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П Р Е Д У В Ѣ Д О М Л Е Н ІЕ .

Благосклонный читатель!

Латинская пословица хотя н го
ворится , Ратез ѵего оріітыт. е/1 сопеіі- 
тепШт, толодЪ вЪ кушаньѣ есть пан* 
лучшая приправа; однако всегда ста
раются сыскивать способы , ѵтообБ 
галсБ возможно вкусЪ юнаго разными 
вещами сдѣлать пріятнѣйшимъ* А  
сакЪ хозяина экономическая д о а -  
кность обязуетъ входитъ во всякую 
юдрюбностъ домашняго знанія: то 
аипаче всего, что до составленія соб. 
тівенной пищи принадлежитъ, ха- 
чмЪ образомъ готовить 9 и изЪ чего 
ѵшанъе составлять, весьма, кажет- 
г, знать нужно. А хакЪ мнѣ попа
съ напечатанная вЪ Лекбцитѣ еЪ 
70 году на Нѣмецкомъ языкѣ быв• 
іго вЪ Польшѣ при Генералѣ Вил• 
всхомЪ хухме&стера Андрея Хрн-

Л а стіана



стіана Криспа Поваренная Книга , 
хоторую я апПробовалЪ, и во всемЪ со
вершенно исправя у хЪ пользѣ обще
ства на Россійской языхЪ перевелъ. 
ОтЪ подлинника же отступить я при* 
нужденнымЪ нашелся; потому что 
вЪ нѣкоторыхъ мѣстахъ сысхалЪ по
грѣшность , а иное для того перемѣ* 
пилЪ щ что такихЪ вещей здѣсь сы~ 
скатъ не можно. Бу де же разположе# 
ніе сего сочиненія и слогѣ перевода 
моего читателю не понравится : то 
желаю, чтобЪ недостатокъ онаго на
гражденъ бъілЪ пріятностію при
готовляемаго кушанья,



Ірисшупая кЪ увѣдомленію онаго, 
особливо наблюдагоь должно, чтобЬ 

:якое кушанье пріуготовлено было 
> натуральномъ булыонѣ (* ) ,  что 
ловѣку гораздо полезнѣе, нежелибЬ 
Ь том у пріятность вкуса разными 
;на другому противными приправа- 
і была составлена. Почему при
мчать должно, чтобъ всякаго зва- 
я пряныхЪ кореньевѣ и закваски раз- 
ірно по пропоріііи употребляемо 
ло , особливо же и не во всякой 
судѣ кушанье пріуготовлять по- 
зно ,  какЪ - т о  мѣдная , но нелу- 
•ная посуда совсѣмъ вѣ поварнѣ 
употребительна, а вмѣсто оной 

чше имѣть должно желѣзную, или 
гунную посуду; но какЪ во всякой 
варнВ желѣзной посуды всегда сы-

А з скать

БулъАнЪ  во всѣхЪ м ѣстахъ  сего сочиненія по 
у ски отваромЪ называться б уд етъ .

О супахъ мясныхЪ*



скатпь не можно, шо вмѣсто оной 
обыкновенно сѣ пользою у потребляете 
ся глиняная н муравленая посуда,
КакЪ часть говядины варить нат у

рально*,
Оную разрубить по соизволенію ,  

и вымочи четверть ^яса вЪ водѣ, по
том ъ можно СЪ текучею водою поста
вить на огонь, при вареніи пѣну ча
сто  снимать , и сѣ малымъ количе
ствомъ соли почти совсѣмъ доварить^ 
по томѣ для другаго употребляется 
жирѣ словить, а вѣ оставшееся положа 
пучекЪ петрушки, моркови, или сел* 
леріи, совсѣмъ доварить, а послѣ ру
бленою петрушкою, толченымъ ин- 
биремЪ и кореньями по прилнчеству 
вкуса приправить,

КЪ оному по соизволенію подает
ся хрѣнѣ, горчица, или пряные огур
чики.
Примѣчаніе* Оное подаешѣ аппетитѣ, и огрѣ

ваетъ желудоыѣ. Сѣ оставшимся ошЪ сего 
отзаромЪ (*) можно на другой день раз
ные супы пріуготовлять > какѣ здѣсь по
казано.

___________ _________________ ______Здо*
( *  ) ОшварЪ еет* на Россійскомъ дэыкВ точное зва

ніе цк> ,  что ПОДЪ именемъ булы&яЪ раэумігетсл-



Здоровой супѣ,
Возьми словленой жиръ, оставшійся 

отЬ варенія говядины, а вЪ недостат
кѣ онаго разшопи ветчиннаго сала, и 
положи вЬ сковородку горсть зелена* 
го гороху и горсть свареныхЪ вЬ во» 
дѣ н мѣлко изкрошеныхЪ спаржей, 
щавелю, латуку и кервелю не много 
же, жарь оное вЪ означенномъ салѣ; 
по гаомЬ налей на оное отвару, сколь
ко потребно, и вари полчаса; по том Ь  
положи вѣ супЬ подсушенаго и иэ- 
рѣзвнаго ломтиками бѣлаго хлѣба ,  
костей сЪ мозгомъ, или отвареннаго 
каплуна ( * ) ;  и такъ, положа вЪ ча
шу оной суп ѣ , отпускай на спголЬ, 
эбложи отвареннымЬ латукомЪ,
1рнмЪчлчи. Оной суп'-Ь по справедливости на

званъ по то м у  ,  что нс только онЪ собою 
вкусенЪ; но раздѣляетъ, и излегка гоннтЪ 
пошЪ, и жидитЪ загустѣвш ую  кровь.

Супѣ сЪ латукомЪ.
Когда латукѣ гораздо вЪ водѣ от- 

ри ш ь, изрѣжь оной мѣлко, и посту» 
й  ,  такъ какѣ выше сего показано

А 4 бы-

Шл я . к у р и ц у  ко произволенію.



с3
было, а при Отправленіи на столЬ 
положи вЪ оной чаешь ощваренней 
телятины*

*  ч
т

Примѣчаніе- ЛашукЪ страждущимъ желчною
.болѣзнію  дѢластЪ прохлажденіе. Слабому 

желудку вредителемъ, естьли не приложишь 
кЪ то м у согрѣваюіцихЪ т р а в Ъ ; но напро
ти въ  того лашукЪ холодишЪ печень и кровь, 
ушоляешЪ ж аж д у, умножаетъ молоко вЪ 
ір уд яхЪ ,  и учреждаетъ сонЪ.

СупЪ сЪ андивіемЪ.
Оной готовится также какъ и

• • /

супѣ сѣ латуком ѣ, но только вЪ 
ономЪ подается часть баранины*
Примѣчаніе» Андивій весьма холодишЪ; поче

му во всякомъ западеніи и горячности по-
ѵ лезевЪ ,  а особливо вЪ запорѣ печени.
• /

СупЪ сЪ пореемъ•
Когда довольное количество по

рею отваришь вЪ водѣ, одну поло
вину онаго изрѣжь мѣдко, а другую 
свяжи вЬ пучекѣ, и поступай во всемЪ, 
такѣ  какѣ и прежде показано было; 
но при отправленіи вложи жаренаго 
рябчика, или куропатку.
Примѣчаніе. Поре полезенъ огаЪ каменной бо

лѣзни ,  и пользуешЪ внутреннюю боль.
СупЪ



>

СупЪ сЪ горохомъ•
Возьми сушенаго, или зеленаго 

гороху, и вари спѣло вЪ вышеозначен
номъ отварѣ, и протри оной сквозь 
цѣдилки, по томЬ поступай, такѣ 
какѣ прежде показано было. БЪ оной 
супѣ можно положить вареной и изрѣ
зано# ломтиками ветчины, или ва
реныхъ цы плятъ, или шпигованной 
телятины.
НрнкЬчиніе» Оной супЪ полезенъ шѣмЪ , когда 

кгао отЪ соленаго кушанья рыбы, или мяса 
получилъ скорбутѣ.

СупЪ сЪ портулах'імЬ.
Когда переберешь портулакѣ по 

листочку, и вымоешь, а воду сквозь 
полотенцо вытрясешь, тогда оной 
вари вЪ показанномъ отварѣ четверть 
часа; впрочемъ во всемѣ такЪ посту* 
тать , какЪ выше означено. Можно вЬ 
шомЪ разтереть желтокъ яичной, 
і положить часть телятины, изрѣ- 
аную вЪ кусочки, или положить 
Ь кострюлю свѣжаго коровьяго ма
ла ( * ), тертаго бѣлаго хлѣба, луку, 
________________ А 5________  горсть
)  П р и м ѣ ч ать  должно, что во всякое кушанье 

к л а д е т е *  нетопленое маело} кромѣ жаренья х л і -  
е е я ч а г о  ,  гдѣ употребляется топленое.



горсть щавелю, два или три'кочня 
салату качаннаго и большую горсть 
портулаку , поджарь оное не много, 
и развари сЪ отваромѣ, по томЪ про* 
три оное сквозь си то ,  и смѣшай сѣ 
портулаковымъ супомЪ*
Примѣчаніе, ПоргаулахЪ холоди тЪ , чисшитЪ 

кровь, ушоляетЪ осшрошу вѣ груди. Упо
требляется оной обыкновенно вЪ холодя
щихъ ошварахЪ вЪ салатахЪ  ж е ,  желудокЪ 
худо оной варить м о ж етъ ; почему и упо
треблять его можно только молодымъ лю
дямъ.

СупЪ сЪ селлеріею.
Оной варится такѣ какЬ супЬ сЪ 

пореемъ, и также пріуготовляется*
і *V

Примѣчаніе. Селлерія имѣетъ крѣпительную 
с и / у ,  сходственную сЪ петрушкою, почему 
и полезна отЪ каменной болѣзни и ошЪ 
поврежденія крови.

1 СупЪ сЪ лухомЪ,
Облупи нѣсколько бѣлаго рѣпча

таго л у к у , и сЪ пучкомЬ базилику,  
да ,сѣ кусочкомъ ветчиннаго жиру, 
натыканнымъ гвоздикою, вари спѣли 
вЬ выше л оказанномъ отварѣ, й от>

ну.



пускай на столь сЪ жареною индѣй
кою , или уткою.
ирплЬчани. БазиликЪ говитЪ мочу ,  нѢсколб-  

ко слабитЬ, дѣлаетъ прян ость, почему' 
кр&іитЪ голову и желудокЪ, гонитЪ вѣтрѣ ; 
а лукЪ полезенъ только холодной натуры  
людямъ ( которые особливо желчь вЪ' крови 

• иміюшЪ), ошЪ чего - иногда и безпокой- 
ность чувствуюшѣ; а имѣющимъ раны лукЪ  
не полезенъ ,  потому ч то  препятствуеш ь 
оаЪ вЪ залеченіи оныхЪ.

Супѣ сЪ сафою капустою•
(Г

Капусту очистя, сваритъ вЪ водѣ 
почтя спѣло, и поступать во всемЪ, 
пакъ какѣ сЬ луковымъ супомъ, и о т 
пускай оной сЪ жареными голубями. 
Іри исправленіи супа жиръ снимать 
адлежитЪ, что и при луковомЬ су* 
Ъ наблюдать должно.

СулЪ сЪ бѣлою капустою*

СЬ оною шакЪ точно поступать, 
кЬ о вареніи супа сЪ сафою капу* 
ою  показано»
ім Ъ чачіе. О творяетъ внутренность, услаж» 
пегаЪ  кровь , но только дуегаЪ желудокЪ ; 

к о г д а  крѣпко вареіа капуста б ы ваетъ ,
А  б дѣ-



дѣлаетЪ запорЪ внутренности. Оное дѣ й ст
віе производитъ и всякая другихъ родоаЪ 
капуста.

БраунЪ - холь сутгЪ. 
Довольное число капусты, называ

емой браунЬ - коль, мѣлко изрубить 
должно вмѣстѣ сЬ недовареною в ет
чиною, или ветчиннымъ жиромЪ, сЬ 
морковью и сѣ лореемЬ, положить вЪ 
горшенѣ, и налить на оное отвару, 
сколько потребно, и варить вмѣстѣ 
цѣлой часѣ; по томѣ прибавить кЬ 
т о м у  овсяной кашицы жижи и кусо» 
чикѣ масла коровьяго, и отпускать 
на столѣ,
Примѣчаніе. БраунЪ - коль особливо очиіцаешЪ 

желудокЪ.

СупЪ пзЪ хочарыжехЪ хапустпныхЪ# 
Кочарыжки и верьхніе отростки 

отЪ браунЪ - коля должно вымытъ, и 
очисти изрѣзать, потомЪсЪ тер ты  мЬ 
хлѣбомъ, хорошимъ отваромЪ и сЬ 
нѣсколькими кореньями сварить го» 
раздо мягко, а по свареніи проте* 
реть сквозь сипго, и положа изряд
ной кусокЪ коровьяго масла, разо* 
г р ѣ т ь , и терты м ъ хлѣбомъ под
правишь,

СупЪ
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СупЪ сЪ брунЪ - хресомЪ (*),

Оной хорошенько очистишь дол
жно и мѣлко изрубить, поджарить вЪ 
маслѣ коровьемъ, по томѣ приложить 
кЪ оному, сколько потребно., бѣлаго 
ренскаго вина пополамъ сѣ хорошимъ 
отваромЪ, нѣсколько сахару и мало 
соли, и поЕаривѣ оное полчаса, см ѣ
шай сЪ онымЪ нѣсколько ЯИЧНЫХЪ 
желтковъ и приправь оной, прило
живъ жареныхъ вЪ маслѣ коровьемъ 
пшеничныхъ гренковЪ.
Примѣчаніе. Оной супЪ полезенъ чахошнымЪ 

людяиЪ, только вЪ такомЪ случаѣ соли 
класть не должно, а вмѣсто того вина упо
треби ть ;  но и такЪ  весьма полезно кЪ из
цѣленію внутреннихъ болѣзней и кЪ откры 
т ію ' засорившихся кишекЪ, чиститЪ  кровь, 
и пи тательн о, утоляетЪ  лом оту, и крѣпитЪ 
желудокъ.

СутіЪ мзЪ цвѣтной капусты*
Отвари оную прежде не много вЪ 

юдВ , по томѣ вЪ хорошемъ отварѣ 
Ъ кускомЬ ветчиннаго сала, к сЪ 
воздикою, и сЪ пучкомъ базилику

А 7 со-
' Б р у н Ъ  -  кресЪ растетЪ на мокрыхъ мѣстахъ , на 
Р о сс ій ск о м ъ  языкѣ называется о*,Ъ гѣжуха» а и* 
Хлтынш пайшгс. асцзалс.



совсѣмъ доварить» и молодыми голу
бятами и шпенишными гренками при. 
править*
Примѣчаніе. Оной супЪ пріяшенЪ-и крѣпите- 

ленЪ ,  при чемЪ базиликъ дѣлаетъ его пи
тательны мъ.

СупЪ сЪ рѣпою»
Взять Нѣмецкой рѣпы , называе

мой маркшѣ - рибенЪ , изрѣзать оную 
долговатыми тонкими кусочками» 
по томѣ кусокЬ масла коровьяго сЬ 
малымъ количествомъ сахара поджа
рить» и жарить рѣпу вЪ ономЪ ма
слѣ до тѢхЪ порѣ» чтобЬ оная по* 
краснѣла» по томЪ масло слить» и рѣ
пу доварить вѣ хорошемъ булыонѣ» 
т ,  е* отвар ѣ ; послѣ отп усти ть кЬ 
столу сЪ жаркою дикою уткою» или 
гусемѣ» также сЬ ломтиками калача*
Примѣчаніе. Рѣпа ж идитЪ , и отнимаетъ ос

т р о т у  его» токмо кЪ употребленію оной 
хорошій желудокЪ потребеяѣ ; но напротивъ 
того  рѣпа дѣлзетЪ в ѣ т р ы , и ошЪ.многихЪ 
врачей употребляется оная вЪ грудныхЪ 
отягченіяхъ. і '

СупЪ сЪ спаржами*
■< Земляные концы у мѢлкихЪ спар
жей обрѣзать длиною на палецъ» и

вя-



ізашь оные вЪ пучекЪ, а крупныя 
аржи изрѣзать величиною сЪ горо- 
я ну, и отваришь оныя въ водѣ ;  по 
эмЬ вЬ хорошемъ отварѣ доваришь 

четверть часа, чтрбЬ упрѣло, а 
•слѣ приправишь оной калачемЪ, 
'штатнымъ цвѣтомъ, и отпустишь 
старою курицею,

імЪчаніі. Оное полезно шѣмЪ, кшо холо* 
іенѣ и ошягченЪ корпусомъ; потому что 
;упѣ оной раздѣляетъ пошЪ, и мочу гонишЪ, 
огрѣваешЪ; а часто употреблять оной не 
юлезно.

•і
4

СупЪ. сЪ сорочрнскимЪ пшеномъ.

Пшено должно три или четыре 
а вЪ ~ горячей водѣ перемыть , и 
Ь можно вЪ печи высушишь; по 
мЪ вЬ хорошемъ отварѣ сЪ ку- 
мЪ ветчиннаго жйру, натыканнымъ 
здикою, излодоводь мягко уварить, 
о томЪ вложишь кормленаго кап* 
* ,  или курицу.[а

ідчлніе. Пшено жидишЪ соки ,  нѣсколько 
егаЪ ,  о т я г ч а е т Ъ  жеѵудокЪ; _почему 
лишнее употребленіе онаго дѣлаешѣ за-
В**

СупЪ



СупЪ сЪ перловыми крупами.
Оныя крупы отварить должно 

почти совсѣмъ мягко, по томъ пере
мывай оныя вЬ цѣдилкѣ до тѢхЪ 
поръ, пока клейкость вся выдегпЬ изЪ 
оныхЪ, и вари оныя полтора часа вЪ 
хорошемъ отвар ѣ , и приправь мало 
лимонною коркою у положи калача, 
каплуна , или курицу,
Примѣчаніе. Оной имѣегаЪ гаожЪ дѣйствіе, какЪ 

и вышепасанной с у п ѣ ; но ежели приложишь 
кЪ оному лимоннаго соку ,  т о  чрезѣ кисло
т у  вЪ горячихъ и желчныхъ болѣзняхъ оной 
бы ть полезенъ можетъ.

СупЪ сЪ хервелемЪ.
О чистя и изрѣзавъ кервель мѣлко , 

вари спѣло вЪ хорошемъ отварѣ , 
по томЪ разбей вЪ супѣ нѣсколько 
желтковъ яичныхъ, и положивъ лом* 
тики бѣлаго хлѣба, отпускай на 
сто лЪ^
Примѣчаніе. Кервель имѣегаЪ гонящую мочу , 

раздѣляющую и цѣлительную с и л у , разби
ваетъ  мокроту вЪ груди ; почему вЪ гру
дномъ отягченіи полезенъ.

Яичныя хрупы .
Разбей нѣсколько яицЪ сЪ малымъ 

количествомъ муки пшеншпной, возь
ми
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ми КЪ то м у мѣлко иэрѣзаной пе
трушки, насколько масла коровьяго, и 
смѣшай гораздо вмѣстѣ, вливай оной 
&Ъ кипячій опѵварЪ, мѣшай хорошень
ко, по шомЪ положи вЪ оной лдіени- 
шнаго хлѣба, изрѣзаннаго вЪ четверо* * 
угольные сухари.
Примѣчаніе. Можно оное кушанье послѣ ли

хорадки уп о тр еб л я ть ; потому что  оно не 
только ч т о  п и тател ьн о , но и оставшуюся 
послѣ болѣзни нечистоту изтребляетЪ.

Рубленыя хрупы •
Два яйца смѣшай сЪ мукою, яіакЪ 

чтобъ нзѣ того сдѣлалось густое т ѣ 
с т о , потом ъ изрѣжь оное гораздо 
мѣлко, и поджарь вЪ маслѣ коровьемЬ; 
по томѣ, вложивЬ вЪ хорошій отварѣ, 
нѣсколько повари, и приправь. Мож
но варить рѣзаное т ѣ с т о  и не под
жаривъ.
Примѣчаніе. Также послѣ болѣзни придаетъ 

силу.

Разбитой супЪш
На четырехъ яйцахъ размѣшай 

горсть тертаго хлѣба ( #), кЪ то м у
_____________ ПРИ-

( * )  Тертой хлѣбѣ пшеяишной черствой шрется я* 
катеркВ , или толиутЪ  его »Ъ и го щи.
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приложи рѣзаной петрушки, я вли
вай вЪ ошвврЪ кнпячій, чшобЬ оное 
сдѣлалось такЪ какЬ хлопки, по 
томЬ отпускай кѣ столу.
Примѣчаніе, Полезно т ѣ м Ъ , котоіш е стр а

жду т ѣ  имѣющимся вЪ почкахЪ и вЪ пузы 
рѣ пескомЪ ;  потому что петрушка гонитЬ 
м о ч у , а яицы боль отнимаю тъ ;  для того 
ч т о  они аЪ себѣ мягчительную имѣюшЪ 
силу. Для такихЪ суповъ всегда хо тя  по
требны отвары говяжьи,  какѣ и выше 
показано; но какЪ поварня всегда должна 
имѣть перемѣну вЪ кушаньѣ ,  т о  для онаго 
поживу читателю  способы ниже сего.

Красной говяжій супѣ говяжьимъ от-
. варомЪ пріуготсвлкть,

Взять чаешь говядины отЬ крест
ца , изрѣзать ломтиками шириною 
віу большой палецЬ, положишь вЪ ко- 
стр юлю ломтиковъ ветчиннаго села, 
а оные ломтики рѣзаной говядины , 
и закрывъ поставить на легкой огонь, 
гдѣ стоять до тѢ хЬ  порѣ, чпіобЬ 
сокѣ мяса какЪ клей покраснѣлъ $ по 
томѣ налить на оное другаго булыо- 
ну, т .  е. отвару, и нѣсколько време
ни поваря сей красной отваръ, про* 
цѣдя сквозь сито, не только на супъ,

на
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на соусы, но и на разные рагу упо
треблять.
Примѣчаніе* Говяжьи супы не всегда полезны, 

копія оные и употребительны; но больному 
д'ВлаютЪ тягость по причинѣ многихЬ то н 
чайшихъ ЖИЛОКЪ.

Супѣ нзЪ краснаго отеару сЪ на- 
шпнгоеанною телятиною,

Вырѣжь изЬ телячьей задней чет
верти ломтики шириною вЪ большой 
ПалецЪ , и бей оные нѣсколько боль
шимъ ножемЪ, и нашпиговавъ, обва
ляй вЪ м укѣ , положи оные вЬ под
жареное коровье масло, и на легкомъ 
огнѣ изжарь оные спѣло, такѣ чтобъ 
сокЪ оныхЬ покраснѣлъ гораздо; по 
томѣ положи вЬ суповую чашу оное 
мясо и поджареныя крѣпко пшениш- 
ныя гренки , наложи на оное остав
шееся отЪ  жаренія мяса масло и сокЪ; 
а по шомЬ налей краснымъ булыономЬ, 
и отпуская, можно вЬ оной супѣ 
класть всякія травы , спаржи, моло
дой хм ѣ л ь, зеленой горохѣ и т о 
му подобное по произволенію»
Примѣчаніе. Телятина во всякой болѣзни по

лезна и легкг. Для стола употребляется 
теленокъ не моложе двухъ недѣль.

: супъ



СупЪ изЪ храснато отвару сЪ чече
вицею.

Чечевицу должно хорошенько сва
рить вЪ водѣ , по томЪ половину вЪ 
иготи разтерегаь и изрѣзать суха
риками бѣлаго хлѣба, ветчиннаго 
жиру и л ук у , и все вмѣстѣ поджа
рить вЬ говяжьемъ салѣ, такЪ чтобЬ 
оное покраснѣло , вышепо казаннымъ 
краснымъ говяжьимъ отваромъ разве
сти тертую  чечевицу, и поваря оную, 
вмѣстѣ протереть сквозь сито, что* 
бы комковъ не было; по томЪ вложи 
цѣльную чечевицу, и еще повари, а 
при вареніи безпрестанно мѣшай ; по 
томЪ вылей оное вЪ чашу суповую 
на поджареной бѣлой хлѣбѣ, и о т 
пускай на столѣ сЪ жаренымѣ рябчи
комъ, сЪ жаворонками, дикою уткою , 
или голубями.
Примѣчаніе. Чечевица чисшишЪ, и выгоняетЬ 

наружно всякую нечистоту-

СупЪ нзЪ храснато отвару сЪ чине-
нымЪ хлѣбомъ.

«

Для онаго взять должно малые 
Французскіе хлѣбы, или булки, изЪ 
оныхЪ выдолбить мягкое и отложить

прочь.

а о



прочь. Корку вЬ печи гораздо высу
шишь , по томЪ начинишь оные сдѣ
ланнымъ рагу изѣ нзрВзаной сухари* 
ками курицы сЪ спаржами, или мягко 
вареною телятиною сЪ мозгомЬ го 
вяжьимЪ изрубишь, положишь луку и 
петрушки немного, нѣсколько желт
ковъ яичныхЪ , вмѣстѣ смѣшать , и 
хлѣбцы онымЪ начиня,  изпечь; по 
т о м Ь , обливъ оное въ суповой чашѣ 
краснымъ супомъ, отпусти ть.
Примѣчаніе, Оное кушанье здорово; потому 

что жслудокЪ его легко варить можетъ.

СупЪ изъ краснаго отвару сЪ клец
ками*

Возьми топленаго масла коровьяго 
полфунта, и мѣшай оное до тѢ хЬ 
лорЪ , какЪ оное побѣлѣешь, и сдѣ
лается подобно пѣнѣ; по томѣ при  ̂
ложи кѣ то м у девять желтковъ 
яичныхЪ, полфунта, или нѣсколько 
побольше лучшей крупичатей муки , 
нѣсколько толченаго мушкатнаго 
ц вѣ ту , и перемѣшавъ, отвѣдывай, 
опуская ложкою вЪ кипячую воду, 
гаакЬ чшобЪ клецки были длиною вЬ

па-
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л ал ец Ъ п о  то м ѣ  оные опустить вЪ 
красной супЪ. Ори вареніи жирѣ дол
жно сним ать. вмѣсто муки можно 
тертой хлѣбѣ вЪ клецки употре
блять , или мѣлко рубленую теля* 
тину, сѣ терты мѣ хлѣбомъ смѣшавъ, 
употреблять, и во всякой бѣлой 
супѣ клецки такимѣ же образомъ 
пріуготовляются.
Примѣчаніе* Оные супы для перемѣны служишь 

м огутъ ,  вкусомъ пріятны и полезны.

О супахЪ рыбны&Ь.
Хорошій раховой супЪ,

V
Отоварить раки безЪ соли, раз

ломать шелуху раковую, изтолочь сЪ 
кускомЬ коровьяго масла гораздо мѢд
ко ,  между тѢмЬ нарѣзавѣ калача и 
накроша петрушки, сварить вѣ хоро
шемъ отварѣ; по томѣ толченую ра
ковую шелуху варить вЪ маслѣ до 
гаѢхЬ порѣ, чтобъ масло покраснѣло, 
и вложить , вѣ показанной отваръ,  
также сквозь сито протереть яичной 
желтокѣ, и весьма мѣлко толченаго 
мигдалю, отЪ чего сдѣлается похлеб
ка нѣсколько густа. ВЪ оной супѣ не

толь-
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только кладутся изломаные раки, но 
иногда можно вложить отвареную 
цвѣтную к а п у ст у , спаржи , зеленый 
горохѣ , артишоки, разныя коренья, 
сморчки, цыплятЪ, голубей, теляти 
ну, также мясными, или масляными 
клецками начинить можно шелуху 
отЪ раковыхъ головокъ по произволе
нію. Примѣчать должно, чтобъ по 

^приправкѣ онаго супа больше не ва* 
рить, но размѣшавъ разогрѣть, и о т 
пускать.
ЦрклЪѵаніе• Х о т я  раки полезны ; ко чахош- 

нымЪ и скорбутошньшЪ людямъ сЪ оными 
соли весьма мало употреблять надобно.

і
V '  А .

СупЪ сЪ угрями»
Кожу ободрать, и изрѣзать угря 

кусками длиною по вершку , сварить 
въ соленой водѣ, чтобъ только одинЪ 
разЪ вскипѣлъ, угря цѣдилкою вы
н у т ь ; п о т о м ъ , сварввЪ овсяную ка
ш ицу, процѣдить сквозь си т о , по
ложа вЪ кашицу угря и горсть изю
му, мѣдко изкрошенаго петрушечнаго 
коренья, пучекЪ травѣ, кусочикЪ ма
сла , доварить хорошенько, .и при 
отправленіи онаго не столѣ положи

вЬ



вЪ оное выше показанныхъ клецковЬ ~ 
нѣсколько капель ренскаго уксусу н 
лимоннаго соку*
Примѣчаніе, Угорь хо тя  вкусомъ пріягаенЪ 5 

однако какЪ онЪ есть весьма жиренъ ,  по
чему и часшое употребленіе онаго не- по
лезно.

Рыбной отѳарЪ, или булыонЪ,
Взять 4, или у фунтовЪ сухаго 

гороху, перемывъ, положи вЬ горшекЬ, 
или вѣ кострюлю, налить рѣчною во
дою, и варить на легкомъ огнѣ 4 ча
са, вЪ другой горшокЪ положить пу- 
чекЪ селлеріи, кочень сафой капусты, 
і 6 корешковЪ моркови, 1 2 корешковЬ 
петруш ки, 12 луковицѣ, 4 гвоздич
к и , и по свареніи гороха сквозь цВ> 
дилку вЬ оной же горшекЬ горохѣ 
протеревЪ, варить вмѣстѣ еще 2 
часа. Оной отварѣ употребляется 
кЪ пріуготовленію разныхъ рыбныхъ 
суповѣ.

Супѣ сЪ чиненою щукою .
Чешую очистить, а кожу отЪ го

ловы до хвоста у  щуки ободрать, 
но огаЬ хвоста и отЪ головы не о гл-

ни-
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нимагпь, тгЪло вынуть и поджаришь 
вЬ коровьемъ, или вЪ орѣховомъ ма
слѣ , чтобъ побѣлѣло, и изрубить вмѣ
с т ѣ  сЬ размоченымЪ вЪ сливкахЪ, или 
вЬ водѣ калачемЬ, кЪ коему прило
жить свѣжнхѣ шампиніоновЪ , или 
грибовѣ ординарныхъ, рубленой пепь. 
рушки , луку , базилику , ти м іан у, 
кусочикЪ коровьяго, или ложку орѣ
ховаго масла * изрубить все вмѣстѣ} 
по томѣ оною начинкою начиня щучью 
кожу, зашить, и обмаза&Ь коровьимъ, 
и ліфрѣховымѣ масломъ, и осыпавѣ тер* 
іпымЬ хлѣбомъ, положишь на сковород
ку, и печь; кЬ оному приготовить супѣ 
изЪ калача и изѣ вышеозначеннаго го
роховаго булыона.
Примѣчаніе. Щука ошягчасшЪ желудокѣ; по

чему и больнымъ кушать запрещается.

СупЪ сЪ чиненымъ харломЪ, или сЪ
сазаномъ.

Здѣсь во всемЪ, такЬ какѣ и сЬ 
щукою поступать надлежитъ*
Примѣчаніе. Карпѣ здоровѣе всякой рыбы; для 

шого что рыба сія жидитѣ кровь, и дѣ- 
лаешЪ клейкость вЪ крови «, а особливо еже
ли она ловлена вѣ прудлхѣ.

Б СупЪ
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СупЪ сЪ линями.

Линей вычистишь, и просоля не 
много, вЪ коровьемъ, или вЬ орѣхо
вомъ маслѣ изггечь , и сЪ гороховымъ
опгваромЪ пріуготовить кЬ столу.

-

СупЪ сЪ окунями.
Окуней очистя, сварить вЪ соле* 

ной водѣ, и вЪ гороховомъ отварѣ 
приправишь» ВЪ отварЪ всегда дол* 
ясно класть по кусочку коровьяго, или 
по ложкѣ орѣховаго масла; такимЪ 
способомъ можно лосось , осетрину , 
вьюновЪ и канбулЪ (*) рыбу готовить*

СупЪ изіЪ бѣлаго л у к у  и молоха.
ЛукЪ изрѣзать вЬ тоненькіе лом

тики, или сухариками., и зажарить на 
легкомъ огнѣ вЪ коровьемъ маслѣ, 
чтобъ оной мягкимъ сдѣлался; по 
птомЪ оной лукЪ всыпать вЪ кипячее 
молоко, и смѣшать, вЪ оное разтер- 
ши желтокѣ яичной : по томЪ поло- 
жить пшенишныхЪ гренковъ, а сверьхЬ 
посыпавъ мушкатнаго орѣха, отп у
сти ть.

(* Канбул-Ъ рыба,  им-Вюш;аа у  себя одикЪ гдазЬ, 
но Н-Вмецка называется она ВШеп*



Примѣчаніе* Луку много куш ать не должно; 
потом у что ошЪ онаго дѣлается боль „вЪ 
головѣ.•л ш — •

СупЪ сЪ молохомЪ н сЪ япцами.
Взять свѣжаго молока, корицы, 

сахару й соли не много, по том ѣ 
разбить по пропорціи блюда 12 жел
тковъ яичныхЬ вЬ горшкѣ , а выше
означенное молоко, сваривъ и смѣшапЪ 
сЬ размѣшанными желтками, процѣ' 
дить сквозь сито; по томЬ положишь 
вЪ суповую чашу калача, нарѣзаннаго 
ломтиками, и налить супѣ.
Примѣчаніе. Оной супЪ весьма питателенъ ;  

почему и полезенъ изсохшимъ и похудѣ
лымъ людямЪ*

СупЪ молоіиной сЪ мнгдалемЪ.
Молоко сЪ сахаромЬ и сЪ корицею 

подваришь, по шомЬ положишь вЪ ко- 
сшрюлю два ф унта толченаго миг- 
далю, и размѣшавъ сЪ молокомъ го
раздо , процѣдить сквозь с и т о , и 
оное разогрѣть, но только не ки
пѣть. Вмѣсто калача можно вѣ 
оной положишь сахарныхъ сухарей.
Примѣчаніе. Оное не только что вкусно и 

пріятно, но и отним аетъ о стр о ту  вЪ кро
ви, и нѣсколько слабитЪ.

В % СупЪ



СупЪ миткальной сЪ водою»
* О ней супѣ варится птакже какЬ 

и означенней молошной супѣ, но то* 
кмо вмѣсто молока употребляется 
вода.
Примѣчаніе. Дѣйствіе и польза онаго сход

ную имѣетѣ силу сЪ молошньтЪ мигдлль- 
нымЪ супомЪ.

СупЪ нзЪ вишенЪ•
Вишни совсѣмъ должно изтолочь, 

и положа вЪ горшокЪ вмѣстѣ сЪ под- 
жареными пшенишными гренками, на» 
лить на оное половину вина и поло- 
вину воды, варить полчаса, п отом ъ  
процѣдить сквозь сито, и прибавя еще 
нѣсколько вина ренскаго, сахару и 
корицы по пропорція вкуса, мѣшая, 
безпрестанно, еще подварись, и от* 
.пустить сЪ супомъ, поджаривЪ вЪ 
маслѣ гренкові? пшенишныхѣ ; а еже* 
ли. пожелаешь о тп усти ть  супѣ оной 
голодной, т о  гренковъ вЬ маслѣ под- 
жаривать не должно»
Примѣчаніе. БоаьнымЪ по пріятной * кисаошѢ 

онаго сей супЪ весьма полезенъ.
СупЪ хлѣбной сЪ лухъмЪ*

Лукѣ изрѣзать тоненькими лом
тиками , и изжарить вЪ коровьемъ

ма-

ч



маслѣ, и оной сЬ коркою сиптнато хлѣ* 
ба вЬ кипя чей водѣ одинѣ разѣ дать 
вскипѣть, и положа вЪ суповую чашу, 
нарѣзавъ ломтиками ситнаго хлѣба, 
слить жижу на хлѣбѣ и нѣсколько 
капель уксусу; потом ъ взять тер . 
таго  хлѣба, поджаришь вЪ коровьемъ 
маслѣ сЪ крошенымъ, лукомъ, вло
жить вЪ означенной супЪ. СверьхЪ 
того  наложишь пропалое яйцо, к о то 
рое дѣлается такимЪ образомъ: вы
п усти ть яйцо вЬ кипятокъ, чтобЬ 
бѣлокѣ онаго заварился, а желтокЪ 
былъ 'бы вЪ смятку; патомЪ , снявЬ 
оной ложкою, которою снимается
пѣна,  опустить вЬ супЬ.

%

Жженой супѣ»
Муку пшенишную вЪ коровьемъ 

маслѣ поджарить, такѣ  чтобъ оная 
покраснѣла , по томЪ вложить оную 
вЪ кипятокѣ воды, вЪ которой пу- 
чекЪ петрушки сваренЬ былъ, и кр • 
гда оное переварится, отпускай на 
столь, приправя поджаренымЬ вЪ ма
слѣ коровьемъ изрѣзаннымъ сухари
ками пшенишнымЬ хлѣбомъ.



Примѣчаніе, Оной супЪ не вредишеленЪ ;  поче
му и больному употреблять оной позво- 

•ляешся.

СупЪ молошноЪ сЪ тыквою»
Обдупя т ы к в у , изрѣжь вЪ т о 

ненькіе ломтики, и поджарь вЬ ко
ровьемъ маслѣ сЪ крошенымъ керве
лемъ и сЪ петрушкою; по томѣ вло
жи оное вЪ кипячее молоко, кЪ т о 
му приложи не много перцу, и о т 
пускай оное сЪ калачемЪ.
Примѣчаніе, Тыква п и тател ьн а ,  но не очень 

здорова.

СупЪ сЪ дынею.
г

Онсй дѣлается также какЬ и 
ты  кои ней супѣ , только что проти
рается сквозь сито, и приклады ввелъ 
ея нѣсколько сахару, а приправли- 
вается опей со жженымЬ мигдалемЬ 
и сахарными сухариками.
Примѣчаніе, Х о т я  дыня самя собою непо*ез-

на * но полезнымъ дѣлаетЪ его нѣсколько
жженой мигдаль. .*

Красной ееинЪ - супЪ»
Изтереть ситнаго хлѣба и под

жарить вЪ коровьемъ маслѣ, чтобЬ 
покраснѣлъ, н положить вЪ оной са-

х а р у ,



х а р у , корицы, насколько кардамону 
и ц укату вЪ горячее красное ренское 
вино, и закрывъ поставить на легкой 
огонь, чтобъ разогрѣлось, а не ки* 
п ѣ л о , а хлѣбѣ бы вЬ ономѣ разо
прѣлъ, по том ѣ о тп усти ть  кЬ столу.
Примѣчаніе. Оное подкрѣпляетъ, и похезно вЪ 

поносахъ, грѣетЪ желудокЪ, и придастъ 
силу*

Бѣлой веинЪ-супЪ*
Взять бѣлаго вина пополамъ сѣ 

водою , корицы , кардамону , лимон
ной корки и сахару, сколько по про
порція потребно, поставитъ на огонь, 
и дадаь вскипѣть; по томѣ выпустить 
нѣсколько желтковъ яичныхъ, раз- 
тереть на вышеозначенномъ кипяткѣ, 
налить супѣ, и сѣ сухариками под
сушеными отпусти ть на столѣ.

ТакимЪ же образомъ и всякіе пив
ные супы пріуготовляются.
Примѣчаніе. Оной супЪ весьма «доровЪ, гт- 

таешЪ, крѣпитЪ и грѣетЪ.

Овсяной супЪ,
ВЪ кипячую воду помаленьку всы

пай толченыхъ овсяныхъ крупѣ, и
г Б 4 ко-

.



за
когда отіг крупѣ вода сдѣлается г у 
ста и клейка, т о  процѣди оную сквозь 
цѣдилку , поставь на огонь, положивъ 
вЪ сное сахару, масла коровьяго и ко
ринки , мушкашнаго ц вѣ ту по про
порціи; по томѣ, снявъ сЬ огня и под 
жарйвЪ вЪ коровьемъ маслѣ сухарика
ми изрѣзанной бѣлой хлѣбѣ, о т п у 
ска# на столѣ.
Примѣчаніе. Во всякичЪ случаяхъ и болѣзняхъ 

овсяная каш ица,  сдѣла'нная означеннымъ 
образомъ ,  весьма полезна ,  а особливо вЪ 
грудныхъ отягченіяхъ и огаЪ кашлю ,  про- 
изходяіцаго отЪ загустѣнія мокротѣ.

Часть говядины АглинскнмЪ манеромъ
пріуготовлять.

Говядины часть грудную сварить 
вЪ водѣ, нѣсколько посоливъ, между 
тѣмЪ отЪ рыбы сарделія, или аншу- 
фишЬ ( * *) называемой, отобрать ко
сти прочь, нарѣзать долгими кусоч* 
ками ветчиннаго жиру, и вынувЪ мя
со изЪ олгфару, нашпиговать ветчи
ною и сарделями; по томЪ часть оную,

за-
• ■

(*) Вмѣсто #ншуфиш у л уиотреблядХ сельди Гол
ландскія » которыя самой ж е тотЪ вкусЪ состав
ляютъ*



*

завязавЪ вЪ салфе пку, опустишь вЪ 
отварЪ, и положа Французской водки, 
нѣсколько ренскаго вина, лимону и 
прямыхъ кореньевЪ, доваришь, по 
іпомЬ нижеозначеннымъ булыбномЪ 
приправить.
При мЪчамі*. О;>ое кушанье здоровымъ и тр е

бующимъ силы работнымЪ людямъ принад
лежишь. г

г .

ѵ.Рубленой соусѣ*
Возьми свѣжихЪ сморчковъ, шам- 

пиніоновЪ (*), опенковъ , дуку , сар. 
делей, или за неимѣніемъ оныхЪ и 
сельдей Голландскихъ, каждую вещь 
особо мѣлко изрубить, также вет
чины нарѣзать мѣлкими сухариками, 
по томѣ поставить кострюлю сЪ ма
сломъ коровьимъ на огонь; и когда оное 
станетъ подниматься, брось вЪ оное 
ложку муки, чшобЬ оная поджарилась 
и покраснѣла* по гпомЪ вложи вЪ масло 
всѣ рубленыя вещи, кромѣ сельдей, 
и на/твЬ мяснымЪ отваромЬ, сколь
ко потребно будетъ , вари до іпѢхЪ

Б у  порѣ,

(*) Шампииіокы вЪ Малой Россіи ао руски 
жазывавдшед*



лоръ, такъ чтобъ густо сдѣлалось; 
какъ соусы обыкновенно бываютъ; 
при отпускѣ кЪ столу положи вЬ 
сное сардели , или сельди, что слу
чи тся , и нѣсколько ренскаго вина.
Примѣчаніе, Шампвяіоны домкно прежде ош

ва рпгпь вЪ водѣ ,  послѣ отмочить вЪ уксу
сѣ; впрочемъ хо тя  оное кутанье и пріятно, 
но только ие здорово.

Рубленой соусЪ крутимъ манеромъ. .
Д олжно часть говядины грудной 

побить хорошенько, и нашпиговавъ 
ветчиннымъ салсмЬ и обвязавъ снур- 
комЪ, чтобЬ было кругло, по томЪ 
положить оное сЬ токкснарѣзанною 
говядиною и ветчиннымъ жиромѣ вЪ 
горшокЬ, также не много свѣжаго сви 
наго и говяжьяго сала, рюмку Француз
ской водки, нѣсколько ренскаго вина 
и лимону, не много гвоздики и пер
ц у , и обложить означенную говяди
ну сверьху и снизу оными приправа, 
м и , гершокѣ покрыть хорошенько, и 
замазавъ шѢсшомЪ, поставишь на нѣ
сколько часовъ вЪ печь; по томЪ, вы
ну вЪ изЪ печи, жиръ весь сн я ть , а 

ставшееся приправить мяснымъ хо
рошимъ



рошимЬ отваромъ, какЪ и прежде 
показано было. N

Чиненая 6*фЪ~ала ~ мо/ф (*).
Возьми свѣжій говяжій и копченой 

свиной языкЬ и курицу, и отвари ка
ждую вещь особо, по томѣ языки очи
сти, и обрѣжь все мягкое куриное мя
со; по тсмЪ возьми лящку говяжьяго 
мяса, натыкивай ножемЪ, и изрѣзавъ 
куриное мясо и языки долгенькимк 
кусочками, начини говядину, -и об
вязавъ снуркомЪ, во всемѣ поступай 
т а к ѣ , какЪ и прежде показано было. 
При отпускѣ на столѣ приложи вЪ 
оное нѣсколько пряныхЪ кореньевЪ.
Примѣчаніе. Придаетъ крѣпость и силу, и вЪ 

болѣзни оное кушанье больному не полезно.

Атлпнская жаркая говядина»
Возьми хорошую отЬ ссѣку часть 

говядины, положи на ночь вЪ соль, 
воткни на вертело, и жарь оную из*

Б 6 легка,
ч

(*  ) Когда вЪ Россіи многія чужестранныя слова вэо- 
ш іи  аЪ уп отр еблен іе, піо .х о т я  оное кушанье по 
Руски называется модная говядина : то  и я упо
требилъ обыкновенное здѣсь французское названіе 
В оси / а Іа тосіе ? которая поварамЪ цодЪ симЪ име
немъ больше Я ээѣетяа А



--- з б ---
легка, поливая часто мяснымъ отвз- 
ромЪ , и посыпай мукою. Когда хоро
шенько зажарится, и дастЪ отЪ себя 
натуральной сокѣ , посыпь нѣсколько 
лерцемЬ, и обложивъ нарѣзаннымъ 
ломтиками лимономъ, отпускай.

ч *
Примѣчаніе. Всякое мясо ьЪ лихорадкахъ не 

полсзно-

Гсблдцва жаркая сЪ сметаною.
НаштшгсвавЬ говядину рѣдко тол. 

спгыми кусочками ветчины, поло» 
жить оную вЪ горшокъ, передожа т о 
ненькими ломтиками ветчиннаго жи 
ру ,  цѣльнаго луку , розмарину , т и 
міану , и на легкомъ огнѣ душить 
спѣло; послѣ сѣ огня снять, и на днѣ 
горшка зажарившуюся покраснѣвшую 
корку разтереть сЪ терты м ъ ржа
номъ . хлѣбомъ, нѣсколько ломти
ковъ полежишь л и м о н у н е  много 
рубленыхъ сарделей. или сельдей Гол
ландскихъ и каперсовъ, все вмѣстѣ 
переваривъ > положить при отправле
ніи на стодЪ нѣсколько сметаны.і

Примѣчаніе. Оное кушанье по причинѣ транЪ 
иміеспЪ полезную с илу по ч е му  и кЪ по
правленію здоровья употребляться можспЪ.

к  Дестрік*



Австрійская жаркая говядина*
Оную должно хорошенько на шли* 

говать и положишь на ночь вЪ уксусЬ 
сЪ солью и сЪ лукомЪ, по томъ на 
вертелѣ сочно зажарь, притомъ за* 
румянь вЪ маслѣ коровьемъ, муки кЬ 
т о м у  положи, нѣсколько рубленаго 
луку, тиміану, базилику, розмарину* 
лавроваго л и сту , и все оное перевари 
вЬ том ѣ уксусѣ , ЖЪ кспгоромЪ лежа* 
ла говядина, приправь жаркое, и об
лей онымЪ соусомЪ, и при отпускѣ 
приложи рубленыхъ аншуфишЪ, или 
сельдей ; в буде похочешь, т о  вмѣ
сто оныхЬ можно вѣ соусЪ положить 
толченыхъ можжевеловыхъ ягодѣ*

3 7

Говядину по Нѣмецки готовитъ•
4

Взять грудинку, и кости вЪ оной 
всѣ избить, и поставя на огонь сЪ 
водою я солью, варить не очень спѣ
ло, послѣ кЪ том у приложить два 
стакана ренскаго вина, тим іану, роз
марину , лавроваго л и ст у , луку по
больше, нѣсколько гвоздики и перцу^ 
со всемЬ онымЬ доварить спЪло; по 
томѣ взять тертаго ситнаго хлѣба,

Б 7, са-



сахару, корицы, лимонной корки и 
л ук у , и на сняшомЬ отЪ мяса жиру 
изЪ онаго 'замѣсить т ѣ с т о , и поло
жи означенную часть говядины на ско
вороду , намазавъ сверьху шѢетемЬ 
толщиною на палецЬ, поставить вЬ 
печь; а какѣ зажарится, приправить 
слѣдующимъ вишневымъ ссуссмЪ.

На примѣрѣ изтолки вЪ игоши 
вишни весьма мѣлко, положи оныя вѣ 
горшокъ, кЪ том у приложи поджарен
наго вЪ маслѣ коровьемъ бѣлаго хлѣ
ба и краснаго вина, вари оное пол
часа, по томѣ протри сквозь сито, по* 
ложа вЪ оное сахару, корицы, кроше
ной лимонной корки, разогрѣй ,̂ и на
ливѣ на блюдо, сверьху наложи говя
дину , и отпускай кЪ столу*
Н'РНмЬчаніс. Нѣсколько холодитъ желудокЪ * 

только не должно мяса вЪ гаакомЬ случаѣ 
много употреблять.

