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При: руководствѣ текстомъ въ этой книгѣ необходимо обратить
вниманіе на представленный здѣсь опечатки.

О П Е Ч А Т К И .
Страница. Строка. Напечатано. Должно быт

3
*

11 белъ брать.
5 3 Ѵ5 корешка Ѵа корешка.
б 17 уи  рюмки 1 рюи ку
7 21 Ѵа ф. сиру Ча ф. сиру

и 81 7 фуп. гошідвли 5 <|іуц. говядины,
17 19 Муки 1 СТ. ЛОЯІ. ЫуііЛ І1 СТ. ЛОІКЕІІ.
13 22 Гоплдпіш 0 фуп. Гоолдніш 7 і[іуы,
28 5 ІІшѵь 2 штуки Лицъ 3 штум.
26 0 Масла ( лпи. ь0 і|). Масла ели», Ѵз Ф+
20 26

■+
Гороіу 8/| фул. Гороху 1/8 Фу В.

23 1 Муки Ѵ| стпіаша Муки ’ :|/3 стакана
81 1 иреігиріил пропорція.
81 4 Муки Ч 2 фуп. Муки 2 %  фуп.
37 1 2 фун. зіукк I фуп, .муки.
30 8 Муки 4 етак. Муки 4 фѵи.
30 25 сх */5 стакана сахару съ і*/а стаи, сахару
39 29 «ъ часъ времени г:і. часъ времени.
и , 0 Ч і  Ф.ѴИ. ‘А Фун.
45 2 Негипш Слпвлші.
54 7 4 ложки 1 Ѵч чаіін, чашки.
54 18 4 ложки іу2 чайн. чашки.
58 11 лзрубдчь- изрубить.
61 20 Слнвочндго міцши
08 28 взрѣзавъ жлрить, ЯарФапвт. іг избивъ 

адри гь.89 23 2 лйца. 1 ЛІ1ЦО,
101 !> і чаіііь ложку сахара. 1 чаіін, ложку соли
101 10 2 чай и. ложку соли. 2 чаИіг. ложки сахару.
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П Р Е Д И С Л О В І Е .

Издавая эту книгу, я имѣла цѣлью облегчить поло
женіе хозяекъ по части стола и кухни и особенно на
шла это пригоднымъ въ настоящее время, потому именно, 
что всѣми безъ исключенія чувствуется большой недо
статокъ въ такой прислугѣ, которая бы основательно 
впала поваренную часть и добросовѣстно исполняла эту 
обязанность. Книга эта издается не для богатыхъ лю
дей, привыкшихъ къ поварскому изысканному столу, 
по для людей, располагающихъ небольшими средствами 
н принужденныхъ придерживаться экономіи и притомъ 
привыкшихъ къ столу русскому! вкусному. Я  старалась 
изложить записки мои о каждомъ кушаньѣ со всею 
послѣдовательностью и подробностью, дабы каждый, ука
зываемый мною способъ приготовленія, былъ бы совер
шенію понятенъ, ибо неясное изложеніе влечетъ за 
собою порчу кушаній и безполезную трату припасовъ, 
чрезъ что навлекла бы на себя справедливое нарѣканіе. 
Испытавъ сама на практикѣ неудобства отъ неяснаго 
изложенія во многихъ существующихъ руководствахъ, 
л старалась этого избѣгнуть, и потому считаю себя 
ішравѣ просить всѣхъ гѣхъ, кто будетъ руководиться 
моими :шишками, исполнять изложенное нт» нихъ съ 
точностью, ибо какъ всѣ тѣ кушанья, находящіяся въ 
моей книгѣ, такъ равно и соленья, маринованья, варка 
квасу, запеканки, наливки, варенья и разныя заготовки 
мною испытаны многократно и есть плодъ моей много
лѣтней опытности.
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Ч А С Т Ь  П Е Р В А Я .ОТДѢЛЪ ПЕРВЫЙ.
1. Совѣтъ хозяйкамъ.

1. Каждая хозяйка должна обращать вниманіе какъ 
можно чаще на посуду, въ особенности если для стряп
ни употребляется мѣдная посуда: какъ скоро внутри ко* 
етрголи покажутся красныя пятна или большія царапины, 
то въ ной готовить ужо не слѣдуетъ, г отдать ее вылу
дить и когда кострюлю вылудятъ, то налить въ нео 
воды и прокипятить; затѣмъ воду вылить, вытереть 
кострюлю и тогда ужо въ ней готовить.

2 . Никакое кушанье не оставлять въ мѣдпой посудѣ
на ночь.

3 . Хозяйка, желающая готовить по этой книгѣ, прежде
должна изучить изложенныя здѣсь общія правша; дабы 
ей извѣстны были всѣ тѣ пріемы, касающіеся кушаній, 
о которыхъ изложено въ этой книгѣ.

2 , Общія ПРАВИЛА. ПРИГОТОВЛЕНІЯ ГОРЯЧИХЪ.

] . Для варка бульона брать кострецъ, или ссѣкъ (такъ 
называемый бульонной говядиной), Оі узокъ, грудину (гру
дина особенно пригодна для щей).

% I ’овядину, предназначенную въ кушанье, обмытъ хо
лодной водой, но отнюдь не держать се долго въ водѣ;
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даби она не вытянула изъ говядины сокъ, оттого гоня- 
дина теряетъ вкусъ.

3 . На одинъ фунтъ говядины берется три стакана
1 °Реднсй величины) воды (стаканъ долженъ вмѣщать въ 
себя ] ь столовыхъ ложекъ),

4 , Когда бульонъ съ варящимся мясомъ начнетъ ки
пѣть, то на поверхности собирающуюся отъ кипѣнія 
пѣну снимать шумовкой (плоской ложкой въ видѣ ситка). 
Когда же пѣна перестанетъ на поверхности образовы
ваться, тогда, отставивъ бульонъ на край плиты, не да- 
вать ему сильно кипѣть, а чтобы чуть перебирался.

о. Іа к ъ  какъ во время кипѣнія бульона самые вкус
ные мясные соки собираются на поверхности, то должно 
тщательно наблюдать, чтобы бульонъ пе сбѣжалъ; въ 
предупрежденіе этого зла пе слѣдуетъ кострюлю нали
вать полную, но чтобы вершка на два она была пе 
полна. Если бульонъ сбѣжитъ, то его поправить очень 
трудно—онъ будетъ водянистъ и не вкусенъ.

<>. Коренья предназначенные въ супъ оскоблить, вы
мыть въ холодной водѣ, но не давать въ ней лежать, 
иоо они вымокнутъ и потеряютъ свой вкусъ. Класть ко
ренья въ бульонъ шинкованные и тогда, когда бульонъ
процѣдятъ, класть въ него какъ коренья, такъ и го 
вядину.

Іу 7Т ^
'■  '^ ля І0Г0> чт(®ы бульонъ былъ чистъ, должно класть 

въ него при началѣ варки лукъ со всѣмъ съ перьями:
на < фунтовъ говядины кладется цѣлая крупная луко
вица, па З'/а фунта говядины луковица средней воли чипы 
или / 2 крупной луковицы. Когда же бульонъ подавать 
къ столу, тогда луковицу выкинуть.

Ь. Ставить бульонъ для варки нужно па сильно раз
горяченную плиту. * 1
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О, Пропорція горячихъ въ отой книгѣ назначена на 
10 человѣкъ; говядины кладется 7 фунтовъ; но додано 
принять во вниманіе, что для одного человѣка изъ 1 
фунта говядины супъ или щи вкусныя пельзя сварить—  
во 1-хъ  потому, что вода, налитая въ количествѣ 3 ста
кановъ на 1 фунтъ говядины, очень быстро выкипаетъ и 
испоряется, такъ какъ бульонъ въ началѣ варки долженъ 
сильно кипѣть; во 2-хъ довольно трудно бы было сораз
мѣрить съ количествомъ 1 фунта говядины всю осталь
ную провизію и потому для одного человѣка или для 
двоихъ должно быть говядины въ количествѣ 2  или 3-хъ  
фунтовъ и воды лить 7 или 8  стакановъ, корешковъ 
брать по '(і корешка, но %  луковицы, соображаясь съ 
тѣмъ количествомъ бульона, который будетъ вариться 
для одного, или для двоихъ, сообразно съ количествомъ 
на 10 человѣкъ.

Прилагаю при семъ табличку для справки на сколько 
персонъ сколько брать говядины и воды.

Количество Количество фул- КоапчестноБТІііК ПКОВЪПОрСОЦТі. товъ говядины. воды *).1 2 55 5 . Ій10 7 2120 12% 1 3330 16 1 43

'■') Стаканъ долженъ пнѣщоть пг ссбй ІЙ гпшшхъ лояіегт».
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Горячія мясныя.
Д  1. Супъ чистый бульонъ пл 10 человѣкъ).

Говядины 7 фунтовъ костреца или огузку, обмывъ въ 
холодной водѣ, нарѣзать небольшими кусками, положить 
въ кострюлю, туда жо положитъ 1 крупную луковицу 
со всѣмъ съ перьями, посолить тремя чайными ложками 
соли, налить воды свѣжей 21 стаканъ, поставить на 
плиту, дать кипѣть, снимая пѣну рѣшетчатой плоской 
ложкой (шумовкой). Когда же пѣна перестанетъ всплы
вать, то кострголіо отставить отъ сильнаго жара, такъ 
чтобы бѵльонъ чуть кипѣлъ; за ГД  часа до обѣда говя-
* А  Ѵ  Ы  * •

дину изъ бульона вынуть, лукъ же выкинуть, бульонъ 
процѣдить сквозь чистое волосяное ситко въ миску, 
кострюлю ополоснуть и положитъ туда опять ту же го
вядину и нашинкованныхъ кореньевъ, а именно: петруш
ки, селлерѳя, моркови, всего по одному корешку; налить 
тѣмъ же процѣженнымъ бульономъ и поставить на шіи
ту поближе къ краю, такъ чтобы слегка кипѣло; за 
полчаса до обѣда, кто пожелаетъ, можетъ влить туда 
у , рюмки хересу или мадеры и дачъ еще разъ слегка 
вскипѣть, а передъ подачею на столъ положить въ буль
онъ 1 столовую ложку рубленой петрушечной зелени.

П р о в и з і я .

1 луковицу.7а рюмки хересу или мадерыГовядины 7 фуцховъ.11 етрушки )
Сѳллерея > по I корешку.
Моркови )

№ 2. Супъ на скорую руку (на 10 человѣкъ).

Взявъ говядины мягкой отъ огузка <> фунтовъ изрѣзать 
самыми мелкими кусочками, положить въ кострюлю, па-
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лить свѣжей коды 18 стакановъ, посолить тремя чайными 
ложками соли, положивъ туда же 1 луковицу въ 
перьяхъ и V* корешка очищенной и изрѣзанной жере
бейками петрушки, поставить варить, выснимывая пѣну 
плоской рѣшетчатой ложкой; черезъ I 1/ 2 часа бульонъ 
готовъ; процѣдивъ его сквозь волосяное ситко, подавать 
съ іренкаыи; а гренки дѣлаются с.1: ѣдующииъ ооразомъ. 
нарѣзать бѣлаго хлѣба тоненькими ломтиками, изрѣзать 
оти ломтики па небольшіе кусочки (такъ каждый лом
тикъ на 1 части), намазать ихъ тончайшимъ слоемъ 
сливочнаго масла, посыпать протертымъ швейцарскимъ 
сыромъ, поставить въ шкапъ и дать имъ зарумяниться *).

I I  р о в и з і я.

Говядины 6 фунтовъ.1 луковицу.ѵ 4 корешка петрушки. ід> рюмки хересу.
[ 7* бѣлаго хлѣба.Ѵв швейцарскаго сиру.

1і/2 столовыхъ ложки слиаотпа- 
го масла.

№ 3 . С упъ пюре изъ риса (на 10 человѣкъ).

В зявъ бульонной говядины, т. е. ссѣку 6  фунтовъ, зіясо 
обмывъ помельче изрѣзать и кости изрубить, положить въ 
к острю л іо. посоливъ тремя чайными ложками соли, влить 
свѣжей воды 21 стаканъ, положить туда искрошенныхъ 
по 'Ѵа корешку петрушки и селлерея, поставить варить, 
снимая чаще пѣну плоской рѣшетчатой ложкой. Между 
тѣмъ взять 2 чайныхъ чашки рису, промыть водахъ въ 
двухт», выложить его въ другую кострюліо пеболыпой 
величины, туда же положить 1 столовую ложку сливоч
наго масла, посолить одною щепоткой соли, влить 4 чай
ныхъ чашки воды, поставить варить до тѣхъ поръ, пока

*) Яъ этотъ бульонъ ложно дли т;уоа ни */д чаоіі до о'Ніда олть 1 рюнку іа -  пес.у в.іп над«ры; вярачбйъ, ято нагст. ікслаетъ.
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рисъ совершенно разварится, тогда протерсть его сквозь 
чистое сито, затѣмъ, смочивъ его бульоновъ и перемѣ
шавъ, вторично протерѣть сквозь сито. Послѣ того и 
варившійся бульонъ процѣдить сквозь еитко въ миску, 
а кастрюлю ополоснуть, выложить туда протертый рисъ 
и, накативъ его процѣженнымъ бульономъ, варить на сла- 

' бомъ огнѣ. Породъ отпускомъ къ столу влить въ шоку 
У» стакана сливокъ, положить туда же 3 сырыхъ желтки, 
разболтать ихъ со сливками хорошенько, выливать въ 
оту жидкость бульонъ при безпрестанномъ иѣшаігіи,дабы 
ие было бобошекъ. Этотъ супъ подавать съ гренками; 
гренки же приготовить такъ, какъ сказано въ предше
ствовавшемъ 2 Ж

Д  р о в и з і я.1 Гису 2 чайныхъ чашки.Сыру швейцарскаго V* фунта.Бѣлый хлѣбъ.Говядины 0 фунтовъ.Масла сливочнаго 21/і  ложки.
Олиезоіе'і» Ѵ.2 стакана.
Яицъ 3 штуки.
Селлерел I ц0 корешку.Пструцшт )

Примѣчаніе-. Процѣдивъ бульонъ, говядину и кости 
уже не класть опять въ супъ. Эту говядину можно от
дать прислугѣ въ горячее.

Аз 4. Супъ изъ шампиньоновъ, или изъ апенокъ (на
10 человѣкъ).

Говядины ссѣку 7 фунтовъ, обмывъ, изрѣзать самыми 
мелкими кусочками, кости помельче изрубить, положить 
все ото въ коетрюлго, посолить тремя чайными ложками 
соли, положить туда же 1 луковицу въ перьяхъ, налить 
воды 21 стаканъ и поставить варить, выси омывая чаще 
пѣну. Между тѣмъ взять шампиньоновъ 15 штукъ сред
ней величины, очистить ихъ, т. е. кожицу снять съ
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нихъ, внизу кругомъ корешка выскоблить, вымыть, из
рубить, положить ихъ въ маленькую кострголю, налить 
на нихъ бульону неполную чайную чашку, поставить 
варить до мягкости; когда же они сдѣлаются очень мяг
ки, тогда протерѣть всю эту массу сквозь сито; затѣмъ, 
положить опять въ кострюлго какъ то, что протрется, 
такъ и то, что останется на ситѣ и влить туда же бѣ
лаго соуса *) и сливокъ уз стакана, затѣмъ хорошень
ко проварить. Л между тѣмъ, когда говядина въ оудьонѣ 
совершенно разварится, тогда бульонъ процѣдить, ко- 
стрюлю ополоснуть, выливъ туда процѣженный бульонъ, 
сложить туда же и соусъ съ шампиньонами; послѣ того 
супъ этотъ, поставивъ на легкій огонь, дать минутъ де
сять покипѣть. (Точно, также дѣлается супъ и изъ апе- 
иокъ, только апеики нужно какъ можно чище вымыть, 
дабы въ нихъ по осталось земли и отдѣлить отъ нихъ 
прочь корешки,} Этотъ супъ подавать съ гренками; а 
какъ гренки приготовить, смотри въ № 2 (супъ наско- 
рую руку).

