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О Т Д Ѣ Л Ъ L 

Б А Р Е Н Ь Е . 

Общія примѣчанія. Для всякаго варенія, надо употреб-
л я т ь непременно т а з ъ , а не кастрюлю, потому что только 
тогда оно сохраняетъ свой настоящій ц в ѣ т ъ . 

Чѣмъ больше будетъ т а з ъ , тѣмъ лучше, т а к ъ какъ я г о д ы , 
свободно помѣщенныя, не будутъ нажимать другъ друга и 
лучше наполнятся сиропомъ. 

Чѣмъ меньше будетъ количество на разъ в а р е н ы х ъ ягодъ, 
т ѣ м ъ красивѣе будетъ вареніе , т а к ъ к а к ъ на три фунта 
ягодъ , считая шесть Фуитовъ сахару, уже употребить надо 
большой т а з ъ , чтобы дать свободное варенію помѣщеніе. 

Всего лучше варить на плитѣ . Сахаръ не нужпо употреб-
лять самый лучшій, кромѣ варенія , котораго снропъ дол-
женъ оставаться бѣлыыъ, надо только главное обращать вии-
маиіе, чтобы сиропъ былъ хорошо очищеиъ отъ п ѣ н ы . Если 
употребляется рафинадъ, то нужно неболыніе его куски обмак-
н у т ь в ъ водѣ , чтобы они ею напитались, но употребляя тол-
ченый с а х а р ъ , обыкновенно на фунтъ его берется стаканъ 
воды. Доброта и прочность варенія , з а в и с и т ъ главиымъ об-
разомъ отъ тщателыіаго снимаиія п ѣ н ы (такъ при первона-
чальпомъ вареиіи сахариаго сиропа, какъ и послѣ вложеиія 
в ъ него я г о д ъ ) и потому обращать на это нужно большое 
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вниманіе. Съ сахарнаго сиропа можно снимать гіѣну большою 
серебрянною ложкою, но с ъ ягодами надо обращаться осто-
рожно, чтобы и х ъ не портить, снимая осторожно пѣну по-
средствомъ прикосновенія к ъ ней нижнею частью серебрян-
ной ложки. Мѣшать варенія никогда не слѣдуетъ, а только 
потрясывать тазомъ, и то, довольно часто, чтобы ровно ки-
пѣло. Іѣмъ нѣжнѣе ягода, тѣмъ меньше надо огня, вообще 
сильный огонь для вареиія нехорошъ, всего лучше, вскипя-
тить сначала на большомъ огиѣ , а потомъ доваривать па 
маломъ. Горячаго варенія никакь нельзя укладывать в ъ бан-
ки, а только когда совсѣмъ простынетъ. Сверхъ его кла-
дется въ банку кругло вырѣзашіый кусокъ тонкой бумаги 
помоченной въ ромѣ и банка обвязывается бумагою или п ѵ ' 
зыремъ. 3 

1. Абрикосы. 
Обдать абрикосы кипяткомъ и оставить ихъ въ иемъ в ъ 

теченіи 1 0 минутъ, потомъ снять кожицу, сдѣлать сиропъ 
считая 2 ф. сахару на фунтъ абрикосовъ, бросить абрикосы 
в ъ холодный сиропъ, разъ вскипятить и отставить; когда 
простыыутъ (болѣе или менѣе черезъ полчаса); опять поста-
в и т ь па плиту и вскипятить нѣсколько разъ; отставить, 
чтобы простыли; въ третій разъ поставить па плиту и до-
варить па тихомъ огнѣ . 

Можно варить абрикосы и другимъ образомъ, пе очищая 
съ нихъ кожицы, какъ персики, но для этого надо, чтобы 
они были не совсѣмъ зрѣлы. 

2. Аианасы. 

1-й способъ. Очищенный ананасъ нарѣзать ломтиками 
в з я т ь на фунтъ его, 2 1 / * ИЛИ даже 3 ф. сахару, сдѣлать 
сиропъ изъ половины этого количества, вложить ананасъ, 
кипятить минуты 3 и вылить в ъ салатиикъ. На другой день' 
слить этотъ сиропъ, добавить остальной сахаръ, вскипятить, ' 

вложить ананасъ, дать ему кипѣть минуты 3 и опять в ы -
лить в ъ салатиикъ, на третій и четвертый день повторить 
тоже самое безъ добавленія сахару, наблюдая затѣмъ чтобы 
сирогіъ былъ густой. 

2-й способъ. Нарѣзанный ломтиками ананасъ, укладывать 
в ъ банки, пересыпывая толстыми слоями мелкимъ сахаромъ, 
считая 2 ф. сахару, на фунтъ ананаса, завязать нузыремъ, 
поставить въ холодную воду и поставить на плиту. Кипя-
тить 1 5 минутъ, считая съ той мипуты, когда вода вски-
питъ. Апанасъ такимъ образомъ приготовленный, сохраияетъ 
самый лучшій ароматъ, по внизу баики сироиъ, всегда за-
сахаривается. 

3-й способъ. Очистить осторожно, лишь самый верхній, 
присохшій слой кожицы, вострымъ иожемъ иорѣзать тон-
кими ломтиками, в з я т ь 1 ф. сахару на Фунтъ ананасу, уло-
жить, пересыпывая мелкимъ сахаромъ, въ фарфоровую или 
стеклянную посуду и оставить такъ 4 8 часовъ в ъ тенломъ 
м ѣ с т ѣ , чтобы сахаръ распустился. Но истечепіи этого вре-
мени, сдѣлать сиропъ изъ 2 ф. сахару, обмакивая куски в ъ 
водѣ , чтобы они ею только напитались, снять хорошо пѣиу, 
в ъ кигіящій сиропъ вложить ананасъ вмѣстѣ съ собствен-
нымъ его сиропомъ, и иѣсколько разъ вскипятить, пока си-
ропъ не станетъ г у с т ы м ъ . Густота сиропа (при всякомъ ва-
реніи) испытывается ножемъ, если капля не разольется на 
холодномъ ножѣ , то сироиъ уже готовъ. Сиропу при этомъ 
вареніи бываетъ очень много, кслѣдствіе этого при укла-
дываніи варенія в ъ банки, излишекъ спрона нужно слить 
особенно въ бутылку. Е г о употребляютъ для гіунщу и ли-
монаду. 

4-й способъ. Желая имѣть ананасъ в ъ цѣлости, надо 
очистить его и проколоть часто и глубоко вязальной спипей 
и варить сначала, пока ананасъ пе размягчится в ъ очень 
легкомъ сиропѣ, A послѣ , докладывая всякій разъ по lh Ф. 
сахару, обливать его отъ 4 до 7 разъ горячимъ сироиоыъ. 
При употребленіи его, рѣжется ломтиками. 
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Всѣ кожицы отъ аианасовъ надо вываривать в ъ оиропѣ, 
сливать в ъ бутылки и употреблять для пуншу или лимо-
наду. 

3. Апельсины. 

Залить апельсины холодною водою и варить въ каменной 
кастрюлѣ , отъ А до 5 часовъ, сливая нѣсколько разъ выварив-
шуюся воду, а доливая свѣжею, но горячею. Когда апель-
сины станутъ такъ мягки, что можно будетъ и х ъ проколоть 
соломинкой, вынуть изъ воды и уложить на салфетки между 
подушками, чтобы не такъ скоро простывали. Черезъ нѣ -
сколько часовъ, когда совсѣмъ иростынутъ, ипрѣзать и х ъ 
острымъ ножемъ въ ломтики и залить легішмъ сиропомъ. 
На другой день слить прочь этотъ сиропъ (который можно 
употребить для подправки водокъ) и в з я в ъ сахару, считая 
1 1 / 2 ф. на Фуитъ апельсииовъ, сдѣлать изъ половины этого 
количества сироиъ обыкновенной г у с т о т ы , употребляя 1 ста-
канъ воды на Фунтъ сахару и залить апельсины теплымъ, 
а не горячимъ сиропомъ. IIa третій день, слить сироиъ, до-
бавить сахару, вскипятить и теплопышмъ залить апельсины. 
На четвертый или пятый день, еще разъ слить сиропъ, до-
бавить остальной сахаръ, но в ъ медкихъ кускахъ, вскипя-
тить и лотенлѣе сиропомъ залить апельсины; шестаго или 
седьмаго дня, опять вскипятить сиропъ и горячимъ залить 
апельсины, а на другой день уложить въ банки и покрыть 
бумагой помоченной въ ромѣ. Такіе апельсины можно, в ы -
н у в ъ изъ сиропа и положивъ па сито или на блюдо, обсу-
шить в ъ теплой комнатѣ , и употреблять вмѣсто апельсин-
н ы х ъ корокъ. 

4 . Арбузъ. 

Изъ арбуза получается очень красивое и вкусное вареніе, 
между тѣмъ оно вообще мало извѣстно. 

Всю середину арбуза которую обыкновенно ѣ д я т ъ , вырѣ -

зать прочь, очистить бѣлое мясо отъ зеленой кожи, порѣ-
зать его въ длинные, тонкіе куски, залить водою и варить, 
пока не будетъ такъ мягко, чтобы его можно было проко-
лоть соломинкой, тогда продѣдить воду, и поставить, чтобы 
простыло. Свѣсить надо сырые куски арбуза и считать на 
фунтъ оныхъ 1 1 /а ф. сахару; сиропъ сдѣлать не очень гу -
стой, употребляя 1"/а стакана воды на 1 ф. сахару, в ъ ки-
пящій сироиъ вложить арбузъ; выжать в ъ него сокъ лимо-
на, считая одпиъ лимонь на фунтъ арбуза и варить (сни-
мая серебряной ложкой п ѣ н у ) , пока арбузъ не будетъ со-
всѣыъ прозрачными,, а сироиъ густыми.. Для запаха хорошо 
добавить, пока еще кипитъ вареніе, ананасу, тонко изрѣ-
заннаго кусками, за неимѣніемъ таковшо можно подбавить 
ваішлліи, считая пол-палочки на фуитъ арбуза. 

Барбарисъ очень любимое вообще вареиіе, но оно очень 
Х Л О І І О Т Л Ш І О , при очищеніи отъ зериышекъ. 

Надо выбрать всѣ зернышки булавкой, сдѣлать сиропъ, 
считая 2 ] | 2 И даже и 3 ф. сахару, на фунтъ барбариса, 
т а к ъ какъ эта ягода кислая и сочная, и потому много тре-
буетъ сахару, a чѣмъ болѣе будетъ сиропа, тѣмъ красивѣе 
на взглядъ будетъ вареніе. В ъ кипящій сиропъ (стакаиъ 
воды на фунтъ сахару) вложить барбарисъ и кипятить на 
тихомъ огнѣ отъ 2 0 до 2 5 минуть , снимая постоянно п ѣ н у ; 
когда ея больше не будетъ, а сироиъ будетъ достаточно г у -
стымъ, снять съ плиты, простудить обыкновенными, обра-
зомъ в ъ широкой фарфоровой посудѣ , и когда совсѣмъ про-
с т ы н е т ъ укладывать в ъ байки. 

Можно варить барбарисъ еще другими, способомъ. 
Взять стаканъ очищеыпаго отъ зериышекъ барбариса, 2 

стакана мелкаго сахару и *|г стакана воды, все вмѣстѣ по-
ложить въ тазъ и варить на тихомъ огнѣ , снимая на ми-
нуту съ плиты, всякій разъ, когда крѣпко венипитъ. Когда 
сиропъ сдѣлается достаточно густыми,, вареніе готово. 
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6. Брусника. 

На фунтъ брусники очищенной отъ листиковъ и стебель-
ковъ и выполосканной в ъ холодной водѣ , взять 1 ф. са-
хару и пол стакана воды, сдѣлать густой сиропъ, Сложить 
бруснику и варить 2 0 минутъ, сначала на сильномъ и послѣ 
на тихомъ огнѣ , сиять гіѣну и вылить въ салатиикъ. Пока 
еще варится брусника вложить немного апельсинной корки 
изрѣзапной въ длинные кусочки. 

7. Виноградъ. 
В ъ пачалѣ сентября, пока не совсѣмъ снѣлый виноградъ 

еще, набрать большихъ, зелеиыхъ ягодъ, вынуть осторож-
но косточки изъ каждой, обдать кипяткомъ и сейчасъ же 
пролить нѣсколько разъ на рѣшетѣ холодной водою. Взять 
1 ф. сахару на 1 ф. ягодъ, сдѣлать густой сиропъ, при-
бавляя въ сахаръ воды не болѣе. какъ онъ самъ въ себя 
ея втянуть можетъ, в ъ кипитящій бросить ягоды и варить 
какъ всѣ варенья сначала на болыномъ огпѣ дать раза с ъ 
три вскипѣть , а доваривать на тихомъ огнѣ . 

8 . Вишни (бѣлыя черешни). 

Изъ этого сорта вииіень получается вареніе очень краси-
вое, но слишкомъ сладкое. 

Отборныя ягоды, косточки которыхъ очищаются перыш-
комъ или шпилькою, а стебельки отнимаются прочь. На 
фунтъ вишенъ надо взять Ѵ\г ф. сахару, сдѣлать густой 
сиропъ, вложить вишни и кипятить, пока сиропъ не ста-
нетъ г у с т ы м ъ . Варить сначала на болыномъ, а доваривать 
на маленькомъ огнѣ , снять нѣиу и вылить в ъ салатиикъ, 
чтобы простыли. 

9 . Вишни черный. 

Большія, черныя, испанскія вишни, сполоснуть слегка иа 
рѣшетѣ , и тогда только начать очищать ихъ отъ косточекъ 
и стебельковъ (перышко для этого употребленія, должно быть 
ровно обрѣзано съ обѣихъ стороиъ, и надо его пропихивать 
черезъ вишни, начиная съ верхушки, такимъ образомъ ко-
сточка выпадаетъ вмѣстѣ с ъ стебелькомъ). Сиропъ сдѣлать 
густой, употребляя 2 ф. сахару на 1 ф. вишенъ, вложить 
вишни въ кипящій сиропъ и варить сначала на болыномъ, 
a послѣ иа тихомъ огиѣ , снимая съ плиты всякій разъ, 
когда крѣпко вскипитъ, потрясывая часто тазомъ, причемъ 
надо осторожно снимать пѣиу. Кипятить должно минутъ 2 0 , 
вылить въ салатиикъ, а на другой день поставить опять на 
плиту и кипятить отъ 10 до 1 5 мииутъ, считая съ того 
времени, когда начнетъ кипѣть. Сиропъ долженъ быть гу -
стой, чѣмъ больше количество на разъ положенныхъ ягодъ, 
т 4 м ъ дольше надо кипятить. 

Можно вмѣсто 2 - х ъ употреблять только Ѵ\ 2 ф. сахару, 
на фунтъ вишенъ и вареніе будетъ все таки хорошо, только 
сиропа будетъ меньше, между тѣмъ О І І Ъ вообще очень мо-
жетъ пригодиться, при разныхъ сладкихъ блюдахъ и для 
лимонада. 

Для сладкихъ блюдъ и вообще для кухоинаго употребле-
нія, берется только 1 ф. сахару на фунтъ вишенъ, но при 
этомъ ягоды надо варить гораздо дольше, до совершенной 
густоты, не обращая вниманія на то разварятся ягоды или 
н ѣ т ъ , чтобы предохранить отъ порчи. 

Черныя вишни можыо тоже варить слѣдующимъ образомъ. 
На фунтъ очищенныхъ вишенъ, берется І 1 ^ ф. мелкаго са-
хару, вишни уложепныя в ь большой фарфоровой посудѣ , пе-
ресыпываются сахаромъ, наблюдая затѣмъ, чтобы снизу и 
сверху непремѣнно находился сахаръ. Такъ должны оста-
ваться 1 2 часовъ, послѣ этого времени надо слить сиропъ, 
вскипятить его и горячимъ залить вишни в ъ посудѣ . На 
другой день, повторить тоже самое, а на третій день т о т ъ 
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же самый сиропъ, вываривается до требуемой г у с т о т ы , в ъ 
кипящій вложить вишни, вскипятить нѣсколько разъ , снять 
пѣну и вылить въ салатпикъ. 'Гакимъ образомъ приготов-
ленный вишни, остаются совершенно цѣлыіыми. 

1 0 . Вишни красный (лотовки). 

Красныя, крупныя вишни, приготовляются совершенно 
также какъ черныя, первымъ вышеописаннымъ способомъ. 
Можно ихъ послѣ очистки, обдать кипяткомъ на дуршлакѣ , 
a гіотомъ выложить на рѣшето, чтобы вся вода ушла и 
вишни обсохли. На фунтъ о н ы х ъ , брать 2 ф. сахару и 
дальше поступать, какъ съ черными, но только осторож-
н ѣ е , такъ какъ оыѣ понѣжнѣе черныхъ; варить па тихомъ 
огпѣ . 

Можно приготовлять краспыя вишни и другимъ образомъ, 
по только самаго высокаго сорта, употребляя па фунтъ о н ы х ъ 
2 ф. мелкаго сахару; всыпать сахаръ в ъ середину таза , а 
вишни кругомъ, на сахаръ налить стаканъ холодной воды 
и варить на очень тихомъ огнѣ , всякій разъ отставляя с ъ 
плиты, когда вишни вскипятъ. Вишни такимъ образомъ при-
готовлениыя, будутъ великолѣпнаго рововаго' цвѣта. 

1 1 . Вишневое вареиіе и сиронъ вмѣстѣ . 

В ъ коидитерскихъ изъ-за экопоміи ягодъ, дѣлаютъ варе-
ніе и сиропъ изъ вишенъ в м ѣ с т ѣ , слѣдующимъ образомъ: 
очищенныя отъ косточекъ вишни залить теплымъ сиропомъ,, 
употребляя на 1 ф. вишенъ 1 Ѵ 2 или даже только 1 ф. са-
хару, если кто желаетъ имѣть покислѣе сиропъ; на другой 
день, слить выдѣлившійся изъ вишеиъ съ сиропомъ сокъ, 
вскипятить и залить горячимъ; иослѣ нѣсколькихъ часовъ 
отцьдить тщательно весь сокъ, вскипятить нѣсколько разъ и 
сиропъ г о т о в ь . Вишни же вложить сейчасъ въ густой си-
ропъ, считая 1 ф. сахару па фуытъ в ъ сыромъ видѣ , до 
того свѣшеиныхъ вишеиъ и варить ихъ на тихомъ о г ы ѣ , 

мипутъ 1 5 , а варенье будетъ готовое и очень красивое, 
только что менѣе обыкновенія будетъ имѣть сиропа и тако-
вый мало будетъ имѣть въ себѣ кисловатыхъ частей. Ма-
лину можно приготовлять такимъ же образомъ, поливая толь-
ко одииъ разъ сиропомъ. 

12 . Груши. 

Взять грушъ называемыхъ паннами или полосатками, очи-
стить и ыарѣзаіь ломтикаии. На фуитъ грушъ в з я т ь І ^ о ф . 
мелкаго сахару и одииъ лимонъ. В ъ салатпикъ насыпать 
слой сахару, потомъ слой г р у ш ъ , затѣмъ опять сахару и 
грушъ, и такъ далѣе, выжимая па это сокъ лимона и окра-
пывая лучшимъ ромомъ. На другой день слить растопленный 
сахаръ, вскипятить его, снять пѣиу, и в ъ горячій вложить 
груши и кипятить пока сиропъ не станетъ густымъ. При 
укладываиіи на другой деиь в ъ банки, можно добавить тонко 
нарѣзапыой лимоиной корки. 

1 3 . Груши цѣльиыя. 

Надо выбрать для этого варенія, груши средпей величи-
н ы , когда онѣ уже почти, по ие совсѣмъ еще спѣлы, очи-
стить кожу, не отбрасывая стебельковъ; выыуть изъ сере-
дины зернышки, положить в ъ холодную воду, чтобы не по-
чернели; потомъ варить в ъ кипяткѣ , пока не станутъ мяг-
кими, т а к ъ , чтобы можно было ихъ проткнуть соломинкой, 
вьшуть на рѣшето, чтобы обсохли. Сдѣлать легкій сиропъ, 
считая па І десятка не очищенныхъ еще грушъ, І 1 ^ ф. 
сахару и В стакана воды, снять пѣну, простудить и залить 
холоднымъ этимъ сиропомъ груши; на другой день слить си-
ропъ, добавить сахару, вскипятить, снять п ѣ н у , просту-
дить и вылить на груши; такъ повторять дней 8 , каждый 
разъ наливать все болѣе и болѣе теплаго сиропа, подъ ко-
нецъ кипящаго, девятаго дня вскипятить одинъ разъ груши 
в ъ сироиѣ, вылить в ъ с а л а т н и к ъ , а когда прастыиутъ, укла-
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дывать в ъ банки; на другой день обвязать пузыремъ и дер-
жать в ъ сухомъ мѣстѣ . Самый лучшій для этого сортъ 
грушъ, бонкреты (bons chrétiens), сахарныя, полосатки и 
мускатки. Болынія груши надо перерѣзывать пополамъ. 

1 4 . Дерень. 
Надо взять почти уже с п ѣ л ы я ягоды, вынуть перышкомъ 

косточки, если ягоды еще очень не спѣлы, тогда обдать нѣ-
сколько разъ киняткомъ, съ спѣлыми этого дѣлать ые нужно. 
На фунтъ очшценныхъ ягодъ, взять 2 ф. сахару, сдѣлать 
сиропъ довольно густой, вложить ягоды и варить, пока си-
ропъ не станетъ гуотымъ, снимая пѣиу. Нылить в ъ салат-
никъ, чтобы простыли и укладывать в ъ бапки. Получается 
вареніе красиваго, краснаго цвѣта и пріятнаго кисло-слад-
каго вкуса , 

. 1 5 . Дыня. 
Взять полу-спѣлую дыню, очистить кожу, середииу в ы -

бросить, а мясо иарѣзать в ъ какіе кому угодно кусочки, 
лишь бы не слишкомъ маленькіе, залить кипяткомъ икрѣпко 
одинъ разъ вскипятить. Дыня очень скоро переваривается, 
вслѣдствіе чего лучше ее меньше варить, чѣмъ переварить. 
Когда будетъ готова, отлить воду и укладывать в ъ салат-
никъ, налить теплаго, довольно густаго сиропу, считая на 
фунтъ дыни, фунтъ сахару. Оставить такъ на 2 4 часа. На 
другой день, слить сиропъ черезъ кисею, добавить *|2 ф. 
сахару, вскипятить и горячимъ залить дыню, на третій 
день, опять слать сиропъ, добавить 1\2 ф. сахару, выварить 
до густоты и когда крѣпко кипитъ вложить дыню, что-
бы разъ вскипѣла вмѣстѣ съ сиропомъ, снять съ плиты, 
простудить и укладывать в ъ банки. 

2-й способъ Дыню уже болѣе спѣлую, которая уже имѣ-
е т ъ запахъ , очистить отъ кожи, порѣзать въ полоски и 
бросить в ъ кипятокъ, чтобы разъ крѣпко вскипѣла, вылить 

на рѣшето и сейчасъ же нѣсколько разъ обдать холодной 
водою, всего лучше со льдомъ, потомъ уложить на блюдо, 
хорошенько накрапывая ромомъ. По истеченіи четверти ч а с а , 
вложить в ъ горячій сиропъ и варить сначала на крѣпкомъ, 
a послѣ на слабомъ огнѣ , пока сиропъ не станетъ г у с т ы м ъ . 
Воды въ сиропѣ должно быть на сколько сахаръ в ъ себя 
вберетъ (или на 2 ф. сахару 1 */а стакана) . IIa фунтъ дыни 
считать 2 ф. сахару. 

1 6 . Ежевика. 

На фунтъ очищенной и не совсѣыъ еще спѣлой. ежевики, 
сдѣлать сиропъ изъ 1 ф. сахару, обыкновеннымъ образомъ, 
в ъ кипяіцій вложить ежевику и варить иа слабомъ огыѣ отъ 
1 5 до 2 0 минутъ, наблюдая за т ѣ м ъ , чтобы сиропъ былъ 
густой; вылить в ъ салатникъ, а когда простынетъ, уложить 
в ъ банки. 

1 7 . Земляника. 

В з я т ь фунтъ хорошей, не слишкомъ спѣлой земляники, 
выполоскать очень осторожно въ холодной водѣ раза два , 
отливая воду на дуршлакъ или рѣшето; сдѣлать очень г у -
стой сиропъ, считая Ѵ / з ф. сахару на фунтъ ягодъ (можно 
даже в з я т ь и 2 ф . ) , вложить ягоды в ъ хорошо кииящій и 
очень густой сиропъ и варить не болѣе 2 0 минутъ на ти-
хомъ огиѣ ; потрясывая постоянно тазомъ, чтобы ровно ки-
пѣли. На другой день еще разъ поставить на плиту и в а -
рить минутъ 1 0 , считая, какъ обыкновенно с ъ той минуты, 
когда закипитъ. Когда немножко простынутъ, слить в ъ са-
латыикъ, а на другой день уложить в ъ банки. 

1 8 . Индійское варенье иа подобіе имбпрнаго. 

Всѣмъ извѣстно индійское варенье изъ бѣлаго имбира, мы 
и з ъ обыкновенной нашей т ы к в ы можемъ сдѣлать варенье 
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напоминающее, какъ нельзя лучше вкусъ и видъ этого за-
морскаго лакомства. В з я т ь неспѣлую еще т ы к в у , вырѣзать 
мясистую часть таковой, нарѣзать в ъ длинные куски на по-
добіе имбирныхъ корней и сварить до половинной мягкости 
в ъ водѣ , выложить на сито чтобы вода хорошо стекла, по-
томъ уложить в ъ салатникъ, посыпая крѣико каждый ку-
сокъ, мелко толченнымъ бѣлымъ перцомъ и имбиромъ, по-
крыть и оставить такъ стоять на ночь. На другой день сдѣ -
лать сиропъ изъ берговскаго леденца, считая 2 ф. на фунтъ 
т ы к в ы и полить тыкву теплымъ сиропомъ, на другой день 
слить сироиъ этотъ черезъ сито или толстую кисею, чтобы 
былъ чистъ, добавить 1 ф. самаго лучшаго рафинаду, вски-
пятить на тихомъ огнѣ и горячимъ полить т ы к в у ; дѣйствіе 
это повторять пока сиропъ не сдѣлается густымъ. Тогда 
вложить тыкву на 5 минуть въ кипящій сиропъ, чтобы 
одинъ разъ вскипѣла, очистить отъ пѣны, уложить тыкву 
в ъ банки, сироиъ еще разъ вскипятить и горячимъ налить. 
Когда простынетъ завязать нузыремъ и какъ в с ѣ варенья 

# держать въ холодномъ, сухоыъ мѣстѣ . 
Довольно скучное приготовленіе этого варенья, вознаграж-

дается т ѣ м ъ , что хорошо сдѣланное можетъ стоять пѣсколь-
ко лѣтъ и даже чѣмъ старѣе, тѣмъ лучше. 

19. Квцтъ дикій. 
Очищая съ корки рѣжется въ четвертушки, заливается 

водою и варится пока не будетъ совсѣмъ мягкій. Тогда его 
надо осторожно вынуть на сито, ^тобы обсохъ, в з я т ь на 
фунтъ его 1V» ф. сахару, сдѣлать довольно густой сиропъ 
и въ кипящій вложить к в и т ъ , вскипятить нѣсколько разъ, 
но недолго, чтобы не сдѣлался жесткимъ и вылить в ъ са-
латникъ чтобы простылъ. Корки можно сварить въ той же 
водѣ в ъ которой варился к в и т ъ , процѣдить, добавить 1 ф. 
сахару на 2 стакана соку и сварить изъ этого желе, кото-
рое будетъ краснаго ц в ѣ т а , оно дѣлается также какъ желе 
изъ яблокъ. 

2 0 . Клубника. 

Изъ клубники дѣлаетея разное и великолѣпиое варенье, 
самое красивое выходить изъ бѣлой клубники, называемой 
ананасовой, или изъ красной круглой, итальянской; длинная 
испанская, не такъ хороша для варенья. Отобрать самую 
хорошую, не измятую клубнику, всполоснуть каждую ягоду 
въ ромѣ (или спиртѣ 1 2 пробы), такъ какъ всегда на н и х ъ 
находится много пыли и земли; и отнять стебельки. (Наби-
рать надо клубнику всегда въ свѣтлый, недождливый день) . 
На фунтъ клубники, взять 2 ф. сахару, сдѣлать очень гу-
стой сиропъ и в ъ кшіящій вложить ягоды, вскипятить сна-
чала три раза на сильномъ огнѣ , отставляя всякій разъ 
когда закипятъ, а потомъ доваривать на маломъ огнѣ , по-
трясывая постоянно тазомъ, чтобы ровно кипѣли, и отстав-
ляя съ плиты по крайней мѣрѣ три раза. Пѣиу, которой 
при этомъ вареиіи очень много, снимать очень осторожно, 
дотрогиваясь нижнею частью серебряшюй ложки, чтобы не 
портить ягодъ. Когда сиропъ уже густой, снять съ огня, 
чтобы немножко простыли, потомъ слить в ъ салатникъ. На 
другой день сливать осторожно в ъ банки, т а к ъ какъ внизу 
садятся всегда косточки и пылинки клубыичпыя. Варить отъ 
2 0 до 2 5 минутъ. 

21. Крыжовпіікъ. 

Вареніе изъ крыжовника, можно приготовлять двумя спо-
собами. Первый гораздо хлопотливѣе. за то ягода получаетъ 
изумрудный ц в ѣ т ъ ; второй легче и дешевле, иридаетъ тоже 
зеленый ц в ѣ т ъ и очень пріятный в к у с ъ . 

1-й способъ. Крыжовникъ надо варить, пока онъ еще 
совсѣмъ зеленый; обыкновенно употребляются длинный, а 
не круглыя и не мохнатый ягоды. ІІослѣ очищеиія о т ъ зер-
иышекъ (которые вынимаются шпилькою, посредством!, раз-
рѣза сдѣланиаго съ одного бока, в ъ длину ягоды) уложить 
крыжовникъ в ъ мѣдный сосудъ, или если кто этого она-

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://larec.songkino.ru/

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



сается, то в ъ глиняный с ъ глазурою горшокъ; переложить 
вишневыми, смородинными и виноградными листьями, на-
лить хорошаго, очищеинаго спирта, заклеить горшокъ т ѣ -
стомъ и поставить в ъ печь послѣ хлѣба, на 1 2 часовъ. 
Но истеченіи этого времени, в ы н у т ь крыжовникъ в ъ салат-
иикъ, выполоскать нѣсколько разъ в ъ холодной водѣ , чтобы 
пропалъ весь заиахъ спирту, выложить въ салфетку, чтобы 
в ъ ней осталась вся вода, потомъ взять на фунтъ крыжов-
ника 2 ф. сахару, сдѣлать обыкновеннымъ образомъ сиропъ, 
очистить его отъ п ѣ н ы , простудить и только тепленышмъ 
залить крыжовникъ. На другой день, слить сироиъ, вскипя-
тить и залить опять крыжовникъ, уже немножко болѣе теп-
лымъ сиропомъ; это возобновлять дней 7 сряду, всякій разъ 
наливая сиропъ потеплѣе, а на седьмой день вскипятить 
разъ и крыжовникъ, вмѣстѣ съ сиропомъ. Чтобы получить 
вареніе настоящаго вкуса , надо въ послѣдній день бросить 
в ъ сиропъ, ш т у к ъ до 2 0 свѣжаго, очищеинаго отъ зериы-
шекъ крыжовника, выварить его въ сиропѣ, послѣ выбро-
сить и тогда только вложить приготовленный для варелія 
крыжовникъ. Когда в с к и н и т ъ , вылить въ салатиикъ, чтобы 
простылъ и укладывать в ъ банки. 

2-й способъ. Очистить вышеупомлнутымъ образомъ кры-
жовникъ, положить в ъ мѣдный сосудъ или в ъ т а з ъ , палить 
теплой воды, всыпать на 7 Фуитовъ крыжовника 'I* лота 
квасцевъ и держать на не очень горячей плитѣ , пока на 
водѣ не покажутся иузырьки; тогда слить на рѣшето кры-
жовникъ, который будетъ гадкій, желтый и мягкій, налить 
холодной воды и держать въ ней, часто перемѣняя воду, 
2 4 часа. По истечеиіи этого времени, слить воду, взять 2 
ф. сахару иа фунтъ крыжовника, изъ 1 фунта сахару и 1 
стакана воды сдѣлать легкій сиропъ, снять пѣну и чуть-
чуть теплымъ залить крыжовникъ въ салатникѣ ; на другой 
день, слить сироиъ, вскипятить и телленькимъ полить кры-
жовникъ, на третій день добавить */ 2 ф. сахару вскипятить 
и полить крыжовникъ уже болѣе теплымъ сиропомъ; на 
четвертый же день, добавить остатокъ сахара, варить си-

ропъ пока не будетъ совершенно густымъ и тогда в ъ кипя-
щій вложить крыжовникъ и вмѣстѣ вскипятить одинъ разъ 
(больше варить нельзя потому что крыжовникъ дѣлается 
жесткимъ). Вылить въ салатиикъ, а когда простынетъ, укла-
дывать в ъ банки. 

2 2 . Лимоны. 

В з я т ь , напримѣръ 6 лимоновъ, залить холодной водою на 
4 2 дней, иеремѣняя ее нѣсколько разъ. По истеченіи этого 
времени, надо накалывать частыя дырки в ъ лимонахъ и укла-
дывать в ъ кострюлю одинъ возлѣ другаго; залить водою и 
варить на тихомъ огиѣ часовъ 6 сряду, а иногда и больше, 
пока не будутъ совершенно мягкими. Послѣ чего вынуть 
изъ воды и оставить ихъ на 4 2 часовъ, чтобы простыли, 
укладывая въ салатиикъ на салфетку, что непременно нужно, 
такъ какъ безъ этого вездѣ были бы впадины на лимо-
н а х ъ . На другой день надо порѣзать лимоны очень острымъ 
ножемъ в ъ ломтики, в ы н у т ь осторожно косточки, взять Зф. 
сахару, изъ 1 ф, сдѣлать легкій сиропъ и совсѣмъ холод-
нымъ обдать лимоны, четыре дня сряду сливать ежеднев-
но сиропъ, прибавлять къ нему по */а ф. сахару и опять 
заливать лимоны, всякій разъ болѣе теплымъ, но все-таки 
не горячимъ сиропомъ, т а к ъ какъ отъ горячаго лимоны дѣ-
лаются жесткими. По истечеыіи пяти дней, сиропъ окажется 
довольно густымъ, но вареиіе надо оставить все-таки в ъ 
салатникѣ , и черезъ нѣсколько дней посмотрѣть, если бы 
сталъ менѣе густымъ, вскипятить его еще разъ и облить 
лимоны." Можно тоже совсѣмъ не рѣзать лимоновъ, а остав-
лять ихъ цѣльными. 

2 3 . Малина бѣлая. 

На фунтъ очищенной малины, сдѣлать густой сироиъ изъ 
V U ф. сахару, вложить ягоды в ъ кипящій, кипятить отъ 
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2 0 до 2 3 минутъ, пока сиропъ не сдѣлается густымъ, и 
вылить в ъ салатпикъ, чтобы простыли. 

2 4 . Малина красная. 

Вареиіе изъ красной малины есть одно изъ самыхъ луч-
шихъ и красивѣйшихъ, имѣя при отличномъ вкусѣ и вели-
колѣпный запахъ, но вмѣстѣ с ъ тѣмъ при варкѣ его надо 
предпринимать большія предосторожности. Малину эту при-
готовляютъ двумя способами которые оба хороши. 

1-й способъ. Выбирать надо малину большую съ малень-
кими зернышками, очистить тонкой иголкой отъ червячковъ 
и стебельковъ, уложить па блюдо одну возлѣ другой, чтобы 
не нажимали другъ друга и вынести такъ в ъ погребъ, что-
бы завяли, если ягода была очень свѣжа, то можно ее такъ 
продержать отъ 2 4 до 36 часовъ. На другой день свѣсить 
на фунтъ малины 2 ф. сахару, сдѣлать 'обыкповеннымъ об 
разомъ очень густой сиропъ, сиять пѣиу и в ъ кипящій, не 
снимая съ плиты, вложить малину, и варить постоянно на 
тихомъ огнѣ , потрясывая тазомъ, чтобы ровно кипѣли. 
Когда покажется пѣна, нельзя снимать ее ложкою, какъ при 
другихъ вареніяхъ, т а к ъ какъ малина слишкомъ нѣжиая 
ягода, а надо взять листъ пропускпой бумаги, покрыть ею 
весь т а з ъ или в ъ немъ кипящую ягоду, продержать такъ 
нѣсколько секундъ, а потомъ снять ; вся пѣна останется на 
бумагѣ , повторять это надо всякій разъ, какъ только пока-
жется пѣна. Варить такъ осторожно надо 2 0 мииутъ, пока 
не выплывутъ наверхъ зернышки, которыя очень осторожно 
надо выбрать изъ сиропа. Тогда слить в ъ салатпикъ и оста-
вить такъ отъ 2 4 до 4 8 часовъ. На другой затѣмъ или на 
третій день, поставить опять малину на плиту и варить 1 0 
минутъ, считая съ той минуты, когда иачнетъ кипѣть. Си-
ропъ, пока опъ горячій, всегда кажется не довольно густымъ; 
чтобы убѣдиться, надо в з я т ь нѣсколько капель на иожъ, 
чтобы скоро простыли. Варепіе надо иди оставить в ъ тазу , 
пока не простыиетъ, или очень осторожно слить в ъ салат -

викъ; на другой день уложить в ъ банки, и укладывая в ы -
нимать ложечкой зернышки, которыя все-таки еще найдутся. 
Такимъ образомъ вареная малина будетъ мягка и красиваго, 
краснаго цвѣта . 

2-й способъ. На фунтъ очищенной малииы, взать 1 Ѵ 2 ф. 
мелкаго сахару. Уложить в ъ тазъ слой малины, толстый 
слой сахару и окропить ромомъ, опять положить слой ма-
лины, слой сахару и т . д. Вынести в ъ погребъ на 6 ча-
совъ , послѣ этого времени, поставить ничего не трогая на 
плиту и кипятить пока все вареніе не покроется пѣной, 
тогда покрыть листомъ пропускной бумаги, продержать н ѣ -
сколько секундъ и такимъ образомъ снять пѣиу. С ъ той 
минуты, какъ начиетъ кипѣть, варить отъ 1 5 до 2 0 минутъ, 
не болѣе, снимая съ плиты, еще разъ покрыть бумагою, и 
когда немножко простынуть , снять бумагу, тогда варепіе 
будетъ совершенно чистымъ. Оставить въ тазу пока совсѣмъ 
не простыиетъ. Можно также совсѣмъ не окрапывать ро-
момъ, но тогда вареніе должно стоять на погребѣ не болѣе 
4- часовъ, при этомъ ягоды будутъ больше величиною, чѣмъ 
окроиленпыя ромомъ. Малина вареная 2 -мъ способомъ, бу-
детъ цѣлыіая, зернышки не будутъ отделяться, только ц в ѣ т ъ 
ея будетъ потемнѣе и ягода не такъ мягка, но все-таки 
вкусна. Рекомендую, одиакожъ всѣмъ этотъ способъ, потому 
что онъ всегда удается. 

2 5 . Марковь. 

Взять хорошаго сорта, толстой, сладкой маркови желтой, 
а не красноватой, выполаскать тщательно нѣсколько разъ 
в ъ водѣ , оскоблить, середину выбросить, а остальное мясо 
порѣзать в ъ тоикіе, какъ лапша, кусочки, положить в ъ ка-
стрюлю, налить холодной водой и варить пока не станетъ 
мягкой, тогда отлить воду и выложить на рѣшето, чтобы 
обсохла. IIa фунтъ свареипой уже маркови, взять 1,|4 ф. 
апельсиниыхъ корокъ, тщательно очищениыхъ отъ бѣлаго 

2 
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мяса, тоже изрѣзанпыхъ в ъ лапшу и прежде сваренпыхъ в ъ 
водѣ , сдѣлать сиропъ, не очень густой, считая ф. са-
хару на фунтъ маркови и l ' | 2 стакана воды, в ъ кипящій 
бросить марковь, выжать сокъ изъ одного или болѣе лимо-
иовъ для вкуса и варить пол-часа, когда сиропъ станетъ 
г у с т ы м ъ , вареиіе готово. 

Вареніе это вкусное и красивое, варить его можно осенью 
и зимою. 

2 6 . Огурцы. 
Надо выбрать самые зеленые, маленькіе огурчики какъ на 

корыишоны, в ъ которыхч» нѣтъ зернышекъ, и хорошо в ы -
терты полотенцемъ изъ леску, положить в ъ крѣпко разсо-
леішую воду, в ъ которую добавить надо виноградныхъ или 
капустныхъ листьевъ, чтобы огурцы поверху не плавали и 
поставить в ъ теплое мѣсто пока огурцы не сжелкнутъ. Тогда 
положить въ тазъ рядъ листьевъ выложить иа нихъ огурцы 
и покрыть опять листьями, разсолениую воду въ которой 
стояли огурцы вскипятить и поливать ею огурцы, повто-
рять это столько разъ пока огурцы не получатъ опять сво-
его первоиачальнаго ц в ѣ т а , причемъ надо покрывать тазъ 
съ огурцами, чтобы паръ не уходилъ. Когда огурцы сдела-
ются опять зелеными, тогда положить ихъ в ъ чистую хо-
лодную воду на 3 дня, послѣ чего надо и х ъ в ы н у т ь , обте-
реть на сухо очень нѣжнымъ образомъ и залить холоднымъ 
легкимъ сиропомъ, на который употребляется на 1 ф. са-
хару 2 стакада воды, 6 золотниковъ имбира, сокъ изъ 
д в у х ъ лимоновъ и тонко обрѣзанную желтую корку отъ 
н и х ъ же. На другой день добавить па каждый фунтъ с в ѣ -
шенныхъ въ сыромъ видѣ огурцовъ ф. сахару, вскипя-
тить его съ отлитымъ отъ огурцовъ сиропомъ, выварить до 
г у с т о т ы , вложить огурцы и вскипятить разъ или два в ъ 
сиропѣ. Такъ приготовленные огурцы великолѣпны для укра-
шенія разныхъ пирожныхъ, а столь безвреднымъ для здо-
ровья образомъ возстановленъ зеленый ц в ѣ т ъ , можетъ по-

дать мысль старательнымъ хозяйкамъ попробовать этого спо-
соба и при кориишонахъ. 

27. Орѣхи грецкіс. 

Взять еще зеленые орѣхи исколоть ихъ часто кругомъ бу-
лавкою, положить в ъ кастрю.ио, палить холодной воды и 
кипятить пока не будутъ совершенно мягкими, такъ чтобы 
ихъ легко можно было проколоть булавкой. Отлить на рѣ-
шето чтобы обсохли. На фунтъ орѣховъ взять 2 ф. сахару, 
изъ половины этого количества сдѣлать не очень густой си-
ропъ, вложить в ъ него кусокъ корицы и немного гвоздики 
и въ квиящій вложить орѣхи, чтобы разъ вскипѣли, снять 
с ъ плиты и оставиль и х ъ т а к ъ 3 дня. Ііослѣ трехъ дней 
вынуть орѣхи на рѣшето, в ъ сиропъ добавить остальной 
сахаръ, въ кипящій вложить орѣхи, сейчасъ же сиять съ 
плиты и оставить ихъ такъ б дней. По истеченіи шести 
дней опять вынуть орѣхи на рѣшето, выварить сиропъ, 
чтобы онъ былъ совершенно густымъ и самымъ горячимъ 
полить орѣхи въ салатникѣ ; послѣ 8 дней если орѣхи бу-
дутъ черные до самой середины, а кожа жесткая, то они 
готовы, в ъ притивномъ случаѣ надо еще разъ слить сиропъ, 
вскипятить и вновь обдать имъ орѣхи, или еще лучше иа 
минуту бросить и х ъ в ъ кипящій сиропъ. Простудить и че-
резъ нѣсколько дней укладывать в ъ банки. Варепіе это 
употребляется только для украшенія пирожныхъ и компо-
товъ. 

2 8 . Помидоры. 

1-й способъ. Сгіѣлые, красные помидоры перерѣзать но 
поламъ, выбросить зернышки, окропить ромомъ и оставить 
такъ на ^ 2 4 часа. На другой день, взять на фунтъ І І О М И -
доровъ 2 ф. сахару, сдѣлать густой сиропъ, въ кипящій 
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вложить помидоры и варить пока сироиъ не стаиетъ гу-
стымъ, а подъ конецъ выжать сокъ изъ одного лимона. 

2-й способъ. Совсѣмъ еще зеленые помидоры перерѣзать 
пополамъ, вынуть зернышки, налить холодной воды и слегка 
вскипятить, потомъ выложить па салфетку чтобы обсохли. 
В з я т ь 1% или 2 ф. сахару иа фунтъ иомидоровъ, сдѣлать 
изъ половины этого количества сиропъ, иаливая воды в ъ 
которой варился одинъ изрѣзаииый в ъ ломтики лимонъ, ки-
пящимъ сиропомъ залить помидоры и такъ оставить ихъ на 
всю ночь. На другой день сварить ихъ посыпая оставшимся 
мелко истолченымъ сахаромъ. 

2 9 . Персики. 