Копченую говядину по Лтлннсхи
готовить*

Взять часть говядины грудинку, 
ИзбивЬ хорошенько, посолить, а вЪ 
соль положить нѣсколько селитры , 
и дашь лежать мясу вѣ соли з дни,

по



3.9 —“
по томѣ изЬ соли вынуть, и посадить 
»Ъ великую печь послѣ* хдѣбовЬ. ВЬ 
печи мясу стоять "га часовъ, послѣ 
сЪ травами и сЪ прянымЪ кореньемЬ 
сварить мягко, а при отпускѣ на 
столѣ обложишь оную зеленою пе
трушкою*
ЖркмЬчаніі. Больному оное кушанье не здо~ 

рово*
Скатанная гозядина.

Тонкое мясо отЬ паховЪ положи 
на салф етку, возьми дичины и коп
ченой ветчины, нарѣжь долгими ку
сочками, и надрѣзавъ мясо ножемЬ, 
натыкай ветчиною и дичиною; по 
томѣ мясо посоли, и ска та  вѣвЬ  сал
ф еткѣ , обвяжи снуркомѣ, и положи 
вЪ горшокѣ вмѣстѣ сЬ обрѣзками вет
чинными и сЪ другимЪ оставшимся 
мясомЪ* Положи прянаго коренья и 
гправЪ, уксусу, ренскаго вина, соли 
и воды, сколько потребно будетъ ,  
вари 'весьма мягко, послѣ вынь, и 
положи горячее между дяухЪ досокъ 
вЪ прессѣ, положи камен*; по томѣ, 
вынувЪ изЪ салфетки, положи опять 
вЪ шошЬ же отварѣ, вЪ кощорсмЬ

оное



<* *ное мясо варилось, и простуди, изЪ 
чего сдѣлается хорошая студень (*),
Цр>'мЪчаніе> Оное кушаніе пріятно и п и та

тельно ; почему сдѣлаетъ умноженіе кроаи-

Студень , ромоладЪ называемая.
*

ВЬ иготь положить х о р о ш у ю  
горсть очищенныхъ сливЪ, ложку 
капаровЪ, 4 сардели, или за неимѢ» 
ніемЪ оныхЪ двѣ голландскія сельди, 
днѣ г о л о в к и  чесноку, мѣлко рублен
наго л уку , не много петруш ки, че
тверть мушкатнаго. орѣха ̂  отЪ ше
сти до осьми зеренЪ перцу , и по 
пропорціи онаго душеныхъ вЪ уксусѣ 
маленькихъ огурчиковъ, изруби оное 
все мѣлко, и перемѣщавъ приправь 
хорошимъ ренскимъ уксусомЪ, дере* 
вяинымЬ масломЬ и лимоннымъ со
комъ , употребляй онсе вмѣсто х о 
лоднаго соуса*

Товяднн з сЪ черносливомъ♦

Мясо по обыкновенію вЪ куски 
изрубить и свариггь м^гко, по томѣ 
изЪ отвару вынуть и положишь вЪ

ко-
( * ;  Ж«де еешь т о ж е  званіе, ч то  на РусномЬ язы кѣ

« і

*  студ ен ь  называется*



косілрюлю, налить краснымъ виномЪ 
и нѣсколько мяснаго о твар у , кЪ т о 
му приложить вЪ маслѣ жареной му
ки , черносливу , лимону и сахару , 
перевари и отпускай на столѣ.
Примѣчаніе» Черносливѣ н'Ьско.ью слабишЪ , 

почему и полезенъ такимЪ людямъ, коло
тые страдаютъ заиоромЪ.

Говядину вмѣсто салату при-
- тотовлятъ.' "ч

* % * .ч

Нарѣжь холодной вареной говя* 
дины тоненькими ломтиками, иэпе- 
ки вЬ саіѣ рѣпчатаго луку, и облупи 
чисто, и клади на блюдо лукѣ, мясо 
и свеклу кусочикЪ подлѣ кусочка; по 
томѣ т у т ѣ  же положи петрушки, 
каперсовъ, рубленую сельдь Голяанд* 
скую , или аншуфлшЬ, и сдѣлай изЪ 
ренскаго уксусу и деревяннаго масла 
соусѣ, и онымЪ обливѣ, отпускай на 
столѣ.

*

Говядину сЪ разными духами
готовитъ.

Мясо сварить мягко, по томѣ 
взять петрушечнаго коренья, пустер- 
ааку, моркови и орделіи, маленькими

суха-



сухариками нарѣзать, и вЪ говяжьемъ 
салѣ сЪ кускомъ сахару на легкомъ 
огнѣ отварить, по тем ѣ сверьхЪ оча- 
го посыпать ложку муки , и поваря, 
прибавить мяснаго отвар у, сколько 
потребно, и поваря еще оной соусѣ
не много, выложить на говядину.

■

Примѣчаніе» Оаос кушанье больнымъ не го
дится.

Лушемые говяжьи хвосты*
Отоѣ самаго крестца отрубить 

хвостѣ и положить на нѣсколько дней, 
ятобѣ улежался и сдѣлался мягкимъ, 
по шомЪ нарѣзать ломтиками говяжь
яго сала оіпЪ повекЪ и ветчины сЪ 
жиромѣ, также и хвостЪ изрѣзать 
вЪ кусочки , взять луку и другихъ 
кореньевъ все вмѣстѣ положа на ско. 
вороду глиняную, или вѣ горшокъ, за
крыть, имякко душить; по томѣ вы
нуть хвосты, и употреблять на оклад* 
ку соусовЪ.

Говяжья хвосты сЪ рЪпчю.
Возьми рѣпы, называемой мерки- 

щерибенЬ, и о чистя, отвари вЬ водѣ; 
по томѣ изрѣжь оную» и положи вЪ 
масло коровье, сѣ сахаромъ зажарь,

такѣ
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т а к ъ  чтобъ зарумянилось, при жаре
ніи посыпь мукою* а когда поспѣеті* 
налей на рѣпу хорошаго о твар у , и 
положи означенные говяжьи хв о ст ы , 
перевари; по томѣ при отпускѣ поло 
жи вЪ оное рубленыхъ сарделей, или 
сельдей, и подавай на спюлЪ.

Лушепъіе языки товяясьи•
Когда сЪ оныхЬ верьхнюго кожу 

вЬ кипяткѣ обваришь и очистишь, 
т о г д а , нашпиговавъ оные, сЬ выше
означенными же вещами души на лег
комъ огнѣ; по темЬ масло коровье сЬ 
мукою зарумянить, взять коринки, 
изюму, нарѣзать лимону , не много 
сахару, изрѣзаннаго мнгдалю, и все 
оное, наливЬ маснымЪ отваромъ и Бур
гонскимъ виномЪ , переварить хоро
шенько, а иногда вмѣсто бургонскаго 
вина можно класть уксусу, кЬ чему 
прикладывается сахарѣ, л авр о во й  
листъ , гвоздика , корица, каперсы н 
коринка.

*

Примѣчаніе. Больному аЪ лихорадкѣ нѣсколько 
онаго кушанья употребишь вЪ пиіцу дозво
ляется.
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Говяжій языкѣ сЪ хаштанамч.
Свари языкъ мягко, и изрѣзавъ 

тоненькими ломятиками, положи вЪ 
кострюлю; также возьми вычищенные 
каштаны ( * ) , тертаго хлѣба, м уш 
ка тн  а го цзѣту, масла коровьяго, соли 
и мяснаго отвару по пропорціи, свари 
все вм ѣ стѣ , и отпускай ѵЪ столу.

ЯзыхЪ говяжій, на вертелѣ жареной.
Свари языкѣ не о^ень спѣло, очи. 

сшивѣ и нашпиговавъ оной, зажарь 
на вертелѣ.

Языкѣ говяжій копченой готовитъ,
Языкѣ говяжій посоли хорошень

ко, и положи вѣ соль не много сели
тры , кишнецу, можжевеловыхъ ягодѣ, 
лавроваго л и с т у , дай оному вѣ соли 
лежать подѣ гнетомъ 9 суіпокЪ;  по 
том ѣ провѣсь на сутки на воздухЬ, 
а послѣ, обвернувъ бумагою, вЪ лег
комъ дыму копти 4 недѣли, послѣ 
обмой, и свари.

Пря-

( * ) Вмѣсто оныхЪ употребляи'Ь я водяныя яблоки, 
по Латыни называемыя ТгіЬи(и$ а^иа^іс^^5 > нкусЪ 
почти сЪ каштанами они имёющЪ совсѣмъ оди
наковой.



Примѣчаніе. Здороиому человѣку оное кушанье 
Здорово.

Почки говяжьи готовить•
Почки изрѣзать вѣ тоненькіе лом

ти ки , и поджаришь вЪ коровьемъ ма
слѣ сЪ мукою и сЪ мѣлко изрѣзан
нымъ лукомЬ; потомъ положа саха
р у  , изюму Уі ук сусу , и наливѣ мяс
нымъ отваромЬ, вмѣстѣ повари,
Примѣчаніе. Оное кушанье и болыьшЪ уао- 
- шреблять можно.

Рубцы говяжьи сЪ лукомъ. 
Рубцлі мягко сварить, ипростудя 

изрѣзать долгенькими полосками , 
толщиною вЪ ножевой обухъ, луку 
мѣдко нарѣззвЪ, сЪ онымЪ ру*цы вЬ 
маслѣ поджарить; по том ѣ, обвалявъ 
вЪ мукѣ, дожарить, а послѣ на оные 
налить ренскаго ук :усу, мяснаго о т 
вару, и положа перцу и инбирю, под
варить можно Иногда вмѣсто луку 
взять сахару и изюму, вмѣсто луку 
тмину , а вмѣсто уксусу вика и ша
франу Рубцы такимЪ образомъ мо
жно подавать сЪ вареною рѣпою, или 
оные изрѣзавъ большими кусочками, 
приправишь и подашь на столѣ СЬ 
горохомъ.

При-



ЦрммЪчгѵи» Оаое кушанье болышмЪ не по- 
левко. ■лг"
Рагу изЪ говяжьихъ тубъ сЪ те- 

лячьимЬ молочнымъ , или храс~
нымЪ мясомЪ.

Говяжьи губы ошваривЪ, изрѣ
зать мѣяко телячхе красное мясо и 
Хмелевыхъ отроегггсоьЬ, отваришь по
рознь , и все сное смѣшать вмѣстѣ; 
кЬ ггомужЪ приложишь ложку муки, 
вЪ маслѣ жареной, лукѣ наты кать 
гвоздикою и ломтиками рѣзанаго 
лимону , соли, и все оное вЪ хоро
шемъ сварить о твар ѣ , и подать на 
столѣ*
Рагу изЪ хвостовъ бараньихъ сЪ к у 

риными крылышками.
Хвосты бараньи и крылышки ку

риныя отварить не много вѣ соле
ной водѣ, по томѣ поджарь а ложки 
муки вЪ четверти фунта масла ко
ровьяго; вЪ оное положить крылыш
ки и хвссшики „ луку , натыканнаго 
гвоздикою , мущкатнаго ц вѣту , ли
мону , лгмтиками рѣзанаго, хоро» 
іи а го мѣднаго отвару, л  все оное 
вмѣстѣ сварить. Жирѣ сверьху с ло

вишь
N



в и т ь , и при отпускѣ на столѣ дву* 
мя рублеными аншу фишами, иди 
сельдью приправить; также по со
изволенію, изрѣзавъ а головки чесно
к у , вЪ оное положить

Р а гу  изЪ хуриньіхЪ потроховЪ»
у

• і

Какѣ вѣ большихъ домахЪ часто 
бываетъ, что вЬ одинЪ день гото
вятъ много птиц,Ь , т о  оставшіяся 
крылышки и пупочки куриныя должно 
вЬ соленой'водѣ отварить, и разрѣзавъ 
вЪ ломтики, положа вЪ четверть фун
т а  коровьяго масла, съ лукомЪ, наглы- 
каннумЪ гвоздикою, изжарить, а по
слѣ налить на оное мяснаго отвару, 
сколько надобно, положить з горсти 
тертаго хлѣба, мушкатнаго ц вѣту, 
вмѣстѣ переварить, и подать на сто/Л>« 
ВЪ оное кушанье иногда, буде поже
лаешь, положить можно усіперсовЬ, 
аншуфишЪ, сельдей, мушедей, раз
наго сорту грибовЪ, спаржей, зеле
наго гороху ,  каштановъ, петрушки, 
или другихЬ то м у подобныхъ вещей; 
также вмѣсто мяснаго отвару можно 
и бѣлое вино сЪ разпуіценнымЪ ко-

В ровь-

4*
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роръимЪ масдомЬ вЪ оной' у п о т 
ребишь.
Примѣчаніе. Смотря по составу кушанья, оное 

можно и больному иногда употребишь.

Рагу изЪ жаркой телятины.
Двѣ Ложки муки поджаришь вЬ і  г 

золотникахъ масла коровьяго, кЪ т о 
му подлить ренскаго уксусу и всдыр 
и ногда оное вскипитъ, положи вЪ 
оное нарѣзанной ломткками тел я ти 
ны и яблокъ, хорея ь коринки, лимо
ну» рѣзаннаго ломтиками, нѣсколько 
сахару и соли не много , и все оное 
вмѣстѣ перевари, и подавай на столЪ^ 

Ежели не захочешь дѣлать <Ъ яб
локами, т о  изрѣжь жаркое крухны- 
мй кусками и сЬ костями* поджарь 
муки вЪ маслѣ вмѣстѣ сЬ нарѣзай 
нымЪ мѣлкб лукомЪ, налей на оную 
спг%іру мяснаго и не много уксусу, и 
положа жареную тел яти н у, все вмѣ
ст ѣ  переваривъ » отпускай.
Примѣчаніе. Кушанье окое больному полезно.
# /

Рагу изЪ лося, жареной сЪ пентахомЪ.
Жаркое изрѣзать кусочками, дли

ною вЬ падецѣ, по томѣ, вЪ подожже»
номЪ



номЪ коровьемъ маслѣ изжаришь оное 
хорошенько у послѣ, сливЪ масло , на 
жаркое налить вина, положить ли« 
м о н у , сахару, толченой гвоздики, и 
вс-е вмѣстѣ переварить, такѣ чтобЬ
нзЬ онаго густоватой сдѣлался соусѣ.

9  ,

Рагу сЪ за&цемЪ.
Заячье жаркое холодное изрубить 

кусками., поджарить муки а ложки 
вЪ двенатЦати золотникахъ масла, 
доложить? вЪ оную затыканнаго гвоз- 
дикою л у к у ,  также заячье жаркое, 
кусокЪ сахару, лимону, вЪ ломтики 
изрѣзаннаго, налить лонтакомЪ, а 
зз неимѣніемъ онаго употребить мо» 
жно уксусѣ сЪ мяснымѣ ошваромѣ; 
все оное перевари, отпустишь на 
столѣ.

Рату сЪ тетеревами.
Поджаришь коровье масло сЬ м у

кою, по том ѣ, изрѣзавъ тетерева жар
каго, и вЬ масло положить вмѣстѣ сЪ 
отвэреными вЪвоДѣ донышками арти- 
щоковымн взявЬ или грибовЬ  ̂свѣжяхЬ 
оиенкоквЪ , сморчковъ ,  луку ,  * наты-

В % как*



каннаго гвоздикою, все вм ѣстѣ  о т 
варишь, при отпускѣ кЬ столу, изру- 
бя сельдь, или сарделей, также по 
произволенію. двѣ головки чесноку 
нзтолокши, вЪ оное положить можно.
Примѣчаніе. ВЪ грибахЪ должно «ликую имѣть 

осторожность , чтобъ дурваго и ядовитаго 
иногда вЪ числѣ хорошихъ грибовЪ не упо
требишь.

51

Рагу сЪ хулихами, 
ЖареныхЪ кудиковЬ

или бекасами,
разрѣзавъ

по томЪ

нутрЬ , отваришь вЪ маслѣ , положа 
і  а луковицъ, ш арлоту, такЪ какЪ 
отварѣ мясной варится; 
разрѣзанныхъ куликовъ сЪ тертымъ 
хлѣбомъ, сЪ уксусомЪ и сЪ разтертого 
вЪ маслѣ померанцевою коркою по* 
дожить вЪ кострюлю, и на оное 
означенной сЪ нушренностію вареной 
отварѣ сквозь сито протереть, х  
т а к ѣ , все перевари, отп усти ть, .
Примѣчаніе. Птички всякія для бальнаго Я 

слабой натуры человѣка весьма полезны.
А

Рагу сЪ индѣйкою и сЪ деревяннымъ
масломъ•

Жаркую индѣйку изрѣзать вѣ лом
тики, также оставшіяся кости гораз

до



до избить, вЪ кострюлю положишь 
4 ложки деревяннаго масла, и поста
вишь на огонь, и когда согрѣется, 
одну луковицу и тертаго хлѣба вЪ 
ономЪ изжарить; по томѣ положи вЪ 
оное избитыя кости , тиміану и ба
зилику » налей хорошаго мяснаго о т 
вару 5 и когда все оное переварится, 
положи мясо вЬ кострюлю, и озна
ченной ошварЬ сЪ костей сквозь си
т о  на мясо протри, и положа луку 
и лимону, все вмѣстѣ переваривъ,
отпускай,

■

РЪгу сЪ хурнцею.
Изрѣзавъ жареную курицу вЪ 

малые кусочки, взять двое пригоршни 
тертаго хлѣба, сЪ яйцо величиною 
коровьяго масла, померанцевой кор
ки натереть на т е р к ѣ , одну луко
вицу натыкать гвоздикою, и все оное, 
положа вЪ кострюлю, й наливЬ на 
оное хорошаго телячьяго отвару, пе
реварить; по том ѣ при отпускѣ на 
сшоЛЬ положить вЪ оное рубленыхъ 
аншуфишЪ, или сельдей, также 6 
шарлотовъ рубленыхъ,

•
В з При•
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Примѣчаніе» Овое кушанье полезно Чмонроп!. 

нымЪ людямъ 5 потому что  соленыя > сэелЬт 
ди раздѣляю тъ и разводятъ мокроту.

Рагу изЪ оленьихъ тубЪ и уш ей, ■
• * '•  . .  ;

Оныя ошваря вЪ солкой водѣ,
изрѣзать маленькими кусочками, уши 
рѣзать наподобіе лапши,-а. гу бы т о - 
нешкими ломтиками; по томЪ взять 

--крошенаго луку и коровьяго масла, 
и положа вЪ оное изрѣзанное .мясо, 
на легкомъ огнѣ вЪ коспхрюлѣ жа? 
р и т ь , при чемЬ положить іцепот» 
м уки ; и какѣ не много зажарится, 
прибавить кЪ тому базилику, или пет
рушки , и наливЪ оное хорошимъ опь 
варомЪ, переварить; по томъ ваящь 
4 яичные ж елтка, и вЪ горшкѣ раз
болтавъ сЪ ренскимъ виномѣ, смѣ
ш ать сЪ вышеозначеннымъ, и о т п у 
скать. ' ♦ ' ■

Рагу сЪ устерсами, !
. . в • 4 . ^

Выложи изЪ раковинѣ уітерсы 
сЬ натуральною своею водою вЪ кое- 
трюлю, приложи кЬ то м у пять, или 
шесть ложекЪ воды, и вари усшерсы; 
послѣ выложи оныя на сито, чтобъ

вода



вода сЪ оныхѣ стекла вѣ чистое суд* 
но і  по томѣ устерсы положи вЬ 
кострюлю вмѣстѣ сЪ тертымЪ хлѣ
бомъ 5 на примѣрѣ возьми на ю о 
устерсовѣ тертаго хлѣба пригорш 

,  масла коровьяговеличиною сЬ 
гусиное яйцо, четвертую долю муш- 
каткаго орѣха, осьмую долю ш то
фа реинЬ - веину ,  на оное влей воду, 
которая сѣ_ устерсовѣ стекла, и ва* 
рц все в м ѣ ст ѣ , мѣшая хорошенько. 
При отпускѣ можно приправить, по
ложа вѣ оное 4 рубленыя сардели, 
али аншуфшиѣ, и свѣжаго лимоннаго 
соку по пропорціи. Можно онымѣ 
и другіе разныя кушанья приправлять, 
а вмѣсто тертаго хлѣба кладется 
иногда вѣ кушанье и сырѣ пармезанѣ,
М'рнхѣчачіе. У стерсы  дѣлаютЪ а п п е т и т ъ , и 

гонятЪ мочу э но желудокЪ ошягчаюшЪ и 
холодятЪ ; почему * слабому желудку не 
полезны.

4 *

Рагу сЪ мушелямнѣ
,Мушели сѣ ихѣ раковинами пере

мывъ, положить вѣ кострюлю, и по- 
ставя на легкомъ огнѣ, варить сѣ 
водою, и сѣ цѣльнымъ рѣпчатымъ лу-

В 4 комѣ,



комѣ, покрывъ хорошенько; по пгомѣ 
вынуть оныя иэЪ раковинѣ, и очисти, 
положить вЪ кострюлю, кЪ т о м у  
приложить кусокЪ масла коровьяго, ве
личиною вЪ два гусиныя яйца, раз • 
теревЪ оное прежде сЪ ложкою пше- 
нишчой м уки, оное вмѣстѣ разо
грѣвъ, прибавить кЬ то м у перцу, лом* 
тиками нарѣзаннаго лимону, хоро* 
шаго мяснаго о твар у , нѣсколько ка 
пель ренскаго уксусу, варить; и какъ 
станетъ закипать, налить оное при* 
готовленными кѣ то м у  прежде, раз 
мѢшавЪ 8 желтковъ яичныхъ сЪ руб* 
деными сарделями,
ЛрмлЪчаніи Мушели шакоежЗ» дѣйствіе, каиЪ 

и усшерсы имѣюпіЪ, но морскія бушели здо
ровѣе, нежели рѣчныя.

ч ,  •

Р а т у  изЪ  і  20  рахэѳЪш

Раки СЪ солью, или безъ соли сва
рить вЬ водѣ , по том ъ шейки и 
клещи изЪ кожи вы лупить, и взять 
коровьяго масла, величиною сЪ яйцо, 
и означенныя раковыя шейки и клещи 
вЬ ономЪ сЪ земляными яблоками, 
или сЪ грибами, четверть^ часа пожа* 
рнгаь, и кЪ оному приложить ложку

пше-

5*



пшенишной м уки ; по томѣ телячій, 
или другой какой нибудь хорошій сва
рить отварѣ сѣ петрушкою ц сЪ ка- 
лачемЬ ( *) , между тѣм ѣ раковую 
кожу вЪ четверти ф унта коровьяго 
масла разпѵолочь , такѣ какѣ размаз
ню, и жарить вЪ кострюлѣ до тѢ хЬ  
порѣ, какѣ масло покраснѣетъ;  по 
томЬ оное раковое масло вЪ выше
означенной отварѣ влить > тутѣ * же 
толченаго мигдалю четверть ф ун та 
и мушкапшаго ц вѣ ту  положа, и все 
оное сквозь сито протереть;  по 
т о м ѣ , вЪ оное вложивъ поджареныя 
прежде раковыя шейки и клещи, разо^ 
грѣть, и отпускать кѣ столу* Рако
вымъ масломЬ соусы, рагу и дру
гія разныя кушанья приправляются* 
Рату (**) изіЪ щучъеИ пеней хи сЪ х Ор

ловыми ,  или сЪ налимозымч мо-•* 9
лохами,*

Собравъ печенокЪ и молокѣ доволь
ное число, затянуть (***) оныя вЪ ки*

В * лят-
( * ) КЪ сем у булки, или какой нибудь другой яшециш- 

ноЙ хлѣбЪ ,  равно какЪ и калач» употребляю тся. 
( * *  ) Рагу т о  же зван іе, что  и соусЪ.
( * * * )  З а т я н у т ь  у  поваровЪ разум ѣется эаварит* 

нѣсколько.

57



пяткѣ ; по томѣ, изрѣзавъ вЪ кусоч
ки , смѣшать сѣ дѣланными устер- 
совыми мушелями, иди сѣ грнбнымѣ
соусомЬ. '

* ^г

Примѣчаніе» Полезенъ такимЪ людямъ, кото
рые мало жажды имѣютъ.

Р а гу  сЪ грибами*
•  г»

. Грибы очистя, перемыть, по томЬ 
отваривѣ, и осуши/пь на полотенцѣ, 
н положа оные вЪ четверть фунта 
разгпоплеяаго коровьяго масла вѣ ко- 
стрюдю сѣ пучкомъ петрушки, птв- 
міану, сѣ рѣпчатымъ цѣльнымъ лу- 
комЬ * варить вмѣстѣ ; и ежели гри
бы отЪ себя дадутЬ много о твар у , 
онсе у варя, приложить ложку пше- 
нишной муки; и когда нѣсколько еще 
покипитъ, Прибавить по пропорціи 
молока, и дать перевариться; по 
тем ѣ  размѣшать 6 желтковъ яич- 
ныхЪ сѣ мушкатнымѣ цвѣтомъ и сЪ 
перцемѣ, онымЪ залить рагу, и о т 
пускать.
ПрнмЪчлнк. Грибы больше кЪ перемѣнѣ вкуегц 

ѵежсли кЪ пользѣ человѣчиной служишь 
могутъ. , ,

Рату
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Рагу сЪ каштанами,

На̂  примѣрѣ фунгпЬ каштановБ 
облупишь, и вЪ 36 золотникахъ ко
ровьяго масла и сЪ кусочкомъ сахару 
зажарить вЪ косшрюдВ* кЪ сему при
ложишь ложку муки пшенищнсй и хо
рошаго мяснаго отвару , подварить , 
по пгомЪ, положа двѣ рубленыя сар- 
дели, при отпускѣ кЪ сшолу при
бавить.
ІІрчмЬчаніе. Каш таны  хо тя  питательны и 

п р ія т н ы ; однако для больныхъ не у потре
би Шельны.

і

Рагу сЪ рѣпою.
Рѣпу о чистя, изрѣзать продолго

ваты ми, или четвероугольными ку
сочками, й одинЪ разѣ дашь вЪ водѣ 
вскипѣйіь, и вылить на сито, чтобъ 
вода стекла; потомъ вовсемЪ также 
поступать, какЪ вЪ приготовленіи 
рагу сЪ каштанами показано.

Р агу сЪ варёною ветчиною•
Подожги вЬ маломъ количествѣ 

коровьяго масла ложку муки, положи 
вЪ оное нарѣзанную ломтиками варе
ную ветчину, кЪ том у прибавь кро-

В 6  ш<е-



4

шенаго мВ лк о луку , толченой гво
здики и лавроваго листу, и вари оное 
скоро; по том ѣ поджарь вЬ маслВ 
пшенишныхЪ гренковъ, и положа оныя 
на блюдо, облей соусомЬ, и о т п у 
скай.
Примѣчаніе, Оное рабочимъ людямъ полезно.

60

Телячья голяшка ( * )  сЪ краснымъ
соусомЪ,

Телячьір голяшку, которая на 
примѣрѣ фунтовѣ вЪ шесть, побивъ 
хорошенько, вервхнюю перепонку обо
драть* и нашпиговать оную ветчиною 
и петрушечнымъ кореньемЬ, обвер
нувъ вЬ т р и , или вЪ четыре листа 
бумаги, на вертелѣ зажарить; по 
том ѣ поджечь ложку муки вЪ і г  
золотникахъ коровьяго масла, поло, 
жить вЬ оное горсть мѣлко рубле
наго луку, и наливѣ нѣсколько о тва
ру, варить вмѣстѣ полчаса, припра
вить двумя рублеными сардедями, 
или Голландскою сельдію ,  и положа 
не много перцу, выложить на блюдо, 
а наверьхЪ положить жареную вЪ 
бумагѣ телятину.

і

Или(, « ) Х’одяшка 5 л іи  задней ѵешзерган нога.



6*1
Или тахнмЪ об/зазомѣ: 

Положишь вЪ косшрюлю 2 4 золопх- 
ника коровьяго масла э полшоры лож
ки муки, мѣдко рубленыхъ сарделей, 
или двѣ Голландскія сельди, головку 
толченаго чесноку, четверть муш- 
катнаго орѣха, два лавровые ли ста, 
сокѣ изЪ одного лимона и сколько 
потребно для соусу отвар у, размѣ
шавъ все оное хорошенько ,  вари на 
угольяхъ, чтобъ поспѣло.

і%

Телячью голяшку ШпансхимЪ мане
ромъ приготовлять.

* -Телячью голяшку побивъ хоро
шенько, нарѣзать долгими кусочками 
ветчины, 8 сарделей, иди а сельди, 
о тЬ  костей ободрать, и также изрѣ
з а т ь ; по т о м ѣ , натыкавъ телячью 
ногу ножемЬ, вты кать вЪ каждую 
дырочку по кусочку ветчины и по 
кусочку сельди, или сардели, такимЪ 
образомъ нашпиговавъ и обвернувъ 
бумагою, зажарить спѣло на вертелѣ, 
по томъ приправить слѣдующимъ 
соусомЪ: возьми з стакана Шампан
скаго вина, 2 ложки деревяннаго ма~

В 7 сда,



с да, 2 головки, чесноку, г кусочка 
лимону,. 6 гвоздичекъ,  6 зернышехЬ 
перцу, вѣточку базилику, г лавро 
вые листочка,  мѣлко крошеную лу 
товицу ,  пари все оное вмѣстѣ чет
верть часа, по ліомЬ пѣнною лож- 
.кою, (* *) оное вылови все чонѣ, и брось, 
а вЬ жижу положи облупленыхЪ и вЪ 
водѣ прежде ошвареныхѣ оливокЬ 

.двое пригоршни, нѣсколько ломти* 
ковЬ земляныхъ яблокѣ и хорошаго 
мяснаго отвару, поставишь на огонь; 
ііо -томѣ положишь на сковороду, 
иди вЬ кострюлю іа  золотниковъ 
масла коровьяго, одну ложку муки 
ощенишной, двѣ рубленыя сардели, иди 
одну сельдь, и оное изжаришь; по 
пгомЬ какЪ оное, шакЪ и все выше* 
показанное, смѣшать вмѣстѣ и сва
рить по состоянію соусовЬ, при о т 
пускѣ положи на блюдо жареную т е 
лячью голяшку, облей симЪ соусомЪ.

Телячья толяшха сЪ отурешнымЪ
соусомЪ.

Голяшку телячью побивъ, за тя
н уть вЪ кипяткѣ, и нашпиговавъ, за-

жа-
• ■ ■■ - ............................................................................................-  - -- ______(*) ІГѢ<хная ложка дѣлается таііЪ какЪ ѵумнчка, или

уподовкикЬ, шолѣко сЪ дырями подобно і̂двлк*.



бз
жарить сквозь бумагу, 'какѣ;выше по* 
казано, по томъ на оную сдѣлать 
соусѣ такнмЬ образомъ? »: -

Облупить і г огурцовѢ, н раэрѣ* 32;вЪ каждой на 6 доль, положить вЬ 
глиняной горшокЪ, на оные налить 
ренскаго уксусу, и приложите’ соли 
и перцу, также ломтиками рѣзан
наго л у к у , варить полчаса  ̂ до томѣ 
поджаритъ вЪ іг  золотникахъ; масла 
коровьяго муки цолщорыг ложки, 
огурцы вынувЬ^ зажарить вЪветчин
номъ салѣ, послѣ изЬ сала вынуть, 
и положить вЪ подожженую муку сЬ 
масломЬ, налить наверьхЪ ко про
порціи отвару мяснзго; и когда хо
рошо укипитЪ, Приправить оное, по
ложа не много толченаго чесноку,  
двѣ рубленыя, сардели и нѣсколько 
капель виннаго уксусу*- ѵ ' . - . ! ‘ - ' л ' ' ' *
Примѣчаніе, Здоровому человѣку огурцы дѣ- 

лаюшЪ изрядную перемѣну в к у с а а  боль- 
1 ' ному они не годятся, 1
. •' л - т

Телячьи,голяшки сЪ можжевеловыми
; ягодами,

%
♦

Во всемѣ такѣ п о ступ ать , какѣ 
при вареніи соуса съ огурцами пока-



--- б* —
эано ,  только вмѣсто огурцовъ отЪ  
30 до 40 ягодѣ можжевеловыхъ н а т о 
локши положишь. /

Телячья толяшка сЪ каштановымъ
м

соусомЪ.
Телятину нашпиговавъ ветчин

нымъ жиромѣ, на вертелѣ зажарить, 
и вышеписаннымЪ рагу сѣ каштана
ми приправишь.

Телячья толяшка сЪ АглинсхимЪ
соусомЪ.

Нашпиговавъ голяшку, и зажаривЬ 
на вертелѣ,  слѣдующимъ соусомЪ 
приправишь:

Двои пригоршни петрушки сва
ривъ вЬ водѣ , и воду выжавѣ,  изру
бить, по томЪ положить въ коептрюлю 
масла коровьяго зб золотниковъ, 
муки полторы ложки, четверть тер 
таго мушкатнаго орѣха, одну луко
вицу, натыкавЪ гвоздикою, и рубленую 
п етруш ку* все перемѣшавъ хоро
шенько, налить мяснымъ отваромЪ, 
и поставить на огонь.
Примѣчаніе» Всякаго сорту мясо вЪ горяч- 

мйхЪ употрсбАяшй не позволяется.
Телячья



оу
Телячья голяшка сЪ спаржами* 

Голяшку нашпиговавъ, изжаришь 
лодЪ бумагою на вертелѣ, какѣ по* 
казан о , по том ѣ поступать такимЪ 
обраэомЪ: иэрѣэавЪ спаржи кусочками, 
вЪ палецъ шириною, отварить вЪ водѣ 
спѣло, и положить вЪ цѣдилку ; а 
когда вода сЪ оныхЪ стечетъ, тогда 
разтопить з<г золстниковѣ масла ко 
ровьяго, и вЪ оное вложи спаржи, ва
ри на легкомъ огнѣ, т у т ъ  же по* 
ложи полторы ложки м уки , муш
кетнаго орѣха у по пучку петрушки, 
базилику и нѣсколько отвару мясна* 
г о , перевари в м ѣ с т ѣ , и выложи на 
блюдо, наложивъ наверьхЪ жаркую гае- 
л шик ну.

е

4

Чиненую голяшку готовить.

Голяшку сЪ толстаго конца раэ* 
рѣзать бережно до самой кости, шакЬ 
чпіобЪ кожа не была повреждена ,  по 
томѣ сдѣлать мясную начинку т а 
кимЪ образомъ: отобравъ иэѣ мяса 
всѣ жилки прочь, и взять на примѣрѣ 
онаго мяса з ф ун та говяжьяго, поче
тнаго сала противъ того вЪ полови-

н у ,



ч

ну , мясо и садо изрубя, мѣлко тто- 
рОЗНМ НО томѣ.приложи нѣсколько 
толченаго мушкетнаго ц в ѣ т у , кала
ча, намоченнаго. вЪ молокѣ, два. илк 
три яйца , нѣсколько тертаго маера
ну н ш и ,  все оное сѣ рубленымъ 
мясомЬ и сЪ. саломЪ перемѣщавъ, 
хтымЬ начинить, и зашить голяшку 
ниткою; по т о м ъ , положа на сково
роду тснкорѣзаннаго ветчиннаго жи< 
ру сверьху, положишь голяшку > а 
н а оную накласть еще ломтиковъ 
.вепшиннаго сала и • пучекЪ травѣ, 
а сверьхЪ всего налить хорошаго мла
дшаго отвару чумичку ( * ) ,  посшавя 
-вЪ печь, зажаришь, и отп усти ть, при- 
правя соусомѣ, дѣланнымъ изѣ ракоэЪ, 
или вышепоказаннымЬ АгдинскимЪ 
соусомЪ. 1 ѵ -• -• 5

'Фрихасйрбеанная , или рѣзанная лом• 
і : тихамн телятина,

СЬ телячьей голяшки верьхнюю 
перепонку очистя, поперегЪ.и сЪ ко
ртами разрубить ломтиками, ши̂ ри-

( * )  Чумичка* ИДИ 
Чя*А д ожк^

уполввянкЪ есть большая поіарен-



ною  вЪ дватеадьцаі, по томѣ- ломтики 
обуэсомЪ повареннаго но^са избить  ̂
и шішпиговавъ ветчиннымъ жиромъ, 
и положа на дно кострюли,тонко- 
нарѣзаннаго вепічинкдгоіже ж иру, на
оной покдасть ломтики битой теля-

*

ітшьг, и : поставить на легкой іогонк , 
гдѣ 'стоять до ггіѣхЪ порѣ; < какѣ сокѣ 
изЪ мяса выступить и покраснѣетъ; 
по томѣ, выбраѳЪ мясо, вЪ оставшійся
сокЪ положить -п ложки муки, дапобЬ 
оная -хЪ саломЬ поджарилась; таи же 
налей на оное . ртаару #> и переааря 
оное, иропірн сквозь; сито вЪ другую 
кострюяю* куда придожа лнм<ту«т нѣ
сколько пряныхъ кореньевъ у мВлко 
рубленыхЪ аншуфиш^у или Iл'рабовЪ, 
земляныхъ *: яблокѣ * лиіда я рпшш осо
быхъ донышекЬ , или г душеншхЪ т  яг 
сныхЬ домтгсиховЪ сЪ очищеннымъ зе
ленымъ горохомъ , сЪ спаржами и то
му подобнымъ приваря , отпустить
кЪ столу.• ' '■ ;П-' Р? • оц

*

• Фрихаснроеанная <тъляткнай *
Г А • *■ « . ,  ̂ в 4 , . ^

ИзЪ телячьей голяшки выр̂ БзавѢ 
ломтики, толщиною вЪ два, а шири

ною



ною вЬ одинЬ палецЪ, избить сбу- 
хомЬ повареннаго ножа, и нашпиго
вать такЪ, какЬ обыкновенно т е т е 
ревъ шпигованЬ бываетъ; по томЪ по* 
дожить оные ломтики вЪ~ кострюлю 
шпигованною стороною на дно ко» 
стрюли, налей на оное ложку мяснаго 
ошвару, приложи кѣ сему зернистаго 
перцу, гвоздики, вѣточку базилику, 
мѣлко крошенаго луку, поставь на 
огонь, и з&крывЪ хорошенько, души; а 
когда укипитЪ, и нижняя сторона 
бишаго, или фрикасированнаго мяса по* 
краснѣетъ и поджарится, т о ,  вы
бравъ изЪ кострюли мясо, вЪ остав
шееся положа ложку муки, перевари, 
по томЪ Пгротри оное сквозь сигао, и 
положа опять мясо, подогрѣвъ опту* 
скай, или приправь оное слѣдующимъ 
щавелевымъ соусомЪ: возьми 4 при
горшни щавелю, обмой, и воду сквозь 
салфетку изЪ онаго вытряси, по томѣ 
положи оной вЪ кострюлю, приложи 24 
золотника" коровьяго масла, луковицу 
натычь гвоздикою, пучекЪ петрушки 
в базилику, закрывъ поставь на лег
кой огонь; и когда попрѣетъ четверть

часа,



<Г$
ч аса , приложи вЪ оное не много ко* 
ровьяго масла, з или 4 яичные желтка, 
гу ст о  вареные, изрѣзавъ мѣлко, по
ложи, и налей стаканЪ вареныхЪ 
сливокЪ, и не много все перевари, 
по том ѣ, положа на блюдо, наклади 
сверьхЬ онаго битое телячье мясо.
Шпанскую птицу изЪ телятины то*

томитъ*
ИзЪ телячьей голяшки вырѣзавъ 

домгаики» длиною и шириною вЬ боль* 
шой палецЪ, избей обухомЬ ноже
вымъ, по томЪ нарЪжь ветчиннаго 
жиру самыми тоненькими ломтиками
точно такой же-величины, какѣ и
телячьи ломтики; по томЪ, положа 
телячьи ломтики на ветчинные, свер
ни трубкою, какъ бумагу свертыва
ютъ, н воткнувъ на спичку , привя
жи кЪ вертелу, жарь спѣло, при 
чемЪ возьми горсть тертаго ситнаго 
хлѣба, смѢшавЪ сЬ полу горстью муки 
лшенишной, посыпай жаркое, и дожа
ривай такъ, чтобъ поспѣло совершен
но. Оное можно кЪ столу одно упо
требить, иля облить прежде показан
нымъ соусомЪ»



Лримѣкйніеѵ Можно- больнымъ оное ,носл$ болѣзни вЪ пиіцу употреблять»
♦

Фрикасе телячье сЪ деревяннымъ ма
сломъ,

. • ' • ч. •

Телячье мясо нарѣзать ломтика
ми, толщиною вЪ палецЪ '̂оную из
бить мягко и широко, положить вЪ 
косшрюлю з ложки деревяннаго и че
тверть фунта к'орді&яго масла, и 
разтепить вмѣстѣ наглегкомЪ огнѣ, 
потомъ положить вЪ оное нѣсколько 
толченаго перцу * мушкатнаго цвѣту, 
кишнецу, не много рубленаго мѣлко 
луку, петрушки и соли, обмакивать 
ъ Ъ  оное ломтикѣ за ломкщкомЪ, и по
сыпая тертымЪ ситнымЪ хлѣбомъ', 
жарить оные наростѣ, по. томѣ об* 
лить соусомЪ.  ̂ :ѵ
ИрнпЬчаніс. У  кого соки̂ повреждены й внутреннія части опухли, онце чзредиіпь не Може'іпй.

N
;  -  л  - '  * \  тѣ: * • ’ * ‘  *

Черное фрикасе сЪ' телятиною^
Мясо также какѣ и прежнее при* 

готовя, положить на блюдо, посыпать 
солью и перцомѣ,; до томѣ положить 
вЪ плоскую, кострклір а4изодогдника 
масла коровьяго о со бл и во̂ покюмЪ под

жаришь



жаришь оное* и бягаое мясо, повалявъ 
вЬ мукѣ сЬ обѣихъ сторонѣ, зажа
ришь, наконецъ приправишь нарѣзан
нымъ лимономЬ. ; ,

♦ •
ч р *  • * а

Телячій хармннаАЪ\иаЪ $ебе0 н
4 ♦*

Хотя карминадѣ и такимЪ же 
Образомъ приготовляется , • какЬ о 
телячьихъ голдшкахЪ показано; .одна
ко покажу я здѣсь способъ, какЬкзр- 
мйнадЪ сЪ хорошими -травами особ • 
диво готовить. На примѣрѣ возьми 
ребра* разрѣжь оныя вдоль на сто 
ко кусковъ, сколько реберъ будетъ, 
внизу мясо обрѣзать бережно ошЪ 
позвонковъ, и избить обухоадѣ ножа 
мягко; по томѣ изрубишь \ г гри
бовъ, з луковицы, пригоршни 
рушки и базилику , оное положить 
вЪ кострюлю,. приложа масла коровья
го полфунта; и нѣсколько толчена^ 
го перцу, сверьхЬ всего тушѣ же по
ложивъ битое мясо, и на легксмЬ 
огнѣ вмѣстѣ жаригпц по шомЪ при
ложишь кЪ іпому ложку муки, и сколь
ко потребно для соуса сглвару; и когда 
ошЪ варенія снсе такѣ загустѣешь,



что трава будетъ приставать кЬ 
мясу, то  сЪ.огня составить, чтобъ 
простыло; по томѣ изрѣзать вет
чиннаго жиру такими кусочками, 
какъ долги ребра̂  оные ломтики раз
рѣзавъ вЪ срединѣ, ребра вЪ оные 
воткнуть) по шомЪ, положа на блю
до, посыпавъ тертымъ ситнымЬ хлѣ
бомъ, облить соусомЬ, и поставить вЪ 
печь, и когда зажарится, обложа лом
тиками лимона, отпустить кЪ сто лу,
КармннадЬ изЪ телятины нату

рально готовитъ.

Оныя такѣ какъ и прежнія при
готовить; по томЪ, разтопя вЪ ко* 
стрюлѣ полфунта коровьяго ѵа:ла, 
положить вЪ оное, изкроша 2 луко
вицы, нѣсколько петрушки, базилику 
и соли, іа зеренЪ толченаго перцу, 
взять б пригоршней тертаго бѣлаго 
хлѣба, муки з пригоршни, и пере
мѣшать; по томЪ ребра, обмакивая 
вЪ означенное масло, обвалять ѵЪ пере
мѣшанномъ сЪ мукою вЪ тертомЬ 
хлѣбѣ, жарить на ростѣ ( * ) ,  и у по-

тре*
■ і і ■ ■' ■■■     і ■ — ■■ і ■ і ■ Г ■ ............и іи

( * ) Рѣшетка желѣзная на ножкахЪ сЪ ручкою ,  на 
ко шорой жаркое жарятЪ,

72-



треблягпь оныя на обкладку разныхъ 
соусовЪ по раздичесшву.

I - г
Другой сортѣ харминаду.

Мясо шакЪ какЬ и прежнее прі- 
уготовя, положить вЪ горшокѣ, по 
томІРвзять стаканѣ уксусу, вина 
ренскаго, воды и нѣсколько соли, и 
сЬ хорошими травами дать вскипѣть, 
и оной кипятокъ налить на карми- 
надъ, и покрывъ, дай стоять сѣ часѣ, 
послѣ выбери язѣ уксусу карминадЬ, 
и осуши на салфеткѣ; по томѣ раз* 
мѣшай 4 яйца, и обмакивая вЪ оныя 
карминадѣ, посыпь толченымъ бѣ
лымъ хлѣбомъ, смѣшаннымъ сЪ му
кою, пеки вЪ-ПолуфушпѢ коровьяго 
масла, послѣ вЬономЬже маслѣ под- 
жарь петрушку, и подавай сЪ карми- 
наддмЪ, обложа ломтиками свѣжаго 
лимона,

Фрмхаскрованная телячья трудна ха*
Раза два три грудинку, разогрѣвъ 

вЪ горячей водѣ, перемывать хоро
шенько, по томѣ оной дать вски
пѣть^ и еще вымыть, грудинку из*

Г рѣ-
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рѣзагав продолговатыми кусочками; 
лотомЬ, положа 24 золотника масла 
коровьяго вЬ кострюлю, дать вски
п ѣ ть  и вЪ оное вложить изрѣзанную 
грудинку, при ложа натыканную гвоз
дикою луковицу, по а вѣточки п ет
рушки, базилику, или тиміану, и 
такѣ вЪ маслѣ все разогрѣвъ, всы
пать вЪ оное ложку муки , и раз
мѣшавъ, прилей кипячей воды, сколь
ко потребно, пѣну снимай $ и когда 
нѣсколько покипитъ, тут ѣ  же поло- 
жи четверть фунта ветчины , 8 свѣ- 
жихЪ грибовъ, или артишоковыхЬ 
доньшекЬ; по томѣ, совсѣмъ доваря, 
выпусти вЪ горшокЬ яичныхЬ желт
ковъ, возьми 2 ложки слиаокЪ, или 
молока, и приложа не много муш- 
катнаго цвѣту и рубленой петруш
ки, смѣшай; и когда отпускать на
добно кЬ столу , то  онымЬ залей.

’ Примѣчаніе* Оное .кушанье легко, почему п 
имѣюіцимЬ слабой желудокЪ полезно.

О

Телячья Гр хаки ха сЪ маераномЪ»
При исправленіи онаго во всемѣ 

такЪ поступать, какѣ о фрикасеяхѣ 
показано; по томъ грудинку вЪ т о 

ли-
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ликомЬ же числѣ масла и муки по- 
варя, возьми нѣсколько листсчкогіЬ 
лавроваго листу, мушкетнаго цвѣ. 
т у ,  луковицу, натыканную гвоздикою, 
пучечикЬ маерану и тиміану , вари ; 
а когда поспѣвать будешь, возьми 
кусочикЬ масла коровьяго, рубленаго 
маерану и тиміану, разотри сЪ полу
ложкою муки, и приложи кЪ мясу, 
перевари отпускай. Вмѣсто масла 
можно взять рѣзаннаго ломтиками 
ветчиннаго сала, и сЪ онымЬ телячью 
грудинку приправить.
ИрнлЬчаніе. Х отя  лукЪ не всякому полезенЬ; 

однако сЪ другими веіцамя смѣшанной жк- 
дишЪ кровь, и дѣлаешЪ пріятность вкуса.

Телячья грудинка сЪ петрушечнымъ
хореньемЪф

Приготовя грудинку, какъ и пре
жде показано, я повари немного,на
рѣжь петрушки го корешковЪ, длиною 
вЬ вершокЪ, и отвари вЬ водѣ, при. 
ложи къ мясу; иногда мясо совсѣмъ 
доварится, залей тремя яичными 
желтками. ТакимЪ же образомъ мо
жно телятину сЪ цвѣтною капустою,

Г а  леде-



зеленымъ горохомъ, шпинатомъ, мор
ковью, спаржами и тому подобнымъ 
варить*
Примѣчаніе. По причинъ петрушки оное ку

шанье полезно шѣѵіЪ, у кого соки кровяные 
повреждены; для гоого что петрушка раз- 

' дѣлаетЪ • и гониті мочу.