I I  р о в и з і я.Говядины 7 фунтовъ. Шампиньоновъ 15 штукъ (или аненокъ стакана 3).Масла елшочпаго 2 столовыхъ ложка, если съ гренками, тоЗѴа ЛОЖКИ.
Муки 2 столовыхъ ложки.1 луковицу.
'/а бѣлаго хлѣба 1 ______і/ . Міа і рыгни'к фунта сыру / 1

Г>. 0.ѵцъ изъ сладкаго тмячьяго мяса (на 10 челов,).

Взявъ говядины ссѣку (> фунтовъ, мясо, обмывъ, изрѣзать 
помельче, а кости изрубить, положить въ чистую кострго-

Соусъ бйііьіЛ дѣіцѳтсп такъ: іліетоіііггг* с ллвочнаго мпелп додай і 1/̂  отоло 
ііыхі. осыпать туда му;?іг ложки 2 ррн йозпрестаігояъ и&іиаши, причинить булк- 
оиу съ Ѵ$ чмшш чайной п ншіедтитг* уааа два хо[иліісньк>,
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лю, всыпать туда соли В ложки, положить 1 луковицу 
небольшую въ перьяхъ и 1 корешокъ петрушки; затѣмъ? 
наливъ туда же свѣжей воды 21 стаканъ, поставить ва
ритъ, снимая чаще пѣну плоской рѣшетчатой ложкой; 
когда же пѣпа перестанетъ появляться, тогда бульонъ 
отъ сильнаго жара отодвинуть, такъ чтобы онъ чуть- 
чуть кипѣлъ. Между тѣмъ, промывъ 1 фунтъ сладкаго 
телячьго мяса, положить въ чистую коотрюдьку, въ ко
торую налить свѣжей воды 1 стаканъ и, отваривъ, от
кинуть его на рѣшето, а потомъ мясо изрубить; послѣ 
того распустить въ кострюлькѣ сливочнаго масла 1 сто
ловую ложку, положить въ нес изрубленное сладкое мя
со и, всыпавъ туда же ложку муки, перемѣшать хоро
шенько и поставить на огонь, чтобы поджарилось, 
почаще мѣшая, дабы но пригорѣло; затѣмъ, отдѣливъ 
отъ варящагося бульона стакана 2'Д,  процѣдить сквозь 
еитко, влить въ сладкое мясо т о  процѣженнаго бульона 
ІѴв стакана и варить до совершенной мягкости, а ос
тальной прорѣженный бульонъ въ количествѣ 1 стакана 
вш ить въ маленькую костркшо и положить туда мелко- 
искрошенной спаржи штукъ 10, варить до мягкости; 
передъ самымъ обѣдомъ бульонъ процѣдить сквозь во
лосяное сито въ миску, откинувъ говядину и кости прочь, 
выложить въ суть сладкое мясо и спаржу, размѣшать 
хорошенько и отпускать.

П р о в и з і я .
Говядины С фунтовъ. М уки 1 ложку.Сладкаго телячьяго мяса 1 ф. Петрушки 1 корешокъ.Спаржи 10 штукъ. 1 луковицу.Сливочнаго масла 2 ложки или У8 фунта. і
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«№ 6 . Супъ изъ куръ (на 10 человѣкъ)-

Взять двѣ курицы покрупнѣе и пожирнѣе, выпотро
шить ихъ слѣдующимъ образомъ: разрѣзать вдоль ниже 
грудной кости мякоть, вынуть всю внутренность; кишки 
и пузырь выкинуть прочь, и почки избить тупьемъ но
жа и снять съ нихъ кожицу, разрубить куръ на нѣ
сколько частей (частей на 10); обмывъ эти куски въ 
свѣжей водѣ, сложить въ кострголго, туда же положить 
почки отъ куръ и если возможно фунта 2 изрубленныхъ 
мозговыхъ говяжьихъ отъ ссѣка костей, 1 корешокъ из
рѣзанной петрушки, 1 небольшую локовщу въ перьяхъ, 
посолить 3 чайными ложками соли, налить 21 стаканъ 
воды и поставить варить, снимая чаще пѣну плоской 
рѣшетчатой ложкой; когда, же пѣна перестанетъ всплы
вать, тогда бульонъ отставить отъ сильнаго огня и дать 
чуть-чуть кипѣть до тѣхъ поръ, пока куриное мясо ува
рится до мягкости; затѣмъ, все мясо вынуть, бульонъ 
процѣдить, кострюлю ополоснуть, положить туда опять 
куски куръ, предварительно обмывъ съ нихъ накипь, 
вылить туда процѣженный бульонъ, поставить па плиту 
такъ, чтобы кипѣлъ. Если угодно, можно всыпать за часъ 
до обѣда '/а чайной чашки манныхъ крупъ и кипятить 
слегка для того, чтобы крупа разварилась и не была 
сыра или 73 чайной чашки рису, промыть водахъ въ 
двухъ, разварить въ особой кострюлечкѣ, вливъ туда ! 
стаканъ бульону, посоливъ одной щепоткой соли и но- 
л оживъ туда 1 столовую ложку сливочнаго масла и когда 
рисъ будетъ совершенно мягокъ, выложить его передъ 
отпускомъ въ миску и вылить па него супъ, положивъ 
туда же и куски курицы.
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П р о в и з і я .Куръ 2 штуки.Костей 2 фунта.Петрушки I корешокъ. Масла одиночнаго 1 лотку.
Рясу или мапішхъ крупъ Ѵ« чайной чаігжи.1 луковицу. '

№ 7, Супъ лапша (на 10 человѣкъ).

Говядины костреца 7 фунтовъ разрѣзать части на -1. 
ополоснувъ, положить въ кострюлю, туда же положить 
1 небольшую луковицу со всѣмъ съ перьями, посолить 
3 чайными ложками соли, налить свѣжей воды 21 ста
канъ и поставить варить, снимая чаще пѣну. Когда же 
пѣна перестанетъ всплывать, отставить кострюлю отъ 
сильнаго огня, такъ чтобы Путь кипѣлъ бульонъ. Между 
тѣмъ взять муки % фунта, просѣять сквозь сито, вы
сыпать се на чистую пирожную доску, сдѣлать въ мукѣ 
ямку, влить туда 1 сырое яйцо и 3 столовыхъ ложки 
воды и, всыпавъ соли 2 чайныхъ ложки, замѣсить тѣсто 
и натирать его до тѣхъ поръ, какъ будетъ очень круто; 
тогда его раскатать какъ только возможно тоньше, сло
жить вчетверо и нашинковать мельче; затѣмъ, растре
павъ его по доскѣ, дать подсохнуть. Когда говядина въ 
бульонѣ уварится, а именно: когда сдѣлается довольно 
мягка, тогда еѳ вынуть, обмыть, дабы на ней не было 
накипи, разрѣзать порціонными кусками, бульонъ про
цѣдить, луковицу вики путь, кострюлю ополоснуть, сло
жить туда говядину и, выливъ на нее бульонъ, поставить 
на плиту и дать чуть кипѣть; за часъ до обѣда всыпать 
Туда лапшу и кипятить, по не очень сильно до самаго 
обѣда, дабы лапша нс была сыра.

П р о в и з і я .Говядины 7 фунтовъ. Муна х[ч фунта.Яицъ 1 штуку, 1 дуколицу.Петрушки 1 корешокъ
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№ 8- Супъ съ зеленью (на 10 человѣкъ).

Говядины костреца 7 фунтовъ, обмывъ, положить въ 
костркшо, палить воды 21 стаканъ, такъ чтобы кострюля 
верпіка на два была пс полна, посолить тремя чай
ными ложками соли, положить туда ;ке 1 луковицу въ 
перьяхъ, поставить варить, снимая чаще пѣну. Между 
тѣмъ изрѣзать на куски 10 штукъ спаржи, положить 
въ небольшую кострюльку, налить туда же стаканъ во
ды или бульону и разварить. Цвѣтной капусты 1 коче
шокъ раздѣлить па нѣсколько небольшихъ частей и тоже 
спарить отдѣльно въ небольшомъ количествѣ бульона, из
рѣзать помельче 1 корешокъ петрушки. '/, корешка 
селлерея, 1 корешокъ парея. Когда говядина нѣсколько 
уварится, вынуть се, смыть съ нея тгакипъ, изрѣзать на 
куски, бульонъ процѣдить, кастрюлю ополоснуть, сло
жить туда говядину, спаржу, цвѣтную капусту и искро
шенные и обмытые въ холодной водѣ коренья, выливъ 
туда и процѣженный бульонъ, поставить варить такъ, 
чтобы чуть кипѣло; за % часа до обѣда положить туда 
листковъ 20 шпинату и влить туда же 1 рюмку мадеры 
или хересу.

П р о в и з і я .
Говлднны 7 фунтовъ.Спаржи или гороху V* фупт. Капусты цвѣтной 1 кочешокъ- 
Ссхіісрея \ ч Напоя / "°  1

Петрушки 1 корешокъ. Шпинату % фунта.I луковицу.Мадеры 1 рюмку.
Примѣчаніе. Вмѣсто спаржи можно отварить 

также молодаго сахарнаго гороха.
точно

Л» 9. Супъ съ потрохами (на 10 человѣкъ).

Говядины костреца 7 фунтовъ, обмывъ, положить въ 
кострюло, посолить У чайными ложками соли, положить
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туда же одну луковицу въ перьяхъ, налить боды 21 ста
канъ, такъ чтобы кострюля вершка на два была не 
полна, Поставить варить -на сильпый огонь, шенинывая 
чаще пѣну. Между тѣиъ гусиный потрохъ вычистить 
какъ можно лучше, а именно* пупокъ разрѣзать, кожицу 
съ него снять и вычистить сго; печенку побить тупой
стороной ножа и снять съ ноя кожу; голову и крылыш
ки опалить на огнѣ, дабы не было па нихъ перьевъ и 
затѣмъ, весь вычищенный потрохъ вымыть какъ можно 
чище въ холодной водѣ; очистивъ отъ кожи 2 соленыхъ 
огурца* изрѣзать, поджарить въ сливочиомт мяодѣ (для 
этого берется 1 десертная ложка сливочнаго масла). 
Когда говядина довольно уварится, тогда се вынуть,, 
очистить отъ накипи, изрѣзать ноОшьшизш кусками, 
бульонъ процѣдить, лудъ откинуть прочь* костріолю опо
лоснуть, сложить туда изрѣзанную говядину, потрохъ, 
поджаренные огурцы и сіцс % корешка изрѣзанной пе
трушки и, выливъ туда же процѣженный бульонъ, поста
вить варить, такъ чтобы кипѣлъ, но но очень сильно, 
за Уі часа до обѣда можно всыпать 1 рюмку манныхъ
крупъ.

П р о в и з і я-Говядвгіы 0 фунтовъ.1 гусипніі потрохъ.1 луковицу.Петрушки Ѵа корешка.
Олппомшио масла 1 столовую 

ложку.Манныхъ крупъ 1 рюмку.
10. Р азсольникъ изъ почекъ (на 10 человѣкъ).

Говядины костреца 0 фунтовъ, обмывъ и разрѣзанъ 
части на В, положить въ кострюлю, посолить 2  чанными
ложками соли, положить туда же 1 луковицу въ перь
яхъ, налить воды 21 стаканъ и поставить варитъ, сни
мая чаще пѣну. Пока бульонъ варится взять 1 гоізлжыо
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почку или 2 телячьихъ почки, изрѣзать маленькими ку
сочками, также изрѣзать 2 соленыхъ огурца (предвари
тельно очистивъ ихъ отъ кожи), распустить въ кострго- 
лечкѣ I столовую ложку сливочнаго масла, положить 
туда изрѣзанныя почки и огурцы, посыпать мукой (муки 
1 столовую ложку) и поджаривать* чаще мѣшая, дабы 
но пригорѣло. Когда же говядина довольно уварится, 
тогда ео иыпуть, очистить отъ накипи, изрѣзать порці
онными кусками, бульонъ процѣдить сквозь чистое во
лосяное с Пт ко, кострю.тю ополоснуть, положить въ нео ' 
изрѣзанную говядину, поджаренныя почки съ огурцами, 
вылить туда же процѣженный бульонъ, поставить опять 
варить, не давая сильно кипѣть; за % часа до обѣда 
влить туда 1 рюмку мадеры и слегка прокипятить.

П р о в и з і я .Гоішдишл С фунтонъ.Почекъ говяжьихъ і штуку, если же телячьихъ почекъ, то 2 штуки.Огурцовъ 2 штуки.
Масла сливочнаго 1 столовую ложку.Муки 1 столовую ложку.1 луковицу.Мадеры I рюмку.

-ІѴ’ 11. Цохлеіжа ИЗЪ ГОВЯДИНЫ ИЛИ ТЕЛЯТИНЫ (на 10
человѣкъ).

Взявъ говядины костреца <> фунтовъ (или телячьей 
грудины б Фунтовъ) обмыть, разрѣзать части на 3  и 
положить въ кострюлю, посолить 8  чайными ложками соли, 
положить туда же 1 луковицу безъ перьевъ, налить 21 
стаканъ воды, поставить варить, выснимнвая чаще пѣну. 
Когда пѣпа перестанетъ всплывать на верхъ, тогда го
вядину вынуть, очистить отъ накипи, изрѣзать порціон
ными кусками, бульонъ процѣдить сквозь чистое воло
сяное ситко, кострюлю ополоснуть, положить въ нее 
изрѣзанную говядину (или телятину), искрошить штукъ
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и

6 или 7 очищеннаго картофелю (средней величины)) туда исе положить и вылить на все ОТО процѣженный буль
онъ, подправивъ 2 столовыми ложками муки, Подправа 
дѣлается такъ: отлить ложки 4 бульону, остудить, всы
пать туда 2  столовыхъ ложки муки, разболтать, чтобы 
нс было бобогаекъ и вылить въ бульонъ, поставивъ на 
огонь часа на I 1/?, такъ чтобы слегка кипѣло.

П р о в и з і я .Говядины или телятины С Муки 2 столовыхъ ложки, фунтовъ, 1 луковицу.Картофелю 0 штукъ.
,1У? 12. Полянка изъ говядины (на 10 человѣкъ).

Взять 5 фуптовъ говядины краю, вырѣзать изъ этой 
говядины мякоть; эту мякоть, оомывъ и изрѣзавъ па 
маленькіе кусочки, обвалять въ мукѣ; между тѣмъ, на
грѣвъ до сильнаго жара сковородку, распустить на ней 
десертную ложку сливочнаго масла и положить изрѣзан
ную кусочками говядину, затѣмъ посолить и поджари- 
шть часто мѣшая до тѣхъ поръ• пока говядина зару
мянится, Оставшуюся говядину, обмывъ вмѣстѣ съ кос
тями, помельче изрубить, положить въ кострголю, всы
пать туда соли 1 чайную ложку, налить воды 8  стака- 
повъ и поставить варить. Образующуюся при кипѣніи 
пѣну почаще снимать плоской рѣшетчатой ложкой. За
тѣмъ, когда говядина разварится, бульонъ процѣдить. 
Между тѣмъ искрошить '/, луковицы средней величины, 
разогрѣть сковороду до сильнаго жара, положить тудаѴ3 ложки масла, искрошенный лукъ и поджаривать, раз
мѣшивая до тѣхъ поръ, цока лукъ зарумянится; затѣмъ 
выложить поджаренный лукъ въ костртолго, но сливая 
туда масло изъ подъ лука, сложить туда же подж ч
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пуш говядину, прибавивъ перцу зеренъ 5 и 1 стаканъ 
квасу (если квасъ не киселъ, то прибавить еще 1 де
сертную ложку уксуса) и вылить туда жо приготовлен
ный процѣженный бульонъ, подправивъ его 2 столовыми 
ложками муки. Додправа дѣлается такъ: отлить ложки 
4 бульону, остудить, всыпать туда 2 столовыхъ ложки 
муки, разболтать, чтобы не было бобошекъ и пылить въ 
солянку и, прокипятивъ все это въ продолженіи 5 минутъ,
поставить на */з часа въ шкапъ для того, чтобы солянка 
нѣсколько устоялась.

