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1 1 р е д и с п о в 1 е . 

Настоящая книга представляетъ собою результатъ з5-л'Ьт-
ияго опыта въ поваренномъ дНЬл-Ь. 

Составляя эту книгу, я старалась сд-Ьлать наилучш1'й 
выборъ изъ вс^Ьхъ рецептовъ, собраниыхъ и усовершеиство-
ванныхъ мною за лшопе годы, по личному опыту. При этомъ 
я обращала внй1ман1е не только на вкусъ кушанш, но, что 
еще важнее, на ихъ удобоваримость и питательность, по-
тому что пишд должна доставлять не только вкусовое 
yдoвoльcтвie, но и служить для возстановлен1я затрачен-
ныхъ организмомъ силъ. Эти услов1я всегда необходимо 
им-Ьть въ виду при составлеши об^Ьда. 

Сначала я собирала рецепты только для самой себя, 
совершенно не предназначая ихъ для общаго пользовашя, 
и матергалъ росъ изъ года въ годъ. Просмотр-Ьвъ им-Ью-
Щ 1 я с я уже въ продаж^ друг1я поварениыя книги и отдавая 
должное ихъ достоинствамъ^ я все-таки решаюсь обратить 
вниман1е читателей на то, что мое собран1е рецептовъ за-
ключаетъ въ себ^ много новаго и своеобразнаго; эти обстоя-
тельства и побудили меня издать насто^гщую книгу. 

Пребываше въ различныхъ полосахъ Росс1и дало мн-Ь воз-
можность ознакомиться съ употребительн'Ьйшими м-Ьстпыми 
кушаньями^ которьтя и включены мною въ эту книгу; кром-Ь 
того, при составлеши рецептовъ, я стремилась къ возможной 
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простот'Ь II ясности, и вм'Ьст'Ь съ соображаясь съ ]\гЬст-
нымп усло1иямг1, старалась удешевить приготовлеы1е бл10Д1>. 

Предлагаемые мною рецепты разе читаны, въ больннп-гств^]; 
случаевъ, на бол'Ье или мен^Ье значительное количество' 
об^дающихъ. Само собою разумеется, что, при уменьшен,!]! 
цифры потребителей об-Ьда, сл-Ьдуетъ соответственно умень-
шить и пропорц1и входяш^ихъ въ составъ блюда матер1аловъ 
и наоборотъ, при увеличен1и числа об-Ьдаюшлхъ, соотв-Ьт-
ственно увеличить и пропоршп этихъ матер1аловъ. Это дости-
гается очень просто и легко, и каждая хозяйка быстро 
освоится съ этимъ несложнымъ д^ломъ. 

Все это, вместе взятое, показалось мн^ достаточнымъ 
основан1емъ, чтобы предположить, что моя книга зайхметъ 
хотя бы скромное м-Ьсто въ ряду ран-Ье появившихся пова-
ренныхъ тшигъ. Мое единственное желаше заключается въ 
томъ, чтобы составленное АШОЮ руководство было полезно 
каждой семье и сделалось необходимымъ пособхемъ въ 
дюбомъ хозяйстве. 

Ю. 1огансонъ. 



I. о содержан1и кухни и кухонной посуды. 

Кухня должна вполне соответствовать своему назначен1ю 
II содержаться какъ можно чище. Ее надо елшдневно пров'!;-
тривать; каждый вечеръ мыть полъ, а по утрамъ вытирать 
пыль со всЬхъ поло1гь; елходневно е.йдустъ менять к.ухопныя 
полотенца. Приготовленное кушанье .мо:кно оставить въ носуд'!;, 
Бъ которой оно готовилось, толы:о до гЬхъ норъ, пока не остыло, 
а зат'Ьмъ его необходимо переложить въ глазированную, глиня-
ную посуду съ крышкой, иначе оно можетъ прокиснуть и ир1-
обр'кти дурной заиахъ. Лучше всего, конечно, сберегать кушанье 
на льду. Нельзя оставлять въ кушань'Ь серебряной пли какой-
либо другой металлической ложки. Шну гниеничн4е снимать 
деревянной -лолской. Всякая медная посуда доляша быть вылу-
жена, какъ можно лучше; нужно сл'Ьдить за тЬмъ, чтобы на гла-
зированной посуд'Ь была ц'Ьла глазурь. Омальированную посуду 
нельзя оставлять безъ воды, на горячей плит'Ь, потому что 
въ такихъ случаяхъ трескается й отскакиваетъ эмаль. Какъ 
только кончается стряпня, въ посуду, бывшую въ употреблен1и, 
наливаютъ воды, всыпаютъ золы и ставятъ на горячую плиту, 
гд'Ь и остав.1яютъ до тЬхъ поръ, пока отъ посуды совершенно 
не отстанетъ прпкипЬвшее кушанье; особенно же тп1,ательно 
приходится вываривать посуду посл'Ь молочныхъ кушаньевъ. 

Листы и сковороды съ пригор'Ьвшимъ масломъ должны 
быть вымыты мочалкою съ мыломъ. Растворъ соды и мыла, 
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а татике песокъ оказываютъ хорошую услугу для чистки п 
мытья. Вымытую посуду споласкиваютъ горячею водою и для 
просушки ставягь на горячую плиту. Иногда полезно вымыть 
плиту мыломъ съ содой, чтобы унпчтоншть мал'ЬйшШ запахъ, 
который въ состоян1и испортить готовяш,ееся кушанье. 

Особенно надо сл'Ьдить за тЬгъ, чтобы кушанья не выки-
пали черезъ край, потому что некоторый пзъ Ш1хъ, особенно соуса 
и моючныя, легко вбираютъ въ себя постороннШ запахъ. Ва-
ренье и всягая кислыя кушанья сл'Ьдуетъ варить отд'Ьльно, на 
чисто вымытой пл1ггЬ, и подвергнуть ихъ д'Ьйствш бо.льшого 
количества водяныхъ паровъ. Дрова играютъ такл^е не мало-
важную роль. Они должны быть сух1я и мелко наколотыя; 
больш1я полынья будутъ дымить. Для кухни лучше всего го-
дятся березовыя, дубовыя и ольховыя дрова; еловыя же, со-
сновыя и осиновыя совершенно непригодны, такъ какъ они 
даютъ мало жару и сильно дымятъ. 

Какъ только будетъ вымыта и вычип1;ена вся посуда въ 
кухн'Ь, открываютъ окна. Кухонныя ст-Ьны должны быть чи-
сты отъ пыли и паутины; я не говорю уже о томъ, что жела-
тельно было бы производить какъ можно ремонтъ въ 
кухшЬ: т. е. красить сгЬны масляной или клеевой краской, 
белить П0Т0Л1СИ, лудить посуду, приводить въ порядокъ столы 
и пр. Также хорошо было бы им4ть при ка^кдой, даже не-
большой, отд-Ьльное ном'Ьш;еше, потому что въ жаркой 
кухнФ неудобно приготовлять мнопя блюда. Но все это только 
желашя, исполнеше которыхъ, какъ всякому ясно, зависитъ 
отъ величины того или иного пом^ш;еЕ1я, отъ условй найма, 
средствъ квартиранта и множества другихъ причинъ экономи-
ческаго характера. 

Въ каждой кухн'Ь должно быть по меньшей м̂ Ьр'Ь 2—3 сто-
ла, изъ которыхъ одинъ служитъ для посуды; онъ долженъ 
быть всегда накрытъ б'Ьлой, чистой скатертью. На другомъ— 
готовятъ кушанья, а трет1й назначается для готовыхъ блюдъ. 
Кадки для воды сл'Ьдуетъ выполаскивать каждое утро и нали-
вать ихъ свежею водою. 

Чтобы изб'Ьжать излишней траты дровъ и времени, нужно 
начинать топку, когда уже закуплено все необходимое: мясо, 



рыба, ОБОЩи и фрукты. Также п посуда должна быть пригото-
влена заран'Ье. Главныя кушанья требуютъ наибольитго коли-
чества времени ц внимашя; второстеисштыя кушанья приго-
товляются въ свободные промежутки. Холодныя, сладк1я блюда 
должны быть заготовлены уже утромъ. Когда паступаетъ время 
подачи кушан1й, вышеупомянутые столы пулию накрыть ска-
тертью п положить доску, на которой разр'Ьзаютъ жаркое; 
точно также надо приготовить чистое полотенце для обтира-
шя блюдъ. Во изб'Ьжаше суетни и лишней траты времени яри 
большихъ или званыхъ об^дахъ, лучше, конечно, заблаговре-
менно уяснить себ'Ь последовательность ц постепенность наме-
ченной работы. Въ большихъ домахъ, где держатъ метрдотеля, 
экономку, буфетчика и т. п., это такъ и делается; въ малонь-
комъ и скромномъ хозяйстве эту роль руководителя можетъ 
исполнить, конечно, только одна хозяйка дома. 



II. Сервировка стола для званаго объда. 

Высокая, св'Ьтлая, хорошо проветриваемая и поместитель-
ная комната — такова должна быть идеальная столовая. Въ 
настоящее время на обЬдъ смотрятъ иначе, ч'Ьмъ въ давно-
прошедш1я времена. 0б4дъ дояженъ не только насыщать, но 
и доставлять гостямъ пр1ятное развлечен1е, отдыхъ отъ д^лъ 
и лшзненныхъ заботъ. Обстановка играетъ нынче значитель-
ную роль въ обиход'Ь нашей жизни. Об'Ьдъ, поданный въ про-
сторной, светлой п удобной столовой, убранной со вкусомъ и 
блещущей чистотой, выигрываетъ вдвое. Конечно, обстановка 
столовой красивой по рисунку мебелью, расположен1е стола, 
украшеннаго цветами, меню блюдъ, группировка мелочей въ 
одно гармоничное ц^лое, — все это требуетъ хорошаго, разви-
того вкуса. Нечего, конечно, и говорить, что опытная:, ловкая, 
расторопная, находчивая и в б и в а я прислуга, безшумно, спо-
койно исполняющая свои обязанности за столомъ — желатель-
ное явлен1е при всякомъ, даже и не званомъ об4дЬ. Совер-
шенно невозможно сделать сколько нибудь положительныхъ ука-
зан{й относительно того, какъ должна быть од^та прислуга, 
какъ долженъ быть сервированъ столъ; повторяю, все зави-
ситъ отъ вкуса и отъ средствъ хозяевъ дома. Обыкновенно 
принято, чтобы лакеи бы.ш во фракахъ, бЬлыхъ перчаткахъ 
и галстухахъ, если не въ ливрейныхъ фракахъ. Горничныя 
должны быть въ темныхъ или черныхъ платьяхъ и б^лыхъ 
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передншеахъ. Приглашенные мужчины, обыкновенно, ведутг 
къ столу дамъ подъ руку; трудно установить въ такихъ слу-
чаяхъ какую либо регистрадш, если м'Ьста за столомъ не обо-
значены карточками съ написанными на нихъ именами гостей; 
обыкновенно же все устраивается само собой, по стеиенямъ 
знакомс1ва и установившимся до об'Ьда отношен1ямъ мелцу 
гостями. По существуюш,ей традид1и, хозяинъ и хозяйка дома 
садятся другъ противъ друга, старМш1е же и почетнЬйш"1е 
гости группируются около нихъ. Вообще же, при разсаживанли 
гостей слЪдуетъ руководствоваться характерами п наклонно-
стями каждаго гостя, чтобы составить пр1ятнос соседство. 
Прихваченныя салфеткой блюда прислуга ставить на ладонь 
л^ой руки и подаетъ ихъ съ лЬвой стороны сидящаго; та-
релки и приборы, бывш1е въ употреблеши, берутъ правой ру-
кой и съ правой стороны. Прежде ч-Ьмъ подавать посл'Ьднес 
блюдо, со стола убирается все лишнее. Во время десерта 
прислуга удаляется изъ столовой. 

Об'Ьдъ начинается съ закуски, которую сервируюгь на от-
д^льномъ стол'Ь; она состоитъ изъ икры, рыбы различныхъ сор-
товъ, консервовъ п острыхъ кушан'й!, возбуждающихъ аипе-
тигь. Конечно, при закускЬ ставятся разныя водки. Об'Ьден-
ный столъ долженъ быть накрытъ б4лой скатертью, нпзко 
спущенной со вс1>хъ сторонъ. ВсЬ металлическ1е приборы 
должны блест'Ьть и находиться въ достаточномъ количеств'Ь, но 
не обременять столъ, точно такъ же, какъ и вазы для цв'Ьтовъ. 
Около каждаго прибора ставятъ мелк1я тарелки для ппрож-
ковъ, сменяемый впосл4дств1и таковыми же для салата, а еще 
позже — для десерта. Между двумя приборами долженъ оста-
ваться свободный промежутокъ въ ширину тарелки. Съ правой 
стороны тарелки кладутъ ножъ к вилку. Подставки бол'Ье не 
приняты. Па тарелку кладугь искусно сложенную салфетку 
п по небольшому белому ххЬбцу и по кусочку чернаго. Пе-
редъ каждымъ приборомъ 1сладутъ вилочки для десерта и ножи 
для фруктовъ н ставятъ стаканъ для минеральной воды, раз-
личный рюмки для винъ (портвейнъ, красное и пр.). Для шам-
панскаго подаютъ плоск1е кубки (креманки) пли узк1е стакан-
чики безъ ножекъ. Для рейнвейна стаканы на высокихъ нож-
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кахъ лзъ цветного стекла. Для лпкеровъ улотребляютъ ыа-
леныпя рюмки плп стаканчики. На большихъ об'Ьдахъ суиъ 
разливаютъ на отдельно накрытомъ стол^. Па этотъ же столъ, 
составляютъ иотомъ тарелки, бывиия въ употреблен1И. При-
слуга разноситъ разлитый по тарелкамъ суиъ. Передъ каждымъ 
приборомъ должно находиться меню, а на тарелкй должна лежать 
карточка съ обозначенгемъ лица, для котораго предназначено 
Mt)CTo. По середин'Ь, между двумя приборами, ставятъ серебря-
ную или хруста-ньную солонку. Для освега;ен1я, если бы: пона-
добилось таковое, ставятъ серебряные или бронзовые канде-
лябры. Еще лучше, конечно, если имеется электрическое осв^-
щен1е. Вм'Ьсто вышедпи1хъ изъ моды высокихъ вазъ для цв-Ь-
товъ, въ настоящее время употребляютъ такъ называемый 
цв'Ьточныя плато. Наиолненныя десертомъ и фрухстами вазы 
ставятъ въ перемежку. EpoMi сладкаго, къ десерту подаютъ 
еш;е и различные сыры. 

После об'Ьда, подаютъ въ ьгаленькихъ чашкахъ черный 
кофе съ коньякомъ и всевозможными ликерами. 

Въ прежнее время об^дъ 'Подавался очень рано, около 
12 часовъ дня. Постепенно стали отдалять обеденный часъ 
все дальше и дальше къ вечеру. Въ настоящее время, дело-
вая жизнь большихъ городскихъ центровъ, требующая отъ 
занятыхъ людей всего дня, установила для обеда очень поздшй 
часъ, около 7-ми пли даже 8-ми часовъ вечера. 



Пряности и травы, употребляемый на 
к у х н ' Ь . 

Мнопя кушанья требуютъ обязательной приправы прянно-
стями; но ихъ сл'Ьдуетъ прибавлять въ такой м-Ьр-Ь, чтобы 
не перебить вкусъ кушанья, а чтобы оно получило только 
пр1ятный привкусъ. Небольшая прибавка нрянностей способ-
ствуетъ пип1;еваренш. 

Испанск1й перецъ. 

Растетъ въ Инд1и. Изъ его мелкихъ жгучихъ ягодъ нри-
готовляютъ норошокъ очень 'Ьдкаго вкуса; такъ какъ онъ 
пмЪетъ сильно возбуждаюш;1я свойства, то его сл;Ьдуетъ упо-
треблять въ самомъ незначительномъ количеств-Ь. 

Анм1йск!й перецъ. 

Этот1> перецъ изв'Ьстенъ въ торговл-Ь подъ разными назва-
в1ями, какъ-то: перецъ гвоздичный, перецъ ямайскй и перецъ 
англШскШ. Его употребляютъ въ небольшомъ количеств^ для 
приправы мясныхъ кушашй, рыбныхъ соусовъ и различ-
пыхъ заливныхъ. 

Обыкновенный перецъ. 

Въ продаж^ имеется 2 сорта этого перца — б^лый и чер-
ный. Черный перецъ не что иное какъ недозрелый плодъ пе-
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])ечнаго кустарника; б^лый нерсдъ — совершенно созр'Ьвшш 
нлодъ; на вкусъ онъ гораздо мягче н запахъ его слабее, не-
лселя у чернаго. Крупно истолченный б'Ьлый нерецъ идетъ для 
приправы мясныхъ кушанШ и для салата. 

Лавровый листъ. 

Высушенные, зеленые, ароматичные листья лавроваго де-
рева употребляются для соусовъ, маринадовъ п при варкЬ 
рыбы. 

Гвоздика. 

Гвоздика обладаетъ острымъ запахомъ и ^дкпмъ вкусомъ; 
въ толченомъ вид'Ь употребляется для печен1й. Вообп1;е же 
употребляется на кухн4 только для придашя запаха; гвоздику 
вдавливаютъ въ луковицу п въ такомъ вид^ употребляютъ 
для соусовъ. 

Мускатный optxъ и мускатный цв%тъ. 

Мускатный ор^хъ представляетъ изъ себя очень пряную 
приправу, пр1ятнаго вкуса, почему и употребляется для су-
иовъ и соусовъ. Мускатный цв^тъ есть ни что иное какъ 
мясистая оболочка, облегающая зерна такъ наз. мускатнаго 
ор'Ьха. Мускатный цв'Ьтъ н'Ьжн'Ье вкусомъ, а потому употреб-
ляется для различныхъ печен1й. 

Корица. 

Высушенная кора молодыхъ ветокъ коричника, растущаго 
па острове Цейлоне, обладаетъ ароматнымъ, острымъ вкусомъ, 
почему особенно употребляется для печен1й, молочныхъ кушашй, 
а также разлитаыхъ напитковъ. Ее следуетъ употреблять въ 
умеренномъ количестве, потому что она горячитъ. 

Ваниль. 

Вьющееся растеше тропическихъ странъ Аз1и п Америки. 
Шоды, въ виде стручка, употребляются для придан1я бальза-
мическаго запаха. 
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Инбирь. 

Культивируется въ тропическихъ странахъ. Клубнеобраз-
ное корневище обладаетъ ароматическимъ острымъ вкусомъ н 
употребляется для варенья. 

Базиликъ (рис. 1). 

Очень нЬжное растен1е съ сильнымъ пр1ятнымъ запахомъ. 

Рис. 1. Базиликъ. 

Высушенную траву хранятъ въ плотно закупоренныхъ банкахъ 
и употребляютъ для кушашй и маринадовъ. 

Шалфей (рис. 2). 

Обладаетъ сильнымъ, пр1ятнымъ запахомъ. Его кладуть въ 
кушанье, чтобы придать остроту. Шалфей особенно пригоденъ 
для маринован1я угрей. 
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Розмаринъ (рис. 3). 

Листья розмарина съ очень сильнымъ ароматическимъ за-
пахомъ употребляются для мариновашя рыбъ и мяса. 

Кишнецъ (кор1андеръ, рис. 4). 

Нужные листья употребляются для маринада, а сЬмена 
Ь'ладутъ вм'Ьсто аниса въ тЬсто. 

Рис. 2. Шалфей. 

Тим1анъ (рис. 5). 

Существуетъ два рода тим1ана—простой и лимонный. По-
атЬднШ отличается сильнымъ лимоннымъ запахомъ. Молодое 
растен1е употребляется для фарша и горячихъ кушанШ. 
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Рис. 3. Розмаринъ. Рис. 4. Кишнецъ (кор1андеръ). 

Ма'юранъ (душица, рис. С). 

Существустъ три рода ыа1орана —кухонный, дуитстый и 
зимн1й. Вс'Ь три рода очень ароматичны и уиотреиляютс^! для 
фари1а. Для заготовлен1я въ ирокъ берутся молодые, нужные 
листочки; ихъ высушиваютъ, истираютъ въ порошогсЪ и хра-
нить въ плотно закупоренной банкЬ. 

Рис. 5. Тим1анъ, Рис. 6. Ма'юранъ (душица). 
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Тминъ (рис. 7). 

Молодая зе.1ень употребляется, какъ приправа, В1УГЬСТО 
укропа, а с4мена прим'Ь-
ишваютъ къ гЬсту п гЬ-
которымъ сырамъ, а татже 
употребляютъ для настаива-
ШЯ водки. 

Рис. 7. Тминъ. 

Рис. 9. Садовый кервель. 

Рис. 8. Эстрагонъ. 

Анисъ. 
Употребляютъ только сЬмена. Ихъ 

кладутъ въ различньтя печенья и прп-
готовляютъ изъ нихъ водки и ли-
керы. Незр'Ьлые зонтикп сЬмянъ кла-
дутъ въ соленые огурцы. 

Эстрагонъ (рис. 8). 
Молодые побеги эстрагона упо-

требляются въ виде пряной припра-
вы для салата. Кроме того, онъ идетъ 
на приготовлеше уксуса и соленыхъ 



огурцовъ, особенно для малойь-
кихъ огурчпковъ (корнишоновъ;. 

Садовый кервель (рис. 1)). 
Шжные листья кервеля отли-

чаются пр1ятнымъ запахомъ и 
ароматическимъ вкусомъ, почему 
и употребляются въ качеств'!; 
приправы для салатоБъ и суповъ. 

Укропъ (рпс. 10). 
Его ароматную зелень и се-

мена употребляютъ для рыб-
ныхъ соусовъ, соленья огурцовъ 
и различныхъ маринадовъ, 

Бедренецъ (рис. 11). 
Употребляется только въ ви-

Д'Ь приправы для салата. От. 
очень душистъ и хоротаго т:уоа. 

Шнитлукъ (рис. 12). 
Служитъ тоже приираво!! для 

салатовъ и суповъ. 

Рис. 11. Бедренецъ. 

Поваренная книга. 

Рис. 12. Шнитлукъ. 

о 
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Чеснокъ (рис. 13). 

Обладаетъ острымъ вкусомъ и запахом-ь. Слои:-
пая лу1:овица состоитъ изъ н1>сколькихъ малень-
кихъ луковицъ (зубчиковъ), по]фыт]>1хъ общею 
оболочкой. Очищенный чеснокъ кладутъ въ ку-

шанье во время варки 
и, какъ только оно ио-
лучитъ вкусъ чеснока, 
тотчасъ же винимают'.ь 
его вонъ. Чеснокъ кла-
дутъ въ са.момъ маломъ 
количестве. Рис. 13. Чеснокъ. 

XptHb (рис. 14). 

Ко|)ПИ xpi.Ha им'Ьютъ острый л;гуч1й вкусъ. 
Ихъ скоблять или натираютъ на терк'(> и пода-
ютъ въ сыромъ или вареномъ видЬ къ мясу и 
рыбе. Рис. 14. Хр%нъ 



Необходимыя, для приготовления блюд̂ ъ̂  
оеновныя правила. 

Заготовляемые въ прокъ основные студнр! или желе. 

№ 1. Ланспикъ. 

Ланспикъ служить дли гарнировки холодныхъ блюдь, а 
так^ке для приготовленш соусовъ на ированскомъ маагЬ, дкио-
незовъ и т. и. Приготовляютъ его слЬдугои^имъ образозгь: 4. го-
вяжьпхъ ноги тщательно оиаливаютъ или лес оиигариваготъ, 
обмьгваютъ холодною водою и варить 15—20 мииутъ, считая 
СЪ того времени, когда вода начисть ьчт1;ть; зат'Ьм'ь снова 
обмываютъ холодною водою и вторично ставить варить, на-
ливъ 7—8 бут. воды. Ыелсду т'^1Ь на сковород'!; поджариваютъ 
въ бульонномъ :кпру, н'Ьсколько нар'Ьзанныхъ ломтиковь лука, 
моркови, сельдерея и говяжьей печенки; подрумянивъ все, съ 
об'Ьихъ сторонъ, кладутъ въ варящейся бульонъ, въ который 
прибавляютъ еще не очень крупно нарезанную мор];оБЬ, лу-
ковицу, маленькШ корепюкъ сельдерея, 2 лавровыхь листа, 
10—12 зерень aнглiйcкaгo перца и соль. Накрыть кастрюлю 
1фышкой, бульонъ варять на слабомъ огн4, пока не уварится 
до 31/2—4 бут. Тогда, вынувъ ноги, бульонъ проц'Ьживаютъ 
сквозь сито въ другую кастрюлю, даютъ ему остыть, снимають 
жирь и осв^тляють или очии1,аютъ (это одно и тоже). Очистка 
производится сл^дующимъ образомт,: въ совершенно холодный 
бульонъ вливаютъ 2 ложки англШскаго уксуса, кладутъ 2 
взбитыхъ бЪлка, ставятъ на плпту (только не на очень 

2* 
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горячен м'Г.сто) и ]тродолл:атоп. coiiBaTb в'1;ничкомъ еще ми-
нут'!, Г), 11осл1'. чего оставляютъ на, плит^ до тЬхъ поръ, пока 
Г)1>л1;и не свернутся л совершенно не отделятся отъ жидкости; 
очлстивийлся иульонъ проц'1;жива10тъ сквозь хорошо выстиран-
ную салфеть'у, ошпаренную кипяткомъ и ставятъ въ холодное 
!УГ]',сто впредь до употреблеи{я. 1У1;ЛКИ, назначенные для очистки, 
не нужно в:',иивать слпп1Комъ сильно, ихъ надо только разбить 
хоропгенько. 

Вотъ еп е̂ другой способъ очистки бульона. 2 ф. постной 
говядины (т. е. соверп1енно безъ жира) рубятъ очень мелко 
BMliCTt) съ двумя сы])ыми б'Ьлками, стараясь перемешать какъ 
можно лучше; изрубленную массу кладутъ въ бульонъ, ставятъ 
его на плиту (толыю не на очень горнчее место) и оставляют'ь 
на ней до техъ поръ, пока жидкость не сделается прозрачной, 
ка1гь вода, и не будетъ светло-желтаго цвета. Такпмъ обра-
зомъ осветляютъ все TOHKie бульоны.—Готовый, очищенный 
ланспикъ вливаютъ въ JПиpoкoгopлыя бутылки, завязываютъ 
ихъ пергаментной бумагой, ставятъ осторожно въ кастрюлю 
съ теплою водою и оставляютъ до техъ поръ на горячей 
плите, пока не закипитъ вода въ кастрхоле; тогда буты.ш1 вынп-
маютъ изъ воды и ирячутъ въ холодное место, где ланспикъ, 
не портясь, продержится до 6 недель. 

Примечан1е: Если бы назначенные для очистки взбитые 
белки нечаянно положили вместо холоднаго бульона въ 
горяч1й, то такую огиибку можно попраъить темъ, что 
бульонъ снова совершенно охлаждаютъ и тогда уже кла-
дутъ въ него вторые взбитые белки, а далее поступаютъ 
какъ ск'азано выиш. Если белки иололшть въ горяч1п 
бульонъ, то онъ не очистится, а, наоборотъ, сделается 
мутнымъ. 

Желе изъ рыбы (для постныхъ блюдъ). 

Берутъ 3—4 ф. мелкой живой рыбы, какъ-то: ершей, оку-
ней, лещей или линей. Рыбу тщательно чистятъ, стараясь не 
раздавить желчи и, обмывъ водою, кладутъ въ кастрюлю (рыбу 
нельзя мочить въ воде, потому что она потеряетъ вкусъ, по-
этому се толы:о обмываютъ). Наливъ воды (на каждый фунтъ 



— 2 1 --

рыбы борутъ 1 бут. воды), 1:ладуг1> соль. 10 зерен'ь а11глп[сь'пп) 
норда, 2 лавров1,гх'ь листа, 2 лу1:,о]и1[Ц)1, ставать на легклй 
огонь и варятъ медленно, до чнста снимая и1,ну. 
бульонъ будетъ гото1гь, то, вынуггь рыбу, вливаюг'ь въ него 
сокъ изъ 1 лимона (']и>1бросивъ с1>мяч1а1) и под[1в1'>чиьают'ь, 
для прида,н1}[ светло-;келтаго колера, ликонымъ разведенным'ь 
сахаромъ; вм'Ьсто Ликенаго сахара можно влш'ь ложку эссен-
1ЦИ изъ трюфелей. Для крепости ирнбавляютъ еиш 8—10 ила-
стинокъ лселатина и ставятъ на: горячую ил1ггу, чтобы оття-
нуло, а зат'Ьмъ иро1г1)'ла1ваю1"ь сквозь вдвое слозкенную сал-
фетку, которая, предварительно, должна быть обварена 1;ру-
а'ымъ киияткомъ и кр'Ьпко выжата. Такое л;еле употребляютъ 
для гарнировки рыбныхъ блюдъ или для заливной рыбы. 

Если желе хотятъ употребить для машнеза, то, сиолоснувъ 
хо.̂ одною водою 10 пластлнокъ желатина, кладутъ ихъ в'ь 
1 бут. рыбнаго бульона (приготовленнаго, какъ сказано вьпне) 
и ставятъ на слабый огонь, часто иом'Г.шивая для того, чтобы 
и;елатинъ совериюнно распустился и не присталъ ко дну. Какъ 
поступить дал'1)е будетъ подробно объяснено въ отдкгЬ приго-
товлешя мшонезовъ. 

№ 2. Желе изъ телячьей головки. 

Цельную, хоро1ио вычищенную телячью головку (предва-
рительно вынувъ мозги и языкъ) разрубаютъ вм^ст-Ь съ те-
лячьими ножками на мелк1е куски, хорошенько обмываютъ и 
ставятъ вариться, заливъ 8—9 бут. воды. Въ половину про-
варивш1йся бульонъ кладутъ немного соли, коренья (указан-
ные въ 1), ломтика два телячьей печенки, 1 лавровый листъ, 
5 _ б зер. англ1йскаго перца, луковицу, нкколько игарлотокъ 
и варятъ на ум1>ренномъ огнЪ до т'Ьхъ норъ, пока головка и 
ноги не будутъ мягкими. Дал'1;е постуиаютъ совершенно такъ, 
какъ указано въ 1. Вм'Ьсто телячьей головки можно взять 
1 ф. мелко изрубленной говядины и 4 телячьи или свиныя 
ножки. Сохраняютъ это желе какъ и ланспикъ—въ бутылкахт). 
Такое желе представляетъ изъ себя плотную массу. Если его 
надо употребить для приготовлен1я рыбы или раковъ, то на ста-
канъ плотной массы надо взять стаканъ осв'Ьтленнаго бульона. 
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№ 3 . Желе изъ курицы или аспикъ. 

Разрубаютъ на мел ida части 2-хъ хорошо вычиш,енныхъ 
курндъ и 1 стараго голубя (вместо котораго можно взять ста-
paro рябчика) и, поло^кивъ ложку св'Ьжаго масла, подя^ари-
ваютъ на ум^реиномъ огн'Ь до св'Ьтло-коричневаго цв^та, BMÍ-
CTÍ съ несколькими ломтиками моркови, лука и петрушки, а 
зат'Ьмъ наливаютъ l^h—SV2 бут. воды, кладутъ немного соли 
и ставятъ варить. Когда бульонъ уварился до 31/2 бут., его 
проц'ккиваютъ сквозь ситечко, даютъ отстояться, снимаютъ 
:киръ, выливаютъ обратно въ кастрюлю и прибавляютъ ^U бут. 
данспика пли желе изъ телячьей головки. Если же таковыхъ 
не окажется, то надо положить по 10 пластинокъ желатина на 
каждыя V h бут. бульона. Мояшо также прибавить трюфельной 
эссенц1и или марсалы. Вместо курицъ съ голубемъ можно взять 
старую тетерьку, 2 старыхъ рябчиковъ пли 2 ф. св'Ьжихъ те-
лячьихъ к'остей и старую курицу. 

№ 4 . Желе изъ рыбы. 

Для приготовлешя такого желе лучше всего годится лещъ, 
хотя вместо него можно также взять окуней, П1.уку или судака. 
Рыба должна быть самая св-Ь^кая и тш,ательно вычищена. 
Нар^Ьзавъ кусками 3—4 ф. рыбы -заливаютъ ее такимъ ко-
личествомъ воды, чтобы она на вершокъ покрывала рыбу, 
кладутъ 8 зер. англ1йскаго перца, немного соли, 2 лавро-
выхъ листа, 1 большую очищенную луковицу, Vs моркови, 
1 петрушку и варятъ на слабохмъ огн'Ь, пока не будетъ го-
това. Вынувъ рыбу, бульонъ проц'Ьживаютъ и переливаютъ въ 
другую кастрюлю. На 2V2 бут. готоваго бульона кладутъ Ч^ бут. 
ланспика и немного лимоннаго сока или англ1йскаго уксуса и 
кром^Ь того небольшое количество жженаго сахара. Осв^тляютъ 
яичнымъ б^лкомъ. Вместо ланспика можно положить желатинъ. 
Такое желе употребляютъ для ма1онезовъ и для взбиван1я 
соусовъ. 

№ 5. Аспикъ или мясное желе. 

Въ 2^2 бут. говяжьяго бульона ва,рятъ остатки (голову. 



шею, кости II проч.) н'(>с1:,олы:11хъ курицъ вм1>гтГ> съ 2 лапров. 
лист., 4—5 зер. англи^скаго перца, 1 чайиии ло;ккс»11 трю([1елъ-
ной эссенщи, б^львгь випомъ пли !\1арсалоп (смот])я по л:ела-
н11о), 2—3 стол. лож. подливки отъ ростб11(|)а пли жарепотг 
телятипът, или соусомъ отъ дичи, который придастъ лучип11 
вкусъ. Въ заключеп1е, на каждый бут. желе кладугь по 
3 пластинки б'{угаго лгслатина. 0чи1ца10тт) бЬлкомъ, ь'аггь уь'а-
зано въ 1. Это желе приготовляется быстро, безъ особых̂ 1> 
хлопотъ. Употребляютъ его для холодныхъ рыбпых'ь или мяс-
ныхъ блюдъ, 

№ 6. Тоже, другимъ способомъ. 

Подлгариваютъ въ ¡̂в ф. масла 3—4 ф. оир1»зковъ св'̂ .жаго 
мяса козули, птпцы или же любой дичи (только совершенно 
св'Ья-гей), вм-Ьст^ съ н'Ьскольь'ими ломтиками моркови, петрушки 
очищенными луковицами, парой шарлотоктэ, несколькими шам-
пиньонами, несколькими ломтиками хорошей сырой ветчины 
и небольшимъ количествомъ соли. Между т^змъ варятъ кр^икШ 
бульонъ изъ взятыхъ, въ равномъ количеств^, говяжьихъ и 
телячьртхъ костей съ небольишмъ количествомъ соли. 7—8 бут. 
этого бульона выливаютъ на поджаренные обрЬзки и варять 
на слабомъ ог^Ь, пока не уварится до 3—4 бут. Тогда, ири-
бавивъ стаканъ мадеры или б4лаго вина, варятъ еще немного 
и, процедивъ сквозь сито, даютъ отстояться. За неим1ш1емъ 
телячьяго желе или ланспика кладутъ въ бульонъ б'Ьлый лсе-
латинъ (считая на каждыя бут. бульона 3 пластинки же-
латина). Осв^тляютъ яичнымъ б'Ьлкомъ. Варя это лшле, въ 
него можно положить 4 мелко - изрубленныя телячьи ножки. 
Если прибавляютъ ланспи1;ъ, то его кладутъ но бут. на 
11/2 бут. бульона. 

№ 7 . Аспикъ изъ телятины. 

Въ кастрюл'Ь подрумяниваютъ до светло-коричневато дв-Ьта 
сырые ломтики ветчины, несколько луковицъ, шарлотокъ, пе-
трушку и 5—6 шт. разрезанной спаржи, загЬмъ прибавляютъ 
3 ф. разрубленной на мелше куски телятины отъ лопаткп, 
старую курицу и несколько старыхъ голубей (или рябчиковъ 
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им'Ь'̂ то пиуп^м"!), палигмиотъ бут, воды, слегка солятъ и, 
каь'рыв'ь 1:агт|»И1ли ]:11Ы]111;о1'1, ува.рииа10тъ бульонъ до поло-
глп1ы. 1.'ур11ца и ноло'лгеиное сделаются мягкими, 
тш'да. пульиц'ь прон'Ь'ллшпют'ь, оглЛтляютъ б'Ьлкомъ по рецепту 
Л̂! 1 и, !1|111иаиивъ 1?Ьлаго вияа или марсалы, употребляютъ 
для соуса. 

В. Основные соуса, 

№ 8 . Беше1^1ель или нулисъ. 

Такъ называются некоторые сваренные изъ муки п масла 
основные соуса, изъ которыхъ приготовляютъ, прибавивъ 
мясо, рыбу или к-акое другое питательное вещество, соусъ, 
необходимый для кушанья. Эти соуса бываютъ б^лаго или 
хфаснаго цв4та. Для б^лаго соуса надо вскипятить въ кастрюл^ 
на слабомъ огн4 Чв ф. масла со столовой ложкою муки, та~ 
1{имъ образомъ, чтобы получилась прозрачная масса, которую 
и разбавляютъ, по желан110, мяснымъ или рыбнымъ бульономъ. 
Для получешя краснаго соуса поджариваютъ на самомъ сла-
бомъ огне полную ложку масла и смеипшаютъ съ ложкою 
под;каренной муки. Надо и масло, и муку поджаривать такъ, 
1̂Тобы они были светло-коричневаго цвета, а отнюдь не тем-

наго. Въ хозяйствахъ, где приготовляются тонк1е обеды, надо 
иметь в'ь запасе оба соуса—белый и красный; ихъ сохра-
няютъ въ холодномъ месте, въ стеклянныхъ банкахъ, завя-
занныгь пергаментной бумагой. 

№ 9. Раковый нулисъ. 

Ивъ спинокъ 40 отваренныхъ въ соленой воде раковъ 
вычищаютъ находящуюся около головы черну^ю внутренность, 
которая даетъ горечь, а затемъ очень мелко толкутъ въ ступке все 
вместе—спинки, брюипги И клешни. Можно также для придашя 
лучшато вкуса столочь п шейки (хвостики), если оне не бу-
дутъ нужны р я какого-нибудь кушанья. Мелко истолченную 
массу кладутъ въ кастрюлю, прибавляютъ ф. масла, ф. 
сырой ветчины (совсемъ безъ Лгира), вливаютъ ^и бут. слабаго 
куринаго бульона и, накрывъ, варятъ 1/2 часа на умеренномъ 
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огн'Ь; а потомт. процГ'Лпиииогь сквозь чистую холщеную т|»{г-
тючку. Такой кулисъ идитъ па лр11гитовл<лпе и1>лых'ь сиусиш.. 

№ 10. Рыбный кулисъ. 

Распускаютъ ]гь ь'астрюл'!; ^/з ф. масл^ц ь'ладутъ въ ного 
мелко-нар'Ьзанпую луковицу, немного иорея, сел1,дер1л"1 и иод-
румяниваютъ до светло - 1соричневаго цвЬта; иото^гь ирипа-
вляютъ еил,е 3 ф. нар'Ь;занно11 рыбы (судака, и1уки или окун>[), 
несколько зереиъ б'Ьлаго иерда, англпк'каго перца, 1 лавроньи! 
листъ, наливаютъ 6 бут. воды и вирят'ь 2 часа на ум1;р<.ч1-
номъ огнЬ, пока не выкииитъ часть воды. 

Этотъ кулисъ идетъ для 11рИГ0Ти11Л0Н1я рыиныхъ соуспв'!, 
суповъ или для гпрнировкч! ]1ыбныхъ л:еле; посл1'>дн1е приго 
товляютъ, какъ сказано въ 4. 
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Рис. 15. 

С у п ы 
а) Мясные супы. 

Предварительная заметка о приготовленш мяеныхъ 
суповъ. 

Д.1Я 11зб4жан1я всевозможныхъ проволочекъ надо пригото-
вить все своевременно и аккуратно, а кроаЛ того позаботиться 
о хорошемъ, св^жемъ матер1а.й. Прежде всего надо позабо-
титься о томъ, чтобы медная посуда (самая лучшая и прак-
тичная для кухни) была хорошо вылужена и посл'Ь каждаго 
употреблен1я вычищена мелкимъ б'Ьлымъ пескомъ или золою. 
Если кушанье пригоритъ въ кастрюл'Ь, то въ нее всыпаютъ 
золу, наливаютъ воду и ставять на горячую плиту, гд'Ь оста-
вляютъ до т'Ьхъ поръ, пока не отстанутъ пригарки. Крупный 
песокъ не годится для чистки, потому что онъ царапаетъ и 
портитъ полуду. Для прпдан1я блеска кастрюли моютъ кнслымъ 
квасомъ съ золою, или же сывороткой изъ-подъ простокваши, 
а загЬмъ споласкивають слабымъ растворомъ соды. АнглШская 
посуда непрактична, такъ какъ глазурь отскакиваетъ очень 
скоро, отчего посуда становится негодною къ употребленш. 
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Какъ вообще для всей стряпни, такъ и супа нуи:на 
мягкая, всего лучше проточная вода изъ р^кч! съ иесчанымъ 
дномъ. Болотная п мутная вода совершенно непригодна. При 
недостатке проточной воды, понятно, придется удовольство-
ваться ключевою пли ];олоде;шою водою. Зимою молаю обой-
тись натаяннымъ снегомъ. Для варки супа необходимо пм'Ьть 
котелъ или кастрюлю съ плотно прилегаюпюй ь'рышиой, чтобы 
паръ не улетучивался, а превращался въ воду. Величина ка-
стрюли должна вполне соответствовать необходимому количе-
ству супа, чтобы не приходилось доливать холодною водою. 
Если нетъ посуды настоящей величины, то нулпю заготовить 
кипятокъ въ другой посуде, такъ какъ супъ нельзя доливать 
холодною водою, потому что тогда онъ сделается безвкуснымт.. 
Мясные супы и бульоны сначала варятъ на спльномъ огне, 
чтобы вызвать усиленное образовая1е пены, после чего варка 
идетъ безъ перерыва на более слабомъ огне; если дать ва-
риться супу все время на сильномъ огне, то онъ легко выки-
питъ, сделается мутнымъ, слпзистымъ и потеряетъ мясной 
вкусъ. Мясо не должно вариться слпшкомъ долго, чтобы не 
обратилось въ кашу. Какъ только супъ вскипелъ первый разъ, 
тотчасъ же, не трогая лепра, надо снять пену чистою шумов-
кою; жиръ снимаютъ только тогда, когда супъ будегь совер-
шенно готовъ. пена вначале бываетъ темная, а потомъ де-
лается все светлее; ее надо снимать безпрестанно по мере 
образован1я. Когда пена снята совершенно, супъ солягь и 
накрываютъ снова крышкой. Суповые коренья, какъ то: брюкву^ 
порей, морковь, корневую петрушку и проч. кладутъ только 
когда супъ въ половину проварился; коренья надо сначала 
обмыть, затемъ очистить отъ всего негоднаго къ употреблен1ю, 
снова сполоснуть 2 раза въ чистой воде и тогда уже поло-
жить въ супъ. Коренья нельзя оставлять лежать въ воде, по-
тому что они потеряютъ питательность и вкусъ. Изъ моркови 
и петрушки вырезаютъ сердцевину, которая прпдаетъ слпш-
комъ резкШ вкусъ. Вообще въ супъ негодится класть слпш-
комъ много кореньевъ, чтобы они не перебили мясного вкуса; 
они должны придать супу только пр1ятный привкусъ. Карто-
фель, капусту и бобы отвариваютъ отдельно въ воде и, когда 
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они сделаются мягкими, порекладываютъ въ осв^>тленный уже 
суил», въ к-ото1)омл> и даютъ разъ вскиггЬть. Только зеленый 
го]")охъ мо;кни варить сразу въ бульон^. Для варки кореньевъ 
достаточно часа; поэтому такъ и надо расчитывать время. 
Сваренные коренья не дол;кны оставаться сухими, потому что 
::и1тверд1>1отъ. Л1ясо, назиаченпое для супа, надо чисто обмыть 
холодною 1}одою, какъ можно быстрее, а не вымачивать, по-
тому что тогда оно потеряетъ питательность и сочность, между 
г1>мъ ка1гь назначенную для той же ц^ли домашнюю птицу и 
дичь (особенно стр1)Ленную) нужно довольно долго промывать, 
к'ак'ь можно лучню, въ больнюмъ количеств^ воды. Солонину 
надо мочить въ вод!;. Поросячье, телячье и баранье мясо сд1ь 
дуетъ 01гунуть прежде въ кипятокъ, а зат'Ьмъ обмыть холод-
ною водою, посл'Г» чего, удаливт» пленку, жилы и излишн1я 
кости, зал1ггь холодною водою и поставить варить. Съ утками 
и гусями постуиаютъ точно такъ жо, тольк'о обвариваше про-
должается 15 минутъ. 

Для бульона сл^дуетъ брать жирное, св'Ьжее мясо не 
слишкомъ старой и не слишкомъ молодой скотины. Самые пи-
тате.тъные супы и бульоны получаются изъ мяса 3—6 л-Ьтняго 
быка или коровы: мясо последней считается бол'Ье питатель-
пымъ, нежели мясо быка. Для приготовлен1я супа лучше всего 
брать огузокъ или филей съ костями, хотя для простыхъ су-
пов̂ ], годятся бедро и передняя часть. 

Суш,ествуетъ два сорта мяса. Первый сортъ, у котораго 
волокна соединяются между собою очень тонкой пленкой и 
второй сортъ—съ бол'Ье толстой пленкой. Первый сортъ можно 
узнать потому, что его легче разрезать, неже.ш второй. 

Все мясо, назначенное для супа, надо разрубить топоромъ 
на маленьк1е куски, чтобы извлечь изъ мяса какъ мояшо бол'Ье 
питательныхъ частей. 

Изъ грудины получается прекрасный суиъ, если ее сварить 
вм'ЬсгЬ съ овои;амн; конечно, изъ нея надо также выбрать 
вс'Ь пленки и жилы. 

Для приготовлешя к'р'Ьпкаго бульона надо много мяса; на 
чангку очгпценнаго бульона берутъ 1 ф. мяса и ставятъ его 
варить въ 242 бут. воды, уваривая до чашки. Для бульона 
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па 25—30 чел. достаточии 20 <(). мяса. Бу.и.пиъ иод^ьугт, irr. 
особыхъ чаткахъ, БМ'ЬСГИМОСТЬИ) и]и1а1и:;птелы1г» 1гь пут. 
Для приготовления ndvx'b мясиыхч, еушип. ]1адп прать i{i,inie-
приведояную npoiiopuiio, т. t.\ 1 ф. млса па пут. 
Мясо становится мягкимъ, 1;огда суит. ударился .1,0 иолопины. 
Вс'Ь супы надо варить до готовности на ма.к1мъ пгн'|;. II[)mxj-
товляя супъ пзъ индю]ПК11, гуся, утки или мяса crapiiii свиньи, 
руководствуются т1зми л:о ирави,1ами, какъ и гивяжьяг«» 
супа, т. е. берутъ 1 ф. мяса на 24^ бут. воды. На суп'ь ii:rb 
поросенка или телятины берутъ толы;о 1 иут. ]мды на 1 ф, 
мяса и варятъ на слабомъ опгЬ; мисо сд'Ьлагтся мяп.-имч., 
когда супъ уварится на половину. П])И Bapi:i\ супа п:гь i;ocTiMi 
берутъ 1 ф. liocTeii на 2 иут. воды и уваривают'ь пемпиго 
бол'1;е, нежели на половину. 

Подцвечивать бульонъ можно различными способами. Пер-
вый способъ: нар4заютъ ломтиками сельдерей, н^зсколько мор-
ковокъ л р^пъ, кладутъ ]юе на сь'овороду вмёст]; съ разре-
занной пополамъ луь'овицоп и небольпшмъ ксличестномъ масла 
и слегка иодягариваютъ съ ои'Ьпхъ сторонъ до С1гкгло-1:орич-
неваго колера. К'огда супъ уварился до ПОЛОВИЕТЯ, БЪ него 
кладутъ подлсаренные коренья бс;гь Mac.ia. 

Второй способъ: нар'Ьзанные ломт]1К11 сырого мяса (coBci'.AUb 
безъ жира), или сырой ветчины кладутт> въ кастрюлю вм'Ьст'Ь 
съ несколькими шарлотками, прибавляютъ к'усочекъ масла, 
личиной съ грещай орехъ, и подигариваютъ съ обеихъ сто-
ронъ, а затемъ кладутъ въ супъ. 

Подцвечивать можно такяее ж:кснымъ сахаромъ. Для гп'ого 
на две ложки ;кженаго сахара наливаютъ стаканъ кппять'у и 
варятъ до техъ поръ, пока весь сахаръ не распустится п не 
отстанетъ отъ сковороды. Жженый сахаръ кладутъ въ бульонъ 
только въ такомъ количестве, чтобы придать ему неишо-лгелтыи 
цветъ, такъ какъ пзлип1екъ испортить мясной вкусъ. Пако-
нецъ, для подцвечиван1я можно взять полную маленькую лояску 
хорошаго соуса (предварительно снявъ леиръ) изъ-подъ жаре-
ной говядины или телятины. Какъ въ соусъ, такъ и въ лже-
ныи сахаръ молшо влить немного легкаго, кисловатаго вина. 
Для постояннаго употреблен1я молшо заготовить запасъ лже-
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наго сахара н соуса и хранить ихъ въ маленькихъ бутыл-
кахъ. 

Осв'Ьтляютъ (ояищаютъ) бульонъ сл'Ьдующимъ образомъ. На 
10 бут. бульона берутъ 14^—2 ф. совершенно постнаго мяса 
(т. е. безъ мал^йшаго жира) и мелко рубятъ съ 2 сырыми 
б'Ьлками, стараясь такъ перемешать все вм'Ьсте, чтобы отъ 
белковъ, по возможности, ничего не пропало. Когда полол{ен-
ныя въ бульонъ поджаренныя коренья станутъ мягкими, его 
проц'Ькиваютъ, даютъ совершенно остыть и, полояшвъ из-
рубленное съ б'Ьлками мясо, ставятъ на горячую плиту на 
цЬлый часъ, чтобы очистился. После чего мясо вынимаютъ, а 
'бульонъ процеживаютъ и ставятъ на теплое место, чтобы от-
стоялся. Если бульонъ все-таки будетъ мутнымъ, то его про-
цеживаютъ сквозь хорошо выстиранную п ошпаренную сал-
фетку; бульонъ надо подцвечивать до осветлешя. 

Другой, более простой способъ осветлен1я заключается въ 
томъ, что въ бульонъ пускаютъ постепенно, капля но капле, 
сокъ изъ 1/2 лимона (сразу нельзя влить весь сокъ—не будетъ 
толка). Кислота нейтрализуетъ белх^овину, которая делаетъ 
бульонъ мутнымъ. 

Вместо лимоннаго сока можно взять 1/2 пивного стакана 
белаго вина. Поступаютъ таклш какъ и при другихъ спосо-
'бахъ осветлешя. Бульонъ, очип1,енный лимоннымъ сокомъ, не 
можетъ долго простоять, такъ какъ быстро скиснетъ. 

Всяки! супъ надо процедить сквозь частое сито и оставить 
на 3/4 часа въ покое, чтобы отстоялся. Кастрюлю надо вы-
мыть какъ можно чиш;е, передъ тЬмъ какъ перелить въ нее 
бульонъ. Переливать следуетъ медленно, осторожно, чтобы не 
попалъ осадокъ. 

Необходимое услов1е для приготовлешя, какъ бульона такъ 
и говяжьихъ суповъ это, чтобы мясо было совершенно свежее 
п жирное; постное мясо не даетъ хорошаго сз^па. Для суповъ 
варятъ бульонъ безъ кореньевъ изъ обрезковъ мяса, костей и проч., 
процеживаютъ сквозь сито, даютъ отстояться и выливаютъ об-
ратно въ кастрюлю. Для суповъ советую брать, смотря по на-
добности, отъ 3—6 ф. бедра, огузка или края вырезки. По-
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Еятно и зд^сь надо удалить вс^ жилы и кости; если мясо на-
знанено для еды, то его надо положить вариться не въ холод-
ную воду, а въ кипятокъ, тогда оно будетъ сочнее. 

Изъ 1 ф. мяса выйдетъ бут. супа; на человека считаютъ 
говядины 1 ф., а свинины только Ч2 ф. 

Изъ старой курицы наварится супъ для 4—6 чел., изъ утки 
для 2-хъ. Изъ мяса самокъ получаются самые питательные супы. 
Супъ изъ курицы гораздо ^кусн^е и питательнее, нежели супъ 
изъ п'Ьтуха. Самые лучшхе супы навариваются изъ бедра и филея. 

Что касается времени, то для приготовлешя хорошаго 
бульона изъ 25 ф. мяса нужно 5—8 час., изъ 12—14 ф.— 
4 часа, для бульона изъ поросенка, молодыхъ утокъ, куръ — 
2 часа; изъ мяса отъ старой свиньи, старыхъ гусей и 
утокъ — 3 —4 часа. Чтобы сварить свеж1я овощи надо 142 
часа. Всякй бульонъ, изъ чего бы онъ не приготовлялся, ста-
вятъ варить, наливъ холодной водой. Мясо, назначенное для 
супа, л^томъ не должно лежать бол^е одного дня, зимою же 
можетъ пролежать несколько дней. 

Въ настоящее время коренья не шинкуютъ бол^е малень-
кими узкими полосками, а выкалываютъ особымъ аппаратомъ— 
круглой железкой величиною съ орехъ или горошину; только 
сердцевину вырезаютъ прочь, какъ и прежде. Оставшиеся отъ 
обеда супъ процеживаютъ сквозь сито, чтобы не попали ко-
ренья и отстой. Процеженный бульонъ выливаютъ въ горшокъ, 
чисто вымытый водою и пескомъ. Когда бульонъ совершенно 
остынетъ, его плотно покрываютъ крышкой п ставятъ, по воз-
можности, на ледъ. ОставшШся супъ можно прибавить въ св'Ьке-
варящшся. 

Салфетки, употребляемый для процеживашя бульона, доллшы 
быть выстираны, какъ можно чище, чтобы не оставалось запаха 
холста; передъ процежпвашемъ ихъ кладутъ въ горячую воду съ 
распущенной въ ней пригоршней белой поваренной соли и 
оставляютъ лежать целый часъ; еще лучше отбиваетъ запахъ 
мыла и холста прибавка несколькихъ капель уксуса или ли-
моннаго сока; наконецъ, салфетку промываютъ еще несколько 
разъ въ холодной воде, сильно перетирая руками, и затемъ 
крепко выл{имаютъ. 



№ 1. Хорош!й бульонъ для званаго об%да (на 50 чел.). 

Прежде всего попрошу внимательно прочесть, что было 
сказано выше, относительно приготовлен1я супа вообш;е. Для этого 
бульона берутъ (отъ заколотой наканун-Ь скотины) 1 8 - 2 0 ф. 
св^жаго, нсирнаго ростбифа вм4сгЬ съ выр'Ьзкой (которую 
нулшо выр^^зать прочь), прибавляютъ еще б ф. бедра и, раз-
рубивъ все мясо на мелк1е куски, обмываютъ, какъ можно 
чище. Берутъ двухъ старыхъ курицъ н изъ одной вьтр'Ьзаютъ 
филей. Курнцъ кладутъ въ кастрюлю, вм'Ьст^ съ говядиной,' 
наливаютъ по числу гостей такое количество холодной воды, 
чтобы не пришлось доливать во время варки. Нужно тща-
тельно снимать всю появляющуюся п'Ьну, внача-й темную, а 
зат'Ьмъ все бол'к и бол^е светлую; на это понадобится почти 
часъ, посл'Ь чего бульонъ солятъ, накрываютъ кастрюлю крыш-
кою и продолжаютъ варить на ум'Ьренномъ огн^Ь. Оставленное 
кургшое филе плоско выбиваютъ деревяннымъ молоткомъ, кла-
дутъ на сковороду и поджариваютъ въ масл'Ь, чтобы было съ 
об'Ьихъ сторонъ св'Ьтло-коричневаго цв'Ьта, а загЬмъ опускаютъ 
въ бульонъ. Вместо курпнаго филея, въ бульонъ можно поло-
лииъ зажареную на вертел'Ь курицу. Когда бульонъ прова-
рится на половину, въ него кладутъ сл^Ьдующ1е коренья, вы-
чищенные и вымытые въ двухъ водахъ: 2 крупныхъ сельдерея, 
3—4 больш1я морковки (маленькихъ надо 5—С штукъ), 2—3 
порея, большой пастернакъ, у котораго какъ и у морковки, 
надо выр-Ьзать прочь сердцевину, чтобы не перебивала вкуса. 
Какъ только суиъ уварится до необходимаго количества и мясо 
сделается мягкимъ, его вынимаютъ, а супъ проц'Ьживаютъ 
сквозь волосяное сито и даютъ отстояться. Изрубивъ, какъ 
молшо мельче оставленную выр^^зку вм'Ьст̂ Ь съ 2-мя б'Ьлками^ 
кладутъ все въ отстоявш1йся, перелитый въ вымытую кастрюлю, 
бульонъ, накрываютъ крышкой и для очистки ставятъ на 2 
часа на плиту; потомъ снова проц'Ькиваютъ сквозь вдвое сло-
л^енную салфетку, выливаютъ опять въ чистую кастрюлю и 
ставятъ на горячее м4сто. Въ готовьШ бульонъ кладутъ от-
дельно свареныя овощи какъ-то: цветную капусту, сель-
дерей, морг:овь, петрушку (все это должно быть вырвано 
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р^зцомъ красивыми фигурами); можно еще прибавить сваре-
ныхъ спаржевыхъ головокъ и свареный нарезанный малень-
кими красивыми кусочками, филей отъ второй курицы. Мадеру 
или хороша рейнвейнъ вливаютъ по вкусу. Въ чапхкахъ 
бульонъ подаютъ безъ кореньевъ. Подаютъ разные пирожки. 
Для приготовлен1я бз '̂льона надо 5 часовъ. 

№ 2. Бульонъ съ сотерномъ. 

Берутъ совершенно такой же кусокъ мяса, какъ указано 
въ предыдущемъ кроме того ошпаренную, хорошо обмытую 
половину телячьей головки, 2—4 рябчика, тщательно обмытые 
отъ крови, ошпаренные и вторично обмытые холодною водою; 
у рябчиковъ вырезаютъ филеи и поступаютъ съ ними, какъ 
съ филеемъ курицы въ № 1. Потомъ берутъ еще 2—3 ф. те-
лятины, совсемъ безъ жира, и также ошпариваютъ и обмы-
ваютъ холодною водою. Варятъ бульонъ и очищаютъ вырез-
кой съ бедкомъ, совершенно также, какъ сказано въ № 1. Въ 
очищенный, перелитый обратно въ кастрюлю бульонъ вли-
ваютъ по вкусу сотернъ, и кладутъ нарезанные изъ дичи 
филеи. Для придашя бульону более тонкаго аромата, можно 
поварить въ немъ вместе съ кореньями штукъ 20 — 30 твер-
дыхъ концовъ, отрезанныхъ отъ спаржи, только ихъ нужно 
вычистить и вымыть, какъ можно лучше. 

Если приготовляют'ь бульонъ по-австр1йски, то нужно вме-
сте съ филеями рябчика поджарить еще ф. говяжьей пе-
ченки, обваренной кипяткомъ и нарезанной ломтиками; благо-
даря этому, бульонъ получитъ особенно хорошШ вкусъ. 

№ 3. Бульонъ по-испански (на 30—35 чел.). 

Обмывъ 3 ф. говядины отъ бедра и 2 ф. телятины (со-
вершенно безъ жира) нарезаютъ ломтиками, кладутъ въ ка-
стрюлю и заливаютъ 1^/2 бут. телячьяго бульона; когда бульонъ 
выкипитъ, а мясо зарумянится съ обеихъ сторонъ, — при-
бавляютъ 2 ф. полупрожареной баранины (безъ жира) отъ 
бедра, 1 старую курицу, 2-хъ рябчиковъ и заднюю часть зайца, 
наливаютъ 10—12 бут. бульона, приготовленнаго съ кореньями, 
и варятъ 4 часа, а далее поступаютъ какъ въ № 1. 

Поваренная книга. 3 
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№ 4-. Бульонъ изъ индюшки (на 25—80 чел.). 

Старую, хорошо откормленную индюшку (въ 14 —16 фун. 
в'Ьсомъ), разрубаютъ на маленькие куски, удаляютъ весь жиръ, 
зат4мъ прибавляютъ еп1;е 5 ф. хорошаго, св^жаго (также чи-
сто обмытаго) мяса отъ бедра и ставятъ все варить, на-
ливъ холодною водою. Какъ только бульонъ вскипелъ, съ 
него снимаютъ п^ну, солятъ и, накрывъ, варятъ потихоньку 
на легкомъ огн^. Когда бульонъ будетъ готовъ на поло-
вину, въ него кладутъ 2 не очень большихъ сельдерея, 
4—5 шт. моркови и 2—3 петрушки. Кром'Ь того кладутъ еще 
2—4 плоско выбитые куска говядины, поджареной съ обеихъ 
сторонъ съ кусочкомъ масла, на сковород^. Когда мясо сделается 
мягкимъ, бульонъ процеживаютъ, даютъ отстояться и выли-
ваютъ въ чистую кастрюлю. Осветляютъ какъ въ Л̂^ 1, т. е. 
мясомъ (1Ь 2̂ ф.), изрубленнымъ съ 2 балками. Если желаютъ, 
то могутъ влить въ бульонъ марсалы. 

Бульонъ подается въ чашкахъ; къ нему подаютъ пирожки 
или кладутъ въ него приготовленныя горяч1я куриныя или ра-
ковыя клецки. Если желаютъ сварить бульонъ покрепче, то 
прибавляютъ еще старую курицу. Для варки надо брать сле-
дующее количество воды: для индюшки въ 14 — 16 ф. на 
каждый фунтъ по 1 бут. воды. (Для приготовлен1я надо 5 час.). 

№ 5. Бульонъ по-французски {на 30 чел.). 

Берутъ 10 ф. свежаго, хорошаго, жирнаго мяса отъ бедра, 
4 ф. бедерка, старую жирную курицу, разрубаютъ все на мел-
к1е куски и, обмывъ, ставятъ варить въ холодной воде. Снявъ 
пену, кладутъ соль и, накрывъ кастрюлю, переставляютъ на 
слабый огонь. Изъ кореньевъ берутъ 2 сельдерея, 2 порея, 3 
петрушки, маленькШ пастернакъ и морковь. Вычистивъ все и 
вырезавъ сердцевину изъ моркови, петрушки и пастернака 
ыадутъ въ полусвареный супъ. Чтобы придать ему более 
вкуса можно прибавить еще 2 ломтика брюквы и 20 жест-
кихъ концевъ спаржи. Вместо спаржи можно взять Ч- кочна 
белой капусты или немного самыхъ мелкихъ стручковъ зеле-
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паго гороха. Для подцв'Ьч11Бан1я надо къ кастртол'1> подрумя-
нить, съ об^ихъ сторонъ, съ н(,ч1ольи1имъ количествомъ св'1гл:аго 
масла н^^сколько ломтикоиъ плоско выбитаго молоткомъ млса 
(безъ жира), 3 шарлотки и 3 — 4 ломтика сырой, копчено!!: 
ветчины. Цв'Ьтъ бульона должепъ быть светло-желтымъ. Для 
осв-Ьтлешя оадутъ въ чистый, отстоявийпся, совершенно хо-
лодный бульонъ около 2 ф. мелко - изрубленнаго съ сы])ым']. 
б'Ьлкомъ >[яса безъ жира и постуиаютъ дал'Ье какъ было объ-
яснено выше. Стаканъ к'исловатаго, б^Ьлаго вина иридастъ супу 
бол'Ье тонкШ вкусъ. Отварнвъ въ слабомъ мясномъ иульошЬ по 
равному количеству очень мелк'ой каротели ц'Ьликомъ, мелкихъ 
н'Ьлшыхъ зеленыхъ бобовъ, мелк1я зерна гороихка, маленыа(.' 
кустики цветной капусты, майской р'Ьпы, величиною съ ор^хъ, 
маленьк1я спаржевыя головки, мелкШ картофе.1Ь (]]Слнчпной съ 
ор^хъ) сливаютъ отваръ и кладутъ коренья горячими въ супч>, 
который ставятъ на горячее м'Ьсто. Къ нему подаюгь пирожки 
или тонко нарезанный швейцарск1й сыръ; въ послЪднемъ случай 
не кладутъ овош.ей. Этотъ л̂ е чистый бульонъ можно пригото-
вить по-русски. На калсдую бутылку бульона берутъ по лолск'Г. 
сока, вылеатаго изъ сырой свеь"лы и вскиияченнаго, и 2 сто.т. 
ложки б'Ьлаго вина; мног1е нредпочитаютъ укхусъ вину. По-
даютъ бульонъ въ чаипсахъ. Самое лучшее подать къ такому 
бульону ватрушки съ тво])огомъ изъ сдобнаго т'Ьста. Варить 
надо 4 часа. 

№ 6 . Обыкновенный бульонъ съ разными кореньями 
(на 16 чел.). 

Для такого бульона годится всякШ кусокъ мяса, а таклсе вс^ 
образки отъ толстаго филея и т. п. Берутъ 6—7 ф., 1гонечно, 
самаго лучшаго, св'Ьжаго мяса безъ жшъ и пленокъ; можно 
также прибавить мелко изрубленные обр'Ьзкп отъ 2 свежихъ 
утокъ или 2 курицъ (только не вм'Ьст'Ь). 

Когда все будетъ хорошо обмыто, наливаютъ 12—14 бут. 
воды и ставятъ вариться. Снявъ п'Ьну—солятъ. Въ полу гото-
вый бульонъ кладутъ мелко нарезанные, обмытые въ двухъ 
водахъ: 2—3 порея, 3 моркови, 2 петрушки, 1 пастернакъ (у 
вс^хъ надо вырезать сердцевину) и 1 маленъшй сельдерей. 
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Подцветить можно жженымъ сахаромъ или, на сковород^ под-
жаренной съ обеихъ сторонъ, въ свежемъ масле, разрезанной 
пополамъ луковицей, вместе съ 2 сельдереями и 2 ломтиками 
брюквы; можно также подкрасить небольшимъ количествомъ 
соуса изъ-подъ жаркаго. Въ бульонъ можно положить еще 1/4 
кочна белой капусты или жестше концы спаржи, смотря по 
желанш. Какъ только коренья и мясо сделаются мягкими, 
бульонъ очищаютъ мелко изрубленнымъ мясомъ съ белкомъ 
(1 ф. мяса безъ жира и 1 белокъ). Поваривъ его еще одинъ 
часъ процеживаютъ сквозь салфетку. Въ бульонъ можно нало-
жить макаронъ; наломавъ, отвариваютъ ихъ въ соленой воде, 
откидываютъ на сито и, давъ стечь воде, опускаютъ въ бульонъ 
вместе съ несколькими отваренными каротелями и мелкимъ 
картофелемъ. 

Вместо макаронъ можно положить тоже сваренную отдельно 
лапшу (вермишель), цветную или брюссельскую капусту, са-
фой, мелко нашиш;ованнуто отваренную репу, или брюкву. 
Въ последнемъ случае не кладутъ белой кочанной капусты. 
Можно таклсе подать этотъ бульонъ съ начиненными раковыми 
скорлупками или заварными клёцками, которыя надо отварить 
отдельно; или положить полную тарелку свареннаго въ бульон^ 
зеленаго гороха, или же фрикадельки изъ курицы, телятины, 
говядины, а также пельмени или рисъ съ цветной капустой. 
Капусту надо сварить до мягкости, а рисъ отварить въ соле-
ной воде такъ, чтобы зерна остались цельными, и слить соле-
ную воду сквозь сито. Наконецъ, въ бульонъ кладутъ еще пол-
ное блюдце очищенныхъ раковыхъ шеекъ и полную ложку 
раковаго масла. Къ бульону подаютъ блинчики съ мясной на-
чинкой или же кайе угодно пирожки. Для приготовлешя надо 
3 часа. 

№ 7. Раковый супъ по-русски. 

2 столов, ложки краснаго, хорошаго раковаго масла раз-
мешиваютъ, на горячей плите въ кастрюле, съ 1 стол. лож. 
муки, пока масса не сделается прозрачной. Тогда вливаютъ 
въ нее 4 бут. бульона (описаннаго въ предыдущемъ Ж) и ки-
пятятъ 10 минутъ. Затемъ кладутъ въ бульонъ 20—30 начи-
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ненныхъ раковыхъ скорлупокъ. Начинка состоитъ нзъ 1 ло:к. 
растертаго масла, намоченнаго въ бульон^ ломтя бул1а1 (въ 
полдюйма толщиною), цельнаго яйца, чайн. ложки б^лаго 
перца, полной ложки раковаго масла и 2 столовыхъ ложекъ 
отваренныхъ, изрубленныхъ раковыхъ шеекъ, неболыиого ко-
личества соли и столовой ложки муки. Начиненныя рако-
выя скорлупки варятъ въ бульон^ и, положивъ въ него 2 
ложки сметаны, подаютъ горячимъ на столъ. 

№ 8. Консоме (бульонъ, на 28 чел.), 

Въ кастрюлю кладутъ 2 старыя хорошо откормленныя 
курицы, поджаренныя на вертел'Ь до св^тлаго колера, 6 ф. 
хорошаго мяса отъ бедра, 3 ф. предварительно обваренной 
кипяткомъ телятины и поливаютъ 4—6 бут. готоваго бульона 
№ 6. Снимаютъ пену и осветляютъ известнымъ уже образомъ. 
По желанш молшо влить мадеры. Изъ кореньевъ кладутъ 1 
сельдерей, 1 морковь, 1 порей и 1 петрушку. Куриные филеи 
нарезаютъ маленькими кусочками и кладутъ въ миску; къ 
бульону подаютъ пирожки. Если бульонъ подаютъ въ чашкахъ, 
то не кладутъ въ него филеи. Для приготовлентя надо 4 часа. 

№ 9 а) . Консоме изъ дичи. 

Берутъ 3 старыя куропатки, филей и о б е задЕ1я ноги 
зайца (надо обварить кипяткомъ и чисто обмыть холодною 
водою), 2 ф. обваренной кипяткомъ телятины совсЬмъ безъ 
жира и 1 старую дикую утку. Все это кладутъ въ 12 бут. го-
товаго бульона № 6 и, накрывъ, варятъ 3 часа. 

б) Консоме изъ домашней птицы. 

Въ готовый бульонъ (№ 8) кладутъ 2 старыя, больш1я, св'Ь-
Ж1я курицы, поджаренныя на вертеле до светло-коричневаго 
колера, 3 хорошо вычищенньтхъ голубя (или 3 рябчика) и 
3 ф. обваренной кипяткомъ, чисто вымытой телятины. Когда 
бульонъ вскипитъ, снимаютъ начисто пену и кладутъ 1 луко-
вицу, нашпигованную 2 гвоздиками. Когда мясо будетъ мягкимъ, 
осветляютъ супъ уже известнымъ снособомъ. По желанш можно 
влить марсалы. 
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№ 10. Консоие изъ телячьихъ мозговъ (на 8—10 чел.). 
Хорошо ошпаривъ 3—4 телячьихъ мозга, снимаютъ пленку 

и, слегка посоливъ и посьшавъ б^лымъ перцемъ (1 чайн. лож.), 
тушатъ 1/2 часа въ ф. масла, въ которомъ была сварена 
до мягкости разрезанная луковица; загЬмъ протираютъ сквозь 
самое частое сито. Въ кастрюле растираютъ столовую ложку 
масла со столовой ложкой муки, вливаютъ 6 бут. готоваго 
крепкаго бульона (№ 6), кладутъ протертые мозги и даютъ 
вскипеть. Растеревъ въ миске желтокъ, медленно выливаютъ 
на него горяч1й супъ. Подаютъ къ супу поджаренный белый 
хлебъ, клецки изъ шампиньоновъ и ж пирожки. 

№ 11. АнглШск1й супъ изъ сыра (на 5—6 чел.). 

Натеревъ '/2 ф. швейцарскаго сыра или пармезана, въ 
миску всыпаютъ слой въ V2 дюйма толп1;иною, кладутъ на него 
рядъ тонко нарезанныхъ, слегка поджаренныхъ въ масле 
ломтиковъ белаго хлеба, затемъ снова сыръ и т. д., пока не 
будетъ наполнена миски и не издержанъ весь сыръ. Тогда 
вливаютъ 3 бут. хорошаго говяжьяго бульона, всыпаютъ не-
много белаго перца и ставятъ миску на горячее место на 
одинъ часъ. Сыръ .можно также нарезать тоненькими ку-
сочкамИс 

№ 12. Супъ изъ сыра въ другомъ род% (на 4—5 чел,). 

Въ 3 бут. говял1Ьяго бульона кладутъ ф. натертаго 
швейцарскаго сыра и такое же количество гренковъ изъ б е -
лаго хлеба, даютъ вскипеть несколько разъ, всыпаютъ тер-
таго мускатнаго ореха и протираютъ сквозь частое сито. 

№ 13. Супъ изъ почекъ по-англ!йски. 

Берутъ 2 почки и хорош1й кусокъ приготовленнаго жар-
каго изъ телятины, мелко рубятъ то и другое вместе съ пол-
ной чашкой шампиньоновъ, толкутъ въ ступке, вливаютъ не-
сколько ложекъ бульона, размешиваютъ мясную кашу до над-
лежащей густоты и протираютъ сквозь волосяное сито. Выло-
живъ въ кастрюлю ставятъ на огонь. Между темъ, растираютъ 
на сковороде ложку муки съ ложкой масла, не давая поджа-
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риться разводятъ слегка бульономъ и кладутъ въ пюре. Давъ 
ему еще немного покипеть, прибавляютъ желтокъ съ несколь-
кими ложками не слип1комъ кислой сметаны, и, медленно раз-
мешивая, разбавляютъ сколько нулшо горячимъ бульономъ и 
подаютъ съ пиролша^яи безъ начинки, посыпанными пармеза-
номъ. Сдобное тесто раскатываютъ въ виде пирол;ковъ, посы-
паютъ сыромъ и пекутъ. 

№ 14-. Бульонъ съ саго. 

Въ готовый бульонъ (№ 6) оадутъ кости птицъ и дичи, а 
также свежую утку и варятъ въ немъ чашку хорошо размо-
ченнаго саго. Кроме того, въ супъ кладутъ яичныя клецки 
или отваренную въ отдельной кастрюле цветную капусту. Мно-
rie предпочитаютъ отварить саго отдельно, а чтобы оно было 
прозрачнымъ, его варятъ въ большомъ количестве воды; сливъ 
воду, саго кладутъ въ бульонъ и варятъ еще 10 минутъ. 

' № 15. Англ1йск1й говяж!й супъ (на 6—8 чел.). 

Режутъ маленькими кусками 4 ф. говядины отъ бедра. 
3 ф. телячьей мякоти, 1 ф. сырой ветчины (безъ жира), 
1 морковь, несколько луковицъ и 2 порея^ все это тушатъ 
до светлаго колера въ ф. масла и заливаютъ 12 бут. 
готоваго бульона № 6. Накрывъ, варятъ на слабомъ огне 
4 часа. Когда мясо и коренья будутъ мягкими, мясо выни-
маютъ, а бульонъ процеживаютъ. Переливъ бульонъ въ чисто 
вымытую кастрюлю, ноднравляютъ лолшой муки съ лолжой св̂ Ь-
жаго масла, чтобы супъ былъ густой. Когда бульонъ вылитъ 
въ миску, въ него кладутъ свареныя куриныя клецки и вли-
ваютъ стаканъ хереса; можно также заправить супъ желткомъ, 
т. е. желтокъ нужно растереть въ миске, передъ темъ какъ 
вылить въ нее супъ. 

№ 16. Перловый супъ съ лимономъ. 

Въ приготовленный (по рецепту № б) бульонъ кладутъ 3 ф. 
бедра, который можно обварить кипяткомъ, иди оставить такъ. 
Подцвечивать супъ не нужно. Супъ варятъ съ кореньями, про-
цеживаютъ сквозь сито, выливаютъ обратно въ кастрюлю, м а -
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дутъ въ него маленькую чашку чисто промытой перловой крупы, 
размоченной въ продолжеши часа, и, накрывъ, варятъ крупу 
до мягкости, пока супъ не сделается слизистымъ. Тогда кла-
дутъ отваренный картофель, несколько ломтиковъ лимона и 
вливаютъ чашку сливокъ. Перловую крупу можно отварить от-
дельно въ воде съ солью, и, пропустивъ слизь сквозь сито, пере-
ложить крупу въ чистый, подцвеченный бульонъ, прибавивъ 
свареннаго картофеля. 

№ 17. Рисовый супъ по-американски (на 5—6 чел.), 

Въ кастрюле тушатъ до мягкости 2 очиш;енныя, разрезан-
ный пополамъ луковицы, съ полною ложкою масла; въ другой 
кастрюле тушатъ въ бульоне 5 большихъ томатовъ, нарезан-
ныхъ ломтиками, 1 не очень крупный сельдерей, вычиш;енную, 
тонко нашинкованную петрушку; все это вместе съ масломъ и 
1 луковицей протяраютъ сквозь сито, кладутъ подправку изъ 
1 полной ложки муки, размешанной съ бульономъ и, вливъ 
6 бут. бульона, размешиваютъ на горячей плите пока не 
разойдется вся мука. Въ миску кладутъ желтокъ и 1/2 чашки 
слршокъ, наливаютъ бульонъ и кладутъ въ него тарелку сва-
реннаго крупнозернистаго риса. Супъ должепъ быть крепкимъ 
на вкусъ. Къ нему подаютъ пиролжи. 

№ 18. Рисовый супъ по-итал1ански (на 5—6 чел,). 

Промывъ, какъ можно чище чашку хорошаго риса, раз-
мачиваютъ въ воде 2 часа, затемъ варятъ до мягкости (въ 
закрытой кастрюле) въ бут. бульона, положивъ мелко на-
резанную луковицу, и прибавивъ еще немного перца и 
бульона. Въ миску кладутъ рисъ и полную тарелку тонко на-
шинкованной, тушеной до мягкости (но чтобы не имела ко-
ричневаго колера) репы и вливаютъ 3 — 4 бут. готоваго 
бульона № 6. Къ этому супу подается натертый пармезанъ. 

№ 19. Англ1йск!й говяж1й супъ (на 12 чел.). 

Чисто обмывъ холодною водою 5 ф. бедра и 2 ф. бара-
нины (заднюю часть), наливаютъ холодной воды, прибавляютъ 
еще почку и, накрывъ, варятъ на слабомъ огнё, з а т е ^ снн-



— 4 1 --

маютъ п'Ьну II солятъ, ф. постной говядины, нар^^занной 
кусками, подя^ариваютъ, въ отдельной кастрюл-Ь, въ ф. све-
жаго масла; мясо надо поджарить до коричневато колера, за-
ботясь, чтобы не подгор'Ьло. Кром'Ь того тушатъ Бмест^: наре-
занный ломтиками сельдерей средней величины, 2 моркови сред-
ней величины и 2 петрушки. Поджаривъ до светло-коричневаго 
цвета, перекладываютъ въ бульонъ и варятъ 1V2 часа. Супъ 
процеживаютъ сквозь волосяное сито, даютъ отстояться, под-
правляютъ мукою, всыпаютъ немного белаго перца и вливаютъ 
стаканъ белаго портвейна. Можно полояштъ также сваренныя 
клецки изъ курицы, тогда надо тотчасъ же подать супъ на 
столъ, пока клецки не опустились на дно. 

№ 2 0 . а ) Англ1йск1й супъ изъ почекъ (на 3—6 чел.), 

Въ закрытой кастрюле, на слабомъ огне, тушатъ до мяг-
кости въ лолъке масла 3—4 почки (отъ молодой скотины); за-
гЬмъ вливаютъ 5 бут. готоваго бульона (№ 6) и продолжаютъ 
варить, накрывъ крышкой. Въ отдельной кастрюле кипятятъ, 
сильно размешивая, неполную лолжу масла съ хорошей ложкою 
муки; .эту подправку кладутъ въ бульонъ вмесгЬ съ маленькимъ 
пуч1сомъ ма1орана; какъ только супъ поспеетъ, можно вынуть 
ма1оранъ. Въ супъ можно прибавить лолгку шампиньоновъ и, 
кроме того, въ него кладутъ картофель, поджаренный въ 
масле. 

б) Настоящ1й англ1йск1й супъ изъ бычачьихъ хвостовъ 
{на 12 чел). 

Около 2 фун. хорошо вымытыхъ бычачьихъ хвостовъ раз-
рубаютъ на куски въ 11/2 дюйма длиною; на сковороду кла-
дутъ немного жира, снятаго съ бульона, разрубленные хвосты, 
2 очищенныя луковицы, нарезанныя ломтиками и 1 лавровый 
листокъ, все это, часто помешивая, поджариваютъ вместе на 
слабомъ огне, и кладутъ въ готовый бульонъ (№ 6), котораго 
надо взять 8 бут. Бульонъ варятъ на слабомъ огне до техъ 
поръ, пока мясо на хвостахъ не будетъ хмягкимъ. Въ супъ, 
с в а р и в п й ^ ! ^ « ^ половину, кладутъ 10 зеренъ англ1йскаго и 
10 з е ^ ^ белаг^ дерца и 3—4 гвоздики. Цв^тъ супа долженъ 

. . • ' 
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быть темно-коричневый. Для подправки всыпаютъ на сковороду 
1 полную ложку муки и ставятъ въ печь, чтобы зарумянилась 
(но не была бы слишкомъ темнаго цв^та, а не то супъ бу-
детъ испорченъ), и перемешиваютъ съ масломъ, которое тоже 
слегка поджариваютъ; затемъ разбавляютъ бульономъ, перели-
ваютъ въ супъ и варятъ еще 10 мин. Вливъ стаканъ порт-
вейна, супъ вместе съ хвостами подаютъ на столъ. Къ супу 
даютъ пирожки или гренки. Варить надо 3 часа. 

№ 21. Илопсзуппе (на 8 чел,). 

Вырезаютъ 3 ф. мяса изъ жирнаго толстаго филея; мясо 
должно быть нарезано безъ жира. Нарезанное ломтиками мясо 
выбиваютъ довольно тонко железнымъ молоткомъ съ зубцами. 
На сковороде раскаливаютъ полную ложку масла и кладутъ 
въ него куски мяса, посыпанные солью и перцемъ. Какъ 
только мясо зарумянится съ обеихъ сторонъ (черезъ несколько 
минутъ на сильномъ огне), его перекладыиваютъ въ кастрюлю, 
вливаютъ 2 бут. бульона и, покрывъ крышкой, тушатъ на уме-
ренномъ огне, пока мясо не сделается мягкимъ. Въ мясо кла-
дутъ луковицу и корку чернаго хлеба, которая, сделавшись 
мягкой, придастъ супу кисловатый вкусъ; затемъ вливаютъ 
4 бут. бульона, свареннаго безъ кореньевъ и, иосоливъ сколько 
нужно, даютъ хорошо прокипеть еще разъ. Можно положить 
еще несколько зеренъ простаго и 4 зерна англШскаго перца, 
а кто любитъ горсть натертаго чернаго хлеба; если супъ 
окажется не достаточно густымъ, то его можно будетъ под-
править ложкою свежаго масла, растертаго съ небольшимъ 
количествомъ муки. Въ миску кладутъ чашку сметаны и 20 
вареныхъ картошекъ. Этотъ супъ надо подавать очень горячимъ. 

№ 2 2 . Испанск1й говяж1й супъ (на 6—8 чел,). 

Чисто вымытые 4 ф. хорошей говядины и 2 ф. хорошей 
прокопченой ветчины нарезаютъ маленькими кусками, нали-
ваютъ на нихъ 10 бут. воды и ставятъ варить. Какъ только 
супъ вскипитъ, снимаютъ иену, солятъ и продолжаютъ варить 
еще 2 часа, затемъ вынимаютъ мясо, а супъ процеживаютъ. 
Давъ ему отстояться, выливаютъ обратно въ кастрюлю, забо-
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тясь, чтобы не попалъ отстой, и кладутъ мясо. Натнинковавъ 
узкими полосками морковь, петрушку, мелк1е зеленые бобы и 
св'Ьжую капусту, сначала обвариваютъ кипяткомъ, въ особой 
кастрюле, а затемъ перекладываютъ въ супъ. Когда все сде-
лается мягкимъ, кладутъ въ супъ отваренный горяч1й кар-
тофель. 

№ 23. Лифляндск1я щи съ говядиной (на 8—10). 

4 ф. разрубленной хорошей, жирной грудины ставятъ ва-
рить въ обильномъ количестве воды. Какъ только бульонъ вски-
питъ, съ него снимаютъ пену и солятъ по вкусу, только не 
очень сильно. Въ полусварившШся бульонъ кладутъ нарезанные 
коренья, обмытые въ двухъ водахъ: 1 сельдерей, 2 моркови, 1 
петрушку и 1 большой норей. Подцвечиваютъ бульонъ, поджарен-
ными кореньями: 1 лрдтикомъ брюквы, 2 ломтиками сельдерея 
и 1 луковицей; бульонъ варятъ, пока мясо не будетъ мягкое.— 
Большой кочанъ белой капусты, разрезаютъ пополамъ, ср^за-
ютъ кочерыжку и верхше л{естк1е листья, а затемъ кладутъ 
въ кастрюлю съ крутымъ кипяткомъ и варятъ до мягкости. 
На слабомъ огне отвариваютъ, также отдельно, норей, наре-
занный ломтиками, и красиво нарезанную морковь. Какъ только 
мясо сделается мягкимъ, бульонъ процеживаютъ сквозь частое 
сито, даютъ отстояться и осторожно переливаютъ обратно въ 
чисто выттую кастрюлю, заботясь о томъ, чтобы не попалъ 
отстой. Въ процеженный, очищенный бульонъ кладутъ мясо, 
сваренную капусту, порей съ морковью и 10—12 сваренньиъ 
картошсжъ. Выливъ въ миску, супъ посыпаютъ зеленей пе-
трушкой. 

Другой способъ пргттовлетя: Сваренный бульонъ под-
правляютъ мукою, размешанною въ воде, прибавляютъ ста-
канъ хорошихъ сливокъ и слегка провариваютъ, а въ осталь-
номъ поступаютъ, какъ сказано выше; то.лько въ щи, приго-
товленныя этимъ способомъ, не следуетъ класть картофеля. 

Третш способъ приготовлешя: 4 ф. говядины отъ бедра 
кладутъ въ кипятокъ на 20 минутъ, затемъ вынимаютъ, обмы-
ваютъ холодною водою, кладутъ въ готовый бульонъ 6, ко-
торый долженъ быть сваренъ безъ соля, и варятъ до мягкости. 
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Продедивъ, даютъ бульону отстояться и выливаютъ обратно 
въ кастрюлю; когда бульонъ вскип^лъ, снимаюгъ до чиста п'Ьну, 
солятъ и продолжаютъ варить на слабомъ огн-Ь. Прнготовлеше 
такихъ Н1,ей стоитъ дороже, но зато он-Ь гораздо вкуснее и 
питательнее. Въ супъ можно положить зеленый горохъ; въ 
такомъ случае не следуетъ класть капусты, а также не надо 
и подцвечивать. Горохъ вместе съ тонко напгинкованной мор-
ковью отвариваютъ въ чистомъ бульоне, подправляютъ муч-
ной подболткой, вливаютъ чашку сливокъ, а кто желаетъ мо-
жетъ прибавить сахару; также можно положить раковыя шейки. 

Четвертый способъ: Берутъ 6 ф. свежей, жирной говядины 
отъ огузка и, обмывъ, кладутъ въ приготовленный кипятокъ, 
(котораго должно быть 14 бут.)« Когда вскииитъ, снимаютъ 
до чиста пену, солятъ и варятъ дальше на маленькомъ огне. 
Когда бульонъ проварится на половину, кладутъ въ него вычи-
ш;енные, чисто вымытые коренья; 1 сельдерей, 1 петрушку и 
1 морковь; на сковородке поджариваютъ (въ небольшомъ ко-
личестве жира) очиш;енную, разрезанную пополамъ луковицу 
и также кладутъ въ супъ. Въ отдельной кастрюле отвари-
ваютъ до половины готовности кочанъ белой капусты (какъ 
было уже сказано въ начале) и разрезаютъ его довольно 
крупно, затемъ режутъ ломтиками 2 порея; кроме того очи-
щаютъ 10—12 каротелей, шинкуютъ ихъ очень мелко и бе-
рутъ еще сельдерей, который режутъ не особенно мелко. Се-иь-
дерей и каротель отвариваютъ до половины мягкости (въ от-
дельной кастрюле) и, сливъ воду, кладутъ Вхместе съ капустой 
и пореемъ въ кастрюлю, на.1иваютъ бульона, процеженнаго 
сквозь сито, и довариваютъ на слабомъ огне. Подавая на столъ 
всыпаютъ рубленой зеленой петрушки. Мясо нельзя перевари-
вать; его подаютъ съ хреновымъ соусомъ и картофелемъ, сва-
реннымъ въ шелухе. Для приготовлен1я надо 4 часа. 

№ 24 . Польск1й борщъ {на 8—10 чел.). 

Берутъ хорошо выпотрошенную утку ж 5 ф. бедра (очи-
щеннаго отъ пленокъ и жилъ), чисто обмываютъ холодною во-
дою, разрезаютъ на маленьйе куски и тушатъ въ закрытой 
кастрюле все вместе въ ф. масла. Посоливъ и подливъ 



— 4 5 --

немного бульона, чтобы мясо не подгорало, продолжаютъ ту-
шить, пока оно не будетъ мягкимъ. Во время тушешя нашин-
ковываютъ, самыми узенькими иолосками, въ дюимъ длиною, 
полную тарелку красной свеклы, чисто споласкиваютъ ее, ту-
шатъ въ масле до мягкости и подливаютъ уксуса, чтобы свекла 
осталась красной. Въ третьей кастрюле, иосоливъ сколько 
надо, отвариваютъ коренья: 1 сельдерей, 2 моркови безъ сердце-
вины и 2 больш1я петрушки, нашинкованныя узкими полос-
ками. Въ четвертой кастрюле отвариваютъ до мягкости 2 хо-
рошихъ кочна сафоя; его разрезаютъ пополамъ, снявъ темные 
листья. Коренья, свеклу, мелко нашинкованную капусту и 
мягкое тушеное мясо кладутъ въ кастрюлю, наливаютъ 6 бут. 
готоваго бульона № 6 и варятъ на слабомъ огне /̂2 часа; 
уксусъ прибавляютъ по желанш, Въ миске размешиваютъ не-
ско.1ько ложекъ сметаны и вливаютъ супъ. Чтобы придать 
борщу желаемый красный цветъ вливаютъ въ него ложку све-
кольной эссенщи. Кто желаетъ можетъ также положить въ 
борщъ, жареныя, очищенныя отъ кожицы, нарезанныя кусоч-
ками сосиски, а также несколько цельныхъ oтвapeнныs:ъ кар-
тофелинъ; кроме того супъ можно подправить мукой. Для 
приготовлешя надо 3 часа. 

№ 2 5 . Борщъ (па 10—12 чел). 

Берутъ 6 ф. хорошей, свежей, жирной говядины отъ огузка, 
удаляютъ жилки и пленки, разрезаютъ мясо на маленьие 
куски, складываютъ въ кастрюлю, слегка солятъ и, прибавивъ 
свежаго масла и луковицу, тушатъ, накрывъ крышкой, до 
светло-коричневаго колера. Какъ только мясо сделается мяг-
кимъ, вливаютъ 8 бут. готоваго бульона № 6 и варятъ все 
вместе. Со свеоой и сметаной поступаютъ совершенно также 
какъ въ № 24. Въ этотъ борщъ кладутъ еще яйца, сваренныя 
въ мешечекъ, и 2 полныя столовыя ложки свекольной эссенщи. 
Къ супу подаютъ мелтй зарумяненный цельный картофель. Для 
приготовлешя надо 3 часа. 

№ 2 6 . Зеленыя щи (па 10—12 чел.). 

Нарезаютъ маленькими кусками, удаливъ жилы и пленки, 
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€ ф. хорошаго, свежаго мяса отъ бедра, и, наливъ холодною 
водою, ставятъ вариться. Когда вскипитъ снимаютъ до чиста 
П'Ьну и солятъ. Въ половину проваривппйся бульонъ кладутъ 
чисто промытыя въ 2 водахъ и мелко нарезанные коренья: 
1 сельдерей, 2 петрушки и 3 моркови. Бульону нельзя давать уки-
пать. Мясо вынимаютъ, какъ только оно сделается мягкимъ, 
а супъ процеживаютъ сквозь сито, даютъ отстояться и мед-
ленно переливаютъ въ чисто вымытую кастрюлю. Взявъ 1 ф. 
шпината и 1 фунтъ щавелю, на которомъ должно быть много 
листьевъ, такъ какъ они придаютъ супу густоту и кисловатый 
вкусъ, удаляютъ стебли (оставляя только мягшя части листа) 
и варятъ каждую зелень отдельно въ сильно посоленой воде 
затемъ откидываютъ на решето, даютъ стечь воде, рубятъ 
очень мелко и, переложивъ въ бульонъ, варятъ въ немъ ^з 
часа. Приготовивъ мучную подправку, разводятъ ее бульономъ и, 
Быливъ въ щи, варятъ еще 10—15 минутъ. Чтобы придать 
щамъ лучшШ вкусъ, всыпаютъ мелко нарезанную зелень пе-
трушки и укропа, а тагше кладутъ 10—15 яицъ, сваренныхъ 
въ мешечекъ. Къ зеленымъ щамъ подаютъ сметану. Так1я щи 
можно также приготовить изъ св'Ьжей, самой молодой крапивы, 
листьевъ тмина, шпината и свекольника; ихъ приготовляютъ 
совершенно также какъ было только что описано. Для щей 
годятся также свеж1я листья капусты (разсада), только ихъ 
надо сперва обварить, вымыть и сильно выжать, иначе супъ 
будетъ горьковатымъ. Для приготовлешя надо 3 часа. 

№ 27 . Малоросс1йск1й зеленый борщъ. 

Въ приготовленный (какъ сказано въ 26) отстоявш1йся 
и перелитый обратно въ кастрюлю бульонъ, кладутъ пригото-
вленный (какъ было сказано въ 26) мелко изрубленный 
щавель и шпинатъ, полную тарелку нашинкованной узкими 
полосками красной свеклы и 10 свежихъ картошекъ; накрывъ 
варятъ все до мягкости. Отливъ въ горшокъ немного более 
чашки бульона, кладутъ въ него кусокъ меллсо изрезаннаго шш1ка 
и полную ложку мелко нарезанныхъ листьевъ зеленой пе-
трушки и укропа, перетираютъ все вместе какъ можно лучше, 
разводятъ слегка бульономъ и, выливъ въ кастрюлю съ супомъ. 
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варя;тъ еще часа. Борщъ подаютъ съ размешанпой въ немъ 
сметаной. Кром'Ь того въ него можно положить 2 ф. свинины, 
или баранины, или курицу, или жаренныя сосиски. Можно по-
дать также яйца въ мепгечекъ или жареную пшеннун) кашу, 

№ 2 8 . Такой же борщъ, приготовленный бол^е тонкимъ образомъ 
(на 10—12 чел,). 

Выбравъ жилы и пленки изъ 5 ф. хорошей говядины безъ 
жира и 2 ф. хорошей свинины, нарезаютъ все мясо малень-
кими кусками и, прибавивъ еще курицу, ставятъ варить, на-
ливъ холодною водою. Давъ вскипать, снимаютъ п^Ьну, солятъ 
сколько нужно и, накрывъ кастрюлю, варятъ дальше. Въ бульонъ 
кладутъ чисто вымытые и мелко нарезанные коренья: 1 боль-
шой сельдерей, 1 порей, 2 моркови и 2 петрушки. Во время 
варки бульона, въ другой кастрюхЬ тушатъ въ масле до мягкости, 
подливая постепенно бульона, полную тарелку красной свеклы, 
нашинкованной узкими полосками; а въ третьей—отвариваютъ 
разрезанный пополамъ, очищенный отъ кочерыжки кочанъ б е -
лой капусты, которую надо мелко изрезать, какъ только бу-
детъ готова. Вынувъ въ надлелсащее время мясо, бульонъ проце-
живаютъ сквозь сито, даютъ ему отстояться, переливаютъ об-
ратно въ чисто вымытую кастрю.по, кладутъ капусту и ту-
шеную въ мас-ие свеклу. Въ 4 кастрюле варятъ до мягкости 
2 томата и, сливъ воду, протираютъ сквозь сито; полученное 
такимъ образомъ пюре кладутъ также въ супъ. Нарезаютъ 
тоненькими четырехугольными кусочками ¡̂а ф. шпика отъ коп-
ченой ветчины, растираютъ ихъ съ полной чайной ложкой 
мелко нарезанныхъ листьевъ петрушки, подливая 1/2 чашки 
говяжьяго бульона (какъ въ № 27), прибавляютъ еш;е тушеную 
въ масле луковицу и кладутъ все вместе въ борщъ, давая 
е]му немножко покипеть. Въ заключеше кладутъ еще въ борпцъ 
отваренный горячШ картофель. Горяч1й борщъ медленно выли-
ваютъ въ миску, кладутъ туда сполоснутое горячею водою мясо, 
желтокъ, растертый съ чашкою сметаны, и нарезанную курицу. 
Къ столу подаютъ еще поджаренную гречневую кашу или ва-
реный хренъ къ мясу. Если борщъ не будетъ киселъ въ до-
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статочной м^ре, то следуетъ прибавить уксуса по м^рЪ на-
добности. Для приготовлешя надо 3 часа. 

№ 2 9 . Обыкновенный малоросс1йск1й борщъ (па 6—8 чел.). 

Чисто обмывъ 3 ф. хорошей говядины отъ грудины и 3 ф. 
постной свинины или баранины, нар'Ьзаютъ кусками и скла-
дываютъ въ муравленный горшокъ съ сужива10ш;имся кверху 
горломъ; кладутъ туда же приготовленныя (какъ сказано въ 
прошломъ капусту, полную тарелку мелко наптинкованной 
свеклы, мелкаго очиш;еннаго картофеля, наливаютъ кислаго 
кваса, солятъ и, накрывъ горшокъ, медленно варятъ; (борш:ъ, 
сваренный въ русской печкЬ, будетъ вкуснее свареннаго на 
плигЬ). Затемъ кладутъ еще 1 томатъ, хорошо перем'Ьшиваютъ, 
чтобы варилось равномерно и варятъ, пока все не будетъ 
мягкимъ. Во время варки надо растереть луковицу съ Ф-
мелко нарезаннаго шпика (какъ въ № 27) и, положивъ въ 
борп1;ъ, варить его, накрытымъ, ега;е 2 часа. Наконецъ, кла-
дутъ еще несколько ложекъ сметаны и подаютъ бо^щь вмесге 
съ поджаренной пшенной кашей. 

3 0 . Супъ разсольникъ (на 8—10 чел.). 

5 ф. огузка опускаютъ сначала въ кипятокъ на 20 минутъ, 
а потомъ ставятЪ) варить, наливъ 10 бут. слабаго говяжьяго 
бульона. Когда вскииитъ снимаютъ нЬну, солятъ и продолжа-
ютъ варить на слабомъ огне. Когда бульонъ проварится вполо-
ловину, въ него кладутъ вычищенные, вымытые въ 2 водахъ 
коренья: сельдерея, 1 морковь, 1 порей, 1 петрушку и ва-

. рятъ до техъ норъ, пока мясо не сделается мягкимъ. Между 
'темъ въ другой кастрюле отвариваютъ до мягкости въ сла-
бомъ бульоне полное блюдце мелко нашинкованной моркови 
(вырезавъ сердцевину) и по стольку же сельдерея и петрушки, 
откидываютъ на дурхшлагъ, даютъ стечь воде и отставляютъ 
на теплое место. Вычистивъ соленые огурцы и выбросивъ с е -
мена, нарезаютъ узкими полосками, отвариваютъ въ водЬ до 
мягкости и также откидываютъ на дурхиглагъ, чтобы обтеои. 
Какъ только мясо сделалось мягкимъ, его вынимаютъ, а бульонъ 
процеживаютъ, даютъ отстояться я переливъ обратно въ 
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чисто вымытую кастрюлю, кладутъ въ него стоявийе въ теп-
ломъ месгЬ свареные коренья, огурцы, а также отваренный 
картофель и, кроме того, сваренную до мягкости въ масле, 
разрезанную большую луковицу. Чтобы супъ былъ густой, 
кладутъ мучную подправку. Въ миску кладутъ, предварительно 
сполоснутое горячею водою и нарезанное маленькими кусоч-
ками мясо, затемъ вливаютъ супъ съ размешанною въ немъ 
сметаною. Къ супу подаютъ пирожки. Можно также положить 
въ супъ говяжьи почки или нарезанныя горяч1я сосиски. Для 
приготовлешя надо 3 часа. 

№ 31. Разсольникъ изъ курицы со шпинатомъ (па 6 челХ 

Для этого супа берутъ куриный бульонъ и таше же ко-
ренья, какъ въ предыдуш;емъ №, т. е. сваренные ^/з сельдерея, 
1 морковь и 1 петрушку; кроме того прибавляютъ еще 2 ложки 
протертаго шпината и слегка подправляютъ мукою. Затемъ 
всыпаютъ мелко нарезанный укропъ и шнитлукъ, маДутъ 
сметаны и сильно перемешиваютъ; после чего кладутъ епде 
сваренныя въ мешечекъ яйца, нарезанные маленькими кусоч-
ками куриные филеи и остальное мясо и подаютъ на столъ. 

№ 3 2 . Пюре изъ бобовъ (бплой фасоли). 

Берутъ крепшй, неподцвеченный бульонъ № 6. Бъ про-
должен1и 2 часовъ размачиваютъ 1 ф. бобовъ, залпвъ ихъ 
кипящею водою; но прошеств1и этого времени бобы перекла-
дываютъ въ кастрюлю, заливаютъ обильно водою, и, кто же-
лаетъ, можетъ положить еще 3 кислыхъ яблока, нарезанныхъ 
ломтиками; варятъ до техъ поръ, пока все не будетъ мягкиггь. 
Какъ только выкипитъ вся вода, бобы протираютъ сквозь 
частое сито и полученное шоре размешиваютъ съ бульономъ 
до надлежащей густоты. Выливъ въ кастрюлю, ставятъ на 
плиту, и, когда супъ снова будетъ горячимъ, прибавляютъ въ 
него полную ложку свежаго масла и даютъ прокипеть. Супъ 
долженъ быть такой густоты, какъ бываютъ подправленные 
супы. Бульонъ для супа должно варить очень крепк1й, чтобы 
отъ большого количества овощей супъ не показался безвкус-
нымъ. Въ миске размешиваютъ 1 желтокъ съ чашкой сли-

Поваренная книга. 4 
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вокъ и, медленно м^шая, Бливаютъ супъ, и подаютъ съ пирож-
ками или гренками. 

№ 33 . Супъ пюре изъ гороха или чечевиц.ы. 

Съ горохомъ или чечевицей поступаютъ совершенно таюке 
какъ съ бобами предыдупцаго №; только не кладутъ яблоковъ. 
Какъ только горохъ или чечевица (берутъ 1 ф.) сделаются 
мягкими, ихъ протираютъ также сквозь р-Ьшето и варятъ, 
какъ было сказано въ нрошломъ №. Въ миск^ размепшваютъ 
1 или 2 желтка съ чашкою сливокъ и медленно вливаютъ 
супъ, который долженъ быть такой же густоты, какъ и пре-
дыдущШ. Къ супу подаютъ гренки или блинчики съ мясомъ. 
Кто желаетъ можетъ сварить вместе съ горохомъ ф. вет-
чины съ проросью, т. е. проросшей жиромъ. 

№ 34 . Супъ пюре изъ кислой капусты съ яблоками (на 10—12 чел.). 

Варятъ очень кр^икШ бульонъ изъ утиныхъ потроховъ, 
3—4 ф. хорошей свинины (лучше брать свежую, а не соле-
ную), н^сколькихъ говяжьихъ костей, соли и 2 луковицъ. 
Какъ только мясо будетъ мягкое, бульонъ процеживаютъ и 
даютъ ему отстояться. Въ дpyгfю кастрюлю кладутъ полную 
ложку масла, 2 ф. отжатой очияь кйслой капусты и 3 боль-
шихъ кислыхъ, очин^енныхъ яолока, нарезанныхъ ломтиками; 
все это вместе тушатъ на легкомъ огне, подливая время отъ 
времени по чашке бульона. Когда капуста сделается мягкою, 
ее протираютъ сквозь частое сито. Въ особую кастрюлю кла-
дутъ маленькую полную ложку масла и хорошую ложку муки, 
размешиваютъ до техъ поръ, пока не получится прозрачная 
масса, въ которую шдливаютъ несколько ложекъ бульона, 
чтобы она сделалась жидкой. Тогда, положивъ въ нее пюре 
изъ капусты, хорошенько перехмешиваютъ на горячей плите и 
вливаютъ столько бульона, чтобы супъ былъ такой густоты, 
какъ сказано въ нрошломъ № . Въ миске размешиваютъ 
чашку сметаны и потихоньку вливаютъ горяч1й супъ. Къ нему 
подаютъ свинину, нарезанную маленькими кусочками и пирожки. 
Въ супъ можно также положить яйца, сваренныя въ мепхечекъ, 
или фрикадельки изъ телятины. Для дриготов.!1етя надо 3 часа. 
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№ 3 5 . Супъ съ картофельнымъ пюре. 

Хорошую порщю очиш;еннаго картофеля, вымытаго въ 
двухъ водахъ, отвариваютъ съ солью, сливаютъ воду и тотчасъ 
же, горячШ, разминаютъ и протираютъ сквозь частое сито; 
холодный картофель не будетъ протираться. Пюре разводятъ 
готовымъ бульономъ (№ 6) до надлежап1;ей густоты и даютъ 
вскип'Ьть, часто помешивая. Въ миск^ растираютъ 1 лселтокъ 
съ чашкою хорошихъ сливокъ и размешивая, вливаютъ пома-
леньку, горячШ супъ. Подаютъ гренки. Супъ можно также 
посыпать б^лымъ перце^мъ или мускатнымъ ор'Ьхомъ, или по-
ложить въ него клецки. 

№ 3 6 . Супъ пюре изъ зеленаго гороха по-англ!йски. 

Варятъ крепкШ бульонъ изъ двухъ старыхъ жирныхъ ку-
рицъ, одной дикой утки, 2 рябчиковъ и 2—3 ф. жирной го-
вядины. у одной курицы надо предварительно вырезать фил:ей; 
онъ пойдетъ на приготовлен1е клецокъ. Наливъ обильное коли-
чество воды, ставятъ варить супъ, снимаютъ п^ну, солятъ, 
кладутъ полную ложку масла, накрываютъ крышкой и варятъ, 
пока все мясо не будетъ полумягкимъ; тогда кладутъ 2 вычи-
щенныя петрушки, 3 моркови и 1 сельдерей; все эти коренья 
нужно обмыть въ 2-хъ водахъ и нарезать маленькими ку-
сочками. Когда супъ уварится до 4 бут., его процеживаютъ и 
даютъ отстояться. Въ слабомъ говяжьемъ бульоне отвариваютъ 
2 ф. зеленаго полуналившагося гороха.- Для варки надо поло-
жить горохъ въ кипяпцй бульонъ, тогда онъ. останется зеле-
наго цвета. Сливъ бульонъ, горяч1й горохъ протираютъ сквозь 
сито и въ пюре кладутъ немного соли и сахара. Въ отдельной 
кастрюле варятъ кочанъ зеленаго салата съ небольшимъ коли-
чествомъ перечной травы. Въ другой кастрюле тушатъ до 
мягкости въ бульоне, въ который прибавлено немного масла, 
тарелку вычиш,еннаго шпината; готовый салатъ и шпинатъ 
откидываютъ на решето, даютъ обсохнуть и протираютъ, какъ 
горохъ сквозь сито. Въ кастрюле растираютъ 1 ложку масла 
съ мукою, разводятъ ложкою бульона и перемешиваютъ съ 
протертымъ шпинатомъ, салатомъ и горохомъ, после чего вли-

4 * 
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ваютъ такое количество чистаго говяжьяго бульона, чтобы 
суиъ былъ надлежащей густоты, и даютъ вскипать. Въ миск^ 
растираютъ 1 желтокъ съ чашкой сливокъ и постепенно вли-
ваютъ кипящШ супъ, въ который кладутъ куриныя или рако-
выя клецки. Супъ можно приготовить безъ салата и шпината. 

№ 37 . Супъ пюре изъ спаржи съ виномъ. 

Берутъ тотъ же бульонъ какъ въ предыдущемъ Лд и 3 ф. 
свежей спаржи. Спаржу выскабливаютъ начисто и берутъ 
мягкую часть; вымывъ въ 2-хъ холодныхъ водахъ, варятъ въ 
слабомъ бульон-Ь, солятъ и кладутъ хорошую ложку масла. 
Когда спаржа сделается очень мягкой, ее откидываютъ на 
р4шето, чтобы дать стечь вод^ и протираютъ сквозь частое 
сито. Въ особой кастрюле растираютъ ложку масла съ ложкой 
муки, разбавляютъ двумя чашками бульона, кладутъ протертую 
спаржу, сильно перем'Ьшиваютъ и подливаютъ столько курп-
наго бульона, чтобы получился не очень жидк1й супъ. Въ 
миску съ растертымъ со сливками желткомъ, кладутъ горяч1я 
куриныя клецки и после всего вливаютъ стаканъ белаго вина. 
Къ супу подаютъ пирожки. 

№ 3 8 . Супъ пюре изъ цветной капусты. 

Свенсую, белую цветную капусту, очищенную отъ зеле-
ныхъ листьевъ, варятъ совершенно такъ же какъ спаржу въ 
Л'о 37. Сваренную капусту, пока она еще очень горяча, про-
тираютъ сквозь сито -и кладутъ въ миску. Въ супъ кладутъ 
еще сваренныя куриныя или раковыя клецки и подаютъ 
пирожки. 

№ 3 9 . Супъ пюре изъ каштановъ съ мадерой. 

2 ф. каштановъ варятъ въ воде до мягкости, очищаютъ 
отъ наружной и внутренней кожуры, кладутъ въ кастрюлю, 
въ которой распущена полная ложка свежаго масла, накры-
ваютъ крышкой, тушатъ на слабомъ огне часа и горяч1е 
разминаютъ и протираютъ сквозь частое волосяное сито. 
Въ другой кастрюле распускаютъ полную ложку свежаго масла, 
кладутъ въ него протертые каштаны и, хорошо перемешавъ 
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на горячей плпгЬ, вливаютъ столько упомянутаго ран^е кури-
наго бульона, чтобы получрхлся густой суиъ, который варятъ, 
какъ было указано выше. ЗатЬмъ вливаютъ въ суиъ стаканъ 
мадеры. Въ мигк'Ь растираютъ желтокъ съ чашкой сливокъ и 
вливаютъ супъ, къ • которому подаютъ пиролски съ фаршемъ 
изъ курицы. 

№ 4 0 . Супъ пюре изъ раковъ. 

Берутъ куриный бульонъ, упомянутый выше. Больихую 
полную тарелку сваренныхъ, очищенныхъ раковыхъ шеекъ и 
клешней, тушатъ до мягкости въ закрытой кастрюл'Ь въ 1/2 ф. 
свежаго масла и очень горя^пхми протираютъ деревянной 
ложкой сквозь самое частое сито. /̂2 чашки рису вэ.рятъ съ 
ложкой свЬкаго масла и небольшимъ количествомъ соли ъъ 
густую кашу, которую также протираютъ сквозь сито. Про-
тертые раки и рисъ кладутъ въ кастрюлю и размешиваютъ 
съ бульономъ до надлежаш;ей густоты; вина не кладутъ въ 
этотъ супъ. Въ горяч1й супъ опускаютъ куриныя или завар-
ныя клецки и тотчасъ же подаютъ на столъ, пока клецкп не 
сели на дно. 

Прим}>чан1е. Въ суповую миску можно также поло-
жить шейки и клешни отъ 50 раковъ. Вместо куринаго 
бульона можно взять говяжШ, а Вхместо раковъ омара. 
Суиъ посыпаютъ кайенскимъ перцемъ. 

№ 41. Супъ пюре изъ курицы съ сотерномъ (на 4 чел.), 

Берутъ 12 б^т. готоваго бульона Л̂ о 6. Бульонъ варятъ съ 
большимъ количествомъ суповыхъ кореньевъ, не подкраши-
ваютъ и кладутъ въ него все обрезки отъ курицъ. 6 жир-
ныхъ чисто вымытыхъ куриныхъ филеевъ тушатъ въ ф. 
масла до мягкости на слабомъ огне, не давая поджариваться; 
чтобы они не подгорели, вливаютъ по ложечке бульона. Какъ 
только филеи сделаются очень мягхшми, снимаютъ съ костей 
мясо, толхсутъ въ ступке очень мелко, перемешиваютъ съ н е -
сколькими полными ложками бульона и протираютъ сквозь 
частое сито. Соусъ, въ которомъ тушились филеи, выливаютъ 
въ бу.тьонъ. Въ отдельной хсастрюле растираютъ полную ложку 
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сБ'Ьжаго масла со столовой ложкой муки и разбавляютъ не-
сколькими ложками горячаго бульона, чтобы было густо. Эту 
подправку кладутъ въ упомянутый выше процеженный бульонъ 
и варятъ еш;е ^з часа, чтобы супъ сделался въ достаточной 
мере густымъ. Протертые филеи размешиваютъ съ 4 желтками 
кладутъ въ супъ и, не давая ему более кипеть, выливаютъ 
въ миску. Въ супъ кладутъ маленьшя раковыя клецки и вли-
ваютъ вина по вкусу, а кто любитъ можетъ влить еще 2 ложки 
миндальнаго молока или сливокъ. Для приготовлен1я надо 
4 часа. 

№ 4 2 . Супъ пюре изъ дичи съ мадерой. 

Берутъ такой же готовый бульонъ, какъ въ предыдущемъ 
№. Изъ меллсой дичи съ белыми филеями берутъ 6 рябчиковъ, 
2-хъ молодыхъ глухарей, 4 тетерекъ, 4 диккхъ утокъ, /̂2 фи-
лея зайца и, хорошо вытастивъ, вымывъ и обваривъ кипяткомъ, 
тушатъ совершенно также какъ филеи курицъ въ предыду-
ш;емъ №; далее тоже поступаютъ какъ было указано тамъ же. 
Въ горячШ супъ кладутъ пюре, размешанное съ желткомъ и 
сотерномъ. Въ мисх̂ у кладутъ трюфели, отваренные въ вине, 
или клецки изъ трюфелей или же маленьк1я сосиски изъ гуся. 
Къ супу подаютъ маленьше пирожки. 

№ 43 . Супъ пюре изъ моркови. 

Берутъ бульонъ № 6. Вычищенную свежую-морковь обмы-
ваютъ въ 2-хъ водахъ и вырезаютъ сердцевину. Морковь ва-
рятъ до мягкости, въ особо сваренномъ слабомъ бульоне; когда 
поспеетъ, откидываютъ на решето, чтобы стекла вода, и тот-
часъ же разминаютъ (пока морковь еще очень горячая) и 
протираютъ сквозь частое сито. На плите, въ кастрюле раз-
мешиваютъ ложку свежаго масла съ ложкой протертаго риса, 
кладутъ протертую морковь и, мешая безостановочно, влива-
ютъ такое количество бульона, чтобы получился густой супъ. 
Его подправляютъ 2 желтками, размешанными съ чашкой 
сливокъ и подаютъ блинчики съ начинкой или пирожки. Кто 
желаетъ, можетъ положить клецки въ супъ. 



— 5 5 --

№ 4 4 . Супъ пюре изъ сладкихъ кореньевъ (на 16 чел.), 

2 ф. вымытыхъ сладкихъ кореньевъ кладутъ въ кипятокъ, 
не снимая кожицы, и варятъ до тЬхъ поръ, пока кожица не 
отстанетъ сама собой. Тогда, счистивъ ее, кладутъ коренъя 
въ холодную воду, въ котор}ао выжатъ сокъ изъ 1 лимона. 
Выжавъ коренья въ этой вод'Ь, протираютъ ихъ сквозь сито 
и кладутъ ложку растопленнаго масла. Ложку масла расти-
раютъ съ ложкою муки (какъ въ прошлыхъ кладутъ 
протертые коренья и разбавляютъ бульономъ на столько, что-
бы получился густой супъ, въ который прибавляютъ еще 
чашку сливокъ, разм4шанныхъ съ ^келткомъ. Еъ супу подаютъ 
пирожки или кладутъ въ него клецки. 

№ 4 5 . Супъ пюре изъ земляныхъ грушъ. 

Варятъ до мягкости 3 ф. вьшищенныхъ грушъ, промы-
тыхъ въ 2-хъ водахъ. Въ ^и ф. масла тушатъ (въ кастрюл'Ь 
въ продоллшнш 1/2 часа) ^а ф. ветчины, нарезанной кусоч-
ками, кладутъ сваренныя груши и маленьтай сваренный сель-
дерей, в.ливаютъ 1 бут. говяжьяго бульона и продолжаютъ ту-
шить все вместе. ЗатЬмъ разминаютъ, горячимъ протираютъ 
сквозь частое сито и доливаютъ столько бульона, чтобы супъ 
былъ густой. Ложку муки размепхиваютъ въ кастрюл'Ь, съ 
небольшимъ кусочкомъ масла и кладутъ эту подправку въ 
супъ, которому даютъ покипеть еще немного. Въ миске раз-
мешиваютъ желтокъ со стаканомъ кислаго вина и Ч2 чашкой 
сливокъ и потихоньку вливаютъ горяч1й супъ. Къ нему по-
даютъ пирожки или гренки. Вместо вина можно прибавить 
выжатый сокъ изъ Ч2 лимона. 

№ 4 6 . Супъ пюре изъ суповыхъ кореньевъ (на 20 чел.), 

Приготовляютъ бульонъ, указанный въ № 6. Въ закрытой 
кастрюле варятъ въ слабомъ бульоне следующге коренья: 
6 большихъ клубней сельдерея, 12 — 1 4 большихъ корней 
петрушки, 10—14 большихъ корней моркови, 1 испанскую 
луковицу, 1 хорошую небольшую брюкву (чтобы не была 
деревянистой) и 5—6 штукъ порея; все коренья должны быть 
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предварительно вычищены и нарезаны ломтиками. Когда бу-
дутъ готовы, откидьшаютъ на р'Ьшето, чтобы дать стечь вод^, 
зат'Ьмъ разминаютъ и протираютъ сквозь частое волосяное 
сито. Въ кастрюле кипятятъ ложку муки съ ложкой масла, 
разбавляютъ несколькими ложками говяжьяго бульона и кла-
дутъ въ пюре, затемъ ставятъ на плиту, чтобы сильно про-
грелось; тогда вливаютъ столько бульона, чтобы супъ былъ 
густой и подправляютъ его желткомъ съ чашкой сливокъ. По-
даютъ гренки или разные пирожки. 

№ 4 7 . Супъ пюре изъ томатовъ. 

Тотъ же бульонъ, какъ и въ предыдущемъ Ж 10—12 боль-
шихъ томатовъ варятъ въ большомъ количестве соленой воды, 
пока не сделаются совершенно мягкими. Вынувъ изъ воды' 
протираютъ сквозь сито и затемъ провариваютъ съ ложкой 
масла. Положивъ въ пюре изъ томатовъ две полныя ложки 
протертаго риса, вливаютъ такое количество бульона, чтобы 
получился густой супъ. Можно подправить мукою, какъ въ 
предыдущемъ №. Горяч1й супъ выливаютъ потихоньку въ 
миску, предварительно размешавъ въ ней 1 желтокъ съ 2 лож-
ками сметаны или сливокъ. Къ супу можно подать различные 
пирожки. 

№ 48 . Супъ пюре изъ овощей по-инд'1йоки. 

Съ молодой зеленой тыквы срезаютъ ко^ку, вырезаютъ 
прочь всю губчатую сердцевину, а тыквенное мясо нарезаютъ 
четырехугольными кусочтсами; вычистивъ нарезаютъ ломти-
ками: 1 морковь, 1 сельдерей, 1 петрушку и 1 порей. Все это 
обвариваютъ киияткомъ и варятъ въ бульоне. Въ воде отва-
риваютъ еще 4 антоновскихъ яблока, нарезанныхъ ломтиками. 
Въ отдельной кастрюле отвариваютъ 3 томата, а 3 вычищен-
ныя луковицы слегка поджариваютъ въ масле. Сливъ воду 
все овощи протираютъ сквозь частое сито. Въ кастрюхЬ раз-
мешиваютъ, на горячей плите, ложку свежаго масла съ ложкою 
муки, кладутъ протертыя овощи, хорошо перемешиваютъ я 
вливаютъ столько бульона, чтобы супъ былъ густой. Припра-
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внБъ лимоннымъ сокомъ и кайенскимъ перцемъ подаютъ на 
столъ съ крупнозернистымъ рисомъ. 

№ 4 9 . Супъ пюре изъ перловой крупы. 

Чисто вымытую перловую крупу (72 ф.) размачпваютъ въ 
продолжешп 2-хъ часовъ, зат'Ьмъ перекладываютъ въ кастрюлю, 
наливаютъ 6 бут. готоваго бульона (№ 6) п, накрывъ крышкой, 
варятъ до мягкости на слабомъ огн^. Когда крупа будетъ 
достаточно мягкой, а супъ густымъ, его пропускаютъ сквозь 
сито, подправляютъ желткомъ, размешаннымъ съ небольшимъ 
количествомъ сметаны и подаютъ съ пирожками или гренками. 
Ръто желаетъ можетъ положить въ супъ 1—2 желтыя р^пы и 
^и ф. вареной ветчины. 

Пюре изъ риса приготовляютъ такимъ же образомъ. Ч^ ф. 
варенаго риса протираютъ сквозь сито вместе съ 3 желтками, 
сваренными въ крутую, 10 шт. спаржи и 1 петрушкой. Въ 
этотъ супъ кладутъ куриныя или раковыя клецки. 

50 . Супъ пюре изъ шампиньоновъ. 

Борется готовый бульонъ Л'̂  6. 1 ф. шампиньоновъ ту-
шатъ въ Ч^ ф. масла, загЬ^гь грибы вынимаютъ изъ соуса, 
толкутъ въ ступке очень мелко, разводятъ небольшимъ коли-
чествомъ бульона и протираютъ сквозь частое сито. Въ другой 
кастрюле приготовляютъ подправку изъ полной ложки масла, 
растертой съ большой ложкой муки и разбавляютъ ее̂  на 
столько бульономъ, чтобы по.^чился густой супъ. Какъ только 
супъ сделается прозрачнымъ, кладутъ протертые шампиньоны 
и варятъ, пока не загустеетъ, тогда переливаютъ осторожно 
въ миску, въ которой размешанъ желтокъ съ ложкой сметаны. 
Къ супу подаютъ маленыие пирожки съ начинкой изъ 
ветчины. 

№ 51. Супъ пюре изъ артишоковъ (на 10—12 чел), 

20 очищенныхъ и сваренныхъ артишоковыхъ донышекъ 
протираютъ сквозь частое сито. Ч^ ф. свежаго масла разме-
шиваютъ съ полной ложкой муки и разбавляютъ несколькими 
ложками бульона, чтобы получилась жидкая масса, въ которую 
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кяадутъ протертые артишоки и варятъ еп1;е немного все вме-
сте. Въ миске размешиваютъ 1 желтокъ съ чашкой сливокъ 
и вливаютъ супъ, размешивая потихоньку. Подаютт. пирожки 
съ шампиньонами. Какъ надо варить артишоки сказано въ 
отделе приготовлешя овогдей. 

№ 52. Рисовый супъ съ лимономъ, 

5 ф. чисто вымытой, хорошей говядины, очип];аютъ отъ 
пленокъ и жилъ, разрубаютъ на маленьше кусочки и ставятъ 
вариться, наливъ воды въ достаточномъ количестве. Снявъ 
пену, солятъ, оадутъ коренья, варятъ еш;е 1 часъ и, когда 
мясо сделается мягкимъ, его вынимаютъ. Процедивъ бульонъ, 
даютъ отстояться, переливаютъ въ чистую кастрю-ш, ыадутъ 
сваренный рисъ, мелко нарезанную морковь, полную тарелку 
отвареннаго картофеля, а если желаютъ, то и вареную говя-
дину. Какъ только все будетъ готово, въ супъ ыадутъ н е -
сколько ломтиковъ лимона. Можно также положить свареную 
капусту или сиаржевыя головки. 

№ 53 . Днм!йсжй супъ изъ омара съ курицей. 

Изъ жестянки съ омаромъ, выбираютъ хорош1е больш1е 
куски, маленьк1е же вместе съ соусомъ варятъ въ закрытой 
кастрюле. Въ продолжеши 1/2 часа тушатъ въ свежемъ масле 
2 шарлотки, 3 штуки нарезанной ломтиками моркови средней 
величины и 2 ломтика лимона, кладутъ 1/2 ф. рисовой муки, 
перемешиваютъ все вместе. Въ кастрю,1гю съ варяп];имися 
мелкими кусками омара вливаютъ 4 бут. хорошаго бульона, 
свареннаго изъ 1 старой курицы, 2 ф. говядины и 1 ф. те-
лятины. Какъ коренья, такъ и омары протираютъ сквозь 
частое сито. Въ миску кладутъ оставленные больш1е куски 
омара и вливаютъ по вкусу белаго вина или лимоннаго сока. 
Супъ подправляютъ 1 желткомъ съ V4 бут. сливокъ. Вместо 
кислаго вина. можно влить мадеры. Къ супу подаютъ пирожки. 

№ 5 4 . Супъ изъ рябчиковъ. 

4 бут. готоваго бульона (№ 6), вливаютъ въ кастрюлю, 
кладутъ туда же филеи отъ 4—5 хорошо вычиш;енныхъ ряб-
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чиковъ; филеи надо сперва пропарить часа въ ложк'Ь 
масла. Когда филеи будутъ мягкими, ихъ нарезаютъ малень-
кими кусочками и подаютъ въ суп^, положивъ въ него пол-
ную ложку масла, чашку сметаны, свареннаго горячаго карто-
феля и 1 чашку тушеныхъ шампиньоновъ. Бульонъ можно 
очистить. Въ супъ можно влить мадеры, Подаютъ пирожки. 

№ 55. Куриный супъ съ фрикадельками (па 4 чел,). 

Изъ старой жирной курицы, хорошо выпотрошенной и вы-
чиш,енной, выр'Ьзаютъ филей и д^лаютъ фрикадельки (см. 
№ 33 въ отделе «пироги»). Остатки отъ курицы заливаютъ 
холодною водою и ставятъ варить. Когда вскипитъ, снимаютъ 
до чиста п^ну, солятъ и варятъ еп^е на ум'Ьренномъ огн^Ь 
1—11/2 часа. Зат'Ьмъ кладутъ 2 моркови средней величины и 
1 петрушку (вымьпзъ ихъ въ 2-хъ водахъ), прибавляютъ пол-
ную ложку масла и варятъ еще Ч-̂  часа. В ы н р ъ сварившееся 
куриное мясо, супъ процеживаютъ сквозь частое сито, даютъ 
отстояться и сливаютъ обратно (конечно, безъ отстоя), въ 
чисто вымытую кастрюлю. Въ супъ кладутъ чайной ложкой, 
фрикадельки, величиною съ ор4хъ, и варятъ ихъ на слабомъ 
огне, пока не будутъ готовы. Въ миске растираютъ желтокъ, 
вливаютъ горяч1й супъ, кладутъ горяч1й свареный картофелъ 
и всыпаютъ мелко нарезанной петрушки или натертаго мускат-
наго ореха.—Такое количество супа достаточно для 4 чел.— 
Для большаго числа надо взять 2 курицы. Въ супъ можно поло-
жить спаржу и цветную капусту, а также лукъ. Этотъ супъ 
можно подать какъ бульонъ, но, въ такомъ случа'Ь, необходимо 
взять еще одну курицу и, мелко ее изрубить съ сырымъ бел-
комъ (отъ маленькаго яйца). Въ холодный процеженный буль-
онъ кладутъ курицу, изрубленную съ яйцомъ, ставятъ на го-
рячую плиту и оставляютъ на часъ, чтобы очистился; бульону 
нельзя давать кипеть. Когда супъ очистился его процеживаютъ 
сквозь хорошо ошпаренную салфетку и подаютъ въ чашкахъ. 
Можно по вкусу влить мадеры. Къ супу подаютъ пирожки. 

№ 5 6 . Куриный супъ съ рисомъ 

Варятъ такой же супъ, какъ только что описано, только 
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изъ курицы не выр'Ьзаютъ филеи, а вымывъ ее, разр'Ьзаютъ 
в а куски, наливаютъ обильное количество воды к ставятъ ва-
риться. Какъ только вскипитъ, снимаютъ Мшу и прог;'Ькива-
ютъ сквозь сито. Въ готовый супъ кладутъ маленькую ложку 
масла, коренья, сваренный горяч1й картофе.ль, разсыпчатый 
рисъ, сваренный въ большомъ количеств^ воды, чтобы зерна 
оставались цельными, куриное мясо и мелхш нашинкованную 
морковь. 

Другой способъ приготовлешя. На легкомъ огн^ тушатъ 
въ 44: ф. масла курицу, нарезанную маленькими кусками и 

ф. ветчины, нарезанной тоненькими ломтиками, затемъ 
вливаютъ слабаго говяжьяго бульона, свареннаго съ обрезками 
курицы (по рецепту № б). Въ очип1;енный бульонъ вливаютъ 
вина по желанно. 

№ 57. Куриный супъ съ фаршированными раковыми скорлупками 

Приготовляютъ такой супъ съ фрикадельками, какъ въ 
№ 55. Когда процеженный сквозь сито супъ, будетъ обратно 
вылитъ въ кастрюлю, въ него мадутъ нафаршированныя ра-
ковыя скорлупки и варятъ на умеренномъ огне, пока не бу-
дутъ готовы. Во время варки кладутъ раковыя шейки, наре-
занный маленькими кусочками куриный филей и раковое масло. 
Въ миску кладутъ желтокъ и, предварительно растираютъ его, 
чтобы не свернулся, съ несколькими ложками горячаго суиа. 

№ 58 . Куриный супъ съ зеленымъ горохомъ. 

Вместо раковъ можно положить въ кипящШ куриный буль-
онъ (какъ въ предыдуш;емъ №) тарелку чисто вымытаго зеле-
наго гороха и сварить до мягкости. Какъ только мясо курицы 
сделается мягкимъ, въ супъ кладутъ мучную подправку, вли-
ваютъ чашку сливокъ и даютъ покипеть 10 минутъ; чтобы 
супъ былъ покрепче, можно сварить въ бульоне двухъ моло-
дыхъ курицъ, а также положить раковыя клецки. Супъ должно 
тотчасъ же подать на столъ, пока клецки не опустились на 
дно. Въ супъ кладутъ мелко нарезанной зеленой петрушки. 
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№ 5 9 . Куриный супъ съ цв-Ьтной капустой. 

Вместо зеленаго гороха, какъ было сказано въ послед-
немъ можно положить въ супъ цветную капусту, предвари-
тельно очистивъ ее отъ зеленыхъ листьевъ и кочерыжки. Ка-
пусту кладутъ въ кипящую воду, въ которую положено не-
много соли и масла, и варятъ, пока не будетъ мягкой; тогда 
перекладываютъ ее въ супъ. Кто желаетъ можетъ положить 
въ супъ 1 ложку раковаго масла и полное блюдечко раковыхъ 
шеекъ. Вместо цветной капусты, можно взять простую бЬлую 
капусту и, очистивъ, нарезать ее маленькими кусками, но 
тогда ул{е не кладутъ въ супъ-ни раковаго масла, ни шеекъ. 
Белую капусту приготовляютъ для супа совершенно также, 
какъ цветную.—Точно также для супа годится сафой, при ко-
торомъ тоже не кладутъ раковаго масла и шеекъ. Вместо нихъ 
кладутъ по вкусу сливки и сахаръ. 

№ 6 0 . Куриный супъ со спаржей. 

Берутъ 1 фунтъ спаржевыхъ головокъ, кладутъ въ кппя-
щую воду, варятъ до половины мягкости и, откинувъ на р е -
шето, даютъ стечь воде; потомъ перекладываютъ въ супъ, въ 
который положены раковыя клецки. Въ миске растираютъ 
желтокъ съ 1 чашкой сливокъ и вливаютъ горячей супъ. пред-
варительно заправивъ его мукою. 

№ 61. Куриный супъ фрикассе. 

Для этого фрикассе берутъ супъ изъ зеленаго гороха, 
№ 58. Къ свареному въ кастрюле мясу, вливаютъ чистый буль-
онъ, кладутъ полную тарелку свареннаго горячаго картофеля, 
ломтика два лимона, а кто желаетъ такъ еще 1 чашку тушо-
ныхъ шампиньоновъ и мучную подправку со сметаной. Въ 
супъ, который не долженъ быть слишкомъ густымъ, всыпаютъ 
зеленой петрушки. 

№ 6 2 . Куриный супъ съ овощами. 

Варятъ крепкШ бульонъ изъ 1 старой курицы, сладкаго 
мяса, ложки масла, 2-хъ корней моркови и 2-хъ корней пет-
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рушки. Изъ другой курицы выр4за10тъ фияей и д^лаготъ изъ 
него фрикадельки. Какъ только мясо сделается мягкимъ, про-
цеживаютъ бульонъ сквозь сито, даютъ отстояться, выливаютъ 
обратно въ кастрюлю, солятъ и кладутъ сваренныя въ отд'Ьль-
ныхъ кастрю.ляхъ: спаржевыя головки, полную тарелхсу цвет-
ной капусты, полную тарелку вычищенныхъ раковыхъ шеекъ, 
куриныя фрикадельки и блюдце зеленаго гороха. Можно еще 
прибавить поджаренныхъ въ масле шампиньоновъ. Не сле-
дуетъ только поименованные припасы масть въ супъ въ боль-
шомъ количестве, чтобы не былъ переполненъ. Въ миске ра-
стираютъ желтокъ съ чашкой сливокъ или сметаны и поти-
хоньку вливаютъ горячШ супъ. 

№ 63 . Куриный супъ съ миндальнымъ молокомъ по-англ1йски. 

Въ крепкШ бульонъ съ фрикадельками (приготовленный 
изъ 2-хъ курицъ, какъ было сказано въ предыдущемъ №) кла-
дутъ свежее масло и англ1йск1й перецъ (овощей не кладутъ) 
и подправляютъ 4-мя желтками въ крутую, растертыми какъ 
можно лучше съ ^^ ф. свежаго масла, 1-й ложкой муки и раз-
веденными мяснымъ бульономъ. Эту подправку вливаютъ въ 
супъ сквозь сито и даютъ сильно прокипеть. Затемъ приба-
вляютъ 1 чашку миндальнаго молока и рюмку сотерна и кла-
дутъ полуготовыя фрикадельки изъ курицы. Вместо фрикаде-
лекъ можно положить саго или крупный рисъ. 

№ 64 . Супъ изъ курицы по-англ1йски. 

Варятъ крепк1й бульонъ изъ 5—6 ф. телятины, снимаютъ 
до чиста пену, солятъ, кладутъ немного масла и по несколько 
штукъ кореньевъ, моркови и петрушки и 1 сельдерей. Накрывъ 
кастрюлю крышкой, бульонъ варятъ 2 часа на слабомъ огне, 
процеживаютъ сквозь частое суповое ситечко и даютъ хорошо 
отстояться. Вылитый обратно въ кастрюлю бульонъ, ставягь на 
плиту и, когда онъ будетъ горячимъ, кладутъ въ него три 
молодыя курицы, нарезанныя красивыми кусками и 1 луко-
вицу; снявъ до чиста пену, варятъ на легкомъ огне, пока 
куры не будутъ мягкими. Въ миске растираютъ желтокъ и 
потихоньку вливаютъ горячШ супъ. 
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№ 6 5 . Супъ изъ рябчиковъ или куропатокъ. 

Шпигуютъ 3—4 филея рябчиковъ или куроиатохгъ и ш -
рятъ до готовности въ большомъ количеств^ масла; зажарить 
филеи можно на вертел^ или на сковород^. Вынувъ изъ соуса, 
откладываютъ въ сторону. Остатки птицъ толкутъ въ стушсЬ 
и тушатъ Ч^ часа съ ложкою масла, 1 ф. проросшей жиромъ 
ветчины, нарезанной кусочками, 1-й луковицей и 1-й петруш-
кой; вливъ 1—2 стакана мясного бульона, тушатъ въ закры-
той кастрюле еш;е немного более Ч2 часа. Между темъ нужно 
сварить крепюй бульонъ, въ который вливаютъ процеженный 
бульонъ, полученный изъ остатковъ дичи. Нужно оставить 3 
ложки бульона изъ дичи, ихъ размешиваютъ съ двумя лож-
ками муки и выливаютъ въ супъ, который долженъ быть гу-
стымъ. Посьшавъ горячгй супъ перцемъ, кладутъ филеи, на-
резанные маленькими кусочками и приготовленные отдельно 
сосиски пзъ курицы. Мадеру вливаютъ по вкусу.—Изъ курицы 
и дичи можно также приготовить чистый бульонъ; вместо куро-
патокъ можно взять бекасовъ и.1и вообш;е всяк1я обрезки отъ 
любой дичи. 

№ 6 6 . Куриный супъ по -индтски . 

Две нарезанный кусками курицы поджариваютъ въ 1/4 ф. 
масла и, когда подрумянятся, вливаютъ 3 бут. хорошаго, креп-
каго бульона, кладутъ 3 луковицы, а кто любитъ такъ еще 
маленькую головку чесноку и тушатъ пока мясо не сделается 
мягкимъ. Вынувъ мясо, процелшваютъ бульонъ сквозь сито, 
даютъ отстояться и осторожно (чтобы не попалъ отстой) вы.ш-
ваютъ въ кастрюлю, прибавляютъ еще 4 бут. бульона и кла-
дутъ куриное мясо; кроме того кладутъ еще 2 лота очищен-
наго сладкаго миндаля, который нужно мелко истолочь и, вливъ 
немного супа, протереть сквозь сито. После всего кладуть еще 
немного лимоннаго сока, подправляютъ мукой и даютъ поки-
петь 1/4 часа. Супъ подается вместе съ мясомъ.—Такимъ же 
образомъ приготовляютъ супъ изъ телячьей голдвки.—Къ супу 
подаютъ разсыпчатый рисъ. 
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№ 6 7 . Тотъ же супъ, приготовленный другимъ способомъ. 

Проц'Ьживаютъ сквозь сито 5 бут. крепкаго бульона, сва-
реннаго изъ телячьихъ костей съ несколькими корнями пет-
рушки и моркови и небольшимъ количествомъ б'Ьлаго перца. 
Въ ф. масла поджариваютъ 2 ф. обваренной кипяткомъ 
телятины (которую надо сперва хорошо очистить и вымыть) и 
2 молодыя курицы. Телятину и курицъ надо нарезать малень-
кими кусочками.—На подлшренное мясо выливаютъ отстояв-
шШся теляч1й бульонъ и, накрывъ кастрюлю крышкой, варятъ, 
пока мясо не сделается мягкимъ. Для придашя супу густоты, 
его подправляютъ поджаренной мукою. Напоатедокъ кладутъ 
сваренный картофель, а кто желаетъ можетъ, смотря по вре-
мени года, положить тушеный въ масле зеленый горохъ, или 
цветную капусту съ раковыми шейками.—Можно подать разсып-
чатый вареный рисъ. Супъ приправляютъ лимоннымъ сокомъ. 

№ 68 . Супъ изъ фазана съ хересомъ. 

Хорошо выпотрошивъ и вымывъ годовалаго фазана, об-
вертываютъ шпикомъ и на слабомъ огне тушатъ до мягкости 
въ большомъ количестве масла, а затемъ отставляютъ въ сто-
рону. Когда фазанъ остынетъ, вырезаютъ филей, а остатки 
мелко толкутъ въ ступке. Въ кастрюле зарумянпваютъ ф, 
масла, кладутъ истолченное мясо, Ч^ ф. сырой ветчины, на-
резанной кусочками, 1 натертую морковь, горсть изрубленной 
зеленой петрушки, 3 гвоздики, 6 зер. перца и 1 —3 сельдерея; 
все это слегка поджариваютъ, вливаютъ 6 бут. готоваго буль-
она (№ 6) и варятъ целый часъ. Процедивъ, очип1;аютъ супъ, 
какъ указано въ № 1. Въ миску кладутъ нарезанный филей, 
вливаютъ супъ, приправляютъ кайенскимъ перцемъ и после 
всего вливаютъ хересъ по вкусу. Къ супу подаютъ легше ма-
леньше пирожки. 

N2 6 9 . Супъ изъ бекасовъ. 

У 4—5 хорошо выпотрошенныхъ, вычип];енныхъ бекасовъ 
вырезаютъ филеи, разделяютъ каждый пополамъ, кладутъ въ 
кастрюлю вместе съ потрохами и всеми остатками дичи, не-
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сколькими ломтиками ветчины, 3—4 шампиньонами и такимъ 
же количествомъ шарлотокъ; накрывъ кастрюлю крышкой, ту-
шатъ на слабомъ отн^ ц'Ьлый часъ. Потомъ оадутъ еще ку-
сочекъ поджареннаго белаго хл^ба, и продолжаютъ тушить до 
т-Ьхъ поръ, пока" не будетъ мягкимъ. Вынувъ три филея, от-
мадываютъ ихъ въ сторону. Въ оставш1еся же фи-теи, вместе 
со всЬми прибавлен1ями, вливаютъ чашку бульона и проти-
раютъ все сквозь частое волосяное сито. Протертую массу раз-
бавляютъ 4 бут. хорошаго бульона, подправляютъ ложкой 
краснаго соуса, вливаютъ по вкусу марсалы или мадеры и 
иадутъ три оставленныкъ филея, нар'Ьзавъ пхъ маленькими 
кусочками; подаютъ пирожки. 

№ 70 . Пoддtлbный супъ изъ черепахи по-англ!йски. 

Ошпаренную, чисто вымытую телячью головку, кладутъ въ 
горшокъ, вливаютъ бутылку краснаго вина и ставятъ на 24 
часа въ холодное м-Ьсто. По прошеств1и этого времени, съ го-
ловки срезаютъ мясо и варятъ до мягкости въ бульон^, за-
тЬмъ р^жутъ маленькими кусочками, кладутъ ихъ въ 6 бут. 
готоваго бульона (№ 6), приправляютъ кайенскимъ перцемъ, 
прибавляютъ еще бульонъ, въ которомъ варилась головка, и 
варятъ все вм^ст^ ^и часа. Подправивъ краснымъ соусомъ, 
вливаютъ, по вкусу, мадеры. Подаютъ пирожки съ начинкой 
изъ телячьихъ мозговъ или шампиньоновъ. 

№ 71. Поддельный супъ изъ черепахи по-французски. 

Берутъ хорошо вычищенную телячью головку (какъ въ 
№ 70), натираютъ англ1йскимъ перцемъ, заливаютъ 1-й бут. 
краснаго вина и ставятъ на 24 часа въ холодное м^сто. Въ 
кастрюлю кладутъ 1 ложку масла, 2 ф. лососины или карповъ, 
немного перца, 2 лавровыхъ листа, 2 луковицы, нарезанныя 
ломтиками, 1 морковь и маленькаго сельдерея; накрывъ, ту-
шатъ пока рыба не подрумянится. Тогда вливаютъ 4 бут. 
готоваго бульона (№ 6), кладутъ 3 ф. мелко нарезанной ба-
ранины отъ бедра, и, накрывъ крышкой, варятъ, пока мясо 
не будетъ мягкимъ. Вынувъ мясо, супъ очищаютъ, какъ ска-

Поваренная книга. 5 
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зано въ № 1. Въ суиъ прибавляютъ по вкусу марсалы. По-
даютъ пирожки. 

№ 72. Супъ изъ черепахи съ^лиссабонскимъ виномъ {на 20 чел,). 

Небольшую черепаху нарезаютъ маленькими кусками, ва-
рятъ до мягкости въ воде съ солью и небольшимъ количе-
ствомъ перца и откидываютъ на решето, чтобы стекла вода. 
Потомъ перекладьпваютъ мясо въ кастрюлю, въ которую на-
лито 8 бут. горячаго бульона и, накрывъ, ставятъ въ теплое 
место. Въ другую кастрюло кладутъ по равной части остатки 
отъ раковъ, проросшую жиромъ ветчину, безъ кожи, хорошую 
говядину и телятину, полную ложку маринованныхъ шарлотокъ, 
немного укропа и ма1орана, а также немного зеленой петрушки 
и наливаютъ такое количество бульона, чтобы все было покрыто 
на ширину ладони; варятъ, пока мясо не сделается мягкимъ; 
вынувъ мясо, процеживаютъ бульонъ схсвозь хорошо обварен-
ную кипяткомъ салфетку, и выливаютъ въ кастрюлю, въ кото-
рую положено мясо черепахи; прибавивъ еще лнссабонскаго 
или мадеры, варятъ на легкомъ огне 10—15 минутъ. Горяч1й 
супъ подаютъ съ пирожками.—Если этотъ супъ приготовляютъ 
по англ1йски, то его надо подправить краснымъ соусомъ, и, 
для придан1я пикантнаго вкуса, посыпать кайенскимъ перцемъ. 

№ 73. Супъ изъ куропатокъ (на 14 чел.). 

Поджариваютъ, зарумянивая, 3 хорошо вычпщенныя куро-
патки; затемъ вырезаютъ изъ 2-хъ филеп и ставятъ въ теп-
лое место. Оставш1яся кости и мясо скиадываютъ въ кастрюлю, 
прибавляютъ несколько ломтиковъ поджареннаго б-Ьлаго хлеба, 
2 ломтика сельдерея, несколько штукъ моркови, 3—4 шарлотки, 
V8 ф. ветчины, нарезанной кусоч1сами, всыпаютъ полную ложку 
муки и даютъ хорошо подрумяниться. Потомъ вливаютъ 2 бут. 
бульона и дають хорошенько прокипеть. Вынувъ изъ бульона 
обрезки куропатокъ, мелко толкутъ ихъ, а съ соуса снимаютъ 
прочь жиръ и затемъ протираютъ все вместе сквозь частое 
сито. Въ протертую массу в.ливають 3—5 бут. бульона, дають 
прокипеть, подправляютъ маленькой ложкой мучного соуса, 
кладутъ оставленный филей, нарезанный кусочками, 10—15 
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сваренныхъ каштановъ, тушенныхъ съ масяомъ и, вливъ по 
вкусу мадеры, подаютъ на столъ, Въ супъ можно положить 
фрикадельки изъ дичи. 

№ 7 4 . Супъ изъ дикой утки съ краснымъ виномъ. 

Обваривъ какъ с.йдуетъ 4 большихъ, старыхъ утокъ, кла-
дутъ на блюдо, заливаютъ смесью, приготовленной изъ 1 части 
воды съ 2-мя частями краснаго вина, кладутъ несколько гвоз-
дикъ и оставляютъ въ такомъ виде 24 часа. Утки должны 
быть совершенно покрыты жидкостью. Вынувъ изъ маринада, 
утокъ тушатъ въ V2 ф. масла, подливая вино, въ которомъ 
owl мокли. Какъ только утки сделаются мягкими, ихъ выни-
маютъ, снимаютъ жиръ съ соуса и вливаютъ въ него 5 бут. 
готоваго бульона Ж 6. Полную ложку поджаренной муки 
и немного свежаго масла размешиваютъ съ несколькими пол-
ными ложками бульона, и, продедивъ сквозь сито, вьшхваютъ 
въ супъ, который долженъ покипеть еще немного, чтобы былъ 
густой. Нарезанное маленькими кусочками утиное мясо кла-
дутъ въ супъ, приправляютъ его кайенскимъ перцемъ, вливаютъ 
по вкусу мадеры и подаютъ на столъ. Подаютъ маленьше 
пирожки. 

№ 75 . Супъ изъ зайца съ сотерномъ по-англ1йски (на 14 чел.). 

Зайца чисто потрошатъ, обмываютъ холодною водою, уда-
ляютъ ноги и брюшину и затемъ обвариваютъ кипяткомъ со-
вершенно также, какъ это делается при жареЕ1и. Въ кастрюл'Ь 
распускаютъ ложку масла, не давая ему подрумяниться, и м а -
дутъ мясомъ внизъ заднюю часть зайца; какъ только мясо за-
румянится, вливаютъ 1/2 бут. бульона, солятъ по вкусу и, на--
крывъ кастрюлю крышкой, тушатъ и варятъ до т1х.ъ поръ, 
пока мясо не сделается мягкимъ, тогда вливаютъ еще 1/2 бут. 
бульона. Въ другую кастрюлю наливаютъ 6 бут. бульона 6, 
кладутъ зайца вместе съ подливкой и даютъ разъ вскипеть. 
Очищаютъ супъ, какъ указано въ № 1. Заячье мясо наре-
заютъ кусочками, кладутъ вместе съ мелко нар^езанными трю-
фелями въ миску и вливаютъ кипящ1й бульонъ. Подаютъ 
пирожки. 
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76 . Супъ изъ диной утки со сливками. 

Въ ф. масяа, подливая понемногу бульона, варятъ до 
половины мягкости, не давая зарумяниваться, 6—В молодыхъ 
хорошо вычиш(енныхъ утокъ; загЬмъ разрезаютъ на маленыае 
кусочки; какъ филеи такъ и остальное мясо, кладутъ въ ка-
стрюлю, въ которую влитъ слабый бульонъ и варятъ, пока 
мясо не будетъ мягкое. Супъ подправляютъ, чтобы былъ гу-
стой, чашкою сметаны съ мукою, и, положивъ въ него полную 
тарелку варенаго картофеля, даютъ разъ вскипеть. Подавал 
на столъ всыпаютъ зелени петрушки. 

№ 77. Супъ съ шампиньонами и мадерой (на 24 чел.). 

5 ф. говядины отъ бедра нарезаютъ кусками. На слабомъ 
огне въ продолжеши часа тушатъ въ кастрюле въ ф. 
масла 1 ф. проросшей жиромъ ветчины, нарезанной кусочками, 
8 зер. перца, 1 ложку соли, 1 большой сельдерей, нарезанный 
ломтиками и 2 больш1я петрушки, изъ которыхъ надо предва-
рительно вырезать сердцевину; затемъ кладутъ нарезанное 
мясо и тушатъ еш;е ^^ часа. После чего вливаютъ такое ко-
личество готоваго бульона № 6, чтобы коренья и мясо бцли 
покрыты, какъ следуетъ, и варятъ на слабомъ огне целый 
часъ; потомъ вливаютъ еш;е столько бульона, сколько вообще 
нужно , для супа и продолжаютъ варить, пока мясо не будетъ 
готово, а супъ не уварится, приб.1изятельно, до 9 бутылокъ. 
Вынувъ мясо, супъ выливаютъ въ миску, даютъ отстояться и 
осторожно, чтобы не попалъ отстой, переливаютъ обратно въ 
чисто вымытую кастрюлю.—Въ супъ кладутъ —1 ф. про-
тертыхъ шампиньоновъ и, для придания густоты, подправляютъ 
ложкой просеянной муки, размешанной съ водою.—Кто же-
лаетъ можетъ положить въ супъ тушеныхъ въ свежемъ мас.те 
съ бульономъ и виномъ вычищенньтхъ трюфелей. Въ супъ 
вливаютъ по вкусу мадеры. Подаютъ пирожки съ мясною 
начинкой. 

№ 78. Щи изъ кислой капусты со свининой. 

Хорошо обмывъ и обваривъ кипяткомъ 4—5 ф. хорошей 
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свинины отъ хребтовой иди передней части, ставятъ варить съ 
большимъ количествомъ холодной воды, снимаютъ до чиста пЬну, 
солятъ и, накрывъ кастрюлю крышкой, продолжаютъ варрхть 
дальше. Въ другой, закрытой кастрюл^, тушатъ съ ложкой масла 
и несколькими ложками бульона, 2 ф. кислой капусты; надо 
следить за т^мъ, чтобы капуста не пригорала. Процеженный 
чистый бульонъ переливаютъ обратно въ вымытую кастрюлю, 
кладутъ на половину сваренную капусту и 2 антоновскихъ 
яблока; варятъ все вместе, пока не будетъ готово и слегка 
подправляютъ гци мукою со сметаной. Въ ш,и кладутъ яичньш 
клецки, приготовленныя следуюпхимъ образомъ: 2 мелко изруб-
ленныя яйца въ крутую, перемешиваютъ съ 1 сырымъ яйцомъ, 

чашкою сметаны, небольшимъ количествомъ нарезаннаго 
шнитлука, маленькой ложкой масла, и небольшимъ количе-
ствомъ муки и толченыхъ сухарей; какъ только масса станетъ 
густою, делаютъ маленьк1Я клецки, валяютъ ихъ въ сухаряхъ 
и жарятъ 15 минутъ на смазанной масломъ сковороде, въ 
не особенно горячей печке. Вместо кислой капусты можно 
взять свежую. 

№ 7 9 . Щи изъ свежей капусты, приготовленныя въ род-Ь 
кислыхъ щей. 

Хорошо вычищенный, нашинкованный кочанъ капусты, 
перемешиваютъ съ горстью соли и оставляютъ, пока не вы-
ступитъ вода; отжавъ воду, капусту кладутъ въ бульонъ, сва-
ренный изъ свинины, вливаютъ ^и бут. (или немного бол'Ье) 
сока, выжатаго изъ сырыхъ яблокъ, и прибавляютъ еще 
несколько яблоковъ, нарезанныхъ кусочками. Къ супу подаютъ 
так1я же яичныя клецки^ какъ въ предыдущемъ №. 

№ 8 0 . Супъ изъ свинины съ картофелемъ. 

Въ кастрюлю наливаютъ немного процеженнаго бульона 
(приготовленнаго, какъ сказано въ № 78), кладутъ 20—25 шт. 
картофеля, 1 луковицу, англ1йскаго перца и варятъ до мягкости. 
Супъ подправляютъ чашкою сметаны съ мукою. Въ миску кла-
дутъ мясо, нарезанное кусочками. Можно также прибавить 
немного уксуса. 
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№ 81. Картофельный супъ съ копченой ветчиной. 

Отъ оставшагося окорока ветчины берутъ 3—4 ф. мяса и 
кость моютъ горячей водою, какъ можно .иучше, снимаютъ кожу 
ярочь, а мясо съ костью обдаютъ кипяткомъ и, П0.10живъ въ 
холодную воду, ставятъ варить; когда съ супа будетъ снята 
п'Ьна, его солятъ. Когда мясо будетъ на половину мягкое, надо 
процедить супъ, дать ему отстояться и вылить обратно въ чисто 
вымытую кастрюлю. Мясо нарезаютъ ма.ленькими кусочками и 
варятъ БМ4СГЬ съ 20 — 30 картофелинами, какъ сказано въ 
предыдущемъ После всего в.ливаютъ въ супъ чашку сме-
таны и кладутъ ломтики лимона. Вместо ветчины можно взять 
соленой свинины, 

№ 82. Гороховый супъ со свининой. 

Берутъ копченой ветчины или просто свинины (см. 81 
и 80). Во время варки кладутъ въ • супъ большую луковицу. 
Въ процеженный супъ кладутъ 2 ф. тщательно перебраннаго, 
размоченнаго, желтаго, сушенаго гороха и варятъ до техъ поръ, 
пока горохъ и мясо не будутъ мягкими. Горохъ долженъ на 
половину развариться, чтобы супъ былъ густой. 

№ 83. Солянка изъ остатковъ жаркого. 

Остатки отъ всехъ жаркихъ нарезаютъ маленькими кусоч-
ками. Въ оставшемся бульоне, прибавивъ въ него ложку масла, 
варятъ до мягкости полную тарелку кислой капусты. Какъ 
только капуста будетъ готова, кладутъ въ нее жаркое, наре-
занное кусочками, 20 зеренъ чернаго перца, 2—4 лавровыхъ 
листа и варятъ все вместе еще часа. Солянка не должна 
быть жидкой. 

№ 84-. Руссжя щи изъ кислой капусты. 

Чисто вьпуштое мясо (2 ф. говяжьей грудины и 2 ф. гру-
дины отъ молодой свиньи) разрубаютъ на маленьше куски, 
заливаютъ большимъ количествомъ кипятку и ставятъ вариться; 
затемъ солятъ, даютъ вскипеть, начисто снимаютъ пену и о а -
дутъ вычищенную луковицу, средней величины. Въ другой 
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кастрюд'Ь на слабомъ огн'Ь, тушатъ до ]\шгкостн въ ложк^ 
масла съ несколькими ложками варящагося бульона V2 ф. ки-
слой капустой, которую надо сначала отжать, Въ третьей 
кастрюле тушатъ въ масле съ бульономъ 3—4 темно-красныя 
свеклы средней величины; свеклу надо вычистить и нашинко-
вать самыми узкими полосками; тушить ее надо такъ, чтобы 
была совершенно мягкая. Когда мясо сделается мягкимъ, его 
вынимаютъ изъ супа. Процеженный супъ выливаютъ обратно въ 
чисто вымытую кастрюлю, кладутъ капусту и свеклу вместе 
съ сокомъ, 3—4 зерна англШскаго перца, 1 лавровый листокъ 
и варятъ еще около часа, потомъ подправляютъ маденысой 
ложкой белаго мучного соуса. Въ горяч1й супъ кладутъ фри-
кадельки, приготовленныя изъ дичи, курицы или мяса. Можно 
также положить мясо, вынутое изъ супа. Когда щи будутъ 
вылиты въ миску, прибавляютъ еще полную ложку свекольной 
эссенщи. Ко щамъ подается сметана. 

№ 8 5 . Супъ пюре изъ свеклы. 

Для такого супа берутъ 15 — 20 штукъ мелкой свеклы, 
темно-краснаго цвета. Вычищенную, вымытую свеклу шин-
куютъ узкими полосками, а далее постуиаютъ, какъ ска-
зано въ предшествовавшемъ №. Въ соленой водъ отвариваютъ 
8 — 1 0 штукъ картофеля, не очень крупнаго. Вычия^енный 
сельдерей средней величины режутъ и тушатъ такимъ не обра-
зомъ, какъ свеклу. Когда овощи станутъ совершенно мягкими, 
сливаютъ воду; пока оне еще горяч1я, раздавливаютъ на б.годе 
деревянною ложкою, и быстро, не давая остыть, протираютъ 
сквозь частое волосяное сито. На слабомъ огне, въ кастрюле, 
растираютъ столовую ложку муки со столовой ложкой масла 
и, когда масса сделается прозрачной, вливаютъ несколько 
лол^екъ готоваго бульона № 6; бульонъ долженъ быть непод-
крашенъ. Размешавъ, какъ следуетъ, кладутъ свекольное шоре, 
тушатъ 6—8 минутъ и разбавляютъ бульономъ до надлежащей 
густоты. Въ сунъ всьшаютъ чайной ложки мелкаго бкаго 
перца; можно положить въ него свареныя фрикадельки (такк же, 
какъ въ прошломъ №). Въ миске размешиваютъ маленькую 
чашку сметаны со столовой ложкой хорошаго уксуса и столо-
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вой ложкой свекольной эссенц1н и, помешивая, вливаютъ 
потихоньку горяч1Й супъ, который сейчасъ же подаютъ на 
столъ. 

№ 86. Супъ изъ телятины съ начиненными раковыми скорлупками. 

5 _ б ф. телячьихъ костей и другихъ мясныхъ остатковъ 
обдаютъ, какъ следуетъ, кипяткомъ и моютъ въ 2 водахъ. 
Положивъ въ кастрюлю, наливаютъ 12 бут. холодной воды и 
ставятъ вариться. Какъ только супъ вскип'Ьлъ, снимаютъ п-Ьну, 
солятъ и кладутъ мелко-нар-Ьзанные коренья, чисто вымытые 
въ 2 водахъ: 2 моркови, 2 петрушки и 1 сельдерей; кром'Ь того 
прибавляютъ еп1;е 1 полную ложку масла и варятъ до тЬхъ 
поръ, пока мясо не будетъ мягкое, а супъ не уварится, при-
близительно, до 6 бут. Вынувъ мясо, супъ процеживаютъ сквозь 
сито въ миску, осторожно сливаютъ обратно въ кастрюлю, про-
должаютъ варить не на слишкомъ большомъ огне и кладутъ 
фаршированныя раковыя скорлупки и полную ложку раковаго 
масла. Въ миске растираютъ желтокъ, вливаютъ горячШ супъ 
и посыпаютъ его зеленью петрушки. Этотъ же супъ молшо 
сварить съ капустой или рисомъ. 

№ 87. Супъ изъ телятины съ солеными огурцами. 

Въ кипяш;1й супъ сваренный, какъ сказано въ предыду-
П1;емъ кладутъ сваоенные отдельно, вьг5ИП1,енные соленые 
огурцы, нарезанные узкими полосками, полную тарелку сва-
реннаго, горячаго картофеля и несколько зеренъ англ1йскаго 
перца. Въ супъ кладутъ еп];е мучную подправку, размешанную 
съ чашкою сметаны, несколько хорошихъ кусковъ мяса и чашку 
тушеныхъ шампиньоновъ. Подавая на столъ, всыпаютъ въ супъ 
мелко нарезанный укропъ. Можно также положить несколько 
ломтиковъ лимона. 

№ 88. Супъ изъ поросенка съ солеными огурцами. 

Берутъ 3—4 ф. отъ передней четверти, большаго поросенка; 
если же поросенокъ маленькШ то берутъ всю четверть. Варятъ 
совершенно также, какъ супъ изъ телятины № 87. Въ миску 
ыадутъ мясо, нарезанное маленькими кусочками и вливаютъ 
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супъ; можно также положить мелко нашинкованной моркови . 
и петрушки. 

№ 8 9 . Супъ изъ поросенка со свежей капустой. 

Вместо соленыхъ огурцовъ (какъ было показано въ 88) 
берутъ сваренный до мягкости кочанъ белой капусты, наре-
занный маленькими кусочками и 10—20 шт. отвареннаго го-
рячаго картофеля. Все это кладутъ въ готовый, чистый буль-
онъ и варятъ 15 мин., можно положить мучн}то подправку, сме-
шанную съ чашкой сливокъ, и всыпать мелко нарезанной зе-
леной петрушки. Вместо капусты можно взять нежную брюкву, 
желтую репу пли морковь, нашиш;ованную очень мелко. 

№ 9 0 . Супъ изъ домашнихъ утокъ съ брюквой. 

Двухъ хорошо вычиш;енныхъ утокъ, обмытыхъ въ холодной 
воде, нарезаютъ маленькими кусочками и варятъ въ слабомъ 
говяжьемъ бульоне. Утки не должны быть жирныя. Какъ только 
вскипитъ супъ, снимаютъ пену, солятъ, процеживаютъ, выли-
ваютъ обратно въ чистую кастрюлю и кладутъ полную тарелку 
брюквы, заранЬе нашинкованной узкими полосками и чисто 
вымытой; брюкву варятъ вместе съ мясомъ, пока не сдела-
ются мягкими. Напоследокъ кладутъ несколько штукъ варенаго 
картофеля. Кто желаетъ можетъ подправить супъ мукой. В м е -
сто брюквы можно взять морковь. 

№ 91. Супъ изъ утокъ съ перловой крупой. 

Берутъ готовый супъ № 90, кладутъ въ него полную чашку 
перловой крупы (которую сначала надо мочить целый часъ), 
варятъ до половины мягкости и прибавляютъ полное блюдце 
мелко нашинкованной брюквы; варятъ до тЬхъ норъ, пока все 
не будетъ мягкимъ. После кладутъ еще 10—15 шт. варенаго 
картофеля и, поваривъ 10—15 мин., подаютъ на столъ. 

№ 92 . Супъ изъ гусиныхъ потроховъ съ перловой или ячневой 
крупой. 

Вычистивъ какъ следуетъ гусиныя шеи, крылья, лапки и 
пупки, разрубаютъ на маленьые кусочки, наливаютъ водой и 



ставятъ вариться. Когда супъ вскипитъ, снимаютъ п'Ьну, со-
лятъ, процеживаютъ и выливаютъ обратно въ чистую кастрюлю, 
затемъ кладутъ перловую крупу и картофель (какъ въ нрош-
ломъ Щ, 

№ 93. Супъ изъ гусиныхъ или утиныхъ потроховъ. 

Гусиные или утиные потроха варятъ до мягкости въ буль-
оне № 6. Въ другой кастрюле варятъ несколько штукъ ко-
реньевъ петрушки и моркови (предварительно выр^занъ прочь 
сердцевину и нашинковавъ самыми узкими полосками въ дюймъ 
длиною) вместе съ солеными огурцами, нашинкованными также 
какъ коренья. Когда будутъ готовы, сливаютъ воду и кладутъ 
все въ супъ и, подправивъ его мучнымъ соусомъ, варятъ еще 
немного. Потомъ прибавляютъ чашку сметаны и 10—12 шт. 
варенаго картофеля. 

№ 94 . Лифляндск1й гусиный, кровяной супъ съ яблоками. 

Приготовляютъ такой супъ какъ въ Л! 92. Въ другой ка-
стрюле варятъ до мягкости сушеныя яблоки и сливы, а въ 
третьей —заварныя клецки. Какъ только яблоки, ативы и по-
троха будутъ мягкими, ихъ складываютъ вместе, подправляютъ 
супъ мукой и прибавляютъ по вкусу уксусу и сахару. Потомъ 
лримешнваютъ чашку гусиной крови и перестаютъ варить. 
Готовыя клецки кладутъ прямо въ миску. 

№ 95. Супъ изъ баранины съ брюквой. 

Обмывъ целую заднюю часть баранины, очищаютъ отъ пле-
нокъ и жилъ, режутъ на маленьк1е кусочки, обдаютъ ихъ ки-
пяткомъ и ставятъ вариться въ холодной воде. Вскин4вшШ, 
очищенный отъ пены и посоленый супъ варятъ еще целый 
часъ; затемъ вынимаютъ мясо, а супу даютъ отстояться, вы-
ливаютъ обратно въ чистую кастрюлю, кладутъ очищенную 
желтую репу или брюкву, нашинкованную .узкими полосками, 
1 цельную морковь и 1 петрушку (какъ то.лько поспеютъ ихъ 
надо вынуть прочь). Подавая на столъ въ супъ всыпаютъ руб-
леной зеленой петрушки. 



№ 9 6 . Супъ изъ баранины со св%жей напусти . 

Приготовляютъ такой же супъ, какъ въ Л'« 95 и кладутъ 
• въ него полкочна б^лой капусты, которую надо раныпе отва-
рить въ кипяткЬ и нарезать маленькими кусками. Даи^е по-
ступаютъ, какъ въ предыдущемъ 

№ 9 7 . Супъ изъ баранины съ клецками, рисомъ или фрика-
дельнами. 

Вм'Ьсто капусты кладутъ въ супъ рисъ, сваренный въ со-
леной воде и вареный картофель, или же заварныя клецки 
или фрикадельки. 

№ 9 8 . Супъ изъ копченой баранины съ молокомъ. 

Отъ задней четверти копненаго, большого барана отрубаютъ 
длинную бедряную кость, кладутъ мясо въ горшокъ и заливаютъ 
кипяткомъ. Какъ только вода остынетъ, перетираютъ руками, что-
бы мясо было шестое, и моютъ еще въ другой воде. Затемъ даютъ 
вскипеть неско.т1Ько разъ и, вынувъ, снова моютъ въ холодной 
воде. После мытья наливаютъ на мясо холодной р'Ьчной воды 
и ставятъ варить. Какъ только вскипитъ, снимаютъ до чиста 
пену и солятъ. После того какъ супъ варился часъ, всыпаютъ 
чашку размоченной ячневой крупы и, поваривъ часа, кла-
дутъ еще полную т а р е т у брюквы, нашинкованной узкими по-
лосками. Когда брюква, крупа и мясо сделаются мягкими, кла-
дутъ вареный картофель, вливаютъ 3 бут. молока и кипятятъ 
все вместе 1/2 часа. 

№ 9 9 . Супъ изъ баранины. 

Варятъ такой же супъ, какъ въ предыдущемъ Хг, только 
безъ молока. Желтую брюкву нарезаютъ круглыми ломтиками 
и варятъ отдельно въ бульоне. Когда будетъ мягкой, уклады-
ваютъ рядами на б.1Юдо (пока не будетъ наполнено), смазы-
ваютъ растопленнымъ масломъ и посыпаютъ крупнымъ пер-
цемъ. Блюдо ставятъ въ теплую печь и оставляютъ до гЬхъ 
поръ пока не придетъ время подать супъ. Брюкву подаютъ къ 
супу вместе съ мясомъ, нарезаннымъ кусками. 
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№ 100- Супъ изъ перловой крупы съ грибами. 

Въ холодной воде размачиваютъ ц^лый часъ ф. перло-
вой крупы. Сливъ воду, ставятъ вариться въ 2 бут. воды и 
снимаютъ пену. Когда крупа сделается въ середке полумягкой 
и вода выкипитъ, вливаютъ 4—5 бут. готоваго мясного буль-
она. Съ вечера намачиваютъ ^/е'ф. сушеныхъ белыхъ грибовъ 
и на другой день нгинкуютъ ихъ полосками и ставятъ тотчасъ 
варить. Въ V8 ф. масла провариваютъ луковицу и кладутъ въ 
грибы. Грибы варятъ на слабомъ огне до техъ норъ, пока 
супъ не будетъ слизистьв1ъ. Въ супъ кладутъ 20 маленькихъ 
цельныхъ картошекъ и варятъ до мягкости. 

Постные супы. 

№ 101. Супъ съ перловой крупою. 

Перловый супъ варятъ такимъ же образомъ, какъ въ № 100, 
только вместо бульона, берутъ воду и кладутъ 2 луковицы, не 
поджаривая ихъ въ масле. Когда супъ сделается совершенно сли-
зистымъ, вливаютъ несколько ложекъ хорошаго постнаго масла. 

№ 102 . Супъ съ солеными огурцами. 

Вычистивъ 5—6 не очень мелкихъ соленыхъ огурцовъ, вы-
резаютъ сердцевину съ семячками и шинкуютъ узкими поло-
сками огуречную мш£Оть. 20—30 штукъ вычищеннаго картофеля 
отвариваютъ въ соленой воде; въ другой кастрюле варятъ 
огурцы, не давая сделаться черезчуръ мягкими. Въ сваренный 
картофель кладутъ мелко нарезанную луковицу, 2—3 ложки 
хорошаго постнаго масла размешиваютъ на горячей плите съ 
полной столовой ложкой муки, разводятъ кипяткомъ и выли-
ваютъ въ супъ. Затемъ кладутъ соленые огурцы, варятъ еш;е 
немного и подаютъ на столъ. 

№ 103 . Супъ изъ белыхъ грибовъ. 

Для этого супа годятся какъ свеж1е грибы, такъ и кон-
сервы въ жестянкахъ и сушеные грибы. Вместо белыхъ гри-
бовъ можно взять березовики, только ихъ надо тш;ательно не-
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pecMorpÍTb, чтобы не было червивыхъ. Ср-Ьзавъ прочь корешки, 
шинкуютъ шляшги узкими полосками, кладутъ въ кастрюлю, 
посыпаютъ солью и б'Ьлымъ перцемъ, вливаютъ 2 лолаш хоро-
шаго постнаго масла, кладутъ очиш:енную, нашинкованную 
луковицу и тушатъ все вм^сгЬ на легкомъ огнЬ 10—15 мин., 
2—3 бут. кипящей воды подправляютъ 1 ложкой муки съ 
1 ложкой масла, даютъ прокипать, кладутъ грибы и варятъ 
10 минутъ. Еъ супу подаютъ гренки. Сушеныхъ грибовъ бе-
рутъ ^и ф. 

№ 104. Супъ изъ кислой капусты съ устрицами. 

Отжавъ 1 —2 ф. кислой капусты кладутъ вм'ЬсгЬ съ нашин-
кованной луковицей въ кастрюлю, вливаютъ 2—3 ложки пост-
наго масла и тушатъ, часто подливая воды, пока капуста не 
будетъ мягкой. ЗатЬмъ всыпаютъ полную ложку муки, переме-
шиваютъ, какъ можно лучше, и тушатъ еще немного. Напо-
сл'Ьдокъ вливаютъ кипящей воды и, прокипятивъ, кладутъ 
устрицы, зажаренныя въ ностномъ масле. За неимен1емъ 
устрицъ берутъ судака или щуку. Рыбу надо вычистить, про-
мариновать слегка и, нарезавъ маленькими кусочками, обва-
лять въ муке и на легкомъ огне поджарить съ обепхъ сторонъ 
на сковороде, въ ностномъ масле и подать съ супомъ. Подаютъ 
гренки. 

№ 105. Супъ изъ овощей. 

1 ф. зеленыхъ бобовъ очищаютъ отъ волоконъ, шинкуютъ 
наискось не особенно тонкими полосками, затемъ берутъ мел_ 
1{ую морковь и, оскобливъ, режутъ въ длину полосками, и очи. 
щаютъ еще 20 шт. мелкаго картофеля. Все это оадутъ въ 
кипящую воду, солятъ слегка и варятъ до мягкости, на боль-
шомъ огне. На сковороде размешиваютъ ложку постнаго масла 
съ ложкою муки, разбавляютъ кипяткомъ, выливаютъ въ с^^пъ 
и варятъ еще короткое время. Въ супъ всыпаютъ зеленой 
петрушки и подаютъ съ гренками. 

№ 106. Гороховый супъ. 

1 ф. перебраннаго желтаго, сушенаго гороха, съ вечера 
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разматаваютъ въ выкипяченной, остывшей вощЬ. Утромъ сли-
ваютъ воду, наливаютъ 4 бут, свежей воды и варятъ на сла-
бомъ огн4, пока горохъ не сделается мягкимъ; тогда кладутъ 
немного соли. Очин1;енную, мелко изрезанную луковицу кладутъ 
на сковороду и варятъ до мягкости въ двухъ ложкахъ пост-
наго масла, потомъ всыпаютъ 1 ложку муки и, какъ только 
масса сделается прозрачной, перекладываютъ въ горохъ и, по-
варивъ немного, подаютъ на столъ. Къ гороховому супу по-
даютъ гренки. Въ супъ можно положить жаренаго угря. 

№ 107. Луковый супъ. 

5—6 очиш;енныхъ луковицъ нарезаютъ сначало ломтиками 
а загкмъ мелко шинкуютъ и тушатъ до мягкости въ 2 лож-
кахъ хорошаго постнаго масла; затемъ всыпаютъ ложку муки, 
перемешиваютъ пока не получится прозрачная масса, которую 
разводятъ 2—3 бут. очиш;еннаго рыбнаго бульона, свареннаго 
€ъ кореньями. Поваривъ немного, подаютъ съ гренками. 

в) Холодные и горяч!е рыбные супы. 

№ 1. Окрошка. 

Берутъ полную мелкую тарелку всевозможнаго холоднаго 
жаркого—говядины, телятины, курицы, затемъ полную мелтсую 
тарелку картофеля, столько же очип1;енныхъ свежихъ огурцовъ, 
4—5 яицъ въ крутую (все эти припасы должны быть наре-
заны маленькими четырехугольными кусочками), полную столо-
вую ложку мелко нарезаннаго укропа и 1 чайную ложку шнит-
лука; все это кладутъ въ 2 бут. готоваго, подправленнаго мукою 
холоднаго бульона, размешаннаго съ 1 ф. сметаны, кислымъ 
квасомъ и небольшимъ количествомъ горчицы. Перемешавъ 
все вместе, какъ можно лучше, выливаютъ въ миску, и к.та-
дутъ несколько кусочковъ льду. Окрошка должна быть полу-
густою. 

Окрошку можно таюте приготовить безъ мяса. Берутъ на-
шинкованные, вареные зеленые бобы, мелко нарезанные ла-
реные грибы, нарезанные кусочками кислые яблоки и свему, 
"немного винограда, несколько венгерскихъ с.1ивъ, нарезанныхъ 
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кусочками и 3—4 яйца въ крутую. Все это разм'Ьшиваютъ въ 
вышеописанномъ бульон^. 

№ 2 . Холодецъ съ рыбой. 

Сваривъ супъ изъ судака или какой либо другой хорошей 
рыбы, вынимаютъ ее вонъ, кладутъ въ суиъ прянности, прод^-
живаютъ, подправляютъ какъ сказано въ 1 и даютъ остыть; 
зат4мъ кладутъ въ миску сметану, квасъ, мелко нарезанный 
укропъ, немного соли, горчицу и полную тарелку очиш,енныхъ 
раковыхъ шеекъ. Съ вареной рыбы снимаютъ кожу, выбираютъ 
кости, нарезаютъ мясо маленькими кусочками и кладутъ въ миску 
вместе съ 5 мелко нарезанными яйцами въ крутую и 2 све-
жими огурцами безъ семянъ. Въ бульонъ кладутъ полную та-
релку очиш;еннаго кочаннаго салата и выливаютъ въ миску. 
Листья салата должны быть совершенно очиш;ены отъ стеблей 
и кочерыжки. Вместо рыбнаго бульона мояшо взять говяжШ 
или телячШ, какъ въ предыдущемъ №. 

№ 3 , Холодецъ съ лососиной. 

Свежую vЛOCOcинy приготовляютъ совершенно также, какъ 
судака (въ 2), затЬмъ берутъ холодную жареную дичь съ 
белымъ мясомъ и нарезаютъ маленькими четырехугольными 
кусочками. Въ приготовленный бульонъ (какъ въ № 2) кла-
дутъ полное блюдце жаренаго мяса, свежепросольный огурецъ, 
который надо сварить до мягкости и остудить и 3 яйца въ 
крутую. Квасъ для холодца долженъ быть совершенно свежШ. 
Въ холодецъ молшо положить еще полную чашку нарезанныхъ 
раковыхъ шеекъ. 

№ 4 . Холодецъ изъ раковыхъ шеекъ. 

Берутъ большую, полную глубокую тарелку раковыхъ шеекъ 
и клешней; шейки разрезаютъ на маленьк1е кусочки, а клешни 
оставляютъ цельными. Кроме того въ холодецъ кладутъ 6 на-
резанныхъ яицъ, сваренныхъ въ крутую, а въ остальномъ 
постуиаютъ совершенно также, какъ указано въ Ж 2, только 
здесь не кладутъ огурцовъ и салата. Вместо рыбнаго бульона, 
можно взять куриный пли говяж1й, которые даже придадутъ 
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яучш1й вкусъ. Можно также положить вареной, нужной вет-
чины НЛП быч1й, или телячш языкъ. нарезанный маленькими 
кусочками. 

№ 5. Холодецъ по-польски. 

Красную свеклу варятъ до мягкости, чистятъ и нарезаютъ 
маленькими четырехугольными кусочками; вычищенные .тистья 
свекольника, отвариваютъ въ мясномъ бульоне, даютъ хоро-
пхенько обтечь я режутъ очень мелко. Въ холодномъ бу.ионе, 
подправленномъ мукою, размешиваютъ квасъ со сметаной, 
кладутъ укропъ, шнитлукъ, раковыя шейки, 4 яйца къ кру-
тую, свеж1е очищенные огурцы, филеи отъ 3 утокъ и 1 ку-
рицы, столовую ложку только-что нарезаннаго свекольника, 
ломтики лимона и немного горчицы. Вместо свекольника можно 
положить щавель или то и другое пополамъ. Подавая на столъ, 
въ миску кладутъ кусочки льда. 

№ 6. Очень вкусный супъ изъ рыбы. 

Изъ судака выходитъ очень вкусный рыбный супъ. В м е -
сто судака можно взять окуней или щуку. Изъ 3—5 фунто-
вой хорошо вычищенной рыбы вырезаюта изъ спины кусокъ 
около фунта и откладываютъ въ сторону, а оставшуюся рыбу 
заливаютъ 4 бут. холодной воды и ставятъ вариться. Снявъ 
до чиста пену, кладутъ соль, 2 очищенныя луковицы, 8 зе-
ренъ англ1йскаго перца, 2 лавровыхъ листа и 6 зеренъ чер-
наго перца; варятъ до техъ поръ, пока рыба почти разва-
рится. Снявъ кастрюлю съ огня, вынимаютъ рыбу, увариваютъ 
супъ до 3 бут. и процеживаютъ сквозь волосяное сито; когда 
супъ совершенно отстояться, сливаютъ его осторожно (чтобы 
не попалъ отстой) въ чисто вымытую кастрю.1ю, кладутъ пол-
ную столовую ложку хорошаго масла и несколько юмтиковъ 
лимона, совершенно очищенныхъ отъ желтой д белой кожицы. 
Варятъ супъ часа. Между темъ изъ вырезаннаго куска 
рыбы приготовляютъ клецки и чайной ложкой спускаютъ ихъ 
въ кипящ1й супъ, давая ему кипеть на легкомъ огне. Потомъ 
заправляютъ супъ мучной подправкой, варятъ еще 10 мин. я 
оадутъ сваренный отдельно картофель (15—20 штукъ). Вы-
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литый въ миску супъ посыпаютъ мелко нарезаннымъ укро-
помъ и шнитлукомъ и тотчасъ же подаютъ на столъ, пока 
иецки не опустились на дно.—Въ супъ кладутъ чашку хоро-
шей сметаны и даютъ прокипать. 

№ 7. Супъ изъ рыбы съ солеными огурцами. 

' Въ приготовленный (какъ сказано въ предыдущемъ Хг) 
супъ кладутъ полную мелкую тарелку очищенныхъ соленыхъ 
огурцовъ, безъ сЬмянъ, нашинкованныхъ узкими полосками 
длиною въ 1^2 дюйма. Огурцы надо сперва отварить, чтобы 
были полумягкими, положить въ супъ, въ которомъ и варить 
до готовности. Къ огурцамъ можно прибавить еще шампиньо-
новъ и картофель. 

№ 8, Рыбный супъ съ кореньями и фрикадельками. 

Приготовляютъ рыбный супъ по рецепту № 6. Въ отдель-
ной кастрюле отвариваютъ въ воде полную мелкую тарелку 
моркови и петрушки, нарезанныхъ тонкими ломтиками, кото-
рые вырезаны зубчиками; для супа берутъ не особенно тол-
стые корни моркови и петрушки и вырезаютъ сердцевину. 
Чтобы супъ былъ покрепче въ него кладутъ еще 2—3 ф. 
рыбы и несколько ломтиковъ лимона, варятъ, процеживаютъ 
сквозь сито и очищаютъ. Сливъ съ готовыхъ кореньевъ воду, 
кладутъ ихъ въ супъ вместе съ варенымъ, вычищеннымъ 
картофелемъ, величиною съ грецкШ орехъ, и варятъ на са-
момъ слабомъ огне еще 10 мин. Когда супъ вылитъ уже въ 
миску, кладутъ отдельно сваренныя. клецки изъ рыбы и всы-
паютъ мелко нарезаннаго укропа или шнитлука. 

№ 9. Супъ ИЗЪ свежей лососины съ шампиньонами и трюфелями. 

Въ приготовленный по рецепту № 6 супъ ктадутъ под-
правку, приготовленную изъ полной ложки масла (постнаго 
или скоромнаго) и небольшого количества муки, даютъ проки-
петь и кладутъ полную мелкую тарелку тушеныхъ ъъ масде 
шампиньоновъ. Выливъ супъ въ миску кладутъ тушенне въ 
масле ломтики лососины, несколько вареныхъ тртофелей, на-
резанныхъ маленькими кусочками, и ломтика два лимона. Если 

Поваренная книга. 6 
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же не кладутъ трюфелей, то вмесгЬ съ шампиньонами въ 
супъ кладутъ несколько штукъ варенаго картофеля, величи-
ною съ ор^хъ. Этотъ супъ, какъ и вообш;е вс^ рыбные супы, 
долженъ быть крЬпкимъ и им^ть кисловатый вкусъ. Кто же-
лаетъ можетъ положить въ супъ эссенцш изъ анчоусовъ. Ло-
сосину можно тушить въ кисломъ вине, вместо масла. Если 
супъ назначается для ностнаго стола, то скоромное масло за-
меняютъ хорошимъ постнымъ. Въ этотъ супъ можно также 
положить свежихъ или сухихъ белыхъ грибовъ. 1/4 ф. суше-
ныхъ грибовъ надо сначала помочить, затемъ нашинковать 
узкими полосками и варить въ супе. 

№ 10. Супъ изъ свежей лососины. 

Приблизительно, изъ 4-хъ фунтового лососка вырезаютъ 
1 ф. филея, а оставш1еся 3 ф. варятъ, какъ судака въ № 6. 
Оставленный филей нарезаютъ кусочками и кладутъ на 2 часа 
въ белое вино съ лимоннымъ сокомъ. Передъ темъ какъ по-
дать супъ на столъ, ломтики лососины поджариваютъ на ско-
вороде въ маленькой, полной ложке масла, чтобы были слегка 
зарумянены съ обеихъ сторонъ. Къ этому супу подаютъ клецки 
изъ устрицъ и въ такомъ виде онъ считается однимъ изъ 
самыхъ тонкихъ суповъ. 

№ 11 Англ!йстй супъ изъ лососины. 

Вскипятивъ 3 бут. воды съ маленькой ложкой соли, 1 лу-
ковицей и 5 зер. англ1йскаго перца, кладутъ 2 ф. свежей 
лососины, нарезанной кусками и варятъ до готовности. Снявъ 
до чиста пену, вынимаютъ рыбу, кладутъ ее на тарелку и 
даютъ остыть; затемъ снимаютъ кожу и нарезаютъ малень-
кими кусочками; отделивъ отъ нихъ ^и часть, мелко тожсутъ 
её въ каменной ступке вместе съ одною частью омаровыхъ 
или раковыхъ шеекъ, маленькой ложкой сардельнаго (анчоусо-
ваго) масла и чашкой шампиньоновъ, тушеныхъ въ масле. 
Истолченную массу протираютъ сквозь частое волосяное сито 
и перемешиваютъ съ процеженнымъ сквозь сито, очйш;еннымъ 
супомъ. Столовую ложку муки подрумяниваютъ на сковороде, 
съ фун. свежаго масла, разводятъ 2—3 ложками рыбнаго 
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бульона и протираютъ сквозь сито въ супъ. Давъ вскип'Ьть 
одинъ разъ, прибавляютъ еще немного сардедьной эссенщи 
и, приправивъ маленькой чашкой сметаны, кладутъ кусочки 
рыбы. 

N2 12. Супъ изъ лососины съ зеленымъ горохомъ по-англ!йски. 

172 ф. свежей лососины нар'Ьзаютъ ломтиками, посыпаютъ 
солью и перцемъ и тушатъ до готовности въ растопленномъ 
масле. Въ то же время въ телячьемъ бульоне варятъ до мяг-
кости кочанъ салата и протираютъ сквозь волосяное сито. 
Протертый салатъ перемешиваютъ съ полной маленькой та-
релкой зеленаго гороха и разводятъ до надлежащей густоты, 
чистымъ телячьимъ бульономъ. Горохъ также тушатъ, до мяг-
кости, въ масле съ бульономъ. Когда супъ на плитЬ с д е -
лается горячимъ, въ него кладутъ ломтики тушеной лососины. 
Въ миске рамешиваютъ с.ливки и вливаютъ потихоньку горя-
ч1й супъ. 

№ 13. Супъ изъ устрицъ по-французски. 

Две дюжины вскрытыхъ устрицъ кладутъ въ кастрюлю, 
выливаютъ туда же жидкость, находящуюся въ раковинахъ, 
и, прибавивъ ложку свежаго масла, тушатъ короткое время. 
Затемъ кладутъ чашку шампиньоновъ, нарезанныхъ кусоч-
ками, потомъ подправляютъ мучнымъ соусомъ, еще тушатъ 
все вместе и, разбавивъ 4 бут. хорошаго бульона, подаютъ 
съ пирожками. 

№ 14. Супъ изъ устрицъ по-американски. 

Въ 4 бут. слабаго бульона, кладутъ 3 дюжины вскрытыхъ 
устрицъ, вместе съ жидкостью. Кастрюлю ставятъ на горячую 
плиту и, какъ только закипитъ, сливаютъ бульонъ, а устрицы 
отставляютъ въ сторону. Въ кастрюле поджариваютъ ф. 
масла съ маленькой ложкой муки, вливаютъ жидкость, въ ко-
торой варились устрицы и даютъ сильно прокип'Ьть. ЗагМъ 
вливаютъ чашку сливокъ, хорошо размешиваютъ, всыпаютъ 
кайенскаго перца и выливаютъ на устрицы, положенный въ 
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миску; Въ супъ кладутъ еще несколько ломтиковъ лимона; 
Подаютъ гренки. 

№ 15. Супъ изъ угря съ краснымъ виномъ. 

Съ большого угря снимаютъ кожу, д^лятъ его пополамъ 
вдоль спины и р'Ьжутъ на" куски въ 2 пальца шириною. Куски 
угря моютъ въ двухъ водахъ и ставятъ варить въ см$си, 
приготовленной изъ воды, пополамъ съ краснымъ виномъ, съ 
прибавкой соли по вкусу, одной, луковицы, 10 зер. англ1й-

Рис. 16. Угорь. 

скаго перца и 2-хъ лавровыхъ листовъ. Какъ только угорь 
будетъ готовъ, его надо вынуть и'накрыть. Супъ процежи-
ваютъ сквозь сито, даютъ отстояться и выливаютъ обратно 
въ кастрюлю; затемъ прибавляютъ бульонъ (приготовленный 
изъ говядины пополамъ съ телятиной) съ рыбными клецками 
(какъ въ № 6) и чашкой шампиньоновъ; бульонъ долженъ 
быть подправленъ мукою. Въ миску кладутъ кусочки угря и 
вливаютъ супъ. 

№ 16. Еще супъ изъ угря съ виномъ. 

Вычищеннаго. и разрезаннаго^ (кадъ сказано въ предыду-
щемъ К) угря кладутъ вместе съ солью, 2-мя лавровыми ли-
стами, 2-мя луковицами и 4—5 зернами англ1йскаго перца, 
въ кастрюлю, наливаютъ краснаго или слабаго б'Ьлаго вина и 
ставятъ варить; вино должно быть налито на 1 дюймъ вьпне 
рыбы со снадобьями. — Когда все будетъ готово, снимаютъ 
пену, вьшимаютъ рыбу и кладутъ ее въ миску. Заранее при-
готовленный бульонъ (какъ въ Л'2 13) подправляютъ для гу-
стоты ложкой масла и мучнымъ соусомъ, нропускаютъ сквозь 
сито, выливаютъ въ миску, кладутъ немного тушеныхъ шам-
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пиньоновъ или чашку трюфелей, нарезанныхъ маленькими 
кусочками, 5—б зеренъ перца и кроме этого клецки изъ 
устрицъ или телячьихъ мозговъ; въ супъ подливаютъ вино, въ 
которомъ варились устрицы. 

№ 17. Уха изъ стерляди на шампанскомъ. 

Для 10—12 чел. берутъ 8 бут. готоваго куринаго бульона. 
Ониш,енный, какъ следуетъ, бульонъ выливаютъ въ кастрюлю, 
кладутъ 1 очищенную луковицу, 6 зер. англШскаго перца и 
1 маленьк1й лавровый листокъ. Выпотрошивъ 3 фунтовую 
стерлядь, обмываютъ начисто, взрезаютъ вдоль спины, - сни-
маютъ кожу и нарезаютъ кусочками въ 11/2 дюйма величи-
ною. Когда бульонъ закипитъ, какъ следуетъ, кладутъ рыбу 
и варятъ на легкомъ огне до готовности, снимая до чиста 
пену. Когда рыба будетъ готова, вливаютъ по усмотренш 
шампанскаго й кладутъ 2 ломтика лимона, совершенно' очи-
щеннаго объ белой тшжицы и зеренъ. Уху подаютъ вместе 
съ рыбой. Можно подать пирожки, или вместо нихъ положить 
въ уху клецки изъ устрицъ. Вместо шампанскаго можно влить 
белое вино. 

Постные рыбные супы. 

№ 18. Уха изъ окуней. 

Самые вкусные окуни бываютъ въмае и ДюшЬ. Несколько 
штукъ самыхъ свежихъ окуней обмываютъ въ двухъ водахъ, 
осторожно потрошатъ, чтобы не раздавить желчи, кладутъ въ 
Еастрюлю, вливаютъ холодной речной воды, прибавляютъ 
1 большую или 2 маленьк1я очищенныя луковицы, соли сколмш 
нужно, 2—3 зерна перца и ставятъ вариться. Чешую можно 
соскоблить или варить вместе съ нею — безразлично. Водьт 
вливаютъ столько, чтобы она была выше рыбы на два пальца. 
Готовую рыбу вьпаимаютъ ложкой и кладутъ въ миску, а 
уху процеживаютъ сквозь волосяное сито, въ другую кастрюлю, 
ставятъ на плиту на. теплое место и, давъ отстояться, выли-
ваютъ въ миску на рыбу.. ; " ' 
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№ 19. Уха изъ ершей. 

20 штукъ крупныхъ выпотрошенныхъ ершей моютъ въ 
соленой вод-Ь и варятъ, какъ окуней въ № 18. Подавая на 
столъ въ уху кладутъ ломтнки лимона. Такимъ же образомъ 
варятъ уху изъ леш,а. 

№ 2 0 . Уха изъ осетрины. 

Берутъ кусокъ осетрины отъ хвоста въ 2—3 ф. в^сомъ; 
вымывъ и вычистивъ нарезаютъ ма.1енькими кусочками. Бъ 
кастрюле кипятятъ въ продолженш часа, б бут. воды съ 
2-мя очиш;енными луковицами, 3 лавровыми листами, 8 зер-
нами англ1йскаго перца, 8 зернами б^лаго перца и горстью 
соли. Затемъ кладутъ нар4занную осетрину 'и варятъ на лег-
асомъ огне, дочиста снимая пену. Въ другой кастрюле ва-
рятъ 2 хорошо вьтчпн1;енныя петрушки, сельдерей и 2 моркови; 
все это должно быть ме.1ко нашинковано. Когда коренья бу-
дутъ на половину готовы, сливаютъ воду и кладутъ въ уху. 
Вычистивъ 4 хорошихъ соленыхъ огурца, выбрасываютъ се-
мена, шинкуютъ также, какъ коренья я отвариваютъ въ 
отдельной кастрюле. Когда огурцы сварятся на половину, 
сливаютъ воду, и кладутъ ихъ также въ уху, вместе съ 
20—30 маленькими сваренными круглыми картошками. Гото-
вую уху посыпаютъ мелко нарезаннымъ укропомъ и тотчасъ 
же подаютъ на столъ. 

/ 
/ № 21. Супъ изъ судака (на о чел,). 

Берутъ 2—3 фун. судака (все равно крупной или мелкой 
рыбы), хорошенько вычип1;аютъ и моютъ. Вскипятивъ 5 бут. 
воды съ лукохмъ, перцемъ и лавровымъ листомъ (какъ въ 
прошломъ №) кладутъ рыбу и варятъ, дочиста снимая пену. 
Въ супъ кладутъ 20 очиш;енныхъ, сваренныхъ маленькихъ 
цельныхъ картошекъ и ломтикъ очжп1:еннаго лимона. Въ от-
дельную кастрюлю вливаютъ 2 столов, лож. хорошаго масла, 
всыпаютъ полную ложку муки, вымешиваютъ на горячей 
плите въ прозрачную массу, подливаютъ чашку воды и, по-
мешивая, чтобы не было комковъ, даютъ прокипеть, затемъ 



— 8 7 — . 

выливаютъ въ супъ и варятъ короткое время. Передъ т^мъ 
какъ положить картофель, въ супъ кладутъ несколько штукъ 
пашинкованныхъ белыхъ грибовъ, грибы надо снача^ла помо-
чить. Въ готовый супъ всыпаютъ укропъ или шиитлукъ. Не 
сл'Ьдуетъ давать рыбе перевариваться. Для приготовлешя супа 
надо 1^2 часа. 

№ 2 2 Супъ изъ соленой рыбы. 

Берутъ 2—3 ф. хорошей соленой рыбы, все равно какой, 
и вымачиваютъ въ продолженш 2-хъ часовъ, иначе она не 
будетъ годится для употреблешя. Положивъ 2 ф. рыбы, въ 
кастрюлю наливаютъ 5 бут. холодной воды, мадутъ 2 очи-
ш;енныя луковицы, 1 лавровый листъ, 5 зеренъ англШскаго 
перца и варятъ на легкомъ огн'Ь, снимая дочиста и^ну. Со-
леная рыба тверже и варится труднее. Когда рыба будетъ 
готова, въ супъ кладутъ сваренный картофель и, поваривъ 
немного, подаютъ вместе съ рыбой на столъ. Бъ супъ всы-
паютъ немного зеленаго лука. — Въ этотъ супъ не кладутъ 
постнаго масла. -

№ 23. Постная окрошка изъ рыбы. 

Берутъ 2 фун. какой-нибудь вареной рыбы щуки, судака, 
осетрины или лососины (съ которыхъ надо снять кожу), вы-
бираютъ кости, а мясо нар^зають маленькими кусочками, кла-
дутъ въ миску, прибавляютъ 5—6 хорошихъ соленыхъ огур-
цовъ, очииденныхъ отъ кожи и сЬмянъ и нашинкованныхъ 
самыми узкими по-тосками, 4—5 шт. свареннаго холоднаго кар-
тофеля, тоже нар'Ьзаннаго мелко, ф. белыхъ грибовъ, 
1 ложку мелко нар'Ьзаннаго укропа, 1 ложку мелко нарезан-
наго лука. Все это разводятъ 2—3 бут. хорошаго кислаго 
кваса. Кто желаетъ можетъ еп];е влить несколько ложекъ ухи. 
Если окрошка приготовляется изъ лососины или лаксъ-форели, 
то кладутъ свежхе огурцы вместо соленыхъ. Окрошку можно 
приготовить безъ рыбы, изъ однихъ овош;ей. 
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с) Сладк!е супы. 

№ 1 Супъ изъ апельсиновъ съ шампанскимъ или какимъ-нибудь 
другимъ белымъ виномъ ( ^ а 6 чел,). 

ф. саго варятъ въ 242 бут. водьт, въ закрытой ка-
стрюлЬ, на слабомъ огн^. Какъ только саго будетъ готово, 
сливаютъ воду. На кусочке сахара стираютъ цедру съ одного 
апельсина. Выжатый изъ 4 апельсиновъ сокъ выливаютъ 
сквозь сито на саго, кладутъ сахаръ, отертый о цедру и вли-
ваютъ 1 -бут. воды, вскипяченной съ маленькой ложкой кар-
тофельной муки. Выливъ въ миску, ставятъ въ холодное м е -
сто, лучше всего на ледъ. Передъ подачей вливаютъ бутылку 
шампанскаго или какого-нибудь другого белаго вина и кла-
дутъ несколько кусочковъ льда. Вхместо вина можно поло-
жить варенья. Къ супу подаютъ какое-нибудь печенье. 

№ 2, Супъ изъ апельсиновъ въ другомъ роде (па чел,), 

Вычистивъ три королька, тп1;ательно снимаютъ всю белую 
кожицу. Апельсины нарезаютъ ломтиками, пересыпаютъ саха-
ромъ и ставятъ на ледъ. Въ кастрюлю вливаютъ сквозь сито 
сокъ, выжатый изъ 8 апельсиновъ, прибав.тяютъ 2 бут. воды, 
для придаЕ1я густоты- подправляютъ слегка картофельной му-
кою и кладутъ по вкусу сахару. Кто желаетъ, можетъ влить 

. немного кислаго белаго вина. Готовый супъ вливаютъ въ 
миску, кладутъ чашку свареннаго, крупнаго разсыпчаго риса, 
который нужно сначала облить несколько разъ водою, чтобы 
не оставалось слизи. После всего кладутъ стоявш1е на льду, 
ломтики апельсина, вынувъ изъ нихъ семячки. 

№ 3. Супъ со отарой малагой. 

Сваривъ саго (какъ сказано въ № 1), вливаютъ въ него, 
вместо шампанскаго, старой малаги, слегка разбавленной во-
дою. Въ отдельной кастрюле варятъ въ небольшомъ количе-
честве водьт сливы, абрикосы и несколько штукъ сушеныхъ 
грушъ. Сливъ воду, даютъ плодамъ обсохнуть и переклады-
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ваютъ въ супъ. Сливы надо варить съ больщииъ количествомъ 
сахара, котораго вообще требуется много для этого кушанья. 
Къ супу подаютъ сладкхе пирожки или сахарные сухарики. 

№ 4. Супъ изъ краснаго вина съ вишнями и сливами {на4—5 чел). 

Приготовивъ саго (какъ указано въ № 1) вливаютъ 1 бут. 
краснаго легкаго вина, 1/2 бут, вскипяченой воды и кладутъ 
сахаръ по вкусу. Зат'Ьмъ варятъ сливы (см. № 3). Въ супъ 
вливаютъ несколько ложекъ увареннаго вишневаго сока, кла-
дутъ ягоды, оставш1яся цельными, а также и сливы и при-
бавляютъ немного ванильной воды, для получен1я которой 
нужно маленьшй кусочекъ ванили настоять въ вод'Ь. Вкусъ 
ванили не долженъ им^ть перевеса. Къ суну подаютъ малень-
ше сахарные сухарики или мелкое пирожное. Этотъ супъ 
можно приготовлять безъ сливъ только съ вишневымъ сокомъ 
и ягодами, можно подправить ложкой картофельной муки, раз-
мешанной вь вод'Ь, и положить въ него ф. крупнаго изюма, 
свареннаго въ сахарной воде. 

№ 5. Супъ изъ свежихъ яблоковъ и земляники съ краснымъ 
виномъ и сбитыми сливками (па 5—6 чел.). 

Въ приготовленное саго (см. № 1) вливаютъ бутылку 
•краснаго вина и 11/2 бут. воды, кладутъ 2—8 куска сахара, 
отертаго о лимонную цедру, всыпаютъ кроме того, еще но 
вкусу сахара, прибавляютъ 3 полныхъ ложки вытекшаго 
саотмъ собой сока ананасной земляники и подправляютъ 
•маленькой ложкой картофельной муки, разведенной въ воде. 
Очищаютъ отъ кожи хорош1е антоновск1е яблоки и машинкой 
выкалываютъ сердцевину съ семячками. Въ хорошо вычи-
щенномъ тазу для варенья приготовляютъ сиропъ изъ 1 ф. 
сахару и 1 бут. воды. Когда съ сиропа будетъ дочиста снята 
вся пена, въ него оадутъ рядъ нарезанныхъ яблоковъ и, 
какъ только они будутъ готовы, выбираютъ ложкой, а вза-
менъ кладутъ рядъ свежихъ яблоковъ и продолжаютъ посту-
пать такимъ образомъ, пока все яблоки не будугь сварёны. 
Яблоки опускаютъ въ супъ и подаютъ съ бисквитами ¡̂ч бут. 
сливокъ, взбитыхъ съ небольшимъ количествомъ сахара и ванили. 
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№ 6. Супъ изъ вина съ ананасомъ и грушами. 

Этотъ супъ приготовляютъ также какъ супъ Л« 5, только 
яблоки и землянику зам^няютъ ананасомъ съ грушами. 

№ 7. Супъ изъ вишень съ краснымъ виномъ (на 4—о чел.). 

2 ф. обыкновенной вишни протираютъ въ миску сквозь 
частое волосяное сито и вливаютъ V2 бут. краснаго вина, 
см-Ьшаннаго по вкусу съ сахаромъ и кипяченой водой. 1 ф. 
вишенъ очиш:аютъ отъ косточекъ, кладутъ на блюдо, зали-
ваютъ V4 бут. сахарнаго сиропа и оставляютъ 2 часа въ 
покое. Какъ только вишни вберутъ въ себя сироиъ, ихъ 
кладутъ въ супъ. Подаютъ пирожки или маленьше суха-
рики. 

№ 8. Супъ изъ вина (на 4—6 чел.). 

Бутылку легкаго белаго вина варятъ съ ^и бут. воды и 
2 кусками сахара, отертаго о лимонную цедру. Деревянною 
ложкой взбиваютъ 4 желтка съ 2 цельными яйцами и пол-
нымъ пивнымъ стаканомъ мелкаго сахара. Какъ только яйца 
будутъ взбиты и закипитъ вино, снимаютъ кастрюлю съ огня. 
Сильно взбивая сначала вливаютъ въ яйца 2 ложки вина, а 
загЬмъ половину всего количества вина, въ то же время не 
переставая сильно взбивать веничкомъ. Вино, взбитое съ 
яичной пеной, выливаютъ въ кастрюлю (съ остальнымъ ви-
номъ) и взбиваютъ веничкомъ до техъ поръ, пока яичная 
пена не соединится съ виномъ вполне. Къ супу подаютъ 
сахарные сухарики или пирожки. Вино можно взять пополамъ 
съ водой. 

№ 9. Супъ изъ вина со сметаной. 

Варятъ (какъ въ предыдуптемъ №) вино съ водой, желт-
ками и сахаромъ, и кладутъ въ него ¡̂а ф. хорошей, густой, 
свежей сметаны, предварительно размешанной съ несколь-
кими ложками супа. Супъ надо мешать до техъ поръ, пока 
онъ не вберетъ въ себя всю сметану; тогда выливаютъ въ 
миску и подаютъ съ легкимъ пирожнымъ. 
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№ 10. Супъ изъ вина съ шоколадомъ. 

1 бут. кисловатаго белаго вина, варятъ съ 1 бут. водьт. 
На блюде Бзбиваютъ 5 желтковъ съ 1 цельнымъ яйцомъ и 
чаштшй сахара, всыпаютъ ф. мелко натертаго шоколада 
и немного ванили и, перем'Ьшавъ катгъ можно лучше, таадутъ 
въ супъ, который надо взбивать до т^хъ поръ, пока не вспе-
нится. Супъ подаютъ горячимъ или холоднымъ. Къ нему по-
даются бисквиты. 

№ 11. Супъ изъ ананаса и вина (па 5—6 чел,). 

На слабомъ огне варятъ въ сиропе, приготовленномъ изъ 
V h бут. воды и 3/4 ф. сахару, маленьшй оч1П1;енныЁ ана-
насъ, нарезанный кусочками. Какъ только кусочтш ананаса 
будутъ мягкими, ихъ . протираютъ деревянной ложкой сквозь 
частое волосяное сито и вливають въ миску Vin de Graves. 

№ 12. Калые шале изъ ананаса (на 5—6 чел). 

^и часть очипхеннаго ананаса нарезаютъ кусочками, по-
сыпаютъ сахаромъ и ставятъ на ледъ. На оставшуюся часть 
ананаса наливаютъ 1 бут. воды, кладутъ Ч2 ф. сахару, на 
несколько кусковъ котораго надо стереть цедру съ лимона, 
и ставятъ варить. Когда встшпитъ несколько разъ и пена 
будетъ снята дочиста, пропускаютъ сквозь частое волосяное 
сито, вливаютъ бутылку легкаго рейнвейна и прибавляютъ по 
вкусу лимоннаго сока. На куски ананаса, стоявшаго на льду, 
наливаютъ 1/2 чаштш сахарнаго сиропа, варятъ Ч2 часа, вы-
ливаютъ въ супъ и ставятъ на ледъ. Подаютъ съ бисквитами. 
Супъ можно подправить густымъ соусомъ изъ свареннаго съ 
водою небольшого количества картофельной муки. 

№ 13. Кальте шале изъ малины. 

2 ф. хорошо перебранной малины густо посыпаютъ саха-
ромъ и ставятъ на 2—3 часа на ледъ. 3 ф. малины проти-
раютъ сквозь частое сито и перемешиваютъ съ приготовлен-
нымъ по вкусу сахарнымъ сиропомъ, кислымъ виномъ и 
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1 частью воды; потомъ кладутъ малину (которая была на 
льду) и ставятъ на ледъ. Подаютъ съ бисквитами. 

№ 14. Холодецъ изъ земляники съ мадерой (на 4—5 чел.). 

2 большихъ стакана протертой земляники размешиваютъ 
въ сахарномъ сиропе, прибавляютъ 2 куска сахару, отертато 
о лимонную цедру, выжатый (безъ зеренъ) сокъ изъ Ч^ ли-
мона и пивной стаканъ мадеры. 142 бут. вскипяченой воды 
подправляютъ картофельной мукою (1 ложку картофельной 
муки размешиваютъ съ детской ложкой воды), чтобы было 
густо и, когда остынетъ, выливаютъ въ супъ и ставятъ его на 
ледъ.—Напоследокъ кладутъ въ супъ чашку садовой земля-
ники, облитой сахарнымъ сиропомъ. 

№ 15. Холодецъ изъ грушъ. 

Изъ 20—30 грушъ, сваренныхъ въ сахарномъ сиропе, 
протираютъ половину сквозь волосяное сито; протертую массу 
разбавляютъ слабымъ бельвгь виномъ, прибавляютъ 142 бут. 
воды, подправленной картофельной мукою, 2 куска сахару, 
отертаго о лимонную цедру и сахарный сиропъ. Изъ остав-
шихся грушъ • вырезаютъ сердцевину, разрезаютъ плоды по-
поламъ и варятъ въ воде, пока не сделаются полумягкими. 
Тогда вынимаютъ изъ воды, снимаютъ кожу и довариваютъ 
въ жидкомъ сахарномъ сиропе. Положивъ груши въ супъ, 
ставятъ на ледъ. 

№ 16. Супъ изъ каштановъ съ виномъ (на 4—5 чел.). 

Въ большомъ количестве воды варятъ до мягкости 1 ф. 
каштановъ и очиш;аютъ отъ наружной и внутренней кожуры. 
Очяш;енные каштаны надо тотчасъ же, пока ente горяч1е, 
протереть сквозь частое сито. Въ пюре вливаютъ чашку 
вскипяченаго молока и перемешиваютъ какъ можно лучше. 
Кипятятъ 2 бут. хорошихъ сливокъ, кладутъ пюре, снимаютъ 
кастрюлю съ огня, кладутъ еш,е 4 же.ттка взбитыхъ съ мел-
кимъ сахаромъ и размешанныхъ съ 2-мя ложками холодныхъ 
сливокъ. Перемешавъ все вместе какъ можно лучше, выли-
ваютъ въ миску и прибавляютъ по вкусу кисловатаго белаго 
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вина, рейнвейна или мадеры. Къ супу подаютъ сахарные су-
харики. 

№ 17. Супъ изъ вина съ нисло-сладкимъ хл-Ьбомъ (на 4—5 чел.). 

Въ 142 бут. воды варятъ на легкомъ огн'Ь въ закрытой 
кастрюле, полный пивной стаканъ натертаго черстваго кисло-
сладкаго хл^ба; затемъ вливаютъ 1 бут. б'Ьлаго вина, кладутъ 
2 куска сахару, отертаго о лимонную цедру, или немного ва-
нили; варятъ до тЬхъ поръ, пока супъ не погустЬетъ, но не 
слишкомъ долго, чтобы не выкипело вино. Когда кастрюля 
снята съ огня, въ супъ кладутъ 3 желтка, размешанные съ 
2-мя ложками сахара и 1 чашкой воды, мЬшаютъ, не оста-
навливаясь, 5—8 минутъ и, выливъ въ миску, ставятъ на 
ледъ. Потомъ прибавляютъ еще чашку густыхъ сливокъ и 
немного ванили или лимонной цедры. 

№ 18. Холодный; рисъ съ виномъ (на 5—6 чел.). 

1/2 ф. риса, чисто промытаго холодною водой, варятъ; 
целый часъ въ большомъ количестве воды; сливъ воду, рисъ 
откидываютъ на дурхшлагъ и обливаютъ холодною водою. 
Когда стечетъ вся вода, рисъ кладутъ обратно въ кастрюлю, 
вливаютъ бутылку воды, бутылку кисловатаго, белаго вина, 
прибавляютъ V2 ф. кишмишу, полную чашку свареныхъ сливъ, 
кусокъ корицы или маленьшй кусочекъ в.анили и даютъ про-
1:ипеть. . Вместо вина можно вздть чистаго яблочнаго сока. 
Рисъ под9-ется холоднымъ. 

Другой способъ приготовления:- ф. риса (приготовлен^ 
паго, какъ сказано выше) довариваютъ въ 2 бутылкахъ мо-
лока, въ которое положенъ кусокъ корицы, маленькая ложка 
масла и немного соли; въ хшпящую массу вливаютъ бутылку 
сливокъ, взбитыхъ съ 5-ю желтками. Потомъ. клаДутъ еще 
полную ложку толченаго миндаля и чашку изюма, сваревлаго 
въ сахарной воде. Подаютъ холоднымъ. 

№ 1 9 . Холодецъ изъ манной крупы съ виномъ. 

1/4 ф. крупной манной крупы наливаютъ холодною водою^ 
кладутъ соль, немного масла и, не мешая, варятъ на слабомъ 
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огне, въ густую кагиу, а когда будетъ готова отставляютъ 
на теплое, но не горячее место. Ложки две манной каши 
кладутъ въ миску и размешиваютъ по вкусу съ бельвгъ ви-
номъ и кипяченою водою. Въ кастрюле кипятятъ со стака-
номъ воды 3 куска сахару, отертаго о лимонную цедру, вы-
ливаютъ въ супъ, куда кладутъ еп1,е тарелки кишмиша 
или сливъ, сваренныхъ въ сахарномъ сиропе. 

№ 2 0 . Сладк1й супъ изъ сушеныхъ плодовъ {па А—5 чел.). 

На слабомъ огне варятъ въ 3 бут. воды маленькую чашку 
тапшоки; надо часто помешивать во время варки. Какъ только 
жидкость сделается прозрачной, вливаютъ какой-нибудь сокъ 
изъ смородины, клюквы, барбариса или малины, прибавляютъ 
по вкусу сахара и воды. Затемъ кладутъ по ^и ф. свареныхъ 
сушеныхъ фруктовъ: грушъ, сливъ, французскихъ яблокъ и 
абрикосовъ. Каждый сортъ надо варить отдельно въ большомъ 
количестве воды съ небольшою прибавкой сахара. Когда 
плоды будутъ готовы, сливаютъ воду, и кладутъ ихъ въ супъ. 
Кто желаетъ можетъ положить въ супъ миндальныя или за-
варныя клецки. 

№ 21. Супъ изъ сушеныхъ плодовъ, приготовленный въ другомъ 
роде. 

Приготовивъ супъ по рецепту № 20, даютъ ему совер-
шенно остыть, выливаютъ въ миску и примешиваютъ ложку 
малиноваго, земляничнаго или вишневаго варенья. Сахаръ 
кладется по вкусу. Къ супу подаютъ бисквиты. 

№ 22. Супъ изъ черники съ прибавкой земляники или малины 
(на 6—7 чел.). 

На 1^2 ф. перебранной черники наливаютъ 3 бут. воды 
и варятъ до техъ поръ пока ягоды не разварятся; тогда 
оадутъ размешанную въ холодной воде полную столовую 
ложку картофельной муки и маленьк1й кусочекъ корицы и 
продолжаютъ варить. Чтобы придать супу пр1ятный ароматъ, 
прибавляютъ 1 ф. лесной земляники или малины; сахаръ 
кладутъ по вкусу. Мучнистый, но не густой супъ выливаютъ 
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въ миску и подаютъ горячимъ или холоднымъ, кто какъ по-
лшлаетъ. Если супъ подается горячимъ, тогда кладутъ клецки, 
сваренныя отдельно. Можно супъ пропустить сквозь воюся-
ное сито. Супъ изъ черной смородины варятъ соверптенно 
также. 

№ 2 3 . Супъ изъ вишень {па 4—5 чел,). 

1^2 ф. очень сп'Ьлой обьпкновенной вишни очиш;аютъ отъ 
косточекъ^ заливаютъ 3 бут. воды, кладутъ по вкусу сахаръ 
и варятъ до т^хъ поръ пока вишни не сделаются прозрач-
ными; тогда вливаютъ ложку картофельной муки, разм^Ьшан-
ной въ холодной воде и, вскипятивъ, выливаютъ въ миску. 
Супъ подаютъ горячимъ или холоднымъ. Если его подаютъ 
горячимъ, то кладутъ заварныя или миндальныя ыецки, ко-
торый должны быть сварены отдельно. Такой супъ всего 
вкуснее съ миндальными клецками. Если прибавить въ сулъ 
1/з пивнаго стакана краснаго вина, то онъ получитъ особый, 
тонкШ вкусъ. Можно также положитъ стаканъ малиноваго 
пюре. 

№ 2 4 . Миндальный супъ (па 4—5 чел.). 

1/2 ф. очип1;еннаго миндаля, толкутъ въ ступке очень мелко 
и, чтобы не дать ему замаслиться,- подливаютъ ложечку мо-
лока; истолченный миндаль кладутъ въ 1^2 бут. парного 
молока, даютъ вскипеть несколько разъ, пропускаютъ сквозь 
частое волосяное сито, протираютъ еш;е разъ, кладутъ обратно 
въ кастрюлю и варятъ, прибавивъ еш;е 2 бут. сливокъ. 
4 желтка растираютъ съ 2—3 ложками мелкаго сахара, кла-
дутъ въ супъ и разжешиваютъ до техъ поръ, пока желтки 
совершенно не соединятся съ супомъ, тогда надо перестать 
варить. Въ миску вливаютъ по вкусу мараскина или поме-
ранцевой, воды; можно тахше прибавить немножко ванили. 

№ 2 5 . Супъ изъ крыжовника со сливками (па 5—6 чел.), 

2 ф. зеленаго, незрелаго крыжовника очипхаютъ огъ сте-
бельковъ и венчиковъ, заливаютъ бут. холодной воды, 
кладутъ 1 ф. сахару, кусокъ корицы или ванили и, мешая 
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все время, увариваютъ, на слабомъ огшЬ, въ густой кисель, 
который выкладываютъ на блюдо и ставятъ на ледъ. Когда 
кисель, остынетъ совершенно, вливаютъ 1^2 бут. молока и 
11/2 бут. сливокъ, кладутъ несколько крупныхъ кусочковъ 
льда и сильно перемешиваютъ все вместе. Если желаютъ, 
могутъ протереть кисель сквозь волосяное сито.—Подаютъ са-
харные сухари, миндальныя клецки или какое-нибудь другое 
печенье. . 

№ 2 6 . Супъ изъ яблочнаго мармелада со сливками 
{на 5—6 чел.). 

Хорошую порцш вычипденныхъ яблоковъ увариваютъ, какъ 
крыжовникъ (см. № 25). Густой прозрачный кисель проти-
раютъ сквозь волосяное сито и ставятъ на ледъ. 2 большхе 
стакана остывшаго киселя кладутъ въ миску и перемеши-
ваютъ,' какъ крыжовникъ, съ бут. сливокъ и кусошсами 
льда. ВзЙиваютъ въ густую пену 1/2 бут. сливокъ съ неболь-
шимъ количествомъ ванили и сахара и кладутъ въ супъ, 
прибавивъ еп1;е пивной стаканъ белаго вина. Подаютъ съ пи-
рожнымъ. -

Другой способъ пртотовлетя. 2 большихъ стакана яблоч-
наго пюре кипятятъ съ 1 бут. легкаго белаго вина и 1/2 бут. 
воды; затемъ кладутъ 3 желтка, растертые съ сахаромъ и 
размешанные съ 2-мя ложками вина, и оставляютъ на горя-
чей плиге, пока не загустеетъ. Напоследокъ прибавляютъ 
епде чашку сметаны. Если супъ подаютъ холоднымъ, то вме-
сто сметаны кладутъ сливки, какъ было сказано выше. 

№ 27 . Супъ изъ земляники или малины (на 3—4 чел.). 

Тп];ательно перебранную лесную землянику протираютъ 
деревянною ложкой сквозь частое волосяное сито, ^и бут. хо-
лодной воды, кипятятъ съ рюмкой лучшаго рома и пивнымъ 
стаканомъ сахара и ставятъ на ледъ, а когда совершенно 
остынетъ, перемешиваютъ съ 3-мя больши]\ш стаканами про-
тертой земляники, перекладываютъ въ миску и размешиваютъ, 
какъ крыжовникъ, со сливками и кусочками льда. Подаютъ 
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со взбитыми сливками (какъ въ предыдущемъ Къ супу 
подаютъ хорошее печенье. 

№ 2 8 . Супъ изъ чернаго хл%ба (на 3—4 чел). 

2 пивныхъ стакана мелко натертаго черстваго чернаго 
хл^ба варятъ въ 2 бут. воды, пока супъ не сделается муч-
нистымъ. Во время варки кладутъ кусокъ корицы, зат'Ьмъ 
процеживаютъ, выливаютъ обратно въ кастрюлю и ставятъ 
на слабый огонь. 3 желтка растираютъ съ чашкою сахара 
разводятъ рюмкою портвейна и, выливъ супъ, сильно разм'Ь-
шиваютъ, чтобы не дать яйцамъ свернуться, а потомъ пере-
ливаютъ супъ въ миску. Въ совершенно остывш1й супъ при-
мешиваютъ чашку густыхъ сливокъ. 

№ 2 9 . Калые шале изъ чернаго пива. 

1 бут. воды варятъ съ сухарями, пока не получится муч-
нистая жидкость, въ которую вливаютъ 2 бут. пива; когда 
смесь вскипитъ, снимаютъ пену, кладутъ по вкусу сахаръ 
и ставятъ на ледъ. Затемъ прибавляютъ ^и бут. взбитыхъ 
сливокъ и немного лимонной цедры. 

№ 3 0 . Горяч1й или холодный пивной супъ (на 5—6 чел). 

Въ кастрюле кипятятъ 3 бут. чернаго пива и снимаютъ 
дочиста пену. 4 желтка взбиваютъ съ 1 цельнымъ яйцомъ и 
маленькой чашкой сахара. Какъ только пиво начнетъ кипеть, 
всыпаютъ маленькую чашку натертаго кисло-сладкаго хлеба и 
продолжаютъ варить на слабомъ огне до техъ поръ, пока 
супъ не сделается мучнистымъ. Тогда кладутъ (не переставая 
все время мешать) взбитыя яйца, немного корицы, чашку 
свежей сметаны и варятъ еш:е 5—8 минутъ. Супъ можно 
подать горячимъ иди холоднымъ. — ГорячШ супъ можно при-
готовить другимъ образомъ. Две бутылки слабаго пива" ва-
рятъ съ двумя сухарями, снимаютъ до чиста пену и кладутъ 
въ супъ самую маленькую ложечку свежаго масла, маленьйй 
х^усочекъ корицы, немного толченаго миндаля и 2 желтка, 
растертыхъ до бела съ 2-мя ложками мелкаго сахара. 

Поваренная книга. 
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с1) Молочные супы и каши. 

№ I. Шоколадный супъ (на 4—5 чел.). 

Кипятятъ 24^ бут парного молока; 6 л:елтковъ расти-
раютъ какъ можно лучше съ маленькой чашкой сахара и 
'̂/4 ф. мелко-натертаго шоколада. Молоко снимаютъ съ огня; 

растертые желтки размешиваютъ съ несколькими ложками 
молока и, взбивая безъ остановки, выливаютъ въ кипяп1;ее мо-
локо, ставятъ на горячую плиту и продолжаютъ размешивать 
до техъ поръ, пока яйца совершенно смешаются съ моло-
комъ. 3 белка взбиваютъ въ густую пену, Вхместе съ полной 
ложкой сахара и небольшимъ количествомъ ванили. Взбитые 
белки опускаютъ ложкой въ кипяп1;ее молоко, которое оста-
вляютъ на горячей плите, а когда поднимутся осторожно вы-
бщзають шумовкой и кладутъ въ миску. Подаютъ печенье. 

№ 2. Заграничный способъ приготовлен1я холоднаго молоч-
наго супа. 

Варятъ, только безъ шоколада, такой же молочный супъ, 
какъ въ предыдуп];емъ № и ставятъ на ледъ. Въ соответ-
ственное количество взбитыхъ сливокъ вливаютъ 2 лолаш 
хорошаго белаго вина и, передъ подачей на сто.гь, кладутъ 
ихъ въ супъ. 

№ 3. Раковый супъ на молоке (на 8 чел.). 

Ставятъ кипятить 4 бут. парного молока. Раковыя скор-
лупки, назначенный для фаршированья, перемываютъ въ не-
ско.тькихъ водахъ и до употреб.рн1я оставляютъ лелсать въ 
холодной воде. Начинка такая же какъ для клецокъ (см. 
отделъ пироги № 36). Въ кипяш;ее молоко опускаютъ по 
одиночке начиненныя раковыя скорлупки и прибавляютъ пол-
ную большую ложку раковаго масла. Скорлупки доллшы быть 
заранее нафаршированы, пока молоко не вскипело еш;е. Не 
следуетъ варить на сильномъ огне, чтобы не вытекла начинка. 
Напоследокъ подправляютъ супъ небо.тьшимъ количествомъ 
муки, кладутъ маленькую столовую ложку масла, сахаръ и 
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соль по вкусу. Прибавивъ еще тарелку вычищенньтхъ рако-
выхъ шеетгь и клешней, варятъ 10 минутъ и тотчасъ же по-
даютъ на столъ, пока раковыя скорлупки не усггЬли опуститься 
на дно. — Скорлупки можно таюке начинить мяснымъ фар-
шемъ. Так1я сваренныя скорлупки идутъ для гарнировки 
овощей И.1И же ихъ оставляютъ въ суп^. Самое лучшее при-
готовлять фаршъ изъ тсурицы или телятины. — Вотъ еще 
рецептъ начинки. Въ продолжеши 20 минутъ м^шаютъ въ 
одну сторону полную тарелку риса (свареннаго въ молок^), 
съ 3 желтками, 2 яйцами, 1 чашкой сливокъ, 2 ложками тол-
ченыхъ сухарей, солью, небольшимъ количествомъ мелко из-
рубленной зеленой петрушки, ложкой раковаго масла, неболь-
шимъ количествомъ мускатнаго ор4ха или б4лаго перца (кто 
что любитъ) и 1/2 чашкой растопленнаго масла. Этой смесью 
натаняютъ раковыя скорлупки ж варятъ ихъ въ суя-Ь. 

№ 4 . Молочный супъ съ клецками (на 4—5 чел,), 

3 бут. молока кипятятъ на большомъ огнЬ, затЬмъ сни-
маютъ прочь, и чайной ложкой спускаютъ въ молотсо отд'Ьльно 
приготовленныя миндальныя или заварныя клецки; варить 
надо на слабомъ огн^; когда клещш будутъ готовы, приба-
вляютъ въ супъ полную маленькую ложхсу свежаго масла, кла-
дутъ по втсусу соли и подправляютъ мукой; проваривъ слегка 
тотчасъ же подаютъ на столъ пока клецки не опустились 
на дно. 

№ 5. Молочный супъ съ манной крупою. 

Въ варящ1йся молочный супъ (см. № 4) кладутъ ложхсу 
масла и немного соли. Какъ только затшпитъ молоко, всы-
паютъ Ч2 ф. чисто промытой крупной манной крупы и раз-
мешиваютъ до тЬхъ поръ, потса крупа совершенно соединится 
съ молокомъ; тогда вливаютъ еще бутылку сырого молока и 
даютъ вскипеть. Къ супу подаютъ сахаръ и корицу. 

№ б. Рисовый супъ на молоке. 

Ч^ ф. риса промываютъ чисто холодною водою и мочатъ 
загЬмъ целый часъ въ холодной воде. Сливъ воду, рисъ кла-
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дуть въ 3 бут, вскипяченнаго моюка, прибавляютъ полную 
маленькую ложку масла, сахаръ, соль и варятъ на слабомъ 
ОГН'Ь, безпрестанно м^шая, пока крупа не сделается мягкой, 
а супъ мучнистымъ. Тогда кладутъ 1/2 чаипси кишмиша (это 
не обязательно) и кусокъ корицы, даютъ вскипать еп];е разъ, 
выливаютъ въ миску и подаютъ въ горячемъ вид^. Къ этому 
супу подается мелкШ сахаръ. Если желаютъ подать холодный 
супъ, то надо вскипятять 2^/2 бут. молока съ бут. сливокъ 
и 4 желтками, растертыми съ чашкой сахару и прибавить 
Ч2 бут. миндальнаго молока. Эту см4сь разводятъ рисовымъ 
супомъ, процеженнымъ сквозь сито, вливаютъ 2 столов, ложки 
померанцевой воды и ставятъ на ледъ. Супъ подаютъ со 
сливками. 

№ 7. Супъ изъ перловой крупы на молоке (на 4—5 чел.). 

44: ф. вымоченной въ воде перловой крупы кладутъ въ 
2 бут. воды и варятъ, пока крупа не сделается полумягкой. 
Сливъ воду, наливаютъ 3 бут. молока и варятъ на слабомъ 
огне до техъ поръ, пока крупа станетъ совершенно мягкой, а 
супъ мучнистымъ. Масло и соль кладутъ по вкусу. 

№ 8. Молочный супъ со свежей брюквой. 

Маленькую чашку хорошей ячневой крупы вымачиваюгь 
въ холодной воде. Сливъ воду, перекладываютъ крупу въ 
242 бут. кипятку, прибавляютъ полную маленькую ложку 
масла и соль; супъ надо варить, пока не выкипитъ вода, и 
крупа будетъ почти мягкой; тогда вливаютъ молока, на гла-
зомеръ, всыпаютъ маленькую тарелку нашинкованной брюквы, 
варять, пока брюква не будетъ мягкой; после чего приба-
вляютъ несколько штукъ картофеля, свареннаго отде.п>но. 
Супъ долженъ быть крепкимъ, но не густымъ, а только муч-
нистымъ. 

№ 9. Мучнистый супъ изъ ячневой крупы (на 3—4 чел.). 

1 ф. ячневой круны, промытой несколько разъ въ холод-
ной воде, мочатъ въ продолженш часа въ холодной воде. 
Вскипятивъ 5 бут. речной (отнюдь не колодезной) воды, кла-
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дутъ крупу (предварительно сливъ съ нея воду), немного соли 
и варятъ, безъ перерыва, на очень большомъ огнЬ. ПослЬ 
того какъ будетъ снята п-Ьна, кладутъ полную столовую ложку 
масла, Этотъ супъ долженъ походить на молочный и быть гу-
стымъ. Его пропускаютъ сквозь сито въ миску и подаютъ го-
рячимъ. Къ нему подаются яблоки (средней величины), сва-
ренные со сливами, или варенье изъ крыжовника или вишни; 
можно также подать сливки. 

№ 10 . Овсяный супъ. 

Приготовляется совершенно также, какъ ячневый супъ № 9. 

№ 11. Перловый супъ съ изюмомъ. 

Въ холодной воде размачиваютъ чашку хорошо промытой 
перловой крупы, загЬмъ кладутъ въ кипящую воду, варятъ, 
снимаютъ пену, солятъ, прибавляютъ ложку масла и чашку 
чисто промытаго изюма, Этотъ супъ не надо пропускать сквозь 
сито. Къ нему подаютъ сливки. 

№ 12 . Гороховое пюре на йяолоке. 

2—3 бут. вскипяченнаго молока перемешиваютъ съ та-
кимъ количествомъ протертаго гороха, чтобы супъ былъ гу-
стой. Въ него кладутъ полную ложку свежаго масла и немного 
соли и подаютъ съ гренками. 

№ 13. Кислая каша. 

1 ф. чисто вымытой ячневой крупы варятъ безъ соли въ 
4 бут. воды; когда крупа сделается совершенно мягкой, а 
супъ полужидкимъ, выливаютъ его въ мураменный горшокъ, 
кладутъ несколько ложекъ простокваши, съ которой толыш-что 
сняли сметану, и, не мешая, ставятъ въ закрытомъ горшке 
та 3—4 дня въ холодное место, пока не закиснетъ. Смотря 
по надобности, берутъ 1^2—2 бут. этой массы, смешиваютъ 
съ 1 бут. парного молока, прибавляютъ Ч^ бут. сливокъ и 
несколько ложекъ сметаны и прямо со .льда подаютъ на 
столъ.' • 



Пироги. 

Предварительный бвед'Ьн1я, необходимый для приго-
товлешя пироговъ. 

Главное услов1е для приготовлешя хорошаго пирога—мо-
сковская мука и хорошее масло. Надо сбивать масло въ ма4 
и шн4; его надо хорошо посолить и положить на 2 месяца 
въ соленую воду для того, чтобы удалить всЬ молочныя 
частицы. Печка должна быть вытоплена жарко и равномерно, 
хотя жаръ не долженъ быть черезчуръ силенъ, чтобы не при-
горели пироги. Пироги должны подрумяниваться до светло-ко-
ричневато ко.1ера. 

а) ТФсто для пироговъ. 

1/4 бут. воды, смешанной на половину съ ромомъ, вливаютъ 
въ 6.11ЮД0, вбиваютъ 2 яйца и всыпаютъ столько муки, чтобы 
получилось довольно густое тЬсто, приблизительно, какъ для 
белаго хлеба. Еще лучше московскую муку брать пополамъ 
съ конфетной, тесто выкладываютъ на доску и валяютъ до 
техъ поръ, пока оно начнетъ пузыриться; тогда его выносята 
въ холодное место и раскатываютъ. На раскатанное тесто 
оадутъ 14^ фунта желтаго масла (о которомъ было сказано 
выше), разделеннаго на кусочки, тесто смадьпваютъ пополамъ 
и раскатываютъ, снова складываютъ и раскатываютч>, проде-
лывая это до техъ поръ, пока на тесте начнутъ появляться 
пузыри. Каждый разъ 1схкъ приходиться раскатьпвать гЬсто, 
нужно провести по скалке рукою, которую нужно обмакивать 
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БЪ муку, тесто,—назначенное для употребления долл^но быть 
раскатано въ толщину обуха ножа. Въ закрытой каменной 
посуде, въ холодномъ месте тесто можетъ сохраниться 
8 дней. 

b) ТЬсто для пироговъ^ въ другомъ род-Ь. 

Берутъ 1/4 бут. воды, 1 яйцо, рюмку ямайскаго рома, 1 ф. 
хорошей муки и 144. ф. масла. Приготовляютъ какъ въ 
предыдущемъ №. 

c) Особенно вкусное т-Ьсто на дрожжахъ. 

Надо взять на 3 коп. прессованныхъ дрожжей, разм'Ьшать 
ихъ въ 1/4 бут. хорошаго тепловатаго молока и всыпать 
столько муки, чтобы получилось полугустое тесто, которое ста-
вятъ въ теплое место и даютъ подняться. Въ Ч§ бут. молока 
кладутъ чайную ложку верхомъ масла, даютъ вскипеть и всы-
паютъ столько муки, чтобы получилось не очень густое гЬсто, 
которому даютъ остыть. Когда остынетъ это тесто и подни-
мется опара (поставленная въ теплое место), тогда смешавъ 
ихъ вместе, даютъ подняться еще разъ; затемъ прибавляютъ 
1 яйцо, 2 желтка, соль, ^и стакана растопленнаго масла и 
такое количество муки, чтобы тесто было не слишкомъ густо, 
тесто надо выбивать руками, пока не покажутся пузыри. 

Пока тесто поднимается еще разъ, приготовляютъ на-
чишчу. Хорошо поднявшееся тесто разминаютъ руками, на 
доске, кладутъ на него фунта хорошаго, твердаго масла, 
разделеннаго на кусочки, загибаютъ со всехъ сторонъ, хорошо 
вымешиваютъ руками и тотчасъ употребляютъ для пл-
рожковъ. 

d) Т^Ьсго ивъ протертаго картофеля для пироговъ. 

Въ блюдо кладутъ полную тарелку картофеля, протертаго 
сквозь сито, прибавляютъ пивной стаканъ упомянутой выше 
поднявшейся опары, и чайную ложку соли; вымешавъ все 
вместе, даютъ подняться еще разъ. Въ поднявшееся тесто 
кладутъ ф. сметаны, V4 бут. растопленнаго масла, 5 яицъ 
и. подсыпавъ немного более 1 ф. муки, вымешиваютъ тЬсто 
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какъ для булокъ, и даютъ снова подняться. Это т'кто пдетъ 
(какъ и первое) для приготовлен1Я большихъ и маленькихъ 
пироговъ; маленьк1е пирожки жарятъ въ л^иру. Наиинку д.1я 
пирожковъ приготовляютъ по желашю. 

е) Постное т-Ьсто для пироговъ. 

Взявъ на 3 коп. прессованныхъ дрожжей, размешиваютъ 
ихъ съ 46 бут. теплой воды и полною ложкой муки; накрывъ 
опару, ставятъ въ теплое, отнюдь не горячее м'Ьсто, и даютъ 
взойти. Вскипятивъ бут. воды, всыпаютъ муки столько, 
чтобы получилось не особенно густое гЬсто, которому надо 
дать остыть, а затемъ смешать съ опарой; после чего вли-
ваютъ еще 74 бут. воды, кладутъ немного соли, столовую 
ложку мелкаго' сахара и такое количество муки, чтобы полу-
чилось полугустое тесто, которому даютъ снова подняться. Въ 
хорошо поднявшееся тесто прибавляютъ еще муки, месятъ до 
надлежащей густоты, даютъ подняться въ третШ разъ, и 
делаютъ пирожки, тесто не должно быть слишкомъ крепкимъ, 
оно только должно хорошо защиньшаться. 

№ 1. Пирогъ съ вязигой. 

ф. вязиги съ вечера размачиваютъ кипяткомъ, а на 
другой день ставятъ варить въ большомъ количестве холод-
ной воды. Когда вязига сделается мягкой, сливаютъ воду. Из-
рубивъ вязигу, какъ можно мельче, выливаютъ на нее чашку 
растопленнаго масла и всыпаютъ чайную ложку мелкаго б е -
лаго перца; затемъ прибавляютъ 6 мелко изрубленныхъ яицъ, 
сваренныхъ въ крутую, Ч^ ф. крупнаго англЛскаго саго, ва-
рятъ до половины мягкости, въ большомъ количестве воды, 
чтобы не было слизистьпмъ, откидываютъ на решето и до 
техъ поръ переливаютъ тепловатою водою, пока не сойдетъ 
вся слизь. На раскатанное тесто кладугь въ ширину ладони 
рядъ мелко изрубленной вязиги, рубленыя яйца, а новерхъ 
всего саго; положивъ еще несколько комочковъ масла, закры-
ваютъ съ обеихъ сторонъ тестомъ, которое по краямъ можно 
будетъ резцомъ вырезать зубчиками. Пирогъ смазываюгъ 
сверху яйцомъ, ставятъ на часа не въ алишкомъ горячую 
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печь и пекутъ, хорошо подрумянивая. Въ пирогъ можно также 
положить рядъ семги, нарезанной ломтиками; семгу надо сна-
чала посыпать солью и перцемъ, положить въ растопленное 
масло и поджарить, а затемъ положить въ пирогъ. Если пи-
рожки делаютъ маленькими, то для начинки берутъ только 
вязигу, немного перца, рубленыя яйца и несколько кусочковъ 
лососины. Пирогъ можно сделать изъ простого или сдобнаго 
теста, кто какъ желаетъ. 

№ 2. Пирогъ съ лососиной (на 10—12 чел,). 

Для пирога лучше брать копченую лососину, потому-что 
она даетъ более пр1ятный и сильный вкусъ, неже.ли вареная 
и соленая. Съ хорошо прокопченаго лососка снимаютъ кожу; 
вырезавъ хребетъ, выбираютъ кости, нарезаютъ маленькими 
кусочками и, когда тарелка будетъ полна, наливаютъ немного 
кипятку и оставляютъ до техъ поръ пока вода не просты-
нетъ; затемъ откидываютъ на дурхшлагъ, чтобы обтекла вода. 
Варятъ чашку риса (см. № 58 въ этомъ отделе); въ ложке 
масла тушатъ до мягкости 2 больш1я, мелко изрезанныя лу-
ковицы и мелко рубятъ 6 яицъ, сваренныхъ въ крутую. Какъ 
только остынетъ вся начишга, на доске раскатываютъ тесто 
(лучше если тесто сдобное) въ дюйма толн1;иною и пере-
кладываютъ на листъ; на середину теста кладутъ, посыпан-
ные перцемъ куски лососины, на нжхъ лукъ, дагбе рубленяыя 
яйца, а на нихъ рядъ вязиги, въ палецъ толш;иною (какъ въ 
№ 1). Вязига будетъ вкуснее, если прибавить въ нее мелко 
нарезаннаго укропа. На вязигу кладутъ въ палецъ толщиною 
рядъ риса, а на него комочки масла. Закрывъ съ обеихъ сто-
ронъ тестомъ, вырезаютъ зубчиками наружный край. Печь не 
должна быть слишкомъ горячей, такъ какъ сдобное T Í C T O 

вообще легко подгораетъ. Пирогъ следуетъ подавать горячимъ. 
Вместо копченой можно взять свежую лососину, или свежаго 
сига или судака. Свежую рыбу нужно вычистить, снять кожу, 
нарезать маленькими кусочлсами, положить ихъ на блюдо, 
посыпать мелкимъ белымъ перцемъ и солью, обложить листьями 
петрушки и ломтиками лимона и на 2 часа отставить въ 
сторону. Снявъ петрушку и ломтики лимона, кладутъ рыбу 
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въ растопленное на сковороде масло (1 ложку свежаго масла) 
и несколько минутъ прогреваютъ съ обеихъ сторонъ, а затемъ 
употребляютъ по назнаненш. Для большого пирога можно 
взять рыбу въ 2'/2 ф. 

№ 3. Пирогъ съ рыбой. 

Для такого пирога лучше взять судака, прокопченаго дома, 
а не покупного; копченаго судака следуетъ предпочесть варе-
ному. Снявъ кожу ножомъ, вырезаютъ хребетъ, нарезаютъ 
его, какъ лососину, маленькими кусочками, обливаютъ ихъ 
¡̂2 чашкой растопленнаго масла и посыпаютъ 1/2 чайной 

ложки мелкаго белаго перца; остальные припасы и тесто при-
готовляютъ, какъ въ предыдуш;емъ №. Покупную копченую 
рыбу надо облить кипяткомъ и оставить до техъ поръ пока 
не отстанетъ кожа; далее поступаютъ какъ было сказано« 
Въ пирогъ можно положить рядъ капусты, рядъ шампиньо-
новъ тушеныхъ въ масле или белыхъ грибовъ и покрыть ихъ 
рисомъ. • . / ' 

№ 4 . Пирогъ съ начинкой изъ жареной телятины. 

Изъ жаркого телятины вырезаютъ лучш1й кусокъ и, при-
бавивъ почки, рубятъ; какъ можно мельче; полную глубокою 
тарелку изрубленной телятины кладутъ въ кастрюлю, приба-
вляютъ чашку растопленнаго масла, чайную ложку белаго 
перца, рюмку мадеры, чашку сметаны и 1—2 ложки бульона; 
все это пропариваютъ на горячей плите. Приготовивъ тЬсто 
(все равно какое, см. рецепты а или Ь, въ начале этого от-
дела), раскатываютъ уже известнымъ образомъ, кладутъ 
остуженную мягкую начинку, на нее изрубленныя яйца, а по-
верхъ комочки масла; 6 яицъ надо сварить въ крутую, мелко 
изрубить и полить несколькими ложками растопленнаго масла. 
Печь надо, какъ сказано въ № 2. Вместо телятины можно 
взять соответственное количесаъо жареной курицы. Мясную 
начинку можно смешать съ крупнымъ, варенымъ рисомъ, или 
на тесто положить начинку, рядами сначало мясо, затбмъ рисъ 
и наконецъ яйца. Вместо телятины можно взять жаренной 
ювядины. 
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№ 5. Пирогъ со свежей капустой. 

Очищенный отъ вс^хъ зеленыхъ листьевъ, большой, плот-
ный кочанъ белой капусты разрезаютъ пополамъ, выреааютъ 
кочерылгку и черешки и мелко рубятъ на чистой рубильной 
доске; изрубленную капусту хорошо перемешиваютъ съ горстью 
мелкой соли и даютъ отстояться. Затемъ отжимаютъ воду, 
кладутъ капусту въ кастрюлю, слегка посыпаютъ перцемъ, 
прибавляютъ хорошую ложку масла и, закрывъ, тушатъ на 
горячей плите, часто помешивая и заботясь, чтобы капуста не 
покраснела. Давъ слегка остыть, капусту вымадываюгъ на 
блюдо для полнаго охлажден1я. Потомъ прибавляютъ лукъ, 
полную.чайную ложку белаго перца и яйца, сваренныя ъъ 
крутую; тесто такое же, какъ въ рецепте № 2, только . оно 
должно быть несколько толще и его следуетъ растянуть ру-
ками, а не раскатывать скалкой, такъ какъ отъ этого оно 
сделается черезчуръ плотнымъ. Приготовляютъ капусту еще 
вторымъ способомъ. Мелхш изрубленную капусту залшаютъ въ 
кастрюле кипяткомъ такъ, чтобы была покрыта имъ и ва-
рятъ 30 минутъ; сливъ воду, кладутъ капусту обратно въ 
кастрюлю, прибавляютъ полную ложку масла, соль, немного 
белаго перца и тушатъ до мягкости. Далее поступаютъ, какъ 
было сказано вьппе. Кто желаетъ, можетъ прибавить рисъ. Въ 
тесто можно положить ф. масла и хорошенько промесить, 
на доске, руками. Делаютъ еще начинку- изъ грибов:ь. Въ 
кастрюле распускаю¥Г''^78 ф. масла, кладутъ 2̂ ^ мелко изр^-
занныя луковицы и большую тарелку вычищенныхъ, нашинко-
ванныхъ и обмытыхъ свежихъ белыхъ грибовъ; всыпавъ ш;е-
потку белаго перца -и немного соли, тушатъ до тЬхъ поръ, 
пока грибы не вберутъ въ себя весь сокъ, тогда прибавляютъ 
ложку хорошей сметаны, тушатъ еще 2 мин., выкладьгваютъ 
на блюдо и даютъ остыть. 1/4 ф. хорошаго риса туш.атъ съ 
масломъ и, остудивъ, мешаютъ съ 3—4 яйцами, сваренными 
въ крутую и нарезанными четырехугольными кусочками; по-
томъ сюда примешиваготъ грибы и делаютъ такой же пирогъ, 
какъ съ капустой. Передъ темъ какъ защипать тесто нужно 
положить на начинку несколько кусочковъ масла. Можно 
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та1{же сделать начинку изъ риса, рыбы и капусты. Берутъ 
копченаго сига, снимаютъ кожу и вынимаютъ кости. На TÍ-
сто кладутъ капусту, на нее рыбу, зат-Ьмъ комочки масла, а 
тамъ рисъ, смешанный съ нарезанными яйцами и, положивъ 
еще несколько кусочковъ масла, защипываютъ пирогъ. Мно-
rie любятъ TOHKie пироги съ капустой. Въ такомъ случае те-
сто нужно промесить съ холоднымъ масломъ, тонко растянуть 
на рукахъ и положить на листъ; на тесто кладутъ слой ка-
пусты, въ V2 дюйма толщиною, рубленыя яйца и копченаго 
сига (но желанш). ЗатЬмъ накрываютъ такимъ же тонкимъ 
нластомъ теста и плотно защипываютъ края. Пирогъ смазы-
ваютъ разболтаннымъ яйцомъ и пекутъ. Вместо свежей можно 
для начинки взять кислую капусту. Отжимаютъ 2 ф. кислой 
капусты, кладутъ въ кастрюлю, прибавляютъ V^ ф. масла, не-
много свежаго мелко нарезаннаго шпика и тушатъ пока ка-
пуста не будетъ мягкой, тогда, всыпаютъ немного сахару и 
белаго перцу. Поджариваютъ свежую лососину или судака н 
даютъ остыть. Когда вся начинка будетъ готова, делаютъ пи-
рогъ совершенно также, какъ со свежей капустой. Вместо 
свежей рыбы можно взять копченаго сига, снять кожу, наре-
зать кусочками, полить ихъ несколькими ложками масла и по-
ложить вместе съ рисомъ въ тесто. 

№ 6. Пирожки съ мясомъ. 

Раскатавъ тесто (а или Ь), вырезаютъ кружочки, формой 
или пивнымъ стаканомъ; приготовляютъ начинку, какъ въ 
Ж 4, только безъ яицъ. Начинку можно приготовить также 
изъ жареной курицы, говядины, молодой дичи или изъ 
капусты. На вырезанные кружочки теста, кладутъ по полной 
чайной ложке совершенно остывшей начинки, придавивъ те-
сто, обрезаютъ по краю резцомъ. Пирожки смазываютъ, при 
помощи пера, яйцомъ, укладываютъ на сковороду и пекутъ, 
подрумянивая до светлаго колера, въ довольно горячей печке. 
Можно приготовить пирожки въ такомъ виде: раскатываютъ 
толстыя лепешки и пекутъ въ печи. Вынувъ изъ печи, над-
резаютъ въ лепешкахъ по небольшому отверсйю, вклады-
ваютъ начинку, снова закрываютъ отверст1е, ставятъ пи-
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рожки въ печь, чтобы согрелись и тотчасъ же подаютъ на 
столъ. 

№ 7. Пирожки съ вязигой. 

Приготовляютъ вязигу, какъ въ ]\2 1, прибавляютъ яицъ 
и начиняютъ пирожки совершенно также, какъ въ JŶ  6. 

№ 8. Пирожки съ телячьими мозгами. 

Берутъ любое т^сто (а или Ъ, см. въ начале этого отдела). 
Мозги ошпариваютъ кипяткомъ, снимаютъ пленку, кладутъ въ 
кастрюш, прибавляютъ маленькую ложку масла, немного соли 
и перца и тушатъ на слабомъ огне, затемъ протираютъ сквозь 
сито и употребляютъ для начинки. 

№ 9. Пирожки съ начинкой изъ шампиньоновъ и яицъ. 

Берутъ пивной стаканъ жареныхъ въ масле шампиньоновъ, 
2 яйца, сваренныхъ въ крутую, 1 маленькую мелко изрублен-
ную луковицу (тушеную до мягкости въ масле), 1 столовую 
ложку растопленнаго масла, 1/2 чашки сметаны, белаго перца 
и соль; перемешавъ все вместе какъ можно лучше тушатъ съ 
масломъ, въ кастрюле. Съ тестомъ обрап1;аются какъ въ Л'н 6, 
т. е. раскатываютъ, накладываютъ холодную начинку, зашси-
пываютъ, смазываютъ разболтаннымъ яйцомъ и пекутъ, подру-
мянивая, въ довольно горячей печке. Горяч1е пирожки по-
даютъ къ бульону. Вместо шампиньоновъ можно взя1Ъ, туше-
ные въ бульоне или ложке сметаны, как1е либо друг1е грибы, 
всего лучше—белые. 

№ 10. Пирожки съ лососиной. 

На тесто кладутъ начинку (какъ въ Л! 6) изъ лососины, 
приготовленную, какъ указано въ рецепте № 2, только приба-
вивъ ¡̂2 натертой луковицы и немного белаго перца. Вместо 
лососины можно взять какую либо другую копченую рыбу 
и 2 мелко изрубленныя яйца, сваренныя въ крутую. Рыбу надо 
мелко нарезать. 
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№ 11. Пирожки съ яйцами и морковью. 

Полную тарелку мелкой, вычищенной и чисто вымытой 
каротели варятъ въ бульошЬ, пока.не будетъ мягкой и тогда, 
сливъ бульонъ, тушатъ съ ложкою масла. Готовую морковь 
мелко рубятъ съ 2 яйцами, сваренными въ крутую, слегка 
солятъ и прим-Ьшиваготъ ложку масла. Холодную начинку кла-
дутъ въ т^сто, смазываютъ яйцомъ и пекутъ, слегка подрумя-

• нивая. Еще вкуснее будутъ пирожки, если спечь сначало т-Ьсто 
(см. № 6), а затемъ уже положить въ него начинку. 

№ 12. Пирожки, начиненные раками. 

Въ кастрюле провариваютъ полную чашку очищенныхъ, 
мелко изрубленныхъ, раковыхъ шеекъ съ ложкой раковаго масла, 
ложкой толченыхъ сухарей, /̂2 чашкой сметаны, 1 желткомъ, 
небольшимъ количествомъ соли, маленькой ложкой масла и не-
большимъ количествомъ белаго перца. Начиненные пирожки 
пекутъ какъ въ Л» 6. Въ начинку можно прибавить Ч^ чашки 
шампиньоновъ. Вместо начинки изъ раковъ можно приготовить 
следующую начинку изъ бешемеля. Чашку сливокъ кипятятъ съ 
чайной ложкой масла и небольшимъ количествомъ соли и при-
бавляютъ столовую ложку муки, размешанную въ 2 столовыхъ 
ложкахъ молока. Все это вместе мешаютъ на горячей плите 
до техъ поръ, пока масса не начнетъ отставать отъ кастрюли. 
Массу остуживаютъ и смешиваютъ съ 2 мелко изрубленными 
крутыми яйцами. Эта начинка годится для всехъ пирожковъ. 

№ 13. Пирожки, вареные въ жиру (фритюре). 

Изъ хорошаго поднявшагося теста (с) делаютъ шарики, вели-
чиною съ грецкШ орехъ, разминаютъ ихъ рукою, въ ширину, и 
накладываютъ начинку, приготовленную только безъ вина, какъ 
сказано въ № 4, изъ жареной телятины или говядины. На умерен-
номъ огне кипятятъ говяжШ жиръ (фритюръ) въ кастрюле. Когда 
начнетъ кипеть, кладутъ пирожки и поворачиваютъ ихъ вил-
кой, чтобы румянились равномерно. Готовые пирожки вьшла-
дываютъ на тонкую бумагу, чтобы она вобрала въ себя жиръ. 
Горячие пирожки подаютъ къ бульону. Ихъ можно начинить 
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также рисомъ, рубленными яйцами, капустой (см. Ж 5) или 
брусниянымъ вареньемъ. 

Вареныя въ жиру булочки съ начинкой изъ мозговъ. 
. Маленьйя булочки (величиною съ серебряный рубль) на-

резаютъ тонкими ломтиками, и, сложивъ ихъ другъ на друга, 
обливаютъ молокомъ, разболтаннымъ съ яйцомъ. Когда лом-
тики намокнуть, тогда приготовляютъ мозги для начинки. 
Ошпаренные телячьи мозги очищаютъ отъ пленокъ и кла-
дутт? въ кастрюлю вместе съ кускомъ свежаго масла, ве-
личиною съ ' яйцо, небольшимъ количествомъ соли и щепот-
кою белаго перца. Какъ только закипитъ, вливаютъ Vs чашки 
слгшокъ, предварительно размешавъ ихъ съ 2 желтками и 
продолжаютъ. тушить еще некоторое время. На ломтикъ при-
готовленной булки кладутъ полную чайную ложку этой массы, 
накрываютъ.другимъ ломтикомъ и прршимаютъ его. Начинен-

-ные ломтики валяютъ въ яйце и сухаряхъ, кладутъ въ кнпя-
щШ жиръ и пекутъ, зарумянивая. Не следуетъ класть въ 
жиръ заразъ более 2 — 3 кусковъ, потому что они тогда не 
будутъ зарумяниваться. Готовые ломтики кладутъ на про-
пускную бумагу и, -когда стечетъ жиръ, посыпаютъ пармеза-
номъ и подаютъ къ бульону. Можно также сделать начинку 
изъ бешемеля, телятины или лососины. Начинку изъ лососины 
приготовляютъ следующимъ образомъ: Ча ф. копченой или со-
леной лососины, очищаютъ отъ кожи, нарезаютъ маленькими 
четырехугольньпми кусочками и зашваютъ молокомъ, въ кото-
ромъ оставляютъ 3 часа; можно одинъ разъ переменить мо-
локо, за это время. Затемъ молоко сливаютъ съ рыбы. Въ 
кастрюле распускаютъ кусочекъ масла, величиною съ грещстй 
орехъ, кладутъ 3 яйца, хорошо взбитыя съ ложкою сметаны, и 
нарезанную рыбу; посьшавъ слегка белымъ. перцемъ остав-
ляютъ на горячей п.ште, пока масса не будетъ полугустою; 
остудивъ, употребляютъ какъ сказано. Вместо лососины можно 
взять копченой ветчины, которую надо также вымочить въ молоке. 

№ 14. Блинчики съ мясной начинкой. 

3 желтка размешиваютъ съ бут. молока, кладутъ не-
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много соли, 2 ложки растопленнаго масла и столько муки, 
чтобы т-Ьсто стекало чисто съ ложки. Прибавивъ 3 взбитыхъ 
б^лка, пекутъ на маленькихъ сковородкахъ (на которыхъ рас-
пущено не много масла) блинчики величиною съ блюдце, слегка 
зарумянивая съ обеихъ сторонъ. На каждый блинъ кладутъ 
но полной ложке мясной начинки (см. выше) и, свернувъ 
трубкой, укладываютъ на сковороду, хорошо смазанную ма-
сломъ. Блинчики, подрумяненные съ об^ихъ сторонъ, подаются 
горячими къ бульону. 

№ 15. Блинчики, начиненные рисомъ. 

Приготовляютъ так1е же блинчики, какъ въ предыду-
щемъ №. Начинку делаютъ изъ маленькой тарелки мелко изру-
бленной курицы, чашки риса, свареннаго съ ложкой масла 
(какъ въ № 1), рубленаго мяса, небольшого количества соли, 
чашки сметаны, чайной ложки мелко нарезанной зеленой пе-
трушки и небольшого количества белаго перца; все это кла-
дутъ въ кастрюлю и тушатъ на горячей плигЬ, недопуская до 
кипешя. Начиненные блинчики валяютъ въ разболтанномъ 
яйце, затемъ въ сухаряхъ, кладутъ на сковороду, смазанную 
масломъ и пекутъ, зарумянивая, въ духовой печке. Ихъ по-
даютъ горячими къ бульону. Начинку можно также пригото-
вить изъ риса, смешаннаго съ 2 яйцами, сваренными въ 
крутую. 

№ 16. Омлетъ съ начинкой. 

Взбиваютъ какъ можно лучше 6 яицъ съ чашкой молока, 
2 ложками сметаны, небольшимъ количествомъ соли и ложкою 
муки. Распустивъ на маленькихъ сковородкахъ немного све-
жаго масла, пекутъ тонк1е блинчики, слегка подрумянивая съ 
обеихъ сторонъ. Начинку кладутъ но желанш. Тесто можно 
также приготовить изъ 6 яицъ, взбитыхъ съ 2 ложками сли-
вокъ и небольшимъ количествомъ соли; изъ него пекутъ на 
легкомъ огне одну большую яичницу, зарумянивая ее только 
съ одной стороны; на яичницу кладутъ трюфели, нарезанные 
ломтиками и, сложивъ ее, подаютъ въ горячемъ виде, тотчасъ 
после супа. 
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№ 17. Омлетъ со сметаной. 

10 яицъ взбиваютъ какъ можно лучше съ чашкой сме-
таны или сливокъ, чайной ложкой соли и двумя ложками муки 
(или безъ нея); на круглой сковород^ распускаютъ чайную 
ложку масла, вливаютъ 2 ложки приготовленной массы и пе-
кутъ, слегка подрумянивая съ обеихъ сторонъ. На горяч1е , 
омлеты кладутъ начинку въ палецъ толш;ино1о; зат'Ьмъ сверты-
ваютъ трубкой и, накрывъ, ставятъ на горячее м^сто, гд1> 
оставляютъ до т^хъ поръ пока не будутъ приготовлены всЬ 
омлеты. Начинка можетъ быть разнаго рода. Во-переыхъ: 
можно проварить блюдце мелко изрубленной дичины вм'ЬсгЬ 
съ жареной телятиной или какимъ-нибудь другимъ жаркимъ, 
сметаной,, небольшимъ количествомъ толченыхъ сухарей и 1 
изрубленной луковицей, сваренной до мягкости; а также пере-
мешать съ мелко изрубленными тушенывш шампиньонами, 
ложкой сардельнаго масла, чашкой сметаны, ложкой толченыхъ 
сухарей, сырымъ желткомъ и 2 мелко изрубленными яйцами, 
сваренными въ крутую. Вместо шампиньоновъ можно взять 
какихъ либо другихъ хорошихъ грибовъ. Во-вторыхъ: дюжину 
вскрытыхъ устрицъ очиш;аютъ отъ бородокъ и кипятятъ въ 
собственной воде, ирибавивъ въ нее сокъ изъ /̂2 лимона. Вы-
нувъ изъ воды, пропариваютъ въ растопленномъ масле, затемъ, 
мелко йзрубивъ, кладутъ обратно въ масло и продоля^аютъ ту-
шить дальше, прибавивъ немного белаго перца и соли, немного 
мускатнаго ореха, 4 мелко изрубленныхъ желтка, 2 ложки бе-
лаго вина, немного толченыхъ сухарей, маленькую ложку св'Ь-
жаго масла, маленькую чашку телячьяго бульона и маленькую 
ложку сардельнаго (анчоусоваго) масла. Въ третьыхъ: тушатъ 

ф. копченой ветчины безъ жира, чашку тушеныхъ шам-
пиньоновъ или какихъ либо другихъ грибовъ (кроме сморч-
ковъ), сваренныя въ крутую яйца и пропаренную въ жасле 
ветчину (все это должно быть изрублено мелко) съ чашкой 
сметаны и небольшимъ количествомъ толченыхъ сухарей. Вме-
сто сметаны можно взять чашку мясного бульона, а вместо 
копченой или сырой ветчины телячью почку или жареной те-
лятины—Для начинки можно взять всяЕ1е грибы, а 

Повареннаяютга. 8 
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также тушеные шамш1ньоны. Ихъ берутъ полную тарелку, 
кладутъ ложку мелко изрубленныхъ сарделекъ, ложку меш^о изру-
бленной петрушки, немного белаго перца, 3 яйца, сваренныхъ въ 
крутую, чашку сметаны, соли, ложку толченыхъ сухарей и ложку 
масла; все это провариваютъ въ кастрюл^ B M Í C T Í съ масломъ въ 
которомъ тушили шампиньоны. Сюда можно прибавить также туше-

^ ное въ масл-Ь сладкое мясо. Пятый родъ начинки приготовляется 
такимъ образомъ. Берутъ сладкое мясо, филеи отъ дичи или 
курицы, б.шдце очишенныхъ, мелко изрубленныхъ раковыхъ 
шеекъ и 2 ложки раковаго масла; положивъ раковыя шейки 
и раковое масло въ кастрюлю, посыпаютъ немного тертымъ 
мускатнымъ орехомъ, солью, 2 ложками толченыхъ сухарей, вли-
ваютъ, по желан1ю, сливокъ, прибавляютъ мелко изрубленной 
петрушки, сладкаго мяса, филеи дичи, Vs чашки шампиньоновъ 
и провариваютъ все на горячей плитЬ. Для начинки изъ ло-
сосины берутъ 1 ф. копченой нарезанной маленькими кусоч-
ками, лососины, обвариваютъ ее кипяткомъ и даютъ стечь 
воде. Въ кастрюле поджариваютъ маленькую ложку масла, 
кладутъ ложку нарубленнаго лука и варятъ его до мягкости, 
затемъ кладутъ лососину, 3 мелко изрубленныхъ яйца, немного 
белаго перца, немного толченыхъ сухарей, вливаютъ чаппсу 
рыбнаго пли говяжьяго бульона и провариваютъ все вместе. 
Омлетъ можно также начинить творогомъ. Для такой начишси 
кладутъ въ 1 ф. хорошо отжатаго творогу, 3 желтка, немного 
сахару, Vs чашки густыхъ сливокъ, немножко мелсо ЕСТОЛ-

ченной ванили и самую малость соли. На маленьше омлеты, 
кладутъ по полной ложке начинки, складываютъ ихъ въ виде 
четырехугольниковъ и уложивъ на смазанную масломъ сково-
роду, пекутъ въ почке 20 м. Упомянутые выше, свернутые 
въ трубку, омлеты нарезаютъ вкось кусками въ дюймъ вели-
чиной и подаютъ горячими, въ виде гарнира къ цветной ка-
пусте, гороху, бобамъ и другимъ овоп];амъ. В с е эти начинки, 
благодаря своему пр1Ятному вкусу, могутъ быть употреблены 
Д.1Я пироговъ изъ сдобнаго теста. 

№ 18. Испансшй хлебъ, начиненный ранами. 

Св'Ужую бужу нарезаютъ ломтями въ 1/2 дюйма ТО.ЩЙНОЮ 
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и умадываютъ рядами на мелкое блюдо. Разиолтавъ 2 я11ца 
въ чашке молока обливаютъ нарезанный хлебъ; когда ломти 
булки намокнуть, ихъ валяютъ въ толченых^ сухаряхъ л 
поджариваютъ, слегка подрумянивая съ обеихъ сторонъ, въ 
растопленномъ на сковороде, масле; поджаривать надо на лег-
комъ огне, чтобы масло не пригорело. Начинка должна быть 
готова къ этому времени. Она состоитъ изъ не очень мелко 
пзрубленныхъ раковыхъ шеекъ (по рецепту №12), небольшого 
количества мускатнаго ореха, холодныхъ филеевъ дичи или 
курицы и свежихъ, тушеныхъ въ масле телячьихъ мозговъ; 
все это хорошо перемешиваютъ на горячей плите, затЬмъ 
прибавляютъ немного соли, 2 ложки сливокъ и немного белаго 
перца и снова перемешиваютъ. Готовую начинку намазываютъ 
въ Ч2 дюйма толщиною на подл;аренный хлебъ и, сложивъ ломти 
попарно другъ на друга, ставятъ на сковороде въ горячую 
печь на несколько минутъ и подаютъ къ бульону. 

№ 19. Белый хлебъ съ кильками къ бульону. 

Разрезаютъ булсу, но не мочатъ и не поджариваютъ, а 
намазываютъ нарезанные ломтики довольно толсто масломъ и кла-
дутъ на каждый кусокъ по чисто вымытой кильке, предвари-
тельно удаливъ кости, голову и хвостъ. Уложивъ хлебъ на 
сковороду, ставятъ въ духовую печь, где и оставляютъ до техъ 
поръ, пока ломтики булки не станутъ светло-же.1таго колера, 
не допуская, однако, сделаться слишкомъ твердыми. 

№ 2 0 . Начиненныя раками рисовыя крокетки. 

Варятъ Ч2 ф. риса (по рецепту Л'н 58, отделъ пироговъ), 
чтобы былъ густымъ и мягкимъ и дають ему остыть. После 
чего перемешиваютъ съ 3 желтками и однимъ д^кьнымъ 
яйцомъ. Изъ комочка рисовой массы, величиною съ куриное яйцо, 
делаютъ лепешку въ 1/2 дюйма толщиною и кладутъ на нее 
маленькую ложку раковой начинки (№ 18). Рисъ нажимаютъ 
плотно на начинку съ обеихъ сторонъ и, придавъ крокетке 
продолговатую форму, обваливаютъ каждую отдельно въ яйце 
и сухаряхъ. Приготовленныя крокетки укладываютъ рядами 
на круглую, обмазанную масломъ сковороду и пекутъ въ нечи. 
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чтобы были светло-желтаго цв'Ьта и разсыпчатыя. По желанш 
можно начинить эти крокетки мясомъ или рыбою. Он'Ь очень 
вкусны и подаются къ бульону. Ихъ можно также варить въ 
фритюре (жиру). Эти крокетки можно сделать изъ бешемеля. 
Бешемель приготовляется какъ показано въ № 12; только тесто 
надо заварить более круто; затемъ его остуживаютъ, вбиваютъ 
2 сырые желтка и 1 це.1Ьное яйцо и мешаютъ, непереставая 
72 часа, пока неполучится прозрачная масса. Тогда прибав-
ляютъ еще 3 мелко изрубленныхъ яйца, сваренныхъ въ крутую. 
Изъ этой массы делаютъ крокетки въ палецъ длиною и тол-
щиною, валяютъ ихъ въ сухаряхъ, варятъ въ кииящемъ жиру 
хорошо подрумянивая, и подаютъ къ бульону. Вместо яицъ 
молшо положить раковыя шейки, вареную ветчину, шампиньоны 
И.ЛИ трюфели. 

Шампиньоны приготов.1яютъ следующимъ образомъ. Бе-
рутъ .тобое количество грибовъ одинаковой величины и чтобы 
шляпки были совершенно закрытый, нераснустивш1яся. Отре-
завъ корешки, сдираютъ кожицу со шляпокъ, и кладутъ ихъ въ 
приготовленную съ лимоннымъ сокомъ воду. Въ кастрюле рас-
пускаютъ небольшое количество масла, кладутъ сокъ изъ 1/2 
лимона и грибы, вынутые изъ воды; положивъ немного соли 
и белаго перца, грибы слегка пропариваютъ и даютъ остыть 
въ соусе. Приготовивъ сдобное тесто раскатываютъ тонко и 
нарезаютъ маленькими четырехугольными кусочками; поло-
л{ивъ на нихъ грибы, сжимаютъ края, предварительно сма-
завъ ихъ белкомъ; только не с.т15дуетъ сжимать слтпкомъ 
крепко, Уложивъ на листъ, пекутъ въ печи, слегда подрумя-
нивая, или же варятъ въ кипящемъ масле и, вынувъ изъ него, 
посыпаютъ натертымъ сыромъ. Белые грибы приготовляютъ въ 
въ такомъ роде. Отбираютъ грибы одинаковой величины и 
обязательно съ белой твердой губкой (такъ паз. нижняя по-
верхность шляпки). Отрезавъ корешки, укладываютъ шляпки на 
сковороду въ растопленное масло, посыпаютъ слегка солью и 
перцемъ и, поджаривъ, даютъ остыть въ собственномъ соусе. 
Далее поступаютъ какъ съ только что описанными шампиньо-
нами. Также какъ шампиньоны можно приготовить и сморчки. 
М0.10дые, настоящ1е, остроконечные сморчки обвариваютъ сна-
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чала кипяткомъ, загЬмъ обмываютъ водою, чтобы удалить весь 
песокъ и, посыпавъ немного перцемъ, тушатъ въ ыасл'Ь. Въ 
сморчки надо прибавить немного рубленыхъ яицъ. 

Запеченыся овощи, подаваемый къ супакъ и бульону. 
Очиш;енный, самый лучшШ кочанъ цветной капусты отва-

риваютъ такимъ образомъ въ соленой водЬ, чтобы былъ не 
совс'Ьмъ мягхшмъ и даютъ остыть. Сдобное т к т о р'ксутъ че-
тыреухгольными тонкими кусочками и на каждый кусокъ кла-
дутъ по два маленькихъ кустика, отдЬленныхъ отъ болыпого 
кочна цветной капусты. Пекутъ на лист^ въ печк^ или ва-
рятъ въ масле.—Очистивъ спаржу, которая должна быть въ 
толгцину большого пальца, ср^заютъ прочь твердые концы, а 
остальное варятъ, какъ цветную капусту. Головки спаржи, 
длиною оъ палецъ, кладутъ на тонко раскатанное сдобное гЬсто 
(шириною въ 3 пальца, а длиною въ палецъ) и защипываютъ 
какъ грибы, а зат'Ьмъ пекутъ въ печи или варятъ въ масл'Ь. 

№ 21. Начинка для пирожковъ по-американски. 

Эта начинка состоитъ изъ 4 ф. жареной говядины, холод-
ной дичи или жареной курицы, 2 ф. почечнаго жира, С ф. 
мелко нар'Ьзанныхъ яблокъ, 2 ф. коринки, 3 ф. кишмиша, 

ф. мелконарезанной обсахаренной лимонной корки (цуката), 
^и ф. сахара, 2 кофейныхъ ложекъ толченой гвоздики, 2 лотъ 
толченаго мускатнаго цв'Ьта, 4 палочскъ корицы, выжатаго 
сока и стертой цедры съ 2 лпмоновъ, столов, ложки толченаго 
белаго перца, 2 столов, ложекъ соли, 1 пивного стакана хе-
реса и такого лю количества водки. Перемешавъ все эти 
снадобья, завязываютъ пузыремъ и ставятъ на 4 недели въ 
погребъ. Съ этой начинкой большею частью дктаютъ пирожки 
на Рождество. Ихъ подаютъ не къ бульону, а къ завтраку. 

№ 2 2 . Еще начинка въ другомъ роде. 

4 ф. перебранной коринки, 4 ф. кишмиша, 2 ф. мелко-
нарезаннаго цуката, 1 ф. обсахаренныхъ померанцевъ, 1 ф. 
лимонной корки, 4 ф. свежаго почечнаго сала, 4 ф. мелко-
нарезанныхъ грушъ, 4 ф. жареной говядины (мясо и потеч-
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ное сало доллаш быть изрублены мелко), 2 ф. мелкаго сахара, 
но вкусу мускатнаго цв'Ьта и корицы, несколько гвоздикъ и 
цедру съ 1 лимона перемешиваютъ съ 2-мя бут. мадеры или 
хереса и 1. бут. коньяку, а дал̂ Ье поступаютъ, какъ въ преды-
дуп;емъ Л1 

№ 23. Клеи^ки изъ гусиной крови. 

1 бут. св'Ьжей гусиной крови м'Ьшаютъ до т^хъ поръ, noi:a 
она не сд'Ьлается совершенно холодной, после чего ее пропу-
скаютъ сквозь сито. Затемъ прибавляютъ Vs ф. стертаго до 
бела масла, 6 яицъ, 3—4 изрубленныхъ луковицы, соль, Maio-
ранъ, бе.1ый перецъ, чайную ложку англ1йскаго перца, цедру 
съ /̂2 лимона и такое количество муки 1-го сорта, взятой по-
поламъ съ лучшей манной крупою, чтобы клецки можно было 
]Ш1резать ложечкой. Елецки опускаютъ въ крутой кипятокъ, 
варятт), пока не будутъ готовы и подаютъ въ горячемъ виде 
съ подрумяненнымъ масломъ. Клецки гарнируютъ ломтиками 
печеныхъ яблокъ. Холодныя клецки можно поджарить; для 
этого ихъ надо разрезать на 3 части, сложить ломтики въ 
масло, кипяш;ее на сковороде, и зарумянить съ обеихъ сто-
ронъ до светло - коричневаго цвета. Гарнируютъ ломтиками 
яблокъ пли подаютъ брусничное варенье. Так1я клецки по-
даются къ завтраку. 

№ 2 4 . Клецки изъ устрицъ. 

2 дюжины очиш;енныхъ отъ бородокъ, вскрытыхъ устрицъ, 
тушатъ 5 минутъ въ лимонномъ соку и маленькой ложке масла, 
затемъ мелко рубятъ вместе съ ^h чашкой шампиньоновъ. 
Полученную массу тушатъ съ маленькой ложкой свежаго масла 
и даютъ остыть, после чего прибавляютъ 2 желтка., 2 цель-
ныхъ-яйца, немного перца и соли, немного мускатнаго ореха, 
немного натертаго лимона, немного натертаго белаго хлеба и 
1 маленькую ложку муки. Варятъ, какъ и всяк1я вообш;е 
клецки, въ соленомъ кипятке. Клецки идутъ для бу.1Ь0на или 
паштета. Масса для клецокъ не должна быть очень п.тот-
ной, потому что оне выйдутъ тогда слишкомъ твердыми. 
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№ 2 5 . Клецки изъ сладкаго мяса. 

Растеревъ до бЬла ф. масла, кладутъ въ пего поджа-
реное, мелко изрубленное сладкое мясо, тщательно очищенное 
отъ всЬхъ пленокъ, 1 желтокъ, 1 яйцо, немного натертаго 
мускатнаго цв^та, немного белаго перца, соли, 1/2 чашкп све-
жей сметаны, полную ложку натертой черствой булки и ма-
ленькую ложку муки; перем'Ьгаавъ все какъ молено лучше, де-
лаютъ клецки и варятъ уже изв'Ьстнымъ образомъ, Клещаг но 
должны быть слишкомъ плотными. ОнЬ употребляются для 
супа и паштета. 

№ 2 6 . Фрикадельки изъ вареной ветчины. 

Изрубивъ очень мелко Ч .̂ ф. мягкой, сваренной ветчины, 
перемешиваютъ съ 3 яйцами, небольшимъ количествомъ перца, 
1 ложкой муки, 2 ложками сметаны и небольшимъ кускомъ 
размоченной булки. Сд'Ьлавъ шарики, величиною съ грецк1й 
орехъ, валяютъ ихъ въ яйце и толченыхъ сухаряхъ, кладутъ 
въ масло на сковороду и жарятъ въ печи, зарумянивая. По-
даются къ бульону. Приготовляя по англ1йскому способу, бе-
рутъ следующ1е припасы: V4 ф. мелко изрубленной ветшшы, 

ф. почечнаго жира, 3 желтка, мускатный орехъ п немного 
белаго перца. Бъ остальномъ согласуется съ вышеописаннымъ. 

N2 2 7 . Англ!йск1я картофельныя клецки. 

Тарелку картофельнаго пюре вместе съ 1/4 ф. масла, солью, 
2 желтками и 1 яйцомъ, протираютъ сквозь решето и, поло-
яшвъ еще немного мускатнаго ореха и 2 ложки муки, ьыме-
шиваюгь массу деревянной ложкой. Матеньшя клецки опускаюгь 
въ крутой кипятокъ, варятъ на слабомъ огнЬ и, выбравъ шу-
мовкой, кладутъ въ бульонъ. Если желаютъ, то можно поло-
жить 1 ложку сметаны или 1 ложку натертаго швейцарскаго 
сыра. 

№ 2 8 . Сдобныя клецки. 

Въ ф. стертаго до бела масла, к.тадутъ 1 желтокъ, 
2 цельныхъ яйца и Чв бут. молока п всыпаютъ столько муки, 
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чтобы получилось густое гЬсто, изъ котораго д'Ьлаютъ малень-
К1я клецки для бульона. Ихъ варятъ также какъ и остальныя 
клецки. 

Эти клецки можно приготовить еще с.гЬдующимъ образомъ: 
тарелку крутой, молочной манной каши (сваренной изъ 1/4= ф. 
манной крупы), 2 яйца, 2 желтка, немного бол^е трети ста-
кана растопленнаго масла, чашку густыхъ сливокъ и полныя 
2—3 ложки пшеничной муки мЬшаютъ въ продолженш Ч2 часа 
въ одну сторону, чтобы тЬсто было какъ можно легче, а за-
тЬмъ варятъ какъ вс4 друг1я клецки. Ташя клецки подаютъ 
къ бульону или молочнымъ суиамъ. Точно такимъ же образомъ 
приготовляются рисовыя клецки. Для клецокъ изъ сметаны 
берутъ 1/2 ф. хорошей сметаны, 2 желтка, 1 цельное яйцо, не-
много 'СОЛИ, ^2 ф. стертаго масла и такое же количество муки, 
какъ указано для первыхъ клецокъ этого и гЬсто надо ме-
шать часа въ одну сторону. Подобнымъ же образомъ при-
готовляютъ клецки изъ толченыхъ сухарей; берутъ 2 желтка, 
3 ц'Ьльньиъ яйца, 1 чашку сметаны, /̂з чашки растопленнаго 
масла,, соли и муку, наполовину смешанную съ толчеными су-
харями; все это м'ЬшаюН /̂з часа также какъ и первыя 
клещш, затемъ варятъ въ крутомъ соленомъ кипятк^ и горя-
чими кладутъ въ бульонъ, молочный или фруктовый супъ. Это 
последнее тЬсто не зам'Ьшиваютъ сразу круто, а даютъ по-, 
стоять Ч2 часа, чтобы сухари размскш. Клецки приготовляютъ 
тжже на дрожжахъ. Въ стаканъ молока кладутъ немного дрож-
жей и даютъ подняться, прибавляютъ немного соли и 3 желтка. 
Когда масса поднимется, вливаютъ 2—3 ложки растопленнаго 
масла и всыпаютъ столько муки, чтобы получилось густое 
тесто_, а зат'Ьмъ варятъ, какъ друг1я клецки. Можно взять изъ 
этого т4ста куски въ грецк1й ор^хъ величиной, сделать изъ 
нихъ лепешки, положить въ каждую по чайной ложк4 мясной 
начинки, защипать края, какъ у пирожковъ, сварить въ кру-
томъ кипятке и положить въ бульонъ. 

№ 29. Фрикадельки изъ дичи. 

Берутъ филей отъ с^рой тетерки или отъ 2 рябчиковъ, 
ф. шпику, 2 шарлотки и пропускаютъ все сквозь мясо-
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рубку, загЬмъ прибавяяютъ столовую ложку стертаго масла, 
немного соли, чайной ложки б4лаго перца, немного мелко 
истолченнаго мускатнаго цв'Ьта, 1 желтокъ, 1 дельное Мцо, 
чашку сметаны, ложку муки и Ч^ французской булки, намо-
ченной въ бульонЬ. Над^лавъ К1)угль1я фрикадельки, величи-
ною съ грецкШ ор4хъ, варятъ въ крутомъ соленомъ кипятк^ 
и подаютъ къ паштету или опускаютъ въ бульонъ. 

Фрикадельки по-ашлгйски. Чашку натертаго б'Ьлаго хл'Ьба 
м^шаютъ на горячей плитЬ со стаканомъ бульона до тЬхъ поръ, 
пока не получится густая масса, которой даютъ остыть, за-
темъ кладутъ въ нее 3 желтка, немного мускатнаго ор'Ьха и 
б'Ьлаго перца, ф. масла, растертаго до б'Ьла, 1/2 ф. говя-
дины (смолотой въ мясорубкЬ, какъ можно мелче) или 2 ку-
риныхъ филея и 1 ложку мухш. Перемешавъ какъ можно лучше, 
протираютъ сквозь сито, дЬлаютъ фрикадельки и, сваривъ ихъ 
въ соленой воде, горячими перекладываютъ въ бульонъ. 

Фрикадельки по-фрат^узеки. 1 телячью почку, 1 ф. те-
лятины безъ жира или филей старой курицы, или же филей 
отъ дичи пропускаютъ сквозь мясорубку, а затемъ толкутъ въ 
ступке вместе съ 2—3 мягко сваренными трюфелями и про-
тираютъ сквозь сито; протертую массу перемешиваютъ съ 
1 желткомъ, 1 яйцомъ, 1/2 чашкой сливокъ, небольишмъ коли-
чествомъ натертаго мускатнаго ореха, кускомъ размоченной и 
на половину отжатой булки, ложки муки и небольшимъ ко-
личествомъ соли. Приготовленныя фрикадельки варятъ уже 
ранее описаннымъ способомъ. 

Фрикадельки изъ шампиньоновъ. Даютъ обтечь чашк'Ь ту̂  
шеныхъ шампиньоновъ и затемъ мелко толкутъ вместе съ фи̂  
леемъ куропатки или курицы, 3 шарлотками и ф. сырой 
ветчины. Въ истолченную массу кладутъ кусокъ черствой булки, 
которую нужно размочить и отжать на половину, 1/2 чашкц 
сметаны, ^/з ф. масла, растертаго до б е̂ла, немного белаго перца, 
соли, 1 желтокъ и 1 яйцо; все это протираютъ сквозь сито, 
прибавляютъ Ч^ ложки муки и немного натертаго мускатнаго 
орЬха. Фрикадельки отвариваютъ въ крутомъ соленомъ ки-
пятке и употребляютъ для бульона или паштета. 
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№ 30. Клецки изъ печенки по-австр!йски. 

Надо им^ть наготове ф. печенки, протертой сквозь ча-
стое сито. Печенка должна быть отъ 2—3 м'кячнаго теленка. 
Надо сварить до мягкости въ ф. масла маленькую, очень 
мелко изрезанную луковицу и, остудивъ, растереть ее до бела 
съ V4 ф. самаго свежаго нерастопленнаго масла. Луковицу 
перемешиваютъ съ 1 яйцомъ, 2-мя желтками, Ч2 чайной лож-
кой толченаго англ1йскаго перца, белымъ перцемъ, ма1ораномъ, 
небольшимъ количествомъ истолченной лимонной корки, раз-
моченньтмъ въ бульонЬ и выжатымъ кускомъ булки, въ дюймъ 
величиною, ложкою муки и небольшимъ количествомъ соли, 
потомъ прибавляютъ печенку и мешаютъ въ одну сторону еще 
^/з часа. Скатавъ маленьк]я клецки, варятъ въ кипящемт^ 
бульоне и подаютъ на столъ. Можно также сделать больш]'я 
клецки, отварить ихъ въ соленой воде и огарнировать жаре-
наго зайца или какую либо другую дичь; так1я клецки упо-
требляются также для паштетовъ. 

№ 31. Клецки изъ мозговъ. 

Мозгъ большого теленка обвариваютъ соленымъ кипяткомъ, 
протираютъ сквозь сито и перемешиваютъ съ 3 очень мелко 
изрубленными, тушеными въ масле шарлоткаш!, кускомъ раз-
моченной въ молоке и отжатой булки, небольшимъ количествомъ 
мускатнаго цвета и белаго перца, маленькой ложкой муки и 
2 ложками растопленнаго масла; изъ этой массы приготовляютъ 
маленьк1е круглые шарики и, отваривъ въ крутомъ соленомъ 
кипятке, кладутъ ихъ въ бульонъ или паштетъ. 

№ 32 . Клецки изъ толченыхъ сухарей. 

Растеревъ до бела ^и ф. масла, кладутъ въ него 2 цель-
ныхъ яйца, 1 желтокъ, немного соли, чашку сметаны или сли-
вокъ и такое количество хорошей муки, смешанной пополамъ 
съ толчеными сухарями, чтобы получилось густое тесто. При-
готовленныя, величиною въ минда.!1ь, клецки отвариваютъ на 
слабомъ огне въ соленомъ кипятке и горячими кладутъ въ супъ. 



— 1 2 3 — 

№ 3 3 . Фрикадельки изъ куриныхъ филеевъ-

Вырезавъ изъ курицы филей, очищаютъ его отъ костей, 
кожи и жилъ, рубятъ очень мелко и скоблятъ мясо. Въ изру-
бленное мясо кладутъ. 1 желтокъ, 1 цельное яйцо, ф. рас-
тертаго до бела масла, размоченной въ сливкахъ кусокъ булки 
(въ /̂2 дюйма толщиною), вместЬ со сливками, немного натер-
таго мускатнаго ор^ха и хорошую ложку муки. Готовыя фри-
кадельки, величиною съ миндалину, кладутъ въ чистый кури-
ный бульонъ, варйтъ на умеренномъ огне и подаютъ горячимгг. 
Если фрикадельки предназначаются въ паштетъ, то ихъ надо 
сделать величиною съ грецк1й орехъ. Тесто паштета (для на-
чинки котораго годится индюкъ, рябчикъ, вообще всякая дичь 
съ белымъ мясомъ) должно быть плотнымъ, чтобы начинка не 
вытекла. Филей старой курицы надо изрубить, потолочь въ 
стушсе и протереть сквозь сито. Кроме того, на 3—4 филея 
можно взять /̂4 ф. сладкаго мяса. 

№ 3 4 . Фрикадельки изъ телятины. 

Берутъ 1 ф. телятины совершенно безъ лшра, а далее при-
готовляютъ какъ куриныя фрикадельки. 

№ 3 5 . Рыбныя клецки. 

Изъ большой хорошей рыбы, всего лучше изъ судака, вы-
резаютъ спинку,' очищаютъ отъ кожи и костей и, взявъ 1 ф., 
мелко рубятъ или толкутъ въ ступке. Приправа, какъ и при-
готовленте, совершенно такое же, какъ у фрикаделекъ изъ ку-
рицы, только вместо сливокъ можно положить сметану. Также 
можно прибавить печень рыбы. 

№ 36 . Раковыя клецки. 

Полную маленькую чашку очищенныхъ, отваренныхъ рако-
выхъ шеекъ перемешиваютъ съ 1/4 ф. свежаго, растертаго до 
бела масла, 1 цельнымъ яйцомъ, 2 желтками, размоченнымъ 
въ молоке и выжатымъ кускомъ булки въ палецъ толщиною 
и чашкою сливокъ. Затемъ прибавляютъ еще ложку муки и 
лолхку раковаго масла. Клецки делаютъ величиною съ миндаль. 
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а если он'Ь предназначаются для паштета, то — въ трецкШ 
орЬхъ и тогда ихъ надо замесить несколько круче. Изъ этого 
т^зста можно сделать круглыя, плосшя котлеты и поджарить 
ихъ, подрумянивая съ обеихъ сторонъ въ поджаренномъ масхЬ. 
Ихъ употребляютъ вместо гарнира къ тонкимъ овопдамъ. 

Другой способъ ]1риготовлен1я с.тЬдуюш;1й: 30 умерщвлен-
ныхъ (но не вареныхъ) въ крутомъ кипятке раковъ, очрщаютъ 
отъ скорлупы, мелко рубятъ и протираютъ сквозь сито; про-
тертую массу перемешиваютъ съ 2 желтками, 1 дельнымъ 
яйцомъ, небольшимъ количествомъ мускатнаго ореха, ложкой 
раковаго масла, небольшимъ количествомъ белаго перца, бул-
кой и мукой. Далее поступаютъ совершенно также, какъ ска-
зано выше. 

№ 37. Фаршированныя раковыя скорлупки. 

Хорошо очип1;енныя, чисто обмытыя въ несколькихъ во-
дахъ раковыя скорлупки, опускаютъ до употреблешя въ хо-
лодную воду, чтобы не затвердели. Начиняютъ ихъ пригото-
вленной (какъ описано въ № 36) массой, опускаютъ въ сильно 
шпящШ бульонъ и варятъ потихоньку, чтобы начинка не вы-
текла. Вместо бульона ихъ можно варить въ мо.токе; тогда надо 
положить въ тесто столовую ложку перебранной, вымытой ко-
ринки и не класть перца. 

№ 38 . Заварныя клецки. 

Въ кастрюлю вливаютъ бут. молока, кладутъ маленькую 
ложку масла и немного соли; когда вскипитъ, всыпаютъ, часто 
помешивая, 2—3 ложки муки н варятъ до техъ поръ, пока 
масса не будетъ отставать отъ кастрюли. Снявъ съ огня, въ 
горячгй соусъ примешиваютъ желтокъ и въ блюде выставляютъ 
на холодъ. Затемъ прибавляютъ егде 1 желтокъ и 1 цельное 
яйцо и мешаютъ деревянной .шжкой до техъ поръ, пока масса 
не сделается прозрачной и не будетъ пускать пузырей. Клецки, 
величиною съ орехъ, выкалываютъ чайной ложкой, варятъ въ 
соленомъ кипятке 8—10 минутъ, пока не будутъ готовы и 
употребляютъ для суцовъ. 
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№ 3 9 . Заварныя клецки съ яблоками. 

Т'Ьсто приготовляютъ такое же, какъ въ 38; въ кастрюл^ 
варятъ до половины готовности, положивъ немного сахара, очи-
щенныя, нар'Ьзанныя тонкими ломтиками кисловатыя яблоки. 
Въ т^сто прибавляютъ еще ложку муки, чтобы было круче, и 
осторожно нримешиваютъ яблоки; клецки опускаютъ столовой 
ложкой въ кипятокъ и варятъ, какъ въ прошломъ №. Какъ 
только клецки будутъ готовы, ихъ выбираютъ шумовкой на 
блюдо и горячими подаютъ со сливками, сахаромъ и корицей; 
вместо сливокъ можно подать зарумяненное масло. 

№ 4 0 . Заварныя клецки со сливками. 

Приготовивъ т'Ьсто по рецепту Л̂« 38 оадутъ въ него (когда 
оно остыло) 1/2 чашки густыхъ с.ливокъ, еще одинъ желтокъ и 
ложку муки. Т^сто вьвгЬшиваютъ, пока не сделается прозрач-
нымъ и не появятся пузырки. Клецки варятъ совершенно также, 
какъ и въ № 38. ОнЬ отличаются нЬжнымъ вкусомъ. 

№ 41. Вареники съ вишнями. 

Приготовляютъ ткто , какъ сказано въ Л1! 40, даютъ е̂ гу 
остыть и всьшаютъ столько муки, чтобы тЬсто можно было рас-
катать; хотя не следуетъ раскатывать слишкомъ много, чтобы 
не сделалось липкимъ. Нар'Ьзавъ т^сто кусками, величиною съ 
грещай ор'Ьхъ, делаютъ лепешки въ толщину обуха ножа. По-
.юживъ на каледую лепешку 7—8 вишенъ, защппываютъ т^сто 
какъ пирожкп, сжимая края какъ можно плотнее. Для варе-
никовъ берутъ сшЬлыя черныя вишни, очищаютъ отъ косто-
чекъ, кладутъ на блюдо, пересыпаютъ сахаромъ и оставляютъ 
до тЬхъ поръ, пока ягоды вполне не пропитаются сахаромъ. 
Сокъ надо слить передъ тЬмъ какъ класть ягоды на тЬсто. 
Вареники варятъ въ слегка посоленомъ крутомъ кипятк-Ь и 
подаютъ со сливками, сахаромъ и коргщей. 

№ 4 2 . Вареники съ творогомъ. 

1 ф. творогу хорошо перемешиваютъ съ 2 яйцами и солью. 
Изъ приготовленнаго тЬста (см. предыдущШ Л'«) раскатываютъ 
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небояьш1я лепешки, кладутъ на каждую по чайной ложк-Ь тво-
рогу и, защипавъ, варятъ, какъ вареники съ вишнями. По-
даютъ горячими съ растопленнымъ масломъ и сметаною. 

№ 43. Вареники съ творогомъ, въ другомъ роде. 

1 ф. творогу разм'Ьшиваютъ съ 1 яйцомъ и 2-мя желтками 
и всыпаютъ ложки дв'Ь хороптей муки, чтобы можно было ра-
скатать въ виде иолутолстой колбасы. Т'Ьсто режутъ наискось 
кусками въ 1/2 дюйма толщиною, и варятъ, уже известнымъ 
образомъ, на слабомъ огн'Ь, загЬмъ вынимаютъ дурхш.1аковою 
.южкою и, -СЛОЖИВЪ на блюдо, подаютъ горячими съ подрумя-
неннымъ масломъ. 

№ 44. Клецки съ мясною начинкой. 

Приготовивъ такое же тЬощ какъ для варениковъ съ виш-
нями, руками разминаютъ его въ лепешку, выр'Ьзаютъ кружки, 
ве.шчиною съ грецк1й ор'Ьхъ, и кладутъ на каждый кружокъ 
по чайной ложк'Ь любую изъ мясныхъ начинокъ, описанныхъ 
въ № 4. Варятъ совершенно также, какъ вареники съ виш-
нями и подаютъ къ бульону или отдельно съ зарумяненнымъ 
масломъ. 

№ 45. Обыкновенное тесто для клецокъ. 

Стаканъ молока размешиваютъ съ 1 яйцомъ, небольшимъ 
количествомъ соли, кусочкомъ масла,̂  величиною съ грещай 
орехъ и такимъ количествомъ муки, чтобы полученное тесто 
можно было раскатать. 

Более нежное тесто для клецокъ съ начинкой приготов-
ляютъ следующимъ образомъ: замешиваютъ 2 яйца съ кускомь 
свежаго масла, величиною съ грещай орехъ, небольшимъ ко-
.личествомъ со.1ц, чашкой сливокъ и такимъ количествомъ муки, 
чтобы тесто можно было раскатать. 

№ 46. Картофельная лапша по-австр1йски. 

Отваренный въ воде мучнистый картофель очищаюта отъ 
шелухи и протираютъ сквозь сито. 2 фунта протертаго карто-
феля вымешиваютъ на доске руками, вместе съ 2 яйцами, 
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1 желткомъ, V4 ф. муки и небольшимъ количествомъ сож. 
Приготовивъ крутое тЬсто нарезаютъ его кусками величиною 
въ яйцо, раскатываютъ въ длину на 14^ дюйма такимъ обра-
зомъ, чтобы концы получились заостреные, и варятъ въ соле-
номъ кипятке. Вынувъ дурхшлаковой ложкой, перех^ладываютъ 
лапшу на сковороду въ масло, поджаренное съ сухарями (1 лож. 
масла) и, сильно прогр'Ьвъ, подаютъ къ мяснымъ блюдамъ или 
вместо закуски. Такую лапшу мояшо также полоясить въ буль-
онъ, но въ такомъ случае она должна быть безъ сухарей, 

№ 4 7 . Австр"|йск!й струдель изъ манной крупы. 

Разбалтываютъ 2 яйца, вливаютъ въ нихъ бут. теплаго 
молока, кладутъ маленькую ложку масла, немного соли и столь-
ко муки, чтобы получилось полугустое тесто, какъ д м кле-
цокъ; тесто валяютъ руками на доске, пока оно не переста-
нетъ приставать къ рукамъ и доске; тогда, накрывъ горш-
комъ или каменной чашкой, оставляютъ тесто въ покое часа 
на два. Не следуетъ класть слишкомъ много муки, потому что 
тесто будетъ черезъ-чуръ крутое. Начинку приготовляютъ сле-
дуювдимъ образомъ: въ кастрюлю вливаютъ чашки растоп-
леннаго масла, размешиваютъ съ чашкой самой лучшей 
манной крупы и парятъ на горячей плите^ 1/2 часа, часто по-
мешивая; снявъ съ огня, примешиваютъ чашхсу молока и не-
много СО.ТИ, ставятъ снова не надолго на огонь, затЬмъ сни-
маютъ и даютъ остыть; въ остывшую массу кладутъ 2 цель-
ныхъ яйца, 1 желтокъ, фун. сметаны и размешиваютъ, 
чтобы получилась полугустая масса. На столъ кладутъ чистое 
полотенце, посыпаютъ мукою, кладутъ тесто, раскатываютъ его 
въ половину толпдины и осторожно растягиваютъ руками, пока 
тесто не будетъ такимъ тонкимъ, какъ пропускная бумага; при 
растягиван1и надо подкладывать руки подъ гкто , чтобы оно 
не прорвалось. Затемъ поидаютъ тесту круглую форму и сре-
заютъ толстые края, которые употребляютъ для лапши. На 
тесто намазываютъ слой въ дюйма толпдиною, приготов-
ленной манной крупы и свертываютъ при помощи разложен-
наго подъ нимъ полотенца, которымъ приподнимаютъ тесто; 
свернутое тесто завертываютъ въ салфетку, перевязыважтъ 
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ее слегка гануркомъ и кладутъ въ кастрюлю съ кипящею со-
леною водою, где и варятъ ц^лый насъ, затЬмъ вынимаютъ, 
снимаютъ салфетку, нар'Ьзаютъ струдель кусками въ 2 дюйма 
длиною, кладутъ ихъ на блюдо и обливаютъ поджареннымъ 
масломъ съ несколькими размешанными въ немъ ложками тол-
ченыхъ сухарей. Къ струделю подаютъ компотъ и вареныя 
сливы. 

№ 4 8 . Австр1йск1й струдель въ другомъ роде. 

тесто приготовляется изъ 2 яицъ, 1 маленькой чашки 
теплой воды, небольшого количества соли и 2 лотъ масла. 
Дальнейшее приготовлен1е, какъ въ предыдущемъ Когда 
тесто совершенно готово и вытянуто, его обмазываютъ растоп-
леннымъ масломъ. Начинку приготовляютъ следующизгь обра-
зомъ: растираютъ 6 желтковъ съ 1/4 ф. сахара, кладутъ въ 
нихъ ф. толченаго миндаля, ^и ф. натертаго шоколада и 
сбитые белки; хорошо перемешавъ, намазываютъ въ палецъ 
толщиною на гЬсто. ТЬсто свертываютъ трубкой, кладутъ на 
круглую сковороду, обливаютъ чапткою сливокъ я ставятъ въ 
печь. Черезъ часъ будетъ готово; подаютъ струдель горячимъ. 
Вместо шоколада, можно положить вишни, предварительно очи-
стивъ ихъ отъ косточекъ. Вишни надо посыпать сахаромъ и 
дать имъ постоять немного, затемъ слить сокъ, по.тожить яго-
ды на обмазанное масломъ тесто, а на ягоды наложить начинку, 
которая приготовляется изъ ф. сахара, перемешаннаго съ 

ф. очищеннаго истолченаго миндаля, небольшого количества 
натертой лимонной корки, 1 ложки толченыхъ сухарей и 3 желт-
ковъ. Далее поступаютъ, какъ уже известно. 

Кроме того, можно приготовить еще одну миндaльнJ^o на-
чишсу. Растираютъ вместе до бела ф. очищеннаго, толче-
наго миндаля, 1/2 ф. растертаго до бела масла, ^̂ з ф. сахара, 
5 желтковъ и кожицу съ Ь̂ з лимона; затемъ прибавляютъ 
2—3 ложки сливокъ, 2 ложсси муки и сбитые белки, намазы-
ваютъ на тесто, а далее поступаютъ уже известнымъ образомъ. 

№ 49. Струдель съ творогомъ. 