Взять не совсѣмъ еще спѣлые персики, сдѣлать щелокъ ' 
изъ ольховаго дерева, очистить его совершенно, поставить на 
плиту и в ъ горячій вложить персики, часто исколотые де-
ревянной булавкой, вскипятить очень осторожно на тихомъ 
огнѣ , чтобы персики не полопались, снять с ъ плиты и оста-
вить в ъ этой же водѣ минутъ 1 0 , потомъ вынуть и залить 
холодною водою. На другой день в ы н у т ь осторожно изъ 
воды шумовкою, если кто желаетъ то очистить ловко изъ 
кожицы перочиннымъ ножикомъ, и когда обсохнутъ изъ 
воды, залить легкимъ сиропомъ и оставить такъ на 2 4 
часа. На другой затѣмъ день, слить этотъ сиропъ, при-
готовить обыкновенный сиропъ, считая на фунтъ в ъ сы-
ромъ видѣ свѣшенныхъ персиковъ 2 ф. сахару и стаканъ 
воды, въ кипящій вложить персики и варить иа болыномъ 
огнѣ 1 0 минутъ и другія 40 на тихомъ огнѣ , безпрестаино 
снимая пѣиу; когда сироиъ сдѣлается ирозрачнымъ, вареніе 
готово. Нослѣ 6 дней если сиропъ казался бы съ верху 
жидкимъ, надо вареніе переваривать еще разъ но не болѣе 
6 минутъ, а когда простынетъ уложить в ъ банки. 

— 2 1 — 

3 9 . Ренклоды. 

Варить и х ъ надо пока онѣ еще не совсѣмъ спѣлы, то-
есть в ъ первой половинѣ Августа. Исколоть каждую очень 
часто булавкой, до самой косточки и класть сейчасъ в ъ хо-
лодную, очень соленую воду, въ которой онѣ должны оста-
ваться 36 часовъ. Послѣ этого выпувъ ихъ изъ этой воды, 
положить в ъ другую, свѣжую, не соленую и кипятить, тща-
тельно смотря за тѣмъ, чтобы, когда вода станетъ заки-
пать и ренклоды выгілывутъ на верхъ, снимать ихъ съ 
плиты и держать в ъ той водѣ пока не упадутъ внизъ, послѣ 
чего опять поставить на плиту и когда вторично выплывутъ 
на верхъ, отлить и х ъ на рѣшето. Отъ тщательнаго испол-
иенія этого правила зависптъ удача этого варепія. Когда обсох-
н у т ь отъ воды, уложить въ салатиикъ и залить совсѣмъ холод-
нымъ сиропомъ, сдѣлаинымъ изъ половины пропорціи саха-
ру, считая 2 ф. сахару на фунтъ ренклодовъ и 11|2 стакана 
воды на фунтъ сахару. На другой день слить сироиъ, до-
бавить одцу часть остальиаго сахару, вскипятить и теплень-
кимъ залить ренклоды. IIa третій день слить опять сиропъ, 
добавить остальной сахаръ вскипятить и въ кипящій вло-
жить ренклоды, вскипятить нѣсколько разъ пока сиропъ не 
станетъ густымъ, вылить в ъ салатиикъ и поставить, чтобы 
простыли, а на другой день укладывать в ъ банки. 

Можно приготовлять ренклоды и другимъ также хорошимъ 
способомъ, а именно: исколоть и х ъ деревянной булавкой, 
вложить въ теплую воду и подержать съ 5 минутъ иа шш-
т ѣ , потомъ снять , покрыть ситомъ, когда простынутъ опять 
подержать иа плитѣ наблюдая за т ѣ м ъ , чтобы не закипѣли 
и повторить это 3 или 4 раза пока не станутъ мягкими. 
Взять на фунтъ ренклодовъ 2 ф. сахару, изъ половины сдѣ-
лать сиропъ, в ъ кипящій вложить ренклоды, подержать 5 
минутъ на плитѣ и слить въ салатиикъ. 11а другой день 
слить сиропъ, прибавить немного сахару и горнчимъ обдать 
ренклоды. На третій день сдѣлать тоже самое добавляя опять 
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сахару, а на четвертый—вложить ренклоды въ кипящій си-
ропъ и доваривать иа тихомъ огиѣ . 

31 . Роза. 
Варенье это очень красивое на видъ, по мало извѣстно, 

такъ какъ рѣдко можно найдти достаточное количество под-
ходящихъ для онаго розъ. Никакого другого сорта употреб-
лять для этого варенія нельзя, кромѣ такъ-называемой са-
харной розы, которая отличается своимъ сильно розовымъ 
цвѣтомъ и широкими лепесточками. У такой то розы оборвать 
лепестки, нарѣзать ихъ въ дліпныя полоски, отбрасывая жел-
тые копчики, положить на рѣшето и иросѣять на пихъ на-
ходящуюся желтую пыль. Такпмъ ооразомъ приготовленные 
лепестки, варятся около 15 минутъ, пока не сгаі іутъ мяг-
кими, полученная при варкѣ гадкаго, сипяго цвѣта вода, 
отливается, процѣжнвается, очищается и на ней же дѣлается 
виронъ, считая на фунтъ розы 3 ф. сахару, употребляютъ 
даже и 5 ф. Въ э т о т ъ - т о не очень густой сиропъ кладется 
роза и во время варки сыплется ложечка кислой соли, ко-
торую можно получить въ аптекѣ . Если по истеченіи нѣ -
сколькихъ минутъ роза не получить краснваго, розоваго 
ц в ѣ т а , то всыиать еще пол-ложечки той же . соли. Такъ 
варить надо съ пол-часа, пока сиропъ не стапетъ густымъ 
и роза не получить красивого, прозрачнаго цвѣта . Просту-
дить и укладывать в ъ тотъ же день в ъ банки. 

3 2 . Салатъ. 
Очистить отъ кожицы, когда опѣ еще жесткіе, стебельки 

зеленаго салата; порѣзать въ длинные, тоикіе куски и осто-
рожно варить въ водѣ , наблюдая за т ѣ м ъ , чтобы по разва-
рились, слить воду и положить въ свѣжую холодную, и 
опять вскипятить и отлить. Сдѣлать обыкновенный сиропъ, 
считая 1 1 2 ф, сахару на фунтъ салата, когда салатъ хо-
рошо обсохпетъ отъ воды, вложить его въ горячій сиропъ. 

выжать сокъ лимона и варить пока сиропъ не стапетъ г у -
с т ы м ъ , а салатъ прозрачнымъ, при этомъ пѣну хорошенько 
снимать надо. Для запаха можно добавить тонко нарѣзапной 
лимонной корки. 

3 3 . Сливы венгерки. 

Сливы варить можно вмѣстѣ съ кожицею или очищенными 
о т ъ иея. 

Взять хорошихъ, уже сиѣлыхъ сливъ, обтереть чистымъ 
полотпомъ, перерѣзать осторожно ножикомъ, в ы н у т ь косточ-
ки, потомъ свѣсить , сдѣлать обыкновенный сиропъ, считая 
на фунтъ сливъ, фуитъ сахару и полить теплымъ сиропомъ 
сливы; на другой день слить сиропъ, добавить 1|2 ф. са-
хару, вскипятить сиять хорошо пѣпу и въ горячій вложить 
сливы чтобы вскииѣли; на третій день слить сиропъ в ы в а -
рить до г у с т о т ы , вложить сливы и доваривать ыа тихомъ 
огнѣ , часто потрясывая тазомъ и отставляя с ъ плиты когда 
слишкомъ кииятъ. Простудить и на другой день укладывать 
в ъ банки. 

3 1 . Сливы венгерки зеленыя. 

Приготовляются оыѣ въ концѣ Августа , такимъ же обра-
зомъ, какъ ренклоды, съ той только разницей, что не надо 
и х ъ держать в ъ соленой водѣ . Сливы эти в ы н у т ы я изъ си-
ропа, осыпаиныя сахаромъ и обсохшія въ теплой печкѣ , имѣ-
ютъ отличный видъ. 

3 5 . Сливы бѣлыя. 

Ф у и т ъ какихъ нибудь сливъ, еще н е . с п ѣ л ы х ъ , влоншть 
въ кипятокъ, покрыть и по мѣрѣ возможности вынимать по 
одной, очищать ножикомъ отъ кожицы и класть в ъ холод-
ную воду. Когда в с ѣ будутъ очищены, перемѣнить еще разъ 
воду и поставить на ночь на ледъ на 1 2 часовъ. На дру-
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гой день в ы н у т ь сливы на рѣшето, чтобы обсохли сдѣлать 
сиропъ изъ \ *І2 ф. сахару и стакана воды на фунтъ сливъ, 
вложить в ъ него сливы и варить на тихомъ огнѣ часто 
снимая тазъ съ плиты, чтобы хорошенько очистить отъ 
пѣны. Когда пѣна не будетъ появляться больше, сливы го-
т о в ы , и х ъ надо простудить и на другой день укладывать 
въ банки. 

Можно в ъ каждую сливу вмѣсто косточки положить цѣль-
ную миндалину. 

3 6 . Смородина красная. 
Е с т ь три способа приготовленія смородины в с ѣ три оди-

наково хороши. 
1-й способъ. Выбирать самыя болынія ягоды, в ы н у т ь бу-

лавкой зернышки, когда 1 фунтъ очищеиъ, положить на 1 

дуршлакъ и нѣсколько разъ полить самой холодной водой. 
В ъ тоже время сдѣлать густой сиропъ считая 2 даже 2*|а ф. 
сахару на фунтъ смородииы, такъ какъ тогда будетъ боль-
ше сиропа, который при этой ягодѣ очень вкусенъ. В ъ ки-
пящій вложить смородину и варить отъ 1 5 до 2 0 минутъ 
потрясывая часто тазомъ, чтобы ровно и постоянно кииѣла, 
пѣиу снимать нижнею частію серебрянной ложки. Послѣ / 5 
минутъ вареніе должно быть готовое, однако же еслибы 
пѣна появлялась еще, можно варить до 2 0 минутъ, но ни-
какъ не долѣе, а то сдѣлается желе. Вылить в ъ салатникъ, 
а на другой день укладывать в ъ банки. 

2-й способъ. Свѣсить очищенную отъ зернышекъ сморо-
дину (черныя верхушки всегда оставляются) , на фунтъ яго-
ды сдѣлать не очень густой сиропъ изъ 1 ф. сахару и теп-
ленькимъ залить смородину; на другой день слить сиропъ 
вскипятить и залить смородину уже болѣе теплымъ, на че-
твертый горячимъ; на пятый добавить \ ф. сахару и опять 
полить горячимъ, на шестой тоже горячимъ, седьмаго дня до-
бавить опять *І2 ф. сахару и залить кипящимъ сиропомъ, 
тоже самое повторить в ъ восьмой день, а девятаго в ы в а -

рить сиропъ до надлежащей г у с т о т ы , в ъ хорошо кипящій 
вложить смородину и сейчасъ же спять съ огня, оставить 
такъ пока не простыиетъ т а з ъ , тогда слить в ъ салатникъ, 
оставить в ъ немъ вареніе дня на два, а на гретій уклады-
вать в ъ банки. Смородина будетъ отличная и совершенно 
цѣльная. 

3-й способъ. В ы н у т ь зернышки, на фунтъ смородины взять 
2 ф. мелкаго сахару и пол-стакана воды, сахаръ всыпать 
в ь середину таза, кругомъ обложить смородиною и воду в ы -
лить на сахаръ, варить все вмѣстѣ на тихомъ огиѣ пока 
сиропъ не станетъ г у с т ы м ъ , а смородина не будетъ больше 
имѣть сыроватаго вкуса ; иѣну снимать пропускной бумагой 
или серебрянной ложкой. 

3 7 . Смородина бѣлая. 

Бѣлая смородина приготовляется такимъ же образомъ, какъ 
и красная, съ той разницей, что надо брать ее для варенія 
не очень спѣлою, по и не зеленою, и смотрѣть за т ѣ м ъ , что-
бы ягоды не перекипѣли и в ъ слѣдствіе этого не пожел-
тѣли, между тѣмъ какъ оиѣ должны остаться бѣлыми. Можно 
варить бѣлую смородину и цѣльиыми вѣточками. Зернышки 
выиимаются булавкой, с ъ верхней стороны, кисти укладыва-
ются на блюдахъ т а к ъ , чтобы пе спутались между собою и 
варятся какъ красная смородина двумя первыми способами; 
всего лучше вторимъ, укладывая в ъ широкій салатникъ, что-
бы кисти не спутались между собою. Можно тоже варить, 
какъ бѣлую, такъ и красную смородину не вынимая зерны-
ш е к ъ , а только обрывая съ вѣточекъ ягоды. При этомъ 
способѣ надо выполоскать ягоды, сдѣлать очень густой си-
ропъ изъ іг\2 ф. сахару на фунтъ ягодъ, в ъ кипящій вло-
жить смородину и варить на тихомъ огнѣ болѣе получаса, 
чтобы превратить немного въ желе, иначе не будетъ дер-
жаться долго. Такое варепіе употребляется для всякаго рода 
пирожнаго. 
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3 8 . Тыква. 
Т ы к в а приготовляется т а к і ш ъ же образомъ, какъ и ар-

2 ™ . І і е С ' , Ѣ Л 0 Й е Щ 6 Т Ы К В Ы ' ^ь ірѣзываются круглой ло-
жечкой круглые шарики и варятся нѣсколько минутъ в ъ ки-

' е л и С 0 Р Т Ъ тыквы хорошъ И она мягкая то 
Г Г . ? " ™ я т к о м ъ - ïïa ФУНТЪ такихъ шариков^ бе-
Г и п і і і ; ф ' С а х а р у И Б а р и т с я 1 1 6 о а д н ь Г У С Т 0 Й сиропъ. В ъ кипящш сиропъ вложить приготовленную т ы к в у выжать сокъ 
Г ™ 11 В а р , , Т Ь с ъ П 0 Л - ч а с а ' І І О к а ™ « в в н в а в ша-

рики ие сдАлаютоя прозрачными; наблюдая какъ всегда за 
ч т о о ы 11 с и р о п ъ былъ густой. Простудить И тогда 

укладывать в ъ банки. ѵ * w 

3 0 . Черника. 

®® с о в с 4 м ъ 4 с ? Ч Г Ю « р н и у , чисто отобрать, взять на 
фунтъ ягодъ 1 ф. сахару, сдѣлать густой сиропъ, в ъ ки-

. пящій вложить ягоды и варить минуть 2 0 на тихомъ огыѣ . 
В Ы Л И Т а в ъ с а л а ™ к ъ и когда простыпетъ укла-

д ы в а т ь в ъ банки. Это дешевое и вкусное вареніе. 

4 0 . Шшговникъ. 

1-й способъ. Шиповникъ надо приготовлять пока онъ 
еще не промерзъ. Вкусъ и видъ варенія зависитъ больше 
всего отъ сорта ягоды. В ы н у т ь старательно зернышки шпиль-
кою, выполоскать-НАСТОЛЬКО разъ в ъ холодной водѣ , потомъ 
обдать кипяткомъ, в ъ которомъ ягоды должны оставаться 

Г * Д Т и у Т Ъ ' С Л И Т Ь Н а р Ѣ ш е т 0 ' н а ФУНГЪ шиповни-
ка в з я т ь 2 ф. сахару, сдѣлать сиропъ обыкновенной густо-
т ы вложить шиповникъ и варить какъ в с ѣ ягоды 

2-й способъ. Вычистить шиповникъ о т ъ зернышекъ в ы -
полоскать нѣсколько разъ в ъ холодной водѣ , заварить в ъ 
кастрюлѣ воду, вложить ягоды и осторожно и х ъ вскипя-
т и т ь , чтобы не полопались ио стали бы мягкими, тогда 

слить иа дуршлакъ и пролить холодной водой. Па фунтъ 
шиповника в з я т ь 2 ф. сахару (свѣсить ягоды надо какъ 
всегда сырыми послѣ очищенія отъ зернышекъ) . Сдѣлать 
легкій сиропъ изъ 1 ф. сахару, полить теиленькимъ шипов-
никъ, ыа другой день слить сиропъ добавить Ѵ 2 ф. сахару, 
вскипятить , снять пѣну и опять залить тепльшъ, на третій 
сдѣлать тоже самое, добавить остальной сахаръ и в ъ кипя-
щій сиропъ вложить шиповникъ, выжать сокъ изъ одного ли-
мона и варить т а к ъ 1 5 минутъ причемъ смотрѣть чтобы 
шиповникъ не перекипѣлъ, а то сдѣлается жесткимъ. Чтобы 
сиропъ былъ совершенно чистымъ надо его наливая в ъ бан-
ки, процѣживать черезъ кисею. Простудить вареніе, к а к ъ 
обыкновенно, чтобы ягоды наполнились сиропомъ. 

4 і . Яблоки. 

В з я т ь кисло-сладкихъ яблокъ очистить отъ кожицы, если 
большія, перерѣзать пополамъ, в ы н у т ь зернышки, залить ки-
пяткомъ, покрыть и варить на тихомъ огнѣ , пока не сдѣ -
лаются мягкими, смотрѣть внимательно за т ѣ м ъ , чтобы 
не разварились и остались бы цѣльными, тогда вынимать 
осторожно шумовкой на рѣшето и поставить в ъ холодное 
м ѣ с т о , чтобы простыли. Затѣмъ на 4 десятка яблокъ 
сдѣлать сиропъ изъ 2 ф. сахару и залить хододиымъ яб-
локи. На другой день слить сиропъ прибавить V 4 Ф- сахару 
и опять залить теплымъ сиропомъ. Повторять это в ъ тече-
иіи 7 дней каждый разъ прибавляя по ф. т а р у и каж-
дый разъ поливая яблоки все болѣе теплым ь с и р о ю м ъ ; на 
восьмой день выварить сиропъ до г у с т о т ы , вложить в ъ него 
яблоки, вскипятить одиігь разъ, снять п ѣ н у , простудить и 
на другой день уложить в ъ банки. 

4 2 . Яблоки бѣлыя, мягкія, малшшыя. 

Вареиіе это очень в к у с н о , когда оно дѣлается изъ этого 
сорта яблокъ; которыя берутся не совсѣмъ еще спѣлыми; 
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и х ъ рѣжутъ в ъ ломтики, не снимая кожицы, откидывая 
сердцевину вмѣстѣ съ зернышками. Каждый ломтикъ нати-
рается съ обѣихъ сторонъ лимоиомъ перерѣзаннымъ попо-
ламъ. Затѣмъ сдѣлать не очень густой сиропъ изъ 2 ф. 
сахару на фунтъ приготовлеииыхъ уже яблокъ, оставить в ъ 
тазу третію часть сиропа и в ъ кигіящій вложить столько 
ломтиковъ яблокъ сколько ихъ помѣстится на дно таза и 
варить на тихомъ огнѣ , снимая съ плиты всякій разъ 
когда в с к и п а т ь , а когда сдѣлаются прозрачными, выни-
мать осторожно шумовкой в ъ салатиикъ; в ъ тотъ же си-
ропъ укладывать новый рядъ яблочныхъ ломтиковъ и т а к ъ 
повторять до конца постоянно прибавляя раньше отлитаго, 
холодиаго сиропа и 2 ложки воды, чтобы сиропъ не измѣ-
нилъ и не потерялъ своего ц в ѣ т а . Когда всѣ яблоки уже 
сварены, уложить въ банки и залить холодиымъ остав-
шимся сиропомъ, еслибы его было недостаточно, чтобы имъ 
залить ябкоки, то доварить свѣжаго. Перекладывать лом-
тики можно лимонной цедрой или положить въ банки по 
куску ванили. Отложенные кусочки и сердцевинки яблокъ, 
прибавивъ к ъ пимъ нѣсколько цѣльныхъ яблокъ, выварить 
в ъ водѣ процѣдить черезъ полотнянный мѣшокъ, влить в ъ 
оставшійся отъ варенія яблоковъ сиропъ, который измѣнилъ 
свой ц в ѣ т ъ , варить до того времени пока не будетъ больше 
пѣны и варимое не сдѣлается совершенно красньшъ. Попро-
бовать ложкой, если при сливаніи сколько нибудь останется 
на ней, тогда готово. Пока вареніе еще горячее, влить в ъ 
банки, какія употребляются обыкновенно для желе, снизу 
узкія , сверху широкія и получится отличное желе. Такимъ 
образомъ при этомъ вареніи ничего не пропадаетъ. 

Тѣ же самыя яблоки варенныя другимъ образомъ, тоже 
очень вкусны но не имѣютъ такого красиваго вида. Не спѣ -
лыя еще яблоки, очищенныя порѣзать в ъ тонкіе длинные 
куски; на фунтъ оныхъ выжать два лимона, старательно 
вынимая съ нихъ косточки, дѣлать это непремѣнно двоимъ, 
чтобы работа шла скорѣе и яблоки бы не чернѣли.- Сиропъ 
сдѣлать густой, считая Ѵ\2 Ф. сахару на фунтъ яблокъ, в ъ 

кипящій вложить яблоки и варить отъ 1 0 до 1 5 минутъ, 
простудить и укладывать въ банки. 

4 3 . Яблоки сладкія. 

В з я т ь очень сладкихъ яблокъ, верхняя кожица у кото-
р ы х ъ зелеиаго цвѣта , называютъ ихъ оливными; употреб-
лять ихъ надо еще не совсѣмъ спѣльши, очистить, порѣ-
зать в ъ четвертушки, выжать иа нихъ цѣльный лимонъ, 
сдѣлать сиропъ изъ 1*/а ф. сахару на фунтъ яблокъ, вло-
жить в ъ него яблоки и варить пока не стаиутъ прозрач-
ными, а сиропъ г у с т ы м ъ , простудить и уложить в ъ банки. 

4 4 . Яблочки раискія. 

Отобрать здоровыя безъ пятнышекъ, не слишко.чъ спѣлыя 
яблочки, очистить отъ стебельковъ, наколоть тонкой игол-
кой или булавкой, залить кипяткомъ и вскипятить осто-
рожно на тихомъ огнѣ , чтобы не полопались, а стали бы 
мягкими, тогда отлить кипятокъ и полить и х ъ холодною во-
дою. На фунтъ яблокъ сдѣлать сиропъ изъ 1 ф. сахару и 
стакана воды, варить его недолго чтобы не быль слишкомъ 
г у с т ы м ъ , простудить и залить обсохшія уже отъ воды яб-
локи, на другой день слить сиропъ, добавить Ѵйф. сахару, 
вскипятить и залить теплымъ, на третій день добавить 
опять J|4 ф. сахару, вскипятить вложить иа минутку яблоч-
ки чтобы разъ вскипѣли и в ы л и т ь и х ъ в ъ салатиикъ. 
Если послѣ нѣсколькихъ дней сиропъ окажется жидковатымъ, 
слить его еще разъ и выварить. 

Црцмѣчаніе. 
Всякое вареніе, которое послѣ годоваго или болѣе продол-

жительная храненія иачинаетъ засахариваться, можно очень 
легко привести къ первоначальному его состояиію. Для этого 
нужно вставить банку съ вареніемъ в ъ кастрюлю съ холод-
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НОЙ водой, поставить на плиту, чтобы вода вскипѣла, до-
бавлять постоянно воды пока не распустится весь сахаръ, 
тогда снять кострюлю съ плиты, а банку в ы н у т ь изъ ко-
стрюли, когда простынетъ совсѣмъ вода. Надо все-таки вскорѣ 
употребить такое вареніе, потому что черезъ иѣсколько не-
дѣль опять можетъ засахариться. 

Бареніе которое пачинаетъ пѣниться надо вылить в ъ тазъ, 
посыпать мелкимъ сахаромъ и вскипятить нѣсколько разъ 
на тихомъ огнѣ , пока не перестанетъ появляться пѣна. Же-
лая хорошо сохранить вареніе, надо непремѣнно обвязывать 
банки пузыремъ, тогда только можно быть увѣреинымъ, что 
даже то вареніе которое не было совсѣмъ доварено, не бу-
детъ пѣниться никогда. 

Во избѣжаніе того, чтобы в ъ в а р е и і и уложенномъ в ъ бан-
к а х ъ , ягоды не всплывали наверхъ, а сиропъ не садился бы 
внизъ , падо вареиіе помѣшивать постоянно в ъ то время, 
когда оно еще горячее стынетъ в ъ салатникѣ , такимъ обра-
зомъ ягоды будутъ цѣльныя и не будутъ отдѣлятьоя отъ 
сиропа, Хорошо тоже пріобрѣсти себѣ градусникъ, для са-
хару , Бома (у оптиковъ стоить не дорого) и пробовать имъ 
сиропъ для варенія, пробуется слѣдующимъ образомъ: взять 
въ рюмку высокую но ускую, немного сиропа, опустить туда 
градусникъ но 3 2 ° . Готовый сиропъ пробовать такимъ же 
образомъ, чтобы удостовѣриться довольно ли онъ г у с т ъ . 

О Т Д М Ъ X L 

К О Н С Е Р В Ы I Z J X J Z . в с о ъ л : -
п о т ы . 

О б і ц і я з а м ѣ ч а н і я . 

Консервы пріятнѣе вареиія т ѣ м ъ , что сохраияютъ к а к ь 
вкусъ такъ и запахъ совершенно свѣжихъ ягодъ , они не 
такъ сладки к'акъ вареніе, ихъ можно употреблять чаще и 
в ъ большемъ количествѣ , при томъ онѣ замѣняютъ самые 
великолѣпные компоты. Для коисервовъ употребляются банки 
в ъ родѣ графииовъ шире снизу, уже сверху потому что 
в ъ такихъ выгоднѣе и х ъ варить, такія банки называются 
компотіерами, в ъ нихъ же привозятъ изъ заграницы фраи-
цузскіе консервы. Пузыри для обвязываиія банокъ, должны 
быть совершенно сухи, безъ всякаго запаха и жиру; разрѣ-
з а в ъ , падо ихъ мочить около часу в ъ холодпой водѣ и тогда 
легко можно ихъ натягивать па банки по мѣрѣ надобности, 
не опасаясь того чтобы лопнули. Мы помѣщаемъ здѣсь спо-
собы лриготовленія коисервовъ изъ в с ѣ х ъ ягодъ и Фрук-
товъ изъ которыхъ можно и х ъ приготовлять, неупомянутыя 
здѣсь ягоды и фрукты не годятся для коисервовъ такъ какъ 
не имѣютъ д о с т а т о ч н а я вкуса и запаха. Ягоды и фрукты 
употребляются для коисервовъ совершенно спѣлые. 
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Объ употребленін зимнихъ компотовъ. 

Зимою по большей части подаются компоты заготовленные 
лѣтомъ в ъ компотіерахъ. Сиропъ въ нихъ обыкновенно ста-
новится жидкимъ, а ягоды втягиваютъ весь сахаръ в ъ 
себя. Если затѣмъ вылить компотъ прямо изъ компотіеры, 
в ъ салатникъ, ягоды будутъ плавать в ъ слишкомъ длин-
номъ и не вкусномъ соусѣ . Во избѣжаніе этого, надо при 
вскрытіи банки, отлить во-первыхъ, нѣсколько ложекъ 
сиропа, послѣ чего вылить весь в ъ кострюлю добавить не-
много сахару, вскипятить до густоты процѣдить черезъ сито 
и холоднымъ полить уложениыя в ъ салатникѣ ягоды. Са-
мый красивый компотъ составленный изъ разиыхъ ягодъ и 
политый чистымъ, свѣжимъ сиропомъ, въ такомъ случаѣ 
затѣмъ не надо употреблять сироповъ изъ компотіеровъ, 
развѣ же только отъ персиковъ, грушъ и б ѣ л ы х ъ сливъ. 
Оставшіеся же сиропы изъ компотіеровъ вскипятить, добав-
ляя сахару если будутъ казаться слишкомъ кислыми и на 
нихъ можно сварить компотъ изъ свѣжихъ зимнихъ яблокъ, 
которыя всегда варятся прямо в ъ сиропѣ ; в ы н у т ь яблоки 
когда готовы, сиропъ выварить до густоты и полить имъ 
яблоки, которыя украсить можно разыымъ вареніемъ и апель-
синными корками, не слѣдуетъ только употреблять къ этому 
черныхъ вишеиъ, которыя прибавляютъ не красивый синій 
ц в ѣ т ъ какъ яблокамъ такъ и сиропу. 

1. Абрикосы. 
Взять совсѣмъ спѣлые абрикосы, вложигь в ъ кострюлю 

съ холодной водой и вскипятить па тихомъ огнѣ . Когда 
будутъ достаточно мягкими вынуть шумовкой и положить 
в ъ холодную воду в ъ которой оставаться должпы вътеченіи 
1 2 часовъ, послѣ чего полить и х ъ легкимъ сиропомъ на 2 4 
часа, потомъ слить этотъ сиропъ уложить абрикосы в ъ к о м -
потіеры и залить холоднымъ или чуть теплымъ, свѣжимъ, 
густымъ сиропомъ, употребляя на 1 ф. сахару 1 стакаиъ 

воды, покрыть пузыремъ и завязать бичевкой; в ъ банкахъ 
надо оставлять на 1 Ѵ 2 вершка пустое, свободное простран-
ство, чтобы при варкѣ , когда ягоды наводнятся, не полопали 
бы пузыри. Можно подъ пузырь класть еще бумагу, но это 
не очень нужно. Такимъ образомъ приготовленныя банки 
поставить в ъ котелъ или в ъ очень большую, глубокую ко-
стрюлю, залить холодной водой, такъ чтобы только в е р х ъ 
баиокъ обвязанный пузыремъ не былъ ею покрыть; каждую 
банку обвернуть соломой или сѣномъ, чтобы прикасаясь к ъ 
другъ другу онѣ бы при варкѣ не разбивались и варить на 
тпхомъ огнѣ . Кипятить считая с ъ той минуты, когда вода 
станетъ закипать, 1 5 минутъ, послѣ этого, снять осторожно 
с ъ плиты, поставить в ъ покойномъ м ѣ с т ѣ , пока совсѣмъ 
не простынуть , тогда только в ы н у т ь банки и спрятать въ 
холодномъ, а главное сухомъ мѣстѣ . 

Другой способъ пригитовленія копсервовъ, .слѣдующій: по-
ставить обвязанпыя уже пузыремъ банки подъ плиту, в ъ 
нечку для жаркого, разумеется послѣ обѣда, когда огонь 
уже догараетъ и держать тамъ отъ 3 до 4 часовъ времени. 
Если въ печкѣ не очень жарко, тп можно закрыть выошку. 
Способъ этотъ отличпый только при этомъ иногда ягоды 
теряютъ свой ц в ѣ т ъ , по этому-то вишню и малину всегда 
лучше варить в ъ водѣ . Надо наблюдать за этимъ, чтобы 
банки съ наружи были совершенно с у х и , иначе будутъ ло-
п а т ь с я . 

Очень рѣдко при квартпрахъ находится погребъ довольно 
сухой, чтобы в ъ немъ можно было держать вареніе, вслѣд-
ств іе этого мы совѣтуемъ въ теченіи лѣта держать вареніе 
в ъ печкахъ и зимою в ъ с у х и х ъ кладовыхъ или чуланахъ . 
Если по истсчсиііі пѣсколькихъ м ѣ с я ц е в ъ , оказалась бы съ 
верху копсервовъ плѣсень или родъ корочки, если только 
при этомъ н ѣ т ъ браженія, что легко узнать по подни-
мающимся съ низу воздущнымъ пузырькамъ, то пе нужно 
обращать на это никакого впиманія, такъ т а к ъ при откры-
тіи банки можно снять эту корку и консерва останется также 
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хороша. Но если бы вслѣдствіе дурнаго помѣщенія или из-
лишней теплоты консервы стали бы пѣниться, то нужно 
такую банку не отвязывая пузыря, поставить в ъ кастрюлю 
съ теплой водой и подержать на илитѣ пока вода хорошо не 
вскипитъ , тогда снять съ огня, но не вынимать изъ 
кастрюли пока не простынетъ банка. Такую байку надо 
скорѣй другихъ употребить и вообще она уже болѣе не 
будетъ имѣть прежняя запаха и свѣжести. Однакожъ, кто 
хочетъ старательно за этимъ смотрѣть, можетъ избѣжать 
всякой порчи консервовъ т ѣ м ъ , что каждыя двѣ недѣли 
будетъ брать по очередно банки съ консервами в ъ руки 
перевертывать и х ъ иѣсколько разъ вверхъ дномъ, чтобы 
перемѣшать сиропъ; дѣлать это надо тихонько, а не 
вдругъ. Всѣ эти примѣчанія относятся ко всѣмъ вообще 
консервамъ такъ какъ в с ѣ онѣ за немногими развѣ перемѣ-
нами одинаково приготовляются. 

2 . Абрикосы иди крыжовникъ другимъ способом». 

Чтобы консервы выниШ хорошо, надо в з я т ь какъ абри-
косы такъ и крыжовникъ совершенно спѣлые. Уложить в ъ 
компотіеры залить густымъ сиропомъ, завязать пузыремъ и 
кипятить 2 0 минутъ, считая съ того времени, когда заки-
питъ вода. Можно тоже обѣ эти ягоды обдать раньше ки-
пяткомъ на рѣшетѣ и когда простынуть укладывать в ъ 
банки. 

3. Брусника. 

Чтобъ уничтожить вязскій в к у с ъ брусники для нѣкото-
рыхъ столь непріятенъ, употребляются два слѣдующія сред-
ства . Очищенную и обданную кипяткомъ бруснику вложить 
в ъ глиняный поливной горшокъ, покрыть и поставить на всю 
ночь в ъ русскую печку послѣ хлѣба или подъ плиту. Послѣ 
6 или 8 часовъ, слить сокъ которой выдѣлился изъ ягодъ, 
а чистую бруснику вложить в ъ кастрюлю, всыпать сахару, 

считая оиаго \ ф. на кружку брусники, тотчасъ же поло-
жить нарѣзанныхъ ломтиками грушъ и яблокъ, кусокъ ко-
рицы и варить съ часъ времени на тихомъ огнѣ , смотрѣть 
чтобы болѣе не имѣли с ы р а я вкуса. 

Другой способъ тоже хорошъ: очищенную и ополосканную 
в ъ холодной водѣ бруснику вложить въ тазъ и поставить 
на плиту, какъ скоро оыа иуститъ сокъ изъ себя, надо его 
слить прочь а бруснику положить в ъ приготовленный си-
ропъ изъ 1 ф. сахару на кружку брусники, положить туда 
же, ломтиками грушъ, яблокъ, тонко нарѣзанной и мягко 
сваренной до того, апельсинной корки и кипятить съ часъ 
времени. Когда простынуть укладывать въ башш.. Какъ 
одиимъ такъ и другимъ способомъ приготовленная брусника 
сохранить хорошій ц в ѣ т ъ и вкусъ ея не будетъ вязокъ. 

1. Виноградъ. 

Уложить спѣлыя виноградныя ягоды въ компотіеры, за-
лить густымъ сиропомъ, завязать пузырями и кипятить иа 
тихомъ огнѣ 1 5 минутъ не болѣе. 

5. Вишни. 

Консервы можно дѣлать со в с я к а я сорта вишенъ, какъ 
изъ бѣлыхъ (черешни), т а к ъ и съ черныхъ испанскихъ, 
красныхъ прозрачныхъ в с ѣ х ъ сортовъ и самыхъ простыхъ 
черныхъ кислыхъ. Косточки можно не вынимать, но кои-
сервы изъ очищеииыхъ вишенъ лучше, такъ какъ косточки 
придаютъ консервамъ свой сильный вкусъ и запахъ. На 
фунтъ вишенъ взять фунтъ сахару, сдѣлать густой сиропъ, 
вложить вишни, подержать 5 минутъ на огнѣ , когда про-
с т ы н у т ь вылить в ъ банки и поступать дальше, какъ с ъ 
другими консервами. Варить 1 8 — 2 0 минутъ со времени 
кипѣнія воды. « 
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6. Груши. 
Консервы изъ грушъ одни изъ лучшихъ. Употребляются 

для этого разные и х ъ сорта, по самые лучшіе, бонкреты 
(bons chrétiens) и бергамоты. Очищая груши отъ кожицы и 
сердцевины на сколько можно, такъ какъ груши должны 
остаться цѣльными, класть и х ъ въ холодную воду, чтобы 
не почернѣли пока ихъ чистятъ, в ъ воду прибавить можно 
немного к в а с ц е в ъ ; приготовить в ъ кострюлѣ горячую воду и 
вложить в ъ нее очищенныя груши, покрыть и варить осто-
рожно, чтобы не разварились. Когда станутъ мягкими, . в ы -
нуть шумовкой на рѣшето, чтобы обсохли, сдѣлать обыкио-
веннымъ образомъ сиропъ (на Фуитъ сахару стаканъ воды) 
прибавить рюмку французскаго бѣлаго вина и 3 гвоздики, 
снять хорошо пѣну , уложить простывшія груши в ъ широ-
кія компотіеры, залить приготовлеішымъ сиропомъ, обвязать 
какъ обыкновенно пузыремъ, вставить в ъ котелъ съ холод-
ной водой и варить отъ 2 0 — 2 5 минутъ, смотря по сорту 
грушъ, т . е . смотря по тому взяты ли на консервы шягкія 
или жесткія груши. 

Можно тоже не добавлять вино въ сиропъ, и консервы 
будутъ тоже все-таки хороши. 

7. Дыни. 

Изъ дыни получается очень приторная консерва, но при-
готовлять ее все-таки можно. Взять хорошую, ананасовую 
дыню съ хорошимъ запахомъ, совсѣмъ уже спѣлую, очи-
стить отъ кожи и зериышекъ, срѣзать мясистую часть ея 
по желапію в ъ четырехугольные или длинные кусочки. Вло-
жить в ъ кипятокъ въ кастрюлю, вскипятить осторожно что-
бы дыня не разварилась, а когда сдѣлается мягкою отлить 
кипятокъ и на рѣшетѣ облить нѣсколько разъ холодной 
водой, чтобы скорѣе простыла. Когда совсѣмъ обсохиетъ 
отъ воды, уложить въ компотіеры, залить обыкновеннымъ 

сиропомъ и поступать дальше, какъ съ другими консервами, 
варить в ъ котлѣ отъ 2 0 до 2 5 минутъ, смотря по тому на 
сколько была дыня мягка послѣ варки в ъ кипяткѣ . 

8. Ежевика. 

Очистить ежевику отъ листиковъ и червячковъ, которые 
в ъ ней находятся, уложить въ банки, залить обыкновеииымъ 
сиропомъ, обвязать пузыремъ и варить не болѣе 1 8 ми-
н у т ъ , считая съ того времени, когда вскипитъ вода. 

9. Клубника. 

Взять на фунтъ совсѣмъ спѣлой клубники фунтъ сахару, 
сдѣлать очень густой сиропъ, вложить въ кипящій слегка 
ополосканную клубнику, подержать 6 минутъ на огпѣ , пока 
не обойметъ ее варъ, простудить, холодную налить въ бан-
ки, обвязать пузыремъ и варить в ъ котлѣ не болѣе 5 ми-
н у т ъ или на столько же времени вставить в ъ духовую 
нечку. 

10 . Крыжовникъ. 

Изъ крыжовника получается отличная консерва. Взять 
совершенно спѣлый крыжовникъ, какого кто хочетъ сорта, 
зеленый, желтый или красный, чѣмъ лучше крыжовникъ, 
тѣмъ красивѣе будутъ консервы. Обрѣзать осторожно ножемъ 
стебельки, не задѣвая ягодъ и обварить нѣсколько разъ 
киияткомъ на рѣшетѣ или на шумовкѣ . Когда достаточно 
обсохнетъ, сдѣлать сиропъ употребляя стаканъ воды на фунтъ 
сахару, очистить его хорошенько отъ пѣпы, смотря одна-
кожъ, чтобы не сдѣлался слишкомъ г у с т ы м ъ , всего лучше 
считать его готовымъ, когда на иемъ не будетъ больше 
п ѣ н ы , вложить крыжовникъ въ кипящій и когда станетъ. 
закипать, снять съ огня, простудить в ъ томъ же т а з у , на-
лить в ъ компотіеры, оставляя какъ всегда на 1 1 / а вершка 
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дорожняго мѣста , покрыть пузыремъ, обвязать крѣпко біг-
чевкой и варить въ котлѣ 3 5 минутъ со времени кипѣнія 
воды. 

И . Малина. 
Консервы изъ малины самыя вкусныя и ароматный. Ни-

когда не можетъ иметь такого пріятнаго запаха варенье изъ 
малины, какъ консервы, которыя приготовляются тремя сле-
дующими способами. 

1-й способъ. Взять свѣжія, спѣлыя, хорошія ягоды ма-
лины, очистить отъ червячковъ и стебельковъ, уложить в ъ 
компотіеры ne потряхивая байками, какъ при другихъ яго-
д а х ъ , такъ какъ малина смялась бы отъ этого; когда банки 
будутъ полны, залить густымъ сиропомъ, обвязать пузы-
ремъ и поставить в ъ котелъ съ водою, обложить какъ всегда 
банки соломой и варить съ минуты кипѣнія воды, 1 5 ми-
н у т ъ , никакъ не болѣе. 

2-й способъ. Залить до половины банки, холоднымъ, г у -
стымъ сиропомъ, а тогда вложить очищенную малину, вкла-
дывая по одной ягодкѣ пока банка не будетъ гіолпа и си-
ропъ не покроетъ ягодъ, дальше поступать, какъ сказано 
выше. Консервы приготовленыыя тѣмъ или другимъ спосо» 
бомъ будутъ отличныя, по третій способъ которымъ приго-
товляютъ консервы въ Бордо, в с ѣ х ъ лучше. 

3-й способъ. Очистивъ, свѣсить малину; взять на фунтъ 
ея фунтъ сахару и сдѣлать сиропъ почти такой густой, какъ 
для варенья, в ъ кипящій вложить малину, подержать 6 ми-
н у т ъ па огнѣ никакъ не больше, в ъ течепіи этого времени 
ягода уже пустить сокъ и покажется пѣпа, которую надо 
сиять пропускной бумагой, отставить съ плиты и когда про-
стыиетъ в ъ томъ же т а з у , наливать осторожно серебрянной 
ложкой в ъ компотіеры, оставляя какъ обыкновенно порож-
ное с ъ верху мѣсто, обвязать пузыремъ и варить какъ всѣ 
прочія консервы в ъ котдѣ , 1 5 минутъ. Этимъ способомъ 
приготовленная малина не останется такою цѣльною, какъ 

при первыхъ двухъ способахъ, но будетъ имѣть ц в ѣ т ъ и 
вкусъ великолѣпнѣйшій. Изъ бѣлой малины не дѣдаются 
консервы, такъ какъ она не имѣетъ запаху. 

12. Орѣхи грецкіе. 

Свѣжіе, только созрѣлые орѣхи, очистить: во-первыхъ, 
отъ зеленой кожи, потомъ отъ скорлупы, а пакоиецъ, снять 
тонкую кожицу находящуюся на зернышкѣ . Очищенные орѣхи 
уложить въ компотіеры, залить сиропомъ, обвязать пузы-
ремъ и варить полъ-часа со времени кипѣнія воды или вста-
в и т ь в ъ духовую печку. 

13 . Персики. 

Взять самые спѣлые персики, отобрать самые здоровые, 
безъ малѣйшихь пятнышекъ, такъ какъ персики съ пятныш-
ками не годятся на консервы. Наколоть ихъ деревянной бу-
лавкой и вложить в ъ холодную воду, поставить на плиту 
и держать на тихомъ огнѣ , пока не подымется паръ, т . е. 
пока вода не станетъ очень горячею, но еще не кипящею; 
убѣдиться можно, что персики готовы у в и д ѣ в ъ , что съ Ш І Х Ъ 
легко сходить кожица. Тогда отлить горячую воду, и вло-
жить персики на 1 2 часовъ в ъ холодную воду. На другой 
день слить воду и залить персики легкимъ сиропомъ, оста-
вить ихъ в ъ пемъ 2 4 часа; послѣ этого слить сиропъ, ко-
торый можно употребить къ яблочному или другому какому 
нибудь лѣтнему компоту, а персики очищенные отъ кожи-
цы или иѣтъ (что зависитъ отъ того, какъ кто пожелаетъ, 
равно же какъ можно оставлять и х ъ цѣльными или перерѣ-
зывать по поламъ и вынимать косточки) уложить в ъ банки, 
залить очень густымъ сиропомъ и варить какъ всѣ про-
чія консервы 2 5 минутъ или ставить подъ плиту в ъ духо-
вую печку. 
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1 4 . Косерва изъ ренклодовъ, иерсиковъ и всякихъ 
сливъ, кромѣ венгерокъ. 

Б с ѣ вышеупомянутые фрукты должны быть совершеыно 
спѣлыми, отобрать самые здоровые безъ пятыышекъ, нако-
лоть деревянного булавкой и вложить в ъ кастрюлю с ъ хо-
лодною водою, поставить на плиту и смотрѣть чтобы вода 
не вскипѣла и снять съ огня, когда начнетъ закипать, от-
лить и положить в ъ холодную воду на 1 2 часовъ. На 
другой день отлить иоду и залить легкимъ сиропомъ на 2 4 
часа. На слѣдующій день отлить сиропъ, уложить ягоды в ъ 
банки и залить очевь густымъ сиропомъ, обвязать пузы-
ремъ и варить в ъ котлѣ 1 5 минутъ. 