Г отілдиоы ІІ фу ИТОНЪ. Муки ложка о.
’/ і л у копи цы.

Кліасу стаканъ.

П  р О В И 3 І Я.Перцу 5 зеренъ.Масла ои«очнаго I столону го ложку.
№ 13. Щи изъ кислой капусты (па 10 человѣкъ).

Взявъ говядины костреца или грудины 7 фунтовъ, 
обмыть ее, разрѣзать па 4 части, положить въ кострюлго! 
посолить 3 чайными лолеками соли, налить воды 21 
стаканъ и, положивъ туда же 1 луковицу средней вели
чины со всѣмъ о'ь перьями, поставить варить на силь
номъ огнѣ, выспюшлая чаще пѣну и наблюдая, чтобы 
бульонъ не сбѣжалъ; когда же пѣна перестанетъ всплы
вать, тогда бульонъ отодвинуть отъ сильнаго жара, такъ 
чтобы чуть кипѣлъ. Между тѣмъ взять кислой рубленой 
капусты 5 деревянныхъ ложекъ верхомъ, отжать и если
очень кисла, то проварить ее въ водѣ, затѣмъ откинуть 
на рѣшето и когда вода стечетъ и капуста остынетъ, 
тогда ее снова отжать и выложить въ чистую кострюліо. 
посыпать 2 столовыми ложками муки и, прибавивъ туда 
же 1 столовую ложку масла сливочнаго, поставить на 
огонь, поджаривать капусту минутъ 10 чаще мѣшая,
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чтобы не пригорѣла. Когда жѳ говядина въ бульонѣ 
уварится до мягкости, тогда ев вынуть, очистить отъ 
накипи, изрѣзать порціонными кусками, бульонъ процѣ
дить, кострюлю ополоснуть, выложить въ эту кострюлю 
поджаренную капусту, изрѣзанную говядину и, выливъ 
туда же процѣженный бульонъ', поставить опять на 
плиту, но не давать очень сильно кипѣть, а такъ чтобы 
слегка кипѣлъ. Къ нимъ подавать сметану.

И р о в и з і я.Говядины С фунтовъ.Капусты 6 ложекъ.Масла сливочнаго 1 столовую 
ложку,

1 луковицу.Муки 2 столовыхъ ложки. Сметаны 1 фунтъ.
Примѣчаніе, Если капуста но очень кисла, то ес не 

проваривать въ водѣ, а прямо отжавъ, поджарить, какъ 
сказано.

ДО 14. ІЦи зеленыя (на 10 человѣкъ).

Говядины костреца или грудины 6 фунтовъ, обмывъ, 
разрѣзать на 3 или 4 части, положить въ кострюлю, 
посолить 3 чайными ложками соли, налить воды 21 ста
канъ, такъ чтобы кострюля была вершка па 2 не полна, 
1 луковинѵ средней величины въ .перьяхъ, поставить 
варить, ішеншшвая чаще пѣну; въ другую налить воды 
стакановъ 10 и тоже поставить па огонь, эта вода для 
варки зелени. Между тѣмъ, взявъ шпинату 2 фунта и 
щавелю (фунтъ) или крапивы 3 фунта перебрать, т- е. 
отдѣлить отъ сорной травы и отъ сору, вымыть какъ 
можно чище, перемѣняя раза четыре воду, дабы не ос
тавалось на пей земли; затѣмъ положить зелень въ при
готовленный кипятокъ и, разваривъ оную до совершен
ной мягкости, откинуть на рѣшето и дать стечь водѣ;
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ПОТОПЪ ПроТѲрСТЬ ОС СКВОЗЬ 'IИСТОО СИТО) ВЫЛОЖИТЬ ВЪ
чистую кострішк), положивъ туда же масла сливочнаго 
1 столовую ложку и муки 2 столовыхъ ложка, размѣ- 
піачъ и поставить на огонь, поджаривать, почаще мѣ
шая, минутъ 15. Затѣмъ, когда говядина въ бульонѣ 
уварится до мягкости, ее изъ бульона вынуть, обмыть 
съ нее накинь, разрѣзать порціонными кусками, буль
онъ процѣдить сквозь волосяное ситко, кострюлто опо- 
л оси уть, положить туда разрѣзанную кусками говядину, 
поджаренную зелень и, выливъ туда же процѣженный 
бульонъ, кипятить на легкомъ огнѣ чара I 1/,; при 
отпускѣ къ столу, положить въ зт иску сырыхъ желтка 
и / 2 чайной чашки сливокъ, разболтать хорошенько и 
вливать туда же понемногу іци, мѣшая желтки со слив
ками ложкою, дабы жеЛтки не заварились и не обра
зовались бобогшш. 1 1

II  р о в и з і я,Гонвдгшм 6 фунтолъ. Я.щъ 3 ПГРѴІШЗелени 3 фунта.Муки I еголоиую ложку;1Масла 1 столовую ложку. Сливокъ Ѵз чашки чайной. 1 луковицу.
Л? 15. Щ и из# Ьвижий капусты (на 10  человѣкъ).

Вніш-г. говядины костреца или грудины 7 фунтовъ 
ооммть, раздѣлить на 4 части и положить въ чистую 
кострюліо, туда л;о положить ] луковицу СО всѣмъ СЪ 
перьями, посолить 3 чайными ложками соли и, наливъ 
свѣжей воды 21 стаканъ, поставить па огонь и варить 
шмшмипал чаще пѣну. Когда же пѣна цеізестанетъ 
осиливать на верхъ, тогда кострюлю ото сильнаго жара 
отодвинуть, такъ чтобы бульонъ чуть кипѣлъ. Между 
Ш іъ ваять кочанъ капусты (если большой, то половину 
кочня, если же средней величины, то цѣлый кочанъ),

library 
http://larec.songkino.ru/ 

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



верхушку срѣзать прочь, а остальную капусту изрѣзать 
небольшими кусками, положить въ чистую ко стр юлю и 
туда же положить изрѣзанныхъ ломтиками кореньевъ, 
а именно: моркови I штуку, Ѵз рѣпы и V* свеклы сред
ней величины, ложки 2 столовыхъ сливочнаго масла, 
все это поджарить; но время поджариванья подсыпать 
муки 2 столовыхъ ложки чаще мѣшая поджаривать до 
тѣхъ поръ, какъ капуста сдѣлается совершенно мягка, 
тогда влить въ нее 1 стаканъ квасу и чашку чайную 
бульона, закрыть крышкой и оставить слегка кипѣть н 
прѣть часа два. Когда говядина въ бульонѣ уварится 
до мягкости и пѣпа перестанетъ всплывать на верхъ, 
тогда говядину вынуть, очистить отъ пакипи, изрѣзать 
порціонными кусками, бульонъ процѣдить, откинувъ лукъ 
прочь, ко стр юлю ополоснуть, положить туда, изрѣзан
ную говядину, поля,'военную капусту съ кореньями и со 
всею жидкостью, вылить туда же процѣженный бульонъ, 
поставить варить часа на 1 на самомъ слабомъ огнѣ, 
такъ чтобы чуть кипѣли, но болѣе прѣли. Къ нимъ по
давать сметану или сливки— кто какъ желаетъ,

П р о в и з і я ,Свеклы V* штуки.Говядины 0 фуіттоаъ. Капусты 1 кочанъ. Муки 2 ложки.1 луковицу.
Рѣпы Ѵг штуки. 
Моркови 1 штуку.

Клабу 1 стаканъ*
Масла сливочнаго 2 столовыхъ ЛОДСІЕИ.
Сметаны 7* фунта или сли

вокъ і стаканъ.

Л» 10. Б орщъ кна 10  человѣкъ) .

Взявъ гоня дины костреца 0 фунтовъ обмыть, раз
рѣзать па 3 или 4 части, положить ігь чистую ко- 
стрншо, посолить 2 чайными ложками соли, I. лу
ковицу со всѣмъ съ перьями и затѣмъ, наливъ туда
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ліс свѣжей воды 21 стаканъ, поставить на довольно 
сильный огонь, чтобы кипѣло; во время кипѣнія чаще 
снимать пѣну. Когда пѣна перестанетъ всплывай» 
па верхъ, тогда коетрюлю отъ сильнаго жара отодви
нуть, такъ чтобы бульонъ чуть кипѣлъ. Между тѣмъ 
изрѣзать мелкими жеребейками 1 свеклу средней вели
чины. V, рѣпы небольшой, капусты Ѵ4 кочна средней 
величины, положить все эго нъ другую чистую кострю- 
лю. прибавивъ туда же масла сливочнаго 17* столо
выхъ ложки и все ото поджарить, чаще мѣшая, дабы 
капуста и коренья не подгорали: когда капуста и ко
ренья сдѣлаются довольно мягки, посыпать ихъ мукой 
въ количествѣ ‘2 столовыхъ ложекъ и продолжать под
жаривать при безпрестанномъ мѣшай іи до совершенной 
мягкости: затѣмъ, вливъ туда 1 стаканъ квасу (если 
же квасъ не киселъ, то прибавить 8 чайныхъ ложки 
уксусу), закрытъ коетрюлю крышкой, отодвинуть отъ 
сильнаго жара, такъ чтобы чуть кипѣло. Между тѣмъ,
взявъ сосисокъ 1 фунтъ, положить на сковороду, под
лить воды столько, чтобы дно сковороды было покры
то на Ѵз пальца и проварить въ этой водѣ сосиски, по
ворачивая ихтлеъ одного бока на другой, затѣмъ во
ду со сковороды слить прочь, а на сковороду подъ со
сиски положить сливочнаго масла 1 столовую ложку
и поджарить ихъ, поворачивая ДО румяности. Когда же 
говядина въ бульонѣ довольно уварится, тогда ее вы
нуть, смыть съ нее накипъ, изрѣзать порціонными кус
ками, бульонъ процѣдить сквозь волосяное ситко, ко- 
стрюлю ополоснуть, выложитъ въ и ее изрѣзанную го
вядину, поджаренную капусту съ кореньями и жид
костью и еще положить туда же 17* фунта ветчины, 
изрѣзанной кусочками, вылить на все это процѣжен-
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ный бульонъ и, поставивъ па огонъ, дать минутъ 8 до
вольно сильно кипѣть, а -затѣмъ, отодвинувъ отъ силь
наго жара, наблюдать, чтобы чуть кипѣло. За У* часа 
до обѣда сосиски изрѣзать на небольшіе куски и опус
титъ ихъ тоже въ косѵршю оъ борідвмѣ, но масло изъ 
подъ сосисокъ не сливать туда. Іъъ этому горячему по
давать сметану.

Л  ]) о в и з і л.Гошідшш (5 фунтовъ. Ветчины і V , фунта. Сосисокъ 1 фунтъ. Капусты Ѵі кѳчш. РѢПЫ 1/я штуки* Свеклы 1 штуку.
I л у коти гцу.
Муки іі столовымъ дойки. 
Масла сливочнаго 9уа столо

выхъ ложки.
Квасу і стаканъ.Сметаны 1 фунтъ.

Горячія безъ мяса.

№ 17. Уха ( на 10 человѣкъ).

Взявъ ершей штукъ 30, пискарей столько же, пали
ла одну штуку средней величины и, если возможно, 
стерлядей небольшихъ штуки 2, всю рыбу выскоблить ношенъ противъ чешуи, выпотрошить слѣдующимъ 
о б р а з о м ъ : н  зрѣзать у каждой рыбы брюшко вдоль, у 
маленькихъ рыбъ выдавить внутренность пальцемъ, сдѣ
лать ото осторожнѣе, чтобы не раздавить пузырь съ 
желчью, у большихъ же рыбъ, разрѣзавъ брюшко вдоль, 
вынуть оттуда кишки, шслчевые пузыри, икру и пе
ченки, жодчепые пузыри и кишки выкинуть прочь, а 
икру и печенки, а также и рыбу промыть, перемѣнивъ 
при этомъ раза три воду; затѣмъ, наливъ въ чистую 
ко ст] полю свѣжо Л воды 18 стакановъ и, прибавивъ V* 
луковицы безъ перьевъ, 1 изрѣзанный корешокъ пот-
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рушки. В чайныхъ ложки соли, поставитъ на огонь, 
дабы вода вскипѣла; когда же вода будетъ кипѣть 
ключомъ, то опустить въ нео вычищенную рыбу, а 
также и икру съ печенками и дать сильно кипѣть съ 
7« часа, наблюдая, чтобы уха не сбѣжала; по проше
ствіи означеннаго времени отодвинуть кострюлю отъ 
сильнаго жара на столько, чтобы она чуть кипѣла до 
тѣхъ поръ, кока рыба совершенно сварится, т. ѳ, б у  
дстъ мягка, тогда уху совсѣмъ отодвинуть отъ жара 
для. того, чтобы она вовсе но кипѣли и только бы 
настаивалась и нс простыла. 1 [средъ отпускомъ къ сто
лу. вылпізъ ее въ лиску, посыпать рубленою зеленью 
петрушки. Къ ней подавать покрошенный маленькими 
кусочкали лимонъ.

П р о в и з і я .Петрушки 1 штуку.
\\ луковицы.
Л л иоп у У„ штуки.

ПртьтаиЦ. Уха еще вкуснѣе будетъ, если ес сдѣ
лать на куриномъ бульонѣ. Уху такимъ же образомъ 
можно приготовлять и изъ другой рыбы, какую ТОЛЬ

КО можно достать.Л» 18. С олянка  изъ  р ы ш  (на 10 ч ел о в ѣ к ъ ).
іізігвъ 4 фунта солопой или малосольной рыбы, ка

кой уго д н о — осетрины. севрюги или бѣлуги, обмывъ 
се * } , разрѣзать на небольшіе кусочки, обвалять въ 
пукѣ, затѣмъ растопить на сковородѣ масла сливоч
наго 1 столовую ложку и, сложивъ туда изрѣзанную 
рыбу, поджаривать, чаще мѣшая, да тѣхъ поръ, пока ры-

Ерпіой 30 штукъ, Нискарей 30 штукъ. Налима 1 штуку.

* )  Ясли |іы Г)іі ііудотч, ійсш . сели», то иреагдо ч ііиъ  ш ічіш ить готін іиті. ко, л. о л 
згии полошить чяоп ип 2 нт. ивпеъ, и зіггйпъ у * с ,  обпивъ , ранить іій кусочки,
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ба зарумянится, тогда се отставить отъ огня. .Взять 
капусты кислой 0 деревянныхъ ложокъ, положить въ 
кострюлю, налить воды столько, чтобы она чуть пок
рыла капусту и, поставивъ на огонь, слегка проварить, 
затѣмъ, откинувъ ее на рѣшето, дать стечь водѣ, по
томъ капусту отжать, прибавивъ въ нее еще 2 ложки сы
рой отжатой капусты и 7, искрошенной луковицы; по
ложивъ всо вто въ чистую кострюлю. прибавить туда 
2 ложки столовыхъ сливочнаго масла, посыпать мукой 
въ количествѣ 2 столовыхъ ложекъ, поставить на огонь 
и поджаривать до тѣхъ поръ, пока капуста сдѣлается 
совершенно мягка, тогда, ес сложить въ кострюлю, опу
стивъ туда же и поджаренную рыбу; палить воды ки
пяченой 15 стакановъ, положить нерпу зеренъ 8 и 1 
лавровый листъ и варить до тѣѵь поръ, пока рыба
уварится.