Растягиваютъ ткто приготовленное, какъ въ Л« 48. На-
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чинка следующая: берутъ 2 ф. хорошо выжатаго сн'Ькаго тво-
рогу, чашку мелкаго сахара, ф. перебрашю! коржики, 
1/2 чашки свежаго растопленнаго масла, чаигку сливокъ, 2 желтка 
и 2 цельныхъ яйца, растертыхъ съ сахаромъ. Перем'Ьшавъ 
все, какъ следуетъ, намазываютъ въ дюйма толщиною на 
растянутое тесто и, свернувъ, кладутъ его на сковороду, сма-
занную масломъ, затемъ обливаютъ сливками и пекутъ, под-
румянивая. Подаютъ струдель теплымъ, со сметаной. 

Для шоколадной, миндальной и вишневой начинки молшо 
взять более легкое тесто, раскатать его въ Ч2 дюйма толщи-
ною, положить начинку, свернуть, обмазать яйцомъ и испечь 
БЪ печи. Его можно подать горячимъ или холоднымъ. 

№ 5 0 . Струдель съ яблочной начинкой. 

Нарезаютъ тонкими ломтиками верхомъ полную таре.лку 
антоновскихъ яблокъ, посыпаютъ ихъ сахаромъ и корицею, 
кладутъ на растянутое тесто, посыпаютъ изюмомъ, кладутъ 
комочки масла, свертываютъ тесто въ трубку и, обмазавъ ма-
сломъ, пекутъ хорошо подрумянивая. 

№ 51. Миндальныя клецки. 

Ложку свежаго, растертаго до бела, масла перемешиваютъ 
съ 1 желткомъ, 2 дельными яйцами, чашкой хорошихъ сли-
вокъ, чашкой истолченнаго сладкаго миндаля, полной ма-
ленькой ложкой сахара и такимъ количествомъ пшенично! 
муки, чтобы получилось тесто умеренной густоты. Варятъ ихъ, 
какъ заварныя клецки и подаютъ горячими въ фруктовомъ 
или молочномъ супе. 

№ 5 2 . Лимонныя клецки. 

Свеж1й лимонъ завязываютъ въ чистую тряпочку, кладуть 
въ кастрюлю, наливаютъ обильно водою и варятъ ^/з часа;, 
затемъ воду сливаютъ, и проделываютъ тоже самое еще два 
раза, после чего лимонъ раздавливаютъ деревянной ложкой 
(выбросивъ зерна) и протираютъ сквозь частое сито; яюрс̂  
кладутъ въ кастрюлю, наливаютъ бут. холодной воды, ша-
дутъ полную столовую ложку свежаго масла и маленькую ложку 
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сахара; варятъ, часто помешивая и всыпаютъ столько муки, 
чтобы получилось густое гЬсто, которое выкладываютъ на 
блюдо и вбиваютъ, пока оно еще горячее, 1 желтокъ. Когда гЬсто 
остынетъ, къ нему прим1иииваютъ еще 1 цельное яйцо и ме-
шаютъ до т'Ьхъ поръ, пока не станутъ делаться пузыри. Ли-
монныя клецки варятъ также, какъ заварныя и подаютъ съ 
фруктовыми супами. 

№ 53. Заварныя шоколадныя клецки. 

Въ кастрюл'Ь кипятятъ бут. сливокъ. Какъ только сливки 
станутъ закипать, кладутъ полную маленькую ложку толченаго 
сладкаго миндаля, плитки натертаго шоколада и маленькую 
ложку масла. Когда начнетъ кипеть, всыпаютъ (все время м е -
шая) 2 ложки верхомъ муки и /̂2 маленькой чашки сахара 
и мешаютъ до техъ поръ, пока масса не будетъ прозрачной 
и не станетъ отставать отъ кастрюли. Тогда снимаютъ съ 
огня и въ горячую еще массу прибавляютъ 1 желтокъ. Когда 
совершенно остынетъ, кладутъ еще 2 желтка и 1 яйцо и вы-
.мешиваютъ до техъ поръ, пока не начнутъ появляться пузыри. 
Варятъ совершенно также, какъ заварныя клецки и подаютъ 
къ супу изъ вина или молочному. 

№ 54. Пюре изъ трюфелей. 

Трюфели чпстятъ щеткой, снимаютъ кожицу, отвариваютт> 
до мягкости въ хоропгемъ бу.1Ьоне, кладутъ две гвоздики п 
сливаютъ бульонъ. Затемъ грибы толкутт., протираютъ дере-
вяной ложкой сквозь частое волосяное сито и перемешиваютъ 
протертую массу съ хорошимъ говяжьимъ бульономъ, однако, 
не слишкомъ разжижая. Мадера прибавляется по вкусу. Это 
пюре употребляютъ для жаренаго индюка. 

№ 55. Клецки съ трюфелями. 

Въ только' что описанное пюре кладутъ 2 желтка, малень-
кую ложку свежаго растертаго масла и такое количество хо-
рошей муки, чтобы можно было раскатать гкто . Скатавъ 
клецки, величиною съ грецшй орехъ, варятъ въ кипящемъ 
бульоне и употреб.шютъ для горячихъ паштетовъ. 



— 1 3 1 --

№ 56. Пюре изъ каштановъ. 

Въ воде варятъ, пока не будутъ полумягкими 1 ф. хоро-
шихъ каштановъ, очищаютъ отъ скорлупы и подливаютъ по 
ложк'Ь воды, пока капгтаны не сделаются мягкими и съ нихъ 
не сойдетъ вторая, внутренняя кожица; тогда тушатъ каштаны 
до мягкости съ маленькой ложгрй масла и 2 лоягками бульона; 
совершенно мяпае, горяч1е каштаны разминаютъ и протираютъ 
сквозь частое волосяное сито. Масло изъ подъ каштановъ не 
протираютъ, а сливаютъ въ какую-нибудь посуду; оно годится 
для другихъ кушан1й. 

№ 57. Клецки изъ каштановъ. 

Приготовивъ такое же количество пюре, какъ въ преды-
дущемъ м'Ьшаютъ его съ 42 чашкой густыхъ сливокъ, 
маленькой лон^кой св'Ьжаго масла, 1 яйцомъ, 1 желткомъ п 
полной ложкой хорошей муки. Скатав1> клецки, величиною съ 
грецтй ор^хъ, варятъ въ крутомъ соленомъ кипятк'Ь и упот-
ребляютъ для горячихъ паштетовъ и куринаго или молочнаго 
супа. Можно не класть муки, въ такомъ случае клецки надо 
катать въ мелко истолченыхъ сухаряхъ, придавая имъ круглую 
или грушеобразную форму. Сковороду смазываютъ масломъ, 
кладутъ клецки и пекутъ, слегка зарумянивая, въ легкомъ 
жару, въ печи, 10 минутъ. Подаются къ дичи или къ жареной 
курице. 

№ 5 8 . Рисъ для бульона. 

1/2 чашки риса, вымытаго холодною водою, мочатъ целый 
часъ, перекладываютъ въ кастрюлю со вскипевшею водою 
(2 бут.), солятъ, кладутъ ложку масла и, накрывъ парятъ на 
слабомъ огне, не особенно мешая, чтобы не развалились зерна. 
Готовому рису даютъ остыть, выкладываютъ на блюдо и гар-
нируютъ зеленою петрушкой. 

Лапша изъ яицъ. 10 желтковъ, сваренныхъ въ крутую, 
растираютъ съ небольшимъ количествомъ соли, дессертной лож-
кой свежаго масла и 1 ложкой натертаго швейцарскаго сыра 
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и, протеревъ все вьгЬсгЬ сквозь дурхшлагъ, кладутъ вокругъ 
холоднаго риса я подаютъ к% бульону. 

Рисъ для пироговъ приготовляютъ сл'Ьдующимъ образомъ: 
хорошо размоченный рисъ варятъ до мягкости на пару на 
слабомъ огне; воды должно быть столько, чтобы рисъ былъ 
только что покрытъ. Готовый рисъ обливаютъ растопленнымъ 
масломъ и употребляютъ для начинки пироговъ; если рисъ 
назначенъ для бульона, тогда не следуетъ класть масла. За 
неим'Ьн1емъ парового котла рисъ варятъ въ обильномъ коли-
честв^ соленой воды, чтобы, зерна остались 
откидываютъ на дурхшлагъ, даютъ стечь вод^ и облтаютъ 
еще 2 раза холодною водою, чтобы удалить всю слизь. Рисъ 
можно сварить. въ м^шке. Насыпать крупу надо меньше 
ч'Ьмъ до половины м^гака, чтобы было достаточно м^ста 
для разбухан1я зеренъ; они должны быть д-Ьльными и ихъ 
нельзя трогать. Такой рисъ употребляется совершенно также, 
какъ сказано выше. 

№ 59 . Рисъ по-турецки. 

Ч2 ф. хорошо вымытаго, вымоченнаго риса ставятъ варить 
въ Т^/з бут. крутого кипятка, положивъ соль и ложку масла; 
рисъ не следуетъ м4шать слишкомъ много, потому что зерна 
тогда не будутъ цельными. ЗатЬмъ прибавляютъ крупнаго 64лаго 
перца и /̂з чайной ложки шафраннаго спирта. Б^лую глиня-
ную форму смазываютъ масломъ, кладутъ рисъ, посыпаютъ 
сухарями, пекутъ часа и, подрумянивъ, подаютъ къ бу.тьону. 

№ 60. Рисъ по-турецки для пилава. 

Въ глазированный горшокъ кладутъ 1/2 фун. вымытаго и 
высущеннаго риса, вливаютъ 2 бут. водьт, солятъ, накрываютъ 
крышкой и ставятъ на 1 часъ въ печь. Посл'Ь того его надо 
осторожно вынуть изъ печи, перемешать и поставить обратно; 
когда рисъ будетъ мягкимъ, его высыпаютъ на середину круг-
лаго блюда и обливаютъ растопленнымъ масломъ. Гарнируютъ 
телячьими или бараньими котлетами или тушеной курицей и 
обливаютъ соусомъ изъ томата. Можно также подать жаре-
ныхъ куръ. 
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№ 61. Рисъ по-испански. 

1/2 ф. вымытаго, размоченнаго риса, кладутъ въ телящй 
бульонъ и ставятъ варить. Какъ только вскипитъ, снимаютъ 
П'Ьну, кладутъ маленькую ложку масла, соли, немного бЬлаго 
перца и 2 ложки пюре изъ томата. Готовый рисъ посыпаютъ 
пармезаномъ, кладутъ на блюдо. Гарнируютъ вареной ветчиною 
или копченой колбасою. Подаютъ съ растопленныкъ масломъ 
и жареными курами. 

№ 62. Рисъ по-австр1йски. 

ф. риса мочатъ въ вод^ ц^лый часъ, затЬмъ сливаютъ 
воду. Въ кастрюлЬ поджариваютъ ф. масла съ очппценяой 
луковицей и кладутъ рисъ. Накрывъ крышкой, тушатъ 72 часа, 
затЬмъ вливаютъ 74 бут. бульона и, вынувъ луковицу, тушатъ 
рисъ на слабомъ огн'Ь, чтобы зерна остались цельными и не 
были черезъ чуръ мягкими. Если рисъ загуст4етъ слишкомъ, 
а между тЬмъ, будетъ твердымъ, то надо подлить немного 
бульона. Нельзя мЬшать рисъ слишкомъ много, надо только 
изр'Ьдка помешивать вилкой. Готовый рисъ долженъ быть ко-
ричневаго цв^та. Онъ идетъ для гарнировки жареной курицьг, 
бифштекса по-французски и другихъ жаркихъ. 

№ 63 . Гарнировка изъ риса въ виде венка къ мясу и овощамъ, 

Рисъ варятъ, какъ для бульона, только во время варки 
прибавляютъ еш;е 2 ложки раковаго масла и чашку сливокъ. 
Густо сваренный рисъ кладутъ въ видЬ венка на блюдо (оста-
вивъ середину блюда пустою), смазываютъ смесью изъ 2 взби-
тыхъ яицъ и натертаго пармезана и ставятъ на 1/4 часа въ 
печь, чтобы заколеровался. Середину блюда, оставшуюся пустой, 
заполняютъ сладкимъ мясомъ, зажаренньвхъ въ маслЬ съ при-
бавкою лимоннаго сока, со.ш и небольшого количества белаго 
перца, а кругомъ гарнируютъ раковыми шейками, устрицами, 
фрикадельками изъ курицы и шампиньонами. Приготовляюгь 
соусъ для сладкаго мяса изъ чашки сливокъ, небольшого ко-
личества муки и 1мускатнаго ореха. Соусъ выливаютъ на ле-
жаш;ее въ середине блюда мясо и подаютъ на столъ. Соусъ 
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можно подать и отдельно. Вместо мяса можно положить отва-
ренную въ соленой вод'Ь, св'Ьжую цветную капусту, спаржу, 
начиненныя раковыя скорлупки и раковыя котлетки; тогда облп-
ваютъ. такимъ соусомъ, какъ для цветной капусты, сваривъ 
его съ прибавкой раковаго масла. Такой рисовый венокъ 
употребляютъ вообще для мясныхъ блюдъ. 

Готовый, сваренный рисъ можно слол{ить въ форму съ пустой 
серединой, нажать поплотнее, а затемъ опрокинуть форму, 
чтобы рисъ выпхелъ в'Ьнкомъ; въ такомъ вщЬ онъ будетъ 
бол4е правильной формы. 

№ 64. Рисъ по-польски. 

Мелко изрубленную луковицу поджариваютъ въ ложк:Ь слегка 
зарумяненнаго масла, кладутъ ф. копченой, мелко наре-
занной ветчины и тушатъ несколько минутъ. Затемъ приба-
вляютъ 1/2 ф. риса и чайную ложку мелкаго перца. Рпсъ надо 
сначала разсыпать и высушить въ тепломъ месгЬ, а потомъ 
сварить до мягкости на пару и тогда улш положить въ вет-
чину. Рисъ помешиваютъ вилкой и, пропаривъ, кладутъ на 
блюдо и. посыпаютъ натертымъ швейцарскимъ сыромъ. 

№ 65. Рисъ съ шампиньонами. 

Берутъ полную тарелку нашинкованныхъ, посыпанныхъ 
перцемъ шампиньоновъ, зажаренныхъ въ масле, и Ч4. ф. риса, 
свареннаго на пару. Рисъ обливаютъ чашкой хорошаго го-
вяжьяго бульона, кладутъ въ грибы, посыпаютъ все вместе 
натертымъ пармезаномъ и перекладываютъ въ форму, смазан-
ную масломъ. Смазавъ сверху яйцомъ, ставятъ въ печь и пе-
кутъ часа, зарумянивая сверху. Такой рисъ подается къ 
котлетамъ. Вместо пармезана можно взять швейцарск1й сыръ. 

Рисъ съ белыми грибами. На 4—5 человекъ берутъ 1/2 ф. 
рису и тарелку, вровень съ краями, хорошихъ свежихъ, вы-
чищенныхъ и хорошо обмытыхъ холодной водою, белыхъ гри-
бовъ. Грибы шинкуютъ, посыпаютъ немного солью и сставляютъ 
на Ч2 часа въ покое. Вытекшая изъ грибовъ вода не упо-
требляется въ дело. На сковороду кладутъ кусокъ масла ве-
личиною съ яйцо, и, какъ только закипитъ, кладутъ нарезан-



— 1 3 5 --

ную луковицу и ва-рятъ ее до готовности. ЗатГ.мъ кладуть 
грибы, посыпаютъ ихъ слегка б'Ьлымъ толченымъ перцемт, 
тушатъ 10 минутъ, прибавляютъ 2—3 лолхки сметаны и сва-
реный рисъ; потомъ перекладываютъ въ форму, посыпаютъ 
пармезаномъ, ставятъ въ печь на V̂  часа и горячимъ подаютъ 
'на столъ. Вм'Ьсто свежихъ б^лыхъ грибовъ молшо взять су-
шеные; ихъ надо мочить въ горячей вод'Ь 21 часа. 

№ 6 6 . Крутая рисовая каша. 

Пивной стаканъ риса моютъ холодною водою 2 раза и кла-
дутъ на ^h часа въ холодную воду, чтобы помокъ: затЬмъ 
всыпаютъ въ молоко, вскпп'Ьвшее на сильномъ огн'Ь и варятъ 
на слабомъ огн'Ь V h часа, часто помешивая, пока рисъ не 
сделается мягкимъ и густымъ; тогда кладутъ немного соли п 
1 ложку масла. Къ каш'Ь подаютъ зарумяненное масло и.лп 
сливки съ сахаромъ и корицей, ягодный соусъ, яблочный муссъ 
со сливками или же просто одинъ натертый шоколадъ. 

№ 67. Вареныя макароны. 

1/2 ф. хорошихъ макаронъ, приготовленныхъ на яйд'Ъ, а 
не на ВОД'Ь, наламываютъ одинаковыми кусками и кладут1> 
въ кипяш.ую воду, въ которую прибавлено немного соли. Какъ 
только макароны будуаъ мягкими, ихъ откидываютъ на дурх-
шлагъ и обливаютъ горячею водою, чтобы были светлыми. 
Давъ стечь водЬ, выкладываютъ на блюдо, посыпаютъ натер-
тымъ швеицарскимъ сыромъ и подаютъ съ зарумяненнымъ 
масломъ (Ьеште noir). Макароны молшо пожарпвъ 10 минутъ 
въ масл'Ь, посыпать пармезаномъ и подать съ соусомъ изъ 
томатовъ. 

№ 68 . Макароны въ форме. 

Отварпвъ макароны (какъ сказано въ прошломъ MÎ) даютъ 
имъ остыть. Берутъ ф. копченой, обмытой ветчины и на-
Р'Ьзають кусочками. То и другое кладутъ рядами, попеременно, 
въ белую, глиняную форму, пересыпая каждый рядъ натер-
тымъ швеицарскимъ сыромъ и толчеными сухарями; верхшй 
рядъ дол/кенъ быть изъ макаронъ; на него кладутъ несколько 
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комочковъ масла, 1 ф. сметаны и пеь'утъ часа въ неосо-
бенно горячей печке. Вм'кто ветчины можно положить варе-
ную солонину или языкъ, а вместо макаронъ взять лапшу. 
Макароны можно запечь въ форме, обложенной паштетнымъ 
тестомъ и, выложивъ на блюдо, подать къ супу. 

№ 69. Манароны съ яйцами, запеченныя въ форме. 

Берутъ необходимое количество макаронъ, сваренныхъ какъ 
сказано выше, и кладутъ въ форму. 1^2 ст. выпуп];енныхъ 
яицъ взбиваютъ съ 1/2 бут. сливокъ и, слегка иосоливъ, выли-
ваютъ на макароны; пекутъ около часа, пока не будутъ готовы; 
а затемъ кладутъ наверхъ несколько комочковъ масла. Такимъ 
же образомъ можно приготовить лапшу. Къ макаронамъ подаютъ 
какой-нибудь сладкш соусъ. 

№ 70. Пуддингъ изъ макаронъ по-итал1ански. 

3/4 ф. наломанныхъ макаронъ варятъ въ соленой воде, 
пока не будутъ мягкими и, откинувъ на решето, даютъ обтечь. 
Въ кастрюле варятъ въ ф. масла, очипхенную луковицу, 
всыпаютъ' ложку муки, даютъ ей зарумяниться, вливаютъ 

бут. сливокъ и, размешавъ, кладутъ остывш1я макароны, 
которыя хорошенько перемепшваютъ съ соусомъ и даютъ 
остыть. 6 разболтанныхъ яицъ мешаютъ съ двумя лояъками 
сметаны и перемешиваютъ съ холодными макаронрхи. Въ 
форму кладутъ попеременно ряды вареной ветчины, наре-
занной четырехугольными кусочкаш!, и макаронъ, и посы-
паютъ все пармезаномъ или швейцарскимъ сыромъ. Можно 
такя^е взять тушеныхъ шампиньоновъ или белыхъ грибовъ, 
которые надо сперва посыпать сухарями и пожарить Ч2 часа 
въ довольно горячей печке, Къ пуддингу подаютъ соусъ изъ 
сарделекъ, зарумяненное масло пли томаты. 

№ 71. Макароны по-итал!ански. 

Сваренныя макароны откидываютъ на решето я даютъ 
стечь воде. Въ кастрю.тю вливаютъ неполныя 1/2 бут. говяжьяго 
бульона, кладутъ ложку масла и макароны и тушатъ до техъ 
иоръ, пока макароны не вберутъ въ себя всю жидкость; тогда 
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всыпаютъ ложку натертаго швейцарскаго сыра и продолжаютъ 
тушить, пока сыръ не распустится. Выложивъ на блюдо по-
сыпаютъ рублеными, мягко сваренными, трюфелями и подаютъ 
соусъ изъ томатовъ. 

№ 72. Макароны съ шампиньонами. 

Варятъ прозрачную массу изъ 1/2 ф. растопленнаго свЬкаго 
згасла, 1/4 бут. сливокъ, изрубленной луковицы и 1 ложки 
муки. Въ эту массу кладутъ 1/2 ф. сваренныхъ макаронъ и 
выставляютъ на холодъ. Потомъ примешиваютъ 6 разболтан-
ныхъ яицъ, чашку мелко нарезанной вареной ветчины и чашку 
мелко изрубленныхъ жареныхъ въ масле шампиньоновъ или 
белыхъ грибовъ, перемешанныхъ съ 2-мя ложками натертаго 
швейцарскаго сыра. Выложивъ въ форму, слегка посыпаютъ 
толчеными сухарями и, накрывъ крышкой, пекутъ въ печи 
1 часъ. Къ этому блюду подаютъ соусъ изъ сарделекъ^ 

Французск1й способъ приготовлешя загмючается въ томъ, 
что къ макаронамъ (приготовленнымъ какъ только что указано) 
примешиваютъ 2 мелко изрезанные куриные филея, блюдце 
нарезанной вареной ветчины, 2 лол{. натертаго швейцарскаго 
сыра, немного соли и белаго перца, чашку сливокъ, 1/2 чашки 
говялсьяго бульона, 20 клецокъ изъ курицы или телятины п 
несколько шампиньоновъ. Перемешавъ все вместе, выклады-
ваютъ въ форму и пекутъ 1/2 часа. Подаютъ белый соусъ 
изъ телячьяго бульона съ шарлотками. 

№ 73. Макароны съ куриными филеями. 

Въ кастрюле варятъ 10 минутъ 2 куриныхъ филея вмЬстЬ 
съ 1/2.луковицы, 3 мелко изрубленными яйцами, сваренными 
въ крутую и небольшимъ количествомъ мускатнаго ореха. По-
соливъ, укладываютъ рядами въ форму, попеременно, съ 1 ф. 
макаронъ. Каждый рядъ макаронъ посыпаютъ натертымъ пшей-
царскимъ сыромъ. Когда форма будетъ наполнена, вливаютъ 
чашку растопленнаго масла или сметаны, посыпаютъ сухарями 
и пекутъ 1/2 часа въ не очень горячей печке, слегка зарумя-
нивая сверху. Подаютъ къ бульону съ зарумяненнымъ масломъ 
или безъ него. Такое же блюдо можно приготовить изъ лапши, 
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положить ее въ сдобное гЬсто, и запечь, хорошо подрумя-
нивая. 

№ 74 . Пуддингъ изъ лапши съ ветчиною. 

Сваривъ 1/2 ф. лапши, откидываютъ на рЬшето и даютъ 
стечь. 1/4 ф. копченой ветчины нарезаютъ маленькими кусоч-
ками и укладываютъ рядами въ форму, попеременно, съ лап-
шою. Верхшй рядъ долженъ быть изъ лапши. Каждый рядъ 
лапши пересыпаютъ натертымъ швейцарскимъ сыромъ. На 
верхъ кладутъ нЬсколько комочковъ масла, вливаютъ I чашку 
свежей сметаны и пекутъ 1/2 часа въ печи, слегка зарумя-
нивая. Молшо размешать со сметаной 3 желтка. 

Такой пуддингъ можно приготовить еш;е с.1едуюш;имъ обра-
зомъ. Берутъ вареный языкъ, ветчину, солонину или ломтики 
холодной жареной телятины и нарезанные ломтиками шам-
пиньоны, прожаренные въ масле. Лапшу приготовляютъ на 
сметанЬ и, отваривъ, откидываютъ на дурхшлагъ, обливаютъ 
еш,е холодною водою и, когда обсохнетъ, употребляютъ въ дЬло. 
Этотъ пуддингъ подаютъ на завтракъ или на ужинъ. Молено 
подать къ нему соусъ изъ томатовъ. 

№ 75 . Яичное желе къ бульону. 

Взбиваютъ какъ можно лучше 5 яицъ съ 5-ю же.ттками, 
Ч2 стаканомъ молока, небольшимъ количествомъ соли и натер-
таго мускатнаго ореха, сокомъ, выжатымъ изъ лимона и 
небольшихмъ количествомъ натертой лимонной кожицы; все это 
перекладываютъ въ маленьк1й горшокъ, ставятъ его въ ки-
пяп],ую воду и оставляютъ на горячей плите, пока масса не 
загустеетъ. Ее берутъ серебряною ложкою и опускаютъ, въ 
виде маленькихъ клецокъ, въ бульонъ. 

№ 76. Яйца для бульона. 

Взбйваю1ъ шесть свежихъ желтковъ съ 2-мя б'1аками, 
б-ю ложками хорошаго говяжьяго бульона и небольшимъ коли-
чествомъ соли; затемъ вливаютъ въ маленьк1я формы, сма-
занныя масломъ, ставятъ въ кипящую водяную баню, въ ко-
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торой и ставятъ въ печь. Какъ только масса сделается плотной, 
опрокидываютъ формочки на блюдо и подаютъ къ бульону. 

№ 77. Яйца для бульона. 

Слегка посоленую воду кипятятъ въ кастрюлЬ. Когда за-
кппитъ ключемъ, кладутъ любое количество яицъ, надбивъ у 
нихъ скорлупу, но не повреждая внутренности. Когда яйца 
сварятся, какъ въ м^шечекъ, ихъ осторожно вынимаютъ шу-
мовкой и кладутъ въ бу.льонъ. 

№ 7 8 . Пуддингъ изъ саго, къ бульону, 

Въ б0.тьп10мъ количестве воды варятъ 72 ф. саго. Когда 
саго будетъ по.^умягкое, его откидываютъ на решето, чтобы 
стекла вода, затемъ заливаютъ бульономъ, кладутъ Ч^ ф. све-
жаго масла, увариваютъ въ густую массу и прибавляютъ не-
много натертой лимонной цедры. Когда масса остынетъ, кла-
дутъ 5 желтковъ, 5 взбитыхъ б'Ьлковъ, ф. растертаго масла 
и Ч2 чашки натертой черствой булки. Уложивъ въ форму, 
пекутъ часа. Подаютъ въ форм'Ь къ бульону. 

№ 7 9 . Рисовый пуддингъ со спаржей къ бульону. 

ф. хорошо размоченнаго риса варятъ въ бульон'Ь съ не-
большимъ количествомъ масла. Когда рисъ сделается мягкимъ, 
его остуживаютъ, а затемъ перемешиваютъ съ 5 хорошо раз-
болтанными яйцами, 1 чашкой сметаны и Ч2 чашкой расто-
пленнаго масла. Рисъ перекладываютъ въ форме следующими 
приправами: полной тарелкой совершенно мягкихъ спаржевыхъ 
головокъ, полнымъ блюдцемъ поджаренныхъ въ мас.тЬ ша,м-
пиньоновъ и полнымъ блюдцемъ очищенныхъ раковыхъ шеекъ 
и клешней; верхшй рядъ долженъ быть изъ риса. Пуддингъ 
посыпаютъ сверху сухарями и пекутъ ^и часа въ не особенно 
горячей печке. Его подаютъ къ бульону или отдельно съ гол-
ландскимъ соусцмъ. 

№ 80 . Рисовый пуддингъ съ капустой къ бульону. 

Рисъ приготовляютъ, какъ въ предыдущемъ Мелко 
изрубленныя верхушки листьевъ 1/2 кочна белой капусты, отва-
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риваютъ въ соленой вод'Ь, откидываютъ на дурхшлагъ, чтобы 
стекли и тогда кладутъ попеременно съ рисомъ въ белую 
глиняную форму. Верхн1й рядъ долженъ быть изъ риса. Поло-
жтъ несколько комочковъ масла и посыпавъ сухарями, пекутъ 
1/2 часа. Капусту, назначенную для пуддинга, после того какъ 
обтечетъ, кладутъ въ кастрюлю, прибавляютъ полную ложку 
масла, немного крупнаго перца и тушатъ часа. 

№ 81. Венск1й бисквитъ, къ бульону. 

Растираютъ до бела 10 лотъ масла, вбиваютъ одно за 
другимъ 6 желтковъ, всыпаютъ 6 лож. муки, перемешиваютъ, 
какъ молено лучше, и, прибавивъ 6 взбитыхъ белковъ, запе-
каютъ въ белой форме, въ которой и подаютъ на столъ. 

Н2 82. Гренки къ супамъ пюре. 

Обыкновенную булку нарезаютъ ломтями въ 1/4 дюйма тол-
Ш;ЙНОЙ И разрезаютъ на маленък1е четырехугольные кусочки. 
На сковороду кладутъ маленькую лолжу масла и нарезанную 
булку и поджариваютъ на слабомъ огне, слегка зарумянивая. 
Гренки подаются горячими къ, обыкновеннымъ супамъ пюре. 
Для более тонкихъ суповъ вместо булки берутъ более неж-
ные сухари. 

Хшбъ съ сыромъ пъ бумону, Нарезаютъ тонкими ломти-
ками трехкопеечную польскую булку, ф. св'ежаго масла 
перемешиваютъ какъ можно лучше съ натертымъ швейцар-
скимъ сыромъ или пармезаномъ и намазываютъ на ломтики 
разрезанной булки, а затемъ ставятъ въ печь, чтобы подру-
мянились. Подаются горячими. Таме гренки можно подавать 
ко всемъ тонкимъ супамъ и бульонамъ. 

№ 83. Жареная гречневая наша, подаваемая къ борщу или 
щамъ изъ кислой капусты. 

1 ф. перебранной, средней гречневой крупы начисто про-
згываютъ въ холодной воде, кладутъ соль и наливаютъ столько 
холодной воды, чтобы она была выше крупы на ширину двухъ 
пальцевъ. Варятъ на легкомъ огне, часто помешивая. Когда 
каша будетъ готова (она должна быть крутою), ее выклады-
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ваютъ на блюдо, даютъ остыть, р'Ьжутъ ломтиками въ Ча дюйма 
толщиною и разр'Ьзаютъ ихъ четырехугольными кусочками. Обва-
лявъ въ яйц'Ь и сухаряхъ, поджариваютъ въ небольшомъ ко-
личестве масла, слегка зарумянивая съ обЬихъ сторонъ. По-
даютъ горячими. 

№ 8 4 . Красная гречневая каша. 

1 ф. перебранной, вьвштой, крупной гречневой крупы всы-
паютъ въ муравленный горшокъ, наливаютъ воды столько, 
чтобы она была на. ширину пальца выше крупы, солятъ и 
ставятъ въ 4 — 5 часовъ, въ не очень горячую духовую 
печь, гд'Ь и оставляютъ 3 часа, а затЬмъ ставятъ въ хо-
лодное м'Ьсто. На другой день на крупу наливаютъ 1/2 бут. 
холодной воды, ставятъ въ печь и держатъ въ ней до тЬхъ 
поръ, пока крупа не покрасн'Ьетъ сверху; тогда вынимаютъ 
изъ печки, осторожно перемешиваютъ вилкой и, накрывъ 
горшокъ крышкой, снова ставятъ въ печь; черезъ 1/2 часа 
вынимаютъ изъ печи, кладутъ /̂а ф. масла, перемЬшиваютъ хоро-
шенько и ставятъ обратно въ печь, оставляя въ ней, пока каша 
не поспеетъ и не будетъ разсыпчатой. Каша подается на столъ 
прямо въ горшкЬ. Ее подаютъ къ борщу или отдельно со 
свежимъ масломъ. Во всякомъ случае зерна крупы должны 
оставаться цельными. Къ каше можно тахсже подать молоко. 

№ 85 , Пшеная каша къ борщу. 

1 ф. перебранной пшенной крупы обливаютъ не слишкомъ 
горячей водой и сильно перетираютъ руками до тЬхъ поръ, 
пока вода сделается совершенно слизистою. Промывку надо 
повторять, пока вода не перестанетъ мутиться. Тогда кладутъ 
крупу въ горшокъ и наливаютъ столько воды, чтобы она была 
выше крупы на ширину ладони. Положивъ соль, ставятъ въ 
печь на 1/2 часа, затемъ вынимаютъ, перемешиваютъ и, на-
крывъ крышкой, ставятъ снова въ печь и оставляютъ тамъ, 
пока каша не будетъ готова. 

№ 86. Пшеная каша на молоке. 

Перебранный и вымытый (какъ въ .Ун 85) 1 ф. пшена 
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всыпаютъ въ торшокъ и ставятъ на /̂з часа въ духовую печку; 
загЬмъ вынимаютъ и перем4игаваютъ. Въ /̂2 бут. молока 
разбалтываютъ 1 или 2 яйца и вмесгЬ съ ложкой масла пе-
ремешиваютъ съ кашей и ставятъ въ печь. Кашу не м^шаютъ 
более, а оставляютъ въ печи, пока не образуется светло-
коричневая корочка. Кашу подаютъ горячей, со свежимъ 
масломъ п сливками. 

№ 87. Ячменная каша. 

1 ф. хорошей ячменной крупы, несколько разъ промытой 
холодною водою, мочатъ 1/2 часа въ воде. Между темъ, кипя-
тятъ на большомъ огне 2 бут. хорошаго свежаго молока. Какъ 
только закипитъ молоко, всыпаютъ крупу (сливъ сперва воду), 
кладутъ маленькую лолпсу масла, нешого соли и варятъ на 
легкозгъ огне, часто помешивая, пока каша не поспеетъ и 
будетъ густою. Надо следить затемъ, чтобы каша не подго-
рела. — Лучше всего варить кашу такимъ образомъ: какъ 
только закипитт. молоко, всыпаютъ крупу и ставятъ горшокъ 
въ кастрюлю съ кипящею водою, чтобы каша варилась на 
пару. — Подаютъ къ каше зарумяненное масло, простоквашу, 
сметану или сливки. 

№ 88. Ячменная каша въ капусте. 

Приготовленную (какъ въ 87) крупу перемеигаваютъ, 
какъ можно лучпш, съ 1 ф. сметаны, 4 яйцами и 2 желтками. 
Въ тепловатую печку ставятъ заранее, на сковороде, плотные, 
зеленые листья капусты, очищенные отъ стеблей. Когда они 
подвянутъ немного, вынимаютъ ихъ изъ печки, и даютъ остыть. 
Холодные листы, каждый отдельно, промазываютъ масломъ съ 
внутренней стороны и кладутъ крутую, сваренн}чо кашу. За-
гнувъ у листьевъ обе стороны и углы, кладутъ ихъ завернутою 
стороною книзу, на сковороду, смазанную масломъ и ставятъ 
въ довольно горячую печь. Какъ только каша подрумянится, 
раскрываютъ листья, укладываютъ рядами на блюдо и подаютъ 
горячими. Къ нимъ подаютъ сметану, простоквашу или сливки. 
Кашу можно не завертывать въ капустные листья, а запечь 
въ форме. Въ такомъ случае въ нее надо положить взбитые 
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б^лки и печь по крайней м^р^ часъ, пока не зарумянится 
сверху. Къ ней подаютъ толсе самое, что и къ капл^, запе-
ченной въ листьяхъ. 

№ 8 9 . Густая манная каша. 

Въ 2 бут. кипящаго въ кастрюл^ молока всыпаютъ пома-
леньку, мУипая все время, 1 ф. хороптей манной крупы, при-
бавляютъ 1 лолжу масла и немного соли и варятъ, м'Ьшая 
безостановочно, до т'Ьхъ поръ, пока не получится густая, но 
не крутая каша. Если каша окажется слишкомъ густой, то 
подливаютъ молока на глазом^ръ. Выложивъ на блюдо, подаютъ 
кашу съ зарумяненнымъ масломъ, сливками, сахаромъ и ко-
рицею или съ сладкимъ соусомъ. Если подается соусъ, то го-
рячую кашу перем'Ьшиваютъ съ 2 желтками и ложкой мелкаго 
сахара. Кашу, перемешанную съ яйцомъ, можно остудить на 
блюд'Ь, затемъ нарезать ломтиками въ дюйма толш;пною, 
обвалять ихъ въ разболтанномъ яйце и сухаряхъ и подл;арить 
въ зарумяненномъ масле на сковороде, чтобы были румяные 
съ обеихъ сторонъ. Подаютъ съ вареньемъ. 

Постные пироги. 

№ 1. Пирогъ съ вязигой, рыбой и рисомъ. 

^и ф. вязиги заливаютъ съ вечера кипяткомъ, а на другой 
день ставятъ варить въ большомъ количестве воды, прибавивъ 
немного соли; варятъ, пока не сделается мягкою. Берутъ ка-
кую-нибудь рыбу: лососину, сига или судака, въ свежемъ, коп-
ченомъ, соленомъ или маринованномъ виде. На круглую ско-
вороду наливаютъ 2 ложки постнаго масла и, какъ только 
закипитъ, кладутъ куски рыбы, плотно другъ около друга, и 
на слабомъ огне пронсариваютъ слегка съ обеихъ сторонъ; 
затемъ отставляютъ въ сторону и даютъ остыть. 2 больш1я 
луковицы варятъ до мягкости въ масле, и въ соленой вод е̂ 
отвариваютъ рисъ. На чистой доске, посыпанной мукою, раз-
минаютъ руками поднявшееся постное тесто, тесто расгяги-
ваютъ въ 1/2 дюйма толп1;иною, кладутъ по середин'Ь рыбу, 
на нее лукъ, затемъ мелко изрубленную вязигу и, наконецъ, 
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рисъ, слегка политый постнымъ масломъ. Пирогъ защипываютъ 
со вс^хъ cтopJнъ и, смазавъ холодною водою, ставятъ въ до-
вольно горячую печь на ц4лый часъ, пока сверху не зарумя-
нится. Пирогъ подаютъ горячимъ. Въ такой пирогъ не сле-
дуетъ класть слишкомъ много постнаго масла, чтобы не по-
лучился рЬзкШ вкусъ. 

№ 2- Пирогъ съ рыбой и саго. 

ф. саго варятъ въ большомъ количеств^ воды, положивъ 
немного соли. Какъ только саго сделается прозрачнымъ, его 
откидываютъ на дурхшлагъ и, для удалешя слизы, обливаютъ 
несколько разъ холодною водою. Затемъ кладутъ на блюдо, 
посыпаютъ немного солью и вливаю1ъ ложку постнаго масла. 
^и ф. нашинкованныхъ белыхъ грибовъ кладутъ къ тушеной 
въ масле луковице и тушатъ вместе съ нею несколько вре-
мени. Растянувъ тесто кладутъ его на листъ. На тесто кла-
дутъ прежде всего какую-нибудь рыбу, на нее лукъ съ гри-
бами, а затемъ саго. Пирогъ зан1;ипываютъ и пекутъ, зару-
мянивая. 

№ 3. Пирогъ съ капустой и рыбой. 

Срезаютъ кочерыжку и твердые стебли съ кочна белой ка-
пусты, а листья рубятъ очень мелко и кладутъ въ кастрюло 
съ кипяп1;ею водою, всыпаютъ горсть соли и варятъ до поло-
вины мягкости, затемъ откидываютъ на решето и даютъ стечь 
воде. Когда капуста обсохнетъ ее кладутъ обратно въ ка-
стрюлю, вливаютъ несколько ложекъ хорошаго постнаго масла, 
тушатъ на слабомъ огне, пока не будетъ готова и всыпаютъ 
V2 лож. перца. Поджариваютъ, какъ было сказано выше, 
сига или судака и даютъ остыть. На тесто кладутъ сначала 
капусту, а затемъ рыбу. Заш,ипавъ пирогъ, смазываютъ во-
дою, посыпаютъ, если любятъ, толчеными сухарями и пекутъ, 
зарумянивая. 

№ 4. Пирогъ съ грибами и рисомъ. 

1/2 ф. вымытаго риса заливаютъ 1 /̂2 бут. воды, кладутъ 
немного соли и варятъ на слабомъ огне, слегка пом^Ьшивая 
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вилкой, чтобы рисъ сварился равномерно и остался въ цЬломъ 
виде. Шинтгуютъ 1 ф. свежихъ белыхъ очищенныхъ грибовъ. 
Въ 2—3 ложкахъ постнаго масла варятъ до мягкости 2 вы-
чищенныя, мелко изрезанныя луковицы, кладутъ къ нимъ вы-
мытые, выжатые грибы и тупхатъ некоторое время, пока грибы 
не вберутъ въ себя всю жидкость. Грибы солятъ, посыпаютъ 
V2 чайн. лож. перца и перемешиваютъ съ рисомъ. тесто, ра-
скатанное въ ширину, кладутъ на листъ; на одну половину 
наоадываютъ нашшку, толщиною въ 1 дюймъ, и, разложлвъ 
ее какъ можно ровнее, накрываютъ оставшейся половиной 
теста и плотно защипываютъ края. Смазавъ водою и посыпавъ 
сухарями, пирогъ пекутъ 4.2 часа. Вместо свежихъ грибовъ 
можно взять сухихъ; ихъ надо размочить въ кипятке. 

№ 5. Яблочный пирогъ. 

Антоновсше яблоки режутъ ломтиками, посыпаютъ мелкою 
корицею и сахаромъ, кладутъ слоемъ въ V2 дюйма толщиною, 
на раскатанное тесто, лел^ащее на сковороде и защипываютъ; 
смазавъ водою, слегка посыпаютъ сахарохмъ и пекутъ, зару-
мянивая, не въ очень горячей печке. На яблоки можно поло-
жить очищеннаго кишмиша или коринки, 

№ 6 . Пирожки. 

Берутъ такое же тесто, какъ для большихъ пироговъ. У 
хорошо поднявшагося теста, отщипываютъ куски, величиною 
съ куриное яйцо, разминаютъ рукою, чтобы были плоскими и 
круглыми. На половину каждаго кружка кладутъ по ^/з сто-
ловой ложки приготовленной рыбы, нарезанной маленькими 
кусочками, затемъ жареный, мелко нарезанный лукъ ж пол-
ную чайную ложку риса, саго или вязиги, что найдется 
подъ рукою. Накрывъ другой половиной, защипываютъ края^ 
кладутъ на листъ и, смочивъ водой, пекутъ, хорошенько за-
румянивая, 20 минутъ. Рыба для пирожковъ приготовляется 
совершенно такъ-же, какъ и для большихъ пироговъ. Начинить 
пирожки можно такъ же капустой и рыбой, рисомъ съ грибами 
или протертымъ картофелемъ. Для картофельной начинки про-
тираютъ сквозь сито 15—20 сваренныхъ картошекъ. Протертый 

Поваренная книга. Ю 
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картофель перем'Ьшиваютъ съ мелко нарЬзаннымъ лукомъ, под-
;1сареннымъ въ постномъ масл^, и солятъ слегка. Пирожки 
можно начинить яблоками, брусничнымъ или какимъ-либо дру-
гимъ вареньемъ. 

Рыбы и раки въ вареномъ, жареномъ, тушеномъ и 
печеномъ вид-Ь. 

ПримЬчаше къ приготовленш рыбъ. 
Для приготовлен1я лучше всего годится только что пойман-

ная рыба; ее умерп];вляютъ передъ самымъ употреблешемъ. 
Заснувшая, даже совершенно свежая рыба, цениться менЬе. 
Самая вкусная рыба бываетъ въ л'Ьтше мгЬсяцы, такъ какъ 
въ это время она пользуется обил1емъ пип];и. Не слЬдуетъ 
употреблять въ пиш[у рыбу во время метантя икры. Для тон-
каго обЬда лучше всего брать рыбу средней величины, изъ 
быстро текуш;ей рЬки, съ прозрачною водою и песчаньвхъ 
дномъ. У такой рыбы темная чешуя и плотное мясо, тогда 
какъ у рыбы изъ стоячей воды, озеръ и тихо текуп];ихъ рЬкъ 
чешуя. св'Ътлаго цв-Ьта, а. мясо вялое съ болотистымъ вкусомъ. 
Гладк1я, безчешуйныя рыбы трудно перевариваются, оттого 
что у нихъ жирное, плотное мясо; рыбы съ чешуей перева-
риваются легче. Вообще же рыба принадлежитъ къ самымъ 
здоровымь питательньвгъ веществамъ. У мороженыхъ рыбъ 
сл'Ьдуетъ обращать внимаше на глаза, которые должны быть 
выпуклыми, а жабры красными; да и вообще рыба должна 
имЬть свЬжШ видъ и не издавать дурного запаха. Передъ 
приготовлешемъ рыбу надо положить въ ледяную воду и на-
чать чистить только тогда, когда образуется ледяная корка 
крутомъ рыбы. Чистка рыбы заключается въ томъ, что начи-
сто соскабливаютъ чешую, взрЬзаютъ отъ головы до плавника, 
тщательно сл-Ьдя за гЬмъ, чтобы не раздавить желчи, затЬмъ 
очищаютъ отъ внутренностей и крови, а смотря по обстоя-
тельствамъ, отъ костей и кожи. Вычищенную рыбу моютъ въ 
слабо посоленной вод'Ь, м-Ьняя ее три раза. Рыб-Ь нельзя давать 
лежать въ холодной водЬ, потому что она потеряетъ вкусъ и 
хщтательность,.. Если приходится хранить рыбу бол'Ье до.̂ гое 
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время, то ее' надо выпотрошить и вычистить внутри и, не 
соскабливая чешуи, завернуть въ намоченное въ уксусЬ и 
выжатое полотенце и зарыть въ ледъ. Въ такомъ видЬ рыба 
можетъ продержаться, непортясь, несколько дней. Рыбу, на-
значенную для варки и жаренля, надо натереть солью и поста-
вить на ледъ—мелкую на Ч2 часа, а крупную—на 1—Р/2 часа. 

ПримЬчаше къ прнготовленш раковъ. 
Самое лучшее время для употреблен1я въ пишу раковъ, май, 

шнь, шль и автустъ месяцы. Приготовленное въ это время рако-
вое масло будетъ краснаго цв'Ьта и пр1ятнаго вкуса, между т^мъ 
какъ масло приготовленное въ друпе м'Ьсяцы будетъ желтаго 
цв'Ьта и безвкусное, негодное для заготовлейя въ прокъ. Самые, 
вкусные раки бываютъ съ черной ж темнокоричневой скорлупой. 
Самые аппетитные раки тЬ, Еоторыхъ поймали на жареную рыбу, 
въ рЬкЬ съ крупно-песчанымъ дномъ. Чтобы сохранить ра-
ковъ живыми бо.гЬе продолжительное время, ихъ укладываютъ, 
какъ только поймаютъ, въ широкую корзину, не наклады-
вая слишкомъ много другъ на друга; 3—4 ф. пшеничныхъ 
отрубей смачиваютъ ручною водою, всыпаютъ 1/2 пивнаго 
стакана чернушки и, перем'Ьшавъ, высыпаютъ на раковъ. 
Корзину накрываютъ р^шетомъ, кладутъ въ него кусокъ стали 
и ставятъ на полъ въ холодномъ погреб'Ь. Въ такомъ вид-Ь 
раки могутъ продержаться бол'Ье 8 ддей. Для сохраненля ра-
ковъ живыми, также кладутъ на нихъ св'Ьжую крапиву. 

№ 1, Устрицы. 

Устрицъ вскрываютъ острымъ ножемъ и, обчистивъ вну-
тренн1й край раковины, подаютъ съ лимономъ, разр'Ьзаннымъ 
пополамъ. 

№ 2 . Жареныя устрицы. 

Вскрытыя устрицы кладутъ на сковороду; по одиночк'Ь на 
каждую кладутъ по кусочку свежаго масла^ величиною съ 
ФрЬхъ, посыпаютъ мелко истолченными сухарями, небольшимъ 
колцчествомт). перца и соли, слегка поливаютъ лимоннымъ со-

10* 
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комъ и жарятъ въ не очень горячей печк-Ь, 15—20 минутъ, 
пока мясо не отстанетъ отъ краевъ раковины.—Устрицы можно 
приготовить еще сл^дующимь образомъ. Вскрытыя устрицы 
посыпаютъ натертымъ пармезаномъ и небольшимъ количествомъ 
перца и сухарей; уложивъ на сковороду, жарятъ въ не особенно 
горячей печке. 

№ 3. Устрицы, запеченныя въ тест%. 

Приготовляютъ тесто изъ 2—3 стол, ложекъ муки, 3 яицъ, 
2 лол{. растопленнаго масла, 1 стакана белаго вина и неболь-
шого количества мускатнаго цвЬта; тЬсто должно быть такой 
густоты, какъ для блинчиковъ; въ него на вилке окунаютъ 
устрицу, которая посыпана мелко изрубленной шарлоткой, не-
большимъ количествомъ перца, окроплена лимоннымъ сокомъ 
и полита растопленнымъ масломъ. Приготовленньш устрицы 
пекутъ въ растопленномъ масле, подрумянивая съ обеихъ 
сторонъ и укладываютъ на тонкой белой бумагЬ на блюдо, 
гарнируя тушеными ша]уцшньонами. 

№ 4 . Тушеныя устрицы. 

Бъ ложку вскипяченнаго въ кастрюле свежаго масла к.1а-
дутъ 3 дюжины устрицъ, поливаютъ сокомъ изъ 1 .шмона, 
слегка солятъ, посыпаютъ белымъ перцемъ и тушатъ 10 ми-
нутъ, а затемъ варятъ 4—б минутъ въ хорошо размешанной 
смеси, приготовленной изъ 2 желтковъ, 1 детской ложешш 
муки, 1 стакана кислаго белаго вина и маленькой чашки ку-
ринаго бульона. Устрицы кладутъ на блюдо и гарнируютъ 
тушеными шампиньонами и сладкимъ мясомъ. Французспй 
гарниръ состоитъ изъ ломтиковъ поджаренной бушш. 

№ 5. Устрицы по-американски. 

Съ 2 дюжйнъ тушеныхъ (какъ въ Л'« 4) устрицъ слхваютъ 
въ кастрюлю устричную воду, кладутъ немного мускатнаго 
цвета, 4—5 зер. белаго перца, немного кайенскаго перца, сокъ 
изъ 1/2 лимона, 1/4 бут. куринаго бульона, бут. сливокъ и 
немного муки; все это варятъ въ густой соусъ и кладутъ въ 
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него тушеныя устрицы, встряхиваютъ кастрюло и подаютъ 
на столъ. 

№ 6. Угорь по-русски. 

Свежаго угря хороню протираютъ крупной солью, чисто 
моютъ холодною водою, взр-Ьзаютъ брюхо, вычищаютъ внутри, 
сдираютъ со спины кожу и еще разъ моютъ чисто. Затемъ 
кладутъ на блюдо, посыпаютъ солью и крупнымъ перцемъ, 
обкладываютъ ломтиками лимона, лука и несколькими лавро-
выми листами и въ такомъ виде оставляютъ 3 часа. Впродолже-
нш 1/2 часа кипятятъ воду съ 10 зернами англ. перца, горстью 
соли, 1 луковицей, 2 лавровыми листами, ^и бут. уксуса или 
Ч2 бут. кислаго белаго вина; въ эту кипящую воду кладутъ 
угря и варятъ до готовности, снимая на чисто пену. Его гар-
нируютъ ломтиками лимона, посыпаютъ мелко-нарезаннымъ 
шнитлукомъ и подаютъ съ хреномъ, прнготовленнымъ со сме-
таною и уксусомъ. Чтобы рыба не зюгла развалиться, ее надо 
перевязать въ несколькихъ местахъ белой тесемкой, или ва-
рить въ салфетке, подливая изредка холодной воды и, во-
обще, не давая кипеть ключемъ. 

№ 7. Угорь по-англ1йски. 

Съ угря снимаютъ кожу. Вычищенную рыбу разрезаютъ 
на куски въ 2 пальца шириною, и, посыпавъ крупной солью 
и перцемъ, даютъ постоять 2 часа. Кипятятъ 2 бут. воды, 
прибавляютъ въ нее бут. ренсковаго уксуса, 1 очищенную 
луковицу, 8 зеренъ англ1йскаго перца, горсточку соли п 
2 лавровыхъ листа; когда все это прокипитъ ключемъ ^и часа, 
кладутъ рыбу и варятъ на слабомъ огне, пока не будетъ го-
това. Уложивъ рыбу на блюдо, обливаютъ ее густымъ соусомъ, 
прнготовленнымъ изъ несколькихъ ломтиковъ лимона, малень-
кой ложки анчоусоваго масла и небольшого количества муки 
и посыпаютъ мелко-нарезанной зеленой петрушкой; гарнируютъ 
угря жареными шампиньонами. 

Угорь по-французски (подается какъ антреме). У очищен-
наго отъ кожи угря берутъ кусокъ изъ середины и, иосо-
ливъ, варятъ въ легкомъ беломъ вине, въ которое положено 
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немного соли, англШскаго перца и 1 луковица, Холодную рыбу 
нар-Ьзаютъ ломтиками и укладываютъ красиво на блюдо. Остав-
ш1йся отъ рыбы бульонъ проц'Ьживаютъ, подправляютъ перцемъ, 
мукою и анчоусовымъ. масломъ и выливаютъ на рыбу. Угря 
гарнируютъ клецками изъ П1;уки или судака, трюфелями или 
шампиньонами. 

Угорь на красномъ вынгь. Очип1;еннаго отъ кожи угря раз-
резаютъ на куски, посыпаютъ солью и оставляютъ на часъ. 
Въ эмальированной посуде, кипятятъ 2 бут. краснаго вина, 
кладутъ немного соли, полную чайную ложку сахара, 4 зер. 
англ1йскаго перца, 1/2 лавроваго листа, 2 гвоздики, 6 зер. 
белаго перца и очиш;енную луковицу. Когда все это вместе 
вскипитъ 2 раза, кладутъ рыбу и варятъ, пока не будетъ 
готова. Рыбу укладываютъ на блюдо, а соусъ подправляютъ 
мукою съ масломъ и, размешавъ съ желткомъ, выливаютъ 
на рыбу. 

№ 8. Свеже-отваренная лососина или форель (рис. 17). 

Рыба должна быть обязательно куплена живою; убить ее 
должно самому. Не следуетъ-мыть рыбы, ее только до суха 
вытираютъ и затемъ варятъ въ следуюш;емъ бульон^: въ 
кастрюле поджариваютъ въ ^U ф. масла, 2 ф. совершенно 
постной говядины, 1 ф. сырой ветчины безъ кожи, 1/4 ф. све-
жаго, посоленаго шпика, изрезаннаго четырехугольными кусоч-
ками, 1 большую морковь, нарезанную ломтиками, 1 петрушку, 
1 маленькй сельдерей, 1 порей, 3 очйП];енныя луковицы и 
5 шарлотокъ. Когда все это будетъ поджарено до светлаго, 
ни въ какомъ случае не темно-коричневаго цвета, вливаютъ 
8 бут. телячьяго бульона, прибавляютъ еш;е 10 зеренъ англ1й-
скаго перца, 8 зер. чернаго перца, 3 лавровыхъ листа, и ва-
рятъ на слабомъ огне немного более ^U часа. Затемъ проце-
живаютъ и выливаютъ бульонъ въ рыбный котелъ, куда при-
бавляютъ епде 1 бут. рейнвейна и 1/2 бут. уксуса. Если рыба 
предназначается для очень тонкаго обеда, то вместо рейн-
вейна вливаютъ 1 бут. шампанскаго и кладутъ очхщенный 
лимонъ, нарезанный ломтиками. Бульонъ приготовляютъ еще по 
другому способу, а именно—безъ ветчины и те.лячьяго бульона, 
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НО оставивъ все остальное.—Лососину приготовляютъ сл^дую-
щимъ образомъ: удаляютъ находящуюся около хребта плот-
ную, внутреннюю кожицу, соскабливаюгъ кровь и вытираютъ 
на-сухо полотенцемъ какъ внутри, такъ и снаружи; уложивъ 
рыбу на длинное блюдо, натираютъ солью, обкладываютъ лом-
титгами лимона, лукомъ и шарлотками, посыпаютъ крушо-
истолченнымъ чернымъ перцемъ и ставятъ на 1—2 часа въ 
холодное м'Ьсто. Потомъ вытираютъ рыбу чистымъ полотен-
цемъ, перевязываютъ узкою б^лою тесьмою, на разстояши 

Рис. 17. Лососина. 

ладони другъ отъ друга, и ставятъ варить; перевязываютъ для 
того, чтобы рыба не развалилась при варкЬ. — Для варки 
рыбы существуютъ спещальные узк1е, длинные котлы съ с^т-
чатымъ подъемникомъ внутри, который делается для того, 
чтобы рыбу можно было вынуть въ ц^ломъ виде.—Рыбу надо 
класть варить въ горяч1й бульонъ, который долженъ покры-
вать ее не болЬе какъ на 2 дюйма. Излишекъ бульона портитъ 
вкусъ рыбы. Не следуетъ тоже класть слишкомъ много прян-
ностей, надо чтобы преобладалъ вкусъ рыбы. Варить надо на ма-
ломъогне, до чиста снимая п'Ьну. Вышеуказанный 8 бут. бульона, 
разсчитаны на 5—6 фунтовую рыбу; если она будетъ больше, 
то сл^дуотъ прибавить бульона. Въ вышеописанномъ бульон^ 
можно также сварить лаксфорель и судака, только при варк^ 
послЬдвяго не употребляютъ шампанскаго. — Чтобы сварить 
большую рыбу, нужно болЬе часа, причемъ следуетъ подли-
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Бать каждыя 20 минутъ но ложкЬ холодной воды. Узнать го-
това ли рыба можно но головЬ; если голова сделалась широ-
кой, то это значить, что рыба поспала. Рыбу нельзя оставить 
лежать въ бульон-Ь, потому что она развалится и сделается 
невкусной. Изъ котла рыбу сл^дуеть вынимать на сЬтк^, и 
если не приходится подать сразу на столъ, то ее надо поста-
вить вм^стЬ съ сЬткой на котелъ и прикрыть вдвое сложен-
ною салфеткой, для того, чтобы вытянуть вс^. водяные пары. 
Если рыба должна быть подана въ горячемъ вид4, то ее 
надо красиво уложить спинкой вверхъ, на рыбное блюдо. Въ 
настоящ,ее время не принято гарнировать рыбу, для большихъ 
обЬдовъ, хотя мноие не сл^дуютъ этой мод^ и все-таки слегка 
гарнируютъ рыбу съ обЪихъ сторонъ ломтиками лимона, 
листьями петрушки, раками, шампиньонами и трюфелями. Для 
тонкихъ, званыхъ об^довь лучше всего годятся лососина и 
лаксфорель, приготовленныя на шампанскомъ, или съ лимон-
нымъ или раковымъ соусомъ. Судака гарнируютъ ломтиками 
лимона и маленькими цельными картошками. Соусъ можно 
подать какой угодно. — Лососину и лаксфорель можно также 
сварить въ водЬ.—На человека считаютъ V2 ф. рыбы. 

№ 9. Лососина, положенная на рисъ. 

4—5 фунтоваго лососка чистятъ какъ можно лучше, и, 
обмывъ, тотчасъ же кладутъ въ рыбный котелъ, посыпаютъ 
ложкой капорцевъ, прибавляютъ мелко-нарезанной моркови, 
безъ сердцевины, маленьк1й сельдерей, 3—4 маленьшя очи-
ш;енныя луковицы, 1 лавровый листъ, 6 зер. антийскаго 
перца, столько же белаго перца, в.1гиваютъ большой стаканъ 
хереса, 2 бут. крепкаго бульона и /̂4 бут. уксуса; посыпавъ 
солью, накрываютъ рыбу листомъ бумаги, густо намазаннымъ 
масломъ, закрываютъ котелъ крьппкой и тушатъ на слабомъ 
огне целый часъ, пока не будетъ готово. На длинное рыбное 
блюдо кладутъ слой разсыпчато-свареннаго риса' (чтобы былъ 
совершенно равенъ длше и ширине рыбы) и, смазавъ желт-
комъ, ставятъ въ печь, чтобы слегка зарумянился, после 
чего укладываютъ на него рыбу. Соусъ, въ которомъ вари-
лась, рыба надо процедить. Въ ^и бут. процеженнаго соуса 
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кладутъ 3 пластинки желатина и даютъ вскипать. Этой гла-
зурью покрываютъ лежавшую на блюд^ рыбу и гарнируютъ ее 
съ обЪихъ сторонъ раковыми шейками, трюфелями п малень-
кими рыбными клецками. Придавъ всему красивый видъ, 
украшаютъ рыбу серебряными шпильками, съ нанизанными 
на нихъ трюфелями, раковыми шейками и шампиньонами. 
Къ этой рыбе подаютъ соусъ изъ омара или устрицъ. 

№ 10, Лососина съ соусомъ изъ устрицъ (рис. 18). 

Берутъ кусокъ лососины отъ середки и, снявъ кожу, ва-
рятъ до готовности въ приготовленномъ, какъ сказано въ 
№ 8, телячьемъ бульоне, а затемъ выкладываютъ на блюдо. 

Рис. 18. Лосось. 

Въ оставш1йся бульонъ кладутъ ложку сардельнаго масла и, 
прокипятивъ слегка, процеживаютъ, даютъ на половину остыть 
и выливаютъ на рыбу, которую гарнируютъ съ обеихъ сто-
ронъ тушеными шампиньонами, жареными устрицами и лом-
тиками лимона. 

№ 11. Стерлядь, нашпигованная трюфелями (рис. 19). 

Живую стерлядь приготовляютъ совершенно также, какъ 
лососину въ 8. Для тонкаго обеда спину рыбы надо осто-
рожно нашпиговать, чтобы не попортить филея, узкими по-

Рис. 19. Стерлядь. 



— 1 5 4 --

лосками трюфелей, тотчасъ же перевязать рыбу тесьмой и 
варить въ рейнвейн^ или шампанскомъ. Готовую рыбу гарни-
руютъ лимономъ, разрЬзаннымъ на четыре части, и петруш-
кой; подаютъ подъ соусомъ на шампанскомъ. Если же стер-
лядь варятъ совершенно просто, какъ лососину, то подаютъ 
простой соусъ. 

№ 12. Стерлядь по-польски. 

Въ мясной бульонъ, приготовленный, какъ указано въ 
№ 8, только безъ уксуса, кладутъ плотно перевязанную рыбу 
и выливаютъ на нее бут. хорошаго краснаго вина. Сва-
ривъ рыбу на слабомъ огн'Ь, снимаютъ тесьму. Соусъ подпра-
вляютъ мукою, а рыбу обливаютъ столовой ложкой сар-
дельнаго масла. Гарнируютъ мелкимъ картофелемъ или трю-

№ 13. Лаксфорель (рис. 20). 

Очень нЬжная, вкусная, рыба приготовляется совершенно 
также, какъ лососина 8. Соусъ по желанш. Гарнрхруютъ 

Рис. 20. Лаксфорель. 

картофеле.мъ, ломтиками лимона и грибами. Форель съ крас-
ньпчъ мясомъ вкуснее, чЬмъ съ белымъ. Подается съ гол-
ландскимъ соусомъ. 

№ 14. Отварной судакъ (рис. 21). 

Темные, крупно-чешуйные судаки вкуснее свет.шхъ. Пе-
редъ гЬмъ какъ варить, ихъ надо вычистить какъ можно 
лучше и перевязать татше какъ лососину. Варятъ какъ ука-
зано въ Л» 8, съ уксусомъ или безъ него. Нужно только 
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CMOTpÎTb за т-Ьмъ, чтобы рыба не была сырою, а также и не 
переварилась. Вернымъ прпзнакомъ служить голова рыбы; 

Рис. 21. Судакъ. 

какъ только она разбухнетъ, рыба готова. Чтобы сварить рыбу 
въ 8 — 10 ф. весомъ, надо 1 часъ. Судака гарнируютъ кто 
ч^мъ желаетъ. Можно взять яйца, сваренныя въ крутую и 
нарезать, какъ желтокъ, такъ и б^локъ, четырехугольными 
кусочками. Подаютъ горчичный соусъ со сметаной. 

№ 15. Щука подъ соусомъ изъ икры (рис. 22). 

Сваренную щуку (какъ въ № 8), обливаютъ соусомъ при-
готовленными изъ V2 ф. икры, сока изъ 3—4 лимоновъ и 1 ста-
кана рыбнаго или говяжьяго бульона. 

№ 16. Щука съ хр%номъ. 

Сваренную (какъ сказано въ № 8) щуку, посыпаютъ до-
вольно толстьпяъ слоемъ натертаго хр^на, такимъ же слоемъ 

Рис. 22. Щука. 

толченыхъ сухарей и обильно поливаютъ зарумяненньпусъ ма-
сломъ. Подавая на столъ, гарнируютъ мелкимъ картофе-пемь. 
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Такимъ же образомъ можно приготовить судака, только 
его не надо поливать зарумяненнымъ масломъ, а подать по-
следнее отдельно. Можно блюдо съ рыбой поставить минутъ 
на 10—15 въ пенку, чтобы рыба, предварительно посыпанная 
пармезаномъ, слегка зарумянилась сверху, или для такой же 
цели подержать надъ рыбой раскаленное железо. Вместо масла 
можно подать белый соусъ съ капорцами. 

№ 17. Щука подъ раковымъ соусомъ. 

ф. свежаго масла и ложку муки варятъ въ кастрюле 
въ прозрачную массу, разбавляютъ ее ^и бут. говяжьяго 
бульона и увариваютъ на слабомъ огне въ полугустой соусъ. 
Размешивая, какъ можно лучше, прибавляютъ дессертную 
ложку сардельнаго масла, ложку раковаго масла, 50 сварен-
ныхъ раковыхъ шеекъ, нарезанныхъ кусочками, выжатый 
изъ V2 лимона сокъ и ^з чашки сваренныхъ шампиньоновъ, 
нарезанныхъ четырехугольными кусочками. Вареную тщщ гар-
нируютъ фрикадельками изъ курицы или телятины. Раковый 
соусъ можно подать отдельно или облить имъ ш:уку. Въ та-
комъ же роде можно приготовить судака. Можно также подать 
простой соусъ. 

№ 18. Вареный сигъ и хар1усъ. 

Этихъ рыбъ приготовляютъ, какъ судака. 

№ 19. Вареная осетрина. 

Берутъ кусокъ отъ середки, приблизительно, въ 8—10 фун-
товъ, потрошатъ, какъ можно лучше, и обмываютъ. Въ рыб-
ный котелъ вливаютъ 8 бут. воды и 8 бут. очень кислаго 
огуречнаго разсола, кладутъ 3 очиш;енныя луковицы, 10 зе-
ренъ англ1йскаго и столько же белаго перца, нарезанную 
морковь и маленькШ сельдерей; когда все это иокипитъ часа, 
кладутъ рыбу и варятъ на маломъ огне, часто снимая 
пену. Какъ только рыба будетъ мягкой, ее вынимаютъ изъ 
бульона и, снявъ кожу, горячую" кладутъ на блюдо кверху 
тою стороною, которая была покрыта кожей. Гарнируютъ ли-
мономъ, разрезаннымъ на 4 части, мелкимъ картофелемъ и 
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зеленой петрушкой. Подаютъ, смотря по желашю, красный 
англШсшй соусъ съ капорцами или соусъ изъ томатовъ, 10 ф. 
рыбы будетъ достаточно для 22 челов'Ькъ. 

№ 2 0 . Жареная морская камбала. 

Рыбу надо хорошенько протереть крупною солью, загЬмъ 
выпотрошить, чисто обмыть въ 2—3 водахъ, вытереть на 
сухо, натереть ЛИМОННЬПЙЪ СОКОМЪ, посыпать солью, обвалять 
въ муке, разболтанномъ яйщЬ и въ толченыхъ сухаряхъ, см'Ь-
шанныхъ пополамъ съ мукою; слегка подрумянивъ на сково-
роде масло, кладутъ въ него рыбу и на слабомъ огнЬ поджа-
риваютъ съ обеихъ сторонъ, зарумянивая до светло-коричне-
ваго колера. Уложивъ на блюдо, гарнируютъ ломтиками ли-
мона и посыпаютъ мелко-нарезанньши шампиньонами, поджа-
ренными въ масле. Въ оставшееся на сковороде масло изъ подъ 
рыбы, вливаютъ чашку бульона, 2 ложки белаго вина,; чашку 
сметаны и слегка подправляютъ мукою. Давъ соусу вскипеть, 
подаютъ къ рыбе. 

№ 21. Морская камбала, по-англ!йски (рис. 23). 

Рыбу протираютъ хорошенько крупною солью, потрошатъ, 
на чисто обмываютъ въ 2—3 водахъ. и, вытеревъ на сухо, 

Рис. 23. Морская камбала. 
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натираютъ сокомъ изъ Vs лимона и оставляютъ на 1/2 часа 
въ покое. Положивъ рыбу въ кастрюлю, наливаютъ столько 
воды, чтобы она была выше рыбы на 2 дюйма, и всыпаютъ 
хорошую горсть соли, избегая однако излишка. Рыба должна 
лежать кверху белою стороною. Еакъ только начнетъ кипеть, 
следуетъ, снимать пену. Варить надо на слабомъ огне. Гото-
вую рыбу надо тотчасъ же уложить на блюдо, покрытое б е -
лой салфеткою, и огарнировать ломтиками лимона и листьями 
петрушки. Къ рыбе подаютъ соусъ изъ омара или голланд-
скШ; можно тоже подать одно растопленное масло. Камбалу 
можно также сварить въ бульоне изъ подъ лососины. 

№ 22 . Вареная Соль (косоротъ, рис. 24). 

Для варки надо брать рыбу средней величины. Снявъ 
кожу, рыбу потрошатъ, обмываютъ, слегка солятъ, кропятъ 

Рис. 24. Рыба Соль. 

ЛИМОННЫМЪ сокомъ и даютъ полежать некоторое время. Вски-
пятивъ въ рыбномъ котле 2 бут. ВОДЫ, кладутъ. немного соли, 
вливаютъ 3 бут. уксуса и въ горяч1й бульонъ кладутъ рыбу, 
которую варятъ на слабомъ огне, смотря по величине — не 
особенно крупную 20 минутъ, а крупную более продолжитель-
ное время. Какъ только рыба будетъ готова, ее вынимаютъ 
вмесге съ сеткой изъ котла и тотчасъ же укладываютъ на 
салфетку. Гарнируютъ ломтиками лимона и листьями петрушки. 
Подаютъ голландскШ соусъ. 
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№ 23 . Мателотъ изъ рыбы Соль 

Рыбу приготовляютъ какъ въ предыдущемъ только варить 
ее надо въ такомъ количеств^ воды, чтобы была едва по-
крыта. Въ воду надо прибавить бут. белаго вина, немного 
свежаго масла, 6 зер. б'Ьлаго перца и 1 луковицу, Тушатъ 
рыбу на слабомъ огн4, пока не будетъ гатова, и, выложивъ 
на блюдо, гарнируютъ устрицами, пропаренными въ масл^, 
н^сколькиш ломтиками трюфелей и маленькими клецками изъ 
рыбы или курицы. Бульонъ, въ которомъ варилась рыба, про-
цеживаютъ, ыадутъ въ него 2 желтка, немного муки и, про-
кипятивъ, выливаютъ на рыбу и ставятъ ее въ печь минуты 
на 2—3. Подаютъ на столъ въ горячемъ в и д ! 

№ 2 4 . Вареные лини. 

Соскабливаютъ мел1сую чешую, потрошатъ, обмываютъ какъ 
следуетъ и варятъ совершенно также, какъ судака. Готовую 
рыбу выкладываютъ на блюдо и гарнируютъ картофеленъ. 

Рис. 25. Налимъ. 

Подается хреновый соусъ, приготовленный со сметаною, уксу-
сомъ, Ч2 чайной, лож. сахара и солью. Такимъ же образомъ 
можно приготовить налима (рис. 25) и подать съ хреновымъ 
соусомъ. - ^ 

№ 2 5 . Карпы съ краснымъ виномъ (рис. 26)'. 

Кипятятъ часа въ рыбномъ котле отъ 3—5 бутылокъ 
,мясного бульона илц воды, съ ДО зернами англШскаго перца, 
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2 очищенными луковицами, нашпигованными 3 гвоздиками, 
1 лавровымъ листомъ, 6 зернами чернаго перца и 2 столо-
выми ложками соли; затЬмъ вливаютъ 1 бут. краснаго вина, 
даютъ прокип'Ьть всему вмЬст'Ь, и кладутъ хорошо перевязан-
ную рыбу. Снимая до чиста п4ну, варятъ рыбу до готовности 
и выкладываютъ на блюдо. Смотря по надобности, процЬжи-
ваютъ сквозь сито, часть рыбнаго бульона, кладутъ въ него 
корочку чернаго хл4ба, Ф- зарумяненнаго масла, ^/2 вы-
чищеннаго лимона и, накрывъ крышкой, варятъ за-

Рис. 26. Карпъ. 

тЬмъ процЬживаютъ сквозь сито, прибавляютъ собранную изъ 
карповъ кровь, маленькую ложку сахара и 1 ложку краснаго 
мучного соуса. Когда соусъ загустеетъ, его подаютъ къ кар-
памъ. Ихъ гарнируютъ ломтиками лимона и тушеными бе-
лыми грибами. — Соусъ можно еще приготовить такимъ обра-
зомъ. Берутъ сокъ и кожицу съ лимона, сокъ изъ горь-
каго померанца, 3 шарлотки и рыбный бульонъ, все это под-
правляютъ краснымъ мучнымъ соусомъ и даютъ прокипать. 

№ 26. Карпы въ черномъ пиве. 

Воды берутъ въ несколько большемъ количестве чемъ 
пива и кипятятъ вместе съ пряностями; затемъ вливаютъ 
бутылку чернаго пива, даютъ вскипеть еще разъ и кладутъ 
рыбу. Когда она будетъ наполовину проварена, прибавляютъ 
столовую ложку натертыхъ пфеферкухенъ. Гарнируютъ темъ 
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же, ч^мъ и въ предыдущемъ Ж Для соуса берутъ Ч4 бут. 
бульона изъ подъ рыбы и, выливъ въ кастрюлю, кладутъ 
1 ложку масла, ломтика два лимона и ложку толченаго сит-
наго хл^ба. 

№ 2 7 . Карпы по-англ1йски. 

Хорошо вычищеннаго карпа натираютъ солью съ пер-
цемъ и оставляютъ на часъ; затЬмъ кладутъ его въ малень-
кШ, рыбный котелъ съ кипяш;имъ бульономъ, свареннымъ 
изъ 2 очип1;енныхъ луковицъ, 1 ложки изрубленной петруяпси, 
куска вычищеннаго хр^на, соли, 5 зеренъ перца, 3—4 гвоз-
дикъ и взятыхъ поровну воды съ б-Ьлымъ виномъ. Рыбу ва-
рятъ въ этомъ бульонЬ часа, на слабомъ огн^, и вынувъ 
изъ котла, кладутъ на блюдо. Для соуса берутъ 1 бут. про-
ц^женнаго бульона изъ подъ рыбы и перемешиваютъ съ 
2-мя желтками, 1 маленькой ложкой мухш и чашкой сливокъ. 
Половину соуса выливаютъ на рыбу, а остальное подаютъ къ 
столу. 

Въ такомъ бульоне можно варить простымъ способомъ 
все сорта рыбъ, только не нужно класть хрена. Къ круп-
нымъ окунямъ подаютъ хреновый или яичный соусъ, а къ 
линямъ—хреновый соусъ, приготовленный изъ натертаго хрена, 
соли, сметаны, сахара и уксуса. 

№ 2 8 . Карпы съ бургонскимъ виномъ. 

Собираютъ кровь изъ карпа и перемешиваютъ ее съ чаш-
кой краснаго вина. Вычип];енную рыбу протираютъ солью 
снаружи и внутри и оставляютъ на 2 часа въ покое. Затемъ 
кладутъ рыбу БЪ рыбный котелъ, вливаютъ 1 бут. бургон-
скаго вина, кладутъ нарезанную ломтиками луковицу, 1 лолску 
мелко-нарезанной зеленой петрушки, 1 лавровый листъ и не-
много тим1ану. Вынувъ готовую рыбу, процеживаютъ соусъ 
и кладутъ въ него Чв ф. свежаго масла, 2 ложки белаго муч-
ного соуса, немного натертаго мускатнаго ореха и 1 дессерт-
ную ложку сардельнаго масла; давъ загустеть соусу вливаютъ 
въ него красное вино, смешанное съ кровью, и затемъ вы-

Поварепная книга. 11 
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лйваютъ на рыбу. Гарнируютъ клецками изъ щуки и шам-
пиньонами или белыми грибами. 

№ 29. Окуни на красномъ винЬ. 

Кипятятъ 3 бут. воды съ обильной прибавкой прянностей, 
1 луковицей и небольшимъ количествомъ соли; загЬмъ вли-
ваютъ 1/з бут. краснаго вина, даютъ вскипать еще разъ и 
кладутъ рыбу. Когда рыба будетъ готова (ее надо варить на 
слабомъ ОГН'Ь не въ очень большомъ количеств^ воды, все 
время снимая пЬну), ее кладутъ, въ неразрЬзанномъ видЬ, на 
блюдо, гарнируютъ шампиньонами и ломтиками лимона и по-
даютъ красный соусъ съ капорцами. 

№ 30. Окунь, сваренный обыкнов'еннымъ образомъ. 

Варять окуня, какъ было сказано въ предшествовав-
шемъ №; такъ каЕъ онъ очеаъ жиренъ, то во время варки 
надо подлить бутьпки хорошаго ренсковаго уксуса. По-
даютъ цЬльнымъ, 01арнпровавъ лоотиками лимона. Къ окуню 
можно подать соусъ изъ хр^Ьна, вина или яицъ. Рыбу можно 
подать холодной, или подъ соусомъ изъ сметаны, 

№ 31. Жареная лососина. 

ВырЬзанный изъ середины кусокъ свЬжей лососины, очи-
щенной отъ кожи и костей, нарЬзаютъ ломтиками въ дюйма 
толщиною, натираютъ ихъ солью, посыпаютъ крупнымъ пер-
цемъ и, обложивъ листьями петрушки, шарлоткой и ломтиками 
лимона, оставляютъ на 2 часа въ покоЬ. ЗатЬмъ ихъ обти-
раютъ на сухо и валяютъ сначала въ 2 яйцахъ, размешан-
ныхъ съ 1 ложкою кислаго вина, а потомъ въ мук'Ь и толче-
ныхъ сухаряхъ; положивъ рыбу въ растопленное масло, жа-
рятъ въ довольно горячей печи, подрумянивая съ обЬихъ сто-
ронъ, Подаютъ соусъ изъ томатовъ или рыбный. ВмЬсто соуса, 
можно пололшть на каждый кусокъ рыбы по ложке смЬсп, 
приготовленной изъ чашки мелко изрубленныхъ тушеныхъ 
шампиньоновъ, 2 яицъ, сваренныхъ въ крутую, 1 сырого яйца, 
1/2 тушеной луковицы, небольшого количества перца, ^з чашки 
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сметаны, 1 ложки толченыхъ сухарей и небольшого количе-
ства соли. — Можно также приготовить см^сь, состоящую 
изъ 1 чашки тушеныхъ раковыхъ шеекъ, изрубленныхъ вм^-
сгЬ съ 3—4 шампиньонами, натертаго мускатнаго орЬха, 1 
чашки сметаны, небольшого количества сладкаго мяса, 1 ложки 
натертаго черстваго хл^ба, 1 сырого яйца и небольпюго ко-
личества сардельнаго масла. Слой такой см^си, толпцшою въ 

дюйма, накладываютъ на каждый кусокъ рыбы. Въ такомъ 
же роде можно приготовить судака. 

№ 3 2 . Жареная лососина. 

Лососину приготовляютъ еще слЬдующимъ образомъ. Вы-
тертые, какъ было сказано выше, куски лососины валяютъ сна-
чала въ муке, затемъ въ разболтанномъ яйце и, наконецъ, въ 
толченыхъ сухаряхъ и небольшомъ количестве муки. Приго-
товленные куски кладутъ на сковороду въ слегка поджаренное 
масло, и жарятъ на слабомъ огне, зарумянивая съ обеихъ. 
сторонъ и отставляютъ въ сторону, на теплое место. Къ рыбЬ 
подаютъ соусъ, подправленный несколькими ложками сметаны. 
Можно также подать острый соусъ съ мелко изрубленными 
листьями эстрагона, или соусъ изъ вина.—Обваленные въ 
растопленномъ масле куски лососины можно жарить на рашпере 
въ продолжеше 20 минутъ на слабомъ огне, пока не зарумя-
нятся. Подаютъ подъ соусомъ изъ томатовъ, устрицъ или омара. 
Рыбу можно также огарнировать зеленымъ горошкомъ.—Можно 
замариновать копченую или жареную лососину. Берутъ по рав-
ной части белаго вина и уксуса, кладутъ 10—12 зеренъ англ1й-
скаго перца, 2 лавровыхъ листа, немного соли, немного са-
хара и, покипятивъ все вместе 10 мин., даютъ остыть. За-
ливъ куски рыбы, ставятъ въ завязанной баш^е въ холодное 
место. Копченую лососину можно также жарить. Снявъ кожу, 
нарезаютъ рыбу ломтиками, обливаютъ ихъ несколько разъ 
кипящею водою, кладутъ въ белую бумагу, смазанную про-
ванскимъ или скоромнымъ масломъ и жарятъ, подрумянивая, 
на рашпере. Гарнируютъ зеленымъ горохомъ. Точно такъ же 
свежую лососину можно зажарить на рашпере въ бумажныхъ 
формочкахъ. 
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№ 33. Филей лососины по-американски. 

Кусокъ лососины нарезаютъ ломтиками, ва̂ няготъ ихъ сперва 
въ разболтанномъ яйцЬ, а потомъ въ мук^ съ толчеными су-
харями и жарятъ, подрумянивая, въ кипящемъ жиру; готовую 
рыбу кладутъ на пропускную бумагу, чтобы дать обтечь жиру; 
после чего подаютъ на блюдЬ, съ разрезаннымъ на 4 части 
лимономъ и соусомъ изъ вина. Куски лососины можно также 
огарнировать тушеными шампиньонами и устрицами. Въ та-
комъ роде можно жарить всякую крупную рыбу. Можно подать 
къ рыбе острый соусъ съ листьями эстрагона. 

№ 34. Лососина по-англ!йски. 

Ломтики лососины, вырезанные изъ спины, валяютъ въ муке, 
варятъ . 15 минутъ въ кипящемъ жиру и снимаютъ со сково-
роды. Соусъ приготовляютъ следуюпщмъ образомъ: вскипятивъ 
1/4 ф. масла, всыпаютъ въ него дессертную ложку муки и про-
вариваютъ; загЬмъ вливаютъ бут. хереса, прибавляютъ не-
много белаго перца, 1 чайную ложку порошка тишана, 1 ложку 
изрубленныхъ листьевъ петрушки и ^^ бут. бульона; варятъ 
соусъ, пока онъ не сделается прозрачнымъ. Куски лососины 
укладываютъ на блюдо и обливаютъ соусомъ. Можно пригото-
вить лососину въ такомъ роде. Нарезанные ломтики филея 
лососины обмываютъ солёною водою, укладываютъ рядами въ 
белую глиняную форму, слегка пересыпая изрубленными шар-
лотками: Потомъ варятъ соусъ изъ V8 ф. свежаго масла, не-
большого количества кайенскаго перца, 2 изрубленныхъ луко-
вицы и бут.. портвейна; этимъ соусомъ заливаютъ лежащую 
въ форме рыбу, посыпаютъ толчеными сухарями и пармеза-
номъ и жарятъ целый часъ въ довольно горячей печке. По-
даютъ соусъ изъ томатовъ. 

№ 35. Жареная лососина. 

Филей лососины нарезаютъ кусками въ /̂4 дюйма толщи-
ною, слегка посыпаютъ ихъ солью, белымъ перцемъ, мелко 
изрубленнымъ эстрагономъ и, окропивъ .иьмоннымъ сокомъ и 
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ложкой прованскаго масла, оставляютъ на часъ въ лоио% а 
загЬмъ жарятъ. — Приготовляя по другому способу, вместо 
эстрагона кладутъ зеленую петрушку или мелко изрубленную 
пшрлотку и, завернувъ рыбу въ. бумагу, намазанную масломъ, 
поджариваютъ на рашпер'Ь на слабомъ огне, пока не будетъ 
готова съ обеихъ сторонъ; после чего осторол{но вьшимаютъ 
изъ бумаги и укладываютъ на блюдо. Лососину гарнируютъ 
лимономъ, разрезаннымъ на четыре части, жареными белыми 
грибами или жареными каштанами. 

№ 3 6 . Жареная стерлядь. 

Эту рыбу маринуютъ какъ лососину № 32. Стерлядь также 
нарезаютъ кусками въ ^и дюйма толщиною, натираютъ ихъ 
солью и окропляютъ лимоннымъ сокомъ. Затемъ подливаютъ 
немного белаго вина, кладутъ немного листьевъ петрушки, н е -
сколько кусочковъ шарлотки и отставляютъ на часа въ 
сторону. По прошеств1и этого времени снимаютъ всю приправу, 
а рыбу раскладываютъ на четырехугольные куски сдобнаго 
теста и, защипавъ, кладутъ на сковороду, смазываютъ разбол-
таннымъ яйцомъ и пекутъ въ довольно горячей печке. Къ 
рыбе можно подать голландскШ соусъ. 

№ 3 7 . Жареный судакъ. 

Филей, темночешуйной, хорошо вычищенной рыбы разре-
заютъ на куски въ дюймъ толщиною, маринуютъ и жарятъ 
совершенно также, какъ лососину № 32. Такимъ же образомъ 
приготовляютъ всякую мелкую рыбу, а ташке камбалу. Гар-
нируютъ жаренымъ или тушенымъ картофелемъ со сметаной, 
шнитлукомъ и разрезаннымъ на 4 части лимономъ. Подаютъ 
кочанный салатъ, приготовленный со сметаною. 

№ 3 8 . Жареная форель. 

Маленьк1я, чисто вычищенныя форели, натираютъ солью, 
окропляютъ лимоннымъ сокомъ и оставляютъ на часъ въ по-
кое. По прошествш этого времени валяютъ рыбу въ яйдЬ, 
затемъ въ сухаряхъ и муке и жарятъ, подрумянивая съ обеихъ 
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сторонъ, на слабомъ огн4 въ зарумяненномъ маслЬ. Гарни-
руютъ лимономъ и тушенымъ картофелемъ. Подаютъ къ фо-
рели такой же соусъ изъ сметаны, какъ къ судаку, а также 
тушеную рЬиу, листовой салатъ со сметаной, тушеные грибы 
и. зеленый горохъ. На рашнерЬ л^арятъ форель следующимъ 
образомъ. Разрезаютъ рыбу, смотря по величине, натираютъ 
солыо, посыпаютъ бЬльтмъ перцемъ, окропляютъ лимоннымъ 
сокомъ, даютъ. постоять часъ, затЬмъ валяютъ въ растоплен-
номъ скоромномъ или въ прованскомъ масле, толченыхъ суха-
ряхъ и муке и поджариваютъ на рашпере, зарумянивая. По-
даютъ къ рыбе раковый соусъ или соусъ изъ устрицъ. При-
готовляютъ еще по другому способу: рыбные куски жарягь въ 
раковомъ масле до готовности, не давая, однако, зарумяни-
ваться, и подаютъ къ нимъ раковый соусъ. 

№ 39. Лососина, жареная въ печке. 

Хорошо приправленный кусокъ лососины отъ середки шпи-
гуютъ 20 мягко сваренными трюфелями, нарезанными полос-
ками, натираютъ солью, и кладутъ въ маринадъ на 3—5 ча-
сов,ъ; затемъ обмакиваютъ рыбу въ смесь, приготовленную изъ 
2 ложекъ кислаго вина и 2 ложекъ растопленнаго масла, ва-
ляютъ въ муке и сухаряхъ, складьшаютъ въ глубокую сково-
роду, въ которой растоплена ложка масла и жарятъ въ очень 
горячей нечке, зарумянивая съ обеихъ сторонъ. Въ соусъ, ко-
торый не выливаютъ на рыбу, кладутъ несколько ложекъ ку-
рйнаго или рыбнаго бульона и подаютъ къ столу, смотря по 
желашю, вместе съ соусомъ изъ томатовъ или капорцевъ. 
Огарнировать рыбу можно тушеными шампиньонами и разре-
заннымъ на 4'части лимономъ. 'Лососину, также какъ и су-
дака, можно лсарить въ раковомъ масле. 

№ 40. Судакъ, жареный въ печке. 
Филей не особенно большого судака (около 3 ф.) шпигуютъ 

съ помощью тонкой иглы, тонкими полосками соленаго шпика 
или сарделекъ, а далее поступаютъ и жарятъ точно такъ же, 
какъ лососину въ 39. Гарнируютъ рыбу съ одной стороны 
рисомъ, тушенымъ до мягкости въ масле, а съ другой—ту-
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шенымн шампиньонами. Рисъ можно облить раковымъ соусомъ, 
въ которомъ варились раковыя шейки. Другой способъ приго-
товлен1я состоитъ въ томъ, что рыбу натираютъ солью, крупно 
столченнымъ перцемъ и натертымъ мускатнымъ ор^хомъ, а за-
гЬмъ кладутъ на часъ въ маринадъ, состояп^Ш изъ кислаго 
вина, налитаго на несколько ломтиковъ лимона. Половину жид-
кости, въ которой лежала рыба, процелшваютъ сквозь сито, 
кладутъ въ нее Чз ф. масла, 2 желтка, 2 ложки муки и раз-
мешиваютъ въ нолугустую массу, которую и намазываютъ съ 
обеихъ сторонъ на рыбу. Положивъ рыбу на глубокую сково-
роду, посыпаютъ пармезаномъ и жарятъ, не поливая, хорошо за-
румянивая, не въ особенно горячей печке. Подаютъ съ соусомъ 
изъ устрицъ или сарделекъ. Точно такъ же можно приготовить 
щуку. 

№ 4-1. Карпы, жареные въ п e ч к t . 
Шпигуютъ полосками шпика и сарделекъ спину хорошо 

вычищеннаго и затЬмъ вытертаго на сухо, карпа, натираютъ 
солью и оставляютъ стоять 2 часа. Положивъ на сковороду 
тоненькую дощечку, кладутъ на нее рыбу, обливаютъ кипя-
щимъ масломъ, слегка обсыпаютъ съ обеихъ сторонъ толче-
ными сухарями и жарятъ целый часъ, зарумянивая съ обеихъ 
сторонъ и усердно поливая. Подаютъ къ рыбе зеленый салатъ 
со сливками. Въ соусъ можно положить несколько ложекъ ка-
порцевъ. Гарнируютъ зажареннымъ картофелемъ или грибами. 

№ 4 2 . Карпы по-французски. 

Поступивъ съ рыбою, какъ сказано въ прошломъ У̂!«, раз-
деляютъ ее по длине на 2 части и кладутъ на 1 часъ въ ма-
ринадъ, состоящ1й изъ соли, перца, лавровыхъ листьевъ, ти-
м1ана, листьевъ петрупши, прованскаго масла и уксуса. Вы-
нувъ рыбу, валяютъ въ муке и ;карятъ въ печи, зарумянивая 
съ обеихъ сторонъ. Въ соусъ изъ-подъ рыбы прибавляю1ъ 
красный мучной соусъ и даютъ прокипеть. 

№ 4 3 . Карпы по-англ"1йски. 

Смешиваютъ въ кастрюле сокъ изъ 2 лимоновъ, соль, пе-
рецъ, нарезанную ломтиками луковицу, листья петрушш, тонко 
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нарезанные ломтики лимона и V^ ф. масла, Положивъ сюда 
хорошо вычищенную рыбу, тушатъ ее 10 минутъ на слабомъ 
огне. Снявъ все съ огня, даютъ остыть, вынимаютъ рыбу, ва-
ляютъ ее въ муке и, положивъ на сковороду, въ горячее 
масло, жарятъ въ печи, зарумянивая. Подаютъ сардельный 
соусъ. 

№ 44. Карпы, жареные на рашпере. 

Хорошо вычищеннаго, маринованнаго карпа начиняютъ 
следующей смесью: перемешиваютъ тушеные молоки карпа, 
несколько тушеныхъ шампиньоновъ, 2 шарлотки, мягко сва-
ренныя въ масле вместе со сладкимъ мясомъ, 1 ложку сар-
дельнаго масла, 2 ложки толченыхъ сухарей, 2 ложки расто-
пленнаго масла, 1 яйцо и 2 ложки мясного бульона; твердыя 
части нужно сначала мелко изрубить, а загЬмъ смешать съ 
жидкими частями. Начиненнаго, крепко зашитаго карпа по-
сыпаютъ мукою и сухарями и жарятъ на рашпере, зарумя-
нивая и усердно поливая виномъ, оставшимся отъ маринада. 
Гарнируютъ тушеными шампиньонами, белыми грибами и за-
жареннымъ картофелемъ. 

№ 45 . Матлотъ изъ рыбы. 

Для приготовлешя этого кушанья одинаково годятся какъ 
карпы, такъ и лещи. Нарезанную кусками рыбу варятъ въ 
описапномъ ранее бульоне, снимая до чиста пену; по проше-
ств1и половины времени, назначеннаго для варки, вливаютъ 
краснаго или белаго вина, кладутъ лол^ку масла и варятъ до 
готовности. Процеженный изъ-подъ рыбы соусъ заправляютъ 
мукою, кладутъ въ него тарелку тушеныхъ шампиньоновъ или 
белыхъ грибовъ, 20 маленькихъ тушеныхъ въ масле луковокъ 
и слегка провариваютъ все вмЬсте. Гарнируютъ тушеными 
раковыми шейками, клецками изъ устрицъ пли рыбными клец-
ками. Вместо карпа или леща можно взять угря. Вычищен-
наго угря нарезаютъ кусками въ 3 дюйма длиною и, натеревъ 
ихъ солью, оставмютъ на часъ въ покое. ЗатЬмъ варятъ 
V4 часа въ говяжьемъ бульоне 2 луковицы, нашпигованныя 
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3 гвоздиками, несколько листьевъ петрушки, 1 головку чесноку, 
6 зеренъ англ1йскаго перца и 8 зеренъ простого перца и, 
процедивъ. бульонъ, кладутъ въ него куски угря, варятъ до 
готовности, а дал^е приготовляютъ, какъ вышеописаннаго карпа 
или леш;а. 

№ 46 . Рулеты изъ рыбы подъ раковымъ соусомъ. 

Берутъ свежаго судака, вычип1;аютъ какъ можно лучше, 
снимаютъ кожу, вынимаютъ хребтовую кость, разр'Ьзаютъ рыб1Ё 
филей на куски, -шириною въ ладонь, осторожно расколата-
ваютъ деревяннымъ молоткомъ слегка въ лепешку, посыпаютъ 
мелко истолченнымъ белымъ перцемъ и небольшимъ количе-
ствомъ соли, обкладываютъ ломтиками лимона и шарлотками 
и даютъ постоять часъ. Между тФмъ рубятъ и перемешиваютъ 
¡̂2 ф. очищенной рыбы съ 10 тушеными шампиньонами, 3 шар-

лотками, небольшимъ количествомъ соли и мускатнаго ор^ха, 
1 ложкой натертаго масла, 1 крупнымъ цЬльнымъ яйцомъ, 
1—2 ложками сметаны, 1—2 ложками натертой черствой булки, 
1/2 чайной ложкой белаго перца и рыбьей печенью. Съ ку-
сковъ рыбы снимаютъ маринадъ и кладутъ на каждый кусокъ 
по ложке вышеприготовлепной начинки; затемъ свертываютъ 
ихъ въ трубку, перевязываютъ и завертываютъ, чтобы не раз-
валились, въ чистыя полотняныя тряпочки, после чего варятъ 
въ говяжьемъ бульоне, сваренномъ съ прянностями и солью. 
Для начинки молшо также употребить сардельную эссенщю. 
Развязавъ, рулеты обливаютъ следуюш;имъ соусомъ: въ ^и бут. 
телячьяго или куринаго бульона, вливаютъ 2 ложки раковаго 
масла, 1 чашку сливокъ, кладутъ одинъ желтокъ, 1 ложку 
муки, размешавъ, разбавляютъ двумя ложками мясного буль-
она, прибавляютъ соль, 50 очип1;енныхъ раковыхъ шеекъ и ма-
ленькую ложку коньяку; можно огарнировать рулеты тушеными 
шампиньонами или белыми грибами. 

№ 4-7. Фаршированная щука по-еврейски. 

У вычищенной двухфунтовой свежей щуки съ темной че-
шуею отрезаютъ голову и хвостъ; сквозь отверстие около шеи 
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вытасЕиваютъ жежчь и друпе потроха, вынимаютъ какъ можно 
осторожнее кости и мясо со спинки, чтобы нигде не повредить 
кожи. Вынутое изъ рыбы мясо мелко рубятъ съ очищенной 
луковицей, затемъ кладутъ полную маленькую ложку соли, 
чайную ложку крупно истолченаго перца, 1 дельное яйцо, 
1 чашку зарумяненнаго масла, 2 ложки натертой, чер-
ствой булки, 2 ложки сметаны, и перемешиваютъ все вме-
сте. Этимъ фаршемъ начиняютъ пустую рыбью кожу, заши-
ваютъ ее сверху и снизу и ставятъ варить, ешивъ СТО.1ЬКО 

воды, чтобы рыба была только что покрыта. Затемъ кладутъ 
СОЛЬ, маленькую луковицу и англШсшй перецъ. Когда рыба 
уже поварилась V2 часа на слабомъ огне, ее переворачиваютъ 
осторожно на другую сторону и варятъ еще Ч2 часа. Во время 
варки подливаютъ время отъ времени по ложке холодной воды. 
Въ соусъ кладутъ чашку сметаны и ложку поджареннаго масла. 
Уложивъ щуку на блюдо гарнируютъ съ одной стороны туше-
ными шампиньонами и тушеной свеклой, а съ другой сто-
роны — макаронами. Къ рыбе подаютъ соусъ и различные 
грибы. Холодную рыбу можно нарезать ломтиками и огарни-
ровать аспикомъ и Mixed Pickles и подать соусъ на прован-
скомъ масл"! 

№ 48. Фаршированная щука по-англ|'йсии. 

Съ щукой поступаютъ, какъ сказано въ предыдущемъ 
только не очищаютъ чешуи, а, выбросивъ потроха, основательно 
вычищаютъ внутренность. 2—3 щучьи печенки, 4 сарде.ша1, 
цемного перца, немного тим1ана, 3 устрицы, немного соли, му-
скатнаго цвета и Maiopana рубятъ вместе и перемешиваютъ 
съ 20 лотами свежаго масла, а затемъ начиняютъ щуку. За-
шивъ раскрытый части рыбы, обмазываютъ ее масломъ и за-
вертываютъ въ холстину. Жарятъ на вертеле, на слабомъ 
огне ^и часа; во время жарешя рыбу обмазываютъ краснымъ 
виномъ и сардельнымъ масломъ. Стекшгй по каплямъ сокъ 
провариваютъ вместе со свежимъ масломъ, сокомъ изъ 1 ли-
мона и 2 апельсиновъ и ложкой слегка поджаренной муки. 
Этотъ соусъ подается къ рыбе. Такимъ же образомъ можно 
приготовить 3-хъ-фунтоваго судака. 
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№ 4 9 . Начиненный судакъ по-немецки. 

Двухфунтоваго судака (обработаннаго какъ сказано въ 
предыдущемъ №) натираютъ солью и перцемъ, обкладываютъ 
ломтиками лимона и оставляютъ на 2 часа въ покое. ЗагЬмъ 
начиняютъ следующею смесью. Рубятъ и перемешиваютъ I ф. 
свежей лососины, кусокъ сладкаго мяса, ф. шпика, 1 лу-
ковицу, 2 яйца, 1 ф. сметаны, соль и перецъ по вкусу, 2 
ложки черствой натертой булки, маленькую ложку масла и 2 
устрицы. Варятъ рыбу, какъ уже известно. Въ соусъ прибав-
-1яютъ капорцы, ложку масла, чашку сливокъ и немного муки, 
и провариваютъ все вместе. Рыбу можно та]:же залить (на 
дюймъ толщиною) асиикомъ и подать холодной съ соусомъ на 
прованскомъ масле. 

№ 50. Рыбы, приготовленныя по еврейскому способу. 

Щуку или судака разрезаютъ па куски въ палецъ толщи-
ною, кладутъ въ горшокъ, слегка посыпая солью, каждый ку-
сокъ отдельно, прибавляютъ еще ложку масла и, накрывъ гор-
1иокъ, ставятъ на часъ въ горячую печь. По прошеств1и этого 
времени, вынимаютъ горшокъ, прибавляютъ чашку сметаны и 
ставятъ въ печь на 10 минутъ. Куски рыбы нужно осторожно 
выложить на блюдо и крутомъ обложить отвареннымъ карто-
фелемъ. Соусъ выливаютъ на рыбу. 

№ 51. Маринованный угорь. 

У большого, свежаго, хорошо вычищеннаго угря, выре-
заютъ спину отъ головы до хвоста и нарезаютъ мясо четы-
рехугольными кусками. Куски укладываютъ рядами на блюдо, 
кверху той стороной, которая бываетъ покрыта кожей, зали-
ваютъ очень крепкимъ соленьтмъ разсоломъ и ставятъ въ хо-
лодное место на 3 — 4 дня. Затемъ рыбу поджариваютъ въ 
печи, въ которой должна быть такая температура, какая бы-
ваетъ когда вынутъ готовый испеченный хлебъ. Куски угря 
кладутъ книзу той стороною, которая бываетъ покрыта кожей, 
на тонк1й слой соломы, положенной на листъ и, задвинувъ его 
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въ печь, оставляютъ тамъ до тЬхъ поръ пока куски рыбы сверху 
пе будутъ светло-коричневаго колера, тогда кладутъ ихъ на 
блюдо, даютъ остыть и затемъ складываютъ въ стеклянную 
банку. Глиняная посуда не годится для хранен1я, такъ какъ 
она вбираетъ въ себя уксусъ. Рыбу заливаютъ 11/4 бут. кр^п-
каго уксуса, свареннаго вместе съ 3 лавровыми листами, 10 
зернами простого, 2 зернами англШскаго перца и полной столовой 
лояжой соли. Заливать надо холоднымъ растворомъ и поставить 
въ холодное м4сто. 

№ 52. Жареный угорь. 

Вычистивъ какъ следуетъ угря, разр-Ьзаютъ на куски, кла-
дутъ на блюдо, посыпаютъ мелкимъ перцемъ, солью, листьями 
петрушки, обкладываютъ ломтиками лимона и ломтиками 
луковицы и оставляютъ такъ на б часовъ. Вынувъ, валяютъ 
сначала въ яйц^, затемъ въ сухаряхъ ж жарятъ какъ судака. 
Въ соусъ вливаютъ чашку рыбнаго бульона, стаканъ белаго 
портвейна, кладутъ несколько ломтиковъ лимона, немного соли, 
маленькую ложку сардельной ассенпди и подправивъ мукою, 
подаютъ къ рыб'Ь. 

№ 53. Угорь, жареный на рашпере. 

Съ угря снимаютъ кожу, разрезаютъ рыбу на куски въ 2 
дюйма длиною, укладываютъ ихъ на блюдо, слегка поливаютъ 
лимоннымъ сокомъ, посыпаютъ солью, белымъ перцемъ, обли-
ваютъ немного прованскимъ масломъ и ставятъ на 2 часа въ 
холодное место. Затемъ втыкаютъ ихъ на заостренный дере-
вянный палочки и жарятъ на рашпере, хорошо зарумянивая. 
Гарнируютъ, уложенные на блюдо куски рыбы, разр'Ьзан-
нымъ на 4 части лимономъ и капорцами и подаютъ сардель-
ный соусъ. 

№ 54. Угорь, приготовленный по-французки. 

Снявъ кожу, нарезаютъ рыбу звеньями въ 2 дюйма длиною 
и варятъ 10 мин. въ соусе, приготоменномъ изъ 2 частей 
воды, 1 части уксуса, соли, прянностей и душистыхъ травъ. 
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ЗагЬмъ снимаютъ съ огня, даютъ остыть и, обсуишвъ куски, 
валяютъ въ разболтанномъ янц^, посыпаютъ немного солью п 
белымъ перцемъ и обвалпвают^ь въ толченыхъ сухаряхъ, смЬ-
шанныхъ съ мукою (2 части сухарей и 1 часть муки), погл-Ь 
чего кладутъ въ большое количество масла и поджариваютъ, 
подрумянивая съ обеихъ сторонъ. Подаютъ съ соусомъ изъ 
томатовъ или съ салатомъ; можно также огарнировать лимо-
номъ, разрезаннымъ на четыре части, или подать острый соусъ. 

№ 5 5 . Жареный копченый угорь. 

Съ копченаго угря снимаютъ кожу; рыбу нарезаютъ то-
ненькими ломтиками, обмакиваютъ ихъ въ растопленное масло 
и накладываютъ на каждый ломтикъ по кучке смеси (въ 
дюйма высотой), состояш;ей изъ рубленныхъ шампиньоновъ, 
канорцевъ, шарлотокъ, сарделекъ, 2 ложекъ толченыхъ сухарей, 
небольшого количества перца, 1 желтка и 2 ложекъ мясного 
бульона. Затемъ кладутъ на положенный на сковороду смазан-
ный масломъ листъ белой бумаги и поджариваютъ, зарумяни-
вая, въ горячей печке. Такимъ способомъ приготовленный угорь 
служитъ для гарнира къ зеленому гороху. 

№ 56 . Шпигованный угорь съ соусомъ изъ томатовъ. 

У вычиш;еннаго угря взрезаютъ животъ и шпигуютъ спикку 
тонкими полосками сарделекъ и ломтиками сваренныхъ трю-
фелей. Въ кастрюлю вливаютъ 3 бут. воды, 1/2 бут. белаго 
вина, или взаменъ его ^^ бут. ренсковаго уксуса, кладутъ 10 
зеренъ англ1йскаго перца, 2 лавровыхъ листа, 1 ложку шар-
лотокъ, 1 ложку соли, даютъ прокипеть всему вместе часа 

.и кладутъ связанную рыбу, которую варятъ до готовности. 
Подаютъ къ рыбе соусъ изъ томатовъ, или приправленный 
кайенскимъ перцемъ соусъ изъ анчоусовъ. 

№ 57 . Угорь по-итальянски. 

Вычищеннаго угря посыпаютъ солью, даютъ постоять 2 часа 
и, посыпавъ куски перцемъ, кладутъ въ кастрюлю, въ кото-
рой варились несколько минутъ 2 мелко нарезанныя .туковицы 
въ ф. зарумяненнаго масла. Куски угря тушатъ. съ каждой 
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стороны по 1 0 — 1 5 минугь. Зат4мъ кладутъ полную тарелку 
мягко свареннаго зеленаго гороха, вливаютъ несколько ложекъ 
бульона и тушатъ угря до готовности. 

№ 58. Угорь по-американски. 

Съ двухъ большихъ угрей снимаютъ кожу, взрЬзаютъ по 
длине брюхо и спинку, хорошо вычищаютъ внутренность, вы-
нимаютъ кость, нарезаютъ мясо кусками въ 3 пальца шири-
ною, посыпаютъ ихъ крупно истолченнымъ перцемъ и солью, 
окропляютъ сокомъ 1 лимона и ставятъ на 2 часа въ холодное 
ivrecTo; затемъ куски валяютъ въ муке и жарятъ на сковороде 
въ зарумяненномъ масле. Соусъ прпготов.шютъ изъ 2 чашекъ 
рыбнаго бульона, Ч2 чашки белаго мучного соуса, 1 лолши 
cap дельной эссенщи, 1/2 чашки ренсковаго уксуса, 1 стакана 
белаго вина или хереса и чашки тушеныхъ въ масле шам-
пиньоновъ. Можно еще положить въ соусъ маленькую корочку 
чернаго хлеба. Гарнируютъ трюфелями. 

№ 59. Угорь, жареный на pamnept, по-французски. 

Снявъ кожу, разрезаютъ угря въ длину со стороны брюха, 
на 2 части и нарезаютъ ихъ кусками въ два пальца шири-
ною. Зате]угъ кладутъ куски въ широкую кастрюлю въ кипящее 
масло, сильно прогреваютъ въ продо.1сженш несколькимъ ми-
нутъ, после чего перекладываютъ на блюдо и замариновываютъ 
ложкой мелко изрубленныхъ шарлотокъ, листьями петрушки, 
мелко изрубленными шампиньонами, крупно истолченнымъ пер-
цбхмъ, натертымъ мускатнымъ орехомъ, и ложкою соли; въ та-
комъ виде и оставляютъ лежать 3 часа. Вынутые изъ мари-
нада рыбные куски обтираютъ чистымъ полотенцемъ, завертьь 
ваютъ въ виноградные листья и жарятъ на сильномъ огне на 
рашпере, слегка зарумянивая съ обеихъ сторонъ. Когда осты-
нутъ, окропляютъ лимоннымъ сокомъ и гарнируютъ зеленымъ 
горохомъ или вареными трюфелями. 

№ 60 . Окуни подъ соусомъ изъ вина (Рис. 27), 

Выбираютъ свежихъ окуней, чтобы были приблизительно 
одной, средней величины, вскрываютъ брюхо отъ головы до 
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брюшныхъ плавниковъ, вынимаютъ потроха, желпь и сердце, 
особенно тщательно удаляютъ сгустившуюся кровь съ хребто-
вой костя, обмываютъ какъ можно лучше снаружи и внутри 
въ 2 холодныхъ водахъ и кладутъ въ воду, которая прокипала 
вм^стЬ съ солью, 1 очищенной луковицей, 2—6 зер. англ1й-
скаго перца и 2 лавровыми листами. Варятъ на слабомъ огнЬ 
рыбу пока не будетъ готова, т. е., до тЬхъ поръ, пока не раз-
бухнетъ голова. Если варить дольше, то рыба развалится. 
Рыбу укладываютъ на блюд̂ Ь въ 1 рядъ; ^А бут. отстоявшагося 

Рис. 27. Окунь. 

рыбнаго бульона вливаютъ въ кастрю.®, прпбавляюта Чв бут. 
сливокъ, 1 маленькую ложку свежаго масла, 1 желтокъ и дат-
скую ложечку муки, и хорошо провариваютъ все вм^стЬ без-
престанно АгЬшая. Во время варки вливаютъ мадеры или то-
кайскаго вина. Соусъ долженъ быть густой. Рыбу обклады-
ваютъ ломтиками лимона и гарнируютъ отварнымъ картофе-
лемъ, посыпаннымъ шнитлукомъ или укропомъ. Рыбу и въ осо-
бенности соусъ надо подавать горячими. Это самый тонк1й 
способъ приготовлен1я рыбы, хотя ее можно приготовить бол^е 
просто, если вместо вина положить сметану п подать обыкно-
венный яичный соусъ. 

№ 61. Окуни по-французони. 

Окуней средней величины, посыпаютъ солью, обкладываютъ 
ломтиками лимона и оставляютъ стоять часъ, а затЬмъ кла-
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дутъ въ кастрюлю съ кипящимъ масломъ (на 12 рыбъ берутъ 
ф. масла) н тушатъ короткое время на слабомъ огне. По-

томъ вливаютъ столько кислаго белаго вина, чтобы рыба была 
покрыта, прибавляютъ немного соли и тушатъ до готовности; 
соусъ размешиваютъ съ 1 ложкой мучного соуса и 2—3 ложки 
рыбнаго бульона, провариваютъ въ немъ рыбу и посыпаютъ 
ее листьями петрушки. 

№ 62. Форели подъ краснымъ виномъ. 

Вычпщенныя и вымытыя форели разрезаютъ на куски, 
натираютъ ихъ солью и, уложивъ въ кастрюлю вместе съ н е -
сколькими ломтиками лимона, 5—6 зернами белаго перца, 
листьями петрз^шки и ф. масла, даютъ сильно прогреться 
впродолжен1и некотораго времени, а затемъ вливаютъ столько 
легкаго краснаго вина, чтобы рыба была покрыта, поате чего 
варятъ еще на слабомъ огне 20 минутъ; выложивъ на блюдо, 
обливаютъ соусомъ, нодправленнымъ мукою и гарнируютъ ма-
ленькими пирожками. 

№ 63 . Форели съ токайскимъ виномъ. 

Хорошо вычищеннымъ, натертымъ солью и посыпаннымъ 
мускатнымъ цветомъ форелямъ даютъ постоять /̂з часа, после 
чего ихъ кладутъ въ кастрюлю съ кипящимъ масломъ, вли-
ваютъ токайскаго. чтобы рыба была покрыта, прибавляютъ 
сокъ изъ 1 лимона, ложки соли и варятъ до готовности. 
Рыбу можно варить въ цельномъ или разрезанномъ видЬ, во 
всякомъ случае, ее надо надрубить съ обеихъ сторонъ. За-
правленный мукою, густо сваренный соусъ, выливаютъ на 
рыбу. Такимъ же образомъ приготовляютъ эту рыбу д.ш 
ма1онеза. 

№ 64. Форели, приготовленныя другимъ способомъ. 

Рыбу вычищаютъ какъ можно лучше, натираютъ солью, 
окроп.адютъ лимоннымъ сокомъ, нарезаютъ кусками и ставятъ 
на часъ въ холодное место, а затемъ варятъ въ процеженномъ 
говяжьемъ бульоне, который варился часа вместЬ съ 1 ма-
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ленькой луковицей, 2 гвt}зднкa^иI, сокомъ изъ 1 лимона, не-
большимъ количествомъ натертаго мускатнаго ор'Ьха, 2 зерн. 
англтйскаго перца и небольшимъ количествомъ соли. Рыбные 
куски можно нашпиговать нарезанными полосками нЪл^ныхъ 
раковыхъ шеекъ. Соусъ, сваренный съ ложкою масла, скреплен-
ный ложкою мучной подправки и разбавленный несколькими 
ложками говяжьяго бульона, выливаютъ на куски рыбы. Въ 
такомъ же роде приготовляютъ карасей. 

№ 65 . Тушеная лососина по-англ!йски. 

Красиво нарезанные ломтики филея лососины натираютъ 
солью, обкладываютъ ломтиками лимона, слегка посыпаютъ 
белымъ перцемъ и оставляютъ на часъ въ покое; потомъ ва-
ляютъ въ крупичатой муке и жарятъ на сильногь огне, на 
рашпере, впродолжен1и 5 минутъ, подрумянивая съ обеихъ 
сторонъ. Въ кастрюле варятъ полугустой соусъ изъ 1 ложки 
масла, 1 ложки муки, 1 чайной ложки мелко изрубленой пет-
рушки, 1 ложки порошка тим1ана, небольшаго количества б е -
лаго перца и соли и 1 стакана рыбнаго пли куринаго бульона; 
потомъ вливаютъ еще стаканъ хереса. Сложивъ въ этотъ соусъ 
куски лососины, варятъ ихъ несколько минутъ и вместе съ 
соусомъ выкладываютъ на блюдо. Гарнируютъ жареными шам-
пиньонами, а также белыми грибами и крутонами (гренками) 
изъ белаго хлеба. 

№ 6 6 . Щука по-англ1йсни. 

Изъ хорошо вычип1;енной 2-хъ фунтовой щуки вырезаютъ 
несколько кусковъ въ V2 дюйма длиною, снимаютъ съ нихъ 
кожу и, посыпавъ солью, даютъ постоять часъ. Въ кастрюлю 
кладутъ 1/4 ф. масла и тушатъ въ немъ короткое время 1 луко-
вицу, 6 шарлотокъ, 1 столовую ложку изрубленной петрушки, не-
много соли, Vs чайной ложки перца и 2 гвоздики; затемъ 
вливаютъ 1 бут. бульона, 1 стаканъ краснаго вина и 1 ста-
канъ уксуса. Въ эту смесь кладутъ куски рыбы тушатъ ихъ 
на слабомъ огнЬ, пока не будутъ готовы и вьшладываютъ на 
блюдо; въ соусъ кладутъ ложку канорцевъ и ложку белаго 
мучного соуса, даютъ загустеть и обливаютъ рыбу. 

Поваренная; кипга- 1 2 
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№ 67. Рыбныя звьнья, тушеныя въ зарумяненомъ масл%. 
Въ кастрюле зарумяниваютъ масло, кладутъ звенья рыбы 

и поджариваютъ, слегка подрумянивая съ об'Ьихъ сторонъ. Вы-
нувъ рыбу, кладутъ въ масло чашку сметаны, чтобы получился 
xopomin, густой соусъ, въ который прибавляютъ еще малень-
кую чашку капорцевъ. Горячимъ соусомъ обливаютъ рыбу и 
гарнируютъ котлетами изъ грибовъ или жареными грибами, 
фрикадельками изъ птицы или телятины, или отвареннымъ кар-
тофелемъ. 

№ 68. Тушеный филей большой рыбы. 

Спинку 3—4-'Хъ фунтоваго судака или лаксфоре.ии, на-
рЬзаютъ ломтиками въ Vs дюйма толщиною, и совершенно 
также какъ лососинЬ, даютъ полежать въ маринадЬ. Затемъ 
укладываютъ плотно другъ около друга, въ кастрюлю съ тол-
стымъ дномъ, въ которой вскипятили '̂2 ф. масла, и туп1атъ 
на слабомъ огнЬ. Какъ только одна сторона будетъ готова, 
тотчасъ же осторожно переворачивають вилкою на другую сто-
рону и тушатъ пока и эта не будетъ готова. Тогда рядами 
укладываютъ рыбу на блюдо, а въ оставшееся масло прибав-
ляютъ чаптку рыбнаго бульона, чашку сметаны, ломтика два 
лимона, очищенаго отъ бЬлой кожи, 1 яйцо, размешанное съ 
чайной ложкою муки и съ 2—3 .южками мясного отвара и 
провариваютъ все вместе, пока не получится густой соусъ, 
въ который кладутъ по вкусу соли и хорошаго белаго вина. 
Соусъ процеживаютъ сквозь сито на рыбу и гарнируютъ от-
варнымъ картофелемъ. 

№ 69а. Тушеные ломтики лососины, стерляди и осетрины съ 
зарумяненнымъ масломъ. 

Филей стерляди или осетрины нарезаютъ ломтиками какъ 
сказано въ прошломъ № и, нашпиговавъ 3—4 очень межсо 
нашинкованными трюфелями, тушатъ уже известнымъ спосо-
бомъ. Соусъ и гарнировка так1я же какъ были описаны раньше; 
для гарнира можно взять тушеныхъ шампиньоновъ, вареныхъ 
оливокъ, а также клецки изъ устрицъ. 
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№ 69b. Осетрина съ зарумяненнымъ масломъ. 

Лучше всего годится молодой осетръ, изъ котораго надо 
выр'Ьзать среднШ кусокъ, хорошенько выпотрошить его, снять 
кожу и нарезать звеньями въ i/з дюйма толш,иною. Надо вски-
пятить 4 бут. воды съ горстью соли, 3 лавровыми листами, 
10 зер. англШскаго перца, 3 очищенными луковицами и бут. 
уксуса. Когда закипитъ ключемъ, положить рыбу и варить на 
слабомъ огн4, часто снимая П'Ьну, пока не будетъ готова. За-
темъ, вынувъ изъ бульона, рыбу укладываютъ рядами на блюдо, 
гарнируютъ мелко изрезанными яйцами и отвареннымъ карто-
фелемъ, обильно поливаютъ зарумяненнымъ масломъ, кладутъ 
ломтики лимона, посыпаютъ рубленымъ укропомъ и тотчасъ 
:ке горячую подаютъ на столъ. 

№ 70 . Простой способъ приготовлен!я рыбы. 

Все сорта мелкой рыбы какъ-то кильки, корюшка, щучки, 
судачки и т. п. посыпаютъ солью, оставляютъ такъ целый 
часъ, а затемъ варятъ V4 часа въ крутомъ соленомъ кипятке 
съ 1 очищенной луковицей и 1 лавр, лист., чисто снимаютъ 
пену, кладутъ 5 зер. англ1йскаго перца и несколько ломти-
ковъ лимона и варятъ до готовности; въ бульонъ кладутъ 
мучную подправку, хорошую ложку масла, чашку сметаны и 
посьшаютъ рыбу шнитлукомъ или укропомъ. Вместо воды можно 
взять гoвяжiй или тeлячiй бульонъ. 

№ 71. Жареная селедка съ начинкой (рис. 28). 

Чисто вымытую селедку (съ молоками) вымачиваютъ въ 
молоке 8—9 часовъ; разрезавъ спинку, вынимаютъ молоки, 
кладутъ ихъ на блюдо и растираютъ съ ложкою масла, пока 
совершенно не распуститься, затемъ прибавляютъ маленькую 
чашку сметаны, Vs натертой луковицы, 1 яйцо, немного мел-
каго перца, полную ложку толченыхъ сухарей и 3—4 ложки 
натертаго чернаго хлеба; все это перемешиваютъ въ полугустую 
массу и начиняютъ селедку. ЗатЬмъ ее завертываютъ въ белую, 
намазанную холоднымъ масломъ, бумагу и жарятъ въ духовой 

12* 
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newb, на сковород^, слегка зарумянивая. Это блюдо годится 
для завтрака и подается съ онищеннымъ печенымъ карто-
фелемъ. 

№ 72. Жареная селедка безъ начинки. 

Хорошо вычищенную селедку валяютъ въ разбо.1танномъ 
яйцЬ и сухаряхъ и поджариваютъ въ ложк-Ь масла, зарумя-

Рис. 28. Селедка. 

нивая съ обЬихъ сторонъ. Въ масло кладутъ 2—3 .ножки хо-
рошей сметаны, даютъ вскипать и обливаютъ селедку, гар-
нируя ее жаренымъ картофелемъ. 

№ 73. Зажаренный копченый судакъ. 

У прокопченнаго дома судака, снимаютъ кол{у и вынимаютъ 
кости; затЬмъ нарезаютъ рыбу маленькими ломтиками, укла-
дываютъ на сковороде плотно другъ около друга въ поджа-
ренное масло, и слегка поджариваютъ съ обеихъ сторонъ. Въ 
соусъ кладутъ V2 чашки сметаны и, вскипятивъ, выливаютъ 
на рыбу, улол{енную на блюде рядами. Гарниромъ служатъ 
ломтики картофеля, поджаренные въ зарумяненномъ масле. 
Купленная копченая рыба жестка; передъ употреблен!емъ ее 
надо положить въ кипятокъ и оставить въ немъ пока не 
остынетъ. 

№ 74. Сигъ съ яичницей. 

Очистивъ копченаго сига отъ кожи и костей, кладутъ на 
блюдо и гарнируютъ яичницей, приготовленной следующимъ 
образомъ. Разбивъ 6 яицъ, кладутъ немного соли, ф. сме-
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таны и перемешиваютъ все вместе. Положивъ па сковороду 
ложку масла, даютъ вскипеть, выливаютъ яйца к, не мешая 
более, поджариваютъ на горячей плите или въ печке. Горячую 
яичницу разрезаютъ на квадратные куски и гарнируютъ ими 
сига. Для тонкаго обеда яичницу посыпаютъ мелко изрублен-
ными трюфелями. По желан1ю можно перемешать разбитыя 
яйца съ чашкою мелко нашинкованныхъ шампиньоновъ и 
небольшимъ количествомъ шнитлука. Вместо сига можно также 
взять другую копченую рыбу. Такое блюдо годится для зав-
трака и для антреме. Яичницу можно также огарнировать зе-
ленымъ горохомъ. 

№ 75 . Жареныя копченыя кильки и ряпушка. 

Если рыба мягкая, то съ нея тотчасъ же снимаютъ кожу 
ножемъ, а если окажется жесткой, то ее надо сперва поло-
жить въ горячую воду. Въ остальномъ приготовляютъ совер-
шенно также какъ сказано въ Л̂« 73. 

№ 76 . Копченыя кильки или ряпушка съ яйцами* 

Поступивъ съ рыбой, какъ было сказано въ прошломъ 
ее кладутъ въ горячее, слегка зарумяненное масло, и впро-
должеши 10 минутъ си.^ьно прогреваютъ съ обеихъ сторонъ. 
Затемъ берутъ 10 яицъ (или сколько надо, смотря по рыбе) 
выпускаютъ ихъ на рыбу въ виде яичницы глазуньи заботясь, 
чтобы пе повредить желтка, поджариваютъ до половины готов-
ности, посьшаютъ мелкимъ перцемъ, осторожно выкладываютъ 
на блюдо и въ горячемъ виде подаютъ къ завтраку вместе 
съ поджареннымъ картофелемъ. 

№ 77 . Копченая ряпушка или кильки въ форме. 

Рыбу подготовляютъ, какъ было сказано въ прошлыхъ 
и нарезаютъ холодный картофель ломтиками; затемъ кладугь 
въ форму рядъ рыбы, на него рядъ картофеля и т. д., пере-
сьшая каждый рядъ толчеными сухарями, и положивъ по ку-
сочку масла, пока форма не будетъ полна. Верхшй рядъ дол-
женъ быть изъ картофеля. На него выливаютъ чашку хорошей 
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сметаны, посыпаютъ толчеными сухарями и ставятъ форму на 
1/2 часа въ горячую печь; какъ только образуется коричневая 
корочка, тотчасъ же подаютъ на столъ. Можно положить еще 
трети рядъ изъ круто сваренныхъ яицъ, нарезанныхъ ломти-
ками. Кроме названныхъ рыбъ можно взять кильки въ же-
стянкахъ; ихъ обливаютъ соусомъ изъ сметаны, размешан-
ными въ ней двумя сырыми желтками. 

№ 78а. Ряпушка и кильки, жареныя на рашпере. 

Хорошо вычищенную ряпушку или кильки посыпаютъ 
солью и въ такомъ виде оставляютъ 6—7 часовъ. Затемъ 
вытираютъ рыбу на сухо, укладываютъ рядами на рашперъ. 
смазанный холоднымъ масломъ и жарятъ на угольяхъ. зару-
мянивая съ обеихъ сторонъ. Горячую рыбу подаютъ на столъ, 
вместе съ растопленнымъ масломъ и сметаной. Рыбу можно 
также сложить въ стеклянную банку и залить холоднымъ уксу-
сомъ, вскипяченнымъ съ прянностями; завязавъ банку ставятъ 
въ холодное место. За неймев1емъ рашпера можно зажарить 
на вертеле. 

№ 78Ь. Жареныя свеж1я кильки, ряпушка и корюшка. 

Все эти три сорта рыбы приготовляются одинаковымъ 
образомъ. Ихъ надо хорошенько вычистить, обмыть, посы-
пать солью и оставить такъ на 2 часа. Потомъ вытереть 
на сухо, обвалять сначала въ разболтанномъ яй11,е. а после 
въ муке, смешанной пополамъ съ истолченными сухарями; 
вскипятивъ на сковороде 1 ложку масла, кладутъ рядами 
рыбу и жарятъ на маленькомъ огне, подрумянивая съ обеихъ 
сторонъ. Уложивъ на блюдо гарнируютъ картофелемъ; въ 
оставшееся на сковороде мас.ш кладутъ, приблизительно. 
1 чашку сметаны, вливаютъ немного бульона, всыпаютъ муки, 
варятъ жидк1й соусъ и подаютъ его къ рыбе. Залсаренную 
корюшку можно замариновать. Кипятятъ уксусъ вместе съ 
несколькими маленькими .луковками, 8 зер. англ1йскаго перца, 
8 зер. простого перца и 2 лавровьими .пхстами. Холодную рыбу 
укладываютъ на блюдо, перекладываютъ ломтиками вареной 
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моркови, заливают^ уксусомъ, приготовленнымъ со спецхями: и 
ставятъ на несколько часовъ въ холодное место, а затемъ 
подаютъ на столъ, 

№ 79. Варка раковъ. 

Вымывъ чисто, раковъ бросаютъ живыми въ крутой кипя-
токъ, въ которомъ положенъ укропъ и соль; варить надо 1/2 часа, 
до чиста снимая пену. По гаейкамъ (хвостикамъ) узнаютъ го-
товы ли раки; если хвостики слегка отстаютъ отъ туловища 
то раки поспели. Кастрюлю снимаютъ съ плиты и оставляютъ 
въ ней раковъ, чтобы они вобрали въ себя воду и не оста-
вались сухими. Раковъ подаютъ горячими, а также употреб-
ляютъ для различныхъ кушанШ. Особенно вкусны те раки, 
которые живыми были вымыты очень чисто, положены на 6 ча-
совъ въ молоко и поставлены въ холодное место. Во время 
варки можно также положить ложку свежаго масла. По англ1й-
скому способу только что сваренныхъ, совершенно горячихъ, 
раковъ обливаютъ самымъ лучшимъ прованскимъ масломъ. 
Варя раковъ надо позаботиться о томъ, чтобы вода была на 
дюймъ выше раковъ. 

№ 8 0 . Раки съ цветною капустою и рисомъ. 

У сваренныхъ, холодныхъ раковъ выбираютъ вычищенныя 
больш1я клешни и шейки, чтобы была полная тарелка и даже 
больше, смотря по надобности, и тушатъ въ кастрюле короткое 
время на слабомъ огне, прибавивъ 1 чашку сметаны, 1 ложку 
раковаго масла, средней величины ложку скоромнаго масла, 
немного соли и белаго перца. Между тбмъ варятъ въ воде 
рпсъ вместе съ масломъ; когда рисъ загустеетъ и будетъ 
мягкимъ, вливаютъ въ него чашку сливокъ, кладутъ хорошую, 
ложку раковаго масла, немного соли и даютъ прокипеть еще 
разъ на слабомъ огне. Въ соусъ прибавляютъ бут. сли-
вокъ, бут. куринаго бульона, хорошую ложку раковаго и 
обьшновеннаго масла, 1 желтокъ и размешанную въ холодныхъ 
сливкахъ муку; все это варятъ въ густой соусъ, мешая его 
безостановочно. Туптеныя раковыя шейки укладываютъ въ се-
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редину блюда; вокругъ нихъ кладутъ цветную капусту, за ней 
рисъ, а после всего начиненныя раковыя скорлупки. Часть 
соуса выливаютъ на рисъ, а другую подаютъ къ столу. 

№ 81. Раки со спаржею и сморчками. 

Приготовленныя (какъ въ предыдущемъ №) раковыя шейки, 
укладываютъ въ середину блюда и вокругъ гарнируютъ сва-
ренными спаржевыми головками, ломтиками нужной, горячей 
ветчины, куриными котлетами и тушеными сморчками. Подаютъ 
раковый соусъ или голландскШ, какъ къ цветной капусте, 

№ 82. Раки въ бульоне по-англ1йски. 

Въ продолженш 10 минутъ, въ кастрюле, тушатъ вместе 
съ ложкой раковаго масла очищенныя, сваренныя въ соленой 
воде, раковыя клешни и шейки и наливаютъ на нихъ столько 
крепкаго бульона, чтобы оне были вполне покрыты. Приба-
вивъ еще несколько ломтиковъ лимона и' чуть-чуть кайенскаго 
перца на кончике ножа, подправляютъ мучнымъ соусомъ и 
подаютъ на столъ. 

№ 83 . Раки, тушеные съ виномъ. 

Такимъ Лгс образомъ, какъ въ последнемъ №, тушатъ 20 
минутъ на слабомъ огне раковыя шейки съ ложкой масла, 
прибавляютъ затемъ бут. сливокъ или маленькую чашку сме-
таны, чашку куринаго бульона, немного соли, 2—3 столов, 
лож. вина и продоллгаютъ тушить еще несколько времени. 
Наконецъ, подправляютъ ложкой мучного соуса и маленькой 
ложкой толченыхъ сухарей, а также, смотря по желанно, по-
сыпаютъ слегка белымъ перцемъ или натертымъ мускатнымъ 
орехомъ. Гарнируютъ различно: тушенымъ сладкимъ мясомъ, 
клецками изъ мозговъ, начиненными рисомъ раковыми скор-
лупками, тушеньвш куриными филеями, кроме того, парой 
ломтиковъ лимона (ихъ ыадутъ вместе съ соусомъ въ сере-
дину блюда) и, наконецъ, жареными филешш дичи. 
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№ 8 4 . Раки, вареные въ пивъ. 

Сотню чисто вымытыхъ раковъ кладутъ въ 2—3 бут. 
белаго пива, вскипяченнаго съ солью и небольшимъ количе-
ствомъ тмина; снявъ пЬну, прибавляютъ чайную ложку мелко 
нар'Ьзанныхъ листьевъ петрушки, ф. масла, немного перца 
и варятъ, пока раки не будутъ готовы. Подаютъ раки, обливъ 
ихъ половиной заправленнаго мукой соуса, 

№ 85 . Раки по-англ!йски. 

Раковъ варятъ въ соленой вод^ въ продолжен1е 15 мин.; 
обломавъ и вычистивъ клешни и шейки (полную тарелку вер-
хомъ) тушатъ та1{же 15 мршутъ съ ложкою раковаго масла, 
чашкой сваренныхъ ломтиковъ трюфелей и такого же коли-
чества шампиньоновъ; загЬмъ прибавляютъ б'Ьлаго мучного 
соуса и продолжаютъ тушить еп^е 15 мин., вливаютъ несколько 
капель сои и перехМ'Ьшиваютъ соусъ съ 2 желтками и чашкой 
сливокъ. Можно также употребить куриный бульонъ. 

№ 8 6 . Раки по-французски. 

Чисто вымытыхъ въ 3-хъ водахъ раковъ укладываютъ въ 
кастрюлю и заливаютъ кипящимъ б'Ьлымъ виномъ такъ, чтобы 
они были вполне покрыты имъ, затемъ прибавляютъ /̂в ф. 
свежаго масла, соль, 5 зер. перца, 1 лавровый листъ, 3 гвоз-
дики, немного тим1ана и варятъ 30 минутъ въ закрытой 
кастрюле на яркомъ огне, снимая пену. Когда раки будутъ 
готовы, снимаютъ кастрюлю съ огня, и даютъ постоять не-
ско.1Ько времени. Подать можно какъ угодно, горячими или 
холодными. Вместо вина можно взять воды, прибавивъ въ нее 
несколько ложекъ уксуса. 

№ 87 . Раки со сливками, 

Въ 2 бут. сливокъ, вскипяченныхъ съ солью и небольшимъ 
количествомъ тмина, кладутъ 30 штукъ хорошо обмытыхъ 
раковъ, прибав.7яютъ чашку легкаго белаго вина и, накрывъ. 
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варятъ 20 минутъ, снимая нЬну. Снявъ съ огня, оставляютъ 
еще некоторое время въ соусЬ и подаютъ на столъ, обливъ 
процЬженнымъ соусомъ. 

№ 88. Постная жареная рыба. 

Для постнаго стола можно приготовить любую рыбу: кам-
балу, мелкихъ щучекъ, окуней, судака, маленькую стер-
лядь и т. п. Свежую, вычищенную рыбу валяютъ въ мук^ 
пополамъ съ толчеными сухарями, слегка посыпаютъ солью и 
перцемъ и кладутъ въ кипящее на сковород^ постное масло. 
Жарятъ, зарумянивая съ об-Ьихъ сторонъ, часто переворачи-
вая. Гарнируютъ ломтиками лимона, Подаютъ салатъ изъ 
огурцовъ, св'Ьж1е или соленые огурцы, картофельный салатъ 
пли приправленный прованскимъ масломъ зеленый кочанный 
салатъ или роменъ. 

Крупную рыбу л;арятъ такимъ же образомъ. Съ вычх!-
щенной свежей рыбы снимаютъ кожу, нарезаютъ филеи тон--
кими ломтиками, валяютъ въ мук4 съ сухарями и жарятъ 
въ ностномъ мас-й, хорошо зарумянивая. Гарнируютъ ломти-
ками лимона и мелкими листочками салата. Если зажаренъ 
судакъ, угорь или лососина, то подаютъ соусъ изъ томатовъ. 
Соусъ приготовляется сл'Ьдующимъ образомъ: въ кастрю.-ш 
вливаютъ дв-Ь полныя ложки постнаго масла, всыпаютъ ма-
ленькую ложку муки и варятъ прозрачную массу; загЬмъ вли-
ваютъ чашку краснаго вина, разм-Ьшиваютъ какъ можно лучше, 
прибавляютъ еще бут. пюре изъ томатовъ и, вскипятивъ, 
снимаютъ съ огня и мадутъ въ соусъ несколько мелко на-
шинкованныхъ трюфелей. Этотъ соусъ можно также подать 
къ вареной рыб-Ь. 

№ 89. Постное рагу. 

Берутъ молоки отъ 2—3 карповъ и варятъ въ соленой 
воде, положивъ въ нее очищенную луковицу, 1 лавровый листъ 
и 5—8 зеренъ англШскаго перца. Въ кастрюлю вливаютъ 
хорош1й стаканъ белаго вина, выжатый изъ V2 лимона сокъ 
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безъ зеренъ, кладутъ немного соли и дюжину вскрытыхъ 
устрицъ, вм^сгЬ съ устричной водой; всыпавъ 42 чайной 
ложки б'Ьлаго перца, тушатъ 1/4 часа, даютъ остыть и выни-
маютъ устрицы изъ соуса. Вынувъ молоки изъ бульона, тушат-ь 
ихъ часа въ прованскомъ масл'Ь и лимонномъ сок^ вместе 
съ 12—20 нарезанными маленькими шампиньонами, слегка 
посыпанными солью. Столовую ложку прованскаго масла вли-
ваютъ въ кастрюлю, всыпаютъ маленькую ложку муки и раз-
мешиваютъ на горячей плите въ прозрачную массу и разво-
дятъ следуюш;имъ бульономъ. Несколько ложекъ бульона, въ 
которомъ варились устрицы, процеживаютъ сквозь волосяное 
сито и смешиваютъ съ 1/2 бут. бульона изъ-подъ молокъ. 
Сваривъ густой соусъ, кладутъ въ него все приготовленные 
припасы; можно прибавить еш;е несколько штукъ мелко наре-
занныхъ трюфелей. Этой массой наполняютъ раковины и по-
сыпаютъ сверху сухарями. Раковины ставятъ на листе въ 
не особенно горячую печь, где и оставляютъ на 8 минутъ, 
пока не заколеруется сверху. Рагу надо подавать горячимъ. 
Мояшо также, съ вышеупомянутыми припасами, приготовить 
рагу изъ молокъ окуней, судака, маленькихъ щукъ и 30—40 
раковыхъ шеекъ. 

№ 90 . Холодное изъ рыбы. 

50—60 шт. чисто обмытыхъ, выпотрошенныхъ ерпгей, по-
сыпаютъ какъ следуетъ солью. Въ кастрюлю наливаютъ 2—3 
бут. воды, кладутъ большую очиш;енную луковицу, 10 зеренъ 
англхйскаго перца, 8 зер. чернаго перца и 3 лавровыхъ листа; 
когда все это прокипитъ /̂з часа на маломъ огне, кладутъ 
ершей, даютъ закипеть, снимаютъ до чиста пену и, снявъ съ 
огня, протираютъ вместе съ бульономъ сквозь волосяное сито; 
головы и кости выбираютъ вонъ. Протертую массу кладутъ 
въ кастрюлю. Въ холодной воде размачиваютъ 10 пластинокъ 
белаго желатина, кладутъ въ кастрюлю и, часто помешивая, 
даютъ разъ вскипеть, чтобы желатинъ могъ распуститься со-
вершенно. Снявъ съ огня и часто помешивая, даютъ остыть 
до степени парного молока, и тогда прибавляютъ для прида-
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Н1я красноватаго цв^та, несколько капель раствора кошенили 
или кармина; то и другое можно получить готовымъ въ аптек^. 
Желатинъ выливаютъ въ протертую массу и взбиваютъ ее 
древеснымъ веничкомъ, пока не поб4леетъ и не загустеетъ; 
после чего ее выкладываютъ въ форму для желе и ставятъ 
па ледъ. Холодное выкладываютъ на круглое блюдо и гарни-
руютъ зеленымъ горохомъ, огурчиками, маринованный грибами, 
мелкимъ лукомъ и т. п. Для соуса взбиваютъ венпчкомъ 
бут. рыбнаго бульона съ 2 пластгшками желатина и подаютъ 
къ холодному. 



Рис. 29. 

Овощи. 

Зам4тка о приготовленш овощей. 

Тщательно приготовленныя овощи служатъ необходимой 
принадлежностью хорошаго об-Ьда. Въ сырое, дождливое л^то 
овощи лучше, вкуснЬе и требуютъ меньше времени для 
варки, ч^мъ въ сухое. При заготовке овощей на зиму, надо 
главнымъ образомъ следить за температурой м^ста, на-
значеннаго для хранешя. Кастрюли для приготовлен1я ово-
щей .должны быть какъ можно лучше вычищены пескомъ п 
хорошо вылул^ены, что въ особенности важно для 'пригото-
влен1Я кислосладкихъ овощей. Все корневыя овощи, передъ 
употребленхемъ, должны быть на-чисто обмыты холодною водой, 
затемъ вычищены и положены вновь въ холодную воду. ВсЬ 
овощи нулшо класть вариться въ кипятокъ и на сильномъ огн^Ь 
варить до мягкости только въ одной воде. Кипящ1я овощи не 
следуетъ накрывать крышкой, потому что при свободномъ вы-
ходе пара у нихъ сохранится зеленый дветъ. Въ мясномъ 
бульоне каждая овощь становится на Ч2 часа раньше мягкой. 
Зимою, когда овощи лшстки, для варки надо брать старое, 
жирное масло, летомъ же — свежее. Во всякомъ случае надо 
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класть масла не жалМ, и какъ только овощи проварятся на-
половину, прибавить сахару. Особенно такъ сл^дуотъ приго-
товлять бобы, горохъ, капусту, морковь и piny. Сл^дуеть 
избегать жргдкихъ соусовъ; надо брать только густыя сливки 
и заправлять ихъ мучнымъ соусомъ. На большихъ обедахъ 
тушеныя въ масле овощи должны быть поданы въ цельномъ 
виде, то.дько кольраби и морковь можно подавать разрезанными. 
На большихъ обедахъ овощи подаются въ следующей гарни-
ровке. Замешиваютъ очень крутое TÍCTO изъ 2 яицъ, Vi бут. 
холодной воды и муки и на доске раскатываютъ его, чтобы 
было въ V'2 дюйма толщиною. Острымъ ножемъ разрезаютъ 
TÍCTO ПО линейке, полосками въ L^/S дюйма шириною и съ 
одной стороны вырезаютъ на нихъ зубчики. Гладкую сторону 
полосокъ смазываютъ белкомъ и наклеиваютъ въ виде венка, 
по краю круглаго, не особенно глубокаго фарфороваго блюда. 
Въ этотъ венокъ вставляютъ крестъ, также приготовленный 
изъ 2 полосокъ теста, и такимъ образомъ делятъ поверхность 
на четыре равныя части. Точка разделен1я крестовины должна 
быть центромъ венка, и лежать на ^U дюйма выше окрул;-
ности. Въ каждое изъ полученныхъ 4-хъ отделешй, кладутъ 
различныя овощи. Мясо подается отдельно. Для обыденнаго 
обеда довольствуются круглымъ блюдомъ, въ середину котораго 
кладутъ мясо, а вокругъ овощи. Во всякомъ случае, различныя 
овощи должны быть положены каждыя отдельно, такъ же какъ 
и различные сорта мяса. Точно такъ же следуетъ обращать 
внимаше на то, чтобы для каждаго сорта мяса или рыбы 
были выбраны подходящ1я овощи, потому что оне являются 
главными составными частями какъ параднаго, такъ и простого 
обеда. Хорошо приготовленныя овощи составляютъ прекрасное 
добавлен!е ко всемъ мяснымъ и рыбнымъ блюдамъ.—Изъ репъ 
следуетъ отдать предпочтеше — тельтовской и мальт1йскоп. 
Также годится молодая майская репа; когда она выростетъ, 
то годится для фарширован1я. — Кольраби съ синей кожурою 
лучше, нежели съ зе-иеною, а также низкорослая лучше высо-
кой, потому что у нея тонк1е листья и стебли и более плотные 
кочешки; да и на вкусъ она гораздо лучше.—-Мелкая круглая 
брюква лучше крупной, белой. Лучш1й сортъ сельдерея — поп 
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plus ultra, употребляется для супа. 1учш1е сорта петрушки какъ 
для супа, такъ и въ вид'Ь овопхи—^итмьянская исполинская пе-
трушка и испанская съ блестяп1;ими, гладкими простыми 
листьями. Въ употреблен1е идутъ какъ корни, такъ и листья.— 
Кудрявые листья петрушки идутъ только для гарнировки блюдъ 
изъ овош;ей и мяса. ™-Лупш1е сорта порея—Allium, л^тиШ и 
зимшй; последнихъ очень много сортовъ, они имеютъ коротйе 
стволы и толстые клубни. — Каротель, употребляемая какъ, 
:0В01ць, вкуснее моркови. Лучшая морковь — тёмнокрасная 
арфуртская и кроваво-красная голландская. Самая лучшая, 
вкусная спаржа, которую следуетъ предпочитать всЬмъ дру-
гимъ сортамъ, — это голландская Violette. Самое лучшее вы-
резать спаря^у изъ земли по французскаму способу, т. е. когда 
она появится на 3 сант. поверхъ земли. По немецкому спо-
собу спаржу срезаютъ, какъ только покажется головка. По 
англйскому—когда выйдетъ на б—-8 сант., но такая спаржа 
при варке быстро делается мягкой и имеетъ горьковатый 
запахъ. Суш,ествуетъ еш;е зеленая,, тонкая спаржа, растущая, 
преимущественно, въ южной Гермаши.: Она при варке д'Ьлается 
также очень мягкой; она очень вкусна и употребляется боль-
шею частью для гарнировки жаркого. Спаржа считается самой 
тонкой овощью.—Самый лучшй сортъ артпшоковъ—француз-
ск!й темнозеленый, гладк1й; за ннмъ следуетъ темно-ф1одето-
вый, итальннскШ.— Цветная капуста бываетъ разныхъ сор-
товъ— летняя и зимняя; низкорослые сорта самые лучхше-
Самый лучш1й горохъ ~ Марро, высок1й съ мелкими зернами; 
также хорошъ, особенно д м консервовъ англШск1й капор-
цевый. Очень, вкусенъ и . сладокъ амернканскИ карликовый 
горохъ, выращиваемый въ парникахъ и теплицахъ; кроме 
того, заслуживаютъ внимашя майск1й горохъ и Натерло. 
Горохъ долженъ быть не слишкомъ старымъ п не слишкомъ 
молодымъ; во всякомъ случае, онъ дошенъ быть свежаго, зе-
ленаго цвета. — Лучипй сортъ бобовть — б^лые турецкхе испо-
линск1е бобы, которые всего пригоднее для консервовъ, со-
ленья и сушки. Изъ сортовъ низкихъ бобовъ можно рекомен-
довать .«Вильгельмъ I», который, какъ раншй, выращивается 
въ .парникахъ и тешшцахъ. Изъ фасоли лучше всего желтые, 
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высок1е, масленые бобы, называемые также восковыми; они 
особенно хороши для консервовъ. — Самый лучш1й и самый 
вкусный картофель—желтый, продолговатый англШскШ, плоско 
сформированный, закругленный съ одной стороны. Также хо-
рошъ желтый, круглый, мучнистый и розоватый американскШ. 
Англ1йсшй и американскШ картофель, какъ ранн1е, выращи-
ваются въ парникахъ. Вообще картофель надо выбирать муч-
нистый, а не водянистый, потому что посл'Ьдн1п неудобова-
римъ и не вкусенъ. Что же касается времени, необходимаго 
для варки овощей, то зимою для кислой капусты нужно 3 часа, 
для брюквы и р'Ьпы—2 часа, для бобовъ и гороха—3 часа; 
летомъ же для приготовлен1я вс^хъ родовъ овощей нужно 
всего 1 часъ. Каждую овощь нужно варить на сильномъ огне 
безъ перерыва и не накрывая, какъ было уже сказано раньше. 
Сорванные стручковые плоды, если окая^утся не нужными д.1я 
употреблешя, мояшо поставить на ледъ, только не на очень 
долгое время, такъ какъ они легко вянутъ. С-йдуотъ еще 
заметить, что все сорта капусты нужно летом^ь мыть въ хо-
лодной соленой воде и оставлять въ ней на ¡̂2 часа, чтобы 
удалить изъ нея всехъ мелкихъ насекомыхъ. Никак1я овощи, 
какъ только будутъ готовы, не должны стоять слишкомъ долго; 
ихъ надо подавать какъ только поспеютъ, потому что отъ 
стоян1я оне делаются твердыми. Вода, въ которой варились 
овощи, не находитъ никакого применешя для кушанШ. 

Чистка св-Ьжаго картофеля. 

Свеж1Й, чисто обмытый картофель кладутъ на б.людо, всы-
паютъ горсть крупной соли и перетираютъ до техъ поръ, пока 
не сойдетъ вся шелуха; затемъ, обмываютъ еще разъ на чисто 
и употребляютъ въ дело. 

№ 1. Яблочное пюре, вместо овощей. 

Сушеныя яблоки, накрывъ, варятъ въ воде безъ сахара, 
пока не сделаются совершенно мягкими, затемъ сливаютъ воду 
сквозь дурхшлагъ, а яблоки протираютъ сквозь сито, ктадутъ 
по вкусу сахаръ и немного натертой .лимонной кожицы и пе-
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ремЪшиваютъ все вм'ЬсгЬ. Вливъ въ шоре 1/2 стакана мадеры, 
гарнируютъ имъ говяжьи или телячьи котлеты, а также горя-
чее или холодное жаркое. Вместо яблоковъ можно взять су-
шеныя сливы или абрикосы. 

№ 2. Тушеные плоды. 

Тушеные плоды, какъ-то: яблоки, сливы, абрикосы и т. п. 
варятъ до мягкости въ водЬ, которая до.шна быть налита 
выше плодовъ на 2 пальца; сливъ воду, прибавляютъ еще 
отдельно сваренныя груши, затЬмъ въ эту тЬсъ кладутъ еще 
ломтика два лимона, сахаръ, 1 ложку натертаго чернаго хлеба 
и тушатъ еще все вместЬ. Такой компотъ подается холоднымъ 
къ жареной телятине, поросенку и.ш къ клецкамъ. Въ послед-
немъ случае его надо приготовить безъ чернаго хлеба. 

№ 3 . Жареные ломтики яблоковъ. 

Нечищенные антоновск1е яблоки нарезаютъ тонкими лом-
тиками, плотно укладываютъ другъ около друга на сковороду, 
въ которой распущена маленькая ложка масла и поджари-
ваютъ съ обеихъ сторонъ до готовности, не давая, однако, 
зарумяниваться. Подаютъ къ котлетамъ, жареной телятине 
или пальте. 

№ 4. Тушеные каштаны. 

Берутъ 1 ф. каштановъ и на острыхъ концахъ дкаютъ 
крестообразные надрезы. Положивъ въ кастрюлю, наливаютъ 
обильное количество воды, оадутъ немного соли, варятъ до 
мягкости и, сливъ воду, счищаютъ обе кожицы. Въ кастрюле 
размешиваютъ маленькую ложку слегка поджареннаго (ятобы 
отнюдь не былъ темнаго коричневато цвета) сахара съ ма-
ленькой чашкой воды, затЬмъ прибавляютъ еще чашку воды 
и маленькую ложку масла. Въ этомъ растворе тушатъ каш-
таны на легкомъ огне, пока хорошо не зарумянятся; но ме-
нять ихъ нельзя, такъ какъ они легко разваливаются и потому 
надо только встряхивать кастрюлю. Каштаны подаютъ горя-
чими въ виде гарнира къ жареной курице или телятинЬ. 

Поваренная книга. 13 
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№ 5. Пюре изъ каштановъ. 

Приготовленные (какъ въ предыдущемъ Л?) каштаны ту-
шатъ въ большой чашке куринаго" бульона, пока не выкипитъ 
вся жидкость, однако, не давая имъ зарумяниться. Так1е каш-
таны употребляются, какъ гарниръ, для жареной телятины 
или горячихъ паштетовъ. Такимъ же образомъ приготовляютъ 
ихъ для пюре. Ихъ протираютъ сквозь сито, прибавляютъ 
несколько ложекъ мадеры или сливокъ и употребляютъ въ виде 
гарнира и для клецокъ. Приготовляютъ еще такимъ образомъ: 
1 ф. протертыхъ каштановъ перемешиваютъ, какъ можно 
лучше, съ маленькихмъ кусочкомъ свежаго масла и 1 желткомъ. 
Изъ этой массы берутъ куски, величиною съ грецшй орехъ, 
раскатываютъ ихъ въ толченыхъ сухаряхъ, кладутъ на ско-
вороду, смазанную масломъ, и ставятъ на 10 минутъ въ печь, 
чтобы слегка зарумянились. Ими гарнируютъ жаркое и птицъ. 

№ 6. Каштаны, печеные въ соли. 

Сваренные не совсемъ до половины мягкости каштаны 
укладываютъ на лежащ1й на сковороде толстый слой соли 
плотно другъ около друга и, засыпавъ сверху слоемъ сол1, 
пекутъ въ горячей печке, пока не будутъ готовы. Ихъ по-
даютъ горячими, со свежимъ масломъ. Ихъ можно сварить 
въ соленой воде и также подать съ масломъ. 

№ 7. Отваренные трюфели (рис. 30) . 

Крупные трюфели сначала чистятъ щеткой, зате^гь моютъ 
чисто и кладутъ въ кипящую слегка посо.ленную воду. Когда 

сделаются мягкими, выкладываютъ 
на блюдо, покрытое пополамъ ело-
;женной салфеткой, и горячими по-
даютъ сд свежимъ масломъ, пос.тЬ 
жаркого. Можно также срезать очень 
тошго кожицу и тушить трюфели не-
сколько минутъ въ мадере, а затЬмъ 

. Рис. 30. Трюфель. огарнировать тонкую дичь. Или ж е 
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снять кожицу, какъ можно тоньше, протереть трюфели сквовь 
сито и употребить для шоре. Кто желаетъ, молштъ прибавить 

, мадеры и св4жаго масла. 

№ 8. Начиненные баклажаны. 

4—5 штукъ молодыхъ, ни въ какомъ случай не старыхъ, 
баклажанъ, разрезаютъ пополамъ по длине и чайной ложкой 
выдалбливаютъ середину. Затемъ варятъ въ воде^ съ обиль-
нымъ количествомъ масла 1 чашку риса, чтобы былъ мягк1й 
и густой и даютъ остыть. Берутъ холодное жаркое изъ ку-
рицы, телятины и говядины, нарезаютъ все мелко и переме-
шиваютъ съ 3 изрубленными яйцами, сваренными въ крутую, 
рисомъ, 1 чашкой сметаны, 1 столовой ложкой масла, малень-
кой ложкой мелко нарезанной петрушки, небольшимъ количе-
ствомъ перца, 2 сырыми яйцами и натертой луковицы. 
Эту начинку кладутъ въ выдолбленные баклажаны и, сложивъ 
вместе половинки, перевязываютъ ниточкой. Уложивъ поплот-
нее въ кастрюлю съ широкимъ дномъ, заливаютъ такимъ ко-
личествомъ хорошаго мясного бульона, чтобы баклажаны были 
совершенно покрыты, и, прибавивъ ложку масла, тупхатъ на 
слабомъ огне, пока не будутъ мягкими. Выложивъ на блюдо, 
обливаютъ соусомъ, въ который прибавлено ложки 2 сметаны. 
Баклажаны можно подать, какъ отдельное блюдо или вместе 
съ холоднымъ или горячимъ мясомъ. 

№ 9. Начиненные помидоры (томаты) по-французски. 

Выбравъ крупные помидоры, срезаютъ съ нихъ верхушку 
въ виде крышечки, чайной ложкой выбираютъ мякоть и семян-
дую коробочку и кладутъ начинку, описанную въ № 8, только 
вместо риса прибавляютъ въ нее жареной дичи. Накрывъ кры-
шечками, укладываютъ ихъ въ кастрюлю, верхушками кверху 
и тушатъ какъ сказано въ предыдуш;емъ №. Въ другомъ роде 
начинка приготовляется следуюш;емъ образомъ. Вынутую сере-
дину изъ 10 помидоровъ, протираютъ сквозь волосяное сито, 
прибавляютъ 3 — 4 столов, ложки натертаго чернаго хлеба, 
К'2 чашки тушеныхъ въ масле мелко изрубленныхъ шампийьо-

13'̂  
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новъ, 1 столов, ложку мелко изрубленнаго шпика, 1 ф. сме-
таны, 2 яйца, 1 чайную ложку б'Ьлаго перца, немного соли, 
1 натертую луковицу и 3 столов, ложки мелко истолченныхъ 
сухарей. Все это мешаютъ такъ, чтобы была густая масса 
вроде теста ДЛЯ" клецокъ. Если бы начинка оказалась черезъ 
чуръ густою, то надо прибавить ложки две сметаны. Нафар-
шировавъ помидоры, тушатъ какъ сказано въ № 8. Помидоры 
пекутъ въ белой глиняной форме и подаютъ прямо въ ней. 

№ 10. Начиненные помидоры (томаты) по-американски. 

Выдолбленные (какъ указано въ предыдуп1;емъ №) помидоры 
начиняютъ следуюп^ею смесью. Берутъ полную глубокую та-
релку кукурузы, свеже вышелуш;енной изъ пшшекъ, 1 чайную 
ложку белаго перца, немного соли, Чв ф. свежаго масла въ 
комочкахъ и перемешиваютъ все вместе какъ можно лучше. 
Выдолбленные помидоры укладываютъ въ белую глстяную 
форму, плотно другъ около друга и фаршируютъ только что 
описанной начинкой. Накрывъ крышечками, наливаютъ хоро-
шаго мясного бульона въ такомъ количестве, чтобы томаты 
•были только едва покрыты. Пекутъ целый часъ въ не осо-
бенно горячей печке и подаютъ прямо въ форме. 

№ 11. Цветная капуста. 

Съ несколькихъ хорошихъ плотныхъ кочновъ цветной ка-
пусты срезаютъ острымъ ножемъ маленьк1е листочки и выби-
раютъ сидяп1;ихъ тамъ гусеницъ. Капусту моютъ въ холодной 
соленой воде, кладутъ въ кастрюлю съ кипящимъ куринымъ 
бульономъ, прибавляютъ немного соли и маленькую ложку масла 
и варятъ на слабомъ огне, пока не сделается мягкой. Гото-
вую капусту укладываютъ въ середину блюда и гарнируютъ 
сырою или вареною ветчиной, котлетами изъ лососины, ку-
рицы, раковъ или телятины, а также тухпеными раковыми 
шейками. Къ капусте подаются различные соусы напр. поль-
сиШ соусъ изъ толченыхъ сухарей съ растопленнымъ масломъ,' 
затемъ соусъ изъ вина или раковый соусъ съ шейками ра-
ковъ; кроме того капусту можно облить растопленнымъ масломъ 
и посыпать натертымъ пармезаномъ. Приготовленную въ послед-
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немъ роде, капусту подаютъ на тонкомъ об^де безо всякаго мяс-
ного гарнира. Вместо растопленнаго масла, капусту можно 
облить соусомъ изъ бешемеля, прнготовленнымъ изъ сливокъ, 
и густо посыпать пармезаномъ. Это французскШ способъ при-
готовлен1я цветной капусты. Ее можно подать съ однимъ гол-
ландскимъ соусомъ. Еще можно приготовить следующ1й соусъ 
для цветной капусты. Перемешиваютъ 1 чашку растопленнаго 
масла, немного соли, перца, лимонный сокъ и 2 яйца съ на-
тертымъ пармезаномъ и ложкой толченыхъ сухарей и выли-
ваютъ на капусту, которую смазываютъ еще несколькими .юж-
ками раковаго масла и ставятъ въ печь на 15 минутъ, чтобы 
слегка зарумянилась. По французскому способу варятъ цвет-
ную капусту съ перцемъ, солью и масломъ; выложивъ на блюдо 
обливаютъ еще несколькими ложками масла, посыпаютъ не-
много перцемъ и натертымъ мускатнымъ орехомъ. Отваренная, 
какъ выше сказано, цветная капуста употребляется безо вся-
каго соуса для приготовлешя супа пюре, прд чемъ на каждаго 
человека надо брать по кочну, средней величины. 

№ 12. Цветная капуста съ толчеными сухарями и сыромъ, 
въ форме. 

Приготовленные, какъ въ предыдущемъ кочны цветной ка-
пусты укладываютъ вверхъ цветами, плотно другъ около друга, 
въ белую глиняную форму и бородкой пера смазываютъ рас-
топленнымъ масломъ, посыпаютъ въ толщину обуха ножа, на-
тертьплъ пармезаномъ и такимъ же количествомъ истолченныхъ 
сухарей; форму ставятъ въ довольно горячую печь, чтобы дать 
капусте запечься до светло-желтаго, самое большое, бурова-
таго цвета. Подаютъ на столъ прямо въ форме, съ растоплен-
нымъ масломъ нли мяснымъ гарниромъ. Капусту можно также 
облить соусомъ, приготовленньшъ изъ бут. сливокъ съ раз-
мешанными въ ней 1 чайной ложкой самой лучшей муки и 
2 столовьпми ложками натертаго пармезана. 

№ 13. Цветная капуста въ форме. 

Кочны капусты, сваренные какъ въ предыдущемъ уклады-
ваютъ въ форму и обливаютъ смесью тъ ^^ бут. сливокъ, 
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взбитыхъ въ густую и4ну, 1/2 чашки сахара, небольшого ко-
личества соли, 2 желтковъ и маленькой ложки муки; cжicь не 
следуетъ перемешивать слишкомъ долго. Облитую капусту пе-
кутъ въ печи, какъ указано въ последнемъ Л^ Къ ней пода-
ютъ растопленное масло или тонко приготовленныя котлеты. 

№ 14. Цветная капуста со сливками. 

Пересмотренную, чисто вымытую капусту отвариваютъ въ 
кипящей воде, въ которую было положено немного сахара и 
соли. Готовую капусту осторожно вынимаютъ и ставятъ въ 
теплое место, затемъ обливаютъ горячимъ густымъ соусомъ, 
свареннымъ изъ Ч^ бут. куринаго бульона съ бут. сливокъ, 
1 лож. масла, небольшого количества соли, и подправленнаго 
маленькой ложкой муки и сахара; капусту посыпаютъ мелко 
изрубленной зеленой петрушкой и гарнируютъ жареной кури-
цей, котлетами или какимъ-либо другимъ родомъ мяса. Ка-
пусту точно также можно посыпать натертымъ швейцарскимъ 
сыромъ. 

№ 15. Цветная капуста съ виномъ и раками/ 

Съ цветной капустой поступаютъ, какъ было указано въ 
прошлыхъ Жз, только при варке подливаютъ 1/4 бут. легкаго 
белаго вина. Въ отдельной кастрюле на слабомъ огне хорошо 
пропариваютъ полную тарелку очищенныхъ раковыхъ шеекъ 
и клешней, вместе съ ложкою масла, 1 ложкой раковаго масла, 
небольшого количества соли, 2 ложками сливокъ и этой- массой 
гарнируютъ кругомъ капусту на блюде. Подаютъ раковый 
соусъ. 

№ 16. Начиненная цветная капуста. 

Приготовляютъ густую массу изъ 2 ф. сырой, очень мелко 
изрубленной телятины, перемешанной съ Ч4. ф. свежаго рас-
тертаго до бела масла, 1 яйцомъ, 1 желткомъ, кускомъ въ 1 
дюймъ толщиною, размоченной въ молоке и на половину отжа-
р й , булки, чайной ложкой мелко изрубленной зеленой петрушки, 
небольшимъ количествомъ соли, 4—6 зернами ме.1ко исто.1чен-
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наго перца, небольшимъ количествомъ натертаго мускатнаго 
ор^ха и чашкой сливокъ. Кочанъ капусты, сваренный до 
мягкости, кладутъ на тарелку, чтобы дать юбтечь водЪ; затемъ 
берутъ листъ белой бумаги, густо смазываютъ холоднымъ мас-
ломъ и, сделавъ изъ него большую глубокую форму, кладутъ 
въ нее слой приготовленной массы, въ дюйма толш;ияой; 
на массу кладутъ цветную капусту, а затемъ такой же слой 
приготовленной массы; все это накрываютъ вторымъ листомъ 
бумаги, тоже смазаннымъ масломъ. Когда капуста пропечется 
целый часъ въ печи, снимаютъ бумагу. Подаютъ соусъ съ сы-
ромъ. Вместо телятины можно взять куриные филеи или пол-
ную тарелку мелко изрубленныхъ раковыхъ шеекъ и клешней 
и положить раковаго масла. Если делаютъ начинку изъ ра-
ковъ, то не надо класть зеленой петрушки. Тогда подаютъ 
соусъ голландск1й или изъ вина. 

№ 17. Цвtтнaя капуста съ рисомъ и раками. 

На круглое блюдо укладываютъ въ следуюпдемъ порядке 
отваренную цветную капусту, сотню раковыхъ шеекъ и клеш-
ней, которыя тушились съ несколькими ложками сметаны и 
1 маленькой ложкой масла, фаршированныя раковыя скор-
лупки и вареный рисъ. Въ середину блюда кладутъ раковыя 
шейки съ клешнями, крутомъ нихъ рисъ, затемъ цветную ка-
пусту, а вохфугъ нее начиненныя раковыя скорлупки. Для 
соуса надо взять бут. сливокъ, 2—3 ложки раковаго масла, 
маленькую ложку обыкновеннаго масла, 2 желтка, 1 маленькую 
ложку муки и немного соли. Перемешавъ все вместе, какъ 
можно лучше, варятъ густой соусъ; часть его выливаютъ на 
капусту, а остальное подаютъ на столъ, въ соуснике. 

№ 18. Белая капуста со шпикомъ. 

Плотный, хорошо вычиш;енный совершенно б&ый, безъ 
малейшей зелени, кочанъ капусты разрезаютъ пополамъ, кла-
дутъ въ кастрюлю, наливаютъ воды настолько, чтобы капуста 
была совершенно покрыта и, слегка посоливъ, варятъ до мяг-
кости. Откинувъ на дурхшлагъ, даютъ обтечь воде и, выбравъ 
твердые стебли, шинкуютъ капусту, длинныхми, узеныаш. по-
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досками. Взявъ не копченой соденой ветчины (на большой 
кочанъ берутъ ^и фун.) нар'Ьзаютъ ее очень тонкими четырех-
угольными кусочками и на слабомъ огнЬ, поджариваютъ на 
сковород^; въ кастрюл^ зарумяниваютъ 1/4 ф. масла, кладутъ 
въ него ветчину безъ вытопившагося изъ нея жира, вливаютъ 
I чашку бульона и, прибавивъ маленькую ложку муки, раз-
мешанную въ холодной воде, перемешиваютъ все вместе, какъ 
можно лучше, и варятъ густой соусъ, часто помешивая. Чтобы 
придать соусу хорош1й, кисло-сладкШ вкусъ, прибавляютъ по 
вкусу уксусъ и соль. .Въ готовый соусъ кладутъ поспевшую 
капусту, и провариваютъ на слабомъ огне еш;е разъ, но уже 
много не мешая, такъ какъ капуста легко разваливается. Эта 
капуста употребляется, какъ гарниръ д.̂ я горячаго или холод-
наго жаркого изъ баранины, зайца или говядины. Разрезан-
ные на две части кочны капусты, вырезавъ изъ нихъ коче-
рышрси и твердые стеб.ш, можно заложить на блюдо и облить 
такимъ-же соусомъ. 

№ 19. Кислосладкая капуста съ яблоками. 

Плотный кочанъ капусты мелко нарезаютъ или шинкуютъ 
на чистой доске и, вымывъ, кладутъ въ очень чисто вычищен-
ную кастрюлю съ кипящею водою, которая должна быть выше 
капусты на 2 пальца шириною; когда капуста сварится до 
половины мягкости, кладутъ 2 больш1е очищенные антонов-
ск1е яблока, нарезанные тонкими ломтиками и продолжаютъ 
варить, пока яблоки совершенно не разварятся. Чтобы капуста 
не развалилась, ее совсемъ не следуетъ мешать. Въ мягко 
сваренную капусту прибавляютъ хорошую ложку масла, соли, 
сахара, уксуса или кислаго вина по вкусу и маленькую ложку 
мучного соуса для придатя густоты. Зате^гь даютъ еще поки-
петь 10—15 мин. Вместо яблоковъ можно положить 1 фун. 
зеденаго винограда, очищеннаго отъ кожи и зеренъ. 

№ 2 0 . Капуста съ миндальнымъ соусомъ. 

Очистивъ белый кочанъ капусты, какъ сказано въ преды-
дущихъ Л'о ,̂ разрезаютъ на четыре части и варятъ въ кипя-
щей соленой воде; сливъ воду, обсушенную капусту пропари-
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ваютъ на слабомъ огне съ ложкою масла и выставляютъ на 
теплое м^сто. Чашку мясного бульона перемешиваютъ съ 1 
чашкоЁ хорошихъ сливокъ, 1 л^елткомъ, растертымъ съ 1 лож-
кою сахара, 1 ложкою масла и маленькой ложкой муки, раз-
веденной въ небольшомъ количестве сливокъ; все это вм'Ьст1^ 
провариваютъ на слабомъ огне, часто помешивая, пока не по-
лучится густой соусъ, затемъ прибавляютъ насыпанную верхомъ 
детскую ложечку истолченнаго миндаля и немного соли л про-
мешиваютъ еш,е разъ. Сваренныя части капусты, укладываютъ 
рядами на блюдо, наружной стороной кверху и обливаютъ го-
рячимъ соусомъ. Гарнируютъ только съ одной стороны ветчи-
ной, солониной, котлетами или жареной курицей. За неп11е-
шемъ миндаля обсьшаютъ капусту листьями петрушки. 

№ 21. Белая капуста, запеченная въ форме. 

Берутъ кочанъ белой капусты, удаляютъ кочерыгаку и 
твердые стебли, обдаютъ кипяткомъ и укладываютъ рядами 
въ белую форму, пока не наполнится, вместе съ ломтиками 
шпика, перцемъ, солью, комочками масла и небольшимъ коли-
чествомъ мелко истолченныхъ сухарей. ВерхнШ рядъ посы-
паютъ сухарями, поливаютъ 2 ложками растопленнаго масла 
и чашкой краснаго мясного бульона и, накрывъ, пекутъ 1 насъ. 
Такую капусту подаютъ ко всшшму мясу. 

№ 2 2 . Начиненная белая капуста. 

Берутъ не тугой кочанъ , капусты, опускаютъ его въ ка-
стрюлю съ кипяп1;ею водой и даютъ вскипеть раза два, пока 
листья не сделаются вялыми, затемъ вынимаютъ и ставятъ 
въ холодное место. Приготовляютъ начинку изъ ф. масла, 
растертаго до бела, 3 желтковъ, 1 столовой ложки мелконатер-
таго миндалю, 2 стрловыхъ ложекъ сахара, бут. сливокъ, 
2 ложекъ толченыхъ сухарей и намоченнаго въ молоке и вы-
Лхатаго куска булки въ 1 дюймъ толщиною. Эта смесь должна 
быть такой густоты, какъ тесто для блинчиковъ. Развернувъ 
листы кочна капусты, ложкою накладываютъ начинку между 
отдельными листами и, прибавивъ немного масла, перевязы-
ваютъ кочанъ нитками, только не слишкомъ крепко, затЬмъ 
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завязываютъ въ чистую полотняную салфетку и в^шаютъ на 
палку, положенную поперекъ кастрюли. Кастрюля должна быть 
наполнена соленымъ кипяткомъ и салфетка должна быть по-
в'Ьшена такихмъ образомъ, чтобы она нигде не касалась дна. 
Въ такомъ положен1и капуста доллгна кишЬть 1 /̂2 часа и, если 
нужно, то подливаютъ еще воды. Гарнируютъ на блюде вет-
чиной, жареной говядиной или какимъ нибудь другимъ жар-
кимъ и подаютъ голландскШ соусъ. 

№ 23 . Тушеная белая капуста. 

2—3 белыхъ, хороию вычищенныхъ кочна, разрезаютъ на 
4—6 частей и отвариваютъ въ кипятке, положивъ немного 
соли; сливъ воду, кладутъ ложку масла и тушатъ на слабомъ 
огне, чтобы слегка зарумянились со всехъ сторонъ. Какъ 
только капуста сделается мягкой, ее вынимаютъ, и срезаютъ 
кочерыжку и твердые листья. Улолгенные рядами на блюдо 
куски капусты гарнируютъ горячимъ или холоднымъ жаркимъ 
или котлетами и, поливаютъ соусомъ, въ которомъ тушилась 
капуста. Въ соусъ можно прибавить крупнаго перца и 1/2 чашки 
бульона. Подаютъ его горячимъ. 

№ 2Ф. Капустные листья съ начинкой (голубцы). 

На больш1е, обваренные кипяткомъ листы капусты, съ 
обрезанными стеблями, кладутъ такую лш начинку изъ говя-
дины, какъ для лифляндскихъ мясныхъ котлетокъ (см. жар-
шя), затемъ листья свертываютъ и загибаютъ концы. Пере-
вязанные листы укладываютъ рядами на сковородку, на кото-
рой была зарумянена ложка масла; затемъ ставятъ въ горяг 
чую печку, пока не зарумянятся съ обеихъ сторонъ и будутъ 
готовы. Напоследокъ обливаютъ еще чашкой сметаны или то-
матовой эссенщей (последней обливаютъ, когда голубцы уже 
положены на блюдо) и сшшаютъ нитки. На столъ подаютъ съ 
жаренымъ картофелемъ. 

№ 25 . Кочанъ капусты съ начинкой. 

Разрезанный на 4 части и ошпаренный кочанъ капусты 
начиняютъ холодньпчъ мяснымъ фаршемъ, какъ въ Л! 24, я 
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тушатъ до готовности на слабомъ огн'Ь, въ закрытой кастрюл^ 
съ ложкой зарумяненнаго масла, 6 зернами перца и маленькой 
луковицей^ зат4мъ прибавляютъ 1 чашку сметаны, тушатъ еще 
короткое время и подаютъ горячимъ на столъ. 

№ 2 6 . Свежая капуста по-испански. 

Тушатъ до мягкости, пока совершенно не испарится вода, 
разрезанную свежую капусту, прибавивъ корень петрушки и 
немного соли. Затемъ прибавляютъ стаканъ мадеры, 1 ложх̂ у 
масла и несколько ложекъ бульона, подправ.1яютъ все мучнымъ 
соусомъ, тушатъ еще немного и подаютъ съ мясомъ. 

№ 2 7 . Кислая капуста со сливками. 

Полную глубокую тарелку кислой отжатой капусты варятъ 
въ такомъ количестве воды, чтобы она была выше капусты 
на 3 пальца ширины, кладутъ туда полную столовую ложку 
масла и варятъ, пока капуста не сделается мягкой и не вы-
кипитъ вода. Затемъ прибавляютъ еще ложку масла. Потомъ 
вливаютъ 1/4 бут. густыхъ сливокъ, подправляютъ маленькой 
ложкой му1ш, размешанной въ воде, прибавляютъ немного са-
хара и соли и продолжаютъ варить капусту на слабомъ огне, 
пока она совершенно не соединиться со сливками. 

№ 2 8 . Кислая капуста по-петербургски. 

Отжатую кислую капусту кладутъ въ чисто вычищенную 
кастрюлю, наливаютъ говяжьимъ бульономъ, снявъ съ него 
л{иръ, варятъ 1/2 часа, затемъ прибавляютъ 1 ложку масла и, 
накрывъ, продолжаютъ варить до техъ поръ, пока капуста не 
будетъ мягкой, тогда прибавляютъ маленькую ложку жженаго 
сахара, разведеннаго бульономъ и тушатъ еще немного. Гар-
нируютъ котлетами, сосисками или ветчиной. 

№ 2 9 . Кислая капуста съ паштетами. 

Варятъ до мягкости по.лную глубокую тарелку кислой ка-
пусты съ Ч2 ф. свеже посоленнаго шпика безъ кожи, нарезан-
наго маленькими четырехугольными кусочками, и прибавивъ 
чашку сметаны, ложку масла и ложку мучного соуса, пропа-
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риваютъ еще въ закрытой кастрюхЬ и выкладываютъ на блюдо. 
Гарнируютъ попеременно жареными сосисками и паштетами. 
Въ капусту можно положить также заквашенные вместе съ 
нею яблоки и груши. 

№ 30 . Кислая капуста въ форм%. 

Даютъ обсохнуть на блюде сваренной, какъ указано въ 
прошломъ наложенной верхомъ тарелке капусты и переме-
шиваютъ съ хорошей ложкой масла, 1 ф. сметаны, 1 малень-
кой ложкой муки и небольшимъ количествомъ соли, затемт, 
укладываютъ въ форму, густо посьшаютъ сухарями и ставятъ 
на 1 часъ въ неособенно горячую печь. Такую капусту гар-
нируютъ ветчиной, котлетами или солониной. 

№ 31. Кислая капуста съ шампанскимъ. 
Въ приготовленную, какъ въ предыдущемъ капусту вли-

ваютъ пивной стаканъ шамианскаго или белаго вина. Расти-
раютъ 4 желтка съ 1 маленькой ложкой сахара, прибавл-яютъ 
1 маленькую ложку муки, 1 ф. сметаны, перемешиваютъ все 
съ 1 ложкой масла и, смешавъ съ капустой, укладываютъ въ 
белую глиняную форму, посьшаютъ сухарями и пекутъ 1 часъ. 
Гарнируютъ капусту ветчиной, солониной, котлетами, сосисками 
и всякаго рода тонко приготовленнымъ жаренымъ мясомъ и 
птицами. 

№ 32. Браунколь. 

Ощршавъ со стебля листья по направлен1ю къ верхушке, 
обмываютъ ихъ какъ можно чище, варятъ до мягкости, отжи-
маютъ воду сквозь дурхшлагъ и рубятъ очень мелко на доске. 
Затемъ берутъ 1/2 ф. свиного шпика, нарезаютъ его ма-
ленькими четырехугольными кусочками и варятъ ихъ въ ка-
стрюле на слабомъ огне, пока не будутъ почти мягкими. Вы-
нувъ, рубятъ ихъ очень мелко вместе съ капустой, потомъ 
прибавляютъ еще большую ложку масла, 1 ложку натертой 
черствой булки, уксуса, сахару и соли по вкусу и провари-
ваютъ еще разъ все вместе. Гарнируютъ жаренымъ картофе-
лемъ или каштанами и подаютъ вместе съ сосисками или 
котлетами. 
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№ 33 . Браунколь съ бараньимъ потрохомъ. 

Жирный иотрохъ молодого барашка разрезаютъ въ длину 
острымъ ножемъ, чисто обмываютъ съ обеихъ сторонъ, ошпа-
риваютъ водою, снова обмываютъ холодною водою, разрЬзаютъ 
на маленьк1е куски и варятъ до мягкости въ большомъ коли-
честве воды, положивъ въ нее соль, луковицу и 6 зеренъ 
англ1йскаго перца. Мелко изрубленный сваренный потрохъ пе-
ремешиваютъ съ капустой. Ложка масла придастъ лучш1й вкусъ. 
Самая вкусная капуста бываетъ зимою, въ то время, когда ее 
хватить морозомъ, 

№ 3 4 . Красная капуста съ краснымъ виномъ. 

Плотные кочны разрезаютъ пополамъ и удаляютъ слабо 
сидяп^хе листья; капусту шин-
куютъ, выбрасывая твердые ли-
стовые стебли, а затемъ варятъ 
до мягкости въ большомъ ко-
личестве воды; варить надо въ 
глазированномъ горшке или 
хорошо вылуженной кастрюле. 
Сливъ воду, капусту пропари-
ваютъ съ сахаромъ, уксусомъ, 

пивнымъ стаканомъ краснаго 
вина и маленькой ложкой мучно-
го соуса. Капусту можно тахше 
сначала обварить, а затемъ ту-
шить до мягкости съ масломъ 
и прибавить краснаго вина или 
смородиннаго желе, соли, сахару 
и мучного соуса. Гарнируютъ 
жареными каштанами. 

№ 3 5 . Брюссельская капуста. 

Со стебля срываютъ малень-
1{1Я плотныя головки, освобо-
адаютъ ихъ отъ зеленыхъ ли- Рис. 31. Брюссельская капуста. 
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сточковъ и, вычйстнБъ какъ следуетъ, варятъ въ кипящемъ 
бульон-Ь, пока не будутъ мягкими и тушатъ въ ложк'Ь масла. 
Съ этой капустой можно подать различное мясо. По южно-
германски брюссельс1сую капусту обливаютъ подрумяненнымъ 
масломъ, смешаннымъ съ ложкою мелко истолченныхъ сухарей. 

№ 3 6 . Сафой. 

Больш1е плотные кочны очищаютъ отъ всЬхъ зеленыхъ 
листьевъ, чисто моютъ и разрезаютъ, смотря по величине, на 
2 или 4 части. Варятъ въ кипящемъ бульоне, а за неиме-
в1емъ его въ кипящей воде, прибавивъ немного соли, сахара 
и 1 ложку масла. Капусту уыадываютъ на блюдо, другъ около 
друга, обливаютъ соусомъ, приготовленнымъ изъ 1 чашки буль-
она или воды, въ которой варилась капуста, бут. сливокъ, 
1 ложки свежаго масла и маленькой ложки муки, размешан-
ной БЪ воде и посыпаютъ мелко нарезанной петрушкой. По-
даютъ съ котлетами или какимъ либо жаркимъ. Вместо соуса 
можно подать растопленное масло. 

№ 37 . Вареная спаржа. 

Спаржу скоблятъ въ длину ножемъ, отрезаютъ жестгая части 
п. чисто вымывъ холодною водою, связываютъ ниткой по 10—12 
штукъ и варятъ до мягкости въ большомъ количестве кипя-
щей воды, прибавивъ въ нее ложку масла, соли и маленькую 
ложку сахара. Подаютъ съ польскимъ соусомъ или съ расто-
пленнымъ масломъ. Спаржу подаютъ съ голландскимъ соусомъ 
после жаркого. Въ такомъ виде ее употребляютъ также д.11я 
суповъ пюре, только тогда ее надо разрезать на куски въ 
1 дюймъ длиною. 2 ф. спаржи считаютъ на 16 человекъ. По-
англ1йски спаржу кладутъ на поджаренный хлебъ, гарнируютъ 
яичницей глазуньей и подаютъ съ растопленнымъ масломъ, 

№ 38. Спаржа по-французски. 

Спаржу, отваренную въ соленой воде съ лимоннымъ со-
комъ, кладутъ въ соусъ, приготовленный изъ бут. сливокъ, 
небольшого количества соли, белаго перца, натертаго мускат-
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лато ор4ха, 1/4 бут. куринаго бульона, небольшого количества 
сахара и небольш:ого количества мучного соуса. Кромй того, 
посыпаютъ еш;е натертымъ пармезаномъ. Гарнируютъ какимъ 
угодно мясомъ, а по краю блюда укладываютъ половинки яицъ, 
сваренныхъ въ м^шечекъ. Чтобы сварить спаржу нужно 
1 — ч а с а . 

№ 39. Артишоки. 

Отрезавъ стебли,, артишоки кладутъ въ ц^льномъ виде, въ 
,кипяп1;ую соленую воду и варятъ такъ, чтобы были мягкими, 
но листья не отпадали. Уложивъ на блюдо, подаютъ съ го-
рячимъ голландскимъ соусомъ изъ вина. Артишоки подаютъ 
после жаркого. Ихъ можно приготовить еш;е следуюш;имъ обра-
зомъ. Снявъ листья, чистятъ артишоки и маленькой кругло! 
железкой вынимаютъ всю волосистую внутренность; загЬмъ 
кладутъ артишоки одинъ за другимъ въ холодную воду съ 
выжатымъ въ нее сокомъ изъ 1 лимона. Вынувъ изъ воды 
тотчасъ же опускаютъ въ кипяш;ую соленую воду, въ которую 
точно также выжатъ сокъ изъ 1 лимона и варятъ, пока не 
сделаются мягкими. Лимонный сокъ прибавляютъ для того, 

„чтобы артишоки оставались белыми. Еъ нимъ подаютъ гол-
,ландск1й соусъ какъ и къ вышеупомянутымъ. Артишоки, сва-
ренные по второму способу пдутъ для суповъ пюре; какъ 
только ихъ вынутъ изъ воды, тотчасъ же горяч1е протираютъ 
сх в̂озь сито. На каждаго человека надо считать но 3 артишока. 

Сваренные, какъ только что сказано,, донышки артишоковъ 
вынимаютъ изъ кипяш;ей воды, даютъ остыть ж начиняютъ 
следуюш,имъ образомъ. Для начинки 12 —16 артишоковыхъ 
донышекъ берутъ /̂в ф. свежаго мелко изрубленнаго шпика, 
1 чашку мелко изрубленныхъ шампиньоновъ, зажаренныхъ въ 
масле, чайной ложки белаго перца, 2 ложки сметаны, 
• 3 ложки толченыхъ сухарей, немного соли, 1 маленьшй жел-
токъ, 1- яйцо и 2 ложки растопленнаго м^сла; хорошо пере-
. мешанную начинку накладьгваютъ столовой ложкой на каждое 
доньшпш; после чего кладутъ ихъ другъ около друга, на ку-
сокъ бумаги, смазанный масломъ и положенный на листъ. 
Посьшавъ слегка сухарями, пекутъ не въ очень горячей пета^ 
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20 —30 минутъ, слегка зарумянивая сверху. Артишоки идутъ 
для гарнира горячей ветчины или ростбифа. 

Еш;е начинка въ другомъ род̂ Ь. Перемешиваютъ 5 — 6 
мелко изрубленныхъ трюфелей съ 1 полной столовой ложкой 
масла, растертаго до б^ла, небольшимъ количествомъ соли, 
2 желтками, пайной ложкой белаго перца, 2—3 столов, 
ложк. натертой черствой булки, 1 маленькой чашкой кури-
наго бульона, 2 столов, ложк. сметаны и полной чайной лож-
кой мелко нарезанной зеленой петрушки. Этой смесью напол-
няютъ донышки артишоковъ, а далее поступаютъ, какъ было 
указано выше. 

№ 4 0 . Сладк1е коренья (скорц1онеръ). 

Выбираютъ самые толстые, одногодовалые корни (двухго-
довалые остаются въ варке жесткими), соскабливаютъ ножемъ 
черную колшцу, разрезаютъ на куски въ 2 дюйма длиною, 
расш;епляютъ въ длину каждый кусокъ и, чтобы предохранить 
отъ покраснешя, смазьшаютъ лимоннымъ сокомъ, кладутъ тот-
часъ же въ холодную воду, на чисто промьшаютъ въ двухъ 
водахъ и варятъ до мягкости въ кипяш;ей воде, въ которую 
положены: соль, масло, ложка сахара и несколько ломтиковъ 
лимона. Блюдо гарнируютъ мясомъ, котлетами или холоднымъ 
жаркимъ, такимъ образомъ, чтобы гарниръ былъ положенъ съ 
одной, а коренья съ другой стороны. Подаютъ такой же соусъ, 
какъ къ цветной капусте, или растопленное масло; хотя лучше 
подавать съ соусомъ. 

№ 41. Тушеная кольраби. 

Съ 2—3 синихъ кольраби, которыя гораздо вкуснее зе-
леныхъ, счиш;аютъ кожу и срезаютъ твердую, стеблистую часть. 
Кольраби разрезаютъ на тошае круглые ломтики, въ свою 
очередь, нарезан ихъ узкими полосками и, обмывъ холод-
ною водою, варятъ пока не сделаются полумягкими; приба-
вивъ ложку масла, продолжаютъ варить до полной мягкости. 
Между темъ на сковороде слегка поджариваютъ полную ложку 
сахара и, вливъ чашку мясного бульона, отде.1яютъ сахаръ 
отъ сковороды. Въ этотъ растворъ кладутъ кольраби, приба-
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вдяютъ немного cora, н на слабомъ огн'Ь тушатъ до т^хъ 
поръ, пока не улетучатся вс-Ь водяныя части. Вместо жженаго 
сахара, можно взять нежженыи. Въ такомъ случай надо при-
бавить 1 чашку сливокъ и слегка посыпать мукою. Та1х.ъ какъ 
кольраби легко разваливается, то ее нельзя мешать, а надо 
только встряхивать кастрюлю. Готовая кольраби доллша быть 
очень мягкой. Ее подаютъ къ холодньвхъ и горячимъ жар-
кимъ, котлетамъ и ветчин^. Такимъ же образомъ приготовляютъ 
все сорта р^пъ. 

№ 4 2 . Тушеная телыовская ptna. 

Маленькую вьшищенную, чисто вьвштую тельтовскую piny 
варятъ до мягкости съ небольшимъ количествомъ соли и лож-
кой масла и тушатъ въ кастрюл^, въ которой была поджарена 
ложка сахара, разведенная мясньпяъ бульономъ совершенно 
такимъ же образомъ, какъ было указано въ прошломъ Ж 
Можно та1сже взять тельтовскую piny пополамъ съ мягко сва-
ренными, вьг5иш;енньв1и каштана]У1и, но тогда не надо класть 
жженаго сахара. Мальтшская p i n a приготовляется совершенно 
въ такомъ же род^. 

№ 4 3 . Кольраби въ форме. 

3—5 штукъ кольраби, очипденныхъ какъ сказано въ № 41, 
варятъ въ большомъ количестве воды, прибавивъ немного 
соли, пока не будутъ полумягкими; тогда, сливъ воду, дaJютъ 
остыть и натираютъ на тертое. На одну кольраби берутъ 
1 яйцо, на четыре—2 желтка и 2 яйца, растираютъ ихъ съ 
2 ложками сахара, прибавляютъ чаппсу сливокъ, 
растопленнаго масла, неюого соли, ложку мелко истолченнаго 
очищеннаго миндаля, ложки две толченыхъ сухарей и пере-
мешиваютъ все вместе, какъ можно лучше. Эту массу кла-
дутъ въ форму, обсыпанную сухаря^ш, посыпаютъ еще сверху 
сухарями и пекутъ 1/2—^U ^ ^ кольраби подаютъ та-
кой же соусъ, какъ къ п;ветной капусте, зарумяненное масло 
и мясной гарниръ. Такимъ же образомъ можно приготовлять 
майскую репу. 

Поваренн?1я книга- 14 
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№ 44. Брюква въ форме. 

3 шт. желто!, вычйвз;енноЁ брюквы варятъ въ воде, пока 
не будетъ полумягкой, натираютъ на теркЬ и смешиваютъ съ 
небольшимъ количествомъ мускатнаго ореха, тремя мелко 
истолченными горькими миндалями, небольшимъ количествомъ 
сахара и соли, 2 ложками толченыхъ сухарей и ^¡^ чшной 
растопленнаго масла и, переложивъ^ въ форму, посьшаютъ су-
харями и пекутъ въ печи, слегка зарумянивая. Подаютъ къ 
солонине съ такимъ же соусомъ какъ къ цветной капусте или 
съ растопленн1)В1Ъ масломъ. 

№ 45. цельная брюква, печеная или вареная. 

У такой же брюквы, кахсъ въ последнемъ удаляютъ 
корень и пекутъ въ обыкновенной печке (но не въ духовой) 
или въ полугорячей золе въ продолженш 3 часовъ, пока не 
сделается мягкой. На столъ подаютъ со свежимъ масломъ, 
холоднымъ мясомъ, солониной или копченымъ бараньимъ око-
рокомъ. Брюкву можно также варить вместе съ кожурой, за-
темъ вычистить, нарезать ломтиками и уложить рядами 'въ 
форму, каждый отдельный рядъ облить растопленнымъ масломъ, 
пересыпать сухарями и небольшимъ количествомъ перца и 
поступать такъ, пока форма не будетъ наполнена, тогда по-
ставить ее на часа въ печь. 

№ 46. Начиненная репа. 

Съ испеченныхъ такимъ же образомъ, какъ брюква, хоро-
шихъ желтыхъ репъ, одинаковой величины, срезаютъ съ ниж-
ней стороны небольшой кусокъ въ виде крышки, выбираютъ 
чайной ложкой мякоть, не портя кожуры, перемешиваютъ ее 
со сливками, - влитыми на глазомеръ, ложкой толченаго мин-
даля, кускомъ размоченной въ молоке ж выя^атой булки, 3 желт-
ками, 3 столовыми ложками . растопленнаго масла и неболь-
шимъ количествомъ мускатнаго цвета. Этой массой наполняютъ 
выдолбленныя = репы, накрываютъ срезанными крьщп^ами я, 
уло5кивъ на сковороду, пекутъ въ духовой печке, пока не бу-
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дутъ готовы. Къ нимъ подаютъ ветчину, • со.тонину ига кот-
леты съ такимъ же соусомъ, какъ и для цветной капусты. 
Также фаршируютъ брюкву и кольраби. 

№ 4 7 . Начиненная ptna другимъ способомъ. 

Берутъ такую же piny, какъ въ прошломъ ср4заютъ 
съ нижняго кран маленьк1й круглый кусочекъ и выбираютъ 
чайной ложкой мякоть; берутъ 1 ф. изрубленной въ мясорубк-Ь 
сырой говядины; въ кастрюл4 зарумяниваютъ 1 ложку масла 
съ мелко изрубленной луковицей, кладутъ туда мясо и про-
париваютъ все вм^стЬ, прибавивъ немного крупнаго перца 
и соли. Зат'Ьмъ см-Ьшиваютъ съ мясохмъ вынутую изъ р-Ь-
пы мякоть, кладутъ 2 круто сваренньгх:ъ, мелко изрублен-
ныхъ яйца, 1 желтокъ, 2 столовыя ложки сметания и, начи-
нивъ этой смесью р4пу, поступаютъ дал4е какъ сказано въ 
посл'Ьднемъ Ж 

№ 48 . P t n a по-англ1йскй. 

Вычищенную, нарезанную полосками желтую майскую piny 
тушатъ до мягкости съ свежимъ масломъ, бульономъ и не-
большимъ количествомъ белаго перца и употребляютъ для гар-
нировки жареной баранины. 

№ 49 . Тушеная каротель. 

Каротелью, называется сортъ очень мелкой вкусной мор-
кови, которую, очистивъ ножемъ, сильно промываютъ холодной 
водой и, заливъ большимъ количествомъ хо.1одной воды, ва-
рятъ 20—30 мин. и сливаютъ воду. Затемъ прибавляютъ хо-
рошую ложку св^ежаго масла, немного сахара и соля и тушатъ 
каротель до мягкости на горячей плите, осторожно встряхивая 
кастрюлю. Эту овощь подаютъ къ различнымъ мяснымъ ку-
шаньямъ. Такимъ же образомъ можно приготовить и крупную 
морковь, вырезавъ прочь сердцевину и нарезавъ узкими по-
лосками въ 1 дюймъ длиною. Морковь варятъ въ бульоне, 
пока не сде^кается мягкой, а затемъ поступаютъ какъ съ 
каротелью. 

14* 
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№ 50 . Пюре изъ моркови. 

Приготовленную, какъ въ предыдущемъ морковь мнутъ де-
ревянной ложкой, протнраютъ сквозь частое волосяное сито и 
варятъ въ кастрюле, прибавивъ 1 чашку сливокъ, маленькую 
ложку масла и немного соли. Перемешавъ все вместе, какъ 
можно лучше, прибавляютъ желтокъ, маленькую ложку муч-
ного соуса, маленькую ложку сахара и хорошенько провари-
ваютъ на слабомъ огне. 

№ 51. Тушеныя овощи со оливками. 

Подготовивъ известнымъ уже образомъ (какъ въ № 41) 
кольраби и каротель варятъ ихъ въ воде и, сливъ ее, при-
бавляютъ 1 ложку сахара, немного соли, чашку сливокъ и 
заправляютъ мучнымъ соусомъ. По-англШски—берутъ вместо 
кольраби спаржевыя головки и посыпаютъ зеленой петрушкой. 

№ 5 2 . Жареный картофель. 

Вычищенный, чисто обмытый картофель одинаковой вели-
чины кладутъ на смазанную холоднымъ масломъ сковороду, 
посыпаютъ солью и жарятъ въ печи, часто помешивая, пока 
не зарумянится. Картофель подаютъ горячимъ къ форшмаку 
или съ творогомъ. 

у ' у Ш 53 . Картофельное пюре со сметаной. 

Вычистивъ картофель, вырезаютъ у него все темныя пятна^ 
два раза чисто моютъ въ холодной воде и ставятъ варить, 
наливъ холодной водою и положивъ соли, Озаренный карто-
фель разминаютъ въ кастрюле и протираютъ сквозь не осо-
бенно частое сито. Кипятятъ Vs бут. молока съ 1 лож. масла 
и солью, кладутъ въ него наложенную верхомъ тарелку кар-
тофельнаго пюре и хорошо провариваютъ на слабомъ огне, 
часто помешивая; затемъ прибавляютъ еще 1 чашку хорошей 
сметаны и 1 яйцо, хорошо разболтанное въ скорлупе. Уло-
женное на середину блюда пюре гарнируютъ ветчиной, холод-
нымъ или горячимъ жаркимъ. Подаютъ масло, зарумяненное 
съ лукомъ, или соусъ, подаваемый къ ветчине. 
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№ 54 . Картофельное пюре въ форме. 

Холодное пюре, приготовленное какъ въ предыдущемъ пе-
ремешиваютъ на б.таде съ 3 яйцами, 1 чашк. молока, 1 чашк. 
сметаны. 1/2 чашк. растопленнаго масла, /̂е ф. сырой манной 
крупы и небольшимъ количествомъ соли и кладутъ въ ома-
ванную масломъ форму, посыпаютъ мелко истолченными суха-
рями и пекутъ 3/4 даса въ горячей печке. Пюре подаютъ 
прямо въ форме съ поджареннымъ масломъ, сырой ветчиной, 
солониной, копченой колбасой или языкомъ. 

№ 5 5 . Оладьи изъ картофельнаго пюре. 

Полную тарелку картофельнаго пюре, приготовленнаго какъ 
сказано выше, хорошо перемешиваютъ съ 5 желтками, солью, 
чашкой сметаны и прибавляютъ еще столовую ложку верхомъ 
муки и 5 взбитыхъ белковъ. Эту массу кладутъ въ виде ола-
д1й на круглую сковороду, въ которой зарумяненъ кусокъ 
масла, и пекутъ картофельный оладьи, зарумянивая на сла-
бомъ огне. Оладьи нельзя класть на сковороду слишкомъ близко 
другъ отъ друга и тесто не должно быть слишкомъ жидкимъ, 
потому что оладьи могутъ легко развалиться. Еакъ только 
нижняя сторона зарумянится слегка, сковороду снимаютъ съ 
огня, даютъ оладьямъ остыть немного и тогда только перево-
рачиваютъ ихъ на другую сторону, потому что если ихъ пе-
ревернуть горячими, оне могутъ легко развалиться. Гарни-
руютъ, какъ въ предпоследнемъ №. Если оладьи подаютъ 
безъ мяса, то къ нимъ можно подать брусничное варенье. 

№ 5 6 . Картофель съ яйцами въ форм'Ь, по-французски. 

Остуживаютъ неочищенный, сваренный въ воде съ солью, 
картофель, а также 8 яицъ, сваренньп:ъ въ мешечекъ и, вы-
чистивъ, нарезаютъ ломтиками, а затемъ укладываютъ цопе-
ременно рядами въ форму. Первый рядъ состоитъ изъ карто-
фельныхъ ломтиковъ, которые чуть-чуть посыпаютъ ппвейдар-
скимъ сыромъ, смешаннымъ съ толчеными сухарями, второй 
рядъ изъ яицъ, на которыя насыпаютъ соль, сухари и кла-
дутъ несколько комочковъ масла. Такимъ образомъ уклады-
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ваютъ все рядамр!, пока форма не бз^детъ полна. ВерхшЁ 
рядъ, который долженъ быть изъ ломтиковъ картофеля, посы-
паютъ толчеными сухарями и обливаютъ густой сметаной 
(1 пивной стаканъ). Затемъ форму ставятъ на часа въ 
печь. Подаютъ съ ветчиной, солониной или котлетами. Можно 
также переложить картофель тоненькими ломтиками вареной 
ветчины или н^жно посоленымъ языкомъ; свеж1й язьшъ не 
годится для этого. 

№ 5 7 . Протертый картофель. 

Любую порцш очищеннаго, чисто вымытаго въ 2-хъ водахъ, 
картофеля варятъ. до мягкости въ холодной вод-Ь, положивъ 
обильно соли. Сливъ воду, разминаютъ какъ можно мельче 
деревянной толкушкой. ЗатФмъ берутъ б4лую глиняную форму, 
протираютъ въ нее картофель сквозь дурхшлагъ, пока она не 
будетъ наполнена и, не м-Ьшая бол^е картофель, ставятъ форму 
въ печку и оставляютъ тамъ до т^хъ поръ, пока не зарумя-
нится верхнШ слой. Подаютъ горячимъ на столъ съ зарумя-
неннымъ масломъ, холодной солониной, ветчиной, языкомъ или 
холодной копченой колбасой. Картофель можно протереть го-
рячимъ не въ форму, а на блюдо, и подать сразу или посы-
пать сперва натертымъ швейцарскимъ сыромъ. 

№ 58. Картофель со сметаной. 

ХорошШ, очип];енный, въвштый въ 2-хъ водахъ картофель, 
.по возможности одинаковой величины, варятъ до мягкости въ 
большомъ ко.1ичестве воды съ солью, не давая, однако, раз-
вариться и перевариться отдельнымъ картошкаьгъ. Посл'Ь того, 
какъ слита вода, въ картофель кладутъ столько сметаны, чтобы 
онъ былъ ею покрытъ до половины. ЗатЬмъ прибавляютъ 
масла ж соли, сколько надо, и тушатъ на слабомъ огнЬ, 
однако, не давая ему бол-Ье кипеть. Если же это случится, то 
вливаютъ 1 ложку холодной воды, чтобы отделить сметану 
отъ кастрюли. Картофель не мешаютъ, а только встряхиваютъ 
кастрюлю. Его подаютъ горячимъ; можно посыпать мелко на-
Р'Ьзаннымъ шнитлукомъ. Вместо сметаны можно взять ели-
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БОкъ ИЛИ молока. Картофель заливаютъ молокомъ, чтобы былъ 
совс'Ьмъ покрытъ и варятъ до гЬхъ поръ, пока соусъ не за-
густеетъ. Такой картофель можно подать, ко всякому л^аре-
ному мясу. 

№ 59. Картофель, фаршированный телячьими почками. 

Отвариваютъ до половины мягкости 10—12 крупныхъ сы-
рыхъ очищенныхъ картофелинъ, ср4заютъ со вс^хъ маленыая 
крышки и выбираютъ середину чайной ложкой, такимъ обра-
зомъ, чтобы стенки оставались крепкими. Фаршируютъ сле-
дующей массой, состоящей изъ 2-хъ зажаренныхъ, мелко 
изрубленнымъ телячьихъ почекъ (вместо почекъ можно взять 
жареной телятины), 3-хъ, точно также, мелко изрубленныхъ 
сарделекъ, Ч2 натертой луковицы, 1 чашки сметаны, 2-хъ ло-
жекъ мелко столченныхъ сухарей, 1/2 чайной ложки белаго 
перца, 2-хъ желтковъ и 1 яйца. Все это хорошо перемеши-
ваютъ. Накрывъ картофель крышечками, укладываютъ въ форму 
другъ около друга, вливаютъ 1 маленькую чашку растоплен-
наго масла и Ч2 чашки бульона и ставятъ въ довольно горя-
чую печь, где и жарятъ, зарумянивая. Подаютъ белый соусъ 
изъ бешемеля съ капорцами, 

№ 6 0 . Начиненный картофель со сметаной. 

Приготовивъ картофель, какъ въ прошломъ начиняютъ 
его хорошо перемешанной массой, состоящей изъ полной та-
релки картофельнаго пюре, 1 чашки сметаны, небольшого ко-
личества соли, 2-хъ желтковъ, 3-хъ мелко истолченныхъ горь-
кихъ миндалей и 1 маленькой ложки мелко истолченныхъ су-
харей. Картофель начиняютъ, какъ въ прошломъ и пекутъ 
на сковороде. Посыпаютъ точно также мелко истолченными 
сухарями и обливаютъ двумя ложками растопленнаго масла. 
Гарнируютъ жареной говядиной и котлетами. 

№ 61. Пуддингъ изъ картофельнаго пюре и ветчины, 
по-англ!йски. 

Смешиваютъ 1/8 ф. масла, 2 желтка, 4 разболтанныхъ яйца, 
1 ф. натертаго картофеля, . ф. натертаго пармезана, 1 ф. 
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ветчины, нар4занноЁ четырехугольными кусочками, 1 ложку 
натертой булки, немного соли, 1 чашку сметаны и 1/2 чайной 
ложки белаго перца. Сложивъ все въ смазанную масломъ форму, 
слегка посыпаютъ пармезаномъ и пекутъ ц^лый часъ, зару-
мянивая. Подаютъ къ завтраку съ зарумяненнымъ масломт 

№ 62 . Начиненный картофель по-англ1"йски. 

Съ 20-ю сваренными крупными картофелинами поступаютъ 
какъ было сказано въ прошлыхъ №№. Вынутую изъ нихъ 
середину таадутъ на блюдо и смешиваютъ съ /̂2 ф. свежаго 
масла, 4 мелко изрубленными сардельками, 1 чашкой хоро-
шей сметаны, небольшимъ количествомъ перца, 4 желтками 
и небольшимъ количествомъ соли; этой массой фарширз^ютъ 
картофель, тотчасъ же посыпаютъ толчеными сухарями, поли-
ваютъ растопленнымъ масломъ и пекутъ въ печи, зарумянивая. 
Подаютъ къ котлетамъ. 

№ 63. Картофельныя крокетки по-французски. 

2 ф. протертаго картофельнаго пюре хорошо перемешива-
ютъ съ солью, 4 желтками, 2 ложками растопленнаго масла 
и 1 ложкой муки. Изъ этой массы формуютъ куски, величи-
ною съ грецкгй ор^хъ, валяютъ въ б^лке и мелко истолчен-
ныхъ сухаряхъ, варятъ на сильномъ orni въ кастрюле въ 
киияш;емъ жиру, все время переворачивая и зарумянивая съ 
обеихъ сторонъ, затемъ вьпсладываютъ шумовкой на б."Шдо и 
посыпаютъ натертымъ пармезаномъ или швейцарскимъ сыромъ. 
Этими крокетками гарнируютъ все говяжьи и всяк1я друг1я 
жаршя. Крокетки можно сформировать въ виде маленькихъ 
грушъ и варить ихъ точно такъ же, какъ и круглыя. Въ тон-
кШ конецъ этихъ грушъ вставляютъ зеленыя, отваренныя 
спаржевыя Г0.10вки въ 2 дм. длиною и употреб.1яютъ такш 
крокетки для гарнировки ростбифа или филе. 

№ 64 . Картофель съ краснымъ виномъ. 

Вычищенный и мягко свареный на пару картофель, вели-
чиною съ грецкШ орехъ, кладутъ въ кастрюлю, въ которой 
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вскипячена 1 ложка масла и, прибавивъ ¡̂2 чашки краснаго 
вина, тушатъ на слабомъ огн^ ^^^^^ ^^^^^ совершенно 
не выкипитъ. Вместо вина можно положить полную ложку 
жженаго сахара, разведеннаго б'Ьлымъ виномъ. Этотъ карто-
фель подаютъ къ индюшкЬ или жареной курип^. 

№ 6 5 . Кислый картофель'къ котлетамъ. 

Одинаковой ве.личины вычип];енный картофель, вььмытый въ 
2-хъ водахъ, отвариваютъ въ кипяш;ей вод^ съ солью. Сливъ 
воду, кладутъ его на сковороду, въ которой зарумянена ложка 
масла, поливаютъ маленькой ложкой муки, разведенной въ 
бульошЬ, затЬмъ прибавляютъ немного крупнаго перца, соли, 
уксуса и 1/2 натертой .луковицы, тушатъ на слабомъ огшЬ до 
т-Ьхъ поръ, пока не испарится половина соуса. Какъ только 
картофель хорошо зарумянился, его подаютъ къ котлетамъ, 
жареной баранине или говядине. Картофель можно также под-
жарить съ 44 Ф' щроросшей жиромъ ветчины, снявъ съ нея 
кожу и нарезавъ мясо маленькими кусочками; только ее надо 
сначала зарумянить на сковороде. Если жарятъ сырой карто-
фель, то его надо нарезать ломтиками. 

№ 6 6 . Картофель, тушеный въ масле. 

Вырезанный машинкою картофель, величиною съ орехъ, 
кипятятъ въ обильномъ количестве бульона и, сливъ его, про-
паривають въ ложке масла, а затемъ посыпаютъ мелко наре-
занной петрушкой, укропомъ или шнитлукомъ. Употребляютъ 
для гарнировки ростбифа. 

№ 67 . Картофель съ белымъ виномъ по-французски. 

Въ кастрюлю вливаютъ пивной стаканъ б'Ьлаго вина н 
2 ст. говяжьяго бульона, кладутъ 1 маленькую ложку свежаго 
масла, 1 столовую ложку нарезанной петрушки и столько же 
шнитлука, подпраБЛяю.тъ белымъ мучнымъ соусомъ, ыадуть 
свареный картофель и провариваютъ еш;е немного. Такой кар-
тофель подаютъ къ котлетамъ или жаркому. 



— 2 1 8 — 

№ 68 . Картофель, вареный на пару. 

Берутъ паровой котелъ, въ который можно было бы вставить 
дурхшлагъ такимъ образомъ, чтобы между нимъ и находяп];ейся 
въ котл4 водою былъ промежутокъ въ 2 пальца шириною. На 
дурхшлагъ кладутъ чисто вымытый картофель, посьшаютъ его 
солью, накрываютъ котелъ крышкой и варятъ до готовности. 
Сваренный такимъ образомъ, особенно св^жШ, картофель вкуснЬе 
всяюто другого. Такимъ же образомъ можно варить всЬ овопщ 
и размоченный въ водЬ рисъ. Лучше всего накрыть картофель 
полотенцемъ, а не крыпхкой. 

Варка картофеля обыкновеннымъ способомъ. 

'Трудно сварить хорошШ, мучнистый картофель, такъ какъ, 
при малейшемъ недосмотр^, онъ легко разсьшается. Выбравъ 
и вычистивъ картофель одинаковой величины, кладутъ его въ 
посоленый кипятокъ и варятъ на сильномъ огнЬ до половины 
готовности, затемъ сливаютъ воду, накрываютъ чистымъ по-
лотенцемъ и ставятъ кастрюлю въ духовую печь, въ кото-
рой оставляютъ до т-Ьхъ поръ, пока картофель не будетъ 
совершенно мягкимъ; горячимъ его подаютъ на столъ, такъ 
какъ холодный картофель невкусенъ. Такимъ же образомъ 
варятъ и нечиш;енный картофель. Вообш;е картофель сл-Ь-
дуетъ варить на сильномъ огнЬ. Картофель можно сразу 
сварить до готовности, слить воду, и, когда онъ чуть-чуть 
затвердееть, поставить въ незакрытой кастрюл^ на не 
очень горячую плиту, гд^ и оставить, пока изъ него не у-те-
тучатся все водяныя части. Въ шщу годится только мучни-
стый разсыпчатый картофель, такъ какъ водянистый карто-
фель совершенно безвкусенъ и плохо переваривается, въ осо-
бенности слабымъ желудкомъ. Картофель надо сЬять въ пес-
чаную почву, тогда онъ будетъ вкуснымъ, мучнистымъ и 
разсьшчатымъ; выросшШ же въ глингтстой почве бьтваетъ 
всегда водянистьтмъ. Замечательно вкусенъ печеный карто-
фель, который приготовляютъ следующимъ образомъ. Нечи-
щенный картофель обмьшаютъ какъ можно лучше и зарываютъ 
въ горячей печке въ золу. Для печенья нулшнъ жаръ довольно 
сильный. Такой картофель очень вкусенъ со свежимъ масломъ. 
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Вместо одного только масла берутъ Ф- ьгасла, 2 вымытыя 
сардельки, очищенныя отъ костей и протираютъ вместе сквозь 
сито. Картофель очень вкусенъ съ масломъ, приготовленнымъ 
такимъ образомъ. Къ горяче-
вху картофелю можно также 
подать творогъ со сметаной. 

№ 69. Испанск1й лукъ. 
Очищенныя луковицы ва-

ляютъ въ растопленномъ ма-
сл'Ь и сухаряхъ и пекутъ въ 
печке, зарумянивая. Подаются горячими къ жарено! говядинЬ. 

№ 70. Сельдерей, тушеный по-англШски (рис. 33). 
Вычищенные крупные корни сельдерея нарЬзаютъ ломти-

ками и перерезываютъ ихъ на полоски, затемъ моютъ холод-

Рис. 33. Сельдерей, 
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ною водою, ошпарнваютъ я тушатъ до мягкости въ мясномъ 
бульонЬ; прибавивъ еш;е немного белаго перца, мускатнаго ор^ха, 
ложку масла, подправляютъ муннымъ соусомъ и подаютъ къ мясу. 

№ 71. Порей (рис. 34 ) . 

У крупнаго порея отр^заютъ мелк1е тонк1е корепши н зе-
леныя верхушки у листьевъ, сдираютъ 
б^лые, тошие верхн1е листья и, нисто вы-
Ш1въ, варятъ въ большомъ количеств^ ки-
пяш;ей соленой воды. Вынувъ изъ воды, 
подаютъ подъ польскимъ соусомъ изъ тол-
ченыхъ сухарей, къ мясу. 

№ 72. Свекла съ утками (по-польски). 

Полную тарелку вычипденной мелкой 
свеклы шингсуютъ узкими полосками, от-
вариваютъ въ воде, въ которую прибав-
ле110 .2—3 ложки рсуса и сливаютъ воду. 
Въ кастрюле хорошо провариваютъ /̂в ф. 
масла съ ложкой муки, разведенной бульо-
номъ, и 1/4 бутылкой хорошаго бульона 
и, прибавивъ чашку сметаны, немного 
сахара, уксуса и соли по вкусу, хоро-
шенько перемешиваютъ все вместе. Въ 
атотъ соусъ кладутъ свеклу. Онъ не дол-
женъ быть жидтшмъ и долженъ иметь хо-

рошШ кислосладкгй вкусъ. Только съ одной стороны гарни-
руютъ свеклу жареной или тушеной уткой и подаютъ въ го-
рячемъ виде. 

№ 73. Тушеная земляная груша съ виномъ. 

Полную тарелку мягко сваренной въ соленой воде и затемъ 
вычиш;енной земляной груши кладутъ въ кастрюлю, въ которой 
проварена 1 столовая ложка масла съ маленькой ложкой муки, 
размешанной въ холодномъ бульоне. Прибавивъ еш;е рюмку 
белаго вина или лимоннаго сока и немного натертаго мускат-
наго ореха, тушатъ на слабомъ огне, пока соусъ почти вы-

Рис. 34. Лукъ порей. 
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кихштъ. Грушу подаютъ къ котлетамъ и употребляютъ для 
суповъ-пюре, но въ такомъ случай уже безъ соуса. На 12 чел. 
берутъ 2 ф. земляныхъ грушъ. 

№ 74 . Анм1йск1й горохъ Марро. 

Вылуш;ивъ нужное количество молодого зеленаго гороха 
одинаковой величины, кладутъ стручья въ кастрюлю съ кипя-
щею водою, въ которую положены листья петрушки и варятъ 
до мягкости. Процедивъ воду сквозь дурхшлагъ. снова кипя-
тятъ ее и кладутъ вылущенный горохъ, который долженъ быть 
обильно покрытъ водою. Когда горохъ сделается полумягкимъ, 
кладутъ ложку свежаго масла, немного сахара и соли и ва-
рятъ на слабомъ огн'Ь до тЬхъ норъ, пока весь соусъ почти 
не выкипитъ. Горяч1й горохъ можно подать ко всшшму мясу. 
Въ та1{омъ же род-Ь можно приготовлять всЬ сорта зеленаго 
гороха и подавать на тошшхъ об'Ьдахъ. 

№ 7 5 . Горохъ съ гарниромъ изъ раковъ. 

Приготовляютъ горохъ совершенно такъ же, какъ въ }& 74, 
съ тою только разницею, что не даютъ почти совсем1> выки-
пать соусу, да кром'Ь масла, сахара, соли, кладутъ еп^е сшвки 
(смотря по количеству свареннаго гороха до бут.) и 1 ложку 
]\1учного соуса. Соусъ не долженъ быть ни слишкомъ густымъ, 
ни слишкомъ жидкимъ и долженъ совершенно соединиться съ 
горохомъ. Между т^мъ въ другой кастрюл'Ь хороню лропари-
ваютъ на слабомъ огн^ въ 1 ложк'Ь раковаго масла съ 1 чаш-
кой сметаны, 1 ложкой обыкновеннаго масла и солью по вкусу 
хоропхую тарелку очищенныхъ раковыхъ шеекъ и клешней. 
Въ середину блюда кладутъ горохъ, а вокругъ него раковыя 
шейки. На горохъ кладутъ мягко сваренную каротель въ 1/2 пальца 
длиною и укладываютъ ее такимъ образомъ, чтобы толстый коненъ 
былъ обращенъ къ ракамъ, а самая середина гороха остава-
лась свободной. На этомъ свободномъ пространств'Ь делаютъ 
зв-Ьзду изъ каротели съ листьями петрушки. Если нЬтъ сли-
вокъ, то по необходимости берутъ 2—3 ложки куринаго бульона. 
Вокругъ раковыхъ шеекъ кладутъ начиненныя раковыя скор-
лупки. Также можно положить филей молодой зажаренной дичи. 
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№ 76 . Горохъ съ тушеными курами или молодой дичью. 

Тушеныхъ, жареныхъ иди начиненныхъ курицъ, или ту-
шеную молодую дичь разрезаютъ, какъ всегда, на любые 
куски и гарнируютъ горохомъ. Вместо кзфъ или молодой 
дичи горохомъ можно огарнировать куриныя или телячьи кот-
леты, или жареное сладкое мясо. 

№ 7 7 . Горохъ съ жареной лососиной. 

Горохъ гарнируютъ жареными или копчеными ломтиками 
лососины и употребляютъ такж:е каротель и петрушку, какъ 
Б Ъ № 7 5 . 

№ 78 . Горохъ съ сырой ветчиной. 

Тушеный съ мукою или приготовленный со сливками горохъ 
обкладываютъ на блюде очень тонкими, но большими ломтями 
ветчины, которые свернуты въ виде бумажныхъ воронокъ и 
повернуты къ гороху острыми концами. Между отдельными 
ломтями ветчины долженъ быть промежутокъ въ 1 палецъ 
шириною. Кроме ветчины гарнируютъ еще каротелью. Вместо 
ветчины можно взять солонину или языкъ. Если горохъ 
приготовленъ безъ сливокъ, то его поливаютъ растопленнымъ 
масломъ. 

№ 79. Горохъ съ сосисками или горячею ветчиной. 

Куски зажаренныхъ сосисекъ въ 1/2 пальца длиною кла-
дутъ въ перемежку съ ломтиками горячей ветчины по краю 
блюда, наполненнаго горохомъ. 

№ 8 0 . Гороховое пюре съ куриными или телячьими котлетами. 

Лущатъ почти уже поспевшШ сахарный горохъ съ еще 
зелеными стручками и варятъ до мягкости въ слабомъ кипя-
щемъ куриномъ бульоне, положивъ въ него немного масла. 
Затемъ горяч1й горохъ протираютъ сквозь частое волосяное 
сито и, взлвъ полную тарелку такого пюре, кладутъ въ ка-
стрюлю, въ которой вскипячена 1 ложка масла, кроме того 
прибавляютъ еще ложки две сливокъ, 1 желтокъ, немного са-
хара ж соли. 
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Горохъ можно приготовить еще по - англйски о й дую-
щимъ образомъ. Его варятъ въ кипящей соленой БОД4 

20 м н . Сливъ воду, кладутъ въ кастрюлю, въ растоплен-
ное масло, и тушатъ, пока горохъ не будетъ мягкимъ, 
тогда подаютъ на столъ. Горохъ можно прямо сварить до 
мягкости, облить растопленнымъ масломъ и въ такомъ вид^ 
подать на столъ. 

№ 81. Тушеный горохъ по-французски. 

Берутъ молодой вылущенный горохъ, кладутъ въ кастрюлю 
въ свежее кипящее масло, прибавляютъ 1 чайную ложку наре-
занной петрушки или перечной травы, не много мелкаго са-
хара и, накрывъ, тушатъ на слабомъ огне, пока не будетъ 
мягкимъ, вливаютъ, смотря по количеству, 1—2 чашки ки-
пящаго куринаго бульона и тушатъ еще короткое время. По-
даютъ съ какой нибудь живностью. Точно такимъ же образомъ 
можно тушить, нашинкованные, зеленые бобы. 

№ 82 . Фасоль. 

Изъ родовъ фасоли лучш1е восковые или масляные бобы. 
Съ нихъ тщательно сдираютъ волокна; обрезаютъ кончики 
вверху и внизу и ломаютъ каждый бобъ, смотря по величине, 
на 2—3 куска, затемъ отвариваютъ до мягкости въ большомъ 
количестве посоленной кипящей воды, которая должна покры-
вать бобы вполне. Сливъ воду, кладутъ бобы на блюдо и по-
даютъ съ растопленнымъ масломъ. Изъ фасолевыхъ самью 
лучшхе спаржевые бобы. Фасоль годится лучше всего для 
варки въ то время, когда лежащ1я въ шелухе зерна величи-
ною съ чечевицу. 

№ 8 3 . Зеленые бобы для тонкаго об%да. 

У однородньгхъ очень молодыхъ бобовъ обрезаютъ кон-
чики сверху и снизу, снимаютъ волокна и связьшаютъ ниткой 
въ пучки по 10—12 стручковъ, после чего кладутъ въ кипя-
щую воду. Чтобы сохранить бобамъ красивый зеленый цв^ть, 
въ воду кладутъ соль и несколько листьевъ, петрушки. Какъ 
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только бобы сделаются мягкими, ихъ Быбираютъ шумовкой и, 
снявъ нитки, кладутъ по одной сторон^ блюда, на другую 
сторону котораго кладутъ котлеты, сырую ветчину, СОЛОНИНУ 

а также ростбивъ или бифштексъ. На бобы, положенные на 
блюдо, надо положить комочки св-Ьжаго масла. 

№ 8 4 . Шинкованные зеленые бобы. 

Приготовивъ бобы какъ только что указано, кладутъ ихъ 
по нескольку штукъ другъ на друга и шинкуютъ очень тонко, 
Нашин1шванные бобы всыпаютъ въ большое количество ки-
пяп1;ей воды, въ которую положено немного соли. Какъ только 
бобы сделаются мягкими прибавляютъ, смотря по количеству 
бобОБъ, масло и сахаръ и пропариваютъ на слабо]Угъ огн^, 
Такимъ образомъ приготовленные бобы подаются горячими. 
По - американски кладутъ въ бобы чашку сметаны, не-
много мучной подправки и провариваютъ короткое время:. 
Гарнируютъ мелко нар$занныш листьями петрушки. Къ та-
кимъ бобамъ подаютъ котлеты, сырую ветчину ж.1и солонину. 
По - французски бобы приготовляютъ следующимъ образомъ: 
со сваренныхъ бобовъ сливаютъ воду, а въ другой кастрюл^ 
на горячей плит'Ь разм-Ьпгиваютъ въ прозрачную массу ложку 
масла съ маленькой ложкой му1си. Эту массу разводятъ буль-
ономъ, чтобы получился полугустой соусъ, въ который при-
бавляютъ лимоннаго сока. Въ соусъ кладутъ бобы и посы-
паютъ еш;е б'Ьлымъ перцемъ. 

№ 8 5 . Зеленые бобы съ яичной обливкой по-н%мецки. 

Съ мягко сваренныхъ нашинкованныхъ бобовъ сливаютъ 
воду, кладутъ ихъ съ прибавкой ложки масла, въ б-Ьлую гли-
няную форму и обливаютъ хорошо размешанной смесью изъ 
3 желтковъ, 1 дЬтской ложки муки, небольшого количества 
сахара и соли, бут. сливокъ и небольшого количества 
толченаго мускатнаго орЬха или цв'Ьта. ЗатЬмъ ставягь 
форму въ печь на 1/2 часа, пока бобы слегка не зарумянятся 
сверху. Ихъ подаютъ къ телячьимъ мозгамъ или тушеному 
сладкому мясу. Въ бобы можно также положить мелко наре-
занной петрушки. 
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№ 86. Бобы по-австр1йски. 

Въ кастрюле подрумяниваютъ 1 ложку свежаго масла, при-
ьйшиваютъ сначала 1 маленькую ложку мукрх, затЬмъ несколько 
ложекъ бульона, кладутъ мягко сваренные бобы, безъ воды^ 
нрибавляють еще несколько ложекъ сметаны или 1 ложку 
уксуса, немного соли и перца и даютъ всему прокипеть, после, 
чего подаютъ бобы къ мясу. 

№ 8 7 . Зеленые бобы съ пармезаномъ по-итальянски. 

Зеленые молодые бобы связываютъ въ пучки, варятъ до 
мягкости въ кипящемъ бульоне съ прибавкою небольпюго 
количества масла и затЬмъ обливаютъ холодной водою, чтобы 
сохранить ихъ зеленый цветъ. Бобы подаютъ съ растоплен-
нымъ масломъ, посыпавъ пармезаномъ, къ ветчине или кот-
летамъ. 

№ 8 8 . Бобы по-англ'1йски. 

Нарезанные, мягко сваренные въ соленой воде съ мас-
ломъ, бобы кладутъ въ густой мучной соусъ и посьшаютъ, 
мускатнымъ орехомъ. Подаютъ къ мяснымъ блюдамъ. 

№ 89 . Бобы съ яблоками или съ сушеными сливами. 

Хорошо перебранные бобы любого сорта, съ созревшими 
зернами, оставляютъ лежать 8—9 часовъ въ вскипяченной и 
охлажденной речной воде, после чего ихъ варятъ целый часъ 
въ чистой, обильно отмеренной речной воде. На 1 ф. бобовъ 
берутъ 3—4 антоновскихъ яблока, нарезанныхъ ломтиками, 
и хорошую лошгу масла и варятъ все взйстЬ на слабомъ 
огне до мягкости, прибавляя сахару по вкусу. Бобы нельзя 
мешать во время варки, надо только встряхивать кастрюлю, 
чтобы они не пригорели, ихъ подаютъ къ котлетамъ или къ 
како]\1у нибудь другому мясу. Вместо яблоковъ можно взять 
10—12, очищенныхъ отъ косточекъ и сваренныхъ до половины-
мягкости сливъ. За неимешемь свежихъ яблоковъ, употре-
бляютъ сушеньтя; но последшя надо ставить вариться вместЬ 
съ бобами. 

Поваренная книга. 15 
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№ 90 . Щавель. 

Изъ щавелевыхъ .иистьевъ удаляютъ стебли до самой вер-
хушки, моютъ чисто несколько разъ въ соленой водЬ и ста-
вятъ варится въ большомъ количестБ^ кинян1;ей воды. Листья 
не надо варить слишкомъ долго, такъ какъ они очень н^жны 
и легко перевариваются. Давъ имъ вскипать 1 разъ, откиды-
ваютъ на дурхшлагъ, отжимаютъ и протираютъ сквозь ре-
шето. Зат4мъ варятъ въ кастрюлЬ прозрачную массу изъ 1 
ложки муки съ ложкой масла, подливаютъ 1 чашку бульона 
и разм-Ьшиваютъ, чтобы былъ полугустой соусъ. Полож1шъ въ 
него п];авель, варятъ еш;е 5—8 мин. Щавель гарнируютъ по-
ловинками яицъ, сваренныкъ въ мешечекъ, поджареннымъ 
ситнымъ хл4бомъ или булкой, ломтиками сырой ветчины, кот-
летам11, языкомъ и солониной. Щавель будетъ. вкуснее, если 
въ него прибавить часть шпината. 

№ 91. Шпинатъ. 

Хорошо вычиш;енный шпинатъ приготовляютъ совершенно 
также, какъ и П];авель и съ такимъ-же гарниромъ. 

№ 92. Шпинатъ изъ зеленаго листового салата. 

Для этого шпината берутъ только дико раступце, а не 
пос-Ьянные листья, потому что цосл4дн1е остаются при варкЬ 
белыми и не имЬють вкуса. Передъ употреблен1е]^гь листья 
надо очистить отъ вс4хъ твердыхъ стеблей и волоконъ к 
обмыть несколько разъ водою. Сливъ тш;ательно воду, варятъ 
листья до мягкости въ большомъ количестве воды; с.тивъ и 
отжавъ воду, рубятъ на доскЬ очень мелко и варятъ совер-
шенно также какъ обыкновенный шпинатъ, прибавивъ ложку 
мелко истолченныхъ сухарей, маленькую ложку муки, немного 
масла и 2—3 столовыхъ ложки сметаны. ВсЬ описанные сорта 
овоп];ей за обыкновеннымъ об^домь подаются съ мясоьгь. На 
большихъ-же обедахъ, во всякомъ случае, подаютъ ветшгау и 
кроме того все овопщ следуетъ тушить въ масле. 



Грибы. 

ЗамЬтка о приготовленк грибовъ. 
Нпкоимъ образомъ не слЬдуетъ употреблять въ пищу такихъ 

грибовъ, которые не вполне знакомы; необходимо твердо 
усвоить себе различные признаки ядовитыхъ и съедобныхъ 
грибовъ. Напримеръ, съедобные сморчки соверпхенно темно-
зеленаго цвета, остроконечной формы, растутъ на низкихъ 
-местахъ въ лиственномъ лесу, имеютъ очень пр1ятный занахъ, 
между темъ какъ ядовитый родъ сморчковъ растетъ въ еловомъ 
лесу, имеетъ широкую шляпку; светло-коричневаго цвета и 
очень горькШ запахъ. Шампиньонъ или нластиночникъ—аро-
•матичньтйгрибъ принадлежитъ къ самымъ вкуснымъ. легко пере-
вариваемымъ грибамъ и считается, по вкусу вторымъ пос«1е трю-
феля. Встречается съ мая но сентябрь въ лиственньиъ д'есахъ 

-И на пастбищахъ, а также разводится искусственно въ парни-
дахъ, теплицахъ, подвалахъ, даже, въ конюшняхъ; хотя искус-
.ственно вырощенные грибы не такъ полезны для здоровья, 
-какъ растущ1е на воле. Лучше всего выращивать шампиньоны 
на огороде. Вырываютъ длинную яму въ 1 /̂2 ар. глубиною, 
набиваютъ ее на 1/2 ар. свежимъ конскимъ навозомъ съ не-
большею примесью куринаго навоза и плотно засыпаютъ черной 
лиственной землею; это надо делать въ сентябре ]угесяце. Если 
следующее затемъ лето будетъ обильно дождями, то грибы 
появятся уже въ конце шля и будутъ расти весь•августъ ж'Ьс.; 
они являются после сильнаго ливня на 2—3 день. Надо при-
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метить М'Ьсто, ГД'Ь треснула земля, значитъ, тамъ сидятъ грибы 
кучами. Они белосн4жнаго цв^та. Чтобы не повредить гриб-
ницу, грибы надо не рвать а срЬзать ножикомъ. Грибы, срезан-
ные въ земле, вкуснее техъ, которые появились уже поверхъ 
земли; у последш^хъ нетъ уже такого пр1ятнаго запаха. Надо 
тщательно смотреть, чтобы не попали ядовитые грибы, похож1е 
на шампиньоны; это, такъ называемая, бледная поганка, на 
которую въ ранней своей молодости очень похожъ настоящШ 
шампиньонъ. У настоящаго шампиньона долженъ быть толстый 
корень и розоватыя пластинки. Шампиньонъ годится для всехъ 
мясныхъ кушанШ, паштетовъ, пюре и рыбныхъ соусовъ. 

Белые грибы по достоинству следуютъ тотчасъ же за 
шампиньонами и очень часто заменяютъ последн1е. Большею 
частью они растутъ въ березовыхъ рощахъ. Ихъ сбираютъ 
когда они еще совсемъ молоденьк1е, маленьк1е. У нихъ очень 
мягкое мясо и шляпка светло-каштановаго цвета. Если они 
собраны въ сухое лето и не тотчасъ-же идутъ въ употребле-
ше, то скоро червивеютъ и тогда уже не годятся больше. Эти 
грибы особенно вкусны въ маринованномъ виде. Белые грибы 
приготовляютъ следующимъ образомъ: отрезанныя, вычищен-
ныя грибные корешки чисто моютъ, вместе со шляпками, и 
затемъ варятъ въ продо.шеши 1 часа на не особенно сильномъ 
огне въ обильномъ количестве воды, после чего ихъ высы-
паютъ на сито, на чисто обмываютъ холодною водой и расклады-
ваютъ на 1 часъ на чистое полотенце, чтобы удалить слизь. 
Въ кастрюле зарумяниваютъ ложку масла, мадутъ белые грибы, 
слегка посыпаютъ белымъ перцемъ и солью и тушатъ поти-
хоньку 10—15 минутъ. Въ такомъ виде употребляютъ ихъ 
какъ гарниръ, для всехъ мясныхъ блюдъ, рыбъ и паштетовъ. 
Отличительнымъ признакомъ ядовитыхъ грибовъ можетъ слу-
жить то, что въ нихъ не бываетъ червей.—Желчный грибъ, 
весьма схож1й съ белымъ, съ которымъ его часто смешиваютъ 
неопытные сборщики, очень горекъ. Онъ отличается гЬмъ что 
при изломе мясо его принимаетъ розовый цветъ, тогда какъ 
у настоящаго белаго гриба цветъ не меняется, и кроме того 
у старыхъ желчныхъ грибовъ губчатая часть, белая въ моло-
дости, делается розовою, а не желто-зеленаго цвета какъ у 
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б4лаго гриба. Къ съЬдобнымъ грибамъ принадлежатъ красный 
грибъ или осиновикъ и его родной братъ березовикъ; они 
растутъ въ березовыхъ и осиновыхъ л^сахх. У краснаго гриба 
корень и шляпка плотные, у березовика мягк1е. Оба гриба 
очень вкусны; отъ варки они б'кеютъ. Къ простымъ грибамъ 
принадлежатъ масленики, моховики, козляки и т. п. Вся1ае 
грибы надо варить непременно въ тотъ же день, когда собраны. 
Отъ долгаго стояшя они делаются дряблыми. Передъ тЬмъ какъ 
варить, надо отрезать корешки и тп1:ательно вычистить все 
оставшееся. Понятно, что червивые грибы надо выбросить вонъ. 
Вычигценные грибы посыпаютъ солью и оставляютъ на 1—2 
часа на решете, чтобы дать стечь находящейся въ нихъ сли-
зистой жидкости, после чего кладутъ ихъ въ кипящ;ую воду и 
варятъ 11/2 часа. Затемъ моютъ раза 3—4 въ холодной воде 
и высыпаютъ въ чистый мешокъ, который кладутъ на 6—7 
часовъ подъ прессъ, чтобы окончательно удалить все слизистыя 
части. Ташя грибы подаютъ къ жаркому и другимъ кушаньямъ. 
Боровики бываютъ двухъ родовъ — темные и красно-бурые; 
лучшШ сортъ темные. Но какъ те, такъ и друг1е должны быть 
твердыми; мягк1е грибы никуда негодятся. 

№ 1. Шампиньоны въ консоме (рис. 35). 

Только что собранные шампиньоны должны быть тотчасъ 
употреблены въ дело, потому что отъ хранешя грибы сохнутъ. 
Срезавъ корешокъ, соскребываютъ темную губку снизу и сди-
раютъ со шляпки белую кожицу. 
Не следуетъ употреблять черви-
выхъ грибовъ. Вычиш;енные шам-
пиньоны кладутъ въ воду, въ ко-
торую надо влить уксуса или ли-
монной кислоты, и промываютъ 
какъ следуетъ. Въ кастрюле ки-

у Рис. 35. Шампиньоны. 

пятятъ 1 ложку свел{аго, скором-
наго масла или две ложки прованскаго, вместе съ выжа-
тымъ сокомъ изъ одного лимона и, вынувъ изъ воды гри-
бы, кладутъ ихъ въ кипяш;ее масло и тушатъ на слабомъ 
огне 15—20 минутъ, встрях1^вая кастрюлю. Бъ отдельной 
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кастрюл'Ь зарумяниваютъ 1 столовую ложку масла и варятъ 
въ немъ до мягкости мелко нарезанную луковицу, загЬмъ 
прибавляютъ чайной ложки белаго перца, немного соли, 
4 ф . сметаны и несколько ложекъ бульона и варятъ этотъ 
соусъ 4—5 минутъ. Грибы обливаютъ на дурхшлаге темъ 
самымъ соусомъ, въ которомъ они варились, и даютъ ему 
стечь. После чего перекладываютъ грибы въ соусъ со сме-
таной, который заправляютъ еще маленькой ложкой мучного 
соуса и тушатъ 5—6 минутъ. Грибы подаютъ горячими на 
сто.1ъ. Грибы, вынутые изъ перваго соуса, употребляются для 
гарнировки. 

№ 2 . Белые грибы въ нонсоме. 

Нарезаютъ ломтиками сырые, вымытые или сваренные до 
мягкости, какъ сказано въ предисловш, белые грибы, съ кото-
рыхъ обтекла вода. Въ кастрюле зарумяниваютъ большуЕ> 
столовую ложку масла, кладутъ мелко нарезанную луковицу и 
варятъ ее до мягкости. Затемъ кладутъ сваренные белые 
грибы, прибавляютъ Чз чайной ложки белаго перца, немного 
соли, 1 ф. сметаны, несколько ложекъ бульона и тушатъ все 
на слабомъ огне, пока соусъ не загустеетъ. Подаютъ горячими 
на столъ, къ котлетамъ и бифштексу съ горячимъ картофе-
лемъ. Приготовленные, какъ сказано въ предислов1и, грибы съ 
зарумяненнымъ масломъ и небольшимъ количествомъ белаго 
иерца подаются горячими съ мяснымъ или рыбнымъ гарниромъ. 

№ 3. Пюре изъ шампиньоновъ съ зеленымъ горохомъ. 

1 ф. тушеньъхъ въ масле шампиньоновъ (см. 1, первое 
приготовлеше) разминаютъ въ ступке деревянной ложкой, какъ 
можно мельче, затемъ протираютъ сквозь частое сито и, выло-
живъ на блюдо, перемешиваютъ, какъ можно лучше съ 3-мя 
желтками, 1 чашкой сметаны, 1 натертой луковицей, 1 ложкой 
мелко истолченныхъ сухарей, небольшимъ количествомъ соли и 
белаго перца. Эту массу раскладываютъ по маленькимъ бумаж-
нымъ формамъ, вымазаннымъ масломъ и посыпаннььмъ суха-
рями и варятъ на пару, какъ картофель. Какъ только будутъ 
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готовы, ихъ огарнировываютъ заранее приготовденнымъ горо-
хомъ, тушенымъ въ масхЬ и иодаютъ въ хоюдномъ ил1 горя-
чемъ вид4. Другой способъ приготов1ен1я заключается въ томъ,, 
что рубятъ мелко, тарелку тушеныхъ шампиньоновъ (см. 1, 
первый способъ нриготовлен1я) и, вылолшвъ на блюдо, пере-
мешиваютъ съ 1 чашкою сметаны, 1/2 чашкой черствой на-
тертой булки, мелко изрубленной луковицей, небольшимъ ко-
личествомъ перца и соли и 2-мя желтками. Эту массу кладутъ 
въ бумажный формы и пекутъ часа на листЬ въ духовой 
печке, 

г 
№ 4. Сморчки въ консоме. 

Въ холодной соленой воде чисто промываютъ молодые, 
хорош1е, темнозеленые, остроконечные сморчки (см. предис10в1е), 
удаляя попадаюш;ихся улитокъ, и варятъ въ соленой воде до 
техъ поръ, пока грибы не опустятся на дно. Вынувъ изъ 
воды, кладугъ въ сито и хорошенько выжимаютъ руками. Въ 
кастрюле зарумяниваютъ слегка 1 столовую ложку масла, 
прибавляютъ /̂2 чайной ложки белаго перца и немного соли 
и тушатъ на слабомъ огне 15—20 минутъ. Въ такомъ вид^ 
ими гарнируютъ все мясныя кушанья: котлеты, бифштексъ, 
ростбифъ и т. п. 

Второй способъ приготовлешя следуюшД: мелко нарезаютъ 
сваренные сморчки, отжатые на сите. Затемъ слегка зарумяни-
ваютъ въ кастрюле столовую ложку масла, кладутъ сморчки, 
немного соли и белаго перца, и пропариваютъ несколько ми-
нутъ. После чего заправляютъ соусъ желткомъ, 1 чайной 
ложкой крупичатой муки, примешиваютъ 1 чашку сливокъ, про-
вариваютъ еш;е 5—10 мин. и горячимъ подаютъ на столъ. 
Кто желаетъ можетъ приготовить такимъ же образомъ сморчки, 
не разрезая ихъ. 

№ 5. Боровики въ консоме. 

Берутъ молоденьк1е, темнокоричневые, не червивые боровики, 
срезаютъ корешки, снимаютъ съ шляпки черную кожицу и 
удаляютъ нижнюю губчатую часть. После чего ихъ нарезаютъ 
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полосками и кладутъ въ соленую воду. ЗагЬмъ зарумянпваютъ 
въ кастрю-тЬ, смотря по количеству грибовъ, маленькую или 
большую ложку масла, кладутъ въ нее мелко-нарезанную луко-
вицу и варятъ минуты двЬ. Потомъ кладутъ вынутые изъ воды 
грибы, прибавляютъ немного соли и бЬлаго перца и тушатъ 
на слабомъ огнЬ 15—20 мин. Наконецъ, вливаютъ 1 чашку 
хорошей сметаны и 1 чашку бульона и варятъ до тЬхъ поръ, 
пока соусъ не загустЬетъ и не соединится съ грибами. По-
даютъ горячимъ на столъ съ св'Ьжимъ картофелемъ, а кто 
желаетъ такъ съ языкомъ, солониной, сырой ветчиной, а 
также съ котлетами. Это самый вкусный способъ приготовлешя 
грибовъ. 

Второй способъ приготовлен1я этихъ грибовъ для гарни-
ровки мясныхъ блюдъ и рыбъ сл'Ьдуюп];1й: берутъ очииденные 
отъ колшцы боровики, по возможности, одинаковой величины 
кладутъ ихъ въ приготовленное, какъ выше сказано, зарумянен-
ное масло, прибавляютъ немного соли и бЬлаго перца и тушатъ 
на слабомъ огнЬ 20—30 мин., пока не будутъ готовы. 

СовсЬмъ маленьше боровики употребляютъ для салата. Въ 
этомъ случае не снимаютъ кожицы, а варятъ грибы въ соленой 
воде до техъ поръ пока они не опустятся на дно. Тогда выни-
маютъ ихъ изъ воды, чисто моютъ въ холодной воде и, чтобы уда-
лить слизь, раскладываютъ на беломъ полотенце, верхушками 
шляпокъ къ верху. Въ такомъ виде оставляютъ ихъ на 
несколько часовъ. Мног1е любятъ так1е грибы приготовленными 
въ консоме. Такимъ лш образомъ приготовлшотъ маленьк1е и 
крупные белые грибы и шампиньоны для мариновки. 

№ 6. Краснобурые боровики. 

Обираютъ самые молоденыае, краснобурые боровики, сни-
маютъ кожицу съ шляпокъ и тотчасъ-же бросаютъ въ соленую 
воду, такъ-какъ иначе грибы легко синеютъ. Ихъ варятъ въ 
соленой воде, какъ было сказано въ прошломъ чисто 
моютъ, хорошо обсушиваютъ и приготовляютъ совершенно 
также какъ темные боровики въ консоме. 
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N2 7. Грибныя котлеты. 

• Хоропго выжатые сух1е б^лые грибы, и^ш красно-бурые 
боровики (см. посл4дн1й способъ приготовлен1я для салата въ 

5), рубятъ, возможно мельче, на доскЬ. Полную пашку 
этихъ грибовъ смешиваютъ на блюдЬ съ большой натерто!! 
луковицей, солью, небо.тьшимъ количествомъ перца, 1 ложкой 
растертаго масла, 1 желткомъ, 1 яйцомъ, 1 лож. черствой на-
тертой булки, 2 лож. сметаны и 1 .иож. муки и делаютъ котлеты 
одинаковой формы. Котлеты поджариваютъ съ обеихъ сторонъ на 
сковороде, въ зарумяненномъ масле и, уложивъ на блюдо, гар-
нируютъ котлетами, холоднымъ жаркимъ, ветчиной, солониной 
или жареной рыбой; гарнируютъ такимъ образомъ, чтобы грибы 
были на одной стороне б.1юда, а мясныя кушанья на другой. 

№ 8. Грибы, запеченные въ форме. 

1 ф. упомянутыхъ въ предисловш, бывшихъ подъ прес-
сомъ, простыхъ грибовъ, рубятъ Хъакъ можно мельче и, по-
ложивъ на блюдо, хорошенько перемешиваютъ съ 1 чашкою 
сметаны, 2 желтками, 2 яйцами, чашкой изрубленной кок-
ченой ветчины, 1 большой луковицей, чашкой натертой чер-
ствой~ булки, солью и 1/2 чашкой растопленнаго масла. Эту 
массу кладутъ въ форму, заранее смазанную масломъ и посы-
панную сухарями и, поставивъ въ горячую печь, пекутъ ^/з 
часа, пока не поспеетъ. Подаютъ къ мясу, какъ и грибныя 
котлеты. Можно тахике запекать и въ маленькихъ формакъ. 

№ 9 . Приготовлен1е простыхъ грибовъ. 

режутъ мелко 1 ф. упомянутыхъ въ предислов1и про-
стыхъ грибовъ, бывшихъ подъ прессомъ. Въ кастрюле зару-
мяниваютъ взятую верхомъ столовую ложку масла, кладутъ въ 
него мелко нарезанную луковицу и слегка прожариваютъ ее. 
Затемъ кладутъ мелко нарезанные грибы, тушатъ ихъ 10—15 
минутъ, прибавляютъ чашку сметаны и тушатъ еп1;е несколько 
времени, не давая, однако, соусу сделаться маслянистьшъ, 
что мол^етъ случиться, если сметана будетъ кипеть слишкомъ 
долго. Горяч1е грибы подаютъ со свежимъ картофелемъ и сы-
рой ветчиной. 
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№ 10. Грибы съ ветчиной. 

Берутъ 1 ф. простыхъ грибовъ, какъ въ прошломъ №. На 
скоБород'Ь зарумяниваютъ маленькую ложку масла, кладутъ въ 
него проросшую жиромъ ветчину, нар4занную маленькими ку-
сочками, и мелко нарезанную луковицу и поджариваютъ съ 
обеихъ сторонъ на слабомъ огн'Ь въ продолжен1и нЬсколькихъ 
минутъ. ЗагЬмъ кладутъ грибы и тушатъ еще 10 минутъ. При-
бавивъ несколько ложекъ сметаны, немного белаго перца и соли, 
поджариваютъ все вместе и подаютъ на столъ вместе съ кар-
тофелемъ. 

№ 11. Постныя картофельныя котлеты съ грибнымъ соусомъ. 

Сваренный картофель чистятъ пока онъ еще горяшй, и 
тотчасъ же протираютъ сквозь решето. Протертую массу слегка 
солятъ, прибавляютъ ложки дв'Ь муки и лолжи дв'Ь хорошаго 
постяаго масла, мелко нарезанную луковицу, сваренную до 
мягкости въ постномъ масле и, перемешавъ все какъ можно 
лучше, делаютъ маленьшя круглыя, полуплоск1я котлетки и 
валяютъ ихъ въ муке. На сковороде зарумяниваютъ малень-
кую ложку постнаго мас.1га, оадутъ котлеты, прожариваютъ, 
слегка зарумянивая, съ обеихъ сторонъ и кладутъ ихъ на 
блюдо. Потомъ приготовляютъ соусъ. Берутъ горсть сушеныхъ 
грибовъ, мочатъ ихъ въ кипятке 2—3 часа и, когда грибы 
размокнутъ, вынимаютъ изъ воды и межо рубятъ. На сково-
роде подогреваютъ 1 ложку постнаго масла и, когда вскинитъ^ 
кладутъ нарезанную луковицу, поджариваютъ до мягкости, 
ыадутъ изрубленные грибы, посыпаютъ мелкимъ перцемъ и 
небольшимъ количествомъ соли, жарятъ 5—10 минутъ, подли-
ваютъ воды, въ которой мокли грибы, заправляютъ немного 
мукою и варятъ густой соусъ, которымъ обливаютъ котлеты 
на блюде. Можно подать какую угодно горячую, вареную, 
свежую рыбу, а также и соленую, только ее надо сперва 
обдать кипяткомъ. Грибной соусъ можно также подать къ ва-
реному картофелю или кислой капусте, тущеной въ постномъ. 
масле. Если приготовляютъ соусъ къ вареному картофелю 
или кислой капусте, то лучше нашршковать грибы полосками. 



М а 1 о н е з ы . 

Введеше. Приготовлеше желе. 

Желе служитъ вместо подставки для холодныхъ кушан1й, 
какъ-то паштетовъ, махонезовъ и т. п. Берутъ 2^2 бут. воды 
пли бол^е, смотря по надобности. Подставка изъ желе должна 
быть, приблизительно, въ 2 дюйма вышиною. Для краснаго 
желе окрашиваютъ воду настойкой кошенили, барбарисомъ или 
красной смородиной и употребляютъ красный желатинъ. Для 
придашя красиваго зеленаго цв^та берутъ 1 нашку эссенц!!! 
изъ шпината; желтый цв-Ьтъ придаютъ жженымъ сахаромъ п 
белымъ желатиномъ. На бут. воды берется 12 пластинокъ 
желатина. Прежде всего красятъ воду,'затЬмъ кладутъ жела-
тинъ и выжимаютъ сокъ изъ 1 лимона, осв^тливъ см-Ьсь по-
ступаютъ съ ней какъ съ ланспикомъ № 1 (см. въ начал-Ь 
книги). 

Если желе должно быть взбито, то его не надо осветлять, 
а прибавить въ такомъ случай еш;е 6 пластинокъ желатина. 
Желе, назначенное для взбивашя, выставляютъ тепловатымъ 
въ кастрюле на ледъ и бьютъ до т^хъ поръ веничкомъ, пока 
не получится густая б^лая масса, которою выливаютъ въ 
форму для желе, ополоснутую холодной водою или, что гораздо 
лучше, смазанную миндальнымъ масломъ. Наполненную форму 
ставятъ на ледъ. Дно формы должно быть гладкое, а бока 
зубчатые. Въ серединЬ формы должно быть м-Ьсто для махонеза. 
Если н'Ьтъ спед1альной формы, то надо въ обыкновенную боль-
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шую форму вставить маленькую и налить желе на — 2 
дюйма вышиной между стЬнками об-Ьихъ формъ. Если желе 
нужно употребить въ д^ло, и оно усшЬло застыть какъ сле-
дуетъ, то въ такохмъ случае опрокидываютъ форму на назна-
ченное плоское блюдо и въ образовавшуюся отъ маленькой 
формы середину, кладутъ ма1онезъ. Для гарнира берутъ окра-
шенное мясное желе или аспикъ (см. въ начай книги) и 
нарезаютъ его трехугольниками или другими разными фигу-
рами. Мелко изрубленный аспикъ можно также положить вт, 
бумажную воронку, у которой сделано маленькое отверст1е на 
остромъ конце, и, сжимая и разжимая воронку то сильнее, то 
слабее, выдавить желе сквозь отверст1е и, такимъ образомъ, 
украсить въ виде венка наружный край выложенной на блюдо 
подставки изъ желе. Это украшен1е дополняется еп1;е красной 
свекной, петрушкой и морковью, который надо сварить такъ, 
чтобы были полумягкими, разрезать ломтиками и вырезать 
ихъ различными фигурами въ виде листьевъ, цветовъ и 
звездъ. Между ними кладутъ, нарезанные ломтиками, малень-
к1е зеленые огурчики. Для украшен1я нетъ особыхъ устано-
вленныхъ правилъ, каждый можетъ рз '̂ководствоваться фанта-
з1ей и вкусомъ. Можно застудить желе и въ обыкновенной 
форме безъ трубки въ середине; выложивъ на блюдо такую 
подставку изъ желе, накладываютъ на нее ма1онезъ въ виде 
горки и гарнируютъ кругомъ овош;ами, какъ было упомянуто 
выше. Для паштетовъ изъ поросенка, гуся, утки или индюшки надо 
приготовить желе продолговатой формы. Желе, приготовленное 
для подставки, должно быть очень крепкое, чтобы не шевели-
лось положенное на него кушанье. Для такой подставки можно 
также взять желе изъ курицы, рыбы или дичи. КромгЬ того, 
форма должна быть такой величины, чтобы ее содержимое со-
вершенно подходило • для блюда. Для ма1онезовъ и т. п. д е -
лаютъ также подставку изъ риса, описанную ниже. Сваренный 
на молоке очень густой рисъ кладутъ въ сполоснут^чо водою 
форму для желе, даютъ остыть и опрокидываютъ на кру-
г.тое блюдо. Рисъ покрыпваютъ на дюйма толш;иною, 
желтымъ или зеленымъ желе. Кто желаетъ можетъ также 
взять мясное желе. Гарнируютъ рисъ с.тедуюп1,цмъ обра-
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зомъ. Берутъ желе разлитааго цв^Ьта, а также коричневато, 
приготовленнаго съ трюфельной эссенц1ей и разливаютъ по 
ма.1енькимъ формамъ. Когда застынутъ, выкладываютъ ихъ на 
блюдо, вокругъ ма1онеза. За неимен1емъ маленькихъ формъ, 
желе можно разлить въ раковины, предварительно сполоснутый 
холодной водою, или въ половинки яичныхъ скорлупокъ. Такая 
гарнировка употребляется для БС4ХЪ холодныхъ блюдъ. 

Для ма1онезовъ можно также сделать подставку изо льда. 
Так1я подставки особенно пригодны зимою для ваЬхъ холод-
ныхъ кушашй. Смотря по надобности, берутъ большую или 
маленькую металлическую форму съ гладкимъ дномъ. Каменныя 
формы не годятся, потому что перелопаются на мороз^. Форму 
яаполняютъ чистою, холодною водою и выставляютъ на холодъ, 
чтобы застыла и оставляютъ до т^хъ поръ, пока вода не про-
мерзнетъ насквозь. Кто желаетъ можетъ предварительно под-
красить воду жженымъ сахаромъ, для придан1я желтаго цвЬта. 
Какъ только понадобится подставка, ставятъ форму не на-
долго въ тешюе згЬсто, чтобы ледъ отсталъ отъ формы, и осто-
рожно выкладываютъ на блюдо. На так1я ледяныя подставки 
можно ыасть ма1онезы всЬхъ родовъ. Укладывать надо въ 
холодномъ м'ЬсгЬ, где и оставить до той самой минуты, когда 
надо будетъ подавать. Формы приготовляютъ больш1я или ма-
леньк1я, смотря по числу гостей. Для сладкихъ кушан1й 
вроде желе, кремовъ и мороженаго, ледъ также годится для 
подставки. Можно взять просто четырехугольный кусокъ чистаго 
прозрачнаго льда шириною въ 3 пальца и обтесать его такъ, 
чтобы онъ совершенно подходилъ къ круглому блюду. Для рыб-
наго блюда и для рулетовъ надо приготовить продолговатый 
кусокъ льда; четырехугольный кусокъ чистаго, прозрачнаго льда 
въ аршинъ вышиною годится для пунша и пуншевой чаши. Для 
этого выдалбливаютъ глубокую, круглую ямку, въ большомъ 
куске льда и ставятъ его на чистую подставку. . Въ получен-
ное отверст1е наливаютъ какой угодно напптокъ. Стаканы ста-
вятся на подносъ. Выдолбить ямку можно при помоп1,и кипятка. 
Мороженое также можетъ .быть подано на куске льда, для 
чего берется кусокъ льда въ 4 дюйма вышиною. Обтесаъъ его 
въ виде красиваго блюда, выдалбливаютъ въ немъ углублеше 
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въ величину мелкой тарелки, и кладутъ въ него въ видЬ пи-
рамиды различное мороженое—фисташковое, малиновое, CwTи-
вочное и т. п. 

Прим^чаше къ приготовленш желе^ уяотребляемаго для 
ма1онезовъ. 

(См. «Основныя желе», стр. 19—23, Л"« 1—7). 

Ланспикъ представляетъ изъ себя основное желе, состояш;ее 
изъ очень крепкой массы, почему и не можетъ быть упбтре-
бленъ одинъ. Точно также и желе изъ те.11ячьей головки (№ 2). 
Чтобы они. могли сохраняться какъ можно дольше, ихъ ва-
рятъ крепкими и солеными. На 1 бутылку бульона берется 
1/2 бут. ланспика. На ^^ бут. желе изъ телячьей головки Л"?! 2, 
можно взять 1 бут. хорошаго куринаго или телячьяго бульона, 
а кто желаетъ то и обыкновеннаго бульона. Какъ тому, такъ 
и другому придаютъ пикантный вкусъ, прибавивъ англгйскаго 
уксуса, лимоннаго сока или б-Ьлаго кислаго вина, и кроме 
того 1 чайную ложку трюфельной эссенц1и. Если въ желе изъ 
телячьей головки прибавляется куриный бульонъ, то самое 
.лучшее положить лимоннаго сока и марсалы. Такое желе идетъ 
для куридъ, омаровъ и дичи. Вьппеупомянутый ланспикъ идетъ 
для заливки холодныхъ паштетовъ и длн гарнировки вс^хъ хо-
лодныхъ блюдъ, а также для язьша и ветчины въ желе. 

Куриное желе или аспикъ № 3 можно смешать наполо-
вину съ слабымъ куринымъ или телячьимъ бульономъ, а также 
съ хорошимъ неподкрашеннымъ говяжьимъ бульономъ, съ ко-
тораго надо снять жиръ. Поступаютъ совершенно тахсже какъ 
и съ желе изъ телячьей головки. За неимешемъ ланспика или 
желе изъ телячьей головки, можно взять желатинъ и употре-
бить ^ его точно также какъ желе изъ телячьей головки. 

Рыбное желе № 4 идетъ для приготовлен1я холодныхъ рыб-
ныхъ блюдъ. Самая вкусная рыба для приготовлешя такого 
желе — это леп^и и окуни. Оба сорта рыбъ берутъ въ одина-
ковомъ ко.1ичестве. Для приготовлешя 2 бут. чистаго: желе 
безъ желатина надо 5—6 ф. рыбы. Приготовляютъ также, какъ 
указано въ № 4. Это желе можно приготовить по желантю, 
же.лтаго п^в^та или оставить натуратьнаго белаго сдзета. Молено 
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прибавить хоропгаго уксуса. Такое л:еле годится лучше всего 
для заливной рыбы. Его молшо также приготовить изъ другой 
рыбы, какъ-то щуки и судака, сваренныхъ вместе. Санъ по себе 
судакъ содержитъ мало клеевыхъ частей. Можно таклсе взять 
10 шт. мел1шхъ лещей, которые очень вкусны. Если желе бу-
детъ недостаточно крепкимъ, то надо прибавить 4—5 пласти-
локъ лшлатина, размоченнаго въ холодной водЬ. 

Мясное желе или аспикъ 5 можно приготовить очень 
скоро и употреблять для вс^хъ холодныхъ кушашй, напр., 
для заливки холоднаго паштета. 

Мясное желе № 6 можно взять пополамъ съ хорошимъ 
бульономъ. Его приготовляютъ съ желатиномъ или ланспикомъ 
и прибавляютъ по вкусу белаго вина, уксуса и 1 чайную ло-
жечхсу трюфельной эссенцш. Употребляется также какъ № 3 
и для вс^хъ холодныхъ паштетовъ. 

Аспикъ изъ телятины (.№ 7) приготовляется какъ л(еле 
изъ телячьей головки (Л'2 2), только прибавляютъ еще бут. 
бульона, упомянутаго въ № 7, бут. слабаго куринаго буль-
она и 1 бут. навара изъ телячьей головы. Дал^е поступаютт» 
какъ въ 2. Употребляется ко вс^мъ махонезамъ изъ птицъ. 

№ 1. Порошокъ для паштетовъ. 

Въ каменной ступке толкутъ какъ можно мельче, а затЬмъ 
просеиваютъ сквозь частое сито высушенную, натертую на 
терке лимонную цедру, цедру съ горькаго померанца, ¡̂в ф.трюф., 
нарезанныхъ ломтиками и хорошо высушенные шампиньоны, 
1 лотъ белаго перца, 3 грамма гвоздики и 1 граммъ англШ-
екаго перца. Полученный, такимъ образомъ, порошокъ хра-
нить въ банке; его кладутъ по ложке во все паштеты, рагу 
и т. д. 

№ 2 . Ма!онезъ изъ угря. 

Снявъ кожу съ большого угря, взрезають брюхо, вычи-
П1;аютъ снаружи и внутри, моютъ холодною водою и наре-
заютъ кусками, шириною въ ладонь. Уложивъ.куски на блюдо, 
обливаютъ ихъ водою, посоленной не очень сильно и ставятъ 
на 6—8 часовъ въ холодное место. Между темъ варятъ ра-
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коБъ И, ВЗЯВЪ полную тарелку раковыхъ шеекъ, соответствую-
ш.ую порцйо мягко свареннаго бычьяго языка, копченой 
нежной лососины и мягко сваренныхъ трюфелей, накрывъ 
отставляютъ въ сторону (языкъ, лососину и трюфели, надо 
нарезать кусочками). Вынръ изъ разсола, куски угря шшь 
гуютъ хмелко нашинкованными полосками трюфелей. Для пппь 
говашя надо взять тонкую иглу, чтобы не испортить угря. 
Нашшигованные куски кладутъ на блюдо, посыпаютъ белымъ 
перцемъ, покрываютъ ломтиками лимона и шарлотокъ, а тахше 
листьями петрушки и оставляютъ въ такомъ виде на 3 часа. 
По прошеств1и этого времени ломтики и листья снимаютъ 
прочь, и если желаютъ, то поливаютъ" куски угря кислымъ 
белымъ виномъ. ЗагЬмъ берутъ широкую кастрюлю, кладутъ 
лолжу масла, даютъ вскипеть и кладутъ въ него на дно ка-
стрюли, другъ около друга, куски угря и тушатъ ихъ на го-
рячей плите, пока не будутъ готовы съ одной стороны. Тогда 

-снимаютъ кастрюлю съ огня, даютъ немного постоять, пере-
ворачиваютъ куски на другую сторону и тушатъ дальше. Какъ 
только будутъ готовы, вынимаютъ ихъ изъ масла, осторожно 
укладываютъ на блюдо, даютъ остыть и нарезаютъ ломтиками 
(ма1онезный соусъ для угря № 98 долженъ быть уже гото-
вымъ: для подставки лучше всего ' взять желе, хотя можно 
выбрать что-нибудь другое). Угорь долженъ быть въ двойномъ 
количестве противъ всехъ остальныхъ приправъ. Каждый от-
дельный кусокъ угря, лососины и языка надо обмакнуть въ 
соусъ, такимъ образомъ, чтобы его попало на кусокъ въ до-
вольно большомъ количестве; куски укладываютъ венкомъ на 
подставку попеременно, чтобы былъ 2 — 3 дюйма высотою, 
причемъ середина должна оставаться пустою, такъ какъ она 
предназначается для белаго соуса. Ма1онезъ украшаютъ. сверху 
раковыми шейками и ломтиками трюфелей. Для гарнира также 
можно взять трюфели и шампиньоны, предварительно об.тивъ 
ихъ желе, или мелкихъ маринованныхъ огзфчиковъ и мелтшго 
перловаго лука. Украшаютъ края желе, какъ было сказано 
въ предислов1и. Когда ма1онезъ уложенъ какъ следуетъ, сере-
дину его наполняютъ оставшимся соусомъ, и если желаютъ, 
то могутъ вставить еш;е букетъ зеленаго ключевого кресса. 
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Такимъ образомъ приготовленное блюдо ставятъ на 1/2 часа 
па ледъ, чтобы дать ма1онезу хорошенько окрепнуть и застыть. 
Его можно также облить полуостывшимъ, прозрачнымъ аспи-
комъ. Такой ма1онезъ можетъ быть также приготовленъ изъ 
свежей лососины, судака, стерляди, вообп1;е изъ всякой хоро-
шей рыбы, только для шпигован1я надо брать не трюфели, а 
хороппй шпикъ, нарезанный тонкими полосками. Для гарнира, 
также употребляются жареныя, холодныя устрицы и желтки,, 
сваренные въ крутую. 

№ 3 . Ма1онезъ изъ индюшки^ 

Снимаютъ кожу съ молодой, н^жно зажаренной остывшей 
индюшки, нарезаютъ филеи, противъ волоконъ, тонкими кус-
ками и поступаютъ точно также какъ въ предыдущемъ съ 
тою только разницею, что вместо лососины берутъ ломтики 
копченаго угря или жаренаго сладкаго мяса или же жареныхъ 
телячьихъ почекъ. Куски индюшки гаадутъ въ следуюпцй ма-
ринадъ. Перемешиваютъ мелко изрубленную шарлотку, не-
сколько ломтиковъ .тимона, 1 чайную ложку трюфельной эссен-
ц1и и 1/2 бут. бульона; положивъ индюшку, оставляютъ ее въ 
этомъ маринаде 1 часъ; пос.11е чего, сливъ маринадъ, остав-
ляютъ куски индюшки лежать еп1;е 1/2 часа, пока не обсохнутъ, 
и тогда уже употребляютъ для ма1онеза. Можно въ маринадъ 
подлить еш;е рюш^у мадеры. Далее поступаютъ соверпюнно 
также какъ съ ма1онезомъ изъ угря, даже употребляютъ тотъ 
же соусъ. 

№ 4 . Маюнезъ изъ куропатки. 

Обвернутый ломтиками шпика куропатки жарятъ на вер-
теле или на сковороде, снимаютъ кожу, кладутъ въ такой же 
маринадъ какъ въ № 3 и совершенно также поступаютъ дальше. 
Дикихъ молодыхъ утокъ и, вообп1;е всякую молодую дичь, у 
которой белые филеи, можно приготовить, какъ куропатку. 

№ 5 . Ма1онезъ изъ курицы. 

Зажариваютъ очень мягко молодыхъ крунныхъ куръ и при-
готовляютъ какъ индюшку. Татше приготовляютъ молодую динь, 

Поваренная книга. 16 



— 2 4 2 — 

съ б-Ьлыкъ филеемъ фазановъ, каплуновъ, дикихъ и домаш-
нжхъ утокъ; только куриные филеи шнигуютъ не шникохмъ, а 
трюфелями, и жаркое должно полежать въ маринад-Ь изъ бе-
лаго вина. Гарнируютъ mixed-pickles. Для придашя соусу 
св-Ьтло-зеленаго цв-Ьта берутъ по равной части зеленыхъ 
листьевъ укропа, шнитлука и листьевъ эстрагона, обвари-
ваютъ ихъ, даютъ стечь вод'Ь, мелко толкутъ въ cryniii и вы-
жимаютъ сквозь полотно; для употреблешя берутъ на гла-
зом-Ьръ. 

№ 6. MaioHeab изъ мозговъ 

Телячьи или свиные мозги кладутъ на блюдо, обливаютъ 
кипяткомъ, даютъ постоять 1 часъ, осторожно снимаютъ тон-
кую пленку, обмываютъ eni;e разъ холодной водой и прожа-
риваютъ съ обеихъ сторонъ на слабомъ orni въ продолжеши 
15 мин., положивъ 1 дессертную ложку свежаго масла, немного 
соли и 5 — 6 зеренъ толченаго крупнаго перца. Когда мозги 
остынутъ, ихъ кладутъ на блюдо, покрьгваютъ на 1 палецъ тол-
пщною ма1онезнымъ соусомъ, какъ для угря (№ 2) и гарни-
руютъ вокругъ ломтиками вареныхъ.трюфелей, раковыми шей-
ками, капорцами, шампиньонами и нарезаннымъ желе. Для под-
крашивашя берутъ шшшатную эссенщю. 

№ 7. Маюнезъ изъ раковъ. 

Крупныхъ раковъ отвариваютъ въ воде, пополамъ съ бе-
лымъ виномъ, солью и небольшимъ количествомъ укропа и 
оставляютъ лежать въ воде, пока не остынутъ. Вычистивъ, 
укладываютъ на блюдо, обливаютъ лучшимъ прованскимъ ма-
сломъ и лимоннымъ сокомъ ж оставляютъ такъ на 1 часъ. 
После чего ихъ укладываютъ въ середину блюда и по ре-
цепту Ж 2 покрьгваютъ белымъ ма1онезнымъ соусомъ на про-
ванскомъ масле. Гарнируютъ сладкимъ мясомъ, предварительно 
зажареннымъ, остуженнымъ и. нарезаннымъ красивыми кус-
каш, кроме того жареными филеями дичи, шампиньонами 
или белыми грибами, ключевымъ крессомъ и круто сварен-
нымъ яичнымъ желткомъ. Грибы, сладкое мясо и филеи можно 
таюке покрыть желе, для чего лучше всего годится куриеое 
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желе; также можно употребить по желанш, другой какой-ни-
будь ма1онезный соусъ. 

№. 8 . Ма1онезъ изъ омара. 

Растираютъ на блюд^ деревянною ложкою въ прозрачную 
массу 3, сваренные въ крутую, и 3 сырые желтка, а зат'Ьмъ 
хорошо перем'Ьшиваютъ съ маленькой ложкой св'Ьл;аго масла, 
1 дессертной ложкой французской горчицы, 1 чашкой сливокъ, 
сахаромъ и солью, ноложенныхъ по вкусу. Выложивъ на блюдо, 
прибавляютъ 1 ложку капорцевъ, часть омаровъ изъ большой 
жестянки и слегка поливаютъ сокомъ изъ подъ омаровъ. Гар-
нируютъ мелко нар'Ьзаннымъ желтымъ желе изъ курицы. ВмЬ-
сто сливокъ можно взять маленькую чашку кр^икаго бульона, 
а блюдо заменить формою для желе. Отд'Ьленное въ серединЬ 
формы пустое пространство заполняютъ омарами, и обливаютъ 
ихъ соусомъ. 

№ 9. Ма1онезъ изъ омара, въ другомъ роде. 

Для такого ма1онеза лучше всего годится, описанная въ 
предисловш, рисовая подкладка, ее надо залить желе и поста-
вить, чтобы застыла. ЗатЬмъ берутъ желе изъ курицы, под-
крашиваютъ часть и ставятъ на холодъ, а въ неподкрашен-
ный остатокъ влггваютъ мадеры только не особенно много и для 
придашя крепости прибавляютъ немного желатина и ставятъ 
въ теплое место. Изъ жестянт^и съ омарами выбираютъ круп-
.ные куски, а мелк1е оставляютъ въ соку. Въ желейную форму 
наливаютъ, на дюйма вышиною, тепловатаго желе изъ ку-
рицы и ставятъ на холодъ. Какъ только желе застынетъ, кла-
дутъ на него крупные куски омара, укладывая ихъ не слиш-
комъ близко другъ отъ друга, и заливаютъ тепловатьъмъ желе, 
позаботясь, чтобы оно было не слишкомъ теплое, потому что 
можетъ растаять желе, налитое раньше, и продолжаютъ. въ 
въ такомъ роде, пока форма не будетъ наполнена, тогда ста-
вятъ ее на холодъ. Перемешиваютъ, какъ можно лучше, съ 

.приготовленнымъ изъ сливокъ соусомъ для омара (№ 8) остав-
ппеся мелйе куски омара, 1 чашку, мягко сваренныхъ, кочеш-
ковъ цветной капусты, величиною съ орехъ и 1 чашку сва-
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ренныхъ спаржевыхъ головокъ. На круглое блюдо опрокиды-
ваютъ рисъ, приготовленный заранее, и кладутъ на него омары, 
застуженные въ формЬ. Передъ тЬмъ какъ опрокинуть форму, 
ее надо подержать I минуту въ горячей вод-Ь, для того чтобы 
желе легче отстало отъ стЬнокъ. Сокъ изъ омаровъ выливаютъ 
въ середину. Края украшаются застывшимъ краснымъ и жел-
тымъ желе изъ курицы, которое надо вырезать ровными зуб-
чиками. Чтобы вырезать зубчики одинаковыми, желе надо 
предварительно нарезать кусками въ палецъ толп^иною. Крас-
ное и желтое желе должны чередоваться между собою и кром^ 
того можно посоветовать украсить еще лавровыми листьями. 
Маленькими формами можно вырЬзать изъ желе фигуры 
листьевъ. 

№ 10. Ма1онезъ изъ вальдшнепа. 

На круглое блюдо кладутъ въ видЬ подставки готовое, за-
стывшее желе. Въ кастрюлю кладутъ V2 бут. желе, приба-
вляютъ въ него немного кайенскаго перца и на слабомъ огн^ 
даютъ вскипеть несколько разъ. Снявъ съ огня выливаютъ 
въ плотную салфетку, чтобы желе протекло потихоньку въ дру-
гую кастрюлю и потомъ вливаютъ еп1;е 1/2 бут. чистаго желе 
изъ курицы и мадеры сколько пожелаютъ. Мешая безостано-
вочно, эту смесь выливаютъ на блюдо и ставятъ въ холодное 
место. Вырезанные изъ дичи филеи делятъ на две части и 
кладутъ въ умеренномъ разстоян1и другъ отъ друга на под-
ставку, приготовленную изъ желе; остатки дичи отставляютъ 
на время въ сторону. На куски дичи кладутъ ложкою осты-
вшее желе, пока не будетъ налолшно въ Уг дюйма толпщною 
и оставляютъ въ такомъ виде. Затемъ берутъ 10—15 очи-
ш:енныхъ трюфелей и приготовленныхъ въ уксусе шампиньо-
новъ, заливаютъ темъ же самымъ желе и ставятъ на холодъ. 
Въ ма1онезный соусъ (какъ для угря № 2) к.тадутъ остатки 
дичи, нарезанные маленькими четырехугольньвш кусочками, 

чашки шампиньоновъ, столько же мелко нарезанныхъ трю-
фелей и полную ложку капорцевъ; все это перемешиваютъ 
какъ можно лучше. Берутъ блюдо съ приготовленной на немъ 
подставкой изъ желе и кладутъ приготовленный соусъ какъ 
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разъ въ самую середину; залитая желе дичь образуетъ вЬнокъ 
вокругъ соуса, который попеременно гарнируютъ ломтиками, 
залитыхъ въ желе, трюфелей и шампиньоновъ, затЬмъ берутъ 
очень крепкое красное желе, какъ въ прошломъ №, рубятъ 
его очень мелко, кладутъ въ бумажную воронз^у и Быдавли-
ваютъ вокругъ последняго гарнира бордюръ въ 1 дм. выши-
ною. На этотъ красный гарниръ изъ желе можно наложить, 
при помош;и воронки, еще украшен1е изъ белаго ма1онезнаго 
соуса для угря. Вместо вальдшнепа можно взять молодьпъ 
куръ, индюшку, голубей, воробьевъ а также пулярку и фазана. 
Филе курицы и индюшки нужно делить на 4 части. 

№ 11. Маюнезъ изъ языка. 

Судака или другую какую либо рыбу, напримеръ свежую 
лососину, хорошо вычищаютъ и, вырезавъ снипку, кладутъ 
на 2 часа въ соленую воду. По прошеств1и этого времени 
обмываютъ рыбу холодной водой, кладутъ въ кастрюлю, нали-
ваютъ бутылку крепкаго бульона, прибавляютъ сокъ изъ 
лимона и, накрывъ, тушатъ на слабомъ огне, пока не будетъ 
готова, тогда осторожно вьжладываютъ на блюдо и ставятъ въ 
холодное место. Взявъ половину соуса № 99, кладутъ въ него 
холодный, вареный картофель^ нарезанный маленькими четы-
рехутольньпми кусочками; точно также нарезанные, очищенные 
соленые огурцы безъ семянъ (кладутъ по чашке того и дру-
гаго) и все перемешиваютъ съ одной ложкой маринованныхъ 
нарезанныхъ четырехугольными кусочками грибовъ и малень-
кой ложкой капорцевъ. Эту массу кладутъ горкой въ середину 
круглаго блюда. Бортъ блюда гарнируютъ попеременно рыбой 
и мягко сваренными ломтиками языка, а также трехугольными 
кусочками рыбнаго желе. Рыбное желе также рубятъ на доске 
очень мелко и вьшимаютъ сквозь бумажную ворошсу на jviaio-
незъ. Въ середину можно вложить букетикъ изъ ключевого 
кресса. Подаютъ тонк1й острый соусъ (Rémoulade). 

№ 12. Ма1онезъ изъ курицы. 

Нарезаютъ тонкими ломтиками холодную жареную курицу 
и дичь, а также не копченую, запеченную ветчину и далтЬе 
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приготовляютъ, какъ въ предыдуп];емъ Ж даже гарнируютъ 
совершенно также. Употребляютъ последий рыбный соусъ 
или описанный въ следуюш;емъ № соусъ. 

№ 13. Соусъ для обоихъ сл%дующихъ ма!онезовъ. 

Вьвгачиваютъ 2 анчоуса или маленькую селедку, снимаютъ 
кожу, выбираютъ кости и, положивъ на блюдо, смешиваютъ 
съ дессертной ложкой французской и 1 чайной ложкой русской 
горчицы, однимъ сырымъ желткомъ и 2 столовыми ложками 
лучшаго прованскаго масла, мешаютъ, пока соусъ не загу-
стеетъ и прибавляютъ еще 1 ф. хорошей сметаны. Также 
можно положить въ соусъ чайную ложку мелко нарезаннаго 
укропа. Соусъ протираютъ сквозь сито. 

№ 14. Ма1онезъ изъ рыбы. 

Судака, лососину, или лаксфорель варятъ известнымъ обра-
зомъ, снимаютъ кожу осторожно выбираютъ кости, даютъ 
остыть, укладываютъ на продолговатое блюдо и гарнируютъ 
съ обеихъ сторонъ отвареннымъ холоднымъ картофелемъ, на-
резаннымъ маленькими четырехугольными кусочками, 4 точно 
также нарезанными яйцами въ крутую, очиш;енньвги кислыми 
огурцами безъ семячекъ, мягко сваренной морковью, безъ 
сердцевины, красной маринованной свеклой и маринованными 
грибами. Все эти приправы берутъ въ равныхъ частяхъ и 
перемешиваютъ съ соусомъ № 13. Затемъ поливаютъ рыбу, 
такъ, чтобы была покрыта на целы! дм., белымъ ма1онез-
ньпйъ соусомъ. Въ гарниръ можно прибавить 1 чайную ложку 
мелко нарезаннаго пшитлука, столько же укропа я 1 ложку 
мелко изрубленныхъ канорцевъ. Украшаютъ попеременно жел-
тымъ и краснымъ желе. 

Въ настоящее время более не въ моде класть гарниръ по 
бокамъ рыбы. Его укладьгваютъ въ 3 патьца вьппиной и въ 
ладонь шириною на середину рыбнаго блюда; на уложенный 
такимъ образомъ гарниръ кладутъ рыбу въ цельномъ или раз-
резанномъ виде. Цельнъпша подаютъ: судака, лаксфорель и 
друпя подобный рыбы. Ихъ и варятъ цeльньLми въ рыбномъ 
котле, положивъ на сетку брюппшмъ внизъ. Вынувъ вместе 
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съ сЬткой, готовую рыбу осторожно перемадываютъ на при-
готовленный на блюд'Ь гарниръ, придаютъ красивый видъ и 
гарнируютъ съ обЫхъ .сторонъ нарезаннымъ желе, сварен-
ными раками и ломтиками лимона. На блюде рыба должна лежать 
также брюипшмъ книзу. Еъ ней подаютъ б^лый соусъ на 
прованскомъ масле. Очищенную отъ кожи рыбу, можно залить 
полутеплымъ желе, чтобы она была покрыта на дюйма 
толщиной. Такъ называемую красную рыбу, въ роде осетрины, 
нарезаютъ звеньями и красиво укладываютъ ихъ, такимъ обра-
зомъ, чтобы каждый кусокъ лежалъ на половине предыдущаго 
куска. Гарнируютъ осетрину съ боковъ нарезаннымъ желе и 
листьящ петрунши и обсыпаютъ сверху также нарезанньшъ 
желе. Подаютъ какой угодно рыбный соусъ. 

№ 15. Рыбный ма1онезъ въ другомъ poдt . 

Филеи xoponio выпотрошеннаго, обмытаго холодной водой, 
очищеннаго отъ кожи, судака, режутъ ломтиками въ дм. 
толщиною и посьшаютъ ихъ на блюде небольшимъ количе-
ствомъ соли, белымъ перцемъ и несколькими листьями пет-
рушки, кроме того кладутъ несколько ломтиковъ лимона. По 
прошествш 2 часовъ снимаютъ наложенный на рыбу мари-
надъ, кладутъ рыбныя звенья на сковороду съ растопленнымъ 
свежимъ масломъ и поджариваютъ съ обеихъ сторонъ на сла-
бомъ огне до готовности; затемъ снова укладываютъ на блюдо 
и ставятъ въ холодное место. 

Приготовляютъ следующ1й соусъ: протираютъ сквозь час-
тое сито, 4 желтка, сваренные въ крутую, вместе съ 2 сы-
рыми желтками, прибавляютъ немного белаго перца, немного 
соли и 1 чайную ложку русской горчицы; перемешавъ все 
вместе подливаютъ по 1 чайной ложке, сильно мешая, 
бут. хорошаго прованскаго масла. Также можно положить 1 ф. 
хорошей сметаны. Мептать надо до техъ поръ, пока соусъ не 
загустеетъ и не вспенится. Обмакнутые въ соусъ и перевер-
нутые въ немъ ломти копченой лососины, укладываютъ попе-
ременно на рисовое основавае. Гарнируютъ все оливками, 
niixed-pickles, зелеными огурчиками, шампиньонами, малень-
кими красными свеклами и зелеными бобами, а бортъ Maio-
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неза украшаютъ кроме того различнымъ желе. Для этого 
ма1онеза можно взять и другихъ рыбъ. 

№ 16. Ма1онезъ изъ осетрины. 

Чистятъ и хорошо обмываютъ б ф. осетрины. Въ кастрюле 
кипятятъ 44 ^^^^ 2 части кислаго процеженнаго сквозь сито 
разсола, 1 часть обьшновенной воды, 3 очиш;енныя луковицы, 
12 зеренъ англШскаго перца, 4 лавровыхъ листа, 10 зеренъ 
простого перца, хорошую столовую ложку соли и несколько 
^шарлотокъ. Затемъ кладутъ рыбу, даютъ вскипеть, снимаютъ 
пену, варятъ целый часъ и, вынувъ изъ соуса, ставятъ въ 
•холодное место. Съ холодной рыбы снимаютъ кожу, выби-
раютъ кости, нарезаютъ мясо ломтями въ Д -̂ толш;иной, 
у1{ладываютъ ихъ на блюдо и украшаютъ съ обеихъ сторонъ 
гарниромъ, описанномъ въ № 14. Также можно употребить 
белый ма1онезный соусъ, подаваемый къ угрю. 

Другой, подходяш;Ш, русскШ соусъ, который можно подать 
къ горячей рыбе приготовляется следующимъ образомъ. Раз-
мешиваютъ столовую ложку краснаго мучного соуса въ ¡̂̂  
•бут.' бульона, въ который прибавлено 2 столовьп:ъ ложки пюре 
изъ томатовъ, потомъ кладутъ 2 столовыхъ ложки мелко 
нарезанныхъ соленььхъ огурцовъ, столько же шампиньоновъ 
или маринованнькъ грибовъ, 1 ложку капорцевъ и несколько 
оливокъ безъ косточекъ. Вскипятивъ все вместе подаютъ къ 
горячей рыбе. 

Въ настояш;ее время осетрину принято подавать въ та-
комъ виде. По середине блюда кладутъ гарниръ такой ши-
рины, которая совершенно соответствовала бы величине на-
резанной рыбы, которую укладываютъ такимъ образомъ, чтобы 
каждый кусокъ лежалъ отчасти на предыдуп1;емъ куске. Когда 
все /куски будутъ уложены какъ следуетъ, на нихъ кладутъ 
желе, нарезанное кусочками.—Верутъ горячее желе (какъ ска-
зано въ ма1онезе изъ угря) и, когда будетъ то.тько теплымъ, 
прибавляютъ по капле 1—2 ложки лучшаго прованскаго масла 
и лимоннаго сока и взбиваютъ пока не загустеетъ. Тогда вы-
ливъ въ бумажную воронку, выдавливаютъ рядами въ виде ро-
зочекъ на желе, положенное на рыбу. Въ каждую розочку 
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втыкаютъ тонхш нарезанную полоску трюфеля. Края гарни-
руютъ желе, положеннымъ наискось, а между кладутъ следую-
щШ ма1онезный соусъ съ томатомъ: 4 желтка растираютъ съ 
чайной ложкой соли, вливая по капле ^^ бут. самаго лучпгаго 
прованскаго масла и, когда загустеетъ, прибавляютъ 1 ф. 
сметаны и полъ жестжки томатоваго пюре. Вым^шавъ какъ 
можно лучпхе, кладутъ шесть трюфелей, нарезанныхъ очень 
мелко, 2 полныхъ ложщ шампиньоновъ, нарезанныхъ малень-
кртми четырехугольными кусочками и столько же каперсовъ. 
Холодный соусъ подаютъ на столъ. Этотъ соусъ можно при-
готовить тоже со сметаной, такъ какъ мног1е не любять про-
ванскаго масла. 

№ 17. Еще ма!онезъ изъ рыбы. 

Судака варятъ, остуживаютъ, снимаютъ кожу, выбираютъ 
кости, кладутъ на блюдо и обливаютъ соусомъ. Для пригото-
влев1я соуса берутъ 6 желтковъ, сваренньгхъ въ крутую и 2 
сырыхъ яйца, протираютъ ихъ вместе сквозь сито, кладутъ 
немного соли, 1 чайную ложку сахара, 1 дессертную ложку 
французской и 1 чайную ложку русской горчицы, подливаютъ, 
непрерывно мешая, 2 столовыя ложки лучшаго прованскаго 
масла и примешиваютъ 1 ф. густой сметаны. Соусъ долженъ 
быть пикантнымъ и иметь вкусъ горчицы. Гарнируютъ кру-
тыми яйцами, разрезанными на 4 части, нарезаннымъ желе, 
маринованными грибами, и раковыми шейх^ами. 

№ 18. Ма1онезъ изъ рыбы съ рыбьей печенкой и мадерой. 

делаютъ основаше изъ риса, описанное въ предислов1и, 
и приготовляютъ рыбу какъ въ № 17, только нарезаютъ ее 
ломтиками; потомъ приготовляютъ следующимъ образомъ гу-
стую массу: перемешиваютъ две больш1я, сваренныя щучьи пе-
чени съ 2 сырыми и 6 сваренными желтками и протираютъ 
сквозь сито, затемъ прибавляютъ 1 дессертную ложку фран-
цузской и 1 чайную ложку русской'горчицы, 1^2 ф. сметаны, 
немного соли и дессертную ложку сахара; все это вымеппь 
ваютъ въ густую массу, и напоследокъ прибавляютъ еще 
рюмку мадеры. Этой массой; обмазываютъ готовую рисовую 
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подставку въ Д -̂ толщиною, кладутъ на нее рядъ рыб-
ныхъ звеньевъ, а на нихъ несколько ломтиковъ трюфелей и 
шампиньоновъ, затемъ снова накладываютъ густую массу въ 
1/2 дм. толщршою, а посл-Ь рыбу и продолжаютъ такъ 2—3 
раза. Верхнш слой долженъ быть изъ массы, которую обкла-
дываютъ ломтиками трюфелей и другихъ грибовъ. Борть гар-
нируютъ вырезанными изъ л е̂ле листьями, для такого ма1онеза 
лущпе всего годятся судакъ или щука. 

№ 19. Еще белый соусъ къ рыбамъ. 

На горячей плите мешаютъ въ кастрюле 1 ф. хорошей 
сметаны съ 1 чайной ложкой картофельной >гуки и 2 ложками 
мясного бульона, пока смесь не загустеетъ; тогда даютъ ей 
остыть. Затемъ смешиваютъ 3 сырыхъ желтка съ дессертной 
ложкой французской и ложкой русской горчицы, неболь-
шимъ количествомъ соли, такимъ же количествомъ сахара, 2 
столовыми ложками самаго лучшаго прованскаго масла, вли-
таго по каплямъ и 2 ложками англШскаго уксуса. Переме-
шавъ этотъ соусъ съ холоднымъ соусомъ изъ сметаны, про-
тираютъ сквозь сито и прибавляютъ еще ложку канорцевъ, а 
также 1/2 чашки распущеннаго рыбнаго студня. Этотъ соусъ 
также употребляется для ма1онезовъ изъ рыбы. 

№ 20 . Ма1онезъ изъ грибовъ. 

Въ продолжеши 15 мин. тушатъ шампиньоны съ лимон-
нымъ сокомъ и 1 лолжой свежаго масла, затбмъ грибы вы-
нимаютъ изъ соуса и, какъ только остьшутъ, укладываютъ въ 
середину круглаго блюда и обливаютъ соусомъ, описаннымъ 
въ последнемъ вокругъ нихъ кладутъ гарниръ изъ яицъ, 
сваренныхъ въ мешечекъ, ломтиковъ нежнаго бычьяго язызеа, 
кусковъ вареной ветчины и рубленаго желе. Вместо шампиньо-
новъ можно взять белыхъ грибовъ, а вареную ветчину заме-
нить сырою. Вместо вышеописаннаго соуса можно взять ма1о-
незный соусъ для угря. 

№ 21. Кильки изъ жестянки съ белымъ соусомъ. 

Вычищенныя маленьшя кильки безъ костей, укладываютъ 
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рядами на бяюдо и подинаютъ соусомъ, нриготоняеннымъ изъ 
хорошо перемешанныхъ: 1 чайной лолжи французской гор-
чины, 1 столовой ложки уксуса, /̂2 чайной ложки мелкаго са-
хара, такого же количества соли, 1 чашку сметаны и 
ложки самаго лучнгаго прованскаго масла. Бортъ гарнируютъ 
нар'Ьзаннымъ желе или капорцами. По желанш соусъ можно 
посыпать шнитлукомъ или укропомъ. 

№ 2 2 . Селедка подъ соусомъ изъ прованскаго масла. 

Хорош1я селедки вьвхачиваютъ въ продолжеши 24 часовъ 
въ молоке или въ холодномъ крешшмъ чаю, затЬмъ чисто 
моютъ холодной водою, снимаютъ кожу, выбираютъ кости, 
режутъ маленькими кусочками, укладываютъ на блюдо и обли-
ваютъ соусомъ. Для соуса смешиваютъ 2 сырые желтка съ 2 
ложками лучпгаго прованскаго масла и 1 чайной ложкой гор-
чицы и разбавляютъ /̂2 чашкой уксуса. Въ соусъ всыпаютъ 
капорцы. Гарниръ состоитъ изъ маринованныхъ грибовъ, мелко 
нарезаннаго шнитлука и огурцовъ. 

№ 2 3 . Ма'юнезъ изъ селедки. 

Замешиваютъ густой соусъ изъ 3 желтковъ, сваренныхъ 
въ крутую, небольшого количества соли, перца, 1 ложки про-
ванскаго масла, вливаемаго по каплямъ, чаппси сметаны и 
большого стакана рыбнаго студня. Соусъ выливаютъ на очи-
П1;енную отъ костей селедку (см. № 22) и дають постоять 
часа два. Края блюда гарнируютъ капорцами, маленькими 
луковицами, неречньош огурчиками, маленькими грибкаш и 
нарезаннымъ желе. 

№ 2 4 . Ма!'онезъ изъ картофеля. 

Вычип];енный, сваренный въ мясномъ бульоне картофель 
нарезаютъ тонкими ломтиками, укладываютъ ихъ на малень-
кое блюдо и ставятъ на холодъ. Затемъ приготовляютъ соусъ 
изъ 2 желтковъ, сваренныхъ въ крутую, перемепханныхъ съ 
2 сырыми желтками, чайной ложкой французской горчицы, 
небольшимъ количествомъ соли, сахара, белаго перца и чапгки 
прованскаго масла, влитаго по каплямъ при сильномъ разме-
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шиваши. Соусъ продолжаютъ мЬшать до т^хъ поръ, пока онъ 
совершенно не загустЬетъ; тогда подбавляютъ стаканъ полу-
остъшшаго рыбнаго желе н уксуса по вкусу. Гарнируютъ ма-
ленькими зелеными огурчиками, холодными яйцами, несколь-
ками ломтиками рыбы и грибами. 

№ 2 5 . Холодный паштетъ изъ раковъ. 

На слабомъ огнЬ тушатъ въ закрытой кастрюл^ глубокую 
тарелку верхомъ, отваренныхъ раковыхъ шеекъ, 1 чашку хо-
рошей свежей сметаны и чашки раковаго масла. Тупшть 
надо до т-Ьхъ поръ, пока раковыя шейки не вберутъ въ себя 
всю жидкость, послЬ чего эту массу надо истолочь и поста-
вить на холодъ. На горячей плит'Ь мЬшаютъ въ кастрюл-Ь 3 
желтка съ 1 чашкой густыхъ сливокъ, пока огъ см^си не 
пойдетъ сильный паръ, тогда прим-Ьшивають истолченные раки 
и, снявъ кастрюлю съ огня, прибавляютъ ложку раковаго масла. 
Когда масса остынетъ, кладутъ еш;е ложку свежаго , масла и 
немного соли и протираютъ сквозь частое сито, загЬмъ вы-
кладываютъ въ форму и ставятъ на ледъ. Опрокинувъ на 
блюдо, кладутъ вокругъ паштета гарниръ изъ нарЬзаннаго или 
изрубленнаго желе изъ курицы и подаютъ ма1онезный соусъ 
или такой же какъ для омара. Весь паштетъ можно покрыть 
полуостывшимъ желе. 

№ 2 6 . Паштетъ изъ курицы по-русски. 

1 ф. свЬжаго, хорошаго свиного шпика безъ кожи, на-
рЬзаютъ маленькими четырехугольными кусочка^уш и кладутъ 
въ кастрюлю вмЬстЬ съ вы?чип1;енной петрушкой въ палецъ 
толш;иною, нар-Ьзанной ломтикам, большимъ кускомъ моркови 
(какъ у моркови такъ и у петрушки надо вырезать сердце-
вину), 1/2 маленькаго сельдерея, 4 зернами англШскаго и 4 
зернами простого перца и 1 вычиш;енной лутсовицей; все это 
тушатъ на слабомъ огн^ такимъ образомъ, чтобы шпикъ оста-
вался бЬлымъ и только хорошо пропитался вкусомъ прянно-
стей и затЬмъ шпикъ вынимаютъ и даютъ остыть. Между 
т̂ Ьмъ берутъ филеи отъ трехъ молодыхъ курицъ и ¡̂2 ф. нуж-
ной телячьей печенки, нарЬзаютъ все маленькими четырех-
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угольными кусочками, и кладутъ на часа въ кипящую 
воду, которую затемъ сливаютъ. Холодный шпикъ кладутъ 
вместе съ филеями и печешшй въ каменную ступку и тол-
кутъ очень мелко. Въ бульонЬ размачиваютъ кусокъ булки въ 
1 дм. величиною и, выжавъ, кладутъ въ истолченную массу, 
прибавляютъ Ф- свежаго натертаго масла, 1/2 ложки соли, 
1 дессертную ложку паштетнаго порошка, большую рюмку мар-
салы и 1 чашку густыхъ сливокъ. Перем'Ьшавъ все вм4ст4 
какъ можно лучше, протираютъ сквозь волосяное сито. Форму 
обкладываютъ лохмтиками шпика, которые, предварительно, 
были облиты горячей водой, кладутъ приготовленную паштет-
ную массу, накрываютъ ее шпикомъ, закрываютъ крыпишй, 
ставятъ форму въ печь въ водяную баню и оставляютъ тамъ 
2—21/2 паса. Вынувъ изъ печи, даютъ остыть форм^, затЬмъ 
выкладываютъ паштетъ на круглое блюдо, снимаютъ шпикъ 
и гарнируютъ прозрачнымъ аспикомъ и желе. Подаютъ съ 
соусомъ изъ черной смородины съ краснымъ виномъ (см. 
отд^лъ «Соусы» № 88). 

№ 2 7 . Холодный паштетъ изъ курицы по-итальянски. 

Хорошо вычищаютъ 3 большихъ молодыхъ куры, тушатъ 
до мягкости на слабомъ огнЬ, въ закрытой кастрюле вмЬсгЬ 
съ ^и ф. масла, бут. говяжьяго бутьона, небольшимъ ко-
личествомъ соли, несколькими ломтиками петрушки, "затемъ 
вынимаютъ изъ соуса и даютъ остыть. Тогда отделяютъ' фи-
.теи отъ кости (остальное мясо не употребляется), мелко ру-
бятъ и толкутъ въ ступке. Эту массу кладутъ на блюдо, при-
бавляютъ 1/4 бут. вскнпяченныхъ густыхъ, остывшихъ сливокъ, 

ф. свежаго масла, Vз столовой ложки соли, 1/2 чайной 
ложки белаго перцу и ф. натертаго пармезана. Всю эту 
массу протираютъ сквозь частое волосяное сито, вливаютъ 3' 
столовыхъ ложки марсалы и укладываютъ, плотно прижимая, 
въ форму, смазанную прованскимъ масломъ, и ставятъ на не-
сколько часовъ на ледъ. Затемъ опрокидываютъ на б.шдо, 
гарнируютъ тонко прнготовленнымъ аспикомъ и тотчасъ же 
подаютъ на столъ. ОставшШся холодный паштетъ хранятъ, за-
вернувъ въ пергаментную бумагу. 
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№ 28. Холодный паштетъ изъ рябчиковъ. 

Чисто вычищаютъ 6 свежихъ крупныхъ рябчиковъ, шпи-
гуютъ филеи въ несколькихъ местахъ ломтиками пишка и ту-
шатъ точно такъ же, какъ курицъ (въ № 27), только безъ 
ломтиковъ петрушки; вынувъ изъ соуса, даютъ остыть. Затемъ 
снимаютъ филеи съ костей и мелко толкутъ въ ступке съ 3 
тушеными гусиными печенками (какъ въ № 32). Массу кла-
дутъ на блюдо и прибавляютъ (какъ было описано въ послед-
немъ №) сливки, столовой ложки соли, 1 чайную ложку по-
меранцеваго порошка, 1/2 ф. свежаго масла и 1 большую рюмку 
марсалы. После чего всю эту массу протираютъ сквозь частое 
волосяное сито. Затемъ берутъ 10—12 трюфелей (трюфели— 
Репо-ог(1) и нарезаютъ ихъ самыми тонкими ломтиками. Массу 
накладываютъ въ Ч2 дм. толщиною въ смазанную прованскимъ 
масломъ форму, затемъ кладутъ тоненьше ломтшш трюфелей, 
не слишкомъ близко одинъ къ другому, на нихъ снова массу, 
потомъ трюфели и т. д., пока не будетъ издержана вся про-
Биз1я. Верхн1й слой долженъ быть изъ массы. Когда форма 
наполнена, ее ставятъ въ холодное место и подаютъ точно 
такъ же, какъ въ прошломъ №. Этотъ же паштетъ можно при-
готовить безъ трюфелей. 

N2 2 9 . Паштетъ изъ дичи съ мадерой по-французски. 