2-й способъ. Взять совсѣмъ спѣлыя ренклоды наколоть 
деревянной булавкой, уложить в ъ комиотіеры, залить очень 
г у с т ы м ъ сиропомъ и обвязать пузыремъ и варить в ъ котлѣ 
отъ 2 0 до 2 5 минутъ или вставить в ъ духовую печку. 

3-й способъ. Совсѣмъ спѣлыя ренклоды наколоть дере-
вянной булавкой, уложить в ъ компотіеры, засыпать мелкимъ 
сахаромъ считая на 1 ф. ренклодовъ 1 фунтъ сахару, налить в ъ 
каждую банку столько рому сколько вмѣстится въ сахаръ, 
обвязать пузыремъ и вставить в ъ духовую печку на 4 
часа. 

15. Сливы. 
Всѣ сорта сливъ, малепькія зелепыя, болынія желтыя, 

краспыя, однимъ словомъ в с я к і я , хороши для копсервовъ" 
Надо и х ъ вложить на 5 минутъ в ъ горячую воду на плитѣ , 
потомъ уложить в ъ комиотіеры, потрясая банкой чтобы и х ъ 
побольше вмѣстилось, залить густымъ сиропомъ и варить 
обыкновеннымъ образомъ 2 0 минутъ или ставить в ъ пбчку 
на нѣсколько часовъ. 

1 6 . Сливы черныя венгерки. 

Это самый лучшій сортъ для консервы т а к ъ какъ ее 
можно сохранить года два если она хорошо приготовлена. 
Приготовляютъ сливы эти съ кожицею и безъ лея. 

1 ) Сливы, венгерки съ кожицею. Обтереть салфеткою верх-
нюю краску, нерерѣзать осторожно до половины, в ы н у т ь 
косточки и вложить и х ъ на 5 минутъ въ кипящій, густой 
сиропъ, приготовленный обыкновеннымъ образомъ употреб-
ляя стаканъ воды па 1 Ф. сахару, послѣ того сиять с ъ 
плиты, простудить, уложить слины в ъ компотіеры, потря-
хивая байкам и, чтобы какъ можно больше вмѣстить , залить 
сиропомъ, обвязать пузыремъ, и кипятить на тихомъ огпѣ , 
чтобы не лоішула на пихъ кожица, 2 5 минутъ, а лучше еще 
в с т а в и т ь в ъ печку. 

2 ) Сливы венгерки безъ кожицы или такъ-называемыи 
бѣлыя. Обдать кипяткомъ и снять кожицу, но не надо об-
варивать болѣе десятка за разъ, потому что, еслибы і ш ъ 
долго пришлось лежать в ъ кипяткѣ , то получили бы отъ ко-
жицы, лиловато-коричиевый ц в ѣ т ъ . По желаиію можно в ы -
нимать или оставлять косточки, однакожъ в ъ очищепиыхъ 
косточки обыкновенно оставляются. Уложить какъ можно 
больше сливъ в ъ компотіеры, залить очень г у с т ы м ъ , холод-
нымъ сиропомъ, обвязать пузыремъ и варить в ъ котлѣ , 
какъ в с ѣ ирочія консервы, считая отъ времени кииѣнія воды 
2 5 мииутъ. 

2-й способъ. Свѣсивъ обваренпыя сливы и на фунтъ и х ъ 
в з я в ъ 1 ф. сахару, сдѣлать густой сиропъ, в ъ кипящій вло-
жить сливы и держать иа плитѣ 5 мииутъ. Когда просты-
цутъ уложить въ компотіеры обвязать пузыремъ и кипятить 
отъ 2 0 до 2 5 минутъ или же ставить в ъ печку. Способъ-
этотъ отличный. 

1 7 . Смородина. 

Осторожно обрѣзать ножницами стебельки у ягодъ, чтобы 
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не вытекалъ сокъ, всыпать въ компотіеры, залить очень 
густымъ сиропомъ, такъ какъ эта ягода кисла и много пус-
каетъ изъ себя сока, обвязать пузыремъ и варить какъ всѣ 
прочія самое большее 15 минутъ. Бѣлая смородина для коп-
сервовъ также хороша, какъ и красная. 

4 8 . Черника. 

Эта дешевая ягода хороша и даже здорова в ъ компотѣ . 
Приготовляется она очень просто, спѣлыя ягоды всыпать в ъ 
компотіеры, потряхивая банками, чтобы ихъ туда побольше 
вмѣстить , залить обыкповеыпымъ не густымъ сиропомъ, об-
вязать пузыремъ и варить обыкповеннымъ образомъ въ котлѣ 
минутъ 1 5 . Зимой можно изъ этой консервы приготовлять 
с у н ъ . 

19 . Яблоки. 
Изъ яблокъ рѣдко дѣлаютъ консервы, такъ какъ ихъ 

можно всю зиму сохранить свѣжими и приготовлять изъ 
нихъ свѣжій компотъ. 

Однако же- в ъ деревиѣ , гдѣ иногда бываетъ* такое коли-
чество яблокъ, что не знаешь, что съ ними дѣлать, слѣ -
дующій рецептъ можетъ пригодиться. Самыя лучшія для 
копсервовъ яблоки, лѣтомъ бѣлыя, наливныя (папировки) 
зимою ренеты и антоновскія. Ихъ нужно очистить отъ ко-
жи, перерѣзать, выбрать зернышки и сердцевины и вложить 
въ холодную воду. Пока чистятся яблоки, на плиту поста-
вить воду в ъ широкой кострюлѣ и когда она станетъ заки-
пать, вложить в ы н у т ы я изъ холодной воды яблоки, осто-
рожно варить нѣсколько минутъ, пока не станутъ мягкими, 
тогда вынуть на рѣшето шумовкой, чтобы обсохли. Когда 
простынуть, уложить в ъ компотіеры, залить густымъ си-
ропомъ и варить какъ в с ѣ прочія 2 0 минутъ. 

2 0 . Яблоки райскія. 

Самый и х ъ внѣшній видъ показываетъ, какъ красивы онѣ 
должны быть в ъ консервѣ . Нужно очистить яблочки отъ 
черной верхушки, обрѣзать стебелекъ, оставляя четвертую 
часть его при яблочкѣ , наколоть в ъ нѣсколькихъ м ѣ с т а х ъ 
булавкой и вложить въ ішпятокъ, на тихомъ огнѣ . Оста-
вить и х ъ такъ пока не сдѣлаются мягкими, смотрѣть при 
этомъ чтобы не полопались, что можетъ случиться только, 
если будутъ слишкомъ крѣпко кипѣть , чего и не надо до-
пускать. Когда яблочки уже мягки, отлить воду, просту-
дить, послѣ чего уложить и х ъ , потрясывая, в ъ компотіеры, 
залить густымъ сиропомъ и поступать дальше какъ при 
в с ѣ х ъ другихъ коисервахъ, варить в ъ котлѣ 2 0 минутъ. 

Примѣчаніе. При иѣкоторыхъ коисервахъ нельзя точно 
обозначить иужиаго количества сахару, на извѣстное коли-
чество ягодъ, всего лучше принимать во внимаиіе количе-
ство наполненныхъ ягодами банокъ и считать на банку вмѣ-
щающую в ъ себѣ не болѣе полукружки, * / 2 ф. сахару, на 
кружковую і ф. употреблять меньше сахару ни в ъ какомъ 
случаѣ не слѣдуетъ, но если кто любить сладкія консервы, 
то онъ можетъ класть сахару и больше, а тогда, конечно, 
сиропъ будетъ погуще. 

2 1 . Консервы въ спнртѣ или ромѣ сладкія. 

Взять большую, стеклянную банку, всыпать какихъ кто 
желаетъ ягодъ, добавить 1 ф. мелкаго сахару, залить иол-
штс фомъ спирта или хорошимъ аракомъ и вымѣшать, 
послѣ добавить можно в ъ ту же самую б а н к у , дру-
гаго сорта фунтъ ягодъ, Фунтъ сахару и долить спирту, и 
т а к ъ добавлять постоянно ягодъ, по мѣрѣ того , какъ но-
спѣваютъ разные и х ъ сорта, пол-штофа спирта х ь а т а е т ъ на 
3 ф. ягодъ; которыя надо сыпать в ъ банку очищенными, 
оставляя косточки при в и ш н я х ъ , смородинѣ и сливахъ, гру-
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ши очистить отъ кожицы и срѣзать в ъ четвертушки. Можно 
приготовлять этимъ способомъ каждый сортъ ягодъ особенно, 
считая на фунтъ ягодъ , 1 фунтъ сахару и V* штофа спирту. 
Консервы эти употребляются, какъ закуска носдѣ водки или 
какъ десертъ. 

2 2 . Ягоды ІІЗЪ спирта въ спропѣ. 

В ъ Парижѣ , подаютъ на десертъ ягоды в ъ спиртѣ , ко-
торыя не имѣютъ хорошаго вида, а только бываютъ крѣп-
кія и сладкія. Долголѣтняя хозяйственная практика, привѣла 
насъ йа мысль дешеваго приготовленія т а к и х ъ ягодъ. Вся-
кая хорошая хозяйка, приготовляетъ обыкновенно на зиму 
различныя наливки; послѣ которыхъ ягоды в ы б р а с ы в а ю т с я , 
какъ никуда иегодныя. Мы совѣтуемъ, сливъ наливку, в ы -
сыпать ягоды в ъ большую стеклянную банку и залить опять, 
чистымъ, холоднымъ сиропомъ. Послѣ нѣсколькихъ дней, 
сиропъ сдѣлается жидокъ, отъ оставшагося в ъ ягодахъ спир-
т а , а ягоды сдѣлаются совершенно такими, какъ и х ъ при-
г о т о в л я ю т ъ за границею. Сиропа должно быть очепь много. 
Самыя подходящія к ъ этому ягоды, с у т ь : вишни, абрикосы, 
ренклоды, сливы, персики, груши, дыни и ананасы. Из-
в ѣ с т н ы й ликеръ Кирасо приготовляется изъ ренклодной на-
ливки. 

О Т Д Ѣ Л Ъ x x x t 

или 
ФРУКТЫ ВЪ САХАРЪ. 

Варенья остающіяся съ прошлаго года, если они начина-
ю т ъ засахариваться , отлично употреблять на с у х і я варенья , 
для этого нужно уложить и х ъ , в ы н у в ъ изъ сиропа, на сито 
или всего лучше на проволочное рѣшето и сушить в ъ теп-
лой комнатѣ , или в ы н у т ь и з ъ сиропа, обсушить на с и т ѣ , 
потомъ посыпать сахаромъ и ставить по нѣсколько разъ в ъ 
чуть теплую печку. 

1. Абрикосы. 

Сварить абрикосы, какъ обыкновенное варенье , когда бу-
дутъ г о т о в ы , снять съ огня и мѣшать серебрянной ложкой, 
пока не начпутъ п р о с т ы в а т ь ; тогда уложить подальше одну 
отъ другой на проволочное рѣшето, или на мѣдный листъ и 
оставить и х ъ такъ на часъ в ъ теплой комнатѣ . По истече-
ніи этого времени будутъ г о т о в ы . 

2 . Ананасъ. 

Апапасъ, который хотятъ употребить на сухое варенье, 
надо рѣзать не ломтиками, а кусочками, величиною в ъ ма-
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лый грецкій орѣхъ. Сварить его какъ обыкновенное варенье, 
когда будетъ г о т о в ъ , вынуть изъ сиропа на блюдо, для 
того чтобы оиъ обсохъ, сдѣлать свѣжій- сиропъ изъ 1 ф. 
сахару и стакана воды, оставляя тотъ в ъ которомъ ва-
рился ананасъ, для лимонада или другихъ употребленій, в ъ 
кипяіцій вложить ананасъ, снять сейчасъ с ъ о г н я и мѣшать 
серебрянной ложкой пока не начнетъ простывать, тогда уло-
жить кусочки отдѣльно одинъ отъ другаго на проволочное 
рѣшето или на мѣдный листъ и оставить часъ времени в ъ 
теплой комнатѣ . 

3. Апельсинный корки. 

Взять хорошихъ апельсинъ съ толстыми корками, разрѣ-
зать осторожно корку на четыре части и снять ее осто-
рожно, чтобы не разорвать. (Если кто собираетъ по немногу 
апельсинныя корки по мѣрѣ употребленія апельсинъ, в ъ те-
ченіи какихъ иибудь 1 0 дней, то надо и х ъ класть в ъ гор-
шокъ съ холодною водою и каждый день перемѣиять воду). 
Вложить корки в ъ кастрюлю, налить водою и варить н ѣ -
сколько часовъ но ие болѣе четырехъ, пока корки не сга -
н у т ъ мягкими. Тогда слить кипятокъ и залить корки хо-
лодной водой в ъ каменной мискѣ на 24- часа IIa другой 
день выложить ихъ иа сито, чтобы обсохли отъ воды. С т -
лать довольно густой сиропъ, корки уложить в ъ широкій са-
латникъ и обдать теплеиькимъ сиропомъ, т а к ъ чтобы всѣ 
были имъ покрыты. На другой день слить сиропъ, добавить 
немного сахару, корки выложить на сито чтобы обсохли, 
потомъ уложить опять в ъ салатникъ и горячимъ обдать си-
ропомъ. На третій деиь слить сирогіъ, корки уложить опять 
на сито , чтобы хорошо обсохли, добавить весь остальной 
сахаръ в ъ сиропъ, выварить до г у с т о т ы , вложить корки и 
варить пока сиропъ не сдѣлается совершенно густымъ. 06 -
сушать корки по мѣрѣ надобности, слѣдующимъ образомъ; 
взять сахаръ помочить в ъ водѣ , сдѣлать очень густой си-
ропъ называемый консервой, котораго качество испытывается 

слѣдующимъ образомъ: нужно помочить въ сиропѣ вилку и 
сдунуть съ нее сиропъ иа воздухъ ; если изъ него летѣть 
будутъ сахарныя нитки, то сиропъ готовъ ; тогда вложить 
корки, варить нѣсколько мииутъ снять съ огня, мѣшать во-
кругъ ложкой не трогая корокъ, пока сахаръ ие станетъ 
простывать, тогда вынимать и х ъ вилкой на блюдо слегка 
вымазаиное провансішмъ масломъ, чтобы корки не приста-
вая къ блюду удержали бы в ъ себѣ сахаръ, или лучше на 
проволочное рѣшето. Можно употреблять, прибавивъ къ нему 
сахару и тотъ сиропъ въ которомъ лежали корки в ъ бан-
к а х ъ , но въ такомъ случаѣ никогда не будутъ такими бѣ-
лыми. Обсушать ихъ в ъ этомъ случаѣ не надо, такъ какъ 
онѣ будутъ довольно сухими. Не слѣдуетъ иа разъ слиш-
комъ много обсушать корокъ, такъ какъ если онѣ полежатъ 
иѣсколько дней, то сдѣлаются слишкомъ сухими. Для сиропа 
которымъ въ первый разъ поливаются корки, берется 2 ф. 
сахару на кружку воды, для второго и третяго раза добав-
ляется по 1 Ф. сахару на тоже количество сиропа, такъ 
какъ онъ станетъ жидкимъ отъ сырости апельсинныхъ ко-
рокъ, или считая иначе, на фунтъ корокъ берется 2*|2 ф. 
сахару. 

4. Вишни. 

Лучше всего для сухаго , употреблять обыкновенное вишне-
вое варенье, которое, начинаетъ засахариваться. Вынуть ягоды 
на сито, когда сиропъ стекетъ , нанизывать на соломинки, 
обсыпать сахаромъ и сушить въ чуть теплой печкѣ . 

5 . Груши. 

Взять какой угодно сортъ грушъ очистить отъ кожи, не 
отбрасывая стебельковъ, если груши большія, разрѣзать по 
поламъ, вынуть сердцевину и зернышки, вложить в ъ хо-
лодную воду чтобы не почернѣли; когда всѣ очищены, вло-
жить в ъ кипятокъ. покрыть и . в а р и т ь пока ие будутъ мяг-
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«ими, смотрѣть за т ѣ м ъ , чтобы не разварились и не поло-
пались. В ы н у т ь осторожно и х ъ на сито шумовкой и поста-
в и т ь в ъ холодное мѣсто , чтобы простыли. Можно также ва-
рить груши съ кожей и послѣ очищать,, в ъ такомъ случаѣ 
будутъ лучшій даже имѣть видъ. 4 

В з я т ь напримѣръ, на 4 десятка пеболынихъ грушъ 2 ft 
с а х а р у , с в а р и т ь л е г к Ш с и р о п ъ 5 с н я т ь простудить и 
залить имъ груши, уложенный в ъ широкомъ салатникѣ На 
ДРУГОЙ день слить сиропъ, добавить » / , ф. сахару, вскипя-
дней с п я 3 Г Т Ь Г Р У Г Т 6 П Л Ы М Ъ ' ^ T ^ e L повторять шесть 
Дней сряду каждый разъ прибавляя по \ ф. сахару и за-
ливая всякій разъ сиропомъ потеплѣе, а с е д ь м а і Л н я а -
мым Ъ горячимъ, восьмаго дня, когда вскинѣвщій сиропъ 

с н я т Г п * Г Т Ш І У Т Ь С Я ' В Л 0 Ж И Т Ь В Ъ І і е г о в скипятить ! 
снять пѣиу, простудить и уложить в ъ банки. По мѣрѣ на-
добности вынимать сколько нужно и сушить. Если обсушить 
и х ъ в с ѣ за разъ то с т а н у т ъ слишкомъ сухими и жесткими 
Ж е л а я затѣмъ имѣть и х ъ сухими, с л ѣ д у е т ъ и х ъ в ы н у т ь изъ 
сиропа на проволочное рѣшето или сито , чтобы сиропъ об-
с о х ъ потомъ в з я т ь свѣжаго , очень густого сиропа, котораго 
c Z T И С П Ы Т а П ° В И Л К 0 Ю ' к а і г ь Ы Р И приготовлеиіи аиел™ 
синныхъ корокъ, сиять съ огня, каждую грушу обмакнуть 

в ъ сиропѣ , уложить на блюдо вымазанное прованскимъ мас-
Г ^ Г Г * Ы ѣ с , ш ь к 0 Ш Ш У Т Ъ будутъ сухими если толь-
ко сиропъ оылъ приготовленъ какъ слѣдуетъ 
» « „ ? c n o c ° 6 z - Разрѣзать очищенныя груши но ноламъ, 
вложить в ъ легкій сиропъ, покрыть и варить осторожно 
ітооы не разварились, в ы н у т ь шумовкой на сито, къ этому 

же сиропу добавить сахару сообразно съ количествомъ грушъ 
в ы в а р и т ь до густоты и тепленькимъ залить груши: повто-
рять это дня три всякій разъ заливая сиропомъ потеплѣе 
на 4 - й день в ы н у т ь груши иа сито, обсушить отъ сиропа' 
и нѣсколько разъ обсыпать и х ъ мелкимъ сахаромъ и сушить 
въ чуть теплой печкѣ или на ней. Желая имѣть и х ъ 
блестящими (glacées) надо и х ъ всякій разъ, когда • ставятся 
в ъ печку, помочить в ъ густомъ сиропѣ , а с ъ верху посы-
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пать мелкимъ сахаромъ. Сушить на проволочныхъ рѣшетахъ 
или на м ѣ д н ы х ъ л и с т а х ъ , но ни въ какомъ случаѣ , на же-
л ѣ з и ы х ъ . Когда простынуть укладывать в ъ сух ія банки. 

3-й способъ. Очень вкусны также груши употребляемыя 
какъ закуска къ водкѣ , приготовляются онѣ слѣдуюіцимъ 
образомъ: очистить груши, выбрать сердцевины и зернышки, 
кожицы выварить в ъ водѣ в ъ небольшом!, горшкѣ , когда 
довольно выварены, ироцѣдить. IIa 2 стакана этого соку 
взять стакаиъ меду, вскипятить в м ѣ с т ѣ , вложить груши и 
сварить и х ъ т а к ъ , чтобы были мягкими, вынуть на сито и 
дать имъ обсохнуть. Когда простынуть можно начинить и х ъ 
толченымъ мипдалемъ съ корицею или съ апельсинными кор-
ками. Сокъ выварить до г у с т о т ы , помочить в ъ немъ груши, 
обсыпать и х ъ мелкимъ сахаромъ и сушить в ъ печкѣ , изъ 
которой былъ в ы н у т ь х л ѣ б ъ , на соломѣ . Надо повторять 
это иѣсколько разъ; когда уже хорошо обсохнуть , обсыпать 
еще разъ сахаромъ и укладывать соссѣмъ холодныя в ъ банки 
и прятать в ъ сухомъ мѣстѣ . Такія же груши можно при-
готовлять , употребляя вмѣсто меда, большой изюыъ, кото-
рый варится до мягкости, считая па кружку сока изъ гру-
шечиыхъ корокъ 1 ф. изюма. Сваривши протереть черезъ 
рѣдкое сито и дальше поступать какъ выше описано. 

В ъ нѣкоторыхъ мѣстностяхъ эти груши приготовляютъ 
еще слѣдующимъ образомъ: кожицы варятъ в ъ водѣ по по-
ламъ съ пивомъ и кладутъ извѣстное намъ уже кодичество 
меда, в ъ этомъ соку варятъ груши такъ долго, пока онѣ 
не сдѣлаются желтыми и прозрачными. Ііослѣ этого надо 
в ы н у т ь и х ъ на сито, немножко сплеснуть и начинить сдѣ-
дующею смѣсыо: отварить очищенныхъ яблокъ и грушъ, 
мелко изрубить, добавить сварениыхъ и изрублеиныхъ апель-
синиыхъ корокъ, немножко корицы и гвоздики, меду, под-
жарить эту массу, чтобы стала густою, простудить и начи-
нить ею какъ можно больше груши. Сокъ в ъ которомъ ва-
рились груши, нужно при этомъ способѣ выварить до гу -
стоты, помочить в ъ немъ груши и обсушить нѣсколько разъ 

4 
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на л и с т а х ъ , на соломѣ, в ъ тепленькой печкѣ , всякій разъ 
обмакивая в ъ соку, отъ чего получаютъ красивый блескъ. 

6. Дыня. 

Дыня в ъ видѣ сухаго варенья очень вкуспа. Приготов-
ляется она точпо также какъ обыкновенное варенье; когда 
совсѣмъ г о т о в а , вынимается па сито, чтобы обсохла съ си-
ропа, , а сиропъ пока ставится на плиту и вываривается до 
г у с т о т ы . Тогда слѣдуетъ вложить дыню на минутку в ъ си-
ропъ, снять с ъ огня и мѣшать в ъ холодномъ мѣстѣ сереб-
рянной ложкой, пока не станетъ простывать. Затѣмъ выни-
мать по кусочкамъ, укладывать на проволочное рѣшето и 
поставить в ъ теплую комнату—черезъ часъ будетъ готово . 
Однакожъ и здѣсь тоже, только по мѣрѣ надобности, совѣ -
туемъ обсушать дыню, т а к ъ какъ она слишкомъ засыхаетъ 
если ее долго держать в ъ сухомъ видѣ . 

7 . Крыжовникъ. 

В ы н у т ь изъ приготовлеинаго варенья крыжовникъ на сито, 
чтобы обсохъ с ъ сиропа; по истеченіи 2 4 часовъ, нанизать 
его на тоикія полоски нарѣзанныя изъ камыша, уложить 
на проволочное рѣшето и поставить в ъ тепломъ мѣстѣ или 
на ночь в ъ печку которая топилась утромъ. 

8 . Лимониыя корки. 

Для этого употребляются самыя свѣжія лимониыя корки, 
которыя приготовляются точь в ъ точь, какъ апельсиниыя, 
почему мы и не будемъ повторять сказаниаго. Замѣтимъ 
только, что лимониыя корки будучи жестче агіельсиниыхъ 
рѣдко употребляются сухими. 

9. Миндаль ж ж е н ы й въ сахарѣ . 

Пеочищеннаго фунтъ миндалю и 1 ф. мелкаго сахару вло-
жить вмѣстѣ в ъ кастрюлю и налить столько воды, чтобы 
сахаръ былъ только ею покрыть . Варить в м ѣ с т ѣ часто мѣ -
шая, когда миндаль начнетъ сохнуть , снять съ плиты мѣ -
шать пока не простыиетъ, потомъ опять поставить на пли-
т у , мѣшая постоянно пока не зарумянится. Тогда сиять съ 
плиты вымѣшать, высыпать на листъ мѣдный или на блю-
до, отдѣливъ одинъ миндаль отъ другого, чтобы не в м ѣ с т ѣ 
ссохлись и поставить в ъ теплое мѣсто. 

10 . Орѣхи грецкіе. 
Приготовленные какъ обыкновенное варенье орѣхи, в ы н у т ь 

изъ сиропа, обсушить, сдѣлать густой сиропъ, какъ при 
апельсинныхъ коркахъ, вложить в ъ него орѣхи, сейчасъ же 
в ы н у т ь и укладывать на сито, a орѣхи будутъ имѣть са-
харную корочку, какъ апельсиниыя корки или какъ груши 
Можно однако же обсушить орѣхи и безъ обмакиванія в ъ 
сиропѣ дѣлая это прямо послѣ того, какъ были в ы н у т ы 
изъ собственного своего сиропа. Приготовленные орѣхи т а -
кимъ образомъ, будутъ хороши. ' 

И . Персики. 
Персики сушатъ такимъ же образомъ, .какъ апанасъ, упо-

требляя для этого обыкновенное варенье изъ персиковъ с ъ 
и х ъ собственнымъ сиропомъ, к ъ которому добавляется с в ѣ -
жаго сахару. 

12 . Ренклоды. 

Пмѣя обыкиовениымъ образомъ приготовленное варенье, 
* 
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в ы н у т ь изъ сиропа ренклоды, обсушить на ситѣ посыпатт 
мелкимъ сахаромъ и сушить въ чуть теплой печ ѣ Вообще 

Г ы 1 Б Г в с Я к и Г Н 0 С У Ш И Т Ь Э Т № - называв-

13 . Слпвы черныя (венгерки). 

Взять спѣлыхъ, здоровыхъ сливъ, обтереть отъ верх-
ней краски перерѣзать съ одной стороны на столько, что-

В Ь Ш У Т Ь К 0 С Т 0 Ч К у - ° б д а т ь * а с и т ѣ кипят . 
са явѵ » J e ° 6 С 0 Х Н У Т Ъ - C / t t a T b С И Р ° П Ъ ' употребляя 2 ф. 
сахару на 2 стакана воды, это количество сиропа долж-
но хватить на 1 8 десятковъ сливъ и горячимъ залить сли-
в ы в Ъ каменной мискѣ или в ъ широкомъ салатникѣ , си-
рола1 должно быть столько, чтобы онъ покрылъ всѣ сливы. 
По истечеыш 2 4 часовъ, слить сиропъ, добавить на кружку 
его І 2 ф. сахару, вскипятить нѣсколько разъ и теплымъ за-
лить сливы. Па третій день, повторить тоже, опять доба-

B l Ж е Л Р 0 П ° Р Ц І И с а х а Р У и горячимъ обдать 
сливы. Па четвертый день, слить сиропъ, выварить его не-
много, вложить сливы в ъ кипящій, разъ вскипятить. Если 
сливъ очень много, то лучше вкладывать ихъ в ъ сиропъ 
по частямъ, когда одна часть вскипитъ, вынуть ее шумов-

ой и вложить другую. Когда простынуть, брать по 2 сливы, 
и вкладывать одну в ъ другую, отчего примутъ видъ боль-
ших ь сливъ; укладывать такимъ образомъ приготовленный 
сливы на рѣшетахъ или жестяныхъ листахъ и сушить в ъ чуть 
теплой печкѣ. Повторять это надо нѣсколько разъ, часто 
поварачивая сливы. Такимъ образамъ приготовленный, со-
храняются нѣсколько лѣтъ , если уложены в ъ жестяные 
ящики или въ оольшія стеклянный банки. 

Сливы черныя съ начинкой. Взять одну часть сливъ, 
перерѣзать по поламъ, вынуть косточки, а другую ч а с т ь 
сливъ обдать кипяткомъ, очистить отъ кожицы и косто-
чекъ, добавить сахару, немножко корицы, гвоздики, апель-

сиипыхъ или лимошіыхъ тонко изрѣзанныхъ корокъ, мел-
ко изрубленнаго миндалю и выварить изъ всего этого г у -
стой мармеладъ (иовидлы); когда масса готова, начинить 
ею сливы, уложить на листы, покрытые соломой и поста-
вить в ъ теплую печку. Повторять это надо нѣсколько разъ, 
чтобы сливы хорошо обсохли, такъ какъ, если и х ъ съ разу 
поставить в ъ слишкомъ горячую печку, то соусъ изъ мар-
мелада вытечетъ и сливы не будутъ вкусными. Такъ приго-
товленный, укладываются плотыо в ъ жестяные или дере-
вяиые ящики и сохраняютъ свѣжесть и отличный в к у с ъ . 

С л и в ы черныя заварныя. Па Подолѣ, гдѣ всѣ варенья 
приготовляются отлично, со* сливами поступаютъ слѣдую-
щимъ образомъ: 

Спѣлыя, здоровыя сливы, очищаютъ отъ кожицы, выии-
маютъ косточки, ианизываютъ на соломинки или ыа изрѣ-
заниыя в ъ полоски камышевки, в ъ середину каждой сып-
лютъ немножко тьмину или анису, перемѣшаннаго съ саха-
ромъ, укладываютъ такимъ образомъ приготовленный сливы 
на листахъ и ставятъ в ъ теплую печку. 

По истеченіи нѣсколькихъ дней, когда уже не содержать 
в ъ себѣ больше никакой сырости, нужно снять ихъ съ соло-
мипокъ или камышевокъ, уложить в ъ каменныя или фарфо-
ровыя банки или въ какую-нибудь другую посуду, упихать 
ихъ деревянной ложкой, т а к ъ , чтобы они составили одну 
массу, посыпать слегка каждый рядъ толченымъ сахаромъ, 
котораго, однако, не должно быть много; отъ хорошей сушки 
и упаковки завиеитъ предохраненіе ихъ отъ плѣсени. При-
готовленный такимъ образомъ сливы не такъ красивы, но очень 
вкусны. 

Сливы черныя на соломинкахъ. При этомъ способѣ 
сушатъ тоже сливы на соломинкахъ, ио не очищенными, а 
съ кожицею, вынувъ только косточки, начииить ихъ или 
рублеыымъ миидалемъ съ сахаромъ, или анисомъ или 
тьминомъ съ сахаромъ, можно даже и безъ всякой начинки 
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посыпать сливы сахаромъ. Смотрѣть за тѣмъ, чтобы печ-

жарятся Л а С Л И Ш К 0 М Ъ Г ° Р Я Ч а ' а Т ° С Ъ в ы -
Эти сливы отличны для закуски къ водкѣ . 

п Р ю н е л ь к и ' Обдать сливы кипяткомъ, очистить 
вынуть косточки и ложкой или иожомъ сплющить ихъ на 

С У Ш И Т Ь В Ъ Ч у т ь Т е п л о й п е " к ѣ н а дощеч 
яшик'и n Z У Й У Т Ъ Д 0 с т а т 0 ч н ° С У Х І ™ , уложить и х ъ в ъ 
ящики или боченочки, переложить кое-гдѣ лавровыми листья-
ми упихать крѣпко, покрыть донышкомъ / с ъ верху по-
ложить к а м е ы Ь 5 ч т о б ы с д а в и т ь в м ѣ с т ѣ рху по 
ленныя такимъ образомъ, называются н р ю и е л ь к а м Г 

Можно также в ъ очищеыиыя сливы, вмѣсто косточки по-
ложить очищенного миндалю. При в с ѣ х ъ этихъ с п о о б а / 

о б с ы Т а л и 1 Т л Г ж Г Г в н и м а н і е н а т 0 . ^тобыонѣпотихоньку 
изъ и и ѵ ! ' онѣ попадутъ сразу в ъ сильный жаръ, то 
изъ нихъ вытечетъ самый лучшій сокъ и самыя лѵчшія даже 
« в ы сделаются маленькими и изсохшими. Лучше сушить 
и х ъ І,а проволочныхъ рѣшетахъ, ситахъ или д о щ е ч к а х / 
чѣмъ на листахъ, такъ какъ онѣ слишкомъ и р и л и и Г т ъ к ъ 
атимъ послѣднимъ, развѣ что листы будутъ ^ о к р Г ы с о 

Сохраноніе сливъ свѣжими. Сорвать съ деве/а сли-
в ы , вмѣстѣ со стебельками, в ъ хорошій, сухой день 
не дотрогиваясь пальцами самой сливы, чтобы не стереть 

Г т К / б и Р Г и Н У Т ; Б Ъ С У Х ° М Ъ И Н е С — ъ » ъ 
мѣстѣ бичевки, и, связывая ниткой по 2 сливы вмѣстѣ 
Z T Z I T Y п а р у П О й а л ь ш е о т ъ « г о й ; т а к и м ъ обр : 

™ Т п Т И Х Ъ С 0 Х р а Н И Т Ь С В ѣ Ж И М И д о в е с н ы - Сохранить сливы свѣжими можно тоже, уложивъ ихъ в ъ хорошій боче-
нокъ ч т о б ы в ъ н е г о н е ш о г л а п р о б р а т ь с я в о д а Н и ^ 
жнвъ сливы листьями сливочнаго дерева, въ особенности съ 
низу и съ верху, хорошенько закупорить бочеыокъ и опу-
стить в ъ колодецъ. Вынимать по мѣрѣ надобности, лричемъ 

будутъ совершенно свѣжими. Такимъ же образомъ можно 
сохранять и вишии. 

1 4 . Яблоки. 

Яблоки приготовляются также, какъ и груши, нужио толь-
ко быть еще болѣе осторожнымъ при ихъ варкѣ , наблюдать 
за т ѣ м ъ , чтобы не разварились и выбирать не совсѣмъ сиѣ-
лыя; кисло-сладкаго вкуса. Два первые способа приготовле-
ния грушъ всего лучше годятся для яблокъ; и х ъ также слѣ-
дуетъ сушить на ситахъ. 

1-й способъ. Яблочные сырки. Отличная вещь т а к ъ на-
зываемые сырки изъ яблокъ. Взять кисло-сладкихъ яблокъ, 
спечь в ъ печкѣ , протереть черезъ шумовку, добавить для 
вкуса мелкаго сахару и какихъ кто любить пряностей, ко-
рицы, или ваиили, ио можно приготовлять и безъ нихъ , 
сдѣлать изъ папки формочки и поставить в ъ теплую печку, 
послѣ хлѣба, такъ какъ они должны сразу обсохнуть. 

2-й способъ. Еще лучше приготовлять сырки слѣдую-
щимъ образомъ: сварить яблоки в ъ желе, отцѣдить соусъ, 
впрочемъ не совсѣмъ, оставшуюся массу протереть черезъ 
шумовку, вложить в ъ кастрюлю, положить сахару и жа-
рить на тихомъ огиѣ ; когда получатъ темный, но еще не 
коричневый ц в ѣ т ъ , тогда выложить иа доску или на блюдо, 
выровнять ложкой, а на другой день в ы р ѣ з ы в а т ь рюмкой 
кружки или сырки, посыпать сахаромъ и обсушить ихъ в ъ 
чуть теплой печкѣ или иа ней. Когда имѣется большое ко-
личество яблокъ, можно дѣлать болыпіе сыры, называемые 
яблочниками. Залить очищенныя и изрѣзаиныя яблоки ие бодь-
шимъ количествомъ воды и варить в ъ котлѣ или большой 
кастрюлѣ ; когда совсѣмъ выварятся , процѣдить черезъ по-
лотняный мѣшокъ, не выжимая изъ нихъ іюслѣдняго, остав-
ш а я с я сока; если же яблоки выварить т а к ъ , что жидкость 
не отдѣляется отъ массы, тѣмъ лучше, в ъ такомъ сдучаѣ 
не надо цѣдить, а прямо протереть черезъ шумовку или 
рѣшето, вложить вторично эту массу в ъ кастрюлю, добавить 
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к а к ъ Г т Ъ } М е Л К 0 й с т о ™ ™ ь і х ъ прянпостей, 
какъ то. корицы, гвоздики и апельсинныхъ тонко изрѣзан 
н ы х ъ корокъ ВЪ сахарѣ , постоянно мѣшая ложкой \ ва-
рить пока не будетъ отставать отъ кастрюли. Тогда выло-
п о л о ж и в — ' И З Ъ К О Т О р а Г ° выжата холодная вода, 
положить подъ лрессъ и оставить такъ на нѣсколько часовъ 

Z и з ъ ІЮДЪ п р е с с а ' о г ш а л а с ь б ы 

оудь сырость, то положить в ъ чуть тепленькую печку По 
™ о С ш п Г П 0 л у 4 е ш і у ю м а с с у ™ Н ' ^ о л ь к 

Г п і и щ К ° 11 Д л ш і и ° и з Рѣзаннаго миндалю. 
J ' T J J l r М 0 Ж Н 0 ° Т Л И Ч И 0 С 0 Х ^ а н и т ь с в ѣ ж ™ всю зиму, для этого нужно сорвать ихъ съ дерева в ъ сухую по-

ъ t r y l I i a K ^ У Л 0 Ж И Т Ь Е Ъ , 
Го ; ѣ т к ѵ Т п Г к а с а л о с ь б ы д р у г о г о > і і о в т а в и т ь в ' ь су-
хое мъсто, куда не можетъ проникнуть морозъ 
m Z T L ^ " І Ш Ѣ Т Ь Ф Р У К Т Ы глазурыо (fruits 

f нѣсколько разъ обсушать и х ъ в ъ чуть теп-
лой^печкѣ , обмакивать каждый разъ в ъ густомъ сиропѣ и 
обсыпать мелкимъ сахаромъ. 1 и 

О Т Д Ѣ Я Ъ I Y . 

С И Р О П Ь з І . 

1. Ананасовый сиропъ. 

При приготовленіи ананасоваго варенья, остается всегда 
много верхней корки и зубчиковъ, эти то остатки надо за-
лить на 2 4 часа легкимъ сиропомъ, на другой день доба-
вить немножко сахару, поставить на плиту, хорошенько 
вскипятить нѣсколько разъ, нроцѣдить черезъ полотно или 
фланель, добавить къ этому не много сиропу отъ варенья, 
котораго всегда бываетъ очень много, выварить в м ѣ с т ѣ , 
пока не получится сиропъ настоящей г у с т о т ы , слить в ъ ма-
лейшая, улотребляемыя для сироповъ бутылкии употреблять для 
пунша или лимонада. 

2 . Барбарисовый сиропъ. 
1-й способъ. Наложить в ъ каменный горшокъ очищен-

иаго отъ вѣточекъ и выполоскаинаго барбарису, налить во-
дою и поставить на плиту. Когда достаточно разварится, 
выжать сокъ черезъ полотняный мѣшокъ, и дать отстояться 
в ъ продолженіи 2 4 часовъ, потомъ с ъ самаго верху слить 
чистый сокъ и на кружку его взять 3 ф. сахару, если же 
кто любить сиропъ кислымъ, то можно употребить только 
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2 |2 ф . ; вложить в ъ сокъ мелко-нарубленный сахаръ, вски-
пятить нѣсколько разъ вмѣстѣ , снимать часто съ огня, ва-
рить не долѣе 2 0 минутъ, сиять хорошо пѣну, и, 'когда 
нростынетъ, слить в ъ бутылки, наливая съ верху 'каждой 
по ложечкѣ рому; закупорить пробкой или обвязать бумагой. 
Сиропъ, сирятанный в ъ хорошемъ, сухомъ м ѣ с т ѣ , никогда 
не испортится; надо смотрѣть только за тѣмъ, чтобы си-
ропъ былъ г у с т ы м ъ , а бутылки хорошо в ы м ы т ы и совсѣмъ 
сухи. 

2-й способъ. Лучше однакожь приготовлять барбарисовый 
сиропъ, слѣдуіощимъ образомъ: сдѣлать сиропъ изъ 2 ф. 
сахару ва Ѵ\ 2 ф. очищеинаго отъ в ѣ т о к ъ и ополосканнаго 
барбарису, вложить барбарисъ в ъ сиропъ, вскипятить иѣ -
сколько разъ и нроцѣдить черезъ густое сито. 

3. Вишневый сиропъ. 

В з я т ь 4 . кружки(1 О ф . ) вишенъ, выполоскать, в ы н у т ь косточ-
ки, залить кружкой кипятку и крѣпко вскипятить нѣсколько 
р а з ъ , вылить в ъ мѣшокъ, чтобы стекало; послѣ 6 часовъ, 
когда ѳокъ хорошо отстоится, в з я т ь на кружку чистаго сока 
2 ф. сахару, распустить ихъ в ъ соку, потомъ вмѣстѣ вски-
пятить нѣсколько разъ, сиять пѣну, когда нростынетъ слить 
в ъ бутылки, слегка закупорить пробкой и поставить в ъ су-
хое мѣсто. Это самый лучшій способъ приготовленія вишне-
ваго сиропа. Оставшіяся в ъ мѣшкѣ вишни, можно выварить 
в ъ мармеладъ (повидлы), но при этомъ надо добавить к ъ 
нимъ сахару. 

4 . Земляничный сиропъ. 

Земляничный сиропъ всего лучше приготовлять слѣдую-
щимъ образомъ: всыиать землянику в ъ стеклянный банки, 
пересыпать мелкимъ сахаромъ, считая иа кружку земляники 
*|2 кружки мелкаго сахару, поставить на 24- часа в ъ по-
гребъ. Затѣмъ слить осторожно сирогіъ черезъ кисею или 

густое сито, не выжимая ягодъ, в ъ чистыя, с у х і я бутылки, 
поставить обвериувъ сѣномъ, в ъ котелъ или кастрюлю с ъ 
водой и вскипятить нѣсколько разъ ; во время варки, изъ 
горлышекъ бутылокъ будетъ выходить пѣна, которую надо 
снимать, послѣ того сиять съ плиты и, когда вода просты -
н е т ъ , закупорить тщательно бутылки и держать и х ъ в ъ су-
хомъ, холодномъ мѣстѣ . Способъ этотъ отличный; если же 
ягода была совершенно свѣжа, можно совсѣмъ не варить в ъ 
бутылкахъ , а только очень тщательно закупорить, залить 
пробки сургучемъ и держать в ъ хорошемъ погребѣ . 

Очень хорошо изъ земляники также приготовлять сиропъ, 
слѣдующимъ образомъ: выдавить ложкой свѣжую ягоду в ъ 
мискѣ , слить массу въ мѣшокъ изъ толстаго, рѣдкаго по-
лотна, завязать какъ можно туже и дать чистому соку стечь 
в ъ миску. 

Каждые 2 часа надо мѣшокъ перевязывать потуже; по 
истечеиіи 2 4 часовъ осторожно слить в ъ т а з ъ чистый сокъ, 
оставляя все , что будетъ мутиаго иа донышкѣ миски; на 
1 ф. этого сока в з я т ь 1 ! | 2 ф. мелкаго сахару, и мѣшать , 
пока сахаръ не распустится. Тогда поставить на сильный 
огонь, покрыть и, когда разъ вскипитъ, снять съ огня, 
обтереть крышку отъ пара, снять пѣну и опять покрыть, 
поставить иа огонь, вскипятить и отставить. Повторять это 
четыре раза, послѣ чего сиропъ будетъ г о т о в ъ ; ояъ сохра-
нитъ великолѣпный цвѣтъ и отличный ароматъ. Слить го-
рячій сироиъ в ъ миску, чтобы простылъ, накрыть салфет-
кой, чтобы она втягивала в ъ себя паръ, а на другой день 
налить в ъ бутылки, крѣпко закупорить, залить сургучемъ и 
поставить на погребъ, в ъ сухой песокъ. (Сиропъ этотъ от-
личный). 

5 . Клюквенный сироиъ. 

Клюква всего лучше в ъ февралѣ или мартѣ , если сохра-
нится до этого времени. Во всякомъ случаѣ нужно, чтобы 
ягоды промерзли, тогда только можно изъ нихъ дѣлать си-
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ропъ. Вложить в ъ каменный горшокъ, поставить в ъ теплую 
печку, чтобы ягода пустила сокъ, тогда слить черезъ сито 
пе выжимая ягодъ, в з я т ь на кружку сока 2 ф. сахару,' 
вскипятить нѣсколько разъ вмѣстѣ , спять пѣиу, простудить 
и налить в ъ бутылки. Варить надо очень осторожно,- такъ 
какъ, если эта ягода слишкомъ выварится, то сокъ можетъ 
превратиться в ъ желе. 

6. Клюквенный сиропъ къ чаю. 

Два фунта хорошей' клюквы залить кипяткомъ и разва-
рить на болыиомъ огнѣ , процѣдить черезъ сито и оставить 
такъ па нѣсколько часовъ, потомъ слить осторожно чистый 
сокъ сверху, вложить в ъ него в ъ кускахъ 2 ф. сахару, 
когда распустится, вскипятить нѣсколько разъ па тихомъ 
огиѣ . Сиропъ будетъ жидокъ, но великолѣпнаго цвѣта и 
очень вкусный и вообще очень здоровый. 

7. Крыжовенный сиропъ. 