П р о в и з і я .V* луковицы.
Перцу 8 зеренъ.

Рыбы 4 фунта.Масла сливочнаго 3 сголо
ПЫХЪ ЛОПЕКИ. I лавровый листокъ.

Лргш ьчт ге, Кбли готовится совершенно постный 
столъ, тогда вмѣсто сливочнаго масля должно класть 
подсолнечнаго или горчичнаго и капусту не поджа
ривать !

Д* 19, Похлкіікл ИЗЪ КАРТОФЕЛЯ (нл 10 человѣкъ),

ѵ8 фунта бѣлыхъ грибовъ вымыть чище, положить 
вт» кострюлю, налить туда 4  стакана свѣжей поды, всы
пать соли 8  чайныхъ ложки и поставить варить до тѣхъ 
поръ, пока грибы сдѣлаются очень мягки, тогда ихъ 
вынуть, изрѣзать помельче и опять положить въ тотъ
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же отваръ, прибавивъ воды кипячено® стакановъ 9 , 
картофелю очищеннаго и изрѣзаннаго помельче штукъ 
10  средней величины, Ѵа луковицы изрѣзанной и поставить варить; между тѣмъ распустить въ другой к о -  
отріодыіѢ масла сливочнаго 1 Ѵа ложки, всыпать туда 
муки 2 столовыхъ ложки и поджаривать въ продолже
ніи 10 минутъ при безпрерывномъ вѣшаніи. Затѣмъ, 
выложивъ эту подправу въ грибной бульонъ, варить 
до тѣхъ поръ, пока картофель совершенно уварится, 
т. с. будетъ мягокъ.

П р о в и з і я ,Грибовъ Ѵ« фунта, Картофелю ] 0 штукъ 7і4 луковицы, Масла сливочнаго Ч фунта, 
Муки 2 ломти.

Примѣчаніе. Если похлебку нужно постную, го ѵнот- 
роблять вмѣсто сливочнаго масла постное.

Л1* 20. Щи изъ евтіжйй капусты со снатклми.

Взявъ бѣлыхъ сухихъ грибовъ штукъ 7 небольшихъ, 
вымыть ихъ почище, положить въ кострюлю, налить 
на нихъ свѣжей воды 4 стакана, поставить варить до 
тѣхъ поръ, какъ грибы сдѣлаются мягки, тогда ихъ 
вынуть, изрѣзать помельче и положить опять въ от
варъ. прибавивъ туда 10 стакановъ воды кипяченой, 
поставитъ опять на огонь, но не давать сильно кипѣть. 
Между тѣмъ взять кочанъ капусты (если маленькій, то 
цѣлый, если средней величины, то '/■> кочпа}, верхуш
ку срѣзать прочь, остальное же изрѣзать на мелкія ча
сти, положить ихъ въ чистую кострюлю, туда же поло
жить V* свеклы средней величины изрѣзанной, '/& мор
кови тоже изрѣзанной и %  луковицы, затѣмъ приба
вивъ масла сливочнаго 1Ѵ2 столовыхъ ложки, му-
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и

ки 2 столовыхъ ложки, поставить па огонь и поджа
рить чаще мѣшая до мягкости. Затѣмъ вето эту массу 
выложить въ грибной бульонъ, размѣшать хорошенько 
и варить до обѣда, не давая очень сильно кипѣть. Къ 
этимъ щамъ можно подавать сметану и поджаренную 
рыбу какую угодно, леща или онятковъ. О пятки при
готовляются такъ: ихъ нужно хорошенько вымыть во
дахъ въ двухъ, затѣмъ, обвалявъ ихъ пъ мукѣ, ПОЛОЖИТЬ на сковороду, на которой предварительно распус
ти] ь сливочнаго масла 1 ложку и, посоливъ сшітгси, 
поджаривать ихъ чаще мѣшая до тѣхъ поръ, какъ они 
зарумянятся.

П р о в и з і я.
Грибокъ сухихъ 8 штукъ. 
Капусты 1 ко чипъ.1 луковицу. Масля сливочнаго Чя фунта. 

Свеклы Ѵі штука.Моркови % штуки.
Примѣчаніе. Кто желаетъ, можетъ вмѣсто сливочнаго 

масла положить постнаго—какого угодно.

21- Щ и ИЗЪ КИСЛОЙ КАПУСТЫ СЪ ПОДЖАГЕНОЙ РЫБОЙ.

Бѣлыхъ сухихъ грибовъ штукъ 8 некрупныхъ вымыть 
почище водахъ въ двухъ, положить въ кострголго и на
лить свѣжей воды стакана 4, поставить варить. Между 
тѣмъ, взявъ капусты 8 деревянныхъ ложекъ, если ка
пуста очень кисла, то, отдѣливъ отъ нее 0 ложекъ, про
варить въ водѣ и затѣмъ откинуть ее на рѣшето, когда 
вода стечетъ съ капусты и она остынетъ, тогда отжать 
ее и, соединивъ съ остальною капустою, которую тоже 
отжать, положить въ коотрголю, прибавивъ туда масла 
сливочнаго 1Ѵ2 ложки столовыхъ, 73 луковицы искрошен
ной и, посыпавъ 2 столовыми ложками муки, поджаривать 
при непрерывномъ иѣшаши до тѣхъ поръ, пока капуста
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сдѣлается мягка. Когда грибы уварятся, тогда вынувъ 
ихъ, изрѣзать помельче и снова опустить тзъ прежній 
отваръ, выложивъ туда и поджаренную капусту, приба
вить воды 10 стакановъ и. всыпавъ В чайныхъ ложки 
соли, поставить все вмѣстѣ и варить до обѣда, не давая 
очень сильно кип Ьть, Къ этимъ щамъ подавать поджа
ро п у го рыбу лоща или снятки; жареный лещъ рнарѣ
зываете я па куски и опускается въ щи при подачѣ къ 
столу*

П р о в и з і я .Капусты 8 ложекъ.Грибоиъ 8 штукъ.Масла слииочгтго 1/4 фунта.
7 | Л У КОНИ цы.

Муки 2 столоных'Ь ложки, если угодно—Леща 1 штуку.
.№ 22. Щй ЗЕЛЕНЫЯ БЕЗЪ МЯСА (нА 10 ЧЕЛОВѢКЪ).

Налить въ чистую Іострюлю воды, вскипятить ее. 
Между тѣмъ, взявъ шпинату 2 фунта, щавелю 1 7 3 фунта, 
перебрать эту зелень, т. о. очистить ее отъ корней и 
сору, промытъ водахъ въ трехъ, затѣмъ, положивъ ее 
въ приготовленный кипятокъ, варить до тѣхъ поръ, пока 
зелень будетъ мягка, тогда откинуть ее на рѣшето; 
когда же вода стечетъ, протертъ сквозь сито; затѣмъ 
выложить въ чистую кастрюлю и, прибавивъ туда 2 
столовыхъ ложки сливочнаго масла, 2 столовыхъ ложки 
муки и 3  чайныхъ ложки соли и размѣшавъ все ото, по
ставить поджаривать минутъ 15, чаще мѣшая; послѣ того 
п.шть въ эту зелень стакановъ 10 или 11 кипяченой 
воды, дать еще покипѣть минутъ 10 и отпуская къ столу 
зализоинть, т. е. разболтать 3 сырыхъ желтка съ 1 чай
ною чашкою сливокъ, вылить эти оливки въ миску и 
туда же выливать зеленыя щи понемногу, мѣшая при 
вливаніи ихъ со сливками и желтками для того, чтобы
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желтки по заварились крупинками. Къ этимъ щамъ 
можно подавать сварейыя въ крутую яйца.

П р о в и з | я.
Шпипату 2 фупта.
Щавелю 1 % фунта.Масла сливочнаго 7Я Фунта. Муки 2 столовыхъ ложки.

Сливовъ 1 чайную чашку.
Яицъ 2 штуки. ,
Если же ко щамъ подавать тт- 

репыя, то еще яицъ 10.

№ 28. Супъ изъ гороха (на 10 человѣкъ).

Вымыть хорошенько сухихъ бѣлыхъ грибовъ штукъ В, 
положить въ кастрюльку, налить туда свѣжей воды 4 ста
кана и, всыпавъ соли 3  чайныхъ ложки, поставить варить 
до тѣхъ поръ, пока грибы упарятся. Пожду тѣнь взять 
гороху 73 фунта, вымыть водахъ въ двухъ и разварить 
сго въ солноватой водѣ до мягкости; потомъ откинуть 
на рѣшето, а затѣмъ протереть сквозь сито и сложитъ 
его въ чистую кострголю, прибавивъ туда же масла сли
вочнаго 2 столовыхъ ложки*) и Ѵ4 искрошенной луко- 
пицьі средней величины, поставить тіа огонь и поджа
ривать при безпрерывномъ мѣіііанш минутъ 10. Когда 
же грибы уварятся, тогда ихъ вынуть, изрѣзатыю мельче, 
опустить опять въ 'готъ же отваръ, выложивъ туда под
жаренный горохъ, размѣшать хорошенько и, прибавивъ 
кипяченой воды стакановъ 10 или 11, поставить 

часа поварить.на %

Гороха 7/, фунга. 
Масла сливочнаго %

П р О в И й ! я.V, луковицыфунта.
■ —
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•ОТДѢЛЪ ВТОРОЙ.
О приготовленіи разныхъ родовъ тъста объ

опарѣ и фаршахъ.
Приступая къ изложенію способовъ печенія, я нахожу 

необходимымъ прежде разъяснить способъ приготовленія 
изъ дрожжей, поды и муки, массы, называемой опарою.

№ 1. О в ъ  о п л г ѣ .

Опара приготовляется изъ дрожжей жидкихъ или су
хихъ, смотря ію топу? какія возможно достать. ІТзь жид 
кихъ дрожжей ставитъ Опару съ вечера, а изъ сухихъ 
ставить часа за три до приготовленія тѣста.

а) I Григотовлоніе опоры изъ жидкихъ дрожжей^

Вечеромъ часовъ въ 10. взявъ процѣженныхъ сквозь 
сито дрожжей 1 чайную чашку, вылить ихъ въ камен
ную банку (Ѵ+ ведерную) или нт. небольшую чист ую ка
дочку, налить туда же холодной воды 2 стакана и, на
сыпавъ просѣ пиной крупичагой муки столько, чтобы вы
шло жидковатое тѣсто, размѣшать какъ можно тщатель
нѣе лопаткой (веселкой). Накрыть полотномъ, завязать и 
сверхъ полотна еще накрывъ чемъ нибудь потеплѣе, 
оставить до утра, къ утру опара поднимется и оудогъ
готова для приготовленія тѣста,

б) Приготовленіе опары изъ сухихъ дрожжей. 
Взявъ сухихъ дрожжей величиною съ володскіи орѣхъ

(2Ѵа золотника), положить въ горшокъ (стакановъ въ 0) 
размять; налить туда же воды '2 стакана и, всыпавъ
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просѣянной муки 7 ,  стакана, тщательнѣе размѣшать: за
тѣмъ, накрывъ чистымъ полотномъ вдвое, завязать и по
ставить въ теплое мѣсто для того, чтобы опара скорѣе 
и лучше взошла; чрезъ 2 или 3 часа опара будетъ го-
това* т* с* взойдетъ. Эта опара будетъ употреблена для 
приготовленія тѣста; но опару эту можетъ замѣнить сы
рое калачное тѣсто, и я совѣтую людямъ, живущимъ въ 
городахъ, вмѣсто опары брать оыраго калачнаго тѣста
и на немъ точно также, какъ на опарѣ, приготовлять 
различнаго рода печенія.

Кислое тѣсто для лирогобъ или ігигожковъ.

Взять сыраго калачнаго тѣста въ 
калачей или одинъ стаканъ опалы, 
какъ сказано выше подъ буквою (б).

количествѣ 3-хт 
приготовленной

Муки І ’/а фунта.
Масла ко]ювьяго 3 фунта.

Пидъ 0 штукъ. 
іолокіі 1 Ч - >  стакана

Масло коровье растопить. дать остыть до теплоты 
парнаго молока., Затѣмъ вылить въ маленькую кадочку 
или ВЪ чистую ковтршлю, влить туда жо 1 стаканъ цѢль- 
ншо нехолоднаго молока, всыпать просѣянной муки 8 
ста капа, с ол и 3 ча йн ыхъ л ожки, 11 сложить я и і гь (31 цтук ъ 
и калачное тѣсто или вмѣсто калачпагѳ тѣста етаканъ 
опары, затѣмъ, всю ;>ту массу тщательнѣе размѣшавъ 
Лішаткой (веселкой) и выбивъ, накрыть чистымъ полотеп- 
цояь вдвое, завязать и поставить въ теплое мѣсто 
часа на ЗУ,, чтобы тѣсто взошло. Когда же тѣсто взой
детъ, т, с. поднимется, выложить ого на пирожную дос- 
іі)} предварительно посыпанную мукой, оставшеюся отъ 
Г/з фунтовъ и бить его до тѣхъ поръ, пока на немъ
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будутъ образовываться тонкіе пузыри % затѣмъ оста
вить его на пирожной доскѣ, пакрывъ чистымъ поло
тенцемъ вдвое, дабы оно разстоялось, т. е. еще немного 
поднялось; часа за ІѴа до обѣда ото тѣсто раскатать 
скалкой и въ средину раскатай! га го тѣстѵа выложить 
приготовленный фаршъ, затѣмъ, сложивъ его съ извѣст
ную форму пирога, защипать край съ краемъ, обмазать 
сырымъ разболтаннымъ яйцомъ, усыпать толчеными су
харями (изъ бѣлаго хлѣба) и, сложивъ на желѣзный 
листъ смазать масломъ, сажать въ печь или съ шкафъ. 
Если пирогъ еверху будетъ подгорать, то накрыть его бу
магой, опрыснутой водой. (Если же нужно сдѣлать пи
рожки, тогда ото тѣсто раздѣлить на набольшіе кусоч
ки (величиною съ куриное яйцо), раскаталъ ихъ, нало
жить па каждый раскатанный кусочекъ фаршъ, защипать
и печь.) Л Ѵ  ^

Примѣчаніе. Для обмазыванія порога яйцомъ должно 
взять 2 перышка и, связавъ Ихъ вмѣстѣ, сдѣлать въ родѣ 
кисти. Въ печь сажать пирогъ или пирожки должно 
въ такую температуру, чтобы брошенная туда щепоть 
муки не сгорала, а только бы пожелтѣла.Лі 3. Слоеное тѣсто.
В мінъ просѣянной пуки 2 фунта* ] Рому 1 рюмку средней пели- 
Масла с.'гтючшіі'о 2 фунта.
1 иЙіго.