Зажариваютъ въ печи, въ обильномъ количестве масла, мо-
лодого зайца, нашпйгованнаго конченымъ шпикомъ, такъ чтобы 
онъ сталъ сочнымъ и мягкимъ и даютъ остыть. Затемъ бе-
рутъ заячью и те.лячью печенку, обливаютъ кипящей водой, 
въ которой и оставляютъ, пока вода не простынетъ, .после 
чего снимаютъ плевцсу, вырезаютъ жилы и, положивъ печенку 
въ кипящее молоко, оставляютъ въ немъ, пока оно не осты-
нетъ. Кастрюлю выкладываютъ внутри ломтиками некопченаго 
шпика; кладутъ обе печенки, нарезанныя четырехугольными 
кусочками, покрываютъ ихъ ломтиками шпика и тушатъ 1 часъ 
въ не очень горячей печхсе. Затемъ вынимаютъ печенку и шпикъ 
безъ вытопившагося жира и, давъ остыть, толкутъ, какъ можно 
мельче. Точно такъ же толкутъ мякоть, вырезанную изъ обеихъ 
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заднихъ ногъ зайца. Столченное заячье мясо кладутъ на блюдо, 
см4шнваютъ съ толченой неченкой, взятой въ четыре раза 
меньшемъ количеств^, прибавляютъ 1/2 ф. только-что сбитаго, 
свежаго, хорошо промытаго масла, /̂4 бут. густыхъ сливокъ, 
1/8 бут, марсаш, дессертную ложку наштетнаго порошка и не-
много соли; массу хорошо перемешиваютъ и пробуютъ, равно-
мерно ли распределились все приправы п не преобладаетъ ли 
какая-либо изъ нихъ. Въ особенности надо обратить внимаше 
на то, чтобы не слишкомъ преобладалъ вкусъ печенки. Всю 
эту смесь протираютъ сквозь волосяное сито и, взявъ круглую 
форму, накладываютъ в:ь нее массу въ 1 дм. толп1;иною, за-
тЬмъ кладутъ, попеременно, рядъ ломтиковъ зайца, нарезан-
ныхъ противъ волоконъ, на нихъ рядъ очиш;енныхъ, нарезан-
ныхъ тонкими ломтиками трюфелей и снова слой массы, въ 

дм. толш;иной, и такъ продолжаютъ, пока не будетъ издер-
жанъ весь припасъ. Паштетная масса должна закончить форму. 
До подачи на столъ форму надо поставить на ледъ. ЗатЬмъ 
паштетъ выкладываютъ изъ фор мы. на хфуглое блюдо и кру-
гомъ гарнируютъ рубленымъ мяснымъ желе. Поверхность укра-
шаютъ очип];енными ломтиками трюфелей и пропуп^еннымъ 
сквозь бумажную воронку ма1онезнымъ соусомъ для угря. На 
столъ подаютъ въ холодномъ виде. Для этого паштета таюте 
можно употребить гусиную печенку. 

№ 3 0 . Паштетъ изъ зайца по южногерманскому способу. " 

Чисто вычип1;енныя обе задн1я ноги зайца тушатъ въ ка-
стрюле 1/2 часа на слабомъ огне съ ф. масла. Надо забо-
титься, чтобы оне не подгорели/ Затемъ мадутъ не очень 
большую очиш;енную луковицу, 1/4 тонко нарезаннаго сельдерея, 
корешокъ петрушки въ 2 дм. длиною и такой же длины мелко-
нарезанную морковь, безъ сердцевины, 5—6 зеренъ бЬлаго 
перца, немного соли и 3—4 зерна англШскаго перца. Все это 
тушатъ на слабомъ огне до мягкости, подливая, постепенно, 
1 чашку бульона. Когда все сделается мягкимъ, вынимаютъ 
мясо и овоп1;и изъ соуса, кладутъ на тарелку и даютъ остыть. 
Затемъ берутъ Ч4 Ф- телячьей печенки (которую приготовляютъ 
для тушешя, какъ въ прошломъ №) и, вьшувъ сырою изъ мо-
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лока, чисто обмываютъ, снимаютъ пленку, мелко рубятъ и 
протираютъ сквозь частое волосяное сито; растираютъ до б'Ьла 
1/2 ф. свЬжаго масла съ 2 цельными сырыми яйцами, затемъ 
кладутъ протертую телячью печень, ф. св-Ьжаго соленаго 
пшика, нарезаннаго тонкими четырехугольными кусочками, 

столовой ложки померанцеваго или паштетнаго порошка, 
размоченный въ бульонЬ кусокъ булки въ 1 дм. толш;иною и 

столов, ложки соли. Изъ остывшихъ обЬихъ заячьихъ ногъ 
удаляютъ кости и жилгл, а мясо мелко толкутъ въ ступке, за-
гЬмъ смешиваютъ съ бут. бульонаэ протираюта сквозь сито 
и перемешиваютъ обе массы вместе. Взявъ подходяш;ую мед-
ную форму обкладываютъ дно и бока тонкими ломтиками не-
соленаго, облитаго горячей водой шпика. Приготовленную форму 
наполняютъ массой, накрываютъ ломтиками шпика и закры-
ваютъ плотно крышкой. Форму ставятъ въ кастрюлю, напол-
ненную такимъ образомъ кипяченой водой, чтобы она не до-
ходила до верха формы на 2 пальца, и ставятъ кастрюлю съ 
формой на 2 часа въ печь. Воде не даютъ выкипать, постоянно 
подливая кипятку, чтобы сохранить равномерное нагреваше. 
По прошеств1и 2-хъ часовъ вынимаютъ паштетъ изъ печки и 
даютъ ему остыть. Потомъ выкладываютъ его вмесгЬ со шпи-
комъ на круглое блюдо. Если паштетъ предназначенъ для боль« 
шого обЬда, то шпикъ надо снять прочь, а паштетъ украсить 
кругомъ и сверху рубленымъ асиикомъ. Остатки паштета хра-
нятъ въ холодномъ мЬсте накрытыми, чтобы не попалъ воз-
духъ. 

№ 31. Страсбургск1й паштетъ изъ гусиныхъ печенокъ. 

3 гусиныя печенки, нашпигованныя тонкими полосками 
трюфелей, заливаютъ крепкимъ горячимъ бульономъ и 1/2 чаш-
кой мадеры и оставляютъ такъ на целый часъ. Для начинки 
пропускаютъ черезъ мясорубку 3 облитыя кипяткомъ и затемъ 
остуженныя гусиныя печешш, Ф* постной свинины, столько 
же сырой копченой ветчины и шпика, 3 шарлотки, 5 мешго-
нарезанныхъ трюфелей, 6 капорцевъ, 4—5 шампиньоновъ, 4—5 
зеренъ толченаго белаго перца и соль. Всю эту изрубленную 
массу протираютъ сквозь сито. Затемъ вливаюгъ еш;е 2—3 
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cт0vI0выxъ ложки хорошаго рома; форму обкладываютъ лом-
тиками шпика и кладутъ начинку слоемъ въ 1 палецъ тол-
щиною. На этотъ слои кладутъ нар-Ьзанную ломтиками гуси-
ную печешсу, нашпигованную трюфелями и продолжаютъ на-
кладьпватъ такимъ образомъ, попеременно, пока не будутъ 
издержаны все припасы. ВерхнШ слой изъ начинки заклады-
ваютъ ломтиками шпика. Паштетную форму ставятъ въ ка-
стрюлю съ кипящей водой, которая должна доходить въ вы-
шину до ^и формы и задвигаютъ кастрюлю въ печь. Накры-
тый паштетъ тушатъ въ не очень горячей печи 1 часъ. Вы-
нувъ изъ печки, вливаютъ въ него еще рюмку мадеры и даютъ 
остыть. Когда совершенно остынетъ, снимаютъ прочь ломтики 
шпика.и кладутъ паштетъ на блюдо. Этотъ паштетъ, обложен-
ный ломтиками шпика и накрытый тарелкой, можно сохранять 
въ холодномъ месте въ продолжен1е несколькихъ месяцевъ. 

№ 3 2 . Паштетъ изъ гусиныхъ печенокъ. 

20 ошпаренныхъ молокомъ и затемъ вымытыхъ гусиныхъ 
печенокъ тушатъ ^^^а въ не очень горячей печи, въ ка-
стрюле, которая должна быть выложена внутри некопченьпиъ 
шпикомъ. Затемъ, вынръ , даютъ остыть. Холодныя печенки 
толкутъ въ ступке, какъ можно мельче и протираютъ сквозь 
частое волосяное сито, вместе съ Ф- свежаго масла, бут. 
сливокъ, 1/2 столовой ложки соли и хереса или марсалы, вли-
тыхъ по вкусу. Протертую массу плотно укладываютъ въ 
форму, ставятъ на ледъ и накрываютъ форму кускомъ бумаги, 
вымазанной масломъ. Выложивъ паштетъ на блюдо, гарнируютъ 
ма1онезнымъ соусомъ (который выдавливаютъ сквозь бумаж-
ную воронку) и нарезанными ломтиками трюфелей. 

Для этого паштета также можно взять филей зайца, или 
филеи отъ 2 тетерекъ, или 4-хъ рябчиковъ, приготовленныхъ 
съ десертной ложкой паштетнаго порошка. Такой паштетъ можно 
сохранять довольно долгое время въ каменной посуде, накрьшъ 
ее кускомъ бумаги, намазаннымъ масломъ. Въ первый паштетъ 
этого № въ форму можно еще положить слои, нарезанныхъ 
тонкими ломтиками, фазаньихъ филеевъ и ломтики трюфелей. 

Поваренная книга. 1 7 
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№ 33. Холодный паштетъ изъ поросенка. 

Хорошо вьпшрмденнаго 9—Ю-недельнаго заколотаго поро-
сенка вычиш;аютъ какъ можно лучше, отрФзаютъ ноги по сгибъ, 
шпарятъ ^^са въ кипятке, обмываютъ холодной водою и, 
не разнимая, кладутъ на доску и осторожно вырезаютъ изъ 
пето кости, не портя при этомъ фигуры поросенка. Затемъ 
натираютъ его солью и кладутъ на 24 часа въ маринадъ, со-
стояп];Ш изъ уксуса, 10 лавровыхъ листьевъ и 10—15 зеренъ 
англШскаго перца. Голову можно оставить на туловиш;е или 
отделить. Начинку приготов.шютъ следующимъ образомъ: бе-
рутъ 2 ф. телятины отъ задней ноги, 2 хорошихъ куриныхъ 
филея и 1 ¿). мяса отъ задш1хъ ногъ поросенка и, удаливъ 
жилы, нарезаютъ маленькими кусочками, кладутъ на блюдо и 
обливаютъ кипящей водой. Когда вода остынетъ, ее сливаютъ 
прочь, а мясо два раза пропускаютъ сквозь мясорубку. Затемъ 
прибавляютъ въ него ошпаренную, мелко изрубленную телячью 
печентсу и все вместе протираютъ сквозь частое волосяное 
сито, прибавляютъ въ эту смесь ф. размоченнаго въ буль-
оне и отжатаго белаго хлеба, ^/^ф. свежаго масла, растертаго 
до бела, соль, 2 яйца, 1 желтокъ, немного натертаго мускат-
наго ореха, 10 мелко нарезанныхъ трюфелей, 1 детскую ло-
жечку белаго перца, 1 чашку сметаны и мадеры по вкусу. 
Этой массой начиняютъ распростертаго поросенхса, перекиды-
ваютъ обе кожицы на 1 дм. одну черезъ другую и накрепко 
зашиваютъ. После чего приготовляютъ изъ пшеничной муки 
крутое тесто, раскатываютъ его въ 1 дм. толщиною и кладутъ 
на него поросеш^а, брюхомъ внизъ; кран теста запщпываютъ 
поверхъ поросенка, сверху смазываютъ водою, кладутъ на 
противень и ставятъ на 3 ч. въ довольно горячую печь. Вы-
нувъ нзъ печи, даютъ остыть. Снявъ тесто, поросенка наре-
заютъ тонкими ломтиками (очень острымъ ножомъ) и зали-
ваютъ паштетъ желтыжъ желе. Сверху паштетъ украшаютъ 
сквозь ворошсу белымъ матонезнымъ соусомъ для угря, а съ 
боковъ шампиньонами и оливкаш!. Къ нему подаютъ холодный 
соусъ изъ прованскаго масла. 
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№ 33. Холодный паштетъ изъ п о р о с е н к а . 

Взрезаютъ спишсу по длине у молодой, жирной, за не-
сколько дней до употреблетя заколотой и хорошо вьпютрошен-
ной индюшки; отделивъ шею, крылья и ноги, вынимаютъ весь 
костяной остовъ, не понортивъ мяса. Осторожно снятое филе 
разрезаютъ маленькими кусками вместе съ 3 куриными фи-
леями и 2 ф. постной телятины отъ задней ноги и также ошпа-
риваютъ, какъ было сказано въ последнемъ и пропускаютъ 
сквозь мясорубку. Въ эту мясную массу прибавляютъ Ф-
стертаго до бела масла, печенки отъ 3 курицъ и индюшки и 

ф. телячьей печенки (все печенки должны быть ошпарены 
кипящимъ молокомъ, истолчены въ ступке и протерты сквозь 
сито), 2 Ф- белаго хлеба, размоченнаго въ куриномъ бульоне 
и наполовину отжатаго, 2 цельныхъ яйца, 2 желтка, немного 
соли, 1 чайщчо ложку белаго перца, столько же наштетнаго 
или померанцеваго порошка, хорошую чашку сметаны и ма-
деры по вкусу. На распростертую внутреннюю сторону индюшшх 
кладутъ слой мясной массы въ 1 паледъ толщиной, а на него 
нарезанныя узкими полосками трюфели и мягко сваренный 
бычШ язьпсъ и накладываютъ такимъ образомъ, попере]\гЬнно, 
пока не будетъ издержана вся масса. Натянувъ края кожи, 
закладываютъ ихъ лрутъ на друга и зашиваютъ. Затемъ 
индюшку завертываютъ въ салфетку, перевязываютъ тесемх^ой, 
кладутъ въ кипяп1;ую соленую воду и варятъ въ продолл^ешс 
3 часовъ. Вода въ кастрюле должна быть все время на оди-
наковой высоте. Вынръ, снимаютъ салфетку, кладутъ паштетъ 
на доску, накрываютъ другой такой же доской и даютъ остыть. 
Затемъ укладываютъ на длинное блюдо, разрезаютъ ножемъ 
на куски въ дм. толщиною и заливаютъ на дм. толщи-
ною светло-желтымъ, очень прозрачнымъ мяснымъ желе. Гар-
нируютъ только сверху и съ боковъ белымъ машнезнъв1ъ со-
усомъ № 98 (см. отделъ соусы), выдавленнымъ сквозь бума;к-
ную воронл^у. Этотъ паштетъ приготовляютъ также изъ ста-
рыхъ куръ и м рябчиковъ. Въ такомъ случае гарнируютъ очи-
щенными ломтиками трюфелей или кусками омара, залитого 
въ желе на Д̂ *̂ толщиной. Можно прибавить, по желанш, 

17̂  
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мадеры или марсалы, а также подать соусъ на прованскомъ 
масл4. 

№ 3 5 . Гусиный паштетъ. 

Филей молодого, откормленнаго, хорошо выш1ш;еннаго гуся, 
осторожно шпигуютъ иголкой тонко-прокопченньвхъ шпикомъ, 
нарЬзаннымъ узкими полосками; шпиговать надо такимъ обра-
зомъ, чтобы между отдельными полосками шпика былъ промежу-
токъ въ 1 дм. ЗагЬмъ кладутъ гуся въ хорошо глазированный гли-
няный горшокъ, заливаютъ уксусомъ, смешаннымъ пополамъ съ 
водой и, прибавивъ соли, пару гвоздикъ и англШскаго перца, 
оставляютъ такъ на 3 часа. Вынувъ гуся, взрЬзаютъ ему 
спину по длинЬ н осторожно вырЬзаютъ костяной остовъ, не 
портя кожи. Надо только оставить кости отъ ногъ для того, 
чтобы не очень обезобразить фигуру гуся. На б.люде обли-
ваютъ кипяЕдей водой грудь другого гуся и 2 ф. постной те-
лятины и оставляютъ, пока вода совершенно не остьшетъ. За-
тЬмъ берутъ 4—5 хорошо ошпаренныхъ гусиныхъ печенокъ, 
толкутъ ихъ въ ступ4, а мясо гуся рубятъ очень мелко или 
пропускаютъ сквозь мясорубку и потомъ смешиваютъ все вме-
сте, прибавляютъ еще размоченньШ въ бульоне кусокъ булки 
въ 42 Д^- толш,иной, 1 столовую ложку паштетнаго порошка, 
соли, 2 желтка, мадеры по вкусу, 1/4 Ф- свежаго, стертаго до 
бела, масла, и, если пожелаютъ, 5—6 мелко нарезанныхъ трю-
фелей и 2 цельныхъ яйца; все это нужно перемешать, какъ 
можно лучше. Эту массу укладываютъ (какъ индюшку въ Л2 34) 
на распростертую внутреннюю сторону гуся и зашиваютъ на-
ложенный другъ на друга края кожи. Далее приготовляютъ 
совершенно также, какъ въ прошломъ №. Вместо гуся можно 
взять глухаря или домашнихъ утокъ. Паштетъ пзъ глухаря 
приготовляютъ и гарнируютъ совершенно также, какъ паштетъ 
изъ индюшки^ 

№ 36. Гусиный паштетъ по-англ1йсни. 

- Гуся чистятъ совершенно такъ же, какъ въ прошломъ съ 
тою только разницею, что внутренность его надо натереть солью. 
Начинку приготовляютъ следуюш;и]угь образомъ: сильно переме-
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шиваюгь 1 ф. пропуш;енной сквось мясорубку говядины вм^сгЬ 
съ 3. хорошо ошпаренными гусиными печенками, ф. телячьей 
печенки, ^ ф. не сильно прокопченнаго шпика (все это должно 
быть также пропуп];ено сквозь мясорубку), кускомъ размопенной 
въ бульоне булки въ 1/2 дм. толш,иною, бельшъ толченымъ 
перцемъ, 2 яйцами, небольшимъ количествомъ соли, ^У -̂
растопленнаго масла, 2—4 столовыхъ ложки холоднаго бульона 
и большой рюмкой мадеры; затемъ берутъ еш,е 2 яйца, сва-
ренныхъ въ крутую и разрезанныхъ на 6 частей, нарезанной 
кусочками копченой или вареной ветчины, соленый отварен-
ный бычШ языкъ (также нарезанный кусочками), проварен-
ныя въ вине трюфели и копченыя сосиски. На внутреннюю 
сторону, положеннаго на доску, гуся кладутъ слой начинки въ 
патецъ толп1,иною, а на него другой слой, изъ второй массы 
(яицъ, ветчины и т. д.) и накладываютъ, попеременно, пока 
все не будетъ издержано. Сложивъ кожу, крепко зашиваютъ. 
Паштетъ завертываютъ въ салфетку и варятъ 3 ч. въ кипя-
щей соленой воде, пололашъ въ нее 10 зеренъ англШскаго 
перца и 3 лавровыхъ листа. Также можно влить ¡̂̂  бут. бе-
лаго вина. Вынувъ паштетъ, кладутъ между двумя рубильныш 
досками и даютъ остыть. Его гарнируютъ кругомъ трюфе.шми, 
шампиньонами или белыми грибами и все заливаютъ на 1/4 Д^-
толщиною густымъ говяжьимъ студнемъ. Подаютъ съ соусомъ 
на прованскомъ масле. 

№ 37 . Гусь, начиненный по французскому способу. 

Кладутъ гуся на 3 часа въ маринадъ, состояпцй изъ лав-
ровыхъ листьевъ, 5—6 зеренъ англ1йскаго перца, 10 шарло-
токъ, белаго вина и уксуса, взятыхъ по равной части. На-
чинку приготовляютъ изъ 3 ошпаренныхъ гусиныхъ печенокъ, 
одного филея утки и нарезаннаго маленькими кусочками и 
пропущеннаго сквозь мясорубку гусинаго потроха; все это пе-
ремешиваютъ съ 6 мелко нарезанными трюфелями, 1 детской 
ложкой соли и белаго перца, 1/4 Ф- свежаго масла, сырымъ 
яйцомъ и размоченнымъ въ бульоне кускомъ булки, приблизи-
тельно, въ 1 дм. толщиной. Эту начинку хаадутъ на гуся со-
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вершенно такъ же, какъ было описано въ прошломъ II 
дальнейшее приготовлеше такое же. 

№ 38. Холодный паштетъ изъ утокъ. 

3-мъ хорошо вычиш;еннымъ молодымъ уткамъ разрезаютъ 
спинки по длине, затемъ ихъ натираютъ солью и белымъ пер-
цемъ, обливаютъ стаканомъ мадеры или малаги и оставляютъ 
такъ на 1 насъ, после чего шпигуютъ филеи хорошимъ кон-
ченымъ шпикомъ или трюфелями. Начинку приготов.1яютъ та-
кимъ образомъ: нарезаютъ маленькими четырехугольными ку-
сочками 3 филея старыхъ большихъ утокъ, 2 ф. постной те-
лятины, 1 ф. свинины, 42 Ф- свежаго шпика и, обливъ все 
кипяткомъ, даютъ остыть. Остывшую массу всыпаютъ въ ре-
шето, даютъ стечь воде и пропускаютъ два раза сквозь мясо-
рубку. Затемъ въ нее прибавляютъ 1/2 Ф- хорошо ошпаренной 
телячьей печенки, 1 утшую печенку, 5—6 шарлотокъ (все 
это надо мелко изрубить), кусокъ размоченной въ бульоне булки, 
въ 1 дм. толп];иной, 2 ложки трюфельной эссенщи, столько же 
шампиньоновъ или же шампиньонной эссенц1и, 1/2 тайной ложки 
белаго перца, немного натертаго мускатнаго ореха, 1 чайную 
ложку паштетнаго порошка, соли и 1 чашку крепкаго мясного 
бульона. Перемешавъ все вместе, протираютъ деревянной лонс-
кой сквозь решето и, напоследокъ прибавляютъ еще 3 цель-
ныхъ яйца, 1 ст. мадеры и 1/4 Ф- растертаго масла. Затемъ 
начиняютъ утку совершенно такъ же, какъ гуся въ Х2 35, и 
утка должна быть точно такъ же приготовлена. Между темъ, 
часть ломтиковъ шпика кладутъ на 10 минутъ въ кипящую 
воду и даютъ остыть. Этими ломтиками шпика, повернувъ ихъ 
кожей внизъ, обкладываютъ паштетную форму. На .ломтики 
шпика кладутъ слой въ 1/2 Д^- толщиною вышеописаннаго 
фарша, а на него утокъ, только не слишкомъ близко одна къ 
другой и промежутокъ между ними заполняютъ неско.1Ькпми 
ломтиками трюфелей. После чего все обкладываютъ ломтиками 
шпика и покрываютъ слоемъ теста (см. отделъ горячихъ па-
штетовъ — приготовлеше въ формахъ, лит. С.), въ^/^Д^- тол-
щиною. Утокъ пекутъ 2 часа въ не очень горячей печи, въ 
водяной бане. Затемъ вырезаютъ въ тесте небольшое отвер-
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cTie, вливаютъ въ него 2 чашки бульона, свареннаго изъ ути-
ныхъ остатковъ и ставятъ еще на 1 часъ въ печь. Выложивъ 
на блюдо, даютъ остыть, снимаютъ всю обложку и заливаютъ па-
штетъ тепловатьтмъ аспикомъ въ 1/4 Д -̂ толщиною. Подаютъ 
острый соусъ (Rémoulade). 

№ 3 9 . Холодный паштетъ изъ ветчины. 

Варятъ до мягкости окорокъ молодой жирной CBIïHbn, ко-
торый былъ мало прокопченъ и лежалъ въ соли, самое боль-
шее 3 недели. Еакъ только окорокъ остынетъ, снимаютъ кожу 
и срезаютъ мякоть, которую нар'Ьзаютъ ломтиками въ дм. 
толнщною, зат'Ьмъ кладутъ на блюдо вм-ЬстЬ съ 12—15 лом-
тиками трюфелей, наливаютъ пивной стаканъ мадеры и по-
сьшаютъ б'Ьлымъ перцемъ. Въ этомъ маринад-Ь ветчина дол-
жна пролежать закрытой часа два; затемъ ее вынимаютъ и 
кладутъ въ кастрюлю въ 1 ложку растопленнаго масла и 
сильно прогр'Ьваютъ вм^стЬ съ виномъ на горячей плит'Ь въ 
продолжен1и несколькихъ минутъ. Между т^мъ надо приго-
товить начишсу. Берутъ 1 ф. свежей нежирной телятины, 
столько же свинины, V̂  ф. свеже-посоленаго свиного шпика, 
рубятъ все вместе очень мелко, протираютъ сквозь решето, 
прибавляютъ еще немого крупнаго перца, два лгслтка, не-
много соли, 1 ложку черствой натертой бужи и V2 ф. сме-
таны; все это перемептиваютъ въ одну массу, и хаадутъ сло-
емъ въ палецъ толщиной, въ облояшнную тонкими ломтиками 
пшика форму; на слой начинки кладутъ ветчину съ трюфе-
лями, затемъ опять начинку и т. д., пока все не будетъ из-
держано. Для перемены также можно положить несколько 
ломтиковъ телячьяго языка. Не накрытую фор]\1у (см. отделъ 
«Горяч1е паштеты» лит. С.), прикрываютъ тестомъ, ставятъ на 
2 часа въ не очень горячую печь и пекутъ, какъ въ № 31. 
Передъ темъ какъ вынуть изъ печи, прорезаютъ въ тесте, 
небольппя отверсйя, сквозь которыя вливаютъ стаканъ вина^ 
смешаннаго съ 1 чашкою бульона и даютъ паштету остыть. 
Снявъ тесто съ остывшаго паштета, выкладьгваютъ его на 
блюдо, снимаютъ ломтики шпика и покрываютъ паштетъ желе^ 
подаютъ соусъ на прованскомъ масле. 
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№ 40. Рулетъ изъ свинины. 

Вытащаютъ 3-хъ м^сячнаго поросенка, отр4заютъ голову 
и ноги и срЬзаютъ кожу вместе съ жиромъ въ ¡̂2 дм. тол-
щиною. Для начинки берутъ 3 ф. поросячьяго мяса, 2 ф. те-
лятины и 1 маленькую телячью печенку. Телятину и мясо 
поросешса слегка опшариваютъ, удаляютъ жилы и все мясо 
мелко рубятъ, а затемъ пропускаютъ еще сквозь мясорубку. 
Печенку ошпариваютъ и поступаютъ съ ней, какъ въ № 29, 
потомъ очень меж^о толкутъ въ ступк^, протираютъ сквозь 
волосяное сито, перемешиваютъ съ мясомъ и прибавляютъ 
еще ф. мелко изрубленнаго жира, 2 сырыхъ яйца, 1/4 Ф-
свежаго масла, соли, 1 чайную ложку белаго перца и столько 
же померанцеваго порошка, /̂4 ф. размоченнаго въ бульоне 
белаго хлеба и, по вкусу, хереса или мадеры. После чего 
разрезаютъ четыре яйца, каждое на четыре части и несколько 
трюфелей, сваренныкъ въ бульоне съ виномъ, обдаютъ хшпят-
комъ несколько фисташекъ и очищаютъ ихъ отъ кожицы. 
Разстилаютъ срезанную съ поросенка кожу и на находянцйся 
на ней жиръ кладутъ слой начишш въ 1 палецъ толщиною; 
на него кладутъ попеременно четвертупши яицъ, ломтики 
трюфелей, фисташки и несколько кусковъ соленаго, отварен-
наго бычьяго язьп^а, затемъ снова слой начинки и т. д. пока 
все не будетъ издержано. Тогда натягиваютъ кожу поверхъ 
начишш, и зашивъ, завертываютъ въ салфетку, перевязы-
ваютъ нитками и кладутъ, (какъ паштетъ изъ индюпгки, № 34) 
въ кипящую соленую воду, въ которой и варятъ 3 часа на 
не очень сильномъ огне, прибавивъ 1 луковицу, англ. перца 
и 1 лавровый листъ. Далее поступаютъ совершенно также, 
какъ въ № 34. Подаютъ съ соусомъ изъ прованскаго масла, 
пли съ соусомъ изъ сметаны съ французской горчицей (см. 
отделъ «Соусы»). 

№ 4-1. Рулеты изъ телятины. 

Обрубивъ кость и хорошо обравнявъ переднюю четверть 
телятины, маринуютъ небольшимъ количествомъ белаго перца, 
пгарлоткаш! и несколькими ломтиками лимона; приготовляютъ 
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следующую начинку. Ошпариваютъ 1 ф. телячьей печенки, 
1/2 ф. св-Ьжей свинины съ оставленнымъ на ней небольшимъ 
количествомъ жира и 1 ф. телятины, прибавляютъ размочен-
ный въ бульонЬ кусокъ булки въ 1 дм. толш;иною, рубятъ 
очень мелко и протираютъ сквозь решето. ЗатЬмъ примЬпш-
ваютъ сюда 1 чайную ложку перца, столько же паштетнаго 
пороппса, соли, Ф- растертаго свежаго масла и 2 цель-
ныхъ яйца; снявъ съ телятины маринадъ, кладутъ на нее при-
готовленную массу, обкладьгваютъ телятину ломтиками трю-
фелей, несколькими ломтиками языка и кусочками ветчины, 
затемъ свертываютъ, плотно завязываютъ, завертываютъ въ 
салфетку и, зашивъ ее, кладутъ въ кипяп1;Ш мясной бульонъ, 
въ который прибавлено бут. белаго вина, 1 лавровый 
листъ и несколько зеренъ англ. перца; варятъ 2^2 паса. 
Снявъ салфетку, кладутъ рулетъ на некоторое время подъ 
маленькШ гнетъ, а потомъ обливаютъ осветленнымъ полу-
остывшимъ бульономъ (на 142 бут. бульона кладутъ 8 пла-
стинокъ белаго желатина и очиш;аютъ, какъ ланспикъ № 1). 
Рулетъ покрываютъ этимъ бульономъ на /̂2 дм. толш;иной. 
Подаютъ съ соусомъ изъ прованскаго масла. 

№ 42 . Рулетъ изъ говядины. 

Берутъ самьШ лучппй бычШ языкъ и кладутъ на 8 дней 
въ соленую воду. По прошествш этого времени берутъ четы-
рехугольный кусокъ покромки (отъ молодой скотины) такой же 
длины, какъ языкъ, какъ можно лучше снимаютъ съ нее 
кожу, плоско выбиваютъ, посьшаютъ солью и белымъ перцемъ 
и сплошь ухаадываютъ ломтиками вареной ветчины. После 
чего вьш:имаютъ языкъ изъ соленой воды, хорошо расправля-
ютъ его въ длину, снимаютъ кожу, срезаютъ излишекъ мяса 
съ толстаго конца (горло) и, уложивъ на покромку, сверты-
ваютъ ее и перевязьпваютъ крепкой ниткой. Далее съ этимъ 
рулетомъ поступаютъ совершенно тахсже, какъ было раньше 
описано, гарнируютъ маринованными грибами и нарезаннымъ 
Ягеле и подаютъ соусъ изъ прованскаго масла или хреновьШ. 
Начинку можно приготовить еп1;е другимъ образомъ. Берутъ 
2 ф. постной телятины, безъ пленки и 1 ф. ветчины безъ 
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кожи. Телятину нарезаютъ маленькими кусочками и облива-
ютъ кипяткомъ. Свинину же нарезаютъ только маленькими 
четырехугольными кусочками, затЬмъ пропускаютъ все сквозь 
мясорубку, прибавляютъ маленькую, ошпаренную, очипденную 
отъ пленки, мелко-изрубленную телячью печенку, 2 цельныхъ 
яйца, кусокъ размоченной въ бульоне булки, соль, чайной 
ложки мускатнаго ореха, столько же белаго перца, 4 межо-
изрубленныхъ трюфеля н 1 ст. мадеры. Этотъ фаршъ накла-
дываютъ въ дм. толшдной на плоско выбитьгй кусокъ мяса, 
а далее кладутъ попеременно тонше кусочки шпика съ тонко 
нарезанными кусочками языка, раковыя шейки и несколько 
шампиньоновъ, затемъ свертываютъ, какъ прежде описанные 
рулеты и варятъ; наконецъ, еш;е прибавляютъ 4 ошпаренныхъ 
телячьихъ ножки, ^2 бут. белаго вина, 1 очип^енную луко-
вицу, 10 зеренъ англ1йск. перца, столько же простого перца 
и варятъ все до готовности. Студень, въ которомъ варился 
языкъ, осветляютъ совершенно также, какъ ланспикъ, зали-
ваютъ имъ холодный рулетъ на Д^- толщиной и ставятъ 
на холодъ. Рулетъ нарезаютъ тонкими ломтиками и подаютъ 
на длинномъ блюде. Подаютъ или ма1онезный соусъ № 98, 
или № 99, или какой-либо другой соусъ на прованскомъ 
масле. 

№ 4 3 . Заливное изъ поросенка. 

Ошпаривъ передшя ноги хорошаго поросешга вместе съ 
двумя телячьими ножками, чисто моютъ ихъ, наливаютъ хо-
лодною водою (чтобы вода покрыла мясо) и ставятъ варить, 
прибавивъ, по вкусу, соли, очищенную луковицу, 12 зеренъ 
англ1йск. перца и 2 лавровыхъ листа. Пену тщательно сни-
маютъ и, когда мясо будетъ готово, его вынимаютъ и наре-
заютъ маленькими кусочками. Варивппйся студень очищаютъ, 
какъ ланспикъ Л̂о 1, и затемъ прибавляютъ въ него еще 
сокъ изъ одного лимона и 1 взбитый белокъ. Все это пере-
мешиваютъ на горячей плите, выливаютъ въ салфетку и 
даютъ протечь сквозь нее. Дно формы вьпсладываютъ несколь-
кими листиками петрушки и ломтиками лимона, кладутъ ку-
сочки поросенка, наливаютъ очищенный студень и выставляютъ 
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на холодъ. Этотъ студень подаютъ съ хр-Ьновымъ соусомъ. 
Также можно приготовить и переднюю телячью четверть. А кто 
/келаетъ, можетъ сварить ихъ вм-ЬстЬ. 

№ 44 . Студень изъ поросячьей головки. 

Разрубленную пополамъ голову поросенка (вынувъ изъ 
нея мозги) чисто моютъ въ холодной вод-Ь вм-ЬстЬ съ кускомъ 
отъ шеи и 2 ножками, затЬмъ опшариваютъ, снова моютъ и 
ставятъ вариться, обильно наливъ холодной водой. Прибавивъ 
англ. перца, 1 лавровый листъ, 1 очипз;енную луковицу, варятъ, 
снимая П'Ьну, пока не посп'Ьетъ, затЬмъ, вынувъ мясо, его 
нарЬзаютъ очень маленькими четырехугольными кусочками, 
мадутъ въ форму и залтгваютъ осв'Ьтленнымъ (какъ было 
сказано въ прошломъ №) и процЬженньъмъ сквозь салфетку 
студнемъ, который долженъ вполне покрыть мясо. Точно также 
приготовляютъ телячью головку. 

№ 4 5 . Маринованные гуси. 

Хорошо вьшотрошенныхъ, обмытыхъ холодной водой, не 
очень жирныхъ гусей, обливаютъ кипяткомъ и оставляютъ въ 
немъ до его охлажден1я. После чего гусей кладутъ въ холод-
ную воду, которая должна ихъ покрыть вполнЬ и, прибавивъ 
соли, три лавровыхъ листа, англ. перца, 8 зеренъ простого 
перца и уксуса (на 2 гуся берутъ 4 2 бут.) варятъ, пока не 
сделаются мягкими, часто снимая пену. Вьшувъ гусей, взби-
ваютъ два белка и кладутъ въ очиш;енный бульонъ, ставятъ 
его на горячую плиту, не дозволяя кипеть, затемъ прибавля-
ютъ еш;е 10—12 пластинокъ распущеннаго желатина и, когда 
белокъ свернется и отделится отъ студня, процеживаютъ 
сквозь салфетку. Куски гуся, вместе съ приправами, уклады-
ваютъ въ подходяш;ую форму, выложенную ломтиками лимона, 
заливаютъ прозрачнымъ желе и ставятъ на холодъ. Приправа 
состоитъ изъ очиш:енныхъ, нарезанныхъ ломтиками трюфелей 
и маринованной свеклы, вырезанной зубчиками. Вместо же-
латина, можно поварить вместе съ гусями 3 телячьихъ 
ножки или взять вместо нихъ 4 2 бут. ланспика 1. 
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№ 46. Начиненный угорь. 

У очень большого угря взрЬзаютъ сшшку и, выбравъ все 
негодное, хорошенько обмываютъ, натираютъ круинымъ б'Ьлымъ 
перцемъ и солью, обкладываютъ ломтиками лимона и лука и 
оставляютъ такъ на 2 часа. Берутъ 2 утиныхъ филея, 1 очи-
ш;еный отъ кожи, ошпаренный, нарЬзанный маленькими кус-
ками теляч1й языкъ и пропускаютъ все сквозь мясорубку вмЬ-
стЬ съ ложкой шарлотокъ. Полученную мясную массу пере-
мЬшиваютъ съ ¡̂2 чайной ложкой б4лаго перца, небольшимъ 
количествомъ соли, нЬсколькими очиш;енными, мелко изрублен-
ными трюфелями, 1 желткомъ, 1 цЬльнымъ яйцомъ, 1 чашкой 
натертой черствой булки, /̂з ф. растертаго до б^ла мас.та и 
1 ст. бЬлаго вина. Давъ угрю обсохнуть, вырЬзаютъ кость, 
накладываютъ начинку, тотчасъ же зашиваютъ и завертыва-
ютъ въ чистую салфетку. Перевязавъ салфетку тонкой ниткой, 
кладутъ въ рыбный котелъ, въ которомъ, предварительно, 
вскипятили воду съ 10 зернами англ. перца, 4 лавровыми 
листами, 3 очиш;енными луковицами и хорошей ложкой соли. 
Въ этой вод'Ь варятъ завернутаго угря 1 часъ, после чего 
его вынимаютъ и даютъ остыть въ салфетх^Ь. Вынувъ изъ 
салфетки, кладутъ на доску, снимаютъ съ него кожу и наре-
заютъ тошшми ломтиками. ЗатЬмъ укладываютъ на подставку 
изъ желе и гарнируютъ вокругъ краснымъ и нарезаннымъ 
лхелтымъ желе. Подаютъ ма1онезный соусъ. 

№ 47. Разныя рыбы въ желе. 

Снявъ кожу съ холодной сваренной лососины, нарезаютъ ее 
красивыми звеньями и укладьшаютъ ихъ въ форму попере-
менно съ очип];еннымъ студнемъ (см. предислов1е къ махоне-
замъ). Прежде всего въ форму вливаютъ желе на 1 дм. вы-
шиною и, давъ ему застыть, кладутъ холодную рыбу и кла-
дутъ въ такомъ порядке, пока форма не будетъ наполнена. 
Также можно прибавить раковыхъ шеекъ. Когда форма будетъ 
наполнена, въ нее наливаютъ желе или аспикъ и ставятъ 
на холодъ. Застывшее желе выкладываютъ на блюдо и гарни-
Р}тютъ зеленой петрушкой, ломтиками лимона или яйцами. 
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сваренными въ крутую, и разрезанными на четыре части. 
Подаютъ съ французскимъ ма1онезнымъ соусомъ (см. отд4.тъ 
«Соусы»). Точно также можно приготовлять судака, малень-
кихъ щучекъ, большихъ форелей и окуней, и кроме упомя-
нутаго соуса, можно подать хреновый соусъ со сметаной. 

Заливное изъ осетрины. 

Варятъ рыбу, не разрезая, совершенно также, какъ въ 
№ 16. Когда остынетъ, нарезаютъ звеньями, кропятъ выжа-
тымъ лимоннымъ сокот , поливаютъ бельв1ъ виномъ и оста-
вляютъ въ такомъ виде на 1 часъ. Затемъ нарезаютъ малень-
кими кусками, а далее приготовляютъ совершенно также, какъ 
было только что описано въ рыбномъ желе. Для приправы 
употребляютъ попеременно: капорцы и ломтики телячьяго 
язьша. Подаютъ съ соусомъ, приготовленньгмъ съ французской 
горчицей 

Заливная стерлядь. 

Вычищенную, обмытую стерлядь разрезаю.тъ на куски въ 
2 дм. длиною и варятъ ихъ въ рыбномъ бульоне (Хг 8). Вы-
нувъ изъ бульона, даютъ остыть и снимаютъ кожу. Въ желе 
вливаютъ 1/2 бут. белаго вина. Наливъ желе (вышиною въ 
1 дюймъ) въ форму, даютъ застыть, затЬмъ кладутъ рыбу, 
попеременно съ шейками раковъ и снова заливаютъ желе, 
которое должно быть полуостывшимъ, такъ какъ, въ противномъ 
случае, можетъ распуститься желе, налитое раньше; когда за-
стынетъ кладутъ опять рыбу и продолжаютъ въ такомъ роде, 
пока' форма не будетъ полна. Застывшее желе выкладываютъ 
на блюдо, сверху гарнируютъ трюфелями разрезанными на 4 
части и подаютъ съ какимъ угодно ма1онезнымъ соусомъ.— 
Очень вкусны заливные лещи, а таюке и карпы. Ихъ пода-
ютъ съ хреновьшъ соусомъ. Эти обе рыбы годятся для завтрака 
и ушша. 

№ 4 8 . Угорь въ аспике. 

Угря средней величины взрезаютъ отъ головы до хвоста, 
чистятъ, хорошо обмываютъ, нарезаютъ кусками въ 2 дюйма 
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длиною, посыпаютъ б4лымъ перцемъ и солью, обкладываютъ 
ломтиками лимона и шарлотокъ, листьями петрушки и ста-
вятъ въ холодное м-Ьсто на 3 часа. Въ продолженш 1/4 "^^^а 
кипятятъ въ кастрюле воду съ 1 ложкой С0.1И, 8 зернами 
анг.пйскаго перца, 1 лавровымъ листомъ и 1 вычип1:енной 
луковицей, а кто желаетъ можетъ прибавить еш;е 1 бут. белаго 
вина или бут. ренсковаго уксуса. Вынутые изъ маринада 
куски рыбы кладутъ въ кипяш;1й бульонъ и варятъ на сла-
бомъ огне, часто снимая пену, пока не будетъ готово. Вьшувъ 
рыбу рариваютъ и очиш;аютъ бульонъ и д.1я придашя хоро-
шаго вкуса и цвета прибавляютъ въ него 1 чайную лолжу 
трюфельной эссенцш. На бут. бу;п>она кладутъ 8 пласти-
нокъ белаго желатина, размоченнаго въ холодной воде, при-
бав.лшотъ 2 разболтанныхъ белка и оставляютъ до техъ поръ 
пока белокъ совершенно не отделится отъ бульона и послед-
нШ сделается прозрачнымъ; тогда процеживаютъ его сквозь 
салфетку. Вместо желатина можно взять 1/4 бут. телячьяго 
желе или ланспика. Очиш;енную отъ кожи рыбу мадутъ ря-
д а м въ форму попеременно съ следуюш;ими приправами: 
50 очиш;енными раковыми шейками и тушенымъ холоднымъ 
сладкимъ мясомъ. Каждый рядъ надо залить аспикомъ, а да-
лее поступить какъ въ № 47. 

№ 4 9 . Заливная лососина. 

Съ отваренной лососины или какой-либо другой хорошей 
рыбы, снимаютъ кожу и укладываютъ рыбу на сделанную изъ 
риса подставку (см. нредислов1е къ ма1онезамъ). Затемъ зали-
ваютъ ее на V4 Щ- толш;иною тепловатьвгъ рыбнымъ или го-
вяжьимъ желе и, какъ только застынетъ, гарнируютъ рако-
выми шейками, трюфелями, шампиньонами и m i x e d pickles, 
а крутомъ кладутъ цветное изрубленное или нарезанное желе. 
Подаютъ соусъ изъ прованскаго масла или хреновый, 

№ 5 0 . Заливная дичь. 

Вырезаютъ филеи у 6—8 штукъ зажаренной молодой дичи 
съ белымъ мясомъ, осторожно выбираютъ кости, снимаютъ 
кожу, а мясо нарезаютъ поперекъ ломтиками, и уххладьпзаютъ 
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ихъ въ форму, попеременно съ подуостывшимъ желе (см. пре-
дислов1е къ ма1онезамъ) пока форма не будетъ полна. Дичь 
должна быть обильно покрыта желе. Когда застынетъ, опро-
кидываютъ форму на круглое блюдо и гарнируютъ тЬмъ же 
самымъ желе. Для заливного можно также взять мелхсо наре-
занное, очень нежное мясо жареной козули и филе зайца 
или лося. Подаютъ съ французскимъ ма1онезнымъ соусомъ. 

№ 51. Заливной фазанъ. 

Нарезаютъ ломтиками филей хорошо зажареннаго, нашпи-
гованнаго фазана, обмакиваютъ каждый ломоть отдельно въ 
тепловатое желе (см. предыдуп1;1й №), переворачиваютъ въ 
немъ и укладываютъ въ виде венка на блюдо, а затемъ ста-
вятъ въ холодное место. Края блюда гарнируютъ нарезан-
нымъ желе, а середину заполняютъ нежными спаржевыми 
головками, кочешками цветной капусты, шампиньонами и б е -
лыми грибами. Зимою можно положить фазана на ледяную 
подставку (см. предислов1е) и гарнировать его мааонезньвлъ 
соусомъ для угря. 

№ 52 . Фазанъ и рябчики въ желе. 

Въ форзкгу кладутъ попеременно филеи зажаренной дичи 
съ тонко приготовленнымъ желе изъ курицы (см. предыду-
щгй М) и ломтики трюфелей, пока форма не будеть полна. Пода-
ютъ холоднымъ съ соусомъ на прованскомъ масле (№ 99). Въ 
форму можно положить тахше сладкое мясо, тушеное въ кури-
номъ бульоне. Можно подать французскШ ма1онезный соусъ. 

№ 5 3 , Заливное изъ глухаря. 

Нашпигованнаго глухаря кладутъ на 24 часа въ кислое 
вино, смешанное пополамъ съ водою, а затемъ варятъ въ 
большомъ количестве слабаго бульона, прибавивъ еще 4 те-
лячьихъ ножки, несколько ломтиковъ лимона, немного соли и 
несколько зеренъ англгйскаго перца. Вьшувъ дичь изъ соуса, 
снимаютъ кожу, нарезаютъ мясо поперекъ волоконъ тонкими 
кусками въ 1/2 дм. величиною, укладываютъ въ форму попе-
ременно съ ломтиками трюфелей и заливаютъ прозрачнымъ 
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желе предисдов1е къ мааонезажъ), въ которое таклсе можно 
прибавить тотъ соусъ, въ которомъ варился глухарь и ста-
вятъ на холодъ. Это блюдо подается къ завтраку. 

№ 54. Заливной онорокъ. 

Сваренный нужный, мягшй окорокъ отъ молодой свиньи, 
нарезаютъ не особенно тонкими ровными ложямя и кладутъ 
ихъ въ форму, попеременно, съ несколькими маленькими ма-
ринованными луковкам и ломтиками тушенаго телячьяго 
язьпса, а затемъ заливаютъ холоднымъ желе (см. предисл. къ 
ма1онезамъ). Подаютъ съ соусомъ на прованскомъ масле съ 
французской горчицей (см. «Соусы»). 

№ 55. Языкъ въ желе. 

Съ соленаго, мягко свареннаго, бычьяго язьша снимаютъ 
кожу, нарезаютъ его очень тонкими кусочхсами и придаютъ 
пмъ четырехугольную форму. 3 свежихъ яйца варятъ въ ме-
пхечекъ, даютъ остыть и нарезаютъ не особенно тонкими лом-
тиками. Бъ круглую плоскую фор]У1у укладываютъ попеременно 
ломтики язьпса и яицъ, чтобы лежали близко другъ около 
друга и, наполнивъ форму, обильно заливаютъ прозрачнымъ 
асиикомъ (см. предислов1е къ ма1онезамъ). Застудивъ, подаютъ 
съ какимъ-нибудь соусомъ на прованскомъ масле. 

№ 56. Гусиная печенка въ аспике. 

6 начисто вымытыкъ гусиныхъ печенокъ пропшиговыва-
ютъ хоропгими трюфелями, нарезанными очень тонкими поло-
сками (на каждую печенку надо 4—5 полосокъ) и тушатъ 
ихъ ^аса на слабомъ огне въ бульоне съ мадерой, взя-
тыхъ по равной частя, причемъ надо заметить, что печенки 
должны быть обильно покрыты бульономъ. Снявъ съ огня, 
оставляютъ ихъ въ соусе, пока не остынутъ, а затемъ наре-
заютъ ломтиками. У мягко зажареннаго зайца, когда онъ 
остынетъ, вырезаютъ филей, режутъ его тоненькими ломтиками, 
берутъ блюдце очиш;енныхъ цельныхъ раковыхъ шеекъ я кла-
дутъ все, какъ уже известно, рядами въ форму; прежде всего 
наливаютъ желе въ 1 дм. толш;иною, затемъ, когда оно за-
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стьшетъ, кладутъ ломтики гусиной печенки и т. д., пока 
форма не будетъ полна. Тогда ставятъ ее на холодъ и, когда 
застьгнетъ, опрокидываютъ на середину желе, приготовленнаго 
въ виде подставки (см. предислов1е къ ма1онезамъ). Кроме 
того гарнируютъ кругомъ замтыми въ желе шампиньонами и 
такими л{е трюфелями, Затемъ примешиваютъ въ белый соусъ 

98 еш;е ^^шки мелко нарезанныхъ трюфелей и такое 
же количество шампиньоновъ, и кладутъ эту смесь въ пустую 
середину такимъ образомъ, чтобы она выступала на 1 дм. 
выше формы. Соусъ еш;е украшаютъ коротко срезаннымъ 
крессомъ. Можно положить въ желе гусиную печенку безъ 
всятсихъ приправъ. Еще лучше употребить для этого кушанья 
страсбургсшя гусиныя печенки (въ каменныхъ банкахъ). 

№ 5 7 . Телячьи мозги въ аспике. 

2 большихъ телячьихъ мозга ошпариваютъ водой, снимаютъ 
пленку и тушатъ, пока не поспеютъ, въ крешшмъ' бульоне, 
прибавивъ немного соли и белаго перца. Вынувъ изъ бульона, 
остуживаютъ, режутъ ломтиками въ дл. толщиною и укла-
дьпзаютъ въ форму, попеременно, съ шейсами раковъ и не-
сколъкшш ломтиками трюфелей и зажваютъ все хорошимъ 
куринымъ желе (см. предислов1е къ ма1онеза]^ъ). Когда засты-
нетъ, подаютъ съ тонкимъ соусомъ на прованскомъ масле. Та-
кимъ же образомъ можно приготовить сладкое мясо. 

№ 5 8 . Дичь съ яблоками. 

4—8 шт. хорошо зажаренныхъ рябчиковъ и.1и тетерекъ, 
кладутъ на блюдо и даютъ остыть. Между темъ чистятъ де-
сятокъ антоновскихъ яблокъ, нарезаютъ ихъ ломтиками, 
кладутъ въ кастрюлю, вливаютъ пивной стаканъ кислаго вина, 
кладутъ сахару по вкусу и развариваютъ ихъ въ кисель. За-
темъ прибавляютъ две ложки брусничнаго варенья, хорошо 
перемешиваютъ и протираютъ сквозь волосяное сито. Филеи 
разрезаютъ пополамъ, вынимаютъ кости, складываютъ. все 
половинки филеевъ на блюдо, покрываютъ ихъ въ дюйма 
толпщною яблочнымъ мармеладомъ и даютъ остыть. Такимъ 

Поваренная кнпга. 18 
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же образомъ можно приготовить молодыхъ куръ и индюшекъ, 
а та1ш:е холодную телятину въ перемежку съ курицами. По-
томъ все покрьгваютъ желе, положивъ его въ ¡̂а дюйма тол-
пщною и обильно гарнируютъ на блюд^ куринымъ желе, укла-
дывая его въ виде венка и подаютъ на столъ. 

№ 59. Холодные фазаны. 

Вырезаютъ филеи у фазана и 3 куропатокъ, которые 
должны быть хорошо зажарены и остужены; берутъ соусъ, въ 
которомъ они жарились (онъ долженъ быть чистый, прямо 
полученный отъ жарюшейся дичи, безъ малейшей примеси 
сметаны), даютъ ему остьггь и снимаютъ жиръ, затемъ при-
бавляютъ 44: бут. прозрачнаго соуса изъ подъ жареной те-
лятины, столько же соуса изъ подъ дичи, 4 трюфеля, прова-
ренныхъ въ вине вместе съ бульономъ и нарезанныхъ очень 
тошшми ломтиками, V2 чашки мадеры и сокъ изъ лимона. 
Если соусъ окажется недостаточно крепкимъ, то прибавляютъ 
еш;е две пластинки желатина. Нарезавъ филеи фазана и ку-
ропатокъ тонкими ломтиками, окунаютъ ихъ въ тепловатое 
желе. Это повторяютъ несколько разъ, чтобы куски покрьыись 
соусомъ на 44 дюйма толп1;иною. Затемъ укладываютъ ломтики 
венкомъ въ 2 пальца вышиною на круглое блюдо, остав.тяя 
свободной середину, которую заполняютъ маринованными зе-
леными огурчиками, шампиньонами, спаржевыми головками, и 
кочешками цветной капусты. Края гарнируютъ цветнымъ 
изрубленнымъ желе. Приготовляютъ следуюпцй соусъ. Берутъ 
42 бут. краснаго соуса изъ подъ телятины и такое же коли-
чество консоме, прибавляютъ 1 ст. мадеры или кислаго белаго 
вина, 2 шарлотки, 1 чайную ложку трюфельной или шам-
пиньонной эссенцш и, накрывъ, варятъ на слабомъ огне, давая 
укипеть одной части, а затемъ употребляютъ, какъ было ска-
зано вьшге. Середину блюда заполняютъ mixed pickles, сливами, 
маленькими зелеными огурчиками, мелкими бобами и цвет-
ной капустой, и все перемешиваютъ между собой. На верхъ 
втьшаютъ 6yiieTb ключевого кресса; гарнируютъ белымъ ма1о-
незньвхъ соусомъ для угря. Это блюдо можно приготовить изъ 



— 2 7 5 — 

индюшки, молодыхъ утокъ, куриныхъ филеевъ, а также изъ 
нужной зажаренной телятины или иоросешса. 

Фаршированньгя котлеты изъ рябчгьковыхъ фимевъ, Бе-
рутъ самую свежую дичь и, хорошенько вычистивъ, выр'Ь-
заютъ филеи, приблизительно 4—5 штукъ, кладутъ на блюдо, 
обливаютъ кипяп^имъ молокомъ или водою и оставляютъ до 
тЬхъ поръ, пока жидкость не простынетъ. Зат'Ьмъ ср-Ьзаютъ 
филеи въ длину по кости и вырезаютъ изъ каждаго по ку-
сочку мяса, такъ чтобы получилась небольшая ямочка, но при 
этомъ филей не долженъ быть прорЬзанъ насквозь. ВьтрЬ-
занные со всЬхъ филеевъ кусочки мяса рубятъ очень мелко 
и перем'Ьшиваютъ съ маленькимъ кускомъ размоченной булки, 
п1;епоткой б'Ьлаго перца, солью, 1 желткомъ, ложкой растер-
таго масла, 2—3 столовыми ложками сметаны и несколькими 
тоненькими кусочхсами трюфелей. Хорошо перемешанную на-
чинку кладутъ въ вырезанныя въ филеяхъ ямки и, положивъ 
одну половинку филея на другую, обравнивають ихъ и при-
даютъ съ одного конца продолговатый видъ. Начиненные 
филеи слегка посыпаютъ солью, валяютъ въ желткЬ, чуть-чуть 
разведенномъ водою, затемъ въ сухаряхъ, взятыхъ пополамъ 
съ мукою, кладутъ въ кипяш;ее масло и поджариваютъ на сла-
бомъ огне, слегка зарумянивая съ обеихъ сторонъ. ОстыБш1е 
филеи покрьшаютъ тепловатымъ желе, приготовленнымъ сле-
дующимъ обравомъ изъ остатковъ дичи. Изъ костей и всехъ 
остатковъ дичи варятъ бульонъ. На каждые 2 стакана бульона 
берутъ рюмку марсалы и ложку соуса изъ подъ дичи (съ соуса 
надо предварительно снять жиръ). На стахсанъ такой смеси 
кладутъ 3 пластинки белаго желатина и, когда онъ совер-
шенно распустится и желе полуостынетъ и начнетъ крепнуть, 
укладываютъ готовыя котлеты на блюдо и заливаютъ каждую 
полной столовой ложкою желе. Застывппя котлеты утслады-
ваютъ вешшмъ на блюдо, а въ середину кладутъ зеленые 
огурчики, кочешки цветной капусты, спаржевыя головки и 
гарнируютъ по краю нарезаннымъ желе. Подаютъ соусъ на 
прованскомъ масле. Можно также приготовить так1я котлеты 
изъ рыбы, только ихъ надо покрыть желтымъ желе. Рыбныя 
котлеты можно положить попеременно съ котлетами изъ дичи. 

18* 
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Такимъ же образомъ приготовляютъ котлеты изъ курицы; по-
крываютъ ихъ желе изъ курицы. Кто желаетъ можетъ взять 
филеи цыплятъ или сЬрыхъ куропатокъ. 

№ 60. Анчоусовое масло. 

8 анчоусовъ мочатъ въ водЬ, снимаютъ кожу, выбираютъ 
кости и мешш толкутъ въ ступк-Ь. ЗатЬмъ смЬшиваютъ съ 
1/2 ф. свЬжаго масла ж протираютъ все сквозь частое сито. 
Анчоусовое масло употребляется для соусовъ и для бутербро-
довъ, на которые положены ломтики яицъ. 

№ 61. Масло изъ шарлотокъ. 

Очень мелко толкутъ въ ступкЬ 10 шарлотокъ съ 42 чай-
ной ложкой горчицы и, протеревъ сквозь сито, прибавляютъ 
немного кайенскаго перца, сокъ изъ 1/2 лимона, \ 2 фун. све-
жаго масла и перем-Ьшивають все, какъ можно лучше. По-
даютъ къ холоднымъ кушаньямъ. 

№ 62. Масло изъ омаровъ. 

Раковыя клешни и икру толкутъ очень мелко въ камен-
ной ступк^, затЬмъ перемЬшиваютъ съ ¡̂2 фун. свЬжаго масла 
и протираютъ сквозь сито, посл-Ь чего прибавляютъ еп1.е не-
много соли, мускатнаго орЬха или б'Ьлаго перца. 

№ 63. Масло изъ трюфелей. 

10 вычиш;енныхъ трюфелей провариваютъ въ винЬ попо-
ламъ съ бульономъ. Давъ остыть, мелко толхсутъ въ каменной 
ступкЬ, протираютъ сквозь сито, перемешиваютъ съ фун. 
свЬжаго масла и вторично протираютъ сквозь сито. 

№ 64. Масло изъ шампиньоновъ, 

Берутъ 15—20 шампиньоновъ (см. предислов1е къ гри-
бамъ), затЬмъ мелко толкутъ, перем-Ьшиваютъ съ /̂2 ф. свЬ-
жаго масла и протираютъ сквозь сито. 
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№ 65. Масло съ горчицей по-англ!йски. 

4 круто-сваренныхъ желтка протираютъ сквозь сито вместе 
съ 1 ложкой французской или англ1йской горчицы, неболь-
шимъ количествомъ перца и соли и /̂2 ф. свежаго масла. 
Употребляется для бутербродовъ. 

№ 6 6 . Пряное масло къ завтраку. 

б очень мелко изрубленныхъ сарделекъ (предварительно 
вымытыхъ въ воде и очищенныхъ отъ костей), 3 желтка, сва-
ренные въ крутую, 1 чайную ложку мелко изрубленнаго эстра-
гона и столько же французской горчицы протираютъ съ /̂о ф. 
масла сквозь сито. Такое масло можно приготовить изъ однЬхъ 
сарделекъ безъ остальныхъ приправъ. Подаютъ къ жареному 
или печеному картофелю. 

№ 6 7 . 1У1аленьк!е бутерброды къ завтраку. 

Нарезаютъ булку маленькими четырехугольными кусоч-
ками, намазываютъ масломъ изъ трюфелей и кладутъ на каж-
дый кусочекъ тонко отрезанный ломтикъ жареной дичи. Булку 
также можно намазать масломъ изъ шампиньоновъ, омаровъ 
или анчоусовъ. Если хлебъ намазанъ масломъ изъ шампиньо-
новъ, то, вместо дичи, кладутъ ломтики жареной телятины. 
Для приготовлевая обыкновенныхъ и англ1йскихъ бутербродовъ 
особенно пригодны тонко нарезанные ломтики ветчины и 
бычь.яго языка. Также очень вкусна свежая ливерная колбаса. 
Дал-ее можно на намазанные свежимъ масломъ бутерброды 
положить ложики яицъ, сваренныхъ въ крутую, а вокругъ 
нихъ половинки сарделекъ. Вместо яицъ, можно взять лом-
тики ветчины. Можно рекомендовать булочки, посьшанныя 
пармезаномъ, надъ которымъ надо подержать каленое железо 
столько времени, чтобы сыръ слегка зарумянился. Так1е раз-
лично приготовленные бутерброды укладываютъ рядами на та-
релку и подаютъ на столъ. 

№ 6 8 . Масло съ мадерой. 

/̂2 фун. свежаго несоленаго масла, Ф- натертаго птвей-
царскаго сыра, несколько ложекъ мадеры или марсалы (по-
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сйднее лучше) протираютъ сквозь частое сито и ставятъ на 
холодъ. Масло съ мадерой лучше всего годится для малень-
кихъ бутербродовъ; берутъ польскй хл^бъ или домапшюю 
булку, нар-Ьзаготъ тонкими ломтиками и намазываютъ описан-
нымъ масломъ. Бутерброды выкалываютъ маленькими зубча-
тыми формами изъ жести, и кладутъ тонко нарезанные ку-
С0Ч1Ш различной жареной дичи, нужной вареной ветчины или 
жареной телятины. Несколько ломтиковъ хл^ба подаютъ только 
намазанными масломъ. Бутерброды укладываютъ пирамидасой 
на мелкое блюдо и гарнируютъ по краю нарезаннымъ, хоро-
шимъ желе изъ курицы. 

№ 69. Маленьк!е паштеты изъ ветчины. 
Протираютъ сквозь частое сито ф. свежаго несоленаго 

масла вместе съ Ф- постной вареной ветчины (сначало мелко 
изрубленной и затемъ истолченной въ ступке), 2-мя столовыш! 
лош^ами натертаго пармезана и 3 хорошо вымоченными фран-
цузскими сардельками, очип^енными отъ костей. Эту массу 
кладутъ на дюйма въ смазанныя миндальнымъ масломъ 
.маленьк1я круглыя формы и ставятъ на ледъ. Затемъ выкла-
дываютъ на ломтики бул1ш, приготовленной какъ въ преды-
душ;емъ только булку не надо намазывать масломъ. На 
каждый кусокъ кладутъ по несколько ломтиковъ мелко наре-
занныхъ трюфелей, а на нихъ тоненьше кусочки желе изъ 
курицы. Уложивъ пирамидкой гарнируютъ такимъ же образомъ 
какъ въ последнемъ Ж 

№ 70. Сандвичи по-французски. 
ф. очень мелко нарезанной вареной, холодной ветчины 

перемешиваютъ съ miixed pickles, 1 чайной ложкой горчицы, 
белымъ перцемъ и ф. свежаго масла. Эту массу намазы-
ваютъ на четырехугольные куски булки, а сверху кладутъ жа-
реную телятину или дичь. 

№ 71. Сандвичи по-англ!йски. 
Берутъ французскШ ма1онезный соусъ (см. соусы), приго-

товленный на самомъ лучшемъ прованскомъ масле съ 2-мя 
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сырыми, двумя растертыми желтками, сваренными въ крутую, 
и чайной ложкой французской или англШской горчицы. Въ 
соусъ прибавляютъ 10 очень мелко нарЬзанныхъ трюфелей, 
10 мешсо нар-Ьзанныхъ шампиньоновъ и ф. мелко наре-
заннаго холоднаго, соленаго, бычьяго языка На 1 часть трю-
фелей и шампиньоновъ берутся 2 части язьша. Этой массой 
намазьтваютъ четырехугольные кусочтш булки въ /̂8 дюйма тол-
пщною, а сверху кладутъ тоненыае ломтики различной жаре-
ной дичи, также омара и холодную рыбу и покрываютъ тон-
кими ломтиками холоднаго мясного желе. Бутерброды уклады-
ваютъ горкой на круглое стеклянное блюдо и гарнируютъ на-
резаннымъ мяснымъ желе, перекладывая его коротко-срезан-
нымъ ключевымъ крессомъ. 

№ 72. Американск1е бутерброды. 

'¡2 ф. ветчины и столько же соленаго, варенаго бычьяго 
язьпса нарезаютъ самыми тошшшг ломтиками и разрезаютъ 
ихъ на тошая полоски. Столовую ложку нарезанныхъ, вьши-
ш;енныхъ огурцовъ безъ семячекъ перемешиваютъ съ такимъ 
же количествомъ тушеныхъ шампиньоновъ, 1 чайной ложкой 
французской горчицы и 1/4 Ф- свежаго масла. Все это вместе 
протираютъ сквозь решето. Протертую массу приправляютъ 
мелко нарезанными, очиш;енными отъ кожи, фисташками. Это 
масло намазываютъ на красиво нарезанные четырехугольные 
куски булки и кладутъ на каждый кусокъ ломтики жареной 
говядины или яицъ, сваренныхъ въ мешечекъ. 

№ 7 9 . Французск1й хлебъ. 

/̂2 ф. свежаго масла протираютъ сквозь частое сито, вместе 
съ 10-ю вымытыми, очипденньпми отъ костей, мелко изрублен-
ными французскими сардельками. ЗатЬмъ прибавляютъ Ч4 Ф-
соленаго, мягко свареннаго холоднаго языка, Ф- хорошей 
холодной, жареной телятины (то и другое надо нарезать са-
мыми тошшми полосками въ 1\'2 дюйма длиною), вычиш;енный 
тотчасъ же нарезанный огурецъ безъ семячекъ и /̂в ф. ошпа-
ренньпъ фисташекъ, очииденныхъ отъ кожицы. Все это пере-
мешиваютъ съ масломъ. Берутъ длинный польскШ хлебъ въ 
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5 коп., разр-Ьзаютъ его въ длину пополамъ и выбираютъ изъ 
обеихъ половйнокъ мшшть такимъ образомъ, чтобы корка кру-
гомъ оставалась ъъ 44 Д о̂йма толщиною. ОбЬ половинки на-
полняютъ вышеописанной массой и, обравнявъ ножемъ, скла-
дываютъ вм-ЬсгЬ, плотно прижимая другъ къ другу, и перевя-
зываютъ ниткой. Положивъ хл-Ьбъ на блюдо, ставятъ на ледъ 
и, когда хорошо застынетъ, нар'Ьзаютъ острымъ ножемъ лом-
тики въ дюйма толщиною. Такой хлЬбъ подается къ зав-
траку или паю. 

№ 74. Англ1йск1'е сандвичи. 

ф. вареной ХОЛОДНОЙ, очень мелко изруб.1генной ветчины 
или языка перемЬшиваютъ съ i/s фун. мелко изрубленныхъ 
Mixed-pickles, чайной ложкой французской горчицы и V2 ф. 
свЬжаго масла. Эту хорошо перемешанную смЬсь намазьшаютъ 
на маленьме четырехугольные кусошси бЬлаго хлЬба, кладутъ 
сверху ломтики яицъ или дичи или курицы, а на нихъ ку-
сочки желе. Уложивъ на стеклянное блюдо, подаютъ къ чаю. 

№ 75. Англ1'йск|'й ветчинный хлебъ. 

Рубятъ какъ можно мельче 1/4 Ф- проросшей жиромъ, но 
не слипшомъ жирной ветчины, и перемЬшиваютъ съ 3 желт-
ками, 1/2 ф. сметаны и щепоткой белаго перца. Перемешан-
ную массу кладутъ въ кастрюлю, ставятъ на плиту и прогре-
ваютъ, тщательно заботясь, чтобы масса не свернулась. Осту-
дивъ, намазываютъ на маленьк1я булошш и подаютъ къ ужину 
или чаю. 

№ 76. Бутерброды къ чаю. 
Эти бутерброды приготовляютъ только на черномъ хлебе, 

белый не годится. Берутъ хорош1й вчерашн1й черный х.тебъ, 
отъ маленькой ковриги, Срезаютъ тошаШ кусокъ въ лисгъ 
бумаги и откладьгваютъ въ сторону. Затемъ намазывають на 
хлебъ слой свежаго масла, толщиною въ обухъ ножа, и сре-
заютъ съ хлеба тонкимъ лодаемъ. Этотъ ломоть накладьшаютъ 
намазанной стороною на отложенный раньше кусокъ хлеба и 
плотно прижимаютъ къ нему." Снова мажутъ кусокъ x.ie6a, 
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какъ было сказано, и накладываютъ на лежащхе куски и про-
должаютъ такимъ образомъ пока не будетъ приготовлено кус-
ковъ 10—12. Главное услов1е это, чтобы куски были какъ 
можно плотнее прижаты одинъ къ другому. Когда хл^бъ при-
готовленъ, его выносятъ на холодъ и даютъ застыть какъ 
можно лучше, чтобы масло совершенно затвердело. Потомъ въ 
холодномъ месте нарезаютъ этотъ хлебъ, но уже поперекъ и, 
уложивъ на стеклянное блюдо, подаютъ къ чаю. Получаются 
очень красивые, вкусные полосатые бутерброды. Лучше всего 
приготовлять ихъ зимою, такъ какъ тогда масло будетъ крепче 
держаться. 



Рис. 36. 

Горяч1е паштеты. 

Приготовлеше формъ для горятахъ паштетовъ. 
А. Англ1йская паштетная форма. 

Им^юидяся различной величины папгтетныя формы обоа-
дьпваютъ до самаго края сдобнымъ тЬстомъ (см. первое т4сто 
въ отделе «Пироги») или же тЬстомъ д.1я формъ (см. ниже 
лит. С), раскатавъ его въ толпщну обуха ножа. Чтобы при-
дать т-Ьсту твердость, насыпаютъ въ форму сухого, горячаго 
гороха или бобовъ и, накрывъ, ставятъ въ печь. Когда гЬсто 
выпечется, его вьшимаютъ изъ печи, и осторожно высыпаютъ 
горохъ. ЗатЬмъ смазываютъ т-Ьсто яйцомъ и ставятъ епде разъ 
въ печь минуты на 2. Это самый лучшгй способъ приготов-
лешя формъ. Для этого т^ста годятся даже совсЬмъ малень-
шя формы. 

В. Русская пирожная форма. 

Изъ раскатаннаго въ 1 дюймъ толщиною сдобнаго т4ста 
(см. первое тЬсто, отделъ «пироги») вырезаютъ кусокъ вели-
чиною въ мелкую тарелку, смазываютъ его желткомъ, кладутъ 
на товлсШ листъ я пекутъ въ очень горячей печк4; тЬсто 



— 2 8 3 — 

должно подняться настолько, чтобы быть въ 21/з дюйма вы-
шиною. Изъ готоваго т^ста острымъ ножемъ осторожно выре-
заютъ середину, оставляя края въ 2 дюйма шириною. Выре-
зать надо такимъ образомъ, чтобы дно оставалось ц^лымь, 
непопорченнымъ. Эта форма употребляется для всЬхъ паште-
товъ, въ которые кладутъ заранее приготовленную начинку. 
Наложивъ начинку, паштетъ тотчасъ же подаютъ горячимъ на 
столъ. Можно также съэкономничать на гЬсте. Изъ т^ста, 
раскатаннаго въ дюйма толш;иною, вырезаютъ два круга, 
каждый величиною съ большую мелкую тарелку.. Изъ одного 
круга вырезаютъ середину, оставляя края въ 2 дюйма шири-
ною. Оба куска теста кладутъ другъ около друга на листъ, 
смазываютъ яйцомъ и пекугь въ довольно горячей печке, хо-
рошо зарумянивая. На круглое блюдо сначало кладутъ не вы-
резанный кругъ, а на него накладываютъ вырезанный кругъ^ 
и въ середину мадутъ готовую начинку, которая должна быть 
положена выше геста. Къ паштету подается соусъ. Можно сде-
лать также маленьше паштеты, тесто вырезаютъ въ величину 
самой маленькой дессертной тарелки и дЬлаютъ точно так1е же 
паштеты, какъ только что описано. Приготовленные для боль-
шого паштета рагу нарезаютъ маленькими четырехугольными 
кусочками и перемешиваютъ въ густомъ соусе. Въ М£ияеньк1е 
паштеты кладутъ по ложке этой начишси, накрываютъ крышеч-
ками изъ теста и, уложивъ на листъ, ставятъ на 5—8 ми-
нутъ въ печь, чтобы прогрелись. Готовые паштеты выхаады-
в.аютъ на блюдо, покрытое салфеткой и подаюгь съ зарумя-
неннымъ масломъ. 

С. Еще тесто для формы. 

Замешиваютъ крутое тесто изъ б желтковъ, 2 яицъ, бут. 
воды и 1 ф. муки; раскатавъ на доске кладутъ ф. чисто 
вымытаго масла, разделеннаго на кусочки, складываютъ тесто 
вчетверо, раскатываютъ, снова складываютъ и раскатываютъ 
и продолжаютъ такимъ образомъ, пока масло совершенно сое-
динится съ тестомъ и оно начнетъ пузыриться. Такое тесто 
идетъ для формъ всякой величины, исключая русской. Его 
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можно выпечь также какъ тЬсто Л и также употреблять для 
БсЬхъ паштетовъ. 

0. Рисовая форма. 

Варятъ очень густо 1 ф. чисто вымытаго риса (кто же-
лаетъ можетъ сварить его въ бульошЬ съ небольшой прибав-
кой масла) и кладутъ въ форму, густо смазанную холоднымъ 
масломъ; поставивъ въ горячую печь, оставляютъ тамъ пока 
слегка не зарумянится наружная сторона риса. Тогда осто-
рожно вынимаютъ чайной ложкой середину такъ, чтобы края 
о с т ^ с ь въ 44 дюйма толш;иной. Затемъ форму опрокидыва-
ютъ на блюдо, смазываютъ внутри и снаружи яйцомъ, разбол-
таннымъ съ 1 лож. раковаго масла, и снова ставятъ въ печь, 
гд4 оставляютъ на и пекутъ до свЬтло-коричневаго 
колера. Эту форму употребляютъ совершенно также, какъ и 
предыдуш;1я формы. 

№ 1. Англ1йск1й паштетъ изъ курицы. 

Для этого паштета можно взять всякую форму, хотя лучше 
вс^го годится форма № 1. Чистятъ 3 молодыя курицы, отд^-
ляютъ крылья, выр'Ьзаютъ филеи и д'Ьлятъ ихъ по длин^ на 
2 части. ЗатЬмъ каждую часть разр'Ьзаютъ еп1;е поперекъ. 
Сваренный съ небольшимъ количествомъ соли и ломтиковъ 
петруппш изъ шей, пуш£овъ и спинокъ бульонъ отстав.шютЧ) 
въ сторону. Также оставляютъ часа на 2 въ поко'Ь назна-
ченные для паштета кусгш курицъ, уложенные на блюдо, окро-
пленные лимоннымъ сокомъ, трюфельной эссешцей и слегка 
посыпанные солью. ЗатЬмъ ихъ кладутъ въ кастрюлю въ Ф-
св-Ьжаго кипяш;аго масла и, накрывъ, тушатъ 1/2 часа на сла-
бомъ огнЬ, подливаютъ 1 чашку свареннаго бу.тьона, тушатъ 
еп1;е 10 мин. и отставляютъ въ сторону. Фаршъ приготовляютъ 
изъ 2 старьЕхъ куриныхъ филеевъ, 1/2 ф. постной говядины 
и 1 филея дичи (все это надо мелко изрубить), кром'Ь того 
еш;е прибавляютъ мето изрубленную, протертую сквозь сито, 
гусиную печенку, 3 шарлотки, сваренныя въ маслЬ и мелко-
изрубленньш, немного белаго перца, немного лимоннаго сока 
и соли и все это перемЬшиваютъ съ 4̂ 8 ф. растертаго до б-Ьла 
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свЬжаго масла, /̂2 ф. свежей ветчины, 20 тушеными въ масл^ 
шампиньонами (ветчину и грибы надо мелко изрубить), 1 цель-
нымъ яйцомъ, 1 желткомъ, 2 ломтями булки, намоченной въ 
сливкахъ, и 1 чайной ложкой паштетнаго порошка. Когда все 
будетъ готово, протираютъ сквозь сито и кладутъ въ испечен-
ную форму слой фарша въ 1 дм. толп],ины, а на него тушеные, 
въ продолжении несколькихъ минутъ, шампиньоны и ломтики 
трюфелей, несколысо минутъ вареные въ вине, кроме того 
тушеное, нарезанное ломтиками сладх^ое мясо попеременно съ 
куриными филеями, затемъ снова кладутъ слой фарша въ 1 дм. 
толп1;иною, на него остальные припасы и снова фаршъ. На-
крывъ всю форму сдобнымъ тестомъ, плотно сжимаютъ края, 
смазываютъ масломъ и пекутъ въ не очень горячей печи 1^/2 часа. 
Когда форма пробыла уже въ печ1^е, вырезаютъ въ 
середине паштета маленькое, круглое отверспе и вливаютъ въ 
него немного бульона, въ которомъ тушили курицъ. Паштетъ 
подаютъ съ соусомъ на шампанскомъ, который приготовляется 
изъ бут. куринаго бульона, сока изъ ^мона , малень-
кой ложки мучной подправки, /̂в бут. шампанскаго и одного 
желтка. 

Другой фаршъ приготовляютъ: изъ 1 ф. сырой, мелко-изруб-
ленной ветчины, яичницы, приготовленной изъ 6 яицъ, ломтя 
булки, размоченной въ бульоне, изрубленной, мягко сваренной 
въ масле луковицы, 1/2 чайной ложки перца и соли, несколь-
кихъ ложекъ сметаны и 2 цельныхъ яицъ; также можно при-
бавить несколько шампиньоновъ. Перемешанную массу проти-
раютъ сквозь сито. Вместо курицъ, можно взять 3 месячныхъ 
индюшекъ. 

№ 2 . Паштетъ изъ рябчиковъ. 

Для большого обеда берутъ 10—12 молодыхъ рябчиковъ, 
которые въ летнее время были убиты, самое большое, за 
2—3 дня до приготовления. Самое лучшее положить ихъ на 
24 часа въ молоко, а затемъ обмыть холодной водой. Даль-
нейшее приготовлен1е такое-же, какъ въ паштете изъ курицъ. 
Соусъ можно проварить съ марсалой. 
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№ 3. Паштетъ изъ бекасовъ. 

6 хорошо выташ;енныхъ бекасовъ, посд^ того, какъ у нихъ 
вынуди потроха (которые надо медко изрубить), посыпаютъ 
солью и б-Ьлымъ перцемъ, обкладываютъ шарлотками, ломти-
ками лимона и несколькими листьями петрушки и оставляютъ 
въ такомъ положенш часа на два. По прошеств1и этого вре-
меня ихъ тушатъ 20 мин. въ Ф- свежаго кипяп1;аго масла, 
а загЬмъ даютъ остыть. Фаршъ приготовляютъ следуюлдимъ 
образомъ: мелко рубятъ филей стараго глухаря съ 1/2 ф. посо-
леннаго шпика, слегка посьшаютъ белымъ перцемъ и солью 
или паштетнымъ порошкомъ, перемешиваютъ съ 2 цельными 
яйцами, кускомъ булки въ 1 дм. толп];иною, намоченнымъ въ 
бульоне и наполовину отжатымъ, Ф* свежаго растертаго 
масла, 2 ложками марсалы и зажаренной печенкой глухаря; 
перемешавъ все, какъ следуетъ, протираютъ сквозь сито. 
Изрубленные потроха тушатъ отдельно съ 1 ст. марсалы, 
1 маленькой ложкой масла, несколькими мелко изрубленными 
шарлотками, шампиньонами, трюфелями и небольшимъ количе-
ствомъ листьевъ петрушки. Въ готовую испеченную форму 
(см. форма С), кладутъ фаршъ слоемъ въ 1/2 дм. телятиною; 
на него укладываютъ, разрезанные пополамъ, филеи бекасовъ, 
а на нихъ мелко изрубленные потроха и остатки отъ филеевъ 
бекасовъ. Напоследокъ кладутъ фаршъ и обкладываютъ его 
очень тонкими ломтиками шпика. Придавъ красивую форму 
крышке, смазываютъ ее яйцомъ и пекутъ паштетъ 1 часъ, 
красиво зарумянивая. Съ вынутаго изъ печи паштета снимаютъ 
крышку, вливаютъ несколько ложекъ, свареннаго изъ остатковъ 
съ прибавкою 1 ст. марсалы, крепкаго бульона и, накрывъ 
снова крыпшой, ставятъ на 15 мин. въ печь. Затемъ выкла-
дываютъ на салфетку и въ такомъ виде, горячимъ, подаютъ 
на столъ. Также можно подать соусъ изъ процеженнаго буль-
она, въ который прибавляютъ 1 ст. марсалы, несколько мелко 
нарезанныхъ трюфелей; его слегка подправляютъ мучнымъ со-
усомъ и кускомъ свежаго масла. Этотъ паштетъ также можно 
подать холоднымъ; но тогда его кладутъ на блюдо и ставятъ 
на 24 часа въ холодное место. Затемъ снимаютъ гкто, а 
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паштетъ заливаютъ прозрачнымъ аспикомъ (см. предислов1е къ 
холоднымъ ма1онезамъ) въ 44 Д^- толш;иною. Еш;е лучше го-
дятся филеи, изъ которыхъ надо вынуть кости. 

№ 4. Паштетъ изъ фазана. 
Изъ 2 хорошо очип1;енныхъ фазановъ выр'Ьзаютъ филеи, 

изъ остатковъ варятъ хорошИ бульонъ, процЬживаютъ его и 
отставляютъ въ сторону. Филеи густо прошпиговываютъ тон-
кими полосками шпика, кладутъ на блюдо, посыпаютъ мелко 
изрубленными шампиньонами и небольшимъ количествомъ соли, 
обкладываютъ несколькими листьями петрушки, поливаютъ 
2—3 ложками мадеры и оставляютъ такъ часа на два. Веки-
пятивъ въ кастрюле 1/2 ф. свежаго масла, кладутъ филеи 
вместе съ маринадомъ, только удаливъ листья петрушки и 
тушатъ менее, нежели часа, на слабомъ огне, а затемъ 
даютъ остыть. Фаршъ приготовляютъ изъ /̂2 ф. телячьей пе-
ченки (которую нужно сначало облить горячимъ молокомъ и 
оставить въ немъ, пока не остынетъ, а потомъ обмыть), фи-
леевъ : тетерьки и одной старой курицы, /̂в ф. свежаго жира 
(все это вместе мелко изрубить), соли и белаго перца, 1 чай-
ной ложки наштетнаго порошка, 1 лояши трюфельной эссенцш, 

ф. свежаго растертаго масла, 1 цельнаго яйца, 1 желтка, 
намоченнаго въ бульоне и полуотжатаго куска булки въ 1 дм. 
толш;иною и 1 столовой ложки ямайскаго рома. На дно паштет-
ной формы кладутъ слой въ дм. толш;иною протертаго сквозь 
сито фарша, а на него 2 куска филея, разрезаннаго на 4 части, 
затемъ ломтики трюфелей, несколько шампиньоновъ, а тамъ 
снова фаршъ и остальные два куска филея. Последнхй верхшй 
рядъ фарша накрываютъ свежей, тонкой ветчинной кожей, а 
затемъ все вместе накрываютъ раскатанньпмъ сдобнымъ те-
стомъ и смазываютъ его разболтаннымъ яйцомъ. Паштетъ пе-
кутъ 1/2 наса въ довольно горячей печке и, вынувъ, снимаютъ 
покрышку изъ тЬста и обливаютъ паштетъ несколькими лож-
ками бульона, свареннаго изъ остатковъ. Затемъ накладываютъ 
покрышку и паштетъ пекутъ ен];е 15 минутъ. Подаютъ паштетъ 
на кругломъ блюде,-покрытомъ салфеткой. Подается соусъ на 
шампанскомъ (см. отделъ . «соусы»). Можно также подать па-
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штетъ въ холодномъ видЬ. Въ такомъ случай, тЬсто снимается 
прочь, а паштетъ покрываютъ прозрачнымъ асиикомъ и по-
даютъ съ соусомъ на прованскомъ масл4. (Соусъ Remoulade). 

№ 5. а) Паштетъ изъ индЬйки. Ь) Гусь къ завтраку или ужину. 

а) У 7—В месячной хорошо вычип1;енной, не слишкомъ 
большой и не слишкомъ жирной индМки, вырЬзаютъ филей и 
шпигуютъ его съ одной стороны полосками трюфелей, а съ 
другой тонкими полосками шпика; филей разрЬзаютъ пополамъ, 
кладутъ на блюдо, обкладываютъ рублеными шампиньонами, 
нЬсколькими ломтиками лимона и шарлотокъ, посьшаютъ солью, 
обливаютъ V4 бут. кислаго вина и оставляютъ въ такомъ виде 
на 2 часа. Снявъ маринадъ, тушатъ 20—25 м. въ кастрюлЬ, 
въ небольшомъ количествЬ масла и даютъ остыть. ПослЬ чего 
каждую половину филея разрЬзаютъ противъ волоконъ на 
4 куска. Начинка состоитъ изъ ф., пролежавшей въ мо-
локе и затемъ обмытой холодною водою, хорошей телячьей 
печенки, 2 ф. постной телятины, филея одной тетерьки, мяса 
срезаннаго съ ногъ индейки, Ф- свЬжаго сала (все это 
должно быть изрублено очень мелко), небольшого количества 
белаго перца, 2—3 шарлотокъ, мягко сваренныхъ въ масле, 
соли, размоченнаго въ бульоне куска булки въ дюйма тол-
пщною, 1 чайной ложки паштетнаго порошка, 1 яйца, 1 желтка 
и несколькихъ ложекъ марсалы или мадеры; всю эту смесь 
протираютъ сквозь сито. На дно формы кладутъ слой готовой 
начинки въ толш;иною (см. лит. J.), на него 8 кус-
ковъ филея, на нихъ проваренные въ вине ломтики трюфелей, 
клецки изъ устрицъ (см. отделъ «Пироги»), шампиньоны, 
2 куска тушенаго въ масле сладкаго мяса, нарезаннаго лом-
тиками и затЬмъ снова начинку, а на нее ломтжи шпика. 
Сверху накрываютъ раскатаннымъ сдобнымъ тестомъ и, плотно 
сжавъ края, пекутъ паштетъ 2 часа въ не особенно горячей 
печке. После чего снимаютъ крышку, вливаютъ несколько 
ложекъ свареннаго изъ индейки бульона, предварительно снявъ 
съ него жиръ, и, накрывъ снова крьппкой, пекутъ еш;е 20 мин. 
Паштетъ подаютъ на салфетке. Подается соусъ изъ трюфелей 
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(см. отд^лъ «Соусы»). Этотъ паштетъ можно подать холоднымъ^ 
какъ паштетъ пзъ фазана. 

Ъ) Гусь къ завтраку гии ужгту. ОтрЬзавъ шею и крылья 
у хорошо вьшиш;еннаго гуся, кладутъ его въ кастрюлю, нали-
ваютъ такое количество кипятку, чтобы онъ былъ покрытъ 
совершенно, и, иосоливъ, даютъ вскипать, снимаютъ иЬну и 
тогда прибавляютъ 2 лавровыхъ листа, 10 зеренъ англйскаго 
и столько же простого перца, 1 очитценную луковицу, ^ Р -
ковя (выр^завъ вонъ сердцевину), сельдерея, а если есть,, 
то немного эстрагона, бут. хорошаго уксуса, кто желаетъ 
то еш,е бут. б-Ьлаго вина. Когда гусь сделается мягкимъ, 
составляютъ кастрюлю съ плиты, даютъ остыть и только тогда 
вынимаютъ изъ соуса и разнимаютъ на части, совершенно 
также какъ жаркое. Гусь не долженъ быть переваренъ. Уло-
живъ на блюдо, гуся гарнируютъ свежими листьями петрушки 
и желе. Подаютъ сл-Ьдуюп̂ Ш соусъ: сквозь сито протираютъ 
2 желтка, сваренныхъ въ крутую, и размешиваютъ съ ¡̂в бут. 
лучшаго прованскаго масла, прибавляютъ ¡̂в бут. уксуса, пол-
ную чайную ложку мелко изрубленной зеленой петрушки, 4 очи-
ш;енныя отъ костей, обмытыя, мелко изрезанныя сардельки, 
маленькую ложечку кайенскаго перца, неашого натертой лимон-
ной цедры и 4 устрицы вместе съ водою, разрезанный на 
4 части. Протертый соусъ ставятъ на часа на ледъ, а 
затемъ подаютъ къ гусю. 

№ 6. Паштетъ изъ телятины. 
Вырезавъ мяксть изъ задней ноги телятины, разделяютъ ее 

на равные куски въ Д о̂йма толщиною, затемъ выбиваютъ, 
посыпаютъ солью и небольшимъ количествомъ перца и поджари-
ваютъ съ обеихъ сторонъ въ продолжеши 20 мин. въ ф. све-
жаго растопленнаго масла; во время -жаретя посыпаютъ мелко 
изрубленными шарлотками, трюфелшш, шампиньонами, не-
большимъ количествомъ зеленой петруппш и, об.1гивъ 3 стол, 
ложками кислаго вина, отставляютъ въ сторону. Въ приготов-
ленную изъ теста форму (лит. С) кладутъ рядъ фарша, на 
него полупрожаренные куски телятины, .ломтики трюфелей, 
шампиньоновъ, кусочки гусиныхъ печенокъ или венскихъ со-

Повареыная книга. 1 9 
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сисекъ, а промежутки закладываютъ раковыми шейками, и 
снова кладутъ начинку. Плотно сжавъ края тестяной формы, 
ставятъ ее на 1^2 ^^са въ не очень горячую печь, послъ чего, 
вынувъ изъ печи, вырезаютъ вверху паштета з1аленькое отвер-
стхе, вливаютъ въ него несколько ложекъ крепкаго бульона, 
свареннаго изъ телячьихъ костей, и закрывъ отверст1е, пекутъ 
еш;е 20 шш. Подаютъ, какъ паштетъ изъ фазана, въ горячемъ 
или холодномъ вид-Ь. Подается раковый соусъ. Можно также 
приготовить фаршъ, какъ въ № 5. 

№ 7. Паштетъ изъ филея оленя, козули или зайца. 

Съ 2 молодыхъ зайцевъ, осторожно ср-Ьзають тонкую кожу, 
вырезаютъ спинку, отд^ляють задшя ноги, мясо начисто обмы-
ваютъ водою, острымъ ножомъ выр'Ьзаютъ изъ сшшокъ оба 
филея и шпигуютъ ихъ съ одной стороны Т0НКИШ1 полосками 
шпика, а съ другой ^ полоскам трюфелей, затемъ посьшаютъ 
слегка со.лью и б^льшь перцемъ, наливаютъ 1 стаканъ крас-
наго вина, 1 ложку трюфельной эссенцш и оставляютъ въ 
такомъ виде 2 часа. Для начинки берутъ 2—3 гусиныя пе-
ченхш или 42 облитой КИПЯП1;ЙМЪ молокомъ, телячьей пе-
ченки, мясо съ заднихъ ногъ, очиш;енныхъ отъ пленокъ, Ф-
свежей, мелко изрубленной ветчины, 1 филей отъ курицы, не-
сколько шарлотокъ, сваренныхъ до мягкости въ масле, размо-
ченный въ бульоне, полуотжатый кусокъ булки въ 1/2 ДМ-
толш:иною и 1/2 Ф- масла, растертаго до бела. Всю эту массу 
перемешиваютъ, какъ можно лучше, протираютъ сквозь сито 
и прибавляютъ ен^е стаканъ мадеры и 1 чайную ложку па-
штетнаго порошка. Затемъ поджариваютъ съ обеихъ сторонъ 

часа въ кастрюле филеи зайцевъ, положивъ ихъ въ 1/4 Ф-
свежаго масла и, вьшувъ, даютъ остыть. После чего пекутъ 
паштетную форму (см. паштетную форму лит. Л) и на дно ея 
кладутъ рядъ начишъи въ ^2 Дм. толп1;иною. Па начинку 
кладутъ остьпвппе филеи, разрезавъ ихъ на куски въ ¡̂̂  дм. 
ТО.ЩИНОЮ, и 10 проваренныхъ въ мадере трюфелей, нарёзан-
ныхъ ломтикаш!. Трюфели и филеи утаадьпваютъ попеременно. 
Верхшй рядъ, состояпцй пзъ фарша, обкладываютъ ломтиками 
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шпика и покрываютъ раскатаннымъ сдобнымъ тестомъ. Пекутъ 
11/2 таса Бъ не особенно горячей печк^, затЬмъ вынимаютъ, 
снимаютъ тестяную крышку, вливаютъ бут. бульона, сва-
реннаго изъ заячьихъ костей и остатковъ тетерьки, и кром^ 
того стаканъ мадеры. Накрывъ крышкой, пекутъ енде 10 мин., 
и, выложивъ на салфетку, подаютъ на столъ. Залитый мяснымъ 
желе, этотъ паштетъ очень вкусенъ въ холодномъ вид'Ь и по-
дается такъ-же, какъ паштетъ изъ фазана. Совершенно также 
приготовляются паштеты изъ оленины или козули. 

№ 8 . Паштетъ изъ дикихъ утокъ. 

Вырезанные филеи изъ трехъ большихъ утокъ, разрезаютъ 
пополамъ, а затЬмъ еп1;е поперекъ, кладутъ на блюдо, посы-
паютъ солью, обкладываютъ изрубленныШ'1 шарлотками, не-
сколькими капорцам, ломтикаьш шампиньоновъ или трюфелей 
и, обливъ мадерой или хорошимъ краснымъ виномъ, оставляютъ 
на 3 часа въ покое. Между темъ приготовляютъ фаршъ изъ 
1 ф. вареной ветчины, состояп];ей наполовину изъ жира, 1 ф. 
баранины отъ задней ноги, филея старой курицы, размочен-
наго въ бульоне куска бушш въ 42 Д̂ -̂ толщенною, соли, 
перца, несколькихъ шарлотокъ и мелко изрубленныхъ гуси-
ныхъ печенокъ. Перемешавъ все вместе, протираютъ сквозь 
сито и прибавляютъ еп1;е несколько ложекъ сметаны, 1 яйцо, 
1 желтокъ и несколько ложекъ мадеры. Затемъ приготовляютъ 
форму изъ теста (см. лит. С), а утиные филеи кладутъ вместе 
съ маринадомъ въ 1/4 Ф- кипятцаго масла и тушатъ 1/3 часа 
на слабомъ огне, часто переворачивая, потомъ прибавляютъ 
еш;е чашку сметаны и тушатъ енде 10 мин. Филеи кладутъ 
вместе съ соусомъ на блюдо и даютъ остыть. Въ приготов-
ленную форму кладутъ рядъ фарша въ дюйма толп1;иною, 
на него вынутые изъ соуса утиные филеи и кусочки трюфе-
лей, затемъ идетъ снова фаршъ и, наконецъ, сдобное тесто, 
кахсъ въ последнемъ Къ этому паштету подаютъ соусъ, 
приготовленный изъ утиныхъ остатковъ со сметаной. Вместо 
дикихъ можно взять домашнихъ утокъ, только молодыхъ. Если 
огарнировать желе, то паштетъ можно подать холоднымъ. 
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№ 9. Паштетъ изъ тетерекъ. 

У 3 хорошо выташ;енныхъ тетерекъ Быр^заютъ фияеи, 
снимаютъ съ нихъ кожу и шнитуютъ съ одной стороны тон-
кими полосками трюфелей, а съ другой такими же полосками 
шпика. Филеи срезаютъ съ кости, кладутъ на блюдо, поли-
ваютъ мадерой, посыпаютъ солью и б4льшъ перцемъ и даютъ 
постоять въ такомъ вид-Ь несколько часовъ; затемъ жарятъ 
совершенно также, какъ филеи утокъ въ № 8. Фаршъ и форма 
приготовляются совершенно также, какъ сказано въ ХЕ 8. 
На положенный въ форму рядъ фарша, кладутъ остывш1е 
филеи, нарезанные поперекъ, затемъ 2 куска зажареннаго 
въ масле, нарезаннаго ломтиками, холоднаго сладкаго мяса, 
15—20 тушеныхъ въ масле шампиньоновъ, накрьпзаютъ фар-
шемъ и напоследокъ тестомъ, какъ въ № 7, и, смазавъ яйцомъ, 
пекутъ 1^2—2 часа въ не очень горячей печке. Варятъ соусъ 
изъ остатковъ тетерьки и бульона и, процедивъ, провариваютъ 
съ мадерой. Въ тесте прорезаютъ маленькое отверспе, вли-
ваютъ бут. свареннаго соуса и ставятъ паштетъ въ печь 
еще на 10 мин., затемъ выкладьшаютъ на блюдо и подаютъ 
съ паштетнымъ соусомъ (см. соусы). Такимъ же образомъ при-
готовляютъ паштеты изъ куропатокъ и глухарей. 

№ 10. Паштетъ изъ ветчины. 
КоптившШся въ продолжеши трехъ дней, слегка посолен-

ный, окорокъ молодой свиньи, кладутъ въ кипятокъ, приба-
вляютъ 2 луковицы, 5 зеренъ ашл1йскаго и столько же белаго 
перца, варятъ 1^2 часа, затемъ вливаютъ 1 стаканъ краснаго 
вина, продолжаютъ варить, пока не сделается совершенно 
мягкимъ и даютъ остыть. МягкШ кусокъ телятины, отъ задней 
ноги, шпигуютъ кусочкам свеже посоленнаго шпика, кладутъ 
въ кипящее масло, тушатъ, пока не сделается по.1умягкимъ, 
и точно также даютъ остыть. Далее шпигуютъ трюфелями 
молодой быч1й языкъ и тушатъ его до мягкости. Кроме того, 
въ продолжеши 10 минутъ, провариваютъ въ мадере 10 трю-
фелей и та1сже даютъ остыть. Для фарша берутъ 1 ф. мякоти 
отъ телятины, филей большой домашней утки, маленькШ кусокъ 



— 2 9 3 — 

телячьей печенки (то и другое надо ошпарить), 1 ф. обр'Ьзковъ 
ветчины и несколько шарлотокъ (все должно быть мелко изруб-
лено), кусокъ намоченной въ бульон^ булки въ 1 дм. тол-
п];иною, б4лый перецъ и ф. растертаго свежаго масла; все 
это протираютъ вм^стЬ сквозь сито. Затемъ прибавляютъ еш;е 
несколько ложекъ бульона изъ подъ ветчины и 2 яйца, чтобы 
масса была нежнее, и перемешиваютъ все вместе, какъ можно 
лучше. Въ готовую испеченную паштетную форму (лит. С) 
кладутъ прежде всего толстый слой фарша, а потомъ попере-
менно красивой формы ломтики (толщиною въ обухъ ножа) 
приготовленной ветчины, телятины, языка, тушеные 10 мин. 
въ масле ломтики гусиныхъ печенокъ и трюфелей, сваренныхъ 
въ вине. Последн1й слой долженъ быть изъ фарша. После 
того, какъ паштетъ пекся часа, снимаютъ покрышку изъ 
теста (см. № 7), вливаютъ несколько ложекъ телячьяго буль-
она, снова накрываютъ крышкой и пекутъ еще 10 мин. Па-
штетъ выкладываютъ на блюдо и подаютъ горячимъ въ тесте. 
Къ нему подается паштетный соусъ (см. соусы). Паштетъ вку-
сенъ и въ холодномъ виде, но тогда подаютъ его безъ теста 
и покрываютъ прозрачнымъ аспикомъ. 

№ 11. Паштетъ изъ почекъ П0'англ1йски. 

Посыпаютъ со.1ью и белымъ перцемъ 6 телячьихъ почекъ, 
нарезанныхъ не слишкомъ тонкими ломтиками, и мясо съ 
2-хъ полусваренныхъ телячьихъ ножекъ, нарезанное матень-
кими кусочками, и оставляютъ такъ на целый часъ. Въ па-
штетное блюдо кладутъ мягко сваренную ветчину, на нее рядъ 
почекъ, затемъ кусочки телячьихъ ножекъ, и продолжаютъ 
такъ попеременно, пока не будетъ издержанъ весь запасъ. 
Для верхняго ряда берутъ клецки изъ устрицъ и желтки, сва-
ренные въ крутую; все это заливаютъ крепкимъ телячьимъ 
бульономъ. Напоследокъ прибавляютъ еще лимоннаго сока и 
пряностей, кладутъ несколько кусочковъ свежаго масла, на-
крываютъ паштетнымъ тЬстомъ (лит. А) и пекутъ 11/3 часа 
въ не очень горячей печке. Этотъ, весьма любимый въ Англ1и, 
паштетъ подается горячимъ. 
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№ 12. Паштетъ изъ макаронъ по-итальянски. 

Полусоленьп! копченый языкъ варятъ до мягкости вместе 
съ 1 луковицей, лавровымъ листомъ, несколькими зернами 
англШскаго перца и, остудивъ, снимаютъ кожу, удаляютъ 
лишнее мясо и нарЬзаютъ очень тонкими ломтиками весь 
языкъ, исключая кончика, который рубятъ очень мелко и пе-
рем'Ьшиваютъ тоже съ мелко изрубленными 2-мя фунт, сырой 
ветчины, 2 ломтиками жира сырой ветчины, маленькой, мягко 
сваренной въ масле, луковицей, небольшимъ кусочкомъ раз-
моченной въ бульоне булки, мальвгь количествомъ перца, 
1 яйцомъ, 48 ФУ̂ - растертаго до бела масла; перемешавъ все 
вместе какъ можно лучше протираютъ сквозь сито. Изъ этой 
массы делаютъ круглыя клецки и варятъ ихъ въ кипяпсемъ масле. 
Наламываютъ кусочками, въ 1 дм. длиною, ф. тонкихъ мака-
ронъ, отвариваютъ въ соленой воде, даютъ обтечь, кладутъ на 
блюдо безъ формы изъ теста, посыпаютъ пармезаномъ, поливаютъ 
1/2 чашкой масла и прибавляютъ еп];е немного кайенскаго перца. 
На макароны мадутъ ломтики языка, затемъ ломтики сладкаго 
мяса, потомъ клецки и продолжаютъ въ такомъ роде пока все 
не будетъ издержано. Верхшй рядъ посыпаютъ пармезаномъ и 
накрываютъ паштетнымъ тестомъ (см. лит. В), плотно сжимая 
его по краямъ. Пекутъ 1 часъ. Паштетъ подаютъ съ соусомъ 
изъ томатовъ, сваренныхъ пополамъ съ виномъ. 

№ 13. Еще паштетъ изъ макаронъ. 

Въ соленой воде варятъ ¡̂2 ф. макаронъ, наломанныхъ 
маленкими кусочками; сливъ воду макароны перемешиваютъ 
съ несколькими ложками сметаны, 1—2 ложками натертаго 
пармезана и 1 ложкой истолченных:ъ сухарей. Потомъ уклады-
ваютъ въ форму изъ сдобнаго теста (см. лит. А) и прибав-
ляютъ несколько кусочковъ масла; форму покрываютъ крышкою 
изъ теста и, смазавъ масломъ, пекутъ '^з.са, слегка зару-
мянивая. Паштетъ подается горячимъ тотчасъ же после супа. 
Макароны можно заменить лапшею. Другой способъ претотов-
лен1я состоитъ въ томъ, что съ запеченнаго паштета снимаютъ 
крышку, вынимаютъ несколько ложекъ макаронъ, а вместо 
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нихъ оадутъ рагу, приготоБленное изъ телячьей печенки, языка, 
молока и шампиньоноБъ, и пекутъ паштетъ еп1;е 20 минутъ. 
Подаютъ горячимъ съ соусомъ изъ томатоБъ. Въ рагу можно 
положить еще несколько кусочковъ жареной дичи и сладкаго 
мяса, а также фрикадельки изъ курицы. 

№ 14. Паштетъ изъ трюфелей. 

20—30 тщательно очищенныхъ трюфелей, нарезанныхъ тон-
кими ломтиками, тушатъ въ кастрюле на слабомъ огне 20 мин. 
вместе съ 44 бульона, маленькой ложкой свежаго масла, 
1 рюмкой марсалы и ^/з ф. ветчины, нарезанной маленькими 
четырехугольными кусочхсами; процедивъ подправляютъ слегка 
поджаренной мукою и, снявъ съ соуса жиръ, кладутъ въ него 
вышеупомянутые припасы;. затемъ все это кладутъ въ паштет-
ную форму (лит. А), прибавляютъ клецки изъ курицы и дичи, 
накрьшаютъ паштетнымъ тестомъ и, смазавъ яйцомъ, ставятъ 
въ печь на 1/2 часа. 

№ 15. Паштетъ изъ устрицъ. 

Берутъ 4 дюжины устрицъ, очищенныхъ отъ бородокъ, 
рубятъ мелко ф. судака, 1/2 Дюжины устрицъ, печень щуки 
или молоки карпа вместе съ сардельнымъ масломъ и переме-
шиваютъ съ несколькими шарлотками и кускомъ булки въ 
1 дм. толщиною, намоченномъ въ бу.1ьоне или, что еще 
лучше въ беломъ вине. Если масса окажется слишкомъ креп-
кой, то подбавляютъ несколько ложекъ телячьяго бульона и 
1 яйцо, и кроме того немного муки, соли, лимонной цедры, 
белаго перца и ^^ ф. растертаго масла. Въ паштетную 
фор̂ г̂у (для которой лучше всего годится паштетная форма 
лит. А) сначала кладутъ рядъ фарша, на него рядъ раковыхъ 
шеекъ, слегка пропаренныхъ въ свежемъ горячемъ масле и, 
наконецъ, оставш1яся 42 устрицы, поджаренныя въ свежемъ 
масле. Последшй рядъ состоитъ изъ фарша, на который на-
ыадываютъ крьипку изъ сдобнаго теста и смазываютъ яйцомъ. 
Паштетъ пекутъ 1 часъ въ не очень горячей печке и подаютъ 
съ соусомъ на шампанскомъ. 
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№ 16. Раковый паштетъ. 

Отвариваютъ въ соленой вод^ 100 шт. крупныхъ раковъ 
и, когда будутъ, готовы оставляютъ полежать въ ней еш;е 
часа. Бъ маслЬ, съ небольшимъ количествомъ соли и перца, 
прожариваютъ до половины 2 куска сладкаго мяса и даютъ 
остыть. Обломивъ шейки, вычиш;аютъ ихъ. Фаршъ тотъ же 
самый, какъ для паштета изъ курицы (№ 1). Въ форму (лит. А) 
прежде всего кладутъ слой фарша, зат4мъ нарезанное ломти-
^.ами сладкое мясо, раковыя шейки и несколько ложек:ъ рако-
ваго соуса, приготовленнаго на раковомъ масле и такъ укла-
дываютъ попеременно, пока не будетъ издержанъ весь запасъ. 
,Въ паштетъ можно положить несколько фрикаделекъ изъ дичи. 

№ 17, Паштетъ изъ лососины. 

На блюдо кладутъ 2 ф. свежей лососины отъ среднято 
куска, снявъ съ нея кожу и нарезавъ красивыми звеньями, 
слегка посьшаютъ солью и белымъ перцемъ, обкладьшаютъ 
ломтиками лимона, несколькими пгарлоткаш и несколькими 
листьями петрушки и въ такомъ виде оставляютъ на 2 часа. 
Начинку приготовляютъ изъ 1^2 Ф- судака (снявъ съ него 
кожу и вынувъ кости), печенокъ 2-хъ большихъ щукъ (и то 
и другое надо мелко изрубить), 2—3 шарлотокъ, небольшого 
количества соли, белаго перца, лимонной кожицы, 1 куска 
булки, намоченной въ бульоне, ф. стертаго масла, 2 цель-
ныхъ яицъ, 1 желтка, 2 сарделех^ъ и несколькихъ ложекъ сме-
таны; все это протираютъ сквозь сито. Вынутую изъ маринада 
лососину поджариваютъ съ обеихъ сторонъ въ растопленномъ 
масле до половины готовности. Въ приготовленную паштетную 

•форму (лит. А) кладутъ рядъ начинки въ дм. толш;и-
ною, на него остьшшхя звенья лососины съ несколькими 
ломтиками трюфелей и раковыми шейками и накладываютъ 
такъ попеременно, пока не будетъ все издержано. Верхшй 
слой, состояп1;1й изъ фарша, накрываютъ сдобнымъ тестомъ 
и пекутъ паштетъ 1 часъ. Этотъ паштетъ, обыкновенно по-
даютъ горячимъ, но его можно подать и холоднымъ. Въ пер-
вомъ случае къ нему подаютъ тонк1й раковый соусъ, а въ 
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последнемъ—его сначала выставляютъ на 1 день въ очень хо-
лодное место, затемъ выкладываютъ на блюдо и, снявъ тесто, 
покрываютъ мяснымъ желе. Подаютъ съ тонкимъ соусомъ на 
прованскомъ масле. Этотъ паштетъ также можно приготовить 
изъ судака или лаксфорели. 

№ 18. Паштетъ изъ карпа. 

Убиваютъ не очень большого живого карпа, соскабливаютъ 
чешую, снимаютъ кожу илисто моютъ въ несколькихъ водахъ, 
Вырезавъ спину выбираютъ кости, нарезаютъ мясо очень 
тонкими ломтиками, кладутъ ихъ на блюдо, слегка посьшаютъ 
солью и белымъ перцемъ, обкладьгваютъ ломтиками лимона, 
доливаютъ краснымъ виномъ и такъ даютъ постоять часа два. 
Для фарша берутъ 2 ф. филеевъ щуки, молоки изъ карпа и 
несколько очищенныхъ отъ костей сарделекъ. Въ остальномъ 
доступаютъ совершенно также, какъ и съ паштетомъ изъ ло-
сосины. 

№ 19. Русский рыбный п а ш т е т ъ и з ъ сдобнаго теста. 

3 ф. хорошо вычищенныхъ, очищенныхъ отъ кожи филеевъ 
судака, нарезаютъ тонлшми звеньями и, сложивъ на блюдо, 
посыпаютъ немного солью и белымъ перцемъ, несколькими 
ломтиками шарлотокъ, листьями петрушки, ломтиками лимона 
и оставляютъ на 1 часъ. Затемъ отвариваютъ въ соленой 
воде 100 крупныхъ раковъ и вычищаютъ изъ скорлупы. Изъ 
маленькихъ клешней приготовляютъ раковое масло. Несколько 
шампиньоновъ тушатъ въ масле, а 10—12 трюфелей наре-
заютъ ломтиками. Затемъ варятъ 20—30 фрикаделекъ изъ 
курицы (см. отделъ «Пироги»). Вынувъ рыбу изъ маринада, 
поджариваютъ ее съ обеихъ сторонъ до готовности на большой 
сковороде въ растопленномъ масле, кладутъ на блюдо, и на-
крываютъ. Фрикадельки изъ курицъ держатъ пока на пару, 
чтобы были теплышг. Изъ паштетной формы Б . вырезаютъ 
середину, не портя краевъ, которые должны быть въ 1 дм. 
толщиной. Затемъ кладутъ рядами начинку вместе съ при-
правами, такимъ образомъ, чтобы она была на 3 пальца выше 
края, и вливаютъ несколько ложекъ раковаго соуса, сварен-
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наго на раковомъ масл-Ь. Подаютъ горянимъ. Для этого паштета 
также можно употребить форму изъ риса. 

Примтьчате, Bei упомянутые паштеты, которые приго-
товлялись съ фаршемъ, можно приготовить безъ него, съ 
однимъ только соусомъ, какъ вьппеописанный рыбный 
паштетъ. Употребляютъ паштетную форму В. 

№ 2 0 . Русск"|й паштетъ изъ бифштекса. 

Хорошо очиш;енный оть пленокъ и отъ всего жира говяж1й 
филей разр'Ьзаютъ ломтями въ i/^ дюйма толп1;иною, слегка 
выбиваютъ ихъ, посыпаютъ съ обеихъ сторонъ небольшимъ 
количествомъ перца и соли, обливаютъ кипяш;имъ масломъ и 
даютъ такъ постоять вгЬкоторое время. Какъ только будетъ 
готова паштетная форма В., поджариваютъ бифштексъ, но не 
дожаривая его. ЗатЬмъ тушатъ н'Ьсколько шампиньоновъ съ 
масломъ и сметаной и жарятъ мелкШ картофель. Бифштексъ 
кладутъ въ середину формы, а вокругъ него куриныя клецки^ 
картофель и шампиньоны. Соусъ варятъ съ небольшимъ ко-
личествомъ поджаренной муки и ложкой трюфельной эссенцш 
и подаютъ горячимъ. Паштетъ ставятъ на 10 мин. въ горячую 
печь. Въ соусъ можно прибавить eni;e консоме изъ дичи и 
Н'Ьсколько ложекъ мадеры. 

№ 21. Паштетъ изъ клецокъ. 

Приготовляютъ различнаго рода маленьшя, сваренныя въ 
соленой вод'Ь, клецки (см. клещей) изъ птицъ, устрицъ, слад-
каго мяса и т. п. и 10—15 шт. очищенныхъ, жареныхъ въ 
маслЬ, каштановъ. Эти приправы кладутъ поперем'Ьнно въ 
форму. Между отдЬльными рядами, кладутъ тушеные шам-
пиньоны и раковыя шейки, наверхъ кладутъ нарезанные трю-
фели. Къ паштету подаютъ раковый соусъ. 

№ 22 . Обыкновенный паштетъ изъ курицы. 

У 3-хъ молодыхъ, хорошо вычищенныхъ, куръ, вырезаютъ 
филеи, разрЬзаютъ каждый на 4 части, получивъ такимъ обра-
зомъ 12 кусковъ. Изъ остатковъ курицъ варятъ бульонъ съ 
небольшимъ количествомъ сол1 и корневой петрушкой и, взявъ 
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бут. этого бульона, облиБаютъ филеи, которые жарились 
короткое время въ масл-Ь. Соусу нельзя давать выкипать, по-
тому что филеи доллжы пролежать въ немъ до т4хъ поръ, 
пока не будутъ приготовлены всЬ остальныя приправы, ко-
торыя состоять изъ сваренныхъ въ соленой вод^ начинен-
ныхъ раковыхъ скорлупокъ, сладкаго мяса, мозговъ, *полупро-
варенныхъ, на половину плоскихъ говяжьихъ котлетъ, вели-
чиною съ грецкШ ор^хъ, фрикаделекъ изъ дичи, в4нскихъ 
сосисекъ, сваренныхъ до мягкости каштановъ, поджаренньтхъ 
въ масле, 1/2 ^з^шки нарезанныхъ кусочками тунгеныхъ въ 
масле шампиньоновъ или белыхъ грибовъ. Вьшутые изъ соуса 
филеи укладываютъ въ белую глиняную форму, обмазанную 
масломъ. Въ оставшШся въ кастрюле соусъ прибавляютъ еш,е 
1 чашку хорошей сметаны или сливокъ и маленькую ложку 
мучной подправки. Соусъ не долженъ быть слишкомъ густымъ. 
На уложенные попеременно въ форму припасы наливаютъ 
такое количество соуса, чтобы все было покрыто. Паштетъ 
"накрьгваютъ тестомъ въ Чв Д -̂̂  толш;иною и, смазавъ яй-
цомъ, пекутъ 1 часъ; подаютъ горячимъ. Только что описанную 
форму, накрывъ, можно поставить въ горячую печь на 15 ми-
нуть. Это же паштетное тесто можно запечь на листе, въ до-
вольно горячей печке, зарумянивая до светло-коричневаго ко-
лера. Затбмъ наложить на паштетъ въ форме и подать горя-
чимъ. Для этого паштета можно также употребить паштетную 
форму В; въ такомъ случае надо подать соусъ. 

№ 2 3 . Паштетъ изъ фазана. 

Филей фазана какъ и филей курицы следуетъ тушить, пока 
не будетъ готовъ, въ бульоне, приготовленномъ изъ остатковъ 

^ фазана. Приправы те же самыя, какъ въ паштете изъ курицы, 
т. е. фрикадельки изъ ветчины и телятины (см. отделъ «Пи-
роги»), раковыя скор.^упки, трюфели, проваренныя въ мадере 
съ бульономъ, маленьк1я сосиски изъ гусиныхъ печенокъ (см. 
сосиски), 10—12 маленькихъ котлетъ изъ говядины, какъ въ 
предьтдупдемъ Л'н; все это кладутъ попеременно съ филеями 
фазановъ. Въ соусъ прибавляютъ немного мадеры, а въ осталь-
номъ приготовляютъ совершенно также, какъ указано въ № 4. 
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№ 24-. Паштетъ изъ молодой индейки. 

Его приготовляютъ какъ бйло описано въ № 5. Филей 
инд'Ьйки тушатъ въ бульоне, приготовленномъ изъ остатковъ 
(см. 23). Начинка состоитъ изъ маленькихъ котлетокъ изъ 
лося, шленькихъ венскихъ сосисекъ въ 2 дм. длиною, 
1 чашки тушеныхъ шампиньоновъ, ломтиковъ трюфелей, каш-
тановъ тушеныхъ въ масле и маленькихъ клецокъ изъ моз-
говъ. Все это кладутъ попеременно въ форму. Приготовляютъ 
такой же соусъ, какъ въ № 23, а филеи нарезаютъ довольно 
маленькими кусочками въ 1 дм. толш;иною. Съ соуса сни-
маютъ жиръ, но не кладутъ сметаны, а подправляютъ муч-
нымъ соусомъ, прибавивъ лимоннаго сока и трюфельной эссенцш. 

№ 2 5 . Паштетъ изъ пулярки. 

Молодыхъ не очень жирньк:ъ пулярокъ приготовляютъ со-
вершенно также, какъ индейку (см. № 5). Нашпиговавъ филеи 
мелко нашинкованными трюфелями, посыпаютъ солью и обкла-
дываютъ ломтиками лимона. Продержавъ птицъ въ такомъ 
виде 2 часа, отделяютъ у нихъ ноги отъ суставовъ, а филеи 
разрезаютъ поперекъ на 4 части и также обкладываютъ лом-
тиками лимона. Филеи кладутъ въ бульонъ, сваренный пзъ 
остатковъ, и тушатъ до мягкости. Соусъ подиравляютъ мучною 
подправкой, 1/2 чашкой сливокъ и виномъ. Приправы какъ-то: 
клецки изъ мозговъ, ломтики трюфелей, маленьшя котлетки 
изъ лося или глухаря и мягко сваренные каштаны, кладутъ 
въ форму попеременно съ ломтиками филеевъ. Въ форму вли-
ваютъ соусъ (снявъ съ него жиръ) и немного лимоннаго сока, 
накрываютъ паштетнымъ тЬстомъ и пекутъ часъ. Подаютъ 
паштетъ горячимъ. Паштетное тесто можно запечь такимъ же 
образомъ, какъ было сказано въ Лг 22. 

№ 2 6 . Паштетъ изъ жареной телятины. 

Разрубаютъ въ длину пополамъ, отделенный отъ лопатки, 
кусокъ телячьей грудины, выбираютъ мягкую часть, ошпари-
ваютъ, чисто обмываютъ холодною водою, снимаютъ пленку и 
разрубаютъ мясо на маленьк1е куски. ЗагЬмъ кладутъ ихъ въ 
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кастрюлю въ ложку растопленнаго масла и тушатъ на слабомъ 
ОГН'Ь 42 "^^са; посл'Ьчего вливаютъ бут. бульона, свареннаго 
изъ телячьихъ костей, кладутъ 1 луковицу, соль и 1 петрушку. 
Какъ только мясо станетъ мягкимъ, его вынимаютъ изъ соуса. 
Соусъ процЬживаютъ, прибавляютъ въ него 1 чашку сметаны, 
немного мучного соуса, чашку тушеныхъ шампиньоновъ или 
&1жыхъ грибовъ, 10 сваренныхъ сосисекъ въ палецъ длиною, 
разрезанныхъ пополамъ и 15—20 поджаренныхъ въ маслЬ 
маленькихъ говяжьихъ котлетъ (см. соте). Наконецъ, попере-
менно укладываютъ все въ бЬлую глиняную форму, поливаютъ 
соусомъ и накрываютъ паштетнымъ тестомъ. Пекутъ 1 часъ. 
Для паштета можно также употребить мякоть отъ телячьей 
лопатки, баранью грудинку или заднюю часть баранины. Можно 
также употребить готовыя сваренныя раковыя скорлупки, на-
чиненныя рисомъ или толчеными сухарями. Можно пригото-
вить такое же паштетное тесто, какъ для паштета изъ курицы 
№ 22. 

№ 2 7 . Паштетъ изъ козули, лося или зайца и холодный паштетъ 
изъ рябчиковъ. 

Приготовлеше такое же какъ въ прошломъ съ тою раз-
ницею, что не надо никакого фарша. Заднюю ногу молодой 
козули или филей молодого зайца шпигуютъ кусочками луч-
шаго шпика и тушатъ 1/2 ^^^^ ^и Ф- зарумяненнаго масла. 
Затемъ прибавляютъ 5—б зеренъ англШскаго перца, 1/4 бут. 
краснаго вина, немного мясного бульона и соли и, накрывъ, 
тушатъ на слабомъ огне целый часъ. Для паштетовъ изъ зайца 
или козули употребляютъ клецгш изъ телятины, курицы, вет-
чины, устрицъ или печенки (см. пироги), которыя надо заранее 
отварить и отставить въ сторону. Кроме того берутъ еп1;е, по 
желашю, тушеный телячгй язьш,ъ, нарезанный маленьки1у1и 
кусочх^ами, маленьк1я котлетки изъ глухаря, тушеные шам-
пиньоны или белые грибы и проваренные въ вине трюфели, 
нарезанные маленькими кусочками. Дальнейшее приготовлеЕ1е 
уже известно. 

Для паштета изъ лося берутъ 10—12 котлетокъ изъ глу-
харя, разрезанный пополамъ жареныя сосиски, клецки изъ 
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ветчины, жареное въ масл'Ь сладкое мясо, шамлиньоны или 
бЬлые грибы, трюфели и 10—12 вареныхъ оливокъ. Приго-
товляютъ также какъ заднюю часть козули. Вырезанный изъ 
лося филей вынимаютъ изъ соуса и отставляютъ въ сторону. 
Для употреблешя его нарЬзаютъ красивыми кускашг. Съ соуса 
снимаютъ жиръ, прибавляютъ i/^ бут. говяжьяго бульона и 
Ч2 Ф- сметаны и заправляютъ небольшимъ количествомъ мучной 
подправки, чтобы получился полугустой соусъ. Уложивъ на-
рЬзанный филей и все припасы въ белую глиняную форму, за-
ливаютъ соусомъ и пекутъ какъ паштетъ изъ курицы № 22. 

Хорошо вычистивъ 6 рябчиковъ, ошпариваютъ ихъ ки[пят-
комъ такимъ образомъ, чтобы мясо не имело более сырого 
вида, затемъ нарезаютъ кусками и пропускаютъ 2 раза сквозь 
мясорубку. Во второй разъ мясо пропускаютъ сквозь мясо-
рубку, прибавивъ въ него 3 ошпаренныя гусиныя печешш и 

ф. самаго свежаго шпика, который надо изрезать очень 
мелко. Полученную мясную массу протираютъ сквозь частое 
сито. Вскипятивъ въ кастрюле i/^ ф. свежаго, не посоленаго 
масла, всыпаютъ въ него полную столовую ложку муки, хорошо 
размешиваютъ, чтобы не было комковъ, и разводятъ 1/2 бут. 
бульона (свареннаго изъ оставшихся костей), чтобы получился 
полугустой соусъ. Въ. этотъ соусъ кладутъ мясную массу и, 
перемешавъ, снимаютъ кастрюлю съ плиты; затемъ кладутъ 
немного мелкой соли, немного белаго перца, вливаютъ хорош1й 
стаканъ марсалы, прибавляютъ еш;е 44 Ф- растертаго до бела 
свежаго масла, вбиваютъ одинъ за другимъ 6 яичныхъ желт-
ковъ и 2 цельныхъ яйца. Въ заключеше прибавляютъ еш;е 
Ч2 бут. густыхъ сливокъ и 5 трюфелей, нарезанныхъ самыми 
маленькими кусочками. Дно и бока продолговатой паштетной 
формы выкладьшаютъ тонко раскатанньв1ъ паштетнымъ тЬстомъ, 
кладутъ приготовленную массу, накрываютъ сдобнымъ тестомъ, 
раскатаннымъ въ Vs Д -̂̂  толш;иною, нажимаютъ плотно 
сверху края и, смазавъ яйцомъ, ставятъ форму на сково-
роду, въ которую налита горячая вода, для того, чтобы па-
штетъ не подгорелъ снизу; пекутъ 1 часъ, хорошо зарумяни-
вая сверху, въ не очень горячей печке, затемъ даютъ остыть. 
Холодный паштетъ выкладьгваютъ на блюдо и кругомъ гар-
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Еирз^отъ нарезаннымъ желе. Нар^занъ ломтиками подаютъ на 
столъ. 

№ 2 8 . Паштетъ изъ телячьей головки по-англ1йски. 

Изъ хорошо вычиш;енной, ошпаренной и разсеченной попо-
ламъ телячьей ГОЛОБКИ ДО чиста вьшимаютъ мозги и отклады-
ваютъ ихъ въ сторону; загЬмъ вырезаютъ языкъ. На головку 
наливаютъ обильное количество воды, кладутъ соль, очиш^енную 
луковицу, 3 лавровыхъ листа, 10 зеренъ англ1йскаго перца, 
несколько зеренъ чернаго перца и, давъ вскипеть, снимаютъ 
начисто пену и варятъ пока мясо не будетъ мягкимъ. Снявъ 
съ головы мясо, нарезаютъ красивыми кусками вместе съ 
очиш,еннымъ отъ кожи языкомъ и отставляютъ прочь. После 
этого въ зарумяненномъ масле поджариваютъ маленьшя, кра-
сиво приготовленныя говяжьи котлеты (см. соте), хорошо под-
румяниваютъ ихъ, и кроме того, жарятъ несколько сосисекъ 
и разрезаютъ ихъ на куски въ 2 дм. длиною. Иотош 
ошиариваютъ мозги, снимаютъ пленку и, обвалявъ въ яйце и 
сухаряхъ, поджариваютъ на сковороде, зарумянивая съ обеихъ 
сторонъ. Наконецъ, изъ краснаго мучного соуса и бут. 
крепкаго бульона варятъ густой соусъ, ыадутъ въ него ка-
порцы, немного кайенскаго перца, чашку тушеныхъ въ масле 
шампиньоновъ или белыхъ грибовъ, большую рюмку мадеры 
и несколько ломтиковъ лимона. Въ приготовленную паштетную 
форму В, кладутъ попеременно все припасы и вливаютъ по-
ловину соуса; другую половину подаютъ на столъ. Паштетъ 
гарнируютъ разрезанными, зажаренными мозгами и ломтиками 
трюфелей и подаютъ горячимъ. Можно огарнировать также 
устрицами, а устричную воду подлить въ соусъ. Незадолго до 
подачи устрицы кладутъ въ 1 ложку масла, прибавляютъ ли-
моннаго сока и соли и тушатъ 15—20 мин., затЬмъ ихъ 
кладутъ минуты на 2 въ соусъ изъ мадеры и, вьш[увъ изъ 
него, употребляютъ для гарнировки. 

№ 2 9 . Еще паштетъ изъ телячьей головы по-англ1йски. 

Приготовлеше почти такое й{е какъ въ № 28, только во 
время варки телячьей головы, вливаютъ 4 2 ^У -̂ краснаго 
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вина; бульона доллшо быть ровно столько, чтобы голова была 
совсемъ покрыта. ВыбрэБъ кости, нарезаютъ красивыми 
кусками какъ мясо, такъ мозги и языкъ, валяютъ ихъ сперва 
въ муке, потомъ въ разболтанномъ яйц^ и следующей см-Ьси, 
которая приготовляется изъ толченаго черстваго хл-Ьба, не-
большого количества кайенскаго перца, 1 лож. изрубленнькхъ 
листьевъ петрушки и маленькой ложки изрубленныхъ листьевъ 
шалфея. Въ обильно положенное на сковороду кипяп1;ее масло 
кладутъ другъ около друга куски мяса и жарятъ въ духовой 
печке, зарумянивал съ обеихъ сторонъ. Блюдо украшаютъ 
ломтиками лимона и подаютъ къ паштету соусъ изъ устрицъ 
или шампиньоновъ. По-немецки можно подать только одинъ 
соусъ изъ трюфелей, а блюдо огарнировать кругомъ крутыми 
яйцами, разрезанными на четыре части, и кругльвги клецками, 
величиною въ орехъ. Клецки приготовляютъ изъ 8 желтковъ, 
сваренныхъ въ крутую, 2 цельныхъ яицъ, маленькой ложки 
растертаго масла, маленькой ложки ^̂ хуки, белаго перца и не-
большого количества соли; ихъ отвариваютъ въ бульоне. Можно 
также поджарить телячьи ножки и подать съ краснымъ соусомъ 
изъ сливъ. В]Угесто только что описанньо:ъ клецокъ, можно 
взять куриныя клецки и подать ихъ съ краснымъ соусомъ. 
Для этого соуса берутъ одну ложку хорошо поджаренной муки 
съ масломъ, разводятъ крепкимъ телячьимъ бульономъ и клзг-
дутъ несколько ломтиковъ лимона и • одну ложку канорцевъ. 
Подаютъ съ вареными сливами или картофельнымъ пюре. 

№ 30. Маленьк1е паштеты изъ сладкаго мяса. 

3 куска сладкаго мяса обвариваютъ говяжьимъ бульономъ, 
тушатъ въ масле до половины мягкости, нарезаютъ ломтиками 
и, прибавивъ мелко изрубленныхъ шарлотокъ, несколько шам-
пиньоновъ, немного белаго перца и немного соли, тушатъ еш;е 
10 мин. и отставляютъ, чтобы простыло. Въ маленыая фор-
мочки, вымазанныя масломъ и обсьшанныя сухарями, кяадутъ 
рядами маленьк1я куриныя клецки, сладкое мясо, несколько 
раковыхъ шеекъ, перерезанныхъ посредине, неско.тько мелко 
нарезанныхъ трюфелей и шампиньоновъ и тушеныя устрицы; 
форхмы ставятъ на листъ и пекутъ въ печке, слегка зарумя-
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нивая. Формочки также можно обложить тонкимъ паштетнымъ 
тЬстомъ (см. въ начале отдела лит. А), положить начинку и 
накрыть тестомъ. Когда испекутся, ихъ выкладьгваютъ на 
блюдо и подаютъ на столъ. 

Ш 3 1 венские паштеты, 

Перемешиваютъ очень мелко изрубленную вареную ветчину 
съ несколькими ложками сметаны, 1 сваренной въ масле лу-
ковицей, белымъ перцемъ, —2 крутыми, мелко изрубленными 
яйцами, 1 ложкой шампиньоновъ или белыхъ грибовъ, 1 сы-
рымъ яйцомъ и полною ложкой толченыхъ сухарей; маленьк1я 
паштетныя формочки выкладываютъ тестомъ (см. лит. Л), кла-
дутъ готовую массу и пекутъ, накрьгвъ тестомъ. Эти паштеты 
подаютъ после супа. Ихъ можно приготовить также изъ сырой, 
ошпаренной, лососины, нарезан пой маленькими кусками и 
облитыми горячей водою. 

№ 3 2 . Паштеты съ шампиньонами. 

Въ кипяпдемъ свежемъ масле съ прибавкой лимоннаго 
сока и немного муки тушатъ, на слабомъ огне, 15—20 ш п . 
вычипценные шампиньоны, нарезанные маленькими кусочками; 
потомъ ихъ перекладываютъ въ приготовленный въ другой 
кастрюле соусъ изъ 1 маленькой ложки масла, небольшого 
количества соли, белаго перца и 2 ложекъ сметаны; въ этомъ 
соусе грибы тушатъ 5—6 мин. и кладутъ въ вылолшнныя 
паштетнымъ тестомъ маленыая формочки, накрьгваютъ тестомъ, 
смазьшаютъ яйцомъ и пекутъ ^з Шампиньоны можно 
тушить также со сметаной, 1 полной ложкой мелко нарезанной 
вареной ветчины и половинкой свареннаго, мелко нарезаннаго, 
Мца. 

№ 3 3 . Паштеты съ гусиной печенкой. 

Раскатанное въ дюйма толп^иною слоеное тесто выре-
заютъ соответствуюп1;ею формой, кружками, величиною съ пив-
пой стаканъ; вырезанные кружки смазываютъ разболтаннымъ 
яйцомъ и пекутъ на листе, въ довольно горячей печке, зару-
мянивая до светлаго колера. Потомъ вырезаютъ въ верхней 

Поваренная книга. 2 0 
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части крышку, вынимаютъ лшкоть, вместо которой наклады-
ваютъ начинку. Последняя состоитъ изъ маленькаго стакана 
марсалы, 2 пролежавшихъ день въ молок^ гусиныхъ печенокъ, 
которыя нашпиговываютъ трюфелями, тушатъ 20 минутъ съ 
солью и свЬжимъ масломъ и затЬмъ мелко рубятъ. Накрывъ 
крышками, паштеты ставятъ на нЬсколько М1шутъ въ печь, 
пока не сдЬлаются горячими, а зат'Ьмъ подаютъ къ бульону. 
Ихъ можно спечь такъ же какъ паштеты Л« 32 и подать 
послЬ супа. 

№ 34. Паштеты съ трюфелями по-французски. 

Для начинки берутъ 10 тонко очип1;енныхъ, мелко нар'Ь-
занныхъ трюфелей и провариваютъ ихъ въ красномъ ]мучномъ 
соусЬ, прибавивъ нЬсколько ложекъ мадеры. Ихъ пекутъ въ 
маленькихъ формахъ, выложенныхъ паштетнымъ тЬстомъ (кагсъ 
въ 32) и подаютъ посл-Ь с^ша. 

№ 35. Англ1йск1е паштеты съ трюфелями. 

Перем'Ьшиваютъ очип1;енные трюфели, проваренные въ 
бульон-Ь съ мадерой, съ чашкой тушеныхъ шампиньоновъ, 
3 мягко сваренными шарлотками, 3 мелко изрубленны>ш желт-
ками, небольшимъ количествомъ соли, бЬлаго перца и 2 лол:-
ками хорошей сметаны; этой массой наполпяютъ матеньшя 
паштетныя формы (см. лит. Л) и пекутъ въ печкЬ. 

№ 36. Раковые паштеты. 

Начинку приготовляютъ слЬдуюш;пмъ образомъ: по.1ное 
блюдце мел1гО изрубленныхъ раковыхъ шеекъ перемешиваютъ 
съ ложкой раковаго масла, мелгю изрубленньтмъ филеемъ жа-
ренаго рябчика, нЬсколькими мелко изрубленными шампиньо-
нами, несколькими ложкаш! сливокъ, бЬлымъ перцемъ, 1 яйцомъ, 
небольшимъ количествомъ толченыхъ сухарей и небольшимъ 
количествомъ соли. Маленькгя формы выкладываютъ паштеа^-
нымъ тЬстомъ, наполпяютъ фаршемъ, накрываютъ тЬстомъ, 
смазьпзаютъ яйцомъ и пекутъ часа. Подаютъ после супа, 
съ гарниромъ изъ цветной капусты или зеленаго горошка. 
Начинку можно сделать то.1п>ко изъ одпихъ раковъ. 
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№ 37. Маленьк1е паштеты съ (иозгами. 

Телячьи мозгм шпигуютъ трюфелями, жарятъ цельными, 
разрезаютъ на 4 части и ка^кдую часть кла.дутъ въ отдельную 
паштетную форму, прибавляютъ мелко нарезанныхъ шампиньо-
новъ, желтокъ сваренный въ крутую и немного белаго перца, 
а далее поступаютъ какъ было сказано въ предыдугцихъ ЛЬЛе. 

№ 38 . Паштеты съ телячьими почками. 
6—8 шт. зажаренныхъ или тушеныхъ, мелко нарезанныхъ 

телячьихъ почекъ перемешиваютъ съ 2 желтками, 3 ложками 
сметаны, небольшимъ количествомъ соли, белаго перца и 1 
ложкой мелко нарезанныхъ шампиньоновъ, а далее посту-
паютъ, какъ уже известно. Такте паштеты можно также при-
готовить изъ обыкновенной жареной телятины или дйчп (птицъ), 
прибавивъ несколько ложекъ мадеры. Также можно положить 
несколько кусочковъ трюфелей или тушеную въ масле, мелко 
изрубленную шарлотку. 

Ш 39 . Рагу изъ разнаго жаркого. 
1 ложку масла поджариваютъ съ 1 ложкою мукп (см. под-

готовлеше къ супамъ № 8) и, перелолшвъ въ кастрюлю, вли-
ваютъ бут. бульона, варятъ прибавляютъ 2 очень 
мелко изрубленныя сардельки, очиш;енные огурцы безъ семя-
чекъ, нарезанные полоскам!!, 1 дельную луковицу, 1 лож. пюре 
изъ томатовъ, /̂̂  ф. ветчины, нарезанной кусочками, 1 ма-
ленькую лояску трюфельной эссенцш, а кто желаетъ, такъ по-
лусваренныхъ сушеныхъ яблоковъ, 1 чашку сметаны и наре-
занное маленькими кусочками жаркое; все это провариваютъ 
вмесге; яблоки можно сварить до мяпшсти въ отдельной 
кастрюле, слить воду и положить въ рагу. Также и огурцы 
лучше сварить отдельно отъ рагу. Для рагу годится жаркое 
изъ баранины, телятины, поросенка, дичи, козули, лося или 
зайца. Кто желаетъ, можетъ положить варенаго картофеля и 
ложку канорцевъ. — Гарнируютъ паштетомъ, нарезаннымъ че-
тырехугольными кусочкамд. 



— 3 0 8 — 

№ 40. Рагу изъ фазана, гуся и зайца. 

Въ кастрюлю вливаютъ 1^4 бут. краснаго бульона, 1 бут. 
процеженнаго бульона, свареннаго изъ фазаньихъ обрезковъ, 
и подправляютъ 1 столовой лож. краснаго ьгучного соуса. Ува-
ривъ въ густой соусъ, прибавляютъ большую рюжу шампан-
скаго или краснаго вина и 2 очип1;енных:ъ ломтика лимона. 
Потомъ кладутъ ломтики филея фазана, нарезанные поперекъ, 
тушеные въ ложке мадеры съ несколькими ложками бульона, 
фазанью и 2 утиньш печешш, разрезанный пополамъ, тушеное 
въ масле сладкое мясо, нарезанное х^усочками въ 44 Д^ойма 
толп^иною, 4—5 нарезанныхъ трюфелей, 1 чайную ложку 
трюфельной эссенцш и 3—4 петушьихъ гребешка, тушеныхъ 
въ масле; все это провариваютъ вместе 8—10 минутъ. Рагу 
гарнируютъ па блюде паштетомъ, нарезаннымъ красивыш 
кусками. 

Рагу изъ гуся или утки можно таклге приготовить изъ 
оставшагося жаркого. Мелко нарезанную луковицу варятъ до 
мягкости въ масле съ небольшимъ количествомъ бульона, за-
гЬмъ кладутъ полную чайную ложку поджаренной мухси, пере-
мешиваютъ какъ можно лучше и, давъ немного поджариться, 
вливаютъ бутылтъу хорошаго бульона и варятъ густой соусъ, 
прибаБ.ляготъ бут. краснаго соуса, снявъ съ него лшръ, 
1 ст. белаго вина пли лимоннаго сока, немного белаго перца, 
соли, 1 лож. поджареннаго, разведеннаго сахара (чтобы при-
дать более мягкШ вкусъ), 2 очип];енныхъ соленыхъ огурца 
безъ семянъ и 2—3 сушеныхъ яблока. Яблоки и огурцы надо 
сварить отдельно и слить воду. После всего кладз^тъ мясо, 
Ххакое имеется. Подаютъ съ жаренымъ картофелемъ. Рагу 
изъ зайца или козули приготовляется совершенно тахсже 
какъ рагу изъ гуся, только не кладутъ луку. Въ готовьп! 
горячШ, красный соусъ кладутъ ложку капорцевъ и остывшее 
жаркое, нарезанное маленькими кусочками. 

№ 41. Рагу изъ сладкаго мяса и изъ телячьихъ языковъ. 

а) Въ кастрюлю вливаютъ 1^2 бут. краснаго говжкьето 
бульона, бут. куринаго бульона или бут. консоме изъ 
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дичи, подправляютъ какъ и въ предыдущемъ Ж ложкою 
краснаго мучпаого соуса и варятъ 10 мин., чтобы загустело. 
ЗагЬмъ вливаютъ большую рюмку марсалы или белаго вина 
]{ прибавляютъ 2 ломтика очищеннаго лимона. Въ этотъ соусъ 
кладутъ 1/2 ф. ошпареннаго сладкаго мяса, 15—20 клецокъ 
изъ дичи (см. отделъ мецки), 3—4 тушеныхъ въ бульонЬ 
съ масломъ пЁтупгьихъ гребешковъ, нарезанныхъ кусочками, 
5—6 трюфелей, нарезанныхъ ломтиками и 1 маленькую ложку 
трюфельной эссенщи. Все это провариваютъ вместе и подаютъ 
на блюде.—Передъ темъ какъ положить въ рагу ошпаренное 
сладкое мясо, его надо очистить отъ пленокъ, посыпать пер-
цемъ и солью, поджарить въ масле и нарезать ломтиками. 

Кто желаетъ можетъ положить 4—5 телячьихъ почекъ, 
тушеныхъ въ масле съ бульономъ и нарезанныхъ ломтиками. 

b) 1 ф. хорошаго белаго сладкаго мяса (чтобы былъ боль-
шой кусокъ) ошпариваютъ водою, снимаютъ пленку, кладутъ 
въ бульонъ съ масломъ и даютъ вскипеть; соусъ подправляютъ 
бельгмъ кулисомъ, прибавляютъ 2 желтка, кусочекъ сардель-
паго масла, Ф- тушеныхъ въ масле шампиньоновъ, устрицъ 
сколько пожелаютъ и сокъ изъ 1/2 лимона; подогревъ до горя-
чаго состояшя, выливаютъ въ приготовленный изъ риса обо-
докъ или въ русскую паштетную форму. 

c) Рагу изъ 7пелячьихъ язъгковъ. 3—4 телячьихъ языка 
варятъ до мягкости, снимаютъ кожу и нарезаютъ мясо лом-
тиками въ 1/4 дюйма толщиною. Берется .любой красный соусъ; 
въ него кладутъ нарезанные языки, 1 чашку тушепыхъ въ 
масле сморчковъ или шамшшьоповъ, 1 ф. поджареннаго въ 
масле сладкаго мяса, нарезаннаго ломтиками и 30—40 фри-
каделекъ изъ курицы или тетерьки; можно влить въ соусъ 
стаканъ марсалы. Подаютъ въ форме, огарнировавъ -сверху 
паштетомъ. Рагу можно подать также въ русской паштетной 
форме. 

№ 4 2 . Рагу изъ телячьей головки. 

Съ вычищенной, хорошо ошпаренной телячьей головки 
срезаютъ мясо и варятъ въ закрытой кастрюле въ l^/a бут. 
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говяжьяго бульона съ прибавкой 1 стакана мадеры, неболь-
шого количества соди и нЬсколышхъ зеренъ англШскаго перца. 
Когда мясо сделается мягкимъ, его вынимаютъ изъ бульона 
и нарезаютъ красивыми четырехугольными кусками. Приго-
товляютъ такой же красный соусъ, какъ въ предыдуш;емъ 
Въ соусъ кладутъ нарезанную телячью головку, 1/2 ф. слад-
каго мяса (тушенаго до мягкости въ маслЬ съ бульономъ и 
нарезаннаго ломтиками), 5—6 нарезанныхъ ломтиками трю-
фелей, проваренныхъ въ мадере и 15—-20 устрицъ или кле-
Ц01съ изъ дичи. Проваривъ все вместе 8—10 минутъ подаютъ 
горячимъ на столъ. 

№ 43 . Рагу изъ сосисекъ. 

Въ кастрюле варятъ густой соусъ изъ 44 бут., бульона, 
большой рюмки краснаго вина или марсалы и детской ложки 
краснаго мучного соуса, 20 жареныхъ или сваренныхъ въ 
бульоне и очиш;енныхъ отъ кожи сосисекъ, нарезаютъ кусками 
въ 2 дюйма длиною и кладутъ въ соусъ вместе съ 1 чашкой 
тушеныхъ въ масле шамшшьоновъ и 10—12 трюфелями. Все 
это варятъ вместе 5 ^ 6 мин. Это блюдо можетъ служить гар-
ниромъ англШскому ростбифу или можетъ быть подано от-
дельно, какъ антреме. 

Вместо соуса на вине, можно взять соусъ изъ томатовъ 
съ краснывгь виномъ. 

№ 44 . Итальянское рагу. 
¡̂2 ф. макаронъ, наломанныхъ маленькими кусочками л 

сваренныхъ до мягкости въ соленой воде, филеи 3 зажарен-
ныхъ куропатокъ, столько же вареной ветчины (филеи и вет-
чину нарезать ломтиками) и 10—14: мягко-сваренныхъ доны-
шекъ отъ артишоковъ провариваютъ въ полугустомъ соусе изъ 
томатовъ, смешаннымъ съ большою рюмкою краснаго вина. 
Можно взять также красный соусъ, какъ въ предыдуш;йхъ 

№ 4 5 . а) Рагу изъ овощей. Ь) Итальянское рагу изъ овощей. 
а) Отвариваютъ та соленой воде 20 маленькихъ кароте-

лей, сто.1[ько же маленькихъ кочешковъ цветной капусты, арти-
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шоки, горохъ, бобы и сливаютъ воду. 11/2. бут. куринаго 
бульона подправляютъ белымъ мучнымъ соусомъ, прибавляютъ 
чашку сливокъ и лояжу свежаго масла и варятъ густой соусъ, 
въ который кладутъ сваренныя овощи. Проваривъ еще не-
сколько минутъ, подаютъ на столъ. Гарнируютъ маленькими 
куриными котлетками, сосисками, ветчиной или маленькими 
паштетами. 

Ъ) Итальянское рагу изъ обощей. 1 ф. зеленаго гороха 
тушатъ до мягкости въ масл^; 1 ф. спарлги наламываютъ 
кусками въ 1 дюймъ длиною, варятъ въ воде и, сливъ ее, 
обливаютъ масломъ, подлсареннымъ съ сухарями. Тушатъ съ 
.масломъ 1/4 Ф- такъ чтобы зерна остались въ деломъ 
виде; въ масле жарятъ боровики или шампиньоны и уклады-
ваютъ все горкой въ середине мелкаго блюда, а вокругъ гар-
нируютъ вареной каротелью, маленькими кочешками цветной 
капусты и остроконечными маленькими котлетками пзъ те.тя-
тины. По желанш можно положить еще ломтики сырой вет-
чины. Это рагу подается въ виде антреме. 

№ 4 6 . Кушанье изъ сладкаго мяса въ раковинахъ. 

Маленькую ложку муки и 1 ложку масла варятъ въ про-
зрачную массу (соусъ-бешемель), вливаютъ 1 бут. куринаго 
бульона и варятъ густой соусъ, въ который прибавляютъ еще 
большую рюмку белаго вина, 2 желтка, немного лимоннаго 
сока и 1 чашку сардельнаго масла. Ошпаренное сладкое мясо, 
очищаютъ отъ пленокъ, посьшаютъ белымъ перцемъ и солью, 
тушатъ въ масле, нарезаютъ мелко и кладутъ въ соусъ; за-
темъ прибавляютъ- туда же немного спинного мозга, приго-
товленнаго какъ мозги изъ головы, и 1/2 телячьяго языка, 
тушенаго до мягкости и нарезаннаго маленькими кусочками. 
Перемешавъ все въ соусе, напо.шяютъ маленькая формочки 
или раковины, смазанныя масломъ, посьшаютъ натертымъ 
пармезаномъ и толченьвхи сухарями, и кладутъ на каждую 
раковину по комочку масла. Раковины уставляютъ на сковороду 
и пекутъ 1/2 часа въ духовой печке. Оне должны сверху 
слегка зарумяниться. Подаютъ въ горячемъ виде, после супа. 
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№ 47 . Кушанье изъ раковъ въ раковинахъ. 

Въ соусъ, сваренный, какъ сказано въ предыдущемъ 
кдадутъ полное блюдце мелко нарезанныхъ раковыхъ шеекъ 
и клешней, сладкое мясо, тушеные телячьи мозги и 1 чашку 
мелко нарезанныхъ, но не рубленныхъ шампиньоновъ; все это 
перемешиваютъ, какъ можно лучше, и раскладываютъ въ ма-
леньмя формы или раковины, поливаютъ раковымъ масломъ, 
посыпаютъ пармезаномъ и толчеными сухарями и пекутъ, 
какъ уже известно. 

№ 4 8 . Кушанье изъ живности и молодой дичи, въ раковинахъ. 

Хорошо перемешиваютъ въ соусе, приготовленномъ какъ 
въ предыдуп1;емъ зажаренный филей молодой курицы, 
гусиной печенки, 1 теляч1й жозгъ, тушеный въ масле и по-
сыпанный перцемъ и солью, а вместо шашиньоновъ 6—7 про-
варенныхъ въ вине трюфелей; все это должно быть мелко 
нарезано, но не изрублено. Приготовленную массу расклады-
ваютъ въ формы или раковины. Въ соусъ можно влить вместо 
белаго вина—марсалы. Подаютъ раковины после супа. 

№ 49 . Кушанье изъ жареной телятины въ раковинахъ. 

По.шое блюдце, мелко нарезанной, холодной жареной те-ш-
тины, 1 телячью почку, хребтовый мозгъ, приготовленный какъ 
мозги изъ головы, 1 чашку тушеныхъ белыхъ грибовъ (все 
мелко нарезанное), перемешиваютъ съ соусомъ (см. № 50) и, 
прибавивъ ложки две сметаны, посыпаютъ толченьпаи суха-
рями и пармезаномъ, наполншотъ маленьшя формы или рако-
вины и пекутъ, какъ было сказано раньше. 

№ 50. Дичь въ раковинахъ. 

Берутъ мелко нарезанные филеи отъ 3—4 молодыхъ за-
жаренныхъ вальдшнеповъ, рябчиковъ или филеи тетерьки, 6 
мягко сваренныхъ трюфелей и тушеные печенки дичи. Приго-
товляютъ следуюп],1й соусъ. На сковороде зарумяниваютъ ма-
ленькую ложку масла съ такимъ же количествомъ муки, вли-
ваютъ 1/2 бут. куринаго бульона, сокъ изъ лимона, ¡̂̂  бут. 
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мадеры, варятъ, пока не загуетЬетъ, загЬмъ прибавляютъ 1 
чашку, мелко нарезанныхъ, тушеныхъ бЬлыхъ грибовъ и всю 
дичь, трюфели и печенки. Перемешавъ все, какъ можно лучше, 
мадутъ въ раковины, посьшаютъ толчеными сухарями и пе-
кутъ 1/2 часа въ печке, хорошо зарумянивая. 

№ 51. Куропатки въ раковинахъ. 

Двухъ куропатокъ тушатъ до мягкости съ ложкой масла и 
бульономъ (безъ соуса изъ сметаны) и, вынувъ изъ соуса, 
даютъ остыть. Соусъ процеживаютъ сквозь волосяное сито, 
снимаютъ жиръ (соуса должно быть ¡̂2 бут.), прибавляютъ 
ложку краснаго мучного соуса и варятъ, пока загустеетъ; 
тогда вливаютъ большую рюмку мадеры, кладутъ филеи куро-
патокъ, нарезанные маленькими четырехугольными кусочками, 
8—10 очищенныхъ трюфелей, нарезанныхъ четырехуго.1ьными 
кусочками, 1 чашку тушеныхъ въ масле, мелко нарезанныхъ, 
шампиньоновъ или белыхъ грибовъ, столовую лонжу толченыхъ 
сухарей и ложку сметаны. Перемешавъ все какъ следуетъ, 
наполняютъ этой массой смазанныя масломъ раковины, посы-
паютъ толчеными сухарями или пармезаномъ и слегка зару-
мяниваютъ въ продолжен1и 10—15 мин, въ не очень горячей 
печке, Подаютъ горячими пос.ле супа. 

№ 5 2 . Рыба въ раковинахъ. 

Берутъ тотъ же самый соусъ, какъ для сладкаго мяса въ 
раковинахъ (см. № 46), прибав.ля1отъ въ него 1 чайную ложку 
сардельнаго масла, 1 ф. жаренаго судака или лососины, на-
резанныхъ маленькими четырехугольными кусочками, ма^генькую 
чашку тушеныхъ въ масле шампиньоновъ, 1 лож. капорцевъ, 
несколько жареныхъ устрицъ (все должно быть мелко наре-
зано) и, перемешавъ все вместе, наполняютъ смазанныя 
масломъ раковины, посыпаютъ сверху толчеными сухарями и 
пармезаномъ, и пекутъ 20 мин. въ не очень горячей печке, 
чтобы подрумянились до красиваго колера. Подаютъ после 
супа. 
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53 . Кушанье изъ пармезана. 

3 лота масла растираютъ на блюд'Ь до б'Ьла, прибавляютъ 
ф. сметаны, 3 желтка, 3 лота натертаго пармезана, 3 стол, 

ложки толченыхъ сухаре! и мЬшаютъ все вм^сгЬ въ одну 
сторону въ продоллсенш 8—^10 минутъ, загЬмъ кладутъ 3 взби-
тыхъ бЬлка, перемЬшиваютъ все потихоньку, кладутъ въ ра-
ковины совершенно также, какъ въ прошломъ и пекутъ 
20 мин., хорошо зарумянивая. Подаютъ горячими посл^ супа. 

№ 5 4 . Яичница съ ветчиной или лососиной въ раковинахъ. 

10 яицъ, 3 стол. лож. хорошей сметаны, 1 чайную лол;ку 
соли, 1 полную дЬтскую ложку мелко нарЬза^ннаго шнитлука 
бьютъ на блюдЬ деревянной ложкой ^^^^^ зат'Ьмъ прибав-
ляютъ полную чайную чашку сырой, очиш;енной отъ колш, 
промытой ветчины, нарЬзанной маленькими четырехугольными 
кусочками, или полную чашку, копченой, очпш;еннои отъ кожи 
ошпаренной лососины (взять кусокъ изъ хребта), нар'Ьзанной 
четырехугольными кусками, 5—6 очиш,енныхъ трюфелей, на-
рЬзанныхъ сначала ломтиками, а затЬмъ четырехугольнызт 
кусочками и 1 чайн. лолжу бЬлаго перца; все это перемЬши-
ваютъ какъ молшо лучше. Въ кастрюлю съ широкимъ дномъ 
кладутъ ^^ ф. свЬжаго масла и, давъ ему растоштться, вливаютъ 
всю яичную массу; затемъ ставятъ кастрю.то на не очень го-
рячее М'Ьсто на плитЬ и медленно помЬшпваютъ деревянной 
ложкой взадъ и впередъ, пока яичная масса не будетъ почти 
полутвердой, тогда, пом'Ьшавъ еп1;е разъ, сшхмаютъ кастрюлю 
съ плиты и кладутъ массу въ раковины, посьшаютъ сверху 
толченьпйи сухарялш и швейцарскимъ сыромъ и ставятъ на 
5—8 мин. въ довольно горячую печь. Какъ только затвер-
дЬютъ, подаютъ горячими посл'Ь супа. Такая яитаица годится 
въ особенности для завтрака. 

№ 55. Крокетки изъ яицъ съ ветчиной. 

Въ см-Ьшанную съ сырьпйи яйцами бешемель (гдзиготовле-
ше бешемели см. отдЬлъ пироги Л М 2 и 20) кладутъ. полное 
маленькое блюдце мелко нарЬзанной, вареной ветчины, 2 мелко 
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изрубленныя яйца и чайную ложку нарезаннаго шиит^тз^ка; 
перемешавъ все вместе, делаютъ крокетки въ палецъ длиною 
и въ палецъ толщиною, валяютъ ихъ въ мелко истолченныхъ 
сухаряхъ и кладутъ по 5—6 штукъ заразъ въ кипящШ жиръ 
(въ кастрюло съ широкимъ дномъ) и варятъ 5—6 мин,, хо-
рошо подрумянивая. Вынутыя шумовкой изъ жира, крокетки 
кладутъ на опрокинутое сито, покрытое чистой пропускной 
бумагой, чтобы дать стечь лшру. Когда все крокетки будутъ 
готовы, ихъ валяютъ въ натертомъ пармезане и горячими 
подаютъ после супа. Крокетки можно подать также къ 
бульону. 

№ 5 6 . Крокетки изъ шампиньоновъ. 

Берутъ бешемель (какъ въ № 55), кладутъ въ него не 
очень большую, полную чашку тушеныхъ въ масле, нарезанныхъ 
шашиньоновъ или белыхъ грибовъ, 2 крутыхъ, мелко изру-
бленньпсъ яйца, 2 сваренныя въ бульоне до мягкости и мелко 
изрубленныя шарлотки и "^^йн. лол .̂ белаго перца; пере-
мешавъ все какъ следуетъ, делаютъ так1я же крокетки какъ 
въ прошломъ Х» и далее поступаютъ также. 

№ 5 7 . Крокетки изъ рыбы. 

Въ бешемель (пригот. какъ въ прошл. Х̂ ) кладутъ Ф-
копченой лососины (предварительно мелко нарезанной и обли-
той кипяткомъ) или судака, или сига (Ш1 судака, ни сига не 
надо обваривать), 2—3 сваренныя въ масле, мелко нарезан-
ныя шарлотки, немного белаго перца, маленькую рюшсу б е -
лаго кислаго вина, 1 полную чайную ложку нарезаннаго пшит-
лука, полную столовую ложку натертой черствой булки и, пе-
ремешавъ, все какъ можно лучше, делаютъ крокетки, а дальше 
поступаютъ какъ въ прош. №. Готовыя крокетки валяютъ въ 
натертомъ пармезане и подаютъ горячими после супа. 

№ 5 8 . Крокетки изъ устрицъ. 

б вскрытыхъ устрицъ тушатъ часа въ ложке свежаго 
масла, прибавргвъ шмоннаго сока и нешого белаго нерца, 
затемъ мелко нарезаютъ, кладутъ въ-бешемель (пригот. какъ 
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въ прош. Ж№) вместе съ /̂е ф. ошпареннаго, очиш;еннаго отъ 
плешш, поджареннаго въ маслЬ, посьшаннаго белымъ перцемъ 
и нар-Ьзаннаго маленькими четырехугольным кусочками слад-
каго мяса, 1/2 мелко изрубленныхъ шампиньоновъ или 
белыхъ грибовъ, 2 тушеныхъ въ масле мелко изрубленныхъ 
шарлотокъ, сокомъ изъ-подъ устрицъ, 1 маленькимъ стака-
номъ белаго вина и очень полной столовой ложкой толченыхъ 
сухарей; перемешавъ все какъ следуетъ, делаютъ крокетки, а 
далее поступаютъ какъ уже сказано. По желашю 1срокетки 
можно обвалять въ швейцарскомъ сыре. 

№ 59. Крокетки изъ телячьихъ почекъ или дичи. 

Въ приготовленную бешемель ыадутъ 2 зажаренныя. очень 
мелко нарезанныя те.1гячьи почки, 1 маленькШ стаканъ кислаго 
белаго вина, 1 чайную ложку сарде.1ьнаго масла, чайной 
ложки белаго перца, 1 ложку мелко нарезанныхъ белыхъ гри-
бовъ и 1 ложку толченыхъ сухарей; хорошо перемешавъ все 
вместе делаютъ крокетки и варятъ ихъ въ жиру какъ было 
уже сказано. Крокетки можно обвалять въ пармезане. 

Вместо телячьихъ почекъ можно взять филеи рябчиковъ 
или тетерекъ, а также жареную телятину. 

Для раковыхъ крокетокъ бешемель можно приготовить не 
со сливками, а съ куринымъ бу.1Ьономъ и стаканомъ белаго 
вина; въ оста.1Гьномъ приготовлеше тоже самое. Такая изме-
ненная бешеме.1гь можетъ быть употреблена и для всехъ дру-
гихъ описаннььхъ крокетокъ. Для раковьъхъ крокетокъ берутъ 
стаканъ мелко нарезанныхъ раковыхъ шеекъ, теляч1й мозп> 
(который надо сперва ошпарить, снять пленку, тушить ъъ 
масле съ перцемъ и солью и нарезать маленькими кусоч-
ка]уш), 3—4 ме.лко нарезанныхъ трюфеля, слегка проварен-
ныхъ въ вине, 1 ложку раковаго масла, 1 ложку то.1ченыхъ 
сухарей и, перемешавъ хорошенько все вместе, делаютъ кро-
кетки, а далее поступаютъ какъ уже описано. Крокетки ва-
ляютъ въ пармезане и подаютъ после супа. Ко всемъ опи-
саннымъ крокеткамъ можно подать также соусъ изъ вина. 
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№ 6 0 . Гаше изъ почекъ. 

Мелко рубятъ Ч^—^и Ф- жареной телятины или баранины 
вмесгЬ съ жиромъ и несколькими. ломтиками ветчины, загЬмъ 
кладутъ на блюдо и неремеишваютъ съ 1 целъньшъ яйцомъ, 

чашки сметаны, 2 лож. черствой натертой булки, 1 те-
лячьимъ мозгомъ, прожареннымъ въ маслЬ, иерцемъ и 2 лож. 
растопленнаго масла; въ форму, смазанную масломъ и обсы-
панную толчеными сухарями кладутъ перемЬшанную массу 
я, поставивъ форму на желЬзную сковороду, пекугь въ не 
очень горячей печке часа. Готовое гаше вынимаютъ изъ 
печи и подаютъ на столъ прямо въ форме. Подается карто-
фель. Для этого гаше годится жареная дичь или к}трица. 

№ 61. Гаше изъ холоднаго жаркого. > 

Йзрубивъ мелко любое холодное жаркое, прибавляютъ въ 
него, сваренную въ масле, мелко нарезанную луковицу, 1 се-
ледку или несколько килекъ, Чо Ф- сметаны, 2 столов, лож. 
истолченныхъ сухарей, 1 яйцо и немного иерца. Все это пе-
ремешиваютъ какъ можно лучше и перекладываютъ въ под-
ходяндую форму, смазанную холоднымъ масломъ. Сверху кла-
дутъ комочки масла, посыпаютъ толчеными сухарями и ставятъ 
на "^^еа въ печь, чтобы сверху зарумянилось до светлаго 
колера. Подаютъ съ жаренымъ картофелемъ. 

№ 62. Гаше съ картофельнымъ пюре. 

Въ ложку масла, зарумяненнаго въ кастрюле съ 1 мелко 
нарезанной луковицей, кладутъ мелко изрубленную жареную 
телятину, холодный котлеты, а также мясо изъ супа, прибав-
ляютъ 4 2 ташки сметаны, 1 ложку толченыхъ сухарей и не-
много крупнаго перца; все это провариваютъ на слабомъ огне. 
Полную глубокую тарелку картофельнаго шоре, протертаго 
сквозь решето, перемешиваютъ какъ можно лучше съ 3 желт-
ками, небольшимъ количествомъ соли и 1 ложкой сметаны. 
Эту массу делятъ на куски, величиною съ яйцо и толш;иною 
въ 42 Д^-' кладутъ ихъ на доску, посыпанную мелкими су-
харями и придаютъ имъ видъ груши; на каждый такой кусокъ 
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намадьтваютъ по датской ложкЬ начинки и защипыва10Т7. 
такимъ образомъ края, чтобы фарша совершенно не было 
заметно. Приготовленные куски укладываютъ на сковороду, 
смазанную масломъ, и пекутъ въ духовой печке, слегка за-
румянивая, или же варятъ въ кипящемъ жиру, тоже зарумя-
Ш1вая. Подаютъ съ зарумяненнымъ масломъ, въ которое, по 
желанш можно прибавить сметаны. Начинку можно пригото-
вить также изъ рыбы. Нар4занные маленьйе кусочки жареной 
рыбы, перемешиваютъ въ зарухмяненномъ масле, кладутъ не-
много толченьъхъ сухарей, 1 ложку сметаны и немного белаго 
перца; подаютъ совершенно также какъ было только что ош1-
сано. ТретШ родъ начинки приготовляется изъ творогу, ко-
торый надо отжать настолько, чтобы не оставалось ни капли 
воды; на каждый фунтъ творогу берутъ 2 яйца и немного 
С0.11И и пере]\гЬшиваютъ какъ можно лучше. Дальнейшее при-
готовлеше совершенно такое же какъ было описано выше, 
только къ столу надо подать свеясее масло. 

№ 63. Голубцы съ начинкой изъ риса. 

Въ кастрюле, въ ложке масла варятъ до мягкости разре-
занную луковицу,' затемъ кладутъ полную мелкую тарелку, 
мелко изрубленной лгареной телятины или курицы и, переме-
шавъ все вместе на горячей плите, прибавляютъ риса, круто 
свареннаго въ воде съ солью. Риса должно быть такое же ко-
личество какъ и мяса. Перемешавъ рисъ съ мясомъ, К'ладутъ 
немного крупнаго перца, соли, 1 ложку сметаны, 1 яйцо и 1 
желтокъ; масса должна быть густою. Листья белой кочанной 
капусты Д0.ТЖНЫ быть приготовлены заранее. Отъ большого 
кочна надо взять 10—15 листовъ, положить на блюдо и за-
лить кйпяш,ей водою такъ, чтобы листья были покрыты. На-
крытое блюдо ставятъ въ теплое место, где и оставляютъ до 
техъ поръ, пока листья не сделаются очень мягкими; удаливъ 
твердые стебли, кладутъ на каждый листъ по 1 ложке на-
танки и, загнувъ оба края, свертываютъ какъ можно плотнее 
около начинки. Уложивъ въ кастрюлю, поливаютъ несколькими 
ложками зарумяненнаго масла, 42 "̂ ^̂ .шкой сметаны и 2—3 
ложками бульона; накрывъ тушатъ Чо ^^^^ ^^ слабомъ огне. 
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После всего пррхбавляютъ еще 2 столов, ложки шоре изъ то-
матовъ и провариваюсь. Выложенные на блюдо голубцы обли-
ваютъ соусомъ, который надо проварить съ ложкой сметаны. 

№ 6 4 . Яйца, сваренныя въ крутую. 

Ов'Ьж1я яйца опускаютъ ложкой въ кипящую воду на 8— 
10 мин. Если желаютъ ихъ очистить, то тотчасъ же, какъ 
только сварятся, опускаютъ въ холодную воду и скорлупа от-
станетъ соверпгенно легко. 

№ 65 . Яйца подъ соусомъ изъ томатовъ. 

Осторожно надбиваютъ ножемъ скорлупу у яйца, такимъ 
образомъ, чтобы не повредить желтка, и опускаютъ потихоньку 
въ кипящую воду, где оставляютъ пока яйца не сварятся 
въ мЬшечекъ, тогда ихъ вынимаютъ осторожно шумовкой 
и кладутъ въ супъ. Варить яйца можно еще слЬдующймъ 
образомъ. Выпускаютъ яйцо въ большую круглую суповую 
ложку и въ ней опускаютъ въ кипящую воду, где оставляютъ 
пока яйцо не затвердеетъ наполовину, тогда выкладываюсь 
его на блюдо. 10—12 шт. яицъ, приготовленныхъ такимъ 
образомъ, обливаютъ горячимъ соусомъ изъ томатовъ, вскипя-
ченнымъ съ 1 частью краснаго вина. Накрывъ блюдо, подаютъ 
горяш1ми къ завтраку, вместе съ сырою или вареною ветчи-
ною, холоднымъ жаркимъ, горячимъ бифштексомъ или те-
лячьими котлетами. 

№ 66. Яйца, сваренныя въ мешечекъ. 

Положивъ яйца въ кипящую воду замечаюсь время, когда 
вода начнетъ кипеть снова, и тогда варятъ еще 5 минутъ. 
Вьшртъ изъ кипятка, кладутъ въ холодную воду на 5—10 
зшнутъ. После чего слегка надбиваютъ крутомъ ножикомъ и 
осторожно счищаютъ скорлупу, чтобы не лопнулъ белокъ. Так1я 
яйца подаются къ шпинату или зеленымъ щамъ. 

№ 6 7 . Яйца, сваренныя въ мешечекъ по-французски. 

Столовую ложку свежаго масла зарумяниваютъ въ ка-
стрюле, часто помешивая, со столовою ложкою лучшей крупи-
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чатой муки. ЗагЬмъ вливаютъ ¡̂̂  бут. краснаго бульона изъ 
дичи, варятъ на слабомъ огн^ нолугустой соусъ, нрибавляютъ 
въ него десертную ложку трюфельной эссенцш и стаканъ мар-
салы и провариваютъ въ полугустой соусъ. Вместо марсалы 
можно влить 1/4 бут. краснаго вина; 10 — 15 очищенныхъ 
яицъ, сваренныхъ въ мешечекъ, какъ сказано въ предыду-
щемъ кладутъ на блюдо и обливаютъ горячимъ соусомъ. 
Это блюдо подается какъ антреме, на большихъ об-Ьдахъ. 

№ 68. Фрикассе изъ яицъ. 
На слабомъ огнЬ въ кастрюде варятъ, часто помешивая, 

густой соусъ изъ столовой ложки б-Ьлаго мучного соуса, 
бутылки бульона изъ курицы или дичи и стакана сметаны. 
ЗатЬмъ кладутъ чайную ложку мелко нарезаннаго шнитлука, 
4—5 мелко нарезанныхъ трюфелей, 1 чайную ложку русской 
и /̂2 чайной ложки французской горчицы; перемешавъ все 
вместе какъ можно лучше, прибавляютъ еще 2 желтка, сва-
ренные въ крутую, протертые вместе съ сырымъ яйцомъ 
сквозь сито и размешанные съ 2— 3 столовыми ложками мадеры; 
соуса не варятъ более. На блюдо хсладутъ 10—15 очищенныхъ 
яицъ, сваренныхъ въ мешечекъ, какъ сказано въ прошломъ 
и обливаютъ соусомъ. Так1я яйца можно подать къ завтраку 
вместЬ съ ХО.ТОДНОЙ ветчиной, или съ жаренымъ поросенкомъ. 

№ 69. Яйца съ бешемелью. 
10 сваренныхъ въ мешечекъ яицъ кладутъ въ холодную 

воду, а затемъ, вычистивъ, разрезаютъ каждое яйцо на 4 части. 
Варятъ прозрачную массу изъ ^з Ф- свежаго масла и малень-
кой ложки муки, вливаютъ въ нее /̂2 бут. сливокъ и варятъ 
прозрачный соусъ. Разрезанный яйца укладываютъ на теплое 
блюдо, обливаютъ соусомъ, посьшаютъ пармезаномъ и ставятъ 
въ печку на несколько минутъ. Подаютъ къ вареной или 
сырой ветчине, солонине или вареному языку. 

№ 70. Яйца 5ъ форме съ лососиной, подъ раковымъ соусомъ. 

Сваривъ 20 яицъ въ мешечекъ, даютъ остыть; 1 ф. чуть-
чуть посоленной лососины нарезаютъ самыми тоненькими ку-
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сочками. Полную ложку раковаго масла провариваютъ съ пол-
ной ложкой муки, разбавляютъ 1 чашкой куринаго пли те-
лячьяго бульона и выливаютъ на рыбу, затемъ прибавляютъ 
1/2 бут. сливокъ и варятч. густой соусъ. Въ б^лую глиняную 
форму, обмазанную холоднымъ масломъ, вливаютъ несколько 
полныхъ ложекъ соуса, кладутъ рядъ яицъ, нарезанныхъ тон-
кими ломтиками, на нихъ кусочки лососины и слегка посы-
паютъ толчеными сухарями и небольшимъ количествомъ бЬ-
лаго перца; затЬмъ кладутъ снова соусъ, яйца и т. д., пока 
все не будетъ издержано. Верхн1й рядъ долженъ бьггь изъ 
соуса. Можно положить также 50 раковыхъ шеекъ. Посьшавъ 
толчеными сухаря]уш, форму ставятъ въ водяной банЬ въ печь 
на 20—30 мин., чтобы только прогрелась, ни какимъ обра-
зомъ не допуская до печенья. Подаютъ горячимъ, 

№ 71. Начиненныя яйца. 

Сваривъ 10 яицъ въ мешечекъ, разрезаютъ въ длину по-
поламъ, вьшимаютъ желтки и перемешиваютъ ихъ съ десертной 
ложкой масла, растертаго до бела, чашкой изрубленныхъ 
шампиньоновъ, небольшимъ количествомъ французской гор-
чицы, солью и ложкою сметаны. Этой массой начиняютъ по-
ловинки яицъ и подаютъ ихъ къ супу или какъ гарниръ, къ 
горячей ветчине. 

№ 72 . Яичница глдзунья. 

Въ ямки хорошо вычиш;енной сковороды для яицъ кладутъ 
масло, взятое на кончике ножа и, поставивъ сковороду на 
огонь, вбиваютъ въ каждую ямку по яйцу, такимъ образомъ, 
чтобы желтокъ' оставался въ целомъ виде. Когда яйца спе-
кутся на половину, посьшаютъ ихъ мелкой солью и перцемъ 
и, выбравъ серебряною ложкою на блюдо, подаютъ горячими 
на столъ. 

№ 7 3 . Яичница съ трюфелями. 

На блюде разбиваютъ деревянной лол^кой 10 яицъ, при-
бавляютъ /̂2 ф. хорошей сметаны, полную чайную ложку мелко 
нарезаннаго шнитлука и чайную ложку соли; выбивъ все 

Поваренная кипгп. 21 
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вм'кгЬ какъ можно лучше, вылнваютъ въ кастрюлю, въ ко-
торой только растоплена, но не зарумянена, ложка масла. Ка-
стрю.то ставятъ на горячую плиту и медленно помешиваютъ 
взадъ и впередъ деревянной ложкой, чтобы образовались боль-
ш1е куски, а масса была бы еш;е полужидкою. Дольше нельзя 
оставлять на горячей плите, иначе яичница сделается кру-
пинками и дастъ воду отъ себя. Горячую яичницу подаютъ къ 
ветчине или солонине. Въ яичницу можно положить б—8 
трюфелей, нарезанныхъ ломтиками и сваренныхъ въ мадере 
или 1/2 чашки тушеныхъ шампиньоновъ. Грибы можно посы-
пать на яичницу или перемешать вместе съ нею. Первый 
способъ лучше. Вместо трюфелей можно посыпать ложкой на-
тертаго швейцарскаго сыра. Вокругъ гарнируютъ сваренными 
спаржевыми головками. 

№ 74. Яйца съ пармезаномъ. 

На горячей плитЬ, мешаютъ въ кастрюле до тЬхъ поръ, 
пока не закипптъ, 2 ф. сметаны съ маленькой ложкой масла 
и, снявъ съ огня, даютъ остыть. Въ остывшую массу кладутъ 
три желтка хорошо перемешанныхъ съ 5-ю ложками натер-
таго пармезана и три взбитыхъ белка. Маленьшя раковинки 
смазываютъ масломъ, клад}^тъ приготовленную масст и пекутъ 
въ печке, слегка зарумянивая. Подаютъ прямо въ раковинахъ, 
тотчасъ после супа. Гарнируютъ ломтиками лососины или 
сырой ветчины. 



С о т е . 

№ 1. Соте изъ цыплятъ. 

У 12—14 хорошо вычищенныхъ цьшлятъ (8—10 недель-
наго возраста) вырезаютъ филеи, а остатки ставятъ варить 
въ 3 бут. воды; снявъ иЬну, кладутъ соль, 1 ложку масла, 
увариваютъ до бут. и проц'Ьживаютъ сквозь частое воло-
сяное сито. Вскипятивъ въ кастрюле ¡̂̂  ф. масла, кладутъ въ 
него филеи и тушатъ на умерениомъ огне, часто переворачи-
вая, пока не сделаются желтоватаго цвета. Тогда вливаютъ 
чашку бульона и тушатъ до мягкости; вынутые филеи ставятъ 
въ теплое место, а въ оставшШся соусъ прибавляютъ: бут. 
вышеупомянутаго бульона, 2 размешанные желтка, 1 чашку 
сливокъ, полную ложку мучного соуса и мадеры по вкусу; все 
это варятъ пока не загустеетъ. Кроме того, варятъ трюфели 
въ вине съ бульономъ и кладутъ ихъ въ соусъ вместе съ 
несколькими ложками того бульона, въ которомъ варились 
грибы. Въ зарумяненномъ масле обжариваютъ до светло-жел-
таго колера, остроконечныя телячьи котлеты и мадутъ ихъ 
венкомъ попеременно съ филеями цыплятъ па круглое блюдо, 
оставляя пустую середину; блюдо по краю гарнируютъ ломти-
ками трюфелей. Въ середину кладутъ тушеные каштаны и 
обливаютъ соусомъ. Соте подается горячимъ. Въ соусъ можно 
прибавить несколько ложекъ консоме изъ дичи. Соте можетъ 
быть приготовлено только изъ однихъ цыплятъ. Лучпю гарни-
ровать крокетками изъ каштановъ, нежели цельными орехами. 

2Р 
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№ 2. Соте изъ молодой дичи. 

Хорошо вьппщенную моюдую дичь съ белыми филеями 
приготовляютъ совершенно также, какъ цыплятъ № 1, только 
безъ телячьихъ котлетъ п кром! того, соусъ приготовляютъ 
безъ желтковъ. 

№ 3. Соте изъ молодыхъ инд%екъ. 
Берутъ самыхъ молодыхъ, хорошо откормленныхъ инд^скь 

и, вычистивъ какъ можно лучше, приготовляютъ какъ цы-
плятъ (]\2 1). Ихъ также можно приготовить безъ котлетъ. 
Вместо инд'Ьекъ можно взять молоденькихъ пулярокъ. 

№ 4-. Соте изъ фазановъ. 
-6 хорошо вычип];енныхъ фазановъ (пролел:авшихъ 

несколько дней) вырезаютъ филеи, въ которые пропускаютъ 
самыя тоненыия полоски шпика и тушатъ въ ^^ Ф- рз^сто-
пленнаго масла, подливая по чашке бульона, свареннаго съ 
мадерой изъ обрезковъ фазановъ, пока филеи не сделаются 
мягкими. Тогда, вынръ ихъ изъ соуса, разделяютъ калдай 
въ длгшу на 4 части и веш^омъ укладываютъ на блюдо. Въ 
соусъ прибавляютъ 1 чашку сливокъ, стакана белаго вина 
или шампанскаго, подправляютъ немного мучнымъ соусомъ 
и обливаютъ филеи. Въ середину соте кладутъ трюфели. По-
даютъ горячимъ. Вместо трюфелей можно положить крокетки 
изъ каштановъ. 

№ 5. Соте изъ вальдшнеповъ. 
Съ 18 хоропю вычиш;енныхъ вальдшнеповъ срезаютъ фи-

леи, потроха откладьшаютъ въ сторону, а остатки тушатъ въ 
закрытой кастрюле въ VI,, бут. воды съ Ф- масла и не-
большимъ количествомъ соли. Какъ только соусъ уварится до 
половины вливаютъ 1 ст. мадеры и на горячей плите продол-
жаютъ тушить остатки вальдшнеповъ. Затемъ выбираютъ мел-
т я кости, вливаютъ чашкя сметаны л протираютъ все 
сквозь частое волосяное сито. Въ закрытой кастрюле, часто 
переворачивая, обжариваютъ филеи въ ф. масла, чтобы 
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были светло-коричневаго колера. Во время жарешя подли-
ваютъ ложками бульонъ, сваренный пзъ другой дичи и, нако-
нецъ, вливаютъ еще Ч2 пивного стакана мадеры. На сково-
роде поджариваютъ въ масл'Ь ломтики булки, нарЬзанные въ 
величину филеевъ; подрумянивъ съ обЬихъ сторонъ, обмазы-
ваютъ ихъ отставленными потрохами, которые надо предвари-
тельно изрубить и прожарить въ маленькой ложк^ свЬя^аго 
1\гасла съ 2—3 ложками мадеры и небольшимъ количествомъ 
белаго перца и соли. На каждый кусокъ булки кладутъ по 
филею и В'Ьнкомъ укладьшаютъ на блюдо. Въ середину блюда 
кладутъ пюре, а вокругъ него вареные трюфели. Соусъ пзъ 
подъ вальдшнеповъ слегка подправляютъ мучнымъ соусомъ и 
провариваютъ; онъ не долженъ быть слишкомъ густымъ, Въ соусъ 
можно также прибавить чашку сливокъ и нехмного бЬлаго вина. 

№ 6 . Соте изъ котлетъ. 

Вокругъ круглаго блюда кладутъ въ 3 дм. вышиною 
попеременно различнаго рода жареныя котлеты, повернувъ во 
внутрь ихъ острые концы; наружный край гарнируютъ трю-
фелязш, проваренныш въ бульоне съ мадерой. Въ соусъ, въ 
которо]Угь варились трюфели, кладутъ нЬсколько ломтиковъ 
лимона, вливаютъ рюмку мадеры и, прибавивъ маленькую 
ложку мучного соуса, варятъ, пока не загустеетъ, и выли-
ваютъ на котлеты. Середину блюда можно заполнять белыми 
грибами. 

№ 7. Соте изъ куриныхъ клецокъ. 

Фаршъ, приготовленный изъ куриныхъ филеевъ (см. клецки 
въ отделе «пироги»), кладутъ въ бума^кную ворошсу и вы-
давливаютъ клецки, длиною въ 1 дюймъ. Ихъ ьарятъ въ 
большомъ количестве кипящаго масла, не давая зарумяни-
ваться слишкомъ сильно. Выложивъ на блюдо, обливаютъ 
соусомъ изъ дичи и гарнируютъ трюфелями. Клецки можно 
сварить въ бульоне, вместо масла. Для соте можно взять 
клецки пополамъ: одне изъ курицы, дррт^ Можно 
также взять тушенаго сладкаго мяса и огаршхровать белыми 
жареными грибаш. 
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№ 8. ИндЬйка съ пармезаномъ. 

Хорошо БЫЧ11ш;енную молодую хорошую индейку, заколотую 
за день до употреблетя, поджаринаютъ на вертел^ или въ 
печи, чтобы была мягкой, но не зарумяненной, и кладутъ на 
блюдо, чтобы остыла. 1/4 бут. чистаго соз^са, снявъ съ него 
жиръ, перемешхшаютъ въ кастрюлЬ съ маленькой ложкой масла, 
1 чашкой сливокъ, 1 желткомъ и маленькой ложкой щ ш ; 
проваривъ все вм^ст^, прибавляютъ рюгау мадеры. Давъ 
остыть этому довольно густому соусу, валяютъ въ немъ филеи, 
нарезанные довольно тонкиш! ломтиками, и укладьтваютъ каж-
дый отдельно, въ виде венка, на круглое блюдо, середина 
котораго занята тушеными въ масле каштанами. Посыпавъ 
все натертымъ пармезаномъ, ставятъ блюдо въ печь. Когда 
сверху слегка зарумянится, подаютъ на столъ. Вместо индейки 
можно взять пулярокъ, цыплятъ, жареную дичь и телятину. 
Каштаны можно заменить тушеными белыш! грибами. 

№ 9. Котлеты изъ зайца. 

Съ заднихъ ногъ хорошо вычиш;еннаго зайца снимають 
пленку, нарезаютъ мясо четьгрехугольными кусками и про-
пускаютъ его сквозь мясорубку ВАгесте съ Ф- свежаго 
свиного шпика безъ кожи; затемъ кладутъ намоченный въ 
воде или бульоне и полуотжатый кусокъ булки въ Д10йма 
толш;иною, /̂2 П1'1Вного стакана растопленнаго масла, немного 
соли и белаго перца и рубятъ все вместе. Въ эту массу при-
мешиваютъ еш;е 1 яйцо и, наделавъ продолговатыхъ или 
круглыхъ котлетъ, валяютъ ихъ въ толченыхъ сухаряхъ, сме-
шанныхъ нополамъ съ мукою; жарятъ, заколеровывая, на 
сильномъ огне въ обильномъ количестве зарз^мяненнаго масла. 
Прежде зажаренныя котлеты ставятъ въ теплое место на то 
время, пока жарятся последшя котлеты. Надо жарить на не 
особенно большой круглой сковороде, чтобы положенныя на 
нее котлеты поспевали все заразъ. Для каждой новой порпди 
котлетъ следуетъ класть свежее масло на сковороду. Соусъ 
приготовляютъ следующимъ образомъ: въ полную ложку зару-
мяненнаго на сковороде масла прибавляютъ 1 рюш:у мадеры ̂  
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4 чайныхъ ложки очень мелко изрубленныхъ капорцевъ, боль-
шую чашку хорошаго бульона и маленькую ложку поджаренной 
муки. Въ то же время надо сварить трюфели въ винЬ съ 
бульономъ и зажарить въ масл-Ь б^лые грибы. Ызлые грибы 
кладутъ въ середину блюда, а вокругъ нихъ котлеты съ лом-
тиками трюфелей.Котлеты подаются горячими.Вм'Ьсто белыхъ гри-
бовъ можно положить каштаны, тушеные въ масл^. Въ посл'Ьднемъ 
случае наружный край блюда гарнируютъ поджареннымъ за-
румяненнымъ картофелемъ. Вместо вина молшо положить въ 
соусъ 1 чашку сметаны. 

При более простомъ приготовлещи не употребляютъ 
шпика, Н1{ трюфелей, а вместо белыхъ грибовъ кладутъ крас-
Щ10 капусту (въ середину блюда). Въ такомъ случае гарни-
руютъ жаренымъ, зарумяненньпйъ картофелемъ или каштанами. 
Если въ середине положена хорошая, тушеная белая кислая 
капуста, то гарнируютъ паштетнымъ тестомъ, нарезанньшъ 
маленькими кусочками, и вместо соуса • обливаютъ котлеты 
масломъ. Если подаютъ совсемъ безъ капусты, то котлеты 
укладываютъ въ середину блюда, а вокругъ нихъ кладутъ за-
румяненный жареный картофель и подаютъ соусъ изъ сметаны 
и хорош1й салатъ или красную капусту. 

№ 10. Котлеты изъ заячьяго филе. 
Ломтики филеевъ въ Ч^ пальца толп];иною слегка выби-

ваютъ, шпигуютъ лучшими трюфелями и шпикомъ, посыпаютъ 
белььмъ перцемъ и кладутъ на 2 часа въ маринадъ, состошцШ 
пзъ белаго вина, белаго перца и ломтиковъ лимона; затемъ 
валяютъ въ муке, смешанной пополамъ съ толченьвш суха-
ряхми, кладутъ на маленькую круглую сковороду въ ложку за-
румяненнаго масла и жарятъ до готовности, заррхянивая съ 
обеихъ сторонъ. Въ соусъ (такой же какъ для котлетъ изъ 
зайца № 9) кладутъ мелко, изрубленные трюфели или шам-
пиньоны. Дш поджаривашя каждой новой порщи котлетъ надо 
класть свежее масло. 

Изъ зажаренной спины зайца срезаютъ филей съ обеихъ 
сторонъ кости и, нарезавъ его ломтихсами, кладутъ въ соусъ 
изъ томатовъ и даютъ прогреться. Выложивъ горяч1е филеи 
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на блюдо гарнируютъ крутонами изъ белаго хл-Ьба, кледка̂ Апг 
изъ курицы или телятины или маленькими паштетами. Можно 
подать красный соусъ. 

№ 11. Котлеты изъ козули. 

Для приготовлешя такихъ котлетъ лучше всего годится 
спина козули. Съ хорошо очип1;еннаго мяса снимаютъ пленку, 
а дал-Ье приготовляютъ совершенно такъ же, какъ котлеты изъ 
зайца, даже съ т^мъ же самымъ соусомъ. ВсЬ котлеты по-
добнаго рода приправляютъ белымъ перцемъ. По этому ре-
цепту приготовляютъ также котлеты изъ глухаря, обращая 
особенное внимаше на то, чтобы филеи были тш;ате.1Ьно очи-
щены отъ пленокъ. 

Такимъ же образомъ приготовляютъ молодыхъ тетеревовъ, 
рябчиковъ или куропатокъ. Филеи осторожно ср^зають съ 
костей, очищаютъ отъ пленокъ, слегка выбиваютъ деревяннымъ 
молоткомъ, чтобы бьии плоскими, посьшаютъ немого солью, 
валяютъ сначала въ муке, затЬмъ въ разболтанномъ яйце и, 
наконецъ, въ смеси, состоящей изъ толченыхъ сухарей и муки, 
взятьтхъ въ раБНьп:ъ частяхъ, и жарятъ на слабомъ огне на 
сковороде въ зарумяненномъ масле, подрумянюая съ обеихъ 
сторонъ. Уложивъ на блюдо, гарнируютъ тушеньвш каштанами 
и белыш! грибами. Соусъ (совершенно такой же, какъ въ № 9) 
провариваютъ съ 1 чашкой не очень кислой сметаны, Vs 
кой мясного бульона, несколькими ложками белаго вина или 
марсалы и небольшимъ количествомъ муки и подаютъ къ котле-
тамъ. Такимъ же образомъ можно приготовить цыплятъ. 

№ 12. Котлеты изъ лося. 
Ихъ приготовляютъ и гарнируютъ совершенно такъ же, 

какъ котлеты изъ зайца. Мясо для котлетъ можно взять отъ 
заднихъ ногъ, середки или спины. Жарить надо на сковороде 
въ большомъ количестве зарумяненнаго масла. Варятъ густой 
соусъ, положивъ 2 ложки хорошаго краснаго вина, 1 ложку 
мадеры и 1 маленькую ложку поджаренной муки. Котлеты по-
сыпаютъ белымъ перцемъ, укладываютъ рядами на б.1юдо и 
кладутъ трюфели вокругъ. Подаютъ соусъ или грибы, тушеные 
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БЪ маслЬ, а не то одинъ только соусъ изъ масла безъ выше-
упомянутыхъ приправъ. Можно брать для гарнира все то, что 
употребляется для котлетъ изъ зайца. Точно также мояшо по-
дать вместо трюфелей красную капусту и картофель. 

№ 13. Говяжьи котлеты для паштетовъ. 

3 ф. постной говядины отъ середки ссЬка очищаютъ какъ 
можно лучше отъ пленокъ, разрЬзаютъ на маленыае куски, 
пропускаютъ ихъ сквозь мясорубку вмЬсгЬ съ 1/4 Ф- шпика, 
точно такъ же нарезаннаго мелко; если н^тъ мясорубки, то 
можно мелко изрубить сечкой. Изрубленную массу перемеши-
ваютъ деревянною ложкой съ 2 яйцами, 1/3 чашкой растоплен-
наго масла, 4 2 чайной ложкой белаго перца, солью по вкусу, 
1 ложкой муки, 1/2 чашкой холодной воды, маленькими кусоч-
ками булки, размоченной въ бульоне, а кто желаетъ, то еще 
съ 4 2 чашкою сметаны. Приготовивъ маленьшя круглыя кот-
летки, жарятъ ихъ на сильномъ огне, какъ котлеты изъ зайца, 
чтобы были сочныьш и полупрожаренными. Ихъ можно подать 
со всякими овощаьш. 

№ 14. Телячьи котлеты. 
Въ мясорубке рубятъ 3 ф. постной телятины вместе съ 

1 белымъ филеемъ отъ дичи, 3 печешсами отъ дичи, Ф-
иочечнаго телячьяго жира и такимъ же количествомъ свежаго 
шш1ка. Эту массу перемЬшиваютъ съ чашкой растопленнаго 
масла, 2 яйцами, небольшимъ количествохмъ соли, 1/2 тайной 
ложкой белаго перца, рюмкой мадеры, не особенно большимъ 
кускомъ, .размоченной въ воде, полуотжатой булки въ 1 дм. 
толщиною и 1 чашкой телячьяго бульона, свареннаго безъ ко-
реньевъ, или же 1 чашкой сметаны. Изъ этой массы делаютъ 
маленькхя круглыя котлеты, валяютъ ихъ въ муке пополамъ 
съ толчеными сухарями и поджариваютъ въ большомъ коли-
честве зарумяненнаго масла, такъ, чтобы съ обеихъ сторонъ 
были светло-коричневаго колера. Готовыя котлеты кладутъ 
тотчасъ же на блюдо. Ихъ можно подать ко всемъ овощамъ, 
тушенымъ въ масле, за исключен1емъ кислосладкихъ. Овощи 
надо укладывать въ середину блюда, а вокругъ нихъ котлеты. 
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Подаютъ горячими. Если подаютъ съ картофелемъ, то для 
приготоБлешя вкуснаго соуса надо положить на сковороду по-
больше масла и влить 1 чашку сливокъ. Вместо картофеля 
можно взять мягкихъ жареныхъ каштановъ. Если котлеты 
служатъ гарниромъ къ горошку или цветной капустЬ, то ихъ 
обливаютъ т^мъ маслохмъ, въ которомъ жарились. Котлеты 
можно подать безъ картофеля и безъ всякихъ овощей; тогда 
въ соусъ изъ масла прим-Ьшивають 1 чашку консоме изъ дичи, 
1 ложку краснаго мучного соуса и 1 рюмку марсалы. Горячш 
соусъ подаютъ къ котлетамъ и гарнируютъ ихъ трюфелями 
и шампиньонами. Котлеты также можно приготовить безъ фи-
леевъ изъ дичи. 

№ 15. Куриныя котлеты. 

Филеи 2-хъ хорошихъ старыхъ курицъ очищаютъ отъ ко-
стей, кожи и жилъ, мелко рубятъ и, сложивъ на блюдо, пере-
мешиваютъ съ размоченнымъ въ куриномъ бульонЬ кускозгъ 
булки въ Д -̂ толщиной, однимъ желткомъ, 1 ц4льнызгъ 
яйцомъ, 1 чашкой сливокъ, 1 ложкой растертаго масла, не-
большимъ количествомъ мускатнаго орЬха и чайной ложкой 
белаго перца. Изъ этой хорошо перемешанной массы приго-
товляютъ котлеты совершенно такъ же, какъ телячьи. Эти 
котлеты можно огарнировать мягко сваренныш трюфелями и 
тушеными въ масле каштанами. Имъ придаютъ съ одного 
конца острую, съ другого круглую форму, гарнируютъ на блюде 
и подаютъ горячими къ столу. Для гарнира годятся крокетки 
изъ каштановъ. 

№ 16. Котлеты изъ судака. 

Мелко рубятъ 2 ф. рыбныхъ филеевъ, очищенныхъ отъ 
кожи, и 2 вьвюченныя сардельки и перемешиваютъ съ 1 желт-
комъ, 2 цельными яйцами, 1 чашкой сметаны, солью, Ф-
растертаго масла, ^о "дайной ложкой белаго мелко столченнаго 
перца, намоченнымъ въ мясномъ бульоне полувыжатымъ кус-
комъ булки въ Д -̂ толщиною и 3 мелко изрубленными 
шарлотками. Изъ этой хорошо промешанной и пе слишкомъ 
твердой массы приготовляютъ остроконечный продолговатьтя 
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котлеты въ 44 да* толщиною, валяютъ ихъ въ сухаряхъ, смЬ-
шанныхъ наполовину съ мукою, кладутъ въ кастрюлю, въ ки-
пящую соленую воду и оставляютъ до т-Ьхъ поръ, пока oni 
пе поднимутся со дна, послЪ него ихъ варятъ еще 5 мин. 
ЗагЬмъ вьжладываютъ котлеты на доску и даютъ остыть; 
после чего валяютъ пхъ еще въ 2 лшлткахъ, размешанныхъ 
съ 2 столовыми ложками холодной воды, потомъ въ очень 
мелко истолченныхъ сухаряхъ и поджариваютъ на слабомъ 
огне въ слегка зарумяненномъ масле такъ, чтобы были светло-
коричневаго цвета. Эти котлеты служатъ гарниромъ къ цвет-
ной капусте, шпинату, зеленому гороху, а также къ жареному 
картофелю, шашиньонамъ или белымъ грибамъ, или же ихъ 
молгно подать после супа, какъ отдельное блюдо. Соусъ лучше 
приготовить отдельно въ кастрюле, положивъ въ зарумяненное 
масло, 1 чашку сметаны, ^^^шки рыбнаго бульона, немного 
капорцевъ, немного выжатаго лимоннаго сока и несколько 
ложекъ белаго вина. Снявъ жиръ, подаютъ соусъ къ котлетамъ. 
Гарнируютъ котлеты ломтиками лимона и картофелемъ, носы-
паннымъ укропомъ или шнитлукомъ. 

№ 17. Котлеты изъ свежей лососины. 

2 ф. вырезанныхъ изъ спины филеевъ очищаютъ отъ кожи, 
нарезаютъ тошшми ломтиками и даютъ вскипеть въ ¡̂̂  бут. 
шслаго белаго вина съ 1 чашкою воды, 5—6 зернами англ. 
перц. и небольшого количества соли. Куски лососины кладутъ 
на блюдо, заливаютъ остывшимъ маринадомъ и оставляютъ на 
3 часа въ покое; затемъ вынимаютъ и мелко рубятъ въ чашке. 
Изрубленную рыбу кладутъ на блюдо, хорошо перемешиваютъ 
съ 1/2 чаш. растопленнаго масла, небольшимъ количествомъ 
соли, 42 белаго перца, 2 яйцами, кускомъ намо-
ченной въ бульоне и наполовину отжатой булки въ i/o дм. 
толщиной и половинкой натертой луковицы. Изъ этой массы 
делаютъ котлеты и я^арятъ совершенно такъ же, какъ было 
описано въ последнемъ Ж Въ соусъ можно влить 1 чаппсу 
сметаны и 1 чашку бульона. Вместо лососины можно взять 
щуку. Гарнируютъ котлеты зеленымъ горохомъ, цветной ка-
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пустой, шпинатомъ, грибами, картофелемъ, трюфелями н лом-
тиками лимона. Такл^е можно подать соусъ нзъ белаго вина. 

№ 18. Пуддингъ изъ рыбы. 

Изъ 2 ф. филеевъ свежаго, не слишкомъ большого, судака, 
ш;уки или крупныхъ окуней выбираютъ кости, снимаютъ кожу 
и мелко рубятъ B M Í C T Í съ 4 устрщами, 3 сардельками и 
4 шарлотками; затЬмъ складываютъ на блюдо и перем'Ьгаиваютъ: 
съ Ф- растертаго масла, 2 л^елтками, 2 яйцами, полной 
чайной лолйгой соли, 1 чайной ложкой б4лаго перца, 1 ф. 
сметаны, 1 полной чашкой натертой черствой б^^^ки, четвертой 
частью патертаго мускатнаго opíxa, маленькой чашкой рыб-
наго бульона и 2 столовыми ложками натертаго пармезана или 
швейцарскаго сыра. Плотную салфетку густо намазываютъ 
масломъ, посьшаютъ сухарями, кладутъ рядъ очип1;енньп:ъ 
раковыхъ шеекъ, а на нихъ приготовленную массу и, завя-
завъ не очень туго, вЬшаютъ на палкЬ въ кастрюлю съ кипя-
щею соленою водою, такимъ образомъ, чтобы салфетка не ка-
салась дна. Варить надо непрерывно 1^2 паса и вода должна 
быть все время на одинаковой высотЬ. Въ кипящую воду 
кладутъ 2 лавровыхъ листа, очищенную луковицу и 6 зеренъ 
англ. перца. Готовый пуддингъ выкладываютъ на круглое 
блюдо и гарнируютъ тушеными грибами пли картофелемъ. 
Къ нему подаютъ бЬлый рыбный соусъ на B H H Í ИЛИ ра-
ковьгй соусъ. Пудцингъ можно облить на б.нод'Ь ромомъ, зажечь 
его и подать горящимъ. 

№ 19. Суфле изъ рыбы. 
Это кушанье приготовляется какъ рыбный пуддинъ Л» 18. 

Рыбную массу протираютъ сквозь не очень частое сито. Взявъ 
5 яицъ и 5 желтковъ, кладутъ тотчасъ Яхв въ массу, м'Ьшая ¡̂а часа; 
затЬмъ взбиваютъ б-Ьлки въ густую niny и также см-Ьшиваютъ 
съ массой. Форму смазываютъ холоднымъ масломъ, обсьшаютъ 
сухаршш, кладутъ готовую массу, плотно накрываютъ крышкой 
я варятъ непрерывно въ водяной башЬ 2 часа. Надо смотрЬть 
за тЬмъ, чтобы вода все время была на одной и той же вы-
сотЬ. Готовое суфле выкладываютъ на б.нодо и подаютъ пос.т'Ь 
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супа съ горячимъ соусомъ на винЬ. Кто желаетъ, можетт» 
вымазанную холоднымъ масломъ форму выложить тошгимп лом-
тиками трюфелей. 

№ 20. Раковое суфле. 

Полную большую чашку мелко изрублеииыхъ очищенныхъ 
раковыхъ шеекъ и клешней перемешиваютъ съ 44 Ф-
:каго растертаго до-бЬла масла, 4 л^елтками, 1 ст. густыхъ 
с.тивокъ, 1 чашк. натертой черствой булки, 3 ложками рако-
ваго масла, солью и натертаго мускатнаго ор^ха. Затемъ 
прпбавлшотъ сильно взбитые 4 бЬлка, а далЬе приготовляютъ, 
какъ суфле № 19. Готовое суфле выкладываютъ на блюдо, 
обливаютъ коньякомъ, зажигаютъ его и въ такомъ видЬ по-
даютъ на столъ. Къ этому суфле подаютъ голландсшй соусъ 
па вин'Ь. 

№ 21. Раковое суфле съ рисомъ. 

Въ воде варятъ до мягкости Ф- положивъ боль-
шое количество масла и немного соли, и даютъ остыть. Отва-
риваютъ 100 шт. раковъ; очищенныя шейки тушатъ въ 3 лол;-
кахъ сметаны и 1 ложке масла; рисовую массу хорошо пере-
мешиваютъ съ 5 желтками, 44 бут. сливокъ и 4 о чашкой 
раковаго масла. Затемъ примешиваютъ густо взбитые бЬлки 
отъ 5 яицъ. Эту массу кладутъ слоемъ въ палецъ толщиной 
въ форму, смазанную холодньвгь масломъ и обсьшанную тол-
чеными сухарями; на рисовую массу кладутъ такой же тол-
щины рядъ раковыхъ шеекъ, затемъ снова рисъ и т. д., пока 
форма не будетъ наполнена.. Верхшй рядъ долженъ быть изъ 
рисовой массы. Это суфле варятъ совершенно такъ же, какъ 
было сказано въ № 19. Готовое суфле выкладываютъ на блюдо, 
обливаютъ коньшсомъ или ромомъ, зажигаютъ и подают^ после 
супа. Къ нему подаютъ голландскШ соусъ на врше. 

№ 22 . Суфле изъ дичи. 

Для такого суфле лучше всего годятся рябчики, тетерьки 
или фазаны. Берутъ двухъ тетерекъ или фазановъ, или 4 ряб-
чиковъ. Филе срезаютъ съ костей и мелко рубятъ съ Ф-
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мелко нарезаннаго ишика. Изрубленную массу перемешиваютъ 
съ кускомъ намоченной въ куриномъ бульоне булки въ 1 дм, 
толш;иною, Ф- растертаго свежаго масла, 1 ф. не слишкомъ 
кислой сметаны, 1 чайн. лож. белаго перца, солью по вкусу, 
1/4 частью натертаго мускатнаго ореха, 2 ложками натертой 
черствой булш и 4 желтками. Эту перемешанную массу про-
тираютъ сквозь сито, примешиваютъ 4 взбитыхъ белка п 
варятъ, какъ въ прошломъ №. Подаютъ съ соусомъ изъ дичи, 
приготовленномъ на шампанскомъ (см. соусы), положивъ въ 
него 3—4 мелко нарезанныхъ трюфеля. Точно такимъ же 
образомъ приготовляютъ цыплятъ. Это суфле подаютъ также 
горячимъ поай супа. 

№ 23 , Суфле съ грибами. 

Мелко рубятъ 1 ф. тушеныхъ въ масле белыхъ грибовъ плп 
шампиньоновъ вместе съ 1/2 Ф- сырой, проросшей жиромъ, вет-
чины, 1 ф. сметаны, 1 чайной лолской белаго перца, 4 яйцами, 
сваренными въ крутую, 1/4 ф. растертаго масла, 4 сырьпаи желт-
ками, намоченнымъ въ бульоне кускомъ булки въ 1 дм. толщи-
ной, 1 маленькой сваренной въ масле луковицей и, если желаютъ, 
то съ туптенымъ филеемъ тетерьки. Все это протираютъ сквозь 
сито, кладутъ 4 взбитыхъ белка и варятъ, какъ суфле изъ 
рыбы № 19. Къ нему подаютъ голландский соусъ, приготовлен-
ный съ лимоннымъ сокомъ. 

№ 24 . Суфле изъ пармезана по-французски. 

бут. хорошаго куринаго бульона кипятятъ съ кускомъ 
свежаго масла, величиною съ куриное яйцо, затемъ всыпаютъ 
3—4 столовыхъ ложки натертой черствой булки и варятъ на 
слабомъ огне до техъ поръ, пока масса не начнетъ отставать 
отъ кастрюли, тогда снимаютъ съ огня и даютъ остыть. По-
томъ прибавляютъ: 1 ф. сметаны, немного соли, 2 столовыхъ 
ложки толченыхъ сухарей и 1 цельное яйцо. Вымешиваютъ 
какъ можно .пучше, пока масса не станетъ прозрачной; тогда 
прибавляютъ одинъ за другимъ 4 желтка и мешаютъ еще 
1/2 часа въ одну сторону, после чего всьшаютъ 1/4 Ф- натер-
таго хорошаго пармезана и осторожно примешиваютъ 4 взби-
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тыхъ б'Ьлка. Дайе поступаютъ совершенно такъ же, какъ въ 
№ 19 (суфле изъ рыбы). Подаютъ горячимъ посл^ супа. Къ 
этому суфле подаютъ б^лый соусъ бешемель съ мелко наре-
занными белыми грибами. 

№ 25. Суфле изъ спаржи по-англ!йски. 

Приготовляютъ такое же заварное тесто, какъ было опи-
сано въ № 24 и даютъ остыть. Вместо сметаны кладутъ 

бут. хорошить сливокъ и немного соли. Затемъ вби-
ваютъ, сильно мешая, 5 желтковъ одинъ за другимъ, при-
бавляютъ столовую ложку муки и мешаютъ въ одну сторон}̂  
полчаса. 1 /̂2 ф. толстой спаржи разрезаютъ, начиная отъ 
головки, на куски въ Дм. длиною; режутъ только мягкую 
часть стебля, нижняя твердая часть не употребляется. Наре-
занную спаржу отвариваютъ въ соленомъ кипятке. Затемъ 
откидьшаютъ на дурхшлагъ, даютъ стечь воде, потихоньку 
перемепп1ваютъ спар^ку съ приготовленной прозрачной массой 
и прибавляютъ туда, немного кайенскаго перца; после чего 
осторожно перемешиваютъ съ 5 взбитыми белками, а далее по-
ступаютъ, какъ въ № 19. Къ этому суфле, подаютъ голанд-
скШ соусъ, приготовленный съ белымъ виномъ или лимоннымъ 
сокомъ. Подаютъ горячимъ после супа шп какъ антреме. 



Колбасы, 

Заметка о приготовденш кодбасъ. 

Сохранете щюви въ хорошемъ состоянш. Чтобы предохра-
нять кровь отъ СБертыван1я , въ назначенную для нея посуду 
кладутъ горсть солп, вливаютъ бут. холодной воды и 
шаютъ еще теплую кровь какъ МОЖЕО сильнее. Если же не 
смотря на это кровь все-таки свернется, тогда смешиваютъ 
ее съ 1/4 бут. кипящей воды и протираютъ сквозь частое во-
лосяное сито; впрочемъ такъ посупаютъ таклсе и съ жидкой 
кровью. Если кровь приходится хранить бол^е долгое время, 
то ее перемешиваютъ съ солью, какъ можно лучше (считая на 

бут. крови 1 горсть соли), и ставятъ на ледъ въ захсры-
томъ муравленномъ горшке. Такимъ способомъ приготовленная 
кровь можетъ простоять, не портясь, несколько недель. 

Чистка кишекъ. Какъ только кишки очистили отъ самой 
большой грязи, пхъ прежде всего протираютъ соломой или 
снегомъ, что будетъ подъ рукой, а затемъ трутъ крупной 
солью до техъ поръ, пока на ощупь не будутъ более сли-
зистыми, примутъ белый цветъ и потеряютъ тершхШ запахъ,— 
после чего ихъ промьшаютъ еще несколько разъ въ холодной 
воде. Съ кишекъ надо удалить весь жиръ, а затбмъ уже на-
тирать ихъ солью. Чтобы сохранить кипгкп на более долгое 
время, ихъ надо посолить, какъ мясо, пш же наполнить воз-
духомъ и повесить въ теплой кухне на веревку, чтобы про-
сохли. Когда понадобятся для употреблен1я, то ихъ надо пред-
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варительно размочить въ теплой водЬ. Соленыя кипшп также 
надо намочить за несколько часовъ до употреблешя. 

Beb сорта колбасъ надо варить въ кипящей вод^ на сла-
бомъ orni, потому что при варкЬ на сильномъ огн^ онЬ мо-
гутъ легко полопаться. 

№ 1. Копченая колбаса. 

16 ф. очищеннаго отъ пленокъ ссЬка нарезаготъ малень-
кими четырехугольными кусочками и пропускаютъ 2 раза 
сквозь мясорубку, чтобы не осталось ни одной жилки; 8 ф. 
свежаго шпика, очищеннаго отъ кожи, нарЬзаютъ острымъ 
ножомъ, какъ можно мельче, и кладутъ на блюдо вместе съ 
изрубленнымъ мясомъ, прибавляютъ бут. лучшаго рома, 
2 стол, ложки мелко столченной селитры, ф. соли, столовую 
ложку крупно истолченнаго бЬлаго перца, дЬтскую ложку анг-
л1йскаго перца и вым-Ьшиваютъ руками до тЬхъ поръ, пока 
вся масса хорошо перемЬшается; этой массой наполняютъ са-
МЫЯ ТОЛСТЫЯ говяжьи кишки въ АР- длиною. Образуюпцяся 
на кишкахъ пузырики надо прокалывать иглою, чтобы вы-
пустить воздухъ, иначе въ такихъ мЬстахъ мясо можетъ про-
горькнуть. Какъ только окончили начинять, тотчасъ же сдав-
ливаютъ колбасу и туго перевязываютъ каждый конецъ отдЬльно. 
Колбасы завертываютъ въ пропускную бумагу и вЬшаютъ на 
8 дней въ дымовую трубу. В ь ш ) ^ изъ трубы, кладутъ на 
хранеше въ рожь, въ которой он-Ь остаются очень долго свЬ-
жимп. Эта колбаса очень вкусна и годится для подачи со 
ВСЯ1ШМП овощами, ее подаютъ также къ чаю и къ завтраку. 
Шпикъ можно сначала обдать кипяткомъ, а затЬмъ уже пе-
ремЬшать съ мясомъ. 

№ 2 . Копченая колбаса въ другомъ род%. 

Съ 10 ф. середки сочнаго ссЬка безъ жира (отъ не слиш-
комъ старой и не слишкомъ молодой скотины) снимаютъ 
пленку, удаляютъ всЬ жилы, нарЬзаютъ мясо маленькими 
четырехугольньвш кусками, кладутъ ихъ въ деревянную чашку, 
хорошо выбиваютъ деревяннььмъ пестомъ и пропускаютъ 2 

Поваренная книга. 2 2 
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раза сквозь мясорубку. Точно такимъ же образомъ посту-
паютъ съ 8 ф. постной свинины; говядину и свинину кла-
дутъ на блюдо, прибавляютъ 10 ф. свежаго свиного шпика, 
изрезаннаго какъ можно мельче, 2 лож. крупно истолченнаго 
перца, 1 ф. соли, ^з лота хмелко истолченной селитры, 10 
мемо истолченныхъ гвоздикъ, бут. лучшаго рома, а дал^е 
поступаютъ совершенно также, какъ было сказано въ предыду-
щемъ №. Для копчешя надо 8 дней, но только дымъ не дол-
женъ быть слиппшмъ скюьнымъ, потозгу что шпикъ может^ь 
легко вытечь. 

№ 3. Копченые кнанвурсты. 

Нарезаютъ маленькими четырехугольными кусочками и 2 
раза пропускаютъ сквозь мясорубку 5 ф. постной говядины 
отъ середки сс^ка, 4 ф. свежей свинины, проросшей жиромъ, 
3 ф. свежаго шпика и 1 ф. копченой ветчины, совершенно 
безъ жира. Въ изрубленное мясо кладутъ 1 десертную лож. 
крупно истолченнаго перца, 10—12 мелко истолченныхъ гвоз-
дикъ, 1/4 бут. мадеры или белаго портвейна, 10—12 зер. 
мелко истолченнаго англШскаго перца и хорошую горсть 
соли. Вымешавъ все вместе какъ можно лучше, начиняютъ 
машинкой тонк1я, длинныя вычищенньш кишки и перевязы-
ваютъ ниткой на разстоянш 44 аршина другъ отъ друга. 
Затемъ кладутъ ихъ въ кипящую соленую воду и варятъ на 
слабомъ огне 4 2 — В ы н } т в ъ изъ воды, раскладываютъ 
на доску, чтобы остыли, и вешаютъ на 24 ч. въ дьпшвую 
трубу. 

№ 4 . Ветчинная колбаса. 

У 8-ми месячной откормленной свиньи отрезаютъ обе пе-
реднья ноги, выбираютъ изъ нихъ кости, срезаютъ кожу и 
слой жира на палецъ толщиною и кладутъ окорока жиромъ 
книзу въ большое деревянное б̂ тюдо, въ которое всыпали пред-
варительно горсть соли. Въ 4^2 бут. вскипяченной горячей 
воды растворяютъ 3 ф. соли и 1 столовую ложку очищенной, 
мелко истолченной селитры и, давъ остыть, выливаютъ на 
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окорока, кладутъ 10 зеренъ англйскаго перца, 10 зер. белаго 
перца и 3—4 лавровыхъ листа; зат'Ьмъ накладываютъ на 
мясо доску, а на нее гнетъ изъ 1—2 фунт, камня. Мясо 
оставляютъ въ такомъ вид^ на 14 дней, толыш его надо пе-
ревернуть по проп1еств1и 8 дней. Вынутое изъ разсола мясо, 
кладутъ на доску, срезаютъ лишнее мясо и придаютъ окоро-
камъ красивую, круглую форму. Затемъ съ внутренней стороны 
всей ноги срезаюгь про̂ п> постную мшшть такимъ образомъ, 
чтобы на жире оставалось мяса на 2 пальца; и, свернувъ 
плотно въ длину, крепко перевязываютъ кругомъ тонкимъ 
снуркомъ и вкладываютъ въ самую толстую кишку. Снаружи 
по концамъ колбасу перевязываютъ съ известными промежут-
кага и вешаютъ на 14 дней въ дымовую трубу. Эта колбаса 
сохраняется также долго, какъ ветчина. 

№ 5. Еще ветчинная колбаса. 

Съ 12 ф. окорока снимаютъ кожу и срезаютъ жиръ, 
оставляя его только на пальца толщиною, затемъ осто-
рожно вырезаютъ кости и натираютъ мясо смесью, состоящей 
изъ 42 Ф- соли и ложки селитры. Далее поступаютъ, какъ 
въ предъид. только вместо 3 ф. соли берутъ 2 ф., а вме-
сто 4^2 бут. воды, берутъ бут. Вынутое изъ разсола мясо 
вытираютъ на сухо, свертываютъ въ виде колбасы и вкла-
дьпваютъ въ свиной пузырь, который, предварительно, надо 
размочить въ теплой воде и также вытереть на сухо. Надо 
хорошо завязать концы пузыря. Колбасу коптятъ 10 дней 
въ трубе. 

№ 6. Колбасы изъ свиныхъ филеевъ. 

У молодой свиньи отделяютъ съ обеихъ сторонъ хребто-
вую часть отъ реберъ, такъ-какъ она очень нежна и мягка 
и кладутъ на 12 дней въ такую-же соленую воду, какъ въ 
Л11 4, а далее поступаютъ совершенно также, к'ськъ въ № 5, 
только берутъ не свиной пузырь, а толстыя говяжьи кишки. 
Эта колбаса очень вкусна и ее можно подать съ различными 
овощами. 

22* 
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№ 7. Сосиски. 

Нар4заютъ маленькими четырехугольными кусочками 4 ф. 
постно! свинины, 21/о ф. свежаго почечнаго шпика, 1 ф. 
жира и пропускаютъ 2 раза сквозь мясорубку; затемъ при-
бавляютъ 1 чайную ложку толченой гвоздики, 2 столов, ложки 
поваренной соли, бут. обыкновеннаго чернаго пива и вы-
мешиваютъ все вместе до техъ поръ, пока не получится одно-
образная масса. Этой массой начпнятотъ при помощи машинки 
самыя тошая 2-хъ аршин, свиныя пли бараньи кишки. Ихъ 
л^арятъ на сковороде до техъ поръ пока совершенно не вы-
кипитъ вылитая на нихъ чашка воды, а сосиски не зарумя-
нятся съ обеихъ сторонъ. Тогда разрезаютъ ихъ на куски въ 
42 пальца длиною, обливаютъ соусомъ и подаютъ съ тушеной 
очень кислой капустой пли картофельнымъ пюре, Съ зажарен-
ныхъ сосисекъ также можно снять кол^у, полоясить ихъ въ 
1састрюлю и облить соусоз1Ъ, прнготовленнымъ пзъ бут. 
бульона, соуса пзъ подъ сосисекъ, 1/2 '1ашки зарумяненнаго 
масла, 7—8 нарезанныхъ ломтиками трюфелей, такого-же ко-
личества тушеныхъ въ масле шампиньоновъ, большой рюмки 
краснаго вина и маленькой ложки краснаго >гучного соуса. 
Вместо краснаго вина можно взять шампанскаго или марса.ш. 
Сосиски подаютъ после супа. Подъ этимъ соусомъ также 
можно подать сосиски изъ гусиныхъ печенокъ. 

№ 8. Сосиски изъ куриныхъ филеевъ. 

Смешиваютъ мелко изрубленный филей отъ крупной ку-
рицы, 1 гусиную или 2 утиныхъ печенки, ф. свежаго 
шпика, полную чашку размоченной въ бульоне, натертой бу.тки, 
5—6 изрубленныхъ шампиньоновъ, 2 тушеныя шарлотки, не-
много мускатнаго ореха, 3 желтка, 1 чашку сметаны, немного 
соли и 1 чайную лолску белаго перца. Хорошо перемешанную 
массу протираютъ сквозь сито, скатываютъ ма,1еньк1я сосиски, 
валяютъ ихъ въ яйце и толченыхъ сухаряхъ, жарятъ въ обиль-
номъ количестве масла, слегка зарумянивая, и гарнируютъ 
ими овощи. Этой массой также можно начинить съ помощью 
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машинки тон1ая бараньи кишки и сварить ихъ въ кииян^емъ 
будьошЬ. Вынутымъ изъ бульона, сосискамъ даютъ остыть; 
когда оне наполовину остынутъ, снимаютъ съ нихъ кожу и наре-
заютъ на кусочки въ 2 дм. длиною. ЗатЬмъ берутъ горячай 
соусъ, приготовленный по рецепту № 7, кладутъ въ него со-
сиски и подаютъ на столъ, только въ соусъ вливаютъ вм'кто 
краснаго вина марсалы или шампанскаго. Эти сосиски можно 
подавать ко всЬмъ супамъ пюре, только въ такомъ случаЬ 
ихъ надо нарЬзать въ гЩ- длиною. 

№ 9. Сосиски изъ куринаго филея въ другомъ родЬ. 

Нарезаютъ маленькими четырехугольными кусочками и про-
пускаютъ сквозь мясорубку 2 сырыхъ куриныхъ филея, 2 
ошпаренныхъ телячьихъ языка, очиш;енныхъ отъ кожи, 1 ф. 
мягко сваренной св-Ьжей свинины, 1 чашку тушеныхъ шам-
пиньоновъ, 5 трюфелей, проваренныхъ въ винЬ съ бульономъ, 

ф. свежаго шпика, 1 кусокъ тушенаго сладкаго мяса, 
42 чашки мягко сваренныхъ въ бульон-Ь шарлотокъ и 2—3 
утиныхъ печенки. Изрубленную массу выкладьшаютъ на блодо, 
прибавляютъ 1 чайную ложку б'Ьлаго перца, немного соли, 
1 чашку мадеры и ф. растертаго масла; перемЬшавъ все 
вмЬстЬ, какъ можно лучше, начиняютъ маленьк1я тоншя кишки. 
Ихъ кладутъ въ кипяш,}то воду и даютъ вскипать. Сосиски 
слегка поджариваютъ на сковород^ въ маслЬ. Употребляютъ 
для гарнира къ овоп1;амъ и подаютъ съ горячими пашетами. 
Въ такомъ случае, даютъ сосискамъ остыть наполовину, очи-
ш;аютъ ихъ отъ кожи и нарЬзаютъ на куски въ 1 дм. длиною. 
Ихъ также можно положить въ соусъ, какъ въ № 8 и тогда 
подать послЬ супа. Можно подать также къ завтраку. 

№ 10. Сосиски изъ гусиныхъ печенокъ. 

6—8 гусиныхъ печенокъ ошпариваютъ молокомъ, кладутъ 
въ кастрю.тю въ 1 лолшу вскипяченнаго масла и тушатъ 10 мин, 
но не болЬе; точно такя^е тушатъ въ маслЬ до половины 
готовности 4 филея рябчиковъ. Вынувъ филеи и печенки изъ 
соуса даютъ имъ остыть. ЗатЬмъ нарЬзаютъ четырехугольными 
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кусочками Ф- св'Ьжаго шпика и рубятъ его въ мясорубкЬ 
вместе съ печенками и филеями, также нарезанными четырех-
угольными кусочками; положивъ на блюдо, прибавляютъ ку-
сокъ размоченной въ бульон'Ь булки въ дм. толш,иною, 1 
цельное яйцо, 1 ст. с.1гивокъ, 1/2 11ивного стакана мадеры, 
1 чайную ложку мелкаго белаго перца, немного соли и ^^ Ф-
растертаго свежаго масла. Всю эту массу перемешиваютъ, 
какъ можно лучше и, протеревъ сквозь сито, наполняютъ ею, 
при помоп1;и машинки, самыя тонкая бараньи кишки; готовыя 
сосиски варятъ въ бульоне. Очиш;енныя отъ кожи сосиски на-
резаютъ кусками въ 1 дюймъ длиною и употребляютъ для 
паштетовъ, или же подаютъ подъ соусомъ, какъ въ № 7. Въ 
этотъ соусъ можно влить вместо бульона, такое же количество 
консоме изъ дичи. 

№ 11. Брауншвейгская колбаса. 

Свиное сердце, языкъ, 1/3 головы, 2 хорошихъ куска покромки, 
почки, 2 ноги и 2 — 3 ф. отъ шеи промьгваютъ начисто, кладутъ 
въ холодную воду и даютъ вскипеть 1 разъ; затемъ вынимаютъ 
изъ воды, снова моютъ какъ следуетъ и, заливъ большимъ коли-
чествомъ холодной воды, даютъ вскипеть еще разъ, снимаютъ 
до чиста пену, кладутъ хорошую горсть соли, 3 большихъ очищен-
ныхъ луковицы, 1 детскую ложку перца, англШскаго перца и не-
сколько лавровыхъ листьевъ; варятъ до техъ поръ, пока мясо не 
будетъ готово, тогда его вынимаютъ изъ бу.1ьона и даютъ остыть. 
Бульонъ процеживаютъ сквозь частое сито и тоже ставятъ, 
чтобы остылъ. Хорошую телячью печенку, очищенную отъ 
пленокъ, нарезаютъ маленькими кусочками, ме.лко рубятъ 
и протираютъ сквозь частое волосяное сито. Свиное мясо кза-
дутъ на доску, срезаютъ кожу, выбираютъ кости, очищаютъ 
отъ всехъ лишнихъ жилъ и пленокъ и, разрезавъ его на ма-
леньк1е четырехугольные кусочки (ноги не употребляются), про-
пускаютъ сквозь мясорубку, отчего масса становится светлее. 
Съ застывшаго студня снимаютъ жиръ, растапливаютъ въ 
кастрюле и бут. его вливаютъ въ мелтсо изрубленную 
мясную массу. После чего кладутъ туда же протертую телячью 
печенку. Въ кастрюле распускаютъ з/^ бут. студня и в.ли-
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ваютъ въ мяснзто массу, куда прибавляютъ полн̂ ^ю датскую 
ложку мелко истолченнаго бЪлаго перца, 1 столовую ложку соли, 
1 датскую ложку англ1искаго перца; перем^шаБъ все вм'Ьст^ какъ 
можно лучше, начиняютъ самыя толстыя воловьи кишки. Колбасы 
должны быть въ арш. длиною; ихъ не сл^дуеть завязывать 
слишкомъ крепко, такъ какъ отъ разбухан{я печенки, он^ могутъ 
легко лопнуть. Приготовленныя колбасы кладутъ въ кипящую 
воду и варятъ на слабомъ опгЬ часъ, поатЬ чего выкладьь 
ваютъ на доску, сверху наклашваютъ другую доску и хра-
пятъ въ холодномъ м-Ьст-Ь, но только не тамъ, гд'Ь онЬ могутъ 
замерзнуть. Эта колбаса должна быть очень жирной. Къ ней 
подаютъ уксусъ и горчицу. 

№ 12. Кровяная колбаса со свинымъ саломъ. 

Варятъ совершенно так:ке, какъ было сказано въ 11, 
2 куска покромки, ¡̂2 свиной головы и 2 свиныхъ ноги. 
Остывшее, очищенное отъ кожи мясо, нарезаютъ маленькими 
четырехугольньвш кусками, кладутъ ихъ на блюдо, обливаютъ 
11/2 бут. чистой свиной крови, процЬженной сквозь сито и 
перем'Ьшиваютъ съ ^^бут. растопленнаго свиного сала, натертой 
.тухсовицей, простымъ и англШскимъ перцемъ. ДалЬе посту-
паютъ какъ сказано въ 11. 

№ 13. Рисовая колбаса. 

Съ размачиваемаго въ продолженш часа риса, с.11шаютъ 
воду, а крупу кладутъ въ кастрюлю вместе съ 1 ф. мелко 
нарЬзаннаго жира и солью, и наливаютъ столько холодной 
воды, чтобы она была на 2 пальца выше риса. Его варятъ, 
часто пом-Ьшивая, пока не будетъ полумягкимъ, и даютъ 
остыть. Холодный рисъ перем'Ьшиваютъ, какъ можно лучше, 
съ 1 ф. мешго изрубленнаго почечнаго сала, 8 желтка^ш, 4 
разболтанными яйцаш, з/^ бут. сливокъ, небольшимъ коли-
чествомъ натертаго ]\1ускатнаго ор-Ьха, 1 чайной ложкой б'Ь-
лаго перца, 1/2 ф. чисто вымытаго кишмиша, солью по вкусу 
и 1 чаппхой очень мелко истолченныхъ сухарей. Этой массой 
наполпяютъ по.лутолстыя свиныя кишки, нарЬзанныя въ локоть 
длиною. Въ конце каждой колбасы надо оставить свободное 
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пространство въ 1 падепъ длиною, иначе колбаса можетъ лоп-
нуть при разбуханш. Кто желаетъ можетъ прибавить сахару. 
Варятъ колбасу, какъ сказано въ № 12, и, вынръ, даютъ 
остыть. Положивъ на сковороду кусокъ масла, жарятъ колбасу 
42 часа въ не очень горячей печк^, часто переворачивая. 
Когда колбаса подрумянится съ об4ихъ сторонъ, ее нар-Ь-
заютъ маленькиш! кусочками, обливаютъ жирнымъ соусомъ п 
горячей подаютъ на столъ. 

№ 14. Лифляндская ливерная колбаса. 

Натираютъ на терк^ говяжью печень (которая должна 
быть отъ совершенно здоровой скотины) и перемешиваютъ 
съ 2 63т. молока, 2 ф. мелко изрубленнаго почечнаго жира, 
стаканомъ самыхъ мелкихъ толченыхъ сухарей, ¡̂2 ф. киш-
миша, 2 натертыми лзчъовицаш, 1 чайной .тожкой истолченнаго 
простого перца, англШскимъ перцемъ, солью и сахаромъ по 
вкусу. Хорошо промешанною массою начиняютъ кишки, а 
далее поступаютъ совершенно также, какъ въ предыдуп1;ихъ 
Натирая печенку на терке, следуетъ позаботиться о томъ, 
чтобы въ протертую массу не попали крупные кусочки. 

№ 15. Кровяная колбаса, начиненная кашей. 

Въ продолжеши часа размачиваютъ въ воде 10 ф. круп-
ной, чисто промытой, ячневой крупы; с.1ивъ воду, всыпаютъ 
крупу въ кастрюлю, кладутъ 1^2 ф. свежаго, очиш;еЕнаго отъ 
кожи свиного сала, нарезаннаго четырехугольными кусочками, 
соль, вливаютъ 7 бут. холодной воды, такъ чтобы она была 
выше крупы на 4 дюйма и варятъ густую кашу, въ продол-
женш часа. Каша должна остаться полусырою. Остуженную 
кашу перемешиваютъ съ 1 десертной ложкой простого перца, 
I стол. лож. англ. перца, 2—3 очип1;енными, мелко изруб.тен-
ными, луковицами, 1 ф. мелко изрубленнаго почечнаго жира 
II вливаютъ 3 бут. свиной крови, процеженной сквозь волося-
ное сито, отъ чего смесь сильно окрашивается въ красный 
п;ветъ. Перемешавъ все вместе, какъ можно .тучше, начиняютъ 
кишки такимъ же образом, какъ указано въ приготовлети 
рисовой колбасы, а затемъ варятъ и жарятъ. 
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№ 16. Пальте съ брусничнымъ вареньемъ по-лифляндски. 

Вьвйшиваютъ полугустое тЬсто изъ 1 /̂2 бут. свиной крови, 
процеженной сквозь волосяное сито, 1 ф. очень мелко изрз''б-
леннаго почечнаго жира, С разболтанныхъ яицъ, горсти соли, 
2 мелко нарезанныхъ л^ашвицъ, 1 чайной ложки простого 
перца, 1/2 ф. мелко нарезаннаго шпика, 1 ф. просеянной 
ржаной, 1 ф. просеянной ячменной п 1 ф. ситной муки; все 
три сорта муки надо сначало перемешать хорошенько. Го-
товое тесто завязьшаютъ въ салфетку, только не слишкомъ 
туго, и вешаютъ на положенную поперекъ кастрюли палку, 
чтобы салфетка не касалась дна, и варятъ въ такомъ виде 
въ кипяш;ей воде 3 часа. Какъ только вьпшпитъ вода, следуетъ 
тотчасъ же подлить кипятку. После 3-хъ часовой варки пальте 
вьшладываютъ на блюдо и, какъ только остынетъ, нарезаютъ тон-
кими ломтиками п поджариваютъ ихъ на сковороде въ зарумянен-
номъ масле, чтобы были съ обеихъ сторонъ подрумянены; въ 
оставшееся отъ жарешя масло кладутъ чашку сметаны и, про-
варивъ, выливаютъ соусъ на пальте. Это блюдо подается 
горячимъ съ брусничнымъ вареньемъ или съ яблочными лом-
тиками. 

№ 17. Русск"|й кровяной пирогъ. 

11/2 бут. гусиной или свиной крови протираютъ сквозь 
частое сито, кладутъ соль, чайную ложку бЬлаго перца, столько 
же англШскаго перца, 1 натертую луковицу, Ф- растертаго 
масла, 1 ф. сметаны, 6 желтковъ, 1 ф. просеянной ржаной 
муки и такое же количество московской муки; все это замеши-
ваютъ въ нолугустое тесто, въ которое прибавляютъ вП1;е 
несколько ложекъ крутой каши, сваренной изъ мелкой ячменной 
крупы, 1 маленькЗ'Ю ложку ма1орана и выбиваютъ тесто 42 ^^^^^ 
пока оно не начнетъ пузыриться; тогда кладутъ въ него 
взбитые белки и перекладываютъ въ форму, вымазанную 
масломъ и обсьшанную сухарями. Пекутъ въ довольно горячей 
печке ц е . ш й часъ. Къ пирогу подаютъ зарумяненное масло, 
брусничное варенье и поджаренные ломтики яблоковъ. Холодный 
пирогъ можно поджарить совершенно также, какъ пальте Х» 16. 
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№ 18. Н%мецк!я кровяныя клецки. 

бут. кроБи (какъ БЪ прошломъ Л'?) перемешиваютъ съ 
8 желтками, ф. растертаго масла, 1 натертой луковицей, не-
большимъ количествомъ белаго перца и машрана, мелко изруб-
ленной желтой кожицей съ 1 лимона, и мукою съ толчеными 
сухарями, взятыхъ поровну; тесто выбиваютъ совершенно 
таклю какъ для обыкновенныхъ клецокъ. Клецки отвариваютъ 
въ кипяш;ей соленой воде и подаютъ съ зарумяненньпмъ масломъ, 
смешаннымъ съ толчеными сухарями; также можно подать 
брусничное варенье. 



Рис. 37. 

ЖаркГя. 
Тушеное мясо, бифпгтексы, котлеты, дичь и домашшя птицы. 

Заметка о приготовлен|"и домашней птицы и дичи. 

При покушЛ птпцъ (куръ, индюшекъ, индюковъ, домаш-
нихъ утокъ, гусей и т. п.) следуетъ обращать внимаше на ихъ 
возрастъ, потому что старая птица идетъ на приготовлеше 
хорошихъ вкусныхъ суповъ, а молодая годится только для 
жаркого. У молодыхъ куръ кол^а нежная, тонкая, грудная 
кость и крылья не ломаются, а легко гнутся, выступъ на 
месте шпоры—прямой и небольшой, роговые щитки на ногахъ 
не особенно развиты и не такае жестк1е, какъ у старьп:ъ. Ви-
тую молодую курицу легко отличить отъ старой, потому что 
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пальцы первой легко выгибаются впередъ, а у второй совсЬмъ 
не выгибаются или же съ большимъ трудомъ. 

У молодыхъ гусей и утокъ клювъ светлаго цв-Ьта, ноги блед-
ной окраски, крылья и дыхательное горло мягкая, кожа нуж-
ная и ихъ легко щипать. 

У молодыхъ индюшекъ кол^а нужная, а мясистые наросты 
на голове светло краснаго цв^та. 

У молодыхъ фазановъ маховыя перья на крыльяхъ за-
остренныя, а шпоры коротк1я й округленный. 

Старыхъ куръ можно колоть, какъ только перестанутъ 
нестись. 

Лучше всего колоть цыплятъ съ мая до начала сентября. 
Еаплуновъ следуетъ колоть зимою. Утокъ колятъ съ начала 

августа до начала декабря. Гусей—съ октября до конца января, 
Индюшекъ колятъ съ августа до конца января. 
Не должно убивать никакое животное вскоре после еды:. 
Мясо каплуновъ и цыплятъ очень нежно, питательно и 

удобоваримо. Еще нежнее мясо пулярокъ, но оно слишкомъ 
жирно вследствш чего не каждымъ желудкомъ хорошо пере-
варивается; у гусей, индюшекъ и утокъ очень вкусное мясо, 
но оно годится только для здоровыхъ желз'̂ дковъ. 

Чистка цыплятъ и пулярокъ кажется на первый взглядъ 
самымъ простымъ деломъ, между темъ здесь необходимы лов-
кость и внимаше. Свеже заколотую домашнюю птицу кладутъ 
въ какую нибудь посудину и заливаютъ кипящей водой, такъ 
чтобы птица была совершенно покрыта ею. Оставлять въ воде 
можно ТО.ШШ на самое короткое время, пока не отделяться 
перья; если же дать пролежать птице болЬе долгое время, то 
ея кожа сморщиться, сделается дряблой, а вся фигура нев-
зрачной. Старыхъ курицъ надо ощипывать сухиш! п ихъ 
нельзя колоть во время линянья. Ощипанную, вычищенную 
курицу палятъ надъ смоченной спиртомъ, зажженной бумагой, 
такимъ образомъ. чтобы не 0става.10сь пуха. Также посту-
паютъ и съ остальною живностью. Затемъ отрезаютъ шею, 
крылья и ноги, делаютъ небольшой надрезъ подъ филейной 
частью, вьшимаютъ внутренности и кровавое легкое, а мясо 
моютъ до чиста холодною водою. Когда совершенно обсохнетъ. 
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прячутъ птщу въ холодное мЬсто впредь до употреблетя. 
Куръ надо колоть за день до употреблетя, а индМку дня за 
3—4. Молодыхъ 8—9 м4сячныхъ курицъ ощипываютъ сухими, 
если oni предназначаются для жарешя. Но только нужно шд-
пать крайне осторожно, чтобы не прорвать кожи, потому что 
тогда птица не будетъ годиться для жаренья. Какъ только 
закололи птицу ее, должно тотчасъ же щипать, пока еще 
теплая, тогда перья будутъ отделяться легко и однимъ взмахомъ 
можно выдергивать по 2—3 пера. Если щипать медленно, то 
кожа будетъ рваться. Также маленькихъ цыплятъ надо ощипы-
вать сухими; у нихъ тоже можно сразу выщипывать по 2—3 
пера, хотя это надо дЬлать осторожно. Какъ только птица 
ощипана, ее нужно тотчасъ же выпотрошить, — для чего и 
делаютъ у птицы небольшой разр-Ьзъ подъ филеемъ. Ощипан-
ную пулярку только потрошатъ, но не моютъ, потому что не 
моченая она лучше сохраняется. Е]с.ти приходится сохранять 
.т^томъ на погребе, то не сл-Ьдуеть класть пулярку прямо на 
ледъ, чтобы не смокла. Если ее нужно сохранить бол^е долгое 
время для собственнаго употреблетя, то надо вытереть ее 
внутри до суха, затемъ натереть внутри горстью соли и хра-
нить въ холодномъ MiCTi. 

Дичь, Чистка и потрошеше дичи, какъ вообще и вс^хъ 
убитыхъ зверей, должна быть произведена тотчасъ же после 
убоя, такъ какъ отъ долгаго лежашя является дурной вкусъ. 
Дикихъ птицъ ш:ип.1ютъ не ошпаривая; съ молодой дичью 
надо обходиться какъ можно осторолшее, чтобы не попор-
тить нежною кожу. У глухаря две кожи; первая желтая, 
вторая белая; желтую кожу нужно соскоблить ножемъ. Все 
дик1я птицы, безъ исключентя, должны полежать нещипанными 
5—6 дней въ холодномъ месте, всего лучше въ погребе. Отъ 
лежашя оне делаются мягкими и пр1обретаютъ настоящ1й 
вкусъ дичи. Также и зверей надо выпотрошить тотчасъ после 
того какъ застрелены и повесить въ холодномъ месте летомъ 
на 3—4, а зимою на 8—14 дней. У .тося (снявъ кожу) делятъ 
спину по длине на 2 части и отрубаютъ обе задшя ноги. 
Если нужно большое жаркое, то спину оставляютъ целикомъ. 
Изъ спины готовятъ также котлеты. Изъ средней части задней 
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ноги получается самое лучпюе жаркое. Все сказанное объ 
лосЬ относится также къ только у нея не делятъ 
спинки и кро̂ АгЬ того оставляютъ на спинЬ съ обЬихъ сторонъ 
ребра по 2 дюйма длиною. Задшя ноги можно оставить также 
цельными; передшя—употребляютъ для котлетъ. Какъ съ ко-
зули такъ и съ лося только передъ самымъ употреблешемъ 
снимаютъ остроконечнымъ, наточеннымъ ножомъ тонкую кожицу, 
осторожно отделяя ее, чтобы не попортить мяса. У зайцевъ 
вкусное мясо только у русаковъ съ ихъ буровато-серой шерстью; 
у беляковъ, которые бываютъ летомъ съ светло-серой, а зимою 
съ белой шерстью, мясо невкусное. Изъ русака можно при-
готовлять тонк1я блюда, темъ более, что его мясо легко пере-
варивается. Зайцевъ употребляютъ въ пиш;у съ сентября до 
января. Выпотрошивъ застреленнаго зайца, даютъ ем}̂  полежать 
2 — 3 дня, затемъ вкладываютъ въ него ветки ельника 
и вешаютъ за задн1я ноги. Предварительное подготовлеше 
зайца — работа весьма непр1ятная такъ какъ изъ него вы-
текаетъ слишкомъ много крови. Прежде всего надо со-
драть ппсуру, затемъ отрезать голову и передшя ноги, 
выгрезать брюхо такъ, чтобы осталась одна спинка съ 2 зад-
ними ногами. Спинку кладутъ въ. холодную воду, которую 
переменяютъ 4 — 5 разъ, пока вода не перестанетъ окра-
шиваться кровью. Затемъ срезаютъ пленку острымъ ножомъ 
и, повесивъ зайца, обливаютъ его кипящею водою, а по-
томъ шпигуютъ. Обливаютъ кипяткомъ для того, чтобы было 
удобнее шпиговать. 

Чищете утокъ и гусей. Птицу надо заколоть дня за два 
до употреблешя; ощипывать надо съ большою осторожностью, 
потому что у этихъ птицъ очень нежная кожа; выщипьшаютъ 
заразъ по 2—3 пера, сш1маютъ пухъ, оиаливаютъ на спиртовой 
лампе, кладутъ на чистый столъ и моютъ теплою водою съ 
мыломъ, пока кожа не станетъ совершенно белаго цвета, пос.ле 
чего кладутъ въ теплую воду и начисто протираютъ руками. 
Затемъ кладутъ на доску, отрезаютъ крылья, ноги, пгею, и, 
надрезавъ подъ филейной частью, вынимаютъ внутренности и" 
кровавое легкое; вычистивъ печенки и пупки (желудки), моютъ 
птицъ уже въ холодной. воде и кладутъ еще часа на 2 въ 
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холодную воду. Вытеревъ, хранятъ въ холодномъ м^сте и не 
кладутъ бол'Ье въ воду. 

Маринадъ. Приготовляютъ смЬсь изъ одной части воды, 
2 частей уксуса, 1 столов, ложки шарлотокъ, 10—12 зеренъ 
англШскаго перца и 2 лавровыхъ листьевъ; прокииятивъ, 
даютъ остыть и заливаютъ мясо. Мясо лося маринуютъ въ 
см-Ьси, состояш;ей изъ 2 частей краснаго вина и 1 части 
уксуса. Задшя ноги козули кладутъ въ точно такую же см^сь, 
только ихъ надо предварительно помочить 4 — 5 дней въ 
молок-Ь, м-Ьняя его каждые два дня; мясо должно быть совер-
шенно покрыто молокомъ, ПОСЛ'Ь котораго его можно положить 
еще въ уксусъ, только предварительно надо обмыть холодною 
водою, какъ можно чипсе. Въ маринад^Ь можно держать самое 
большее 3 — 4 дня, такъ какъ мясо козули очень н-Ьжио. 
Вьшутое изъ маринада мясо шпигують и употребляютъ въ 
д̂ Ьло. Отъ молока мясо д-Ьлается нЬжнЬе и мягче. Такимъ же 
образомъ приготовляютъ глухарей, тетерекъ и мартовскихъ 
утокъ. 

Храненге дичи и птицъ. Если желаютъ сохранить дичь 
и домашнюю птицу бол^е долгое время, то, не оп];ипывая, 
вьшимаютъ внутренности и, вытеревъ внутри до суха, насы-
паютъ крупной соли и зарываютъ въ рожь въ амбар̂ Ь. 
Дичь можетъ хорошо продержаться зд^сь въ продолжеши 14 
дней; чтобы сохранить дичь, надо насыпать въ нее соли, поло-
жить въ большую стеклянную банку и, завязавъ пузыремъ, 
поставить на ледъ. Можно также положить дичь въ глиняный 
горшокъ съ герметической крышкой, и, при неим-Ьши льда, 
опустить горшокъ въ колодецъ, только надо позаботиться о 
томъ, чтобы вода не попала во внутрь горшка, потому что 
отъ воды испортится мясо. Необходимо также сл-Ьдить за тЬмъ, 
чтобы на мясо не садились никайя мухи. Сберегаютъ еш;е 
сл-Ьдуюп̂ имъ образомъ. Выр'Ьзаютъ кости изъ 10—12 филеевъ 
отъ хорошо вьшотрошенной и вьшипхенной дичи, и варятъ 
ихъ въ 5—6 ф. хорошаго, желтаго, посоленнаго масла, кото-
рое должно заран-Ье прокипятить на слабомъ огнЬ до тЬхъ 
поръ, пока не осядетъ вся накипь. Дичь умадываютъ въ 
муравленый горшокъ, завязываютъ пузыремъ и ставятъ на 
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ледъ, гд'Ь она хорошо продержится 5—6 нед'Ьль. Масло же мо^кетъ 
быть употреблено для другой ц^ли. Другой способъ консерви-
ровашя затх'лючается въ томъ, что неош;ипанную, но выпотро-
шенную дичь начиняютъ 2 частяхдга молсжевелевыхъ ягодъ, 
1 частью перца и крепкими угольями и, зашивъ, подвЬши-
ваютъ къ потолку на н^которо^гь разстояши отъ стЬны, въ 
холодномъ, сухомъ мЬстЬ или же зарываютъ въ рожь. Надо 
для того вЬшать на извЬстномъ растоянш отъ стЬны, чтобы 
избежать нападешя кошекъ, крысъ и мышей; кромЬ того 
дичь должно развЬсить на извЬстномъ разстоянти другъ отъ 
друга для того, чтобы не шгЬсневЬла. Мясо повЬшанной дичи 
сохраняется гораздо лучше, нежели у лежащей, хотя вЬшать 
можно только зимою п весной, когда нЬтъ мухъ. Чтобы сде-
лать мясо глз^харя и тетерьки какъ можно н'Ьжн'Ье, ихъ надо 
завернуть въ солому и зарыть на несколько дней въ тЬнистомъ 
мЬстЬ въ землю. Старыхъ зайцевъ, лося, глухаря и тетерева 
кладутъ той же ц^лп на 3 дня въ пахтанье (сыворотку 
пзъ подъ масла), или обливаютъ немного коньякомъ, или ромомъ 
и зажигаютъ его; послЬдшй способъ надо проделать 2 раза. 

Еще способъ сохранен1я дичи и живности состоитъ въ 
томъ, что ихъ надо ощипать сухишг, внутри протереть на 
сухо чистымъ полотенцемъ и, уложивъ въ 1У13фавленый горшокъ 
накрыть плотно крышкой и поставить на ледъ; нельзя класть 
дичь прямо на ледъ. 

Сохранеше сырого мяса. Всякое мясо, которое не идетъ 
тотчасъ же въ употреблеше, надо не мытымъ положить въ 
большой муравленый горшокъ съ плотною крышкой, и зарыть 
въ погреб^ въ ледъ. Въ такомъ вид-Ь мясо можетъ продер-
лсаться въ свЬжемъ видЬ 8 дней, хотя необходимо осматри-
вать его почаще, и какъ только начнетъ делаться сочнымъ, 
тотчасъ же насухо вытереть чистымъ полотенцемъ и завер-
нуть въ салфетку, которую предварительно нужно обмакнуть 
въ крЬпкга соленой растворъ и выжать такъ, 'чтобы была 
полусырою; завернутое мясо кладз^тъ обратно въ горшокъ. 
СовЬтую проделывать такимъ образомъ почаще. Для обверты-
ватя с̂ тЬдуютъ предпочитать сатфетку, вымоченную въ соля-
номъ растворе—вымоченной въ уксусе, потому что последшй 
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придаетъ мясу сильный привкусъ. Больш1е куски мяса дер-
жатся свежими бол^е долгое время. Зимою, въ сильный морозъ, 
на дворе обливаютъ, лежащее на нистомъ столе, мясо водою> 
до техъ поръ, пока не образуется со всехъ сторонъ ледяная 
корочка въ Д10йма толщиною. Если нетъ ледника, то такое 
мясо надо тотчасъ же употребить въ дело, или посолить, какъ 
только растаетъ ледяная корка, потому что мясо живо испор-
тится, какъ только стаетъ ледъ. При продолжающемся холоде, 
мясо продержится въ такомъ виде 3—4 недели. Этимъ же 
способомъ можно сохранять зимою всякую живность. Само 
мясо не должно замерзать. За неимешемъ ледника, горшокъ 
съ мясомъ опускаютъ на веревке, какъ уже было объяснено 
при храненш дичи, въ холодный родникъ или глубок1й коло-
децъ. Еще разъ повторяю о необходимости закрьгвать горшокъ 
какъ можно плотнее, чтобы не попало Ш1 капли воды.—Вотъ 
еще способъ храневая, годный для говядины, баранины, глухаря, 
тетерьки, куръ, козули, оленины и зайца. Онъ состоитъ въ 
томъ, что салфетку намачиваютъ въ смеси, приготовленной 
изъ уксуса, взятаго въ равной части съ кислымъ виномъ и 
соли, салфетку выжимаютъ крепко и завертываютъ мясо. Утокъ 
и гусей посыпаютъ солью и жарятъ 1/3 часа съ обеихъ сто-
ронъ, въ не очень горячей пешй, затемъ остуживаютъ, кладутъ 
въ хорошо муравленный, каменный горшокъ и заливаютъ гу-
синымъ жиромъ пополамъ съ свинымъ, чтобы жиръ былъ выше 
мяса на 1 дюймъ и, завязавъ пузыремъ, хранятъ въ холодномъ 
погребе. Мясо можно хорошо сохранить летомъ еще такимъ 
сбразомъ. Немытые, бо.пъш1е куски мяса (на которомъ оста-
влена тонкая пленка), дичь, живность и т. п. обливаютъ смесью, 
приготовленной изъ 11/3 бут. холоднаго бульона, 10 пластинокъ 
белаго желатина и большой рюмки водки или спирта. Обли-
вать надо до техъ поръ, пока обливаемый кусокъ не покроется 
глазурью въ толщину ножа. Въ холодномъ сухомъ месте при-
готовленное такимъ образомъ мясо можетъ продержаться въ 
каменномъ горшке 6—8 дней. Передъ употреблешемъ глазурь 
снимаютъ прочь. Жаршя, остатки кушашй сохраняются све-
жими, если ихъ поставить на . ледникъ, тщательно накрыть 
полотенцемъ и покрыть крапивой. Мясо можно также сохра-
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ннгь въ .Ерепкомъ черномъ .кофе, которому после варки надо 
дать постоять 2, дня, чтобы исчезъ • сильный запахъ. На 1^2 
бут. кофе берутъ пивной стаканъ водки или рома. Вместо 
кофе мясо можно. залить чистымъ, растопленнымъ говяжьимъ 
жиромъ, смешавъ его съ водкой. 

Лучше всего годится.для стряпни и самое вкусное мясо 
это отъ яловой 3—4 годовалой, хорошо выкормленной, коровы, 
которая еш.е не телилась. Вьпваютъ коровы, которыя не смотря 
на то, что телились 1—2 раза,, остаются яловыми. Так1я ко-
ровы требуютъ 2-хъ. летняго тш;ательнаго ухода и .откармли-
вашя, чтобы мясо получило отменный вкусъ. 

]Мясо хорошо выкормленной коровы, сочно, нежно, мягко, 
легко переваримо и при жареши имеетъ пр1ятный запахъ, 
возбуждаюш;1й аппетитъ и по питательности не уступаетъ плот-
ному мясу быка. Мясо не кормленнаго быка имеетъ резкШ, 
непр1ятный запахъ. У хорошо вьпсоженнаго быка, съ блестя-
ш,ей шкурой, мясо также яревосходнаго вкуса, хотя тонкая 
кушя предпочитаетъ коровье мясо 1 сорта. 

Мясо более, хотя и не совсемъ, старой скотины обладаетъ 
большими питательными свойствами, нежели мясо молодой, 
особенно для приготовлешя суповъ .и говяжьихъ бульоновъ. 

Некормленныя, съ плохимъ уходомъ, коровы даютъ Toni;ee 
мясо, которое значительно уступаетъ мясу хорошаго быка. 

Чтобы получить сочное мясо, надо заботиться не только 
о рацюнальномъ корме скотины, но и объ обильномъ хоро-
шемъ пойле. 

Мясную тушу делятъ: на заднюю и передшою части и 
грудину. Къ задней части причисляютъ: огузокъ, бедро, кост-
рецъ, тонкМ II Т0.1СТЫЙ филеи, собственно ростбивъ, филейную 
покромку и ссекъ; передняя часть состоитъ: изъ шеи, головы, 
тонкаго и толстаго края, краевой покромки и лопатки, 

Анг.пйскШ ростбивъ съ филейной вырезкой, идуп1,ей къ 
задней ноге, представляетъ . самый лучш1й кусокъ для приго-
товлешя всехъ хорошихъ жаркихъ и бифштексовъ. Середка 
куска пригодна для приготовлешя кушашй изъ рубленаго 
мяса въ роде котлетъ и т. п. 

Бедро идетъ для приготовлешя суповъ и бульоновъ. Для 
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тонкаго об^да варятъ будьонъ изъ мяса отъ ростбифа, попо-
ламъ съ бедромъ. Затылочная вырезка идетъ для приготовлешя 
простыхъ бифштексовъ и для жарешя. 

Грудина употребляется для суповъ. Передняя лопатка— 
для приготовлешя простыхъ суповъ и для людей. Обыкновенно 
грудину приготовляютъ съ кислой капустой. 

Для приготовлешя суповъ шоре употребляютъ образки мяса 
и кости. Для ясаркихъ сл^дуотъ, во всякомъ случае, предпо-
читать мясо самокъ. Изъ другихъ животныхъ для жаревая 
лучше всего годятся: 8 — н е д е л ь н ы й поросенокъ, 4—G 
недельный жирный теленокъ, 4—6 недельные цыплята, 3 мес. 
индейка, 6 мес. гуси и утки. Все эти домашшя животныя 
•должны быть выкормлены очень хорошо. 

Залттка о жаренш. Передъ жарешемъ надо всякое мясо, 
за исключен1емъ мелкихъ итицъ и дичи, чисто обмыть холодной 
водою, а затемъ осторожно поколотить на чистой доске дере-
вяннымъ молоткомъ илй обухомъ топора. Никакое мерзлое мясо 
не годится ни для жарешя, ни для приготовлешя другихъ 
кушашй. Все больш1я жарк1я ставятъ первоначально въ очень 
горячую печь, а когда они отъ жара сожмутся сверху, тогда 
жарятъ уже въ умеренно горячей печке. Во время жарешя 
не.1ьзя втыкать вилку въ жаркое, чтобы не вытекъ сокъ. 
Живность и мелкую дичь молшо сразу ставить только въ 
умеренный жаръ. Для жарешя годится, хорошо вычищенная, 
г.тубокая сковорода. Какъ только жаркое зарумянилось до 
светлаго колера, его накрьгваютъ белой бумагой, которую затЬмъ 
усердно поливаютъ соусомъ. Соусъ не долженъ пригорать, а 
долженъ быть такого же цвета, какъ жаркое. Съ поросятъ не 
надо сдирать кожи, ее сдираютъ только съ большихъ свиней'. 
Большое жаркое изъ говядины, дичи, цыплятъ, молодыхъ утокъ, 
телятину жарятъ, зарумянивая такимъ образомъ; ихъ кладутъ 
сначала на сковороду въ' .тожку масла и зарумяниваютъ на 
плите съ обеихъ сторонъ до светлаго колера, затемъ подли-
ваютъ бут. кипящаго бульона или кипящей воды и тогда 
то.тько ставятъ въ печку. Все жарк1я, исключая поросенка и 
жареной свинины, надо облить съ самаго начала, горячимъ 
зарумяненнымъ масломъ. 

22* 
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Время, необходимое для жарешя. Чтобы зажарить 15 ф. 
хорошаго говяжьяго филея, надо 2̂ 12 4. Дм большого жаркого 
изъ свинины—21/2—3 часа. Для телятины—1^/2—2 ч. Для 
баранины—11/2 ч. Для молодыхъ гусей и индюшекъ 1 /̂2 ч., 
для старьпсъ 3. Для 8 недельныхъ цыплятъ ч. Для моло-
дыхъ пулярокъ, тетерекъ, рябчиковъ, фазановъ и куропатокъ 
и ¡2 ч. Для стараго глухаря 4, для молодой дичи 1 часъ, для 
молодой козули 2 ч., для молодого зайца 1 часъ, для лося 3 
часа, для заднихъ ногъ лося и козули 3 часа, для поросенка 
2 часа, ребрышекъ молодой свиньи 2 часа, старой—не-
сколько дольше, вообш;е для жарешя старыхъ животныхъ нужно 
въ 11/2 раза более времени, нежели для молодыхъ. Для жаре-
шя на рашпере надо более времени, нежели для жарешя въ 
печке. 

Для жарешя годятся только молодыя птицы и дик1е и 
домашше звери. 

Прежде всего необходимо иметь для разрезьшанхя жаркого 
тонкий, острый ножъ, тупой только разрываетъ мясо. Всякое 
мясо надо резать легкою рукою, наполовину пиля. Режутъ 
тонкими ломтиками, противъ волоконъ. Спинку зайца раз-
рубаютъ на куски поварскимъ ножомъ на доске. Филеи козули, 
лося, быка и теленка нарезаютъ на доске тонкими ломтями 
и укладываютъ на блюдо, такимъ образомъ, чтобы сохрани-
лась форма жаркого. Гарнируютъ для обыкновеннаго обеда 
жаренымъ, зарумяненнымъ картофелемъ, для тонкаго—трюфе-
лями и каштанами. Жареныя ноги телятины, свиньи, поро-
сенка, козули, лося подаются вместЬ съ костью въ 4 дм. 
длиною. Для обьшновеннаго обеда безразлично какую ногу 
зажарить правую или левую, для тонкаго-же обеда надо 
выбирать правую, такъ какъ она более пригодна для сер-
вировки. 

Кость ноги, украшаютъ розеткой, сделанной изъ обьшно-
венной тошной белой бумаги. Бумагу надрезаютъ узкими по-
лосами, завиваютъ ихъ ножницами и обвертываютъ кость, а 
чтобы розетка не могла развернуться, края ея склеиваютъ 
яичнымъ белкомъ и ставятъ минуты на две въ теплое место, 
пока не присохнетъ. Кость должна быть совершенно закрыта 
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розеткой. Кость окорока также украшаютъ розеткой. Розетку 
надЬваютъ на кость окорока или жаркого только тогда, когда 
мясо уже разрезано и уложено лъ прежнемъ виде. Какъ око-
рокъ, такъ и жаркое надо резать на доск^; начинаютъ резать 
съ тонкаго края и острымъ ножемъ прорезаютъ толстый край 
вплоть до кости. Когда все будетъ уже изрезано, перекла-
дываютъ жаркое на блюдо, складывая нарезанные куски та-
кимъ образомъ, чтобы получился первоначальный, цельный, 
красивый видъ. Когда жаркое уложено, какъ следуетъ, его 
поливаютъ сокомъ и гарнируютъ какимъ-нибудъ салатомъ. 
Холодное жаркое подается въ такомъ же виде. У всехъ за-
жареныхъ птицъ прежде всего отрезаютъ ноги и у большихъ 
делятъ ноги по суставу, на две части; затемъ отрезаютъ 
крылышки, срезаютъ филеи и, не переворачивая, кладутъ на 
блюдо. У пу.11ярокъ, утокъ, гусей, глухарей и фазановъ, сре-
занные филеи, режутъ наискось ломтиками въ ¡̂̂  дюйма тол-
щиною. Остовъ птицы уставляютъ на блюдо и накладываютъ 
на него нарезанные куски въ первоначакьномъ положеши, 
чтобы птица имела цельный видъ; ноги кладутъ рядомъ по 
бокамъ. Маленькихъ птицъ разрезаютъ только въ длину по-
поламъ. У всехъ птицъ косточка каждой ноги должна быть 
украшена маленькой бумажной розеткой. Гарнируютъ какп^гь 
угодно салатомъ. Ростбифъ гарнируютъ различныжъ образомъ: 
свеклой, вырезанной различными фигурами, полудлинной ка-
ротелью, ломтиками варенаго крупнаго, белаго сельдерея, ре-
пой, а также листьями петрушки. Когда желаютъ подать мясо 
въ цельномъ виде, то его надо срезать съ кости, нарезать 
тоненькими ломтиками и уложить въ прежнемъ порядке 
обратно на кость; гарнируютъ кореньями, вырезанными фигу-
рами. Лучшая часть ростбифа — филей, съ нежнымъ, вкус-
нымъ мясомъ. Если по числу гостей недостаточно мяса съ 
одной стороны ростбифа, то его переворачиваютъ и наре-
заютъ другую сторону. Обращаю внимаше читательницъ на 
то, что для большого, параднаго обеда лучше брать ростбифъ 
съ правой стороны, а не съ левой, потому что онъ удобнее 
для подачи гостямъ. Для обьпшовеннаго, домапшяго обеда, 
это не имеетъ такого значешя. — Котлеты, все равно катя, 
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укладываютъ на блюдо рядами, такимъ образомъ, чтобы ка^к-
дая следующая котлета лежала на половинЬ предыдущей. 
Косточки отбивныхъ котлетъ украшаются бумажными розет-
ками-, которыя придаютъ чрезвычайно красивый видъ котле-
тамъ. Уложенныя на блюд'Ь котлеты по.ливаютъ сокомъ и гар-
нируютъ какимъ-нибудь салатомъ. 

Глазурь для жаркого. Для глазури можно взять любой 
соусъ изъ подъ жаркого, хотя лучше всего брать соусъ пзъ 
подъ хорошей жареной телятины, проваренной съ винoí̂ гъ и 
прянностями. Приготов.11яютъ глазурь следующимъ образомъ. 
Снявъ жиръ съ телячьяго или говяжьяго соуса, продеживаюаъ 
соусъ сквозь сито, прибавляютъ большую рюмку мадеры, не-
много трюфе.П)НОй- эссенцш, бут. студня изъ телячьей го-
ловы, и увариваютъ все на слабомъ • огне до половины; этой 
глазурью смазываютъ перышкомъ лежащее на б.шде жаркое 
и затемъ подаютъ на столъ. Все больш1я жаршя изъ говя-
дины, свинины, телятины, поросенка, козули, лося, гуся, а 
также и мелкую дичь глазурятъ 2 раза, для придашя лучшаго 
вида; первый разъ передъ темъ какъ разрезать мясо, второй 
же когда разрезанному мясу улш приданъ первоначальный, 
цельный видъ. 

Назначенные для гарнира каштаны также глазурятъ. Это 
делается такимъ образомъ: очищенные отъ скорлупы и кол^п 
каштаны кладутъ въ кастрюлю, въ которой дали несколько 
разъ вскипеть стакану растопленнаго масла съ такимъ же 
количествомъ сахара; каштаны варятъ на слабомъ огне, пока 
они не. сделаются блестящаго светло-коричневаго цвета. 
Можно сварить также неглазированные каштаны вместе съ 
яблочнымъ пюре, взявъ того и другого въ одинаковомъ ко-
личестве. На званьЕсъ обедахъ подаютъ только жаркое пзъ 
филея; салатъ подается двухъ-трехъ видовъ, но обяза-
тельно на такомъ. обеде надо подавать свежШ, зеленый са-
латъ. Изъ. заготовленныхъ салатовъ подаютъ маринованный 
виноградъ, дыни, абрикосы, тыкву и смородину съ померан-
цевой коркой. Къ старой ДИЧРГ подаютъ бруснику съ гру-
шами или яблокам, салатъ изъ однехъ грушъ, соленые огур-
цы и син1я. сливы. 
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' Птицу и дичь гарнируютъ по-русшг коротко срезаннымъ 
крессомъ, или зелейымъ и желтымъ кудрявымъ салатомъ. 

Жаркое изъ курицъ гарнируютъ также маленькими кочеш-
ками салата, если таковой-имеется подъ рукой. ' 

По южно-германскому способу жаркое изъ дичи таршфуютъ 
нарезанными паштетами. 

Подогршате холоднаго жаркого. Верутъ любое лсаркое, 
нарЬзаютъ ломтиками, складьгваютъ ихъ на блюдо, поливаютъ 
соусомъ и, накрывъ другимъ блюдомъ, ставятъ на кастрюлю 
съ кипяш;ею водой и оставляютъ на ней до тЬхъ поръ, пока 
жаркое не согреется; тогда подаютъ на столъ. 

На большихъ обедахъ жарк1я гарнируютъ серебряными 
шпильками, съ нанизанными на Ш1хъ попеременно трюфелями 
и шампиньонаш. 

Въ жарены! филей (около шеи) втыкаютъ больш1я шпильки. 

№ 1. Молодыя курицы, зажаренныя на вертеле.. 

Начисто вьиип1;аютъ курицъ, заколотыхъ за день до упо-
треблешя, обливаютъ крутымъ кипяткомъ, чтобы кожа стяну-
лась получше, и, посьшавъ солью, оставляютъ такъ на часъ. 
Когда куры остыли, ихъ покрываютъ на /̂з дюйма толш[иной 
растопленнымъ масломъ, обвертываютъ легкой, тонкой бума-
гой, крепко перевязываютъ тонкой проволокой и, проколовъ 
ноги куръ деревянной иглой, втыкаютъ на вертелъ. Жарятъ 
въ умеренномъ жару, прилежно смазывая перомъ каждыя 
10 минутъ растопленнымъ масломъ, пока куры не будутъ го-
товы. Стекаюпцй во время жарешя сокъ сбираютъ на сково-
роду. После получасового жаренля снимаютъ бумагу, но про-
должаютъ смазьгвать растопленнымъ масломъ, пока филей не 
заколеруется, тогда курицу снимаютъ съ вертела, кладутъ на 
нистую доску, отделяютъ ноги, отбиваютъ спинную кость и 
разрезаютъ по длине грудь вместе съ крыльями на 3 части. 
Затемъ осторожно складываютъ въ первоначальный видъ и 
прикладьшаютъ ноги, какъ оне должны быть. Гаршгруютъ 
глазированными каштанами или, если пожелаютъ, то хоро-
шими трюфелшш, проваренными въ вине съ бульономъ. Въ 
стекппй съ вертела сокъ прибав.тяютъ 42 мадеры, 42 
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куринаго бульона, немного белаго мучного соуса (кулиса) и 
варятъ, чтобы загустело; также можно прибавить въ него 
соусъ, въ которомъ варились трюфели. Соусъ можно пригото-
вить бол^е простымъ способомъ изъ 1 чашки сметаны или 
сливокъ, 2 ломтиковъ лимона и 2 лож. б4лаго мучного соуса. 
Шпигуютъ грудку (если вообще ее хотятъ нашпиговать) съ 
помопдью тонкой шпиговальной иглы, самыми маленькими ку-
сочками св-Ьжаго несоленаго шш1ка; шпиговать надо, какъ 
можно осторожнее, чтобы не попортить филеевъ. Начиняютъ 
мелко-изрубленными трюфелями и крепко зашиваютъ отверст1е 
деревянной иглой. При жарен1и можно куръ обвернуть вместо 
бумаги ломтиками шпика, хотя следуетъ предпочитать обвер-
тываше бумагой. Когда курицы почти готовы то, чтобы при-
дать имъ красивый коричневый цветъ, ихъ посьшаютъ мелко-
истолченными сухарями. Англ1йская начинка состоитъ въ томъ, 
что хорошо перемешиваютъ Ф- свежаго, очень мелко из-
рубленнаго шпика, 3—4 куриныхъ печенки, 2 сардельки, очи-
щенныя отъ костей, немного лимонной корки, немного белаго 
перца и соли, рубленой петрушки, 2 ложки натертой булки, 
4 2 "чашки сметаны и 1 желтокъ. Эту начинку кладутъ на 
грудь подъ оттянутую со стороны шеи кожу. 

№ 2 . Молодыя индейки, зажаренныя на вертеле. 

Молодой, хорошо вычищенной, индейке даютъ полежать 
несколько дней, чтобы мясо сделалось нежнее и мягче. За-
темъ отрубаютъ шею и крылья, срезаютъ излишшй жиръ, 
чтобы соусъ не получилъ непр1ятнаго жирового вкуса и, по-
ложивъ на доску, осторожно вдавливаютъ высокую грудную 
(филейную) кость, для придашя жарко:му более красиваго 
вида. Чтобы ноги держались шг^ст^ ихъ протьпсаютъ дере-
вянной иглой. Въ остальномъ приготовляютъ совершенно 
та1ше, какъ курицъ. Начинять не надо. Надо жарить целымъ 
по.лучасомъ больше нежели куръ. Стекшгй соусъ, после того 
какъ сняли съ него жиръ, увариваютъ до густоты вместе съ 
1 чашкой кислаго вина, краснымъ бульономъ и 1 ложкой 
белаго кулиса. Вместо вина можно положить 1 чашку сме-
таны. Молодую дичь жарятъ на вертеле совершенно также. 
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какъ молодыхъ куръ, только ей надо дать полежать бол^е 
долгое время, чтобы она пр^бр^ла бол^е определенный вкусъ 
дичи. Дичь не надо начинять. Точно также можно пригото-
вить пулярокъ, 

№ 3 . Заяч1й филей, зажаренный на вертеле по-французски. 

Отрубивъ у молодого хорошаго зайца ноги, сдираютъ 
острымъ, хорошо наточеннымъ ножемъ шкуру, начисто обмы-
ваютъ и пшигуютъ тонкой шпиговальной иглой. Полоски 
шпика должны отстоять на 2 пальца другъ отъ друга и быть 
такимъ образомъ продернутыми сквозь мясо, чтобы шпикъ 
выдавался съ обеихъ сторонъ на 1 дм. После этого нати-
раютъ зайца мелкой солью и оставляютъ такъ на часа, 
затемъ его кладутъ въ смесь изъ уксуса и воды, взятыхъ 
въ равныхъ частяхъ, 2-хъ лавровыхъ листьевъ, 5 зеренъ 
^нгл. перца, 3—4 можжевелевыхъ ягодъ, несколькихъ шар-
лотокъ и ломтиковъ лимона. Въ этой смеси заяцъ долженъ 
пролежать 3 часа. Вьшувъ изъ маринада, вытираютъ на-
-сухо чистымъ полотенцезугь и, утфепивъ на вертеле, жарятъ 
целый часъ, пока не поспеетъ, усердно поливая растоплен-
нымъ масломъ. Стекппй на сковороду сокъ, варятъ до густо-
ты, прибавивъ протертой сквозь сито заячьей нечетки, 
2 мел1^о-изрубленныя шарлотки, 1 чашку бз^льона, Ч2 ч^^^ки 
•белаго вина, нетого краснаго мучного соуса, перца и соли. 
€оусъ подается горячимъ къ жаркому. Филей оадутъ на 
доску, отделяютъ мясо съ обеихъ сторонъ, нарезаютъ его 
кусками въ 1 дм. толтциной и, сложивъ обратно, придаютъ 
первоначальную форму и укладываютъ на блюдо. Гарнируютъ 
для тонкаго обеда мягко сваренными трюфелями и мелкимъ 
картофелемъ, тушенымъ въ вине. Въ настояш;ее время не въ 
моде подавать зайца на большихъ обедахъ. 

№ 4 . Задняя часть спинки козули, зажаренная на вертеле. 

Снявъ кожу и основательно вычисттъ спинку козули, 
кладутъ на несколько часовъ, все равно въ шпигованноыъ 
или нешпигованномъ виде, въ смесь изъ лимоннаго сока, не-
•ско.тъкихъ мелко-изрубленныхъ шарлотокъ и белаго вина. 
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Вытеревъ насухо ^ полотенцемъ, шсвшаюта солью и неболь-
1̂ пжмъ количествомъ белаго перца, завертываюгъ въ толстую, 
намазанную- масломъ, бумагу, втыкаютъ на тонкШ вертелъ, 
закрепляютъ тонкой проволокой и жарятъ на яркомъ огне 
42 "^аса. Затемъ снимаютъ бумагу и продолжаютъ жарить до 
техъ поръ, пока не заколеруется. Стекппй соусъ (снявъ съ 
него жиръ), увариваютъ до густоты съ 1 чашкой мадеры, 
1 ложкой краснаго мучного соуса и бульономъ. По желашю 
можно положить въ соусъ вместо вина сметаны. Гарнируютъ 
также, какъ зайца. 

№ 5. Задняя часть козули, зажаренная на вертеле по-анм!йски. 

Съ хорошо вылежавшейся задней части козули снимаютъ 
кожу, если желаютъ, то шпигуютъ, посыпаютъ. солью и оста-
вляютъ на 1 часъ. Замесивъ изъ просеянной пшеничной: 
мухш тесто на воде, раскатьгваютъ его въ 42 Д^- толш;иною 
и завертьшаютъ мясо козули; а потомъ все вместе заверты-
ваютъ въ обмазанную масломъ бумагу, закрепляютъ проволо-
кой и жарятъ на вертеле сначала на яркомъ огне до свет-
лаго колера, а затемъ дожариваютъ на слабохмъ огне. Время 
жарешя, продолжается, 3 часа. Снявъ сь вертела, удаляютъ 
хлёбную покрышку и покрьшаютъ мясо глазурью (см. преди^ 
слов1е къ жаркимъ). Подаютъ соусъ изъ мадеры и салатъ 
изъ смородины, а гарнируютъ зеленымъ горошкомъ и бобами. 

№ 6. Зажаренный на вертеле филей лося., 

Хорошо вылежавшШся филей лося (снявъ съ него шкуру) 
также шпигуютъ, кшъъ филей зайца, натираютъ со.тью и 
оставляютъ на 2 часа въ покое. Укрепивъ на большомъ вер-
теле, жарятъ его, часто поливая растопленнымъ масломъ, це-
лый часъ. Затемъ въ стекшШ на сковороду соусъ прибавляютъ 
2 ф. сметаны, несколько ломтиковъ лимона, несколько мож-
жевелевыхъ ягодъ, 4 зерна англ1йскаго перца и бут. 
бульона. Этой смесью поливаютъ жаркое каждые 5 мин. до 
тЬхъ поръ, пока оно не будетъ готово, не сделается очень 
сочнымъ и хорошо заколеруется снаружи. Въ соусъ приба-
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вляютъ 2. ложки бульона и варятъ, чтобы немного загусгЬлъ; 
затЬмъ процеживаютъ сквозь.сито и подаютъ къ жаркому., 

№ 7. . Телятина, жареная на вертелЬ. 

Изъ задней части теленка, заколотаго за 2 дня до упо-
треблешя, вырезаютъ мягшй кусокъ (фрикандо), слегка вы-
биваютъ его деревяннымъ молоткомъ, кладутъ на 24 часа въ 
холодное молоко, затЬмъ очень хорошо обмываютъ холодной 
}юдой, шпигз'-ютъ тонкими ломтиками соленаго шпика и, по-
сыпавъ солью, оставляютъ на 1 часъ въ покое. Воткнувъ на 
вертелъ, обвязываютъ тонкой проволокой и жарятъ, поливая 
1:.аждыя 10 мин. смесью изъ стакана растопленнаго масла и 
такого л;е количества портвейна или уксуса. Подъ жаркое 
ставятъ сковороду, чтобы собрать стекающШ сокъ. Жарить 
надо отъ 11/2—2 часовъ; какъ только жаркое поспе.10 и за-
колеровалось, его снимаютъ съ вертела и ставятъ въ теплое 
место. СтекшШ сокъ, после того какъ сняли съ него жиръ, 
варятъ съ краснымъ бульономъ и несколькими ломтиками .ли-
мона. Жаркое нарезаютъ ломтиками и складьгоаютъ ихъ въ 
первоначальномъ виде. Гарнируютъ поджареннымъ румянымъ 
картофелемъ. Также можно приготовить жаркое въ пеш^е. Въ 
етомъ случае его обливаютъ кипящимъ масломъ, уксусомъ, 
кипяидей водой или бульономъ, ставятъ въ довольно горячую 
печь и жарятъ до готовности, усердно поливая и перевора-
чивая. Если пожелаютъ, то можно телятину положить на 
10 час. въ маринадъ, приготовленный изъ листьевъ петрушки, 
мелко-нарезаннаго шнитлука, мелко-изрубленныхъ шампиньо-
новъ и шарлотокъ и 1/2 бут. белаго вина. Вынутое изъ ма-
ринада мясо, насухо обтираютъ полотенцемъ. Если не же-
лаютъ, то можно и не шпиговать. 

№ 8. Жаренье начиненныхъ курицъ. 

Молодыхъ курицъ вычип];аютъ, какъ можно лучше, и вы-
нувъ кровавое легкое, моютъ холодной водой. Приготовляютъ 
следуюш;ую начинку. На каждую курицу берутъ по 1 желтку 
и перемешиваютъ его съ 1 маленькой ложкой растертаго до 
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бела масла и получашкой сметаны, потомъ всыпаютъ, но 
только немного, мелко истолченныхъ сухарей и хорошо выме-
шиваютъ до техъ поръ, пока масса не загустеетъ какъ хо-
рошее тесто для клецокъ. Отделивъ кожу филеевъ съ обеихъ 
сторонъ, вкладываютъ подъ нее съ каждой стороны по пол-
ной ложке начинки; затемъ связываютъ ноги; подъ одно 
крыло кладутъ пупокъ, а подъ другое печенку, куръ (4—5 шт.) 
укладываютъ на сковороду плотно другъ около друга, филеями 
(грудками) книзу, обливаютъ 1/4 Ф- растопленнаго масла и 
ставятъ въ не очень горячую печь. Надо тш;ательно следить 
за темъ, чтобы какъ только куры зарумянятся, ихъ осторожно 
переворачивать съ одной стороны на другую, что надо делать 
каждыя 10 мин. Филейную сторону смазываютъ холоднымъ 
масломъ и более не поливаютъ. Какъ только будутъ готовы, 
съ ними поступаютъ также, какъ съ курицаш въ рецепте 
№ 1. Гарнируютъ тушеными въ масле каштанами или зажа-
реннымъ, зарумяненнымъ картофелемъ. Если печь окажется 
слишкомъ горячей, то курицъ надо накрыть бумагой и поли-
вать ее. Ихъ можно зажарить еш;е такимъ образомъ. Каждую 
курицу отдельно завернуть въ тонкую, смазанную холоднымъ 
масломъ бумагу, плотно уложить на сковороду, облить малень-
кой чашкой растопленнаго масла и поставить не въ очень 
горячую печь. Смешиваютъ 2 фунта сметаны съ 1/4 бут. хо-
лодной воды и поливаютъ курицъ ложкой каждыя 10 мин., 
пока не будетъ издержана вся смесь. Какъ только зарумя-
нятся филеи и соусъ, то значитъ все готово. Далее по-
ступаютъ, какъ сказано въ Л'н 1. Начинку также можно при-
готовить изъ мелко-изрубленныхъ раковыхъ шеекъ, мелко-
изрубленыхъ печенокъ и полной ложки раковаго масла. Для 
6 куръ нужно полную тарелку раковыхъ шеекъ. Гарнируютъ 
цветной капустой и зеленымъ горошкомъ. Также можно на-
чинить курицъ рисомъ и раками. На 6 куръ берутъ Ф* 
рису и густо увариваютъ его въ воде, прибавивъ ф. масла 
и немного соли. Готовый рисъ откидываютъ на дурхшлагъ и 
даютъ остыть, а затемъ хорошо перемешиваютъ съ 2-мя лож-
ками растертаго раковаго масла, 30 мелко изрезанными ра-
ковыми шейками, 2 лож. сметаны, 2 желтками, 2 цельными 
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яйцами, и начиняютъ курицъ вышеуказаннымъ образомъ. Если 
пожелаютъ, то въ эту смЬсь можно прибавить еще маленькую 
ложку мелко нарезанныхъ листьевъ петрушки. Можно начи-
нить однимъ только рисомъ безъ раковыхъ шеекъ; въ такомъ 
случае смешиваютъ рисъ съ ф. растертаго масла, листьями 
петрушки и ложкой толченыхъ сухарей. Раковыя шейки можно 
заменить также 1 чаш. тушеныхъ въ масле и мелко-изре-
занныхъ шампиньоновъ, или белыхъ грибовъ или, такимъ л̂ е 
образомъ, приготовленными сморчками. 

Еще можно начинить следующимъ образомъ: мелко изрубивъ 
1 чашку шампиньоновъ съ 1 чашкой сладкаго мяса, тушатъ 
все вместе въ масле и хорошо перемешиваютъ съ 1 чашкою 
сметаны, 1 лож. растертаго масла, 1 чашкой натертой булки 
и 2 желтками. Соусъ подправляютъ мадерой, белымъ мучнымъ 
соусомъ, несколькими ломтиками лимона, 1 чашкой сливокъ 
и 1 чашкой говяжьяго бульона. Вместо всего этого, соусъ 
можно проварить только съ 1 чашкой сметаны. П о -аБСтр1йски 

цыплятъ жарятъ следуюпщмъ образомъ. Берутъ 9—10 не-
дельныхъ цыплятъ, обливаютъ ихъ кипящей водой, а, когда 
остынуть, растопленнымъ масломъ на Дм. толпщной и, по-
ставивъ въ довольно горячую печь, жарятъ до готовности, 
хорошо зарумянивая съ обеихъ сторонъ; подаютъ къ нимъ 
только что описанный, зеленый салатъ или смородину. 

Начиненный шплунъ. Чашку сметаны перемешиваютъ съ 
чашкою толченыхъ сухарей, прибавляютъ 2 желтка, мелко-
изрубленную сваренную. печенку каплуна, немного соли, 
10 мелко-изрубленныхъ шампиньоновъ, отъ 2 — 4 ложекъ 
мелко-изрубленнаго говяжьяго мозга и маленькую ложку 
мелко-изрубленной зеленой петрушки. Все это вместе ту-
шатъ слегка въ масле и, начинивъ каплуна, жарятъ какъ 
обьпшовенно. 

Рагу изъ каплуна. Оставшееся мясо жаренаго 'каплуна 
нарезаютъ тоненькими ломтиками и кладутъ въ соусъ изъ 
сливокъ, подправленный 2 желтками, лимоннымъ сокомъ и 
шампиньонами. Сильно нрогревъ все вместе, кладутъ въ при-
готовленный на блюде рисовый ободокъ. Можно также огар-
нировать клецками изъ курицы, дичи или телятины. 



— "ЗСб — 

№ 9. Жареный фазанъ (риа 38), 

Хорошо вьыежавшагося, вычиш;еЕнаго, чисто обмытаго фа-
зана посыпаютъ солыо и отставляютъ на 1 часъ въ сторону. 
По прошбств1и этого времени грудку фазана прошпиговы-
ваютъ поперекъ самыми тонкими полосками шпика, такимъ 
образомъ, чтобы концы шпика выдавались съ обеихъ сторонъ 

Рис. 38. Фазаны. 

на 1 дюймъ длиною. Начинка состоитъ изъ трюфелей, про-
-варенныхъ въ вине съ бульономъ и загЬмъ остуженныхъ, 
•1/4 Ф' ветчины (безъ кожи), нарезанной маленькими кусоч-
ками и небольшого количества перца. Все это вымешиваютъ 
какъ можно лучше и, начинивъ фазана, зашиваютъ отверст1е 
.и вешаютъ. птицу въ холодное место. Передъ жарешемъ (ко-
торое производится совершенно такъ-же какъ въ рецепте № 1), 
обвертываюгь фазана тонкими ломтиками шпика. Стекш1й 
соусъ хорошо провариваютъ со стаканомъ мадеры, чашкой 
с.швокъ, несколькими ломтиками лимона и слегка подпра-
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вляютъ белымъ мучнымъ соусомъ—Для гарнира употребляютъ 
глазированные каштаны.— Фазана можно также жарить эъ 
чугунномъ котле. Въ такомъ случай даютъ сильно вскипать 
¡̂.2 ф..масла И положивъ фазана, жарятъ накрытымъ на ела-

ботъ огне, зарумянивая до светло-коричневаго колера. Во 
время жарешя, фазана .поливаютъ, черезъ известнйе проме-
жутки, смесью изъ 2 фун. сметаны и 1 бут. воды, пока не 
будетъ издержана вся подливка и .готовый фазанъ красиво 
зарумянится. 

№ 10. Жаркое изъ фазана ;по-англ1йски. 

Приготовляютъ фазана совершенно также какъ въ прош-
ломъ только берутъ другую начинку, а именно: вьвгеши-
ваютъ въ однородную массу 1 утиную пеаднку, истолченную 
въ стуш^е, 2 стол, ложки натертой булки, 1 полную ложку мелко 
изрубленной зеленой петрушки, 1 полную, ложку мелко изрублен-
ной ветчины, 3 изрубленныхъ шампиньона, 2 шарлотки, 2 
желтка, Ф- свежаго масла, немного перца и соли и ложки 
две сливокъ; этою массой начиняютъ фазана и жарятъ на 
вертеле, а за неимешемъ его въ печи. Жарятъ, часто поли-
вая мяснымъ бульономъ или сливками, пока не будетъ.готовъ 
и не зарумянится съ обеихъ сторонъ. АнгллйскШ способъ жа-
ренля — исключительно на вертеле. Въ стекшШ сокъ прибав-
ляютъ столовую ложку .прованскаго масла, 6 маленькихъ шам-
пиньоновъ, 1 маленькгй зубокъ'чесноку, 2 ,шарлот1ш, полную 
чайную ложку капорцевъ (все это должно быть мелко изруб-
лено), 1 лавровый листъ, полную чайную ложку мелко наре-
занной зеленой петрушки, 3 зер. перца, 1 чашку краснаго 
мясного бульона и 1 стаканъ хереса; все это варятъ 15 ми-
нутъ, затемъ процеживаютъ сквозь сито ж, прибавивъ не-
сколько ломтиковъ лимона, подаютъ на столъ. Жаркое покры-
ваютъ глазурью. У самхш фазана мясо гораздо вкуснее и 
нежнее, нежели у саща. 

№ 11. Фаршированная индейка (рис. 39). 

Съ индейкой обрап1;аются совершенно такъ же, какъ было 
сказано въ рецепте № 2. По-немецки приготовляютъ следую-
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щую начинку: перемешиваютъ Ф- растертаго до б-Ьта масла 
съ 2 желтками, 1 цельнымъ яйцомъ, 1 чашкой сливокъ, 1 
чашкой натертой черствой булки и, если пожелаютъ, то еп1;е 
съ 42 чашкой хорошо перебранной К0р1шш. Начиняютъ со-
вершенно такъ-же, какъ курицъ. Начиненную индейку кладутъ 
на сковороду грудкой (филеемъ) кверху, посыпаютъ грудку 

Рис. 39. Индюкъ. 

СОЛЬЮ И даютъ постоять часъ; потомъ вливаютъ 1 бут. 
хорошаго бульона, ставятъ въ не особенно горячую печь и 
когда грудка зарумянится, переворачиваютъ. на другую сто-
рону; нельзя давать зарумяниваться до темнаго колера, 
и кроме того, надо заботливо смотреть за темъ, чтобы соусъ 
не нодгорелъ. Вообш;е къ жаренш надо относиться съ вель 
чайшимъ внимашемъ. Чтобы индейка была какъ можно соч-
нЬе, нужно, по прошествш половины времени, назначеннаго 
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для жарешя, накрыть птицу листомъ б^лой бумаги и часто поли-
вать соусомъ. Можно индМку нафаршировать шампиньонами 
но-англШскому способу; для этого надо смешать чашку туше-
ныхъ въ масле шампиньоновъ съ 42 Ф* свежаго шпика, 1 
чашкой сметаны, 1 мелко изрубленной нечеткой отъ индейки, 
1 чашкой сливокъ, 1 чашкой натертой черствой булки, не-
большимъ количествомъ перца и соли,. 2 желтками и однимъ 
цельнымъ яйцомъ. Чтобы приготовить начинку изъ каштановъ 
нужно 42 Ф- каштановъ (мягко сваренныхъ, очиш;енных:ъ отъ 
скорлупы и кожицы) истолочь въ ступке и перемешать по-
томъ съ 44 Ф- растертаго свежаго масла, 2 желтками, 2 цель-
ными яйцами, небольшимъ количествомъ лимонной корки, 
мелко истолченнымъ мускатнымъ цветомъ, 1 чашкой сливокъ 
и одной чашкой натертой бушш; кроме того если желаютъ, то 
можно прибавить Ф- мелко изрубленной ветчршы. 

Начинка изъ трюфелей приготовляется такимъ образомъ: 
мелко изрубленную кожицу, снятую съ несколькихъ трюфелей, 
тушатъ 44 вместе съ вычип];енными трюфелш^ш, ф. 
паскобленнаго, копченаго шпика, небольшимъ количествомъ 
соли, 1 стак. мадеры и 2 зернами англШскаго перца; давъ 
остыть употребляютъ въ дело. После того индейку обклады-
ваютъ пшикомъ, завертываютъ въ бумагу и вешаютъ еп1;е на 
6 дней (если стоитъ холодная погода) и тогда только жарятъ. 
Кроме того молшо приготовить еш;е такую начинку. Пропу-
скаютъ сквозь мясорубку 3 индюшечьихъ печенки, 1 ф. ошпа-
ренной телятины, 3 индюшечьихъ пупка (желудка) и пере-
мешиваютъ съ Ф- масла, растертаго до бела, 2 желт-
ками, 2 цельными яйцами, 1 телячьей почкой, небольшимъ 
количествомъ белаго перца и соли, 1 чаппсой сметаны или 
сливокъ, мелко изрубленными трюфелями и небольшимъ ко-
личествомъ натертаго мускатнаго ореха. Очищенный отъ 
жира соусъ провариваютъ въ небольшомъ количестве муки; 
онъ долженъ быть кофейнаго цвета и такой густоты, какъ 
бываетъ соусъ изъ сливокъ. Вместо всего другого въ соусъ 
можно положить только 1 чашку сметаны и проварить. Пу-
лярокъ жарятъ совершенно также какъ индеекъ, только безъ 
начинки. 

Поваренная книга. 24 
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№ 12. Жареные рябчики и куропатки (рис. 40). 

Этихъ птицъ надо хорошо вычистить, тш;атедьно выбрать 
дробинки, обмыть холодною водою и зат'Ьмъ положить въ холод-
ную воду. Передъ т^мъ, какъ начать шпиговать, ихъ надо облить 
кипяткомъ и тогда уже осторолшо продернуть тонкой деревянной 
иголкой тонко нарезанный полоски шпика. Птицъ укладываютъ 

Рис. 40. Рябчикъ. 

на сковороду (филеями кверху) плотно другъ около друга, от-
чего оне будутъ сочнее. Ихъ нужно посыпать солью и дать 
полежать въ полужидкомъ соусе. Для 10—12 птицъ надо рас-
топить ф. масла и кипяш;имъ ВЫЛРГТЬ на нихъ. Жарить 
надо въ печи, въ з^меренномъ жару. После того какъ оне 
пожарились 20 мин., ихъ надо поливать соусомъ каждыя 10 
мин. Какъ только птицы начнутъ делаться мягкими, ихъ 
об.шваютъ сметаной и, часто поворачивая, жарятъ- до техъ 
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поръ, пока оне не заколеруются со всЬхъ сторонъ. Если же-
лаютъ, то сметану можно влить позднее. Эту дичь за день до 
употреблентя можно положить въ молоко, отчего она поте-
ряетъ свою горечь. Если куропатокъ нужно нафаршировать, 
то смешиваютъ 2 мелко изрубленныя печенки куропатокъ съ 
l/g ф. растертаго масла, 1 чашкой сметаны, небольшимъ ко-
личествомъ соли, 2 желтками, 3—4 мягко-сваренными, мелко 
нарезанными трюфелями и чашкой натертой черствой булки. 
Нафаршировавъ этой смесью, жарятъ птицъ на сковороде, 
подливъ обильно сметаны и куринаго бульона. Въ соусъ при-
бавляютъ 1/2 ^ашки мадеры и немного поджаренной муки. 
Гарнируютъ тушеными каштанами. Для другого рода начинки 
<)ерутъ 20 очиш;енныхъ трюфелей, проваренныхъ въ бульоне 
съ виномъ и разрезанныхъ на 4 части, затемъ 1 чашку мелко 
нарезанныхъ шампиньоновъ, сваренныхъ до готовности въ 
масле, Ф- жирной, вареной, мелко нарезанной ветчины, не-
много белаго перца, 4 о ^^шки белаго бульона, немного толче-
ныхъ сухарей и ложки две мадеры; все это тушатъ въ ка-
стрюле 4 4 Остудивъ, употребляютъ для начишш. Соусъ 
провариваютъ съ краснымъ бз'-льономъ и 1 чашкой сметаны. 

№ 13. Жареные филеи куропатокъ. 

У молодой дичи, самой пригодной для жарешя, делятъ 
филеи пополамъ, по длине и, обливъ ихъ слегка лимоннымъ 
сокомъ, посьшаютъ мускатнымъ цветомъ и листьяш петрушки 
и оставляютъ въ такомъ виде на целый часъ. Потомъ выти-
раютъ начисто, валяютъ въ растопленномъ масле и мелко 
столченныхъ сухаряхъ и кроме того еиде въ разболтанномъ 
яйце, а затемъ въ смеси изъ толченыхъ сухарей и муки, 
ваятыхъ въ равныхъ частяхъ. Уложивъ на сковороду, обильно 
поливаютъ зарумяненнымъ масломъ и жарятъ въ печи, пока 
не будутъ готовы. Подаютъ вместе съ салатомъ и съ крас-
нымъ соусомъ изъ бульона съ виномъ. 

№ 14. Еще жареные филеи куропатокъ. 

Съ плоско выбитыхъ деревянньпмъ молоткомъ филеевъ, 
срезаютъ кожу и валяютъ мясо сначала въ растопленномъ масле, 

24* 
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зат'Ьмъ въ толченыхъ сухаряхъ; жарятъ на сковород^, зару-
мянивая, въ большомъ количеств'Ь масла. Въ соусъ прибав-
ляютъ 2 ложки мадеры и 1 чашку говяжьяго бульона. Какъ 
только соусъ прокип'Ьлъ, его пропускаютъ сквозь сито, заправ-
вляютъ мучнымъ соусомъ и прибавляютъ 2—3 ложки сливокъ. 
Гарнируютъ ломтиками трюфелей и каштанами. Молшо епю 
огарнировать клецками изъ устрицъ, которыя приготовляютъ 
сл'Ьдуюш;имъ образомъ: перем'Ьшиваютъ 10 мелко изрублен-
ныхъ устрицъ съ 1 чашкой натертой черствой булки, Ф-
растертаго масла, стертой лимонной цедрой, небольшимъ ко-
личествомъ соли, 1 ц'Ьльнымъ яйцомъ, б'Ьлымъ перцемъ и тол-
ченым! сухарями; изъ этой массы д'Ьлаютъ маленьк1е катышки 
и варятъ ихъ въ телячьемъ бульон'Ь, въ который накапано 
лимоннаго сока; подаютъ въ горячемъ ви^Ь на столь, обливъ 
соусомъ. Кругомъ филеевъ раскладываютъ клецки. 

№ 15. Дик!я утки по-англ1йски. 

3—4-хъ хорошо зарумяненныхъ, поджаренныхъ дикихъ 
утокъ кладутъ въ кастрюлю, прибавляютъ бут. краснаго 
бульона, сокъ изъ одного померанца, 1 стак. хереса, немного 
кайенскаго перца, а также белаго перца и солп; кром'Ь того 
еш;е прим-Ьшивають немного краснаго мучного соуса, чтобы 
загустело. Для жарешя молодой дичи надо 1 часъ, для ста-
рой—2^^ часа. 

№ 16 Жареные вальдшнепы (рис. 41). 

Изъ 10 — 14 чисто и хорошо вымытыхъ вальдшнеповъ, 
вынимаютъ внутренности и рубятъ ихъ очень мелко. Самихъ 
птицъ плотно укладываютъ на сковороду, обливаютъ ф. 
растопленнаго масла, посыпаютъ солью, ставятъ въ довольно 
горячую печь и, прикрывъ бумагой, жарятъ, зару]\1янивая, въ 
равномерномъ жару, часто поливая соз^сомъ. Другой спо-
собъ приготовлешя заключается въ томъ, что дичь поливаютъ 
не ея собственнымъ сокомъ, а смесью изъ 2 ф. сметаны и 1 
чашки воды; полною лолжой поливаютъ ка^кдыя 10 ъшк., пока 
вся см4сь не будетъ издержана и соусъ съ филеями не за-
румянится до св'Ьтлаго колера. Какъ то.1Ько птицы сд-Ьдаются 
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мягкими, ихъ кладутъ, не разрезая, на блюдо, другъ около 
друга. Мелко изрубленные потроха провариваютъ въ кастрюлЬ 
съ 1 мал. ложко! масла, небольшимъ количествомъ толченыхъ 
сухарей и 1 стол, ложкой вина и намазываютъ на очень тонко на-
резанные ломти булки, поджаренные на сковороде въ неболь-
шомъ количестве масла. Эти ломтики хлеба служатъ гарни-
ромъ для дичи. Вальдшнеповъ можно жарить не въ печке, а 

Рис. 41.. Вальдшнепъ. 

тухпить въ хорошо вычиш,енномъ чутунномъ котле. Въ котле 
растапливаютъ масло, кладутъ дичь, слегка солятъ и тушатъ 
на слабомъ огне до техъ поръ, пока не получать светло-ко-
ричневаго колера; тогда подливаютъ по получашке сливокъ, 
пока дичь не сделается мягкою. Молодыхъ вальдшнеповъ 
лучше лсарить въ печи, для чего нужно 1 часъ времени, 
между темъ какъ старыхъ лучше тушить въ чугунному котле. 
Гарнируютъ ихъ мягко сваренны™ трюфе.тш. Въ соусъ 
можно прибавить шампиньоновъ и лимоннаго сока, только его 
надо заправить прежде белымъ мучнымъ соусомъ. Трет® спо-
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собъ приготоБлен1я заключается въ томъ, что неощипанныхъ 
вальдшнеповъ оставляютъ висеть на открытомъ воздух^ не-
сколько дней до приготовлешя. Передъ т^мъ какъ зажарить, 
ихъ обвертываютъ ломтями шпика и сначала жарятъ полчаса 
на вертел-Ь, потомъ тушатъ до мягкости въ кастрюлЬ на сла-
бомъ огн4, подливая постепенно 1/2 бут. бургонскаго. Очи-
щенный отъ жира соусъ сгущаютъ б'15лымъ мучнымъ соусомъ. 
Четвертое приготовлеше состоитъ вътомъ, что дичь обклады-
ваютъ смесью изъ 1 ф. сыроЁ, нарезанной ломтиками ветчины, 
такимъ же количествомъ шпика, несколькими ломтиками шар-
лотокъ и 5 — 6 зернами перца и, завернувъ въ бумагу, жа-
рятъ на сковороде. 

ч 

№ 17. Бекасы съ шампиньонами. 

Поджаренныхъ на вертед-Ь до св^ткаго коюра бекасовъ, 
кладутъ въ кастрюлю, вместе съ несколькими ломтиками трю-
фелей, 1 чашкой шампиньоновъ и 1 ложкой свежаго масла; 
прожаривъ короткое время, ставятъ кастрюлю въ теплое место. 
Затемъ мелко рубятъ потроха бекасовъ вместе съ несколь-
кими ломтикам!^ копченой ветчины и счиш;енной съ трюфелей 
кожицей и варятъ все это 20 мин., вливъ 1 хорош1й стаканъ 
мясного бульона. После чего процеживаютъ сквозь сито и 
примешиваютъ къ соусу изъ подъ бекасовъ. Вьшръ бекасовъ 
изъ кастрюли, подправляютъ соусъ краснымъ мучнымъ со-
усомъ и 1 чашкой говяжьяго бульона и подаютъ къ дичи. 

№ 18. Бекасы съ бургонскимъ виномъ. 

Филеи хорошо вылежавшихся бекасовъ прошпиговываютъ 
при помош;и иглы, хорошимъ шпикомъ и, обложивъ кусками 
шпика, жарятъ полчаса на вертеле. Потомъ варятъ 10 мин. 
въ вскипяченномъ масле (считая 1 ложку масла на 6 бекасовъ) 
и, наконецъ, слегка посьшаютъ солью, вливаютъ бут. хо-
рошаго краснаго говяжьяго бульона и 44 бут. бургонскаго, 
накрываютъ кастрюлю и тушатъ до мягкости на слабомъ огне. 
Соусъ слегка заправляютъ краснымъ мучнымъ соусомъ и ува-
риваютъ до густоты. 
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№ 19. Бенасы, начйненные трюфелями. 
10 вычищенныхъ трюфелей провариваютъ въ бульешЬ съ 

виномъ. Очищенную съ трюфелей кожицу, 3 шарлотки, мелко 
изрубленные потроха бекасовъ, ф. мелко изрубленнаго 
шпика, немного листьевъ зеленой петрушки и немного перца 
кладутъ въ кастрюлю, въ которой была растоплена ложка 
масла и, прибавивъ соли и натертаго мускатнаго ор^ха, ту-
шатъ все вместе короткое время и перемешиваютъ съ вычи-
щенными трюфелями. Этой массой начиняютъ бекасовъ, заши-
ваютъ отверст1е, жарятъ на вертеле уже известнымъ спосо-
бомъ и подаютъ на столъ съ соусомъ изъ мадеры. 