Истолочь еще не спѣлый крыжовникъ в ъ ступкѣ , выжать 
сокъ черезъ мѣшокъ, а оставшуюся гущу протолочь еще 
разъ и опять в ы ж а т ь , повторять это нѣсколько разъ, не 
прибавляя ни капли воды. Чистый сокъ слить в ъ большую 
бутыль, поставить на солнце, а когда всѣ мутныя части 
о с я д у т ъ , слить осторожно не болтая в ъ бутылки, хорошо 
закупорить или завязать пузыремъ, поставить в ъ котелъ съ 
водою, налитою до половины горлышекъ и варить, отъ мо-
мента кипѣнія воды 1 5 минутъ, в ы н у т ь изъ котла, когда 
простыиетъ вода и спрятать в ъ погребѣ . Такой сиропъ мо-
жетъ замѣиять лимоиъ в ъ лиыопадѣ, соусахъ и разпыхъ сѵ -
пахъ. J 

Лимонный сиропъ. 

В ъ Т ѣ х ъ мѣстпостяхъ, в ъ которыхъ не всегда можно 

» 

достать лимоновъ, очень полезпо приготовлять изъ л ѣ т п н х ъ 
лимоновъ, лимонный сиропъ. Для этого нужно взять 3 0 
штукъ хорошихъ, сочныхъ лимоновъ, въ то время, когда 
они всего дешевле, помять немножко каждый лимонъ на 
столѣ , чтобы легче отдѣлялся изъ нихъ сокъ. Исколоть 
6 ф. лучшаго сахару на куски, какъ это обыкновенно дѣ-
лается для чаю, вложить въ большую, стеклянную банку, 
обвязать ее съ верху кисеей, надъ которой и надо выжи-
мать лимоны, не прикасаясь однако кисеѣ ; т а к ъ чтобы толь-
ко черезъ нее протекалъ одииъ чистый сокъ. Байку оста-
вить в ъ спокойномъ мѣстѣ , въ теченіи 1 2 дней, мѣшая 
сокъ каждый день серебрянной ложкой, которую надо спус-
кать в ъ банку до самаго дна. Сахаръ долженъ быть непре-
мѣнно исколоть в ъ мелкіе куски, можно даже употреблять 
и тертый; во всякомъ случаѣ , еслибы на днѣ остался пе-
распустившійся сахаръ то его можно осторожно распустить 
па тихомъ огнѣ . Когда же сахаръ совершенно распустится, 
слить сиропъ в ъ сухія бутылки, слегка закупорить или за-
вязать бумагою и держать в ъ сухомъ м ѣ с т ѣ : лѣтомъ в ъ 
печкѣ , зимою в ъ хорошемъ чуланѣ или кладовой. 

При употребленіи, падо налить двѣ ложки сиропу па дио 
стакана и развести водою — получится отличный лиыонадъ. 

9. Малиновый сиропъ. 

Этотъ сиропъ, вообще очень любимый вслѣдствіе сво-
его великолѣпнаго аромата, приготовляется различными спо-
собами, которые всѣ одинаково хороши, благодаря славному 
запаху ягоды. 

1-й способъ. Вложить малину в ъ каменный горшокъ, упи-
хать крѣпко ложкой, поставить в ъ котелъ или большую ка-
стрюлю съ горячею водою и кипятить на очень тихомъ 
огнѣ , когда вода начнетъ крѣпко кипѣть, снять съ илиты, 
поставить съ котломъ въ теплое мѣсто на 2 часа, когда 
простыиетъ вода и малина в ы п у с т и т ь изъ себя весь сокъ , 
слить его черезъ полотняный мѣшокъ: на кружку его взять 
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2 ф. сахару в ъ к у с к а х ъ , вложить в ъ сиропъ и , когда рас-
пустится, поставить на плиту, варить, пока не будетъ боль-
ше появляться пѣна , считая же с ъ той минуты, когда 
начнетъ кипѣть , отъ 2 0 до 2 5 минутъ, снять с ъ огня, 
влить в ъ миску, чтобы простылъ и холодный влить в ъ бу-
тылки, слегка закупоривъ и х ъ пробкою. Хорошо тоже сдѣ-
лать сперва густой сиропъ изъ сахара, влить в ъ него сокъ 
изъ малинъ и варить в м ѣ с т ѣ , снимая пѣиу. 

2-й способъ. Всего экономнѣе, приготовлять этотъ си-
ропъ слѣдующимъ образомъ: на Фунтъ ягодъ, взять Фунтъ 
сахару, сдѣлать густой сиропъ, употребляя % стакана воды 
на фунтъ сахару, „ вложить малину в ъ сиропъ, вскипятить 
нѣсколько разъ на сильномъ огнѣ , пока сиропъ не окажется 
довольно г у с т ы м ъ , тогда слить в ъ миску черезъ густой по-
лотняный мѣшокъ, а на другой день в ъ сухія бутылки. 
Оставшуюся в ъ мѣшкѣ гущу, положить в ъ т а з ъ , всыпать 
ложку сахару, выварить в м ѣ с т ѣ , мѣшая, чтобы не подго-
рѣла и затѣмъ употреблять, какъ мармеладъ к ъ блинамъ и 
оладьямъ. 

3-й способъ. Сиропъ, приготовляемый этимъ способомъ 
(который употребляется обыкновенно в ъ аптекахъ) , полу-
чается черезъ броженіе, вслѣдствіе котораго значительно 
уменьшаются запахъ и свѣжесть . 

Выдавить ложкой сырыя ягоды в ъ мискѣ , процѣдить сокъ 
черезъ полотняный мѣшокъ, влить его в ъ стекляную банку 
и поставить на нѣсколько дней на солнце, пока пе очи-
стится совершенно посредствомъ броженія. Тогда слить 
чистый сокъ, осторожно процѣдить, на кружку его взять 
2 ф. сахару, вложить в ъ сиропъ, и когда сахаръ распу-
стится поставить на огонь, вскипятить нѣсколько разъ, сни-
мая осторожно пѣну, а когда простынетъ, слить в ъ бутыл- • 
ки, слегка закупорить и спрятать в ъ сухой погребъ. 

4-й способъ. Этимъ способомъ малиновый сиропъ приго-
товляется точно также, какъ земляничный; его можно тоже 
оставлять сырымъ, очень тщательно закупоривъ. 

5-й способъ. Этимъ способомъ сиропъ дѣлается на ук-

сусѣ и потому его можно назвать скорѣе малиновым!» • уксу-
сомъ; напитокъ этотъ очень пріятенъ на в к у с ъ и выпитый 
лѣтомъ, съ водою, очень освѣжаетъ. На 4 фунта малины, 
налить 2 кружки ( 4 бутылки) чистаго, пе очень крѣпкаго ук-
сусу . Доставить в ъ теплое мѣсто на 2 4 часа; по истеченіи 
этого времени, выжать ягоды черезъ полотняный мѣшокъ; 
на кружку сока, взять 3 ф. сахару, сдѣлать густой сиропъ, 
влить сокъ, разъ вскипятить,,1 снять пѣну и, когда просты-
нетъ , влить в ъ бутылки. 

1 0 . Ораішадъ пскуственный. 

Лѣтомъ, когда много употребляется апельсииъ, собрать 
апельсинныя корки, мелко изрубить и х ъ , всыпать в ъ боль-
шую бутыль и залить хорошимъ спиртомъ. По ыѣрѣ упо-
требленія апельсииъ, добавлять корокъ в ъ бутыль. Если по-
требуется ораижадъ, всыпать в ъ стаканъ воды, 3 ложечки 
тертаго сахару, немножко лимонной кислоты в ъ порошкѣ , 
которую можно получить въ складахъ аптекарскихъ матерья-
ловъ и добавить отъ 10 до 1 5 капель иастоявшагося апель-
синнаго спирта и размѣшать ложечкой: получится отличный 
оранжадъ. 

Можно так?ке отлично употреблять апельсинныя корки, 
натирая и х ъ крѣпко сахаромъ, т а к ъ , чтобы онъ отсырѣлъ, 
потомъ истолочь его, всыпать в ъ стеклянную банку я тща-
тельно завязать пузыремъ. Этотъ сахаръ можно употреблять 
вмѣсто оранжада, прибавляя *|2 ложечки его къ лимонаду, 
или для запаха къ разиаго рода пирожиымъ. Корокъ в ъ 
спиртѣ должно быть какъ можно больше, т а к ъ , чтобы онѣ 
были имъ только покрыты. 

И . Смородинный сиропъ. 
Сиропъ изъ смородины, требуетъ самой большой осторож-

ности, чтобы не превратился в ъ желе, такъ какъ эта ягода 
заключаетъ в ъ себѣ много желейныхъ частей. Приготов-

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://larec.songkino.ru/

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



ляется*онъ разными способами, однако, самый вѣрный есть 
тотъ, при которомъ сиропъ получается посредствомъ бро-
женія. Взять смородину, выдавить ее ложкой в ъ м и с к ѣ , про-
цѣдить черезъ полотняный мѣшокъ, влить в ъ стеклянную 

, б а н к У > поставить на солнце; по прошествіи нѣсколькихъ 
дней, когда сокъ чисто отстоится, слить его осторожно че-
резъ полотно или фланель, на кружку сока взять самое 
меньшее 2 ф. сахару, вложить в ъ сиропъ, и когда сахаръ 
распустится поставить на плиту и очень скоро вскипятить 
нѣсколько разъ, на крѣпкомъ огиѣ , снимая при этомъ пѣну. 
Способъ этотъ совершеппо в ѣ р е н ъ , но какъ было уже ска-
зано при малинѣ , отпимаетъ пастоящій запахъ. Сиропъ, при-
готовленный ниже слѣдующимъ способомъ, что касается за-
паха и вкуса , выходить гораздо лучше. 

2-й способъ. Вложить 4 кружки (ДО ф . ) очищенной отъ в ѣ -
токъ смородииы; в ъ кружку кипятка на огнѣ , покрыть и 
тогда снять съ плиты, оставить такъ на 1 2 часовъ в ъ теп 
ломъ м ѣ с т ѣ . Употреблять для этого падо камеппый гор-
шокъ, т а к ъ какъ не хорошо, чтобы кислыя ягоды, стояли 
1 2 часовъ в ъ мѣдиоыъ сосудѣ ; можпо также вложивъ смо-
родину в ъ кастрюлю съ кипяткомъ, и перелить через* пол-
часа в ъ каменный горшокъ. По истечепіи 1 2 часовъ слить 
сокъ черезъ густое сито, пе выжимая ягодъ; па кружку 
сока взять 2 ф. сахару въ к у с к а х ъ , дать сахару распу-
ститься , затѣмъ нѣсколько разъ вскипятить на сильномъ 
огнѣ , чтобы пе превратился в ъ желе и поступать дальше, 
какъ со всѣми другими сиропами. 

3-й способъ. Выдавить смородину въ мискѣ деревянной 
ложкой, поливая немножко водою, влить в ъ полотняный мѣ -
шокъ и оставить такъ спокойно па всю ночь. IIa другой 
день вскипятить нѣсколько разъ чистый сокъ , который в ы -
текаетъ безъ всякаго выжиманія, снять пѣну процѣдить 
еще разъ , сдѣлать густой сиропъ изъ Г | 2 ф. сахару и ста-
кана -воды на кружку сока, влить сокъ, в ъ кипящій сиропъ, 
вскипятить вмѣстѣ нѣсколько разъ , простудить и на другой: 
день слить въ сухія бутылки. Сиропъ, приготовленный т а -

кимъ образомъ, очень хорошъ и не легко превращается в ъ 
желе. 

1 2 . Сорбеты. 

Сорбеты замѣняютъ сиропы, ихъ мпого употребляютъ в ъ 
южиыхъ краяхъ. 

Вложить вмѣстѣ фунтъ сыраго, ыалиноваго или землянич-
наго сока, 3 ф. мелкаго сахару, в ъ кастрюлю и поставить 
в ъ тепломъ мѣстѣ , чтобы сахаръ распустился. Тогда поста-
вить па сильный огонь, чтобы сокъ раза два вскипѣлъ, 
держать на огиѣ ne болѣе 1 0 мипугъ, снять , вылпть в ъ 
простую миску безъ глазури, когда иемпожко простыиетъ, 
вѳртѣть скалкой, пока не сдѣлается г у с т ы м ъ , какъ смѣтана, 
тогда вложить в ъ банку и спрятать в ъ сухое мѣсто. Сокъ 
этотъ употребляется съ водою, в ъ стаканъ которой кла-
дется ложечка сорбета вмѣсто сахара или сиропа. 

1 3 . Черника, 

Чернику употребляютъ на супъ или какъ напитокъ. Всы-
пать очищенныя, совсѣмъ сухія ягоды въ чистыя бутылки, 
потряоывая ими, чтобы хорошо наполнились, крѣпко заку-
порить, завязать пузыремъ, вставить в ъ котелъ съ водою, 
переложить бутылки сѣномъ, вскипятить воду и с ъ минуты 
кипѣнія воды кипятить ягоды в ъ теченіи 2 5 минутъ. Сиять 
съ огня и когда простыиетъ, в ы н у т ь бутылки изъ воды и 
вынести па погребъ. Зимою употреблять, приготовленную 
такимъ образомъ чернику, протеревъ черезъ сито и доба-
вивъ сахару, какъ напитокъ, или варить изъ нее супъ. 

Можно этимъ же способомъ приготовлять смородину, кры-
жовпикъ и вишни и употреблять зимою съ мелкимъ саха-
ромъ вмѣсто компота. 
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О Т Д Ѣ Л Ъ Y . 

Œ Z i ^ J X I Z L ^ Œ G Z Z : , Л И Ю Е Р Ы , 
В О Д Я Н К И , I T Д Р ^ Т І Е 

И А . П И Т І С І І . 

О б щ і я п р і і м ѣ ч а н і я к а с а ю щ і я с я л и к е р о в ъ , 
в о д о к ъ и н а л и в о к ъ . 

Всякая хорошая хозяйка можетъ легко и безъ болышіхъ 
заботъ приготовлять дома самыя великолѣпныя водки, ли-
керы и наливки, которыя будутъ гораздо вкуснѣе и обой-
дутся дешевле, чѣмъ кунленныя. Первое условіе: есть самый 
хорошій спиртъ ( 1 2 пробы), и первый сортъ сахару, на 
разведеніе котораго падо употреблять самое небольшое коли-
чество остуженной, отварной воды т а к ъ , чтобы сахаръ 
могъ только растаять , отъ сырой воды водки бѣлѣ-
ю т ъ . Второе условіе: то, чтобы ягоды, кожицы фруктовъ, 
или пряности, смотря изъ чего приготовляется напитокъ' 
не лежали слишкомъ долго въ сиропѣ , отчего этотъ иослѣд-
ній получаетъ кислый вкусъ и теряетъ запахъ фрукта. Апель-
синныя корки выдѣляютъ слишкомъ много жирныхъ частей 
изъ себя и отъ этого теряется запахъ. Третье же условіе, 
есть то: чтобы сливъ водку, ликеръ или наливку в ъ бу-
тылки, закупорить и оставить покойно стоять , по крайней 
мѣрѣ , мѣсяцевъ 6 ; и тогда иапитки будутъ отличные. 

I , Апсльсипііый бѣлый лвкеі»і . 
Срѣзать топко-желтую кожицу изъ 6 хорошихъ, свѣжихъ 

аиельсииовъ и залить в ъ бутылѣ , штофомъ л у ч ш а я спирта. 
Оставить иа 8 или па 1 0 дпей в ъ тѣни, и не в ъ очень 
тепломъ мѣстѣ , самое лучшее в ъ шкафу; отъ лишней теп-
лоты слишкомъ много выдѣляется изъ корокъ жирныхъ ча-
стей. По истечеиіи этого времени слить сппртъ в ъ суповую 
миску или большой салатникъ, взять 2*|з ф. сахару, слегка 
смочить остуженной, отварной водой, сдѣлать очень густой 
сиропъ, влить горячій въ спиртъ, хорошенько смѣшать и 
оставить т а к ъ , чтобы простыло; тогда положить в ъ воронку 
кусокъ чистой в а т ы и черезъ нее сливать в ъ бутылки; за-
купорить и спрятать па 6 мѣсяцевъ. 

2 . Анельсшшьш, голлаидскій ликеръ (иа аракѣ) . 
Срѣзать тонко одну желтую корку отъ 8 хорошихъ, с в ѣ -

жихъ апельсиновъ; залить и х ъ въ б у і ы л ѣ , бутылкой хоро-
ш а я , крѣпкаго арака в ъ 1 руб. 5 0 коп. бутылка, чѣмъ 
лучше возьмемъ аракъ, тѣмъ вкуснѣе будетъ ликеръ, и 
пусть стоить такъ в ъ тѣни в ъ комнатѣ 2 или 3 иедѣли. 
Тогда слить аракъ, сдѣлать очень густой сиропъ изъ 2 или 
если кто любитъ послаще изъ 2 4 ф. сахару, в ъ горячій 
влить аракъ, хорошенько смѣшать и когда иростынетъ, в ы -
ложить воронку пропускной бумагой, положить кусокъ чи-
стой ваты и сливать в ъ бутылки. Пока сиропъ кипитъ, 
надо-снимать съ пего до чиста иѣну. Можно на это коли-
чество приготовленная ликера, прибавить стаканъ ананасо-
в а я сиропа, но въ такомъ случаѣ слѣдуетъ прибавить ста -
канъ араку, и ликеръ будетъ великолѣішый. 

3 . А п е л ь с и н н а я в о д к а н е с л а д к а я . 

Влить в ъ бутыль 1 4 штофа очищенной, крымской водки, 
или штофъ хорошаго спирта и '|2 штофа остуженной, кипя-
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чешіой воды и по мѣрѣ употребленія апельсиповъ, класть 
туда тонко об.рѣзашшя, желтыя кожицы, однако же не бо-
лѣе, какъ с ь 1 0 апельсиновъ. Б у т ы л ь должна стоять в ъ 
темномъ м ѣ с т ѣ , но не въ тепломъ. Послѣ 8 или 1 0 дней 
слить черезъ кисею в ъ бутылки и послѣ четырехъ недѣль 
можно употреблять. 

ІІримѣчапіе. Не надо никогда класть корки в ъ чистый 
спиртъ; такъ какъ тогда слишкомъ много выдѣляется жир-
н ы х ъ частей изъ корокъ, и настойка разведенная въ послѣд-
ствіи водою, получаетъ бѣлый ц в ѣ т ъ , отъ котораго очи-
стить ее очень трудно. Лучше затѣмъ съ самаго начала раз-
бавить спиртъ кипяченной водой. 

4. Вишневая наливка. 

Вложить въ четвертную бутыль, 3 кружки или 7 фун-
т о в ъ , хорошихъ черныхъ вишенъ, половину съ косточками, 
другую половину очищеиныхъ, залить иолную хорошимъ сдир-
томъ, закупорить бутыль и поставить в ъ тѣни на 3 или 
4 недѣли. Вишни должны занять , по крайней мѣрѣ , четвер-
тую часть бутыли. Поел! четырехъ иедѣль слить наливку 
в ъ другую чистую бутыль, всыпать 3 ф. тертаго сахару, 
закупорить и поставить в ъ тепломъ м ѣ с т ѣ , чтобы сахаръ 
потихоньку распускался, мѣшать надо часто съ самаго дна. 
Если кто желаетъ имѣть наливку по слаще, пусть возьметъ 
на каждую кружку наливки 2 ф. сахару, сдѣлаетъ густой 
сиропъ, и горячимъ разводитъ но неииожку, а не вдругъ 
наливку. Когда простыиетъ, положить въ воронку кусокъ 
чистой в а т ы , разлить в ъ бутылки, закупорить и не рапѣе 
6 мѣсяцевъ начинать употреблять. Чѣмъ дольше простоитъ, 
тѣмъ будетъ лучше наливка. 

5. Лнксръ называемый «Sqoiibacque)). 

Вложить в ъ большую, стеклянную банку 8 апельсиновъ 
корольковъ, воткнувъ в ъ каждый по 5 штукъ гвоздики, 6 

с п ѣ л ы х ъ лимоновъ и в ъ каждый воткнуть тоже по 5 штукъ 
гвоздики, палочку ваниліи и кусокъ корицы длиною в ъ Г / а 
вершка, залить самымъ лучшішъ спиртомъ т а к ъ , чтобы его 
в ъ вышину двое больше было, чѣмъ пространство занятое 
апельсинами и лимонами, завязать банку и в ъ теченіи 3 0 
дней держать в ъ хорошей комнатной температур!,. По исте-
ченіи этого времени, иерерѣзать по поламъ апельсины и 
выжать и х ъ сокъ в ъ тотъ же спиртъ в ъ которомъ лежали, 
лимоны выбросить прочь, процѣдить спиртъ' черезъ частую 
кисею, на каждую кружку его, взять 2 ф. сахару, иомочить 
немножко в ъ водѣ , чтобы распустился, и сдѣлать густой си-
ропъ. Горячій сиропъ надо разбавлять по немножку спир-
томъ, мѣшая хорошенько, а ликеръ будетъ совершенно чистъ . 
Слить в ъ бутылки и не раиѣе 3 мѣсяцевъ начинать упо-
треблять. Это есть одинъ изъ самыхъ великолѣпныхъ лике-
ровъ. 

6 . Малиновая наливка. 

Всыпать въ четвертную бутыль столько спѣлой малины, 
чтобы запять 3/4 ее пространства, что составить около 7—8 
фуптовъ, залить хорошимъ спиртомъ и поставить на 4 8 ча-
совъ в ъ тѣни в ъ комнатной температур! . І І о с л ! чего слить 
спиртъ, выбросить малину, насыпать с в ! ж е й малины пол-
бутыли и залить опять на 4 8 часовъ т ! м ъ же спиртомъ; 
дол!е иикакъ держать нельзя т а к ъ какъ малина в ы д ! л я е т ъ 
изъ себя слишкомъ много кислыхъ частей. Второй разъ сли-
вать сішртъ черезъ в а т у , в з я т ь 2 Ѵ з Ф. самаго лучшаго са-
хару, распустить только въ в о д ! , с д ! л а т ь очень густой си-
ропъ, влить въ большую миску и по немножку разбавлять 
чистой уже наливкой, пом!шавъ слить в ъ бутылки, закупо-
рить и спрятать. Поел! н ! с к о л ь к и х ъ м ! с я ц е в ъ начать упо-
треблять. 
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7. РатдФІя. 

Влить в ъ четвертную бутыль 2 штофа лучшаго спирта, 
в з я т ь 4 ф. сахару, смочить только водой т а к ъ , чтобы са-
харъ растаялъ, сдѣлать очень густой сиропъ, такъ чтобы 
изъ этой пропорціи вышло не болѣе штофа, влить его 
в ъ спиртъ, смѣшать и добавить бутыль П О Л Н У Ю черными, 
не много истолченными вишнями, такъ чтобы ііѣкоторыя ко-
сточки столклись вмѣстѣ съ ними. Поставить па солнце на 2 пе-
дѣли. Положить кусокъ в а т ы в ъ воронку, слить в ъ б ѵ т ы л к и 
и закупорить. 

8 . РатаФін на скоро. 

Взять 2 штоф і лучшаго спирта, одинъ штофъ вишиеваго 
сиропа, всыпать 5 0 штукъ гвоздики и 5 0 зериышекъ выиу-
т ы х ъ изъ сушеныхъ вишенъ, смѣшать все вмѣстѣ , поста-
вить в ъ теплое мѣсто, а черезъ недѣлю будетъ ратэфія го-
това и годна къ употребленію. 

9. Рябиновка. 

Приготовляется такимъ же образомъ, какъ и вишневая 
наливка, но такъ какъ эта ягода мало выпускаетъ изъ себя 
сока, то можно вмѣсто спирта заливать ее очищенною крым-
скою водкою, иослѣ 2 недѣль слить настойку, ироцѣдить 
черезъ вату и по желаш'ю подсластить густымъ сиропомъ 
или т а к ъ оставить. 

1 0 . Б Н Ш О Ф Ъ . 

Влить в ъ суповую миску 2 бутылки красиаго вина Бордо, 
исколоть і ф. сахару, куски котораго слѣдуетъ натереть 
двумя хорошими апельсинными корками и вложить в ъ в и н о , 

добавить сокъ отъ этихъ же двухъ апельсиновъ, рюмку са-
маго лучшаго рому, немножко цѣльной, не толченной гвоз-
дики и не много корицы в ъ мелкихъ кусочкахъ. Тщательно 
закрыть и поставить на 2 4 часа. Потомъ слить черезъ во-
ронку и пропускную бумагу или вату в ъ бутылки и если 
бы онъ оказался не довольно сладкимъ, добавить сахаромъ 
по вкусу , можно добавить тоже чайную ложечку горькихъ 
померанцовыхъ капель. 

11. Англінскій напнтокъ Морнпгъ. 

Корки 6 лимоновь, помочить въ двухъ кружкахъ хоро-
шаго рома и оставить т а к ъ в ъ течепіи 6 дней, распустить 
4 ф. сахару в ъ 4 бутылкахъ французскаго столоваго вина, 
смѣшать все вмѣстѣ , влить кружку свѣжей, сдѣлаиной изъ 
сладкаго молока, сыворотки, пропустить черезъ пропускную 
бумагу и в а т у , слить в ъ бутылки и закупорить. 

1 2 . Водянки пзъ ягодъ. 

Всыпать в ъ большую стеклянную банку 6 ф. какихъ кто 
желаетъ очищенныхъ ягодъ, палить на нихъ 2 бутылки 
французской водки или рому и 8 кружекъ вскипяченой, 
остывшей воды, Поставить на солнце на 1 4 дней, пока 
ягоды не выплывутъ на верхъ ; в ъ теченіи этого времени 
мѣшать каждый день, а бутыль не закупоривать, только 
завязать полотпомъ; потомъ процѣдить черезъ чистое по-
лотно, всыпать въ водянку 4 ф. мелкаго сахару, хорошень-
ко смѣшать, влить опять в ъ чистую бутыль и поставить на 
солнце на 2 4 часа, послѣ чего вынести в ъ ледникъ на 1 0 
дней. Тогда процѣдить еще разъ, слить в ъ толстыя. самыя 
лучшія шампанскія бутылки, такъ какъ простыя бутылки 
легко могутъ лопнуть; закупорить и зарыть на ледникѣ в ъ 
песокъ. Черезъ 2 или 3 иедѣли напитокъ г о т о в ь и полу-
чаетъ шипучость шампанскаго. Водянки можно приготовлять 
изъ смородины, малины, земляники, крыжовника и проч. и 
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всегда одинаковымъ способомъ. Пробки должны быть крѣпко 
перевязаны бичевками или проволоками иначе могутъ взор-
в а т ь с я . Напитокъ этотъ очень освѣжительный и вкусный. 

1 3 . Медъ, какъ напитокъ. 

В з я т ь 7 ф у н т о в ъ меду, развести I 1 / 2 ведрами воды, вски-
пятить и процѣдить. Хотя жидкость эта сама по себѣ легко 
поддается броженію, по чтобы ускорить дѣйетвіе броженія 
слѣдуетъ положить немного дрожжей или такое количество 
солода, какое употребляется при варкѣ пива изъ ячменя. 
Составъ этотъ вливается в ъ бочку и ставится в ъ такое мѣ -
с т о , куда можетъ проходить теплый в о з д у х ъ , н а п р . : в ъ теп-
лый погребъ, оставить т а к ъ для брожепія, которое продол-
жается отъ 2 - х ъ до 3 - х ъ мѣсяцевъ , во время которыхъ 
бочку должно наполнять медовымъ растворомъ. По окоичаніи 
броженія слить жидкость с ъ дрожжей, процѣдить, положить 
какихъ кто любить пряностей и разливать в ъ бочеики или 
бутылки, в ъ послѣдиихъ даже лучше сохраняется и с ъ каж-
дымъ годомъ дѣлается лучше. Если во время броженія при-
бавить в ъ медъ свѣжаго Фруктоваго соку , какъ иапр. : виш-
неваго , малиповаго и т . п. то получается малиновый, виш-
невый и т . п. медъ. Изъ всякаго фруктоваго сиропу при 
помощи броженія можно дѣлать вина и такое употреблеиіе 
соковъ имѣетъ передъ собой большую будущпость. 

О Т Д М Ъ Y L 
Ф Р У К Т О В О Е Э Е С І Е а Г Е І -

—ев se  

О б і ц і я п р и м ѣ ч а н і я . 

Очень трудно в ъ мѣру выварить желе, недоваренное бу-
детъ жидкое, а переваренное будетъ т я н у т ь с я и не вкусно. 
Пробовать, довольно ли уже выварено желе, можно двумя 
способами; слѣдуетъ , или в з я т ь немножко желе, когда уже 
доваривается на ложку, в ъ ложкѣ обмочить булавочную го-
ловку ; если желе удержится па послѣдней, то это признакъ, 
что оно готово, или же можпо в з я т ь каплю желе на холод-
ный ножъ и если она не разольется, то это доказательство , 
что желе готово. Еще вѣрнѣе можно испытать качество желе 
другимъ образомъ, вливая в ъ т а з ъ приготовленный с о к ъ , 
опустить в ъ него деревянную палочку и надрѣзать ее в ъ 
томъ м ѣ с т ѣ , до котораго она была опущена въ с о к ъ ; вло-
живъ послѣ колотаго или мелкаго сахару, кипятить съ начала на 
болыномъ о г н ѣ , доваривать на тихомъ и смотрѣть за т ѣ м ъ , 
чтобы соку осталось столько по в ы в а р к ѣ , сколько его перво-
начально находилось в ъ тазу безъ сахару. 

1. Земляничное желе. 

Выжать сокъ изъ с ы р ы х ъ я г о д ъ , п о с т а в и т ь на 6 часовъ , 
чтобы онъ отстоялся, процѣдить и на кружку сока, в з я т ь 
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2 ф. сахару; налить сахаръ сокомъ, поставить на огонь и 
кипятить, снимая постоянно пѣну, пробовать готово ли 
выше описанными способами и наливать горячее в ъ обыкно-
венно употребляемыя для желе банки, который съ верху 
шире, съ низу уже. Земляничное желе варится дольше дру-
г и х ъ , потому что эта ягода заключаешь в ъ себѣ мало же-
лейныхъ частей. 

2. Крыжовенное желе. 
Взять 4 кружки 1 0 ф. совсѣмъ зелепаго, песпѣлаго крыжов-

ника, поставить в ъ тазу на плиту 2 кружки чистой воды, в ъ 
кипящую бросить крыжовникъ, когда станетъ мягкимъ, слить 
черезъ шумовку и въ эту же слитую воду опять вложить 
4. кружки крыжовника, а когда вскипитъ, слить этотъ сокъ 
в ъ полотняный шѣшокъ и не выжимая, дать ему по не-
множку стечь. На кружку этого сока в з я т ь фунта 2 сахару 
въ к у с к а х ъ , налить сокомъ и варить, пока взятая на ножъ 
капля не останется па немъ, или пока, проливая сокъ лож-
кой, не будетъ оставаться на ней немножко желе. Желе это 
будетъ краснаго цвѣта . Наливать в ъ банки, слѣдуетъ пока 
желе еще горячо. Желая получить изъ этой ягоды желе бѣ -
ловатаго ц в ѣ т а , надо варить ягоды ранѣе 1 5 Іюня и брагь 
3 ф. сахару, на кружку сока. (Кружка равняется 2 ^ ф. ) 

3 . Малиновое желе. . 

Самую дурную и мелкую, даже лѣсную малину, на желе 
можно употреблять. Всыпать малину в ъ каменный горшокъ, 
поставить его в ъ котелъ съ горячею водою и поставить па 
тихій огонь, или же поставить горшокъ съ малиной в ъ теп-
лую печку, послѣ хлѣба ; или даже в ъ духовую, если н ѣ т ъ 
болѣе огня подъ плитою. Когда ягоды выпустятъ весь сокъ 
изъ себя, слить его в ъ мѣшокъ изъ частаго полотна, и не 
выжимая, дать ему самому стечь. На кружку этого' сока, 
взять 2 ф. сахару, варить с ъ начала на скоромъ, a послѣ 

на тихомъ огнѣ , снимать постоянно пѣну и нѣсколько разъ 
когда будетъ сильно кииѣть; отставлять съ плиты, варить 
его нужно пока,'.испытанное извѣстными способами, пе ока-
жется достаточно вывареннымъ. 

2-й способъ. Выдавить малину ложкой в ъ мискѣ , слить 
в ъ мѣшокъ изъ рѣдкаго полотна, и не выжимая, перевязы-
вать мѣшокъ все ниже и ниже, пока не вытечетъ весь сокъ; 
когда все мутное осядетъ в ъ ннзъ, что наступитъ по исте-
ченіи нѣсколькихъ часовъ, слить осторожно и варить, какъ 
сказано выше. 

1. Смородшшос желе. 

Желе дѣлается такъ изъ красной, такъ и изъ бѣлой 
смородины; желе сді.лапкое изъ послѣдней будетъ все-таки 
краснаго ц в ѣ т а . 

1-й способъ. На 1 0 фун. очищенной отъ стебельковъ и 
выполосканной в ъ чистой водѣ смородины, вскипятить 1 
кружку воды, вложить ягоды в ъ кипятокъ и варить, пока 
не будутъ совершенно мягкими, процѣдить черезъ полотня-
ный мѣшокъ или густое сито и на кружку сока взять 2 7 з 
ф. сахару в ъ к у с к а х ъ , залить сахаръ сокомъ, кипятить 
сперва иа крѣпкомъ, послѣ на слабомъ огнѣ , пока не пере-
станетъ появляться пѣиа; кипятить вообще не очень долго, 
дать вскипѣть разъ 6 , за каждымъ разомъ отставляя съ 
плиты, чтобы выходилъ паръ и снимая пѣну шумовкой. 
Пробовать серебряиной ложкой: если желе падаетъ съ нея 
кусочками и остается на ложкѣ , оно готово. Не надо болѣе 
процѣживать, такъ какъ желе довольно очистится, черезъ 
сниманіе пѣ і іы, а прямо наливать горячимъ въ банки упо-
требляемый обыкновенно для желе. Банки должны б ы т ь су-
хими и стоять на столѣ , такъ какъ оиѣ могутъ в ъ рукахъ 
лопнуть; всего лучше налить въ н и х ъ , сперва по одной 
ложкѣ горячаго желе и, когда нагрѣются, наполнить. На дру-
гой день, когда желе будетъ совсѣнъ крѣпкюіъ, вырѣзать 
круглыя бумажки, помочить в ъ ромѣ, покрыть ими желе и 
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завязать бумагой. В с ѣ эти примѣчапія годятся для приго-
товленія всякаго желе. 

2-й способъ. Желе изъ смородины можно отлично приго-
товлять и слѣдующимъ образомъ: фунтъ красной, очищенной 
и выполосканной смородины и фунтъ м е л к а я сахару, вло-
жить в ъ кастрюлю, подождать, пока не отсырѣетъ сахаръ 
И вскипятить т а к ъ , чтобы все покрылось бы пѣной. Насы-
пать на частое сито горсть чистой, свѣжей малины и про-
лить черезъ нее сваренную съ сахаромъ смородину, влить 
опять в ъ кастрюлю, или еще лучше в ъ т а з ъ , вскипятить 
разъ или два , чтобы сиять пѣиу и наливать в ъ банки. Желе 
будетъ великолѣпнаго цвѣта и очень вкусно. Смородинное 
желе, какимъ бы образомъ приготовлено ни было, будетъ 
всегда вкусыѣе , если иа кружку смородины добавлять V 4 

кружки малины. 

3-й способъ. Приготовленное этимъ способомъ желе лучше 
в с ѣ х ъ другихъ. На l ' / з ф. очищенной смородины, сдѣлать 
сиропъ изъ 1 ф. сахару, вложить ягоды и варить вмѣстѣ 
пока не будетъ больше пѣны и слить черезъ очень густое 
сито или рѣдкое полотно. В ъ гущу же прибавить сахару 
в^іѣстѣ вскипятить и употреблять для блиновъ и оладій. 

5 . Барбарисное желе. 

Желе изъ барбариса дѣлается также какъ и изъ сморо-
дины, но сиропъ барбарисовый гораздо полезнѣе въ хозяй-
с т в ѣ . 

6. /[блочное желе. 

Яблочное желе приготовляют* разными способами и и з ъ 
разныхъ сортовъ яблокъ, желе изъ л ѣ т н и х ъ , б ѣ л ы х ъ , мяг-
к и х ъ яблокъ будетъ бѣлое, изъ ренетъ, зимиихъ яблокъ 

желтаго, золотистая цвѣта , а изъ прочихъ розоваго и крас-
н а я . 

Но такъ какъ жаль употреблять для желе дорогой сортъ 
яблокъ, которыя можно и сырыми всю зиму сохранить, то 
на желе берется обыкновенный дешевый сортъ кисло-слад-
к и х ъ , лѣтнихъ или зимнихъ яблокъ. 

Если яблоки хороши, а гущу желаютъ употребить на мар-
меладъ или на яблочный сыръ, то яблоки надо очистить, 
какъ отъ кожи, такъ и отъ зернышекъ и сердцевины; если 
же яблоки малепькія и не хороши; то чистить и х ъ не сто-
итъ, а надо ихъ только порѣзать и отбросить то, что ис-
порчено или гнило. Порѣзаниыя яблоки, очищениыя или 
и ѣ т ъ , вложить в ъ глубокую кастрюлю, налить водой и в а -
рить, пока ие выкипитъ четвертая часть воды, при этомъ 
совсѣмъ не надо мѣшать, а только смотрѣть, чтобы яблоки 
были мягко сварены, тогда слить в ъ полотняный мѣшокъ, 
повѣсить надъ миской и дать соку потихоньку стечь , не 
нажимая руками; на кружку этого сока, взять 2 ф. м е л к а я 
сахару, налить сокомъ, когда распустится , ' поставить на 
плиту, и кипятить снимая часто пѣну: когда сокъ получитъ 
красивый, розовый ц в ѣ т ъ , впустить лимоинаго соку, считая 
на каждые 2 ф. сахару но одному лимону, вскииятить еще 
нѣсколько разъ и пробовать серебряішой ложкой: если желе 
падаетъ кусками и иа ложкѣ остается, то оно уже готово. 

Желе изъ иеспѣлыхъ, кислыхъ яблокъ, будетъ абрикосо-
в а я цвѣта ; по надо, чтобы всѣ яблоки были съ одного де-
рева. Чтобы прибавить запаху какъ къ яблочному, такъ и 
къ крыжовенному желе, надо в з я т ь ванилліи, завязать в ъ 
полотно и варить все время в м ѣ с т ѣ , Сыръ яблочный можно 
дѣлать даже изъ вываренной изъ неочищешіыхъ яблокъ гущи, 
но при этомъ надо протереть массу черезъ шумовку или 
рѣдкое сито. Желая получить бѣлое желе изъ б ѣ л ы х ъ , л ѣ т -
иихъ яблокъ, надо взять на кружку в ы в а р е н н а я изъ яб-
локъ соку, по крайней мѣрѣ 4 ф. сахару и варить въ те-
ченіи очень короткаго времени, чтобы не иокраснѣло; если 
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же в з я т ь 3 ф. сахару, то желе будетъ золотистаго цвѣта 
Ниже мы будемъ говорить про мармелады, а что касается 
до яблочнаго сыра изъ оставшейся в ъ мѣшкѣ отъ желе 
гущи, то приготовляется опъ слѣдующимъ образомъ. 

Оставшуюся въ мѣшкѣ , не выжатую изъ очищенныхъ яб-
локъ гущу, положить в ъ кастрюлю, прибавить для вкуса 
сахару или меду, смотря по желаиію пряностей, и варить 
какъ пастилу (повидлы), постоянно мѣшая, чтобы не про-
горѣла, пока не получить темнаго цвѣта и не будетъ от-
ставать отъ ложки, тогда выложить в ъ полотняный мѣшокъ 
или в ъ мокрую салфетку, изъ которой была выжата холод-
ная вода, свернуть, придавая форму сыра, покрыть доныш-
комъ, приложить камнемъ и оставить т а к ъ на 4 8 часовъ, 
послѣ чего положить на ночь в ъ теплую печку, чтобы обсохъ ' 
спрятать в ъ сухое мѣсто и, по мѣрѣ надобности, рѣзать 
кусками. г 

7. Мармеладъ. 
Изъ всякой оставшейся отъ желе или сиропа гущи, какъ 

то: малины, смородины, крыжовника и яблокъ, можно дѣ-
лать отличиый мармеладъ, который очень полѣзенъ в ъ ХО-
З Я Й С Т В Е Д Л Я всякаго пирожнаго. 

В ы н у т ь гущу изъ мѣшка, протереть черезъ рѣдкое сито, 
чтобы на немъ остались только зерыышки, на фунтъ гущи 
взять самое большое 1 ф. сахару, вложить вмѣстѣ в ъ ка-
стрюлю и варить, постоянно мЕшая, чтобы не пригорѣло. 
Пробуется готово ли, слѣдующимъ образомъ: взять мармелада 
на ложку и вылить обратно в ъ кастрюлю, если не пото-
нетъ в ъ этой массѣ , то это знакъ , что мармеладъ г о т о в ь . 
Слить въ каменный горшокъ или банку и спрятать. 

8 . Мармеладъ изъ сливъ. 

Ызъ всякаго сорта сливъ даже изъ самыхъ дурныхъ и 
неспѣлыхъ; можно дѣлать мармеладъ. Сливы кдадутъ в ъ к о -

! 

т е л ъ , наливаютъ водой и в а р я т ъ , пока не будутъ мягкими, 
тогда протираютъ ихъ черезъ сито, на чарку мармелада 
сынлютъ '|2 ф. мелкаго сахару, ставить на тихій огонь и 
часто ; *ѣшаютъ, чтобы не пригорѣло. Пробовать надо какъ 
сказано выше ; когда уже г о т о в ь , уложить в ъ банку, 
а на другой день, покрыть бумагой, помоченной въ ромѣ и 
завязать . Когда на мармеладъ употребляются черныя сливы, 
то ихъ надо прежде обдать кипяткомь, снять корку, в ы н у т ь 
косточки и в з я т ь на 4 ф. сливъ 1 фуитъ мелкаго сахару. 
Уложить сливы в ъ к а с т р ю л ѣ , пересыпать сахаромъ и 
поставить совсѣмъ безъ воды на тихій огонь, постоянно 
мѣшая лопаточкой, только не изъ сосноваго дерева. Для за-
паха можно положить немного гвоздики. Пробовать какъ 
сказано выше, точно также, если мармеладъ не пристаетъ 
к ъ тарелкѣ , то это доказательство, что онъ г о т о в ь . 

9 . Брусника. 

Брусника очень вкусная къ жаркому ; приготовляется 
очень простымъ образомъ. Обдать бруснику киняткомъ и 
обсушить на с и т а х ъ , на 4 кружки в з я т ь 2 ф. сахару 
въ маленышхъ к у с к а х ъ , вложить все вмѣстѣ в ъ кострю-
лю, варить часъ времени, подъ коиецъ прибавить 6 до 
1 0 сладкихъ, очищенныхъ и изрѣзанныхъ в ъ куски грушъ 
и горсть засахаренной и мелко нарѣзаиной апельсинной 
корки. 

2-й способъ. Бруснику, сахаръ и нѣсколько очищенныхъ 
и изрѣзанныхъ ломтиками яблоковъ, вложить вмѣстѣ в ъ 
кастрюлю и поставіиь кипятить. Когда яблоки разварятся 
тогда брусника готова. Можно тогда добавить немного сы-
рой брусники, подержать еще съ пять минутъ на плитѣ , 
постоянно мѣшая, и будетъ еще лучше. Кто нриготовляетъ 
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много варенья на зиму, долженъ прятать всю снятую с ъ 
разнаго варенья пѣну , которую можно потомъ отлично упо-
требить для брусники. Брусника получаетъ отъ этого хоро-
шій в к у с ъ , между тѣмъ за порчу ея опасаться нечего, такъ 
какъ она для мармелада варится очень долго. 

Какъ приготовлять желе на рыбьемъ клеѣ , и кремы и т . 
п . , смотри в ъ кпигѣ « 3 6 5 обѣдовъ» за 1 р. сер. О Т Д Ѣ Л Ъ Y I L 

а л і о г о о Е С Е З Е Г О і Е і jzl Д ^ З ^ - Г І З З : 
Л А Ю О М С Т В А . 

О б щ і я п р и м ѣ ч а н і я о м о р о ж е и о м ъ . 