Телячья грудинка сЪ крыжовникомъ.

Огпваря и нарѣзавъ мясо кусочка
ми , подожги ложку муки вѣ *4 зо
лотникахъ коровьяго масла, налей 
на оное спгаканЬ, или два ренскаго ви
на, положи горсть коринки, пучечикѣ 
травЪ, луковицу, натыканную гвозди
кою, четверть фунта сахару, до
вольное число хорошаго мяснаго ога 
вару, и подвари сЪ мясомЪ вмѣстѣ, 
по томѣ взять ягодѣ крыжовнику, 
положить вЪ кипятокЪ, и покрывъ, 
дать довольно постоять; по томѣ 
выложить ягоды на цѣдилку, чтобъ 
вода сЪ оныхЪ стекла; наконецъ, всы
павъ ягоды вЪ вышепокаэанное, при
ложи лимону, совсѣмъ переварить, и 
отпускать на спіолЬ.



ЛрнмЪчаніеі Пріятная кислота крыжовника 
дѢлаегаЗ оное кушанье болящймЪ гораздо 
полезнымъ, почему и вЪ лихорадкѣ оно сЪ 
пользою употребишься можешЗ.

Чиненая телячья грудннха,
,Мясо намочишь вЪ тепло?* водѣ, 

чтобъ изЬ онаго вся кровь вымокла, 
послѣ оное выложить на доску; и 
когда вода стечетЬ, тогда отпори 
отЪ реберЪ такъ, чтобъ оное от* 
порото было вЪ срединѣ, а По бокамъ 
бы осталось цѣло; по томЪ начини 
показанною прежде сего при изго 
товленіи телячьей голяшки рубленою 
мясною начинкою; ежели же не по
желаешь начинки мясной положить, то  
намочи бѣлаго хлѣба вЪ сливкахЪ, или 
вЪ молокѣ, сдѣлай изЪ осьми яицЪ 
яишницу вЬ четверти фунта коровь
яго масла, смѢшавЪ яишницу сЪ вы
жатымъ изЪ молока хлѣбомъ, при* 
ложи мѣлко изтертагр тиміану, мае
рану и базилику, мушкатнаго цвѣ
т у ,  не много мѣлко рубленаго го
вяжьяго сада и потребное количество 
соли, все оное перемѣшавъ сЪ нѣ
сколькими сырыми яицами, начини

Г 3 гру-
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грудинку, и зашей нипткою, и положа 
вЪводу, дай вскипѣть одинЬ разѣ, по 
томѣ остуди вЬ холодной водѣ; на* 
конецъ, нашпиговавъ оную по обык- 
новенію ветчиннымъ саломЪ, зажарь 
на вертелѣ спѣло, по томѣ отпу* 
скай на столЪ сЪ щавелевымъ, или сѣ 
рыбнымЪ соусомЪ, сЬ раковымъ рагу, 
или сЬ другими приличными соусами, 
или слѣдующимъ образомъ: рчисти 
четверть фунта сладкаго мйгдалю, 
изрѣжь тоненько, приложи кЪ оному 
* фунта коровьяго масла, и сЬ полу
тора ложкою муки, и сѣ одною лу
ковицею, натыканною четырьмя гвоз
дичками, сЪ стаканомъ ренскаго вина, 
количествомъ отвару сЪ 36 12 зо
лотниками сахару, и все вмѣстѣ ва
ри четверть часа, и облей чиненую 
грудинку.

Телячья грудинка бѣлая сЪ лимономъ.
9

Телячью грудинку поставить на 
огонь *Ъ водою, мало посоля; и какЪ 
закипитъ, тогда вЬ четверти фун
та коровьяго масла поджарить неру* 
мяно муки полторы ложки, и по

ло*
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дожить также нБсколько луковицѣ, 
натыканныхъ гвоздикою, и пучекЪ 
петрушечнаго коренья, наложить на 
телятину, и варить такЬ, чтобъ по
спѣло \ по томѣ сѣ лимона очистить 
верьхнюю желтую кожицу тоненько, 
а бѣлую отбросить прочь, лимонѣ 
изрѣзать тоненькими ломтиками, и 
положить все оное, прибавя не много 
мушкатнаго цвѣту, вЬ телячью гру
динку, и покрывъ, разогрѣть только, 
а не варить. Также грудинку можно 
вмБспто лимону иногда приправишь
зеленымъ горохомъ, или спаржами.

* •

Примѣчаніе. Лимонная корка дѣлаегаЪ оное ку
шаніе полезнымъ.

Телячья лопатка еЪ красномъ соусѣ,

Мясо, изрубя кусками, обмыть хо
рошенько, и положить на блюдо вЬ 
муку, потомъ, на широкой сковоро
дѣ разтопя полфунта коровьяго ма
сла , положить 2 луковицы , наты
канныя гвоздикою, два, или три лом
тика сырой -ветчины, 3 лавровые 
листа, мясо обвалять вЪ, мукѣ, вЪч 
ономѣ жарить; и когда обѣ стороны

Г 4 мя-
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мяса поджарятся, тогда, приливѣ на 
оное, сколько потребно, горячей воды, 
сЪ часѣ крѣпко варить; по томѣ вы
ложить мясо вЬ другое судно, а со. 
усѣ протереть сквозь - сито; ежели 
оной будетъ не довольно густЬ , то 
поджечь вѣ маслѣ еще муки, и при
ложи оной сЪ каперсами, или макомЬ, 
подварить соусѣ сЬ двумя рублены
ми сарделями, иногда вмѣсто сар- 
делей приправить можно и шампі- .* 
тонами.

ф ' , т

ТранатЪ пзЪ телячьей лопатки.
Мясо такЪ какЬ на фрикасею 

нарѣзать долгешкими кусочками и 
избить весьма тонко, и сЬ одной 
стороны нашпиговать ;• по томѣ по* 
мажь кострюлю коровьимъ маслом?, 
и положи рядѣ битаго мяса, а дру
гой рядѣ рубленаго, и такЬ клади 
мясо вЪ кострюлю до самаго верьху 
чреэѣ рядѣ сЪ рубленымъ мясомЪ, 
наконецъ такЪ изпеки оное вЪ печи, 
и выложи.
Примѣчаніе, Свиное и жирное мясо больному 

вредво 5 почему и кушанье оное слабымъ 
людямъ. употреблять не позволительно.

Битая



Витая телятина*
Мясо изрѣзать такѣ какЬ на фри* 

касею* и обухомЬ ножа избить гораз* 
до 5 по томѣ изжаришь оное вЪ чет
верти фунта масла коровьяго, но 
только не румяно, кЬ сему при* 
ложа двои пригоршни тертаго хлѣба, 
3 изрѣзанные шарлота, рюмку бѣла
го вина, не много хорошаго отвару, 
все оное вари четверть часа; при 
отпускѣ кЪ столу приправь двумя 
рублеными сарделями и нѣсколькими 
каплями уксуса.
Примѣчаніе, Вольнымъ не много можно онаго 

кушать.

Рубленое мясо изЪ жареной, те-
лятины,

Жаркую телятину изрѣзать мѣл- 
ко, или изрубить; по томѣ взять 
нѣсколько пригоршней тертаго хлѣ
ба, мѣлко крошенаго лимону, не 
много мушкатнаго цвѣту и корицы, 
одну луковицу натыкать четырьмя 
гвоздиками, и положишь все оное вЪ 
кострюлю, наливѣ довольнымъ коли
чествомъ воды , вари до тѢхЬ поръ* 
чтобъ все оное перемѣшалось; по

Г $ омѣ



ліомЬ клади вЪ оное рубленую ягеля - 
шину сЪ хорошимъ кускомъ коровья
го масла , и положи рюмку ренскаго 
вина, разогрѣвъ гораздо, приправь. 
Можно вмѣсто вина и воды иногда 
вЪ оное положишь сливокЬ.
ЦрнмЪчащс> Иногда и больному оно* кушанье 

употребишь можно.

Итальянское кушанье изЪ телятины.
г

Прежде смѣшай ложку муки сЬ 
четвертью фунта масла коровья* 
го, приложи кѣ тому потребное ко
личество молока, нѣсколько мушкат* 
наго цвѣту, и перемѣшай хорошень
ко, поставя на жарЬ; по томѣ изо
три на теркѣ четверть фунта пар
мезану, нарѣжь холодной жаркой т е 
лятины тоненькими ломтиками , 
также и Французскаго хлѣба, или 
калача нарѢзавЬ ломтиками; по томѣ 
изЪ воды и муки замѣсивЪ тѣсто , 
сдѣ/ай вокругъ блюда обручикЪ, вЪ 
лалецЪ вышиною, и вЪ горячей печи 
засуша, посыпь на днѣ блюда парме
занѣ - сыромѣ, и наливЪ нѣсколько ло- 
жекѣ молока, поклади рѣзанную теля

тину
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шину и Французской хлѣбѣ рядами; 
и когда шакимЬ образомъ блюдо на- 
кладешь полно, сверьхЪ насыпь до- 
вольно пармезанъ - сыру и поставь 
вЬ печь, чтобъ изпеклось и зажари
лось, по томъ отпускай,
Ц/нмЬчаніе> у^ѣлаетЪ прохлажденіе, почему 

холодное можно больнымъ ввечеру куш ать.

Молошное телячье мясо, подобное
фрихасею.% • 

Молошное мясо ( * *) гораздо зава»
рить и остудить вЪ холодной водѣ, 
о чистя, изрѣзать такѣ какЪ на фри* 
касею долгенькнми кусочками, по 
томЪ поджарить на сковородѣ ко* 
ровьяго масла, такъ чтобъ оное по
краснѣло , и обвалять мясо вЬ мукѣ 
сЪ небольшимъ количествомъ ііерцу 
и соли, жарить вЪ поджареномЪ ма
слѣ; по томѣ натереть блюдо чесно
комъ , и положить жареное мясо; на
конецъ, также.изжаря вЪ маслѣ луку, 
налить на оной хорошаго мяснаго

Г б от-
( *  ) у  скотины молошное идео бываетъ всегда у  

шеи близко эарвэа и кругъ пенена, собою бываетъ
• бѣло} оно ьЪ Россіи больше подЪ именемъ краенаР* 

мд с а извѣстно.
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отвару, и сваря оное, протереть сквозь 
сишо, наливѣ на блюдо сверьхЬ слад
каго мяса, отпустишь,
“ирчмѣчапіе* Ежели каю чеснокЪ ѣстЪ , у шо- 

го и погаЪ пахнетЪ чесночнымъ духомК 
однако онЪ здоровымъ полезенъ.

ЛризЪ изЪ телятины на вертелѣ
жаритъ.

Взять мягкаго телячьяго мяса, за
тянуть вЪ водѣ/нарѣзать вЪ кусоч 
ки, величиною вЪ голубиное яйцо, по 
томѣ нарѣзать такими же кусочками 
вртищоковыхЬ донышекѣ, также и 
отвзреной круной печенки пгакимЪ 
же образомъ изрѣзать, по томѣ ва 
реной ветчины нарѣзать тоненькими 
ломтиками, кЬ тому приложи очи- 
іценыхЪ усгаерсовЪ, и все оное вмѣ
стѣ сѣ луксмѣ и рубленою петру 
шкою* посьшавѣ не много мукою, ж?.рь$ 
по томѣ, простудя одну вещь за дру
гою, воткни на спичку, посыпавъ тер» 
тымѣ хлѣбомѣ, поджарь на ростѣ, 
и приправь лимономѣ,

Фрихасуроеанная телячья голова, 
Голову солью сЪ водою хорошень

ко отереть, по томѣ оную обмывѣ,.
вы-
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вынуть изЪ оной глаза а языкѣ под. 
рѣзать; послѣ чего варить оную вЪ 
соленой водѣ не очень спѣло, по 
томѣ нижнія челюсти отними отѣ 
головы прочь; языкѣ отнявъ и очи- 
стя, изрѣжь кусочками , положи рѣ
занной языкѣ на сковороду сѣ коровь
имъ масломѣ, и приложи кѣ оному 
лучекѣ петрушки, базилику, а лом. 
тика ветчины, налей хорошаго мя- 
снаго отвару, два ломтика лимону, » 
и поваря не много, примѣшай кѣ тому, 
размѣшавъ з желтка яичныхѣ и лож
ку ренскаго уксусу СЪ малымъ коли
чествомъ перцу; наконецъ разтопи 
не много коровьяго масла сЪ рубле
нымъ лукомъ и сЪ петрушкою, облей 
голову, и посыпавъ тертымѣ хлѣбомъ 
и перцемъ, поджарь на ростѣ, и 
показанной фрикасей, при отпускѣ 
на сншлЪ, облей голову*

Телячья голова сЪ деревяннымъ
масломъ,

• /  •

Голову очистя и обмывѣ, возьми 
горсть соли, хорошихъ .травѣ, вет
чинныхъ обрѣзковъ, кусочикЬ масла,

Г 7 »



п сЪ головою вари вЪ водѣ спѣло ,  
причемъ, не повредивъ головы, языкъ 
и челюсти очисти хорсшенмсо; по 
то м ѣ , обвернувъ голову вЪ салфет
ку , положи на блюдо, и сдѣлай для 
онаго особой соус>, состоящій изЬ 
соли, уксусу, перцу, масла, мѣлко. 
рѣзаной лимонной корки, петрушки, 
луку и двухЪ рубленыхъ сарделей.

Телячья голова подЪ соусомЪ, дѣлан
нымъ сЪ винограднымъ виномЪ н

сЪ сахаромъ•
ч

Телячью голову, какѣ и прежде по
казано, отварить, по пгомЬ слѣдую
щимъ соусомЪ приправить: налей вЬ 
кострюлю стаканЪ, или полтора пок- 
т а к у , и не многр виннаго уксусу, 
положи четверть фунта сахару, ку- 
сочикЪ корицы и нѣсколько ломти
ковъ лимону, послѣ вЪ і і  золотни
кахъ масла коровьяго подожги пол- 
ложки муки, положа вЪ оную горсть 
коринки и луковицу, натыканную гво
здикою ; наконецъ все оное вмѣстѣ 
перевари, при отпускѣ на столЪг со- 
усомЬ облей голову,

Те-

?6
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Телячья голова, на вертелѣ жареная.

ИзЪ телячьей головы отъ самаго 
рыла кожу отпороть бережно, и ко
сти выбрать* такЬ чтобъ голова видъ 
цѣлости имѣла; по томѣ, начиня ко
жу телячьей головы рубленымъ т е 
лячьимъ мясомъ * какѣ выше сего о 
начиненіи телячьей голяшки показано 
было,, укрѣпи оную, воткнувъ на вер
телѣ* обвяжи снуркомЬ, и жарь* при 
отпускѣ на столѣ облей сдѣланнымъ 
сЪ грибами* или шампиніонами соу
сомъ,

*

ТелячШ языхЪ сЪ пармезанѣ - сыромъ.
Взять обрѣзковъ ветчинныхъ* со- 

ли, пучекЬ травѣ * не много вино
граднаго вина, уксусу, воды, и языкѣ 
сЪ онымъ спѣло сварить; и когда 
простынетъ, тогда оной очисгая, по 
срединѣ разрѣзать пополамъ, такЬ 
чтобъ по концамъ остался яэыкЬ 
цѢдЪ; потомъ, положа оной на ско
вороду , полить нѣсколько разто- 
пленымЬ масломъ, толсто осыпавъ 
языкѣ пармезанѣ - сыромЬ, зажарить 
вЪ печи, и приправить прежде сего 
упомянутымъ рубленымъ соусомЬ

Мо-
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Можно также языкѣ облить разто* 
пленымЬ масломЬ сѣ рубленою пе 
трушкок» и лукомЪ; по томѣ носы* 
павѣ тертымѣ хлѣбомъ сѣ мукою 
на ростѣ, и такѣ карминадѣ зажарить, 
и отпустить на столѣ сѣ сухимѣ 
горохомѣ, или другимѣ какимѣ ни-, 
будь кушаньемъ праготовя.

Телячій языкѣ сЪ соусомЪ изЪ вино
граднаго вина сЪ сахаромъ.

Языкѣ отваря вѣ водѣ спѣло, 
простудить, очистить, и нашпиго
вавъ, зажарить на вертелѣ $ по томѣ 
приправить сдѣланнымъ изѣ вино
граднаго вина сахарнымъ соусомЪ, 
какѣ о томѣ вЪ приготовленіи те* 
лячьей головы уже показано было.

Телячьи ноги сЪ горчицею.
Прежде ноги, какѣ показано о 

головѣ телячьей , мягко отварить, 
кости изЪ оныхЪ выбравЬ, изрѣзать 
вЪ кусочки, и положить вЪ кострюлю, 
КЪ тому приложить масла коровьяго 
* ф унта, двое пригоршни тертаго 
хлѣба, не много соли и перцу, на

ливѣ
«  .  »  •
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ливЪ на оное потребное количество 
хорошаго мяснаго отвару , перева» 
риліь; л при отправленіи примѣшать 
кЪ сему 4 ложки горчицы и не много 
сахару. Оное можно и вышепоказан* 
нымЪ соусомЪ, сдѣланнымъ изЪ вино
граднаго вина, приправить.

Печеныя, ноги телячьи•
Телячьи ноги разрѣзать по срединѣ 

вдоль по костямъ, изЪ чего сдѣлает
ся 8 штукѣ* по томѣ, выломавЪ изЪ 
оныхЪ большія кости, вари вЪ рен- 
скомЬ уксусѣ, приложи кЪ оному 
нѣсколько большихъ луковицѣ, не 
много тиміану , горсть соли и воды, 
вари спѣло; по томѣ, вынувЪ изЪ 
отвару, опрысни оныя не много еще 
уксусомЪ и солью, дай оньшѣ такъ 
стоять часѣ цѣлой 9 по томѣ осуши 
вѣ салфеткѣ, и обмакивай ихѣ вЪ 
т ѣ ст о , которое дѣлается такимЬ 
образомъ:

Положи вЬкосгпрюлю, или вЪ дру  ̂
гую какую посуду 4 пригоршни муки, 
изъ четырехъ яицЪ бѣлки разбей дере- 
вянною ложкою хорошенько  ̂по томѣ,

• ПО



помаленьку прикладывая кЪ- оному 
рюмки двѣ ренскаго вина , или пива, 
мѣшай хорошенько, для того чтобЬ 
бобковѣ не было і тѣсто такѣ ту сто 
быть должно, чтобЬ на ложкѣ т я 
нулось , и сѣ оной бы стекало $ по- 
ставя на огонь сковороду и разтопя 

фунта коровьяго масла, обмакивая 
ноги вѣ тѣсто, жарить, и завернувъ 
вЪ салфетку, отпускать^ на столѣ, 
ТакимЪ же образомъ и бараньи ноги 
готовятся.

♦

Телячьи поти , хахЪ будинЪ (* )  го
товить нзЪ 1 2 штпухЪ•

Ноги вѣ водѣ отваришь и кости 
всѣ выбрать, по томЪ взять столь
ко почетнаго говяжьяго сала, сколь
ко тяжело выбранныя изЪ ногѣ ко
сти потянутъ; сало и ноги изру
бить мѣлко, по томѣ выпустить изЬ 
$ яицЪ бѣлки, и избить ихЬ вЬ пѣну 
такѣ бѣло, какѣ снѣгѣ $ по томѣ

вло-
А -  -  . I I -  »  ......................................  II ' ■ — и ■■ '■ ■ I .................... -  „  '

( • )  Воийіп есть фріндузекое названіе; а по Руск* 
хо тя  бы и должно назвать его сосискою, илк 

. свѣжею иаябасою , но оной больше иедЪ снмЪ эва- 
хіемЪ эд*сь нэвФстскІ*



вложить желтки , и все вмѣстѣ пе» 
ребятъ, послѣ взять намоченаго вЬ 
молокѣ^алача , горсть муки, чет
верть фунта коринки, корку сЪ од» 
ного лимона мѣлко изрѣзать, не мно
го мушкатнаго орѣха и соли, вмѣстѣ 
сЪ рублеными телячьими ногами, 
сЪ саломЪ все перемѣшать; ежели 
густо будетъ , то  прибавишь кЪ оно
му сливокЪ, или молока, вЪкоторомЬ 
бѣлой хлѢбЬ намоченъ быдЪ; по томѣ, 
намазавъ салфетку коровьимъ ма
сломъ , накрыть на глубокую посуду 
и выложить вЪ салфетку весь со
ставъ, и завязавъ, варить полтора 
часа хорошенько вЪ соленой водѣ, ме
жду тѢмЪ сдѣлать соусЪ такимЬ 
образомЬ: возьми четверть фунта ко
ровьяго масла, ложку муки, 4 желт
ка яичные , и размѣшавъ все оное хо
рошенько, приложить очищеннаго и 
мѣлконарѣзаннаго мигдалю із  золо
тниковъ , также мѣлкорѣзаннаго 
изюму горсть , і 8 золопгвикоьЪ саха
ру истаканЬвинограднаго вина, мѣлко- 
крошеной лимонной корки, поста
ва оное на огонь, перемѣшай хоро-

шень-



9г
шенько; буде очень густо сдѣлается, 
то  прибавь вѣ оное воды, сколько по
требно, и лереваря не много, выло
жи будинЬ на блюдо, и облей онымѣ
соусомЪ.
• •

Печень телячью дѣлать наподобіе
пирога.

Телячью печень вѣ иготи изтолсчь 
на подобіе кашицы, и протереть сквозь 
цѣдилки, также нарѣзавъ мВдко | 
фунта ветчиннаго, или говяжьяго 
почетнаго сала * изрубить; по томѣ 
6 бѣлковЪ яичныхѣ разбить вѣнич- 
комЪ вѣ пѣну, кѣ сему приложа 8 
желтковъ яичныхѣ, и размѣшавъ все, 
смѣшать сЪ печенію и сЪ саломЬ,.кѣ 
тому прибавить 6 золотниковъ руб
леныхъ каперсовъ , по горсти изюму 
и коринки, не много рубленаго шал
фею, з толченыя гвоздички , размѣ
шавъ все оное хорошенько, намазать 
глубокую кострюлю масломъ коровь 
имЪ, и обложа здоромЬ, вылить сей 
составѣ, и печь полтора часа; по 
томѣ ложку муки вЪ 12 золотни
кахъ масла поджарить, и вЬ оную

по-
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положа по горсти изюму и коринки, 18  золотниковЬ сахару ,  стаканѣ ук» 
су  су и горсть каперсовъ, доливѣ во
дою, переварить, и выложа печень на 
блюдо, означеннымъ соусомѣ облить.

Телячью печень на вертелѣ жарить»
НашпиговавЪ печень, воткнуть на 

вертелЬ и обвертѣть здоромЪ; а ко
гда мягко зажарится, приправить 
оную сдѣланнымъ изЪ изюма соусомЪ; 
или прежде нежели печень обвернешь, 
посыпь оную тминомъ, по томЪ об
верти здоромѣ, и зажари&Ъ, облей под* 
жаренымъ коровьимъ масломъ.
ЦрнмЪчлніе* Оное и больному вредно быть не 

можешЪ.

Телячью печенъ на блюдѣ готовить•
Печень изрѣзать ломтиками, тол* 

іциною вЬ палецЪ, и осушить сЬ оной 
кровь салфеткою; по томѣ положить 
на блюдо 4 фунта коровьяго масла, 
и оную рѣзанную вЪ ломтики печенку, 
накрывЪ хорошенько, поставить на 
жаръ; и когда будетъ закипать, то 
гда всыпь вЪ оное горсть тертаго

хлѣба,



хлѣба, половину мушкапінаго орѣха, 
и печенку вѣ маслѣ переворошивъ, до
вари;‘по шомЪ выжми 'сокѣ изЬ од* 
ного лимона , разотри сЪ двумя лож* 
ками муки, приправь онымЪ»

г

Телячья печенха СЪ тіоджаренымЪ
масломъ.

Печенку нарѣзать кусочками, тол* 
щиною вЪ палецЪ; по томѣ осыпавЬ 
блюдо солью, положить печенку, так
же и сверьху солью посолишь, дать 
постоять поя- часа; по томѣ, осушивЪ 
печенку салфеткою, обвалять вЪ му
кѣ, и постав«большую сковороду сЪ че
твертью фунта коровьяго масла 
на огонь і сЬ обѣихъ сторонѣ зажа
рить, и обложа рѢзаннымЬ вЪ лом
тики лимономЬ, приправить.

Или такимЪ образомъ:
Оборотить печенку, рѣзанную вЪ 

ломтики, вЪ поджареномЬ коровьемъ 
маслѣ, и положить на сковороду; по 
томѣ взять а пригоршни тертаго 
хлѣба , горсть муки, рубленаго луку 
и петрушки, все вмѣстѣ перемѣшавъ, 
посыпать онымѣ печенку ,  и жарить

и з подо-
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х изподоволъ вЪ печи. Также печень мо* 
і жно подавалѣ и сЬ другими приправа- 
і: м и , какЬ на примѣръ сЪшпикадомЪ, 
» сЪ кореньями, сЪ зеленымъ и сухимЪ 

горохомъ и сЪ чечевицею.

!і
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Легкое телячье рубленое.
Легкое вѣ водѣ мягко свари, по

ложа не много соли; по шомЪ, взявЪ 
6 золотниковъ сухихЪ, или свВжихЪ 
сморчковъ, перемой, и отвари вЪ мя 
сномЪ отварѣ ; по шомЪ выжми хо
рошенько, и изруЗя вмѣстѣ сЪ лег
кимъ мѣлко, положи вЪ кострюлю , 
приложа горсть коринки, двое при
горшни тертаго хлѣба, четверть 
фунта коровьяго масла, не много 
мушкатнаго цвѣту , налей мяснымЬ 
отваромЪ, и вари; а когда поспѣвать 
будетъ, то положи вЪ оное изрубле-
ной петрушки и два яичные желтка.

»

Сморчхн сЪ телячъмлЬ легкимъ.
Сваря легкое и изрубя сЬ сморч

ками, смѣшай сЪ оными з, или 4 яй
ца сырыя; по томѣ поджарь тер
таго хлѣба 6 пригоршней, или боль

ше
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пге, вЪ говяжьемъ сазѣ, приложа не 
много мушкагоныхЪ духовЪ, смѣщай 
все вмѣстѣ; и ежели оное будешЪ 
водяно, приложи горсть муки; на
конецъ замѣси изѣ одеого яйца и 
трехъ пригоршней муки тѣсто какЬ 
на лапшу, и разсучивъ оное, изрѣжь 
чепівероугольныма кусочками, кото
рые, сгибая ка подобіе сморчковъ, на
чини рублеными сморчками <ѣ лег* 
кимЪ; и когда оные изготовишь та- 
кимЪ образомъ, то изжарь ихЪ вѣ 
маслѣ коровьемъ, и подавай одни, или 
сЪ другимЪ какимЪ приличнымъ со- 
усомЬ.

■

Телячья хншхн подобно фрихасею
готовить*

Изрѣжь кишки вЪ кусочки пгакЪ, 
чпюбЪ были кудрявы, и три оныя на 
столѣ горстію соли, чтобъ отЪ 
сныхЪ нечистота вся отстала, по 
томЪ перемывЪ, вари ихЪ вЪ водѣ сЪ 
солью очень мягко; послѣ разтопя 
і 8 золотниковъ коровьяго масла, при
ложи вЪсное ложку муки, луковицу, 
натыканную двумя гвоздичками, пу-

чекЪ
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чекЪ базилику и петрушки, повари; 
и когда кишки вЪ водѣ сварятся, по
ложи на рѣшето, чтпобЬ сѣ онызЛ 
вода отекла, тогда вари ихѣ вЬ мя
сномъ отварѣ четверть часа, на
конецъ возьми молока, выпусти два 
яйца, не много рубленой петрушки 
и мушкатнаго ц вѣ ту, перемѣшавъ, 
положи вЪ кишки, и отпускай.

Телячьи хишки печеныя•
Телячьи кишки по вышеозначен* 

ному пригоптовя, изрубить, и сЬ оны
ми положить трое пригоршни тер
таго хлѣба, мѣлкорѣзанныхѣ фиста
шекъ, не много мушкатнаго цвѣту 
и соли, по томъ размѣшавъ изЪ де
сяти яйцѣ желтки сЪ ложкою муки 
и сЬ стаканомъ сдивокЪ, печь на ско
вородѣ вЪ полуфунтѣ коровьяго ма
сла, при отпускѣ на столЪ посыпать 
сахаромъ. •' ,
Примѣчаніе» Подобныя сему кушанья слабому 

желудку сносными, смотря по оісшояшель- 
сшзу сложенія, бы ть могугаЪ.

л"

Чиненое телячье горло.
Телячье горло сваря мягко вЪ во

дѣ сЬ солью, по томЬ вынувЪ, про*
Д сшу



студитъ, и начиня рубленымъ т е 
лячьимъ мясомЬ, изжарить вЬ печи. 
Оное можно разными соусами при
правлять.

Чиненая баранья толяшха,
Голяшку изжаря, обрѣзать все м я

со отъ костей прочь, а кости другѣ 
отЪ дружки не отнимать; изрубя 
мясо сѣ четрертыо фунта говя
жьяго почетнаго и сЪ четвертью фун
та  ветчиннаго сада гораздо мЪлко, 
приложи кЪ оному намоченнаго вЪ мо
локѣ бѣлаго хлѣба, мѣлко рубленаго 
луку , двѣ головки чесноку рублена
го, петрушки и базилику, соли и 
не много толченаго перцу, з или 4 
яйца, перемѣшавъ все оное хорошень
ко, и положа кости на сковороду, вы
ложи весь составѣ на оныя, оправь 
на йодэбіе фигуры цѣюй бараньей го
ляшки, и поставя сковороду вЪ печь, 
дай стоять долгое время, чтобъ за 
жарилось; по томѣ слояижирѣ, и при
правь грибнымъ соусомѣ, или подай 
на столЪ одну/
ДрчмЪкікіе. Вмѣсто луку и чесноку можно 

также и другое что нибуд* употребить.
Вара
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Баранины задняя четверть Королев-
схимѣ манеромъ.

Баранью четверть бить палкою 
.очень мягко, и нашпиговать, нарѣ
завъ ветчиннаго сала, толщиною въ 
палецЬ, и свернувЪ баранину кругло, 
увязать снуркомЪ и обвалять мукою; 
по томѣ на большую сковороду по
ложа масла коровьяго 36 золотни» 
ковЪ, и разтопя, подварить, чпгобВ 
масло покраснѣло, и туда положить 
вЪ мукѣ обваленую баранину, и жа
рить; когда она зажарится, то на
лить на оную кипятку воды, и дать 
прѣть цѣлой часЬ; по томѣ прило
жить б луковицъ, натыканныхъ гво
здикою, 2 морковныхъ, 4 петруше
чныхъ и 2 пусшернаковыхЪ корня, 
пучекЪ базилику, и вари спѣло из* 
легка, такѣ чтобъ соусѣ клеекъ 
былЪ; и когда ко дну сковороди при
горать будетъ, вынутъ баранину, и 
поставить вЪ вольной жарЪ, чтобъ 
не простыла, а вЪ оставшійся соусѣ 
прибавить мяснаго отвару нѣсколько 
ложекъ, чтобъ лучше сквозь сито 
соусѣ процѣдить было можно, словивЪ

Д 2 жиръ,
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жирЪ, наілереіпь горькихъ померан- 
цовЬ, и выжавЪ сокѣ, онымЪ припра
витъ соусѣ, и облитъ баранину.

Задняя четверть баранины сѣ
лицами.

Баранину во всемѣ также какЪ и 
прежнюю приготовить, только не 
шпиговать, и поставить вЪ вольной 
жарѣ, чтобЪ не простыла, а соусѣ 
процѣди сквозь сито* выпустишь і г  
яйцѣ, изрубить 12 сарделей„ и вѣ 
четверти фунта коровьяго масла и 
на сковородѣ сдѢлавЬ яишницу; при 
отпускѣ на столѣ, положа на соусѣ 
баранину, а сверьхѣ оной наложишь 
яишницу.

Или тахимЪ образомъ:
Ежели баранина повиситъ г дни , 

то  оную мягко убить, и взявЪ 8 сар* 
делей й іа шарлотовѣ, оными нашпи
говавъ, зажарить на вертелѣ, и по
ложа на блюдо, натыкать вилками , 
локрывѣ, поставить на жарѣ, чтобъ 
нэЬ оной много соку выступило, вЪ 
тотЪ сокЪ приложа сарделей и яйцѣ, 
приправить какѣ и прежнюю.

Мячъ
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Мячъ изЪ четверти баранины сді-
латъ•

СЪ баранины верьхнюю кожицу 
снять, и мясо отЪ костей обрѢзайЬ, 
взять 30 шарлотовъ , 4 головки че
сноку, тертой мушкатной орѢшикЬ, 
8 гвоздичекЪ, и все сЪ мясомЬ вмѣ- 
стѣ мѣлко изрубить; по гоомЬ а 
фунта ветчиннаго сала, нарѣзавъ дол

гими и четвероугольными кусочками, 
смѣшавъ сѣ рубленою бараниною вмѣ
стѣ, и сбмазавЪ кострюлю масломЪ 
коровьимъ, положить, дно оной 
укласга» тоненькими ломтиками вега 
чиннаго сала, такѣ чтобъ дна не 
видно было, а на оное положить ру
бленое мясо, и поставя вЪ печь, дать 
стоять два часа; но темѣ, все сало 
сЪ онаго словивЪ, опрокинь на блюдо, 
такѣ чтобъ нижнее сало было на> 
верьху, при отпускѣ на столЪ при* 
правь сардельнымЪ соусомЪ и ломти
ками лимона*

Четверть баранины сЪ огурцамъ*
убить часть баранины мягко,, н 

нашпиговавъ сарделями и шар лотами, 
зажаришь на вертелѣ; при отпускѣ

Д 3 на1
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и а столѣ приправь оную огуречнымъ 
соусомЪ, такѣ какѣ о шомЪ показано

у ^

было вЪ приготовленіи телячьей го
ляшки.

Красная четверть баранины.
Четверть побить, и нашпиговавъ 

крупно ветчиною, обвязать снуркомЪ, 
к приложа пучечикЪ травѣ, нѣсколь  ̂
ко луковицъ, гвоздикою натыканныхъ, 
виннаго уксусу, воды и соли, сва
рить спѣло; по томъ, выложивѣ на 
блюдо и облсжа лимонсмЪ, вЬ сал* 
феткѣ отпусти ть, и сдѣлать для 
оной холодной соусѣ, взявЪ масла 
деревяннаго, уксусу, соли, рубленаго 
луку , петрушки, тертой лимонной 
корки, и смѣшавѣ, отпустить. Оное 
можно горя чье и холодное на столѣ 
посылать.
Примѣчаніи Для СольныхЪ оное кушанье не ✓ очень полезно.

Г

Баранья задняя четверть сЪ сафого
капустою.

Г "
Баранину побивъ хорошецько, из

жарить на вертелѣ, нди вЪ печи спѣ*
до,
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л о , между щѣмѣ разрѣзать вЪ чет
верти б кочней капусты, и поставя 
на огонь полфунта масла* положить 
эЬ капусту ; и когда оная зажарипь 
ся, приложить нѣсколько ломтиксвЬ 
ветчины, 2 луковицы, натыканныя 
гвоздикою, и наливЬ хорошаго мясна
го отвару , вари спѣло , и при отпу~ 
скѣ на столѣ обложишь баранину,

*

Часть баранины со пшеномъ сорочинг
схимЪѣ

л

Баранину сварить' такѣ какѣ ш 
прежнюю, по томѣ і. фунтѣ пшена 
Сорочинскаго, наливѣ потребнымъ ко
личествомъ хорошаго мяснаго отвару, 
варить гораздо круто, простудя, поло* 
жить, выпустя 6 яйцѣ, четверть фун* 
т а  масла коровьяго тертой мушкаш* 
ной орѣхѣ, и перемѣшавъ, выложи на 
блюдо, положи отвареную баранину, 
и облѣпи пшеномъ на подобіе паште 
тонѣ, сверьху оставь дырочку, чтобъ 
можно было вѣ оное подливать о т 
вару, вѣ которомѣ баранина варилась; 
по томѣ, помазавЬ желткомъ личнымъ 
и осыпа&Ъ гаершымѣ хлѣбомъ, сажать 

;  ' - Д 4 вЬ
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вЪ печь; ш когда вЪ печи полчаса 
попечется и зарумянится, тогда вы
нувъ, отпускай на сшодЪ,
Примѣчаніе. П&ено дѣлаетЪ запоръ; почему 

часто употреблять не полезно.

Четверть баранины сЪ шалфеемъ н 
-  чеснокомъ.

Побивъ баранину обухомЬ ножа , 
воткнуть вЪ оную 12 вѢшочекЬ шал
фею, б головокЪ чесноку, на вертелѣ 
зажарить, и іиудуш а, огуречнымъ 
есусомЪ приправить,

Четверть баранины сЪ каштанами»
Четверть повалявъ вЪ мукѣ, вЪ 

маслѣ зажаритъ; впрочемъ во всемЪ 
такѣ поступать, какЪ вЪ приготов
леніи баранины КоролевскимЬ мане
ромъ показано! по томѣ приправить 
каштановымъ, или рѢпнымЪ соусомЪ.
Примѣчаніе. КашшановЪ желудокЪ скоро ва

ришь не можетЪ ; почему слабому желудку
оные не полезны./

Четверть баранины сЪ лухомЪ,
Баранину нашпиговать, во всемЪ 

такѣ какЬ и сЬ преждепокаэанною
по*



поступать; между тѢмЪ очистя бо- 
луковицѣ , зажарить вЪ полуфунтѣ 
масла коровьяго, чтобъ поджарилось, 
при жареніи посыпать лукѣ одною 
ложкою муки; по. томѣ масло жаре
ное сЪ лукомЬ слить вЪ мясной ош-* 
варѣ, и переварить, онымЬ четверть 
баранины приправить.
Л^нмЬчаніе  ̂ Онаго больнымъ употреблять не 

можно.

Баранина на подобіе ласины.
Баранью четверть отнять сѣ спин

ною костью такЪ, чтобъ оная подоб
на была лосиной спинной кости; па 
томѣ жиръ весь обрѣзать, кожу снять, 
и нашпиговавъ , поступать птакимЪ 
образомъ: на примѣрѣ натерши ба
ранину солью, положить вЪ судно, ш 
наливъ на оную виннаго уксусу, на- 
класть сверьху вЪ ломтики нарѣзан
наго луку, тиміану и нѣсколько 
зернистаго перцу, гвоздики, дать 
стоять сѣ уксусомЪ дни з, или боль
ше  ̂ по томъ, поливая онымЪ же ую* 
сусомЪ, сѣ коровьимъ масломЬ изжа
рить, и подавать на сшолЪ вмѣсто 
лосинаго жаркаго,

Л  с Пои*
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ирнлЪчйни* Вольнымъ,. емоиря по состоянію* 

свое кушанье употреблять.

Баранья лопатка Французсхиьф
манеромъ.

Взять переднюю четверть бара
нины, выбравЪ игѣ оной ребра и ко* 
с і г и  воиТѵи между лопатки иверьх- 
ней жировой кожи ножемѣ сдѣлать 
порожнее мѣсто (*) ; по томЪ из*

луку не много, четверть 
фунта евинаго сала, нѣсколько мѣд- 
ко толченой гвоздики и перцу, яги* 
міану, маерану, стакана полтора 
или больше свиней крови, все оное 
рмѣшавЪ хорошенько, начинить по
рожнее мѣсто баранины, и воткнуаЬ 
не і ершелѣ, поливая свиною кровью, 
изжарь, при отпускѣ на столь при
правь оную прежде упомьиушымЬ 
рубленымѣ СоусомЬ,
ХИрнмЬчаніс. Здоровому все здорово, а слабой 

спрашиваться додженѣ у состоянія собешьен-
на іо здоровья* ~

• " * ^ 4

Баранина сЪ цѣльною петрушхою*
Орнправя карминадѣ изЬ барани

ны , и нашпиговавЬ снсй толстою 
• - пега-

( * )  И «  отвисш іе, шо «ешь міевдо да*  дашшг*



петрушкою, изжарить, между тѢмЪ 
сдѣлавъ сѣ петрушкою прежде пока
занной Аглинской раіу, отпускать 
на столЬ.

Баранину на ростѣ жарить,
СдѢлавЬ изЪ реберъ карми нядѣ, 

какѣ извѣстно, и взявЪ на два фун
т а  реберъ по полуфунту коровьяго 
масла, положа вЪ оное рубленаго лу- 
к у , нѣсколько петрушки и двѣ гор* 
сти тертаго хлѣба, смѣшавъ сѣ од
ною горстію муки, и приложа не мно» 
гэ толченаго перцу, ребра обвалявъ, 
изжарить, и онымѣ складывать раз
ные соусы.

* •

Баранина Голландскимъ манеромъ* ,
Мясо изрубить кусками , или о» 

ставя цѣльною штукою, сѣ солью, сЬ 
кореньями, сѣ луксмѣ и гвоздикою 
сварить спѣло; по темѣ какѣ н 
нреждепоказанное,-обвала иЬ вѣ тер
томъ хлѣбѣ и вѣ маслѣ коровьемЬ, 
на ростѣ жарить, и подавать На счіолЬ 
сѣ рѣпою, капустою, тпннагаомЬ,  
зеленымъ горохомъ и тому подобны- 
ми приправами.

Д 6 Яри-



Примѣчаніе. Капусша, горохЪ и бобы дѣла
ютъ вЪтры, почему страждущимъ коликою 
оное не полезно; а щавель, или другая ка
кая нибудь натуральная кислота вредитель- 
ва быть не можегаЪ.

Бараньи х и ш х и  сЪ к а п у с т о ю .
Кишки очиспія хорошенько и оте- 

ревЬ солью, сваришь вЬ соленой во
дѣ гораздо мягко; по томѣ еще об
мыть , чтобъ были очень чисты, и 
изрѣзать кишки кусочками, длиною въ 
палецъ, также изрубить бѣлой ка
пусты 2 кочня гораздо мБлко, по 
томЪ положишь вѣ крсшрюлю а фун
та масла коровьяго; и . когда оное 
станешь подниматься, всыпать вЪ 
него капусту, и жарить до пгѣхЬ порѣ, 
какъ опадетъ ;  тогда вложить киш
ки, мвснаго отвару и тертаго мукъ 
каткаго цвѣту , перемѣшавъ , при
вари; а ежели браунколь готовить бу- 
дешь, то  оную, мѣлкоиэрубя, вЪ ма
слѣ, мясномъ отварѣ, или вѣ водѣ 
сЪ двенатцатью золотниками сахару 
вари мягко; по томЬ, приложи киш
ки и перевари, приправь Ноги бараньи 
и языкѣ также какѣ и телячьи го
товятся,

~ Чине-

:о8

*
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Чиненаго молодаго ягненка готовитъ.

Всего ягненка положить вЬ горя
чую воду, чтобъ кровь вымокла ; по 
томѣ взять легкое отЪ двухъ ягнятъ, 
три четверти фунта ветчиннаго са> 
д а , луку, не много базилику и пе* 
трушки, все оное изрубить, кѣ сему 
приложить трои пригоршни тертаго 
хлѣба, 3 яйца, половину мушкатна- 
го орѣха, и перемѣшать ; наконецъ, 
положа ВЪ оное уо очищенныхъ ус* 
тер совѣ, начинить ягненка, и зашивЪ, 
изжарить на вертелѣ, или, вѣ печи* 
Отпускай на столѣ одного, или при
правь соусомѣ <3> спаржами, кадѣ О 
томѣ прежде показано было.
Примѣчаніе, Иное кушанье хотя здоровья я не умножишь ,  но сдѣлаешь собо» пріятной вкусѣ.

I

Ягненокъ вЪ соусѣ сЪ сметанокъ
Изжарить задѣ ягненка почти спѣ

ло, и мясо сЪ косптей отобрать бе
режно, такѣ чтобъ кость отѣ ко* 
сши не отнимать ,* мясо изрубить 
мѣдко, приложа почетнаго говяжьяго 
сала полфунта, 4 шарлота, не мно
го петрушки и мушкатнаго эцвѣгау,

Д 7 на-



намоченнаго вЪ молокѣ, иля вЬ слив
кахъ калача, а ложки слнвокЪ и 4 
желтка яичные, все оное вмѣстѣ 
изрубивЬ, прибавь вЪ оное не много 
отвару мяснаго, и перемѣшай; по 
томѣ положить кости на блюдо, к 
онымЪ рубленымъ мясомЪ, обмакивая 
ножъ вЪ отварѣ, обмазывать кости 
такою фигурою, какѣ ^пожелаешь, и 
поставишь вЪ печь на полчаса, чтобъ 
изпеклось; по томѣ приправить со* 
угомѣ, дѣланнымъ сЬ грибами, иди 
шампиніонами»

Чиненая ягнячья груди*****
Оную - также приготовлять и 

начинивать, какъ о телячьей гру дни* 
кѣ показано.

У

Переднюю половину ятнег ха жарить
вЪ бумагѣ,

•  *

Оную должно разнять такимЪ 
образомъ; отнявЬ лопатки, раз* 
рубить спинную кость потомъ от
рѣзавъ шею, отнять грудинку отЬ 
реберъ, а ноги отЪ лопаггокѣ, ребра 
отдожа прочь, оставшееся мясо сѣ во-

'  > ' • ДОЮ,



до*о, солью и пучкомЪ шравЪ по- 
ставишь на огонь, и варить, приле
жа не много масла коровьяго, чтобѣ 
мясо не очень упрѣло, вынувЪ в$Ъ 
отвару, простуди; между шѢмЪ и об« 
рѢзавЪ ребра, бей оныя, н во всемЪ по
ступай такЬ, какЪ о карминадѣ по
казано было. По томѣ сдѣлавъ чедг- 
вероугольньія, или круглыя бумажныя 
коробочки, положи на всѣ оныя одну 
четверть фунта масла, поставь на 
ростѣ, и жарь; а когда масло разо
грѣется , то влфки вЬ оное осыпан
ное тертымЬ хлѣбомъ мясо, и за
жарь, чтобЬ сЪ обѣихъ сторонъ за
жарилось ; тогда ставь коробочки на 
блюдо, приправляя оныя половинокъ 
лимона.

-  1 , ‘

■ • я

Бараньи головы на ростѣ жарить.
V

У  бараньихъ голЪвЪ уши и рыла 
отрѣзать, глаза выколоть, и пере- 
мывЪ вѣ теплой водѣ, положа на 
сшоЛЪ, крѣпкимъ ножикомЪ вдоль 
надвое разнять, гаакЬ чтобѣ, и языкѣ 
пополамъ разрѣзанъ былЪ; потом ъ, 
сложа оныя опять я связавъ, взять пу-

* чекѣ
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чекѣ птравЬ , луку, натыканнаго гвоз^ 
дикою, и кусокЬ масла, сЪ головкайп* 
бараньими вЬ водѣ посоли, варишь 
очень спѣло; по ѵпомѣ, вынувЪ изЪ 
отвару и простуди, очистить хоро> 
шенько; наконецъ, развязавъ головы 
и всгаавя лучинки вЪ черепѣ крестѣ 
на крестѣ, чтобъ мозгѣ не выпалѣ* 
зажаришь вѣ маслѣ, и облить еоусомѣ, 
дѣланнымъ сЪ изюмомъ.

Или тахнмЪ образомъ*
ОсыпавЪ тертыМЬ хлѣбомъ, какѣ 

при телячьихъ и бараньихъ ребрахъ 
показано , зажарить на ростѣ, и от
пустить; или оныя облить соусомЬ, 
дѣланнымъ сЪ зеленымъ юрохомѣ, СЬ
спаржами и тому подобными

/•

Жареной поросенохЪ. -

Заколоть поросенка, и очистя, по
ложишь на ночь вЪ волу, чтобъ изѣ 
онаго кровь вся вымокла ;  по томѣ, 
приправя по обыкновенію, воткнуть 
на вертелѣ, и посоля не много солью, 
жарить; когда оной затянется, тог
да помазывать его часто лежащнмЪ

на



на подставленной подъ жаркое сково
родѣ ветчиннымъ саломЬ, или ма
сломъ; а когда зажарится и покра
снѣетъ кожа, тогда сЪ оставшимся 
отЪ жаренія росоломЪ, обложа лом
тиками лимона, отпустить на столѣ»

Мр'ЯЪчаніе- ХошЯ'свиное мясо имѣегаЪ п р ія т
нѣйшій вкусѣ , однако оное не здорово.

РоладЬ кзЪ поръ сен хл.