№ 20. Жареныя тетерьки (рис. 42). 

Тетерекъ тщательно ощипываютъ, чтобы не попортить' 
кожи, чистятъ, потрошатъ и чисто обмываютъ холодной водой. 
Кто желаетъ, можетъ положить тетерекъ въ смесъ уксуса съ 

Рис. 42. Тетеревъ. 
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водою, взятыхъ въ равныхъ частяхъ, гаи въ зюлоко, или же 
въ белое вино, съ положенными въ него шарлотками и мож-
жевелевыми ягодаш; даютъ полежать два дня, после чего 
снова обмываютъ холодной водой, обливаютъ кипяткомъ, про-
шпиговываютъ филеи поперекъ тонкими полосками шпика и 
плотно укладываютъ на сковороду другъ около друга, поли-
ваютъ 1 ф. растопленнаго горячаго масла и жарятъ въ ров-
номъ жару, не въ очень горячей печке, часто переворачивая. 
Какъ только наполовину прожарятся, смешиваютъ 2 ф. сметаны 
съ бутылкою холодной воды и поливаютъ несколько разъ за-
вернутыхъ въ бумагу тетерекъ. Чтобы зажарить молодую те-
терьку надо "^^са. Цветъ жаркого, а также и соуса дол-
женъ быть светло-коричневый. 

№ 21. Фаршированныя тетерьки. 

Мелко рубятъ 1/8 Ф- свежаго шпика, печенку и пупки тете-
рекъ и 2 сардельки, затемъ перемешиваютъ съ 42 "кашкой 
сметаны, 1 ложкой натертой булки и 1 лселткомъ. Фаршъ 
также, какъ у курицъ вкладываютъ подъ кожу филеевъ. Жа-
рятъ такимъ же образомъ, какъ сказано въ 20. 

№ 21. Тетерьки зажаренныя по-англ1йски. 

Тетерекъ поливаютъ не сливками, а бу.1П)0Н0мъ и, нако-
нецъ, посьшаютъ мукой, чтобы были хорошо зарумянены. 
Какъ только будутъ готовы, вынимаютъ ихъ изъ соуса и, снявъ 
съ него жиръ, варятъ съ 4 ложками не слишкомъ сладкаго желе 
изъ смородины, сокомъ изъ одного лимона и 1 чашкой крас-
наго вина. 

№ 23. Молодыя дйк1я утки. 

Для жарен1я въ печи годятся только крупньш мартовскгя 
утки. Чистка и дальнейшее обраш;еБ1е совершенно такое же, 
какъ и съ прочей дичью. Утокъ можно оставить не шпигованными 
пли нашпиговать ихъ совершенно также, какъ куръ. Ма.тень-
кихъ утокъ жарятъ на сковороде, вливъ краснаго вина или 
безъ него и прибавивъ сокъ изъ горькаго померанца. Соусъ 
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слегка заправляютъ мучной подправкой. Начинка такая же, 
какъ для тетерекъ. 

№ 24. Начиненныя домашн1я утки. 

Хорошихъ, крупныхъ, хорошо откормленныхъ, вычищен-
ныхъ утокъ, вынувъ легкое, отъ котораго у соуса делается 
горы;Ш вкусъ, посыпаютъ мелкой солью и даютъ стоять 
часа. Между т̂ Ьмъ варятъ до половины мягкости кислую ка-
пусту въ почечпомъ утиномъ жиру, положивъ немного соли и 
вливъ немного воды. Этой капустой начиняютъ утокъ не очень 
крепко и, зашивъ отверст1е, укладываютъ на сковороду фи-
леями вверхъ, посьшаютъ солью, поливаютъ 1 бут. бульона и 
ставятъ въ довольно горячую печь. Какъ только зарумянится 
одна сторона, утокъ переворачиваютъ на другую, а когда и та 
тоже зарумянится, то переворачиваютъ обратно и продол-
жаютъ жарить. Когда утки уже наполовину прожарились, кла-
дутъ въ соусъ несколько кислыхъ яблоковъ, которые были за-
квашены вместе съ капустою, и, всыпавъ немного поджарен-
ной муки, дожариваютъ утокъ до мягкости. Утокъ кладутъ на 
доску, отделяютъ ноги, разр'Ьзаютъ филеи на 3 части, затемъ 
снова составляютъ все вм^ст-Ь и прикладываютъ ноги съ бо-
ковъ жаркого. Съ одной стороны гарнируютъ капустой, съ 
другой яблокаш!. Очиш;енный отъ лшра соусъ, подаютъ горя-
чимъ. Нач1шку въ другомъ род^ можно приготовить изъ мелко 
изрубленныхъ утиныхъ сердецъ, печенокъ и пупковъ, переме-
шанныхъ съ однимъ л^елткомъ, кускомъ размоченной въ буль-
оне и наполовину отжатой булки въ 4 2 Дюйма толш;иною, 
1 ложк. растертаго масла, 2 лож. сметаны или бульона и неболь-
шимъ количествомъ белаго перца. Для третьей начинки бе-
рутъ: 10 очип^енныхъ луковицъ, сваренныхъ въ масле и мелко 
нарезанныхъ, 2 ложки бульона, утиные пупки и печенки, не-
сколько куриных:ъ печенокъ (все это должно быть мелко из-
рублено), свежаго мелко изрубленнаго шпика, соль, белый 
перецъ, 1 чашку бульона, 42 "^ашки натертой булки, 1 цель-
ное яйцо, 2 ложки растопленнаго масла и несколько шам-
пиньоновъ. Все это вымешиваютъ въ одну массу. Трюфели 
также употребляются для начишш, а именно берутъ 10 очищен-
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ныхъ, мелко изрубленныхъ трюфелей, 1 ф. постной, св-Ьжей, 
мелко изрубленной свинины, немного соли и б'Ьлаго перца, 

чашки натертой булки и по /̂з чашки растопленнаго масла 
и бульона; перем'Ьшавъ все это вм^сгЬ, кладутъ въ кастрюлю, 
тушатъ 10 мин., начиняютъ утокъ, тотчасъ же крепко заши-
ваютъ и жарятъ ихъ на сковородЬ или на вертел^. Снявъ съ 
соуса жиръ, провариваютъ его съ 1 стак. мадеры и неболь-
шимъ количествомъ краснаго мучного соуса и подаютъ на 
столъ. 

Для гарнира, какъ домашнихъ, такъ и дикихъ утокъ, упо-
требляютъ поджаренный б'Ьлый хл^бъ, намазанный утинымъ 
фаршемъ. Фаршъ состоитъ изъ тушеныхъ, протертыхъ сквозь 
сито утиныхъ печенокъ, небольшого количества размоченной 
въ бульоне булки, небольшого количества белаго перца и соли, 
1 ложки сливокъ и 42 рюмки марсалы. 

Начинка изъ сливъ для утокъ. 1 ф. сушенаго чернослива 
варятъ до мягкости съ небо.11Ьшимъ количествомъ сахара и, 
сливъ воду, пропариваютъ, съ не очень большой ложкой све-
жаго масла, 2 ложк. натертаго чернаго хлеба, цедрой съ /̂з 
.тимона и 2 ложк. кислаго белаго вина, затемъ остуягиваютъ 
и употребляютъ для начинки утокъ, совершенно также, какъ 
капусту. 

По англшскому способу начиняютъ утокъ следующимъ 
образомъ: перемешиваютъ 1 ф. натертой черствой булки, 10 
мелко нарезанныхъ луковицъ, сваренныхъ до мягкости въ 
масле, 1 полную чайную ложку простого перца, столько же 
англШскаго, соль, 2 яйца, 1 чашку растопленнаго масла и 
1 маленькую чашку бульона; хорошо вымешанную массу упо-
требляютъ для начинки, вместо капусты. 

Если утки начинены луковицами и трюфелями, то во время 
жарен1я надо прибавить въ соусъ несколько ломтиковъ пост-
ной ветчины, 1 стаканъ ма.^аги, поварить короткое время и 
подправить краснымъ мучнымъ соусомъ.—Въ другомъ роде 
соусъ приготовляютъ изъ 10 очиш:енныхъ отъ косточекъ оли-
вокъ, которыя варятъ въ соусе "̂ а̂са, затемъ вливаютъ 

ст. краснаго вина, кладутъ несколько шампиньоновъ, ту-
шеныхъ въ масле, и подправляютъ соусъ краснымъ мучнымъ 
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соусомъ. Въ третьемъ род'Ь соусъ приготовляется такъ: снявъ 
жиръ съ соуса, въ которомъ жарились утки, кладутъ 1 ложку 
капорцевъ и 42 ^аш^и тушеныхъ шампиньоновъ, нар'Ьзан-
ныхъ маленькими кусочками; все это провариваютъ и подпра-
вляютъ краснымъ мучнымъ соусомъ. Также можно очиш;енньп1 
отъ жира соусъ проварить въ кастрюле съ 1 чашкой мелко 
нар'Ьзанныхъ шампиньоновъ или трюфелей и сардельной эссен-
ц1ей, а затЬмъ подправить краснымъ мучнымъ соусомъ. Дал^е 
можно въ очищенный отъ жира соусъ положить 1 ложку 
шампиньонной эссенцш, 3—4 ломтика лимона и 42 пивного 
стакана мадеры и заправить краснымъ мучнымъ соусомъ. 
Только что упомянутую шампиньонную эссенцш можно подли-
вать въ кангдый соусъ изъ-подъ жаркого, потому что она мо-
жетъ заменить свеж1е грибы. Померанцевый соусъ можно при-
готовить изъ выжатаго изъ несколькихъ померанцевъ сока, 
въ который прибавляютъ несколько ломтиковъ лимона. Такимъ 
же образомъ приготовляются соусы для дикихъ утокъ. 

№ 2 5 — а . Жареный гусь. 

Заколовъ откормленнаго гуся, дня за 2—3 до употреблетя, 
вычищаютъ какъ можно лучше, моютъ въ холодной воде, вы-
нимаютъ легкое, посьшаютъ мелкой солью и оставляютъ такъ 
на 1 часъ или несколько долее. Начиняютъ кислой капустой 
и яблоками и жарятъ совершенно также, какъ было описано 
въ прошломъ №. Гуся также можно жарить, какъ тетерьку, 
т. е. завернувъ въ бумагу. Чтобы зажарить молодого гуся 
нужно 2 часа. Какъ только гусь поспелъ, у него тотчасъ же 
отделяютъ ноги, разрезаютъ мясо и снова складываютъ, 
какъ было сказано при разрезыван1и утокъ и тетерекъ. 

№ 2 5 — Ь . Гусь по-французски. 

Въ растопленномъ масле тушатъ короткое время 40, мягко 
сваренныхъ, очищенныхъ каштановъ и мелко рубятъ ихъ вместе 
съ гусиною печенкой; потомъ прибавляютъ 42 Ф- вареной 
ветчины, несколько шарлотокъ, немного мускатнаго ореха, 
1 чайную ложку листьевъ петрушки, столько же шнитлука, 
соли и перца и, прожариваютъ подливъ немного бульона. 
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Еакъ только эта см^сь остыла, ею начиняютъ гуся и, за-
шивъ, обливаютъ говяжьимъ бульономъ и жарятъ на сково-
роде или на вертел^; дал^е поступаютъ, какъ въ предыду-
щемъ 

№ 2 5 — с . Гусь по-англ1йски. 

Начинку приготовляютъ следующимъ образомъ: рубятъ 
очень мелко 4 больи11я нолусваренныя луковицы, перем'Ьши-
ваютъ съ 4 изрубленными листьями шалфея, 4 полными сто-
ловыми ложками натертой булки, 1 чайной ложкой горщщы, 
небольшимъ количествомъ простого перца, солью и 2 антонов-
скими очищенными яблоками, нарезанными маленькими четы-
рехз^гольными кусочками. Зашивъ начиненнаго гуся, жарятъ 
пока не поспеетъ, часто поливая, наконецъ, подливаютъ 1 ст. 
портвейна, всьшаютъ немного кайенскаго перца и, снявъ съ 
соуса жиръ, провариваютъ съ поджаренной мукой и подаютъ 
къ гусю. 

№ 25—с1. Молодые гуси, зажаренные по-англ1йски. 

Приготовляютъ следующую начинку: мелко изрубивъ пупки, 
печенку, луковищ^ Ф- БЗ;реной постной ветчины, хорошо 
перемешиваютъ съ небольшимъ количествомъ простого перца, 
Чп чашкой черствой натертой булки, 2 яйцами и 2 ложками 
растопленнаго масла. Начинивъ этой смесью гуся, зашиваютъ, 
жарятъ 1̂ 12 часа я подаютъ съ кисльъмъ салатомъ на столъ. 

№ 2 6 . Гусь съ начинной. 

Для начинки ошпариваютъ 1 ф. постной свинины и 1 ф. 
телятины, и рубятъ въ мясорубке, затемъ перемешиваютъ съ 
2 желтками, 1 цельнымъ яйцомъ, стертой съ ™мона цед-
рой, небольшимъ количествомъ соли и белаго перца, 4 мелко 
изрубленными, мягко сваренными трюфелями, небольшимъ ко-
личествомъ мелко истолченнаго мускатнаго цвета, ф. рас-
тертаго до бела свежаго масла и 1 чашкой натертой черствой 
булки. Этой смесью начиняютъ хорошо вычищеннаго гуся и 
жарятъ до готовности, часто поливая. Вместо салата подаютъ 
мягко сваренныя очищенныя яблоки, протертыя сквозь С11то и 
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см'Ьшанныя съ одной чайной ложкой св-Ьжаго масла, неболь-
шимъ количествомъ сахара, небольшимъ количествомъ лимон-
наго сока и небольшимъ количествомъ вина. 

Прекрасное жаркое получается изъ хорошо выкормлен-
ныхъ молодыхъ гусей. Употреблять въ шщу можно 6—8 не-
дельныхъ гусятъ. Откармливаютъ ихъ крупою, перемешанной 
съ кашею и творогомъ, и даютъ въ изобилш простоквашу. 
Заколовъ, имъ нулшо дать полежать дня два. У хорошо вы-
чищеннаго гусенка отрезаютъ шею и лапки, мелко рубятъ 
печень, сердце и пупокъ и очищаютъ отъ вс^хъ жилокъ. 
Въ масле тушатъ до мягкости 1 мелко изрубленную луковицу, 
кладутъ 1/4 Ф- вареной, изрубленной, постной ветчины, мелко 
изрубленный потрохъ, немного белаго перца и соли и выме-
шиваютъ все на горячей плитЬ въ продолжеши 20 минутъ. 
Снявъ съ огня, прибавляютъ 4 крупныхъ отваренныхъ кар-
тошки, натертыхъ на терке (картофель надо сварить въ ше-
лухе и очистить, когда сварится), ^з ф. масла, растертаго 
до бела, 2 цельныхъ яйца и маленькую ложку мелко наре-
занныхъ листьевъ петрушки; перемешавъ все, какъ можно 
лучше, начиняютъ гусятъ, зашиваютъ, посыпаютъ солью и 
укладьшаютъ филеями кверху, на подходящую сковороду; затемъ 
поливаютъ несколькими ложками масла и ставятъ въ печь. 
Какъ только филеи зарумянятся до светлаго колера, тотчасъ 
же надо перевернуть и дать спинке зарумяниться такимъ же 
образомъ. Потомъ снова надо повернуть филеемъ кверху и 
влить 1 бут. бульона. Жаркому надо жариться 1 часъ. Пода-
ютъ съ тонкимъ салатомъ и хорошимъ х^раснымъ соусомъ, 
предварительно снявъ съ него жиръ. 

№ 2 7 . Маринованый жареный гусь. 

Снятые съ 3 молодыхъ гусей филеи вместе съ костями 
кладутъ на блюдо, посыпаютъ солью, мелко истолченной гвоз-
дикой, или еще лучше белымъ перцемъ, прибавляютъ несколько 
ломтиковъ лимона, заливаютъ слабымъ уксусомъ или б е . ш м ъ 
виномъ и оставляютъ въ такомъ виде на 3 дня. Вынувъ 
филеи изъ уксуса, пропшиговываютъ поперекъ, тонкими поло-
сками копченаго шпика, обыадываютъ ломтиками шпика, кла-
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дутъ на сковороду въ некипяченое масло (надо вскипятить 
хоропхую ложку масла), ставятъ въ печь и жарятъ до го-
товности, часто поливая говяжьимъ бульономъ (надо издержать 
до 42 бут. бульона). Вынувъ филеи изъ печи, кладутъ на 
доску, отд^ляють отъ костей, разрезаютъ поперекъ тонкими 
ломтиками и снова складываютъ ихъ вместе. Соусъ сгуп];аютъ, 
прибавивъ 1 чашку краснаго бульона, немного поджаренной 
муки, несколько мягко сваренныхъ трюфелей и 1/2 "̂ а̂ шки 
краснаго вина. Вместо краснаго можно взять белаго вина. 
Передъ темъ какъ положить гусей въ уксусъ, съ нихъ 
можно снять кожу. 

№ 28 . Зажаренныя гусиныя ноги. 

Такъ какъ ноги не настолько пригодны для копчешя, какъ 
филеи, то ихъ отрезаютъ и приготовляютъ следуюш;имъ обра-
зомъ: прежде всего ихъ натираютъ солью съ перцемъ и оста-
вляютъ такъ часа на два; потомъ въ продолжен1и 15 минутъ 
прогреваютъ въ растопленномъ масле, подливаютъ постепенно 
чашку говяжьяго бульона и прибавляютъ несколько нарезан-
ныхъ шарлотокъ (бульона надо подлить такое количество, 
чтобы соусъ былъ густой). Вынръ слегка обжаренныя ноги, 
даютъ имъ остыть, и валшотъ въ разболтанномъ желтке, раз-
мешанномъ съ двумя ложками холоднаго бульона, а потомъ 
въ мухсе, смешанной пополамъ съ толчеными сухарями, и жа-
рятъ на рашпере, хорошо зарумянивая съ обеихъ сторонъ. 
Такъ приготовленныя гусиныя ноги употреб.1Яютъ для гарнп-
ровашя различныхъ овош;ей. Утокъ мояшо приготовить такимъ 
л{е образомъ и подать къ нимъ померанцевый соусъ, который 
приготовляется въ такомъ роде: протираютъ сквозь сито под-
ливку, изъ-подъ жаркого, выжимаютъ въ нее сокъ пзъ 42 
меранца, снимаютъ л^иръ п сгуидаютъ поджаренной мукой. 
Кроме того подаютъ поджаренный румяный картофель и 
салатъ. 

№ 29 . Гусь съ трюфельнымъ соусомъ. 

Нарезаютъ красивьйш. кусками филей хорошо зажареннаго 
гуся, обливаютъ его белымъ виномъ и лимоннымъ сокомъ. 
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накрыва.ютъ блюдомъ и ставятъ въ теплое м^сто. Въ красный 
соусъ изъ подъ рагу, кладутъ 10 оливокъ, очищенныхъ отъ 
косточекъ и 8 нарезанныхъ ломтиками трюфелей, припра-
вляютъ соусъ мадерой, кладутъ въ него нарезаннаго гуся, 
тушатъ и подаютъ на столъ. 

№ 30 . Гусь по-англ!йски. 

Хорошо вычищеннаго гуся обвертьгваютъ ломтиками жир-
ной, сырой ветчины, кладутъ въ подходящую для жарешя по-
суду, вместе съ 1 морковью, 1 сельдереемъ, 1 петрушкой, 
1 лавровымъ листомъ, несколькими зернами перца, англ1й-
скимъ перцемъ, солью и, вливъ 1 стаканъ хереса, 1 стаканъ 
французской водки и столько слабаго говяжьяго бульона, 
чтобы все было покрыто, ставятъ на 2 часа въ печь. Гото-
ваго гуся покрываютъ глазурью изъ густо увареннаго мясного 
желе, процеженнаго сквозь частое сито и смешаннаго съ ма-
ленькой ложкой трюфельной эссенцш. -Гарнируютъ свеклой, 
тушеными шампиньонами и картофелемъ. 

№ 31. Зажаренная въ печи задняя часть спинки козули. 

Нашпигованн}тю (какъ въ № 4) спинку кладутъ на ско-
вороду (которая доллсна быть вполне подходящей для жаркого) 
мясною стороною кверху, обливаютъ бут. кипящаго масла, 
посыпаютъ солью, ставятъ въ очень горячую печь и жарятъ, 
зарумянивая сверху до светлаго колера; затемъ спинку пере-
вертьгваютъ, чтобы мясная сторона лежала въ соусе, причемъ 
вливаютъ еще 1/2 бут. мясного бульона, жарятъ 1/2 "^^^а, 
снова переворачиваютъ мясомъ кверху и накрываютъ бума-
гой, смазанной холоднымъ масломъ такъ, чтобы она касалась 
соуса и часто поливаютъ. Когда мясо будетъ почти готово, 
бумагу снимаютъ и обливаютъ жаркое 1 ф. хорошей сметаны, 

• затемъ снова прикрываютъ той же бумагой, поливаютъ соу-
сомъ, жарятъ еще 42 после чего кладутъ на доску и 

' разрезаютъ уже известнымъ образомъ. Соусъ долл^енъ быть 
• краснаго' цвета и густой; если будетъ жиренъ, то надо при-
бавить" несколько ложекъ холодной воды, 1 ложку сметаны, 
и немного проварить все вместе. Чтобы зажарить молодую 
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козулю надо 2 часа—старую З^/^. Если желаютъ, то могутъ 
огарнировать зажареннымъ картофелемъ и подать салатъ. 

№ 32. Въ печи зажаренный заяцъ. 

Зайца шпигуютъ, какъ сказано въ рецепт^ Л« 3, и жарятъ, 
какъ спинку козули въ предыдуп1,емъ Л^ Молодой заяцъ за-
жарится черезъ а старый черезъ 3 часа. Зайцевъ можно 
употреблять въ пиш:у только съ сентября по январь. 

По южно-германскому способу зайца приготовляютъ такимъ 
образомъ, обрубивъ ноги, зайца шпигуютъ, кладутъ въ котелъ въ 
зарумяненное масло, прибавляютъ немного шпика, 1 луковицу, 
42 мелко нарезанной моркови, шЬсколько зеренъ перца и ¡̂̂  
бут. бульона. Жаркое тушатъ до мягкости, часто поливая; въ 
соусъ вливаютъ еще бут. краснаго вина, немного сметаны 
и, подправивъ чуть-чуть мукою, процеживаютъ и подаютъ 
вместе съ жаркимъ,- которое можно огарнировать клецками 
изъ печенки и нарезанньвхъ сдобнымъ тестомъ, а также 
мелкимъ зажареннымъ картофелемъ. Сдобное тесто нарезаютъ 
кусочками и поджариваютъ въ масле. Можно также жарить 
зайца безъ краснаго вина, обильно поливая сметаной и ува-
рить соусъ до густоты, не подправляя мукою. На блюде посы-
паютъ зайца капорцами и подаютъ къ нему любой салатъ. 

№ 33. Индейка, зажаренная въ виде дичи. 

Хорошо вычиш;аютъ 4—5 штукъ 3 месячныхъ индю-
шекъ, отрезаютъ шеи и крылья; передъ самымъ лгарешемъ 
обливаютъ кипящею водою и тонкою шпиговкой прошпиговы-
ваютъ филеи поперекъ, тонко нарезанными полосками шпика. 
Птицъ плотно укладываютъ на сковороду другъ около друга, 
филеями кверху, затемъ посыпаютъ солью, поливаютъ 1 чаш. 
кипящаго масла и ставятъ въ горячую печь. Какъ только 
филеи зарумянятся, индюшекъ переворачиваютъ, подливаютъ 

бут. горячаго мясного бульона или кипящей воды, а далее 
поступаютъ какъ съ тетерьками въ 20, и приготовляють 
такой же соусъ. Къ жаркому подаютъ салатъ. 
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№ 3 4 . Жаркое изъ задней части телятины. 

Передъ т^мъ какъ жарить телячШ окорокъ (отъ 5—6 не-
д^льнато хорошо вьшоеннаго теленка) ему надо дать выле-
жаться—весною 4—5 дней, а зимою несколько долЬе. Затемъ 
его слегка выбиваютъ (со стороны кожи), кладутъ въ гор-
шокъ, обильно заливаютъ молокомъ и, поставивъ въ холодное 
м-Ьсто, оставляютъ дня на 2—3 и каждые сутки переворачи-
ваютъ въ молоке. Вынутую изъ молока телятину начисто 
обмываютъ холодною водою, натираютъ солью, оставляютъ 
такъ часа на два а потомъ кладутъ наружной стороною 
книзу на глубокую сковороду (въ которую предварительно 
положили нутренное телячье са^ю) и, обливъ 1/4 бут. кипя-
п1аго масла, ставятъ въ очень горячую печь. Пожаривъ 1 ч . 
выливаютъ на мясо 2 бут. бульона, свареннаго изъ телячь-
ихъ костей, и жарятъ, часто полтая, пока хорошо не зару-
мянится сверху. После того, телятину тотчасъ же пере-
ворачиваютъ, но отнюдь не ви.1Кой, потому что отъ ея уко-
ловъ вытечетъ много соку, а берутъ прямо за кость и, въ 
свою очередь, хорошо зарумяниваютъ верхнюю часть. Для 
жаревая, смотря по величине куска, нужно часа. 
Мясо не следуетъ дожаривать совершенно, оно должно быть 
слегка съ просырью, около кости (такъ жарятъ по англ1й-
скому способу). Берутъ 2 ст. подливки, которая должна быть 
красной, но не подгоревшей, выливаютъ въ кастрюлю, приба-
в.^яютъ 1 ст. белаго вина и рариваютъ до половины. Этой 
смеси даютъ остыть и холодной покрываютъ верхнюю сторону 
жаркого. Нарезавъ телятину тонкими ломтиками, чтобы жар-
кое имело цельный видъ и, уложивъ на согретое блюдо, 
покрываютъ еп1;е разъ глазурью. Одну часть соуса употребля-
ютъ для глазури, другую же часть провариваютъ съ 1 чаш-
кой сливокъ; соусъ доллсенъ быть густымъ и иметь светло-
коричневый цветъ. тонкаго обеда соусъ провариваютъ со 
стаканомъ мадеры, несколькими ломтиками лимона и шампиньон-
ной или трюфельной эссенщей. Гарнируютъ посаженными на 
серебряный пшильки тушеными шампиньонами и глазирован-
ными каштанами. Мнопе любятъ соусъ, приготовленный безъ 

Поваренная книга. 2 5 
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сметаны; когда онъ застынетъ, его подаютъ въ виде желе къ 
холодному жаркому. 

№ 35. Жареная почечная часть телятины. 

Вырубйвъ почечную часть вместе съ почкой, жарятъ ее и 
глазируютъ совершенно также, какъ только что было описано 
въ № 34. Для жарен1я надо 1^2—2 часа; приготовляютъ 
тотъ же самый соусъ. Пролежавшую въ молоке и хорошо 
обмытую почечную часть можно положить еш;е въ маринадъ, 
состояний изъ 2 частей белаго вина, 1 части воды, несколь-
кихъ ломтиковъ лимона и мускатнаго цвета. Это жаркое 
можно приготовить еп1;е такимъ образомъ: надо надрезать 
острьшъ ножемъ почечную часть ломтиками въ толпщ-
ной и положить между каждымъ ломтикомъ по ломтику мягко 
свареннаго трюфеля. Потомъ полить жаркое густьпмъ соусомъ 
изъ сметаны или вина, посыпать натертымъ пармезаномъ, 
смешаннымъ пополамъ съ толчеными сухарями, и поставить еп1,е 
на 20 мин. въ печь. Часть соуса остуживаютъ и гарнируютъ 
имъ въ виде желе холодное жаркое. 

№ 36 . Жаркое изъ телятины по-французски. 

Пролежавшую въ молоке заднюю ногу телятины, чисто 
обмьгваютъ и шпигуютъ кусочкаьш свежепосоленнаго шпика. 
ЗатЬмъ смешиваютъ мелко изрубленный шнитлукъ, листья 
петрушки, некоторое количество лимонной цедры, мелко изру-
бленные шампиньоны, 1 чайную ложку белаго перца и 1 чашку 
лучшаго прованскаго масла; этой смесью обмазываютъ теля-
тину и ставятъ въ холодное место на 6—8 ч. После того 
мясо начисто протираютъ полотенцемъ и жарятъ на вертеле или 
въ печи на сковороде. Дальнейшее приготовлеше совершенно 
такое же, какъ въ 34, но только къ этому гкаркому пода-
ютъ соусъ на вине. 

№ 37 . Теляч1й окорокъ съ чернымъ пивомъ. 

Нашпигованный окорокъ кладутъ на сковороду или тушатъ, 
зарумянивая, въ ф. вскипевшаго въ чугунномъ котле масла. 
Затемъ прибавляютъ мясного бульона и крепкаго чернаго 
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пива (того и другого поровну), несколько зеренъ англ. 
перца и лавровыхъ листьевъ. Соусъ подправляютъ краснымъ 
бульономъ и небольшимъ количествомъ поджареноЁ муки. 

№ 38. Начиненная телятина по-немецки. 

Вырезанную изъ задней части мякоть (фрикандо), посы-
паютъ солью, прожариваютъ (менее нежели наполовину) на 
вертеле и, снявъ съ него, ставятъ чтобы остыла, затемъ под-
резаютъ острымъ ножомъ до половины и срезаютъ шсо на-
столько, чтобы поджаренныя стороны оставались еще въ 1 дм. 
толщиной. Вырезанное мясо нарезаютъ маленькими четырех-
угольными кусочками, кладутъ въ кастрюлю въ ложку расто-
пленнаго масла, прибавляютъ мелко истолченной черствой 
бул1£и и тушатъ. Потомъ прибавляютъ полное блюдце вычи-
щенныхъ раковыхъ шеекъ, 1 чашку сливокъ, 1 чайную лолжу 
белаго перца, 2 л{е.1тка, немного натертаго мускатнаго ореха, 
1 чашку шампиньоновъ, нарезанныхъ маленькими четырех-
уго.льными кусочками и тушатъ все вместе на слабомъ огне. 
Нафаршировавъ лсаркое, крепко зашиваютъ его и кладутъ на 
смазанную ложкою масла сковороду, которая должна вполне 
соответствовать ве.1ичине жаркого. Сковороду ставятъ въ го-
рячую печь и жарятъ въ умеренномъ лсару 1 часъ. Въ соусъ 
кладутъ ложки 2 сметаны и 1/2 бут. белаго вина. Жаркое 
гарнируютъ зажареннымъ подрумяненнымъ картофелемъ. 

№ 39 . Начиненная телятина по-англ1йски. 

Начинка состоитъ изъ 1 ф. постной телятины, 1/2 ф. шпика, 
¡̂2 чаппш шампиньоновъ, 2 ложекъ растертаго до бела масла, 

1 чайной ложки белаго перца и соли, одного филея курицы 
или дичи (все мясо должно быть мелко нарезано), немного 
натертаго мускатнаго ореха, 1 чашки сметаны, 4 мелко на-
резанныхъ трюфелей и 2 желтковъ. Начиншотъ и жарятъ 
совершенно также, какъ въ предыдущемъ №. 

№ 4 0 . Жареное баранье седло по-англШски (рис. 43), 

Съ вылежавшагося въ продолжеше несколькихъ дней ба-
раньято седла отъ молодого животнаго срезаютъ съ почекъ 

25* 
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лишшй жиръ, а также кожицу съ толстаго жира, находягцагося на 
верху спины; мясо чисто вымываютъ, натираютъ 10—15 мелко 
истолченньпми черньпми молшевелевьвхи ягодами и солью и даютъ 
постоять 2—3 часа. Посл'Ь чего кладутъ на сковороду, мяс-
ною стороною кверху, подливаютъ 1^/2 бут. говял^ьяго буль-
она, ставятъ въ очень горячую нечь, даютъ сверху зарумя-
ниться до св'Ьтлаго колера, прибавляютъ въ соусъ 1 рюшсу 
коньяку и маленькую корочку чернаго хл^ба и, ноливъ жар-
кое соусомъ, снова жарятъ ^^ наса, поливая н'Ьсколько разъ 
соусомъ, пока не будетъ готово. Корку хл-Ьба и коньякъ кла-

Рис. 43. Баранье с%дло. 

дутъ для того, чтобы уничтожить вкусъ сала. Также надо по-
заботиться о томъ, чтобы соусъ былъ зарумяненъ такимъ 
же образомъ, какъ жаркое. Вынутое изъ сковороды жаркое, 
кладутъ на доску, отд'Ьляютъ съ обеихъ сторонъ филеи отъ 
хребта, нар'Ьзаютъ его тошшми ломтиками, складываютъ снова 
вм^стЬ, чтобы дать видъ цельнаго жаркого и глазируютъ (см. 
въ конц'Ь прим4чан1я къ приготовлешю жаркого). Снявъ съ 
соуса жиръ, варятъ его съ маленькой ложкой краснаго муч-
ного соуса, чтобы придать ему немного густоты. Жаркое кла-
дутъ на блюдо, подаютъ нагр^тыя тарелш и соусъ. Также 
подаютъ какой нибудь пикантный салатъ. 

№ 41. Маринованное баранье с%дло. 

Приготовленное какъ сказано въ предыдущемъ № жаркое 
можно также замариновать. Для маринада надо: 1 бут. порт-
вейна, 4 2б. слабаго уксуса, 1 лутшвицу, нашпигованную 3 гвоз-
диками, 1 зубчикъ чесноку, 2 лавровыхъ листа, 1 маленькую 
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морковь, нар-Ьзанную ломтиками и 1 маленькШ корешокъ пе-
труппш. Вскипятивъ все вместе, даютъ остыть. Баранину кла-
дутъ мясною стороною внизъ въ каменный муравленный гор-
шокъ, заливаютъ маринадомъ и ставятъ на 4 дня въ холод-
ное м^сто. Вынувъ обертываютъ намазанной масломъ бумагой 
и жарятъ на сковород^ до готовности въ 1/4 ф. масла, усердно 
поливая маринадомъ. Снявъ бумагу, жарятъ еш;е часа. 
Глазируютъ жаркое увареннымъ соусомъ. Гарнируютъ зеле-
нымъ горохомъ или цветной капустой. 

№ 4 2 . Начиненная баранина по-англ!йски. 

Изъ хорошей, очиш;енной огь пленки и жилокъ задней чет-
верти баранины ножемъ осторожно вырезаютъ со внутренней 
стороны длинную кость. (Передняя четверть нежнее и лучше 
нежели задняя, следовательно, выбираютъ то, что пожелаютъ). 
Баранину натираютъ внутри и снаружи 1 чайной ложкой про-
стого перца, 1 чайной ложкой англ1йскаго перца, 3—4 гвоз-
диками (все это должно быть мелко истолчено) и оставляютъ 
въ такомъ виде на сутки. По истечен1и этого времени берутъ 

1/4 ф. почечнаго жира, ^и ф. свежаго свиного шпика и постной 
ветчины, /̂2 чашки шампиньоновъ, 1 очип1;енную луковицу 
(все должно быть мелко изрублено) и, сложивъ на блюдо, переме-
шиваютъ съ чайной ложкой простого перца, небольшимъ 
количествомъ соли, 1 яйцомъ и 1 желткомъ. Эту массу на-
кладываютъ въ дм. толщиной на внутреннюю сторону ба-
ранины на то место, где была вырезана кость и, свернувъ мясо 
какъ можно крепче, перевязываютъ шнуркомъ. Затемъ кла-
дутъ на сковороду въ 1 лолжу зарумяненнаго масла, посы-
паютъ солью, обливаютъ 1 чашкой кипящей воды и жарятъ, 
усердно пол11вая и заколеровывая съ обеихъ сторонъ. Когда 
баранина прожарилась на половину, ее снимаютъ со сково-
роды и кладутъ въ чугунный котелъ, въ которомъ поджарили 
1 ложку масла и вылили находившуюся на сковороде под-
ливку, прибавивъ еще 1 бут. хорошаго мясного бульона; на-
крывъ котелъ тушатъ жаркое на слабомъ огне до мягкости. 
Наконецъ, прибавляютъ еще 1 стаканъ портвейна и разре-
заютъ готовое жаркое противъ волоконъ тонкими ломтиками 
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и ыадутъ на блюдо. Бъ соусъ прнбавляютъ еще 1/2 чашки 
краснаго вина, 1 датскую ложку поджаревноА муки и варятъ 
пока "не загустеетъ. Гарш^руютъ поджареннымъ картофелемъ. 
Вместо салата подаютъ свежую смородину или вишни. 

№ 43. Шареная въ роде дичи баранина по-англ'1йски (рис. 44). 

Мелко толкутъ 10 зеренъ перца, 8 можжевелевыхъ ягодъ, 
5 зерЫъ англШскаго перца, немного мелко изрубленнаго эстра-
гона и 2 шарлотки. Въ эту массу вливаютъ немного краснаго, 
вина и натираютъ ею вылежавшуюся въ течен1е 2 дней баранью 

Рис. 44. Баранина-

четверть, очищенную отъ излипшяго жира. Баранину кладутъ 
на блюдо, заливаютъ б^- ^краснаго вина и ставятъ на 
3 дня въ холодное место, а затемъ жарятъ 11/2 часавъ печи 
или тушатъ какъ сказано въ последнемъ №. Баранину так^се 
можно нашпиговать кусочками свелсаго шпика и завернуть въ 
полотенце, смоченное лжмонным:ъ сокомъ и уксусомъ и пове-
сить въ такомъ виде на 4 дня; точно также баранину можно 
намочить въ молоке, обмыть и положить въ воду, смешанную 
пополамъ съ уксусомъ. 

№ 44. Жареный поросенокъ, начиненный сливами (рис. 45). 

Отрубаютъ ноги по первый суставъ у 2-хъ месячнаго хо-
рошо вьшоеннаго, выпотрошеннаго и хорошо вычищеннаго 
поросенка. Передъ жареньемъ посыпаютъ поросенка внутри 
и снаружи солью и оставляютъ часа на два. Затемъ" 
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начиняютъ яблоками или сливами, какъ въ № 24, кла-
дутъ на бокъ, на чистый противень, посьшаютъ солью и, 
вливъ 11/2 бут. воды, ставятъ на часа въ горячую печь, 
где и оставляютъ безъ поливки, пока кожа не поджарится 
до красна, тогда вынимаютъ изъ печи и острымъ ножемъ 
делаютъ надрезы на коже, такимъ образомъ, чтобы была про-

Рис. 45. Жареный поросенокъ. 

резана только одна кожа; затемъ л^аркое ставятъ, П0.10ЖЙВЪ 
1 лошсу холоднаго масла, снова въ горячую печь. Время жа-
решя продолжается 2 часа. Надрезавъ кожу, поросенка наре-
заютъ кусками и снова укладываютъ въ прежнемъ виде. По-
даютъ соусъ, жареный картофе.ль и салатъ изъ огурцовъ. 

№ 4 5 . Молочный поросенокъ, начиненный рисомъ. 

Варятъ 1 ф. риса, вместе съ 1 чашкой мелко изрублен-
ныхъ шампиньоновъ или белыхъ грибовъ, солью, бульономъ и 
1/4 ф. масла, такимъ образомъ, чтобы^^было густо но, вместе 
съ темъ, зерна риса оставались цельными. Посыпаннаго солью 
и перцемъ поросенка начиняютъ приготовленной массой и жат-
рятъ, какъ сказано въ прошломъ М Для соуса варятъ буль-
онъ изъ остатковъ поросенка и, взявъ его 1/2 бут., смеши-
ваютъ съ пюре изъ томатовъ, затемъ провариваютъ всё вй^-
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сте, процеживаютъ сквозь сито и подправляютъ белымъ муч-
нымъ соусомъ. Гарнируютъ зажареннымъ картофелемъ. 

№ 46. Молочный поросенокъ, начиненный гречневой кашей 
по-малоросс1йски. 

Изъ 2 ф. самой крупной, очищенной, промытой гречневой 
крупы варятъ крутую кашу (см. въ отделе «шгроги» греч-
невую кашу). Начиняютъ и жарятъ поросенка совершенно 
также, какъ сказано въ предыдущихъ Л^в. Давъ остыть жар-
кому нарезаютъ его ломтиками вместе съ кашей. Можно по-
дать также и въ горячемъ виде. 

№ 47. Жаркое изъ поросенка. 

Хорошо выкормленнаго поросенка закалываютъ за 2 дня 
до употреблен1я, вычищаютъ какъ можно лучше, отрезаютъ 
голову и ноги и делятъ пополамъ по длине; затЬмъ отрезаютъ 
обе задн1я ноги, три ребра и покромку, а также сре-
заютъ излишекъ жира съ почекъ. Передшя ноги употребляютъ 
для другой цели. Положивъ заднюю четверть на доску, обрав-
нивають ее, чтобы была красиваго вида, посыпаютъ мелкой 
солью, даютъ постоять 1 часъ, после чего кладутъ кожей 
внизъ на чистую сковороду, посыпаютъ солью, и ставятъ въ 
очень горячую печь. Какъ только почечная сторона зарумя-
нится до светлаго колера, жаркое переворачиваютъ и дЬлаютъ 
так1е же, какъ въ 44, надрезы на коже. ЗатЬмъ все жаркое 
смазываютъ ложкой холоднаго масла, снова ставятъ въ горя-
чую печь и жарятъ, пока не зарумянится, потомъ вливаютъ 
1 бут. бульона и поливаютъ жиромъ съ под.1нвки, а не самой 
красной подливкой, потому что тогда кожа будетъ нежнее и 
поджаристее. Не задолго до того, какъ поспеть жаркому, кла-
дутъ въ .соусъ несколько очищенныхъ, поджаренныхъ, зару-
мяненныхъ картошекъ. Какъ только жаркое, съ которымъ надо 
обращаться съ большимъ внимaнieмъ, сделается мягкимъ и 
также хорошо зарумянится, какъ соусъ и картофель, его вы-
кладываютъ на чистую доску, нарезаютъ противъ волоконъ 
тонкими ломтиками и снова складываютъ въ прежшй видъ, 
кожей кверху. Гарнируютъ жаренымъ картофелемъ, положивъ 
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его кругомъ жаркого, которое подаютъ горячимъ на столъ 
вм-ЬсгЬ съ салатомъ и горячимъ соусомъ. Для жареная надо 
2 часа. 

№ 48 . Жаркое изъ ребрышекъ. 

Для этого жаркого берутъ ц-Ьлую грудину молодой хороню 
откормленной свиньи, срезаютъ съ жира на ребрахъ 
дюйма. Ребра осторожно разрубаютъ на 3 части, однако, не 
прорезая мяса. Мясо чисто обмываютъ холодной водой, посы-
паютъ солью и даютъ постоять 1 часъ. 3 ф. очень кислой 
капусты тушатъ до половины мягкости вм^сгЬ со свинымъ 
жиромъ и небольшимъ количествомъ соли, затемъ откидываютъ 
на дурхшлагъ и даютъ стечь вод^; грудину кладутъ на ско-
вороду косточками кверху и накладьпваютъ на нее столько ка-
пусты, сколько поместится, затЬмъ чистьв1и руками заклады-
ваютъ черезъ капусту мясо во всю длину и, зашхпвъ, посы-
паютъ солью; ставятъ въ очень горячую печь и жарятъ, пока 
не будетъ готово, часто поливая и зарумянивая съ обЬихъ 
сторонъ. Въ соусе, на который надо обратить большое вни-
маше, можно поджарить картофель и яблоки. Соусу нивъка-
комъ случае нельзя дать подгореть; онъ долженъ быть одина-
коваго цвета съ жаркимъ. Какъ только жаркое сделается мяг-
кимъ, его кладутъ на чистую доску и нарезаютъ филей тон-
кими ломтиками и складываютъ ихъ снова вместЬ. Точно 
также разрезаютъ и ребра и также кладутъ на блюдо. Жар-
кое гарнируютъ на б.шде капустой только съ одной стороны. 
Чтобы зажарить мо.тодую свинью, надо часа, а старую— 
3 часа. Въ капусту еп1;е прибавляютъ 20 сваренныхъ, очиш;ен-
ныхъ каштановъ, /̂з чашки тушеныхъ шампиньоновъ, 1 ложку 
масла, 1 ст. белаго вина или шампанскаго и, наконецъ, 
бут. бульона. Если желаютъ, то можно подать тахсже кар-
тофель. 

№ 4 9 . Жаркое изъ свинины съ соусомъ изъ вина. 

Отъ хорошо выкормленной годовалой свиньи берутъ ногу, 
отрезаютъ кость по первый суставъ, и обравниваютъ какъ 
у поросенка. Затемъ срезаютъ кожу вместе съ саломъ (срезавъ 
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его слоемъ въ 1/4 Д^ойма), мясо посыпаютъ солью п оставляютъ 
на 1 часъ. Потомъ кладутъ его на сковороду жировой сторо-
ной книзу и ставятъ въ очень горячую печку. Какъ только 
верхняя сторона хорошо зарухмянится, мясо переворачиваютъ 
вилкой, посьшаютъ его ложкой толченыхъ сухарей, пере-
м'Ьшанныхъ съ I маленькой ложкой мелкаго сахара, и снова 
ставятъ въ горячую хотя и не слишкомъ печь. Жаркое-
должно быть не темно-бураго, а светло-коричневаго цв^та. 
Какъ только мясо сделается мягкимъ, вливаютъ ¡̂2 бут. 
бульона и жарятъ eni;e 20 минутъ. Вынувъ изъ печи, мясо 
кладутъ на доску, вырезаютъ съ одной стороны мякоть 
(фрикандо), разрезаютъ ее тонкими ломтями противъ воло-
конъ, складываютъ въ прежнемъ виде и подаютъ на столъ. 
Гарнируютъ жаренымъ картофелемъ. Для салата подаютъ со-
леные огурцы, mixed-pickles или цветную капусту. Въ соусъ 
можно подлить, пока жаркое еще не совсемъ поспело, ¡̂2 чашки 
хшсловатаго белаго вина и слегка проварить съ поджаренной 
мукой. 

№ 50. Начиненная свинина по-анм1йски. 

Берутъ ногу отъ 9-месячной свиньи, снимаютъ жиръ и 
кожу и съ внутренней стороны осторожно вырезаютъ кость. 
Для начинки перемешиваютъ 3 тушеныхъ очищенныхъ луко-
вицы съ 44 ф. натертой булки, 1/2 чашкой растопленнаго 
масла, 3 — 4 кислыми очищенными яблоками, нарезанными 
четырехугольными кусочками, съ небольшимъ количествомъ 
перца и соли, 3 желтками и 1/2 ташкой бульона. Эту массу 
накладываютъ въ жаркое на место вырезанной кости. Жа-
рятъ, какъ уже известно, въ обильномъ количестве масла. Пе-
редъ тбмъ, какъ подать жаркое на столъ, его обмазываютъ 
кислымъ яблочнымъ соусомъ, прнготовленнымъ съ белымъ 
виномъ. 

№ 51. Маринованная жаренная свинина. 

Очистивъ отъ кожи (какъ въ прошломъ Х̂ ) свиную ногу, 
кладутъ ее на 24 часа въ маринадъ, приготовленный изъ 10 
зеренъ англ. перца, несколькихъ зеренъ простого перца, 2 
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лавровыхъ листьевъ, нЬсколькихъ гвоздикъ и вскипяченнаго, 
остуженнаго слабаго уксуса, а затЬмъ жарятъ на сковород^, 
прибавивъ корочку чернаго хл^ба и 1 ст. краснаго вина. 
Передъ жарешемъ можно жаркое натереть белымъ перцемъ,. 
обложить ломтиками лимона, облить 1 ст. вина (въ которомъ 
довольно долгое время пролежали капорцы) и оставить такъ 
на 1 часъ. Посьшавъ толчеными сухарями, жаркое лсарятъ, 
зарумянивая. Въ соусъ прибавл.тотъ бут. кислаго белаго 
вина. 

№ 52 . Жареный свиной хребетъ по-испански. 

Ср'Ьзавъ съ молодой свиньи кожу, выр'Ьзаютъ хребетъ и 
кладутъ на 5—6 дней въ красное вино, прибавивъ зубчикъ 
чесноку, 2 гвоздики и выжатый изъ 1 померанца сокъ. Вы-
нувъ, даютъ полежать нЬсколько часовъ въ сухомъ вид'Ь з 
жарятъ въ масл'Ь, съ прибавкой небольшого количества бульона.' 
Еъ этому жаркому подаютъ соусъ изъ томатовъ. Заднюю ногу, 
также можно приготовить въ тушеномъ вид-Ь. Въ этомъ случай, 
обрубивъ кости, кладутъ ногу на 5 мин. въ кипящую' воду, а 
зат'Ьмъ перекладываютъ въ холодную. Между тЬмъ въ закрытой 
кастрюле зарумш1иваютъ 1 ложку масла съ несколькими зер-
нами англ. перца, 2 гвоздиками, ломтиками лимона, 5—6 мол:-
жевелевыми ягодами, вливаютъ бут. белаго вина и несколько 
ложекъ кипящей воды, кладутъ свинину и, накрывъ, тушатъ 
до мягкости. Въ заключеше, въ соусъ прибав.шотъ еще не-
много краснаго бульона. — По французскому способу свиной 
хребетъ кладутъ на сковороду, посыпаютъ солью, вливаютъ 
большую чашку белаго вина, кладутъ 1 лавровый листъ, 
ломтики лимона и 1 ложку масла и жарятъ до готовности, 
усердно по.1ивая соусомъ. Для соуса кладутъ красный бульонъ 
и поджаренную муку. 

№ 5 3 . Свиной хребетъ подъ соусомъ изъ мадеры. 

Берутъ 3 — 4 ф. отъ хребтовой части молодой свиньи^ 
срезаютъ кожу, оставивъ на мясе жиръ въ дм. толпщной, 
натираютъ мясо солью, оставляютъ на 2 часа, посл^е чего 
перекладьгваютъ на сковороду, поливаютъ 1/2 бут. горячаго 
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бульона и, поставивъ въ не слишкомъ горячую печь, даютъ 
сверху зарумяниться, загЬмъ поливаютъ 1 чашкой кислаго 
б'Ьлаго вина, кладутъ корочку чернаго хл4ба, несколько шар-
лотокъ, 3 — 4 шампиньона и, усердно поливая, жарятъ до 
готовности. Въ соусъ вливаютъ еш;е 1 чашку бульона и 1 
чашку мадеры и увариваютъ до густоты, прибавивъ краснаго 
мучного соуса, этимъ соусомъ обливаютъ еп1;е несколько разъ 
жаркое, посыпаютъ его 1/2 чашкой толченьъхъ сухарей, пере. 
м'Ьшанньп:ъ съ 1/2 ложкой мелкаго сахара и ставятъ мин}т:ы 
на две въ очень горячую печь, чтобы дать зарумяниться 
сахару съ сухарями. Соусъ процеживаютъ сквозь сито. Къ 
жаркому подаютъ салатъ. 

№ 54. Свиной хребетъ по-англ1йски. 

Снявъ кон{у съ хребтовой части, натираютъ ее сначало 
прованскимъ масломъ, а затемъ 1 ложкой мелко изрубленныхъ 

' листьевъ шалфея, перемешанныхъ съ 1 ложкой изрубленнаго 
белаго лука, 1 ложкой горчицы и 1 чайной ложкой белаго 
перца. Натертую свинину завертываютъ въ обмазанную масломъ 
бумагу, жарятъ, усердно поливая и зарумянивая до светлаго 
колера и подаютъ съ яблочньвхъ соусомъ, приготовленньвхъ 
следуюп];имъ образомъ: 6 очиш;енныхъ антоновскихъ яблоковъ 
разрезаютъ на 4 части и тотчасъ же кладутъ въ воду, въ 
которой распуя1:енъ поджаренный сахаръ и полугусто прова. 
ренъ съ небольшимъ количествомъ масла. Подаютъ ко всЬмъ 
жаркимъ изъ свинины. 

№ 55 . Ростбифъ по-англ1йски. 

Берутъ 15—18 фунтовый ростбифъ вместе съ филеемъ 
(отъ 3 — 4 летней скотины), обравнивають его, срезаютъ 
излишшй жиръ и придаютъ мясу красивую форму. ]\1ясо должно 
провисеть до жарешя зимою 6 дней, а летомъ три. Передъ 
жарешемъ мясо хорошо выбиваютъ съ нару^кной стороны 
деревянньв1ъ молоткомъ, хотя бить надо осторожно, чтобы не 
вытекъ изъ мяса сокъ. После этого осторожно срезаютъ пленку 
остроконечнымъ наточеннымъ ножомъ, чтобы не повредить 
самого мяса, оадутъ его на чистую доску, посыпаютъ мелкой 
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солью и оставл.шотъ на 2 часа въ покое. По проп1естБ1и этого 
времени, ростбифъ кладутъ на сковороду, филеемъ книзу, обли-
ваютъ бут. зарумяненнаго масла и ставятъ въ очень горячую 
печь, чтобы йъаръ сразу стянулъ сверху мясо и такимъ обра-
зомъ воспрепятствовалъ вытеканш сока. Какъ только зару-
мяниться верхняя сторона, жаркое переворачиваютъ, вливаютъ 
1/2 бут. говяжьяго бульона или кипяидей воды и, поливъ 
соусомъ ставятъ въ печь, которая должна быть также горяча, 
какъ и раньше. Когда другая сторона также будетъ зарумянена, 
то ум'Ьряютъ жаръ и еш;е разъ переворачиваютъ жаркое, 
чтобы оно снова лежало филеемъ книзу. Въ соусъ, который 
не долженъ подгорать, ни въ какомъ случай, кладутъ 5 — 6 
очиш;енныхъ испанскихъ луковицъ, не особенно крупныхъ, и 
1 лолжу поджаренной муки. Жаркое накрываютъ листомъ 
белой бумаги и поливаютъ до техъ поръ, пока жаркое и 
лутшвицы не сделаются мягкими. Луковицы кладутъ для того, 
чтобы отнять отъ соуса вкусъ сала. Какъ только жаркое 
будетъ готово, его кладутъ на доску и острымъ ножемъ выре-
заютъ весь филей (который у самой кости долженъ остаться 
сыроватымъ) и разрезаютъ его на плите, а не на доске, 
чтобы не остылъ. 

Ломтики нежнаго, сочнаго мяса складываютъ въ первона-
чальномъ виде, перекладываютъ на согретое блюдо, гарнируютъ 
вокругъ картофелемъ и луковицами. Снявъ съ соуса жиръ, 
провариваютъ его (после того какъ вынутъ ростбифъ) съ 2 
ложками сметаны. Подаютъ какъ и жаркое, въ горячемъ виде. 
Гарнируютъ картофельными крокетками и начиненными тома-
тами. Чтобы совершенно отнять вкусъ жира, въ соусе под-
жариваютъ енде корочку чернаго хлеба. 

По англ1йскому способу ростбивъ кладутъ еш;е на 2 дня 
въ маринадъ, состоящхй изъ прованскаго масла, уксуса, луко-
вицъ, белаго перца, соли и листьевъ петрушки; вынувъ изъ 
маринада вытираютъ на сухо, завертываютъ въ смазанную 
масломъ бумагу и жарятъ на вертеле на яркомъ огне. Мясо 
можно за^карить на сковороде съ несколькими шампиньонами 
и, когда прожарится на половину, посыпать поджаренной мукой 
или смазать сметаной и обсыпать толчеными сухарями и швей-
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царскимъ сыромъ, взятыхъ поровну. Въ соусъ можно поло-
жить морковь, нарезанную ломтиками, 42 се-ньдерея и 1 малень-
кую петрушку; въ такомъ случае ростбивъ уже не поливаютъ 
более, а жарятъ, зарумянивая до светлаго колера. Также можно 
приготовить тушеный филей следуюп];имъ образомъ: въ каст-
рюлю кладутъ 12 ф. филея, нашпигованнаго кусочками шпика, 
сырую ветчину, 2 очиш;енныхъ луковицы, 2 моркови, вливаютъ 

бут. мадеры и столько же мясного бульона и тушатъ на 
слабомъ огне до мягкости. Также можно влить на сковороду 

фуп. растопленнаго масла, положить кусокъ мяса, зарумя-
нить его со всехъ сторонъ, а затЬмъ переложить въ кастрю.11ю, 
прибавить ломтики шпика и ветчины, влить вина съ бульономъ 
и тушить до мягкости. Между тЬмъ варятъ въ соленой воде 
макароны, откидываютъ на решето, даютъ стечь воде и ту-
шатъ въ соусе съ 44 Ф- натертаго швейцарскаго сыра, не-
большимъ количествомъ перца и соли и Ф- свежаго масла. 
Мясо подаютъ такимъ ж^ образомъ, какъ было сказано выше. 
Соусъ провариваютъ съ небольшимъ количествомъ краснаго 
бульона и ст. мадеры. 

Цримтьчате. Самый вкусный ростбивъ получается 
тогда, когда мясо сверху прожарилось на ^2 Д^̂ йма, а 
внутри осталось сырымъ. Ростбифъ нужно подавать тот-
часъ горячимъ; ему нельзя давать стоять, потому что 
вытечетъ сокъ. 

№ 56. Ростбифъ. 

Взявъ хороштй кусокъ мяса даютъ ему вылежаться зимой 
8, а лЬтомъ 4—5 дней; потомъ выбиваютъ уже известнымъ 
образомъ, срезаютъ лишшй жиръ и шпигуютъ кусочками сы-
рыхъ трюфелей и шпика, взявъ того и другаго въ одинако-
вомъ количестве; за неимешемъ трюфелей можно нашпиговать 
только однимъ шпикомъ; нашпигованное шсо кладутъ въ вски-
пятенный и остз̂ лсенный маринадъ, состояп];1й изъ бут. б е -
лаго вина, бут. воды, несколькихъ ломтиковъ лимона, 2 
лавровыхъ листовъ, 8 зер. англ1йскаго перца, несколькихъ шар-
лотокъ и нкколькихъ зеренъ белаго перца; положенное въ 
маринадъ мясо ставятъ въ холодное место на 2 дня. Потомъ 
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кладуть на сковороду, обливають кипящимъ масломъ бут.) 
и посьшаютъ солью, или же все жаркое покрываютъ тонкими 
ломтиками шпика, крепко привязываютъ ихъ и обливъ, мясо 
кипяш;имъ масломъ, ставятъ въ горячую печь. Мясо можно 
также зажарить на вертел^, только его надо сперва завернуть 
въ бумагу, выложенную ломтиками шпика, и перевязать тонкой 
проволокой. Чтобы придать мясу вкусъ дичи, его шпигують 
шпикомъ кладутъ на положенные на сковороду ломтики шпика 
и обливаютъ кипящимъ масломъ. Какъ только мясо зарумя-
нится вливаютъ 1/2 бут. говяжьяго бульона и кладутъ 5—8 
можжевеловыхъ ягодъ. Пожаривъ 1/2 часа, вливаютъ 1 ф. сме-
таны и 1/2 бут. бульона и жарятъ пока не будетъ готово. 

№ 57. Еще ростбифъ. 

Нашпиговавъ ростбифъ тонкилгь шпикомъ кладутъ если 
пожелаютъ, на 12—24 час. въ уксусъ съ водою, взятыхъ по-
ровну. Жарятъ по описанному выше способу, но какъ только 
мясо зарумяниться кладутъ 1 кус. сахару, натертой лимонной 
цедры, чашку сметаны, 1 лол{. капорцовъ и столько же мягко 
сваренныхъ шарлотокъ и провариваютъ все вмктЬ. ЗатЬмъ 
вынимаютъ мясо изъ маринада, кладутъ на сковороду, посы-
паютъ солью и ставятъ въ печь. Подаютъ съ картофельными 
крокетками, тушенымъ горохомъ, цв'Ьтной капустой или р'Ьпой. 

№ 58 . Ростбифъ по-русски. 

Хорошо вылежавшШся 10—15 ф. ростбифъ въ 1/2— /̂4 ^Р^-
длиною слегка выбиваютъ деревяннымъ молоткомъ и снимаютъ 
пленку. Смотря по желашю, филейное мясо можно вырезать, 
или жарить вмйстЬ съ костью. Хорошо посыпанное солью мясо, 
кладутъ на сковороду, вливаютъ 1 бут. бульона, кладутъ 2—3 
луковицы и короч1су чернаго х.тЬба и, усердно поливая, жарятъ 
2 часа въ очень горячей печи; ростбифъ долженъ прожариться 
сверху только на дюйма, а внутри остаться сырымъ. Рост-
бифъ нар'Ьзаютъ на доскЬ тонкими ломтиками, кладутъ на го-
рячее блюдо, придавая мясу первоначальный видъ, и тотчасъ 
же подаютъ на столъ вм^стЬ съ .нагретыми тарелками. Съ 
соуса снимаютъ жиръ и горяч11мъ подаютъ къ жаркому. Гар-
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ндруютъ зарумяненнымъ картофелемъ. Подаютъ по желанш 
зеленый горошекъ и салатъ. 

№ 59 . Англ1йск1й ростбифъ, жареный на вертеле. 

Берутъ точно такой же кусокъ мяса, какъ въ № 55, кла-
дутъ на 2 дня въ маринадъ, состоящ1й изъ прованскаго масла, 
уксуса, перца, луковицъ, небольшаго количества соли и пучка 
листьевъ петрушки; вьшувъ, вытираютъ на сухо полотенцемъ, 
завертываютъ въ смазанную скоромнымъ или прованскимъ 
масломъ бумагу и жарятъ 1 часъ на вертел^ или на сково-
роде въ печи. Въ последнемъ случае мясо слегка посыпаютъ 
солью и белымъ перцемъ и во время жарешя несколько разъ 
поливаютъ растопленнымъ масломъ (всего должно быть издер-
жано Ф- масла), кладутъ 1 чашку тушеныхъ шампиньоновъ, 
слегка посьшаютъ мясо мукой, прибавляютъ 1 ложку сметаны 
и бульона, быстро поджариваютъ до готовности, подрумянивая 
и часто поливая, и перекладьпваютъ на согретое блюдо. Гар-
нируютъ трюфелями, сваренными въ винЬ съ бульономъ. Въ 
соусъ вливаютъ бут. бульона и, проваривъ, подаютъ къ 
жаркому. 

№ 60 . Ростбифъ по-польски. 

Берутъ такой же кусокъ мяса, какъ въ Л̂  55, натираютъ 
его со.п>ю, даютъ постоять 2 часа и кладутъ на 2 дня въ 
маринадъ, состояш;1й изъ вина съ водою, 2-хъ луковицъ, англ. 
перца, 2-хъ лавровыхъ листовъ, несколькихъ ломтиковъ ли-
мона, маленькаго кусочка инбиря и 8 можжевеловыхъ ягодъ. 
Все это надо вскипятить и холоднымъ залить мясо. Вынувъ 
изъ маринада, мясо кладутъ въ выложенную ломтиками пшика 
сковороду и обливаютъ 1 чашкой растопленнаго масла. Жа-
рятъ 1/2 ^^^^ в:е очень горячей пешее, хорошо зарумяни-
вая; напоследокъ поливаютъ постепенно маринадомъ и сме-
таной и жарятъ до готовности, а соусъ провариваютъ еще отдельно. 

№ 61. ГовяжШ филей по-англ1йски. 

Изъ ростбифа вырезаютъ самый лучш1й кусокъ, такъ назы-
ваемую филейную вырезку. Изъ нея приготовляютъ все тонше 
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бифштексы, какъ англ1йск1е, такъ п французсше. Ср^заБЪ жиръ, 
сш1маютъ пленку и перевязываютъ мясо ниткой, чтобы сохра-
нить красивую форму. Затемъ натираютъ солью и крупно 
толченымъ белымъ перцемъ и даютъ постоять 1 часъ. Ту-
шатъ съ большою ложкой зарумяненнато масла, часто перево-
рачивая, въ длинномъ эмальированномъ англйскомъ котл^; 
когда зарумянится, подливаютъ постепенно 1 чашку бульона 
и тушатъ на слабомъ огн^, пока мясо не будетъ на поло-
вину готово. Для тушешя вырезки въ 6—7 ф. нужно самое 
большее 1. часъ. При этомъ сл-Ьдуотъ следить затемъ что-
бы она прожарилась только на ^о дюй^а въ толщину, а въ 
середин-Ь оставалась сыроватой. Прибавшъ 1 чашку мадеры, 
зерна два англ. перца и несколько гвоздикъ, посыпаютъ за-
румяненной мукой и жарятъ еще 4о Въ соусъ кладутъ 
тушеные въ масл'Ь шампиньоны, 4 2 пивного ст. мадеры, 4—5 
нар'Ьзанныхъ ломтиками трюфелей и провариваютъ все вм^ст^, 
прибавивъ чашку консоме изъ дичи и 1 маленькую ложку 
краснаго мучного соуса. Гарниръ къ этому филе, см. въ № 125 
бифштексъ по-французски. 

По-итальянски приготовляютъ выше описанную вырезку 
следующимъ образомъ. Вырезку кладутъ на 24 часа въ мари-
надъ изъ белаго вина, лимоннаго сока, шарлотокъ, несколь-
1шхъ морковокъ, нарезанныхъ ломтиками, несколькихъ листьевъ 
петрушки, эстрагона и 5—8 зеренъ англ. перца. Вынувъ изъ 
маринада, мясо вытираютъ, посыпаютъ солью и тушатъ на 
плите 1 часъ въ ф. масла (въ глазированномъ англш-
скомъ котле для жарешя), постепенно подливая по чашке 
бульона и маринада и часто переворачивая. Варятъ Ф-
риса въ бульоне съ солью и масломъ, чтобы былъ гу-
стымъ, кладутъ его на 5 пальцевъ шириною во всю длину 
продолговатаго блюда, сглаживаютъ ножомъ, смазываютъ раз-
болтанньъмъ яйцомъ, ставятъ въ печь, где оставляютъ пока 
не заколеруется. На рисъ кладутъ нарезанную ломтиками 
вырезку. Гарнируютъ мягко сваренными трюфелями, туше-
ными каштанами и оливками и подаютъ на столъ съ соу-
сомъ изъ томатовъ. Вырезку можно жарить такнсе въ печи, 
часто поворачивая. 

Поваренная книга. 2 6 
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№ 62. ГовяжШ филей по-немецки. 

Очистивъ филейную вырезку отъ вс^хъ жилокъ, жира л 
пленокъ, шпигуютъ тонкими кусочками шпика, посыпаютъ 
солью и кладутъ въ глубокую сковороду, въ которую влита хо-
рошая ложка вскипяченнаго- но не зарумяненнаго масла. Филей 
жарятъ па слабомъ огне до светлаго колера, затемъ прибав-
ляютъ ложку шарлотокъ и 1 маленькую чашку сметаны и про-
должаютъ жарить дальше. Этотъ филей, какъ и оба предыду-
щ1е, можно также жарить въ печи или на вертеле. 

№ 63 . Маринованныя курицы. 

У 3—4 молодыхъ курицъ разрезаютъ филеи въ длину, 
вынимаютъ мелшя кости и закладываютъ ноги назадъ подъ 
крылья; уложивъ куръ въ кастрюлю въ 1 лож. растопленнаго 
масла, тушатъ до половины мягкости на слабомъ огне, прибавивъ 
немного соли, ломтики лимона и рюмку вина. Какъ только соусъ 
собирается выкипеть, въ него подливаютъ 2 лож. воды, вы-
нимаютъ куръ и даютъ имъ остыть. Холодныхъ куръ ватяютъ 
сначала въ муке, затемъ въ разболтанномъ яйце и, наконецъ, 
въ сухаряхъ и муке; после чего ихъ дожариваютъ въ печи, 
положивъ на сковороду въ масло и зарумянивая съ обеихъ 
сторонъ. Въ соусъ прибавляютъ немного сливокъ, муки и не-
много куринаго бульона. Куръ укладываютъ рядами на б.шд() 
и гарнируютъ тушеными каштанами, зеленымъ горошкомъ или 
цветной капустой. Куръ можно тахше обмакнуть въ блинное 
тесто и затемъ зажарить, зарумянивая въ кипящемъ жиру. 
Блинное тбсто приготовляютъ изъ 2 яицъ, 1/3 стакана вина, 
небольшого количества соли и такого количества муки, чтобы 
тесто было жидкое. 

№ 64. Цыплята, зажаренные по-австр!йски. 

Хорошо вычиш;енныхъ 8—9 недельныхъ цыплятъ проре-
заютъ сначала вдоль, а затемъ поперекъ филея, посы-
паютъ слегка мелшй солью, валяютъ въ муке, потомъ въ раз-
болтанномъ яйце и въ большомъ количестве мелко истолченныхъ 
сухарей и ктадутъ въ кипящ1й жиръ, который долженъ быть 
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пояоженъ въ такомъ количеств^, чтобы цыплята могли въ немъ 
плавать. Жарятъ на сильномъ огн'Ь 10—15 мин., зарумянивая 
съ об4ихъ сторонъ, и непокрытыми ставятъ въ теплое м'Ьсто. 
Къ нимъ подаютъ св^жШ салатъ, зеленый горошекъ или са-
латъ изъ огурцовъ. Такимъ же образомъ можно приготовить 
филеи молодой дичи. 

№ 6 5 а. Венск1й шницель. 

Мяхсоть (фрикандо) задней части телятины нар'Ьзаютъ ку-
сками въ 42 дюйма толн];иной и выбиваютъ деревяннымъ мо-
лоткомъ до 1/4 дк>йма толп1;иною. ДалЬе поступаютъ какъ въ 
последнемъ Ж 

Ь) Шницель изъ телятины съ яичницей глазуньей. 

Телятину (отъ фрикандо) режутъ нротивъ волоконь кусками 
въ 1/4 дюйма толщршою, слегка выбиваютъ ихъ, посыпаютъ 
немного белымъ перцемъ и солью, валяютъ въ муке, смешан-
ной пополамъ съ сухарями, кладутъ на сковороду въ расто-
пленное масло и жарятъ, зарумянивая съ обеихъ сторонъ. На 
каждый кусокъ лежащаго на блюде мяса кладутъ по выпуск-
ному яйцу, гарнируютъ mixed pickles и поджаренными лом-
тиками булки, намазанными икрой. На каждый кусокъ яичницы 
можно положить по кусочку сардельки. Этотъ шнитцель по-
даютъ также къ завтраку. 

с) Шницель, зажаренный на рашпере. 

Выбитые куски телятины посыпаютъ слегка солью и мелко 
истолченнымъ белымъ перцемъ, валяютъ въ растопленномъ 
масле и жарятъ на рашпере на яркомъ огне, хорошо зару-
мянивая съ обеихъ сторонъ. Въ стекшШ соусъ прибавляютъ 
ложки две крепкаго бульона и, проваривъ, подаютъ къ жаркому. 
Гарнируютъ поджареннымъ картофелемъ и подаютъ какой-ни-
будь салатъ. 

№ 66 . Курицы съ белымъ виномъ. 

б хорошихъ, большихъ курицъ кладутъ на сковороду, по-
ливаютъ 1 чашкой растопленнаго масла и 1 чашкой воды, со-

26* 
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лятъ II, покрывъ листомъ бумаги, жарятъ совершенно также 
какъ сказано въ рецепгЬ № 8. Какъ только куры зарумянятся 
и сделаются мягкими, ихъ вынимаютъ изъ соуса, даютъ остыть, 
а соусъ прянутъ. Въ кастрюлю вливаютъ ^ут. крепкаго 
бульона, свареннаго изъ куриныхъ остатковъ, кладутъ 3 желтка, 
разм-Ьшанныхъ съ датской ложечкой муки и стаканомъ вина, 
1 ложку масла, немного соли и пивной стаканъ сливокъ; изъ 
всего этого варятъ густой соусъ и даютъ ему остыть. Въ 
остывшШ соусъ примешиваюсь толченыхъ сухарей и швейцар-
скаго сыра, валяютъ въ этой смеси вырезанные изъ холод-
ныхъ курицъ филеи, кладутъ ихъ на сковороду въ ф. рас-
топленнаго масла и жарятъ въ печи, хорошо подрумянивая. Въ 
оставш1йся отъ жарешя первый соусъ кладутъ мягко сварен-
ные, очигценные, тушеные въ масле, каштаны и трюфели, про-
варенные въ бульоне съ виномъ, 42 сливокъ и детскуЮ' 
лоласу муки и увариваютъ все это въ густой соусъ, прибавивъ 
вина по вкусу. Передъ подачей на столъ кладутъ каштаны В1> 
середину бжода, вокругъ нихъ трюфели, а затемъ филеи. Съ. 
соуса снимаютъ л{иръ и подаютъ горячимъ. Вместо каштановъ 
можно подать картофель, зарумяненный сахаромъ или же кро-
кетки изъ каштановъ. 

№ 6 7 . Жареные цыплята съ рисовымъ рантомъ. 

У 6—8 недельныхъ цыплятъ, хорошо Бычиш;енныхъ, вы-
резаютъ филеи, разрезаютъ ихъ по длине пополамъ; со сто-
роны кости бьютъ деревяннымъ молоткомъ, чтобы получились 
плоск1е хсуски, которые, посыпавъ солью, остав.1яютъ на ^2 
въ покое; потомъ валяютъ въ разболтанномъ яйце и въ тол-
ченныхъ сухаряхъ, смешанныхъ въ мукою, кладутъ на сково-
роду въ ложку вскипяченнаго масла, ставятъ въ печь и л{а-
рятъ до готовности, зарумянивая съ обеихъ сторонъ. Изъ остат-
ковъ цыплятъ варятъ (положивъ немного корневой петрушки 
и соли) крепк1й бульонъ, уваривая его до 42 бутылки. Бульонъ 
процеживаютъ, кладутъ въ него 4в Ф- свежаго масла, бут. 
мадеры, несколько ломтиковъ лимона, 1 желтокъ, 1 детскую 
ложку муки, 44 бут. сливокъ и провариваютъ все вместе. Въ 
бульоне съ масломъ варятъ рисъ, чтобы былъ густымъ, а зерна 
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остались целыми, и кладутъ кругомъ внутреннаго края блюда. 
Въ середин^ блюда должно оставаться свободное м^сто. Уло-
женный рисъ густо смазываютъ хорошо перемешанной смесью: 
изъ чашки растопленнаго масла, 1 ложкой раковаго масла 
и 4 желтковъ; потомъ посыпаютъ еш;е натертымъ швейцар-
скимъ сыромъ и ставятъ въ печь на 20 мин., чтобы заколе-
ровался до светло-желтаго колера. Въ середину блюда кладутъ 
жареные филеи цыплятъ, а кругомъ нихъ полную тарелку ра-
ковыхъ шеекъ, тушенныхъ въ масле со С1¥етаной и политыхъ 
краснымъ раковымъ соусомъ. Готовый соусъ подаютъ съ цы-
плятами. Это блюдо особенно пригодно для тонкихъ обедовъ. 
Цыплятъ можно заменить молодою дичью, а раковыя шейки— 
тушеными шампиньонами, белыми грибами или цветной ка-
пустой. 

№ 6 8 . Цыплята съ пармезаномъ по-итальянсни. 

6—8 филеевъ цыплятъ тушатъ з/^ часа въ горячемъ масле 
съ прибавкой несколькихъ ломтиковъ лимона, небольшого ко-
личества соли и 1/2 пивного стакана мадеры, и отставляютъ 
вместе съ соусомъ въ сторону, чтобы остыло. Вынутые изъ 
соуса филеи валяютъ сначала въ разболтанномъ яйцЬ, а по-
томъ въ толченыхъ сухаряхъ, смешанныхъ съ пармезаномъ п 
жарятъ на сковороде, зарумянивая совершенно также какъ 
указано въ прошломъ №. Подаютъ филеи горячими. 

№ 6 9 . Цыплята по-англ1йски. 

У 4 зажаренныхъ на вертеле и остуженныхъ цыплятъ 
вырезаютъ филеи и отсекаютъ ноги. Уложивъ филеи на блюдо 
посыпаютъ слегка мелкимъ белымъ перцемъ, обкладываютъ 
ломтиками лука, листьями петрушки и несколькими ломтиками 
лимона, вливаютъ 1/2 чашки лучшаго прованскаго масла и 
остав.ияютъ въ такомъ виде 3 часа. ЗатЬмъ валяютъ филеи въ 
толченыхъ сухаряхъ и муке, кладутъ на сковороду въ ф. 
кипяш;аго масла и жарятъ, зарумянивая до светлаго колера. 
Въ масло, въ которомъ жарились филеи, вливаютъ бут. 
куринаго бульона, прибавляютъ сокъ изъ 1/2 шмона, несколько 
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домтяковъ луку, несколько зеренъ аншйскаго перца, не-
много мучной подправки и увариваютъ все это въ полу-
густой соусъ. 

№ 70. Куры по-итальянски. 

2 молодыхъ хорошо вычиш;енныхъ курицъ, сплющиваютъ 
между двумя досками съ положеннымъ на нихъ гнетомъ изъ 
камней, а зат'Ьмъ кладутъ въ масло, . слегка солятъ и тушатъ 
на слабомъ огн^ 20 мин. Потомъ подливаютъ 1 стак. белаго-
вина, бут. бульона, посыпаютъ немного перцемъ и, накрывъ, 
тушатъ до мягкости. Вьшувъ курицъ, подправляютъ соусъ му-
кой и варятъ пока не загусгЬетъ, тогда кладутъ въ него ку-
рицъ обратно и тушатъ въ немъ 5 мин., зат'Ьмъ посыпаютъ ихъ 
натертымъ пармезаномъ, кладутъ на листъ, покрытый бумагою, 
и ставятъ въ печь, чтобы зарумяни.1гись. Гарнируютъ туше-
нымъ рисомъ и томатами, или зеленымъ горошкомъ 6 цв'Ьтной 
капустой или же тушеными шампиньонами. 

№ 71. Тушеныя молодыя куры. 

6 Бычиш;енныхъ молодыхъ курицъ кладутъ въ ц4ломъ или 
разр^занномъ видЬ въ вычип];енный чугунный котелъ или ка-
стрюлю, въ которой вскипячено Ф- масла и, посоливъ, ту-
шатъ на слабомъ огн^, зарумянивая. Когда куры будутъ полу-
мягкими, тогда каждыя 10 мин. вливаютъ по н-Ьсколько ложекъ 
см'Ьси изъ 44: Ф' смётаны и бут. воды, пока куры не бу-
дутъ готовы. Гарнируютъ свежимъ картофелемъ и подаютъ 
салатъ изъ смородины. 

№ 72. Тушеная молодая дичь. 

Съ дичью поступаютъ совершенно такъ же какъ съ курами 
въ № 67, только при ош;ипывати надо соблюдать крайнюю 
осторожность, чтобы не прорвать кожи. Ихъ тушатъ на сла-
бомъ огнЬ (зарумянивая до св-етлаго колера) въ обильномъ ко-
личестве, положеннаго въ кастрюлю или хорошо вычищенный 
чугунъ, кипящаго масла. Можно дичь также приготовить съ 
белымъ виномъ. Подаютъ съ тонкимъ салатомъ или зеленымъ 
горошкомъ. 
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№ 7 3 . О тушен1и вообще. 

Для тушешя бо.йе пригодны блестяще вычищенные чугун-
ные котлы нежели англ1йская кухонная посуда и м^дныл ка-
стрюли. АнглШскую посуду употребляютъ только въ томъ слу-
чай, когда жаркое приходиться тушить въ красномъ винЬ или 
мадере, потому что въ другой посуде вино потеряетъ свой 
цветъ. Дичь, телятина, баранина и говядина должны до при-
готовлен1я непременно повисеть (но никакъ не лежать) 4—6 
дней въ леднике; дикихъ птицъ вешаютъ выпотрошенными но 
не ощипанными. Больш1е куски мяса передъ жарешемъ нужно 
побить, очистить отъ всехъ пленокъ и жилъ, облить со всехъ 
сторонъ масломъ и тушить на слабомъ огне. Потомъ посте-
пенно подливать по ¡̂2 бут. кипящей воды или говяжьяго 
бульона, пока мясо не станетъ мягкимъ, тогда его надо на-
крыть, причемъ следуетъ следить за тЬмъ, чтобы соусъ не 
выкипалъ до той степени, когда начнетъ уже пригорать, Какъ 
только мясо сделается мягкимъ, снимаютъ съ соуса жиръ и 
увариваютъ его до густоты. Все соусы надо процеживать сквозь 
сито. Для котлетъ и рулетовъ самое подходящее мясо — отъ 
середки ссека или отъ англ1йскаго ростбифа (оно должно быть 
отъ 3—5-летней скотины). Класть мясо въ зарумяненное масло, 
самое лучшее въ то время, когда поднявшаяся на вскипев-
шемъ свежемъ масле пена только что начнетъ оседать и у 
масла появится красноватый цветъ. Если пена исчезнетъ со-
вершенно, то масло сделается чернаго цвета и горькаго вкуса, 
а потому и негоднымъ къ употреблен1ю; также нельзя давать 
маслу остывать на сковороде, потому что оно въ этомъ случае 
начнетъ отзывать железомъ. Для жарешя котлетъ нуженъ силь-
ный огонь, а для карбонадовъ — слабый. Но ни то ни другое 
не следуетъ дожаривать, надо чтобы въ середине они были 
съ просырью, иначе они будутъ деревянистыми и потеряютъ 
более или менее сочность, по этому же случаю следуетъ избе-
гать нажиман1я ножемъ, во время жарен1я. Бифштексъ жарятъ 
на очень сильномъ огнЬ; на такомъ же огне надо жарить и на 
рашпере. Все эти три сорта жаркаго с.тЬдуетъ подавать прямо 
со сковороды на столъ, тогда они самые вкусные. Всякое жа-
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реное мясо надо класть на согр'Ьтое блюдо и подавать къ нему 
нагр^тыя тарелки. 

№ 74. Молодыя дик1я утки, тушеныя съ краснымъ виномъ. 
Хорошо вычищенныхъ большихъ мартовскихъ утокъ моютъ 

холодною водой, вынимаютъ кровавое легкое, кладутъ утокъ на 
муравленное глиняное блюдо, обливаютъ вскипяченнымъ мари-
надомъ изъ вина и воды, взятыхъ пополамъ, и Н'Ьсколькихъ 
гвоздикъ и оставляютъ лежать 12 час, или даже бол^е. Если 
хотятъ приготовить утокъ, то вырезаютъ спинную кость, такъ 
какъ она занимаетъ много м^ста, и кладутъ птицъ въ хорошо 
глазированную аншйскую посуду, въ которой вскипячено масло 
(на 6 утокъ надо Ф- масла) и тушатъ, зарумянивая, на 
слабомъ огн4. Чашкой подливаютъ маринадное вино, до гЬхъ 
поръ, пока утки (при частомъ переворачиваши) не сделаются 
мягкими. Тогда красиво уиадываютъ ихъ на блюдо и разре-
заютъ. Соусъ долженъ быть густымъ, почему его и провари-
ваютъ съ маленькой ложкой зарумяненной мутси; ему нельзя 
давать перекипать, потому что отъ этого пропадетъ винный 
вкусъ, а онъ долженъ быть не изменившимся. Гарнируютъ 
жаркое мягко сваренными трюфелями и подаютъ къ нему соусъ 
и хорошШ салатъ. Если желаютъ, то могутъ утокъ нашпиго-
вать И.Ш нафаршировать. Фаршъ состоитъ изъ пупковъ, сердца 
и печенки, мелко изрубленныхъ съ ^/з ф. копченаго шпика и 
несколькими шарлотками. Изрубленную массу перемешиваютъ 
съ намоченнымъ въ бульоне кускомъ булки въ 1/2 дюйма тол-
щиною, 2 желтками, 1 яйцомъ, небольшимъ количествомъ б е -
лаго перца и соли. Утокъ подаютъ горячими. Утокъ можно 
вместо краснаго вина тушить до мягкости въ постепенно под-
.шваемомъ говяжьемъ бульоне, причез1ъ еще нужно положить 
немного белаго перца, несколько ломтиковъ лимона, стаканъ 
портвейна и подправить соусъ подя^аренной мукой. Молгно утокъ 
зажарить просто, безъ маринада, тогда надо проварить соусъ 
съ 1 ф. сметаны. 

№ 75. Дик1я утки по-англ1йски. 
Ноги и пополамъ разрезанные филеи (3—4 утокъ) кла-

дутъ въ кастрюлю, въ которой вскипятили 1/2 бут. краснаго 
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бульона вместе съ сокомъ изъ 1 померанца, 1 стак. хереса, 
небольшимъ количествомъ б'Ьлаго перца и соди, и тушатъ до 
мягкости; подправивъ краснымъ соусомъ и положивъ несколько 
шампиньоновъ, тушатъ еш;е короткое время и подаютъ на столъ. 

№ 76 . Тушеный глухарь (рис. 46). 

Хорошо вычиш;еннаго, ош;ипаннаго глухаря освобождаютъ 
отъ первой кожи, соскабливая ее острымъ ножемъ. Вынувъ 

„ 4 Й 
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Рис. 46. Глухарь. 

легкое (такъ какъ отъ него портится вкусъ соуса), глухаря 
чисто обмываютъ и филей шпигуютъ поперекъ, тонкими по-, 
лосками шпика все равно какого—копченаго или некопченаго; 
если желаютъ, то могутъ положить глухаря на 3—4 дня до 
употреблен1я въ см^сь воды съ уксусомъ (взятыхъ въ рав-
ныхъ частяхъ). Если нужно приготовить глухаря, то въ хо-
рошо вычиш;енномъ чутун^ поджариваютъ несколько ломтиковъ 
шпика, кладз^тъ 42 Ф* -̂ ^^сла, даютъ вскипать, кладутъ глухаря. 
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посыпаютъ его солью п тупштъ на слабомъ огн'Ь, зарумянивая 
со ъс'Ьхъ сторонъ. Зат'Ьмъ поливаютъ его см'Ьсью изъ 1 фун. 
сметаны, размепганной въ 1 бут. мясного бульона, пока не бу-
детъ издержана вся подливка и птица не сделается мягкой. 
Чтобы зажарить молодаго глухаря или тетерку надо часа. 
Готовый филей (после того какъ вырубили спинную кость) 
нарезаютъ тонкими ломтями, складываютъ ихъ въ преж-
н1й видъ и обливаютъ ложками двумя горячаго соуса. Соусъ 
долженъ быть одного цвета съ зажаренной дичью, если нужно 
то въ него можно прибавить ложки две сметаны. Начинка со-
стоитъ изъ 1 ф. постной свинины, Ф- 1пш1ка, 1/2 ^^ашки 
шампиньоновъ ши трюфелей и 5—6 шарлотокъ (все это должно 
быть мелко изрублено); эту начинку перемешиваютъ съ 2 яй-
цами, небольшимъ количествомъ белаго перца и соли, неболь-
шимъ количествомъ толченыхъ сухарей, ложекъ двухъ мясного 
бульона или сметаны. Къ глухарю подаютъ салатъ. 

№ 7 7 . Тушеныя тетерьки. 

Тетерекъ чистятъ и тушатъ точно также какъ глухаря, 
то.лько ихъ не надо класть въ маринадъ. Для }каренья 6 тете-
рекъ надо 1/2 Ф- -̂ гэ-сла. Готовые филеи разрезаютъ въ длину 
на 4 части и снова складьгваютъ ихъ въ одно целое; соусъ 
такой же какъ въ № 72. До жарешя можно положить филеи 
въ молоко, а затемъ вымыть какъ можно лучше. Чтобы зажа-
рить старую тетерку надо 3 часа, а молодую—11/2 часа. 

№ 78 . Куропатки и рябчики. 

Хорошо вычип1;енную дичь, сначала мочатъ въ молокЬ въ 
нродоллсеши 12 часовъ, затЬмъ чисто обмываютъ и приготов-
ляютъ какъ тетерекъ. Для 12 шт. дичи надо 1 ф. масла. Мо-
.лодыхъ куропатокъ и рябчиковъ жарятъ 1 /̂2 часа, старыхъ 
несколько дольше. Можно нашпиговать, ec.ni желаютъ. По-
даютъ къ дичи салатъ изъ брусники. 

№ 79. Рябчики по-французски. 

У зажаренныхъ рябчиковъ разрезаютъ пополамъ филеи 
и кладутъ на б.1юдо. Жарятъ какъ глухаря. Тушить можно 



— .411 — 

не со сливками, а съ куриныгь бульономъ. Какъ только дичь 
посп'Ьла, ее вынимаютъ, а въ соусъ прибавляютъ 2 чашки 
кислаго белаго вина, немного натертаго мускатнаго ор4ха, 
немного белаго перца, лимоннаго сока и дюжину устрицъ, все 
это варятъ 10 мин. и заправ.1яютъ белымъ мучнымъ соу-
сомъ. Въ другомъ роде соусъ приготовляютъ такимъ образомъ: 
вместо устрицъ кладутъ 15—20 тушеныхъ въ масле шам-
пиньоновъ и 1 ложку мелко изрубленныхъ шарлотокъ и про-
вариваютъ вместе со сметаной. Вместо шампиньоновъ, въ соусъ 
можно положить 5—6 мягко сваренныхъ трюфелей, немного 
белаго перца, /̂з чашки мадеры, немного лимоннаго сока, 1 лож. 
мелко нарезанныхъ шарлотокъ и 1 чаш. мясного бульона; все 
это варятъ 10 мин. и подправляютъ, чтобы соусъ былъ гуще, 
мучнымъ соусомъ и бульономъ. 

№ 8 0 . Начиненные рябчики по-русски. 

10 тушеныхъ въ масле луковицъ перемешиваютъ съ 1 лож. 
сардельнаго масла, 1 чашкой сметаны, 1 яйцомъ, 2 лож. тол-
ченыхъ сухарей, сокомъ изъ 1/2 лимона и 4в ф. мелко изруб-
ленной ветчины; этой смесью начиняютъ рябчиковъ, обвязы-
ваютъ ихъ ломтиками шпика, кладутъ филеями книзу, на ско-
вороду и об.шваютъ зарумяненнымъ масломъ. Когда дичь на 
половину прожарилась, ее начинаютъ усердно поливать смешан-
ной съ водой сметаной (1 ф. сметаны и бут. воды) до техъ 
поръ пока не зарумяниться и не будетъ мягкой. 

№ 81. Заяцъ, тушеный по южно-германски. 

Отрубивь ноги, зайца чистятъ и шпигуютъ (какъ въ № 3), 
кладутъ въ фун., вскипяченнаго въ чугунЬ масла, солятъ 
и тушатъ на слабомъ огнЬ въ закрытой посуде; надо поло-
жить зайца въ котелъ мясною стороною книзу. Во время ту-
шевтя по.1иваютъ кипящею водою или бульономъ (^/^ бут.), пока 
не сделается мягкимъ и зарумяненнымъ. Напоследокъ кла-
дутъ 1 фут. сметаны и тушатъ еще 1/4 "^^^а. Въ соусъ вли-
ваютъ 2 лож. кипящей воды и провариваютъ, иначе онъ бу-
детъ маслянистымъ. Зайца подаютъ совершенно также какъ 
быто сказано въ рецепте № 3 и съ темъ же самымъ соусомъ. 
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Къ нему можно подать красную капусту и тушеные каштаны 
или же по южно-германски—клецки изъ печенки (см. клецки 
отд. пироги). Для жарен1я молодого зайца надо 1^2, а для ста-
раго—3 часа. 

№ 82 . Тушеный заяч1й филей. 

Вырезанный филей шпигуютъ шарлотками, шампиньонами 
и тонкими полосками трюфелей, кладутъ въ глазированную 
англШскую кастрюлю, въ которой уже вскипячено 1/4 Ф- масла, 
солятъ и прибавивъ Ф- нарезаннаго ломтиками шпика, ту-
шатъ въ закрытой посуде, зарумянивая и часто поворачивая, 
после того какъ вольютъ бут. крепкаго бульона и сокъ 
пзъ 1/2 '1имона. Въ соусъ прибавляютъ еще 2 лож. краснаго 
соуса и 2 ложки мадеры. Вместо заячьяго филея можно взять 
филей козули. Гарнируютъ зажареннымъ картофелемъ. Вместо 
вина можно положить сметаны съ водой. 

№ 83. Заяцъ, тушеный по-французски. 

Разрубленный на 3 части филей вылежавшагося и хоропю 
очищеннаго отъ пленокъ зайца, тушатъ совершенно какъ въ 

78, только не шпигуютъ; зато во время тушен1я кладутъ 
ломтики пшика. После Г-/̂  часоваго тушешя мясо посыпаютъ 
м}'Кою, прибав^тяютъ 2 шарлотки, соли, несколько зеренъ перца 
и тушатъ далее. Какъ только филей зарумянился вливаютъ 
¡̂̂  бут. кипятку и 1/2 бут. краснаго вина. Въ процеженный 

сквозь сито соусъ прибавляютъ мясного бульона, несколько 
можжевелевыхъ ягодъ и несколько шампиньоновъ. 

Зайца приготовляютъ еще такимъ образомъ: расташтиваютъ 
44 ф. свежаго нарезаннаго ломтиками шпика и, какъ толысо 
начнетъ зарумяниваться, кладутъ 1/4 Ф- масла, а затемъ на-
резаннаго ломтиками зайца; посьшавъ его солью тушатъ на 
слабомъ огне, зарумянивая и часто поворачивая вилкой. По-
томъ посьшаютъ мукой, кладутъ несколько маленькихъ луко-
вицъ или 5—6 шарлотокъ, тушатъ короткое время, прибав-
ляютъ 4 зерна перца, 2 гвоздики, пучекъ листьевъ петрушки, 
1 бут. бульона и продолжаютъ тушить, пока мясо не сделается 
мягкимъ. Напоследокъ въ соусъ прибавляютъ 1/2 бут. хоро-
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jiiaro, краснаго вина, варятъ чтобы загустЬлъ и обливаютъ 
положенное на блюдо мясо. Гарнируютъ мелкимъ поджарен-
нымъ картофелемъ и кромЬ того подаютъ тушеную красную 
капусту. 

Еш;е способъ приготовлешя: срезаютъ съ обеихъ сторонъ 
филеи и кладутъ ихъ на 3 часа въ маринадъ изъ краснаго 
вина съ несколькими зернами белаго перца; затемъ шпигуютъ 
полосками трюфелей и шпика, кладутъ въ ложку масла, зару-
.мяненнаго въ англ1йской глазированной посуде и, вливъ го-
вяжьяго бульона и 2 лолаш мадеры, тушатъ до мягкости, а 
напоследокъ слегка посьшаютъ поджаренной мукой. Вместо 
зайца можно взять мясо козули или лося, но въ такомъ слу-
чае надо мариновать не въ вине, а въ уксусе съ можжевело-
выми ягодами, англШскимъ и простымъ перцемъ. Для тушеЕ1я 
берутъ по равной части сметаны и мясного бульона. 

№ 84-. Заяцъ, тушеный по-фински. 

Отрубивъ ноги, шпигуютъ (или оставляютъ ненашпиго-
ваннымъ) филей молодаго, очип];еннаго отъ пленокъ зайца, по-
сыпаютъ солью и кладутъ въ глиняный горшокъ, который 
своей величиною долженъ совершенно подходить къ жаркому. 
Наполнивъ горшокъ сметаной, накрываютъ крышкой и ста-
вятъ, на 2 часа въ довольно горячую печь, ни разу не мешая. 
Передъ подачей зайца разрезаютъ уже известнымъ образомъ. 
Для жарешя стараго зайца надо 3 часа. 

№ 8 5 . Заяцъ, тушеный по-англ!йски. 

У хорошо вычиш;еннаго зайца отрубаютъ ноги; филей на-
резаютъ маленькими кусочками и кладутъ въ муравленный 
горшокъ, прибавляютъ цедру и сокъ изъ ^/з :шмона, i/^ фун. 
зарумяненнаго масла, 1 луковицу нашпигованную 2 гвоздиками, 
44 бут. белаго портвейна, пучекъ душистыхъ травъ (эстрагона, 
петрушки, шнитлука, укропа) и немного соли. Плотно на-
крытый горшокъ ставятъ въ кастрюлю, въ которой налито боль-
шое количество кипятку, и задвигаютъ все вместе въ печь, 
где и оставляютъ 2 часа. Какъ только испарится вода, надо, 
тотчасъ же долить кастрюлю. Черезъ 2 часа вьшимаютъ гор-
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шокъ изъ печи и выкладьпваютъ мясо на блюдо; соусъ под-
правляютъ слегка краснымъ кулисомъ и обливаютъ жаркое. 

№ 86 . Задняя часть козули, тушеная по-немецки. 

У хорошо вылежавшейся козули отделяютъ острымъ ножемт> 
кожу до самаго мяса и кладутъ его на 4—5 дней въ молоко 
или маринадъ, состояш.1й изъ уксуса и воды, взятыхъ поровну, 
2 лавровыхъ .тистовъ, 7—8 зеренъ англйскаго перца, не-
сколькихъ шарлотокъ и несколькихъ ломтиковъ лимона. Вы-
нутое мясо часто прошпиговываютъ копченымъ шпикомъ тон-
кой ишиговкой. Если хмясо было положено въ молоко, то его 
надо положить въ воду на ¡̂2 часа. Въ чугуне зарумяниваютъ 
42 Ф- масла, кладутъ несколько ломтиковъ шпика и нашпи-
гованную козуло, посыпанную солью. Тушатъ на слабомъ огне, 
зарумянивая съ обеихъ сторонъ. Смешиваютъ 1^2 Фун. сме-
таны съ 1 бут. воды и постепенно поливаютъ этой смесью 
лсаркое, употребляя каждый разъ по бут., пока мясо не бу-
детъ мягкимъ. После чего прибавляютъ еще 1 ф. сметаны и 
тушатъ короткое время; готовое мясо нарезаютъ тонкими кус-
ками, гарнируютъ жаренымъ картофелемъ или шампиньонами 
и подаютъ съ салатомъ. Въ оставш1йся соусъ прибавляютъ 
2 лож. холодной воды, чтобы не былъ маслянистымъ и про-
вариваютъ. 

По-австр1йски тушатъ вместе съ кореньями. Когда мясо 
пожарилось уже часъ, кладутъ 1/2 моркови, 1/2 петрушки, 
сельдерея и несколько шарлотокъ, все мелко нарезанное. Снявъ 
жиръ, протираютъ соусъ сквозь сито и провариваютъ со сме-
таной или белымъ виномъ. Жаркое гаршгруютъ на блюде 
паштетнымъ тЬстомъ, клецками изъ печенки и небольшимъ 
количествомъ картофеля. Подается какой-Ш1будь салатъ. 

№ 8 7 . Задняя часть козули, тушеная по-французски. 

Очищенную отъ кожи и нашпигованную заднюю часть ко-
зули кладутъ на 3 дня въ маринадъ, состоящ1й изъ бут. 
прованскаго масла, несколькихъ шарлотокъ, 2 лавровыхъ лис-
товъ, небольшого количества тим1ана, несколькихъ зеренъ 
перца и небольшого количества муки. Черезъ 3 дня надо 
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перевернуть мясо и оставить въ маринад^ еще на 3 дня. Ту-
шатъ въ глазированной англ1йской посуд4, подливая маринадъ. 
Соусъ провариваютъ съ чашкой краснаго бульона и подправ-
ляютъ ложкой поджаренной муки. 

№ 8 8 . Оленина, тушеная по-англ!йски. 

Очищенную заднюю часть оленя кладутъ въ горшокъ вме-
сте съ несколькими зернами англ. и белаго перца, несколь-
кими ломтиками лимона, можжевеловыми ягодами и шарлот-
ками и заливаютъ белымъ виномъ съ водой, взятыхъ по равной 
части. Вьшимаютъ по прошествш 2—3 дней и процеживаютъ 
жидкость, а мясо тушатъ въ Ф- масла, крепкомъ бульоне, сва-
ренномъ изъ мяса или дичи, совершенно также, какъ козулю. 
Готовое жаркое глазируютъ соусомъ. Подаютъ салатъ изъ смо-
родины. 

№ 89 . Тушеное мясо лося. 

У хорошо вылеягавшагося лося вырубаютъ изъ задней 
части средшй кусокъ, который лучше всего годится для та-
кого блюда, чисто обмываютъ его и затемъ кладутъ на 3 дня 
въ смесь изъ уксуса пополамъ съ водою или въ вино попо-
ламъ съ водою и ставятъ въ холодное место. Передъ т^мъ 
какъ положить въ маринадъ, мясо выбиваютъ деревяннымъ мо-
лоткомъ, шпигуютъ и сильно посьшаютъ солью. Въ глазиро-
ванную англШскую посуду кладутъ ф. нарезаннаго ломти-
ками шпика и даютъ растопиться, затемъ прибавляютъ /̂2 ф. 
масла и даютъ вскипеть. Вынутое изъ маринада мясо кладутъ 
въ кипящее масло, посыпаютъ солью, тушатъ на слабомъ огне, 
хорошо зарумянивая со всехъ сторонъ, поливаютъ 1 бут. 
приготовленной кипящей воды, перемешанной съ маринаднымъ 
виномъ, оставляя мясо накрытымъ до техъ поръ, пока оно 
не сделается мягкимъ; мясо часто поворачиваютъ вилкой и, 
наконецъ, посыпаютъ ложкой муки. Въ процеженный сквозь 
што соусъ можно прибавить мелко нарезанныхъ трюфелей. 
Мясо нарезаютъ, противъ волоконъ, тонкиш ломтями. Вместо 
вина въ соусъ можно положить сметану. Подаютъ какой угодно 
салатъ. 
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№ 90 . Тушеный лось. 

Берутъ совершенно такой же кусокъ, какъ только что ошь 
сано, кладутъ его на блюдо съ маринадомъ, состояш,имъ изъ 
нучка душистыхъ травъ, ломтиковъ лимона, несколькихъ мож-
жевелевыхъ ягодъ, англ. и простого перца, 2-хъ частей уксуса 
и 1-й части воды пли белаго вина и ставятъ на 2 дня въ 
холодное место. Въ чугуне зарумяниваютъ масла, кладутъ 
мясо и тушатъ на слабомъ огне, слегка зарумянивая. Кипя-
тятъ вместе маринадную жидкость, 1 бут. хорошаго мясного 
бульона и 1/2 бут. краснаго вина и вливаютъ по 44 ^ут., пока 
накрытое жаркое не сделается мягкимъ, после чего его слегка 
посьшаютъ мукой. Въ другомъ роде маринадъ для лося при-
готовляютъ изъ краснаго вина, несколькихъ гвоздикъ, 10 
зеренъ перца, несколькихъ шарлотокъ и можжевелевыхъ ягодъ. 
Въ такомъ маринаде мясо оставляютъ на 8 дней. 

№ 91. Тушеная говядина. 

Берутъ хорошШ жирный кусокъ отъ толстаго филея (отъ 
2—3 годовалой коровы) въ 10 — 1 5 ф., даютъ ему поле-
жать 3 — 4 дня, очип];аютъ отъ всехъ излишнихъ пленокъ, 
осторожно выбиваютъ деревяннымъ молоткомъ, моютъ холод-
ною водою, шпигуютъ тонкими кусочками шпика а, кто же-
лаетъ, можетъ положить дня на два въ маринадъ, изъ 
вскипяченнаго пополамъ съ водою уксуса, вместе съ 6 зерн. 
англ. перца и 2 лавровыми листами. Маринаду даютъ остыть 
и тогда заливаютъ мясо. Вынутое изъ маринада мясо тушатъ 
на слабомъ огне въ 1 ф. масла въ хорошо вычиш;енномъ 
котле и зарумяниваютъ со всехъ сторонъ до светлаго колера. 
Приготовивъ заранее 1 бут. слегка посоленнаго кипятку, под-
ливаютъ его въ мясо и, какъ только выкипит1>, подл1Гваютъ 
снова, пока жаркое не сделается мягкимъ (его следуетъ часто 
переворачивать вилкой). Надо обращать большое внимание на 
то, чтобы мясо не подгорело. Когда мясо наполовину прожа-
рится, прибавляютъ 1/2 чашки замаринованныхъ шарлотокъ и 
столько же маленькихъ белыхъ луковицъ. Жаркое нарезаютъ, 
противъ волоконъ, тонкими ломтями и поливаютъ ихъ горя-
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чимъ соусомъ. Къ жаркому подаютъ хорош1е соленые огурцы 
и жареный картофель. 

№ 92. Мясо, тушеное съ пивомъ. 

Кусокъ отъ толстаго филея пхпигуютъ шпикомъ и лукомъ, 
кладутъ въ глазированный горшокъ, вм-ЬсгЬ съ англ. и б'Ьлымъ 
перцемъ, 3 лавровыми листами и небольшимъ количествомъ 
эстрагона, заливаютъ уксусомъ пополамъ съ пивомъ и ставятъ 
на 8 дней въ прохладное м'Ьсто. Вынутое изъ маринада мясо 
посьшаютъ солью, кладутъ въ глазированную англ. посуду, въ 
которой вскипячено ¡̂2 ф. масла, ставятъ въ очень горячую 
печку, гд'Ь даютъ хорошо зарумяниться, часто поворачивая 
вилкой, загЬмъ вливаютъ постепенно маринадъ, пока мясо не 
сделается мягкимъ. Соусъ подправляютъ красньъмъ мучнымъ 
соусомъ. Жаркое нар'Ьзаютъ тонкими ломтями, противъ во-
локонъ, поливаютъ горячимъ соусомъ и подаютъ горячимъ на 
столъ вм^сгЬ съ салатомъ, ппхе(1-р1ск1е8 или огурцами. 

№ 93 . Тушеная говядина по русски. 

Такое-же нашпигованное, какъ въ Л'» 87, мясо посьшаютъ 
солью, кладутъ въ ф. вскипяченнаго масла и тушатъ на 
слабомъ ОГН'Ь, зарумянивая со всЬхъ сторонъ; кладутъ полную 
чашку шарлотокъ, 2 лавровыхъ листа, 3—4 зерна англ. и^^риа, 
1 чашку нашинкованной тонкими полосками моркови, безъ 
сердцевины, и столько же петруппси и сельдерея. Подливаютъ 
постепенно 1 чашку хорошаго кваса пополамъ съ мяснымъ 
бульономъ, пока накрытое мясо и коренья не будутъ мягкими. 
Соусъ варятъ до густоты, прибавивъ краснаго мучного кулиса 
и 1 чашку сметаны. Гарнируютъ различными тушеными ово-
ш,ами и подаютъ салатъ изъ огурцовъ. 

Жаркое можно также тушить въ хорошо глазированной 
англ. посуд'Ь въ масл^, вскипяченномъ на слабомъ огн4, вм'Ь-
сгЬ съ несколькими ломтиками ветч]1ны, луковицей, солью, 
несколькими зернами перца, 1 маленькой ложкой шнитлука и 
1 чашкой нарезанной моркови. Прибавляя постепенно: 1 ф. 
сметаны, ^^ бут. краснаго вина и 44 бут. мясного бульона, 
тушать жаркое въ довольно горячей печкЬ, пока не будетъ 
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готово. Въ соусъ также молшо положить .вдмоннаго сока. 
Какъ только мясо зарумянится, можно прибавить ¡̂2 чашки 
очип],енныхъ, нарезанныхъ лохмтиками, огурцовъ безъ зеренъ, 
облить мясо рюмкоЁ рома и тушить до готовности, прибавивъ 
несколько зеренъ англ. и простого перца; въ такомъ случае 
не надо класть никакихъ кореньевъ. Соусъ подправляютъ 
1 чашкой натертаго чернаго хлеба и небольшимъ количе-
ствомъ пфеферкухеновъ и подливаютъ 1 стаканъ краснаго вина. 

№ 94. Тушеное мясо по-польски. 

Въ глубокую сковороду кладутъ вылежавшШся, очиш;енный 
отъ пленокъ, выбитый, нашпигованный кусокъ мяса (см. Лз 87) 
и поливъ обильно масломъ, ставятъ въ печь и жарятъ, хорошо 
зарумянивая съ обеихъ сторонъ. Потомъ поливаютъ 1 бут. 
крепкаго бульона, свареннаго съ кореньями, и жарятъ, часто 
поливая соусомъ, пока мясо не будетъ готово. Для жаркогс 
приг01'0вляютъ следуюш;1й соусъ: снявъ съ подливки жиръ 
кладутъ въ нее ¡̂2 чашки шарлотокъ, 1 лож. толченыхъ су-
харей, бут. краснаго вина, 2 гвоздики, 1/2 бут. мясного 
бульона и немного лимоннаго сока; все это варятъ 1/2 часа, 
протираютъ сквозь сито и, вливъ ^^ бут. белаго вина, по-
даютъ къ жаркому. Можно подать также жареный картофель. 

№ 9 5 . Тушеное мясо по -Французски. 

На блюдо хаадутъ очиш;енньг1 отъ пленокъ, нашпигован-
ный кусокъ мяса (см. № 87), поливаютъ 1/4 бут. прованскаго 
масла, сокомъ изъ 1 лимона; кладутъ несколько шарлотокъ, 
1 лавровый листъ, немного чесноку, немного петрушки (все 
Д0.ТЖН0 быть нарезано мелко), несколько зеренъ крупно истол-
ченнаго простого и англ1йскаго перца, немного солп и оста-
вляютъ въ такомъ виде на 12 час. Пос.те чего мясо выти-
раютъ чистымъ полотенцемъ и жарятъ на вертелЬ, что гораздо 
лучше жарен1я на сковороде. Жарятъ почти около 3 часовъ. 
Передъ темъ какъ ларить мясо, надо его обвернуть въ на-
мазанную масломъ бумагу и жарить на сильномъ огне, хорошо 
подрумянивая. СтекшШ соусъ провариваютъ съ рубленькми 
шарлотками, небольшимъ количествомъ перца, 1 лож. уксуса, 
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1 чашкой говяжьяго бульона и подправляютъ маленькой лож. 
краснаго мучного соуса. 

№ 96 . Жареная говядина по-итальянски. 

Хорошо вылежавшШся кусокъ мяса (см. № 87) выбиваютъ, 
наполовину плоско, деревяннымъ молоткомъ, шпигуютъ кусоч-
ками сарделекъ, чесноку и шпика, посыпаютъ простымъ пер-
цемъ, немного англ1йскимъ перцемъ и солью, свертываютъ, 
плотно завязываютъ, кладутъ въ глазированный англ1йск1й 
горшокъ н, прибавивъ ф. зарумяненнаго масла и 42 бут. 
краснаго вина, обмазываютъ хл^бнымъ гЬстомъ и ставятъ на 
3 часа въ горячую печь. Вынувъ горшокъ изъ печи, вливаютъ 
1 чашку мясного бульона и тушатъ еш;е немного въ закры-
томъ горшкЬ. Соусъ подправляютъ поджаренной мукой. Къ 
жаркому подаютъ рисъ, вареные макароны и соусъ изъ то-
матовъ. 

№ 9 7 . Жареная говядина по-португальски. 

Вылежавш1йся, слегка выбитый, очищенный отъ пленокъ, 
кусокъ филея фунтовъ 10—12 (см. № 87) шпигуютъ тонкими 
полосками шпика, натираютъ простымъ и англйскимъ пер-
цемъ, 2 гвоздиками, солью и отставляютъ часа на два. За-
темъ кладутъ въ зарумяненное на сковород-Ь масло, жарятъ 
42 часа, зарумянивая со всЬхъ сторонъ, потомъ посыпаютъ 
въ дюйма толщиною ржаной мукою и жарятъ въ печи, за-
колеровывая. После чего мясо перекладываютъ въ англ1йскШ 
глазированный горшокъ, обливаютъ уксусомъ пополамъ съ 
бульономъ и, прибавивъ еще несколько ломтиковъ лимона, ту-
шатъ до мягкости, часто посматривая. Въ соусъ прибав.тотъ 
стаканъ вина и 2 лож. пюре изъ томатовъ и увариваютъ до 
густоты. Жаркое гарнируютъ макаронами и жаренымъ карто-
фелемъ. Это жаркое можно приготовить какъ дичь. 

№ 9 8 . Запеченная говядина по-англ1йски. 

Холодное тушеное мясо нарезаюгь тонкими ломтиками и 
укладываютъ рядами въ белую, смазанную масломъ, глиняную 
форму, посыпаютъ толчеными сухарями, немного солятъ и при-
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бавляютъ еще нарЬзанной, тошшми полосками, проросшей жи-
ромъ ветчины, 3 мелко изрЬзанныя луковицы, сваренныя въ. 
масл'Ь до мягкости, нашинкованную узкими полосками, мягко 
сваренную морковь (безъ сердцевины), мелко нарезанныхъ 
листьевъ петрушки, немного простого перца и немного толче-
ныхъ сухарей. ЗатФэМЪ обливаютъ смесью изъ 3 желтковъ, 
1 маленькой ложки муки, 1 чашки бульона, 1 чашки б'Ьлаго 
вина и, поставивъ въ печь, пекутъ 1 часъ, хорошо подрумяни-
вая сверху. 

№ 99 . Охотничье жаркое. 

Верутъ 10-фунтовый, хорошо вылежавшШся, кусокъ ссЬка 
горбушки, снимаютъ пленку и плоско выбиваютъ деревяннымъ 
молоткомъ. 10 желтковъ перемешиваютъ съ ложкой мелко на-
резаннаго шнитлука, 1 ф. сметаны, 1 чайной ложкой перца, 

ф. мелко нарезанной сырой ветчины, проросшей ж'иромъ и 
1 чашкой натертой черствой булки, эту смесь намазываютъ 
въ палецъ толщиною на плоско выбитое мясо, солятъ слегка 
и, свернувъ въ трубку, крепко зашиваютъ и жарятъ на ско-
вороде въ обильномъ количестве зарумяненнаго масла. Когда 
мясо зарумянится со всехъ сторонъ, прибавляютъ 1 бут. го-
вяжьяго бульона и жарятъ часто поливая. Передъ темъ, какъ 
начать поливать мясо, его нужно слегка посыпать мукой. Со-
усъ подправляютъ чашкой сметаны и варятъ густымъ. 

№ t o o . Тушеная говядина по-англ!йски. 

Свернутый и зашитый кусокъ мяса (какъ въ Л? 99) кла-
дутъ въ кастрюлю на рядъ ломтиковъ шпика, посьшаютъ 
солью, вливаютъ 1 бут. мясного бульона, обкладываютъ мор-
ковью, нарезанною маленькими ломтиками, прибавляютъ еще 

сельдерея, несколько шарлотокъ, 8 зеренъ англШскаго 
перца, немного эстрагона и, накрывъ, тушатъ до мягкости. 
Какъ только мясо сделалось мягкимъ, его перекладывають въ 
зарумяненное въ другой кастрюле масло и, подрумянивъ, при-
бавляютъ соуса. 

Можно тушить мясо еще следующимъ образомт>. Нашпиго-
ванное трюфелями и копченымъ шпикомъ мясо поджариваютъ 
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въ кастрюле, въ обильномъ количестве масла, зарумянивая со 
всехъ сторонъ, и затемъ, прибавляютъ несколько ломтиковъ 
шпика, 1 бут. белаго вина, ¡̂2 бут. мясного бульона, немного 
соли, 1 луковицу, 1 маленькую нашинкованную узкими полосками 
морковь, несколько белаго и 3 зерна англ. перца и тушатъ мясо, 
часто переворачивая. Напоследокъ вливаютъ 1 стаканъ мадеры, 
разрезаютъ мясо тонкими ломтями и подаютъ на столъ. 

Тушеное мясо съ телячьими нооюкалт. Берутъ 8—10 ф. 
отъ ссека горбушки и кладутъ на 4—6 дней въ маринадъ, 
состоящ1й изъ уксуса, смешаннаго пополамъ съ водою, англШ-
скаго перца, 2 лавровыхъ листовъ, несколькихъ шарлотокъ и 
двухъ очигденныхъ ломтиковъ лимона. Передъ жарешемъ, если 
желаютъ, могутъ нашпиговать кусочками свежаго шпика. За-
румянивъ въ чугуне Ф- масла, кладутъ мясо и тушатъ на 
слабомъ огне, хорошо подрумянивая; прибавляютъ затемъ 
2 телячьихъ ножки, разрубленныхъ пополамъ, вливаютъ 1 бут. 
маринада, посьшаютъ солью, кладутъ 1 луковицу, 3—4 зерна 
англШскаго перца и, накрывъ, тушатъ на слабомъ огне, пока 
мясо не будетъ мягкимъ. Если желаютъ, то въ половин'е жа-
решя, могутъ влить бут. краснаго вина. Снявъ жиръ, про-
ц'Ьживаютъ соусъ сквозь сито и подаютъ вместе съ жаренымъ 
картофелемъ къ жаркому. 

Boeuf à la mode (шпигованная говядина). Берутъ не осо-
бенно жирное мясо отъ середки огузка, вырезаютъ большую 
кость, шпигуютъ тоненькими полосками шпика и трюфелей и, 
свернувъ мясо, перевязьгоаютъ крепко. Въ подходяш;емъ эмали-
рованномъ горшке зарумяниваютъ до светлаго колера ф. 
масла, кладутъ въ него несколько ломтиковъ шпика, а на него 
мясо и, посыпавъ солью, покрываютъ еш;е шпикомъ и накрывъ 
ставятъ въ не очень горячую печь. Тушатъ потихоньку посте-
пенно подливая 42 бут. бульона. Когда мясо будетъ мягкимъ, 
его вынимаютъ, а въ соусъ прибавляютъ (если желаютъ) 44 
мадеры и немного лимонной цедры и снимаютъ жиръ. Наре-
занное красивыми кусками мясо укладываютъ въ виде цель-
наго жаркаго и подаютъ съ тушеными каштанами, картофе-
лемъ и макаронами. Можно подать соусъ изъ томатовъ. 

Мясо можно приготовить нешпигованнымъ, а только про-
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сто перевязать его покрепче. Зарумянивъ ф. масла, кла-
дутъ въ него 1 ф. нарезанной кусочками постной телятины, 
несколько ломтиковъ шпика, а на нихъ перевязанное мясо; 
затемъ вливаютъ 1 бут. бульона, смешаннаго пополамъ съ б е -
лымъ виномъ, кладутъ 5 зеренъ англ1йскаго н 5 простого 
перца, 1 луковицу, зеленой петрушки и, накрывъ, тушатъ 2 
часа. Съ соуса снимаютъ жиръ а затемъ процеживаютъ. Къ 
жаркому подаются овошд. 

№ 101, Говядина, зажаренная въ роде дичи. 

Вырезку отъ молодой скотины нарезаютъ такими кусками, 
какъ у дичи средней величины, выбиваютъ ихъ деревяннымъ 
молоткомъ, прошпиговываютъ полосками шпика и кладутъ въ 
большое количество растопленнаго въ кастрюле масла; покрывъ 
кастрюлю, жарятъ, зарумянивая, на слабомъ огне. Прибавляя 
постепенно 1 бут. воды, немного соли, напослЬдокъ чашхсу 
сметаны, жарятъ мясо, часто переворачивая. Готовое мясо на-
резаютъ тонкими кусками, кладутъ на блюдо и подаютъ съ 
салатомъ или овоп];ами. 

№ 102. Телятина, зажаренная въ роде дичи. 

Вырезанную изъ задней части телятины мякоть (фрикандо) 
разрезаютъ въ длину пополамъ, ошпариваютъ водою и шпи-
гуютъ тонкими полосками шпика. Въ кастрюлю в . т и Б а ю т ъ ф. 
растопленнаго, но не зарумяненнаго масла, кладутъ телятин^^ 
поджариваютъ на слабомъ огне, зарумянивая, затемъ приба-
вляютъ 1/4 бут. горячей воды, 3 зерна англШскаго перца, а 
напоследокъ чашку сметаны и жарятъ, пока не будетъ совер-
шенно готово. Мясо нарезаютъ въ роде дичи, оадутъ на 
блюдо и гарнируютъ жаренымъ картофелемъ. Если желаютъ, 
то могутъ положить въ соусъ несколько маленькихъ ложекъ 
капорцевъ. 

№ 103. Жареная телячья грудинка. 

Съ чисто обмытой холодною водою и ошпаренной телячьей 
грудинки снимаютъ все пленки и, разрубивъ мясо на малень-
к1е куски, кладутъ въ кастрюлю, въ которой вскипячена хоро-
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шая ложка масла, и лйтрятъ, зарумянивая. Соусъ провариваютъ 
съ одной чашкой сметаны. Вместо сметаны для жарешя можно 
взять бут. слабаго чернаго пива. Къ жаркому подаютъ жа-
реный картофель или дв-Ьтную капусту 

№ 104. Баранина, зажаренная въ виде дичи. 

Берутъ хорошую заднюю часть баранины, коротко отру-
баютъ длинную кость, удаляютъ всЬ пленки и жиръ, слегка 
выбиваютъ деревяннымъ молоткомъ, шпигуютъ мелко нарезан-
нымъ шпикомъ, кладутъ на блюдо н заливаютъ смесью уксуса 
пополамъ съ водою такимъ образомъ, чтобы мясо было вполне 
покрыто, и оставляютъ въ такомъ виде на 2 дня. Вынувъ, 
кладутъ въ котелъ для тушешя, въ который положена хорошая 
ложка масла, посьшаютъ солью и тушатъ до мягкости на сла-
бомъ огне, постепенно подливая маринадный сокъ или мясной 
бульонъ. Затемъ прибавляютъ 1 чашку сметаны и провари-
ваютъ соусъ. }Каркое нарезаютъ на блюде тонкими ломтиками, 
резать надо противъ волоконъ. Подаютъ на столъ вместе съ 
салатомъ. 

№ 105. Баранина, тушеная съ краснымъ виномъ. 

Баранину поджариваютъ до светлаго колера, часто пере, 
ворачивая, а затемъ тушатъ съ 1/2 бут. краснаго вина, 1/2 бут-
воды или мясного бульона и 1 чашкой уксуса, 3 гвоздиками и 
небо.тьшимъ количествомъ соли; тушить надо на слабомъ огне, 
въ закрытой посуде. Соусъ подправляютъ небольшимъ количе-
ствомъ поджаренной муки. Жаркое нарезаютъ противъ воло-
конъ тонкими ломтями и подаютъ съ жаренымъ картофелемъ 
и салатомъ. 

№ 106. Тушеная баранина. 

Изъ обеихъ заднихъ ногъ вырезаютъ мясо, выбиваютъ его 
деревяннымъ молоткомъ, чисто моютъ, шпигуютъ тонко-наре-
заннымъ шпикомъ и кладутъ въ кастрюлю въ столовую ложку 
растопленнаго масла. Баранину часто переворачиваютъ и под-
жариваютъ до светлаго колера. Затбмъ подливаютъ бут. 
белаго портвейна, смешаннаго съ 1 бут. воды и дожариваютъ 
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баранину, часто переворачивая; подливать надо по стакану. 
Въ соусъ всыпаютъ нешожко муки. Мясо нарезаютъ тонкими 
ломтями и подаютъ съ овотцами. 

№ 107. Жареная телячья печенка. 

Снявъ пленку и тщательно очистивъ отъ желчи, кладутъ 
печенку на 24 часа въ вскипяченное молоко; вынувъ, обмы-
ваютъ какъ можно лучше и шпигуютъ св'Ьжимъ, мелко наре-
заннымъ пшикомъ; затемъ завертываютъ въ почечный жиръ 
и жарятъ 1/2 часа въ кастрюл'Ь въ 1 ложке масла, постепенно 
подливая 1 чашку бульона; посьшавъ бе.11ымъ перцехмъ про-
должаютъ жарить, пока печенка не сделается мягкой; тогда 
вливаютъ 1 стаканъ белаго вина, заправляютъ соусъ сметаной 
и подаютъ къ жаркому вместе съ картофелемъ. Если желаютъ, 
то могутъ положить въ соусъ несколько шарлотокъ, англШскаго 
и простого перца, а вместо вина несколько ломтиковъ лимона. 
Также можно полонат несколько ломтиковъ поджареннаго 
шпика въ масло, въ которомъ жарится печенка. Въ соусъ 
можно положить 1 чашку межо нарезанныхъ тушеныхъ шам-
пиньоновъ или капорцевъ. 

Другой способъ приготовлешя заключается въ томъ, что 
вынутую изъ молока, очищенную отъ пленокъ и жилокъ пе-
ченку, чисто обмьшаюта, нарезаютъ не особенно тонкими лом-
тями, посыпаютъ ихъ солью, белымъ перцемъ и валяютъ сна-
чала въ разболтанномъ яйце а потомъ въ сухаряхъ, с]угешан-
ныхъ наполовину съ мукою; положивъ на сковороду въ за-
румяненное масло, жарятъ до готовности, заколеровывая съ 
обеихъ сторонъ. Изъ оставшагося масла варятъ съ прибавкою 
сметаны густой соусъ и подаютъ къ печенке. 

По анппйскому способу приготовляютъ такимъ образомъ: 
ломтики копченой ветчины поджариваютъ, зарумянивая съ 
обЬихъ сторонъ, до светлаго колера и каждый ломтикъ гарни-
руютъ ломтикомъ печешси, а блюдо—ломтиками лимона. Соусъ 
провариваютъ съ бульономъ, небольшимъ количествомъ белаго 
перца и изрубленными тушеными шампиньонами и слегка под-
правляютъ мукою. 
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Молодой быч1й языкъ, ошпаренный и очиш;енный отъ 
кожи, можетъ быть приготовленъ соверпхенно также какъ 
печенка. 

№ 108. Жареный теляч1й языкъ и жареное сладкое мясо. 

Ошпаривъ и снявъ кожу съ телячьихъ языковъ шпигуютъ 
ихъ кусочками св'Ьжаго несоленаго шпика, нар-Ьзаютъ ломти-
ками, валяютъ сначала въ растопленномъ масл-Ь или разбол-
танномъ желтк'Ь а потомъ въ сухаряхъ, см'Ьшанныхъ пополамъ 
ст> мукою, и кладутъ на сковороду въ обильное количество 
масла; жарятъ на слабомъ огшЬ, пока не будутъ мягкими и не 
зарумянятся до св'Ьтлаго колера. Подаютъ къ овоп1,амъ какъ 
гарниръ. Можно подать r a i ^ e съ соусомъ изъ капорцевъ и 
поджареннымъ картофелемъ, или съ соусомъ изъ сметаны или 
т^оматовъ, а также съ картофельнымъ пюре или даже просто 
съ отвареннымъ картофелемъ. 

Жареное сладкое мясо. Для жарешя необходимо брать 
бoльшie куски, такъ какъ маленьше нельзя разр-Ьзать. Мясо 
ошпариваютъ водой, снимаютъ пленку, разрезаютъ въ длину 
на TOHKie ломтики, посьшаютъ ихъ слегка бЬлымъ перцемъ и 
солью, валяютъ сначала въ разболтанномъ яйце, затемъ въ 
толченыхъ сухаряхъ, смешанныхъ пополамъ съ мукою и кла-
дутъ на сковороду въ растопленное масло. Зажаренное и под-
румяненное съ обеихъ сторонъ до светлаго колера, сладкое 
мясо подаютъ, какъ гарниръ, ко всемъ свежимъ овощамъ. 
Оладкое мясо можно нарезать ломтиками и проварить ихъ въ 
1:ипяп1;емъ жиру. Такое мясо идетъ для гарнира къ овоп1,амъ. 

Сладкое мясо можно также нашпиговать маленькими ку-
сочками шпика и сарделекъ. По-итальянски, подаютъ нашпи-
гованное сладкое мясо съ жаренымъ картофелемъ и соусомъ 
пзъ томатовъ. Сладкое мясо подается къ завтраку. 

№ 109. Отбивныя телячьи котлеты (рис. 4 7 ) . 

Разрубивъ телеш{а въ длину на 2 равныя части, отде-
ляюсь филеи, оставляя ребрышки въ 2 дюйма длиною; мясо 
очипдаютъ отъ пленокъ, жилъ и излишнихъ костей, и боль-
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шимъ поварскимъ ножемъ отд'Ьляютъ котлеты, оставляя на 
каждой по косточк-Ь; котлеты выбиваютъ съ об'Ьихъ сторонъ 
деревяннымъ молоткомъ, чтобы сделать ихъ подупдоскими, по-
сыпаютъ солью и б'Ьлымъ перцемъ и придаютъ ножемъ кра-
сивую форму. Котлеты валяютъ сперва въ желтк'Ь, разбол-ган-
номъ въ 2 ложкахъ бульона а потомъ въ толченыхъ сухаряхъ 
и мук'Ь (вм'Ьсто желтка можно взять растопленное масло); уло-
живъ на сковороду, съ обильнымъ количествомъ масла, залка-
риваютъ, подрумянивая. Котлеты кладутъ на блюдо, косточ-

Рис. 47. Блюдо съ отбивными телячьими котлетами. 

ками въ одну сторону и украшаютъ каждую косточку краси-
вой розеткой изъ б^лой бумаги. Въ оставшИся соусъ кладуть 
ложку подрумяненнаго масла, в.иваютъ 1 чаапку телячьяго 
бульона, потомъ 1 рюмку мадеры или б'Ьлаго портвейна, 1 
ложку краснаго мучного соуса и, проваривъ, подаютъ къ кот-
летамъ.. Въ соусъ можно прибавить 1 ложку трюфельной или 
шампиньонной эссенщи или же 1 ст. ложку мелко изрублен-
ныхъ трюфелей или шампиньоновъ. Масло можно проварить 
просто только съ 1 чашкой сметаны. Такимъ же образомъ 
приготовляютъ отбивныя котлеты, взятыя отъ молодой свиньи. 
Гарнируютъ овощами. 

№ 110. Нашпигованныя трюфелями телячьи нотлеты. 

Только что описанныя котлеты посыпаютъ солью и б'Ьлымъ 
перцемъ я шпигуютъ каждую котлету 4—5 мелконар§занны>ш 
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кусочками трюфелей. Котлеты валяютъ сначала въ растоплен-
номъ масле, затемъ въ муке и толченыхъ сухаряхъ и зажа-
риваютъ на слабомъ огне, хорошо зарумянивая съ обеихъ 
сторонъ. Зарумяненный котлеты складываютъ на согретое 
блюдо и ставятъ въ теплое место. Въ отдельной кастрюле 
приготовляютъ следуюп1,1й соусъ: 1 стак. портвейна, бут. 
хорошаго бульона и масло, оставшееся изъ подъ кот-
летъ, подправляютъ настолько краснымъ мучнымъ кулисомъ, 
чтобы получился полугустой соусъ, который и подаютъ къ 
котлетамъ. 

Эти же котлеты можно нашпиговать также тонкими по-
лосками сарделекъ и шпика, посыпать мелко изрубленными 
шарлотками, листьями петрушки и небольшимъ количествомъ 
белаго перца, окропить лимоннымъ сокомъ и дать постоять въ 
такомъ виде несколько часовъ. Жарятъ совершенно такъ л е̂, 
какъ было сказано выше. 

Телячьи иошлешьг съ начитой. Только что описан-
ныя котлеты можно приготовить съ начинкой. Котлету 
разрезаютъ острымъ ножемъ, не прорезая до самаго конца 
и на одну половину кладутъ ложку начинки, приготов-
ленной изъ телятины или курицы, затемъ обравниваютъ 
и сглаживають, накрываютъ другой половиной, которую 
прикальгваютъ тонкой деревянной пшилькой, чтобы не разо-
шлось. Начиненныя котлеты кладутъ рядкомъ въ кипяп^ее 
масло, посьшаютъ слегка солью и, накрывъ кастрюлю, тушатъ 
на горячей плите, зарумянивая съ обеихъ сторонъ. Ложку 
раковаго масла провариваютъ съ 1 маленькой лоягкой муки, 
разводятъ чашкой куринаго бульона и варятъ въ густой соусъ. 
Въ середину блюда кладутъ тушеный рисъ, а вокругъ него 
котлеты, предварительно поливъ ихъ ложкой раковаго соуса. 
Оставш1йся раковый соусъ подаютъ къ столу. Это блюдо 
очень тонкое антреме. 

Эти котлеты можно приготовить еп1;е такимъ образомъ. Кот-
леты слегка прол^ариваютъ, вьшимаютъ изъ соуса, валяютъ въ 
разболтанномъ же.1тке а потомъ въ толченыхъ сухаряхъ, сме-
шанныхъ пополамъ съ мукою, кладутъ на сковороду въ ки-
пяп1;ее. масло и жарятъ на легкомъ огне, зарумянивая до свет-
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даго колера. Въ толченые сухари можно положить маленькую 
ложку пармезана. 

Тушеныя телячьи котлеты, Посоливъ съ обйихъ сторонъ 
отбивныя котлеты (съ косточками) гаадутъ въ кастрюлю въ 
кипяп^ее масло и тушатъ на слабомъ огн^ до мягкости, зару-
мянивая до светлаго колера. Вынувъ котлеты, вливаютъ въ 
соусъ 1 лож. трюфельной эссенцш, 2—3 лож. бульона и про-
вариваютъ все вместе. Въ середину блюда кладутъ картофель, 
каштаны или зеленый горохъ, а вокругъ котлеты и подаютъ 
красный соусъ. Можно также подать шоре изъ шампиньоновъ.— 
Котлеты можно нашпиговать тонкими полоскалш шпика или 
трюфелей. Ихъ тушатъ 20—30 мин., затемъ вынимаютъ и 
даютъ остыть. При тушеши котлетъ, въ масло мояшо поло-
жить ломтика два моркови, столько же сельдерея и 1 луко-
вицу. Котлеты можно тушить въ такомъ же красномъ соусЬ, 
какъ для рагу. Подаютъ съ зажареннымъ картофелемъ и гар-
нируютъ кругомъ маленькими паштетами. 

Телячьи колглеты въ сдобномъ гтьстгь. Верутъ телячьи 
котлеты только несколько меньшей величины, ср4заютъ 
всю излишнюю кожу, оставляютъ косточку въ 2 дюйма дли-
ной, придаютъ котлетамъ красивый видъ, слегка выби-
ваютъ ихъ, посьшаютъ перцемъ и солью, валяютъ сна-
чала-въ растопленномъ масл'Ь, а затЬмъ въ истолненныхъ су-
харяхъ, см'Ьшанныхъ пополамъ съ мукою, кладутъ на сково-
роду въ растопленное масло и жарятъ на слабомъ огн'Ь 6 мин., 
слегка зарумянивая съ об-Ьихъ сторонъ и оставляя сырыми 
внутри. Зат'Ьмъ ихъ выкладываютъ на блюдо и даютъ остыть. 
Приготовляютъ фаршъ изъ шампиньоновъ, трюфелей илIí ра-
ковъ и 20 зажаренныхъ устрицъ; все это мелко рубятъ и пе-
рем-Ьшиваютъ съ ф. растертаго масла, 2 ложками сметаны, 
2 желтками,. 1 лолс. мелко истолченныхъ сухарей, небольшимъ 
количествомъ соли и п^епоткой перца. .Перемешиваютъ какъ 
можно лу-чше, чтобы была мягкая нежная масса. На каждую 
котлету оадутъ полную ложку этой массы и размазывають ее 
по всей котлете. Тонко раскатавъ хорошее сдобное тбсто, кла-
дутъ на него котлеты фаршемъ на верхъ и защипываютъ надъ 
фаршемъ все 4 края тбста и делаютъ розетку изъ теста. Сма-
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завъ сверху яйцомъ, мадутъ завернутые въ гкто котлеты на 
сковороду и пекутъ з/̂  часа въ довольно горячей печкЬ, зару-
мянивая до св'Ьтлаго колера. Выложивъ на блюдо, украшаютъ 
косточки бума^кными розетками, гарнируютъ зеленой петрушкой 
и подаюгь къ котлетамъ раковый соусъ или св^жШ зеленый 
горохъ, тушеный въ масл'Ь. Вместо шампиньоновъ можно взять 
б'Ьлые грибы, тушеные въ маай. Въ такомъ случа'Ь не пода-
ютъ раковаго соуса; къ зеленому гороху или цветной ка-
пусте подается голландск1й соусъ. 

Можно приготовить начинку изъ трюфелей. 5 мелко изруб-
ленныхъ трюфелей хорошо перем4шиваютъ съ 1/4 ФУ .̂ растер-
таго до б4ла свЬкаго масла, /̂2 ф. не слишкомъ кислой сме-
таны, 2 желтками, 8 лол̂ . марсалы и 2—3 ложками истолчен-
ныхъ сухарей; этой массЬ даютъ немного постоять что-
бы дать разбухнуть толченымъ сухарямъ и, слегка посоливъ, 
намазываютъ (какъ было уже выше сказано) на котлеты. Къ-
нимъ подаютъ винный соусъ. — Для раковой начинки надо 
мелко изрубить 30 очиш;енныхъ раковыхъ шеекъ, а изъ остат-
ковъ приготовить раковое масло. Хорошую ложку готоваго ра-
коваго масла растираютъ съ ¡̂̂  ф. св'Ьжаго масла и см^ши-
ваютъ съ бут. сливокъ, 1 цельнымъ яйцомъ, 1 желткомъ, 
кускомъ намоченной въ бульон'Ь и на половину отжатой булки 
въ 1 дюймъ толш,иною и изрубленными раковыхми шейками. 
Все это хорошо перем'Ьшиваютъ въ полугустую массу и нама-
зываютъ на котлеты. Вм'Ьсто размоченной въ бульон'Ь булки 
можно положить 3 полныя ложки густо свареннаго риса. Ко 
всЬмъ такимъ начиненнымъ котлетамъ можно подать соусъ изъ-
капорцевъ, Вм'Ьсто котлетъ изъ телятины можно съ такимъ же 
фаршемъ приготовить котлеты изъ баранины. Только он'Ь должны 
быть б'Ьлыя, отъ молодаго животнаго, такъ какъ отъ стараго— 
ОН'Ь не будутъ вкусны. Бараньи котлеты будутъ вкусн-Ье, если 
ихъ замариновать предварительно. Маринадъ приготовляютъ 
изъ б'Ьлаго вина пополамъ съ водою и листьевъ петрушки. 
Полонсивъ бараньи котлеты на блюдо, заливаютъ маринадомъ,. 
оставляютъ въ немъ 1/2 часа, зат'Ьмъ валяютъ въ растоплен-
номъ масл'Ь, посыпаютъ слегка перцемъ, и жарятъ совершенно 
также какъ телячьи котлеты. Если же.1аютъ то и телячьи кот-
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леты можно помочить въ такомъ же маринад'Ь. Можно въ та-
комъ роде приготовить котлеты изъ молодой курицы. 

Фаршированныя котлеты молшо приготовить безъ теста. Ихъ 
намазываютъ фаршемъ, посьшаютъ пармезаномъ, кладутъ на 
сковороду въ ложку вскипяченнаго масла, жарятъ 20 минутъ, 
зарумянивая не слишкомъ сильно, иначе котлеты будутъ жест-
кими. Къ котлетамъ съ различною начинкой подаютъ и раз-
ные подходяп];1е соусы. Так1я котлеты въ особенности годятся 
для завтрака и антреме. 

№ 111. Бараньи нотлеты по-англ1йски. 

Бараньи котлеты подготовляются для жарешя совершенно 
тахсже какъ телячьи. Посыпанныя солью и перцемъ котлеты, 
кладутъ на сковороду въ очиш;енное масло и, прогревъ, поли-
ваютъ смесью изъ англ1йской сои съ портвейномъ, и снявъ съ 
огня даютъ остыть, затемъ валяютъ въ разболтанномъ желтке 
и толченыхъ сухаряхъ и жарятъ пока не будутъ готовы. Въ 
соусъ прибавляютъ стаканъ портвейна, 2 межо изрубленныя 
сардельки, немного поджаренной муки, неско.шсо ложекъ крас-
наго бульона и провариваютъ все вместе. 

№ 112. Бараньи котлеты по-итальянски. 

Посыпанныя перцемъ и солью котлеты валяютъ въ расто-
пленномъ масле и толченыхъ сухаряхъ, перемешанныхъ попо-
ламъ съ пармезаномъ, кладутъ въ масло, кипящ,ее на сково-
роде, и жарятъ зарумянивая. Къ такихмъ котлетамъ подаютъ 
соусъ изъ томатовъ. Можно еш;е приготовить котлета въ та-
комъ роде: сначала обвалять въ муке, потомъ въ разболтан-
номд яйце и, наконецъ, въ толченыхъ сухаряхъ, перемешан-
ныхъ пополамъ съ пармезаномъ, и зажарить зарумянивая въ 
кипящемъ жиру. Подается тоже соусъ изъ томатовъ. 

№ 113. Бараньи нотлеты по-французски. 

Котлеты посьшаютъ перцемъ и солью, валяютъ въ рас-
топленномъ масле и жарятъ на вертеле, зарумянивая съ обе -
ихъ сторонъ. Подаютъ съ картофельнымъ пюре и соусомъ изъ 
томатовъ. Можно еш;е приготовить котлеты такимъ образомъ. 
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Выбитые куски мяса обмакиваютъ въ масло, кладутъ на ско-
вороду и прогреваютъ съ обеихъ сторонъ на сильномъ огне 
БЪ продолжеше 10 мин. Снявъ съ огня даютъ остыть, валяютъ 
въ муке, потомъ въ разболтанномъ яйце и сухаряхъ и ^ка-
рятъ въ кипящемъ жиру, хорошо зарумянивая. НаходящШся 
на рашпере соусъ сливаютъ въ кастрюлю, прибавляютъ въ 
него маленькШ стаканъ белаго вина, чайную ложку поджарен-
ной муки, 1 чашку краснаго бульона и 1 лол̂ ку трюфельной 
эссенцш; проваривъ все вместЬ, подаютъ къ котлетамъ. Для 
приготовлешя всехъ вышеописанныхъ котлетъ берется такъ 
называемое баранье седло. Бараньи котлеты укладываютъ на 
блюдо совершенно также какъ телячьи, и тоже украшаютъ 
маленькой бумажной розеткой каждую косточку. 

№ 114. Куриныя котлеты. 

Берутъ трехъ-четырехъ хорошо вычищенныхъ 2-хъ-месяч-
ныхъ цыплятъ, заколотыхъ за день до употреблен1я и отру-
баютъ крылья; цып.11ятъ разрезаютъ пополамъ, вырезаютъ 
фи.1геи, выбиваютъ ихъ деревяннымъ молоткомъ, чтобы были 
полуплоскими и посыпавъ солью, даютъ постоять 20 минутъ; 
затемъ прошпиговываютъ филеи полосками нарезанныхъ, сва-
ренныхъ трюфелей, смазываютъ масломъ, валяютъ въ разбол-
танномъ яйце, потомъ въ муке пополамъ съ сухарями и жа-
рятъ въ зарумяненномъ масле, колеруя съ обеихъ сторонъ. 
Передъ темъ какъ начать жарить котлеты, въ нихъ втыкаютъ 
конечный косточки крыльевъ и тогда уже жарятъ вместе. 
Котлеты гарнируютъ зеленымъ горохомъ или цветной капу-
стой. Въ оставшееся на сковороде масло вливаютъ 1 чашку 
куринаго бульона, 42 чашки мадеры, 1 чашку сливокъ и 1 
ложку мучного соуса; проваривъ все вместЬ, подаютъ къ 
котлетамъ. Куриныя котлеты можно приготовить другимъ 
образомъ: кусокъ раскатаннаго сдобнаго тЬста нарезаютъ 
четырехугольными кусками, растягиваютъ ихъ на доске 
и на каждый кусокъ кладутъ по кургаой котлетке, но у лее 
безъ косточки. На котлеты намазываютъ раковый фаршъ 
въ толщиною (см. отделъ «Пироги») и посьшаютъ 
сухарями. Закрывъ кругомъ тестомъ, кладутъ котлеты на 
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листъ, смазываютъ разболтаннымъ яйцомъ, ставятъ въ довольно 
горячую печь и пекутъ зарумянивая до светлаго колера. 
Можно положить еще другую начинку: тушатъ въ кастрюлей 
въ 1 ложке масла '̂"2 чашки мелко-изрубленныхъ пшмпиньоновъ, 
1 чашку трюфелей, мелко изрубленныхъ съ 1 чайной ложкой 
листьевъ петрушки, ф. шпику, растертаго съ желткомъ, 
2 ложки бульона, 1 маленькую ложку натертой булки и 1—2 
ложки сметаны и намазываютъ на котлеты, какъ вышеопи-
санный фаршъ. Далее поступаютъ точно также. Вместо запе-
кашя котлетъ въ сдобномъ тесгЬ ихъ можно просто посыпать 
пармезаномъ, а чтобы онъ зарумянился подержать надъ нимъ 
раскаленное железо. Такимъ же образомъ можно приготовить 
нашпигованныя телячьи и бараньи котлеты. Котлеты валяют1> 
въ растопленномъ масле, пармезане и сухаряхъ, жарятъ, кжъ 
друпя котлеты и подаютъ съ соусомъ изъ томатовъ. Такимъ 
же образомъ можно приготовить котлеты изъ молодой дичи, 
но только ихъ нужно сначала зажарить, а потомъ уже класть 
начинку. 

№ 115. Шпигованныя котлеты изъ козули (рис. 48). 

Эти котлеты приготовляютъ изъ спинки козули; снявъ пленку, 
мясо нарезаютъ, поперекъ, кусками въ 1/2 дм. толщинои; куски 
выоиваютъ съ обеихъ сторонъ деревяннымъ молоткомъ, чтобы 

Рис, 48. Блюдо съ котлетами, 

были полуплоскими, вкладываютъ въ калсдый кусокъ 2 очень 
тошия полоски копченаго шпика, посьшаютъ солью и мел1{с-
пстолченымъ белымъ перцемъ, окропляютъ лимоннымъ сокомъ, 
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смазываютъ съ об4ихъ сторонъ масломъ и посыпавъ -мукой 
отставляютъ на 1 часъ въ сторону. ЗатЬмъ жарятъ ихъ на 
сильномъ огнЬ, зарумянивая съ об'Ьихъ сторонъ, и укладываютъ 
на согретое блюдо. Соусъ можно проварить съ 1/2 чашкой 
мадеры и 1 ложкой трюфельной эссенд1и или съ мелко изруб-
ленными трюфелями и подправить краснымъ бульономъ и не-
больп1имъ количествомъ поджаренной муки или же просто со 
сметаной. Так1я же котлеты, какъ изъ спинки козули можно 
также приготовить изъ заячьей спины. Для котлетъ берется 
мясо то.лько молодыхъ животныхъ. 

№ 116. Свиныя котлеты. 

Котлеты, взятыя отъ 6 месячной свиньи, приготовляютъ со-
вершенно такъ-же, какъ телячьи котлеты, только ихъ надо по-
сыпать англшскимъ перцемъ, небольпшмъ количествомъ соли 
и б'Ьлаго перца и подать соусъ на винЬ. ВсЬ так1я котлеты 
надо жарить на сильномъ огнЬ. Другой способъ приготовлен1я 
состоитъ въ томъ, что въ соусъ прибавляютъ 1 ложку мелко 
изрубленныхъ шампиньоновъ, 1 чайную ложку капорцевъ, 2 
ложки мадеры и подправляютъ зарумяненной мукой и 1 чаш-
кой бульона. Этотъ соусъ перем'Ьшиваютъ съ толчеными суха-
рями и получившуюся, такимъ образомъ, густую массу нама-
зываютъ въ ДМ. толш;иной на зажаренныя котлеты, посл-Ь 
чего кладутъ ихъ на смазанную масломъ бумагу, пололшнную 
на листъ и ставятъ на 10 мин. въ печь. ТретШ способъ при-
готовлешя заыючается въ томъ, что посьшанныя солью и 
перцемъ котлеты валяютъ въ растопленномъ масл'Ь, а загЬмъ 
въ см'Ьси изъ мелко изрубленныхъ шампиньоновъ, такого же 
количества трюфелей, шарлотокъ и 1 ложки муки и зарумя-
ниваютъ съ об'Ьихъ сторонъ въ 1 ложкЬ поджареннаго въ ка-
стрюле масла, загЬмъ прибавляютъ /̂2 чашки б'Ьлаго вина или 
сметаны, а напоследокъ чашку мясного бульона и поджари-
ваю'гь на умеренномъ огне. Гарнируютъ картофелемъ и яблоч-
нымъ пюре. Котлеты молшо жарить безъ шампиньоновъ и 
трюфелей, MHorie любятъ, чтобы котлеты были только посы-
паны солью съ перцемъ и поджарены до светлаго колера въ 
зарумяненномъ мас.тЬ, на слабомъ огне. Ташя котлеты по-

Поваренная книга. 28 
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даются съ картофельнымъ пюре, свеклой и соусомъ пзъ то-
матовъ. 

№ 117. Бифштексъ. 

Съ пролежавшей дня 2 филейной вырезки, взятой отъ 2—3 
хкней скотины, острымъ ножемъ отделяютъ осторожно пленку, 
разр'Ьзаютъ мясо противъ волоконъ на куски въ ^/з дюйма 
толщиною (надо чтобы выи1ло кусковъ 11—13), слегка выби-
ваютъ ихъ съ обеихъ сторонъ гладкимъ бокомъ бифштекснаго 
мо.тотка, чтобы они были въ i/s дюйма толщиною; посл^ чего 
куски сжпмаютъ с4чкой такимъ образомъ, чтобы сделать ихъ 
толщиною въ 1/2 дюйма и, слегка сгладивъ и обравнявъ но-
жемъ, посьшаютъ б'Ьлымъ перцемъ, кладутъ на блюдо, обли-
ваютъ, растопленнымъ мас.50мъ и даютъ постоять часъ. ¡̂з ф. 
масла зарумяниваютъ въ глубокой, круглой, железной, хорошо 
вычищенной сковородЬ (см. о тушенти вообще). Въ то время 
когда ставятъ сковороду съ масломъ и кладутъ въ него 2—3 
куска бифштекса (нельзя класть большее число кусковъ, иначе 
они не зарумянятся), долженъ быть очень сильный огонь подъ 
плитой; бифштексы жарятъ, самое большее 5—6 мин., хорошо 
зарумянивая съ обеихъ сторонъ. Готовые бифштексы кладггь 
на согретое блюдо и ставятъ въ теплое м'кто; между т^мъ 
продолжаютъ жарить остальные куски, пока всЬ не будутъ го-
товы; надо смотреть за т^мъ, чтобы куски оставались сырыми 
въ середк'Ь. Оставпшеся отъ жарен1я масло выливаютъ въ 
кастрюлю, прибавляютъ чашки бульона, рюмку мадеры или 
белаго портвейна и дессертную ложку трюфельной эссенщи; все 
это хорошо провариваютъ вместе и выливаютъ на бифштексъ. 
Кто желаетъ можетъ проварить соуст;, положивъ въ него дессерт-
ную ложку краснаго мучного соуса. Гарнируютъ кто ч'Ьмъ же-
лаетъ. Къ бифштексу подаютъ натертый хр^нъ. 

Ш 118. Бифштексъ въ другомъ род%. 

Филейную вырезку выбиваютъ противъ волоконъ, гладкою 
стороною молотка, зат4мъ складываютъ вм^сгЬ, снова выби-
ваютъ въ широкую лепешку, посыпаютъ ее крупно истолчен-
нымъ б'Ьлымъ перцемъ и- солью и снова складываютъ. Такъ 
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прод'Ьлываютъ три раза, одинъ за другимъ. Куски мяса сжи-
маютъ, какъ было сказано въ предыдущемъ и надрубивъ 
ножемъ, жарятъ уже известнымъ способомъ. Въ оставшееся 
отъ жарешя масло прибавляютъ 1/2 чашки бульона, чашку сме-
таны и нарезанную сваренную .туковицу; соусъ увариваютъ 
густо. Бифштексъ гарнируютъ натертымъ хреномъ, жаренымъ 
картофелемъ и подаютъ соусъ. 

№ 119. Бифштексъ съ яйцомъ, по-англ1йски. 

Приготовленные (какъ въ 117) куски мяса посьшаютъ 
белымъ перцемъ и солью и поджариваютъ только съ одной сто-
роны въ зарумяненномъ, безъ лука, масле; л^арить надо на 
сильномъ огне. Перевернувъ куски, выливаютъ сырое яйцо на 
поджаренную сторону и, посыпавъ солью съ белымъ перцез1ъ, 
жарятъ уже на слабомъ огне, до половины готовности. 

№ 120. Тоже самое, по другому способу. 

Куски бифп1тексовъ посыпаютъ солью и белымъ перцемъ, 
обмакиваютъ въ растопленное масло и оставляютъ лежать на 
блюде целый часъ. Раскаливаютъ круглую, хорошо вычищен-
ную железную сковороду, ставятъ ее на слабый огонь и 
поджариваютъ ъъ несколько минутъ бифштексы, хорошо за-
румянивая, съ обеихъ сторонъ, но оставляя въ серединЬ 
сырыми. Готовые бифштексы кладутъ на горячее блюдо и 
накрываютъ; на той же самой сковороде, зарумяниваютъ 
ф. масла, кладутъ въ него 1 маленькую чашку крепкаго крас-
наго мясного бульона, 1 стол, ложку англ1йской сои и, если 
желаютъ, то вливаютъ маленькШ стаканъ белаго портвейна; 
проваривъ все вместе, выливаютъ горячимъ на бифштексы и 
гарнируютъ оливками, трюфелями и натертымъ хреномъ. 

№ 121. Бифштексъ по-англ1йски, зажаренный на рашпере. 

Посыпанные солью и перцемъ и обмокнзт:ые въ масло биф-
штексы отставляютъ на 1 часъ въ сторону; затемъ кладутъ на 
смазанный масломъ горяч1й рашперъ и жарятъ на большомъ 
огне 10—12 мин., хорошо зарумянивая съ обеихъ сторонъ. 
Чтобы пламя было какъ можно сильнее, на уголья оадется 

28* 



— 4 3 6 —• 

ненужный говялаи жиръ. Приготовляютъ так1е же бифштексы, 
какъ было описано рашЬе, т. е., чтобы они оставались сырыми 
внутри. Гарнируютъ тушеными шампиньонами или белыми 
грибами и подаютъ красный соусъ съ оливками. 

№ 122. Тоже самое, по другому способу. 

Куски бифштекса, приготовленные, какъ выше С1:азано, по-
сьшаютъ бЬлымъ перцемъ и солью, обмазываютъ почечнымъ 
жиромъ и жарятъ на сильномъ огнЬ, на рашпер^, постоянно 
окропляя масломъ и зарумянивая съ обеихъ сторонъ. Гарни-
руютъ шампиньонами и подаютъ съ горчичнымъ соусомъ. 

№ 123. Маринованные бифштексы, зажаренные на рашпер%, 
по-французски. 

Приготовленное, какъ выше сказано, мясо обкладываютъ 
ломтиками бычьяго мозга, посыпаютъ белымъ перцемъ съ солью 
и рублеными шарлотками. ЗагЬмъ, съ об-Ьихъ сторонъ, обли-
ваютъ бифштексы растопленнымъ масломъ и жарятъ на силь-
номъ ОГН'Ь, на рашпер'Ь, хорошо зарумянивая съ обо ихъ бо-
ковъ. Уложивъ на блюдо, заливаютъ 1 чашкой мясного желе, 
(см. желе, а въ концЬ статьи—о приготовлен1и жаркихъ), въ 
которое, для придан1я остроты, бьътъ прибавленъ эстрагонный 
уксусъ или лимонный сокъ. Бифштексъ гарнируюа^ трюфелями. 

N^ 124. Маринованный бифштексъ въ другомъ роде. 

Нарезанные бифштексы, заливаютъ остывшимъ маринадомъ, 
приготовленнымъ изъ 1/2 пивного стакана белаго вина, покишЬв-
шаго 1/4 часа съ 1 чашкой кр'Ьпкаго мясного бульона, 2 шар-
лотками, 1/2 луковицей, половинкой маленькаго сельдерея и по-
ловинкой моркови, разрезанной на 3 части. Бифштексы оста-
вляютъ въ маринаде 1 часъ. Вынувъ изъ него, посьшаютъ 
крупно истолченнымъ белымъ перцемъ и солью, обмакиваютъ 
въ растопленное масло и жарятъ на рашпере совершенно такъ-же, 
какъ въ предыдущемъ Ж На сковороде подрумяниваютъ 1 ма-
ленькую ложку масла, вливаютъ стекш1й съ рашпера соусъ, 
чашку маринадной смеси и 1 чайную ложку трюфельной эссен-
Ц1и; все это провариваютъ вместе 5—6 минутъ. Уложенные 
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на горячее блюдо, бифштексы обливаютъ соусомъ и гарни-
руютъ б-Ьлыми грибами, каштанами или мелкимъ жаренымъ, 
подрумяненнымъ картофелемъ. 

№ 125. Бифштексъ, зажаренный на рашпер-Ь, по-французски. 

Приготовленные, какъ вышхе сказано, бифштексы, посыпаютъ 
солью и белымъ перцемъ, смазываютъ отстоявшимся чистымъ 
масломъ и жарятъ на рашпер^, хорошо зарумянивая съ об'Ьихъ 
сторонъ; во время жарен1я намазываютъ бифштексы сардель-
нымъ масломъ съ душистыми травами. Готовые бифштексы кла-
дутъ на горячее блюдо, гарнируютъ жаренымъ картофелемъ и 
оливками, и подаютъ съ краснымъ бифштекснымъ соусомъ. 
Вм'Ьсто рашпера можно жарить на сковород'Ь. 

№ 126.-Бифштексъ по-французски. 

Средшй кусокъ хорошо вылежавшейся филейной выр-Ьзки, 
очищаютъ отъ лшра и пленокъ и разрезаютъ на куски въ 1/2 
дюйма толш,иною; изъ этой части вырезки выходитъ 5—б 
кусковъ. Разрезанные куски посьшаютъ крупно истолченнымъ 
белымъ перцемъ и солью, кладутъ другъ около друга на блюдо, 
обливаютъ растопленнымъ масломъ и оставляютъ 2 часа въ 
покое. Въ глубокой железной сковороде зарумяниваютъ Ф-
масла, кладутъ бифштексы и жарятъ 10—12 минутъ на не 
особенно сильномъ огне, такимъ образомъ, чтобы мясо зару-
мянилось сверху, а въ середине осталось сырымъ. Бифштексы 
укладываютъ по середине длиннаго нагретаго блюда, надвигая 
другъ на друга до половины, а въ оставшееся отъ лгарен1я масло 
прибавляютъ: чайную ложку трюфельной эссенцш, 2-—3 столов, 
ложки консоме или эссенщи изъ дичи и, проваривъ, обливаютъ 
горячимъ соусомъ бифштексы. Приготовляютъ заранее гарниръ, 
состояш;Ш изъ 2—3 маленькихъ связанныхъ нучковъ молодыхъ 
зеленыхъ бобовъ въ палецъ длиною, отваренныхъ въ соленой 
воде, 2 ф. свежаго зеленаго гороха, 1 тарелки брюссельской 
капусты, отваренной въ соленой воде, 1 тарелки мелкой ка-
ротели одинаковой величины, 1 ф. тушеныхъ въ масле кашта-
новъ, 15—20 штукъ картофельныхъ крокетокъ,'немного по-
меньше грецкаго ореха. 1 кочна цветной капусты, разделен-
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наго на маленькле кочешки, 15—20 штукъ мелкой свеклы, т]-
шеной до мягкости въ бульошЬ съ масломъ, 1 ф. тушеныхъ въ 
масл'Ь грибовъ и Ф- зарумяненнаго ррюа, тушенаго по 
австр1йскому способу, т. е., чтобы зерна остались въ ц'Ьльномъ 
видЬ. Сливъ воду съ перечисленныхъ вареныхъ овош;ей, кла-
дутъ въ нихъ маленький кусочекъ св'Ькаго масла и встряхи-
ваютъ кастрюлю. Весь этотъ гарниръ, за исключен1ем'ь риса, 
кладутъ кучками вокругъ бифштексовъ; горяч1п рисъ подаютъ 
въ серебряной форме. Блюдо это должно быть подано чрезвы-
чайно горячимъ. Так1е бифштексы особенно хороши для тон-
каго завтрака. 

Прилтчате, Цельный зажаренный филей гарнируютъ 
по-французски следующимъ образомъ. Съ середины длин-
наго чернаго хлеба срезаютъ корку (во весь хлебъ) въ 5 
пальцевъ шириною и кладутъ въ печь, чтобы нагрелась. 
Затемъ берутъ длинное фарфоровое блюдо изъ подъ жар-
кого и тоже ставятъ греть. Готовый филей разрезаютъ 
тонкими ломтиками, вынимаютъ изъ печки корку и кла-
дутъ на блюдо, гладкою стороною кверху; корка должна 
быть съ блюдомъ одинаковой длины. При помощи ши-
рокаго но;ка, нарезанный филей укладываютъ на корку 
такъ, чтобы она была совершенно закрыта, и гарни-
руютъ только что описаннымъ гарниромъ. Подаю1ъ> 
мясную подливку, проваренную съ несколькими ложками 
бульона. 

№ 127 . Бифштексъ съ соусомъ на марсале, по-французски. 

Подготовивъ точно такой же кусокъ мяса какъ въ преды-
дущемъ разрезаютъ его на куски въ 1 дюймъ толпщною 
(какъ жилистый такъ и узк1й конецъ срезаютъ прочь), посы-
паютъ солью и крупно истолченнымъ перцемъ и даютъ по-
стоять. Приготовляютъ следующ1й соусъ: на сковороде зару-
мяниваютъ большую ложку муки съ ложкою масла (см. въ 
пача.^е книги «подготовлен1е къ супамъ») и, переложивъ въ 
кастрюлю, прибавляютъ бут. консоме изъ дичи или эссенцш 
изъ дичи, которую надо взять пополамъ съ бульономъ, немного 
крупно исто.тченнаго белаго перца и маленькую .тожку трю-
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фе.тьной эссенц111; все это варятъ до густоты и вливаютъ 
большую рюмку марсалы или мадеры. На сковород'Ь зару-
мяниваютъ 1 ложку масла, кладутъ куски мяса и жарятъ, 
только не зарумянивая, съ обеихъ сторонъ, въ течен1е 4-—5 
минутъ, а зат'кмъ вместе съ масломъ иерекладьшаютъ въ 
горячШ соусъ, въ которомъ тушатъ на горячей илит'Ь 8 —10 
минутъ. Подаютъ бифштексъ вм^сгЬ съ соусомъ, въ закры-
томъ серебряномъ блюдЬ. Можно положить еще несколько 
ц'Ь.тьныхъ трюфелей, проваренныхъ въ хмадер'Ь. Этотъ биф-
штексъ годится для горячаго завтрака. 

№ 128. Бифштексъ по-гамбургски. 

Вылежавшшся филей (такой же какъ въ прежнихъ Л̂яЛ'!;) очи-
щаютъ отъ пленокъ и жира, нарезаютъ кусками въ 1 дюймъ 
толщиною, посыпаютъ съ обеихъ сторонъ перцемъ и солью и 
оставляютъ лежать часъ. Въ разогретую круглую сковороду 
кладутъ кусокъ св'Ькаго, сливочнаго масла съ грецкШ ор'Ьхъ 
величиною и даютъ вскип'Ьть. Въ горячее масло кладутъ 
куски мяса, жарятъ ихъ на слабомъ огн'Ь, зарумянивая съ 
об'Ьихъ сторонъ, но оставляя внутри по.тусырыми и переклады-
ваютъ на горячее блюдо. На сковороду прибавляютъ еще 
лолжу масла и, зарумянивъ, вливаютъ 1 чашку сливокъ и 2 
столовыя ложки говяжьяго бульона; часть свареннаго густого 
горячаго соуса выливаютъ на бифштексъ, а остальное подаютъ 
на столъ. 

№ 129. Бифштексъ а 1а Строгановъ. 

Для этого бифштекса одинаково годится хорошо выле-
л:авпийся филей какъ отъ толстаго такъ и отъ тонкаго края. 
Берутъ, смотря по надобности, 1—2 ф. мяса и очистивъ отъ 
пленокъ и липшяго жира, ыар'Ьзаютъ кусками въ дюймъ вели-
чиной и толщпной; нар'Ьзанные куски посыпаютъ слегка 64-
лым1> перцемъ. На 2 ф. мяса берутъ ^^ Ф- масла и, зарумя-
нивъ, остав.шютъ одну ио.товину на сковороде, а другую 
отставляютъ въ сторону. Въ оставленное на сковороде масло 
кладутъ куски мяса и жарятъ, зарумянивая, на большомъ огне 
10 минутъ, часто переворачивая вилкой. Жарить надо какъ 
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можно быстр'Ье и внутри мясо должно быть только съ легкой 
нросырью. На сковороду выливаютъ остальную половину масла, 
прибавляютъ маленькую ложку трюфельной эссенщи или 
англ1йской сои и ложку бульона; проваривъ на горячей плит̂ Ь 
обливаютъ бифштексъ и подаютъ съ жаренымъ картофелемъ. 

№ 130. Бифштексъ изъ козули или лося. 

Филей козули и лося, также какъ и филей коровы, или 
быка представляетъ изъ себя самый нужный кусокъ. Разре-
завъ его на куски, въ дюйма толп1;иною, слегка выбиваютъ 
ихъ фарфоровымъ молоткомъ, чтобы сделались немного бол^е 
нежели въ дюйма толп1;иною; посьшавъ куски бельшъ пер-
цемъ и солью отставляютъ на часъ въ сторону. На сковороде 
зарумяниваютъ хорошую ложку масла, кладутъ бифштексы, 
слегка посыпанные мукою съ обеихъ сторонъ и жарятъ до 
готовности на не слишкомъ сильномъ огне, хорошо зарумяни-
вая съ обеихъ сторонъ. Подливку выливаютъ въ кастрюлю, 
прибавляютъ бут. консоме изъ дичи и маленькШ стаканъ 
марсалы, подправляютъ маленькой ложкой краснаго мучного 
соуса и увариваютъ до густоты. Бифштексъ кладутъ на блюдо, 
гарнируютъ. жаренымъ картофелемъ, шампиньонами или белыми 
грибами и подаютъ соусъ. . 

Можно также положить бифштексы въ маринадъ изъ вина 
(какъ это делается съ французскими бифштексами), а потомъ 
осторол^но нашпиговать несколькими кусочками трюфелей, и 
тонкиАпт полосками шпика. Въ такомъ же роде можно при-
готовить и спинку козули. Бифштексы описанные въ этомъ 
могутъ служить гарниромъ ко всемъ тонкимъ овощамъ. 

№ 131. Бифштексы изъ свинины, съ мозгами. 

Очиш,енный отъ лишняго жира и тонкой пленки фи.лей 
разрезаютъ на куски въ 1/2 дюйма толш,иной, выбиваютъ до 

дюйма, посыпаютъ простымъ и англШскимъ перцемъ и 
жарятъ какъ въ предыдуш(ихъ ВО время жарен1я посы-
паютъ солью; если посыпать солью заранее то мясо будетъ 
жесткое. Соусъ точно такой какъ въ № 129, только вместо 
консоме изъ дичи прибавляютъ крепкШ бульонъ, 1 ст. крас-
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наго вина, 1 маленькую ложку мелко изрубленныхъ капорцевъ 
и подправляютъ мучнымъ соусомъ. Бифштексы гарнпруютъ 
съ одной стороны мозгами, приготовленными уже известнымъ 
способомъ, а съ другой—жаренымъ картофелемъ и кислосладкой 
капустой и подаютъ горячШ соусъ. 

Такимъ же образомъ можно приготовить филей большого 
телешса, только не надо киасть англ1йскаго перца. Разрезан-
ный филей посыпаютъ мукой и жарятъ въ масле, зарумянивая 
съ обеихъ сторонъ, пока не будетъ готовъ. Уложивъ на блюдо, 
гарнируютъ картофелемъ, цветной капустой и грибами. Въ 
масло, оставшееся на сковороде, прибавляютъ 1 чашку сметаны 
и 2 ложки бульона и подаютъ къ жаркому. 

№ 132. Бифштексъ по-русски. 

Вырезку изъ англ1йскаго ростбифа нарезаютъ, противъ 
волоконъ, кусками въ 1/2 дюйма толщиною и выбиваютъ съ 
обеихъ сторонъ фарфоровымъ молоткомъ, пока не будутъ въ 
1/4 дюйма толщиною. Плоско выбитые куски кладутъ на блюдо, 
посьшаютъ белымъ перцемъ и солью, поливаютъ горячимъ 
масломъ и даютъ постоять 1 часъ. Столовую ложку масла за-
румяниваютъ на сковороде, кладутъ туда очищенную луковицу, 
нашинкованную тонкими полосками, поджариваютъ ее до поло-
вины готовности и кладутъ по одиночке куски мяса, жаря ихъ 
3—4 мин. на очень сильномъ огне и хорошо зарумянивая съ 
обеихъ сторонъ. Бифштексы кладутъ на горячее блюдо, гарни-
руютъ жаренымъ картофелемъ и натертымъ хреномъ, поли-
ваютъ горячимъ соусомъ (тЬмъ самымъ, въ которомъ жарились) 
и тотчасъ же подаютъ на столъ. Передъ темъ какъ вылить 
соусъ на бифштексы, въ него прибавляютъ чайную ложку 
трюфельной эссенщи и 1 столовую ложку бульона. Для пригото-
влешя этихъ бифштексовъ въ особенности годится край вырезки. 

Бифштексы гарнируютъ по-французски следующимъ обра-
зомъ: берутъ крупный мучнистый сырой картофель, очищаютъ 
его, округляютъ и нарезаютъ тонкими ломтиками. Между 
темъ, на сильномъ огне кипятятъ на сковороде большое 
количество говяжьяго жира, кладутъ въ него по 10—12 лом-
тиковъ картофеля и поджариваютъ, хорошо зарумянивая. 
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Вифшшексъ съ лукомъ, Выр'Ьзаютъ мякоть изъ ангд1йскаго 
ростбифа или берутъ край вырезки, разрезаютъ кусками въ 

дюйма толщиной, очищаютъ ихъ отъ пленокъ и жира, 
слегка выбиваютъ молоткомъ, натираютъ мелко истолченнымъ 
белымъ перцемъ, обливаютъ растопленнымъ масломъ и даютъ 
стоять 1/2 часа. Круг.1ую сковороду намазываютъ масломъ, 
раскаливаютъ, тотчасъ же кладутъ мясо; быстро поджари-
ваютъ на сильномъ огне, хорошо зарумянивая съ обеихъ сто-
ронъ и перекладываютъ на согретое блюдо. Въ бульоне, при-
бавивъ 1 ложку масла, тушатъ до мягкости 3 больш1я очи-
щенныя луковицы. Въ оставшееся отъ бифштекса масло 
кладутъ еще маленькую ложку масла, даютъ зарумяниться, 
прибавляютъ 2 ложки сметаны, 1 ложку бульона и варятъ 
густой соусъ. Затемъ кладутъ въ него готовый лукъ (который 
отнюдь не долженъ быть поджареннымъ) и варятъ вместе еще 
короткое время. Этимъ соусомъ обливаютъ лежащ1е на блюде 
куски мяса и гарнируютъ ихъ /каренымъ картофелемъ. При-
готов.1енное такимъ образомъ мясо замечательно вкусно. 

№ 133. Бифштексъ изъ скобленаго мяса. 

Куски вырезки (не выбивая) скоблятъ ножемъ на доске; 
наскобленное мясо формуютъ въ виде илоскихъ, овальныхъ 
кусковъ, посьшаютъ солью и перцемъ и жарятъ въ зарумянен-
номъ масле, какъ сказано выше. Так^е бифштексы годятся пре-
имущественно для больныхъ; только въ пос.тЬднемъ случае ихъ 
надо готовить безъ .^ука, перца, картофеля и хрена. Жарятъ 
ихъ на маломъ огнЬ, въ небольшомъ количестве свежаго 
масла, слегка зарумянивая съ обеихъ сторонъ и оставляя 
внутри полусырыми. 

№ 134. Рубленыя говяжьи котлеты. 

5 фунтовъ ссека, очищеннаго отъ пленокъ и жилъ, наре-
заютъ кусочками и пропускаютъ ихъ сквозь мясорубку или 
же мелко рубятъ сечкой. Размачиваютъ въ бульонЬ или воде 
кусокъ булки въ 1 дюймъ величиной и, отжавъ на половину, 
кладутъ въ изрубленное мясо вместе съ солью, 1/2 чайной 
ложк. белаго перца, фунт, растопленнаго масла; все это 
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рубятъ вм'ЬстЬ, чтобы хорошо перемешалось. Взявъ кусокъ 
изрубленнаго мяса, въ ¡̂̂  дюйма толщиной, придаютъ ему 
круглую, плоскую форму. По желанш можно сделать продолго-
ватыя котлеты, закругливъ ихъ съ одной стороны, а съ другой 
сделавъ острыми. Котлеты валяютъ въ муке и сухаряхъ. На 
сковороде зарумяниваютъ 1 ложку масла, кладутъ въ него 
котлеты и жарятъ на сильномъ огне, зарумянивая съ обеихъ 
сторонъ, но оставляя внутри съ просырью. Передъ жарен1емъ 
котлеты можно повалять сперва въ 2 желткахъ, разболтанныхъ 
въ 2 столовыхъ ложкахъ воды, а затемъ въ сухаряхъ съ 
мукой и жарить какъ уже было сказано. Для жарешя каждой 
новой порцш котлетъ надо брать свежее масло, иначе 
котлеты не зарумянятся. Оставшееся отъ жарен1я масло про-
вариваютъ съ чашкой сметаны, несколькими ложкаш! бульона 
и небольшимъ количествомъ муки. Вместо сметаны и бу.тьона, 
можно взять консоме изъ дичи и 1 ложку белаго вина. Соусъ 
выливаютъ на котлеты и подаютъ ихъ горячими, съ салатомъ 
и жаренымъ картофелемъ. Эти же котлеты, только безъ соуса, 
могутъ служить гарниромъ ко всемъ овощамъ.—Чтобы рублен-
ный котлеты бы.1И сочнее ихъ можно приготовить ташигь 
образомъ: въ изрубленное мясо кладутъ 2 ложки холодной воды 
или бульона, немного соли и рубятъ еще немного все вместе. 
Сделанный котлеты смазываютъ яичнымъ желткомъ, размешан-
нымъ въ ложке воды, и валяютъ въ смеси, состоящей изъ не-
большого количества мелко изрубленныхъ белыхъ грибовъ, 
чайной ложки канорцевъ, чайной ложки шарлотокъ или малень-
кихъ луковицъ (все должно быть изрублено какъ можно мельче), 
небольшого количества толченыхъ сухарей и муки. Обвален-
ный въ смеси котлеты жарятъ въ слегка подрумяненномъ 
масле, хорошо заколеровывая съ обеихъ сторонъ. Подаютъ 
уже описанный соусъ изъ сметаны. 

№ 135. Луковый илопсъ. 

Изрубивъ и приготовивъ мясо (какъ въ предыдущемъ 
делаютъ круглыя .тепешечки въ ¡̂̂  дюйма толщиной и жарятъ 
такъ-же, какъ рубленыя котлеты, только въ зарумяненное масло 
надо сначала положить луковицу и проварить въ немъ, а за-
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тЬмъ уже жарить кюпсъ. Въ оставшееся масло прибавляютъ 
1 чашку сметаны, провариваютъ, выливаютъ на клопсъ, гарни-
руютъ жаренымъ картофелемь и подаютъ съ салатомъ изъ 
огурцовъ. Также, вместо б'Ьлаго вина, можно влить 1 чаппсу 
бульона. Вместо того чтобы проваривать луковицу въ соусе 

•можно сд'Ьлать такимъ образомъ: Большую очипхенную луко-
• впцу наипшковать въ длину тонкими полосками, сварить ихъ 
въ бульоне до мяпгости и наложить на котлеты, а потомъ 
облить вышеописаннымъ соусомъ. 

№ 136. Лифляндск1я мясныя лепешки. 

Изрубленное, какъ въ предыдупдемъ Л̂«, мясо кладутъ на блюдо, 
прибавляютъ 3 цельныхъ яйца, соль, чашку сметаны, ¡̂2 ч ^ т т 
•растошиеннаго масла, 1 ложку муки, немного перца, /̂4 бут. 
бульона и, перемешавъ все какъ следуетъ, делаютъ маленьшя 
лепешки. Р1хъ кладутъ въ 1 ложку зарз^мяненнаго масла и 
-Лгарятъ на сильномъ, яркомъ огне, недожаривая до конца. 
Выложивъ на блюдо, гарнируютъ ихъ съ одной стороны 
бычьимъ языкомъ, а съ другой картофельными лепешками. 
Также можно подать тушеныя овопхи, напр. свежШ горохъ 

•или бобы. Соусъ со сметаной такой же, какъ въ предыдуп1;емъ Л?, 
вместо лепешекъ можно наделать круг.шхъ фрикаделекъ, 
величиною съ грецкШ орехъ и, когда все будутъ готовы, по-
ложить ихъ въ полную ложку зарумяненнаго масла и тотчасъ 
же перевернуть, какъ только немного сожмутся отъ масла, за-
темъ прибавляютъ Ф- сметаны, бут. мясного бульона, 
Х очипценную луковицу и, накрывъ, тушатъ на слабомъ огне 
до половины готовности, фрикадельки, которыя, можно приго-
товить изъ любого мяса, подаютъ съ отвареннымъ картофе-

.лемъ. 

№ 137. Поддельный заяцъ. 

Рубятъ мясо, какъ для котлетъ, и перемешиваютъ съ 3 яй-
цами, чашкой растопленнаго масла, кускомъ булки въ 42 дюйма 

.толш;иною (булку надо размочить въ холодной воде и отлсать 
наполовину), солью, белымъ перцемъ, стол. лож. муки и ¡̂̂  ф. 
шпика, нарезаннаго маленькими кусочками. Перемешанную 
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какъ можно лучше массу раскатываютъ на доск^ л придаютъ 
ей вядъ заячьей спины. На сковород^ зарумяниваютъ масло, 
кладутъ приготовленное мясо, наливаютъ 1/4 бут. горячаго 
бульона и, поставивъ въ печь на часа, жарятъ, часто по-
ливая и зарумянивая съ обеихъ сторонъ. Въ соусъ приба-
вляютъ несколько ложекъ сметаны. Мясо нарезаютъ тонкилпг 
Л031тиками и укладываютъ на блюдо, придавая ему первоначаль-
ный видъ. Гарнируютъ отвареннымъ картофелемъ и тушеными 
овоидами. 

Приготовлеше въ другомъ родп. Нарезаютъ маленькими 
кусочками 2 ф. постной телятины, 1 ф. говядины, 1 ф. све-
жей постной свинины и маринованныя шарлотки; все это про-
пускаютъ сквозь мясорубку; изрубленную массу кладутъ на 
блюдо, перем'Ьшиваютъ какъ можно лучше съ 2 яйцами, не-
большимъ количествомъ соли, 1/2 чайн. ложк. крупно истол-
ченаго б'Ьлаго перца, маленькой ложкой муки, Ф- рз^стоп-
леннаго масла, 1 кускомъ размоченной въ водЬ и полуотжатой 
булки въ дюйма толидиною и ¡̂2 чашкой сметаны. Массу 
раскатываютъ въ муке, придаютъ круглую форму, кладутъ въ 
кастрюлю, смазанную холоднымъ масломъ, поливаютъ несколь-
кими ложками зарумяненнаго масла и, накрывъ, ставятъ на 
1/2 часа въ довольно горячую печь. По прошеств1и этого вре-
мени вливаютъ хорошую чашку мясного бульона, рюмку ма-
деры и жарятъ, часто поливая, до тЬхъ поръ, пока мясо не 
зарумянится съ обеихъ сторонъ. Жаркое подаютъ неразре-
заннымъ на столъ. Въ соусъ прибавляютъ чашку сметаны 
и чайную ложку муки. Гарнируютъ картофелемъ средней вели-
чины, зарумяненнымъ въ соусе, или же зелеными бобами, го-
рохомъ или цветной капустой.^.-

Поддпльиьгй заяцъ по-малороссшски, Берутъ только безъ 
шпика, точно также приготовленное мясо, какъ указано въ 
первомъ рецепте этого Л«. Варятъ 3 свежихъ яйца въ меше-
чекъ и разрезаютъ калхдое въ длину на 6 частей. Обыкновен-
ный кочанный салатъ очиидаютъ отъ зеленыхъ листьевъ и 
стеблей, и режутъ л е̂лтые листы пополамъ. Осмотревъ тща-
те.тьно, чтобы не было личинокъ или червяковъ, листья чисто 
об>шваютъ и, взявъ 15—20 штукъ, осторожно перемешиваютъ 
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съ мясомъ. На сковороду кладутъ рядъ мяса шириною въ ла-
донь, на него разрезанный яйца, не слишкомъ близко другъ 
отъ друга, загЬмъ снова мясо, а иотомъ яйца рх, накрывъ на-
последокъ мясомъ, придаютъ красивую форму и лсарятъ совер-
]пенно такъ же, какъ указано въ первомъ рецепте. Подаютъ 
съ жаренымъ картофелемъ и соусомъ изъ томатовъ. 

№ 138. Телячьи котлеты. 

Взятое отъ передней четверти мясо, очищаютъ отъ всехъ 
;килъ и пленокъ, нарезаютъ маленькими кусочками, пропуска-
ютъ сквозь мясорубку, слегка солятъ, прибав.тяютъ ^/з чайной 
ложки белаго перца, 1 маленькую чашку сметаны, 1 желтокъ, 
1 яйцо, чашки растопленнаго масла и маленькШ кусокъ 
размоченной въ воде булки. Все это рубятъ, хорошо переме-
шивая, и затемъ делаютъ круглыя полуплоск1я лепешки, ва-
ляютъ ихъ въ толченыхъ сухаряхъ и муке и жарятъ въ за-
румяненномъ масле, какъ лифляндск1я мясныя лепешки. Въ 
оставшееся отъ жарен1я масло кладутъ 1 чашку сметаны и 
•̂.'2 чашки бульона; также можно по.тожить консоме изъ дичи. 

Котлеты подаютъ или отдельно съ салатомъ изъ брусники и 
л^аренымъ картофелемъ, пли л:е употребляютъ пхъ въ виде 
гарнира ко всемъ овощамъ. ВмЬсто сметаны можно положить 
въ соусъ 1 ст. мадеры и столовую ложку мелко нарезанныхъ 
трюфелей и подправить маленькой лолхкой поджаренной муки. 
Изъ рубленой телятины также можно приготовить фрикадельки 
(см. лифляндск1я мясныя лепешки). 

Въ такомъ. роде котлеты можно приготовить изъ пост-
наго мяса молодой свиньи, только тогда не надо класть сме-
таны и яицъ; остальное же приготовлен1е и жарен1е точно та-
кое нш, какъ и для телячьихъ котлетъ. Къ такимъ котлетамъ 
подаютъ вышеописанный соусъ съ мадерой. Эти котлеты гар-
нируютъ кисло-сладкой капустой, а если подаютъ красную ка-
пусту, то—картофельнымъ пюре. 

№ 139. Англ1йск!й клопсъ изъ телятины. 

Изъ задней части телятины вырезаютъ куски мяса въ 
пальца толщиною, очищаютъ ихъ отъ пленокъ, выбиваютъ 
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съ об^пхъ сторонъ, только не пробивая насквозь, и слегка 
надсЬкаютъ ножомъ; придавъ котлетамъ круглую форму, по-
сыпаютъ солью, укладываютъ въ кастрюлю съ зарумяненньпйъ 
масломъ (на 3 ф. мяса берутъ 1/2 ф. масла) и зарумяниваютъ 
съ обеихъ сторонъ. Зат'Ьмъ прибавляютъ зернсь два англШскаго 
перца, 1 ф. сметаны, 1/4 бут. телячьяго бульона п тушатъ на 
слабомъ ОГН'Ь до готовности. Гарнируютъ поджареннымъ кар-
тофелемъ. 

№ 140 . Рулетъ изъ телятины съ начинкой изъ раковъ. 

Готовые выбитые куски мяса (какъ въ№ 138) начиняютъ 
сл'Ьдуюш;имъ образомъ. Хорошо перем'Ьшиваютъ полное блюдце 
полумелко изрубленныхъ раковыхъ .шеекъ, 5—6 тушеныхъ въ 
масле шампиньоновъ, 1 ложку сметаны, 1 ложку раковаго 
масла, немного соли и белаго перца и 1/2 лолаш натертой 
черствой бу.1ки. На каждый кусокъ мяса кладутъ по полной 
маленькой ложк'Ь этой смеси и, свернувъ куски, крепко пере-
вязываютъ ихъ ниткой и тушатъ. Когда будутъ готовы, сни-
маютъ нитки и подаютъ горячими на столъ, вместе съ соусомъ. 
Вместо черствой булки можно положить 2—3 лолаш риса или 
сделать следующую начинку изъ риса: Ч4 Ф- тушатъ съ 
мясомъ и когда онъ станетъ мягкимъ, перемешиваютъ съ пол-
ной ложкой мел1со нарезанныхъ жареныхъ белыхъ грибовъ или 
шампиньоновъ, ложкой сметаны, ф. растопленнаго масла, 
1 яйцомъ и небольшимъ количествомъ белаго перца. Вместо 
грибовъ можно положить 2 яйца, сваренныхъ въ крутую. 
Можно подать соусъ изъ томатовъ. 

№ 141. Рулеты изъ телятины съ начинкой изъ дичи и трюфелей. 

Для 8—10 приготовленныхъ (какъ въ № 138) кусковъ те-
лятины, берутъ следующую начинку: 2 филея рябчика, очи-
п];енные отъ кожи и костей, рубятъ мелко вместе съ 48 Ф-
свежаго пшика и хорошо перемешиваютъ съ 6-ю мелко наре-
занными трюфелями, 1/2 чайной ложк. белаго пер да, солью, 
2 ложками сметаны, 4 2 лож. толченыхъ сухарей, 1 мелко из-
рубленной шарлоткой и 1 сырьв1Ъ желткомъ. Если масса ока-
жется слишкомъ густой, то надо прибавить 2—3 стол, ложки 
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бульона. На каждый кусокъ мяса кладутъ полную дессертную 
.ножку этой начинки и, свернувъ, крепко перевязываютъ нит-
кой. Въ кастрюле съ широкимъ дномъ зарумяниваютъ 1/4 Ф-
масла, укладьпваютъ въ нее рядкомъ рулеты и тушатъ 1/2 часа, 
часто переварачивая и зарумянивая. ЗагЬмъ постепенно при-
бавляютъ (какъ для англ. клопса) ¡̂2 бут. бульона и 1 ф. 
сметаны и жарятъ, пока мясо не сд'Ьлается мягкимъ и соусъ 
не заколеруется. Снявъ нитки, подаютъ рулеты горячими. 

Плоско выбитые куски мяса можно посыпать перцемъ и 
солью, положить на сковороду въ кипяш;ее масло и прогревать 
съ обеихъ сторонъ въ продолжен1е 3 — 4 мин., затемъ имъ 
надо дать остыть, а потомъ обвалять сперва въ желтке, раз-
болтанномъ въ 2 лож. воды, а после—въ толченыхъ сухаряхъ 
и муке и жарить на сковороде въ зарумяненномъ масле, за-
ко.1геровывая съ обеихъ сторонъ. Подаютъ вместо гарнира къ 
овош;амъ или же отдельно съ только-что описаннымъ краснымъ 
соусомъ изъ сметаны, въ который еш;е прибавляютъ 1 ложку 
ме.1гко изрубленныхъ шампиньоновъ. 

№ 14-2. Рулеты изъ говядины. 

Мякоть изъ англ. ростбифа разрезаютъ противъ волоконъ 
на куски въ 1/4 дм. толщиною, выбиваютъ ихъ фарфоровымъ 
молоткомъ съ обеихъ сторонъ, чтобы были вполовину преж-
ней толщины и посыпаютъ солью; свеж1й шпикъ нарезаютъ 
тонкими узкими полосками, валяютч> ихъ въ беломъ перце, 
кладутъ на выбитые куски мяса, прибавляютъ по ломтику лу-
ковицы и по 1 маленькому кусочку чернаго хлеба; свернувъ, 
крепко перевязываютъ ниткой и тушатъ какъ въ последнемъ 
Еакъ только клопсъ зарумянится, смешиваютъ 1 бут. бульона 
съ 1 ф. сметаны и, вливая заразъ по 1/4 бут., тушатъ въ за-
крытой кастрюле на слабомъ огне, пока мясо не сделается 
мягкимъ. Напоследокъ прибавляютъ въ соусъ еще 1 ложку 
сметаны и, проваривъ, щливаютъ горячимъ на к.шпсъ. Гар-
нирзчотъ зажареннымъ картофелемъ и свежей тушеной ка-
пустой. 

^Другой родъ начинки: берутъ 1 чашку мелко изрубленныхъ 
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белыхъ грибовъ, несколько ломтиковъ изрубленнаго свежаго 
шпика, 1/2 мелко изрубленной луковицы, 1 ложку толченыхъ 
сухарей, 2 желтка, 1/2 чашки сметаны, немного перца и соли 
и употребляютъ точно такъ-же, какъ первую начинку. 

Третья начинка состоитъ изъ 1 тарелки крепко выжатой 
кислой капусты; ее тушатъ до мягкости въ закрытой кастрюле 
въ 1 бут. бульона, съ 1/5 Ф- масла до техъ поръ, пока не вы-
кипитъ вся жргдкость, тогда прибавляютъ 1 стол, ложку сме-
таны, 1 маленькую ложку сухарей, 1/2 чайной ложки белаго 
перца, 1 столовую ложку мелко нарезаннаго копченаго шпика 
и два мелко изрубленныхъ яйца, сваренныхъ въ крутую. Все 
это вымешиваютъ какъ можно лучше и употребляютъ, какъ 
ранЬе описанныя начинки. Такая капустная начинка годится 
для рулетовъ изъ молодой свинины. 

Рулеты можно также начинить рисомъ: Ф- Р^̂ са тушатъ 
съ масломъ до мягкости, чтобы онъ былъ разсьшчатымъ, при-
бавляютъ затемъ 1/4 ф. мелю изрезаннаго шпика, ф. масла, 
2 крутыхъ, мелко изрубленныхъ яйца и 1 сырое яйцо. Все 
это перемешиваютъ какъ можно лучше, посьшаютъ перцемъ и 
солью и начиняютъ мясо. Такая начинка годится также для 
рулетовъ изъ телятины. Къ рулетамъ подаютъ картофель и соусъ 
изъ томатовъ. 

№ 143. Шнельклопсъ. 

Верутъ 2 ф. мякоти отъ англШскаго ростбифа, очищаютъ 
отъ всехъ пленокъ, нарезаютъ маленькими четыреугольными 
кусочкам и тщательно выбиваютъ ихъ зубчатой стороной 
фарфороваго молотка; выбитые куски проскабливаютъ еще 
слегка ножемъ. Въ кастрюле зарумяниваютъ ф. масла, кла-
дутъ въ него очищенную луковицу, разрезанную въ длину на 
6—7 частей, и варятъ ее несхсолько минутъ; мясную массу 
посыпаютъ солью и чайной ложкой крупно истолченнаго белаго 
перца и разхмешавъ, кладутъ ее въ кипящее масло и тушатъ 
8—10 мин. на сильномъ огнЬ, часто помешивая. ЗатЬмъ при-
бавляютъ 1 ф. сметаны, 2 ложки бульона, посыпаютъ клопсъ 
1/2 ложкой муки, провариваютъ часто мешая, пока соусъ не 

Поваренная книга. 29 
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соединится съ мясомъ, и тотчасъ же горячимъ подаютъ на 
столъ. Къ нему—жареный картофель. 

№ 144. Клопсъ въ форме. 

Берутъ 5 ф. хорошаго толстаго филея, удаливъ пленки и 
жилы, разделяютъ мясо поперекъ волоконъ ломтиками въ 
¡̂2 пальца толп];иною; каждый кусокъ выбиваютъ очень тонко 

молоткомъ, посьшаютъ перцемъ, кладутъ на сковороду въ 
масло, зарумяненное вместе съ нарезанной ломтиками луко-
вицей, и прожариваютъ съ обеихъ сторонъ на сильномъ огне. 
Въ форму кладутъ рядъ поджареннаго мяса, посьшаютъ суха-
рями, снова накладываютъ рядъ мяса, посьшаютъ сухарями 
и т, д., пока форма не будетъ наполнена; затемъ поливаютъ 
масломъ (въ которомъ жарилось мясо) и такимъ количествомъ 
бу.шьона, чтобы мясо было совсемъ покрыто. Иосоливъ немного 
и прибавивъ еш:е 1 ложку масла, ставятъ накрытую форму на 
2 часа въ не слишкомъ горячую печь. По прошествш 1^2 час. 
въ мясо кладутъ сырой, очиш:енный мелк1й картофель, 20 шам-
пиньоновъ, 20 луковицъ, сваренныхъ въ бульоне до половины 
мягкости, 1 стаканъ портвейна и 1 чашку сметаны. После 
чего форму ставятъ вторично въ печь, но уже на сковороде, 
въ которой налита вода, чтобы клопсъ не пригоре.тъ и оста-
вляютъ въ горячей печи до техъ поръ, пока картофель не 
сделается мягкимъ, а соусъ не загустеетъ. Клопсъ подаютъ 
на сто.1ъ горячимъ прямо въ форме. 

№ 145. Клопсъ изъ телятины съ начинкой изъ раковъ, въ 
форме. 

Мясо отъ небольшой задней четверти те.штины нарезаютъ 
противъ волоконъ, кусками въ 1/2 пальца толш;иною, выбиваютъ 
ихъ съ обеихъ сторонъ и жарятъ какъ въ последнее Ддя 
начинки перемешиваютъ большое б.1юдце мелко изрубленныхъ 
раковыхъ шеекъ съ 1 чашкой ашвокъ, чашкой мелко 
истолченныхъ сухарей, 1/2 чашкой растопленнаго маата и не-
большимъ количествомъ соли и белаго перца. Когда все готово, 
то кладутъ въ форму рядъ мяса, на него рядъ начинки въ 
42 пальца толп1;иною, затемъ снова рядъ мяса и т. д., пока 
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не наполнятъ формы. ПослЬднш рядъ долженъ быть изъ 
мяса; на него кладутъ несколько комочковъ масла и налнваютъ 
столько бульона (свареннаго изъ оставшихся костей), чтобы 
мясо было вполне покрыто. Накрывъ форму крышкой, ставятъ 
не въ очень горячую печь. Какъ только соусъ укипитъ, кла-
дутъ 1 чашку сметаны, покрываютъ все паштетнымъ тЬстомь, 
смазываютъ его яйцомъ и оставляютъ въ печи пока не по-
спеетъ вместе съ мясомъ. Клопсъ подаютъ на сто.̂ ъ въ форме. 
Для начинки можно взять чашки шампиньоновъ или б е -
лыхъ грибовъ, или же ф. тушенаго съ масломъ риса. 

№ 146. Клопсъ со свежей капустой^ тушеной въ печке. 

4 ф. хорошей мягкой говядины разрезаютъ противъ воло-
конъ на куски въ 1 палецъ толш;иной и яшрятъ ихъ, какъ 
сказано въ № 144. Заранее очйП1,аютъ отъ всехъ потемнев-
шихъ листьевъ 2 кочна хорошей белой капусты, разрезаютъ 
ихъ на 6 частей, чисто обмываютъ и, наливъ большое коли-
чество холодной воды, даютъ вскипеть одинъ разъ. После чего 
сливаютъ воду и обрезаютъ у капусты твердые концы стеблей. 
Въ форму кладутъ рядъ капусты, на нее рядъ мяса и т. д., 
пока все не будетъ уложено; последн1й рядъ долженъ быть изъ 
капусты. Какъ поступить дальше, см. въ 144, только въ 
втотъ клопсъ не надо класть ни шампиньоновъ, ни л^чсу. Вместо 
говядины можно взять свинину. 

№ 147. Испанское кушанье изъ говядины. 

Самое подходяп1,ее мясо для приготовлешя этого кушанья— 
фапеи; его нарезаютъ кусками въ дюйма толш;иной, посы-
паютъ ихъ перцемъ и солью, кладутъ на сковороду въ зару-
мяненное масло и быстро прогреваютъ съ обеихъ сторонъ. 
Эти куски мяса кладутъ въ форму рядами, попеременно съ 
ломтиками сырого картофеля, которымъ и до.1женъ окончиться 
верхшй рядъ. Между рядами кладутъ немного жаренаго лука, 
белаго перца и толченыхъ сухарей, а сверху заливаютъ 
смесью изъ 1/2 ф. сметаны и 1/4 бут. говяжьяго бульона. 
Накрытую форму ставятъ на сковороду, въ которой налита 
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горячая вода (иначе кушанье можетъ подгорать) и пекутъ въ 
печи 2 /̂2 часа. 

№ 148. Тушеный клопсъ изъ говядины. 

Середку сс^ка или мякоть изъ англШскаго ростбифа очи-
ш;аютъ отъ излишнихъ пленокъ, нарезаютъ ломтиками въ 
1/2 дюйма толщиной, тонко выбиваютъ фарфоровымъ М0.10т-
комъ съ об'Ьихъ сторонъ, противъ волоконъ и посыпаютъ пер-
цемъ и солью; въ кастрюле зарумяниваютъ Ф- ^̂ а̂сла и 
кладутъ въ него куски мяса, рядами, и на яркомъ огнЬ зару-
мяниваютъ ихъ съ обе ихъ сторонъ до светлаго колера, подливая 
по чашке мясного бульона, а когда мясо будетъ въ половину 
прожарено, прибавляютъ еще ложку шарлотокъ. После чего 
тушатъ въ закрытой кастрюле, на слабомъ огне, до техъ поръ, 
пока мясо не будетъ мягкимъ. Тогда прибавляютъ ¡̂2 ф. сме-
таны и провариваютъ въ ней мясо 5—8 мин. Подаютъ го-
рячимъ, гарнируя отвареннымъ картофелемъ. 

№ 149. Тушеная индейка съ трюфелями. 

У хорохпей, молодой, чисто вычищенной индейки, заколотой 
за два дня до употреблен1я, надламываютъ грудную кость, от-
резаютъ шею, крылья и ноги (самыя конечности), а остав-
ш1яся мяспстыя части ногъ связываютъ вместе. Индейку кла-
дутъ въ кастрю.ш, заливаютъ крепкимъ бульономъ, свареннымъ 
изъ остатковъ индейки, солятъ, прибавляютъ 1 ложку масла, 
и, накрывъ крышкой, тушатъ, часто переворачивая. Какъ то.1ько 
мясо сделается па половину мягкимъ, влпваютъ бут. кис-
лаго вина и тушатъ дальше. Для тушен1я молодой индейки 
надо 2 часа, чтобы она сделалась мягкой. Готовую индейку 
выкладываютъ на блюдо и ставятъ въ теплое место. Снявъ 
жиръ, соусъ процеживаютъ сквозь частое волосяное сито въ 
другую кастрюлю и провариваютъ вместе съ 1 чашкой сли-
вокъ, 6-ю мелко нарезанными трюфе.5ями и маленькой ложкой 
мучного соуса, растертаго съ 1 желткомъ. Индейку разрезаютъ 
какъ жаркое, обливаютъ соусомъ и гарнируютъ крутомъ ту-
шеными каштанами. Вместо всехъ приправъ соусъ можно 
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проварить, прибавпвъ немного лимоннаго сока и огарнировать 
индейку картофелемъ. 

№ 150. Индюкъ по-англ"1йски. 
Хорошо вычищеннаго индюка тушатъ въ кастрюле часа, 

затемъ прибавляютъ 2 луковицы, несколько зеренъ англ. перца, 
бут. белаго вина, соль, 1 маленькую петрушку, 1 малень-

кую морковку, 2 бут. телячьяго бульона и, накрывъ ломти-
ками шпика, тушатъ все на слабомъ огне. Готоваго индюка 
вьшимаютъ изъ соуса и ставятъ въ теплое место. Соусъ про-
цеживаютъ, снимаютъ съ него жиръ и, выливъ обратно въ 
кастрюлю, подправляютъ 1 столовой ложкой белаго мучного 
соуса и варятъ часа, чтобы загустЬлъ. Разрезаннаго индюка 
кладутъ на середину блюда и выливаютъ на него половину 
соуса, а другую половину подаютъ отдельно въ соуснике. Гар-
нируютъ мелкими круглыми овощами и цветной капустой, отва-
ренной въ соленой воде. 

№ 151. Тушеный филей фазана. 
Хорошо вылежавшшся, прошпигованный тонкими полосками 

шпика, фазан1й филей, кладутъ въ кастрюлю, смазанную ма-
сломъ, наливаютъ такое количество бульона изъ курицы или 
телячьихъ костей, чтобы филей былъ совершенно покрытъ; 
затемъ кладутъ соль и несколько ломтиковъ свежаго шпика 
и, накрывъ кастрюлю, тушатъ въ печи до мягкости. Когда 
филей будетъ готовъ, вынимаютъ изъ соуса и ставятъ въ 
теплое место. Соусъ процЬживаютъ, снимаютъ жиръ, кладутъ 
2 очищенныхъ ломтика лимона, 1 большую рюмку марсалы и 
смесь, состоящую изъ 1 ст. ложки белаго мучного соуса п 
1 чашки аливокъ, и 10 шшутъ варятъ все вместЬ, пока не 
погустеетъ. Разрезаннаго фазана кладутъ на блюдо, поливаютъ 
соусомъ и гарнируютъ сваренной цветной капустой, разделен-
ной на мелк1е кочешки и тушеными каштанами. По жела-
нш, можно посыпать нарезанными трюфелями. 

№ 152. Тушеныя дик1я утни. 
У хорошо вычищенныхъ дикихъ, лучше всего мартов-

скихъ, зтокъ, вырезаютъ спинн}тю кость, разрезаютъ ихъ на 
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4 части (можно также оставить цельными), кла.дутъ въ кастрюлю 
и заливаютъ такимъ количествомъ слабаго горячаго мясного 
бульона, чтобы он'Ь были совершенно покрыты. Снявъ п-Ьну, 
кладутъ 1 ф. сметаны, соль, 1 стол, ложку масла и, накрывъ, 
варятъ утокъ, пока не сделаются мягкими. Въ отдельной ка-
стрюл'Ь отвариваютъ свЬкШ картофель. Надо уложить такимъ 
образомъ на блюдо, чтобы мясо лелсало съ одной, а картофель 
съ другой стороны. Соусъ подправляютъ маленькой ложкой 
мучного соуса, выливаютъ на б.подо и посыпаютъ еще мелко 
нарезанной зеленой петрушкой. 

№ 153. Тушеныя домашн1я утки. 

Ихъ тупштъ совершенно такъ же, какъ дикихъ утокъ, 
только варятъ ихъ съ мелко-нарезанной брюквой, кислой ка-
пустой или нашинкованной репой. Новаривъ утокъ ¡̂2 часа, 
вынимаютъ вонъ, процеживаютъ соусъ сквозь волосяное сито 
и, вы-пивъ его обратно въ чисто вымытую кастрю.1ю, кладутъ 
въ нее брюкву, кислую капусту или репу и тушатъ до мягко-
сти. Снявъ жиръ, подправляютъ соусъ ложкою кулиса и по-
даютъ къ нарезаннымъ уткамъ. Можно также подать вареный 
картофе.1ь. 

№ 154-. Гусь съ яблочнымъ соусомъ. 

Молодого, хорошо вычип1;еннаго гуся кладутъ въ кастрюлю, 
со.1гятъ, прибав.1яютъ англ1йскаго перца, 2 лавровыхъ листа, 

. 2 луковицы и наливаютъ воды въ такомъ количестве, чтобы 
гусь былъ покрытъ совершенно. Кроме того хиадутъ еп];е не-
сколько хорошо вычиш;енныхъ ломтиковъ лимона и варятъ 
гуся вместе съ ними, пока не будетъ мягкимъ. Десять анто-
новскихъ яблоковъ разрезаютъ ка^кдое на 4 части и тушатъ 
въ масле, пока не сделаются мягкими, тогда прибавляютъ 
стаканъ белаго вина и немного сахара. Разрезаннаго гуся 
кладутъ на блюдо; съ соуса снимаютъ жиръ, подправляж1ТЪ 
белымъ кулисомъ, обливаютъ гуся и подаютъ его горячимъ на 
столъ. Гуся гарнируютъ ме.1гкимъ отвареннымъ картофелемъ и 
подаютъ холодный яблочный соусъ. 
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№ 155. Фрикассе изъ молодыхъ куръ съ рисомъ. 
Въ Ф- вскипяченнаго въ кастрюхЬ масла, кладутъ 2-хъ 

молодыхъ, хорошо вычищенныхъ курицъ, разрезанныхъ на 
4 части, посыпаютъ солью и, накрывъ, тушатъ /̂э часа на 
горячей плите, не давая зарумяниваться. ЗагЬмъ наливаютъ 
на нихъ бульонъ (сваренный изъ шей, крыльевъ и пупковъ) 
въ такомъ количестве, чтобы оне были совершенно покрыты, 
кладутъ петрушки и ¡̂з луковицы, и тушатъ все вместе 
въ закрытой кастрю.ле а Ч., пока не будутъ мягкими. Тогда, 
вынувъ куръ, ставятъ ихъ въ теплое место. Съ соуса, кото-
раго должно быть приблизительно около 1 бут., снимаютъ жиръ 
наполовину; процеженный сквозь волосяное сито соусъ, выли-
ваютъ въ кастрюлю, прибавляютъ 2 ломтика лимона, очищен-
ныхъ отъ зеренъ и желтой и белой кожицы, подправляютъ 
1 ложкой мучного соуса, растертаго сначала съ 2 желтками, 
а затемъ съ чашкой сливокъ, и варятъ все вместе, пока не 
загустеетъ соусъ. Куръ кладутъ на блюдо съ одной стороны, 
а рисъ, тушеный по-австр1йски (см. отделъ «пироги»)—съ дру-
гой. Половину соуса выливаютъ на куръ, а другую подаютъ 
къ столу. Рисъ гарнируютъ тушеными шампиньонами иди б е -
лыми грибами, посыпаютъ капорцами и подаютъ горячимъ. 
Вместо риса можно огарнировать тушеными раковыми шей-
ками; вокругъ раковыхъ шеекъ пололшть сваренную цветную 
капусту, гарнируя ее, въ свою очередь, головками спаржи, а 
ихъ—начиненными раковыми спинками. Если гарнируютъ ра-
ковыми спинками, то въ соусъ надо прибавить еще 1 ложку 
раковаго масла. Въ такомъ роде можно приготовить телячью 
грудину. Ее можно огарнировать только однимъ картофелемъ. 

№ 156. Курица съ рисомъ, въ форме. 
Въ белой глиняной форме, смазанной внутри холоднымъ 

масломъ, выкладываютъ въ 1 палецъ толщиною дно и бока 
свареннымъ въ бульонЬ рисомъ (см. отделъ «пироги»). Разре-
заютъ мягко сваренныхъ куръ (какъ въ № 155), укладываютъ 
ихъ въ форму, прибав.1яютъ чашку тушеныхъ белыхъ грибовъ 
И.1И шампиньоновъ, чашку тушеныхъ раковыхъ шеекъ и ма-
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ленькую лолску капорцевъ. Соусъ такой же, какъ въ № 155, 
только его не надо подправлять мучнымъ кулисомъ, а уварить 
до густоты съ чашкой сметаны, затЬмъ всыпать 1 чайную 
ложку муки, поварить еще минуты дв^, вылить въ форму на 
курицъ и накрыть ихъ рисомъ; сгладивъ рисъ, смазываютъ 
его сверху разболтаннымъ яйцомъ и пекутъ /̂4 часа въ не 
очень горячей пепкЬ, зарумянивая до светлаго колера, по-
даютъ горячимъ прямо въ форме. Оставшуюся половину соуса 
подаютъ также на сто.тъ. Въ такомъ poffb можно приготовить 
молодую дичь, те.1ячью грудинку или телятину. 

№ 157. Куры по-англ1йски. 

Очип1:енныхъ отъ кожи куръ тушатъ такъ же, какъ сказано 
въ предыдуш;емъ прибавивъ ¡̂2 луковицы, дессертную ложку 
сардельной эссенщи, 3—4 зерна белаго перца, сокъ изъ 
1/2 .тимона и желтокъ, размешанный съ чашкою сливокъ. Соусъ 
подправляютъ бельжъ мучнымъ кулисомъ и варятъ густымъ. 
Куръ укладываютъ на блюдо, обливаютъ горячимъ соусомъ и 
подаютъ на столъ. 

№ 158. Куры со свежимъ зеленымъ горохомъ. 

На 2 - х ъ куръ берутъ 2 ф. очищеннаго гороха. 2-хъ 
молодыхъ, хорошо вычищенныхъ куръ (см. предпоследнШ Ж) 
тушатъ 1/2 ^laca въ Mac.ie, затемъ подливаютъ 1 бут. кипятку 
и тушатъ еще 1/2 часа, прибавивъ 1 .туковицу и 1/2 петрушки. 
По прошеств1и этого времени вливаютъ 1 бут. кипятку и ту-
пгатъ куръ до техъ поръ, пока оне не сделаются мягкими; 
тогда ихъ вынимаютъ изъ соуса и, накрывъ, ставятъ въ теплое 
место. Соусъ тотчасъ же процеживаютъ сквозь волосяное сито, 
выливаютъ обратно въ кастрю.тпо, кладутъ горохъ и варятъ 
его до мягкости; иотохмъ прибавляютъ 1 чашку сливокъ, не-
много раковаго масла, сахару по вкусу и немного муки, раз-
мешанной съ масломъ и водой. Все это перемешиваютъ съ 
горохомъ и провариваютъ на слабомъ огне. Въ середину 
б.1юда укладываютъ куръ, вокр}тъ Ш1хъ горохъ, а кругомъ 
последняго тушеныя раковыя шейки. Вместо куръ можно при-
готовить молодую дичь. 
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№ 159. Тушеная задняя четверть телятины. 

Кипятятъ въ кастрюл'Ь 1/2 ф. масла и кладутъ очищенную 
отъ пленокъ заднюю четверть телятины въ 10—12 ф., отру-
бивъ длинную кость и прошпиговавъ мясо тонкими полосками 
шпика. Посьшавъ солью, тушатъ съ обеихъ сторонъ 1/2 часа 
на слабомъ огнЬ въ закрытой кастрюл'Ь, затемъ кладутъ на-
резанную ломтиками петрушку, 3—4 зерна англШскаго перца 
и 1 луковицу, вливаютъ постепенно 1 бут. телячьяго бульона 
и продолжаютъ тушить до техъ поръ, пока мясо не сделается 
мягкимъ; тогда вынимаютъ телятину изъ соуса и ставятъ въ 
теплое место, а соусъ процеживаютъ, выливаютъ въ другую 
кастрюлю, слегка подправляютъ мучнымъ кулисомъ и, приба-
вивъ чашку сметаны и несколько ломтиковъ лимона, провари-
ваютъ все вместе. Телятину нарезаютъ тонкими ломтиками, 
кладутъ на блюдо, гарнируютъ картофелемъ, тушеными белыми 
грибами и вареной цветной капустой; подаютъ въ горячемъ виде 
вместе съ соусомъ. 

Такимъ же образомъ можно приготовить телячью грудинку 
и подать тотъ же соусъ. Къ обыкновенному гарниру, подавае-
мому къ телячьей грудинке, можно подать еще рисъ. 

Более простой способъ приготовлешя телячьей грудины 
заключается въ следующемъ. Ошпаренную телячью грудину 
начисто обмываютъ холодною водою, разрубаютъ на мелк1б 
куски, кладутъ ихъ въ кастрюлю и вливаютъ такое количество 
воды, чтобы мясо было покрыто на ширину ладони; посоливъ, 
даютъ вскипеть, начисто снимаютъ пену, прибавляютъ 1 пе-
трушку, 1 луковипу, 4 зерна англШскаго перца и, накрывъ 
кастрюлю, варятъ на слабомъ огне, пока не сделается мяг-
киш.. Когда мясо проварится наполовину, прибавляютъ еще 
ма.тенькую ложку масла. Вынувъ мясо, процеживаютъ соусъ, 
выливаютъ въ другую кастрюлю, прпбавлшотъ ложку кулиса 
и чашку сметаны, и провариваютъ все вместе. Мясо кладутъ 
на блюдо, обливаютъ соусомъ, гарнируютъ вареньпяъ картофе-
лемъ и посьшаютъ мелко нарезанной зеленой петрушкой. Мо-
.лодьгхъ куръ можно приготовить также просто. 
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№ 160. Телячьи почки съ мадерой. 

8 телячьихъ почекъ прошпиговываютъ тоншши полосками 
шпика, кладугъ въ ^/з Ф- зарумяненнаго въ кастрюл^ масла, 
солятъ слегка и тушатъ ¡̂2 часа; затемъ подливаютъ по чашк^ 
телячьяго бульона до тЬхъ поръ, пока почки не сделаются 
шгкими. Тогда прибавляютъ рюмку мадеры, 4—5 трюфелей, 
нарезанныхъ тонкими ломтиками, и подправляютъ маленькой 
ложкой белаго мучного соуса. Вынувъ почки изъ соуса, наре-
заютъ ихъ тонкими ломтиками и укладываютъ на б.тюдо, при-
давая цельный видъ, после чего обливаютъ соусомъ и горячими 
подаютъ на столъ. 

№ 161. Телячьи почки на шампанскомъ. 

Въ ложку зарумяненнаго въ кастрюле масла кладутъ 6—8 
телячьихъ почекъ, слегка солятъ, посыпаютъ белымъ перцемъ, 
небольшимъ количествомъ мускатнаго цвета, прибавляютъ 
2 ломтика лимона и тушатъ, какъ указано въ предыдуш;емъ еМ 
Когда почки будутъ мягкими, кладутъ чашку тушеныхъ въ 
масле шампиньоновъ, вливаютъ стаканъ шампанскаго и под-
правляютъ маленькой ложкой мучного соуса. Гарнируютъ на 
блюде, какъ въ № 160, и обливаютъ соусомъ. Вместо шам-
панскаго можно взять белое вино. По краю блюда можно по-
ложить бортъ изъ сдобнаго теста. 

№ 162. Фрикассе изъ баранины. 

Берутъ любой кусокъ баранины и приготовляютъ его со-
вершенно также, кякъ телячью грудинку (см. въ конце Л« 159, 
приготовлеше телятины простымъ способомъ). Процеженный 
бульонъ выливаютъ обратно въ кастрюлю, кладутъ въ него 
тонко нашинкованную брюкву или репу, варятъ до мягкости, 
затбмъ прибавляютъ 1 чашку сливокъ, 1 маленькую ложку 
мучного соуса и провариваютъ все вместе. На одну сторону 
блюда кладутъ овош;и, на другую мясо, об.шваютъ соусомъ и 
посыпаютъ мелко нарезанной зеленой петрушкой. Также можно 
огарнировать отвареннымъ картофелемъ. 
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№ 163. Тушеное мясо поросенка съ хреновымъ соусомъ. 

Хорошо ошпариваютъ переднюю четверть 4-м'Ьсячнаго по-
росенка, загЬмъ чисто обмываютъ и ставятъ вариться, обильно 
заливъ холодной водой; когда вскипитъ, снимаютъ д4ну, кла-
дутъ луковицу, 4—5 зеренъ англШскаго перца, соль и варятъ 
до мягкости. Вьшувъ мясо, процеживаютъ соусъ и зат'Ьмъ ва-
рятъ въ немъ 15 — 20 штукъ кругло очии1;еннаго картофеля. 
Нарезанное мясо кладутъ на блюдо, гарнируютъ картофелемъ 
и обливаютъ соусомъ. Можно приготовить мясо поросенка, 
какъ баранину въ иредыдугцемъ №. Хреновый соусъ къ поросенку 
приготовляется следуюш;имъ образомъ: 1 чашку хрена варятъ 
до мягкости съ 1 чашкой бульона изъ поросенка и ложкой 
масла, а потомъ прибавляютъ чашки перебранной коринки, 
немного горчицы и соли по вкусу. Такой соусъ подаютъ горя-
чимъ къ мясу. 

№ 164. Тушеныя домашн!я утки и гуси съ кислой капустой. 

Хорошо вычистивъ утокъ или гусей, разрезаютъ на любые 
куски и, наливъ холодной водой, ставятъ вариться. Когда 
бульонъ вскипитъ и съ него будетъ дочиста снята пена, кладутъ 
со.1ь и варятъ еш;е часа; после чего птицу вынимаютъ, а 
бульонъ проц^иваютъ сквозь волосяное сито и выливаютъ 
обратно въ кастрюлю и затемъ кладутъ въ него кислую ка-
пусту съ несколькими кислыми яблоками и мясо, и накрывъ, 
варятъ до мягкости. После чего мясо снова вынимаютъ, а въ 
капусту кладутъ обваленный въ муке кусокъ масла, величи-
ною съ грещай орехъ и варятъ еще ¡̂2 часа. Капусту кла-
дутъ на одну сторону блюда, а мясо—на другую. 

№ 165. Говядина, тушеная съ виномъ. 
12—15 фунт, огузка слегка выбиваютъ молоткомъ, очи-

щаютъ отъ излишнихъ пленокъ, чисто обмываютъ холодной 
водой, посьшаютъ солью, кладутъ въ кастрюлю, въ 1/2 ф. рас-
тош^еннаго, но не зарумяненнаго масла и, накрывъ, тушатъ 
со всехъ сторонъ на слабомъ огне. Потомъ подливаютъ бу-
тылку бульона, пока мясо не сделается мягкимъ. Вынувъ мясо 
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изъ соуса, кяадутъ на сковороду (кожею на верхъ), смазы-
ваютъ холоднымъ масломъ, посыпаютъ толчеными сухарями, 
смешанными съ пармезаномъ, и жарятъ въ печи, зарумянивая 
до светлаго колера. Въ соусъ кладутъ 4—5 зеренъ англ1й-
скаго перца, 1—2 маринованныя шарлотки и варятъ 1/2 часа, 
затемъ подправляютъ 1 маленькой ложкой краснаго соуса и, 
проваривъ, процеживаютъ. Мясо ктадутъ на круглое блюдо, 
нарезаютъ тонкими ломтями, складываютъ, придавая прежн1й 
видъ и гарнируютъ кругомъ картофелемъ, жаренымъ испан-
скимъ лукомъ, начиненными томатами и белыми грибами. Къ 
мясу подаютъ горяч1й соусъ. 

№ 166. Вареная солонина. 

ПролежавшШ 3 недели въ разсоле хорошШ кусокъ мяса 
чисто моютъ холодной водой, хорошо выбиваютъ деревяннымъ 
молоткомъ и кладутъ въ кастрюлю съ кипяп1;ей водой. Какъ 
только вода закипела, снимаютъ пену и прибавляютъ 1/2 сви-
ной головы, которая придаетъ лучш1й вкусъ говядинЬ и кре-
пость бульону. При варке можно подбавлять кипяченой воды, 
чтобы мясо все время было обильно покрыто ею. Какъ только 
мясо будетъ готово, его разрезаютъ острымъ ножемъ про-
тивъ волоконъ. Гарнируютъ, по желатю: овош;ами или карто-
фельнымъ пюре или подаютъ хреновый соусъ. Для варки 10— 
15 ф. со.тонины отъ молодой скотины надо 4 часа. 

Цримгьчанге. Если мясо пролежало въ разсоле бо.тее 
долгое время, то передъ употреблешемъ надо его вы-
мочить часа два. 

№ 167. Вареный быч1й языкъ съ аспикомъ. 

Варятъ языкъ совершенно такъ-же, какъ солонину. Какъ 
только сделается мягкимъ, кладутъ въ холодную воду, сни-
маютъ бе.т1ую кожу и срезаютъ съ толстаго конца излишекъ 
мяса. Язьшъ нарезаютъ тонкими ломтиками и скиадываютъ 
ихъ снова, придавъ прежнюю форму. Холодный языкъ гарни-
руютъ на б-шде аспикомъ. Такой языкъ можно подать ко 
всякимъ 0Б0ш;амъ. Его можно подать и горячимъ, какъ 
солонину. 
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Вареный языкъ. Языкъ ошпариваютъ такргмъ образомъ, 
чтобы молшо было снять кожу, и отрезаютъ у толстаго конца 
хрящеватую часть. Въ кастрюл4 даютъ вскипать 1/4 ф. масла, 
кладутъ языкъ въ цЬльномъ вид^, слегка солятъ, прибавляютъ 
1 луковицу, 3 зерна англ1йскаго перца, маленькШ кусокъ на-
шпнкованнаго сельдерея и накрывъ кастрюлю тушатъ языкъ 
до мягкости на слабомъ огшЬ, постепенно подливая белаго 
бульона. Соусу даютъ укипать, но только не совсЬмъ и про-
цЬдивъ слегка подправляютъ поджаренной мукой. Горячш 
языкъ нарезаютъ ломтиками и гарнируютъ зеленымъ горохомъ, 
цветной капустой, размятымъ картофелемъ или картофельнымъ 
шоре, а также картофельными крокетками и подаютъ соусъ 
проваренный съ тушеными въ масл'Ь белыми грибами. 

Рагу изъ бычьяго языка,—Св^жШ языкъ ошпариваютъ, 
чтобы мояшо было снять кожу; потомъ отр-Ьзаютъ хрящева-
тую часть и нар'Ьзаютъ языкъ ломтиками въ 1 дюймъ толщи-
ной. Въ кастрюле зарумяниваютъ 1/4 ф. масла, кладутъ лом-
тики языка, солятъ, прибавляютъ 8 зеренъ белаго перца и, 
накрывъ кастрюлю, тушатъ до мягкости, на слабомъ огнЬ, по-
степенно подливая по поварской ложке белаго бульона; въ 
соусъ кладутъ 2—3 маленькихъ луковицы, подправляютъ не-
много поджаренной мукой и вливаютъ 1 ложхгу мадеры. Гарни-
руютъ рагу жаренымъ картофелемъ и поджаренными ломти-
ками хлеба; подаютъ на столъ горячимъ. Для гарнира можно 
также употребить маленьмя фрикадельки изъ телятины. 

№ 168. Вареная соленая ветчина (рис. 49). 

Для варки лучше всего годится окорокъ, который пролс-
жалъ 3 недели въ соленой воде; если онъ пролежитъ более 
долгое время, то передъ употреблен1емъ его нужно вымачи-
вать въ воде. Чисто вымытый окорокъ, кладутъ въ кипящую 
воду и варятъ совершенно также, какъ солонину. Какъ только 
онъ сделается мягкимъ, его вынимаютъ изъ навара, снимаютъ 
кожу, поливаютъ рюмкой белаго портвейна, посыпаютъ мел-
кимъ сахаромъ, ставятъ въ горячую печь на 1/2 часа, чтобы 
хорошо зарумянился сверху. Подаютъ въ горячемъ или холод-
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номъ вид4. Чтобы сварить окорокъ отъ молодой свиньи, нужно 
4 часа. 

Вареная ветчина къ овощамъ.—Назначенный для варки 
посоленный окорокъ завертываютъ въ чистый холстъ, оставляя 
кость наружу и кладутъ въ котелъ съ горячей водой, которая 
кипятилась ^ .̂са съ 3 лавровыми листами, 10 зернами 
англШскаго перца, 1 очищенной морковью, нарезанной кусками, 

Рис. 49. Вареная ветчина. 

2 больпгими луковицами и 1 петрушкой. 18-фунтовый окорокъ 
надо варить въ закрытой посуд'Ь, 4 часа, на слабомъ огне. 
Потомъ посьшаютъ его сахаромъ и толчеными сухарями и ста-
вятъ въ печь, чтобы зарумянился. Такой окорокъ годится для 
подачи со всякими овощами. Чтобы придать окороку лучш1й 
вкусъ можно, въ назначенную для его варки воду, влить 1 бут. 
краснаго вина. Окорокъ, сваренный съ краснымъ виномъ, го-
дится для паштетовъ, а также для заливан1я въ желе. 
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№ 169. Ветчина съ мадерой. 

Подходящи! копченый окорокъ варятъ, какъ сказано въ 
168. Какъ только ОЕЪ сделается мягкимъ, срезаютъ кожу, 

захвативъ жира на дюйма толщиной. Въ другую кастрюлю 
наливаютъ 1 бут. мадеры, кладутъ въ нее окорокъ, книзу той 
стороной, на которой находится жиръ, и варятъ 1/2 часа, пока 
не выкипитъ вино; во время варки надо раза два перевер-
нуть окорокъ. Окорокъ посыпаютъ, какъ въ предыдущемъ 
сахаромъ и точно такъ-же зарумяниваютъ. Подаютъ горячимъ, 
съ гарниромъ изъ овощей. 

№ 170. Запеченный окоронъ (рис. 50). 

Приготовленный, какъ выше сказано, окорокъ обтираютъ 
на-сухо полотенцемъ, кладутъ въ положенное на сковороду 
гЬсто; на холодной водЬ замешиваютъ крутое тесто изъ не-
просеянной ржаной муки и раскатываютъ въ ¡̂2 дюйма толщи-

Рис. 50. Запеченный окорокъ. 

НОЙ. Закрывъ ветчину кругомъ тестомъ (ветчина должна 
лежать кожею внизъ), сглаживаютъ его сверху водою и ста-
вятъ на 4 — 5 часовъ въ очень горячую печь. Черезъ 3 
часа окорокъ вьшимаютъ, прорезаютъ въ тесте отверст1е, вли-
вшютъ бут. мадеры и снова ставятъ въ печь. Вьшувъ изъ 
печи, срезаютъ и соскребаютъ ножемъ все тесто и снимаютъ 
съ ветчины кожу. Подаютъ горячимъ, съ гарниромъ изъ овощей. 

№ 171. Ветчина съ бургонскимъ. 

Ы0.10Д0Й малосольный копченый окорокъ, въ 14—15ф. ве-
сомъ, кладутъ часа на 2 въ воду или же, если желаютъ сдЬ-
лать его особенно нежнымъ, то на 24 часа въ воду, пополамъ 
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съ молокомъ. ЗагЬмъ на-сухо вытираютъ полотенцемъ, завер-
тываютъ въ т^сто, какъ въ предыдущемъ и ставятъ на 4 паса 
въ печь. Черезъ 3 часа его вынимаютъ, взр^заютъ т-Ьсто, 
вливаютъ бут, краснаго вина и снова ставятъ въ печь. 
Вытекп11й на сковороду сокъ изъ ветчины выливаютъ въ ка-
стрюлю, прибавляютъ бут. хорошаго бульона, 1 ложку под-
жаренной муки, немного б'Ьлаго перца, соли и лимоннаго сока 
по вкусу, а татсже бургонскаго и провариваютъ все вм'ЬстЬ. 
Напоследокъ процеживаютъ соусъ сквозь волосяное сито и 
выливаютъ въ соусникъ. Ветчину нарезаютъ на блюде тон-
кими ломтями противъ волоконъ, гарнируютъ кругомъ туше-
ными каштанами и начиненными артишоками и поливаютъ 
несколькими ложками соуса. 

№ 172. Копченая ветчина по-французски. 

Окорокъ годовалой свиньи кладутъ на 2—3 недели въ не 
очень крепкШ соленый растворъ; вынувъ, варятъ часа. 
Съ вынутаго изъ навара окорока снимаютъ кожу, обклады-
ваютъ ломтиками .тука, шарлотокъ, несколькими лавровыми 
.тистьями, поливаютъ 1/4 бут. белаго вина, посыпаютъ крупно 
столченнымъ белымъ перцемъ и даютъ постоять 2 часа. После 
чего завертываютъ окорокъ въ листъ белой бумаги, густо 
смазанный масломъ, и кладутъ въ приготовленное изъ ржаной 
муки тесто, которое сверху сглаживаютъ водой. Въ такомъ виде 
окорокъ кладутъ на сковороду, кожею внизъ, ставятъ въ очень 
горячую печь и пекутъ 2 часа. Окорокъ вынимаютъ изъ печи, 
даютъ слегка остыть, снимаютъ тесто вместе съ бумагой и мари-
надомъ и придаютъ красивую форму. Потомъ кладутъ его на сково-
роду жиромъ кверху, обкладываютъ смесью, состоящею изъ 2—3 
столовыхъ ложекъ натертаго чернаго хлеба и 1/4 бут. крас-
наго вина; посыпавъ сверху небо.1ьшимъ количествомъ мел:-
каго сахара, ставятъ на /̂з часа въ горячую печь, чтобы 
корочка сделалась очень твердой. Подаютъ въ горячемъ виде 
къ овощамъ. Все вышеприведенные окорока можно въ холод-
номъ виде покрыть глазурью (см. конецъ «прпмечан1я къ 
приготовлен1ю жаркихъ») пли же прозрачнымъ аспикомъ въ 
1/8, даже въ 1/4 дюйма, толщиною. 
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№ 173. Копченый теляч1й окорокъ. 

Съ большого жирнаго 18 — 20 ф. телячьяго окорока сре-
заютъ покромку, отрубаютъ длинную кость и осторожно про-
шпиговываютъ тошгой шпиговкой, узкими тоненькими полосками 
шпика (безъ кожи), предварительно обвалявъ ихъ въ селитр^: 
окорокъ кладутъ въ какую-нибудь посуду, заливаютъ сла-
бымъ соленымъ растворомъ, чтобы мясо было вполне закрьгго, 
прибавляютъ 4—5 ломтиковъ лимона и ставятъ въ холодное 
место на 5—6 дней. Вынувъ изъ разсола, чисто обмываютъ, 
вытираютъ насухо, завертьшаютъ въ тонкую бумагу и ве-
шаютъ въ дымовую трубу на 2—3 дня, въ умеренный дьтмь. 
Вынутый изъ коптильни окорокъ завертываютъ въ пшеничное 
ткто и пекутъ 3 часа въ печи. Наверху теста прорезаюгь 
отверст1е, вливаютъ бут. мадеры и пекутъ еш;е часа. 
Вынувъ изъ печи, очиш^аютъ отъ тЬста, нарезаютъ тошсими 
ломтиками, скадываютъ на блюдЬ и придаютъ видъ целаго 
окорока. ВытекшШ изъ окорока сокъ выливаютъ въ кастрюлю, 
прибавляютъ бут. телячьяго бульона, 1 чашку сметаны, 
подправляютъ 1 маленькой ложкой мучного соуса и провари-
ваютъ все вместе. Окорокъ гарнируютъ тушеными белыми 
грибами и мелкимъ картофелемъ, тушенымъ въ масле. 

№ 174. Копченый баранШ окорокъ. 

Обрубивъ длинную кость у копченаго бараньяго окорока, 
вымачиваютъ его несколько часовъ въ тепловатой водЬ; вы-
нувъ, чисто обмываютъ и быстро варятъ въ закрытой кастрюле, 
подливая, если нужно, кипятку; какъ только окорокъ будетъ го-
товъ нап0.1Г0вину кладутъ круглые ломтики брюквы въ Д-
толщиною и варятъ вместЬ съ мясомъ до готовности. Вынутую 
брюкву, кладутъ на блюдо, обливаютъ растопленнымъ масломъ, 
посыпаютъ белымъ перцемъ и накладываютъ второй рядъ 
брюквы; затемъ кладутъ на блюдо окорокъ и нарезаютъ про-
тивъ волоконъ ломтиками. Надо подавать баранину очень го-
рячей, иначе она будетъ отзывать саломъ. Брюкву подаютъ 
также горячей. 

Поваренная кнпга. 3 0 



Салаты къ жаркимъ. 

№ 1. Зеленый кочанный салатъ съ ма1онезнымъ соусомъ. 

Очищенные отъ твердыхъ стеблей молодые салатные листья 
чисто обмываютъ несколыго разъ въ холодной вод^, расщи-
иываютъ на не слишкомъ маленьые куски и откидываютъ на 
сито, чтобы дать стечь вод4. Для салата приготовляютъ сл'Ь-
дующ1й соусъ: въ блюд^ растираютъ деревянной ложкой сырой 
желтокъ съ чайной ложкой соли, зат4мъ подбавляютъ по 
капле 2—3 столов, лож. прованскаго масла, не переставая 
сильно мешать все время, пока масса не загустеетъ; тогда 
вливаютъ 12 ст. лож. уксуса, вымешиваютъ все какъ можно 
лучше и вливаютъ еще 1 столов, ложку уксуса. Этимъ соусом!» 
обливаютъ салатъ передъ самой подачей на столъ, иначе отъ 
долгаго лежашя въ соусе листья сделаются вялыми. Политый 
соусомъ салатъ посьшаютъ мелко нарезаннымъ укропомъ. 

Мног1е любятъ салатъ политый не ма1онезнымъ соусомъ, а 
хорошо перемешанной смесью, состоящей: изъ 2-хъ ложекъ 
лучшаго прованскаго масла, 1 ложхш уксуса и 1/2 чайной лож. 
соли. Это французскШ способъ приготовлен1я салата. Салагь 
можно посыпать мелко-изрубленнымъ белкомъ. 

Можно огарнировать салатъ следующимъ образомъ: 3 све-
ж1я яйца, сваренныя въ мешечекъ, кладутъ въ холодную воду, 
пока не остьшутъ; затемъ срезаютъ прочь острый кончикъ 
яйца, а самое яйцо нарезаютъ ломтиками и кладутъ на каждый 
ломтикъ по половинке свернутаго анчоуса, очищеннаго отъ 
костей. Такими ломтиками яицъ обкладываютъ салатъ. 
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№ 2. Зеленый салатъ со сметаной. 

Чисто вымытый салатъ, такой же какъ въ предыдущемъ Ш 
кладутъ въ салатникъ. Одинъ фунтъ хорошей густой сметаны пе-
рем'Ьшиваютъ какъ можно лучше съ 2 столов, ложками уксуса 
эстрагона, чайной ложкой соли, 1 маленькой столовой ложкой 
мелкаго сахара, выливаютъ на салатъ, слегка перем'Ьшиваютъ 
его и посыпаютъ мелко-изрубленнымъ укропомъ и шнитлукомъ. 
Приготовленный салатъ тотчасъ же подаютъ на столъ. Мнопе 
любятъ соусъ, приготовленный съ 1 столов, ложкой русской 
горчицы, а салатъ, посыпанный рубленымъ желткомъ. Самый 
лучшШ салатъ приготовляется изъ маленькихъ кочешковъ. Его 
можно облить ма1онезнымъ соусомъ, какъ въ № 1. Бъ этотъ 
салатъ можно полол{ить 2 очищенныхъ свежихъ огурца, нар'Ь-
занныхъ тонкими ломтиками, или, что еще лучше, наструган-
ныхъ. Огурцы нужно посолить и дать постоять 1/2 "ïaca, а за-
тЬмъ отжать воду и тогда уже положить въ салатъ. Въ такомъ 
случае въ салатъ не кладутъ сахара. 

Огурцы можно положить въ середину салатника, а салатъ 
вокругъ нихъ и облить машнезнымъ соусомъ, какъ въ 1. 

Салаупглашукъ (Laitue romaine). Этотъ очень вкусный салатъ 
долженъ HMÎTb стебли и листья б'Ьлаго цв^та, только самые кон-
чики листовъ могутъ быть ' зелеными. Ч^мъ б4.гЬе салатъ, т^мъ 
онъ вкуснее и сочнее. Снявъ верхше листы и тщательно пе-
ресмотревъ салатъ, чтобы не было зеленыхъ червей, нарезаютъ. 
его кусками въ 1 дюймъ длиною и отбрасываютъ зеленыя вер-
хушки, ЗагЬмъ моютъ, вьшимаютъ воду, кладутъ въ салатникъ, 
обливаютъ соусомъ на прованскомъ масле (см. № 1),и обкла-
дываютъ ломтиками яицъ съ наложенными на нихъ сверну-
тыми половинками сарделекъ. 

№ 3. Салатъ изъ свежихъ огурцовъ. 
Острымъ ножомъ очищаютъ любое количество свежихъ зеле-

ныхъ огурцовъ, настругиваютъ или нарезаютъ очень тонкими 
ломтиками, посьшаютъ солью и даютъ постоять ¡̂2 часа. За-
гЬмъ отжимаютъ воду, складываютъ огурцы въ середину салат-
ника, гарнируютъ кругомъ коротко срезаннымъ ключевымъ 

30^ 
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крессомъ (брункрессъ) и поливаютъ соусомъ, приготовленнымъ 
изъ 2 лож. уксуса и 2 лож. самаго лушпаго прованскаго масла; 
посыпавъ белымъ перцемъ, подаютъ на столъ. 

№ 4. Огуречный салатъ со шпикомъ, по-немецки. 

Въ круглой железной сковородке, часто переворачивал, под-
жариваютъ до светлаго колера полную чапхку проросшей жи-
ромъ сырой ветчины, нарезанной маленышми четырехугольными 
кусочками, затемъ прибавляютъ чашку сметаны, 1—2 столов, 
ложки уксуса и слегка провариваютъ все вмесгЬ. Приготов-
ленные по рецепту № 3 огурцы, только безъ ключевого кресса, 
кладутъ въ салатникъ, обливаютъ не слишкомъ горячимъ соу-
сомъ и посыпаютъ б е . ш м ъ перцемъ. Такой салатъ подаютъ къ 
котлетамъ или жареной говядине. 

№ 5. Крессъ-салатъ (рис. 51 и 52). 

Вареный картофе.1Ь кладутъ на 1/2 часа въ бульонъ, затЬмъ 
бульонъ сливаютъ прочь, а картофель нарезаютъ очень тон-
шш ломтиками, кладутъ ихъ въ середину са^татника, обильно 

гарнируютъ крессъ - сала-
томъ, обливаютъ машнез-
нымъ соусомъ, какъ въ 
№ 1 и посьшаютъ б'ккымъ 
перцемъ. Можно пригото-

Рис. 51. Брункрессъ. Рис, 52. Садовой крессъ. 
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БИТЬ соусъ изъ 3 лож. уксуса, см'Ьшанныхъ съ 1 чайной лож. 
русской горчицы, небольшимъ количествомъ сахару, 1/2 чайной 
ложки соли, такого же количества белаго перца и 1 столов, 
ложк. прованскаго масла. Когда все будетъ хорошо перем'Ь-
шано, выливаютъ на приготовленный картофель, но только при 
этомъ соусЬ не кладутъ крессъ-салата. Въ такомъ соусЬ кар-
тофелю даютъ полежать ¡̂2 часа и тогда только подаютъ на 
столъ. И брунгфессъ, и садовый крессъ употребляются какъ са-
•мостоятельные салаты или съ другимъ салатомъ, чтобы придать 
ту пикантность. 

№ 6. Картофельный салатъ съ солеными огурцами. 

Отвариваютъ картофель въ шелух-Ь, даютъ остыть, чистятъ, 
нар'Ьзаютъ очень тонкими ломтиками, кладутъ на блюдо и за-
ливаютъ вскипяченнымъ, остуженнымъ, огуречнымъ разсоломъ 
(проц'Ьдивъ его сквозь тонк1й холстъ) и въ такомъ видЬ даютъ 
постоять 1/2 часа. Зат'Ьмъ сливаютъ воду и перекладываютъ 
картофель въ середину салатника. 3 вычип1,енныхъ соленых'ь 
огурца нарезаютъ тонкими ломтями и кладутъ вокругъ карто-
феля. Потомъ берутъ 1 чашку нар'Ьзанны8:ъ ломтиками шам-
пиньоновъ или белыхъ грибовъ и кладутъ на картофель. При-
готов.ляютъ следуюпцй соусъ: 1 дессертную ложку французской 
горчицы размешиваютъ въ бут. бульона, прибавляютъ 2 лож. 
прованскаго масла, 1/2 чайной ложки сахару и немного бЬлаго 
перца, хорошо перемешавъ все вместе, выливаютъ на салатъ. 
Гарнируютъ сверху капорцами, маленькими белыми луковками 
и мелко нарезанными сардельками. 

№ 7. Картофельный салатъ съ краснымъ виномъ. 

Полную тарелку отвареннаго въ бульоне и остуженнаго 
картофеля нарезаютъ ломтиками, кладутъ въ салатникъ и обли-
ваютъ смесью, состоящей изъ 4 ложекъ прованскаго масла, 
¡̂4 бут. краснаго вина, 3 ложекъ уксуса, одной лож. мелсо-

изрубленныхъ шарлотокъ и небо.льшого количества сош, перца 
и сахара. Края салатника гарнируютъ свек.10й. 
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№ 8. Картофельный салатъ съ горчичнымъ масломъ. 

Приготовленный (какъ въ Л? 7) картофель кладутъ на блюдо 
и заливаютъ соусомъ, состоящимъ изъ 1 чайной лож. горчицы, 
мелко-изруб.!геннаго шнитлука, 4 лож. прованскаго масла и 
3 лож. реннскаго уксуса. 

№ 9. Свекла. 

Испеченную красную свеклу и 1 мягко-сваренный въ буль-
онЬ сельдерей нар^заготъ ломтиками, мадутъ въ салатникъ и 
обливаютъ следуюп];имъ соусомъ: 2 крутые желтка хорошо рас-
тираютъ съ чайной лож. горчицы, б-Ьлымъ перцемъ, солью, 
сахаромъ, 4 ложками самаго лучшаго прованскаго масла и 
4 ложками уксуса-эстрагона. Эту см^сь пропускаютъ сквозь сито 
и выливаютъ на свеклу. 

№ 10. Англ1йск1й салатъ. 

Испеченную свеклу перекладываютъ рядами съ мягко сва-
ренными большими луковицами и заливаютъ только что опи-
саннымъ соусомъ № 9. Кроме того гарнируютъ. листьями зе-
леной петрушки. 

№ 11. Салатъ изъ цв%тной или брюссельской капусты. 

Отваренную, до половины мягкости, въ бульонЬ или соленой 
вод'Ь, разрезанную на маленьше кочешки цветную или брюс-
сельскую капусту поливаютъ маюнезнымъ соусомъ 1. Гар-
нир5тотъ тошгими ломтиками трюфелей, сваренныхъ въ мадере. 

№ 12. Салатъ изъ спаржи. 

Въ бульоне отвариваютъ до мягкости 1 ф. спаржевыхъ го-
ловокъ, цветную капусту, зеленые бобы (все должно быть взято 
въ одинаковомъ количестве); уложивъ на блюдо, прибавляютъ на-
резанный тонкими ломтиками сваренный сельдерей, заливаютъ 
прованскимъ масломъ съ уксусомъ и даютъ постоять 1 часъ, 
затемъ перекладываютъ въ салатникъ, об.тиваютъ ма1онезнымъ 
соусомъ № 1 и гарнируютъ желтками, сваренными въ крутую 
и раковыми шейками. 
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№ 13. Винигретъ изъ овощей. 
Виннгретъ состоитъ изъ вычищенныхъ мягко-сваренныхъ, 

нар'Ьзанныхъ маленькими четырехугольными кусочками овощей 
какъ-то: моркови, красной свеклы, отвареннаго картофеля, 
6 яицъ, сваренныхъ въ крутую, цветной капусты и марино-
ванныхъ грибовъ. Его обливаютъ соусомъ, приготовленнымъ 
изъ крепкаго уксуса, горчичнаго соуса и 1 лож. самаго луч-
шаго прованскаго масла. 

№ .14. Винигретъ изъ различныхъ остатковъ мяса. 

Нар'Ьзаютъ четырехугольными кусочками оставшееся разное 
жаркое, рыбу, миноги, перечные огурчики, красную 'свему, 
маринованные грибы, маринованныя вишни и сливы, яйца, 
сваренныя въ крутую, и мелк1й лукъ. Все это обливаютъ гор-
чичнымъ соусомъ, размешаннымъ съ 2 ложками сметаны. Та-
кой винигретъ можно подать къ горячему или холодному жар-
кому. 

№ 15. Салатъ изъ кислой капусты съ прованскимъ масломъ. 
Хорошо выжатую кислую капусту кладутъ въ салатникъ я 

по.шваютъ прованскимъ масломъ, смешаннымъ съ горчицей. 

№ 16. Салатъ изъ свеклы. 
Маленькую тёмнокрасную свеклу ставятъ вариться въ обиль-

номъ количестве воды. Когда будетъ готова, опускаютъ въ хо-
лодную воду, чистятъ, нарезаютъ очень тонким лохмтиками, 
складываютъ въ банку и заливаютъ слегка, подслащеннымъ 
уксусомъ, затемъ прибавляютъ немного тмину, соли, /̂̂ . бут. 
краснаго вина, и для придашя красиваго цвета нЬсколько шт. 
сырой свеклы, нарезанной ломтиками. Банку со свехилой надо 
поставить на несколько дней въ прохладное место, дабы 
свекла вполне пропиталась уксусомъ. Чтобы уксусъ не сдЬ-
лался слабымъ, кладутъ на свеклу несколько ломтиковъ :̂орошо 
вымытаго толстаго х р ^ а , а если ^келаютъ, ,то епде нЬско^ко 
ломтиковъ сельдереяГ Приготовленная такимъ образомъ свекла 
можетъ хорошо продержаться 2 месяца. ; . . 
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№ 17. Салатъ изъ трюфелей, по-французски. 

Очищенные, нарезанные тонкими ломтиками трюфели на-
рятъ 10—15 мин. въ красномъ бульоне, въ который влитъ 
1 ст.-мадеры; затемъ ихъ вынимаютъ, оадутъ въ салатникъ, 
слегка посьшаютъ белымъ перцемъ и солью, обливаютъ 1 лож. 
мадеры и отставляютъ на 10 мин. въ сторону; гаршфуютъ мелко-
нарезаннымъ укропомъ и шнитлукомъ и подаютъ на столъ. 

№ 17—bis . Салатъ изъ трюфелей, по-англ1йски. 

Свареннъгй въ бульоне сельдерей нарезаютъ полосками, по-
сыпаютъ перцемъ и солью, поливаютъ уксусомъ и отставля-
ютъ въ сторону. Приготовляютъ следующШ соусъ: смешиваютъ 
въ довольно густую массу 4 желтка, сваренные въ крутую и 
протертые сквозь частое сито вместе съ 4 ложками лучшаго 
прованскаго масла, сахаромъ, солью и белымъ перцемъ, по 
вкусу. Эту смесь ставятъ въ прохладное место; затемъ, при-
бавляютъ въ нее i/ß бут. эстрагоннаго уксз^са и ¡̂2 натертой 
чесночной головки; 8—10 трюфелей нарезаютъ тонкими лом-
тиками, перемешиваютъ съ вышеприготовленнымъ сельдереемъ 
и, положивъ все вместе въ салатникъ, обливаютъ соусомъ. 

№ 18. Салатъ въ аспике. 

Берутъ маринованные зеленые бобы, спаржевый головки, 
цветную капусту, грибы, огурчики, свеклу, черную сливу, 
яблоки и мелкую, мягко сваренную, каротель и по одиночке 
обмакиваютъ въ хорошгй прозрачный, еще тепловатый аспикъ 
(см. въ начале книги), а потомъ киадутъ на блюдо, чтобы 
застыли. Форму для желе выкладываютъ зелеными листьями 
петрушки и кладутъ несколько ложекъ тепловатаго аспика. 
Тъйл̂ ъ только онъ застынетъ, накладываютъ на него овощи, 
затЬмъ снова аспикъ и т. д., пока форма не будетъ наполне-
на. Верхшй рядъ долженъ быть изъ аспика. Когда все засты-
нетъ, выкладываютъ на б.шдо и гарнирують нарезаннымъ 
1фаснымъ аспикомъ. 
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№ 19. Маринованные фрукты въ аспике 

Сваренные въ уксусЪ съ сахаромъ груши, абрикосы, жея-
тыя и зеденыя сливы, виноградъ, дыни, тыквы, черныя сливы, 
вишни, а также и друпе замаринованные плоды (посл'Ь -того 
Jжe какъ они обтекли) укладываютъ попеременно съ аспикомъ 
В1. форму, причемъ, каждый разъ надо дать застыть новому 
слою аспика. Плоды кладутъ въ форму, не обмакивая пред-
варительно, въ аспикъ. ПослЬднШ рядъ также долженъ быть 
изъ аспика. Какъ только все хорошо застынетъ, выкладыва-
ютъ на хрустальное блюдо, гарнируютъ краснымъ аспикомъ 
и подаютъ къ жаркому изъ живности. 

№ 20 . Итальянск1й салатъ. ' ^ 

Въ форму, вымазанную прованскимъ масломъ, наливаютъ 
аспика на 1 дюймъ вышиной и даютъ застыть. Затемъ кла-
дутъ яйца, сваренныя въ крутую, раковыя шейки, маринован-
ные грибы, соленый языкъ, сардельки, несколько маленькихъ 
зеленыхъ огурчиковъ, несколько штукъ мелкихъ луковокъ и 
наливъ снова на 1 дм. аспика, даютъ застыть; снова накла-
дываютъ овош;и и заливаютъ аспикомъ и продолжаютъ посту-
пать такимъ образомъ пока вся форма не будетъ наполнена; 
когда все застынетъ, выктадываютъ на блюдо, гарнируютъ 
кругомъ салатомъ и свежими огурцами, политыми соусомъ на 
прованскомъ масле и подаютъ къ жаркому изъ козули, лося, 
зайца или къ холодному ростбифу. 

№ 21. Салатъ изъ красной смородины. 

У только что собранной, крупной, очень спелой сморо-
дины, ош;ипываютъ съ ветокъ ягоды, посьшаютъ мешсимъ са-
харомъ и оставляютъ до техъ поръ, пока сахаръ не смокнетъ, 
а ягоды не пропитаются впо-ине. Такой салатъ годится для 
Лхареной дичи и курицъ. Также можно приготовить вишшо, 
ошпаренную бруснику, черную смородину, малину и вино-
градъ. 
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№ 2 2 . Раковый салатъ. 

Въ середину блюда, кладутъ полное блюдце очищенныхъ 
раковыхъ шеекъ; края гарнируютъ мягко сваренными спар-
Лгевыми головками, а также донышками артишоковъ и обли-
ваютъ следующимъ соусомъ: 4 желтка, сваренныхъ въ крутую 
и 1 сырой желтокъ протираютъ на блюдо сквозь частое сито, 
прибавляютъ. ^/з чайной ложки со.пи, у2 чайной .южки сахару, 
4. столовыхъ ложки самаго лучшаго прованскаго масла, вли-
вая его по каплямъ и все время сильно размешивая; затемъ 
в.шваютъ постепенно бут. белаго бульона изъ живности, 
1 стол, ложку уксуса и 1 ст. белаго вина. Все это переме-
шиваютъ, какъ можно лучше, и выливаютъ на салатъ. 

№ 23 . Салатъ изъ живности, по-англ1йски. 

2 нелшыхъ зажаренныхъ куриныхъ филея и 3—4 круп-
ныхъ сваренныхъ сельдерея нарезаютъ маленькими четырех-
угольными кусочками и перемешиваютъ съ следующимъ соу-
сомъ: 2 сырыхъ желтка растираютъ добела съ 1 чайной 
ложкой соли, небольшимъ количествомъ сахара, 1 чашкой 
прованскаго масла, подливаемаго постепенно, сокомъ изъ 
одного лимона, небольшие количествомъ перца и 1 чашкой 
густыхъ сливокъ. Этотъ соусъ выстав.1яютъ на ^/з часа на 
ледъ. Положенный на блюдо салатъ обливаютъ холоднымъ 
соусомъ,. гарнируютъ нарезанной красной свеклой и зеленымъ 
крессомъ. 

№ 24 . Салатъ по-польски. 

На 6.11ЮД0 кладутъ полную чашку сваренныхъ съ солью 
мелкихъ белыхъ бобовъ, 1 чашку маринованной свеклы, на-
резанной маленькими четырехугольными кусочками, 1 чашку 
пшмпиньоновъ или маринованныхъ грибовъ,. 1 чашку кис.той 
сырой капусты, соленыхъ очищенныхъ огурцовъ безъ зеренъ, 
нарезанныхъ четырехугольными кусочками и, если желаютъ, 
то несколько сырыхъ яблоковъ и несколько, вареныхъ Я1щъ, 
нарезанныхъ четырехугольньвги кусочками. Затемъ обливаютъ 
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хорошо перемешанной смесью, состояш;ей изъ /̂Ч бут. уксуса, 
1 стол, ложки русской горчицы и бут. прованскаго масла. 
Этотъ чрезвычайно вкусный салатъ подаютъ къ горячей жа-
реной говядине, котлетамъ и холодньпмъ жаркимъ. Въ стеклян-
ной банке онъ можетъ продержаться несколько дней въ хо-
лодномъ месте.. 

№ 25. Салатъ изъ томатовъ, по-англ"|йски. 

Выбираютъ самые спелые томаты (англ1Йскаго сорта), вы-
тираютъ насухо, нарезаютъ тонкими ломтиками, выбрасываютъ 
семена. Томаты кладутъ на блюдо, слегка посыпаютъ белымт> 
перцемъ и солью, поливаютъ 1 полной ложкой лучшаго про-
ванскаго масла, несколькими каплями сока, выжатаго изъ 
чесноку и размешаннаго съ уксусомъ; сверху посыпаютъ 
мелко нарезаннымъ укропомъ, даютъ постоять часъ, чтобы то-
маты вполне пропитались масломъ и уксусомъ, а затемъ по-
даютъ на столъ. 

№ 26. Салатъ изъ томатовъ, по-американски. 

Очиш;енные отъ семечекъ томаты кладутъ на блюдо и 
обливаютъ следуюп];имъ соусомъ: 2 желтка, сваренные въ кру-
тую, протираютъ сквозь сито, прибавляютъ 1 сырой желтокъ, 
1 маленькую ложку горчицы, немного соли, /̂з чайной ложки 
сахару и, не переставая мешать, вливаютъ по капле 2—3 
ложки самаго лучшаго прованскаго масла и слегка посыпа-
ютъ перцемъ. Когда все будетъ перемешано какъ следуетъ, 
вливаютъ нужное количество уксуса и, всьшавъ мелко наре-
заннаго укропа, обливаютъ томаты, даютъ постоять 1 часъ и 
подаютъ на столъ. 

№ 27. Салатъ изъ томатовъ съ испанскимъ лукомъ, по-русски. 

Испанскую луковицу нарезаютъ самыми тоненькими лом-
тиками, и кладутъ въ, салатникъ попеременно съ томатами 
тоже нарезанными домтиками. Прованское масло размеши-
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.ваютъ съ 2—3 ложками уксуса и небольшимъ количествомъ 
соли, обливаютъ томаты, посьшаютъ ихъ мелко нарезаннымъ 
укропомъ и шнитлукомъ и даютъ постоять часа 2, а загЬмъ 
подаютъ на столъ. 

№ 2 8 . Салатъ изъ испанскаго лука, по-малоросс1йски. 

Берутъ крупный или средшя луковицы (лучше всего брать 
лукъ лиловато-син1й), разрезаютъ круглыми ломтиками, не про-
резая насквозь, такъ, чтобы ломти отделялись другъ отъ друга 
но не разваливались. Уложивъ на блюдо поливаютъ такимъ 
же соусомъ какъ въ № 27, посыпаютъ белымъ перцемъ, мелко 
нарезаннымъ укропомъ и, давъ постоять часа 2, подаютъ на 
столъ. 

№ 29 . Грибной салатъ съ лукомъ. 

Берутъ кайе угодно грибы, ошпариваютъ, варятъ въ воде, 
чисто моютъ и, отжавъ воду, нарезаютъ полосками и посыпа-
ютъ солью. 1/2 ф. сметаны размешиваютъ съ несколькими 
ложками уксуса. Положивъ грибы въ салатникъ поливаютъ 
приготовленной сметаной, перемешиваютъ все вместе, посы-
паютъ слегка белымъ перцемъ, гарнируютъ сверху ломтиками 
све^каго лука и посьшаютъ укропомъ. Для постнаго б.пода 
соусъ приготовляютъ изъ прованскаго масла съ уксусомъ п 
белымъ перцемъ. 

№ 30. Швейцарск!й луковый салатъ. 

Берутъ испанск1й или мадерсшй лукъ, нарезаютъ ломти-
ками, отвариваютъ въ бульоне до мягкости, остудивъ, кла-
дутъ на блюдо, поливаютъ соусомъ изъ прованскаго масла съ 
уксусомъ, посыпаютъ белымъ перцемъ и подаютъ на столъ. 
Такой салатъ очень хорошъ къ бифштексу. 

№ 3 1 . Салатъ изъ артишоковыхъ донышекъ (рис, 5 3 ) . 

Отвариваютъ въ воде съ солью, масломъ и лимоннымъ 
сокомъ, артишоковыя донышки одинаковой величины и даюаъ» 
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ОСТЫТЬ БЪ ЭТОМЪ наваре. На плоскоб дно стеклянной вазы 
наливаютъ аспикъ и ставятъ на ледъ, чтобы застылъ. Холод-
ные артишоки вьшимаютъ изъ навара и кяадутъ на ¡̂2 часа 
въ прованское масло съ уксусомъ. Отвариваютъ кочанъ хоро-
шей цветной капусты и свешай, вылупленный, зеленый горохъ 
и тоже даютъ остыть. Донышки артишоковъ наполпяютъ го-
рохомъ, насыпаннымъ горкой, и укладываютъ на застывш1й 
аспикъ. Снизу гарнируютъ отдельными маленькими кочешками 
цветной капусты. Обливъ соусомъ изъ прованскаго масла съ 
уксусомъ, подаютъ на столъ. 

Рис. 53. Салатъ изъ артишоковыхъ донышекъ. 



Соусы. 

Заметка о приготовлен1и соусовъ. 

Сладк1е соусы, приготовляемые съ картофельной мукою, 
должны быть жиже, нежели соусы для мяса, рыбы и овощей. 
Сладость соуса вполн4 зави'ситъ отъ вкуса; точно также бе-
рутъ по усмотр4шю необходимое количество картофельной 
муки, идущей на приготовлен1е соусовъ къ овощамъ. Соусы, 
приготовляемые изъ взбитыхъ Я1щъ съ виномъ, подаются 
обыкновенно горячими. 

Соусы на прованскомъ маслЬ надо м^пгать или вспени-
вать въ холодномъ месте, если возмояшо, то лучше всего—на 
льду. Для приправы мясного соуса следуетъ французскую гор-
чицу предпочитать русской, потому что она имеетъ пикантный 
и вместе съ темъ не особенно острый вкусъ. Советую пере-
мешивать 1 маленькую чайную ложку русской горчицы съ 
1 стол, ложкой французской горчицы. 

ПриготоБлен1е соуса играетъ важную роль въ поваренномъ 
искусстве. Уже въ заметке о приготовлен1и суповъ можно 
пайти надлежащ1я сведен1я о соусахъ. 

Мучная подправка, бешемель или кулисъ не могутъ быть 
употребляемы сами по себе, а должны быть расмешаны съ 
бульономъ такимъ образомъ, чтобы по-лучилась прозрачная 
масса; тогда они получаютъ назваше мучного соуса. Смотря 
по надобности, его кладутъ 1 — 2 дессертныхъ ложекъ въ 
соусъ и 3—4 ст. ложки въ супъ. 
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№ 1. Шоколадный соусъ. 

На блодЪ растираютъ добыла 3 желтка и 1 цельное 
яйцо съ 1/8 ф. очень мелко натертаго шоколада и 1 ложкой 
мелкаго сахару. бут. легкаго белаго вина, кипятятъ съ 
кускомъ ванили въ 1 дм. величиною, см-Ьшиваютъ постепенно 
взбивая веничкомъ, съ приготовленной шоколадной смесью и 
затемъ на слабомъ огн^ бьютъ еще веничкомъ 1/4 часа, пока 
все не обратится въ легкую шЬнистую массу, которую горячую 
примешиваютъ къ крему или пуддингу. Въ холодномъ вид1» 
такой соусъ можетъ служить для обливашя пышекъ (см. отдЬлъ 
«пироги и торты»). 

№ 2. Шоколадный соусъ съ белымъ виномъ. 

Деревянной ложкой растираютъ, добела 5 желтковъ, 
1 цельное яЙ11,о и 1 чашку сахару. Въ кастрюле кипятятъ 
1-2 бут. белаго вина съ бут. воды и 12 лож. натертаго 
шоколада. Несколько полныхъ ложекъ этой смеси кладутъ къ 
растертымъ до бела яйцамъ и, хорошо перемешавъ, медленно 
выливаютъ въ остывшую въ кастрюле винную смесь, все 
время си.̂ ьно взбивая веничкомъ и продолжаютъ взбивать на 
слабомъ огне еще 10—15 мин., пока не получится густая 
пенистая масса. Этимъ горячимъ соусомъ гарнируютъ поло^ 
/К'енный на блюдо горячШ пуддингъ. 

№ 3. Шоколадный соусъ по-французски. 

1/4 ф. хорошаго натертаго шоколада варятъ въ 1/4 бут. 
воды И.Ш вина (мадеры) съ Ф- мелкаго сахара на слабомъ 
огне 10—15 минуть, пока не получится прозрачная масса. 
Холоднымъ соусомъ обливаютъ пирожное. Онъ годится лучше 
всего для безе со взбитыми сливками; хотя можно употреблять 
и дня другихъ мучныхъ кушанШ. 

№ 4. Шоколадный соусъ съ миндальнымъ молокомъ. 

На блюде взбиваютъ въ пену 1/3 Ф- натертаго шоколада 
съ 3 желтками и Ф- сахару; затемъ вливаютъ Чз 
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лока и, сильно взбивая веничкомъ выливаютъ въ кастрюлю съ 
бут. вскнпяченныхъ сливокъ; перезгЬшавъ, даютъ покипЬть 

на слабомъ огнЬ и во время варки вливаютъ 1/4 бут. миндаль-
наго молока. 

№ 5. Соусъ на мараскине, съ апельсинами. 

Въ кастрюлю выжимаютъ сокъ изъ 3 апельсиновъ, вли-
ваютъ бут. воды, кладутъ /̂в ф. сахару, 2 горькихъ мин-
даля и немного лимонной цедры; когда вскипитъ, процел:и-
ваютъ сквозь сито, подправляютъ картофельной мукой и при-
бавляютъ маленькШ стаканъ мараскина. Холодный соусъ 
подаютъ къ кремамъ. 

№ 6. Соусъ на вине. 

Въ кастрюле кипятятъ бут. свежихъ сливокъ съ 1 бут. 
легкаго портвейна и палочкой ванили. 3 л^елтка растираютъ 
добела съ 2 ложками мелкаго сахару и примешиваютъ къ 
горячей смеси, предварительно вынувъ ваниль. Холодный со-
усъ подается къ крему. 

№ 7. Красный соусъ на шампанскомъ. 

^ ¡4 ф. сахару поджариваютъ въ кастрюле до светлаго 
колера и вливаютъ 1 бут. горячаго шампанскаго или белаго 
вина, которому предварительно надо дать вскипеть несколько 
разъ съ положенной въ него ¡̂2 палочкой ванили и цедрой 
съ сокомъ изъ горькаго померанца. Вино надо варить на 
слабомъ огне до гЬхъ поръ, пока сахаръ совершенно распу-
стится. Тогда прибавляютъ 5 желтковъ, взбитыхъ веничкомъ 
и варятъ какъ въ предыдуп1;емъ 

№ 8. Соусъ на шампанскомъ. 

Растираютъ добела сокъ, выжатый изъ 1 лимона, съ 
5 желтками и 2 ложками сахару и перемешиваютъ съ не-
сколькими ложками горячаго шампанскаго, котораго должно 
быть вскипячено бут. Варятъ, какъ въ № 2. Такой соусъ 
подается горячимъ. 
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№ 9. Соусъ изъ мармелада. 

Столовую ложку мармелада изъ абрикосовъ, персиковъ, 
желтыхъ сливъ и т. и., перем4игиваютъ, какъ можно лучше 
съ бут. миндальнаго молока и 1/2 рюшсой мараскина, 
вместо котораго можно взять рюмку рома или ликера или 
же 3 стол. лож. померанцевой воды; сахаръ кладутъ по 
вкусу. 

Другой способъ приготовлешя, бут. миндальнаго молока 
перемешиваютъ съ 1/2 бут. подправки изъ картофельной муки, 
полугусто сваренной на воде, прибавляютъ по вкусу сахара и 
маленькую рюмку мараскина или белаго портвейна или лш 
2 ложки померанцевой воды. Этотъ соусъ можно подправить 
еп].е 5 желтками. Подаютъ его въ горячемъ и холодномъ виде. 

№ 10. Соусъ на мадере. 

Кипятятъ 1/4 бут. мадеры вместе съ 44 бут. воды, чашкой 
бишофа (настоенное на померанцахъ и подслап1;енное вино) и 
во время кипячешя подправляютъ дессертною ложкою картофель-
ной муки, разведенной въ несколькихъ ложкахъ воды. Подаютъ 
холоднымъ. 

Другой способъ приготовлешя, 1/4 бут. мадеры и 1/2 бут. 
воды кипятятъ въ кастрюле, прибавляютъ 3 желтка, растер-
тыхъ вместе съ 1 цельнымъ яйцомъ и 1/д ф. сахару, бьютъ 
чтобы вспенилось, даютъ еще разъ вскипеть и вливаютъ 
1 чашку сливокъ. Этотъ соусъ варятъ совершено такъ же, 
какъ сказано въ № 2. 

Третш способъ пргпотовлетя, Растираютъ добЬла 1/4 ф. 
хорошо отстоявшагося масла и смешиваютъ съ Ф- сахару, 
цедрой съ 1 лимона, стертой на 2 куска сахару, съ 5 сырыми 
желтками и 5 сваренными въ крутую, сокомъ изъ одного ли-
мона и 1/2 бут. мадеры. Эту хорошо размешанную массу про-
тираютъ сквозь сито и варятъ 10—15 мин., мЬшая все время. 
Такой соусъ подается къ овощамъ, какъ напр. къ цветной 
капусте и т. п. 

Поваренная книга. 31 
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№ 11. Ананасный соусъ. 

2—3 куска сахару стираютъ о кожу ананаса; после 
чего ананасъ очищаютъ и нарезаютъ маленькими кусками. 
Ананасные куски варятъ до мягкости въ 1/4 бут. воды и та-
кого же количества вина, прибавивъ вышеописанные куски 
сахара и протираютъ сквозь сито. Вскипятивъ бут. белаго 
вина, смешиваютъ съ 4 желтками, взбитыми съ 1 чашкой са-
хару и бьютъ на горячей плитЬ веничкомъ до тЬхъ поръ, пока 
все не обратится въ пену, тогда постепенно примешиваютъ 
холодное ананасное пюре. Вместо яицъ можно положить кар-
тофельной муки. Соусъ подаютъ въ холодномъ виде къ кре-
мамъ и пуддингамъ. 

№ 12. Абриносовый соусъ. 

12 очищенныхъ абрикосовъ прорезаютъ съ одной стороны, 
чтобы удалить косточки, и варятъ "^аса въ 1/2 бут. воды, 
положивъ немного лимонной кожицы и несколько лолшкъ са-
хару; затемъ протираютъ сквозь сито и въ пюре прибавляютъ 
1 ст. б^таго вина; варятъ соусъ, прибавивъ въ него 1 чай-
ную ложку мухш, размешанную въ 2 ложкахъ воды. Подаютъ 
холоднымъ. 

№ 13. Холодный померанцевый соусъ. 

Столовую ложку саго варятъ до мягкости въ ^/з бут. воды 
и протираютъ сквозь сито. Затемъ варятъ на слабомъ огнЬ 
вместе съ 3 маленькими очищенными горькими миндалями, 
маленькимъ кускомъ корицы, 3 кусками сахару, натертыми о 
кожу одного померанца и 1 апельсина и сокомъ изъ этихъ 
плодовъ. Прибавивъ сахара и б'Ьлаго вина, по вкусу, даютъ 
вскипеть еше разъ. Холодный соусъ можно подавать ко всемъ 
мучнымъ кушаньямъ. 

№ 14. Соусъ на красномъ вине. 

бут. краснаго вина смешиваютъ съ 3 ложками мелкаго 
сахару, 2 ложками малиноваго сока, 1 мал. ложкой картофель-
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ной мугхн, бут. воды и варятъ все въ густой соусъ, кото-
рый подаютъ холоднымъ. Можно въ него такгке прибавить 
вишневаго сока и рюмку рома. Такимъ же образомъ можно 
приготовить соусъ изъ сока 3 апельсиновъ, смешаннаго съ 
3 ложками малиноваго желе; соусу даютъ вскинЬть несколько 
разъ, загЬмъ остуживаютъ и подаютъ къ холоднымъ мяснымъ 
кушаньямъ. 

№ 15. Соусъ изъ краснаго вина съ малиновымъ мармеладомъ. 

Приготовляютъ густую массу изъ ^^ бут. краснаго вина, 
чашки малиноваго мармелада, сахара и чашки черной сморо-
дины. Перемешавъ все вместе какъ можно лучше, подаютъ 
къ крему. 

№ 16. Соусъ изъ краснаго вина. 

1/4 бут. краснаго вина кипятятъ съ кускомъ корицы, не-
большимъ количествомъ лимонной цедры и маленькимъ стака-
номъ рома и перемешиваютъ съ 1/4 бут. воды, 1/2 чашкой 
сахару, маленькимъ кускомъ корицы и небольшимъ количе-
ствомъ картофельной муки. Этотъ соусъ не долженъ быть 
густымъ; его подаютъ всегда въ^ холодномъ виде. Вместо 
рома можно положить стаканъ малиноваго мармелада. 

№ 17. Соусъ на шампанскомъ. 

1/4 бут. шампанскаго смешиваютъ пополамъ съ водой, со-
комъ изъ одного лимона, выжатымъ сквозь сито, 1 рюмкой 
коньяку, сахаромъ по вкусу и маленькой ложкой картофельной 
муки; все это варятъ въ полугустой соусъ и подаютъ его 
холоднымъ. 

№ 18. Соусъ съ рейнвейномъ. 

Смешиваютъ бут. рейнвейна съ 1/4 бут. воды, малень-
кимъ кусочкомъ ванили, несколькими кусками сахару, натертыми 
о лимонную цедру и маленькой ложкой картофельной муки, 
разведенной въ 2 ложкахъ холодной воды; варятъ не очень 
густой соусъ и подаютъ холоднымъ. 

31* 
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№ 19. Соусъ съ ромомъ. 

3 желтка растираютъ съ ложкою мелкаго сахару и 2 лож-
ками холодныхъ сливокъ; потомъ вливаютъ ^^ бут. кипящихъ 
сливокъ, бьютъ слегка в'Ьничкомъ, прибавляютъ варившйсл 
въ сливкахъ кусочекъ ванили и 3 стол, лолпш ямайскаго 
рома. Соусъ подается холоднымъ. Онъ годится ко всякому 
крему. 

№ 20. Винный соусъ. 

Въ кастрюле кипятятъ бут. мадеры или белаго вина. 
5 же.1гтковъ перемешиваютъ съ 1 цельнымъ яйцомъ, 1/2 чаш-
кой мелкаго сахару, кускомъ сахару, натертаго о цедру съ 1 ли-
мона, и несколькими ложками вскипяченнаго вина. Эту смесь 
кладутъ въ кастрюлю съ вскипяченнымъ виномъ и на слабомъ 
огне взбиваютъ веничкомъ до техъ поръ, пока все вместе 
не соединится совершенно. Нельзя варить на сильномъ огне, 
потому что свернется яичная масса. Мадеру или белое вино 
можно заменить шампанскимъ, но въ такомъ случае надо 
прибавить сокъ изъ 1 лимона, ппаче соусъ будетъ слишкомъ 
сладокъ. 

№ 21. Соусъ изъ вина для плумпуддинга. 

6 желтковъ растираютъ добела съ 1 цельнымъ яйцомъ и 
ф. сахару; вливъ 42 бут. рейнвейна, вскипяченнаго съ 

2 кусками сахару, натертаго о лимонную цедру, варятъ какь 
соусъ № 2. Вместо рейнвейна можно взять портвейнъ, причемъ 
надо прибавить еш;е сокъ изъ 1/2 .тимона. 

№ 22. Холодный соусъ изъ земляники. 

1 ф. пюре изъ свежей земляники, разводятъ мадерой, при-
бавляютъ сокъ изъ самаго хорошаго апельсина и, по вкусу, 
густого сахарнаго сиропа; подправляютъ 1 чашкой жидкаго 
соуса изъ картофельной муки. Такой соусъ употребляютъ для 
обливан1я пуддинговъ. 
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№ 23. Мармеладный соусъ. 

Въ кастрюгЬ кипятятъ бут. воды съ 2—3 стол, лож-
ками сахару, рюмкоЁ ямайскаго рома или коньяка и подправ-
ляютъ чайной ложкой картофельной муки, разм'Ьшанной въ 
1 стол, .тожке холодной воды; 1 ф. пюре изъ только что про-
тертой сырой земляники, малины, вишень и.ш черной сморо-
дины перем'Ьшиваютъ по вкусу съ сахаромъ и кладутъ въ при-
готовленную выше остывшую массу. ПеремЬшавъ все вмЬсгЬ 
какъ можно лучше, подаютъ къ пуддингу. 

№ 24. Малиновое пюре съ краснымъ виномъ. 

бут. воды, вскипяченной съ чашкой сахару, см'Ьши-
ваютъ съ 1 ф. ма.гановаго пюре, бут. краснаго вина и 
заправляютъ картофельной мукою (какъ въ предыдуп1;емъ №), 
чтобы былъ густой соусъ. 

№ 25. Соусъ изъ вишневаго пюре. 

Фунтъ вишень варятъ вм^сгЬ съ косточками въ 1 бут. 
воды въ тазу для варенья, пока ягоды не развалятся; тогда 
протираютъ ихъ сквозь сито, перемЬшиваютъ съ чашкой воды, 
1/2 рюмкой краснаго вина, сахаромъ по вкусу и 1 ложкой 
картофельной муки, размешанной въ вод^; все это увариваютъ 
въ густой соусъ, который подаютъ холоднымъ. 

№ 26. Смешанный мармеладный соусъ. 

Варятъ густой соусъ изъ чашки сахару, 1/4 бут. воды и 
чайной ложки картофельной муки, перемЬшиваютъ съ 1 стол, 
аожкой яблочнаго, 1 стол, ложкой грушеваго и 1 стол, ложкой 
сливнаго мармелада и вливаютъ рюмку мараскина. Соусъ по-
дается холоднымъ. 

№ 27. Мармеладный соусъ. 

1 ф. смешаннаго персиковаго, абрикосоваго и виноград-
наго мармелада варятъ въ густой соусъ съ 1/4 бут. воды и 
чайной ложкой картофельной муки; потомъ вливаютъ рюмку 
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ликера и еще разъ яеремешиваютъ все вгЬсгЬ. Подаютъ 
холоднымъ. 

№ 28 . Соусъ изъ яблочнаго мармелада. 

1 ф. яблочнаго мармелада перемешиваютъ съ бут. воды, 
¡̂4 бут. белаго вина,, кускомъ сахару, натертаго о лимонную 

цедру и чайной ложкой картофельной муки, размешанной въ 
ложке воды; сваривъ густой соусъ прибавляютъ еще сахара 
по вкусу и даютъ остыть. По желанш, можно влить въ соусъ 
стаканъ белаго вина, портвейна или шампанскаго. 

№ 2 9 . Соусъ изъ апельсиновъ. 

Съ кожи одного апельсина стираютъ цедру на 3 куска 
сахару и размешиваютъ съ выжатымъ сквозь волосяное сито 
сокомъ изъ 3 апельсиновъ, бут. белаго вина и ^4 бут. 
воды; прибавивъ по вкусу сахара, варятъ эту смесь вместЬ 
съ маленькой ложкой картофельной муки, разведенной въ воде. 
Въ соусъ можно прибавить соцъ изъ ^¡2 лимона. Соусъ изъ 
лимона приготовляется такимъ же образомъ, только не кладутъ 
вина. Для лимоннаго соуса выжимаютъ сокъ изъ 2 лимоновъ 
и стираютъ съ нихъ цедру на сахаръ. 

№ 30 . Соусъ изъ черники. 

1 ф. черники варятъ въ 1 бут. воды, положивъ по вкусу 
сахара и 1 мат. ложку картофельной муки, до техъ поръ, пока 
ягоды не разварятся и соусъ не сделается полугустымъ. Та-
кимъ же образомъ приготовляютъ соусы изъ вишень (очищен-
ныхъ отъ косточекъ), смородины и прочихъ плодовъ. Чтобы 
черничный соусъ бьыъ вкуснее, въ него прибавляютъ 1 чашку 
пюре изъ черной смородины, мал1П1Ы или земляники. 

№ 3 1 . Фруктовый соусъ. 

Этотъ соусъ можно приготовить изъ всякаго прозрачнаго 
фруктоваго сока. Берутъ по равной части сока и сахара и 
варятъ съ прибавленной по вкусу водой. Соусъ до.иженъ быть 
настолько жидкимъ, чтобы после того, какъ прибавлена 1 ложка 
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1арт<;).фе.11ьной муки, разведенной водою, могъ свободно сте-
кать съ 10ЖКИ. Въ соусъ, приготовленный изъ малиноваго 
сока, можно влить 1. рюмку коньяку. Такимъ же образомъ можно 
приготовить соусъ изъ клюквы. 

№ 32. Соусъ изъ оливокъ къ рыбе. 
1 5 — 2 0 оштиъ очищаютъ отъ косточекъ такимъ образомъ, 

чтобы сохранился первонача1Ьный ихъ видъ, и затЬмъ провари-
ваютъ въ 1/2 бут. бульона съ 1/2 стак. белаго вина. Въ ка-
стрюл'Ь растираютъ въ прозрачную массу 1/2 ф. масла съ 
1 стол. лож. муки, взятой верхомъ (см. предислов1е къ соу-
самъ). Проц4женный изъ подъ оливокъ бульонъ подливаютъ 
въ растертую съ масломъ муку, размешиваютъ на слабомъ 
огн4 въ густой соусъ, прибавляютъ 1/2 ф. сметаны, и, ес.ш 
соусъ окажется слишкомъ густымъ, то еще несколько ложекъ 
мясного бульона. Положивъ оливки, соусъ варятъ еще 5 — 1 0 
мин. Затемъ прибавляютъ въ него сокъ изъ 1/2 лимона и 
подаютъ къ рыбе. 

Только-что описанная подправка, приготовленная изъ муки 
съ масломъ, употребляется и для всехъ последующихъ соу-
совъ, 

№ 33. Соусъ изъ ветчины къ рыбе. 

1/2 ф. проросшей жиромъ ветчины и 1 луковицу нарезаютъ 
ломтями и кладутъ въ кастрюлю вместе съ 1 чайной ложкой 
зеленой петрушки, 1 лавровымъ листомъ, 4—5 нарезанньпми 
шампиньонами, б зернам иерца, 1/4 бут. белаго вина и 1/4 бут. 
бульона; все это тушатъ на слабомъ огне до техъ поръ, пока 
не уварится до половины; тогда протираютъ сквозь частое 
сито, вливаютъ 1/4 бут. краснаго бульона, сокъ изъ 1/2 лимона 
и 1 чайную ложку сардельнаго масла и кипятятъ все вместе, 
а затЬмъ заправляютъ 1 лож. мучной подправки (см. 32), 
чтобы получился густой соусъ. 

№ 34. Соусъ съ сардельнымъ масломъ къ рыбе. 
Варятъ 15 мин. 3 ст. лож. уксуса, 3 гвоздики, 1/2 бут 

мясного бульона и 3 очищенныя, изрубленныя сардельки, 2 
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займъ пропускаютъ сквозь сито. Полученную см^сь переме-
шиваютъ съ 3 лож. растертаго добыла масла, 1 лож. шам-
пиньонной эссенц1и, 1 .тож. мучной подправки (см. № 32) и 
провариваютъ еще 5—6 мин. 

№ 35. Горчичный соусъ къ рыбе. 

На слабомъ огне варятъ густой соусъ изъ 1 стол, ложки 
краснаго соуса (см. въ начале книги лит. Б), 1 маленькой 
ложки русской горчицы и бут. рыбнаго бутьона; затемъ 
прибавляютъ сокъ изъ 1/2 .тимона, Vs бут. белаго вина и, если 
лхелаютъ, то еш;е шампиньонной или трюфельной эссенц1и. 
Вместо рыбнаго бульона можно взять красный гoвяжifi бульонт> 
и въ такомъ случае соусъ молсетъ быть ноданъ къ бифштексу 
или котлетамъ. 

№ 36. Соусъ къ карпу по-англ1йски. 

Въ продолжеше 15 мин. 'варятъ бут. краснаго портвейна 
съ 2—3 мелко изрубленными сардельками, 1/2 чайной ложкой 
порошка THMiana, 1 маленькой луковицей, 1 печенкой изъ 
карпа, уксусомъ по вкусу, 1/4 бут. хорошаго мясного бульона 
и 1 лож. масла; затЬмъ примешиваютъ 1 стол, ложку белой 
мучной подправки (см. прим. къ пригот. соусовъ) и варятъ 
все вместе на слабомъ огне еш:е 5—10 мин., после чего про-
цеживаютъ сквозь сито. 

№ 37. Соусъ къ камбале. 

Остатки отъ омара толкутъ съ 1/4 ф. свежаго масла, про-
тираютъ сквозь сито, смешиваютъ съ бут. мясного бульона, 
1 чайной ложкой cap дельной 8ссенц1и, сокомъ изъ ^/з лимона, 
небольшимъ количествомъ перца и соли, и ставятъ на н е -
сколько мин. на плиту. Ни въ какомъ случае нельзя давать 
кипеть массе, потому что она потеряетъ свой цветъ. 

№ 38. Белый соусъ изъ вина къ рыбе. 

На горячей плите размешиваютъ въ кастрюле /̂4 ф. масла 
съ 1 ма.тенькой лож. муки, пока не получится густая прозрач-
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ная масса, въ которую прибавляютъ бут. белаго вина, 
^и бут. мясного бульона и немного соли; изъ всего этого ва-
рятъ густой соусъ. 3 желтка растираютъ съ несколькими лож. 
бульона и, вливъ въ соусъ, быстро взбиваютъ веничкомъ; давъ 
постоять несколько минутъ на горячей плите, тотчасъ же 
подаютъ горячимъ на столъ. Вместо мучной подправки можно, 
для сгущешя соуса, положить 1 маленькую ложку картофель-
ной муки. 

№ 39. Соусъ на рыбномъ бульоне, къ стерляди. 

Приготовляютъ густую прозрачную массу, какъ въ предыду-
щемъ Л'н, изъ Ф- масла и 1 ложки муки и перемешиваютъ 
съ 1 чашкой рыбнаго бульона, бут. сливокъ, 1/4 бут. шам-
панскаго, 3 ломтиками лимона, небольшимъ количествомъ соли. 
Все это провариваютъ вместе на горячей плите. 4 желтка 
растираютъ съ несколькими лож. бульона, взбиваютъ вм'ктЬ 
съ соусомъ, какъ въ предыдущемъ и, поваривъ несколько 
мин., подаютъ горячимъ на столъ. Въ соусъ можно положить 
4—5 шт. мелко нарезанныхъ трюфелей. 

№ 40. Соусъ изъ сметаны къ рыбе. 

Хорошо перемешиваютъ 4 желтка, 1 чайную ложку муки, 
1 ф. хорошей сметаны, 1 маленькую ложку масла и немного 
соли. Выливъ все въ кастрюлю, варятъ на слабомъ огне въ 
полугустую массу, все время мешая. Затемъ подбавляютъ 
1 маленькую ложку французской или русской горчицы и хо-
рошо перемешиваютъ все вместЬ. Такой соусъ, кроме рыбы, 
можно еще подать къ вареной говядине. 

№ 41 . Соусъ изъ трюфелей съ краснымъ виномъ, къ карпамъ. 

На слабомъ огне варятъ въ кастрюле 1/2 '^^са 1/2 чашки 
трюфелей, нарезанныхъ ломтиками, вместЬ съ ¡̂2 бут. бульона, 
1/4 бут. краснаго вина, корочкой чернаго хлеба и 2 гвозди-
ками; затЬмъ кладутъ 1 ложку масла и 1 кусокъ сахару, натер-
тый о лимонную цедру и заправляютъ 1 маленькой лож. под-
жаренной муки. 
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№ 42 . Соусъ изъ сыра къ рыбе. 

На сдабомъ огне растираютъ въ прозрачную густую массу 
1 стол, ложку масла съ 1 лож. муки, не давая, однако, зару-
мяниться; затемъ вливаютъ 1/4 бут. бульона нополамъ съ кис-
лымъ белымъ виномъ, всыпаютъ 1 ложку натертаго сыра, все 
равно какого, швейцарскаго или пармезана, и, посоливъ по 
вкусу, хорошо провариваютъ все вместе. Кто желаетъ, можетъ 
положить натертаго мускатнаго ореха, а также рыбнаго бульона 
и 1 маленькую ложку шампиньонной эссенщи; точно таклсе 
можно положить 1/2 чашки сметаны. 

№ 43. Соусъ на масле къ рыбе. 

На слабомъ огне, все время мЬшая, варятъ въ кастрюлЬ 
прозрачную массу изъ 1/4 ф. масла и 1 стол, ложки муки; 
затемъ примешиваютъ 1/2 ф. хорошей сметаны, немного соли 
и 1 маленькую ложку горчицы. Можно прибавить еще 3 желтка, 
1 чайную ложку сардельной эссенцш и 1 чашку бульона, и 
проварить все вмест^Ь. Подаютъ соусъ горячим^;. 

№ 4 4 . Соусъ съ сардельками къ рыбе. 

На слабомъ огне варятъ, мешая безостановочно, прозрачную 
массу изъ 1/4 ф. масла и 1 маленькой стол, ложки муки; за-
темъ прибавляютъ 2 стол, ложки натертаго швейцарскаго сыра 
или пармезана, 3 очень мелко изрубленныя сардельки, 1 стак. 
рыбнаго бульона, 1 чашку сливокъ и немного соли; смеси 
даютъ вскипеть еще разъ, все время мешая, чтобы пол}̂ -
чился густой соусъ. Его протираютъ сквозь сито и подаютъ 
горячимъ. 

№ 45 . Соусъ изъ устрицъ къ рыбе. 

Прозрачную массу, сваренную изъ 1 стол, ложки масла и 
1 маленькой ложки муки, перемешиваютъ съ 1/4 бут. рыбнаго 
бульона, взятаго попола.А:ъ съ кисловатымъ белымъ виномъ. 
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2 лож. тушеныхъ въ масл'Ь очень мелко изрубленныхъ устрицъ, 
несколькими ломтиками лимона, небольшимъ количествомъ мел-
каго иерца и солью но вкусу; все это увариваютъ въ густой 
соусъ. 

Другой способъ приготовлешя, Тушатъ въ кастрюле въ нро-
должевле 10—15 мин. 20—30 устрицъ вместе съ устричной 
водой и бут. белаго вина; затемъ устрицъ вьшимаютъ 
изъ соуса, нарезаютъ маленькими кусками и провариваютъ 
въ красномъ или беломъ мучномъ соусе, смешанномъ съ ку-
ринымъ бульономъ,' 3—4 мелко изрубленными сардельками, 
сокомъ изъ 1/2 .иимона и 48 Ф- св'Ьжаго масла. Затемъ при-
бавляютъ соусъ, въ которомъ тушились устрицы. Въ приго-
товленный изъ 12 устрицъ соусъ можно прибавить еще 2—3 
шарлотки, проваренный въ зарумяненномъ масле, кайенскаго 
перца и 1/2 стол, ложки кларета, который придастъ пикантный 
вкусъ. 

№ 46 . Соусъ изъ анчоусовъ къ рыбе. 

Въ продолжеше 7—10 минутъ варятъ въ 1 ложке свежаго 
масла 6 очищенныхъ отъ костей, хорошо вымытыхъ анчоусовъ, 
съ которыхъ снята кожа. Затемъ вливаютъ 1/2 бут. мясного 
бульона, варятъ еще несколько мин., прибавляютъ 1 ст. ложку 
белаго мучного соуса, какъ въ предыдущемъ и варятъ соусъ, 
пока не загустеетъ; тогда кладутъ нарезанные ломтиками ма-
ринованные огурчики, варятъ еще немного, протираютъ соусъ 
сквозь сито и киадутъ въ него I ложку капорцевъ. Приго-
товляя соусъ по англШскому способу, въ него киадутъ вместо 
бульона—воду съ ломтиками лимона, 1/4 ф. свежаго масла, не-
много мускатнаго ореха, немного кайенскаго перца и 1 стак. 
б^елаго портвейна. Такой соусъ подается къ угрю и другимъ 
рыбамъ. Вотъ еще англШскШ способъ приготовлен1я соуса. 
Варятъ самое короткое время въ 1/2 ф. свежаго масла, 2 ошь 
щенныя отъ костей сардельки, 3 мелко изрубленные желтка, 
сваренные въ крутую, 1/4 бут. мясного бульона и немного 
белаго перца и, прибавивъ 1 ложку кислаго вина, протираютъ 
сквозь сито. Такой соусъ подаютъ къ котлетамъ, баранине 
или рыбе. 
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№ 47 . Англ1йск1й соусъ къ камбале. 

Въ ступке то.11кутъ икру отъ омара съ ^^ Ф- свежаго масла 
и, протеревъ сквозь частое волосяное сито, кладутъ въ ка-
стрюлю, прибавляютъ 1/^бут. куринаго бульона, немного соли, 
сокъ изъ лимона, кайенскаго перца и 1 чайную ложку сар-
дельной эссенщи. Кастрюлю ставятъ на горячую плиту, но не 
даютъ кипеть смеси, потому что тогда она потеряетъ цветъ. 
1 чашку мясного бульона провариваютъ съ 1 маненькой лож. 
мучной подправки, чтобы получился густой соусъ. Его при-
мешиваютъ къ приготовленному выше соусу и подаютъ го-
рячимъ. 

№ 48 . Соусъ изъ шампиньоновъ къ рыбе. 

Даютъ вскипеть, часто помешивая, 1 чашке крепкаго мяс-
ного бульона съ 1 лож. масла, 1 маленькой лож. муки и 
1 чашкой сметаны. Затемъ прибавляютъ 1 чашку мелко на-
резанныхъ тушеныхъ въ масле шампиньоновъ, сокъ изъ 
1/2 лимона и соли по вкусу. Вместо шампиньоновъ можно по-
ложить мелко изрубленныхъ, тушеныхъ въ масле, сморчковъ 
(но тогда не надо класть .тимоннаго сока) и.1и ложки две ка-
норцевъ. Точно такъ же можно влить ¡̂2 стак. белаго вина. 

№ 49. Соусъ изъ яицъ къ рыбе. 

6 очень мелко изрубленныхъ яицъ, сваренныхъ въ крутую, 
провариваютъ въ бут. сливокъ съ прибавкою Ф-
жато масла, небольшого количества соли и 1 чайной лож. муки, 
размешанной въ небольшомъ количестве воды. Яйца можно 
перемешать съ 1 чашкой растопленнаго масла, такъ чтобы 
оно покрыло яйца. Соусъ подаютъ горячимъ. 

№ 5 0 . Красный соусъ съ капорцами къ рыбе. 

Зарумяниваютъ, только не слишкомъ сильно, 1 ложку муки 
съ 1/8 Ф- масла, вливаютъ 1/4 бут. рыбнаго или говяжьяго 
бульона, кладутъ 1 ложку канорцевъ, несколько ломтиковъ 
лимона и немного соли и увариваютъ въ густой соусъ, кото-
рый подаютъ горячимъ. 
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№ 51 . Красный соусъ съ капорцами, на красномъ вин%. 

На сковороде зарумяниваютъ маленькую ложку муки и 
1/4 ф. масла и, перелонпшъ въ кастрюлю, разбавляютъ 1/4 бут. 
краснаго вина, сокомъ изъ 1/2 лимона и чашкой рыбнаго или 
мясного бульона. Прокинятивъ, кладутъ въ соусъ 1 ложку 
капорцевъ или мелко нарезанныхъ трюфелеГг. 

№ 52 . Соусъ къ рыбе. 
Варятъ, часто помешивая, прозрачную массу (которая 

должна быть кофейнаго цвета), изъ 1 ложки муки съ Чд Ф-
масла, вливаютъ ^/з. бут. свареннаго съ кореньями крепкаго 
бульона и варятъ на слабомъ огне пока не погустеетъ; тогда 
прибавляютъ 1 чашку очиш,енныхъ соленыхъ огурцовъ, наре-
занныхъ маленькими четырехугольными кусочками (изъ огур-
цовъ надо вырезать мягкую часть съ зернами), 1 чашку ка-
порцевъ, столько же мелко нарезанныхъ тушеныхъ белыхъ 
грибовъ, 12 оливокъ, очищенныхъ отъ косточекъ и стол, ложку 
мелко нарезанныхъ трюфелей; давъ соусу нрокии'Ьть, приба-
]}ляютъ еще 2 стол, ложки пюре пзъ томата и подаютъ соусъ 
горячимъ. Такой соусъ подается преимущественно къ горячему 
осетру. 

№ 53. Женевск'|й соусъ. 

Вскипятивъ въ кастрюле Чз Ф- ^^^сла, кладутъ въ него 
очищенную луковицу, 8 тушеныхъ шампиньоновъ, 3 зерна 
англ. перца, разрезанную маленькую морковь и нарезанную 
зеленую петрушку и тушатъ все 5—10 мин.; затемъ вливаютъ 
1/2 бут. крепкаго бульона и варятъ еще 1/2 часа, после чего 
прибавляютъ 1 ст. белаго вина, немного белаго перца, сокъ 
изъ 1/2 лимона, немного соли и вливаютъ белой мучной под-
правки, чтобы загустЬлъ. Пропустивъ сквозь сито, горячш 
соусъ подаютъ къ рыбе. Вместо бульона соз̂ съ можно прова-
рить съ 1/2 бут. кислаго белаго вина. 

№ 54 . Хреновый соусъ къ рыбе. 

На блюде перемешиваютъ какъ можно лучше 2 ложки на-
тертаго хрена съ 1 маленькой ложкой сахару, 1 чашкой гу-
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стыхъ сливокъ, небольшимъ количествомъ соли, 1 чайной 
ложкой кринкой горчицы и уксусомъ по вкусу. Если возьмутъ 
вм'Ьсто сливокъ сметану, то уксуса кладутъ тогда меньше. 

№ 55. Соусъ изъ пармезана къ цветной капусгЬ. 

4 л^елтка, растертыхъ съ 1 полной дессертной .южкой муки, 
разводятъ 1/2 бут. холоднаго куринаго бульона, выливаютъ въ 
кастрюлю, ставятъ на горячую плиту, примешиваютъ 1/4 ф. 
свежаго масла, немного соли и немного натертаго мускатнаго 
ореха и варятъ густой соусъ. Затемъ всьшаютъ 3 ложки на-
тертаго швейцарскаго сыра или пармезана и перемешиваютъ 
все вместе какъ можно лучше. 

Другой способъ приготовмтя. Кипятятъ 1 чашку сливокъ 
съ 2 лож. воды, въ которой варилась цветная капуста, ¡̂̂  ф. 
масла и 3 лож. муки. Густой соусъ выливаютъ на цветную 
капусту и сверху густо посьшаютъ пармезаномъ. 

№ 5 6 . Голландск1й соусъ къ цветной капусте. 

1/4 ф. растертаго добела масла кладутъ въ кастрю.1ю и 
на горячей плите хорошо перемешиваютъ съ маленькой лож. 
муки, 1/2 бут. куринаго бульона и несколькими ломтиками .ти-
мона. Съ 1 чашкой бульона растираютъ 6 же.тгковъ и, сильно 
взбивая, вливаютъ въ приготовленную въ кастрюле массу и 
варятъ до густоты. Если соусъ предназначается къ рыбе, то 
БЪ него можно прибавить еп1;е уксусу и горчицы по вкусу. 
Если же для цветной капусты, то вместо уксуса и горчицы 
оадутъ по вкусу соли, нарезанныхъ раковыхъ шеекъ и 
1 маленькую ложку раковаю масла. Соусъ подаютъ горячит. 

№ 57 . Еще голландск1й соусъ къ цветной капусте. 

Приготов-тяють въ кастрюле, все время мешая, прозрачную 
массу изъ 44 ф. свежаго масла и 1 ст. ложки муки, приба-
вляютъ 1/2 бут. слабаго мясного бульона, варятъ до густоты и 
вливаютъ сокъ изъ лимона. ЗатЬмъ размешиваютъ 5—8 
желтковъ съ 2 ст. лож. белаго вина, выливаютъ въ к-астрюлю 
съ соусомъ и, все время сильно взбивая, провариваютъ слегка. 
Горяч1й соусъ подаютъ къ цветной кащхте или спарже. 
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Если соусъ хотятъ подать къ рыбе, то БЪ него можно при-
бавить 5—8 мелко нар'Ьзанныхъ трюфелей и 1 ст. марсалы 
или кисловатаго белаго вина. 

N2 58. Соусъ изъ мадеры къ цветной капусте или спарже. 

Въ кастрюле размешиваютъ густую белую прозрачную 
массу изъ 1 маленькой ложки муки съ Чз Ф- свежаго масла 
и вливаютъ бут, . куринаго бульона. Затемъ прибавляютъ 
два желтка, размешанные въ рюмке мадеры и на слабомъ 
огне варятъ все вместе въ густой соусъ. По желанно можно 
прибавить 1 лож. сахару. Подаютъ соусъ горячимъ. 

№ 59. Соусъ съ сыромъ къ цветной капусте. 

Размешиваютъ масло съ мукой совершенно такъ же, какъ 
въ предыдущемъ № и прибавляютъ въ него 1 чашку сливокъ,. 
1 маленькую чашку воды, въ которой варилась цв'Ьтная ка-
пуста, 1/2 чашки натертаго швейцарскаго сыра и немного соли. 
Варятъ густой соусъ и подаютъ горячимъ. 

№ 60. Соусъ къ цветной капусте. 

мешая продолжительное время, приготовляютъ густую про-
зрачную белую массу изъ 1/4 ф. масла и 1 юж. муки и пере-
мешиваютъ съ 1/4 бут. крепкаго куринаго бульона, смешан-
наго съ сокомъ изъ 1/2 лимона, небольшимъ количествомъ 
натертаго мускатнаго ореха, небольшимъ количествомъ соли 
и 2 желтками, разболтанными съ ложкой холодной воды. Все 
вто варятъ на слабомъ огне въ продолжеше несколькихъ мин. 
въ густой соусъ и подаютъ горячимъ. Такой соусъ можно по-
дать къ спарже. 

№ 61. Соусъ къ цветной капусте. 

На слабомъ огне варятъ, долго размешивая, густой соусъ 
изъ 1/4 бут. хорошихъ сливокъ, такого же количества куринаго 
бульона, 1 стол. лож. свежаго масла, 4 желтковъ, размешан-
ныхъ въ сливкахъ, 1 маленькой лож. вхуки, 1 маленькой лож. 
мелкаго сахару, соли и небольшого количества натертаго му-
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скатнаго ор4ха. Такой соусъ можно подать къ спарж'Ь и слад-
кимъ кореньямъ. Въ соусъ можно положить 1 чашку раковыхъ 
шеекъ вм'Ьст'Ь съ клешнями и 2 лож. раковаго масла. 

№ 62. Англ1йск!й соусъ къ цветной капусте. 
Перемешиваютъ и варятъ въ густой соусъ бут. те-

лячьяго бульона, 1 ложку мелко изрубленныхъ, тушеныхъ въ 
масле шампиньоновъ, 1 изрубленную сардельку, сокъ изъ 1/2 ли-
мона, 1 чашку сливокъ, 1 чайную ложку муки и 2 желтка. 

№ 6 3 . Польск1й соусъ къ спарже и цветной капусте. 
Въ 1 чашку растопленнаго въ кастрюле и зарумяненнаго 

до светлаго колера масла, всыпаютъ 2 ст. ложки поджаренныхъ 
истолченныхъ сухарей и варятъ до техъ поръ, пока соусъ не 
зарумянится, причемъ онъ не долженъ быть темнаго цвета. 
Его подаютъ горячимъ. 

№ 64. Польск1й соусъ. 

Тушатъ въ 1/4 бут. белаго вина и ложке масла, 1/2 стол, 
ложки изрубленныхъ шарлотокъ, 1 лож. изрубленныхъ шам-
пиньоновъ, 1 лож. мелко изрубленныхъ трюфелей и 1/2 ложки 
изрубленной петрушки. 1 желтокъ размеппхваютъ съ 1 дессерт-
ной лож. муки и 2 лож. холоднаго бульона и, выливъ въ соусъ, 
варятъ 4—5 мин. и подаютъ на столъ горячимъ. 

№ 65. Соусъ изъ томатовъ съ краснымъ виномъ. 

3 большихъ зрелыхъ томата отварпваютъ до мягкости въ 
соленой воде и, сливъ воду, протираютъ сквозь сито. По.^учен-
ное пюре смепшваютъ съ 1/4 бут. мясного бульона, ¡̂̂  ф. све-
жаго масла, краснымъ виномъ по вкусу и подправляютъ 1 ма-
ленькой лож. мучпого соуса. Соусъ подаютъ къ горячей говя-
дине И.Ш баранине. Соусъ также можно приготовить и безъ 
краснаго вина. Есл1 нетъ свежихъ томатовъ, то можно взять 
консервы. 

Другой способъ приготовлетя, Протираютъ вместе съ тома-
тами ф. нарезанной четырехугольными кусочками вареной 
мягкой ветчины и 1 чашку тушеныхъ шампиньоновъ. Можно 
прибавить еш;е немного перца. 
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№ 66. Русск1й соусъ къ мясу. 