Для мороженаго надо имѣть кадку, со шпунтомъ в ъ до-
пышкѣ , для того, чтобы вынимая его, можно бы было в ы -
пускать воду. Форма для мороженаго должна быть цынко-
в а я , а лопаточка для мѣшанія изъ твердаго дерева. Ледъ 
надо разбить на мелкіе куски, всыпать на дно кадки, хоро-
шенько посолить, чтобы не скоро растаялъ; поставить фор-
му, обсыпать вокругъ льдомъ, чтобы крѣпко стояла, и ледъ 
посыпать солыо. Приготовленную для мороженаго уже хо-
лодную массу влить въ форму, закрыть и вертѣть крышкой. 
Черезъ V* часа осторожно открыть, чтобы не попало внутрь 
соли, соскоблить лопаточкой застывшую массу по бокамъ, 
хорошенько вымѣшать до самаго низу, закрыть и опять 
вертѣть ; черезъ 1І* часа сдѣлать тоже самое, крѣпко выби-
вая всю массу лопаточкой, и повторять это нѣсколько разъ, 
пока не начнетъ застывать ровно вся масса, постоянно добавляя 
соли, а когда вся масса станетъ вездѣ ровной, повертѣть 
еще немного Форму, добавить вокругъ льду и соли и оставить 
такъ до того времени, когда нужно будетъ подавать мо-
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роженое иа столъ. Чѣмъ больше выбивать лопаточкой тѣмъ 
лучше будетъ мороженое; при этомъ не надо жалѣть соли 
такъ какъ она дѣлаетъ мороженое твердымъ 

Чтобы подать мороженное въ формѣ пирамиды, надо обте-
р ѣ т ь форму со льда выжатой съ горячей воды салфеткой, 
открыть Форму, и опрокинуть ее на блюдо, покрытое сло-
женною салфеткою. в 

Когда в ъ одной формѣ дѣлаются два сорта мороженая 
то надо сдѣлать прежде одинъ сортъ, а потомъ другой. ' 

1. Сливочное мороженое. 
Крѣпко выбить метелочкой 4 бутылки сливокъ съ 1 2 

желтками. Всыпать 1 ' | 2 ф . м е л к а я сахару, поставить иа очень 
тихій огонь и Мѣшать, пока масса не начнетъ г у с т ѣ т ь - ки-
п ѣ т ь же она не должна. Подъ конеиъ всыпать толченной и 
просѣянной ванилліи. Снять съ плиты, пролить черезъ сито 
в ъ каменную или Фарфоровую посуду и мѣшать, пока со-
всѣмъ ие простынетъ, тогда влить въ форму, вставить в ъ 
кадку с ъ хорошо посолеинымъ льдомъ, и вертѣть , пока не 
покажется вода; тогда осторожно открыть форму, чтобы не 
попало в ъ середину соли, вымѣшать хорошенько всю массу 
лопаточкой, закрыть форму, отлить воду изъ кадки, приба-
вить льду и соли и вертѣть форму, пока мороженное ие 
сдѣлается жесткимъ, тогда еще разъ вымѣшать лопаточкой 
слить воду, обложить форму льдомъ и т а г ь оставить по' 
крайиѣй мѣрѣ на 2 часа. 

2 . Ванильное мороженое. 

Это мороженое дѣлается, какъ предъидущее, съ той толь-
ко разницей, что надо выварить 4 лота или даже болѣе 
мелко порѣзанной ваиилліи в ъ неболыномъ количествѣ сли-
вокъ и прибавить ее къ вышеуказанной пропорціи на 4 бу-
тылки сливокъ; можно впрочемъ, высушенную, истолченную 
и просѣяішую ваниллію, прямо всыпать въ сливки. 

3 . Земляничное и малиновое мороженое. 

Всего лучше приготовляется это мороженое изъ сока с в ѣ -
жихъ ягодъ. Сварить 1 ф. сахару в ъ 4 - х ъ стаканахъ в о д ы , 
выжать сокъ одного лимона или всыпать 4 ложечки ли-
монной кислоты. Когда простынетъ сиропъ, влить в ъ него 
4 кружки в ы ж а т а я черезъ полотно сока изъ свѣжей ма-
лины или земляники, вымѣшать вмѣстѣ и поступать даль-
ше, какъ сказано выше. Зимою надо употреблять для этого 
мороженая, готовый сиропъ, и вмѣсто 1 ф. сахару, брать 
4 ф. на такую же пропорцію воды и иа 4 кружки си-
ропа. 

3 . Лимонное и апельсинное мороженое. 

Сдѣлать сиропъ изъ 1 ф. сахару и кружки воды, про-
студить , выжать сокъ изъ 5 лимоновъ, при чемъ корку 
одного изъ нихъ обтереть объ сахаръ, вымѣшать вмѣстѣ и 
процѣдить черезъ густое сито. Для а п е л ь с и н н а я мороже-
н а я берется 3 апельсина и 2 лимоиа, на такую же про-
порцію сахара, который надо обтереть объ апельсиниыя 
корки. Дальше поступать, какъ ири і іриятовленіи сливоч-
н а я мороженаго. 

5 . Ананасовое мороженое. 

Взять спѣлый, небольшой ананасъ, протереть на теркѣ , 
вложить в ъ стеклянную банку, налить 2 стакана воды, за-
вязать бумагой и поставить на 2 4 часа в ъ теплое мѣсто , 
распустить 2 ф. сахару в ъ 8 стаканахъ (или 4 бутылкахъ) 
воды, процѣдить ананасовый сиропъ; прибавить 5 лимо-
новъ , вымѣшать вмѣстѣ и поступать дальше, какъ съ дру-
гими -морожеными. 

* 
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6. Шоколадное мороженое. 
Протереть н а т е р к ѣ 3 / t ф. шоколада съ ваиилыо, залить 4 бу-

тылками горячихъ сливокъ и мѣшать, пока не распустится. 
Взбить 1 0 яицъ и V U ф. мелкаго сахару, влить в ъ шоколадъ, 
поставить на тихомъ огнѣ и постоянно мѣшать ложкой, пока 
не станетъ густымъ. Тогда процѣдить, простудить, влить 
въ форму и поступать дальше, какъ со всякимъ мороженымъ. 

7. Кофейное мороженое. 
Вскипятить 4 бутылки сливокъ, всыпать фунта с в ѣ -

жаго, жареннаі о кофе и покрыть, чтобы сливки пропитались 
запахомъ кофе. Когда простыиутъ, процѣдить черезъ сито, 
вбить 1 0 яицъ съ Г | 2 ф. мелкаго сахару, вымѣшать со 
сливками, составить на плиту, постоянно мѣшать , пока не 
станетъ густымъ, процѣдить, простудить и т . д. 

8. Шодо (Сабаіонъ). 
Взбить хорошенько съ 4 желтками Ѵ 4 ф. сахару, влить ста-

канъ холод наго, бѣлаго, французскаго или рейнскаго вииа, по-
стоянно взбивая, потомъ все вмѣстѣ влить в ъ кастрюлю и 
продолжать взбивать ложкой; когда сдѣлается густымъ и нач-
нетъ подыматься, подавать, кипѣть же оно не должно. 

9. Шоколадъ. 
Только хорошій сортъ шоколада можно употреблять для 

варки. Взять ^ ф . х о р о ш а г о съванилею шоколода на 2 чашки 
сливокъ, цѣлыіаго молока или воды, что зависитъ отъ 
вкуса. Когда жидкость вскипитъ, вложить шоколадъ кусоч-
ками и взбивать метелочкой такъ долго, пока шоколадъ рас-
пустится и сдѣлается на немъ нѣна. Тогда шоколадъ г о т о в ъ и 
гораздо вкусиѣе и здоровѣе, чѣмъ подправленный яйцами. 
Главное надо смотрѣть, чтобы былъ. хорошъ сортъ шоко-
лада. 

1 0 . Миндальная масса (Оршадъ). 
• Больные часто употребляютъ, какъ панитокъ, миндальное 
молоко (оршадъ), которое гораздо выгоднѣе приготовлять 
дома, чѣмъ покупать готовое. Приготовленное сразу въ жид-
коыъ состояніи гораздо вкуснѣе , но сохраняется не т а к ъ 
долго, хотя можетъ в ъ сухомъ, холодномъ м ѣ с т ѣ , сохра-
ниться даже нѣсколько иедъль. Обдать кипяткомъ, 1 ф. 
сладкаго и 3 золотника горькаго миндалю, истолочь в ъ ступкѣ 
и растереть скалкой, раздѣлить на 4 равныя части, иа каж-
дую влить стаканъ воды, мѣшать ложкой и нажимать мин-
даль, пока не останутся чистыя отруби; тогда процѣдить 
черезъ кисею, крѣпко выжимая, в ъ кастрюлю всыпать Я ф. 
мелкаго сахару и мѣшать на тихомъ огиѣ , пока не вски-
питъ, дать кипѣть в ъ течеиіи 3 минутъ, сиять съ плиты, 
мѣшать, пока не нростынетъ, и когда станетъ совсѣмъ хо-
лоднымъ, влить в ъ бутылки, хорошо закупорить и вынести 
иа погребъ. 

2-й способъ. Обдать кипяткомъ, одинъ фунтъ сладкаго, 
2 лота горькаго миндалю, очистить, мелко изрубить, исто-
лочь в ъ ступкѣ и тереть, добавляя по немножку 4 стакана 
воды, в ъ массу всыпать 3 ф. мелкаго сахару, вложить в ъ 
кастрюлю, поставить на плиту и постоянно мѣшать, пока 
не сдѣлается совершенно г у с т ы м ъ ; свертывать пока еще 
теплое в ъ палочки, завертывать въ бумагу и по мѣрѣ на-
добности разжижать по немножку водой и процѣживать че-
резъ сито. Оршадъ приготовленный так имъ образомъ, можно 
сохранять очень долго. 
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ЧАСТЬ ВТОРАЯ. 
Ъ Л І - ^ ^ Е Е Е Е - ^ - Т Ь ^ І Z O O S E Z E C ^ I T O 

1. Солонина. 

Соленое мясо, безъ всякаго сомнѣнія, одно изъ с а м ы х ъ 
необходимыхъ вещей в ъ сельскомъ Х О З Я Й С Т В Е . ВслЕдствіе 
этого начинаю этотъ отдЕлъ с ъ нѣкоторыхъ примЕчаній 
о б ъ этомъ предметЕ. 

Всего лучше бить скотъ и свиней въ первыхъ трехъ мѣ-
с я ц а х ъ года и запасаться солониной на круглый годъ. Соль 
играетъ при этомъ главную роль, предохраняя отъ порчи. 
Для этой цЕли простая, кухонная, но прожженная соль, го-
раздо лучше всякой другой, хотя бы самаго высокаго сорта 
и в ъ Англіи, только такую употребляютъ. Прожечь ее очень 
легко. Соль надо всыпать в ъ каменную кастрюлю, покрыть, 
подержать на у г л я х ъ , пока не персстанетъ трещать. Можно 
тоже прожечь или поджарить соль в ъ теплой печкЕ, послѣ 
х л ѣ б а ; а для употребленія, истолочь и просЕять. КромЕ 
соли, употребляется и селитра, что придаетъ мясу красивый, 
красный ц в Е т ъ и крЕпость. Къ 6 ф. соли прибавляется не 
болЕе *\і ф. селитры, т а к ъ какъ иначе мясо сдЕлалось бы 
сухимъ, слишкомъ крѣпкимъ и непріятнымъ на в к у с ъ . На 
мясо отъ молодаго скота, надо употреблять менѣесоли, чѣмъ 
на мясо отъ стараго, при чемъ первое никогда тайъ долго 
не сохраняется, какъ мясо стараго скота. 

Самая лучшая солонина изъ сочной говядины; в ъ которой 
слишкомъ много жиру, скоро пріобрѣтетъ горькій и непріят-
ный вкусъ . Поэтому то надо предварительно очистить говя-
дину, отъ лишняго жира. ЧЕмъ больше будутъ куски, тЕмъ 
дольше будутъ сохраняться. Не надо сейчасъ солить свЕжаго 
мяса, лучше дать ему провѣтриться и обсохнуть на свЕжемъ 
воздухЕ в ъ теченіи 2 4 часовъ, затЕмъ посыпать его солью 
и втирать крЕпко рукой т а к ъ , чтобы соль наполнила в с Е 
поры. Втираиіе продолжать до т Е х ъ поръ, пока мясо будетъ 
впитывать соль, затЕмъ посыпать опять солыо и оставить 
т а к ъ на 2 4 часа. По истеченіи этого времени в ы н у т ь мясо 
изъ того разсола, который образуется, крЕпко выжать и 
укладывать, какъ можно шютиЕе въ бочку, пересыпывая 
слегка солью, залить тЕмъ же разсоломъ, который очень по-
лезно раньше вскипятить и простудить. Главный условія хо-
рошего сохранеиія солонины слЕдующія: 

1) Бочки должны стоять в ъ холодномъ мЕстЕ. 
2 ) Боздухъ не долженъ имЕть никакого доступа; с ъ э т о ю 

цЕлыо ири укладывапіи слЕдуетъ наполнять всЕ пустыя 
мЕста, и вообще плотно укладывать. Бочку надо покрыть 
хорошо подходяіцимъ доиышкомъ сверху и положить камни. 

3 ) Разсолъ долженъ всегда покрывать все мясо. 
Обыкновенная нропорція на 1 5 ф. говядины, 1 ф. соли; 

шпекъ же, такъ какъ оиъ не имЕетъ костей, надо солить 
покрЕпче, а именно: на 1 0 ф. шпеку брать 1 ф. соли. 

1. Окорока. 

Деревянная посуда для всякаго рода солеиія должна быть 
неиремЕнио дубовая, ее слЕдуетъ сперва обдать, кипяткомъ 
высушить и по желаиію вытереть чехиокомъ. Самые вкус-
ные окорока отъ хорошо откормленныхъ годовыхъ борововъ. 
ВырЬзать надо, какъ задііія, такъ и переднія лопатки, остав-
ляя на нихъ кожу, безъ которой окорокъ не будетъ сочнымъ. 
Иногда но деревнямъ попадаются не вкусный ветчины; это 
происходить оттого, что они приготовлены изъ слишкомъ 
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с т а р ы х ъ откормленныхъ борововъ, причемъ слишкомъ тол-
стый шпекъ былъ отрѣзанъ; вотъ даже и в ъ такомъ-то случаѣ , 
лучше оставлять шпекъ и обрѣзывать его при приготовленіи 
готовой уже ветчины, такой шпекъ можетъ быть употреб-
ляемъ в ъ пищу для прислуги. На 3 0 ф. окорока берется 2 
ф. соли и 2 лота селитры, мясо натираюгъ рукой просу-
шенною и просѣянною солыо, пока оно еще теплое; когда про-
стыиетъ, укладываютъ в ъ дубовыя кадки, пересыпываютъ 
снизу остальною солыо и перекладываюсь лавровымъ листомъ; 
а по желанію, и неболыннмъ количеством!, чесноку. Очень 
хорошо солить окорокъ вмѣстѣ съ солониной, такъ какъ 
тогда можно плотиѣе выложить кадку; пропорція же для со-
лонины таже самая. 

Если укладываются в ъ кадку одни .окорока, то можно на 
2 ф. соли прибавлять * ф . мелкаго сахару, что дѣлаетъ 
и х ъ хрупкими. Окорока уложенные в ъ кадку, слѣдуетъ по-
крыть донышкомъ, положить камней и поставить сначала не 
в ъ очень холодномъ м ѣ с т ѣ , чтобы соль могла распуститься; 
черезъ недѣлю надо повернуть окорока и облить и х ъ тѣмъ 
же разсоломъ, котораго должно быть очень много. По исте-
ченіи трехъ или четырехъ иедѣль окорока будутъ готовы, 
тогда слѣдуетъ и х ъ вынуть изъ соли, просушить денька 2 
на воздухѣ , а потомъ повѣсить педѣли ыа 3 в ъ коптильню, 
само собою разумѣется, что если дымъ очень силенъ, то 
можно сиять окорока нѣсколькими днями раньше. Снявъ 
повѣсить ихъ в ъ сухомъ, темномъ, но не лишенномъ при-
тока воздуха мѣстѣ . Варить ветчину надо осторожно, чтобы 
ее не переварить и сейчасъ же вынимать изъ воды. Многіе 
пекутъ ветчину в ъ печкѣ . Смотри в ъ книгѣ « 3 6 5 обѣдовъ» 
стр. 7 9 . 

2 . Всякое соленое мясо приготовленное скорѣйшимъ 
образомъ. 

На 8 0 или 1 0 0 ф. мяса, взять 6 ф. кухонной соли, 1 
ф. сахару, 1 8 золотниковъ селитры, 1 2 штофовъ чистой 

рѣчной воды и вскипятить не на слишкомъ болыиомъ огнѣ , 
снимая пѣну. Когда не будетъ больше появляться п ѣ н ы , 
снять съ огня, остудить и холоднымъ залить мясо; такъ 
чтобы разсолъ совсѣмъ его покрылъ. Меныніе куски мяса 
будутъ черезъ 6 дней готовы, окорока черезъ 2 или 3 не-
дѣли. Разсолъ этотъ, прибавляя къ нему по мѣрѣ и з в ѣ с т -
наго намъ уже количества, можетъ быть употребленнымъ 
даже 2 и 3 раза. 

3. Салями. 

На 3 ф. свинины, в з я т ь 1 ф. огузка и 1 ф. шпеку. Все 
это соскоблить иожемъ и затѣмъ аккуратно с в ѣ с и т ь , шпекъ 
лучше мелко изрубить. На указанную пропорцію взять 1 2 
лотовъ, мелко истолченной соли, лотъ селитры и лотъ круп-
но истолченаго перцу; все это вымѣсить вмѣстѣ хорошенько 
руками и оставить на 1 2 часовъ. Взять ца другой деыь, 
гладкихъ, хорошо вычищенныхъ , пе очень тонкихъ быча-
чьихъ кишекъ и наполнить и х ъ этою массою. При этомъ 
хорошо вымочить вычищенныя кишки, в ъ течеиіп 2 4 часовъ 
в ъ легкомъ, французскомъ винѣ . Наполнять кишки массою 
надо очень плотно, чтобы нигдѣ не оставалось воздуха ; для 
этой цѣли полезно раскатать хорошо, наполненный кишки, 
в ъ чистой скатерти на столѣ , чтобы масса ровно вездѣ 
разошлась. Затѣмъ наполнить и х ъ еще плотнѣе, завязать , 
повѣсить на 2 4 часа т а к ъ , чтобы и х ъ продувало и когда 
обсохнуть , повѣсить в ъ коптильиѣ Ііа 2 недѣли. Прятать въ 
холодномъ мѣстѣ . Всего лучше приготовлять салями в ъ мартѣ 
м ѣ с я ц ѣ . 

4 . Гусиным грудинки. 

Зарѣзать гусей, очистить ихъ съ перьевъ, оставить и х ъ 
такъ до другого дня, чтобы на нихъ совершенно сало за-
стыло и запахъ свѣжести прошелъ. На другой день вырѣ -

- зать какъ можно больше грудинки; на 1 0 грудинокъ, в з я т ь 
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1 ф. соли съ лотомъ толченой селитры и хорошенько на-
тереть съ обѣихъ сторонъ. Ыѣкоторые вынимаютъ изъ гру-
динокъ кости и, натеревъ солью, свертываютъ и х ъ в ъ ва-
ликъ, обвязываютъ бичевкой, обвертываютъ бумагою и коя-
тятъ . Натеревъ грудинки хорошенько солью, уложить и х ъ 
плотно в ъ дубовую кадочку или боченокъ, покрыть доныш-
комъ и наложить камней. Такъ должны оставаться отъ 5 до 
8 дней, в ъ это время разойдется в с я соль и покроетъ и х ъ 
разсоломъ; дольше держать ихъ в ъ соли не надо, такъ 
какъ тогда сдѣлались бы они слишкомъ солеными и жест-
кими. Выпувъ грудинки изъ соли, можно приготовлять и х ъ 
двоякимъ образомъ. Первый: обвалять в ы н у т ы я изъ соли 
мокрыя грудинки, в ъ пшеничныхъ отрубяхъ, такъ чтобы 
онѣ кругомъ облипли и стали бы снаружи сухими, затѣмъ 
повѣсить и х ъ в ъ дыму, но не очень горячемъ, такъ какъ 
онѣ очень иѣжиыя и легко могутъ свариться, держать ихъ 
в ъ коптильнѣ недѣлю, a затѣмъ обтереть отруби толстымъ 
полотно.чъ и повѣсить т а к ъ , чтобы и х ъ продувало и чтобы 
прошелъ запахъ дыма. Второй способъ: вмѣсто отрубей об-
вернуть грудинки въ бумагу и повѣсить в ъ коптильню. 
Миогія солятъ вмѣстѣ с ъ грудинками гусиныя ножки, и 
употребляютъ и х ъ послѣ вареиыми, какъ гарниръ в ъ борщѣ 
и съ капустою. Но еще лучше приготовлять и х ъ заливными 
в ъ родѣ марината. Для этого слѣдуетъ положить очищен-
ныя в ъ теплой водѣ , цѣльныя гусиныя ножки, въ кострю-
лю, прибавить нѣсколько штукъ телячьихъ ножекъ, залить 
составомъ изъ трехъ частей воды, а четвертой уксусу и ва-
рить потихоньку; для вкуса прибавляется немного простаго 
перцу и англійскаго и лавроваго листа , мускатнаго цвѣта и 
луку . Во время варки слѣдуетъ снимать пѣну, а когда ножки 
с т а н у т ъ достаточно мягкими, добавить немного уксусу , что-
бы жиръ всплылъ наверхъ , вынуть ихъ изъ разсола, уло-
жить в ъ каменную или фарфоровую посуду, можно в ъ каж-
дую воткнуть по двѣ гвоздики перекладывая ломтиками ли-
мона. 

Очистить и простудить разсолъ, сиять съ него жиръ, еще 
разъ вскипятить, съ нѣсколькими бѣлками, чтобы сдѣлался 
совсѣмъ прозрачиымъ и залить черезъ салфетку этимъ раз-
соломъ, уложеиныя ножки, а когда застынутъ , залить и х ъ 
гусинымъ жиромъ, что предохраняетъ и х ъ отъ порчи. По-
давать къ завтраку съ уисусомъ и прованскимъ масломъ, 
разумѣется снимая жиръ сверху. Держать наледникѣ , чтобы 
не распустилось желе. 

5 . Гусиныя грудники заварныя приготовлявшая в ъ 
2 4 часа. 

Зарѣзать гусей, общипать, очистить и пока мясо еще 
теплое, вырѣзать грудинки, вложить ихъ в ъ кипятокъ и ва-
рить не болѣе 5 минутъ. В ы н у т ь ихъ изъ воды и какъ толь-
ко можно будетъ дотронуться рукой, начать натирать солью 
съ селитрой, втирать должно въ теченіи пол-часа, очень 
крѣако, чтобы соль распускалась подъ рукой. Потомъ об-
вернуть в ъ бумагу или обвалять в ъ отрубяхъ и повѣсить в ъ 
тепломъ дыму. Они будутъ готовы по истеченіи 2 4 или са-
мое большее 4 8 часовъ. 

6. Гусиная копченая колбаса. 

Превосходить своимъ вкусомъ гусиныя грудинки. Ку-
шается в ъ сыромъ видѣ , какъ копченая ветчина. Сиять кожу 
с ъ одной грудинки и д в у х ъ ножекъ отъ хорошаго жириаго 
гуся , иарѣзать кусочками, в ы н у т ь в с ѣ жилки и срубить 
очень мелко. В з я т ь столовую ложку соли, кусочекъ селитры 
величиною в ъ маленькій орѣшекъ, четвертую часть одного 
зубчика чесноку, 1 2 зернышекъ обыкновенная перцу, 10 
зернышекъ англійскаго перцу и 6 штукъ гвоздики, истолочь 
все вмѣстѣ с ъ солью очень мелко, смѣшать хорошенько съ 
изрубленнымъ гусинымъ мясомъ, наполнить этою массою 
обыкновенную кишку и коптить 2 4 часа. 
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Изъ этой пропорціи получится колбаса длиною в ъ 4 ар-
шина. 

7. Я з ы к ъ . 

Ихъ ириготовляютъ совершенно какъ солонину, натирая 
мелкою солыо съ селитрой и гвоздикой 3 золотника па 5 0 
ф. языка. Можно тоже натирать ихъ зубчикомъ чеспоку, 
отчего опи сдѣлаются пикантнѣе. Уложивъ прижать ихъ 
слѣдуетъ доыышкомъ и камнями, а по истеченіи нѣсколь-
кихъ дией, надо ихъ поворотить и полить ихъ собственнымъ 
разсоломъ. Такъ должпо и х ъ оставить иедѣли 3 , затѣмъ 
вынуть изъ соли, обсушить в ъ теченіи дня на воздухѣ , 
вложить в ъ пузыри и коптить 2 недѣли въ сильномъ дыму. 
Можно тоже вынувъ ихъ изъ соли, прямо варить и пода-
вать горячими съ хрѣиомъ, или даже холодными; языки 
приготовленные такимъ образомъ еще нѣжнѣе копченыхъ. 

8. Способъ коптить безъ дыма ветчины, колбасы 
и проч. 

Взять 1 Ф. древесной сажи, всыпать в ъ 4 штофа воды и 
кипятить подъ крышкой такъ долго, пока ие выварится по-
ловина воды. Тогда снять съ плиты, оставить стоять ночь, 
чтобы отстоялось, иа другой день слить осторожно черезъ 
сито чисто отстоявшуюся воду, которая должна и м ѣ т ь ц в ѣ т ъ 
темнаго, крѣпкаго кофе. Всыпать горсть соли, смѣшать что-
бы распустилась, тогда вложить соленое мясо, такъ чтобы 
было покрыто этой жидкостью. Большая ветчина должна ле-
жать такъ 2 0 — 2 4 часовъ; колбаса, языкъ или гусиная гру-
дника не болѣе 4 — 5 часовъ. Тогда повѣсить, чтобы об-
сохло в ъ такомъ мѣстѣ гдѣ воздухъ проходить и держать 
лослѣ в ъ сухомъ, холодномъ мѣстѣ . Этимъ образомъ коп-
ченое мясо, держится отлично и бываетъ свѣтло-желтаго 
цвѣта. 

9 . Говяжій жиръ (friture). 

Во Франціи употребляютъ вообще фритуръ нри в с ѣ х ъ воз-
можныхъ блюдахъ въ жареномъ видѣ . Хорошо приготовлен-
ный фритуръ нельзя различить отъ масла и для этого при-
лагаемъ здѣсь способъ приготовлеиія онаго. 

Нарѣзать небольшими кусками свѣжій, говяжій жиръ, вло-
жить въ кастрюлю, залить холодной водою такъ чтобы жиръ 
былъ покрыть, и кипятить иа тихомъ огиѣ пока вся вода 
не выварится, и когда жиръ иачинаетъ брызгать, это есть 
доказательство, что воды уже в ъ иемъ н ѣ т ъ . Сиять съ пли-
т ы , процѣдить черезъ густое сито и спрятать въ холодное 
мѣсто. Фритуръ будетъ почти бѣлаго цвѣта , безъ малѣй-
шаго запаха, и отлично можно жарить на немъ котлеты, 
иирожки, рыбы, даже и картофель. 

10 . Сырки (гомулкн). 

Приготовить обыкновенный творогъ, наблюдая хорошенько 
затѣмъ, чтобы не свернулся. Чтобы получить хорошій тво-
рогъ, нужно во время снять сметану, пока еще не образо-
валась сыворотка и оставить часть ея иа молокѣ. Согрѣвать 
не в ъ слишкомъ тепломъ мѣстѣ или не очень близко къ 
огню. Сливъ сыворотку черезъ мѣшокъ или полотно, слѣ-
дуетъ посолить уже готовый творогъ мелкою солыо, смѣшан-
иую съ тмпномъ. Можно также тогда прибавить очень гу-
стой сметаны, считая иа 8 бутылочный горшокъ согрѣтой 
простокваши, 2 ложки сметаны; дѣлать изъ этого творогу 
иебольшіе сырки, но все-таки такъ, чтобы в ъ каждомъ было 
не меиѣе і / 2 Ф. вѣсу и обсушить ихъ на воздухѣ в ъ тѣни. 
По прошествіи двухъ или трехъ дней посыпать ихъ сверху 
солыо и опять сушить в ъ течеиіи недѣли; затѣмъ уложить 
сырки в ъ сухую кадочку или дубовый боченочекъ, слѣдую-
щимъ образомъ, положить на дно кадки тряпочку, обмочен-
ную в ъ ливѣ , на нее рндъ с ы р о в ъ , покрыть ихъ тзкою же 
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тряпочкою, опять уложить сырки, и т . д. По истеченіи 7 
дней вынуть сырки, поскоблить ножомъ и опять уложить 
точно также, перемѣиивъ или только выстиравъ тряпочки. 
Повторять это надо каждую недѣлю, что, конечно, не мѣша-
е т ъ употреблять сырки по мѣрѣ надобности. Если есть НЕ-
С К О Л Ь К О кадочекъ съ такими сырками, то и х ъ можно имЕть 
болЕе или менѣе гноеными. Эти сырки дЕлаются не меиЕе 
' к вЕсомъ, оттого, что отъ частаго соскабливанія они 
очень много уменьшаются. ЧЕмъ болѣе гноенные, тѣмъ пи-
кантнѣе . 

Сырки жареные в ъ маслѣ . 

Протереть свЕжііі творогъ черезъ шумовку, вложить' ч в ъ 
стеклянную банку, завязать ее и поставить на 5 или самое 
большое на 6 дней в ъ чуланъ. По истеченіи этого времени, 
вложить порядочный к у сокъ свЕжаго масла в ъ кострюлю, 
поставить на плиту, выложить туда же изъ банки творогъ, 
добавить для вкуса соли и сбивать на тихомъ огпЕ, пока 
не сдЕлается г у с т ы н ъ ; тогда выложить в ъ форму отъ желе 
и вынести на погребъ. IIa другой день сыръ будетъ уже 
очень вкуснымъ и можетъ быть употребляешь. 

11. Уксусъ. 
УмЕть приготовлять доманшій уксусъ , живя в ъ деревнѣ , 

гдЕ в ъ ыемъ постоянно нуждаются, есть необходимо. 
Взять 3 ведра воды, 4 бутылки водки и Ѵ\ 2 стакана ме-

ду. Воду вскипятить съ горстью хмЕлю, простудить и влить 
в ъ нее 112 стакана, или 4 лота дрожжей, влить в ъ боче-
н о к ъ , покрыть и дать ей стоять такъ дия три, пока не 
окончится броженіе. Взять горсть ячменной крупы, горсть 
гороха, горсти двЕ мелко изрѣзаниаго чернаго хлЕба, влить 
пол стакана меду, изжарить все это вмЕстЕ, чтобы подру-
мянилось и вложить в ъ тотъже бочепокъ, отверстіе покрыть 
полотномъ, запечатать и поставить в ъ тепломъ м ѣ с т ѣ . 

Когда уксусъ г о т о в ь , его можно отливать сколько угодно, 
замЕняя его водой, и вливая на каждые 4 кружки воды, 
стаканъ водки и ложку меду. Бочепокъ всегда долженъ быть 
полонъ. 

12. Сливы въ уксусѣ . 

Ихъ можно отлично приготовлять, двумя С Л Е Д У Ю Щ И М И спо-
собами: 

1-й способъ. На 2 фунта, с п Е л ы х ъ , здоровыхъ, обтер -
т ы х ъ отъ краски, черныхъ сливъ, в з я т ь 1 ф. сахару и 

стакана не очень крЕпкаго, но чистаго, ничЕмъ не под -
правленнаго уксусу . Исколоть сливы в ъ нЕсколькихъ мЕ-
стахъ и уложить в ъ фарфоровую посуду, сахаръ положить 
в ъ у к с у с ъ , вскипятить вмѣстЕ , снять пѣну и горячимъ ук-
сусомъ обдать сливы. На другой день, слить уксусъ , вски-
пятить и опять горячимъ обдать сливы, на третій день по-
вторить тоже самое, прибавить немножко гвоздики, корицы; 
лимонной корки, вложить на минутку сливы въ кигіящій ук-
сусъ , вскипятить Н Е С К О Л Ь К О разъ потихоньку, чтобы не по-
лопались, а когда простынуть слить въ банку и завязать 
бумагой. 

2-й способъ. Приготовлениыя этимъ способомъ сливы, 
гораздо вкуснѣе . Взять на 4 ф. сливъ, бутылку легкаго' 
бЕлаго или краснаго французскаго вина, '|0 кружки крЕп-
каго уксусу, немного пряностей и 2 ф. сахару. Все осталь-
ное дЕлается, какъ в ы ш е описано. Сокъ будетъ гораздо 
пріятнЕе на вкусъ . 

1 3 . Вишни въ укеусѣ. 

Приготовляются также какъ и сливы; на 2 ф. вишень 
слЕдуетъ взять 1 ф. сахару и 1 '| , стакана уксусу, дня два 
обдавать горячимъ уксусомъ, а на третій бросить вишни, въ ки-
пяіцій уксусъ, чтобы разъ вскипЕли. Для этого употребляются 
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обыкновенно черныя, испанскія вишни. Надо смотрѣть за-
т ѣ м ъ , чтобы уксусъ в ъ банкѣ всегда покрывалъ ягоды. 

1 4 . Дыня въ уксусѣ . 

В з я т ь хорошую, спѣлую но не перезрѣлую, съ запахомъ 
дыню, очистить, нарѣзать на довольно большіе к у с к и , в з я т ь 
хорошаго уксуса , вскипятить его в ъ кастрюлѣ , вложить 
дыню, покрыть и варить ее на тихомъ огнѣ , пока не 
будетъ мягкой. Тогда слить уксусъ, сдѣлать сиропъ изъ 1 
ф. сахару и стакана воды и тепленькимъ обдать дыню, на 
другой день слить сиропъ; на каждый фунтъ сахару при 
бавить еще по *|4 ф. вскипятить и опять обдать горячймъ; 
на третій день слить сиропъ, прибавить опять по V ф. са-
хару, в ъ дыню вложить гвоздики и корицы и залить горя-
чимъ сиропомъ, а когда простыиетъ, влить в ъ банку. Если 
по истеченіи нѣсколькихъ дней сиропъ оказался бы слиш-
комъ жидкимъ, можно его слить и опять выварить . Можно* 
также приготовлять дышо слѣдующимъ образомъ: сварить 
дыню в ъ водѣ , а потомъ поступать, какъ со сливами, вски-
пятить вмѣстѣ 2 стакана уксуса и 1 ф. сахару, считая это 
количество па 1112 ф. дыни; залить дышо горячимъ уксу-
сомъ, повторять это дѣйствіе четыре дня сряду, вложить 
гвоздики и корицы. Дыия, приготовленная первымъ спосо-
бомъ, имѣетъ вкусъ пикаитнаго варепія, а приготовляемая 
по второму способу, только можетъ быть употребляема, какъ 
салатъ. 

4 5 . Груши въ уксусѣ . 

Самый лучшій для этого сортъ, бергамоты, по можно для 
этого употреблять и другія мягкія и сочныя груши. Очи-
стить груши съ кожицы и иа сколько можно вы рѣзать сердце-
вину : можно также перерѣзывать ихъ по поламъ, если опѣ 
довольно бодынія. Вслѣдствіе того , что груши бываютъ очень 
различны по величинѣ , нельзя въ точности оиредѣлить про-

порціи; однако, имѣя в ъ виду то, чтобы было достаточное 
количество соку, слѣдуетъ приблизительно в з я т ь 4 десятка 
грушъ, 4 стакана уксусу, 2 ф. сахару, не много гвоздики 
и корицы; все это вскипятить, вложить груши, дать имъ 
кипѣть, пока не будутъ мягкими; (онѣ должны па тихомъ 
огнѣ вариться почти часъ) , тогда вынуть и х ъ шумовкой 
на сито, дать имъ обсохнуть, выварить сокъ, спимая пѣну, 
а когда простыиетъ, вылигь на груши, которыя между тѣмъ 
слѣдуетъ уложить в ъ стеклянную байку. ІІо прошестіи нѣ-
сколькихъ дней, слить сокъ, вскипятить его вѣсколько разъ 
и когда простыиетъ залить имъ груши. Ыожпо повторить 
тоже самое и в ъ третій разъ, по истечеиіи нѣсколькихъ 
дней; паконецъ завязать пузыремъ и спрятать в ъ сухое 
мѣсто. 

2-й способъ. Залить пеочищеппыя груши, холодпой во -
дой и сварить, потомъ очистить, вскипятить 4 стакана ук-
сусу (па 4 десятка грушъ) съ 2 ф. сахару, вложить гвоз-
дики и корицы, вложить обсохшія отъ воды груши, чтобы 
вскипѣли нѣсколько разъ, вылить и х ъ в ъ миску, а когда 
простынуть, слить въ банки, завязать пузыремъ и спрятать 
в ъ сухое мѣсто. 

16. Брусника моченая. 

Выбрать самой хорошей спѣлой брусники, в ы м ы т ь въ хо-
лодной водѣ , всыпать въ большую каменную банку, перело-
жить изрѣзапными въ четвертушки пе очищенными отъ ко-
жицы яблоками, кое - гдѣ прибавить по гвоздикѣ и по ку-
сочку корицы. Вскипятить смотря по количеству брусники 
воды, прибавляя на 4 кружки воды 2 ф. Gaxapy или па-
токи, когда вода совсѣмъ простыиетъ, залить бруснику в ъ 
баикѣ такъ , чтобы вода покрывала ягоды, положить съ верху 
банки блюдечко или каменную крышку, чтобы ягоды не 
вщілывали на верхъ , завязать бумагой и поставить в ъ хо-
лодное мѣсто. Но мѣрѣ надобности брать бруснику съ соу-
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сомъ вмѣстѣ . Такимъ образомъ приготовленная брусника 
имѣетъ удивительно пріятный и освѣжительный вкусъ и не 
подвергается порчѣ. 

17 . Бѣлые бобы. 
Вложить в ъ кииятокъ и сварить свѣжо вылущенные бобы: 

на 4 стакана бобовъ взять \ кружки уксусу , 1 ф. сахару 
и нѣсколько штукъ гвоздики," вскипятить. Свареные бобы 
отлить на шумовку, уложить въ банку и залить этимъ ук-
сусомъ. Бобы такимъ образомъ приготовленные очень вкусны, 
и употребляются вмѣсто компота или кладутъ в ъ салатъ. 

1 8 . Маленькіе огурчики съ сахаромъ, какъ салатъ. 
Взять малеиькихъ огурчиковъ не много по больше т ѣ х ъ 

которые употребляются на корнишоны, очистить отъ кожи-
ц ы , посолить и оставить в ъ соли 6 часовъ времени, послѣ 
отлить выдѣлившуюся воду, вытереть огурчики до суха сал-
феткой и обдать ихъ вскипячениымъ горячимъ, обыкновен-
нымъ уксусомъ, оставить такъ на 2 4 часа. На другой день 
слить уксусъ, взять напр. , 4 стакана крѣпкаго уксусу , 2 
ф. сахару, вскипятить и теплепькимъ залить огурцы; ' на 
другой день слить, вскипятить и залить уксусомъ уже но-
теплѣе, на третій день повторить тоже и залить горячимъ, 
и повторять это дѣйствіе дней 7 , подъ коиецъ поливая 
огурцы уже кипящимъ уксусомъ; огурцы должны сдѣлаться 
совсѣмъ прозрачными, для чего можно в ъ случаѣ нужды, и 
на 8 день повторить обливаніе; в ъ послѣдній же разъ, надо 
вложить огурцы на минутку в ъ уксусъ , чтобы разъ веки-
пѣли. Укладывая въ банку, вложить гвоздики и корицы, а 
подавая к ъ жаркому, вынимать ихъ изъ соуса. 

1 9 . Зеленый горохъ. 
м о 

1-й способъ. Обсыпать хорошенько сахаромъ вылущен-
ный зеленый горохъ, и когда пуститъ сокъ изъ себя ту-

шить его на тихомъ огнѣ безъ воды, пока не сдѣлается су-
химъ, высыпать на рѣшето и сушить на плитѣ или в ъ теп-
лой печкѣ . Когда нужно его употреблять, надо его помочить 
в ъ теченіи 1 2 часовъ в ъ молокѣ, и затѣмъ варить или ту-
шить в ъ маслѣ . 

2-й способъ. Посолить вылущенный зеленый горохъ, счи-
тая чашку соли на 2 5 Фунтовъ гороху; когда же, по исте-
ченіи 2 4 часовъ, пуститъ сокъ, то слить таковой прочь, а 
горохъ всыпать в ъ крѣпкія бутылки, закупорить и х ъ , об-
вернуть проволокой, поставить и х ъ обвернувши сѣномъ в ъ 
котелъ съ холодной водой и кипятить 2 часа. Когда вода 
простынешь, в ы н у т ь бутылки, залить сюргучомъ и поста-
вить на погребъ в ъ сухой песокъ. Зимою же, передъ т ѣ м ъ , 
чтобы употреблять, намочить иа ночь в ъ молокѣ и не солить 
при варкѣ . 

2 0 . Рыжики в ъ маслѣ. 

Всякому, вѣроятио, извѣстно, какимъ образомъ слѣдуетъ 
солить или мариновать рыжики въ уксусѣ , но не миогіе 
зиаютъ, что можно имѣть зимой рыжики совершенно с в ѣ -
жіе. Ихъ приготовленіе довольно дорого с т о и т ь ; за то я 
могу поручиться за полный успѣхъ предлагаемая способа. 
Пыбрать свѣжіе рыжики, всего лучше средней величины, 
(лучше уже маленькіе, чѣмъ болыніе) рыжики должны быть 
совсѣмъ здоровые, такъ какъ это играешь очень важную роль, 
обтереть ихъ тряпочкой отъ песку и земли. Положить в ъ 
кастрюлю кусокъ свѣжаго не соленаго масла, считая на 1 0 
фунтовъ рыжиковъ 2*І4 фунта масла, всыпать рыжики в ъ 
масло поставить кастрюлю иа тихій огонь, покрыть и ту-
шить, пока масло не сдѣлается совершенно чистымъ, осто-
рожно мѣшать ложкой или потрясать кастрюлей. Когда уже 
видно, что масло совершенно очистилось, снять съ огня, 
и уложить ложкой рыжики вмѣстѣ съ масломъ в ъ заранѣе 
гіриготовленныя чистыя и сухія банки, такъ чтобы масло 

* 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://larec.songkino.ru/

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



оставалось на верху и покрывало рыжики; когда масло за-
с т ы н е т ъ , обвязать пузыремъ, обвернуть сѣномъ, вставить 
в ъ глубокую кастрюлю съ холодною водою и варить отъ 
1 5 — 2 0 минутъ, считая съ того времени, когда вода заки-
п и т ъ ; вынимать банки, когда вода уже простынетъ. Когда 
же зимой нужно будетъ употребить рыжики, вставить бан-
ку в ъ кастрюлю съ теплою водою; затѣмъ же подбавлять 
воды по теплѣе пока не распустится масло, отвязать пу-
зырь, попробовать, и если масло не горькое, то вылить ры-
жики в ъ кострюльку, посолить, всыпать немножко т е р т ы х ъ 
сухарей, а по желанію, прибавить не много тертаго или 
рублеиаго луку и затѣмъ подогрѣть т а к ъ , чтобы пеизжари-
лись, (такъ какъ отъ этого сдѣлались бы жесткими) -а 
только достаточно бы согрѣлись. Если же масло окажется 
не хорошимъ, то вынуть рыжики на шумовку и вложить 
в ъ свѣжее масло, вслѣдствіе этого рыжики будутъ еще 
лучше; я совѣтую тѣмъ, кто не жалѣетъ масла, всегда такъ 
дѣлать , слитое же с ъ рыжиковъ масло можно употреблять 
для жаркаго. 

2 1 . Рыжики маринованные. 

Маринуютъ рыжики разными способами, но, по моему 
первый предлагаемый мною способъ в с ѣ х ъ лучше. 

1-й способъ. Ополоскать ыалепькіе и средніе (большихъ 
рыжиковъ для мариновки не употребляется), здоровые ры-
жики в ъ холодной водѣ и обсушить на рѣшетахъ. Вложить 
и х ъ в ъ кастрюлю или тазъ , перекладывая ломтиками лу-
к у , покрыть и тушить съ однимъ только лукомъ, часто 
потрясывая кастрюлей, чтобы ые подгорѣли; когда хорошо 
потушены, такъ что уже мало осталось сока, влить стаканъ 
хорошаго уксуса и дать несколько разъ вмѣстѣ вскипѣгь 
когда останется уже совсѣмъ мало соуса, вылить в ъ банку 
и залить холоднымъ, заранѣе вскипяченнымъ уксусомъ, ко-
торый должеиъ покрыть рыжики; когда простынуть , завя-
зать пузыремъ и держать в ъ сухомъ, холодномъ мѣстѣ . Зи-

мой, при употребленіи, солить и подавать вмѣстѣ с ъ л у -
комъ и желе, которое образуется изъ сока. Если же жела-
ютъ подать по элегаптнѣе, то должны выбрать рыжики изъ 
желе и лука, посолить, полить прованскимъ масломъ и по-
сыпать перцомъ. 

2-й способъ. Обтереть сырые рыжики тряпочкой, уложить 
в ъ банки и залить уксусомъ, вскипяченнымъ съ солью, про-
стымъ и англійскимъ перцомъ, а если кто не любить прян-
ностей, то съ одной только солью; (уксусъ слѣдуетъ про-
студить послѣ вскипяченія) рыжики хорошенько упихать в ъ 
банки, только не раздавливая. Обвязать пузыремъ и дер-
жать в ъ сухомъ, холодномъ м ѣ с т ѣ . Рыжики будутъ велико-
лѣпнаго, краснаго цвѣта , особенно если уксусъ былъ вски-
пяченъ безъ всякихъ пряностей. 

3-й способъ. Выполоскать отобранные рыжики в ъ холод-
ной водѣ ; вскипятить воду съ болыиимъ количествомъ соли 
и этимъ кипяткомъ обдать рыжики, затѣмъ дать имъ такъ 
стоять, пока вода не сдѣлается тепленькою, тогда отлить 
ее, выложить рыжики иа рѣшето, чтобы обсохли, послѣ 
чего уложить в ъ банки и залить кипяченнымъ, простужен-
ІІЫМЪ уксусомъ. В ъ обоихъ послѣднихъ случаяхъ можно по 
желанію положить в ъ банки ломтики лука. 