Очистя поросенка, положить на 
ночь вЪ воду вымочить, потомъ от
рѣзать голову я ноги по составу, раз- 
пластавЬ, выбери кости, не повре
ждая коли, между тѣмѣ возьми го
вяжій копченой одкнЪ, или свиныхъ 
а языка, очистя четверть фунта миг- 
далю и столько же фисташекъ, изкро- 
ши вдоль мѣленько, мясо отЪ кожи 
поросячьей бережно обери, а кожу раз
стели на салфетку; по тотЪ возьми 
любовины телячьей і фунтѣ, и сЪ 
поросячьимъ 'мясомъ мВлко изруби, 
приложи нѣсколько мушкатнаго цвѣ
т у ,  б толченыхъ гвоздичекъ и не 
много соли, рубленое мясо разложи 
по кожѣ, а сверьхЪ онаго насыпь миг-

дадю

" 3



далю и фисташки; по томѣ очиспія 
ЯЗЫКЪ, изрѣжь вЪ кусочки, длиною вЬ 
палецЪ, столько же взявЪ ветчиннаго 
сала, изрѣзать; по томѣ намигдадьи 
фисташки положить слой крошенаго 
языка и слой ветчиннаго сала, ко- 
жу сЪ означенною начинкою -скатай, 
подобно толстой колбасѣ, и обвер
нувъ крѣпко вЬ салфгтку, обвчжч 
снуркомЬ, положа оную вЪ кошелЬ 
сЪ поросячьею головою, ногами и сЪ 
костями , наливѣ бутылкою виноград 
наго вина, бутылкою виннаго уксуса, 
прилэжа не много соли, б луковицѣ, 
натыканныхъ гвоздиками, лучечикЪ 
петрушки, тиміану н полведра воды, 
варя ж> тѣхѣ порѣ, какѣ поспѣетѣ;' 
потомъ, вынувЪроладЪ изЬ отвару, 
положи подѣ гнешь между двумя до
сками; и когда простынешь, вынувЬ 
изЪ салфетки, разрѣзать вЪ лом
тики. *» • * 

Или такнмЪ образомъ
РоладЪ не разрѣзавъ/ положить вЬ 

глубокую чашку вмѣстѣ сЪ голового и 
ногами , и приправя нарѣзаннымъ вЬ 
ломтики лимономъ, іі&дишь прсцѣ-

жен-
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женнымЪ отваромъ, вЬ которомЪ по* 
росенокЪ варился, застудить, изЪ че
го сдѣлается желей, которой выложа 
изЪ чашки на блюдо, отпускать.
Примѣчаніе. Оное кушанье принадлежите не

больнымъ ЛЮДЯМЪ.
Поросенка на ростѣ жарятъ.

Голову и ноги отрѣзать прочь, 
шакѣ какѣ вЪ роладѣ показано; по 
томѣ поросенка разложивъ вѣ кусочки 
по произволенію, жарить на ростѣ, 
какѣ карминадЬ, и приправить слѣ
дующимъ соусомЪ: иэрубя мозгѣ весь
ма мѣлко,' поджечь ложку муки вѣ че
тверти фунта коровьяго масла сЪ ру
бленымъ мсзгомЪ, приложивъ кѣ оно
му рубленой петрушки, г листа ла
вровые, вѣточку базилику, и налить 
рюмку Шампанскаго вина сЪ малымъ 
количествомъ мяснаго отвара, рябить 
четверть часа, и обложить наростѣ 
жаренымъ мясомЪ. Вмѣсто мозгу ино* 
гда можно вЪ оной соусѣ положить

1 ’ 5

горчицы.
Свиная свѣжая задняя нога.

Подрѣзавъ у задней ноги кожу, на
шпиговать оную- 24 гвоздичками я

то-



--  X 1 б ---
лтоликимЪ чигломЪ корицы, лоптомЪ 
3 фунта говяжьей любовины изрѣжь 
вЬ тонкіе ломтики, и постели на 
дно глубокой кострюлн, а на оное 
положи заднюю свиную ногу, сверьхЪ 
которой наклади говядины, и наливѣ 
а рюмки Французской водки, замажь 
горшокѣ, или кострюлю, и поставь вЪ 
вольной жаръ на 5 часовъ, чтобъ 
упрѣло; потомъ выложи ногу на 6 л къ 
до, сЪ соуса жирѣ слови, и процѣдя 
сквозь сито , приложи горсть капер
совъ , и дай вскипѣть, при отпускѣ 
приправь тремя рублеными сарделя- 
ми и одною толченою головкою че» 
сноку.

і

Копченой охорохЪ, на вертелѣ жареной̂
ОкорокЪ на Два дни положи вЪ 

теплую воду и на два дни вЪ теп
лое молоко, и онсе перемѣняй каж
дой день по два раза; по томѣ, под
рѣзавъ кожу и посадя на вертелѣ, 
жарь изпгдоволь; налей вЪ глиняную 
посуду Шмайскаго вина, и подставь 
подъ жаркое, такѣ чтобъ сало сЪ 
онаго капало вЪ вино, и онымЪжар
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кое чаще поливай; между шЪмЪ возь
ми з доли тершаго хлѣба и. одну 
долю муки, не много сахару, гаолче» 
ной корицы | гвоздики перцу * два 
тертые лавровые листа, смѣшакые 
сѣ малымъ количествомъ розмарину, 
все перемѣщавъ, имѣй вЪ готовности; 
а когда окорокЪ поспѣвать будетъ, 
то  онымЪ посыпай до тѣхЬ поръ, 
чтобъ на ветчинѣ сдѣладасв корка 
толщиною вЬ палецъ. 4 /’Ветчину готовить другимъ мане

ромЪ.
С*

Когда копченой окорокЪ вЪ водѣ 
въ молокѣ хорошенько вымочишь, 

т о  кости и кожу изЪ оной совсѣмъ 
отобрать, ветчину снуркомЬ на по 
добіе круглаго шара увязать, и вЬ 
красномъ винѣ сварить, или, нашпи
говавъ оную гвоздикою и корицею и 
обмазавъ хдВэнымѣ тѢстомЪ, вЪ 
печи нзлечь, '

I ДрммЬѵаніе* Чэсшое употребленіе ветчины не 
очень и здоровымъ людямъ полезно, а боль
нымъ она совсѣмъ не годится.
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КарминадЪ изЪ евинаго мяса, 
ОшобравЬ сало, иди жирѣ отЪ ре* 

берЪ, оныя разнять, бить и приго
товлять во всемЪ такЪ, какѣ о т е 
лячьихъ ребрахъ показано было ; но 
только вЪ тертой хлѣбѣ положить 
не много кишнецу, а ребра, оборотя 
вЬ деревянномъ маслѣ и обвалявъ вЪ 
тертомъ хлѣбѣ, жарить на ростѣ, 
по томѣ слѣдующимъ соусомѣ при
править : поджечь муки ложку вЪ і з 
золотникахъ коровьяго масла, поло
жа вЬ оное рубленаго луку, рюмку 
уксусу и не много мяснаго отвару; 
и когда закипать станетъ,  при
мѣшать кѣ оному горчицы столько, 
чтобъ соусЪ получилъ гз с т о т у , от- 
пускать» Оной карминадЪ можно и 
на обкладку разныхъ соусовъ упр- 
треблять.

і *8

Копченой охорохЪ отваривать.

Окорокѣ два дни вымачивать вЪ 
теплой водѣ, по томЪ оной отва
ришь, при вареніи вЬ воду опустить, 
завязавъ вЪ платокЪ трое пригоршни 
тертаго хлѣба, и сѣ оными по- 
< варить



варить гораздо, чтобъ поспѣло; по 
том ѣ изЪ отвару вынувѣ, кожу хо
рошенько подрѣзать* и нашпиговать 
ветчину гвоздикою, корицею, или 
шалфеемЬ по произволенію, или осыпь 
оную тертымъ маераномЪ, и подавай
на стодЬ теплую, или холодную,

✓

: ’  '  |
Дикая хабанъяу иля свиная Спинха

г

душеная*
\

Изрубя спинку, завязать вѣ чи
стую салфетку, и ‘положить вЬ гор
шокъ, иля кошелѣ; налей на оную 3 
бутылки, или больше гіивнай уксу» 
са , 4 бутылки колодезной воды, по
ложи двое пригоршни соли и столь
ко же можжевеловыхъ ягодѣ, и вари, 
при вареніи приложи кЬ оному обрБз- 
ки евинаго сала и 30 большихъ лу
ковицѣ, не много гвоздики и перцу , 
по томѣ довари спѣло; вынувЪ изЪ 
салфетки, положи спинку на блюдо, 
натри довольное число ржалага хлѣ
ба, и положи въ оной четвертую часть 
сахару толченаго, тертой лимон
ной4 корки и корицы,, разтопя ко-, 
рсвьяго масда, сдѣлай сЪ онымЪ изЪ

тер
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тершаго хлѣба тѣсто, облѢпичэнымЪ 
спинку толщиною вЬ палецЬ, поса
ди вЪ печь на полчаса; передѣ опту* 
скомѣ кЪ столу, и когда зажарится, 
приправь оное дѣланнымъ изѣ вишенѣ 
соусомЪ, Оленья спинка гаакимЪ же 
образомъ готовится*
Примѣчаніе, Приправа дѣлаБтЪ оное кушанье 

для здорояыхѣ людей здоровымъ.
I

Сосиски, ши тонкія колбасы нзЪ
сеннаго мяса» *

Очистить хорошенько баранья 
кишки, по томѣ изрубить два фун
т а  евинаго мяса любовины и одинЬ 
фунтѣ жиру евинаго очень мѣлко, 
положа тертой лимонной корки, по* 
лови ну му шкашнаго орѣха , 4 гвоз
дички , рюмку винограднаго вина и 
немного соли, и начинить кишки; по 
томъ, натыкавЬ оныя булавкою, жа
рить вЪ маслѣ на сковородѣ, или на 
ростѣ, и подавать сЬ цвѣтною ка
пустою, щавелемъ, рѣпою, горохомъ, 
чечевицею и другими тому подобны* 

, ми вещами.
ЦримЬнаніе. Всякой по состоянію своего здо

ровья приличное кушанье избирать долженъ.
Вет*



Ветчину на роітѣ жарить» 
Нарѣзать копченой ветчины вѣ 

ломтики, и повалявъ вЬ мукѣ, за
жарить на ростѣ, и обкладывать оною 
разные соусы.
Свиныя ноги ? рыла и уши ѳЪ желеѣ

готовить*

Оныя веіци очистя, варить чет
верть часа вЪ водѣ, и остудя вЪ хо
лодной водѣ, положить вЪ горшокѣ; 
приложи бутылку вина винограднаго 
и рюмку виннаго уксусу и пучекЪ 
травѣ, ю  луковицѣ, натыканныхъ 
гвоздикою, долить половиною бутыл
ки воды, и поставишь на легкой огонь; 
по томѣ возьми горсть чистой ко
ринки, нѣсколько корицы и нарѣзан
наго вЬ ломтики лимону, положа вЪ 
чашку (или форму), поклади на оное 
мясо, вЬ отварѣ положа нѣсколько 
сахару и шафрану, дай вскипѣть; 
по томѣ, процѣдя сквозь сито, вы
лей на мясо вѣ форму; ежели вкусѣ 
покажется не очень пріятенѣ, то вЬ 
отварѣ прибавить нѣсколько капель 
ренскаго уксусу; и когда застынетъ, 
опрокинувъ на блюдо, отпускать,

Ё Также



Также можно ноги, рыла и уши, 
вѣ соленой водВ огпваря, жарить на 
ростѣ, какѣ карминадЬ, и оными об
кладывать разные соусы.
ирнмѴчаніе. Жедеи полезны горячаго сложе

нія людямъ, потому что она холодяшЪ.

Дикую кабанью, или обыкновенную 
свиную голову готовить.

Очистя голову хорошенько 1% вы
мачивай вЪ водѣ ночь, выбери зуб* 
ныя кости, и отними языкѣ прочь; 
по томѣ вложи вѣ кошелѣ, приложа 
кѣ оному бутылку пивнаго уксусу и 
бутылку воды, двои пригоршни соли, 
варить і  часа; при вареніи положи 
вѣ оное ю  луковицъ нечищеныхъ, 
чашечку можжевеловыхъ ягодѣ; и ко
гда почти совсѣмъ уварится, тогда, 
снявЪ сЪ огня, опусти вѣ отварѣ 
узелокЪ сѣ горстью толченаго хлѣба 
и сЬ горстью лавроваго листу, по
крывъ хорошенько, дай простынуть; 
по томѣ вынь голову изЬ отвару, 
чтобѣ отекла хорошенько, и сложа 
салфетку, положи на блюдо, а на 
оную положи голову, подложа языкѣ,

вло-
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вложи вЪзѢвЪ ГОЛОВЫ цѣлой ЛИМОНЬ, 
и убравЬ зелеными листочками, опі* 
пусти* Также сдѣлай для онаго со 
усЬ такимЪ образомъ: натри хлѣба 
ржанаго, смѣшай оной сЪ толчеными 
можжевеловыми ягодами, уксус&мЬ 
и сЪ масломЪ деревяннымъ, или возь- 
ми горчицы, смѣшай сЪ сахаромъ, 
уксусомъ и масломЪ деревяннымъ, 
отпусти вѣ особливой чашкѣ,
Примѣчаніе. Хотя свиное мясо и не здорово; 

однако можжевеловыя ягоды дѣлаютЪ его не 
столько здоровью вреднымъ.

Колбасы ИталіянскимЪ манеромъ изЪ
евинаго мяса,

ВзявЪ з фунта свѣжаго евинаго 
сала» изрѣжь оное вЪ маленькіе суха
рики , величиною сЪ орѣхѣ, приложи 
14 золотниковъ соли, полтора золот
ника корицы, не много гвоздики, 
мушкашной орѣшикЪ, двѣ грани ам- 
бры, не много толченаго сахару, нѣ
сколько капель сладкаго винограднаго 
вина, перемѣшавъ все хорошенько, 
поставь вѣ логребЬ; по томѣ возьми 
дюЗовйны евинаго мяса отЪ окорока

Е г 8
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8 фунпговѣ, выбравЪ жилки, изруби 
мѣлко, и попрыскавъ оное викоМк, 
посыпь на оное 14 золотниковъ пар> 
мезаку сыру, ?? золотниковъ соли,
9 золоптнековѣ зернистаго перцу, пере 
руби все оное хорошенько, и пере
мѣси сЬ нарѣзаннымъ прежде вЪ ку~ 
сочки саломЪ, такъ какъ гоѣ'стд* 
мѣсятЪ; по томѣ начини кишки, и 
порѣсь оныя на Еоздухѣ, наблюдая 
ійо, чшобЪ не померзли, или бы не. 
лопикли; но томЪ оботри ихЪ хо
рошенько платкомъ, и повѣсь такѣ, 
чтобъ одна сосиска до другой не до̂  
іпрогивалась
Примѣчаніе. Амбра жетцяншЪ , одержимымЬ 

истеричкою болѣзнію, или маткою , не по
лезна ; почему вЪ шокомъ случаѣ оную аЪ 
сосиски не употреблять.

Оленья слинха жареная♦

ИзЪ оленя вырубить спинную 
кость, верьхнюю перепонку сЪ оной 
снять, а сало оставить на спинкѣ, 
и нашпиговавъ толстымъ ветчиннымъ 
саломЬ , обвертѣть снуркомѣ, и при
вязавъ кѣ верліелю, жарить поливая 
часто коровьимъ масломі; по томѣ,

обливЪ
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обливЬ; поджаренымЪ масломЪ, и при- 
правя* нарѣзаннымъ вЪ ломтики ли
мономъ , отпустить на столЪ.

Оленью часть хоасную готовитъ*
ь.. Возьми жирную оленью часть, об

мывѣ  ̂ завяжи вЪ Салфетку, и вари 
7»Ъ ренскомЬ винѣ сѣ водою пополамъ, 
придожа вЪ оное большую горсть 
можжевеловыхъ ягодЪ и луку, цѣль
ной гвоздики и перцу, лавроваго ли- 
'сту и тиміану, обрѣзксвЪ ветчин
ныхъ и соли, вари, чтобъ мягко 
упрѣло, при ономЪ отпусти наешолЬ 
горчицу, вишневымъ сокомЪ подкра
шенную ; или иногда оленье мясо по 
произволенію и другими соусами при
правляется , какѣ на примѣрѣ капер
сами, сарделями, оливками, шарло- 
тами, лукомѣ, коринкою; но при
томъ всегда наблюдать должно., чшооЬ 
поджаривали . муку вѣ маслѣ, раз̂  
водить тѣмЪ же отваромЬ} вѣ кото- 
ромЬ оленье мясо варилося, прибавя 
вина , сахару , уксусу, и дать вски
пѣть.
Лр*мЪчачіе> Дичкна здоровѣе обыкновеннаго

мяса.
■

Е  з Л у-
щ



Душеную оленѵ.пу готовить, 
Выруби изЪ оленя чегавероуголь- 

иую чаешь мяса, нашпигуй ветчиною 
со всѢхЪ сторонъ, поставь кострю- 
лю сЪ масломѣ на огонь; и когда оное 
закипитъ, т о ,  обвалявъ оленину вЬ 
мукѣ, положи вЪ масло, и жарь, 
чтобЬ зарумянилось; по люмЪ налей 
на оную мяснаго отвару, дай по
кипѣть , и еще налей ренскаго вина 
полбутылки, и приложа луку, на
тыканнаго гвоздикою, лавроваго ли
с т у , ломтиками нарѣзаннаго лимо- 
ну, закрывъ, вари, чтобъ хорошень
ко упрѣло; по томѣ, словя жирѣ, и 
приправя лимонною коркою, отпу
скай. Также оленье мясо, положа 
на ночь вЪ уксусѣ, И ПОС0ЛЯ , мож« 
но на вертелѣ изжарить, и прилич* 
нымЬ соусомъ приправить

Оленья грудинка сЪ сафою капустою.

Грудинку изруби вЬ куски, и вЪ ки
пяткѣ обмы&Ъ чисто, вЪ круто» 
соленой водѣ мягко сварить; по 
томЪ, изрѣзавъ капусту вЬ четвер
тины , изжарить вЪ м&Слѣ, чтобъ
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зарумянилась; по томѣ вЪ оную по- 
лежишь оленье мясо, при ложа мнбк< 
рю, перцу» луку, натыканнаго гвоз
дикою, 2 вѣточки розмарину, подож- 
женсн муки и мяснаго отвару, все 
оное переваря, слови жирЬ, и приправь, 
или возьми рубленой кислой капусты, 
подожги вЬ маслѣ муки, и положа 
вЬ оную мясо и капусту , приложа
кислой сметаны, 
пускай на стодЬ.

перевари, и от-

■ г
Лосиную спинку на вертелѣ жарятъ•

N

СЬ оною гаакЪ поступать, какѣ 
и сЪ оденъею спинкою; но токмо, за* 
жаривЪ вмѣстѣ лимону, приправить 
померанцами.

Аоснная задняя частъ сЪ лимономъ
« Заднюю голяшку нашпиговавЬ, на

мочить вЬ ренскомЪ винѣ на нояь, 
и на вертелѣ жарить , поливая мас- 
ломЪ сЪ виномЪ, вѣ которомЪ лоси* 
на мокла; по томъ, положа вЪ ко- 
стрюдю а горсти > тертаго хлѣба сЬ 
двумя изрѣзанными шарлотами, не 
много коровьяго масла, и сколько по*

Е 4 горе-



шребно мяснаго отвару, перевари , 
и вылей на блюдо; по томѣ жареную 
лосиную часть сверьху осыпь тер
тою померанцевою коркою, и накапь 
лимоннаго и померанцеваго соку.

ЗаР.ца подЪ соусомЪ душитъ.
Зайца ссвѣжевавѣ, отними по 

обыкновенію задѣ, и разрѣзавъ на 4 
доли, верьхнюю кожицу обдери, по 
томѣ нашпиговавъ ветчиною, под
жара масяа коровьяго, и зайца обва
лявъ вЪ мукѣ, жарь; по томѣ кѣ 
оному приложи луковицу , натыкай* 
ную гвоздикою, 2 лавровые листа, и 
наливѣ потребнымъ числомъ мяснаго 
отвару, дай оному цѣлой часѣ по
крывъ прѣть; по томЪ еще положи 
вЪ оное сахару и  золотниковъ» ста
кана три понтаку, или краснаго ви* 
на , корицы , 4 ломтика лимону , и 
перевари, отпускай. Также вмѣсто 
понтаку можно положить иногда бѣ
лаго вина , сахару , горсть коринки 
и сто «ко же мѣлкокрошенаго мигг 
Далю, корицы и лимону, *илй вмѣ
сто онаго двои пригоршни каперсовъ 
и нѣсколько уксусу.

' пр »-
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Примѣчаніе* Зайца мо.-кно умѣренно и боль

ному кущашь, но токмо безъ приправы 
кореньевъ.

ЗаецЪ9 еЪ сметанѣ душеной.
Также * какъ и прежде показано 

было, зайца пригогповя, удушить; но 
только вмѣсто вина положить сме
таны, и поварить.

Жареной заецѣ сЪ померанцами*

Зайца также піечно, какЪ и ло
синую спинку  ̂ нашпиговавъ, зажа
рить , я такимЬ же соусомЪ обливЪ, 
какЪ вЪ приготовленіи лосиной спин
ки показано, отпустить. Жареной 
заецѣ родается иногда на сгаолЬ и 
сЪ кислою капустою.

Молодыхъ за&цовЪ на вертелѣ
жаритъ.

ОсвВжевавЪ зайцовЪ, вымочить, 
верьхнюю кожицу снять, и державъ 
ихЪ налѣ жаромъ, затянуть; подпомЬ 
мѣлконарѣзаннымЪ ветчиннымъ са
домъ нашпиговавъ, на вертелѣ из
жарить. ТакимЪ же образомъ и крс- 
ликовЬ жарятЪ.

Е 9 Ароя*
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Дрохва, или кудахЪ птица душснаяш

Кулака ощипать, и обмывЪ» поло
жить вЪ крѣпкой уксусѣ на нѣсколь* 
ко дней; по томѣ вынувЪ, нашпиго
вать по обыкновенію, и положить вѣ 
кошелѣ ломтиками нарѣзанной говя- 

' дины, почетнаго говяжьяго, вешчин* 
наго и свѣжаго евинаго сада, на оное 
положить вЪ кошелѣ дрохву, прило. 
жа луку, гвоздики и перцу, поста
вить вЪ печь на нѣсколько часовъ 
покрывЪ; и когда поспѣвать будетъ, 
поджарить вѣ маслѣ тертаго ржанаго 
хлѣба двои пригоршни, и снявъ жирѣ 
сЪ отвару, вѣ которомъ дрохва ва
рилась , процѣдить, и отварЪ сѣ тер
тымъ хлѣбомъ» наливЪ на дрохву, 
вмѣстѣ поджарить Дрохву также 
и холодную можно подавать

Кулаковѣ молодыхъ готовитъ,

По обыкновенію молодыхъ куда* 
жояЪ приготовить, и обвязавъ на* 
рѣзаннымъ вЪ ломтики ветчиннымъ 
саломЬ, на вертелѣ жарить, поливая 
часто коровьимъ масломЪ, и обло
живъ ломтиками лимона, отпустить.

-  Ста-
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Стараго глухаго тетерева готовить, 

КакЬ мясо глухаго тетерева сход- 
ствіе имѣешь сѣ оленьимъ мясомЪ, 
почему и готовить оное должно т о 
чно такѣ, какѣ о дрохвВ показано*

Молодыхъ глухихъ тетеревовъ жа»
рить.

Приготовя тетерева, вѣ кипяткѣ 
затянуть, и вымыть, толсто на
рѣзаннымъ ветчиннымЬ саломЪ нашпи
говавъ , и натыкать гвоздикою \ по 
томѣ посадя на вертелѣ, обмазан
ной масдомЬ коровьимъ, бумагою об
вертѣть, и жарить не вдругъ, часто 
поливая масломъ, при отпускѣ при
править ломтиками лимона.

Тетерева готовить*
Онаго также жарить и душишь * 

какЪ о дрохвѣ показано*

Куропатки н рябчики, по Испансхк
готовленные,

ОныхЪ птицѣ оіципавЬ, опалить 
надѣ жаромЬ, и вымывЬ, нашпиговать 
по обыкновенію ; по томѣ четверть 
фунта телятины , четверть фунта

Е 6 свіь



евинаго сала, изрѣзавъ вЬ тоненькіе 
ломтики, положишь вЪ кострюлю, а 
на оное наложи рябчика, и поставя на 
жаръ, души сЪ часѣ; по томѣ кѣ оно
му приложи луку, натыканнаго гвозди
кою, по пучечку базилику и Петру* 
шки; еще подуша полчаса, приложи 
половину ложки муки , рюмку кра- 
снаго вина и столько же мяснаго от
вару, перевари, положи рябчиковъ На 
блюдо, облей соусомЬ, лроцѣдивЪ 
оной сквозь сито, и приправь, при- 
дожа полторы ложки деревяннаго ма
сла сЬ тертою померанцевою коркою.

Или такамЪ образомъ і
• * •

Рябчиковъ по прежнему нашпиго
вавъ, души, положа, вмѣсто краснаго, 
бѣлаго вина сЪ нѣкоторымъ количе
ствомъ мяснаго отвару, и перевари; 
по томЬ вЪ особливую кострюлю по
ложа четверть фунта масла коровьяго, 
разотри сЬ ложкою муки, приложи вЪ 
оное мушкатнвго цвѣту, 3 сардели 
и луку изруби, на оное процѣди сквозь 
сито отварЪ, вЬ которомѣ рябчики 
варены были, перемѣшай, поставя на

жарѣ,



жарЪ, чгаобЬ сдѣлался густоватой 
соусЪ, которымЬ при правя рябчиковъ, 
отпусти.

Куропатки сЪ рыбнымЪ соусомЪ*
Прпправя куропатокъ, нарѣзать- 

широкихъ ломтиковъ ветчиннаго са
ла, вЪ ономЪ обвертѣвъ, изподоволь 
на вертелѣ жарить; по томЬ поло
жить вЪ кострюяю ломтиками рѣ-* 
занной ветчины и телятины, луку, 
петрушечныхъ кореньевЪ и пучечикЬ 
базилику, карпа рыбу очистя, какѣ 
водится, изрѣзавъ вЪ кусочки, поло
жить вЪ означенную же кострюлю, и 
варить до тѢхЪ порѣ, чтобъ ппкра* 
снѣло; по томЪ взять полбутылки 
Ш$мпанскаго вина н столько же хо
рошаго олівару, двѣ головки чесноку, 
ломтиками вЬ маслѣ поджаренаго хлѢ* 
ба и мѢлкорубленыхЪ шампиніоновЪ, 
все оное посоли, перевари, и протри 
соусЪ сквозь сито, послѣ разогрѣвъ, 
облей куропатокъ.
Примѣчаніе* Шампиніоны и грибы7 должно весь

ма разсматривать, дабы не попался какой 
нибудь ядовитой грибѣ.

Е 7 Ряб-
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Рябчихи душеные.

ОіципавЪ нашпиговать , по томЪ 
положить оные вЪ кострюлю сЪ полу
фунтомъ нарѣзаннаго эЪ ломти ли 
ветчиннаго и толикамЬ же числомъ 
говяжьяго сала , приложа луковицу ,ч 
натыканную гвоздикою , нѣсколько 
петрушечныхъ кореньевЪ, поставь на 
легкой огонь, чтобЬ душилось пол
тора часа, по томЪ приправь оное 
грибнымъ соусомЪ.

Рябчики сЪ чечевицею,
* •*. . •

Чечевицу свари мягко вЪ водѣ, и 
откинь на сито, чтобЬ вода стекла; 
по томЪ возьми кусокЪ коровьяго ма
сла , и вЪ косшрюлБ разтопя, раз
мѣшай вЪ ономЪ ложку муки, луку, 
чечевицы и мяснаго отвару, перевари; 
ло томѣ, выложа на блюдо, и нало
живъ на оную рябчиковъ, отпусти.
Примѣчаніе. Рябчиковъ и больнымъ употреблять можно.

Жареные рябчихи.
Оные приправить по обыкновенію, 

только ногѣ и головы не отнимать, 
опадивЬ надъ жаромЬ, чтобЬ. затя

ну-



ну л ось, ошереяіь чисто полотенцемъ, 
но не обмывать ; по томѣ нашпиго
вать ветчиною, и обложить виноград* 
нымѣ листомъ., а за неимѣніемъ онаго 
капустнымъ листомъ, жарить на 
вертелѣ, часто поливая масломЬ, 
или не шпиговавъ, обложи тонкими 
ломтиками ветчиннаго сала, зажа
рить ; по томѣ приправить „ обложи 
ломтиками нарѣзаннаго лимону.

Рябчики сЪ кислою капустою.

195

Нарѣзать бѣлой капусты гораздо 
мѢлко, и положить вѣ кострюлю сЬ 
кускомъ коровьяго масла, тмину, 
перцу и нѣсколько ломтиковъ вет
чиннаго сала, дать оному на огнѣ го
раздо попрѣть ; по гпомЪ налей кипя- 
чей воды и уксусу виннаго, дай из- 
лодоволь кипѣть; наконецъ кЪ сему 
приложи можжевеловыхъ ягодЪ, и ряб* 
чиковЬ приправь, а капусту такЪ на* 
добно уварить, чтобъ на оной мало 
было жиру и соусу. *
Рябчики сЪ отростками красной ка

пусты.
Приготовя рябчиковъ, избить по

варенномъ ножемЪ плоско, и нашпи
говать
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говагпь вепииннымЬ саломЪ, жаришь вЬ 
маслѣ коровьемъ, чтобъ гораздо за* 
румянились; наконецъ отваря вЪ водѣ 
капустные отросшви, изрѣзать, и вЪ 
хорошемъ мясномЪ отварѣ сЪ ку
скомъ ветчиннаго сала мягко ува
рить; и ногда отварЬ выкипитъ, то, 
кЬ рябчикамъ приложажареныхъ 
колбасѣ, ошпусшить.

Куропатки на подобіе маленькихъ
хлѢбцозЪ,

СЪ жареныхЬ куропатокъ мясо 
все прочь отъ костей отобравъ , сЪ 
мягкоеаренымЪ ветчиннымъ саломЪ 
и сЪ жареною телячьею почкою, при
ложа мушкатныхЪ духовЬ и соли, 
гораздо мѣлко вмѣстѣ изруби; по 
томЬ нѣсколько бѣлковъ яичиыхЪ раа* 
бей вѣ пѣну; наконецъ, приложа желт* 
ковЪ , смѣшай сЪ рубленымъ мясомѣ, 
чтобъ сдѣлалось оное птакЪ какЪ тѣ
сто , изЪ котораго сваляй круглень
кіе хлѣбцы, на подобіе булокъ, и за 
полчаса до отпуску кЪ столу, поло* 
жа оные на бляху, посыпавЪ мукою, 
посади вЪ печь.

Куро-
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Куроттатхи по Испански вЪ горшкѣ

готовить* •
Пару жареныхъ куропалтокЬ из- 

толки мѣлко, и положи оныя сЪ пуч- 
комѣ петрушки и базилику вЪ косш» 
рюлю, наливѣ мяснымъ отваромЪ, дай 
вскипѣть , по темѣ простуди, про
три сквозь сито; наконецъ выпусгая 
8і или ю  яйцѣ вЪ глубокое блюдо, 
н смѣшавѣ сѣ означеннымъ отваромЪ, 
разбей, и поставь на жарѣ, чтобѣ 
ссѣлась какѣ яишница, при чемЬ 
взявЬ лопатку желѣзную сЬ жаромЪ, 
держи надЪ блюдомЬ , чпіобѣ зарумя
нилось.

4

Куропатокъ подобно салату гото»
витъ•

Мясо жареныхъ куропатокъ из
рѣзать вЪ тоненькіе ломтики, моіЬО* 
даго салату, кервелю, зеленаго луку 
крупно изрѣзать; по темѣ вмѣстѣ 
положа масо и травѣ на блюдо, на
конецъ, облить оное, смѣшавЪдеревян- 
наго масла, уксусу и не много пер
цу, отпустишь.

Фаза»
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Фазана жлритъ9

Очистя фазана, надъ жаромЪ бе
режно опалишь, по «помѣ обшереть 
салфеткою, и нашпиговавъ, на верте» 
лВ жарить, поливая чаще масломъ, 
по томЪ ломтиками лимону при- 
правишь.

Куликовѣ па вертелѣ жарить•

ОщипавЪ куликовЪ, опалишь надЪ 
жаромъ, но внутренности изЪ оныхЪ 
не вынимать, ноги подогнуть, а длин
ной оныхЪ носЪ воткнуть вЪ хлупѣ 
подобно дроздамъ* по томѣ, обвер- 
тВвЪ вЪ тоненькіе ломтики ветчин
наго сала, жарить на вертелѣ, часто 
поливая масломѣ, а на сковороду по
ложить гренковъ , бѣлаго хлѣба , и 
поставить подѣ жаркое, чтобъ сЪ ки» 
яіокѣ Куликовыхъ сокѣ на оное ка
палъ; по томѣ, приправя жаркое оны
ми гренками и лимономъ, отпускать; 
или, вынувЪ внутренность изЪ Кули
ковѣ, изрубить, положа не много му- 
шкатнаго цвѣту, и намазавъ гренки, 
поджарить,

Лере-
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Перепелки жаритъ.

ОщипавЪ, вынуть изѣ оныхѣ вну
тренность, по шомЪ на тонкой вер- 
шедЪ воткнуть; и когда будешь жа
ришь, тогда, насади на спичку кусо- 
чикЬ ветчиннаго сала, и зажегши, ка* 
пашь на жаркое, а жаришь скоро, да
бы чрезЬ сіе дурной духЪ изѣ оныхЪ 
вышелЪ; пошомѣ, обливЪ по джаренымЬ 
масломъ и осыпавъ тертымъ хдѣ» 
бомѣ, отпустишь кЬ столу.

Дикаго туся жаритъ.
Гуся по обыкновенію приправишь, 

а ногѣ ошѣ онаго не отнимать, по 
томѣ на вертелѣ жарить; и когда 
высыхать станетъ, обмазавъ раза два 
масломъ, или ветчиннымъ еаломЬ , 
оное обтеревЪ и просшудя, нашпиго- 
вашь ветчиннымъ садомъ, по шомЪ 
спѣло дожаришь. Также можно гу
ся не шпиговавЪ, но обверптя вЪ іпо* 
ненькіе ломтики ветчиннаго сала, 
жаришь, и отпускать кЪ столу жаре
наго, или обливъ соусомЬ каштано
вымъ.

Дикія
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Лихія утки готовить•

Оныя шакЪ точно готовятся # 
какЪ о дикомЬ гусѣ показано.

Гусъ сЪ чернослмвомЪ и сЪ еинсмЪ.
• % .

л

Гуся по обыкновенію на вертелѣ 
зажарить, между іпЪмЪ сварить черно
сливѣ сЪ сахаромъ, корицею и сЬ 
виномъ, выложить на блюдо, а на 
верьхЪ наложи гуся. Отпускать 
же холоднаго гуся можно, вЪ ломти
ки изрѣзавъ , на ростѣ, какЪ кармя- 
надЪ, поджаря, яблоками и тому по 
добнымЬ приправить.

і

СоусЪ язЪ гусиныхъ печенокЪ,

Печенки намочить на ночь вЬ мо
локѣ, а по томѣ оныя платкомъ осу
шить, и поставить кострюлю сѣ ма
сломъ на огонь; когда разшопится 
и закипать будетъ, вложить вЬ оную 
печенку луку, натыканнаго гвоздикою, 
и дать прѣть полчаса; по темѣ, при- 
дожа рюмку ренскаго вина, 4 рубле
ныя сардели, тертаго хлѣба, мушкапг* 
наго цвѣту, тертой лимонной кср. 
ки и соку лимоннаго, давѣ не много



постоять на огнѣ, отпускай, или пе
ченку изжаря вЪ маслѣ, приправить 
соусомЬ, дѣланнымъ сЪ усшерсами.

Гусиной потрохЪ сЪ кореньями♦
*

Потроху гусиному дать вскипѣть, 
по томЬ очистя, свари вѣ соленой 
водѣ, и накрошивъ петрушечныхъ ко
реньевъ шакЪ тонко , какЪ лапшу-, 
положи оныя сЪ кускомъ масла ко
ровьяго вЪ косгарюлю , придожа напім* 
каннаго гвоздикою луку , мушкашнаго 
цвѣту, дай покипѣть полчаса, всыль 
ложку муки, прилей хорошаго мяс- 
наго отвару, и вложа гусиной попъ 
рохЬ, дай еще прикипѣть, при отпу
скѣ осыпь рубленою петрушкою,

л

Утка ьЪ собственномъ соусѣ,

утку зажаривЬ, положить на блю
до , на хлупѣ вдоль нарѣзать, и п<̂  
сыпать вЪ разрѣзанныя мѣста пер
цу , соли , рубленаго чесноку, лимон
наго соку; по томЬ между двухъ 
блюдЪ разд лт у т к у , чтобъ сдѣла
лась совсѣмъ плоска, и отпускай\

У т ка



У т ка  подЪ соусомЪ сЪ сарделямн,
Жареную ушку изрѣзавъ по обы

кновенію вЪ куски, положишь вЪ ко* 
СіПрЮЛЮ, приложишь 12 золотниковъ 
коровьяго масла, двои пригоршни 
тершаго хлѣба, луку , нѣсколько му- 
ш кати а го цвѣту, з рубленыя сар. 
дели, рюмку хорошаго винограднаго 
вина и сколько потребно воды , по- 
ставя на жарѣ, варишь изподоволь, 
по шомЪ приправить нарѣзанымѣ 
вЪ ломтики лимономъ*

У т ха9 подобная заячьему соусу.
%

Жаркаго зайца и утку иэрѢзавЬ 
долгіе кусочки, изжаришь вЪ маслѣ 
сЪ двумя луковицами, по гаомЪ при
ложить рюмку вина винограднаго , 
стояькоже мяснаго отвару, не мно
го мушкатнаго цвѣту , горсть тер* 
таго хлѣба, не много сахару, нѣ
сколько накрошить померанцевой 
корки; и когда прикипитъ, вложи 
вЪ оное, размѣшавъ два яичные желт
ка вЬ двухЬ лсжкахЪ хорошей гор
чицы, отпускай,.

«  і

Фрика•



Фрихасе сЪ молодыми голубями.
Голубей ощипавЪ и очисти по 

обыкновенію, разрѣзать на четверо, 
я взявЬ на каждые 4 голуба масла 
коровьяго по 12 золотниковъ, поло* 
жа вЪ кострюлю, разгпопить; ;И какЬ 
масло поднимется, вложить нЬ оное 
голубей, приложа цѣльнаго рѣпчата
го л у к у , натыканнаго гвоздикою, 
пучекЪ петрушки и базилику, жарить 
одну четверть часа изиодоволь; по 
том ѣ приложить і  ломтика ветчи
ны и ложку муки; и какѣ еще не 
много попрѣешь, прилей вЪ оное по 
пропорціи воды, разотри четыре 
желтка, положи рубленаго шарлоту, 
петрушки, нѣсколько мушкатнаго 
орѣха и ложку молока; по томЬ 
цѣльной лукѣ, пучекЪ петрушки н 
базилику изЪ онаго вынь вонЪ, н вло
жи еще сЪ грецкой орѣхѣ коровьяго 
масла, размѣшаннаго сЪ лицами, 
чтобЬ изЬ всего онаго сдѣлался умѣ
ренно густоватой соусЬ, вЪ которой 
по произволенію вложить можно нѣ
сколько капель уксусу, гіли лимон
наго соку.

Го-
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- Голуби душеные бѣлы*»

Пригошовя голубей по обыкнове
нію , приправишь можно оные гри
бами опенками, или артишоками 
такимЪ сбразомЪ: разтспя масла ко- 

• ровьяго одну четверть ф унта, вѣ 
Оное вложить голубей, прилбжа луку 
и пучечикЬ петрушки, варить пол
часа , чтобъ гораздо онсе укипѣло, 
и приложа ложку муки, давЪ не много 
на огнѣ постоять, прилей потреб* 
»ое число воды, и вари еще одну по
ловину часа, чтобъ поспѣло; по томѣ 
во всемЪ иіакЬ поступай, какъ выше 
сего о голубиной фрикасеи показано. 
Также^вмѢсто грибоэЬ иногда можно 
при отпускѣ приправить, положа 
рубленаго базилику, восемь густо* 
вареныхЪ желтковъ яичныхъ, зеленаго 
гороху, раковыхъ шеекЬ и тому по
добныхъ.

Голуби мѣщанскимъ образомъ,

Приправя толубей, нашпиговать, 
и зажарить на сковородѣ вЪ коровь
емъ маслѣ; по томЬ масло сливѣ, 
положи вЪ оставшееся уксусу, вина

рен-



ренскаго, воды, лавроваго листу, 
пряныхЬ духовЪ, пучечккЬ травѣ, и 
повари; по томѣ слитое масло смѣ
шавъ сѣ мукою, вложить, и доварить; 
наконецъ приправишь лимономъ , ка
персами , или рублеными сарделямн 
по произволенію.

Витые и па ростѣ жареные голуби•

Голубей приправя, вЬкипячей во
дѣ затянуть, и спинки разрѣзавъ, 
бить ножемЪ, такъ какЪ карминадЪ; 
по томъ смѣшай 4 пригоршни т е р  
таго хлѣба сЪ двумя пригоршнями 
муки, нѣсколько перцу и соли, рза
топи масла коровьяго сЪ малымъ 
количествомъ рубленой петрушки и 
луку, и вЪ оное обмокнувъ голубей 
и обсыпавъ толсто тертымъ хлѣ* 
бомЪ, жарь на ростѣ, а оставшійся 
рубленой лукѣ и петрушку сЪ мас
ломъ и сЪ нѣсколькими ложками 
мяснаго отвару смѣшай, приправя 
притомъ лимоннымъ сокомъ, или 
уксусомѣ, дай вскипѣть; по гаомЪ ,  
обливъ голубей, отпускай.

Ж Голу
ч



Голуби% вЪ горшкѣ жареные,
Пр< готовя жнрныхЬ голубей , по 

томѣ взявЪ довольное число терта
го хлѣба, коровьяго масла, нѣсколь
ко сливскЬ и густовареныхѣ желт 
ковъ яичныхъ, мѣлко изрубить, при- 
ложа и сырыхъ яйцѣ, замѣсить изЬ 
онаго т ѣ с т о , на примѣръ на 4 го
лубя взять масла коровьяго 36 зо
лотниковъ, примЪшай 6 сырыхЪ яицЪ, 
изЪ 8 яицЪ густовареные желтки, 
нѣсколько мунікатныхЪ духовЪ, изЪ 
онаго тѣста вЪ горшкѣ, или на ск№ 
нородВ сдѣлай лепешку, и положи 
голубей на оную, а сверьху покрой 
такою же лепешкою* наконецъ, по
сади вЪ печь, пеки час* ; по гсомЪ, 
опрокинувъ на блюдо, обложи лимо
номъ,

Чиненые голубч.

14$

СдѢлавЪ такую начинку, 
телятинѣ показано было, 
оною голубей ину три , или оер«ж 
ошЪ хлупи отдѣливъ кожицу, меж 
кожи и хлупи начинкою начини ; 
томѣ души оные вЬ кострюлькѣ

' 4
какъ 
начиі 

или бер°ж

мас
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маслом*; наконецъ приправь прилич
нымъ соусомЪ по произволенію.

Жареные голуби.
Голубей ощипавЪ и очисти хоро

шенько по іОбыкновенію, такѣ какЬ 
рчбчиновЬ нашпиговать, и отваря 
вЪ водѣ, петрушки изрѣзать, и смѣ
шавъ сЪ кусочкомъ коровьяго масла, 
начинить, или солью и перцемъ вну
три натерши » на вертелѣ изжарилъ.

N

Фрикасе сЪ цыплятами.

Приготовя цыплятъ, разложя 
большихъ на 8, а малыхъ на 4 час
ти  ; на 4 цыпленка вэявЬ по одной 
четверти фунта коровьяго масла, 
ра у т о п и ; и когда станетъ поднимать
ся, тогда вложи вЬ оное цыплятЪ, 
прилежа луку, натыканнаго гвозди
кою , по пучечку петрушки и бааи 
лику, 2 кусочка ветчины; и какЪ 
четверть часа покипигаЪ, всыпь вЪ 
оное ложку муки, влей, сколько по
требно, кипячей води, все вмѣстѣ 
вари спѣло; по томЪ разотри еще 
ложку муки сЪ 4 яичными желтка*

Ж і  ми,



ми, положи не много рубленой пет
рушки и одну шарлоту» выжавЪ сокЪ 
изЪ одного свѣжаго лимона, лриложа 
не много мушкатнаго цвѣту, и при* 
вари,

КурЪ по Аглинскому обыкновенію
готовитъ«

Заготовя курЪ, вЪ кипяткѣ за
тяни, и положи з курицы сЪ полу
фунтомъ коровьяго масла вЪ кострю- 
лю, и покрывъ хорошенько, на уголь- 
яхЪ дай вЪ собственномъ ихЪ сокѣ 
упрѣт^; по томѣ иэрубя куриную 
рырую печенку сЪ тремя сарделями, 
приложа петрушки, и нарѣжь лимону 
сухариками, положа вЪ особую ко 
стрюльку, приложи четверть фунта 
коровьяго масла, смѣшай сЪ двумя 
ложками муки и сѣ рубленою печен
кою и прочимъ, наливъ кружкою хо
рошаго мяснаго отвару, варидотѣхѣ 
порѣ, чтобѣ изЪ онаго сдѣлался гус
товатой соусѣ, которымЪ облей 
курЬ.

*48

КуоЪ>
Ѣ
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КурЪ, положа еЬ бумагу, и жарнтъ

вЪ золѣ.
Курѣ по обыкновенію приготовя, 

кожу на хлупи бережно отдѣлишь; 
по томѣ печенку сЬ огивареною вет
чиною , при ложа не много телятины 
и одну головку чесноку, изруби, к 
начини курЪ за кожею; по томѣ, на
рѣзавъ ветчиннаго сала вѣ тоненькіе 
ломтики, и сбложа оными курѣ, по* 
сыпавъ солно и перцемъ, обверни 
бумагою, и обвязавши толстою нит
кою , обмочи вЬ воду ; по темѣ за
рой вѣ самую горячую золу, чтобъ 
жарились часѣ цѣлой; наконецъ облей
ЛИМОННЫМЪ СОКОМЪ»

*

Куры обвернутыя.
Курѣ, какѣ и прежде пскаэано, 

за кожею начинить, и саломЪ вега 
чиннымЪ обложивъ, вмѣсто бумаги 
вЪ масляное тѣсто завертѣть], к вЪ 
печи какъ торты изпечь»

Печеные цыплята• у

Цыплятъ приготовя, какѣ и пре* 
жаихЪ начини, душить вЪ маслѣ из«

Ж з подо
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подоволь; по шомЬ проспгудя, вэяпть 
нѣсколько сырыхъ яицЪ, сЬ тертымЬ, 
хлѣбомъ и мукою смѣшавЬ, цы и» 
ляіпѣ ВЪ ономЬ повалявъ, и осыпать 
тертымЪ же хлѣбомъ, продолжая 
оное з раза, нэарумяня, отпускать*

Куры со спаржами, морковью и хлец*
хами,

Приготовя куръ, отваришь вЬ 
водѣ; по томЪ на г курицы раз* 
топить масла коровьяго по четверти 
ф ун та; и когда поднимется, поло, 
жить вѣ оное ложку муки; и есгпьди 
мука поджарится, вложи вЪ оную 
курѣ сЬ потребнымъ числомъ мясна* 
го отвару, и перевари, положить кор
ку сЪ одного лимона сЪ 4 ложками 
сметаны, по томЪ приложить ога- 
вареныя вЪ водѣ изрѣзанныя спаржи 
сЬ сморчками, клецками и сЪ кури
цею перевари хорошенько. Также 
можно вмѣсто спаржей петрушеч- 
чнаго положить коренья.

Куры сЪ устерсамч.
ИзрѢэавЬ курЪ вЪ кусочки, по 

произволенію отварить вЪ водѣ; по
томѣ,



пгомЪ, разтпопя коровьяго масла, и по
ложа вЪ оное муки, изрѣзанную вЪ 
кусочки курицу, приложа луку к 
лавроваго листу, жарить въ ономЪ; 
наконецъ приливѣ мяснаго отвару» 
варить и з по до воль; а когда поспѣ
вать будетъ, вложить устерсм» 
лимоннаго соку и нѣсколько коровь
яго масла. ТакимЪ же образомъ к 
сѣ мушелямн приправляется*

Цыплята сЪ хрыжовнихомЪ.
НыплятЬ изжаривъ» взять недо- 

зрѣлаго крыжовнику» и дать вскипѣтв 
одинъ разъ вЪ водѣ; по томѣ муки 
поджарить вЪ коровьемъ маслѣ, » 
приложить вЪ оное винограднаго ви
на» води, сахару» л и м о н н о й  корки 
н корицы» варить» чтобЬ изЬ сего 
сдѣлался густоватой соусЪ; вако» 
нецЪ вЪ оное вложить крыжовникѣ 
и курицу, и перевари вмѣстѣ, опг» 
пустить.