чипы.Холодной воды I стаканъ
Масло изрѣзать ломтями толщиною въ мѣдный пя

такъ; огг> муки отдѣлить 1 стаканъ на подпѣетку; за
тѣмъ остальную муку высыпать на пирожную доску, 
сдѣлать въ серединѣ муки ямку и влить въ ату анку 1 ста
кана приготовленной воды, 1 рюмку рому, положить 1

■ ) Лить гііетй  е.іѣдушщіі.4/, оО рааоиъ: поднять ото и О росить сі. сім н іі но дкеяу  
и «ни ть іы д ііі: гь и опять Л ііоспті., тикъ іірвдіымйть до п о н іш и іи  п у зы р е й .
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яйцо сырое и 3  чайныхъ ложки соли: нее это мѣшать 
хорошенько, соединяя съ мукой, тикъ чтобы обра
зовалось тѣсто; затѣмъ тѣсто это натирать въ остав
шейся на доскѣ мукѣ до тѣхъ поръ, пока мука вотрется 
нея и образуется крутое тѣсто, тогда раскатать его 
скалкой во всѣ стороны, такъ чтобы образовался кругъ, 
на который уложивъ приготовленное ломтики ми масло, 
загнуть этотъ кругъ съ четырехъ сторонъ, такъ чт 
масло было закрыто и бить тѣсто ска.ткой до тѣхъ 
поръ, пока масло соединится съ нимъ; тогда опять 
раскатать и вновь уложивъ масломъ и также загнувъ съ 
четырехъ' сторонъ, опять бичъ; такъ повторить раза 
четыре, пока масло употребится все. Послѣ того рас
катить тѣсто толщиною въ палецъ, вырѣзать изъ пего 
правильный кругъ величиною съ мѣдное блюдо или 
сковороду і смотря по тому, на чемъ придется печь) и, 
положивъ этотъ кругъ на смазанное масломъ мѣдное 
блюдо или на сковороду, вынесть его зимою на морозъ, 
а лѣтомъ на ледъ и оставить тамъ стоять по край ней 
мѣрѣ на 1 часъ времени. Обрѣзки же, оставшіеся отъ 
тѣста, соединить въ одну лепеіпку, затѣмъ раскатавъ 
эту лепеіпку, вырѣзать кружечки величиною съ блюдечко, 
загнуть края и защипать въ видѣ потрушенъ, положить 
ихъ на смазанную масломъ сковороду и также выста
витъ па холод'ь или на ледъ. Когда печь истопится и 
мука брошенная въ печь въ количествѣ двухъ щепо
токъ горѣть быстро не будетъ, т. о. если мука въ печи 
тотчасъ же не почернѣетъ, тогда сажать при готовлен
ное тѣсто въ печь и когда оно въ печи зарумянится, 
накрыть бумагой, опрыснутой водою, дабы тѣсто не 
подгорѣло, продержать въ печи съ часъ времени, за
чѣмъ посмотрѣть, если тѣсто пропеклось, вынуть ого 
и, уложивъ вареньемъ, посыпать сахаромъ и подавать.
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ь

П ри м ѣ чаніе . ГТрепорція ятого сладкаго пирога на 10 
человѣкъ,

Лв 4. Одовнок тѣсто.

Сиѳтатш 8 ложки столовыхъ. 1 яйцо.ВЗЛПЪ просѣлпітой муки */2 фунта.Масла елаяозааго 1 Ѵг ФУМ«
Высыпавъ муку па пирожную доску, сдѣлать въ со- 

рединѣ пуки ямку, влить туда стакана холодной 
воды, положить сметаны 3 Столовыхъ ложки, ійцо и, 
посоливъ В чайными ложками соли, вымѣшивать, сое
диняя постепенно вылитую жидкость съ мукой до тѣхъ 
поръ, пока образуется довольно крутое тѣсто, тогда 
оставшуюся на доскѣ муку отодвинуть въ сторону, а 
тѣсто продолжать натирать круче, подсыпая ври нати
раніи почаще муки, дабы оно не приставало къ рукамъ 
и къ доскѣ; затѣмъ сдѣлать изъ натертаго тѣста боль
шую лепешку, положить на нее толстый слой масла и 
опять натирать это тѣсто, попа масло соединится съ 
тѣстомъ: тогда вновь сдѣлать лепешкой и, опятъ уло
живъ масломъ, продолжать натирать до тѣхъ поръ, пока 
вотрется вся взятая лука и масло, тогда раскатать это 
тѣсто толщиною въ палецъ и вырѣзать правильный 
кругъ; оставшіеся обрѣзки, соединивъ въ одну массу, 
раскатать скалкой и вырѣзать второй кругъ на 1 вер
шокъ менѣе перваго круга, затѣмъ первый кругъ тѣста, 
положить на смазанную масломъ сковороду, загнуть 
.края, выложить въ этотъ кругъ приготовленный фаршъ, 
закрыть вторымъ кругомъ и, соединивъ края верхняго 
круга съ нижнимъ кругомъ, защипать и сажать въ шкафъ 
или въ печь часа на Ѵ/.> или нѣсколько болѣе, наб
людая, чтобы онъ не подгорѣлъ и потому когда пирогъ 
зарумянится сверху, тогда закрыть его смоченной бу
магой и оставить допекаться.
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№ Р азный а а чинки и гарпіи.

а) Фаршъ съ везигой и рыбой для кулебяки и рас- 
тегаевъ.Вэягг, иезиги іГ4 фунта. Манныхъ врунъ у4 фунта. Судака фунта 4. Магла сіи сшитаго V* л у кои и цы. 7а фунта.

Всзш  у разварить въ водѣ до мягкости, тогда вынувъ 
со изрубить какъ можно мельче, Сварить не очень кру
тую кашу изъ манныхъ крупъ и остудить ее. Судака 
разварить въ соленой водѣ хорошенько» такъ чтобы 
кожу сь него легко было снять; когда же онъ разва
ри іея, вынуть его, кожу съ него снятъ, мясо отдѣлить 
отъ костей и изрубивъ смѣшать съ приготовленной ве
зигой и съ остывшей манной кашей, прибавивъ къ 
итогъ фаршъ поджареннаго въ маслѣ луку (съ 7, луко
вицы) и 6 столовыхъ ложекъ растопленнаго, но него
рячаго сливочнаго масла; затѣмъ, посоливъ но вкусу, 
тщательнѣе размѣшать и, выложивъ на тѣсто, укрыть 
итогъ фаршъ семгой, нарѣзанной маленькими, тонкими 
кусочками. (Тѣсуо для кулебяки смотри выше во 
второмъ Отдѣлѣ 2 .)

б) Фаршъ изъ толятипы и сладкаго мяса для паш
тета, пирога и пирожковъ.

Взявъ телятины фунта 2, изрубитъ какъ можно мельче, 
затѣмъ положить на разогрѣтую сковороду сливочнаго 
масяа .1 столовую ложку, распустить ого и выложимъ 
въ него изрубленную телятину поджаривать, чаще мѣ
шая до тѣхъ поръ, пока телятина ужарится, тогда ее 
остудить; между тѣмъ взявъ фунта ! </, сладкаго те
лячьяго мяса обмыть, положитъ въ маленькую кост- 
рюльку, налить стакана два воды и, поставивъ па огонь, 
кипятитъ минутъ 5; потомъ вынувъ его остудить и мелко
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изрубить; затѣмъ, распустивъ въ пострюлыьѣ столовую 
ложку сливочнаго масла, выложить туда изрубленное 
сладкое мясо, всыпать 1 столовую ложку муки и, пе
ремѣшавъ все. поставить на огонь —  поджаривать ми
нутъ 15. чаще мѣшая; когда же о та масса поджарится, 
тогда влить туда бульону у а чашки чайной и столько 
же сливокъ, потомъ прокипятить хорошенько и затѣмъ, 
остудивъ, соединить съ телячьимъ фаршемъ и выло
жить па тѣсто.

в) фаршъ изъ телятины со свѣжими грибами для паш
тета:

Фаршъ изъ телятины сдѣлать точно та кт,, какъ сказано 
въ этомъ же ДО подъ буквою б)щ затѣмъ вмѣсто сладкаго 
мяса положить въ телячій фаршъ свѣжихъ грибовъ, бѣ
лыхъ или березрвыхъ, приготовленныхъ слѣдующимъ 
образомъ: перебрать грибы, т. е. порченные выкинуть, 
а хорошіе оставить, вымывъ ихъ водахъ въ двухъ, из
рубить, положить на сковороду и влить воды столько, 
чтобы покрылось только дно сковороды, затѣмъ когда 
грибы прокипятъ хорошо, тогда взявъ, смотря по коли
честву ихъ, масла сливочнаго (напр. па 2 десятка гри
бовъ средней величины 1 ложку столовую), поджарить 
ихъ чаще мѣшая и когда грибы па вкусъ пе будутъ от
зываться сыростью, то влить въ нихъ Ѵ3 чашки чайной 
сливокъ и еще разъ прокипятивъ, смѣшать съ телячь
имъ фаршемъ и по остуженіи фарпіъ этотъ выложить 
на приготовленное тѣсто. Для паштета тѣсто должно
дѣлать слоеное.

г) фаршъ изъ говядины:
Взявъ говядины мягкой отъ костреца фунта 2'/а, из

рубить, положить на сковороду, распустивъ предвари
тельно на сковородѣ Уэ ложки сливочнаго масла, под-
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жаривать чаще мѣшая до тѣхъ поръ, пока говядина 
нѣсколько потемнѣетъ; затѣмъ изрѣзать помельче Ѵі ЛѴ- 
ко вицы и тоже поджаривъ въ маслѣ на особой сково
родѣ, соединить этотъ лукъ съ поджареннымъ фаршемъ, 
посолить 2 чайными ложками соли и, посыпавъ немио- 

■ го перцу, перемѣшать и остудивъ, выложить на раска
танное тѣсто, защипать и печь. Такой фаршъ кладутъ 
обыкновенно въ пирогъ или пирожки изъ кислаго тѣста.

д) фаршъ изъ капусты съ яйцами:
Взявъ 7В кочна капусты свѣжей, изрѣзать, обдать ки

пяткомъ, откинуть на рѣшето: когда оотыте-тъ, изрубить 
какъ можно мельче; затѣмъ изрубить также Ѵа луковицы, 
положить капусту и лукъ на сковороду, прибавить туда 
В ложки сливочнаго масла и 3 чайныхъ ложки соли и, 
перемѣшавъ, поджаривать при безпрестанномъ мѣшаніи 
до мягкости; мяжду тѣмъ сварить яицъ штукъ 5 въ 
крутую, изрубить нелче и, смѣшавъ съ поджаренной ка
пустой, разложить на тѣсто для пирога или пирожковъ.

е) фаршъ изъ моркови съ яйцами:
Сварить нѣсколько штукъ моркови и нѣсколько штукъ 

яицъ въ крутую; изрубивъ какъ то, такъ и другое по
ложить туда масла сливочнаго растопленнаго столько, 
чтобы было довольно сдобно и посоливъ хорошенько, 
размѣшать и выложить на тѣсто.

ж) фаршъ изъ рису съ курицей для курника:
Взятъ молодую курицу и разрѣзавъ брюшко вдоль,

выпотрошить ее |т. е. вынуть изъ лсс кишки, пузырь, 
печень и проч.), затѣмъ вымывъ положить въ кострюлю 
средней величины, палить воды стакановъ 9, посолить 
и поставить варить до тѣхъ поръ, иска курица уварит
ся, т. е. будетъ мягка; тогда ее вынуть и разрубитъ на 
мелкія части. Между тѣмъ взявъ рису 2 чайішхъичат-
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ки, вымыть, положить въ кострголю, прибавивъ туда 
сливочнаго масла 2 столовыхъ ложки, налить волы еім- 
іспна 4  и разварить этотъ рисъ до мягкости; когда же 
вода вся выкипитъ и рисъ будетъ совершенно мягкій, 
тогда ого остудить. Сварить 8  лиги» въ крутую, изру
бить мельче, смѣшать ихъ съ развареннымъ рисомъ и 
намаслить поедобнѣс; затѣмъ выложить на тѣсто, уло
жить кусками курицы и посыпавъ рубленою зеленью, зак
рыть крышкою изъ тѣста и защипать. Сажать довольно 
въ жаркую печь; когда хорошо сверху зарумянится, 
прикрыть омоченной бумагой и дать вша пропечься 
съ низу. Для большаго вкуса прибавить туда соуса 
(смотри ниже подъ буквою з), только іш іш ъ  ѳтотъ со
усъ тогда, когда пирогъ испечется и для вливанія нуж
но вырѣзать сверху къ серединѣ пирога отверстіе* Тѣс
то же для курника дѣлается сдобное (смотри от. 2, №4).

в) вкусная подлива въ фаршъ:
Масла ели сочнаго 2 столовыхъ ложки растопить въкое- 

т])іолѣ и встлпать туда 2  столовыхъ ложки муки, поджарить 
чаще мѣшая, затѣмъ дать остыть и влить туда же ста
кана 4 бульону говяжьяго и, поставивъ па огонь, кипя
тить до тѣхт. поръ, пока останется втрое меньше; тог
да эту кострголю поставить на ледъ и, положивъ туда 
еще сливочнаго масла ложки 2 столовыхъ, вытягивать 
лопаткой до тѣхъ поръ, пока остынетъ и масло соеди
нится съ означеннымъ соусомъ. Эта подлива даетъ хо
рошій вкусъ всѣмъ мяснымъ фаршамъ. Ее ложно сдѣ
лать дня зз. два. или за три и до употребленія беречь

■

ее въ фаянсовой посудѣ па льду.
и) фаршъ изъ рису съ грибами:
Взявъ рису 1 чайную чашку, проныть его въ свѣжей 

водѣ и, высыпавъ въ небольшую кострюлю, посолить; по
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томъ, налипъ воды 272 стакана, поставить варить до 
тѣхъ норъ, пока рисъ сдѣлается совершенно мягокъ; 
между тѣмъ взять сухихъ грибовъ бѣлыхъ штукъ О 
средней величины, обмыть ихъ водой, положить въ дру
гую небольшую кострголю и, наливъ на нихъ стакана 
Іѵа води, поставить варить до мягкости; затѣмъ искро
шить помельче V* луковицы, поджарите на сковородѣ 
въ маслѣ; когда же грибы уварятся, т. е- сдѣлаются 
очень мягки, тогда ихъ откинуть на рѣшето, дабы вода 
стекла, и затѣмъ изрубить какъ можно мельче; рисъ 
уварившійся до мягкости тоже откинуть на рѣшето, 
когда вода съ него стечетъ, тогда, снявъ рисъ съ рѣ
шета на блюдо, смѣшать его съ изрубленными грибами 
и съ поджареннымъ лукомъ и вливъ туда У* чайной 
чашки какого угодно постнаго масла, тщательнѣе раз
мѣшать и выложить на приготовленное тѣсто, которое 
защипать и печь.

№ (3. В отрушки съ творогомъ,

Творогу фунта 2 протертъ сквозь рѣшето, положить 
туда ложки 4 сметаны, ложки 2 густыхъ сливокъ, яй
ца сырыхъ, ложки 2 столовыхъ мелкаго сахару и, пе
ремѣшавъ хорошенько, раскладывать на кружки, вырѣ
занные изъ сдобнаго тѣста (смотри выше от. 2, № 4); 
потомъ эти кружки загнуть, защипать и сажать въ печь.

№ 7. Сдобный хлѣвѣ,

Взявъ сыраго калачнаго тѣста въ количествѣ 4 ка
лачей, положить въ чистую кострюлю, влить туда пар
наго молока 1 стаканъ, растопленнаго хорошаго ко
ровьяго масла 8/і стакана, остуженнаго до теплоты пар
наго молока, туда же положить 1 стаканъ сахару мел-
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каго, 0 яицъ, 2 фунта муки крупичатоЙ просѣянной и, 
посоливъ В чайными ложками соли, выбить эту массу 
лопаткой какъ можно лучше; затѣмъ, накрывъ еі о чис
тымъ полотномъ и завязавъ, поставить поближе къ теп
лой печкѣ для того, чтобы тѣсто лучше взошло; ко) да 
же опо взойдетъ, т. е- поднимется (что совершается въ 
продолженіи 2-хъ или 2Ѵа часовъ), тогда выложить его 
на пирожную доску и бить въ продолженіи V* часа слѣ
дующимъ образомъ: поднявъ его повыше бросить на 
доску; если оно будетъ приставать къ доскѣ, то доску 
посыпать мукой, затѣмъ выбитое тѣсто раздѣлить на 3  
равныя части, дать имъ форму круглыхъ хлѣбовъ и на
крывъ ихт» чистымъ полотенцемъ вдвое, дать постоять 
часа IV*, потомъ, сложивъ ихъ на желѣзный листъ усы
панный мукой, ставить часа на ІѴгВъ печь или шкафъ, 
когда онн зарумянятся прикрыть ихъ смоченной бума
гой. В. СдОБШЛЯ лкпишки.