4-й способъ. Миогіе лучше всего любятъ соленые рыжи-
ки, которые приготовляются, слѣдующимъ образомъ: обтереть 
рыжики до чиста тряпочкой, уложить в ъ каменную банку 
или горшокъ, пересыпывая солыо и лукомъ; когда посуда 
будетъ наполнена, покрыть хорошо иодобраинымъ доыыш-
комъ и придавить его камнемъ. Зимой, передъ употреблепі-
емъ надо выполоскать рыжики изъ соли в ъ чистой, холод-, 
ной водѣ , залить уксусомъ, прованскимъ масломъ и посы-
пать перцомъ. Такіе рыжики, называются квашеными. Можно 
также, когда уже довольно просолились, выбрать и х ъ изъ 
посуды, выполоскать в ъ тепленькой водѣ пополамъ съ уксу 
сомъ, уложить в ъ чистую банку и залить вскипяченнымъ 
уксусомъ съ лукомъ, простымъ и англійскимъ перцомъ, у к -
сусъ должеиъ быть , разумѣется, холодный. Надо всегда 
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помнить, что у к с у с ъ ' д о л ж е н ъ покрывать рыжики в ъ бан-
к а х ъ , т а к ъ к а к ъ ири этомъ условіи никогда не будетъ ни-
какой плѣсени. 

5-й способъ. Рыжики слѣдующимъ образомъ приготовлен-
н ы е очень хороши для жаркаго. Ополоскать маленькіе рыжи-
ки в ъ холодной водѣ и т у ш и т ь и х ъ безъ соли подъ крыш-
кой, пока не с т а и у т ъ почти сухими, уложить и х ъ безъ соуса 
в ъ банки и залить уксусомъ, вскипячеинымъ съ сахаромъ, 
употребляя 1 Ф. сахару на 2 ! | 2 стакана у к с у с у . 

22 . ТрюФЛіі. 

Промыть и очистить трюфли щеточкой, потомъ вскипя-
т и т ь и х ъ иѣсколько разъ в ъ легкой мадейрѣ, вложить в ъ 
компотіеры, (банки, которыя внизу шире, а сверху уже) за-
лить той же мадейрой, обвязать пузыремъ и варить в ъ кот-
л ѣ , к а к ъ в с ѣ другія консервы, со времени кипѣнія воды, 
пол-часа . 

2 3 . Грибы маринованные. 

Ополоскать и посолить хорошенько, молодые грибы, пока 
они еще б ѣ л ы внутри, уложить и х ъ в ъ большую каменную 
кастрюлю, переложить ломтиками луку и тушить сначала 
подъ крышкой, a затѣмъ безъ ней, пока сокъ совсѣмъ почти 
не в ы в а р и т с я , часто м ѣ ш а т ь , чтобы не подгорѣли. Когда 
сокъ уже достаточно выва рится , выбрать одни грибы, поло-
жить на блюдахъ и дать немножко простынуть , уложить в ъ 
банки и залить вскипячеинымъ и простуженнымъ уксусомъ; 
можно по желанію положить в ъ уксусъ пряностей, только во 
всякомъ случаѣ не много. У к с у с ъ , к а к ъ всегда , долженъ 
покрывать грибы. Обвязать пузыремъ и держать в ъ очень 
сухомъ м ѣ с т ѣ . Для грибовъ нужно употреблять у к с у с ъ по 
лучше и прятать и х ъ в ъ хорошемъ м ѣ с т ѣ , т а к ъ какъ они 
легко подвергаются порчѣ . Можно мариновать грибы, другимъ 
способомъ еще, который употребляютъ обыкновенно повара. 

Вскипятить воду с ъ солыо и вложить в ъ нее всполосканные 
грибы, вскипятить и х ъ нѣсколько р а з ъ , отлить воду, уло-
жить в ъ байки и залить вскипячеинымъ с ъ иеболынимъ коли-
чеством!. пряностей, холоднымъ уксусомъ. Воду в ъ которой 
кипѣли грибы употребить для супа. 

2 4 . Шамііишоны маринованные. 

О Ч И С Т И Т Ь С Ъ К О Ж И Ц Ы молодые, здоровые шампиніоны, 
отварить и х ъ к а к ъ грибы в ъ водѣ , уложить в ъ банку и 
залить горячимъ уксусомъ, вскипячеинымъ съ солыо, прос-
тымъ и англійскимъ перцемъ и лавровымъ листомъ. Можно 
также т у ш и т ь очищенные шампиньоны съ солыо, безъ лука 
какъ грибы; когда уже хорошо подтушатся, влить с т а к а н ъ 
уксусу , дать опять к и п ѣ т ь , и уложивъ потомъ в ъ банки, 
залить вскипячеинымъ, простуженнымъ уксусомъ, завязать 
пузыремъ и спрятать в ъ сухое мѣсто , уксусъ для и х ъ дол-
женъ быть очень хорошъ. 

25.Шаіишшіоны Фращузскимъ способомъ, какъ свѣжіе 

Маленькіе хорошіе шамшшіоны очистить осторожно ножи-
комъ отъ кожицы и сейчасъ вкладывать в ъ кострюлю с ъ 
кипяткомъ, в ы ж а т ь туда же черезъ сито сокъ одного лимона 
и кипятить не болѣе Ю минутъ. Когда п р о с т ы н у т ь , влить 
в ъ малеиькія банки с ъ шейками в ъ родѣ комнотіерокъ, залить 
с ъ верху па V 2 вершка толщины свѣжимъ столовымъ то-
нленнышъ масломъ, обвязать пузыремъ, вставить в ъ кастрюлю 
съ холодною водою и кипятить 2 0 минутъ со времени вски-
пѣнія воды, зимою употреблять вмѣсто с в ѣ ж и х ъ по цѣлой 
банкѣ за разъ . Вмѣсто того чтобы варить в ъ видѣ, шамнині-
оиы можно тушить в ъ свѣжемъ столовомъ ыаслѣ', считая 
\ ф. масла на кружку шамииніоновъ и дѣйствовать дальше 
какъ в ы ш е сказано. 
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2 6 . Соя изъ шампиніоновъ. 
Соя изъ шампиніоновъ есть настоящая ихъ ессенція, ко-

торая, хотя и дорого обходиться, но все т а м дешевле чѣмъ 
свЕжіе шампииіоны зимою. Изрубить мелко очищенные шам-
пиніоньт, хорошенько посолить и дать имъ такъ лежать в ъ 
течеиіи 1 2 часовъ. Взять мадейры, вскипятить, и разбавляя 
этимъ горячимъ виномъ протереть шампииіоны черезъ шу-
мовку, слить вмѣстѣ в ъ бутылки, хорошо закупорить п 
вынести на погребъ. Зимой употреблять для соусовъ и паш-
тетовъ . 

2 7 . Пасло изъ раковъ. 

Вымыть в ъ водѣ какой нибудь величины раки, вложить в ъ 
соленый кипятокъ, прибавить укропу, нѣсколько разъ вски-
пятить, снять С Ъ плиты и оставить Н Е С К О Л Ь К О миыутъ стоять 
покрытыми крышкой, послѣ отлить воду, выложить на блюдо 
раки чтобы обсохли, потомъ очистить шейки и ножки, а 
шкорлупы уложить на сито, поставить или на солнце или 
на часъ времени подъ плиту чтобы хорошенько обсохли. 
Тогда истолочъ в ъ ступкѣ въ порошокъ однѣ чистыя шкор-
лупы, просѣять черезъ рѣдкое сито, на фунтъ этого порошку 
в з я т ь Фунтъ лучшаго столовало масла, истолочь еще разъ 
все в м ѣ с т ѣ , вложить в ъ кастрюлю и жарить на тихомъ огнѣ 
что-бы не подрумянилось, мѣшая постоянно; когда масло 
получить хорошій раковый ц в ѣ т ъ , процѣдить выжимая, черезъ 
полотно в ъ каменную байку, и мѣшать постоянно ложкой, 
пока не станетъ з а с т ы в а т ь , безъ этого, масло застынетъ не 
ровно и будетъ жирнѣе сверху чѣмъ снизу; положить с ъ 
верху бумажку пропитанную прованскимъ масломъ, обвязать, 
пузыремъ и спрятать в ъ холодное не сырое мѣсто. Очшцен-
І І Ы Я шейки и ножки высушить съ легка в ъ печкѣ когда уже 
больше н ѣ т ъ огня подъ плитою и вложить въ раковое масло, 
тогда одиакожъ лучше, завязавъ банку пузыремъ, вставить 

в ъ кастрюлю съ холодной водою и кипятить минутъ 1 0 , ПО-
СЛЕ закипѣнія воды. Консервъ этотъ отличный, надо его 
только держать в ъ хорошемъ мѣстЕ и онъ сохранится свЕ-
жимъ в ъ теченіи нЕсколькихъ мЕсяцевъ. 

2 8 . Эссенція для пикантпыхъ соусовъ. 

Взять 1 j2 бутылки Портъ вейну, рюмку самаго крЕпкаго 
эстрагоинаго уксусу , вложить 4 2 очищенныхъ анчаусовъ, 
немного перцу, половину тертаго мускатнаго орЕха, немного 
мускатнаго цвЕта, Н Е С К О Л Ь К О ш т у к ъ гвоздики, кусокъ х р Е н у , 
немножко лимонной корки, 2 корня петрушки, все вмЕстЕ 
поставить па тихомъ огнЕ и варить пока анчаусы не раз-
варятся совершенно. Тогда процЕдить черезъ сито, и холод-
нымъ слить в ъ бутылку и закупорить крЕпко. Эссенція эта 
употребляется ко всЕмъ румяннымъ, ликантнымъ соусамъ и 
к ъ ; рыбамъ, къ рагу изъ утокъ , каилуна или дичи, къ 
свининііымъ почкамъ, къ баранимъ котлетамъ и т . п. мож-
но ее круглый годъ сохранять в ъ холодномъ мЕстЕ. 

2 9 . Помидорки. 

Всего проще сохрапять ихъ в ъ водЕ. Уложить красные, 
но еще жесткіе, здоровые помпдорки в ъ болынія стеклянный 
банки, залить холодною водою, завязать пузыремъ и держать 
в ъ сухомъ погребЕ или в ъ кладовой, каждыя 2 недЕли, сли-
в а т ь воду и наливать свЕжую. Многіе кипятятъ воду съ 
солью, и простуженною водою заливаютъ помпдорки, тогда 
при такомъ способЕ приходится рЕже перемЕнять воду. Супъ 
сдѣланный изъ такихъ помидоровъ, имЕетъ совершенно та-
кой же в к у с ъ , какъ приготовленный изъ свЕжихъ. Всего 
лучше однакоже помпдорки, дриготовлеыныя слЕдующимъ 
образомъ. Разорвать и разварить помидорки в ъ кастрюлЕ, 
протереть черезъ сито, влить полученный сокъ в ъ совершен-
но сухія бутылки, завязать пузыремъ; поставить в ъ котелъ 
и варить, какъ консервы отъ времени закипанія воды 
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5 до 1 0 минутъ, Держать в ъ сухомъ погребѣ на полкѣ 
Приготовленные такимъ образомъ помидорки, будутъ зимою 
какъ бы совершенно свѣжими. 

3 0 . Коршшоны. 

1-й способъ. Не всполоснувши посолить корнишоны 0-
. ставить и х ъ в ъ теченіи 12 часовъ в ъ горшкѣ или камен-
ной мискѣ , часто леремѣшивая. По истеченіи этого вре-
мени, обтереть до суха тряпочкой и залить в ъ мискѣ го-
рячимъ уксусомъ, дать имъ такъ лежать 2 4 часа По про-
шествш этого времени вынуть корнишоны изъ уксусу , уло- -
жить в ъ банки, перекладывая простымъ, англійскимъ и ту-
рецкимъ перцомъ, эстрагономъ, лавровымъ листомъ и шар-
лотками, который сперва надо обдать кипяткомъ, можно при-
бавить зеленыхъ бобовъ и цвѣтной капусты, преждѣ отварен-
н ы х ъ в ъ водѣ , когда банки наполнены, вскипятить хорошій 
уксусъ и простуженнымъ залить корнишоны, иа другой 
день завязать пузыремъ. 

2-й способъ. Обдать корнишоны крѣпко разсоленнымъ 
кипяткомъ, в ъ который надо вложить яйцо и сыпать соли 
пока яйцо не выплыветъ на в е р х ъ , тогда только будетъ вода 
довольно соленая, оставить такъ корнишоны в ъ теченіи 2 4 
часовъ, a затѣмъ обтереть чистой тряпочкой, уложить в ъ 
банки, переложить, какъ выше сказано, пряностями и 
сусомъ 0 Ч 6 Н Ь К р Ѣ п К И М Ъ вскипяченнымъ, простуженнымъ ук-

3-й способъ. Это самый вѣрный способъ для того чтобы 
корнишоны, были зеленые и при этомъ безвредные ! вски-
пятить гарнецъ ( 4 кружки), легкаго уксусу съ 1 ф. соли 
и 1 5 гранами квасцовъ, вложить в ъ кипящій протертые 
корнишоны и вскипятить одинъ разъ. Когда лроетынутъ 
слить въ банку и вынести на логребъ. По исчеченіи 1 0 
или 1 5 дней, слить этотъ уксусъ прочь, в ы с ы п а т ь корнишоны 
на рѣшето, чтобы обсохли, вытереть банку до суха , у л о ж и т ь 
корнишоны, перекладывая пряностями, какъ сказано выше 

или вскипятить ихъ в ъ крѣпкомъ уксусѣ и совсѣмъ холод-
нымъ, залить уложенные въ банкахъ корнишоны, завязать 
непремѣнно пузыремъ. 

3 1 . Пикули. 

Пикули называютъ разиые виды молодой зелени, приго-
товленные такимъ же образомъ какъ кориишоиы. Употребляется 
для этого молодая морковка, цвѣтиая капуста, спаржа, зеле-
ные бобы, корешки молодаго салата, кукуруза, шарлотки, 
маленькіе огурчики и пр. , приготовляется 'все это по опи-
санному уже третьему способу приготовленія корнишоновъ с ъ 
той только разницей, что вмѣстѣ того, чтобы вторично ва-
рить зелень въ уксусѣ , слѣдуетъ ее залить легкимъ теплен-
кимъ уксусомъ, а по истеченіи 2 недѣль, слить этотъ уксусъ 
прочь и залить очень крѣпкимъ, вскипяченнымъ съ разными 
пряностями и разумѣется простуженнымъ уксусомъ. Банки 
завязывать пузырями. 

3 2 . Шарлотки маринованный. 

Очистить и посолить шарлотки или другія луковицы. По 
истеченіи 2 4 часовъ обтереть съ сырости, вскипятить с ъ 
пряностями, очень крѣнкаго уксусу , вложить въ него луко-
вицы и варить, пока не будутъ мягкими. Когда простынуть , 
влить в ъ банки и завязать пузыремъ. 

3 3 . Огурцы съ горчицею. 

Взять зеленыхъ огурцовъ, в ъ которыхъ мало зернышекъ, 
очистить, разрѣзать ихъ по поламъ, выбросить серединки, 
разрѣзать каждую половинку еще на двѣ части, т а к ъ , чтобы изъ 
одного огурца получить 4 длинныхъ четвертушки, посолить 
и оставить такъ иа 2 4 часа, затѣмъ выжать съ соли, об-
тереть салфеткой и обдать легкимъ горячимъ уксусомъ; три 
дня сряду, уксусъ сливать, кипятить его и опять обдавать 
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горячимъ огурцы. На четвертый день, уложить в ъ банки 
пересыпая истолченными зернышками горчицы, простым" и 
англійскимъ перцемъ, лавровыми листьями, положить кусочки 
хрѣну и, по желанно, чесноку, и залить все крѣшшмъ, горя-
чимъ уксусомъ. Когда простынуть завязать нузыр мъ й 

спрятать в ъ сухое мѣсто. в 

3 4 . Огурцы соленые 
Качество огурцовъ зависишь отъ ихъ сорта и хорошая 

погреба или ледника. Надо смотрѣть затѣмъ, чтобы о С ц ы 

предназначенные для соленія не были нереспѣлыми и засох 
бранными С В Л Н Ц ѣ ' 0 Й И быть свѣжими, з Г н ы / и 1 
п5!п ™ С У Х У Ю П 0 Г ° Д У И п е м е д л е ™ посоленными; ихъ 
надо выполоскать в ъ холодной водѣ , положить на дно за 
ранѣе приготовленная боченка или бочки изъ д у б о в а я или 
ольх ваго дерева, дубовыхъ и вишневыхъ листьевъ у л о и " 
огурцы, пересыпая каждый рядъ укропомъ и л и с я я м и п о -
ложить кое гдѣ стручки турецкаго перцу и по желаніюзѵб 

о ™ о в ъ С Ы : ъ У ' б О Р 0 О П О Р Ц І Я Д 0 Л Ж П а
 б Ы Т " c W « 6 o у  оіурцовъ в ъ 6 0 0 штукъ, положить одну головку чесиокѵ 

раздѣленную иа зубчики, 3, самое большое 4 стручка^ту Г а я 
П рцу, который придаетъ пикантности и крѣяоТи^ огурцамъ 

оа л Г ч ^ 1 ° Т Г в ы н у т ы м ъ д л я у к я а д ы в а н і я 

Z \ L Г Ъ С д ѣ л а ш , 0 е в ъ н е м ъ о т в еР с т і е залить огур-
н а 1 7 Z ZIтШЯТГ^ С е Й Ч а С Ъ Ж е з а і { У П 0 Р и т ь и вынести на ледникъ. Положить боченокъ бокомъ и поварачивать черезъ 
каждые два дня, чтобы огурцы в е з д ! равно /росолились Р fl! 
каждые 1 ведра воды, взять 1 фунтъ соли и 3 золот-
ника селитры, заливать кипяткомъ не вдругъ а по ти-

З и м о й У , п . Г б Ы В ° З Д У Х Ъ И М Ѣ Л Ъ В р е м я в ы х о д и т ь и з ъ бочки. Зимой всего лучше вынимать огурцы черезъ отверстіе в ъ 
донышкѣ и каждый разъ тщательно опять его забивать. Очень 

и в ъ У Р 1 Г Ж е Р Э З а Д В а С Л И В 9 Т Ь В 0 Д У и л и Р а з с о л ъ съ огур-
цевъ, вскипятить и опять обдать горячимъ, отъ чего огур-
цы скорѣе скиснуть. 

3 5 . Огурцы соленые съ уксусомъ. 
Этимъ способомъ приготовленные огурцы требуютъ менѣе 

заботы, сохраняютъ великолѣпно свою свѣжость и вкусъ и 
можно ихъ держать очень долго. Надо какъ всегда выбирать 
самые свѣжіе безъ пятенъ, не болыніе зеленые огурцы. 

Вскипятить ведро воды, со стаканомъ французской водки, 
стаканомъ х о р о ш а я крѣпкаго уксуса и Ѵ\г Ф. соли. Вымы-
тые в ъ холодной водѣ огурцы, не обрѣзывая кончиковъ уло-
жить в ъ боченокъ, перекладывая вишневыми, виноградными 
ИЛИ смородинными листьями, примѣшивая немного д у б о в а я 
листа, кусочками хрѣна, укропомъ и если кто любить по-
ложить можно зубчика съ 3 чесноку. На верхъ послѣдняго 
ряда огурцовъ наложить толсто листьевъ, залить огурцы ки-
пящимъ разсоломъ и съ легка закупорить. На другой день 
откупорить боченокъ, долить оставшимся холоднымъ разсо-
ломъ, такъ какъ всегда в ъ продолженіи ночи онъ ороберет-
ся до самаго дна и сверху станетъ его мало, крѣпко заку-
порить, залить смолою и вынести на ледникъ. В ъ хорошемъ 
ледникѣ сохраняясь, огурцы будутъ держатся какъ свѣжіе и 
вкусъ ихъ великолѣпный. 

3 6 . Кислая капуста. 
Можешь быть покажется смѣшнымъ давать рецептъ заго-

товленія капусты, тогда какъ его знаетъ всякая деревенская 
женщина. Однако я рекомендую здѣсь совершенно новый, и 
все таки хорошій, испытанный способъ, за доброту котора-
го ручаюсь. 

Всыпать сшинкованную, свѣжую капусту какъ обыкновен-
но в ъ дубовую и взятую изъ подъ вина бочку, пересыпать солью 
и сухимъ укропомъ, упихивать капусту только руками, на 
сколько это будетъ возможно, прежде того вскипятить в ъ лу-
женомъ котлѣ или в ъ каменныхъ горшкахъ воды,и кипят-
комъ обдать капусту, когда уже четвертая часть бочки 
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наполнена; такъ поступать и дальше, обдавая постоянно 
капусту кипяткомъ. Надо такъ разсчитать, чтобы кипятку 
хватило бы на всю капусту. По истеченіи иѣсколькихъ часовъ 
проколоть капусту палкой до самаго дна, чтобы вышла изъ 
нея горечь и повторять это нѣсколько дней сряду, послѣ че-
го надо покрыть капусту полотномъ, приложить донышкомъ 
и камнями. Такая капуста, держится отлично всю зиму крѣпко 
и иріятна на в к у с ъ . Капуста приготовленная этимъ спосо-
бомъ можетъ быть в ъ теченіи недѣли готова. 

3 7 . Селедки маринованные какъ миноги. 

Вымочить селедки в ъ теченіи 2 4 часовъ, обрѣзать головки 
а хвостами перевязать одну съ другой и повѣсить на 4 2 
часовъ, чтобы обсохли. Тогда налить на сковороду прован-
скаго масла и слегка поджарить селедки съ обѣихъ сторонъ. 
Уложить в ъ салатыикъ посыпать бЕлымъ, чернымъ п англійс-
кимъ толчеинымъ перцемъ, переложить ломтиками лимона 
и залить вскипяченнымъ, холоднымъ уксусомъ, прибавляя с ъ 
сковороды и прованское масло. 

38. Горчица Французская. 

Истолочь фунтъ горчицы очень мелко, просѣять черезъ 
частую кисею, вымѣсить в ъ тѣсто съ уксусомъ и тереть 
в ъ мискѣ скалкою, прибавляя по немногу уксусу . Тереть 
надо по крайнѣй мѣрѣ часа два, потомъ в з я т ь одну хорошую 
селедку, выбросить кости а мясо срѣзать в ъ кусочки, изрѣ-
зать нѣсколько кориишоновъ и вмЕстЕ съ селедкою истолочь 
в ъ ступкЕ, вложить эту смЕсь в ъ горчицу, тереть все вмЕ-
стЕ , прибавляя по немногу хорошего эстрагоннаго уксуса. 
Когда все вмЕстЕ хорошенько растерто, протереть черезъ 
сито, подрумянить' j4 ф . с а х а р у , смЕшать съ горчицею и одинъ 
разъ все вмѣстѣ вскипятить на тихомъ огнЕ, чтобы не нод-
горЕло. Должна быть такъ густа какъ обыкновенно бываетъ 

— 1 1 1 — 

Французская горчица. Когда простыиетъ уложить в ъ банки 
и закупорить. 

3 9 . Домашній сухой бульонъ. 
Всякой Х О З Я Й К Е И З В Е С Т Н О какую пользу приноситъ в ъ Х О -

З Я Й С Т В Е сухой бульонъ, а главное в ъ деревнЕ гдЕ не всегда 
можно получить свЕжей говядины. Для больным, какъ под-
крЕпительное средство, для суповъ изъ домашнихъ птицъ, 
для всякого наконецъ рода соусовъ. Потому то мы и пода-
емъ способъ приготовлять сухой бульонъ домашнимъ образомъ. 

Взять ссѣкъ отъ цѣлаго быка, срубить в ъ куски, цЕлаго ба-
рана тоже срубить в ъ куски, положить все в ъ особенные горшки 
и кипятить снимая жиръ съ бульона. Съ начала добавлять 
водою бульонъ, послЕ же когда мясо выварится уже хорошо, 
перекладывать, изъ горшка в ъ горшокъ и добавлять тЕмъ же 
бульономъ. Кипятить пока мясо не разварится совершенно, 
тогда слить чисто бульонъ, вынести на ледникъ, вывареное 
же мясо, налить свЕжею водою и опять поставить кипятить. 
Потомъ взять штукъ 1 2 курицъ, столько же у т о к ъ , два 
телячьи передка, 1 6 телячьихъ ножекъ, столько же бычачьихъ, 
двЕ телячьи головки изъ которыхъ надо в ы н у т ь мозги, все 
это залить вторымъ бульономъ и кипятить опять т а к ъ дол-
г о , пока все не разварится в ъ одну массу, тогда процЕдить 
и смЕшать съ говяжьимъ и бараньимъ бульономъ. Когда 
в с ѣ бульоны будутъ уже соединены, поставить ихъ кипятить 
вмЕстЕ, пополняя одинъ горшокъ другимъ но мЕрЕ какъ бу-
детъ выкипать бульонъ, когда изъ цЕлаго количества оста-
нется только половина, вложить разиыхъ корешковъ и л у к у 
всыпать горсть обыкиовеннаго и англійскаго перцу, слить 
все в ъ одинъ горшбкъ и кипятить пока корешки не с т а н у т ъ 
мягкими, тогда слить чисто бульонъ, и кипятить пока не 
станетъ такъ г у с т ъ , чтобы могъ застыть в ъ формахъ или 
в ъ глубокихъ тарелкахъ. Надо главное смотрЕть за т Е м ъ , 
чтобы в ъ первыхъ снимать до чиста иЕну, чтобы не оста-
лось нисколько жиру, чтобы очистить и скляровать бульонъ 
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всякими извѣстными для этого способами и наконецъ что-
бы случайно не пригорѣло. Самое лучшее доваривать бульоігь 
в ъ луженной кастрюлѣ . 

Вѣсъ мясамъ для бульона. 

1 . Индѣекъ или утокъ вѣсомъ 
2 . Курицъ старыхъ. » 
В. Говядины. » 
4 . Баранины. » 
5 . Телятины. » 
6 . Телячьихъ ногъ. » 
7 . Бычачьихъ » » 
8 . Телячьихъ головокъ. . . 

2 4 ф. 
2 3 ф. 

1 5 0 ф. 
4 0 ф. 
8 0 ф. 
1 6 шт. 
1 6 шт. 

2 шт. 
9 . Моркови, петрушки, порей, всего по 6 0 штукъ, сель-

дей и луку по 3 0 штукъ, обыкновенная и англійскаго пер-
цу по *|g фунта. 

Можно добавить и дичи, и чѣмъ больше тѣмъ бульопъ 
будетъ лучше, только что дороже обойдется. Способъ этотъ 
былъ уже испытаннымъ мною ne разъ и бульонъ выходилъ от-
личнымъ. Само собою разумѣется что по желаыію, можно изъ 
половинной пропорціи сварить бульонъ, но такъ какъ за 
нимъ столько уходу, то чѣмъ больше сварить его за разъ 
тѣмъ лучше. 

ЧАСТЬ ТРЕТЬЯ. 
Р А З Н Ы 2 X X I E ^ X I I E I E X X S X : ЗИП 

Начинаю съ хлѣба, какъ съ самаго необходимая изъ 
в с ѣ х ъ печен ій. 

.Совѣтую Русскимъ хозяйкамъ завести у себя хлѣбъ, из-
вѣстпый въ ІІольшѣ подъ назваиіемъ деревенская . Дѣлается 
онъ изъ оржаной муки, которую для этого слѣдуетъ такъ 
топко смолоть какъ пшеничную; хльбъ эготъ всего вкуспѣе 
когда онъ сдѣланъ безъ примѣси пшеничной муки; онъ 
отличается такою бѣлизной, какъ будто былъ гіриготовленъ 
изъ этой иослѣдпей. Дѣлаютъ его на дрожжахъ и сывороткѣ , 
которая для этого должна быть чуть теплая и не очень кислая. 
На 7 ф. , муки слѣдуетъ взять приблизительно, смотря по 
сухости муки, 4 с т а к ш а сыворотки и 4 лота дрожжей, 
которые и раздѣлываются в ъ этой же сывороткѣ . Всѣ 
дѣйствія съ хлѣбомъ со времени первоначальная раствора 
и до той минуты когда поставить хлѣбъ в ъ печку, не должны 
продолжаться долѣе 6 часовъ. Когда хлѣбъ уже пачпетъ 
подыматься па доскахъ, его надо нѣсколько разъ смачивать 
теплой водой или пивомъ, отнюдь пе яйцомъ, вслѣдстіе чего 
будетъ пмѣть великолѣпную корочку, что придаетъ красивый 
впдъ хлѣбу. Хорошо также бросить сдѣлаипые уже хлѣбы 
в ъ корыто съ теплой водой и оставить, пока пе выплывутъ 
на верхъ. Такой хлѣбъ называется нлавлепиымъ. Печка 
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должна быть очень горяча. Соль при приготовленіи хлѣба 
играетъ большую роль, такъ какъ придаетъ ему в к у с ъ , по-
этому на 7 ф. муки слѣдуетъ взять полную ложку соли. 

1. Хлѣбъ на паквасѣ . 
Ие вездѣ пекутъ хлѣбъ на паквасѣ , одиакоже по дерев-

нямъ, гдѣ иногда трудно получить хорошихъ дрожжей, 
этотъ способъ самый практичный. Кто в ъ первый разъ 
начнетъ приготовлять у себя хлѣбъ такимъ образомъ, 
должеиъ вооружиться терпѣніемъ, такъ какъ первые три 
раза х л ѣ б ъ можетъ быть и неудастся, я знаю это по 
собственному опыту, такъ какъ живя в ъ деревнѣ , я не-
премѣнно хотѣла дойти до совершенства в ъ приготовлены 
иеклевапнаго хлѣба, когорый тѣмъ хорошъ, что никогда не 
надоѣдаетъ, и достигла своей цѣли только благодаря терпѣ-
нію. В ъ кващнѣ , только не изъ сосноваго дерева, предна-
значенной для этого хлѣба, надо нѣоколько разъ испечь чер-
ный х л ѣ б ъ , для того чтобы она заквасилась. Квашыя не 
должна быть велика, но соразмѣрна обыкновенному количе-
ству муки, употребляемой дома, для иеклевапнаго хлѣба. На 
первый разъ слѣдуетъ оставить наквасу бтъ чернаго хлѣба, 
развести его теплой водой и растворить имъ половину пред-
назначенной иа пеклеванный хлѣбъ муки, на 7 ф. муки, 
в з я т ь около кружки ( 2 бутылки) воды, что одиакожъ тру-' 
дно вѣрно обозиачить. Затѣмъ растворить муку иаквасомъ в ъ 
1 0 часовъ вечера, покрыть и поставить в ъ тепломъ м ѣ с т ѣ ; на 
другой день в ъ 4 или 5 часовъ утра, тѣсто должно уже будетъ 
тронуться; если можио будетъ замѣтить, что оно поднялось, 
то слѣдуетъ вымѣсить остальную муку обыкновеннымъ обра-
зомъ и дать подыматься в ъ теченіи 2 часовъ, затѣмъ свалять 
круглые, гладкіе хлѣбы, дать имъ подпяться на доскахъ, 
часто смачивая теплой водой, а когда станетъ подыматься, 
посадить в ъ горячую печку. Отъ этого тѣста хотябы хлѣбъ 
съ перваго раза и не удался, оставить кусокъ в ъ квашнѣ 
на наквасъ и держать въ сухомъ мѣстѣ . На другой или на 

третій день, надо опять растворить на этомъ паквасѣ хлѣбъ 
и опять оставить кусокъ тѣста на наквасъ. На третій или 
иа четвертый разъ хлѣбъ уже должеиъ удаться и затѣмъ 
уже всегда можио быть увѣреппымъ в ь его удачѣ . Если не 
хватаетъ терпѣпія на такого рода опыты, то можио испро-
бовать дѣлать хлѣбъ безъ дрожжей, на одномъ наквасѣ , 
слѣдующимъ образомъ. Ручаюсь что хлѣбъ будетъ отличный. 

2. Хлѣбъ на хиѣліо. 
Сварить не много хмѣлю в ъ квартѣркѣ ( стаканѣ ) воды 

и развести горячимъ немножко пеклеванной муки, иа густо . 
Растворить эту массу жидко раздѣлапнымъ водой иаквасомъ 
отъ чериаго хлѣба, такъ чтобы достигла густоты желе, поло-
жить такимъ образомъ растворенную муку, в ъ горшочекъ, 
посыпать мукой и поставить в ъ теплое мѣсто. Все это надо 
приготовлять съ утра, къ вечеру подымется растворъ в ъ 

горшочкѣ , тогда слѣдуетъ влить все необходимое количество 
теплой воды, прибавить муки и оставить такъ на ночь, 
чтобы поднялось; на другое утро выдѣлать всю предназна-
ченную на хлѣбъ муку когда подымется, валять х л ѣ б ъ , ча-
сто смачивая теплой водой. Точно также слѣдуетъ, в ы н у в ъ 
хлѣбъ изъ печки, сейчасъ же смочить его теплой водой. 

3. Хлѣбъ оржанон пеклеванный заварной. 

Взять 3 5 ф. муки, отдѣлить отъ этого количества 1 2 
фуитовъ, обдать кипяткомъ иа столько, чтобы тѣсто было 
жидковато и оставить такъ въ тепломъ мѣстѣ па 2 4 часа. 
На другой депь утромъ, когда в ъ т ѣ с т ѣ ироизвелось броже-
ніе, добавить остальную муку, всыпать по вкусу соли, доба-
вить сколько понадобится кипяченной чуть тепленькой водой, 
слѣдя за тѣмъ чтобы тѣсто было густое и в ы д ѣ л ы в а т ь ру-
ками по крайнѣй мѣрѣ часъ времени. Выдѣлаішое хорошо 
т ѣ с т о , должно стоять в ъ тепломъ мѣстѣ отъ 8 до 1 0 часовъ 
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времени, опредѣлить па вѣриое нельзя , смотря по тому какъ 
скоро стацетъ подыматься. Печку вытопить надо какъ для 
чериаго хлѣба; дѣлать прямо на лопату круглые х л ѣ б ы ка-
кой кто желаетъ величины считая на фунтъ хлѣба , 1 8 зо-
лотниковъ лишнихъ т ѣ с т а , т а к ъ какъ столько его выпечется, 
вымазать водою х л ѣ б ы , а когда готовы будутъ, в ы н у т ь изъ 
печки, вымазать водою вторично. 

4. Бѣлыіі хлѣбъ. 

На гарнецъ ( 7 фуитовъ) пшеничной муки, в з я т ь 5 лотовъ 
дрожжей, раздѣлать молокомъ или водой, считая 4. стакана 
того или д р у г а я на гарнецъ муки. В ъ деревняхъ желая доль-
ше сохранить х л ѣ б ъ свѣжимъ, прибавляютъ 1 0 или 1 5 яйцъ 
и стакаиъ масла на гарнецъ муки, но в ъ тамомъ случаѣ слѣ -
дуетъ в з я т ь лотовъ 0 дрожжей и по меньше молока или 
воды, такъ какъ в ъ противпомъ случаѣ тѣсто сдѣлалосъ-
бы слишкомъ жидкимъ. Хлѣбъ приготовленный на водѣ 
смачивается какъ и пеклеваипый водой или ішвомъ, приготов-
ленный на молокѣ , яйцомъ по поламъ с ъ водою. Старый хлѣбъ 
можно отлично дѣлать снова почти с в ѣ ж и м ъ ; для этого нужно 
смочивъ его холодной водой, посадить на 5 миыутъ в ъ теп-
лую печку, послѣ этого х л ѣ б ы сдѣлашіые на одной водѣ бу-
дутъ точно свѣжими, хотябы они лежали уже съиедѣлю. 

5 . Бѣлый хлѣбъ на маслѣ (Стрнцле). 

В з я т ь кружку ( 2 бутылки) молока; на 2 гарица (14- ф . , ) 
самой сухой муки, отдѣлить отъ этихъ 14- ф. 6 ф. муки 
и растворить 4- стаканами т е п л а я молока, влить 1 0 лотовъ 
дрожжей, разведеішыхъ стаканомъ молока, вымѣшать по-
сыпать мукой и поставить в ъ тепломъ м ѣ с т ѣ . Когда т ѣ с т о 
иодойдетъ и начиетъ лопаться, в з я т ь 6 0 желтковъ или 
3 0 ц ѣ л ы х ъ я и ц ъ , разбить и х ъ в ъ горшкѣ или в ъ ко-
стрюлѣ ложкой и вливать но тихонку постоянно мѣшая 

в ъ середину т ѣ с т а , прибавить 2 стакана т о п л е н а я масла, 
или если х о т я т ъ получить тѣсто по жирнѣе, то можно 
и 3 , 1 или l j / 2 Ф- сахару, когда будетъ все это хорошо 
в ь ш ѣ ш а и о , в ы д ѣ л ы в а т ь руками, прибавляя по немногу 
остальную муку, мѣсить руками слѣдуетъ по крайыѣй мѣрѣ 
иол-часа, пакоиецъ прибавить по желанію изюму, лимонной 
корки и соли для в к у с а . Тѣсто выдѣлаішое оставить в ъ теп-
пломъ м ѣ с т ѣ , чтобы хорошенько подошло, з а і ѣ м ъ выложить 
его на доску и валять длинные х л ѣ б ы , какой угодно вели-
ч и н ы , хлѣбы должны быть ровными и гладкими для чего 
надо непремѣішо смазывать руки топлеиымъ масломъ, по-
ложить х л ѣ б ы на листы, смазанные масломъ и когда хо-
рошо подойдутъ, посадить в ъ печку, предварительно помазавъ 
и х ъ яйцомъ, разбитымъ с ъ водою; спрыснуть в ы п у т ы й изъ 
печки х л ѣ б ъ , пока онъ еще горячій, холодной водой и по-
с ы п а т ь мелкимъ сахаромъ и мелкоизрубленнымъ миндалемъ 
или покрыть, прозрачной глазурыо. 

6 . Бѣлые хлѣбы заварные. 

Муки фуита 2 , обдать ішпяченпышъ молокомъ, разбить 
ее, чтобы не было комковъ, а когда простыиетъ, влить 
1 0 лотовъ дрожжей и дать п о д о й д я . Разбить 3 0 желтковъ 
съ стаканомъ молока, и когда хорошо подойдетъ первый рас-
т в о р ъ , влить и х ъ осторожно в ъ т ѣ с т о , прибавить 1 ф. 
т о п л е н а я масла, 1 ф. сахару, ложечку соли, и затѣмъ до-
бавить еще 1 4 фуитовъ муки, вымѣсить какъ можпо лучше 
и поступать дальше со всѣми предосторожностями, какъ 
описапо в ы ш е . Снять сейчасъ же с ъ листовъ , в ы н у т ы й и з ъ 
печки х л ѣ б ъ , чтобы не отпарился. ГІри - в с ѣ х ъ э т и х ъ сор-
т а х ъ бѣлаго х л ѣ б а , можно прибавлять для в к у с а изюму, мин-
далю и разныхъ пряностей. Всего в а ж н ѣ е т о , чтобы мука 
была с у х а я и теплая и чтобы т ѣ с т о было лучше г у с т ы м ъ 
ч ѣ м ъ слишкомъ жидкимъ, такъ к а к ъ г у с т о е т ѣ с т о дольше 
п о д х о д и т ь , но зато пе разливается в ъ ширину. 
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7. Стрицель съ макомъ. 
Взять такой кусокъ выше означеннаго тѣста чтобы хва -

тилъ па од и и ъ довольно большой длинный хлѣбъ (стрицели 
дѣлаются всегда длиішаго формата), раскатать слегка в ъ 
кружекъ на доскѣ и вымазать толсто макомъ, приготовлен-
нымъ слѣдующимъ образомъ: Взять фунтъ сѣраго маку на-
лить на Н Е С К О Л Ь К О часовъ теплой водою, слить, обдать' ки-
пяткомъ, опять слить и тереть съ сахаромъ или медомъ; 
сахаръ лучше брать не очень мелкій и скорЕе- макъ разо-
трется, прибавить 6 золотииковъ горькаго толченаго миндалю 
или не много корицы, а кто любитъ то и изюмомъ посы-
пать можно, когда тѣсто уже вымазано маковою массою, 
свернуть кружекъ вмЕстѣ , поставить въ теплое мЕсто, что-
бы тЕсто подошло и ставить в ъ горячую печку. В ы н у в ъ 
изъ печки покрыть глазурыо изъ сахару и воды, которая 
если сдЕлана какъ слЕдуетъ густо , в ъ одинъ мигъ просох-
нетъ в ъ тепломъ мЕстЕ. Фунтъ маку употребляется па боль-
шой стрицель, по крайнЕй ыЕрЕ изъ кружки муки. В ъ печкЕ 
должеыъ оставаться дольше другихъ бЕлыхъ хлЕбовъ, не 
менЕе 3|4 часа. 

8. Бабы завариыя. 

(Караваи). 

1-й способъ. Ни одинъ сортъ тЕста не требуетъ такого 
вниманія и осторожности, какъ эти бабы (караваи. ) , которыхъ 
удача только отъ этого и зависитъ. На канупЕ того дня, 
когда желаютъ дѣлать бабы, слЕдуетъ приготовить все для 
этого нужное; муку просушить, истолочь и просЕять сахаръ 
и миндаль, приготовить формы; въ Россіи трудно однако до-
стать камеиныя, обыкновенно употребляемый для этого тЕста 
формы, можно затЕмъ сдЕлать таковы я дома слЕдуюіцимъ обра-
зомъ; взять папку изъ писчей но не пропускной бумаги, поло-

жить на нее блюдечко, обвести его карандашомъ, вырЕзать 
получившійся кружокъ, смЕрить кругъ , припуская на шевъ на 
2 пальца в ъ длину, вырЕзать изъ той же бумаги полосу, ши-
рина которой должна зависЕть отъ вышины печки и отъ того, 
какой вышины желаютъ сдЕлать бабы; затЕмъ пришить эту по-
лосу вокругъ кружка, а концы сшить вмѣстЕ до саыаго верху. 
Взять на пр. гарнецъ муки, (гариецъ 7 фуитовъ) обдать 2 
ф. этой муки 3 стаканами кипящаго молока, лить молоко, 
тихо , по безъ остановки и выбивать при этомъ хорошенько 
лопаточкой, чтобы не оставалось комковъ и масса сдЕлалась 
бы жидковатою; затЕмъ развести муку 8 лотами дрожжей, 
разведешіыхъ в ъ полъ стаканЕ молока и прибавить СО или 
9 0 , почти до пѣны в з б и т ы х ъ желтковъ, слишкомъ много яицъ 
сушатъ тЕсто: хорошо вымЕшать и поставить в ъ теплое мѣ -
сто. Если взято болѣе 6 0 желтковъ, то молока брать не 
много болЕе 2 стакановъ. Когда растворъ полопается и бу-
детъ замѣтио, что онъ хорошо подошелъ, влить в ъ тЕсто 

кружки топленаго масла или 14|а ф. в ъ к у с к а х ъ , но в ъ 
послЕднемъ случаЕ масло должно быть столовое, совершен-
но свЕжее, разбить хорошенько лопаточкой, всыпать 1 ф, или 
I 1 ! * ф. мелкаго сахару, ложечку соли и тогда только вымЕ-
сить руками, какъ можно лучше, прибавляя по немножку 
остальные 5 фунтовъ муки. По крайнЕй мЕрЕ в ъ течеыіи 
1 2 часа слЕдуетъ постоянно мЕсить, то есть мЕшая, в ы г -
нетать тЕсто руками; подъ коиецъ можно но желанію всыпать 
полъ куска истолченной ванили, или ф . , тертаго мин-
далю, а для запаха прибавить вмЕсто ванили Н Е С К О Л Ь К О 
штукъ горькаго миндалю; обтертой на теркѣ лимонной корки 
и не болЕе ф. , турецкаго изюму. Когда тЕсто выдѣлано 
т а к ъ , что отстаетъ отъ рукъ, поставить его в ъ теплое мЕсто, 
оно должно подойти т а к ъ , чтобы его стало вдвое больше; тогда 
наложить его в ъ формы, помазанныя топленымъ масломъ и 
поставить в ъ теплое мѣсто, Тѣстомъ слЕдуетъ наполнить 
3|* формы и ставить хотя въ теплое, но не в ъ слишкомъ 
горячее мЕсто и главное не близко огня, такъ какъ вслЕд-
с т в і е этого бабы сѣли бы. Какъ только тЕсто будетъ поло-
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Явно въ формы, слѣдуетъ тотчасъ же топить печку чтобы 
была горячая; топить надо сосновыми дровами, изрубленными 
в ъ длинные куски, чтобы печка вездѣ ровно согрѣвалась 
когда печка вытопится , надо ее тщательно вымести чтобы 
не осталось ни одного уголька, попробовать теплоту ' печки 
бросая въ нее гореть муки, если мука станетъ вдругъ тре-
щать и горѣть, то это доказываетъ, что печка еще слишкомъ 
горяча и что ее падо простудить; если же мука только под-
румянится, то это знакъ, что печка хороша и что можно 
ставить оабы (караваи). Бабы должны подойти почти до 

. верху формъ, въ печкѣ онѣ должны оставаться часъ-
вынимая ихъ изъ печки, слѣдуетъ ихъ пробовать со-
ломенной: воткнутая в ъ тѣсто соломенна если останется 
сухою, то тѣсто готово, если же будетъ сырая, то слѣдуетъ 
оставить тѣсто въ печкѣ еще на , / 4 часа. В ы н у в ъ бабы изъ 
печки, поставить на 10 минутъ в ъ такомъ мѣстѣ гдѣ бы ' 
ихъ продувало, послѣ чего, сейчасъ же вынимать изъ формъ 
такъ какъ, чѣмъ скорѣе вынутое т ѣ с т о , тѣмъ лучше; надо 
только это дѣлать осторожно, что бы пѳ раздавить руками. 