Въ закрытой кастрюхЬ тушатъ 1/2 часа 44. ф. мелко на-
рвзанной сырой ветчины съ 4 изрубленными сардельками, 
1 лэ-вровымъ листомъ, 1 чайной ложкой листьевъ петрушки, 
1 лож. натертаго хр'Ьна, 1 чайной лож. сахару и соли, пер-
цемъ, небольшимъ количествомъ натертаго мускатнаго ор'Ьха, 
1 рюмкой уксуса, 1 рюмкой белаго вина и 1 лолс. свежаго 
масла. Затемъ в.1иваютъ бут. б-Ьлаго мясного бульона, ту-
пхатъ еп1;е 42 часа, перемешиваютъ съ 3 желтками, подпра-
вляютъ десертной ложкой муки и, протеревъ сквозь сито, пода-
ютъ къ дичи, баранине или говядине. 

№ 67. Хреновый соусъ къ солонине. 

2 столов, лолаш натертаго хрена варятъ до мягкости въ 
чашке мясного бульона съ прибавкой 1 чайной лож. масла. 

Затемъ прибавляютъ 1 чашку сливокъ, немного сахара, по 
вкусу, и варятъ все въ густой соусъ. По желан1ю, можно 
прибавить еще 1 маленькую ложку французской или русской 
горчицы. 

№ 68. Соусъ изъ хрена къ вареной говядине. 

Въ ложке бульона варятъ 3 стол. лож. натертаго хрена, 
прибавляютъ 1 чашку сливокъ, 1 маленькую ложку масла, са-
хара и соли по вкусу и хорошо провариваютъ все вместе. 
Соусъ подаютъ горячимъ. 

Другой способъ приготовлешя, 1 чашку свареннаго хрена 
хорошо размешиваютъ и провариваютъ съ 1 лож. зарумянен-
наго масла, 1 маленькой лож. муки и ^2 ст. кисловатаго вина. 

№ 69. Соусъ йзъ хрена къ свежей баранине. 

1 маленькую чашку" натертаго хрена варятъ въ кастрюле 
до мягкости съ 1 большой чашкой мясного бульона, солью и 
1 маленькой лож, масла. Затемъ всыпаютъ мелко нарезанной 
зеленой петрушки и подаютъ соусъ горячимъ. 

Поваренная книга. 32 
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№ .70., Луковый соусъ къ солонин%. 

, . Въ кастрюле варятъ до мягкости въ 1 чашке мясного 
бульона 2 очиш;енныя, мелко изрубленныя луковицы; затемъ 
прибавляютъ 1 чашку мясного бульона, 1 чашку сметаны и 
1 маленькую ложку муки, разведенной въ холодной воде и 
даютъ вскипеть. Въ соусъ прибавляютъ еш;е 1 чайную ложку 
горчицы и 1 стол. лож. уксуса; подаютъ горячимъ. 

Ш 71. Соусъ изъ хрена къ говядине. 

Провариваютъ 1 ложку зарумяненнаго масла съ 1 малень-
кой ложкой муки, ¡̂2 ст. кисловатаго вина и ¡̂2 ст. бульона; 
затемъ примешиваютъ 1 чашку натертаго хрена, иадутъ не-
много сахара и соли, и варятъ до мягкости. Этотъ соусъ по-
даютъ къ вареной говядине. 

№ 72 . Хреновый соусъ. 

Приготовляютъ густой соусъ изъ стертой на сахаръ цедры 
съ одного апельсина (можно прибавить еш;е сокъ апельсина), 
2 стол. лож. мелко натертаго хрена, небольшого количества 
соли, небольшого количества белаго перца, 2 лож. лучшаго 
прованскаго масла и 2 лож. уксуса. Этотъ соусъ подаютъ къ 
блюдамъ изъ живности. 

№ 73 . Соусъ къ дичи. 

Тушатъ въ закрытой кастрюле до половины готовности 
ф. сырой ме.тко изрубленной ветчины, 1 лож. натертаго 

хрена, 3—4 ломтика сельдерея, не особенно большой корень 
петрушки, 1 маленькую .нуковицу, мускатнаго ореха на кон-
чике ножа, 1/4 бут. мадеры и 1/4 бут. мясного бу.т1Ьона; про-
теревъ сквозь сито, прибавляютъ еп1;е 1/4 бут. мясного бульона 
и 1 стол. ЛОЖ. краснаго соуса и варятъ 10—15 мин., потомъ 
в.тгиваютъ 1 ст. малаги, кладутъ 1 лож. масла и еш;е разъ 
провариваютъ все вместе. Соусъ подаютъ къ горячему паш-
тету изъ дичи (козули, лося, зайца или тетерки). 
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№ 74. Соусъ изъ краснаго вина къ дичи. 

Въ кастрюгЬ варятъ прозрачную массу изъ 1/4 ф. масла 
и 2 маленькихъ лож. муки и смЬшиваютъ съ 1/2 ло}К. жже-
наго сахара, бут, крЬпкаго мясного бульона (или же 1/4 бут. 
мясного бульона и бут. консоме изъ дичи), 2 маленькими 
ломтиками сельдерея, 1 маленькой морковкой и ¡̂2 петрушки; 
всЬ коренья должны быть нарезаны ломтиками. Проваривъ 
на слабомъ огнЬ 15—20 мин., пропускаютъ сквозь сито, при-
бавляютъ еще 1/4 бут. краснаго вина, немного лимоннаго сока, 
4—5 мягко-сваренныхъ, мелко-нарезанныхъ трюфелей и даютъ 
прокипеть. Этотъ соусъ подаютъ къ тЬмъ же паштетамъ изъ 
дичи, какъ указано въ предыдущемъ №. 

№ 75. Соусъ изъ трюфелей на шампанскомъ, къ горячимъ 
паштетамъ изъ живности. 

Провариваютъ вместЬ 1 чашку нарЬзанныхъ четырех-
угольными кусочками трюфелей (сваренныхъ въ винЬ съ бульо-
номъ) съ 1/2 бут. бульона изъ дичи или курицы, Ф-
жаго масла, сахаромъ, натертымъ о цедру одного лимона и 
соусомъ, въ которомъ варились трюфели. ЗатЬмъ, прибавляютъ 
1 чашку сливокъ, подправленныхъ белымъ соусомъ, бут. 
шамианскаго, мадеры или белаго вина и варятъ густой соусъ. 
Подаютъ ко всякой дичи съ белымъ филеемъ. 

№ 76. Соусъ изъ трюфелей, по-йтальянски. 

Снимаютъ кожу съ 1 ф. хорошихъ, чисто-вычищенныхъ трю-
фелей, нарезаютъ ихъ тонкими ломтиками, кладутъ въ кастрюлю 
и варятъ до мягкости, вместе съ 1/4 ф. свежаго масла, 1/2 бут. 
мясного бульона, 1 чайной лож. мелко-изрубленной зеленой 
петрушки, 1 чайной лож. шарлотокъ, небольшимъ количествомъ 
бЬлаго перца и соли. Затемъ прибавляютъ еще 1 чашку мадеры 
и бут. хорошаго бульона, подправленнаго белымъ соусомъ. 
Изъ всего этого варятъ густой соусъ. Подаютъ его ко всемъ 
горячимъ паштетамъ изъ дичи и жаркимъ изъ козули, утокъ 
или зайца. 

3-2* 
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№ 77 . Англ1йск!й соусъ изъ печенки къ жареному зайцу. 

Въ говяжьемъ бульон^ тугяатъ до мягкости много разъ 
ннсто-промытую заячью печенку вместЬ съ 2 тушеными шар-
лотками, небольшимъ количествомъ перца, петрушки и неболь-
шимъ количествомъ тим1ана. Затемъ, протираютъ сквозь частое 
сито, кладутъ обратно въ кастрюлю и прибавляютъ еще не-
много хереса, 2 ложки пюре изъ красной смородины и 1 лож. 
уксуса эстрагона. Можно прибавить еще несколько лолхекъ 
бульона, въ которомъ варилась заячья печонка. 

№ 78. Холодный соусъ къ жаркому. 

Оставшееся мясо отъ жареной живности или козули наре-
заютъ маленькими четырехугольными кусочками, мелко то.11хутъ 
въ ступк'Ь и, прибавивъ нЬсколько ложекъ сливокъ, протираютъ 
сквозь частое сито. Берутъ полную чашку такой протертой 
массы, размешиваютъ съ густыми с.1гивками и прибав.1яютъ 
въ нее еще маленькую ложку свежаго масла, соли, и по вкусу, 
хересу, мадеры или марсалы. 

№ 79 . Холодный соусъ съ виномъ, къ ветчине. 

Стол. лож. растопленнаго въ кастрюле масла размешиваютъ 
съ десертной лолжой муки и десертной лояшой французской 
горчицы. 1 ф. сметаны растираютъ на блюде съ 2 желтками, 
выливаютъ въ кастрюлю съ соусомъ и перемешиваютъ все 
вместе, на горячей плите, какъ можно лучше, чтобы образо-
вался полугустой соусъ, которому однако нельзя давать кипеть. 
Затемъ, прибавляютъ 1 ст. хереса или мадеры, перемеши-
вають снова какъ можно лучше и даютъ остыть. Въ холодный 
соусъ кладутъ 5—6 холодныхъ яицъ, сваренныхъ въ меше-
чекъ и разрезанныхъ пополамъ. Соусъ подаютъ холоднымъ, 
къ вареной ветчине. 

№ 80 . Соусъ къ рыбе и рулету. 

Въ кастрюле, на горячей плите, размешиваютъ пока не 
погустеетъ, 1 лож. растопленнаго масла съ 4 же-итками, 2 стол. 
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лож. уксуса, натертой луковицой и 1 маленькой лож. муки, 
н варятъ 10—15 мин., заботясь, чтобы яйца не свернулись. 
Еакъ то.тько соусъ будетъ готовъ въ него примешиваютъ еш;е 
1 лол{. англШской горчицы, 1/2 ф. густой сметаны и если же-
лаютъ, то 1 лож. капорцевъ. Соусъ подаютъ холоднымъ. 

№ 81. Соусъ къ рыбе, по-англ1йски. 

На слабомъ огне варятъ въ кастрюле бут. креикаго 
ь'раснаго мясного бульона съ 1 столов, лож. трюфельной эссен-
щи или 1/2 стол. лож. соуса, изъ-подъ англШскаго бифштекса., 
1 рюмкой марсалы, 1 рюмкой белаго портвейна, 1 ликерной 
рюмкой лучшаго рома, сокомъ изъ 1/2 лимона и 1 чайной 
ложкой сардельнаго масла и подправляютъ 1 мал. ложкой 
краснаго соуса. 

№ 82. Соусъ изъ смородины. 

3 лож. свареннаго полусладкаго малиноваго и такое же ко-
личество смородиннаго пюре перемешиваютъ съ 1 лож. англ1и-
ской горчицы и небольшимъ количествомъ соли и разбавляютъ 
вскипяченнымъ краснымъ винош. (1/2 бут. краснаго вина надо 
уварить до бут.). Соусъ подаютъ къ жареной свинине, 
холоднымъ паштетамъ п т. п. 

№ 83. Соусъ изъ апельсина, нъ ветчине. 

1 чашку неподслащеннаго мармелада изъ смородины сме-
шиваютъ съ сокомъ 1 апельсина, 1 маленькой ложкой англШ-
ской горчицы, натертой на кусокъ сахара цедрой съ апельсина 
и рюмкой краснаго вина. Этотъ соусъ подаютъ къ холодной, 
вареной или копченой ветчине. 

№ 84. Соусъ къ холодной жареной говядине или свинине. 

Приготовляютъ соусъ изъ маленькой чашки яблочнаго мар-
мелада, размешаннаго съ несколькими истолченными кусками 
сахара, натертаго объ апельсинную цедру, сокомъ изъ 1 лимона, 
2 столов, лож. натертаго хрена и 1 ст. кисловатаго вина. 
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№ 85. Зеленый соусъ къ холодному жаркому. 

Растираютъ на блюдЬ деревянной ложкой въ прозрачную 
массу 4 желтка, сваренные въ крутую, съ 2 мелко-исто.тчен-
ными 'сарде.1ьками, прибавляютъ 1 лож. хорошаго прованскаго 
масла, 2 лож. кр4пкаго уксуса и перемешиваютъ все вместе; 
загЬмъ, кладутъ 1 чайн. лож. истолченныхъ листьевъ укропа, 
эстрагона н очень мелко-истолченнаго въ ступкЬ шнитлука, 
натертое на терке яблоко и 1 маленькую ложку англШской 
горчицы; перемешавъ все вместе какъ можно лучше, проти-
раютъ сквозь частое волосяное сито. Сахаръ и со.1ь прибав-
ляются по вкусу. 

№ 86. Соусъ изъ селедки къ холодному поросенку или жареной 
телятине. 

Хорошую очип1;енную селедку, снявъ съ нее кожу и вьшувъ 
кости, толкутъ очень мелко и перемешиваютъ съ 1/2 ф. хо-
рошей, густой сметаны; затемъ, прибавляютъ еп1;е, по вкусу, 
горчицы и уксуса, и протираютъ сквозь сито. Вместо селедки 
можно взять соленыхъ килекъ. 

Другой способъ приготовлешя. Перемешиваютъ съ соусомъ 
1 чашку соленыхъ огурцовъ, 1/2 чашки маринованной свеклы, 
42 чашки варенаго картофеля (все это должно быть изрезано 
очень мелко) и 1/2 чашки очиш,енныхъ, кис.тыхъ яблоковъ. 

№ 87 . Соусъ къ жареной дичи. 

Перемешиваютъ 3 желтка, сваренные въ крутую, съ 1 лож. 
французской горчицы, небо.1ьшимъ количествомъ соли и сахара, 
2 лож. уксуса, 6 лож. сметаны и 2 лож. мармелада изъ смо-
родины. Этотъ соусъ подаютъ къ жареной дичи. 

№ 88 . Холодный соусъ съ мармеладомъ изъ черной смородины, 
къ паштетамъ. 

2 стол, ложки не очень сладкаго мармелада изъ черной 
смородины размешиваютъ съ 1 столов, лож. французской 
горчицы и 1/2 бут. краснаго вина, увареннаго до половины; 
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загЬмъ, прибавляютъ еще немного мясного бульона. Такси 
соусъ подаютъ къ холоднымъ паштетамъ (особенно къ русскимъ 
паштетамъ изъ курицы; см. холодные паштеты Л2 26). 

№ 89, Англ1йск1й холодный соусъ къ холодной жареной дичи. 

Смешиваютъ на'блюдЬ 3 куска сахара (натертыхъ о сладшй 
померанецъ) вм'ЬсгЬ съ большой рюмкой портвейна, 1 чашкой 
мармелада изъ смородины, 1 чайн. лож. французской горчицы 
и несколькими мелко-истолченными шарлотками, затЬмъ, про-
тираютъ сквозь сито, кладутъ несколько нарезанныхъ кусоч-
ковъ померанцевой корки я подаютъ на столъ. 

№ 90. Холодный соусъ на прованскомъ масле, къ холоднымъ 
паштетамъ. 

2 сырыхъ желтка размешиваютъ съ 1/2 чайн. лож. ме.1КОЙ 
соли, 1 стол. лож. французской и 1 десертной лож. обыкновенной 
горчицы, небольшимъ количествомъ сахара и подбавляютъ 
каждыя 10 мин. лучшаго прованскаго масла, вливая его по 
каплямъ, пока вся 1/4 бут. не будетъ издержана и соусъ не 
побелеетъ. Тогда кладутъ въ него 1 десертную ложку шнитлука, 
столько же капорцевъ, листьевъ укропа, петрушки, эстрагона, 
5—6 оливокъ, очищенныхъ отъ косточекъ (все переименован-
ное до.жно-быть мелко изрублено) и протираютъ все вмЬсте 
сквозь сито. Такой соусъ подаютъ къ холоднымъ паштетамъ.— 
Вместо прованскаго масла, можно положить 1/2 ф. сметаны; но 
въ такомъ случае надо прежде все растереть съ̂  2 стол, 
лож. .1учшаго прованскаго масла, 1/2 чайной лож. со.ш и 1 
желткомъ. Такой соусъ можно подавать къ холодному паштету 
изъ поросенка, а также къ рулету. Въ соусъ можно прибавить 
еще 1/4 чайн. ложки белаго перца и уксуса по вкусу. 

№ 91. Холодный соусъ на прованскомъ масле съ краснымъ 
виномъ, къ холодной живности и т. п. 

4 же.1тка, сваренные въ крутую, размешиваютъ съ 2 сы-
рыми желтками, 1 стол. лож. французской горчицы, небольш. 
колич. соли, 1 чайн. лож. межаго сахара и небо.пьш. ко.лич. 
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б'Ьлаго перца; затемъ, подливаютъ каждыя 10 мин. 1/4 бут. 
прованскаго масла, вливая его по каплямъ и м^шая безоста-
новочно маленышй деревянной лопаткой, пока соусъ не вспе-
нится; тогда прибавляютъ еп1;е сокъ изъ лимона (безъ зе-
ренъ) и вливаютъ постепенно 6 стол. лож. краснаго вина и 
1/4 бут. распущеннаго мясного желе; после чего всю эту смесь 
мешаютъ еще 1/2 часа и протираютъ сквозь сито. Соусъ ста-
вятъ на часъ на ледъ, а затЬмъ, подаютъ на столъ. 

№ 92. Соусъ на прованскомъ масле къ холоднымъ паштетамъ. 

4 желтка, сваренные въ крутую, протираютъ сквозь сито 
вместе съ двумя сырыми желтками; въ протертую массу кла-
дутъ 1 чайную лож. простой и 1 десертн. лож. французской 
горчицы и непрерывно мешая каждыя 10 мин. подливаютъ 
по каплямъ /̂4 бут. прованскаго масла, затЬмъ, прибавляютъ 
понемногу сахара и соли, 1 чайн. лож. мелко-изрубленнаго 
молодого зеленаго кресса, 1 чайн. лож. мелко-изрубленныхъ 
шарлотокъ и 1 чайн. лож. шампиньоновъ (шарлотки и шам-
пиньоны надо истолочь въ ступке и протереть сквозь частое 
сито). После всего кладутъ въ соусъ 5 мелко-изрезанныхъ 
трюфелей, а.тахше несколько ложекъ белаго вина и ставятъ 
на 1 часъ на ледъ, а затЬмъ, подаютъ на столъ. 

№ 93. Соусъ на прованскомъ масле, къ холодной рыбе. 

Вымешиваютъ въ густую, пенистую массу, 3 желтка, сва-
ренные въ крутую, вместе съ 3 сырыми желтками, 1 малень-
кой лож. простой горчицы, небольшимъ количествомъ соли и 
сахара и 4—5 стол. лож. хорошаго прованскаго масла, под-
ливаемаго по каплямъ каждыя 10 шш.; затемъ прибавляютъ 
немного белаго перца по вкусу, уксуса эстрагона и 1 лож. 
капорцевъ. Такой соусъ можно подать къ холодной рыбе, а 
также и къ другимъ холоднымъ б.тодамъ. 

Приготовлеше дpгJmлiъ способомъ, 3 сырые желтка разме-
шиваютъ съ прованскимъ масломъ, 1/2 чайн. лож. оош, 1 лож. 
сои, уксусомъ по вкусу п 1 чашкой мелко нарезанныхъ рако-
выхъ шеекъ. 
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№ 94. Еще холодный соусъ на прованскомъ масле. 
Толкутъ въ ступке очень мелко 1 стол. лож. мелкаго ма-

ринованнаго лука, 1 мягко-сваренную петрушку п 2 малень-
кихъ перечныхъ огурчика; истолченную массу протираютъ 
сквозь сито и смешиваютъ съ крупнымъ, сырымъ желткомъ и 
1/2 бут., влитаго по каплямъ, лучшаго прованскаго масла. За-
тЬмъ, прибавляютъ еще сокъ изъ 1/2 лимона и десертную лолску 
простой горчищл. 

№ 95. Ма!онезный соусъ, по-французски. 
Въ белой чашке размешиваютъ 3 самыхъ свежихъ желтка 

съ 1/2 чайн. лож. соли, прибавляютъ /̂2 стол. лож. лучшаго 
прованскаго масла ж мешаютъ непрерывно въ одну сторону 
пока не будетъ издержано еще бут. прованскаго масла, 
которое надо подливать понемногу. Въ этотъ загустевшШ 
соусъ прибавляютъ еще 1 стол. лож. эстрагоннаго уксуса, соли 
и немного сахару. Соусъ надо мешать въ холодномъ месте, 
если можно, то всего лучше на льду. Можно прибавить въ 
соусъ чайную ложку русской горчицы. Соусъ следуетъ вы-
мешиватъ какъ можно гуще. Его подаютъ къ дичи, рыбе 
или омару въ желе; въ последнемъ случае надо положить 
несколько лол^екъ соуса въ середку формы, выложенной на 
6.1ЮД0. 

№ 96. Холодный соусъ къ рыбе. 

Перемешиваютъ деревянной ложкой 1 сырой лшлтокъ съ 1 
десертной ложкой русской и 1 столовой ложкой французской гор-
чицы, 2 лшлтками сваренными в'Ь крутую ж небольшимъ ко-
личествомъ соли; затемъ, не переставая мешать, вливаютъ 
каждыя 10 мин. прованское масло по каплямъ, пока не издер-
жатъ ¡̂8 бут. Наконецъ, прибавляютъ 2 ложки эстрагоннаго 
уксуса и, вымешавъ какъ можно лучше, ставятъ соусъ на ледъ. 
Его подаютъ къ холодной рыбе. 

№ 97. Гамбургск1й мшонезный соусъ. 

Протираютъ сквозь сито 5 желтковъ, сваренныхъ въ крутую, 
вместе съ 2 сырыми желтками и размепп^ваютъ съ 1/2 чаш-
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кой прованскаго масла (вливаемаго по каплямъ) и съ небодь-
шимъ количествомъ сахара и соли. Какъ только масса загу-
сгЬетъ, въ нее прибавляютъ: 1 рюмку мадеры, 5 столовыхъ 
ложекъ англ1йскаго уксуса, 1 чайную ложку англШской горчицы, 
немного кайенскаго перца и 1/4 бут. чистаго мясного бyvIьoнa. 

№ 98. Мшонезный соусъ къ угрю. 

Этотъ соусъ годится для всЬхъ ма1онезовъ. Смотря по на-
добности, берутъ 1/2 бут. любого желе (см. въ начал'Ь книги 
«основные студни»). Если н^тъ заготовленнаго желе, то раз-
мачиваютъ въ холодной водЬ 8 пластинокъ б'Ьлаго желатина, 
распускаютъ его въ бут. тепловатаго готоваго кр^пкар 
бульона и, поставивъ кастрюлю съ бульономъ на ледъ, бьюф> 
веничкомъ, под.1гивая понемногу по каплямъ /̂в бут. прован-
скаго масла, пока не образуется б^лая, густая, шЬнистая масса. 
Тогда приправляютъ соусъ лимоннымъ сокомъ, 2 истолченными 
кусками сахару, предварительно натеревъ ихъ о лимонную цедру | 
и прибавляютъ еш;е 2 чайныя ложки трюфельной, шампиньон- ^ 
ной или б'Ьлой, винной эссенщи. Можно влить также немного 
реннскаго или англШскаго уксуса. 

№ 99. Еще ма1онезный соусъ къ угрю. 

Деревянной ложкой перем'Ьшиваютъ какъ моясно лучше 3 
желтка, сваренные въ крутую, 2 сырыхъ желтка, нешого солп 
и сахара и 1 маленькую ложку простой горчицы; загЬмъ про-
тираютъ см'Ьсь сквозь сито, ставятъ въ холодное м'Ьсто, гд^ и 
мешаютъ безостановочно съ бут. прованскаго масла, под-
ливая каждыя 10 минутъ по нЬсколько капель. Соусъ при-
правляютъ еще 1 стол, ложкой трюфельной эссенщи и лимон-
нымъ сокомъ; его можно приготовить съ 1 бут. аспика (см. 
начало статьи «ма1онезы»). Аспикъ долженъ быть тепловатымъ, 
и его надо. прибавлять по ложк'Ь, не переставая м'Ьшать соусъ 
на льду, пока весь аспикъ не будетъ издержанъ. ЗагЬмъ соусъ 
м'Ьшаютъ еще несколько времени, чтобы онъ былъ какъ можно 
легче и шЬнисгЬе. Этотъ соусъ, какъ и предыдущШ, годится для 
всЬхъ ма1онезовъ. Если въ него влить еще 1 стак. кислаго б'Ьлаго 
вина, то его можно подавать ко ваЬмъ паштетамъ изъ живности. 
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№ 100. Соусъ на прованскомъ масле къ холоднымъ паштетамъ. 
Въ блюде вымешиваютъ какъ можно лучше 1 большой или 

2 маленькихъ сырыхъ желтка съ 1 десертной ложкой русской и 
1 большой ложкой французской горчицы, небольшимъ количе-
ствомъ соли и сахара и 1/4 бут. прованскаго масла, подливая 
каждыя 10 мин. по несколько капель. Соусъ, сделавшшся отъ 
горчицы коричневымъ, долженъ быть очень пенистымъ. На по-
следокъ прибавляютъ по вкусу эстрагоннаго или другого ка-
кого-либо уксуса. Соусъ подаютъ къ холодной рыбе и ма1онезу 
пзъ рыбы. 

№ 101. Соусъ изъ ветчины къ паштетамъ. 
Нарезаютъ маленькими четырехугольными кусками 1 ф., про-

росшей жиромъ, копченой сырой ветчины, безъ кожи и 1 ф. 
ошпаренной телятины; все это складываютъ въ кастрюлю, съ 
1 ложкой растопленнаго свежаго масла и, прибавивъ 1/2 ча-шкп 
шампиньоновъ, 4 зерна перца, 4 маленькихъ луковицы и 
бут. крепкаго мясного бульона, увариваютъ до половины въ 
закрытой кастрюле въ продолжен1е 1 /̂2 часа. ЗагЬмъ массу 
подправляютъ мучнымъ соусомъ, прибавляютъ 1 стаканъ бе-
лаго вина и соли по вкусу и протираютъ все сквозь сито. Къ 
горячимъ паштетамъ подаютъ горячШ соусъ, а къ холоднымъ 
паштетамъ и холодной рыбе—холодный. 

№ 102. Красный соусъ къ телячьей головке. 
3/4 бут. краснаго бульона даютъ вскипеть несколько разъ 

вместе съ 1 стаканомъ белаго портвейна, 1 большимъ стака-
номъ марсалы, 1 рюшшй лучшаго рома, 1 столовой ложкой 
трюфельной эссенц1и, тонко-срезанной кожрщей съ 1/4 лимона, 
выжатымъ изъ 2-хъ лимоновъ сокомъ, 4 зерн. белаго перца, 
2 гвоздиками, небольшимъ количествомъ кайенскаго перца и 1 
чайной ложкой сардельнаго масла. Процеженный соусъ под-

.правляютъ 1 ложкою краснаго ]У1учного кулиса (см. въ начале 
книги) и увариваютъ до густоты. Этотъ соусъ подаютъ къ те-
лячьей головке, карпамъ и осетрине. 
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ЗамЬтка о печеши хл^ба. 

Следуетъ позаботиться о томъ, чтобы необходимые для 
пeчeнiя припасы какъ-то: мука, масло, яйца, дрожжи и т. п. 
были перваго сорта и свежести. Дрожки бываютъ двухъ 
сортовъ, изъ которыхъ для печенья сл^дуотъ брать только 
лучп11й сортъ. Взятыхъ на 5 коп. прессованныхъ дрожжей, 
достаточно, чтобы изъ 11/2 бут. молока, приготовить тЬсто 
для обыкновеннаго хл^ба. Для большого желтаго кренделя надо 
взять дрожжей коп. на 7—8, потому что въ крендель прихо-
дится класть много тяжелыхъ снадоб1й. Въ деревн-Ь имеются 
пивныя дрожжи; за два дня до употреблен1я ихъ надо по.10-
жить въ часто меняемую холодную воду. По прошеств1и этого 
времени на дн^ сосуда окажется осЬвшая б^лая масса; слпвъ 
съ нея воду, берутъ этой массы 2 полныхъ столовыхъ ложки 
на 11/4 бут. молока. Какъ прессованныя, такъ и пивныя 
дрожжи приготовляются для тЬста сл'Ьдующимъ образомъ. По-
ложивъ дрожжи въ какую-нибудь маленькую глиняную чашку, 
вливаютъ 1/4 бут. тепловатой воды и размешиваютъ какъ 
можно лучше. ЗагЬмъ всыпаютъ 2—3 столовыхъ .ложки муки 
и снова размешиваютъ. Накрытую чашку ставятъ въ теплое 
место и даютъ дрожлсамъ взойти, пос.те чего опару выливаютъ 
въ тепловатое молоко. Нужно следить за темъ, чтобы молоко 
было не горячее, потому что тогда х.тебъ больше не подни-
мется. 
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Чтобы хл^бъ оставался св'Ьжимъ бол^е долгое время, сл'Ьдуетъ 
приготовлять его изъ заварного гкта. Для такого т-Ьста надо 
вскипятить въ кастрюле 1/4 бут. молока съ 1 полной столовой 
ложкой мелкаго сахару и 4 лотами масла; снявъ кастрюлю съ 
огня, всыпаютъ въ кипяц1;ее молоко 2—3 полныя столовыя 
ложки муки и вымешиваютъ какъ можно лучше, пока не по-
лучится прозрачная масса, которой даютъ остыть. Въ холодную 
массу кладутъ упомянутую выше опару пока она еш;е не опала 
и хорошо перемешавъ все вместе, ставятъ въ теплое мЬсто, 
чтобы поднялось опять. Такое тесто употребляется какъ для 
приготовлен1я простого хлеба, такъ и для более тонкихъ пе-
чешй. 

Назначенную для печенья муку необходимо сначала просеять. 
Хранятъ муку въ большомъ муравленномъ горшке, въ которомъ 
она должна лежать совершенно свободно; если мука будетъ 
сложена атишкомъ плотно, она начнетъ киснуть. Горшокъ съ 
мукою держатъ въ холодномъ сухомъ местЬ. Если муку при-
ходится употреблять зимою, то сначала ей надо дать согреться. 
Доску для раскатывашя тЬста нужно содерл^ать какъ можно 
чиш;е; зимою ее надо согревать передъ употреблен1емъ. Листы 
и сковороды, на которыхъ пекутъ тесто, должны быть тща-
тельно вычищены после каждаго употреблешя. Передъ темъ 
какъ употребить въ дело, ихъ надо сполоснуть горячею водою, 
вытереть и смазать- холоднымъ масломъ. 

На бут. молока берутъ ^/-^бут. заварной опары и о^/з ф. 
московской муки или же, если приготовляютъ не изъ завар-
ного теста, то 5 ф. муки; для желтаго кренделя надо брать 
муки. 53/4 ф., потому что его приготов.таютъ съ тяжелыми сна-
добьями. На 11/4 бут. молока берутъ 51/2—6 ф. хорошей до-
машней муки, тесто приготовленное на молоке надо месить 
безостановочно целый часъ, пока оно не сделается светлымъ и 
не начнетъ пузыриться. Каждый разъ после того, какъ вы-
месятъ хлебъ, его надо сгладить сверху, посыпать мукою в, 
накрывъ чистымъ холстомъ, поставить въ умеренное тепло; 
если поставить въ горячее место, то тесто расплывется и 
испортится. Необходимое для теста масло надо растопить или 
растереть до бе.та. ХЛбъ приготовленный на масле, растер-
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тымъ доб'Ьда, остается мягкимъ богЬе долгое время. Расто-
пленное, масло, которое надо положить въ т'Ьсто, должно быть 
тенлымъ какъ парное молоко. Для приготовлешя желтаго крен-
деля надо взять ф. масла, — Ф - сахару и 6—10 
яицъ. Чтобы приготовить бол4е вкусный хл^бъ, берутъ 1—11/4 ф. 
масла, 1 / 2 — ф . сахару и 6—10 яицъ. Впрочемъ, смотря но 
средствамъ, можно взять и меньшее количество этихъ припа-
совъ. Для желтаго кренделя надо еп1,е 1 ф. чисто промытаго 
кишмиша и 3/4 ф. хорошо перебранной коринки, которую сл^дуеть 
очистить отъ веточекъ и. 3 раза чисто промыть въ теплой 
БОД4. Вымытые кишмишъ и коринку надо досуха вытереть 
чистымъ полотенцемъ; ихъ необходимо приготовить наканун'Ь 
вечеромъ. Въ крендель кладутъ еще 1/4 ф. очень мелко нарезан-
наго цуката. ТХишмишъ. и коринку кладутъ въ тесто, после 
того какъ его уже промесили съ масломъ, и тогда не.1[ьзяуже 
больше подсыпать муки въ тесто. Въ тЬсто приготовленное 
для обыкновеннаго хлеба, масло кладется напоследокъ, но и 
здесь, точно также, нельзя уже более сыпать муки. Въ тесто 
кладутъ пряности как1я кто любитъ: //2 палочки ванили, мелко 
истолченной съ сахаромъ (ваниль надо всыпать въ молоко), 
или 5 штукъ очищеннаго, мелко исто-иченнаго горькаго мин-
даля, чайную ложку лимоннаго масла, цедру съ 1 апельсина, 
5—6 зеренъ истолченнаго кардамона ш и же 1/2 стакана ро-
зовой воды. 

Хлебъ, — простой или сдобный, маленький или бо:1Ь-

шой,—лучше всего печь въ русской печке, а не въ духо-
вой, потому что въ русской печке жаръ гораздо ровнее. Рус-
скую печь надо затопить березовыми дровами въ то время, 
когда хяебъ начнетъ подниматься. Какъ только дрова прого-
рятъ на половину, ихъ надо разгрести какъ можно ровнее, 
чтобы дать поду прогреться везде одинаково, тесто надо рас-
катать въ виде маленькихъ или большихъ хлебовъ въ то 
время, когда въ печи останутся крупные уголья; х.11ебы укла-
дываютъ на листъ—больш1е отдельно отъ маленькихъ—и ста-
вятъ въ теплое место, чтобы поднялись. Чтобы подняться 
ма-иенькому хлебу надо 1 0 - 1 5 минутъ, а большому 20—30 м. 
Когда уголья уже почти прогорели, надо вьи^ести печку поме-
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ломъ, смазать сверху хл̂ Ьбъ разболтаннымъ яйцомъ и тотчасъ 
же поставить въ печку. Нельзя смазывать хл'Ьбъ зарашЬе, по-
тому что тогда онъ не поднимется. Въ печку ставятъ прелгде 
всего булочки съ тминомъ, которыя должны быть готовы и хо-
рошо зарумяниться въ 8—12 минутъ. Для печен1я этихъ бу-
лочекъ нуженъ сильный жаръ. Какъ только вынутъ булочки 
изъ печи, тотчасъ же ставятъ желтый крендель, или какой-
нибудь другой большой хл'Ьбъ. Когда вынется этотъ хлЬбъ— 
печь будетъ совершенно пригодна для вьшекан1я мелкаго са-
харнаго печенья. Не надо снимать сразу съ листа никакой 
хл'Ьбъ, а надо оставить его на немъ нЬсколько минутъ. Посл'Ь 
чего хл'Ьбъ выкладываютъ на блюдо и накрываютъ чистымъ, 
нетяжелымъ полотенцемъ. Зимою нельзя сразу выносить на 
холодъ только-что вынутый изъ печки хл'Ьбъ, потому что онъ 
тогда опадетъ. Лучше всего хл'Ьбъ хранить въ большомъ, су-
хомъ, накрытомъ каменномъ горшк-Ь, поставленномъ въ холод-
ное М'Ьсто. Также не сл-Ьдуотъ накладывать слишкомъ много 
хл-Ьба другъ на друга. Большую булку можно р-Ьзать только 
когда она совершенно остьшетъ; р'Ьзать надо острымъ но-
жемъ, слегка нажимая и какъ бы пиля, иначе хлЬбъ сядетъ. 

Для придашя св'Ьжести мелкому печенью, его надо поло-
жить на б.1[юдо, закрыть крьппкой и поставить на кастрюлю, 
съ кипяш;ею водой. Какъ только хл'Ьбъ сдЬлается .теп.шмъ, 
онъ пршбр'Ьтетъ св'Ьжесть. 

Чтобы пивныя дрожжи пробыли л'Ьтомъ свежими бол'Ье 
долгое время ихъ нужно налить въ бутылки до половины и 
залить холодной водой; зат'Ьмъ, закупоривъ бутылки оиустить 
ихъ на веревке въ колодецъ или родникъ. Воду въ бутылке 
надо менять каждые три дня. Пресованные дрожжи лучше 
всего хранить въ холодномъ месте, положивъ въ стеклянную 
банку и завязавъ пергаментною бумагой. 

№ 1. Мелкое печенье. 

Для приготовлевоя булочекъ съ тминомъ и т. п. мелкаго 
печедья, берутъ бут. молока, на 5 коп. прессованныкъ 
дрожжей И.Ш две ложки пивныхъ; испробовавъ дрожжи, при-
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готовляютъ заварное гЬсто изъ 1 ст. молока, какъ было сказано 
въ предислов1и. Какъ только опара подошла, въ нее выли-
ваютъ заварное уже остывшее гЬсто и, хорошенько вым-Ьшанъ 
все вм^стЬ, ставятъ въ теплое м4сто, чтобы поднялось. Когда 
поднимется, тотчасъ же размешиваютъ 1 лож. соли въ ^и бут. 
молока и, выливъ въ поднявшееся гЬсто, перем'Ьшиваютъ все 
вместе и подсьшаютъ столько муки, чтобы образовалось полу-
густое тесто; посьшавъ сверху мукой, тесто накрываютъ и 
даютъ подняться во второй разъ. Между тЬмъ растираютъ 
до-бела 1 — 11/4 ф. масла съ 4 желтками, 2 цельньвш 
яйцами, 1/2 ф. сахару и любой прянностью. Въ поднявшееся 
въ это время тесто, всьшаютъ столько муки, чтобы образова-
лось густое тесто, которое месятъ 1/2 часа; затемъ прибав-
ляютъ масло и яичную массу и месятъ еще 20 мин., пока 
тесто не начнетъ пузыриться; посыпавъ слегка мукою, накры-
ваютъ и ставятъ на теплое место, чтобы снова поднялось.— 
Отъ готоваго теста отщипываютъ куски, величиною съ яйцо, 
делаютъ булочки и кладутъ ихъ не слишкомъ близко другъ 
около друга на смазанный масломъ листъ; на середину 
каждой булочки кладутъ по кусочку масла и вдавливаютъ его. 
Листъ съ булочками ставятъ въ теплое место на 15—20 мин., 
чтобы еще разъ поднялись. ЗатЬмъ смазываютъ разболтаннымъ 
яйцомъ и посыпаютъ тминомъ. Въ это время печь должна уже 
быть готовой для печешя булочекъ. Пекутъ ихъ 10—12 мин., 
хорошо зарумянивая. 

Сдобные крендели. Сдобный крендель приготовляется изъ 
такого же теста. Берутъ, приблизительно, 1 ф. тЬста. Затемъ 
моютъ 1/2 ф. масла и накрепко выжимаютъ, чтобы не осталось 
въ немъ ни капли воды. Тесто разминаютъ на доске въ ши-
рину, кладутъ на него холодные комочки масла и быстро 
вымешиваютъ руками масло съ тестомъ. Также молено поло-
жить кусокъ ванили въ 1 дм. величиной, мелко истолченный 
съ 1/8 ф. сахару. Тесто нарезаютъ кусками, величиною въ 
яйцо и, крепко схвативъ за одинъ конецъ левой рукой, кру-
тятъ правой, а затемъ раскатываютъ въ длину и придаютъ 
форму кренделя. Уложивъ крендели на листъ, даютъ имъ 
подняться, смазываютъ разбо.1таннымъ яйцомъ и пекутъ, хорошо 



— 513 --

зарумянивая. Ихъ надо ставить въ печку посл4 того, какъ 
испеклись булочки съ тминомъ. 

Булочки съ вареньемъ, Изъ сдобнаго тЬста для кренделей 
можно приготовить булоч1{.и съ вареньемъ, которыя особенно 
хороши для чая. Берутъ кусокъ гЬста, величиною съ куриное 
яйцо, разминаютъ его рукой на доскЬ въ ширину; на одну 
половину т^ста ¡аадутъ десертную ложку варенья и накры-
ваютъ другой половиной. Давъ булочкамъ подняться въ тепломъ 
м^сте, смазываютъ ихъ растопленнымъ масломъ, посыпаютъ 
сахаромъ и ставятъ въ печь раньше сдобныхъ кренделей. 

Это ткто таюке годится для приготовлен1я булочекъ къ 
кофе. Взявъ кусокъ тЬста, придаютъ ему круглую форму, вели-
чиною съ тарелку и въ 1/2 дм. толш;иной, кладутъ на сково-
роду и даютъ подняться. Между т'Ьмъ берутъ Ф- св4жаго 
масла, 1/4 ф. сахара, 1/4 ф. толченаго миндаля и столько муки, 
чтобы получилась густая масса, которую нужно вьвгЬшивать 
до тЬхъ поръ, пока она не начнетъ распадаться. Смазавъ 
тЬсто яйцомъ, кладутъ на него слой только что приготовлен-
ной массы въ 1/2 дм:* толп1;иной. Этотъ хл^бъ требуетъ для 
печешя сильнаго жара. Сверху онъ долженъ зарумяниться до 
светло-коричневато колера. Такой хл^бъ можно приготовить 
иначе, густо вылолшвъ кишмишемъ, смазавъ масломъ и посы-
павъ корицей съ сахаромъ. 

Плюшки приготовляютъ также изъ этого т^ста. Берутъ 
кусокъ тЬста, величиною съ яйцо, разминаютъ руками, чтобы 
получилась широкая круглая форма, смазываютъ ее растоплен-
нымъ масломъ, густо посьшаютъ сахаромъ съ корицей, не-
бо.тьшимъ количествомъ толченаго миндаля и чисто вымытой 
коринкой. Свернувъ, складываютъ плошки на сковороду, не 
слишкомъ близко другъ отъ друга и ставятъ въ тешое м^сто 
на 20 мин., чтобы поднялись; затЬмъ Схмазываютъ растоплен-
нымъ масломъ, слегка посыпають сахаромъ и пекутъ зару-
мянивая. 0н4 очень вкусны съ кофе. Все это печенье можно 
также приготовить изъ такого же тЬста, какъ для булочекъ съ 
тминомъ, вьвйсивъ его безъ масла. 

Яблочное пирожное, приготовленное изъ такого-же тЬста 
будетъ очень вкусно. Берутъ маленьше куски тЬста, прпдаютГ) 

" грекная кнпга. 33 
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имъ плоскую круглую форму и кладутъ на сковороду. Вычищен-
ныя яблоки нар'Ьзаютъ ломтикаш! и посыпаютъ ихъ сахаромъ 
съ корицей. Куски гЬста смазываютъ св'Ьжимъ масломъ, кла-
дутъ на нихъ маленьше комочки масла п ломтики яблоковъ, 
уложенные рядает другъ около друга. Эти куски гЬста можно 
облить еще сметаною; для чего надо растереть, какъ можно 
лучше, 4 желтка съ 1 маленькой чашкой сахару, небольшимъ 
количествомъ лимонной цедры, 1/2 ф. сметаны и 2 ст. дож. 
муки. На уложенные на т^сто яблочные ломтики, кладутъ по 
стол. лож. приготовленной массы. Кром4 того каждое пирож-
ное нужно посыпать толченымъ миндалемъ, а если желаютъ 
то и коринкой. Пирожное нужно печь въ очень горячей печк4, 
зарумянивая до св'Ьтлаго колера. Оно очень вкусно съ кофе. 
Яблочное пирожное можно приготовить также изъ простого 
тЬста. 

Изъ сдобнаго т-Ьста приготовляютъ превосходные ягодные 
пироги. Приготовлея1е такое же, какъ и для яблочныхъ пиро-
говъ, только вм'Ьсто яблоковъ, кладутъ ягоды, а именно: зем-
лянику, малину, черную и красную смородину или крыжов-
никъ. Ягоды должны быть очень сшЬлыми, тщательно пере-
бранными и очищенными. Ихъ кладутъ на м'Ьсто рядами въ 
перемежку и густо посьшаютъ сахаромъ. 

Сп-Ьлая вишня также годится для пироговъ. Вычищенныя 
ягоды посьшаютъ сахаромъ, даютъ постоять короткое время 
и, сливъ сокъ, кладутъ ягоды на гЬсто и снова посыпаютъ 
сахаромъ. Для пироговъ также употребляютъ венгерскую и 
зеленую сливу. Для приготовлешя каждаго пирожка берутъ 
такой кусочекъ тЬста, чтобы на немъ могла пом'Ьстптся только 
одна слива. Слпву прорезаютъ и приготовляютъ, какъ вишню. 

Пирожки можно приготовить также съ персиками и абри-
косами. Вместо сдобнаго теста можно взять простое. 

Изъ сдобнаго теста также приготовляютъ очень вкусные 
малоньк1е крендельки. Берутъ 1/2 стаканъ мелкаго сахару и тол-
кутъ 1/2 палочки "ванили, загЬмъ все быстро вымешиваютъ съ 
тестомъ. Быстро вымешиваютъ для того, чтобы попало по-
меньше муки, тесто раскатываютъ руками въ хо.тодномъ 
месте, въ виде продолговатой колбасы, въ палецъ толщиною 
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и разрезаютъ ее на куски величиною съ орЬхъ; изъ этихъ 
кусковъ д4лаютъ маленьк1е крендельки. Уложивъ ихъ на ско-
вороду оставляютъ на 10 мин. чтобы поднялись, затЬмъ смазы-
ваютъ яйцомъ и ставятъ въ полуостывшую печь, после того 
какъ вынутъ второй хлебъ. При выпекаши они должны за-
румянится до светлаго кодера, а также подсохнуть въ печи. 
Крендели хранятъ въ завязанныхъ стекллнныхъ банкахъ. 

Пирожки съ ветчиною приготовляются изъ такого же теста 
какъ булочки съ анисомъ, иди же изъ сдобнаго тЬста; конечно, 
изъ сдобнаго теста они будутъ вкуснее, надо приготовить 
тесто безъ сахара и ванили. Для каждаго пирожка берутъ 
кусокъ теста величиною съ куриное яйцо, и на доске разми-
наютъ его въ лепешку. Затемъ берутъ кусокъ хорошей коп-
ченой ветчины (не слишкомъ постной, но и не жирной) сре-
заютъ кожу и нарезаютъ тонкими ломтиками, кладутъ на блюдо 
и обливаютъ кипяткомъ. Какъ только вода остынетъ, ее сли-
ваютъ прочь, а ломтики ветчины разрезаютъ очень мелко. 
На 1 ф. ветчины берутъ 1 большую луковицу и, очистивъ, 
нарезаютъ мелко и варятъ въ масле до мягкости. Какъ 
Т0.1ЬК0 лукъ простынетъ, его перемешиваютъ съ ветчиной, 
1/2 чашкой хорошо вымытой коринки и 1 чайн. лож. перца. 
На раскатанную половину теста кладутъ 1 дес. лол{. этой 
смеси, накрываютъ другой половиной, даютъ пирожкамъ под-
няться, смазываютъ яйцомъ и пекутъ въ довольно горячей 
печи, зарумянивая до светлаго колера. Так1е пирожки по-
даются къ завтраку. 

Ватрушки приготовляютъ изъ такого же сдобнаго теста, 
какъ для ягодныхъ пирожковъ. Для начинки берутъ 1 ф. 
сухого, свежаго творогу, Г цельное яйцо и 2 желтка, 1 чашку 
густой сметаны, 2 столовьтя ложки растопленнаго масла, мелкаго 
сахару, по вкусу корицы или ванили и 1/2 чаш. перебранной 
коринки; все это перемешиваютъ какъ можно лучше. На 
каждый кусокъ теста кладутъ по 1 столовой ложки смеси п за-
ш;йпываютъ кругомъ края. Уложивъ на сковороду, обмазываютъ 
яйцомъ края ватрушекъ и пекутъ въ довольно горячей печи. 

Маковники приготовляются изъ того же тЬста, какъ бу-
лочки съ анисомъ. Макъ приготовляютъ следуюш;имъ образомъ: 
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[/2 ф. хорошаго, чернаго мака всыпаютъ на бжодо, обливаютъ 
кипяп1;ею водою и накрываютъ крышкой; какъ только осты-
нетъ вода, ее сливаютъ прочь и снова заливаютъ кипяткомъ; 
такъ повторяютъ 3 раза. На сковороду кладутъ листъ чистой 
бумаги, высыпаютъ на него макъ и ставятъ въ умеренно го-
рячую печь, для просушки. ВысохнувшШ макъ толкутъ въ 
ступке очень ме.шо. 6 желтковъ, растертыхъ добыла съ 42 ф. 
сахару и натертой на теркЬ цедрой съ 1 лимона, перемЬши-
ваютъ съ 1/4 бут. густыхъ сливокъ, 2 чашками мака и 2 сто-
лов. лож. толченаго миндаля. Разд^ливъ т'Ьсто на куски вели-
чиною въ яйцо, разминаютъ ихъ руками въ виде круглыхъ 
лепешекъ, намазываютъ на каждую маковую массу въ 1/4 дюйма 
толп];иною и, свернувъ, кладутъ на листъ; когда черезъ 10 м. 
поднимутся, смазываютъ яйцомъ и пекутъ въ довольно горя-
чей печке, зарушнивая до светлаго колера. Такое печенье 
очень вкусно съ кофе. 

№ 2. Розовый хлебъ: 
а) По лифляндскому способу (масличныя булочки), 

Изъ взятыхъ на 3 коп. дрожжей, 1/2 ст. теплой какъ пар-
ное молоко воды и 1 столов, лож. муки приготов.ляютъ опару, 
даютъ подняться, вливаютъ 3/4 бут. молока, прибавляютъ рюмку 
розовой воды, маленькую ложку соли и столько муки, чтобы 
получилось полугустое тесто. Хорошо вымешанное тесто по-
сыпаютъ сверху мукою и, накрывъ чистымъ холстомъ ставятъ 
въ теплое место, чтобы поднялось. На блюдо кладутъ 1 яйцо, 
4 желтка и 1/4 ф. сахару и поставивъ блюдо въ кастрюлю, 
наполненную до половины кипяш;ею водою, веничкомъ взби-
ваютъ на горячей плите яйца до техъ поръ, пока они не по-
белеютъ и не будутъ очень густыми. Растираютъ добела 
1/з ф. растопленнаго, остуженнаго свежаго масла. Какъ то.ш:о 
тесто поднимется въ него всыпаютъ муку въ такомъ количе-
стве, чтобы получилось не слишкомъ крутое тесто (см. тесто 
для булочекъ съ тминомъ), которое надо не переставая месить 
полчаса, после чего кладутъ въ него масло, растертое добела, 
и хорошо промешиваютъ въ продолжен1е 10 м., а затемъ 
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прибавляютъ полуостывш1я взбитыя яйца и снова м-Ьснтъ 
10—15 минутъ; т4сто посыпаютъ мукою и, накрывъ, даютъ 
подняться еще разъ. Поднявшееся гкто выкладываютъ на 
чистую пирожную доску, посыпанную мукою, и разрезаютъ на 
куски величиною въ яйцо; куски скатываютъ въ видЬ круг-
лыхъ булочекъ и, уложивъ ихъ не слишкомъ близко другъ отъ 
друга на хорошо смазанн^тю масломъ сковороду, оставляютъ 
на 10 мин., чтобы поднялись, затемъ смазываютъ разболтан-
нымъ яйцомъ, ставятъ въ умеренный жаръ и пекутъ, хорошо 
подрумянивая.—Съ остывшихъ булочекъ срезаютъ сверху по 
круглому, плоскому куску, а изъ самихъ булочекъ выбираютъ 
мякишъ чайной лолжой и кладутъ его на блюдо. На 10—12 
выдолбленныхъ булочекъ берутъ 11/4 бут. сливокъ и кипятятъ 
ихъ вместе съ ф. свежаго масла, 1 лож. розовой воды, 
1 дессертной лож. мелко истолченной корицы, ¡̂2 ф. мелкаго 
сахару и ¡̂2 чашкой толченаго миндаля. Эту вскипяченную 
смесь выливаютъ на лежащ1й на блюде мякишъ, вынутый изъ 
булочекъ, прибавляютъ еще ^^ Ф- перебранной, вымытой ко-
ринки, вытертой на сухо, и. накрывъ блодо, даютъ постоять 
несколько времени; потомъ массу осторожно перемешиваютъ, 
накладываютъ въ выдолбленныя булочки, накрываютъ, въ виде 
крышки срезанными кусочками и ставятъ на несколько ми-
нутъ въ горячую печь. Подаютъ къ кофе. У немцевъ подаютъ 
ташя масличньш лифляндсшя булочки къ молочному супу, за 
обедомъ. 

в) То же, по курляндскому способу. 

Въ Курлянд1и не вьшимаютъ мякиша изъ описанныхъ бу-
лочекъ, а срезаютъ только крышку. Булочки мадутъ на боль-
шое мелкое блюдо и вливаютъ въ нихъ по ложке приготовлен-
ныхъ по финляндски сливокъ, вскипяченньв:ъ съ масломъ, са-
харо]Угъ и корицей. Надо вливать по столько смеси, чтобы бу-
лочки были пропитаны ею; тогда накрывъ крышечками, ста-
вятъ блюдо съ булочками, на 10 мин. въ не очень горячую 
печь. На сто.т1ъ подаютъ съ оставшимися приготовленными 
сливками. 
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с) То же, по-эстляндски. 

Въ Эстляндш булочки выдалбливаютъ совершенно такъ же 
какъ и въ Лифлянд1и, но приготовляютъ другую обливку, а 
цА$енно: 11/4 бут. сливокъ кипятятъ съ 1/4 ф. мелко истолчен-
ныхъ грецкихъ ор^ховъ, ф. мелко натертаго шоколада, 
1 ст. лож. свежаго масла и сахаромъ по вкусу; эту см^Ьсь 
выливаютъ на мякишъ вынутый изъ булочекъ и даютъ по-
стоять некоторое время, затЬмъ осторожно перемешиваюсь все 
вместе, накладываютъ въ булочки и накрьпзъ ихъ крышечками 
ставятъ на 10 мин. въ не очень горячую печь. Къ этимъ бу-
лочкамъ подаютъ следуюп^Ш соусъ. Въ Х /̂̂  бут. вскипячен-
ныхъ, но уже более не кипяш;ихъ сливокъ, кладутъ 5 желтковъ, 
растертыхъ добела съ стаканомъ сахару и прибавивъ 
2 лож. мадеры хорошо взбиваютъ веничкомъ и горячимъ по-
даютъ къ булочкамъ. 

№ 3. Быстро спекаемый белый хлебъ. 

Въ 1/2 бут. молока выливаютъ 2 яйца, растертыхъ съ 
2 лож. сахару и прибавляютъ еп];е чашку растопленнаго масла. 
На 3 коп. дрожжей размешиваютъ въ 1 столов, лож. тепло-
ватой воды, даютъ подняться и выливаютъ въ ¡̂2 стак. мо-
лока, съ размешанной въ немъ чайной ложкой со.ш. Все это 
вместе вливаютъ въ молоко, смешанное съ растертыш! яй-
цами и всыпаютъ такое количество муки, чтобы тЬсто можно 
было раскатать на доске. Тесто выбиваютъ веселкой до тЬхъ 
поръ, пока не сделается светлымъ; тогда, выложивъ на доску, 
раскатываютъ его въ палецъ толщиною и вырезаютъ стака-
номъ круглыя булочки. Уложивъ булочки, не слишкомъ близко 
другъ отъ друга, на смазанную масломъ сковороду ставятъ въ 
теплое место и даютъ подняться. Затемъ смазываютъ ихъ 
растопленнымъ масломъ, посыпаютъ сахаромъ съ корицей 
И.ТИ рубленымъ миндалемъ, ставятъ въ горячую печь и пе-
кутъ, зарумянивая до светлаго колера. Ихъ подаютъ къ чаю 
и кофе. 
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№ 4. Больш1я булки. 
Эти булки приготовляются изъ заварного гкта и опары 

(какъ было описано въ Ха 1), которыя доллшы взойти и быть 
размешанными съ тепловатымъ молокомъ. После него приба-
вляютъ 1/2 столов, лож. соли и такое количество муки, чтобы 
образовалось полугустое тесто, которое, посыпавъ мукой, ста-
вятъ въ теплое место, чтобы поднялось хорошенько. Между 
темъ растираютъ добела 4 желтка и 2 цельныхъ яйца съ 
1/2 ф. сахару и 1 мелко истолченнымъ кусочкомъ ванили въ 
11/2 дм. длиною. Вместо ванили молшо положить 3—4 зерна 
кардамона, очип1;енныхъ и мелко истолченныхъ или же натер-
тую теркой цедру съ 1 свежаго лимона. Кипятятъ 1/2 ф. масла 
п снимаютъ съ него пену, или же холодное масло растираютъ 
добела. Въ хорошо поднявшееся тесто теперь' всыпаютъ 
столько муки, чтобы оно сделалось густымъ (см. предислов1е 
къ приготовлешю хлЬба) и вымешиваютъ его 1/2 часа, пока 
пе станетъ отставать отъ рукъ и не начнетъ пузыриться; 
тогда в.шваютъ въ тесто теплое растопленное или растертое 
добела масло и снова месятъ 1/2 часа. После чего приба-
вляютъ растертыя съ сахаромъ яйца и 1/4 ф. очищеннаго тол-
ченаго миндаля и снова месятъ 10—15 минутъ. Затемъ по-
сьшаютъ тесто мукой и даютъ подняться въ тепломъ месте. 
Наделавъ большихъ круглыхъ булокъ, кладутъ ихъ на сма-
занный масломъ листъ, даютъ имъ подняться въ течен1е 
10 М1Ш., смазываютъ яйцомъ и ставятъ въ не очень горячую 
печь. Когда оне пропеклись уже часа листъ поворачиваютъ 
въпечи, такимъ образомъ, чтобы заднШ конецъ пришелся наг 
передъ и даютъ булкамъ печься еще 1/4 часа. 

№ 5. Заварной хлебъ. 
Въ 1 бут. кипящаго молока кладутъ 1 лож. сахару и 1 лож. 

масла и всьшаютъ такое количество муки, чтобы получилось 
довольно крутое гЬсто, которое нужно вымешать какъ можно 
лучше, чтобы не было мучныхъ комковъ. Затемъ тесто вы-
кладываютъ на блюдо и даютъ остыть, после чего берутъ при-
готовленную опару (см. предислов1е), размешиваютъ ее съ 
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остывшимъ т'Ьстомъ, всыпаютъ 2 горсти муки и даютъ под-
няться. Пряности кладутъ, какъ сказано въ предисловш. Также 
можно положить натертую или мелко изрубленную цедру съ 
апельсина. Когда т'Ьсто хорошо поднялось, въ него оадутъ 
1 ф. растертаго добыла масла и хорошо вымешиваютъ 1/2 часа, 
загЬмъ всынаютъ 2—3 горсти муки и снова хорошо вымеши-
ваютъ. Между гЬмъ растираютъ добела 20 желтковъ съ 

ф. сахару, кладутъ ихъ въ тесто, которое снова ме-
сятъ 20—30 мин. тесто должно быть крутое; если оно ока-
жется жидковатымъ, то надо прибавить еш;е горсть муки и 
снова хорошо промесить, пока не сделается очень светлымъ 
и липкимъ. Затемъ его снова посьшаютъ мукой и, иакрывъ, 
даютъ еще разъ хорошо подняться. Выложивъ на посыпанную 
мукою .доску, тесто разрезаютъ на довольно больш1е куски, 
раскатываютъ ихъ въ виде продолговатыхъ булокъ, кладутъ 
на смазанный масломъ листъ, даютъ подняться въ течен1е 
10—15 мин., смазываютъ разболтаннымъ яйцомъ, посыпаютъ 
сахаромъ и мелко изрубленнымъ миндалемъ и пекутъ въ до-
вольно горячей печи 1 часъ, хорошо подрумянивая. Булки по-
даютъ къ кофе или чаю. 

№ 6. Большой желтый крендель. 

Мелко толкутъ высушенный на блодце шафранъ (на 
20 коп.), наливаютъ на него 1 маленькую рюмку рома и 
даютъ постоять 1 часъ, пока шафранъ не размокнетъ, тогда 
кладутъ его, вместе съ 1 .нож. соли, въ 11/4 бут. теплаго, а 
еще лучше парного молока. Готовую опару (для нея надо взять 
дрожжей на 3 коп. побо.11ьше) смешиваютъ съ заварнымъ тестомъ 
(см. Л"« 1, «булочки съ тминомъ»), вливаютъ молоко съ шафра-
номъ и всыпаютъ такое количество муки, чтобы получилось 
полугустое тесто, покрывъ которое ставятъ въ прохладное 
место и даютъ подняться. 11/4ф. масла растираютъ добела и 
отставляютъ въ сторону. Въ посуду съ кипящею водою ста-
вятъ кастрюлю, вбиваютъ въ нее 2 яйца и 6 желтковъ, всы-
паютъ 3/4—1 ф. сахару и бьютъ веничкомъ до гЬхъ поръ 
пока яйца пе загустеютъ и не побелеютъ. Тогда вынимаютъ 
кастрюлю изъ воды и не переставая взбиваютъ яйца, пока не 
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остынуть. Въ поднявшееся тЬсто всыпаютъ большое количе-
ство муки, чтобы оно было очень густое и безостановочно ме-
сятъ 1/2 часа, пока т^сто не будетъ светлое; прибавивъ ра-
стертое добыла масло, снова м-Ьсятъ 15 минутъ. Потомъ кла-
дутъ холодную яичную массу и снова м^снтъ ¡̂4 часа. Выбро-
сивъ зерна изъ изрубленнаго .тимона, варятъ его въ стакан^ 
воды, пока не будетъ мягкимъ, затемъ всыпаютъ 1 ст. сахару, 
увариваютъ до густоты, прибавляютъ 1 чашку мелко нарезан-
наго цуката, даютъ остыть и, положивъ въ тЬсто, хорошо про-
мешиваютъ все вм^стк Затемъ прибавляютъ въ тЬсто по 
фунту чисто вымытаго, перебраннаго изюма и коринки и 
1/4 ф. истолченнаго миндалю, и снова месятъ тесто 10 м., 
чтобы оно было какъ можно легче; посыпавъ мукою, тесту 
даютъ еш;е разъ подняться въ прохладномъ местЬ. Когда въ 
печи останутся только крупные уго.1ья, тогда надо выложить 
тесто на согретую пирожную доску, посыпанную мукою. Сде-
лавъ изъ раскатаннаго тЬста большой крендель, кладутъ его 
на листъ, ставятъ въ прохладное место на 20—30 мин., пока 
не поднимется. Крендель украшаютъ сверху половинками 
миндаля, смазываютъ яйцомъ и осторожно ставятъ въ печь. 
Надо внимательно проследить за тЬмъ, чтобы жаръ въ печп 
не былъ черезчуръ силенъ, потому что тогда крендель зару-
мянится слипшомъ сильно и корка сделается слишкомъ тол-
стой, а потому и невкусной. Если жаръ слишкомъ силенъ, то 
надо открыть заслонку. Черезъ ¡̂2 часа крендель надо повер-
нуть осторожно, а еш;е черезъ 1/2 надо будетъ проткнуть 
булавкой съ толстой стороны. Если тесто не прилипнетъ къ 
булавке, то крендель можно смело вынуть изъ печи. Выну-
тый крендель обмазываютъ разболтаннымъ белкомъ, разме-
шаннымъ съ 1 лож. воды и густо посыпаютъ мелкимъ саха-
ромъ. Когда немного остынетъ, перекладываютъ на доску, по-
крытую салфеткой. На такой крендель до.тжно быть въ обп],емъ 
издержано московской муки никакъ не более 51/2 ф. 

№ 7. Англ!йстй рождественск1й хлебъ, 

Приготовляютъ опару изъ 1 бут. тепловатой воды, взя-
тыхъ на 10 коп. дрожжей и такого количества ]\1уки, чтобы 
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ДО лучилось густое гкто. Посыпавъ сверху мукою, покрьгваютъ 
холстомъ и ставятъ въ теплое мъсто, чтобы поднялось хоро-
итенько. ЗагЬмъ прибавляютъ въ опару 3 бут, тепловатаго 
ц^льнаго молока, 1 стол, ложку мелкой соли, вым'Ьп1иваютъ 
какъ можно лучше, снова подсыпаютъ столько муки, чтобы 
было густо и даютъ подняться. Между гЬмъ растираютъ до-
была 11/2 ф. масла съ такимъ же количествомъ мелкаго сахара 
и 10 желтками, прибавляютъ 2 натертыхъ мускатньгхъ ор'Ьха 
и полную датскую ложку корицы и растираютъ вм'Ьст'Ь, какъ 
можно лучше. Въ поднявшееся гЬсто прибавляютъ еш;е муки 
и М'Ьсятъ 1/2 часа, чтобы было крутое гЬсто; загЬмъ кладутъ 
въ него масло съ яйцами и опять М'Ьсятъ все вм4сгЬ. Пере-
бранные еш;е съ вечера 4 ф. кишмиша и 4 ф. коринки кла-
дутъ въ тЬсто вм'Ьсте съ 1 ф. мелко нарезаннаго цуката и 
месятъ его до гЬхъ поръ, пока оно не будетъ светлымъ и не 
будетъ отставать отъ рукъ; тогда значитъ гЬсто готово. Его 
ставятъ на теплое место и даютъ еще разъ подняться. Ве-
рутъ съуженныя книзу жестяныя формы въ 10 дюйм, длиною, 
4 дюйма вышиною и въ верху 4 дюйма шириной. Формы сма-
зываютъ холоднымъ масломъ. Поднявшееся тесто кладутъ на 
доску, разрезаютъ на куски и кладутъ въ формы, наполняя 
ихъ только до половины. Когда все формы будутъ наполнены 
ихъ ставятъ въ теплое место, где и оставляютъ до техъ поръ 
пока тесто не поднимется до самаго верха формы. Печка 
должна быть уже готова къ этому времени, п быть довольно 
горячей. Такой хлебъ нельзя печь въ духовой печке. Формы 
вдвигаютъ въ печь крайне осторожно, закрьтваютъ ее заслон-
кой и оставляютъ въ ней на 2 часа. Затемъ передвигаютъ 
формы сзади на передъ и оставляютъ еще на 1 /̂2 часа въ 
печи. Этотъ хлебъ долженъ быть такого цвета какъ светлые 
пфеферкухенъ. Въ сухомъ месгЬ онъ можетъ сохраниться ме-
сяца два. Для приготовлешя надо 10 ф. самой лучшей муки. 

№ 8. Французск1й фруктовый хлебъ. 

Берутъ 1/2 Ф- хорошихъ сушеныхъ яблоковъ, 1/2 ф. грушъ, 
1/2 ф. хорошаго черносливу, 1/2 ф. кишмишу, 1/2 ф. крупнаго 
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изюма, 1/2 ф. коринки, 1 ф. свежихъ винныхъ ягодъ, 1 ф. фини-
ковъ, очищенныхъ отъ косточекъ, 1/2 ф. очищенныхъ гредкихъ 
ор^хоБъ и 1/4 ф. мелкихъ л^сныхъ ор-ЬхоБъ. Прибавивъ еще 1/2 ф. 
цуката рубятъ все вместе какъ можно мельче и перем'Ьши-
ваютъ съ 1/2 бут. лучшаго рома и 1/2 бут. мадеры. ЗатЬмъ 
берутъ разсыпчатое тЬсто, приготовленное какъ въ №1 («бу-
лочки съ тмномъ»). Въ это т'Ьсто прибавляютъ муки, чтобы оно 
было плотн4е п не такое разсыпчатое. Куски тЬста, каждый 
величиною въ два куриныхъ яйца, раскатываютъ въ 6'—7 
дюйм, длиною и въ ладонь шириною. На раскатанное тЬсто 
кладутъ Н'Ьсколько полныхъ ложекъ рубленой фруктовой массы, 
плотно закрываютъ ее тестомъ и защипываютъ, придавая кра-
сивую форму этимъ продолговатымъ булочкамъ. Когда всЬ бу-
лочки будутъ готовы, ихъ укладываютъ на смазанную масломъ 
сковороду, не слишкомъ близко другъ отъ друга, смазываютъ 
разболтаннымъ яйцомъ п пекутъ хорошо подрумянивая. Хо-
лодныя булочки нар'Ьзаютъ тонкими ломтиками и подаютъ къ 
чаю или вину. 

№ 9. Булки подходящ!я въ холодной воде. 

Приготовляютъ опару (см. Л'« 1, булочки съ тминомъ, только 
безъ заварного т'Ьста) и выливаютъ ее въ 1 бут. сливокъ, 
кладутъ соли по вкусу, 1 рюмку розовой воды или 3 зерна 
истолченнаго кардамона; пряностей можно и не класть. За-
темъ примешиваютъ столько муки, чтобы получилось полу-
густое тесто и, накрывъ, даютъ ему нодняться. 

4 желтка растираютъ добела съ 1 стак. мелкаго сахара и 
приготовляютъ 1 ф. растопленнаго масла, Въ поднявшееся 
тЬсто всьшаютъ столько муки, чтобы получилась плотная масса, 
которую промешиваютъ 20 мин., пока не посветлеетъ; тогда 
кладутъ растертые добЬла лгелтки и снова хорошо промеши-
ваютъ тесто-

Пос.1е чего кладутъ растопленное масло и опять ме-
сятъ тесто 15—20 мин. Плотную са1фетку, посьшаютъ мукой, 
кладутъ въ нее тесто и завязьгваютъ, оставляя настолько сво-
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боднаго ьгЬста, чтобы т^сто могло подняться. Салфетку кла-
дутъ въ горшокъ съ холодной водой, где и оставляютъ до 
гЬхъ поръ, пока она не вспльгветъ. Тогда вынимаютъ сал-
фетку изъ воды, берутъ тесто и кладутъ его на посьшанную 
мукою доску. Изъ довольно мягкаго теста делаютъ продолго-
ватыя булки и кладутъ на листъ не слишкомъ близко другъ 
отъ друга. Булки выкладываютъ сверху изюмомъ или рублен-
ныжъ миндалемъ, смазываютъ разболтаннымъ яйцомъ и пе-
кутъ въ горячей печи, хорошо подрумянивая. На такое тесто 
должно употреблять никакъ не более 4^/4—5 ф. московской 
муки. Так1я булки очень вкусны съ кофе. 

№ 10. Сухари. 

Приготовляютъ опару (см. № 1), только безъ заварного 
теста, выливаютъ ее въ 1 бут. тепловатаго молока, кладутъ 
немного соли и столько муки, чтобы получилось полугустое 
тесто; его накрываютъ и даютъ подняться. 1 ф. растопленнаго 
и остуженнаго масла, растираютъ добела; кроме того расти-
раютъ добела 4 2 — ф . сахара съ 5 желтками. Въ поднявшееся 
тесто всыпаютъ столько муки, чтобы образовалась плотная 
масса, и месятъ ее 20 мин., пока не посветлеетъ, тогда при-
бавляютъ стертыя добела яйца и снова хорошо промеши-
ваютъ тесто. Затемъ кладутъ масло и, хорошо промесивъ 
тесто 15 — 20 мин., даютъ ему снова подняться. После чего 
выкладываютъ его на посьшанную мукою доску, разрезаютъ 
на куски, величиною съ грецшй орехъ, валяютъ изъ нихъ бу-
лочки и укладываютъ не слишкомъ близко другъ отъ друга 
на смазанный масломъ чистый листъ, ставятъ на 10—15 мин. 
въ теплое место, чтобы поднялись, смазываютъ сверху ма-
сломъ и пекутъ 10—15 мин. въ довольно горячей печке, за-
румянивая до светлаго колера. Снявъ съ .листа, кладутъ на по-
крытую салфеткой доску и, когда булочки совершенно остынутъ, 
разрезаютъ ихъ пополамъ тонкимъ острымъ нол^емъ и ставятъ 
для просушки въ уже остывшую печь. Эти сухари должны 
быть светложелтаго цвета. Для приготовлешя надо 5 ф. мо-
сковской муки. 



525 

№ 11. Сухари по другому способу. 

Приготовляютъ половинное количество опары (см:, предыду-
щ1й №),вл1шаютъ въ нее 1/2 бут. сливокъ съ небольшимъ количе-
ствомъ соли и всыпаютъ столько муки, чтобы получилось полу-
густое т^сто, которое, накрывъ, ставятъ въ теплое м-Ьсто, чтобы 
поднялось. Въ хорошо поднявшееся т'Ьсто кладутъ столько муки, 
чтобы получилось плотное гЬсто и месятъ его 20 мин. Заранее 
надо растереть добыла ф. растопленнаго, остуженнаго масла 
вм^сгЬ съ ¡̂2 ф. сахару и 3 лшлтками. Масло съ яйцами кла-
дутъ въ т^сто, м4сятъ его еш;е 20 мин., чтобы сделалось со-
вершенно светлымъ и начало пузыриться. Исту-даютъ еш,е разъ 
подняться, а загЬмъ приготовляютъ и пекутъ булочки, совер-
шенно такъ-же, какъ въ № 10. Ихъ хранятъ въ холодномъ м^стЬ, 
въ жестяшЛ, выложенной б^лой бумагой; если оставить ихъ 
въ тепле, то оне замасляться п потеряютъ вкусъ. тесто также 
можно раскатать длинными булками въ 1 палецъ толщиной и, 
когда спекутся, разрезать ихъ наискось кусками въ ¡̂2 дм. 
толщиной и затемъ высушить. Для приготовлешя этихъ суха-
рей надо, въ общемъ, 21/2 ф. вшсковской муки. 

№ 12. Сухари, подаваемые къ кушаньямъ. 

Въ кастрюле растапливаютъ 5 ф. масла, всыпаютъ въ 
него У4: ф. муки и мешаютъ на горячей плите до техъ поръ, 
пока тЬсто не начнетъ отставать отъ кастрюли; тогда ему 
даютъ остыть. 

12 желтковъ растираютъ съ 18 лот. сахару н натертой 
теркой кожицей съ 1 лимона. Между темъ нужно развести 
на 5 коп. дрожжей въ /̂2 стак. молока и, прибавивъ немного 
муки, дать подняться. Поднявш1яся дрожжи ж яйца выливаютъ 
въ заварное остуженное тесто, вымешиваютъ его ¡̂2 часа, 
прибавляютъ 3/4 ф. муки, мешаютъ еще некоторое время и 
оставляютъ на 5—6 час., чтобы поднялось. Готовое тесто вы-
кладываютъ на посыпанную мукою доску, нарезаютъ кусками, 
разскатываютъ ихъ въ палецъ толщиной, хаадутъ на смазан-
ный масломъ листъ и пекутъ въ довольно горячей печке, за-



— 5 2 6 --

румянивая до светлаго колера. Испеченные куски нарезаютъ 
квадратиками и поджариваютъ на лисгЬ въ печи до св^тло-
желтаго колера. Ихъ тахше можно нарезать ломтиками и су-
шить, какъ сухари (см. № 11). Так1е сухари также подаются 
къ сладкимъ супамъ. 

№ 13. Маленьже сахарные крендельки съ ванилью. 

Согреваютъ бут. сливокъ и кладутъ въ нихъ истолчен-
ный, съ небольшимъ количествомъ сахара, кусокъ ванили въ 
1 дм. длиною. Взявъ на 3 коп. дрожжей приготовляютъ уже 
изв-Ьстнымъ образомъ опару и дал4е поступаютъ по рецепту 
№ 1. ЗагЬмъ растираютъ доб'Ьла 1/2 ф. растопленнаго масла, 
прибавляютъ 5 лселтковъ, Ф- сахару и 1/3 ф. мелко истол-
ченнаго сладкаго миндаля. Эту массу кладутъ въ уже наполо-
вину вьвйшанное т^сто и мешаютъ все вм^сгЬ 1/2 "^^са, за-
гЬмъ посыпаютъ мукой, накрываютъ и ставятъ въ теплое 
м^сто, чтобы поднялось. Готовое тЬсто выкладываютъ на по-
сыпанную мукою доску, разр'Ьзаютъ на куски, величиною съ 
грецкШ ор'Ьхъ, раскатьшаютъ ихъ въ мелкомъ сахар-Ь, д'Ь-
лаютъ крендельки, кладутъ ихъ на смазанный масломъ листъ, 
даютъ подняться въ течеше 10 мин. и, смазавъ масломъ, пе-
кутъ въ не очень горячей печи. Подаютъ къкофе и чаю. На 
приготовленле надо 21/2 ф. московской муки. 

№ 14. Маленьк1е крендельки. 

Растираютъ добыла 1 ф. растопленнаго, осв-Ьменнаго, осту-
женнаго масла и вливаютъ въ него 1/2 бут. тепловатаго мо-
лока. Масло съ молокомъ вливаютъ въ приготовленную заранее 
опару (берутъ на 5 коп. дрожжей) и всыпаютъ столько муки, 
чтобы получилось полугустое т-Ьсто, которому даютъ подняться. 
4 желтка растираютъ добыла съ 1 чашкой сахара и мелко-
истолченнымъ кускомъ ванили въ 1 дм. длиною. Въ подняв-
шееся гЬсто всыпаютъ муки (какъ въ рецептЬ № 1), кладутъ 
желтки и М'Ьсятъ гЬсто 1/2 часа, пока не начнетъ пузыриться. 
Салфетку посьшаютъ мукою, кладутъ т̂ Ьсто, завязываютъ, 
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оставляя достаточно м^ста для того, чтобы гЬсто могло под-
няться и въ продолй^еше долгаго времени даютъ ему подни-
маться въ холодномъ M Í C T Í ИЛИ въ холодной воде. Готовое 
гЬсто выкладываютъ на посыпанную мукою доску, разрезаютъ 
его на куски въ грещай ор^хъ величиною, раскатываютъ ихъ 
въ мелкомъ сахаре, деляютъ крендельки и кладутъ на боль-
шомъ разстояшж другъ отъ друга на смазанный масломъ 
листъ. Смазавъ яйцомъ, даютъ немного подняться и пекутъ, 
подрумянивая. Подаютъ къ кофе. 

№ 15. Чайныя булочки. 

Изъ взятыхъ на 3 коп. прессованныхъ дрожжей приготов-
ляютъ опару, безъ прибавлен1я заварного теста (какъ въ ре-
цепте }& 1), вливаютъ въ нее 1/2 бут. тепловатаго молока. 
Кладутъ муку и соль (какъ въ рецепте № 1) и полугустому 
тесту даютъ подняться; затемъ растираютъ добела 2 желтка 
съ 1/4 ф. сахара. Какъ только тесто поднялось, его проме-
шиваютъ съ мукою, кладутъ 1 ф. масла, снова вымешиваютъ, 
прибавляютъ растертые добела желтки и месятъ, пока тесто 
не сделается совершенно светлымъ. Это тесто можетъ быть 
мягче, нелшли тесто въ рецепте № 1. Посыпавъ тесто мукою, 
его ставятъ накрытымъ въ теплое место, чтобы поднялось. 
Готовое тесто кладутъ на посыпанную мукою доску, раскаты-
ваютъ въ 1/2 пальца толщиною, вырезаютъ стаканомъ круглыя ле-
пешки и кладутъ ихъ въ некоторомъ разстояши другъ отъ друга 
на смазанный масломъ листъ, затЬмъ смазываютъ растопленнымъ 
масломъ и посьшаютъ рубленымъ миндалемъ ж мелкимъ са-
харомъ съ корицей. Пекутъ въ не очень горячей печи. По 
даютъ къ кофе. 

№ 16. Чайный хлебъ. 
Взявъ на 3 коп. дрожжей, приготовляютъ опару (какъ 

въ Ж 1), вливаютъ 1/4 бут. теп.1оватыхъ сливокъ, кла-
дутъ немного соли и столько муки, чтобы образовалось по-
лугустое тесто, которому даютъ подняться. Растираютъ до-
бела маленькую чашку растопленнаго и остуженнаго масла, 
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разметпиватотъ его съ 3 желтк. Ф- сахару и кускомъ 
столченной ванили въ 1 дм. толн1;иной и все это растираютъ 
вместе 10 мин. Какъ только т4сто поднимется, въ него кла-
дутъ столько муки, чтобы оно было несколько мягче, нежели 
т'Ьсто для булокъ. 

Его м4сятъ также, какъ булки, прибавляютъ масло съ 
желтками и 1 стол, ложку толченаго миндаля и хорошо про-
мЬшиваютъ 20 мин. Накрытое т^сто ставятъ въ теплое м'Ьсто, 
чтобы поднялось; когда будетъ готово, кладутъ на посьшанную 
мукою доску, разрезаютъ на куски, величиною съ яйцо, де-
лаютъ маленьк1я круглыя булочки, кладутъ ихъ на смазанный 
масломъ листъ. ставятъ на 10 мин. въ умеренно теплое ме-
сто, чтобы поднялись, затемъ смазываютъ разболтаннымъ яй-
цомъ, кладутъ сверху по несколько изюминокъ, посьшаютъ 
сахаромъ и пекутъ въ не очень горячей печкЬ, слегка под-
румянивая. Для приготовлешя булочекъ надо 1 /̂2 ф. москов-
ской муки. 

№ 17. Гамбургски булочки для кофе. 

Размешиваютъ въ 1 стак. тепловатыхъ сливокъ на 3 коп. 
дрожжей и немножко муки и даютъ подняться. Какъ только 
опара поднялась, въ нее вливаютъ еще бут. теплыхъ сли-
вокъ и прибавляютъ 6 желтковъ, растертыхъ добела съ 1/2 ф. 
мелкаго сахару и цедрой съ 1 апельсина; всыпавъ муки хо-
рошенько вымешиваютъ все вмесгЬ и даютъ подняться. Со-
образно количеству другихъ припасовъ, надо взять 2 ф. муки. 
Какъ только тесто поднимется, его вымешиваютъ съ 15 ло-
тами растопленнаго масла, затемъ кладутъ на доску, посьшан-
ную мукою, разрезаютъ на куски, величиною въ яйцо, разми-
наютъ ихъ слегка въ лепешку и, уложивъ на листъ вымазан-
ный масломъ, даютъ еще разъ подняться въ течеше 15 — 20 
мин. Наконецъ смазываютъ разболтаннымъ яйцомъ, густо по-
сыпаютъ сахаромъ и пекутъ въ не очень горячей печке, слегка 
подрумянивая. Изъ этого теста можно наделать продолговато 
круглыхъ булочекъ, испечь пхъ и разрезать тоненькими лом-
тиками, которые высушить какъ сухари. 
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№ 18. В-Ьнск^ булочки къ кофе. 

Въ чашке густыхъ сливокъ размешиваютъ 1—2 столов, 
ложки муки, немного соли и на 2 коп, дрожжей и даютъ под-
няться. Въ поднявшуюся опару вливаютъ бут. сливокъ. 
Растираютъ добела 1/4 ф. свежаго масла, 2 цельныхъ яйца, 
2 желтка, 1/4 ф. мелкаго сахару и цедру, стертую съ 1/2 ли-
мона. Въ опару всыпаютъ такое количество муки, чтобы по-
лучилось полугустое тесто, которое однако должно быть не-
сколько жиже, чемъ тЬсто для булокъ. ЗатЬмъ кладутъ въ 
него масло, растертое съ яйцами, 1/2 Ф- истолченнаго шшдалю 
и, промесивъ 1/2 часа, даютъ подняться. Готовое тесто раска-
тываютъ какъ въ № 17, даютъ подняться, смазываютъ яйцомъ 
и пекутъ, подрушнивая. Для приготовлен1я этихъ булочекъ 
надо 11/2—1^/4 ф. московской муки. 

Другой способъ щтгошовлепгя, 6 желтковъ растираютъ добела 
съ 1 стак. мелкаго сахару, прибавляютъ 1 яйцо, 1 стак. сливокъ 
пли сметаны, /̂д ф. растопленнаго масла, 3 ложки подняв-
шейся опары и немного соли и вьвгЬшиваютъ все вместе какъ 
следуетъ, а затемъ прибавляютъ стертую съ 1/2 лимона цедру 
и 1 ф. муки и месятъ до тЬхъ поръ, пока тЬсто не начнетъ 
пузыриться, тогда даютъ ему подняться. Изъ готоваго теста 
вырезаютъ стаканомъ кружки, накладываютъ на нихъ варенье, 
накрываютъ другими кружками и пекутъ въ печи. 

№ 19. Баба или крымскШ куличъ. 

Въ сосудъ съ кипяш;ею водою ставятъ кастрюлю, выпуска-
ютъ въ нее 30 желтковъ и взбиваютъ ихъ въ белую густую 
массу. Въ сосудъ надо подливать воды и следить за темъ, 
чтобы она кипела безпрерывно. Изъ дрожжей (взятыхъ на 8 к.) 
приготовлшотъ опару и смешиваютъ съ заварньв1ъ тестомъ, 
приготовленнымъ изъ 1 стакана сливокъ (см. № 1). Посоливъ, 
всыпаютъ такое количество муки, чтобы тесто было густое и 
даютъ ему подняться. 2 ф. растопленнаго масла перемеши-
ваютъ съ 1/2 ф. сахару, стертой съ лимона цедрой и 1/4 ф. 
истолченнаго миндаш. Эту смесь кладутъ въ тесто, снова под-

Поваренная книга. 3 4 
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сыпаготъ муки и вым-Ьшивахотъ, чтобы было густо. ЗагЬмъ при-
мешиваютъ остывш1е желтки и месятъ тесто часа, пока 
не пачнутъ появляться пузыри, тогда даютъ ему подняться 
еп1;е разъ. Готовое тесто кладутъ въ форму, смазанную холод-
нымъ масломъ и посыпанную сухаряьш. Форму наполняютъ 
только до половины. 

Когда тесто поднимется до краевъ, форму ставятъ въ не 
очень горячую печь и пекутъ 1—1^/2 часа, подрумянивая до 
светлаго колера. 

№ 2 0 . Баба въ другомъ роде. 

Взявъ на 5 коп. дрожжей приготовляютъ опару (по рец. 
№ 1), вливаютъ въ нее /̂2 бут. тепловатаго молока, кладутъ 
немного соли и столько муки, чтобы получилось негустое тесто, 
которому даютъ подняться. Между тЬмъ растираютъ добела 
1 ф. растопленнаго и остуженнаго масла, прибавляютъ въ него 
6 желтковъ и 1/4 ф- мелкаго сахару и трутъ все вместе, пока 
не побелеетъ и не загустеетъ. Въ поднявшееся въ это время 
тесто подсыпаютъ столько муки, чтобы было полу густое тЬсто, 
даютъ ему подняться, кладутъ въ него масло съ желтками, 
1/4 ф. перебранной, вымытой и вытертой коринки и ф. киш-
мишу; тесто выбиваютъ ¡̂2 часа, пока не посветлеетъ и ста-
вятъ въ умеренно теплое место, чтобы поднялось. По же-
ланш, можно прибавить любую пряность, какъ, напр., ша-
франъ. Формы смазываютъ холоднымъ масломъ, посьшаютъ 
толчеными сухарями и до половины наполняютъ тестомъ; за-
темъ когда тЬсто поднимется до краевъ формъ. ихъ ставятъ 
въ довольно горячую печь, соблюдая возможную осторожность, 
чтобы тесто не опало и пекутъ 1 часъ, подрумянивая. Чтобы 
испечь большую форму надо часъ времени, для малой—несколько 
меньше. Пробуютъ деревянной спичкой поспело ли тЬсто; если 
оно не пристаетъ къ спичке, значитъ баба готова. На при-
готовлеше этой бабы надо немного более 2-хъ ф. муки. 

По-австршски приготовляютъ бабу следуюш;имъ образомъ. 
Взявъ на 3 коп. прессов, дрожжей, даютъ имъ подняться съ 
1 чашкой сливокъ; затЬмъ растираютъ добела /̂2 ф. масла 
и кладутъ въ него 12 желтковъ, ¡̂2 ф. сахару, немного соли и 
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кусокъ, въ 1 дюймъ длиною, мелко-истолченной ванили. Все это 
хорошо перемешиваютъ съ поднявшимися дроншами, всьшаютъ 
14—15 столов, лолеекъ муки и хорошенько выбиваютъ тесто, 
въ продолжен1е ¡̂2 часа. Давъ ткту подняться, пекутъ какъ 
выше сказано. 

№ 21. Еще баба. 

Покупаютъ на 5 коп. дрожжей и употребляютъ, какъ ска-
зано въ рец. № 1; затемъ вливаютъ 1/2 бут. тепловатыхъ сли-
вокъ, кладутъ немного соли и столько муки, чтобы тесто было 
не густое и даютъ ему подняться. 5 желтковъ растираютъ до-
бела съ 1 стаканомъ мелкаго сахару, кускомъ (въ дюймъ дли-
ною) мелко-истолченной ванили или стертой съ 1 лимона цед-
рой, потомъ прибавляютъ Ф- мелко-истолченнаго миндалю 
и 1/4 ф. мелко изрубленнаго цуката. Въ подошедшее тесто 
всьшаютъ еп1,е столько муки, чтобы оно сделалось полугустымъ 
и выбиваютъ его какъ можно лучше. Затемъ прибавляютъ 
растертые желтки и снова бьютъ тесто 10—15 минутъ. Кла-
дутъ 1 ф. растопленнаго масла и сильно выбиваютъ еш,е 
20 мин. Прибавивъ ф. перебранной, чисто вымытой ко-
ринки, вымешиваютъ тесто какъ можно лучше. Оно должно 
быть такое, какъ сказано въ рецепте Лг 1. На все надо 2 ф. 
московской муки. Когда гЬсто окончательно поднимется, его 
пекутъ, какъ сказано въ № 20. 

№ 22. Еще крымск!й куличъ. 

Взявъ дрожжей на 8 коп. приготовляютъ опару (какъ въ 
рец. .АГ« 1). Въ кастрюле кипятятъ з/̂  бут. сливокъ съ Ф- масла; 
снимаютъ кастрюлю съ огня, всыпаютъ столько муки, чтобы 
образовалось довольно густое тесто, которое надо вымешивать 
на плигЬ до техъ поръ, пока не станетъ отставать отъ кастрюли, 
тесто выкладываютъ на блюдо и даютъ остыть; когда оно будетъ 
только теплымъ, его смешиваютъ съ опарой, месятъ Хчакъ можно 
лучше и, посыпавъ мукой, даютъ подняться. 25 желтковъ ра-
стираютъ добела съ 1 ф. сахару и 1/2 палочкой мелко-истол-
ченной ванили или съ цедрой, стертой съ 1 лимона. Въ 
поднявшееся тесто кладутъ приготовленные желтки и выби-

34̂  
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ваютъ гЬсто ^^ '̂ аса. ЗатЬмъ всыпаютъ столько муки, чтобы 
получилось довольно плотное т-Ьсто, которое м-Ьсятъ до т^хъ 
поръ, пока не появятся пузырьки. Вливъ 2 ф. растопленнаго, 
отстоявшагося масла, снова выбиваютъ тЪсто какъ раньше и 
даютъ ему подняться. Смазанную холоднымъ масломъ и посы-
панную сухарями форму наполпяютъ до половины т'Ьстомъ, 
ставятъ въ умеренно теплое М'Ьсто и даютъ подняться до краевъ 
формы; ни въ какомъ случа-Ь т4сто нельзя ставитъ на горячее 
м^сто, потому что тогда оно сд'Ьлается жидкимъ и негод-
нымъ. Пекутъ въ довольно горячей печк4 1 часъ. Ставитъ въ 
печь надо какъ можно осторожнее, чтобы тесто не опало. 

№ 23. Обыкновенный домашн!й хлебъ изъ простой пшеничной 
муки. 

Берутъ на 8 коп. дрожжей и приготовляютъ опару, какъ 
въ рецепте № 1. Вскипятивъ въ кастрюле бут. воды съ 
44: ф. масла, снимаютъ ее съ огня, кл'адутъ немного соли и 
столько муки, чтобы получилось густое тесто, которое хорошо 
промешиваютъ и даютъ остыть. Въ горшокъ вливаютъ 2^/2 бут. 
тепловатой воды, кладутъ опару, заварное тесто и такое ко-
личество муки, чтобы образовалось не густое тЬсто, которому 
даютъ подняться и снова всыпаютъ столько муки, чтобы было 
довольно плотное тесто и вымешиваютъ его це.1ый часъ, пока 
не начнетъ отставать отъ рукъ и отъ горшка. ЗагЬмъ ему 
даютъ подойти зшмою въ тепломъ, а летомъ въ прохладномъ 
месте. Изъ готоваго теста делаютъ болышя кругшя булки, 
кладутъ на листъ, смазываютъ разболтанньпмъ яйцомъ п пе-
кутъ не въ очень горячей печке. Так1я булки очень вкусны 
со свежимъ масломъ -съ кофе. Точно также молшо приготовить 
ситный хлебъ (изъ ситной муки 1 и 2 сорта), причемъ вме-
сто воды можно взять молока и прибавить —1/2 ф. масла. 
Изъ такого же гЬста можно напечь маленькихъ, круглыхъ, ило-
скихъ булочекъ, величиною съ б.тюдце; когда оне остынуть, 
ихъ разрезаютъ пополамъ и намазываютъ въ 1 палецъ тол-
щиною нижеописанной массой и ставятъ на 1/2 таса въ печь, 
где и пекутъ, слегка зарумянивая. Упомянутую массу приго-
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товляютъ изъ хорошаго сухого творогу, 1 ложк. свелшго масла, 
1/2 ф. сметаны, небольшого количества соли, 2 цельныхъ яицъ 
и 2 желтковъ. Все это хорошо перемешиваютъ на блюде и, 
если желаютъ, то прибавляютъ сахара, кишмиша и мелко-
истолченной ванили. Такой массой даже можно намазать булки 
изъ первосортной муки. Въ такомъ случае ихъ надо сделать 
маленькими. 

№ 24. Простые крендели. 

Даютъ подняться опаре, приготовленной на водЬ и дрож-
жахъ, взятыхъ на 8 коп., затемъ прибавляютъ 11/2 бут. теп-
ловатой воды, немного соли и столько муки, чтобы было не-
густое тесто. Давъ подняться, промешиваютъ гЬсто съ му-
кою, кладутъ на доску и валяютъ довольно долгое время, пока 
оно не сделается лишшмъ и плотнымъ, тогда его разрезаютъ 
на куски, величиною съ яйцо, раскатываютъ ихъ въ 1 па-
лецъ толщиною и делаютъ крендели. Къ тому времени когда 
будутъ готовы все крендели, печь должна быть истоплена и 
наготове должна быть очень широкая кастрюля съ кипящею 
водой, въ которую шумовкой опускаютъ крендели, чтобы они 
легли рядами. Покипятивъ 8—10 мин., выкладываютъ крен-
дели на смазанный масломъ листъ и пекутъ 10 мин. въ го-
рячей печп, слегка подрумянивая. 

№ 25. Кисло-сладк'1й хлебъ, дважды заваренный. 

Въ опарньтй горшокъ всыпаютъ 10 ф. хорошей, просеян-
ной пеклеванной муки № 1, отбавивъ нкколько ложекъ, что-
бы потомъ было чемъ посыпать тесто. Бъ кастрюлю нали-
ваютъ 61/2 бут. воды и следятъ, чтобы она не закипела клю-
чемъ, и какъ только на ней покажутся пузыри, тотчасъ же 
выливаютъ на муку и быстро вымешиваю11> маленькой лопат-
кой, пока паръ не улетучился еще. Тесто должно быть очень 
крутое. Посыпавъ тесто густо мукою, накрываютъ его чистымъ 
полотномъ, спещально для этого назначеннымъ. Самое .пучшее 
приготовлять такое тесто въ тЬ дни, когда пекутъ черный 
хлЬбъ и какъ только вечеромъ вынутъ его изъ печки, прибли-
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зительно, въ 6—7 час. тотчасъ же поставить горшокъ съ за-
варенньтмъ тЬстомъ и оставить до 7—8 час. утра. ЗатЬмъ 
надо принести деревянную квашню, которую держатъ въ про-
хладнохмъ мЬстЬ, оставляя въ не! всегда кусочекъ кислаго 
т^ста, который служитъ для закваски слЬдуюш;ихъ хл^бовъ. 
Если оставить квашню въ тепломъ м^ст-Ь, то закваска нач-
нетъ плЬсневЬть. Вынувъ закваску, въ квашню переклады-
ваютъ горячее тЬсто и, хорошо вымЬсивъ, оставляютъ на 
2 часа. Какъ только ткто сдЬлается чуть теплымъ, въ него 
кладутъ /̂4 бут. закваски, предварительно размешавъ ее въ 
1/2 бут. тепловатой воды. Хорошо промЬсивъ лопаткой за-
кваску съ т'Ьстомъ, Бсьшаютъ 2 горсти муки и снова вымЬ-
шиваютъ какъ можно лучше; затЬмъ посьшаютъ сверху мукой, 
накрываютъ холстомъ и даютъ подойти въ тепломъ мЬстЬ. 
Закваску нельзя класть прямо въ горячее тЬсто, потому что 
тогда оно плохо закиснетъ. Надо не прозЬвать времени, когда 
тЬсто поднимется до своей предельной высоты, потому что 
тогда его нужно выбивать безостановочно въ продоллгете 
1/2 часа, затЬмъ всыпать 2 горсти муки, снова выбить и, по-
сыпавъ мукой, дать подняться вновь. Надо тп],ательно слЬ-
дить, чтобы тЬсто хорошо подходило и не опадало, такъ какъ, 
если тЬсто опадетъ, то оно потомъ будетъ подниматься очень 
медленно и хлЬбъ не удастся. Также не следуетъ трогать 
т^сто лишнШ разъ, потохму что это м^шаетъ подъему. Когда 
тЬсто подошло въ 3-й разъ, то значитъ оно дошло до высшей 
степени заквашиван1я. Варятъ до мягкости померанцевую 
корку, тонко срЬзаютъ желтую кожицу и мелко рубятъ ее. 
Въ тЬсто кладутъ ¡̂2 чашки изрубленной померанцевой корки, 
1 ст. ложку тмина, немного соли и 1 чашку меда и м^сять 
т-Ьсто, безъ перерыва, -цЬлый часъ, прибавивъ такое количе-
ство муки, чтобы тЬсто сдЬлалось очень свЬтлое, липкое и 
начало пузыриться, тогда, сгладивъ его сверху, посыпаютъ 
мукой, накрываютъ бЬлымъ холстомъ и ставятъ квашню на 
умеренно теплое м^сто, гдЬ снова даютъ тЬсту подняться, 
какъ и раньше, до предЬльной высоты. Теперь точно также 
нельзя дать ему опасть; за этимъ слЬдуетъ следить особенно 
строго. Пойдетъ ли для приготовления тЬста большее или 
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меньшее количество муки, зависитъ отъ того въ какое время 
произростало зерно: въ сухое или сырое. Т^сто должно быть 
несколько мягче, нежели обьжновенное хл'Ьбное гЬсто, кото-
рое также можно приготовить по это]чу рецепту. Печь должна 
быть жарко вытоплена къ тому времени, когда хл^бъ будетъ 
вым^шанъ, такъ какъ для его выпекашя нуженъ большой 
жаръ. Когда дрова прогорали наполовину, а гЬсто хорошо 
взошло, его выкладываютъ на чистую, посыпанную мукою, 
доску, придаютъ продолговатую форму и даютъ подниматься 
еще 1/2 часа. Какъ только печка будетъ готова, хл'Ьбъ смазы-
ваютъ разболтаннымъ яйцомъ, посьшаютъ тминомъ и на хлеб-
ной лопатЬ всаживаютъ въ печь. Печь надо плотно закрыть 
заслонкой, чтобы не было щелей; черезъ 1/2 часа нужно за-
глянуть, не подрумянился ли хл'Ьбъ; если это случилось, то 
заслонку оставляютъ наполовину отодвинутой, а черезъ 1/4 ч. 
поворачиваютъ хлЬбъ. Для выпекашя большого хлЬба надо 
1 часъ времени, для маленькаго несколько мен-Ье. Вынутые 
пзъ печи хл-Ьба кладутъ на теплую чистую доску (отъ холода 
д'Ьлается закалъ), накрываютъ чистымъ холстомъ и оставляютъ, 
пока не остынуть. 

№ 26. Заварной кисло-сладтй хлебъ. 

Для приготовлешя его берутъ такое же количество воды 
и муки, какъ въ 25, только муку всьшаютъ прямо въ 
квашню, заливаютъ кипяткомъ и на ночь ставятъ не въ печь, 
а въ теплое м'Ьсто; гЬсто должно быть накрыто. На другое 
утро его вымешиваютъ съ закваской и далее месятъ точно 
также, какъ было описано въ № 25, точно таклсе заботясь, 
чтобы тесто не опало. Какъ способъ печешя такъ и приправы 
те же самыя, какъ въ № 25. 

№ 27. Кисло-сладк"1й хлебъ изъ ржаной муки. 
Прежде всего надо взять очень хорошей, просЬянной сквозь 

частое сито, муки, такъ какъ изъ плохой муки выходить очень 
тяжелый хлебъ. Пекутъ совершенно такъ же, какъ было ска-
зано въ рецепте 25; кроме поимепованныхъ приправъ, 
можно еще прибавить лимонной корки и мелко-нарезаннаго 
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цуката. Мног1е любятъ, чтобы такой хл^бъ былъ очень сла-
докъ, въ такомъ случаЬ надо положить побольше меда. Если 
хотятъ сделать только одну часть гЬста сладкой, тогда отд'Ь-
ляютъ 2 ф. т^ста, передъ т^мъ, какъ ему надо будетъ под-
няться въ посл'Ьдн1й разъ. Это т'Ьсто подслащаютъ медомъ, 
даютъ подняться, и пекутъ, какъ было сказано въ № 25. 

Московскш способъ приготовлешя сл'Ьдуюп1;1й. Берутъ за-
сахаренной очень мелко-нар'Ьзанной померанцевой или ли-
монной корки, чтобы въ общемъ было 1 ф. На блюдо кла-
дутъ 2 ф. жидкаго кислаго т'Ьста и вымешиваютъ какъ ука-
зано въ № 25 съ 1 ф. мелко-нарезаннаго вышеупомянутаго 
цуката, 1 ф. вскипяченнаго, очип];епнаго отъ пены и осту-
Лгеннаго меда, столовой лож. тмина и небольшимъ коли-
чествомъ соли. Поднявшееся тесто раскатываютъ толш^иною 
въ руку и делаютъ хлебы длиною въ 6 вершк. Имъ даютъ 
подняться въ продоллшше ^^ и затемъ пекутъ, какъ ска-
зано въ № 25. 

№ 2 8 . Малоросс1йск1'й черный хлебъ. 

Въ кастрюлю вливаютъ 2 бут. воды и внимательно сле-
дятъ загЬмъ когда она начнетъ кипеть; тогда всыпаютъ въ 
блюдо несколько ложекъ прос^Ьянной муки, вливаютъ кипяш;ую 
воду, промешиваютъ какъ следуетъ и, накрывъ, даютъ остыть. 
Въ остывпгую массу кладутъ кусокъ закваски и, размешавъ, 
посьшаютъ мукою и даютъ подняться. Въ квашню наливаютъ 
3 бут. тепловатой воды, кладутъ поднявшееся гЬсто и выме-
шиваютъ его съ такимъ количествомъ муки, чтобы получилось 
негустое гЬсто, которое посыпаютъ мукой и ставятъ въ теп-
лое местО; чтобы взошло, тесту даютъ кваситься 10 часовъ. 
Лучше всего если его можно оставить для этого на ночь, 
чтобы оно могло хорошо подойти къ 5 часамъ утра. Тогда 
прибавляютъ 2 бут. тепловатой воды и муки, хорошо проме-
шиваютъ гесто и даютъ ему снова подняться. Затемъ кла-
дутъ немного соли, тмину и муки, месятъ какъ обыкновенное 
хлебное тесто и снова даютъ подняться. Въ это время надо 
затопить печку и, когда она будетъ почти истоплена, тогда, 
мокрыми руками безъ муки, делаютъ изъ теста бо.льш1е круг-
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льте х.тЬбы, кладутъ на доску, посыпанную мукою и даютъ 
подняться. На лопатй (передъ тЫъ какъ сажать въ печь) 
хл^бы обливаютъ кипящей водою; после того какъ хл^бы по-
сидели 1/2 часа въ печи, ихъ обливаютъ еще разъ горячею 
водою и снова садятъ въ печь. Испеченный хлебъ кладутъ 
на доску, накрываютъ и даютъ остыть. 

Примшате. Хлебъ можно испечь еще следующимъ 
образомъ. Берутъ, приблизительно 3 ф., заквашеннаго но 
не вымешаннаго, а потому еще жидкаго теста, приме-
шиваютъ къ нему муки, 1 ф. меда или патоки, немного 
соли, чашку мелко-нарезаннаго цуката и чашку поме-
ранцевыхъ корокъ, сваренныхъ до мягкости въ 1/2 чашке 
сахарнаго сиропа и вымешиваютъ какъ можно лучше; 
когда тесто поднимется делаютъ маленьше хлебы, кла-
дутъ ихъ на доску, даютъ подняться и, смазавъ яйцомъ 
пекутъ какъ предыдущ1е. Этотъ сортъ хлеба особенно 
хорошъ для чая. 



Рис. 54. 

Пироги и тортьъ 

Заметка о печеши тортовъ. 

Масло играетъ важную роль въ приготовлеши тортовъ 
всякаго рода. Особенно для приготовлен1я большихъ пироговъ 
надо брать самое лучшее желтое масло, безъ мал^йшаго при-
знака молочныхъ или водяныхъ частицъ, иначе пропадутъ 
даромъ и труды и припасы. Для изс.тЬдован1я качествъ масла, 
въ продаж'Ь находятся спещальные аппараты съ приложен-
нымъ къ нимъ подробнымъ объяснешемъ. 

Яйца должны быть безусловно первой свежести. Совершенно 
непригодны долго лежавш1я яйца пли хранивш1яся въ соленой 
или известковой вод^; б4локъ такихъ яицъ будетъ разжижен-
нымъ, а желтокъ расплывется, вследств1е чего они совер-
шенно негодны для взбивашя. Попавши въ печенье, такое 
яйцо испортитъ его совершенно, хотя для простого кушанья 
так1я яйца можно употреблять. 

Мука и сахаръ также пграютъ важную роль въ приготов-
ленш пироговъ. Мука должна быть совершенно сухая и про-
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сЬянная; есдп мука отсырела, ее надо поставить для просушки, 
въ теплое м^сто. Изъ вс^хъ сортовъ сахара, самый дучшШ 
просеянный головной сахаръ. 

Миндаль можно держать въ горячей воде только до техъ 
поръ пока не начнетъ сниматься кожица. Тогда сливаютъ 
воду, очиш;аютъ миндаль, обмываютъ холодной водою и выти-
раютъ насухо. Во время толчен1я миндаля, для избежашя 
замасливан1я, надо подлить чайную ложку молока, розовой воды 
или простой воды, смотря по тому для чего предназначается 
миндаль; можно также прибавить немного сахара въ миндаль 
и столочь или натереть на теркЬ; этотъ способъ даже лучше. 
Размельчеше миндаля производится быстро и безъ труда при 
помощи терки или мельницы для миндаля. 

Сметана должна быть самая лучшая. Нельзя употреблять 
только что снятую сметану. После того какъ ее сняли ей 
надо дать постоять въ холодномъ мЬсте 24 часа, въ хорошо 
закрытомъ горшке, чтобы загустевш1я части стянулись кверху, 
а водянистыя остались внизу. Только этотъ загустевшШ слой 
и годится для приготовлен1я тонкаго пирожнаго. Оставшаяся 
внизу неснятая, более жидкая, сметана можетъ быть употреб-
лена для приготовлен1я пуддинга или крема. Лимонную цедру,' 
во всехъ кушаньяхъ гдЬ она употребляется, можно заменить 
лимоннымъ масломъ, лимоннымъ порошкомъ или померанце-
вымъ масломъ; поэтому эти вещества должны быть заготовлены 
въ каждомъ хорошемъ хозяйстве. Лимонному маслу слЬдуетъ 
отдать преимущество передъ порошкомъ, но только его надо 
употреблять въ самыхъ малыхъ дозахъ; напр. на 10 яицъ 
можно положить всего лишь несколько капель. Если употреб-
ляютъ лимонное масло, то нельзя класть никакихъ другихъ 
прянностей. Лимонной кислоты и лимоннаго порошка берутъ по 
полной чайной ложке. 

Лимоны, корки которыхъ идутъ въ употреблен1е, должны 
быть свежими и сочными. Употребляютъ цедру различнымъ 
образомъ. Натираютъ по одиночке 3—4 куска сахара пока 
они не будутъ лгелтаго цвета и затемъ толкутъ ихъ или же 
распускаютъ въ жидкости; кроме того цедру можно стереть 
мелкой теркой кругомъ всего лимона, пли же осторолшо срЬ-
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зать кожицу очень острымъ ножемъ, не захватывая ни капли 
б4лаго мяса, иначе она не будетъ годится для употреблешя, 
потому что будетъ горчить. Точно также срезаютъ кожицу съ 
апельсиновъ. 

Ваниль и лимонъ представляютъ изъ себя самыя главныя 
пряности для воЬхъ сладкихъ кушанШ. Конечно, ваниль должна 
быть сухая и самаго высокаго качества; лучшимъ сортомъ 
считается черная ваниль; ее толкутъ очень мелко, прибавивъ 
сахара, между т-Ьмъ какъ для толчешя корицы и кардамона 
не надо сахара. Кардамонъ представляетъ пзъ себя насто.1ько 
сильную пряность, что для употреблевля бываетъ вполне до-
статочно 3—4 зеренъ. Т'кто, приготовленное для какого бы 
ни было рода печенья, съ сахаромъ, яйцами или масломъ, 
нужно мешать деревянной ложкой въ одну сторону безостано-
вочно целый часъ; мешаютъ въ хорошо муравленной посуде 
и непременно въ холодномъ месте. Въ пироги надо класть 
много сахара, иначе они выйдутъ ноздреватыми и вязкими. 
Велки выливаютъ въ кастрюлю или каменное блюдо и въ хо-
лодномъ месте взбиваютъ веничкомъ изъ прутьевъ, до техъ 
поръ, пока взбитая масса не начнетъ отставать отъ блюда. 
Взбитые белки должны быть тотчасъ же употреблены въ дело. 
Листы для печенья доллсны быть тп];ательно вычйш;енными и 
совершенно сухими; они должны быть холодные, почему и 
должно ихъ хранить въ холодномъ месте, и принести только 
тогда, когда тесто будетъ уже совершенно готово для употре-
блешя. Листы надо обильно смазать холоднымъ масломъ и 
посыпать сухарями. Если приходится печь въ форме то ее 
надо наполнить тестомъ только до половины, чтобы ему бы.то 
достаточно места подняться. Въ русскую печь ставятъ пироги 
после того, кага вынуты булочки съ тминомъ. Можно также 
печь и въ духовой печке, после того какъ въ ней испекли 
для пробы булку. Для вьшекашя всякаго рода большихъ пи-
роговъ нуженъ ровный жаръ. Продержавъ пирогъ часа въ 
печи, его надо проколоть спичкой и если тесто пристанетъ 
къ ней, то значитъ пирогъ не готовъ; если же спичка 
останется чистой, то это служитъ признакомъ того, что пирогъ 
испекся. Торты сверху должны быть светло-коричневаго цвета. 
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Вынутый изъ печЕи иирогъ оставляютъ на листЬ 15—20 ми-
нутъ, чтобы остылъ и толысо тогда перекладываютъ его на 
блюдо, а когда совершенно остынетъ, покрываютъ глазурью. 
Чтобы пирогъ могъ лучше отстать отъ формы, въ нее кладутъ 
на дно листъ бЬлой бумаги, густо смазанный масломъ и посы-
панный толчеными сухарями. ВсЬ маленьк1я лепешки приго-
товляются совершенно такъ же, какъ пироги; тЬ, которыя при-
готовляются изъ сахара съ бЬлкомъ, должны быть сухими и 
свЬтло-желтаго цвЬта. Если приходится хранить долгое время 
большой пирогъ или тортъ безъ варенья, то его надо нарЬзать 
ломтиками, положить на листъ, покрытый бЬлой бумагой и 
высушить въ полуостывшей печкЬ. Хранить надо въ стеклян-
ной банке и непременно въ тепломъ мЬстЬ, потому что все 
сахарныя печенья мокнутъ на холоду. Сохраняя какъ ска-
зано, печенье можетъ продержаться очень долго. Его подаютъ 
къ чаю, лимонаду, шоколаду и т. п. Такимъ же образомъ 
можно хранить и маленьк1я лепешки. 

Для приготовлен1я всехъ сортовъ печенгй самая пригодная— 
хлебная печь и, только за неимешемъ таковой, можно прибе-
гнуть къ духовой печке. 

№ 1. Тортъ съ мороженымъ. 
1/2 ф. свеже-сбитаго масла промываютъ ка1съ можно лучше 

холодною водою и деревянной ложкой растираютъ его на блюде 
добела. ЗатЬмъ примЬшиваютъ 2 желтка, з/^ ф. мелкаго са-
хару и заранее стертую цедру съ 1 лимона; кроме того при-
бавляютъ 1/4 бут. сливокъ И .1 ф. самой лучшей муки и про-
должаютъ мешать до тЬхъ поръ, пока все не обратится въ 
однообразную массу; ее выставляютъ на холодъ для того, чтобы 
можно было легче раскатать тесто. Раскатавъ тесто очень 
тонко, делаютъ изъ него 7—8 тонкихъ пирожныхъ, величиною 
съ мелкую тарелку и вырезаютъ изъ нихъ середину, оставляя 
края въ 3 пальца шириною; листъ намазываютъ холоднымъ 
масломъ, кладутъ на него раскатанный тонк1я пирожныя (ко-
торыя должны быть никакъ не толп^е обуха ножа) и пекутъ 
до готовности. Вынутое изъ печи готовое пирожное оставляютъ 
лежать на яистЬ, пока не остынетъ; тогда снимаютъ съ листа. 
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На круглое блюдо опрокидываютъ мелкую тарелку, кладутъ 
на нее подкладку изъ бумаги, которую употребляютъ обыкно-
венно для пирожнаго. На тарелку кладутъ, опрокинръ, одно 
изъ пирожныхъ и намазываютъ его хорошимъ яблочнъв1ъ или 
малиновымъ желе, на него кладутъ, тоже перевернувъ, второе 
пирожное и таклге смазываютъ желе и такъ продолжаютъ 
класть, пока все не будетъ уложено. Верхнее пиролшое покры-
ваютъ глазурью и убираютъ фруктами, какъ-то: абрикосами, 
зелеными сливами, земляникой, малиной и зеленымъ крыжов-
никомъ. Борта украшаютъ зелеными листьями, что придаетъ 
торту очень красивый видъ. Пустую середину наполняютъ на 
ладонь вышиною шарообразныхми порц1ями мороженаго: ва-
ни.п:ьнаго, земляничнаго или малиноваго; и тотчасъ же подаютъ 
на столъ. 

№ 2. Марципановый тортъ съ шампанскимъ или земляничнымъ 
мороженымъ. 

1 ф. сладкаго миндачпя кладутъ въ холодную воду и оста-
вляютъ въ ней до тЬхъ поръ, пока кожица не станетъ отста-
вать; вычищенный миндаль моютъ несколько разъ въ холодной 
воде и натирають на очень мелк̂ Ь терк^. Оставш1еся кончики 
миндаля, которые нельзя больше стереть, толкутъ очень мелко 
въ стушсЬ, прибавивъ 1 ложку розовой воды, затЬмъ туда кла-
дутъ часть натертаго минда.ш и еще 1/2 лон;ки розовой воды 
и снова толкутъ; прибавляютъ миндаль и по 1/4 ложки розовой 
воды до тЬхъ поръ, пока весь миндаль не будетъ превращенъ 
въ мелшй порошокъ. Розовой воды надо купить на 6 коп. На 
1 ф. толченаго миндаля берутъ 1 ф. мелкаго просЬяннаго са-
хару; ф. сахару отсьшаютъ, а остальныя ф. кипятятъ 
въ кастрюл'Ь 10 мин. съ 2 стол. ложк. холодной воды, зат'Ьмъ 
кладутъ миндальную массу и м'Ьшаютъ до тЬхъ поръ, пока 
масса не начнетъ отставать отъ кастрюли; атЬдуеть пригото-
влять на слабомъ огн'Ь. Чтобы масса не пригорала, ее время 
отъ времени м'Ьшаютъ серебряной ложкой, и, наконецъ, вьшла-
дьгваютъ на блюдо, чтобы совершено остыла. Потомъ вливаютъ 
полную ложку холодной воды и всыпаютъ полную ложку мел-
каго сахару, чтобы масса сдЬлалась какъ можно бол^е тягу-
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чей; эту массу вымешиваютъ какъ г1̂ сто, раскатываютъ съ 
оставшимся сахаромъ въ виде лепешки въ 1/2 дм. толш;иной 
(1 ф. сахару достаточно для пирожнаго, величиною съ мелкую 
тарелку), загибаютъ края въ 1/.1 дм. вышиной, кладутъ пи-
рожное па положенную на листъ и посыпанную сахаромъ бумагу, 
Схмазываютъ края белкомъ и ставятъ въ умеренно горячую 
печь. Если поставить въ очень горячую печь, то пирожное 
будетъ испорчено. Пирожное надо только подсушить сверху, 
но не пропекать. Внутри оно должно оставаться влшкньшъ, 
хотя при этомъ пирожное все-таки не будетъ сырымъ, потому 
что тЬсто было уже предварительно проварено. Какъ только 
пирожное подсохло сверху, его вынимаютъ изъ печи, даютъ 
остыть, покрываютъ толстымъ слоемъ лимонной глазури и, 
какъ только она подсохнетъ, убирают ъ вареными въ сахаре 
фруктами: земляникой, малиной, крыжовникомъ, абрикосами и 
красиво нарезанньвш полоска]уш очень крепкаго лселе изъ 
яблоковъ ЯШ смородины, которое надо положить въ перемежку 
СЪ'фруктами. Передъ темъ какъ положить фрукты на пирож-
ное, надо дать стечь съ нихъ соку. Края торта гарнируютъ 
зелеными листьями и подаютъ его на выложенномъ пирожной 
бумагою блюде. Если желаютъ приготовить пирогъ «Магдалина», 
раскатываютъ въ 1/4 дм. толш,иной 2 пирожныхъ и пекутъ ихъ 
такъ, какъ было сказано выше. Если тортъ долженъ быть напол-
пенъ мороженымъ, то раскатьгваютъ 3 тонкихъ пирожньгхъ, 
величиною съ плоскую тарелку, вырезаютъ середину, оставляя 
края въ 3 пальца шириной и пекутъ уже известнымъ обра-
зомъ, Когда остьшутъ, то незадолго до подачи, ихъ перевер-
тываютъ и кладутъ на круглое блюдо. Тошае пироги соеди-
няютъ между собою прокладкой изъ малиноваго желе, сверху 
глазируютъ и убираютъ сваренными въ сахаре фруктами. 
Ложкой для мороженнаго накладываютъ въ середину моро-
лсенаго иаъ шампанскаго или земляники и тотчасъ же по-
даютъ на столъ. Если желательно чтобы тортъ былъ ко-
рпчневатаго цвета, то следуетъ раскатать тЬсто въ виде 
плоской круглой лепешки, положить на смазанный масломъ и 
покрытый бумагою листъ и поставить его на столъ; прямо 
надъ пирожнымъ надо поставить второй листъ, на который 



— 5 4 4 --

наложить раскаленные уголья. Еакъ только пирожное заколе-
руется, тотчасъ же удаляютъ верхн1й листъ и даютъ пирож-
ному остыть въ продолжеЕ1е 10—15 мин.; загЬмъ осторожно 
опрокидываютъ его на другую бумагу, снова ставятъ надъ 
нимъ листъ съ углями и даютъ заколероваться съ другой сто-
роны. Покрывъ глазурью, убираютъ фруктами, сваренными въ 
сахаре, а середину наполпяютъ мороженымъ. Вообш;е изъ 
этого теста можно приготовить различныя маленьшя пирож-
ныя, которыя стаканомъ вырезаютъ въ дюйма то.щиною. 
Листъ съ раскаленными углями, употребляемый д.1я колерован1я 
пирожнаго, надо поставить на 2 кирпича (положенныя по обе-
имъ сторонамъ пиролшаго), оставляя промежутокъ мел^ду пи-
рожнымъ и листомъ съ углями въ ладонь шириной. Уголья 
надо положить на лисгь какъ можно ровнее, чтобы пирожное 
не могло подгореть ни съ какой стороны. Если понадобится, 
то можно подсыпать еп1;е углей, чтобы жаръ оставался одпна-
ковымъ. Какъ только тортъ сделается светло-коричневаго цвета, 
удаляюгь листъ съ углями. Мноие любятъ, чтобы тортъ былъ 
коричневато цвета, хотя, по настоянному, онъ долженъ быть 
только светло-желтаго. 

№ 3. Настоящ1й Нюренбергск1й марципанъ. 
Кладутъ въ холодную воду 1 ф. сладкаго и 5 шт. горькаго 

миндаля и оставляютъ, пока не отстанетъ кожа; вычистивъ, 
промываютъ ехце несколько разъ холодной водой, мелко то.1-
кутъили, что епи̂ е лучше, размалываютъ на мельнице, причемъ 
не следуетъ забывать о прибавке розовой воды. Истолченный 
миндаль кладутъ на блюдо вместе съ 1 яичнымъ белкомъ, 
прибавляютъ 3/4 ф. сахару и все хорошо промешиваютъ ру-
кой; загЬмъ, закрывъ блюдо, ставятъ на 24 часа въ холодное 
место. После чего подливаютъ 1 ложку холодной воды, про-
мешиваютъ гЬсто еще разъ и пекутъ по вышеописанному 
рецепту. 

№ 4 . Миндальный тортъ съ мороженымъ. 

2 ф. сладкаго и б шт. горькаго миндалю кзадутъ въ ки-
пя 1и:ую воду и остав.т:яютъ до тЬхъ поръ, пока кожица не 
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станетъ отставать. Вычищенный, чисто вымытый миндаль тол-
кутъ очень мелко въ стуик^. Во время толчешя постепенно 
соединяютъ его съ 2 балками, чтобы былъ какъ молено мель-
че. Изъ столченнаго миндаля, 2 ф. мелкаго сахару и б взби-
тыхъ белковъ приготовляютъ гЬсто, вым'Ьпшваютъ его на блюд'Ь 
и раскатываютъ въ вид^ 4—5 плоскихъ пирожныхъ, которыя 
приготовляютъ въ вид'Ь колецъ, чтобы середина оставалась 
пустою и отставляютъ въ сторону. Зат'Ьмъ, приготовляютъ 
гЬсто для такъ наз. «облатокъ», которыя, при печен1и 
миндальныхъ колецъ, должны послужить имъ подкладкой. 
Для облатокъ смешиваютъ 2 яйца съ 1 чашкой холодной 
воды и такимъ количествомъ муки, чтобы получилось гЬсто, 
какъ для блинчиковъ. Вымазавъ круглую сковороду холод-
нымъ масломъ, пекутъ на ней 4—5 тонкихъ блинчиковъ 
(облатокъ) величиною съ тарелку. Облатки должны быть очень 
твердыми и подрумяненными съ обЬихъ сторонъ до свЬтлаго 
колера. Когда облатки остынутъ, ихъ кладутъ на листъ. Па 
облатки накладываютъ миндальныя кольца, ставятъ все вм'Ьст'Ь 
въ ум'Ьренно горячую печку и пекутъ до св'Ьтло-желтаго цв'Ьта. 
Остудивъ, снимаютъ прочь облатки и кладутъ кольца другъ 
на друга на выложенное пирожной бумагой блюдо, перекла-
дывая ихъ фруктовымъ желе. Верхнее пирожное к.гадутъ ле-
ревернутымъ, покрываютъ глазурью и убираютъ приготовлен-
ными въ сахаре фруктами. Въ середину пирожнаго наоады-
ваютъ ложкою мороженое. Мороженое можно класть не 
раньше какъ черезъ часъ после того, какъ покрыли глазурью, 
такъ какъ ей надо сначала дать высохнуть. Самый тортъ 
можно приготовить за 1 день до употреб.1ен1я. 

№ 5. Большое миндальное кольцо. 
Изъ приготов.1еннаго по рецепту 3 тЬста, делаютъ 

3 кольца, каждое несколько больше предыдущаго; загЬмъ пе-
кутъ 3 подходящ1я по величине облатки (см. приготовлен1е 
облатокъ въ 4), кладутъ на нихъ кольца и ставятъ на 
листе въ печь. Когда кольца испекутся и будутъ светло-ко-
ричневаго цвета, имъ даютъ остыть, а загЬмъ, кладутъ 
на выложенное пирожной бумагой б.1юдо, такъ чтобы самое 

Поваренная КЕига. 35 
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большое кольцо было внизу, а самое маленькое наверху; въ 
середину вставляютъ букетъ цвЪтовъ. Такой тортъ подаютъ 
къ мороженому, крему или шоколаду. 

№ 6. Сахарное пирожное. 

Берутъ 1 ф. стараго желтаго, но только не прогорклаго 
масла, которое пролежало въ соленой вод^, свежее масло со-
держитъ въ себе слишкомъ много молока. Вообп];е для каж-
даго тонкаго печенья необходимо брать старое хорошо выдер-
жанное, но отнюдь не прогорклое масло. Масло надо про-
мыть несколько разъ въ холодной вод^, обсушить полотенцемъ 
и хорошенько растереть на блюд̂ Ь доб'Ьла; зат'Ьмъ, въ него 
прибавляютъ, м^шая безостановочно, VI^ ф. мелкаго сахару, 
1 ф. сухой просЬянной картофельной муки, палочки вани-
ли, мелко истолченной съ сахаромъ и 11 яицъ. ВсЬ эти при-
пасы кладутся въ масло такимъ образомъ: сначала кладутъ 
1 яйцо и растираютъ съ масломъ; черезъ ^^^а всыпаютъ 
1 ст. ложку сахара, черезъ 10 мин. 1 ст. ложку карто-
фельной муки, потомъ опять яйцо и продолжаютъ класть въ 
такомъ порядке все припасы; затемъ всыпаютъ ваниль истол-
ченную съ сахаромъ и мешаютъ еш;е полчаса въ одну сто-
рону. тесто должно быть крупичатое, а не ноздреватое. Пи-
рожную форму вымазываютъ холоднымъ масломъ, посыпаютъ 
толчеными сухарями, кладутъ приготовленную массу и пекутъ 
не въ особенно сильномъ, но ровномъ, жару. Чтобы узнать 
готово ли пирожное, делаютъ пробу лучинкою или соломинкой, 
ес.1И оне вынутся изъ теста чистьвш, то это значитъ что пи-
рожное готово. Его выкладываютъ на блюдо, покрытое бума-
гой и даютъ остыть. Холодное пирожное покрываютъ гла-
зурью. Можно испечь пирожное въ бо.льшой форме, а затЬмъ 
разрезать на 3 части, переложить ихъ желе, покрыть сверху 
глазурью и убрать фруктами. Вместо формы, можно испечь 
прямо на простомъ листе. 

№ 7. Ореховый тортъ. 
15 лот. свежихъ очииденныхъ лесныхъ ореховъ (фунду-

ковъ) толкутъ какъ можно мельче, прибавляя понемногу 
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2 — 3 л о ж к и розовой ВОДЫ; 1 ф. мелкаго сахару растираютъ 
добыла съ 10 желтками и мелко истолченнымъ кускомъ ва-
нили въ 1 дюймъ длиною. Ор-Ьховую массу перемЬшиваютъ съ 
6 стол. ложк. самой лучшей муки, прибавляютъ растертые 
же.1[тки и затемъ 10 взбитыхъ б^лковъ. Форму хорошо 
промазьпваютъ холоднымъ масломъ, посыпаютъ толчеными су-
харями, кладутъ приготовленную массу и пекутъ въ умерен-
номъ жару. Изъ готоваго торта вырезаютъ середину, остав-
ляя края въ 3 пальца шириною. Середину заполняютъ моро-
женымъ, какъ было описано въ предыдуп1,ихъ иди же 
разрезаютъ тортъ на 3 части, перекладываютъ ихъ желе и 
сложивъ снова вместе, покрываютъ глазурью.—Тортъ приготов-
.ляютъ еще въ другомъ роде: 1/4 ф. хорошаго масла, растер-
таго добела, перемешиваютъ съ 10 желтками (растертыми 
добела съ /̂4 ф. мелкаго сахару), Ч^Ф- очищеннаго миндаля, 
исто.1ченнаго съ 2 яйцами и 2 ложк. муки; муш! берется по-
тому такъ мало, что прибавлено Ф- масла; и кроме того 
надо взять и ореховъ на 1/4 ф. меньше, такъ какъ нололшнъ 
миндаль. 

№ 8. Тортъ изъ грецкихъ ореховъ. 

1 ф. вычищенныхъ свежихъ, грецкихъ орЬховъ, мелко 
толкутъ съ 2 белками, которыхъ надо прибавлять по 1 чай-
ной ложке каждый разъ какъ толкутъ новую порцпо ореховъ. 
Истолченные орехи ставятъ въ холодное место. 14 желтковъ 
растираютъ доб'Ьда, какъ можно лучше, съ 1 ф. мелкаго про-
сеяннаго сахару, прибавляютъ немного сахару съ ванилью, 
мешаютъ въ одну сторону ¡̂2 часа, и, не переставая мешать, 
потихоньку примешиваютъ истолченные грещае орехи, 3 пол-
ныхъ столов, ложки муки, а несколько позднее, 14 взбитыхъ 
белковъ. Форму.вымазываютъ холоднымъ масломъ, посыпаютъ 
толчеными сухарями, кладутъ тесто и пекутъ тортъ въ уме-
ренномъ л^ару. Подаютъ на столъ, наполнивъ середину моро-
женымъ. Этотъ тортъ можно испечь въ большой пирожной 
форме или составить его изъ 3 тонкихъ пирожныхъ, перело-
живъ , ихъ сливочнымъ • кремомъ. Для крема нужно сварить 
густую массу изъ Ф- истолченнаго сладкаго миндаля или 

35* 
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хЬсныхъ орЬховъ, ¡̂2 ф. медко-истоменныхъ грецкихъ ор'Ь-
ховъ, 4 желтковъ, 1 яйца, бут. сливокъ и 1 чашки мел-
каго сахару; варить надо на слабомъ огн4, все время м^шая. 
Когда масса остынетъ, ее накладываютъ въ ^^ толш,иной 
между 1 и 2 пирожнымъ. Верхнее пиролшое покрываютъ хо-
лодной глазурью и ставятъ тортъ въ умеренно теплую печь, 
пока глазурь не высохнетъ. Тогда убираютъ тортъ сварен-
ными въ сахарЬ грецкими ор'Ьхами или взбитыми сливкаш! 
и подаютъ на столъ. 

№ 9. Миндальный тортъ. 

1 ф. хороитаго стараго, желтаго масла промываютъ до т^хъ 
поръ, пока не удалятъ, по возможности, всю соль; тогда сли-
ваютъ воду и растираютъ масло добыла. Затемъ постепенно 
прим-Ьшиваютъ въ него: 18 желтковъ и 1^8 ф. сахару, при-
бавляя ихъ по очереди и м^шая безостановочно, пока вся 
масса не сделается легкой и пенистой. Потомъ кладутъ еш,е 
1 ф. очинченнаго, мелко истолченнаго, сладкаго миндаля, стер-
тую съ одного лимона цедру, ф. самой .иучшей муки и 
1 рюмку мадеры; все это хорошо перемЬшиваютъ между собою 
и, напоследокъ, прибавляютъ еще 15 взбитыхъ б1псовъ, кото-
рые стояли въ холодномъ мЬстЬ. Готовую массу кладутъ въ 
смазанную холоднымъ масломъ, посьшанную сухарями, форму 
и пекутъ въ ум'Ьренномъ жару 1 часъ (муку можно взять 
пополамъ съ картофельной). 

№ 10. Еще миндальный тортъ. 

1 ф. очищеннаго сладкаго миндаля толкутъ очень мелко. 
Въ холодномъ мЬстЬ растираютъ на блюд'Ь добыла ц'Ьлый 
часъ 16 желтковъ съ 1/4 ф. мелкаго сахару и стертой цедрой 
съ одного лимона. Когда масса сильно побЬлеетъ, прибавляютъ 
истолченный миндаль и 2 стол, ложки лучшей муки и промЬ-
шиваютъ потихоньку все вместЬ, пос.1е чего прибавляютъ 
16 взбитыхъ. белковъ и пекутъ тортъ въ формЬ, смазанной 
холоднымъ масломъ и посьшанной толчеными сухарями. Печъ 
надо часъ въ умеренномъ жару. 
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№ 11. Миндальный тортъ со взбитыми бЬлками и бургонскимъ 
виномъ. 

Вычистивъ 1/2 ф. сладкаго миндаля, толкутъ, какъ сказано 
въ рецепт^ № 4 и, накрывъ, отставляютъ въ сторону. Расти-
раютъ добыла Ф- растопленнаго, осветленнаго и остужен-
наго масла и перемешиваютъ его съ ф. мелкаго сахару, 
(въ который было прибавлено палочки ванили, мелко истол-
ченной съ небольшимъ количествомъ сахара), цедрой стертой 
съ 1 лимона, 1 рюмкой мараскина, Ф- ^рти, смешанной 
пополамъ съ картофельной и мелко истолченнымъ миндалемъ. 
мешаютъ все время непереставая и, прибавивъ взбитые белки, 
кладутъ тортъ на смазанный холоднымъ масломъ, посыпанный 
сухарями, листъ и пекутъ въ умеренномъ жару. Простывши! 
тортъ покрываютъ глазурью, приготовленной изъ ¡̂2 чашки 
бургонскаго, перемешаннаго съ 1 чашкой сахарной пудры, 
и ставятъ въ полуостывшую печь, чтобы высохла. Подавъ на 
столъ, нарезаютъ кусками любой величины. 

№ 12. Миндальный тортъ въ другомъ роде. 

Растираютъ добела 10 желтковъ съ 1 ф. мелкаго сахару, 
прибавляютъ стертую съ 1 лимона цедру и хорошо переме-
шиваютъ; берутъ 1 ф. сладкаго миндаля (неочиш;еннаго, а 
только хорошо перетертаго чистымъ полотенцемъ) и рубятъ 
его на доске, чтобы былъ вроде крупной крупы, а затемъ 
кладутъ въ желтки, вместе съ сокомъ изъ /̂2 .шмона, мЬшаютъ 
безостановочно, прибавляютъ еш;е 3 ложки муки и взбитые 
бе.1гки и перекладываютъ въ форму, смазанную холоднымъ 
масломъ и посыпанную сухарями; пекутъ тортъ 1 часъ въ 
умеренномъ жару. Онъ долженъ быть внутри какъ бы сырой. 

№ 13. Красный миндальный тортъ. 

Растираютъ добела, чтобы были какъ можно гуп1;е, 10 яицъ 
съ 1 ф. мелкаго сахару и истолченной въ порошекъ '¡2 па-
лочкой ванили, затемъ примешиваютъ 1 ф. сладкаго изрублен-
наго миндаля (его не надо очищать отъ кожицы, а только 
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перетереть чистымъ полотенцемъ); прибавивъ еще 10 ложекъ 
самой лучшей муки, перемешиваютъ все вместе, какъ можно 
лучше, дЬлаютъ пирожное въ 1 дюймъ толщиною и тсладутъ 
на смазанный холоднымъ масломъ листъ, посыпанный суха-
рями; пекутъ въ не очень жаркой печи. Когда пирожное про-
стынетъ его нарЬзаютъ наискось, полосками въ палецъ тол-
щиною, кладутъ на положенную на листъ чистую бумагу и 
высушиваютъ въ полуостывшей печке. Положенное въ сте-
клянную банку печенье, можетъ сохраш^ться долгое время. 
Такое печенье подаютъ къ шоколаду и чаю. 

№ 14. Еще миндальный тортъ. 

Межо толкутъ ф. миндаля, прибавляя розовой воды; 
въ продолжеше ¡̂4 час. растираютъ 8 желтковъ съ 8 цель-
ными яйцами и 1^2 ф. мелкаго сахару, прибавляютъ цедру и 
сокъ съ 1 лимона, 10 ложекъ картофельной муки, 2 ложекъ 
хорошей пшеничной луки и толченый миндаль. Когда масса 
сильно загустеетъ и побелеетъ въ нее прибав.1яютъ 8 взби-
тыхъ белковъ и пекутъ тортъ въ умеренномъ жару на листе 
или въ большой пирожной форме, предварительно смазавъ ее 
холоднымъ масломъ и осыпавъ сухарями. 

Ш 15. Сливочный тортъ. 
20 желпшвъ растираютъ съ 1 ф. сахару и стертой съ 

1 лимона цедрой, прибавляютъ постепенно ¡̂4 ф. муки и сокъ 
съ 1 лимона, подмешиваютъ ¡̂4 бут. густыхъ сливокъ и кла-
дутъ 6 взбитыхъ белковъ. Форму намазываютъ холоднымъ 
масломъ, посыпаютъ сухарями и наполняютъ приготовленной мас-
сой; пекутъ въ умеренномъ жару. Готовый, вынутый изъ формы, 
тортъ покрываютъ оставшимися взбитыми белками, смешанными 
съ 1 чашкой сахарнаго сиропа и ставятъ въ печь, чтобы белки 
сделались светло-коричневаго цвета, а затемъ гарнируютъ его 
сваренными въ сахаре фруктами 

№ 16. Тортъ изъ каштановъ. 
Растираютъ добела Ф̂  хорошаго, вымоченнаго масла, 

затемъ постепенно примешиваютъ 10 желтковъ, ф. сахару 
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и цедру съ 1 лимона; перемешавъ какъ можно лучше, приба-
вляютъ 2 лота сладкаго и 4 шт. горькаго, очип1;еннаго, мелко 
истолченнаго миндаля; потомъ кладутъ 1 ф. сваренныхъ, на-
тертыхъ каштановъ, перемешанныхъ съ 1 ложкой картофель-
ной муки, вливаютъ 1 рюмку мараскина и кладутъ взбитые 
белки. Тортъ пекутъ въ умеренномъ жару на листе или въ 
форме, смазанной холоднымъ масломъ и посыпанной сухарями. 

№ 17. Марципановый тортъ. 

1 ф. очищеннаго сладкаго миндаля толкутъ въ ступке очень 
мелко, прибавляя по ложке розовой воды, каждый разъ, когда 
толкутъ новую порщю; всего надо 3 ложки розовой воды.— 
На довольно сильномъ огне распускаютъ 1 ф. мелкаго сахару 
въ 2 столов, ложкахъ воды и кладутъ истолченный миндаль, 
вымешивая до техъ поръ, пока масса не начнетъ отставать 
отъ кастрюли. Снявъ кастрюлю съ огня, прибавляютъ 4 взби-
тыхъ белка и кладутъ массу на блодо, чтобы остыла; между 
темъ взбиваютъ какъ можно гуще 10 цельныхъ яицъ съ /̂4 ф. 
мелкаго сахару, кладутъ ¡̂2 ф. пшеничной муки (пополамъ съ 
картофельной) и миндальную массу и перемешиваютъ все 
вместе, какъ можно лучше. Пекутъ тортъ въ умеренномъ жару, 
на .листе или въ форме, смазанной холоднымъ масломъ и по-
сыпанной сухарями. На столъ подаютъ на кругломъ блюде. 
Къ торту подаютъ сливочный кремъ. 

№ 18. Свернутый бисквитъ. 

Въ продолжен1е I часа растираютъ добела, какъ можно 
лучше, 5 цельныхъ яицъ съ 1 ф. мелкаго сахару, затемъ при-
мешиваютъ 1/2 палочки ванили, истолченной въ порошокъ, 12 лот. 
самой лучшей муки и 8 взбитыхъ белковъ. Длинный листъ 
смазьшаютъ масломъ, посьшаютъ сухарями, и равномерно 
распределяютъ на немъ приготовленную массу, которую и пе-
кутъ въ довольно горячей печи, подрумянивая до светло-ко-
ричневаго цвета. Смазавъ пирожное какимъ нибудь вареньемъ, 
ставятъ снова въ печь, чтобы согрелось; затЬмъ свертываютъ 
трубкой, смазываютъ яйцомъ, посьшаютъ сахаромъ и ставятъ 
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опять БЪ пепь, чтобы оно сделалось золотистаго цв'Ьта. Когда 
простынетъ, пирожное кладутъ на блюдо, даютъ совершенно 
остыть, нар'Ьзаютъ кусками средней величины и подаютъ со 
взбитыми сливками, приготовленными съ ванилью или ромомъ. 

№ 19. Еще бисквитъ. 

Б'Ьлки ставятъ на холодъ, а 12 желтковъ растираютъ съ 
1 ф. мелкаго сахару, чтобы получилась очень густая, б'Ьлая 
масса, въ которую кладутъ сокъ и цедру съ 1 лимона, а если 
желаютъ то еще ¡̂2 чашки толченаго миндаля и перемеши-
ваютъ съ 6 полными ложками, просеянной, сухой картофель-
ной муки, взятой пополамъ съ пшеничной и прибавляютъ взби-
тые белки. Большую пирожную форму смазываютъ холоднымъ 
масломъ, посьшаютъ толчеными сухарями, кладутъ тесто и 
пекутъ, въ довольно сильномъ жару, 1 часъ. Остудивъ, вы-
кладываютъ пирожное на круглое б.тдо. 

№ 20. Бисквитъ съ мороженымъ. 

Въ Х0.10дномъ месте растираютъ добела 24 желтка съ 
2 ф. мелкаго просеяннаго сахара (белки ставятъ пока въ хо-
лодное место), прибавляютъ 1/2 палки ванили, истолченной въ 
порошокъ, сокъ п стертую цедру съ 1 лимона. Когда масса 
сделается очень густой, въ нее кладутъ 24 лота сухой, про-
сеянной муки, взятой пополамъ съ картофельной и, размешивая 
потихоньку, прибав.!1яюгь 24 взбитыхъ белка. Триплоск1я, коль-
цеобразный пирожныя формы смазываютъ холоднымъ масломъ, 
посьшаютъ сухарями, кладутъ приготовленную массу и пекутъ 
въ довольно горячей печи до светло-коричневаго цвета. Гото-
вое пирожное вьжладываютъ на чистую бумагу, чтобы остыло. 
На круглое блюдо кладутъ перевернутую мелкую тарелку, по-
крываютъ ее пирожной бумагой и кладутъ одно испеченное 
пирожное, тоже перевернувъ его; на пирожное накладываютъ 
въ 1 дюймъ толщиной слой фруктоваго мороженаго: земля-
ничнаго, малиноваго и.ш же сливочнаго. На мороженое 1сла-
дутъ второе ш^рожное и также покрываютъ мороженымъ. На-
крывъ третьимъ пирожнымъ, покрываютъ его густой сахарной 
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глазурью II такими же плодами изъ какихъ было сделано мо-
роженое и тотчасъ же подаютъ на столъ. Если н4тъ моро-
женаго, то тортъ можно переложить желе; если тортъ пекутъ 
въ большой форзгЬ, то его можно подать къ шоколаду. Изъ 
этого гЬста можно испечь на листЬ пирожное въ 1/4 дюйма 
толгциной и зат'Ьмъ формой, или стаканомъ, вырЬзать малень-
хая пирожныя, которыя покрыть розовой или шоколадной об-
ливкой и подать съ холоднымъ кремомъ. 

№ 21. Сдобный бисквить. 

Большую чашку растопленнаго осветленнаго масла расти-
раютъ на блюдЬ добЬла и, все время м^шая, прибавляютъ 
одинъ за другимъ 18 желтковъ и 1 /̂4 ф. сахару; когда все 
будетъ хорошо перемешано, кладутъ сокъ и цедру съ 1 ли-
мона, 1/2 ф. очиш,еннаго и мелко истолченнаго миндаля, 16 лот. 
пшеничной муки, взятой пополамъ съ картофельной и, нако-
нецъ, взбитые б'Ьлки. Т'Ьсто пекутъ въ довольно горячей печк^ 
на лист'Ь или въ смазанной масломъ и посыпанной сухарями 
форме. Подаютъ къ шоколаду. 

Пргитчате. Если лшлаютъ покрыть бисквитъ шоколадной 
глазурью, то надо натереть 1/2 П.ТИТКИ шоколада и сварить его на 
слабомъ огне въ кастрюле съ маленькой чашкой сахару и 1/2 
чашкой воды въ густую массу которую намазываютъ на хо-
лодное пирожное и для просушки ставятъ на короткое время 
въ печь. Для перекладывашя бисквита годится слЬдующШ кремъ: 
растираютъ добела 3 желтка съ 2 столов, ложками мелкаго 
сахару, прибавляютъ бут. сливокъ, истолченный въ поро-
шокъ кусокъ ванили въ 1/2 дюйма длиною и 2 столов, ложки 
толченаго миндаля. Все это вымешиваютъ на слабомъ огне, 
въ кастрюле, въ по.1гугустой кремъ. Если бисквитъ хотятъ чемъ 
нибудь переложить, то нужно испечь две бисквитныхъ лепешки. 

№ 22. Апельсинный тортъ съ миндалемъ. 

6 желтковъ растираютъ съ 1/2 ф. мелкаго сахара и при-
бавляютъ выжатый изъ апельсина сокъ и 2 куска мелко-истол-
ченнаго сахару, предварительно отертаго объ апельсинную 
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цедру. Когда масса будетъ хорошо перем'Ьшана, прибавляютъ 
1/2 ф. очиш;еннаго, мелко-истолченнаго миндаля и 6 лот. кар-
тофельной муки и перемешиваютъ все какъ можно лучше. 
Напоследокъ кладутъ взбитые белки и Пекутъ пирожное въ 
умеренномъ жару въ форме, смазанной холоднымъ масломъ и 
посыпанной сухарями. 

№ 23 . Тортъ изъ вафель съ мороженымъ. 

Кладутъ на блюдо рядомъ 2 испеченныя холодныя вафли,, 
а на нихъ рядъ мороженаго въ 1/2 дюйма толщиной; моро-
женое надо заранЬе приготовить изъ земляники, малины или 
сливокъ. Вафли накрываютъ 2 вафлями, на которыя снова 
кладутъ мороженое и такъ продолжаютъ до конца. Верхшй 
рядъ долженъ быть изъ вафель; его украшаютъ шариками изъ 
мороженаго, положенными ложкой для мороженаго. Если нетъ 
моролшнаго, то вафли можно переложить кремомъ, пригото-
вленнымъ безъ желатина, • Можно прибавить въ кремъ зем-
ляники. 

№ 24. Пирожное съ нремомъ. 

1 ф. хорошаго /келтаго масла промываютъ такимъ обра-
зомъ, чтобы не оставалось ни капли соли; после чего, обте-
ревъ, кладутъ на блюдо, растираютъ добела деревянной лож-
кой, постепенно примешиваютъ 9 желтковъ, /̂4 ф. мелкаго 
сахару и стертую цедру съ 1 лимона. Когда масса будетъ хо-
рошо вымешана и сделается крупичатой, прибавляютъ 2 стол, 
ложки мелко-истолченнаго миндаля, 1/2 ф. хорошей муки и 
9 взбитыхъ белковъ. Так1я же 3 кольцеобразный формы, какъ 
въ № 20, смазываютъ масломъ, посыпаютъ сухаряш!, напол-
няютъ тктомъ, пекутъ въ умеренномъ жару до светложел-
таго цвета, не давая, однако, затвердеть. Одно изъ пирож-
ныхъ кладутъ, перевернувъ, на круглое, покрытое бумагой, 
б:подо, покрываютъ въ ¡̂2 дм. толщиною слоемъ взбитыхъ 
сливокъ, накладываютъ второе пирожное, также въ переверну-
томъ виде, кладутъ снова рядъ сливокъ, а затЬмъ, накрывъ 
последнимъ пирожнымъ, глазируютъ его и украшаютъ сварен-
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ными въ сахар'Ь фруктами. Подаютъ съ вареньемъ. Взбитые 
сливки приготовляютъ изъ '̂ и бут. густыхъ сливокъ, Схм4п1ан-
ныхъ съ небольшимъ количествомъ ванильнаго сахара и, если 
яселаютъ, 1 рюмкой мараскина. 

№ 25. Еще пирожное съ кремомъ. 

1 ф. хорошаго желтаго масла держатъ въ водЬ довольное 
долгое время, затемъ хорошо промываютъ, вытираютъ и расти-
раютъ доб'Ьла. Въ растертое масло, постепенно, прим-Ьши-
ваютъ 16 желтковъ въ перемежку съ 1 /̂2 ф. мелкаго сахару 
и м'Ьшаетъ массу щЬлый часъ. Когда она сделается очень лег-
1Г0Й и крупичатой, а это первое услов1е для легкаго, рыхлаго 
пирожнаго, тогда примешиваютъ ¡̂2 палки ванили, истолчен-
ной въ порошокъ, 1 ф. муки и взбитые бЬлки. ЗатЬмъ пекутъ 
въ такихъ же кольцеобразныхъ формахъ, какъ только что было 
описано, перекладываютъ кремомъ, глазируютъ и украшаютъ 
фруктами. 

№ 26. Пирогъ «Магдалина» съ марципаномъ. 

Вымачиваютъ какъ можно лучше з/^ ф. хорошаго желтаго 
масла, промываютъ начисто и, обсушивъ, растираютъ деревян-
ной ложкой доб'Ьла. Потомъ прибавляютъ 6 яицъ, кладя ихъ 
попеременно съ з/^ ф. мелкаго сахару, а позднЬе цедру, стертую 
съ 1 лимо.на; массу жЬшаютъ часа какъ можно равномер-
нее въ одну сторону. Когда она сдЬлается весьма крупичатой, 
всыпаютъ 1 ф. самой лучшей муки и пекутъ въ формахъ три 
кольца (какъ въ № 20) не оставляя ихъ, однако, долго въ 
печи, чтобы не затвердели, и затЬмъ даютъ остыть. По ре-
цепту № 2 пекутъ 2 марципана въ дюйма толщиною и, не 
вырЬзая середины, кладутъ слЬдующимъ образомъ, вместЬ съ 
кольцами: на круглое блюдо, покрытое бумагою, кладутъ по-
переменно другъ на друга марципанъ и кольца (начать надо 
кольцомъ) и перекладываютъ тонкимъ слоемъ фруктоваго желе. 
Верхн1й рядъ долженъ быть изъ кольца. Его покрываютъ гла-
зурью и украшаютъ фруктами въ сахаре. Пирогъ подаютъ съ 
мороженымъ или малиновымъ желе. 
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№ 27. Песочный тортъ. 

1 ф. св'Ьжаго, хорошо вымоченнаго и обсушеннаго желтаго 
масла растираютъ добыла, на блюд'Ь, деревянною ложкою. Въ 
растертое масло кладутъ попеременно 10 яицъ и 1 ф. мелкаго, 
просеяннаго сахару; растираютъ цельгй часъ, пока масса не 
сделается очень крупичатой; тогда прибавляютъ палочки 
ванили, истолченной въ порошокъ и 1 ф. сухой, просеянной 
муки и постепенно перемешиваютъ все вместе. Можно при-
бавить на кончике ножа двууглекислой соды, а таклш рюмку 
рома или коньяку. Пекутъ 3 пирожньш, точно такъ же, какъ въ 
предыдугцимъ № и складываютъ ихъ другъ на друга, пере-
мадывая фруктовымъ желе, или же пекутъ въ большой форме 
только одинъ тортъ и, давъ ему остыть, разрезаютъ на 3 рав-
ныя части, снова складываютъ вместе, перекладывая фрукто-
вымъ желе; покрываютъ какой желаютъ глазурью. 

№ 28. Миндальный тортъ съ фруктовымъ желе. 

2 ф. очиш;еннаго, сладкаго минда.1Я толкутъ въ ступкЬ очень 
мелко, подливая понемногу молока, чтобы не замаслился. 6 яицъ 
взбиваютъ какъ можно лучше съ 1 /̂2 ф. мелкаго сахару, при-
бав.шотъ ¡̂4: бут. густыхъ сливокъ, 4 столов, ложки муки, а 
пос.гЬ всего истолченный миндаль, вместе со стертою съ 1 ли-
мона цедрой. Пекутъ по рецепту^ № 20, три круглые пирога 
въ 1/2 дюйма тодп];иною и, остудивъ, складываютъ вместе, по-
ложивъ между ними желе въ изоби.пи. Когда тортъ простоитъ 
2 дня, онъ сделается мягкимъ. Подаютъ его къ мороженом]^ 
а также и къ чаю. 

№ 29 . Песочный тортъ съ ромомъ. 

На блюде растираютъ добела ¡̂4 ф. же.^таго, хорошо вы-
моченнаго, вымытаго и обсушеннаго масла и перемешиваютъ 
съ 12 желтками и 1 ф. сахару, кладя ихъ по 1 столов, лож. 
попеременно черезъ каждыя 5—10 мин. Какъ только масса 
вспенится хорошо, прибавляютъ сокъ и цедру съ 1 лимона, 
зате1угь 1 стаканъ ямайскаго рома и, перемешавъ какъ можно 
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лучше, всыпаютъ 1 ф. пшеничной муки, взятой пополамъ съ 
картофельной. Посл4 всего прим'Ьшиваютъ 12 взбитыхъ белковъ. 
кладутъ гЬсто въ смазанную масломъ и посыпанную сухарями 
форму и пекутъ въ умеренномъ жару 1 часъ пока не будетъ 
золотистаго цв'Ьта. Остывшее пирожное глазируютъ и укра-
шаютъ сваренными въ сахаре фруктами. Такое пирожное 
можно испечь въ 3 пирожныхъ формахъ и его отдель-
ный части переложить, какъ въ рецепте № 20, фруктовымъ 
желе или слоемъ натертаго шоколада и затемъ сложить пхъ 
вместе. Подаютъ съ кремомъ или вареньемъ. 

№ 30. Англ!йск|'й тортъ. 

Растираютъ добела, какъ можно лучше, 1 ф. стараго 
желтаго масла, предварительно вымочивъ, перемывъ и выте-
ревъ его. ЗатЬмъ примешиваютъ одинъ за другимъ 16 желт-
ковъ, прибавляютъ ф. мелкаго сахару и вгЬшаютъ все 
вместе въ одну сторону целый часъ. Когда масса сдЬлается 
очень крупичатой, кладутъ Чз палки, истолченной въ поро-
шокъ ванили, сокъ съ одного лимона и, не переставая медленно 
вымешивать, прибавляютъ бут. густыхъ сливокъ, Ч^ Ф 
истолченнаго сладкаго миндаля, 1 ф. хорошей муки и взбитые 
белки. Форму смазываютъ холоднымъ масломъ, посьшаютъ су-
харями и пекутъ пирожное целый часъ, чтобы было светло-
коричневаго цвета. Когда тортъ остынетъ, его выкладываютъ 
на покрытое бумагой блюдо, глазируютъ и украшаютъ фрук-
тами въ сахаре, 

№ 31. Миндальный тортъ. 

ВымЬшиваютъ въ густую пену 2 ф. просеяннаго сахару 
съ 8 цельными яйцами и 16 желтками. Белки ставятъ до 
поры въ холодное место. 1 ф. сладкаго, очищеннаго миндаля 
толкутъ, какъ было уже описано раньше, съ прибавкой розо-
вой воды (по чайной ложки на каждую порщю); взбитыя 
яйца смешиваютъ съ сокомъ и цедрой съ 1 лимона, 1 ф. пше-
ничной муки, пополамъ съ картофельной и прибавляютъ ис-
толченный минда.1ь и 16 взбитыхъ белковъ. Тортъ пекутъ въ 
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ун'Ьренномъ жару, подрумянивая до светло-коричневаго цв^та. 
Печь можно на листе или въ форме, предварительно смазавъ 
ихъ холоднымъ масломъ и посыпавъ сухарями. 

№ 32. Маковый тортъ. 

/̂4- ф. хорошо ошпареннаго и высушеннаго мака, мелко 
толкутъ въ ступке, подливая 2—3 ложки розовой воды. За-
тЬмъ растираютъ какъ можно лучше, добела, 15 желтковъ 
съ 1 ф. мелкаго сахару и прибавляютъ стертую съ лимона 
цедру; кладутъ ^^ Ф- истолченнаго, сладкаго миндаля вместЬ 
съ истолченнымъ макомъ и /̂4 бут. густыхъ сливокъ, и напо-
следокъ всыпаютъ Ф- просеянной картофельной муки; 
осторожно перемешавъ съ 15 взбитыми бе.тками, кладутъ въ форм\ 
или на листъ, предварительно смазавъ ихъ холоднымъ мас-
ломъ и посыпавъ сухарями. Пекутъ тортъ въ довольно горя-
чей печке. Если въ тесто влить рюмку мадеры, тортъ полу-
читъ пряный вкусъ. Приготовленный (какъ сказано выше) 
макъ можно положить на разсьшчатое тесто, раскатанное на 
листе въ 1/8 дм. толш;иною, и испечь въ такомъ виде. 

№ 33. венск|"й тортъ. 

4 желтка растираютъ съ ф. сахару и смешиваютъ съ 
4 лот. очиш;еЕаго, мелко-истолченнаго миндаля и 1/4 ф. мелко 
истертаго шоколада. На другомъ блюде растираютъ добела 
^ /4 ф. масла, кладутъ его въ готовые желтки, всыпаютъ 4 лота 
муки и осторожно перемешиваютъ со взбитыми белками, 
тесто кладутъ въ форму, величиною съ тарелку, пекутъ до-
готовности и выложивъ, даютъ остыть. Следуюш;ймъ образомъ 
приготовляютъ кофейный кремъ: 1/4 ф. масла растираютъ до-
вела, примешиваютъ въ него попеременно чашки мелкаго 
сахару и 4 желтка и мешаютъ до техъ поръ пока масса не 
сделается легкой и совершенно не побелеетъ. Варятъ густой 
сиропъ изъ бут. чистаго, чернаго кофе и ^^ Ф- сахару и, 
давъ ему остыть, прибавляютъ въ такомъ количестве, въ 
масло, чтобы оно начало сильно отзываться кофе; промешавъ 
довольно долго, тортъ смазываютъ кремомъ въ 1/2 дм. толш,й-
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Я01Г. Масло надо поставить на ледъ, чтобы было какъ можно 
•тверже, тогда кофейная масса выйдетъ вкуснее. 

N2 34-. Бисквитъ съ малиновымъ мармеладомъ. 

Растираютъ добыла ¡̂2 ф. стараго промытаго масла, при-
м'Ьшиваютъ въ нею 18 желтковъ, попеременно съ 1 ф. мел-
каго сахару, прибавляютъ еще 1/2 Ф- сладкаго, очищеннаго 
миндаля, мелко истолченнаго съ малиновымъ мармеладомъ и, 
всыпавъ 20 лот. пшеничной муки, пополамъ съ картофельной, 
вымешиваютъ все, какъ можно лучше; подъ конецъ, кладутъ 
16 взбитыхъ белковъ и осторожно перемешиваютъ. Пригото-
вивъ форму или листъ, какъ было сказано раньше, пекутъ 
тортъ въ не слишкомъ большомъ жару. Передъ темъ какъ 
вынуть тортъ изъ печи, нужно его попробовать лучинкой. 

№ 35. Бисквитъ съ мараскиномъ. 

1/4 ф. хорошо вымытаго, вытертаго досуха масла расти-
раютъ добела, прибавляютъ попеременно 8 л^елтковъ съ з/4ф. 
сахару, потомъ стертую съ лимономъ цедру, 1/4 ф. очищен-
наго сладкаго и 2 штуки горькаго истолченнаго миндаля и 
12 лот. муки. Перемешавъ все, какъ можно лучше, приба-
вляютъ 1 рюмку мараскина и осторожно перемешиваютъ со 
взбитыми белками. Пекутъ тортъ въ умеренномъ жару, до 
светло-коричневаго цвета, въ форме или на листе, пригото-
вивъ ихъ уже известнымъ образомъ. 

№ 36. Шоколадный тортъ съ рисомъ. 

Размачиваютъ въ кипящей воде въ продолжеше 2 часовъ 
1/2 ф. хорошаго риса, сливаютъ воду и, накрывъ кастрюлю, 
тушатъ до мягкости въ 11/4 бут. заранее вскипяченныхъ с.ш-
вокъ, прибавивъ немного соли и 3 лота свежаго масла. Какъ 
только масса начнетъ сгущаться, прибавляютъ 1 рюмку ма-
деры или хорошаго рома и даютъ остыть. Мел̂ ду темъ рас-
тираютъ добела 12 желтковъ съ з/4 ф. мелкаго сахару и стер-
той съ 1 лимона цедрой, перемешиваютъ съ 1/2 ф. свежаго 
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наела, предварительно растертаго добыла, на отд^льномь 
блюде. ЗагЬмТ), сюда кладутъ ¡̂2 ф. очищеннаго истолченнаго 
миндаля и остывшШ рисъ и, перемешиваютъ все съ 4 лот. 
хорошей муки, 1/4 ф. натертаго хорошаго ванильнаго шоко-
лада и 12 взбитыми желтками. Приготовивъ листъ уже 
известнымъ образомъ, пекутъ на немъ тортъ. 

№ 37. Тортъ изъ манной крупы. 

Растираютъ добела, какъ молшо лучше, 14 желтковъ съ 
1 ф. мелкаго сахару, сокомъ и цедрой съ 1 лимона, переме-
пшваютъ съ 1/2 Ф- <̂ а.мой лучшей манной крупы, Ф- очи-
щеннаго, мелко истолченнаго, миндаля и взбитыми белками. 
Вымазанную холоднымъ масломъ и посыпанную сухарями 
форму наполняютъ до /̂4 гЬстомъ и пекутъ въ умеренномъ 
жару. 

№ 38. Тортъ изъ моико. 

Распускаютъ и осветляютъ 1/4 ф. масла и въ полуостыв-
шемъ виде растираютъ добела; затемъ прибавляютъ 8 яицъ 
(по одному черезъ каждыя 10 мин.) и Vз Ф- мелкаго сахару 
и вымешиваютъ все вместе з/^ часа. Когда масса сделается 
пенистой, кладутъ Ф- мелко-натертаго шоколада, 1/2 ф. 
очень мелко истолченнаго, очищеннаго миндаля и 1/4 ф. кар-
тофе.тьной муки пополамъ съ пшеничной. Смазавъ листъ мас-
ломъ, кладутъ на него тесто въ 1 дм. вышиною и пекутъ въ 
умеренномъ жару. Готовый остывш1й тортъ покрываютъ гла-
зурью, которую варятъ изъ 1 рюмки бургонскаго съ 1/4 ф. 
сахару и небо.1гьшимъ количествомъ ванили; когда всшшитъ 
несколько разъ, прибав.тяютъ, не давая более кипеть ¡̂̂  ф. 
сахарной пудры, предварительно размешавъ ее въ лолаЛ 
воды. 

КВ. Вместо глазури можно взять мокко. Растираютъ 
до бела Ф- сливочнаго масла съ Ф- сахарной пудры и 
4 жёлтками. 1/4 бут. очень крепкаго чистаго кофе кипятятъ 
съ 2—3 ст. лож. мелкаго сахару, увариваютъ до половины, 
чтобы былъ густой сиропъ, и, остудивъ, перемешиваютъ съ 
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намазываютъ его описанной массой, ставятъ въ холодное 
мЬсто и зат'Ьмъ подаютъ на столъ. 

№ 39. Тортъ изъ черныхъ сухарей. 

Размешиваютъ добыла, какъ можно лучше, 14 желтковъ 
съ 1 ф. мелкаго сахару, прибавляютъ :яЛсокъ ванили въ 1 дм. 
длиною, предварительно истолченный вместе съ сахаромъ въ 
порошокъ; полную большую чашку мелко истолченныхъ суха-
рей изъ чернаго хлеба, 4в Ф- очиш;еннаго истолченнаго слад-
каго миндаля, сокъ изъ одного лимона и 1 рюмку мадеры. 
Все это вымешиваютъ, какъ можно лучше, кладутъ еш;е взби-
тые белки и на 3/4 наполняютъ форму, предварительно сма-
занную холоднымъ масломъ и посыпанную сухарями. Тортъ 
пекутъ въ умеренномъ жару 1 часъ. 

№ 4 0 . Еще тортъ изъ черныхъ сухарей съ шоколадомъ. 

1/2 ф. лучшаго промытаго масла растираютъ добела, при-
бавляютъ 14 же-итковъ и ¡̂4 ф. мелкаго сахару и мешаютъ 
въ одну сторону 3/4 часа. Какъ только будетъ хорошо растерто, 
таадутъ 1/4 палочки ванили, мелко истолченной съ сахаромъ, 
чашку сладкаго истолченнаго миндаля, чашку истолченныхъ 
нросеянныхъ сухарей изъ чернаго хлеба и 1/4 ф. лучшаго 
натертаго шоколада. Вымешавъ все вместе, осторожно приме-
шиваютъ 14 взбитыхъ белковъ. Приготовивъ форму, извест-
нымъ образомъ, наполняютъ ее до ¡̂4 и пекутъ тортъ въ 
умеренномъ жару. Его можно покрыть холодной глазурью. 

№ 4 1 . Яблочное пирожное на сметане. 

6 яицъ, растертыхъ добела съ 1/2 ф. мелкаго сахару и на-
тертой съ 1 лимона цедрой, перемешиваютъ какъ можно 
лучше съ 11/2 ф. хорошей густой сметаны (жидкая сметана, 
вследств1е содержащейся въ ней воде, испортитъ пирожное), 
С стол, лолшами просеянной муки и по.шой мелкой тарелкой 
антоновскихъ яблоковъ, нарезанныхъ тонкими ломтиками и, 
напоследокъ, прибавляютъ еще 6 взбитыхъ белковъ, 1 чашку 

Поваренная книга. 36 
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сухого кишмиша и 1 рюмку хорошаго рома. Т4сто кладутъ 
на приготовленный уже известнымъ образомъ листъ и пекутъ 
въ умеренномъ жару. Холодный пирогъ нарезаютъ на любые 
куски. 

№ 42. Шмандкухенъ. 

На блюде растираютъ добела 12 желтковъ со стертой 
съ 1 лимона цедрой и 1 ф. мелкаго сахару; затемъ въ про-
до.теше 10 мин. постепенно прибавляютъ, все время разме-
шивая, 2 ф. сметаны, после чего всыпаютъ 8 стол, ложекъ 
хорошей сухой муки и, подъ конецъ, осторожно прибавляютъ 
12 взбитыхъ белковъ. На приготовленный уже известнымъ 
образомъ листъ кладутъ тонко раскатанное песочное тесто, 
ставятъ на него плотно другъ около друга маленьшя круглыя 
формочки (безъ дна) въ 11/2 дм. вышиною, наполпяютъ ихъ 
до 3/4 вышеописанной массой и пекутъ въ довольно большомъ 
жару, подрумянивая до светло-коричневаго цвета. 

№ 43. Еще шмандкухенъ, 

14 желтковъ растираютъ добела съ 1 ф. мелкаго сахару 
и стертой съ лимона цедрой, прибавляютъ 6 стол, ложекъ 
хорошей муки и 2 ст. ложки лучшей просеянной картофель-
ной муки и потихоньку перемешиваютъ эту массу съ 2 ф. 
хорошей густой сметаны; затемъ осторолшо смешиваютъ со 
взбитыми белками и пекутъ пирожное какъ сказано въ Х« 42. 

№ 4 4 . Яблочныя кольца, вареныя въ масле. 

На блюде растираютъ 4 цельныхъ яйца съ 2 стол, лож-
ками мелкаго сахару и натертой цедрой съ 1 лимона. Затемъ 
примешиваютъ 1/4 бут. сливокъ и всыпан)тъ такое количество 
муки, чтобы получилось полугустое тесто, въ которое при-
бавляютъ еще 2 стол, ложки растопленнаго масла. Въ кастрю-
ле кипятятъ жиръ или растопленное масло; чистятъ крупныя 
антоновсшя яблоки, вырезаютъ сердцевину и нарезаютъ ихъ 
ломтиками въ дм. толщиной. Захвативъ вилкой ломтикъ 
яблока, обмакиваютъ въ тесто и кладутъ въ кипящее масло и 
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зарухмяниваютъ до св4тло-коричневаго цвЪта, сначала съ одной, 
а потомъ съ другой стороны. Готовыя яблоки кладутъ на не-
сколько минутъ на пропускную бумагу, чтобы стекло масло. 
Подавая на столъ, посыпаютъ сахаромъ, 

№ 45. Слоеный яблочный пирогъ. 

Смешиваютъ рюмку рома, съ рюмкой портвейна и 1/4 бут. 
воды, кладутъ 2 яйца и всыпаютъ столько муки, чтобы полу-
чилось густое тесто, на которое раскладываютъ VI2 ф. очень 
хорошаго масла, разделивъ его на маленьк1е комочки и далее 
поступаютъ, какъ было описано, въ приготовлеши пироговъ 
Ж 1. Слоёное тесто надо приготовлять непременно въ холод-
номъ месте. Въ последнШ разъ тесто раскатываютъ въ ^/^дм. 
толш;иной и делаютъ две круглыя лепешки, одинаковой вели-
чины; смазавъ ихъ разболтаннымъ яйцомъ, посьшаютъ крупно-
истолченнымъ сахаромъ и ставятъ въ довольно горячую печь 
на 2 листахъ и пекутъ, чтобы были золотистаго цвета. Если 
не будетъ достаточно жарко въ печи, то тесто не поднимется. 
Для охлажден1я лепешки кладутъ на чистую бумагу и нама-
зываютъ нижнюю сторону ОДНОЙ лепешки яблочнымъ марме-
лад омъ въ 1/2 толщиной; мармеладъ варятъ заранее съ 
виномъ, сахаромъ и небольшимъ количествомъ ванили или 
лимонной цедры, протираютъ сквозь частое сито и ставятъ въ 
холодное место. Вторую лепешку накладываютъ на первую и 
разрезаютъ пирогъ любыми кусками, посыпая ихъ мелкимъ 
сахаромъ. Этотъ пирогъ замечательно вкусенъ, но настолько 
неженъ, что его трудно резать. Вместо яблочнаго мармелада 
можно взять сливный, или заменить другимъ какимъ либо 
вареньемъ. 

№ 46 . Разсыпчатое тесто. 

^/4 ф. хорошаго вымытаго масла растираютъ добела и ivrb-
шаютъ съ 4 желтками и 1 ф. сахару, затемъ прибавляютъ 1 
рюмку ямайскаго рома, рюхмку сливокъ, цедру съ 1 лимона и 
1 ф. хорошей муки. Вымешанное ткто ставятъ въ холодное 
место впредь до употреблен1я. 

36* 
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№ 47 . Еще разсы.пчатое тесто. 

Промываютъ 1 ф. св'Ьжаго масла такимъ образомъ, чтобы 
въ немъ не оставалось ни капли соли, загЬмъ растираютъ до-
была, смЬшиваютъ съ 4 желтками, ^и ф. мелкаго сахару, цед-
рой съ 1 лимона, 1 рюмкой бЬлаго портвейна и 1 рюмкой гу-
стыхъ сливокъ, а напослЬдокъ основательно вымЬшиваютъ съ 
1 ф. хорошей муки и ставятъ тЬсто до употреблешя въ холод-
ное мЬсто, отчего значительно облегчается его раскатываше. 

№ 4 8 . Разсыпчатое пирожное съ вареньемъ. 

Приготовляютъ тесто по рецепту № 46 или Х« 47, раска-
тываютъ его въ 1/8 толщиной въ холодномъ месте и пе-
кутъ 2 круглыя лепешки, одинаковой величины, предвари-
тельно смазавъ ихъ разболтаннымъ яйцомъ и посыпавъ са-
харомъ, печь надо на листе, смазанномъ масломъ, въ довольно 
горячей печке, до светло-коричневаго цвета. Чтобы лепешки 
не затвердели, ихъ недолго, оставляютъ въ печи. Одну ле-
пешку намазываютъ въ Д -̂ толщины яблочнымъ или ка-
кимъ-либо другимъ вареньемъ и, накрывъ другой лепешкой, 
посыпаютъ сахаромъ. 

№ 4 9 . Разсыпчатое пирожное съ яблоками. 

Приготовивъ тесто по рецепту № 46 и Л'« 47, раскатываютъ 
его въ 1/4 дм. толщ, и нарезаютъ четырехуго.1ьными кусками. 
Вычистивъ хорошая антоновск1я яблоки, выкалываютъ сердце-
вину, а вместо нея накладываютъ въ середку, заранее приго-
товленную массу, изъ мелко изрубленной лимонной кожицы, 
толченнаго очищеннаго миндаля и сахара. Начиненный яблокъ 
кладутъ на вырезанный кусокъ теста, сверху защипываютъ 
края, смазьшаютъ разболтаннымъ яйцомъ, кладутъ на листъ 
и пекутъ въ умеренномъ жару до светло-коричневаго цвета. 
Можно начинить яблоки также смесью изъ сахара, корицы и 
коринки. 
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N2 4 9 — а ) Разсыпчатое т%сто въ другомъ род%. 

Растираютъ добыла з/4 ф. промытаго масла, прим-Ьшиваютъ 
ф. сахару, 1/2 ф. истолченнаго сладкаго миндаля, стертую 

съ 1 лимона дедру, 8 желтковъ, сваренныхъ въ крутую и про-
тертыхъ сквозь сито, и 2 сырыхъ желтка. Когда масса сде-
лается очень пышной, то не переставая сильно вымешивать 
прибавляютъ еш;е 1 ст. мадеры, рома или белаго вина и 1 ф. 
муки и ставятъ затемъ на холодъ. Изъ такого теста приго-
товляютъ замечательно вкусное мелкое пирожное, которое надо 
смазать яйцомъ, посыпать сахаромъ и испечь на листе, чтобы 
было светло-коричневаго цвета. 

№ 4 9 — Ь ) Разсыпчатое тесто на сметане 

Замешиваютъ тесто изъ 1/4 ф. сметаны, ¡̂2 ф, сахару, 2 
желтковъ, стакана ямайскаго рома, мараскина или коньяку, 
стертой съ лимона цедрой и 1 ф. муки. Тесто раскатываютъ 
несколько разъ, пока не натаетъ тянуться и вымешиваютъ 
съ ф. промытаго, обсушеннаго масла. Какъ только масло 
смешается съ тестомъ настолько хорошо, что не будетъ более 
появляться, тотчасъ же выставляютъ тесто на ледъ, впредь до 
употреблешя. 

№ 50. Миндальное тесто. 

1/2 ф. очип1;еннаго, мелко истолченнаго сладкаго миндаля 
перемешиваютъ съ 1/2 ф. сахару, 6 яйцами, стертой съ лимона 
цедрой и 1/2 ф. муки. Раскатанное на столе тесто вьвгЬши-
ваютъ съ 1/2 ф. вымытаго, обсушеннаго масла и ставятъ на хо-
лодъ, пока не понадобится. Такое тесто особенно пригодно 
для приготовлешя пирожковъ съ вишнями и яблоками. Въ 
такомъ случае раскатываютъ тесто въ 1/4 дюйма толп];иною, 
пекутъ до светло-желтаго цвета, намазываютъ слой яблочнаго 
мармелада, въ 1/2 дюйма толщиною, и, покрывъ еще сверху 
кремомъ, ставятъ на 10 мин. въ печь. Для крема берутъ 10 
желтковъ, растираютъ ихъ съ 1/2 ф. сахару и перемешиваютъ 
съ цедрой и сокомъ лимона, которые были сначала уварены 
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до густоты съ 1/4 бут. мадеры; варить надо на слабомъ огн'Ь, 
м^шал безостановочно.-

Вотъ еще несколько рецеитовъ крема. 

а) Кремъ, пригодный для всякаго пирожнаго. 

6 желтковъ растираютъ добыла съ 1/2 ф. сахару, кладутъ, 
1/4 ф. миндалю, истолченнаго съ белкомъ, стертую съ 1/2 ли-
мона цедру и ложку картофельной муки и ирим'Ьшиваютъ на-
носл'Ьдокъ 6 взбитыхъ бЬлковъ. Готовое пирожное покрываютъ 
кремомъ и ставятъ на 1/2 часа въ печь, чтобы подрумянилось 
до св'Ьтло-коричневаго цв'Ьта. 

Ь) Кремъ въ другомъ родгь. 

Стертую'съ лимона цедру перемешиваютъ съ 3 яйцами, 8 
желтками и 1/2 ф. сахару, затемъ кладутъ въ кастрюлю и на 
слабомъ огне вымешиваютъ съ 1/4 бут. густыхъ сливокъ пока 
не получится полугустой кремъ. 

с) Кремъ для пирооюпаго съ вишнями. 

Въ 1,4 бут. взбитыхъ сливокъ прибавляютъ 1 рюмку ма-
деры, 1/2 чашки натертаго кисло-сладкаго хлеба., 1/5 ф. натер-
таго шоколада и 3 желтка, растертыхъ съ 2 лож. сахару. 
Все это вымешиваютъ на слабомъ огне въ кастрю.те въ гус-
той кремъ и выливаютъ на пирожное. 

(1) Кремъ. 

6 белковъ, густо взбитыхъ съ ф. сахарной пудры и на-
тертой цедрой съ 1/2 лимона, намазываютъ на пирожное, по-
крытое мармеладомъ, и пекутъ его до светло-желтаго цвета. 

е) Кремъ, 

4 желтка растираютъ какъ можно лучше съ 1/4 ф. сахара, 
смешиваютъ съ 1/4 бут. сливокъ и небольшимъ количествомъ 
ванили и на слабомъ огне мешаютъ въ кастрюле, пока кремъ 
не загусгЬегъ. Давъ ему остыть, смешиваютъ съ 3 взбитыми 
белками, обмазываютъ тортъ и ставятъ на 20 мин. въ печь. 
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Безъ взбитыхъ б-Ьжовъ этотъ кремъ можетъ служить для пе-
рекладывашя тортовъ. 

№ 51. Тортъ съ коньякомъ. 

Мелко толкутъ 2 ф. очищеянато сладкаго миндаля, при-
бавляя понемногу розовой воды и, выложивъ на бумагу, вы-
сушиваютъ въ тепломъ жЬст'Ь, Между т4мъ растираютъ б желт-
ковъ съ 1/2 ф. сахара и 1 рюмкой коньяку, прибавляютъ 
высохшШ зшндаль, 3 ложки растопленнаго остуженнаго масла 
и столько муки, чтобы гЬсто можно было хорошо раскатать. 
Изъ т-Ьста делаютъ круглыя пирожныя въ 1/4 дм. толщиною, 
выр4заютъ у нихъ середину такимъ образомъ, чтобы края 
остались въ 3 пальца шириною, и пекутъ до светло-коричне-
ваго цвета на листе, смазанномъ масломъ и посьшанномъ 
сухарями. Остывшее пирожное складываютъ другъ на друга, 
перекладывая фруктовымъ желе, а середину заполншотъ мо-
роженымъ. 

№ 52. Макаронный (миндальный) тортъ. 

Бъ большую круглую пирожную форму кладутъ разсыпча-
тое тесто въ 1/4 дюйма то.щиной, пекутъ до готовности, а 
затемъ покрываютъ его, приготовленнымъ заранее, минда.т[ь-
нымъ (макароннымъ) тестомъ (см. № 66), и пекутъ въ печи, 
колеруя до светло-желтаго цвета. Готовой тортъ покрьгваютъ 
сначала вареньемъ, а затемъ кремомъ, приготовленньвхъ изъ 
3 взбитыхъ бел1^овъ, 3 лож. сахарной пудры и 2 лож. мара-
скина, и ставятъ снова въ печь, чтобы сдела.1ся светло-жел-
таго цвета. 

№ 53. Лимонный кремъ. 

несколько очищенныхъ лимоновъ нарезаютъ тоненькими 
ломтикаШ'1 и выбрасываютъ зерна. Приготовленные ломтики 
кладутъ на блюдо, посыпаютъ толстымъ слоемъ мелкаго сахара 
и оставляютъ въ такомъ виде до следующаго дня. Вынувъ 
ломтики кипятятъ вытекшШ сокъ, а какъ только загустеетъ 
слегка, кладутъ въ него лимонные ломтики и даютъ разъ 
встпеть; затемъ прибавляютъ 1/2 ф. очищеннаго истолченнаго 
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миндаля и 1 чашку мелко нарезанной обсахаренной померан-
цевой корки и, обливъ тортъ, украшаютъ его ломтиками ли-
мона. 

№ 54. Еще разсыпчатое тесто. 

Приготовляютъ тесто изъ 1/2 бут. сливокъ, 6 желтковъ, 3 
ложекъ сахару, небольшого количества натертой лимонной 
цедры и необходимаго количества муки, и вымешиваютъ его 
съ 1 ф. промытаго масла, раскатывая тесто несколько разъ, 
пока не начнетъ пускать пузыри; это значитъ, что тесто го-
тово, и его можно выставить на холодъ впредь до употреблешя. 

№ 55. Капуцинск1й струдель. 

20 желтковъ растираютъ какъ можно лучше съ 2 ф. мел-
каго сахару и перемешиваютъ съ 1 ф. растертаго добела 
масла; затемъ кладутъ 1 ф. вымытаго, вытертаго досуха киш-
миша, 1 рюмку коньяку, 1/2 ф. мелко изрезаннаго цуката и 
1/4 ф. очищеннаго, мелко изрезаннаго миндаля, 1 ф. пере-
бранной, вымытой, вытертой до суха коринки и 1 ф. лучшей 
муки. Когда тесто будетъ хорошо размешано, прибавляютъ 
осторожно взбитые белки и кладутъ на листъ, приготовленный 
уже известнымъ образомъ; пекутъ въ умеренномъ жару. Если 
струдель приготовленъ безъ коринки, то его смазываютъ мар-
меладомъ изъ абрикосовъ, и затёмъ покрываютъ густой шо-
коладной глазурью. 

№ 56 . Яблочный тортъ съ кремомъ изъ вина. 

Варятъ густую кашу изъ очищенныхъ яблоковъ, сахара и 
небольшого количества лимонной цедры, и протираютъ сквозь 
частое сито; круглую пирожную форму выкладываютъ разсып-
чатымъ тестомъ и, смазавъ разболтаннымъ яйцомъ, пекутъ до 
светло-коричневаго цвета. Па вьшутый изъ печи горячШ 
тортъ намазьшаютъ слой яблочнаго мармелада въ 1/2 дюйма 
толщиною, а сверху кладутъ приготовленньй заранЬе кремъ. 
Кремъ приготовляютъ следующимъ образомъ: б желтковъ рас-
тираютъ добела съ 1/2 ф. сахару, смешиваютъ со стертой съ 
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лимона цедрой, 1 дессертной ложк. муки и бут. б'Ь-
лаго вина; выливъ въ кастрюлю, массу доводятъ до киненхя, 
м^шая безостановочно. Еакъ только загустеетъ, тотчасъ же 
снимаютъ кастрюлю съ огня, даютъ остыть, и тогда нриба-
в.1яютъ 6 взбитыхъ белковъ. Затемъ пекутъ 20 мин. пока не 
сделается сверху светло-коричневаго цвета. 

№ 57 . Пирогъ изъ крыжовника. 

Растираютъ добела 1/2 ф. хорошо промытаго масла и вы-
мешиваютъ какъ можно лучше съ 3 цельными яйцами и 1/2 Ф-
сахару; затемъ прибавляютъ 1 маленькШ стаканъ спирту или 
коньяку, 1 чашку не кислой сметаны и ^и ф. муки и хорошо 
перемешавъ все вместе выстав.1яютъ тесто на холодъ. Раска-
тавъ • тесто въ 1/4 дюйма толщиною кладутъ на смазанную 
масломъ круглую сковороду, загибаютъ кругомъ края и пекутъ 
до готовности. Варятъ пюре изъ зеленаго крыжовника, сме-
шаннаго съ сахаромъ и небольшимъ количествомъ корицы и 
намазываютъ на пирогъ, а сверху покрьшаютъ заранее при-
готовленнымъ кремомъ. Кремъ приготоБ.шютъ изъ 4 желтковъ, 
10 лот. масла, 10 лот. муки, 1/4 бут. сливокъ и стертой съ 1 
лимона цедрой; все это надо уварить на слабомъ огне, часто 
помешивая въ густую, прозрачную массу; когда масса начнетъ 
отставать отъ кастрюли, ее выкладываютъ на блюдо и даютъ 
остыть; после чего растираютъ добела 4 желтка съ 1/2 ф. са-
хару, смешиваютъ съ простывшей массой, прибавляютъ взби-
тые белки, и кладутъ кремъ на крыжовникъ. Пирогъ ставятъ 
снова въ печь на 20 мин. и даютъ зарумяниться до св'Ьтло-
коричневаго цвета. Такой пирогъ можно приготовить съ дру-
гими ягодами: вишней, земляникой и малиной, только ягоды 
надо посыпать сперва толстымъ слоемъ сахара и дать по-
стоять некоторое время; затемъ соку даютъ стечь съ ягодъ и 
тогда кладутъ ихъ на пирогъ, края котораго украшаютъ сва-
ренными въ сахаре фруктами. 

№ 58 . Пирогъ съ вишнями. 

ф- хорошо вымоченнаго масла мешаютъ добела и 
кладутъ въ него 3 желтка, стертую съ 1 лимона цедру и 



— 5 7 0 --

1 ф. сахару. Растеревъ все вм^ст^, какъ можно лучше, пр1ь 
м4шиваютъ 1 рюмку сливокъ, 1 рюмку рома и 1 ф. хорошей 
муки и ставятъ гкто въ холодное м'Ьсто, пока но понадобится 
для раскатывашя. Для пирога т'Ьсто раскатываютъ въ дюйма 
толщиной, кладутъ на большую круглую сковороду и пекутъ 
въ умеренномъ жару до половины готовности. Очищенныя отъ 
косточекъ вишни надо уже заранЬе густо посыпать сахаромъ 
и дать постоять до употреблетя.—Для крема берутъ 6 желт-
ковъ, растираютъ ихъ съ 2 ф. сахару и перемешиваютъ со 
стертой съ 1 лимона цедрой, 1 ф. самой густой сметаны, 
2 полными стол. лож. муки и 6 взбитыми белками. Полуис-
пекшШся пирогъ покрываютъ толстымъ слоемъ вишень, безъ 
соку, обливаютъ кремомъ д пекутъ 1/2 часа въ хорошемъ 
жару, подставивъ подъ листъ другой опрокинутый .шстъ. Пи-
рогъ долженъ зарумяниться до светло-коричневаго цвета, Раз-
резавъ на любые куски, посыпаютъ сахаромъ и подаютъ на 
СТ0.1Ъ. 

№ 59. Пирогъ СЪ черникой. 

1/4 ф. мас.1[а растираютъ добела, перемешиваютъ какъ молшо 
лучше съ 8 желтками и 1/2 ф. мелкаго сахару, прибавляютъ 
1/4 бут. воды, 1 ф. густой сметаны, 5 полныхъ ст. лож. хо-
рошей муки п 2 ф. перебранной черники. Вымешавъ все, 
какъ можно лучше, прибав.1яютъ взбитые белки. На пригото-
вленный уже известнымъ образомъ листъ кладутъ пирогъ и, 
поставивъ въ печь, зарумяниваютъ до светло-коричневаго 
цвета. Передъ подачей на сто.тъ, разрезаютъ на любые куски 
и посыпаютъ сахаромъ. Вместо черники, можно взять лесную 
землянику, малину или вычищенную вишню, только пхъ надо 
сперва густо посыпать сахаромъ, дать постоять, а затемъ дать 
ягодамъ обтечь и тогда уже употреблять въ дело. 

№ 60. Бисквитные караваи. 

20 лот. сахара растираютъ добела съ 4 н^елтками, при-
бавляютъ, постепенно, 6 стол. лож. сливокъ и перемешиваютъ 
со стертой съ 1 лимона цедрой, 1 ф. муки, Ф- растоплен-



— 571 --

наго масла и 4 дельными яйцами. Изъ тонко раскатаннаго 
гЬста выкалываютъ маленькими формами круглыя пирожныя 
и пекутъ ихъ. на лпсгЬ до светло-желтаго цв^та. 

№ 61 . Англ1йск!й тортъ съ мадерой. 

6 цельныхъ яицъ растираютъ добыла съ 1/2 ф. сахару, 
прибаБляютъ 1/2 Ф- самой лучшей муки, сокъ и стертую съ 
одного лимона цедру, большую чашку растопленнаго, очиш;ен-
наго, остывшаго масла, рюмку мадеры и на концЬ ножа дву-
углекислой соды. Хорошо перезгЬшанную массу кладутъ въ 
форму, смазанную масломъ и посыпанную сухарями, и пекутъ 
въ умеренномъ жару. Такой тортъ подаютъ къ чаю и шо-
коладу. . . 

№ 62 . Ванильное пирожное. 

Промываютъ какъ можно лучше 1 ф. стараго, желтаго, 
вымоченнаго масла и, обсушивъ, растираютъ добела деревян-
ною ложкой, примешиваютъ попеременно 8 желтковъ и 1 ф. 
мелкаго сахару (прибавляютъ по желтку каждыя 10 минутъ), 
и кроме того еще 1/2 палки ванили, истолченной въ поро-
шокъ. Когда масса будетъ хорошо перемешана прибавляютъ 
1 ф. просеянной картофельной муки и осторожно примепш-
ваютъ 6 взбитыхъ белковъ. Массу раскладываютъ какъ можно 
ровнее на приготовленный (какъ было указано раньше) листъ 
и пекутъ въ горячей пеш1 до золотистаго цвета. 

№ 63. Макароны (миндальное пирожное). 

То.1кутъ, какъ можно мельче, прибавивъ немного воды, 1 ф. 
сладкаго миндаля съ 3 шт. горькаго, 3 яйца растираютъ до-
бЬла съ 1 ф. мелкаго сахару, шадутъ истолченный миндаль 
(который надо сначала высушить на бумаге въ печи и осту-
дить) и раскатываютъ тесто въ ме.1К0мъ сахаре. НадЬлавъ 

^пирожныхъ величиною съ орехъ, укладываютъ ихъ на листъ, 
вымазанный масломъ, и пекутъ въ полуостывшей печке до 
светло-желтаго цвета; пирожному даютъ остыть на листЬ. 
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№ 64 . Макароны. 

Съ небольшимъ тшчествомъ розовой воды толкутъ очень 
мелко 1 ф. очищеннаго сладкаго и 3 шт. горькаго миндаля; 
затемъ кладутъ въ кастрюлю вм'ЬсгЬ съ 1 ф. мелкаго сахара 
и 4 б'Ьлками, и вым'Ьшиваютъ массу на огшЬ до т'Ьхъ поръ 
пока она не сд'Ьлается горячей, не дозволяя ей кинуть ни въ 
какомъ случае. Изъ остывшаго гЬста делаютъ пирожныя ве-
личиною съ ор^хъ и пекутъ до светло-коричневаго цвета па 
листе, смазанномъ холоднымъ масломъ. 

№ 65. Макроны. 

4 бе.1[ка взбиваютъ въ густую пену съ 1 ф. мелкаго сухого 
сахару и перемешиваютъ съ 1 ф. сладкаго и 3 шт. горькаго 
миндаля и цедрой съ 1/2 лимона. Изъ теста, раскатаннаго съ 
мелкимъ сахаромъ, делаютъ пирожное величиною съ орехъ и 
пекутъ въ самомъ умеренномъ жару, до светло-желтаго цвета. 
Пирожное снимаютъ съ листа только когда остынетъ совер-
шенно. 

№ 66. Заварные макронники. 

Даютъ вскипеть несколько разъ 1 ф. мелкаго сахару съ 
2—3 лож. холодной воды, прибавляютъ 1 ф. вычищеннаго 
мелко-истолченнаго сладкаго и 3 шт. горькаго миндаля и, по-
ставивъ кастрюлю на уголья, вымешиваютъ до техъ поръ 
пока масса не начнетъ отставать отъ кастрюли; тогда выкла-
дываютъ на блюдо и даютъ остыть. Холодную массу переме-
шиваютъ съ 2—3 взбитыми белками и, раскатавъ съ саха-
ромъ, делаютъ макронники, величиною съ орехъ, и пекутъ до 
светло-желтаго цвета на листе, смазанномъ холоднымъ ма-
сломъ. 

№ 67 . Миндальныя кольца. 

Вычистивъ 1 ф. сладкаго и 4 шт. горькаго миндаля кла-
дутъ на часъ въ холодную воду. Когда сделается мягкимъ, 
его вытираютъ досуха. Сначала каждую минданинку разре-
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заютъ въ длину на 3 части, а загЬмъ нерерЬзаютъ на самыя 
узеныая полоски и, накрывъ, чтобы онЬ не сохли, отста-
вляютъ въ сторону. Между тЬмъ взбиваютъ въ густую пЬну 
5 бЬл1швъ съ 1 /̂2 ф. сахарной пудры, прибавляютъ цедру съ 
1/2 лимона и перемешиваютъ съ нарЬзанньшъ миндалемъ. На 
листЬ, смазанномъ холоднымъ масломъ, дЬлаютъ при помощи 
сахара маленьк1е вЬнчики и пекутъ въ умЬренномъ жару, 
чтобы были нЬжнаго свЬтло-желтаго цвЬта. 

№ 68. Красныя миндальныя колечни. 

Приготовляютъ миндальньш кольца по рецепту № 67, даютъ 
имъ зарумяниться въ печи до свЬтло-коричневаго цвЬта и 
мелко толкутъ въ ступке; взбиваютъ въ густую пЬну 5 желт-
ковъ съ 1 ф. просеяннаго мелкаго сахара, примешиваютъ 
немного мелко-истолченной ванили, сокъ изъ 1/2 лимона и 
мелко-истолченный миндаль. Наделавъ снова миндальныхъ ко-
лецъ (какъ было уже онисано) сушать ихъ въ печи. 

№ 69. Тоже самое. 

Чистятъ 1 ф. сладкаго и 4 шт. горькаго миндаля, кла-
дутъ на 1 часъ въ воду, вытираютъ досуха, разрезаютъ въ 
длину сначала на 3 части, а затЬмъ на самыя узхая полоски 
и тотчасъ же высыпаютъ на листъ, покрытый белой бумагой 
и ставятъ въ очень горячую печь. Ихъ надо мешать все 
время, чтобы ни пригорели. Какъ только миндаль сделается 
горячимъ, всыпаютъ, непереставая мешать, 2 ст. лож. мелкаго 
сахару и, когда сделается золотистаго цвета, вынимаютъ изъ 
печи и даютъ остыть. Въ 5 взбитыхъ белковъ прибавляютъ 
1 ф. мелкаго просеяннаго сахара и стертую на кусочекъ са-
хара цедру съ 1 лимона, а также и сокъ. Когда масса бу-
детъ очень хорошо взбита, примешиваютъ миндаль и делаютъ, 
какъ было сказано въ предыдущемъ маленыая колечки, 
которыя пекутъ въ умеренномъ жару до светло-желтаго цвета. 
Эти кольца можно испечь на подкладке изъ разсыпчатаго 
тЬста. 
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№ 70 . Красныя миндальныя лепешки. 

Вычистивъ 1/2 ф. с.1адкаго и 2 шт. горькаго миндаля 
мелко рубятъ на доскЬ и на чистомъ лист'Ь прогр'Ьваютъ въ 
очень жаркой печи, все время м'Ьшая, зат'Ьмъ прибавляютъ 
1 ст. лож. очень мелкаго сахара и, какъ только миндаль сде-
лается золотистаго цв'Ьта, тотчасъ же вьшимаютъ изъ печи и 
даютъ остыть. 3 взбитыхъ б^лка см'Ьшиваютъ съ 1/2 ф. мел-
каго сахару, со стертой на сахаръ съ 1 лимона цедрой, со-
комъ пзъ 1/2 лимона, остывшимъ миндалемъ и полной ст. 
ложкой просеянной картофельной муки. Хорошо перемешан-
ное тесто берутъ чайной ложкой, кладутъ такъ, чтобы не 
прикасались другъ къ другу, на листъ, смазанный холоднымъ 
масломъ, и пекутъ въ полутеплой печке до светло-же.ттаго цвета. 
Так1я лепешки подаютъ къ мороженому или вину. 

№ 71. Миндальныя лепешки съ шоколадомъ. 

Приготовляютъ тесто, какъ въ № 70, только безъ цедры 
п лимоннаго сока, вместо которыхъ кладутъ i/s ф. очень 
мелко-натертаго шоколада. Тесто кладутъ чайной ложечкой 
на листъ, смазанный холоднымъ масломъ и пекутъ въ полу-
остывшей печки, подаютъ къ мороженому и желе. 

№ 72. Миндальное пирожное съ лимонной цедрой. 

Me.íKo рубятъ на доске 1/4 ф. очиш;еннаго, сладкаго мин-
даля и сушатъ въ печи на листе, покрытолгь бумагой. Какъ 
только миндаль приметъ легкШ желтый оттенокъ, его выни-
маютъ и даютъ остыть. Между темъ хорошо взбиваютъ 2 яйца 
съ 1/4 ф. сахару, прибавляютъ 2 куска мелко-истолченнаго 
сахару, отертыхъ о лимонную цедру, остывш1й миндаль и де-
сертную лож. муки и пекутъ ме.1кое пирожное, какъ было 
описано въ предыдущемъ №. Подаютъ къ шоколаду, вину, желе 
или мороженому. 

№ 73. Миндальное пирожное съ, шоколадомъ. 

Приготовляютъ тЬсто, какъ въ 71. и кладутъ немного 
толченой ванили и плитку мелко-натертаго шоколада. Изъ 
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хорошо вымешаннаго т^ста, пекутъ мелкое пирожное, какъ 
было уже описано выше. Подаютъ къ вину и.ш мороженому. 

№ 74 . Шоколадныя лепешки. 

На блюде взбиваютъ въ густую пену ^^ Ф- сахарной 
пудры съ 4 белками, примешиваютъ 1/2 ф. мелко-натертаго 
шоколада и чайной ложечкой выкладываютъ тесто на листъ, 
смазанный холоднымъ масломъ и сушатъ въ полу о стывшей 
печи. Подаютъ къ сливочному мороженому. 

№ 75 . Лимонныя лепешки. 

4 б'кка, стертую съ лимона цедру и ф. сахарной пудры 
взбиваютъ въ самую густую пену и чайн. лож. выкладываютъ 
массу комочками, величиною съ лесной орехъ, на смазанный 
холоднымъ масломъ листъ и сушатъ въ полуостывшей печи. 
Массу надо класть на некоторомъ разстояши другъ отъ друга. 
Можно не класть лимонной цедры^ а смешать белки съ мелко-
нарезанной обсахаренной лимонной коркой, фисташками п 
миндалемъ и сделать лепешечки, какъ сказано выше. 

№ 76. Меренги. 

Въ холодномъ месте взбиваютъ, какъ можно лучше 
14 самыхъ свежихъ белковъ, прибавляютъ 14 —16 десерт-
ныхъ лож. ме.нсаго сахару и продолжаютъ взбивать ещё 
10—15 мин. Бумажную воронку съ обрезаннымъ внизу кон-
цомъ наполняютъ пеной и, придерживая воронку сверху, вы-
давливаютъ пену въ виде колецъ, изъ которыхъ первое 
должно быть шириною въ ладонь, а толщиною въ палецъ, а 
последующ1Я ДО.ГЖНЫ постепенно суживаться къ верху, при-
чемъ внутренность должна оставаться пустою. Выдавливаютъ 
безе на смазанный холоднымъ масломъ листъ. Ихъ нужно не 
печь, а то.ч[ько высушить въ по.1уостывшей печке. Передъ са-
мой подачей, меренги наполняютъ мороженымъ, взбитыми 
сливками или какимъ-нибудь кремомъ безъ желатина и, сло-
живъ парами, подаютъ па б.1юде, покрытомъ пирожной бу-
магой. 
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№ 77. Тортъ изъ безе. 

Взбивъ б4лгчи, какъ было сказано въ 76, выкладываютъ 
пхъ столов, лож. на листъ, смазанный холоднымъ масломъ, и 
даютъ высохнуть въ чуть теплой печкЬ. На покрытое бума-
гой блюдо кладутъ попеременно рядъ безе, а затемъ слои 
взбитыхъ сливокъ въ 1 дм. толщиною (приготовленныхъ изъ 
самыхъ густыхъ сливокъ, небольшого ко.личества сахара, ва-
нили, рюмки мараскина или сока изъ одного лимона), уклады-
вая такимъ образомъ, чтобы ряды кверху постепенно сужи-
вались и закончились остр1емъ. Оставипяся взбитые сливки 
бумажной воронкой выдавливаютъ на тортъ различными фи-
гурами и загЬмъ украшаютъ сваренными въ сахар'Ь крыжов-
пикомъ и земляникой (ягоды должны быть безъ сока), края 
обкладываютъ зелеными листьями и тотчасъ же подаютъ на 
столъ съ малиновымъ или земляничнымъ мармеладомъ или 
другимъ какимъ-либо хорошимъ вареньемъ. — Такой тортъ 
можно приготовить въ вид'Ь плоской формы, только изъ 2-хъ 
рядовъ безе и взбитыхъ сливокъ и украсить его сверху взби-
тыми сливками, сваренными въ сахар'Ь плодами или желе. 

№ 78. Безе къ мороженному. 

Густо взбитые б^лки, приготовленные какъ въ ]\2 76, (ко-
торые, если желаютъ, то могутъ смешать съ 2 кусками истол-
ченнаго сахару, стертаго о цедру съ 1 лимона или же съ 
небольшимъ количествомъ натертаго шоколада), выдавливаютъ 
въ виде маленькихъ круглыхъ лепешечекъ сквозь бумажную 
воронку на листъ, смазанный холоднымъ масломъ и сушатъ 
въ самомъ легкохмъ жару. Лепепючки можно сохранять въ су-
хомъ месте, только оне должны быть хорошо закрыты. 

№ 79. Трубочки со взбитыми сливками. 

бут. хорошо взбитыхъ самыхъ густыхъ сливокъ смЬ-
шиваютъ съ кускомъ истолченной ванили въ 1 дюймъ длиною, 
1 стол, ложкой сахару и 2 полными стол. лож. лучшей мук'и. 
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которую сл'Ьдуетъ подсыпать по 1/2 лозккп, потому что если 
всыпать сразу большое количество, то опадутъ бЬлки. ЗатЬмъ 
массу ставятъ въ холодное м'Ьсто. Состоящую изъ 2-хъ частей 
форму, смазываютъ воскомъ и, вливъ въ нее столовую ложку 
приготовленныхъ взбитыхъ сливокъ, тотчасъ же захлопываютъ 
и пекутъ на горячей плитЬ минуты двЬ, подрумянивая тЬсто 
съ обЬихъ сторонъ. Горячее пирожное свертываютъ трубочкой 
и ктадутъ, чтобы остыло, тогда наполняютъ сливками взбитыми 
съ небольшимъ количествомъ ванильнаго сахара. Подаютъ на 
столъ съ какимъ-нибудь хороишмъ вареньемъ. 

№ 80. Пирожное со взбитыми сливками. 

Растираютъ добЬла Фун. самаго мелкаго сахару съ 
2 цЬльными яйцами и стертой съ 1 лимона цедрой и смЬши-
ваютъ съ Ф- растопленнаго, очищеннаго и затЬмъ осту-
женнаго масла, 1/8 Ф- муки и /̂д ф. ме.тко истолченнаго мин-
даля. ТЬсто вымЬшиваютъ на стол-Ь, нарЬзаютъ квадратиками 
и выкладываютъ ими низъ и бока маленькихъ формъ, смазан-
ныхъ холоднымъ масломъ и посыпанныхъ сухарями. Высту-
пивш1е поверхъ формы углы т^ста срЬзаютъ прочь, а тЬсто 
смазываютъ разболтаннымъ яйцомъ, ставятъ форму на листъ 
и пекутъ въ хорошемъ жару до свЬтло-коричневаго цвЬта. 
Когда пирожныя слегка остьшутъ ихъ вьшимаютъ изъ формъ 
и даютъ совершенно остыть. Затемъ наполняютъ взбитыми 
сливками, приготовленными съ небольшимъ количествомъ ва-
нильнаго сахара и земляничнымъ или малиновымъ мармела-
дохмъ, ставятъ плотно другъ около друга на покрытое бумагой 
блюдо и подаютъ на столъ. 

Другой способъ приготовлен1я этого пирожнаго заключается 
въ томъ, что на разрезанное четырехугольными кусками, сред-
ней величины, тЬсто, кладутъ по 1 ложкЬ яблочнаго или сл1Ш-
наго мармелада и, защипавъ вмЬстЬ всЬ 4 конца, смазываютъ 
яйцомъ, посыпаютъ толченымъ миндалемъ и пекутъ въ умЬ-
ренномъ жару до свЬтло-коричневаго цвЬта. Так1е пирожки 
можно приготовить съ начинкой изъ шоколада, описанной въ 
слЬдующемъ №. 

Поваренная книга. 37 
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№ 81 . Шоколадная начинка. 

Растираютъ доб'Ьла 6 желтковъ съ ф. мелкаго сахару, 
прибавляютъ плитку натертаго пхоколада, бут. густыхъ 
сливокъ, 2 стол, ложки муки, 1 рюшсу вина и цедру, стертую 
съ 1 лимона; все это вымешиваютъ на слабомъ огне въ ка-
стрю.те въ густой кремъ. Давъ остьггь, примешиваютъ 6 взби-
тыхъ белковъ. 

№ 82 . Миндальное пирожное со взбитыми сливками. 

Толкутъ очень мелко 1 ф. очищеннаго сладкаго и 4 шт. 
горькаго миндаля. Растираютъ добела 7 лселтковъ съ 1 ф. 
мелкаго сахару и со стертой съ 1 лимона цедрой, прибав-
ляютъ истолченный миндаль и 1 ф. муки и, подсыпавъ немного 
сахару, раскатываютъ тесто на куски, величиною съ грецкШ 
орехъ. Эти куски укладываютъ въ маленьк1я, приготовленныя 
какъ въ рецепте № 80, формы и, обрезавъ выступавш1е концы, 
пекутъ въ довольно горячей печи до светло-коричневаго цвета 
Когда остынутъ, кладутъ на покрытое бумагой блюдо, напол-
няютъ взбитыми сливками, приготовленньвш по рецепту № 77, 
только безъ фруктоваго мармелада и украшаютъ зем.1гяникой 
или крыжовникомъ. 

№ 83. Миндальныя раковины. 

Растяраютъдо бела ф. хорошаго, чисто промытаго 
масла, размешиваютъ съ ф. мелкаго сахару и 2 желтками, 
а затемъ мешаютъ все вместе съ з/4 ф. очищеннаго, мелко 
истолченнаго сладкаго и 4 шт. горькаго миндаля, цедрой 
стертой съ 1 лимона и ф. муки. Тесто ставятъ въ холодное 
место, чтобы оно было тверже, затЬмъ разминаютъ руками въ 
лепешки, величиною съ грещай орехъ, кладутъ ихъ въ ма-
леньшя круглыя формочки (приготовленныя какъ уже было 
описано выше), срезаютъ выступивш1е концы и пекутъ въ 
легкомъ жару, чтобы были светло-коричневаго цвета. Когда 
слегка остынутъ вынимаютъ ихъ изъ формочекъ и даюттЕ> со-
вершенно простыть, пос.те чего наполпяютъ заранее взбитыми 
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сливками и украшаютъ сверху фруктами, сваренными въ са-
xapi. Для: наполнешя формочекъ взбиваютъ съ сахаромъ 
1/2 бут. самыхъ густыхъ сливокъ и вливаютъ въ нихъ рюмку 
мараскина или рома. 

№ 84. Песочное пирожное съ миндальной начинкой. 

1 ф. xoponiaro, желтаго, основательно нромытаго масла, 
растираютъ добыла и вымешиваютъ съ 2 желтками, ф. 
мелкаго сахару, цедрой, стертой съ 1 лимона и 1 ф. муки; 
приготовленное т'Ьсто ставятъ на холодъ. Затемъ раска-
таннымъ тестомъ выкладываютъ маленьк1я приготовленныя 
формочки, наполняютъ заранее приготовленнымъ миндальнымъ 
кремомъ и пекутъ въ легкомъ жару, чтобы были светло-корич-
неваго цвета. Передъ подачей на столъ пирожное выклады-
ваютъ на блюдо. Для миндальнаго крема берутъ 3/4 ф. мин-
далю нечищеннаго, а только перетертаго полотенцемъ, нати-
раютъ на мелкой терке, а кончики оставшгеся нестертыми 
толкутъ въ ступке; 5 белковъ взбиваютъ съ 1 фун. мелкаго 
сахара, перемешиваютъ съ 2 стол, ложками розовой воды, 
2 ложки хорошей муки и съ мелко натертымъ миндалемъ. Въ 
пирожное можно положить вместо миндальнаго крема яблоч-
ный мармеладъ, который кипятятъ съ прибавкою небольшaro 
количества вина. Формы выкладываютъ песочнымъ тестомъ, 
дЬлаютъ къ нимъ крышечки изъ тонко раскатаннаго гЬста и, 
смазавъ яйцомъ, пекутъ въ легкомъ жару, чтобы были светло-
коричневаго цвета. 

№ 85. Жареный миндаль. 

1 ф. сладкаго миндаля перетираютъ чистымъ полотенцемъ, 
чтобы ни осталось ни капли пыли. 2 ф. сахару кипятятъ въ 
3/4 бут. воды. Когда сахаръ вскипитъ несколько разъ, отли-
ваютъ половину, а въ оставшйся сиропъ всыпаютъ миндаль, 
и часто помешивая даютъ выкипеть сиропу и высыпаютъ 
миндаль на блюдо; остудивъ варятъ вторично въ оставшемся 
сиропе, въ который надо прибавить 2 чайныя ложки корицы. 
Миндаль долженъ совершенно покрыться сахаромъ. 
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№ 86. Марципаны, покрытые глазурью изъ грецкихъ ор%ховъ. 

Приготовляютъ ткто по рецепту № 2 и полуостывшее 
раскатываютъ кусками величиною въ грецк1й ор^хъ и также 
ставятъ въ холодное м'Ьсто. Между т-Ьмъ приготовляютъ сл^-
дуюп^ую глазурь: растворяютъ ¡̂2 ф. сахару въ 2 бут. воды 
и даютъ несколько разъ вскишЬть. ¡̂̂  ф. сахарной пудры ме-
шаютъ въ стакан'Ь въ продолжен1е 10—15 м. съ 2 стол, 
ложками марсалы и выливаютъ въ кинящШ сиропъ, посл'Ь 
чего ему не даютъ уже бол-Ье кии-Ьгв. [̂2 ф. очипденныхъ 
грецкихъ ор'Ьховъ мелко толкутъ въ ступк-Ь, прибавляя поне-
многу розовой воды, протираютъ сквозь редкую салфетку и 
тоже кладутъ въ горяч1й сахарный сиропъ. Приготовленное 
т^сто обмакиваютъ въ горячШ сиропъ, кладутъ на блюдо по-
крытое бумагой, не слишкомъ близко другъ отъ друга и даютъ 
высохнуть въ тепломъ м4сгЬ. 

№ 87 . Песочное пирожное. 

1 ф. желтаго, стараго, хоропш вымытаго масла растираютъ 
добыла и перем'Ьшиваютъ съ 2 желтками и ф. мелкаго 
сахара; зат'Ьмъ прибавляютъ 1/2 ф. очищеннаго, сладкаго и 
4 шт. горькаго, мелко-истолченнаго миндаля и 1 ф. муки и 
хорошо вым-ЬсАБъ гЬсто ставятъ въ холодное м'Ьсто. Холодное 
т'Ьсто раскатывается гораздо легче. Изъ раскатаннаго гЬста 
выр'Ьзаютъ острой формой пирожныя, смазываютъ ихъ яйцомъ, 
кладутъ на листъ смазанный масломъ и пекутъ въ ум'Ьрен-
номъ жару, до светло-желтаго цв^Ьта. 

№ 88. Еще песочное пирожное. 

ф. хорошо вьшоченнаго, растертаго добыла масла, 
смешиваютъ сЬ 4 желтками, 1 ф. мелкаго сахару, а если 
желаютъ то еще съ цедрой стертой съ 1 .нимона и 1 ф. хо-
рошей, сухой муки. Вымешанное тесто ставятъ въ холодное 
место, затемъ раскатываютъ и делаюгь мелкое пирожное какъ 
въ рецепгЬ. Л« 84. Пекутъ въ умеренномъ жару до светло-
желтаго цвета. 
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№ 89. Хворость. 
Приблизительно 20 (т. е. чтобы былъ полный стаканъ вы-

битыхъ желтковъ) желтковъ растираютъ добыла съ 1 ф. мел-
каго сахару, кладутъ цедру, стертую съ 1/2 лимона, вливаютъ 
1/4 бут, густыхъ с^швокъ и всыпаютъ столько муки, чтобы 
т'Ьсто можно было хорошо раскатать на стол-Ь. Изъ раскатан-
наго гЬста рЬзцомъ нарЬзаютъ косыя полоски въ 3 дюйма 
длиною и 1 дюймъ шириной, дЬлаютъ по серединЬ надр'Ьзъ 
въ 1 дюймъ и продеваютъ сквозь него одинъ конецъ. Въ 
кастрюлЬ кипятятъ 2 ф. хорошаго, отстоявшагося масла и 
когда оно начнетъ сильно кипЬть кладутъ заразъ по 4—5 
штукъ хвороста и подрумяниваютъ его съ обЬихъ сторонъ. 
Передъ гЬмъ какъ класть хворостъ въ масло, съ тЬста надо 
тщательно сдуть муку, иначе масло будетъ пЬниться; если 
масло окажется сильно зарумяненнымъ отъ кипяченья, то 
надо еще прибавить 1 ф. отстоявшагося масла. Готовый хво-
ростъ кладутъ на пропускную бумагу, чтобы дать стечь из-
лишку масла. Какъ только вынутъ готовый хворостъ изъ 
кастрюли, тотчасъ же на его мЬсто кладутъ свЬжШ, чтобы 
масло не горЬло понапрасну. 

№ 90. Стружки. 

Растираютъ добЬла 1/4 ф. сахару съ 4 яйцами и вымЬ-
шиваютъ съ такимъ количествомъ муки, которое по вЬсу было 
равно 2 яйцамъ. На протертый воскомъ длинный листъ нама-
зьгваютъ массу тонкимъ слоемъ, сглаживаютъ ее сверху но-
жемъ и пекутъ въ легкомъ жару, слегка зарумянивая. Горячее 
пирожное нарЬзаютъ полосками въ I1/2 дюйма шириною и 
тотчасъ обвертываютъ змЬйкой вокругъ гладко оструганной 
деревянной палочки въ палецъ толщиною. Когда остьшутъ 
снимаютъ съ палочки. Такимъ образомъ онЬ пр1обрЬтаютъ 
видъ стружекъ. 

№ 91. Миндальныя стружки. 

Натираютъ на теркЬ 1/2 ф. очищеннаго сладкаго миндаля, 
а кончики, которые нельзя стереть, мелко толкутъ въ ступк^; 
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после чего все перемешиваютъ съ Ф- просеяннаго сахара, 
2 белками, сокомъ и цедрой стертой изъ одного лимона. По-
лученную густую массу намазываютъ на листъ, протертый 
масломъ, подсушиваютъ въ печи, а затемъ поступаютъ какъ 
было сказано въ предыдуш;емъ №. Ташя стружки подаются къ 
мороженому, крему и т. п. 

№ 92 . Лепешечки, облитыя шоколадомъ. 

1 ф. сахару растираютъ добела съ 12 желтками, приме-
шиваютъ 1 ф- пшеничной муки, взятой пополамъ съ карто-
фельной, стертую съ 1 лимона цедру и напоследокъ осторожно 
перемешиваютъ съ 12 взбитыми белками и кладутъ тесто 
чайной ложкой на листъ, смазанный холоднымъ масломъ. Ле-
пешечки пекутъ въ печи короткое время и, вынувъ, склады-
ваютъ попарно, перекладывая какимъ-нибудь мармеладомъ, а 
затемъ обмакиваютъ въ шоколадную глазурь. 

№ 93. Маленьк1е заварные бисквиты. 

Взбиваютъ какъ можно лучше 8 цельныхъ яицъ съ ф. 
сахару и цедрой, стертой съ 1 лимона; въ кастрю.по съ кипя-
щею водою ставятъ другую кастрюлю со взбитыми яйцами 
и на слабомъ огне мешаютъ до техъ поръ пока они не обра-
тятся въ густую массу, тогда снимаютъ кастрюлю съ огня, 
всыпаютъ 1/4 ф. муки и бьютъ массу до полнаго охлажден1я, 
после чего выливаютъ въ бумажную воронку и выдавливаютъ 
на листъ, смазанный холоднымъ масломъ, въ виде маленькихъ. 
продолговатыхъ бисквитовъ. Пекутъ въ умеренномъ жару, 
складываютъ попарно, положивъ между мармелада и обмаки-
ваютъ въ шоколадную глазурь. 

№ 9 4 . Маленьк!е шоколадные бисквиты. 

6 желтковъ растираютъ добела съ ф. мелкаго сахара, 
примешиваютъ 1/4 ф. мелко натертаго шоколада и 1—2 ст.» 
ложки .лучшей муки и осторожно перемешиваютъ со взбитыми 
белками. Приготовленныя изъ бумаги маленьк1я продолговатыя 
формы смазываютъ масломъ, посыпаютъ толчеными сухарями, 
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наполняютъ готовой массой, и на лист^ ставятъ въ печь. 
Пекутъ въ самомъ легкомъ жару. Готовые бисквиты выни-
маютъ изъ формъ и даютъ совершенно остыть. Подаютъ къ 
моролшному, крему и взбитымъ сливкамъ. 

№ 95. Маленьк1е бисквиты. 

Отделивъ отъ 12 яицъ б^лки ставятъ ихъ до употреблешя 
въ холодное м'Ьсто, а желтки растираютъ добыла съ з/4 ф. 
мелкаго сахара, кладутъ немного истолченной ванили, 3 ложки 
картофельной и 3 ложки пшеничной муки, затЬмъ прим-Ьши-
ваютъ взбитые б4лки и пекутъ въ маленькихъ бумажныхъ 
формахъ, какъ было описано въ Лн 94. Бисквиты складываютъ 
попарно и подаютъ къ шоколаду. 

№ 96. Лепешки. 

Взбиваютъ 8 яицъ съ з/̂  ф. сахару, прибавляютъ 2 лота 
очип1;еннаго, сладкаго мелко истолченнаго миндаля, цедру стер-
тую съ 1 лимона, подмешиваготъ столько муки, чтобы полу-
чилось несколько густое т̂ Ьсто и, сделавъ лепешечки, кладутъ 
ихъ чайной ложкой на нриличномъ разстояши другъ отъ 
друга на смазанный масломъ листъ я пекутъ въ довольно 
горячей печи. Въ стеклянной банкЬ лепешечки сохраняются 
очень хорошо. 

№ 97. Сахарныя лепешечки. 

Растираютъ добЬла 20 ложекъ хорошаго вьъмоченнаго^ 
масла, прибавляютъ 3 же.1тка, 2 ц-Ьльныхъ яйца, з/̂  ф. са-
хару, цедру, стертую съ 1 л и м о н а , з/̂  ф. муки и,вым'Ьсивъ 
т-Ьсто, берутъ его чайной ложкой и кладутъ не близко другъ 
отъ друга на .шстъ, смазанный масломъ. Пекутъ въ умерен-
номъ жару до светло-коричневаго цвета. 

№ 98. Сахарныя лепешечки въ другомъ роде. 

Въ ф. хорошаго промытаго масла, растертаго добела, 
кладутъ 6 желтковъ, 3 цельныхъ яйца, 1 ф. мелкаго сахара 
и цедру, стертую съ 1 лимона; когда будетъ хорошо переме-
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шано, прибавляютъ 1 ф. хорошей муки и чайной ложкой кла-
дутъ т'Ьсто на листъ, смазанный масломъ. Пекутъ лепешки въ 
ум'Ьренномъ жару. 

№ 99. Миндальныя лепешки. 

2/4 ф. хорошаго, вымытаго масла стертаго доб'Ьла, пере-
мЬшиваютъ съ 3 цельными яйцами, /̂4 ф. мелкаго сахара, 
небольшимъ количествомъ нетолченой ванили или натертой 
лимонной цедры и какъ только все будетъ хорошо растерто, 
прибавляютъ ф. очиш;еннаго, мелко истолченаго миндаля 
и ф. муки и перем'Ьшнваютъ все вм'Ьст'Ь какъ можно лучпге. 
ТЬсто кладутъ чайной ложкой на листъ, смазанный масломъ и 
пекутъ въ легкомъ жару, слегка подрумянивая. 

№ 100. Миндальныя лепешки въ другомъ роде. 

Растираютъ добыла ¡̂4 ф. сахару съ 6 цельными яйцами 
и перемешиваютъ съ 1/2 Ф- мелко истолченнаго сладкаго мин-
даля, 1/2 ф. хорошей муки и небольшимъ количествомъ истол-
ченной ванили; напоследокъ прибавляютъ енсе 2 столовыя 
ложки растопленнаго масла и пекутъ лепешки величиною съ 
орехъ. 

№ 101, Ванильныя лепешки. 

/̂4 ф. сахару толкутъ съ 1/4 палочкой ванили и расти-
раютъ добела съ 7 цельными яйцами; затемъ прибавляютъ 
столько муки, чтобы тесто не расплывалось, и чайной ложкой 
кладутъ лепешки на некоторомъ разстоян1и другъ отъ друга 
на листъ, смазанный масломъ. Пекутъ въ умеренномъ жару, 
слегка подрумянивая. Въ стек.пшной банке лепешки могутъ 
продержаться весьма долго. 

№ 102. Орешки. 

Растираютъ добела 4 яйца съ 1 ф. мелкаго сахара, при-
бавляютъ 3 — 4 истолченыхъ гвоздики и прибавляютъ ровно 
столько муки, чтобы тесто было не густое, но вместе съ темъ 
его можно было бы хорошо раскатать въ 1 палецъ толш,иной. 
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Т'Ьсто нарЬзаютъ кусками, величиною съ орЬхъ, скатываютъ 
шарики и пекутъ на листЬ, смазанномъ масломъ, въ умЬрен-
номъ жару, слегка подрумянивая. ВмЬсто гвоздики можно по-
ложить 1/4 палки истолченной ванили или цедру, стертую съ 
1/2 лимона. 

№ 103. Лимонныя лепешечки. 

8 цЬльныхъ яицъ растираютъ добЬла съ ^¡i ф. мелкаго 
сахару, цедрой, стертой съ 1 лимона и такимъ количествомъ 
муки, чтобы тЬсто не расплывалось. ТЬсто кладутъ чайной 
ложкой на листъ, смазанный холоднымъ масломъ и пекутъ въ 
легкомъ жару, слегка зарумянивая. 

№ 104. Миндальныя лепешки. 

ф. хорошаго, какъ слЬдуетъ промытаго, растертаго до-
бЬла масла размЬшиваютъ съ 5 желтками, 2 цЬльными яйцами 
и ф. самаго мелкаго сахару. Когда масса сдЬлается легкой 
и очень пышной, ее перемЬшиваютъ съ цедрой, стертой съ 1/2 
лимона, 3/4 ф. вычип],еннаго, мелко истолченнаго сладкаго мин-
даля и 3/4 ф. хорошей муки. Раскатанное тЬсто нарЬзаютъ 
кусками, величиною съ грещай орЬхъ, дЬлаютъ плостя ле-
пешки, кладутъ ихъ на листъ, смазываютъ разболтаннымъ 
яйцомъ, посьшаютъ крупно истолченнымъ сахаромъ и пекутъ 
въ умЬренномъ жару, слегка зарумянивая. 

№ 105. Шоколадныя лепешки. 

i;2 ф. сахару толкутъ съ палочкой ванили въ 1/4 дюйма 
длиною и затЬмъ растираютъ добЬла съ 5 цЬльными яйцами, 
размЬшиваютъ съ 1/4 ф. очень мел1Ш натертаго шоколада, Vg ф. 
мелко истолченнаго миндаля и 2 столовыми ложками расто-
пленнаго масла. Чтобы тЬсто не разсыпалось, всыпаютъ еще 
1—2 ложки муки и кладутъ его чайной ложкой на листъ, сма-
занный холоднымъ масломъ и пекутъ въ легкомъ жару, слегка 
подрумянивая. 
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Ш 106. Англ!йсш лепешки. 

1/2 ф. масла растираютъ добыла съ 10 желтками, разме-
шиваютъ съ ф. сахара, i/s Ф- мелко изрубленной обсаха-
ренной лимонной корки, i/s Ф- мелко изрубленной померанце-
вой корки, сваренной въ сахаре, стертой съ 1 лимона цедрой 
и 10 ложками муки; тесто кладутъ чайной ложкой на листъ, 
смазанный масломъ и, слегка подрумяниваютъ маленьк1я ле-
пешечки въ легкомъ жару. 

№ 107. Сахарныя лепешечки. 

6 желтковъ растираютъ добела съ 1/2 ф. сахара и стер-
той съ 1 лимона цедрой, перемешиваютъ съ 1/2 ф. муки, осто-
рожно прибавляютъ взбитые белки и, выливъ массу въ бумал;-
ную воронку, выдавливаютъ маленыйя лепешки на листъ, сма-
занный холоднымъ масломъ, и пекутъ въ .иегкомъ жару, слегка 
зарумянивая-

№ 108. Карлсбадск1е сухари. 

Размешиваютъ 8 яицъ съ ф. сахару и цедрой, стертой 
съ 1 лимона на маленьшй кусокъ сахара, затемъ прибавляютъ 
15 лотовъ очиш;еннаго, мелко истолченнаго^ сладкаго миндаля, 
и перемешиваютъ съ ¡̂2 ф. самой лучшей муки. Тесто кла-
дутъ на смазанную масломъ сковороду и пекутъ въ умеренно 
горячей печи. Когда, остынетъ, нарезаютъ подосками и сушатъ 
пхъ въ печи, на .листе, выложенномъ бумагой. 

№ 109. Бисквиты. 

Размешавъ въ кастрюле 8 цельныхъ яицъ съ З/4 ф, са-
хару, ставятъ ее въ кипящую воду и бьютъ размешанную 
массу до техъ поръ, на горячей плите, пока сильно не загу-
стеетъ; снявъ кастрюлю съ плиты, даютъ остыть. Холодную 
массу смешиваютъ съ 1/4 ф. муки и, выливъ въ бумажную во-
ронку, выдавливаютъ на листъ, смазанный масломъ, маленьк1е 
продолговатые бисквиты, которые пекутъ въ легкомъ жару, 
слегка зарумянивая. Подаютъ къ крему, къ чаю и т. п. 
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№ 110. Чайное пирожное. 
Въ 1/2 ф. св'Ьжаго, растертаго добыла масла прибавляютъ 

1/4 бут. сливокъ и кусокъ дрожжей (величиною въ грецшй 
ор'Ьхъ), разм'Ьшанныхъ въ 2 ложкахъ молока. ЗатЬмъ вым'Ь-
шиваютъ съ 3/4 ф. муки и даютъ тЬсту подняться. 6 желтковъ 
растираютъ съ 1/4—1/2 ф. сахару, и перем'Ьшиваютъ вм'ЬстЬ 
съ истертою съ 1/2 лимона цедрой, 1/4 ф. муки и съ подняв-
шимся т'Ьстомъ. Изъ раскатаннаго т'Ьста делаютъ мелкое тон-
кое печенье и, пололгивъ его на смазанный масломъ листъ, 
даютъ еш;е разъ подняться, смазываютъ яйцомъ, посыпаютъ 
миндалемъ и пекутъ, слегка подрумянивая, въ ум'Ьренномъ 
жару. 

№ 111. Крендельки къ кофе. 

2 ф. муки вьвАшиваютъ съ 3/4 бут. теплаго молока (или 
сливокъ), въ которомъ былъ разведенъ кусокъ прессованныхъ 
дрожжей, величиною съ грецкШ ор'Ьхъ. Какъ только т'Ьсто под-
нимется, кладутъ 26 лот. растертаго добыла масла, 1/2 ф. са-
хару, 2 желтка, 1 Ц'Ьльное яйцо и вым'Ьшиваютъ все вм'Ьст'Ь, 
какъ можно лу^ппе. Над'1иавъ крендельковъ, раскатываютъ ихъ 
въ крупно истолченномъ сахар'Ь, кладутъ на листъ, смазанный 
масломъ, даютъ еп е̂ разъ подняться и пекутъ въ ум'Ьренномъ 
жару, чтобы были св''Ьтло-коричневаго цв'Ьта. 

№ 112. Пирожное съ изюмомъ. 

ф. масла растертаго добыла, перем'Ьшиваютъ съ 3 
ц'Ьльными яйцами, З/4 ф. сахару, цедрой стертой съ 1 лимона, 
3/4 ф. кишмишу и 1 ф. муки; TÍCTO ставятъ на 1 часъ въ 
холодное М'Ьсто, зат'Ьмъ д'Ьлаютъ мелкое пирожное, смазываютъ 
его яйцомъ и пекутъ на лист-Ь, предварительно смазанномъ 
холоднымъ масломъ. Печь надо на легкомъ жару, слегка за-
румянивая. 

№ 113. Разсыпчатое чайное печенье. 

1 ф. растертаго доб'Ьла масла вым'Ьшиваютъ съ ¡̂-Í ф. 
сахару, цедрой, стертой съ 1 лимона, 4 ц'Ь.льными яйцами, 
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4 желтками, 6 лолс. сметаны и 1^2 ф. муки; когда масса бу-
детъ хорошо выхМ'Ьшана делаютъ мелкое тонкое печенье, сма-
зываютъ его яйцомъ п, пекутъ налисгЬ, смазанномъ масломъ, 
въ умеренномъ жару такъ, чтобы только слегка подрумянились. 

№ 114. Мелкое англ!йское печенье. 

1/2 ф. масла растираютъ добыла, кладутъ сахаръ, посто-
пенно прибавляютъ 8 желтковъ, ф. очищеннаго, истолчен-
наго сладкаго миндаля, ф. мелко нарезанной засахарен-
ной .лимонной корки, Ф- перебранной коринки и ĵU ф. 
муки; когда все будетъ вымешано какъ можно лучше, приба-
вляютъ 8 взбитыхъ белковъ и выливаютъ массу на смазанный 
масломъ листъ, чтобы пластъ былъ въ 1 дм. вышиной. Пе-
кутъ, слегка подрумянивая, и, когда совершенно остынетъ, раз-
резаютъ на маленьпе куски. 

№ 115. Мелкое печенье къ кофе. 

8 желтковъ растираютъ добела съ ф. сахару, смеши-
ваютъ съ 1 маленькой чашкой растопленнаго масла, растираютъ 
добела, прибавляютъ ¡̂г бут. сливокъ, цедру, стертую съ 
1/2 лимона, и кусокъ прессованыхъ дрожжей, величиною съ 
грецкШ орехъ, (дрожжи надо размешать въ 1/4 бут. молока, 
затемъ всыпаютъ столько муки, чтобы получилось густое тесто, 
которое молшо было бы хорошо раскатать. Наделавъ мелкаго 
тонкаго печенья, смазываютъ его желткомъ и пекутъ, за-
румянивая. 

№ 116. Обыкновенные пфеферкухенъ. 

Кипятятъ, дочиста снимая нЬну, 2 ф. патоки и выли-
ваютъ въ блюдо, чтобы остыла; 2 лота очищеннаго поташа 
разводятъ въ 1 рюмке горячей воды, смешиваютъ съ холод-
ной патокой, кладутъ 1 ст. лож. мелкой корицы, 1 чайн. ложку 
мелко истолченной гвоздики и 1/4 бут. растопленнаго масла; за-
темъ всьшаютъ такое количество муки, чтобы образовалась 
густая масса, которую нужно сильно выбивать целый часъ и 
дать постоять ночь. На следующ1й день раскатываютъ тесто 
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БЪ 1/4 ДМ. ТОЛЩИНОЮ и острой формой вырЬзаютъ маленьк10 
пряники; смазавъ яйцомъ, пекутъ на листЬ, смазанномъ мас-
ломъ, слегка подрумянивая. Въ тЬсто можно прибавить 
2 желтка, растертыхъ доб'Ьла съ Ч^ ф. сахару. 

№ 117. Пфеферкухенъ, покрытые лимонной глазурью. 

Приготовляютъ тЬсто, какъ въ Ж 116, только не такое 
густое, прибавляютъ въ него 2 желтка и 1 ложку молотаго 
миндаля, дЬлаютъ маленькхе пряники, кладутъ ихъ на сково-
роду, въ нЬкоторомъ разстояши другъ отъ друга, пекутъ до 
готовности и, вынувъ изъ печки, даютъ остыть; затЬмъ покры-
ваютъ протертой лимонной глазурью и ставятъ въ печь, чтобы 
подсохли. 

№ 118. Пряники. 

Кипятятъ, тщательно снимая пЬну, 2 ф. меду или 1 ф. меду 
и 1 ф. патоки и даютъ остыть; перемЬшиваютъ съ 2 боль-
шими чайными стаканами растопленнаго, отстоявшагося масла, 
2 лот. очищеннаго остывшаго поташа, раствореннаго въ горя-
чей водЬ, 1 лотомъ двууглекислой соды и 1 рюмкой рома, за-
тЬмъ прибавляютъ 3 полныхъ стол. лож. истолченнаго слад-
каго миндаля, 1 стол. лож. мелкой корицы, 2 стол. лож. мелко-
нарЬзанной померанцевой корки, сваренной до мягкости, и 1чайн. 
лож. мелко истолченной гвоздики; когда все будетъ вымЬшано 
какъ слЬдуетъ, кладутъ еще б—8бЬлковъ, взбитыхъ съ З/4 ф. 
мелхсаго сахару, 10 зер. мелко истолченнаго кардамона, 1 стол, 
лож. мелко изрЬзанной лимонной корки и 3 ф. муки. Т'Ьсто 
надо выбивать до тЬхъ поръ, пока не начнутъ вскакивать 
пузыри, послЬ чего его оставляютъ на цЬлую ночь въ теплой 
комнатЬ. ТЬсто кладутъ ровной массой въ /̂2 дюйма вышиной 
на листъ, посыпанный мукою, сверху украшаютъ половинками 
миндаля и пекутъ въ легкомъ жару. Чтобы узнать, поспЬли-ли 
пряники, втыкаютъ лучинку: если тЬсто не прилипаетъ къ ней 
и она'вынется чистой, значитъ готовы. Холодное печенье нама-
зываютъ заранЬе приготовленной. глазурью и ставятъ въ печь, 
чтобы подсохло. ЗатЬмъ даютъ совершенно остыть и разр-Ьзаютъ 
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на куски любой величины; только ихъ нельзя сразу складыватч 
другъ на друга, потому что слепятся. Въ стеклянной банке, 
пряники могутъ продержаться года. Для глазури надо дать 
вскипеть несколько разъ ф. натертаго шоколада, 1/4 ф. 
мелкаго сахару съ 2—3 лож. воды; когда масса загустеетъ 
ее теплою намазьпваютъ на печенье и сушатъ въ печи. Вместо 
шоколадной можно покрыть лимонною глазурью. 

№ 119 . Пряники въ другомъ роде. 

Кипятятъ 2 ф. хорошей патоки, начисто снимаютъ пену, 
прибавляютъ 1 ф. растопленнаго, отстоявшагося масла, 1/2 ф. 
сахару, растертаго добела съ 5 желтками, 3 стол. лож. 
мягко сваренной и мелко изрубленной померанцевой корки, 
1 стол. лож. мелкой корицы, чайн. лож. толченой гвоздики, 
2 лот. распуш,еннаго въ горячей воде очищеннаго поташа и 
3 ф. хорошей муки; все это выбиваютъ до техъ поръ, пока 
не появятся пузырьки, и оставляютъ тесто на целую ночь въ 
теплой комнате; листъ густо посыпаютъ мукою и кладутъ 
тесто какъ можно ровнее въ дюйма вьппиной. Сверху 
украшаютъ половинками очищеннаго миндаля и пекутъ въ 
легкомъ л{ару. Такой пряникъ покрываютъ лимонной гла-
зурью.—Если бы тесто оказалось жидковатымъ, то прибавля-
ютъ немного муки. 

№ 120 . Очень вкусные пряники, 

Кипятятъ, снимая пену, 14^ ф. меду, выливаютъ на блюдо, 
смешиваютъ съ Ф- хорошей пшеничной муки и даютъ остыть; 
затемъ прибавляютъ 11/2 лота очищеннаго поташа, разведен-
наго горячей водой, 1 рюмку лучшаго рома, 1 /̂2 столовой ложки 
мелко изрезанной померанцевой корки, 1/2 столовой ложки мелкой 
корицы и 1/2 чайной ложки мелко истолченной гвоздики; когда 
будетъ хорошо перемешано, кладутъ еще 2 цельныхъ яйца, 
растертыхъ добела съ /̂з ф. сахару, 1 стаканъ растоплен-
наго масла и вымешиваютъ все вместе какъ можно лучше, а 
напоследокъ всыпаютъ еще 2 ф. самой лучшей муки и месятъ 
тесто до техъ поръ пока оно не начнетъ пузыриться, тогда 
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оставляютъ его на ц^лую ночь въ теплой комнат^. На другой 
день гЬсто намазываютъ въ дюйма толщиною на листъ, 
посыпанный мукой; пекутъ въ умеренномъ жару. Передъ т^мъ 
какъ поставить въ печь, тесто сверху украшаютъ половинками 
очищеннаго миндаля. ОстывшШ готовый пряникъ разрезаютъ 
на каше угодно куски. 

№ 121. Маленьк!е пряники. 

Кипятятъ, снимая пену, 1 ф. меду или патоки или же по-
поламъ то и другое вместе; затемъ примешиваютъ 1/2 ф. 
растопленнаго отстоявшагося масла, 1 лотъ очищеннаго поташа, 
разведеннаго въ 1/2 рюмке горячей воды, 1 рюмку лучшаго 
рома, стертую съ 1 лимона цедру, 1 ложку очень мелко изрезан-
ной померанцевой корки и 1 чайную ложку истолченной корицы; 
вымешавъ все это, прибавляютъ 3 желтка, растертыхъ до-
бела съ Ф- мелкаго сахару и 1 /̂2 ф. хорошей муки. Тесто 
выбиваютъ какъ можно лучше, даютъ постоять ночь; затемъ 
раскатываютъ въ 1/4 дюйма толщиной и острой формой вы-
калываютъ маленьк1е пряники, украшаютъ каждый половинкою 
миндаля, смазываютъ яйцомъ, кладутъ на листъ, смазанный 
масломъ, и пекутъ въ легкомъ жару, чтобы были желтоватаго 
цвета. Если лселаютъ, могутъ покрыть лимонной или шоколад-
ной глазурью. 

№ 122. Французск!е пряники. 

На слабомъ огне 1/2 ч. вымешиваютъ въ кастрюле ф. 
патоки съ 10 лот. свежаго масла, 1/4 ф. сахару, мелко истол-
ченнаго вместе съ кусочкомъ ванили въ 1 д. длиною, 1 рюмкой 
коньяку, 1 лот. истолченной корицы, 2 /̂2 лот. обсахаренной 
лимонной корки и 21/2 лот. померанцевой корки. Массе даютъ 
остыть, прибавляютъ 1 лотъ очищеннаго поташа, разведеннаго 
въ рюмке горячей воды и столько муки, чтобы получилось 
густое гЬсто. Изъ раскатаннаго теста выкалываютъ формою 
маленьше пряники, украшаютъ ихъ половинками миндаля, 
смазываютъ яйцомъ и пекутъ въ легкомъ жару, на листе, 
смазанномъ масломъ. 
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№ 123. Маленьк1е пряники. 

Въ 3/4 ф. мелкаго сахару, зарумяненнаго въ кастрюлЬ, вли-
ваютъ 1 чашку воды и варятъ сиропъ. Кастрюлю снимаютъ 
съ огня, даютъ сиропу остыть и размешиваютъ съ ¡̂2 ф. го-
рячаго, растопленнаго, отстоявшагося мас.та и, сильно выби-
вая, оадутъ 1/8 Ф- мелко изрезаннаго цитроната, 1/4 ф. на-
резаннаго миндаля, сваренной въ сахаре лимонной корки, 
1 лож. толченой гвоздики, 2 ложки поташу, распущеннаго въ 
1 рюмке кипятку и 11/2 ф. высушенной въ печке муки. Хорошо 
выбитое тесто ставятъ на 3—4 дня въ холодное место. Изъ 
раскатаннаго теста выкалываютъ формой маленьк1е пряники и 
пекутъ ихъ въ легкомъ жару на листе, смазанномъ холоднымъ 
масломъ. 

№ 124-. Прянини на желткахъ. 

Кипятятъ, снимая пену, 2 ф. меду, смешиваютъ съ З/4 ф. 
отстоявшагося масла, даютъ остыть, затемъ прибав.шютъ 
2 лож. поташа, распущеннаго въ 1 рюмке рома, 6 желтковъ, 
растертыхъ добела, 1/2 ф. сахару, 1 чайную ложку мелко 
истолченной гвоздики, 1 чайную ложку истолченной корииьг, 
1/2 ф. очищеннаго мелко изрубленнаго миндаля, 2 ложки на-
резанной померанцевой корки, сваренной въ сахаре и ф. 
муки, тесто хорошо выбиваютъ въ продолжете 1 часа и 
даютъ постоять ночь. Листъ смазываютъ холоднымъ масломъ, 
кладутъ на него тЬсто въ 1/4 дм. вышиной, смазываютъ яйцомъ 
и пекутъ въ легкомъ жару. 

№ 125. Пряники, въ другомъ роде. 

Кипятятъ 4 ф. патоки, снимаютъ пену и, когда остынетъ, 
смешиваютъ съ 2 ф. меду. Потомъ прибавляютъ 4 лота поташа, 
разведеннаго въ 1/2 стакане кипятку, 1 ф. растопленнаго масла, 
1 чайную ложку мелко истолченной гвоздики, 1 сто.ловую ложку 
мелкой корицы, 1/2 ф. очищеннаго, мелко изрубленнаго мин-
да.ш, 2 ложки ме.1ко изрезанной померанцевой корки, 11/2 ф. 
пеклеванной муки и 4 ф. пшеничной муки. Тесто выбиваютъ 
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т ф т й часъ и оставляютъ стоять цЬльте сутки. Листъ смазы-
ваютъ масломъ, посыпаютъ мукой, кладутъ тЬсто въ \и дм. 
вышиною и пекутъ въ легкомъ жару. 

№ 126. Пряники на розовой водЬ. 
бут. розовой воды кипятятъ съ 2 ф. сахару и пере-

перем'Ьшиваютъ съ чашкой растопленнаго масла, 2 лотами 
поташу, распуп];еннаго въ 1 рюмкЬ кипятку и З^/з ф. пше-
ничной муки. Выбивъ тЬсто, какъ можно лучше, даютъ 
остыть, дЬлаютъ маленьк1я лепешки и пекутъ на листЬ, смазан-
номъ масломъ, въ легкомъ жару, чтобы были свЬтло-коричне-
ваго цвЬта. 

№ 127. Пышки со взбитыми сливками. 
Въ кастрюлЬ доводятъ до кип'Ьн1я 1 бут. воды съ У̂Т-

розовой воды, ¡̂2 ф. растопленнаго масла и ¡̂4 ф. сахару, 
всыпаютъ, часто помЬшивая, 1 ф. хорошей муки и даютъ 
массЬ остыть. Потомъ постепенно вбиваютъ 8 дЬльныхъ яицъ 
и 4 желтка и вымЬшиваютъ тЬсто до тЬхъ поръ, пока оно 
не начнетъ пузыриться. Сковороду для пышекъ смазываютъ 
масломъ, вливаютъ въ каждую ямку по 1 ложкЬ гЬста и пекутъ, 
подрумянивая съ одной стороны, загЬмъ переворачиваютъ вил-
кой, кладутъ еп1;е по 1 чайной ложкЬ масла и даютъ совер-
шенно зарумяниться. У остывпшхъ пышекъ срЬзаютъ сверху 
крышечки, выдалбливаютъ середку и наполняютъ сливками, 
взбитыми съ небольшимъ количествомъ ванили, затЬмъ снова 
накрываютъ крышечками и подаютъ на столъ съ вареньемъ. 

№ 128. Пышки, облитыя шоколадомъ. 

Приготовленное, какъ сказано въ № 127, тЬсто кладутъ 
чайн. ложкой, не близко другъ къ другу, на смазанный масломъ 
листъ, кусками величиною съ грецк1й орЬхъ и пекутъ въ печи, 
чтобы были желговатаго цвЬта. Остывш1я пышки кяадутъ 
на блюдо и обливаютъ шоколаднымъ соусомъ (какъ сказано 
въ № 1). 

№ 129. Пышки со взбитыми сливками. 
Приготовивъ пышки (см. № 127), даютъ остыть, разрЬ-

Поваренная книга. 38 
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заютъ пополамъ, выдалбливаютъ чайной ложкой, наполняютъ 
взбитыми сливками и, снова сложивъ половинки, кладутъ 
пышки на блюдо. На каждую пышку кладутъ по дессертной 
ложке лимонной или шоколадной глазури. Еъ пышкамъ по-
даютъ варенье. 

Ш 130. Пышки на вине. 

Въ кастрюлю вливаютъ бут. легкаго белаго вина (или 
1/4 бут. воды), кладутъ 6 лот. сахару, 1 маленькую чашку 
растопленнаго масла, ставятъ кастрюлю на огонь и, все время 
мешая, прибавляютъ такое количество муки, чтобы получилось 
густое тесто. Еакъ только тесто начнетъ отставать отъ ка-
стрюли, выкладываютъ его на блюдо и даютъ остыть. Потомъ 
прибавляютъ одинъ за другимъ 3 цельныхъ яйца и 3 желтка 
и вымешиваютъ тесто до техъ поръ, пока не начнетъ пу-
зыриться. Пекутъ ихъ совершенно такъ же, какъ сказано въ 
№ 128, и наполняютъ взбитыми сливками. 

№ 131. Пышки на вине. 
Растираютъ добела 6 желтковъ съ 1/2 ф. сахару, кладутъ 

цедру съ 1/2 лимона, 1 ст. лол̂ . очищеннаго мелко истолченнаго 
сладкаго миндаля, 2 лож. коринки, 1 ст. вина, 1/2 ф» истол-
ченныхъ сухарей, 2 лож. муки и ф. растопленнаго масла. 
Когда все будетъ вымешано какъ следуетъ, прибав.тгяютъ осто-
рожно б взбитыхъ белковъ и пекутъ пышки. 

№ 132. Пышки изъ риса, 
ф. риса намачиваютъ холодной водой и даютъ стоять 

целую ночь; на следующ1й день сливаютъ воду, кладутъ рисъ 
въ 11/2 бут. только что вскипяченнаго молока и варятъ, часто 
помешивая, до техъ поръ, пока онъ не сделается мягкимъ; 
какъ только остынетъ, кладутъ въ него ¡̂2 чайн. лож. со.ли, 
5 желтковъ, растертыхъ добела съ 1/2 ф. сахару, 1/4 ф. рас-
топленнаго масла, 3 лож. муки и немного мелко истолченной 
корицы. Перемешавъ все какъ можно лучше, осторожно при-
бавляютъ взбитые белки и пекутъ пышки. 

Ш 133. Пышки на сметане. 
4 желтка растираютъ добела съ 1/2 лож. сахару, приме-
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шлваютъ V2 ф. густой Схметаны, 1 лож. растопленнаго 
масла, немного мелкой корицы и 2 — 3 лож. хорошей муки; 
напоследокъ прибавляютъ 4 взбитыхъ б'Ьлка и пекутъ пышки. 

№ 134. Пышки на дрожжахъ. 
Въ бут. подогретаго молока размешиваютъ 1 стол. лож. 

хорошихъ дрожжей, прибавляютъ Ф- растопленнаго масла, 
4 желтка (растертыхъ добела съ 3 стол, лож, сахару), 2 лож. 
перебранной, чисто вымытой коринки, небольшое количество 
корицы, 1 лож. очиш;еннаго, мелко истолченнаго миндаля и та-
кое количество муки, чтобы получилось тесто, какъ для 
оладш. Когда тесто хорошо поднимется, смазываютъ масломъ 
сковороду для пышекъ, наливаютъ тесто и пекутъ, слегка подру-
мянивая съ обеихъ сторонъ. Передъ гЬмъ, какъ подать на столъ, 
осыпаютъ сахаромъ. Также можно пышки пропитать ромомъ. 

№ 135. Пышки. 
Растираютъ добела 6 желтковъ съ 1/4 ф. сахару, кладутъ 

стертую съ 1 лимона цедру, /̂з Ф- растоп-иеннаго, остывшаго 
масла, растертаго добела, и вымешиваютъ съ 1 ф. самой 
густой сметаны и такимъ количествомъ муки, чтобы тЬсто было 
не слишкомъ густое, напоследокъ прибавляютъ взбитые белки. 
Въ сковороде для яицъ (сковорода съ ямками) даютъ вскипеть 
небольшому количеству масла, вливаютъ въ каждую ямку по 
ложке теста, пекутъ на легкомъ огне, слегка подрумянивая, 
и, перевернувъ, прибавляютъ еще немного масла. Готовыя 
пышки посыпаютъ сахаромъ и подаютъ на столъ на кругломъ 
блюде. Къ нимъ подается варенье. 

№ 136. Каймакъ для начинки пышекъ. 
На слабомъ огне, въ продолжеше 1/2 часа, кипятятъ 1/2 бут. 

густыхъ сливокъ съ 1/2 Ф' сахару и, какъ только масса осты-
нетъ, выставляютъ на ледъ и бьютъ веничкомъ до техъ 
поръ, пока не загустЬетъ. Этой массой наполняютъ маленьк'ш 
выдолбленный пышки и, накрывъ крышечками, подаютъ съ 
вареньемъ. 

№ 137. Оладьи на дрожжахъ. 
Въ блюде взбиваютъ 4 желтка съ 4 цельными яйцами и 

36* 
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1/4 ф. мелкаго сахару, прибавляютъ 1/4 бут. сливокъ, цедру 
съ 1/2 лимона, 1 ложку хорошихъ дрожжей и такое количество 
муки, чтобы гЬсто можно было хорошо раскатать. При-
бавивъ 1 большой стаканъ растопленнаго масла, раскаты-
ваютъ тЬсто въ 1/2 дм. толш;иною на досгЬ, посыпанной мукой. 
Изъ раскатаннаго гЬста выр'Ьзаютъ формой маленьк1я лепешки 
и даютъ имъ подняться. Въ широкой кастрюл'Ь распускаютъ 
въ чашке сливокъ 1 ложку свежаго масла и кладутъ оладьи 
плотно другъ около друга; когда зарумянятся съ обеихъ сторонъ, 
перекладываютъ на блюдо и, накрывъ, ставятъ въ теплое место. 
Въ оставш1йся въ кастрюле соусъ прибавляютъ 1/4 бут. сли-
вокъ, 1 ложку свежаго масла, 3 желтка, растертыхъ добела 
и 1 лож. мелкаго сахару, даютъ вскипеть и горячихмъ выли-
ваютъ на оладьи. 

№ 138. Берлинсжя оладьи. 
Приготовляютъ точно такое же гЬсто на дрожжахъ, какъ 

сказано въ приготовлеши пироговъ (рец. № 3), прибавляютъ 
въ него 1/4 ф.сахару и раскатываютъ въ 1/4 дм. толпдиною. 
Стаканомъ вырезаютъ маленьшя оладьи; на каждую оладью 
кладутъ по 1 чайн. лож. какого-нибудь мармелада, смазы-
ваютъ по краю белкомъ, накрываютъ другой оладьей, крепко 
сжимаютъ края и даютъ подняться; варятъ ихъ въ кипящемъ 
жиру до светло-коричнёваго цвета и укладываютъ на про-
пускную бумагу, чтобы дать стечь излишнему жиру. 

№ 139. Оладьи изъ манной нрупы. 
Въ 11/2 бут. кипящаго молока всыпаютъ, мешая все время. 

1/2 ф. манной крупы и немного соли. Какъ только крупа на 
половину поспеетъ, ее снимаютъ съ плиты и даютъ остыть. 
1/2 ф. растертаго добела масла перемешиваютъ съ 6 желт-
ками и 1/2 ф. хорошей сметаны и кладутъ въ остывшую ман-
ную кашу. Когда вся масса будетъ хорошо размешана, приба-
вляютъ столько муки, чтобы получилось полугустое тесто, въ 
которое напос.1[едокъ прибавляютъ взбитые белки; въ тесто 
можно также положить 2—3 дож. мелкаго сахару и немного 
истолченной корицы. На хорошо смазанную масломъ сковороду 
кладутъ тесто ложкою такимъ образомъ, чтобы оладьи не при-
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касались одна къ другой и жарятъ, зарумянивая. Готовыя 
оладьи складываютъ на блюдо и ставятъ въ теплое мЬсто 
гдЬ и оставляютъ до тЬхъ поръ, пока всЬ не будутъ готовы. 
Горяч1я оладьи посыпаютъ сахаромъ и подаютъ какое-нибудь 
варенье. ВмЬсто манной крупы можно взять рисъ или отва-
ренный, холодный протертый картофель, или же 1 ф. творогу. 

№ 140. Оладьи съ яблоками. 
1/4 ф. растертаго добЬла масла перемЬпхиваютъ съ 3 желт-

ками или 3 цЬльными яйцами, ф. густой сметаны, ¡̂2 ф. 
мелкаго сахару, цедрой, стертой съ 1 лимона и такимъ коли-
чествомъ муки, чтобы тЬсто было полугустое. У 5—6 очи-
щенныхъ антоновскихъ яблоковъ вырЬзаютъ сердцевину, рЬ-
жутъ ихъ тонкими ломтиками и перемЬшиваютъ съ тЬстомъ; 
затЬмъ прибав.шютъ взбитые бЬлки и пекутъ на сковород'Ь 
оладьи въ обильномъ количествЬ масла. Печь надо на слабомъ 
огнЬ. Оладьи посыпаютъ сахаромъ и подаютъ горячими на 
столъ.—Можно печь еще въ другомъ родЬ, а именно: ломтики 
яблоковъ обмакиваютъ въ тЬсто и пекутъ въ большомъ коли-
чествЬ масла или жира, подрумянивая съ обЬихъ сторонъ. 

№ 141. Оленьи рога. 
Растираютъ добЬла 12 желтковъ съ 12 стол, ложками 

мелкаго сахару, прибавляютъ 4 лота очень мелко истолченнаго 
сладкаго миндаля, стертую съ одного лимона цедру, 9 столо-
выхъ ложекъ растопленнаго, не слишкомъ горячаго чистаго 
масла и столько муки, чтобы получилось густое тЬсто; /̂з ф. 
очищеннаго сладкаго миндаля мелко рубятъ въ деревяной чашкЬ, 
перемЬшиваютъ съ 2 ложк. мелкаго сахару и раскатываютъ въ 
немъ тЬсто въ ^^ дюйма толщиной. ТЬсто нарЬзаютъ рЬзцомъ въ 
видЬ оленьихъ роговъ и, уложивъ на листъ, смазанный масломъ, 
пекутъ, слегка подрумянивая. - - : ; 

№ 142. Вафли. 
Растираютъ до бЬла 9 желтковъ съ 24 ложками мелкаго 

сахару, прибавляютъ цедру, стертую съ 1 лимона, з/̂  ф. рас-
топленнаго, остуженнаго масла и размЬшиваютъ съ 24 ложк. 
муки; напослЬдокъ осторожно прибавляютъ 9 взбитыхъ бЬл-
ковъ и пекутъ въ вафельниц^&, подрумянивая до свЬтлаго колера. 
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№ 14-3. Вафли на дрожжахъ. 

Въ блюдЬ разбалтываютъ 2 яйца, прибавляютъ 1/4 бут. 
подотретато молока, 1 стол, ложку хорошихъ дрожжей, цедру, 
стертую съ 1 лимона, 1/2 ф. растопленнаго масла и столько 
муки, чтобы гЬсто было рыхлое, но не густое. Какъ только 
поднимется, пекутъ вафли. Вафельницу предварительно надо 
смазать масломъ. Вафли подаютъ горячими. 

№ 144. Вафли на сметане. 

1/4 ф. хорошаго масла растираютъ доб'Ьла, прибавляютъ 
6 желтковъ, 1/2 Ф- мелкаго сахару, стертую съ лимона цедру 
и вымешиваютъ потихоньку съ 1 ф. густой сметаны и 6 стол, 
лож. хорошей муки. Когда будетъ вымешано какъ следуетъ, 
осторожно прибавляютъ взбитые белки и пекутъ вафли, сма-
завъ форму масломъ. Къ вафлямъ подаютъ взбитыя сливки, 
перемешанныя съ вареньемъ. 

№ 145 . Вафли въ другомъ роде. 

Взбиваютъ 1 ф. сметаны, прибавляютъ ¡̂в бут. холодной 
воды и столько муки, чтобы получилось не очень густое тЬсто, 
затЬмъ всьшаютъ 1/2 чайной ложки соли и пекутъ вафли въ 
смазанной масломъ форме. Тащя вафли подаютъ къ кофе. 

№ 146. Обынновенныя вафли съ миндалемъ. 
^2 ф. масла растираютъ добела, смешиваютъ съ цедрой, 

стертой съ 1 лимона, V4 ф. сахару, 10 желтками, з/4 ф. муки, 
^и бут. взбитыхъ слршокъ и ф. очиш;еннаго и истолченнаго 
миндаля. Когда тЬсто будетъ хорошо перемешано, осторожно 
прибавляютъ взбитые белки и пекутъ вафли въ смазанной 
масломъ форме. 

№ 147. Заварныя вафли. 

Вскипяттъ ¡̂2 чашки молока, кладутъ въ него Ч^ Фз'нта 
масла, Ч^ ф. картофельной и V4 ф. пшеничной муки, предва-
рительно размешавъ каждую въ бут. холоднаго молока и 
мешаютъ тесто до техъ поръ, пока оно не начнетъ отставать 
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отъ кастрюли; тогда даютъ ему остыть, прибавляютъ 4 яйца, 
4 желтка, Vi ф. сахару и стертую съ 1 лимона цедру и ме-
сятъ до Т'Ьхъ поръ, пока оно не начнетъ пузыриться. 
Пекутъ вафли, хорошо подрумянивая съ обЬихъ сторонъ. 

№ 148. Обыкновенныя вафли. 

Разболтавъ 2 яйца, кладутъ въ нихъ 1/2 ф. густой сме-
таны, 1/2 ст. холодной воды, 1/2 ст. растопленнаго масла, 
1/2 чайн. лож. соли и взбиваютъ все вместе какъ можно лучше. 
З.агЬмъ подсыпаютъ столько муки, чтобы получилось no.iiyrycToe 
т'Ьсто. Форму смазываютъ масломъ, наливаютъ гЬсто и пекутъ 
вафли, хорошо подрумянивая. 

№ 149. Сливочныя вафли. 
Взбиваютъ въ густую п'Ьну 1/4 бут. самыхъ густыхъ хоро-

шихъ сливокъ, кладутъ 2 лож. мелкаго сахару, цедру съ 1 ли-
мона шш немного ванильнаго сахару, постепенно прим'Ьши-
ваютъ 2—3 ст. лож. муки и ставятъ на холодъ, чтобы т̂ Ьсто 
не опало. Изъ остывптаго т'Ьста пекутъ вафли въ смазанной 
масломъ форм'Ь, хорошо зарумянивая. Готовымъ ваф.1ямъ да-
ютъ остыть, укладываютъ ихъ парами на блюдо, покрываютъ 
на взбитыми сливками или мороженымъ, кладутъ вто-
рой рядъ вафель, также покрываютъ мороженымъ и про-
должаютъ такимъ образомъ, пока все не будетъ издержано. 

Правило для печетя вафель. Вафельницу нельзя чистить, 
ее сл'Ьдуетъ только обмыть горячей водой и высушить на 
плит'Ь. Передъ печешемъ вафельницу нужно раскалить на 
плите, зат'Ьмъ протереть обе половинки тряпкою, смазанною 
масломъ, на одну налить 1 лож. теста, накрыть другою и печь 
вафли, слегка подрумянивая съ обехъ сторонъ. 

№ 150. Англ1йск1е блины. 

На слабомъ огне перемешиваютъ въ кастрюле 1 стол. лож. 
истолченнаго миндаля, б желтковъ, 3 стол. лож. сахару, 1 лож. 
муки и 1/2 бут. сливокъ и даютъ остыть; потомъ прибавляютъ 
несколько ложекъ муки и столько сливокъ, чтобы получилось 



— 6 0 0 --

жидкое т'Ьсто. Положивъ взбитые б'кки, наливаютъ на боль-
шую, круглую сковороду (которая слегка полита масломъ) по 
несколько ложекъ т'Ьста и пекутъ блинчики, подрумянивая съ 
обЬихъ сторонъ. Б.ШНЧИКИ перекладываютъ вареньемъ и укла-
дываютъ грудою на блюдо; верхн1й блинъ посыпаютъ сахаромъ. 

№ 151. Блинчики съ ванилью. 
Растираютъ какъ можно лучше 4 желтка съ 3 лож. мелкаго 

сахару, ирим'Ьшиваютъ бут. сливокъ, 2 лож. растопленнаго, 
отстоявшагося масла, немного мелко истолченной ванили и 
столько муки, чтобы получилось жидкое т^сто, въ которое при-
бавляютъ взбитые б^лки. Маленьк1я, круглыя сковородки сма-
зываютъ масломъ, наливаютъ по ложкЬ т'Ьста и пекутъ. блин-
чики, зарумянивая, съ об'Ьихъ сторонъ. Выложивъ на блюдо, 
посьшаютъ блинчики сахаромъ и горячими подаютъ на столъ. 

№ 152. Блины на дрожжахъ. 
Д'Ьлаютъ опару изъ ложки св'Ьжихъ дрожжей, бут. мо-

лока и 1 лож. муки и ставятъ въ теплое м'Ьсто, чтобы подня-
лась. Въ поднявшуюся опару вливаютъ бут. теплаго мо-
лока, кладутъ соль, Ф- растопленнаго масла и ф. 
муки (муку берутъ въ такой пpoпopцiи: 2 части пшеничной и 
1 часть гречневой или 1 часть пшеничной и 2 части гречне-
вой муки). Т'Ьсто выбиваютъ до т-Ьхъ иоръ, пока не начнетъ 
пузыриться, и даютъ подойти еще разъ; тогда вливаютъ 1 бут. 
кипящаго молока. Въ остывшее тЬсто вбиваютъ одинъ за 
другимъ б лшлтковъ, даютъ подняться въ 3-й разъ и осто-
рожно ирим'Ьшиваютъ взбитые бЬлки и Ф- сметаны. Сма-
занныя масломъ сковородки ставятъ на не слишкомъ горя-
чую плиту, наливаютъ по 1—2 лож. тЬста и пекутъ, подру-
ьшнивал съ об'Ьихъ сторонъ. Самое лучшее печь блины въ 
русской печи, на угольяхъ, придерживая сковороду сковород-
никомъ, чтобы она была не очень близко надъ угольями. Блины 
подаются очень горячими; къ нимъ подаютъ свежую икру, рас-
топленное масло, сметану и семгу. 

№ 153. Сахарная глазурь. 
Въ продолжен1е 10 мин. кипятятъ ¡̂2 ф. мелкаго сахару съ 
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2 лож. воды; снявъ съ огня, прибавляютъ ф. сахарной 
пудры (которую предварительно растираютъ ¡̂é часа съ сокомъ 
изъ 1 /2 лимона) и, вым-Ьшавъ какъ можно лучше, eni;e теплой обмазы-
ваютъ тортъ и даютъ высохнуть. Вместо лимоннаго сока можно 
взять 1 рюмку рома, хорошаго коньяку, мараскина, марсалы, 
шампанскаго или рюмку очень крепкаго тшфе. Какъ только 
глазурь подсохнетъ, гарнируютъ тортъ обсахаренными плодами. 

№ 154. Лимонная глазурь. 
Выжатый изъ 1/2 лимона сокъ смешиваютъ съ 2 лож. хо-

лодной воды и 3 стол. лож. сахарной пудры и мешаютъ массу 
до т4хъ поръ, пока она совершенно загусгЬетъ и сделается 
прозрачной. Употребляютъ ее уже известнымъ образомъ. Если 
хотятъ иметь кислую глазурь, то приготовляютъ безъ воды, съ 
однимъ лимоннымъ сокомъ. 

№ 155. Белая глазурь. 
На блюдо кладутъ 2 бЬлка, всыпаютъ 1/2 ф. сахарной 

пудры и мешаютъ, пока масса не вспенится и не загустеетъ, 
тогда прибавляютъ немного сахару, отертаго о лимонную цедру 
и употребляютъ какъ было уже сказано. 

№ 156. Красная глазурь. 
Приготовляютъ глазурь какъ въ рец. Ж 155; когда загу-

стеетъ, прибавляютъ немного малиноваго или земляничнаго 
сока (безъ сахара), чтобы придать красивый, красный цветъ. 

№ 157. Зеленая глазурь. 
Въ готовую глазурь № 155 прибавляютъ, для придашя кра-

сиваго зеленаго цвета, несколько капель эссенцш изъ шпината. 

№ 158. Глазурь изъ плодовъ. 
Приготовляютъ глазурь какъ уже сказано въ № 155, только 

вместо лимоннаго сока берутъ сокъ изъ ананаса и.1и апельсина, 
или же немного мараскина. Тортъ покрываютъ глазурью и сушатъ 
въ тепломъ месте. Сокъ, употребляемый для глазури, долженъ 
быть чистый, сваренный безъ сахара. 

№ 159. Глазурь на розовой воде. 
1/2 ф. сахару кипятятъ съ 1 лож. розовой воды, взятой 
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пополамъ съ простой, холодною водою. Растираютъ какъ можно 
лучше ф. сахарной пудры со столовой лож. .нимоннато сока 
и небольшимъ количествомъ воды. Вскипяченный сахаръ сни-
маютъ съ огня, прибавляютъ 2 лож. настоя кошенили и хо-
рошо перемЬшиваютъ; затЬмъ кладутъ растертую съ лимоннымъ 
сокомъ пудру и, пока глазурь еш;е теплая, покрываютъ тортъ. 

№ 160. Помада для пирожнаго. 
Въ кастрюлю кладутъ 1 ф. головного сахара, наливаютъ 
бут. холодной водьт, кипятятъ на слабомъ огнЬ, снимаютъ 

п'Ьну и продолжаютъ кипятить на слабомъ огнЬ, пока сиропъ 
не будетъ тянуться ниткой (сиропъ не долженъ д^Ьлаться 
желтаго цв-Ьта); снявъ съ огня, ставятъ на ледъ и мЬ-
шаютъ деревянной ложкой или лопаткой до тЬхъ поръ, пока 
сахаръ не побЬл^Ьетъ и не обратится въ густую п'Ьнистую 
массу. Помаду хранятъ въ холодномъ м'ЬсгЬ. Когда помадка 
понадобится для пирожнаго, то, взявъ нуяшое количество, кла-
дутъ БЪ кастрюлю, прибавляютъ, смотря по желанш, несколько 
капель лимоннаго сока или ликера и подогрЬваютъ, пом'Ьшивая 
лопаткой, чтобы была чуть-чуть теплая, и тотчасъ же покры-
ваютъ тортъ. 

№ 161. Глазурь на вод%. 

1/2 ф. сахарной пудры зам'Ьшиваютъ въ видЬ каши съ 
1—1/2 бут. холодной воды и подогр'Ьваютъ на горячей плитЬ, 
не давая кипЬть. Теплую глазурь намазываютъ, въ толш;ину 
обуха ножа, на тортъ, а затЬмъ ставятъ въ печь, чтобы подсохла. 

№ 162. Коричневая глазурь. 
Употребляется для слоенаго тЬста. Когда гЬсто пропечется 

на половину, его густо посьшаютъ мелкимъ сахаромъ и ста-
вятъ въ очень горячую печь. Распустивш1йся сахаръ заглази-
руетъ его въ коричневый цв^тъ. 

№ 163. Шоколадная глазурь. 
На мелкой терк'Ь натираютъ Ф- хорошаго шоколада, 

см'Ьшиваютъ съ 1/4 ф. сахарной пудры и 4 стол, ложками 
воды и кипятятъ на слабомъ огнЬ 15—20 мин. Теплую гла-
зурь намазываютъ на тортъ. 



Пуддинги и еладк1я кушанья. 
Приготовлен1е дуддинговъ на пару. 

Bei припасы, какъ-то: яйца, сметана, мука какъ пшеничная, 
такъ и картофельная и т. п., должны быть самые св'Ьж1е и 
лучшаго качества. Сметана должна быть безъ привкуса и не 
слишкомъ кислая. Мука должна быть московская, самая лучшая 

1. Фрукты должны быть сп'Ьльтми и тщательно очищены 
отъ всякихъ пятнышекъ. Также надо обратить внйман1е на 
то, чтобы Mipa и нропорщя всЬхъ припасовъ была какъ мояшо 
BipH^e и, чтобы при варк^ или печен1и былъ совершенно 
ровный жаръ. Понятно, печка должна быть устроена такимъ 
образомъ, чтобы жаръ распределялся равномерно какъ вверху, 
такъ и внизу. Пуддингъ нельзя подать въ полусваренномъ или 
недопеченномъ виде. Вареный пуддингъ вкуснее испеченнаго. 
Въ пуддинги кладутся т1 же пряности, что и въ пирожныя. 
Вместо лимона можно положить лимоннаго масла или поме-
ранцевой воды. Таггже кладутъ ванильную эссенщю и 3—4 шт. 
горькаго миндаля. Передъ употреблешемъ нужно какъ можно 
тщательнее вычистить и высушить формы и nocMOTpto за 
темъ, чтобы онЬ были совершенно холодныя. 

Самыя лучш1я формы для приготовлешя пуддинговъ—белыя 
глиняныя. Оне бываютъ различной величины, какъ маленькая 
такъ и больш1я. Жестяныя формы не годятся для печенья, 
такъ какъ пуддингъ можетъ легко пригор4ть и пр1обресть 
вкусъ жести. Вместо белыхъ глиняныхъ формъ можно взять 
коричневыя~оне также хороши. Передъ темъ какъ положить 
пуддингъ, форму надо чисто вымыть, вытереть насухо и, 
когда она будетъ совершенно холодной, смазать холоднымъ 
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масломъ и посыпать сухарями. Форму наполпяютъ только до 
3/4 вместимости, оставляя м'Ьсто для того, чтобы пуддингъ 
могъ подняться какъ следуетъ.—Для варки пуддинговъ берутъ 
медныя или жестяныя формы съ трубкою по середине, идуп1;ею 
снизу до верху. Формы должны быть хороню вылулх'ены. Истол-
ченные сухари насыиаютъ на сковороду, ставятъ въ печь, 
чтобы подрумянились слегка, но отнюдь не были слишкомъ 
темными и даютъ остыть; форму смазываютъ холоднымъ 
масломъ, посьшаютъ сухарями и кладутъ приготовленную массу, 
оставляя 1/4 формы не заполненной, чтобы пуддингъ могъ 
подняться; затемъ ставятъ форму въ кастрюлю съ кипяш;ею 
водой и, какъ то.тько вьпшпитъ, тотчасъ же подливаютъ ки-
пятку, чтобы форма все время находилась въ одинаковомъ 
количестве воды. 

№ 1. Апельсинный пуддингъ. 

10 яицъ взбиваютъ какъ можно лучше съ /̂4 ф. мелкаго 
сахару и перемешиваютъ потихоньку съ 6 кусками мелко-
истолченнаго сахару, предварительно отертаго объ апельсинную 
цедру, выжатымъ изъ 4 крупныхъ апельсиновъ сокомъ (безъ 
семянъ), 1/2 ф. не кислой сметаны и 1/а бут. белаго вина. 
Затемъ всьшаютъ 6, верхомъ насыпанныхъ, столов, лож. муки 
и 1/3 Ф' очиш;еннаго, мелко-истолченнаго миндаля; мешаютъ 
потихоньку до техъ поръ, пока не будетъ размешано какъ 
следуетъ и вьшладываютъ въ форму, смазанную масломъ и 
посыпанную сухарями. Закрывъ плотно крышкой, ставятъ 
форму въ кастрюлю съ кипящею водой, которая не должна 
доставать до крышки на палецъ. Выкипевшую воду заменяютъ 
новой кипящей же водой, чтобы высота воды оставалась по-
стояно одинаковой. Пуддингъ долженъ вариться 1 часъ. Форму 
съ готовымъ пуддингомъ оставляютъ въ кастрюле на горячей 
плигЬ, пока не понадобится подать на сто.тъ. Къ этому пуд-
дингу подаютъ соусъ изъ рейнвейна. 

№ 2 . Заварной ананасный пуддингъ. 

Даютъ вскипеть 1/3 ф. масла въ з/^ бут. сливокъ, всыпаютъ 
4—5 стол. лож. муки и вымешиваютъ на горячей плите, пока 
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не получится прозрачная масса; тогда снимаютъ съ огня, кла-
дутъ одно разболтанное яйцо, снова хорошо перем'Ьшиваютъ 
всю массу и даютъ остыть. Изъ половины маленькаго очи-
п1,еннаго ананаса, разрЬзаннаго пополамъ, варятъ пюре, при-
бавивъ сахара и 1/2 стакана воды; когда пюре остьшетъ, пе-
ремЬшиваютъ его съ приготовленной выше холодной массой; 
оставшуюся половинку ананаса нарЬзаютъ кусками, посьшаютъ 
сахаромъ и отставляютъ въ сторону. Въ блюдЬ растираютъ 
деревянной лож. ф. сахару и 8 желтковъ и также кладутъ 
въ приготовленную выше массу, которую вымЬшиваютъ очень 
сильно въ одну сторону въ продолжеше получаса маленькой 
деревянной ложкой. Положивъ нарЬзанные кусочки ананаса, 
снова перемЬшиваютъ все вм^ЬсгЬ. КромЬ того прибавляютъ 
еш;е: рюмку арака, 2 стол. лож. лучшаго рому, 2 куска сахару, 
отертаго о лимонную цедру и 1/4 ф. очип1;еннаго, истолченнаго 
сладкаго миндаля. ПослЬ всего кладутъ 8 взбитыхъ бЬлковъ, 
осторожно перемЬшивая сверху внизъ, и наполняютъ форму, 
смазанную холоднымъ масломъ и посьшанную поджаренными 
сухарями. Накрывъ крышкой, ставятъ форму въ заранЬе при-
готовленную кастрюлю съ кипяп];ей водой. Вода не должна 
доходить до края формы на 2 пальца. Пуддингъ долженъ 
кипЬть безостановочно цЬлый часъ (см. № 1). Подаютъ къ нему 
соусъ на шампанскомъ или гарнируютъ взбитыми сливками, 
приготовленными съ мараскиномъ. 

№ 3, Миндальный пуддингъ. 
8 желтковъ растираютъ съ 8 стол. лож. мелкаго сахару 

до тЬхъ поръ, пока масса не поднимется, тогда прибавляютъ, 
все время мЬшая, натертую теркой цедру съ 1 лимона, вы-
жатый изъ него сокъ, 1/2 ф. очиш;еннаго, очень мелко истол-
ченнаго въ ступкЬ миндаля (который нужно толочь, прибавляя 
молока, чтобы не замаслился) и 1/4 бут, очень густыхъ сли-
вокъ, потомъ примЬшиваютъ еш;е 3 стол. лож. картофельной 
или рисовой муки и кладутъ взбитые бЬлки, осторожно пере-
мЬшивая ихъ сверху внизъ, и варятъ, какъ апельсинный пуд-
дингъ № 1. Къ пуддингу подаютъ земляничный или малино-
вый мармеладъ, или же взбитыя сливки. 
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№ 4. Миндальный пуддингъ въ другомъ род%. 

Въ блюде взбиваютъ 5 цельныхъ яицъ съ 1/4 ф. сахару, 
натертой теркой цедрой съ 1 лимона и его сокомъ; потомъ 
прибавляютъ 1 ст. отстоявшагося холоднаго, растертаго до-
бела масла и потихоньку промешиваютъ все вместе. После 
чего кладутъ 1/4 ф. очип];еннаго миндаля, очень мелко истол-
ченнаго съ розовой водой, 1 большой ст. белаго портвейна, 
1 стол. лож. картофельной и 1 стол. лож. пшеничной муки. 
Все это вымешиваютъ какъ можно лучше, прибавляютъ 1/4 бут. 
густыхъ сливокъ и снова хорошо промешиваютъ. Между темъ, 
форму для пуддинга смазываютъ холоднымъ масломъ, посы-
паютъ сухарями и, вливъ готовую массу, тотчасъ же ставятъ 
въ кастрюлю съ кипяш;ей водой (см. рец. 1). Подаютъ 
ягодный соусъ или сабайонъ. 

№ 5. Еще миндальный пуддингъ. 

1/2 ф. очищеннаго, сладкаго мндаля мелко толкутъ въ 
ступке, прибавивъ 1 чайную лож. молока, чтобы миндаль не 
замаслился. Истолченный миндаль кладутъ въ кастрюлю „с:ь 
1/2 бут. парного молока, кипятятъ 1/4 часа и протираютъ 
деревянной ложкой сквозь не очень частое сито. Остав-
шШся на сите непротертый миндаль толкутъ снова, про-
тираютъ сквозь сито и отставляютъ въ сторону. 12 белковъ 
ставятъ на холодъ, а желтки въ продолжеше часа расти-
раютъ на блюде добела вместе съ 3/4 ф. сахару и цедрой, 
стертой съ 1 лимона. Затемъ смешиваютъ ихъ съ остывшей 
миндальной массой, сокомъ изъ 1 лимона, ф. рисовой муки, 
1/4 бут. взбитыхъ сливокъ и кладутъ понемногу 12 взбитыхъ 
белковъ, осторожно перемешивая сверху внизъ. Форма должна 
уже быть смазана холоднымъ масломъ и посыпана подрумя-
ненными сухарями. Наполненную форму ставятъ въ приго-
товленную заранее кастрюлю съ кипящею водой и варятъ 
непрерывно 1 часъ. Вода не должна'доходить до верха формы 
на 2 пальца и, какъ только выкипитъ, тотчасъ же надо до-
ливать кипяткомъ, чтобы уровень воды былъ все время одина-
ковый. Къ пуд1щнгу подаютъ сабайонъ. 
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№ 6. Заварной пуддингъ. 
Въ кастрюлЬ кипятятъ 1/2 бут. моюка съ 9 лот. масла и 

во время кишЬтя всыпаютъ 10 лот. пшеничной муки и ме-
шаютъ на слабомъ огнЬ до т'Ьхъ поръ, пока масса не начнетъ 
отставать отъ кастрюли; въ кипяш[ую массу примешиваютъ 
еще 1 яйцо и, снявъ съ огня, даютъ остыть. Между гЬмъ, 
взбиваютъ 9 желтковъ съ 10 лот. мелкаго сахару и цедрой 
съ 1 лимона, кладутъ въ остывш^^ю массу и мешаютъ не пе-
реставая 1/2 часа, пока гЬсто не начнетъ пузыриться. Тогда 
кладутъ въ него Ф- толченаго сладкаго миндаля, /̂я бут. 
густыхъ сливокъ, 1 рюмку мадеры, сокъ изъ 1 лимона и 
2 стол. лож. манной крупы; перемешавъ все вместе какъ 
можно лучше, осторожно прибавляютъ 9 взбитыхъ белковъ. 
Массу кладутъ въ форму, смазанную масломъ и посыпанную 
поджаренными сухарями. Накрывъ плотно крышкой, ставятъ 
форму въ кастрю.лю (какъ сказано въ предыдущемъ №) и 
варятъ 1 часъ. Къ пуддингу подаютъ фруктовый соусъ или 
взбитыя сливки, приправленныя ромомъ. 

№ 7. Пуддингъ по-французски. 
Растираютъ какъ можно лучше 2 цельныхъ яйца съ 3 

желтками и 1/4 ф. мелкаго сахару, прибавляютъ 3 стол, 
лож. лучшей пшеничной или рисовой муки, хорошенько пере-
мешиваютъ съ яйцами, вливаютъ /̂4 бут. сливокъ и снова 
мешаютъ. Какъ только будетъ хорошо перемешано, выливаютъ 
въ кастрюлю, варятъ на слабомъ огне, часто помешивая, пока 
не получится густая, прозрачная масса, которую выкладываютъ 
на блюдо и даютъ остыть. Въ совершенно остывшую массу 
вбиваютъ, одинъ за другимъ, 5 желтковъ, прибавляютъ посте-
пенно Ф- мелкаго сахару и стертую съ 1 лимона цедру; 
мешать надо до техъ поръ, пока не начнутъ появляться пу-
зыри, тогда осторожно перемешиваютъ съ 5 взбитыми белками 
и перекладываютъ въ приготовленную заранее форму (см. 
предыдущ1е Х̂ Л«). Форму ставятъ въ кастрюлю съ кипящей 
водой и варятъ 1 часъ. Къ пуддингу подаютъ сабайонъ. 

№ 8. Пуддингъ изъ макаронъ (миндальнаго печенья). 
Варятъ въ кастрюле, часто помешивая, густую массу изъ 
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1 бут. сливокъ и 10 лож. сухой рисовой муки, зат'Ьмъ ирим'Ь-
шиваютъ яйцо и ставятъ, чтобы остыло. Ф- масла расти-
раютъ добыла съ 1/4 ф. сахару и примешиваютъ, одинъ за 
другимъ, 8 желтковъ, цедру съ 1 лимона, 12 шт. мeлк0-иcт0w!r-
чекныхъ макаронъ и после всего остывшую сливочную массу. 
Эту массу мешаютъ полчаса, пока не сделается прозрачной и 
не начнетъ пузыриться; тогда осторожно прибавляютъ 8 взби-
тыхъ белковъ и, переложивъ въ приготовленную форму, варятъ, 
какъ было уже описано въ предыдуш^ихъ Къ пуддингу 
подаютъ малиновый соусъ. 

№ 9. Лимонный пуддингъ. 

Большой свежШ лимонъ истираютъ весь на терке и вы-
брасываютъ зерна. На блюде растираютъ добела 8 желт-
ковъ съ 1/2 фун. сахару и хорошо перемешиваютъ со стер-
тымъ лимономъ и 1 стол. лож. хорошей, просеянной карто-
фельной муки, потомъ осторожно прибавляютъ 8 взбитыхъ 
белковъ, перекладываютъ въ фор:му и варятъ, какъ уже было 
описано раньше. Къ пуддингу подаютъ сабайонъ или какой-
нибудь сладк1й соусъ. 

№ 10. Лимонный пуддингъ въ другомъ роде. 

Растираютъ какъ можно лучше 9 желтковъ съ 18 лот. 
мелкаго сахару и хорошо перемешиваютъ съ 1/4 ф. очень 
мелко истолченнаго миндаля, Ф- мелко-изрезанной обсаха-
ренной лимонной корки, 1/4 ф. обсахаренной померанцевой 
корки, 6 лотами хорошей муки и маленькой рюшсой хорошаго 
рома. Когда все будетъ хорошо размешано, прибавляютъ 
9 взбитыхъ белковъ, осторожно перемешиваютъ сверху внизъ; 
затЬмъ кладутъ въ приготовленную форму, ставягь въ кастрюлю 
съ кипяш;ей водой и варятъ, какъ было уже описано въ JŶ  1. 
Подаютъ соусъ на вине.—Пуддингъ приготовляютъ еще такимъ 
образомъ: растираютъ добела 1/2 ф. сахару съ 9 желтками, 
прибавляютъ 6 кусковъ отертаго о лимонную цедру мелко-
исто.1Гченнаго сахару, одно цельное яйцо, выжатый изъ 3 ма-
ленькихъ лимоновъ сокъ и 1/з бут. белаго вина; массу выли-
ваютъ въ форму (стоящую въ кастрю.гЬ съ кипящею водой) 
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и бьютъ вЬнйчкомъ до гЬхъ поръ, пока не загустЬетъ и 
не вспенится; тогда, не переставая мЬшать, даютъ е ! остыть, 
кладутъ 1/2 ф. мелко-истолченнаго бисквита, часть мелко-
изрЬзаннаго ананаса и, осторожно перемЬшавъ со взбитыми 
бЬлками, тотчасъ же перекладываютъ въ форму и, накрывъ, 
ставятъ въ кастрюлю и варятъ, какъ было уже описано раньше. 
Этотъ пуддингъ гарнируютъ взбитыми сливками, приправлен-
ными мараскиномъ, ромомъ или мадерой. 

№ 1 1 . Лимонный пуддингъ. 

2 свЬжихъ лимона завертываютъ по одиночкЬ въ чистую 
тряпку и варятъ въ обильномъ количествЬ воды. Готовые 
лимоны вынимаютъ изъ тряпки и даютъ остыть; затЬмъ ихъ 
разминаютъ деревянной ложкой на блюдЬ и протираютъ сквозь 
частое сито. 12 желтковъ растираютъ, какъ можно лучше съ 
1/2 ф. мелкаго сахару, прибавляютъ 1/4 ф. растертаго масла, 
1/4 ф. мелко-истолченнаго миндаля, протертые лимоны и 1/4 ф. 
просЬянной картофельной муки. Въ хорошо перемешанную 
массу осторожно прибавляютъ 12 взбитыхъ белковъ и, пере-
ложивъ въ форму, накрьгваютъ крышкой, ставятъ въ кастрюлю 
и варятъ извЬстнымъ образомъ. Подаютъ какой-нибудь слад-
шй соусъ. 

Ш 12. Шоколадный пуддингъ. 
10 желтковъ растираютъ съ 1/2 ф. сахару до тЬхъ поръ, 

пока масса не поднимется; Посл'Ь чего ее хорошо перемЬши-
ваютъ съ 10 лот. мелко натертаго шоколаду, ф. мелко на-
тертаго миндаля, 1/2 палочкой ванили, истолченной въ поро-
шокъ, 3 стол. ложк. лучшей сухой муки и 2 столов, ложками 
сухарей. Вливъ 1/2 бут. густыхъ сливокъ, снова хорошо пере-
мЬшиваютъ, осторояшо прибавляютъ взбитые б'Ьшш, перекла-
дываютъ въ форму и варятъ, какъ уже было описано раньше. 
Пуддингъ гарнируютъ взбитыми сливками, приправленными 
ромомъ съ сахаромъ или мараскиномъ. 

№ 13. Шоколадный пуддингъ въ другомъ род%. 
Въ Ф- свЬжаго растертаго добЬла масла кладутъ 1/2 ф. 

мелкаго сахару п примЬшиваютъ, одинъ за другимъ, 8 же.1т-
Поваренная книга, 39 
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ковъ. Кусокъ ванили въ 1 дюймъ длиною мелко толкутъ съ 
кускомъ сахару, всьшаютъ въ растертые желтки, м'Ьшаютъ 
1/2 часа, пока не вспенятся, прибавляютъ 10 лот. натер-
таго шоколаду, 3 столов, ложки муки и снова вымешиваютъ, 
какъ можно лучше. Напоследокъ осторожно примешиваютъ 
8 взбитыхъ желтковъ и варятъ уже известныхъ образомъ. Къ 
пуддингу подаютъ сабайонъ. 

№ 14 . Заварной шоколадный пуддингъ. 

Вскипятивъ въ кастрю.т1е 1/2 бут. сливокъ съ 1/2 ф. све-
жаго масла, 1/4 ф. сахару и 1/4 ф. ме.1К0 истолченнаго мин-
даия, всыпаютъ 12 лот. лучшей муки и мешаютъ все вместе 
на слабомъ огне, пока не получится прозрачная масса. Вбивъ 
1 яйцо, массу выкладываютъ на блюдо, даютъ остыть и по-
степенно примешиваютъ 8 желтковъ, 1/4 ф. ме.1шо натертаго 
шоколаду и 1 стак. мадеры. Тесто вымешиваютъ до техъ 
поръ, пока оно не сделается светлымъ и очень легкимъ; 
тогда осторожно прибавляютъ 8 взбитыхъ белковъ и варятъ, 
какъ уже известно. Къ пуддингу подаютъ густой сабайонъ или 
взбитыя сливки, приправленньш ромомъ или мараскиномъ. 

№ 15. Пуддингъ изъ каштановъ, по-англ!йски. 

1/2 ф. отстоявшагося, остуженнаго масла растираютъ до-
бела, примешиваютъ, одинъ за другимъ, 8 желтковъ и '^¡^ ф, 
сахару, мелко истолченнаго съ кускомъ ванили въ 1 дюймъ 
длиною. Кроме того, постепенно примешиваютъ еш;е 1/4 ф. 
ананаснаго мармелада, 1 хорошую рюмку мараскина, 1/3 ф. 
лучшей муки, 1/2 ф. пюре изъ каштановъ и 1/2 бут. сливокъ. 
Прибавивъ 8 взбитыхъ белковъ, осторожно перемешиваютъ 
сверху внизъ и варятъ, какъ было уже описано въ рецепте № 1. 
Пуддингъ подаютъ съ сабайономъ и.ли съ хорошимъ подходяш^имъ 
сладкимъ соусомъ. Пуддингъ можно приготовить и безъ ана-
наснаго мармелада. Гарнируютъ взбитыми сливкашт, припра-
вленными ромомъ. 

№ 16. Пуддингъ изъ печеныхъ каштановъ, по-англ!йски. 

На блюде растираютъ добела 1/4 ф. свежаго масла, при-
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бавляютъ постепенно Ф- мелкаго сахару и 10 желтковъ 
(одинъ за другимъ) и хорошо вым4шпваютъ деревянной ложкой. 
1 ф. испеченныхъ каштановъ очищаютъ отъ скорлупы и ко-
жицы, горячими протираютъ сквозь сито и даютъ остыть. Каш-
тановое пюре размешиваютъ съ желтками, прибавляютъ мелко 
истолченной ванили, 1/2 ф. истолченнаго миндаля, 11/̂  бут. сли-
вокъ, 1 стак. мадеры и, перемешавъ все вместе, кахгъ можно 
лучше, осторожно перемешиваютъ съ 10 взбитыми белками. Ва-
рятъ пуддингъ часа, какъ въ рецепте № 1. Выложивъ на 
блюдо, обливаютъ сабайономъ или подаютъ взбитыя сливки, 
подправленные мараскиномъ. 

№ 17. Плумпуддингъ изъ каштановъ, по-англ!йски. 
Растираютъ на блюде добела 1/2 Ф- свежаго масла, при-

бавляютъ въ него, одинъ за другимъ, 6 /келтковъ и 6 цель-
ныхъ яицъ вместе съ 1/2 Ф- сахару и вымешиваютъ, пока 
масса не сделается пенистой; тогда прибавляютъ пюре, при-
готовленное изъ 2 ф. каштановъ и хорошо промешиваютъ 
все вместе (каштаны нужно испечь, очистить отъ скор-
.лупы и кожицы и протереть сквозь сито). Въ хорошо выме-
шанную массу кладутъ 2/4 ф. очень мелко изрубленнаго, 
свежаго телячьяго почечнаго сала, у2 ф. мелко-истолченныхъ 
сухарей, 1/4 ф. перебранной коринки, 1/4 ф. обсахаренной ли-
монной и померанцевой корки, 1 большую рюмку мадеры и 
1 большую рюмку хорошаго рому. Когда все будетъ хорошо 
размешано, осторолшо прибавляютъ 6 взбитыхъ белковъ и ва-
рятъ пуддингъ на пару (см. №1) въ продолжеше 21/2 часа. 
Подаютъ съ сабайономъ. 

Примтате. Какъ печь каштаны (см. отделъ «овощи»— 
каштаны, печеные въ соли Л« 6). 

№ 18. Пуддингъ изъ грецкихъ ореховъ. 
Растеревъ добе.ла 1/2 ф. хорошаго, свежаго масла,. выме-

шиваютъ его 1/2 часа съ 8 желтками, которые вбиваютъ одинъ 
за другимъ, 2 цельными лицами, 1/2 ф. мелкаго сахара и мелко-
истолченнымъ кускомъ ванили въ 1 дюймъ длиною, затемъ 
прибавляютъ 1/3 Ф- очень мелко-истолченныхъ сухарей, /̂2 бут. 

39̂  
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сливокъ, V2 ф. гредкихъ ореховъ, мелко - истолченныхъ съ 
3 стол, ложками розовой воды, и Чз Ф- мелко-истолченнаго 
миндаля. Въ хорошо перемешанную массу осторожно кладутъ 
8 взбитыхъ белковъ и варятъ пуддингъ, какъ сказано въ № 1. 
Къ нему подаютъ соусъ изъ вина или взбитыя сливки. Такой 
же пуддингъ можно приготовить изъ лесныхъ ореховъ. 

№ 19. Пуддингъ изъ земляники. 

Въ 6 цельныхъ яицъ, взбитыхъ съ 1/2 Ф- сахару, приба-
вляютъ 11/2 ф. сметаны, 1/2 ст., растопленнаго масла и столько 
просеянныхъ, высушенныхъ сухарей, чтобы получилось такое 
же жидкое тесто, какъ для блинчиковъ. Т е с т о остав.1[яютъ въ 
покое до техъ поръ, пока сухари не разбухнуть. Вымазавъ белую 
глиняную форму холоднымъ масломъ, кладутъ въ нее на палецъ 
толщиной тесто, а на него толстый слой лесной земляники 
или малины, обильно посыпанной сахаромъ. Затемъ кладутъ 
снова тесто и т. д., иока форма не будетъ наполнена до ^/4. 
Верхн1й слой долженъ быть изъ теста. Пуддингъ пекутъ 1 часъ 
въ не очень горячей печи и подаютъ со сливками. Такой пуд-
дингъ также можно приготовить изъ яблоковъ, вишенъ и сливъ. 

№ 20. Заварной пуддингъ изъ земляники съ ромомъ. 

1/2 бут. сливокъ кипятятъ въ кастрю.тге съ 1 кускомъ рас-
щепленной ванили въ 1 дюймъ длиною и на горячей плигЬ 
мешаютъ съ 1 ст. высушеннаго, истолченнаго бисквита, пока 
не образуется густая масса. Въ блюде растираютъ добела 
8 желтковъ, 2 цельныхъ яйца и 1/2 ф. мелкаго сахару, при-
бавляютъ 1 рюмку хорошаго рому, стертую съ 1 лимона цедру 
и остывшую сливочную массу; все это мешаютъ въ продолже-
ше получаса въ одну сторону, пока на тесте не начнутъ по-
являться пузырьки, тогда всыпаюгь 3 столов, ложки мелко-
истолченныхъ сухарей и, перемешавъ какъ можно лучше, осто-
рожно прибавляютъ 6 взбитыхъ белковъ. Форму смазываютъ 
холоднымъ масломъ, посыпаютъ подрумяненными сухарями 
(см. № 1), кладутъ слой теста въ 1/2 дм. толщиной, на него 
въ 1/2 дм. толщиной слой земляники или малины, посыпанной, 
сахаромъ, и перекладываютъ такимъ образомъ, пока форма не 
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будетъ наполнена до З/4. Варятъ пуддингъ, какъ уже было 
сказано въ рецепт^ Лн 1 и подаютъ со сливками. Вместо зем-
ляники можно положить очищенные отъ косточекъ и разрезан-
ные пополамъ абрикосы или очищенныя вишни, пересыпанные 
сахаромъ. Если въ пуддингъ кладутъ абрикосы, то онъ подается 
съ сабайономъ. 

№ 21 . Яблочный пуддингъ по-англ1йски. 

Берутъ 12 антоновскихъ яблокъ одинаковой величины, 
машинкой выкалываютъ сердцевины, очищаютъ отъ кожицы, 
укладываютъ рядами въ б4лую глиняную форму и въ середину 
яблоковъ кладутъ варенье изъ земляники, малины или вишни. 
Въ кастрю-лю вливаютъ З/4 бут. сливокъ, кладутъ 5 желтковъ, 
растертыхъ съ 1/2 ф. сахару и смешанньгх:ъ съ палочкой 
ванили, истолченной въ порошокъ, и на горячей плите ме-
шаютъ все вместе до техъ поръ, пока не пойдетъ силь-
ный паръ, не допуская, однако, до кипейя. Когда эта смесь 
остынетъ, ее выливаютъ на яблоки, предварительно посы-
павъ ихъ горстью мелко - исто.т1ченнаго минда.1я и сухарей 
Сверху кладутъ неско.11Ько кусочковъ свежаго масла и пекутъ 
пуддингъ 1 часъ. Подаютъ со сливками. Нужно следить за-
темъ, чтобы жаръ въ печи не былъ слишкомъ силенъ и пуддингъ 
не подгорелъ снизу, а только хорошо зарумянился бы сверху. 
Другой способъ нриготовлешя заключается въ томъ, что очи-
щенныя отъ сердцевины яблоки нарезаютъ .ломтиками въ ДМ-
толщиною, укладываютъ ихъ въ белую глиняную форму, на-
сыпаютъ густой слой изъ миндаля, сахара и сухарей, снова 
кладутъ яблочные ломтики и т. д., пока форма не будетъ на-
полнена до 5/4. Потомъ заливаютъ вышеописаннымъ кремомъ 
и пекутъ, какъ сказано выше. Къ пуддингу подаютъ сливки 
или соусъ на миндальномъ молоке. 

№ 2 2 . Пуддингъ со сметаной. 

Въ 6 желтковъ, растертыхъ добела съ 1/2 ф. сахару, кла-
дутъ стертую съ 1/2 лимона цедру, 2 столов, полныхъ лож, 
муки, 2 стол. лож. мелко-истолченныхъ сухарей, /̂д ф. мелко-
истолченнаго миндаля, 1/2 ст. растопленнаго холоднаго масла 
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и хорошую рюшсу-'-Шяаго портвейна пли хорошаго рома. Пе-
рем'Ьшавъ все, какъ можно лучше, прибавляютъ 11/2 ({). хо-
рошей густой сметаны и потихоньку промЬшиваютъ все вмЬ-
стЬ. Потомъ осторожно примешиваютъ 6 взбитыхъ бЬлковъ. 
Если желаютъ, то могутъ положить еп1;е 4 — 5 очищенныхъ 
антоновскихъ яблока, нар'Ьзанныхъ ломтиками. Варятъ этотъ 
пуддингъ, какъ сказано въ рец. 1. Подаютъ къ нему са-
байонъ, сливки или фруктовый соусъ. Если въ пуддингъ поло-
жены яб.токи, то .тучше всего подать его со сливками. 

№ 2 3 . Пуддингъ изъ черныхъ сухарей. 

11/2 ф. сметаны перемЬшиваютъ съ 1 ст. просЬянныхъ 
сухарей изъ чернаго хлЬба и оставляютъ на 2 часа, чтобы 
дать сухарямъ размокнуть. 6 желтковъ растираютъ добЬла съ 
1/4 ф. сахару и 1 чайной лож. вашш! или корицы и перем-Ь-
шиваютъ съ сухарями, прибавивъ 1 большую рюмку хорошаго 
рома или мадеры. Въ хорошо перемешанную массу приба-
вляютъ взбитые бЬлки. Пуддингъ кладутъ въ форму, смазан-
ную масломъ и посьшанную сухарями и варятъ 1 часъ. По-
даютъ со сливками. 

№ 24. Заварной пуддингъ изъ кисло - сладкаго хлеба 
съ шоколадомъ. 

Вскипятивъ въ кастрю.тЬ ¡̂А бут. с.1ивокъ съ 1 ст. мадеры 
и 1 полной чайной ложкой свЬжаго масла, всыпаютъ 1 ст. 
высушеннаго, просЬяннаго кисло-сладкаго хлеба и на горячей 
плите мЬшаютъ до техъ поръ, пока масса не начнетъ отста-
вать отъ кастрюли. Снявъ кастрюлю съ огня, тотчасъ же при-
мЬшиваютъ въ горячую массу 1 яйцо и даютъ остыть. 
1/4 ф. маата растираютъ добЬла и примЬшиваютъ къ не:У1у, 
попеременно, 6 желтковъ съ 1/2 ф. мелкаго сахару. Массу 
мешаютъ до техъ поръ, пока она не станетъ очень легкой и 
пышной, кладутъ въ нее заваренное остывшее тЬсто и мЬ-
шаютъ безостановочно въ продолжеше 20 мин. въ одну сто-
рону деревянной ложкой, пока не начнутъ вскакивать пузыри. 
Тогда осторожно прпмеп]иваютъ б взбитыхъ белковъ и варятъ 
пу^гдингъ 1 часъ (какъ въ рец. Л2 1). Подаютъ къ нему са-
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байонъ или взбитыя сливки, ириправленныя хорошимъ ромомъ 
или мараскиномъ. 