Ваявъ муки крупичатоЙ 2 фунта.
Масла сливочнаго 1 фунтъ.
Сметаны 2 столовыхъ ложки.

Муку просѣянную высыпать па пирожную доску, сдѣ
лать ямку, влить туда 1 стаканъ воды холодной, поло
жить смётаны 2 столовыхъ ложки и 8 чайныхъ ложки 
соли и соединить рукою воду съ мукой осторожнѣе» да
бы мука не прорвалась и вода не разлилась по доскѣ, 
когда же вода съ мукой соединится на столько, что 
образуется тѣсто, тогда муку отодвинутъ въ сторону, а 
тѣсто натирать руками, подбавляя масла и муки до 
тѣхъ поръ, пока масло вотрется все, а также и мука 
соединится совершенно съ тѣстомъ, тогда раскатать 
тѣсто въ палецъ толщины и стаканомъ нарііза'іь депо
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тек ъ ; эти лепешки надрѣзать клѣтками ножемъ и за
тѣмъ класть ихъ па смазаппый масломъ желѣзный листъ 
и сажать въ день или шкапъ. Когда же хорошо зару
мянятся и пропекутся, вынуть.

№ 9. К уличъ.

Модока густаго 8 стакана вскипятить, чтобы не были 
пѣшей (если же пѣнка образуется, то ее опять), молоко 
это остудивъ до теплоты парнаго молока, пылить въ 
чистую кадочку *), положить туда же опары -  '/а стака
на (объ опарѣ смотри № 1), растертыхъ до бѣла 18 
желтковъ съ 2 стаканами мелкаго сахару, муки просѣ
янной 4  фунта, 8 чайныхъ ложки соли и 18 взбитыхъ 
бѣлковъ; нсе это вымѣшать хорошенько и затѣмъ бить 
лопаткой (часа 11&) до гѣхъ поръ, какъ вся эта масса 
побѣлѣетъ и будетъ отставать отъ стѣнокъ, тогда зак
рыть чистымъ полотномъ* завязать, а сверху положить 
еще что иибудь, чтобъ было потеплѣе, и поставить па 
ночь въ теплое мѣсто, гдѣ и и будь около топленой печи. 
Утромъ часовъ въ У намазать середину пирожной чис
той доски сливочнымъ масломъ густо и выложить на ото 
масло тѣсто, затѣмъ его поднимать и бросать па это 
масло до тѣхъ поръ, пока тѣсто вберетъ въ себя все 
масло, тогда опятъ намазать доску и опять бросать, 
такъ продолжатъ до тѣхъ поръ, пока на тѣстѣ покажут
ся тонкіе пузыри; послѣ того выложить тѣсто въ фор
му намазанную масломъ и усыпанную толчеными суха
рями, накрыть полотномъ и подушкой и датъ поднять
ся; между тѣмъ истопить печь и когда гючь истопится 
и брошенная туда щепоть муки но сгоритъ, т. е. не 
почернѣетъ, а сдѣлается только желтовата, тогда сажать

^ Дли куличей лееСхидіііно іілііть дгриіллиун кщочку, ие.шчішок> въ */> мір-
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куличъ, НО осторожнѣе: НС трясти, ДсЧбы онъ нѳ осѣлъ. 
Но гл я, куличъ въ печи поднимется и зарумянит ся, темдя 
закрыть его бумагой* смоченной водою и оставить въ 
въ печи часа два. Черезъ часа его вынуть и выло
жить на подушку, накрытую чистой салфеткой.

П р о в и з і я .Сахару 2 стакана, Муки 4 стакана.Масла сливочнаго і фунтъ.Молока 3 стакана.Опары 2Ѵа стакана.Яицъ 18 штукъ.
Примѣ нит е. Этотъ куличъ нужно ставитъ часовъ въ 

10 вечера. № 10. Я АБА.
Часамъ къ 10 вечера приготовить 2 1/* стакана опа

ры (смотри объ опарѣ № 1), затѣмъ вскипятить жид
кихъ сливокъ 4 стакана и въ вти горячія сливки всы
пать мѣшая 3 стакана крупичатой просѣянной муки, 
продолжая мѣшать до тѣхъ поръ, пока тѣсто сдѣлает
ся гладкимъ и будетъ отставать отъ стѣнокъ кострю- 
:ш_ тогда вылоишть его на блюдо и вынести на холодъ, 
чтобы остыло: когда же осты нетъ,-тогда переложить 
его въ кадочку, куда положить и приготовленную опа
ру ̂ размѣшать хорошенько и накрывъ потеплѣе, оста
вить до утра. \ тремъ же часовъ въ 1 положить туда 
О стакановъ муки просѣянной, I 8/* стакана масла сли
вочнаго растопленнаго, но негорячаго, 23 желтка 
сы ры хъ растертыхъ до сѣла съ 1/2 стакана сахару, 23 
взбитыхъ бѣлка, 1 рюмку померанцевой воды, 1 ста- 
капъ промытаго кишмичу и 3 чайныхъ ложки съ края
ми вровень соли; все ото выпивать въ часъ времени 
твердой деревянной лопаткой, Затѣмъ выложить тѣс
то въ форму или коетрюлю вымазанную масломъ и
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усыпанную сухарями, закрыть полотномъ, а сверхъ это- 
го еще чѣмъ нибудь потеплѣе, доставить въ теплое 
мѣсто и дать подняться; между тѣмъ истопить печь 
и когда тѣсто хорошо поднимется, а въ печи не бу- 
дотъ горѣть брошенная щепоть муки, тогда сажать ку
личъ, ио осторожнѣе: не трясти, дабы онъ не осѣлъ. 
Когда куличъ въ лечи поднимется и зарумянится, тог
да прикрыть его бумагой немного смоченной водою. 
Держаіь въ печи 1у» часа или 2 часа; потомъ вынуть
его и выложить на подушку, покрытую чистой сал
феткой .

П р о в и з і я.
Олары 2 У* стакана.
Мука 9 стакаіговъ.
Одинокъ 4 стакана.
Масла слицочпаго 2 стакана.

Лнцъ 23 штуки.
Сахару [ 'Д, стакана. 
Иомерлпцевой води і рюмку, 
Кшішичу і стакапь.

Примѣчаніе. Когда тѣсто поднимается въ формахъ, 
тогда нс должно около него стучать, дабы оно не опало!

.№ 1 :. Блины гречневый (полукрасныя).

Вечеромъ часовъ въ 10 взявъ кувшинъ парнаго мо
лока, влить въ кадочку, туда же положить дрожжей 
процѣженныхъ стаканъ * ) ,  муки крупичатой % фунта, 
гречневой % фупта, и размѣшавъ все тщательнѣе*, по
крыть полотномъ, завязать и оставить до утра. На дру
гой день рано утромъ положить туда 1/.{ ста
кана растопленнаго, но негорячаго масла, 3 чай
ныхъ ложки соли, 73 фунта муки крупичатой, IV, 
фунта муки гречневой; затѣмъ выбивъ хорошенько 
опять накрыть, дать подняться, передъ тѣмъ же какъ

,І'1И ІКШ1Ъ 0 ^лотяшвт “У*™* ЛІющкеіГ, ішфшп пъ сшігіш*, плігтг. туд„ 
жо тег.тавптоіі лиды V , стптіш і, р ш г Ь и т ь , „ К0ГД11 01Ш соодшіллііі оъ В0д0п 

доиожвп-»ь стаканъ тикоИ ;ке «одоіі в „ в л іт  въ удочку
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печь, положить туда 6 желтковъ,б взбитыхъ бѣлковъ и рвз
воетъ парнымъ зіоігодшмъ настолько, чтобы тѣсто было до
вольно жидко и чтобы ого ложію было на сковороду 
пал ив ать л ож кой,

П р о в и з і я .

Парнаго молока 2 куишипя. Дрожжей 1 стаканъ. КрупачатоЙ муки 1 фунтъ. Гречневой муки 2 фунта Сливочнаго пасла Ѵп'тлігана. Явцт. Г* пттукъ.
Примѣчаніе. Если желаютъ кушать блины въ Н или 

4 часа, т. с. за обѣдомъ, то опару ставить въ 7 ча
совъ утра; если же часовъ въ 12 утра, тогда ставить 
блины съ вечера.

.№ 12. Б ѣлый хлѣвъ.
Вечеромъ часовъ въ 10 поставить опару, т. о. взять 

жидкихъ дрожжей чайную чашку, вылитъ ихъ въ ка
менную ведерную банку и влить туда еще 2  стакана 
холодной воды, посолить и насыпавъ туда муки про
сѣянной столько, чтобы вышло жидкое тѣсто, размѣ
шать какъ молніи лучше, накрыть чистымъ полотномъ 
и еще чѣмъ Ігибудь потеплѣе и поставить въ теплое 
мѣсто до утра; утромъ выложить тѣсто тіа доску, усы
пана : у и) и у ко й, н атореть это тѣсто, под сы пая муки, какъ 
можно круче, патеровъ круто надѣлать хлѣбовъ, поло
жить на смазанный масломъ листъ, накрыть чистымъ по
лотенцемъ вдвое и поставивъ въ теплое, но негорячеѳ мѣ
сто, дать немного подняться и затѣмъ сажать въ довольно 
горячую печь, держать часа 1*/й въ печи, пока хорошо 
зарумянится.
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ОТДѢЛЪ ТРЕТІЙ.
Холодныя мясныя.

До х, Г овядина разварная и къ ной соуса а), б), в) и г).

Взявъ назначенный для варки кусокъ говядины, опу- 
стать ее въ кипящій бульонъ или въ кипящую воду, и 
когда она достаточно уварится, тогда вынуть ее, а за 
і/2 часа до обѣда опять положить въ горячій 'бульонъ,

чтобы снова разогрѣлась.
а) соусъ съ заварнымъ хрѣномъ:
Взять Ѵа ложки масла сливочнаго, У* ложки муки, 

вскипятить, развести 2 стаканами бульона, всыпать лож
ки 4 столовыхъ тертаго хрѣна, положить туда же ку- 
сочка 2  саха)))', еще разъ векшшгить и обливъ гоня-
дину подавать.

б) соусъ съ брюквой:
Взявъ нѣсколько штукъ брюквы, очистить ее, изрѣзать 

небольшими кусочками, положить въ кострюліо, налить 
воды столько, чтобы вода покрыла ее и посоливъ по вкусу 
поставить варить; когда брюква сварится, т. е. будетъ 
мягка, тогда откинуть на рѣшето *), а когда стечетъ 
съ нее вода, сложить ее въ чистую кострюліо и поло
живъ туда же масла сливочнаго 2 столовыхъ ложки, под
жаривать минутъ 10, чаще мѣтпая и во время поджари
ванья всыпать туда же муки ложки I 1/* столовыхъ не 
переставая мѣшать; затѣмъ подлить воды, въ которой 
брюква варилась столько, чтобы вышелъ очень жидкій 
соусъ и прибавивъ сахару IV» столовыхъ ложки поки-

*) Подъ Ціиисти іготішть чистую посуду и стекшую а  брюквы воду уиитрп- 
йить послѣ на этотъ жъ соусъ.
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пятить минутъ 10; послѣ того кострюлго отставить отъ 
огня; если же соусъ остынетъ, то передъ отпускомъ
опять вскипятить.

в) соусъ съ рѣпой:
Взявъ нѣсколько штукъ рѣпы очистить и нарѣзавъ 

мелкими кусками, положитъ въ кострюлю, налить воды 
столько, чтобы вода била на 1 вершокъ выше рѣпы, за
тѣмъ посоливъ но вкусу поставить варить до тѣхъ норъ, 
пока рѣпа сдѣлается мяска, тогда ее откинуть на рѣ
шето, дать стечь водѣ и поступать далѣе, какъ сказано 
пъ предыдущемъ подъ буквою б) о брюквѣ.

г) соусъ съ картофелемъ:
Ваявъ варенаго картофелю нѣсколько штукъ нарѣзать 

его ломтиками; между чѣмъ растопить въ кострюлѣ 17* 
столовыхъ ложки сливочнаго масля, всыпать іуда муки 
столовую ложку (но при всыпаніи пуки нужно масло мѣ 
ныть, дабы мука не заварилась бобошками), поджари
вать минутъ 10 тоже мѣшая; затѣмъ, выложивъ туда 
картофель, влить стакана Г А  бульону, посолить и про
варить еще минутъ 10; если будетъ густъ, то приоа- 
ішвъ бульону, опять прокипятитъ и отпускать.

№ 2. Солонина (съ картофельнымъ шорс).

Назначенный къ варкѣ кусокъ солонины, обмывъ ізъ 
холодной водѣ, опустить въ кипящую въ кострюлѣ воду; 
когда же она достаточно уварится, вынуть ее, положить 
на блюдо и подавать подъ картофельнымъ пюре, кото- 
роп приготовляется такъ: сварить штукъ 15 картофелю, 
протереть его сквозь рѣшето, выложить въ кострюлю, 
прибавить туда 1/ і фунта сливочнаго масла, '/а стакана 
сливокъ, 1 яйцо сырое, посолить и размѣшавъ хоро
шенько, все это проварить и подавать.
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П р о в и з і я .

Салопиіш 3 фунтовъ. | Масла слииочнаго 1/ 4  фунта.
Картофелю 1 о штукъ. Сливокъ '/а стакана.

- № 3 . П илавъ изъ куръ (съ рисомъ).

Сварить 2 курицы до мягкости въ соленой водѣ, вы
нуть ихъ когда сварятся, разрѣзать на порціи и пода
вать подъ слѣдующимъ соусомъ: рису 2  чайныхъ чашки 
промыть, положить въ кострюлю, посолить, прибавить 
туда 4а фунта сливочнаго масла, налить воды стакана 2 
и разваривать до тѣхъ поръ, пока рисъ сдѣлается мягокъ. 
Между тѣмъ приготовить бѣлый соусъ слѣдующимъ об
разомъ: распустить въ кострюлѣ сливочнаго масла ложки 
2, когда масло распустится, всыпать туда 2 ложки муки 
и мѣшая лопаткой проварить, разбавить куринымъ буль
ономъ; растопить еще масла ложки 2, выложить рисъ 
на блюдо, вылить въ него растопленное масло, обложить 
кусками курицы и облить приготовленнымъ соусомъ.

Л? 4. П оросенокъ со сметаной.
Вымыть чище поросеика, положить въ кострюлю, на

лить туда воды и посоливъ посолнѣѳ варить; когда же 
поросенокъ уварится, тогда вынуть его, положить на 
блюдо и остудивъ разрѣзать на куски^ подавать же 
подъ слѣдующимъ соусомъ: натѳреть хрѣну ложки 4  сто
ловыхъ, смотаны хорошей ложекъ С, смѣшатъ съ хрѣ
номъ, прибавить туда ГД  чайныхъ ложки сахару, 1 
ложку чайную соли, ложки 4  столовыхъ уксусу; все это 
смѣшать хорошенько и обливъ поросенка подавать.
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№ 5. ВуЖЕПИНА (съ луковымъ соусомъ).