9. Бабы нодольскін. 
Обдать 2 ф. муки, 5 бутылками кишщаго молока, раз-

бивая лопаточкой и в ъ ту же минуту влить стаканъ холод-
наго молока, когда тѣсто будетъ уже хорошо выдѣлано и 
простынетъ, влить 8 лотовъ дрожжей и 6 0 взбитыхъ желт-
к о в ъ , размѣшать скалкой, процѣдить черезъ рѣдкое сито и 
поставить в ъ теплое мѣсто, чтобы подошло. Когда же хо-
рошо подойдетъ, вымѣсить еще 5 фунтовъ муки, влить ста-
канъ топленаго масла, 4 4 ф. сахару, мѣсить и выбивать 
руками цѣлый часъ; подъ конецъ всыпать 4 лота истертаго 
горькаго миндалю, или другаго пахучаго вещества, напр 
ванили лимонной корки и по желанно, немного изюма,' 
который слѣдуетъ предварительно выполоскать и высушить 

С Т А Н Е Т Ъ У Ж Е О Т С Т А В А Т Ь О Т Ъ рукъ, взбить пѣыу 
ИЗЪ 10 бѣлковъ и вымѣшать съ тѣстомъ ложкой; влить 

•тотчасъ же в ъ формы, наполняя и х ъ меньше половины; 
послѣ этого слѣдуетъ скорѣе истопить печку, такъ какъ это 
тѣсто не можетъ долго ждать; по этой причинѣ лучше за-
ранѣе приготовить печку и когда бабы подойдутъ почти до 
верху формъ, поставить и х ъ иа часъ в ъ горячую печку. 
Вынимать бабы изъ формъ слѣдуетъ очень осторожно, всего 
лучше на подушку, такъ какъ по причиыѣ своей нѣжности 
бабы эти легко оиадаютъ. 

1 0 . Б«ябы обыкновенный. 
Взять гарнецъ (7 ф. ) муки, просѣять и обогрѣть. Раство-

рить немного муки двумя бутылками теплаго молока и 
6 лотами дрожжей (разведениыхъ въ стаканѣ молока), и 
поставить в ъ теплое мѣсто, чтобы подошло. Когда начнетъ 
хорошо подходить, влить (смотря по желанію), в з б и т ы х ъ 
желтковъ отъ 3 0 до 5 0 ; если желтковъ ие болѣе 3 0 , то 
надо прибавить взбитыхъ в ъ пѣпу 8 бѣлковъ; 4 ф. или 
даже 1'|4 ф. сахару, такъ какъ О І І Ъ никогда ие портитъ 
вкуса , 2 ф. свѣжаго, столоваго масла, разтертаго в ъ сме-
тану, 4 лота горькаго миндалю, 4 ф. изюму. Вымѣсить все 
это хорошенько руками в ъ течепіи часа, прибавляя осталь-
ную муку и наложить в ъ формы, смазанпыя масломъ и об-
сыпаиныя сухарями. Поставить въ теплое мѣсто и когда 
поднимутся до 4 вышины формы, поставить и х ъ на часъ 
в ъ горячую печку. 

11 . Бабы очень нѣжныя. 

Растереть скалкой въ мискѣ 4 стакана желтковъ, пока не 
образуется бѣловатая масса, влить 2 стакана кипяченаго, хо-
лодыаго молока, 4 лота дрожжей, 4 ф. муки, 1 ф. сахару, 
вымѣшать и поставить в ъ теплое мѣсто, чтобы поднялось; 
затѣмъ процѣдить черезъ сито, положить 6 лотовъ толче-
наго, горькаго миндалю, влить стаканъ топлепаго масла, на-
лить въ формы и поставить въ теплое мѣсто. Если формы 
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каменныя или жестяныя, то онѣ должны быть обложены въ 
серединѣ бумагой, смазанной масломъ, все же лучше дѣлать 
эти бабы в ъ кастрюляхъ. Когда бабы хорошо поднимутся, 
поставить ихъ очень осторожно въ теплую, а пе такую го-
рячую, какъ при приготовленіи обыкновенныхъ бабъ, печку, 
в ъ которой онѣ должны оставаться 3|4 часа; вынимать от-
туда слѣдуетъ очень осторожно, а то опадутъ. Вынимать 
изъ формъ, когда простынуть. В ъ печкѣ пробовать готовы 
ли онѣ , соломинкой. 

12 . Баба миндальная.. 
Взять 2 0 желтковъ, 1 ф. сахару, '|2 ф. картофельной 

муки и тереть скалкою все вмѣстѣ цѣлыіые пол-часа, тогда 
выжать сокъ изъ двухъ хорошихъ лимоновъ, всыпать 6 
золотниковъ горькаго и 1 2 зол. сладкаго толченая миндалю. Те-
реть еще пол-часа времени, накоиецъ взбить пѣну изъ 2 0 
бѣлковъ, вымѣшать скоро и осторожпо съ массою, вылить 
в ъ крышку отъ кастрюли, выложенную толстою бумагою и 
ставить на часъ времени в ъ горячую печку (можно даже 
подъ плиту). 

13. (Пляцка). Плоскіе пироги на дрожжахъ. 

Эти пироги дѣлаются изъ того же т ѣ с т а , которое приго-
товлено для бабъ. Оставить, когда уже формы наполнены 
для бабъ, немного т ѣ с т а , прибавить муки, чтобы тѣсто было 
погуще, вымѣсить , а когда подойдетъ, выложить его на доску, 
раскатать толщиною в ъ палецъ, положить на листъ , пома-
заний масломъ, помазать яйцомъ съ водой и сейчасъ же посыпать 

по желанію, рубленымъ или шинкованнымъ миндалеыъ, изю-' 
момъ, цукатами, апельсинными корками и пр. ; на миндаль 
насыпать толстый слой мелкаго сахару, а потомъ хорошень-
ко вспрыснуть розовой водой. Хорошо также, вымѣшать бѣ-
локъ съ сахаромъ и съ мелко изрублеппымъ миндалемъ и 
этимъ помазать пирогъ, или вымѣсить кусокъ масла съ са-

харомъ и мукой, затѣмъ накрошить и обсыпать пирогъ. 
Когда тѣсто подойдетъ на л и с т а х ъ , слѣдуетъ его наколоть 
вилкой, для того, чтобы пузырей не дѣлалось на т ѣ с т ѣ , 
поставить въ теплую (а не горячую) печку, покрыть сверху 
бумагой, чтобы не сгорѣло. Пироги эти должны сидѣть въ 
печкѣ пол-часа. Хорошо также посыпать сырые пироги 
мелко изрублеппымъ миндалемъ, а когда будутъ на половину 
готовы, облить ихъ мелкимъ сахаромъ густо разведеннымъ 
водою. 

Если же кто пибудь желалъ бы дѣлать эти пироги не 
дѣлая бабъ, то слѣдуетъ употребить слѣдующую пропорцію. 

Гарнецъ (7 ф. ) муки растворить 1 бутылкой тепленького 
молока и 6 лотами дрожжей, раздѣланныхъ в ъ стаканѣ мо-
лока. Когда поднимется, влить 3 0 в з б и т ы х ъ яицъ, 1 5 с ъ 
бѣлкамп и 1 5 однихъ желтковъ; (можно употребить также 
не болѣв 2 5 яицъ и пироги при этомъ будутъ в с е - т а к и хо-
роши); стаканъ топленая масла, 1 ч>. сахару, сколько угодно 
изюму и миндалю, хорошенько вымѣсить и дать подойти, 
а дальше поступать, какъ описано выше. 

1 4 . Пляцекъ краковскій съ творогом. 
Взять т ѣ с т а , какъ па бабы растяпуть его тонко, поло-

жить на листъ, помазанный масломъ, затѣмъ наложить слой 
толщиною въ палецъ массы, приготовленной изъ творогу и 
опять покрыть тонкимъ слоемъ т ѣ с т а . Если же кто имѣетъ 
довольно глубокій листъ или обложитъ листъ тонкой пап-
кой, то можно по желанію наложить два раза массы, в ъ 
такомъ случаѣ будутъ 2 слоя творогу и 3 тѣста , такъ какъ 
тѣсто должно непремѣнно покрывать творогъ. 

1-й способъ. Масса для этого пирога приготовляется слѣ -
дующимъ образомъ; растереть творогъ в ъ массу, на фунтъ 
творогу влить 2 ложки очень густой сметаны, положить для 
вкуса сахару, *|2 лимона, маленькую рюмочку рому и не-
множко толченной ванили. , 
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2-й способъ. Хорошо также, растереть творогъ съ желт-
ками, сахаромъ и горькимъ миндалемъ. 

3-й способъ. В з я т ь не очень свѣжаго, но и не кислаго 
творогу, в ы ж а т ь до с у х а ; на 2 фунта его , в з я т ь чашку 
мелкаго сахару, ложку столоваго масла и ложку дрожжей. 
Тереть в с е в м ѣ с т ѣ скалкой в ъ мискѣ , a послѣ протереть 
ложкой черезъ сито, тогда добавить горсть мелко изрублен-
наго сладкаго миндалю, кусокъ истолченной ваниліи, л и м о н -
ной корки, мелко и з р ѣ з а н в ы х ъ ц у к а т ъ , 3 или 4 яйца, вби-
вая осторожно по одному, такъ -какъ положительно опредѣ-
лить нужнаго и х ъ количества нельзя, вбивать за т ѣ м ъ по 
одному, и то одно цѣлыіое яйцо, а отъ другого только жел-
ток ъ и т . д. смотрѣть чтобы творогъ не сдѣлался бы слиш-
комъ жидкимъ пли не остался бы слишкомъ твердымъ. В ы -
м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ и тереть, еще скалкой, тогда на-
ложить толщиною в ъ Г | 2 вершка на тонко раскаташюе и 
уложенное на листѣ т ѣ с т о . На большой пляцекъ в з я т ь 
8 — 1 0 ф . творогу . Творогъ ничѣмъ не смазывается с в е р х у . 
Если кто любить шафранъ, то можно его прибавить в ъ тво-
р о г ъ , расгіущеннымъ в ъ рюмкѣ арака, что придаетъ творогу 
великолѣпный желтый ц в ѣ т ъ . 

15. Пляцекъ со сливамп. 

В з я т ь 2 ф. муки, стаканъ молока, 3 золотника дрожжей, 
когда подойдетъ, добавить ложку масла, ложку сахара и 4 
ц ѣ л ь н ы х ъ яйца, в ы м ѣ с и т ь все в м ѣ с т ѣ на доскѣ и оставить 
чтобы подошло, тогда раскатать тонко, положить на выма-
занный масломъ л и с т ъ . Перерѣзать по поламъ с л и в ы , в ы -
н у т ь косточки, посыпать сахаромъ и пусть т а к ъ лежать 
пока не в ы й д е т ъ с ъ н и х ъ сокъ , тогда уложить и х ъ одну 
возлѣ другой на пляцекъ и с т а в и т ь в ъ горячую печку. 

1 6 . Пляцекъ съ ВЯНІНЯШІ. 

Сдѣлать т ѣ с т о , какъ в ы ш е сказано при пляцкѣ со сли-

вами, или слоеное (смотри № 5 4 ) . Вишни черпыя или крас-
ныя очистить отъ косточекъ и посыпать мелкпмъ с а х а р о м ъ . 
Когда т ѣ с т о уже на л и с т ѣ , слить сокъ с ъ в и ш е н ъ , толсто 
посыпать ими пляцекъ и сейчасъ ставить иа короткое время в ъ 
горячую печку. В ы н у в ъ изъ печки посыпать толсто мелкпмъ 
сахаромъ. Можно этотъ пляцекъ, какъ и пляцекъ со сли-
вами, дѣлать тоже изъ разсыпчатаго т ѣ с т а . 

1 7 . Пляцекъ съ макомъ. 

В з я т ь такого же т ѣ с т а , какое употребляется' на в с ѣ во-
обще плоскіе пироги, растянуть слой толщиною в ъ палецъ 
иа листѣ , помазаішомъ масломъ, наложить толщиною в ъ 
палецъ маковой массы, (для которой слѣдуетъ в з я т ь чернаго 
или сѣраго, только не бЬлаго маку) , растереть его скалкой 
с ъ неболыиимъ количеством!, сливокъ, в ъ мнскѣ безъ гла-
зури, положить довольно мпого сахару, пару яицъ и для 
запаха ванили или горькаго миндалю и покрыть опять 
тоикимъ с л о е м ъ т ѣ с т а . 

1 8 . Пляцекъ съ МШІДІІЛЬЯОІО массою и 
разными вареніямн, ( Паковано цъ). 

Этотъ О Т Л И Ч Н Ы Й пнрогъ дѣлается слѣдующпмъ образомъ: 
тѣсто употребляемое на бабы, растягивается тоикимъ сло-
емъ на очень глубокомъ листѣ , вымазанномъ масломъ и об-
сыпанномъ сухарями, на тѣсто кладется рядъ турецкаго 
изюма, затѣмъ опять очень тонкій слой т ѣ с т а , потомъ слой 
миндальной массы, между кусками которой слѣдуетъ поло-
жить малиповаго или розоваго варенья, обсохшаго отъ си-
ропа, опять тоненькій слой т ѣ с т а , потомъ рядъ тонко по-
р ѣ з а н н ы х ъ и изжаренныхъ в ъ сахарѣ аиельсинныхъ ко-
рокъ, опять самый тонкій слой т Е с т а , з а т ѣ м ъ рядъ какого 
нибудь варенья (изъ г р у ш ъ , яблокъ, с л и в ъ , вишенъ или 
даже клубники), только хорошо обсохшаго отъ сиропа, для 
чего его слЕдуетъ за Н Е С К О Л Ь К О дней выложить на тарелки, 
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положить опять слой тѣста и затѣмъ еще разъ слой мин-
дальном массы, которую надо снова покрыть тонкимъ сло-
емъ т ѣ с т а . У кого н ѣ т ъ дома варенья, тотъ можетъ замѣ-
нить его сух имъ вареньемъ, яблочными сырками или фини-
ками и винными ягодами, что зависитъ совершенно отъ 
вкуса , главное чтобы было не менѣе 3 слоевъ миндальной 
массы. 

Миндальная масса для этого пирога приготовляется слѣ-
дующимъ образомъ: истолочь 1 ф. миндалю съ і ф .сахару 
палить немножко розовой воды, размѣшать серебряниой лож-
кой, чтобы сдѣлалась твердоватая масса изъ которой можно 
было бы дѣлать лепешки Если кто приготовляетъ вмѣстѣ 
съ этимъ пирогомъ бабы, то пирогъ слѣдуетъ уложить на 
листѣ , прежде чѣмъ накладывать тѣсто в ъ формы такъ 
какъ пирогъ подымается очень тяжело и требуетъ такой же 
горячей печки, какъ и бабы. Б ъ печкѣ пирогъ должеиъ сто-
я т ь 1 і часа, снимать его съ листа слѣдуетъ, когда про-
с т ы н е т ъ , чтобы не сломался. Всѣ вообще пироги этого рода 
покрываются водяною глазурыо, для чего растереть густо 
мелкій сахаръ съ водою и когда пирогъ выпучъ изъ печки 
мажутъ его этимъ и с т а в я т ъ на 3 минуты еще в ъ печку' 

Можно такимъ же образомъ сдѣлать вмѣсто пирога ne 
очень высокую бабу, но в ъ такомъ случаѣ пройдетъ много 
времени пока баба достаточно подымется. 

19. Пляцекъ съ апельсинами. 

Наколовши въ нѣсколькихъ мѣстахъ 4 апельсина съ ко-
жицами, сварить и х ъ въ водѣ . Когда будутъ мягкіе, вы-
нуть иа сито, а когда простыпутъ парѣзать ломтиками сдѣ-
лать изъ фунта сахару очень густой сиропъ, вложить лом-
тики апельсииовъ, поджарить немного и остудить. Взять 
тѣста какъ на бабы, раскатать очень тонко, положить на 
листъ, уложить на немъ апельсины, покрыть такимъ же 
тонкимъ слоемъ тѣста и поставить въ теплое мѣсто. Когда 
подойдетъ, помазать яйцомъ, посыпать толсто сахаромъ к 

рѣзаннымъ миндалемъ и ставить въ горячую печку. Пляцекъ 
этотъ очень вкусепъ , а главное очень долго удерживается 
свѣжимъ, можно сохранять его болѣе 3 недѣль. 

а 
2 0 . Мазурекъ на дрожжахъ. 

Растянуть очень тонко тѣсто отъ бабъ на листѣ , посыпать 
мелко изрублениымъ миндалемъ, смѣшаннымъ с ъ сахаромъ и 
коринками, можно даже все это вымѣшать с ъ бѣлками, взбиты-
ми в ъ пѣну и этимъ помазать т ѣ с т о , сейчасъ же поставить 
в ъ теплую печку па 2 0 минутъ или самое большее па пол-часа. 

2 1 . Мазурки иа дрожжахъ съ миндального массою. 

Топепькій слой тѣста употребляемаго иа бабы, покрывается 
массою изъ 1 ф. рублеинаго миндалю, который слѣдуетъ ц ѣ -
лый часъ растирать скалкой съ 1 ф. свѣжаго, столоваго 
масла и съ 1 ф. мелкаго сахару. Поставить в ъ тепленькую 
печку, чтобы тѣсто только подрумянилось. 

2 2 . Мазурекъ Внкторія. 

Растянуть па листахъ тоикій слой т ѣ с т а , употребляемаго 
па бабы: когда подойдетъ, покрыть толстымъ слоемъ изрѣ-
заппаго сухаго вареиія, болыпимъ количествомъ шипковашіаго 
миндалю, изюмомъ и цукатами и обсыпать толстымъ сло-
емъ сахару. Р а с т е р е т ь ' / з фунта свѣжаго, столоваго масла съ 
сахаромъ и ванильею, и положить сверху тѣста куски масла 
иа разстояиіи вершка одииъ отъ другого, все это покрыть 
крѣнко взбитою, вымѣшашюю съ сахаромъ пѣпой изъ бѣд-
ковъ и сейчасъ же поставить въ теплую печку, чтобы не 
много подрумянилось. 

2 3 . Мазурекъ краковскій съ творогомъ. 

Сдѣлать обыкновенное разсыпчатое тѣсто изъ 1 ф. муки, 
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|2 ф. масла, "J* ф. сахару и одного яйца, еслибы было 
слишкомъ сухо , добавить ложку арака, раскатать не очепь 
тонко и положить на листъ. Взять 3 ф. творогу, выжать 
до суха (отъ с ы р о в а т а я - т в о р о г у тѣсто можетъ портиться), 
протереть черезъ сито, вложить в ъ него ^ ф. сахару, 10 желт-
ковъ и рюмку араку; вымѣшать отлично все в ъ одну рых-
лую, нѣжную массу, наложить толщиною в ъ дюймъ на 
тѣсто , посыпать толсто сахаромъ съ ваиильею, и на разстоя-
ніи вершка положить но кусочку, величиною в ъ малый орѣ-
шекъ, свѣжаго с т о л о в а я масла. Ставить въ печку послѣ бабъ, 
на пол-часа, низъ печки должеиъ быть горячъ. Мазурекъ 
этотъ очень вкусный и долго можно его держать. 

2 4 . Мазурекъ съ апельсинами. 
Сдѣлать какъ выше сказано (смотри № 23> разсыпчатое 

тѣсто и спечь в ъ теплой печкѣ . Аиельсины сварить съ ко-
жицами, когда на ситѣ простынуть , срѣзать в ъ ломтики от-
брасывая косточки и уложить на испечениомъ мазуркѣ , 
сверхъ того наложить толсто миндальной массы приготов-
ленной изъ. 1 ф. очищенная и толченнаго миндаля, ! ф. 
сахару и 5 желтковъ и ставить па 4 часа в ъ теплую печ-
ку, послѣ чего вымазать прозрачной глазурыо. 

2 5 . Мазурки, пзъ бѣлковъ на дрожжахъ. 

Взять гарнецъ (7 ф. ) муки, 2 4 « ф. масла, 1 5 бѣлковъ, 1 
ф. сахару 4 лота дрожжей и какихъ угодно пряностей для 
запаха. ІІоловипу муки вымѣсить съ бѣлками и дрожжами, 
раздѣланными в ъ молокѣ, когда подойдетъ, вложить масло, 
сахаръ и пряности и хорошенько вымѣсить на доскѣ вмѣ-
с г ѣ съ остальною мукою, раскатать въ толщину мизинца и 
класть на полу листъ бумаги, которую не сліщуетъ смазы-
вать маслояъ. ІІередъ т ѣ м ъ , какъ ставить въ печку, пома-
зать на половину взбитыми бѣлками, посыпать сшинкован-
нымъ миндалемъ и сахаромъ, а в ъ ту минуту, когда мазу-

рекъ ставится в ъ печку, вспрыснуть холодною водою. Печка 
должна быть также горяча, какъ для пироговъ. 

2 6 . Мазурки апельсппные. 

Сдѣлать разсыпчатое тѣсто изъ 2 фунтовъ муки, Va фунта 
масла , 2 я и ц ъ , чашки с а х а р у , небольшая количества 
рому или ложки сметаны, вымѣсить , тонко раскатать и 
спечь в ъ теплой печкѣ . Пока, разтереть на теркѣ 1 лимонъ, и 
1 апельсииъ, выбрасывая тщательно косточки, в з я т ь 4 ф. 
тертаго сахару и хорошенько разтереть вмѣстѣ въ теченіи 
полу-часа. В ы н у в ъ изъ печки, наложить на мазурекъ тол-
стый слой этой массы и на 5 минутъ поставить в ъ чуть 
тепленькую печку. Сверху можно убрать аиельсиииыми кор-
ками или цукатами. 

2 7 . Мазурекъ королевскій. 

' Растереть фунтъ свѣжаго, столоваго масла въ мискѣ , 
влить 1 2 желтковъ, всыпать 1 ф. сахару. 1 ф. муки и 
7 « Ф- горькаго, толчешіаго миндалю, растирать эту массу в ъ 
холодномъ мѣстѣ въ теченіи цѣлаго часа, a затѣмъ растянуть в ъ 
слой толщиною в ъ палецъ, на листѣ , покрытомъ бумагой, 
помазанной масломъ. Печка, при этомъ должна быть теп-
лая, а не горячая. 

2 8 . Мазурекъ со сливами. 

Вымѣсить на доскѣ 2 ф. муки, 7 з Ф- масла, 2 яйца 
и сколько понадобится сливокъ, раскатать и положить на 
л и с т ъ , помазанный масломъ. Иерерѣзать по иоламъ, сливы, 
в ы н у т ь косточки, уложить на т ѣ с т ѣ внизъ кожицею, посы-
пать сахаромъ и поставить в ъ тепленькую печку. Можно та-
кой же пирогъ дѣлать и съ вишнями, вынимая косточки. 
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2 9 . Мазурки сухіе и разеыпчатые. 

! У Н Т Ъ Ш С Л а ' 4 ф у н т а м у к и ' с т а « а н ъ сметаны, 9 
яицъ, 1 ф. мелкаго сахару и для запаху ванили или гопь 
каго миндалю. Вымѣсить масло на доскѣ руками, п Р !сыпыв Р ая 
по немножку муки и прибавляя по оды му яйцу 
слѣдуетъ, пока тѣсто не станетъ блестѣть, раскатать в ъ 

й толщиною в ъ палецъ, и поставить на листѣ на пол-часа в ъ т е п л у ю п е ч к у . П о с д ѣ q e r o п о « пол 
рать , какъ кому угодно. в у 

3 0 . Мазурки миндальные, разеыпчатые. 

Взять 8 яицъ, 1 ф. сахару, V , ф. с т о л о в а я масла «и 
ф. мелко изрубленного миндалю, и столько муки, сколько 
можно вмѣсить в ъ массу такъ чтобы тѣсто , бьы о тугое 
хорошенько все это вымѣсить и дѣлать на бумагѣ лома ai ! 
пой масломъ тонкія лепешки, поставить в ъ теплую только 
печку, a затѣмъ покрыть глазурью. У 

3 1 . Мазурки миндальные съ лимонного консервою. 
Сдѣлать густой, подрумяненный сиропъ изъ 1 ф. сахару 

3 стакана воды, мелко изрубить 1 ф. только обтертаго 
салфеткой миндалю, высушить в ъ печкѣ и вложить его го-
рячимъ въ кипящій сиропъ, вымѣшать па тихомъ огнѣ и 
укладывать на облатки, (или при неимѣніи ихъ на вощеную 
бумагу) слоемъ в ъ пол-пальца толщиною. Взять 1 ф Z 

сокъ и Т і Т Г Ч е р е З Ъ К И С е і ° с а х а ^ ' в ы ж а т в него сокъ изъ 2 лимоновъ и тереть все в ъ одну сторону в ъ т е - • 
чеши часа. Толстымъ слоемъ этой массы п о м а з а Г І а з у р е к ъ 

л и ч н ы й 3 8 ™ Н а Ш Ш У Т К У В Ъ П е Ч К у - Б К У С Ъ Э Т О Г О ^ У Р к " от 
3 2 . Мазурки марципановые. 

Взять 2 ф. муки, 2 яйца, 2 ложки масла, ложку смета-

н ы , стаканъ сахару и ложечку рому, вымѣсить на доскѣ , 
тонко раскатать и испечь. Когда простынуть , помазать яа-
кимъ нибудь желе или мармеладомъ и покрыть миндалыюю 
массою изъ 1 Ф. сахару и 1 Ф. толчеішая миндалю и изъ 
нѣсколышхъ желтковъ, сверху помазать глазурью, убрать 
какимъ угодно вареніемъ и поставить па 1 0 минутъ ьъ чуть 
теплую печку. Глазурь дѣлается изъ бѣлковъ, сахару и ли-
м о н н а я соку для вкуса , все это падо тереть всегда в ъ одну 
сторону, глазурь прозрачная, изъ сахару растертого съ чи-
стой водой; пуншевая—изъ рому (вмѣсто воды) и лимона; 
для апельсинной или лимонной глазури, падо обтереть саха-
ромъ корку, затѣмъ истолочь, этотъ сахаръ и развести его , 
по желанію, апельешшымъ или лимоішымъ сокомъ; сахару, 
обтертаго объ корки должно быть очень много. Шоколадная 
глазурь приготовляется, изъ шоколада р а з т е р т а я с ъ бѣл-
комъ и с ъ водою. 

3 3 . Мазурекъ мускатный. 

Взять 1 ф. неочищенная миндалю, обтереть салфеткой и 
смолоть его въ кофейной мелышцѣ , всыпать в ъ миску, до-
бавить фунтъ мелкаго сахару, 5 в з б и т ы х ъ раньше цѣль-
н ы х ъ яицъ, ыакоыецъ 6 лотовъ ( 1 8 золотиикоьъ) хорошей 
конфектпой муки, вымѣшать отлично все вмѣстѣ и добавить 
или \ \ золотника толчейная мускатыаго цвѣту или поло-
вицу и с т е р т а я м у с к а т н а я орѣха, что придаетъ особый вкусъ 
этому мазурку. 

3 4 . Мазурки шоколадные-миндальные. 

Вымѣшать вмѣстѣ , 1 ф. т е р т а я шоколада, 1 Ф. мелкаго 
сахару и 1 Ф. миндалю, вымытаго только, просушенная и 
топко и з р у б л е н н а я , влить 5 цѣльпыхъ яицъ и 3 желтка и 
тереть пока масса сначала густая не сдѣлается пожиже. Когда 
уже будетъ хорошо выдѣлапа, укладывать па облатки ь ъ 
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косую клѣточку. Когда все уложено ставить на 2 0 минутъ 
в ъ теплую печку, послѣ чего горячіе еще мазурки, покрыть 
глазурыо изъ сахару и бѣлковъ, въ разныя фигуры, черезъ 
бумажную, или тонкую жестяную воронку. Въ пустыя мѣста 
в ъ клѣточкахъ, положить варенья. 

3 5 . Иазурекъ полыжій поджаристый. 

Вымыть 1 ф. миндалю, просушить и истолочь в ъ массу, 
взять 1 ф. столоваго масла, 11/ 2 ф. мелкаго сахару, 1і|, ф'. 
муки, 4 яйца, 3 0 штукъ толченной гвоздикп, h j 2 золотника 
толченной корицы, в ы м ѣ с и ф & в с е вмѣстѣ на доскѣ въ холод-
иомъ мѣстѣ . Раскатать толщиною в ъ палецъ, положить на 
листъ вымазанный масломъ и ставить въ горячую печку, 
чтобы вокругъ подрумянился. Изъ этой проиорціи будетъ 
одинъ большой или два поменьше мазурка. Когда готовъ, 
вынуть изъ печки, и полить сейчасъ же лимонного или апель-
синного глазурыо и украсить сухимъ вареньемъ. Можно при-
бавить в ъ тѣсто чашку сушенаго,толченнаго, чериаго хлѣба, 
а будетъ потемнѣе цвѣтомъ. 

3 6 . Мазурки маковые. 
Взять 2 ф. бѣлаго маку, 2 ф. муки, 2 ф. сахару, 

2 Ф. столоваго масла, и 6 яицъ. Все это вымѣсить вмѣстѣ 
на доскѣ и разложить на облаткахъ или при пеимѣніи и х ъ 
и прямо на листахъ . Сдѣлать тонкіе лепешки в ъ 3 вершка 
ширины, а въ 6 вершковъ длины, и поставить помазавъ 
яйцомъ иа 114 часа въ теплую печку. 

3 7 . Мазурки шоколадные. 
1-й способъ. Вымѣсить вмѣстѣ въ салатиикѣ , Фунтъ са-

х а Р У , фунтъ шоколада, фуитъ мелко порѣзаннаго миндалю, 
ложку муки, 6 взбитыхъ в ъ пѣпу бѣлковъ и 2 цѣльныхъ 
яйца. Покрыть листы бумагою слегка помазанною свѣжимъ 

масломъ, растянуть получившуюся массу слосмъ толщиною в ъ 
Ѵ І вер. и поставить на */* ч а с а в ъ Ч У Т Ь теплую печку. 

2-й способъ. Можно эти же мазурки дѣлать и поэконом-
иѣе , употребляя вмѣсто миндалю ф. черпаю, высушен-
наго, истолченнаго и просѣяннаго хлѣба. 

3-й способъ. Сдѣлать обыкновенное разсыпчатое т ѣ с т о , 
какъ для апельсшшыхъ мазурковъ, испечь, а потомъ нало-
жить сверху слѣдующую массу: 7 2 Ф- шоколаду, */« Ф. 
изюму, Ѵ і Ф. иорѣзаниаго миндалю, Ѵ 2 Ф* сахару, Va Ф-
муки и 4 яйца, съ этой массой вторично поставить мазу-
рекъ на 1 0 минутъ в ъ нечку. 

3 8 . Мазурекъ съ вареніемъ. 

Обдать кипяткомъ фунтъ миндалю, истолочь его в ъ ступ-
к ѣ ; взять фуитъ сахару, фунтъ свѣжаго, столоваго масла, 
•17А Ф- муки, 2 яйца: 5 0 штукъ гвоздики, столько же зер-
иышекъ цвѣта корицы, старательно и долго вымѣсить все 
это въ холодномъ мѣстѣ . Изъ этого сдѣлать довольно боль-
ная 4 лепешки, которыя надо раскатать, какъ можно тонь-
ше, испечь на листахъ, иокрытыхъ бумагой, помазанной мас-
ломъ. Пока онѣ еще горячи, помазать каждую лепешку мар-
меладомъ или малиновымъ вареньемъ; вирочемъ для этого 
можно употребить и какое угодно вареніе, очень хорошо 
также наложить желе изъ красной смородины, сложить ле-
пешки вмѣстѣ и оставить ихъ т а к ъ , чтобы оиѣ сами слип-
лись одна с ъ другой. 11а другой депь порѣзать въ куски 
причемъ можно, по желанію, покрывать или пе покрывать 
глазурыо. 

3 9 . Мазурки шіндашшс-макароновые. 
01 

Кто любитъ мипдаль, для того пе можетъ быть ничего 
вкуснѣе макароыовыхъ мазурковъ, которые приготовляются 
слѣдующимъ образомъ: ополоскать нѣсколько разъ въ холод-
ной водѣ Фунтъ миндалю съ коркой и высушить его на рѣ -
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ш е т а х ъ , затѣмъ изрубить какъ можио мельче, просѣять че-
резъ шумовку и опять изрубить помельче, то что не прой-
детъ черезъ дырочки рѣшета ; всыпать в ъ миску, прибавить 
1 ф. мелкаго сахару , влить 5 ц ѣ л ы ш х ъ яицъ (которые 
слѣдуетъ прежде в з б и т ь ) 6 лотовъ хорошей муки, хорошо 
в с е вымѣсить и укладывать на облатки, складывая на листѣ 
нѣсколько ш т у к ъ и х ъ в м ѣ с т ѣ , листъ должеиъ быть посы-
п а т ь мукой или слегка помазаиъ масломъ. У к л а д ы в а т ь эту 
массу слѣдуетъ в ъ косую к л ѣ т к у , а когда мазурки испекутся, 
то в ъ каждую клѣточку положить но ягодкѣ варенья или 
желе. Они должны стоять в ъ не очень горячей печкѣ , пока 
ие подрумянятся. 

Чтобы этотъ мазурекъ не былъ слишкомъ приторным*, 
можно - вмѣсто 5 яицъ в з я т ь только 3 и добавить соку отъ 
одного сочи а го лимона, вслѣдств іе чего мазурекъ будетъ еще 
в к у с н ѣ е . 

40. Мазурекъ изъ бакалій. 

Растереть ложкой V* ф. сахару, 4 бѣлка и сокъ одного ли-
мона, на глазурь, в ъ фарфоровой посудѣ ; когда масса будетъ 
совершенно г у с т а , в с ы п а т ь 1 ф. изрѣзашіыхъ в и н н ы х ъ ягодъ, 
1 ф. тоже и з р ѣ з а и н ы х ъ финиковъ, 1 ф. турецкаго изюму, 
1 ф. истолченнаго миндалю, ' / 2 ф. порѣзанныхъ в ъ кусочки 
цукатъ Ѵ 2 ф. апельсиниыхъ корокъ, зажаренныхъ в ъ са-
х а р * , U ф. т а к и х ъ же лимоииыхъ корокъ и много раз-
н ы х ъ , мелко истолчешіыхъ пряностей, напр. гвоздики, ко-
рицы, валили, кардемону и ир. подъ конецъ прибавить 
чашку картофельной муки. Хорошенько вымѣсить все в м ѣ с т ѣ 
и выложить на приготовленное уже на л и с т а х ъ , тоненькое 
сырое т ѣ с т о , составленное изъ 1 фунта муки, 2 ложекъ 
масла, сахару и 2 яицъ; поставить в ъ печку и покрыть бу-
магой, чтобы не подгорѣло сверху . Надо смотрѣть з а т ѣ м ъ , 
чтобы не было слишкомъ много пряностей, в с ѣ х ъ и х ъ вмѣ -
с т ѣ не должно быть больше чайной ложечки. Можно этотъ 

мазурекъ приготовлять и безъ нижняго т ѣ с т а , а прямо укла-
д ы в а т ь массу на облатки. 

4 1 . Мазурекъ съ изишомъ. 

Положить на л и с т ъ , очень тонкій слой раскатаннаго сдоб-
наго или разсыпчатаго т ѣ с т а , посыпать толщиною въ па-
лецъ смѣсью кишмиша и большаго изюма изъ котораго надо 
в ы н у т ь косточки, ц у к а т ы , тонко срѣзанной апельсинной кор-
ки и тонко рубленпаго миндалю. Сверху полить слѣдующимъ 
составомъ: 5 желтковъ, 2 бѣлка, V 4 Ф- топленаго столо-
ваго масла (если мазурекъ большой, то можно в з я т ь Ч 2 ф. 
масла и . 2 яйца больше), 4 ф. сахару, пол-палочки толчен-
ной ванили и кусочекъ корицы, смѣшать хорошо все вмѣ -
с т ѣ и полить этимъ изюмъ; с т а в и т ь в ъ горячую печку 
на 2 0 минутъ . Очень вкусный мазурекъ. 

4 2 . Мазурекъ песочный съ миндальной массой и 
вареніемъ. 

Растереть скалкой фунтъ свѣжаго , столоваго масла в ъ сме-
т а н у , прибавить (по одному) 1 0 желтковъ и всыпать по ло-
жечкѣ 1 ф. мелкаго сахару съ ванильею. І Іотоиъ прибавить 
4 ф. картофельной муки и взбитую изъ 4 0 бѣлковъ п ѣ н у , 
хорошенько в ы м ѣ ш а т ь , подъ конецъ прибавить маленькую 
рюмку хорошаго рому, в ы л и т ь все в ъ мѣдную форму или 
такой же глубокій л и с т ъ , помазанный масломъ (смотрѣть 
з а т ѣ м ъ , чтобы н е б ы л ь слишкомъ малъ, потому что если бу-

ч д ѳ т ъ слишкомъ толстый слой т ѣ с т а , то оно не испечется^ 
и сейчасъ же поставить в ъ горячую печку причемъ смо-
т р ѣ т ь , чтобы не с г о р ѣ л ъ ; , въ холодной же печкѣ мазурекъ 
совсѣмъ не испечется, точно также какъ и в ъ томъ случаѣ 
если не сейчасъ пойдетъ в ъ печку, какъ только будетъ при-
готовленъ; слѣдуетъ держать его часъ в ъ печкѣ . 

Когда мазурекъ испечется, покрыть его малиновымъ или 
другимъ вареніемъ, с в е р х ъ котораго наложить миндальной 
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макороцовой массы и еще разъ поставить в ъ печку но такъ 
какъ теплота нужна только сверху дли миндальной массы 
то для того, чтобы пирогъ не засыхалъ снизу, слѣдуетъ под-
ложить подъ него въ печку пѣсколько листовъ бумаги и 
поставить его на тагапѣ . ' 

Макароновая масса нужная для этого пирога составляется 
слѣдующимъ образомъ: истолочь в ъ стункѣ 1 ф. миндалю 
съ неболышшъ количествомъ сахару; всыпать его в ъ ко-
стрюлю с ъ 1 ф. мелкаго сахару и поставить на плиту без-
престанно мѣшая, когда миндаль просохнешь на огнѣ такъ 
что почти уже не будетъ липнуть къ пальцамъ, снять его 
съ огня, совсѣмъ простудить, прибавить в з б и т ы х ъ в ъ пѣну 
5 оѣлковъ и хорошенько вымѣшать. 

13. Мазурекъ разсыпчатый съ яблоками. 

В з я т ь фунтъ столоваго масла, фунтъ очищеинаго минда-
лю, и мелко истолченная съ 1 ф. сахару, 1 ф. яицъ кото-
рый нужно свѣсить съ скорлупой и і Ф. муки, вымѣсить 
все это вмѣстѣ на столѣ и растянуть иа листѣ покрыто ,ъ 
бумагой, помазанной масломъ; тѣсто" можно класть слоемъ 
тоньше или потолще, какъ кто хочетъ; пирогъ изъ указан-
ного этого количества выйдетъ всегда довольно большой 
Положить на тѣсто миндальной массы, изъ 1 ф. миндалю 
с ъ ванильею, испечь покрывши бумагой, чтобы не слишкомъ 
подрумянился сверху, в ъ это время в з я т ь отъ 2 0 до 2 5 
смотря по величин! , кисло-сладкихъ яблокъ, очистить ихъ 
и тонко порѣзать, од!лать густой сиропъ, всыпать в ъ него 
яблоки, прибавить какихъ угодно пряностей, ванили к о -
рицы и пр. варить такъ долго, пока не сд !лается совер-
шенно прозрачный мармеладъ, в ы н у т ь пирогъ изъ печки и 
когда немножко нростынетъ, наложить этого мармелада сло-
емъ толщиною въ палецъ; когда с о в с ! м ъ нростынетъ по-
крыть глазурью и убрать чѣмъ угодно. (Пирогъ этотъ очень 
хорошъ). 

4 1 . Нуга изъ жженаго миндалю. 

Высушить в ъ печкѣ фунтъ очищеинаго и изрубленнаго 
миндалю. Сдѣлать густой, подрумяненный сиропъ изъ 3|4 ф. 
сахару и ложки воды, смотря затѣмъ, чтобы сахаръ хорошо 
подрумянился, но не подгор!лъ; з а т ! м ъ вложить горячій 
вынутый изъ печки миндаль, хорошенько вымѣшать и сей-
часъ же накладывать въ формочки (маленькія или побольше 
это зависитъ отъ желанія), вымазанный миндалышмъ мас-
ломъ; укладывать серебряниой ложкой тоикимъ слоемъ во-
кругъ стѣнокъ формы, оставляя пустой середину, т а к ъ что 
когда простынуть, и х ъ можно будетъ легко вынуть . 

4 5 . Баушкухенъ. 

Это высокій пирогъ, пирамидальной формы, который про-
даютъ въ кондитерскихъ по фунтамъ; приготовлеиіе его тре-
буешь б о л ь ш а я вниманія. Надо заказать валикъ изъ дубо-
вато дерева, вышиною не бол!е 1 3 вершковъ, который дол-
жеігь быть уже сверху и шире снизу, и о н е толще 4 вершковъ 
в ъ разрѣзѣ , сверху же гораздо уже, черезъ весь валикъ 
должно проходить широкое отверстіе, такъ чтобы можно легко 
вкладывать на вертель. Обложить валикъ или эту форму, 
листомъ бумаги, смазанной масломъ, и съ о б ! и х ъ концовъ 
привязать бумагу бичевкой, чтобы крѣпко держалась иа 
ш ! с т ! . Когда приготовлеиъ валикъ, надо сдѣлать пирожную 
массу, слѣдующимъ образомъ: растереть в ъ мискѣ 2 ф. сто-
ловаго масла скалкой в ъ сметану, в з я т ь 6 0 яицъ и 2 ф. 
сахару, вбивать по одному желтку в ъ масло и прибавлять 
по одной л о ж к ! сахару, пока все не будетъ употреблено, 
тогда прибавить опять но немножку 2 ф. лучшей муки, 7 4 
лота кардемоиу, 7 « лота корицы, лимонной корки обтертой 
на т е р к ! и еслибы т ! с т о оказалось слишкомъ г у с т ы м ъ , 
влить пол-стакана сливокъ. Взбить б ! л к и в ъ иѣну и п о е л ! 
того, какъ т ! с т о было растерто в ъ теченіи часа скалкою, 
вложить п ! н у и вымѣшать ложкой. Когда кладутъ пѣну в ъ 
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т ѣ с т о огонь долженъ уже быть разведенъ на плитѣ мелкими 
кусками дровъ, форму же слѣдуетъ поставить на в е р ™ 
возлѣ огня, чтобы погрѣлась, a затѣмъ 2 или S 
Д О Л Ж Н Ы взять , каждая этой массы на тарелку, брать ее боль 
шими ложками и поливать форму, которую н до безнрерывно 
вертеть около огня, снимать со сковор ды, подставленной 
подъ форму, падающее тѣсто , чтобы н е ' п о д о р Е л о 7 2 J 
образуется слой тЕста, который покроетъ бумагу п „ й 
повить на минутку поливапіе и только верте'ть L n p e p S 
около огня такъ чтобы подрумянился этотъ т о н ? слой 
т ѣ с т а . когда замЕтно будетъ что тЕсто подрумянилось, н до 
опять начать поливать тЕстомъ, пока не покроится имъ 
подрумяненный слой, тогда перестать в е р т е т ь , порумянить 
э т о т ъ второй слой; такъ поступать до конца, причемъ должны 
сами собою образоваться на формѣ зубцы' изъ т Е с т Г что 
составляетъ главную красоту этого пирога, подрумяненных™ 

Ш " Г / К а 3 а Ш І 0 Й П р О П О р Ц І И В Ы Й * е т ъ 6 и « 7 . I сГЕД! 
с л о й с л ѣ Д У е т ъ подрумянить больше в с Е х ъ . Когда пи-

рогъ немножко нростынетъ на вертелЕ, обровнять 2го по 
обЕимъ сторонамъ ножомъ и оперевъ конецъ вептелч 
объ столъ, снять пирогъ съ формы, что дЕлается очень легко 
Когда нростынетъ, покрыть глазурыо изъ бѣлковъ и сахару 
воя к о р Г 0 ' ' Ч Т О б Ы І І 0 в е ^ ' І 0 с т ь имЕла видъ б е Д 

4 6 . Глазурь обыкновенный. 

Взять 4 Ф . , тертаго сахару и 4 бЕлка и тереть все в ъ 
одну сторону пока сдЕлается г у с т ъ какъ сметана для вкѵса 
выжать сокъ изъ одного лимона, желая имЕть глазурь пун 
шовый прибавить къ сахару лимону, и араку. Чтобъ полу- • 

т Т е т ь Z ' Z ï Z l T Л И М 0 Н Ш Й Г Л а з у Р ь , надо раньше 1 терьть сахар ь объ лимонпую или апельсинную корку и тогда 
истолочь очень мелко. Шоколадный глазурь получаемся 
бавляя тертый шоколадъ бѣлками или водою Р 

47. Глазурь прозрачный, обыкновенный. 