№ 25. Пуддингъ изъ саго, по-англ1йски. 
Въ продолжен1е н4сколькихъ минутъ кипятятъ въ кастрюл'Ь 

1 бут. сливокъ съ 3 ф. очип1;еннаго, истолченнаго миндаля и 
тонко срезанной кожицей съ лимона. Зат4мъ протираютъ 
сквозь не особенно частое сито, выливаютъ обратно въ кастрюлю, 
прибавляютъ 1/2 ф. саго, варятъ все вместе на атабомъ огпЬ, 
часто по]угЬшивая, пока не получится густая масса и даютъ 
остыть (саго надо размачивать въ водЬ 1 часъ, а затЬмъ 
слить воду). На блюд̂ Ь взбиваютъ веничкомъ 5 цЬльныхъ яицъ 
съ ¡̂2 ф. мелкаго сахару. Въ остывшую саговую массу кла-
дутъ 1 ст. растопленнаго свежаго масла и 1 стак. сливокъ и 
перем'Ьшиваютъ все вм'ЬсгЬ, какъ можно лучше; загЬмъ поти-
хоньку примешиваютъ взбитыя яйца. Пуддингъ варятъ 1 часъ 
въ водяной бане (см. рец. 1). Подаютъ къ нему соусъ изъ 
фруктоваго мармелада. 

№ 26. Амазонск1й пуддингъ. 

Въ 14 желтковъ, хорошо ВЗОРХТЫХЪ СЪ ^¡2 ф. сахару при-
бавляютъ выжатый сокъ и стертую съ 1 лимона цедру и 1 бут. 
сливокъ; все это выливаютъ въ кастрюлю, поставленную въ 
кипянхую воду и бьютъ веничкомъ до тЬхъ поръ, пока масса 
не загустеетъ. Снявъ кастрюлю съ огня, безостановочно ме-
птаютъ массу, пока не остьшетъ на половину, прибавляютъ 
/̂4 ф. сладкаго и 3 шт. горькаго очип1;еннаго миндаля, мелко-

истолченнаго съ 1 лож. розовой воды и 20 лот. картофельной 
муки. Осторожно прибавивъ взбитые белки, варятъ пуддингъ 
11/2 4. (см. рец. Хн 1) и подаютъ съ сабайономъ. 

№ 27 . Пуддингъ изъ лапши. 

6 желтковъ растираютъ добела съ 1/2 Ф- -̂ е̂лкаго сахару, 
прибавляютъ 3/4 бут. сливокъ, 1/2 палочки расп];епленной ва-
нили и, перемешавъ, выливаютъ въ кастрюлю, и ставятъ 
на горячую плиту. Массу надо мешать деревянной лож-
кой до тЬхъ поръ, пока не пойдетъ сильный паръ, тогда 
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нужно снять кастрюлю съ огня и, часто помешивая, остудить 
Между т4мъ отвариваютъ въ соленой воде 1 ф. домашней 

лапши, откидываютъ ее на дурхшлагъ, даютъ стечь воде, 
обливаютъ холодной водой, чтобы не была слизистой, кладутъ 
въ остывшую сливочную массу, прибавляютъ Ф- очищеннаго, 
истолченнаго миндаля, 3 шт. горькаго миндаля, Ф- киш-
миша, нровареннаго въ вине, Ф- мелко изрубленной ли-
монной корки, 1 ст. растопленнаго масла и 2 ст. ложки 
мелко истолченныхъ сухарей. Все это вымешиваютъ вместе, 
какъ можно лучше, и, осторожно прибавивъ взбитые белки, 
варятъ, какъ было уже сказано въ рец. № 1. Подаютъ съ ка 
кимъ-нибудь сирономъ. 

Этотъ пуддингъ приготовляютъ более простымъ способомъ. 
Растираютъ какъ можно лучше 4 желтка съ 1/4 ф. мелкаго 
сахару и стертой съ ¡̂2 лимона цедрой. ¡̂4: бут. слтгоокъ сме-
шиваютъ съ 1 ст. ложкой толченыхъ сухарей, 1 стол, ложкой 
истолченнаго миндаля, лапшей сваренной какъ было сказано 
выше, Ф- растертаго добела масла, кишмишемъ (кто лю-
битъ) и взбитыми белками. Варятъ пуддингъ какъ сказано 
выше. Подаютъ сладщй соусъ. Этотъ пуддингъ также можно 
запечь въ печи. 

Ш 28 . Швейцарск1й пуддингъ. 

Въ белую глиняную форму кладутъ слой белаго хлеба (въ 
1/4 дюйма ТО.ЩИНОЙ) и смачиваютъ его легкимъ виномъ. На 
хлебъ ыадутъ слой (въ 1/4 д. толщиною) яблочныхъ ломти-
ковъ, сваренныхъ въ сахаре, и пересыпаютъ ихъ мелко из-
рубленной, обсахаренной лимонной коркой; такъ продолжаютъ 
накладывать хлебъ попеременно съ яблоками, пока форма не 
будетъ наполнена до з/^. ВерхнШ рядъ долженъ быть изъ 
хлеба; на него выливаютъ 1 стаканъ растопленнаго масла и 
посьшаютъ толченымъ миндалемъ и сухарями. На блюде рас-
тираютъ добела 4 желтка съ 2 стол, ложками мелкаго са-
хару, прибавляютъ бут. сливокъ и кусокъ истолченной въ 
порошокъ ванили, въ 1 дюймъ длиною, и, выливъ все въ ка-
стрюлю, мешаютъ на горячей плите до техъ поръ, пока не 
пойдетъ сильный паръ (ни въ какомъ случае не доводя до 
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Еипешл), тогда снимаютъ съ плиты и даютъ совершенпо 
остыть. Холодную массу выливаютъ въ форму на пуддингъ 
и пекутъ 3/4 наса въ не очень горячей печк-Ь, хороню зару-
мянивая сверху. Къ пуддингу подаютъ миндальный соусъ съ 
мараскиномъ. 

№ 29. Мармеладный пуддингъ по-англ1йски. 

Растираютъ добыла Ф- отстоявшагося холоднаго масла, 
кладутъ въ него одинъ за другимъ 6 желтковъ, 44 ф. сахару, 
цедру съ 1 лимона и хорошо вым'Ьшиваютъ все вместе въ 
продолжеше 1/2 часа. Потомъ прибавляютъ 2 полныя стол, ложки 
муки, 2 ст. лож. толченыхъ сухарей, 1/4 бут. сливокъ, сокъ изъ 
42 лимона и снова хорошо размешиваютъ. Пос.ле всего кладутъ 
4 взбитыхъ белка и осторожно перемешиваютъ сверху внизъ. 
Белую глиняную форму смазываютъ холоднымъ масломъ и по-
сыпаютъ толчеными сухарями и кладутъ слой теста въ 1 д. 
толш;иною, а на него заранее сваренный яблочный или абри-
косовый мармеладъ; слой мармелада также долженъ быть въ 
1/4 д. толш;иной; затемъ кладутъ снова тесто и продолжаютъ 
накладывать попеременно, пока форма не будетъ заполнена до ̂ ¡4, 
Верхшй слой долженъ быть изъ теста. Форму ставятъ на ^ ч часа 
въ дово.лько горячую печь и тш;ательно смотрятъ за темъ, чтобы 
пуддингъ не подгорелъ снизу, что весьма возможно, если печь 
окажется слишкомъ горячею. Какъ только пуддингъ поспеетъ, 
подаютъ тотчасъ же на столъ, вместе съ сабайономъ. 

№ 30. Пуддингъ изъ сметаны, вареный въ салфеткё. 

Въ кастрюле хорошо промешиваютъ 11/2 ф. сметаны съ 
1/8 ф. масла и 10 лот. муки, а затемъ ставятъ на горячую 
плиту и продолжаютъ мешать пока масса не начнетъ отста-
вать отъ кастрюли, тогда снимаютъ кастрюлю съ огня и даютъ 
остыть. Между темъ взбиваютъ въ густую пену 4 желтка съ 
2 цельньши яйцами и 10 лот. сахару, кладутъ остыв-
шую массу и мешаютъ 1/2 часа все вместе, пока не начнутъ 
показьгваться пузырьки; тогда прибавляютъ 3 стол, ложки 
толченыхъ сухарей, 1 рюмку рома или белаго портвейна и 
стертую съ 1 лимона цедру и снова вымЬшиваютъ какъ 
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можно лучше; напослЬдокъ осторожно пере.мЬшиваютъ съ 4 
взбитыми бЬлками. Массу кладутъ въ плотную салфетку, сма-
занную масломъ и посыпанную сухарями; салфетку перевязы-
ваютъ веревочкой, оставляя пустое мЬсто пальца на 2, чтобы 
пуддингу можно было подняться и вЬшаютъ салфетку на 
палку, положенную на края кастрюли, въ которой ключемъ 
кипитъ вода. Пуддингъ опускаютъ въ воду такимъ образомъ, 
чтобы онъ не касался дна, а плавалъ. Надо слЬдить за тЬмъ, 
чтобы вода была постоянно на одномъ уровне и какъ только 
начнетъ выкипать, тотчасъ же подливать готоваго кипятку. 
Варятъ пуддингъ 2 часа безостановочно. Выложивъ на блюдо, 
обливаютъ ромомъ, зажигаютъ его и тотчасъ же подаютъ на 
столъ. Къ пуддингу подаютъ сладк1й соусъ. 

№ 3 1 . AHMÍÍÍCKÍÍÍ плумпуддингъ. 

веничкомъ взбиваютъ въ густую пену 14 цельныхъ яицъ 
съ 3/4 ф. сахару. Чисто моютъ и вытираютъ досуха 1 ф. 
кишмиша и 1 ф. перебранной коринки; очень мелко рубятъ 1 ф. 
говяжьяго сала, очищеннаго отъ пленокъ. Взбитыя яйца пере-
мешиваютъ съ 1/4 бут. молока, 1 рюмкой хоропшго розгу, 
1 стак. ме.1ко истолченныхъ сухарей, ¡̂2 ф. самой лучшей муки 
и цедрой, стертой съ 1 лимона. Потомъ кладутъ коринку, 
кишмишъ и мелко изрубленное са.то и, перемешавъ все вме-
сте какъ можно лучше, варятъ совершенно такъ, какъ сказано 
въ № 30. Подаютъ голландсшй соусъ съ виномъ. 

№ 32 . Ананасный пуддингъ. 

Спелый, очищенный ананасъ натираютъ на терке и пе-
ремешиваютъ съ Ф- растертаго добела, 6 желтками 
взбитыми съ l̂-í ф. сахару, 2 столов, ложк. муки, 2 столов, 
ложк. сухарей, истолченныхъ очень ме.тко, Ч-i бут. сливокъ, цедрой 
стертой съ 1 лимона и ф. миндаля, истолченнаго очень 
мелко. Когда все будетъ перемешано какъ слЬдуетъ, осто-
рожно прибавляютъ взбитые б е . т к и и варятъ пуддингъ, какъ 
описано въ рец. 1. Подаютъ съ сабайономъ. 

Другой способъ 72риготоблетя. Белую глиняную форму 
выкладываютъ разсьшчатымъ тЬстомъ и наполняютъ выше-
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описанной массой; сверху закрываютъ гЬстомъ и пекутъ, хо-
розно подрумянивая, 1 часъ въ не очень горячей печи. ВмЬсто 
ананаса можно положить абрикосы или персики. Этотъ пуд-
дингъ можно подавать горячимъ и холоднымъ. 

№ 33. Картофельный пуддингъ по-англ1йски. 
1 ф. .мучнистаго, отвареннаго, протертаго картофеля пере-

мешиваютъ сначала съ 1/2 Ф- растопленнаго масла, а затемъ 
съ 1/4 ф. мелкаго сахару, небольшимъ количествомъ соли, 
1/4 ф. вьппщенной коринки, 6 разболтанными яйцами, 5̂ут. 
сливокъ, 1 рюмкой хересу или коньяку, 2 стол, ложки истол-
ченныхъ сухарей, 1/8 ф. очшценнаго, истолченнаго сладкаго 
миндаля, а ес.ти желаютъ то еп1;е съ 3 шт. горькаго миндаля. 
Вымешавъ все вместе, какъ можно лучше, кладутъ въ форму, 
смазанную масломъ п пекутъ 1 часъ. 

№ 34. Заварной кабинетный пуддингъ. 
На слабомъ огне вымешиваютъ въ густую массу 1/4 бут. 

молока съ 1/4 ф. картофельной муки и 1/8 ф. масла и даютъ 
остыть; холодн}чо массу перемешиваютъ съ 1/4 свежаго масла, 
растертаго добела и 10 желтками, которые кладутъ по пе-
ременно съ 14 лот. сахару. Массу вымешиваютъ 1/2 часа, 
пока не сделается прозрачной и легкой, прибавляютъ 
1/4 ф. мелко истолченнаго миндаля, стертую съ лимона цедру, 
1;4 ф. очип],еннаго кишмиша, 6 лот. хорошо перебранной ко-
ринки, 1/8 ф. обсахаренной лимонной корки, нарезанной ма-
ленькими четырехугольными кусочками, 1/4 бут. густыхъ сли-
вокъ и осторожно примешиваютъ 10 взбитыхъ белковъ. Пуд-
дингъ варятъ, какъ сказано въ рец. 1 и подаютъ съ са-
байономъ. 

№ 35. Кабинетный пуддингъ изъ бисквита. 

Испеченный въ большой форме бисквитный тортъ наре-
заютъ, когда остынетъ, кусками въ 1/4 дм. толш;иною. Белую 
глиняную форму выкладываютъ чистой бумагой, смазанной 
холоднымъ масломъ и посыпанной сухарями, и кладутъ рядъ 
нарезаннаго торта, а на него 8—10 шт. мелкаго миндальнаго 
печенья, перекладывая пхъ вынутой изъ сока земляникой, 
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малиной, вишней или абрикосами, затемъ снова наклады-
ваютъ рядъ бисквитовъ, а на него печенье и продолжаютъ 
накладывать, пока форма но будетъ наполнена до 
Верхвйй рядъ долженъ быть изъ бисквита. 6 желтковъ расти-
раютъ добыла съ 12 лот. мелкаго сахару, кладутъ кусокъ 
истолченный въ порошокъ ванили въ 1 дм. длиною и з/̂  бут. 
сливокъ. Перемешавъ все, какъ следуетъ, выливаютъ въ ка-
стрюлю и вымешиваютъ на горячей плите до техъ поръ, 
пока не пойдетъ сильный паръ; тогда даютъ остыть, выли-
ваютъ на бисквитъ и ставятъ фор]\1у въ кастрюлю съ ки-
няп1;ею водой. Кастрюлю накрываютъ крышкой и ставятъ въ 
не очень горячую печь на 1 часъ. Вынувъ изъ печи, выни-
маютъ изъ нея форму и даютъ остыть. Остывш1й пуддингъ 
выкладываютъ на блюдо, осторожно снимаютъ съ него бу-
магу и, покрывъ глазурью, подаютъ на столъ съ сабайономъ 
или апельсинньв1ъ соусомъ. 

Другой способъ пригошовлетя, Бисквитъ пропитываютъ 
легкимъ виномъ, тотчасъ же кладутъ въ форму, переклады-
ваютъ тонкимъ слоемъ мармелада изъ земляники, малины, зе-
леныхъ сливъ или абрикосовъ и посьшаютъ мелко изрублен-
нымъ, поджареннымъ миндалемъ; снова кладутъ рядъ бисквита 
и т. д., пока форма не напо-шится до з/^. Об.П'1ваютъ выше-
описаннымъ кремомъ. Далее поступаютъ совершенно такъ 
же, какъ сказано въ первомъ приготовлеши. Къ этому пуддингу 
не подаютъ соуса, а подаютъ къ нему взбитыя сливки, слегка 
приправленныя ромомъ или мадерой. 

Третш способъ пртотовлетя. Въ кастрюле даютъ вски-
петь ¡̂2 бут. легкаго белаго вина съ [̂ ¡̂  ф. мелко натертаго 
шоколада и этой массой пропитываютъ бисквитъ, какъ сказано 
во второмъ приготовлеши. Такъ же, какъ и тамъ, кладутъ въ 
форму рядъ бисквита, а на него 1 ложку вышеописаннаго 
крема, затемъ снова бисквитъ и т. д. Кремъ для этого пуд-
динга приправить надо не ванилью, а 1 рюмкой мараскина. 
Варятъ, какъ было выше сказано. 

Четвертый способъ пригошовлетя. Въ форму ¡хладутъ рядъ 
ничемъ не пропитаннаго бисквита, посьшаютъ въ 1/» Дм. толш;. 
сухимъ натертымъ шоколадомъ, кладутъ несколько миндаль-
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ныхъ пирожныхъ, а поверхъ нихъ, вышеописанны! кремъ, сва-
ренный съ виномъ, вместо сливокъ. Наполпяютъ форму попере-
менно гЬмъ и другимъ, пока не будетъ полна; верхшй рядъ дол-
женъ быть изъ крема. Дальнейшее приготовлеше, какъ было 
уже сказано выше. Пуддингъ подаютъ со взбитыми сливками. 

Ш 36. Бисквитъ съ кремомъ изъ вина, по-австр'!йски. 

Кипятятъ въ кастрюле, въ продолжеше 10 мин., 1/2 бут. 
стараго, белаго столоваго вина, прибавивъ немного лимонной 
цедры и кусокъ ванили въ 1 дм. длиною. Вьшувъ пряности, 
выливаютъ вино на блюдо и перемешиваютъ съ 17 желтками, 
взбитыми съ Ф* мелкаго сахару. Затемъ смесь выливаютъ 
обратно въ кастрюлю и на горячей плите взбиваютъ венич-
комъ до техъ поръ, пока она не загустеетъ и пе вспенится, 
не давая ей, однако, кипеть, при этомъ. Выложивъ загустев-
шую массу въ середину блюда, обкладьшаютъ ее маленькими 
или нарезанными бисквитами. 

№ 37. Кремъ на шампанскомъ къ бисквиту. 

Въ закрытой кастрюле кипятятъ на слабомъ огне 1/4 бут. 
вина съ 1/2 палочкой ванили и процеживаютъ. Тоже самое 
делаютъ съ бут. воды, въ которую положена померанцевая 
корка. Вскипяченную, процеженную воду выливаютъ въ ка-
стрюлю съ виномъ, прибавляютъ 1/2 бут. шамианскаго и 16 
сильно взбитыхъ желтковъ; все это мешаютъ, пока не загу-
стеетъ. Подаютъ точно также съ бисквитомъ. Оба крема 
Жа 36 и 37 могутъ быть поданы къ пуддингу. 

№ 38, Кремъ изъ вина къ бисквиту. 

Растираютъ добела, какъ можно лучше, 5 желтковъ, 
1 цельное яйцо и 1/4 ф. мелкаго сахару. Берутъ ¡̂̂  бут. шам-
ианскаго, рейнвейна, бургонскаго или какого-нибудь другого 
легкаго вина или ликера и кипятятъ въ кастрюле вместЬ съ 
несколькими тоненькими ломтиками .лимонной кожицы. Горячее 
вино осторолшо примешиваютъ къ же.1ткамъ и варятъ, какъ 
было сказано выше. Маленьше круглые бисквиты, которые 
легко испечь дома, кладутъ на блюдо, обливаютъ горячи:мъ 
кремомъ и тотчасъ же подаютъ на столъ. 
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Такой кремъ годится ко всЬмъ тонкимъ мучнымъ кушаньямъ, 
а также къ суфле и употребляется сл'Ьдующимъ образомъ. 
Б'Ьлую глинянную форму смазываютъ холоднымъ масломъ, 
кладутъ куски бисквита, на нихъ немного земляники, абри-
косовъ или персиковъ и обливаютъ нЬсколькими ложк. только 
что описаннаго крема. Такъ продолжаютъ накладывать, пока 
не нап0.1нятъ формы. ВерхнШ слой долженъ быть изъ бисквита. 
Густо взбивъ 4 бЬлка съ Чв ф. мелкаго сахару, кладутъ их̂ 1, 
на верхшй слой бисквита, ставятъ форму въ не очень горячую 
печь, пекутъ полчаса, чтобы хорошо зарумянилось сверху, и 
горячимъ подаютъ на столъ. 

№ 39. Горячее суфле изъ миндальнаго печенья, 

БЬлую глиняную форму наполняютъ поперемЬнно слоемъ 
миндальнаго печенья и тонкимъ слоемъ очищенныхъ полови-
нокъ абрикосовъ или садовой земляники. Какъ то, такъ и другое, 
предварительно надо пересыпать сахаромъ и дать постоять 
1 час. Верхн1й слой долженъ быть изъ печенья. На него 
мадутъ 5 белковъ, взбитыхъ съ ф. сахарной пудры, и 
пекутъ въ не очень горячей печи, колеруя до свЬтло-коричне-
ваго двЬта. Подаютъ съ сабайономъ. 

№ 40. Суфле изъ творогу. 

6 желтковъ взбиваютъ съ сокомъ изъ 1 лимона; 2 бут. пар-
ного молока вливаютъ въ кастрюлю, ставятъ на горячую плиту, 
кладутъ въ него взбитые бЬлки и мЬшаютъ до тЬхъ поръ, 
пока молоко не свернется. Сливъ воду, кладутъ творогъ подт> 
не особенно тяжелый гнетъ. Какъ только творогъ сдЬлается су-
химъ, его протираютъ сквозь сито на блюдо. Ч^ ф. масла расти-
раютъ добЬла, примЬшиваютъ 6 желтковъ одинъ за другимъ, 
поперемЬнно съ ф. мелкаго сахару, кладутъ протертый 
творогъ, прибавляютъ цедру съ 1/2 лимона, 1/2 ф. ме.1ко-нарЬ-
занной обсахаренной лимонной корки, Ч^ ф. истолченнаго 
миндаля и 2—3 ст. лож. муки. Все это вымешиваютъ въ одну 
сторону въ продолжеше 20 мпн., затЬмъ осторожно прибавляютъ 
взбитые бЬлки и перекладываютъ въ смазанную холоднымъ ма-
сломъ и посьшанную поджаренными сухарями фор г̂у и варятъ 
какъ было уже сказано въ рец, 1. Подаютъ мармеладный соусъ. 
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№ 41. Рисовое суфле съ ананасомъ. 

1/2 ф. хорошо размоченнаго риса заливаютъ обильнымъ 
количествомъ воды, кладутъ немного соли и даютъ несколько 
разъ вскип'Ьть. Сливъ воду, тотчасъ же на.1иваютъ 1 бут. мо-
лока или сливокъ, слегка солятъ, кладутъ 1 лож, св4жаго 
масла, 1/4 палки ванили и варятъ на слабомъ огн^, пока не 
будетъ полумягкимъ и даютъ остыть. Холодный рисъ переме-
шиваютъ, какъ следуетъ съ /̂2 бут. ашвокъ, 1/4 ф. растертаго 
масла, 1 маленькой чашкой толченаго миндаля или /̂2 бут. 
миндальнаго молока, б желтками, взбитыми съ ф. сахару и 
1 рюмкой хорошаго коньяку или рому. Напоследокъ осторожно 
примешиваютъ взбитые бе.1ки. Въ белую глиняную форму кла-
дутъ попеременно рядами приготовленную массу и ломтики ана-
наса, свареннаго въ сахарномъ сиропе. Наполненную форму 
ставятъ на 1 часъ не въ очень горячую печь. Подаютъ соусъ 
изъ мараскина пли мармелада. Вместо ананаса можно прло-
жить сваренные въ сахаре абрикосы, персики, сливы или 
вишни, а также кислыя яблоки, землянику или малину; земля-
нику и малину не надо варить, а только пересыпать саха-
ромъ.—Если рисъ приготовляется съ земляникой или малиной, 
то подаютъ сливочный соусъ или миндальное молоко. Соусъ 
приготовляется следуюш,имъ образомъ: Ф- сладкаго и 3—4 шт. 
горькаго очиш;еннаго и истолченнаго миндаля обливаютъ 
жидкими вскипяченными сливками и даютъ постоять 1 часъ. 
Затемъ процеживаютъ, даютъ вскгшеть и вьвйшиваютъ на 
горячей плите съ 4 желтками, 2 столов, лож. мелкаго сахару и 
1 рюмкой рому. Холодный соусъ подаютъ къ рисовому пуддингу. 

Рисовый пуддингъ можно гарнировать следуюп1;имъ обра-
зомъ. Въ обе формы, одну съ ананасомъ, а другую съ раз-
личными фруктами, ш с Л того, какъ оне пробыли ¡̂4 часа въ 
печи и хорошо подрумянились сверху, прибавляютъ 5 белкоБъ, 
взбитыхъ съ Ф- сахарной пудры, снова ставятъ въ печь 
на 15 мин., чтобы сверху подрумянились до желтоватаго 
цвета и тотчасъ же подаютъ на сто.1ъ. 

№ 42. Рисовое суфле съ шоколадомъ. 

Сваренный, какъ въ предыдуш;емъ рисъ перемешиваютъ, 
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какъ ся'Ьдуетъ, съ Ф- растертаго масла, 1 рюмкой мара-
скина, 2 ст. миндальнаго молока, 8 желтками, хорошо взби-
тыми съ Ф- сахару. Ф- натертаго шоколада, 2 лож. 
мелко истолченныхъ сухарей и 1 маленькой чашкой нарезан-
ной, обсахаренной лимонной корки. После всего осторожно 
прибавляютъ взбитые белки и кладутъ въ форму, смазанную 
холоднымъ масломъ и посыпанную поджаренными сухарями. 
Варятъ 1^2 часа, какъ сказано въ рец. № 1. Суфле также можно 
запечь въ белой глиняной форме. Подаютъ къ нему хорошо 
взбитыя сливки, приправленньш ромомъ или же ромовый, или ва-
нильный соусъ. Вместо шоколада можно положить 1/2 ф. винограда, 
очииденнаго отъ семячекъ и провареннаго въ вине съ сахаромъ. 
Въ такомъ случае подаютъ мармеладный или фруктовый соусъ. 

Другой способъ приготовлешя заключается въ томъ, что 
сваренный рисъ протираютъ столовой ложкой сквозь сито. 
Кладутъ теже самыя приправы, только вместо шоколада 
берутъ 2 ст. лож. воды номеранцевыхъ цветовъ, ¡̂̂  ф. мелко 
истолченнаго миндаля, 1 маленькую чашку обсахаренной 
корки и 1/2 ф. винограда, приготовленнаго, какъ было сказано 
выше. Варятъ 11/2 часа и подаютъ съ мармеладнымъ, слад-
кимъ или ромовымъ соусомъ. 

Ш 43. Рисъ по-французски. 

/̂2 ф. обвареннаго риса кладутъ въ кипяш;ую воду, при-
бавляютъ немного соли, лимонной цедры, 1 маленькую лол{. 
масла и, накрывъ, варятъ до половины мягкости такимъ, обра-
зомъ, чтобы зерна оставались цельными. ЗатЬмъ прибавляютъ 

ф. сладкаго и 2 шт. горькаго истолченнаго миндаля (мин-
даль. надо,. предварительно, залить 142 бут. сливокъ и дать 
простоять 1 часъ, а затемъ процедить). Накрывъ кастрюлю, 
варятъ все до мягкости. Готовы! рисъ выкладываютъ на блюдо, 
посыпаютъ мелкимъ сахаромъ и толченымъ миндальнымъ не-
ченьемъ. Надъ блюдомъ надо подержать раскаленное железо 
съ горячими угольями, чтобы рисъ зарумянился сверху. По-
даютъ на столъ съ какимъ угодно соусомъ. 

№ 44. Яблочное суфле съ рисомъ. 

Удаливъ семянныя коробошш, варятъ очиш^енныя яблоки 
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въ жидкомъ сахарномъ сиропЬ, пока не сделаются полу-
мягкими; остудивъ, вынимаютъ изъ сиропа и тотчасъ же на-
чиняютъ земляникой, малиной или вишнями и, уложивъ рядами 
въ бЬлую глиняную форму, смазанную масломъ, заливаютъ 
полужидкой смЬсъю, приготовленной изъ ф. варенаго риса, 
4 л^елтковъ, растертыхъ добыла съ 1 чашкой сахару, неболь-
шого количества истолченной ванили, 1 рюмки б'Ьлаго вина 
или портвейна, бут. сливокъ или миндальнаго молока и 
осторожно прим'Ьшанныхъ взбитыхъ б'Ьлковъ. Пекутъ цЬлый 
часъ, пока суфле не сделается сверху золотистаго цвЬта. 
Подаютъ со сливками. ВмЬсто яблоковъ можно взять абрикосы, 
очищенную отъ косточекъ черную сливу или груши; для заливки 
можно приготовить сл'Ьдующую смЬсь. 4 желтка, растертые до-
бЬла съ 1/2 ф. сахару, перемЬшиваютъ съ ф. сметаны, 
небольшимъ количествомъ лимонной цедры, 2 ст. лож. муки, 
1 рюмкой рому и взбитыми бЬлками, которые надо положить 
послЬдними. 

45. Суфле изъ вишенъ. 

Въ 10 л{елтковъ, растертыхъ добЬла съ Ф- сахару и 
лимонной цедрой, примЬшиваютъ 12 .ют. толченыхъ сухарей, 
1 ст. лож., верхомъ, муки, ¡̂2 ф. растопленнаго масла, 1 ф. 
очищенныхъ отъ косточекъ, пересыпанныхъ сахаромъ вишенъ 
безъ соку, ^2 ф. сметаны и взбитые бЬлки. Массу вливаютъ 
въ форму, смазанную холоднымъ масломъ и посыпанную под-
жаренными сухарями и варятъ какъ сказано въ № 1. Подаютъ 
сабайонъ или ромовый соусъ со сливками 

№ 46. Суфле изъ вишенъ съ шоколадомъ. 

ПеремЬшиваютъ, какъ можно лучше, ф. сахару, растер-
таго съ 8 желтками, 1 чайн. лож. корицы, ф. натертаго 
шоколада, 1 ст. поджаренньтхъ и просЬянныхъ сухарей изъ кисло-
сладкаго хлЬба и бут. сливокъ. 1 ф. очищенныхъ отъ косто-
чекъ вишенъ посыпаютъ 1 ст. сахару, даютъ постоять 1 часъ, 
затЬмъ откидываютъ на сито, чтобы стекъ весь сокъ; ягоды 
осторожно перемЬшиваютъ со взбитыми бЬлками и также осто-
рожно прибав.1яютъ въ выше приготовленную массу. Форму 
смазываютъ холоднымъ масломъ, посыпаютъ поджаренными 

Поваренная кнпга, ^ 4 0 
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сухарями, кладутъ приготовленную массу и варятъ, какъ въ № 1. 
Подаютъ сливочный соусъ съ ромомъ. 

№ 47. Суфле изъ крыжовника. 

2 ст. очень густого пюре изъ незр^лаго крыжовника, абри-
косовъ, зе.11еныхъ сливъ или яблоковъ (свареннаго съ саха-
ромъ и кускомъ ванили въ 1 дм. длин.) протираютъ сквозь 
сито на блюдо, примешиваютъ 6 взбитыхъ белковъ и безоста-
новочно бьютъ целый часъ деревянной лож. въ одну сторону, 
пока суфле не сделается очень белымъ, густымъ и пышнымъ. 
Ложкой накладываютъ его, въ виде пирамиды, на блюдо и тот-
часъ же подаютъ на сто-иъ. 

Другой способъ приготовлешя. Въ ст. горячей воды 
распускаютъ 5 пластинокъ желатина, даютъ имъ на половину 
остыть и смешиваютъ съ вышеописанной массой, которую 
затемъ выливаютъ въ смазанную миндальнымъ масломъ форму 
для желе и ставятъ на холодъ. Когда застынетъ, выкладываютъ 
на блюдо и тотчасъ же подаютъ съ миндальнымъ молокомъ, въ 
которое прибавлено несколько капель померанцевой воды. 

Третш способъ приготовлешя. Въ приготовленную, какъ 
описано въ самомъ начале, массу прибавляютъ еш;е несколько 
ложекъ сахарной пудры и, выливъ въ форму, смазанную холод-
нымъ масломъ и посыпанную сухарями, ставятъ въ не очень 
горячую печь, на часа, чтобы поднялась хорошенько и 
сверху сделалась светло-коричневаго цвета. Надо тотчасъ же 
подать на столъ, иначе опадетъ. Подаютъ сливки. 

№ 48. Апельсинное суфле. 

14 бешговъ ставятъ до употреблен1я на холодъ, а 14 желт-
ковъ растираютъ добЬла съ ф. мелкаго сахару и цедрой, 
стертой съ 1 апельсина, и хорошо перемешиваютъ съ 1/2 ф. 
просеянной картофельной муки и процеженнымъ сквозь сито 
сокомъ изъ 6 апельсиновъ. Потомъ осторожно примешиваютъ 
взбитые белки. Белую глиняную фор1̂ гу смазываютъ масломъ, 
посыпаютъ поджаренными сухарями, наполпяютъ приготовлен-
ной массой и пекутъ часа въ не очень горячей печке, пока 
суфле не зарумянится и не поднимется высоко. Подаютъ тот-
часъ же на столъ, пока не опало. Къ суфле подаютъ сабайонъ. 
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№ 49. Шоколадное суфле. 
14 желтковъ, хорошо растертыхъ добыла съ /̂4 ф. сахару, 

перемешиваютъ, какъ молшо лучше, съ 1/2 ф. мелко истолченнаго 
миндаля и /̂8 ф. натертаго шоколада. Потомъ осторожно при-
мешиваютъ 10 взбитыхъ белковъ. Пекутъ суфле час. въ 
белой глиняной форме. Къ нему подаютъ соусъ на вине. 

Другой способъ пршотовлешл. 6 белковъ взбиваютъ въ 
очень густую пену и осторожно перемешиваютъ съ ¡̂8 ф. мел-
каго сахару и ^^ Ф- натертаго шоколаду. 

Трешш способъ приготовлетя, Берутъ 6 взбитыхъ белковъ, 
перемешиваютъ съ ^и ф. мелкаго сахару, выжимаютъ сокъ 
изъ 1 лимона (безъ семячекъ) и прибавляютъ натертой съ 
Ч2 лимона цедры. Какъ только белки поднимутся въ печи, тот-
часъ-же подаютъ на столъ. Эти оба суфле пекутъ въ продол-
лшн1е 20 мин. Къ нимъ не подаютъ сабайона. 

№ 50. Суфле изъ абрикосоваго мармелада. 

Растираютъ добела 6 желтковъ съ Ч2 ф. мелкаго сахару 
и стертой съ ^2 лимона цедрой. ЗатЬмъ прибавляютъ 1 чашку, 
протертаго сквозь волосяное сито абрикосоваго или яблочнаго 
густого мармелада и 1 рюмку мадеры. Перемешавъ все вместе, 
какъ молшо лучше, осторожно прибавляют взбитые белки 
и пекутъ суфле час. Къ нему подаютъ миндальное молоко, 
приправленное мараскиномъ. 

№ 51. Суфле изъ яблочнаго мармелада. 

5 желтковъ растираютъ добела съ 1/2 ф. мелсаго сахару, 
сокомъ и стертой съ 1/2 лимона цедрой. ЗатЬмъ прибавляютъ 
1/8 ф. очип1,еннаго сладкаго и 4 шт. горькаго очип^еннаго 
миндаля, б яицъ, сваренныхъ въ крутую и протертыхъ сквозь 
сито, 1 ст. густого яблочнаго мармелада, протертаго сквозь 
сито, 1/2 ф. натертой черствой булки и 2 ст. ложки растоп-
леннаго масла. Все это вымешиваютъ, какъ можно лучше, 
осторожно прибавляютъ взбитые белки и пекутъ суфле, какъ было 
уже описано, /̂4 часа въ не очень горячей печи, зарумянивая 
сверху до светло-коричневаго цвета. Готовое суфле тотчасъ-же 
подаютъ на столъ съ миндальнымъ молокомъ, приправленнымъ 
померанцевой водой. 
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№ 52.1 Шарлотка изъ бЬлаго хлЬба. 

Берутъ любое количество антоновскихъ яолокъ, наръзан-
ныхъ тонкими ломтиками, и варятъ густую массу, прибавивъ 
по вкусу сахара, пивного стакана б'Ьлаго портвейна и 1/2 
пивного стакана воды. Массу протираютъ свозь волосяное сито 
и даютъ остыть. Большую хорошую домашнюю булку нарЬ-
заютъ ломтиками въ 1/4 дм. толщины, укладываютъ ихъ на 
ишрокое блюдо, одинъ возлЬ другого, и обливаютъ смЬсью, 
состояид;ец: изъ 1 цЬльнаго яйца, 2 л^елтковъ, взбитыхъ съ 
2 лож. сахару и З/4 бут. сливокъ и оставляютъ до тЬхъ поръ, 
пока ломти совершенно не пропитаются, не давая имъ, однако, 
разваливаться. Тогда осторожно валяютъ ихъ въ мелко истол-
ченныхъ сухаряхъ и тотчасъ-Лхе поджариваютъ въ св^кемъ 
масле, на сковороде на слабомъ огне, подрумянивая съ обЬихъ 
сторонъ до самаго н'Ьлшаго светло-желтаго цвета. Готовые лОхМ-
тики укладываютъ въ бЬлую глиняную форму рядами, попере-
мЬнно, съ густымъ яблочнымъ мармеладомъ, пока вся форма, 
не будетъ наполнена. НижнШ и верхн1й слои должны быть 
изъ бЬлаго хлеба. БЬлки взбиваютъ въ густую пену съ ф-
мелкаго сахару и выпускаютъ сквозь бумаясную воронку на 
ломти 63МКИ, лежащ1е въ форме. Форму ставятъ на 1/2 часа 
въ не очень горячую печь, пока белки сверху не сделаются 
свЬтло-желтаго цвЬта. Шарлотку тотчасъ-же подаютъ на столъ, 
съ сабайономъ. ВмЬсто яблоковъ можно пололгить варенью 
абрикосы. 

№ 53. Шарлотка изъ вишенъ. 

Хорошо взбиваютъ 4 желтка, 2 цЬльныхъ яйца, 1/4 ф. са-
хару и истолченный въ порошокъ кусокъ ванили въ 1 дм. 
дл. ЗатЬмъ прибавляютъ ^и бут. сливокъ и ^и ф. очищеннаго^ 
мелко истолченнаго сладкаго миндаля. Массу выливаютъ въ 
кастрюлю и, не допуская до кипЬн1я, мЬшаютъ на го-
рячей плитЬ до тЬхъ поръ, пока не пойдетъ сильный паръ. 
Снявъ съ огня, даютъ остыть. Въ бЬлую глиняную форму 
кладутъ ломтики бЬлаго хлЬба, какъ въ предыдущемъ только 
не пропитывая ихъ яичной смЬсью и поливаютъ нЬсколькими 
лол{. растопленнаго свЬжаго масла. ЗатЬмъ кладутъ слой ви-
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шенъ въ 1/2 дм. толщиною (вишни надо очисшть отъ косточекъ, 
посыпать сахарохмъ, оставить постоять 1 часъ и употреблять 
безъ вытекшаго сока), на вишни кладутъ несколько лолшкъ 
выше приготовленнато, остывшаго крема, а на него снова ломти 
булки и т. д., попеременно, пока не будутъ издержаны все при-
пасы. Верхн1й слой долженъ быть изъ булки и его также по-
крываютъ белкомъ, какъ въ предыдущемъ №. Подаютъ соусъ 
изъ миндальнаго молока, приправленнаго мараскиномъ. 

№ 54. Шарлотка по-русски. 

Хорошо пропеченный бисквить нарезаютъ ломтиками въ 
1/2 дм. толщиной, поливаютъ ихъ растопленнымъ свежимъ 
масломъ и кладутъ въ белую глиняную форму, слоемъ въ 1/2 дм. 
толщиною, а на нихъ слой хорошаго яблочнаго мармелада, 
свареннаго въ сахаре. На второй бисквитный слой кладуая, 
слой абрикосоваго мармелада и такъ продолжаютъ, пока форма 
не будетъ наполнена. Верхшй слой долженъ быть изъ бисквита; 
на него кладутъ взбитые белки (какъ въ № 52). Затемъ пе-
кутъ шарлотку V2 часа въ не особенно горячей печке, чтобы 
сверху была краспваго светло-желтаго цвета. Подаютъ съ са-
байономъ. Эту шарлотку такнсе молшо подать и холодной. Въ та-
комъ случае ее гарнируютъ взбитыми сливками, приправленными 
мараскиномъ. Также молшо подать миндальный или ромовый со-
усъ. Вместо бисквитовъ молшо взять нежный миндальный тортъ. 

№ 55. Шарлотка изъ чернаго хлеба. 

Берутъ хорошую, полную, глубокую тарелку истолченныхъ 
черныхъ сухарей, перемешанныхъ съ 1 чайн. лож. корицы, 
и часть ихъ насыпаютъ слоемъ въ белую глиняную форму, 
сильно смазанную холоднымъ масломъ; на слой сухарей кла-
дутъ двойной слой очищенныхъ антоновскихъ яблоковъ, на-
резанныхъ ломтиками, и посыпаютъ ихъ мелкимъ сахаромъ, 
смешаннымъ съ натертой лимонной цедрой. Когда форма бу-
детъ наполнена (последнШ слой долженъ быть изъ сухарей), 
вливаютъ 1 ст. растопленнаго масла или же кладутъ наверхъ 
кусочки масла, ставятъ въ не очень горячую печь и пекутъ 
1 часъ. Къ пгарлотке подаютъ холодныя сливки или, если ее 
подаютъ холодной, то сливочный соусъ, приправленный ромомъ. 
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Вм'Ьсто растопленнаго масла, шарлотку можно облить 4—5 
желтками, взбитыми съ Ч2 ст. сахару и перемешанными съ 
Ч2 ст. сметаны; причемъ, все-таки надо положить кусочки 
масла. Натертый черный хл^бъ можно высыпать на бумагу и 
поджарить въ печи, не давая подгорать, пока онъ не сдЬлается 
очень сухимъ. Въ такомъ случай шарлотку поливаютъ не сме-
таной, а большимъ количествомъ растопленнаго масла и по-
даютъ съ соусомъ изъ земляничнаго или малиноваго мармелада. 

№ 56. Омлетъ. 

Въ блюде взбиваютъ 10 яицъ съ небольшимъ количествомъ 
соли и маленькой чашкой сливокъ, выливаютъ на горячую 
круглую сковороду, въ которой распуш;ена 1 маленькая лож. 
масла, и пекутъ, потихоньку, на слабомъ огне до готовности. 
Когда убедятся, приподнявъ ножомъ края, что нижняя сторона 
зарумянилась, сковороду снимаютъ съ огня, даютъ немного 
постоять и накрываютъ опрокинутой мелкой тарелкой; рас-
топивъ еп1;е немного масла, переворачиваютъ омлетъ на дру-
гую сторону и зарумяниваютъ также до светло-коричне-
ваго цвета. Готовый омлетъ намазываютъ въ Ч2 дюйма тол-
п];иною брусничнымъ пюре, свертываютъ въ трубку и, по-
сыпавъ сахаромъ, горячимъ подаютъ на сто.1[ъ. Вместо бру-
сничнаго можно положить какое-нибудь другое пюре, или же 
густо посыпать мелко натертымъ шоколадомъ. Изъ означен-
ной массы можно испечь 2 омлета и подрумянить ихъ только съ 
одной стороны, а затемъ свернуть вместе. Подаютъ горячими. 

№ 57. Омлетъ на мараскине. 

Растираютъ добела 12 желтковъ съ ф. мелкаго сахару 
и стертой съ Ч2 лимона цедрой. Затемъ прибавляютъ Ч2 ф. 
очень мелко истолченнаго миндаля и 1 большую рюмку ма-
раскина, хорошо промешиваютъ всю массу и осторолшо при-
бавляютъ взбитые белки. На сковороде, величиною въ тарелку, 
растапливаютъ 1 полную чайную лож. свежаго масла, кладутъ 
3—4 полныхъ сто.товыхъ лож. вышеприготовленной массы и 
оставляютъ на горячей плите, пока не стянется. Жаръ не дол-
женъ быть слишкомъ сильнымъ, иначе омлетъ подгоритъ; онъ 
долженъ быть снизу светло-желтаго цвета. Вымазавъ заранее 
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б'Ьлую глиняную форму холоднымъ масломъ, кладутъ въ нее 
омлетъ, непрожаренной стороной книзу. Зарумяненную же сто-
рону посыпаютъ въ 1/8 Дм. толщиною натертымъ шоколадомъ 
или мелкимъ сахаромъ и продолжаютъ печь омлеты, пока форма 
не будетъ наполнена. Зат'Ьмъ форму ставятъ на часа въ не 
очень горячую печь, чтобы омлетъ не подгорелъ снизу. Еакъ 
только будетъ готовъ, тотчасъ же подаютъ на столъ, иначе опадетъ. 

Другой способъ приготовлетя. Вместо миндаля и мараскина 
берутъ 2 полн. ст. лож. картофельной муки и сокъ изъ одноге 
лимона. Въ остальномъ же приготовляютъ, какъ сказано 
вьше. Но только так1е омлеты не посыпаютъ шоколадомъ, а 
смазываютъ земляничнымъ или малиновымъ мармеладомъ. 

Трешш способъ приготовлешя. На блюдЬ растираютъ добыла 
1/4 ф. масла; зат'Ьмъ примешиваютъ, одинъ за другимъ, 10 желт-
ковъ, попеременно съ 1/2 ф. мелкаго сахару, цедру, стертую 
съ 1/2 лимона, 1 полн. ст. лож. картофельной муки и Ч^ бут. 
сливокъ. Когда все будетъ хорошо перемешано, осторожно при-
бавляютъ взбитые белки. Въ форму кладутъ массу, попере-
менно съ натертымъ шоколадомъ и сахаромъ, или же съ зем-
ляничнымъ или малиновымъ мармеладомъ, а далее поступаютъ, 
какъ сказано выше. 

№ 58. Омлетъ-суфле. 

На слабомъ огне въ кастрюле кипятятъ 12 лот. муки съ 
1/2 бут. молока и V4 ф. масла, пока масса не начнетъ отста-
вать отъ кастрюли. Снявъ съ огня даютъ остыть, перемешиваютъ 
съ 2 цельными яйцами и 8 желтками, которые надо класть 
попеременно съ 1/4 ф. сахару и стертой съ 1/2 лимона цедрой. 
Массу вымешиваютъ до тЬхъ поръ, пока она не сделается 
совершенно гладкой и не начнетъ пускать пузыри, тогда ее 
осторожно перемешиваютъ со взбитыми белками. На смазанную 
масломъ яичную сковороду кладутъ по 2 ст. лож. массы и пе-
кутъ такимъ образомъ по 4 — 5 блиновъ, зару]\гянивая ихъ 
только съ одной стороны. Такими блинами выкладываютъ сма-
занную масломъ и посыпанную сухарями белую глиняную 
форму (какъ въ предыдущемъ Хг) и перекладываютъ въ 1/2 дм. 
толщиною мармеладомъ изъ яблоковъ или какихъ-нибудь дру-
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гихъ фруктовъ и продолжаютъ въ такомъ родЬ, пока форма 
не будетъ наполнена. Посл'Ьдн1й рядъ остается непокрытымъ. 
Суфле пекутъ 1 часъ въ умеренно горячей печкЬ и подаютъ 
со сладкимъ соусомъ. 

№ 59. Омлетъ съ кремомъ. 

На маленькая, круглыя, желЬзныя сковородки кладутъ по 
полной чайн. лож. масла и, когда растопится, вливаютъ по 
2 полныхъ ст. лож. массы, описанной въ предыдупхемъ №. Такимъ 
образомъ всЬ омлеты пекутъ на слабомъ огнЬ, зарумянивая съ 
одной стороны до светло-коричневаго цв'Ьта. 

Приготов.пяютъ сл'Ьдуюпцй кремъ. Растираютъ добыла 
6 желтковъ и 1 ц'Ььное яйцо съ Ф- мелкаго сахару, за-
гЬмъ прибавляютъ истолченный въ порошокъ кусокъ ванили, въ 
1 дм. длиною, 1 маленькую рюмку мараскина, бут. сливокъ 
и 1/4 ф. истолченнаго сладкаго миндаля. Перем'Ьшавъ все какъ 
можно лучше, выливаютъ въ кастрюлю и мЬшаютъ на горячей 
плитЬ, пока не пойдетъ паръ (не доводя до кипЬшя) и даютъ 
остытъ наполовину. На испеченные, одинъ за другимъ, омлеты 
кладутъ по 1 полн. лол̂ . этой массы,—свертываютъ ихъ трубкой 
и, накрывъ, ставятъ омлеты въ теплое место, пока не будутъ 
готовы остальные. Тогда укладываютъ ихъ рядами на блюдо, 
посыпаютъ сахарной пудрой, глазируютъ раскаленнымъ же 
лЬзомъ и тотчасъ же горячими подаютъ на столъ вмЬсте съ 
вареньемъ. 

Омлеты можно начинить другимъ способомъ. Ихъ покры-
ваютъ любымъ мармеладомъ, свертываютъ въ трубку и укла-
дываютъ въ белую глиняную форму, смазанную маатомъ. За-
тЬмъ взбиваютъ 5 белковъ въ густую пену съ /̂з ф. мелкаго 
сахару, выкладываютъ на омлеты и пекутъ 1/2 часа въ печи, 
пока взбитые белкг легка не ножелтеютъ сверху. Подаютъ на 
столъ горячими, въ форме. 

№ 60. Бисквитный омлетъ. 

Растираютъ добела 4 желтка съ Ф- мелкаго сахару и 
стертой съ 1/2 .шмона цедрой. Затемъ прибавляюсь 1 рюмку 
лучшаго рому, 1 ст. лож., вровень съ краями, картофельной и 
сто.тько же пшеничной муки; хорошо перемешавъ, осторожно 
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кладутъ 4 взбитыхъ б^лка. Растопивъ на большой круглой 
сковороде 1 чайн. лож. масла, вливаютъ приготовленную массу 
и пекутъ въ не очень горячей печи, слегка зарумянивая. Вы-
нувъ изъ печи, смазываютъ половину омлета какимъ-нибудь 
мармеладомъ и накрываютъ другой половиной. ЗагЬмъ пере-
кладываютъ на блюдо, посыпаютъ мелкимъ сахаромъ п тотчасъ 
же подаютъ на столъ. 

Омлетъ можно не мазать мармеладомъ, а посыпать натер-
тымъ шоколадомъ или положить кремъ (см. предыдущ1й №). 
Изъ данной порд1и можно приготовить не один1>, а несколько 
омлетовъ, Приготовляютъ ихъ совершенно такъ же, какъ было 
описано въ предыдущемъ .Л«. 

Другой способъ пртотовлетя. Растираютъ добела 5 желт-
ковъ съ 1/4 ф. мелкаго сахару, небольшимъ количествомъ ли-
монной цедры и 1 маленькой рюмк. хорошаго рому или ма-
деры, прибавляютъ 1/8 ф. очищеннаго, мелко истолченнаго 
сладкаго миндаля, 1 полн. стол. лож. муки и 1/2 ст. сливокъ. 
Перемешавъ все вместе, какъ можно лучше, осторожно при-
бавляютъ взбитые белки. Изъ этой массы пекутъ, какъ было 
сказано выше, 2 омлета, изъ которыхъ одинъ густо посыпаютъ 
натертымъ шоколадомъ и, накрывъ другимъ, посыпаютъ сверху 
сахаромъ и подаютъ горячими на столъ. Въ такохмъ роде молшо 
приготовить маленьк1е омлеты. 

№ 61. Драчена. 

Растираютъ добела 6 желтковъ съ 1/4 ф. сахару, цедрой, 
стертой съ 1/2 лимона, или вместо нее мелко истолченнымъ 
кускомъ ванили въ 1 дм. длин.; прибавивъ 3 — 4 стол. лож. 
муки, немного соли, /̂4 бут. молока, а еще лучше сливокъ, 
хорошо перемешиваютъ все вместе, выливаютъ въ кастрюлю, 
въ которой распущена 1/8 ф. масла и мешаютъ на горячей 
плите до техъ поръ, пока масса не сделается плотной и 
светлой. Остывшую массу перемешиваютъ съ 1 цельнымъ 
яйцомъ, прибавляютъ 1/8 ф. очищеннаго, мелко истолчен-
наго миндаля, 1/4 ф. чисто промытаго кишмиша и такое же 
количество мелко нарезаннаго цуката и перемешиваютъ все, 
какъ можно лучше, а напоследокъ прибавляютъ взбитые 
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б'Ьлки. Распустивъ на сковород^ 2 лота масла, кладутъ TÍCTO 
и пекутъ въ печи, слегка подрумянивая. Вынутую изъ печки 
драчену разрываютъ вилкой на куски, кладутъ на блюдо и 
посыпаютъ сахаромъ. Драчену гарнируютъ сваренными сли-
вами или подаютъ съ компотомъ. Ее можно также подать вместо 
клецокъ къ сладкому супу. Въ такомъ случай въ ткто надо 
прибавить истолченнаго миндалю. Такую драчену можно также 
подать къ бульону, но тогда ее надо приготовить безъ сахара 
и кишмиша. 

№ 62. Драчена изъ черствой булки. 

Черствый белый хлебъ обливаютъ горячиагь молокомъ и, 
накрывъ, даютъ размокнуть. На сковороде распускаютъ 1 лож. 
масла, кладутъ хлебную массу и, все время мешая, оставляютъ 
на горячей плите, пока она не загустеетъ; затемъ даютъ 
остыть. Взбиваютъ веничкомъ какъ можно лучше 3 — 4 яйца 
съ Ф- мелкаго сахару и небольшимъ количествомъ корицы. 
Взбитыя яйца вымешиваютъ съ хлебной массой, пока она не 
сделается прозрачной; тогда прибавляютъ i/s Ф- кишмиша и, 
перемешавъ, пекутъ какъ въ предыдуп];емъ №. 

№ 63. Южно-германское мучное кушанье (Savarin). 

Подогреваютъ V̂  бут, сливокъ или молока (чтобы было 
въ роде парного) и размешиваютъ съ прессованными дрож-
жами (на 2—3 к.) и 2—3 стол. ло̂ к. муки. Опаре даютъ 
подняться, а между темъ растираютъ добе.та Ч2 ф. масла, 
кладутъ въ него V2 ф. сахару и, одинъ за другимъ, 5 цель-
ныхъ яицъ. Эту массу хорошо растираютъ въ продолжеши 
1/2 часа въ одну сторону. Поднявшуюся опару вымешиваютъ 
какъ можно лучше съ вышеприготовленной массой, всы-
паютъ 1 ф. муки и месятъ безостановочно Vs часа, пока 
тесто не посветлеетъ, и снова даютъ ему подняться. Соответ-
ствующую форму, съ отверст1емъ посредине, смазываютъ хо-
лоднымъ масломъ, посьшаютъ толчеными сухарями, кладутъ 
тЬсто (которое должно наполнить форму немножко больше по-
ловины) и ставятъ въ тепловатое место на часа, чтобы 
поднялось еще разъ; потомъ пекутъ въ не очень горячей печке 
и выкладываютъ на круглое блюдо. Середину печенья напол-
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няхотъ компотомъ изъ св'Ьжихъ фруктовъ, какъ-то: ананаса, 
грушъ, зеленыхъ сливъ, абрикосовъ и персиковъ. Въ остав-
шшся отъ фруктовъ сокъ, котораго будетъ, приблизительно, 
^и бут., вливаютъ ^^ бут. лучшаго ананаснаго рому, сильно 
подслаш;иваютъ и кипящимъ обливаютъ кушанье, которое, тот-
часъ же, горячимъ, подаютъ на столъ. 

№ 64. Бавароазъ. 

Самый лучппй б'Ьлый хлЬбъ разрЬзаютъ ломтиками въ ¡̂̂  
дюйма толщины; ^^ бут. краснаго вина перемЬшиваютъ съ 
2 желтками и ^^ '̂ з.ш. сахару, валяютъ въ этой смЬси лом-
тики булки, кладутъ на блюдо и даютъ постоять ¡̂2 часа. За-
тЬмъ валяютъ ихъ въ разболтанномъ яйцЬ и мелко-истолчен-
ныхъ сухаряхъ, поджариваютъ на сковородЬ въ несоленомъ 
маслЬ, слегка подрумянивая съ обЬихъ сторонъ, смазываютъ 
фруктовымъ мармеладомъ, складываютъ попарно, посыпаютъ 
мелкимъ сахаромъ и подаютъ къ глинтвейну. По испанскому 
способу, вмЬсто краснаго вина, берутъ бЬлое, съ примЬсью 
воды. Да.т1Ье приготовляютъ точно также, только подаютъ ба-
вароазы съ вареньемъ. По сЬверо-германскому способу, хлЬбъ 
валяютъ не въ винЬ, а въ сливкахъ, перемЬшанныхъ съ 2 
цЬльными яйцами и небольшимъ количествомъ корицы, и также 
подаютъ съ вареньемъ. 

№ 65. Начиненныя яблоки. 

12 антоновскихъ яблоковъ, одинаковой величины, выдалб-
ливаютъ серебряною ложкой со стороны стебля такимъ обра-
зомъ, чтобы стЬнки яблока оставались въ ^^ ДМ. толщиной, 
и начиняютъ слЬдующей массой: растираютъ доб'Ьла 5 жолт-
ковъ съ ¡̂4: ф. мелкаго сахару и стертой съ ¡̂2 лимона цедрой, 
кладутъ въ нихъ ф. растертаго добЬла масла, ^^ бут. 
сливокъ, намоченный въ молокЬ и наполовину отжатый кусокъ 
булки въ 1 дм. толщ., Ф- очищеннаго, мелко-истолченнаго 
сладкаго миндаля, ф. перебранной, чисто вымытой коринкп 
и 2 полн. стол, ложки толченыхъ сухарей. Хорошо перемЬ-
шавъ все вмЬстЬ, осторожно прибавляютъ 2 взбитыхъ бЬлка. 
Выдолбленныя яблоки очищаютъ отъ кожи и наполняютъ при-
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готовленной массой. Затемъ берутъ самаго лучшаго разсьтпча-
таго т'Ьста, раскатываютъ его въ ¡̂8 дм. толщиной, въ холод-
номъ месте, нарезаютъ четырехугольными кусками, на каждый 
1:усокъ кладутъ по начиненному яблоку и плотно защипы-
ваютъ все четыре конца. Яблоки укладываютъ въ некоторомъ 
разстояши другъ отъ друга на чистый листъ, смазываютъ раз-
болтаннымъ яйцомъ, ставятъ въ довольно горячую печь и пекутъ 
1 часъ, хорошо зарумянивая. Подаютъ горячими съ сабайономъ. 

Начиненныя яблоки молшо также положить безъ теста въ 
белую глиняную форму, смазанную масломъ; затемъ, положивъ 
на каждый яблокъ по яблочному ломтику, посыпать смесью 
изъ мелко истолченныхъ сухарей и истолченнаго миндаля и 
поставить на з/-! часа въ не очень горячую печъ, чтобы слегка 
зарумянились сверху. Подаютъ на сто.лъ прямо въ форме съ 
вышеупомянутымъ соусомъ. 

№ 66. Начиненныя булочки. 

несколько маленькихъ круглыхъ, вчерашнихъ булочекъ 
слегка обтираютъ со всехъ сторонъ на терке и крайне осто-
рожно, чтобы оне не развалились, выдалб.шваютъ сквозь про-
деланное маленькое отверст1е; после чего ихъ размачиваютъ 
въ продолжете 1 часа въ смеси, приготовленной изъ смешан-
ныхъ съ сахаромъ сливокъ и 2 взбитыхъ желтковъ и начи-
няютъ, сквозь отверст1е, яблочнымъ пюре, свареннымъ съ ви-
номъ и 1 ложкою мелко-истолченнаго миндаля. Прикрывъ от-
верспе крьппечкой, булки ватяютъ въ сухаряхъ, кладутъ на 
выложенную бумагой сковороду и пекутъ въ не очень горячей 
печи, слегка зарумянивая. Еъ нимъ подаютъ ванильный или 
ромовый соусъ. Начинку, кроме того, можно приготовить изъ 
фруктовъ или же перемешать яблочный мармеладъ съ массой, 
состоящей изъ 1/2 чашки толченаго миндаля, 1 чашки сливокъ, 
1—2 ложекъ натертой булки, 2 желтковъ, 1 цельнаго яйца и 
небольшого количества сахару. Въ такомъ случае надо подать 
сабайонъ. 



Рис. 55. Кремъ. 

К р е м ы и холодныя еладк1я к у ш а н ь я . 

Заметка о приготовлеши кремовъ. 

Все припасы, какъ то: фрукты, варенье, сливки, л̂ еле и 
ваниль должны быть самаго лучшаго качества. Лучш1й сортъ 
ванили чернаго, а бол'Ье плохой—коричневато цв^та. Сливки 
должны быть самыя свеж1я и безъ всякаго привкуса. Сливки, 
назначенныя для взбиван1я, надо предварительно поставить на 
холодъ; взбивать надо въ глиняной посуде и непременно 
древеснымъ веничкомъ, а не металлическимъ. Велки надо 
взбивать до техъ поръ, пока не начнутъ отставать отъ 
блюда, и тотчасъ же употреблять въ дЬло. Для приготовлешя 
всехъ кремовъ и желе употребляютъ лучпие сорта винъ 
и шампанскаго, такъ какъ низш1е сорта не имеютъ аромата 
и не дадутъ кушанью пр1ятнаго вкуса. Если нетъ хорошаго 
вина, тогда лучше приготовить кушанье съ сокомъ изъ хоро-
шихъ мессинскихъ лимоновъ или апельсиновъ, или другого 
какого-нибудь хорошаго, прозрачнаго фруктоваго сока. Конь-
якъ, ромъ, аракъ, мараскинъ и дрзт1е ликеры, должны быть 
лучшаго качества. Лyчшiй мараскинъ получается изъ города 
Зары въ Да?1мащи. ХорошШ ромъ и коньякъ настолько аро-
матичны, что для кушанья совершенно достаточно самаго не-
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значительнаго количества. Следуетъ употреблять только на-
стоящЩ мараскипъ, а также лучшш сортъ киршвассера, на-
зрим'Ьръ, для приготовлешя пунша. Шоколадъ, чай или кофе 
таюке должны быть лучшаго качества. 

Передъ и после употреблешя все формы должны быть хо-
рошо вычип1;ены, сполоснуты водой и высушены. 

Для приготовлен1я кремовъ употребляются так1я же формы, 
какъ и для желе, т. е. медныя, хорошо вылулсенныя; совер-
шенно непригодны лсестяныя формы, такъ какъ оне портятъ 
и вкусъ, и цветъ кушанья. За неимен1емъ медныхъ формъ 
для желе, можно употребить хорошо глазурованную белую, 
серую или синюю англ1йскую посуду; точно также годится ка-
менная дрезденская посуда, коричневая, съ белой глазурью 
внутри, или же серо-бурая голландская, тоже белая внутри. 
Велыя фарфоровыя формы также очень хороши для пригото-
влешя желе. Въ трехъ поименованныхъ каменныхъ формахъ 
кремы и желе можно держать на холоду въ течеше несколь-
кихъ дней. Въ медныхъ же луженыхъ формахъ желе и крему 
молшо только дать застыть и тотчасъ же подавать на столъ. 
Наиолненныя кремомъ формы летомъ ставятъ на ледъ на 
3—4 часа, пока кремъ совершенно застынетъ и окрепнетъ. 
Все формы, передъ употреблешемъ, надо смазать лучшимъ 
миндальнымъ масломъ, чтобы кремъ молшо было легче выло-
ншть на блодо. Зимою надо позаботиться объ томъ, чтобы 
кремъ не замерзъ, потому что тогда онъ будетъ негоденъ къ упо-
требленпо. Въ последнее время принято выложенный на блюдо 
кремъ обливать какимъ-нибудь хорошимъ фруктовымъ соусомъ. 

Кремъ или люле, поставленные на ледъ, нельзя трогать, 
пока они совершенно не застынуть. Если кремъ надо при-
готовить поскорее, то его разливаютъ въ пивные стаканы 
и ставятъ ихъ въ ледъ съ солью. Черезъ ^h часа кремъ за-
стынетъ. Гарнируютъ кремъ самымъ лучшимъ печеньемъ, а 
также шоколадными или лимонными лепешечками. Обраш;аю 
вшшаше на то, что вареныя сливки гораздо вкуснее и лучше 
взбиваются, нел^ели сырыя. 

Ваниль кипятятъ въ молоке не въ мето истолченномъ 
виде, а расш;епленную; самое лучшее класть въ молоко семена 
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ванили (соскобленные со внутренней стороны струйка), такъ 
какъ они гораздо ароматичнее кожи. Изъ готоваго кушанья 
следуетъ тотчасъ же вьшуть ваниль. 

№ 1. Шарлотка изъ земляники. 

Протираютъ сквозь частое сито такое количество земля-
ники, чтобы получилось 3 ст. пюре, которое перемешиваютъ 
съ 1V2 ф. мелкаго сахару и отставляютъ на 1 часъ. 8 пла-
стинокъ белаго желатина распускаютъ въ Ч2 ст. горячей 
воды, кладутъ въ протертую массу и вымешиваютъ какъ 
молшо лучше. Къ этому времени следуетъ приготовить все 
остальные припасы, такъ какъ земляничному мармеладу нельзя 
давать стоять слишкомъ долго. Въ глиняную форму, смазанную 
миндальнымъ масломъ, кладутъ слой мармелада въ 1 дюймъ 
толш;иною, а на него—слой, въ 1/2 дм. толш;., хорошаго нарезан-
наго бисквита и, чтобы придать крему ббльшую крепость, на-
ливаютъ еще слой лшле (въ 1/2 дм. толщ), изъ полузастывшаго 
мараскина или рейнвейна. Форму ставятъ на часа на ледъ 
чтобы дать окрепнуть верхнему слою изъ л{еле и тогда снова 
накладываютъ, попеременно, земляничное пюре и бисквитъ, пока 
форма не будетъ наполнена. Последшй слой долженъ быть 
изъ бисквита. Когда застынетъ, опрокидьшаютъ форму на блюдо. 
Гарнируютъ взбитыми сливками, приправленными ванилью. 

№ 2. Шарлотка на красномъ вине. 

Въ кастрюле кипятятъ 1 бут. краснаго вина съ 1 кускомъ 
корицы, 1/4 ф. сахару, прибавляютъ 2 ст. земляничнаго пюре, 
приготовленнаго какъ сказано въ предыдущемъ и 10 пласти-
нокъ желатина, намоченнаго сначала въ холодной воде, за-
тЬмъ выжатаго и распущеннаго въ з/4 стак. горячей воды. 
Снявъ кастрюлю съ огня, вымешиваютъ массу въ холодномъ 
мЬсте до техъ поръ, пока она почти остынетъ. 1 ф. садовой 
земляники посыпаютъ сахаромъ и даютъ постоять 1 часъ, а 
затемъ примЬшиваютъ въ полуостывшую массу. Въ круглую, 
или дьшевидную, белую глиняную форму кладутъ слой приго-
товленной массы въ 1 дюймъ толщиной и ставятъ въ холодную 
комнату, чтобы застыло. Оставшуюся массу следуетъ оставить 
въ тепломъ месте, чтобы не была слишкомъ крепкой. Какъ 
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только масса застынетъ въ форм'Ь, кладутъ рядъ бисквита 
(какъ въ предыдущемъ Л'н), а на него снова полузастывшую массу 
и продолжаютъ класть такимъ образомъ, пока форма не на-
полнится. ВерхнШ рядъ долл^енъ быть изъ бисквита. Напол-
ненную форму выставляютъ на холодъ. ВмЬсто земляничнаго 
пюре можно взять малиновое. Выложивъ шарлотку на блюдо 
подаютъ съ холоднымъ ванильнымъ соусомъ. ВмЬсто бисквита 
можно взять легкШ миндальный тортъ. 

№ 3. Шарлотка съ земляникой, въ другомъ родЬ. 

Въ блюдЬ перемешиваютъ 2 ф. земляничнаго пюре (при-
готовленнаго какъ было сказано въ предыдущемъ съ 1 ф. са-
хару и ст. мадеры и отставляютъ въ сторону. 9—10 пла-
стинокъ желатина (подготовлен1е см. въ № 2) распускаютъ въ 
I ст. кипятку, прибавляютъ къ земляничному пюре и мешаютъ 
до т^хъ поръ въ холодной комнат'Ь, пока не остьшетъ напо-
ловину. Нужно заранЬе взбить какъ можно лучше ^и бут. 
сливокъ и осторожно примЬшать ихъ въ земляничное пюре. 
Форму для желе смазываютъ миндальнымъ масломъ и кладутъ 
въ нее приготовленную массу слоемъ въ Р/2 дюйма толщ.; 
затЬмъ кладутъ на небольшомъ разстоян1и другъ отъ дрзта 
легкое миндальное печенье, а на него снова немного кремовой 
массы и такъ продолжаютъ перекладывать, пока форма не бу-
детъ наполнена. Форму ставятъ на 2—3 часа на ледъ. Шарлотку 
выкладываютъ на блюдо и подаютъ съ прозрачнымъ соусомъ 
на мараскинЬ. 

№ 4. Шарлотка изъ бисквита и яблочнаго мармелада, 
по-русски. 

Яблоки увариваютъ съ сахаромъ, виномъ, ванилью или 
лимонной коркой и въ холодномъ вид'Ь протираютъ сквозь сито; 
затЬмъ приготовляютъ бисквитъ изъ картофельной муки и пе-
кутъ его въ формЬ въ 3 дюйма вышиной. Бисквитъ долженъ 
быть рыхлымъ и хорошо пропеченнымъ. КромЬ того при-
готовляютъ еще слЬдующ1й кремъ: на горячей плигЬ пере-
мЬшиваютъ въ кастрюлЬ 44. бут. амвокъ съ хорошей рюм-
кой мадеры и 6-ю ладтками, взбитыми съ 2—3 лож. са-
хару. МЬшать надо до тЬхъ поръ, пока масса не начнетъ 
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сильно парить, не допуская ни въ какомъ случай до кип4н1я. 
3—4 пластинки желатина размачиваютъ въ холодной вод4, 
отжимаютъ, растворяютъ въ 1 ст. кипятку и примешиваютъ 
въ горячШ кремъ вмесгЬ съ 1 рюмкой рома и 2 кусками са-
хару, отертыхъ о цедру съ одного апельсина; массу мешаютъ 
пока она не остынетъ на половину. Въ совершенно холодный 
кремъ примешиваютъ бут. сливокъ, взбитыхъ въ густую 
пену. Приготовленный бисквитъ разрезаютъ кусками въ дм. 
толш;. и укладываютъ на круглое блюдо, покрытое тонкой пирож-
ной бумагой. Па бисквитъ накладываютъ слой въ /̂з дюйма 
толш;. вышеописаннаго яблочнаго мармелада, а на него 
такой же слой готоваго крема, потомъ снова бисквитъ и т. д., 
пока все не будетъ издержано. ВерхнШ рядъ долженъ быть 
изъ бисквита. Шарлотку обрезаютъ кругомъ острымъ ножомъ, 
чтобы была ровной, и выставлшотъ часа на два на ледъ. 
На верхшй бисквитный слой накладываютъ ложкой взбитыя 
сливки, придавая имъ красивую форму, а сверху украшаютъ 
различнымъ мелко-нарезаннымъ фруктовымъ желе. Къ шар-
лотке подаютъ горячШ, сабайонъ. Можно не подавать сабай-
она, но тогда шарлотку надо огарнировать взбитыми сливками. 
Вместо бисквита можно взять легкШ миндальный тортъ. 

Для шарлотки можно еш;е приготовить, такъ-называемый, 
пуншевый кремъ. Въ кастрюле взбиваютъ веничкомъ 15 нюлт-
ковъ, растертыхъ добела съ 1/2 ф. мелкаго сахару, 3 мелко 
истолченными кусками сахару, отертыми о цедру апельсина, 
1 рюмкой лучшаго рому и 1/2 бут. хоропгаго рейнвейна. 
Кастрюлю, въ которой взбиваютъ зту смесь, ставягъ въ 
другую, стояш;ую на горячей плите и наполненную до поло-
вины кипяп1;ей водой. Массу надо взбивать, пока не загустеетъ 
и не вспенится, тогда прибавляютъ въ нее 7 — 8 пласти-
нокъ желатина, распуп1,еннаго въ 1 стакане кипятку (желатинъ 
надо сперва намочить холодной водой и отжать). Кастрюлю 
со взбитой массой вынимаютъ изъ кипяш;ей воды, ставятъ 
на ледъ и продолжаютъ мешать, пока кремъ почти остынетъ. 
Форму для лселе смазываютъ хорошимъ миндальнымъ масломъ, 
накладываютъ слой (въ 2 дм. толш;.) приготовленнаго крема и 
ставятъ на 1/2 ч. на ледъ, чтобы застыло. Затемъ кладутъ 

Поваренная книга. 4 1 
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вышеупомянутый бисквитъ, нарезанный въ /̂2 дм. тояш;. а на 
него снова кремъ и такъ продолжаютъ, пока форма не будетъ 
наполнена, и снова ставятъ на 2—3 часа на ледъ. Выложивъ 
на блюдо гарнируютъ взбитыми сливками, слегка приправлен-
ными мелкимъ сахаромъ и мараскиномъ. 

№ 5. Холодная шарлотка по-н-Ьмецки. 

Въ сполоснутую холодной водой форму для желе кладутъ 
слой въ 3 дм. толщ, любого фруктоваго желе (см. отдЪлъ 
«желе», следующШ.. тотчасъ же за кремами) и ставятъ на 1 
часъ на ледъ. На желе кладутъ рядъ нар'Ьзаннаго бисквита 
въ дм. толщ., упомянутаго въ предыдущемъ №. ЗатЬмъ взби-
ваютъ бут. сливокъ, перемешиваютъ ихъ съ лимоннымъ 
сахаромъ и маленыхой рюмкой мараскина, прибавляютъ 8 пла-
стинокъ желатина, распущеннаго въ чашке кипятку и ставятъ 
на холодъ. Этотъ кремъ укладываютъ на бисквиты и ставятъ 
форму на 2 ч. на ледъ. Выложивъ на блюдо подаютъ на сто.̂ ъ. 

Другой способъ приготоелетя. 6 желтковъ растираютъ 
съ ^и ф. натертаго шоколаду и ф. мелкаго сахару, пере-
кладываютъ въ кастрюлю, ставятъ на горячую плиту и, часто 
помешивая, прибавляютъ, постепенно, бут. сливокъ, пока 
масса не прогреется какъ следуетъ, отнюдь не давая ей 
кипеть. Снявъ съ плиты, прибавляютъ, мешая безостановочно, 
5 пластинокъ желатина, распущеннаго въ 1/2 чашке кипящей 
воды, и, поставивъ въ холодное место, мешаютъ не пере-
ставая, пока масса не сделается холодной, не давая ей 
застыть. Въ холодную массу прибавляютъ бут. сильно взби-
тыхъ сливокъ и перемешиваютъ все, какъ можно лучше. На 
блюдо кладутъ упомянутый выше бисквитъ, нарезанный ку-
сками въ 1/2 дм. толщиной и смачиваютъ легкой мадерой 
или мараскиномъ. Въ смазанную хорошимъ миндальнымъ 
масломъ форму для желе, кладутъ слой въ 1/2 дм. толщ, хо-
лоднаго вышеуказаннаго крема и даютъ слегка застыть, за-
темъ кладутъ кусочки бисквита, а тамъ снова кремъ и такъ 
продолжаютъ, пока не будетъ издержано и то и другое. Форму 
ставятъ на 2 ч. на ледъ и, выложивъ кремъ на блюдо, тот-
часъ же подаютъ на столъ. 



— 643 — 

Третш способъ приготовлешя, Въ б^лую глиняную форму 
укладываютъ куски бисквита въ 1/2 дм. толщ. Очищенный 
больиюй сладкШ апельсинъ нарезаютъ тонкими ломтиками, вы-
брасываютъ зерна, посыпаютъ сахаромъ и даютъ постоять часъ. 
На бисквитъ кладутъ (слоемъ въ 1 дюймъ толщной) ломтики 
апельсина, вместе съ приготовленными такимъ же образомъ 
кусочками ананаса и посыпанной сахаромъ земляникой и ма-
линой; загЬмъ идетъ снова рядъ изъ бисквита. Въ блюдо вли-
ваютъ бут. легкаго б'Ьлаго вина, прибавляютъ сокъ (безъ 
зеренъ) изъ 2 сладкихъ апельсиновъ и 6---7 пластинокъ же-
латина, размоченнаго сначала въ холодной вод^, а затЬмъ ра-
спущеннаго въ 1/2 чашк'Ь кипятку, и, перем'Ьшавъ все вм-ЬстЬ 
какъ можно лучше, выливаютъ въ форму на бисквитъ и ста-
вятъ на 2 часа на ледъ. Выложивъ на блюдо гарнируютъ 
взбитыми сливками и подаютъ на столъ. 

№ 6. Кремъ по-англ1йски. 

На круглое стеклянное блюдо укладываютъ нарезанные 
четырехугольными кусочками бисквиты (въ 1/2 дюйма толщи-
ною), утыканные миндальными полосками, и, смочивъ мараски-
номъ, кладутъ на нихъ рядъ миндальнаго печенья, тоже смо-
ченнаго мараскиномъ. Въ перемежку кладутъ на печенье 
плоды, сваренные въ сахаре, какъ-то: померанцевую корку, 
землянику, абрикосы, малину и куски ананаса; загЬмъ приго-
товляютъ следующ1й кремъ: 6 желтковъ растираютъ съ 1/2 ф. 
сахару, прибавляютъ /̂4 бут. сливокъ и кусокъ расщепленной 
з̂ анили въ 1 дюймъ длиною и, выливъ въ кастрюлю, мептаютъ 
на горячей плите, до гЬхъ поръ пока отъ массы не пойдетъ 
сильный паръ, не допуская ее однако до кипешя. Потомъ при-
мешиваютъ 4 пластинки желатина, распущеннаго въ ¡̂2 чашке 
кипятку, и, снявъ кастрюлю съ огня вымешиваютъ кремъ до 
техъ поръ, пока онъ сделается почти холоднымъ, тогда выли-
ваютъ его на печенье, лежащее на стеклянномъ блюде и 
ставятъ на часъ на ледъ. Между темъ взбиваютъ, какъ 
молшо лучше, /̂4 бут. самыхъ густыхъ сливокъ и подправ-
ляютъ ихъ 1 рюмкой белаго портвейна и небольшимъ коли-
чествомъ сахару. Взбитыя сливки кладутъ лол̂ кою на кремъ, 
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придавая имъ видъ пирамиды и гарнируютъ вокругъ красивыми 
фигурками изъ различнаго фруктоваго желе. — Намоченный 
бисквитъ, фруктовое желе и взбитыя сливки можно также 
приготовить въ формЬ для желе, но въ такомъ случай надо 
положить въ взбитыя сливки 4 пластинки желатина, распущен-
наго въ 1/2 чашке кипятку; желатинъ вливаютъ холоднымъ. 
Кто желаетъ можетъ портвейнъ заменить хорошимъ ликеромъ. 

Этотъ кремъ можно приготовить еще въ такомъ роде. Глу-
бокое стеклянное блюдо обкладываютъ кусочками нарезаннаго 
бисквита такимъ образомъ, чтобы въ середине оставалось пу-
стое пространство, которое заполняютъ хорошимъ компотомъ 
изъ свежихъ плодовъ, а сверху гарнируютъ взбитыми слив-
ками, подправленными мараскиномъ или ямайскимъ ромомъ. 
Блюдо ставятъ на Ч2 часа на ледъ, а затемъ подаютъ на столъ. 

№ 7. Прусск1й кремъ на мадере. 

На блюде растираютъ 8 желтковъ съ Ф- мелкаго са-
хару и Ча па.точкой ванили, истолченной въ поропюкъ. Затемъ 
вляваютъ бут. не очень крепкой мадеры и, перемешавъ 
какъ следуетъ, выливаютъ въ кастрюлю, ставятъ на горячую 
плиту и бьютъ веничкомъ до гЬхъ поръ пока не пойдетъ паръ 
отъ массы и она не вспенится. 8 пластинокъ желатина на-
мачиваютъ холодною водою, выжимаютъ и разводятъ въ 
стак. кипятку. Распущенный желатинъ выливаютъ въ кастрюлю 
съ яичною массой и, снявъ съ огня, ставятъ въ холодное 
место и бьютъ веничкомъ до техъ поръ, пока кремъ почти 
застынетъ. Тогда осторожно перемешиваютъ его съ 1/2 бут. 
взбитыхъ сливокъ и кладутъ слоемъ въ 2 дюйма толщ, 
въ смазанную миндальнымъ масломъ форму для желе. На 
кремъ кладутъ несколько шт. миндальнаго печенья, затЬмъ 
снова кремъ и т. д., пока форма не будетъ наполнена. 
Форму ставятъ на 3 ч. на ледъ, загЬмъ выкладываютъ на 
блюдо и подаютъ на столъ. 

№ 8. Султанск|'й кремъ. 

10 желтковъ, растертыхъ съ 1/2 ф. сахару, перемешиваютъ 
съ 3/4 бут. сливокъ, выливаюгъ въ кастрюлю, прибавляютъ 
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1/4 бут. мадеры или 1 рюмку лучшаго рому и кусокъ расш;е-
пленной ванили въ 1 дм. дл. и, м^шая, прогреваютъ на го-
рячей плите, не давая кипеть. Снявъ съ огня, прибавляютъ 
8 пластинокъ желатина, распуш;еннаго въ 1 чашке кипятку и 
бьютъ веничкомъ, пока не остынетъ; потомъ прибавляютъ 
1/4 ф. свареннаго въ винЬ и остуженнаго кишмиша, ф. 
такимъ же образомъ приготовленной коринки, 1/4 ф. мелко наре-
занной обсахаренной лимонной корки, /̂в ф. очиш;еннаго, мелко-
изрубленнаго сладкаго миндаля или миндальнаго печенья, 
(которое, если желаютъ, можно смочить мадерой) и осторожно 
перемешиваютъ съ 1/2 бут. взбитыхъ сливокъ. Кремъ выли-
ваютъ въ форму для желе, смазанную лучшимъ миндальнымъ 
масломъ и выставляютъ на 3 часа на ледъ. Вместо взбитыхъ 
с.1ивокъ можно взять 6 взбитыхъ белковъ. 

№ 9. Шоколадный кремъ. 

V4 ф. натертаго шоколада варятъ въ кастрюле на слабомъ 
огне съ 3/4 бут. легкаго белаго вина. Въ остывшШ шоколадъ 
примешиваютъ 6 лшлтковъ, растертыхъ добела съ 1/4 ф. мел-
к',аго сахару. Кастрюлю съ шоколадомъ ставятъ въ другую 
кастрюлю съ кипяп];ею водой и бьютъ вешхчкомъ до техъ 
поръ, пока масса не загустеетъ и не вспенится. Тогда, при-
бавивъ 8 пластинокъ желатина, распуш;еннаго въ 1 чашке 
кипятку, снимаютъ кастрюлю съ огня, ставятъ въ холодное 
место и бьютъ веничкомъ, пока масса не начнетъ застьшать, 
после чего осторожно примепшваютъ . 4 взбитыхъ белка, 
выкладываютъ въ смазанную миндальнымъ масломъ форму 
для желе и ставятъ на ледъ на 2—3 ласа. Выложивъ кремъ 
на блюдо, гарнируютъ его взбитыми сливками, приправленными 
сахаромъ съ ванилью или хороншмъ ромомъ. 

№ 10. Кремъ на шампанскомъ. 

Въ кастрюлю съ кипяш;ей водой ставятъ кастрюлю съ 8 
л^елтками, растертыми добела съ /̂4 ф. мелхсаго сахару, про-
цеженнымъ сквозь сито сокомъ изъ 2 лимоновъ, 2 кусками 
сахару, стертыми о лимонную цедру, и з/̂  бут. шамнанскаго. 
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Дал^е поступаютъ совершенно такъ же, какъ въ предыдуп1;емъ Ki. 
Въ этотъ кремъ вместо шампанскаго можно влить рейнвеинъ. 
Кремъ гарнируютъ взбитыми сливками, приправленными ва-
нилью. Вместо взбитыхъ белковъ кремъ можно приготовить 
съ 1/2 бут. взбитыхъ сливокъ. 

№ 11. Ромовый кремъ. 

Въ блюде растираютъ 12 желтковъ съ V̂  ф. мелкаго са-
хару, прибавляютъ кусокъ ванили въ 1 дм. длин., истолчек-
ный въ порошокъ съ сахаромъ или 2 куска мелко истолчен-
наго сахару, отертаго о лимонную цедру. Затемъ потихоньку 
перем'Ьшиваютъ съ ¡̂2 бут. вскипяченныхъ сливокъ, вылп-
ваютъ все въ кастрюлю, прибавляютъ еш;е 1 рюмку рому и, 
поставивъ кастрюлю въ другую, наполненную кипяш;ею водой, 
взбиваютъ CMÍcb веничкомъ до техъ поръ, пока не получится 
густая пенистая масса. 7—8 пластинокъ желатина разводятъ 
въ 1 чашке кипятку, выливаютъ въ готовую смесь и, снявъ 
кастрюлю съ огня, мешаютъ все вместе до техъ поръ, пока 
почти не остьшетъ; тогда осторожно примешиваютъ 4 взби-
тыхъ белка и, выливъ въ смазанную миндальнымъ масломъ 
форму для желе, ставятъ на 3 часа на ледъ. Выложивъ кремъ на 
блюдо, гарнируютъ миндальнымъ печеньемъ и подаютъ на столъ. 

№ 12. Пуншевый кремъ. 

На блюдо выжимаютъ сокъ изъ 4 крупныхъ атдкихъ 
апельсиновъ и 1 лимона и хорошо перемешиваютъ съ ¡̂U ф. 
мелкаго сахару. 6 желтковъ растираютъ добела съ 1/4 ф. 
мелкаго сахару, прибавляютъ бут. легкаго хорошаго белаго 
вина, бут. очень крепкаго хорошаго чаю, 1 рюмку луч-
шаго рому и 2 куска сахару, натертыхъ объ апельсинную цедру; 
все это перемешиваюта вместе, какъ можно лучше. Затемъ 
вл1шаютъ апельсинный сокъ и все перекладываютъ въ 
кастрюлю, стояп1;ую въ другой, наполненной до половины 
кипяш;ей водой. На горячей плите взбиваютъ массу венич-
комъ, пока не загустеетъ и не вспенится. Тогда снимаютъ 
съ плиты, примешиваютъ 1 чашку кипятку, съ распуш;еннымн 
въ немъ 7 — 8 пластинками желатина бьютъ массу венич-
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комъ до т'Ьхъ поръ, пока она почти остынетъ и осторожно-
перем'Ьшиваютъ съ 3 взбитыми будками. Выложивъ въ сма-
занную масломъ форму, ставятъ на 2—3 часа на ледъ. Кремъ 
подаютъ ПОСЛ'Ь кофе. 

№ 13. Ликерный кремъ. 
8 желтковъ растираютъ доб'Ьла съ 1/2 ф. мелкаго и 2 ку-

сками отертаго объ апельсинную цедру сахару, прибавляютъ 
^и бут. крЬпкаго хорошаго чаю, сокъ изъ 1/2 лимона, бут. 
б'Ьлаго вина и, хорошо перемешавъ все вместе, выливаютъ 
въ кастрюлю, и ставятъ въ другую, находяш;уюся на горячей 
плите и наполненную до половины кипяткомъ; массу взби-
ваютъ веничкомъ, пока она не сделается очень густой 
и не вспенится. Кастрюлю вьшимаютъ изъ воды и ста-
вятъ въ холодное место, вливаютъ 1 рюшсу земляничнаго или 
малиноваго ликера или же большую рюмку мараскина и пере-
мешиваютъ все, какъ можно лучше. 8 пластинокъ желатина 
намачиваютъ холодной водою, отжимаютъ и растворяютъ 
въ 1 чашке кипятку. Растворъ вливаютъ въ готовую массу 
и мешаютъ веничкомъ, пока почти остьшетъ. Осторожно пере-
мешавъ съ 1/4 бут. взбитыхъ сливокъ, перекладываютъ въ 
смазанную хорошимъ миндальнымъ масломъ форму для желе," 
ставятъ на 2 часа на ледъ и, выложивъ на блюдо, подаютъ 
на столъ. 

№ 14. Кремъ по-русски. 

На блюде растираютъ добела 4 яйца, 4 желтка и Ч̂  ф. 
мелкаго сахару, затемъ прибавляютъ ¡̂-к бут. белаго вина, 
выжатый сквозь сито сокъ изъ 2 крупньк:ъ апельсиновъ и 1 
лимона и 3 куска сахару, иатертыхъ о лимонную цедру. Массу 
выкладываютъ въ кастрюлю (и ставятъ ее въ другую, напол-
ненную кипящей водой и поставленную на горячую плиту) и 
бьютъ веничкомъ до тЬхъ поръ, пока не загустеетъ и не 
вспенится. Вынувъ кастрюлю изъ воды ставятъ въ холодное 
место, вливаютъ 1 рюмку хорошаго коньяку, прибавляютъ 8 
пластинокъ желатина, намоченнаго холодной водой, выжатаго 
и распущеннаго въ 1 чашке кипятку; эту массу бьютъ в е -
ничкомъ въ холодномъ месте до техъ поръ, пока она почти 
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остынетъ. ЗатЬмъ потихоньку примЬшиваютъ 1/2 бут. взби-
тыхъ сливокъ и, выложивъ въ смазанную миндальнымъ ма-
сломъ форму, ставятъ на 3 часа на ледъ. Вылолшвъ на блюдо 
подаютъ на столъ. 

№ 15. Нремъ по-голландски. 

Въ кастрюлЬ кипятятъ бут. бЬлаго вина и пока оно еп1;е 
горячее, примЬшиваютъ 10 желтковъ, растертыхъ съ ^/^ф. мелкаго 
сахару и цедрой съ лимона и взбиваютъ эту смЬсь 
горячей плитЬ, пока не вспЬнйтся очень сильно (см. предыд. №). 
Прибавивъ 8 пластинокъ раствореннаго желатина (какъ было 
объяснено въ предыд. №), часто помешивая, даютъ массе 
остыть въ холодномъ м^стЬ; затЬмъ прибавляютъ 1/2 бут. взби-
тыхъ сливокъ и, перемешавъ, перекладываютъ въ смазанную 
хорошимъ миндальнымъ масломъ форму для желе. Форму ста-
вятъ на 3 часа на ледъ и, выложивъ на блюдо, подаютъ на столъ. 

№ 16. Лимонный кремъ по-англ1йски. 

6 желтковъ растираютъ добЬла съ Ч2 ф. сахару, приба-
Б.1[яютъ 2 куска мелко истолченнаго сахару, предварительно 
натертаго о лимонную цедру, сокъ изъ свЬжаго лимона (безъ 
зеренъ) и 1 большую рюмку белаго портвейна. Взбивъ какъ 
можно лучше 6 бЬлковъ, осторожно перемЬшиваютъ ихъ со 
смесью, вливаютъ 1 чашку кипятку, съ распуп],енными въ ней 
3 пластинками желатина и, перемешавъ, выливаютъ массу 
въ смазанную миндальнымъ масломъ форму для желе, ко-
торую ставягъ на 2 часа на ледъ. Выложенный на блюдо кремъ 
гарнируютъ взбитыми сливками, приправленными мараскиномъ. 

№ 1 7 . Кремъ изъ каштановъ. 

1/2 ф. каштановъ варятъ до мягкости въ воде, снимаютъ 
шелуху и колшцу и провариваютъ въ молоке. Сливъ мо-
локо, каштаны раздавливаютъ и горячими протираютъ сквозь 
сито. Полученное каштановое пюре перемешиваютъ въ кастрюле 
на горячей плитЬ съ 2/4 бут. сливокъ. 4 лселтка растираютъ 
добела съ ^и ф, сахару, кладутъ въ горячую каштановую 
массу, снова перемешиваютъ все вмЬсте и, не переставая м е -
шать, даютъ остыть. ЗатЬмъ прибавляютъ 6 пластинокъ жела-
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тина, распущеннаго въ горячей вод-Ь и 1 рюмку мараскина и, 
не переставая мешать въ холодномъ м'кгЬ, даютъ масс4 
остыть. После чего осторожно прибавляютъ бут. взбитыхъ 
сливокъ и, перемешавъ, выкладываютъ въ смазанную миндаль-
нымъ масломъ форму для желе и ставятъ на 2 часа на ледъ. 
Выложивъ кремъ на блюдо, подаютъ къ нему теплый сабайонъ. 

№ 18. Ананасный кремъ. 

Большой полный пивной стаканъ, свареннаго съ рейнвей-
номъ, сахаромъ и лимоннымъ сокомъ, густого, протертаго сквозь 
сито, ананаснаго мармелада перемешиваютъ веничкомъ съ 
3/4 бут. густо взбитыхъ сливокъ и прибавляютъ 6 пластинокъ 
белаго желатина, распущеннаго въ 1 чашке кипятку. Выме-
шавъ массу какъ можно лучше, выкладываютъ въ смазанную 
миндальнымъ масломъ форму для желе и выставляютъ на ледъ. 
Выложивъ кремъ на блюдо, обливаютъ прозрачнымъ холоднымъ 
лимоннымъ соусомъ или соусомъ изъ рейнвейна. 

Кремъ можно приготовить такимъ же образомъ изъ всехъ, 
безъ исключешя, фруктовьгхъ мармеладовъ, напр., изъ земля-
ники, малины, черной смородины, абрикосовъ, персиковъ, ви-
шенъ и т. п. Сырые фрукты протираютъ сквозь сито и на 
1 ст. полученнаго мармелада берутъ V a — ф . мелкаго сахару, 
хорошо перемешиваютъ и отставляютъ въ сторону на 1 часъ, 
пока сверху не образуется пена, которую нужно снять. Раз-
мешавъ мармеладъ употребляютъ для крема. Въ малиновый 
кремъ можно прибавить 1 чашку свежихъ, истолченныхъ и 
протертыхъ сквозь волосяное сито лесныхъ ореховъ. Все эти 
мармелады прибавляются въ кремъ, по вкусу. 

№ 19. Шоколадный кремъ съ краснымъ виномъ. 

Въ блюде растираютъ 4 желтка и 2 цельныхъ яйца съ 
ф. мелкаго сахару; 1 бут. краснаго вина кипятятъ съ 1/2 ф. 

мелко натертаго шоколада. Варить вино надо не въ луженой, 
а въ эмальированной кастрюле. Вскипяченое вино выливаютъ 
въ яйца и перемешиваютъ вместе, какъ можно лучше. Затемъ 
вьыиваютъ обратно въ кастрюлю и, поставивъ на горячую 
плиту, взбиваютъ массу веничкомъ въ продолжеше 10 мин.. 
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пока взбитыя яйца не соединятся съ виномъ. 7—8 пластинокъ 
б'Ьлаго желатина распускаютъ въ 1 чашк'Ь кипятку (см. въ 
предыд. №) и выливаютъ въ находящШся въ кастрюл'Ь кремъ. 
Кастрюлю снимаютъ съ огня и бьютъ кремъ в'Ьничкомъ до 
охлаждешя. Посл'Ь чего осторожно перемешиваютъ съ 'З взби-
тыми б'Ьлкамп, перекладываютъ въ вымазанную миндальнымъ 
масломъ форму для желе и ставятъ на 2—3 часа на ледъ, 
Выложивъ кремъ на блюдо, гарнируютъ взбитыми сливками, 
приправленными ромомъ или мадерой. 

№ 20. Шоколадный кремъ съ бургонскимъ, по-французски. 

На блюде растираютъ добела 8 желтковъ съ /̂з ф. мел-
каго сахару и кускомъ мелко истолченной ванили въ 1 дм. 
длиною, а въ кастрюле варятъ 1 бут. бургонскаго или лег-
каго хорошаго белаго вина съ 1/2 ф. натертаго хорошаго шо-
колада. Затемъ выливаютъ на яйца, хорошо перемешиваютъ, 
переливаютъ обратно въ кастрюлю и взбиваютъ венишшмъ на 
горячей плите въ продолжеше 10 мин., пока растертыя яйца 
не соединятся съ виномъ. Прибавивъ желатину, приготовленнаго, 
какъ уже было описано раньше, снимаютъ съ плиты и взби-
ваютъ кремъ, пока не остынегь. Въ этотъ кремъ не кладутъ 
взбитыхъ белковъ. Выложивъ кремъ въ смазанную минда.ть-
нымъ масломъ форму, ставятъ на 2—3 часа на ледъ. Кремъ, 
гарнируютъ на блюде взбитыми сливками, приправленными ро-
момъ или мадерой или глазированными ломтиками апельсина. 

№ 21. Кремъ съ мараскиномъ, по-французски. 

Въ блюде растираютъ добела 10 желтковъ съ 1/2 ф. мел-
каго сахару и кускомъ мелко истолченной ванили, въ 1 дм. 
длиною. Затемъ кипятятъ въ кастрюле 1 бут. сливокъ, выли-
ваютъ на растертые желтки, хорошо перемешиваютъ, пере.ш-
ваютъ обратно въ кастрюлю и вымешиваютъ на горячей плите 
до тЬхъ поръ, пока масса не начнетъ сильно парить, не давая ей 
при этомъ кипеть. Снявъ съ огня, вливаютъ 1 маленькую рюмку 
мараскина и перемешиваютъ все вместе. Затемъ вливаютъ 
растворъ желатина (6 — 7 пластинокъ б'Ьлаго желатина рас-
пускаютъ въ 1 чашке кипятку, см. предыд. и, часто 
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помешивая, даютъ массЬ остыть. ПослЬ чего осторожно при-
мешиваютъ 1 бут. взбитыхъ сливокъ. Выложивъ кремъ въ смазан-
ную миндальнымъ масломъ форму для л̂ еле ставятъ на 2—3 часа 
на ледъ. На блюд'Ь кремъ гарнируютъ взбитыми сливками я 
глазированными ломтиками апельсина. 

№ 22. Сливочный кремъ съ желе изъ краснаго вина. 

Въ большую, сполоснутую холодной водой форму для желе 
вливаютъ на 2 дм. желе изъ краснаго вина (см. приготовл. 
желе, следуют,, за «кремомъ и мороженымъ») и даютъ застыть. 
Взбиваютъ бут. густыхъ сливокъ, кладутъ въ нихъ 4—5 
пластинокъ желатина, распущеннаго въ 1 чашке горячей воды, 
2 полныя стол. лож. сахарной пудры и 1 рюмку померанцевой 
воды. Перемешавъ все какъ можно лучше, кладутъ на застыв-
шее въ форме желе и ставятъ на 2 часа на ледъ. Выложен-
ный на блюдо кремъ гарнируютъ кругомъ маленькими безе и 
лимонными лепешечками. 

Для такого сливочнаго крема можно взять вместо желе изъ 
краснаго вина какое-нибуь другое желе изъ вина или фруктовъ. 

Во взбитыя сливки, употребленные для вышеупомянутаго 
сливочнаго крема, можно положить Ч^ ф. очищеннаго слад-
каго миндаля, который надо истолочь очень мелко, вскипятить 
въ 1 чашке молока и протереть сквозь частое волосяное сито; 
вместо миндаля можно положить 1/2 ф. точно такимъ же обра-
зомъ приготовленныхъ, лЬсныхъ ореховъ. 

№ 23. Миндальныый кремъ съ мараскиномъ, по-француэски. 

Въ мраморной ступке толкутъ очень мелко '̂2 ф. очищен-
наго сладкаго миндаля съ 2 полными ст. лож. розовой воды. 
Передъ тЬмъ, какъ истолочь миндаль, его можно слегка под-
жарить въ печи, положивъ для этого на чистый листъ белой 
бумаги. Истолченный миндаль кладутъ въ1 бут. молока и варятъ 
на слабомъ огне 1/2 часа и затЬмъ выжимаютъ массу по частямъ 
сквозь толстую старую салфетку. На блюде растираютъ 4 желтка 
съ ^и ф. мелкаго сахару, прибав.шютъ выжатую миндальную массу 
и, выливъ въ кастрюлю, мешаютъ на горячей плитЬ до техъ 
поръ, пока не пойдетъ сильный паръ, не давая, однако, кипеть. 



— 652. ~ 

Спявъ съ огня, вливаютъ 1 рюмку настоящаго мараскина (изъ 
г. Зары; или 1 рюмку иомерандевой воды. 6 пластинокъ б4лаго 
желатина намачиваютъ въ холодной водЬ, выжимаютъ воду и 
растворяютъ въ 1 чашк-Ь кипятку; выливъ въ кремъ, м-Ьшаютъ 
въ холодномъ мЬсгЬ, не останавливаясь, до гЬхъ поръ, пока 
почти не застынетъ; тогда осторожно прибавляютъ 1/2 бут. 
взбитыхъ сливокъ и перекладываютъ въ смазанную миндаль-
нымъ масломъ форму для желе, которую ставятъ на 2 часа на 
ледъ. Выложивъ на блюдо, подаютъ на столъ. 

№ 24. Фисташковый кремъ со сливками. 

^и ф. фисташекъ ошпариваютъ водой и, очистивъ отъ 
тонкой кожицы, мелко толкутъ по частямъ въ мраморной 
ступкЬ, подбавляя по 2 — 3 полн. стол. лож. молока. Затемъ 
высыпаютъ въ кастрюлю съ молокомъ, варятъ на горячей 
плите въ продолжеше 15 мин. и прожимаютъ также, какъ было 
описано въ предыдуш;. №. ДальнМшее приготовлеше совер-
шенно такое же, какъ въ предыдуш;. только вместо бут. 
сливокъ надо взять бут. 

№ 25. Нремъ изъ грецкихъ орЬховъ. 

1 ф. свелшхъ очищенныхъ ореховъ меш о̂ толкутъ частями 
въ мраморной ступке, подливая каждый разъ по чайной лож. 
холодной воды, чтобы орехи не замаслились. Вскипятивъ въ 
кастрюле 1 бут. молока, всыпаютъ истолченные орехи и ва-
рятъ ихъ 10 мин. на не очень горячей плите. Снявъ съ огня, 
прожимаютъ ихъ сквозь салфетку, а далее поступаютъ совер-
шенно такъ же, какъ было сказано въ № 23, только прибавляютъ 
къ 4 желткамъ истолченный въ поропюкъ кусокъ ванили въ 
1 дм. длиною. На блюде обливаютъ кремъ прозрачнымъ соу-
сомъ изъ мадеры и подаютъ на столъ. 

№ 26. Сливочный кремъ съ чернымъ хлебомъ, по-лифляндски. 

На блюде взбиваютъ 1 бут. сливокъ, кладутъ 1 стаканъ 
натертаго черстваго чернаго хлеба и по полной ложке варенья 
изъ земляники, малины, черной смородины, клюквы, абрико-
совъ, персиковъ и ананаса (плоды должны быть паре-
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заны маленькими четырехугольными кусочками) и прибавляютъ 
еще истолченный въ порошокъ кусокъ ванили въ 1 дм. длиною. 
Осторожно перемешавъ все вместе, накладываютъ, въ видЬ 
пирамиды, ложкою на блюдо и гарнируютъ сверху плодами. 
Подаютъ сахарное пирожное или бисквитъ. 

Такой сливочный кремъ можно вместо варенья перемешать 
съ 1/4 ф. натертаго хорошаго шоколада и 1 стол. лож. сахар-
ной иудры и огарнировать бисквитами. Кто желаетъ, можетъ 
прибавить 5 пластинокъ желатина, распущеннаго въ чашке 
кипятку. Въ такомъ случае кремъ надо выложить въ смазан-
ную миндальнымъ масломъ желейную форму и поставить на 
2 часа на ледъ. Выложивъ на блюдо, подаютъ съ горячимъ 
сабайономъ. 

№ 27. Взбитыя оливки съ ягодами. 

На блюде взбиваютъ какъ можно лучше 1 бут. сливокъ, 
примешиваютъ Чв ф. сахарной пудры, 1 ф. спелой перебран-
ной к.1убники, или садовой малины, а не то лесной земляники 
или лесной малины и, перемешавъ все вместе какъ можно 
лучше, ставятъ на 1 часъ на ледъ. Подаютъ какъ шоколад-
ный кремъ предыд. №. Вместо ягодъ также можно положить 
вычищенные, нарезанные маленькими кусочками абрикосы, 
персики и ананасъ. 

Так1я взбитыя сливки можно приготовить такъ же съ жела-
тиномъ, какъ шоколадный кремъ последняго №. Къ такому 
крему не подаютъ сабайона. 

№ 28. Кремъ изъ каштановъ, по-авотр!йски. 

1 ф. каштановъ варятъ до мягкости въ воде безъ соли и, 
вычистивъ, горячими протираютъ сквозь волосяное сито. Сле-
дуетъ непременно протирать въ горячемъ виде, потому что 
лучше протираются. Протертые каштаны перемешиваютъ съ 
2—3 лож. сахарной пудры и снова протираютъ сквозь решето, 
на середину назначеннаго для подачи блюда. Каштановую 
массу оставляютъ на блюде въ томъ самомъ виде, какъ про-
терлась, а кругомъ гарнируютъ подслащенными сахаромъ взби-
тыми сливками, накладывая ихъ ложкою. Кто желаетъ, можетъ 
приправить взбитыя сливки 1 лож. рома или мараскина. 
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№ 29. Апельсинный кремъ со взбитыми сливками. 

На 3 куска сахару натираютъ цедру съ 3 большихъ, сшЬ-
лыхъ красныхъ апельсиновъ; потомъ ониш;аютъ апельсины отъ 
обеихъ кожицъ—желтой и бЬлой и, нарезавъ ломтиками, де-
ревянной лолжой совершенно раздавливаютъ ихъ на блюд-Ь, 
прибавляютъ сокъ, немного бол^е, чЫъ изъ 1/2 лимона, пред-
варительно стеревъ съ него цедру теркой. Процеженный сквозь 
частое сито сокъ перемешиваютъ съ ф- мелкаго сахару, 
3 вышеупомянутыми кусками сахару, отертаго о цедру и стер-
той съ лимона цедрой. Все это кладутъ въ кастрюлю, даютъ 
вскипеть раза два и помаленьку примешиваютъ 6 пластинокъ 
белаго желатина, раствореннаго въ 1 чашке горячей воды; 
снявъ кастрюлю съ плиты, мешаютъ до техъ поръ, пока масса 
почти не остынетъ. Осторожно примешавъ ^и бут. взбитыхъ 
густыхъ сливокъ, перекладываютъ въ смазанную миндальнымъ 
масломъ форму для желе и ставятъ на ледъ. Выложенный на 
блюдо кремъ подаютъ съ какимъ-нибудь нежнымъ печеньемъ. 

№ 30. Ванильный кремъ со взбитыми сливками. 

5 желтковъ растираютъ какъ можно лучше добела съ 
ф. мелкаго сахару и перемешиваютъ съ бут. теплаго 

молока, которому надо дать вскипеть раза два , съ кускомъ 
расщепленной ванили въ 1 /̂2 дюйма длиною. На горячей 
п.ште вымешиваютъ деревянной ложкой же.лтки съ моло-
комъ до техъ поръ, пока не пойдетъ сильный паръ, не до-
пуская до кипешя, иначе яйца свернутся (ссядутся). Снявъ 
кастрюлю съ огня, кладутъ 5 пластинокъ белаго желатина, 
раствореннаго въ 1 чашке горячей воды, и мешаютъ въ холод-
номъ месте пока масса почти застынетъ- ¡̂̂  бут. густыхъ 
сливокъ взбиваютъ въ блюдЬ какъ можно крепче и осторожно 
перемешиваютъ съ яичной массой; потомъ перекладываютъ въ 
смазанную лучшимъ миндальнымъ масломъ форму для желе и 
ставятъ на 2 часй, на ледъ Выложивъ кремъ на б.1Юдо укра-
шаютъ глазированными ломтиками апельсина. Вместо молока 
можно взять 1/4 бут. мадеры или другого легкаго вина. 

Вместо ванили можно положить стертую на сахаръ цедру 
съ 1 лимона; натертый сахаръ надо мелко истолочь и положить 
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въ яичную згассу. ЗатЬмъ берутъ бут, взбитыхъ сливокъ, 
перемЬшиваютъ съ яичной массой, прибавляютъ по вкусу Л:Й-
моннато сиропа, а далЬе поступаютъ какъ сказано выше. 

Можно этотъ кремъ приготовить татсже съ шоколадомъ. 
3/4 бут. молока или мадеры кипятятъ съ ф. хорошаго, 
мелко натертаго шоколада, истолченнымъ въ порошокъ вмЬстЬ 
съ сахаромъ кускомъ ванили въ 1 дюймъ длиною и пере-
мЬшиваютъ съ яйцами, приготовленными какъ сказано въ са-
момъ началЬ этого рецепта. ДалЬе поступаютъ какъ уже 
было указано. ВмЬсто шоколада можно взять 1 ложку поджа-
реннаго сахару; въ такомъ случай надо вместо молока взять 
мадеры. 

ВмЬсто вышеупомянутыхъ пряностей можно влить 1 рюмку 
киршвассера, рому, орЬховаго, вишневаго или какого-либо 
другого ликера; также годится и мараскинъ. 

№ 31. Кофейный кремъ съ мараскиномъ. 

Кипятятъ V4 бут. крЬпкаго кофе мокка и даютъ остыть. 
6 желтковъ, хорошо растертыхъ съ 1 чаш. сахару, см'Ьшиваютъ съ 
кофе и приготовляютъ совершенно такъ же, какъ ванильный 
кремъ въ № 30. Какъ только смЬсь снимутъ съ огня, тотчасъ же 

перемЬшиваютъ съ 6 пластинками желатина, распуш;еннаго въ 

Рис. 56. Кофейный кремъ. 
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1 чашк'Ь горячей воды, и мешаютъ пока масса почти не за-
стынетъ; тогда перем'Ьшиваютъ со взбитыми сливками, приба-
вляютъ 1 рюмку мараскина, выкладываютъ въ смазанную 
миндальнымъ масломъ форму для желе и ставятъ на 2 часа 
на ледъ. Выложивъ кремъ на блюдо, гарнируютъ маленькими 
бисквитами. Вместо кофе можно взять кр'Ьпкаго чаю; въ та-
комъ случае мараскинъ надо заменить рюмкой коньяку. 

№ 32. Кремъ изъ сметаны. 

Поставивъ блюдо на ледъ, взбиваютъ въ немъ веничкомъ 
2 ф. хорошей, только-что снятой сметаны, вмесгЬ съ 2 кусками 
отертаго о лимонную цедру и затемъ мелко-истолченнаго са-
хару, и 1/4 ф. мелкаго сахару; бьютъ до техъ поръ, пока 
масса не вспенится очень сильно. Тогда в.1гиваютъ 1 рюмку 
.пучшаго коньяку и примешиваютъ еш,е 1 стаканъ земляники, 
малины или вишенъ, которыя предварительно были посыпаны 
сахаромъ и простояли довольно долгое время, такъ что совер-
шенно пропитались имъ. Растворивъ въ чашке горячей 
воды 5—6 пластинокъ белаго желатина, в.1иваютъ въ готовую 
массу и хорошо перемешиваютъ, после чего перекладываютъ 
кремъ въ смазанную миндальньпмъ масломъ форму д.11я желе и 
ставятъ на 2 часа на ледъ. Выложивъ на блюдо, подаютъ 
на столъ. 

№ 33. Паровой кремъ. 

Этотъ кремъ выкладываютъ не въ форму, а въ тоншя 
фарфоровыя чашки и ставятъ ихъ въ кастрюлю съ кипяш;ею 
водою, которая не до.шна доходить на 1 дюймъ до края 
чашекъ. Кастрюлю ставятъ на горячую плиту и оставляютъ въ 
ней чашки до техъ поръ, пока кремъ не загустеетъ. Такой кремъ 
подаютъ прямо въ чашкахъ. 

№ 34. Паровой кремъ съ жженымъ сахаромъ. 

Въ кастрюле кипятятъ 1 бут. сливокъ съ кускомъ рас-
ш;епленной ванили въ 11/2 дюйма длиною. Вьшувъ ваниль, со-
скабливаютъ въ сливки мелк1я семена, сидяш;1я на внутренней 
стороне стручка. Сливки подкрашиваютъ 2 стол, ложками рас-
твореннаго сиропа изъ жженаго сахара. На блюде растираютъ 
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добыла 10 желтковъ съ 14 лот. мелкаго сахару, вливаютъ 
вскипяченныя, остывш1я сливки и, перемешавъ какъ можно 
лучше, выливаютъ въ фарфоровый чашки, а дал^е поступаютъ, 
какъ сказано въ рецепте № 33. 

Вместо 10 желтковъ молшо взять 12, а вместо 14 лот. са-
хару—15. Въ такомъ случае не надо класть жженаго сахару, 
а влить 1 рюмку мараскина или хорошаго рому. 

№ 35. Паровой кремъ съ шоколадомъ. 

1/4 ф. натертаго шоколада варятъ на слабомъ огне съ 
1 стак. или Ч^ бут. воды до техъ поръ, пока не получится 
жидкая масса, которой даютъ остыть; 12 желтковъ растираютъ 
добела съ 1/4 ф. мелкаго сахару и перемешиваютъ съ 1 бут. 
вскипяченныхъ и остуженныхъ сливокъ. Напоследокъ при-
мЬшиваютъ остывшую шоколадную массу и, наполнивъ фар-
форовый чашки, поступаютъ далее, какъ сказано въ № 33. 

№ 36. Паровой кремъ съ миндалемъ. 

Въ ступке толкутъ очень мелко 9 лот. сладкаго миндаля, 
постепенно подливая 2 чайн. лож. холодной воды. Истолченный 
миндаль кипятятъ съ 1 бут. сливокъ, прожимаютъ сквозь тол-
стую, старую салфетку и даютъ остыть, потомъ перемешиваютъ 
съ 10 желтками, растертыми добела съ 15 лот. сахару. Вы-
ложивъ кремъ въ маленьшя чашки, поступаютъ далее, какъ 
сказано въ рецепте № 33. 

№ 37. Паровой кремъ изъ кофе. 

15 лот. самаго лучшаго мокка поджариваютъ до светло-
коричневаго цвета, всыпаютъ въ 1 бут. вскипяченныхъ, горя-
чихъ сливокъ и, накрывъ, оставляютъ въ покое, пока не остьшетъ, 
затемъ процеживаютъ сливки сквозь чистую салфетку. 12 желт-
ковъ растираютъ добела съ 15 лот. сахару и перемешиваютъ 
се сливками. Далее поступаютъ какъ въ рец. № 33. 

№ 38. Кремъ на чаю. 

Чайную ложку лучшаго чая всыпаютъ въ 1 бут. вскипя-
ченныхъ горячихъ сливокъ, даютъ остыть и процеживаютъ 
сквозь салфетку. Далее приготовляютъ, какъ сказано въ преды-
душ;емъ №. 

Поваренная книга. 4 2 
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№ 39. Кремъ съ ванилью. 

1 бут. сливокъ кипятятъ съ 1/2 палочкой расщепленной 
ванили и, какъ только остынетъ, процеживаютъ сквозь сито. 
Далее поступаютъ какъ сказано въ рецепте № 37. 

Вместо ванили можно положить померанцевой воды и 2 куска 
сахару, отертаго о лимонную цедру и мелко-истолченнаго. 

№ 40. Вареный сливочный кремъ. 

12 яицъ, хорошо взбитыхъ съ 5 лот. межаго сахару, пере-
мешиваютъ съ бут. самыхъ густыхъ сливокъ и 11/4 бут. 
только что подоеннаго, парного молока, подбавивъ еще 2 лож. 
воды номеранцевыхъ цветовъ и немного соли; смесь выли-
ваютъ въ большую белую глиняную форму и ставятъ въ во-
дяной бане въ печь, где оставляютъ пока не загустЬетъ. За-
стывшее желе выкладываютъ на блюдо и гарнируютъ взбитыми 
сливками, приправленными ванилью и сахаромъ. 

№ 41. Рисовый кремъ. 

1/4 ф. самаго лучшаго риса размачиваютъ 2 часа въ хо-
лодной воде, затемъ сливаютъ воду, всыпаютъ рисъ въ ка-
стрюлю съ обильнымъ количествомъ кипящей воды, кладутъ 
соль, и полную чайную ложку масла и варятъ на слабомъ 
огне до мягкости. Рисъ откидываютъ на дурхшлагъ, даютъ стечь 
воде и обливаютъ несколько разъ холодною водою; зерна 
риса должны быть цЬльными. ¡̂̂  бут. сливокъ взбиваютъ въ 
густую пену, прибавляютъ 1 маленькую рюмку хорошаго ма-
раскина, 2—3 стол. лож. мелкаго сахару, холодный рисъ и 
перемешиваютъ какъ можно лучше. 6 пластинокъ белаго 
желатина разводятъ въ 1 чашке горячей воды и, давъ 
остыть, перемешиваютъ съ рисовою массой, после чего выклады 
ваютъ кремъ въ смазанную хорошимъ минда.11ьнымъ масломъ 
форму для желе я ставятъ на два часа на ледъ. Выложивъ 
на блюдо, обливаютъ абрикосовымъ мармеладомъ или шоко-
ладнымъ соусомъ, описанномъ въ № 42, или же гарнирують 
плодами, сваренными въ сахаре, прибавивъ еще какого-либо 
другого фруктоваго мармелада. 

Другой способъ приготовлетя. На блюде растираютъ до-
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бЬла 9 желтковъ съ ф. мелкаго сахару, прибавляютъ 
бут. бЬлаго вина, 2 куска сахару, отертыхъ о лимонную цедру 
и мелко истолченныхъ, или же 1/4 палочки ванили, мелко 
истолченной съ сахаромъ; когда все будетъ хорошо переме-
шано, выливаютъ въ кастрюлю. 6—7 пластинокъ распускаютъ 
въ 1 чашкЬ горячей воды, выливаютъ въ желтки и мешаютъ 
на горячей плите, пока масса не прогреется хорошо. Тогда сни-
маютъ съ огня и мешаютъ въ холодномъ мЬсте до тЬхъ поръ, 
пока почти совсемъ остынетъ. Прибавивъ холодный рисъ, хо-
рошо промешиваютъ все вместе. Кремъ вьпаадываютъ въ форму 
д.1Я желе, смазанную лучшимъ миндальнымъ масломъ, и ста-
вятъ на 2 часа на ледъ. Выложивъ на блюдо, гарнируютъ 
про.1гежавшими въ сахарЬ ломтиками апе.т:ьсина и взбитыми 
сливками. 

№ 42. Безе со взбитыми сливками, по южно-германски. 

У всехъ 12 паръ приготовленныхъ продолговатыхъ безе 
выдалбливаютъ половинки крайне осторожно, чтобы не поло-
мать. Потомъ взбиваютъ 1/2 бут. сливокъ, прибавляютъ 1—2 
стол, лоли мелкаго сахару, истолченный съ сахаромъ въ поро-
шокъ кусокъ ванили въ 1 дюймъ длиною или вместо ванили 
1 рюмку мараскина нли лучшаго рому. Въ выдолбленную половинку 
кладутъ по.шую стол, .тожку приготовленныхъ взбитыхъ сли-
вокъ и накрываютъ другой половинкой. Такимъ образомъ на-
по.1няютъ все безе. 

Для шоколаднаго соуса нужно вскипятить 172 бут. воды, 
всыпать 1/4 ф. мелко натертаго шоколада и ф. мелкаго 
сахару, дать вместе вскипеть несколько разъ и поставить на 
ледъ, Наполненныя безе укладываютъ на блюдо рядами, обли-
ваютъ холоднымъ шоколаднымъ соусомъ и тотчасъ же подаютъ 
на столъ. 

№ 43. Кремъ изъ творогу. 

Въ кастрю.гЬ кипятятъ 10 бут. только-что надоеннаго пар-
ного молока съ маленькой палочкой расш;епленной ванили; вы-
нувъ ваниль, соскабливаютъ съ нея сЬмена въ молоко и со-
ставляютъ кастрюлю съ огня. Надо заранЬе перемешать 8 желт-
ковъ съ 2 ф. свЬжей сметаны и вылить эту смесь въ 

42-
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кипящее молоко, съ которымъ и размешать хорошенько. 
Молоко выливаютъ въ глазурованный глиняный горшокъ 
и оставляютъ въ тепломъ м^сте, пока оно не свернется. 
Тогда шумовкой выбираютъ свернувшуюся массу, плавающую 
сверху, кладутъ ее въ чистый . холщевый м^шокъ, крепко за-
вязываютъ и вешаютъ на гвоздь часовъ на 8 — 12, пока 
не стечетъ вода и творогъ не сделается плотнымъ. Полу-
ченный такимъ образомъ. творогъ протираютъ сквозь ча-
стое волосяное сито, перекладываютъ въ глазурованный, гли-
няный горшокъ и вымешиваютъ деревянной лопаткой до гЬхъ 
поръ, пока не получится гладкая масса, въ которую приба-
вляютъ 1/4 бут. вскипяченныхъ ОСТЫВШИХЪ сливокъ, 1/4 ф. 

свеже-взбитаго масла и 4 желтка, растертыхъ добыла съ ф. 
мелкаго сахару; перемешавъ все какъ можно лучше, кладутъ 
кремъ въ стеклянный чашки и ставятъ на ледъ, пока не за-
стынетъ. Подаютъ после кофе или чая. 

№ 44. Творогъ, приготовленный къ ужину. 

21/2 бут. простокваши (снявъ сметану) выливаютъ въ гла-
зурованный глиняный горшокъ и кладутъ 8-желтковъ, хорошо 
размешанныхъ съ ^4 ф. сметаны. Потомъ кипятятъ 4 бут. 
парного молока, выливаютъ его въ простоквашу, хорошо пе-
ремешиваютъ и, накр^гвъ, оставляютъ до техъ поръ, пока свер-
нувшееся молоко не соберется на верху. Выбравъ шумовкой 
перекладываютъ въ чистый полотняный мешечекъ, вешаютъ 
его часа на 2 на гвоздь, чтобы стекла вода. Полученный та-
кимъ образомъ творогъ выкладываютъ на блюдо прямо изъ мешка 
и подаютъ со сливками, корицей и сахаромъ. 

№ 45. Холодное кушанье изъ сливокъ. 

1 бут. сливокъ смешиваютъ съ двумя насыпанными вер-
хомъ столов, лож. крупчатой му1си, выливаютъ въ кастрюлю 
и на слабомъ огне, мешая все время, варятъ густую, прозрач-
ную кашу. 5 желтковъ размешиваютъ съ истолченными въ 
порошокъ 1/4 ф. сахару и V4 палочкой ванили и кладутъ въ 
сливочную кашу, съ которой вымешиваютъ до тЬхъ поръ, 
пока, масса не сделается очень легкой. Кастрюлю, снимаютъ 
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съ огня, массу осторожно перемешиваютъ съ 5 взбитыми беяками, 
выкладываютъ въ сполоснутую холодной водою плоскую форму 
для желе и даютъ застыть. Выложивъ на блюдо гарнируютъ 
обсахаренными фруктами и подаютъ съ мармеладнымъ или 
какимъ нибудь сладкимъ соусомъ. Вместо ванили можно поло-
жить 2 мелко истолченныхъ горькихъ миндаля, или 1 лож. 
померанцевой воды, или лимонной эссенцш. 

№ 46. Заграничное мучное кушанье. 

Берутъ 11/4 бут. молока, но кипятятъ только одну бутылку. 
4 желтка растираютъ съ 1/2 стаканомъ сахару и истолченнымъ 
съ сахаромъ въ порошокъ кускомъ ванили въ 1 дюймъ дли-
ною; желтки перехмешиваютъ съ 4 стол. лож. муки и 1/4 бут. 
оставленнаго молока, выливаютъ въ кипяш;ее молоко и, часто 
помешивая, варятъ на слабомъ огне въ прозрачную густую массу. 
Снявъ кастрюлю съ огня массу осторожно перемешиваютъ съ 
4 взбитыми белками, а далее поступаютъ, какъ въ предыдуш;емъ 
№ и подаютъ такой же соусъ. 

№ 47. Холодная манная ката. 

Въ 2 бут. кипящаго молока всьшаютъ потихоньку, все 
время мешая, 1/2 ф. лучшей манной крупы, кладутъ немного 
соли и 1 маленькую лож. свежаго масла и варятъ полугустую 
кашу, которую перемешиваютъ съ 2 стол. лож. розовой воды, 
2 стол. лож. мелко истолченнаго миндаля и 1/4 ф. перебраннаго 
кишмиша. Потомъ осторожно примешиваютъ 1/4 ф. сахару и 
4 взбитыхъ белка. Далее поступаютъ какъ въ предыдущемъ 
№. Манную кашу подаютъ холодной со сладкимъ соусомъ. 

№ 48. Еще холодная манная каша. 

Сваренную (какъ сказано въ предыдущемъ №) горячую ман-
ную кашу провариваютъ еще немного съ полной чашхшй 
очищеннаго изюма; веничкомъ взбиваютъ въ блюде 3 яйца съ 
1/2 ф. мелкаго сахару, пока масса не сделается пенистой, 
тогда вливаютъ въ нее хорошую рюмку портвейна или луч-
шаго рома и перемешиваютъ все вмеса̂ ^ съ горячей кашей; 
сполоснувъ водою форму тотчасъ же накладываютъ кашу и 
даютъ застыть. Подаютъ къ ней хорошШ сладкШ соусъ. 
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№ 49. Кремъ изъ манной крупы съ клюквеннымъ сокомъ, 

Стаканъ воды кипятятъ съ 4 стаканами прозрачнаго сока 
изъ клюквы, смородины, вип1енъ или же просто со стаканомъ 
краснаго вина, съ лимонной цедрой или ванилью; загЬмъ всы-
паютъ 1 стаканъ простой манной крупы и Ф* сахару и 
варятъ, м'Ьшая все время, въ полугустую массу. Какъ только 
см^сь будетъ готова, ее вьшхваютъ на блюдо, даютъ остыть, 
бьютъ веничкомъ до гЬхъ поръ пока не обратится въ густую 
п4ну, и кладутъ въ нее 4 пластинки желатина, разведеннаго 
въ 1 чашк'Ь горячей воды. Массу выкладываютъ въ сполосну-
тую водой форму, и даютъ застыть. Подаютъ ромовый соусъ. 

№ 50. Кремъ изъ рисовой муки. 

1/2 ф. рисовой муки разм'Ьшиваютъ въ бут. молока, вы-
ливаютъ въ кастрюлю съ бут. кипяп];аго молока, кладутъ 
1 чайн. ложку СБ4л-саго масла, немного соли и мешаютъ все 

часа на горячей плитЬ, пока не получится прозрачная 
масса. Тогда прибавляютъ Чв ф. очип1;еннаго, мелко истолчен-
наго миндаля, и кусокъ ванили въ 1 дюймъ длиною, истолчен-
ный въ порошокъ съ сахаромъ; вместо ванили можно взять 
2 лож. померанцевой воды. Кастрюлю снимаютъ съ огня, осто-
ролшо примешиваютъ 4 взбитыхъ б^лка и тотчасъ же выли-
ваютъ въ форму, сполоснутую холодною водою, и ставятъ па 
ледъ, чтобы застыла. Выложивъ на блюдо подаютъ со слад-
кимъ соусомъ. 

№ 51. Рисовая мука, сваренная съ я год нымъ сокомъ или съ крас-
нымъ виномъ. 

1/2 ф. рисовой муки размачиваютъ въ 1 бут. холодной воды 
въ продолженш 2 часовъ, выливаютъ въ кастрюлю, приба-
вляютъ бут. чистаго сока изъ малины пли барбариса, 
1 бут. воды, сахара по вкусу, кусокъ ванили или корицы и, 
часто помешивая, увариваютъ въ густую кашу. ЗатЬмъ вы-
ливаютъ въ фарфоровую форму, сполоснутую холодной водою, 
и ставятъ на ледъ. Выложивъ на блюдя подаютъ со слив-
ками. Рисовую муку можно также сварить съ краснымъ ви-
номъ и ванилью. Гарнируютъ взбитыми сливками. 
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КромЬ того рисовую муку можно еще сварить съ миндаль-
нымъ молокомъ и 1 лож. померанцевой воды и подать съ соу-
сомъ изъ вина. 

№ 52. Холодный рисъ. 

ф. каролинскаго риса моютъ въ нЬсколышхъ водахъ 
и размачиваютъ въ холодной вод4, въ продолжеше 2 часовъ. 
Сливъ воду, кладутъ рисъ въ 2 /̂2 бут. вскипяченнаго мо-
лока (а еш;е лучше въ миндальное молоко), слегка солятъ, 
прибавляютъ 1 лож. свЬжаго масла и, часто помЬшивая, ува-
риваютъ въ полугустую кашу. Въ блюдЬ взбиваютъ вЬнич-
комъ 4 цЬльныхъ яйца съ Ф- сахару, прибавляютъ бут. 
бЬлаго портвейна или рюмку лучшаго рому и, выливъ въ горя-
чую кашу, выкладываютъ на блюдо и даютъ застыть. Подаютъ 
со сладкимъ соусомъ. Въ рисъ, приготовленный съ виномъ, 
можно положить натертой лимонной цедры. Гарнируютъ сва-
ренными въ сахаре абрикосами, абрикосовымъ мармеладомъ 
илж ломтиками апельсина. 

№ 53. Рисъ съ яблоками. 

1/2 ф. размоченнаго (какъ въ предыдупхемъ №) риса, ставятъ 
варить въ 21/з бут. воды и какъ только закипитъ тотчасъ же 
сливаютъ воду, перекладьшаютъ рисъ въ другую кипяш;ую воду, 
слегка солятъ, кладутъ лолису масла, варятъ пока не будетъ 
полумягкимъ, прибавляютъ полную тарелку не очень кис-
лыхъ яблоковъ и кусокъ корицы и варятъ на слабомъ оггЬ, 
часто помЬшивая, пока не получится полугустая каша; въ 
нее кладутъ Чв ф. кишмиша, промытаго въ горячей вод'Ь. 
Кипяш;ую кашу перемЬшиваютъ еп];е съ 1/4 ф. сахару, 4 жел-
тками растертьши добЬла съ 1/4 ф. сахару, чашкой сметаны 
и рюмкой рома или мадеры. ПослЬ чего рисъ уже не варятъ 
больше, а выкладываютъ на блюдо и ставятъ на ледъ; по-
даютъ со сливками. 

№ 54. Рисъ съ мараскиномъ. 

ф. промытаго риса размачиваютъ въ кипяткЬ 1 часъ; 
сливъ воду, кладутъ рисъ въ большое количество кипяш,ей воды 
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• и варятъ на слабомъ огнЬ пока зерна не будутъ почти мягкими. 
Чтобы зерна остались въ ц4ломъ вид-Ь, рисъ не надо мешать. 
Полумяпай рисъ откидываютъ на дурхшлагъ и обливаютъ 
до тЬхъ поръ холодною водою, пока она не перестанетъ д4латься 
б'Ьлаго цв^та. На слабомъ огшЬ кипятятъ 1/2 бут. обыкновен-
наго белаго вина, употребляемаго для кушанья, съ /̂4 Ф-
мелкаго сахару и стертой на сахаръ апельсинной цедрой, кла-
дутъ рисъ и напоагЬдокъ осторожно перем'Ьшиваютъ съ 4 
желтками, растертыми добыла съ маленькой чашкой сахару, 
1 рюмкой мараскина и 3 пластинками желатина, разведеннаго 
въ чашкЬ горячей воды; все это выкладываютъ въ желейную 
форму, сполоснутую холодной водою и ставятъ на ледъ. Вместо 
мараскина можно взять Я1иайск1й ромъ. Выложенный на блюдо 
рисъ заливаютъ въ Ч4 Д^йма толш;иною, какимъ угодно желе. 
Гарнируютъ сваренными въ сахар'Ь фруктами, или ломтиками 
ананаса, и апельсина, предварительно посыпавъ ихъ сахаромъ 
и давъ пролежать въ такомъ вид-Ь н'Ьсколько времени. Къ рису 
подаются взбитыя сливки, приправленныя пряностью. 

№ 55. Рисъ съ земляникой. 

ф, риса варятъ (прибавивъ немного соли и масла) въ 
большомъ количестве воды, откидываютъ на дзфхшлагъ, даютъ 
стечь воде и обливаютъ рисъ несколько разъ холодною 
водою, пока на зернахъ не останется более слизи. Тогда 
выкладываютъ рисъ на блюдо, поливаютъ несколькими ложками 
сахарнаго сиропа, свареннаго съ виномъ и небольшимъ коли-
чествомъ лимонной цедры. 1^2 ф. свежей перебранной земля-
ники обливаютъ такимъ же сахарнымъ сирономъ и кладутъ 
слоемъ въ 1 дюймъ толщиною въ форму для желе, смазанную 
хорошимъ миндальнымъ масломъ. На слой земляники кладутъ 
такой же слой риса, снова ягоды и т. д. пока все не будетъ 
издержано. Въ 1/2 бут. горячей воды разводятъ 4 — 5 пла-
стинокъ белаго желатина, вливаютъ въ него бут. мозель-
вейна и полуостуженный растворъ выливаютъ въ форму на 
рисъ съ земляникой: форму ставятъ на ледъ. Выложенный на 
блюдо кремъ гарнируютъ взбитыми сливками, подслащенными 
сахаромъ. 
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№ 56. Рисъ съ шоколадомъ. 

Ошпариваютъ водою 1/4 Ф- чисто промытаго риса. Сливъ 
воду, варятъ рисъ въ бут. жидкихъ сливокъ, прибавивъ 
1 чашку миндальнаго молока, 1 маленькую ложку свежаго 
масла и соль. Сваривъ полугустую кашу прибавляютъ въ нее 
3 цельныхъ яйца, взбитыхъ съ 1 маленькой чашкой сахару, 
1/4 ф. натертаго шоколада и рюмку мадеры и перестаютъ 
варить. Рисъ укладьшаютъ на стеклянное блюдо, даютъ застыть 
и гарнируютъ подслап],енными взбитыми сливками. Подаютъ съ 
соусомъ изъ миндальнаго молока, приготовленнаго съ поме-
ранцевою водою. 

№ 57. Саго съ краснымъ виномъ. 

Маленькую чашку саго ошпариваютъ водою. Сливъ воду саго 
варятъ на слабомъ огн'Ь (часто пом-Ьшивая) въ 1/2 бут. краснаго 
вина, со срЬззанной съ 1/2 лимона цедрой и сахаромъ по вкусу. 
Сварившуюся полугустую массу перекладываютъ въ форму для 
желе, смазанную миндальнымъ масломъ и даютъ застыть. 
Гарнируютъ взбитыми сливками. Саго можно также приготовить 
съ прозрачнымъ, краснымъ фруктовымъ сокомъ. 

№ 58. Холодный пуддингъ изъ саго. 

На.слабомъ огн'Ь увариваютъ до густоты 1/2 ф. саго, по-
ложеннаго въ 1 бут. горячаго молока, съ прибавкой куска 
расп];епленной ванили, въ 1 дюймъ длиною, небольшого коли-
чества соли и 1/4 ф. сахару. Простывшее саго выкладываютъ 
на блюдо и ставятъ на ледъ, Съ холодной массой пере-
м'Ьшиваютъ 3/4 бут. взбитыхъ сливокъ, 5 пластинокъ б'Ьлаго 
желатина, разведеннаго въ чаппс^ кипятку (желатинъ выли-
ваютъ когда онъ будетъ тепловатый, а не горяч1й) и 1 рюмку 
мадеры. Во время варки можно влить въ саго 1 чашку мин-
дальнаго молока. ПеремгЬшанную массу кладутъ въ смазанную 
хорошимъ миндальнымъ масломъ форму для желе и ста-
вятъ снова на ледъ. Къ этому пуддингу подаютъ мармелад-
ный соусъ. 
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№ 59. Бланманже. 

На слабомъ огнЪ кипятятъ, часто помептивая, 1 бутылку 
жидкихъ сливокъ съ 1/2 чашкой очень мелко истолченнаго 
]У1индаля, пропущеннаго сквозь сито, полной столовой ложкой 
картофельной муки, размешанной въ 1/2 чашке молока или 
воды, и влитой по вкусу померанцевой водой. Какъ только 
масса сделается прозрачной, мешая, прибавляютъ 3 желтка, 
взбитые съ 1 чашкой сахару и взбитые белки и тотчасъ же 
пе варя более снимаютъ съ огня, выкладываютъ на блюдо и 
ставятъ на ледъ. Подаютъ съ соусомъ изъ малиноваго мар-
мелада. 

№ 60. Яблоки съ малиновымъ соусомъ. 

Выколовъ сердцевину у вычиш;енныхъ антоновскихъ ябло-
ковъ, кладутъ ихъ въ тазикъ и варятъ на слабомъ огне 
въ хорошемъ сахарномъ сиропе, чтобы были мягкими и 
прозрачными, но не разваливались. Яблоки выбираютъ шу-
мовкой на блюдо и втыкаютъ въ середину каждаго яблока 
по мягко сваренной сливе. Въ кастрюлю вливаютъ половину 
сиропа изъ подъ яблоковъ и такое же количество прозрачнаго 
малиноваго сока, кладутъ 1 маленькую ложку картофельной 
муки, размешанной въ 1 ложке холодной воды и, прокипя-
тивъ, выливаютъ на яблоки горячШ полугустой соусъ. Яблоки 
подаютъ холодными. Края блюда гарнируютъ взбитыми 
сливками. Яблоки можно также залить въ желейной форме, 
какимъ угодно фруктовымъ или виннымъ же.те, поставить на 
ледъ и, подавая, огарнировать взбитыми сливками. 

№ 61. Яблочное пюре. 

На слабомъ огне, часто помешивая, варятъ густое про-
зрачное пюре изъ 10—12 нарезанныхъ ломтиками, хорошихъ 
антоновскихъ яблоковъ съ 1/2 бут. воды, 1/2 ф. мелкаго сахару, 
небольшимъ количествомъ корицы или кускомъ ванили въ 
1 дюймъ длиною, или же небо.1ьшимъ количествомъ лимонной 
цедры. Пюре выкладываютъ на блюдо и ставятъ на ледъ. По-
давая на столъ гарнируютъ взбитыми сливками и посьшаютъ 
сверху рубленымъ миндалемъ. Подаютъ соусъ на вине. 
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№ 62. Кисель изъ крыжовника. 

2—3 ф. незрЬлаго кружовника очищаютъ отъ стеблей и 
двЬта, всыпаютъ въ хорошо вычищенный тазикъ для варенья, 
вливаютъ воды и даютъ вскипать раза два; откинувъ на 
дурхшлагъ, даютъ стечь водЬ и высыпаютъ ягоды въ кастрюлю, 
наливаютъ 1/2 бут. воды, кладутъ кусокъ корицы или ванили, 
сахара по вкусу и на слабомъ огнЬ варятъ до тЬхъ поръ, пока 
ягоды совершенно не развариться и не обратиться въ зел̂ н̂ый 
кисель. Тогда кладутъ ложку картофельной муки, размешанной 
въ холодной воде. Вылитый на блюдо кисель ставятъ на ледъ; 
подаютъ со взбитыми сливками, или просто со сливками. 

№ 63. Кисель изъ вишенъ. 

2 ф. очень спелыхъ, очищенныхъ отъ косточекъ вишенъ 
кладутъ въ чистый тазикъ, наливаютъ 2 бут. воды, даютъ 
разъ вскипеть, кладутъ по вкусу сахара, кусокъ корицы или 
ванили (кто что любитъ), бут. краснаго вина и полную 
столовую ложку картофельной муки, размешанной въ водЬ; 
варятъ полугустой кисель, выкладьшаютъ его на блюдо, даютъ 
застыть и подаютъ на столъ со сливками или со взбитыми 
сливками. 

№ 64. Кисель изъ черники. 

Приготовляется совершенно такъл^е, какъ кисель изъ вишенъ. 
Если л{елаютъ могутъ прибавить къ чернике малины или 
лесной земляники. Кисель подается холоднымъ, со сливками. 
При варке въ этотъ кисель не надо класть краснаго вина. 

№ 65. Булка съ черничнымъ соусомъ. 

Очень тонко нарезанные ломтики булки, укладываютъ на 
блюдо рядами, поливаютъ густыми сливками, смешанными съ 
сахаромъ и корицей; куски булки оставляютъ до техъ поръ, 
пока они совершенно не пропитаются сливками и не сдела-
ются мягкими, тогда поливаютъ ихъ полужидкимъ соусомъ изъ 
вареной черники или вишенъ (см. предыд. Л'«). Кушанье по-
дается холоднымъ. Можно об.шть тахше вареными сливками. 
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№ 66. Номпотъ изъ сушеныхъ плодовъ. 

Въ отдельныхъ закрытыхъ кастрюлысахъ варятъ, до мяг-
кости, съ обильнымъ количествомъ сахара, воды и кишмиша: 
сушеныя яблоки, сливы, абрикосы, вишни и т. п.; вынувъ изъ 
сока, плоды укладываютъ рядами на блюдо. Всю воду, въ ко-
торой варились фрукты, процеживаютъ сквозь волосяное сито 
въ одну кастрюлю, кладутъ кусокъ корицы, лолшу картофель-
ной муки, размешанной въ воде, и варятъ полугустой соусъ, въ 
который напоследокъ примешиваютъ стаканъ белаго портвейна 
или мадеры. Облитые этимъ соусомъ плоды ставятъ на ледъ. 
Подавая гарнируютъ взбитыми сливками. 

№ 67. Компотъ изъ консервовъ. 

Сваренные въ сахаре фрукты какъ-то: абрикосы, груши, 
персики, ананасъ, зеленыя сливы (реш^лоды), вишни и т. п. 
укладываютъ рядами на блюдо. Сокъ изъ подъ фруктовъ сли-
ваютъ въ кастрюлю, прибавляютъ немного картофельной муки, 
увариваютъ на слабомъ огне въ полугустой соусъ и, заливъ, 
фрукты ставятъ на ледъ. Блюдо съ фруктами гарнирують 
взбитыми сливками и подаютъ на столъ. Фрукты можно за-
лить въ желе (какъ въ нижеследующемъ или, выложивъ 
изъ жестянокъ, подать просто безъ всякаго приготовленья. 

№ 68. Желе съ компотомъ. 

Берутъ желе изъ апельсиновъ или какихъ-нибудь другихъ 
нежныхъ фруктовъ, или же изъ белаго вина. Приготовивъ 
фрукты какъ напр. ломтики ананаса, кружовникъ, землянику, 
малину, вишни, абрикосы, маленькхя яблочки и т. п. даютъ 
стечь соку. Тепловатое желе вливаютъ (на 1 дюймъ) въ спо-
лоснутую холодною водою форму для желе и даютъ застыть; 
затемъ кладутъ фрукты, снова заливаютъ желе и продолжаютъ 
такимъ образомъ, пока форма не будетъ наполнена. Верхн1й 
слой долженъ быть изъ желе. Когда застьшетъ, выкладываютъ 
н е̂ле на блюдо и гарнируютъ кругомъ безе и взбитыми 
сливками. 
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№ 69. Компотъ изъ апельсиновъ. 

Совершенно очиш;аютъ отъ красной и б^лой кожи 4—5 
снелыхъ, красныхъ апельсиновъ, ре^кутъ ломтиками, уклады-
ваютъ рядами на блюдо, густо посыпаютъ сахаромъ и оста-
вляютъ въ такомъ виде до гЬхъ поръ, пока сахаръ не растаетъ. 
Вытекш1й сокъ выливаютъ въ кастрюлю и провариваютъ вме-
сте съ полной чайной ложечкой картофельной муки, разведен-
ной холодною водою, или стаканомъ мадеры. Ломтики апель-
синовъ обливаютъ приготовленнымъ полуостывшимъ соусомъ и 
подаютъ на столъ. 

№ 70. Компотъ изъ ананаса и грушъ. 

Варятъ сиропъ изъ /̂з ф. сахару и 1 стак. холодной воды, 
кладутъ въ него не очень большой,- очиш,енный ананасъ, на-
резанный маленькими ломтиками и, проваривъ, вынимаютъ шу-
мовкой на блюдо. Затемъ варятъ въ воде до мягкости хоро-
ш1я, кисловатыя очип];енныя груши; вьшувъ изъ воды, кладутъ 
груши въ сиропъ изъ подъ ананаса, прибавляютъ сокъ изъ 1 
лимона и варятъ до техъ поръ, пока груши не сделаются про-
зрачными. Вьшувъ изъ сиропа груши кладутъ вокругъ ананаса 
или же наоборотъ ананасные ломтики вокругъ грушъ. Въ остав-
шгйся сиропъ кладутъ маленькую ложку размешанной въ воде, 
картофельной муки и варятъ полугустой соусъ, который выли-
ваютъ на компотъ. Это блюдо подается холоднымъ; гарнируютъ 
взбитыми сливками. Для гарнира можно также взять свежихъ, 
очищенныхъ абрикосовъ, сваренныхъ въ сиропе. 

№ 71. Компотъ изъ каштановъ. 

1 ф. каштановъ варятъ до мягкости въ обильномъ ко.личе-
стве воды; затемъ очищаютъ отъ обеихъ кожицъ и снова 
провариваютъ въ кастрюле 15—20 мин., положивъ ^и ф. са-
хару, 1/2 бут. воды и 1 стаканъ мадеры. Компотъ ставятъ 
на ледъ на 12 часовъ; подавая гарнируютъ взбитыми сливками. 

№ 72. Компотъ изъ ананасной дыни. 

У зрелой дыни снимаютъ кожу и выбрасываютъ губчатую мя-



— 670. ~ 

коть; затЬмъ нар'Ьзаютъ кусочками въ дюйма толщиною, 
и, прибавивъ сокъ изъ 1 лимона (безъ зеренъ), варятъ въ сахар-
номъ сиропЬ, до т'Ьхъ поръ, пока дыня не сделается прозрач-
ной. Маленьк1е дынные кусочки выкладываютъ на блюдо, гар-
нируютъ кругомъ ц'Ьльными, сваренными грушами, обливаютъ 
сиропомъ, слегка подправленнымъ картофельной мукою и ста-
вятъ на ледъ. Бортъ блюда украшаютъ взбитыми сливками. 
Можно прибавить еще ломтики апельсина или каше-либо дру-
пе плоды, а также подлить б'Ьлаго вина. Можно также огар-
нировать очищенными, желтыми сливами, проваренными въ 
дынномъ сироп'Ь. 

№ 73. Компотъ изъ земляники. 

Изъ полной глубокой таре.1ки земляники, выбираютъ круп-
ныя ягоды и кладутъ на мелкое блюдо; мелшя же ягоды про-
тираютъ сквозь сито, вливаютъ въ нихъ стаканъ мадеры, 
1 стаканъ отварной, остывшей воды, прибавляютъ по вкусу 
сахара и варятъ, снимая п'Ьну, мармеладъ. Какъ только осты-
нетъ выливаютъ на выбранныя, крупныя ягоды, и ставятъ 
блюдо на ледъ за два часа до подачи. Гарнируютъ взбитыми 
сливками. 

№ 74. Компотъ изъ винныхъ ягодъ. 

20—25 шт. винныхъ ягодъ варятъ Х /̂з часа (въ закрытой 
кастрюл'Ь на слабомъ огнЬ) въ сироп'Ь, приготовленномъ изъ 
1/4 ф. сахару, 1 бут. воды, кусошса сахару, отертаго объ апель-
синную цедру, и выжатаго изъ 1 лимона сока. Когда смоквы 
вполн-Ь пропитаются сиропомъ, прибавляютъ немного б'Ьлаго 
вина и слегка подправляютъ картофельной мукою. Компотъ 
выливаютъ на блюдо и ставятъ на ледъ. 

№ 75. Кисель изъ миндальнаго молока. 

11/4 бут. подслащеннаго, миндальнаго молока кипятятъ съ 
1 рюмкой померанцевой воды. Въ кипящее молоко вливаютъ 
разведенную въ вод'Ь полную столовую ложку картофельной 
муки и, перемЬлиавъ какъ сл'Ьдуетъ, выливаютъ на мелкое 
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бдюдо. Кисель подаютъ холоднымъ съ корицей и земляничнымъ 
соусомъ. 

№ 76. Шоколадный кисель. 

Кипятятъ бут. парнаго молока и составляютъ съ огня; 
когда молоко будетъ только тепловатымъ, его перемЬшиваютъ 
съ ¡̂А ф. натертаго шоколада, 4 взбитыми съ сахаромъ желт-
ками, всыпаютъ по вкусу сахара и варятъ до тЬхъ поръ, пока 
не пойдетъ сильный паръ. Тогда вливаютъ столовую ложку 
картофельной муки, разведенной въ 1 чаш. холодной воды, и 
снова варятъ все вм^стЬ, пока не получится густая, прозрач-
ная масса. ВЫ.ШТЫЙ на блюдо кисель ставятъ на ледъ. Когда 
остынетъ, подаютъ со сливками. 

№ 77. Кисель изъ фруктоваго сока. 

Для приготовлен1я киселя годятся всЬ прозрачные сиропы. 
Кипятятъ бут. воды съ бут. сиропа, кусочкомъ корицы, ва-
нили или лимонной цедры и сахаромъ по вкусу. Въ кипяш,1й 
сиропъ примЬшиваютъ 1 полную стол. лож. картофельной 
муки, разведенной водою, и варятъ до тЬхъ поръ, пока не по-
лучится прозрачная масса. Тогда'̂  выливаютъ кисель на блюдо 
и даютъ остыть. Подаютъ со взбитыми шип сырыми сливками. 

№ 78. Кисель изъ кваса. 

Въ кастрюлЬ кипятятъ 1 бут. хорошаго, домашняго кваса 
вмЬстЬ съ маленькимъ кускомъ корицы и сахаромъ по вкусу. 
ЗатЬмъ прибавляютъ полную сто-шв. лож. картофельной муки, 
разведенной въ 1 чашкЬ воды и варятъ пока не получится, 
прозрачная густая масса. Вылитому на блюдо киселю даютъ 
остыть и подаютъ со сливками или молокомъ. 



Рис. 57. Корзина съ плодами изъ мороженаго. 

Мороженое, п у н ш ъ и пломбиръ. 

а. Приготовлен1е мороженицъ. 

Какъ и изъ чего приготовлять различное мороженое будетъ 
объяснено въ нижеследу10ш;ихъ рецептахъ. ЗдЬсь же идетъ 
пока р^чь только о томъ, какъ следуетъ замораживать. Надо 
взять не очень большую кадочку или не широкое, но высокое 
ведро, съ отверст1емъ внизу, для выпускан1я воды отъ растаев-
шаго льда. На дно кадочки кладутъ слой мелко расколотаго 
льда, вышиною въ ладонь, и посьшаютъ слоемъ соли въ 1 дюймъ; 
8—12 ф. соли нужно перемешать съ 1 ложкою селитры. За-
темъ ставятъ еп1;е пустую форму, обкладываютъ ее до верху 
слоями соли и льда и, накрывъ плотно крышкой, оставляютъ 
въ такомъ виде целый часъ; после чего накладываютъ въ 
форму приготовленную массу, плотно закрываютъ крышкой и, 
схвативъ рукою за ручку, вертятъ очень быстро, описывая 
полукруги въ продолжеше 10—15 минутъ: по прошествш этого 
времени открываютъ форму, быстро перемешиваютъ массу де-
ревянною лопаточкою, снова закрываютъ и вертятъ; потомъ 
опять размешиваютъ и поступаютъ такимъ образомъ, пока 
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вся масса не застынетъ ровно. Мороженое вынимаютъ круг-
лой ложкой (есть сиец1альныя ложки для мороженаго) и укла-
дываютъ шариками, въ вид^ пирамиды, на салфетку или на 
блюдо. Мороженое изъ разноцветныхъ шариковъ имеетъ бол4е 
красивый видъ. Л-Ьтомъ надо выкладывать мороженое въ по-
гребе. Шарики изъ мороженаго гарнируютъ кругомъ бискви-
тами или глазурованными ломтиками апельсина или же неж-
нымъ печеньемъ. 

Прим^ьчаше, Ч^мъ бол^е соли посыпятъ на ледъ 
т4мъ скорее совершится процессъ замораживашя. При-
готовлеше вышеуказаннымъ способомъ даетъ лучшее' 
мороженое нежели как1я-либо нрославленныя мороженицы. 

Ь. Корзина для мороженаго. 

1 ф. очип1;еннаго, мелко изрубленнаго въ чашк-Ь миндалю 
разсыпаютъ на выложенный б^лою чистою бумагою листъ, 
ставятъ въ не очень горячую печь и, часто помешивая, под-
жариваютъ до светлаго, отнюдь не темно-коричневаго цв^та. 
Въ кастрюлю всьшаютъ 1 ф. мелкаго сахару и, не вливая воды, а 
только часто пом-Ьшивая, даютъ ему распуститься и зарумяниться 
до светлаго цв'Ьта, зат4мъ всьшаютъ миндаль и быстро переме-
шиваютъ все вместе. Миндальнымъ масломъ смазываютъ мра-
морную доску, мраморную скалку и не особенно глубокое блюдо 
(вместимостью въ 2 бутылки) съ краями загнутыми кнаружи. 
Выложенную на доску очень горячую миндальную массу бы-
стро раскатываютъ мраморной скалкой. Раскатанное въ /̂е дюйма 
толп1;иной миндальное тесто кладутъ въ смазанное блюдо и на-
жимаютъ руками, такъ что бы тесто получило форму блюда; 
выдавшееся черезъ край тесто срезаютъ прочь. Еакъ только 
тесто затвердеетъ, вынимаютъ его изъ блюда и полученную 
такимъ образомъ корзину ставятъ на мелкое блюдо; края 
корзины гарнируютъ различной глазурью и фруктами, а сере-
дину заполняютъ разноцветными шариками мороженаго. 

с. Мороженое для тонкаго обеда. 

Маненькая, бюквитныя формы смазываютъ миндальнымъ 
масломъ и выкладываютъ только что описаннымъ марципан-
нымъ (миндальнымъ) тестомъ, раскатаннымъ въ ¡̂а дюйма 

Поваренная кнпг^1. 4 3 
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толщиною; выступившее по кралмъ т^сто срезаютъ прочь и 
для просушки ставятъ формы на лист'Ь въ не очень горячую 
печь; когда высохнуть, вынимаютъ формы изъ печи и даютъ 
остыть; вынутое изъ формъ миндальное т'Ьсто наполпяютъ раз-
личными шариками мороженаго. Выдолбленный безе можно 
также наполнить мороженымъ. 

ё. Апельсины въ сахарной глазури. 

Н'Ьсколько крупныхъ, красныхъ, сп^лыхъ апельсиновъ д'Ь-
лятъ на дольки и обмакиваютъ въ сиропъ, приготовленный 
сл'Ьдующимъ образомъ. 1 ф. го.10вного сахару кладутъ въ ка-
стрюлю, заливаютъ такимъ количествомъ воды, чтобы сахаръ 
только распустился и варятъ на сильномъ огне до гЬхъ поръ, пока 
сиропъ не будетъ тянуться ниткой. Аиельсинныя дольки на-
саживаютъ на палочку и обмакиваютъ въ сиропъ, каждый' ку-
сокъ отдельно. Когда сахаръ застынетъ употребляютъ дольки 
для украшешя мороженаго и крема. 

№ 1. Мороженое на шампанскомъ. 

Даютъ вскипеть несколько разъ сиропу, приготовленному изъ 
1/2 ф. головного сахара, ¡̂2 бут. воды и небольшого количества 
лимонной цедры; снявъ пену, прибавляютъ сквозь сито сокъ изъ 
2 лимоновъ и даютъ еще разъ вскипеть. Загемъ, выливаютъ на 
блюдо и ставятъ на ледъ. Спустя некоторое время выклады-
ваютъ массу въ мороженицу, вливаютъ /̂4 бут. хорошаго шам-
ианскаго и вертятъ мороженое. Подъ крышку мороженицы 
плотно укрепляютъ белую сахарную бумагу. Мороженое вер-
тятъ быстро, смотрятъ каждыя 10 мин., и вымешиваютъ де-
ревянной лопаткой. Когда масса сделается очень густой, форму 
вместе съ кадочкой ставятъ на ледъ, пока не понадобится по-
дать на столь. Мороженое выкладьгваютъ на блюдо яш на сал 
фетку или же подаютъ въ миндальной корзине (см. выше лит. Ь). 

Другой способъ пршотовлетя заключается въ следую-
щемъ. 6 кусковъ сахару отираютъ о цедру съ 1 лимона и 
кипятятъ вместе съ сиропоьгь, состоящимъ изъ 3/4 ф, сахару 
и 1/2 бут. воды. Когда сиропъ остынетъ, въ него прибавляютъ 
сокъ изъ 6 маленькихъ лимоновъ и 1/2 бут. шампанскаго и 
перемешиваютъ все вместе. Когда мороженое будетъ уже 
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сверчено на половину, прибавляютъ 2 взбитыхъ б'Ьлка. Передъ 
тЬмъ какъ брать мороженое, надо каждый разъ окунуть ложку 
въ кипящую воду. 

№ 2. Ванильное мороженое. 

Въ кастрюле кипятятъ 11/4 бут. густыхъ сливокъ съ 1/2 
расщепленной палочкой ванили; вьшувъ ваниль, въ сливки 
соскребываютъ съ нея сЬмена. 6 желтковъ растираютъ какъ 
можно лучше съ з/^ ф. сахару, перемЬшиваютъ со сливками и 
мЬшаютъ на плитЬ 5—8 минутъ, не давая бол^е кипеть слив-
камъ. Выливъ массу на блюдо, поступаютъ дальше какъ ска-
зано въ предыдущемъ №. Если желаютъ могутть прибавить 
въ это мороженое 1 стак. краснаго сахарнаго сиропа (изъ 
жженаго сахара), а вмЬсто ванили положить эссенцш изъ 
ф1алокъ или 1 рюмку мараскина или же 1 рюмку рому, вм̂ ЬстЬ 
съ 2 кусочками сахару, отертаго о лимонную цедру. 

№ 3. Еще ванильное мороженое. 

5 свежихъ, не особенно крупныхъ, л^елтковъ растираютъ, 
какъ можно лучше, съ 3 цельными яйцами и 1 ф. мелкаго 
сахару и перемешиваютъ съ 11/4 бут. вскипяченаго молока. Эту 
массу мешаютъ деревянной ложкой на слабомъ огне въ про-
должеше 10 минутъ, не давая ей кипеть. Ванилыаадутъ какъ 
сказано въ предыдущемъ Л'«; точно также вертятъ мороженое. 
Въ полуготовое мороженое прибавляютъ 1/2 бут. взбитыхъ 
сливокъ и хорошо вымешиваютъ деревянною лопаткой. Кто 
хочетъ можетъприбавить 1/2 Ф- натертаго шоколада, свареннаго 
въ прозрачную массу въ 1/4 бут. мо.1гока. 

№ 4. Шоколадное мороженое. 

Варятъ, часто помешивая, 172 бут. воды съ 72 ф. сахару 
и 72 ф. хорошаго натертаго шоколада; какъ только вскипитъ 
разъ, выливаютъ на блюдо и ставятъ на ледъ. Далее вертятъ 
мороженое совершенно такъ же, какъ сказано въ№ 1. 

№ 5. Сливочное мороженое съ лимоннымъ сокомъ. 

5 большихъ желтковъ (отделенныхъ какъ можно лучше отъ 
белковъ) растираютъ на б.кюде добела съ 74 ф. сахару; 
кипятятъ 17^ бут. сливокъ, смЬшиваютъ съ желтками и при-

48* 
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бавляютъ 1/2 Ф- сахару. На 4 куска сахару стираютъ цедру 
съ 2 сочЕЫХъ лимоновъ, кладутъ въ кипящее молоко, выли-
ваютъ все на блюдо и ставятъ на ледъ.—Когда мороженое въ 
форме слегка окрепнетъ, выжимаютъ въ него сквозь волосяное 
сито сокъ изъ 2 лимоновъ и вертятъ, пока не будетъ готово. 

№ 6. Фисташковое мороженое со сливками. 

5 желтковъ растираютъ сначала съ ф. сахару, а зат4мъ 
съ бут. вскипяченныхъ сливокъ; прибавляютъ еще ф. 
сахару и промешиваютъ все вместе на плите въ продолжеше 5—6 
мин. 1/2 ф. очищенныхъ фисташекъ об.шваютъ на блюде ки-
пящею водою и оставляютъ такъ, пока вода не простынетъ. 
Сливъ воду, очищаютъ орехи отъ кожицы и толкутъ, подливая 
при каждой новой порщи ореховъ по десертной ложке молока; 
это делается для того, чтобы орехи не замаслились. Истолчен-
ные орехи кипятятъ въ 1/2 бут. молока 15—20 мин. и про-
жимаютъ сквозь толстую, хорошо ошпаренную, салфетку. Полу-
ченную массу кладутъ въ приготовленный выше кремъ, а далее 
поступаютъ какъ сказано въ рецепте № 1. 

№ 7. Мороженое изъ грецкихъ ореховъ. 

1 ф. очищенныхъ грецкихъ ореховъ приготовляютъ совер-
шенно такъ же, какъ фисташки въ предыдущемъ № только со слив-
ками кипятятъ кусокъ расщепленной ванили въ 2 дюйма длиною. 

№ 8. Чайное мороженое. 

Въ 11/2 бут. вскипяченныхъ, горячихъ сливокъ всыпаютъ 
3^2 лота лучшаго цветочнаго чаю и, накрывъ, даютъ постоять 
1^2 часа; загемъ процЬживаютъ сквозь сито и прибавляютъ 
6 желтковъ, растертыхъ съ 1 ф. сахару, и рюмощсу коньш^у 
или рому. Дальнейшее приготовленхе см. Л« 1. 

№ 9. Кофейное мороженое. 

Ч^ ф. светло зажареннаго мокка посыпаютъ десертной ло-
жечкой'сахару и даютъ постоять некоторое время; смолотый 
кофе всыпаютъ въ старую, хорошо вышпаренную, крепкую 
салфетку и. завязавъ, кладутъ въ миску, заливаютъ 2 бут. 
кипящихъ сливокъ и, накры[въ, даюта постоять 2 часа. Выну-
тую изъ сливокъ са̂ тфетку съ кофе осторожно выжимаютъ, и 
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перемешиваютъ сливки съ бут. вскицячеиныхъ сливокъ, 
хорошо размешанныхъ съ 8 желтками, ф. мелкаго сахару 
н рюмочкой коньяку или мараскина. Далее поступаютъ какъ 
сказано въ рецепте № 2. 

№ 10. Малиновое или земляничное мороженое. 

2 ф. мармелада изъ спелыхъ сладкихъ ягодъ размеши-
ваютъ съ холоднымъ сиропомъ, приготовленнымъ изъ 1 ф. 
сахару и бут. воды, и выливаютъ въ форму. Когда масса 
сделается плотной, примешиваютъ въ нее такимъ образомъ 
1/2 бут. взбитыхъ сливокъ, чтобы фруктовое мороженое совер-
шенно разошлось въ сливкахъ (можно также влить еш;е рюмку 
мадеры или хорошаго рому) и варятъ мороженое какъ было 
уже объяснено.—Такимъ же образомъ приготовляютъ моро-
женое изъ другихъ мармеладовъ. Сахаръ можно вскипятить не 
съ водой, а съ 3/4 бут. белаго вина. 

№ 11. Вишневое мороженое. 

Берутъ 2 ф. спелыхъ вишенъ,изъ нихъ 1/4 ф. то.таутъ въ 
ступке, вместе съ косточками, а изъ остальныхъ приготовляютъ 
мармеладъ, смешиваютъ его съ истолченными вишнями и про-
тираютъ все вместе сквозь волосяное сито; протертую массу 
смешиваютъ съ сиропомъ, приготовленнымъ изъ 1 ф. сахару 
и 1/2 бут. воды; напоатедокъ прибавляютъ еще 1 рюмку о р е -
ховаго ликера или 1/2 бут. краснаго вина и вертятъ мороже-
ное уже известнымъ образомъ. 

№ 12. Лимонное мороженое. 

Въ сиропъ, приготовленный изъ 1 ф. сахару и бут. 
воды, вливаютъ сквозь волосяное сито выжатый сокъ изъ 
7— 8̂ лимоновъ, кладутъ 3 куска сахару, отертаго о .лимонную 
или апельсинную цедру, кипятятъ все вместе, выливаютъ на 
блюдо, ставятъ на ледъ, а затемъ перекладываютъ въ форму, и 
сильно вертятъ; напоследокъ оадутъ въ мороженое растворъ, 
приготовленный изъ 1 пластинки белаго желатина съ водою. 

№ 13. Апельсинное мороженое. 

Сквозь сито вливаютъ въ кастрюлю выжатый сокъ изъ 
8—10 спелыхъ апельсиновъ, прибавляютъ 1 бут. воды и, 1 ф. 
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сахару, даютъ вскипать и чисто снимаютъ п^ну. Если шелъ-
сины окажутся слишкомъ сладкими, то можно прибавить ^и бут. 
рейнвейна или сокъ изъ одного лимона.—ДалЬе поступаютъ 
какъ уже извЬстно. 

№ 14. Ананасное мороженое. 

Тонко срезанную со спЬлаго ананаса кожу завязываютъ 
въ чистую тряпочку и кладутъ въ кастрюлю съ 174 бут. воды, 
прибавляютъ 1 ф. сахару и даютъ вскипЬть нЬсколько разъ; 
послЬ чего тряпоч1{;у вынимаютъ и хорошо выжимаютъ. 174ф. 
очиш:еннаго ананаса рЬжутъ на маленьше кусочки и кладутъ 
ихъ въ приготовленную воду, вливаютъ еш,е сквозь сито сокъ 
изъ 2 выжатыхъ лимоновъ, даютъ вскипЬть раза два, снимая 
пЬну, а затЬмъ протираютъ деревянной ложкой сквозь частое 
сито и прибавляютъ 1/2 бут. рейнвейна. Вместо лимоннаго 
сока, можно взять сокъ изъ 3 апельсиновъ. 

№ 15. Персиковое мороженое. 

20'—30 спЬлыхъ персиковъ обливаютъ въ блюдЬ кипяп^ею 
водою и даютъ постоять, пока кожица не станетъ сходить 
совершенно свободно. Очищенные отъ кожи и косточекъ персики 
раздавливаютъ на блюдЬ и протираютъ сквозь волосяное сито. 
Варятъ сирипъ изъ 1 ф. сахару и 1 бут. воды; когда осты-
нетъ кладутъ въ него персиковый мармеладъ и по вкусу 
лимоннаго сока. 

№ 16. Абрикосовое мороженое. 

Съ 20—25 сшЬлыми абрикосами поступаютъ совершенно 
такъ же какъ съ персиками (см. № 15), только сиропъ надо при-
готовить изъ ф. сахару и 172 бут. воды, такъ какъ абри-
косы кислЬе персиковъ. Когда сиропъ закипитъ, кладутъ въ 
него 2 куска сахару, отертыхъ о лимонную цедру; также можно 
влить 7^ бут. рейнвейна. Сиропъ перем'Ьшиваютъ съ абрико-
совымъ мармеладомъ, даютъ постоять 1 часъ, снимаютъ шЬну 
и приготовляютъ мороженое. 

Это мороженое можно приготовить еще сл'Ьдующимъ обра-
зомъ: 3 взбитыхъ, св-Ьншхъ бЬлка вымЬшиваютъ деревянной 
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ложкой въ густую, белую пену вместе съ протертымъ абри-
косовымъ мармеладомъ (не прибавляя воды); эту массу сме-
шиваютъ съ сахарнымъ сиропомъ, выливаютъ въ форму и 
вертятъ мороженое. Такимъ же образомъ можно употреблять 
всяк1е фруктовые мармелады. 

№ 17. Грушевое мороженое. 

У 10—15 спелыхъ, сопныхъ, разрезанньп:ъ пополамъ грушъ 
(лучше всего бергамотъ) вырезаютъ сердцевину; груши варятъ 
сначала въ простой воде, а какъ только сделаются полумягкими, 
перекладываютъ въ сахарный сиропъ, прибавляютъ лимонной 
кожицы и варятъ пока не станутъ совершенно мягкими. Готовыя 
вынимаютъ груши изъ сиропа деревянной ложкой, протираютъ 
сквозь частое сито и полученное пюре перемешиваютъ съ си-
ропомъ, въ которомъ варились груши. Кто желаетъ можетъ 
прибавить еш;е белаго вина, взятаго пополамъ съ килдаедо!) 
водою. 

№ 18. Мороженое изъ почекъ черной смородины. 

Большую рюмку еш;е не раскрывшихся почекъ черной смо-
родины заливаютъ на блюде сиропомъ, приготовленнымъ изъ 
1 ф. сахару, 1/4= бут. воды и сока изъ 2 лимоновъ; накрывъ 
оставляютъ на 5—-6 часовъ. Затемъ процеживаютъ сиропъ 
сквозь сито, прибавляютъ по вкусу кипяш;ей воды и вертятъ 
мороженое; чистый настоенный на почкахъ сиропъ можно 
сохранять въ бутылкахъ и употреблять для кремовъ и другихъ 
кyшaнiй. 

№ 19. Мороженое изъ ананасной дыни. 

Очень спелую ананасную дыню очип];аютъ отъ кожи и 
семянъ, разрезаютъ на маленьк1е кусочки въ /̂в дюйма 
толпщною, окропляютъ ихъ лимоннымъ сокомъ и густо посы-
паютъ сахаромъ. Затемъ перекладываютъ въ стеклянную банку, 
плотно завязываютъ и ставятъ на 4 дня на солнце. Чистый 
сокъ пропускаютъ схевозь сито. Чтобы приготовить мороженое 
надо • влить въ сокъ воды по вкусу. Можно также прибавить 
въ массу .лимоннаго сока, вскипятить и снять пепу. 
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№ 20. Миндальное мороженое. 

Смешнваютъ какъ можно лучше ^и бут. миндальнаго мо-
лока (см. желе), ^и бут. свареннаго изъ 1 ф. сахару не очень 
сладкаго сиропа и 1 ст. киршвассера или померанцевой воды 
и, выливъ въ форму, вертятъ мороженое уже известнымъ 
образомъ. 

№ 21. Мороженое изъ каштановъ. 

8 свЬжихъ желтковъ, растертыхъ съ сахаромъ, 11/2 бут. 
вскипяченныхъ, холодныхъ сливокъ и 1 ф. протертыхъ кашта-
новъ вымешиваютъ въ однородную массу и ставятъ на плиту 
на слабый огонь, минутъ на 8 — 10. Мешаютъ деревянной 
ложкой, чтобы не осЬло. Массу выливаютъ въ миску и даютъ 
остыть, затемъ перекладываютъ въ форму, прибавляютъ рюмку 
мараскина и вертятъ мороженое. Когда мороженое загустеетъ 
наполовину, кладутъ 1/2 бут. взбитыхъ сливокъ и хорошо 
промешиваютъ. Можно прибавить въ сливки 1 рюмку луч-
шаго рому и немного сахару. 

№ 22. Миндальное мороженое. 

Въ ступке толкутъ очень мелко (подливая время отъ вре-
мени по ложке молока, чтобы не было маслянистаго вкуса) 
Ч2 ф. сладкаго и 3—4 шт. очиш;еннаго горькаго миндаля, 
Миндаль молено поджарить слегка; для этого его надо поло-
жить на покрытую белой бумагой сковороду, посыпать слегка 
сахаромъ и поставить въ печь. Истолченный миндаль кипятятъ 
со сливками и прожимаютъ сквозь толстую салфетку; получен-
ную массу хорошо перемешиваютъ съ 4 белками, растертыхми 
съ 1 ф. мелкаго сахару и съ 1 бут. сливокъ, а далее посту-
паютъ какъ съ ванильнымъ мороженымъ Х« 2. Когда масса 
остынетъ ее выливаютъ въ форму и вертятъ какъ моролшное 
№ 1. Вместо миндаля можно взять обыкновенныхъ ореховъ и 
приготовить какъ сказано въ Л® 6; только орехи надо сначала 
сильно просушить въ печи, чтобы придать более резкШ орехо-
вый вкусъ. 'Въ такое ореховое мороженое можно подлить 
земляничнаго или малиноваго ликера. 
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№ 23. Пуншевое мороженое. 

См'Ьшиваютъ /̂з бут. шампанскаго, 1 рюмку коньяку, 1 рюмку 
мараскина и сокъ изъ 1 лимона безъ зеренъ; все это вертятъ 
въ форме, пока не загустеетъ наполовину. Между тЬмъ на 
слабомъ огне даютъ вскипеть несколько разъ стакану кислаго 
вина съ 1/2 палонкоЁ ванили, 1 ф. мелкаго головного сахару 
и 2 кускахми сахару, отертаго о цедру съ 1 лимона, и даютъ 
массе остыть. Въ холодную массу прибавляютъ 2 хорошо раз-
мешанные белка, ваниль же вынимаютъ прочь и соскабливаютъ 
съ нея сЬмена. Массу перемешиваютъ съ полузагустевшимъ 
мороженымъ и вертятъ его до готовности. Мороженое подаютъ 
въ широкихъ, плоскихъ пуншевыхъ стаканахъ; подаютъ после 
жаркаго. 

Другой способъ пршотоеленгя: въ форме наполовину за-
мораживаютъ 1 стаканъ жидкаго ананаснаго сиропа, съ 1 ста-
каномъ киршвассера, 1/2 бут. бургонскаго, 1/2 бут. шампан-
скаго и 1 стаканъ ореховаго ликера, а далЬе съ этой смЬсью 
поступаютъ какъ, было только что описано выше. 

№ 24. Пуншъ à la romaine. 

Кипятятъ ] ф. сахару съ 1/2 бут. воды, сокомъ, безъ зеренъ, 
изъ 2 лимоновъ и 3 кусками сахару, отертыхъ о цедру лимона; 
когда остынетъ, примешиваютъ 2 белка и выливаютъ въ форму. 
Затемъ вливаютъ 1 бут. шампанскаго и вертятъ мороженое; 
какъ только масса заморозиться, прибавляютъ ьщд бут. 
коньяку. Пуншъ подаютъ въ пуншевыхъ стаканахъ, после 
жаркаго. 

№ 25. Пуншъ гласе. 

Кипятятъ 1 ф. сахару, съ 1/2 бут. воды, выжатымъ сквозь 
сито сокомъ изъ 2 лимоновъ и 3 кусками сахару, отертыми о 
цедру лимона; какъ только смесь остынетъ, прибавляютъ 1 бут. 
рейнвейна и 2 хорошо взбитые белка; смесь выливаютъ въ 
форму и вертятъ пока не загустеетъ наполовину, Тогда вли-
ваютъ еще 1/4 бут. коньяку или рому и 1 стаканъ мараскина 
и продолжаютъ вертеть мороженое, пока не будетъ совершенно 
плотнымъ. Подаютъ после жаркаго. 
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№ 26. Пуншевое мороженое въ другомъ роде. 

Очиш;енный ананасъ, средней величины, нарезаютъ тонень-
кими ломтиками, кладутъ въ миску, прибавляютъ 2 ф. хоро-
шаго, колотаго сахару и бут. горячей воды и, накрьшъ, 
оставляютъ на часъ въ покое. Затемъ вливаютъ 2 бут. рейн-
вейна и снова оставляютъ на 8 часовъ. Потомъ выжимаютъ 
вынутые куски ананаса и въ настоенную жидкость, выжимаютъ 
сквозь частое сито сокъ изъ 2 лимоновъ. Смесь выливаютъ въ 
мороженицу, прибавляютъ 1 бут. шампанскаго и 2 хорошо 
размешанные белка. Какъ только загустеетъ наполовину, 
вливаютъ мало-по-малу Ч2 бут. ямайскаго рому. Подаютъ какъ 
уже известно. 

№ 27. Замороженный пуншъ. 

2 ф. крупно наколотаго сахару обмакиваютъ въ кипяш(ую 
воду, кладутъ въ миску и заливаютъ 2 бут. хорошаго рейн-
вейна. Потомъ прибавляютъ маленьк1й, очип],енный ананасъ, 
нарезанный ломтиками и, накрьгвъ, оставляютъ стоять 6 ча-
совъ. После чего, вынувъ ананасные ломтики, выжимаютъ ихъ 
и прибавляютъ въ жидхъость 1 бут. шампанскаго, 2 раз-
мешанные белка и сокъ безъ зеренъ, изъ 2 лимоновъ. Еакъ 
только пуншъ будетъ полуготовымъ, вливаютъ еп1,е 1/2 бут. 
хорошаго рому и вымешавъ какъ можно лучше, подаютъ какъ 
сказано выше. 

№ 28. Пломбиръ. 

Такъ называются все замороженные кремы, приготовленные 
безъ желатина. 12 желтковъ растираю)тъ съ 1/2 ф. сахару, пере-
мешиваютъ съ 1/4 ф. очень мелко истолченнаго сладкаго и 
5 шт. горькаго миндаля и 1 /̂2 бут. вскипяченныхъ сливокъ. 
Массу выливаютъ въ кастрюлю и на горячей плите мЬшаютъ 
8—10 мин., затемъ остуживаютъ, переливаютъ въ форму, при-
бавляютъ 1 ст. мараскина или какого-нибудь другого тош^аго 
лшсера и, заморозивъ до половины готовности, смешиваютъ съ 
1/4 бут. густыхъ взбитыхъ сливокъ и замораживаютъ какъ 
следуетъ. 

Примгьчаше, Форма для пломбира отшчается отъ 
формы для мороженаго гбмъ, что она ниже и дно у нея 
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овальное съ винтожъ посрединЬ. Передъ т^мъ какъ по-
дать на СТОЛЪ, снимаютъ крышку Н опрокидываютъ форму 
на блюдо; отвинтивъ винтъ, дуютъ въ форму и тогда плом-
биръ выйдетъ изъ нея самъ собою. Пломбирную форму, 
какъ и мороженицу, нужно обильно засыпать солью. Плом-
бирную форму не надо вертЬть; ее просто оставляютъ, 
пока не.замерзнетъ, часа на 3—4 въ кадк^ со льдомъ. 
Если подмешать въ. соль 2 лота селитры, то заморажи-
ваше пойдетъ скорее. 

№ 2 9 . Ванильный пломбиръ. 

3/4 бут. воды кипятятъ съ 1/2 палочкой ванили и 20 лот. 
сахару; снявъ съ огня, вьшимаютъ ваниль, соскабливаютъ съ нея 
въ воду сЬмена и, накрывъ, ставятъ въ теплое м-Ьсто. 12 желт-
ковъ растираютъ съ 1/8 ф. сахару и перемешиваютъ съ выше-
приготовленной массой. Эту смесь выливаютъ въ кастрюлю и 
мешаютъ на горячей плите до техъ поръ, пока не нагреется 
до самаго горячаго состояшя, однако ни въ какомъ случае не 
доводя до кипешя. Снявъ съ огня, выливаютъ на блюдо, 
прибавляютъ 1 ст. мараскина и бьютъ веничкомъ до техъ 
поръ, пока масса не вспенится, какъ можно сильнее, и даютъ 
остыть. Напоследокъ прибавляютъ 1/2 бут. взбитыхъ сливокъ 
и, переложивъ въ форму, мешаютъ каждые 1/2 часа, пока не 
заморозится до половины готовности. Вместо мараскина можно 
взять мадеры. 

№ 3 0 . Шоколадный пломбиръ. 

Варятъ густую массу изъ 1/4 ф. мелко натертаго шоколада, 
12 лот. сахару, 1/2 палочки ванили и 1/2 бут. воды. Вынувъ 
ваниль, даютъ массе остыть, после чего перемешиваютъ съ 
3/4 бут. сильно взбитыхъ сливокъ, вливаютъ 1 рюмку мадеры 
и хорошо замораживаютъ. Подаютъ съ холоднымъ соусомъ 
на вине. 

№ 3 1 . Пломбиръ изъ риса. 

На слабомъ огне варятъ безъ соли въ 2 бут. воды 1/4 ф. 
эшпареннаго риса; какъ только сделается мягкимъ, откиды-
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ваютъ на дурхшлагъ, даютъ стечь водЪ н обливаютъ рисъ 
холодной водой до т^хъ поръ, пока съ него не сойдетъ вся 
слизь. Давъ обсохнуть, перемешиваютъ съ бут. взбитыхъ 
сливокъ, прибавляютъ по вкусу сахара и, вливъ маленькую 
рюмку мараскина, выкладываютъ въ форму и замораживаютъ; 
вылолшвъ на блюдо, обливаютъ абрикосовымъ мармеладомъ. 
Вместо риса можно взять 1/2 ф. ананаса или грушъ, нарезан-
ныхъ четырехугольными кусочками или же ^2 Ф- земляники 
пли малины; какъ плоды, такъ и ягоды надо предварительно 
густо засыпать сахаромъ и дать постоять 1 часъ. Можно также 
взять для пломбира мелко нарезаннаго мармелада, обсахарен-
ную лимонную корку, сваренный въ вине изюмъ и засахарен-
ные плоды. 

По-французски подаютъ такимъ образомъ: на блюдо кла-
дутъ замороженный сливки, сглаживаютъ ихъ сверху и, насы-
павъ землянику въ виде пирамиды, покрываютъ все сахар-
ными нитями. 

№ 3 2 . Пломбиръ изъ каштановъ. 

3/4 бут. взбитыхъ сливокъ перем^Ьшиваютъ съ 1/2 ф. кашта-
новъ, протертыхъ сквозь частое сито, прибавляютъ сахару по 
вкусу и замораживаютъ. 

№ 3 3 . Пломбиръ изъ ф и с т а ш е к ъ . 

1/2 бут. взбитьъхъ, подслаш;енныхъ сахаромъ, сливокъ пере-
мешиваютъ съ Ф- очищенныхъ, истолченныхъ фисташекъ, 
протертыхъ сквозь частое сито, и, прибавивъ 1/4 палочки истол-
ченной въ порошокъ ванили, замораживаютъ. Гарнируютъ 
мелкимъ, легкимъ печеньемъ. Въ взбитыя сливки можно по-
ложить засахаренныхъ плодовъ. 



Рис. 58. 

Желе, шоколадъ, п у н ш ъ и ликеры, 
а ) Очистка ж е л е . 

Очистка желе составляетъ одну изъ самыхъ труднъххъ за-
дачъ повареннаго искусства.—Необходимое количество самаго 
лучшаго белаго желатина размачиваютъ сначала въ холодной 
воде, загЬмъ разводятъ назначенньшъ количествомъ кипятку, 
даютъ вскипЬть постепенно и остуживаютъ (на кая^дыя бут. 
жидкости берутъ по 4 пластинки желатина). Какъ только жидкость 
сдЬлается совершенно холодной, ее перем'Ьшиваютъ съ выжа-
тымъ изъ 1 лимона сокомъ (безъ зеренъ) и 2 самыми св'Ь-
жими, разболтанными, но не взбитыми бЬлками (2 бЬлка кла-
дутъ на 2 бут. жидкости). Выливъ эту смЬсь въ стеклянную 
банку, ставятъ въ кастрюлю съ холодною водою, которая 
до.тжна доходить только до банки. Кастрюлю ставятъ на 
горячую плиту и, промЬшавъ см'Ьсь нЬсколько разъ чайною 
ложкой, оставляютъ до тЬхъ поръ, пока бЬлокъ не сделается 
крупичатымъ. Тогда берутъ приготовленное для желе вино, 
вливаютъ въ него только что упомянутую желатинную массу 
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и, хорошо перемешаБЪ все вместе, выливаютъ въ чистую ка-
стрюлю и ставятъ ее въ другую кастрюлю, наполненную до 
половины кипяш;ею водою; въ такомъ вид^ оставляютъ на го-
рячей ПЛИТ'Ь до т-Ьхъ поръ, пока вся масса не сделается кру-
пинками, не допуская при этомъ до кипешя; кром'Ь того, массу 
нельзя трогать, до т^хъ поръ пока она не сделается крупками, 
потому что если ее пошевелить заранее, то она не поддасться 
очистке. 

На круглое блюдо ставятъ хорошо вымытое, большое, 
частое, волосяное сито, опрокинувъ его кверху дномъ. Дно 
обтятиваютъ чистой, ошпаренной салфеткой (см. «предислов1е 
къ супамъ», въ начале книги) и сразу наливаютъ чашку при-
готовленной жидкости; какъ только протечетъ, снова наливаютъ 
чашку и продолжаютъ такимъ образомъ, иока не будетъ про-
цежена вся масса. Надо следить за темъ, чтобы жидкость на 
плите оставалась все время въ горячемъ виде, иначе она не 
будетъ съ состоян1Я протечь. 

Проц^Ьженную, прозрачную жидкость разливаютъ въ как1я 
угодно формы — маленьк1я или больш1я и ставятъ на ледъ, 
чтобы застыло. Желе должно застыть, а не заморозиться, по-
тому что тогда оно окажется никуда негоднымъ. Формы должны 
быть предварительно сполоснуты холодною водою. 

Если желе нужно выложить изъ формы, то берутъ чистое 
полотенце, окунаютъ его въ кипящ.ую воду и, выжавъ, обвер-
тываютъ форму минуты на 2, чтобы желе отстало отъ стЬнокъ. 
Затемъ опрокидываютъ форму на стеклянное блюдо. 

Вотъ еп];е более легшй способъ очистки желе. Приготовлен-
ной для желе массе (воде, вину, лимонному соку или ванили 
и лимонной цедре) даютъ вскипеть раза два въ кастрюлЬ. 
Какъ только остынетъ совершенно, кладутъ 2 полувзбитые 
бел1са и бьютъ веничкомъ на не особенно горячей плите, пока 
все вместе не обратится въ белую массу, которую надо оста-
вить на плитЬ (не допуская до кипешя), пока не сделается 
крупками. Далее процеживаютъ такъ же, какъ было сказано 
выше ж очиш;енную, прозрачную жидкость подслаш;иваютъ, по 
вкусу, лучшимъ мелкимъ рафинаднымъ сахаромъ.. При очистке 
.желе нужно всегда помнить одно правило, а именно: что белки 



— 6 8 7 ---

надо класть непременно въ холодную массу, потому что если 
ихъ положить въ горячую жидкость, то она не очистится, а 
сделается еще более мутной. 

Самыми лучшихми желейными формами считаются медныя, 
вылуженныя снаружи и внутри, или же англШск1я—син1я сна-
ружи, а внутри покрытыя белою глазурью. Въ настоящее время 
можно достать медныя формы, внутри покрытый белою эмалью. 
Передъ употребленлемъ все эти формы должны быть основа-
тельно промыты горячею мыльною водою,'затемъ выполосканы и 
высушены. Жестяныя формы совершенно не годятся для упо-
треблешя, такъ какъ въ нихъ портится вкусъ и дветъ желе 
и кроме того оне вредны для здоровья. 

Ь) Быстрое приготовлен1е ж е л е . 
Для скораго приготовлен1я желе берутъ блюдо съ широ-

кимъ дномъ, насыпаютъ въ него маленьйе кусочки льда въ 
1 дюймъ вышиною, а сверху слой соли въ 1/2 дюйма толщи-
ною. Соль кладутъ для того, чтобы заполнить во льду пустыя 
места такъ, чтобы, поставленные стаканы не могли опроки-
нуться. На соль уставляютъ стаканы, налитые до /̂4 вмести-
мостью, а въ промежутки кладутъ мелко наколотый ледъ; блюдо 
€тавятъ на 2 часа въ холодное место, причемъ следуетъ сле-
дить за темъ, чтобы желе не перемерзло. 

№ 1. Желе изъ краснаго вина. 
Въ продолжеше 15—20 минутъ кипятятъ въ закрытой 

кастрюле /̂4 бут. воды съ 1/2 палочкой расщепленной ванили, 
тонко срезанной цедрой съ лимона и 1/2 ф. сахару отъ 
головы, который благодаря очистке, следуетъ предпочитать 
песку. Снявъ кастрюлю съ огня, вливаютъ 1 бут. краснаго 
хересу и сокъ (безъ зеренъ) изъ 1/2 лимона; когда эта смесь 
совершенно остынетъ, отливаютъ половину въ стаканъ и 
чайной ложкой перемешиваютъ съ 2 приготовленными съ же-
латиномъ, хорошо разболтанными белками (см. предислов1е); 
стаканъ ставятъ въ кастрюлю съ холодною- водою, которая 
должна доходить до 1/2, или самое большое до вышины 
стакана. Поставивъ кастрюлю на слабьгЁ огонь, оставляютъ до 
техъ поръ, пока вода не начнетъ кипеть понемножку, на 
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что обыкновенно нужно часъ времени. Если, при пом^шиваши 
чайной ложкой въ стакан^, масса разделится на две части— 
белую и прозрачную, то это значитъ, что она готова. Тогда 
переливаютъ ее въ кастрюлю, съ заранее приготовленной 
смесью съ виномъ и, поставивъ въ водяную баню, оставляютъ 
до техъ поръ, пока масса не сделается крупинками, т. е. не. 
разделится на две части—белую и прозрачную. Если она бу-
детъ только белаго цвета, то это значитъ, что она eni;e не-
готова для желе. Затемъ процеживаютъ ее сквозь хорошо 
ошпаренную салфетку (см. предислоБ1е), при чемъ надо 
следить за темъ, чтобы жидкость была теплою все время, 
иначе она не протечетъ. Какъ только будетъ процежена вся жид-
кость, тотчасъ же разливаютъ въ формы и ставятъ на ледъ, 
чтобы застыла. Все лучш1я желе изъ вина или фруктовъ при-
готовляются такимъ образомъ. Выложивъ желе изъ большой 
формы на блюдо, вставляютъ въ пустую середину тоненькую 
восковую свечку въ 1 дюймъ длиною и зажигаютъ ее. 

№ 2 . Желе изъ рейнвейна. 
бут. воды кипятятъ вместе съ пряностями и сахаромъ 

(какъ въ предыдуш;емъ Ж), а затемъ вливаютъ 1 бут. хорошаго 
рейнвейна (Рюдесгеймеръ). Далее приготовляютъ совершенно 
такъ же, какъ было описано выше. 

№ 3 . Смешанное желе. 
Остатки желе изъ краснаго вина, рейнвейна или фруктовъ, 

распускаютъ въ отдельныхъ кастрюляхъ. Давъ остыть кото-
рому-нибудь, наливаютъ его на 1 дюймъ въ форму и засту-
живаютъ. На этотъ слой вливаютъ такимъ же образомъ какое 
угодно следуюп1;ее желе и продолжаютъ чередовать пока не бу-
дутъ издержены все остатки. Нужно только позаботиться о томъ, 
чтобы при наливаши новаго слоя не подтаяли прежде налитые. 

№ 4 . Желе и з ъ шампанскаго . 
ВсЕипятивъ i/s бут. воды съ сокомъ 2 свежихъ лимоновъ 

(безъ зеренъ), кускомъ ванили въ 1 дюймъ длиною и ф. 
сахару, вливаютъ 1 бут. хорошаго шампанскаго. Далее при-
готовляютъ какъ желе изъ краснаго вша (№ 1). 



— 6 8 9 ---

№ 5 . Ж е л е и з ъ мараскина. 
Кипятятъ 1 бут. воды съ 3/4 ф. сахару, бут. киршвас-

сера и сокомъ изъ 4 св'Ьжихъ лимоновъ и прибавляютъ по вкусу 
мараскина. ДалЬе приготовляютъ какъ желе изъ краснаго вина. 

№ 6 . Ананасное желе . 
Выбравъ самый спЬлый ананасъ, теркой стираютъ съ него 

немного цедры и завязываютъ ее въ чистую тряпочку; очи-
щенный ананасъ нарЬзаютъ маленькими кусочками и кладутъ 
ихъ въ миску втугЬст'Ь съ завязанной въ тряпочку цедрой. 
Вскипятивъ 142 бут. воды, выжимаютъ въ нее сквозь сито 
сокъ изъ 3 лимоновъ, прибавляютъ ф. сахару и, сни-
мая пЬну, даютъ вскипЬть еще разъ. Этой горячей смесью 
заливаютъ ананасные куски и, накрывъ миску, даютъ постоять 
2—3 часа, до полнаго охлажден1Я. Тогда осторожно выжи-
маютъ сквозь частое сито и подливаютъ по вкусу немного кипя-
щей воды. На каждую бут. желе кладутъ 3—4 пластинки жела-
тина, ДальнЬйшее приготовлеше, какъ желе изъ краснаго вина. 

№ 7 . Малиновое желе , 
На хорошо вышпаренную салфетку кладутъ 2 ф. спелой, 

сочной лЬсной малины и обливаютъ ее 1 бут. вскипяченной 
съ сахаромъ воды; обливать надо до тЬхъ поръ, пока не бу-
детъ извлеченъ весь сокъ изъ ягодъ. На каждую 1/4 бут. по-
.тученной малиновой воды кладутъ 3—4 пластинки бЬлаго, хо-
рошаго желатина и, выливъ въ кастрюлю,, прибавляютъ 7о стак. 
обыкновеннаго вина. Приготовлеше то же самое, какъ сказано 
въ рецепт^ Л'г 

По этому рецепту можно также приготовить желе изъ чер-
ной смородины, земляники и вишневаго сока съ краснымъ ви-
номъ и гвоздикой. Только вишневый сокъ надо профильтро-
вать. Можно также приготовить желе изъ чистаго клюквеннаго 
сока, вскипяченнаго съ ванилью. 

№ 8 . Ж е л е с ъ фруктами. 
Большую, съ широкимъ отверсйемъ форму для желе на-

полняютъ прнготовленнымъ желе изъ ананаса или какихъ-либо 
другихъ фруктовъ. Какъ только желе застынетъ, его выклады-

Поваренная книга. 4 4 
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ваютъ на блюдо п заполняютъ пустую середину рядами, сва-
ренныхъ въ сахаре, абрикосовъ, персиковъ, зеленыхъ сливъ, 
випхенъ и земляники. Фрукты должны быть положены выше 
желе. Обливъ ихъ несколькими ложками полуостывшаго желе 
подаютъ тотчасъ же на столъ. 

Желе изъ абрикосовъ приготовляюгь еш;е след. образомъ. 
Снимаютъ кожу съ 20 спелыхъ абрикосовъ (см. моролшное); очи-
щенные плоды варятъ въ чистомъ тазике, наливъ 21/2 бут. воды; 
прибавивъ тонко срезанную съ ^¡2 лимона цедру и выжатый 
изъ 1 .лимона сокъ, даютъ вскипеть раза два. Смесь проце-
живаютъ сквозь чистую салфетку и прибавляютъ бут. 
рейнвейна и по вкусу лучшаго сахара рафинада. Дальнейшее 
приготовлен1е какъ сказано въ № 1. Готовое желе выливаютъ 
въ форму вместе съ сваренными въ сахаре абрикосами. 

№ 9 . Ж е л е изъ ираснаго вина с ъ малиновымъ сокомъ. 
Въ кастрюлю вливаютъ 1 бут. лафита или хереса, /̂4 бут. 

чистаго малиноваго сока, 1 бут. воды, 1 рюмку лучшаго 
коньяку, кладутъ 4 куска сахару, отертаго о цедру 1 лимона 
и кроме того прибавляютъ еще сахара по вкусу. Далее при-
готовляютъ какъ желе изъ краснаго вина № 1. Подаютъ къ 
желе ванильньгй соусъ (см. соусы) или же гарнируютъ блюдо 
взбитыми сливками. Взбитые сливки можно приготовить съ же-
латиномъ, приправить ванилью съ сахаромъ и застудить въ 
маленькихъ формочкахъ, которыми потомъ и огарнировать кру-
гомъ желе на блюде. Въ такомъ случае края блюда надо 
огарнировать мелкимъ печеньемъ. 

№ 10. Ж е л е изъ ф1алокъ. 
Даютъ вскипеть несколько разъ 1 бут. воды съ ^и ф. са-

хару рафинада и влитымъ сквозь сито сокомъ изъ 2 лимоновъ. 
Горсть свеже собранныхъ ф1алокъ, у которыхъ тщательно уда-
лены все ноже.ттевш1я цветы, кладутъ въ миску, заливаютъ 
вскипяченнымъ сахарнымъ растворомъ и ставятъ на два часа 
на ледъ. Затемъ сиропъ проц'Ьживаютъ, вливаютъ въ него 
1/2 бут. воды, ^и бут. рейнвейна или шампанскаго, или же 
1 стаканъ киршвассера, а далее поступаютъ какъ въ рецепте 

1. Такимъ же образомъ можно приготовить желе изъ све-
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жихъ розовыхъ яепестковъ, а также приготовить для крема 
или мороженаго экстрактъ изъ ф1алокъ или розъ. 

№ 11. Апельсинное ж е л е . 

На 4 куска сахару стираютъ цедру съ 2 большихъ, хо-
рошихъ, спелыхъ апельсиновъ и 1 большого, свежаго лимона; 
8 апельсиновъ разрезаютъ пополамъ, выбрасываютъ зерна, 
выжимаютъ БЪ кастрюлю сокъ, прибавляютъ еще сокъ изъ 
1 лимона, куски сахара съ стертой цедрой, 1 бут. воды и 
даютъ БСкип'Ьть. Во время кипенья вливаютъ растворъ изъ 
8—10 пластинокъ белаго желатина. Напоследокъ очищаютъ 
белкомъ (какъ въ № 1) и кладутъ по вкусу сахара рафинада. 
Выливъ въ форму ставятъ на 5—6 часовъ на ледъ. Пригото-
вляютъ какъ желе изъ краснаго вина. 

Это желе, также какъ желе изъ краснаго вина, можно раз-
лить въ апельсинныя корки, разрезанный пополамъ и засту-
дить. Подавая уложить на стеклянное блюдо. 

№ 12. Яблочное желе . 

Антоновск1я яблоки нарезаютъ ломтиками и вырезаютъ 
прочь сердцевину; положивъ въ хорошо вьгчищенный тазикъ, 
наливаютъ столько воды, чтобы яблоки были вполне покрыты 
ею, и варятъ пока не разварятся. Полученное такимъ обра-
зомъ пюре выкладываютъ въ фланелевый мешокъ и вешаютъ 
на гвоздь. Подъ мешокъ подставляютъ блюдо д.ля стекающаго 
яблочнаго сока. Мешокъ долженъ быть повешенъ въ тепломъ 
месте, иначе яблочная масса застынетъ и обратится въ желе. 
Какъ только вытечетъ весь сокъ, его провариваютъ съ Ч4 па-
лочкой ванили, которую надо потомъ вынуть. 1 бут. получен-
наго яблочнаго сока и бут. вскипяченной воды, размеши-
ваютъ съ растворомъ желатина, приготовленнаго изъ 12 пла-
стинокъ белаго хорошаго желатина, который надо размочить 
въ холодной воде, выжать и развести въ бут. горячей воды. 
Приготов.т1яютъ желе по второму способу, описаному въ преди-
словхи. Это желе можно залить, переложивъ различнымъ ва-
реньемъ пзъ вишни, зеленыхъ сливъ, абрикосовъ, земляники, 
малины и т. п. 

44* 
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№ 13. К о ф е й н о е ж е л е . 

5 желтковъ растираютъ съ Ф- сахару; зат'Ьмъ пригото' 
вляютъ какъ для кофейнаго мороженаго (см. мороженое) з/̂  бут. 
сливокъ съ ф. кофе. Какъ только сливки остынутъ, ихъ 
размешиваютъ съ желтками и варятъ какъ ванильное моро-
женое, т. е. доводятъ до самаго горячаго состояшя, но 
допуская однако до кипешя. ЗатЬмъ прибавляютъ еще б — 8 
пластинокъ белаго желатина и 1 рюмку мараскина, или вместо 
него 1 стаканъ киршвассера или же 1 рюмку коньяку. 

№ 14 . Р и с о в о е ж е л е . 

На слабомъ огне варятъ до мягкости въ 3 бут. воды ф. 
хорошо ошпареннаго риса, протираютъ сквозь сито, припра-
вляютъ сахаромъ, лимоннымъ сокомъ и цедрой и перемеши-
ваютъ со стаканомъ белаго вина и рюмкой коньяку. На каж-
дую бут- смеси берется по 3 пластинки желатина. Уложивъ 
въ форму, ставятъ на ледъ. Гарнируютъ взбитыми сливками и 
подаютъ зем.1яничный или малиновый соусъ. 

№ 15. Шоколадное ж е л е . 

На горячей плитЬ, въ кастрюле, веничкомъ взбиваютъ въ 
пену ^и бут. легкаго белаго вина съ 8 желтками, растертьвш 
съ ф. мелкаго сахару, ^^ ф. натертаго шоколада и рюмкой 
коньяку; прибавивъ 6—8 пластинокъ желатина, разведеннаго 
въ чашке горячей воды, выливаютъ въ форму. Желе гарни-
руютъ взбитыми сливками и мелкимъ печеньемъ. 

№ 1 6 . Ш о к о л а д н о е ж е л е . 

На горячей плитЬ, часто помешивая, даютъ разъ вскипетъ 
11/2 бут. сливокъ вместе съ 1/4 ф. мелкаго натертаго шоколада 
и палочкой ванили; потомъ прибавляютъ сахара по вкусу 
и растворъ 8—10 пластинокъ желатина, приготовленнаго 
какъ указано въ № 12. Процедивъ въ форму сквозь сито, 
ставятъ на ледъ. Гарнируютъ желе мелкимъ миндальнымъ 
печеньемъ или бисквитами. Также можно влить въ желе малень-
к1й стаканъ портвейна и подать теплый голландскШ соусъ 
на вине. 
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№ 17. Миндальное ж е л е . 

1/2 бут. молока варятъ съ V2 палочкой ванили и, какъ только 
молоко получитъ ванильный вкусъ, тотчасъ же снимаютъ съ 
•огня. Въ молоко прибавляютъ 1 б у т . хорошихъ горячихъ 
•сливокъ, Vs ф. очищеннаго сладкаго и 5 шт. горькаго, мелко 
истолченнаго миндаля и сахара по вкусу (во время толчешя 
надо подливать понемнолшу молока, чтобы миндаль не за-
маслился). Эту смЬсь провариваютъ на слабомъ огнЬ и выли-
ваютъ на положенную на сито чистую толстую, хорошо ошпа-
ренную салфетку; какъ только жидкость протечетъ въ подста-
вленное блюдо, прибавляютъ 1 рюмку померанцевой воды и 
10 пластинокъ самаго лучшаго бЬлаго желатина, приготовлен-
наго по рецепту Ж 12. Форму съ желе ставятъ на 6 часовъ 
на ледъ. Выложивъ на блюдо подаютъ съ теплымъ голланд-
скимъ соусомъ изъ вина. 

№ 1 8 . Ж е л е со взбитыми б е л к а м и . 
бут. чистаго, прозрачнаго, малиноваго сока пере]угЬши-

ваютъ съ 1/4 бут. прозрачнаго смородиннаго сока, бут. 
вскипяченной воды и сахаромъ по вкусу и прибавляютъ раст-
ъоръ изъ 10 пластинокъ лучшаго белаго желатина, приготовлен-
наго какъ сказано въ № 12. Часто помЬшивая, даютъ массЬ полу-
застыть и прибавляютъ 4 хорошо взбитые бЬлка. Переложивъ 
въ форму, смазанную миндальнымъ масломъ, ставятъ на ледъ. 
На блюдЬ желе гарнируютъ печеньемъ или обливаютъ про-
зрачнымъ соусомъ изъ вина. 

Лргтгьчанге. ВсЬ прозрачные желе, приготовленные 
съ виномъ и фруктовымъ сокомъ, можно вспЬнивать слЬду-
ющимъ образомъ; тепловатое еще полужргдкое желе взби-
ваютъ, въ холодномъ Micrb, въ кастрюлЬ до тЬхъ поръ, 
пока оно не сдЬлается б'Ьлымъ и шЬнистымъ, какъ взби-
тые бЬлки. Если масса начнетъ застывать, не вспЬнив-
шись какъ агЬдуетъ, то ее нужно разогрЬть слегка на 
плитЬ и снова продолжать взбивать. Когда будетъ взбито 
какъ слЬдуетъ, перекладываютъ въ форму, смазанную 
миндальнымъ масломъ и ставятъ на ледъ; выложивъ на 
блюдо подаютъ съ теплымъ голландскимъ соусомъ изъ вина. 
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№ 19. Лучш1й с п о с о б ъ приготовлен!я ш о к о л а д а . 
Для варки берется самый лучшш сортъ шоколада. Въ боль-

шой, чистой кастрюле, сполоснутой холодной водою, кипятятъ 
на легкомъ огне, чтобы не пригорело, З^/з бут. не очень жир-
ньгхъ сливокъ. Въ кипящ1я сливки всыпаютъ 1 ф. натертаго 
шоколада и, часто помешивая, даютъ. вскипеть еще разъ. На 
блюде взбиваютъ 8 желтковъ съ Ф- мелкаго сахару, вли-
ваютъ 1 ложку горячаго шоколада и, перемешавъ, выливаютъ 
въ кастрюлю съ шоколадомъ, не переставая бить мутовкой. 
Шоколадъ продолжаютъ взбивать на горячей плите еще 20—30 
минутъ и, разливъ въ чашки, подаютъ съ разнымъ печеньемъ. 

Чтобы продержать шоколадъ въ горячемъ виде, надо ка-
стрю.лю съ шоколадомъ поставить въ другую, наполненную до 
половины кипящею водой, и на горячей плите взбивать шоко-
ладъ до техъ поръ пока не понадобиться подать на столъ. 

№ 2 0 . Шоколадъ на молоке . 
Въ кастрюле кипятятъ З^/з бут. молока. Въ блюде раз-

мепшваютъ 4 свежихъ желтка и 1 цельное яйцо съ ф̂  
мелкаго сахару, всьшаютъ 1 ф. натертаго хррошаго ванильнаго 
шоколада и мешаютъ все вместе до техъ поръ, пока не полу-
чится пенистая масса, въ которую, размешивая, подливаютъ 
ложками половину вскипяченнаго молока а затемъ все вместе 
выливаютъ (не переставая взбивать мутовкой) въ оставшееся 
въ кастрюле молоко. Кастрюлю съ шоколадомъ ставятъ въ 
другую наполненную кипящею водою и взбиваютъ на горячей 
плите, до техъ поръ пока яйца совершенно не соединятся съ 
молоком и масса сделается легкой и вспенившейся. Варить 
надо целый часъ. Нельзя варить на сильномъ огне, потому что 
яйца могутъ свернуться; вообще съ шоколадомъ надо обра-
щаться осторожно. Ес.1и желаютъ приготовить шоколадъ по-
вкуснее, то берутъ 2 /̂2 бут. молока и 1 бут. с.1ивокъ. Мнопе 
любятъ шоколадъ, приготовленный безъ яицъ. Въ такомъ слу-
чае надо вскипятить 1 бут. свежаго молока, всыпать ф. 
мелко натертаго шоколада и дать вскипеть еще разъ. 

№ 2 1 . Шоколадъ с о взбитыми сливками. 
Этотъ шоколадъ приготовляютъ совершенно такъ же, какъ 
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сказано въ предыдущемъ но только съ одними желтками 
безъ цельнаго яйца. Къ пюколаду подаютъ взбитыя въ серебря-
ной чаше сливки, приправленныя ванилью и легкое печенье. 

№ 2 2 . Ш о к о л а д ъ на в о д е . 
1 ф. лучшаго шоколада наламываютъ кусочками, кладутъ 

въ хорошо вылуженную кастрюлю, наливаютъ 3 бут. холодной, 
чистой воды и даютъ вскипеть. На блюде растираютъ деревян-
ной ложкой 6 желтковъ (отделивъ ихъ какъ можно лучше отъ 
белковъ) съ Ф- сахару, пока хорошо не вспенятся. Не-
сколько ложекъ только что вскипевшаго шоколада какъ можно 
лучше размешиваютъ мутовкой съ растертыми желтками и, 
взбивая все время, выливаютъ смесь въ шоколадъ, после чего 
варятъ еще 10—15 минутъ, взбивая безостановочно. Горяч1й 
напитокъ разливаютъ въ чашки и въ серебряной чаше подаютъ 
къ нему взбитыя сливки, приправленныя мараскиномъ или ямай-
скимъ ромомъ. 

№ 2 3 . Сабайонъ. 

Деревянной ложкой растираютъ на блюде 7 лселтковъ съ 
2 цельными яйцами и 1/2 ф. сахару и прибавляютъ (въ 1 дм. 
длиною) кусокъ мелко истолченной ванили. Въ кастрюле кипя-
тятъ 1 бут. хорошаго рейнвейна съ 1 бут. хорошаго белаго 
вина; несколькими ложками этой смеси разводятъ протертые 
желтки и, прибавивъ ихъ въ вино, взбиваютъ веничкомъ, на 
слабомъ огне, до техъ поръ пока все не обратится въ пену. 
Подаютъ въ чашкахъ, къ печенью. 

№ 2 4 . К о ф е с ъ коньякомъ. 
Изъ мокка варятъ очень крепкШ кофе, чтобы былъ про-

зрачнымъ, разливаютъ по маленькимъ чашкамъ, положивъ 
столько маленькихъ кусочковъ сахару, чтобы было пополамъ того 
и другого, вливаютъ въ каждую чашку по дессертной ложке 
коньяку, тотчасъ же зажигаютъ его, а затемъ гасятъ черезъ 
минуту. Кофе пьютъ очень горячимъ. Въ такомъ виде этотъ 
напитокъ очень любимъ во Франщи. 

№ 2 5 . Пуншъ. 
10 желтковъ растираютъ добела съ 1 ф. мелкаго сахару 
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и кипятятъ съ 2 бут. хорошаго краснаго шша и сокомъ пзъ 
2 апельсиновъ и 3 лимоновъ, съ которыхъ надо сначала сте-
реть цедру на 4—5 кусковъ сахару и тоже положить сюда. 
Кипятятъ, взбивая какъ сказано въ № 23. Снявъ съ плиты посте-
пенно, вливаютъ бут. хорошаго рома. Если пуншъ окажется 
не достаточно сладкимъ, то прибавляютъ сахара. 

№ 2 6 . Сор$сЬе11о изъ краснаго вина. 
Деревянной ложкой растираютъ на блюдЬ 4 не очень круп-

ные желтка съ 1 яйцомъ и ^и ф. мелкаго сахару и переме-
шиваютъ съ 1/4= ф. хорошаго вани.1ьнаго шоколада. Эту массу 
размешиваютъ въ 1 бут. вскипяченнаго .краснаго вина и ва-
рятъ какъ шоколадъ № 22. Такой пуншъ подаютъ въ боль-
шихъ рюмкахъ. 

№ 2 7 . СорзсЬеПо изъ шампанскаго . 
1 бут. шампанскаго кипятятъ съ 3-мя кусками сахару, 

отертаго о лимонную цедру, и съ тонко срезанной кожицей съ 
1/2 апельсина; съ ^и ф. сахару растираютъ добела 2 яйца и 
7 желтковъ и, взбивая, выливаютъ вместе съ Ч2 бут. рейнвейна, 
въ шампанское, а затемъ варятъ какъ въ предыдуш;емъ №. 
Подаютъ въ большихъ стаканахъ. 

№ 2 8 . Пуншъ изъ а п е л ь с и н о в ъ . 
На куски сахара стираютъ цедру съ 6 апельсиновъ и, 

разрезавъ плоды пополамъ, выжимаютъ въ кастрюлю сокъ 
сквозь сито, прибавляютъ 1 бут. легкаго, кислаго белаго 
вина, отертые о цедру куски сахара и даютъ вскипеть. По-
томъ прибавляютъ 6 желтковъ, растертыхъ добела съ 1 яй-
цомъ и 1/2 ф. мелкаго сахару. Варятъ какъ уже было сказано 
раньше. Въ готовый пршъ вливаютъ маленькШ стаканъ мара-
скина и подаютъ такимъ же образомъ, какъ и предыдупце 
пунши. 

№ 2 9 . Глинтвейнъ. 
Въ кастрюле кипятятъ 1/2 бут. воды съ 2 кусками сахару, 

отертаго о свежую лимонную цедру, 1 лотъ корицы и 8 гвоз-
диками; затемъ кладутъ 1/2 ф. сахару и, какъ только растаетъ, 
прибавляютъ 1 бут. хорошаго краснаго вина и выливаютъ все 
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въ миску. Наиолнивъ кастрюлю до половины кипящею водою, 
ставятъ въ нее накрытую миску и оставляютъ до тЬхъ поръ, 
пока вино не начнетъ кипЬть. Тогда процеживають, разли-
ваютъ по стаканамъ и подаютъ на столъ. 

№ 3 0 . Оршадъ. 

1 ф. сладкаго минда.1гя кладутъ въ холодную воду, гдЬ 
оставляютъ до тЬхъ поръ, пока кожица не начнетъ .сходить; 
воду надо мЬнять, нЬсколько разъ. Очищенный миндаль тол-
кутъ въ мраморной ступкЬ какъ можно мельче, подливая по 
ложкЬ холодной, отварной воды, чтобы не дать замаслиться 
ор'Ьхамъ. Истолченную массу выжимаютъ сквозь холстъ, а 
остатокъ толкутъ снова и выжимаютъ; посл-Ь чего кладутъ на 
6.ТОД0, наливаютъ 2 бут. холодной, отварной воды, и- малень-
кими частями выжимаютъ сквозь чистый, старый холстъ, пока 
подливаемая постепенно вода не будетъ болЬе бЬлаго цвЬта. 
Въ общемъ надо употребить 2^2 бут. водьт, Подсластивъ мин-
дальное молоко сахаромъ разливаютъ въ стаканы и подаютъ 
на столъ. 

№ 3 1 . Сухая миндальная масса . 

1^2 ф. сладкаго и 10 штукъ горькаго миндаля остав.тгяютъ 
лежать въ холодной водЬ, пока кожа не начнетъ сходить; 
нЬсколько разъ промытый въ холодной водЬ миндаль выти-
раютъ досуха и толкутъ маленькими порщями, подливая каж-
дый разъ по чайной ложкЬ воды изъ померанцевыхъ цв-Ьтовъ. 
Весь истолченный миндаль размЬшиваютъ въ ^и бут, холодной 
отварной воды и ставятъ въ холодное мЬсто на 3—5 часовъ 
По прошествш этого времени миндаль прожимаютъ по частямъ 
сквозь рЬдкую холстину и, прибавивъ 1 ф. сахару (отъ головы), 
распущеннаго въ ^и бут. холодной воды, подливаютъ миндаль-
наго молока и варятъ на слабомъ огн'Ь до тЬхъ поръ, пока масса 
не загустЬетъ слегка. Тогда выливаютъ ее на большое ме.жое 
фарфоровое блюдо, ставятъ въ печь въ умЬренный жаръ и 
оставляютъ тамъ пока совершенно не высохнетъ. Такой мин-
даль употребляютъ для соусовъ; то-тько его надо предвари-
тельно развести въ отварной, холодной вод'Ь. 
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№ 3 2 . Высушенный, истолченный миндаль д л я приготовлен1я 
миндальнаго молона. 

Приготовлеше схоже съ только что описаннымъ способомъ. 
Точно также размачиваютъ (чтобы легче сошла кожица) 1 ф. 
сладкаго и 15 штукъ горькаго миндаля и дал^е поступаютъ 
совершенно такъ же, какъ было сказано, только при толчен1и 
можно подлить розовой воды вместо воды изъ померанцевыхъ 
цв^товъ. Въ миндаль истолченный какъ можно мельче при-
бавляютъ 1 ф. сахарной пудры и, высыпавъ въ стеклянный 
банки, завязываютъ пергаментной бумагой и хранятъ въ про-
хладномъ и сухомъ м^сгЬ. 

№ 3 3 . Холодный земляничный пуншъ. 
2 ф. спелой, перебранной земляники посыпаютъ мел-

кимъ рафинаднымъ сахаромъ и ставятъ на 1 часъ на ледъ. 
Кипятятъ 1/4 бут. воды съ половинкой разп1;епленной палочки 
ванили и цедрой съ 1 лимона; процедивъ, выливаютъ въ 
миску, прибавляютъ 2 бут. легкаго рейнвейна и, накрывъ, 
ставятъ на ледъ. Потомъ кладутъ землянику и вливаютъ 1 бут. 
шампанскаго и 1 бут. се.1ьтерской воды. 

№ 3 4 . Холодный пуншъ на шампансномъ. 
2 бут. мозельвейна, 1 бут. бургонскаго и 2 бут. шампан-

скаго смешиваютъ съ 1 ф. колотаго сахару и, накрывъ, ста-
вятъ на ледъ; подаютъ на столъ холоднымъ.—По анг.пйскому 
способу надо густо посыпать сахаролгь 2 очиш;енные апельсина, 
нарезанные кусочками, и залить ихъ 2 бут. шампанскаго, 1 бут. 
сельтерской воды и прибавить несколько листочковъ мелиссы. 

№ 3 5 . Абрикосовый холодный пуншъ. 
10 абрикосовъ очип1;аютъ отъ кожицы, вынимаютъ косточки, 

разрезаютъ каждый нлодъ на 4 части и, сложивъ въ миску, 
посьшаютъ густымъ слоемъ сахара. Когда плоды простоятъ 
въ такомъ виде 10 часовъ, вливаютъ 2 бут. мозельвейна, 
1/2 бут. сельтерской воды и 1 бут. легкаго шампанскаго. 

№ 3 6 . Пуншъ с ъ х е р е с о м ъ . 
Тонко срезанную цедру съ 4 лимоновъ заливаютъ въ миске 
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бут. кипящей воды и оставляютъ на 6 часовъ въ покоЬ. 
ЗагЬмъ процеживаютъ воду въ другую миску, прибавляютъ 
1/4 бут. хересу, сокъ (безъ зеренъ), выл:атый изъ 2 лимоновъ, 
1/4 бут. рому и 1/4 бут. коньяку. 1 ф. Г0 .10ВН0Г0 сахару кипя-
тятъ въ 1/2 бут. воды XI, какъ только совершенно остынетъ, 
выливаютъ въ миску со смесью, прибавляютъ хорошаго горя-
чаго вскипяченнаго молока, фильтруютъ сквозь чистую сал-
фетку и ставятъ на ледъ. 

По англ1йски приготовляютъ этотъ пуншъ такимъ обра-
зомъ: 5 свежихъ, самыхъ лучшихъ лимоновъ нарезаютъ тонень-
кими ломтиками и, выбросивъ зерна, кладутъ въ миску; затемъ 
вливаютъ 1/2 бут. хересу и 2 бут. портеру и, накрывъ миску, 
ставятъ на ледъ. Передъ подачей въ пуншъ всыпаютъ немного 
натертаго мускатнаго ореха. 

№ 3 7 . Холодный ананасный пуншъ. 
1/2 большого, очищеннаго ананаса нарезаютъ маленькими 

кусочками, кладутъ въ миску, посыпаютъ 1/2 ф. ме.псо истол-
ченнаго рафинаднаго сахару и даютъ постоять часа два. За-
темъ вливаютъ 1 бут. мозельвейна или рейнвейна и ставятъ 
на 6 часовъ на ледъ. По прошеств1и этого времени вливаютъ 
еще 1 бут. мозель—или рейнвейна, 1 бут. шампанскаго и 
маленьк1й стаканчикъ мараскина. На 1 бут. мозельвейна или 
рейнвейна берутъ 1/2 бут. шампанскаго, вместо котораго можно 
взять а/2 бут. сельтерской водьг. 

№ ' 3 8 . Холодный апельсинный пуншъ. 
На 3—4 куска сахару стираютъ цедру съ 3 красныхъ, 

крупныхъ апельсиновъ и, тщательно вычистивъ, режутъ плоды 
тоненькими ломтиками. Сахаръ и апельсинные ломтики, кладутъ въ 
миску и густо посыпаютъ ф. мелко истолченнаго рафинад-
наго сахару. Давъ постоять 3 часа, вливаютъ 2 бут. рейн-
вейна и ставятъ на ледъ. Передъ темъ какъ подать на столъ 
прибавляютъ еще 1 бут. шампанскаго или сельтерской воды. 

№ 3 9 . Холодный майск1й пуншъ. 
Пучокъ душистаго ясменника безъ цветовъ заливаютъ въ 

миске 2 бут. мозельвейна или легкаго рейнвейна, нрибавляютъ 
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несколько капель лимонной эссенщи или тонко ср-Ьзаннуто цедру 
съ 1 лимона и, накрывъ, ставятъ на 2 часа на ледъ. ЗагЬмъ 
жидкость процеживаютъ, подслащиваютъ сахаромъ и подаютъ 
въ холодномъ виде. 

№ 4 0 . Поддельный майск1й пуншъ. 
Въ миску кладутъ 1 рюмку лиственныхъ почекъ черной 

смородины и такое же количество ф1алковыхъ цветовъ. Даютъ 
вскипеть нескольку разъ сиропу, приготовленному изъ 1 ф. 
мелкаго рафинаднаго сахару, ^^ бут. воды и выжатаго изъ 
лимона сока (безъ зеренъ); этимъ горячимъ сиропомъ зали-
ваютъ почки и ф1алки и даютъ остыть; потомъ процЬживаютъ, 
вливаютъ 1/4 бут. холодной воды и 2 бут. мозельвейна и, на-
крывъ, ставятъ на ледъ. 2 апельсина очищаютъ какъ отъ желтой 
такъ и отъ белой кожицы, нарезаютъ самыми тоненькими 
ломтиками, посыпаютъ ихъ сахарной пудрой и даютъ постоять 
часъ. Апельсинные ломтики кладутъ въ принесенной со льда 
пуншъ, вливаютъ въ него еще 1 бут. шампанскаго и подаютъ 
на столъ. 

№ 4 1 . Холодный напитокъ и з ъ яблоковъ и шампанскаго , 
Въ миску кладутъ 12 очищенныхъ ранетъ, нарезанныхъ 

самыми тоненькими ломтиками, и тонко срезанную съ 2 лимо-
новъ цедру; густо посьшавъ мелкимъ сахаромъ, наливаютъ 
1 бут. рейнвейна и, покрывъ, оставляютъ въ покое 14 часовъ. 
По прошеств1и этого времени вливаютъ еще 1 бутылку мозель-
вейна и 1 бут. шампанскаго и ставятъ на ледъ, а затемъ 
подаютъ на столъ. 

№ 4 2 . Вкусный, холодный напитокъ. 
Въ стеклянную чашу кладутъ несколько кусочковъ льда, 

4—5 ломтиковъ лимона, 5 персиковыхъ листочковъ, в.ливаютъ 
1/4 бут. хересу, 1 бут. сельтерской или содовой воды, 1 бут. 
отварной воды и подслащиваютъ по вкусу. 

№ 4 3 . Американское питье. 
Въ стеклянный бокалъ кладутъ кусочки льда, 2 листка 

перечной мяты, цедру и сокъ 1 лимона (безъ зеренъ), несколько 
чайн. лож. сахару, бут. хересу и воды по вкусу. Напитокъ 
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тянутъ сквозь стеклянную трубочку. Другой способъ ПрИГОТОБ-
лен1я. Въ стеклянную пуншевую чашу кладутъ ледъ, нали-
ваютъ на него 1/2 бут. хересу, прибавляютъ несколько ломти-
ковъ померанца, безъ зеренъ, воды и сахару по вкусу. Тянутъ 
сквозь соломку.— Трет1й способъ приготовлешя. Стеклянную 
чашу наполняютъ до половины льдомъ, кладутъ нарезанный 
ломтиками лимонъ безъ зеренъ, несколько ложекъ сахару, цедру 
съ 1 померанца, вливаютъ 1 бут. шампанскаго и прибавляютъ 
немного земляники или малины, а еще лучше несколько ломти-
ковъ ананаса. Вместо хереса можно употребить бургонское 
вино, рейнвейнъ или портвейнъ. 

№ 4 4 . Англ1йск1й пуншъ. 
Въ кастрюле кипятятъ 1 бут. воды съ сокомъ (безъ зе-

ренъ) изъ 3 лимоновъ и 1 ф. сахару. Затемъ вливаютъ 1 бут. 
краснаго вина и даютъ вскипеть еще разъ. Снявъ съ огня 
вливаютъ еще бутылку ямайскаго рому и иодаютъ напитокъ 
горячимъ или холоднымъ. 

№ 4 5 . Англ1йская ж ж е н к а . 
На положенную на миску проволочную решетку кладутъ 

1 ф. рафинаднаго сахару, обливаютъ его 1/4 бут. лучшаго рому, 
тотчасъ же зажигаютъ и оставляютъ гореть пока весь сахаръ 
не растаетъ и не стечетъ въ миску. Тогда прибавляютъ 3 куска 
сахару, отертаго о цедру 2 лимоновъ, выжатый безъ зеренъ 
сокъ изъ 2 лимоновъ или апельсиновъ, 1 бут. белаго вина, 
1 бут. горячаго, крепкаго чаю лучшаго сорта. Жженку по-
даютъ горячей. 

Другой способъ приготовлешя. Въ сахаръ (приготовленный 
какъ сказано выше) вливаютъ 1 бут. хорошаго краснаго вина, 
Ь/2 бут. белаго вина и 1 бут. хорошаго, горячаго чая. 

№ 4 6 . Пуншъ и з ъ краснаго вина. 
Въ кастрюле кипятятъ 2 бут. легкаго краснаго вина съ 

выжатымъ сокомъ изъ 3 лимоновъ (безъ зеренъ) и 1 ф. сахару. 
Снявъ съ огня примешиваютъ еще 1/2 бут. арака. 

№ 4 7 . Пуншъ с ъ портвейномъ. 
Въ кастрюле кипятятъ 1 бут. белаго вина съ 1 бут. крас-
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наго вина, 2 бут. портвейна, сокомъ безъ зеренъ, изъ 4 лимо-
новъ и 2 ф. сахару. Снявъ съ огня смЬшиваютъ съ 1/2 бут. 
арака. 

№ 4 8 . Punch roya l . 

Въ мискЬ перемЬшиваютъ 2^2 ф. расколотаго рафинаднаго 
сахара, сокъ (безъ зеренъ) изъ 6 лимоновъ, 1 бут. лучшаго 
сорта, крепкаго чая, 1 бут. рейнвейна, 1 бут. бургонскаго 
1/2 бут. арака, 1/4 бут. мараскина и 1 бут. шампанскаго. 
Пуншъ ставятъ на ледъ и подаютъ холоднымъ. 

№ 4 9 . Пуншъ на ш а м п а н с к о м ъ . 
Кипятятъ въ кастрюлЬ Vj^ бут. воды съ I1/4 ф. сахару 

и сокомъ, безъ зеренъ, изъ 4 лимоновъ. Снявъ съ огня вли-
ваютъ 1/2 бут. арака и 1 бут. шампанскаго. Пуншъ подается 
въ горячемъ и хо.тодномъ вид'Ь. 

№ 5 0 . Punch Card ina l . 
Па 4 куска сахару стираютъ цедру съ 2 'апельсиновъ и 

кромЬ того еш;е стираютъ на сахаръ цедру съ 2 померанцевъ; 
весь сахаръ кладутъ въ миску, вливаютъ 1 бут. вина, прибав-
ляютъ 2 ф. сахару рафинада, выжимаютъ сквозь кисейку сокъ 
изъ 8 апельсиновъ и, накрывъ, миску ставятъ на ледъ на 
24 часа. Зат'Ьмъ вливаютъ еще 2 бут. бЬлаго вина, 1 бут. 
бЬлаго портвейна, бут. ананаснаго сиропа и подаютъ хо-
лодный пуншъ на столъ. Въ него можно также положить ма-
леньк1е, свареные въ сахарЬ, кусочки ананаса. 

Апельсинный пуншъ въ другомъ родгь. .Въ кастрюлю кла-
дутъ 3 куска сахару, отертыхъ о цедру 3 апельсиновъ, выжа-
тый сквозь сито сокъ изъ 6 апельсиновъ и 2 лимоновъ, 1 ф. 
сахару рафинада и 1 бут. воды. Какъ только закипитъ сни-
маютъ съ огня и прибавляютъ 1 бут. бЬлаго вина я 1 рюмку 
рому. Пуншъ подаютъ горячимъ и холоднымъ. 

№ 5 1 . P u n c h Impéria l . 
Очищенный, нарЬзанный тонкими ломтиками ананасъ зали-

ваютъ 1 бут. воды, вскипяченной съ кускомъ ваншти, кладутъ 
тонко срЬзанную цедру съ 1/2 лимона, сокъ безъ зеренъ, выжа-
тый изъ 3 лимоновъ и 11/2 ф. колотаго сахару. Какъ только 
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эта см^сь остынетъ на льду, вливаютъ въ нее 1 бут. шампан-
скаго, 1 бут. рейнвейна и 1 бут. сельтерской воды. 

№ 5 2 . Инд!йск!й пуншъ. 

Сквозь сито пропускаютъ 14^ ф. мелко истолченнаго са-
хару, вм4ст'Ь съ большой рюмкой лимоннаго сока и приба-
вляютъ 1 бут. отварной остьпзшей воды, 1 бут. мадеры, ^ бут. 
коньяку и Н'Ьсколько кусковъ льда. Къ пуншу подаютъ малень-
к1е бисквиты. 

№ 5 3 . Да1У1сн1й пуншъ. 
На тонко ср'Ьзанную съ 1/2 королька дедру насыпаюгь 

1^2 ф. мелкаго сахару, вливаютъ сокъ изъ 5 апельсиновъ и 
3 лимоновъ, 1 бут. кипяш;ей воды и даютъ постоять 2 часа. 
Потомъ прибавляютъ бут. лучшаго коньяку, 1 рюмку ямай-
скаго рому и 1 бут. крепкаго чая (1 бут. воды надо настоять 
на 1 лоте чая); пуншъ подается горячимъ. 

Можно прибавить также 1 бут. легкаго белаго вина и 
рюмку мараскина и дать постоять см'Ьси 1 часъ, а затЬмъ по-
дать на столъ. 

№ 5 4 . Пуншъ изъ бургонскаго вина. 
Съ хорошаго королька ср^зають тонкую цедру, кладутъ ее 

въ миску съ 1 бут. сахарнаго сиропа и, накрывъ, оставляютъ 
на 4 часа въ поко'Ь. Сиропъ варятъ изъ 11/2 ф. сахару ра-
финада и 1 бут. воды. Въ миску вливаютъ еще сокъ, безъ 
зеренъ, изъ 8 апельсиновъ корольковъ, 2 бут. бургонскаго, 1/2 
бут. арака и, процедивъ сквозь кисейку, подаютъ холоднымъ. 

Этотъ пуншъ также приготовляютъ изъ лимоновъ. Варятъ 
1 ф. рафинада съ тонко ср-Ьзанной цедрой съ 1 лимона, со-
комъ (безъ зеренъ) изъ 3 лимоновъ и 1 бут. б'Ьлаго вина. 
Какъ только вскипитъ, снимаютъ съ огня, прибавляютъ 1 бут. 
очень крЬпкаго чая и ^и бут. лучшаго коньяку. Подается го-
рячимъ. 

№ 5 5 . Пуншъ изъ краснаго вина. 
Даютъ вскипать 1 бут. лафита съ бут! б'Ьлаго вина, 

11/2 ф. сахару рафинада и бут. воды. Снявъ съ огня, вы-
ливаютъ вь пуншевую чашу, прибав.тяютъ Ч^ бут. лучшаго 
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рому и несколько ломтиковъ лимона и даютъ постоять 1 часъ, 
а зат'Ьмъ подаютъ на столъ. 

№ 5 6 . Ананасный пуншъ по-американски . 
Очип1,енный ананасъ нар'Ьзаютъ тонкими ломтиками и, сло-

живъ ихъ въ чапгу, пересыпаютъ мелкимъ рафинадомъ и 
оставляютъ въ такомъ вид^, пока сахаръ не растаетъ. Тогда 
вливаютъ бут. ямайскаго рому, ¡̂л бут. коньяку, выжи-
маютъ сквозь сито сокъ (безъ зеренъ) изъ 2 лимоновъ, кла-
дутъ н^Ьсколько кусочковъ чистаго льда и, прибавивъ 2 бут. 
шампанскаго, подаютъ на столъ. 

№ 5 7 . Ж ж е н к а . 
На лежащую на чаш^ проволочную сЬтку кладутъ 2 ф. 

колотаго рафинада, обливаютъ его Ч^ бут. хорошаго рому, за-
жигаютъ и оставляютъ гор'Ьть до тЬхъ поръ, пока сахаръ не 
растаетъ. ЗагЬмъ прибавляютъ 3 куска сахару, отертаго о 
лимонную цедру, выжимаютъ сквозь сито сокъ изъ 3 лимо-
новъ и 5 апельсиновъ и вливаютъ 1 бут. белаго вина и 1 бут. 
крепкаго, горячаго чая. Жженка подается горячей. 

№ 5 8 . Пуншъ. 
Для приготовлешя хорошаго пунша нужны с.тЬдующ1я со-

ставньш части: 1 бут. ямайскаго рому, 1 бут. сотерна, 1 бут. 
арака, 24^ бут. вскипяченной воды, 1 драхма лимоннаго масла, 
2 драхмы лимонной кислоты и 2 /̂2 ф. головного сахару. Прежде 
всего надо смешать ромъ, аракъ и сотернъ, потомъ приба-
вить лимонное масло и кислоту, а затЬмъ размЬшанный въ 
ВОД'Ь сахаръ, который долженъ быть влитъ холоднымъ. Пере-
м'Ьшавъ все какъ можно лучше, разливаютъ въ чистыя, сух1я 
бутылки, крепко закупориваютъ, смолятъ и кладутъ на хра-
неше въ хоропйй винный погребъ. Бутылки должны быть по-
ложены на бокъ; въ такомъ вид^ пуншъ можетъ сохраниться 
въ продолжен1е нЬсколькихъ лЬтъ. 

№ 5 9 . Царок!й п у н ш ъ . 
1 бут. воды кипятятъ съ 3 ф. рафинада, 4 кусками са-

хару, отертаго о цедру лимона, и 4 кусками сахару, отертаго 
о цедру апельсина. Давъ вскипать несколько разъ, дочиста 
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снимаютъ П'Ьну, пока сахаръ не растаетъ совертпенно, вли-
ваютъ сокъ изъ 2 лимоновъ и 4 апельсиновъ (безъ зеренъ) и 
даютъ совершенно остыть; затемъ прибавляютъ ¡̂2 бут. араку, 
1 бут. рейнвейна, 1 бут. бургонскаго и, накрывъ, ставятъ 
см'кь на горячую плиту на Ц'Ьлый часъ. Горяч1й пуншъ по-
даютъ на столъ. 

№ 6 0 . Мекленбургск1'й пуншъ. 
Въ кастрюлю вливаютъ бут. крепкаго чая, 4 бут. бордо, 

1 бут. франдузскаго б'Ьлаго вина и кладутъ 2Ч2 ф. рафинада, 
на несколько кусковъ котораго натерта цедра съ 2 лимоновъ. 
Кастрюлю ставятъ на горячую плиту и оставлшотъ на ней, 
пока сахаръ не растаетъ совершенно. Тогда, снявъ съ плиты, 
вливаютъ Ч2 бут. коньяку и, накрывъ, кастрю.™ снова ста-
вятъ еш,е на часъ на горячую плиту. Подаютъ горячимъ. 

№ 6 1 . Голландсн1й пуншъ. 
Въ 1 бут. кипятку завариваютъ 1 чайн, ложку лучшаго 

чая, даютъ настояться въ продолжен1е 10 мин. и сливаютъ 
чай. Выжатый изъ 4 снЬлыхъ сладкихъ апельсиновъ сокъ вы-
ливаютъ сквозь сито въ слитый чай, кладутъ ф. сахару 
отъ головы, а когда сахаръ совершенно растаетъ, вливаютъ 
1/2 бут. стараго ямайскаго рому и подаютъ на столъ. 

№ 6 2 . Пуншъ S a n g a r e e (Вестъ-индскШ пуншъ). 
На 11/4 ф. сахару (отъ головы) наливаютъ полную рюмку 

чистаго лимоннаго сока, 1 бут. кипятку и размешиваютъ до 
техъ поръ, пока сахаръ не растаетъ совершенно; тогда вли-
ваютъ 1 бут. старой малаги, бут. хорошаго коньяку и даютъ 
остыть. Передъ подачей въ пуншъ кладутъ кусочки льда. По-
даютъ пуншъ въ маленькихъ стаканахъ. Кто желаетъ, можетъ 
всыпать въ пуншъ мускатнаго ореха. 

№ 6 3 . Пуншъ сабайонъ. 
Въ белой миске размешиваютъ 10 самыхъ свежихъ желт-

ковъ съ 3/4 ф. мелкаго сахару; затемъ вливаютъ бут. луч-
шаго рому, 1/4 бут. воды и процЬженный сквозь частое сито 
сокъ изъ 2—3 лимоновъ. Миску ставятъ въ кастрюле съ ки-
пяп1;ею водой на. горячую плиту и, не останавливаясь, взби-

Иоваренная книга. 4 5 
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ваютъ вЬничкомъ до тЬхъ поръ, пока все не обратится въ гу-
стую п'Ьну. Нужно взбивать не останавливаясь, потому что 
иначе желтки свернутся. Пуншъ разливаютъ въ пуншевые 
стаканы или маленькая чашки. Можно приготовить пуншъ еш;е 
такимъ образомъ. ВмЬсто 10, берутъ 6 желтковъ и 2 цЬль-
ныхъ яЁца; на Ча ф. сахару стираютъ цедру съ 2 апель-
синовъ; сахаръ растираютъ добЬла съ яйцами, при'бавивъ 
1 ф. мелкаго сахару, вливаютъ 14^ бут. бЬлаго вина, сокъ 
(безъ зеренъ) изъ 4 апельсиновъ и варятъ какъ сказано выше. 
ЗатЬмъ прибавляютъ еш;е рюмку мараскина и подаюп> 
горячШ пуншъ въ пуншевыхъ стаканахъ или маленькихъ 
чашкахъ. 

№ 6 4 . Пуншъ обыкновенный. 

2 бут. воды кипятятъ съ 2 ф. колотаго сахару, снимаютъ 
пЬну, вливаютъ сокъ (безъ зеренъ) изъ 4 большихъ лимоновъ, 
1 бут. бЬлаго вина, 1/2 бут. ямайскаго рому и подаютъ на столъ. 

№ 6 5 . Пуншевая э с с е н ц ! я . 

Въ чистый, покрытый хорошей глазурью горшокъ кладутъ 
тонко срЬзанную съ 24 лимоновъ цедру, 4 ф. сахару, наколо-
таго отъ головы и растираютъ все вмЬстЬ деревяннымъ пе-
стомъ въ продолжея1е часа для того, чтобы получить эфирное 
масло. Потомъ вливаютъ 3 бут. кипяш;ей воды, перем'Ьши-
ваютъ какъ можно лучше, чтобы сахаръ распустился совер-
шенно и прибавляютъ (сквозь сито) сокъ изъ 16 лимоновъ, 
1 бут. ямайскаго рома и такое же количество самаго лучшаго 
коньяку. Жидкость фильтруютъ сквозь шведскую бумагу въ 
бутылки и, закупоривъ длинными пробками, ыадутъ въ погребъ 
на хранеше. Пролежавши нЬсколько недЬль, пуншъ пр1обрЬ-
таетъ пр1ятный вкусъ. 

№ 6 6 . Тминная водка . 

Въ 7 бут. 92^ очищеннаго спирта, хорошо разм'Ьшаннаго 
съ 13/4.лот. тминнаго мас.11а,вливаютъ 43/4 бут. кипящей воды, 
съ распущенными въ ней 8 ф. сахару. ПеремЬшавъ все вм^ст'Ь 
какъ можно лучше, прибавляютъ 2 взбитые бЬлка, выливаютъ 
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CMicb БЪ маленыай широк1й, хорошо вышпаренный фланелевый 
м^шокъ, чтобы водка профильтровалась постепенно. Чистую, 
прозрачную водку разливаютъ въ бутылки и, засмоливъ, хра-
нятъ въ винномъ погребе. 

№ 6 7 . Померанцевая водка. 

Въ продолжеше 12—14 часовъ размачиваютъ въ большомъ 
количестве вскипяченной воды 6 ф. померанцевой корки. Сливъ 
воду, острымъ ножомъ срезаютъ какъ можно быстрее (такъ 
какъ корка сохнетъ слишкомъ скоро) тонкую желтую кожицу. 
Срезать должны несколько человекъ заразъ. Кожицу срезаютъ 
такимъ образою, чтобы была не толш;е листа тонкой белой 
бумаги и на ней не остава-юсь ни чуточки белаго мяса, отъ 
котораго водка сделается мутной и горькой. Срезанную 
желтую кожицу кладутъ въ бутыль, вливаютъ 13 бут. 
92̂> спирта и, крепко закупоривъ, ставятъ на 8 дней въ теп-
лое место. Слитый съ корокъ спиртъ перемешиваютъ съ 6 /̂2 бут. 
вскипяченной, совершенно остывшей воды, въ которой распу-
щено 8 ф. сахару. Передъ темъ какъ разлить водку въ бу-
тылки, ее надо очистить. Въ стеклянную воронку вкладываютъ 
ворошгу изъ белой шведской бумаги и фильтруютъ водку, пока 
она не сделается прозрачной, какъ ключевая вода. Бутылки 
съ водкой закупориваютъ новыми длинными пробками и зали-
,ваютъ смолой. Хранить надо въ винномъ погребе, где он'Ь 
могутъ продержаться несколько летъ. 

№ 6 8 . Наливка. 

Для приготовлешя наливки употребляются различные плоды, 
какъ-то: черная венгерская слива, вяленая вишня (см. ниже), 
лесная груша более ароматичная нежели садовая, черная 
смородина и др. Наполнивъ до половины болып1я бутылки 
плодами, наливаютъ до горлышка хоропгаго спирта и ставятъ 
на 6 недель въ теплое место, ежедневно встряхивая бутылки; 
подслащиваютъ сахаромъ более по вкусу, нежели по мере. 
Обыкновенно берутъ на 1 /̂4 бут. настойки 1—IV4 ф. сахару, 
который предварительно нужно растворить, но не варить, въ 
1/2 бут..кипящей воды. Чтобы распустить сахаръ, въ кастрюле 

45* 
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кипятятъ небходимое количество воды, кладутъ наколотый 
кусками сахаръ, перемешиваютъ и даютъ растаять, затемъ 
снимаютъ кастрюлю съ огня, вливаютъ въ нее настоенный 
спиртъ и, размешавъ какъ можно лучше, тотчасъ же про-
фильтровываютъ въ бутылки и, хорошо закупоривъ, ставятъ 
въ холодный погребъ на xpanenie. Лучше всего разлить на-
ливку въ маленьше боченки изъ-подъ вина. Если наливке дать 
пролежать IV2 года, то она пр1обретаетъ вкусъ старой фран-
цузской водки. Въ боченкахъ лучше всего приготовлять наливку 
изъ нерпой венгерской сливы и лесной груши. 

11рим7ьчате. Вишню вялятъ следуюп1;имъ образомъ: 
чистятъ самую спелую вишню, кладутъ въ одинъ рядъ 
на большое широкое блюдо, ягодт̂ а около ягодки, и ста-
вятъ въ не горячую печь, такъ какъ въ горячей печи 
изъ ягодъ вытечетъ сокъ. Вишня должна только подвянуть 
въ печи, но не сохнуть. 

№ 6 9 . Терновка. 

Въ сентябре месяце, когда начинаетъ созревать тернъ, 
обрываютъ ягоды, очип1;аютъ ихъ отъ веточекъ и, разсыпавъ 
на чистыя простыни, оставляютъ на солнце, пока не подвя-
нутъ. Бутыль наполняютъ до половины подвившими ягодами, 
наливаютъ доверху 92® спиртомъ и ставятъ въ теплое место 
на 2 — 3 месяца. Далее приготовляютъ, какъ сказано въ 

68. 

№ 7 0 . Ликеръ изъ грецкихъ о р е х о в ъ . 

Для приготовления ликера лучше всего годятся 1юньск1е 
орехи, потому что въ это время они enie совершенно молоды 
и зелены. Орехи прокалываютъ со всехъ сторонъ острой дере-
вянной палочкой и, взявъ 1 ф. ореховъ, нарезаютъ ихъ ма-
ленькими кусочками, кладутъ въ бутыль и заливаютъ 24^ бут. 
хорошаго KOHbHiq или лучшей водкой. Затемъ прибавляютъ 
1 лотъ корицы и 1 лож. гвоздики (чтобы была въ це^льномъ 
виде), закунориваютъ бутылку пробкой и даютъ постоять 8 не-
дель, изредка взбалтывая. По прошеств1и этого времени жид-
кость фильтруютъ и смешиваютъ съ 2 ф. сахару, предвари-
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тельжо распущеннаго въ 1 бут. вскипяченной, остывшей воды. 
Разлитый въ бутылки ликеръ долженъ постоять закупореннымъ, 
еще б недель только тогда онъ будетъ годенъ къ употре-
блешю. 

Такимъ же образомъ приготовляютъ ликеры изъ вишни, 
малины, розовыхъ листьевъ и др. фруктовъ, а также изъ тонко 
срезанной съ б апельсиновъ корки. 

№ 7 1 . Вишневый ликеръ. 

Въ большую бутыль, въ которую уже положено 1 ф. све-
жей малины, 1 ф. черной смородины, 50 лотъ очищеннаго 
крупно истолченнаго миндаля, 1 лотъ гвоздики, 2 лота корицы 
и 1 лотъ мускатнаго цв-Ьта, всыпаютъ 2 ф. очищенныхъ отъ 
косточекъ и 2 ф. неочищенныхъ вишенъ и наливаютъ 4 бут. 
спирта. Бутыль ставятъ на 6 недель въ равномерно теплое 
М'Ьсто. Въ слитый съ ягодъ спиртъ прибавляютъ растворъ, 
приготовленный изъ 3 ф. сахару и 2 бут. воды и, выливъ въ 
чистую миску, фильтруютъ и разливаютъ въ чистыя бутылки. 
Также можно употребить шелуху отъ лесныхъ ореховъ. Берутъ 
1 ф. и приготовляютъ Л1пшръ также, какъ изъ ореховъ. 

№ 7 2 . Розовый ликеръ. 

Полный стаканъ распустившихся розовыхъ бутоновъ (пред-
варительно обрезавъ у нихъ желтые кончики) кладутъ въ бу-
тылку, вливаютъ 1 бут. лучшаго коньяку и ставятъ на н е -
сколько недель на солнце. Этотъ ликеръ употребляется въ виде 
приправы къ кушаньямъ, въ роде крема, мороженаго и пр. 
Ликеръ также можно залить водкой въ 60®. 

№ 7 3 . Земляничный ликеръ. 

Въ 1 большую бутыль или въ несколько маленькихъ, на-
кладываютъ до половины 2 ф. свежей, перебранной лесной 
земляники и 1 ф. расколотаго маленькими кусочками рафи-
нада и заливаютъ 1^/2—2 бут. столоваго хлебнаго вина и ста-
вятъ на 5—6 недель въ теплое место. Такимъ же образомъ 
приготовляютъ малиновый ликеръ. Дальнейшее приготовлеше, 
какъ въ № 68. 
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Ш 74. Вишневая эссенц1Я. 

8 — 9 ф. свежей спЬлой вишни протираютъ деревянной 
яожкой сквозь рЬшето; четвертую часть оставшихся косточекъ 
толкутъ въ ступкЬ BMÍCTÍ СЪ 2 — 3 шт. горькаго миндаля. 
Потомъ все вм Ь̂сгЬ кладутъ въ хорошо вымуравленный гор-
шокъ я, завязавъ, ставятъ его на три дня въ прохладное 
MÍCTO. По прошествш этого времени, сокъ выжимаютъ въ миску 
сквозь фланелевый мЬшокъ и ставятъ на 24 часа на холодъ. 
Посл'Ь сего осторожно сливаютъ отстоявшШся свЬжШ сокъ, 
разливаютъ его въ маленьк{я бутылочки, плотно закупориваютъ 
и хранятъ въ соотвЬтственномъ м'ЬстЬ. Для приготовлен1я виш-
невой водки, вишневаго соуса, а также для краснаго вина^ 
берутъ на 1 бут. дессертную ложку этой эссенцш. 

№ 7 5 . Вишневка. 

Большое количество спЬлыхъ черныхъ вишенъ, очиш;ен-
ныхъ отъ стеблей, раздавливаютъ (въ чистой бочк'Ь) вмЬстЬ 
съ косточками деревянной толкушкой. Массу перекладываютъ 
въ винный боченокъ, не задолго передъ т'Ьмъ опорожненный 
изъ-подъ вина. Боченокъ наполняютъ на з/̂  вишнями и зали-
ваютъ хорошей водкой. Накрывъ кисеей, ставятъ боченокъ въ 
прохладное мЬсто на 3---4 недЬли. Вишневку сливаютъ въ гор-
шокъ, ставятъ его на 3 часа въ кипяш,ую воду и, какъ только 
жидкость сдЬлается прозрачной, фильтруютъ сквозь тонкую филь-
тровальную бумагу. Закупоренныя бутылки заливаютъ смолой и 
хранятъ въ погреб'Ь. Черезъ 2-^3 мЬсяца вишневка будетъ го-
това къ употреблеж1ю. 

№ 7 6 . Кларетъ, 

Въ продолжеше 10 мин. на плигЬ настаиваютъ 2 бут; бур-
гонскаго и 2 бут. бЬлаго вина съ 10 гвоздиками и лот. 
корицы. СмЬсь проц'Ьживаютъ и разливаютъ въ бутылки. Упо-
требляется для приготовлешя всЬхъ голландскихъ винныхъ 
соусовъ; 1 рюмку этой смЬси берутъ на ^U бут. бЬлаго вина, 
марсалы или мадеры. 



Рис. 59. 

Варенье, желе и мусех. 
ЗамЬтка о сохранешж заготовокъ. 

Въ приготовлеши варенья играетъ большую роль посуда. 
Лучше всего варить варенье въ очень чистомъ тазикЬ изъ 
желтой м-Ьди (латуни). Передъ употреблен1емъ тазъ долженъ 
быть вычип1;енъ какъ можно лучше золою съ уксусомъ, такъ 
чтобы онъ сделался беловато-желтаго цвЬта. Если тазъ будетъ 
густого желтаго цв'Ьта, то онъ будетъ пахнуть м-Ьдью и пере-
портитъ варенье. Тазъ д-ия варенья слЬдуетъ держать въ са-
момъ сухомъ мЬстЬ, чтобы никакимъ образомъ не могъ по-
крыться плесенью. 

Для варенья одинаково не годны какъ перезрЬлые, такъ 
и недозрЬлые плоды. Надо начинать варить тотчасъ же, какъ 
только тазъ будетъ вычиш;енъ, потому что отъ стоян1я онъ 
пожелгЬетъ снова. ВсЬ н&кныя ягоды, въ роде земляники, ма-
лины, вишни, надо варить въ тотъ же день, какъ только со-
браны, иначе оне потеряютъ цветъ и изъ нихъ вытечетъ 
сокъ. Все сорта ягодъ и фруктовъ должны быть собраны въ 
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сухую погоду, иначе он4 будутъ водянистыми. Для пригото-
Блен1я лучшихъ сортовъ варенья сл'Ьдуетъ брать сахаръ отъ 
головы, а не песокъ. Готовое варенье нельзя оставлять бол'Ье 
5 минутъ въ тазу. Варенье выливаютъ на блюдо и какъ 
только остынетъ вполн!, тотчасъ же перекладываютъ въ сух1я 
банки. ЛСеле же выливаютъ прямо въ горячемъ видЬ въ сух1я, 
чистыя, маленьк1я стеклянный баночки. Чистый, прозрачный 
сокъ не.тьзя переваривать. Для снимашя нЬны употребляютъ 
серебряную, фарфоровую или хорошую деревянную ложку. 
Банки можно завязать восковой бумагой, но еп1;е лучше сверху 
залить варенье масломъ. Для этой ц^ли желтое, свежее масло 
варятъ на слабомъ огн'Ь до т'Ьхъ поръ, пока вся п'Ьна не под-
нимется кверху. Надо снять дочиста нЬну и чистое масло 
слить какъ можно осторожн'Ье, чтобы не попало молочныхъ 
частицъ, и тотчасъ же полить (слоемъ въ ¡̂в дюйма толш;иной) 
на варенье въ бангЬ и дать застыть и затверд-Ьть, такъ что 
варенье будетъ закрыто совершенно герметически. Банку 
плотно накрываютъ жестяною крышкой съ резиновымъ 
ободкомъ въ 1 дюймъ шириною. За неим'Ьшемъ такихъ кры-
шекъ, можно завязать пергаментной бумагой или свинымъ 
пузыремъ, который долженъ пролежать 24 часа въ ххЬбной 
водке и быть досуха протертымъ пшеничными отрубями. Бу-
мага не такъ пригодна, потому что притягиваетъ сырость. 
Передъ т'Ьмъ какъ накрыть крышкой, хорошо сд^лають, если 
еще выльютъ на масло десертную ложку ямайскаго рому. Такимъ 
способомъ сохраняютъ всЬ лучш1е сорта варенья и прозрач-
ныя желе. Если въ сыромъ погребе, на масле, налитомъ на 
варенье, появятся трещины, то его следуетъ тотчасъ же заме-
нить свежимъ. 

Все сорта муссовъ и мармеладовъ выливаютъ въ горячемъ 
виде въ сух1я, чистыя стекляныя банки, которыя должны быть 
предварительно согретыми въ печи, чтобы не полопались. 
Точно также наполненныя горячимъ муссомъ башш нужно дер-
жать обернутыми въ полотенца до тЬхъ поръ, пока не осты-
нутъ; такъ надо поступать для того, чтобы банки не полопа-
лись отъ прикосновен1я воздуха. Точно такъ лее поступаютъ и 
съ желе. На застывшемъ желе, мармеладе или муссе, обра-
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зуется тонкая пленка, которую не следуетъ трогать; она слу-
житъ признакомъ хорошаго состояшя варенья. По величине 
банки надо вырезать изъ восковой бумаги кружки, обмакнуть 
ихъ въ ромъ, дать слегка обсохнуть, положить въ банку на 
муссъ и завязать пергаментной бумагой. 

На все лучш1е сорта варенья изъ цельныхъ фруктовъ 
можно накладывать такимъ же образомъ приготовленную во-
сковую бумагу. 

Сахарное варенье, мармеладъ и муссъ переносятъ морозъ. 
Нельзя оставлять на холоду консервы всякаго рода и за-

готовленные въ бутылкахъ плоды. 
Въ сухомъ погребе варенье можетъ продержаться годами, 

не теряя ни цвета, ни вкуса; вотъ почему и следуетъ избегать 
для хранен1Я сырыхъ погребовъ и подваловъ безъ оконъ. Треснув-
шая банки обвязываютъ восковой бумагой. Чтобы варенье не 
кисло, надо тп];ательно следить за темъ, чтобы банки не за-
потевали, поэтому ихъ надо обтирать снаружи досуха, какъ 
можно чаще. Въ летше месяцы банки лучше всего переста-
вить въ ледникъ, въ то время, когда въ немъ не будетъ льда 
или же поставить въ печь, которую не приходится топить, и 
открыть трубу. Для хранешя въ зимн1е месяцы лучше всего 
пригоденъ выходящ1й на югъ винный погребъ съ хорошими сво-
дами, каменнымъ поломъ и съ полками по стЬнамъ, чтобы 
можно было поставить банки. Погребъ, въ которомъ находится 
варенье, не долженъ соприкасаться съ овощнымъ погребомъ, 
потому что сырое испареше отъ овощей, проникая въ погребъ, 
где хранится варенье, заставитъ его отсыреть. Въ погребе съ 
вареньемъ можно хранить только масло, бобы, соленые огурцы 
и т. п. продукты. У холодной стены погреба долженъ быть 
насыпанъ белый сухой песокъ, въ который зарываютъ до по-
ловины, на некоторомъ разстояши другъ отъ друга, банки съ 
вареньемъ. Каждый сортъ варенья долженъ стоять отдельно. 
Такимъ образомъ сохраняемое варенье не придется перевари-
вать. Бутылки и банки надо ставить такъ, чтобы оне не могли 
опрокинуться. Жестянки съ консервами нельзя зарывать въ 
песокъ, потому что оне легко ржавеютъ. Ихъ надо ставить 
на нижшя полки. 
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Испортившееся варенье теряетъ цв^тъ, делается водяни-
стымъ . и сверху покрывается плЬсенью. Нужно тш;ательно за-
ботиться о храненш продуктовъ; нельзя довольствоваться только 
тЬмъ, НТО поставить ихъ въ погребъ, напротивъ, нужно часто 
пересматривать все сохраняемое, иначе пропадутъ всЬ труды 
и заботы. Чтобы не допустить до образовашя сЬрой пл'Ьсени, 
такъ легко появляющейся на заготовленныхъ въ уксусЬ раз-
личныхъ салатахъ, нужно въ только-что приготовленный салатъ 
положить тонше ломтики чисто вымытаго хрЬна; въ каждую 
банку надо положить сверху по 8—10 кружочковъ. Для заго-
товлешя ваЬхъ салаговъ употребляютъ только ренсковый уксусъ. 

Огурцы не переносятъ мороза и потому, какъ только на-
чинаетъ подмораживать, ихъ надо тотчасъ же перенести въ 
бол4е теплый погребъ. Посуду съ огурцами надо часто обмы-
вать снаружи, а сверху накрывать доской и наложить гнетъ 
изъ камней; доски должно содержать какъ можно чище, и по 
возможност-и мыть каждую субботу, если хотятъ имЬть огурцы 
свежими и хорошаго вкуса. 

Чтобы избрать плЬсени на огуречномъ разсол4, нужно на 
верхн1й слой листьевъ положить 2 длинныхъ корня хрЬна, вы-
чищеннаго, вымытаго и нарезаннаго тонкими длинными ку-
сками. ХрЬнъ долженъ лежать все время даже и тогда, когда 
огурцы начнутъ брать для употреблешя. Выбирать огурцы надо 
деревянной ложкой и по порядку, рядами. 

Если посуда съ огурцами опрокинется, то, несмотря на 
распространенное мшЬше, что огурцы болЬе не годны для упо-
треблешя, они все-таки могутъ быть употреблены въ д^ло, 
если только они пролежали не болЬе дня безъ разсола. Въ та-
комъ случай нужно снова вскипятить 14 бут. воды съ 3 бут. 
уксуса и фун. С0.1ГИ, и какъ только остьгнетъ, вылить на 
огурцы, положить наверхъ хр^на и поставить въ холодный по-
гребъ, гдЬ и оставить до тЬхъ поръ, пока огурцы не прюбрЬ-
тутъ первоначальную доброкачественность. Иногда они даже 
дЬлаются вкуснЬе. 

Погребъ для храиетя овощей. Оченъ многое зависитъ отъ 
свойствъ погреба, назначеннаго для хранешя. Лучше всего 
обращенный къ югу каменный погребъ со сводами, съ камен-
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нымъ поломъ, съ окнами и дверями для впуска свежаго во.з-
духа. ХорошШ погребъ долженъ состоять изъ трехъ отд^ленШ: 
одного для варенья и консервовъ, другого для овош;ей и 
третьяго для хранен1я кислой капусты, огурцовъ и т. п. Чтобы 
сохранить на зиму капусту въ св^жемь виде, ее сажаютъ въ 
песокъ, Въ погребе должна быть низкая, но ни въ какомъ 
случае не морозная температура. ХорошШ погребъ долженъ быть 
сухимъ, чистымъ и прохладнымъ. Самое лучшее, если отделе-
шя совершенно разобижены, чтобы исиаретя изъ погреба съ 
овоп1;ами не могли проникать въ отделен1е съ вареньемъ. 

Посуду съ заготовками нельзя ставить прямо на полъ. 
Большую посуду ставятъ на деревянныя подставки, шириною 
въ ладонь или, что eni;e лучше, — на булыжникъ. Мелкую по-
суду ставятъ на кирпичи. Въ такомъ виде воздухъ будетъ 
иметь доступъ со всЬхъ сторонъ. Это правило относится но 
только къ каменной, но и къ деревянной посуде. СвежШ воз-
духъ составляетъ главное услов1е для всякихъ заготовокъ. Для 
улучшен1я воздуха и температуры въ очень холодные дни, въ 
погребъ несколько разъ ставятъ горшокъ, наполненный раска-
леными угольями, насыпавъ на нихъ горсть соли. Заготовлен-
ные въ поле и августе месяцахъ жестянки съ консервамц 
надо ставить въ деревянный яш;икъ, а не прямо на ледъ. Въ 
конце сентября ихъ переносятъ въ погребъ, назначенный для 
зимняго хранешя. 

Примгьчаше %ъ чисткгъ погреба. Остатки овончей и кон-
сервовъ весною ставятъ въ мелкой цосуде на ледъ. Въ отде-
лешй для хранешя овощей надо открывать окна для впуска све-
жаго воздуха уже въ маргЬ месяце. Въ дурномъ воздухе овощи 
гшютъ. Въ мае месяце сводъ и стены нужно хорошо обме-
сти метлой; песокъ, въ которомъ хранились овощи, нужно 
перекопать и разгрести, чтобы онъ высохъ .тЬтомь. Остатки 
варенья надо поставить на полки холодной стены, чтобы ихъ 
не касалось полуденное солнце. 

Нужно раскрыть двери погреба, чтобы дать доступъ све-
жему воздуху и просушить погребъ во время лета. Конечно, 
лучше насыпать въ погребе свежШ - высохш1й на воздухе 
песокъ, чемъ разгребенный, старый. Погребъ съ овощами 
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зимою непременно нужно разъ въ неделю очип];ать отъ грязи, 
отбросовъ и т. п., а кроме того обметать разъ въ недехю и 
остальныя отделен1я и стирать съ полокъ пыль. 

№ 1. Варенье изъ ананасной земляники. 

Въ сухую, не жаркую погоду, рано утромъ, сбираютъ круп-
ную зрелую, но не переспевшую землянику и, тщательно пе-
ребравъ, варятъ въ тотъ же самый день. На 1 ф. ягодъ бе-
рутъ 1—2^2 ф. мелко-истолченнаго сахару отъ головы, который 
следуетъ предпочитать песку. Ес.ш на 1 ф. ягодъ берутъ 2 ф. 
сахару, то надо отсыпать фун.; каждую ягодку отдельно 
берутъ за веточку, обмакиваютъ въ ромъ, валяютъ въ от-
сыпанномъ сахаре и укладываютъ плотно другъ около друга 
на широкое, мелкое блюдо; покрывъ другимъ блюдомъ, ставятъ 
на ледъ на 7—8 час. Передъ темъ какъ приготовлять ва-
ренье, надо назначенный сахаръ вскипятить съ холодной во-
дою; на каждый фунтъ сахару берутъ ^з бут. воды. На 6 ф. 
сахару вливаютъ сквозь частое сито сокъ изъ одного лимона 
и прибавляютъ 1 взбитый белокъ, затемъ варятъ на самомъ 
слабомъ огне, снимая все время пену, пока сиропъ не сде-
лается прозрачнымъ. Тазикъ составляютъ на короткое время 
на столъ, чтобы остыло, насыпаютъ въ одинъ рядъ очищен-
ныхъ отъ веточекъ ягодъ и, смотря по величине, даютъ имъ 
вскипеть 3—4 раза на довольно сильномъ огне. Еа^кдый разъ, 
какъ только ягоды вскипятъ, надо тазъ снимать съ огня и 
и ставить на 5 — 10 мин. на столъ. Это делается для того, 
чтобы ягоды вполне пропитались сиропомъ и сжались и, чтобы 
при прикосновеюи ложкой не стали бы разваливаться; только 
тогда можно осторожно снять серебряной ложкой пену. Когда 
ягоды будутъ готовы, оне опустятся на дно тазика. Ягоды по 
одиночке осторожно вынимаютъ шумовкой и выкладываютъ на 
широкое мелкое блюдо, а сиропъ варятъ на слабомъ огне 
15—20 мин. Онъ долженъ быть совершенно прозрачнымъ и 
такого же краснаго цвета, какъ ягоды; если онъ будетъ тем-
новатаго цвета, то это признахсь слишкомъ долгой варки. Когда 
сиропъ проварился отъ 15—20 мин., его выливаютъ въ ки-
сейку и даютъ стечь по каплямъ на ягоды. Сиропъ долженъ 
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пропитать ягоды какъ можно лучпю, для чего и следуетъ встря-
хивать блюдо каждыя 10 мин. Когда ягоды остыли, ихъ рас-
кладываютъ въ 2-хъ-фунтовыя стеклянныя банки, равномерна 
распределяя въ прозрачномъ сиропе. Банки завязьгваютъ пер-
гаментной бумагой. Хранятъ въ холодномъ, хорошо проветри-
ваемомъ, иогребе, где оне могутъ продержаться целый годъ. 

№ 2 . Варенье изъ крупной красной мамонтовой земляники. 
Землянику сбираютъ и приготовляютъ для варенья совер-

шенно такъ же, какъ уже было сказано въ предыдущемъ Л'?, 
только ее надо сразу очистить отъ стеблей. Какъ только си-
ропъ поспеетъ, тазъ составляютъ на короткое время на столъ 
и слегка остуживаютъ сиропъ. Затемъ кладутъ ягоды, даютъ 
разъ вскипеть на. не очень сильномъ огне, отставляютъ не 
надолго въ сторону, потомъ выливаютъ въ белое блюдо и, 
накрывъ, ставятъ на 12 час. на ледъ для того, чтобы ягоды 
совершенно пропитались сиропомъ и потеряли свою кислоту. 
Принесенныя со льда ягоды варятъ и сохраняютъ, какъ уже было 
сказано въ предыдущемъ №. 

Другой способъ пригошовлетя заключается въ томъ, что 
ягоды укладываютъ рядкомъ на широкое решето и обдаютъ 
несколько разъ кипяткомъ изъ кипящаго ключомъ самовара, 
затемъ кладутъ ихъ въ приготовленный сахарный сиропъ, 
даютъ вскипеть разъ, вы.ливаютъ въ шоку и, накрьшъ, ста-
вятъ въ погребъ на 24 часа. По прошествш этого времени, 
ягодамъ даютъ вскипеть 3—4 раза и выбираютъ ихъ шумов-
кой на блюдо. Проваренный на слабомъ огне въ продолженге 
20 мин., хорошо очищенный отъ пены, прозрачный сиропъ 
выливаютъ сквозь кисею на ягоды, которыя должны опуститься 
на дно, если сокъ будетъ проваренъ какъ следуетъ. Относительно 
цвета сиропа нужно руководствоваться той же приметой, что 
и въ предыдущемъ №. Для варенья самые лучш1е сорта земля-
ники: красная, ананасная, мамонтовая и месячная ГагдеАа1. 

№ 3 . В а р е н ь е изъ малины. 
Перебравъ поспевшую, еще несколько крепкую лиловато-

розовую американскую малину очищаютъ отъ стебельковъ, 
кладутъ рядами на белое фаянсовое блюдо, пересыпая каждый 
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рядъ жстолчеянымъ сахаромъ (оставивъ дяя пересыпки, какъ 
указано въ № 1) и, накрывъ, ставятъ на ледъ на 12—16 я., 
чтобы ягоды пропитаось сахаромъ. На каждые 5 ф. ягодъ 
наливаютъ неполный стаканъ холодной воды и оставляютъ 
на часа; выложивъ въ хорошо вычиш;енный тазъ, даютъ 
вскипЬтБ на умЬренномъ огнЬ. Потомъ снимаютъ съ огня для 
того, чтобы ягоды слегка съежились, и снова ставятъ на плиту, 
чтобы вскипЬли. Тазъ надо осторожно встряхивать время отъ 
времени, чтобы ягоды вполнЬ пропитались сиропомъ. Какъ 
только ягоды вскипятъ третШ разъ, ихъ осторожно выбираютъ 
шумовкой на блюдо, даютъ стечь соку, выливаютъ его въ тазъ 
и варятъ eni;e 10—15 мин. и выливаютъ сквозь кисейку на 
ягоды. Блюдо съ вареньемъ встряхиваютъ каждые 10 мин., 
пока совершенно не остьшетъ. Холодное варенье раскладываютъ 
по банкамъ и хранятъ, какъ сказано въ рецептЬ № 1. Во избЬ-
жаше переварки и для придашя'лучшаго вкуса ягодамъ, ихъ 
надо передъ тЬмъ, какъ пересыпать сахаромъ, обрызгать при 
помопщ пульверизатора лучшимъ ромомъ. Для варенья лучше 
всего брать, кром'Ь вьппеупомянутой малины — Surpasse Sas-
talff (съ краснымъ мясомъ) или темную американскую. 

№ 4 . Другой способъ приготовлен1я. 
Пропорндя ягодъ и сахара остается прежняя. Половина 

сахара идетъ на пересыпку ягодъ, которыя затЬмъ ставятъ 
на ледъ. Изъ оставшейся половины варятъ (до приноса ягодъ 
<30 льда обратно) сиропъ, какъ сказано въ № 1, и даютъ 
остыть; затЬмъ приносятъ ягоды и варятъ, какъ было упомя-
нуто выше. Разложивъ въ банки, хранятъ впредь до упо-
треблентя. 

№ 5 . Трет1й с п о с о б ъ приготовлен1я. 
Съ сахаромъ и ягодами поступаютъ какъ сказано въ пред-

шествовавшихъ а сиропъ можно сварить какъ сказано 
въ № 1. Готовый сиропъ составляютъ на столъ, даютъ остыть 
и выливаютъ на положенныя въ миску ягоды, а затЬмъ вы-
ста̂ вляютъ ихъ на 3—4 дня. на яедъ, осторожно перемЬшивая 
каждый день маленькой лолжой. Передъ самой варкой, на 
хорошо вычиш,енный тазъ ставятъ широкое чистое сито, вы-
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кяадътваютъ на него ягоды вместе съ сиропомъ, даютъ стечь 
соку и сито съ ягодами отставляютъ въ сторону. Сиропъ 
варятъ въ тазике (какъ обыкновенный сахарный сиропъ) на 
слабомъ огне, тщательно снимая пену. Тазикъ снимаютъ съ 
огня, остуживал)тъ сиропъ, кладутъ въ него ягоды и поти-
хонько варятъ на слабомъ огне, все время снимая пену, 
пока ягоды не сделаются прозрачными.. Еакъ только ягоды 
опустятся на дно, значитъ оне готовы и ихъ выбираютъ шу-
мовкой на блюдо и сквозь кисейку выливаютъ сиропъ. Холод-
ное варенье выкладываютъ въ банки и хранятъ, какъ ска-
зано въ № 1. Надо еще заметить, что малину нельзя варить 
слишкомъ долго, потому что она сделается слишкомъ твердой. 
Малину можно передъ варкой положить рядами на блюдо, 
отверст1ями кверху, обрызгать при помощи пульверизатора 
ямайскимъ ромомъ и поставить на 3—4 ч. на ледъ. 

№ 6 . Мораль с ъ малиной. 

Изъ крупной испанской морели вынимаютъ косточки и 
въ полученное отверст1е вставляютъ перебранную, вычищен-
ную малину. Когда все вишни будутъ наполнены, ихъ нужно 
свесить и по вкусу взять сахара для сиропа, который ва-
рится совершенно такъ же, какъ сказано въ № 1. На 1 ф. ягодъ 
берутъ 11/2 фун. рафинада. Лежащ1я въ миске ягоды зали-
ваютъ приготовленнымъ сахарнымъ сиропомъ и ставятъ: на 
6 дней на ледъ, осторожно помешивая каждый день, , а далее 
приготовляютъ какъ сказано въ № 1. 

№ 7 . Варенье изъ з е л е н а г о крыжовника. 
Въ первыхъ числахъ 1юня, обрываютъ полузрелый зеленый 

гладкШ крыжовникъ, очищаютъ, отъ веточекъ и цвета, надре-
заютъ крестообразно серебрянымъ нолшмъ, тщательно уда-
ляютъ семячки и, хорошо обмывъ, откидьшаютъ на решето, 
чтобы дать стечь воде. Между темъ варятъ вишневые листья 
до тЬхъ поръ, пока вода не сделается зеленой; этой водой, 
процеженной сквозь сито, заливаютъ ягоды и оставляютъ въ 
ней на 6—8 часовъ; затемъ перекладываютъ крыжовникъ въ 
воду со льдомъ и, сливъ воду, ьешаюта ягоды. На 1 ф. ягодъ 
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считаютъ 1^2—2 ф. сахару. На каждый фунтъ сахару берутъ 
стакана воды и на слабомъ огн'Ь въ вычищежномъ тазу, 

варятъ сироиъ, постоянно снимая п'Ьну; сиропъ надо варить до 
гЬхъ поръ, пока не появятся пузырьки, тогда составляютъ 
тазъ на столъ и, когда сиропъ остынетъ, всыпаютъ ягоды 
хорошо обтекш1я на р^шегЬ. Поставивъ снова на слабый огонь, 
даютъ разъ вскипЬть, снимаютъ съ огня, встряхиваютъ, чтобы 
ягоды перемешались съ; сиропомъ и, давъ постоять 3—4 мин., 
снова даютъ вскипЬть три раза, пока ягоды не сделаются 
прозрачными. Готовыя ягоды выбираютъ шумовкой, а сокъ 
варятъ еще 15 — 20 мин. и пропускаютъ сквозь кисейку на 
ягоды. Блюдо съ вареньемъ надо встряхивать несколько разъ, 
пока не остынетъ. Далее поступаютъ, какъ сказано въ № 1. 

Вместо обливан1я ягодъ настоемъ изъ вишневыхъ листьевъ 
можно, уложивъ ягоды на блюдо, полить водкой въ 600 и 
прикрьггь вялеными вишневыми листьями. Накрывъ блюдо 
тарелкой, заклеиваютъ края тестомъ и ставятъ, после того 
какъ вынули черный хлебъ, на ночь въ хлебную печь, въ 
которой и оставляютъ 8—10 часовъ. Вынувъ снимаютъ листья 
прочь, сливаютъ водку и перекладываютъ ягоды въ чистую 
миску съ водою, въ которую пололшнъ ледъ. Миску ставятъ 
на холодъ и оставляютъ ягоды въ такомъ виде 5 час., чтобы 
отнять отъ нихъ вкусъ водки. Воду надо переменить 4—5 
разъ. Варя сиропъ, можно положить въ него палки ванили. 
Вялеше листьевъ производится следующимъ образомъ. Съ конца 
ветвей нарываютъ хорошую пригоршню молодыхъ вишневыхъ 
листьевъ, кладутъ ихъ въ муравленное блюдо, накрываютъ 
чистой тарелкой и ставятъ въ не очень горячую духовую 
печь, где, подвявъ, они теряютъ свой зеленый цветъ. Лучше 
всего сначала покрыть ягоды листьями и только тогда ул{е 
облить Ш водкой. Нельзя класть слишкомъ много листьевъ, 
потому что ягоды сделаются черезъ чуръ твердыми. По-
этому также не годится и крепшй спиртъ. Также нельзя ва-
рить слишкомъ долго, потому что ягоды будутъ очень твердыми. 

№ 8 . Варенье изъ ананаса . 
Спелый очищенный ананасъ нарезаютъ ломтиками въ дм. 
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толщиной, разрезаютъ каждый на 4 части и кладутъ въ при-
готовленный, какъ сказано въ № 1, сахарный сиропъ. На 
1 ф. ананаса берутъ 1̂ /2 ф. сахару. Затемъ вливаютъ сокъ 
изъ одного лимона и варятъ на слабомъ/оггЬ, все время 
снимая нЬну, пока куски ананаса не сделаются прозрачными 
и не опустятся на дно; тогда выбираютъ ихъ серебряной 
ложкой и кладутъ въ вазу, а сиропу даютъ разъ вскипеть и 
выливаютъ сквозь сито на ананасъ. Далее поступаютъ какъ 
было сказано раньше. 

№ 9 . Ананасное варенье . 
На 2 куска сахару стираютъ цедру съ ананаса, затемъ 

очистивъ, нарезаютъ его ломтиками и раскладываютъ ихъ въ 
маленьшя банки, назначенныя для хранешя. Приготовляютъ, 
уже известнымъ способомъ, сахарный сиропъ, положивъ въ 
него 2 куска сахару, отертые объ ананасъ и тонко срезанную 
цедру съ 1/2 лимона. Готовому сиропу даютъ остыть, выли-
ваютъ на куски ананаса и оставляютъ въ такомъ виде 24 часа. 
После чего сиропъ кипятятъ въ продолжен1е 15 мин. и снова 
заливаютъ ананасные куски. Такимъ образомъ поступаютъ въ 
продолжен1е 4 дней, каждый разъ варя сиропъ 15 мин. и 
снимая иену. 

По этому же способу можно приготовить варенье изъ 
апельсинныхъ ломтиковъ. Апельсины очищаютъ отъ обеихъ 
кожъ, нарезаютъ не очень тонкими ломтят\ш, выбрасываютъ 
зерна, а далее поступаютъ, какъ съ ананасомъ, но только 
сиропъ для апельсиновъ варятъ всего три раза. 

№ 1 0 . Варенье изъ грецкихъ о р е х о в ъ . 
Грецше орехи варятъ въ 1юле мес., потому что въ это 

время кожа у нихъ еще не затвердела; орехи прокалываютъ 
острой деревянной палочкой, размачиваютъ 8 дней въ холодной 
воде, переменяя ее ежедневно 2 раза и, наконецъ, ставятъ 
варить въ тазу, наливъ холодной воды и прибавивъ немного 
соли. Сливъ воду, орехи взвешиваютъ: на 1 ф. ореховъ берутъ 
3 ф. сахару. Въ приготовленный уже известнымъ образомъ 
сиропъ (см. № 1), только прибавивъ еще ванили, кладутъ 
орехи, даютъ вскипеть на. сильномъ огне 2 — 3 раза, выли-

Поваренная книга. 4 6 
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ваютъ на бжодо, накрывъ, ставятъ на ледъ на 24 ч. Потомъ 
сокъ провариваютъ, какъ уже пзвЬстно, чтобы былъ густой и, 
когда совершенно остынетъ, выливаютъ на opixn и выклады-
ваютъ въ банки. 

№ 11. Персики. 
Не слишкомъ спЬлые персики, одинаковой величины, про-

калываютъ острой палочкой, кладутъ въ приготовленнъгй сахар-
ный сиропъ (см. № 1) и даютъ вскипЬть несколько разъ, пока 
не отстанетъ кожица. Выложивъ персики на блюдо, сиропъ 
варятъ на слабомъ огнЬ еш;е 10 —15 минутъ и горячимъ 
выливаютъ на персики. Накрытое блюдо, ставятъ въ холодное 
мЬсто. Какъ только сиропъ сдЬлается жидкимъ, его сливаютъ 
въ тазъ, варятъ на слабомъ огнЬ до прежней густоты еш;е 
15—20 мин., снимая пЬну. Холодный сиропъ выливаютъ на 
персики, и, какъ только разжидится, варятъ снова и повто-
ряютъ это до тЬхъ поръ, пока сиропъ не перестанетъ дЬлаться 
жидкимъ. Хранятъ варенье, какъ было сказано въ № 1. 

Изъ персиковъ съ коньякомъ или ямайсхшмъ ромомъ полу-
чается очень вкусное варенье. Приготовленные, какъ выше 
сказано, персики варятъ на слабомъ огнЬ до т^хъ поръ, пока 
плоды не опустятся на дно, и выливаютъ все вм^стЬ въ вазу. 
На слЬдуюш;Ш день, сливаютъ сиропъ, прибавляютъ въ него 
сокъ изъ 1/2 ммона и, вскипятивъ, снимаютъ пЬну. Когда 
сиропъ остынетъ прибавляютъ коньяку или рому (на 3 ф. 
персиковъ берутъ i/^ бут.) и выливаютъ на персики. 

№ 12 . Абрикосовое варенье . 
Берутъ не слишкомъ спЬлые абрикосы одинаковой вели-

чины, безъ всякихъ пятенъ. Слишкомъ cn&ibie не годятся, 
такъ какъ они легко разваливаются. Уложивъ абрикосы на 
блюдо, ихъ заливаютъ кипяш;ей водой и оставляютъ въ ней 
до тЬхъ поръ, пока кожица не начнетъ отставать; тогда сли-
ваютъ воду, и, очистивъ абрикосы, вЬшаютъ ихъ. На 1 ф. 
абрикосовъ берутъ li/s—-2 ф. сахару. Сиропъ варятъ (см. №1) 
безъ лимоннаго сока. Абрикосы укладываютъ рядкомъ въ вазу, 
густо посыпаютъ мелкимъ сахаромъ и ставятъ на ледъ на 
9—10 час. По прошествш этого времени, ихъ кладутъ въ при-
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готовленный сиропъ, даютъ вскипать раза два и снинаютъ 
П'Ьну до т^хъ поръ, пока она не станетъ бол'Ье появляться, и 
плоды не сд'Ьлаются прозрачными. Сиропъ выливаютъ сквозь 
сито на абрикосы. Можно приготовить варенье еще такимъ 
образомъ. Абрикосамъ даютъ одинъ разъ вскипать въ сироп'Ь, 
выливаютъ въ миску и ставятъ на 24 ч. на ледъ. ЗагЬмъ 
сиропъ сливаютъ въ тазъ, и вскипятивъ на слабомъ огн'Ь 
снимаютъ П'Ьну. Посл'Ь чего кладутъ абрикосы и варятъ на 
слабомъ ОГН'Ь до тЬхъ поръ, какъ не сд'Ьлаются прозрачными. 
Ес.1и ихъ не сварить до такой степени, то они будутъ киснуть. 
Выливъ варенье на блюдо, даютъ остыть, и зат'Ьмъ расклады-
ваютъ его въ банки. 

№ 13. Варенье изъ красной смородины или б а р б а р и с а . 
Р18ъ крупной красной, неперезревшей, смородины иголкою 

вычищаютъ сЬмячки. Вычищенную смородину в'Ьшаютъ и 
берутъ на каждый фунтъ ягодъ 11/2—2 ф. сахару. Пригото-
вивъ сиропъ, какъ въ № 1, только безъ лимоннаго сока, кла-
дутъ въ него ягоды, даютъ ВСКЙП-ЬТЬ три раза и снимаютъ 
П'Ьну до гЬхъ поръ, пока не перестанетъ бол^е появляться. 
Снявъ съ огня, тотчасъ же выливаютъ въ фарфоровое блюдо 
и, остудивъ, выкладываютъ в'ь чистыя сух1я банки (см. № 1). 
Такимъ же образомъ можно сварить спЬлый красный барбарисъ. 

№ 14 . Черная смородина . 
Берутъ самую крупную сп'Ьлую смородину, ср^Ьзають ножни-

цами цв-Ьтъ и стебли и чисто промываютъ въ большомъ ко-
личеств4 воды. Давъ стечь вод^, в'Ьшаютъ ягоды. На 1 ф. 
ягодъ берутъ 11/2—2 ф. сахару. Сахарный сиропъ пригото-
вляютъ, какъ сказано въ № 1, только безъ лимоннаго сока. 
Когда сиропъ остынетъ, ягоды кладутъ въ тазъ, накрываютъ 
блюдомъ, чтобы паръ не могъ испариться. Это дЬлается для 
того, чтобы ягоды не затверд'Ьли. Вскипятивъ, дочиста сни-
маютъ П'Ьну. Чтобы ягоды пропитались, какъ можно лучше 
сиропомъ, нужно встряхивать тазикъ. Даютъ вскипЬть 3—4 
раза, постоянно снимая п'Ьну, что особенно необходимо при 
варк'Ь кислыхъ ягодъ. Если не будетъ бол^е появляться шЬна, 
значитъ варенье готово. Положивъ кусокъ разсщепленной 

44* 
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ванили оставляютъ ее въ тазикЬ минуты на 3 — 4; варенье 
выливаютъ на блюдо, остуживаютъ и перекладываютъ въ банки. 

№ 15. Варенье изъ шиповника. 

Сбираютъ самый спелый шиповникъ, чистымъ полотенцемъ 
стираютъ съ него колючки, срезаютъ цвЬтъ и стебель и не-
очиненнымъ перышкомъ очип1;аютъ внутренность отъ с4мянъ; 
очип1;енный шиповникъ нужно свЬсить и взять на каждый 
фунтъ по 11/2 ф- сахару. Приготовивъ сиропъ, какъ сказано 
въ № 1, всыпаютъ шиповникъ и вливаютъ сокъ изъ 1 лимона. 
Шиповникъ варятъ на слабомъ огн'Ь, все время снимая П'Ьну, пока 
онъ не начнетъ опускаться на дно. Какъ только весь шиповникъ 
опуститься на дно тазика, его вынимаютъ ложкой на блюдо, 
а сироиу даютъ вскипЬть еш;е разъ и сквозь волосяное сито 
выливаютъ на шиповникъ, и встряхнувъ хорошенько, чтобы 
ягоды см'Ьша.лись съ сиропомъ, раскладываютъ въ банки и 
хранятъ какъ сказано въ Л'® 1. 

№ 16. Варенье изъ розоваго цв'Ьта. 

Сбираютъ полураспустивпиеся бутоны самыхъ лучшихъ 
сортовъ розъ, удаляютъ желтые твердые стебли, отрЬзаютъ 
б4лые кончики и свЬшиваютъ. На Ф- листьевъ берутъ 
2 ф. сахару. Чисто вымытые холодною водою, листья завязы-
ваютъ въ салфетку и выбиваютъ на какомъ нибудь твердомъ 
предмет^ до гЬхъ поръ, пока не стечетъ вся вода. Зат'Ьмъ 
кладутъ ихъ въ приготовленный сиропъ (см. № 1) и варятъ 
на слабомъ огн'Ь, снимая пЬну, пока не сд'Ьлаются прозрач-
шшя. Тогда всьшаютъ чайную лолску лимоннаго порошка, 
чтобы придать листьямъ натуральную окраску, и сначала вы-
ливаютъ варенье на блюдо, а̂ затЬмъ въ банки какъ сказана 
въ Л'о 1. 

№ 17. Варенье изъ з е л е н ы х ъ сливъ. 
ПолузрЬлыя сливы заливаютъ въ блюд'Ь кипящею водой и 

оставляютъ въ ней пока кожица не начнетъ отставать. Вы-
чистивъ сливы выв^шиваютъ; на 1 ф. сливъ берутъ 11/2—2 ф. 
сахару. Сливы кладутъ въ приготовленный сиропъ (см. Л'® 1), 
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варятъ на слабомъ огн^, снимая п'Ьну, пока не сдЬлаются 
прозрачными и не опустяться на дно. Тогда выбираютъ шу-
мовкой на блюдо, и сквозь волосяное сито выливаютъ на нихъ 
сиропъ. Дал4е поступаютъ какъ сказано въ 1. 

№ 18 . Варенье изъ венгерскихъ сливъ. 
Спельш сливы вскрываютъ сбоку и вьшимаютъ косточки. 

Сиропъ тотъ же какъ сказано въ № 1. Эти сливы варятъ точно 
такъ же, какъ зеленъш (въ № 17), только надо вложить въ нихъ 
по очищенной миндалишгЬ, вместо вьшутыхъ косточекъ и 
сжать отверст1е. Готовыя сливы выкладываютъ на блюдо и 
обливаютъ сквозь волосяное сито, сиропомъ. Если желаютъ то 
могутъ очистить отъ кожицы, какъ зеленыя сливы; впрочемъ 
кожица имеетъ пр1ятный вкусъ. 

№ 19. Яблочное варенье. 
Вычистивъ яблоки (самое лучшее взять недозрелый золотой 

ранетъ), вырезаютъ семянную коробочку, и маленькой круглой 
картофельной машинкой выкалываютъ куски величиною съ 
лесной орехъ и тотчасъ же бросаютъ въ воду съ лимоннымъ 
сокомъ; это делаютъ для того, чтобы предохранить отъ красне-
шя. Приготовивъ сиропъ (см. № 1) кладутъ въ него немного 
ванили и яблоки, и варятъ на слабомъ огне, снимая пену, 
пока яблоки не сделаются прозрачными, опустяться на дно, 
и пены не будетъ больше появляться. Вынувъ яблоки на блюдо, 
обливаютъ ихъ сиропомъ сквозь волосяное сито и когда осты-
нутъ перекладываютъ въ банки. 

№ 2 0 . Варенье изъ испанской морели. 
Перышкомъ очищаютъ спелую морель отъ косточекъ, кла-

дутъ въ готовый сиропъ прибавляютъ сокъ изъ 1 лимона и 
варятъ на слабомъ огне, снимая пену, пока ягоды не опустятся 
на дно, и не будетъ более пены (на 1 ф. очищенныхъ ягодъ 
надо класть 1^/2—2 ф. сахару). Выбравъ ягоды на блюдо, 
выливаютъ на нихъ сиропъ сквозь волосяное сито, встряхи-
ваютъ блюдо, даютъ остыть варенью и перекладываютъ въ 
банки (см. 1). 
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№ 21. Варенье изъ крупной вишни. 

СвЬже сорванныя ягоды очищаютъ отъ стебедьковъ и 
косточекъ; свЬсивъ очищенныя ягоды берутъ на каждые 1 ф. 
вишенъ Ф- сахару. Приготовивъ сиропъ (см. № 1) кла-
дутъ ягоды, прибавляютъ лимоннаго сока, даютъ вскип'Ьть 
нЬсколько разъ, снимаютъ пЬну до тЬхъ поръ, пока она не 
перестанетъ появляться. Какъ только ягоды опустятся на дно 
въ ступкЬ осторожно расколачиваютъ вынутыя изъ вишенъ 
косточки, такимъ образомъ, чтобы ядрышки остались цЬль-
ными и кладутъ 1/2 чашки такихъ ядрышекъ въ сиропъ, ва-
рятъ нЬсколько минутъ, чтобы сиропъ принялъ натуральный 
цвЬтъ ягодъ. ДалЬе поступаютъ какъ сказано въ № 1. 

№ 2 2 . Вишневое варенье. 

Самую черную, спЬлую вишню очищаютъ отъ стебельковъ 
и перышкомъ вынимаютъ косточки. На 1 ф. вишенъ берутъ 
1—1^2 ф. сахару. Варятъ совершенно такъ же, какъ было ска-
зано въ предыдущемъ и тоже кладутъ въ сиропъ вишневыя 
ядрышки. Готовое варенье выливаютъ на блюдо. Если варенье 
варили только изъ фунта сахару на фунтъ ягодъ, то его нуж-
но вылить горячимъ прямо въ банки, иначе оно обратиться 
въ желе. Переливать варенье нельзя. Когда варенье остынетъ 
совершенно, банки завязываютъ восковой или толстой перга-
ментной бумагой и хранятъ уже извЬстнымъ образомъ.—Вишню 
можно варить съ миндалемъ какъ сливу № 18 или же вмЬсто 
миндаля вложить въ вишни лЬсные орЬхи, очищенные отъ вну-
тренней коричневой кожицы, и сварить такимъ образомъ. 
Такое варенье подаютъ къ чаю. Можно также варить варенье 
изъ вишенъ имЬст^ съ косточками; въ такомъ случаЬ на 1 ф. 
вишенъ кладутъ 1 ф. сахару и такое варенье подается только 
къ чаю. 

№ 2 3 . Муссъ изъ яблоковъ, грушъ и вишенъ. 
Вычистивъ 11/2 ф. мелкихъ лЬтнихъ бЬлыхъ яблоковъ и 11/2 ф. 

грушъ, вынимаютъ сЬмянныя коробочки, нарЬзаютъ плоды 
четырехугольными кусочками и варятъ въ сахарномъ сиропЬ. 
6 ф. вишенъ варятъ до половины готовности, чисто спи-
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маютъ П'Ьну и перекладываютъ къ грушамъ съ яблоками, 
кладутъ кусокъ корицы и варятъ все вм^сгЬ ^ / з—"^^са до 
полной готовности. Для сиропа берутъ на 1 ф. плодовъ /̂4— 
1 ф. сахару. Нужно хорошо снять п'Ьну, такъ какъ на шо-
лыхъ плодахъ она образуется въ большомъ количествЬ. Такой 
муссъ очень хорошъ для подачи къ жареной куриц'Ь, дичи, 
блинчикамъ, а также для начинки пироговъ. Вм'Ьсто корицы 
можно положить ваниль. 

№ 2 4 . Варенье изъ морошки. 

Одинаковой величины, полумягк1я ягоды морошки варятъ 
въ готовомъ сиропЬ на слабомъ огн'Ь; сиропъ приготовляютъ 
изъ 1 ф. сахару на 1 ф. ягодъ, какъ сказано ъъ Ж только 
не кладутъ ни лимоннаго сока, ни бЬлка. П'Ьну надо снимать 
до гЬхъ поръ, пока она не перестанетъ появляться, а ягоды 
сд'Ьлавш1яся прозрачными не опустятся на дно. Дал'Ье по-
ступаютъ какъ сказано въ Л'н 1. Можно положить въ варенье 
лимонной цедры. 

№ 2 5 . Варенье изъ л е с н о й малины. 
Хорошо перебранную лесную малину опрыскиваютъ рюм-

кой рома, всыпаютъ въ сиропъ и дочиста снимая пЬну, варятъ 
до т^хъ поръ, пока нЬна не будетъ появляться бол^е, а си-
ропъ, взятый на серебряную ложку или же приставшй по 
краямъ тазика, будетъ застывать въ видЬ желе и ягоды опу-
ститься на дно. Для сиропа берутъ. на 1 ф. ягодъ 1 фунтъ 
сахару и ¡̂2 чашки холодной воды. Готовое варенье тотчасъ же 
выкладываютъ въ банки. 

Другой способъ приготовлешя. Спелыя, сырыя ягоды раз-
давливаютъ деревянной ложкой и полученную кашицу варятъ 
уже известнымъ образомъ на слабомъ огне положивъ 1 стаканъ 
сахару, немного лимонной цедры и 1 рюмку рому. Горячее 
варенье выкладываютъ въ банки. 

№ 2 6 . л е с н а я земляника. 
Приготовляютъ совершенно такъ же, какъ варенье изъ лЬс-

ной малины 25. Можно сварить варенье взявъ по равной 
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части лесной малины и лесной земляники. Такое варенье 
очень вкусно. 

№ 2 7 . Смешанное варенье. 
2 фунт, перебранной, очищенной черной смородины, 1 ф, 

красной смородины и 2 ф. красной, спелой лесной малины 
варятъ, на слабомъ огне, въ готовомъ сиропе, снимая пену 
серебряной ложкой. На 1 ф. ягодъ, берутъ для сиропа 1 ф. 
сахару и Чв бут. воды. Варенью даютъ вскипеть несколько 
разъ; когда варенье сварится наполовину кладутъ ваниль (на 
б фунт, сахару берутъ палочки ванили) и продолжаютъ 
варить, часто помешивая, пока варенье въ тазике и на ложке 
не станетъ делаться въ виде желе. Тогда складываютъ его 
въ согретыя банки. Подаютъ это варенье къ дичи, жареной 
курице, пирогамъ, блинчикамъ и т. п. 

№ 2 8 . Варенье изъ ревеня. 
Стебли крупнолистнаго ревеня лучше всего срезать въ мае 

месяце, когда они еще молоды и красны. Снявъ листья, чистятъ 
стебли до того места, гдЪ при разрезываши, они окажутся 
твердыми. Нарезавъ кусками въ 1 дюйм, длиною и свесивъ, 
берутъ на каждый фунтъ стеблей 1V2 фунт, сахару. Сваривъ 
сиропъ (см. № 1) безъ лимоннаго сока, даютъ ему остыть, 
затемъ кладутъ стебли и варятъ, снимая пену, до техъ поръ, 
пока она не будетъ более показываться. После чего кладутъ 
кусокъ ванили и продолжаютъ варить еще, пока не получится 
прозрачное зеленое желе, которое перекладываютъ въ банки. 
Такое варенье употреб.2яютъ, какъ и яблоки, для печешй вся-
каго рода. 

Цримгьчате, Стебли ревеня, передъ темъ, какъ поло-
жить въ сиропъ, можно обварить кипяткомъ. 

№ 2 9 . Варенье изъ крыжовника. 
Спелый мелкШ или крупный красный крыжовникъ очищаютъ 

отъ стебельковъ и цвета. На 1 ф. ягодъ берутъ 1 ф. сахару и 
Ч^ ст. воды. Сваривъ сиропъ, всыпаютъ въ него ягоды. Кладутъ 
кусокъ расщепленной ванили въ 1 дюйм, длиною и варятъ, 
снимая пену, пока ягоды не сделаются прозрачньвш и варенье 
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не будетъ краснаго цв^та. Варенье выкладываютъ прямо въ 
банки и, когда ягоды остынутъ, завязываютъ восковой или 
пергаментной бумагой. 

№ 3 0 . Варенье изъ лимонныхъ корокъ. 
Еорку свежихъ лимоновъ разрезаютъ на 4 части, уклады-

ваютъ на блюде, наливаютъ большое количество воды и остав-
ляютъ въ ней на 4 дня. Воду необходимо менять два раза: 
утромъ и вечеромъ. Затемъ варятъ корки въ воде до техъ поръ, 
пока не будутъ полумягкими, откидываютъ на решето, даютъ стечь 
воде и нарезаютъ отставшую тонкую желтую кожицу малень-
кими четырехугольными кусочками; свесивъ, варятъ ихъ на 
слабомъ огне въ приготовленномъ заранее сиропе (см. № 1), 
дочиста снимая цЬну. На 1 ф. корокъ, берется 1 ф. сахару. 
Въ сиропъ вливаютъ сокъ изъ 2-хъ лимоновъ и варятъ корки, 
пока оне не будутъ прозрачными; точно также приготовляютъ 
варенье изъ свежей померанцевой или апельсинной корки. 

№ 31. Грушевое варенье. 
Верутъ хорошаго сорта осеншя сочныя груши, съ квас-

комъ, у которыхъ не разсыпчатое мясо; для варенья берутъ 
груши не прямо съ дерева, а снятыя несколько раньше. Надо 
выбирать плоды одинаковой величины. Вычип];енныя груши, 
смазываютъ лимоннымъ сокомъ, опускаютъ въ кипящую воду 
и варятъ до половины мягкости. ЗатЬмъ выкладываютъ на 
чистую салфетку, положенную на сито и оставляютъ до техъ 
поръ, пока груши не остынутъ и не обсохнутъ. После чего 
ихъ надо свесить. На 1 ф. грушъ берутъ —2 ф. сахару. 
'Приготовляютъ сиропъ изъ 1 ф. сахару и ^и бут. холодной 
воды (см. № 1) и, остудивъ, кладутъ въ него груши и варятъ 
на слабомъ огне, снимая пену до техъ поръ, пока оне не 
сделаются прозрачными, для чего нужно довольно много вре-
мени. Выбравъ готовыя груши, заливаютъ ихъ сквозь сито 
сиропомъ и 1 ст. марсалы или белаго вина и перекладываютъ 
въ банки (какъ сказ, въ № 1). Когда оне простояли 14 дней 
въ погребе, надо посмотреть не разжидился ли сиропъ. Въ 
такомъ случае его нужно слить, вскипятить еще разъ, какъ 
было сказано выше, снять пену и холоднымъ вылить на груши. 
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№ 3 2 . Варенье изъ яблоновъ. 
НесовсЬмъ дозрЬшя ранеты очищаютъ отъ кожицы, сма-

зываютъ лимоннымъ сокомъ и свЬшиваютъ. На 1 ф. ябло-
ковъ берутъ 2 ф. сахару. Сваривъ сиропъ какъ указано 
въ 1, д4лдтъ его на 2 части. Половину сиропа оставляютъ 
въ тазу и даютъ ему остыть. Яблоки нарЬзаютъ ломтиками въ 
толщину ножа и выбросивъ сЬмячки, кладутъ въ одинъ рядъ 
на дно таза. Какъ то.11ько нижняя сторона сдЬлается прозрач-
ной, яблоки осторожно переворачиваютъ ложкой, и когда дру-
гая сторона въ свою очередь будетъ прозрачной, выкладываютъ 
на блюдо. Въ тазъ подливаютъ часть оставленнаго сиропа, и 
варятъ слЬдующую порцш яблочныхъ ломтиковъ. Когда всЬ 
яблоки будутъ сварены, въ оставшШся сиропъ кладутъ немного 
ванили и выливаютъ на яблоки. Вилкой укладываютъ яблоч-
ные ломтики рядами въ банку и зал11ваютъ сквозь сито про-
зрачнымъ сиропомъ. Когда варенье совершенно остынетъ, за-
вязываютъ банки. 

№ 3 3 . Яблочный мармеладъ. 
Для приготовлентя мармелада берутъ ранеты иди антонов-

ск1я яблоки, срезаютъ серебрянымъ ножомъ кожицу, какъ 
можно тоньше, смазываютъ яблоки лимоннымъ сокомъ, чтобы 
не краснЬли и, нарЬзавъ ломтиками, кладутъ въ приготовлен-
ный сиропъ и варятъ до тЬхъ поръ, пока не получится густое, 
прозрачное варенье. Сиропъ варятъ изъ 1 ф. сахару съ 1/2 
стак. воды; варить надо на слабомъ огнЬ, дочиста снимая 
пЬну. На 1 ф. яблочныхъ ломтиковъ берутъ —1 ф. сахару. 
Когда мармеладъ будетъ почти готовъ, кладутъ расщепленную 
ваниль. На 5 ф. яблочной массы кладутъ палочки ванили. 
ДалЬе поступаютъ какъ указано въ 1. Мармеладъ кладутъ 
прямо въ банки, даютъ остыть и завязываютъ восковой или 
пергаментной бумагой. Мармеладъ можно выложить изъ таза 
въ бЬлую глиняную форму и поставить въ печь послЬ хлЬбовъ. 
По прошествш 10 часовъ мармеладъ вынимаютъ изъ печи, 
разрЬзаютъ кусками въ дюймъ толщиною и ка}Едый кусокъ 
обваливаютъ въ сахарномъ пескЬ; затЬмъ складываютъ куски 
снова въ форму и ставятъ въ печь, чтобы подсохли съ обЬ-
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ихъ сторонъ. Мармеладъ хранятъ въ тепломъ Mtcrb, въ хорошо 
завязанныхъ банкахъ. Подаютъ какъ лакомство, а также упо-
требляютъ для украшешя печенья. При варкЬ можно положить 
въ яблоки одну часть грушъ. 