Цыплята сЪ смородиною.
Изжарить цыплятъ впрэсырь, по 

томЪ смородину отЬ вѣточекЬ ото 
бравЬ» положа вЪ косгарюдю» сѣ мяс

Ж 4 ломЪ



ломЪ я курицею нѣсколько пожарь, 
кЬ сему поджаривЬ тертаго хлѣба, 
положить вЬ оное, приложа рюмку 
винограднаго вина, и побольше Саха* 
ру, вмѣстѣ приправь.

Цыплята сЪ сорочинсхимѣ пшеномъ.
ПыплятЪ спѣло въ водѣ сѣ солью 

отварить, большихъ можно изрѣ
зать вЪ куски, а малымъ оставить 
цѣлыхъ, между птѣмѣ пшено сва
рить мягко вЪ мясномЪ отварѣ; и 
когда сное отвареніе загустѣетъ, 
разотри его сЬ кускомъ коровьяго 
масла, мушкатнымЬ цвѣтомъ, тер
тымъ хлБбсмЪ и шафраномъ, при
ложа нѣсколько сырыхЬ яйцѣ, на 
подобіе т ѣ с т а , изЬ онаго на блюдѣ 
сдѣлай закрайники, также и на дно 
блюда положи онагожЪ т ѣ с т а , а 
сверъхЬ наложи курѣ, и покрой лис
томъ бумаги, намазаннымъ масломъ, 
аповерьхЬ онаго'также наложи озна- 
ченнагожЪ дѣланнаго изЪ пшена т ѣ 
ста, которое, йбмазавЪ масломъ, об
сыпь тертымъ хлѣбомъ, и поставь 
вЪ печь.

15*
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Жареные цыплята.

Куръ не обваривать, но ощипать, 
и надЪ жаромЪ опалить) по том ѣ, 
обмЫвЪ по обыкновенію, приправить, 
и нашпиговавъ, какъ рябчиковъ, или 
обложа тоненькими ветчинными лом* 
тиками, и изнутри солью и перцемЪ 
натеревЪ, или отваренною петруш* 
кою; сЪ масломЬ смѢшавЪ, начинить* 
и зажаришь

і

Куры сЪ цвѣтною капустою*

Двѣ курицы затянуть вЪ водѣ 
горячей по обыкновенію, н разрѣзавъ 
на 6 доль, вЪ маслѣ зажарить; по 
томъ вЪ оное приложить ложку му* 
ки и довольное число воды; а когда 
закипитъ, вложи т у т ѣ  же отварен
ную прежде вЪ вЪдѣ цвѣтную капус
т у  , или смѣшавъ капусту сЪ нѣ* 
сколькими ложками слнвокѣ, прило
жи 2 желтка яичные и мушканкнаго 
цвѣту. ТакимЪ же образомъ оную 
приготовлять можно сЪ петрушкою, 
зеленымъ горохомъ и тому подоб. 
нымЪ.

Ж у іа*
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Каплуна хорошимъ манеромъ го*

товить*
Возьми хорошяго каплуна, ноги 

и крылья до половины обрубя по обы* 
кновенію, обери сЬ хлупи бѣлое мясо, 
такѣ чтобъ кожа осталась цѣла; 
по томѣ изруби мясо сѣ фунтомЪ 
свинины, приложа му шкатнаго орѣха, 
3 шарлота, вѣточку базилику, и на
чини оньпйѣ каплуна за кожею, при- 
иравч хорошенько, обвяжи ниткою; 
по томЬ на вертелѣ, обвертѣвъ вЪ 
намазанную масломъ бумагу, зажарь.

Каплунъ АглинсхнмЪ манеромъ,
У каплуна, какѣ выше показано, 

хег*я кожу отЪ хлупи отдерешь, 
и бѣлое мясо вынешь, нарѣжь евинаго 
сада ломтиками, шириною вЪ ладонь 
х ьѣ полпальца толщины» посыпь 
аные рубленою петрушкою шарло- 
хвами, или лукомЬ, мушкатнымЬ 
орѣхомѣ и перцемъ, засунь оные лом
ти подѣ кожу каплуна, а бѣлое м*< 
со подвяжи кЬ каплуновой груди, по 
шомЪ изжарь по обыкновенію.

Ка-



Каплунѣ сЪ мѣлхими травами* 
Каплуна пригошовя, и кожу огаЬ 

грудинки по вышепокаэаішому отдѣ
лишь, по томѣ, взявЪ четверть фун~ 
ша ветчиннаго сала, полфунта те
лятины, вмѣстѣ изрубишь, приложа 
рубленой петрушки, базилику, луко
вицу, мушкатнаго орѣха и нѣсколь
ко шамниніоновѣ , смѢшавЬ> начини 
между мясомЬ и грудинкою; нако
нецъ, обвязавъ ниткою* и обложа лом
тиками ветчиннаго сала , жарить на 
вертелѣ; ежели же вмѣсто ветчина 
наго сала обложить каплуна ломти
ками телятины, и зажаришь, то оное 
называться будетъ каплунѣ а ладо* 
финЬ, и приправить соусомЪ, дѣлан
нымъ сЬ раками.

Каплунѣ * закатанной вЪ масляная®
тѣстѣ». -

Каплу на очисти,, смѣштьполфуі* 
т а  свѣжаго масла сЪ осьмвю* рублей 
ными сардедями и нѣсколько гор 
стями тертаго хлѣба, сѣ базиликомъ,, 
шиміаномѣ и маюраномЪ, сЪ малымъ 
количествомъ перца, и окымЬ начина

Ж 6 к&-
/

і  •



~  «5*' —
каплуна, обверни вѣ масляномъ т ѣ 
с т ѣ , и помазавъ сверьху лицами,
посадя вЪ печь, пеки з часа.

*

КаплунЪ разбитой.
Каплуна затянуть вѣ кипяткѣ, и 

очисти, разбить по частямъ 9 а кожу 
еЪ грудинки сними, нашпигуй ветчи
ною, подобно рябчику, и положа ма
сла вЪ кострюлю, разтопи $ а когда 
оное поднимется, вложи каплуна, 
приложи луку и вѣточку тиміану, 
я  на легкомъ огнѣ поджарь, и при* 
правь іцавелемЪ, или другимЪ какимЪ
прилично хорошимъ рагу*

♦

КаплунЪу еЪ ломтихн изрѣзанной,
рЬ сметаною•

ИзЪ жаренаго каплуна вырѣзать 
мягкое мясо, изрѣзать вЪ тонень
кіе ломтики, разтопя четверть фун
т а  коровьяго масла сЪ ложкою муки, 
я  мясо положить вЪ оное, приложи 
раковыхъ шеекЪ бо, нѣсколько муш* 
хашнаго ц вѣ ту, полторы бутылки 
слмвокЪ ; и когда переварится, при
правь.

Паш-
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Паштетъ сЪ каплуномъ»

ОотЪ жаренаго каплуна отобравЬ 
мясо, сЪ полуфунгаомЬ говяжьяго моз
гу мѣлко изруби г по томѣ приложи 
вЪ оное рубленой петрушки, тимі
ану, соли и сокЪ изЪ одного лимона, 
перемѣшай, сдѣлавъ слоеное т ѣ ст о ; 
разсуча лепешку, полежи на сково
роду, и вложа рубленое мясо , загни 
лепешку; по томѣ, помазавЪ 6Ѣ л комѣ 
яичнымъ, посади въ печь*

*

Каплунѣ сЪ устерсамн.

Приготовя каплуна по обыкнове
нію, смѣшать полфунта масла ко
ровьяго сЬ нѣсколькими пригоршнями 
тертаго хлѣба* приложа нѣсколько 
мушкатнаго цвѣту и лимонной кор
ки , 50, или юо усптерсовЪ, начи
нишь каплуна, и зажарить на верте
лѣ , или вЪ полуфунтѣ масла вЪ ко* 
стрюдѣ, покрывъ, удушить спѣло; па 
томѣ приправить соусомЬ, дѣлан
нымъ сЪ устерсами, или мушелями;
также н безъ онаго вЪ собственномъ

• -■

своемЪ отварѣ, и на столѣ отпу
стишь можно.

Ж у



Каплуна на ростѣ жарить.
РазрѢзавѢ жаренаго каплуна по 

частямъ, раэтопить коровьяго масла 
сѣ рубленою петрушкою и лукомЬ, 
обмочивЬ и обсыпавъ тертымъ хлѣ
бомъ , мясо зажарить, и обкдасть лом
тиками лимона.

15»

Индѣйку жарить.

Индѣйку приправить по обыкно
венію, и хлупную кость переломить, 
а вЪ зобѣ положить луковицу, наты
канную гвоздикою, или соленую сельдь, 
или горсть сарделей, посадя на вер
телѣ , и обложивъ тоненькими лом
тиками ветчиннаго сала, или нама
заннымъ масломъ листомъ бумаги 
обвернувъ, жарить сг*ѣло, поливая ча
ще масломЪ ; при отпускѣ, снявѣ 
бумагу, обложить ломтиками ли
мона. .

Г _ •-
/. Индѣйку по Атлинсхн готовить*

ВзявЬ отЪ индѣйки печенку сѣ 
довольнымъ числомъ ветчиннаго сала,. 
петрушки , базиіику ,  тертаго муш
ка ьнаго орѣха, не много перцу,

мѣлко
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мѣлко изрубишь 9 и начинить ОнымЬ 
старую индѣйку внутри, а у моло
дой отдѣлить кожу отЪ грудинки, 
и начинить такъ , какѣ о каплунахъ 
показано, зажарить по обыкновенію; 
по томѣ приправить оставшимся отЪ 
жаренія соусомЬ, и обложить лимо
номъ, или облить варенымъ сЪ рако
выми шейками соусомЪ, нт облупя 
луку, отваривЬ аЪ водѣ, изжарить 
вЬ маслѣ сЪ малымъ количествомъ 
муки, приложа стакана два Бургон
скаго вина и нѣсколько рубленыхъ 
сарделей , индѣйку приправить, или 
горсть петрушки, подержавъ вЬ ки
пяткѣ, чтобъ нѣсколько отварилась, 
изрѣзать*, и сЬ масломЪ поджарить, 
приложа муки и мяснаго отвару, о т 
пустить сЪ индѣйкою. '

• /’Ѵ •
Индѣйку по Испански готовитъ. ; •

Индѣйку по обыкновенію припра- 
вя , вышепоказанною начинкою на- 
чинить, и воткнувѣ на вертелѣ сѣ ку
скомъ говядины, величиною фунта вЬ 
два, изжарить спѣло, по томѣ вЪ 
нготн говядину изшолочь $ какъ раз

мазню ;
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мазню; наконецъ вЪ кострюдю поло* 
жить Прованскаго деревяннаго масла 
нѣсколько ложекЬ и нѣсколько рю* 
мокЪ Шампанскаго вина, двѣ головки 
чесноку, базилику, петрушки и из> 
толченую говядину; и когда оное вмѣ
стѣ переварится, протереть сквозь 
сито, и онымЬ приправить жареную 
индѣйку*

Индѣйка душеная.
Индѣйку по обыкновенію припра

вить , и хлупь переломивъ, нашпи
говать, ломтиками ветчиннаго сала 
обложить; потомъ наливЪ бутылку 
ренскаго уксусу, и бутылку вина рен
скаго, соли народы', сколько потре
бно; и когда поспѣвать станетъ, 
приложи пучечикЪ тиміану, базилику, 
12 большихъ луковицъ, гвоздикою 
натыканныхъ, нѣсколько цѣльнаго 
перцу и инбирю, совсѣмъ довари спѣ
ло, и п росту дя, вмѣсто же лею холод
наго отпусти.

ЖаеоронховЪ вЪ бумагѣ жарятъ.
Очнспія жаворонковъ по обыкно

венію, но внутренности изЪ оныхЬ
не
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нс вынимать* по 4 и по 6 жаворон
ковъ на одну деревянную спичку вот
кнувъ, сдѣлать двойныя изЪ двухѣ 
листовъ бумажныя коробочки* и об
макнуть оныя вЬ коровье масло; по 
томѣ и вЪоныя также положа ма
сла коровьяго, а жаворонковъ, обма
завъ желткомЪ яичнымъ, и осыпавЪ 
только тертымЬ хлѣбомъ, сЪ му
кою. смѣшаннымъ, жарить вЪ коро
бочкахъ на ростѣ вЪ горячемъ мас
лѣ , и часто оборачивать; а когда 
поспѣютъ, вЪ коробочкахъ же отпу
скать на столЪ.

N  *

Жареные дрозды,
9

Дроздовѣ очиспгя, внутренности 
не вынимать, ц воткнуть оныхЪ на 
спичку, а между каждой птички вот
кнуть по кусочку сала ветчиннаго, 
привязавъ кЬ вертелу, часто поливая 
и оборачивая, жарить; а когда поспѣ
вать станутъ, смѢнгавЬ тертаго хлѣ« 
б̂а сЬ мукою, приложа толченыхъ 
можжевеловыхъ ягодѣ, осыпать, дроз. 
довЪ дожаривЪ , подать на столѣ од
нихъ, иди приправя ябдошникомЪ.

і Жаво*
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&Сяворонхо$Ъ сЪ яблоками и внномЪ

готовить.
ОщипавЪ и вынувЪ внутренность* 

очистить, и сЪ хорошимъ нускомЬ 
масла, сЪ малымъ количествомъ во
ды поставить на огонь, чтобЬ ки
пѣли до тѢхЬ порѣ, какЬ станутъ 
вЬ маслѣ жариться; тогда приложи 
кЪ дрному сухариками нарѣзанныхъ 
яблокѣ, нѣсколько чистой коринки, 
мѣлко изрѣзанной лимонной корки, 
кусокЪ сахару, стаканѣ винограднаго 
вина, и вее вмѣстѣ перевари, отпу
скай,

‘  •  9

Рубленое изЬ телятины.
Взять любовины отЪ телячьей за

дней ноги фунтѣ, и отобрать отЪ 
оной жилки всѣ прочь, столько же 
говяжьяго почетнаго сала сЬ толче
ными пряными духами, сЪ солью , 
травами и сѣ шампиньонами, все из
рубить гораздо мѣлко, приложить 
потребное число намоченнаго вѣ мо» 
локѣ калача, и отЪ одного до двухъ 
сырыхъ лицѣ смѣшать вмѣстѣ, и 
употреблять вЪ начинку разныхъ пи 
роговъ и во всякія другія надобности.

Руб-
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Рубленое изЪ теіятняы для малыхъ

паштетовъ.
Оную исправлять вовсемЬ такЪ, 

какЬ и вышепомянутую ; только не 
прикладывать намоченнаго вѣ молокѣ 
калача ; а когда мясо мѣлко изрубить, 
положи оное вЬ посуду; и налей вѣ 
начинку лимоннаго соку, нѣсколько 
воды, придожа мало сахару* тертой 
лимонной корки, или нмѣлпслимон* 
наго сочу возьми ложку сливокѣ, а 
вмѣсто почетнаго говяжьяго сала 
употребить можно ветчиннаго.

ѵ

л

Рубленое изЪ жаркой телятины,

Изрѣзавъ жаркую телятину, из 
рубить сЪ отвареннымъ прежде почет
нымъ саломЪ, шампиньонами, опен
ками и сЪ вареною ветчиною, прило- 
жа праныхЬ духовЬ, нѣсколько желш^
ковЪ яичныхЪ и вЪ сливкахЪ на<
моченнаго калача; ежели же есть кури
ная жаркая хлупь, то, и отЪ оной 
огаобравЪ бѣлое мясо, можно сЬ те
лятиною изрубить.
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Рубленое нзЪ хаплуновоЪ,  куриной ,  

или другихъ птнцЬ печенхн гото-

вишь.
Сала ветчиннаго, сколько потреб

но, наскоблить, взять каплуноеую, 
или куриную печенку, піравЪ, шам* 
линіоновЪ, пряныхъ духовъ и кусокѣ 
свѣжаго масла, изрубить вмѣстѣ го* 
раздо мѣлко, и употреблять вЪ на
чинку.

*

Рубленая баранина.
Баранину отЪ жилѣ и отъ вся

кой тугости отобрать 9 сЪ солію, 
пряными духами, травами, лукомЪ, 
намоченнымъ вѣ молокѣ калачемЪ, 
желткомъ яичнымЪ , и толикимЪ же 
числомъ почетнаго говяжьяго сала, 
сколько баранины будетъ, изрубить 
мѣлко, по томѣ изтолочь вЬиготи.

Рубленое нзЪ варенаго ветчиннаго
сала .

Дѣлается такимЬ же образомъ, 
какѣ и баранье.

' Рубленое нзЪ устерсовЪ.
Довольное число устерсовЪ сЪ 

сладкимъ телячьимъ мясомъ, сЪ ко
ровьимЪ
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ровьимЪ масломъ , опенками, 1 
пи к іона ми, или сморчками, прз 
нѣсколько мушкашныхЬ духо 
желшкоѳЪ яичныхЪ, изрубишь, по* 
ставишь до употребленія вЪ холод
ное мѣсто.

Начинка изЪ раховЪ,
6 о Раковѣ сваривъ безЪсоли, кле» 

іци и шейки очистишь, кожу, или ше
луху раковую нэтолочь мѣлко, по
ложа оную вЪ кострюлю и полфунта 
коровьяго масла, также и луку, 
вмѣстѣ жарить четверть часа; по 
томѣ, прожавЬ сквозь салфетку, или 
сито, дашь застынуть, шейки рако
выя и клещи сЪ шампиніонами и сЬ 
намоченнымъ вЪ молокѣ бѣлымъ Хлѣ
бомъ изрубишь мѣлко, раковое мясо 
разшеревЪ сЪ шестью яйцами, сдѣ
лать яишннцу , и смѣшать сЪ ру
блеными вещами, приложа мупікат- 
ныхЪ духовъ, употребляй вЪ начин
ку перемѣшавъ*

Начинка изЪ рыбы.
Какая рыба случится, отЪ костей 

мясо отобрать, и крупно нзкроша,
жарь



жарь сѣ рубленымъ лукомѣ до тѢхЬ 
порѣ, какѣ мясо побѣлѣешь; потомъ 
просгоудя, сЪ грибами опенками, смор 
чкэми, или шампиньонами изрубить 
мѣлко* приложа кусокЪ коровьяго ма* 
сда , нѣсколько желтковъ яичныхъ , 
муткаотныхЪ духоаЪ и намоченнаго 
вЪ молокѣ бѣлаго хлѣба, перемѣшавъ,
употреблять.

1664

Начннха для суповъ.
<

Взять почетнаго говяжьяго и еви
наго сала по равной части, сколько 
потребно будетъ, и больше любови- 
нм, нежели жирной телятины/ изрѣ
зать сухариками , и вложи вЪ косш- 
рЮЛЮ, или вЪ сковороду, приложить 
нѣсколько рубленыхъ травѣ, Пря
ныхъ духовъ я соли, дай на легкомъ 
огнѣ прожариться, только чтобъ не 
поджаривай1 ь, по томѣ, изрубя мѣл< 
ко смѣшать сЬ малымъ количеет-

в

вомЬ муки, сЪ тертымъ хлѣбомъ, 
сЪ слирками и яицами, перемѣшавъ, 
употреблять во всякія суповыя на
чинки.
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Рубленое кушанье изЪ молодыхъ тое

лубеЬ % или хууЪ,
Не блюдѣ сдѣлать изЬ тѣ ста 

закрайники, и вышеп^казанной начин
ки наложи, поставь вЪ печь, чтобЬ 
не много подсохло; по томѣ ѵверьху 
помажь лицами, и допеки, только 
чтобъ зарумянилось хорошенько.

♦

Рубленое изЪ щухи.
Щуку сваривЬ вЪ соленой водѣ, 

на блюдѣ сдѣлай закрайники изЪ т ѣ 
ста, и засуши; по томЬ, оную ото
бравъ отЬ костей, изруби, взявЪ тер
таго хлѣба, масла коровьяго, му
шкетнаго орѣха, устерсовЬ очищен
ныхъ, все оное со щукою положа 
на блюдо, прибавь рюмку Француз
скаго вина, и поступай во всемЬ шакЬ, 
какѣ выше показано было.

РоладЪ шЪ цыплятъ н каплуновъ.

Мясо етЬ каплуна обобрать 4 я 
положа наетодЪ, обмазать рубленою 
кагтлу новою печенкою ; по томѣ ска
тать на подобіе колбасы, обвязавЬ 
ниткою, вЬ маслѣ удушить спѣло, и

при-V
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приправить соусомЬ, дѣланнымъ сЬ 
шампиньонами вЬ сардедевомѣ опі- 
варѣ. . —

О РАЗНЫХЪ ПАШТЕТАХЪ.

Начинха для горячихъ паштетовъ.

Говядины , телятины, или дичи» 
ны сѣ говяжьимъ садомЪ, приложи 
пристойныхъ кореньевЬ и духовЪ, из
рубить

Начинха для холодныхъ паштетовъ•
Вмѣсто говяжьяго взять ветчин- 

наго сала; но чтобъ онаго побольше 
было мяса.

Жженое, или хрутое тѣсто на хоі 
ладные и горячіе паштеты,

По мѣрѣ паштета насмпавЬ ржа
ной муки на столЪ, и сдѣлавъ вѣ сре
динѣ муки п устоту,. вложить вЪ 
оную по пропорціи коровьяго масла, 
и вливЪ горячей воды, замѣсишь кру
тое тѣсто | и употреблять на па* 
шшеліы:
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Тѣсть на Испанскіе торты, или

на паштеты.
■

Гіо равной доли взявѣ пшенишной 
муки и яйцѣ, замѣсить тѣсто ( но 
только не жидко), разкатавЪ тонко, 
разрѣжь на 12 кусковЬ, и каждой 
кусокъ сверьху намазавъ свинымъ са- 
ломЬ такѣ , чптобЬ оное не таяло, 
и наложивъ всѣ куски другѣ на дру
га, разка тай вЪ лепешку, толщиною 
вЪ палецЪ, и пеки вЪ разныхъ шор* 
тахЪ и паштетахъ.

Масляное тѣсто со сметаною•
Взять на полфунта мытаго ма

сла муки а фунта, з яйца, и сколь
ко потребно сметаны, смѣшай про* 
ворно, и мѣси часЬ цѣлой} по томЬ 
употребляй.

'  Мѣшаное масляное тѣсто.
♦

Два фунта коровьяго масла раз- 
тирай вЪ горшкѣ до тѢхЪ порѣ, 
какѣ оное побѣлѣетъ, и вложи із  
желтковъ яичныхЬ одно за другимЬ, 
и поставь горшокЬ вЪ холодную го
ду} когда масло застынетъ^ то вы
ложи его вонЪ, а лѣтомъ дѣлай оное3  вЬ
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вЪ погребѣ; по томѣ возьми, сколько 
потребно, крупичашой муки, и мѣси 
сЬ месломѣ и яицами, чтобъ сдѣла
лось проховое тВ сто ; по томѣ раз
нашивай его на шорты, иля на что 
потребно.

Сладкое тортовое тѣсто,
1  •

Возьми полфунта крупичашой му 
ки, четверть фунта сахару, пол
фунта коровьяго масла, разломай 
вЪ куски, г желтка яичные разбивъ 
сЪ малымъ количествомъ сладкаго 
вина, замѣси тѣсто, и разкатывая, 
употребляй вЪ торты , которые на
синиваются сладкими закусками.

-  / *

Слоеное тѣсто.

Возьми крупичатсй муки, смѣ
шай сЪ нѣсколькими яичными желт* 
ками, прнложа рюмку Французской 
водки н воды, или вмѣсто онаго 
взявЪ сливокЪ, или молока, и не 
очень круто мѣси тѣсто часѣ цѣлой; 
по томѣ взять вѣсомъ онаго тѣста 
по равной долѣ Іѣ мытымЪ не топ* 
ленымЬ масдомЪ , разкатавЬ шѣсшо,

' по-
I
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положи кусокЪ масла, и сложи лепеш
ку $ по томѣ шакимЪ образомъ про* 
должая оное нѣсколько разѣ, прилагая 
масла, разсучивать, и употребляй на 
слоеные торты я паштеты*

Проховое слоеное тѣсто«

Возьми полфунта крупичатсй му-* 
хи и полфунта тугаго коровьяго ма» 
сла, разломай вЪ куски, и сЪ мукою 
замѣси 6 желпжовЪ яичныхъ и 2 ло
жки молока, и разкатай вЪ лепешку, 
и намазывая топленымъ масдомЪ, про
должай оное нѣсколько разѣ.

Паштетъ сЪ говядиною.

ВзявЪ любовины говяжьяго мяса, 
и изрѣзать вЬ куски, длиною вЬ па- 
децЪ, а шириною вѣ два пальца, 
нашпиговавъ, налить на оное вин
наго уксусу, приложа лавроваго лис
т у  , перцу, соли и пряныхъ духовъ, 
поставить на ночь-; по томъ изЪ 
вышепсказаннаго жженаго, или кру- 
шаго т ѣ с т а , разкатавЪ лепешку, 
толіцияою вЪ палецъ, положить на 
листѣ бумаги, и сдѣлавъ изЪ она-3 а гожѣ
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гожЪ тѣста края, вышиною аЪ три 
пальца, чтобъ паштетѣ имѣлъ круг
лую, продолговатую, или такую фи
гуру , какую пожелаешь * по том ѣ , 
положа преждепок аза яной мясной 
начинки толщиною »Ъ палецѣ, на
ложить и лежавшую вЪ уксусѣ го
вядину, обсушя оную прежде салфепь 
кою, сѣ малымъ количествомъ ко 
ровьяго масла и сЬ ломтиками вепг* 
чиннаго сала, сверху также покрой 
лепешкою ш ѣста, смазавЪ лицами, 
а на краю оставь прежде дырочку , 
дабы ьЬ оную пирогЪ надуть можно 
было, также и сверьху вымазавъ 
яйцами, печь оной три часа слиш
комъ * и когда запечется, нѣсколько 
натыкай крышку спичкою, -чпгобЬ 
духѣ могЪ выходить* а безЪ того 
паштетѣ можетъ треснуть* и ког
да напечется, поджарить вЪ маслѣ 
немного рубленыхъгрибовЪ, опенокѣ, 
шампиніоновЬ, или рубленаго луку 
СЬ петрушкою й  сЪ малымъ коли
чествомъ муки вЪ маслѣ поджарнвЪ# 
сварить сЪ хорошимъ мяснымЪ от* 
варомЪ, приправя ломтиками лимо.

на.
%
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н а, открывъ пашпіешЬ, вынуть нзЪ 
онаго свиное сало, и-сяовя жирЪ, на
ложить приготовленной СОУСЪ, И Лр§И' 
дожа нѣсколько рубленыхъ сарделей, 
покрывъ крышкою паштета, отпу
стить на спголЪ,

4 Паштетъ сЪ телятиною,

Заднюю телячью ногу побивъ хо
рошенько, нашпиговать нарѣзаннымъ 
толщиною вЪ палецЬ ветчиннымъ 
саломъ  ̂ и изжарить оную іпакЪ, какЬ 
о говядинѣ показано было, и положа 
оную цѣльную, или иэрубя вЪ куски̂ , 
пеки вЪ вышеозначенномъ тѣсгдѣ 5 
часа еЪ половиною, приправа соусомЪ, 
варенымъ сЪ сардеіями,

V 1
Паштетѣ сЪ . бараниною п сЪ

заЯцемЪ.
%

Нарѣзавъ заячьяго и бараньяго мя
са ломтиками, длиною вѣ палецЬ, а 
шириною вЪ_ ъ  пальца , нашпигуй, и 
на ночь намочи оные, смѣшавъ по
поламъ уксусу и свиной крови; по 
томЪ, нарѣзай» говядины вѣ тонень
кіе ломтики , сдѣлай нзЬ круга а го3  з- • ■ щѣ.

/

«



“  »7+
тѣста паш тетѣ, и наложи одинъ 
рядѣ сала, другой рядѣ мяса, и такѣ 
клади рядами до самаго верьху, и 
сдѣдавѣ изЪ тѣста на паштетѣ кры
ш ку, пеки онсй два часа; по томѣ 
приправь соусомѣ, дѣланнымъ сѣ сар- 
делямн, мушкатнымЪ орѣхомѣ, ли
моннымъ сокомЪ и сЪ малымъ коли* 
чествомЬ чесноку.

Паштетѣ сЪ копченою ветчиною. 
Вымачивай ветчину 3, или 4 дни 

вЪ теплой водѣ, помочи еще одну 
ночь вѣ молокѣ, поставя вЪ теплое 
мѣсто, и свари .ветчину , смѣшавѣ 
Бургонское вино пополамъ сЪ водою, 
или пснпгакомЪ; когда уварится хо
рошенько, простуди, кожу сними, и 
натычь гвоздикою, корицею и карда- 
мономѣ, сдѣлавъ изЪ крутаго тѣста 
паштетъ, наподобіе фигуры ветчин
наго окорока, положи подъ исподѣ 
рубленаго евинаго сала сЪ телячь- 

, имЪ мясомѣ , наложи на верьхЪ око
рокѣ ветчины, и покрывъ тѢмЪ же 
рубленымъ мясомЪ, закрой тѢстомЪ, 
по обыкновенію пеки * часа, и пода
вай холодной на столѣ.

- Паш-



Паштетѣ сЪ гусями и сЪ утками.
Гуся приправа по обыкновенію, 

затянуть вЪ уксусѣ; по томѣ на
шпиговавъ, на ночь положить его вЪ 
уксусѣ же, изрубя телятины, вет
чиннаго сала сЪ печенкою вмѣстѣ, и 
сдѣлавъ изЪ крутаго тѣста паш
тетѣ* на дно накласть рубленаго мя
са , наложа гуся, или у т к у , и по- 
верьхЪ онаго наложить гаогожЬ ру
бленаго мяса, и покрывъ тѢмЬ же 
тѢстомЪ, печь до тВхЪ порѣ, какЬ 
поспѣетѣ; по томѣ ситнаго тертаго 
хлѣба поджаривЬ вЬ маслѣ сЪ нВ* 
сколькими ломтиками, уксусу, и сЪ 
мяснымъ отваромъ сваря вЪ густой 
соусЬ, вложить вЪ паштетѣ.

Паштетъ сЪ индѣйкою.

175

Оную птицу по обыкновенію при* 
готовя, и какъ прежде показано, вЬ 
уксусѣ и вЪ винѣ затянуть, и на
шпиговать; по томѣ сдѣлать изЪ кру
таго тѣста круглодолговатый паш
тетѣ, положить рубленой телятины 
сЪ ветчиннымъ саломЪ, а индѣйку 
сверьху наложить, покрыть гаѢмЪ

3 4 же



же рубленымъ мясомЪ, и сдѣлавЬ иэЪ 
шого же шЪсша на паштетѣ покрыш
к у , печь 4 часа, поджаридЬ г ложки 
муки вЪ маслѣ, приложить мяснаго 
отвару, лимону , к  сварить соусЬ , 
онымѣ приправить паштетѣ.

І?6

ПаштепЪ сЪ тетеревами глухими.
Тетерева по обыкновенію при пра

вя, нашпиговавъ, и сдѣлавъ йзЬ теля
тины и евинаго сала сЪ пряными духа
ми рубленую начинку, и приготовя 
иэЪ кругоаго тѣста шштетЪ, положи 
на дно рубленой начинки, и положа те
терева , наклади на верьхЪ означенной 
же начинки и ломтиковЪ ветчинна
го сала; по тоМЪ положи сдѣланную 
изЬ тѣста крышку, пеки 4 , или 5 
часовъ, и приправь онойг когда поспѣ
етъ, соусомТ;, дѣланнымъ иэЪ хлѣба, 
какѣ о томѣ вЪ паштетѣ сЬ гусями
показано было.

•  ** ч
Паштетѣ сЪ фазаномъ,

г  * •

Приправя фазана, изрубить печен
ку сЪ телятиною и ветчиннымъ са
домъ гораздо мѣлко, приложа кЪ оной

‘ нѣ-



нѣсколько базилику, му штатнаго орѣ
х а  и шарлоту; по томѣ сдѣлай паш
т е т ъ  изЪ крутаго т ѣ с т а , положю 
начинку, а на оную наложи фазана, 
и сверьхЬ онаго наклади ломтиками 
нарѣзанной телятины и ветчиннаго 
сала, и покрывъ паштетѣ, сдѢлавЬ 
изЪ тѣста крышку, пеки два часа} 
наконецъ приправь оной по при диче* 
ству соусомЪ сЪ устерсами, илю 
шампиніонами и опенками»

177

Паштетѣ сЪ рябчиками*
Оной готовится точно такѣ, 

какѣ о паштетѣ сЪ тетеревомъ по
казано было. ТакимЪ же образомъ и 
сЪ куликами паштеты готовятся 
только вмѣсто телятины вЬ начинку 
положить внутренность изЪ кули» 
ковЪ» ‘

Паштетъ сЪ голубями,
Приготовя голубей, нашпиговать,, 

и сдѢлавЬ начинку, состоящую изЬ 
рубленой телятины, ветчиннаго са
да, шарлоту, гвоздики, мушкатныхѣ 
духовъ, начинить голубей, и опры* 
снушь виномЪ; потомъ, сдѣлавъ изЪ

з і



крутаго тѣста паштетѣ, смѣшать 
ситнаго тертаго хлѣба сѣ мукою 
х лимоннымъ сокомѣ, и положа вЬ 
паштетѣ подѣ голубей, а наверьхЬ 
наклади ломтиками нарѣзаннаго вет
чиннаго сала, и тѢстомЪ. покрывъ па
штетѣ , напеки по обыкновенію, при 
отпускѣ кѣ столу ветчинное сало и 
жирѣ изЪ паштета вынуть, и отпу
стить горячій; а лучше, ежели хо
лодной; потому что онѣ сдѣлает
ся жедеемѣ*

Французсхой паштетъ*
Взять хорошей крупичатой муки, 

не много горячей'воды, 4 ложки мо
лока, і фунта масла коровьяго, за
мѣси тѣ сто , и валяй оное до тѣхѣ  
порѣ, чпюбЪ оно было тяглисто; по 
шомЪ полфунта ветчиннаго сала, не 
много приложа петрушки, гвоздики 
и перцу, изруби мѣлко, и сдѣлай 
изЪ онаго маленькіе катышки, и по
ложи вЪ паш тетѣ; также курицу 
изруби вѣ куски, и вѣ водѣ отваря, 
вложи шампиніоновѣ вѣ паштетѣ; по 
томѣ возьми евинаго мяса отЪ окоро
ка, сѣ пешру шкою, сѣ четырьмя желт

ками ,
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ками, тертымЬ хлѣбомъ и прочими 
духами мѣлко изрубя, и сдѣлавъ кле
цки , положишь вЬ паштетѣ между 
мяса сЬ лимономЬ; также и луку, 
натыканнаго гвоздикою, кусочикЬ ма
сла коровьяго, нѣсколько сладкаго те
лячьяго мяса вЪ паштетѣ вложить, 
и сдѣлавъ изЬ тѣста крышку, изпечь; 
а когда поспѣетъ, приправить мяс
нымъ отваромЪ сѣ яичными желт
ками.
7 Испанской паштетѣ*

Два или з рябчика изжарить, и 
мясо сЪ оныхѣ отобравѣ, изрубить 
мѣлко, а кости мѣлко же вѣ иготи 
взтслочь, и изжарить оные вѣ маслѣ 
коровьемъ, придожа моркови и пе
трушечнаго коренья; по том ѣ, при- 
бавя не много муки, и наливѣ мяс- 
нымѣ отваромЪ, переварить, и про- 
цѢдивЪ сквозь сито, смѣшать сѣ ру
бленымъ рябчиковымъ мясомЪ, при* 
дожа нарѣзанныхъ мѣлко фисташекъ, 
4 яйца цѣльныхъ и $ желтковЬ, сдѣ
лавъ изЪ преждепоказаннаго тѣста 
паштешЪ, начиня оною начинкою*/3 б Паш»

і



ПаштетЪ сЪ куликами, 
Куликовъ приправить на подобіе 

рябчиковъ, намочить на ночь вЪ рен» 
скомЬ винѣ, печенку и кишки кули- 
ковы сЪ ветчиннымъ саломЬ изрубя, 
сдѣлать начинку; впрочемъ во всемЪ 
такъ приготовлять паш тетѣ, какѣ 
о фазанахъ и рябчикахъ показано 
было,

ПаштетЪ Королевской.
У  индѣйки бережно отѣ грудин- 

хи кожу отодрать, и бѣлое мясо иэЪ 
нее выбравъ, изрубить сЪ дареньями 
н травами, приложа топленаго ко 
ровьяго масла, тертаго хлѣба, з 
ложки сливокѣ, желтки изЬ шести 
иди пяти яйцѣ, начинить онымЪ за 
кожею у индѣйки, и сдѣлавъ іпортЪ 
изЬ маслянаго т ѣ с т а , по обыкнове
нію обложить приправленымЪ вЪ ма
слѣ коровьемъ и молокѣ толченымъ 
мигдалемЪ, покрыть оной, тѣстомъ, 
приправить, при отпускѣ приложа 
кЪ оному полбутылки сливокЬ» з 
желтка личные и не много ренскаго 
уксусу. '

Паш*

Ч



— 18 х —■
. Паштетѣ сЪ хаплуномЪ или ху*

, рами и сЪ устерсами.
Спѣю сяаря каплуна, изрѣзать, 

и опрьккіать рюмкою вина, между 
тѣмѣ 1 2 золотнико-вЪ коровьяго ма
сла смѣшать сЬ тертымъ хлѣбомъ, 
приложа нѣсколько муяікатнаго цвѣ
т у , и сдѣлавъ паштетѣ , насыпать 
онаго на дно, а на тертой хлѣбѣ 
наложить мяса, и покрытую сдѣлавъ 
изЪ тѣста крышку, изаечь по обык
новенію , при отпускѣ приправить 
оной соусомЬ, дѣланнымъ оь уетер- 
сами,

ПаштетЪ сЪ дроздами*
Дроздовѣ приправя, воткнувЪ на 

спичку, на ростѣ по обыкновенію из
жарить, а внутренность оныхЪ сЬ 
ветчиннымъ саломЪ изруби, и смѣ
шавъ оное сѣ толчеными можжевело
выми ягодами и со ржанымъ тер
тымъ хлѣбомъ, наложи оную начин
ку на разхатанное масляное тѣсто і 
а сверьху на ложа птицѣ, сдѣлай па
штетѣ по обыкновенію, и изпеки; ме
жду шѣмѣ изтолки три или четыре 
жареныя птички, изжарь оныя вЪ ма-3 7 слѣ
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слѣ сЪ хлѣбною коркою, и свард вЪ 
мясномѣ отварѣ, протри сквозь сито, 
и влей вЬ паштетѣ.

ПаштетЪ сЪ жавуонхами.
Оной приготовляется во всемЬ 

тякЪ, какѣ о дроздахъ показало; 
только изключаюшся однѣ можжеве
ловыя ягоды.

■

ПаштетЪ сЪ телячъею грудънхою*
ТакимЪ образомъ, какѣ о фрикасе 

Показано, телячью грудинку мягко 
сваря, простудить; по томѣ подо» 
жить, разсуча тѣсто, на блюдо, сдѣ- 
лать закрайники вышиною вЪ палёцЪ, 
и положить мясо сЬ соусомЪ; по 
томѣ, покрывъ гоѣстомЪ, изпечь. Мо
жно вЪ онсй по произволенію ино
гда положить соусѣ, дѣланной сЬ смор
чками, опенками, зеленымъ горохомъ, 
шампиньонами, бараниною, курицею 
и голубями.

•  *

ПаштетЪ сЪ кислою капустою.
Кислую качанную капусту изрѣжь 

вЪ четеертины, и свари о«ую мягко 
вѣ водѣ сЪ коровьимъ масломЪ, и

про-
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простуди, выжьми воду; по томѣ, 
разшопя полфунгпа коровьяго масла , 
положи вЪ оное капусту и два жарс? 
ные рябчика, не много пожаривѣ, 
приложи нѣсколько ложекЪ сметаны 
и мушкаптнаго цвѣту; когда просты
нетъ, сдѣлавъ изЪ маслянаго тѣста 
паш тетѣ, начини капустою , рябчи
ками , и пеки по обыкновенію, при 
отпускѣ приправь слѣдующимъ: смѣ
шай четверть фунта коровьяго ма
сла сЪ мукою, и размѣшавъ сЪ нѣ
сколькими ложками сметаны, вложи 
вѣ паштетѣ.

« л

Паштетѣ сѣ лосоЫною.
Рыбу лососину раэпластягоь, и из

рѣзать вЬ ломтики, и намочить вѣ 
ренскомѣ винѣ и соли; по томѣ 
горсть петрушки» а луковицы, или 
іа шарлотовѣ изруби мѣдко, лриложа 
иногда и шампиніоновЬ, изруби, из
жарить вѣ шести аодотникахЬ коровь
яго масла сѣ двумя пригоршнями тер
таго хлѣба , сдѣлавъ нзЪ маслянаго 
тѣста паштетѣ, на дно онаго по* 
дожить начинку, а на верьхѣ накласть 
нарѣзанной ломтиками лососины н



— і 84 —*
лимону, и палишь нѣсколько огадару, 
сдѣлавъ крышку> изпечі; по томѣ при 
отпускѣ Положить вѣ паштетѣ м у- 
шкатнаго орѣху и лимоннаго соку
не много.

*

Паштетъ сЪ осетриною.
Оной дѣлается во всемѣ такимЪ 

же образомъ какѣ и паштетѣ сѣ ло
сосиною ; только при отпускѣ кЪ 
столу приправляется соусомѣ, дѣлан
нымъ сЪ сарделями.

Паштетъ сЪ лабарданомъ.
Какѣ оная рыба соленая, то  и 

должно ее, изрѣэавѣ вѣ куски, длиною 
и шириною вѣ 2 пальца, вымачивать 
ночи двѣ вѣ теллей водѣ, а послѣ 
положить вѣ горячую воду, чтобы 
она разбухла, и обсушить вѣ сал
феткѣ, сдѣланѣ паштетѣ, смѣшать 
тритцать хднесть золотниковъ ко
ровьяго масла, сЪ двумя пригоршня. ‘ 
ми тертаго хлѣба и нѣсколько муш- 
каткаго ц вѣ ту , и положишь на дно 
паштета половину онаго, и наложи 
ломтики рыбы лабардана, а на верьхѣ 
оной другую половину тертаго хлѣ-



ба; по шомЬ, сдѣлавъ на паштетѣ 
крышку, изпечь, при отпускѣ смѣ
шавъ 12  золошниковЪ коровьяго ма
сла сЬ двумя ложками муки и сЪ 
полубутылкою сливокЪ, сдѣлать гу
стой соусЪ, и положить вЬ паштетѣ.

«&5

Паштетѣ сЪ тресхою рыбою (*),
Вымоча хорошенько треску, по

ставь рную на огонь, наливѣ мя
снымъ отваромъ, чтобъ разбухла и 
затянулась; по томъ отбери кожу и 
кости прочь, поставь на часѣ юЪ 
печь, чтобъ она нѣсколько обсохла, 
между гаѣмЬ горсть петрушки и 
двѣ луковицы изруби мѣлко, лрило- 
жа 4 горсти тертаго хлѣба* толче
наго мушкетнаго цвѣту, нѣсколько 
перцу и кардамону* разтопи полфун- 
та  масла, и все оное смѣшай, сдѣлавъ 
паштетъ, на дно положи начинки, 
наложи рыбу, а сверьхЬ оной дру
гую половину, и покрывЬ паштетѣ 
крышкою, изпеки; потомъ, смѣтавѣ 
ложки двѣ муки сЪ масломЪ, прило
жи 2 желтка и 4 рубленыя сардели,

пол-(*) Т р е * х а  рыба известка пвдЪ ии«яейБ ш г п о ж ф ь л ъ -
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полбутылки слнвокЪ, вложи вЪ жаш* 
теотЪ.

ПаштетЪ €Ь харпомЪ рыбою (*). 
Карпа рыбу прнгошовя, кости всВ 

отобрать прочь, и намочить его вод
кою сЪ пряными духами; оной рыбы 
куска два, или одинъ изрубить мѣд« 
ко сЪ кускомЪ масла коровьяго и сЪ 
тншаномѣ; потомЬ, сдѣлавъ на блю
дѣ паштетѣ изЬ слоенаго тѣста, на 
дно положи рубленой начинки, а рыбу 
на оную, и нѣсколько масла, сдѣлавъ 
изЪ тѣста Крышку, изпеки по обык
новенію, и приправь оной дѣланнымъ 
иэЪ сарделей соусомЪ,

ПаштетЪ со щухсю•
Щуку вЬ соленой водѣ отварить, 

и кости выбрать вонЪ, и взять на 
примѣръ на два фунта щуки масла 
коровьяго по полуфу нту, сѣ тремя гор
стями тертаго хлѣба, б рубленыхъ 
сарделей л мушкатнаго орѣха, сдѣ
лай начинку , положа вЪ паштетѣ по- 
ловину оной, наложи щуку, а сверьхЬ 
другую половину начинки, при ложа

■ ... цѣдь-

(*) Вмѣсто жарпа, сазана употреблять можно так
же П Л Я Н Я .
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цѣльнаго луку, лимону и хорошую 
рюмку винограднаго вина, покрывъ 
тѣстомъ, изпеки. Также и сЪустерса* 
ми паштетъ готовить надлежитъ.

•  9

ПаШтетЪ сЪ угрями,
СЪ угря кожу енявЪ* изрѣзать вѣ 

куски длиною вѣ налётъ, и опрыснуть 
онаго рюмкою винограднаго вина сЬ 
солью; между тѢмЪ одинъ кусокЬ 
угря изрубить мѣлко сЪ масломѣ ко
ровьимъ, сЪ горстью шалфею и пер 
цомѣ ; по томѣ положи лепешку сло
енаго тѣста на блюдо, и наложена 
чинку и угря, сдѣлать паш тетъ, и 
печь обыкновенно; наконецъ лрипра* 
вить соусомъ сЪ шампиніонами, или
ЛИМОНОМЪ,

ПаштетЪ сЪ вымочеными сельдями, 
Взять і о, или 1 2 молошныхѣ сель* 

дей, и обрѣзать головы и хвосты, н 
вынуть молоки, а мясо отобравъ 
вдоль отЬ костей* вымочить; а ког
да готовить должно, тогда положить 
ихЬ на 2 чара вЬ молоко; по томЪ 
взять тертаго хлѣба четыре при* 
горшни, масла коровьяго полфунта, 
рубленаго луку, нѣсколько мушкет

наго
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наго орѣха , мѣ «конарѣзаннаго мяе* 
рану, и мѣлко изрублены я молоки, 
при ложа кЪ оному ложку деревянна» 
го масла, перемѣшать, и сдѣлавъ паш
тетъ , начинить онымЬ, и изпечь по 
обыкновенію..

Маленькій паштетѣ сЪ раками*
Приготовя рагу сЪ раками, ко

торой дѣлается сЪ телячьимъ слад* 
кнМЪ мяромѣ. сЬ пѣтуховыми греб
нями, сЪ фисташками, со спаржами, 
или сЪ зеленымъ горохомъ, и сдѣлавъ 
паштеты маленькіе, накладывать ра* 
гу по одной, иди по двѣ ложки, смо
тря по величинѣ паштета, и печь по 
обыкновенію ; по томѣ горячіе от» 
пустишь кЪ столу.

Или тахимЪ образомъ:
Сдѣлавъ изЪ шелухи раковое ма- 

Сдо, какЬ о томЪ прежде «оказано бы
ло, намоча хлѣба бѣлаго вЪ молокѣ, 
и выжавЬ. изруби сЪ раковыми шей
ками, и сЪ оными сдѣлавъ яишницу, 
разложить вѣ формы, намазанныя ма
сломъ, н напечь

Паш-



Паштетъ хЪ форелью рыбою.
ОтЪ головы и отЬ хвоста рыбы 

форели отрѣжь концы прочь, и на
шпигуй оную угрями и гарделями, 
взявѣ кусокЪ форели, грибовѣ , зем
ляныхъ яблокѣ, всякихЬ травЪ и 
пряныхЬ духовЬ, изруби вмѣстѣ, и 
начини форель > по томѣ сЪ оною 
сдѣлай паштетѣ по обыкновенію , и 
приправя сдѣланнымъ сЬ раками со* 
усомЪ, отпускай.

Маленькіе пирожки сЪ рыбою*
Отбери мясо отЪ угрей, Карповѣ, 

или налимовъ, и сѣ шампиньонами вЬ 
маслѣ коровьемѣ отвари; по томѣ 
изруби онсе сЬ петрушкою, лукомѣ, 
солью перцемъ, гвоздикою и мушкат- 
нымѣ цвѣтомъ , приложа кѣ оному 
нѣсколько коровьяго масла, дѣлай 
сѣ оною начинкою маленькіе паште* 
ты  нзЪ слоенаго тѣста, и напеки по 
обыкновенію.

л

Испанскіе паштеты.
Возьми кусокъ евинаго сала, ку- 

сокѣ телятины, куриную хлупь, то  
есть бѣлое мясо отъ курицы, увари

мяг-
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мягко, и изруби мѣлко сЬ разными 
духами; по гоомЪ изшолки Оное х о 
рошенько вЬ иго тли сЬ малымъ коли
чествомъ чесноку и шардотовЪ, сдВ 
лавЪ паштетцч изЪ слоенаго тѣ ста , 
начини оною начинкою.