Взять фуитъ тертаго и просЕянаго черезъ кисею сахару 
и 7 2 стакана розовой воды, тереть в ъ мискѣ скалкой пока 
сдЕлается прозрачнымъ. Еслибы оказался слишкомъ жидкимъ 
добавить сахару. Глазуремъ этимъ поливаются пироги какъ 
выйдутъ изъ печки, ВмЕсто розовой воды, можно влить рюмку 
арака и ложку лимоннаго сока, а получимъ пуншовый глазурь. 

4 8 . Глазурь бѣлый, помадный. 

Глазурь этотъ несравненно лучше предъидущихъ и хотя и 
болѣе хлопотливый все таки разъ испытанный, всегда удается. 

Взять нанримЕръ 2 ф. сахару, помочить только въ водЕ 
чтобы растаялъ, сдЕлать густой сиропъ, пробуя вилкой, изъ 
которой здувая сиропъ, на воздухЕ должны летЕть нитки, 
тогда сиропъ г о т о в ь , снять съ огня, обмакнуть перышко в ъ 
воду и очертывать имъ глазурь вокругъ в ъ кострюлЕ пока 
стапетъ густѣть и з а с т ы в а т ь , (дЕлать это въ холодиомъ . 
мЕстЕ) , тогда вылить въ- салатникъ и крЕпко тереть скалкой 
не допуская чтобы совершенно з а с т ы л ъ , пока не сдЕлается 
совершенно бЕлымъ и густымъ какъ помада. В ъ кондитер-
скихъ зовутъ глазурь этотъ «консервой» и употребляютъ его 
на прозрачный, то есть берутъ нужную часть его, разтира-
ютъ розовой водой и кисточкой мажутъ имъ пироги в ы н у т ы е 
прямо изъ печки. Для мазурковъ, тортовъ и т . п . , можно 
консервъ этотъ разбавлять чЕмъ кто желаетъ, аракомъ, ли-
мономъ, шоколадомъ и проч. Такимъ же образомъ дЕлаются 
извѣстные конфекты помадные. 

4 9 . Иснанскій пнрогъ (тортъ) нзъ безе. 

Взбить в ъ пЕиу 4 0 бѣлковъ, вымѣшать съ 1 ф. иросЕян-
иаго черезъ кисею сахару, и взбить еще разъ; уложить на 
бумагЕ, обсыпанной мукою, Н Е С К О Л Ь К О круговъ , одинъ дру-
гаго меньше и подрумянить в ъ печкЕ; укладыпать на блюдо, 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://larec.songkino.ru/

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



начиная съ самаго б о л ь ш а я , одинъ на другомъ, переклады-
вая битыми сливками съ сахаромъ и ванильѳю а сверху уб-
рать вареніемъ. 

5 0 . Миндальный пирогъ. 
1-й способъ. Растереть в ъ мискѣ фунтъ очищеинаго и 

мелко изрубленная сладкаго и 6 лотовъ горькаго миндалю, 
съ 3 0 желтками, прибавляя послѣдніе по одному; прибавить 
большую ложку муки и 1 ф. сахару. Когда хорошо разотрет-
ся , взбить пѣну изъ 1 5 бѣлковъ и вымѣшать съ нею осто-
рожно миндальную массу; вымазать масломъ крышку отъ 
большой кострюли, влить массу и поставить в ъ теплую пе-
чку на */2 часа. 

2-й способъ. Очистить фунтъ сладкаго и 4 лота горькаго 
миндалю, изрубить и растереть его в ъ мискѣ съ 2 4 желт-
ками, вбивая ихъ по одному, всыпать 1 ф. сахару, лимон-
ной корки, и 3 трехъ-копѣечныхъ б ѣ л ы х ъ х л ѣ б а истертыхъ 
на теркѣ ; растирать все это вмѣстѣ в ъ теченіи часа и затѣмъ 
прибавить пѣну изъ 2 4 бѣлковъ. Обложить Форму или ко-
стрюльку бумагой смазанной масломъ, влить полученную 
массу, которая должна наполнить форму до половины и по-
ставить на пол-часа в ъ теплую печку. 

5 1 . Пирогъ изъ чернаго хлѣба. 

Взбить 3 0 желтковъ съ 1 ф. сахару, всыпать по тихопь-
ку стаканъ муки изъ чернаго просушеннаго и истолченная 
хлѣба, 2 ложки пшеничной муки, 1 / 2 ф. тертаго шоколада и 
какихъ угодно пряностей но лота, то есть: ванили, гво-
здики, корицы, кардемону и пр. бсзпрерывно растирать все 
это цѣлый часъ. Взбить в ъ пѣну бѣлки, скоро вымѣшать, 
в л и т ь в ъ форму, помазанную масломъ и обсыпанную тер-
т ы м ъ хлѣбомъ и поставить в ъ теплую печку. 

Другой сортъ такого же пирога, приготовляется съ мин-
далемъ. 

Тонко изрубить и растереть съ 1 5 желтками, *\г ф. слад-
каго и 2 лота горькаго миндалю, всыпать 3А ф. мелкаго са-
хару Y ф. с у ш е н а я и мелко истолченная чернаго хлѣба, 
по 1 /* лота указашіыхъ выше пряностей и тонко изрубленной 
апельсинной корки. Растереть хорошенько все вмѣстѣ приба-
вить пѣну изъ 1 5 бѣлковъ, осторожно вымѣшать, вложить 
в ъ форму, помазанную масломъ и поставить на пол-часа в ъ 
теплую печку. 

5 2 . Орѣховый тортъ. 
Истолочь въ ступкѣ 1 ф. грецкихъ или турецкихъ орѣ-

ховъ добавляя V стакана сливокъ, послѣ тереть часъ вре-
мени эту массу скалкой въ мискѣ съ 1 ф. мелкаго сахару 
добавляя по одному 12 желтковъ, когда хорошо растерто, 
всыпать не большую кофейную чашку, в ы с у ш е н н а я , толчен-
н а я и просѣяннаго чернаго хлѣба, влить взбитую пѣну изъ 
1 2 бѣлковъ, вылить въ двѣ одинаковой величины кругл'ыя 
жестянныя формы для тортовъ и ставить сейчасъ в ъ горя-
чую печку на 2 0 минутъ. Когда испечется, вынуть изъ печ-
ки и когда простынешь, переложить 2 испеченные кружка 
орѣховою массою или кремомъ. Для крему взять надо стаканъ 
г у с т ы х ъ сливокъ, 7 * ф. сахару и 7 * ф. тертыхъ (молотыхъ 
въ кофейной мѣльницѣ) орѣховъ, взбить во первыхъ сливки, 
тогда добавить сахаръ и орѣхи, наложить крему на одинъ 
кружокъ тѣста и покрыть другимъ; орѣховая масса дѣлается 
слѣдующимъ образомъ: обдать кипяткомъ 7 * Ф- миндалю и 
истолочь в ъ ступкѣ вмѣстѣ съ 1 / і ф. орѣховъ и . 7 а ф . , 
сахару, влить въ это 4 желтка и 1 бѣлокъ, поставить на 

) тихомъ огнѣ и мѣшать ложкой пока сдѣлается совершенно 
г у с т ы м ъ , снявъ съ огня не переставать мѣшать пока не 
простынетъ и тогда наложить этой массы между 2 тортовы-
ми кружками. 

5 3 . Миндальный тортъ называемый «duchesse». 

Пирогъ этотъ по слѣдующему рецепту всегда выходить 
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отличнымъ и великолѣпиаго вкуса . Обдать кипяткомъ 1 ф. 
миндалю, очистить, истереть на теркѣ , оставшіеся перетер-
тыми кусочки, истолочь в ъ ступкѣ . Тогда тереть цѣлый 
часъ времени мивдаль этотъ скалкой в ъ мискѣ съ 1 ф. са-
хару, добавляя по одному 1 2 желтковъ, послѣ того всыпать не 
большую кофейную чашку, подсушеннаго, истертаго и просѣян-
наго бѣлаго хлѣба , влить пѣыу взбитую изъ 1 2 бѣлковъ 
осторожно вымѣшать и сейчасъ лить в ъ круглыя жестяниыя 
для тортовъ формы и ставить в ъ горячую печку на 2 0 ми-
нутъ . Другой фунтъ миндалю не обдавая кипяткомъ, вытереть 
чисто салфеткой, смолоть в ъ кофейной мельпицѣ и тереть 
часъ времени скалкой в ъ мискѣ съ 1 ф. сахару и 1 2 яй-
цами которыя вливаются в с ѣ вмѣстѣ a кромѣ того добавлять 
по одному 1 2 желтковъ, т а к ъ какъ не чищенный миндаль 
требуетъ болѣе сырости. Когда хорошо все вмѣстѣ растерто, 
добавить ие большую кофейную чашку, подсушепнаго, истол-
ченнаго и просѣяынаго чериаго хлѣба и наконецъ вложить пѣну 
взбитую изъ 1 2 бѣлковъ, вымѣшать и влить в ъ такой же 
величины форму какъ предъидущее тѣсто . Ставить в ъ горя-
чую печку на пол-часа; впрочемъ срокъ этотъ зависит* 
отъ печки. Самое лучше имѣть 3 формы, въ двухъ по ниже 
спечь 2 бѣлые миндальные кружка а в ъ третьей темный 
миндальный кружокъ по выше. Вынувъ изъ печки, пока еще 
горячіе, вымазать кружки, мармоладомъ или вареньемъ, сло-
жить вмѣстѣ , положить на блюдо и облить пуншевымъ,апельсин-
н ы м * или лимонным* прозрачным* глазуремъ, а разиыя фи-
гуры сдѣлать бѣлымъ не прозрачным* глазуремъ и убрать 
вареньемъ. 

5 4 . Слоеное тѣсто. 

Цѣлыіыхъ 2 яйца, Ѵ / г ф, хорошей сухой муки, и ие боль- ѵ  

шое количество воды, вымѣсить т а к ъ , чтобы тѣсто было не \ 
т у г и м * а р ы х л ы м * и его легко было бы катать . Оставить хо-
рошо выдѣлаішое тѣсто на нѣкоторое время съ тѣмъ чтобы 
оно улеглось, затѣмъ взять 1 ф. свѣжаго масла, которое 

должно быть часом* раньше вымочено в ъ холодной водѣ со 
льдомъ, выжать изъ него хорошенечко въ салФвткѣ воду, ра-
стянуть на сколько можио тѣсто иа доскѣ , наложить на него 
масла, какъ можно ровнѣе, сложить края т ѣ с т а в ъ видѣ 
конверта и осторожно катать постоянно в ъ одну сторону, 
то есть отъ себя, р а с к а т а в * тѣсто до того, что оно будетъ 
толщиною в ъ V 4 вершка, сложить его в ъ трое и опять ка-
т а т ь , такимъ же образомъ, повторять это дѣйствіе четыре 
раза, оставляя его послѣ каждаго раза, когда оно будетъ 
сложено вновь , лежать в ъ теченіи 1 0 минутъ на доскѣ , для 
того чтобы оно отлежалось. Чѣмъ тоньше будетъ раскатываемо 
т ѣ с т о , тѣмъ будетъ нѣжиѣе и лучше, при этомъ слѣдуетъ непре-
мѣнио приготовлять это тѣсто в ъ холодномъ мѣстѣ , лѣтомъ 
па погребѣ или в ъ ледникѣ . Печка должна быть такъ горя-
ча, какъ для бабъ, для того чтобы в д р у г * подняло тѣсто 
жаром*, иначе опо будетъ плоским* и слои не будутъ отдѣ-
ляться . Изъ этого тѣста приготовляются какіе угодно пиро-
ги съ какими угодно начинками. Если желают* сдѣлать 
пироги с ъ вареыіемъ, то слѣдуетъ вырѣзать овальные куски, 
положить варенья, помазать края бѣлкомъ, сложить в ъ видѣ 
колдунки, сверху помазать разбитым* съ водою яйцомъ, и 
посыпать толстый слой сахару по поламъ съ толченными 
сухариками. Если желают* сдѣлать яблоки в ъ этимъ слое-
ном* т ѣ с т ѣ , то слѣдуетъ его раскатать, какъ можио тонь-
ше, изрѣзать в ъ квадратные куски, на столько болыпіе что-
бы ими можно было обверпуть яблоко. Яблоки очистить, 
в ы н у т ь серединки, наполнить середину вареніемъ или саха-
ромъ съ корицею, положить на вырѣзашіый квадрат* т ѣ с т а , 
четыре конца котораго слѣдуетъ помазать яйцомъ и собрать 
и х ъ вмѣстѣ иа верху яблока, помазать яйцомъ пе дотроги-
ваясь к р а е в * , такъ какъ вслѣдствіе этого не поднялись бы 
в ъ печкѣ , посыпать сахаромъ съ сухарями и поставить в ъ 
горячую печку. 

5 5 . Подковки на дрожжахъ. 
Взять 4 фунта - муки, 3 лота дрожжей, бутылку мо-
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лока, Va ФУН* м а с л а п 6 яицъ. Растворить т а к ъ какъ для 
бѣлаго х л ѣ б а , когда подойдетъ, в ы м ѣ с и т ь все остальное и 
дать опять подняться, затѣмъ раскатать на доскѣ длинными 
валиками и свивать и х ъ в ъ видѣ подковки, дать опять под-
н я т ь с я , и тогда поставить помазавъ яйцомъ с ъ водою в ъ 
печку, на 2 0 м и н у т ъ . 

5 6 . Пончкп. Пышкп на дрожжахъ. 

Взять 5 фуптовъ муки, бутылку молока, 4 лота дрож-
жей; когда подойдетъ растворъ; изъ 2 фуитовъ муки съ мо-
локомъ, и дрожжами, в з я т ь хорошо в з б и т ы х ъ , 2 0 желтковъ, 
пол-стакана т о п л е н а я масла, Ѵ 4 ф. сахару, лимонной корки, 
обтертой на теркѣ , прибавить остальную м у к у , хорошенько 
вымѣшать пока не будетъ о т с т а в а т ь отъ ложки, тогда поста-
вить в ъ теплое мѣсто, чтобы подошло и когда начпетъ ло-
паться , раскатать на доскѣ ; в ы р ѣ з а т ь стаканомъ круглые 
кружки, па одииъ кружокъ положить в и ш н е в а я или малино-
в а я варенья, или даже какого нибудь мармелада, и покрыть 
другимъ кружкомъ, сжать обѣ половинки в м ѣ с т ѣ , обровнять 
еще разъ края стаканомъ, обсыпать мукой и поставить на 
рѣшетахъ в ъ теплое мѣсто ; когда немножко иодойдутъ, бро-
сать в ъ топленое горячее свиное сало той стороной пышки, 
которая подошла и потряхивать кострюлей когда будутъ жа-
риться. Попробовать кускомъ т ѣ с т а довольно ли уже горячо 
сало, т а к ъ к а к ъ оио никогда не закипитъ, если брошенный 
кусокъ т ѣ с т а подрумянится, то это з н а к ъ , — ч т о сало уже 
хорошо, если же тѣсто останется блѣднымъ, то значитъ сало 
еще не довольно горячо. Обсыпать сахаромъ сейчасъ же 
в ы н у т ы я изъ сала, готовыя пышки, укладывать па пропуск-
ную бумагу для того чтобы она втянула в ъ себя жиръ. 

2-й способъ. Два фупта муки, обдать бутылкой го-
р я ч а я молока, вымѣсить хорошо и когда простыиетъ влить 
4 лота ( 1 2 золотниковъ) дрожжей разведеиныхъ стаканомъ 
молока. Когда подойдетъ, всыпать 1 / 2 ф .сахару , влить 2 0 желт-
ковъ и 1 5 ц ѣ л ь н ы х ъ яйцъ, для запаха немного г о р ь к а я 

минлалю и добавить столько муки, чтобы тѣсто было рыхлое; 
мѣсить руками надо с ъ часъ времени, тогда добавить V ф.' 
топленаго столоваго масла, и когда опять хорошо подойдетъ, 
выложить на доску посыпанную мукою; р а с т я н у т ь тѣсто ру-
кою, накладывать в ъ измѣреннымъ прежде стаканомъ раз-
стояніи варенья в и ш н е в а я , м а л и н о в а я или мармелада, за-
вернуть тѣстомъ к а к ъ это дѣлается при колдунахъ и в ы р ѣ -
з ы в а т ь стаканомъ пончки, посыпать мукою; класть на сито 
и ставить в ъ теплое мѣсто. Когда хорошенько подойдутъ, 
класть в ъ кострюлю с ъ горячимъ свипымъ жиромъ, той сто-
роной, которая на ситѣ находилась сверху и жарить потря-
хивая кострюлею.Пробовать жиръ г о т о в ь л и о н ъ , к у с о ч н о м ъ т ѣ с -
та, если станетъ румяниться то жиръ г о т о в ь , вскипѣть онъ 
никогда не можетъ, если же т ѣ с т о останется блт.днымъ то 
жиръ не довольно горячій. Вынимая изъ кострюли готовые 
пончки, сейчасъ посыпать и х ъ сахаромъ. 

57. Хворостъ. 

В з я т ь і ѵ 2 ф. муки, 6 золотниковъ масла и 1 2 золотниковъ 
тертаго сахару, 1 5 желтковъ и 3 ц ѣ л ь н ы х ъ яйца, рюмку 
араку и одну ложку сметаны или г у с т ы х ъ сливонъ. В ы м ѣ -
сить на доскѣ все в м ѣ с т ѣ , раскатать какъ можно тонко и 
жарить в ъ свиномъ жирѣ , пробуя раньше кусочкомъ т ѣ с т а 
чтобы не слишкомъ былъ горячъ и чтобы хворостъ в ъ иемъ 
не горѣлъ, а только хорошо подрумянился. Надо все по нем-
ножку подбавлять свѣжаго жиру и смотрѣть чтобы огопь не 
былъ слишкомъ великъ. Посыпать хворостъ сахаромъ с ъ 
ванильею пока онъ только что в ы п у т ъ изъ кострюли. ' 

?/ 2-й способъ. В з я т ь 4 ц ѣ л ь н ы х ъ яйца и 4 желтка, взбить 
хорошенечко, в с ы п а т ь ложку сахару и столько муки, чтобы 
вымѣсить можно было, добавить ложку столоваго масла и 
рюмку арака, раскатать TOHRO и жарить какъ сказано в ы ш е 

j о 
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58. Папскіе сухари. 

Можно ихъ употреблять в ъ пищу самымъ больным* и 
дозволены при Карльсбадскихъ в о д а х * . Свѣсить 7 яицъ со 
шкорлудками, сколько въ нихъ окажется в ѣ с у , столько взять 
мелкаго сахару, а сколько вѣсу будетъ въ 6 яйцахъ столько 
в з я т ь муки. Взбивать яйцы съ сахаромъ пока с т а н у т * бѣлыя 
и г у с т ы я , тогда всыпать муку, добавить для запаха лимон-
ной корки или немного ванили, вылить на листъ вымазан-
ный прованскимъ масломъ и ставить въ довольно теплую 
печку, чтобы подрумянилось. Когда о с т ы н е т * , срѣзать в ъ 
тонкіе ломтики и высушить в ъ чуть теплой оечкѣ . 

5 9 . ВаФли. 
Взбить в.Ѵіѣстѣ пол-стакана желтковъ и пол-стакана топ-

ленаго масла, влить стаканъ молока, всыпать муки т а к ъ , 
чтобы тѣсто было жидким*, какъ па блинчики, прибавить 
сахару, корицы и лимониой корки для запаха, хорошо в ы -
мѣшать , наливать по немножку тѣсто въ горячую форму, 
помазанную масломъ, и поджаривать на хорошем* огиѣ съ 
обѣихъ сторон* , поварачивая форму; горячія В Э Ф Л И обсыпать 
сахаромъ съ корицею. 

6 « . Крендели на маслѣ. 
Взять 5 фунтов* муки, половину растворить 4 лотами 

дрожжей, раздѣланными въ стаканѣ молока; когда подой-
д е т ъ , вымѣсить остальную муку, влить 3 * ф. топленнаго 
масла, хорошенько вымѣсить, всыпать пемпого соли и тмину 
и дѣлать крендели; бросать в ъ кипятокъ, а потом* подсу-
шить и подрумянить в ъ теплой нечкѣ . 

61 . Крендели миндальные. 

Взять \ ф. очищеннаго и высушеннаго миыдалю, 1 ф. 
сахару, истолочь вмѣстѣ и просѣять черезъ шумовку или 
рѣшѳто, взбить пѣну изъ 6 или 8 бѣлковъ, прибавить ка-
кой угодно пряпости, вымѣшать миндаль и сахаръ съ 
этой пѣной и дѣлать маленькіе крендели, укладывать на 
бумагу помазанную масломъ и сушить в ъ чуть теплой печкѣ . 

6 2 . Крендели заварные. 
Вскипятить вмѣстѣ стаканъ тонленаго масла и 2 стакана 

воды, в ъ кипящую смѣсь , всыпать 2 стакана муки, хоро-
шенько вымѣшать, подержать немного на огыѣ ; когда про-
с т ы н е т ъ , вбить и о одному 1 0 цѣлыіыхъ яицъ, мѣшая 
при этомъ тѣсто к а г ь можно лучше и прибавить пол-стака-
на сахару. Когда же тѣсто будетъ хорошо выдѣлано, 
наложить его в ъ спринцовку и съ помощью ея дѣлать 
иа листѣ крендели, обсыпать рубленным* миндалемъ и по-
ставить въ теплую печку. Спринцовку обмакивать послѣ 
приготовленія каждаго кренделька в ъ топленом* маслѣ , в ъ 
таком* случаѣ крендельки в ы й д у т * у д а ч н о й не будутъ срос-
таться другъ съ другом* в ъ печкѣ . 

У кого пѣтъ спринцовки, тотъ может* дѣлать крендели 
просто на доскѣ , для этого надо выложить тѣсто , обвалять 
немножко в ъ мукѣ , вымѣсить и, приготовив* зараиѣе, руб-
леный миндаль съ мелким* сахаромъ, дѣлать тоиенькіе ва-
лики, обвалять ихъ в ъ мипдалѣ и укладывать крендельки 
прямо па листѣ ; или же тонко растянуть тѣсто па листѣ 
обсыпать толстымъ слоемъ сахару и миндалем* и когда ис-
печется, нарѣзать в ъ ч е т ы р е х * угольные куски. Печка должна 
быть чуть теплою. Такіе пирожки подаются горячими выѣ-
сто сладкаго блюда. 
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6 3 . Англійскіе сладкіе пнрожки. 

Взбить 5 ц ѣ л ь н ы х ъ яицъ и 5 желтковъ, в з я т ь 2 ложки 
столоваго масла, столько муки, чтобы тѣсто не было жид-
кимъ, чашку сахару , вымѣсить все вмѣстѣ ложкой и укла-
д ы в а т ь ложкой круглые пирожки на листѣ тюмазанномъ мае 
ломъ, обсыпать шинкованнымъ миндалемъ, коринками и са-
харомъ и поставить в ъ теплую печку. 

6 4 . Пальчики. 

Вымѣсить на доскѣ 2 фун. муки, 4 ц ѣ л ь н ы х ъ яйца, боль-
шую ложку столоваго масла и чашку сахару, дѣлать тонкіе 
валики в ъ 3 вершка длины, помазать яйцомъ разбитымъ 
с ъ водой и поставить в ъ теплую печку. 

6 5 . Бисквиты. 

Растереть в ъ холодномъ мѣетѣ 1 2 желтковъ, с ъ пол фунт, 
сахару , пока не сдѣлается бѣлой и густой массы, тогда в с ы -
пать по немножку стаканъ самой лучшей пшеничной или 
картофельной муки, взбить пѣиу изъ бѣлковъ , вымѣшать 
осторожно в м ѣ с т ѣ , налить сейчасъ же в ъ бумажныя формы, 
помазанныя масломъ и поставить в ъ теплую печку; не тро-
г а т ь пока не испекутся. Если с т а н у т ъ слишкомъ румяниться, 
покрыть бумагой. 

6 6 . Бисквитный пирогъ (тортъ). 

По в ы ш е описанному способу спечь на сковородахъ два 
ровные пирога; когда простынуть , переложить и х ъ слѣдую-
щею массой. Сварить до мягка одинъ лимонъ, затѣмъ жа-
рить его на тихомъ огнѣ съ четверть часа в ъ густомъ си-
р о п ! ; обдать 1 ф. миндалю кипяткомъ, очистить и истолочь 

съ 1 ф. сахару, растереть в ъ массу в м ѣ с т ѣ с ъ лимономъ, 
тереть надо ц ! л ы й часъ. Пирогъ этотъ отличный. 

6 7 . Марцииановые листики. 

Истолочь в ъ массу въ ступкѣ 1 ф. мелкаго сахару, 4 
лота сладкаго миндалю, прибавлять сахаръ по л о ж к ! и про-
должать толочь до т ѣ х ъ норъ, пока не будетъ употреблено 
нол-фунта сахару, прибавить 2 бѣлка и тогда выложить на 
доску, прибавить другую половину сахару, раскатать доволь-
но тонко, посыпая мукой, чтобы не прилипало к ъ скалкѣ , 
в ы р ! з ы в а т ь листики формочкой, укладывать на л и с т ! пома-
занномъ воскомъ и поставить в ъ чуть тепленькую печку, 
чтобы только слегка подрумянились. 

6 8 . Анисовые сладкіе пирожки. 

Взбивать въ теченіи пол-часа фунтъ и с т о л ч е н н а я сахару и 
8 ц ѣ л ь н ы х ъ яицъ. Прибавить 1 муки и чайную ложечку 
анису, вымѣшать и тогда или накладывать в ъ Формочки или 
прямо на л и с т ! уложить какія угодно фигурки ( т а к ъ фор-
мочки, какъ и листъ надобно номазать масломъ), поставить 
сейчасъ же в ъ ум!ренно теплую печ^у. 

Т ! же пирожки, приготовленные другимъ еще образомъ, 
тоже очень вкусны. Взбить в ъ пѣну 5 бѣлковъ прибавить 
3|4 ф. истолченнаго сахару, 1 5 лотовъ муки, 2 лота истол-
ч е н н а я анису, вымѣшать и укладывать на облатки или на 
бумагу помазанную масломъ, длинные или круглые, доволь-
но толстые пирожки. 

6 9 . Пирожки долгосохраияюіціеся. 

Истолѳчь 4 лота сладкаго и нѣсколько ш т у к ъ горькаго 
миндалю, прибавить 4 лота масла, 4 ц ! л ь н ы х ъ яицъ и 
иол-фунта сахару. М ѣ с и т ь пол-часа. В с ы п а т ь пол-фунта хо-
рошей муки, вымѣсить в м ѣ с т ѣ , наложить в ъ помазанныя 
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масломъ формочки и поставить в ъ умѣреино теплую печку. 
Когда подрумянятся, в ы н у т ь ихъ изъ печки. 

7 0 . Песочные пирожки. 

Немножко разогрѣть 3 / 4 Ф. масла, затѣмъ истереть в ъ сме-
тану, взбить 8 желтковъ и всыпать 3|4 ф. сахару и опять 
тереть, пока не вспѣнится. Наконецъ прибавить 1 ф. хоро-
шей муки, немножко лимонной корки, корицы и кар-
демону, и. взбитую изъ 8 бѣлковъ пѣну. Хорошо вымѣ -
шать , выложить в ъ салатникъ и выдѣлывать руками пи-
рожки какой угодно Формы; укладывать на листѣ , можпо 
также растянуть всю массу на листѣ , покрытомъ бумагой, 
помазанной масломъ, а когда испечется порѣзать на куски. 

7 1 . Пирожки гельголандскіе. 

Эти пирожки отличны и очень долго сохраняются. Вбить 
до 3 / 4 ф. муки, 1 8 желтковъ, прибавить 4 t ф. сахару, 6 
лотовъ масла, рюмку рому, лимонной корки и немножко мус-
к а т н а я ц в ѣ т а . Хорошо вымѣсить и дѣлать крендельки, по-
мазать ихъ желткомъ, обсыпать сахаромъ, положить на 
листѣ , смазаыпомъ масломъ и поставить в ъ теплую печку. 

7 2 . Пирожки со сливками. 

Растереть в ъ сметану пол-фунта столоваго масла, всыпать 
V* ф. мелкаго сахару, влить 2 цѣльпыхъ яйца, всыпать 
3 / 4 ф. хорошей муки и выдѣлать отлично все вмѣстѣ рукою. 
Раскатать на сколько можпо, или брать по кусочку тѣста и 
нажимая рукою дѣлать съ него тонкую лепешку и такой-то 
лепешкой выкладывать маленькія съ зубчиками жестянныя 
формочки, вымазаниыя масломъ. Особенно же взбить 2 желтка 
съ ложкой мелкаго сахару, смѣшать съ пол-стакаиомъ хоро-
шихъ г у с т ы х ъ сливокъ, всыпать не много толченой вани-
ли, влить в ъ небольшую кострюльку и взбивать метелоч-

кой на нлитѣ пока сдѣлается густо , тогда поставить в ъ хо-
лодное мѣсто. Когда остынетъ налить по ложкѣ в ъ выло-
женный тѣстомъ формочки, покрыть тонкимъ, плоскимъ кус-
комъ тѣста и ставить на пол-часа в ъ тепленькую печку. 

73. Водимое тѣсто (Wasser Kuchen). 

• Взять стаканъ хорошихъ дрожжей, стаканъ молока, ста 
каиъ желтковъ, стаканъ т о п л е н а я шасла, хорошо вымѣ -
шать , прибавить столько муки, чтобы тѣсто достигло гус-
тоты обыкновенная раствора. Вложить в ъ салфетку, обсы-
панную мукой и завязать концы т а к ъ , чтобы было мѣсто 
подходить ему и вода не попала бы в ъ середину; вложить тѣсто 
в ъ холодную воду и оставить в ъ ней, пока не в ы п л ы в е т ъ на 
в е р х ъ , тогда оставить еще на пол-часа в ъ водѣ , потомъ выло-
жить на доску, обсыпанную мукой, отложить маленькій ку-
сокъ этого т ѣ с т а , а къ остальному прибавить иол-фунта сахару, 
обтертаго объ лимонъ, изюму, мелко р у б л е н н а я миндалю, 
вымѣсить вмѣстѣ , растянуть на листѣ , помазанномъ мас-
ломъ, къ отложенному же раньше куску т ѣ с т а прибавить 
муки, мелко изрубить и посыпать этимъ т ѣ с т о , полить мас-
ломъ съ корицею и поставить в ъ теплое мѣсто ; когда по-
дойдетъ, поставить не в ъ очень горячую печку, т а к ъ чтобы 
тѣсто получило только золотистый ц в ѣ т ъ , Тѣсто это можно 
сохранить свѣжимъ въ теченіи иѣсколькихъ недѣль. 

74. Макаронные лепешки. 

Взять 1 ф. сладкаго и 4 лота г о р ь к а я миндалю, Г / 2 ф. 
сахару и 5 взбитыхъ в ъ . п ѣ н у бѣлковъ. Обдать миндаль ки-
пяткомъ, очистить, высушить и истолочь в ъ ступкѣ , при-
бавляя по неМножку одииъ ИЛИ два бѣлка, то е с т ь , еслибы 
одного оказалось слишкомъ мало, для того, чтобы не дозво-
лить миндалю выпускать изъ себя масло; вымѣшать его съ 
сахаромъ, а потомъ съ пѣной изъ бѣлковъ, укладывать на 
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бумагу, помазанную масломъ круглыя лепешки, поставить 
в ъ тепленькую печку и держать, пока не подрумянится. 

7 5 . М а к а г и г и . 

Испечь румяную лепешку изъ оржаной муки съ водой, 
истолочь в ъ муку и просѣять; всыпать в ъ кружку ( 2 і / < ф.) меда, 
4 ф. шиикованнаго миндалю, парочку изрубленных* апель-
с и н н ы х * корокъ, кватерку ( с т а к а н ъ ) приготовленной изъ ле-
пешки муки и жарить на тихомъ огнѣ , пока не подрумя-
нится , прибавить к а к и х ъ угодно пряностей, напр. : корицы, 
гвоздики, укладывать на облатки и покрывать другими об-
латками, а на другой день рѣзать в ъ куски. Вмѣсто мин-
далю можио положить какихъ угодно орѣховъ . 

7 6 . Макагпги и з ъ маку. 

В з я т ь на 4 ф. меду, 2 фунта маку, макъ всыпать 
в ъ кинящій на огнѣ медъ и мт.шая постоянно жарить, пока 
не подрумянится, тогда вылить на доску облитую холодной 
водой, а когда не много простынетъ, порѣзать на ку-
сочки. 

ЧАСТЬ ЧЕТВЕРТАЯ, 
Р А З Н Ы Е Р Е Ц Е П Т Ы з а : 
С О В Е Т Ы В В О З В І В В В С ^ І ч Л І Ъ . 

1. Хорошее домашнее пиво. 

В з я т ь 3 фунта оржанаго солоду, 3 ф. ячменнаго солоду, 
6 ф. оржаной муки, обдать все кипяткомъ, котораго должно 
быть болѣе 8 б у т ы л о к * , в ы м ѣ ш а т ь хорошо,чтобы сдѣлалось 
изъ этого довольно густое тѣсто и ставить в ъ русскую печку 
послѣ хлѣба , на 1 2 часовъ , чтобы получило красноватый 
ц в ѣ т ъ . Тогда вложить в ъ бочеыокъ величиною о т ъ 5 до 6 
ведеръ, разбавить и налить до краю холодной водой и п у с т ь 
отстоится. Отдѣльно в з я т ь 2 ф. гречневой муки, пол фунта 
с в ѣ ж и х ъ , хорошихъ дрожжей, добавить теплой воды, в ы м ѣ -
сить густое тѣсто и поставить часа на два в ъ теплое м ѣ с т о 
чтобы подошло, тогда растереть, вложить в ъ чистый боче-
ыокъ, и долить до краю процѣженнымъ солодовым* раство-
ром* изъ другаго боченка и оставить в ъ тепломъ м ѣ с т ѣ 
отъ 4- до 6 часовъ, пока дрожжи в ы п л ы в у т * на в е р х ъ . 
Тогда слить в ъ бутылки, мѣшая пиво в ъ боченкѣ , ч т о б ы 
в м ѣ с т ѣ с ъ дрожжами наливалось в ъ бутылки, закупорить об-
данными кипяткомъ пробками, чтобы были мягкіе , в ы н е с т и 
на ледник* и поставить в ъ п е с о к * . Пиво это очень в к у с -
ное и шипучее и можно держать его нѣсколько недѣль. За 
рецепт* ручаемся. 
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2 . Сахаръ съ ваиильею. 

Всего лучше сохранять ваниль в ъ жестянкѣ наполненной 
мелкимъ сахаромъ, употребляя по мѣрѣ надобности сахаръ 
наполнять жестянку свѣжимъ, такимъ образомъ сахаръ бу-
детъ всегда имѣть великолѣпный ванильный з а п а х ъ . 

3 . Старое масло передѣлывать на свѣжее. 

Раскрошить в ъ куски 5 фунт, стараго масла и в м ѣ с т ѣ 
с ъ 8 бутылками свѣжаго молока влить в ъ маслобойню, снова 
выдѣлать масло и выполоскать его в ъ нѣсколькихъ в о д а х ъ . 
Такое масло будетъ опять хорошое, только его нельзя долго 
держать и слѣдуетъ сейчасъ же употреблять. 

4. Какъ старые караваи освѣжать. 

Завернуть старый каравай в ъ иѣсколько листовъ пропуск-
ной бумаги, помоченной в ъ водѣ , ставить на пол-часа -въ 
теплую печку и сейчасъ употреблять. 

5 . Бѣлый хлѣбъ старый освѣжать. 
I , 

В з я т ь старый х л ѣ б ъ , вымазать водою, или скорымъ об-
разомъ обмакнуть х л ѣ б ъ в ъ холодной водѣ и иа нѣсколько 
минутъ положить в ъ духовую печку, a хлѣбъ даже двух-
недѣльиый будетъ какъ свѣжій. 

6 . К а к ъ с у ш и т ь телячьи ножки. 

В ы ч и с т и т ь и оскоблитьн ѵЖомъ телячьи ножки, безъ упо-
требленія къ этому воды; в ы н у т ь , или скорѣе выломать 
кости, надѣть на палку и сушить надъ плитою или в ъ теп-
лой печкѣ . По мѣрѣ употребленія, обдать кипяткомъ и в ы -
мыть хорошенько, и вмѣсто четырехъ брать шесть ножекъ. 

7. Рецептъ склсиванія разбитой посуды. 

Распустить очень густо немного истолченной, иросѣяпной 
черезъ кисею негашенной известки с ъ однимъ бѣлкомъ отъ 
яйца, помазать этимъ разбитые куски, сложить и х ъ крѣпко 
в м ѣ с т ѣ ; если можно то связать шнуркомъ, если же этого 
нельзя , то слѣдуетъ крѣпко сжимать куски в ъ р у к а х ъ , в ъ 
теченіи по крайней мѣрѣ 8 минутъ и какъ можно поровнѣе; 
послѣ чего поставить в ъ покойное мѣсто , а черезъ нѣсколько 
часовъ можно в ы м ы т ь склеенную вещь в ъ тепленькой водѣ , 
куски будутъ очень хорошо держаться. Если же разбитые 
куски были уже до того клеены чѣмъ нибудь другимъ, масса 
эта не будетъ держаться. Пе надо тоже з а б ы в а т ь , что из-
вестка со времеиемъ гасится сама собою н поэтому ее нельзя 
долго сохранять . 

8 . Самый лучшій рецептъ воіцеиія паркетовъ. 

Влить в ъ каменный горшокъ 2 ' U ф. скипидару, поставить 
на плиту в ъ дали отъ огня, чтобы только погрѣлся. Срѣ-
зать в ъ очень мелкіе куски x j 2 ф, желтаго воска , вложить 
в ъ скигшдаръ и мѣшать деревянной лопаткой, пока совсѣмъ 
растаетъ . Тогда мочить в ъ горячемъ свипидарѣ кисть или 
кусокъ суконки и натереть полъ в ъ слой дерева, к а к ъ будто 
бы полировалось. Когда скииидаръ станетъ п р о с т ы в а т ь , ио-
грѣть опять. Когда полъ в ы с о х н е т ъ натирать щетками, какъ 
обыкновенно. Надо для этого, чтобы паркетъ былъ хорошъ, 
и тогда этимъ образомъ приспособленный, будетъ держаться 
великолѣнно в ъ теченіи нѣсколькихъ л ѣ т ъ . 

9 . Какъ стирать бѣлье. 

Согрѣть накануне стирки вечеромъ 4 ведра в о д ы , чтобы 
была только теплая не горяча. Изъ этого количества в з я т ь 
8 кружекъ воды и сварить в ъ ней 2 ф. нарѣзаннаго кусоч-
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ками мыла, когда разварится, смѣшать съ остальною теп-
лою водою, добавить на все это количество 1 8 золотников* 
французскаго скипидара и 30 золотников* амоніяку, смотрѣть 
чтобы вода была ч у т ь тепленькой, иначе два эти состава 
т е р я ю т * свои качества . Уложить бѣлье в ъ л а х а н к у , по гряз-
нѣе в н и з ъ , а чище и потоньше с в е р х у , поливать этой во-
дою и упихивать крѣлко руками, покрыть и оставить т а к ъ 
на всю ночь. Количество разсчитано на 100 ш т у к ъ бѣлья. 
На другой день утром* , то есть спустя 10 часовъ времени, 
начать стирать, то е с т ь , вынимать по нѣсколько к у с к о в * 
бѣлья в ъ другую л а х а н к у , и старательно в ы м ы в а т ь бѣлье 
почти до чиста, добавляя развѣ по немногу в ъ воду, въ ко-
торой мокло бѣлье, чистой, чуть тепленькой воды, перемѣ-
н я т ь воду часто и стараться стирать какъ можно лучше, 
т а к ъ какъ отъ перваго раза з а в и с и т * вся красота бѣлья. 
Б ѣ л ь е на которомъ находятся пятна, можно слегка намылить, 
платки же и чулки вторично простирать въ мыльной водѣ . 
Когда все бѣлье будетъ выстирано, уложить опять в ъ чисто 
вымытую лаханку и полить теплою и горячею водой. Послѣ 
д в у х * часовъ выстирать вторично и залить на ночь чистой 
холодной водой. 

На другой день выполоскать в ъ чуть тепленькой водѣ , 
которую надо часто перемѣнять, по крайней мѣрѣ иа каж-
дые 1 0 — 1 5 ш т у к ъ бѣлья ; само собою разумѣется, что по-
лосканье на рѣчкѣ есть что только может* быть лучше, но 
говорится здѣсь про мѣстности, в ъ к о т о р ы х * не находится 
рѣки, в ъ таком* случаѣ полоскать надо у колодца. Когда 
все бѣлье уже выполоскано, налить в ъ лаханку воды, под-
синить хорошей синькой, (самая лучшая ультрамарина), какъ 
извѣстно синька з а в я з ы в а е т с я в ъ чистую тряпочку, если она 
въ порошкѣ то не надо выжимать , а только обдать в ъ мискѣ 
теплой водой и этой-то синею водою изъ миски, подсинивать 
воду в ъ л а х а н к ѣ . Для новаго бѣлья надо употреблять менѣе 
синьки чѣмъ для стараго , это само собою разумеется, но 
главное, чтобы подсинивать по штучно, иначе т ѣ куски 
б ѣ л ь я , которые будутъ дольше оставаться в ъ разсиненной 

водѣ , будутъ имѣть синія полосы. Что касается крахмаль-
наго бѣлья , то на с ч е т * этого, разныя б ы в а ю т * мнѣнія . 
По моему самое лучшее помочить и размѣшать в ъ холодной 
водѣ крахмаль , и обдать кипяткомъ не кипятя совсѣмъ, до-
бавить кусокъ альброта или бѣлаго воску и м ѣ ш а т ь пока 
онъ не распустится. Надо всегда употреблять хорошій крах-
м а л ь , н ѣ т ъ разсчета покупать худой и бѣлье портится отъ 
него. Совѣтую затѣмъ выполоскать все бѣлье , за исключе-
ніемъ н о с о в ы х * п л а т к о в * , чулокъ и полотенцевъ в ъ т а к о м * 
жиденьком* крахмал* , что придает* блескъ бѣлью. Когда 
бѣлье выкатано , надо груди мужских* рубашекъ, воротники 
и манжеты накрахмалить сырымъ, рисовым* крахмалом*, 
вытереть в ъ р у к а х ъ хорошенько и завернуть в ъ старое по-
лотно, чтобы отлежались и тогда гладить. Съ дамскими ме-
лочами тоже самое сдѣлать надо, юбки можно крахмалить 
в ъ пшеничном* к р а х м а л * . 

1 0 . Какъ дѣлать крахмалъ изъ пшеницы. 

В з я т ь четверик* пшеницы чисто вымолотой и провѣян-
ной, в ы м ы т ь чуть тепленькой рѣчной водой, поел* же хо-
лодной, пусть мокнет* дней 1 0 , перемѣняя каждый день 
воду. Иногда приходится и дольше мочить, если температура 
в ъ м ѣ с т * гдѣ с т о и т * раствор* довольно холодная, т а к ъ 
к а к ъ мочить надо до т ѣ х ъ поръ, пока пшеница с т а н е т ъ ло-
паться и отъ этого вода будетъ бѣлѣть . В з я т ь тогда хоро-
шій новый мѣшокъ, вложить в ъ него вымокшую пшеницу, 
смотря чтобы осталось в ъ мѣшкѣ много свободнаго м ѣ с т а , 
положить в ъ лаханку и очень крѣпко выжимать руками или 
топтать ногами. Когда хорошо уже в ы ж а т о , слить воду эту 
в ъ особенную лаханку, такъ какъ это будетъ самый грязный 
крахмалъ: развязать мѣшокъ добавить в ъ пшеницу чистой 
воды, вымѣшать рукой, завязать обратно и опять выжи-
мать , какъ можно покрѣпче и вытекшую воду опять слить 
в ъ другую лаханку, въ пшеницу же добавить воды и опять 
выжимать, поел* каждаго раза надо в ы м ы в а т ь лахань . В ъ 
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третій разъ надо еще дольше выжимать пшеницу, т а к ъ какъ 
отъ этого раза получается самый лучшій сортъ крахмала. 
Эту послѣднюю воду опять слить въ особенную лаханку . 
Сливать воду надо осторожно черезъ сито на которое поло-
жить надо кусокъ тонкой кисеи, чтобы ни малЕйшее волок-
но отъ пшеницы не осталось бы в ъ ней. Тогда оставить 
покойно стоять в с Е воды эти в ъ т р е х ъ л а х а н к а х ъ в ъ тече-
ніи 2 4 ч а с о в ъ , послЕ чего слить осторожно воду, которая 
будетъ имЕть желтый ц в Е т ъ , налить свЕжей холодной воды, 
вымЕшать и оставить опять на 2 4 часа. Повторять это 3 
дня сряду, пока вода останется совершенно чистой. Тогда 
в ы н у т ь крахмаль изъ каждой лаханки особенно на простыни 
и сушить на столахъ на солнце или в ъ теплой комнатЕ. 
Если солнце сильно г р Е е т ъ или в ъ комнатЕ очень тепло, в ъ 
5 дней долженъ быть совершенно сухимъ. Изъ четверика 
пшеницы получается 4 иногда 5 гарнцевъ крахмалу. 

О П Е Ч А Т К И 
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