Кусокъ ветчины фунтовъ въ 6 или болѣе, обмыть, 
кожу надрѣзать клѣтками, посолить положить на 
сковороду кожей вверхъ; подливъ на сковороду 
воды съ 1/і чайной чашки, поставить жарить, чаще 
прокалывая вилкой, но отнюдь но поливать сокомъ; чю  
бы кожида не подгорѣла, закрыть верхъ ея бумагой оп
рыснутой водою; когда же хорошо ужарится, подавать 
подъ слѣдующимъ соусомъ; изрѣзать 3  луковицы, по
ложить бъ кострюлю, немного посолить, влить 4 ста - 
кана кюасу, положить туда же б кусковъ обыкновен
ныхъ сахару, закрыть крышкой и поста аіть варить на 
слабый огонь, чтобы не сильно кипѣло, а больше прѣло 
до самаго обѣда. Къ этой буженинѣ необходимо пода
вать тертый хрѣнъ съ уксусомъ.

Примѣчаніе. Соусъ этотъ тогда можно считать го
товымъ, когда лукъ упрѣетъ, т. е. будетъ красенъ и 
мягокъ. Если квасъ выкипитъ, а лукъ еще будетъ сиръ, 
тогда подлить еще квасу.

№ 0 . Запеченая ветчина.

Окорокъ копченой ветчины очистить, т. о. выскоблить, 
взять горсти 3 муки ржапой, развести эту муку горячей 
водой, такъ чтобы вышло не очень густое тѣсто, обма
зать этимъ тѣстомъ окорокъ и поставить въ ночь только 
что истопленную; когда тѣсто на окорокѣ испечется и 
дастъ трещину, то значить окорокъ запекся, вынуть 
его, очистить отъ тѣста и подавать*
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5 фунтовъ свиной кожи вымыть, изрѣзать, положить 
въ большую кастрюлю, туда же положить изрѣзанныхъ 
кореньевъ: петрушки и еоллсрел по 1 корешку, луко
вицы въ перьяхъ, налить воды о5 стакановъ и варить 
до тѣхъ поръ, пока хорошо кожа разварится, потомъ 
процѣдить сквозь сито, остудить, па другой день разо
грѣть. положить туда 4 фунта мелко изрубленной говя
дины безъ жиру, но отнюдь пе въ горячій отваръ; можно 
положить туда же для вкуса и костей отъ дичи, 15 зе
ренъ перну лавровыхъ листа, корицы немного (съ 
вершокъ) и варить на легконтюгнѣ до тѣхъ поръ,пока буль
онъ будетъ довольно чисто; потомъ процѣдить его сквозь 
сито, дать немного остыть и тщательно выснимавъ 
жиръ, доложить туда разбитыхъ яицъ штукъ 5 вмѣстѣ 
съ скорлупой, размѣшать хорошенько, влить уксусу съ 
V* стакана и сокъ изъ 2 лимоновъ, слегка кипятитъ его 
до тѣхъ поръ, пока бульонъ будетъ чистъ, тогда про
цѣдить ого сквозь салфетку и ланей и къ готовъ. Лан- 
спвкъ этотъ должно употреблять слѣдующимъ образомъ: 
взявъ извѣстную форму, въ которую налить немного 
л анопика, застудить, затѣмъ положить туда куски жаре
ной дичи, телятины и опять налить іашшшеп, настудить и такъ продолжать ДО тѣхъ поръ, пока форма напол
нится слоями дичи и ланспика; а также можно жареные 
куски замаливать въ дано пикъ и застуживать, а потомъ 
укладывать ими блюдо, на которое выложится форма съ 
залитой дичью *).
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Б р о в и  з і яКорицы-Укоусу 7« стакпна 2 лимопа(Звипой кожи 5 фунтовъ.
Говядины 4 фунта.
Перцу 15 зсрепъ.
2 листа лавровыхъ.

и каропая телятина, рябчики, тетерева и проч.

№ 8. Маюнезъ.

Ваять сколько угодно лаиспику, разогрѣть въ коет- 
рюлѣ на плитѣ, ПОТОМЪ снявъ съ огня и ос'іудизъ до 
теплоты парнаго молока, поставить въ снѣгъ5 влить туда 
по вкусу лимоннаго сову и почти столько ѵко, сколько 
ланепика, прованскаго масла, но только прованское масло
по вдругъ вливать, а понемногу и въ это время мѣ-
;,іать лопаткой, все это выбивать лопаткой до тѣхъ поръ, 
пока сгустится и побѣлѣетъ; тогда взять приготовлен
ной жареной дичи и телятины нарѣзанной кусками, об
макивать эти куски въ приготовленный такимъ образомъ
соусъ и потомъ раскладывать на блюдо.

Милюсс: обрѣзки, оставшіеся отъ жареной телятины 
и дичи съ прибавленіемъ къ мимъ нѣсколько свѣжихъ 
яблокъ, канарцевъ и очищенныхъ отъ верхней кожицы 
оливокъ, изрубить, выложить въ оставшійся соусъ и, 
перемѣщавъ все лопаткой, выложить въ середину формы.

Фаршированная птица: индѣйку, или утку, или курицу 
вымыть, разрѣзать вдоль хребтовой кости, выбрать кос
ти, сдѣлать фаршъ, т. е. изрубить мельче телятины съ 
прибавленіемъ какой угодно дичи, бѣлаго хлѣба размо
ченнаго въ бульонѣ и отжатаго, туда же положить масла 
сливочнаго 1 столовую ложку, посолить, размѣшать хо 
рошенько, прибавивъ перцу зеренъ 5, нафаршировать 
приготовленную птицу, зашить, положить въ воду, ко-
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4-8

торую посолить, и варить въ пей типу до спѣлости, на
тѣшь вынувъ положить подъ гнетъ часа на два. Послѣ 
рѣзать ломтями и заливать тѣмъ же соусомъ или лан- 
е пи комъ (смотри № 8).

№ 9. Т елячья иди баглпья голова (подъ соусомъ со
сметаной и хрѣномъ).

Очистить баранью или телячью голову, вымыть, по
ложить въ кострюлю, посолитъ, налить воды такъ, что
бы вода покрывала голову, поставить варить; когда 
уварится, тогда ее вынуть, дать остыть, потомъ разоб
рать ос по частямъ и разобранные куски, разложивъ по 
блюду, облить слѣдующимъ соусомъ: взять сметаны 1 
стаканъ, хрѣну натертаго 1/а чайной чашки, уксусу 1 и чай
ной чашки, сахару 2 чпіігшхъ ложки, соли 1 чайную ложку, 
все ото смѣшать хорошенько и соусъ готовъ.

.11 р О В И 3 і я.

1 баранью или телш.ю голову. 
Сметаны 1 стаканъ- 
Хрѣну 2 корешин.

Уксусу '/, чаГиюГі читки. Сахару 2 чайныхъ ложки.
№ 10. Свинина (подъ капустой съ хрѣномъ).

Свинины фунтовъ О обмывъ положитъ въ костршлю, 
посолить, палить воды, такъ чтобы вода покрывала сви
нину вершка па два, поставить варить; когда же хо
рошо уварится, т. е. будетъ мягка, тогда вынуть ее, а 
передъ обѣдомъ опять положить въ эту воду и разо
грѣть; а всего лучше ставить варить часа за 2 1/., до 
обѣда, чтобы по вынимать ее до обѣда изъ воды. Соусъ 
ивъ капусты сдѣлать слѣдующимъ образомъ: нашинко
вать капусты, положить ее въ кипятокъ, посоливъ не-
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много проварить, затѣмъ откинуть на рѣшето; когда вода 
отечетъ, выложить капусту въ воотрюлю, положить туда 
2 ложки столовыхъ муки, 2 ложки сливочнаго масла и 
поджарить мѣшая почаще, чтобы не пригорѣло, влить 
туда же 1 стаканъ говяжьяго бульону и размѣшавъ х о 
рошенько варить; между тѣмъ взять сахару куска а , 
поджечь и выложить въ капусту, костркшо закрыть 
крышкой и поставить прѣть; передъ подачею къ столу 
вылить этотъ соусъ подъ свинину.

I I р О В И 3 і я.
Муки 2 СТОЛОВЫХЪ ложки. 
Бульону 1 ртаваш й  
Сахару 3 куски.

Свинины І> Фултонъ.
Капусты Ѵі іючпа средней ве

личины.Масла сливочнаго *2 столовыхъ ложки.
№ 11. Окрошка-

Оставшееся жаркое, какое случится па другой день, изру- 
бить помельче, лицъ сварить въ крутую и тоже изрубить, 
луку немного искрошить, огурцовъ накрошить и все это 
смѣшать; сдѣлать соусу изъ одной ложечки дѣла ной гор
чицы, 2 чайныхъ ложокъ уксусу, 2 десертныхъ ложекъ 
таны, 2 чайныхъ ложекъ сахару и 1 чайной ложки соли: 
соусъ этотъ растѳрѳвъ хорошенько, вылить въ окрошку 
и смѣшавъ все, развести квасомъ.

12. Застылъ.
Говяжью ногу вычистить, вымыть, нарубить, положить 

ВЪ горшокъ или кострюлю, посолить -2 чайными ложками 
соли, налить воды стакановъ 13 и поставить варить; 
когда пога совершенно разварится до мягкости, тогда 
ногу вынуть, остудитъ, когда же остынетъ разобрать, 
т. е. отдѣлилъ отъ костей, изрубить на кусочки, раз
ложить по посудамъ, т. о. въ салатники или въ одинъ
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большой салатникъ и вылить туда же бульонъ отъ этой 
ноги и застудить; подавать же съ хрѣномъ и съ ук
сусомъ.

№ 13. Свиныя к о т л е т ы  (подъ картофельнымъ пюре).

Свинины нарѣзать ломтями въ видѣ котлетъ, избить 
скалкой, обвалять въ сухаряхъ самыхъ мелкихъ и по
соливъ жарить на сковородѣ въ раскаленномъ маслѣ; по
давать подъ картофельнымъ пюре. Пюре: картофель раз
варить, протереть сквозь рѣшето, выложить въ кострюлю, 
положить туда у Б фунта сливочнаго масла, 1С стакана 
Сливокъ» посолить, размѣшать и хорошенько проварить,

14. Роствивъ (подъ гарниромъ).

Взять хорошій кусокъ говядины филей, обмыть 
холодной водой, но не давать лежать въ водѣ, побирі 
скалкой со всѣхъ сторонъ, посолить и поставить жарить 
въ горячую печь или въ шкафъ; подливъ немного воды 
па сковороду, чаще прогадывать и поливать сокомъ, не 
давая очень пережариваться* Можно положить подъ нее 
зеренъ ІО перцу, иъ то время, когда она дастъ изъ себя 
сокъ или въ то время, когда ставить жарить, Подавать подъ слѣдующимъ гарниромъ: взять моркови штуки двѣ, 
рѣпы штуки двѣ, накрошить каждой порознь и поло
жить въ разныя небольшія кострюли, поджарить въ 
маслѣ, посыпавъ мукой въ количествѣ десертной ложки, 
затѣмъ налить понемногу бульону какъ въ рѣпу, такъ 
и морковь и посоливъ во вкусу варить до тѣхъ поръ, 
пока рѣпа и морковь сдѣлаются мягки, Взять горошку 
англійскаго Ѵа чайной чашки, высылать его въ кост
рюлю, посолить немного, прибавить масла сливочнаго 
тоже съ десертную ложку, муки столько же, влить буль
ону со стаканъ и размѣшавъ хорошенько поставить ва-
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|1ЙТЬ до тѣхъ поръ, пока горошекъ разварится. О кипя, 
тить соленой воды съ кусочкомъ сливочнаго масла и въ 
кипятокъ опустить макаронъ; когда опи сдѣлаются мягки 
откинуть ыа рѣшето. Сварить картофелю штукъ Ь, когда 
опъ сварится воду слить, а картофель очистить и про- 
терѳть сквозь рѣшето, затѣмъ положить въ него 2 сырыхъ 
яйца, прибавитъ масла сливочнаго 2 столовыхъ ложки рас
топленнаго, но не горячаго, муки 1 десертную ложку и 
посоливъ размѣшать хорошенько, надѣлать шарики въ 
видѣ картофеля, обвалять въ тертыхъ сухаряхъ л за
жарить на сковородѣ въ маслѣ. Жареную говядину об
ложить этимъ гарниромъ (т. с. около говядины поло
жить каждый отдѣльно) и подавать.

Рыбныя холодныя.
Зй 15. С у д а к ъ  р а з в а р н о й .

Выскоблить судака противъ чешуи ножомъ, разрѣзать 
его вдоль брюшка, выпотрошить, вымыть водахъ въ 
двухъ, положить въ жостркшо, посолить по вкусу, на
лить воды столько, чтобы судакъ былъ покрытъ вершка 
на В водою, положить туда изрѣзанныхъ кореньевъ: 
петрушки 1 корешокъ, моркови 1 штуку, /2 луковицы 
и варить его до тѣхъ поръ, какъ будетъ свободно от
ставать кожа, тогда его вынуть, снять съ него кожу, 
положить на блюдо и подавать, подъ которымъ нибудь
изъ слѣдующихъ соусовъ

а) Соусъ изъ яицъ:
Сваритъ яицъ въ крутую, изрубить мельче, посолить, 

влить туда же растопленнаго сливочнаго масла Ѵ2 чай-
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ной чашки, смѣшавъ хорошенько, облить судака этимъ 
соусомъ и подавать.

б) Соусъ бѣлый съ картофелемъ.
Сварить въ соленой водѣ картофелю штукъ 8 средней 

величины, изрѣзать его ломтиками; между тѣмъ налить 
въ небольшую ко стр го лю свѣжей води 4  стакана, искро
шить туда 7* корешка петрушки, Ѵ2 корешка моркови 
и, посоливъ по вкусу, поставить варитъ, затѣмъ поло
живъ въ другую маленькую костркшо 1 столовую лож
ку сливочнаго масла, поставить на огонь и когда масло 
закипитъ, всыпать туда муки 1 столовую ложку, но при 
всыпаньи муки нужно масло мѣшать лопаткой (дабы но 
было бобошскъ) и прокипятивъ, мѣшая еще минутъ 5, 
отставить: послѣ того взять 1 сырой желтокъ, растс- 
реть его, влить въ этотъ желтокъ Уа чашки чайной 
сливокъ и хорошенько разболтавъ съ желткомъ, вливать 
въ эти сливки при безпрерывномъ мѣшаніи отвара изъ 
подъ варящихся кореньевъ; такимъ образомъ сливъ вссь 
отваръ и размѣшавъ, соединить его съ поджареннымъ 
масломъ и съ нарѣзаннымъ картофелемъ и затѣмъ про
кипятивъ все это вмѣстѣ еще разъ, подавать къ судаку.

Примѣчаніе, Если бы почему либо соусъ вышелъ густъ, 
то разбавить его кипяченой водой,

в) Соусъ съ шампиньонами.
ЗЗзявъ шампиньоновъ штукъ 10, содрать съ нихъ ко

жицу, а щетинку выскоблить ножемъ; затѣмъ ихъ, вы
мывъ почище, изрубить, положить въ небольшую ко- 
стрюлю, влить туда воды ложки 8 столовыхъ и проки
пятить мѣшая; когда же вода вскипитъ, тогда, положивъ 
въ нихъ 1 столовую ложку сливочнаго масла, поджари
вать мѣшая лопаткой, когда же они нѣсколько ужа
рятся (что можно замѣтить по вкусу), тогда при безпре*
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рывпомъ мѣшаніи всыпать въ нихъ 1 столовую ложку 
муки и пожаривъ еще минутъ 5 , влитъ сливокъ 8 лож
ки столовыхъ, датъ вскипѣть раза три, затѣмъ валить 
туда же бульону. стакана 2 и прокипятивъ подавать къ 
судаку.

Л® 16. Стерлядь разварная (съ соусомъ изъ капорцевъ
и оливокъ, т. е. пикантный соусъ).