Маленькіе паштеты сЪ телятиною»
*•

Телятину жаркую отобравъ отЬ 
костей, мЪлкоизрубить, напримѣръ* 
на одинъ фунтЬ телятины приложи 
масла коровьяго $б золотниковъ, ? 
рубленыхъ сарделей* одну луковицу, 
мушкатнаго цвѣту н нѣсколько корин* 
ки, лимонной корки и соку, и малую 
часть бѣлаго вина  ̂смѣшавъ, и сдѣлавъ 
иэЬ слоенаго тѣста паштеты, начи
ни онымЪ, и пеки по обыкновенію»

♦  •

Маленькіе паштеты нзЪ. цвѣтной ха- 
пусты вЪ рубленомъ мясѣ.

Когда цвѣтную капусту сЪ по
требнымъ количествомъ соли вѣ во
дѣ отваришь мягко, откинь оную на 
цѣдилку, изруби мѣлко, и зажарь вЬ 
маслѣ коровьемъ сЪ мѣлконарѣзан- 
нымЪ цытропатомЪ, сЪ коринкою, 
МушкаганымЬ орѣхомъ ,* сахаромъ, 
- ; тер*



лтертымЪ хлѣбомъ и сЪ потребнымЪ 
количествомъ соли; по томъ просгау* 
дя , смѣшай оное сЪ желтками яич
ными, сдѣлавъ изЪ слоенаго тѣста 
паштеты, подѣ ислодЪ положи рубле
ной телятины, и на верьхЪ наложи дѣ- 
данную изЪ цвѣтной капусты начин
ку, и пеки, какъ водится.

•  *  •

Маленькіе паштеты €Ъ сафоЮ хапуг
стоюш

У  •

Мягко сафую капусту свари вЪ 
мясномЪ отварѣ, и откинь на цѣдил
к у , чтобЬ отекла; по томѣ изруби 
мѣлко , разтоля коровьяго масла, по
ложи вЪ оное капусту, тертаго хлѣ
ба, сахару, толченой корицы и корин
ки , смѣшавЪ со сливками и нѣсколь
кими желтками яичными, сдѣлавъ изЪ 
слоенаго тѣста паштетцы, начини 
онымЬ, иэпекн, и горячіе отпускай 
на столЬ»

ТортЪ сЪ хапЛуновою грудинкою, то
есть сЪ хлупомЪ*

Бѣлое мясо отЪ трудинки каплу- 
новой изруби мѣлко, по томѣ зу

миг-
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мигдальныхЪ ядеръ иэшолки сЪ ма
лымъ количествомъ молока, смѣшай 
сЪ рубленымъ мясомъ, приложа нѣ
сколько говяжьяго мозгу, вЪ сахарѣ 
в&ренЬй лимонной корки, размѣшай 
еще не много молока сЪ четырьмя 
личными желтками, приложа корицы 
и сахару, начини онымѣ, сдѣлавъ изЪ 
слоенаго тѣста паштетики. СЪ ряб* 
чинами паштеты такимЬ же образомѣ 

-готовить должно.

Тортѣ сЪ хервелемЪ,
Горсть кервелю обвари кипяткомъ, 

и вынувЪ изЪ воды, дай оному отечь, 
и изруби кервель гораздо мѣлко, при
ложи одинъ фунтЬ тертаго мигдалю; 
по томѣ разбей 1 1  яицЪ вѣ сливкахЬ, 
и смѣшай сЪ кервелемъ, прибавь че
тверть фунта толченаго сахару, 
пригоршнй коринки, размѣшай оное 
на огнѣ вЪ кострюлѣ, такъ какъ ки
сель, и когда простынетъ, сдѣлавъ 
тортЪ, начини онымЬ.

Тортѣ сѣ хервелемѣ друтѵмЪ мачеромЪ.
Изрубя кервель, приложи говяжья

го мозгу, мушкагаиаго ц вѣту, ста*
кань



каиЪ сметаны, б желтковъ личныхъ, 
нѣсколько горстей тертаго хлѣба, 
размѣшай вЪ кострюлѣ на огнѣ такъ 
какЬ кисель; и когда простынешь, 
сдѣлай лепешку изъ слоенаго тѣста, 
положи на сковороду, и посыпь горстью 
тертаго хлѣба, и наложи кисель, по
крой нарѣзаннымъ полосками слое
нымъ тѣстомЪ, и пеки по обыкнове
нію. - - . 44- .

ТортЪ со шлинадомЪ.
Свари довольное количество тон

на ду вЬ водѣ, изруби мѣдко, и изгаол. 
ки оной сЪ коровьимъ масломъ, тер
тою лимонною коркою, мѣлконарѣ- 
заннымЪ цукатомъ, сЬ коринкою, са
харомъ и корицею, нѣсколько ложекЪ 
сметаны и жедтокЪ яминой, смѢшавЪ, 
сдѣлай изЬ онаго начинку вЬ шортѣ.

ТортЪ сЪ говяжьимъ мозгомЪ.
Взять сливокЪ бутылку, 12 жел

тковъ яичныхъ, четверть фунта са
хару , и мѣшать вѣ кострюлѣ на 
угольяхЪ до тѢхЪ лсрЪ, какЬ са
дишься станетъ; по томѣ изрѣзать 
говяжьяго мозгу вЪ кусочки, Величи-

И ною
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ною сЪ орѣхѣ, и приложа мигдалю 
изрѣзаннаго, смВшашь сЬ яишницею, 
и дашь застынуть, по таомЬсЪ онымЬ 
сдѣлать на блюдѣ тортѣ.

ТортЪ яичной.
*

ИзЪ шестнасвцати яицЪ бѣлки раз
бить вЬ пѣну, по томѣ вложишь жел- 
пгки , і фунтѣ толченаго сахару % и 
бить вѣничксмѣ вмѣстѣ часѣ цѣлей, 
приложишь * фунша пшенишной му- 
ки, тертой лимонной корки, мѣлко- 
ьа рѣзаннаго ципгроиату, толченой 
ксрицы. кардзмону, мѵцікаганаго ц*Ѣ- 
т у  , размѢшавЬ вмѣстѣ, и намазавЬ 
жестяную, или свинцовую фарму ма
сломъ, вылить оной составь, и по
сыпавъ тертымъ хлѣбомъ, печь вЪ 
умѣренномъ духу; по темѣ горніее 
изЬ формы выложа на блюдо, о т 
пустить на столѣ, V

Хлѣбной тортЪ.
Ржанаго хлѣба изрѣзать ломти

ками, и высушить вЬ сухари, толочь 
мѣлко, я просѣять сквозь сито; по 
томъ иэЪ 34 яйцѣ выпустя бѣдки,

избить
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избить вЪ пѣну, и приложивъ желтки, 
перебить; наконецъ взять просѣян- 

[ наго хлѣба 36 золотниковъ, толч?» 
наго сахару і ф унтѣ, 3 золотника 
корицы и столько же кардамону, 
тертой лимонной корки отЪ двухъ 

, лимоновъ, и смВшавЪ вмѣстѣ, поста» 
вя на жарѣ, мѣшать до тѢхЪ порѣ, 

, какѣ согрѣется , умѣренно , снявъ сЪ 
I огня, мѣшать ж е, чтобъ простыло, 
і и вЪ свинцовой формѣ по обыкнове 
; нхю печь изподоволь.
I МмгдальноЙ тортЪ,
) ИзЪ 24 яицЪ бѣлки разбить вЪ 1 пѣну, по томЬ приложить желтки, 

н минуты двѣ вмѣстѣ побита, н при
бавить кЪ оному крошенаго сахару 
четверть фунта, і фунтѣ толчена
го мигдалю и тертой корки отЪ 
двухъ лимоновъ, поставя на жарѣ, 
мѣшать до тѣ хѣ  поръ, чтобъ со
грѣлось , снявъ сЬ огня, простудить, 

; а по томѣ вЪ жестяной формѣ изпечь 
по обыкнозенію.

ч Бисквитной тортъ.
Взять іу яицЪ и вѣсомъ про» 

ивѣ двенатцати яйцѣ сахару, бѣг-
И * ни

' • г



хм взбить вѣ пѣну» приложить жел* 
т к и , сахарѣ, и поставить на жарѣ, 
чшобь варилось полчаса; по томѣ про
студи, примѣшать муки и тертой 
лимонной корки, и печь вЪ жестя
ныхъ формахъ по обыкновенію. А. 
ежели узнать хочешь, взпеклось ли ѵ 
или н ѣ ть : то  должно воткнуть де 
ревянную спичку вЪ тортѣ, и вынувЪ 
сную, смотрѣть, ежели на оной мо
кроты не будетъ, то поспѣло; а 
безѣ оной пробы ксгда вынешь изЪ
печи пирожное, опадаетъ всегда*

•  • і
Песочной тортѣ.

Полтора фунта коровьяго масла 
вывари вЪ водѣ, и взявЪ одинъ фунтѣ 
онаго сЪ четырьмя цѣлыми вицами 
и сЪ четырьмя желтками, рязгоирай̂  
часъ цѣлой, прилежа а б золотннковЬ 
толченаго сахару, і фунтѣ муки, 
размѣшай, и посыпавъ форму тер* 
тымЪ хлѣбомъ, половину гаѢсша по
ложи, наложивъ на оное вареной вѣ 
сахарѣ смородины, покрой другою по
ловиною т ѣ с т а , по томѣ пеки по 
обыкновенію*

ТортВ
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Тортѣ сЪ фист аш хсш и.

Очисшя четверть фунта фиспга» 
шекЬ, и мѣлко иэ толочь сЬ розовою 
водою, приложа сахару, тертой ля* 
моняой корка, толченой корицы я 
нѣсколько бисквитовъ, размѣшать на 
подобіе размазни, язѣ слоенаго тѣста 
сдѣлавъ то р тѣ , начиня оною начк*> 
кою, изпечь по обыкновенію.

ТортЪ сЪ хорицею .

Одинъ фунтѣ мигдалю очисшя, 
сѣ малымъ количествомъ корншне* 
вей воды мѣлко изшолочь, по томЪ 
фунгаЬ сахару сваря сЬ водою вЪ 
сыропѣ, положить вЪ оной и мигдаль, 
приложа довольное количество тол
ченой корицы и тертой лимонной 
корки, посгааая на жаръ, размѣшать 
хорошенько; а когда простынетъ, 
можно сЬ одною оною начинкою, сдѣ
лавъ иэЪ маслянаго тѣста то р тѣ , 
иди смѣшать сЬ другими заѣдками, 
печь по обыкновенію.

Лимонной тортѣ,

ПолфунтомЬ сахару отЪ тестя 
лимоновъ оботри корку, и раз-

И |  мѣшай



мѣшай сЬ онымЪ іа желтковъ яичныхъ, 
»зЬ восьми яйцѣ бѣлки разбей вѣ пѣ
н у , выжми сокѣ изЪ шести Лимо
новѣ, возьми з ложки коровьяго М8- 
еле, перемѣшай все оное хорошенько, 
и сѣ онымЪ сдѣлай шоршЬ по обы* 
каю»

Тортѣ изЪ сахару и мухи.
Изшолки полшара фунта сахару, и 

просѣй , к возьми столько же муки, 
сколько сахару изрѣжь рергхнюю ко» 
жицу ошЪ лимона траздо мѣлко, при- 
ложа толченой корицы, не много соли, 4 
желтка яичныхъ, и кусочикЪ масла 
коровьяго, перебей хорошенько, чшобЪ 
сдѣлалось густо на подобіе паштет
наго шѣеша, посыпь , листѣ бумаги 
мукою, и разкатай половину тѣста, 
по томѣ положи на блюдо* разлѣпя 
хорошенько, наложи заѣдокѣ, варе
ныхъ вЪ сахарѣ, и разкатавЪ другую 
половину, вырѣжь фигурами, и по
крой заѣдки*

г/
Тортѣ яблошной.

Яблоки сЪ бѣлымъ виномЬ и сЪ 
сахаромъ разварить, протереть на

подо
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подобіе киселя, или изрѣзавЪ вЬлом» 
танки* смѣшавЬ сЪ цитронатомЬ, 
корицею, коринкою . лимонною кор
кою и сЪ небольшимъ количествомъ 
разтопленаго масла, начинить слое
ное тѣсто по обыкновенію, сдѣлавъ 
торты, Также оные начиниваются 
по произволенію всякими вареными 
вЪ сахарѣ закусками.

Теперь приступаю кЪ дѣланію раз
наго пирожнаго кушанья, которое 
различается сѣ тортами тѢмЪ, что 
оное иногда безЪ тѣста пригото
вляется на блюдѣ, или вЪ жестяныхъ 
формахъ, и другими слѣдующими раз* 
ными манерами печется,

ХЛѢБЕНКОЕ куШАНЬЕ.

Лимонное пирожное.

Сварить яблошникѣ сЪ бѣлымъ ви
номъ , лриложа корицы, не много 
масла, и простуди, примѣшать із  
Желтковѣ яичныхЪ и тертой корки 
отЪ пяти и шести лимоновЪ, под
фунта толченаго сахару, бѣлки отЪ 
деенатцати яйцѣ разбить вѣ пѣну,
•* И 4 »сеI
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все перемѣщать хорошенько» и на 
блюдѣ сдѢлавЬ за крайники, вЪ водь- 
номѣ духу НЗПГІЪ*

П/рожное сЪ крыжовникомъ.

Свари крыжовникъ, и выжми сквозь 
пдатокЪ; на фунтѣ сего ягодника 
возьми фунтѣ сѣ четвертью сахару» 
перевари хорошенько» простуди, при
ложи корицы, лимонной корки и гво- 
здикн, бѣлки отѣ 34 яицЬ вѣнич* 
комѣ разбей вѣ пѣну, смѣшай сѣ 
лгодникемѣ, и сдѣлавъ на блюдѣ оа- 
крайывки, вЪ вольномъ духу изпеки» 
ТакимЬ же образомъ и изъ прочихЪ 
ягодѣ подобное сему хдѣбенное гото
вить можно.

Масляное пирожное•

Возьми по л фунта масла, іб  яйцѣ, 
я сколько потребно для сладости са
хару , мѣшай оное вмѣстѣ часѣ цВ* 
лой, приложи а ложки муки, нѣ
сколько тертой лимонной корки, и 
вѣ глубокомъ блюдѣ пеки по обык
новенію.

Пиро-
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Пирожное сЪ дрождям*.

Четверть фунта масла, а цѣ
лыя яйца и з желтка яичныхъ, 
горсть мѣлкотолченаго м игдалю , 
полторы ложки дрождей, б ложекЪ 
сдивскЪ, четверть фунта муки, смѣ
шай хорошенько вЪ горшкѣ, н кеки 
вѣ глубокомъ блюдѣ, или *Ъ формѣ 
по обыкновенію.

Пирожное другимЪ манеромъ.
•  .

г

Полфунта топленаго масла, б 
яицъ цѣлыхъ я 4 желтка, положа 
вЬ горшокъ, размѣшай хорошенько* 
и при ложа гари четверти фунта му
ки, г ложки дрождей, іб ложекЪ 
молока, и перемѣшавъ, поставь, чтобъ 
поднялось, я пеки на блюдѣ, иля ьЬ 
формѣ, подмазанной масломъ

Пирожное язѣ пшена сорочынехато сЪ
раками.

Свари полтора фуйта пшена вЪ 
молокѣ гораздо круто, смѣшай сЪ 
полуфунтомъ раковаго масла, при- 
дожа ю  яицЪ, четверть фунта са
хару и раковыхъ шеекЬ, пеки наблю.

И у Дѣ



,дѣ по обыкновенію. Или вмѣсто ра* 
новаго можно употребить и простое 
коровье масло, приложа по горсти 
изюму н коринки.

Яблдтное хлѣбенное сЪ сметаною.

ОтЬ 1 2 до іу яблокѣ облупя, 
изрѣзать ломтиками, и вѣ полуфун
т ѣ  масла нѣсколько поджарить; по 
томѣ приложить толченаго мигдалю, 
полбутылки сметаны, 36 золотни
ковъ сахару, 9 яицЬ, и перемѣшавъ, 
положи на блюдо, а сверьху наложи 
нарѣзанныхъ вЪ четвертины яблокѣ, 
посыпь сахаромъ, и пеки вѣ воль* 
номѣ духу.

Пирожное сѣ каплуномъ»
Ошѣ жаренаго каплуна отобравЬ 

мясо, мѣлко изрубить; по томѣ 
взять хореи ій кусокЪ масла, 9 яйцѣ, 
4 ложки муки, полторы бутылки 
молока, четверть фунта толченаго 
мигдалю и столько же сахару, раз* 
мѣшаігь ьЪ кострюлѣ на подобіе раз«, 
мазни, приложа рубленое каплупевое 
мясо, и вЪ вольномъ духу на блюдѣ, 
сдѣлавъ закрайники, напечь. Яоліе-
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Померанцевое пирожное•

Полфунта бисквитовъ намочи вЬ 
сливкахь, размѣшавъ вѣ ономЪ 6 яйцѣ, 
нѣсколько говяжьяго мозгу, тертой 
померанцевой корки, и пеки на блюдѣ* 
какѣ показано выше сего.

Хлѣбенное изЪ моркови»

Морковь свари, разтереть на тер* 
кѣ * а на фунтѣ моркови возьми 
полфунта топленаго масла, четверть 
фунта толченаго мигдалю, іо яицЪ, 
четверть фунта сахару, размѣшавъ, 
пеки на блюдѣ.

4

\ ,

Пирожное со шпинадомѣ.

Довольное число шпинаду вЬ во* 
дѣ мягко свари, и выжавѣ, изруби 
гораздо мѣлко, приложа кЪ оному 
полфунта коровьяго масла, 9 яицЪ * 
горсть вЪ молокѣ намоченнаго бѣла
го хлѣба, нѣсколько ложекѣ сливокЪ, 
четверть фунта сахару* пеки вЬ 
формѣ, или на блюдѣ.

И 6 Пиро»
\
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Пирожное сЪ вермишелью (•), 
Вермишель вЬ водѣ Л  малымѣ 

количествомъ масла и сЬ солыо мяг« 
ко сваришь, по томѣ откинуть на 
цѣдилку, чтобъ вода отекла, и по
ложа оную на блюдо, размѣшавъ осо
бо, сколько потребно, янцЪ сѣ моло
комъ, приложи сахару, вылить вер
мишель, и печь по обыкновенію.

Пирожное сЪ шоколадомъ,
«

Возьми бутылку сливокЪ, б яйцѣ, 
размѣшавъ, поставь на огонь, чтобъ 
ссѣлось; по томѣ откинь на сито, 
чшобЬ сыворотка отекла; кѣ сему 
приложи э6 золотниковъ масла, б 
цѣлыхъ яицЪ и б желтковъ, фунтѣ 
сахару, іа яолотниковЪ шоколаду 
н ссѣвшуюся яншннцу, размѣшавъ все 
вмѣстѣ, приложи лимоннаго соку, и 
разбивъ вѣ пѣну оставшіеся отЪ б 
яйцѣ бѣлки, вложи, и пеки по обык
новенію.

ИзЪ (*)

( * )  Яермпшель пГ"»оэлтЪ » Ъ  чуяиетарлшиѵпЛ зе
мель у ш продаютъ ддокакв ,  » іо  Тускш  «иипи 
•иуго можно лапшею.

ч
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ИзЪ тліхеы пирожное*

Тыкву вЪ водѣ мягко сваря, про* 
жать сквозь салфетку, по томѣ 
разбить і* желтковъ яичныхЬ сЬ 
масломъ и- горстью мигдалю, вло 
жить прожатую ты кву, при ложа 1 
сколько потребно, сахару, нѣсколько 
сливокЪ, разбнвЪ оставшіеся бѣлки 
яичные вЬ пѣну, перемѣшавъ, печь 
по обычаю.

А
•  ,  я

Ф  я

Хлѣбенное сЪ капустою•

Капусту изрѢзавЬ мѣлко, изжа
рить вЬ маслѣ мягко; ло томъ взять 
почетнаго сала, тертаго хлѣба, 9 
яицЪ и нѣсколько ложекЪ сливокЪ, 
смѣшавъ сЬ капустою, печь, какъ 
показано.

Хлѣбепноё сЪ раками»
ч

Возьми фунтѣ раковаго масла, 
размѣшай сЬ онымЬ 15 яйцѣ, кЪ т о 
му прнложа нѣсколько свѣжаго тво
рогу, тертаго хлѣба, стакана 2 сме* 
таны , лимонной корки и раковыхъ 
шеекъ, перемѣшай, пека на блюдѣ.

И 7 СЬ
•  г*
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СЪ сетомЪ ( * )  пирожное.

Полфунта сега перемыть вЪ теп
лой водѣ раза три хорошенько, сва* 
ри оную вЬ молокѣ круто, просту
ди, приложи 36 золотниковъ топле
наго масла, 6 цѣлыхъ яйцѣ и 9 
желтковЬ, полфунта сахару, разбей 
вЪ пѣну нѣсколько бѣлковъ ЯИЧНЫХЪ 
и лимонной корки, перемѣшавъ, пеки 
на блюдѣ.

і

Хлѣбенное кзЪ хаши. ■%
Сварить молошной каши круто, 

и простуди, взять оной фунотЪ, лод- 
фунта топленаго масла, и столько 
приложить яйпЬ; а какѣ сдѣлается 
такой составь, которсй бы стекадЬ 
сЪ ложки, приложи 2 ложки дрсж- 
дей, четверть фунта сахару, и пере
мѣшавъ , пеки на блюдѣ, или вЪ 
формѣ по обыкновенію.

#

Хлѣбенное сЪ хаштанамн.

Полтора фунта возьми облупле
ныхъ каштановъ, и свари вЪ водѣ, про*

три

( *  Сего пгивтятЪ  вЪ Россію изТ> Италіи и дру- 
гихЪ иностранныхъ государствъ.
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три  сквозь сипто, положи вѣ кострю. 
лю четверть фунта крупнотолче* 
наго мигдалю, о цѣлыхъ яйцѣ, одно 
задругимЬ вкладывай, и шесть желт
ковъ яичныхЪ; когда половину пока
заннаго здѣсь числа яйцѣ вложишь, 
всыпь толченаго сахару четверть 
ф ун та, и мѣшай безпрестанно часѣ 
сЪ четвертью; наконецъ приложи 
разтопя коровьяго масла , сѣ остав
шимися япцами и розовою водою 
мѣшай еще четверть часа, и пеки на 
блюдѣ по обыкновенію.

Почетные блины.
Телячьи жареныя почки изрубить 

мѢлко, к положить вЪ кострюлю, 
лриложа сливокЪ, мѣлкснарѣзанной 
лимонной корки, четверть фунта 
сахару, мушкетнаго орѣха, желтки 
изъ осьмнатцаши яицЪ, перемѣшай , 
поставя на жарѣ; по томѣ просту
ди, разбивЪ бѣлки вЬ пѣну , смѣшай 
вмѣстѣ, и вложи аЪ коспгрюлю листѣ 
бумаги, намазанной масломЪ, а на 
сн й наложи составѣ^ пе*и по обык
новенію , и выложа на блюдо, о т 
пускай.

Лей*. %
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ЪеЪсхМ порогѣ.

Бѣлаго хаБба, цчтронату и де
сять яблокѣ нарѣжь сухариками , 
придожа лимонной корки и соку, 
четверть фунта говяжьяго мозгу, 
перемѣшавъ, положи вЪ глубокое блю
до $ наконецъ ю  яйцѣ сЬ половиною 
бутылки сливокЬ смѣшавѣ, вылей 
вЬ тож е блюдо, и пеки.

Зеленой тротЪ, ч

Молодаго шпинаду натолки вЪ 
иготи мѣлко, и нажавъ соку, налей 
вЪ горшокъ, приложи і?  янцЪ, бу
тылку схивокЪ, четверть фунта саха* 
ру , толченой корицы , перемѣшавъ, 
выложи на блюдо, и пени.

Аглчнсхіе оладьи*

Творогу разтерешь вѣ иготи СЬ 
умѣреннымъ количествомъ коровьяго 
масла» свалявЪ сЪ мукою, сдѣлать 
маленькія булочкй, и печь по обыкно
венію; по томЪ сдѣлать сверьху ма
ленькій ямочки, начинить оныя саха* 
ромѣ, смѣшаннымъ сѣ масломъ.

Пиро•



Пирожное сЪ бѣлымъ еиномТ.
Тертаго ржа наго хлѣба под жаря 

вЪ маслѣ, и наливЪ бѣлымъ виномЪ, ва
ришь, чтобъ оной разопрѣлъ, просту
ди, приложить нѣсколько толченаго 
мигдалю, коринки, кардамону, сахару, 
корицы, тертой лимонной корня, 
іо желтковЬ яичныхъ, бѣлки раз
бить вЪ пѣну, н все перемѣшавъ, из- 
лечь вѣ формѣ, или на блюдѣ, какѣ 
уже показано было.

Блинки.
Возьми полсшакана дрождей, ста

канѣ сливокЬ, сколько потребно му
ки, 4 яйца, подфунта масла коровь
яго, лодфунта сахару и столько 
же мигдалю, стаканЬ бѣлаго вина, 
нѣсколько розовой воды, не много 
соли, все перемѣшай  ̂ и пеки нзЪ она
го маленькіе блинки.

Голландской хлібѣ.
Возьми полфунта мигдалю, чет

верть фунта фистгшекЪ, изтолки 
оное вЪ и г о ш й  сЪ малымъ количест
вомъ цитронату, приложи четверть 
фунта сахару, 14 желтковъ яичныхъ* 
и разбивъ вЬ пѣну, пеки на блюдѣ,

Улмской
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Улмсхій хаЪОѢіі •
На фушпЪ муки возьми бутылку 

грѣтаго молока, полстакана дрождей, 
4 яйца, нѣсколько анису, и сдѣлавъ 
піѣсто, поставь вЪ теплое м ѣсто, 
и когда взойдетѣ, приложи четверть 
фзнта топленаго масла и фунтѣ 
толченаго сахару, г фунта муки, 
смѣшавъ хорошенько, и изрѣзавъ лом
тиками, пеки по обыкновенію.

Шпансхой хлѣбѣ.
На фунтъ просѣянаго сахару 

возьми і з яицЬ, полфунта мйгдалю, 
нарѣжь полосками, и приложи полто
ра фѵнгаа крупичатой муки, мѣлко- 
нарѣзаннаго цитронату, подмазавъ 
форму масломЬ, пеки; по томЬ по. 
давай на столь, изрѣзавъ вЬ ломтики, 
или цѣлой.

Надуевѣ жареной пиротЪ.

Возьми топленаго масла і фунтЬ, 
и мѣшай до тѣхѣ порѣ, пока оно сдѣ
лается подобно сметанѣ; по томЬ 
вложи желтки отЪ пятнатцзтпи до 
осьмнашцаши яицЪ, гари четверти 
фунта просѣянаго сахару, тертой ли.

МОД.



21 I
монной корки, не много корицы, нѣ
сколько муіикзшнаго орѣха» розовой, 
или померанцевой волы, сшаканЪ сли- 
вокЪ, личные бѣлки разбей вѣ пѣну, 
при ложа муки, сколько потребно, пере
мѣшай такѣ, чтобъ тѣсто подобно 
было блинному разтвору; по томѣ 
особливо для онаго приготовленное де
рево, на подобіе Французской сколни, 
сдѣланной сѣ вертелрмЬ (но шокмо 
оное сѣ одного конца должно быть 
нѣсколько потонѣе другаго), обвязать 
концы онаго снуркомЬ, и вымаззвЬ 
масломъ, разгорячить дерево, чтобъ 
оное лѣнилось; потомъ обливЪ раэ- 
тноромЪ, и скоро противъ онаго во
рочать , чтобъ не отекло, и не было 
бы шишковато ; а когда изпечется , 
облить вЪ другой разѣ разтворомЬ, 
и жаря с т е ,  продолжать до тѢхЬ 
поръ, какъ разговоръ весь зажарится 
на деревѣ; по томЪ сдѣлать глазурЪ, 
взявЪ три четверти фунта толчена
го сахару, тертой,лимонной корки, 
бѣлки отЪ двухЬ яицЪ, нѣсколько 
лимоннаго соку, смѣшать вмѣстѣ, и 
онымъ глазуромЪ облить зажареное

на



н* деревѣ пирожное, и скоро за
сушатъ ; лотомъ бережно сну рокѣ сЬ 
трсжнымЬ снятъ, и подать холод
ное на столѣ. -

Французской цухерЪ-бротЪ.
Возьми сахару вѣсомъ проплавѣ 

осьми скорлупъ яичныхъ, муки вѣ
сомъ прошивъ четырехъ скорлупѣ, 
нѣсколько тертой лимонной корки, 
а желтковъ, а бѣлки разбитьвѣпѣ
ну , и все оное смѣшавъ, вЬ глубокомъ 
блюдѣ изпечь, по томѣ посыпать 
сахаромъ.

Марципаны сЪ анясомЪ•
Возьми і фунтѣ проѵѣянаго с а* 

хар у, 4 яйца, і фунтѣ муки, и за
мѣси круто, разсуча лепешку, из
рѣзать фигурами, и намазавъ бляху ма
сломъ, печь по обыкновенію. вЪон^е 
шѣсто можно класть по произволе
нію разные духи, а особливо анисѣ.

Д олгой хлѣбѣ,
Возьми 7 яицЪ, не много розовой 

воды, полфунта толченаго сахару, 
бей вмѣстѣ два часа; по темѣ, при
лежа полфунта сѣ небольшимъ коли-

че-

112



чествомЪ муки кручичапгой, замѣси 
тѣсто, и положа вЪ форму, или на 
блюдо, пеки по обыкновенію.

Шведсхой хлѣбъ.
Возьми три четверти фунта са

хару, четверть фунта муки, одно 
цйцо, и замѣси т ѣ с т о , приложа ко
рицы , кишнецу, мушкапінаго цвѣту, 
сдѣлай булки, и пеки скоро ; по томь 
помазавЬ бѣлками, посыпь толченымъ 
сахаромъ и анисомъ.

Аглннсхое дроченое.
Положи вЪ горшокЪ муки, 7 вицЪ 

цѣлыхъ и а желтковъ, мѣшай сЪ 
молокомъ такѣ долго, какъ будетъ 
приставать къ ложкѣ; по томѣ, вы
мазавъ сковороду масломѣ, положи 
т ѣ с т о , и вЪ вольяомЬ духу засуши, 
простуди, изрѣжь вЪ куски по прока* 
воленію , и поджарь вЪ маслѣ.

Кудри сахарныя,
Возьми четверть фунта сахару, 

смѣшай сЪ рюмкою бѣлаго вина; по 
томѣ приложи муки полфунта, бѣл
ковъ аичныхЬ сякодькожЪ, чтобъ раз*

іиворі



шворЪ могЬ сквозь воронку течь, и жа
рить кудри вЬ маслѣ по обыкновенію.\

Митдйль толченой*
Изтолки мигдаль сі бѣлкомъ яич

нымъ, и придожа не много сахару и 
еще два бѣлка яичные, перемѣшай; 
по томѣ намажь бляху восксмЪ, на* 
ложи составѣ такою фигурою , какѣ 
пожелаешь, и пеки но обыкновенію.

Вѣнскіе калачи.

Четверть фунта толченаго мас» 
да разотри сЪ яйцомЪ хорошенько, 
по томѣ приложи четверть фунта са
хару и столько же муки, нарѣзавѣ 
продолговато мигдалю и изюму* ряз« 
мѣшавъ, пеки вѣ сблатныхѣ желѣ  ̂
аахЬ.

Сахарныя сердечки.
Возьми муки и масла не много, 

нѣсколько сахару, оокЪ изЪ одного ли< 
мину, з или 4 яйііа, не много рен* 
снаго вина, замѣлвЪ т ѣ с т о , дѣлай
сердечки, и жарь вЬ маслѣ коровьемъ.

ѵ" * •
Вафли Голландскія,

Возьми л бутылки молока, согрѣй, 
я  смѣшай сЪ фуншомЪ муки, разбей 

< ьЪ
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ВЪ цѣну бѣлки изЪ осьми яйцѣ; по 
томъ сЪ желтками вложи вЪтѢгло, 
приложа не много сахару и двВ лож
ки густыхъ дрсждей, размѣшавъ хо
рошенько , поставь киснуть вЪ теп
лое мѣсто і наконецъ вложи вЪ гное 
топленаго масла три четверти фун
та , и пеки ьЬ вафельныхъ доскахЬ 
но обыкновенію.

Мнгдальныя фпгурхм*
Мигдаль мѣтко изрѣзать, при

ложивъь померанцевой, или лимонной 
корки, нѣскоіько сахару и яичной 
пѣны, размѣшавъ, дѣлать разныя фи
гурки, и печь на бляхѣ.

Махароны ушгдалъные.
/ возьми четверть фунта просѣян
наго сахару и столько же мѣлко* 
толченаго мигдалю, а желтка яич
ные, и кожу обтереть отЪ двухЬ ли* 
моновЪ, приложа вЪ маленькіе суха- 
рикй нарѣзаннаго цитрснагпу, сдѣлавъ 
взѣ онаго шѣсто, обваляй вЪ сахарѣ 
крупнотолчевомЬ , и пеки на бляхѣ
вЬ ВОЛЬНОМЪ духу.

Миг*



Миткальныя сердечки.
Возьми половину бѣдка яичнаго , 

12 золотниковъ просѣянаго сахару, 
сгполькожЪ и мѢлкотолчеяаго мнг- 
далю, корку ошЪ одного лимона, 
сдВлавЬ тѣсто, приложи еще нѣсколь
ко сѣянаго сахару, и мѣси; по томѣ 
разкатавЪ, дѣлай сердечки, и пеки на 
бляхѣ вЬ вольномъ духу.

Раздутой сахаръ.
Намочи драганту вЬ розовой водѣ, 

приложи кЪ оному нѣсколько сахару 
я  крупичатой муки, сдѣлавъ тѣсто, 
изрѣзать фигурами, и пеки вЬ воль
номъ духу.

Ммгдальные вѣнчики. -

Полтора фунта мигдалю изтол- 
кя вѣ деревянной, шли вЪ каменкой 
вгоішѵ сЪ полуфунтомъ сахару, и 
разотри такѣ, чтобъ оное сдѣлалось 
гладко; по томѣ, вхожа вЪ шприцѣ, 
вынимай тѣсто на бляху вѣнчиками, 
т о  есть колечками, н пеки ВЪ воль
номъ духу.

Я  6АО*
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Яблоки вЪ кафтанѣ,

Сблупя яблоки, вынь сѣмячки, 
начини оныя язюмомЪ, или заѣдками, 
и обвалявъ слоенымЬ ніѢсшомЬ, пеки 
вЪ печи , по томъ обмажь глазуромѣ.

Аладьн сЬ яблоками*
Яблоки изрѣзавъ, налить на оныя 

Французской водки рюмку, приложа 
толченой корицы и сахару, нѣсколі- 
ко ложекъ крупичатой муки, рюмку 
бѣлаго вина, смѣшать такъ, чтобЬ 
хЪ жилкѣ приставало; по томѣ вЪ 
ономЪ нарѣзанныя ломтиками яблоки 
обмакивать, и жарить вѣ коровьемъ 
маслѣ; наконецъ, посыпавъ сахаромъ 
и корицею , отпускать.

Щетгхи, или стружки*
Толченой мигдаль сЬ сахаромъ и 

сЪ яицами хорошенько разтереть; по 
томЪ, намазавъ на облатныя желѣза, 
печь, и изрѣзать на подобіе столяр
ныхъ стружекЪ.

/ - 
Раковины.

ч .

Возьми муки, сахару и вина, сколь
ко хочешь, сдѣлавъ разговоръ такѣ

I ГУ'



густо, какЬ о дѣланіи кудрей выше 
показано было; по томѣ обмакивай 
мѣдную форму вѣ масло, а по томѣ 
вЪ разтворѣ, жарѣ вѣ маслѣ ; и піакЪ 
всякой разѣ обтирать форму должно, 
и обмакивая вѣ масло и вЪ разтворЪ, 
жарить скоро.

Масляной пиротЪ»

Масло вымой, и мѣшай до тѣхѣ  
порѣ, какѣ станетъ печься; по томѣ 
I ложекЪ муки вкладывай вЬ масло 
ложка за ложкою, а не вдругъ, 8 желт- 
ковЬ, 4 ложки толченаго сахару, бѣл
ки яичные избей вЪ пѣну, и все пере
мѣшавъ вЪ формѣ, пеки вЪ вольнэмЪ
духу.

Могольскіе блинки»
БупіылкѢ молока дай вскипѣть, 

и бросить вЪ оноекусокѣ сахару, нѣ
сколько корицы, кусокѣ хорошаго ма
сла, горсть толченаго горькаго миг- 
далю, перемѣшай гораздо % и приложи 
муки столько, чтобЬ тѣсто сдѣла
лось такЪ какѣ размазня, простуди, 
примѣшай 9, или і с яицЪ, и на 
маленькой сковородѣ жарь сЪ ма
сломъ.

Молъ*
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Колъцы,

Возьми молока, сахару, мушкап* 
наго цвѣту, и дай вскипѣть, прило
жи муки, вари, чтобъ сдѣлалось гу- 
с т о ; и такѣ крѣпко, что ежели ска
таешь кагпочикЬ, и бросишь на столѣ, 
чтобѣ оное отскочило; по гаомЬ про
студи, приложи столько лицѣ, чтобъ 
тѣсто сдѣлалось такѣ жидко, какъ 
можно прожимать вЪ сприцЪ, и жарь 
вЪ маслѣ.

Бисквиты Горскіе.
Полфунта горькаго мигдалю очи* 

сшить, только вЪ холодную воду не 
класть; по томѣ сЪ бВлкомЪ лич
нымъ гораздо мѣлко изтолочь, при
ложи і фунтЪ сахару, шакже бѣлки 
отѣ пяти лицѣ, и лечь на бумагѣ 
изподоволь.

Осиное гнѣздо.
Взять кислаго крупичатаго тѣста, 

разкатать лепешку, н намазавъ ва
реною вЬ сахарѣ смородиною, скатать 
на подобіе колбасы; по томѣ нарѣзать 
кусочками, величиною вЪ па^ецЪ, по- 
дожнгаь' вЪ фѵрму одинЪ кусочиаЬ на

I * дру*



другой, дашь вскиснуть, и поставя 
вЬ теплое мѣсто, печь, что будетъ 
подобно пчелиному гнѣзду»

Миткальныя яблоки.
Лблоки очистя, сварить вЬ водѣ 

на подобіе размазни, взять толченаго 
мигдалю, намочивЬ вЪ сливкахъ ка- 
дача, выжапгь, одно яйцо и тертой 
лимонной корки смѣшать вмѣстѣ, 
сдѣлать шарики на подобіе яблокѣ , 
вмѣсто вершинки воткни гвоздичку, 
а вмѣсто корешка кусочикЪ корицы, 
и жарь вЬ маслѣ до пѵѢхЪ порѣ, ко* 
гда хорошо зарумянятся»

Богемскіе пирожки»
Возьми четверть фунта толче* 

наго масла, одно цѣлое яйцо и 
і а желтковЪ, четверть фунта тол
ченаго сахару, столько же муки, пере
мѣси, и разотри хорошенько, между 
тѢмЬ б бѣлковъ яичныхъ разбей вЪ
пѣну, й вдожа вЪ 
формѣ.

іѣсто, пеки вЪ

Ботемсхіе калачики.
✓

Возьми полфуцта масла, одноцѣ- 
лое яйцо и одинѣ жедлокѣ, % ложки



густыхъ дрождей, 6 ложекЬ молока, 
перемѣшай хорошенько; по томѣ, при* 
дожа муки, сколько потребно, замѣ, 
си, сдѣлай калачиками, по произволе
нію натыкивая мигдалемЪ и изюмом'Ц 
наконецъ дай онымЬ подняться, и 
пеки на бляхѣ.

Миткальныя сливхи»
Изтолки мѣлко горькаго и слад

каго мигдалю по четверти ф ун та, 
свари изЪ четверти фунта сахару 
сыропЬ сѣ водою, возьми муки три че
тверти фунта , кусочикѣ топленаго 
масла, и посоля, перемѣси; по томѣ 
смѣшай оное сЪ мигдалемЪ, приложа 
корицы, гвоздики и лимонной корки, 
разбей, н пеки вЬ облащныхЪ желѣ
за хЪ.

Банны.
На бутылку грБтыхЪ сдивокЪ 

возьми 6 яицЪ и б желтковъ, разбей 
хорошенько, по томЪ крупичатой 
муки всыпай вЪ сливки помаленьку 
и болтни, чтобЪ бобковЪ не было, 
приложи четверть фунта топленаго 
масла, пеки на облащныхЪ желВзахЬ, 
илн на сковородѣ.і  з Оленьи
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Оленьи рота жареные*

Возьми полфунта самой хорошей 
муки, четверть фунта толченаго са
хару, і золотникѣ мѣлкопросѣяннсй 
корицы, замѣси оное сѣ пятью яй
цами и сѣ двенапщаптыо золотниками 
топленаго масла» сваляй тѣсто хо- 
раненько, и разсуча, вырѣзывай на 
лсдоСіе оленьяго рога, иди другой 
Фигуры по произволенію, и жарь вЪ 
маслѣ.

О ЖЕ ЛЕЯХЪ МОРОЖЕНЫХЪ
%

Еразна:о сорта молотномЪ кушаньѣ.
'  •«

Желе изЪ оленьяго рога сЪ ремнЪ'еейномЪ.
Пол фунта тертаго слоенаго ро

гу вЪ шеплсй водѣ перемыть нѣ
сколько разѣ, и сѣ тремя бутылка
ми воды варить 4 часа нЛкЪ, чтобъ 
выкипѣла половина; и когда оленій 
рогѣ отляжетъ на дно, процѣдить 
жижу сквозь салфетку, и вѣ оную 
влить стаканѣ реинѣ вейну, х фунтѣ 
сахару, 9 бѣлка яичные разбить « и 
всему вмѣстѣ дать вскипѣть, пѣну 
снять; по томѣ, приложа лимонной

кор-



корки и соку , корицы, кардамону, 
гвоздики, мушкаілнаго ц вѣ ту , сЪ 
онымЬ еще на огнѣ подогрѣвъ , про
цѣдить сквозь мѢшечикЬ вЬ форму, 
и покрывъ бумагою, поставить, чтобъ 
застыло, по томѣ выложить Желе 
долженъ быть прозраченъ и чистЪ, 
какѣ вода; а подкрашиваются оные, 
положа вЪ мѢшечикЬ тѣхЪ вещей, ка
кого цвѣту желе имѣть пожелаешь: 
зеленой сокомЪ свѣжаго шпинаду, 
синій васильками, иди фіалковымъ 
сыропомЪ, красной канцелярнымЪ сѣ
менемъ, иди подсолнечниками, жел
тей шафраномъ, а бѣлой бѣлками 
яичными.

Желе изъ малины у или изЪ смо* і
%

родины*

Возьми спѣлой малины, иди смо
родины , положи вЬ горшокъ, закрывъ 
крѣпко * поставь вЪ кипятокъ воды, 
вар* 2 часа, и наблюдай, чтобъ вЪ гор
шокъ воды не попало; потомъ про* 
цѣдя сокѣ ягодной сквозь сито, 
на бутылку соку возьми фунтЪ саха
ру, а сахарѣ должно прежде обмакн*

I 4 вашь



вапть вЪ водѣ, чтобы оной скорѣе 
разтаять могЬ, и варить мѣшая, 
чтобъ высохЬ, и имѣлъ бы болѣе тол
ченаго сахару; по томѣ, на сахарЬ 
наливЪ ягоднику, и давЪ вскипѣть, 
наливай вЪ чашечки, или вЬ формы; 
притомъ примѣчать надобно т о , 
чпГобЬ ягоды не прожимать, но у по* 
ліреблать только ліазой сокЪ, ко
торой сѣ лгодЪ самЪ собою огаечетЬ.

Мороженое мололо.

Возьми по полубутылкѣ молока 
и СливокЬ, лимонной корки, корицы 
и кишнецу, одинѣ желтокЪ яичной, 
все размѣшавъ, дать вскипѣть; по 
томѣ прсцѣди сквозь сито, и по* 
ставь на огонь, чтобъ ссѣлось.

Пѣна , седнбобЪ называемая.
Возьми сметаны бутылку, чет

верть бутылки секту, полфунта тол« 
ченаго сахару, лимонной тертой кор
ки н мушкетнаго орѣха, положи на 
большое блюдо, и бей вѣничкомЬ, 
пѣну ложкою снимай, и накладывай 
вЪ стаканы, иди блюдечки, и дай

стоять
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стоять часѣ цѣлой, чтобъ сѣло на 
дно*

Мороженое изЪ лимоновъ , или п ме-
ранцгвЪ,

Пять лимоновъ обошрн, и смѣшай 
сЪ сахаромъ, налей неболішое число 
воды, нажми ^лимоннаго соку, и под» 
сласти сахаромъ, все перемѣшавъ, 
положи вЪ жестянку; по томѣ, ледЪ 
посыпавѣ солью» поставь оное» вер
т и  жестянку. ТакимѴ же образомъ 
н всякое мороженое дѣлать должно.

Французское молоко.
Когда молоко закипитъ, положи 

6 желтковъ и довольное количество 
сахару , і $ золотниковъ померанце
вой воды, четверть фунта тертаго 
мигдалю з мѣшай мо тѢхЬ порѣ, какЪ 
загустѣетъ» и подавай вЪ рюмкахЪ, 
или вь фарфоровыхъ чашкахъ на 
столЬ»

-*. • і ^
Лимонной желе»

Обтереть корку отЪ десяти ли
моновъ, и смѣшавъ оную сЪ сахаромъ, 
положить вЬ кострюдю, ваять сокѣ
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отЬ 1 4 сладкихЬ померанцевъ и отЬ 
пяти лимоновъ, полбутылки реинЪ- 
вейну, хорошій кусокЪ сахару и 
сколько потребно вышепоказаннаго 
нзЪ оленьяго рогу варенаго жедею, 
оное все вмѣстѣ разогрѣть, наливать 
вЪ рюмки, или вЪ фарфоровыя ча
шки, и застудить.

/
Желе изЪ миткалю сЪ рыбънмЪ

КлеемЪ.
%

Возьми четверть фунта рыбьяго 
клею, налей водою, и вари до тѢхЪ 
лорѣ, чтобЬ сдѣлался желе ; по томѣ 
приложи кЬ оному бутылку реичЬ- 
юейну и соку лимоннаго, перевари, 
процѣди; по томѣ мѣлко изтолки і 
фунтѣ сладкаго и із золотниковъ 
горькаго мигдалю , вмѣстѣ смѣшавъ 
сЪ желеемѣ, процѣди сквозь мѢшскЪ; 
наконецъ дай вскипѣть сливкамЬ, и 
смѣшай сѣ мигдалемЪ, пропусти 
сквозь мѢшечикЪ вЪ процѣженной же
ле, и перевари, процѣди еще сквозь 
сито.

Желе изЪ пшена сорочн̂ скатощ
Возьми напримѣръ у бутылокЪ 

молока, обчищенной лимонной корки,
хоро-
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хорошій кусокъ корицы и потребное 
количество сахару, полтора фунта 
мытаго пшена сорочннскаго, и все 
вмѣстѣ сварить , вынуть иэЬ онаго 
три уполовника, а вЪ оставшееся поло* 
жить разваренаго вЪ желе рыбьяго 
клею, чтобъ желе чрезъ оное полу
чило пристойную тугость; наконецъ 
возьми три лимона и три апельсина, 
разотри сЪ сахаромъ, и поставь двѣ 
муравленыя чашки на ледѣ, налей 
вЪ оную нѣсколько жедею, чтобЬ за
стыло, положи тертыхъ померан
цевъ и лимону, налей желеемЬ; и 
когда застынетъ , посыпь еіце поме
ранцемъ и лимономъ , и такЬ оное 
продолжай, накладывая слоями до 
тѢхЪ порѣ, какъ чашки полны бу
дутъ; по томЪ, вы ложа на блюдо, от
пускай,

МолошяоЙ желе.
Оботри сахаромъ і г лимоновъ, 

и положа вЬ кострюлю, выжми сокЪ 
изЬ оныхЪ, налей двумя бутылками 
молока, перевари/ процѣди сквозь мѣ- 
шечичЬ; по томЬ приложи вЪ оное 
варенаго вЬ желе самаго чистаго рыбья-

1 6  го



го клею, сколько потребно будепЪ 
для густоты желею , разогрѣвъ, йы* 
лсй вѣ поставленную. на ледЬ мура
вленую чашку, чшобѣ застыло; по 
томѣ, выложа на блюдо, отпускай.

Хорошій творогЪ.

Бутылкѣ сливвкЬ дать вскипѣть 
сЪ кусочкомъ сахару, и прсстудя, 
засуши перепонку отЪ куринаго же
лудка , столки вЪ порошокъ, и всыпь 
щЪ сливки, поваря вмѣстѣ, положи 
вЪ салфетку, чшобЬ молоко сквозь 
оной текло на теплое блюдо; по 
томѣ блюдо поставь на жарѣ, и по. 
крей крышкою, на которую также 
наложи жару ; и когда сливки сдѣла
ются густы , простуди.