№ 3 4 . Слива. 
Берутъ зр4лыя сливы, все равно какая, зеленыя, крас-

ныя или желтыя. С.1ИВЫ моютъ, раздавливаютъ и варятъ 
безъ воды на слабомъ огшЬ, все время помешивая, пока онб 
совершенно не разварятся. Тогда протираютъ сливы сквозь 
сито, кладутъ сахаръ (на 1 ф. пюре берутъ Va ф. сахару) и 
варятъ въ продолжеше 5—6 часовъ на самомъ легкомъ огнЬ, 
пока не загустеотъ. Варенье хранятъ въ стеклянныхъ банкахъ." 
Такое варенье годится для различныхъ кушанШ, какъ то: блин-
чиковъ, суфле и т. п. По французскому способу сливы варятъ 
пополамъ съ грушами и Vs бз̂ т. б4лаго вина. Венгерск1я сли-
вы варятъ совершенно такъ же, какъ сказано въ этомъ рецепт-Ь. 

Лучше всего приготовить венгерсшя сливы такимъ обра-
зомъ: очистивъ отъ стеблей, кладутъ въ чистый ^муравленный 
горшокъ, накрываютъ его и ставятъ въ другой, наполненный 
до половины кипяш;ею водою, а загЬмъ ставятъ оба горшка 
въ не особенно горячую духовую печь, гд4 оставляютъ на 2— 
3 часа. Вынувъ сливы, сливаютъ прозрачный красный сокъ и 
даютъ плодамъ остыть. Холодныя сливы протираютъ сквозь 
решето. На каждый 1 ф. пюре кладутъ 1/2— ¡̂̂  ф. сахару и 
варятъ 1—VI2 на слабомъ огн'Ь совершенно такъ же, какъ 
варенье изъ зеленыхъ сливъ. Посл4 чего вьпиЕадываютъ въ 
банки и, совершенно остудивъ, завязываютъ восковой или 
пергаментной бумагой. 

Вытекш1й изъ сливъ прозрачньтй сокъ въ холодномъ видЬ 
разливаютъ въ маленьк1я бутылки и хорошо закупориваютъ. 
Онъ превосходенъ для приготов.11ен1я всЬхъ тонкихъ соусовъ и 
лимонадовъ; вкусомъ напоминаетъ малину. 

ВсЬ друг1е сорта сливъ можно печь такимъ же образомъ 
въ печкЬ. 

№ 3 5 . Крыжовникъ. 
СпЬлый крыжовникъ любаго сорта чисто промываютъ и, 
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даБЪ стечь вод^, оадутъ въ деревянную посуду, раздавли-
ваютъ деревяннымъ пестомъ и протираютъ скозь сито. Въ 
пюре кладутъ сахаръ (на 1 ф. шоре 1 ф. мелкаго сахару) и 
ва,рятъ въ хорошо вычип1;енномъ тазу, м-Ьшая безостановочно 
и снимая П'Ьну, пока не загустЬетъ, Во время варки на каж-
дый фунтъ пюре, кладутъ кусокъ ванили въ 1 дм. величиною. 
Горячее варенье выкладываютъ въ стеклянныя банки и, по 
совершенномъ охлаждеши, завязываютъ восковой или пергамент-
ной бумагой. Употребляется также, какъ варенье изъ сливъ. 

№ 3 6 . Кизиль. 

Крупный спЬлый красный кизиль очип];аютъ отъ косточекъ 
неочиненнымъ перышкомъ и варягъ съ антоновскими ябло-
ками, вырЬзавъ у нихъ сЬмянную коробочку и очистивъ отъ 
кожи. Каждое яблоко разр-Ьзаютъ на 6 частей и, положивъ са-
харъ, варятъ на слабомъ огнЬ до тЬхъ поръ, пока не сде-
лаются полупрозрачными; тогда отставляютъ ихъ в'ь сторону. 
На 1 ф. яблоковъ берутъ ф. сахару и ¡̂2 ст. воды. Кизиль 
варятъ (отдЬльно въ чистомъ тазикЬ) въ приготовленное са-
харномъ сиропе. На 1 ф. кизиля берутъ 1 ф. сахару и 1/2 ст. 
воды; сиропу даютъ вскипеть несколько разъ, дочиста сни-
маютъ пЬну и кладутъ кизиль. Когда кизиль хорошо переме-
шается съ сиропомъ, прибавляютъ сваренныя яблоки (на 1 ф. 
кизиля берутъ 1/2 ф. яблоковъ) и медленно варятъ на слабомъ 
огне такимъ образомъ, чтобы яблочные куски оставались не-
поврежденными. Какъ только варенье начнетъ застывать на 
ручке ложки, значитъ оно готово и удалось. Горячее варенье 
выливаютъ въ стеклянныя банки, даютъ остыть и завязываютъ 
восковой или пергаментной бумагой. 

Д]ругой способъ пригошовлспгя. На 1 ф. крупнаго, хоро-
шаго, вычищеннаго кизиля берутъ 1 /̂2 ф. сахару, Пригото-
вляютъ сахарный сиропъ изъ 1 ф. сахару на стак. воды 
и даютъ прокипеть на слабомъ огне 20—25 мин., снимая 
пену. Затемъ всьшаютъ назначенный кизиль, даютъ вскипеть 
на слабомъ огне несколько разъ, снимаютъ съ огня, встряхи-
ваютъ тазъ и снимаютъ пену. Затемъ варятъ снова, пока 
ягоды не опустятся на дно и напоследокъ прибав-ияють кусокъ 
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ванили БЪ 1 дм. величиною. Когда кизиль будетъ прозрач-
нымъ и не будетъ бол^е появляться шЬньт, вы.1ИБаютъ ва-
ренье на блюдо и даютъ остыть, встряхивая довольно часто. 
Совершенно холодное варенье выкладываютъ въ стеклянный 
банки (см. № 1). 

№ 3 7 . Клюква с ъ яблоками. 
Клюкву приготовляютъ совершенно такъ же, какъ бруснику 

съ яблоками. Клюкву не надо ни разваривать, ни ошпаривать, 
а просто раздавить деревянной ложкой. Для вкуса прибавляютъ 
кусокъ расш;епленной ванили въ 1 дм. длиною. 

Клюкву сбираютъ осенью и крупныя ягоды прокалываютъ 
иголкой, потому что кожа на клюкв-Ь очень жесткая и не дастъ 
всосаться сахарному сиропу. Варить надо такъ же, какъ кизиль 
(см. въ № 36—второй способъ приготовлешя). 

№ 3 8 . Брусника. 
Хорошую сшЬлую бруснику, слегка охваченную морозомъ, 

всьшаютъ въ деревянную чашку, наливаютъ холодной водой и 
перебираютъ. Мелк1я, б-Ьлыя и мягшя ягоды выбрасываютъ. 
Выбранныя же ягоды, передъ гЬмъ, какъ варить, ошпариваютъ 
водой, чтобы отнять кислоту. Посл4 чего кладутъ ихъ въ ки-
пяп];ую воду, даютъ ВСКИШЬТБ раза два и откидываютъ на рЬ-
шето, чтобы стекла вода, а затемъ св^шивають ягоды. На 1 ф. 
ягодъ берутъ 1 ф. сахару и /̂з ст. воды. Приготовивъ сиропъ, 
всыпаютъ ягоды, варятъ, дочиста снимая нЬну, на слабомъ 
ОГН'Ь до тЬхъ поръ, пока ягоды не сделаются прозрачными и 
не перестанетъ появляться пЬна. Наконецъ, для придан1я 
пр1ятнаго вкуса, всыпаютъ порошокъ ф1алковаго корня (на 10 ф. 
кладутъ 1 стол, ложку) и варятъ ягоды еш;е 10—15 мин. Если 
сразу варятъ 10 ф., то для приготовлешя нужно 11/2—2 часа. 
Горячее варенье выливаютъ въ стеклянныя банки и, остудивъ, 
завязываютъ восковой или пергаментной бумагой. Такое варенье 
подаютъ къ жареной куриц'Ь, дичи, а также и къ блинчикамъ. 

№ 3 9 . Брусника съ яблоками. 
Въ сваренную съ сахаромъ бруснику (какъ сказано въ 

№ 38) кладутъ иолусваренныя въ сахар'Ь яблоки (Лн 36) и 
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варятъ совершенно такъ же, какъ кизиль. Въ варенье кла-
дутъ порошокъ ф1алковаго корня. Такое варенье очень вкусно съ 
дичью, жареной курицей, телятиной, блинчиками и въ пирогахъ. 

№ 4 0 . Брусника съ грушами. 
Приготовляется совершенно такъ же, какъ предыдуп1;ее ва-

ренье, только вместо яблокъ кладутъ очиш;енныя и разр-Ьзан-
ныя пополамъ груши. Это варенье вкусиЬе предыдуш;аго. 

№ 41. Варенье изъ протертой брусники съ цельными грушами. 
Ошпаренныя ягоды (см. № 38) всьшаютъ въ тазъ и ва-

рятъ безъ воды, пока ягоды не перелопаются; тогда ихъ про-
тираютъ сквозь В0.1[0сян0е сито. На 1 ст. пюре берутъ 1 ст. 
сахару и варятъ въ тазу на слабомъ огне 1/2 часа, не забы-
вая снимать пену. Полуготовыя груши, сваренныя точно такъ 
же, какъ яблоки въ № 36, кладутъ въ брусничное пюре, при-
бавляютъ 1 кусокъ въ 1 дм. длиною расш;епленной ванили 
и варятъ на слабомъ огне до тЬхъ поръ, пока все не обра-
тится въ желе. Горячее варенье выливаютъ въ стеклянныя банки, 
даютъ остыть и завязываютъ восковой или пергаментной бумагой. 

№ 4 2 . Брусника съ ананасной дыней. 
Же.1тыя, мягк1я дыни нарезаютъ кусками въ 1 палецъ 

шириною, срезавъ всю твердую часть и губчатую внутрен-
ность, эти куски нарезаютъ въ 1 дм. величиною и варятъ 
сначала въ воде, а когда сделаются полумягкими, кладутъ са-
харъ (на 1 ф. дынь беруа^ Ч2 ф. сахару) и рюмку рому и 
варятъ до готовности, какъ яблоки въ № 36. Дыню кладутъ 
вместе съ сиропомъ въ полусваренную бруснику (см. № 38) и ва-
рятъ все вместе на слабомъ огне 1 часъ. Въ варенье кладутъ 
порошокъ ф1алковаго корня. Далее поступаютъ какъ указано въ 
последнемъ только это варенье кладутъ въ больш1я стеклян-
ныя банки. Вместо дыни можно взять молодую зеленую тьшву. 

№ 4 3 . Смородина съ морковью и померанцевой коркой. 
Чисто соскобленную ножомъ каротель моютъ въ холодной 

воде, вырезаютъ сердцевину, а морковь нарезаютъ малень-
кими четырехугольными кусочками, затемъ моютъ снова, отва-
риваютъ въ воде и сливаютъ ее. Въ одно время съ каротелью 
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въ отдельной кастрюле варятъ до мягкости померанцевыя 
корки, и какъ только будутъ готовы, острымъ ножомъ срезаютъ 
тонкую, желтую кожицу и нарезаютъ ее маленькими четырех-
угольными кусочками. Въ то же время варятъ въ сиропе, при-
готовленномъ изъ 4 ф. сахару и з/̂  бут. воды, 6 ф. перебран-
ной, хорошей, спелой красной смородины; варятъ, снимая пену, 
пока ягоды не будутъ прозрачными и не смешаются съ сиро-
помъ. Когда варенье будетъ на половину готово, въ него кла-
дутъ 2 пивныхъ стакана сваренной, нарезанной кусочками, 
каротели и 1 стаканъ нарезанной померанцевой корки. Ва-
ренье считается готовымъ, если взятое на пробу, оно начнетъ 
застывать на ручке ложки. Хранятъ, какъ и предыдуп1;ее. 

№ 44-. Рябина. 
Рябину употребляютъ только после того, какъ ее хватилъ 

морозъ и она сделалась прозрачной. На 1 ф. ягодъ берутъ 
1 ф. сахару. Ягоды обливаютъ на решете кипящею водою, а 
затемъ кладутъ въ сиропъ и варятъ, пока ягоды не сделаются 
прозрачными; ягоды должны оставаться цельными. Отъ кашля 
пьютъ это варенье съ чаемъ. Сиропъ для ягодъ варятъ изъ 
1 ф. сахару и /̂2 ст. воды. 

№ 4 5 . Прозрачное ж е л е изъ смородины. 
Спелую, только что собранную смородину, ощипываютъ съ 

веточекъ, чистятъ, кладутъ въ тазъ и варятъ безъ воды, не 
мешая, на самомъ слабомъ огне до техъ поръ, пока ягоды не 
лопнутъ; тогда выливаютъ на решето, покрытое салфеткой и 
ставятъ его вблизи теплой плиты, чтобы сокъ могъ лучше вы-
течь. Оставляютъ ягоды до техъ поръ, пока не вытечетъ весь 
сокъ и ягоды не сделаются сухими. ВытекшШ сокъ сливаютъ 
въ другое блюдо, какъ можно осторожнее, чтобы не попалъ 
осадокъ. На каждый стаканъ чистаго сока берутъ 1^2 стак. 
мелкаго сахару и варятъ на слабомъ огне, давая вскипеть 
несколько разъ. Нельзя варить слипшомъ долго, такъ какъ 
переваренное желе будетъ слишкомъ крепко. Чтобы сварить 
7 стакановъ, нужно самое большое 35—40 минутъ. Повторяю 
еще разъ, что, варя варенье и желе, необходимо позаботиться 
о сохранен1и натуральнаго цвета и брать сахаръ, соображаясь 
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съ кисютою ягодъ; кромЬ того, при варкЬ варенья надо до-
чиста снимать всю пЬну. Горячее желе разливаютъ въ стеклян-
ныя блюда, достаточный для того, чтобы подать къ обЬду. 
Когда остынутъ, завязываютъ пергаментной бумагой и ставятъ 
на хранеше въ холодный хорошШ погребъ. 

№ 4 6 . Малиновое и смородинное ж е л е . 
Хорошо перебранную лЬсную или садовую малину приго-

товляютъ, какъ указано въ предыдупхемъ №; точно тaгtжe ва-
рятъ 2 ст. смородиннаго желе съ 4 ст. малины и сахаромъ 
(на 1 ст. сока берутъ 1^2 ст. сахару). 

№ 4 7 . Прозрачное ж е л е изъ крыжовника. 
НезрЬлый зеленый крыжовникъ обмываютъ холодной водой, 

загЬмъ всыпаютъ въ чистый тазъ, наливаютъ столько холодной 
воды, чтобы ягоды были совершенно покрыты, и варятъ на 
слабомъ огнЬ до тЬхъ поръ, пока ягоды не сдЬлаются про-
зратаыми. МЬшать нельзя ни въ какомъ случаЬ; если обра-
зуется кисель, то не добудешь никакого сока. Выливъ на по-
крытое салфеткой сито, ставятъ вблизи горячей плиты и даютъ 
стечь соку въ блюдо (см. № 45). На каждый стаканъ сока 
берутъ ст. исто.1[ченнаго рафинада и варятъ на самомъ 
слабомъ огнЬ. НапослЬдокъ кладутъ 1/2 палки расщепленной 
ванили. По прошествш часа пробуютъ, готово ли, для чего 
лол;ку сока надо подержать надъ б.п:юдомъ съ кусками льда; 
эсли сокъ застываетъ, то, значитъ, желе готово и его разли-
ваютъ въ маленьшя стеклянныя блюдца. Когда совершенно 
остынетъ, завязываютъ пергаментной бумагой и прячутъ. 

№ 4 8 . Яблочное ж е л е . 
Недозр-Ьлыя антоновсшя яблоки нарЬзаютъ ломтиками, на-

ливаютъ холодной водой и варятъ, какъ крыжовникъ предыду-
щаго №. Въ прозрачный сокъ точно также кладутъ ваниль, 
только не слЬдуетъ класть ее слишкомъ рано, чтобы не испор-
тить цвЬта. Хранятъ въ стеклянныхъ блюдечкахъ. На 1 ст. 
сока берутъ 1 ст. сахару. 

№ 4 9 . Брусника. 
Вычищенную ошпаренную бруснику (см. № 38) всыпаютъ 
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БЪ кастрюлю и варятъ безъ воды до тЬхъ поръ, пока ягоды 
не лопнутъ; дал^е приготовляютъ совершенно такъ же, какъ желе 
изъ смородины (№ 45). 

№ 5 0 . Ж е л е изъ черной смородины с ъ малиной. 
Выбираютъ крупныя сп-блын ягоды, такъ какъ въ мелкихъ 

слишкомъ мало сока; чисто вымывъ, приготовляютъ совершенно 
такъ же, какъ смородину (№ 45), причемъ на 10 ст. черной 
смородины берутъ 2 ст. малины, а на 10 ст. готоваго желе 
1/2 палки расш;епленной ванили. 

№ 51. Ж е л е изъ черники. 
Хорошо перебранныя крупныя ягоды (которымъ не надо 

давать стоять слишкомъ долго) приготовляютъ совершенно 
такъ же, какъ смородину. На 4 ст. черники берутъ 2 ст. самой 
крупной лесной земляники или малины; мелкая земляника не 
годится, потому что отъ нея получается горьковатый сокъ. На 
1 ст. чистаго сока берутъ 1 ст. сахару. 

№ 5 2 . Морошка. 
Самыя спЬлыя мягшя ягоды морошки варятъ, какъ сморо-

дину. На 1 ст. вытекшаго сока берутъ 1 ст. сахару. На 5 ст. 
морошки можно положить тонко срезанную цедру съ 1/2 .лимона. 

№ 5 3 . Малина съ лимоннымъ сокомъ. 
Въ блюд^ раздавливаютъ свежую лесную или садовую ма-

лину и, переложивъ въ горшокъ, закрываютъ его и ставятъ 
на ночь на ледъ. На другое утро выливаютъ въ фланелевый 
мЬшокъ и помаленьку даютъ стечь соку. На 3 ст. малиноваго 
сока берутъ процеженный сквозь сито сокъ изъ одного лимона 
и варятъ, какъ желе изъ смородины. На 1 ст. сока надо брать 

1/2 ст. сахару. Если желаютъ, то въ этомъ соку можно сва-
рить очиш;енныя отъ косточекъ вишни, съ вложенными въ нихъ 
орехами; на 5 ст. соку берутъ 2 ст. вишенъ. 

№ 54-. Сохранен1е апельсинной цедры на бол'Ье продолжительное 
время. 

Ср^зають желтую кожу съ 50 апельсиновъ такъ тонко, что-
бы совсЬмъ не попало б'Ьлаго мяса и мелко рубятъ. На 1 ф. 

Поваренная книга. 4 7 
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цедры берутъ 1̂ /2 ф. мелкаго сахару. Слой мелкаго сахару 
Бсыпаютъ въ стеклянную банку, кладутъ на него такой л̂ е 
толщпны слой апельсинной цедры, затемъ снова сахаръ и т. д., 
пока банка не будетъ полна. Верхн1й слой долженъ быть пзъ 
сахара. Хранить надо въ прохладномъ м^стЬ, где она можетъ 
продер:каться годами. Такую цедру можно употреблять для пе-
ненш всЬхъ сортовъ. 

№ 5 5 . Лимонный сахаръ. 
Отертые о лимонъ куски сахару высушиваютъ, толкутъ и 

хранятъ въ маленькихъ бутылкахъ. 

№ 5 6 . Сохранен|'е лимонной цедры. 
Желтую кожицу лимона не срезаютъ, какъ у апельсина, а 

стираютъ теркой и попеременно съ. сахаромъ укладываютъ 
слоями въ банку совершенно такъ же, какъ было сказано въ 

54. Лимонная цедра можетъ продержаться 2—3 года. 

№ 5 7 . Сухое варенье. 
Сваренныя вишни съ косточками, венгерскую сливу, при-

готовленную безъ миндаля, зеленыя сливы, зеленый крыжов-
никъ, груши, малину и землянику, маленьк1я. яблочки и на-
резанный маленькихми кусочками ананасъ вынимаютъ изъ си-
ропа, укладываютъ на сито и, давъ стечь всему соку, валяюгь 
плоды въ ме^комъ сахарномъ песке, складываютъ на блюдо и 
ставятъ въ прохладное, хорошо вентилируемое место, чтобы 
просохли. Какъ только они высохнутъ сверху, ихъ перекла-
дываютъ на другое блюдо, нижней сырой стороной кверху, посы-
паютъ сахаромъ и снова сушатъ. Такимъ же образомъ можно 
приготовить абрикосы и персики. Плоды должны быть только 
полумягкими. Хранить ихъ надо въ герметически закрытой сте-
клянной банке. Такое сухое варенье подается, какъ лакомство. 

№ 5 8 . Сушеные абрикосы. 
Абрикосы варятъ въ воде несколько минутъ, сливаютъ 

воду и перекладываютъ въ жидкШ сахарный сиропъ, въ ко-
торомъ варятъ Ч2 часа. Вьшувъ изъ сиропа, раскладываютъ 
на блюде и ставятъ на 24 часа въ холодное место. Потомъ 
юткйдываютъ на решето и, давъ стечь соку, сдавливаютъ 
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плоды, чтобы были полуплоскими, для чего и накладываютъ па 
нихъ тонкую дощечку съ небольшимъ гнетомъ; густо обсьшавъ 
сахаромъ, сушатъ на блюд-Ъ въ умеренно-теплой печке. 

Абрикосы можно сушить 'еще следующимъ образомъ: очи-
щенные отъ косточекъ абрикосы кладутъ на 20 мин. въ хо-
лодную воду, чтобы они сделались слегка мягкими и точно 
такъ же, какъ бьыо сказано выше, варятъ 1/2 часа въ сахар-
номъ сиропе. Вынувъ изъ сиропа, раскладываютъ рядами 
на блюдо и ставятъ на 24 часа въ холодное место. ЗатЬмъ 
валяютъ въ сахарномъ песке и на блюде ставятъ сушить 
въ умеренно-теплую печь, переворачивая пхъ до техъ поръ, 
пока совершенно не высохнутъ. Хранятъ въ стеклянныхъ 
^¡анкахъ въ холодномъ сухомъ помещен1и. 

№ 5 9 . Обсахаренные плоды (для конфекшъ). 

• Сюда могутъ быть употреблены все плоды, сваренные въ 
сахарномъ сиропе. Выбранные изъ сиропа цельные плоды кла-
дутъ на сито, чтобы стекъ весь сокъ. Особенно пригодны 
для такихъ фруктовыхъ конфектъ: садовая земляника, малина, 
вишня, зеленыя с.1ивы, крыжовникъ, ананасъ, нарезанный 
маленькими кусочками, яблоки, выколотыя въ виде крыжов-
ника, персики, груши, абрикосы и т. п. Приготовляютъ сле-
дующую глазурь. Деревянной лонжой мешаютъ въ одну сто-
рону на беломъ блюде 2 свеж1е белка съ ф. сахарной 
пудры до техъ поръ, пока не получится белая, густая, п е -
нистая масса, въ которую прибавляютъ 1 чайную ложку ма-
раскина, ямайскаго рому или коньяку, стертую съ лимона 
цедру, или 2 куска сахару, отертыхъ о лимонъ и мелко истол-
ченныхъ. Между темъ нужно приготовить тонкихъ деревянныхъ 
спичекъ въ палецъ длиною. Такую спичку втыкаютъ въ одинъ 
изъ плодовъ, обмакиваютъ его въ глазурь, поворачиваютъ, 
даютъ стечь изл^гшней глазури и втыкаютъ въ опрокинутое 
решето. Спички втыкаютъ въ решето такимъ образомъ, чтобы, 
плоды не касались другъ друга. Решето съ плодами ставятъ 
сушиться въ умеренно теплую печку. Вынувъ спички, готовые 
фрукты кладутъ горкой въ хрустальную вазу, украшенную по 
краю мелкиш! виноградными листьями. Это самое лучшее укра-

44* 
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ашен1е. Такое элегантное блюдо подаютъ въ видЬ дессерта на 
большихъ обЬдахъ. 

Также можно взять абрикосы, приготовленные по второму-
рецепту № 58, или корольки апельсины и мандарины, которые 
должны быть совершенно оташ;ены отъ красной и б'Ьлой ко-
жицы и разделены на дольки. 

№ 6 0 . Глазурованные въ c a x a p t различные сырые плоды. 
Въ широкое блюдЬ какъ можно лучше взбиваютъ вилкой 

2 бЬлка, а на другомъ широкомъ блюдЬ разсьшаютъ ^и ф. са-
харной пудры. Берутъ различные сырые спелые плоды, какъ-то: 
абрикосы и персики (съ которыхъ серебряньвгь ножомъ тонко 
ср'Ьзаютъ кожицу), вишни съ коротко-обрезанными стебель-
ками, снЬлую твердую малину, крупную спелую красную и 
черную смородину, снЬлую, но не мягкую землянику, и круп-
ную снЬлую темно-красную мюкву. Плоды кладутъ въ блюдо 
съ бЬлкомъ, не болЬе 1/4 ф. заразъ, и встряхиваютъ блюдо 
такимъ образомъ, чтобы плоды совершенно покрылись бЬл-
комъ. ЗатЬмъ осторожно вынимаютъ ихъ вилкой, даютъ стечъ 
излишку бЬлка, кладутъ на блюдо съ сахарной пудрой, и 
встряхиваютъ до тЬхъ поръ, пока плоды густо покроются са-
харомъ. Ягоды вьшимаютъ вилкой (ни въ какомъ случа'Ь но 
вкалывая ее въ нихъ) и кладутъ на чистое р'Ьшето такъ, чтобы 
не касались другъ друга. РЬшето ставятъ въ теплое мЬсто, 
чтобы просохли. ЗатЬмъ плоды вторично обмакиваютъ въ бЬлокъ 
и сахаръ, который долженъ покрыть ихъ густо. Въ такомъ род-Ь 
приготовленные плоды можно хранить всего только 2—3 дня. 

Клюква же, приготовленная такимъ образомъ можетъ со-
храняться въ сухомъ мЬстЬ мЬсяцами. 

№ 61. Лимонадный порошокъ. 
1 ф. мел1{аго сахару и 3—5 кусковъ сахару, отертаго о 

лимонъ, кладутъ въ тазъ, вливаютъ сокъ изъ одного лимона, 
даютъ разстаять, а затЬмъ сушатъ на бумагЬ. Сахаръ встря-
хиваютъ и всьшаютъ для хранешя въ маленьюя стеклянныя 
банки. 



Мармеладъ, Фруктовые экстракты, вина и 
напитки, лимонады и квасы. 

№ 1. Земляничный м а р м е л а д ъ . 

Въ сухую погоду сбираютъ спелую, сочную лкную земля-
нику и, перебравъ, приготовляютъ въ тотъ же день. Очищен-
ныя отъ стеблей ягоды разминаютъ деревянной ложкой и по-
лученную массу протираютъ серебряной ложкой сквозь самое 
частое сито. С Ь̂мячки, оставп11яся на ситЬ, не годятся къ 
употребленш. Полученный мармеладъ размешиваютъ какъ 
можно лучше съ истолченньв1Ъ рафинадомъ (на 1 ф. марме-
лада берутъ 11/2 ф. сахару) и ставятъ на часъ въ холодное 
место, чтобы дать сахару растаять вполне. Не следуетъ жа-
леть сахара. Приготовленный такимъ образомъ мармеладъ со-
храняется очень хорошо; онъ можетъ отлично продержаться 
целый годъ. Этотъ мармеладъ служитъ вкусной приправой для 
замороженныхъ кремовъ и для всехъ соусовъ. Мармеладъ наг 
кладываютъ ложкой въ хорошо вымытыя и высушенныя бу-
тылки изъ-подъ сельтерской воды, закупориваютъ длинными 
пробками и, засмоливъ, хранятъ въ песке въ сухомъ, про-
ветриваемомъ погребе. На шнь, 1юль и августъ месяцы бу-
тылки съ мармеладомъ надо поставить въ ящике на ледъ. 
Мармеладъ можно приготовить изъ лесной земляники пополамъ 
съ садовой, хотя приготовленный изъ одной лесной земляники 
гораздо ароматнее. 

№ 2 . Малиновый м а р м е л а д ъ . 
См^ю спелую, сочную, хорошо вычищенную лесную или 

садовую малину (собранную въ сухую погоду) приготовляютъ 
совершенно такъ же, какъ землянику (№ 1) и употребляютъ 
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для той же Ц'Ьли. ЛЬсная малина гораздо ароматнее. Изъ садо-
выхъ сортовъ надо предпочесть всЬмъ другимъ сортамъ—аме-
риканскую, лиловато-розовую. 

№ 3. Мармеладъ изъ черной смородины. 
ОбрЬзавъ стебли и цвЬты у очень крупной черной смо-

родины, раздавливаютъ ягоды и приготовляютъ совершенно 
также какъ землянику (}(£ 1). Хранятъ такимъ же образомъ. 

№ 4 . Вишневый мармеладъ. 
Самую спЬлую темно-красную и.1ги черную вишню очи-

пхаютъ отъ косточекъ, раздавливаютъ ягоды деревянной тол-
кушкой и протираютъ сквозь сито. ДалЬе поступаютъ какъ 
съ земляникой. Также можно взять 1 ф. мармелада и 1 ф. 
сахару, положить нЬсколько очип];енныхъ вишневыхъ ядры-
шекъ и сварить до готовности, дочиста снимая пЬну, затЬмъ 
вылить въ широкогорлыя бутылки и спрятать. Сваренный 
мармеладъ можно поставить въ каменномъ горшкЬ на —10 ч, 
въ печь, послЬ чернаго хлЬба. Такой мармеладъ продержится, 
не портясь, два года. 

№ 5 . Мармеладъ изъ винограда. 
Сорванный съ гроздей зеленый виноградъ (Рислингъ) кла-

дутъ въ блюдо, раздавливаютъ деревянной ложкой, протираютъ 
сквозь волосяное сито и приготовляютъ слЬдуюп];имъ образомъ: 
на 1 ф. сока берутъ 1 ф. сахару, варятъ на слабомъ огнЬ 
въ кастрюлЬ 3/4 ч., часто снимая пЬну. Въ сахарномъ сироп'Ь 
(см. варенье Л'« 40) варятъ кисловатыя, не очень крупныя, 
осеншя груши, предварительно вычистивъ ихъ, разрЬзавъ по-
поламъ и вырЬзавъ сердцевину. Какъ только грузни сдЬлаются 
прозрачными, ихъ вынимаютъ изъ сиропа, перекладываютъ въ 
виноградный мармеладъ, варятъ вмЬстЬ еще 10—15 мин. и 
въ' горячемъ видЬ выливаютъ въ стек1янн}то банку. Когда 
масса остынетъ, банку завязываютъ восковой бумагой. 

№ 6 . Мармеладъ изъ абрикосовъ или персиковъ. 
Абрикосы или персики кладутъ на блюдо, обливаютъ ки-

пящей водой и оставляютъ въ ней, пока не начнетъ схо-
дить кожа, тогда сливаютъ воду. Раздавливаютъ очищенные-
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абрикосы деревянной ложкой, протираютъ сквозь сито п упо-
требляютъ для различныхъ кремовъ и моролеенаго. Этотъ 
мармеладъ нужно варить какъ и вишневый, прибавивъ не-
большое количество лимонной цедры. 

№ 7 . Мармеладъ изъ ананаса. 
О кожу большого ананаса отираютъ 3 куска сахару. Вы-

чип1;енный ананасъ трутъ на терк^, кладутъ полученное пюре 
въ тазъ, всьшаютъ сахаръ (на каждый 1 ф. ананаснаго пюре 
берется 1 ф. сахару), прибавляютъ 3 куска сахару съ натер-
той ананасной цедрой и варятъ все вместе на слабомъ огнЬ, 
дочиста'снимая п'Ьну, пока не получится прозрачная масса, 
которой даютъ остыть. Вылолшвъ въ банки, завязьшаютъ во-
сковой бумагой. 

№ 8 . Мармеладъ изъ померанцевъ и апельсиновъ. 
б тонкокожихъ апе^1ьсиновъ, 1 лимонъ и 4 горькихъ по-

меранца варятъ Ча Ч. ВЪ большомъ количеств'Ь воды, мЬ-
няютъ воду и продолжаютъ варить, пока плоды не сд'Ьлаются 
мягкими, тогда ихъ протираютъ сквозь частое волосяное сито. 
На 1 ф. мармелада берутъ 1 ф. сахару. Въ тазъ кладутъ 
сначала мармеладъ, а затемъ сахаръ и варятъ на слабомъ 
ОГН'Ь, дочиста снимая п^ну, пока не получится прозрачная 
масса; хранятъ—какъ випшю. 

Въ такомъ род'Ь мармеладъ можно также приготовить изъ 
лимоновъ; ихъ варятъ въ продолжен1е 2 ч., три раза м'Ьняя 
воду. На 1 ф. мармелада берутъ 14^ ф. сахару. 

№ 9 . Яблочный мармеладъ. 
СпЬлыя очип1;енныя антоновск1я яблоки нар-Ьзаютъ тонкими 

ломтиками, кладутъ въ тазъ, вливаютъ воды (на 10 яблоковъ 
берется 1 ст. воды), прибавляютъ немного тонко-ср'Ьзанной 
лимонной цедры или ванили, бут. б'Ьлаго вина или 1 рюмку 
ямайскаго рому и, все время м4шая, варятъ на слабомъ огн'Ь 
въ густую массу. Еакъ только будетъ готово, всьшаютъ са-
харъ (на 1 ф. яблочньъхъ ломтиковъ берутъ 1 / - — Ф - са-
хару) и все вм'Ьст'Ь пропускаютъ сквозь волосяное сито. Такой 
мармеладъ употребляется для соусовъ и различныхъ кушашй. 
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№ 1 0 . Плоды, заготовленные съ ромомъ, по французскому 
способу. 

Въ муравленный горшокъ всыпаютъ 1 ф. крупной, посы-
панной сахаромъ, земляники, 1 ф. малины, 1 ф. хорошаго 
зеленаго крыжовника, очищеннаго отъ цв'Ьта и стеблей, 1 ф. 
вишенъ, черныхъ сливъ, очищенныхъ грушъ, нарезанный ку-
сками ананасъ, разрЬзанные посредине абрикосы, персики 
и вйноградъ; затемъ вливаютъ бут. ямайскаго рому 
и кладутъ такое количество сахара, которое равнялось бы 
общему весу всехъ плодовъ. Горшокъ съ плодами ставятъ въ 
посуду съ кипящей водой и оставляютъ на 11/2 часа. После 
чего вливаютъ еще /̂4 бут. рому и, какъ только остьшетъ, 
завязываютъ горшокъ пергаментной бумагой и ставятъ въ 
погребъ. По прошествш 2—3 недЬль сливаютъ сиропъ съ пло-
довъ, варятъ его 20 мин. и снимаютъ пену. ОстывшШ сиропъ 
выливаютъ обратно на фрукты. Так1е фрукты подаются какъ 
десертъ. Они должны плавать въ сиропе. 

Земляника съ хересомъ по-ашлшски. Хорошо перебранную 
садовую землянику всыпаютъ въ широкогорлыя бутылки, пере-
сыпая сахаромъ, ВЗЯТЬБХЪ ВЪ равномъ количестве по весу 
ягодъ, затемъ заливаютъ хересомъ, ромомъ или вскипяченной 
малагой и, хорошо закупоривъ бутылки, хранятъ ихъ въ погребе. 
Такую землянику употребляютъ для десерта или для пунша. 

№ 11. Земляничный экстрактъ для лимонада. 
Самую спЬлую, свеже собранную, сочную лесную землянику 

всыпаютъ въ большую стеклянную банку, пересыпая каждый рядъ 
мелкимъ сахаромъ (на 1 ф. ягодъ берется 14^ ф. сахару). 
ВерхнШ рядъ ягодъ густо засьшается сахаромъ. Банку завя-
зываютъ восковой бумагой и, кроме того, еще пузыремъ и 
зарываютъ до половины въ песокъ въ хорошемъ погребе. 
Банку оставляютъ въ погребе на 6—8 недель. По прошествш 
этого времени, снимаютъ шумовкой поднявш1яся вверхъ ягоды, 
сливаютъ чистый сокъ, кипятятъ его, снимаютъ пену и, осту-
дпвъ, разливаютъ въ сух1я мшхенькая белыя бутылки, которыя 
плотно закупориваютъ. Такой экстрактъ очень хорошъ для 
приготовлешя лимонадовъ. Садовую землянику приготовляютъ 
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такимъ же образомъ, только на 1 ф. ягодъ берутъ 1з/4 ф. 
сахару. Этотъ экстрактъ разбавляютъ но вкусу отварной хо-
лодной водой и подаютъ въ вид-Ь лимонада. Экстрактъ можно 
также прибавлять и въ сельтерскую воду. 

№ 12. Малиновый экстрактъ для лимонада. 
1 ф. самой спелой, свеже-набранной, сочной, садовой ма-

лины очиш;аютъ отъ стебельковъ, всыпаютъ въ миску, пере-
сыпаютъ 1 /̂2 ф. мелко-истолчй^наго сахару отъ головы и, на-
крывъ, ставятъ на ледъ на 48 час. Когда ягоды совершенно 
вберутъ въ себя сахаръ, часть ихъ высьшаютъ въ тазъ съ 
1пирокимъ дномъ, такъ чтобы онЬ плотно улеглись другъ около 
друга. Тазъ ставятъ на тепловатую плиту, гд'Ь и оставляютъ до 
Т'Ьхъ поръ, пока ягоды не сморш;атся и не затвердЬютъ и изъ 
нихъ не вытечетъ весь сокъ, для чего понадобится 2—3 ч. 
времени. Сокъ пропускаютъ сквозь сито, разливаютъ въ сух1я 
маленьк1я чистыя бутылочки, закупориваютъ длинными проб-
ками, и, засмоливъ, ставятъ въ хороппй погребъ на хранеше. 
Такой сиропъ превосходенъ для лимонадовъ. 

Можно приготовить этотъ экстрактъ болЬе простымъ спо-
собомъ. Раздавленную лЬсную малину кладутъ въ горшокъ, 
ставятъ на 3 дня въ холодное мЬсто, зат'Ьмъ фильтруютъ, 
кладутъ одинаковое по В'Ьсу количество сахара и вли-
ваютъ въ банку, которую ставятъ на 14 дней на солнце. Про-
фильтровавъ еп1;е разъ, разливаютъ въ бутылки, закупориваютъ 
и хранятъ въ погребЬ. 

№ 13. Малиновый экстрактъ въ другомъ род%. 
2 ф. спЬлой перебранной садовой или лЬсной малины кла-

дутъ на сито рядами, пересыпая каждый рядъ сахаромъ (на 
2 ф. малины берется 11/2 ф. сахару). Сито ставятъ на широ-
кое бЬлое блюдо. Нижнш и верхн1й рядъ должны быть изъ 
ягодъ. Блюдо съ ситомъ ставятъ въ ум'Ьренно теплую печь, 
изъ которой незадолго передъ этимъ былъ вынутъ испеченный 
черный хл^Ьбъ, и оставляютъ на 10—12 ч. ПослЬ чего ягоды 
на ситЬ обливаютъ шЬсколькиш ложками вытекшаго сока и 
даютъ постоять еп1;е нЬкоторое время въ печи. Сокъ сливаютъ 
въ миску и, остудивъ, разливаютъ въ мален$)К1я б^лыя буты-
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дочки. Такимъ же образомъ приготовляется лимонадный 
экстрактъ изъ черной и красной смородины и вишни. 

№ Н . Экстрактъ изъ смородины для лимонада. 
Очиш,енную отъ вЬточекъ смородину всьшаютъ въ тазикъ 

и варятъ на слабомъ огнЬ до тЬхъ поръ, пока ягоды не, по-
блекнуть и не выпустятъ изъ себя всего сока. Пом'Ьшавъ не-
сколько разъ, горячШ сокъ выливаютъ въ старую ошпаренную 
салфетку, положенную въ сито, которое должно быть поставлено 
на миску. На каждый ст.' сока берутъ ^¡А СТ. мелкаго сахару. 
Процеженный чистый сокъ выливаютъ въ тазъ, кладутъ сахаръ 
и варятъ на слабомъ огнЬ, снимая пЬну, до гЬхъ поръ, пока 
онъ не сделается совершенно прозрачнымъ и нЬна не будетъ 
более появляться. Выливъ въ миску, сиропъ остуживаютъ, а 
затЬмъ разливаютъ въ маленьшя бЬлыя бутылочки. Изъ про-
цЬженнаго сока варятъ прозрачное желе (см. варенье). 

№ 15. Экстрактъ изъ смородины въ другомъ род-Ь. 
Очиш;енную отъ стеблей смородину насыпаютъ какъ можно 

плотнЬе, почти до самаго верха, въ 2-хъ фунтовыя стеклян-
ныя банки и, обвернувъ ихъ сЬномъ, ставятъ другъ около дружки 
въ кастрюлю, въ которую наливаютъ столько холодной воды, 
чтобы она не доставала до краевъ банокъ на 3 пальца. Ка-
стрюлю ставятъ на горячую плиту и оставляютъ до тЬхъ поръ, 
пока ягоды не поблекнутъ, не вьшустятъ всего сока и не 
будутъ въ немъ плавать. Сокъ фильтруютъ, какъ указано въ 
предыдупхемъ Л?, холоднымъ разливаютъ въ бутытки, хорошо 
закупориваютъ длинныш пробками, снова завертываютъ въ 
сЬно и варятъ еще часа такимъ же образомъ, какъ было 
сказано выше. Когда бутылки остьшутъ на половину, ихъ вьши-
маютъ изъ воды и, засмоливъ, ставятъ въ погребъ, где, не 
портясь, онЬ могутъ продержаться годами. Малину и земля-
нику можно приготовить такимъ же образомъ. 

Этотъ сокъ можно передъ темъ какъ разлить къ бутылки, 
проварить еш;е съ сахаромъ; на 2 ст. сока берутъ 1 стак. 
сахару. Онъ идетъ какъ и предыдуп^Ш на приготовлеше лимо-
надовъ и соусовт .̂ 
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№ 16. Лимонный сокъ для лимонада. 
Въ блюдо выжимаютъ сокъ изъ св'Ьжихъ лимоновъ. 1 бут. 

получениаго сока фильтруютъ сквозь б'Ьлый фланелевый м^-
шокъ. Въ сокъ кладутъ цедру съ одного лимона (срезанную 
такъ тонко, чтобы не было ни каили б'Ьлаго лгяса), всыпаютъ 
2 ф. сахару и въ муравленномъ горшкЬ ставятъ въ кастрюлю, 
паполненпую до водою. Кастрюлю ставятъ на огонь и 
оставляютъ 2 —3 часа, снимая п^ну, а зат'Ьмъ даютъ остыть. 
Лимонный сокъ разливаютъ (безъ цедры) въ маленьшя бЬлыя 
бутылочки, закупориваютъ ихъ и хранятъ въ хорошомъ по-
треб-Ь, ГД'Ь онъ можетъ продержаться цЬлый годъ. 

Друюй способъ приготовлешя. 
2/4 бут. нефильтрованнаго лимоннаго сока вливаютъ въ 

бутылочную стеклянную банку и кладутъ маленьше кусочки 
рафинада до т'Ьхъ поръ, пока сокъ будетъ вбирать въ себя 
сахаръ, безъ остатка. Тогда прибавляютъ еще тонко ср4зан-
ную съ /̂2 лимона цедру и, завязавъ банку пергаментной 
бумагой, ставятъ въ холодный погребъ. Этотъ сокъ можетъ 
продержаться годами. Употребляютъ его какъ вышеупомянутый. 

Апельсинный сокъ приготовляютъ такимъ же образомъ. 
Берутъ 1/2 бут. выжатаго сока и, профильтровавъ, варятъ его 
съ 1 ф. сахару, снимая П'Ьну. 

Лимонный экстрактъ для лимонада можно приготовить еще 
такимъ образомъ. Выжатый и профильтрованный сокъ выли-
ваютъ въ банку, кладутъ большую чашку мелкихъ березовыхъ 
углей и даютъ простоять ночь, загЬмъ фильтруютъ сквозь швед-
скую бумагу, разливаютъ въ маленьшя бутылочки, плотно за-
купориваютъ, смолятъ и ставятъ въ погребъ на хранеше. 

№ 17- Прозрачный сокъ изъ яблоковъ, грушъ, или т%хъ и другихъ 
вместе. 

Антоновсшя яблоки натираютъ на терк^, складываютъ въ 
фланелевый м^шокъ и в'Ьшаютъ надъ горшкомъ, чтобы стекъ 
сокъ. Черезъ 24 часа осторожно сливаютъ вытекш1й прозрач-
ный сокъ и варятъ, снимая п4ну; остудивъ, разливаютъ въ 
бутылки и хорошо закупориваютъ. Такой же сокъ можно при-
готовить изъ грушъ или взятыхъ вм'Ьст'Ь яблоковъ и грушъ. 
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Его употребдяютъ для различныхъ кушанШ, а также и для 
^лимонадовъ. 

№ 18. Барбарисный сокъ въ бутылкахъ. 
Хваченный морозомъ барбарисъ очищаютъ отъ стеблей, 

толкутъ, кладутъ въ тазъ, даютъ вскип4ть раза два и горяч1й 
выливаютъ въ полотняный остроконечный мепюкъ, чтобы стекъ 
сокъ. мешокъ вешаютъ на гвоздь (въ теплой кухне) надъ 
блюдомъ. Вытекшй сокъ смешиваютъ съ сахаромъ (1 стак. 
сахару на 2 ст. сока) и даютъ вскипеть несколько разъ, сни-
мая пену, затемъ выливаютъ въ миску, даютъ остыть, разли-
ваютъ въ бутылки и крепко закупориваютъ. 

№ 19. Малиновый сокъ въ бутылке. 
Деревянной ложкой разминаютъ самую спелую, красную, 

хорошо перебранную малину, ставятъ часа на два въ холод-
ное место, а затемъ выкладываютъ въ остроконечный мешокъ, 
который вешаютъ на гвоздь, чтобы дать стечь соку въ под-
ставленное блюдо. Вытекш1й сокъ разливаютъ въ чистыя сух1я 
бутылки и въ каждую бутыль всьшаютъ по 2 лож. толченаго 
рафинада. Бутыли ставятъ на солнце и оставляютъ до техъ 
поръ, пока сокъ не сделается совершенно чистымъ. Профиль-
тровавъ сквозь фланелевый мешокъ, разливаютъ въ чистыя 
бутылки и хорошо закупориваютъ. 

№ 20. Клюквенный экстрактъ. 
Сбираютъ клюкву, хваченную морозомъ, и хранятъ въ очень 

холодномъ помещенш. Въ морозный день въ 20—25^ чисто 
обмьпзаютъ ягоды, раздавливаютъ въ деревянной посуде дере-
вяннымъ пестомъ и истолченную массу кладутъ въ винный 
боченокъ или въ какую либо другую, чисто вымытую и вышпа-
ренную деревянную посуду, въ которой должно быть проделано 
вблизи дна отверстие (величиною въ грецкШ орехъ) со втулкой. 
Посуда должна иметь деревянную крышку. Посуду съ истол-
ченной клюквой ставятъ на столъ, на открытомъ воздухе и 
оставляютъ на 3—4 недели на сильномъ морозе. По проше-
ств1и этого времени замерзшую массу вносятъ въ теплую ком-
нату и оставляютъ на 3—4 дня, чтобы растаяла. Тогда вы-
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нимаютъ втулку и даютъ потихоньку стечь соку БЪ под-
ставленное блюдо. Этотъ сокъ будетъ такъ же чисть, какъ самое 
лучшее красное вино. Весь сокъ, вытекпий самъ собою, а не 
отъ встряхивашя или троган1я посуды, разливаютъ въ бутылки, 
закупориваютъ длинными пробками, смолятъ и сохраняютъ въ 
хорошемъ потребЬ въ пескЬ. Такой сокъ продержится не 
портясь 3 года. Его употребляютъ для лимонадовъ и соусовъ. 

№ 21. Экстрактъ изъ крыжовника. 
Сбираютъ разнаго сорта полузрелый, мелкШ и крупный 

крыжовникъ, всыпаютъ его въ большой тазъ, наливаютъ холод-
ной воды столько, чтобы ягоды были покрыты и, поставивъ на 
горячую плиту, оставляютъ до гЬхъ поръ, пока ягоды не за-
кипятъ, начнутъ лопаться, сделаются белыми и выпустятъ изъ 
себя весь сокъ. На опрокинутое на бЬлое б.зюдо решето, кла-
дутъ салфетку и выливаютъ сокъ. ПротекшШ сквозь, салфетку 
прозрачный сокъ варятъ въ чисто вычип1;енномъ тазу на сла-
бомъ огне, снимаютъ, какъ можно лучше нЬну и, давъ соку 
немного укипеть, выливаютъ на блюдо. Тепловатый сокъ филь-
труютъ въ бутылки и, когда совершенно остынетъ, закупори-
ваютъ и смолятъ, Хранятъ въ погребе, где онъ можетъ хорошо 
продержаться 3 года. 

№ 22. Яблочное вино. 
Толкутъ хорошая антоновсшя яблоки. Мстолченную массу 

кладутъ въ остроконечный мешокъ, вЬшаютъ надъ блюдомъ ж 
даютъ стечь соку. Въ вытекшШ сокъ кладутъ 2 ломтя мягкой 
булки, намазанной дрожжами и ставятъ сокъ на 2—3 дня въ 
холодное место, пока не появятся сероватый блескъ и пузыри. 
После чего сокъ сцеживаютъ въ боченокъ, крепко закупори-
ваютъ и оставляютъ на целый годъ въ погребе, а потомъ 
разливаютъ въ бутылки. 

Лримгъчате. Выливъ яблочный сокъ въ боченокъ, 
кладутъ 1 ст. яблочньтхъ зернышекъ, а за 5 недель до 
разлива въ бутьпки, кладутъ еще 1 лотъ наюманнаго 
маленькими кусочками рыбьяго клея. 

№ 2 3 . Шампанское изъ смородины по-англ1йски. 
3 ф. красной и 2 ф. белой смородины кладуть въ мурав-
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ленный горшокъ и заливаютъ горячимъ жидкимъ сиропомъ, 
прнготовленнымъ изъ 3 ф. сахару и 9 бут. воды. Когда осты-
нетъ кладутъ на 3 коп. дрожжей и, накрывъ, ставятъ на 2 
дня въ холодное мЬсто. ЗатЬмъ прибавляютъ 1 лотъ мелко на-
рЬзаниаго рыбьяго клея и, накрывъ, даютъ стоять еще 8 дней: 
По прошествш этого времени, сокъ сливаютъ въ бутылки, за-
купориваютъ длинными пробками, обвязываютъ проволокой и 
хранятъ въ лежачемъ положен1и. ВсЬ так1е соки фильтруютъ 
сквозь шведскую бумагу, вложенную въ стеклянную воронку. 
Черезъ 6 недЬль напитокъ готовъ 1;ъ употреблен1ю, 

№ 24. Шипуч1й напитонъ. 
20 бут. воды кипятятъ съ IVs Ф- поджареннаго сахару; 

остудивъ, кладутъ 3 лота свЬжихъ пресованньп:ъ дрожжей, 
перемЬшиваютъ какъ можно лучше и, накрывъ,' остав:шютъ на 
ночь. На слЬдующее утро всыпаютъ 1 ф. крупнаго, свЬжаго, 
хорошо промытаго изюма и снова оставляютъ до слЬдующаго 
дня. Снявъ пЬну, выливаютъ въ чlícтый винный ботенокъ; въ 
въ стаканъ сахарнаго сиропа накапываютъ 15 капель лимон-
наго масла и также выливаютъ въ боченокъ, прибавляютъ еще 
сокъ ИЗЪ 5 лимоновъ, безъ зеренъ и 1 стак. очень крЬпкой 
профильтрованной хмЬлевой воды и, хорошо встряхнувъ, заты-
каютъ боченокъ и оставляютъ на 8 дней въ покоЬ. По про-
шеств1и этого времени жидкость разливаютъ въ шампанскхя 
бутылки, закупориваютъ длинными пробками, обвязываютъ про-
волокой и даютъ еще полежать, до употреблен1я, 8—14 дней 
въ холодномъ мЬстЬ. 

№ 25. Вино изъ изюма. 
3 ф. чисто промытаго синяго изюму кладутъ въ каменный 

горшокъ. ЗагЬмъ кипятятъ въ кастрюлЬ 16 бут. воды съ 4 ф. 
сахару (отъ головы) и тонко срЬзанной съ 1 лимона цедрой. 
Выжавъ въ сиропъ (сквозь сито) сокъ изъ б лимоновъ, ВЬШ1-
ваютъ его горячимъ на изюмъ и, накрывъ горшокъ, ставятъ 
на 6 дней въ холодное м^сто, и прибавляютъ черезъ 3 дня 1 лотъ 
очень мелко нарЬзаннаго рыбьяго клею, размоченнаго въ холод-
ной водЬ. По прошествш 6 дней вливаютъ Vs бут. рому и даютъ 
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достоять еще два дня. ЗатЬмъ разливаютъ въ бутылки, хорошо 
закупориваютъ и выдерживають въ логребе ц-Ьлый месяцъ; 
тогда вино молшо уже пить. 

№ 26 . Инбирное вино. 
На слабомъ огн^ въ продолжеше 1 паса кипятятъ 27 бут. 

воды съ 6 ф. сахару и 10 лот. мелко истолченнаго ямайскаго 
инбиря. Снявъ дочиста нЬну, выливаютъ отваръ въ чистый, 
хорошо вымуравленный" каменный горшокъ и на 24 ч. ста-
вятъ въ холодное м'Ьсто. Въ винный боченокъ кладутъ 3 ф. 
свежаго, чисто вымытаго, крупнаго, нарезаннаго маленькими 
кусочками изюма, -выливаютъ изъ каменнаго горшка отваръ, 
прибавляютъ 1 бут. хорошаго коньяку, 4 лимона (безъ зеренъ), 
нарезанныхъ маленькими кусками и 2 лота очень мелко на-
резаннаго рыбьяго клею. Хорошо взболтавъ, ставятъ боченокъ 
на 14 дней въ холодное место. После чего процеживаютъ 
жидкость въ шампансшя бутылки, закупориваютъ длинными 
пробка>ш, обвязываютъ проволокой и кладутъ на 3 недели въ 
погребъ. По прошествж этого времени напитокъ годится къ 
употреблешю. 

№ 27. Терновка. 
Свеже собранный тернъ всыпаютъ въ бочку и на каждый 

ф. ягодъ вливаютъ 14^ бут. кипящей воды и оставляютъ на 
5 дней въ покое. За это время надо помешать три раза. Потомъ 
кладутъ на каждыя 1^2 бут. воды з/^ ф. сахару, а на каждыя 
8 бут. воды вливаютъ по 1 бут. хорошаго коньяку и, хорошо 
заткнувъ бочку, ставятъ на 1 годъ въ погребъ. Для употреб-
лен1я нужно профильтровать терновку. Вкусомъ терновка похожа 
на портвейнъ. 

№ 28. Лимонное вино. 
Цедру съ двухъ лимоновъ заливаютъ жидкимъ сиропомъ, 

свареннымъ изъ 8 бут. воды съ 3 ф. сахару; когда остынетъ, 
прибавляютъ сквозь сито сокъ изъ 10 лимоновъ, 1/2 лота очень 
мелко нарезаннаго рыбьяго клею; затемъ кладутъ корочку 
хлеба, намазанную дрожжами и, какъ только перестанетъ бро-
дить, вынимаютъ л̂имонную цедру и :Слива1ртъ жидкость, въ 
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боченокъ. Хорошо закупоривъ ставятъ въ погребъ на 3 месяца. 
По прошествш этого времени жидкость фильтруютъ въ бутылки 
я, хорошо закупоривъ, хранятъ въ хорошемъ погреб^. Черезъ 
3 _ 4 недели напитокъ будетъ превосходнаго качества. 

№ 2 9 . Земляничное вино. 
10 ф. перебранной, очень спелой, раздавленной земляники 

кладутъ въ каменный горшокъ и ставятъ въ кастрюлю съ во-
дой, которая должна доходить до /̂4 высоты горшка. Воду 
кипятятъ до тЬхъ поръ, пока ягоды не вьшустять изъ себя 
всего сока. Сокъ пропускаютъ сквозь фланелевый мешокъ и 
на каждыя 1^2 бут. соку кладутъ по Ч2 ф. сахару, давъ по-
стоять 3 дня, вливаютъ легкаго белаго винограднаго вина (счи-
тая на каждыя 11/2 бут. соку, по 1/4 бут. вина). На каждыя 
7 бут. этой лсидкости кладутъ по ^Ь лота очень мелко наре-
заннаго мелкаго клея. Вино фильтруютъ въ бутылки, плотна 
закупориваютъ длинными пробками и хранятъ въ хорошемъ 
погребе. Черезъ несколько недель оно будетъ годиться для 
питья. 

№ 30. Вино изъ малины. 
Сокъ приготовляется совершенно такъ же, какъ сказано въ 

предыдун1;емъ №. На бут. сока кладутъ з/^ ф. сахару и 1/4 бут. 
белаго вина. Смесь ставять въ каменномъ горшке на 3 дня 
въ холодное место, а затЬмъ разливаютъ въ бутылки (какъ 
въ предыдущемъ №). 

№ 31. Вишневна. 
Въ каменной ступке толкутъ въ кашу 16 кружекъ спелой 

темно-красной обыкновенной вишни, вместе съ косточками. 
Кружка вместимостью должна равняться бутылке. Истолченную 
массу кладутъ въ только что опорожненный боченокъ изъ подъ 
вина и вливаютъ такое количество отварной холодной воды, 
которое равнялось бы /̂з количества ягодной массы. Боченокъ 
ставятъ на 24 ч. въ холодное место, затемъ вливаютъ 1 бут. 
французской водки я ставять боч:енокъ на ледъ на 8 недель. 
По прошествш этого времени соку даютъ вытечь помаленьку 
и, разливъ въ бутылки, хранятъ, какъ сказано выше. 
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№ 32. Медъ. 
25 бут. воды кияятятъ съ 8 взбитыми б -̂Пгами, 8 ф. хоро-

шаго меда, 2 лот. мелкаго инбирнаго порошка и 3 лот. корицы. 
Эту см-Ьсь гапятятъ на слабомъ огшЬ ц^лый часъ, чисто сни-
мая шЬну, выливаютъ въ большой хорошо вымуравленный гор-
шокъ и даютъ остыть. Зат'Ьмъ вливаютъ 3 лота дрожжей, раз-
мЬшанныхъ въ бутылкЬ хмЬлевой воды и даютъ см^си постоять 
2 дня, по прошествш которыхъ переливаютъ въ чистый винный 
боченокъ, прибавляютъ 2 лота очень мелко нар'Ьзаннаго рыбьяго 
клея и, заткнувъ, ставятъ боченокъ на 3 М'Ьс. въ холодный по-
гребъ. Въ конце 1'Го и 2-го мЬс. взбалтываютъ боченокъ. 
Медъ фильтруютъ въ бутылки,, крепко закупориваютъ и ста-
вятъ въ холодный погребъ. Черезъ 8 дней онъ готовъ къ 
употребленш. 

Примгьчанге, Медъ гораздо вкуснее безъ пряностей. 

№ 33 . Малиновый лимонадъ. 
Хорошо муравленный горшокъ наполняютъ до половины 

чисто перебранной красной лесной малиной, наливаютъ холодной 
воды, чтобы горшокъ былъ почти полонъ, ставятъ въ холодное. 
место, где и оставляютъ до техъ поръ, пока ягоды не побе-
леютъ совершенно. Чистый сокъ осторожно сливаютъ, а оса-
докъ фильтруютъ сквозь фланелевый мешокъ, после чего ва-
рятъ все вместе въ тазикЬ, дочиста снимая пЬну. Когда сокъ 
остьшетъ, въ него оадутъ намазанные дрожжами ломтики б е -
лаго хлеба (на каждыя 14 бут. сока берутъ по 1 ломтю хлеба) 
и сахара по вкусу. Сокъ выставляютъ на 2—3 дня въ погребъ, 
пока не появится сероватый блескъ и пузырьки. Тогда филь-
труютъ сокъ еш;е разъ сквозь фланелевый мешокъ, разли-
ваютъ въ бутылки и кладутъ ихъ на разостланную поверхъ 
льда солому. Такой лимонадъ держится не очень долго. Жар-
кимъ летомъ онъ представляетъ очень пр1ятный прохладитель-
ный напитокъ. 

№ 34. Земляничный лимонадъ. 
8 ф. перебранной красной лесной земляники всыпаютъ въ 

горшокъ и заливаютъ остуженньвхъ сиропомъ, сваренньпмЕЪ изъ 
12 бут. воды и 5 ф. сахару отъ головы. Хорошо перемешавъ. 

Поваренная книга» 4 8 
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накрываютъ горшокъ и ставятъ на 8 дней на ледъ, гдЬ и 
мЬшаютъ массу каядаи день. По нрошеств!!! 8 дней лшдкость 
•фильтруютъ сквозь фланелевый мЬшокъ, прибавляютъ 1/2 бут. 
'французской водки или коньяку и выливаютъ въ малень-
кш винный боченокъ, только что освободивш1йся изъ подъ вина. 
Плотно закупоренный боченокъ ставятъ на 14 дней на ледъ 
и, наконецъ, фильтруютъ лимонадъ въ бутылки и плотно заку-
пориваютъ. Эта эссенц1я идетъ для приготовлешя сладкихъ 
оуповъ и лимонадовъ. 

№ 35. Лимонадъ. 
1 бут. вьшатаго свЬжаго лимоннаго сока, процеженнаго 

сквозь сито, смЬшиваютъ со вскипяченной холодной водой, и 
сахаромъ по вкусу и кладутъ тонко срЬзанную кожицу съ 1 
лимона. Потомъ прибавляютъ помазанный пивными дролсжами 
ломтикъ булки, въ толш;ину ножа и ставятъ на два дня въ 
холодное мЬсто, пока не появится сЬрый блескъ. Осторожно 
вынувъ хлЬбные ломтики, потихоньку примЬшиваютъ въ жид-
кость 2—3 взбитыхъ бЬлка, фильтруютъ сквозь мЬшокъ въ 
сух1я бутылки, плотно закупориваютъ пробками, перевязы-
ваютъ ихъ и ставятъ на ледъ. Такимъ же образомъ можно 
приготовить лимонадъ пзъ клюквы, мелкихъ яблоковъ (безъ 
сахара), вишни, черной смородины, малины и земляники. 

№ 36. Лимонадъ изъ стеблей ревеня по-англ1'йски. 
Въ маЬ мЬсяцЬ срЬзаютъ около корня молодые сочные 

стебли ревенЯ;, вм^стЬ съ листьями. Листья з^даляютъ прочь, а 
стеб.ш чистятъ, рЬжутъ кусками въ 1/4 дм. величиной и, взявъ 
ихъ 2—3 ф., кладутъ въ хорошо вымурав.тенный горшокъ, 
вливаютъ 14 бут. кипяп1;ей воды и, накрывъ, ставятъ на 10 дней 
въ холодное мЬсто. Потомъ прибавляютъ намазанный дрожжами 
ломоть булки въ 1/4 дм. то.т1пцшой и 2 взбитыхъ б^лка. Все 
это хорошо перемЬшиваютъ со стеблями и даютъ постоять 
24 часа. По прошеств1и этого времени фильтруютъ сквозь 
шведскую бумагу въ бутылки. Изъ бутылокъ жидкость выли-
ваютъ въ чистый горшокъ, прибавляютъ по вкусу густого 
сахарнаго сиропа, въ которой было примЬпшно на 10 коп. 
лимоннаго масла и готовый лимонадъ снова разливаютъ въ 
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бутьшш, хорошо зак}шориваютъ и хранятъ въ холодномъ по-
греб-Ъ; черезъ 3 нед'Ь;ж онъ будетъ готовъ для питья. 

№ 37. Квасъ изъ почекъ черной смородины. 
Въ бочку кладутъ 6 лимоновъ, нар'Ьзанныхъ тонкими лом-

тиками и очип];енныхъ отъ зеренъ, 1 ф. синяго изюма, 1 ф. 
коринки и вливаютъ 4 бут. кипяш;ей воды, загЬмъ накрываютъ 
и оставляютъ въ noKoi 24 часа, пока лимонные ломтики и 
изюмъ не всилывутъ наверхъ. Тогда вливаютъ 26 бут. холод-
ной воды, кладутъ на 10 кон. прессованныхъ дроликей и даютъ 
массе постоять еш;е 8—12 час., затемъ прибавляютъ 4 ф. 
сахару и, если желаютъ, то лимонной кислоты. Квасъ филь-
труютъ сквозь шнедскую бумагу въ бутылки, плотно закупори-
ваюгь ихъ, обвязываютъ проволокой и кладутъ въ холодномъ 
месте. Вместо изюма и коринки можно положить сиропъ изъ 
почекъ черной смородины, отчего квасъ будетъ гораздо вкуснее. 
Квасъ будетъ годенъ для питья черезъ 2—3 недели. 

№ 38. Хлебный квасъ. 
Изъ 20—25 ф. замешанной кипяткомъ рл^аной муки берутъ 

10 ф. и размешиваютъ въ чистомъ горшке съ 6 бут. кипяп1;ей 
воды. Замешанное тесто ставятъ тотчасъ-же после хлебовъ 
въ печь и оставляютъ въ ней 6—7 час. Вынувъ изъ печи, тЬсту 
даютъ остыть и примешиваютъ къ нему 1 ф. закваски. Потомъ 
прибавляютъ еш;е 2 ф. муки и, посыпавъ сверху мукою, ста-
вятъ въ теплое место, чтобы хорошо закисло и поднялось. Когда 
поднимется, кладутъ остальную муку и 3 ф. солода и, хорошо 
вымешавъ, даютъ подняться еще разъ. Изъ этого тЬста катаютъ 
маленьк1е колобки и пекутъ ихъ 2 часа въ хорошо истоплен-
ной печи. Хлебъ долженъ подрумяниться, но не подгореть. 
Берутъ чистую кадку бутылокъ въ 40—55, кладутъ на дно 
деревянную крестовину, а на нее ошпаренную солому, которую 
въ свою очередь, покрываютъ чистымъ холстомъ. Изрезавъ 
холодные колобки маленькими кусками, кладутъ ихъ на холстъ 
въ кадку, за.1иваютъ 40 бут. крутого кипятку и, накрывъ, 
даютъ стоять 24 часа. По пропгествш этого времени вливаютъ 
V h бут. вскипяченнаго крепкаго хмелевого раствора, оадутъ 
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свЬкйхъ пивныхъ или на 10 коп. прессованныхъ дрожжей и 
тонко срезанную кожицу съ 2-хъ лимоновъ. Квасъ оставляютъ 
до т^хъ поръ, пока онъ не закиснетъ. Открывъ кранъ сц^-
живаютъ чистый квасъ, прибавляютъ въ него сахарнаго сиропа, 
разливаютъ въ шампанск1я бутылки, кладутъ въ каждую по 
3—4 крупный изюмины и, закупоривъ плотно, обвязываютъ 
проволокой или крепкой веревкой. Бутылки хранятъ на льду, 
чемъ больше выстоится квасъ, тЬмъ онъ вкуснЬе. Квасъ упо-
требляется не только какъ напитокъ, но и для холодныхъ суповъ. 

№ 39. Квасъ изъ яблоковъ и грушъ. 
Въ сентябре месяце ставятъ въ погребе бочку изъ подъ 

вина, наполняютъ ее до половины кислыми или .йсными ябло-
ками и лесными грушами, пли же сушеными яблоками. Въ 
бочку вливаютъ до края отварной холодной воды и, заткнувъ, 
оставляютъ стоять до апреля месяца. Тогда сливаютъ квасъ 
въ чистую посуду, прибавляютъ сахара и, разливъ въ бутылки, 
оставляютъ стоять, пока не закиснетъ. Если его приготовили 
въ сентябре, то онъ будетъ самымъ вкуснымъ въ апреле, мае 
или ш н е . Когда вся жидкость будетъ слита изъ бочки, то 
въ нее можно налить воды съ сахаромъ. Квасъ можно 
приготовить изъ лесныхъ грушъ пополамъ съ терномъ, но 
то.1ько его нужно приготовлять съ кипяш;ей водой. Этотъ 
квасъ можетъ быть употребленъ после 6 недельнаго выстаи-
вашя. По желанш, можно подсластить сахаромъ. Вкусомъ онъ 
похожъ на красное вино. 

№ 4 0 . Разливъ и хранен!е вина. 
Для различныхъ сортовъ винъ употребляютъ разлпчныя 

бутылки, которыя должны быть чисто вымыты за 8 дней до 
разлива и храниться на полкахъ, высоко стояш:ихъ отъ земли, 
потому что поставленныя на землю бутылки легко пр1обретаютъ 
непр1ятный вкусъ, который затЬмъ передается вину. Необхо-
димый для закупориван1я длинныя пробки, нужно дня за два 
до употреблен1Я размочить въ кипягцей воде. Вино разливаютъ 
въ бутылки сквозь чистую воронку и помоидникъ долженъ 
тотчасъ-же закупорить и засмолить бутылки. Снабженныя над-
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Ш1СЯМИ бутылки кладутъ на полки, пробками наружу. Погребъ 
для вина долженъ быть такихъ же качествъ какъ и для варенья, 
т. е. не слишкомъ холоднымъ и не слишкомъ теплымъ, сухимъ, 
легко пров'Ьтриваемымъ и укрытымъ отъ солнца. 

Указываю на простой способъ сд'Ьлать кислое вино год-
НЫМЪ ДЛЯ Ш1ТЬЯ. 

Въ винную бочку съ прокислымъ виномъ кладутъ 5 ф., 
раскаленныхъ березовыхъ углей и оставляютъ въ такомъ виде 
20 дней, взбалтывая бочку каждый день одинъ разъ. Затемъ 
вино сцЬживаютъ въ бутылки. Такимъ же образомъ поступаютъ 
со всякимъ ликеромъ или хорошей водкой, у которыхъ по-
явился привкусъ; только въ водку и ликеръ надо всыпать не 
раскаленные, а холодные угли. 

Смола для заливки пробокъ приготовляется изъ ф. воска, 
1 ф. канифоли и 11/4 ф. сапожнаго вара. Сперва растапли-
ваютъ воскъ, потомъ прибавляютъ смолу, а напослЬдокъ кани-
фоль. Для фильтровашя употребляютъ шведскую бумагу. 

№ 41. Чистый вишневый сокъ въ бутылкахъ. 
СпЬлую, очиш;енную отъ стеблей и косточекъ вишню всы-

паютъ въ тазъ и, безъ воды, ставятъ на слабый огонь, на 
которомъ остав.шютъ до гЬхъ поръ, пока весь сокъ не выте-
четъ изъ ягодъ. Сокъ фильтруютъ сквозь мешокъ, наливаютъ 
до краевъ въ сух1я чистыя бутылки и оставляютъ не закупо-
ренными. Па дно большого котла кладутъ немного с^на и 
ставятъ на него плотно другъ около друга обернутыя сЬномъ 
бутылки съ сокомъ. ЗагЬмъ осторожно вливаютъ холодной воды, 
чтобы въ бутылки не могло попасть ни капли и, разведя огонь 
подъ котломъ, варятъ до тЬхъ поръ, пока не будетъ бол^е 
появляться пЬны на бутылкахъ; поваривъ еп1;е немного, обти-
раютъ съ бутылокъ пЬну, закупориваютъ какъ можно лучше, 
смолятъ и ставятъ на хранеше въ холодный сухой погребъ. 
Плоды, приготовленные какъ указано въ нижеследуюп1;ихъ 
надо варить также обвертывая бутылки сЬномъ. 

№ 42. Вишня въ бутылкахъ. 
Темно-красную спелую вишню всыпаютъ (вычистивъ или 

же вместе съ косточками) въ винныя бутылки и за^шваютъ 
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до самаго верха холоднымъ сахарнымъ сиропомъ, свареннымъ 
изъ 1 ф. сахару и 1/2 бут. воды. Если вишни очиш;ены отъ 
косточекъ, то можно положить несколько вишневыхъ ядрышекъ. 
Можно также приготовить сиропъ изъ 1 ф. сахару и 1 бут. 
воды, хотя .пучше взять на 1 ф. сахару только Ч2 бут. воды, по-
тому что тогда ягоды сберегаются гораздо лучше. Варить надо 
какъ указано въ предыдуш,емъ т. е. до тйхъ поръ, пока 
не будетъ бол4е появляться шЬны. Надо все время доливать 
бутылки оставшимся сахарнымъ сиропомъ, такъ какъ онъ 
сильно выкипаетъ вм4ст'Ь съ п4ной. Какъ только перестанетъ 
появляться пЬна, варятъ еп1;е на слабомъ огн'Ь Ч2 ^^са, за-
темъ даютъ постоять 10 минутъ и закупориваютъ горяч1я бу-
тылки длинными пробками, которыя никоимъ образомъ не 
должны касаться сока, а не то перелопаются бутылки. Засмо-
ливъ, оставляютъ бутылки на кухшЬ, пока совершенно не осты-
нутъ, а затЬмъ ставятъ въ погребъ. 

Венгерсшя сливы можно сварить такимъ л̂ е образомъ 
только ихъ надо наколоть иголкой и сложить въ широкогоршя 
бутылки. Сиропъ для сливъ варятъ пзъ 1 ф. сахару и 1/2 бут. 
воды. Молшо пололсить немного корицы въ бутылки. 

Венгерск1я сливы можно приготовить еш;е следуюп^имъ 
образомъ. Въ хорошо вьшуравленный горшокъ кладутъ проко-
колотыя С.1ГИВЫ, заливаютъ приготовленнымъ сахарнымъ сиро-
помъ и ставять на 3 часа въ водяную баню; затЬмъ даютъ 
остыть и, завязавъ,' ставятъ горшокъ на 6 дней на ледъ. 
ПослЬ чего сливаютъ со сливъ сокъ, снова варятъ его 1/2 2̂1са 
и, остудивъ, выливаютъ обратно на сливы. 

АнглШсюй способъ приготовлетя сливъ. Сливы въ горшкЬ 
обильно пересьшаютъ толченымъ сахаромъ, кладутъ нЬсколько 
кусковъ корицы и сверху замазываютъ горшокъ ржанымъ тЬ-
стомъ въ 3 дюйма толш;иною. Сливы ставятъ въ печь тотчасъ 
же послЬ чернаго хлЬба и оставляютъ тамъ 4 часа. На зиму 
ставятъ въ погребъ на хранеше. Такимъ же способомъ при-
готовляютъ вишни. 

№ 43. Простой способъ приготовлен1я вишни. 
Вишню кладутъ въ бутылки, пересыпая ш;едро сахаромъ, п. 
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переБЯЗываютъ веревкой закулоренныя бз^тылки. Тотчасъ же, 
какъ только вынутъ хл4бъ нзъ печи, кладутъ въ нее дв^ де-
ревяшки и поперекъ ихъ укладываютъ бутылки, чтобы лежали 
на некоторомъ разстоян1п другъ отъ друга, и оставляютъ ихъ 
на 8—9 часовъ. Такимъ же образомъ можно приготовить вен-
герскую сливу, уложенпзпо въ широкогорлыя бутылки. 

№ 44. Сохранен!е вишни въ свежемъ виде. 
Вишню срезаютъ после того, какъ несколько дней про-

стояла сухая погода. Для срезашя вишенъ надеваютъ на руки 
перчатки. На ягодахъ надо остав.тгять коротк1е стебельки. Сре-
занныя вишни всьшаютъ въ сух1я бутылки, плотно закупори-
ваютъ, смолятъ и опускаютъ на длинной веревке въ колодезь, 
где и хранятъ до употреблешя. 

№ 45. Незрелый нрыжовнинъ въ бутылкахъ. 
Срезаютъ стебли и цветъ у полузрелаго крыжовника, всы-

паютъ въ бутылки и заливаютъ такимъ же сиропомъ, какъ 
въ № 42. 

При более простомъ приготовлеши, ихъ варятъ безъ си-
ропа, а вливаютъ въ бутылку кипяш;ей воды и варятъ до 
техъ поръ, подливая кипяш;ую воду, пока не перестанетъ по-
являться пена. 

№ 4 6 . Черная смородина въ бутылкахъ. 
Въ тазу, все время мешая и снимая пену, варятъ густой 

кисель изъ хорошо перебранныхъ ягодъ. Затемъ выливаютъ 
на блюдо, чтобы остылъ, выкладываютъ въ бутылки и сверху 
заливаютъ 1 лож. отстоявшагося масла, чтобы не- дать доступа 
воздуху. Сверху завязываютъ взятой вдвойне полотняной тряп-
кой и затемъ ставятъ въ погребе въ песокъ. Этотъ сокъ нужно 
варить какъ можно тш,ательнее, потому что онъ " легко начи-
наетъ бродить. Вместо тряпокъ можно завязать пергаментной 
бумагой. 

№ 4 7 . Малина въ бутылкахъ. 
Въ тазу, на слабомъ огне, варятъ свежесобранную темно-

красную мал1шу до техъ поръ, пока она не развалится и не 
побелеетъ. Сокъ процеживаютъ сквозь волосяное сито и ва-
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рятъ его на слабомъ огнЬ, все время снимая нЬну. Когда 
пЬна перестанетъ появляться и сокъ сделается чистымъ, въ 
него кладутъ малину и варятъ пока ягоды не станутъ про-
зрачными. Ягодамъ даютъ остыть и выяиваютъ въ миску. 
ЗатЬмъ переливаютъ въ чистыя сух1я бутылки и въ каждую 
бутылку вливаютъ по 1 полной ложкЬ растопленнаго воска и 
закупориваютъ. Такая ма.1ина особенно пригодна зимой для 
прпготовлен1Я фруктовыхъ сз^овъ и соусовъ. 

Консервы изъ плодовъ и овощей. 
№ 48. Жестянки для консервовъ. 

Для консервныхъ жестянокъ нужно брать толстую бЬлую 
луженую жесть, потому что сквозь тонкую жесть проходитъ 
воздухъ и такимъ образомъ портитъ консервы. Спай долженъ 
быть одинаковаго цвЬта съ жестянкой. Если онъ синеватый, 
то это значитъ, что въ немъ слишкомъ много бЬлилъ, которыя 
очень вредны для здоровья. Крышка жестянки не должна быть 
слишкомъ мала, потому что тогда при паяши легко можетъ 
попасть въ жестянку олово и этимъ испортить консервы. 
Паяльникъ не долженъ быть с.тишкомъ раскаленъ, потому что 
тогда сгоритъ олово. Для паяльной воды берутъ ко.ллод]й и спиртъ. 
Жестянки, запаянньш соляной кислотой, быстро ржавЬютъ. 
Для консервовъ, которые должны сохраняться болЬе долгое 
время, берутъ новыя жестянки, а въ старыхъ жестянкахъ 
сохраняютъ консервы, которые предназначены д.ш скораго 
употреблешя. Запаянныя жестянки съ консервами варятъ отъ 
5—40 мин.; время будетъ указано въ каждомъ отдЬльномъ 
рецептЬ. Жестянки варятъ въ стоячез1ъ, а не въ лежачемъ 
положеши. Фрукты и овощи лучше всего сохраняются въ за-
купоренныхъ жестянкахъ. Передъ тЬмъ какъ употребить же-
стянки въ дЬло, ихъ нужно выварить водою съ золой, затЬмъ 
вымыть и высушить. 

№ 49. Консервы изъ абрйквсовъ. 
Берутъ лучшаго сорта полузрелые твердые плоды, въ ко-

торыхъ^косточка уже начинаетъ отставать отъ. мякоти. Если 
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плодъ будетъ слишкомъ спелый, то онъ будетъ желтымъ и 
волокнистымъ. Нужно выбирать собранные, а не унавш1е 
плоды, такъ какъ первые им^готъ бол4е тонк1й ароматъ; чи-
стить плоды нужно ротовымъ нолхомъ, такъ какъ отъ стали 
они сишЬютъ. Абрикосы прорЬзаютъ по середин^, вынимаютъ 
косточку и кладутъ надрезанной стороной книзу (иначе они 
займутъ слишкомъ много мЬста) въ новыя жестянки. Варятъ 
въ продолжен1е часа хорошШ сиропъ изъ бут. воды и 
1 ф. сахару, дочиста снимаютъ п^ну, остуживаютъ и выли-
ваютъ на лежап1,1е въ жестянке абрикосы, не доливая на 

дм. до края, но все-таки, чтобы плоды были хорошо по-
крыты сиропомъ. Въ такомъ виде оставляютъ на 1/2 ^^^а; 
запаянныя жестянки кладутъ въ холодную воду, чтобы узнать 
хороша ли запайка; если плоха, то въ воде появятся пузыри, 
если же запайка удалась вполне, то жестянки осторолшо кла-
дутъ въ котелъ съ кипяпдей водой и считаютъ время варки 
съ той минуты, когда вода снова начнетъ кипеть. Большая 
жестянки кипятятъ 15, маленьшя—7 мин. и напоследокъ кла-
дутъ ихъ въ холодную воду, пока совершенно не остынутъ 
и, вытеревъ досуха, ставятъ на хранеше. 

№ 50, Зеленыя сливы въ жестянкахъ. 
Срываютъ выросш1я, но ен1;е полузрелый зеленыя, твердый 

сливы, у которыхъ косточка сидитъ свободно въ МЯКОТИ; со-
вершенно сиелыя не годятся. Чтобы кожа не полопазась, 
сливы надо сначала накологь кругомъ тонкой, острой шпиль-
кой, а затемъ уложить въ маленьк1я жестянки, не докладывая 
на 1/2 дм. до края. Варятъ сахарный сиропъ изъ 1 ф. сахару 
и 1/4 бут. воды, даютъ несколько разъ вскипеть и снимаютъ 
пену. Холодный сиропъ наливаютъ на сливы такъ, чтобы оне 
были совершенно покрыты. Черезъ ^аса банки запаиваютъ, 
а далее поступаютъ, какъ было указано въ 49. 

Сливы также можно варить въ длинногорлыхъ банкахъ 
изъ-подъ пикулей. Банки обвертьгваютъ сеномъ, какъ указано 
въ № 42, варятъ 15 мин., закупориваютъ горячими, смолятъ 
и, когда совершенно остынутъ и обсохнутъ, ставятъ на хра-
неше въ холодный сухой погребъ. 
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№ 51. Персики въ жестянкахъ. 
Роговымъ ножомъ осторожно чистятъ хорош1е, полузрелые 

персики, прорезаютъ ихъ по середине, вынимаютъ косточку 
и укладываютъ плоды въ жестянки, совершенно такъ же, какъ 
и абрикосы, надрезанной стороной книзу; затемъ заливаютъ 
сахарнымъ сиропомъ, свареннымъ изъ 1 ф. сахару и ^^ бут. 
воды (такъ, чтобы плоды были покрыты сиропомъ), не доливая 
его на ¡̂о дм. до края жестянки. Запаявъ, жестянки варятъ 
въ воде. Полужестянки варятъ 8—-9, больш1я—16—18 мин, 
или немного болЬе. Далее поступаютъ, какъ было сказано въ 
приготовлеши абрикосовъ. 

Персики, какъ и зеленыя сливы, можно варить въ бу-
тылкахъ. 

№ 52. Ананасъ въ жестянкахъ. 
Спелый очищенный ананасъ разрезаютъ кускам въ 1 дм. 

величиною, укладываютъ въ новыя сух1я жестянки, пересыпая 
равнымъ по весу плодовъ количествомъ мелкаго сахару. За-
паявъ, варятъ какъ персики, только несколько долее, а̂ именно: 
больш1я жестянки 30, маленьшя—12 мин. 

Ананасныя дьши варятъ (какъ только оне поспеютъ, но 
не перезреютъ) такъ же, какъ и персики. Л*« 51, только въ си-
ропъ надо выжать сокъ изъ 2—3 лимоновъ. Дьшю нарезаютъ 
четырехугольными кусками, укладываютъ въ жестянки и за-
ливаютъ сахарнымъ сиропомъ. 

№ 53. Груши въ жестянкахъ. 
Выбираютъ хорош1я груши съ мягкой, не крупно-зернистою 

мякостью вокругъ семянной коробочки. Лучше всего годятся 
осеншя груши, хотя нельзя брать упавш1е плоды, потому что 
они съ пятнами. Груши чистятъ роговымъ ножомъ и тотчасъ 
же бросаютъ въ холодную воду. Между гЬмъ варятъ въ тазу 
слабый сахарный сиропъ, выжавъ въ него сокъ изъ одного 
лимона для того, чтобы груши оставались белыми. Въ этотъ 
сиропъ кзадутъ груши—мелщя въ цельномъ виде, а крупныя 
разрезаютъ пополамъ и удаляютъ сердцевину. Проваривъ 
4 минуты, даютъ остыть, выкладываютъ въ жестяша!, не до-
кладывая на 1/2 дм. до края, и заливаютъ холоднымъ сахар-
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нымъ сиропомъ, приготовленньтмъ по рецепту № 49. Запаявъ, 
жестянки варятъ—большая 30 мин., а полужестянки-—13 мин. 

№ 54. Приготовлен1е соленой воды для заливки овощей 
въ жестянкахъ. 

Кипятятъ чистую колодезную воду, солятъ ее промытой и 
снова высушенной солью. Для бобовъ берутъ слабо посолен-
ную, а для спаржи и гороха болЬе сильно посоленнзчо воду, 
положивъ приблизительно столько соли, какъ въ крЬпкШ мяс-
ной- бульонъ. Какъ только вскипитъ вода, ее процеживаютъ 
сквозь чистую салфетку и даютъ остыть. 

№ 55. Спаржа въ жестянкахъ. 
Лучше всего брать исполинскую спаржу, головки которой 

только что показались изъ земли и еще совершенно бЬлыя. 
Приготовлять спаржу необходимо въ тотъ же день, какъ только 
срезана. Чисто вымывъ, ее соскабливаютъ отъ головки до срезан-
наго конца и разрЬзаютъ, смотря по величине жестянки, въ ко-
торую кладутъ такимъ образомъ, чтобы спаржа не доставала на 
1/2 дм. до края. Срезанную спаржу моютъ въ чистой водЬ 
два раза. Какъ только въ широкой кастрюле начнетъ кипеть 
слабый соленый растворъ, опускаютъ въ него сито со спар-
жей, варятъ 4—5 мин. и, вынртъ, пробуютъ спаржу, гнется 
ли она. Еати сгибается, то сито вместе со спаржей кладутъ 
въ холодную воду, оставляютъ въ ней некоторое время и, 
вынувъ, даютъ остыть. Спаржу уставляютъ въ чистую, хоро-
шую, крепкую жестянку, плотно другъ около друга, головками 
кверху, и заливаютъ заранее приготовленнымъ соленымъ 
растворомъ, не доливая его на 1/4 Д -̂ Д̂  края, но чтобы 
спаржа была совершенно покрыта имъ. Давъ постоять 1/2 ^^^а, 
сливаютъ воду съ плавающими въ ней волокнами, наливаютъ 
свежаго разсола и запаиваютъ жестянки. Въ большомъ котле 
кипятятъ воду, кладутъ жестянки, чтобы не касались одна 
другой, и варятъ, считая съ того времени, когда вода снова 
закипитъ—маленьк1я 15 мин., а больш1я 30 мин. Затемъ кла-
дутъ ихъ въ холодную воду, чтобы остыли, и, вытеревъ на-
сухо, хранятъ въ хорошемъ погребе. 
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№ 56. Зеленые бобы. 
Совершенно такъ же, хшкъ спаржу, приготовляютъ фасоль, 

спаржевые бобы, масляные бобы, зеленые мясистые и высоко-
рослые бобы. Выбравъ молодые бобы, отрезаютъ концы и 
сдергиваютъ волокна съ обеихъ сторонъ. Вол^е старые бобы 
варятъ въ кипящей водЬ 10 мин. (вода должна совершенно по-
крьшать ихъ), затЬмъ откладываютъ на тонкую салфетку и даютъ 
стечь водЬ, а потомъ заливаютъ соленой водой, какъ сказано 
въ № 54 н поступаютъ совершенно такъ же, какъ со спаржей. 

№ 57, Горохъ въ жестянкахъ, по-немецки. 

Изъ различныхъ сортовъ гороха .лучше всего брать для 
заготовки высошй капрскШ, мелко зернистый зеленый Марро 
или мелко зернистый англ1йск1й. Сбирая горохъ, нужно по 
возможности срывать стручья одинаковой величины и не брать 
перезрЬлаго или слишкомъ маленькаго гороха, потому что 
первый будетъ черезчуръ мучнистымъ, а второй безъ всякаго 
вкуса. Вышелушенный горохъ всьшаютъ въ сито и ставятъ 
его въ широкШ котелъ съ кипящей водой. Поваривъ горохъ 
5 мин., вьшимаютъ вонъ, ставятъ въ холодную воду и даютъ 
остыть. Затемъ горохъ всыпаютъ въ чистыя жестянки .и за-
ливаютъ вскипяченной, ост]̂ женной соленой водой (Л̂  54), не 
доливая до края на 1/2 дм. Вода должна быть посолена, какъ 
крепк1й бульонъ. Запаянныя жестянки кладутъ въ котелъ съ 
к.ипяш;ей водой и варятъ, считая со времени, когда вода снова 
закипитъ, маленыая—^15, а больпйя—30 мин. 

№ 58. Горохъ по-русски. 
Берутъ вышелушенный горохъ, упомянутый въ предыду-

щемъ стрючки также употребляютъ въ д^ло. Ихъ варятъ 
до Т'Ьхъ поръ, пока вода не укипитъ на половину, тогда ее 
процЬживають сначала сквозь сито, а затемъ, когда остынетъ, 
сквозь фланелевый м^шокъ. На /̂2 бут. воды, изъ-подъ горо-
ховой шелухи, кладутъ 1 дессертную ложку мелкаго сахару и 
1 чайную лож. соли и, какъ только разсолъ остынетъ совер-
шенно, выливаютъ на приготовленный, какъ сказано въ пре-
дыдущемъ сложенный въ жестянки горохъ. Черезъ 72 часа 
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ПОСЛ'Ь залиБки, запаиваютъ жестянки, а далЬе поступаютъ уже 
изв-Ьстнымъ образомъ. Самый лучшШ горохъ для заготовки, 
мелшй Марро съ зелеными зернами. 

№ 59. Цв-Ьтная капуста въ жестянкахъ. 
Такъ какъ цветную капусту можно им'Ьть всю зиму св'Ьлсей, 

то ее и не заготовляютъ въ большомъ количеств^. Берутъ 
зрелые плотные кочны цв'Ьтной капусты (капуста съ распустив-
шимися цв-Ьтами не годится), очиш;аютъ отъ зеленыхъ листьевъ 
и гусеницъ, коротко срЬзаютъ кочерыжку и кладутъ капусту 
въ холодную соленую воду. Въ кастрюл'Ь кипятятъ слабый 
растворъ соленой воды, кладутъ капусту и, какъ только вода 
закипитъ, кипятятъ еш;е 5—8 мин.; вынувъ, кладутъ въ хо-
лодную воду и даютъ остыть. Посл-Ь чего, капусту кладутъ на 
чистое полотенце, чтобы обсохла, и укладываютъ цв'Ьтами на-
верхъ въ больш1я жестянки и заливаютъ остуженной соленой 
водой, не доливая на 1/3 дм. до края. Маленьшя жестянки не 
годятся для заготовлен1я цв'Ьтной капусты. Запаянныя жестянки 
варятъ 30 мин. ДалЬе поступаютъ, какъ сказано въ. приго-
товлеши гороха. 

№ 60. Шампиньоны въ жестянкахъ. 
Берутъ молодые шампиньоны, одинаковой величины, сни-

маютъ коя{у, соскабливаютъ губчатую часть, срезаютъ ножку, 
2 раза моютъ въ холодной вод'Ь и полную глубокую тарелку 
грибовъ тушатъ въ 1 ложкЬ масла, прибавивъ сокъ изъ одного 
лимона (безъ зеренъ). Тушить надо до т'Ьхъ поръ, пока изъ 
грибовъ не вытечетъ весь сокъ, хотя все таки не дол-Ье 8—12 м., 
иначе грибы могутъ затверд'Ьть, сделаться черными и потерять 
свой первоначальный цв'Ьтъ. Грибы откладываютъ на сито, 
чтобы стекла вся жидкость, затЬмъ скидываютъ ихъ въ полу-
жестянки, заливаютъ остуженной соленой водой и, запаявъ, 
варить 15 мин. ЛЬтомъ жестянки надо хранить въ ледник-Ь 
на верху. 

№ 61. Шампиньоны въ собственномъ соку. 
2 ф. вычищенныхъ шампиньоновъ кладутъ въ кастрюлю, 

всьшаютъ 1 лож. соли и, накрывъ, парятъ на слабомъ огн'Ь 
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до тЬхъ поръ, пока ошг пе станутъ плавать въ своемъ соб-
ственномъ соку. Когда остынутъ, выкладываютъ ихъ вм-Ьст-Ь 
съ сокомъ въ полужестянки и, запаявъ, варятъ 20 мин. Такимъ 
лш образомъ можно приготовитъ и бЬлые грибы. 

m 62. Горохъ и высокорослые бобы въ бутылкахъ. 
Берутъ молодой зеленый, одинаковой величины, горохъ. 

капрскш или Марро; старый не годится, такъ какъ онъ не 
будетъ прЬть; горохъ нулшо вышелушить въ тотъ же день, 
какъ собранъ, и насыпать въ чистыя, за два дня до употреб-
лешя высушенныя бутылки из'ь-подъ шампанскаго. Бутылки 
•закупориваютъ длинньши, заранее размоченными пробками и 
плотно завязываютъ проволокой, чтобы пробки не вьтлЬзли вонъ 
при варкЬ. Горохъ варятъ ^h час., какъ вишню (№ 41), а 
-затЬмъ засмаливаютъ бутылки и хранятъ въ холодномъ по-
•гребЬ. Такимъ же образомъ сохраняютъ молодные, зеленые, на-
шинкованные бобы. 

№ 63. Соленые зеленые бобы. 
Полувыросш1е мясистые зеленые бобы чистятъ, шинкуютъ 

наискось тонкими полосками и, сложивъ на блюдо, заливаютъ 
соленымъ растворомъ, въ которомъ оставляютъ* на 5—6 час. 
Растворъ приготовляется изъ 1 чашки соли и 10 чаш. воды. 
Его приготовляютъ сл'Ьдуюш;имъ образомъ. Вскипятивъ 2 бут. 
воды, даютъ ей остыть и растворяютъ въ ней 1 ф. соли.— 
После того, какъ слита вода съ бобовъ, всыпаютъ ихъ въ 
•сух1я бутылки и заливаютъ такой же соленой водой, какъ и 
раньше. Вода должна быть неско.лько выше бобовъ. ЗатЬм-ь 
кладутъ еш;е несколько .шстьевъ петрушки и хорошо закупо-
ренныя бутылки хранятъ въ холодномъ погребе. Передъ упо-
треб.лешемъ сливаютъ соленз̂ ю воду, вытряхиваютъ изъ бу-
тылки бобы, обильно заливаютъ ихъ холодой водой и от-
ставляютъ на 4 часа въ сторону, а затЬмъ, сливъ воду, ва-
рятъ въ кипяп1;ей водЬ, 

№ 64. Соленый горохъ въ бутылкахъ. 
Молодой вышелушенный горохъ одинаковой величины при-

готовляютъ совершенно такъ же, какъ бобы въ № 63. 
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№ 65 . Соленая спаржа. 
За неимЬшемъ исполинской спаржи, которую сл^дуотъ пред-

почитать вс'Ьмъ другимъ сортамъ, нужно изъ мелкихъ сортовъ 
повыбрать самые крупные стебли, чисто оскоблить ихъ но-
жомъ, срезать твердыя части, положить сначала въ ручную воду, 
а потомъ помочить 3 часа въ молскЬ, снова чисто обмыть хо-
лодной водой и дать вскип'Ьть несколько разъ. Когда спаржа, 
разложенная на полотенце, совершенно обсохнетъ, ее ставятъ 
головками кверху въ широкогорлыя бутылки и вливаютъ столько 
соленой воды (^/з ст. соли растворяютъ въ 5 ст. вскипяченной 
и остуженной воды), чтобы она была на ^и дм. выше спаржи. 
Вливъ въ каждую бут. по хорошей лож. растопленнаго масла, 
плотно закупориваютъ ихъ и, засмоливъ, хранятъ въ хоро-
шемъ погребе. 

№ 66 . Соленые бобы. 
У свеясесорванныхъ бобовъ, более крупныхъ, нежели тЬ, 

которые берутся для жестянокъ, срезаютъ кончики и сдерги-
ваютъ волокна, заливаютъ на блюде кипяп1,ей водой, даютъ 
постоятъ 10 мин., всьшаютъ въ горшокъ, попеременно съ 
листьями петрушки и наливаютъ столько вскипяченной со-
леной воды, чтобы она стояла надъ бобами на 1 палецъ шир. 
Для разсола берутъ ¡̂2 ф. крупной соли на 3 бут. воды. Гор-
шокъ покрываютъ полотномъ, кладутъ доску и гнетъ изъ камня 
и хранятъ въ хорошемъ погребе. Такъ какъ бобы легко пор-
тятся, то нужно соблюдать величайшую чистоту. Каждую суб-
боту надо обмывать горшокъ, доску и камень, а также про-
поласкивать холстъ. Бобы можно всыпать въ чистый полотня-
ный мешокъ и положитъ въ глиняную или деревянную посуду. 
Передъ употреблен1емъ ихъ нужно намочить холодной водой. 

№ 67. Соленый зеландсюй шпинатъ. 
Выдернувъ жилки изъ середины зеленыхъ листьевъ, чисто 

промываютъ ихъ холодной водой, заливаютъ разсоломъ, какъ 
въ № 66 и далее поступаютъ совершенно такъ же, какъ 
съ бобами. Передъ употреблешемъ листья вымачиваютъ въ 
холодной воде. Шпинатъ другихъ сортовъ можно солить та-
кимъ же образомъ. 
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№ 68. Соленый щавель. 
Очищенные листья обливаютъ на блюд'Ь такимъ количе-

ствомъ воды, чтобы они были совершенно покрыты, и оста-
вляютъ т а к ъ на Юм. Сливъ воду сквозь частое сито, оадутъ 
щавель въ бутылки, заливаютъ соленой водой, крепко закупо-
риваютъ и хранятъ въ холодномъ погребЬ. Берутъ такую же 
соленую воду, какъ для гороха. 

№ 69. Вареный щавель. 
Листья щавеля бросаютъ въ кипящую воду, съ положенною 

въ нее горстью соли, даютъ разъ вскипЬть, откидываютъ на 
дурхшлагъ, сильно отжимаютъ воду и, протеревъ сквозь сито, 
кладутъ въ маленък1я бутылки, которыя хорошо закупориваютъ, 
кр'Ьпко перевязываютъ шнуркомъ и варятъ 20 мин., какъ ска-
зано въ № 41. 

№ 70. Соленые томаты. 
Красные, крупные томаты заливаютъ въ глиняномъ горшк'Ь 

такимъ количествомъ воды (1 ф. соли на^4 бут. воды), чтобы 
она была на ладонь выше овощей. Дал-Ье поступаютъ какъ со 
шппнатомъ. Томаты можно пересыпать листьями черной смо-
родины. Посуду нужно держать въ такой же чистотЬ, какъ 
сказано въ № 66. 

№ 71. Вареные томаты. 
Крупные, красные, спЬлые томаты очищаютъ отъ стеблей^ 

разламываютъ кусками, кладутъ въ чистый котелъ и на сла-
бомъ огнЬ, часто помЬшивая, развариваютъ въ кисе.11ь. Когда 
совершенно остынутъ, протираютъ скозь волосяное сито. По-
лученное пюре снова варятъ въ кастрюл-Ь, пока не загуст'Ьетъ, 
и, вьнивъ на блюдо, даютъ остыть, разливаютъ по ма.1енькимъ 
бутылочкамъ, закупориваютъ и хранятъ. 

№ 72. Соленые огурцы. 
Для солешя .тучше всего годятся англ1йск1е полудлинные 

огурцы съ темно-зеленой кожей, потому что въ нихъ много 
мяса и мало сЬмянъ, отчего они дольше сохраняются твердыми 
и зелеными. За ними идутъ голландсше и муромск1е огурцы. 
Лучше вссго сбирать огурцы въ 1юлЬ м^с., въ прохладный 
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день, рано утромъ. Не сл'Ьдуетъ брать огурцы съ темными 
нятнами.н вообще съ какомъ-нибудь недостаткомъ, потому что 
они перепортять разсолъ и остальные огурцы. Самые луч:ш1е 
огурцы съ мелкими сЬменами; они остаются твердыми и дер-
жаться превосходно ц'Ьлый годъ. Нужно обратить особое вни-
маше на посуду, употребляемую для солетя, будетъ ли это 
маленькая бочка или боченокъ изъ-подъ нина. Уже до 8—14 
дней до употреблен1я, ее нужно налить водою, которую и ме-
нять ежедневно. Нередъ солешемъ нужно огурцы сначала об-
мыть холодной водой. Не задолго до солки, нужно дать вски-
пать несколько разъ соленой вод4, которая приготовляется 
изъ сл'Ьдующей пропорпди: на 12 бут. воды берутъ 1 ф. круп-
ной соли, горсть англ. перцу, лавровый листъ, перецъ и му-
скатный цв'Ьтъ. Когда эта см^сь вскипитъ Н'Ьсколько разъ, ее 
выливаютъ въ горшокъ и даютъ остьггь. Кроме того нужно 
приготовить листья черной смородины, вишни и дуба, несколько 
вычищенныхъ, нарезанныхъ маленькими кусками корней хрена ^ 
и мелко изрезанные стебли зеленаго укропа. Все это пере- '"̂  
мешиваютъ между собой и насыиаютъ слоемъ въ чистую 
бочку; на слой листьевъ кладутъ рядъ огурцовъ, несколько 
ломтиковъ хрена и снова насыиаютъ слой листьевъ въ 1 па-
лецъ толщиною. Чтобы придать огурцамъ более пр1ятньтй вкусъ 
и сохранить- ихъ зеленый цветъ, шгадутъ еще горсть мелко 
нарезанныхъ листьевъ сельдерея. Огурцы и листья кладутъ по-
переменно, пока не наполнятъ бочки; верхшй рядъ доллюнъ 
быть изъ листьевъ. Затемъ вливаютъ сквозь сито разсолъ такъ, 
чтобы онъ бьтлъ на ^и дм. выше огурцовъ. Бочку накрываютъ 
холстомъ, заколачиваютъ доской, проделавъ въ ней маленькое 
отверст1е, чтобы можно было подбавлять разсолу, постепенно 
вбираемаго листьями. Черезъ 4 дня отверст1е закрываютъ и 
бочку ставятъ въ погребъ, зарывъ на половину въ ледъ, где 
ж оставляютъ до сентября месяца. Такъ какъ огурцы не пере-
носятъ мороза, то при наступленш холодовъ, бочку переносятъ 
въ зимтй погребъ. Такимъ образомъ приготовленные огурцы 
отлично продержатся целый годъ. Можно приготовить огурцы 
еще такимъ образомъ: на третШ день сливаютъ воду съ огур-
цовъ, кипятятъ снова, даютъ остыть и, прибавивъ бут. 

Поваренная книга. 4 9 



~ 7 7 0 — 

спирту, выливаютъ обратно на огурцы. Для придашя пр1ят-
ной кислоты, можно въ огурцы положить 10—12 яблоковъ 
или грушъ, нар'Ьзанныхъ ломтиками. 

№ 73. Уксусные огурцы. 
Приготовивъ огурцы, какъ сказано въ предыдупхемъ ихъ 

точно та1ше пересыпаютъ листьями, но только вместо соленой 
воды заливаютъ уксусомъ. 4 бут. хорошаго уксуса кипятятъ 
съ 3 бут. воды и пряностями и вьътиваютъ на огурцы, чтобы 
они были обильно залиты разсоломъ. Пряности нужно брать 
въ ргЬренномъ количествЬ, чтобы он^ не могли перебить вкуса 
огурцовъ. Свершенно достаточно 8—10 лавровыхъ листьевъ и 
1 стол. лож. айтл. перца. 

№ 74. Кислые огурцы съ яблоками. 
Въ боченокъ насыпаютъ очень тоший слой дубовыхъ 

листьевъ, кладутъ сух1е чистые огурцы, на нихъ нЬсколько 
кусковъ хрЬна, большое количество укропа и тонк1е ломтики 
кислыхъ яблоковъ; затЬмъ снова кладутъ дубовые листья въ 
такомъ количествЬ, чтобы они только что покрыли огурцы. 
Наполненный боченокъ заливаютъ уже извЬстньпмъ образомъ 
соленой водой и ставятъ на хранен1е. Въ огурцы можно еш:е 
положить листьевъ черной смородины. Чтобы сохранить огур-
цамъ зеленый цвЬтъ, ихъ нужно, передъ укладывантемъ въ 
боченокъ, облить кипяп1;ей водой, въ которой распуш;ена горсть 
соли и дать въ ней полежать 10—15 мин., а зат-Ьмъ тотчасъ 
же переложить въ холодную воду и, наконецъ, вытереть до-
суха. КромЬ того, еп1,е можно въ уложенные въ бочешсахъ 
огурцы влить бут. спирта. 

№ 75. Кислая капуста съ яблоками и грушами. 
Съ большихъ бЬлыхъ плотныхъ кочней капусты, слегка 

хваченныхъ морозомъ, срЬзаютъ кочерышки и твердые стебли. 
Посуду, назначенную для заготовки, нужно за 8 дней по-

ставить въ холодную воду и мЬнять ее ежедневно; затЬмъ 
хорошенько вычистить снаружи и внутри. На дно кадки кла-
дутъ тонюй слой кислаго тЬста и чистые бЬлые капустные 
листья. ЗатЬмъ кладутъ рядъ шинкованной кащ^сты, перемЬ-



— 7 7 1 — 

шанной съ тминомъ, солью и горстью клюквы; капусту, пред-
варительно, надо продержать въ другой посудЬ, пока не дастъ 
отъ себя сока; на рядъ капусты кладутъ 5—6 кислыхъ грушъ 
и 3—4 яблока, зат'Ьмъ снова рядъ капусты въ ладонь выши-
ною, а на нее яблоки и накладываютъ такимъ образомъ до 
тЬхъ поръ, пока кадка не будетъ наполнена, не доходя до 
края на 4—5 дюймовъ. Капусту не надо утрамбовывать после 
каждаго ряда, а только плотно прижать, чтобы не разсьша-
лась. Наполненную кадку покрываютъ чистыми бЬльпуги ка-
пустными листами, накладываютъ кругъ, а на него гнетъ изъ 
камня. Нужно слЬдить за тЬмъ, чтобы капуста была обильно 
покрыта разсоломъ, потому что, если она будетъ сухою, то 
покраснЬетъ. Накрывъ кадочку бЬлымъ холстомъ, ставятъ на 
3—4 дня въ теплую кОлМнату, чтобы капуста закисла хоро-
шенько. Если поставить сразу въ погребъ, то капуста не 
закиснетъ какъ слЬдуетъ. Передъ тЬмъ, какъ вынести кадку 
въ погребъ, нужно отлить изъ нея 2 бут. разсола и,̂  вскипя-
тивъ его съ 1 ф. сахару, холоднымъ вылить на капусту. Ка-
пусту покрываютъ уже не капустными листами, а чистой сал-
феткой, на которую накладьпваютъ кругъ и камень. Дляупотребле-
Н1Я, не слЬдуетъ брать капусту съ одного мЬста, чтобы не 
образовались ямки, въ которыхъ будетъ скопляться вода, отдЬ-
лившаяся отъ остальной капусты (см. въ предислов1и о чистке 
посуды для капусты). 

№ 76. Рубленая капуста. 
СрЬзаютъ оставппеся на кочерьппкахъ листья и рубятъ 

ихъ очень мелко вмЬсте съ слабыми кочнами. Далее посту-
паютъ, какъ было сказано въ № 75. Такую капусту пригото-
вляютъ безъ грушъ и сахара. 

№ 77. Капуста для малоросс1йскаго борща. 
Въ бочку кладутъ рядами взятые въ равномъ количестве, 

хорошо вымытые самые белые кочны капусты, разрезанные 
пополамъ и очищенную, разрезанную въ длину, красную и са-
харную свеклу и, какъ только бочка будетъ полна, вливаютъ 
столько холодной воды, чтобы все было хорошо покрыто. 
ЗатЬмъ накладываютъ кругъ съ гнетомъ изъ камня и ста-

49* 



~ 7 7 2 — 

вятъ- въ погребъ, куда не доходитъ морозъ. Капуста должна 
закиснуть сама собою, для чего понадобится довольно продол-
жительное время. Эта капуста идетъ для приготовлешя борща. 

№ 78. Боровики. 
У крупныхъ и мелкихъ грибовъ срезаютъ корешки и ниж-

нюю мягкую губчатую часть шляпки; грибы нар'Ьзаютъ полос-
ками и обмываютъ холодной водой; зат4мъ кладутъ ихъ безъ 
воды въ кастрюлю, слегка посыпаютъ солью, оставляютъ на 
слабомъ ОГН'Ь до тЬхъ поръ, пока не начнутъ пр^ть и 
продолжаютъ варить, часто пом'Ьшивая, пока часть сока снова 
не всосется въ грибы. ПослЬ чего ихъ укладываютъ въ му-
равленный горшокъ, накладываютъ доску съ камнемъ и ста-
вятъ въ погребъ. ВмЬсто того, чтобы положить на грибы гнетъ 
изъ камня, ихъ можно залить на Д -̂ кипящимъ говяжьимъ 
жиромъ и, какъ только жиръ застынетъ, завязать горшокъ и 
поставить БЪ погребъ. 

№ 79. Сморчки. 
Молодые хоронпе сморчки тушатъ, какъ предыдунце грибы, 

въ холодномъ ВИД'Ь складываютъ въ жестянки, заливаютъ 
соусомъ, хорошо закупориваютъ и варятъ часа. Жестянки 
ставятъ въ ледникъ, иначе грибы могутъ прокиснуть. 

№ 80. Арбузы по малоросс1йски. 
Въ широкую деревянную кадку всыпаютъ слой белаго про-

№1таго песку, а на него въ небольшомъ разстояши другъ отъ 
друга кладутъ рядъ арбузовъ и, засыпавъ снова пескомъ, за-
ливаютъ соленой водой и ставятъ накрытую кадку въ не очень 
холодный погребъ. Въ случа'Ь, если бы зимой арбузы сд'Ьла-
лись полусухими, то ихъ снова заливаютъ разсоломъ. Разсолъ 
приготовляютъ изъ 10 бут. воды и 1 ф. соли. Арбузы такл^е 
можно покрыть слоемъ глины въ Д -̂ толпщною и, когда 
она засохнетъ, поставить въ холодный погребъ, гд'Ь, однако, 
нельзя давать имъ мерзнуть. Ихъ также можно поставить на 
полки, на некоторомъ разстоянти другъ отъ друга. Всеми тремя 
способами арбузы превосходно сохраняются свежими до марта 
месяца. 



Запасы изъ Фруктовъ, ягодъ и овощей. 
№ 1. Грушевый салатъ съ виномъ и коньякомъ. 

Серебрянымъ ножомъ чистятъ сп^шя, сочныя, сорванныя 
прямо съ дерева, а не упавш1я, кисловатыя груши и поли-
ваютъ лимоннымъ сокомъ, чтобы остались белаго цв'Ьта. За-
тЬмъ кладутъ ихъ (въ тазъ для варенья) въ кипящую воду 
и варятъ, пока не будутъ такими мягкими, чтобы можно было 
проколоть соломинкой. Вынувъ груши шумовкой, кладутъ на 
положенную на сито салфетку и, давъ хорошо стечь вод'Ь, в'Ь-
шаютъ. После чего ихъ варятъ на слабомъ огне въ хорошемъ 
вскипяченномъ, очищенномъ отъ пены, сиропе; на 1 ф. грушъ 
берутъ /̂4 ф. сахару и 1 ст. ренсковаго уксуса. Въ сиропъ 
кладутъ тонко срезанную цедру съ лимона, вливаютъ передъ 
темъ, какъ только груши должны быть совершенно готовы, 
лучшаго коньяку, хересу или марсалы (считая на 6 ф. са-
хару—1 ст. вина) и все вместе варятъ еще 10 мин. Го-
товыя прозрачный груши складываютъ въ стеклянныя банки 
(никоимъ образомъ не следуетъ класть въ глиняные горшки), 
заливаютъ сквозь сито сиропомъ и ставятъ въ погребъ. 

№ 2 . Маринованная тыква. 
7—8 ф. молодую зеленую арбузо-дынную тыкву нарезаютъ 

полосами въ 1 дм. шириною и срезаютъ съ нихъ зеленую ко-
жицу настолько глубоко, чтобы подъ ножомъ чувствовалась 
твердая мякоть. Полоски нарезаютъ кускаш въ 1 дм, 
величиною и удаляютъ внутреннюю губчатую часть. Наре-
занные куски складываютъ на блюдо и заливаютъ обык-
новеннымъ уксусомъ такъ, чтобы они были совершенно по-
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крыты. Въ такомъ вид'Ь ихъ ставятъ въ холодное мЬсто на 
10—12 час. Тыкву откидываютъ на сито, даютъ стечь уксусу, 
а затЬмъ варятъ въ тазу, въ большомъ количествЬ воды, пока 
тыква не сделается прозрачной; послЬ чего снова откидываютъ 
на рЬшето, чтобы стекла вода. Когда тыква совершенно об-
сохнетъ, ее нужно свЬшать. На 1 ф. тыквы берутъ 1 ф. са-
хару и /̂4 бут. ренсковаго уксуса. Сообразно этому пригото-
вляютъ сиропъ, какъ сказано въ предыдупхемъ № и также варятъ 
куски тыквы, только, когда они поварятся 1 часъ, надо по-
ложить еще кусокъ корицы, цедру съ 42 и 3—4 гвоз-
дики. ПослЬ чего варятъ тыкву еще 2 часа, пока она не 
сделается прозрачной, какъ янтарь. Такая тыква можетъ про-
держаться цЬлый годъ. Тыквенные куски требуютъ очень много 
уксуса.—Когда они будутъ почти готовыми, то на 8 ф. тыквы 
надо влить еще ^ут. ямайскаго. ро1У1у и варить съ нимъ 
10 мин. Куски выкладываютъ по одиночкЬ въ стеклянную 
банку и заливаютъ сквозь сито уксусомъ. ДалЬе поступаютъ 
совершенно, какъ въ предыдущемъ №. Вместо тыквы можно 
взять перезрЬлую ананасную дыню, которая также превосход-
наго вкуса. 

№ 3. Маринованныя больш|'я желтыя сливы. 

ПолузрЬлыя желтыя сливы укладываютъ рядами на сма-
занную масломъ рЬшетку и поджариваютъ на самомъ слабомъ 
огнЬ, часто переворачивая, пока кожа не начнетъ отдЬляться. 
Между тЬмъ варятъ сахарный сиропъ. На 3 ф. сливъ берутъ 
3 ф. сахару и 1 бут. реннскаго уксусу; кромЬ того кладутъ 
еще цедру со свЬл^аго лимона и 2 куска корицы. Сиропъ ва-
рятъ, снимая пЬну, на слабомъ огн'Ь до тЬхъ поръ, пока не 
начнутъ появляться пузырьки, тогда, вьшувъ кожицу, выли-
ваютъ его на блюдо. Очищенныя сливы кладутъ въ стеклян-
ную банку и заливаютъ остывшимъ уксусомъ. Банки закры-
ваютъ хорошо прилаженньпяи круглыми дощечками, наклады-
ваютъ камень и, завязавъ восковой бумагой, ставятъ въ 
погребъ. Дня черезъ два надо посмотр'Ьть, не разжидился ли 
сиропъ; въ такомъ случаЬ его снова надо уварить до густоты. 
Переваривать сиропъ приходится три раза. ВмЬсто жарешя. 
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сливы можно на блюд^ облить кипящей водой и, какъ 
только кожа начнетъ сходить, тотчасъ же слить воду, иначе 
плоды сд'Ьлаются слишкомъ мягкими. Въ сиропъ можно влить 

бут. марсалы или коньяку. 

№ 4. Маринованныя венгерск1я сливы съ краснымъ виномъ. 
Чисто моютъ 6 ф. сливъ, прокалываютъ въ н-Ьсколь-

кихъ м'Ьстахъ тонкой, острой деревянной шпилькой и, уло-
живъ въ каменный горшокъ, заливаютъ холоднымъ сахарнымъ 
сиропомъ, приготовленнымъ изъ 3 ф. сахару и бут. уксусу. 
На сл'ЬдующШ день сиропъ сливаютъ и снова кипятятъ, при-
бавивъ въ него 1 бут. хорошаго краснаго вина, кусокъ ко-
рицы, тонко ср'Ьзанную желтую кожицу съ лимона и 4 гвоз-
дики. Холоднымъ сиропомъ снова заливаютъ сливы. Въ банки 
кладутъ по маленькой дощечк4. На третШ день сиропъ кипя-
тятъ снова и холоднымъ выливаютъ на сливы. По другому 
способу наколотыя сливы складываютъ въ банку и заливаютъ 
холоднымъ сиропомъ, приготовленнымъ изъ 1 ф. сахару, бут. 
краснаго вина, бут. уксуса и гвоздики. На банку кладутъ 
маленькую дощечку. Если сиропъ сдЬлается лиедкимъ, его 
сливаютъ и перевариваютъ. Въ уксусъ можно влить 1 рюмку 
рому.—Еще приготовляютъ такимъ образомъ. Берутъ крупную 
венгерскую сливу, накалываютъ ее деревянной палочкой, скла-
дываютъ въ большую банку и обильно заливаютъ уксусомъ. 
Накрывъ, банку ставятъ въ холодное м'Ьсто и оставляютъ на 
24—30 час., чтобы плоды вобрали въ себя уксусъ. По про-
шествш этого времени, уксусъ сливаютъ прочь. Кипятятъ, сни-
мая П'Ьну, уксусъ съ сахаромъ (считая на 1 ф. сливъ бут. 
уксусу, —1 ф. сахару), кускомъ корицы, съ 3 — 4 гвозди-
ками. Холоднымъ уксусомъ заливаютъ сливы такъ, чтобы он'Ь 
были хорошо покрыты и, положивъ доску съ камнемъ, завя-
зываютъ и ставятъ въ холодное м^сто. Когда уксусъ разжи-
дится, его нужно слить, снова вскипятить, снять пЬну и, осту-
дивъ, вылить обратно на сливы. Можно положить на сливы 
несколько кусочковъ хрена. Если уксусъ хорошо продержится и 
на немъ не будетъ плесени, то после того, какъ изъ него вы-
брали все сливы, въ него можно будетъ положить сушеныя 
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С1ИВЫ. Черезъ 14 дней сливы пропитаются сокомъ и будутъ 
такъ же вкусны, какъ и св'Ьж1я. 

№ 5. Абрикосы. 
2^2 ф. абрикосовъ, очищенныхъ какъ желтыя сливы № 3, 

кладутъ въ сиропъ, сваренный на слабомъ огшЬ изъ 1 /̂2 ф. 
сахару, 1 бут. реннскато уксуса и цедрой съ 1 лимона. Поло-
женный въ сиропъ сливы надо поварить на слабомъ огнЬ 

часа, дочиста снять П'Ьну, вылить въ муравленный гор-
шокъ и оставить до слЬдующаго дня. Тогда снова поварить 
въ тазу еще ¡̂а часа и, з^ложивъ въ стеклянный банки, 
завязать пузыремъ и поставить въ погребъ. Если по про-
шествш 8 дней сиропъ окажется жидкимъ, его нужно подва-
рить уже извЬстнымъ образомъ. Во время варки можно влить 
еще 1/4 бут. коньяку. 

№ 6. Маринованныя вишня или обынновенныя сливы. 
Приготовляются, какъ желтая слива, только въ уксусъ надо 

положить кусочекъ корицы и 3—4 гвоздики, а въ остальномъ 
поступаютъ совершенно такъ же, какъ указано въ № 3. 

№ 7. Вишни въ другомъ родЬ. 
Крупныя спЬлыя вишни, очищенныя отъ косточекъ, зали-

ваютъ въ мискЬ такимъ количествомъ уксуса, чтобы ягоды 
были совершенно покрыты, затЬмъ прибавляютъ еще бут. 
краснаго вина, нЬсколько гвоздикъ и на 12 час. ставятъ въ 
холодное мЬсто. Вишни откидываютъ на сито и, когда сте-
четъ весь уксусъ, вЬшаютъ обсохш1я ягоды. На каждый фунтъ 
вишенъ берутъ по з/^ ф. сахару. Вишни укладьшаютъ въ 
банки, пересьшая каждый рядъ мелкимъ сахаромъ. Верхн1й 
рядъ долженъ быть изъ сахара. Черезъ нЬсколько дней сли-
ваютъ распустивш1йся сахаръ и варятъ вмЬст4 съ тЬмъ 
самымъ уксусомъ, въ которомъ были намочены вишни. Осту-
дивъ, выливаютъ на ягоды. 

№ 8. Маринованная смородина. 
Перебранную, хорошую красную крупную смородину всы-

паютъ въ банку и заливаютъ сахарнымъ сиропомъ, приготов-
леннымъ безъ пряностей. Банка должна быть насыпана доверху. 
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Ее завязываютъ восковой бумагой, а сверху пузыремъ. Дад^е 
поступаютъ уже известнымъ образомъ, 

№ 9. Маринованный виноградъ. 
Перебираютъ мелшй сишй виноградъ иди зеленый Рис-

лингъ и, прямо на в^ткахъ, кладутъ въ чистую сухую банку, 
заливаютъ густымъ холодньв1ъ сиропомъ, приготовленнымъ изъ 
11/2 ф. сахару, бут. ренсковаго уксуса и небольшого ко-
личества лимонной корки. Завязавъ банку ставятъ въ погребъ. 
Виноградъ держится очень хорошо. 

№ 10. Брусника для салата. 
Перебранную, тш;ательно вымытую бруснику, кладутъ въ 

холодную воду, въ которой мягыя ягоды опустятся на дно, а 
крепшя будутъ плавать по верху. Ерепшя ягоды выбираютъ 
на сито, а мягшя, сливъ воду, кладутъ въ тазъ и варятъ на 
слабомъ огне, пока не полопаются, тогда высьшаютъ ихъ на 
сито, чтобы дать стечь соку. Вытекш1й сокъ надо смерить и 
снова вылить въ тазъ; его варятъ съ сахаромъ и корицей, сни-
мая пену. На 11/4 бут. сока берутъ Ф- сахару. Когда 
сокъ вскипелъ несколько разъ, его выливаютъ въ миску и 
даютъ остыть, а затемъ выливаютъ на всыпанныя въ мурав-
ленный горшокъ ягоды. Бруснику раскладываютъ въ банки, 
плотно завязьгваютъ пергаментной бумагой и ставятъ въ по-
гребъ на 4—б недель. Въ ягоды можно положить очиш;енныя 
яблоки и груши, которыя можно проварить въ сахарномъ си-
ропе. Этотъ салатъ будетъ готовъ къ употреблешю только че-
резъ 4—6 недель. 

№ 11. Брусника, печеная въ печи. 
Перебранныя ягоды всьшаютъ въ сухое чистое блюдо, сма-

занное сиропомъ или медомъ, поливаютъ несколькими ложками 
сиропа или медя; и, накрывъ тарелкой, ставятъ въ печь тот-
часъ же после хлеба. Черезъ 8—9 час. ягоды перекладываютъ 
въ муравленный горшокъ и хранятъ въ погребе. Въ ягоды 
можно пололсить несколько очиш;енныхъ грушъ. 

Другой способъ пршотовлетя. Берутъ 10 ф. перебран-
ныхъ, чисто вымытыхъ ягодъ, всьшаютъ въ блюдо, облн-
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ваютъ кипящей водой и оставляютъ, пока вода не остынетъ. 
Сливъ воду, снова заливаютъ кипяткомъ. Котда с.шта вто-
рая вода и ягоды обсохнутъ, ихъ пересыпаютъ 2 фунт, 
сахару, кладутъ въ банки и оставляютъ на 2—3 дня. По 
прошествш этого времени сокъ сливаютъ въ тазъ, при-
бав.ляютъ 1 ф. сахару, 1 бут. воды, даютъ вскипать несколько 
разъ, снимаютъ нЬну и холодныю выливаютъ на ягоды. 
Хранятъ въ погребе, въ хорошо завязанныЕ:ъ банкахъ. 

№ 12. Обынновенная мелкая слива. 
Спелую перебранную с.1иву всыпаютъ на блюдо попере-

менно съ сухимъ сахарнымъ пескомъ. Когда блюдо будетъ 
наполнено, его ставятъ на 9—10 час. въ печь. Печь должна быть 
закрыта заслонкой. Потомъ высыпаютъ сливы въ муравленный 
горшокъ, кладутъ несколько кусковъ корицы, а далее посту-
паютъ уже известнымъ образомъ. 

№ 13. Маринованная цветная капуста. 
Выбираютъ самые лучш1е плотные кочни цветной капусты, 

очищаютъ отъ всехъ зеленыхъ листьевъ, гусеницъ и стеблей, 
чисто моютъ холодной водой и даютъ вскипеть несколько разъ 
въ соленой воде. Вычищенную капусту надо тотчасъ л̂ е класть 
въ кипящую воду, чтобы она оставалась зеленой. Капусту 
откидываютъ на решето, даютъ стечь воде, укладываютъ въ 
банки и, когда остьшетъ, заливаютъ уксусомъ (^¡^ бут. уксусу 
кипятятъ съ 1/4 Ф- сахару и небольшимъ количествомъ му-
скатнаго цвета). Въ банки кладутъ на капусту 7—8 тонень-
кихъ ломтиковъ хрена и, завязавъ, какъ слЬдуетъ, хранятъ 
въ хорошемъ погребе. Уксусъ можно приготовить безъ сахара. 

№ 14. Простой салатъ изъ дыни. 
Вычистивъ довольно спелую ананасную дыню, выбрасыва-

ютъ сердцевину, а мясо нарезаютъ кусками въ 1 дм. тол]ц. 
Куски складываютъ въ блюдо, заливаютъ сиропомъ, приготов-
леннымъ изъ бут. хорошаго ренскаго уксуса и 3/4 ф. са-
хару и тонко срезанной лимонной цедры и ставятъ на ледъ. 
Черезъ несколько дней сиропъ сливаютъ и снова кипятятъ и 
поступаютъ такимъ образомъ 3 раза. Въ такомъ же роде молено 
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приготовить нужную молодую тыкву, предварительно отваривъ 
ее въ ВОД'Ь съ уксусомъ. Дыню, такъ же какъ тыкву, можно 
отварить до половины мягкости въ водЬ съ уксусомъ. 

№ 15. Маринованныя яблони. 
Хорош1я антоновск1я, не слишкомъ кислыя и не очень 

крупный яблоки укладываютъ рядами въ муравленный горшокъ, 
поперемЬнно съ дубовыми листьями, корицей и лимонной ко-
жицей. Няжн1й и BepxHit рядъ должны быть изъ листьевъ. 
Кипятятъ обыкновенный уксусъ съ сахаромъ и холоднымъ за-
ливаютъ яблоки такъ, чтобы уксусъ былъ на 2 дм. выше пло-
довъ, На 1 бут. уксуса берутъ 1/2 Ф- сахару. Наложивъ ма-
ленькую дош;ечку съ камнемъ, чтобы листья не могли всплыть, 
горшокъ плотно завязываютъ пузыремъ. 

Ш 16. Маринованная венгерская слива по-французски. 
Вытертыя свЬже сорванныя спЬлыя сливы, укладываютъ 

рядами въ винный боченокъ, умЬренно перекладывая каждый 
рядъ вишневыми и барбарисовыми листьями, прибавляютъ 
нЬсколько гвоздикъ и обильно заливаютъ уксусомъ, вскипя-
ченнымъ съ сахаромъ (на 1 бут. уксусу берется Ч2 Ф-
хару). Эти сливы превосходны для салата. 

т 17. Mixed Pickles. 
Берутъ одинаковое количество маленькой чисто промытой 

моркови въ Vs пальца длиною, самаго маленькаго стручковаго 
гороха и маленькихъ зеленыхъ бобовъ въ стручкахъ. Морковь 
надо нар'Ьзать или наскоблить, а у гороховыхъ стручковъ 
обр'Ьзать концы. Bei эти овош;и кладутъ въ кипяп1;ую соленую 
воду, даютъ вскишЬть несколько разъ и откидываютъ на рЬ-
шето, чтобы стекла вода. ЗатЬмъ кипятятъ уксусъ съ неболь-
шой прибавкой соли и сахара ж нЬсколькими зернами перца 
и, остудивъ, выливаютъ на сложенныя въ банку овош;и. Въ 
банки кладутъ eni;e немного турецкаго перца и завязываютъ. 
Подавая на столъ, пикули кладутъ въ середину блюда, а во-
кругъ нихъ приготовленныя сливы (№ 16), цвЬтную капусту, 
мелай лукъ, грибы, шарлотку, перечные огурчики, а также 
вишни съ дыней. 
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№ 18. Пикули въ другомъ роде. 
Берутъ 10—20 мелкихъ борсдорфскихъ яблоковъ, столько 

же мелкихъ луковицъ, плотный маленькШ, разрезанный на 4 
части кочанъ белой капусты, такимъ же образомъ разрезан-
ный кочанъ красной капусты, маленьк1я кукурузный пхишки, 
маленьк1е корни сельдерея, шарлотку, мелкую редиску, шам-
пиньоны, мелше зеленые лесные орехи, маленьшя донышки 
артишоковъ и маленьк1е кусочки очип1;енной тыквы. Вымывъ 
отвариваютъ въ соленой воде, чтобы были полумягкими, а за-
темъ откидываютъ на решето и оставляютъ на 2 часа, чтобы 
стекла вода. Къ совершенно остывшимъ овоп1;амъ прибавляютъ 
еп1;е мелкихъ огурчиковъ и незрелаго испанскаго перца, кла-
дутъ все вместе въ банку и заливаютъ холоднымъ крепкимъ 
уксусомъ, вскипяченнымъ съ 1 бут. белаго вина, 10 зернами 
англЩскаго перца, 3—4 лавровыми листами, 12 зерн. простого 
перца, солью и Чв ф. сахару. 

Также можно отварить въ соленой воде молоденьк1е зеле-
ные бобы, въ палецъ длиною; только для сохранешя ихъ зеле-
наго цвета надо въ воду положить 1/2 чайн. лож. соды. Бобы 
заливаютъ вскипяченнымъ и остуженнымъ уксусомъ. 

№ 19. Пикули по-американски. 
Въ горшокъ кладутъ 8 ф. французскихъ сливъ, по стольку 

же вишенъ, абрикосовъ, ренклодовъ, персиковъ, маленькихъ 
яблоковъ, хорошо вычигденныхъ грушъ и 2 ф. полузрелой 
очин],енной ананасной дьши (безъ семячекъ), нарезанной четы-
рехугольными кусками; прибавивъ несколько кусковъ корицы, 
вливаютъ бут. рейнскаго уксуса и ставятъ горшокъ въ ка-
стрюлю, наполненную до половины водою. Кастрюлю съ накры-
тымъ горшкомъ ставятъ на 1^2 часа въ не особенно горячую 
духовую печь, пока не вытечетъ сокъ изъ плодовъ. На сле-
дуюш;1Й день сливаютъ сокъ, даютъ ему хорошенько вскнпеть, 
перемешиваютъ съ 1 ф. сахару и 1/2 бут. рома и холоднымъ 
заливаютъ плоды. Это надо повторить 6 разъ, черезъ каждые 
2 дня. Таше пикули могутъ продержаться несколько летъ. 

№ 20. Маринованныя шарлотки и мелк!й серебряный лукъ (рис. 60). 
Шарлотки или мелк1й лукъ чистятъ острымъ ножомъ какъ 



— 7 8 1 ' — 

можно осторожнее, чтобы не прорезать, и, сложивъ на 
блюдо, заливаютъ большимъ количествомъ крепкаго соле-
наго раствора и ставятъ на 24 часа въ холодное место. 
Сливъ соленую воду, перекладываютъ 
шарлотку въ хорошШ муравленный гор-
шокъ и заливаютъ такимъ количествомъ 
крепкаго уксуса, вскипяченнаго съ не-
сколькими зернами англШскаго и про-
стого перца, чтобы лукъ былъ ПОКрЫТЪ Рис. 60. Шарлотъ и 

тл испанск1й чеснокъ. совершенно. Когда остынетъ, горшокъ 
завязываютъ и хранятъ въ хорошемъ погребе. Такимъ обра-
зомъ приготовленныя шарлотки могутъ продержаться годами. 
Серебряный лукъ надо 2 раза залить горячимъ уксусомъ. 

№ 21. Испанск!й лукъ. 
Вычип1;енный молодой иснансшй лукъ нарезаютъ ломтиками 

и кладутъ на 6 час. въ соленую воду. Сливъ воду, лукъ ва-
рятъ въ уксусе, прибавивъ 6—8 гвоздикъ и несколько зеренъ 
перца, пока не сделается прозрачнымъ; тогда выливаютъ на 
блюдо и плотно закрьшаютъ крьппкой, чтобы лукъ не вы-
дохся. Какъ только совершенно остынетъ, перекладываютъ въ 
банки, а далее поступаютъ, какъ уже известно. Этотъ лукъ 
употребляютъ для салата и для кушан1й. Обыкновенный моло-
дой лукъ можно приготовить такимъ же образомъ. 

№ 22. Маринованный инд1йск1й крессъ. 
Молодой, еш;е светло-зеленьгй крессъ обливаютъ смесью 

изъ уксуса и воды (взятыхъ поровну), вскипяченной съ не-
большимъ количествомъ соли; накрьгвъ, оставляютъ, пока не 
остынетъ, тогда сливаютъ этотъ уксусъ и наливаютъ остыв-
шаго рейнскаго уксуса, вскипяченнаго съ несколькими зернами 
англ. и простого перца. Крессъ укладываютъ въ банки и кла-
дутъ сверху несколько кусковъ хрена. Какъ только остьшетъ, 
закупориваютъ банки большими пробками и хранятъ въ хоро-
шемъ погребе. 

№ 23 . Маленьк!е зеленые огурчики въ уксусе. 
Самые маленьк1е огурчики въ 1 дм. длиною кладутъ на 
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бяюдо, заливаютъ крепкимъ соленымъ разсоломъ и оставляютъ 
на 24 часа. ЗатЬмъ сливаютъ воду, кладутъ огурцы на дурх-
шлагъ, обливаютъ киияш;ей водой, въ которой раснуш;ена 1 чай-
ная лож. очищенной соды. Это новторяютъ еще одинъ разъ, 
кладутъ огурцы на чистое полотенце и даютъ обсохнуть. 
Уложивъ въ банки, заливаютъ вскипяченнымъ остывшимъ 
уксусомъ, приготовленнымъ съ несколькими зернами англ. 
и простого перца и, положивъ несколько кусочковъ хрена, 
хорошо закупориваютъ. Огурцы должны быть своего нату-
ральнаго зеленаго цвета. 

№ 24. Огурцы по-англ|'йски. 
Крупные, спелые, белые голландск1е огурцы разрезаютъ 

пополамъ, въ длину, вычищаютъ семена, тонко срезаютъ кожу, 
а затЬмъ разрезаютъ поперекъ, кусками въ 1 дм. величиною. 
Уложивъ на блюдо, заливаютъ крепкимъ соленьвгъ разсоломъ 
и оставляютъ на 36 час. Сливъ соленую воду, наливаютъ рен-
сковаго уксуса, вскипяченнаго съ 20 зернами чернаго перца. 
Черезъ 3 дня уксусъ сливаютъ, снова кипятятъ и горячимъ 
выливаютъ на огурцы. Такъ поступаютъ до техъ поръ, пока 
огурцы не сделаются прозрачными; тогда завязываютъ банку 
приготовленнымъ пузыремъ. 

№ 25. Огурцы по-англ|'йски. 
12 анппйскихъ полудлинныхъ, очищенныхъ огурцовъ кла-

дутъ на 2 дня въ крепкй соленый растворъ, еще на 2 дня 
въ свежую воду, а затемъ укладываютъ въ кастрюлю, дно ко-
торой должно быть выложено виноградными листьями, и, на-
крывъ виноградными листьями, обливаютъ кипящей водой. 
Остывшую воду сливаютъ прочь и снова заливаютъ огурцы 
кипящей водой. Такъ поступаютъ до техъ поръ, пока огурцы 
не станутъ блестящаго зеленаго цвета. Тогда сливаютъ жид-
кость сквозь сито и, надрезавъ огурцы въ длину, ложкой вы-
бираютъ середину, а вместо нея кладутъ въ огурцы, мускат-
ный цветъ, бЬлый перецъ и мелко изрубленную лIíмoннyю 
цедру. Огурцы перевязываютъ и заливаютъ тепльогь са-
харнымъ сиропомъ. Такимъ образомъ поступаюгъ 4—5 разъ, 
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пока огурцы не станутъ прозрачными. Въ последшЁ разъ са-
харный сиропъ кипятятъ вм-ЬстЬ съ выжатымъизъ 5 лимо-
новъ сокомъ и холоднымъ выливаютъ на огурцы. 

№ 26 . Боровики. 
Самыя маленьшя шляпки, одинаковой величины, посыпаютъ 

солью, даютъ постоять 1 часъ, кладутъ въ кипящую воду и 
даютъ вскипать несколько разъ. Зат4мъ ихъ выбираютъ шу-
мовкой на чистое полотенце и, когда онЬ будутъ почти су-
хими, выкладываютъ въ банки. 

Крупные боровики тоже можно употребить въ дЬло, только 
съ нихъ нужно снять кожицу и срезать губчатую часть. Грибы 
нарЬзаютъ четырехугольными кусками и заливаютъ холоднымъ 
уксусомъ, который долженъ покипЬть 10 минутъ: съ солью, 
10—12 зер. простого перца, англ1йск. перцемъ и 2—3 лавро-
выми листами. Уксусъ надо налить выше грибовъ на 1 дм. 
Сверху кладутъ 7—8 тонкихъ очищенныхъ ломтиковъ свЬжаго 
хрЬна, чтобы предохранить грибы отъ пл-Ьсени. Маленьше вы-
шеописанные грибы надо также залить уксусомъ. Въ этомъ 
роде можно приготовить шампиньоны и мелк1е простые грибы. 

№ 27 . Маринованные бЬлые грибы. 
Обр^заютъ корни у свЬжихъ белыхъ грибовъ средней ве-

личины. Шляпки чисто обмываютъ холодною соленою водою, 
кладутъ въ соленую кипящую воду и варятъ до гЬхъ поръ, 
пока онЬ не опустятся на дно. Вынутые изъ воды грибы кла-
дутъ губчатой стороною книзу на решето, покрытое чистымъ 
полотенцемъ и оставляютъ на 2 часа. Потомъ кладутъ на 
блюдо, щедро заливаютъ кипящимъ уксусомъ и оставляютъ въ 
такомъ видЬ 24 часа. ПослЬ чего откиды[ваютъ на решето, 
чтобы дать стечь уксусу. Обсохш1е грибы перекладьгваютъ въ 
банки и заливаютъ холоднымъ уксусомъ, зарапЬе вскипячен-
нымъ съ 12 зернами англШскаго и 12 простого перца, 3 лав-
ровыми листами и 3—4 гвоздиками; прибавивъ еще нЬсколько 
тонко нарЬзанныхъ кусо^шовъ очищеннаго хр^на, хорошо за-
вязываютъ башсу. 



Хранен1е провизхи въ приготовленномъ и 
сыромъ ВИД'Ь. 

Копчен1е и солеше мяса и рыбы. Сушка плодовъ и овощей и пр. 
№ 1. РаздЬлка и солка большого быка. 

Мясо откормленной скотины слЬдуотъ предпочитать мясу не-
откормленной, потому что у перваго коротшя, тоншя волокна, а 
у второго длинныя и грубыя, всл'Ьдств1е чего такое мясо менЬе 
питательно и удобоваримо. 

ЗаколоБЪ скотину, снимаютъ чисто кожу и, проткнувъ 
длинной палкой задн1я ноги, тушу вЬшаютъ и потрошатъ, 
послЬ чего хорошенько обмываютъ внутри и, вытеревъ насухо 
чистымъ полотенцемъ, оставляютъ висЬть 24 часа, чтобы дать 
стечь крови, какъ можно лучше. Такъ поступаютъ со всЬмп 
заколотыми животными, тЬмъ болЬе что мясо никогда не 
употребляется раньше сутокъ посл-Ь убоя. У туши, снятой 
черезъ 24 часа, отрубаютъ шею и ноги до второго сустава; 
затЬмъ вьгрубаютъ т. наз. ростбифъ (находяпцйся между двумя 
лопатками), оставляя съ обЬихъ сторонъ ребра въ 3 дюйма 
длиною. Весь ростбифъ долженъ быть въ длину приблизительно 
около арш.—Изъ задней части вырубають филей вмЬсгЬ 
съ мякотью, это т. наз. англ1йск1й ростбифъ, который предста-
вляетъ изъ себя самую нЬжную и сочную часть мяса. Съ 
противуположнаго края вырубаютъ тонкШ филей. У назна-
ченнаго къ употреблешю куска мяса вырЬзаютъ жи.ш, жиръ, 
кожу и все излишнее мясо и даютъ еще полежать немного. 
Кто желаетъ можетъ еще вырЬзатъ острымъ ножемъ филейную 
вырЬзку, которая составляетъ у убойнаго скота, птицъ и рыбъ, 
самый сочный, нЬжный и лучшШ кусокъ. Остатокъ быка раз-
рубаютъ въ длину на 2 равныя части. Съ внутренной стороны 
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ростбифа вырубаютъ прилегающую къ нему вырезку;, она 
употребляется для бифштекса. Грудину разрубаютъ на несколько 
частей, а обЬ лопатки на 12—15 фунтовые куски. Красное 
сочное мясо ссЬка середки употребляется для котлетъ, тупп> 
наго мяса и т. п. СсЬкъ горбушка идетъ для бульона, а также 
въ солку. Превосходный бульонъ получается изъ огузка. Изъ 
грудины можно приготовить жаркое съ кислой капустой или 
сварить изъ нея пщ или борщъ. Понятно, что и для жаркаго 
и для супа надо употреблять только свЬжее мясо. 

Назначенную для солки мяса дубовую или березовую по-
суду, нельзя употреблять ни д.ля чего другого. Передъ упо-
требленгемъ ее надо ошпарить водою, вскипяченной съ нож-
жевелоБьвш ягодами, вымыть какъ можно лучше, протереть 
солью и дать постоять 24 часа, а зат4мъ начисто прополо-
скать холодною водою какъ внутри, такъ и снаружи. 

После употреблешя надо чисто промыть водою съ СОДОЁ 

и, высушивъ, спрятать. На дно назначенной для солки кадки 
насыпаютъ несколько горстей соли и кладутъ куски мяса„ 
плотно другъ около друга. Перемешиваютъ 1 лотъ можжеве-
ловыхъ ягодъ, истолченныхъ въ порошокъ, съ такимъ же ко-
личествомъ белаго и англ1йскаго перца и несколькими горстями 
соли. Небольшимъ количествомъ этой смеси посьшаютъ каждый 
рядъ мяса, пока кадка не будетъ полна. Сверху засьшают7> 
мясо снова солью. Чтобы посолить мясо крупнаго быка при-
готовляютъ следующ1й разсо.лъ. Въ большой, чистый котелъ 
вливаютъ 28—30 бут. воды и какъ только закипитъ ключомъ 
всыпаютъ крупной поваренной соли до техъ поръ^ пока соль 
не перестанетъ растворяться въ воде и не сядетъ на дно 
котла. Тогда вычерпываютъ воду въ деревянную кадку и, какъ 
только остынетъ, прибавляютъ 5 лотовъ очищенной селитры и 
2 ф. мелкаго сахару, отъ котораго мясо делается нежнее. 
Соленая вода до.1жна быть приготовлена заранее и должна 
быть очень холодной въ то время, когда ее выливаютъ на 

. мясо. Затемъ накладываютъ на мясо чистьш доски съ гнетомъ. 
Въ такомъ виде мясо продержится очень хорошо. Вода должна 
быть на 2 дм. выше мяса. Самая подходящая температура д.ля 
хранения мяса—на точке замерзашя. 

Поваренная книга. 50* 
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Для ко11чея1я выбираютъ нягк1е куски, которые пролежали 
3 недели въ разсолЬ. Мясо завертываютъ въ бумагу или редкое 
полотно и вЬшаютъ въ трубу на 12 — 14 дней. Топить надо 
ольховыми дровами, дымъ которыхъ придаетъ пр1ятный вкусъ 
мясу. Такъ какъ солонину не коптятъ, то ее надо летомъ 
держать на льду. Если солонина отъ долгаго лeжaнiя сделается 
белесоватой, то ее нужно вьшуть, вскипятить разсолъ, дочиста 
снять пену, остудить и дать отстояться. Бочку нужно вымыть, 
а куски мяса, прополоскавъ холодной водой, снова уложить въ 
бочку и за.̂ йть холоднымъ разсоломъ, но только чтобы не 
попало ни капли отстоя. 

№ 2. Разделка большой свиньи. 
АнглМскимъ свиньямъ следуетъ во всехъ отношешяхъ 

предпочесть нашихъ крестьянскихъ свиней, которыя по строе-
нш заметно отличаются отъ первыхъ. Ихъ плотное туловище, 
па короткихъ ногахъ, покрыто длиной белой щетиной. Оне 
б̂ыcтpo откарм.1Иваются а отъ прибавки въ кормъ мо.тока хмясо 

пхъ делается превосходнаго вкуса. Мясо у нихъ съ тошшми 
волокнами и лшръ не расплывается при употреблеши, какъ 
у англШскихъ свиней, поэтому для тонкой кухни только и годится 
жиръ отъ нашихъ свиней; кроме того копченая ветчина, при-
готовленная изъ нашей -свиньи, держится лучше и дольше, 
нежели изъ англ1йской. 

Хорошо вычищенную, выпотрошенную свинью вешаютъ въ 
холодномъ месте на 24 часа. Деревянную посуду, назначенную 
для свиного мяса чистятъ совершенно такъ же, какъ указано въ 

1. Д.1ГЯ солен1я мяса более пригодна соленая вода нежели 
сухая соль. Свинью, разделываютъ на доске. Прежде всего 
отделяютъ отъ туши голову и ноги; затемъ вырезаютъ грудину 
и вынимаютъ почечный жиръ вместе съ почками. Свинью 
кладутъ на брюхо и во всю длину хребта срезаютъ сало въ 
три пальца шириною, не портя однако филейные куски, кото-
рые идутъ на приготовлеше жаркого и колбасъ. Затемъ пере-
ворачиваютъ снова на спину, вырубаютъ узкую хребтовую 
кость и отсекаютъ окорока. Такимъ же образот поступаютъ 
и съ переднею четвертью. Также отрезаютъ сш1зу покромки 
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ндупця БЪ солку. Голову разрубаютъ пополамъ въ длину п 
моютъ какъ можно лучше. Половина головы идетъ на приго-
товлеше колбасъ. Хребтовое сало идетъ для солен1я и копче-
П1я; его разрЬзаютъ на 3—4 части. Солятъ совершенно такъ же, 
какъ сказано въ № 1. Точно также на дно кадки насыпаютъ 
полную горсть соли, затЬмъ кладутъ мясо, натертое солью и 
простымъ, а кто любитъ и англшскимъ, перцемъ. Прежде 
всего укладываютъ кожей книзу окорока отъ заднихъ ногъ и 
сгибаютъ кость, чтобы придать окороку лучшШ видъ; на нихъ 
кладутъ обЬ передшя лопатки и укладываютъ между ними хреб-
товое сало; далЬе кладутъ остальное мясо, назначенное для 
солен1я и пересьшаютъ калцый рядъ солью, смЬшанной съ 4 
лотами очЕщешоЁ. селитры. Пустыя мЬста заполняютъ кусками 
сала. Какъ только кадка будетъ наполнена, въ нее наливаютъ 
холодный разсолъ, приготовленный, какъ въ № 1. ЗатЬмъ на-
кладываютъ чистую доску съ легкимъ гнетомъ, потому что 
тяжелый гнетъ выдавитъ сокъ изъ мяса. Посоленное мясо не 
должно мерзнуть, да и вообп1;е съ нимъ нужно обращаться съ 
величайшей осторожностью. Черезъ 3 недЬли окорока нужно 
перевернуть, а черезъ 6—7 недЬль повЬсить коптить. 

Самое лучшее брать 2-хъ годовалую свинью. Передъ тЬмъ 
какъ коптить окорока нужно сначало протереть сокомъ изъ 
томатовъ, а потомъ крупными пшеничными отрубями. Тахсже 
поступаютъ съ кусками сала и вЬшаютъ на 2—3 недели 
въ дымъ. Для копчешя лучше, всего топить ольховыми 
дровами. Если нЬтъ ольховыхъ дровъ, то можно взять как1я-
либо друг1я дрова отъ лиственныхъ деревьевъ, только ни въ 
1:акомъ случаЬ не отъ хвойныхъ потому что у последнихъ 
черный горькШ дымъ. Такимъ образомъ приготовляютъ ветчину 
для лЬтнихъ мЬсяцевъ. Передъ варкой ветчину можно поло-
жить на 24 часа въ молоко, взятое пополамъ съ водою. Самая 
лучшая столовая ветчина приготовляется изъ годовалой, хорошо 
•откормленной свиньи. Окорока кладутъ на 2—3 недели въ 
разсолъ, который долженъ быть въ половину слабее вьшхеупо-
мянутаго, но с.дгЬшанъ съ тЬмъ же самымъ количествомъ се-
литры и сахара; вьшръ изъ разсола окорока вЬшають на 
5—6 дней въ дымъ. Передъ тЬмъ, какъ варить, ихъ точно 

50" 
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также можно помочить въ водЬ съ молокомъ. Шжное мясо 
молодой свиньи нельзя варить или жарить ашшкомъ долго, 
потому что тогда оно развалиться. 

Посоленные окорока нужно хранить въ хорошемъ погребЬ, 
въ который не можетъ проникнуть морозъ, потому что 
отъ мороза мясо закоченЬетъ и разсолъ не дойдетъ до 
кости, отчего при копченш ветчина сделается кислой и 
начнетъ гнить. 

Лучшо всего хранить копченые окорока въ сухой поварен-
ной соли. Нужно просушить на листахъ, какъ можно лучше, 
3 пуда "соли и, когда она совершенно остьшетъ, пересьшатъ 
въ большой яш;щсъ съ ножками и съ крышкой и поставить въ 
сухое холодное помЬщеше. ПомЬи^еше должно быть совершенно 
сухимъ, потому что соль легко вбираетъ въ себя влагу. Яа дно 
ящика всьшаютъ слой соли, вышиною въ 2 дм. и кладутъ 
ветчину кожей книзу, предварителъно смазавъ мясную сторону 
коньякомъ, затЬмъ снова насыпаютъ слой соли въ 2 дм. тол-
щиной и запираютъ ящикъ. Початую ветчину завертьшаютъ 
въ пергаментную бумагу, смоченную коньякомъ и также кла-
дутъ въ ящикъ съ солью. Въ такомъ видЬ надр'Ьзъ не будетъ 
сохнуть. Такимъ же образомъ хорошо сохраняются гусиные 
полотки и колбасы. 

№ 3. Вестфальская ветчина. 
2 большихъ окорока -кладутъ рядомъ въ кадку, кожей 

книзу. ЗатЬмъ кипятятъ 8 бут. чернаго легкаго пива съ 
8 ф. соли, 5 лот. очищенной селитры и 2 ф. сахару. Когда 
разсолъ остынетъ совершенно, его выливаютъ на окорока, 
накрываютъ доской, кладутъ вмЬсто гнета маленькШ камень^ 
такъ чтобы пиво было поверхъ окороковъ и оставляютъ на 4 
недЬли, переворачивая каждые 14 дней. По прошеств1и этого-
времени, окорока вьшимаютъ изъ пива и вЬшаютъ на 3 дня 
въ холодное, хорошо провЬтриваемое мЬсто, а затЬмъ коптятъ 
4—5 недЬль. Передъ: копчешемъ, ихъ можно обвалятъ во 
ржаныхъ отрубяхъ. Окорока нужно повЬсить въ труб'Ь 
настолько высоко, чтобы къ нимъ доходилъ уже полу-
остывшй дымъ. 
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Ш А . Ветчина по-англШсни. 
2 большихъ окорока, сильно протираютъ крупнымъ бЬ-

аымъ перцемъ, кладутъ въ кадку (какъ было сказано 
выше) и заливаютъ холоднымъ разсоломъ. Разсолъ при-
готовляютъ изъ 16 бут. воды, вскипяченныхъ съ 8 ф. 
крупной поваренной соли, 2 ф. поджареннаго сахару и 6 лот. 
очищенной селитры. Съ окороками поступаютъ, какъ было 
сказано выше, накладываютъ доску съ легкимъ гнетомъ и оста-
вляютъ на 5 недель, переворачивая каждгле 4 дня. 

№ 5. Копченая ветчина по-французски. 
•Окорокъ натираютъ порошкомъ селитры, кладутъ въ кадку, 

выложенщ^ю тим1аномъ, истолченными можжевеловыми ягодами^ 
-лавровыми листьями и шалфеемъ, засыпаютъ сверху т4ми же 
самыми снадобьями и щедро заливаютъ крепкимъ разсоломъ 
(см. № 1). Прокопченный уже окорокъ натираютъ винными 
дрожжаш! и небольшимъ количествомъ уксуса и для лучшаго 
оохранешя вешаютъ въ холодное м^сто. Такимъ образомъ 
можно поступать со всякими окороками. 

№ 6. Маринованная ветчина по-французски. 
Приготовляютъ смЬсь изъ 1^2 бут. воды, такого же коли-

чества уксуса и краснаго вина, 4 шарлотокъ, 1 очищенной 
моркови, нар-Ьзанной ломтиками, 1 не слишкомъ крупнаго 
пастернака, 1 петрушки, небо.тгьшого количества эстрагона и 
•тим1ана, несколькихъ зеренъ белаго перца, несколькихъ гвоз-
дикъ, 1 ф. соли и несколькихъ можжевеловыхъ ягодъ. Когда 
совершенно остынетъ, выливаютъ на ветчину и, поставивъ въ 
холодное место, оставляютъ въ этомъ маринаде 8 дней, часто 
переворачивая. Вынувъ изъ маринада ветчину вытираютъ на-
сухо, посьпхаютъ солью, завертываютъ въ густо смазанную 
масломъ бумагу и жарятъ на вертеле 3^2 

№ 7 . Ветчина съ краснымъ виномъ по-немецки. 
2 окорока хорошо протираютъ смесью пзъ 8 ф. соли, 

3 лот. крупнаго белаго перца, несколькихъ гвоздикъ, 3 лот. 
селитры и ф. мелкаго сахару. Сложивъ окорока въ кадку. 
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оставляютъ на 3 дня. Класть нужно кожей книзу. По про-
шеств1и этого времени заливаютъ большимъ количествомъ 
краснаго вина, въ которое положенъ пучокъ розмарина съ 
лавандой и ставятъ въ холодное м'Ьсто на 4—5 нед'Ьль, пере-
ворачивая каждые 14 дней. ЗатЬм'ъ окорока обвертываютъ 
чистымъ сЬномъ и коптятъ 3—4 недели. Вьшувъ изъ копче-
Н1Я мясную сторону протираютъ коньякомъ. 

№ 8. Соленая баранина. 
Для солки .лучше всего годятся задняя и передняя четверть. 

Ихъ плотно укладываютъ кожей книзу въ чистую кадку, въ 
которую всыпана горсть соли, и на каждый рядъ также насы-
иаютъ по горсти соли. Зат'Ьмъ за.1гиваютъ холоднымъ разсоломъ, 
приготовленномъ изъ 1 ф. соли, бут. воды и 1 ст. ЛОЛГКИ се-
литры. Черезъ 8 дней солонина будетъ готова къ употребле-
шю. Если продержать въ разсол'Ь 14—18 дней, то барангшу 
можно покоптить 5—6 дней въ слабомъ дьв1у. Но для копче-
н}я годится только задняя четверть. Чтобы придать баранин^ 
лучшШ вкусъ, нужно при солк'Ь положить тонко срезанную 
цедру съ 42 лимона, несколько разр-Ьзанныхъ шар.1отокъ 
и раздавленныхъ можжевеловыхъ ягодъ. — Телятину также 
можно завернуть въ холстъ, положить въ чистую посудину 1г 
залить вышеупомянутымъ разсоломъ, въ которомъ л оставить 
на 12—14 дней. 

№ 9. Посоленные и копченые гуси. 
У откормленныхъ, но не жирныхъ, гусей разрезаютъ во всю^ 

длину спинку до самой кости и осторожно снимаютъ съ остова 
мясо. РазрЬзанныхъ гусей укладываютъ въ посуду и за.![и-
ваютъ холоднымъ, довольно слабымъ разсоломъ, всыпая въ 
воду, на каждые 6 гусей по 1 столовой .тожки толченой се-
литры. Въ такомъ разсо.1е гуси лежать 3 дня, затЬмъ ихъ 
перевертываютъ и остав.тяютъ лежать еш;е 3 дня. Въ разсо.ть, 
приготовленный изъ 1^2 бут. воды, з/, ф. соли и 1 ложки 
сахару можно лололшть цедру съ лимона, 10 —12 псто.1-
ченныхъ зеренъ белаго и такое же ко.шчество англШскаго 
перца. Вьшувъ изъ разсола, мясо обмываютъ холодной водой. 
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вытираютъ насухо, свертываютъ въ длину, какъ можно крепче, 
завертываютъ въ тонкую бумагу, крЬнко иеревязываютъ ниткой 
и вЬшаютъ на 5—6 дней въ дымъ. 

Другой способъ прыготовленш заключается въ томъ, что 
цЬлыхъ гусей заливаютъ соленой водой, вскипяченной съ цед-
рой съ Ч2 лимона, 10 зернами б'Ьлаго перцу, 3—6 лавровыми 
листами и 8 зернами англ. перца. Въ этомъ рагсолЬ гуси ле-
жатъ 8—12 дней. А затЬмъ ихъ варятъ до мягкости въ со-
леной воде. Гарнируютъ кислой капустой и картофелемъ п 
подаютъ съ хрЬновымъ соусомъ. 

№ 10. Солен1е и копчен|"е рыбы. 
У назначенныхъ для копчешя большихъ рыбъ, какъ-то: 

сига, судака, окуней, угря, лаксфорели и др. не соскаблн-
ваютъ чешуи, а просто вычищаютъ самымъ тщательнымъ обра-
зомъ внутренность, взрЬзавъ для этого брюхо, но не повре-
ждая печени, и обмываютъ холодной водой. Рыбъ раскла-
дываютъ, въ длину, въ посудину и заливаютъ разсоломъ, при-
готовленнымъ изъ 1^4 бут. воды и ф. соли, въ которомъ 
я оставляютъ, смотря по вЬсу рыбы болЬе короткое или долгое 
время, такъ напр. рыба въ 3—4 ф. должна пролелшть въ 
разсолЬ 3 дня. Вынувъ изъ разсола, рыбу чисто моютъ, выти-
раютъ насухо, кладутъ на листъ, покрытый соломой и ста-
вятъ въ пе̂ 1Ь, изъ которой только что вынутъ хлЬбъ; сверху 
накрываютъ соломой и, открывъ трубу, зажигаютъ лежаидую 
на рыбЬ солому. Черезъ 1/2 часа рыбу поворачиваютъ на другую 
сторону, снова накрываютъ соломой и зажигаютъ ее; послЬ. 
этого оставляютъ рыбу еще на ¡̂з часа въ печи. Вьшутую изъ 
печи рыбу очищаютъ отъ золы и сажи и хранятъ въ холод-
номъ мЬстЬ, Рыба, приготовленная такимъ образомъ, служить 
превосходною начинкой для пироговъ, а также годится и для жа-
рен1я. Кильки и ряпушку можно приготовить такимъ же образомъ. 

№ 11. Соленая лососина. 
Изъ темно чешуйчатой 12 ф. лососины, или лаксфорели 

съ краснымъ мясомъ, выр'Ьзаютъ средшй кусокъ, потрошатъ 
л, обмывъ, кладутъ въ подходящее блюдо и заливаютъ соленой 
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водой. Для чего надо вскипятить 3 бут. воды съ 1 /̂2 ф, соли 
и ^¡2 ф. сахару. Рыбу за.1иваютъ совершенно остывшей водой; 
покрываютъ свежими укропными листьями и, прикрывъ чистой 
доской, ставятъ на 8 дней на ледъ. Каждые 2 дня рыбу надо 
переворачивать. Черезъ 26 дней ее можно употреблять въ пищу. 

№ 12. Копченый угорь. 
Вычистивъ угря, какъ было уже сказано въ № 10, кладутъ 

на 3 дня въ разсолъ (см. № 10), а затЬмъ коптятъ дня два-три. 

№ 13. Другой способъ копчен!я угря. 
Вычищеннаго, какъ сказано въ № 10, угря кладутъ на блюдо 

и х о р о ш о протираютъ см'Ьсью, приготовленной изъ Ч2 ф. соли и 
2 .шт. селитры, наливаютъ 1 бут. воды, въ которую можно 
положить нЬсколько листьевъ петрушки, шарлотокъ, ломтиковъ 
лимона и бЬлаго перца. Поставивъ въ холодное мЬсто, оста-
вляютъ —5 дней, переворачивая ежедневно. Вынувъ изъ раз-
сола, вытираютъ насухо и вкладываютъ въ хорошо вычищен-
ную говяжью кишку и, завязавъ оба конца, йшаютъ на 
5—6 дней въ легшй дымъ. Готоваго угря нарЬзаютъ ломти-
ками и употребляютъ для гарнира зеленаго гороха. 

№ 14. Копченыя селедки. 
Вольш1я, свЬж]я селедки вымачиваютъ въ холодной водЬ 

въ продолжеше 24 час., затЬмъ заливаютъ снятымъ холоднымъ 
молокомъ, чтобы были совершенно покрыты имъ и на 12 час. 
ставятъ въ холодное мЬсто, послЬ чего^ихъ чисто моютъ, вы-
тираютъ досуха и, обвязавъ вокругъ головы шнуркомъ, в'Ь-
шаютъ на нЬкоторомъ разстояши другъ отъ друга на палку 
и коптятъ, только не слишкомъ сильно 2—3 дня. . 

№ 15. Копченыя кильки. 
СвЬж1я, чисто вымытыя кильки кладутъ на б.шдо, за.11и-

ваютъ полукрЬшшмъ соленымъ растворомъ и оставляютъ въ 
немъ 2 дня. Вьшувъ, вытираютъ насухо и насаживаютъ по 
15—20 шт. на палку, протыкая ее сквозь глаза. 5—6 такихъ 
палокъ ъЬшаютъ надъ бочкой, безъ дна, .въ свою очередь 
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поставленной надъ ямой, въ которой положены щепы; щеп-
камъ не надо давать торЬть яркимъ пламенемъ. Разго-
равшееся пламя надо тотчасъ-же тушить, бросивъ горсть 
земли. Сверху надо накрыть бочку толстымъ м^шкомъ, ч.тобы 
дымъ не могъ улетучиться. Черезъ 3—4 часа рыба зарумя-
нится и будетъ готова. Ее можно такъ же коптить, какъ и 
большую рыбу, въ печи, но Т0.шг0 первый способъ пред-
почтительн'Ье. 

№ 16. Очистка масла для печен1й. 
4—6 ф. стараго желтаго масла кладутъ въ кастрюлю и на 

слабомъ ОГН'Ь топятъ до тЬхъ поръ, пока ваЬ молочныя части 
не поднимутся кверху. Снявъ дочиста всю П'Ьну, получатъ 
такое прозрачное масло, какъ самое лучшее прованское. Поло-
вину масла отставляютъ въ сторону, а другую половину пере-
ливаютъ въ кастрюлю, даютъ закип'Ьть и кладутъ назна-
ченное Д.1Я жарешя печеше, которое и подрумяниваютъ съ 
об'Ьихъ сторонъ. Если масло начинаетъ шЬниться, тогда при-
бавляютъ по ложк-Ь оставленнаго масла. Чтобы масло не слиш-
комъ П'Ьнилось, снимаютъ кастрюлю съ огня и, давъ остыть, 
зливаютъ 1 рюмку хл'Ьбной водки или же кладутъ маленькШ 
кусочекъ инбиря. Готовое печен1е выкладываютъ на пропуск-
ную бумагу. Масло хранятъ въ каменномъ горшк'Ь. При.жаре-
нш не с.йдуетъ класть заразъ слишкомъ много тЬста въ кипя-
щее масло. 

№ 17. Приготовлен1е говяжьяго жира для печешй. 
Очищенное отъ пленокъ и жилъ говяжье почечное сало 

нарЬзаютъ маленькими кусочками, намачиваютъ водой и съ 
5той-же водой ставятъ на слабый огонь, и кипятятъ до т'Ьхъ 
поръ, пока шкварки не сделаются свЬтло-коричневаго цвЬта; 
прощЬдивъ с.11иваютъ чистый жиръ обратно въ котелъ. Вли-
ваютъ 1 стаканъ или 1/2 бут., молока (на большой ко-
те.1ъ) и 1:ипятятъ на слабомъ огн^, пока жиръ не сдЬлается 
прозрачнымъ. Тогда его снова проц'Ьживаютъ и употребляютъ 
Д.ЛЯ жарен1я. Если нужно жарить печенье, то берутъ кастрюлю 
съ широкимъ дномъ, кладутъ жиръ, а для смягчешя его запаха 
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прибавляютъ маленыаЁ кусочекъ инбиря или немного водки. 
Жиръ кипятятъ до Т'Ьхъ поръ, пока онъ не начнетъ пгинЬтъ 
и сильно парить, тогда кладутъ въ него ряды печенья, чтобы 
оно лежало на нЬкоторомъ разстояши другъ отъ друга, и, 
какъ только зарумянится, выкладываютъ на бумагу. Нужно 
зарумянивать печенье такимъ образомъ, чтобы оно было не 
слишкомъ свЬтлаго и не слишкомъ темнаго цвЬта. Вместо го-
вяжьяго жира можно взять топленое свиное сало. Посуду, въ 
которой варятъ рыбу или мясо, нельзя употреблять для жа-
рен1я печешй. 

Если жиръ хотятъ употребить и въ слЬдуюп1;1е разы, то по 
окончаши печен1я, надо въ теплый жиръ влить горячей воды, 
хорошенько размЬшать и дать остыть, а затЬмъ спрятать въ 
холодное мЬсто. Телячье сало также можно употреблять для 
жарен1я, а всего лучше брать для жарен]я снятый съ бульона 
жиръ, прокипяченный съ молокомъ. Чтобы заглушить вкусъ 
сала, можно при его топлеши полол^итъ корочку чернаго х-^еба. 
Въ жиръ можно сразу класть не болЬе 5—6 штукъ т'Ьста и 
жарить надо въ большомъ количеств^ жира. 

№ 18. Свиной жиръ для печен1й. 
Растопленное свиное сало, приготовленное какъ сказано 

въ предыдущемъ употребляется совершенно такъ же, какъ и 
говяжье для жарен1я печеюй. Для жарен1я можно брать свиное 
сало пополамъ съ масломъ, но только необходимо предвари-
тельно сдуть съ гЬста муку какъ можно лучше, потому что 
иначе сало начнетъ слишкомъ сильно п-Ьниться. Если же, не-
смотря на то, сало все же будетъ си.1ьно нЬниться, то надо 
прибавить еще 1 лож. масла или жира (см. Л! 15). 

№ 19. Свиное сало для жарент. 
Берутъ почечное саю, очищаютъ отъ пленокъ, нар'Ьзаютъ 

маленькими кусочками и употребляютъ, какъ было сказано въ 
предыдущемъ Хн; только на 1 ф. сала нужно положить хоро-
шую горсть« соли. Употребляютъ для жарешя котлетъ, жар-
кихъ и т. п.; для жарешя надо сначала распустить масло на 
сковороде, а зат'Ьмъ ул̂ е прибавить жиръ. 
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№ 2 0 . Поджаренный сахаръ. 
На сковороду всыпаютъ полную столовую ложку мелкаго 

сахару и мЬшаютъ до гЬхъ поръ, пока онъ не сделается 
каштановаго цв'Ьта. Сахаръ разводятъ, смотря по надобности, 
водой, бульономъ или виномъ. Прибавленный въ кушанье онъ 
долженъ придать ему св'Ьтложелтый, но никакъ не коричневый 
цвЬтъ. Запасъ такого сахара хранятъ въ маленькихъ буты-
лочкахъ. 

№ 21. Раковое масло. 
Сваривъ сотшо раковъ, обламываютъ шейки, которыя можно 

употребить для какого-нибудь кушанья, а остальное мелко 
толкутъ въ стуикЬ. Когда вся сотня будетъ истолчена, ее 
кладутъ въ кастрю.1ю, прибавляютъ 1/2 ф. хорошаго масла, 
11/2 бут. воды и варятъ до т-Ьхъ поръ, пока верхнШ масля-
ный слой не сделается краснаго цв'Ьта, тогда снимаютъ съ̂  
огня и даютъ по.туостыть. Берутъ старую, очень редкую, вымы-
тую и ошпаренную полотняную тряпку, кладутъ въ нее полную-
ложку раковой массы и выжимаютъ жидкость на блюдо. Когда 
все будетъ выжато и совершенно остьшетъ, снимаютъ сверху 
красное масло и растапливаютъ его въ кастрюл'Ь. ЗатЬмъ. 
иадутъ въ банку и прибавляютъ вычиш;енныя крупныя клешни.. 
Банку плотно завязываютъ и ставятъ на ледъ. Раковое масло 
употребляется для различныхъ кушан1й и соусовъ. Чтобы 
сберечь раковое масло отъ плЬсени, надо въ банку влитъ 
полную ложку говяжьяго жира или ямайскаго рома. Кром'Ь 
того масло, заготовляемое въ прокъ должно быть посолено. Н а 

ф. масла кладутъ 1/2 столовой лож. мелкой соли. 

№ 2 2 . Приготовление горчицы. 
ф. горчицы заливаютъ бут. отварной, остывшей 

воды и остав.ляютъ такъ на нЬсколько часовъ, пока вся гор-
чица не разойдется, тогда прибавляютъ немного сахару, 

чашки уксусу, соли по вкусу и растираютъ все вмЬстЬ. 
Ц'Ьлый часъ. Когда горчица сдЬлается свЬтлой, ее выклады-
ваютъ въ банку и вливаютъ 2 лож. холодной воды, чтобы 
предохранить отъ высыхан1я. Передъ употреблен1емъ воду ели-
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Баютъ, а зат'Ьмъ снова наливаютъ. При такомъ обращенш 
горчица все время будетъ свежей. Чтобы отнять отъ горчицы 
горечь, на банку надо положить кусокъ чернаго .хл'Ьба, Еще 
лучше приготовлять горчицу такимъ образомъ. Кипятятъ 
1/2 бут. крЬпкаго бульона съ 6 зерн. англ. и 10 бЬлаго перца, 
2 лавровыми листами и 1 шарлоткой. Давъ остыть, процЬжи-
ваютъ и, вмЬсто воды, замЬшиваютъ на этомъ бульонЬ горчицу. 

№ 23. Заварная горчица. 
Въ блюдо всыпаютъ ¡̂А ф. горчицы, в.ливаютъ 1 бут. кипя-

тцей воды и, затеревъ, ставятъ на 3—4 час. въ горячую печь. 
Вынувъ изъ печи, горчицу снова разм^Ьшиваютъ, какъ можно 
лучше, и ставятъ въ холодное мЬсто. Наконецъ, въ третш 
разъ, въ горчицу вливаютъ 1 ст. горячей воды, ¡̂2 ст. уксусу 
и всьшаютъ 1 ст. лож. мелкаго сахару, поджареннаго на 
сковородЬ и разведеннаго нЬсколькими ложками мясного 
бульона. Все это растираютъ вмЬстЬ, какъ молшо лучше, 
прибавляютъ 2 лож. канорцевъ, 1 лож. маринованнаго индй-
скаго кресса, 3—4 шт. очень мелко истолченныхъ оливокъ, 
безъ косточекъ, и все вмЬстЬ протираютъ сквозь волосяное 
сито. Выложивъ горчицу въ банку, плотно завязываютъ и 
ставятъ въ холодный погребъ на 3 недЬли, а по проше-
ствш этого времени берутъ для употреблешя. Она будетъ 
не такъ остра, но зато вкуснЬе. ВмЬсто воды, горчицу можно 
затереть на крЬпкомъ бульонЬ, вскипяченномъ съ 10 зерн. англ. 
перца, 3 гвоздиками, 1 кускомъ корицы, 1 лавровымъ листомъ, 
10 зерн. бЬлаго перца, 2 шарлотками и нЬсколькими капор-
цами. СмЬсь остуживаютъ и, процЬдивъ, выливаютъ, въ горчицу. 

№ 24. .Приготовлен1е французской горчицы. 
Кипятятъ 1 бут. ренсковаго уксусу съ ¡̂2 лож. корицы, 

1/4 лож. гвоздики, нЬсколькими очищенными луковицами, нарЬ-
занными ломтиками, 3 зубчиками чесноку, маленькимъ пуч-
комъ душистыхъ травъ, какъ-то: эстрагона, тнм1ана и майо-
рана, нЬско.шшми лавровыми листьями и 1/2 ф. сахару и послЬ 
того какъ вскипитъ оставляютъ еще накрытымъ ¡̂2 часа на 
плитЬ, чтобы хорошо настоялся. ПроцЬдивъ, эту смЬсь раз-
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М'Ьшиваютъ съ 1 ф. горчицы и, не переставая м'Ьшать, даютъ 
еще разъ вскип'Ьть, выкладываютъ въ банки и плотно за-
вязываютъ. Черезъ 4 нед'Ьли горчица будетъ готова къ упо-
треблен1ю. 

№ 2 5 . Горчица по-австр1йски. 
Уваривъ сладкое вино или грушевое желе, даютъ остыть, 

и растираютъ съ 2 частями желтой и 1 частью черной гор-
чицы, пока не получится душистая гладкая масса. Ее рас-
кладываютъ въ каменныя банки и закупориваютъ. Употреблять 
можно только черезъ 4—6 нед'Ьль. 

№ 2 6 . Консоме изъ дичи. 
Мелко то.1кутъ въ ступк'Ь 2 старыхъ б'Ьлыхъ куропатки, 

1 старую тетерку, 2 дикихъ утокъ, 2 ф. говядины и ф. 
копченаго шпика. Все это складываютъ въ англ1йскую каст-
рюлю и накрывъ, тушатъ, зарумянивая, съ ф. масла, ^^ 
натертой луковицей, маленькимъ сельдереехмъ и солью. Зат'Ьмъ 
вливаютъ 31/2 бут. кр'Ьпкаго краснаго бульона, варятъ Ц'Ьльп! 
часъ на слабомъ огн'Ь, вливаютъ бут. мадеры и даютъ 
еще разъ вскипЬть. Съ остывшей смЬси снимаютъ жиръ и 
процеживаютъ ее сквозь салфетку. Полученный сокъ разли-
ваютъ въ маленьшя бутылки и плотно закупориваютъ. Это. 
консоме употребляется для соуса къ котлетамъ, паштетамъ и 
бифштексу. 

Приготовляютъ консоме егце такимъ образомъ, Берутъ,. 
переднюю четверть косули или маленькаго молодаго зайца, 
и хорошо очищаютъ и освобождаютъ отъ всего лишняго.. 
мяса. Затемъ разрубаютъ на мелк1е куски 2-хъ хорошо. 
вычищенныхъ куропатокъ, остатки фазана и /̂2 ф. копченой 
проросшей жиромъ ветчины, кладутъ все вместЬ въ кастрюлю. 
и тушатъ, зарумянивая на слабомъ огнЬ въ продолжен1е. 
20 мин. Потомъ кладутъ 15 зерн. простого перца, 56 зерн.. 
англ. перца, мелко нарЬзанные маленьше морковь и сельдерей, 
1 ст. лож. соли и вливаютъ 4 бут. очень крЬпкаго краснаго. 
говяжьяго бульона и ¡̂2 бут. марсалы; накрывъ кастрюлю, варятъ., 
въ продолжеше 2 час. на слабомъ огн'Ь, пока не укипитъ . 
до половины, снимаютъ кастрюлю съ огня, даютъ бульону; 
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остыть, снимаютъ жиръ, процеяшваюъ сквозь кисею, разли-
ваютъ въ маленьк1я бутылки, плотно закупориваютъ и ставятъ 
въ холодный погребъ на хранеше. 

№ 27. Консоме изъ куриныхъ костей. 
Мелко толкутъ 2 части куриныхъ костей съ 1 частью 

телячьихъ и 10 оливками, очищенными отъ косточекъ; все 
ото кладутъ въ чугунный котелъ, прибавляютъ 1 лож. вер-
хомъ масла, 1 петрушку, 1^2 бут. куринаго бульона, /̂2 бут. 
мадеры и тушатъ на слабомъ огнЬ 1 часъ. Затемъ пропу-
скаютъ сквозь маленькое волосяное сито и, какъ только совер-
шенно остынетъ, разливаютъ въ маленькая бутылки и хорошо 
закупориваютъ. Консоме употребляютъ для соусовъ и паштетовъ. 

№ 28. Консоме изъ шампиньоновъ. 
У 5 ф. крупныхъ шампиньоновъ отрезаютъ корни до поло-

вины, снимаютъ съ шляпокъ кожицу, складываютъ грибы 
на блюдо, чисто промываютъ холодной водой и откиды-
ваютъ на дурхшлагъ, чтобы дать стечь водЬ. Вытеревъ до-
суха, складываютъ грибы въ какую-нибудь посуду, посьшаютъ 
солью и, хорошо перемешавъ, отставляютъ въ сторону на 
24 час. Потомъ варятъ въ луженой кастрюлЬ до техъ 
поръ, пока грибы не начнутъ плавать въ собственномъ соку; 
тогда кладутъ ихъ на волосяное сито и ложкою отл^имаютъ 
сокъ въ блюдо. Шампиньоны оставляютъ въ сите до техъ 
поръ, пока не обсохнутъ совершенно. СтекшШ сокъ осторожно 
сливаютъ (чтобы не попалъ отстой) въ кастрюлю, кладутъ 
8 зерн. англ. перца, 3—4 шт. мускатнаго цвета и на слабомъ 
огне увариваютъ въ густой соусъ, и выливаютъ его на блюдо, 
чтобы остьыъ. Вынувъ пряности изъ соуса, разливаютъ его 
въ маленькая бутылочки изъ подъ капорцевъ и плотно заку-
пориваютъ. Консоме употребляется для соусовъ къ рыбамъ, 
жаркимъ, котлетамъ и рагу. Такое же консоме можно приго-
товить изъ боровиковъ и бе.!1ьгх:ъ грибовъ. 

№ 29. Соя изъ килекъ. 
Головы и обрезки оть вычищенныхъ килекъ кладутъ въ 

горшокъ и заливаютъ такимъ количествомъ самаго крепкаго 
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бульона, чтобы они были совершенно покрыты. Горшокъ ста-
вятъ на ночь въ теплую печку. На следующее утро см'Ьсь 
пропускаютъ сквозь сито; полученную жидкость разливаютъ въ 
бутылки, крепко закупориваютъ и ставятъ въ холодное мЬсто. 
Въ бульонъ можно прибавить 1 ложку вина.—Употребляютъ 
для различныхъ соусовъ. 

№ 30. Красная свекольная эссенц1я. 

Чисто моютъ вычип1;енную мелкую, темно-лилово-красную 
свеклу и натираютъ на теркЬ, затЬмъ выжимаютъ сквозь тонкую 
тряпку и употребляютъ для подкрашивашя мясныхъ желе и 
т. п. Свекла съ бЬлымъ мясомъ совершенно не годится для 
такой цЬли. 

№ 31. Уксусъ эстрагонъ. 

Насыпаютъ бут. эстрагона, заливаютъ очень крЬп-
кимъ уксусомъ и ставятъ на несколько недЬль въ холод-
ное мЬсто. Какъ только уксусъ пр1обрЬтетъ сильный вкусъ 
эстрагона его сливаютъ безъ травы и фильтруютъ сквозь фла-
нель или шведскую бумагу, а затЬмъ употребляютъ въ дЬло. 

№ 32. Уксусъ эстрагонъ. 

1 бут. крЬпкаго ренсковаго уксуса наливаютъ на ф. 
мелко изрубленнаго эстрагона, 10 лавровыхъ листовъ и 2 лота 
шарлотокъ. Разливъ'ВЪ бутылки, закупориваютъ и ставятъ на 
солнце на 4 недели. Этотъ уксусъ употребляется д.ш ма1оне-
зовъ и соусовъ. 

№ 3 3 . Лимонный уксусъ. 

Въ бутылку крЬпкаго уксуса кладутъ тонко срЬзанную 
желтую кожицу съ лимона и нарезанный маленькими ломти-
ками лимонъ, совершенно очищенный отъ бЬлой кожи и зеренъ. 
Бутылку ставят]> на нЬсколько дней на солнце, а затЬмъ жид-
кость фильтруютъ сквозь фланелевый мЬшокъ и разливаютъ 
въ маленьк1я бутылки. Можно приготовить еще бол^е вкусный 
уксусъ, а именно насьшать полбутылки полузрЬлаго винограда, 
залить уксусомъ и поставить на солнце. 
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№ 34. Шпинатная эссенц!я. 
Зеленые вычищенные листья шпината толкутъ въ ступк'Ь 

до тЬхъ поръ, пока не обратятся въ кисель и, какъ свеклу 
(№ 30) вылшмаютъ сквозь тряпку. Эта эссенп;1я употребляется 
для подкрашиван1я кушанШ. Чтобы сохранить ее на болЬе 
долгое время въ нее нужно подбавить спирта или рома. На 
'и бут. эссенцш берутъ 1 рюмку рому и.ш спирту. 

№ 35. Кофейная эссенц1я. 
Vo ф. хорошо зажареннаго самаго лучшаго кофе горячимъ 

толкутъ въ каменной стуш{4, смЬшиваютъ съ Ч2 бут. коньяку, 
выливаютъ въ бут., даютъ постоять 3 дня, затЬмъ фи.тьтруютъ 
и разливаютъ въ маленьшя бутылки. Такая эссенщя упо-
требляется для мороженаго и крема. 

№ 36. Померанцевый экстрактъ. 
Теркой стираютъ цедру съ 4 померанцевъ и 3 апельсиновъ, 

всьшаюгь ее въ бутылку, прибавляютъ по кусочку ванили въ 
1 дм. длиною и заливаютъ 1 бут. арака или хорошаго коньяку. 
Продержавъ на солнцЬ 3 дня, фильтруютъ сквозь шведскую 
бргагу, разливаютъ въ маленьшя бутылки и крЬпко закупо-
риваютъ. 

№ 37. Шампиньонная эссенц1я, 
Съ 2-хъ ф. свЬжихъ очищенныхъ шампиньоновъ снимаютъ 

кожицу; грибы нарЬзаютъ маленькими кусочками, кладутъ въ 
' кастрюлю, прибавляютъ сокъ изъ одного лимона, слегка со-
лятъ и оставляютъ ш ^Ь часа, чтобы ВЫД'ЬЛРТЛСЯ сокъ; посл-Ь 
чего прибавляютъ одну бут. крЬпкаго куринаго бульона, сва-
реннаго безъ кореньевъ, и кипятятъ. Когда эта смЬсь укипитъ 
до половины, ее процЬживаютъ сквозь салфетку, раз.ливаютъ 
въ маленьшя бутылочки и крЬпко закупориваютъ. Такую эссея-
щю употребляютъ'ДЛЯ соусовъ. 

№ 38. Еще шампиньонная эссенц!я. 
10 ф. свЬжихъ очищенньгхъ шампиньоновъ, съ которыхъ 

сняли кожицу, перемЬшиваютъ на блюдЬ съ ¡̂А фунт, соли и 
ставятъ на 3 дня въ погребъ, ежедневно, обязательно, пере-
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м^шиБая 2 раза. Затемъ ставятъ грибы на 1 часъ въ дЬтнюю 
печь; посдЬ чего пропускаютъ сквозь салфетку и полученньгй 
сокъ кипятятъ съ 4 зернами анп. перца, 3 гвоздиками и 4 
зерн. чернаго перца. Когда сокъ укипитъ до половины, изъ 
пего вынимаютъ пряности и, разливъ въ маленьшя бутылки, 
плотно закупориваютъ. 

№ 3 9 . Трюфельная эссенц1я. 
Хорошо вьгчип1;енные трюфели, въ сухомъ вид'Ь, толкутъ въ 

ступке въ порошокъ, всыпаютъ въ маленыия крепшя бутылки, 
плотно закупориваютъ и, перевязавъ проволокой, обвертываютъ 
сеномъ. Бутылки ставятъ въ кастрюлю, наливаютъ холодной 
воды и варятъ 1 часъ. 

№ 4 0 . Сардельная эссенц!я. 
Въ стуш^е мелко то.1кутъ вместе съ костями ¡̂2 ф. сар-

делекъ, затемъ кладутъ въ кастрюлю, наливаютъ з/^ бут. кислаго 
белаго вина, всыпаютъ немного белаго перца и даютъ на-
стояться 1/2 "^^са. После того процеживаютъ сквозь салфетку, 
разливаютъ въ маленьк1я бутьшш и плотно закупориваютъ. 
Эссенцш употребляютъ для мясныхъ соусовъ. 

№ 41. Французская мясная эссенцт. 
Нарезаютъ тоненькими ломтиками 1 ф. сырой телятины 

отъ бедра, 1 ф. сырой ветчины безъ кожи, 3 ф. сырой говя-
дины, кладутъ въ кастрюлю, вместе съ 2 очиш;енными лукови-
цами, 2 шарлотками, 2 лавровыми листками, пучкомъ зеле-
ной петрушки и поджаренной въ масле докрасна морковью. 
Кастрюлю ставятъ на слабый огонь, тушатъ, подрумянивая до 
светло-желтаго цвета, вливаютъ 3 бут. куринаго или теля-
чьяго бульона, кладутъ 10 зер. простого и 6 зер. англ. перца, 
2—3 мелко истолченныхъ трюфеля и варятъ все на слабомъ 
огне, пока не уварится до половины. Тогда вливаютъ бут-
мадеры, варятъ eni;e 20 мин., процеживаютъ сквозь салфетку 
и разливаютъ въ маленьшя бутылки, которыя плотно закупо-
риваютъ. 

№ 4 2 . Мясная эссенцт. 
2 ф. постной телятины отъ бедра, 3 ф. нарезанной кусоч-

Поваренная книга. 5 1 



— 8 0 2 ' — 

каш iiocTHot говядины отъ ссЬка середки, 2 ф. сыро! вет-
чины безъ жира, Ф- нарезаннаго кусочками жира, 4 очи-
щенныя луковицы, нарезанныя ломтиками, 3 штуки нарезан-
ной ломтиками вычищенной маленькой моркови, 1 петрушку, 
4 i очищеннаго сельдерея, Ф- свежаго масла и 4 шарлотки 
кладутъ въ кастрюлю и тушатъ, подрумянивая до светлаго 
колера; затемъ вливаютъ 8 бут. бульона, 1 бут. мадеры, кла-
дутъ 10 зеренъ белаго перца и варятъ на слабомъ огне, пока 
не уварится до половины. Процедивъ даютъ остыть и разли-
ваютъ въ бутылки. Одной ст. лож. такой эссенпди достаточно, 
чтобы придать крепость соусу, а 2—3 ложки слабому говяжь-
ему бульону. Такая эссенц1я употребляется для всехъ соусовъ. 

№ 43 . Мясная глазурь. 

Бъ 8 бут. воды кипятятъ старую курицу, 3—4 ф. бедря-
ныхъ костей, 6 ф. мяса отъ бедра, 2 телячьихъ ноги. Мясо 
должно быть отъ не слишкомъ молодой, но и не слишкомъ 
старой скотины. Снявъ пену, бульонъ солятъ и варятъ, не 
покрывая до тЬхъ поръ, пока мясо почти развалится. Про-
цедивъ бульонъ въ другую кастрюлю, варятъ на сильномъ 
огне, пока не уварится до 2-хъ бутылокъ. Полуостьшшую 
глазурь наносятъ перышкомъ на назначенный къ глазурованью 
предметъ. Хранить надо въ стеклянной банке, завязанной 
пергаментной бумагой. Ею глазуруютъ все жарк1я, а тахше и 
рыбу. 

№ 44. Сушка грушъ. 
Берутъ такого же сорта груши, какъ для мариновки и 

также поступаютъ съ ними. Когда сокъ обтечетъ какъ сле-
дуетъ, перекладываютъ груши на обтянутую холстомъ раму и 
посыпаютъ мелкимъ сахаромъ. После того, какъ сахаръ рас-
таетъ, груши сушать въ довольно горячей печи, часто пере-
ворачивая. Высушенный груши хранятъ въ стеклянныхъ бан-
кахъ. 

№ 45. Сушеные абрикосы. 
Спелые абрикосы кладутъ въ горячую воду и оставляютъ, 

пока кожа не начнетъ сходить; вычистивъ, кладутъ на не-
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которомъ разстояши другъ отъ друга на листъ, выложен-
ный б4лой толстой сахарной бумагой и, носынавъ густо мел-
кимъ сахаромъ, ставятъ для просушки въ полугорячую печь. 
Высупшвъ, складываютъ въ банки и хорошо завязываютъ. 
TaKie абрикосы не годятся для варки, потому что б удутъ 
горчить, а употребляются для мармелада. Абрикосы можно 
приготовить безъ сахара и сварить только въ ъожЬ. Въ этомъ 
случае, давъ стечь воде, ихъ протираютъ на блюдо сквозь 
частое сито прибавляютъ сахара по вкусу и немного лимонной 
цедры и хорошо перемепшваютъ. Такимъ образомъ приготов-
ленные абрикосы очень вкусны. Такое пюре подаютъ къ блин-
чикамъ, жаркому, крему и суфле. 

№ 4 6 . Сушеныя яблони. 
Роговымъ ножомъ чистятъ спелыя кислыя яблоки и выкалы-

ваютъ сердцевину съ зернами. Яблоки укладьшаютъ на раму, 
обтянутую холстомъ и ставятъ для просушки въ не очень го-
рячую печь. При сушке яблоки должны сохранить свой белый 
цветъ, а не сделаться ни коричневыими, ни желтыми. Высу-
шенный яблоки всыпаютъ въ чистый мешокъ и хранятъ въ 
прохладномъ мест!. Яблоки надо ставить въ печь тотнасъ же 
после вьшутаго чернаго хлеба. 

№ 4 7 . Сушеная венгерская слива. 
Спелую, чисто вымытую, сливу сушатъ, какъ яблоки въ 

умеренномъ жару, часто переворачивая. 

№ 4 8 . Сушеная вишня, земляника или малина. 
Крупныя, осторожно вычип1;енныя отъ косточекъ вишни 

кладутъ рядаш на широк1е противни и несколько такихъ 
противней ставятъ заразъ въ леиий духъ. Такимъ же обра-
вомъ поступаютъ съ земляникой и машшой. Хранятъ ягоды 
въ большихъ банкахъ, завязанныхъ пергаментной бумагой. 
Оне могутъ продержаться 2 года; так1я вишни отлично го-
дятся для приготовлешя всехъ соусовъ w суповъ. Все плоды 
подобнаго рода ставятъ для сушки въ печь после того, какъ 
въ ней былъ испеченъ черный хлебъ. При сушке ихъ надо 

51*:' ' 
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часто дереворачжвать. Высушенная смородина также отлично 
сохраняется. 

№ 49. Сушеныя овощи. 
Чисто вымытые мелше корешки моркови, сельдерея, пет-

рушки скоблятъ ножомъ и мелко шинкуютъ въ длину.̂  Сердце-
вину моркови выбрасываютъ прочь. Нужную часть кореньевъ 
обмываютъ холодной водой, обсушиваютъ на р-ЬшегЬ, разсы-
паютъ тонкимъ слоемъ на обтянутую раму и сушатъ въ самой 
лЬтней печк-Ь, часто помешивая. Въ коренья прибавляютъ не-
много зеленой петрушки. Высушенные коренья хранятъ въ 
стекляныхъ баночкахъ. 

№ 50. Сушеная спаржа. 

Нарезанную одинаковой величины спаржу, нанизываютъ 
нашнурокъ, не слишкомъ плотно другъ около друга, и вешаютъ 
въ теплой печи, температура которой не должна быть ни слиш-
комъ высокой, ни слишкомъ низкой; потому что если будетъ 
слишкомъ жарко—то спаржа почернеетъ, а холодно—такъ 
съежится. Пока спаржа виситъ, ее надо часто переворачивать, 
да и вообще она требуетъ большого внимашя. Снаряду хра-
нятъ въ стеклянныхъ банкахъ въ не слишкомъ теплой комнате. 
Самое лучшее хранить ее въ шкафу съ пряностями. Если она 
понадобится для употреблешя, то ее надо сначала намочить 
въ холодной воде и въ ней йсе сварить. У спаржи надо отре-
зать твердую часть, которая можетъ быть употреблена для 
чего нибудь другого. 

№ 51. Сушеный горохъ и зеленые бобы. 
2 ф. молодого, вышелушеннаго сахарнаго гороха, одинако-

вой величины всьшаютъ въ кастрюлю, кладутъ 2 столовыхъ 
ложки мелкаго сахару и несколько листьевъ петрушки и даютъ 
пропариться на не горячей плите, часто помешивая, пока онъ 
не сделается совершенно светло-зеленаго цвета. Тогда высы-
паютъ его на сито, а вечеромъ, когда горохъ будетъ совсемъ 
холоднымъ, разсыпаютъ на белую бумагу, положенную на 
теплую плиту и оставляютъ на ночь; надо только позаботиться 
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0 томъ, чтобы пяйта не была горячею, потому что тогда горохъ 
потемнЬетъ. Точно также сушатъ нашинкованные зеленые бобы. 
Передъ Т'Ьмъ какъ варить ихъ нужно мочить 2 часа въ горя-
чей водЬ, 

Тушеный горохъ (какъ было описано въ началЬ рецепта) 
можно холоднымъ высыпать въ бутылки, залить слабымъ 
растворомъ холодной соленой воды, кр'Ьпко закупорить, и 
варить какъ консервы, на что для 1/2 бутылки понадобится 
20 мин. 

Также можно сохранять горохъ не варенымъ. Въ такомъ 
случай соленую воду нужно сдЬлать покрЬпче, а именно: на 
1 ст. вскипяченной воды взять 1 /̂2 ст. соли и, когда распустится, 
вылить на бобы или горохъ. Ни бобы, ни горохъ не слЬдуетъ 
накладывать слишкомъ плотно въ бутылки. Въ каждую бутылку 
съ горохомъ кладутъ по листу зеленой петрушки и, плотно 
закупоривъ, хранятъ въ холодномъ мЬстЬ. Для употреблешя 
горохъ нужно намочить за нЬсколько часовъ холодной водой 
ж переложить для варки въ кипяш;ую воду. Когда будетъ мяг-
кимъ, подправляютъ мучнымъ соусомъ и прибавляютъ св^аго 
маслаГ 

№ 5 2 . Сушеные грибы. 
Молодые боровики (отр'Ьзавъ корешки) нанизываютъ игол-

кой на нитку, на нЬкоторомъ разстоянхи другъ отъ друга и 
вЬшаютъ для просушки на воздухъ, но только, чтобы не хватало 
солнцемъ. Высушенные грибы хранятъ въ сухомъ мЬстЬ ж передъ 
употреблен1емъ размачиваютъ въ горячей вод'Ь. Такимъ же 
образомъ сушатъ и сморчки. Б^Ьлые грибы сушатъ точно 
такъ же. Старые грибы вЬшаютъ для сушки около теплой 
печки или надъ плитою. Можно также положить на сковороду 
соломы, а на нее грибы и поставить въ печь, чтобы высохли. 

№ 53. Шампиньоны въ пopoшкt. 
Мелк1е вычиш;енные грибы потихоньку высушиваютъ въ 

печи на бумаг^ и, подожи1въ соли, б'Ьлаго перца, немного 
инбиря, обраш;аютъ въ порошокъ и просЬваютъ сквозь сито. 
Порошокъ хранятъ въ маленькихъ бутылкахъ и употребляютъ 
для рагу и другихъ соусовъ. Берутъ не болЬе 1 лож. 
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№ 54-. Жарен!е кофе. 

Пустую жаровню, употребляемую для жарешя кофе, прежде 
всего нагрЬваютъ прямо на огн4, вынувъ камфорки и, какъ 
только сильно прогр-Ьется, всыпаютъ кофе. Жарить нужно, все 
время мЬшая, пока кофе не сделается каштановаго цв'Ьта. 
ПослЬ жарен1я зерна кофе должны реличиться вдвое и быть 
внутри такого же коричневаго цвЬта, какъ и снаружи. Нельзя 
допускать кофе отпогЬть въ жаровнЬ. Какъ только кофе будетъ 
зажаренъ въ него кладутъ 1 чайн. лож. свЬжаго масла или 
1 ст. лож. мелкаго сахару и, перемЬшавъ, высыпаютъ на 
широкое блюдо, но не закрываютъ, а не то онъ получитъ 
терпкШ вкусъ. 

Кофе можно зажарить на сковородЬ въ очень горячей печи. 
Когда онъ будетъ красиваго коричневаго цвЬта, кладутъ на 
концЬ ножа свЬжаго масла и тотчасъ-же вынимаютъ кофе изъ 
печи. ВмЬсто цйкор1я кофе можно смешать съ поджаренными 
винными ягодами, что будетъ гораздо вкуснЬе. На 1 ф. кофе 
кладутъ 3 стол. лож. смолотыхъ винныхъ ягодъ. Винньш ягоды 
можно достать въ жареномъ и смолотомъ видЬ. Чтобы 
отнять отъ кофе терпшй вкусъ, нужно во время жарешя поло-
житъ кусочекъ чернаго хлЬба, который надо вынуть передъ 
тЬмъ, какъ начать молоть кофе. Кофе хранятъ несмолотымъ, 
чтобы не улетучивался кофейный заиахъ. 

№ 55. Лапша. 
Хорошо взбиваютъ бутылку сливокъ или цЬльнаго молока 

съ 3 цЬльными яйцами, 3 желтками и небольшимъ количе-
ствомъ соли, а затЬмъ всыпаютъ столько муки, чтобы получи-
лось густое плотное тЬсто, которое вымЬшиваютъ руками на 
доск-Ь какъ можно круче. ТЬсто разрЬзаютъ кусками величиною 
съ гусиное яйцо, раскатываютъ скалкой въ то личину листа 
бумаги и кладутъ раскатанное тЬсто на чистую салфетку, разло-
женную на столЬ. Когда тЬсто слегка подсохнетъ съ обЬихъ сто-
ронъ, его свертьшаютъ шириною въ 3 пальца, острьийъ 
ножомъ рЬжутъ самыми тошсими полосками и сушатъ ихъ 
па разложенной салфеткЬ въ тепломъ м'ЬстЬ. Высушенную 
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тгапшу хранятъ въ плотно завязанныхъ стехаянныхъ банкахъ 
въ холодномъ сухомъ м^сте. 

Такимъ же образомъ можно зажЬсить лапшу на Ч2 ФУ -̂
сметаны и 4 яйцахъ. 

Если лапша приготовляется на сливкахъ, то прибавляютъ 
1 чашку толченаго миндаля. Простая лапша приготовляется 
сл^дуюпщмъ образомъ: 10 цельныхъ яицъ разбалтываютъ въ 
1 бут. воды и замешиваютъ мукой, какъ было сказано выше. 

№ 5 6 . Заварная лапша. 

Вскипятивъ бут. молока съ кускомъ масла, величиною 
съ яйцо, всыпаютъ. такое количество муки, чтобы образовалась 
густая масса, которую вымешиваютъ на горячей плите до техъ 
поръ, пока не начнетъ отставать отъ кастрюли. Снявъ съ огня, 
даютъ остыть, а затемъ прибавляютъ 4 желтка, 1 цельное 
яйцо и столько муки, чтобы масса сделалась плотной, тогда 
выкладываютъ ее на доску и месятъ до техъ поръ, пока тесто 
не сделается очень крутымъ. Передъ самымъ употреблевпемъ 
лапшу кладутъ въ кипяшую воду и варятъ, а затемъ откиды-
ваютъ на дурхшлагъ и обливаютъ водой, чтобы удалить слизь. 

№ 57 . Приготовлен1е рисовой муни. 

3 ф. риса всьшаютъ въ чистый полотняный мешокъ и кда-
дутъ на ночь въ холодную воду; потомъ мешокъ вешаютъ на 
гвоздь, чтобы стекла вода, и раскатываютъ рисъ скалкой на 
доске, между двумя полотенцами, пока онъ не обратится въ 
муку; серебряной ложкой разсыпаютъ муку какъ можно ровнее 
и накрываютъ полотенцемъ, чтобы не попала пыль. Время отъ 
времени муку надо помешивать, чтобы она высохла, какъ 
можно лучше. Совершенно просохшую муку всыпаютъ въ 
стеклянную банку, крепко закупориваютъ и хранятъ въ про-
хладной кладовой. 

№ 5 8 . Приготовление картофельной муки. 

Для приготовлен1я такой муки, лучше всего брать крупный 
красный картофель, хотя и круглый желтый дастъ также много 
муки. Вычипа;енный картофель промываютъ два раза въ чистой 
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ВОД'Ь II натираютъ машинкою, а за неимЬшемъ ея—теркою. 
Когда весь картофель будетъ истертъ, берутъ нЬсколько деревян-
ныхъ кадокъ; на одну кладутъ толстую чистую простыню, а 
па другую ставятъ большое р'Ьшето. Часть натертаго карто-
феля кладутъ на рЬшето, поливаютъ холодною водою и расти-
раютъ руками, все время подливая воды, до тЬхъ поръ, пока 
на р^шегЬ останутся только нерастираюпдяся части. Тогда 
даютъ хорошенько отстояться водЬ, чтобы картофельная 
масса плотно осЬла на дно, затЬмъ сливаютъ воду, кладутъ 
часть массы на простыню и, подливая воды, протираютъ пома-
леньку руками. Теперь остатокъ уже будетъ невеликъ. Давъ 
снова отстояться, сливаютъ воду и м'Ьняютъее до Т'Ьхъ поръ, 
пока она не будетъ сливаться такой же чистой, какъ при 
наливаши. Каждый разъ, когда м'Ьншотъ воду, нужно осЬв-
шую муку хорошенько разболтать со свЬжею водою и оставить, 
чтобы отстоялась. Когда будетъ слита послЬдняя вода, съ муки 
снимаютъ верхшй сЬрый слой и высушиваютъ его отд'Ьльно; 
оставшз'йся б-Ьлый нижвтй слой раскладываютъ тонкимъ слоемъ 
на чистую простыню и сушатъ на солнцЬ или въ теплой 
комнатЬ. Во время сушки муку нужно перем'Ьшивать н'Ьсколько 
разъ. Совершенно высушенную муку хранятъ въ полотняныхъ 
мЬшкахъ въ сухой, холодной кладовой. Хорошо сохраняемая 
мука можетъ продержаться 6—7 лЬтъ. 

№ 59. Сбережен!е пшеничной муки. 

Привезенную съ мельницы св^же смолотую муку изъ хоро-
П1ей бЬлой или желтой пшеницы, выросшей въ сухое л'Ьто, 
сначала просушиваютъ а затЬмъ уже прячутъ. Для npocynntn 
на солнцЬ разсыпаютъ муку на простыню, положенную на 
дернъ и часто пох\гЬшиваютъ. Въ случаЬ надобности можно 
просушить въ теплой комнат-Ь. Хранить муку надо въ холод-
номъ, провЬтриваемомъ, сухомъ амбар^, въ сухомъ широкомъ, 
деревянномъ ларЬ, съ крышкой на запорЬ и на ножкахъ въ 

дюйма вышиной. Лари, въ которыхъ прежде хранилась мука, 
передъ т'Ьмъ какъ всыпать свЬжую, должны быть вычивдены 
самымъ тш;ательнымъ образомъ. Муку не сл4дуетъ всыпать 
второпяхъ, потому что она ляжетъ слишкомъ плотно. Чтобы не 
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дать возможности развестись червякамъ, самое лучшее, хоро-
шенько закрыть муку простьшей, края которой плотно вдавить 
въ муку, а на простыню всыпать несколько горстей соли. 
Каждую неделю надо снимать простыню съ солью, а муку 
перемешивать лопаткой, чтобы лежала свободно и не слежи-
валась; загЬмъ снова накрывать простынею. Рекомендую этотъ 
способъ хранешя всЬмъ хозяйкамъ. 

Такимъ же способомъ хранятъ ржаную муку и крупы; только 
ихъ не надо сушить, хотя и сл'Ьдуетъ остерегаться червей. 
Муку можно хранить вмЬстЬ съ зерновымъ хлЬбомъ, только 
стояш,1е открытыми лари съ мукою нулшо закрывать въ то 
время когда м'Ьрятъ зерно и поднимается пыль. 

Въ жаркое лЬто амбаръ нужно часто пров-Ьтривать, иначе 
тотчасъ же разведутся червяки. Также нулшо постоянно сметать 
всю паутину со стЬнъ и сводовъ, а не то разведется моль. 

№ 6 0 . Какъ закисшую пшеничную муку сдЬлать годной къ 
употреблен1ю. 

Муку, сделавшуюся кислой отъ небрежности или слишкомъ 
плотной упаковки и обратившуюся въ комья, въ вид^ мЬла, тол-
кутъ деревянной толкушкой и просЬиваютъ; аставш1еся въ сит-Ь 
маленьше комки употребляются для корма скотины, ПросЬянную 
муку разсыпаютъ слоями въ 4 дм. толп];иною на больш1е 
листы для хл'Ьба и ставятъ для просушки въ печь, тотчасъ-же" 
какъ только вынутъ черный хлЬбъ. Муку вынимаютъ изъ печи 
черезъ 7—9 час. Посл'Ь просушки она сдЬлается кусками, а 
потому, давъ остыть, ее растираютъ въ рукахъ и снова про-
сЬиваютъ; хотя она и не будетъ такой доброты, какъ свЬжая 
мука, но все таки будетъ годиться къ употребленш. 

№ 61. Промывка почерн%вшей пшеницы. 

Въ пшенипЬ часто попадаются черные колосья въ такомъ 
количеств'Ь, что ихъ нельзя выб;^ать, потому не остается 
ничего бо-йе, какъ вымыть ихъ. Для быстраго выполнешя 
работы нужно 2 человЬкъ. Промывка производится сл^дуюп^имъ 
образомъ. 

Въ теплый солнечный день берутъ 20 ф. пшеницы, идутъ 
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на рЬку млн къ колодцу. 3 ф. пшеницы всыпаютъ въ чисто 
промытый деревянный ушатъ и моютъ зерно въ водЬ метлою 
до тЬхъ поръ, пока вода не сделается черной; тогда ее сли-
ваютъ прочь, наливаютъ чистой и продолжаютъ мытье до тЬхъ 
поръ, пока вода не останется совершенно чистой. Промытую 
пшеницу выкладываютъ въ рЬшето и, давъ стечь вод4, разсыпа-
ютъ тонкимъ слоемъ на приготовленную простыню и сушатъ 
на солнцЬ, усердно перемешивая. 

Вообп1;е эту работу надо производить очень внимательно и 
быстро. Пшеницу нельзя оставлять слишкомъ долго въ водЬ. 
Въ 3 или 4 часа пополудни, когда солнце трЬетъ уже не 
такъ сильно, пшеницу переносятъ въ теплую комнату, въ 
которой и сушатъ, все время переворачивая. Вообш;е сушить 
приходится 3—4 дня, даже и на солнце, потому что, если 
пшеница не просохнетъ какъ следуетъ, то она будетъ испор-
чена. Высушенную пшеницу нужно тотчасъ-же смолоть, такъ 
какъ ее нельзя хранить. Полученную изъ такой пшеницы муку 
нужно хорошо просушить и тогда она не уступить приготовлен-
ной изъ хорошей пшеницы. 

№ 62. Приготовлен1е и хранен!е дрожжей. 
1 бут. хорошихъ, пивныхъ дрожжей кладутъ на 2 дня въ 

воду. Когда вода сделается сверху чистой, а дрожжи осядутъ 
'на дно, то воду нужно осторожно слить, а густыя дрожжи на-
мазать (такъ чтобы оне приклеились) на куски стараго чистаго 
полотна. Отдельные куски полотна съ дрожжами раскладываютъ 
на мелкое блюдо ж ставятъ сушить въ такой комнате, въ кото-
рую не заходитъ солнце и шЬтъ мухъ. Какъ только одна сторона 
высохла поворачиваютъ на другую сторону. Дрожжи хранятъ 
въ стеклянныхъ банкахъ въ сухомъ месте. Передъ употреб-
лешемъ ихъ разводятъ въ комнатной воде. 

Чтобы придать свежесть дрожжамъ берутъ 2 ф. солодовой 
муки, замешиваютъ изъ нея на воде маленьшй колобокъ и 
пекутъ, подрумянивая, въ довольно горячей печи; затемъ 
оадутъ его въ глиняный горшокъ, заливаютъ 5 бут. кипяп1;ей 
воды и, покрывъ, оставляютъ до техъ поръ, пока вода не 
сделается коричневой и густой. Тогда вливаютъ бут. хмеле-
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вой воды II оставляютъ еще на несколько часовъ. Въ слитую 
жидкость кладутъ куски дрожжей, которые оставляютъ до т^хъ 
поръ, пока не начнетъ бродить и тогда дрожжи опять будутъ 
такъ же хороши, какъ свеж1я и станутъ годиться для пивоваре-
шя и для печешя хлебовъ. 

№ 6 3 . Выращиван1е сельдерея. 

Сельдерей любить черную сырую землю, поэтому его надо 
сажать на низкомъ Miere, по возможности вблизи рехш, чтобы 
при наступлеши засухи, его можно было поливать безъ труда-
Если въ ш н е будутъ сильные дожди, то сельдерей следуетъ 
пересадить, если только у него будутъ уже крупные листья; 
для пересадки сельдерей вынимаютъ изъ земли, гряду перекапы-
ваютъ и, срезавъ съ растешя половину тонкихъ корней, снова 
сажаютъ и со всехъ сторонъ плотно прижимаютъ землю къ 
корню. Если дождей мало, то сельдерей требуетъ частой поливки. 
После каждаго сильнаго дождя землю надо разрыхлить руками. 
Если листья растутъ сильно, то надо срезать по 4—5 шт. 
каждые 14 дней. 

№ 6 4 . Вь!ращиван1е моркови и петрушки. 
(Рис. 61 и 62). 

Для нихъ выбираютъ лежащее на югъ, низкое место съ 
черноземомъ. Чтобы проветрить гряды, ихъ надо перекапы-
вать каждые два дня. Сеять надо осенью, не задолго до на-
стушешя морозовъ, чтобы семена не могли взойти. Къ ово-
щамъ, которьш следуетъ высевать осенью принадлежатъ: 
петрушка, морковь, свекла, сладхая коренья, лукъ, листовой 
салатъ и шпинатъ. После посева землю прикрываютъ соломой. 
Если зимою былъ глубокШ снегъ, то при наступленш теплаго 
времени года, гряды надо раскрыть. Такимъ же образомъ 
можно посадить горохъ. Самый лучшШ американсмй карлико-
вый картофель тоже можно посадить осенью, только его надо 
прикрыть толстымъ слоемъ навоза. ЛучшШ картофель амери-
канскШ красный; онъ любить низменную, смешанную съ пескомъ 
землю; въ такой земле онъ родится хорошимъ мучнистьпиъ; низко 
посаженные горохъ и бобы прикрываютъ отъ солнца рогожей. 
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Петрушка можетъ пробыть въ земй 3 года, только на зиму 
ее надо прикрывать соломой. Чтобы картофель, горохъ и низк1е 
бобы хорошо принялись, надо стебли высоко обкладывать землею. 

№ 65. Хранен!е цветной и брюссельсной капусты. 

Съ полу или совершенно распустившейся цветной капусты 
удаляютъ несколько крупныхъ листьевъ, оставляя остальные, по-
тому что иначе кочни не будутъ дер-
жаться. Такимъ же образомъ посту-
паютъ и съ брюссельской капустой. 
Цветную капусту можно хранить, какъ 

Рис. 61. Петрушка. Рис. 62. Пастернакъ. 

И белую, въ погребе, а еп1;е лучше въ парникахъ. Парникъ 
разрываютъ на саж. въ глубину и сал{аютъ кочни цвет-
ной капусты до половины кочерышки. Кочни должны от-
стоять другъ отъ друга на фута. Е а ш нужно сохра-
нить и брюссельскую капусту, то ее разсаживаютъ по краю 
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парника. Такимъ способомъ можно сохранять и друг1е сорта 
капусты. Какъ только на капустЬ пожелгЬютъ листья, ихъ 
надо тотчасъ же оборвать, иначе капуста сгн1етъ. Пар-
ники накрываютъ рамами и постоянно пров'Ьтриваютъ съ обЬ-
ихъ сторонъ, только при мороза рамы накрываютъ тол-
стыми соломенньв1и матами и кругомъ обкладываютъ парникъ 
теплымъ лошадинымъ навозомъ. 

№ 66 . Хранен1е яблоковъ. 

Крупныя выбранныя, зимшя яблоки укладываютъ рядами 
въ широк1й ящикъ, на дно котораго на 1 дм. толщ, насыпанъ 
бЬлый песокъ. Яблоки надо укладывать стеблями кверху. Нало-
живъ 1 рядъ, засыпаютъ его на ^и дм. бЬлымъ пескомъ, на-
кладываютъ второй рядъ яблоковъ и снова засыпаютъ пе-
скомъ. Мелк1я яблоки можно уложить въ 3 ряда. Хранятъ 
въ томъ же погребЬ, гд'Ь варенье. Въ такомъ вид^ яблоки 
сохраняются очень хорошо. 

№ 67. Сохранен1е яблоковъ. 

Сбираютъ св^же опавш1е листья съ яблони, орешника или 
винограда и высушиваютъ всЬ вмЬстЬ въ теплой комнатЬ. 
Эти листья насыпаютъ слоемъ въ 2 пальца шириною въ боль-
шой б'Ьлый ящикъ, укладываютъ яблоки стебельками кверху, 
снова засыпаютъ листьями, опять кладутъ рядъ яблокъ и 
продолжаютъ въ такомъ родЬ, пока ящикъ не будетъ пол онъ, 
тогда накрываютъ крышкой. Въ такомъ видЬ яблоки отлично 
сохраняются. Яблоки также можно уложить въ бочку ж хра-
нить въ прохладной комнатЬ. 

№ 68. Сохранен1е на болЬе продолжительное время хорошихъ 
фруктовъ. 

Въ ящикъ всьшаютъ слой песку, а на него слой цвЬтовъ 
сирени, жасмина и резеды и кладутъ на нихъ рядъ грушъ и 
яблоковъ; накрывъ плоды чистой бумагой засыпаютъ слоемъ 
сухого песку. Ящикъ ставятъ въ холодную кладовую. 
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№ 69. Сохранен1е персиковъ и абрикосовъ. 

На дно широкой сухой, глиняной корчаги, сбрызнутой спир-
томъ насьшаютъ слой (въ Ч^ дм. толщ.) бЬлаго песку, высу-
шеннаго на солнц^; на этотъ слой укладываютъ плоды такъ, 
чтобы они не касались одинъ другаго. Закрывъ горшокъ ста-
вятъ его въ погребъ. Такимъ же образомъ можно сохранять 
виноградъ, а также венгерскую сливу. 

Другой способъ хранешя: съ дерева ср-Ьзаютъ абри-
косы , оставляя длинные стебли и ставятъ въ широкой 
стеклянной банке, (наполненной 2 бут. холодной ручной воды 
и бут. водки), въ холодное мЬсто, куда не доходитъ 
солнце.—Малину и землянику можно сохранить въ хорошемъ 
состоянш въ течете несколькихъ дней, если ихъ посы-
пать сахаромъ и въ закрытой посуде поставить въ холодную 
воду или на ледъ, 

№ 70. Сохранеше венгерскихъ сливъ. 

Снимаютъ съ дерева, оставляя стебли въ ^и дм. длиною, 
спелыя крупныя сливы, стараясь не особенно мять руками. 
Въ муравленный горшокъ, съ хорошо приходящейся крышкой, 
кладутъ слой высушенныхъ виноградныхъ листьевъ, а на него 
сливы, укладывая ихъ плотно другъ около друга и чередуютъ 
листья со сливами до техъ поръ, пока горшокъ не будетъ на-
полненъ. Горшокъ ставятъ въ яму, выкопанную въ тенистой 

.стороне сада, а сверху накрываютъ на 1 футъ зем.лею. 
Другой способъ сохранены. Каждую сливу, отдельно, обма-

киваютъ въ растопленный воскъ и кладутъ на блюдо, чтобы 
застыла, затемъ ушгадываютъ въ хорошо закрывающуюся 
башсу и ставятъ въ холодный погребъ. 

Третьи способъ сохранены сливъ совершенно свежими 
заключается въ томъ, что ихъ укладываютъ въ маленьк1е высу-
шенные винные боченки и герметически закупориваютъ. Бо-
ченокъ опускаютъ на длинной веревке въ колодезь, глубоко 
въ воду.—Наконецъ, можно сохранять сливы въ каменномъ 
горшке, наиолненномъ пшеничною мукою или же между слоями 
хорошо высушеннаго речного песку, обрызганнаго сш1ртомъ. 
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№ 71. Сохраненie винограда. 

Вйноградъ срезаютъ въ сухую погоду до восхода солнца 
и, смазавъ воскомъ стебли, плотно втыкаютъ ихъ, чтобы не 
могли вывалиться, въ антоновскхя яблоки, величиною съ яйцо. 
Въ такомъ виде кисти подв'Ьшиваютъ подъ своды прохладнаго, 
провЬтриваемаго погреба. Сохранять вйноградъ также можно 
въ сушеныхъ виноградныхъ листьяхъ или же завернуть каждую 
гроздь отдельно, въ гигроскопическую вату и въ жестя-
помъ Hnimii поставить въ холодное м'Ьсто. 

№ 72 . Coxpanenie яицъ. 

Для зимняго запаса сбираютъ яйца, снесенныя въ август^, 
сентябрь и октябрь мЬсяцЬ. Въ деревянный ящикъ всыпаютъ 
слой древесныхъ опилокъ въ 2 дм. толш;. и кладутъ яйца 
острыми концами кверху. Хранить нужно въ такомъ помЬш;еши, 
которое не было бы ни холоднымъ ни сырымъ. Каждый рядъ 
яицъ пересыпаютъ опилками. Чтобы бЬлокъ не сдвигался на 
одну сторону, надо яш;икъ переворачивать каждую недЬлю. 
Яйца великолепно сохраняются въ крупныхъ пшеничныхъ 
отрубяхъ или во ряш, или же въ пшеницЬ. Лучше всего сохра-
няются онЬ, если ихъ обмакнуть въ спиртъ и поставить, на 
яичныхъ подставкахъ, острыми концами кверху. 

№ 73 . Coxpanenie сливокъ, 

12 лот. сахару кипятятъ съ 1 рюмкой воды, но не увари-
ваютъ какъ сахарный сиропъ, затЬмъ вливаютъ густыя сливки, 
даютъ вскипЬть 3—4 раза и во время варки прибавляютъ 
3 — 4 миндаля. Ставятъ въ холодное MÎCTO. 

№ 74 . Coxpanenie смородины. 

Въ начале августа выбираютъ кустъ смородины съ обиль-
нымъ количествомъ крупныхъ ягодъ и прикрьшаютъ его кол-
пакомъ изъ досокъ, чтобы предохранить отъ сырости и сол-
нечнаго жара. Подъ такой покрышкой ягоды продержатся до 
октября, будутъ темно краснаго цвета и замечательно вкусными; 
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такимъ же способомъ мо/кно сохранить на довольно долгое 
время, въ свЬжемъ вид^, черную смородину и крыжовникъ. 
Подобнымъ же образомъ обвязываютъ вишневыя деревья рого-
жами, благодаря которымъ вишня можетъ продержаться св4жец 
5 _ 6 недель дольше и будетъ сладкой и темной, а следова-
тельно и очень хорошей для дессерта; только рогожи должны 
быть такой величины, чтобы края ихъ можно было завязать 
кругомъ ствола, иначе воробьи съ^дять вишшо. Такимъ же 
образомъ можно защитить сливу и яблоки, только нужно брать 
более толстыя рогожи. Главная цель покрыван1я рогожами 
заключается въ томъ, чтобы предохранить плоды отъ ночной 
и утренней росы. Малина и земляника тоже продержатся подъ 
рогожей дней на 8—10 долее. Розовые кусты можно предо-
хранить отъ слишкомъ ранняго отцветашя темъ, что ихъ 
прикрываютъ рогожами, прикрепляя ихъ ко вбитымъ въ землю 
палкамъ. Накрывать надо съ 8 час. утра до 5 пополудня. 

№ 75. Сохранен!е срезаиныхъ цветовъ въ свежемъ виде на 
более долгое время. 

Чтобы пользоваться более долгое время прхягньтмъ запа-
хомъ и красотою цветовъ, ихъ ставятъ не въ простую воду, 
а въ смесь, состоящую изъ бут. холодной речной воды и 

бут. водки; такимъ образомъ оне продержатся на 8 дней 
дольше, только ихъ нельзя ставить на солнце. Можно сохра-
нять еще такимъ образомъ: Въ цветочную воду кладутъ не-
много высушеннаго белаго песку, смоченнаго водою пополамъ 
съ водкой, и глубоко втыкаютъ въ него стеб.ш цветовъ. 

№ 76 . Сохранен|'е овощей. 

СохранеЕ1е овощей составляетъ ва^кное дело. Въ середине 
сентября выкапываютъ все овощи. Эту работу надо исполнять 
въ хорошую сухую погоду, такъ-какъ собранныя въ сырую 
погоду овощи, легко загниваютъ въ погребе. Выкопанный овощи, 
коренья и картофель сушатъ на солнце, а загЬмъ выбираютъ 
изъ нихъ самыя лучппя. У петруплси и сельдерея оставляютъ 
листья отъ сердцевины, съ порея не снимаютъ ничего, только 
сверху отрезаютъ до половины зеленые листья. Съ другихъ 
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же овощей зелень срезается вся. Овощи закапываютъ въ пе-
сокъ, на одной сторонЬ погреба. Для каждаго рода овощей 
надо сделать особое отдЬлеше, отгородивъ его отъ другнхъ 
досками или кирпичами. Около ст-Ьны насыпаютъ кучу песку 
и прежде всего втыкаютъ въ нее рядами морковь, а за нею и 
друг1я овощи. Ближе къ дверямъ идетъ брюква, свекла ж 
кольраби, для которыхъ нужно болЬе холодное мЬсто, потому 
что онЬ прорастутъ въ тепл-Ь. 

Овощи вынимаютъ также рядами. Картофель склады-
ваютъ въ ящикъ по другой стЬне. На дно ящика насыпаютъ 
въ 1 дм. вышиною сухого песку, кладутъ на него картофель 
и снова пересыпаютъ пескомъ. Цветную капусту вынимаютъ 
изъ земли вместе съ корнями. СрЬзавъ съ кочня несколько 
лишнихъ листьевъ, остальные завязываютъ надъ цветами. 
Капусту вЬшаютъ за корень къ потолку погреба на нЬкото-
ромъ разстояши другъ отъ друга. Такимъ образомъ она мо-
жетъ продержаться некоторое время. 

Плотные, кочны бЬлой капусты средней величины также 
вьшимаютъ съ корнями изъ земли и, очистивъ^отъ большихъ 
зеленыхъ листьевъ, зарываютъ не слишкомъ близко другъ отъ 
друга въ передней части погреба. Когда песокъ высохнетъ его 
снова надо смочить водой. Такимъ образомъ капуста: отлично 
продержится до марта мЬсяцЬ. Красную капусту ж сафой. 
можно сберегать такимъ-же образомъ. Въ хорошую погоду 
погребъ надо провЬтривать довольно часто, такъ какъ свЬжШ 
воздухъ оказываетъ хорош1е вл1яше на хранящ1еся продукты. 

Поваренная кнпга. 5 2 



Молоко и сыры. Откармливаше домаш-
Н51Г0 скота и птицъ. Стирка, общелолезныя 

е в ' Ь д ' Ь н ш . 

№ 1. Молочное хозяйство. 

Обращеше съ молокомъ требуетъ большихъ хлопотъ. Чтобы 
предохранить молоко отъ закисан1я, надо позаботиться не 
только о подходяп];емъ м^стЬ, для держан1я молока, но и о 
томъ, чтобы употребляемая посуда содержалась въ возможно 
большей чистоте. Для хранен1я молока лучше всего годится 
погребъ, обраш;енный къ югу; онъ долженъ быть сводчатый, съ 
выштукатуренными стенами, холодный и обязательно сухой. 
Для предохранен1я отъ солнечныхъ лучей на окна надо пове-
сить шторы. Два раза въ неделю надо мыть горячею водой 
съ белымъ пескомъ все сто.1ы и полки въ погребе. Полъ надо 
выметать ежедневно и посыпать свежимъ пескомъ. Пыль и 
паутину со стенъ и полокъ надо вьггирать сырой тряшшй. 
Точно также молочную посуду надо ежедневно обмывать горя-
чей водой и прополаскивать холодной. После мытья не слЬ-
дуетъ опрокидывать посуду, такъ какъ вследствие этого не будетъ 
доступа воздуху почему и является затхлый запахъ; поэтому 
же не следуетъ и накрывать молоко крышкой, а чтобы предо-
хранить его отъ пыли и мухъ, надо прикрыть чистымъ поло-
тенцемъ. Самая лучшая посуда для молока — широк1я блюда 
изъ стекла или белой глины, вместимостью въ 2—3 бут., 
хотя можно также употреблять посуду изъ простой глины, 
толвдо она должна быть хорошо вымуравленной. Во всякомъ 
случае посуда изъ белой и простой глины должна быть передъ 
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употреблешемъ хорошо вышпарена я выжарена, потому что 
молоко легко киснетъ. Лучше всего посуду положить въ котелъ 
съ кипяидей водой и прокипятить, и проделывать это каждый 
разъ после употреблен1я. Деревянная ложка для сниман1я 
должна быть широкой и плоской, чтобы было удобнее сни-
мать сливки, Следуетъ предпочитать широкую посуду, потому 
что сливки въ ней садятся гуще, нежели въ узкой высокой. 
Молоко нельзя ставить въ одно помещен1е съ кушаньями, по-
тому что оно сейчасъ же приметъ вкусъ последнихъ. Раз-
литое въ кринки подоенное молоко нельзя накрывать, пока 
оно еще теплое. Также нельзя давать молоку стоять на солнце 
или на сквозномъ ветру, потому что на сливкахъ тотъ-часъ-же 
образуется пленка. 

При доенш нужно соблюдать величайшую чистоту. Нужно 
иметь на готове посуду съ чистою водою. Руки должны быть 
не только чисто вымыты, но вытерты насухо, чтобы при 
доен1и не капала въ молоко грязная вода. Деревянный подой-
никъ долженъ быть хорошо вымытъ до и после доен1я. Кроме 
того 2 раза въ неделю его нужно заливать горячей водой 
съ ветками можжевельника и въ такомъ виде дать постоять 
часа два. Выливъ воду, подойникъ опрокидываютъ, чтобы про-
сохъ внутри, а съ наружной стороны наливаютъ на дно холодной 
воды, чтобы не растрескался до следующаго доешя. Полотенце, 
употребляемое для обвертыван1я большого подойника, нужно 
каждый разъ мыть горячей водой и менять р а раза въ неделю. 
КрогЬ того въ молочномъ погребе должно всегда висеть нЬ-

'сколько полотенецъ для вытиращя посуды. 
Свеже подоенное молоко разливаютъ въ заранее приготовлен-

ныя кринки и ставятъ отдельно отъ прежде подоеннаго, такъ какъ 
это имеетъ большое значен1е для снимашя сливокъ. Для сметаны 
молоко должно постоять въ тепломъ месте два, а въ холодномъ 
три дня и, чтобы оно закисло какъ следуетъ, его совсемъ 
нельзя трогать. Съ такого молока сметана снимается легко. 
Если между сметаной и молокомъ появится вода, то значитъ 
молоко перестоялось. Изъ снятой сметаны тотчасъ же сбиваютъ 
масло, пока сметана не перекисла. Если же нельзя сразу сбить 
масло, то сметану надо поставить на ледъ. Если вдругъ пона-

52* 
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добятся хорош1я сливки, то для иолучешя ихъ поступаютъ 
сл'Ьдующимъ образомъ. Во льду Д'Ьлаютъ больш1я т ш , не слиш-
комъ близко другъ около друга, щедро насыиаютъ соли въ 
каждую ямку и ставятъ въ нее молоко въ хорошо глазурован-
ныхъ кувшинахъ. Еакъ уже ран^е было сказано, молоко на-
крываютъ, когда оно совершенно остынетъ. Черезъ 18 часовъ 
получатся превосходный густыя сливки, х^оторыя годятся для 
приготовлен1я всякаго сорта кремовъ и т. п. Самые обильные 
молокомъ мЬсяды: май и 1юнь. Въ это время сбивается много 
масла для зимы. Масло, сбитое въ эти м'Ьсяцы, и]угЬетъ много 
преимуществъ, потому что коровы на молодой св'Ьжей трав-Ь 
даютъ молоко болЬе жирное, и полученное масло гораздо 
жирнЬе, вкусн-Ье, желтаго двЬта и дольше держится. Нужно 
позаботиться о томъ, чтобы сливки были сняты . и взбиты въ 
надлежащее время. Масло, взбитое въ зимн1е ьгЬсяцы, до мая 
мЬсяда, держится плохо и его надо непременно издержать ле-
томъ. Тюльское масло, благодаря жаре, значительно хуже и 
держится только до осени. Августовское и сентябрьское масло, 
хотя уже снова жирное и вкусное, значительно уступаетъ июнь-
скому. Оно таше годится для сбережен1я впрокъ, но такъ какъ 
эти месяцы беднее молокомъ, то для зимы надо сделать за-
пасъ гораздо рацее. 

№ 2 . Приготовлен1е масла. 

. Сметам сбиваютъ въ маслобойке до техъ поръ, пока она 
не обратится въ масло. Отдельный масляныя частицы соби-
раютъ вместе и сжимаютъ въ одну массу;, потомъ переклады-
ваютъ въ каменный горшокъ съ холодной водой и промеши-
ваютъ деревянной лолашй, сливая воду и наливая свежей до 
техъ поръ, пока вода при промешиваши не останется такой 
же чистой, какъ была. Сливъ воду, прорезаютъ масло ножомъ 
во всехъ напраБлен1яхъ, чтобы удал1ггь могупця оказаться во-
лоски. Затемъ на 10 ф. масла берутъ 1 ф. крупной соли, 
быстро обмываютъ ее въ двухъ водахъ и, всьшавъ въ масло, 
хорошо промешиваютъ съ нимъ деревянною ложкой. Посуда, 
п.азначенная для хранен1я масла, должна быть вымыта, какъ 
можно лучше, чтобы масло не получило какого-шгбудъ непр1ят-
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наго привкуса; Чисто промытую кадочку хоропю протираютъ 
оолъю съ БОДКОЁ, оставляютъ въ такомъ видЬ часа на два, а 
ват^мъ пропояаскиваютъ холодной водой. Масло наклады-
ваютъ въ кадочку деревянной ложкой и уминаютъ какъ можно 
плотн-Ье, чтобы не оставалось пустого мЬста; до верху не 
доЕладываютъ на 1 палецъ, дЬлаютъ ложкою на поверхности 
масла украшешя, накрываютъ чистой полотняной тряпкой, 
кладутъ на нее двЬ тошая лучинки, чтобы масло не могло 
подняться, и наливаютъ большое количество крепкаго раствора 
соленой воды. Кадочку закрьгваютъ крышкой и ставятъ въ мо-
лочный погребъ на полъ, на кирпичи, чтобы кругомъ былъ 
доступъ воздуху. Каждую недЬлю нужно снимать тряпочку и 
обмывать крышку, бока кадочки, тряпочку и лучинки; затЬмъ 
€Нова положить на масло и залить свежей соленой водой. Та-
кимъ способомъ можно, безъ употреблешя химическихъ средствъ, 
сохранить масло свЬжимъ и хорошимъ; только, когда почнутъ 
масло, то его нужно брать равномЬрно, чтобы не было ямокъ, 
потому что въ нихъ соберется соленая вода и верхнШ слой 
масла получитъ суховатый вкусъ. Каждый разъ, какъ только 
взяли масло, надо его тш;ательно закрывать тряпкой. 

№ 3. Сливочное масло по-англ1йски. 
Парное молоко выливаютъ въ хорошо вычиш;енный гли-

няный горшокъ и ставятъ на 6—8 час. въ печурку, гдЬ оно 
должно нагреться до 80°, затЬмъ даютъ остыть, ставятъ на 
ледъ, снимаютъ сливки и бьютъ изъ нихъ масло. Это масло 
употребляютъ не соленымъ, а если и солятъ, то немного. Такъ 
называемое столовое масло большею частью приготовляется 
безъ соли. 

№ 4 . Сливочное масло. 
Наливаютъ 42 ^У -̂ густыхъ сливокъ и болтаютъ бутылку 

взадъ и впередъ до тЬхъ поръ, пока не образуется масло. 
Промываютъ масло такъ же, какъ приготовленное изъ сме-
таны, но только не солятъ, а если солятъ, то самую малость. 
Такъ какъ сливочное масло держится недолго, то самое лучшее 
для стола сбивать каждый день свЬжее. Масло хранятъ въ 
слабомъ растворЬ соленой воды, который надо менять каждый 
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день. Лучше приготовлять отваръ на кипяченой вод'Ь. Если 
долго не остынетъ, то можно положить кусочки льда. Можно 
взбить масло изъ киияченныхъ, остуженныхъ сливокъ; такое 
масло даже вкусн'Ье, нежели изъ сырыхъ. 

№ 5. Приготовлен1е хорошаго творога. 

Большой глиняный горшокъ наполняютъ скисшимся моло-
комъ, предварительно, снявъ съ него сметану; горшокъ ставятъ 
на теплый край плиты и оставляютъ до т^хъ поръ, пока мо-
локо не свернется въ шютную массу и не поднимется кверху; 
тогда на блюдо ставятъ накрытое салфеткой р'Ьшето и осто-
рожно выкладываютъ на него широкой деревянной ложкой 
остывшее свернувшееся молоко и даютъ стечь вод^. Надо вы-
кладывать очень осторожно, чтобы не переболтать, потому что 
творогъ развалится. Когда стечетъ вся вода, творогъ обли-
ваютъ нЬсколько разъ парнымъ молокомъ, и выкладываютъ на 
блюдо, поливаютъ ьще несколькими ложками сметаны или 
сливокъ и подаютъ на столъ. Къ творогу подаютъ холодныя 
хорош1я сливки, сахаръ и корицу. 

Другой способъ приготовлешя творога слуьдующш, СсЬв-
шееся молоко, съ котораго сняты с.вдвки, осторожно выливаютъ 
на покрытое салфеткой решето и ставятъ въ холодное м^сто. 
Когда стечетъ вода, обливаютъ парньпухъ молокомъ и, давъ 
ему стечь, осторожно, чтобы не встряхнуть, выкладьгваютъ 
вместе съ салфеткой на блюдо, и осторожно убираютъ сал-
фетку. 

№ 6. Приготовлен¡е хорошаго кислаго молока (простокваши). 

На 3 бут. парного молока берутъ 1/2 ф. самой густой, 
но не перестоявшейся сметаны, чтобы въ ней не было ни 
водяныхъ, ни молочныхъ частицъ. Размешавъ сметану, ъши-
ваютъ въ стеклянное или г.1гиняное блюдо, в.1пваютъ молоко 
и перемешиваютъ все вместе какъ можно лучше. Накрывъ 
кускомъ хо.1ста, ставятъ на 24 часа въ теплой кухне, а за-
темъ, какъ только плотно свернется, на 24 часа на ледъ; по-
даютъ со сливками.) Простокваша, приготовленная по этому 
рецепту, такъ плотна, что ее можно разрезать ножомъ. Въ 
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кухне, где квасятъ молоко, температура должна быть 18—20®. 
То.1ько такую температуру мол{етъ перенесть простокваша, не 
отдавая водой. Если появится вода, то простокваша улш не 
годится для употреблен1я. Для квашен1я можно также вски-
пятить молоко и холоднымъ перемешать со сметаной. 

№ 7. Сыръ съ тминомъ, приготовляемый зимою. 
Большой горшокъ, наполненный кислымъ молокомъ, ставятъ 

на 5 —6 час. на горячую плиту. Какъ только молоко подни-
мется, ему даютъ остыть и большой деревянной ложкой выби-
раютъ свернувшуюся массу и кладутъ въ мешокъ, плотно за-
вязываютъ его и кладутъ на 4—5 час. (а если большое коли-
чество, то на более долгое время) подъ прессъ, чтобы выжать 
до капли всю воду. На блюдо кладутъ 3 ф. отжатой массы, 
прибавляютъ 1/2 ф. свел^е сбитаго масла, 1 стол. лож. соли, 
такое же количество тмина и ¡̂̂  ф. густой сметаны. Сметана 
должна быть непременно густою, потому что массу, размешан-
ную съ жидкой сметаной, будетъ трудно раскатать. Когда вся 
масса будетъ хорошо перемешана, делаютъ сыры и ставятъ 
ихъ стоймя, на некоторомъ разстояши другъ отъ друга, на 
мелкое широкое белое блюдо и для нредохранешя отъ воздуха 
накрываютъ намоченной въ холодной воде, полувыжатой ста-
рой салфеткой и ставятъ въ теплое место. Когда салфетка 
высохнетъ, е е надо снова намочить. Такъ обрап1;аются съ сы-
ромъ въ продолжение 14 дней, пока кругомъ сыра не образуется 
слизистая прозрачная масса; освободивъ ее отъ плотной оболочки, 
сохраняютъ въ холодномъ месте, накрывъ отъ мухъ. Массе 
можно дать высохнуть, но только ее нельзя допускать до бро-
жен1я, потому что тогда она совершенно не будетъ годна для 
еды. летомъ такой сыръ, вместо салфетки, можно покрывать 
большими зелеными листьями лопуха или капусты. Листья надо 
переменять каждые два дня. Летомъ сыры выходятъ лучше. 
Ихъ лучше всего приготовлять въ м а е , 1юне, а также въ конце 
августа и сентября. Въ эти месяцы выходятъ превосходные сыры. 

№ 8 . Приготовлена сыра изъ пахтанья. 
Въ большой горшокъ наливаютъ 10 бут. пахтанья, чтобы 

онъ былъ наполненъ до половины; вскипятивъ 6 бут. молока^ 
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кипящимъ вливаютъ въ пахтанье и, накрывъ, оставляютъ яо 
гЬхъ поръ, пока молоко не свернется, не поднимется кверху 
и не остынетъ. Плотную свернувшуюся массу снимаютъ сверху, 
оадутъ въ мешокъ и оставляютъ до т^хъ поръ подъ прессомъ, 
пока не выдавится вся вода. Дал^е приготовляютъ и хранятъ, 
какъ было указано въ № 7, только кладутъ не сметану, а 

ф. свежаго масла. Этотъ сыръ будетъ гораздо лучше, если 
его приготовить въ упомянутые въ предыдущемъ № месяцы. 

№ 9 . Еще способъ приготовлен1я сыра. 

Такой сыръ приготовляютъ зимою только въ исключитель-
ныхъ случаяхъ. Самое подходящее время для его приготовле-
шя, когда умеренно тепло, потому что сьгръ, приготовленный 
во время большой жары, легко портится. Первоначальное при-
готовлеше совершенно такое же, какъ въ № 7, только надо 
позаботиться, чтобы сметана не была слишкомъ кисла, а мо-
локо не перестоялось. Положивъ въ изобил1и соли и тмина, 
формуютъ изъ массы сыры, укладываютъ ихъ другъ около 
друга на блюдо, опрокидываютъ на нихъ проволочное СР1ТО и 
ставятъ на 3 дня на воздухъ, но только, чтобы не хвата.110 
солнцемъ. Затемъ. завертываютъ каждый сыръ, по одиночхЛ, 
въ капустный листъ, укладываютъ въ глиняный горшокъ и, 
завязавъ, ставятъ на 3—4 дня въ холодное м^сто; если воз-
можно, то въ холодный погребъ. Надо смотреть, не начинаютъ 
ли листы закручиваться, тогда сыры надо перевернуть и за-
менить увядш1е листы свежими. Въ этомъ горшкЬ сыры оста-
вляютъ, пока они не сделаются прозрачными; тогда ихъ вы-
нимаютъ, снова укладываютъ на блюдо и, накрывъ проволоч-
нымъ ситомъ, снова ставятъ на несколько дней на воздухъ. 
Какъ только сыры высохнутъ, пхъ обмываютъ сывороткой, даютъ 
постоять 1 день и кладутъ въ горшокъ, весь выложенный ка-
пустными листьями; сыры не обвертываютъ больше листья^хи. 
Завязавъ, горшокъ ставятъ въ теплую погоду на ледъ, а въ 
холоднухо—въ хаадовую. Каждую неделю схлры надо обмывать 
сывороткой, пока они не сделаются совершенно прозрачными. 
Они могутъ продержаться такимъ образомъ 7—9 мес. Сыры 
тахсже можно обмьшать пивомъ или смесью изъ бут. хоро-
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шаго б'Ьлаго вина и лота очищеннаго поташа. Отъ этой 
обмывки они долго продержатся св-Ьжими. ВмЬсто этой см^си 
можно приготовить другую, состоящую изъ 1/2 бут. хорошаго 
бЬлаго вина и 1 лож. содовой воды или 1 рюмки рома. Такое 
обмываше надо повторять черезъ каждые 8 — 11 дней. Если 
сыръ затвердЬетъ, то его надо положить на 8 — 10 дней въ 
отваръ изъ овсяной соломы, отъ котораго онъ снова сдЬлается 
мягкимъ и вкуснымъ. Вм-Ьсто капустныхъ листьевъ сыръ можно 
завернуть въ хмЬлевые листья, которые придадутъ ему терпк1й 
пикантный вкусъ. Для обмывашя также употребляютъ смЬсь 
изъ Ч2 бут. вскипяченнаго молока и 1 лож. содовой воды. B e t 
эти обмывашя предохраняютъ отъ червей. Они употреб.1яются 
для всЬхъ сортовъ этого сыра. 

№ 10. Бoлte тонк!й сортъ сыра. 

Съ 12 бут. кислаго, не перестоявшагося молока снимаютъ 
сметану, выливаютъ молоко въ большой горшокъ, прибавляютъ 
6 бут. парного кипящаго молока и, накрывъ горшокъ, даютъ 
остыть; дал'Ье поступаютъ, какъ было описано въ предыдущихъ 
рецептахъ, и накрываютъ сыры постоянно мЬняемыми капуст-
ными листьями. Сыръ держатъ въ такомъ М'ЬстЬ, гд'Ь не было 
бы ни слишкомъ холодно, ни слишкомъ жарко, потому что въ 
жарЬ онъ начнетъ бродить, а на холоду на немъ не обра-
зуется корочки, которая представляетъ изъ себя самую лако-
мую часть сыра, особенно, когда она будетъ очень толстая. 
Дал'Ье поступаютъ совершенно такъ же, какъ въ предыду-
щихъ №№. 

Другой способъ пригошовлетя. Приготовленнымъ сырамъ 
даютъ постоять 3—4 дня, кладутъ въ блюдо,' хорошо промЬ-
шиваютъ, снова дЬлаютъ сыры, а далЬе поступаютъ, какъ ска-
зано въ 7 и 8. 

№ 11. Малоросс|'йская пасха съ яйцами, 

Хорош1й сухой творогъ, приготовленный, какъ въ Х« 10, 
протираютъ сквозь сито вмЬстЬ съ бут. густыхъ сливокъ 
и кладутъ соли по вкусу. 10 яицъ, сваренныхъ въ мЬшечекъ, 
остуживаютъ, чистятъ и нарЬзаютъ ломтиками и отставляютъ 
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въ сторону вместе съ 1/2 ф. св^же сбитаго масда. Творогъ 
накладываютъ въ 1/2 Д̂ -̂ ТОЛЩРШОЮ ВЪ пасочную форму, кла-
дутъ на него 1 рядъ яичныхъ ломтиковъ, а дал^е слой све-
жаго масла въ 1/3 зат'Ьмъ снова слой творогу въ 1/2 Д̂ г̂-
и т. д., попеременно, пока форма не будетъ полна. ВерхнШ 
Слой долженъ быть творожный. Пасху ставятъ на холодъ; пе-
редъ т^мъ, какъ подать, выкладываютъ изъ формы на блюдо; 
рЬжутъ сверху внизъ ломтиками. Она очень вкусна съ чер-
нымъ хлФбомъ. 

№ 12. Пасха. 

3 ф. самаго лучшаго, очень сухого, выжатаго творога про-
тираютъ, какъ сказано въ предыдуп^емъ сквозь сито, приба-
вляютъ густыхъ сливокъ, мелко истолченный съ саха-
ромъ кусокъ ванили въ 2 дм. длиною, 6 л{елтковъ, растер-
тыхъ добела съ Ф- сахару, Ф- ^^^^^^^ истолченнаго, 
протертаго сквозь сито сладкаго миндаля, ¡̂̂  ф. чисто вымы-
той перебранной коринки или изюму и Ч2 Ф- св'Ьжаго сливоч-
наго масла; все это перемЬшиваютъ какъ можно .лучше, плотно 
укладываютъ въ пасочную форму, сверху накрываютъ полотен-
цемъ, накладываютъ гнетъ изъ камня и ставятъ на холодъ. 
Подавая, вьшладываютъ изъ формы на блюдо. При более 
простомъ приготовленш кладутъ только сахаръ съ ванилью. 

№ 13. Вареная пасха. 

5 ф. свежаго творогу (какъ въ № 12), протираютъ сквозь 
сито, прибавляютъ 1 ф. сметаны, 10 желтковъ, растертыхъ 
добела съ ф. сахару и паючкой распхепленной вани.ли. 
Выложивъ въ широкую кастрю.1ю, оставляютъ на слабомъ 
огне, все время мешая до техъ поръ, пока не начнетъ сильно 
парить, отнюдь не допуская до кипячешя. Затбмъ массу вы-
кладываютъ на блюдо и мешаютъ, пока не остынетъ, пос.1е 
чего примешиваютъ 1 ф. сливочнаго маала, ф. чисто промы-
таго, перебраннаго изюма и, вымешавъ все вместе какъ можно 
лучше, кладутъ въ выложенную салфеткою форму. Наложивъ 
гнетъ, оставляютъ, пока не стечетъ вода и пасха не сделается 
сухой. Остальное уже известно. 
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№ 14. Сыръ по-французски. 

Самое лучшее приготовлять сыръ въ ма-Ь иди август^ ме-
сяце. Въ 7 бут. парного молока кладутъ Ф- хорошо раз-
мешанной не очень кислой сметаны и 1 полную ложку мелкой 
соли. Перемешавъ хорошенько, ставята накрытый горшокъ въ 
теплое место, а черезъ несколько часовъ снова перемешиваютъ 
молоко, чтобы сметана смешалась съ нимъ какъ можно лучше, 
и повторяютъ размешиваше до техъ поръ, пока молоко не 
начнетъ свертываться; тогда оставляютъ его въ покое до техъ 
поръ, пока не сделается совершенно плотнымъ, наблюдая за 
гЬмъ, чтобы не отдало водой. Творожную массу осторожно, чтобы 
не развалилась, выкладываютъ на покрытое салфеткой решето 
и даютъ стечь воде, чтобы творогъ былъ совершенно сухой; 
края салфетки закидываютъ черезъ творогъ и кладутъ концами 
внизъ на глубокую тарелку, чтобы придать творогу ея форму. 
Въ такомъ виде вместе съ мокрой салфеткой ставятъ на хо-
лодъ, где и оставляютъ, постоянно смачивая сверху салфетку 
соленой водой, пока на сыре не образуется жирная желтая 
корка. Тогда сыръ готовъ для употреблен1я. 

№ 15. Сохранен1е голландскаго сыра. 
Такъ какъ обыкновенно приходится подавать большой ку-

-сокъ сыру въ 1^2—2 ф., который не будетъ съеденъ сразу, 
то и необходимо позаботиться о томъ, чтобы предохранить 
остатокъ отъ высыхан1я. Для этой цели большой глиняный 
горшокъ наполпяютъ до края холодной водой, накрываютъ 
фарфоровой тарелкой, съ провернутыми въ ней отверст1ями, 
кладутъ на тарелку кусокъ сыра, накрываютъ его белымъ 
глиндаымъ блюдомъ и такимъ образомъ ставятъ на холодъ. 
Если переменять воду каждые 2 дня, то сыръ долго продер-
жится свежимъ. Другой способъ сохранен1я заключается въ 
томъ, что чистую полотняную тряпку намачиваютъ ромомъ, 
выжимаютъ, намазываютъ свежимъ масломъ, завертываютъ 
сыръ и ставятъ на холодъ. Или же чистую белую бумагу 
смачиваютъ ромомъ, даютъ высохнуть, смазываютъ белкомъ 
и, какъ то.1Ько онъ высохнетъ, завертываютъ кусокъ сьтру, а 
затемъ кладутъ въ глинрсый горшокъ и, накрывъ, ставятъ 
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на хоюдъ. Если хотятъ сберечь цельную большую головку 
сыра, то берутъ '¡2 бут. стараго, кислаго бЬлаго вина, вли-
ваютъ въ него разведенную 1 столовую ложку истолченной 
селитры, смачиваютъ старую салфетку и, завернувъ сыръ, 
держатъ въ холодномъ мЬстЬ. Салфетку надо смачивать каждые 
8—12 дней. Для хранешя сыра можно приготовить СхмЬсь изъ 
вскипяченнаго молока и ложки содовой воды или просто изъ^ 
соленой воды, въ которой разведено немного селитры. 

№ 16. З а м е т к а объ обращен!и съ телятами и дойными коровами, 
а также о самомъ доен1и. 

Уходъ за коровами и телятами и ихъ кормлен1е требуютъ 
со стороны хозяйки большого внимашя и заботливости. Если 
желаютъ, чтобы скотина хорошо росла, то хозяйка должна сама 
присмотрЬть за нею. Телята, оставленные для завода, требуютъ 
совершенно особаго ухода, потому что при неправильномъ обра-
щеши не получится хорошей молочной коровы. Теленка надо 
поить 6 недель теплымъ молокомъ, следующая же три недели 
снятымъ, такой теплоты какъ парное; холоднаго молока телята 
не станутъ пить. До 12 недель имъ варятъ жидкую ячменную 
кашицу, которую даютъ пополамъ съ молокомъ три раза въ 
сутки, а далее самое лучшее поить ихъ клеверной водой, ко-
торую приготовляютъ следующимъ образомъ: свеж1й клеверъ 
кладутъ въ горшокъ, заливаютъ кипящей водой и, накрывъ, 
даютъ постоять 1 часъ; его даютъ пополамъ съ молокомъ 
2 раза въ день и такимъ образомъ кормятъ 6—7 1УгЬся-
цевъ телятъ, оставленныхъ для завода. Начиная съ этого 
времени имъ можно целый годъ давать мучное Ш1тье и хоро-
шее сено. Отъ такого корма они будутъ красивые и гладше. 
Лучше всего для выращивашя годятся телята, родивш1еся въ 
январе и феврале, когда у коровъ бываетъ самое большое 
количество молока. При этомъ следуетъ заметить, что надо 
предпочитать телятъ тёмнокрасной голландской породы; за 
неимешемъ коровъ этой породы, берутъ телятъ отъ лучшихъ 
туземныхъ молочныхъ коровъ, потому что отъ хорошей матери 
можно ожидать и хорошаго теленка. Надо та1ше следить за 
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Т'Ьмъ, чтобы теденокъ -Ьдъ быстро, съ аппетитомъ и вообще 
былъ бы живымъ, такъ какъ это служитъ признакомъ здоровья, 
при которомъ можно разсчитывать получить хорошую дойную 
корову, держать которую гораздо выгодн'Ье, нежели держать 
2 плохихъ коровъ. Въ большомъ хозяйств-Ь можно прокормить 
кухонными остатками отъ 3 до 5 коровъ. Остатки овощей 
нужно давать проваренными, иначе молоко и сливки примутъ 
непр1ятный вкусъ овощей. На сваренныя остатки овощей по-
сьшаютъ н'Ьсколько горстей муки и немного соли. При такомъ 
кормлеши коровы даютъ много молока съ обильнымъ содер-
жашемъ сливокъ. Можно также давать сырой картофель, но 
лучше варить его, иначе молоко будетъ жидкимъ. ВмЬсто 
муки можно давать ячменныя и пшеничныя отруби; ихъ также 
надо обваривать. Изрубленная вареная тьжва, посьшанная 
мукой, даетъ тоже хорошШ кормъ для скотины. Весною можно 
давать коровамъ молодую ошпаренную крапиву, посыпанную 
солью и мукой, а лЬтомъ—свЬжШ клеверъ. Мучное питье 
даютъ коровамъ 3 раза въ день. Зимой надо держать коровъ 
въ сухомъ, тепломъ коровник^. Въ холодномъ коровникЬ 
он-Ь дадутъ значительно меньше молока. Слишкомъ жаркШ 
коровникъ слЬдуетъ провЬтривать и соблюдать величай-
шую чистоту. Его нужно ежедневно чистить утромъ и ве-
черомъ, провЬтривать и обильно посыпать свЬжей соломой, 
удаляя всю старую, чтобы воздухъ былъ возможно чистый. 
Каждое утро, передъ доешемъ, надо чистить коровъ щеткой. 
При доеши слЬдуетъ тщательно слЬдить за тЬмъ, чтобы не 
оставалось ни капли молока въ вымени, тЬмъ болЬе, что мно-
п я коровы имЬютъ туг1е соски, отчего доильщица можетъ и 
не продоить какъ слЬдуетъ, а такъ какъ это можетъ случиться 
нЬсколько разъ, то у коровы пропадетъ молоко, и она сдЬ-
лается негодной. Каждую корову, особенно очень молочную, 
надо доить 3 раза въ день и обязательно въ опредЬленный 
часъ; въ противномъ случаЬ вымя затвердЬетъ и можетъ сдЬ-
латься воспалеше, а у хорошихъ коровъ молоко начнетъ течь 
само собою. Надо обмывать вымя до и послЬ доешя и досуха 
вытирать сухимъ полотенцемъ. Передъ доешемъ мытъ надо 
для того, чтобы не попала грязь въ молоко, а послЬ, чтобы 
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на вымя не насЬла пыль, которая, если высохнетъ, трудно 
смывается. При доеши надо тянуть соски изо всей силы, на-
жимая большимъ пальцемъ. Доить надо безъ перерыва въ 
чистую посуду до Т'Ьхъ поръ, пока не останется ни каили 
молока въ вымени. Руки должны быть чисто вымыты и вы-
терты насухо, чтобы ни попало ни капли воды въ молоко. 
Если приходится доить много коровъ, то все подоенное молоко 
•сливаютъ въ большой горшокъ, назначенный для этой ц^ли, 
и сверху прикрываютъ холстомъ, а н'Ьсколько позднее молоко 
проц'Ьживаютъ и ставятъ въ назначенное мЬсто. Следуетъ 
хорошо кормить не только дойныхъ коровъ, но и Т'Ьхъ, кото-
рыя должны скоро отелиться, если хотятъ получить побольше 
молока. Это важнЬйш1я правила при уходЬ за телятами и ко-
ровами; сл-Ьдуя имъ, можно всегда им'Ьть хорош1й запасъ молока. 

№ 17. Выкармливан1е телятъ для убоя. 

Новорожденному теленку въ первый день даютъ немного 
молока, см-Ьшаннаго съ водой, потому что цельное молоко 
будетъ слишкомъ жирно. На 4—6 день его поятъ 3 раза 
теплымъ молокомъ и даютъ столько, сколько онъ можетъ вы-
пить. Съ 8-го дня каждый разъ въ молоко вбиваютъ по 2 сы-
рыхъ яйца и всьшаютъ по 1 ст. ложк'Ь картофельной муки. 
Съ 14-го дня даютъ по 3 яйца съ такимъ количествомъ мо-
лока, сколько теленокъ можетъ. выпить. У такого выпоеннаго 
теленка черезъ 5 недЬль мясо будетъ нЬжнымъ и очень вкус-
нымъ. Можно поить и дольше, но тогда мясо будетъ мен'Ье 
н^жно. При кормлении нужно соблюдать величайшую регуляр-
ность. Поятъ утромъ въ 6 час., въ 12 час. дня и въ 6 час. 
вечера. Телятамъ, которые пьютъ слишкомъ быстро, не сле-
дуетъ давать заразъ помногу, потому что иначе они на другой 
день будутъ пить мало; съ ньюш,ими медленно надо им^ть 
терпЬте, пока они не справятся со своею порщей Для каж-
даго выпаиваемаго теленка должно быть отдельное теплое 
стойло, которое каждое утро надо обильно покрьшать свежей 
соломой, такъ какъ животныя, стояпця въ нечистотахъ, не 
могутъ оставаться здоровыми. Противъ поноса телятамъ даютъ 
1 чайную ложку натертаго мускатнаго ореха въ молоке. 
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№ 18. Выращиван!е индюшекъ и уходъ за ними. 
Индюшки—очень н^жнын птицы и, чтобы вырастить ихъ, 

нуженъ тш;ательный уходъ и хорошШ кормъ. Курятникъ дол-
женъ быть теплый, хорошо защиш;енъ отъ в^тра и съ высоко 
прибитыми курошестами, на которыхъ спятъ птицы. Индюшки 
начинаютъ масть яйца въ конце марта, для чего въ одинъ 
уголъ курятника надо поставить корзину, приблизительно въ 
1 дм. вышиной, наполненную соломой и сеномъ, чтобы яйцамъ 
не пришлось пострадать отъ сырости съ пола. Свеже-сне-
сенныя яйца надо вынимать каждый день и осторожно пря-
тать, чтобы не поцарапать, въ корзину, поставленную въ хо-
лодное место. Старыя индюшки кладутъ отъ 13—15, а мо-
лодыя отъ 11—13 яицъ и садятся высиживать цыплятъ. 
Какъ только птица перестала нестись, надо освежить гнездо. 
Въ него кладутъ подъ низъ соломы, а сверху сено и укла-
дываютъ яйца рядами. Наседка сама сядетъ для высиживангя 
на гнездо. Надо следить за темъ, чтобы въ курятникъ не 
попало никакое постороннее животное и не помешало выси-
живашю. Кормъ и воду ставятъ около гнезда, потому что 
наседка черезъ каждые два дня сходитъ съ него, чтобы по-
есть. Пользуясь этимъ, ее выпускаютъ на волю, где долженъ 
быть приготовленъ песокъ, въ которомъ она любить купаться. 
Если гнездо хорошо устроено и яйца хорошо держатся, то 
для высиживапля надо 4 недели. Обыкновенно индюшка вы-
сиживаетъ все яйца; редко если испортится 1—2 яйца. Въ 
последше дни высиживашя птица совершенно не сходитъ съ 
гнезда. Самое лучшее вылупившихся индюшатъ выранщвать 
въ топленой комнате и только черезъ 2 недели выпустить 
погулять часа на 2, когда солнце будетъ очень горячее. Пер-
вые 10 дней индюшатъ кормятъ изрубленньпяи куриными 
яйцами и сваренной на молоке кашей, въ которую можно 
примешать рубленаго луку. Кормъ надо разсыпать на кусокъ 
войлока. Старой индюшке даютъ обыкновенную пишу. Начиная 
съ 4-го дня каждое утро, передъ кормомъ, цыплятамъ откры-
ваютъ носики и вкладываютъ по перечному зерну; черезъ 
14 дней имъ даютъ по 2 перечныхъ зерна, а черезъ 6 недель 
каждое утро въ кормъ всыпаютъ по 1 чайной ложке истол-
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ченнаго перца. Съ индюшатами надо- обраш:аться крайне осто-
рожно. Ихъ нельзя выпускать на воздухъ до 8 час. утра, а 
также, когда идетъ дождикъ или бываетъ холодно, такъ какъ 
сырость имъ очень вредна; они легко простужаются, втяги-
ваютъ голову, опускаютъ крылья и перестаютъ ^сть. Един-
ственное средство противъ этого, опустить ноги больной птицы 
на I/o часа въ чашку, наполненную крепкимъ спиртомъ, а 
затемъ завернуть во что-нибудь теплое. Такимъ образомъ надо 
поступать съ маленькими промежутками 4—5 разъ и птица 
снова станетъ бодрой; или же, открьгвъ клювъ, вливаютъ 
1 чайную ложку водки или пива, чтобы согрелись. По проше-
ствш 4 недель въ кормъ подбавляютъ рубленой полыни, укропу 
или листьевъ цикор1я; это очень полезно для птицъ. Какъ 
только птица захворала, ее тотчасъ же надо лЬчить, если хо-
тятъ достичь благопр1ятнаго результата. Обьшновенно она за-
хварываетъ, если попадетъ подъ сильный ливень. Кор-дхить 
идюшатъ надо часто: разъ 10 въ день, такъ какъ они очень 
прожорливы. Когда индюшата достигнутъ Т-нед^льнаго возраста 
у нихъ является болЬзнь, отъ которой ихъ много гибнетъ. Этотъ 
опасный першдъ продолжается отъ 7-й до 11-й недели. Въ это 
время надо каждую неделю смазывать у всЬхъ цьшлятъ горло и 
голову рыбьимъ жиромъ. При такомъ обраш;еши не погибнетъ 
ни одинъ цыпленокъ. З-месячныхъ индюшекъ, если онЬ хорошо 
откормлены, можно колоть. 

№ 19. 0ткармливан"1е индюшекъ. 

Для откармливанля индюшекъ лучше всего годятся грецк1е 
o p t a ; начинаютъ съ 5 ореховъ, доходятъ до 60 и снова спу-
скаются до 5. Вычиш;енные ор-Ьхи надо мочить съ утра до полу-
дня, затЬмъ истолочь и перемЬшать съ яч^менной мукой или 
вареной гречневой крупой, пшенной крупой, ячменной крупой, 
молокомъ и 1 чайной ложкой масла. Изъ этого тЬста скаты-
ваютъ орЬшки и даютъ ихъ 4—5 разъ въ день, вливая посл-Ь 
каждаго орЬха по 1 мал. ложкЬ молока. КромЬ того у птицъ 
должна все время стоять холодная чистая вода. Такимъ обра-
зомъ ихъ откармливаютъ 20 дней. Для кормлешя можно ме-
шать ячменную крупу съ пшенной и.1и давать каждую отдЬльно. 
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Точно также можно смешать солодовую муку или же ячмен-
ную съ простой пшеничной мукой. ПослЬ этихъ катышковъ 
вмЬсто молока индюшкамъ можно давать нЬсколько .южекъ пива. 
Такъ какъ при такомъ кормлен1и птица не имЬетъ аппетита, 
то ее приходится кормить насильно. Полъ въ курятникЬ дол-
женъ быть густо усыпанъ пескомъ и его нужно чистить каждый 
день, что крайне необходимо при выкармливанш птицъ. 

№ 2 0 . 0ткармливан1е гусей и утокъ. 
Ихъ держатъ въ маленькомъ сухомъ курятнпкЬ, посыпан-

номъ пескомъ и 3 раза въ день мЬняютъ воду, такъ какъ они 
быстро грязнятъ ее. Для Ьды имъ даютъ вволю овса. Въ овесъ 
всьшаютъ полную горсть березовыхъ углей; слЬдуетъ слЬ-
дить затЬмъ, чтобы корыто всегда было чистое, иначе птица 
не станетъ Ьсть. Для перемЬны можно кормить солодовой мукой, 
смЬшанной съ пахтаньемъ, отчего мясо дЬлается нЬжнымъ. 

№ 21. Откармливан!е куръ. 
Цыплятъ можно откормить въ 6—8 дней; для этого только 

нужно имЬть маленьк1й сухой курятникъ, съ насыпаннымъ на 
дно пескомъ. Курятникъ не долженъ быть высокимъ, чтобы 
птица не могла летать. Ихъ кормятъ сваренной на молокЬ 
ппгенной или ячменной кашей, въ которую прибавлена 1 лож. 
масла, а для питья даютъ чистую воду. Грещие орЬхи служатъ 
такимъ же хорошимъ питательнымъ средствомъ для куръ, какъ 
и для индюшекъ. ЛЬтомъ можно куръ кормитъ отвареннымъ свЬ-
жимъ картофелемъ, смЬшаннымъ съ творогомъ или ячменной 
мукой, а также крошками хлЬба, намоченными въ кисломъ 
молокЬ. Куры съ охотой Ьдять сырое мясо. 

Перезимовавшихъ куръ кормятъ различнымъ зерномъ. Чтобы 
заставитъ ихъ лучше нестись, даютъ сырого рубленаго мяса, 
или мясныхъ обрЬзковъ. Въ особенности куры любятъ размя-
тый картофель, перемЬшанный съ крупой и мукой. Такимъ же 
образомъ кормятъ индюшекъ, гусей и утокъ. Если ихъ закор-
мить, то они совсЬмъ перестаютъ нестись или несутъ яйца, 
негодный для высиживашя (болтуны). 

№ 22 . Откармливан!е свиней. 
Нашихъ свиней слЬдуетъ предпочитать англ1йскимъ, 
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такъ какъ мясо хорошо выкормленныхъ здЬшнихъ сви-
ней будетъ плотнее и нежнее; ветчина сохраняется дольше, 
а жиръ при жареши не расплывается такъ с^хльно. 
ОткармлиБан1е этихъ животныхъ представляетъ очень гру-
бую, хотя и необходимую работу, такъ какъ безъ сви-
нины нельзя обойтись ни въ какомъ хозяйстве. Обыкно-
венно свиней откармливаютъ въ сентябре, для чего сажаютъ 
ихъ не въ плотно построенный хлевъ, а въ такое помеш;еше, 
где воздухъ можетъ проходить совершенно свободно. Такъ 
надо поступать потому, что въ т т Л свиньи едятъ очень плохо. 
Въ первые 8 дней ихъ кормятъ чисто вымытымъ, изрублен-
нымъ сырымъ картофелемъ, перемешаннымъ съ молокомъ (для 
каждой свиньи берутъ 1 /̂2 бут. молока) и такимъ количествомъ 
холодной воды, чтобы получилась полужидкая каша. Такой 
кормъ пмъ даютъ три раза въ день. Утромъ въ 8, днемъ 
въ 12 и вечеромъ въ 6 час. Откармливаемьвгъ свиньямъ 
нельзя давать теплаго корма, потому что мясо сделается 
крупичатымъ. Ихъ кормятъ такъ регулярно до техъ поръ, 
пока эта шща имъ не прхесться, что, обыкновенно, случается 
черезъ 8—10 дней; следуюп1;1е 8 дней ихъ кормятъ чисто вы-
мытьвхъ картофелемъ, свареннымъ въ большомъ котле и раз-
мятомъ вместе съ простой ячменной мукой (не советую упо-
треблять крупчатую муку). Затемъ имъ даютъ самую грубую 
ячменную муку. Назначенный для животныхъ кормъ, надо за-
готовить заранее, чтобы дать муке хорошо размокнуть, такъ 
какъ свиньи едять тогда лучше. На каждую свинью берутъ 
5 ф. муки, обвариваютъ кипяткомъ и замепшваютъ густую 
кашу. Давъ ей постоять, разводить холодной водой, чтобы 
получилась полугустая каша, которую даютъ животньшъ и 
такимъ образомъ кормятъ ихъ 9—10 дней. Следуюпця 4 не-
дели даютъ имъ эту кашу утромъ и вечеромъ, а въ по.1день 
ржаныя вьвюлотки, которыя варятъ въ котле и даютъ въ 
холодномъ виде. При хорошемъ корме свиньи делаются 
жирными въ 7 недель. Для корма надо брать муку изъ 
хорошаго вымолоченнаго ячменя, а не изъ выпавшаго изъ 
колосьевъ. Что касается до наружной заботы, то х.левъ 
следуетъ чиститъ каждое утро и оби.льно покрывать полъ 
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свежей союмой, чтобы свиньи могли лежать на сухой под-
стилке. Корыто тоже надо содерл^ать очень чисто и после 
каждой кормежки вымывать холодной водой. Если оно замерз-
нетъ, то следуетъ каждый разъ остатки примерзшей ш щ и от-
колотить, оттаять кипяткомъ и выбросить вонъ, а затемъ 
уже класть свеж1й кормъ. Вообп1;е следуетъ следить за темъ, 
чтобы у свиней после еды ничего не оставалось въ корыте, 
потому что оне перепортять еду своими нечистотами. Лучше 
остатки пиш;и отдавать другимъ домашнимъ животнымъ. Во 
внутреннихъ губерн1яхъ свиней кормятъ турецкой пшеницей, 
которую оне едятъ съ большой охотой. Въ такомъ случае 
первые 14 дней имъ даютъ картофель или тыкву съ мукою, 
а затемъ 3 раза въ день мягко сваренную турецкую пшеницу. 
Изредка, для перемены, можно давать ячменную муку. У 
свиней должно обязательно .стоять другое корыто съ постоянно 
налитою свежею чистою водой. 

№ 23 . Откармливан1е поросятъ. 

Чтобы получить хорошаго поросенка, надо очень хорошо 
кормить супоросую свинью въ продолжеше 4 недель. Поро-
сенка пр1учаютъ къ молоку, въ которое позднее кладутъ раз-
моченные куски чернаго хлбба; какъ только поросята начнутъ 
есть, ихъ отделяютъ отъ старыхъ свиней. Поросятамъ даютъ 
бо.1[ьшое количество разваренной, полугустой ячменной каши съ 
молокомъ; въ первое время прибавляютъ больше молока, а 
затемъ берутъ молоко пополамъ съ кашей. Поросятъ кормятъ 
3—4 раза въ день, давая имъ корма вволю. Кормлен1е продол-
жается отъ 9 — 12 недель. Не следуетъ заразъ варить 
слишкомъ большое количество каши, такъ какъ она легко 
киснетъ и поросята будутъ есть ее неохотно. Можно приба-
влять въ кормъ кашу изъ мелкой гречневой крупы. Маленькихъ 
животныхъ надо держать въ тепломъ хлеву, въ которомъ поло-
жено большое количество соломы, чтобы поросята могли лежать 
въ тепле и сухости, хотя ихъ также, какъ и взрослыхъ свиней 
•следуетъ держать въ более прохладномъ, нел{ели тепломъ по-
меп1;ен1и и давать каждый день пользоваться свежимъ возду-
хомъ. С.1едуетъ смотреть затемъ, чтобы они не лелсали на 
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старомъ навозЬ, такъ какъ это для нихъ очень вредно. Отъ 
такото ухода и корма поросята будутъ нужными и хорошими. 

№ 24. Мыло, приготовленное съ золой. 

Такъ какъ для приг0т0Блен1я мыла требуется большое ко-
личество 30.ЛЫ, то ее приходится собирать заранее. Лучше 
всего годится березовая зо.па. Золу вьп^ребаютъ прямо изъ печи 
и, не просеивая, высыпаютъ въ большую бочку; просеять 
нужно передъ самымъ употреблешемъ, потому что заранее про-
сеянная зола теряетъ свою крепость. Все жировые остатки 
должны быть употреблены для варки мыла, такъ какъ въ хо-
рошемъ хозяйстве ничто не должно пропадать. Особенно много 
получается жировыхъ остатковъ осенью, когда бьютъ скотину. 
Все остатки нарезаютъ маленькими кусочками, хорошо вы-
тапливаютъ на слабомъ огне и вытопивпайся жиръ сли-
ваютъ въ посудину и хранятъ впредь до употреблешя, такъ 
какъ мыло варятъ въ апреле или въ начале мая. Варить 
надо въ такомъ месте, куда не могутъ попасть ни крысы, ни 
мыши. Какъ только соберутся варитъ мыло, надо насеить 
10 пуд. золы. Затемъ берутъ пустую бочку, съ отверсйемъ во 
дне, втыкаютъ длинную палку, которая на порядочный кусокъ 
должна выходитъ пзъ бочки, на дно кладутъ сделанную совер-
шенно по бочке крестовину, а на нее коротшя круглыя дере-
вяшки, на которыя крестообразно кладутъ изрубленную со-
лому, чтобы она приходилась совершенно впору; солому надо 
положить на 4 дм. вышиною. Ее накрываютъ толстой старой 
простыней, подтыкаютъ кругомъ края въ солому и вокругъ 
по борту накладываютъ еш;е свернутый изъ соломы венокъ, 
чтобы не дать золе пройти насквозь. Когда все будетъ при-
готовлено такимъ образомъ, бочку ставятъ на 2 крепкпхъ 
чурбана, приблизительно въ 1—2 ф. вышиной; установить 
бочку надо какъ можно плотнее и подъ нее поставить ванну, 
куда можно сцеживать щелокъ. Въ бо.̂ ьшомъ кот.й кипя-
тятъ речную воду, смотря по надобности, и, всыпавъ зо.лу 
въ бочку, наливаютъ на каждые 2 пуда золы 8—10 ведеръ 
воды. Нельзя установить точную меру, надо сообразоваться 
на глазъ; во всякомъ с.1утае нельзя брать слишкомъ много 



— 8 3 7 — 

воды, нначе щелокъ выйдетъ черезчуръ слабымъ. Накрывъ 
бочку, даютъ постоять дня два, хоропю перемешивая каждое 
утро воду съ золою. На утро третьяго дня спускаютъ не-
много щелока въ подставленную ванну, слегка прпподнявъ 
для этой цЬлп палку, и пробуютъ его крепость, для чего надо 
въ него положить сырое яйцо. Если яйцо будетъ плавать по 
верху, то значитъ щелокъ хорошъ. Тогда кладутъ назначенный 
жиръ. Въ большой котелъ вливаютъ щелокъ, считая на 
каждый 1 ф. жиру по 1 бут. щелоку и кладутъ жиръ. Надо 
постоянно помешивать большой деревянной лопаткой, потому 
что если перестать мешать, то мыло польетъ черезъ край. Че-
резъ 2 часа надо на 20 ф. жиру подлить ведро щелоку, мЬшая 
безпрестанно. Вообще надо всегда им4ть ведро со щелокомъ 
подъ рукой, чтобы подлить тотчасъ же, какъ только мыло 
}{ачнетъ кипЬть черезъ край. Въ началЬ варки будетъ много 
пЬны. ПЬна изчезнетъ постепенно и получится прозрачная 
масса, которая начнетъ сгущаться потихоньку. 20 ф. сала 
варятъ 6—8 час.; чтобы узнать готово ли мыло, берутъ 1 ст. 
чистой воды и накапываютъ нЬсколько капель жидкаго мыла. 
Если оно будетъ плавать по верху, а вода останется такой 
же чистой, какъ была раньше и, при разсматриБан1и на свЬтъ, 
сверху не бз^детъ шшакого сЬраго блеска, то значитъ мыло готово. 
Если же на водЬ только покая^ется сЬрый блескъ, то мыло 
надо еще варитъ, подливая щелоку, болЬе часа, такъ какъ если 
въ мылЬ останутся непереваренный жировыя частицы, то оно бу-
детъ плохо пЬниться. Если, по изслЬдованш, проба окажется 
хороша, то надо погасить подъ котломъ огонь, влить въ гото-
вую массу ведро холодной воды и на каждый фунтъ Лльной массы 
положить по пригоршнЬ крупной соли, затЬмъ вымЬшивать до 
тЬхъ поръ, пока соль совершенно не разойдется. ПослЬ чего па.1ь-
цемъ пробуютъ на лопаткЬ, не прилипаетъ ли къ ней мыльная 
масса (которая теперь должна быть такой же жидкой, какъ 
щелокъ), и если прилипаетъ, то надо примЬшать еще нЬ-
ско.тько пригоршней соли. Готовую массу процЬживаютъ сквозь 
рЬшето въ чистую ванну и ставятъ на 12—16 час. въ холод-
ное мЬсто, чтобы остыла. Когда мыло совершенно затвердЬетъ, 
его разрЬзаютъ кусками въ 3 пальца шириною, уставляютъ 
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на чистую доску и ставятъ для просушки въ такое мЪсто, гд'Ь 
бы проходилъ Боздухъ, но не было бы солнца. Черезъ каждые 
2 дня куски переворачиваютъ, чтобы они высыхали равном'Ьрно, 
а за Т'Ьмъ складываютъ въ яп1;икъ и ставятъ для хранен1я въ 
сухое прохладное м'Ьсто. Мылу нельзя давать мерзнутъ, потому 
что оно испортится. Если хотятъ получить очень б'Ьлое мыло, 
то его надо после того, какъ затвердело, разрезать и про-
варить еп1;е разъ. Въ последнемъ случае куски мыла кладутъ 
въ котелъ уже безъ ш;елока и на каждые 10 ф. мыла вли-
ваютъ 5 бут. холодной речной воды, вымешиваютъ на слабомъ 
огне въ густую массу, всыпаютъ столько же соли, какъ въ 
первый разъ и, когда соль совершенно распустится, выливаютъ 
мыло въ ванну, а далее поступаютъ, какъ было описано выше. 
Щелокъ, оставшШся отъ мыла, годится для белешя холста. 

№ 2 5 . Белен|'е холста. 

Зима — время для прилежныхъ хозяекъ, чтобы ткать и 
прясть, такъ что весною обыкновенно бываютъ наготовлены 
для белен1я различные куски холста. Для приготовлешя холста 
не следуетъ брать синШ ленъ, такъ-какъ при белеши онъ ни-
когда не бываетъ совершенно белымъ, а следуетъ выбирать 
самый лучппй белый. Для нолучен1я хорошаго холста надо 
ленъ чесать, прясть и ткать самымъ внимательнымъ образомъ. 
Чтобы выбелить холстъ надлежап1,имъ образомъ, нужно вычистить 
какъ можно лучше большой котелъ, чтобы на холстъ не попала 
ржавчина или какая-либо друг1я пятна. Холстъ вымачиваютъ 
1 день въ холодной воде, затемъ кладутъ въ котелъ, нали-
ваютъ большое количество крепкаго п1,елока вместе съ золою 
и варятъ на слабомъ огне 2—3 часа. Затемъ тушатъ подъ 
котломъ огонь и даютъ остыть холсту. Передъ темъ какъ по-
ложитъ холстъ въ котелъ, его надо сначала выжать. Для бе-
лен1я выбираютъ место, которое целый бы день было осве-
ш;ено мартовскимъ солнпемъ, Холстъ расыадываютъ на снегъ, 
не выполаскивая и не выжимая. Нужно остерегаться, чтобы 
не волочить холстъ по твердому снегу, такъ какъ онъ можетъ 
легко прорезаться и сделаться гнилымъ. Холстъ остав.тяютъ 
5 дней на снегу, при чемъ его надо переворачивать каждый 
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день. Холстъ можно варить 2—3 раза. СшЬгъ б11итъ быстро; 
когда онъ растаетъ, то холстъ кладутъ въ бЬлильню. 1 разъ 
въ неделю его надо проваривать въ поселоку; для чего лучше 
всего годится оставш1йся отъ варки мыла п1;елокъ. Смоченный 
холодной водою холстъ кладутъ въ чанъ (на дн^ котораго 
проделано OTBepcTie для стока), обливаютъ кипяп^имъ п];елокомъ, 
даютъ постоять ^¡2 часа, сливаютъ щелолъ, снова кипятятъ 
его и выливаютъ еще разъ на холстъ. Такъ поступаютъ б—7 
разъ. Это надо делать посл'Ь об'Ьда, чтобы оставить холстъ 
пролежать ночь въ щелоку. Вынутый изъ щелока холстъ кла-
дутъ въ ванну, заливаютъ большимъ количествомъ горячей 
воды и оставляютъ на 1/2 дня, зат'Ьмъ прополаскиваютъ хо-
лодной водой, даютъ стечь вод'Ь и растягиваютъ на трав-Ь; 
чтобы в'Ьтеръ не развеялъ холста, его укр-Ьпляютъ деревян-
ными шпильками, прод-Ьтыми въ петли и воткнутьпуги въ землю. 
Если н-Ьтъ дождя, то холстъ надо ежедневно обрызгивать 
холодной водой, каждую неделю обваривать кипяткомъ и бе-
лить до тЬхъ поръ, пока не сделается съ об'Ьихъ сторонъ 
одинаковаго б'Ьлаго цв^та. Первыя 3 недели обвариваютъ 
съ золою, потому что она хорошо уничтожаетъ сЬрый 
цв^тъ. Никогда не следуетъ для б-Ьлешя брать известь, потому 
что отъ нея холстъ д'Ьлается гнилымъ. Когда холстъ оконча-
тельно выб'Ьлился, его надо въ посл-ЬдиШ разъ хорошенько 
промыть съ мыломъ въ обыкновенномъ щелоку, зат'Ьмъ ошпа-
рить, прополоскать и положить сушиться на горячее солнце. 
Убирать холстъ надо во время, пока не пала роса. Холстъ 
хранятъ въ сухомъ 1̂ гЬстЬ, такъ какъ отъ сырости на немъ 
появляются пятна. Весь' запасъ холста надо просушивать и 
пров-Ьтривать каждое л'Ьто, всего лучше въ шн-Ь м-Ьс. въ хо-
рошую погоду на горячемъ солнц^. Холстъ сберегается лучше 
всего, если онъ не свернуть. При такомъ обращеши съ хол-
стомъ, онъ продержится 50—60 л^тъ. 

№ 2 6 . Руководство къ хорошей стирк%. 

Накануне, съ вечера, белье намачиваютъ холодной водой, 
въ которую влиты несколько ложекъ раствора соды. Нельзя 
заливать теплой водой, потому что белье вберетъ въ себя 
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жпрньтя пятна. На слЬдуюпцй день, въ 4 часа утра, начи-
нается стирка. На 20 ф. тонкаго б'Шя берутъ 1 ф. мыла, а 
на 20 ф. толстаго—3/4 ф. Б^лье кладутъ въ полугоряч1й ще-
локъ и натираютъ мыломъ. Прежде всего оттираютъ пятна, а 
зат'Ьмъ стираютъ. Каждую штуку б4лья надо простирать 
несколько разъ, выжать и 3 раза переменить щелокъ. После 
третьяго раза белье надо крепко выжать, натереть мыломъ 
п сложить въ простыню, въ чистую кадку и 7—8 разъ 
облить, какъ при беленш полотна, кипящимъ щелокомъ, въ 
которомъ и оставить белье на ночь. Нельзя класть вместе съ 
тонкимъ бельемъ грубое, въ роде кухонныхъ полотенецъ и т. п. 
На следующее утро белье простирываютъ, крепко выжимаютъ, 
складываютъ въ лоханку и заливаютъ кипящей водой, чтобы 
оттянуть щелокъ, отъ котораго белье делается серо-голубого 
цвета; затемъ простирываютъ еще разъ и, наконецъ, по-
лощатъ. Полоскать лучше всего въ реке, а за неимешемъ 
ея, во всякомъ случае въ большомъ количестве холодной воды. 
Подсинивъ, белье развешиваютъ. Нулшо намачивать и сти-
рать отдельно кайдый сортъ бЬлья, какъ то: постельное, сто-
ловое и кухонное. Нельзя бучить кухонное бЪъе вместе съ 
другимъ, да и вообще его надо стирать напоследокъ. Все 
жирныя пятна изъ шерстяныхъ, полотняныхъ, суконныхъ и 
ситцевыхъ вещей отлично выходятъ при стирке простымъ мы-
ломъ съ холодною водою. Каждое пятно надо хорошо натереть 
мыломъ и стирать до тЬхъ поръ, пока оно не исчезнетъ. Въ 
долцливую погоду нельзя развешивать бЬлье. Ес.ш дождь про-
должается, то лучше белье оставить 2—3 дня лежать въ хо-
лодной воде, которую надо менять ежедневно. Ручную стирку сле-
дуетъ предпочитать машинной, потому что въ первомъ случае 
бе̂ пье выстирывается лучше. Пос.ле каждой стирки надо пра-
чечную привести въ порядокъ, лоханки вымыть съ пескомъ 
снаружи и внутри, опрокинуть и налить на дно холодной 
воды, чтобы не разсыхались. 

№ 27. Глажен!е мужскихъ сорочекъ. 

Прежде всего сорочки смачиваютъ въ вареномъ жидкомъ 
крахма-й, въ который было прибавлено немного наскобленнаго 
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стеарина; затЬмъ выжимаютъ и высушиваютъ. Передъ глаже-
н1емъ всыпаютъ горсть сухого пшеничнаго крахмала въ плот-
ную кисейную тряпку и, завязавъ, кладутъ въ 1/2 бут. холод-
ной водьт, въ которой и размЬшиваютъ какъ можно лучше. 
Сорочки намачиваютъ въ крахматЬ, выжимаютъ, расправляютъ 
и ненадо.тго завертываютъ въ простыню. ЗатЬмъ растягиваютъ 
на бЬлой фланели и гладятъ сначала съ лЬвой, а потомъ съ 
правой стороны, протирая сырою тряпкой. Протираютъ не-
однократно, такъ какъ отъ этого является хорош1й глянецъ. 
ЗатЬмъ гладятъ до тЬхъ поръ, пока рубашка не сделается 
твердой и гладкой. Чтобы обрисовать рубедъ, по краю прово-
дятъ не слишкомъ горячимъ утюгомъ. 

№ 2 8 . Мытье хорошихъ кружевъ. 
Гладкую доску обшиваютъ холстомъ, смачиваютъ, нати-

раютъ мыломъ и наметываютъ кружево такъ, чтобы каждый слЬ-
дуюп],и1 рядъ доходилъ до половины предыдуш;аго. Кружева 
натираютъ мыломъ, смачиваютъ водой, завертываютъ въ одинъ 
разъ тонкимъ кускомъ батиста, кладутъ въ горячую воду 
и трутъ руками, перемЬняя воду до тЬхъ поръ, пока она не 
будетъ оставаться совершенно чистой. ПоанЬ чего пропола-
скиваютъ холодной водой, даютъ высохнуть и, снявъ батистъ, 
подкрахмаливаютъ кружева жидкихмъ пшеничнымъ крахмаломъ. 
Снявъ съ доски, завертываютъ въ простыню, выжимаютъ воду 
и, по.тоживъ между двумя полотенцами, проглаживаютъ съ 
лЬвой стороны не очень горячимъ утюгомъ. Ненакрахмаленныя 
кружева завертываютъ въ чистое полотенце и сушатъ на доскЬ 
въ тепломъ мЬстЬ. 

№ 29 . Мытье шерстяныхъ чулокъ. 
Очень часто отъ первой же стирки у неопытной прачки 

чу.пеи дЬлаются свалявшимися и такимъ образомъ портятся. 
Поэтому лучше всего стирать ихъ дома. Въ теплую воду 
кладутъ чу.1кп, распяливаютъ каждый отдельно на лЬвую 
руку, причемъ онъ сильно растягивается въ ширину, намы-
ливаютъ, поворачивая правой рукой и обмакивая, время 
отъ времени, въ воду, пока не сдЬлается чистымъ; осо-
бенно хорошо надо тереть пятки и носки. Чулокъ всегда вы-
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жимаютъ поперекъ, никогда не вдоль. Простиравъ пулки въ 
двухъ водахъ, прополаскиваютъ въ теплой вод'Ь а б'Ьлые 
чулки слегка подсйниваютъ, отчего они сд'Ьлаются прекрас-
наго б'Ьлаго цвЬта и на ругЬ выворачиваютъ на изнанку. Рас-
правленные чулки вЬшаютъ для просушки. Вымытыя такимъ 
образомъ чулки не сваляются. Такимъ же образомъ моютъ и 
друг1я шерстяныя веш;и, какъ наприм'Ьръ: куртки, платки и 
вообп1;е ваЬ вязаныя веп],и. 

№ 30. Мытье черныхъ иружевъ. 

Черныя шелковыя, шерстяныя или бумажный кружева 
моютъ въ тепломъ обыкновенномъ пив^, мЬняя его до гЬхъ 
поръ, пока оно не перестанетъ дЬлаться чернымъ. Выжатое 
кружево вытягиваютъ и расправляютъ на черной матер1и, при-
крываютъ сверху другимъ кускомъ черной же матерш и оста-
вляютъ до тЬхъ поръ, пока не высохнетъ. Тогда они будутъ 
совершенно какъ новыя. Если кружево растянуть на б'Ьлой 
матерш, то къ нему пристанутъ б'Ьлые волоски, а этого сл'Ь-
дуетъ избЬгать. Вм'Ьсто пива можно взять крЬпк1й наваръ, 
приготовленный изъ черныхъ можжевеловыхъ ягодъ. Для про-
сушки лучше всего навернуть кружева на бутылку и закр'Ь-
пить, чтобы не развертывались, а зат'Ьмъ завернуть бутылку 
въ кусокъ черной матерш. 

№ 31. Мытье черной шерстяной матер!и. 

Матерш моютъ желтымъ мыломъ въ теплой вод'Ь, поло-
щатъ холодной и выжимаютъ. Бычью желчь разм'Ьшиваютъ 
въ 12 бут. теплой воды, кладутъ выжатую матер1ю, оставляютъ 
на 2—3 часа и хорошо протираютъ въ рукахъ. 

ВмЬсто бычьей желчи можно вымыть въ кр'Ьпкомъ настой 
перечной мяты, хотя желчь предпочтительнее. Чтобы уничто-
жить запахъ желчи, надо матерш прополаскивать въ кр^п-
комъ настсЬ изъ перечной мяты. 

№ 32 . Выводка чернильныхъ пятенъ изъ белаго дерева. 
Пятно смачиваютъ лимоннымъ сокомъ, натираютъ мыломъ, 

посьшаютъ золой и трутъ плеткой, пока оно не сойдетъ. Вместо 
лимона можно взять .лимонной кислоты. 
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№ 3 3 . Выводка чернильныхъ пятенъ изъ полотна. 
На пятно выжимаютъ сокъ изъ лимона, накапываютъ 

прованскаго масла и даютъ полежать 1—2 часа въ тепл4 и 
трутъ его несколько разъ, пока пятно не сойдетъ. Такимъ же 
образомъ выводятъ пятно изъ ситца; только мЬсто, где оно 
было, останется б'Ьлымъ. Если на б-Ьлье попало красное вино, 
то пятна надо до т^хъ поръ протирать въ рукахъ подъ 
непрерывно льющейся на пятна горячей водой, пока они не 
сойдутъ совершенно. 

№ 34 . Удалек1е жирныхъ пятенъ изъ шерстяныхъ матер!й. 
Нятно натираютъ свежей глиной и даютъ высохнуть въ 

тепломъ м^ст-Ь, загЬмъ протираютъ руками и пятно исчез-
нетъ. Изъ черныхъ матер1й жирныя пятна выводятъ горячимъ 
кофе и нашатыремъ, взятыхъ въ равныхъ частяхъ. Пятно 
надо тереть, обмакнувъ въ см'Ьсь, сначала съ правой, а 
потомъ съ л-Ьвой стороны, пока оно не исчезнетъ. Изъ легкой 
сЬрой шерстяной матерш жирныя пятна выводятъ сухой кар-
тофельной мукой. 

№ 3 5 . Удален1е чайныхъ пятенъ изъ ситца. 
Пятно намазываютъ сперва масломъ, зат'Ьмъ мыломъ, моютъ 

въ теплой вод4 и протираютъ руками до тЬхъ поръ, пока не 
сойдетъ^ 

№ 3 6 . Средство для удален|'я б%лыхъ масляныхъ пятенъ. 
Пятно натираютъ желткомъ, затЪмъ водкой и, наконецъ, 

моютъ водою со взбитой мыльной п-Ьной до т^хъ поръ, пока 
не исчезнетъ и прополаскиваютъ чистою водою. М'Ьсто, гд'Ь 
было пятно, останется белымъ. 

№ 3 6 а. Средство для удален!я пятенъ отъ сырости. 
Ч2 лота нашатыря то.лкутъ въ порошокъ съ 2 горстями 

соли и, всьшавъ въ чистую посуду, разводятъ въ ^/4 бут. 
Р'Ьчнойводы, а загЬмъ кипятятъ 1/2 часа. Матерш разстилаютъ 
на солнце и намазываютъ пятна сваренной массой. 

№ 3 7 . Заклеиван'ю ононъ на зиму. 
Нарезанныя полосы белой бумаги протягиваютъ сквозь 
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кипящее моюко, накладываютъ на оконныя щели и крепко 
прижимаютъ полотенцемъ. Молоко приклеиваетъ гораздо лучше, 
неже.ти клейстеръ; весною бумагу легко снять. 

№ 38. Мытье крашеныхъ половъ. 

Чтобы придать хорошШ глянецъ желтому лакированному 
полу, его надо вымести, стереть сырой тряпкой пыль, а за-
тЬмъ протереть 2 раза вскипяченнымъ снятымъ молокомъ. 
Протираютъ шерстяной тряпкой, которую надо варить вмЬстЬ 
съ молокомъ. Протеревъ 2 раза молокомъ, вытираютъ насухо, 
отчего по.1учается желательный блескъ. Или на слабомъ огнЬ 
кипятятъ 5 бут. воды съ 1 ф. нарЬзаннаго кусочками воска, 
2 лот. поташа и ф. хорошаго желтаго мыла. Когда масса 
сдЬлается свЬтлой, ее выливаютъ въ муравленный горшокъ и 
хранятъ до употреблетя. Для натиран{я пола массу нужно 
каждый разъ подогрЬвать, чтобы была теплой, налить немного 
на полъ и тереть щеткой до тЬхъ поръ, пока полъ не сдЬ-
лается блестящимъ. Остатокъ хранятъ до с-йдующаго раза. 

№ 39 . Мытье перьевъ. 

Перья, сдЬлавш1яся отъ долгаго употреблен1я жирными и 
грязными, всыпаютъ въ большой коте.1ъ, поставленный на 
атабый огонь, и все время мЬшаютъ, пока не сойдетъ грязь 
и перья не сдЬлаются чистыми и хорошими. Тогда ихъ вы-
Ш'Шаютъ изъ котла, разсьшаютъ на простыню, чтобы простыли 
и высохли, а затЬмъ всьшаютъ обратно въ наволочки. Ихъ 
можно также опустить въ кипящую воду, въ которой и варить, 
пока не сдЬлаются чистыми. Высьщавъ на рЬшето, даютъ 
стечь водЬ и, разсыпавъ на простыню, сушатъ на солнцЬ. 
Если пойдетъ дождикъ, то сушатъ въ тепломъ мЬстЬ, гдЬ про-
ходитъ воздухъ; растеребивъ, всыпаютъ въ наволочки и хо-
рошо выбиваютъ палкой. 

№ 40 . Указан1е, какъ сдЬлать годной къ употреблен!ю новую 
деревянную посуду, назначенную для хранен!я молока, огур-

цовъ и т. п. 
Необходимо до употреблешя удалить изъ посуды вкусъ 
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дерева. Прежде всего новую посуду опрокидываютъ въ кипя-
щую воду, въ которой и оставляютъ некоторое время. Вынувъ, 
наливаютъ холодной воды и такъ оставляютъ дня на два. Вы-
ливъ воду, протираютъ посуду мелкой солью, смоченной водкой 
и, накрывъ, оставляютъ на 24 часа, зат'Ьмъ снова моютъ, 
какъ можно лучше, и употребляютъ въ д'Ьло. Деревянную по-
суду, которая была зимою все время въ употребленш, надо 
весною вышпарить какъ следуетъ, обмыть снаружи и внутри 
мыломъ съ пескомъ и спрятать въ холодное сухое, хо-
рошо пров'Ьтриваемое м'Ьсто. Если дать посуд'Ь высохнуть, то 
она развалится,- потому ее надо поставить на кирпичи, чтобы 
дать доступъ воздуху и не дать ей сд'Ьлаться затхлой. Нахо-
дящуюся въ употреблеши посуду опрокидываютъ рядами на 
скамью и на дно наливаютъ немного воды. Если у деревянной 
посуды появился дурной запахъ, то ее надо н'Ьсколько разъ 
протереть уксусомъ съ водкой и дать постоять бо.лЬе долгое 
время; или же вышпарить ветками можжевельника; для этого 
можжевеловый вЬтки надо положить въ посуду, налить горячей 
воды и бросить раскаленные камни, зат'Ьмъ закрыть и такъ 
оставить на ц^лый день; потомъ надо вылить воду, выкинуть 
к а ж и и можжевельникъ и тотчасъ л̂ е какъ слЬдуетъ вьъмыть 
водою. СлЬдуетъ поступать такимъ образомъ со всякой дере-
вянной посудой, наприм'Ьръ: кадказкш для капусты, масла и 
проч., потому что припасы, положенныя въ неприготовленную 
посуду, будутъ негодны къ употребленш. 

№ 4-1. Средство противъ моли. 

Пряча въ ма'Ь м-Ьсяц^ зимнее платье, его надо прежде 
всего высушить на солнц^ и хорошенько выколртить. Сундукъ, 
назначенный для хранешя вещей, обиваютъ старой простыней, 
всьшаютъ несколько горстей высушенныхъ ошглокъ, кладутъ 
мЬховыя вещи, м^хомъ кверху, перекладывая табачными 
листьями, зат'Ьмъ накрываютъ старой простыней, снова кла-
дутъ вещи и такъ продолжаютъ, пока все не будетъ уложено. 
Сверху накрываютъ простьшей, кладутъ табачные листья и 
насьшаютъ опилокъ. Вместо табаку можно взять нафталина 
или полыни. 
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М2 4 2 . Различныя средства для удаления мелкихъ муравьевъ изъ 
комнатъ. 

Эти насЬкомыя любятъ сахаръ и медъ; чтобы удалить 
муравьевъ, м'Ьсто гдЬ они иолзаютъ посыпаютъ порошкомъ 
отъ насЬкомыхъ или смазываютъ отваренной рыбной водой; 
кромЬ того можно на ихъ пути положить кусокъ камфоры, вели-
чиною съ бобъ, завернувъ его въ шерсть имЬст^ съ трема 
зернами перца. Еще поливаютъ мЬсто, гдЬ они ползаютъ, 
водкой и посьшаютъ мелко истолченной сЬрой. Чтобы удалить 
муравьевъ изъ сада, надо смочить тряпку рыбьимъ жиромъ, 
обернуть деревья и воткнуть нЬсколько томатовыхъ листьевъ. 

№ 43 . Растворъ для склейки стекла. 

лота рыбьяго клея кладутъ въ глиняный горшокъ, вли-
ваютъ 1 пивной стаканъ крепкой водки, даютъ разойтись и 
варятъ растворъ 10—15 мин.; давъ остыть, намазываютъ обЬ 
стороны разбитаго стакана, крЬпко сжимаютъ, связываюгь 
и ставятъ въ тешюе мЬсто, чтобы высохло. Черезъ несколько 
часовъ можно снять шнурокъ и употребить стаканъ въ дЬло, 
только его не.тьзя болЬе мыть горячей водой или ставить на 
горячее мЬсто. 

№ 44 . Огнеупорная замазка. 
Для приготовлентя этой замазки, въ 1 бут. молока вливаютъ 

1 стаканъ уксусу и, какъ только оно свернется вьшладываютъ 
массу на полотняную тряпку, чтобы стекла вода. Оставшееся 
свернувшееся вещество (V« бут.) смЬшиваютъ съ 3 балками 
и всьшаютъ столько негашенной извести, чтобы образовалась 
густая каша. Такой кашей замазываютъ трещины въ горшкахъ 
и котлахъ. Эта масса обладаетъ свойствомъ отъ огня дЬлаться 
все крЬпче. 

№ 45 . Замазка для фарфора. 
9 частей отжатаго творогу и 1 часть известковаго порошка 

растираютъ съ небольшимъ количествомъ воды и ¡̂2 чайной 
ложк. стекляннаго порошка. Когда масса станетъ прозрачной 
ее употреблшотъ для склеивашя фарфоровыхъ вещей. 



Вегетер1анск1й столъ. 