Холодное ьзЪ молоха.

ИзЪ дватцатн яицЪ бѣлки вЪ гор
шкѣ смѣшать сѣ молокомъ, и по* 
ставишь вЪ горячую воду, варить до 
тѢхЪ поръ, чтобъ сварилась какѣ 
яишница; по темѣ размѣшай желтки 
вЪ двухѣ бутылкахъ молока• прило- 
жа кусокЪ сахару, на огнѣ мѣшай, и

дай



•—  %гз —

дай вскипѣть, простуди и наложивъ 
на блюдо яишницу, сблить оными 
желтками,

Желе нзЪ вишенЪ\
Возьми фунтЪ сухвхЪ , или свѣ- 

жихЪ ввшенЬ, изтолкя сѣ косточка
ми мѣлко, налей на оныя воды ж 
ренскаго вина по г стакана, два ли
мона, сахаромъ обтертые, нѣсколько 
гвоздики, корицы и кусокЪ сахару, 
перевари вмѣстѣ, и ,приложи 6 зо* 
лотниковЪ размоченнаго рыбьяго клею, 
перемѣшавъ, порцѣди сквозь сито, 
на конецъ простуди, отпускай,

Слѵехи изЪ фксташехЪ,
Полфунпіа фисташекъ сѣ саха* 

ромЪ и сЪ корицею весьма МѢлко иэ* 
толочь , приложа 6 желтиСвЪ лич
ныхъ и лимонной корки, горали, 
сливокЬ, вЪ кострюлѢ дать вскяпѣтц 
по томѣ отпустить на столѣ, про* 
студя и обложивъ бисквитами,

Мигдальной сырѣ»
Толченаго мѣлко мигдалю смѣ

шать сЪ сливками, япцами, сахаромъ, 
корицею, лимонною коркою, и ряэ-

I 7 мѣшать,
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мѣшать, посгаавя на огонь, выложишь 
вЪ форму, и просгоудя, облить сливка
ми, или внномЬ сЪ сахаромъ.

Сливки сЪ вишнями.
Густыя сливки сЪ лицами и сЪ 

сахаромъ на огнѣ смѣшать, и про- 
студя» выложить на лепешку слоена* 
го тѣлпа, и выбравъ изЪ вишенъ ко
сточки, наложить сверьху, лотомЬ 
изпечь.

Померанцевая сметана.
ОтЪ трехѣ, или четырехъ поме

ранцевъ кожу сваря, мягко разгаереть 
вЪ иготи, и положить оную вЪ ко- 
сгарюлю, приложа і г желтковЬ яич
ныхъ, сЪ сметаною размѣшай, поста- 
вя на жарЪ; по томѣ, наложа на му
равленое блюдо, простуди. Лимонная 
сметана такимЬ же образомъ дѣ- 
лаешся.

Итальянская сметана»
Возьми довольное число молока, и 

свари сЪ корицею на блюдѣ, прило
жи 4 , или у желтковъ и мѣшай беэ» 
престанно* а когда сдѣлается густо, 
простуди.

Сме-
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Сметана со шпинадомЪ.

Возьми ошваренаго шпинаду вели* 
чиною прогпивЪ 4 яйцѣ, толченаго 
мигдалю іу ядеръ, * или 4 бискви
та  , дѣланнаго сЬ горькимъ мигда- 
лемЪ, тертой лимонной корки и 
сколько потребно сахару; по піомЪ, 
смѣшанъ молока сЪ сливками попо
ламъ, при ложа б желтковъ, все оное 
размѣшавъ, протри сквозь сито, и 
на блюдѣ поставь на горячую золу, 
покрой бляхою, и наложи жару; и 
когда загустѣетъ, просгаудя, отпу
скай*

Жженыя сливхи»
Взять сливокЪ, у желтковъ яич

ныхъ , нѣсколько молока, и при ложа 
зеленой лимонной корки, померанце
вой воды, размѣшавъ, поставить на 
жарѣ, и густо посыпавЪ сахаромъ, 
разкаленною лопаткою желѣзною под
жечь , и обложить бисквитами.

Дѣвичьи сливхи. '  ;
Разбей у бѣлковъ яи^ныхЪ вЪ пѣ- 
приложа сахару, молока и воды, 

померанцеваго цвѣту, размѣшай хо-
рошень-
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рошенько, и положа вЪ маленькое 
блюдо, посыпь толченою корицею и 
свари, поставя на жарѣ, наконецъ по
сыпь сахаромъ.

П е ч е н ы я  сл н (х и .

Молоку лай вскипѣть сЬ мушкапг- 
нммЪ цвѣтомъ, и положи столько 
муки, чтобъ густо сдѣлалось; по 
томѣ простуди, разотри сѣ онымЬ 
нѣсколько желтковъ, и посыпавъ на 
плоскую тсрелку муки, положи т ѣ 
сто, иразлепешь; потомъ простуди,.
изрѣжь вЪ куски, и изжарь вЪ маслѣ.

*

Мучныя сливхи.
ВЪ блюдо муки положить $ лож« 

хи и (УисквитовЬ вѣсомъ противъ му
ки, тонконарѣзанкой лимонной кор
ки , корицы, померанцевой воды, б 
желтковъ яичныхъ, вмѣстѣ хоро
шенько разтереть, и смѣдгавЪ сЪ полу* 
бутылкою сливокЪ, поставить на 
жарЬ; а когда закипать станетъ, раз
мѣшавъ* отпустить. ,

Р УМ Я Н Ы Я  С А РівХНт

РазтеревЪ 6 желткоЬ сЪ тр^йи 
ложками мукиприложишь сахару,

кори-
г



корицы, лимонной корки, померан
цевой воды, бутылку молока, раз
мѣшать, и разбипЪ бВлокѣ яичной вЪ 
сѣну , смѣшать вмѣстѣ ; по то м ѣ , 
лоставя на жаръ, дай вскипѣть.

Сливки шоколадомъ*

Разотри з, или 4 ложки шокола* 
ду сѣ шестью желтками, приложи 
амбры, померанцевой корки, бутыл
ку молока, илисдивокЬ, смѣшай хо 
рошенько, и поставя на жарЪ , свари; 
по томѣ протри на блюдо сквозь си* 
гао, и посыпь сахаромъ.

’ ѵ  ,

Чиненыя яицц ,.

Возьми отЬ гарехЬ, или четырехъ 
кочней салатныхъ сердечки, и свари 
Сѣ щавелемѣ, петрушкою и кервелемѣ; 
по гаомЪ, приложа густовареныхЬ 
желтковЪ яичныхЪ, мушкатнаго цвѣ* 
шу и соли, вмѣстѣ изруби мѣлка, 
поджарь вЬ маслѣ, и разруба густо- 
вареные яйца пополамъ, бѣлокЬ и 
желтокЬ вынь вонЬ, а Скорлупу на* 
ш и  означенною начинкою; по гоомЪ, 
«ложа на' блюдо слиаокЪ, наложи 
^ чи-
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чиненыя яйца, и посшаяя на жаръ, 
дай вскипѣть.

Бартонская ятиница.
Возьми кусокЪ цитронату, бис» 

квишовЪ изЪ горькаго мигдалю, не 
много макероновѣ и сахару, сЪ че
тырьмя лицами разотри хорошенько, 
протри сквозь сито; по томЪ свари 
яишницу, и зарумянь каленою лопат
кою.

ЦІзеЪцарсхая яншшіца»
Вып-усши яицы на блюдо, такЪ 

какЪ дѣлается выпускная яишницаи 
посыпь оное гпертымЪ хлѣбомъ, ру- 
бленою щукою и тертымъ пармезанѣ- 
сыромъ, и сдѣлавъ яишницу, отпусти.

угенотсхая яѵшннца.
Возьми мяснаго отвару, согрѣй 

на блюдѣ, влп*и вЬ оной яицы, по
сыпь пряными духами и солью, дай 
вскипѣть, и зарумянь разкаденною 
лопаткою.

Португальская яншннца,
Раэпусти сахару ьЪ померану- 

вой водѣ, приложи соку лимоннаго
ошЪ



отЪ двухЪ лимоновЬ и не много со
ли , вложи нѣсколько желтковъ янч* 
ныхЪ, поставя на жарѣ, мѣшай лож
кою до тѢхЬ порѣ, какѣ поспѣетъ; 
по томѣ, сдѣлавъ изѣ онаго пирами- 
д у , обложить лимонною коркою и 
марципанами. Также можно оную 
разтереть вЪ иготи сѣ смородин
нымъ сокомъ, и прожать сквозь
сприцЬ.

Италгянсхая яѵшница.

Сдѣлать сахарной сыропѣ, поло* 
жа вЪ оной, сколько пожелаешь, желт
ковъ яичныхъ, вари, чтобЬ обсаха
рились ; по томЪ обложи поджаре
ными вЪ сыропЪ фисташками и по
меранцевымъ цвѣтомъ.

Яишннца,  или соусЪ щавелевой.
. ✓* * • 

Выпусти яицы вЪ кипятокЪ, вы
жми сокЪ изЪ щавелю, сдѣлай соугЬ 
сѣ масломъ, желтками яичными и му- 
шкатнымЪ цвѣтомъ, вылей на яицы. 
Также и сЬ раковымъ соусомЬ дѣ
лается.

*35
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Ятпнѵца сЪ рябчиковою грудинхою
И-шолки жаренаго рябчика мѣжо, 

смѣшай сѣ хорошимъ ошваромЪ, при- 
ложа соли, перцу, мушкашнаго цвѣ
т у  и нѣсколько желпіковѣ, смѣшанъ, 
протри на блюдо сквозь сишо, и по
ставь на жарѣ, чтобъ ссѣлось

Ятпнѵца сЪ почкою телячьею.
’  и *

Телячью почку изруби мѣлко сѣ 
петрушкою , и размѣшавъ яицьі сЪ 
сливками, при ложа не много сахару, 
смѢшавЬ сЪ почками, жарь вЪ маслѣ, 
такѣ какѣ блинѣ, и посыпь саха
ромъ.

Королевская яншннца.
Возьми желтки изЪ 1 8 яицЪ, мѣ

шай оные сЪ бисквитами горькаго 
мигдалю, лимонной корки, сдивокѣ, 
сахару, и пеки вЬ маслѣ.

Хлібенное сЪ говяжьимъ мозгомъ.
Изтолки нѣсколько горькаго и 

сладкаго мигдалю, смѣшай сѣ моло
комъ , приложи вареныхъ вЪ сахарѣ 
абрикоэовЬ, .  или яблокѣ, лимонной 
корки, желтки изѣ де яицЪ и говяжья

го
щ
й %

ѣ



го мозгу , перемѣшавъ, подмажь ма
сломъ косптрюлю, и пеки вЪ печи,

♦

Япцы сЪ фисташками.
Фисташки изто дочь сЬ лимонною 

коркою, сварить сыропЬ сЪ сахаромЬ 
изЪ лимоннаго соку и воды, поло
жить вЪ оной фисташки сЪ нѣсколь
кими яичными желтками, и перемѣ
шать ; когда станетъ поджариваться 
и отставать отЪ сковороды, подать 
на столѣ*

Ячцы на хлѣбѣ.
Часѣ размачивай калачъ вЪ моло

кѣ , протри сквозь сито, положа не 
много соли и сахару, также не мно
го цитронату, зеленей лимонной 
корки, померанцеваго цвѣту* и ряз- 
бивѣ л яйца вЪ пѣну, размѣшай все 
оное вмѣстѣ, подмазавъ ксстрюлю 
масломъ, поставь вЪ печь, к пеки, по 
томѣ посыпь сахаромъ.

Завитыя яицы вЪ сахарѣ.
Сдѣлавъ сахарной густой сыропЪ, 

разогрѣть , и размѣшавъ нѣсколько 
экелтковЪ яичныхъ сЬ померанцевою

но*
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водою сквозь воронку, у которой 
должно быть пять трубокъ, лить 
вѣ сахарѣ, и варишь; а когда подни
м ется, вынуть, положа на листѣ 
бумаги, и попрыскавъ померанцевымъ 
сокомЬ, отпустить на столѣ.

Земляныя яблоки бЪ сахарѣ•
Очистя земляныя яблоки и корку 

ошЬ четырехъ лимоновъ, изрѣжь какѣ 
лапшу, и брось вЬ холодную воду; по 
томѣ положи вЪ кстелЪ, наливѣ во
дою, и дай не много вскипѣть, сливѣ 
воду, яблоки осуши вЪ салфеткѣ, и 
сдВлавѣ сыропЬ изЪ полуфунта саха
ру, простуда, положи вЪ оной ябло
ки и лимонную корку, и вЪ другой 
разѣ дай вскипѣть, на сахарѣ столь* 
ко воды взять, чтобъ только ябло
ки потонули; по томЬ, выложа вЬ 
муравленую чашку, приложить со
ху оптѣ двухъ лимоновъ. Оное по 
крайней мѣрѣ готовишь должно за 
день яредѣ отпускомъ на столѣ. .

Морковь вмѣсто салаты.
Возьми красной моркови 4 корня 

■  оаЪ четырехъ лимоновъ корку,
изрѣжь
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изрѣжь на подобіе лапши, вари чет
верть часа вЬ во дБ сѣ солью, про
студа вѣ холодной водѣ, осуши вЬ 
салфеткѣ, нарѢзавЪ четверть фун
та  означеннымъ же образомъ цит- 
ронату, смѣшай сЬ морковью, сдѣ» 
лааЬ изЪ трехѣ четвертей фунта 
сахару сЪ полубутылкою воды си
ропъ, вылей вѣ морковь, и свари; по 
томѣ, приложа соку отЪ двухъ Лимо
новѣ, и давѣ вскипѣть, отпускай.

Селлерія еЪ сахарѣ,
1 Большія корки селлеріи изрѣжь, 
1 а маленькія оставь цѣлыя, положивъ 
‘ »*, д у , вари мягко; по томѣ взять 
і полфунта сахару, води и вина по 
' полубутылкѣ, лимонной корки, соку 
■ и корицы, сварить сыропѣ, и облить 
і селлерію, отпустить вѣ муравленой 

чашкѣ.

Лбркхозы сЪ виномъ.
Абрикозы очистя, и вынувЪ сѣмяч- 

ки, положить вЬ кострюлю , при до* 
жа бѣлаго, или краснаго вина, сахару 
н корицы, у варишь хорошенько*

Ябло-
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Яблоки сЪ ѳиномЪ»

Очисшя яблоки, вынуть сѣмячки, 
и при дожа бѣлаго вина, сахару и ко
рицы , уварить хорошенько; а ежели 
пожелаешь, чтобъ яблоки были кра
сны, то приложи свекольнаго сону, или 
краснаго вина.

СалатЪ изЪ грушѣ.
Груши очистить, и при ложа ну* 

сокѣ масла и нѣсколько сахару вЪ 
кострюлю, изжаришь; по томѣ, на
ливѣ водою, виномъ, уварить, и от
пустить горячее на столѣ.

Груши другимѣ манеромъ.
Положа груши вЪ кострюл^ сЪ 

сахаромъ, корицею и виномъ, при- 
ложа канце*ярнаго сѣмя, у варя хо
рошенько , подай на столѣ.

Вишневой взваръ.
Вымыть сухія вишни вЪ теплой 

водѣ, наливѣ краснымъ, или бѣлымъ 
виномЪ* приложа довольное число 
сахару и воды , толченой корицы и 
лимонной корки , варить вѣ горшкѣ; 
по томѣ, поджаривЬ бѣлаго хлѣба ,

или
*



или калача вЪ маслѣ, положишь вЬ 
вишневой взварѣ*

В мини на подобіе винограда•

Вымѣрянной боченокѣ, у котора
го би жерло было круглое, м такѣ 
велико, чтобъ ложка пролѣзла, хо
рошенько выпарить, а стебельки у ви
шенъ обрѣзать ножницами, а не от
рывать, дабы сокѣ не вышелъ, на
ложить оныхѣ полонъ бочекокЪ; по 
шомЪ взять на каждой фунтѣ вишенЪ 
по фунту сахару, а на каждой фунтѣ 
сахару по штофу воды, свари сы- 
ропЬ, простуди такъ, чтобъ палецЪ 
терпѣть могЬ, налить на вншни, не 
покрывая поставишь на погребѣ; я 
когда закиснетъ, закупорить боче
нокъ крѣпко, и болтать каждой день, 
а чрезЬ три недѣля употреблять*

Артишохн солить вЪ зиму.

Иголки н стебли у  артишоковЪ 
обрѣзать, вЪ бочкѣ на днѣ посыпать 
солью, наложить слой артншоковЪ 
шишками вверьхЪ, а сверьхЬ оньисЪ 
посыпать солью, и такъ слоями на-

К  дожить
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дожить артишоковъ бочку полну; по 
томЪ сваришь соленую воду* и про
студи | налить на артишоки; на
конецъ закупори бочку, поставить на 
погребѣ, и часто оную оборачивать. 
При употребленіи артишоки вымачи
вать надлежитъ.

I  # -

КакЪ сушить артишокоѳыя до*
пышки.

ВырЪ^ь изЪ артишоковъ донышки, 
и вмсуша вѣ вольномъ духу, прибери 
вЪ зиму; а когда употреблять по
желаешь, положи вЪ теплую воду, 
.чшобЬ разбухли.

9

Спаржи на салатЪ готовитъ вЪ зиму
и садить.

Спаржи должно кипяткомъ обва
лить, по томѣ сбтереть, и покласть 
вЪ боченокЪ плотно, наконецъ на
лить виннымЬ уксусомЪ , при ложа 
коришневаго масла, закупорить, и по
ставить на погребѣ; можно на оныя 
налить вмѣсто уксусу и соленой во
ды. ТакимЪ же образомъ вкладывать 
надлежитъ вЬ уксусѣ и портулако
вые стебельки.

Ту-



Турецкіе бобы сушитъ и солятъ•
Зеленые Турецкіе бобы очисгая, 

изрѣжь мѣлко накось на подобіе ла
пши , и ошеаря вЪ водѣ, высуши вЬ 
вольномъ д уху ; а когда потребны 
будутъ, размочи вЪ горячей водѣ, и 
готовь по обыкновенію. Также цѣ* 
дые бобы ошваря въ водѣ, солить дол
жно точно такЬ, какЬ маленькіе 
огурцы солятЬ; а когда понадобшп* 
ся, то должно вьмачивать вЪ водѣ, 
и нарѣзавъ, варить по обыкновенію.

Маленькіе огурчики вЪ ухсу€Ь вкла- 
дывать Ниренбергсхимѣ манеромъ•

Огурчики обпіеревЪ салфеткою, а 
не мыть, и положа вЪ ночевки, смѣ* 
ішвЪ крупно толченаго перцу сЪ 
солью , на тереть огурцы руками, и 
положа вЪ боченочекЬ, или вЪ мура
вленую банку, дать постоять часа 
два; по томѣ налить ренскимъ уксу- 
оомѣ, н поставить закупори на пб- 
хребЬ.
Зеленые огурчики другимъ манеромъ.

Дф вскипѣть уксусу вЪ мѣдной 
«осшрюдѣ, вложи огурчики, покрой,

К і  и



іі дай постоять сѣ часѣ ; когда про» 
сты н уть, положи оные вЪ банку, 
приложа крупнотолченаго перцу, 
соли и феникулю, налей уксусомЪ, 
дай постоять день, по томъ заку. 
поря, поставь на погребѣ. Примѣчать 
должно, чтобѣ огурцы лежали вѣ 
банкѣ плотно, а уксусу налить бан
ку полну; ибо безЬ того огурцы сдѣ
лаются мягки. А ежели пожелаешь, 
чтобъ огурцы были еще зеленѣе, то 
уксусу дай вскипѣть вѣ другой разѣ, 
и теплой налей на огурцы.

Маленрхіе огурчихн сЪ прянымъ .
хореньемЪ.

Огурчики маленькіе перемой вЪ 
долодезной водѣ, и оботри салфет
кою сухо, положи вЪ банку, между 
тѢмЬ дай вскипѣть винному уксусу, 
и наливѣ огурчики, покрой, и дай 
стоять г дни; по томѣ взявЪ крупно- 
толченаго перцу, кардамону, гво
здики, мушяаотнаго цвѣту, натолки, 
я приложа анису, феникулю, соли, 
нарѣжь лавроваго и вишневаго писту, 
н перемѣшавъ, накладывая вЪ банку 

' сло-
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слоями, пересыпая каждой слой пря
ными духами, и наложивъ банку поя- 
н у , разогрѣй гаошЪже уксусЪ, и на
ливѣ на огурцы, дай сшоягпь сутки, 
по томѣ закупорь. /

Французскіе солейые огурцы•
%

Зеленые огурчики маленькіе пере
мой вЪ колодезной водѣ, перетри 
салфеткою, и поклади вЪ боченокѣ, 
или вЪ банку рядами слѣдующимъ 
образомъ: на примѣръ на дно боченка 
наложи винограднаго, или вишневаго 
листу и укропу, по томѣ наложи 
рядѣ огурчиковъ, и такѣ накладывай 
бочку подну, каждой рядѣ перекла
дывай листомъ и укропомъ $ нако
нецъ соленой водѣ дай вскипѣть, и 
горячею налей на огурцы, дай по* 
стоять 24 часа, по шомЪ закупори, 
поставить вЪ погребъ, а чрезЬ не
дѣлю употреблять»

ИзЪ свеклы и рѣпы салатЪ дѣлать»
Возьми бѣдой рѣпы, обрѣзавъ отра

ву, перемой, и не снимая кожи, сва* 
ри вЪ водѣ мягко, по свареніи воду

К з слить,



стилтъ, и поставить рѣпу на н о » , 
чтобЬ обсохла; по томѣ свари свен- 
лу по обыкновенію, наконецъ прило
жи мѣ л кона рѣзаннаго хрѣну, анису, 
кишнецу, тмину, изрѣзавъ рѣпу н 
свеклу кружками, положи вмѣстѣ 
вЬ горшокѣ, и возьми двѣ доли све
кольной жижи и третью долю вин 
наго уксусу, наливЪ, наложи гнегаЪ.

& 4̂

Земляныя яблоки вЪ собственномъ
своемЪ соусѣ.

Земляныя яблоки перемыть, и по
ложить вЪ косшрюлю, налить водою, 
чтебЪ только оныя потонули, при
лежа кусокЪ коровьяго масла, цѣль
ную лукевмцу, нѣсколько перцу, ува
ри хорошенько, чтобЬ отвару не 
много осталось; по томЪ прибавь а 
стакана Бургонскаго вина, и покрыв* 
шн, повари еще четверть часа, и по
давай на столЪ.

Земляныя яблоки сЪ масломъ дере
вяннымъ.

Обчисти земляныя яблоки, и из
рѣжь вЪ ломтики, положи вЪ дере

вянное
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вянное масло, приложа не много во* 
д ы , перцу и соли, вари до тЪхЬ 
порЬ , какЬ вода вся выкипитъ; по 
іпомЪ. при дожа лимоннаго соку, упо
треблять.

Грибы чиненые.
Грибы вымыть хорошенько, и на

ложить мясной рубленой начинки сЬ 
говяжьимъ мозгомъ, или рыбной ру
бленой начинки наложивъ, печь вЪ 
печи по обыкновенію.

а

Душеные ѳЪ сметанѣ сморчки,
ВымывЪ сморчки, изжарить вЪ ко

ровьемъ маслѣ, пригожа муки и ру- 
бленой петрушки и мушкатнаго цвВ 
т у ; по томѣ, приложа сметаны, уду
ши хорошенько. — _

Сморчхи-у'-па ростѣ жареные.
ч ,

Зажаря вЪ маслѣ сморчки, взо-4 
ткнуть на деревянную спичку, и взять 
тертаго хлѣба, рубленой петрушки, 
перцу и мушкатнаго ц зѣ ту , смѣ
шать вмѣстѣ, и посыпавЬ онымЬ 
сморчки, на ростѣ дожарить.

*

К 4 Артн*
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Артишоки сЪ ветчиною.

У  арпшшокоаЬ стебелька и иго л* 
хи обрѣзавъ, отварить вЪ водѣ, вы* 
чистишь нутрѣ, и дать водѣ стечь, 
по томѣ накласть на сковороду лом- 
тнковЪ, а на оные положить арти
шоки, также и сверьхЪ артншоковЪ 
наложить ветчины, и поставить вѣ 
печь, по томъ облить соусомъ, дѣ
ланнымъ сЬ ветчиною.

•  ^

Артишоки сЪ маераномЪ•
\

Артишоки отваря вѣ водѣ и очи
сти , положить вЬ кострюлю, при- 
дожа тертаго хлѣба, маерану, хоро
шаго мяснаго отвару, варить, по 
томѣ при отпускѣ положить хусокЬ 
коровьяго нетопленаго масла.

Артишоки сЪ соусомъ бѣлаго вина.
Артишоки сваря вЪ соленой во

дѣ, по томѣ смѣшавЪ масла кусокЬ 
сЪ ложкою муки и сЬ желткомъ яич
нымъ * приложи бѣлаго вина, сахару 
н лимону, сдѣлавъ соусЪ, облей арти
шоки.



Спаржи сЪ соусомЪ изЪ сливохЪ,
Изрѣжь спаржи долговатыми ку

сочками, и отвари вЬ водѣ, потомъ 
изжарь вЪ маслѣ, приложа ложку му
ки и сливокЬ, довари; наконецъ возь
ми нѣсколько желтковъ личныхъ,  
сливокѣ и мушяатнаго цвѣту, смѣ
шай , и залей спаржи.

Спаржи сЪ бѣлымъ соусомЪш
Толстыя спаржи оскоблишь у тол

стыхъ концовъ, и связавЪ вЬ пучекѣ, 
отварить вЬ соленой водѣ; потомъ, 
смѣшавъ муки сЪ масломъ коровьимъ, 
приложа мушкатнаго цвѣту, налить 
мяснымъ отваромЪ, и переварить на 
подобіе соусу; а наконецъ, спаржи 
развязавъ, облить соусомЪ#

ИзЪ спаржей салатЪ готовитъ.
Спаржи связавЪ вЬ пучекЪ, о т 

варить; и когда вода ошечетЬ, раз
вязавъ, положить на блюдо, и облить, 
смѣшавѣ уксусу сЪ деревяннымъ ма
сломъ, или вмѣсто онаго употребить 
сокЬ лимонной, сЪ деревяннымъ ма
сломъ смѣшанной.

4 5
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Чиненой качанной салатЪ.

Верьхніе листы очистя, качан
ной салатЪ отварить вЪ водѣ, и про
с т у д и ,  выжать изѣонаго воду сухо ; 
по томѣ сдѣлать яишницу, и Смѣ
шать оную съ намоченнымъ вЪ мо
локѣ бѣлымъ хлѣбомъ, и начиия ка
чанной салатЪ, завяжи, и доваря вЪ 
мясномЪ отварѣ, облей бѣлымъ со* 
усомЪ, выше сего упомянутымъ вЪ 
приготовленіи спаржей.

Шпинатѣ готовитъ.
ПеремывЪ шпинатѣ, отварить вЬ 

водѣ, выжать воду, и изрубитъ весь
ма мѣлко; по томѣ изжарить ложку 
муки вЪ коровьемъ маслѣ, приложи 
луку, вложить и шпинатѣ, сЪ мяс
нымъ отваромЪ варить на легкомъ 
жару.

Щавель•

Щавель такимЪ же образомъ, какъ 
и шпинатѣ готовится, только яѣ 
щавель кладется не много сахару и 
коринки. ,

г'
Ч

/
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Чиненые огурцы•

Сдѣлать рубленую рыбную на
чинку , приложа кишнецу, анису и 
сарделей, нутрѣ изЪ огурцовъ вынуть 
вонѣ, и начинивѣ начинкою, обвязать 
снуркомѣ, и варить вЪ молокѣ, яри- 
ложа кишнецу ,  соли н луку, вынувЪ 
огурцы изЪ молока, дать отечь; на
конецъ, обмочивъ вЪ топленое масло, 
посыпать тертымЬ хлѣбомѣ, из* 
жарить на ростѣ на подобіе кармина- 
д у , приправить соусомѣ, дѣланнымЬ 
сѣ лимономъ*

ч

Чиненая капуста.
Взять небольшіе кочни капусты» 

отварить вѣ водѣ, и разложа листы, 
вырѣзать сердечко; впрочемъ во всемЪ 
точно такѣ поступать, какѣ о чи
неномъ качанномъ салатѣ показана 
было.

Цвѣтная капуста сЪ пармезанѣ»
„  сыромЪ»

Капусту счисти, вЪ водѣ отва
рить, и простуди, изрѣзать вѣ ма* 
ленькіе кусочки, и изжарить вЬ ма
слѣ, приложа ложку муки, мушкапг-

К б нага



наго ц вѣ ту, доварить спѣло; на
конецъ положить капусту на блюдо, ч 
посыпать на оную гораздо толсто 
тертаго пармеэанѣ-сыру, и поставить 
блюдо на жарѣ; также и сверьху под' 
жарить, разкаля желѣзную лопатку.

Цвѣтная капуста сЪ бѣлымъ
соусомЪ.

Капусту отваря вЪ водѣ, под
жарить мухи аЪ коровьемъ маслѣ, 
и положа капусту, приложить хо
рошаго мяснаго отвару, доварить 
спѣло; наконецъ задать оной соусЬ 
однимъ желткомъ яичнымъ, прило* 
жа ложку молока и нѣсколько му-
шкатнаго цвѣту, подать на столЬ.

#

Зеленой горохѣ*
Горохъ выбравЪ изЪ шелухи, и вЬ 

кострюлѣ душить вЪ маслѣ коровь- 
емЬ, поставя на жарЪ; по томѣ, 
приложа муки, не много сахару и 
воды, сколько для густоты соуса 
потребно, рубленой петрушки, ува* 
ря мягко горохѣ, отпускай к^ сто- 
лу одинъ, или обдожа поджаренымк

грен*



гренками, бѣлымъ хлѣбомъ» бито» 
говядиною, иди кармняадомЪ.

Сахарной зеленой горохЪ вЪ водѣ
варить.

Посоля воду ,^и горохѣ сЪ шелухою 
вЪ оной сваришь спѣло, и подать на 
столѣ, олигустивЬ сЪ онымЪ вѣфар» 
фэровсй чашкѣ разтаяннаго неотоп* 
л е наго ма:ла.

Сахарныя хоренья ѳЪ бѣломъ соусѣ.Сахарныя коренья оскобливъ, из* 
рѣзать вЪ маленькіе кусочки, об
варить кипяткомъ, а не в ар и ть ; по 
шоьй» муки поджарить нѣсколько вЪ 
маслѣ коровьемъ, вложишь сахарныя 
коренья, приложа мушкатнаго цвѣ
т у  имяснаго отвару, давЪ вскипѣть 
одинЪ разѣ; и когда уварится спѣло, 
подавать на сшолЪ»О П Р И ГО Т О В Л Е Н ІИ  РЫ БН АГО

КУШАНЬЯ.

Осетрина, на вертелѣ жареная.

Осетрину на вертелѣ вэошкнутв, 
жарить, между тѢмЪ разяопншь

К 7 ка«
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коровьяго масла, и смѣшавъ сЪ вино* 
граднымЪ викомЬ, сѣ перцомЬ и солію, 
поливагаь рыбу; и когда нѣсколько 
зажарится, изжарить луку вЪ дере
вянномъ маслѣ, поливать онымЬ жар
кое вмѣсто коровьяго масла до тѣхЬ 
лоръ, какѣ осетрина совсѣмъ поспѣ- 
етЬ; по томѣ, петрушку поджаря вЬ 
деревянномъ маслѣ, приправить осет
рину, и обложишь нарѣзаннымъ вЪ 
ломтики лимономъ*

254

V*
. Осетрину на ростѣ жаритъ•

Осетрину изрѣзать ломтиками, и 
посоля, дать стоять четверть часа , 
йо томѣ обтереть, и вЪ мукѣ обва
лять, и часто помазывая орѣховымъ, 
маковымъ, или деревяннымъ масломъ, 
жарить на ростѣ спѣла

и
Осетрина сЪ устерсами.

Осетрину изрѣжь ломтиками, 
просоля, дай полежать четверть чага; 
ло томѣ, изжаря вЪ коровьемъ маслѣ, 
налей на оную воды и вина виноград* 
наго, приложа пряныхЪ духовъ и 
горавЬ, вари; наконецъ приложи евѣ*

жихЬ



экихЪ услгерсовЬ довольное число, и 
доваря, приправь лимономъ.

Кабиліау сЪ молохомъ и хрѣномЪ.
Оную, п&кЪ какЪ* и вышепока* 

ванную рыбу, сваривъ по обыкнове
нію нагперевЪ хрВну, смѣшать сЪ 
водою, и скоро выжать; по томЬ 
смѣшать кусокѣ масла коровьяго сЬ 
малымъ количествомъ муки, и прило- 
жа сметаны, на огнѣ все оное сЪ 
хрѣномЪ перемѣшавъ, и обливЬ рыбу, 
посыпавъ мушкаткымЪ цвѣтомъ, 
отпускай на спголЪ.

Жареной налимѣ.
Кожу снять прочь, и надрѣзать 

налима, и посоля, дать полежать чет
верть часа, по томъ обтереть, и об
валявъ вЪ мукѣ, поджарить сЪ обѣ
ихъ сторонъ вЪ коровьемъ, орѣховомъ, 
маковомЬ, или вЪ деревянномъ маслѣ, 
и приправить петрушкою и нарѣзан
нымъ вЪ ломтики димономЬ.

ЛаберданЪ сЪ торчнцею«
Оную соленую рыбу вымачивать 

надлежитъ двои сутки вЪ теплой во-
дѣ,
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дѢ, и воду чаще перемѣнять; по томѣ 
вЪ рѣчной водѣ на легкомъ огнѣ сЪ 
коровьимъ масломЬ изпод о в о д ѣ  ва 
рить, чшобѣ оная чрезЪ то  хорошенько 
разбухла; наконецъ поджарь муки вѣ 
коровьемъ маслѣ, при ложа рубленаго 
луку, нѣсколько води нуксусу, гво
здики, мушкаганаго орѣха, лимону, 
лавроваго листу, и перевара, приложи 
вЬ оное хорошей горчицы; когда во
да сЪ рыбы отечетЪ, облей онымЪ 
соусомЪ. Штокфишь, или треску та* 
кимЬ же образомъ готовить можно.

АаберданЪ сЪ чеснокомъ,

Даберд&нЬ отваря вЪ водѣ, вымажь 
блюдо гораздо толсто коровьимъ ма
сломъ , положи толченаго чесноку, 
мушкатнаго орѣха, перцу и не мно
го муки, а сверьху наложи рыбу, и 
покрой крѣпко, поставь блюдо на 
жаръ, чтобъ изподоволь жарилась, при 
отпускѣ блюдо пострясти, чтобъ 
перемѣшалось. Треску рыбу такммѣ 
же образомъ приготовлять можно.



Треска рыба тіоаЬ соусомЪ сЪ
петрушкою.

Треску вымочить, и вари также, 
хакЪ лаберданЪ; по томѣ отобрать 
кости и кожу прочь, треску подо* 
жить вЪ косптрюлю сЪ хорошимъ ку* 
скомѣ коровьяго масла и нѣсколько 
цѣлаго луку, поставь на огонъ, и под* 
жарь иэ полово ль; наконецЬ возьми му
ки, коровьяго масла, нѣсколько жел
тковъ яичныхѣ, мушкатняго цвѣту, 
не много перцу н рубленой петру* 
тки , смѣшай, и приложи сливокЪ, на 
угольяхЪ до тѢхЪ поръ мѣшай, какѣ 
загустѣетъ.

Треска сЪ лицами.

Вымоча треску, по обыкновенію 
сварить вЪ маслѣ коровьемъ, и про* 
студя, обложить вЪ кострюдѣ на
мазанною коровьимъ масломЪ бумагою, 
н положи рыбу , смѣшай яицЬ сЪ не
большимъ количествомъ сливокЪ, при
лежа мушкатнаго цьѣту, облей шгоо* 
кфишь, и поставь вЪ вольную печь; и 
когда поспѣетъ, опрокинь на блюдо; 
и откола бумагу; наконецЬ нарѣзавъ

лу*
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луку кружками , поджарь вЪ маслѣ, 
облей треску.

Соленыя сельди еЪ АглинсхомЪ соусѣ.
Вымочи сельди вЪ водѣ по обык

новенію, намочи еще вЪ молокѣ, и 
дай вЪ ономЪ полежать три часа, 
по томѣ перемой вЪ водѣ, изрѣжь 
вЪ куски, между. тѢмЪ везши ма
сла деревянная, уксусу, рубленыхъ 
каперсовъ, луку , петрушки, лимон
ной корки и перцу, сдѣлай соусѣ, по 
том ѣ, сбливЪ сельди, поставить на 
жарѣ; и какъ закипать станешь, 
тотчасъ снять, и отпускать на столь.

Толченыя сельди вЪ бумагѣ жаритъ,
—  \

Сдѣлавъ бумажную коробочку, ве
личиною сѣ блюдо, или торелку, об
мажь оную масломъ, между тѢмЬ 
разрѣзавъ у копченыхъ сельдей спи 
чки; по томѣ, приложа вЪ коробочку 
коровьяго масла, или орѣховаго, вло- 
жи сельдей, и изжаривъ оныя на лег
комъ огнѣ, отпусти на столЪ вЪ той 
же бумажной коробочкѣ.

а Сель-
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Сельди копченыя друтимЪ манеромъ.

\  Ободрать тѣло копченыхъ сель
дей отЪ костей, разтопить масло, и 
положа вЪ оное сельдей, подогрѣть; 
по томѣ приложа кѣ оному яйцѣ, 
зеленаго луку и молока йе много, 
размѣшавъ, сдѣлай такѣ, какЬ яиш 
ницу.

Ракн варитъ Польскимъ манеромЪш 
ПеремывЪ раки, положить въ ко- 

сгарюлю, приложа кусокЪ коровьяго 
масла, луку, натыканнаго гвоздикою, 
петрушки, соли, перцу, и налить 
потребное число пшенишнаго, или 
обыкновеннаго пива, поставить на 
огонь, и варить до тѢхЪ парѣ, какѣ 
останется соусу сѣ стаканѣ, или нѣ
сколько меньше.

Раки Нѣмецкимъ манеромѣ.
У  живыхЪ раковъ обруби кончи

ки отЪ носовЬ, также надрѣжь 
вдоль и положи вЪ кострюлю, при
ложа масла коровьяго ложку, дере
вяннаго масла, два стакана Шампан
скаго вина, нѣсколько мяснаго о т
вару и рубленаго луку, вари до тѢхЪ 
поръ, какЬ поспѣетъ.

Досо
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Лососина еЪ собственномъ соусѣ* 

Лососину изрѣзавъ вѣ ломтики, 
перемыть, и положа вЪ кострюлю, 
налей винограднымъ виномЪ, смѣшан
нымъ сЬ водою пополамъ, приложи 
потребное количество соли, луку, 
натыканнаго гвоздикою, нѣсколько 
лучковъ шалфею, тиміану, и нѣсколь
ко нарѣзаннаго ломшикамЪ лимону., 
вари часѣ.
Лососина,  на ростѣ жареная сЪ щаве

лемъ.
Лососину также изрѣзать вѣ 

ломтики, и обвалявъ, изжаришь на ро
стѣ на подобіе кармина да, отпустить 
сЬ соусомЪ, дѣланнымъ сЪ щавелемъ. 
Или возьми масла коровьяго, муки, 
воды, уксусу, перцу, мушкаганаго 
орѣха, сдѣлай изЬ онаго на блюдѣ со 
усѣ, и сверьху наложи лососину, или 
поджаривѣ вЪ коровьемъ маслѣ муки, 
приложить виннаго уксусу, сахару, 
корицы, гвоздики , перцу, лавроваго 
листу, розмарину и воды, сдѣлать 
еоусЬ, и сваря лососину, онымЬ со* 
усомѣ при правя, отпустить.

Л ссо-
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Лососина,  вЪ печи жареная.

НарѢэавЬ лососины вЪ ломщики, 
положишь на б по до, обложивъ закрып- 
ками , сдѣлать иэЪ мяснаго отвару, 
коровьяго метла, муки И сЪ боль
шимъ количествомъ рубленыхъ сар* 
Делій густой соусѣ, облить лососи
н у , и посыпать тершымЪ хлѣбомЬ 
н пармезанѣ сыромѣ, посадить вѣ 
лечь, и печь полчаса; по томѣ, об- 
ложа ломтиками лимона, отпустить.

ЛахсЪ - форель.
Оная рыба во всемѣ точно такѣ, 

какѣ и лососина готовится.

Окуни вЪ красномъ соусѣ.
Окуни очнсшя, согнуть, и зажарить 

на ростѣ, по томѣ облить соусомЪ, 
дѣланнымъ сѣ каперсами и сЪ сар- 
делями.

Щ ука, чиненая сЪ устерсами.
Шелуху очистя со щуки, ра> 

пластать, и вымыть, и положить оную 
вЬ уксусѣ, приложа соли, вина, лав-

лйсту, сдѣлай начинку изѣ
й руоЛенныхЬ, при дожа ко

ровьяго
сарделей руі



ровьяго масла, тертаго хлѣба, луку, 
тиміану, петрушки, пряыыхѣ ду> 
ховЬ и нѣсколько желтковЪ янчныхЬ, 
все оное перемѣшавъ хорошенько, 
начиня щуку, положи вЪ коснірюлю, 
и налей уксусомЪ, вѣ ксторомЪ зцу- 
ка лежала, приложа кусокъ коровья
го масла и тершаго хлѣба, покрыв
ши хорошенько, изжарь вѣ печи, по
ложи на блюдо, и облей соусомЬ, про* 
теренЬ оной сквозь сито, положи вЪ 
оной свѢжихЬ усшерсовЪ, и оптуспш 
яа столѣ.

Печеная щуха сЪ соусомЪ и сЬ
т

сарделями.

Щуку очиспгя, разпласгаать, и вѣ 
уксусѣ сЬ разными травами опгва- 
рить,* по томѣ обсуша, обвалять вЪ 
мукѣ, и изпечь вЬ маслѣ, н положа 
на блюдо, сдѣлать соусѣ язѣ масла 
коровьяго, рублёнкхЬ сарделей и 
ренскаго вина, обсыпавЬ каперсами ѵ 
померанцевою коркою, облить щуку 
соусомЬ чреэЬ сита

9

Щука,
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Щ ука, на вертелѣ жареная.
По обыкновенію приправя щ уку, 

сдѣлать начинку, вэявЪ густоваре* 
ныхЪ жедтпковЪ яичныхѣ, пряныхЬ 
духовѣ , кусокъ коровьяго масла, пере
мѣшавъ, начинить щуку, и воткнувъ 
оную на вертелѣ, обвязать хоро
шенько, и зажарить, поливая бѣлымъ 
виномЬ, смѣшаннымъ сЪ сахаромѣ и 
сЪ солью.

Щ у ка сЪ рѣпою•
ИзрѢзавЪ щуку вѣ маленькіе ку

сочки, отварить вЪ соленой водѣ; 
по томѣ, вынувѣ рыбу изѣ воды, да,й 
отечь, и поджарь вЪ коровьемъ маслѣ, 
н смѣшай оную сЪ вареною рѣпою*

Щ ука сЪ соусомЪ изЪ сливахЪ и сЪ
сельдевыми молохами.

Щуку изрѣжь вЪ кусочки, и о т 
вари вЬ соленой водѣ, отбери костя 
прочь, а тѣло/йъдожи вЪ косгпрюлю, 
приложа сливокЪ и коровьяго масла, 
тертаго хлѣба и мушкатнаго цвѣ
т у  * по томѣ разотри изЪ вымочен
ныхъ сельдей молоки еѣ сливками, ж 
лрошри сквозь сищо, щуку сЪвыше*

пока*
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показанными вещами на легкомъ 
огнѣ перевари, по томѣ вложи пропер
тыя сквозь сито молоки.

Щука поДЬ соусомЪ *Ъ осетровою
икрою»

\

ВЪ соленой водѣ щуку во обык
новенію отваря , по томъ икру разо
три сЪ деревяннымъ масломъ, при
ложи лимоннаго соку и перцу, пере
мѣшавъ, облей дцуку.

\ А
Щука еЪ Польскомъ соусѣ»

Большую щуку изрѣзавъ кусками, 
отварить вЪ соленой водѣ, также 
нарѣзать ломтиками Нѣмецкой рѣпы, 
меркишерибенЬ называемой, сварить 
оную почти спѣло; по томъ оную 
рѣпу и щуку положишь вЪ одну по» 
суду, и взять сладкаго мигдалю, фи* 
сташекЬ, сморчковъ, кусокЪ коровь
яго масла, тершаго хлѣба, муткат* 
наго орѣха, перцу и шафрану, при* 
бавя воды» и дать вскипѣть, сЬ рыбою и 
рѣпою доварить, или облупя яблокѣ, 
сваришь сЪ аиномЬ к сахаромъ яб*
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доигникЪ, приложа изюму, нарѣзанная 
І*о мигдалю и не много шафрану ,$ 
наложить на щуку.

і

Щуха подЪ соусомЪ сЪ ветчиннымъ
саломЪ.

РазПластавЬ щуку, налить горя
чимъ уксусомЪ, для того чтобъ она 
посинѣла; потомъ на каждой фунтѣ 
щуки положи вЬ кострюлю большую 
горсть соли, приложа луку и на
рѣзаннаго лимону, вари щуку гораздо 
крѣпко, между тѢмЪ смѣшай кусокЪ 
коровьяго масла сЪ мукою и желт
комъ яичнымъ, приложа по нѣсколь*; 
ку ложекЪ уксусу и воды; наконецъ" 
нарѣжь ветчиннаго сала сухариками,, 
и поджарь на сковородѣ, и все оное* 
приложи кЪ щукѣ.

\

Щ ука, холодха называемая,  подЬ
бѣлымъ соусомЪ.

Взять щуку, и хвостѣ проколот 
ножемЪ, и согнувъ кольцомъ, нос 
щучій воткнуть ѳЪ хвостѣ, гдѣ пре 
колоно; по томѣ налей горячим 
уксусомЪ, чшобЬ щука сдѣлалась гс

Л  ■ Дубая
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дуба*, и свари вЪ соленой водѣ; на
конецъ возьми коровьяго масла, муки 
и желтковъ яичныхъ, рубленныхъ 
сарделей, нѣсколько тиміану, уксусу 
я воды, смѣшай, н сдѣлавъ соусЪ,
облей щуку.

/  •  •

Щука еЪк Голландскомъ соусѣ.
Когда щуку отваришь вЪ соленой 

водѣ, возьми кусокѣ коровьяго масла, 
муки, желтковъ яичныхъ, виноград
наго бѣлаго вина, воды, лимону и 
кусокЬ сахару, перемѣшавъ, сдѣлай 
соусЪ, и облей щуку.

0  9

Щ уха подъ соусомЪ сЪ петрушкою*
По обыкновенію щуку, какѣ по

казано, вь соленой водѣ голубой сва
рить, по томѣ возьми муки, масла 
коровьяго, желтковъ яичныхъ и пе
трушки, сдѣлай соусЪ, и облей щуісу.

КахЪ щ уху холодку подъ соусомЪ
вЪ печи готовитъ.

ч

Щуку согнуть кольцомъ,  какЪ 
показано было, нашпиговать лимон
ною коркою н сарделями, положить 
вЪ сковородку; по томѣ взять масля

ко-



коровьяго, муки, воды, терпгаго 
хлѣба, нѣсколько мупікатнаго орѣха, 
смѢшавЬ, сдѣлать соусѣ, и обливЪ щу
ку , посадить вѣ печь; а когда по, 
спѣетѣ . приправя соусомЪ,' дѣлак» 
нымЪ изЪ сарделей, отпустить на4 
с л олѣ.

■

КарпЪ, угрями нашпигованной*
Очистя карпа, нашпигуй угрями, 

нарѣзанными долгенькими кусочками, 
и обвалявъ вЪ мукѣ, изжарь на* ско
вородѣ по обыкновенію; по томъ при- 
ложи кѣ оному грибовъ, пряныхіг 
духовЪ, лимонной корки, бѣлаго ви
на ♦ перевари хорошенько; наконецъ 
приложи свѣжихЬ устерсовЪ, или ка
персовъ, привари, и отпускай

>  •

*

На вертелѣ жареной сазанЪ,
Средняго сазана выпотроши, возь

ми молоки, угрей, сарделей, грибовъ 
тертаго хлѣба , луку, щавелю ,  пе
трушки, тиміану, изруби и пере
мѣшавъ , начини сазана, и зашивъ, 
обверчивай вЬ листЬ бумаги , нама
занной коровьимъ масломъ, воткну вЬ

Л а «а
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на вертелѣ, укрѣпи хорошенько, и 
жарь, поливая молокомъ ; по томѣ 
облей по произволенію сбусомЪ, гото
вленнымъ со спаржами, сморчками, 
земляными яблоками , или сазаньими 
молоками.