П Р Е Д И С Л 0 В 1 Е -

Кроме нижеследующйхъ рецептовъ, для Бегетер1ансЕаго 
стола годятся помещенныя въ книги молочныя кушанья, 
салаты, грибы, слад^е суны, кушанья изъ яицъ, пироги (за 
исключешемъ съ мясною и рыбною начинкой), пуддинги, кремы, 
мороженыя и т. п. 

Такъ какъ молочные продукты и овош;и составляютъ самую 
суш;ественную часть вегетер1анскаго стола то и схЬдуетъ по-
заботиться о томъ, чтобы они были самаго высокаго качества.— 
Молоко должно быть отъ коровъ съ хорошимъ кормомъ а не 
питаюи;ихся отбросами, потому что молоко последнихъ будетъ 
плохого вкуса. Молоко отъ молодой скотины полезнее нежели 
отъ старой.—Масло для приготовлешя всякихъ овоп1;ей должно 
быть самаго лучшаго качества и не подкрашенное. 

Овош;и надо чистить днемъ, при свете, и какъ можно 
тп1,ательнее, гбмъ более что на всехъ сортахъ капусты и 
салата, а также и на ш;авеле водятся червячхш. Вычищенныя, 
обмытьш овоп1,и кладутъ на часа въ соленую воду, чтобы 
освободить ихъ отъ всего излишняго и, обмывъ въ 3-й разъ, 
ставятъ варить.—Овопси кладутъ въ кипящую ключемъ воду и 
солятъ слегка. Все сорта гороха и бобовъ, цветную капусту, 
спаржу, обыкновенную капусту, морковь и картофель надо 
варить на большомъ огне, безъ перерыва, пока не сде-
лаются мягкими. При варке свежихъ овоп];ей ни въ какомъ 
с.1учае не следуетъ накрывать кастрюлю, потому что оне по-
теряютъ цветъ, сделаются желтыми и невкусными. Чемъ 
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быстрее сварятся овопц1, гЬмъ онЬ вкуснЬе. Обыкновенную 
капусту варятъ сразу, а цветной надо сначало дать вскипать, 
слить воду и зат'Ьмъ уже поставить варить. 

Гренки къ бульону и овощамъ. 

Нарезанную тоненькими ломтиками польскую булку укла-
дываютъ на листъ, обливаютъ каждый ломтикъ маленькой 
ложкой растопленнаго масла, густо посыпаютъ сыромъ и ста-
вятъ въ печь, чтобы зарумянился. Гренки, приготовленные безъ 
сыра, подаютъ къ овощамъ. 

Другой способъ. Большой кусокъ свЬжаго масла перм-Ьши-
ваютъ, какъ можно лучше, съ полною ложкою сыра и намазы-
ваютъ на нар'Ьзанные ломтики булки и, не поливая уже масломъ, 
ставятъ въ печь, чтобы зарумянились. Подаютъ къ супу. 

Тх)ешгй способъ, Тонгае ломтики булки разрЬзаютъ на узгля 
полоски, кладутъ на сковороду и безъ всякаго масла подру-
мяниваютъ въ печи. Эти гренки подаются къ сладкимъ супамъ. 

Крутоньг изъ бшаго хлпба, Тошсо нарЬзаннымъ ло^^ггикамъ 
булки придаютъ красивую форму, кладутъ на блюдо и обли-
ваютъ смЬсью, приготовленной изъ яйца, взбитаго съ чашкой 
молока. Давъ постоятъ нЬсколько минутъ валяютъ ло.Д1тикп въ 
сухаряхъ, кладутъ въ растопленное на сковородЬ масло и 
слегка зарумяниваютъ въ печи. Вынувъ изъ печки посьшаютъ 
сыромъ и подаютъ къ супу. Еислосладкш хлтьбъ къ овощамъ.— 
ХлЬбъ нарЬзаютъ сначало ломтиками,'' а затЬмъ красивьпчи 
кусочками, кладутъ въ растопленное на сковородЬ масло и 
подрумяниваютъ съ обЬихъ сторонъ. 

С у п ы . 

№ 1. Супъ изъ спаржи. 

1 ф. вычищенной не толстой спаржи нарЬзаютъ кусочками 
въ 1/2 дюйма длиною и, обмывъ, ставятъ варить въ 3 бут. 
вскипяченной воды, прибавивъ по вкусу соли. Когда спаржа 
сдЬлается мягкой, супъ подправлшотъ бешемелью, которую при-
готовляютъ слЬд. образомъ. Въ кастрюлЬ варятъ ф. свЬ-
маго масла съ 2 сто.адвьвш лолсками муки, чтобы получиласъ 
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прозрачная масса, въ которую вливаютъ несколько ложекъ го-
рячей воды, и, хорошо размЬшавъ, выливаютъ въ спаржевый 
супъ, прибавляютъ ложку сахару и желтокъ, размешанный въ 
чашке сливокъ. Когда вливаютъ сливки съ желткомъ то нужно 
потихоньку все время размешивать супъ. Всыпавъ мелко на-
резанной зеленой петрушки подаютъ горячш супъ на столъ. 
Къ супу подаютъ пирожки или грешш. Можно также опустить 
въ супъ заварныя клецки или подать къ нему маленьшя яич-
ныя крокетки. -

Супъ можно также подать съ мелко нарезанной каротелью 
и горохомъ. 

№ 2. Супъ изъ огурцовъ, по-англ1йсни (на 4 чел.). 
Вычистивъ 3—4 огурца, выбрасываютъ семячки; наре-

завъ мясо кусочками, посьшаютъ слегка солью и даютъ по-
стоять некоторое время, пока огурцы не дадутъ сока; тогда 
сливъ жидкость кладутъ огурцы въ кастрюлю, наливаютъ 
2^2 бут. воды, прибавляютъ 1/« ф. масла и варятъ до мягкости. 
Нарезаютъ мелко Ф- очипхеннаго щавеля, споласкиваютъ 
водою и, хорошо отжавъ, кладутъ въ огурцы; прибавивъ 
сваренную въ масле до мягкости луковицу, подправ.шютъ 
супъ, какъ обыкновенно белымъ мучнымъ соусомъ и по-
даютъ на столъ. Вместо мучной подправки молшо положить 
(что будетъ гораздо вкуснее), 1 чашку риса и Чв ф. масла и 
проварить, чтобы супъ былъ густымъ. Передъ подачей на столъ 
кладутъ въ супъ желтокъ, растертый съ 2 ложками сметаны, и 
хорошо размешиваютъ, а потомъ посыпаютъ еще мелко на-
резаннымъ укропомъ. 

Для приготовления надо 2 часа. 

№ 3. Луковый супъ (на 4 чел.). 
6 мелко пзрезанныхъ большихъ луковицъ кладутъ на 
часа въ холодную воду, а затемъ тушатъ въ ^^ Ф- масла 

до техъ поръ, пока не испарится сокъ. Тогда всыпаЕ)тъ 
1 столовую ложку муки, хорошенько промешиваютъ, вливаютъ 
2—3 бут. воды, солятъ и варятъ густой супъ. Размешавъ 
супъ съ 2 желтками, выливаютъ на гренки. Если желаютъ 
могутъ подать яйца, сваренныя въ мешечекъ. 

Поваренная книга. 5 4 
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Ш 4. Супъ изъ вореньевъ, подправленный желтками (на 5 чел.). 
Чисто промытые мелко напхинкованные коренья: 1 мор-

ковь, 1 piny, 1 луковицу и 1 сельдерей кладутъ въ кипящую 
воду (3 бут.), слегка солятъ и варятъ пока коренья не будутъ 
мягкими. Вынувъ коренья кладутъ въ супъ 1/4 Ф- свёжаго 
масла. 3 лгелтка размешиваютъ съ 2 ложкаш! воды и ложкой 
муки, выливаютъ въ ' супъ, варятъ еще 10 мин., взбивая 
древеснымъ веничкомъ и, снявъ съ огня, тотчасъ же подаютъ 
вместе съ поджаренными ломтиками хлеба на столъ. Варить 
супъ надо 2 часа. 

№ 5. Супъ изъ моркови (на 4 чел.). 

Чисто вьв1ытыя 4 больш1я моркови и 5 большихъ очищен-
ныхъ картошекъ натираютъ на терке, кладутъ въ кастрюлю 
вместе съ 1 очищенной луковицей и, наливъ 2 бут. воды, ва-
рятъ до мягкости, затемъ солятъ слегка, прибавляютъ V» Ф-
масла, подправляютъ картофельной мукою (1 маленькую ложку 
картофельной муки разводятъ въ небольшомъ количестве воды) 
и кипятятъ еще несколько минутъ; въ чашке сливокъ разме-
шиваютъ 1 желтокъ, выливаютъ въ супъ, хорошо перемеши-
ваютъ и, всыпавъ мелко нарезанной зеленой петрушки, по-
даютъ съ гренками, 

№ 6 . Супъ изъ кореньевъ съ сырымъ картофелемъ. 

Вычищенные, нарезанные ломтиками, обмытые холодною 
водою коренья—бо.1ьшую морковь, сельдерей, репу, порей, ва-
рятъ до мягкости въ большомъ количестве воды и протираютъ 
сквозь сито. Полученное пюре кладутъ въ кастрюлю, наливаю>тъ 
2 бут. воды, солятъ, кладутъ Ца ф. масла и 5 сырыхъ круп-
ныхъ, вычищенныхъ вьжытыхъ картошекъ, натертыхъ на терке. 
Проваривъ все вместе подаютъ съ гренками. 

№ 7. Супъ изъ кореньевъ (на б чел.). 

Вычищенный крупный сельдерей нарезаютъ ломтиками; шин-
куютъ 2^—3 моркови, предварительно вырезавъ сердцевину; 
очищенную кольраби нарезаютъ ломтиками какъ сельдерей; 
3 очищенныхъ порея также нарезаютъ лоз1тиками. Все это 
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обмываютъ холодною водою и кладутъ для варки въ 3—4 бут. 
кипящей посоленой воды. Когда коренья сделаются мягкими, 
подправляютъ супъ Ч^ ф. масла съ 2 ложками муки (см. №1), 
солятъ по вкусу и, М'Ьшая безостановочно, прибавляютъ 1 жел-
токъ, размешанный въ чашкЬ сливокъ; посыпавъ мелко на-
резаннымъ укропомъ, подаютъ съ гренками. 

Для приготовлешя надо 1^/2 часа. 

№ 8 . Супъ изъ кореньевъ, по-французски (на 6 че.т.). 

Ыаленьшй кочанъ белой капусты очищаютъ отъ зеленыхъ 
листьевъ и варятъ въ соленой воде до половины мягкости. 
Вычистивъ 10 штукъ не особенно крупной моркови, выре-
заютъ сердцевину и шинкуютъ; 2 вычищенныхъ крупныхъ 
сельдерея нарезаютъ ломтиками. Нарезанную морковь и сель-
дерей варятъ до мягкости въ отдельныхъ кастрюлькахъ. Тща-
тельно чистятъ 20 свелшхъ шампиньоновъ, режутъ полосками, 
бросаютъ въ воду съ уксусомъ, пока все грибы не будутъ 
изрезаны. Въ кастрюлю кладутъ ^/з ф. масла и немного лимон-
наго сока; какъ только масло растопится кладутъ грибы, 
тушатъ ихъ 10 минутъ и отставляютъ въ сторону. Полумягкую 
сваренную капусту вынимаютъ изъ воды, разрезаютъ на ма-
леньк1е куски и кладутъ вместе съ морковью, сельдеремъ и 
тоже мягко сваренной синей кольраби въ кастрюлю, въ которой 
вскипячено 3 бут. воды съ бешемелью (см. № 1) и, прибавивъ шам-
пиньоны, варятъ несколько времени. Посьшавъ зеленой петруш-
кой подаютъ съ гренками. Для приготовлешя супа надо 2 часа. 

№ 9 . Зеленыя щи (на 6 чел.). 

По V4 ф. хорошо перебранныхъ, чисто вымытыхъ и очи-
щенныхъ листьевъ щавеля и свекольника шинкуютъ съ 2 
кочнаш салата, кладутъ въ кастрюлю, въ которой распущено 
1/8 ф. свежаго масла и тушатъ на слабомъ огне, пока зелень 
не будетъ почти мягкой; тогда вливаютъ 3 бут. кипятку, под-
правляютъ до надлежащей густоты белымъ мучнымъ соусомъ 
и варятъ 10 минутъ. Подавая на столъ посыпаютъ мелко на-
резаннымъ укропомъ и зеленой петрушкой. Ко щамъ подаютъ 
сметану и яйца, сваренныя въ мешечекъ. Вместо яицъ можно 

54--
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подать поджаренные ломтики хл^ба. Можно положить въ супъ 
мелко нашинкованной свеклы только ее надо сварить отдельно 
въ водЬ, съ небольшой прибавкой масла. Также можно при-
бавить въ супъ ложки двЬ сырого свеко.льнаго сока.—Приго-
товлен1е мучного соуса для подправки, какъ краснаго такъ и 
б4лаго, подробно описано въ самомъ началЬ книги (см. стр, 
24, 8. Бешемель или кулисъ) почему и прошу читатель-
ницъ внимательно прочитать данный рецептъ, чтобы не приходи-
лось повторять одно и тоже. Для приготовлешя супа надо 2 часа. 

№ 10. Щ и изъ свежей капусты, съ томатомъ {на 6 чел.). 

Очип^енный отъ верхнихъ листьевъ, кочанъ свЬжей капусты 
разрЬзаютъ пополамъ, кладутъ въ кипяп1;ую воду, солятъ не-
много и варятъ пока не сдЬлается почти мягкимъ; тогда вьши-
маютъ изъ воды, шинкуютъ узкими полосками, выбрасывая 
твердые стебли. Бъ кастрюлЬ варятъ Ф- масла съ 1 пол-
ной лож. ]\1уки и, какъ только масса сдЬлается прозрачной, 
разводятъ 3 бут. воды, варятъ чтобы загустЬло; нарЬзанную 
капусту слегка провариваютъ съ маленькой ложкой масла и 
кладутъ въ вскипяченую, заправленную мукою воду, приба-
вляютъ отъ 2—3 лож. пюре изъ томатовъ и варятъ пока 
капуста не сделается совершенно мягкою. Joжкy мелко нарЬ-
занной зеленой петрушки, 1 лож. мелко нарЬзаннаго укропа й 
очиш;енную, мелко нарЬзанную сваренную въ-маслЬ луковицу 
растираютъ вмЬстЬ какъ -можно мельче и кладутъ въ супъ. 
НЬсколько штукъ отвареннаго мелкаго картофеля тоже кла-
дутъ въ ш;и и, поваривъ минуты две, подаютъ на столъ. 
Ко пхамъ подаютъ сметану, пшенную кашу (см. отдЬлъ пироги 
X« 85), поджаренные ломтики х.теба пли маленыае пирожки. 

№ 11. Щи изъ сафоя (на 6 чел,). 

Хорош1й, плотный, желтый кочанъ сафоя, очиш;аютъ отъ 
зеленыхъ листьевъ, разрезаютъ пополамъ, кладутъ въ кипя-
ш;}то воду и варятъ, пока не будетъ полумягкимъ, вьшимаю)тъ, 
даютъ остыть, вырезаютъ• кочерыжку, а листья режутъ на 
куски, кладутъ въ кастрюлю и тушатъ въ 1/4 ф. масла. Въ 
отдельной кастрюле варятъ до мягкости 1 очиш,енный, нашпн-
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кованный узкими полосками сельдерей. Вынутую капусту посы-
паютъ ложкой муки, хорошенько встряхиваютъ, мЬшаютъ лож-
кой, прибавляютъ сваренный сельдерей, и для вкуса нарЬзан-
ную маленькими кусошгами морковь, ъливаютъ, 3 бут. воды и 
варятъ 42 Если супъ будетъ не достаточно густымъ, то 
можно прибавить полную маленькую ложку картофельной муки, 
разведенной водой и проварить слегка. Въ мискЬ размЬши-
ваютъ 1 желтокъ съ 1 чашкой сливокъ и потихоньку вливаютъ 
горяч1й супъ. Посьшаютъ зеленой петрушкой. Подаютъ под-
жаренный хлЬбъ. Для приготовлешя надо 2 часа. 

№ 12. Супъ изъ цвЬтной капусты (на 6 чел,). 

Назначенную для супа капусту очиш;аютъ отъ всЬхъ зеле-
нькхъ листьевъ и мелкихъ гусеницъ, сщяпщхъ между отдЬль-
ными кочежками, затЬмъ чисто обмьгваютъ соленою водою, 
кладутъ въ кипяп^ую воду, варятъ до половины мягкости и 
сливаютъ воду. Зеленые гороховые стручья шинкуютъ узкими 
полосками; чистятъ 20—30 маленькихъ каротелекъ, также 
шинкуютъ узкими полосками и, вымывъ, кладутъ вмЬстЬ съ 
нашинкованными стручка1уш въ 3 бут. кипяп1;ей, слегка посо-
леной воды и варятъ до мягкости. Въ отдЬльной кастрюлЬ 
тушатъ 20 мин. полусваренную цвЬтную капусту (ее должно быть 
1 полная тарелка) съ /̂е ф. масла и кладутъ къ сваренной 
каротели и гороху; зат^гь подправляютъ бЬлымъ соусомъ изъ 
1/4 ф. масла и 1 лож. муки (см. приготовлеше соуса въ № 1) 
варятъ нЬкоторое время и горячимъ выливаютъ въ миску, въ 
которой размЬшивая потихоньку, заранЬе растираютъ 1 жел-
токъ съ 1 чашкой сливокъ. Посыпавъ зеленой петрушкой 
подаютъ со сдобными ватрушками, поджареннымъ хлЬбомъ 
И.1И б.1ИНЧИК^МИ съ рисомъ (см. отд. пироги). Для пригото-
влен1я надо 2 часа. 

№ 13. Супъ изъ щавеля (на 5—6 чел.). 

1/8 ф. масла зарумяниваютъ до свЬтло-желтаго цвЬта съ 
1 полной лож. муки. 1 ф. щавелю, очищаютъ отъ стеблей, 
рЬжутъ ме.тко, споласкиваютъ, отжимаютъ воду и кладутъ на 
нЬсколько минутъ, чтобы сильно прогрЬлось, въ зарухмяненную 
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муку, займъ Бливаютъ. 3 бут. БОДЫ Ж варятъ; когда супъ 
загустеетъ всыпаютъ маленькую ложку мелко нарезаннаго 
укропа н столько же шнпт.1ука. Въ миске растираютъ 1 жел-
токъ съ Л лож. сметаны и, помешивая постепенно, вливаютъ 
горячШ суиъ. Къ нему подаютъ яйца въ мешечекъ и жаре-
ный картофель. 10 очип1;енныхъ картошекъ кладутъ на круг-
лую сковороду въ растопленное масло И, часто переворачивая, 
жарятъ, зарумянивая со всехъ сторонъ. Если подается жаре-
ный картофель, тогда не: даютъ яицъ. Можно подать ячмен-
ный хлебъ. Для приготовления надо 2 часа. . 

№ 14. Супъ изъ щавеля съ перловой крупой (па 5 чел,). 
Въ продолжен1и часа размачиваютъ. въ воде 1/4 Ф- перло-

вой крупы, средняго сорта, затемъ сливаютъ воду и ставятъ 
варить въ 4 бут. воды. 1 ф. щавеля очищаютъ совершенно 
отъ стеблей, мелко шинкуютъ, обмываютъ холодной водой, ошпа-
риваютъ кипяткомъ и, сливъ воду, кладутъ щавель въ супъ (въ 
то время, когда крупа будетъ улсе мягкой и супъ сделается 
слизистымъ), затЬмъ прибавляютъ ф. масла, немного соли 
и варятъ на маломъ огне 1/2 часа, пока супъ не станетъ 
очень слизистымъ. Къ супу подаютъ сметану. Это очень вкус-
ный супъ. Для приготовленля надо 2 часа. 

№ 15. Перловый супъ съ грибами. 
4—5 белыхъ грибовъ намачиваютъ съ вечера горячей 

водою и, нарезавъ узкими полосками, кладутъ въ сваренный 
(какъ въ предыдущемъ №) перловый супъ, прибавляютъ /̂в ф. 
масла, немного соли и варятъ пока грибы не будутъ мягкими 
а супъ слизистымъ. Супъ подаютъ со сметаной. 

№ 16. Супъ изъ сморчковъ {на 5 чел.). 
Полную тарелку, какъ можно лучше вычищенныхъ. сморч-

ковъ, нарезанныхъ ломтиками, тушатъ до готовности въ ф. 
масла, съ небольшомъ количествомъ перца и соли; затемъ 
вливаютъ 2 бут. воды, всыпаютъ 1 лож. муки и варятъ еще 
15 минутъ. 3 желтка разжЬшиваютъ съ 1 чаш. сливокъ, выли-
ваютъ въ супъ и̂  перемешавъ, тотчасъ же снимаютъ съ огня, 
и подаютъ на столъ. Подаютъ крокетки изъ булки. 
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№ 17. Перловый супъ съ солеными огурцами («бх 5 чел.), 
У 3 вычищенныхъ соленыхъ огурцовъ, срезаютъ мясо 

(чтобы не попали сЬмячки), шинкуютъ его узкими полосками 
и варятъ до мягкости. Большой очищенный сельдерей наре-
заютъ сначала ломтиками а потомъ шинкуютъ узкими поло-
сками, кладутъ въ кастрюлю вместе съ 2 большими корнями 
моркови (безъ сердцевины), нарезанными ломтиками, и варятъ 
все вместе до мягкости. Перловую крупу варятъ какъ было 
уже сказано въ № 14 и, какъ только коренья сделаются мяг-
кими, сливаютъ воду и кладутъ въ перловый супъ вместе съ 
20 маленькими, кругло очищенными картошками. Когда кар-
тофель будетъ мягкимъ прибавляютъ ф. свежаго масла, 
немного соли и поваривъ еще часа подаютъ на столъ. Къ 
супу подаютъ сметану. Для приготовлен1я надо 3 часа. 

№ 18. Перловый супъ съ черносливомъ или нишмишемъ 
(на 5 чел,). 

Сваривъ перловый супъ какъ сказано въ 14, кладутъ 
въ него ф. масла, провариваютъ чтобъ супъ былъ слизи-
стый и прибавляютъ 20 шт. чернослива, свареннаго отдельно. 
Въ супъ кладутъ также сваренныя сушеныя яблоки. Съ черно-
с.1йва, а также и съ яб.1Юковъ, надо сначала слить воду и тогда 
положить въ супъ.. Къ супу можно подать . сливки.—Также 
получится вкусный супъ если положить въ него, вместо ябло-
ковъ и чернослива, ф. киившшу. Кишмишъ надо хоро-
шенько перебрать, очистить отъ стебельковъ, чисто промыть 
и положить въ супъ когда онъ уже проварится на половину. 
Къ супу, приготовленному съ кишмишемъ, не подаюта с.швокъ. 
Для приготовлетя надо 3 часа. 

№ 19. Красныя кислыя щи съ белыми грибами {на 5 чел.). 

Тушатъ 1 ф. кислой капусты, приготовленной безъ мор-
кови и яблоковъ, Берутъ 3—4 свежихъ боровика, нарезаютъ 
полосками, чисто моютъ, кладутъ въ ¡̂в ф. зарумяненнаго 
масла, прибавляютъ очищенную мелко изрезанную луковицу 
средней величины, нешого белаго перца и соли. Слегка по-
жаривъ на слабомъ огне, кладутъ лол^ку сметаны и тушатъ уже 
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какъ ся^дуотъ. Грибы кладутъ въ тушеную капусту, хорошо 
перем'Ьшиваютъ, посыпаютъ ложкой муки, снова перемеши-
ваютъ какъ можно лучше и тушатъ еще короткое время, затЬмъ 
вливаютъ 242 бут. кипящей воды и провариваютъ щи какъ 
слЬдуетъ. НапослЬдокъ приправляютъ щи 1—2 лож. жженаго 
сахару, разведеннаго водой, для чего надо поджечь на ско-
вородЬ 1 маленькую ложку мелкаго сахару и развести водою. 
Ко щамъ подаютъ поджаренные ломтики хлЬба, посыпанные 
сыромъ. Для приготовлен1я надо 2̂ 12 часа. 

№ 20 . Кислыя щи съ томатомъ. 

Въ кастрюлю кладутъ 1 ф. отжатой кислой капусты, 1/4 ф. 
свЬжаго масла, очищенную луковицу, разрЬзанную пополамъ, 
1 маленькую вычищенную и вымытую морковь, нарезанную 
тоненькими ломтиками, 1 кислый яблокъ, тоже нарезанный 
ломтиками, вливаютъ 1 бут. кипятку и, накрывъ кастрюлю, 
тушатъ до мягкости на слабомъ огне. Затемъ прибавляютъ 
21/0 бут. кипящей воды, подправляютъ мучнымъ соусомъ, 
варятъ еще ¡̂̂  часа на ма.10мъ огне и кладутъ 2 лож. пюре 
изъ томатовъ. Поваривъ несколько минутъ прибав.11яютъ 
несколько ложекъ сметаны, провариваютъ и подаютъ. Ко щамъ 
подаютъ гречневую кашу, пирожки съ яйцами или разрезан-
ныя пополамъ яйца, сваренныя въ мешечекъ. Для пригото-
влешя надо 24^ часа. 

№ 2 1 . Супъ изъ зеленаго, сушенаго горошка (на 5 чел.). 

Съ вечера намачиваютъ 1/2 Ф- сушенаго горошка въ отвар-
ной, холодной воде. На другой день сливаютъ воду, кладутъ 
горохъ въ кастрюлю, на.1гиваютъ 3 бут. воды, кладутъ очи-
щенные, нарезанные ломтиками морковь и сельдерей и варятъ 
до мягкости. Затемъ протираютъ сквозь сито, и въ получен-
ное гороховое пюре кладутъ ф. масла, растертаго съ мукою, 
перемешиваютъ все вместЬ, какъ можно лучше, и со.тятъ. 
Въ миске размешивають 1 желтокъ съ 1 чашкою сливокъ и, 
не переставая мешать, вливаютъ потихоньку горяч1й супъ. 
Подаютъ поджаренный х.т1ебъ и.ти пирожки. Для приготовлешя 
надо 3 часа. 



— 8 5 7 — 

№ 2 2 . Супъ изъ зеленаго гороха съ каротелью (па 5 чел.). 

Въ 1/4 Ф- свЬжаго, растопленнаго въ кастрюлЬ масла всы-
паютъ полную, глубокую тарелку зеленаго гороха (чтобы былъ 
среднШ спЬлости) и нашинкованную въ длину, вычигценную 
каротель и, вливъ ложки двЬ воды, тушатъ до мягкости, затЬмъ 
вливаютъ 21/2 бут. воды, варятъ еще нЬкоторое время, под-
правляют^ъ бЬлымъ мучнымъ соусомъ ( см. № 1) и посыпаютъ 
мелко нарЬзанной зеленой петрупгкой. Въ мискЬ размЬши-
ваютъ 1 желтокъ съ 1 чашкой с.1ивокъ и, не переставая 
мЬшать, вливаютъ потихоньку горяч1й супъ. Въ отдЬльной 
кастрюлЬ варятъ заварныя клещш, выбираютъ ихъ шумовкой 
и кладутъ въ супъ. ВмЬсто заварныхъ, можно положить 
клецки изъ манной крупы (см. отдЬлъ пироги). Для пригото-
влешя надо 1^/2 часа. . 

№ 2 3 . Супъ изъ зеленыхъ бобовъ (на 6 чел.). 

Очищаютъ отъ волоконъ 1—2 ф. зеленыхъ бобовъ, шин-
куютъ наискось и тушатъ до мягкости, такъ же какъ горохъ 
только безъ каротели. Какъ только бобы сдЬлаются мягкими, 
наливаютъ 3 бут. кипящей воды (на 2 ф. бобовъ), подпра-
вляютъ мучнымъ соусомъ, приготовленнымъ изъ Ф- масла 
и 2 лож. муки (см. приготовлен1е подправки въ № 1), варятъ еще 
10 мин. и посьшаютъ мелко нарЬзанной зеленой петрушкой. Въ 
мискЬ размЬшиваютъ 1 чаш. не очень кислой сметаны и поти-
хоньку вливаютъ горячШ супъ, помЬшивая все время. Въ супъ 
можно положить любыя клецки или подать блинчики съ начинкой 
изъ яицъ съ грибами. КромЬ того въ супъ можно также поло-
жить мелко изрЬзанную морковь (безъ сердцевины), тушеную 
вмЬстЬ съ бобами, нарЬзанные мельче стручки гороха, 20 кар-
тошекъ, величиною съ грещий орЬхъ, и маленьшя клецки. Для 
приготовлешя надо 2 часа. 

№ 2 4 . Супъ изъ бЬлой фасоли. 

2 ф. перебранныхъ бобовъ размачиваютъ съ вечера 
отварной, простывшей водой. На другой день сливаютъ воду, 
всьшаютъ бобы въ кастрюлю, заливаютъ большимъ количе-
ствомъ воды и варятъ до мягкости; половину бобовъ отста-
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Бляютъ ВЪ сторону, а другую половину протираютъ сквозь 
сито, разводятъ 2 бут. кипящей воды, подправляютъ 1/4 Ф-
масла, растертаго съ мукой (см. Ха 1), кладутъ немного соли 
и варятъ короткое время. Въ шск^ растираютъ 1 желтокъ 
съ 1 нашкой сливокъ, вливаютъ супъ н кладутъъ въ него 
отставленные бобы. 

№ 2 5 , Гороховый супъ съ рисомъ (на 6 чел.}, 

1 ф. перебраннаго, хорошаго, желтаго гороха намани-
ваютъ съ вечера, сливаютъ на другой день воду и, наливъ 
5 бут. свежей воды, ставятъ варить. Когда горохъ сделается 
мягкимъ, его протираютъ вместе съ водою сквозь сито; полу-
ченное пюре выливаютъ въ кастрюлю, прибавляютъ 1/4 ф. 
масла и 1 по.1гную маленькую ложечку картофельной муки, 
разведенную въ холодной водЬ и хорошо размешиваютъ все 
вместЬ. 1/4 ф. риса тушатъ до мягкости въ воде съ солью и не-
большимъ количествомъ масла и часто помешиваютъ вилкой, 
чтобы зерна оставались цельными. Готовый рисъ кладутъ въ 
супъ. Въ миске растираютъ 1 желтокъ съ чашкой сливокъ, 
потихоньку вливаютъ супъ и тотчасъ же подаютъ на столъ. 
Для -варки супа надо 3 часа. 

/ № 2 6 . Картофельный супъ со сметаной (на 3 чел.), 

20 очищенныхъ, крупныхъ мучнистыхъ картошекъ разре-
заютъ на 4 части, кладутъ въ кастрюлю, наливаютъ большое 
количество кипящей воды,солятъ и ставятъ варить. Когда 
картофель сделается полумягкимъ, кладутъ чашку или 1/2 ф. 
хорошей сметаны, варятъ еще немного, чтобы картофель сде-
лался совершенно мягкимъ. Напоследокъ прибавляютъ ма-
ленькШ кусочекъ свежаго масла и ¡̂2 чайной лож. свежей 
чернушки. Супъ долженъ быть по.таустымъ. Вместо сме-
таны въ супъ можно влить 1/2 бут. парного молока и пова-
рить немного, чтобы супъ сделался отъ картофеля слизи-
стымъ.'^.Въ супъ кладутъ немного соли, посьшаютъ мелко на-
нарез'анной зел. петрушкой и подаютъ на столъ. Супъ можно при-
готовить безъ сметаны и молока, въ такомъ случае надо положить 
побольше масла и посыпать мелко нарезаннымъ укропомъ. Для 
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т1риготомеЕ1я надо 11/2 "часа. Супъ можно приготовить еще 
следующимъ образомъ: картофель отвариваютъ въ соленой 
воде, сливаютъ ее прочь, а картофель протираютъ сквозь сито. 
Полученное пюре кладутъ въ кастрюлю, посьшаютъ маленькой 
ложкой муки, кладутъ Ф- масла, хорошо перемешиваютъ 
все вместе и, вливъ 1^2—2 бут. кипящей воды, варятъ густой 
супъ. Въ миске размешиваютъ 1 желтокъ съ 1/4 Ф- сметаны 
и, помешивая, в.тиваютъ потихоньку горяп1й супъ и тотчасъ же 
подаютъ на столъ. Къ супу подаютъ гренки. ПольскШ хлЬбъ 
нарезаютъ сначала ломтиками, а затемъ маленькими 4 уголь-
ными кусочками; на сковороду кладутъ маленькШ кусочекъ 
масла и нарезанные кусочки булки, поджариваютъ на слабомъ 
огне, зарумянивая до светлаго колера и подаютъ къ супу. 
Съ картофелемъ можно также сварить очищенные сельдерей и 
луковицу и протереть вместе сквозь сито; въ готовый супъ всы-
паютъ зеленой петрушки. 

№ 27. Супъ пюре изъ картофеля, по-французски (на 4—5 ч,). 

20 очищенныхъ картошекъ нарезаютъ тоненькими ломти-
ками и промьгваютъ въ 2 водахъ. Крупный очищенный сель-
дерей и 1 луковицу также нарезаютъ ломтиками, кладутъ 
вместе съ картофелемъ въ кастрюлю, слегка посьшаютъ солью 
и белымъ перцемъ, прибавляютъ ф. свежаго масла, накры-
ваютъ кастрюлю и тушатъ на слабомъ огне, часто помешивая, 
пока овощи не будутъ почти мягкими; тогда вливаютъ 2 бут. 
кипящей воды, варятъ до мягкости, протираютъ все вместе 
сквозь частое сито и вливаютъ въ супъ ¡̂̂  бут. кипящихъ сли-
вокъ. Растеревъ желтокъ въ миске, осторожно вливаютъ горя-
Ч1й супъ и подаютъ съ гренками или какими нибудь пирожками. 

№ 2 8 . Картофельный супъ по-французски. 

1 полную ложку мелко нарезанной зеленой петрушки и 
немного кервеля кладутъ въ Ча Ф- ^^сла, посыпаютъ слепса 
мукою и парятъ до светло-л^елтаго цвета; затемъ вливаютъ 
2 бут. горячей воды, слегка солятъ, кладутъ 12 шт. протертаго 
сквозь решето картофеля и варятъ все вместе короткое время. 
(Картофель варятъ въ шелухе, чистятъ горячимъ и тотчасъ же 
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протираютъ). Въ мискЬ растираютъ 2 желтка, размешивая 
вливаютъ горячи! супъ и кладутъ готовыя картофельныя клецки, 
1£0Т0рыя приготовляются слЬд. образомъ. 2 протертыя кар-
тошки перемешиваютъ какъ можно лучше съ 1 цельнымъ 
яйцомъ, ложкой сметаны, небольшимъ ^ количествомъ соли и 
натертаго мускатнаго ореха, ¡̂з ф. растертаго масла, натер-
тымъ пармезаномъ и 1 лож. муки; наделавъ маленькихъ кле-
цокъ, поджариваютъ ихъ въ масле, слегка подрумянивая съ 
обеихъ сторонъ ж подаютъ съ супомъ. 

№ 29. Картофельный супъ. 

10 очип1;енныхъ картошекъ нарезаютъ ломтиками; мелко 
шинкуютъ 1 большую вычиш;енную морковь (удаливъ сердце-
вину) и режутъ мелко 1 сельдерей и зеленую часть 2 вычи-
ш;енныхъ пореевъ; кроме того берутъ еп1;е брюссельскую ка-
пусту или хорошШ желтый сафой. Сафой очищаютъ отъ ко-
черыжки и мелко шинкуютъ. Затемъ все поименованныя 
овоши варятъ вместе до мягкости и, сливъ воду, проти-
раютъ сквозь частое, сито. Полученное пюре разводятъ ки-
пящей водою до надлежащей густоты, прибавляютъ Ф-
масла, растертаго съ. мукой и варятъ некоторое время. Въ 
миске растираютъ 2 желтка и помешивая потихоньку вли-
ваютъ горячШ супъ. 

№ 30. Супъ изъ земляныхъ грушъ съ каротелью (на 5 чеж). 

Чисто моютъ 1 ф. крупныхъ земляныхъ грушъ (мелк1я не 
годятся) и, наливъ кипяткомъ, ставятъ варить. Когда будутъ 
мягкими (только не слишкомъ) соскабливаютъ дочиста кожу. 
Въ отдельной кастрюле варятъ до мягкости 10 шт. вычищен-
ной каротели, нашинкованной узкими полосками, и 1 сельдерей 
нарезанный ломтиками. У каротели надо вырезать сердцевину 
Какъ только каротель будетъ готова, протираютъ груши сквозь 
решето и кладутъ въ кастрюлю, въ которой уже сварена про-
зрачная масса изъ х/̂  ф. масла и 2 ложекъ муки. Хорошо 
перемешанное съ масломъ пюре заливаютъ 3 бут. кипящей 
воды, снова перемешиваютъ и провариваютъ. ЗатЬмъ при-
бавляютъ сокъ 1 лимона, безъ зеренъ, кладутъ сваренную 



— 8 6 1 — 

каротель съ сельдереемъ и варятъ еще короткое время. Супъ 
долженъ быть густымъ. Въ мискЬ размЬшиваютъ 1 желтокъ 
съ 1/2 чашкой сметаны и потихоньку вливаютъ горячШ супъ. 
Въ него можно положить маленьшя заварныя клецки; или же 
подать пирожки изъ сдобнаго тЬста. Для приготовлешя супа 
надо 2 часа. 

№ 31. Англ1йск1й супъ изъ каштановъ (на 5 чел.). 
Въ водЬ варятъ до мягкости 30 каштановъ. Очистивъ, 

откладываютъ половину въ сторону, а остальные протираютъ 
сквозь частое сито вмЬстЬ съ 2-мя размоченными польскими 
булками. Полученное пюре кладутъ въ кастрюлю, прибавляютъ 
1/4 ф. масла, обваленнаго въ мукЬ, и мЬшаютъ на горячей 
плитЬ, пока масло не растаетъ; тогда вливаютъ 2—3 бут. воды 
и варятъ густой супъ, мадутъ оставленные каштаны, ва-
рятъ еще короткое время и для придачи супу болЬе тонкаго 
вкуса вливаютъ 1 ст. марсалы. Въ мискЬ растираютъ 1 жел-
токъ съ 1 чашкой сметаны и осторояшо примЬшиваютъ горя-
чш супъ. Для приготовлен1я надо 2 часа. 

№ 32 . Супъ пюре изъ рЬпы (на 4 чел.\ 
10 очищенныхъ рЬпъ, средней величины, нарЬзаютъ лом-

тиками и отвариваютъ въ обильномъ количествЬ воды. 
Сливъ воду протираютъ рЬпу сквозь рЬшето; полученное пюре 
кладутъ въ кастрюлю, прибавляютъ 1/4 ф. масла, всьшаютъ 
1 лож. муки, наливаютъ 2 бут. воды, варятъ густой супъ и 
солятъ по вкусу. Въ мискЬ растираютъ 1 желтокъ съ чаш-
кой сливокъ, вливаютъ супъ и подаютъ съ гренками. Для при-
готовлешя надо 2 часа. 

№ 3 3 . Л а п ш а {па 4 чел.). 
Варятъ супъ изъ 3 бут. воды, полной таре.т1ки всевозмож-

ныхъ мелко нашинкованныхъ суповыхъ кореньевъ, 1/4 ФУ^ -̂
масла и небольшого количества соли. Когда коренья бз^дутъ 
мягкими, кладутъ лапшу (приготовленное для лапши крутое 
тЬсто натираютъ на теркЬ) и варятъ пока лапша не посп'Ьетъ; 
тогда всьшаютъ мелко нарЬзанной зеленой петрушки и по-
даютъ на столъ. Для приготовлентя надо 1^/2 часа. 
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№ 3 4 . Супъ изъ поджаренной муки 
Чв ф. масда н Ч^ Ф- поджариваютъ на сковород^, 

чтобы были красиваго светло-коричневаго цв'Ьта (отнюдь не 
темнаго, такъ какъ тогда супъ будетъ не вкуснымъ) и кла-
дутъ въ 3 бут. кипящей воды, всьшаютъ щепотку соли и 
столько же сахара и варятъ пока супъ не сделается слизистымъ. 
Въ миске растираютъ 3 желтка и, помешивая, вливаютъ по-
тихоньку горячий супъ. Подаютъ къ супу поджаренные въ 
масле гренки. Этотъ супъ можно сварить также съ Ч^ бут. 
белаго вина, тонко срезанной цедрой съ Ч^ лимона и сахаромъ 
по вкусу. Приправляютъ 3 желтками и подаютъ гренки. 

№ 35. Рисовый супъ съ белымъ виномъ (на 5 чел.). 
Ф- размачиваютъ въ воде, сливаютъ воду, ставятъ 

варить, наливъ 14^ бут. воды и положивъ щепотку соли, Че ф. 
свежаго масла и немного лимонной цедры. На сковороде под-
румяниваютъ слегка 1 лож. масла съ 1 маленькой ложк. муки, 
вливаютъ 1/2 бут. белаго вина и провариваютъ минуты две, 
затемъ выливаютъ въ рисъ и прибавляютъ остальное вино; 
кроме того вливаютъ еще 1 бут. воды, варятъ несколько вре-
мени, кладутъ по вкусу сахара и подаютъ на столъ. 

№ 36 . Супъ изъ вина съ чернымъ хлебомъ и корицей (на 5 ч.). 
Варятъ 1 бут. белаго вина съ 1 бут. воды, небольшимъ 

количествомъ лимонной цедры, маленькимъ кусошгомъ корицы 
и сахаромъ по вкусу. Когда закипитъ, всьшаютъ 1 большой 
стаканъ истолченныхъ сухарей изъ чернаго хлеба и Ф* 
перебранной коринки и варятъ 15—20 шш. Супъ подаютъ 
горячимъ или холоднымъ. 

№ 3 7 . Супъ изъ вина, съ сухарями (на 6 чел.), 
8 натертыхъ на терке сухарей ставятъ вариться съ 1 бут. 

воды, небольшимъ количествомъ лимонной цедры и маленькимъ 
кускомъ корицы. Когда прокипитъ ^^ чждь, протираютъ сквозь 
сито, прибавляютъ 1 бут. бе-иаго вина, 1/2 бут. кипящей воды, 
сахара по вкусу и размешиваютъ супъ съ 3 л^елтками. 

Супъ гт вина съ бисквгтомъ. Кипятятъ 1 бут. белаго 
вина съ 1 бут. воды, небольшимъ количествомъ лимонной 
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цедры и корицы и сахаромъ по вкусу. Когда вскипитъ не-
сколько разъ подправляютъ 1 лож. картофельной муки, разме-
шанной въ небольшомъ количестве холодной воды и тотчасъ же 
подаютъ на столъ. Къ супу подаютъ бисквиты. 

№ 3 8 . Рисовый супъ съ томатомъ (на 4—5 чел.). 
1/4 ф. риса размачиваютъ 1 часъ въ воде. Потомъ сли-

ваютъ воду. ¡̂8 ф. масла зарумяниваютъ въ кастрюле, кладутъ 
очиш;енную луковицу, прожариваютъ ее, затемъ кладутъ раз-
моченный рисъ и тушатъ 15—20 мин. Положивъ еще очищен-
ную, нарезанную морковь, сельдерей и 4 зрелыхъ томата, нали-
ваютъ 2 бут. воды, варятъ все до мягкости и протираютъ 
сквозь частое сито. Въ пюре кладутъ ф. свежаго масла и 
подливаютъ на глазомеръ горячей воды, чтобы супъ не былъ 
слишкомъ густымъ. Въ отдельной кастрюле отвариваютъ въ 
воде съ солью Ф- крупнаго риса, кладутъ въ готовый супъ, 
подправляютъ двумя желтками и подаютъ на столъ. Для при-
готовлешя надо 21/2 яаса. 

№ 3 9 . Рисовый супъ съ овощами (на 5 чел.). 
Отвариваютъ въ воде съ солью ф. риса, затемъ вли-

ваютъ 2—3 бут. воды, чтобы получился почти густой супъ, въ 
который кладутъ отваренные овощи, какъ то: 1/2 ф. спаржи, 
маленьше кочешки цветной капусты и тушеные сморчки, на-
резанные ломтиками. Можно также положить и белыхъ гри-
бовъ, Поваривъ все вместЬ некоторое время, подправляютъ 

ф. масла, размешаннаго съ ложкою муки и варятъ пока 
подправка совершенно не разойдется въ супе. Размешавъ 
супъ съ 2 желтками, подаютъ на столъ. 

№ 4-0. Рисовый супъ (на 4 чел,). 
3 бут. воды варятъ съ ^^ Ф- масла и мелко нарезанными 

суповыми кореньями, кладутъ отдельно сваренный въ воде съ 
солью рисъ (1/4 ф.), варятъ все вместе некоторое время, по-
тихоньку выливаютъ въ миску, въ которой предварительно раз-
мешали желтокъ, и тотчасъ же подаютъ на столъ. 

№ 41. Супъ изъ саго (на 4 чел.). 
1/4 ф. саго варятъ до мягкости въ большомъ количестве 
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воды, зат'Ьмъ солятъ слегка, кладутъ Ф- масла и варятъ 
пока саго не станетъ прозрачнымъ. Въ миск^ растираютъ 2 
желтка и потихоньку вливаютъ горячШ супъ.—Вм'Ьсто саго 
можно взять крупной манной крупы.—Супъ молшо сварить съ 
б'Ьлымъ виномъ. Въ такомъ случай надо взять 1 часть воды и 
2 части вина. 

Кушанья йзъ овощей и зелени, кушанья 
изъ яицъ и салаты. 

№ 1. Запеченная кислая капуста (на 8 чел,). 

Хорошо отжатые 2 ф. кислой капусты кладутъ въ кастрюло 
ВМ'ЬСТ'Ь съ Ф' свЬжаго масла, вливаютъ 2—5 лож. воды и, 
накрывъ, тушатъ до мягкости, затемъ вливаютъ хорошШ ста-
канъ б'Ьлаго вина, прибавляютъ 1 лож. сахару и хорошо пере-
мЬшиваютъ все вм'ЬстЬ. Смазавъ форму масломъ кладутъ ка-
пусту; 1 ф. сметаны см'Ьшиваютъ съ 4 желтками, растер-
тыми съ ложкой масла и, перем'Ьшавъ все вмЬст-Ь съ ка-
пустой, прибавляютъ 4 взбитыхъ б'Ьлка, кладутъ сверху н'Ь-
сколько кусочковъ масла и ставятъ форму въ кастрюл'Ь съ кипя-
ш;ею водой въ печь и пекутъ 1 часъ; когда зарумянится подаютъ 
на столъ съ блинчиками, начиненными рисомъ или просто съ 
паштетнымъ тЬстомъ безъ всякой начинки (см. отд. пироги). 

№ 2. Кислая капуста, запеченная съ картофелемъ. 

Капусту приготовляютъ совершенно такъ же, какъ сказано 
вьппе. Отвариваютъ въ шелух'Ь 20 большихъ картошекъ и, вы-
чистивъ, натираютъ на теркЬ, зат4мъ кладутъ въ кастрюлю- и 
пропариваютъ съ Ф- масла.—Форму смазываютъ масломъ, 
посьшаютъ сухарями. Кладутъ сначала рядъ капусты, зат'Ьмъ 
рядъ картофельнаго пюре и т. д. дока форма не будетъ по.ша. 
3 же.1[тка разм'Ьшиваютъ съ 1 ф. сметаны, 3 лож. натертаго 
иармезана и 1 лож. толченыхъ сухарей, прпбав.т1яютъ 3 взби-
тыхъ б'Ьлка и выливаютъ въ форму на капусту. Сверху кла-
дутъ несколько кусочковъ масла и пекутъ въ печи, въ водя-
ной бане, какъ сказано въ предыдуш^емъ 
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№ 3 . Горохъ въ формЬ (на 4 чел.). 

Перебираютъ 1 ф. совершенно зрЬлаго гороха съ твердъвги 
и почти желтоватыми зернами. Горохъ варятъ до мягкости 
такимъ образомъ, чтобы вся вода почти испарилась и проти-
раютъ сквозь сито. 44 ф. масла растираютъ добЬла, пршгЬ-
шиваютъ къ нему 5 желтковъ, чашку сливокъ, чашку толче-
ныхъ сухарей, немого соли и ложку сахару и, перемЬшавъ 
какъ можно лучше, кладутъ протертый горохъ и осторожно 
перемЬшиваютъ со взбитьпуги бЬлками. Приготовленную массу 
кладутъ въ форму (смазанную масломъ и обсыпанную сухарями) и 
пекутъ ¡̂4 часа. Подаютъ съ зарумяненнымъ масломъ.—Такимъ 
же образомъ можно приготовить и желтый сухой горохъ. 

№ 4 . Зеленые бобы, запеченные въ формЬ. 

1 ф. нашинкованныхъ зеленыхъ бобовъ бросаютъ въ соле-
ный кипятокъ п на сильномъ огнЬ варятъ до мягкости. Сливъ 
воду прибавляютъ въ бобы маленькую ложку мелко нарЬзан-
ной зеленой петрушки и немного натертаго мускатнаго орЬха, 
а далЬе приготовляютъ совершенно такъ же, какъ только 
что описанный горохъ. Къ запеченнымъ бобамъ можно подать 
бешемель. 

5. СвЬжая капуста, запеченная въ формЬ (на 8 чел.). 

"^Берутъ большой, оченъ плотный бЬлый кочанъ кaпycтьf, 
очнш;аютъ отъ зеленыхъ наружныхъ листьевъ, разрЬзаютъ 
пополамъ и мелко шинкуютъ ножомъ, выбрасывал кочерыжку 
и твердые стебли. Нашишшванную капусту варятъ ¡̂4 часа 
въ соленой водЬ; затЬмъ сливаютъ воду, а капусту кладутъ 
обратно въ кастрюлю, прибавляютъ ¡̂4 ф. масла, посьшаютъ 
слегка бЬлымъ перцемъ, тушатъ до половины мягкости и 
даютъ остыть. Между тЬмъ перемЬшиваютъ какъ молшо лучше 
1/2 ф. истолченныхъ сухарей съ 2 яйцами, 2 лож. растоплен-
наго масла и 1 чаш. сметаны. БЬлую форму вымазываютъ 
масломъ, посыпаютъ сухарями, кладутъ въ нее слой капусты 
въ 1/2 дюйма толш;иною, на нее слой приготовленной смЬсти, 
снова капусту и т. д. пока форма не будетъ наполнена. Верх-

Поваренная книга. 5 5 
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Hit капустный слой посыпаютъ толчеными сухарями, кладутъ 
несколько кусочковъ масла и пекутъ IV2 "laca въ печи. По-
даютъ съ зарумяненнымъ масломъ. 

№ 6. Суфле изъ наштановъ (на 6 чел.). 

1 ф. сваренныхъ каштановъ очиш;аютъ отъ скорлупы и 
внутренней кожицы и трутъ на терк-Ь. ф. масла растираютъ 
добыла и постепенно перемешиваютъ съ 4 желтками, 1/2 бут. 
сливокъ, небольшимъ количествомъ соли, 3 лож. толченыхъ 
сухарей, 1 лож. сахару и натертыми каштанами. Переме-
шанную съ 4 взбитыми белками массу перекладьшаютъ въ 
форму, смазанную масломъ и обсыпанную сухарями. Пекутъ въ 
печи 1 часъ. Подаютъ съ голландскимъ соусомъ. 

: № 7. Суфле изъ картофеля по-французски. 

Въ золе или въ печи пекутъ въ шелухе 14 крупныхъ 
картошекъ; какъ только картофель поспеетъ, его тотчасъ же 
чистятъ я горячимъ протираютъ сквозь сито; въ горячее пюре 
кладутъ ф. свежаго масла и даютъ остыть. Въ холодное 
пюре кладутъ 4 желтка, немного соли, ¡̂̂  ф. сметаны, 3 лож 
лучшей пшеничной муки и перемешиваютъ все вместе какъ 
можно лучше. Напоследокъ осторожно примешиваютъ взбитые 
белки, перекладываютъ въ смазанную масломъ форму, посы-
паютъ сверху сухарями и пекутъ часа, хорошо подрумяни-
вая. Подаютъ подлсаренное мааш. 

№ 8 . Картофельное суфле съ пармезаномъ. 

Пекутъ и протираютъ картофель какъ въ предыдуп^емъ Ж 
Пюре перемешиваютъ съ 1^2 Ф- сметаны, 4 желтками, ^/s ф, 
натертаго пармезана, 3 лож. муки и небольшимъ количествомъ 
соли. После всего црибав.!гяютъ взбитые бЬлки, переклады-
ваютъ въ глиняную форму и пекутъ, какъ сказано въ Ж 7. 
Подаютъ съ зарумяженнымъ масломъ. 

№ 9. Картофель съ пармезаномъ. 

Чистятъ 12 картошекъ, отваренныхъ съ шелухой, затемъ 
разминаютъ деревянной толкушкой и перемешиваютъ карто-
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фельную массу съ 3 взбитыми яйцами, ф. натертаго пар-
мезана или п1вейцарскаго сыра, небольшимъ количествомъ соли 
и перца, 2 ложками сметаны и несколькими ложками расто-
пленнаго масла. Массу кладутъ въ смазанную масломъ плоскую 
форму и, положивъ сверху нкколько кусочковъ масла, посы-
паютъ сухарями и пекутъ часа, хорошо зарумянивая. По-
даютъ съ поджареннымъ масломъ. 

№ 10. Англ1йск!й картофельный пуддингъ. 

Отваренный, очиш;енный картофель протираютъ сквозь сито. 
Пюре (котораго должна быть полная глубокая тарелка) поли-
ваютъ 1/8 Ф- растопленнаго масла, прибавляютъ 3 яйца, 2 лож. 
муки, 2 лож. сахару, немного соли, бут. сливокъ и, пере-
мешавъ все вместе какъ молшо лучию, выкладываютъ на сма-
занную масломъ сковороду, посыпаютъ сухарями и пекутъ въ 
печи 1/2 часа. Подаютъ съ фруктовымъ соусомъ. 

№ 11. Англ!йск1й картофельный пуддингъ. 

Полную тарелку свареннаго протертаго, мучнистаго карто-
феля перемешиваютъ съ Ф- растертаго масла, ' 1/в ф. са-
хару, солью, Ч4 Ф- перебранной, чистой коринки, 6 взбитыми 
яйцами, рюмкой хереса или несколькими ложками коньяку и, 
переложивъ въ смазанную масломъ форму, пекутъ часа, 
Подаютъ съ фруктовымъ соусомъ. 

№ 12. Картофель въ форме. 

Перемешиваютъ полную тарешсу протертаго картофеля съ 
1/2 чашкой растопленнаго масла, маленькой чашкой молока, 
1/8 ф. сырой манной крупы, небольшимъ количествомъ соли и 
3 взбитыми яйцами и, промешавъ некоторое время въ одну 
сторону, перекладываютъ массу въ смазанную масломъ форму 
и пекутъ 1/2 часа, хорошо зарумянивая сверху. Подаютъ мо-
локо или зарумяненное масло. 

№ 13. Картофельное пюре съ луковымъ соусомъ. 

Вычип1,енный картофель отвариваютъ въ соленой воде и 
протираютъ сквозь сито. Полную тарелку картофельнаго пюре 
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кладутъ въ кастрюлю, прибавляютъ ¡̂8 ф: ъшш, ¡̂̂  ф. сжд-
таны, немного соли и на горячей плит'Ь перем'Ьшиваютъ все 
вм-ЬсгЬ какъ можно лучше; затЬмъ прим'Ьшиваютъ осторожно 
1 взбитое яйцо. На сковород^ зарумяниваютъ 48 ф. масла, 
кладутъ изр'Ьзанную луковицу, всыпаютъ ложку толченыхъ су-
харей и, размешавъ, выливаютъ на картофельное пюре. 

' № 14. Картофельныя котлеты. 
Картофель отвариваютъ въ шелух4 и, вычистивъ, горячимъ 

протираютъ сквозь сито. 1 ф. протертаго картофеля переме-
шиваютъ съ 1/4 Ф- рястертаго масла, небольшт1ъ количествомъ 
соли, натертымъ йускатнымъ ор^хомь ш 3 яйцами. Наделавъ 
маленькихъ котлетъ, валяютъ ихъ въ сухаряхъ пополамъ съ 
мукою и обжариваютъ въ кипяп];емъ масле, зарумянивая съ 
обеихъ сторонъ, Подаютъ къ котлетамъ соусъ изъ шампиньо-
новъ или белыхъ грибовъ (см. отд. грибы). Для соуса нужно 
грибы нарезать очень мелко. 

№ 15. Рисовыя котлеты съ грибнымъ соусомъ. 

На воде варятъ густую кашу изъ 1/4 Ф- Р^^са, солятъ 
слегка, кладутъ немного масла и даютъ остыть. Холодный 
рисъ перемешиваютъ съ 2 яйцами, 2 лож. растопленнаго 
масла, 1 лож. густой сметаны и, наделавъ маленькихъ, штос-
1шхъ котлетъ, валяютъ ихъ въ сухаряхъ, кладутъ въ кипяш;ее 
масло и жарятъ, зарумянивая съ обеихъ сторон'ь. Подаютъ къ 
котлетамъ грибной соусъ. Можно подать также соусъ изъ ово-
щей. Рисъ можно приготовить еще такимъ образомъ. Сваривъ 
густую кашу, какъ сказано выше, перемешиваютъ съ разбол-
таннымъ яйцомъ и, давъ совершенно остыть, нарезаютъ массу 
ломтиками въ палецъ длиною ж поджариваютъ точно такъ же, 
какъ котлеты. Въ такомъ виде ихъ подаютъ къ супу. 

№ 16. Швейцарск1й пуддингъ изъ шпината. 

Вскипятивъ 2 ф. шпината, даютъ стечь воде и мелко рубятъ. 
Изрубленный шпинатъ кладутъ въ кастрюлю, перемешиваютъ 
съ ф. масла, 3 цельными яйцами и 5 желтками; посыпавъ 
мукою мешаютъ до техъ поръ, пока не образуется густая, 
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свЬтлая масса; тогда снимаютъ съ плиты и даютъ остыть. 
42 булки размачиваютъ въ водЬ, выжимаютъ, кладутъ въ шпи-
натъ, хорошо перемЬшиваютъ и, прибавивъ 5 взбитыхъ бЬл-
ковъ, выкладываютъ въ форму, смазанную масломъ и обсы-
панную сухарями. Пекутъ часа. Подаютъ съ бЬлымъ соу-
сомъ (бешемелью), размЬшаннымъ съ желткомъ. 

№ 17, Щавель (на 3 чел.). 

Перебранные листья тцавеля (1 фунтъ) чисто промываютъ, 
даютъ вскипЬть въ соленой водЬ и, отжавъ воду, рубятъ очень 
мелко. Изрубленный п^авель кладутъ въ кастрю.1ю и, часто по-
мЬшивая, тушатъ съ 1/8 ф. масла. Выступивш1й сокъ сливаютъ 
прочь и, слегка посыпавъ гдавель мукой, вымЬшиваютъ, чтобы 
было густо. Гарнируютъ разрезанными на 4 части яйцами. 

№ 18. Шпинатъ (на 4 чел.). 

2 ф. перебраннаго, очип1;еннаго отъ стеблей, чисто вымы-
таго, шпината кладутъ въ соленый кипятокъ, даютъ разъ вски-
пЬть, откидываютъ на рЬшето и, давъ стечь водЬ, мелко ру-
бятъ. ф. масла растираютъ добЬла; протираютъ сквозь сито 
6 желтковъ, сваренныхъ въ крутую. Растертое масло, желтки 
и мелко нарЬзанный укропъ кладутъ въ шпинатъ и мЬшаютъ 
на горячей плитЬ пока не закипитъ, прибавляютъ 2 лож. го-
рячей воды и слегка солятъ. Шпинатъ гарнируютъ поджарен-
нымъ кислосладкимъ хлЬбомъ и яйцами въ мЬшечекъ, или на-
рЬзаннымъ омлетомъ (см. отдЬлъ пироги). 

№ 19 . Шпинатъ въ другомъ родЬ. 

Перебравъ и вычистивъ 1 ф. шпината и 1/2 ф. п];авеля 
варятъ, какъ было сказано выше, даютъ стечь водЬ и мелко ру-
бятъ. Вскипятивъ въ кастрюлЬ Ф- масла, кладутъ въ него 
мелко изрЬзанную луковицу, поджариваютъ до мягкости, кла-
дутъ изрубленный шпинатъ со П1;авелемъ и вымЬшиваютъ все 
вмЬсгЬ на горячей плитЬ. Всыпавъ ложку толченыхъ сухарей, 
мЬшаютъ еш;е немного и вьпаадываютъ на блюдо. Гарнируютъ 
поперемЬнно яйцами и цЬльнымъ зажареннымъ, румянымъ 
картофелемъ. 
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№ 20 . Спаржа. 

Вытащенную спаржу нарЬзаютъ кусочками въ 1 дм. дли-
ною и, вымывъ, кладутъ въ кипящую воду, приготовленную съ 
солью, небольшимъ количествомъ масла и сахара. Варятъ, пока 
спаржа не будетъ мягкой. БолЬе тонк1й способъ приготовлен1я 
спаржи заключается въ слЬдующемъ. Отваривъ спаржу, сли-
ваютъ воду. Въ маслЬ поджариваютъ сморчки или шампиньоны 
и приготовляютъ клещш изъ сухарей. Въ середину блюда 
складываютъ спаржу, кругомъ кладутъ клецки, а поверхъ кла-
дутъ шампиньоны или сморчки и обливаютъ голландскимъ соу-
сомъ (см. соусы). Гарнируютъ также паштетами безъ начинки 
и подаютъ цвЬтную капусту. 

Можно приготовить спаржу болЬе просто. 1 ф. спаржи от-
вариваютъ безъ масла и сахара и сливаютъ воду. ЗатЬмъ кла-
дутъ спаржу въ кастрюлю, прибавляютъ Ф* масла и нали-
ваютъ такое количество воды, чтобы спаржа была только 
покрыта. Давъ вскипЬть, кладутъ въ спаржу кусокъ бу.1ки (въ 
1 дюймъ величиною), размоченный въ молокЬ и перемешан-
ный съ 3 взбитыми яйцами, немного соли, немного сахару и 
варятъ густой соусъ. Подавая, всыпаютъ зеленой петрз^шки и 
гарнируютъ яичницей глазуньей.—Спаржу можно подать еще 
такимъ образомъ. Сливъ воду съ отваренной спаржи, кладутъ 
ее на блюдо, поливаютъ зарумяненнымъ масломъ, посыпаютъ 
сухарями и гарнируютъ яичницей глазуньей. 

№ 21. Стручковый горохъ съ каротелью. 
Самые молодые стручья (когда они еще безъ зеренъ) 

сахарнаго гороха шинкуютъ полосками въ Дм̂- игири-
ною; затЬмъ берутъ равное количество каротели, чисто скоб-
лятъ ее, нарЬзаютъ полосками и промываютъ. Горохъ и ка-
ротель кладутъ вмЬстЬ въ кипящую, слегка посоленную воду 
и варятъ на сильномъ огне, пока не будутъ мягкими. Не слЬ-
дуетъ брать много воды для варки. На 1 ф. гороха берутъ 

ф. масла и подправляютъ бЬлымъ соусомъ, чтобы было 
густо. Подавая, всыпаютъ зеленой петрушки и гарнируютъ 
маленькими клецками изъ толченыхъ сухарей и половинками 
яицъ, сваренныхъ въ мЬшечекъ. Такимъ образомъ можно при-
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готовлять все сорта сахарнаго гороха, а также и бобовъ. Можно 
не приготовлять соуса, а облить горохъ растопленнымъ масломъ и 
подать съ яичницей глазуньей или поджареннымъ х.1ебомъ. 

№ 2 2 . Цветная капуста подъ бешемелью. 

Берутъ, смотря по надобности, 1 или 2 кочна цветной ка-
пусты, очищаютъ отъ мелкихъ зеленыхъ листьевъ, кладутъ въ 
холодную воду, въ которой распущена горсть со.1и и даютъ 
полежать некоторое время, чтобы удалить гусеницъ, сидящихъ 
между кочешками. Въ кастрюле кипятятъ воду, кладутъ горсть 
С0.1И и капусту. Когда капуста будетъ мягкой, ее вынимаютъ 
изъ воды и кладутъ на блюдо. На горячей плите въ кастрюле 
размешиваютъ 1 лож. масла съ 1 лож. муки и, какъ только 
масса сделается прозрачной, вливаютъ чашку сливокъ и, раз-
мешавъ какъ следуетъ, обливаютъ цветную капусту. Посыпавъ 
зеленой петрушкой, подаютъ на сто.лъ вместе съ омлетомъ съ 
грибами. Вместо бешемеля, капусту можно облить зарумянен-
нымъ масломъ съ сухарями. Для приготовлешя надо 1^2 часа. 

№ 23 . Зеленые бобы съ грушами. 

1 ф. зеленыхъ бобовъ очищаютъ отъ волоконъ и шинкуютъ 
какъ обыкновенно, наискось. Вскипятивъ воду съ солью, кла-
дутъ бобы и варятъ до половины мягкости. 4 очищенныя 
КИС.ЛЫЯ груши разрезаютъ на 4 части и вырезаютъ семян-
ныя коробочки. Груши кладутъ въ бобы, прибавляютъ немного 
сахару, .лимонной цедры и 1 ломтикъ лимона безъ зеренъ. 
Пос.те всего кладутъ Ф- свежаго масла и варятъ, пока не 
будетъ мягкимъ; подправляютъ поджаренной мукой и подаютъ 
съ омлетомъ. 

№ 2 4 . Зеленые бобы съ яблоками. 

Очищенные отъ волоконъ бобы (1 ф.) шинкуютъ наискось 
и варятъ въ соленомъ кипятке, пока не будутъ въ половину 
мягкими. 3 антоновскихъ яблока очищаютъ отъ кожи, раз-
резаютъ каждое на 6 частей и, вырезавъ сердцевину, 
кладутъ яблоки въ бобы, прибавляютъ столовую лошгу мел-
каго сахару, 1/8 ф. свежаго масла и тушатъ на маломъ 
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огнЬ до тЬхъ поръ, пока яблоки не разварятся и соусъ не 
упарится, тогда всыпаютъ немного муки и встряхиваютъ кастрюлю. 
Подаютъ съ жаренымъ картофелемъ или крокетками изъ бе-
шемели (см. отдЬлъ пироги). 

№ 25. Зеленые бобы съ молокомъ. 
Очищенные, нашинкованные бобы варятъ до половины мяг-

кости, ашваготъ воду, наливаютъ парного молока, киадуъ '¡в ф. 
свЬжаго масла, немного соли и сахару по вкусу и варятъ до 
готовности. Соусъ не долженъ быть лацкимъ. Передъ отпус-
комъ подправляютъ мучнымъ соусомъ и всьшаютъ мелко нарЬ-
занной зеленой петрушки. Подаютъ съ половинками яицъ, сва-
ренныхъ въ'мЬшечекъ. 

№ 26. БЬлые бобы съ морковью (для 4 чел.). 
1 ф. перебранныхъ б'Ьшхъ бобовъ намачиваютъ съ вечера 

отварною холодною водою. На другой день на бобы нали-
ваютъ большое количество холодной воды и варятъ до мягкости. 
Дочиста оскабливаютъ 2 моркови средней величины, нарЬзаютъ 
кружочками и отвариваютъ въ отдЬльной кастрюлЬ, а когда бу-
дутъ мягкими, сливаютъ воду и перекладываютъ къ бобамъ, 
затЬмъ прибавляютъ ¡̂̂  ф. свЬжаго масла и, подправивъ муч-
нымъ соусомъ, подаютъ съ поджаренными ломтиками х.тЬба. 
Для приготовленхя надо 3 часа. 

№ 27. Пюре изъ бЬлыхъ бобовъ. 
Размоченные бобы (см. предыдущШ №) отвариваютъ въ 

большомъ количествЬ воды; какъ только сдЬлаются мягкими и 
выкипитъ вода, протираютъ сквозь рЬшето. Полученное пюре 
кладутъ въ кастрюлю, слегка солятъ, прибавляюсь ¡̂̂  ф. масла 
и мЬшаютъ на горячей плитЬ, пока не получится густая каша, 
которую выкладываютъ на блюдо, обливаютъ зарумяненнымъ 
масломъ, посыпаютъ слегка поджаренными толченьъми сухарями 
и подаютъ на столъ. 

№ 28. Бобы съ лукомъ. 
Перебранные размоченные бобы (см. предыдущШ №) отва-

риваютъ въ большомъ ко.тичествЬ воды, чтобы остались 
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дельными, II какъ только будутъ мягкими, тотчасъ лее сли-
ваютъ воду. Мелко изрезанную, очищенную луковицу поджа-
риваютъ въ Чв ф. масла, кладутъ немного уксусу, перца и соли 
и перемешиваютъ съ обсохшими бобами. Хорошо встряхнувъ 
кастрюлю неско.1ько разъ, выкладываютъ бобы на блюдо и гар-
нируютъ жаренымъ картофелемъ. 

№ 29 . Чечевица съ лукомъ. 
Промывъ хорошенько 1 ф. чечевицы намачиваютъ отвар-

ной холодной водой и даютъ постоять часа два. Сливъ эту 
воду, наливаютъ -большое количество свежей и ставятъ варить. 
Какъ только чечевица сделается мягкой, надо слить воду. 
Мелко нарезанную луковицу слегка подрумяниваютъ въ Ф-
масла, посыпаютъ 1 лож. муки, лгЬшаютъ несколько времени, 
подливаютъ 2 полньш ложки горячей воды, солятъ не-
много и, перемешавъ, выливаютъ на готовую чечевицу и, 
хорошо встряхнувъ кастрюлю несколько разъ, выкладываютъ 
чечевицу на блюдо и подаютъ на столъ. Къ чечевице подаютъ 
компотъ изъ сливъ. 

№ 3 0 . P t n a съ каштанами. 
Отваривъ въ воде 1 ф. каштановъ, очищаютъ отъ скор-

лупы и внутренней кожицы. Очищаютъ несколько малень-
кихъ репъ, разрезаютъ пополамъ и также отвариваютъ 
въ воде. Вычищенные каштаны ыадутъ вместе съ сваренной 
репой въ кастрюлю, прибавляютъ ¡̂̂  ф. масла, немного са-
хару, подправляютъ белымъ мучнымъ соусомъ, слегка солятъ 
и подаютъ съ нарезаннымъ кусками омлетомъ или съ поджа-
реннымъ хлебомъ. 

№ 31. репа съ картофелемъ по-французски. 
Отвариваютъ репу и сливаютъ воду. Въ отдельной ка-

стрюле отвариваютъ 20 маленькихъ картошекъ и также сли-
ваютъ воду. Ч^ Ф- масла размешиваютъ съ небольшимъ коли-
чествомъ белаго соуса, кладутъ немного соли и сахара и, хо-
рошо перемешавъ, выливаютъ на репу съ картофелемъ; про-
паривъ все вместе некоторое время, подаютъ съ поджарен-
ньв1ъ хлебомъ. 
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№ 32. P t n a подъ краснымъ соусомъ. 

6 очищенныхъ рЬнъ варятъ до мягкости въ водЬ, затЬмъ 
сливаютъ воду. Въ рЬну кладутъ i/s ф. свежаго масла и под-
правляютъ краснымъ соусомъ. Подаютъ съ яйцами въ мЬ-
шечекъ. 

№ 33 . Тельтовская ptna. 
Хорошо вычищенную рЬпу чисто моютъ и съ вечера по-

сыпаютъ му1шй, чтобы придать хорошШ видъ. На другой день, 
передъ тЬмъ какъ начать готовить, рЬпу хорошо обмываютъ 
тепловатою водою и кладутъ въ посоленный кипятокъ. Воду 
надо сначала прокипятить съ сахаромъ, масломъ и солью, а 
затЬмъ уже класть рЬпу. Когда она будетъ мягкой, подпра-
вляютъ соусъ мукой, чтобы былъ густымъ. Подаютъ къ pbn i 
поджаренный хлЬбъ. 

№ 3 4 . Кольраби. 
Берутъ сишю кольраби, такъ какъ она лучше зеленой, и 

непремЬнно молодую, потому что старая безвкусна. Вычистивъ 
срЬзаютъ кочерыжку. Кольраби разрЬзаютъ сначала на 
ломтики, а затЬмъ шинкуютъ полосками, кладутъ въ кипя-
щую воду, прибавляютъ соли, сахара (если желаютъ), масла и 
варятъ до мягкости. НапослЬдокъ подправляютъ мукой, всы-
паютъ зеленой петрушки и подаютъ съ поджареннымъ хлебомъ. 
Въ соусъ можно положить чашку сметаны. 

№ 3 5 . Тушеные свЬж1"е огурцы по-англ1йски. 
Выбираютъ крупные, зрЬлые огурцы, только не желтые и, 

вычистивъ разр'Ьзаютъ пополамъ и каждую половинку пере-
р-Ьзаютъ надвое. Сердцевину съ сЬмячками вырЬзаютъ прочь. 
РазрЬзанные огурцы нарЬзаютъ кусками въ 2 дюйма дли-
ною, валяютъ въ мукЬ и поджариваютъ слегка зарумяни-
вая въ маслЬ на сковородЬ. Когда всЬ огурцы будутъ поджа-
рены, ихъ складываютъ въ кастрюлю, наливаютъ 1 бут. воды, 
всьшаютъ бЬлаго перца и соли, кладутъ V^ Ф- масла, 
немного уксуса и тушатъ до мягкости; не сл^дуотъ давать 
огурцамъ зажариться слишкомъ мягкими. НапослЬдокъ прибав-
ляютъ въ огурцы немножко сахару и подправляютъ 2 желт-
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кашт и небольшимъ количествомъ муки, разведенной въ ма-
ленькой ЛОЖК'Ь холодной воды. Можно положить таюке ломтики 
поджареннаго лухса. Гарнируютъ крокетками изъ бешемеля 
(см. отд. «пироги»). 

№ 36 . Огурцы по-французски. 

Крупные, зрелые огурцы, (только не яшлтые), чистятъ, 
разрЬзаютъ каждый вдоль на четыре части, вырЬзаютъ сердце-
вину и нарезаютъ кусками въ 2 дюйма длиною. Нарезанные 
огурцы кладутъ въ кипяш,ую соленую воду и варятъ, чтобы 
были полумягкими; сливъ воду кладутъ Ф- масла, немного 
соли, вливаютъ ^^ бут. кипящей воды и тушатъ до т^хъ 
поръ, пока не выкипитъ вся вода. Огурцы выкладываютъ 
на блюдо и обливаютъ следующимъ соусомъ. Кипятятъ бут, 
белаго вина и подправляютъ почти /̂в ф. масла съ маленькой 
ложкой муки. 

№ 3 7 . Лукъ порей. 

Берутъ крупные стебли, сдираютъ съ ш^хъ волокна и отре-
заютъ корни. Очищенный порей режутъ ломтиками въ ¡̂а дюйма 
толщиною. Зеленыя верхушки мстьевъ не употребляются. 
Отварпвъ до половины въ соленомъ кипятке, сливаютъ воду, 
кладутъ кусокъ масла, вливаютъ немного воды и тушатъ до 
мягкости. Посоливъ, всьшаютъ толченыхъ сухарей (на 4—6 шт. 
порея берутъ 2 лож. сухарей) и тушатъ еще короткое время. 
Подаютъ съ л^аренымъ картофелемъ. 

№ 3 8 . Тушеный лукъ. 

Берутъ любое количество, луковицъ средней величшы 
(лучше всего годится лукъ съ лиловатымъ мясомъ) и, очистивъ, 
кладутъ на 2 часа въ холодную воду, чтобы уничтожить слиш-
комъ резкШ вкусъ. Слегка поджаривъ Ф- ^^сла, всыпаютъ 
1 лож. муки, хорошо размешиваютъ, разводятъ 1 бут. воды, 
кладутъ .1укъ, предварительно сливъ съ него воду и посоливъ 
нежого, тушатъ до мягкости въ закрытой кастрюле (Ч^ Ф-
масла кладутъ на 10 лухсовицъ). Лукъ выкладываютъ на блюдо 
и подаютъ съ вареньв1Ъ картофелемъ. 
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№ 39 . СвЬжая капуста съ соусомъ изъ сметаны. 

Берутъ б'Ьлый кочанъ капусты очищаютъ отъ зеленыхъ 
листьевъ, разрЬзаютъ на 4 части и кладутъ въ соленый кипя-
токъ. Какъ только капуста сдЬлается мягкой, ее вьгаимаютъ изъ 
воды и рЬжутъ маленькими кусками, выбрасывая твердые стебли. 
НарЬзанную капусту кладутъ въ кастрюлю, вливаютъ молока, 
чтобы чуть покрыло, кладутъ ¡̂в ф. масла, немного соли и са-
хара, подправляютъ мучнымъ соусомъ, прибавляютъ чашку 
сметаны и варятъ короткое время. Подавая, всыпаютъ нарЬ-
занной зеленой петрушки. Гарнируютъ яйцами, сваренными въ 
мЬшечекъ. 

№ 4-0. Свекла. 

8—10 штукъ не особенно крупной вычищенной свек.ш 
шинкуютъ узкими полосками и, вымывъ чисто, кладутъ въ 
кастрюлю, прибавляютъ ^^ Ф- масла, нЬсколько ложекъ горя-
чей воды и, накрывъ, тушатъ на слабомъ огнЬ до мягкости. 
ЗатЬмъ всыпаютъ маленькую ложку мелкаго сахару, не-
много соли, прибавляютъ уксуса по вкусу, посьшаютъ мукою 
и, хорошо перемЬшавъ, вьшладьшаютъ на блюдо; гарнируютъ 
половинками яицъ. По желашю можно положить полную ложку 
сметаны. 

№ 41. Красная капуста. 

Очень мелко нашишюванный, плотный кочанъ красной ка-
пусты кладутъ въ кастрюлю и обильно заливаютъ Хчипящею 
водой. Когда капуста сварится на половину, сливаютъ воду и 
кладутъ въ капусту 2 нарЬзанньп:ъ ломтиками очищенныхъ 
антоновскихъ яблока безъ сердцевины, ^^ Ф- масла и на-
крывъ, тушатъ до мягкости. НапослЬдокъ прибавляютъ са-
хара, соли и уксуса по вкусу, посьшаютъ мукой, тушатъ еще 
немного и подаютъ съ крокетками. 

№ 4 2 . Сельдерей. 

2—3 вычищенныхъ крупныхъ сельдерея нарЬзаютъ лом-
тиками и отвариваютъ въ водЬ, прибавивъ въ нее немного 
соли и нешого ухссуса. Какъ только сельдерей сдЬлается мяг-
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кимъ откидываютъ его на решето, чтобы обтекла вода. За-
темъ отвариваютъ картофель въ шелух-Ь, чистятъ горячимъ и 
также нар'Ьзаютъ ломтиками. Еартофельныхъ ломтиковъ должно 
бьггь больше нежели сельдерейныхъ. Въ кастрюл'Ь кипятятъ 
1/8 ф. масла, кладутъ мелко нарезанную луковицу, тушатъ до 
мягкости, кладутъ сельдерей съ картофелемъ, подливаютъ 
2 лож. кипяш;ей воды и тушатъ все вместе некоторое время. 
НапослЬдокъ всыпаютъ мелко нарезанной зеленой петрушки 
и немного муки и подаютъ на столъ. 

№ 4 3 . Матлотъ изъ картофеля. 

Вьиистивъ отваренный въ шелухе картофель, нарезаютъ 
ломтиками. Въ кастрюле распускаютъ 1/4 Ф- масла (на 15 кар-
тошекъ), кладутъ нарезанный картофель, немного рубленой 
зеленой петрушки, немного шнитлутса, немного лимоннаго сока 
и белаго перца; все это тушатъ 10 минутъ и горячимъ по-
даютъ на столъ. МелкШ картофель можно приготовить въ цель-
номъ виде.—Это блюдо можно приготовить еще такимъ обра-
80мъ. Какъ только начали тушить картофель, вливаютъ 1 ста-
канъ белаго вина, 1 чашку горячей воды, посыпаютъ слегка 
мукою, хорошо встряхиваютъ кастрюлю и подаютъ на столъ. 

№ 4-4. Картофель съ свежими шампиньонами. 

Съ шамш1НЬ0Н0въ снимаютъ кожицу (см. отд. грибы). 
Въ кастрюлю кладутъ 25 штукъ мелкаго, круглаго, очи-
п];еннаго картофеля, Ф- масла, грибы, слегка солятъ, посы-
паютъ белымъ перцемъ, вливаютъ чашку горячей воды и, на-
крывъ, тушатъ до мягкости на горячей плите. Вместо шам-
пиньоновъ можно взять белыхъ грибовъ. Картофель и грибы 
берутъ пополамъ. Въ соусъ можно положить ложку сметаны. 

№ 4 5 . Картофель съ солеными огурцами. 

На сковороде поджариваютъ до светлаго колера 1 ложку 
муки и 4 лож. масла или кусокъ масла величиною съ яйцо и 
в.ливаютъ бут. воды. Когда соусъ загустеетъ въ него ы а -
дутъ очищенные отъ кожи и семянъ огурцы, нарезанные ма-
ленькими кусочками. Огурцы нужно предварительно поварить 
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часа въ водЬ и, сливъ воду, положить въ соусъ. Картофель 
варятъ въ шелухЬ, чистятъ, нарЬзаютъ ломтиками и кладутъ 
къ огурцамъ въ соусъ. Хорошо встряхщ^въ все вмЬстЬ, подаютъ 
горячими на сто.11ъ вмЬстЬ съ яичницей глазуньей. Картофеля 
должно быть втрое противъ огурцевъ. 

№ 4 6 . Картофель. 

^ Вычиш;енный картофель нарезаютъ ломтиками и кладутъ 
въ кипшцую соленую воду, въ которую положены кусокъ сель-
дерея и порей. Когда вода выкипитъ, а картофель будетъ мяг-
кимъ, кладутъ кусокъ свЬжаго масла и, потушивъ немного, по-
сыпаютъ зеленой петрушкой и подаютъ горячимъ. Можно при-
готовить картофель такимъ образомъ. Вычищенный крупный 
картофель нарЬзаютъ ломтиками, кладутъ въ широкую ка-
стрюлю, солятъ немного, прибавляютъ кусокъ масла, 1 чашку 
не кислой сметаны и воды и, накрывъ, варятъ пока карто-
фель не будетъ мягкимъ. Подавая посьшаютъ зеленой петруш-
кой. Къ картофелю подаютъ яичный каравай. 

№ 4 7 . Картофель съ бешемелью. 

Отваренный въ водЬ картофель""нар1аЖтъ '̂ т̂ ^̂  лом-
тиками. Смазавъ форму масломъ кладутъ нарЬзанный карто-
фель, пересьшая каждый рядъ толчеными сухаря]^ш. ЗатЬмъ 
приготовляютъ бешемель: 1 бут. жидкихъ сливокъ кипятятъ 
съ Ф- масла; 1 большую полную столовую лож. муки раз-
мЬшиваютъ въ вод-Ь и выливаютъ въ сливки; размЬшиваютъ 
все вмЬстЬ, пока масса не сдЬлается прозрачной, тогда снимаютъ 
съ плиты и даютъ остыть. Въ остывшую бешемель вбиваютъ 
2 яйца и, раз.дгЬшаБЪ какъ можно лучше, выливаютъ въ форму, 
на картофель, который надо слегка придержать вилкой, чтобы 
дать протечь соусу. Сверху посыпаютъ натертымъ сыромъ и 
толчеными сухарями и запекаютъ подрумянивая. Подаютъ съ 
яичницей глазуньей. 

№ 4 8 . Картофель съ яичницей. 

Отвариваютъ картофель въ шелухЬ и, вычистивъ, нар'Ьза-
ютъ не особенно толстьвш ломтиками. На круглой сковород^ 
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растапливаютъ маленьшй кусочекъ масла, кладутъ картофель-
ные ломтики плотно другъ около друга и подрумяниваютъ ихъ 
съ об'Ьихъ сторонъ. 6 яицъ взбиваютъ съ 2 лож. сметаны, 
слегка солятъ, всыпаютъ ложку мелко нарезаннаго шнитлука 
и выливаютъ на картофель. Сковороду надо поставить на ма-
лый огонь. Яйца мешаютъ тамъ и сямъ виллсой и какъ только 
сделаются наполовину крепкими, снимаютъ съ плиты, посы-
паютъ слегка мелкимъ перцемъ и подаютъ въ горячемъ виде. 
Можно не мешать вилкой, а на слабомъ огне дать окрепнуть 
всей яичнице. Посыпавъ перцемъ, яичнипу подаютъ горячей, 
прямо на сковороде. Это кушанье очень хорошо для завтрака. 

№ 4 9 . Жареный картофель. 

Отваренный крупный картофель нарезаютъ ломтиками и 
Ба.1яютъ ихъ въ яйце и сухаряхъ, смешанныхъ пополамъ съ 
мукою. Разогревъ масло на сковороде, кладутъ картофельные 
ломтики и обжариваютъ, зарумянивая съ обеихъ сторонъ. 
Такой картофель подаютъ съ яичницей глазуньей или съ ка-
кими-нибудь овош;ами, или же отдельно съ соусомъ изъ сме-
таны. 

№ 5 0 . Жареныя яйца. 

6—8 яицъ, сваренныхъ въ мешечекъ, кладутъ въ холодную 
воду и остав.шютъ въ ней до техъ поръ, пока яйца совер-
шенно остьшутъ, тогда они легко очистятся отъ скорлупы. 
Вычин1;енныя яйца валяютъ въ муке, затемъ въ яйце и су-
харяхъ, кладутъ по два яйца въ кипящШ жиръ, и поджари-
ваютъ минуты две, хорошо подрумянивая. Так1я яйца по-
даютъ со шппнатомъ или же тотчасъ после супа; въ такомъ 
случае ихъ посыпаютъ зеленой петрушкой. 

№ 51. Жареныя яйца, подаваемыя къ супу или отдельно. 

Купивъ за 3 коп. польскую булку, обрезаютъ съ обеихъ 
концовъ горбушки, а хлебъ нарезаютъ ломтиками въ 1^2 
дюйма ТО.ЩИНОЮ. Изъ ломтиковъ выбираютъ мя1шшъ такимъ 
образомъ, чтобы низъ ломтика оставался целымъ. Въ получен-
Еыя хлебныя формошги вьшшаютъ по яйцу и, обливъ лом-
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тшш полной маленькой ложкой растопленнаго масла, уклады-
ваютъ на сковороду и ставятъ въ печь, гдЬ оставляютъ пока 
хлЬбъ не зарумшяться, бЬлокъ не сдЬлается густымъ, а жел-
токъ полужидкимъ. Подаютъ тотчасъ же горячимъ на столъ, 
атегка посыпавъ солью и перцемъ. 

№ 52. Яйца, жареныя въ маслЬ. 
Въ маленькой неглубокой кастрюлЬ кипятятъ отстоенное, 

чистое масло. Когда масло сильно раскипится, берутъ смотря 
по надобности свЬж1я яйца и, осторожно разбивъ скорлупу, 
чтобы не попортить желтка, выливаютъ по одному яйцу въ 
чаппку, а уже изъ нее въ кастрюлю; выливъ яйцо, вилкой 
поднимаютъ бЬлокъ на желтокъ, и когда желтокъ будетъ почти 
густой, вынимаютъ яйцо шумовкой и кладутъ на блюдо. Жа-
рить надо яйца по одиночкЬ, такъ какъ иначе они выйдутъ 
не особенно хорошо.—ЗатЬмъ приготовляютъ соусъ изъ тома-
товъ и подаютъ къ яйцамъ, посыпая ихъ на блюдЬ зеленой 
петрушкой. Такъ приготовленныя яйца подаютъ послЬ супа. 

№ 53. Яйца къ овощамъ. 
Круглую сковороду густо смазываютъ холоднымъ масломъ, 

вбиваютъ яйца одно около другого, слегка посыпаютъ перцемъ 
и со.1ЬЮ и ставятъ въ печь. Когда бЬлокъ будетъ совершенно 
густымъ а желтокъ на половину, сковороду вынимаютъ изъ 
печи и разрЬзаютъ ка^кдое яйцо на четыре части, бЬлокъ 
вмЬстЬ съ желткомъ. Такими яйцами гарнируютъ свареныя 
овощи. 

№ 54 . Яйца съ пармезаномъ. 

Bijqjo глиняную форму густо смазываютъ масломъ, насы-
паютъ слой пармезана въ ^/s дм. толщиною, а на него 
выливаютъ осторолшо яйца, чтобы не попортить желтка; 
яйца выливаютъ одно около другого, сколько могутъ помЬ-
ститься въ формЬ; затЬмъ кладутъ ^а ф. сметаны, размЬшан-
ной съ солью и перцемъ, посьшаютъ хорошимъ натертымъ 
швейцарскимъ сыромъ и ставятъ въ печь на Vs "̂ ^̂ са. Какъ 
только будутъ готовы тотчасъ же подаютъ на столъ. Яйца 
должны быть приготовлены какъ въ мЬшочекъ. 
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№ 5 5 . Яйца съ сыромъ по-швейцарски. 
Мелкую б4лую глиняную форму выкладываютъ тонкими 

ломтиками белаго хл-Ьба, а на нихъ кладутъ тонко наре-
занные куски тнвейцарскаго сыра, выливаютъ яйца такъ, 
чтобы одно лежало около другого и, посыпавъ слегка солью, 
ставятъ въ печь. Форму надо поставить на блюдо или на 
перевернутую сковороду, чтобы снизу не поджарилось. Оста-
вляютъ въ печи до техъ поръ, пока белокъ не загустеетъ.— 
Подаютъ после супа или къ завтраку. 

№ 56 . Яйца подъ соусомъ. 
Въ яичной сковороде приготовляютъ изъ 6—8 яицъ яич-

ницу глазунью и, какъ только белокъ сделается крутымъ, вы-
нимаютъ по одиночке каждое яйцо и кладутъ рядкомъ въ 
мелкую форму, а затемъ заливаютъ следующимъ соусомъ. Не 
слишкомъ полную столовую ложку французской муки поджари-
ваютъ до светлаго колера съ i/s ф. масла, разводятъ полной 
рюмкой белаго вина въ /̂2 бут. хорошаго бульона, всы-
паютъ кофейную ложку горчицы, по щепотке сахару и соли 
и варятъ пока соусъ не загустеетъ. Тогда его выливаютъ на 
яйца, въ форме и ставятъ на минуту въ печь, чтобы прогре-
лись. Поливъ сокомъ изъ 1/2 ™мона, подаютъ горячими на 
столъ. 

' № 5 7 . Яичница съ белымъ хлебомъ. 
Берутъ французскую трехкопеечную булку, срезаютъ гор-

бушку, а булку нарезаютъ тоненькими ломтиками, намачи-
ваютъ ихъ въ сливкахъ, пополамъ съ молокомъ, и кладутъ 
рядами на сковороду, смазанную масломъ. 10 яицъ разбалты-
ваютъ съ 1 чашкой сметаны и 1 ложкой нарезаннаго шнит-
лука и, слегка посоливъ, выливаютъ на бул1су. Затемъ ставятъ 
сковороду на з/^ часа въ печь, чтобы зарумянилась сверху. 
Подаютъ съ зеленымъ салатомъ. 

№ 5 8 . Яичница съ сыромъ. 
6 яицъ взбиваютъ съ 1/3 бут. хорошаго молока, слегка 

солятъ, прибавляютъ 2 — 4 ложки щш я ^¡^ ф. натертаго 
швейцарскаго сыра или пармезана, кто что любить; затемъ 

Поваренная книга. 5 6 
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вымешавъ, пекутъ тоненьк1е блинчрпся, складываютъ вместе, 
разрЬзаютъ па малеяьк1е куски и гарнируютъ овош,ами. 

№ 59. Яичница съ травами. 

Берутъ по равной части: шнит-иука, укропа, петрушки, эстра-
гона и рубятъ какъ можно мельче; можно также прибавить 
изрубленнаго щавеля и шпината. Изрубленныя травы хорошо 
пропариваютъ въ /̂з ф. масла. Приготовленную яичную массу 
перемЬшиваютъ съ остывшими травами и пекутъ не очень 
толстую яичницу. Подаютъ со св-Ьжимъ масломъ. Яичницу 
приготовляютъ какъ и въ предыдущемъ съ молокомъ и 
мукою. 

№ 60. Яичница съ грибами. 

Берутъ любой сортъ хорошихъ грибовъ: сморчкоБъ, б'Ьлыхъ 
или шампиньоновъ. Грибы тушатъ въ масл'Ь, мелко рубятъ, 
перем'Ьшиваютъ съ двумя ложками сметаны, кладутъ немного 
соли и щепотку бЬлаго перца. На сковород'Ь подрумяниваютъ 
маленькую ложку масла, кладутъ изрубленные грибы, всьшаютъ 
ложку толченыхъ сухарей и хорошенько перемЬшиваютъ все 
БмЬсгЬ. 6 яицъ разбалтываютъ съ бут. молока, солятъ не-
много, всьшаютъ 4 ложки муки и пекутъ тоненьше блинчики. 
На готовый блинчикъ намазываютъ слой грибной массы въ 
толщину обуха ножа, накрываютъ блиномъ, снова накладьь 
ваютъ грибы и продолжаютъ такимъ образомъ, пока не будутъ 
издержаны всЬ блины и грибы. Посл'Ьдшй рядъ долженъ быть 
изъ блина. ПодогрЬвъ, подаютъ на столъ. 

№ 61. Яйца подъ бешемелью. 
. Очищенныя, сваренныя въ м-Ьшетекъ яйца (5—6 штукъ) 

нар'Ьзаютъ не особенно тонкими ломтиками, кладутъ въ ка-
стрюлю съ бешемелью и, прогрЬвъ 2—3 минуты, подаютъ го-
рячими на столъ:—Бешемель приготовляютъ сл'Ьдующимъ обра-
зомъ: 1/2 бут. сливокъ кйпятягь съ маленькимъ кускомъ масла, 
вливаютъ столовую ложку муки, разведенную холодной водою 
и разм'Ьшиваютъ до тЬхъ поръ, пока не получится густой 
прозрачный соусъ, который и выливаютъ на яйца. Выложивъ 
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на блюдо гарнируютъ поджареннымъ б^шмъ хл-Ьбомъ и слегка 
посыпаютъ швейцарскимъ сыромъ. Гарнируютъ паштетнымъ 
тЬстомъ. 

Можно также приготовить другой соусъ. Вскипятивъ 1/8 ф. 
масла, всьшаютъ 1 столовую ложку толченыхъ сухарей, приба-
вляютъ 1/2 Ф- сметаны и провариваютъ немного. Если полу-
чится масса въ род-Ь сдобнаго т^ста, то надо влить 1 ложку 
холодной воды. Передъ подачей всьшаютъ въ соусъ полную 
ложку мелко нарезанной петрушки. 

№ 62 . Фрикассе изъ яицъ, по-англ1йски. 

Варятъ въ мЬшечекъ отъ 6—8 яицъ и, вычистивъ, разрЬ-
заютъ въ длину пополамъ. Яйца ставятъ въ теплое мЬсто, 
чтобы не простыли и приготовляютъ слЬдуюп];1й соусъ: ф. 
масла промЬшиваютъ слегка съ 1 чашкой мелко нарезанныхъ 
шампиньоновъ, небольшимъ количествомъ бЬлаго перца и 
1 мелко изрезанной шарлоткой; затемъ прибавляютъ 1/2 ф. 
сметаны и 1 маленькую ложку муки; прокипятивъ минуты две 
всьшаютъ ложку мелко нарезанной зеленой петрушки или 
шнитлут^а и обливаютъ положенныя на блюдо яйца. Подаютъ 
горячимъ на сто.1ъ. 

№ 63. Яйца съ лукомъ. 

Вскипятивъ ф. масла, кладутъ въ него 2 вычии];енныя 
луковицы, средней величины, нарезанныя ломтиками, вли-
ваютъ 1/2 бут воды и варятъ до мягкости. ЗатЬхМъ подпра-
вляютъ мучнымъ соусомъ, всыпаютъ немного кайенскаго перца 
и выливаютъ на яйца, разрезанный на четыре части. Огарни-
ровавъ поджаренными ломтиками булки, тотчасъ же горячими 
подаютъ на столъ. 

№ 64 . Салатъ изъ щавеля. 

Крупные листья щавеля сдираютъ со стеблей, очйлдають 
отъ волоконъ, чисто вымьшаютъ, выжимаютъ воду и, положивъ 
въ салатникъ, обливаютъ соусомъ, приготовленнымъ изъ про-
ванскаго масла и уксуса, и посьшаютъ мелка нарезаннь1мъ 
укропомъ и рублеными яйцами. 

56* 
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№ 65, Салатъ изъ шампиньоновъ. 

Тушеные съ .тнмоннымъ сокомъ шампиньоны к.^адутъ въ 
салатникъ, даютъ остыть и обливаютъ слЬдуюш;имъ соу-
сомъ: 1 желтокъ растираютъ съ небольшимъ количествомъ 
соли и щепоткой сахару и, не переставая тереть, подл1№аютъ 
по каплЬ полную лояасу прованскаго масла. Когда соусъ за-
густЬетъ, разбавляютъ его уксусомъ, выливаютъ на грибы и 
гарнируютъ ихъ зеленымъ крессомъ и мелкимъ лукомъ. Изъ 
бЬлыхъ грибовъ можно приготовить такой же салатъ. 

№ 66 . Салатъ изъ грибовъ со сметаной. 

Этотъ салатъ можетъ быть приготовленъ изъ любого сорта 
грибовъ (см. отдЬлъ грибовъ въ этой книгЬ). Приготовленные 
грибы шинкуютъ, кладутъ въ салатникъ и обливаютъ сметаной, 
растертой съ 1 ложкой уксуса и небольшимъ количествомъ 
соли. Поверхъ грибовъ кладутъ нарЬзанный ломтиками лзчсъ 
и слегка посыпаютъ бЬ.1ымъ перцемъ. 

№ 6 7 . Винигретъ. 

Отваренный очищенный картофель, а также свеклу, кисльш 
яблоки и со.теные огурцы нарЬзаютъ четырехуго.1ьными кусоч-
ками, кладутъ въ салатникъ, посыпаютъ мелко нарЬзаннымъ 
укропомъ и обливаютъ соусомъ. Для соуса берутъ 2 полныхъ 
ложки прованскаго масла, 1/2 ф. сметаны, сокъ изъ лимона, 
немного соли и щепотку сахару. Все это хорошо растираютъ 
вмЬстЬ съ желткомъ, свареннымъ въ крутую. Оставш1йся кру-
той бЬлокъ нарЬзаютъ очень мелко и посьшаютъ вмЬстЬ съ 
зеленой петрушкой на винигретъ. 

№ 6 8 . Салатъ изъ брюквы или рЬпы. 

Отваривъ вмЬстЬ съ кожей рЬпу или брюкву даютъ остыть, 
затЬмъ чистятъ, нарЬзаютъ ломтиками, ктадутъ въ,салатникъ,. 
обливаютъ такимъ же соусомъ, какъ для винигрета и, огарни-
ровавъ четвертушками яицъ, посыпаютъ мелко нарЬзаннымъ 
укропомъ. 
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№ 6 9 . Салатъ изъ свежихъ огурцовъ и картофеля. 

СвЬжШ картофель отвариваютъ вместе съ шелухою и, не 
чистя, нарезаютъ ломтиками, кладутъ очип];енные огурцы, обли-
ваютъ соусомъ, какъ для винигрета, посьшаютъ мелко наре-
заннымъ укропомъ и гарнируютъ четвертушками яицъ. 

№ 7 0 . Салатъ изъ овощей. 

Въ салатникъ кладутъ отваренные въ соленой воде: цвет-
ную капусту, спаржевыя головки, маленькую морковь, малень-
к1е гороховые стручки и поливаютъ лимоннымъ сокомъ и 
соусомъ на прованскомъ масле, а после всего посьшаютъ зе-
леной петрушкой. 

№ 71. Салатъ изъ соленыхъ огурцовъ. 

Для салата выбираютъ твердые, соленые огурцы и, вычи-
стивъ, вырезаютъ сердцевину съ семянами, затемъ нарезаютъ 
огуречное мясо кусочками въ 1 дм. величиною и кладутъ въ 
салатникъ. 1 ложку прованскаго масла растираютъ съ 1 ложкой 
лимоннаго сока, разбавляютъ 2 ложк. горячей воды, кладутъ 
немного соли, п1;епотку сахару, посьшаютъ бельв1ъ перцемъ и 
холодный соусъ выливаютъ на огурцы. Такой салатъ подаютъ 
къ жаренымъ картофельнымъ котлетамъ. 

№ 7 2 . Салатъ изъ кислой капусты. 

Кислую капусту обливаютъ горячей водой и даютъ по-
стоять, пока не остьшетъ. Сливъ воду, полхгваютъ капусту 
прованскимъ масломъ, размешаннылгь съ разведеннымъ водою 
л]женымъ сахаромъ и, хорошо перемешавъ все вместе, по-
даютъ на столъ. 

№ 73. Салатъ изъ порея. 

Для салата надо брать больш1е стебли порея; отрезавъ 
корень, порей нарезаютъ кусками въ 1/2 . дм. величиною, кла-
дутъ въ кипяш;ую соленую воду и варятъ, пока не сделаются 
полумягкими. Сливъ воду, даютъ остыть и складываютъ въ 
салатникъ. Обливаютъ соусомъ (какъ въ № 65), гарнируютъ 
ломтиками яицъ я посыпаютъ зеленьпмъ крессомъ. 
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№ 74. Салатъ изъ гороха или мелкихъ стручковыхъ бобовъ. 

Сдернувъ волокна, стручки отвариваютъ до половины мягкости 
въ соленой водЬ, кладутъ въ салатникъ, гарнируютъ мелкой 
морковью, также сваренной до половины мягкости и обливаютъ 
остывшимъ соусомъ, приготовленнымъ изъ прованскаго масла, 
размешаннаго съ лимоннымъ сокомъ и 2 ложками горячей 
воды. Посыпаютъ зеленой петрушкой. 

№ 75. Салатъ изъ сельдерея. 

Больш1е клубни сельдерея варятъ нечищенными, не давая 
имъ сделаться совсемъ мягкими, затемъ остулшваютъ, сни-
маютъ кожу и, нарезавъ ломтиками, кладутъ въ салатникъ и 
обливаютъ такимъ же соусомъ, какъ сказано въ предыдущемъ Лк 

№ 76. Салатъ изъ спаржи. 

Вычищенную спаржу нарезаютъ кусочками въ 1 дм. длиною, 
отвариваютъ до половины мягкости въ соленой воде и, осту-
дивъ, обливаютъ прованскимъ масломъ съ лимоннымъ сокомъ. 

Клецки къ супамъ и компотамть. 
№ 1. Рисовыя клецки съ пармезаномъ. 

На молоке, пополамъ съ водой, прибавивъ небольшое ко-
личество масла и соли, варятъ изъ ^^ Ф- Р^^^ густую кашу. 
Остуженную кашу хорошо размешиваютъ съ ф. растертаго 
добела масла, 2 желтками, 2 цельными яйцами, 1 полной 
чайной ложкой мелко нарезанной зеленой петрушки и 1—2 
полными ложками сухарей. Изъ хорошо размешанной массы 
делаютъ клецки, величиною съ яйцо, кладутъ въ кипящую 
соленую воду, варятъ отъ 10—15 мин., выбираютъ шумов-
кой на блюдо, посыпаютъ пармезаномъ и подаютъ съ зару-
мяненнымъ масломъ. Так1я клецки, безъ сыру, можно по-
дать къ любому супу. 

№ 2. Саксонск1"я клецки. 

44 ф. масла слегка зарумяниваютъ, кладутъ мелко наре-
занную луковицу и тушатъ до. мягкости. Польскую 3-хъ-ко-
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пъечную булку нар4заютъ маленькими четырехугольными ку-
сочками, кладутъ въ лукъ и прогр4ва1отъ въ продолжен1е не-
сколькихъ мин. Нарезанную маленькими кусками французскую 
булку намачиваютъ въ молоке и кладутъ въ поджаренную 
съ лукомъ булку; затемъ прибавляютъ 6 яицъ и такое коли-
чество муки, чтобы получилась густая масса, которую слегка 
солятъ, деляютъ изъ нея круглыя клецки и отвариваютъ въ 
кипящей соленой воде. Клецки посыпаютъ сухарями, подлса-
реннымп въ масле, и подаютъ съ компотомъ изъ сливъ. 

№ 3. Клецки съ изюмомъ. 
2 трехкопеечныхъ польскихъ хлеба намачиваютъ въ мо-

локе и, отжавъ на половину, размешиваютъ съ I ст. ложкой 
мелко исто.1ченнаго миндаля, 1/4 Ф- разде.леннаго надвоесу.1г-
танскаго изюма, безъ семячекъ, ^/з ф. мелкаго сахару, 6 лшлт-
ками, 1/8 ф. растертаго добела масла, небольшимъ ко.личе-
ствомъ соли, небольшимъ количествомъ натертой лимонной 
цедры, 1 П0.1Н0Й лож. щ ш ; изъ приготовленной массы делаютъ 
продолговатыя клецки и поджариваютъ, слегка зарумянивая, 
въ кипящемъ мас.те. Эти клецки подаю)тся съ овощами пли 
съ соусомъ изъ вина. 

\ № 4 . Шведск1я клецки изъ манной крупы. 
Въ 1 бут. кипящаго молока всыпаютъ ф. манной крупы, 

кладутъ немного соли, 1/8 ф. масла и варятъ, все время ме-
шая, въ крутую кашу. Выложивъ, даютъ остыть. Два малень- -
кихъ польскихъ хлеба размачиваютъ въ молоке, затемъ при-
бавляютъ 2 желтка и, перемешавъ все вместе, раскатываютъ 
клецки, величиною съ яйцо, валяютъ ихъ въ яйце и сухаряхъ и 
поджариваютъ, слегка подрумянивая, въ кипящемъ масле. По-
даютъ съ компотомъ изъ свежихъ или сушенььхъ плодовъ. 

№ 5. Клецки на дрожжахъ (на 6 чел.), 
Подогревъ 1/2 бут. молока (чтобы было какъ парное), кладутъ 

немного соли, Ф« растопленнаго масла, на 3 коп. дрожжей, 
3 взболтанныхъ яйца и такое количество муки, чтобы полу-
чилось тесто, какъ для булокъ. Тесто надо выбивать ложкой 
до техъ поръ, пока на немъ не появятся пузыри. Разделивъ 
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гЬсто на куски, величиною съ яйцо, раскатываютъ совершенно 
круглыми и кладутъ на доску, не слишкомъ близко другъ отъ 
друга, затЬмъ даютъ подняться въ продолжеше 1 часа; послЬ 
чего кладутъ въ кипяш,ую посолен}чо воду (не слЬдуетъ класть 
всЬ куски заразъ), варятъ не много болЬе 42 ^^ какъ 
только всплывутъ, выбираютъ на сито и даютъ стечь водЬ. 
Нужно для пробы вьшуть одну клецку, разрЬзать и посмо-
трЬть, не сырая ли въ серединЬ. Когда обтечетъ вода, клецки 
перекладываютъ на горячее блюдо и подаютъ съ подрумянен-
нымъ масломъ или компотомъ. Ихъ еп^е можно приготовить 
такимъ образомъ. Сваренныя клецки кладутъ на сито и даютъ 
стечь водЬ, затЬмъ валяютъ ихъ въ сухаряхъ, кладутъ на 
смазанную масломъ сковороду и подрумяниваютъ въ печи. Въ 
такомъ впдЬ онЬ епхе вкуснЬе. 

№ 6. Картофельныя клецки. 
20 очиш;енныхъ картошекъ отвариваютъ въ соленой водЬ, 

и, сливъ воду, протираютъ сквозь сито. 3 коп. польск1й 
хлЬбъ нарЬзаютъ сначала ломтиками, а затЬмъ четырех-
угольными кусочками и, уложивъ на сковороду, ставятъ въ 
печь, чтобы подрумянились. Въ картофельное пюре кладутъ 
3—4 яйца, бут. молока, растопленнаго масла и 
3—4 ложки хорошей муки. ПеремЬшавъ, какъ можно лучше, 
кладутъ поджаренные гренки. Въкипяп1;ую соленую воду кла-
дутъ на пробу одну клецку и если она расплывется, то при-
бавляютъ еп1;е- ложку муки въ тЬсто. Сваренныя клецки по 
даютъ съ зарумяненнымъ масломъ или сладкимъ супомъ. Эти 
клецки можно та1гже, обвалявъ въ сухаряхъ, испечь въ печи. 

№ 7. Клецки съ сушеными плодами. 
ф. муки, ф. бЬлаго хлЬба заливаютъ /̂а бут. мо-

лока и оставляютъ на 1/2 "^^са, затЬмъ вбиваютъ 3 яйца, кла-
дутъ ^^ Ф- растопленнаго масла, ^/з ф. сахару и перемЬши-
ваютъ все вмЬстЬ, какъ можно лучше. На 3 коп. дрожжей 
размЬшиваютъ въ 1/2 тепловатаго молока, всыпаютъ муки, 
а остатокъ отъ друг. З/4 ф. муки кладутъ въ массу, приго-
товленную выпю изъ бЬлаго хлЬба. Давъ дрожжамъ подни-
маться въ течен1е 1 часа, выливаютъ въ бЬлый хлЬбъ и 
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хорошо вымешивають все вм^сгЬ. Ф- яблоковъ, ¡̂в ф. сливъ, 
1/8 ф, абрикосовъ отвариваютъ въ вод'Ь до половины мягкости 
и откидываютъ на дурхшлагъ, чтобы стекла вода, зат'Ьмъ 
плоды посыпаютъ сахаромъ и даютъ постоять немного. Сма-
завъ форхму масломъ, кладутъ приготовленные плоды (безъ сока), 
а на нихъ готовое т'Ьсто и, поставивъ въ горячую печь, пе-
кутъ Ц'Ьлый часъ, хорошо зарумянивая сверху. Подаютъ го-
рячими съ сахаромъ. 

№ 8. Клецки изъ булки съ коринкой. 
5 коп. польскШ хл'Ьбъ намачиваютъ въ молок^, отжимаютъ 

почти насухо и перем'Ьшиваютъ съ небольшимъ количествомъ 
сахару, 1/8 Ф- перебранной коринки и 3 желтками. Изъ хорошо 
вымешанной массы делаютъ полуилоск1я маленьк1я лепешки, 
валяютъ въ сухаряхъ и поджариваютъ съ обеихъ сторонъ въ 
масле. Подаютъ съ какимъ угодно компотомъ. 

№ 9 . Сырники. 
1 ф. хорошо отжатаго творогу протираютъ сквозь сито, 

перемешиваютъ съ Ф- растопленнаго масла, небольшимъ 
количествомъ соли, 4 яйцами, 1 чашкой толченыхъ сухарей и 
1 чашкой муки. Все это мешаютъ въ одну сторону. Изъ этой 
массы делаютъ сырники, ве.шчиною въ куриное яйцо и отва-
риваютъ въ соленомъ кипятке. Подаютъ съ подрумяненнымъ 
масломъ. 

№ 10. Клецки изъ булки. 
3 коп. польскую булку нарезаютъ ломтиками, кладутъ 

на блюдо, обливаютъ Ф- растопленнаго масла и даютъ по-
стоять некоторое время. 4 яйца разбалтываютъ съ 1/4 бут. 
молока и выливаютъ на хлебъ, съ которымъ и вьвгЬшиваютъ, 
какъ можно лучше, затемъ солятъ слегка и остав.11яютъ на 
1 часъ. По прошествш этого времени, всьшаютъ 4—6 ст. лож. 
муки, чтобы получилось хорошее тесто для клецокъ. Поме-
шавъ все вместе некоторое время, делаютъ клецки и отвари-
ваютъ ихъ въ соленомъ кипятке. Подаютъ съ компотомъ изъ 
сушеныхъ плодовъ. 

№ 11. Клецки. 
Можно изъ только что описаннаго теста приготовить одну 
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большую клецку п, улолшвъ ее въ старую смазанную масломъ 
салфетку, сварить въ соленомъ кипятк^ (см. пуддингя). Не 
слЬдуетъ только завязывать салфетку слишкомъ плотно надъ 
тЬстомъ. 

№ 12. Картофельныя клецки. 
Вычищенный сырой картофель натираютъ на теркЬ и на-

.ипваютъ водой, въ которой оставляютъ на 2 часа. ЗатЬмъ 
воду слргваютъ. Въ картофельную массу всыпаютъ муки (она 
должна равняться половинному количеству картофеля), кладутъ 
немного соли, перца, изрубленную тушеную въ маслЬ .1уковпцу, 
мелко. нарЬзанной зеленой петрушки и Vs Ф- растертаго масла, 
все это вымЬшиваютъ вмЬстЬ какъ можно лучше и, сд^ланъ 
одну большую клецку, кладутъ ее въ кипящую соленую воду, 
въ которой варятъ до тЬхъ поръ, пока она не всплыветъ. 
Тогда поваривъ еще не^множко, вынимаютъ шумовкой на блюдо 
и подаютъ съ зарумяненнымъ масломъ. 

№ 13. Клецки. 

V4 ф. свЬжаго масла растираютъ добЬла, вбиваютъ одинъ 
за другимъ 4 желтка и прибавляютъ 42 бут. сливокъ. 3-хъ коп. 
польскую булку нарЬзаютъ ломтиками, кладутъ на сковороду 
и поджариваютъ въ печи. Въ масло кладутъ Ф- муки, 
остывшШ, поджаренный хлЬбъ и 4 взбитыхъ бЬлка. Форму 
смазываютъ масломъ, посыпаютъ сухарями и кладутъ приго-
товленную массу. Поставивъ форму въ водяную баню, варятъ 
цЬлый часъ. Подаюгь къ сладкимъ супамъ. 

№ 14. Клецки для сладкаго супа. 

ПольскШ хлЬбъ нарЬзаютъ четырехугольными кусочками и 
подсушиваютъ на сковородЬ, подрумянивая до свЬтлаго колера. 
3 коп. польскую булку намачиваютъ въ молокЬ; /̂4 Ф- масла 
растираютъ добЬла, кладут^ 4 яйца, намоченную булку и 1 
полную лож. муки. Все это мЬшаютъ, чтобы получилось полу-
густое тЬсто, въ которое кладутъ поджаренные кусочки хл'Ьба и, 
сдЬлавъ маленьшя круглыя клецки, варятъ въ соленомъ кипятк-Ь 
и подаютъ къ супу изъ сушеныхъ плодовъ. 
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Пуддинги и еладк1я кушанья. 
№ 1. Бисквитный пуддингъ. 

Въ смазанную холоднымъ масломъ бЪлую глиняную форму 
кладутъ ряды маленышхъ продолговатыхъ бисквитовъ, пере-
сыпая каждый рядъ крупнымъ кишмишемъ, безъ сЬмячекъ, 
раскропгеннымъ миндальнымъ печеньемъ и лмелко нарезанной 
засахаренной лимонной коркой. Въ 1 бут. вскипяченныхъ сли-
вокъ кладутъ 1 кусокъ расп^епленной ванили въ 1 дм. длиною 
и разм4шиваютъ съ 2 яйцами; затЬмъ прибавляютъ 6 л^елт-
ковъ, растертыхъ добЬла съ 1/4 ф. мелкаго сахару (желтки 
надо класть въ остывш1я сливки) и, перемЬшавъ все вмЬстЬ, 
постепенно выливаютъ въ форму на бисквитъ. Закрывъ, форму 
ставятъ въ кастрюлю съ кипящей водой, которую въ свою 
очередь ставятъ въ горячую печку. Когда пуддингъ загустеетъ, 
его вынимаютъ изъ печя и полуостывшимъ выкладываютъ на 
круглое 6.П0Д0. Подаютъ со взбитыми сливками. 

№ 2 . Мучное кушанье съ краснымъ виномъ. 

3-хъ дневную черствую булку нарезаютъ сначала ломти-, 
ками въ 1/2 толщиною, а затемъ разрезаютъ ихъ поло-
сками и поджариваютъ, зарумянивая въ горячемъ масле. Ку-
сочки складываютъ въ глубокое блюдо и обливаютъ краснымъ 
виномъ, вскипяченнымъ съ сахаромъ, маленькимъ кусочкомъ ко-
рицы и перебранной коринкой. Подаютъ горячимъ на столъ.. 

№ 3. Пуддингъ съ шоколадомъ. 

1 бут; молока кипятятъ съ 1/4 ф. масла, всьшаютъ 
1/4 ф. сахару и Ф' лучшей муки и мешаютъ до техъ поръ, 
пока масса не начнетъ отставать отъ кастрюли. Тогда вби-
ваютъ яйцо и, хорошо размешавъ, даютъ массе остыть. Съ 
1/2 лимона стираютъ цедру, кладутъ въ остывшую массу, при-
бавляютъ Ч4 Ф- натертаго шоколада, вбиваютъ одно за дру-
гимъ 6 желтковъ и мешаютъ все вместе въ одну сторону 
1/2 часа; прибавивъ. взбитые белки и, выложивъ въ смазанную 
масломъ форму, пекутъ /̂4 часа. Подаютъ сабайонъ. 
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№ 4. ВЬнское мучное кушанье. 

5 желтковъ растираютъ какъ можно лучше добыла, съ 
ф. мелкаго сахару, затЬмъ постепенно примЬшиваютъ 42 Ф-

сметаны, всьшаютъ 2 ст. лож. верхомъ пшеничной муки и 
прибавляютъ 5 взбитыхъ бЬлковъ. Въ форму кладутъ /̂в ф. 
масла и, поставивъ въ печь, даютъ вскипЬть, тогда кладутъ 
въ него приготовленное тЬсто и пекутъ не въ сильномъ жару 

наса. . 

№ 5. Пуддингъ изъ макаронъ. 

Берутъ 1/2 ф. толстыхъ макаронъ и, на.томавъ кусками, 
бросаютъ въ кипящую соленую воду. Когда будутъ мягкими, 
откидьтаютъ на дурхшлагъ и обливаютъ холодной водой до 
тЬхъ поръ, пока не сойдетъ вся слизь. ПослЬ чего ихъ на-

• рЬзаютъ кусочками въ Дм. длин. Ф- масла растираютъ 
добЬла, примЬшиваютъ въ него по одному 6 желтковъ, Ф-
сахару, стертую съ ¡̂2 лимона цедру, 1/4 ф. очищеннаго истол-
ченнаго миндаля, бут. сливокъ и 2 лож. толченыхъ су-
харей, кладутъ нарЬзанньш макароны и, хорошо перемЬ-
шавъ, прибавляютъ взбитые бЬ.11ки, выкладываютъ въ смазан-
ную масломъ форму и пекутъ 1 часъ. Подаютъ съ фруктовымъ 
соусомъ. Точно так}ке претотовляютъ пуддингъ изъ лапши. 

№ 6. Пуддингъ съ изюмомъ. 

Вскипятивъ бут. молока съ 4а ф. масла, всыпаютъ 
3—4 полныя ложки муки, быстро размЬшиваютъ, чтобы не 
образовались комки, и продолжаютъ мЬшать до тЬхъ поръ, 
пока масса не начнетъ отставать отъ кастрюли. Тогда ее вы-
ыадываютъ на блюдо, тотчасъ же вбиваютъ яйцо и, перемЬ-
шавъ его съ массой, даютъ остыть. ПослЬ чего вбиваютъ 
одинъ за другимъ 6 желтковъ, всьшаютъ 2—3 лож. сахару и 
мЬшаютъ до тЬхъ поръ, пока не получится свЬтлая масса, въ 
которую прибавляютъ цедру съ 1/2 лимона, 1/2 ф. султанскаго 
изюма безъ сЬмячекъ, 1 щепотку соли, 4 стол..лож. ямайскаго 
рому, 1 чашку мелко истолченныхъ сухарей ж взбитые бЬлки^ 
Массу вымадываютъ въ смазанную масломъ форму и пекутъ 
или варятъ. на пару 1 часъ. Подаютъ съ сладкимъ соусомъ. 
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№ 7. Яблочный пуддингъ съ сухарями, 

10 очищенныхъ антоновскихъ яблокъ нар'Ьзаютъ тонкими 
ломтиками, выр'Ьзаютъ сердцевину и перем'Ьшиваютъ яблоки 
съ 1 чаш. сухарей, 1 чаш. толченаго миндаля и 1 чаш. мел-
каго сахару. Б4лую глиняную форму густо усынають саха-
ромъ, выкладываютъ приготовленную массу, въ которую, если 
желаютъ, могутъ прибавить немного земляники и вишенъ. 
1 бут. густыхъ сливокъ кипятятъ съ расщепленнымъ кускомъ 
ванили въ 1 дм. дл.; 5 желтковъ растираютъ съ 1 чаш. сахару 
и кладутъ ихъ въ сливки; какъ только онЬ заки]гятъ, €ливки 
тотчасъ же снимаютъ съ плиты, не давая им'ъ болЬе кипЬть, 
и, остудивъ, выливаютъ въ форму на яблоки. На верхъ кла-
дутъ Н'Ьсколько кусочковъ масла и ставятъ въ форм^ въ не 
очень горячую печь, гдЬ и оставляютъ, пока яблоки не сд'Ь-
лаются мягкими, не давая, однако, пуддингу черезчуръ зару-
мяниться. 5 б'Ьлковъ взбиваютъ съ 3 ложками ме.псаго сахару 
и кладутъ въ форму на вынутый изъ печи пуддингъ, загЬмъ 
ставятъ не надолго въ печь, чтобы б^лки слегка подрумяни-
лись. Еъ пуддингу подаютъ сливки. Таше взбитые бЬлки молшо 
употреблять для всЬхъ пуддинговъ. 

№ 8 . Пуддингъ изъ тыквы {на 6 чел.). 

Хорошо вычистивъ сшкиую тыкву, ср-Ьзають губчатую 
сердцевину, а мясо нар'Ьзаютъ кусками въ 1/2 Дм. толщ, и 
отвариваютъ въ обильномъ количеств^ воды, безъ соли. ЗагЬмъ 
откидываютъ на сито, чтобы вода хорошо стекла; посл'Ь чего 
тыкву протираютъ сквозь сито. ф. булки размачиваютъ въ 
молокЬ и варятъ съ ¡̂а ф. масла до тЬхъ поръ, пока масса 
не начнетъ отставать отъ кастрюли; тогда ее снимаютъ съ 
плиты и даютъ остыть. 6 желтковъ растираютъ доб'Ьла съ 

ф. сахару, перем'Ьшиваютъ съ остывшей хл'Ьбной массой, 
кладутъ по.таую тарелку протертаго тыквеннаго пюре, ¡̂в ф. 
натертаго миндаля и осторожно перем'Ьшиваютъ со взбитыми 
б-Ьлками, 2 чаш. натертаго черстваго хл'Ьба и 1 чаш. сырой 
манной крупы. Приготовленную массу ыадутъ въ смазанную 
масломъ форму и пекутъ 1 часъ. 
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№ 9. Пуддингъ изъ бЬлаго хлЬба. 

10 маленькихъ круглыхъ молочныхъ булочекъ намачиваютъ 
въ молокЬ и, вынувъ пзъ него, кладутъ въ форму. 12 яицъ 
хоропю взбиваютъ съ ф. сахару и выливаютъ на лежащ1я 
въ формЬ булочки и пекутъ з/^ часа. Подаютъ къ сладкому 
супу изъ плодовъ. 

№ 10. Пуддингъ изъ сухарей. 

Въ яичной сковородЬ кипятятъ V8 ф. масла; покупные су-
хари обмакиваютъ въ молоко, кладутъ рядами другъ около 
друга въ кипящее масло и поджариваютъ съ обЬихъ сторонъ. 
ВсЬ сухари, сколько ихъ могло поджариться въ маслЬ, осто-
рожно перекладываютъ въ форму и обливаютъ следующимъ 
соусомъ: 6 яицъ взбиваютъ какъ можно лучше съ ^и ф. са-
хару, затЬмъ всьшаютъ 2 полныя ложки муки и вливаютъ 
1 бут. сливокъ. ПеремЬшавъ, вьигиваютъ въ форму на сухари 
и пекутъ ч. Подаютъ съ супомъ изъ плодовъ. 

№ 11. Яблочный пуддингъ. 

У вычищенныхъ антоновскихъ яблоковъ выкалываютъ 
сердцевину; яблоки плотно укладываютъ въ форму другъ около 
друга, кладуть' миндаль, истолченный съ небо.1гьшимъ количе-
ствомъ сахару и перебранной коришси, а затЬмъ обливаютъ 
яйцами, приготовленными слЬдующимъ образомъ: 3 яйца взби-
ваютъ какъ можно лучше съ i/^ ф. сахару, 42 ф. сметаны, 
1 чаш. молока и 3 лож. муки. Выливъ на яблоки, ставять 
форму на 1 ч. въ не очень горячую печь. 

№ 12. Пуддингъ изъ яблоковъ. 

Вычищенныя антоновсшя яблоки нарЬзаютъ ломтиками, 
чтобы получилась полная мелкая тарелка, и посыпаютъ мел-
кимъ сахаромъ; 4в ф. белаго хлЬба нар^зають ломтиками и 
намачиваютъ въ молокЬ. Vs ф. масла растираютъ добЬла, 
прибавляютъ 1/8 ф. очищеннаго истолченнаго миндаля, немного 
натертой апельсинной цедры и ф. мелкаго сахару. ЗатЬмъ 
примешиваютъ одинъ за другимъ 6 желтковъ и размоченную 
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булку. ПеремешаБъ все BM^CTÍ, какъ можно лучше, см-Ьшн-
ваютъ съ яблоками и, осторожно примЬшавъ взбитые б4лки, 
перекладываютъ въ смазанную масломъ и посыпанную суха-
рями форму и. пекутъ въ не особенно горячей печкЬ 1 ч. 

№ 13. Пуддингъ изъ черствой булки. 

Берутъ 2 черствыя натертыя булхш, прибавляютъ i/s ф-
очиш;еннаго истолченнаго миндаля, 6 желтковъ, растертыхъ 
добыла съ Ф- мелкаго сахару, цедру съ 1/2 лимона, 1 чаш. 
растопленнаго масла; напоследокъ осторожно примешиваютъ 
взбитые белки и, переложивъ въ форму, смазанную масломъ 
и посыпанную сухарями, пекутъ з/^ часа. Подаютъ съ фрук-
товымъ супомъ. 

№ 14. Простой пуддингъ изъ яблоковъ. 

4 цельныхъ яйца хорошо взбиваютъ съ 2 т к . мелкаго 
сахару, всыпаютъ 2 стол. лож. верхомъ хорошей муки и вли-
ваютъ 1 / 2 — б у т . молока. Выбивъ тесто, какъ можно лучше, 
кладутъ въ него 1 полную маленькую тарелку нарезанныхъ 
тонкими ломтиками очиш,енныхъ антоновскихъ яблоковъ, при-
бавляютъ немного корицы и 4 стол. лож. растопленнаго масла. 
Форму смазываютъ масломъ, посыпаютъ сухарями и, в.швъ 
приготовленное тесто, пекутъ /̂é часа. 

№ 15. Простой пуддингъ изъ чернаго хлеба. 

6 л^елтковъ растираютъ добела съ ^¡í ф. сахару, всы-
паютъ 1/4 ф. истолченныхъ черныхъ сухарей, прибавляютъ 
1/4 ф. перебраннаго вымытаго кишмишу, 1 полн. лож. истол-
ченнаго сладкаго миндаля, 1 маленькую чашку растопленнаго 
масла, а напоследокъ осторожно примешиваютъ взбитые белки 
и перекладываютъ на смазанную масломъ сковороду. Пекутъ 
3/4 часа. Подаютъ со сливками. 

№ 16. Рисовый пудДингъ. 

Приготов.тяютъ рисъ съ яйцами и сахаромъ, какъ было 
сказано въ предыдуп^емъ номере. Чистятъ крупныя антонов-
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ск1я яблотп! и, вырЬзавъ сердцевину, начиняютъ ихъ толче-
нымъ миндалемъ съ разрЬзаннымъ пополамъ изюмиш^ами и 
сахаромъ. Маленькую салфетку смазываютъ холоднымъ масломъ, 
посыпаютъ мукой, кладутъ на нее полную ложку риса, а на 
него приготовленное яблоко и захватьпваютъ всЬ 4 конца сал-
фетки, чтобы яблоко было совершенно покрыто рисомъ, крЬпко 
завязываютъ ихъ и кладутъ въ кипяш;ую воду. Воды должно 
быть большое количество. Поваривъ 1 часъ, выкладываютъ на 
блюдо и подаютъ съ сабайономъ или со сливками. 

№ 17. Пуддингъ въ салфеткЬ. 

2 бут. молока кипятятъ съ кускомъ корицы, ф. масла, 
небольшимъ количествомъ соли и Ф- сахару; какъ только 
вскипитъ, всьшаютъ Уз ф. крупной манной крупы и мЬшаютъ, 
не останавливаясь, пока не сварится крутая каша, которая 
должна отставать от̂ ь кастрюли. Кашу выкладываютъ на блюдо, 
даютъ остыть и перемЬшиваютъ съ 2 чашками толченыхъ 
сухарей, V2 чашкой растопленнаго масла н 8 желтками. Въ 
хорошо перемЬшанную массу осторожно прибавляютъ взбитые 
бЬлки и, выложивъ въ салфетку, смазанную холоднымъ масломъ 
и обсыпанную сухарями, завязываютъ, оставляя мЬсто под-
няться пуддингу, и варятъ въ водяной банЬ 2 часа. Выло-
живъ на блюдо, подаютъ съ сладкимъ соусомъ. 

№ 18. Пуддингъ на дрожжахъ. 

Въ ф. растертаго добЬла масла примЬшиваютъ 3 яйца, 
1/8 ф. сахару, немного соли и, размЬшавъ все вмЬстЬ, какъ 
можно лучше, прибавляютъ еще 1/4 Ф- очищеннаго, хорошо 
промытаго изюма, 1/2 бут. молока и на 3 коп. дрожжей, раз-
мЬшанныхъ съ небольшимъ количествомъ муки; напослЬдокъ 
всыпаютъ 1 ф. муки и хорошо промЬшиваютъ тЬсто, которое 
должно быть такой густоты, какъ тЬсто для обыкновенныхъ 
клецокъ. ТЬсто выкладываютъ въ форму, вымазанную масломъ 
и посыпанную сухаря]уш, ставятъ въ кастрюлю съ кипящей 
водой на 2 часа (см. въ кш1гЬ «отдЬлъ пуддинговъ»—приго-
товлеше въ водяной банЬ). Подаютъ съ какимъ-нибудь соусомъ. 
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№ 19. Рисъ съ вишнями. 

Изъ 1/2 ф.' риса варятъ на модок-Ь густую кашу, положивъ 
немного масла и соли (см. въ конд^ отдела «пироговъ»). 2 ф. 
вишень очиш;аютъ отъ косточекъ, посыпаютъ сахаромъ и даютъ 
постоять. Въ остывшШ рисъ прим'Ьшиваютъ ^/з ф. растертаго 
доб'Ьла масла, 3 желтка, полную чайную ложку мелкой ко-
рицы и 1/8 ф. сахару. Зат'Ьмъ прибавляютъ 1 чаш. сливокъ и 
взбитые б'Ьлки. Форму смазываютъ масломъ и посыпаютъ су-
харями, кладутъ рядъ риса въ 1 дм. толш;., на него рядъ ви-
шень, снова рисъ и такъ продо.1жаютъ до конца, пока не на-
полнятъ всю форму. ВерхнШ рядъ долженъ быть изъ риса. 
Форму ставятъ на 1 часъ въ не очень горячую печь. Подаютъ 
со сливками. Вм'Ьсто вишень можно взять малину, землянику 
или абрикосы. 

Или, Вм'Ьсто всего этого, можно положить ананасъ. Вычи-
стивъ половину ананаса, нар'Ьзаютъ его сначала ломтиками, а 
потомъ маленькими четырехугольными кусочками и варятъ 
ихъ до мягкости въ сахарномъ сироп'Ь; зат'Ьмъ безъ сиропа 
о а д у т ъ въ рисъ. Подаютъ съ сабайономъ. 

№ 2 0 . Рисъ по-персидски. 

1/4 ф. риса ошпариваютъ водой, густо увариваютъ въ мо-
локе съ масломъ и, какъ только сделается мягкимъ, прим'Ь-
шиваютъ, пока еш;е горячШ, 2 яйца, хорошо взбитыхъ съ 3 
лож. сахару. Пом'Ьшавъ немного на горячей плигЬ, рисъ вы-
кладываютъ на блюдо. Когда остьшетъ, густо осыпаютъ под-
жареннымъ истолченнымъ и остул{еннымъ миндалемъ. 

№ 21. Американск1й пирогъ на сод%. 

1/4 ф. растертаго доб'Ьла масла разм'Ьшиваютъ съ 3 яй-
цами, 1/4 ф. мелкаго сахару, стертой съ 1 лимона цедрой, 
10 шт. горькаго очищеннаго истолченнаго миндаля, всыпаютъ 
1 чайн. ложку, вровень съ краями, кремортартару и полную 
кофейную ложку двууглекислой соды, которую предварительно 
надо развести въ 1/4 бут. холоднаго молока. Всьшавъ еще 2 
бо.льш1я полныя чашки муки, хорошо вым-Ьшивають гЬсто и 

Поваренная книга. 5 7 
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пекутъ БЪ формЬ, уже нзвеотнымъ образомъ, 1 часъ въ не 
очень горячей печи. 

№ 22. Пирогъ на содЬ. 

1/4 ф. масла растираютъ доб'Ьла, постепенно примЬши-
ваютъ 4 желтка, 20 лот. сахару, 1 ф. муки, 1/2 ф, перебран-
ной коринки и 1 стак. или 1/4 бут. молока и, всыпавъ 1 чай-
ную ложку соды, быстро перемЬшиваютъ съ приготовленнымъ 
тестомъ, ЗатЬмъ осторожно прибавляютъ взбитые бЬлки и, вы-
ложивъ въ форму, пекутъ 14 4 час. 

№ 23. Испанск1й тортъ. 

Растеревъ добЬла 1/4 ф. масла, примЬшиваютъ одно за 
другимъ 6 яицъ и 1/2 ф. мелкаго сахару. ПеремЬшавъ все 
какъ можно лучше, прибавляютъ 5 шт. горькаго, очиш;еннаго 
истолченнаго миндаля, 1 маленькую рюмку коньяку, такое же 
количество розовой воды и, перем'Ьшавъ хорошенько, всьшаютъ 
1/2 ф. ]У1уки. ПомЬшавъ еще немного, выкладываютъ въ форму 
для тортовъ и пекутъ, какъ уже извЬстно. 

№ 24. Бисквитные сухари. 

10 яицъ и 10 желтковъ взбиваютъ, какъ можно лучше, съ 
11/2 ф. мелкаго сахару; затЬмъ прибавляютъ стертую съ ли-
мона цедру и сокъ изъ одного лимона, безъ зеренъ. Всыпавъ 
3/4 ф. пшеничной муки, хорошо размЬшиваютъ все вмЬстЬ и 
выливаютъ на смазанный масломъ и посыпанный сухарями 
листъ. ТЬсто должно быть налито на листъ на 1 дм. выши-
ною. Когда испечется, разр'Ьзаютъ на куски въ 4 дм. шири-
ною, а затЬмъ каждый кусокъ разрЬзаютъ полосками въ 1/2 дм. 
толщиной. Выложивъ сковороду бумагой, кладутъ на нее на-
рЬзанный бисквитъ и подсушиваютъ въ печи. Таше сухарики 
подаютъ къ фруктовымъ супамъ. 

№ 25 . Швейцарск!й тортъ. 

Хорошо вьжЬшиваютъ 42 ф. муки съ 1/2 ф. сахару, 1/2 ф. 
вычищеннаго истолченнаго миндаля и 1/2 ф. растопленнаго 
свЬжаго масла. РаздЬливъ тЬсто пополамъ, тонко раскатываютъ 
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одну половину, мадутъ ее на листъ и намазываютъ густымъ, 
свареннымъ, протертымъ сквозь сито пюре изъ абрикосовъ. 
Накрывъ другою раскатанною половиною т-Ьста, посыпаютъ 
сахаромъ и пекутъ. 

№ 26 . Бисквиты «Викторъ». 

ф. масла растираютъ добыла, прибавляютъ 1/2 Ф- мел-
каго сахару, Ф- истолченнаго очищеннаго миндаля, цедру 
съ лимона и ^2 ф. сухой муки. ВьвгЬшавъ тЬсто, какъ 
можно лучше, раскатываютъ его въ Дм. толщ., выкалы-
ваютъ маленькими формами и, сложивъ т'Ьсто въ маленьшя 
формы, ставятъ на листъ и пекутъ въ печи, слегка подрумя-
пивая. Покрывъ взбитыми сливками, подаютъ на столъ. 

№ 27. Венгерск!й тортъ. 

• 1 ф. отстоявшагося масла растираютъ добыла, приба-
вляютъ поперемЬнно съ 1 ф. сахару одно за другимъ 4 яйца, 
8 желтковъ и цедру съ одного лшюна. Массу вым'Ьшиваютъ 
какъ можно лучше, чтобы она сильно поднялась и тогда всы-
паютъ постепенно 1/2 ф. картофельной и 1/2 ф. пшеничной 
муки. Наконецъ прибавляютъ 8 взбитыхъ бЬлковъ и пе-
кутъ въ форме, какъ уже известно, цЬлый часъ. Вьгнувъ изъ 
печи, тортъ обливаютъ ромомъ и покрьгваютъ лимонной гла-
зурью. 

№ 28. Коричневый тортъ. 

12 белковъ растираютъ добела съ 1 ф. сахару, приба-
вляютъ 1 ф. очищеннаго, истолченнаго сладкаго миндаля, ко-
фейную ложку мелкой корицы, цедру съ ¡̂2 лимона и 1/4 ф. 
мелко изрезанной обсахаренной лимонной корки. Перемешавъ 
все вместе, всьшаютъ 1 стол. лож. картофельной муки и на-
осторояшо примешиваютъ взбитые белки. Выложивъ въ форму 
д.ш тортовъ, пекутъ 1 часъ. 

№ 2 9 . Яблочные пирожки съ сухарями. 

2 ПО.Ш. стакана толченыхъ сухарей перемешиваютъ съ 6 
цельными яйцами, 1 бут. молока, Ф- растопленнаго масла, 
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1/4 ф. сахару, 2 коля. .юж. муки и Ф- перебранноЁ ко-
ринки. 10 вышщенныхъ кислыхъ яблоковъ нарЬзаютъ ломти-
каш[, посыпаютъ сахаромъ, обмакиваютъ въ тЬсто и кладутъ 
на сковороду (для яицъ) въ кипящее масло. Поджаривъ съ, 
об'Ьихъ сторонъ, посыпаютъ сахаромъ и подаютъ горячими. 

№ 3 0 . Блинчики. 

6 желтковъ сильно взбиваютъ съ 1 бут. сливокъ, при-
бавляютъ 4—6 лож. муки и немного соли, и снова выбиваютъ 
какъ можно лучше, чтобы тЬсто сдЬлалось очень свЬтлымъ; 
тогда осторожно прибав.1яютъ взбитые бЬлки. На маленькую 
круглую сковородку кладутъ 1 полную кофейную ложку масла, 
даютъ ему подрумяниться и вливъ 1 ложку тЬста поджари-
ваютъ его, подрумянивая съ обЬихъ сторонъ. Снявъ блинъ, 
кладутъ его на блюдо и покрьпзаютъ. Когда всЬ блины будутъ 
испечены, ихъ до подачи ставятъ въ теплое мЬсто, чтобы были 
горячими. Подаютъ съ вареньемъ. Блинчики можно начинить 
творогомъ. 1 ф. протертаго творогу размЬ1пиваютъ съ 2 же.1[т-
ками, 1 лож. растопленнаго масла, 1 лож. сахару и небо.ть-
шимъ количествомъ толченой ванили. Приготовленную массу 
завертываютъ въ блинчики, складываютъ ихъ на сковороду я 
ставятъ на часа въ печь. Подаютъ горячими. 

№ 31. Оладьи съ творогомъ. 

ВымЬшиваютъ вмЬстЬ 1 ф. протертаго творогу, 5 мучни-
стыхъ, сваренныхъ, также протертыхъ холодныхъ картошекъ, 
3 яйца, 2—3 ложки муки, немного соли и 2 ложки растоплен-
наго масла. На круглой сковородЬ распускаютъ небольшой 
кусокъ масла и столовой ложкой кладутъ 4—5 кучекъ приго-
товленнаго тЬста. Оладьи поджариваютъ, зарумянивая съ обЬ-
ихъ сторонъ, и подаютъ горячими съ сахаромъ. 

№ 32 . Холодный рисъ съ ананасомъ. 

Берутъ 3—4 ломтика свареннаго въ сахарЬ ананаса, раз-
рЬзаютъ на маленькхе четырехугольные кусошгй и кладутъ въ 
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только что сваренный горячШ рисъ. Рисъ надо сварить на 
молокЬ съ кускомъ ванили въ 1 дм. длиною и масломъ. Затемъ 
въ рисъ прибавляютъ немного сахару, 1 рюмку рому и посл'Ь 
всего кусочки ананаса. Ананасъ надо сварить съ небольшимъ 
количествомъ сахара и дать остыть на блюд^Ь, а затемъ уже 
положить въ рисъ. Рисъ гарнируютъ взбитыми сливками, при-
правленными прянностями и небольшимъ количествомъ сахару. 
Въ рисъ также можно положить ¡̂а ф. толченаго миндаля. 

№ 3 3 . Холодное саго. 

ф. саго ставятъ вариться въ 2-хъ бут. воды. Когда 
закипитъ, снимаютъ п'Ьну, кладутъ ш;епотку соли и немного 
сахару; потомъ вливаютъ 4 2 бут. б'Ьлаго вина, кладутъ цедру 
съ 1/2 лимона и варятъ саго, пока не сд'Ьлается прозрачнымъ. 
Выложивъ въ форму, ставятъ на ледъ и, когда черезъ 3 часа 
застынетъ, выкладываютъ на блюдо и гарнируютъ взбитыми 
сливками, приправленными прянностя^ш. 

№ 3 4 . Холодный рисъ съ абрикосами. 

Въ продолжеше 1 часа размачиваютъ въ вод^ /̂а ф. риса; 
сливъ воду, перекладываютъ рисъ въ кастрюлю, наливаютъ 
кипяп1;ею водой и ставятъ варить. Когда вскиш^тъ, сни-
маютъ П'Ьну, вливаютъ 2 бут. молока, кладутъ немного соли 
и /̂8 ф. масла и, накрывъ, варятъ на слабомъ огн'Ь, пока 
рисъ не будетъ мягкимъ. Рисъ не следуетъ м'Ьшать слишкомъ 
много, иначе зерна не останутся д'Ьльньв1и, Рисъ до-ижень 
быть сваренъ густымъ. 4 яйца взбиваютъ съ ф. сахару и 
кладутъ цедру съ 1/2 лимона. Когда яйца будутъ хорошо взбиты, 
ихъ примешиваютъ въ горячую кашу и на горячей плите 
мешають некоторое время въ одну сторону. Снявъ съ огня, 
рисъ вьпаадываютъ на круглое блюдо такимъ образомъ, чтобы 
середина оставалась пустой. Когда остынетъ, середину запол-
няютъ сваренными въ сахаре абрикосами и грушами. Си-
ропъ изъ-подъ абрикосовъ выливаютъ на плоды и подаюгь 
на столъ. 



— 902 — 

№ 3 5 . Холодный рисъ с ъ фруктами в ъ формЬ. 

ф. риса варятъ въ большомъ количестве воды, приба-
вивъ соли. Зерна риса должны оставаться цельными. Сваренный 
рисъ откидываютъ на дурхшлагъ и обливаютъ неско.лько разъ 
холодной водой, пока зерна не будутъ совершенно отделены 
другъ отъ друга. Въ рисъ кладутъ цедру съ 1/2 лимона и ф. 
сахару. 8 пластинокъ бЬлаго лселатина растворяютъ въ горя-
чей воде и смешиваютъ съ 1/2 бут. взбитыхъ сливокъ, а за-
темъ та1ше перемешиваютъ съ рисомъ. Форму смазываютъ 
миндальнымъ масломъ, кладутъ 1 рядъ риса, на него рядъ 
сваренныхъ въ сахаре фруктовъ (все равно какихъ), снова 
рисъ и поступаютъ такимъ образомъ, пока не наполнятъ 
всю форму. ВерхнШ рядъ долженъ быть изъ риса. Форму 
ставятъ на ледъ. Выложивъ на блюдо, гарнируютъ фрукто-
вымъ желе. 

№ 3 6 . Холодное кушанье и з ъ риса . 

1/2 ф. хорошаго риса размачиваютъ въ продо.лжеше 2 час-
въ холодной воде. Сливъ воду, на рисъ наливаютъ 2 бут. 
воды, кладутъ немного соли, /̂в ф. св'Ьжаго мас.1а и варятъ 
до мягкости такимъ образомъ, чтобы зерна оставались цель-
ными. Въ сварившШся рисъ кладутъ Ф- сахару, '/в ф. 
истолченнаго очиш;еннаго сладкаго миндаля и сокъ безъ зеренъ 
изъ 2 апельсиновъ. Белую глиняную форму смазываютъ мин-
дальнымъ масломъ, кладутъ рядъ риса въ 1 дм. толп1;иной, на 
него рядъ фруктовъ, затЬмъ снова ржсъ и т. д., пока форма 
не будетъ полна. ВерхнШ рядъ долженъ быть изъ риса. На-
полненную форму ставятъ на ледъ. Выложивъ на блюдо, по-
даютъ съ ромовымъ соусомъ со сливками. 

№ 3 7 . Кушанье изъ манной крупы. 

Вскипятивъ 2 бут. молока, кладутъ въ него /̂в ф. сахару, 
немного соли и /̂в ф. свежаго масла, затемъ всыпаютъ ф» 
крупной манной крупы и, положивъ кусокъ корицы, варятъ, 
все время мешая, пока не будетъ полугустая каша. 1 стол. 
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ложку картофельной щ ш размешиваютъ въ маленькой чашке 
холодной воды и выливаютъ въ кашу. Напоследокъ въ горя-
чую кашу прибавляютъ еш;е 3 желтка, растертыхъ съ саха-
ромъ и 1 маленькой рюмкой рому. Помешавъ некоторое время, 
выкладываютъ въ сполоснутую холодной водой форму и даютъ 
остыть. Подаютъ съ какимъ-нибудь фруктовьвхъ соусомъ. 

№ 3 8 . Кремъ изъ вишенъ. 

1 ф. очипхенныхъ отъ косточекъ вишенъ варятъ на сла-
бомъ огне, безъ воды, съ /̂2 ф. сахару. Снявъ дочиста пену, 
выливаютъ на круглое блюдо и заливаютъ следуюп],имъ кре-
момъ: 4 яйца сильно взбиваютъ съ ф. сахару, прибавляютъ 
11/2 ложки муки, 1 бут. молока, хсусокъ ванили въ 1 дм. дли-
ною и варятъ, часто помешивая, въ прозрачную полугустую 
массу, которую въ горячемъ виде выливаютъ на вишни. Осту-
дивъ, подаютъ со сливками. 

№ 39 . Красная каша. 

Берутъ по равной части смородиннаго и малиноваго сиропа 
и, вскипятивъ 1/2 бут. сиропа съ 1/2 бут. воды, всыпаютъ 
^и Ф- крушой манной крупы (обмытой холодною водою) и 
варятъ, все время мешая, полутустую кашу, которую выкла-
дываютъ на блюдо. Подаютъ со сливками. 

№ 4 0 . Яблоки съ кремомъ. 

Вычистивъ 6 антоновскихъ яблоковъ, разрезаютъ ка;кдый 
на 6 частей и, вырезавъ сердцевину, густо увариваютъ въ 
сахаре, прибавивъ немного лимонной цедры. Варить надо на 
слабомъ огне. Яблоки выбираютъ на блюдо безъ сиропа. Въ 
отдельной кастрюле приготовляютъ кремъ. бут. сливокъ 
кипятятъ съ маленькимъ кускомъ ванили; 4 желтка расти-
раютъ добела съ 1/8 ф. сахару, прибавляюсь ложку муки и 
кладутъ все вместе во вскипяченныя сливки, которыя увари-
ваютъ на горячей плите въ полугустой соусъ. Выливъ его на 
лежап1.1я на блюде яблоки, даютъ остыть. Вместо яблоковъ 
можно взять как1е-нибудь друпе плоды, какъ-то: вишни. 
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малину, землянику, абрикосы, груши. Варить ихъ надо также 
въ отдельной кастрюлЬ. 

№ 41. Яблочный муссъ со сливками. 

Вычистивъ антоновсшя яблоки, нарЬзаютъ ихъ тонкими 
ломтиками. 1 ф. нарЬзанныхъ яблоковъ кладутъ въ эмальиро-
ванную кастрюлю, всыпаютъ Ф- мелкаго сахару, кладутъ 
маленькШ кусокъ корицы или лимонной цедры и варятъ на 
слабомъ огнЬ, затЬмъ протираютъ сквозь сито. Въ полученное 
пюре кладутъ ф. перебранной коринки, промытой въ нЬ-
сколько разъ перемЬненной водЬ. Яблочное пюре выклады-
ваютъ на блюдо, даютъ остыть и подаютъ со взбитыми слив-
ками, приправленными ванилью съ сахаромъ. ВмЬсто коринки 
можно положить вишневаго варенья, что гораздо вкуснЬе. 

№ 4 2 . Варка сушеныхъ плодовъ. 

Яблоки, груши, сливы намачиваютъ съ вечера холодною 
водою, каждый сортъ отдЬ.1ьно. На другое утро ихъ ставятъ 
варить въ той же водЬ; каждый сортъ плодовъ варится 
отдЬльно. Когда фрукты сдЬлаются мягкими, ихъ вьпслады-
ваютъ на блюдо, а сокъ, въ которомъ варились, с.1гиваютъ 
весь вмЬстЬ, кладутъ въ него кусокъ корицы или 2 гвоздики, 
или же апельсинную цедру, прибавляютъ по вкусу сахару и, 
слегка подправивъ картофельной мукой, выливаютъ на фрукты 
на блюдо и даютъ остыть. Подаютъ со взбитыми сливками. 
Если же хотятъ подать плоды къ какому-нибудь мучному ку-
шанью, то ихъ подаютъ вмЬстЬ съ сокомъ, въ которомъ варились. 

№ 4 3 . Компотъ. 

Очип1;енньш свЬж1я яблоки, груши и абрикосы нарЬзаютъ, 
кусочками и варятъ съ сахаромъ, каждый сортъ отдЬльно. 
Когда фрукты будутъ полумягкими, ихъ вынимаютъ и кладутъ 
на блюдо. Оставш1йся отъ фруктовъ сокъ сливаютъ вм-ЬстЬ, 
подправляютъ картофельной мукою и выливаютъ на плоды. 
Такой компотъ подается къ мучнымъ кушаньямъ. 



М е н ю . 

1 ОбЬды изъ тонкихъ блюдъ. 
№ 1. 

Супъ изъ курицы по-англ1йски или бульонъ. Паштетъ изъ устрицъ 
Лососина подъ соусомъ па шампанскомъ. 
С^дло козули съ гарниромъ изъ трюфелей и шампиньоновъ. 
Холодный паштетъ изъ гусиныхъ печенокъ съ гарниромъ изъ лселе. 
Жаркое: пулярки и рябчики; различный салатъ. 
Св^1е зеленые бобы съ масломъ. 
Миндальный тортъ, мороженое изъ малины и мараскина. 
Фрукты, конфеты, кофе съ коньякомъ, ликеры. 

№ 2. 

Бульонъ съ клецками, или супъ изъ зайца по-англ1йски. Крокетки. 
Камбала съ растопленнымъ масломъ. 
Говяж1й филей съ гарниромъ по-французски, или: 
Куриные филеи съ гарниромъ изъ каштановъ. 
Маюнезъ изъ омара. 
Жаркое: фазанъ съ свЬлшмъ салатомъ. 
Пуншъ глясе. 
Шоколадный тортъ. 
Ореховое мороженое и земляника. 
Кофе съ ромомъ. 

№ 3. 

Бульонъ съ пирожками. 
Сладкое мясо въ раковинахъ. 
Форель съ растопленнымъ масломъ, гарнированная лимономъ. 
Баранье с̂ Ьдло по-англ1йски. 
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Горяч1й паштетъ изъ трюфелей. 
Пуншъ глясе. 
Жаркое: рябчики я пумрки. Различный салатъ. 
Артишоки съ голландскимъ соусомъ. 
Сливочное и земляничное моролсеное съ печеньемъ. 

№ 4. 

Супъ изъ черепахи съ лиссабонскимъ виномъ, или бульонъ съ клец-
ками по-французски. 

Лососина подъ соусомъ, или: 
Камбала съ растопленнымъ масломъ. 
Жареное сладкое мясо съ соусомъ изъ томатовъ. 
Жаркое: индюшка съ трюфелями или фазанъ съ различныхмъ салатомъ. 
Цельная спаржа съ голландскимъ соусомъ. 
Ананасное и фисташковое мороженое съ печеньемъ. 
Фрукты и кофе съ конъякомъ. 

№ 5. 

Бульонъ, пирожки съ мозгами, или супъ изъ рябчиковъ. 
Ма1онезъ изъ омара. 
Баранина тушеная съ краснымъ винохмъ. 
Паштетъ изъ фазана. 
СЬдло козули съ салатомъ. 
Ц ^ н ы е горяч1е трюфели на салфеткЬ со свЬжимъ масломъ. 
Мороженое изъ шампанскаго и ореховое съ печеньемъ. 
Фрукты и кофе. 

№ 6. 

Бульонъ, или куриный супъ по-ияд1йски; крокетки изъ дичи. 
Лаксфорель подъ голландскимъ соусомъ. 

,^Ма1онезъ изъ мозговъ. 
Зеленый горошекъ и спарлса съ пармезаномъ и гарниромъ изъ жаре-

паго сладкаго мяса. 
СЬдю козули к бекасы съ свЬжимъ салатомъ. 
Рисовый пуддингъ съ сабайономъ. 
Фрукты, варенье, кофе съ мараскиномъ. 

№ 7. 

Супъ изъ черепахи, или бульонъ по-французски; пирожки. 
Отварная лососина съ горчичнымъ соусомъ. 

.вГоряч1й паштетъ пзъ бекасовъ. 
Бараньи котлеты съ белыми грибами, или: 
Обложенные рантомъ изъ риса филеи цыплятъ съ гарниромъ изъ трюфелей» 
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Жаркое: сЬдло козули; зеленый горошекъ со свЬжимъ масломъ и салатъ. 
Мороженое изъ грецкихъ орЬховъ и абрикосовое. Печенье. 
Фрукты, кофе. 

№ 8. 

Бульонъ съ клецками изъ печенки. 
Лососина, или камбала съ масломъ. 
СЬдю лося съ картофельными крокетками и макаронами. 
МаЬнезъ изъ мозговъ. 
Зеленый горошекъ съ языкомъ. 
Жаркое: индюшка и фазаны съ свЬжимъ салатомъ и маринадами. 
Цельная спаржа подъ голландскимъ соусомъ. 
Тортъ. 
Мороженое малиновое и ореховое. 
Фрукты, кофе, коньякъ или мараскинъ. 

№ 9. 

Супъ изъ курицы, или бульонъ съ маленькими клецками; маленьшя 
паштеты съ мозгами. 

Форель съ растопленнымъ масломъ, гарнированная мелкимъ карто-
фелемъ. 

Задняя часть козули съ тушеными каштанами и томатомъ. 
Сладкое мясо съ трюфелями, или: 
Рябчики, рагу изъ дичи, или: 
Ветчина съ бургонскимъ виномъ. 
Артишоки съ лососиной. 
Фазаны со свЬжимъ салатомъ и маринадами. 
Желе изъ мараскина съ фруктами, или:-
Ананасное и миндальное мороженое. 
Кофе съ рохмомъ и- коньякомъ. 

№ 10. 

Супъ изъ черепахи по-французски, или бульонъ съ пирожками. 
Лососина съ маюнезнымъ соусомъ, или: 
Камбала подъ соусомъ изъ омара. 
Баранье сЬдло. 
Рагу изъ дичи, или: 
Паштетъ изъ гусиныхъ печенокъ, или: 
Горяч1й паштетъ пзъ рябчиковъ. 
Индюшка, нафаршированная каштанами, или: 
Задняя часть козули съ различнымъ салатомъ. 
Цельная спаржа и артишоки подъ голландскимъ соусомъ. 
Пунщъ, желе или сливочный тортъ, или мороженое. 
Кофе съ коньякомъ. 
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№ 11. 

€упъ изъ омара ш-англ1йскй, или бульонъ съ пиролсками. 
Рагу изъ дичи, въ раковинахъ. 
Лососина подъ соусомъ изъ шампиньоновъ. 
Горяч1Ё паштетъ изъ трюфелей. 
Фазаны съ кислой капустой. 
Пуншъ глясе. 
Жаркое: каплуны и рябчики съ различнымъ салатомъ. 
Отваренные свЬж1е трюфели со свЬжимъ масломъ. 
Мороженое ананасное и изъ другихъ плодовъ съ маленькими безе. 
Кофе съ коньякомъ 

№ 12. 

Бульонъ по-французски; маленьк1е паштеты съ мозгами, или: 
Супъ пюре изъ курицы. 
Лососина подъ соусомъ и жареный угорь, или ма1онезъ изъ омара. 
Баранина подъ соусомъ изъ краснаго вина, съ гарниромъ изъ шам-

пиньоновъ и мелкаго картофеля, или: 
Холодный паштетъ изъ рябчиковъ. 
Жаркое: задняя часть козули и пулярки. Различный салатъ. 
Зеленый горошекъ со свежимъ масломъ. 
Тортъ мокка съ шоколадомъ, или: 
Мороженое изъ шампанскаго и сливочное съ ванилью. 
Кофе, бенедектинъ. 

т 13. 

Бульонъ, пирожки изъ устрицъ. 
Стерлядь по-польски, или заливное изъ рыбы. 
Ростбифъ съ гарниромъ изъ 0B0ni ;e t , или: 
Филеи фазановъ подъ соусомъ на шампанскомъ. 
Зеленый горошекъ и маленькая pina съ гарниромъ изъ телячьихъ 

котлетъ. 
Жаркое: индюшка и козуля съ разлЕЧнымъ салатомъ. 
Артишоки съ сабайономъ. 
Мороженое сливочное, ананасное и земляничное. 
Кофе, ликеры. 

№ 14. 

Супъ ИЗЪ черепахи. Пирожки. 
Лососина подъ соусомъ изъ омаровъ, или салатъ изъ омара иди раковъ. 
Баранина съ гарниромъ изъ'овощей, или куриныя котлеты съ каш-

танами. 
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Горяч1й паштетъ. 
Жаркое: дик1я утки и фазанъ. Салатъ. 
Спаржа. 
АНГЛ1ЙСК1Ё пуддингъ изъ каштановъ. 
Кофе, ликеры. 

Вино подается въ слЬдующемъ порядкЬ: послЬ супа подаютъ хересъ, 
портвейнъ, мадеру или марсала; послЬ рыбы—бЬлое вино, т.-е., рейнвейнъ, 
бЬлое бордо или мозельвейнъ; послЬ мяса съ овощами—французск1я: крас-
ное бордо; передъ жаркимъ подаютъ въ плоскихъ стаканахъ пуншъ-глясе; 
къ мучнымъ кушаньямъ подаются въ маленькихъ стаканахъ тонгЛя вина. 
На большихъ обЬдахъ къ концу подаютъ шампанское. 

На большихъ обЬдахъ, обыкновенно, принято украшать изяш,ными се-
ребряными шпильками всЬ жарк1я, горяч1е паштеты, рыбу и пр., которыя 
имеются въ продаягЬ самыхъ разнообразныхъ рисунковъ; но такъ какъ 
серебряныя шпильки очень дороги, то ихъ можно заменить шпильками 
изъ такъ называемаго новаго серебра или мельх1оровьши, сравнительно, 
недорогими (отъ 85 коп. до 1 р. 15 коп. штука) и достаточно изящными. 

На нихъ нанизываютъ трюфели, пЬтушьи гребешки, раковъ, шам^ 
пиньоны, а также красиво нарезанныя фигуры изъ овош,ей, мясного лселе 
и пр., какъ показано на рис. 63 и 64. 

Блюдо съ овоп1;ами украшаютъ бордюромъ изъ тЬста (см. рис. 65 и 66).. 
Какъ приготовляются так1е бордюры, подробно описано на стр. 189^ 

(Прщх)товлен1е овощей.) 
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63. Шпильки для украшен1я жаркого, рыбы и горячихъ паштетовъ. 
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5. 

Р и с . 64. Шпильки для украшен1я жаркого, рыбы и горячихъ паштетовъ. 
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Рис. 65. Бордюръ изъ тtcтa, для украшен1я блюда съ овощами. 

Ряс. 66. Бордюръ изъ тtcтa, для украшен!я блюда съ овощами. 

П. ОбЬды изъ простыхъ блюдъ. 
№ 1. 

Супъ-июре изъ суповыхъ корень-
евъ; пирожки изъ сдобнаго тЬста съ 
мясною начинкой. 

Форель подъ голландскимъ соу-
сомъ. 

Баранина съ гарниромъ, или паш-
тетъ изъ гусиныхъ печенокъ. 

Жаркое: пулярки съ салатомъ. 
СвЬж1е бобы съ масломъ. 
Ананасный кремъ. 
Десертъ. 

№ 2. 

Зеленыя ш;и. 
Отварная лососина подъ женев-

скимъ соусомъ, или ма1онезъ изъ 
омара. 

Говялсье филе съ гарниромъ. 
Пуншъ глясе. 

Жаркое: утки съ салатомъ. 
Горошекъ по-англ1йски. 
Мороженое. Десертъ. 

№ 3. 

Консоме съ пирожками. 
Телятина съ гарниромъ, или за-

ливное изъ дичи. 
Жаркое: рябчики. 
Спаржа подъ голландскимъ соу-

сомъ. 

Кремъ изъ мараскина. 

№ 4. 

Супъ-пюре. 
Филе подъ соусомъ изъ мадеры,или: 

' Ч' Паштетъ изъ гусиныхъ печенокъ. 
Жаркое: куропатки. 
Артишоки. 
Персиковое мороженое. 
Дессертъ. 
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№ 5. 
Бульонъ съ пирожками. 
Говяж1й филей съ каштанами и 

фаршированными томатами. 
Жареный поросенокъ съ сала-

томъ изъ огурцовъ. 
Цветная капуста подъ голланд-

скимъ соусомъ. 
Фруктовое мороженое. 

№ 6. 
Супъ пюре изъ зеленаго гороха 

съ яичными крокетками. 
Судакъ съ горчичнымъ соусомъ. 
Задняя часть козули съ Mixed-

Pickles. 
Пломбиръ изъ каштановъ. 

№ 7. 
Супъ изъ томатовъ по-американ-

ски, съ подл^аренными ломтиками 
хл'Ьба, посыпан наго пармезаномъ. 

Горячая ветчина съ зеленымъ 
горошкомъ и кислой капустой. 

Жареная телятина съ салатомъ 
изъ огурцовъ. 

Безе со взбитыми сливками, обли-
тыя шоколадомъ. 

№ 8. 
Зеленыя ш;и съ яйцами. 
Рыбный паштетъ со сдобнымъ 

тестомъ. 
Жареная телятина съ салатомъ. 
Ванильное мороженое или кремъ 

изъ апельсиновъ. 
№ 9. 

Раковый супъ по-русски. 
Телячьи котлеты со шпинатомъ. 
Ростбифъ съ салатомъ изъ свЬ-

жихъ огурцовъ. 
Апельсинное мороженое съ мел-

кимъ печеньемъ. 
№ 10. 

Бульонъ съ клецками изъ печенки. 
Гoвяжiй филей. 

Поваренная книга. 

Цыплята пo-aвcтpiйcки; салатъ 
изъ огурцовъ. 

Земляника со сливками. 

№ 11. 

Куриный супъ съ зеленымъ го-
рохомъ. 

Раки съ рисомъ. 
Жареный поросенокъ съ моло-

дымъ картофелемъ и салатомъ изъ 
огурцовъ. 

ЗСхМляничное или малиновое мо-
рол{еное. 

№12. 
Бульонъ съ цв'Ьтной капустой и 

раковыми клецками. 
Рыбныя котлеты съ белыми гри-

бами. 
Жаркое: куры съ салатомъ изъ 

смородины. 
Фрукты или какой-нибудь кремъ. 

№ 13. 
Супъ пюре изъ овощей. Пиролши. 
Форель съ растопленнымъ ма-

сломъ. 
Жаркое изъ козули съ салатомъ 

изъ брусники. 
Шарлотка по-русски. 

№ 14. 

Супъ пюре изъ цветной капусты; 
пирожки. 

Сладкое мясо съ бЬлыми грибами. 
Жаркое изъ зайца. 
Компотъ изъ яблоковъ, грушъ и 

сливъ. 
№ 15. 

Бульонъ съ яичными клецками. 
Карпы подъ соусомъ изъ крас-

наго вина. 
Жаркое: пулярки или индюшка 

съ свежимъ салатомъ. 
Фруктовое мороженое съ мелкимъ 

печеньемъ. 

58 
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№ 16. 
Супъ пюре изъ артишоковъ съ 

пирожками. 
Суфле изъ рыбы. 
Жаркое: гусь съ салатомъ пзъ 

свеклы. 
Желе изъ рейнвеЁна. 

№ 17. 
Супъ пюре изъ перловой крупы. 
Шнитцель. 
Рябчшш съ салатомъ. 
Безе. 

№ 18. 
Бульонъ съ пирожками. 
Жареная свинина. 
Цветная капуста въ форлй. 
Компотъ пзъ сушеныхъ плодовъ. 

№ 19. 
Супъ пюре изъ свеклы. 
Жареные карпы. 
Шнельклопсъ. 
Вафли съ вареньемъ. 

№ 20. 
Бульонъ съ фршгаделькат 
Заливная осетрина. 
Говяж1й филей по-англ1йски. 
Трубочки со взбитыми сливками-

№ 21. 
Супъ пюре изъ гороха. 
Бараньи котлеты. 
Артишоки подъ соусомъ. 
Кремъ съ ванилью. 

№ 22. 
Бульонъ. Пирогъ съ вязигою. 
Осетрина съ зарумяненнымъ ма-

сломъ. 
Жаркое: тетерьки. 
Муссъ. 

№ 23. 
Борщъ. 
Тушеное мясо. 
Жареный угорь. 
Рисъ съ виномъ. 

№ 24. 
Супъ разсольникъ. 
Тушеная лососина по-англ1йски. 
Ростбифъ. 
Хворостъ. 

№ 25. 
Бульонъ; пирогъ съ лососиной. 
Говял;ьи котлеты. 
Зеленые бобы съ масломъ. 
Бланманже. 

№ 26. 
Щи изъ кислой капусты. 
Сладкое мясо въ раковинахъ. 
Жареная курица съ гарниромъ 

пзъ каштановъ. 
Миндальное пиролшое. 

№ 27. 

Супъ изъ почекъ, по-англ1йскп. 
Ма1онезъ изъ мозговъ. 
Рябчики съ салатомъ. 
Песочный тортъ. 

№ 28. 
Бульонъ съ пирожками. 
Свиныя котлеты съ картофель-

нымъ пюре, 
Жареныя куропатки. 
Мороженое. 

№ 29. 
Картофельный супъ съ ветчиною. 
Кушанье изъ мозговъ или слад-

каго мяса въ раковинахъ. 
Жаркое: индюкъ съ салатомъ. 
Желе изъ вина. 

№ 30. 
Бульонъ съ оецками. 
Фаршированная щука. 
Рулетъ изъ говядины. 
Яблоки съ малиновымъ соусомъ. 

№ 31. 
Супъ пзъ саго. 
Телячьи котлеты. 
Бекасы съ шампиньонами. 
Суфле изъ вишень. 
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№ 32. 
Бульонъ съ сотерномъ. 
Кокиль изъ мозговъ. 
Гусь по-французски. 
Миндальный тортъ. 

№ 33. 
Англ. говял;1й супъ. 
Окуни въ краен. винЬ. 
Куриныя котлеты. 
Сахарное пирожное. 

№ 34. 

Рисовый супъ по-итальянски. 
Отварная лососина. 
Бифштексъ по-англ. 
Яблочное пирожное въ сметан'к 

№ 35. 
Клопсзуппе. 
Судаггъ. 
Соте изъ цыплятъ. 
Слоеный яблочный пирогъ. 

№ 36. 
Консоме изъ домаш. птицы. 
Форель. 
Паштетъ изъ ветчины. 
Воздушный пирогъ. 

№ 37. 

Перловый супъ съ ЛПМОНОЙГЬ. 
Рулетъ изъ рыбы. 
Дичь съ яблоками. 
Шока^адный пуддингъ. 

№ 38. 

Лифляндск1я щи съ говядиной. 
Матлотъ изъ рыбы. 
Куропатки. 
Цветная капуста. 
Миндальный пирогъ со взбитыми 

сливками. 
№ 39. 

Малоросс1йск1й зеленый борп^ъ. 
Щука по-англ1йскй. 
Рулетъ изъ говядины. 
Сливочныя вафли. 

№ 40. 

Супъ изъ почекъ. 
Судакъ по-н^медкп. 
Телячьи котлеты. 
Струлаш. 

№ 41. 

Бульонъ съ саго. 
Угорь. 
Заливное изъ поросенка. 
Пышки со взбитыми сливками. 

№ 42. 

Рисовый супъ по-американски. 
Кокиль изъ рыбы. 
Рулетъ изъ телятины. 
Разныя 0В0Ш.И. 
Мороженое. 

№ 43. 

Борп1,ъ. 
Паштетъ изъ утокъ. 
Кольраби. 
Лимонный пуддингъ. 

№ 44. 
Разсольникъ изъ курицы. 
Щука по-англ1йски. 
Суфле изъ дичи. 
Апельсинный пуддингъ. 

№ 45. 

Пюре изъ бобовъ. 
Отварная осетрина. 
Баранина. 
Шоколадный кремъ. 

№ 46. 

Куриный супъ съ фрикадельками. 
Раки съ рисомъ. 
Поросенокъ жареный. 
Savarin съ компотомъ. 

№ 47. 

Малоросс1йск1й борщъ. 
Вареный сигъ. 
Цыплята съ салатомъ. 
Бобы зеленые. 
Омлетъ съ вареньемъ. 

56* 
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№ 48. 
Руссшя щи изъ кислой капусты. 
Кокиль пзъ рыбы. 
Соте изъ котлетъ. 
Молодой картофель. 
Мороженое сливочное. 

№ 49. 
Супъ изъ рябчиковъ. 
Щука подъ раковымъ соусомъ. 
Ростбифъ по-русски. 
Пломбиръ. 

№ 50. 
Пюре изъ цветной капусты. 
Заливное изъ ^ рыбы. 
Говяжье филе по-англ1йски. 
Артишоки. 
Прусск1й кремъ на мадер:^. 

№ 51. 
Поддельный черепаховый супъ. 
Леп1,ъ съ кашей. 
Шнитцель по-вЪнски. 
Паровой кремъ съ лшеныжъ са-

харомъ. 
№ 52. 

Супъ пюре изъ гороха. 
Лососина подъ б11ымъ соусомъ, 
ПндМка. 
Мороженое фруктовое. 

№ 53. 

Куриный супъ съ овощами. 
Караси въ сметан^. 
Утка по-англ1йски. 
Шарлотка по-русски. 

№ 54. 
Рисовый супъ ,съ лимономъ. 
Корюшка. • 

Тушеное мясо. 
Цветная капуста. 
Компотъ. 

№ 55. 

Пюре изъ бобовъ. 
1Цука съ хр^номъ. 
Жаркое изъ задней части теля-

тины. 
Рисъ по-французски. 

№ 56. 
Супъ изъ гусиныхъ потроховъ. 
Холодное изъ рыбы. 
Начиненныя домаштя утки. 
Суфле изъ вишень. 

№ 57. 
Супъ изъ баранины. 
Раки пo-aнглiйcкй. 
Рябчики по-французски. 
Заварной пурингъ. 

№ 58. 
Гороховый супъ. 
Лаксфорель. 
Гетерька. 
Пуддингъ изъ макаронъ. 

№ 59. 
Луковый супъ. 
Отварной судакъ. 
Жаркое изъ ребрышекъ. 
Каротель въ сметан^. 
Безе со сливками. 

№ 60. 
Окрошка или ботвинья. 
Котлеты изъ заячьяго филе. 
Спаржа. 
Взбитыя сливки съ ягодами. 



Алфавитный указатель. 
СТР. 

Абрикосовое варе-
нье 722 

Абрикосы (консер-
вы) 760 

Абрикосы марино-
ванные 776 

Абрикосовый соусъ 482 
Абрикосы, сохране-

Hie ихъ 814 
Абрикосы, сухое 

варенье 738 
Абрикосы сушеные 802 
Ананасное варенье 720 
Ананасъ въ жестян-

кахъ 762 
Ананасное желе. . 689 
Ананасный соусъ . 482 
Ананасъ съ груша-

ми (компотъ). . . 669 
Анисъ (рис.). . . . 16 
Анчоусовое масло. 276 
Анчоусовый соусъ 

къ рыб^̂  491 
Апельсины въ са-

харной глазури . 674 
Апельсинное лселе. 691 
Апельсинный ком-

потъ 669 
Апельсинный соусъ 486 
Апельсинный соусъ 

къ ветчин'!. . . . 501 
Апельсинный тортъ 

съ миндалемъ . . 553 
Апельсинная цедра 

(сохранеше на 
продолжительное 
время) 737 

Арбузы по - мало-
pocciËCKH 772 

Артишоки. . . . . . 207 
Артишоковыя до-

нышки, салатъ 
(рис.) 476 

Аспикъ изъ теля-
тины 23 

Аспикъ или мясное 
желе 22 

Баба или крымск1й 
куличъ 529 

Бавароазъ . . . . . 635 
Базиликъ (рис.) . . 13 
Баклажаны начи-

ненные 195 
Баранина въ род^ 

дичи по-ацгл1й-
ски (рис.) . . . . 390 

Баранина, зажарен-
ная въ вид^ дичи 423 

Бараньи котлеты 
по-англ1йски. . . 430 

Бараньи котлеты 
по-итальянски. . 430 

Бараньи котлеты 
по-французски. . 430 

Баранина, начинен-
ная по-англ1йски 389 

БаранШ окорокъ. . 465 
Баранина соленая. 790 
Баранье с1дао, за-

жаренное по-ан-
гл1йскн (рис.) . . 387 

Баранье с^дло ма-
ринованное. . . . 388 

Баранина тушеная 423 
Баранина тушеная 

съ красньвгъ ви-
номъ 423 

Барбарисъ, варенье 723 

СТР. 
Барбарисный сокъ 

ВЪ 'бутылкахъ , . 748 
Бедренецъ (рис.). . 17 
Безе къ мороженому 57б 
Безе со взбитыми 

сливками по юж-
но-германски . . 659 

Бекасы, начинен-
ные трюфелями. 375 

Бекасы съ бургон-
скимъ виномъ-. . 374 

Бекасы съ шам-
пиньонами . . . . 374 

Бешемель или ку-
лисъ 24 

Бисквиты 586 
Бисквитъ в^нск1й 

къ бульону. . . . 140 
Бисквитные ¡сара-

ваи •. . 570 
Бисквиты малень-

к1е заварные . . 582 
Бисквиты малень-

к1е 583 
Бисквитъ сдобный. 553 
Бисквитъ сверну-

тый 551 
Бисквитъ съ кре-

момъ изъ вина 
по-австрШски . , 621 

Бисквитъ съ мали-
новымъ мармела-
домъ 559 

Бисквитъ съ мара-
скиномъ 559 

Бисквитъ съ моро-
женымъ. 552 

Бисквиты шоколад-
ные, маленьк1е . 582 
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Бпфштексъ. . . . . 434 
Бифштексъ а 1а 

Строгановъ. . . . 
Бифштексъ, зажа-

ренный на раш-
пер^^,по-француз-
ски 

Бифштексъ изъ ко-
зули или лося. . 

Бифштексы изъ 
свинины съ моз-

.гами 
Бифштексъ изъ ско-

бленаго мяса 
Бифштексы мари-

нованные, зажа-
ренные на раш-
перЬ,по-француз-
ски 

Бифштексъ по-ан-
шйски, зажарен-
ный на рашпер^ 435 

Бифштексъ по-гам-
бургски 

Бифштексъ по-рус-
ски 

Бифштексъ по-
французски . . . 

Бифштексъ съ со-
усомъ на марса-
лЬ, по "француз-
ски 

Бифштексъ съ яй-
цомъ, по-англ1й-
ски 

Бланманже . . . . . 666 
Блины англ1йск1е . 599 
Блины на дрожжахъ 600 
Блинчики, начинен-

ные рисомъ . . . 
Блинчики съ ва-

нилью 
Блинчики съ мяс-

ной начинкой . . 
Бобы высокорослые 

въ бутылк'Ь. . . . 
Бобы зеленые . . . 
Бобы зеленые для 

тонкаго обЬда. . 
Бобы зеленые и су-

шеный горохъ. . 
Бобы зеленые со-

леные 
Бобы зеленые съ 

439 

437 

440 

440 

442 

436 

439 

441 

437 

438 

435 

112 

600 

111 

766 
764 

223 

804 

766 

пармезаномъ по-
итальянски. % . . 225 

Бобы зеленые съ 
яичной обливкой 
по-немецки. . . . 224 

Бобы зеленые шин-
кованные 224 

Бобы по-австр1йски 225 
Бобы по-англ1йски 225 
Бобы съ яблоками 

или сушеными 
сливами 225 

Boeuf à la mode 
(шпигованная го-
вядина) 421 

Боровики въ кон-
соме 231 

Боровики въ уксусЬ 783 
Боровики, консервы 772 
Боровики красно-

бурые 232 
Борщъ зеленый ма-

лоросс1йск1й.. . 46 
Борп1,ъ малоросс1й-

ск1й обыкновен-
ный 48 

Борщъ польск1й . . 44 
Браунколь 204 
Браунколь съ ба-

раньимъ потро-
хомъ 205 

Брусника, варенье. 733 
Брусника для са-

лата 777 
Брусника, желе . . 736 
Брусника, печеная 

въ печи 777 
Брусника съ ана-

насной дыней, 
варенье 734 

Брусника съ гру-
шами, варенье. . 734 

Брусника съ ябло-
ками, варенье. . 733 

Брюква въ формЬ. 210 
Брюква печеная или 

вареная 210 
Брюссельская ка-

пуста (рис.) . . . 205 
Брюссе-1ьская ка-

пуста, салатъ . . 470 
Брюссельская ка-

пуста, хранен1е 
ея 812 i 

Булки больш1я. . . 519 
Булочки вЬнсшя къ 

кофе 529 
Булочки гамбург-

ск1я для кофе. . 528 
Булочки масличныя 

(по лифляндско-
му, курляндскому 
и эстляндскому 
способу) 516,517,518 

Булочки начинен-
ныя. . . . . . . . 636 

Булки подходящ1я 
въ холодной ВОД'Ь 523 

Булочки съ варень-
емъ 513 

Булочки съ начин-
кой изъ мозговъ, 
вареныя въ жиру 111 

Булка съ чернич-
нымъ соусоАгь . . 667 

Булочки чайныя. . 527 
Бульонъ изъ ин-

дюшки 34 
Бульонъ (консоме). 37 
Бульонъ обыкновен-

ный съ разными 
кореньями . . . . 35 

Бульонъ по-испан-
ски 33 

Бульонъ по-фран-
цузски 34 

Бульонъ съ саго. . 39 
Бульонъ съ сотер-

номъ . 33 
Бульонъ тонк1й для 

званаго обЬда . . 32 
Бутерброды амери-

KancKie 279 
Бутерброды къ зав-

траку, маленьк1е 277 
Бутерброды къ чаю 280 
Быкъ, раздЬлка и 

солка его 784 
Быч1й языкъ варе-

ный (въ аспикЬ) 460 
Быч1й языкъ, рагу 461 
Вальдшнепы жаре-

ные (рис.) . . . . 372 
Ваниль 12 
Вареники съ виш-

нями 125 
Вареники съ творо-

гомъ 125 
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Варенье абрикосо-
вое . 722 

Варенье грушевое. 729 
Варенье,желе,муссъ. 

Заметка о сохра-
неши заготовокъ 
(рис.) 711 

Варенье изъ ана-
наса 720 

Варенье изъ ана-
насной земляники 716 

Варенье изъ барба-
риса 723 

Варенье пзъ брус-
ники . . . . . . 733 

Варенье изъ брус-
ники съ ананас-
ной дыней . . . . 734 

Варенье изъ брус-
ники съ грушами 734 

Варенье изъ брус-
ники съ яблоками 733 

Варенье изъ вен-
герскихъ сливъ . 

Варенье изъ грец-
кихъ opî xoBb . . 

Варенье изъ зеле-
наго крыжовника 

Варенье изъ зеле-
ныхъ сливъ 

Варенье изъ испан-
ской морели. . . 

Варенье изъ кизиля 
Варенье изъ крас-

ной смородины 
Варенье пзъ круп 

ной вишни. 
Варенье изъ круп 

ной красной ма 
монтовой земля 
ники . . . . 

Варенье изъ кры 
жовника. . . 728 

Варенье изъ клюк 
вы съ яблоками 

Варенье изъ лимон 
ныхъ корокъ. 

Варенье пзъ л^с 
ной земляники. 

Варенье пзъ л^с 
ной малины . . 

Варенье изъ малины 
Варенье изъ морели 

съ малпной . . . 719 

'25 

721 

19 

724 

725 
732 

723 

726 

717 

731 

733 

729 

727 

727 
717 

СТР. 

Варенье изъ мо-
рошки 727 

Варенье изъ пер-
сиковъ . . . . . . 722 

Варенье изъ ревеня 728 
Варенье изъ розо-

ваго цв^та. . . . 724 
Варенье изъ рябины 735 
Варенье изъ сливъ 731 
Варенье изъ сморо-

дины съ морковью 
и померанцевой 
коркой 734 

Варенье изъ черной 
смородины . . . . 723 

Варенье изъ ши-
повника 724 

Варенье смешанное 728 
Варенье с у х о е . . . 738 
Варенье яблоч-

ное 725, 730 
Ватрушки. 515 
Вафли 597 
Вафли заварныя. . 598 
Вафли обыкновен. 599 
Вафли на дрожясахъ 598 
Вафли на сметан! 598 
Вафли, правило для 

печен1я 599 
Вафли сливочныя . 599 
Вафли съ минда-

лемъ 598 
Вегетер1анск. столъ 847 
Вестфальск.ве1Чина 788 
Ветчина вареная, 

соленая (рис.). . 461 
Ветчина копченая 

по-французски. . 789 
Ветчина къовош,амъ 462 
Ветчина маринован. 

по-французски. . 789 
Ветчинный соусъ къ 

п а ш т е т а м ъ . . . . 507 
Ветчинный соусъ къ 

рыб^ . . . . . . . 487 
Ветчина съ бургон-

скихмъ 463 
Ветчина съ крас-

нымъ виномъ по-
нЬмецки 789 

Ветчина съ мадерой 463 
Винигретъ изъ ово-

щей 471 
Винигретъ изъ раз-

личныхъ остат-
ковъ мяса . . . . 471 

Виноградъ марино-
ванный 777 

Виноградъ, сохра-
нен1е его 815 

Вино земляничное. 752 
Вино изъ изюма . . 750 
Вино пзъ малины . 752 
Вино инбирное. . . 751 
Вино лимонное . . . 751 
Вино, разливъ и хра-

нен1е его 756 
Вино яблочное. . . 749 
Вишневка. . . 710, 752 
Вишня въ бутылкахъ 757 
Вишня маринован-

ная 776 
Вишня,простой спо-

собъ приготовле-
шя 758 

В и ш н е в о е п ю р е 
(соусъ) 485 

Вишневый сокъ въ 
бутылкахъ . . . . 757 

Вишня, сохранен1е 
въ св'Ькемъ ВИД'Ь 759 

Вишня сушеная. . 803 
Вишневая эссенщя 710 
Вода соленая для 

заливки овощей 
въ жестянкахъ . 763 

Водка померанцев, 707 
Водка тминная. . . 706 
Время, необходимое 

для жарен1я жар-
кого 356 

Гаше изъ почекъ . 317 
Гаше изъ холоднаго 

жаркого. . . . . . 317 
Гаше съ картофель-

нымъ пюре. . . . 317 
Гвоздика 12, 
Глазурь бЬлая . . 601 
Глазурь для жаркого 358 
Глазурь зеленая . . 601. 
Глазурь пзъ плодовъ 601 
Глазурь коричневая 602 
Глазурь красная. . 601 
Глазурь лимонная . 601 
Глазурь мясная . . 802 
Глазурь на вод^^. . 602 
Глазурь на розовой 

вод̂ ^ 601 
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. Глазурь сахарная . 600 
Глазурь шоколадная 602 
Глал{ен1е мужскихъ 

сорочекъ 840 
Глинтвейнъ 696 
Глухарь .(залпвное) 271 
Глухарь тушеный, 

(рис,) 409 
Говядина, зажарен-

ная върод'Ьдичй 422 
Говядина, запечен-

ная по-англ1йски 419 
Говядина жареная 

по-итальянски , . 419 
Говядина .жареная 

по-португальски . 419 
Говядина тушеная. 416 
Говядина тушеная 

по-англ1йски. . . 420 
Говядина тушеная 

по-русски 417 
Говядина, тушеная 

съ виномъ . . . • 459 
Говядина шпиго-

ванная . . . . . . 421 
Говяж"1й жиръ для 

печен1й 793 
Говяжьи котлеты 

рубленыя 442 
Говялай филей по-

англ1йски. . . . . 400 
Говяаий филей по-

н'Ьмедки 402 
Голубцы 202 
Голубцы съ начин-

кой изъ риса. . . 318 
Горохъ въ жестян-

кахъ, по-н^^мецкп 764 
Горохъ и высоко-

рослые бобы въ 
бутылкахъ . . . . 766 

Горохъ Марро ан-
гл1йсшй. . . . 221 

Горохъ по-русски . 764 
Гороховое пюре на 

молок1̂  (супъ) . . 101 
Гороховое пюре съ 

куриными или те-
лячьими котле-
тами 222 

Горохъ соленый въ 
бутылкахъ . . . . 766 

Горохъ сушеный и 
зеленые бобы . . 804 

Горохъ съ гарни-
ромъ изъ раковъ 221 

Горохъ съ лсареной 
лососиной 222 

Горохъ съ сосиска-
ми или горячей 
ветчиной . . . . . . 222 

Горохъ съ сырой 
ветчиной 222 

Горохъ съ тушены-
ми курами или 
молодой дичью. . 222 

Горохъ тушеный по-
французски. . . . 223 

Горчица заварная. 796 
Горчица (пригото-

влеше) 795 
Горчица по-австр.. 797 
Горчица французск. 796 
Горчичный соусъ къ 

рыб^ 488 
Гренки къ супамъ-

пюре . 140 
Грибы бЬлые въ кон-

соме 230 
Грибы б^лые мари-

нованные. . . . . 783 
Грибы, заметка о 

приготовлеши . . 227 
Грибы, запеченные 

въ форм^ 233 
Грибныя котлеты . 233 
Грибы простые. . . 233 
Грибной салатъ съ 

лукомъ 476 
Грибы сушеные . . 805 
Грибы съ ветчиной 234 
Грушевое варенье. 729 
Груши въ жестян-

кахъ 762 
Груша земляная ту-

шеная съ виномъ 220 
Грушевый квасъ. . 756 
Грушевый прозрач-

ный сокъ 747 
Грушевый салатъ 

съ виномъ и конь-
якомъ 773 

Груши (сушка). . . 802 
Гусь жареный . . . 379 
Гусь жареный, ма-

ринованный . . . 381 
Гуси, зажаренные 

по-англ1йскй . . . 380 

СТР. 
Гуси и утки, откар-

мливаше ихъ. . . 833 
Гусь къ завтраку 

или ужину . . . . 288 
Гусь, начиненный 

по французскому 
способу 261 

Гуси маринованные 267 
Гуси молодые, за^ка-

ренные по - ан-
гл1йски 380 

Гусиныя ноги жаре-
ныя 382 

Гусиная печенка въ 
аспик-Ь 272 

Гусь по-англ1йски . 383 
Гуси посоленные и 

копченые 790 
Гусь по-французски 379 
Гусь съ начинкой . 380 
Гусь съ соусомъ изъ 

трюфелей 382 
Гусь съ яблочнымъ 

соусомъ. 454 
Гуси тушеные съ 

кислой капустой. 459 
Дишя птицы и дичь 349 
Дичь въ ракови-

нахъ . 312 
Дичь заливная. . . 270 
Дичь (консоме). . . 797 
Дичь молодая (ку-

шанье въ рако-
винахъ) 312 

Дичь съ яблоками. 273 
Дичь тушеная . . . 406 
Драчена 633 
Драчена изъ чер-

ствой булки . . . 634 
Дрожжи (пригото-

влеше и хране-
ше) 810 

Душица (ма1оранъ) 
(рис.) 15 

Дыня, простой са-
латъ 778 

Жарен1е (время не-
обходимое для 
жарешя) 356 

Жареше начинен-
ныхъ курицъ. . . 363 

Жарк1я (рис.) . . . 347 
Жаркое изъ поро-

сзшса 392 
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Жаркое изъ ребры-
шекъ 393 

Жаркое изъ сви-
вины съ соусомъ 
изъ вина 893 

Жаркое изъ фазана 
-по-англ1йски, . . 367 

Жаркое охотничье. 420 
Желе ананасное. . 689 
Желе апельсинное. 691 
Желе (быстрое при-

готовлеше),. . . . 687 
Ж е л е (варенье). За-

метка о сохра-
неши (рис.) . . . 711 

Желе изъ краснаго 
вина 687 

Желе изъ краснаго 
вина съ малино-
вымъ сокомъ. • . 690 

Желе изъ курицы 
или аспикъ. . . . 22 

Желе изъ мара-
скина 689 

Желе изъ рейн-
вейна 688 

Же^е изъ рыбы . . 22 
Желе изъ рыбы (для 

постныхъ блюдъ) 20 
Желе изъ телячьей 

головки 21 
Желе изъ ф1алокъ. 690 
Желе изъ черники 737 
Желе изъ черной 

смородины съ ма-
линой 737 

Желе изъ шампан-
скаго 688 

Желе, или основные 
студни, заготовля-
емые въ прокъ . 19 

Желе кофейное . . 692 
Ж е л е малиновое. . 689 
Желе малиновое и 

смородинное . . . 736 
Ж е л е миндальное . 693 
Желе мясное, или 

аспикъ ! 
Желе (очистка) . . 685 
Желе (прпготовл.). 235 
Ж е л е прозрачное 

пзъ крыжовника. 736 
Желе прозрачное 

пзъ смородины. . 735 

Желе рисовое . . . 692 
Желе смешанное . 688 
Желе со взбитыми 

бiîдкaмiï 693 
Желе съ компотомъ 668 
Желе съ фруктами 689 
Желе, употребляем. 

для маюнезовъ. . 238 
Желе, шоколадъ, 

пуншъ и ликеры 
(рис.) 683 

Желе шоколадное . 692 
Желе яблочное. . . 691 
Желе яблочное (ва-

ренье). . . . . . . . 736 
Желе яичное къ 

бульону 138 
Жестянки для кон-

сервовъ 760 
Жзкенка 704 
«Жягенка англ1йск. 701 
Живность и моло-

дая дичь въ ра-
ковинахъ 312 

Жиръ говяж1й для 
печенья 793 

Жиръ свиной для 
печенья 794 

Заклеиван1е оконъ 
на зиму 843 

Заливное изъ поро-
сенка 266 

Замазка для фар-
фора 846 

Замазка огнеупорн. 846 
3 a M t e a о печен1и 

тортовъ 538 
З а м ^ к а о печен1и 

хл^ба 508 
За1УЙтка о пригото-

влен1и домашней 
птицы, дикой пти-
цы и дичины . . 347 

Зам^^тка о пригото-
влен1и кремовъ . 636 

Заметка о пригото-
вленш овоп;ей. . 189 

ЗамЬтка о пррното-
влеши соусовъ. . 478 

Заметка о сохране-
нш заготовокъ 
(рис.) 711 

Заяцъ, зажаренный 
въ печи 380 

Заяцъ п о д д ^ н ы й . 444 
Заяцъ поддельный 

П0'малоросс1йск. 445 
Заяцъ тушеный по-

англ1йски. . . . . 413 
Заяцъ тушеный по-

фински. 413 
Заяцъ тушеный по-

французски. . . . 412 
Заяцъ тушеный по-

южно-германски. 411 
Заяч1й филей,зажа-

ренный на вер-
тел'Ь, по - фран-
цузски 361 

Заяч1й филей туше-
ный . . . 412 

Запасы изъ фрукт. 
ягодъ и овош,ей. 773 

Зешяника ананас-
ная (варенье) . . 716 

Земляника крупная, 
красная мамон-
товая (варенье). 717 

Земляника лесная 
(варенье). . . . . 727 

Земляника сушеная 803 
Земляника (холод-

ный соусъ). . . . 484 
Земляничное вино. 752 
Земляничный лимо-

надъ. 753 
Земляничн. пуншъ, 698 
Земляничный экс-

трактъ 744 
Земляная груша,ту-

шеная съ виномъ 220 
Изюмъ (вино). . . . 750 
Инбирь . . . . . . . 13 
Инбирное вино. . . 751 
Индюкъ по-англ1йск. 453 
Индюшки (выращи-

ваше и уходъ за 
ними) 831 

Индюшка, зажарен-
ная въ вид^^ дичи 384 

Индюшки (откар-
мливаше) 832 

Индейки, зажарен-
ныя на вертел^. 360 

Инд'Ьйка съ парме-
заномъ 326 

Индейка тушеная 
съ трюфелями. . 452 
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ЖндЬйка фарширо-
ванная (рис.) . . 367 

Каймакъ для на-
чинки нышекъ. . 595 

Кальте шале изъ 
ананаса 91 

Кальте шале изъ 
малины 91 

Кальте шале изъ 
чернаго хлЬба . . 97 

Камбала морская, 
жареная . . . . 157 

Камбала морская 
п о - а н г л 1 й с к й 
(рис.) 157 

Каплунъ начинен-
ный . . . . . . . 365 

Каплунъ, рагу изъ 
него 365 

Капуста брюссель-
ская (рис.). . . . 205 

Капуста бЬлая, за-
п е ч е н н а я в ъ 
формЬ 201 

Капуста бЬлая на-
чиненная. . . . . 201 

Капуста бЬлая со 
шпикомъ 199 

Капуста бЬлая ту-
шеная 202 

Капуста для мало-
poccifiCK. борш;а. 771 

Капуста кислая БЪ , 
формЬ . 204 

•Капуста кислая по-
петербургски. . . 203 

Капуста кислая со 
сливками 203 

Капуста кислая съ 
паштетами . . . . 203 

Капуста кислая съ 
прованскимъ мас-
ломъ (салатъ) . . 471 

Капуста кислая съ 
шампанскимъ . . 204 

Капуста кислая съ 
яблоками и гру-
шами 770 

Капуста кисло-
сладкая съ ябло- " 
ками . . . . . . . 200 

Капуста красная съ 
краснымъ виномъ 205 

Капуста рубленая. 771 

Капуста свЬжая.по-
испански. 203 

Капуста съминдаль-
нымъ соусомъ . . 200 

Капуста цветная . 196 
Капуста цветная въ 

жестянкахъ . . . 765 
Капуста цветная въ 

формЬ 197 
Капуста цветная и 

б р ю с с е л ь с к а я 
(хранеше ея) . . 812 

Капуста цветная 
И.1И брюссельская 
(салатъ) 470 

Капуста цветная 
маринованная . . 778 

Капуста цветная 
начиненная. . . . 198 

Капуста цветная со 
с.ливками 198 

Капуста цветная съ 
виномъ и раками 198 

Капуста цветная съ 
рисомъ и раками 199 

Капуста цветная съ 
толчеными суха-
рями и сыромъ 
въ формЬ . . . . 197 

Капустный кочанъ 
съ начинкой. . . 202 

Капустные листья 
съ начинкой (го-
лубцы) 202 

Караваи бисквит-
ные 570 

Каротель тушеная 211 
Карпы, вареные въ 

черномъ пивЬ, . 160 
Карпы, вареные по 

англ1йскп . . . . 161 
Карпы, жареные въ 

печкЬ 167 
Карпы, лсареные на 

рашпсрЬ 168 
Карпы по-англ1йски 167 
Карпы по "фран-

цузски 167 
Карпы съ бургон-

скимъ виномъ . . 161 
Карпы съ краснымъ 

виномъ (рис.) . . 159 
Картофель, в а р е -

ный на пару. . . 218 

Картофель, варка 
его обыкновен-
нымъ способомъ 218 

Картофель жареный 212 
Картофель кислый 

къ котлетамъ . . 217 
Картофель, начи-

ненный по - ан-
глхйски 216 

Картофель н а ч и-
ненный, со смета-
ной 215 

Картофель протер-
т ы й 214 

Картофель свЬлий, 
чистка е г о . . . . 192 

Картофель со сме-
таной 214 

Картофель съ бе-
лымъ виномъ по-
французски . . . 217 

Картофель съ крас-
нымъ виномъ . . 216 

Картофель съ яйца-
ми въ формЬ по-
французски . . . 213 

Картофель, туше-
ный въ маслЬ . . 217 

Картофель фарши-
рованный теля-
чьими почками . 215 

Картофельный кро-
кетки 216 

Картофельная лап-
ша по-австр]йски 126 

Картофельнаямука, 
прпготовлен1е ея 807 

Картофельное пюре 
въ формЬ . . . . 213 

Картофельное пюре 
(пуддпнгь) . . . . 215 

Картофельное пюре 
со с м е т а н о й . . . 212 

Картофельный са-
латъ съ горчич-
нымъ масломъ . 470 

Картофельный са-
латъ съ краснымъ 
впно.мъ 469 

Картофельный са-
латъ съ солеными 
огурцаж 4G9 

Каша гречневая, 
лсареная, пода-
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ваемая къ борщу 
или щамъ изъ 
кислой капусты . 140 

Каша гречневая 
красная 141 

Каша кислая . . . 101 
Каша манная гу-

стая . 143 
Каша манная хо-
^ лодная 661 

Каши молочныя . . 93 
Каша пшенная къ 

борщу 141 
Каша пшенная на 

молокЬ 141 
Каша рисовая кру-

тая 135 
Каша ячменная . . 142 
Каша ячменная въ 

капуст^ 142 
Каштаны, печеные 

въ соли 194 
Каштаны тушеные 193 
Е а ш т а н о в о е 

пюре . . . . 131, 194 
Квасъ изъ почекъ 

ч е р н о й сморо-
дины 755 

Квасъ изъ яблоковъ 
и грушъ . . . . . 756 

Квасъ хлебный . . 755 
Кервель садовый 

(рпс.) 17 
Кизиль, варенье . . 732 
Кильки изъ жестя-

нокъ съ б'Ьлымъ 
соусомъ 250 

Кильки или копче-
ная ряпушка въ 
форм̂ ^ 181 

Кильки жареныя на 
рашпер15 182 

Кильки копченыя . 792 
Кильки копченыя 

жареныя 181 
Кильки копченьш 

съ я й ц а м и . . . . 181 
Кильки св1)ж1я }ка-

реныя 182 
Кильки,соя изъ нихъ 798 
Кисель изъ вишень 667 
Кисель пзъ кваса . 671 
Кисель изъ крыжов-

ника 607 

14 
710 

124 

125 

125 

130 

118 

131 

122 

119 

122 

Кисель изъ миндаль-
наго молока . . . 670 

Кисель изъ фрукто-
ваго сока . . . . 671 

Кисель изъ черники 667 
Кисель шоколадный 671 
Кишнецъ (Kopian-
^ деръ) (рис.) . . . 

Кларетъ 
Клецки заварныя 
Клецки заварныя со 

сливками 
Клецки заварныя съ 

яблоками 
Клецки заварныя 

шоколадный . . . 
Клецки изъ гусиной 

крови 
Клецки изъ кашта-

новъ 
Клецки изъ мозговъ 122 
Клецки изъ печенки 

по-австр1йски . . 
Клецки изъ сладкаго 

мяса 
Клецки изъ толче-

ныхъ сухарей . 
Клецки изъ устрицъ 118 
Клецки картофель-

ныя англ1йск1я . 119 
Клецки кровяныя 

н-Ьмещия 346 
Клецки лимонныя. 129 
Клецки миндальныя 129 
Клецки раковыя . 123 
Клецки рыбныя . . 123 
Клецки сдобныя. . 119 
Клецки съ мясною 

начинкой . . . . 126 
Клецки съ трюфе-

лями 130 
Клопсъ англ1йсшй 

изъ телятины . . 446 
Клопсъ въ форм^ . 450 
Клопсъ изъ теляти-

ны съ начинкой 
изъ раковъ, въ 
форм^ . . . . . . 450 

Клопсъ луковый . . 443 
Клопсъ со св'Ькей 

капустой, туше-
ной въ печкЬ. . 451 

Клопсъ тушеный 
изъ говядины . . 452 

Клопсзуппе . . . . 42 
Клюква съ яблока-

ми, варенье 
Клюквенный экс 

трактъ 
Кнаквурсты копче 

ные 
Козуля,задняя часть 

ея, зажаренная 
въ печи 

Козуля,задняя часть 
ея.залсаренная на 

^ вертелЬ . . . . . 
Козуля,задняя часть, 

зажаренная на 
вертелЬ по - ан-
гл1йскй 

Козуля,задняя часть 
ея, тушеная по-
н'Ьмецки 

Козуля,задняя часть 
ея, тушеная по-
французски . . . 

Колбаса браун-
^ швейгская . . . . 

Колбаса ветчинная 338 
Колбаса. Заметка о 

приготовленш . . 
Колбаса изъ сви-

ныхъ филеевъ . 
Колбаса копченая. 
Колбаса кровяная, 

начинен, кашей. 
Колбаса кровяная 

съ евины мъ са-
ломъ 

Колбаса лифлянд-
ская ливерная . 

Колбаса рисовая . 
Кольраби въ форм'Ь 209 
Кольраби тушеная 208 
Колечки миндаль-

ныя красныя . . 573 
Кольца миндальныя 572 
Кольцо миндальное 

большое 545 
Кольца яблочныя, 

вареныя въ маслЬ 562. 
Компотъ изъ ана-

насной дыни . . 669 
Компотъ изъ ана-

наса и грушъ . . 669 
Компотъ изъ апель-

синовъ 669 

733 

748 

338 

383 

361 

362 

414 

414 

.342 

336 

339 
337 

344 

343 

344 
343 
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Компотъ пзъ вин-
ныхъ ягодъ . . . 670 

Компотъ изъ зешя-
никй . 670 

Компотъ изъ каш-
тановъ 669 

Компотъ изъ кон-
сервовъ . . . . . 668 

Компотъ изъ суше-
ныхъ плодовъ . . 668 

Консервы изъ абри-
косовъ 760 

Консервы изъ пло-
довъ и овоп1;ей. 
Жестянки для 
консервовъ . . . 7 6 0 

Консоме (бульонъ) 37 
Консоме изъ дичи 37,797 
Консоме изъ до-

машней птицы . 37 
Консоме изъ кури-

ныхъ костей . . . 798 
Консоме пзъ те-

лячьихъ мозговъ 38 
Консоме изъ шам-

пиньоновъ . . . . 798 
Копчен1е и солеше 

мяса и рыбы . . 784 
Копчен1е и солеше 

рыбы 791 
СорзсЬеН о изъ крас-

наго вина . . . . 696 
СорзсЬеНо изъ шам-

панскаго 696 
Коренья сладк1е 

(скорщонеръ) . . 208 
Корзина для моро-

женаго 673 
Кор1андеръ (киш-

нецъ) (рис.) . . . 14 
Корица 12 
Коровы дойныя, об-

ращеше съ ними 828 
Корюшка свежая 

жареная . . . . . 182 
Косоротъ (морской 

языкъ) вареный 
(рис.) 158 

Котлеты бараньи 
по-англ1йски. . . 430 

Котлеты бараньи 
^ по-итальянски . . 430 

Котлеты бараньи 
по-французски. . 430 

Котлеты говяжьи 
для паштетовъ . 329 

Котлеты говялсьи 
рубленыя . . . . 442 

Котлеты грибныя . 233 
Котлеты изъ зайца 326 
Котлеты изъ козули 328 
Котлеты изъ козули, 

шпигован, (рис.). 432 
Котлеты изъ лося. 328 
Котлеты изъ све-

жей лососины . . 331 
Котлеты изъ судака 330 
Котлеты изъ фи-

леевъ зайца . . . 327 
Котлеты картофель-

ныя постныя, съ 
грибнымъ соу-
сомъ 234 

Котлеты курин. 330,431 
Котлеты свиныя. . 433 
Котлеты телячьи 329,446 
Котлеты телячьи въ 

сдобномъ тЬст^ . 428 
Котлеты телячьи, 

нашпигован, трю-
фелями 426 

Котлеты телячьи 
отбивныя (рис.). 425 

Котлеты телячьи съ 
начинкой 427 

Котлеты телячьи 
тушеныя 428 

Кофе, жареше его 806 
Кофе съ коньякомъ 695 
Кофейное желе . . 692 
Кофейная эссенщя 800 
Кремъ ананасный 649 
Кремъ апельсинный 

со взбитыми слив-
ками 654 

Кремъ ванильный 
со взбитыми слив-
ками 654 

Кремъ, годящ1йся 
для всякаго пи-
рожнаго 566 

Кремъ' для пирож-
наго съ вишнями 566 

Кремы и холодныя 
сладюя кушанья 

^ (рис.) 637 
Кремъ изъ винакъ 

бисквиту 621 

Кремъ изъ грецкихъ 
ореховъ 652 

Кремъ изъ каштан. 648 
Кремъ изъ кашта-

новъ по-австр1йскй 653 
Кремъ изъ манной 

крупы съ клюк-
веннымъ сокомъ 6С2 

Кремъ изъ рисовой 
муки 662 

Кремъ изъ сметаны 656 
Кремъ изъ творогу 659 
Кремъ кофейный съ 

мараскиномъ (рис.) 655 
Кремъ ликерный . 647 
Кремъ лимонный . 567 
Кремъ лимонный 

по-англ1йски. . . 648 
Кремъ миндальный 

съ мараскиномъ 
по-французски . 651 

Кремъ на чаю . . 657 
Кремъ на шампан-

скомъ 645 
Кремъ на шампан-

скомъ къ бис-
квиту . . . . . . . 621 

Кремъ паровой . . 656 
Кремъ паровой пзъ 

кофе 657 
Кремъ паровой съ 

жлсенымъ саха-
ромъ 656 

Кремъ паровой съ 
миндалемъ . . . . 657 

Кремъ паровой съ 
шоколадомъ . . . 657 

Кремъ по-англ1йски 643 
Кремъ по-голландски 648 
Кремъ по-русски. . 647 
Кремъ прусск1й на 

мадер^^ 644 
Кремъ пуншевый . 646 
Кремъ рисовый . . 658 
Кремъ ромовый . . 646 
Кремъ сливочный 

вареный 658 
Кре.мъ сливочный 

съ желе пзъ крас-
наго вина . . . . 651 

Кремъ сливочный 
съ чернымъ хл'̂ -̂
бомъ, по - лиф-
ляндски 652 
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Кремъ султансгай . 644 
Кремъ съ ванилью 658 
Кремъ съ мараски-

номъ, по - фран-
^ цузски 650 

Кремъ фисташко-
вый со сливками 652 

Кремъ шоколадный 645 
Кремъ шоколадный 

съ бургонскимъ, 
по-французски . 650 

Кремъ шоколадный 
съ краснымъ ви-
номъ 649 

Крендель желтый , 
большой 520 

Крендельки къ кофе 587 
Крендельки малень-

Kie 526 
Крендельки малень-

ше сахарные съ 
ванилью 526 

Крендели простые 533 
Крендели сдобные 512 
Крессъ инд1йсшй 

маринованный . . 781 
Крессъ-садатъГрис.) 468 
Крокетки изъ рыбы 315 
Крокетки изъ те-

лячьихъ почекъ 
или дичи . . . . 316 

Крокетки изъ устр. 315 
Крокетки изъ шам-

пиньоновъ . . . . 315 
Крокетки изъ яицъ 

съ ветчиной . . . 314 
Крокетки карто-

фельныя по-фран-
цузски 216 

Крокетки рисовыя, 
начиненныя ра-
ками 115 

Крыжовникъ . . . . 7 3 1 
Крыжовникъ (ва-

ренье) 728 
Крыжовникъ зеле-

ный (варенье) . 719 
Крыжовникъ незр^^-

лый въ бутылкахъ 759 
Крыжовникъ (про-

зрачное желе) . 736 
Крыжовникъ (экс-

трактъ) 749 
Кружева, мытье ихъ 841 

Кружева черныя, " 
мытье ихъ . . . . 842 

Кулисъ или беше-
мель . . . . . . . 24 

Кулисъ раковый. . 24 
Кулисъ рыбный . . 25 
К у л и ч ъ к р ы м -

ск1й . . . . 529, 531 
Курицы маринован-

ныя . 402 
Курицы молодыя, 

зажаренныя на 
вертел^ . . . . . 359 

Курица съ белымъ 
виномъ 403 

Курица съ рисомъ, 
въ форм^ . . . . 455 

Куры молодыя ту-
шеныя 406 

Куры начиненныя; 
лтрен1е ихъ . . 363 

Куры, откармлива-
н]е ихъ 833 

Куры по-англ]йски 456 
Куры по-итальянски 406 
Куры со св^^жимъ 

зеленымъ горо-
хомъ . . . . . . . 456 

Куропатки въ рако-
винахъ 313 

Куропатки, жаре-
ные филеи ихъ . 371 

Куропатки и ряб-
чики . . . . . . . 410 

Куропатки и ряб-
чики жареные . 370 

Кухня и кухонная 
посуда. Содержа-
н1е ихъ . . . . . 5 

Кушанье изъ жаре-
ной телятины въ 
раковинахъ . . . 312 

Кушанье изъ жив-
ности и молодой 
дичи въ ракови-
нахъ . 312 

Кушанье изъ парме-
зана 314 

Кушанье изъ ра-
ковъ, въ ракови-
нахъ 312 

Кушанье изъ слад-
каго мяса въ ра-
ковинахъ . . . . 311 

Кушанье изъ сли-
вокъ, холодное . 660 

Кушанье испанское 
изъ говядины . . 451. 

Кушанье матрос-
ское изъ рыбы . 168. 

Кушанье мучное за-
граничное . . . . 661 

Кушанье мучное 
южно-германское 
(Savarin) 634 

Лавровый листъ . . 12 
Лаксфорель (рис.). 154 
Л а н с п и к ъ . . . . . . 19 
Лапша 806 
Лапша заварная. . 807 
Лапша картофельн. 

по-австр1йски . . 126 
Лапша съ ветчиною 

(пуддингъ) . . . ; 188. 
Лепешечки лимонн. 585 
Лепешечки, обли-

тыя шоколадомъ. 582. 
Лепешечки сахар-

ныя 583, 586 
Лепешки 583 
Лепешки англ1йск. 586 
Лепешки ванильн.. 584. 
Лепешки лимонн. . 575 
Лепешки миндальн. 585 
Лепешки миндальн. 

красныя 574 
Лепешки миндальн. 

съ шоколадомъ. . 574 
Лепешки мясныя 

лифляндск1я . . . 444 
Лепешки шоколад-

ныя 575, 585 
Ликеръ вишневый. 709 
Ликеръ земляничн. 709 
Ликеръ изъ грец-

кихъ орЬховъ . . 708 
Ликеръ розовый . . 709 
Лимонадъ 754 
Лимонадъ земля-

ничный . . . . . . . 753 
Лимонадъ изъ сте-

блей ревеня по-
англШски 754 

Лимонадъ малино-
вый 75а 

Лимонадный поро-
шокъ 740 

Лимонное вино. . . 751 
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Лимонныя корки, 
варенье изъ нихъ. 729 

Лимонный сахаръ. 738 
Лимонный сокъ для 

лимонада 747 
Лимонный уксусъ . 799 
Лимонная цедра, со-

xpaHCHie ея . . . 738 
Лини вареные . . . 159 
Ломтики лососины, 

тушен, въ маслЬ. 178 
Лососина лсареная. 162 
Лососина, зажарен-

ная въ нечк'Ь . . 166 
Лососина заливная. 270 
Лососина по - ан-

тл1йски 164 
Лососина, положен-

ная на рисъ. . . 152 
Лососина cBtee-OT' 

варенная рис.) . 150 
Лососина соленая . 791 
Лососина съ соу-

сомъ пзъ устрицъ 
( р и с . ) . . . . . . . 153 

Лососина тушеная 
по-англШски . . . 177 

Лососина, филей ея, 
за}каренный по-
американски . . . 164 

Лось, его филей, за-
жаренный на вер-
тел'Ь 362 

Лось, котлеты изъ 
него 328 

Лось тушеный . . . 415 
Луковый с а л а т ъ 

швейцарск1й, . . 476 
Луковый соусъ къ 

солонинЬ 498 
Лукъ испансшй . . 219 
Лукъ испанск1й ма-

ринованный . . . 781 
Лукъ испанск1й по-

малоросс. (са-
латъ) 476 

Лукъ мелк1й сере-
бряный, марино-
ванный (рис.) . . 780 

Маюнезы . 2 3 5 
Ма1онезъ изъ вальд-

шнепа.. . . . . . . 244 
Ма1онезъ изъ гри-

бовъ. . . . . . . . 250 

Ма1онезъ изъ ин-
дюшки 241 

Ма1онезъ изъ кар-
тофеля 251 

Ма1онезъ изъ ку-
рицы . . . . 241, 245 

Машнезъ изъ куро-
патки 241 

Ма1онезъ изъ моз-
говъ 242 

Ма10незъ пзъ омара. 243 
Ма1онезъ изъ осе-

трины 248 
Ма1онезъ изъ ра-

ковъ . . 242 
Ма1онезъ изъ ры-

бы. . . 246, 247, 249 
Ма1онезъ изъ рыбы 

съ рыбьей печен-
кой и мадерой. . 249 

Ма1онезъ изъ се-
ледки 251 

Ма1онезъ изъ угря. 239 
Ма1онезъ изъ языка. 245 
Ма1онезный соусъ 

гамбургский. . . . 505 
Ма1онезный соусъ 

къ угрю 506 
Ма1онезный соусъ 

по-французски. . 505 
Ма1оранъ (душица), 

рис 15 
Макароны вареныя. 135 
Макароны въ фор-

мЬ 135 
М а к а р о н ы (мин-

дальное пирожн.). 571 
Макароны по-италь-

янски . 136 
М а к а р о н ы , пуд-

дингъ по-италь-
янски. . . . . . . 136 

Макароны съ кури-
ными филеями. . 137 

Макароны съ шам-
пиньонами . . . . 137 

Макароны съ яйца-
ми, запеченные 
въ формЬ 136 

Макаронный (мин-
дальный) тортъ. . 567 

Маковники 515 
Макаронники за-

варные 572 

Малина (варенье) . 717 
Малина (вино). . . 
Малина въ бутыл-

кахъ. . . . . . . . 
Малина лЬсная, ва-

ренье изъ нея. . 
Малина сушеная. . 
Малина съ лимон-

нымъ сокомъ. . . 
Малиновое лселе . . 
Малиновое и смо-

родинное лселе. . 
Малиновое пюре съ 

краснымъ виномъ 
(соусъ) 

Малинов. лимонадъ. 
Малиновый сокъ въ 

бутылкахъ . . . . 
Малинов. экстрактъ 745 
Манная каша хо-

лодная 
Маринадъ, пригото-

влеше его . . . . 
Маринован, боль-

ш1я желт, сливы. 
Маринованные 6t-

лые грибы . . . . 
Маринованныя вен-

герскчя сливы по-
французски . . . 779 

Маринованныя вен-
герская сливы съ 
краснымъ виномъ 775 

Маринованная вет-
чина по - фран-
цузски 789 

Маринованный ви-
ноградъ. ' . . . . . 777 

Маринованная виш-
ня или обыкно-
венная слива . . 776 

Маринованный ин-
д1йск1й крессъ. . 781 

Маринованная смо-
родина 776 

Маринованн. тыква. 773 
Маринован, цвет-

ная капуста . . . 778 
Маринованныя шар-

лотки и мелк1й 
серебряный лукъ 
(рис.) 780 

Маринованныя яб-
локи 779 

702 

759 

727 
803 

737 
689 

736 

485 
753 

748 

661 

351 

774 

783 
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Мармеладъ вишне-
вый 742 

Мармеладъ земля-
ничный 741 

Мармеладъ изъ аб-
рикосовъ и ли пер-
сиковъ ' v 7 4 2 

Мармеладъ изъ ана-
наса 743 

Мармеладъ изъ ви-
нограда 742 

Мармеладъ изъ по-
м е р а н ц е в ъ и 
апельсиновъ. . . 743 

Мармеладъ изъ чер-
ной смородины. , 742 

Мармеладъ малин. 741 
Мармеладъ, фрук-

товые экстракты 
вина и напитки, 
лимонады и квасы 741 

Мармеладъ' яблоч-
ный . . . . . 730, 743 

Мармеладный сме-
шанный соусъ . . 485 

Мармеладн. соусъ. 485 
Марципанъ настоя-

щУй нюренберг-
сшй 544 

Марципаны, покры-
тые глазурью изъ 
грецкихъ ор-Ьховъ 580 

Марципанн. тортъ. 551 
Марципанн. тортъ 

съ шампанскимъ 
или земляничн. 
мороженымъ . . . 542 

Масло анчоусовое . 276 
Масло изъ омаровъ. 276 
Масло изъ трюфе-

лей . . . . . . . . 276 
Масло изъ шам-

пиньоновъ 276 
Масло изъ шарло-

токъ. . . . . . . . 276 
Масло очищенное 

(для печен1й). . . 793 
Масло, приготовле-

Hie его 820 
Масло пряное къ 

завтраку 277 
Масло раковое . . . 795 
Масло с л и в о ч н о е 

по-англ1йски. . . 821 

Масло сливочное 
(приготовл. его). 821 

Масло съ горчицей 
по-англшски . . . 277 

Масло съ мадерой. 277 
Мателотъ изъ мор-

ского языка. . . 159 
Матер1я шерстяная 

(мытье) 842 
Матросск. кушанье 

изъ рыбы. . . . . 168 
Медъ 753 
Меню. ОбЬды изъ 

тонкихъ блюдъ. . 905 
Меню. Об-Ьды изъ 

простыхъ блюдъ. 912 
Меренги 775 
Mixed Pickles . . . 779 
Миндаль, высушен-

ный, истолченный 
для приготовле-
н1я миндальнаго 
молока 698 

Миндаль лареный. 579 
Миндальное желе . 693 
Миндальное кольцо 

большое 545 
Миндальныя кольца 572 
Миндальныя колеч-

ки красныя . . . 573 
Миндальныя рако-

вины 578 
Миндальн. струлски. 581 
Миндальная сухая 

масса 697 
Миндальный тортъ. 

548, 550 
Миндальное т^сто. 565 
Мозги телячьи въ 

аспикЬ 273 
Молоко и сыры . . 818 
Молоко к и с л о е 

(простокваша) . . 822 
Молочное хозяйство 818 
Молочные супы . . 98 
Моль, средство про-

тивъ н е я . . . . . 845 
Морель испанская, 

варенье 725 
Морель съ малиной, 

варенье 719 
Морковь и петруш-

ка, выращиван1е 
ихъ (рис.) . . . . 811 

СТР. 

Морковь, пюре изъ 
нея 212 

Мороженое абрико-
совое 678 

Мороженое ананас-
ное 678 

Морол^еное апель-
синное 677 

Моролсеное ваиильн. 675 
Моронсеное вишнев. 677 
Мороженое грушев. 679 
Мороженое для тон-

каго об-Ьда. . . . 673 
Мороженое изъ ана-

насной дыни. . . 679 
Моролюн. изъ грец-

кихъ орЬховъ . . 676 
Морожен, изъ каш-

тановъ 680 
Мороженое изъ по-

чекъ черной смо-
родины 679 

Моро;кеное, корзина 
для него 673 

Мороженое кофейн. 676 
Моролсеное лимонн. 677 
Мороженое малино-

вое и землянич-
ное 677 

Мороженое мин-
дальное 680 

Мороженое на шам-
панскомъ. . . . . 674 

Мороженое перси-
ковое 678 

Мороженое пуншев. 681 
Мороженое, пуншъ 

и пломбиръ. При-
готовлен! е моро-
женицъ (рис.) . . 672 

Мороженое сливоч-
ное съ лимон-
нымъ сокомъ. . . 675 

Морол^ен. фисташ-
ковое со слив-
ками 676 

Мороженое чайное. 676 
Мороженое шоко-

ладное . . 675 
Морошка (варенье). 727 
Морошка (желе). . 737 
Морской языкъ (ко-

соротъ или соль) 
вареный (рис.). . 158 
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Мука картофелън., 
iipnroTOBienie ея. 807 

Мука пшеничная 
закисшая; какъ 
ее сд-Ёлать год-
ной къ употре-
блешю 809 

Мука пшеничная. 
сберелсен1е ея. ! 808 

Мука рисовая, при-
готовлен1е ея . . 807 

Мука рисовая, сва-
ренная съ ягод-
ньшъ сокомъ или 
съ краснымъ ви-
номъ 662 

Муравьи,' различ-
ныя средства для 
удалешя ихъ изъ 
комнатъ. . . . . . 846 

Мускатный ор^хъ и 
мускатный цв^тъ. 12 

Муссъ, варенье и 
желе. Зам'Ьтка о 
сохранен1и заго-
товокъ 711 

Муссъ изъ ябло-
ковъ, грушъ и ви-
шень , 7 2 6 

Мыло, приготовлен-
ное съ золой. . . 836 

Мытье перьевъ. . . 844 
Мытье черной шер-

стяной матер1и. . 842 
Мясная глазурь . . 802 
Мясная эссенц1я. . 801 
Мясныя лепешки 

лифляндск1я . . . 444 
Мясн. супы. Пред-

варительная за-
метка объ ихъ 
приготовлен1и . . 26 

Мясо лося тушен. 415 
Мясо поросенка съ 
xpÈHOB. соусомъ. 459 

Мясо, сладкое жа-
реное 425 

Мясо тушеное, биф-
штексы и кот-
леты , 347 

Мясо тушеное по-
польски 418 

Мясо тушеное по-
французски . . . 418 

Мясо, тушеное съ 
пивомъ . . . . . . 417 

Мясо тушеное съ 
телячьими ножк. 421 

Наливка 707 
Налпмъ (рис.) . . . 159 
Напитокъ холодн. 

вкусный 700 
Напитокъ холодн. 

изъ яблоковъ и 
шампанскаго. . . 700 

Напитокъ шипучгй. 750 
Начинка для пирож-

ковъ по - амери-
кански , .117 

Начинка дляпирол{-
ковъ въ другомъ 
род1̂  117 

Начинка шоколадн. 578 
Нюренбергск. мар-

циианъ настоящ, 544 
Овощи. З а м ^ а объ 

ихъ приготовлен. 
(рис.) 189 

Овощи запеченныя, 
подаваемыя къ 
супамъ и бульону. 117 

Овощи, coxpanenie " 
ихъ 816 

Овощи тушеныя со 
сливками 212 

Огуречный салатъ 
со шпикомъ, по-
немецки 468 

Огурцы кислые съ 
яблоками. . . . . 770 

Огурцы пo-aнглiйcк. 782 
Огурцы CBteie, са-

латъ 467 
Огурцы соленые. . 768 
Огурцы уксусные . 770 
Огурчики маленьк1е 

зелен, въ уксус^. 781 
Окна, заклеиваше 

ихъ на з и м у . . . 843 
Окорокъ баран, коп-

ченый., 465 
Окорокъ заливной . 272 
Окорокъ запечен-

ный (рис.) . . . . 463 
Окорокъ теляч1й 

копченый. . , . . 465 
Окорокъ теляч1й съ 

чернымъ пивомъ. 386 

Окрошка 78 
Окрошка изъ рыбы 

постная 87 
Окуни на красномъ 

вине 162 
Окуни по - фран-

цузски 175 
Окуни подъ соусодгь 

изъ вина (рис.). . 174 
Окуни,-уха постная 85 
Окунь, сваренный 

обыкновен. обра-
зомъ 162 

Оладьи берлинсшя. 596 
Оладьи изъ карто-

фельнаго пюре. . 213 
Оладьи изъ манной 

крупы. . . . . . . .596 
Оладьи на дролс-

жахъ 595 
Оладьи, съ ^1блоками 597 
Оленина, тушеная 

по-англ1йски . . . 415 
Оливки, соусъ къ 

рыбе 487 
Омары, ма1онезъ. . 243 
Омары, масло пзъ 

нихъ 276 
Омары, супъ изъ 

нихъ 58 
Омлетъ 630 
Омлетъ бисквитный 632 
Омлетъ на марас-

к и н ! . 630 
Омлетъ со сметаной. 113 
Омлетъ-суфле. . . . 631 
Омлетъ съ кремомъ. 632 
Омлетъ съ начинкой 112 
Оршадъ 697 
Орехи rpeuKie (ва-

ренье) , . 721 
Орехъ мускатный . 12 
Ореховый тортъ . . 546 
Орешки 584 
Осетрина вареная. 156 
Осетрина, заливное 

изъ нея 269 
О сетрипа—ломтики, 

тушеные въ масле 178 
Осетрина съ зару-

мянен. масломъ • 179 
Откармливаше до-

машняго скота и 
птицъ 818 
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Пальте съ брусннч-
нымъ вареньемъ 
по-лифляндски. . 345 

Пасха 826 
Пасха вареная. . 826 
Пасха малоросс1й-

^ . екая съ яйцами. 825 
' Пашт^ная англ1й-

"ская ""форма . . . 282 
Паштеты в'Ьнск1е . 305 
Паштеты горяч1е 

(рис.) 282 
Паштетъ гусиный. 260 
Паштетъ гусиный 

по-англ1йски. . . 260 
Паштетъ изъ бека-

совъ 286 
Паштетъ изъ вет-

чины 292 
Паштетъ изъ гуси-

ныхъ печеаокъ . 257 
Паштетъ изъ ди-

кихъ утокъ . . . 291 
Паштетъ изъ дичи 

съ мадерой, по-
французски . . . 254 

Паштетъ изъ жаре-
ной телятины . . 300 

Паштетъ изъ зайца 
по южно-герман-
скому способу. . 255 

Паштетъ изъ ин-
дейки 288 

- Паштетъ изъ карпа. 297 
Паштетъ изъ кле-

цокъ . . 298 
Паштетъ изъ козу-

ли, лося или зайца 
и холодные паш-
теты изъ рябчи-
ковъ 301 

Паштетъ изъ кури-
цы по-англ1йск1г. 284 

Паштетъ изъ кури-
цы по-русски . . 252 

Паштетъ изъ лосо-
сины 296 

Паштетъ изъ мака-
ронъ, по-ита.1Ьян-
ски 294 

Паштетъ изъ моло-
дой и н д ' М к и . . . 300 

Паштетъ изъ почекъ 
по-англ1йскп . . . 293 

Поваренная книга. 

300 

285 

304 

289 

303 

292 

295 
295 

Паштетъ изъ пу 
л я р к п . . . . 

Паштетъ изъ ряб 
чиковъ 

Паштеты изъ слад 
каго ' мяса, ма 
леньк1е. . . , 

Паштетъ изъ теля 
тины . . . . 

Паштетъ изъ те-
лячьей головки 
по-англ1йски. 

Паштетъ изъ тете 
рекъ 

Паштетъ изъ трю 
ф е л е й . . . . 

Пашт. изъ устрицъ 
Паштетъ изъ фа-

зана . . . . 287, 299 
Паштетъ изъ филея 

оленя, козулп или 
зайца . . . . 290, 301 

Паштеты маленьк1е 
изъ в е т ч и н ы . . . 278 

Паштетъ обыкно-
венный изъ ку-
рицы 298 

Паш^теты раковые. 306 
Паштетъ раковый. 296 
Паштетъ русск1й 

изъ бифштекса- . 298 
Паштетъ русск1й 

рыбный изъ сдоб-
наго т^юта . . . . 297 

Паштетъ страсбург-
ск1й изъ гуси-
ныхъ печенокъ . 256 

Паштеты съ гуси-
ной печенкой . . 305 

Паштеты съ мозга-
ми, маленьк1е . . 307 

Паштетъ съ телячь-
ими почками. . . 307 

Паштеты съ трюфе-
лями, англ1йск1е. 306 

Паштеты съ трю-
фелями, по-фран-
цузски 306 

Паштеты съ шам-
пиньонами . . . . 305 

Паштетъ холодный 
изъ ветчины . . . 263 

Паштетъ холодный 
пзъ индюшки . . 259 

Паштетъ холодный 
изъ курицы, по-
итальянски. . - . 253 

Паштетъ холодный 
изъ поросенка. . 258 

Паштетъ холодный 
изъ раковъ. . . . 252 

Паштетъ холодный 
изъ. рябчиковъ. . 254 

Паштетная форма 
англ1йская . . . . 282 

Паштетъ холодный 
изъ утокъ 262 

Перецъ англ1йсшй. И 
Перецъ испансшй. И 
Перецъ обыкновен-

ный 11 
Перловый супъ съ 

лимономъ 39 
Персики (варенье). 722 
Персики въ же-

стянкахъ 762 
Персики и абрико-

сы. Сохранеше 
ихъ 814 

Персики мармеладъ 742 
Перья, мытье ихъ. 844 
Петрушка и мор-

ковь. Выращива-
Hie ихъ (рис.). . 811 

Печенкагусиная въ 
аспик^ 272 

Печенье мелкое . - 511 
Печенье мелкое ан-

гл1йское 588 
Печенье мелкое къ 

кофе 588 
Печенье чайное раз-

сыпчатое 587 
Пикули по-амери-

кански 760 
Пикули въ другомъ 

род'^ 780 
Пироги и торты 

(рис.) 538 
Пирогъ изъ кры-

жовника 569 
Пирогъ «Магдали-

на» съ марципа-
номъ 555 

П и р о г ъ ру ccKiä к р о -
вяной 345 

Пироги постные. . 143 
Пироги. Предвари-

59 
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тельныясвЬдЬн1я, 
необходпмыя для 
приготовления пи-
роговъ . . . . . . 102 

Пирогъ со CBteeñ: 

капустой 107 
Пирогъ съ вишнями 569 
Пирогъ съ вязигой. 104 
Прфогъ съ вязигой, 

рыбой и рИСОхМЪ 
(постный) . . . . 143 

Пирогъ съ капустой 
и рыбой (постный) 144 

Пирогъ съ лососи-
ной 105 

Пирогъ съ начин-
кой пзъ жареной 
телятины 106 

Пирогъ съ рисомъ 
и грибами (пост-
ный) 144 

Пирогъ съ рыбой . 106 
Пирогъ съ рыбой и 

саго (постный). . 144 
Пирогъ съ черникой 570 
Пирогъ яблочный 

(постный) . . . . 145 
Пирогъ яблочный 

слоеный 563 
Пирожки постные . 145 
Пиролски, вареные 

въ лснру (фри-
тюр'Ь) 110 

Пиролски, начинен-
ные раками . . . 110 

Пиролски съ вязигой 109 
Пирожки съ лосо-

синой 109 
Пирожки съ мясомъ 108 
Пиролски съ начин-

кой изъ шам-
пиньоновъ и яицъ. 109 

Пирожки съ те-
лячьими мозгами. 109 

Пиролски съ яйцами 
и морковью . . . 110 

Пиролсное ваниль-
ное 571 

Пирожное миндаль-
ное (макароны) . 571 

Пиролсное миндаль-
ное со взбитыми 
сливками 578 

Пиролсное миндаль-

ное съ лимонной 
цедрой 574 

Пирожное миндаль-
ное съ шокола-
домъ 574 

Пирожное песочное 580 
Пиролсное песочное 

съ миндальной на-
чинкой 579 

Пирожное разсып-
. чатое съ варень-

емъ 564 
Пиролсное разсып-.. 
• чатое съяблокахми 564 

Пиролсное сахарное 546 
Пиролсное со взби-

тыми сливгсами . 
Пирожное съ изю-

момъ . . . . . . . . 
Пирожное съ кре-

момъ 
Пирожное чайное . 
Пирожное яблочное 513 
Пиролсное яблочное 

на с м е т а н Ь . . . . 
Пиролснал форма 

русская . . 
Питье американ-

ское 
Плоды, заготовлен-

ные съ ромомъ, по 
франц. способу . 

Плоды (консервы). 760 
Плоды обсахарен--

ные для конфетъ 739 
Плоды сырые раз-

личные, глазуро-
ванные въ сахарЬ 740 

Плоды тушеные . . 1 9 3 
Пломбиръ 682 
Пломбиръ ваниль-

ный 683 
Пломбиръ изъ каш-

тановъ 684 
Плозюиръ изъ риса. 683 
Пломбиръ изъ фи-

сташекъ 684 
Пломбиръ шоколад-

ный . 683 
Плумпуддингъ ан-

гл1йск]й 618 
Плумпуддингъ изъ 

каштановъ, по-
англШскп. . . . . 611 

577 

587 

554 
587 

561 

282 

700 

744 

Плюшки. . . . . . . 513 
Погребъ для хране-

шя овощей . . . 714 
Полы крашеные. 

Мытье ихъ. . . . 844 
Помада для пирож-

наго 602 
Померанцевая вод-

ка 707 
Померанцевый со-

усъ холодный . . 482 
Померанцевая эс-

сенщя 800 
Помидоры, начи-

ненные по-фран-
цузски 195 

Порей (рис.) . . . . 220 
Поросенокъ залив-

ной 266 
Поросенокъ лсаре-

ный, начиненный 
сливами (рис.). . 390 

Поросенокъ,жаркое 392 
Поросенокъ молоч-

ный, начиненный 
гречневой кашей, 
по-малороссШски 392 

Поросенокъ молоч-
ный, начиненный 
рисомъ 391 

Поросята; откарм-
ливан1е ихъ . . . 835 

Поросячье мясо ту-
шеное, съ хрЬно-
вымъ соусомъ . . 459 

Порошокъ для паш-
тетовъ 239 

Порошокъ лимонад-
ный 740 

Постная лсареная 
рыба 186 

Постныя картофель-
ныя котлеты съ 
грибнымъ соусомъ 234 

Постные пироги . . 143 
Постное рагу, . , . 186 
Постные рыбные 

супы 85 
Постное т1>сто для 

пироговъ 104 
Посуда. Указание, 

какъ сделать год-
ной къ употребле-
шю новую дере-
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вянную посуду, ' 
назначенную для 
хранешя молока, 
огурцовъ и т. п. . 844 

Почки телячьи на 
шампанскомъ . . 458 

Почки телячьи съ 
. мадеро! . . . . . . 458 

Правила, необходи-
мыя для стряпни. 19 

Приготовлен1е до-
машне! птицы, 
дикой ПТИЦЫ и ди-
чины . . . . . . . 347 

Приготовлен1е со-
леной воды для 
заливки овоп;ей 
въ жестянкахъ. . 763 

Приготовл. формъ 
для горячихъ па-
штетовъ 232 

Простокваша; при-
готовлеше ея . . 822 

Пряники . . . . . . 589 
Пряники маленьше. 

591, 592 
Пряники на гкелт-

кахъ 592 
Пряники на розовой 

водЬ 593 
Пряники француз-

CKie 591 
Пряности и травы, 

употребляемыя на 
кухнЬ 11 

Пуддингъ амазон-
скШ 615 

Пуддингъ ананас-
ный 618 

Пуддингъ ананас-
ный заварной . . 604 

Пуддингъ апельсин-
ный . . . 604 

Пуддингъ заварной. 607 
Пуддингъ заварной 

изъ земляники съ 
ромомъ . . . . . . 612 

Пуддингъ заварной 
изъ кислосладкаго 
хлЬба, съ шокола-
домъ . 614 

Пуддингъ заварной 
кабинетный . . . 619 

Пуддингъ заварной 
шоколадный . . . 610 

Пуддинги и сладк1я 
кушанья 603 

Пуддингъ изъ грец-
кихъ 0р1)Х0ВЪ . . 611 

Пуддингъ изъ зем-
ляники 612 

Пуддингъ изъ кар- ' 
тофельнаго пюре 
и ветчины, по-ан-
гл1йски 215 

Пуддингъ изъ лап-
ши 615 

Пуддингъ изъ лап-
ши съ ветчиною . 138 

Пуддингъ изъ мака-
ронъ 607 

Пуддингъ изъ мака-
ронъ, по-итальян-
ски 136 

Пуддингъ изъ пече-
ныхъ каштановъ, 
по-англШскй. . . 610 

Пуддингъ изъ рыбы. 332 
Пуддингъ изъ саго 

къ бульону. . . . 139 
Пуддингъ изъ саго, 

по-англ1йски . . . 615 
Пуддингъ изъ сме-

таны, вареный въ 
салфетке 617 

Пуддингъ изъ чер-
ныхъ сухарей. . 614 

Пуддингъ кабинет-
ный изъ бисквита. 619 

Пуддингъ карто-
фельный, по-ан-
г л 1 Ё с к и . . . . . . 619 

Пуддингъ лимонный 
608^609 

Пуддингъ марме-
ладный по-англШ-
ски . . . . . . . . 617 

Пуддингъ миндаль-
ный 605—606 

Пуддингъ по-фран-
цузски . . . . . . 607 

Пуддинги; пригото-
Блен1е ихъ на 
пару 603 

Пуддингъ рисовый 
съ капустой, къ 
бульону 139 

Пуддингъ рисовый 
со спарлсей, къ 
бульону 139 

Пуддингъ со сме-
тано! 613 

Пуддингъ холодный 
I изъ саго . . . . . 665 

Пуддингъ швейцар-
скШ. . . . . . . . 616 

Пуддингъ шоколад-
ный 609 

Пуддингъ яблочный 
по-англШски. . . 613 

Пуншъ . . . . 695, 704 
Пуншъ абрикосо-

вый, холодный. . 698 
Пуншъа1агоп1ате. 681 
Пуншъ ананасный 

по-американски . 704 
Пуншъ англ1йск1й. 701 
Пуншъ глясе . . . 681 
Пуншъ голландсшй. 705 
Пуншъ дамскШ . . 703 
Пуншъ заморожен-

ный 682 
Пуншъ Impérial . . 702 
Пуншъ Р1зъ апель-

синовъ 696 
Пуншъ изъ бургон-

скаго в и н а . . . . 703 
Пуншъ изъ краснаго 

вина 701, 703 
Пуншъ индiйcшй. . 703 
Пуншъ Cardinal. . 702 
Пуншъ, ликеры, 

желе и шоколадъ 
(рис.) . 6 8 5 

Пуншъ м а й с к 1 й , 
поддельный. . . . 700 

Пуншъ мекленбург-
сшй. 705 

Пуншъ на шампан-
скомъ 702 

Пуншъ обыкновен-
ный . 706 

Пуншъ Royal . . . 702 
Пуншъ сабайонъ. . 705 
Пуншъ Saagarée 

(вестъ-индск1й) . 705 
Пуншъ съ портвей-

номъ V 701 
Пуншъ съ хересомъ 698 
Пуншъ холодный 

ананасный . . . . 699 
59̂  
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Пуншъ холодный 
апельсинный. . . 699 

Пуншъ холодный 
земляничный . . 698 

Пуншъ холодный 
майсшй 699 

Пуншъ холодный на 
шампанскомъ . . 698 

Пуншъ царск1й . . 704 
Пуншев.мороженое. 681 
Пуншевая эссенц1Я 706 
Пфефферкухенъ, 

обыкновенные. . 588 
Пфефферкухенъ, 

покрытые лимон-
ною глазурью . . 589 

Пшеница; промыв-
ка ея, когда по-
черн-Ьеть 809 

Пшеничная мука; 
сбережете ея . . 808 

Пшеничную закис-
шую муку сд^^лать 
годною къ упо-
требление . . . . 809 

Пышки 595 
Пышки изъ риса . 594 
Пышки на вин'Ь. . 594 
Пышки на дрож-

жахъ 595 
Пышки на сметан-Ь. 594 
Пышки, облитыя 

шоколадомъ. . . . 593 
Пышки со взбиты-

ми сливками'. . . 593 
П ю р е в и ш н е в о е 

(соусъ) 485 
Пюре гороховое съ 

куриными или те-
лячьими котле-
тами . . . 222 

Пюре изъ бобовъ 
(б:Ьлой фасоли). . 49 

Пюре изъ кашта-
новъ. . . . . . 131, 194 

Пюре изъ моркови. 212 
Пюре изъ трюфелей 130 
Пюре изъ шампинь-

оновъ съ зеле-
нымъ горохомъ . 230 

Пюре картофель-
ное въ форм1^. . 213 

Пюре картофель-
ное со сметаной, 212 

Пюре малиновое съ 
краснымъ виномъ 485 

Пюре яблочное . . 666 
Пюре яблочное вме-

сто овощей. . . . 192 
Пятна лшрныя; уда-

лен 1е ихъ изъ 
шерстяныхъ ма-
тер1й 843 

Пятна масляныяб^-
лыя; средство для 
ихъ удаления . . 843 

Пятна отъ сырости; 
средство для ихъ 
удалешя 843 

Пятна чайныя, уда-
лен! е ихъ изъ 
ситца 843 

Пятна чернильныя, 
выводка ихъ изъ 
полотна 843 

Рагу изъ бычьяго 
языка 461 

Рагу изъ г у с я . . . 308 
Рагу изъ зайца . . 308 
Рагу изъ каплуна. 365 
Рагу изъ овощей . 310 
Рагу изъ различна-

го жаркого. . . . 307 
Рагу изъ сладкаго 

мяса 308 
Рагу изъ сосисекъ 310 
Рагу изъ телячьей 

головки 309 
Рагу изъ телячьихъ 

языковъ 308 
Рагу изъ фазана. . 308 
Рагу итальянское . 310 
Рагу итальянское 

изъ овощей . . . 310 
Рагу постное. . . . 186 
Разделка большой 

свиньи 786 
Разд'Ьлка и солка 

большого быка. . 784 
Разливъ и хранен!е 

вина 756 
Р ^ о л ^ н и к ъ . . . . 48 

рпцы со шпина-
томъ 49 

Раки, варка пхъ. . 183 
Раки, вареные въ 

пив̂ ^ 185 

Раки въ бульон^ 
по-англ1йски. . . 184 

Раки, кушанье въ 
раковинахъ. . . . 312 

Раки по-англ1йски. 185 
Раки по-французски 185 
Раки со сливками. 185 
Раки со спарл^ей и 

сморчками . . . . 184 
Раки съ цв'Ьтною 

капустою и ри-
сомъ 18^ 

Раки, тушеные съ 
виномъ 184 

Раковое масло. . . 795 
Раковый салатъ. . 474 
Раковыя скорлупки 

фаршированныя. 124 
Раковый супъ на 

молокЬ 98 
Раковый супъ по-

русски oG 
Ревень (варенье) . 728 
Ревень (лимонадъ). 754 
Рпсоваягарнпровка 

въ ВИД'Ь в^нка къ 
мясу и овощам-!, 133 

Рисовая мука; при-
готовлен1е ея . . 807 

Рисовая мука, сва-
ренная съ ягод-
нымъ сокомъ пли 
съ краснымъ ви-
номъ 662' 

Рисовая i:auia кру-
тая 135 

Рисовое желе. . . . 692, 
Рисовый пуддингъ 

со спаржей 1:ъ 
бульону 139 

Рисовый пуддингъ 
съ капустой къ 
бульону 139 

Рисовый супъ на 
молок'Ь 99 

Рисовый супъ по-
американски. . . 40 

Рисовый супъ по-
птальянскп. . . . 40^ 

Рисъ для бульона. 131 
Рисъ по-австр1йски 133 
Рисъ по-испански. 13.> 
Рисъ по-польски. . 134 
Рисъ по-турец1Л1. . 132 
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Рисъ по - турецки 
для пилава. . . . 132 

Рисъ по-французски 624 
Рисъ съ земляникой 664 
Рисъ съ мараски-

номъ 663 
Рпсъ съ шампиньо-

нами 134 
Рисъ съ шоколадомъ 665 
Рпсъ съ яблоками. 663 
Рисъ холодный. . . 663 
Рисъ холодный съ 

виномъ 93 
Розмаринъ (рис.) , 14 
Розовый цв&ъ (ва- ' 

репье) 724 
Ростбифъ 398 
Ростбифъ англ1йск. 

жареный навер-
теле 400 

Ростбифъ по-англ1й-
ски 396 

Ростбифъ по-поль-
ски 400 

Ростбифъ по-русски 399 
Руководство къ хо-

рошей стирке . . 839 
Рулетъ изъ говяди-

ны 265, 448 
Рулетъ изъ рыбы 

подъ раковымъ 
соусомъ 169 

Рулетъ изъ свинины 264 
Рулетъ пзъ телятины 264 
Рулетъ изъ теляти-

ны съ начинкой 
изъ дичи и трю-
фелей 447 

Рулетъ пзъ теляти-
ны съ начинкой 
изъ раковъ. . , . 447 

Рыба въ раковинахъ 313 
Рыба, приготовлен-

ная по еврейско-
му способу. . . . 171 

Рыба, приготовлен-
ная простымъ 
способомъ . . . . 179 

Рыба; солеше и коп-
чеше ея 791 

Рыбы жареныя пост-
ныя 186 

Рыбы и раки въ ва-
реномъ,печеномъ, 

тушеномъ и жа-
реномъ виде. . . 146 

Рыбы; примечаи1е 
къ приготовленш 

• пхъ 146 
Рыбы разныя въ" 

—желе 268 
Рыбныя звенья, ту-̂  

шеныя въ зару-
мяненномъ масле 178 

репа начиненная . 210 
репа по-апгл1йски. 211 
репа тельтовская 

тушеная 209 
Рябина (варенье) . 735 
Рябчики и куро-

патки 410 
Рябчики и куро-

патки жареные 
(рис.) 370 

Рябчики и фазаны 
въ желе 271 

Рябчики начинен-
ные, по-русски . 411 

Рябчики по-фран-
цузски 410 

Ряпушка жареная 
на рашпоре . . . 182 

Ряпушка жареная 
свежая 182 

Ряпушка копченая, 
въ форме 181 

Ряпушка копченая 
п ж а р е н а я . . . . 181 

Ряпушка копченая 
съ я й ц а м и . . . . 181 

Сабайонъ 695 
Savarin (южно-гер-

манское мучное 
кушанье) 634 

Саго (пуддингъ). . 139 
Саго съ краснымъ 

виномъ 665 
Салатъ англ1йск1й. 470 
Салатъ въ аспике. 472 
Салатъ грибной съ 

лукомъ 476 
Салатъ грушевый 

съ виномъ и ко-
ньякомъ 773 

Салатъ изъ артишо-
ковыхъ донышекъ 
(рис.) 476 

Салатъ изъ брусники 777 

СТР. 
Салатъ пзъ дыни . 778 
Салатъ изъ живно-

сти пo-aнглiйcки 474 
Салатъ пзъ испан-

скаго лука ио-ма-
лоросс1йски . . . 476 

Салатъ изъ кислой 
капусты съ про-
ванск. масломъ . 471 

Салатъ пзъ крас-
^ ной смородины . 473 

Салатъ изъ к-ресса 
(рис.) 468 

Салатъ изъ огур-
цовъ со шпикомъ, 
по-немецки. . . . 468 

Салатъ пзъ свеклы 471 
Салатъ изъ свежихъ 

огурцовъ 467 
Салатъ изъ сиарлсп 470 
Салатъ пзъ тома-

товъ, по-амери-
кански 475 

Салатъ изъ тома-
товъ пo-aнглiйcки 475 

Салатъ изъ тома-
товъ съ испан-
скимъ лукомъ по-
русски 475 

Салатъ пзъ трюфе-
лей, пo-aнглiйcкй 472 

Салатъ пзъ трюфе-
лей, по-француз-
ски . 472 

Салатъ изъ цветной 
или брюссельской 
капусты 470 

Салатъ итальянскШ 473 
Салатъ картофель-

ный съ горчич-
нымъ масломъ. . 470 

Салатъ картофель-
ный съ краснымъ 
виномъ 469 

Салатъ картофель-
ный съ солеными 
огурцами 469 

Салатъ кочанный, 
съ мaioнeзнымъ 
соусомъ 466 

Салаты къ жаркимъ 466 
Салатъ луковый 

швейцарсий. . . 476 
Салатъ по-польски. 474 
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Салатъ раковый . . 474 
Салатъ со сзгетаной 467 
Сандвичи англ1йск. 280 
Сандвичипо-англ1й-

ски 278 
Сандвичи по-фран-

цузски 278 
Сардельная эссен-

шя 801 
Сафой 206 
С а х а р н ы е к р е н -

дельки съ ванилью 526 
Сахаръ лимонный . 738 
Сахаръ поджарен. 795 
Сдобные крендели. 512 
Свекла 470 
Свекла съ утками 

по-польски. . . . 220 
Свекольная эссен-

ц1я 799 
Свинина. Жаркое 

изъ нея съ соу-
сомъ изъ вина. . 393 

Свинина маринован-
ная жареная. . . 394 

Свинина начинен-
ная, по-англ1йскн 394 

Свиное сало для 
жарен1я 794 

Свиной хребетъ, за-
жаренный по-
испански 395 

Свиной хребетъ по-
англ1йски 396 

Свиной х р е б е т ъ 
подъ соусомъ изъ 
мадеры . . . . . . . 395 

Свиньи; откармли-
ван1е ихъ . . . . 833 

Свинья; раздЬлкаея 786 
Селедка жареная 

безъ начинки . . 180 
Селедка жареная съ 

начинкой (рис.). 179 
Селедки копченыя. 792 
Селедка подъ соу-

сомъ изъ прован-
скаго масла . . . 251 

Сельдерей; выра-
щиваше его. . . 811 

Сельдерей тушеный 
по-англ1йск.(рйс.) 219 

Сервировка стола 
для званаго обЬда. 8 

Сигъ и xapiycb варе-
ные 156 

Сигъ съ яичницей. 180 
Скорщонеръ (слад-

Kie коренья). . . 208 
Сладкое мясо въ ра-

ковинахъ 311 
Сладкое мясо жа-

реное 425 
Слива (варенье). . 731 
Слива венгерская 

(варенье) 725 
Слива венгерская 

маринованная съ 
краснымъ виномъ 775 

Слива венгерская 
маринованная по-
французски. . . . 779 

Сливы венгерск1я 
сохранеше ихъ . 814 

Слива венгерская 
сушеная 803 

Слива желтая мари-
нованная 774 

Сливы зеленыя (ва-
ренье) 724 

Сливы зеленыя въ 
жестянкахъ . . . 7 6 1 

Слива мелкая, обы-
кновенная, мари-
нованная. . . . 778 

Слива обыкновен-
ная маринован. 776 

Сливки, взбитыя съ 
сырыми плодами. 653 

Сливки; сохранеше 
ихъ 815 

Сливки; холодное 
кушанье изъ нихъ 660 

Смородина красная 
(варенье), с . . . 723 

Смородина красная 
(салатъ) 473 

Смородина хмарино-
ванная 776 

Смородина (прозрач-
ное желе) 735 

Смородина, сохра-
нен1е ея 749 

Смородина (соусъ). 501 
Смородина съ мор-

ковью п померан-
цевой коркой (ва-
ренье). 734 

Смородина черная 
(варенье) 723 

Смородина черная 
въ бутылкахъ . . 759 

Смородина черная, 
квасъ изъ ея по-
чекъ 755 

Смородина черная 
(мармеладъ) . . . 742 

Смородина черная 
съ малиной (желе) 737 

Смородина; шампан-
ское изъ нея по-
англ1йски 749 

Смородинное и ма-
линовое лселе. . . 736 

Смородинный эк-
страктъ 746 

Сморчки 772 
Сморчки въконсохме 231 
Солонина вареная . 460 
Солянка изъ остат-

ковъ лсаркого . . 70 
Соль (морской языкъ 

или косоротъ) ва-
реная (рис). . . 158 

Сосиски. . . . . . . 340 
Сосиски пзъ гуси-

ныхъ печенокъ. 341 
Сосиски изъ кури-

ныхъ филеевъ. . 340 
Сосиски (рагу пзъ 

нихъ) 310 
Соте 323 
Соте изъ вальдшне-

повъ 324 
Соте изъ котлетъ. 325 
Соте изъ куриныхъ 

клецокъ 325 
Соте пзъ молодой 

дичи 324 
Соте пзъ молодыхъ 

индЬекъ 324 
Соте изъ фазановъ. 324 
Соте пзъ цыплятъ. 323 
Соусъ абрикосовый 482 
Соусъ ананасный . 482 
Соусъ англ1йск1й изъ 

печенки къ лса-
ренному зайцу. . 5(Ю 

Соусъ англ1йск1й къ 
цвЬтной капустЬ 496 

Соусъ б^^ый пзъ 
вина къ рыбЬ . . 488 
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Соусъ б'ЬлыйкърыбЬ 250 
Соусъ вршный . . . '484 
Соусъ гамбургскШ 

ма1онезный. . . . 505 
Соусъ голландсгай 

къ цветной ка-
пусте 494 

Соусъ горчичный къ 
рыбе 488 

Соусъ для ма1оне-
зовъ . 2 4 6 

Соусъ женевск!й. . 493 
Соусъ зеленый къ 

холодному жар-
кому 502 

Соусъ изъ анчоу-
совъ къ рыбе . . 491 

Соусъ изъ апельси-
новъ 486 

Соусъ изъ апельси-
новъ къ ветчине 501 

Соусъ изъ ветчины 
къ паштетамъ. . 507 

Соусъ изъ ветчины 
къ рыбе 487 

Соусъ изъ вина для 
плумпуддинга . . 484 

Соусъ изъ вишнева-
го пюре 485 

Соусъ изъ земляни-
ки, холодный. . . 484 

Соусъ изъ краснаго 
вина къ дичи . . 499 

Соусъ изъ краснаго 
вина съ малино-
вымъ мармела-
домъ 483 

Соусъ изъ мадеры 
къ цветной ка-
пусте или спарже. 495 

Соусъ изъ малино-
ваго пюре съ крас-
нымъ виномъ. . . 485 

Соусъ изъ марме-
лада 481, 485 

Соусъ изъ оливокъ 
къ рыбе 487 

Соусъ изъ парме-
зана къ цветной 
капусте 494 

Соусъ изъ селедки 
къ холодному по-
росенку или жа-
реной телятине. 502 

Соусъ изъ сметаны 
къ рыбе 489 

Соусъ изъ сморо-
дины 501 

Соусъ изъ сыра къ 
рыбе .490 

Соусъ изъ томатовъ 
съ краснымъ ви-
номъ . 496 

Соусъ изъ трюфелей 
съ краснымъ ви-
номъ, къ карпамъ 489 

Соусъ изъ трюфе-
лей на шампан-
скомъ, къ горя-
чимъ паштетамъ 
изъ живности . . 499 

Соусъ изъ трюфелей 
по-итальянски. . 499 

Соусъ изъ устрицъ 
къ рыбе 490 

Соусъ изъ хрена, къ 
вареной говядине. 497 

Соусъ изъ хрена 
къ говядине . . . 498 

Соусъ изъ хрена, къ 
свежей баранине 497 

Соусъ изъ черники 486 
Соусъ изъ шампиньо-

новъ къ рыбе . . 492 
Соусъ изъ яблочнаго 

мармелада . . . . 486 
Соусъ изъ яицъ къ 

рыбе 492 
Соусъ луковый къ 

солонине 498 
Соусъ красный, къ 

телячьей головке 507 
Соусъ красный на 

шампанскомъ . . 480 
Соусъ красный съ 

капорцами на 
красномъ вине. . 493 

Соусъ къ дичи. . . 498 
Соусъ къ жареной 

дичи. . . . . . . . 502 
Соусъ къ камбале, 488 
Соусъ къ камбале 

по-англ1йски. . . 492 
Соусъ къ карпу, по-

англ1йскй 488 
Соусъ къ рыбе. . . 493 
Соусъ къ рыбе и 

р у л е т у . . . . . . . 500 

Соусъ къ рыбе, по 
англ!иски . . 501 

Соусъ къ холодной 
лсареной говядине 
или свинине. . . 501 

Соусъ къ цветной 
капусте 495 

Соусъ мармеладный 
смешанный. . . . 485 

Соусъ ма1онезный 
къ угрю 506 

Соусъ ма10незный 
по-французски. . 505 

Соусъ на вине. . . 480 
Соусъ на красномъ 

вине 482 
Соусъ на мадере. . 481 
Соусъ на мараски-

н е съ апельси-
нами 480 

Соусъ на масле, къ 
рыбе 490 

Соусъ на прован-
скомъ масле, къ 
холоднымъ паште-
тамъ 504, 507 

Соусъ на прован-
скомъ масле, къ 
холодной рыбе. . 504 

Соусъ на рыбномъ 
бульоне къ стер-
ляди 489 

Соусъ на шампан-
скомъ. . . . 480, 483 

Соусы основные . . 24 
Соусъ польск1й. . . 496 
Соусъ польск1й къ 

спарясе и цветной 
капусте 496 

Соусъ померанце-
вый холодный . . 482 

Соусы. 11римечан1е 
къ приготовленш 
соусовъ 478 

Соусъ pyccKiË къ 
мясу 497 

Соусъ съ капорцами 
красный 492 

Соусъ съ рейнвей-
номъ 483 

Соусъ съ ромомъ. . 484 
Соусъ съ сардель-

ками, къ рыбе . . 490 
Соусъ съ сардель-
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нымъ ]масломъ къ 
рыбе 487 

Соусъ съ сыромъ 1:ъ 
цветной капусте. 495 

Соусъ фруктовый.. 486 
Соусъ холодный ан-

гл1йск1йкъ холод-
ной лсареной дичи 503 

Соусъ холодный къ 
жаркохму 500 

Соусъ холодный къ 
рыбе 505 

Соусъ холодный на 
прованскохмъ мас-
л е , съ краснымъ 
БПНОМЪ къ холод-
ной живности и 
т. п 503 

Соусъ холодный на 
прованскомъ мас-
ле 505 

Соусъ холодный на 
прованскомъ мас-
ле , къ холоднымъ 
паштетамъ. . . . 503 

Соусъ холодный съ 
виномъ, къ вет-
чине 500 

Соусъ холодный съ 
мармеладомъ пзъ 
черной смороди-
ны, къ паштетамъ 502 

Соусъ хреновый. . 498 
Соусъ хреновый къ 

рыбе 493 
Соусъ хреновый къ 

солонине 497 
Соусъ шоколадный 479 
Соусъ шоколадный 

по-французскп, . 479 
Соусъ шоколадный 

съ белымъ вп помъ 479 
Соусъ шоколадный 

съ миндальнымъ 
молокомъ 479 

Сохранен1е сырого 
мяса 352 

Соя изъ килекъ. . . 798 
Спаржа 206 
Спар;ка въ жестян-

кахъ 763 
Спарл^а по - фран-

цузски 206 
Спаржа (салатъ). . 470 

Спаржа соленая. . 767 
Спарлса сушеная. . 804 
Стекло; растворъ 

для склейки его 846 
Стерлядь заливная. 269 
Стерлядь лсареная. 165 
Стерлядь нашпиго-

ванная трюфеля-
ми (рис) 153 

Стерлядь по-поль-
ски 154 

Стерлядь; ломтики, 
тушеные въйгасле 178 

Стирка. Обш,еполез-
ныя сведентя . . 818 

Стирка. Руковод-
ство 839 

Страсбур1хк1й пи-
рогъ изъ гусиныхъ 
печенокъ 256 

Струдель австр1й-
с т й пзъ манной 
крупы 

Струдель капуцин-
скШ 

Струдель съ творо-
гомъ 

Струдель съ яблоч-
ной начинкой . . 

Стружки 
Студень пзъ поро-

/ сячьей головки. 
1Студни или желе, 

заготовляемые въ 
прокъ 

Судакъ жареный. . Î 5 5 " 
Судакъ, зажарен-

ный въ печке. . 
Судакъ копченый, 

залсаренный . . . 
Судакъ, начинен-

ный по-немецки. 171 
Судакъ отварной 

(рпс.) . 
Супъ англ1йск1й го-

ВЯЖ1'Й 
Супъ англ1йск1й пзъ 

бычачьихъ хво-
стовъ 

Супъ англ1йск1йизъ 
омара, съ кури-
цей . . . . . . . . 

Супъ англ1ЙскШпзъ 
почекъ 41 

127 

568 

128 

129 
581 

267 

19 

166 

180 

154 

39 

41 

58 

СТР. 

38 

39 

42 

77 

70 

91 

Супъ аншйск1й изъ 
сыра 

Супъ говяж1й ан-
гл1йск1й 

Супъговяж1йиспан-
скШ 

Супъ гороховый пост-
ный 

Супъ гороховый со 
свининой 

Супъ пзъ ананаса 
и вина 

Супъ изъ апельси-
новъ, съ шампан-
скимъ пли какимъ-
нибудь другимъ 
виномъ 88 

Супъ пзъ баранпны 75 
С)тъ изъ баранины 

со свелхсй ка-
пустой 75 

Супъ изъ баранины 
съ брюквой. . . . 74 

Супъ пзъ баранпны 
съ клецками, ри-
сомъ или фрдка-
де-1ькамп 75 

Супъ изъ бекасовъ. 64 
Супъ пзъ белыхъ 

грибовъ, постный 76 
Супъ пзъ вина. . . 1Ю 
Супъ изъ вина со 

сметаной . . . . 90 
Супъ пзъ впна съ 

ананасомъ и гру-
шами 90 

Супъ пзъ впна, съ 
кислосладкимъ хле-
бомъ 93 

Супъ изъ впна съ 
шоколадомъ . . . 91 

Супъ пзъ вишень 95 
Супъ пзъ вишень 

съ краснымъ ви-
номъ ГЮ 

Супъ изъ гороха 
или чечевицы . 50 

С1ПЪ изъ гуси-
ныхъ илп утпныхъ 

.потроховъ г . . . 74 
Супъ изъ гусиныхъ 

потроховъ съпер-
.ловой пли ячне-
вой крупой. . . . 73 
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Супъ изъ дикой утки, 
со сливками . . . 

Супъ изъ дикой утки, 
съ краснымъ ви-
номъ 

Супъ изъ домашнихъ 
утокъ съ брюквой 

Супъ изъ зайца съ 
сотерномъ, по-
англШски 

Супъ изъ земляники 
"или малины.. . . 

Супъ пзъ каштановъ 
, съ виномъ . . . . 
4 Супъ изъ кислой ка-

пусты съ устри-
цами, постный. . 

Супъ изъ копченой 
баранины, съ мо-
локомъ 

Супъ пзъ краснаго 
вина, съ вишнями 
п сливами . . . . 

Супъ изъ крыжов-
ника, со сливками 

Супъ пзъ курицы, 
по-англ1йски. . . 

Супъ изъ куропа-
токъ 

Супъ изъ лососины, 
англ1йск1й 

Супъ изъ лососины 
съ зеленымъ го-
рохомъ, по-англ1й-
ски 

Супъ изъ овоп;ей, 
' постный 77 

Супъ изъ перловой 
'̂ крупы на молокЬ 100 

Суиъ изъ перловой 
"к'рупысъ грибами 

Суиъ изъ поросенка 
"со свЬжей ка-
пустой 

Супъ пзъ поросенка 
"съ солены МП огур-
цами ; 

Супъ нзъ почекъ 
'по-англ1йски. . . 

Супъ пзъ рыбы, 
очень вкусный. . 

Супъ пзъ рыбы съ 
солеными огурцами 

Супъ изъ рябчиковъ 

го 

83 

76 

38 

80 

81 
58 

СТР. 

Супъ изъ рябчиковъ 
или куропатокъ . 63 

Супъ изъ свинины 
съ картофелемъ. 69 

Супъ пзъ св'Ьжей 
лососины 82 

Супъ изъ свЬжей 
лососины, съ шам-
пиньонами и трю-
фелями 81 

Супъ изъ свЬкихъ 
яблоковъ и земля-
ники, съ краснымъ 
виномъ и сбитыми 
сливками 89 

Супъ пзъ соленой 
рыбы (постный) 87 

Супъ пзъ судака 
(постный) 86 

Супъ пзъ телятины, 
съ начиненными 
раковыми скорлуп-
ками 72 

Супъ изъ телятины 
съ солеными огур-
цами 72 

Супъ изъ угря съ 
краснымъ виномъ 84 

Супъ пзъ устрицъ 
по-американски. 83 

Супъ изъ устрицъ 
по-французски. . 83 

Супъ пзъ утокъ съ 
перловой крупой 73 

Супъ изъ фазана, съ .. 
хересомъ 64 

Супъ изъ черепахи, 
по англ1йски (под-
дельный) 65 

Супъ изъ черепахи, 
по - французски 
(поддельный). . . 65 

Супъ изъ черепахи, 
съ лиссабонскимъ 
впномъ 66 

Супъ изъ чернаго 
хлЬба 97 

Супъ пзъ черники 
съ прибавкой зе-
мляники или ма-
лины 94 

Супъ изъ яблочнаго 
мармеладасо слив-
ками 96 

Супъ картофельный 
съ копченой ветчи-
ной 70 

Супъ куриный по-
пнд1йски 63 

Супъ куриный съ 
зеленымъ горо-
хомъ 60 

Супъ куриный съ 
миндальнымъ мо-
локомъ по англ1й-
ски 62 

Супъ куриный съ 
овош.ами 61 

Супъ куриный съ 
рисомъ 59 

Супъ куриный со 
спаржей 61 

Супъ куриный съ 
фаршированными 
раковыми скор-
лупками 60 

Супъ куриный съ 
фрикадельками . 59 

Супъ куриный съ 
цветной капустой 61 

Супъ куриный фри-
кассе 61 

Супъ лифляндск1й 
гусиный кровя-
ной, съ яблоками. 74 

Супъ луковый, пост-
ный 78 

Супъ миндальный . 95 
Супы молочные . . 98 
Супъ молочный; за-

граничный спо-
собъ приготовлен. 98 

Супъ молочный съ 
клецками 99 

Супъ молочный съ 
манной крупой. . 99 

Супъ молочный со 
свежей брюквой. 100 

Супъ мучнистый нзъ 
ячневой крупы . 100 

СупымясныеЛред-
варительная за-
метка о пригото-
влен1и суповъ . . 26 

Супъ овсяный . . . 101 
Супъ пивной, горя-

ч1й или холодный 97 
Супы постные . . . 76" 
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Супъ перловый съ 
изюлюмъ 

Супъ перловый съ 
лимономъ 

Супъ-пюре горохо-
вое на молокЬ. . 

Супъ-пюре изъ ар-
тишоковъ. • • 

Супъ-пюре изъ бо-
, бовъ (фасоли) - . 

Супъ-пюре изъ го-
роха или чече-
вицы 

Супъ-пюре изъ дичи 
съ мадерой. . . . 

Супъ-пюре изъ зе-
ленаго гороха по-
англ1йски 

Супъ-пюре изъ зем-
ляныхъ грушъ. . 

Супъ-пюре изъ каш-
тановъ съмадерой 

_ Супъ-пюре изъ кис-
лой капусты съ 
яблоками 

Супъ-пюре изъ ку-
рицы съ сотерн. 

Супъ-пюре изъ мор-
кови 

Супъ-пюре изъ ово-
щей по-инд1йски 

Супъ пюре изъ пер-
ловой крупы. . . 

Супъ-пюре изъ ра-
ковъ . 

Супъ - пюре изъ 
свемы 

Супъ-пюре изъслад-
кихъ кореньевъ. 

Супъ - пюре изъ 
спаржи съ виномъ 

Супъ-пюре изъ су-
повыхъкореньевъ 

Супъ-пюре изъ то-
матовъ 

Супъ-пюре изъцвЬт-
ной капусты. . . 

Супъ-пюре изъшам-
пиньоновъ . . . . 

Супъ-разсольникъ , 
Супъ раковый на 

молокЬ 
Супъ раковый по-

русски 

101 

39 

101 

57 

49 

50 

54 

50 

53 

54 

56 

57 

53 

71 

55 

52 

55 

56 

52 

57 
48 

36 

по-

по-

съ 

Супъ рисовый на 
МОЛОК'Ь 

Супъ рисовый 
американски 

Супъ рисовый 
итальянски. 

Супъ рисовый 
лимономъ 

Супы рыбные пост-
ные 

Супъ рыбный съ ко-
реньями и фри-
кадельками. . . . 

Супы 
Супы рыбные холод-

ные и горяч1е. . 
Супы сладк1е. . . . 
Супъ сладк1й изъ 

сушеныхъ плодовъ 
Супъ со старой ма-

лагой 
Супъ съ картофель-

нымъ пюре. . . . 
Супъ съ перловой 

крупой, постн.. . 
Супъ съ солеными 

огурцами, постн. 
Супъ съ шампиньо-

нами и мадерой. 
Супъ шоколадный . 
Суфле апельсинное 626 
Суфле горячее изъ 

минд. печенья. . 
Суфле изъ абрико-

соваго мармелада 627 
Суфле изъ вишень 625 
Суфле изъ вишень 

съ шоколадомъ. . 625 
СуАле изъ дичи. . 333 
Сусрле изъ крыжов-

ника, 626 
Суфле изъ пармеза-

на, по-французски 334 
Суфле изъ рыбы. . 332 
Суфле изъ спаржи 

по-англ1йски . . . 335 
Суфле изъ творогу. 622 
Суфле изъ яблоч-

наго мармелада . 627 
Суфле раковое. , . 333 
Суфле раковое съ 

рисомъ 333 
Суфле рисовое съ 

ананасомъ . . . . 623 

94 

51 

76 

76 

68 
98 

622 

Суфле рисовое съ 
шоколадомъ . . . 623 

Суфле съ грибами. 334 
Суфле шоколадное. 627 
Суфле яблочное съ 

рисомъ 624 
Сухари 524 
Сухари карлсбадск. 586 
Сухари,подаваемые 

къ кушаньямъ. . 525 
Сушеные абрикосы 802 
Сушеная венгерск. 

слива 803 
Сушеная вишня, 

земляника или ма-
лина 803 

Сушеный горохъ и 
зеленые бобы . . 804 

Сушеные грибы . . 805 
Сушеные овощи . . 804 
Сушеная спаржа . 804 
Сушеныя яблоки. . 803 
Сушка грушъ . . . 802 
Сушка плодовъ и 

овощей 784 
Сыръ бодЬе тонкаго 

сорта 825 
Сыръ голландск1й; 

сохранеше его. . 827 
Сыръ изъ пахтанья 823 
Сыръпо-французск. 827 
Сыръ съ тминомъ, 

п р и г о т о в л я е -
мый зимою. . . . 823 

Творогъ; приготовл. 
его 822 

Творогъ, пригото-
вленн. къ ужину . 660 

Телята; выкармлив. 
ихъ для убоя . . 830 

Телята; зам1^тка объ 
обращенш съ ни-
ми 829 

Телятина, задняя 
четверть,тушеная 457 

Телятина, зажарен. 
въ род'Ь дичи . . 422 

Телятина лсареная, 
кушанье въ рако-
винахъ 312 

Телятина, жареная 
на вертелЬ. . . . 363 

Телятина жареная 
(почечная часть) 386 
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Телятина, жаркое 
изъ задней части 385 

Телятина, жаркое 
по-французски. . 386 

Телятина,начиненн. 
по-антйски . . . 387 

Телятина^начиненн. 
по-нЬмецкп. . . . 387 

Телячья грудинка 
жареная 422 

Телячьи котлеты въ 
сдобномъ тЬсте . 428 

Телячьикотлеты,на-
шпигованн. трю-
фелями 426 

Телячьи котлеты от-
бивныя (рис.) . . 425 

Телячьи котлеты съ 
начинкой 427 

Телячьи котлеты ту-
шеныя 428 

Телячьи мозги въ 
аспикЬ . . . . . . 273 

Теляч1й окорокъ 
копченый 465 

ТелячШ окорокъ съ 
чернымъ пивомъ. 386 

Телячья печенка 
жареная 424 

Телячьи почки съ 
мадерой 458 

Телячьи почки на 
шампанскомъ . . 458 

Теляч1й языкъ жа-
реный 425 

Терновка . . . 708, 751 
Тетерьки, жареныя 

(рис.) 375 
Тетерьки зажарен. 

по-англ]йски . . . 376 
Т е т е р ь к и т у ш е -

ныя 410 
Тетерьки фарширо-

ванныя 376 
Тихм1анъ ( р и с . ) . . . 14 
Тминъ ( р и с . ) . . . . 16 
Тминная водка. . . 706 
Тохматы вареные. . 768 
Томаты, салатъ по-

английски 475 
Томаты, салатъ по-

американски. . . 475 
Томаты соленые. . 768 
Томаты съ испанск. 

лукомъ, салатъ 
по-русски 475 

Тортъ англ1йск1й. . 557 
Тортъ англ1йск1й съ 

мадерой 571 
Тортъ апельсинный 

съ миндалемъ . . 553 
Тортъ вЬнсщй шо-

коладный 558 
Тортъ изъ безе. . . 576 
Тортъ изъ вафель 

съ мороженымъ. 554 
Тортъ изъ грецкихъ 

ореховъ 547 
Тортъ изъ каштан. 550 
Тортъ изъ манной 

крупы 560 
Тортъ изъ мокко. . 560 
Тортъ изъ черныхъ 

сухарей 561 
Тортъ макаронный 

(миндальный) . . 567 
Тортъ маковый. . . 558 
Тортъ марципанный 551 
Тортъ марципанный 

съ шампанскимъ 
или земляничн. 
мороженымъ . . . 542 

Тортъ миндальн. 548,557 
Тортъ миндальный 

красный 549 
Тортъ миндальный 

со взбитыми бал-
ками и бургонск. 
виномъ 549 

Тортъ миндальный 
съ морой{енымъ . 544 

Тортъ миндальный 
съ фруктов, желе 556 

Тортъ ореховый. . 546 
Тортъ десочный. . 556 
Тортъ песочный съ 

ромомъ 556 
Тортъ сливочный . 550 
Тортъ съ конья-

комъ 567 
Тортъ съ морожен. 541 
Тортъ шоколадный, 

съ рисомъ . . . . 559 
Тортъ яблочный съ 

кремомъ изъ вина 568 
Торты. ЗамЬтка о 

печешй тортовъ. 538 
Травы и пряности, 

употребляемыя 
на кухнЬ 11 

Трубоч1:и со взби-
тыми сливками . 576 

Трюфели, масло изъ 
нихъ 276 

Трюфели отварен. 
(рис.) 194 

Трюфели, шоре изъ 
нихъ 130 

Трюфели, салатъ по-
аншйсрш 472 

Трюфели, салатъ по-
французски. . . . 472 

Трюфельн. эссенц1Я 801 
ТЬсто для клецокъ 126 
ТЬсто для пироговъ 102 
ТЬсто для формы . 283 
ТЬсто изъ протерт, 

картофеля для 
пироговъ 103 

ТЬсто миндальное . 565 
ТЬсто на дрожясахъ, 

особенно вкусное 103 
ТЬсто постное для 

пироговъ 104 
ТЬсто разсыпчатое 563, 

564, 568 
ТЬсто разсыпчатое 

на сметанЬ. . . . 565 
Тыква маринован.. 773 
Угорь въ аспикЬ. . 269 
Угорь жареный. . . 172 
Угорь жареный коп-

ченый. 173 
Угорь, жареный на 

рашперЬ 172 
Угорь, жареный на 

рашперЬ по-фран-
цузски 174 

Угорь копченый. , 792 
Угорь маринован. . 171 
Угорь на красномъ 

винЬ 150 
Угорь начиненный 268 
Угорь по-америк. . 174 
Угорь по-англ1йски 149 
Угорь по-итальянск. 173 
Угорь по-русски. . 149 
Угорь по-французск. 

(подается какъ 
а н т р е м е ) . . . . . 149 

Угорь, приготовлен, 
по-французски. . 172 
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Угорь, шпигованный, 
съ соусомъ пзъ 
томатовъ 173 

Указан1е, какъ сде-
лать годной къ 
употреблен1ю но-
вую деревянную 
посуду, назначен-
ную для хранен1я 
молока, огурцовъ 
и т. п 844 

Укропъ (рис.) . . . 17 
Уксусъ лимонный . 799 
Уксусъ эстрагонъ . 799 
Устрицы 147 
Устрицы жареныя. 147 
Устрпцы, запечен-

ныя въ тест'Ь . . 148 
Устрицы по-амери-
^кански 148 

Устрицы тушеныя. 148 
Утки дик1я по-ан-

глШски. . . 372, 408 
Утки дик1я молодыя 376 
Утки дпк1я моло-

дыя, тушеныя съ 
краснымъ виномъ 408 

Утки дик1я туше-
ныя. . 453 

Утки домашн1я на-
^ чиненныя . . . . 377 

Утки домашн1я ту-
^ шеныя 454 

Утки домашн1я ту-
шеныя съ кислой 
капустой 459 

Утки и гуси; откар-
^мливаше ихъ , . 833 

Уха изъ ершей, 
постная. . . . . . 86 

Уха изъ окуней, 
^ постная . 8 5 

Уха изъ осетрины, 
постная 86 

Уха изъ стерляди 
на шампанскомъ 85 

Фазанъ, жареный 
^ (рис . ) 366 
Фазанъ, жаркое по-

англ1йскй >367 
Фазанъ заливной. . 271 
Фазанъ и рябчики 

въ желе 271 
Фазаны холодные . 274 

СТР. 

Фасоль 223 
Филей большой ры-

бы, тушеный. . . 178 
Филей говялай по-

англ1йски 400 
Филей говялай по-

немецки 402 
Филей заяч1й, зажа-

ренный на верте-
л е , по-французск. 361 

Филей заяч1й ту-
шеный 

Филеи куропатокъ 
жареные 

Филей лососины по-
американски. . . 

Филей лося, зажа-
ренный на вер-
теле 

Филей фазана ту-
шеный 

Форель жареная. . 
Форели подъ крас-

нымъ виномъ . . 
Форель свен(е-отва-

ренная (рис.) . . 
Форели съ токай-

скимъ виномъ . . 
Форма англ1йская 

п а ш т е т н а я . . . . 
Формы; приготовле-

nie ихъ для го-
рячихъ паште 
товъ 

Форма рисовая. . . 
Форма русская пи-

рожная 
Фрикадельки изъ 

вареной ветчины 119 
Фрикадельки изъ 

дичи 
Фрикадельки изъ 

куриныхъ фпле-
евъ 

Фрикадельки изъ 
телятины 

Фрикадельки пзъ 
шампиньоновъ. . 

Фрикадельки по -
англ1йски 

Фрикадельки по-
французски . . . 

Фрикассе пзъ бара-
нины 458 

СТР. 

412 

371 

164 

362 

453 
165 

176 

150 

176 

282 

282 
284 

282 

120 

123 

123 

121 

121 

121 

Фрикассе изъ моло-
дыхъ куръсърр!-
сомъ 455 

Фрикассе пзъ яицъ 320 
Фруктовый соусъ . 486 
Фруктовый хлебъ 

французск1й . . . 522 
Фруктовые экстрак-

ты 741 
Фрукты,маринован-

ные, въ аспике . 473 
Фрукты, сохранен1е 

ихъ на более про-
д о л ж и т е л ь н о е 
время 813 

Хар1усъ вареный . 156 
Хворостъ 581 
Хлебъ белый,быстро 

выпекаемый . . . 518 
Хлебъ белый съ 

кильками къ 
бульону 115 

Хлебъ ветчинный 
англШск1й . . . . 280 

Хлебъ заварной . . 519 
Хлебъ. Заметка о 

печен1и хлеба . 508 
Хлебъ испанск1й, 

начиненный ра-
ками 114 

Хлебъ кпсло-слад KÍ й, 
дважды заварен-
ный 533 

Хлебъ кпсло-сладкчй 
^ заварной 535 

Хлебъ кисло-сладк12 
^ пзъ ржаной муки 535 

Хлебъ обыкновен-
ный домашн1й изъ 
простой пшенич-
ной муки . . . . 532 

Хлебъ рождествен-
скШ англ1йск1й . 521 

Хлебъ розовый (ма-
сличныя булочки) 516 

Хлебъ французск1й 279 
Хлебъ французск1й 

фруктовый . . . 522 
Хлебъ чайный . . . 527 
Хлебъ черный мало-

росс1йск1й . . . . 536 
Холодецъ изъ грушъ 92 
Холодецъ изъ земля-

ники съ мадерой 92 
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Холодецъ пзъ ман-
ной крупы съ вп-
номъ . . . . . . 93 

Холодецъ изъ рако-
выхъ шеекъ . . . 79 

Холодецъ по-польски 80 
Холодецъ съ лосо-

синой 79 
Холодецъ съ рыбой 79 
Холодное изъ рыбы 187 
Холстъ;^ б-Ьлен1е его 838 
Хранен1е дичи и 

птицъ 351 
Хранен1е провйз1и 

БЪ приготовлен-
номъ и сыромъ 
виде 784 

Хренъ (рис.). . . . 18 
Хреновый соусъ . 497 
Цветная капуста . 196 
Цветная капуста 

въ жестянкахъ . 765 
Цветная капуста 

въ форме . . . . 197 
Цветная капуста 

и брюссельская 
(хранен1е) . . . . 812 

Цветная капуста 
маринованная . . 778 

Цветная капуста 
начиненная . . . 198 

Цветная капуста, 
салатъ изъ нея . 470 

Цветная капуста со 
сливками . . . . 198 

Цветная капуста съ 
виномъ и раками 198 

Цветная капуста 
съ рисомъ и ра-
ками 199 

Цветная капуста съ 
толчеными суха-
рями и сыромъ, 
въ форме . . . . 197 

Цветы срезанные; 
сохранен1е ихъ 
въ свежемъ виде 816 

Цветъ мускатный 12 
Цедра апельсинная; 

сохранен1е ея на 
более продоллси-
тельное время . 737 

Цедра лимонная . 738 
Цыплята жареные, 

съ рисовымъ ран-
томъ 404 

Цыплята, зажарен-
ньге по-австр1й-
ски 402 

Цыплята по - ан-
гл1йски 405 

Цыплята съ парме-
заномъ по-итальян-
ски 405 

Чайныя пятна, уда-
лен1е ихъ изъ 
ситца . . . . . . . 843 

^^нщъньхя пятна, 
выводка иТъ '̂изъ '̂̂ "' 
полотна 843 

Черника, желе изъ 
пея 737 

Черника, кисель изъ 
нея 667 

Чеснокъ (рис.) . . 18 
Чистка свЪкаго кар-

тофеля 192 
Чистка утокъ и гу-

сей 350 
Чистка цыплятъ и 

пулярокъ 348 
Чулки шерстяные; 

мытье ихъ . . . . 8 4 1 
Шалфей (рис.). . . 13 
Шампанское изъ 

смородины по-ап-
тл1йскй 749 

Шампиньоны въ 
жестянкахъ . . . 765 

Шампиньоны въ 
консоме, (рис.) . 229 

Шампиньоны въ 
порошке 805 

Шампиньоны въсоб-
ственномъ соку . 765 

Шампиньоны, кон-
соме . 798 

Шампиньоны, масло 
изъ нихъ . . . . 276 

Шампиньоны, пюре 
съ зеленымъ го-
рохомъ 230 

Шампиньонная эс-
сеншя 800 

Д а р о т к а j 3 b би-
сквита"'и' яблоч-
наго мармелада 
по-русски . . . . 640 

Шарлотка изъ бе-
лаго хлеба . . . . 628 

Шарлотка 
шень 628 

Шарлотка изъ зем-
ляники 639 

Шарлотка изъ чер-
наго хлеба . . . 629 

Шарлотка марино-
ванная (рис.) . . 780 

Шарлотки: м а с л о 
из̂ ъ нихъ . . . . . 276 

Шарлотка на крас-
номъ вине . . . . 639 

Шарлотка по-русски 629 
Шарлотка съ зем-

ляникой 640 
Шарлотка холодная, 

по-немецки . . . 642 
Шиповникъ (ва-

ренье) 724 
Шмандкухенъ . . . 562 
ДХнельоопсъ . . . 449 
Шнитлукъ (рис.) . 17 
Шнитцель венсшй 403 
Шнитцель, зажарен-

ный на рашпоре 403 
Шнитцель изъ те-

лятины съ яични-
цей глазуньей . 403 

Шоколадное желе . 692' 
Шоколадный ки-

сель 671 
Шоколадная на-

чинка 578 
Шоколадный соусъ 479 
Шоколадный соусъ 

по-французски . 479 
Ш01г0ладный соусъ 

съ белымъ виномъ 479' 
Шоколадный соусъ 

съ миндальнымъ 
молокомъ . . . . 479' 

Шоколадъ. Лучппй 
способъ пригото-
влен1я его . . . . 694 

Шоколадъ на воде 695 
Шоколадъ на моло-

ке 694 
Шоколадъ со взби-

тыми сливками . 694 
Шпинатъ 226 
Шпинатъ зеландскШ 767 
Шпинатъ нзъ зеле-
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наго листового 
салата 226 

1[1ш1натъ(эссенц1я) 800 
Щавель 226 
Щавель вареный . 768 
Щавель соленый . 768 
Щи зеленыя . . . . 45 
Щи изъ кислой ка-

пусты со свини-
ной 68 

Щи изъ свЬжей ка-
пусты, пригото-
вленныя въ родЬ 
кислыхъ щей . . 69 

Щи лифляндсшя, съ 
говядиной . . . . 43 

Щи руссшя, съ кис-
лой 1сапустой . . 70 

Щука по-англ1йски 177 
Щука подъ рако-

вымъ соусомъ . 156 
Щука подъ соусомъ 

изъ икры (рис.). 155 
Щука съ хрЬномъ 155 
Щука,фарширован-

ная по-англ1йски 170 
Щука,фарширован-

ная по-еврейски 169 
Эстрагонъ (рис.) . 16 
Эстрагонъ (уксусъ) 799 
Экстрактъ земля-

ничный для лимо-
нада 744 

Экстрактъ изъ кры-
жовника 749 

Экстрактъ изъ смо-
родины, для лимо-
нада 746 

Экстрактъ клюквен-
ный 748 

Экстрактъ малино-
вый для лимонада 745 

Экстрактъ померан-
цевый 800 

Экстракты фрукто-
вые . . . . . . . . 741 

Эссенц1Я вишневая 710 
Эссенщя кофейная 800 
Эссенц1я мясная . 801 
Эссенщя мясная 

французская. 
Эссенщя пуншевая 706 
Эссенщя сардель 

ная 
Эссенщя свеколь 

ная красная 
Эссенщя трюфель 

ная 
Эссенц1я шампинь 

онная 
Эссенщя шпинат 

ная 
Яблоки маринован 

ныя 
Яблоки начиненныя 635 
Яблоки; сохранен1е 

ихъ 
Яблоки сушеныя. 
Яблоки съ малино-

вымъ соусомъ . 
Яблочное варенье 
Яблочное вино . . 
Яблочное желе. . 
Яблочное пирожное 513 
Яблочное шоре. . . 666 
Яблочное шоре вме-

сто овощей. . . . 192 
Яблочный квасъ. . 756 
Яблочныя кольца, 

вареныя въмаслЬ 562 
Яблочные ломтики 

жареные 193 
Яблочный марме-

ладъ 743 

801 

799 

801 

800 

800 

779 

813 
803 

666 
725 
749 
691 

Яблочный прозрач-
ный сокъ 747 

Яблочный тортъ . . 568 
Языкъ быч1й ва-

реный, съ аспи-
комъ 460 

Языкъ быч1й(рагу) 461 
Языкъ въ желе . . 272 
Языкъ морской ва-

реный (косоротъ 
или соль) (рпс.). 158 

Языкъ теляч1й л{а-
реный 425 

Яйца въ форме съ 
лососиной подъ 
раковымъ соу-
сомъ . 320 

Яйца для бульона. 138 
Яйца начиненныя. 321 
Яйца подъ соусомъ 

изъ томатовъ- . . 319 
Яйца, сваренныя въ 

крутую 319 
Яйца, сваренныя въ 

5гЬшечекъ 319 
Яйца, сваренныя въ 

мЬшечекъ по -
французски. . . . 319 

Яйца; сохранеше 
ихъ 815 

Яйца съ бешеме.шо 320 
Яйца съ пармеза-

номъ 322 
Яичница-глазунья . 321 
Яичница съ ветчи-

ной или лососи-
ной въ ракови-
нахъ 314 

Япчница съ трюфе-
лями 321 

Яичное желе къ 
бульону 138 



Алфавитный указатель вегете-
pîaHCKaro стола. 

Бисквиты «Вик-
торъ» 899 

Бисквитный пуд-
дингъ 891 

Бисквитные сухари. 898 
Блинчики 900 
Бобы бЬлые (пюре). 872 
БобыбЬлыесъ мор-

ковью 872 
Бобы зеленые, за-

печен. въ формЬ. 865 
Бобы зеленые; супъ 

изъ нихъ 857 
Бобы зеленые съ 

грушами 871 
Бобы зеленые съ 

молокомъ 872 
Бобы зеленые съ 

яблоками 871 
Бобы мелк1е струч-

ковые (салатъ). . 886 
Бобы съ лукомъ . . 872 
Брюква (салатъ). . 884 
Барка сушеныхъ 

плодовъ 904 
Вегетер1анск. столъ 847 
Бииигретъ 884 
Горохъ въ формЬ. . 865 
Горохъ зеленый съ 

каротелью (супъ). 857 
Горошекъ зеленый 

сушеный (супъ). 856 
Горохъ, салатъ пзъ 

него 886 
Горохъ стрючковый 

съ каротелью. . . 870 

Гороховый супъ съ 
рисохмъ . . . 5 . . 858 

Гренки къ бульону 
и о в о щ а м ъ . . . . 848 

Грибы со сметаной 
(салатъ) 884 

Груши земляныя съ 
каротелью (супъ) 860 

Капуста кислая, за-
печенная 864 

Капуста кислая, за-
печенная съ кар-
тофелемъ 864 

Капуста кислая (са-
латъ) 885 

Капуста красная. . 876 
Капуста свежая, за-

печен. въ форм1 865 
Капуста свЬжая съ 

соусомъ изъ сме-
таны 876 

Капуста цветная 
подъ бешемелью. 871 

Капуста цветная, 
супъ изъ нея. . . 853 

Картофель 878 
Картофель въформЬ 867 
Картофель лсарен. 879 
Картофель съ беше-

мелью 878 
Картофель съ пар-

мезаномъ 866 
Картофель съ свЬ-

лшми огурцами 
(салатъ) 885 

Картофель съ свЬ-

877 

877 

878 

лсими шампиньо-
нами 

Картофель съ соле-
ными огурцами. 

Картофель съ яич-
ницей. . . . 

Картофельн. клецки 890 
Картофельныя кот-

леты. 868 
Картофельный пуд-

дингъ англ1йск1й. 867 
Картофельное пюре 

съ луковыхмъ соу-
сомъ 867 

Картофельный супъ 860 
Картофельный супъ 

по-французски. 
Картофельн. супъ-

пюре по - фран-
цузски. . . . 

Картофельный супъ 
со сметаной 

Картофельн. суфле 
по-французски. . 

Картофельн, суфле 
съ пармезаномъ. 

Каша красная . . . 
Каштаны, англ1йск. 

супъ 
Каштаны, суфле. 
Клецки 889, 890 
Клецки для сладка-

го супа 890 
Клецки изъ булкж . 889 
Клецки изъ булки 

съ коришсой. . . 889 

859 

859 

858 

866 

866 
903 

861 
866 
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Клецки изъ йганной 
крупы, шведск1я. 887 

Клецки картофель-
ныя 888, 890 

Клецки къ супамъ 
и компотамъ. . . 886 

Клецки на дрож-
жахъ 887 

Клецки рисовыя съ 
пармезаномъ. . . 886 

Клецки саксонск1я. 886 
Клецки съ изюмомъ. 887 
Клецки съ сушены-

ми плодами . . . 888 
Кольраби 874 
Компотъ 904 
Котлеты картофель-

ныя 868 
Котлеты рисовыя съ 

грибн. соусомъ . 868 
Кремъ изъ вишень 903 
Кушанье изъманной 

• крупы 902 
Кушанья изъ овош;. 

и зелени, ку-
шанья изъ яицъ 

^ и салаты 864 
Кушанье мучное 
^ венское 892 

Кушанье мучное съ 
краснымъ виномъ 891 

Куяганье пзъ риса, 
холодное 902 

Лапша 861 
Лапша, пуддингъ 

изъ нея. . . . . . 892 
Луковый супъ . . . 849 
Лукъ порей 875 
Лукъ тушеный. . . 875 
Мателотъ изъ кар-

тофеля 877 
Муссъ яблочный со 

сливкамп. . . . . 904 
Овощи, салатъ изъ 

нихъ 885 
Огурцы по-франц.. 875 
Огурцы свел{1е, ту-

шен. по-англШск. 874 
Огурцы соленые, 

салатъ изъ нихъ 885 
Оладьи съ творог.. 900 
Пирогъ на соде . . 898 
Пирогъ на соде, 

амерЕканск1й . . 897 

Пирожки яблочные 
съ сухарями. . . 899 

Перловый супъ съ 
грибами. . . . . . 854 

Перловый супъ съ 
солеными огурц. 855 

Перловый супъ съ 
чернослпвомъ или 
кишмишемъ . . . 855 

Порей, салатъ изъ 
него 885 

Пуддингъ бисквитн. 891 
Пудд. въ салфетке. 896 
Пуддингъ изъ бел. 

хлеба 894 
Пуддингъ изъ лапши 892 
Пуддингъ изъ сухар. 894 
Пуддингъ изъ тыквы 893 
Пуддингъ изъ чер-

ствой булкп . . . 895 
Пуддингъ изъ шпи-

ната швейцарсшй 868 
Пуддинъ изъ яблок. 894 
Пуддингъ изъ ябло-

ковъ простой . . 895 
Пуддингп и сладк1я 

кушанья 891 
Пуддингъ картоф. 

англ1йск1й . . . . 867 
Пуддингъ на дрожл^. 896 
Пуддингъ простой 

изъ черн. хлеба. 895 
Пуддингъ рисовый. 895 
Пуддингъ съ изюм. 892 
Пуддингъ съ шокол. 891 
Пуддингъ яблочный 894 
Пуддингъ яблочный 

съ сухарями. . . 893 
Пюре изъ белыхъ 

бобовъ 872 
Пюре картофельное 

съ луковымъ соус. 867 
Рисовыя к'лецки съ 

пармезаномъ. . . 886 
Рисовыя котлеты 

съ грибн. соусомъ 868 
Рисовый пуддингъ. 895 
Рисовый супъ . . . 863 
Рисовый супъ съ 

белымъ виномъ . 862 
Рисовый супъ съ 

овощамп 863 
Рисовый супъ съ 

томатами 863 

874 

884 
861 

873 
873 
874 
901 

884 

884 

Рисъ съ вишнями. 897 
Рисъ по-персидски 897 
Рисъ холодный съ 

абрикосами. . . . 901 
Рисъ холодный съ 

ананасомъ . . . . 900 
Рисъ холодный съ 

фрукт., въфорхме 902 
репа подъ краен. 

соусомъ. . 
репа, салатъ изъ 

нея 
р е п а (супъ-пюре) 
репа съ картофе-

лемъ по-француз-
скп 

репа съ каштанами, 
репа тельтовская 
Саго холодное . . 
Салатъ изъ брюквы 

или репы. . 
Салатъ изъ грибовъ 

со сметаной 
Салатъ изъ горо-

ха пли ^мелкихъ 
стручковыхъ бо-
бовъ 886 

Салатъ изъ кислой 
капусты 885 

Салатъ пзъ овощей. 8Ь5 
Салатъ пзъ порея . 8S5 
Салатъ пзъ свежпхъ 

огурцовъ и кар-
тофеля 885 

Салатъ изъ сельде-
рея 886 

Салатъ изъ спарлш. 886 
Салатъ изъ соле-

ныхъ огурцовъ. . 885 
Салатъ изъ шам-

пиньоновъ . . . . 884 
Салатъ изъ щавеля. 883 
Свекла 876 
Сельдерей 87(> 
Сельдерей (салатъ). 886 
Спаржа 870 
Спаржа (салатъ). . 880 
Супъ гороховый съ 

рисомъ . . . 
Супъ пзъ белой фа-

соли . . . . 
Супъ пзъ вина съ 

сухарями. . . 
Супъ изъ вина съ 

858 

857 

862 
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чернымъ хлЬбомъ 
и корицей , . . . 862 

Супъ пзъ зеленыхъ 
бобовъ 857 

Супъ изъ зеленаго 
гороха съ каро-
телью 857 

Супъ изъ зеленаго 
сушен, горошка. 856 

Супъ изъ земля-
ныхъ грушъ съ 
каротелью . . . . 860 

Супъ изъ кашта-
новъ, англ1йск1й . 861 

Супъ пзъ кореньевъ. 850 
Супъ пзъ кореньевъ, 

подправленный 
ншлтками 850 

Супъ изъ кореньевъ, 
по-французски. . 851 

Супъ изъ кореньевъ, 
съ сырымъ кар-
тоф)елемъ 850 

Супъ пзъ моркови. 850 
Супъ пзъ огурцовъ 

по-англ1йски. . . 849 
Супъ изъ поджарен-

ной муки 862 
Супъ изъ саго . . . 863 
Супъ пзъ сморчковъ 854 
Супъ пзъ спаржи . 848 
Супъ изъ цветной 

капусты 853 
Супъ пзъ ш;авеля . 853 
Супъ пзъ щавеля 

съ перловой кру-
пой . 854 

Супъ картофельный 860 
Супъ картофельный 

по-французски. . 859 
Супъ картофельный 

со сметаной . . . 858 
Супъ луковый . . . 849 
Супъ перловый съ 

грибами 854 
Супъ перловый съ 

солеными огур-
цами 855 

Супъ перловый съ 
черносливомъили 
кишмишемъ . . . 855 

Супъ-пюре изъ кар-
тофеля, по-фран-
цузски 859 

Супъ-пюре изъ рЬпы 861 
Супъ рисовый . . . 863 
Супъ рисовый съ бе-

лымъ виномъ. . . 862 
Супъ рисовый съ 

овощами 863 
Супъ рисовый съ 

томатомъ 863 
Суфле изъ картофе-

• ля по-французски 866 
Суфле изъ кашта-

новъ 866 
Суфле картофель-

ное съ пармеза-
номъ 866 

Сухари бисквитные 898 
Сырники 889 
Тельтовская р^па . 874 
Тортъ венгерск1й . 899 
Тортъ испансшй. . 898 
Тортъ коричневый. 899 
Тортъ швейцарск1й 898 
Фасоль бЬлая, супъ 

пзъ нея 857 
Фрикассе изъ яицъ 

по-англ1йскп. . . 883 
ЦвЬтная капуста 

подъ бешемелью. 871 
ЦвЬтная капуста 

(супъ) 853 
Чечевица съ лукомъ 873 
Шампиньоны (са-

латъ) 884 
Шпинатъ 869 
Шпинатъ, пуддингъ 

швейцарск1й. . . 868 
1Цавель 869 
Щавель (салатъ). . 883 

Щавель (супъ). . . 853 
Щавель съ перло-

вой крупой (супъ) 854 
Щи зеленый . . . 851 
Щи изъ сафоя. . . 852 
Щи изъ свЬжей ка-

пусты съ тома-
томъ 852 

Щи кислыя съ то-
матомъ 856 

Щи красныя кис-
лыя съ бЬлыми 
грибами 855 

Яблоки (пуддингъ). 894 
Яблоки (простой 

пуддингъ) . . . . 895 
Яблоки съ кремомъ. 903 
Яблочный муссъ со 

сливками 904 
Яблочные пирожки 

съ сухарями. . . 899 
Яблочный пуддингъ 894 
Яблочный пуддингъ 

съ сухарями. . . 893 
Яйца ^кареныя. . . 879 
Яйца лсареныя въ 

масле 880 
Яйца жареныя, по-

даваемый къ супу 
пли отдельно. . . 879 

Яйца къ овощамъ. 880 
Яйца подъ беше-

мелью. . . . ' . . . 882 
Яйца подъ соусомъ. 881 
Яйца съ лукомъ. . 883 
Яйца съ пармеза-

номъ 880 
Яйца съ сыромъ по-

швейцарски . . . 881 
Яйца, фрикассе по-

англ1йски 883 
Яичница съ белымъ 

хлебомъ 881 
Яичница съ грибами 882 
Яичница съ сыромъ 881 
Яичница съ травами 882 
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