—  аб8 —

Чиненой сазанѣ•
Очисти чешую сЪ сазана, и т ѣ 

ло отѣ костей отбери, аі головы и 
хвоста отѣ спинной кости не отни
май; по томѣ изруби оное сЪ ку
скомъ коровьяго масла, также вЪ 
маслѣ рубленое тѣло поджарь на ско
вородѣ; по томЪ кЪ поджареному 
тѣлу ггридожа намоченнаго вЪ моло
кѣ ч бѣлаго хлѣба, нѣсколько луко
вицѣ, гусіповареныхЪ желтковъ яич- 
ныхЪ, мѣдкотодченыхѣ духовЪ, хо
рошихъ травѣ, нѣсколько ложекЪ 
сметаны, з или 4 сырыхЪ яйцѣ пере
бей все вмѣстѣ хорошенько; по 
томѣ подмажь сковороду масломъ, 
посыпь тертымъ хлѣбомъ, и положа 
сазанью голову сѣ хвостомѣ и спин
ною костью, и наложа на оное ру
бленой сазаній составѣ, обмажь ко
сти такЪ, чтобъ онѣ получилЬ видѣ

цѣль-
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цѣльнаго сазана; наконецъ изжарь вЬ 
печи, чтобъ гораздо зарумянился оной* 
Можно подавать на столѣ одного, 
или облить по произволенію прилич
нымъ соусомЪ*

СааанЪ, гіа ростй жареной.
Ощелуча сазана, перемывать не 

должно, надрѣзать, и посыпавЬ солью, 
дать полежать сЪ часѣ; по томъ об- 
суша, помачивать деревяннымъ, или 
орБховымЬ масломЬ, на ростѣ тихо 
жарить , помазывая часто масдомЪ ;  
по томѣ возьми орѣховаго, или дру
гаго, какого пожелаешь, масла, уксусу, 
каперсовъ, толченаго перцу и нѣ
сколько сарделей, и сваря, облей са
зана.

Угри подъ свусомЪ.
Очистя угрей, изрѣзать вЪ ку* 

ски, длиною въ палецЪ, облей теп 
лымъ уксусомЪ; между тѢмЬ, поводя 
воду и положа пучекЪ шалфею и дру
гихъ хорошихъ духовъ, поставь на 
огонь, и вЪ ономЪ вари угрей четверть 
часа; по томѣ возьми кусокЪ ко
ровьяго масла, , тертаго хлѣба иЛ і ер-



«першаго шалфею, рубленой петрушки, 
н положа угрей, смѣшавъ, вари еще 
до тѣхЪ порѣ, какѣ соусЪ сдѣлается 
гусшЬ.

У  три жареные*
СЪ угрей снять кожу, и приправя 

по обыкновенію, изрѣзать вЪ куски, 
и натыкать каждой кусокЪ листами 
шалфея, по томѣ посыпать солью, и 
дать полежать полчаса; наконецъ об- 
суша и обвалявъ вЪ лукѣ, жаришь 
вь маслѣ.

Линь сЪ зеленымъ торохомЪ*
Прежде линя обгаереть солью хо 

рошенько , чтобЬ склизь сошла вся 
прочь, и обмывЪ, надрѣзать по обы
кновенію, и сваришь вЬ соленой водѣ, 
приправить зеленымъ горохомъ, или
зажарить вЪ маслѣ,

. »  .

Охунн сЪ деревяннымъ масломЪ
СЪ окуней шелуху обтерепіь тер

кою, и желчь вынуть бережно, надрѣ
зать, и сварить вЪ соленой водѣ по 
обыкновенію; по томѣ деревянное, 
или орѣховое масло смѣшать сЪ уксу

сомъ,
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сомЪ, прнложа перцу, облитъ оку
ней,

Охунн вЪ овсяной хашицѣ, 
Окуней сваря вЬ соленой водѣ по 

обыкновенію, снявЬ овсяную кашицу 
сЪ огня, процѣдить сквозь сито, при
ложилъ коровьяго, или постнаго масла, 
сдѣлать густой иэѣ онаго соусЪ, об
лить окуней онымЪ соусомЪ. Можно 
щуку и треску приправить.

г

Охунн сЪ соусомЪ мзЪ винограднаго
вина.

По обыкновенію вЬ соленой водѣ 
рыбу сварить, потомъ взять кусокѣ 
масла, ложку муки и нѣсколько зкедій* 
ховЪ яичныхѣ , приложа вина вино  ̂
грвднаго, сахару и лимону, сдѣлай 
соусѣ, и облей окуней. Вмѣсто вина 
можно употребить иногда хорошій
мясной отварѣ Л  петрушкою.

■

Охунн жареные, 
вычистить, и надрѣзанъ,

посолить, и дать полежать подчаса, 
игѵжхг г м оовалявЬ. вѣ

м уку, изжарить вѣ маслѣ, и при
правилъ зеленою петрушкою.

Я 4 КарФі

Г



Караси сЪ рутою.
Карасей сваришь вЪ соленой водѣ 

іхо обыкновенію, и при отпускѣ на 
столь , обливЪ топленымъ масломЬ, 
посыпать свѣжею рубленою рутою и 
мушкатнымЪ цвѣтомъ.

Карася еЪ масляномъ соусѣ.1 %
Карасей отварить вЪ водѣ соле

ной, и взять кусокЪ коровьяго масла, 
муки, толченаго тмину и мушкет
наго орѣха, разтереть все вмѣстѣ, 
:и наливѣ мяснымЪ отваромЪ, или во? 
д̂ою, сдѣлать соусѣ, и облить карасей.

Карася сЪ слявхамн»
к  9

Карасей вЪ соленой водѣ отваря, 
яюзьми масла, муки, нѣсколько Желт
ковѣ яичныхъ, сливокЪ, мушкатнаго 
завѣту, и сдѣлавъ соусѣ, облей карасей.

Карася жареные.
ОныхЪ во всемѣ жарить должно 

такъ, какъ о жареніи окуней выше
ж го «оказано. ,

—- .  '

а

Гольцовѣ налить уксусомЬ, чпгобѢ 
сдѣлались голубые, по томѣ, сваря

вЬ



вѣ соленой водѣ, откинуть на рѢ- 
лнето; наконецъ, положа очые на блю
до, облить соусомЪ, сдѣланнымъ сЪ 
горчицею, или сѣ петрушкою. Так
же можно оные просоля жарить по 
обыкновенію.

Ппекари вЪ кисломъ соусѣ.
“ ■  •

Пискарей облить горячимъ уксу- 
сомѣ, чтобъ сдѣлались голубые; по 
томѣ, отваря вѣ соленой волѣ, дай 
выкипѣть ренскому уксусу, приложа 
Мушкатнаго ц вѣ ту, перцу, лавро
ваго листу, розмарину, луку, облей 
онымЪ соусомЪ, н простуда, отпусти 
на стодЪ»

Пискари подѣ соусомЪ,
Отваря пискарей вЪ соленой водѣ, 

положить вѣ кострюлю, приложа ма
сла коровьяго, тертаго хлѣба, муш
ка инаго ц вѣту, перцу, рубленой 
пепрутки и нѣсколько воды, пере
вари, отпусти,

і

Пискари подЪ соусомЪ другимъ
обраяэмЪ.

*Возьми кусокЪ масла, муки* нѣ
сколько желтковъ янчныхЪ, разотри

Л }  . вмѣ-
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т ѣ с т ѣ ;  по томѣ приложи бѣлаго 
вина, игтсѵпавя на огонь, размѣшай, 
и облей пискарей.

Жареные писхарн.
Оные также должно жарить, какЪ 

озареніи окуней выше сего показано 
было.

Копченая рыба.
Щѵку, угрей, бѣлую рыбицу, 

или другую рыбу, какая случится, 
раэпластавѣ, и сдѣлавъ деревянныя 
разпорки, продѢвЬ сквозь жабры ве
ревочку, посолить, и дать полежать 
сЬ часѣ, поставить на таганѣ без
донную кадку, надѢвЪ на палочку 
рыбу, повѣсить вЪ кадку, и покрыть 
мокрымъ полотномъ, и подложа подѣ 
кадку можжевельнику, коптить ры. 
бу з , иди 4 часа, наблюдая, чтобъ

Курился дымѣ, а вЪ кадкѣ не 
очень было бы жарко. Оную рыбу не 
варить, но помазывая масломъ, жа
рить хи ростѣ, а отпускать на 
столѣ»

КОНЕЦЪ»



П Р И С О В О К У П Л Е Н ІЕ  
О ВАРЕНІИ РАЗНЫХЪ ЯГОДНИКОВЪ»

КахимЪ образомъ нзЪ смородины
ягодникѣ дѣлать.

Смородину чисто начисто вы
чисти, снявъ сЪ стебельковъ, и вы» 
жми сквозь платокъ; и по ійомЬ 
возьми толченаго сахару столько; 
сколько соку, и пускай оное все не
множко вЪ тазикѣ поварится; есть* 
ли же оное будетъ долго вариться, 
такЪ почернѣетъ; также на то  не 
смотри, что оно жидко; ежели 
устоится, то  будетъ опять густо»

КакЪ нзЪ яблокъ дѣлать* 
Яблоки облупи, а стебельки не 

отрывай, и оные положи вЪ тазѣ , 
чтобы вЪ водѣ варилось, а послѣ дай 
простудиться, и положи вЬ другой 
тазикЬ другѣ подлѣ дружки, и налей 
сыропу и стаканѣ Французскаго вина, 
и опять вари, послѣ онаго, вонѣ вы* 
нувь, дай простудиться ;  по томъ

Д б по*
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положи оное вЪ стаканѣ, и полей сы. 
ропомЪ.

#ахЪ сдѣлать яблошное шргъе*

Одну бочку воды и двѣлсфы яб
локѣ , и надави оныя, по томѣ влей 
вЪ бочку половину студеной, а дру
гую теплой воды , и дай не много
устояться; потомъ дни черезъ два, 
или три можно оное пить, прибавя 
Эѣ оное не много сахару.;

КахЪ лблошникн дѣлать.

Возьми такихЪ яблокѣ, которыя 
были бы непомяты, н весьма бы 
хислы, оботри чистымъ платкомъ, 
разрѣжь на четыре, или шесть час ■ 
тей , или на сколько пожелаешь, по
ложи вЪ тазѣ, и наливай воды вЪ 
оной до тѢхЪ поръ, пока они не 
будутъ мягки; скоро по томЪ всю 
Эсду вылей, и дай имЬ простынуть, 
положи двѣ палочки на куф у, а на 
оное сито (или рѣшето), и лей сквозь 
сигао сЪ вареныхъ, яблокѣ воду; еже- 
#и что не пройдетъ, гао оную гу-

< т



іцу выкинь; а то, что прошло сквозь 
сито, опять положа вЪ тазЬ, варить,
ежели хочешь % по гаомЪ возьми ме«

■ * 0  4  •

ду , или сахару, сколько пожелаешь, 
все оное вмѣстѣ, свари ; и естьли 
.точно сгустится, то положи кори
цы , гвоздики и кардамону, и пускай 
гораздо покипитъ* пока оно сгустит
ся , тогда оное поспѣетъ.

КакЪ изЪ черныхъ еншенЪ дѣлать»
Г

Возьми вишни безЪ стебельковъ, 
только чтобы не мятыя, положи вЪ 
сгааканЪ, куда прибавя сахару, или 
меду, сыропу, н завязать крѣпко на
крѣпко, также на то  можно налить 
Французскаго вина, и кЪ оному мо
жно сыропу прибавить; когда на
чнетъ молодѣть, то  должно слить, 
и дать ему застынуть, н опять крѣп
ко завязать»

ИзЪ малины дѣлать.
■ !

Сперва возьми сухой хорошей 
малины, и накладывай вЬ банку сло
ями сахару, а по томѣ малины, и 
шакимЪ образомъ продолжай до тВхЬ

Л 7 порѣ ,
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порѣ, пока полна не будетъ банка, 
и дай ей день постоять, пока сокЪ 
появится; возьми оной сокѣ, и вари 
столь долго, пока оной не сгустипк* 
ся у и ежели оной сварится, положи 
туда малины, и повари еще не мно
го, и такЬ сдѣлается точной ма« 
линникЪ.

ИзЪ земляники, или изЪ сморо
дины*

Кладется сперва сахарѣ, по томѣ 
ягоды, и дай оному нѣсколько разѣ 
покипѣть, по томѣ вынь ягоды, и 
пропускай сквозь сито до тѣхѣ поръ, 
пока останется гуща, дай лросту- 
днться, положи ягоды вЬ банку, И 
налей вѣ оную сыропу.

■  Г  |

КакЪ изЪ крыжовника дѣлать.
■  * •

Возьми ягоды, и ощипли ихЪ чи
сто, положи вЪ стаканѣ, и налей вѣ 
оной студеной воды, а сверьху на
крой бумагою, которая была бы на
мазана топленымъ коровьимъ ма
сломъ, и завяжи крѣпко»

НакЪ
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КахЪ мнтдальней пирогѣ дѣлать.

Взять три фунта мигдалю, чет
верть фунта горькаго мигдалю, два 
сѣ половиною фунта сахару, тринапь 
цагоь желтковъ и бѣлковѣ янчныхЬ, 
вмѣстѣ оное должно все сѣ сахаромъ 
взбивать дотѣхЪ порѣ, пока оноепобѢ- 

. лѣетѣ; равнымъ образомъ мигдаль, взя
той по мѣрѣ, туда же положить, и из* 
толочь должно, и разрѣжь куканѣ на 
мѣлкія равныя часточки, или на сколь
ко пожелаешь; подобнымъ образомъ 
интронную кожу разрѣжь, кардамонѣ, 
корниу, такими же равными части
чками наполнять должно; ежели все 
сдѣлано будетѣ, что уже требовать 
болѣе нечего , то  оное все положи 
на сковороду, и симѣ порядкомъ же* 
даемое получишь

Сдѣлать маленькой пѵрож охЪ ,

Возьми два фунта мигдалю, че
тыре лота горькаго мигдалю, одиыЬ 
сѣ половиною фунтѣ сахару, восемь 
яичныхѣ желтковъ и бВд <овѣ, и во
семь безЪ желтка; а по томѣ дѣлай
»глкЬ , какѣ а прежде сказано было.

КахЪ



, Какъ яблошной пчрогЪ сдѣлать.
Сперва надлежитъ взять яблокѣ, 

к разрѣзать на маленькія часгаочки, 
и положа ихЬ, варить; потомъ при
бавь вЬ нихѣ корицы, гвоздики, кар
дамону, сахару, масла коровьягоэ и 
смѣшать все оное вмѣстѣ.

КакЬ жарить яблошные пироги•
Возьми сливокЪ, или коровьяго мо

лока, яйцѣ, крупичатой муки, муш- 
катныхЬ Цвѣтовѣ, я сіе все вмѣстѣ 
замѣси; по томѣ возьми яблоки, и раз
рѣжь по частямъ, и положи на ско
вороду вѣ масло коровье, и жарь до 
пгѢхЬ порѣ, пока они покраснѣютъ.

Какѣ сдѣлать Аглннсхое молоко.
ь*

Возьми ішпофЬ молока и язѣ 
дяенатцати яйцѣ бѣлки, и оное все 
хорошенько взбить, и положить не
множко розовой воды, толченаго са* 
хару и мушкатныхЪ цвѣтовъ, оное 
все положи вѣ высокой глиняной гор
шокъ , и пускай оное до тѣхЪ порѣ 
кипишь, пока будетъ ключемЪ бить; 
по томЬ пускай простудится, и о т 

ливать



дивягаь ложкою вЪ миску, или вЪ глу. 
бокое блюдо не болѣе половины, по* 
слѣ онаго прибавь сливокЪ, розовой 
воды, сахару, вылей оное туда же, 
и шакЬ оное готово будетъ.

КакЪ сахарныя галушки дѣлать.

возьми восемь яицЪ, изЪ кото* 
рыкѣ четыре безЪ бѣлковъ, одинЪ 
фунтѣ сахару и одинЪ фунтѣ то
пленаго масла коровьяго, и взболтай 
оное хорошенько ; по томѣ возьми 
крупичатой муки, й замѣси оную 
круто на томѣ, послѣ онаго намажь 
масломѣ коровьимъ сковороду; по 
томѣ возьми одну, и отвѣдай; а есть- 
яи она будетъ очень крута, то  какЬ 
поспѣетъ, такѣ обмочи вЬ коровьемъ
маслѣ и сахарѣ.

•  -  #  •

КакЬ дѣлать вишни, чтобъ онѣ не
сморщилась♦ —

Возьми наилучшяхь вишенЪ, ког
да онѣ еще нѣсколько жостки,
'•"гебельки оборви; однако такѣ, что
бы косточки вЪ нихЪ остались; по-
шомЬ возьми чистѣйшаго сахару,

на-



натри его мѣлко, и положи на дно 
вЬ большой стаканЪ, или вѣ банку; 
а ежели оной будетъ до половины 
вишнями накладенъ, то  опять сахя- 
ру и вишенЪ прибавь, и оное продол
жай до тѢхЬ порѣ, пока стаканѣ 
наполнится, и сверъху посыпь саха
ромъ, и завяжи оное пуэыремѣ, бума- 
гою, исверьхЪ онаго холстиною; я 
такѣ всѢмЪ онымЪ крѣпко завязавъ, 
поставить на погребъ: т о  увидишь, 
что оно само чрезЪ себя сдѣлаешь 
изрядной сыропѣ. И такъ естьли по
надобится отлить, отлей, и опять
крѣпко завяжи: 
жо и хорошо.

іо всегда будетъ свѣ

Вышеписанное почитается за рѣд* 
кость, что больнымъ сіи вишни бы
ваютъ хорошимъ лѣкарствомъ, а осо
бливо тѢмЪ, которые мучатся го
рячкою і то  онѣ имЬ сердце лѢчатЪ, 
чистымъ дѢлаютЬ лицо, разгоняютъ 
шумЪ н журчаніе вЪ уигахЪ, и облег
чаютъ почти неизлѣчимыя болѣзни,
д> чемѣ почти никто не думалЪ- 
чтобъ отъ нйхь была такая польза»
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КііхимЪ образомъ молошноЯ пирогѣ

дѣлать»
Возьми шіпсфЪ с ли вокѣ, и когда 

станешь оныя варить, такѣ приба
вляй вЬ нихѣ пшенишной муки до 
тВхѣ порѣ, пока онѣ какЪ кисель 6у- 
дѣтЪ; по томѣ сними сЪогня, и по* 
дожи розовой воды, сахару, корицы, 
кардамону и мушкатныхЪ цвѣтовъ, 
одну ложку масла коровьяго и десять 
яйцѣ безЬ бѣлковъ, и замѣси оное 
посредственно; ежели же оное не
множко простудится, то  положи вЬ 
тѣсто масла, и положи на пирожную 
сковороду, прежде ее усыпь сахаромъ, 
по томѣ посади вЬ печь, и смотри 
хорошенько : то тогда-то оно и сдѣ
лается*

Блинчатые пироги дѣлать.
СверьхЪ шести яицЪ возьми еще 

двенатцать яицЪ и полную чашку 
молока , положи вЪ сжую толченыхъ 
кардамоновыхъ и мушкатныхЪ цвѣ- 
лповЪ, шафрану и нѣсколько соли, 
прибавь крупичатой муки, а изЬ она
го замѣси опару жидко, по томѣ по
мажь внутри Форму топленымъ ко

ровьимъ
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ровьимЪѵ масломъ , и вылей вЪ оную 
опару* однако не всю, чтобы она 
на два пальца отЪ краевъ отстояла; 
поставь тазЪ сЬ водою кЪ огню; еже* 
ли оігё сварится* то  опускай форму 
вЪ воду до самой воды, и пускай она 
столь долго варится, пока опара гу. 
ста будешь; по томЬ вынь изЬ фор
мы, и дай простудиться; тогда раз
рѣжь ее на двѣ части, и изжарь вЬ 
маслѣ коровьемЬ.

1

КакЪ дѣлать чиненыя яблоки.
ф ’  ч

Возьми зрѣлыхъ сладкихЬ яблокѣ, 
или кислыхъ, облупи, и средину изЬ 
нихЪ вынь, а остальныя изрѣжь, чтобъ 
столь бы ло то лсто,какъ у ножа обухЪ; 
по томѣ возьми другихъ кислыхъ яб
локѣ,также облупи, вынь изЪ нихѣ са- 
мую средину ( пь е. гдѣ лежать сѣ* 
мена), и разрѣжь ихЪ по частямъ, к 
повари, чтобы они разползлися $ по 
томѣ возьми толченаго мигдалю и 
корицы, не много розовой воды и ви
на; не много тертаго ржанаго хлѣ
ба и сахару, чтобы оное подало слад
кой вкусЬ, кЪ оному прибавь еще де

сять
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сягоь яблокѣ,  два яйца, иэЬ всего 
оиаго згмѣси опару, и наполняй онымЪ 
вылолбленыя яблоки, обмажь ихѣ 
кругомъ тѢстомЪ, и свари ихЬ вЬ 
шопленомЪ маслѣ коровьемъ.

Дглинсхой............... сдѣлать.

Возьми восемь булокЪ и калачей, 
кои были бы около двухъ дней чер. 
ствм, нарѣжь ихЪ тоненькими лом. 
тиками, и намочи ихЪ молокомъ, 
такЬ чтобъ вЪ нихЪ осталось моло* 
ко ; по томѣ возьми горячаго моло* 
ка, и лей на нихЪ, покрой ихЪ чѣмъ 
нибудь, и пусть постоятъ часа два; 
напослѣдокъ возьми говяжьяго жиру, 
или не много мозгу, нѣсколько рк- 
бирю , соли, мушкатныхЪ цвѣтовъ, 
сахару, коринки, изюму и шесть 
яицЪ , все оное хорошенько между со
бою смѣшай вЪ формѣ, или за не
имѣніемъ оной вЪ блюдѣ взбей, и по* 
с а д и  вЪ печку, пока оно поспѣетѣ; 
или форму должно хорощен^ко топ
ленымъ коровьимъ масломъ вымазать, 
іпо о но поспѣетъ.

Узлы



гяб
<Узлы дѣлать.

Три четверти штофа молока, 
СвѣжвхЬ сдивокЬ , д в е н а т ц а т ь  
лицѣ, двѢ полныя ложки дрождей, 
муткату , кардамону, мушкатныхЪ 
цвѣтовъ, шафрану и муки столько, 
сколько понадобится; тѣсто такѣ 
круто замѣни, чтобъ ложкою не мож
но продавать, и валяй оное хорошень 
ко , и дай постоять сЪ полчаса; по 
гоомЪ пропусти вЪ масло коровье 
сквозь воронку, и жарь

Снешхи дѣлать

Три осьмухи штофа молока, д*я 
варева кЬ оному пшенишной муки, и 
дай оному повариться, пока оное 
какъ булошное тѣсто сдѣлается; по 
томѣ сними сѣогня, положи оное на 
блюдо, дай простудиться, взбол
тай ложкою, кЬ горячему при
бавь ч е т в е р т ь  штофа, шесть 
лицѣ, нѣсколько* мушкату* кардамо
ну и соли, послѣ онаго поставь опять 
варить «послѣ жарь вЬ шопленомЬ 
маслѣ коровьемъ.

ЯблО'
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Яблошные пироги дѣлать*

Возьми пять яицЪ, на каждое 
яйцо по пяпти ложекЪ молока мушкату, 
и посоли дрожди, смѣшай оное хоро
шенько между собою,, и прибавляй 
туда муки до шѣхЬ поръ, пока оно 
какѣ кисель сдѣлается, положи оное 
вЪ горячую воду, пока онохорошень* 
ко взсйдетЪ, приготовленья яблоки 
разрѣжь по ломтикамъ, и вываляй 
ихѣ ьЪ т ѣ с т о , напослѣдокъ жарь 
его вЪ топленомъ маслѣ коровьемъ.

На маслѣ коровьемъ крендели
дѣлать,

СверьхЪ одного штофа сЪ моло
комъ возьми полчетверти розовой 
воды, три четверти сахару, полчепі* 
верти Шпанскаго вина, по л лота 
шафрану, поллогаа чищенаго карда* 
мону, одннЬ мушкатЪ, четыре яйца, 
два сѣ четвертью фунта мятаго 
чухонскаго масла, поллогаа муш
кетнаго ц вѣту, три четверти фун
т а  коринки я  полную ложку хоро
шихъ дрождей.

Аглин*
м



Аглинсхой ѵіннтЪ 2$ дѣлать.
\ Возьми двенатцать яицЪ, сливокЪ 

четверть штофа, коришневой води 
одну осьмуху ш тофа, розовой води 
по л лота , кардамону, мушкатныхЪ 
цвѣтовъ поллота, хорошей муки 
пшенишной полфунта, все оное хо- 
рошенько между собсю смѣшай, по 
ставь сіе на пирожной сковородѣ на 
уголья, дабы сгустилося, однако что
бы не пригорѣло; потомъ по кус 
к'амЪ разрѣжь, и вЪ топленомъ ма
слѣ коровьемъ изжарь.

»88

• СпрктцЬ дѣлать.

Молока коровьяго четверть фун
та  , воды три осьмыхЬ штофа и му
ки, смѣшай со всемЪ онымЪ, и вари, по
ка оно сгустится, тогда сЬ огня 
сними* и толкни шесть яицЪ и нѣ
сколько кардамону, мушкатныхЪ цвѣ
товъ и со ли; ежели же оное не взойдетъ, 
такъ толкни лицЪ больше, погодя, 
положи вЪ воронку, и пропускай вЬ 
топленомъ маслѣ коровьемъ*

4

Какъ
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КахЪ другіе пропускные шарики

дѣлать.
Возьми четверть штофа свѣжихЬ 

и четверть штофа кислыхъ сливокЪ, 
восемь яицЪ, мушкатныхЪ цвѣтовъ, 
кардамону, мушкету и муки; по 
томѣ такѣ круто за мВ си, чтобы вЬ 
немЪ могла ложка стоять, прибавь 
вЪ оное изюму и коринки, положи 
ложкою вЬ топленое масло коровье, и 
пускай пожарится.

ИзЪ Сорочинскаго пшена пирож ки
жарить*

*

Возьми свВжихЬ сливокЪ четверть 
ш тоф а, свВжаго молока одну осьму
х у  штофа, пять яицЬ, муки, муш- 
катныхЬ цвѣтовъ, кардамону и нѣ
сколько соли, положи оное вЪ фляж
ку, и пускай вЬ водѣ поварится; по 
томЪ разрѣжь на круглые кусочки, 
м жарь вЬ топленомъ маслѣ ко
ровьемъ*

Пирожки дѣлать наподобіе сосновыхъ
шишекЪ.

Возьми пятнатцать желтковЪ 
х пятнатцать полныхъ ложекѣ сли-

- М вокЬ,
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вокѣ, нѣсколько толченаго мигдалю, 
тертаго сахару столько, чтобы слад
ко было | корицы, мушкатныхЬ 
Цвѣтовѣ, кардамону и розовой 
воды столько, сколько понадобится; 
лшенишной муки столько, пока сдѣ
лается какѣ булошное т ѣ ст о ; по 
томѣ оное разрѣжь по частямъ, 
какЪ грецкой большой орѣхъ, подави 
ихѣ не много на рѣшетѣ, и изжарь 
вѣ топленомъ маслѣ коровьемъ.

V

Торты нзЪ языхоѳЪ дѣлать»

Возьми языки сырые, и пусть не 
много вѣ соли поварятся, кожу сде» 
ри, и изруби оные; по томѣ положи 
кѣ нимЪ говяжьяго мозгу вмѣсто 
оной кожи, разруби на мѣлвіе кусочки, 
и не много сахару, пускай все хо
рошенько поварится, разведи на во
дѣ опару изЪ крупичатой, иля изѢ 
лшенишной муки, вѣ коровьемъ ма
слѣ сдѣлай на сковородѣ хоро* 
шенько.

>

і

М оленъ•
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Маленькіе пирожхи дѣлать*

Возьми жареную чаешь теляти
ны , разрѣжь ее по маленькимъ ча
стямъ » прибавь вЬ оныя мозгу , ко
ринки , мушкатныхЪ цвѢпіовЪ, кар
дамону/, тершаго хлѣба, одну че
тверть вина , облупи лимонѣ, и 
изкроши лимонную кожу мѣлко; а 
т ѣ ст о  также дѣлается, какъ и у 
прочихЬ»

ч

Миткальные пирожки дѣлать.

Мигдалю фунтѣ, сахару фунтѣ» 
шесть яицЪ, свѢжихЬ сливокЪ три 
четверти штофа, розовой, воды чет
верть штофа, сахарѣ должно сЪ ро
зовою водою смѣшать, мигдалю сЪ 
сливами, и форму вымажь масдомЬ 
коровьимъ, а послѣ наливѣ, пеки.

Миткальной сырЪ дѣлать«

Толченаго мигдалю берется г 
ф у н т а , Французскаго вина полшто
фа , розовой воды полчетверти, 
не много т о л ч е н а г о  хлѣба, 
в  сахару столько, пока сладко

М 2 бу-
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будетъ, все оное вмѣстѣ вари, по
ка оное сгустится, гао должно по
мѣшать; по шомЪ положи на блюдо, 
и изображай на немЪ сердце, или 
что хочешь.

• Миткальные червячхн.

Возьми молока два штофа и вина 
полштсфа^ смѣшай вмѣстѣ, вы
жми воду изЪ сыра, по томѣ сырѣ 
сЪ мигдалемЬ, сахаромъ и розовою 
водою вЪ блюдѣ смѣшай; а какЪ уви
дишь , что будутъ червячки долгень- 
кіе ,̂ то  налей еще сливокЬ, сахару 
и розовой воды,

Рисфншь дѣлать.

Возьми молока з ш тофа, птол* 
ченаго мнгдалю 4 ф ун та, когда 
молоко вскипипй», то  сперва всыпь 
пшено, по томѣ положи мигда- 
лю; ежели то  сварится, такѣ са
хару прибавь; ежели же желаешь, что
бы оно сладко было, то  положи ро
зовой воды и нѣсколько соли, по 
томъ вы мажь форму хорошенько, я 
влей оное вЪ нее.

Яич-/



Яичной сыръ дѣлать.
ВЪ маломъ блюдѣ толкни десять 

яицЪ, и на каждое яйцо по ложкѣ 
сливокЬ , Шпанскаго вина, . двѣ чет
верти толченаго мигдалю и карда* 
мону, взбей оное все вмѣстѣ, вылей 
на блюдо, и постввь на горячій кан- 
форъ на уголье; акакЪ оно нѣскодь-, 
ко погустѣешь, то  положи вЪ то  
кардамону столь много, сколько 
ты  пожелаешь, и покрой сверьхЪ т а 
релкою , пока оно загустится, . по 
томЪ сверьху посыпь корицею и са
харомъ, такѣ онЪ и готовъ будетъ.

Винной сохЪ сдѣлать,
V

Вина столько же, сколько яицЪ, 
взбей оное вмѣстѣ, и положи толче
наго мигдалю, 4 фунта сахару, и нѣ- 
сколько розовой воды кѣ оному при* 
бавь, поставь оное все вЬ глиняномъ 
горшкѣ на огонь, и взбивай до лпѣхѣ 
лорЪ, пока оно сгустится; по томѣ 
сними, и вылей на блюдо.

М з ШирцЪ
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ШирцЪ дѣлать»

Толкни вЪ блюдѣ десять яйцѣ и 
иэЬ осьми однихъ желтковЬ, на каж
дое яйцо по ложкѣ сливокѣ, шафра
н у , кардамону, мушкагау и нѣсколь
ко сахару, замѣси на ономЪ такѣ 
круто, какЪ пирожное тѣсто.

ШпенЪ - мандель дѣлать.

ОдинЪ штофЪ молока, іа яйцѣ, 
мнгдалю, сахару и розовой воды , по
ставь (оное на огонь, и пускай сгу
стится ; по томЪ взбивай до гоѢхЬ 
порѣ, пока простудится, и воду вы
лей , а оставленное жми--вѣ блюдѣ, и 
мѣшай; также налей сливокѣ,  розо
вой воды н сахару,

ИзЪ барбарису ягодникѣ дѣлать,
%

Выбери сѣмячки изЪ барбарису и 
свяжи ихЪ вѣ маленькіе пучки, возь
ми другой барбарисѣ лупленой, и 
вари до тѣхЪ порѣ, пока они будутъ 
мягки, положи ихЪ вѣ мѣшечикѣ, и 
пропусти сокѣ; по томЪ возьми оной 
сокЪ, и положи не много вѣ него 
сахару, чтобы оно густо сварилось,

* какѣ



какЪ сыропЪ, и свари его; 
докЪ же возьми вареныхъ 
опусти вЬ оной*

напослѣ* 
ягодѣ, и

. ИзЪ крыжовника варить.

Возьми ягодѣ , которыя бы Нѣ
сколько поспѣли, разрѣжь ихѣ по по
ловинѣ и вынь изѣ нихѣ сѣмена; по 
томѣ возьми желтой мѣди тазѣ , и 
посыпь тертаго сахару, а сверьхЬ 
крыжовнику , и оное продолжай до 
тѢхЬ порѣ, пока тазѣ будетъ по* 
лонѣ, налей не много чистой воды 
на оное, и вари, пока оно сдѣлается 
мягко; такимЪ точно должно обра
зомъ дѣлать*

ИзЪ вишенЪ дѣлать*

Возьми темноцвѣтныхъ вишенѣ, 
надави ихЬ^ и выжми изѣ нихѣ сокѣ 
хорошенько, вари вѣ сахарѣ, пока 
сгустится, возьми тарелку, или сѣ 
достаткомъ онаго вишенѣ, свари его 
вѣ сыропѣ; ежели пожелаешь поло
жить цытронную, или померанцевую 
кож у, шо разрѣжь ее на мѢлкіяГ ча-

М 4 сти ,



сган, и положи вЪ сыропЬ, изЬ води 
ц сахару сдѣланной, вари оное, по
ка цвѣгаЪ покажешь, и положи виш
ни туд а; когда пожелаешь ты ви
шенныхъ коспточекЪ положишь, т о  
раэшопи вишни, и положи ихѣ 
туда.

Мозговые ттражхи*

ОдинЪ ттефЪ молока, десять 
яицЪ, 2 фунта сахару, изюму я 
фунша, коринки я фунта, жиру отЪ 
почекЪ, и разрѣжь на мѣлкіе частой* 
ки, топленаго молока, масла ко
ровьяго ю  полныхъ ложекЪ, столь* 
ио же нарѣжь цукату, сколько кори
цы, кардамону, мушкяту", соли и 
пшенишной муки; когда тѣсто го
тово будетъ, то  на сковороду вылей 
все оное, и жарь.

ч
X

Л

ИзЪ сливохЪ А%Аать пирожхи.
ОдинЬ шшофЪ сметаны и г ш то

фа свВжихЪ сливокЪ, і$  яйцѣ, ро
зовой воды , и сахару столь много , 
сколько пожелаешь, одинъ мушкатЬ, 
коринки, пригоршни пшенишной муки,

миг*

1.9$

I



—  %9 7
мигдалю, оное на сковородѣ вЪ ма
слѣ коровьемъ хорошенько изжарь*

■

ф

Круглые тіирожхи.

СверьхѢ одного штофа сЪ моло
комъ положи а фунта коровьяго 
масла, изЬ крупичатой муки сдѣлай 
опару, какѣ крендельное тѣ сто , ма
сло коровье хорошенько сотри, и тѣ 
сто на томѣ замѣси, положи вЬ оное 
мушкатныхЪ цвѣтовъ , шафрану х 
перцу не много, и ихЪ потолки, и 
положи ихЪ вЪ желѣзную форму*.

♦

ѵ
Сахарные пирожки дѣлать*

ч

СверьхЪ одного штофа сЪ моло
комъ возьми 8 яицЪ, крупичатой 
м уки, взболтай оное, и положи вЬ 
оное перцу, кардамону, корицы, ша
франу, мушкатныхЪ цвѣтовъ, са
хару , сдѣлай иэЬ онаго т ѣ с т о , и 
положи его вЪ желѣзное судно ѵ ко* 
гда оное поспѣетъ, то  разкатай
скалкою,

/  ■  * •

- Му  Слой



СлпЪчатые пирожхи дѣлать.
Вынь иэЪ 12 яйцѣ одни желтки, 

пять ложекѣ сметаны, муш кату, 
кардамону и сахару столько, пока 
довольно сладко будетъ; шафрану 
столько, пока желто будетъ, сдѣ
лай изЬ онаго тѣсто на подобіе ка
лашнаго, покатай пирожною скалкою; 
по томѣ разрѣжь колесцомѣ на длин
ненькія частички, и сплети ихЪ, на
послѣдокъ въ маслѣ коровьемъ
жарь*

КахЪ сахарныя захусхи дѣлать.

Возьми г6 яицЪ, выпусти ихЪ вЪ 
горшокЬ, и взболтай ихЪ хорошень
ко, возьми 2 фунта толченаго са
хару , которой просѣй сквозь сито, 
положи его вЪ яицы, и опять взбол
тай между собою хорошенько, чтобы 
оно побѣлѣло также какЪ тѣ сто ; 
по темѣ прибавь туда 2 фунта му
ки, и пеки, пока оно поспѣетъ; муки 
же не много прибавляй, чтобы оно 
не круто было.

2$8

Пря
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Прянншные орѣхи дѣлать.
Возьми 4 яйца и одинъ фунтѣ 

Сахару, сЬ часѣ потолки, одинЪ фунтѣ 
муки туда прибавь; и какѣ цитрон 
ная кожа, цукатѣ, кардамонѣ, кори
ца, кубебенѣ и перецъ нѣсколько
потолчены будутѣ, 
по соизволенію своему

со пеки оное

Кахѣ мигдалъные пирожки Дѣлать,
.  г -  '

Возьми і фунщЪ мкгд&лю, з че
тверти фунта сахару, з штофа ро
зовой воды и а лота толченой ко
рицы.

БуббертЪ яичной,
СверьхЬ одного штофа сЬ моло

комъ возьми іо яйцѣ, розовой воды 
и сахару, коринки, не много соли ; 
и когда яицы взболтаются, то  вылей 
ихѣ на блюдо, и налей на нихѣ мо
лока, и положи на горячую сковороду, 
и помѣшивай такѣ долго, пока оно 
нѣсколько твердо станетъ, и дай 
оному постоять, пока оно совсѣмъ 
твердо будетъ»

М *



Зоо
Лріоль сдѣлать*

ЯицЪ берется столько, сколько 
хочешь, по томѣ выпусти ихЪ, и 
возьми изЪ оныхЬ разпускыыхЪ яицЬ 
полную ложку, и двѣ также полныхъ 
ложекЬ свѣжихъ сливокѣ, шафрану, 
кардамону, корицы, сахару и муш* 
катнмхЬ цвѣтовъ, положи оное на 
сковороду, или вЪ оловянное блюдо, 
и поставь вЪ печку, пока она пожа
рится, по томѣ можно вынуть.

Здобные пироги дѣлать.

Замѣси опару, такѣ какѣ калаш
ную , на одномъ фунтѣ масла ко
ровьяго замѣси вмѣстѣ сЪ тѣстомѣ 
коринки, шафрану и мушкату ,  дай 
ей взойти; по томъ положи ее на 
бумагу, и посади вЬ печь, пока за* 
жарится.

, «  , "  •

Пироги дѣлать»

Возьми говяжьяго мяса, или т е 
лятины , которая была бы свѣжая, 
ш изрубя мѣлко, положи вЪ полу
женой горшокъ, и налей вина и су

п у,



п у , сахару, масла коровьяго, также 
мушкапхнмхЬ цвѣтовъ , кардамону, 
перцу, инбирю, коринки и разрѣзан
ную на маленькія ласточки цытрон* 
ную кожу, и все оное положа вмѣстѣ, 
пусть поварится; по томѣ дай просту
диться, и сдѣлай пирожную опару, н 
жарь вЪ маслѣ коровьемъ, пока она 
зажарится. Ежели хочешь, можно 
также сЬ мясомъ сдѣлать.
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АЪлать*
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Возьми штофѣ молока, а яйца, 
і фунтѣ хорошаго масла коровьяго, 
розовой воды , одинъ мушкатЬ, са
хару , одну ложку дрождей, и за- 
мѣся опару, дай ей взойти, и чтобЬ 
не много постояла; по томѣ посади 
вЪ печь, какѣ обыкновенно;  а есть- 
ди хочешь, такъ жарь.

Яичное кушанье дѣлать

Возьми іо яицЪ, выпусти ихЬ, 
положи вЪ нихЪ не много соли, и 
на каждое яйцо по три ложки свѣжи хѣ 
сливокЬ и десять ложекЪ вина, саха-

М 7 РУ



ру столько, чтобы сладко было, муш 
катныхѣ цвѣтовъ, гвоздики, и что 
бы все вѣ горшечкѣ сдѣлано было, и 
пусть варится до тѣхѣ порѣ, пока 
сварятся; по томѣ оное положи вѣ 
блюдо, и мѣшай сѣ гвоздикою, когда 
на огнѣ стоитъ.

3«>2

/
Дито другимЪ образомъ сдѣлать.

Вина возьми два штофа, восемь 
яйцѣ выпусти, положи сахару, ко
ринки, гвоздики, кардамону, не мно
го шафрану, положи все оное вѣ блю
до , поставь его на огонь, мѣшай до 
ніѣхѣ порѣ, пока оно не много сгу
сти тся, и поставь на горячую ско
вороду, пусть стоить до тѣхѣ порѣ, 
пока хорошо будетъ, по томѣ по
сыпь сверьху гвоздики и сахару.

*

Япцы чинить.
/

*

Свари десять яйцѣ, разрѣжь ихЪ 
на части, а желтки особливо руби 
помаленьку, положи топленаго мас
ла коровьяго, розовой воды, сахару 
вѣ скорлупу яичную, коринки и тер-И
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тьтхЪ мушкатныхЬ цвѣтовъ, напоя* 
няй ее ножемЪ, и положи на сксво* 
роду другЬ подлѣ дружки, іпакЬ что
бы вЪ печи пролеклися; возьми чис- 

‘ хпаго масла коровьяго, и оное вылей 
на нихЪ, дай зажариться, по томѣ 
вынь ихЪ, положи вЬ судно, и сверь- 
х у  посыпь сахаромъ $ когда хочешь, 
также можно налить на нихЪ Шпан
скаго вина.

На подобіе пѣны бѣлаго вина дѣ
лать.

Возьми яичныхЪ желтковЪ столь
ко , сколько пожелаешь; и вина столь
ко , сколько яицЪ , взбей все вмѣстѣ, 
влей не много розовой воды, и саха
ру столько, сколь сладко пожелаешь, 
цишронашу, кожу мѣленько изруби, 
не много гвоздики, кардамону, и изтол
ки оное вмѣстѣ, доставь вЪ глиня
номъ горшкѣ на огонь, пускай хоро
шенько ПОКИПИШЬ.

• •

На
I

. • *
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На маслѣ коровьемъ слойчатые пиро*
ти дѣлать*

Возьми полштофа воды, 2 яйца± 
большой мушкатЪ, крупичагоой му
ки, сдѣлай тѣсто столь велико, что
бы вЪ четыре фунта было, прибавь 
въ оное 2 фунта масла коровьяго.

На самомЪ хорошемъ маслѣ коровъ*
емЪ дѣлать крендели,

СверьхЪ одного штофа сЪ моло
комъ а лота шафрану, 2 лота му» 
ш кату, а фунта сахару, % фунта 
масла коровьяго, стаканѣ хорошей 
водки, 2* яйца безъ желтковъ, на а 
яйца вмѣстѣ сЪ бѣлками розовой 
воды 2 штофа, Шпанскаго вина 4 
ш тофа, корицы 2 фунта.

г

Оленьи рт а дѣлать*

Двапгцать яицЪ безъ желтковъ , 
фунтѣ сахару, 4 яйца сЪ бѢлкомЪ, му. 
ки столько , чтобы только накрыло, 
какѣ хлѣбное т ѣ с т о , розовой всды 
2 четверти, кардамону, 4 .лота
мушкагау* взбивай до тѣхЪ порЬ,

пока
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пока не взойдетъ круто, какѣ ка
мень, и жарь вЪ топленомъ маслѣ 
коровьемъ.

Хорошее пирожное дѣлать.

Возьми штофѣ воды, не много 
водки, нѣсколько розовой воды, % 
мушка гпа, 4 яйца гу отоварены л , на 
2 фунта тѣста фунтѣ масла ко
ровьяго, три разговора сдѣлай сЬ ма
сломъ, изЪ одного шгосфа сдѣлай сЪ 
водою изЪ осьмифунтоваго тѣста 
одинъ пирогѣ большой, а другой 
маленькой, и такѣ оное можно сдѣ
лать.

Аглннсхое молоко дѣлать»

Возьми штсфЪ молока, и поставь 
на огонь, дай ему повариться, смѢ» 
шай сЪ тертымъ сорочинскимЬ пше
номъ ; по томѣ положи кардамону, 
гвоздики, розовой воды возьми столь
ко, сколько пожелаешь, куоокѣ хо
рошаго сахару, еще возьми іо бѣл
ковъ изЪ яицЪ, взбей ихЬ вЪ чашкѣ, 
и возьми сухіе прутики, взбивай ими

(иди



Зоб
(или мутовкою), чтобы хорошенько 
вспѣнилось; и когда оное все сварит
ся 9 налей на то яицЪ, и взболтай; 
возьми мВдкоизшолченаго мигдалю 
я фунта , положи оное туда же; и 
когда оное хочешь варить, то  сними, 
и вылей вЪ блюдо.

Снѣшхи дѣлать*

Возьми одинъ штофъ молока, 
поставь на огонь, опусти вЪ него ку
сокъ масла коровьяго; и ежели оно 
сварится, то смѣшай сѣмукою, му
ки же пшенишной столько, чтобы 
только сгустилося, какѣ кисель, 
гаакЪ долго взбивай, пока оно изЪ т а 
за каблукомъ пойдетЬ ; налей оное 
вѣ другое судно, толкни вЪ оное іб 
яйцѣ, тертаго шафрану столько, 
чтобы пожелтѣло, положи еще одинъ 
тертой мушкатЪ, и кардамону столь
ко , сколько пожелаешь, положи пол
ную ложку топленаго масла коровья
го, и вЬ немЪ жарь.

На-/

ч
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Начинать кочень капусты*

Возьми кочень капусты , середину 
выдолби, стебельки же вынь, поло
жи сметаны, три яйца, топленаго 
масла коровьяго, мушкатныхѣ Цвѣ
товѣ , перцу, коринки, и наполняй 
онымѣ выдолбленное мѣсто вѣ коч
нѣ, завяжи оной вѣ платокѣ, вари 
вѣ мясномъ супѣ столь долго, пока 
оно закипитѣ $ а когда оно поспѣетъ, 
т о  сдѣлай подбанку изЪ сливокЪ, 
масла , мушкатнаго ц вѣ ту , перцу , 
и разрѣжь на 4 части, или какѣ за* 
хочешь*

Похлебка тЪ слиеохѣ.
*  і

Возьми 2 штофа сливокѣ, два 
штофа сметаны, смѣшай сЬ сливка
ми , повари $ когда же сварится, и 
наверьху будутъ пѣнки, то  сними 
сѣ огня, дай ему нѣсколько просту* 
литься; когда снимешь, вылей вѣ чаш
ку, и взбивай сЬ сахаромъ ; возьми $ 
цитрона, выжми туда же сокЬ, 
возьми СЬ другихЪ цитроновъ кожу, и 
клади туда до тѣхѣ поръ, пока мо
жно будетъ кушать,

#з.
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Изготовить раки»

Возьми раковаго мяса, иэрубй его 
мѢлко сЪ телятиною вмѣстѣ; а ко
гда онаго мало будетъ, то прибавь 
вЬ него яицЪ, тертаго сахару, Фран
цузскаго вина, мушкатнмхЬ цвѣтовъ, 
топленаго коровьяго масла, перцу и 
ѵнбирю.

ФаркенЪ - фплленЪ дѣлать*

Возьми чухонскаго масла, з яйца, 
мушкатнаго цвѣту, изюму, коринки, 
шафрану , сахару, нзтолки все вмѣ
стѣ , перемѣшай. ТакимЬ же образомъ 
и обрѣзѣ дѣлать должно.

ТыховнихЪ дѣлать.

Возьми тыкву , разрѣжь на длин
ные кусочки вмѣстѣ сЬ кожею; а ко-

%

гда оное изготовится, то  прибавь 
кЪ тому Французскаго вина, масла 
коровьяго, сахару толченаго, кори
цы, перемѣшавъ все, также дай 
оному повариться, а по томъ посыпь 
толченымъ сахаромъ и корицею.



Половинчатыя яблоки дѣлать.
Возьми яблоки разрѣзавъ по* 

поламЪ, и положи вЪ бочку, прибавь 
хпуда сахару и розовой, воды $ а по 
птомЪ поставь на огонь на сковородѣ, 
пускай варятся, пока поспѣютъ.
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