Стерлядь выскоблить ножомъ противъ чешуи, разрѣ
зать брюшко вдоль и выпотрошить, затѣмъ промыть 
водахъ въ трехъ, положить въ костріолю, посолить, ис
крошить туда 1 коротокъ петрушки, налить воды столь- 
ко, чтобы рыба была покрыта вершка на три и поста
вить варить; когда же рыба 'сварится, т. 6. будетъ мягка 
и кожа будетъ отъ нее отставать, тогда вынуть ее изъ 
воды, снять кожу, положить на блюдо.

Пикантный соусъ: накрошимъ петрушки, налить въ 
и се 2 стакана воды, разварить, развести рыбьимъ бульо
номъ въ количествѣ 4-хъ стакановъ (а еще лучше 
куринымъ бульономъ), прибавить туда немного крошенаго 
луку, 2 ложки муки, поджаренной въ маслѣ, 1 лавровый 
листокъ, 5 .черепъ перцу, посолить и размѣшавъ хорошень
ко, прокипятить; потомъ снявъ съ огня, процѣдить 
сквозь ситко въ другую костріолю, подлить туда вина 
бѣлаго 7а чашки (или хересу), подложить капорцевъ 1 
чашку чайную, оливокъ 1 чашку чайную, отварныхъ гри
бовъ бѣлыхъ У* фунта, ’/а лимона изрѣзаннаго ломтями, 
прокипятить и облить стерлядь.
№ 17. Б ѣлая рыбица разварная (съ соусомъ горчичнымъ).

Бѣлую рыбицу выскоблить ножемъ противъ чешуи, 
промыть водахъ въ двухъ, положить въ костріолю, по
солить, налить воды, положить крошеныхъ кореньевъ: 
петрушки и ееллерѳя по одному корешку и поставить
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варить, когда рыба сварится вынуть ос изъ воды, по
ложить на блюдо, дать остыть и подавать подъ горчич
нымъ соусомъ, который приготовляется такъ: горчицы 
сдѣланной 1 чайную ложку, сахару 2 столовыхъ ложки, 
еоли 1 чайную ложку, масла прованскаго 2  столовыхъ 
ложки растереть какъ можно лучше, влить туда уксусу 
4 ложки, еще размѣшать, прибавить туда 1 чайную 
чашку капорцевъ, оливокъ % чайной чашки, изрублен
ной петрушечной зелени немного, размѣшать хоропіеиь- 
ко и обливъ бѣлую рыбицу подавать. 11 одъ такою же 
подливкой можно подавать индѣйку, старое жаркое, дичь, 
варенаго леща.

П р о п и л і я."Бѣлой рыбйіщ.Горчицы I чайную ложку.Сахару 2 столовыхъ ложки.Масла прованскаго 2 ложки.Уксусу 4 ложки.
Капорцевъ I чайную ложку. Оливокъ Уа чайной чашки.
Петрушки! ](0 ! корешку. Селлегея |

М  1В. БотвИНЬЕ.
Взять шпинату 2 фунта, щавелю 1 фунтъ, свеколь

нику 2 фунта, каждую зелень очистить отъ корешковъ 
порознь, вымыть хорошенько водахъ въ четырехъ, дай» 
стечь водѣ, послѣ каждую порознь сварить въ соленой 
водѣ, кладя въ кипятокъ, т. е« когда соленая вода за
кипитъ, тогда опустить туда зелень, сваривъ до мяг
кости, откинуть на рѣшето и когда стечетъ водНт изру
бить и протореть сквозь сито, выложить въ ни оку, 
немного положить сахару (со столовую ложку), искро
шить 2 или 3  огурца свѣжихъ* немного петрушечной 
зелени, 1 чайную ложку уксусу, смѣшать хорошенько; 
затѣмъ прибавить туда зеленаго искрошеннаго пука 
немного и развести квасомъ. Къ этому ботвинью подавать рыбу какую угодно: осетрину или бѣлужиыу и
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проч. Рыбу нужно прежде сварить; если она свѣжая, 
то сварить въ солоно водѣ; если опа малосольная 
или соленая, то въ простой водѣ, конечно прежде се 
вымывъ.

П р о вІІГшшаі'у 2 фунта.
Щавелю 1 фунтъ.
Свекольнику 2 фунта.Сахару I ложа/ столовую. Уксусу I ложку чайную-

и я і я.3 огурца.2 стебелька лука зеленаго. 2 бутылки квасу.Рыбы 31/а фунта.
Лк 1 9 . С оусъ провансаль.

*

Положить въ кострюлю соли 7* ложки чайной, са
хару 1 ложку чайную и горчицы сдѣланной 1 чайную 
ложку, все размѣшать и затѣмъ положите, желтокъ сы
рой туда же, доставить кострюлю въ ледъ, завертоть 
лопаткой въ кострюлѣ, взять 7а бутылки прованскаго 
масла, которое лить гонкой, какъ нитка, струей; а въ 
это время продолжать вертсть лопаткой до тѣхъ поръ, 
пока побѣлѣетъ ы сгустится, прибавить туда лимоннаго 
сову, 1 десертную ложку и всетаки продолжать мѣ
шать и опять вливать шасла, а также и лимоннаго соку 
еще влить; съ десертную ложку и продолжать мѣшать 
до тѣхъ поръ, пока выйдетъ все масло; затѣмъ можно 
по вкусу прибавить горчицы, при отпускѣ положить 
нехолоднаго масла сливочнаго у* фунта и хорошенько 
оное соединить съ соусомъ; отпускать къ рыбѣ въ осо
бомъ судочкѣ.
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о т ш ъ  ЧЕТВЕРТЫЙ.

С о у с а  (н а  10 ч е л о в ѣ к ъ ) .
Я* 1. Цыплята подъ соусомъ.

■ р

Взявъ колотыхъ молодыхъ дымятъ, если маленькіе, 
то 10 штукъ, если же средней величины, то 5 штукъ, 
обмывъ ихъ, положитъ въ кострюлю, налить туда же 
свѣжей поды стакановъ 12, всыпать соли 4  чайныхъ 
ложки и поставить варить то тѣхъ поръ, пока, цыпля
та уварятся, тогда ихъ выну) ь; между тѣмъ взявъ 
фунта 2 турецкихъ бобовъ, очистить ихъ, т. е. срѣ
зать кончики, м обмывъ нашинковать, затѣмъ налитъ 
въ чистую гоетрюліО 2 стакана свѣжей воды, поставить 
ее на огонь и когда вода закипитъ ключомъ, тогда вы
ложить туда изпзинковаййыс бобы и, прибавивъ туда 
же 2 столовыхъ ложки сливочнаго масла, 2 чайныхъ 
ложки соли, перемѣшать и варить на слабомъ огнѣ до 
тѣхъ поръ, пока бобы сдѣлаются мягки. Пока бобы 
варятся, нужно приготовить бѣлый соусъ слѣдующимъ 
образомъ: распустить въ небольшой кострюлечкѣ сли
вочнаго масла 1 столовую ложку, всыпать туда муки 
] столовую ложку и поджаривать чаще мѣшая минутъ 
10; затѣмъ вливъ туда же стакана і у а бульону говяжь
яго, дать кипѣть минутъ 10; между тѣмъ разболтать 1 
желтокъ сырой съ 7* стаканомъ сливокъ, выливать по
немногу въ приготовленный соусъ при безпрестанномъ 
мѣшаніи, дабы желтокъ не заварился крупинками, за
тѣмъ вскипятить слегка раза 3 и соусъ готовъ; послѣ 
того нарѣзать бѣлаго хлѣба небольшими ломтиками 
(ломтиковъ 10), обмазать ихъ съ обѣихъ сторонъ ели-
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вочнымъ масломъ и поджарить на сковородкѣ; но ма
сла на сковороду уже нс класть. При отпускѣ къ сто
лу разложить на блюдѣ поджаренные ломтики, на каж
дый изъ нихъ положить по куску цыпленка или но 
цѣлому цыпленку (если маленькіе), а въ середину блю
да сложить вареные турецкіе бобы и затѣмъ, обливъ 
все вто приготовленнымъ соусомъ, подавать.

П р о в и з і я .Цыплятъ штукъ 5 или 10. Турецкихъ Лобовъ 2 фунта. Масла сливочнаго съ 7<, фѵпта. Сливокъ '/а стакана- 
I яйцо.
Муки 1 лешку.

2 . Языкъ подъ капустой.

Свѣжій языкъ вымыть хорошенько, выскоблить по- 
жемъ, положить въ кострюлю, посолить 4 чайными 
ложками соли,- налить холодной воды и поставить ва
рить до тѣхъ поръ, пока уварится, тогда вынуть ого 
и подавать подъ слѣдующимъ соусомъ: в- гь кочна 
красной капусты, нашинковать се, положить въ кост- 
рюдю и, прибавивъ туда же 17а ложки столовыхъ сли
вочнаго масла, поджаривать эту капусту чаще мѣшая 
до тѣхъ поръ, пока капуста нѣсколько умякнетъ, тог
да посыпать ее мукой въ количествѣ 2 ложекъ столо
выхъ и размѣшавъ хорошенько, опять начинать иод- 
ж арявать до соверш онной у же мя гкости; з аі ѣ м ь вли 11 * 
въ нее стакана 1У3 бульону, 1 десертную ложку уксу
су, сахару В куска (обыкновенныхъ), поджечь на ско
вородкѣ и туда же положить; затѣмъ, посоливъ по вку
су, размѣшать и поставить варить на легкомъ огнѣ ча
са 17а- Или приготовить къ языку картофельное пюре, 
какъ сказано въ № 2 холодныхъ мясныхъ.
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II  р о в и а і и.Яйыка 1 штуку.
Напусти V* кочпа.Масла сливочнаго Ч  фупта. Муки 2 столовыхъ ложки. Сахару 3 куска.Уксусу 1 десертную ложку.,№ 3. С оусъ изъ л егкаго ,
Взявъ телячье легкое, вымытъ ею  свѣжей водой, 

положитъ въ кострюлю, посолитъ 1 чайной' ложкой со
ли и наливъ воды стакана 4 , поставить варить до тѣхъ 
поръ, пока оно хорошо уварится:, тогда, вынувъ его 
изъ воды, нарѣзать отъ него столько домтик'овъ, сколь
ко человѣкъ будетъ обѣдать, о ста л ь по е же изрубитъ 
какъ можно мельче- между тѣмъ поджарить на сково
родѣ въ маслѣ крошенаго луку 'л луковицы, сложитъ 
его въ кострюлю в, всыпавъ туда муки 1 столовую лож
ку, развести бульономъ въ количествѣ 1 стакана, раз
мѣшать и поставить варить минутъ 15; затѣмъ, сложивъ 
туда же изрубленное легкое и размѣшавъ, прокипятить 
еще і'Пза три и тогда, отодвинувъ отъ огня кострюлю, 
опустить туда вышеозначенные ломти легкаго. Передъ 
отпускомъ къ столу, выложивъ этотъ соусъ въ соу
сникъ, посыпать рубленою зеленью петрушки.

Прцмѣчапи. Подъ такимъ же соусомъ можно пода
вать клецки, которыя приготовляются слѣдующимъ об
разомъ: положить въ кострюлю масла сливочнаго і 
столовую ложку, соли 1 чайную ложку и, вливъ воды 
І'Д  стакана, поставить на огонь; когда же вода заки
питъ клюнемъ, тогда всыпать туда муки крупичатой 
при безпрерывномъ мѣшаніи столько, чтобы образова
лась густая масса, затѣмъ снявъ съ огня, продолжать 
мѣшать до тѣхъ норъ, когда масса будетъ отставать 
отъ кострюли, тогда выложивъ ее въ большой салат-
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никъ и остудивъ, вторсть въ нес 4  сырыхъ яйца, но 
пе вдругъ втирать всѣ 4  яйца, а по одному, напри
мѣръ: выливъ 1 яйцо* мѣшать до тѣхъ лоръ, пока это 
яйцо соединится съ массою, заг Ьиъ вы РУ14
т. д.; между тѣмъ вскипятить въ особой кострюлѣ і  
стакана воды съ I  чайною ложкою соли и когда воѣ 4  
яйца будутъ вмѣшаны въ вышеозначенную массу, тог- 
іа брать ложкою частицу той массы и, опустивъ ві. 

приготовленный кипятокъ, варить до тѣхъ поръ, пока 
вздуется эта частичка и образуетъ изъ еѳоя довольно 
большой шарикъ, тогда его вынуть, а въ эту кипящую 
воду опустить? другую частичку, можно за одинъ разъ 
опускать нѣсколько такихъ частицъ, отдѣленныхъ оі ъ 
массы; такимъ образомъ*передѣлавъ всю массу на клец
ки, подавать ихъ подъ вышеозначеннымъ соусомъ.

П р о в и з і я .
Телячье легкое. Яицъ 4 штуки.Муки столовую ложку. 'А луковицы.Масла 2 столовыхъ ложки.

Д д л я  к л ё ц е к ъ .Муки 1 чайную чашку. | Яицъ 4 штуки.
А» 4. Мозги БЪ ПАПИЛЬОТКАХЪ.

Взять мозговъ говяжьихъ 1 пару, положить ихъ въ 
холодную воду минутъ на 5, потомъ, вынувъ ихъ изъ 
воды, очиститъ отъ жилокъ и затѣмъ опять положить въ 
въ воду минутъ на 10 для того, чтобы кровь отъ нихъ 
отмокла; между тѣмъ вскипятить воды стакана 4, всы
пать въ нее соли 1 чайпуго ложку, влить уксусу 2 чай- 
ныхъ ложки и, опустивъ туда мозги, кипятить съ V* ■ »- 
са; когда мозги уварятся, т. о. сдѣлаются мягки и очень 
нѣжны, тогда откинуть ихъ па рѣшето; между тѣмъ при-
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готовить соусъ, называемый беше мелью, слѣдующимъ 
образомъ: вскипятить 1 стаканъ жидкихъ сливокъ, всы
пать въ и ихъ при безпрерывномъ мѣшаніи 1 столовую 
ложку крупичатой муки и* мѣшая, вскипятить эти оливки 
съ мукой еще раза три, затѣмъ, снявъ ихъ съ огня, но- 
дожить въ эти горячія сливки масла сливочнаго 1 сто
ловую ложку и дать нѣсколько остыть, тогда всыпать 
туда натертаго сыру швейцарскаго 1 столовую ложку и, 
тщательно перемѣшавъ, разложить понемногу въ бу
мажныя коробочки въ слѣдующемъ порядкѣ: па дно каж
дой коробочки положить нѣсколько бешемели, а въ се
редину класть мозги, сверху же мозговъ опять класіь 
бешемель, затѣмъ, засыпавъ погуще сыромъ натертымъ, 
поставитъ въ шкафъ или въ печь за /а часа, для юго
чтобы они нѣсколько зарумянились*

Примѣчаніе. Коробочки дѣлаются такъ: дно чистой
бутылки обвертсть бумагой складками и, обвязавъ нит
кой. обрѣзывать бумагу кругомъ бутылки и снимать.

П р о в и з і я *

М о з го в ъ  1 пару. 
Сливокъ 1 стаканъ.
Муки 1 додаю у ю л ожку.

Масла сливочнаго 1 столовую ложку.Сиру швейцарскаго \'в фунта.
5. Сосиски ИЛИ УТКА ПОДЪ КАПУСТОЙ.

Сосисокъ 2 фунта положить на сотейникъ или на ско
вороду. налить % стакана воды и прокипятить ихъ, 
потомъ воду слить и, положивъ въ нихъ сливочнаго мас
ла или чухонскаго 1 столовую ложку, жарить чаще 
поворачивая до тѣхъ поръ, пока сосиски хорошо ттод̂  
румянятся. Между тѣмъ нашинковать У* кочня средней 
величины капусты и, вскипятивъ въ кострюлѢ воды, опу
стить туда нашинкованную капусту и прокипятить; за-
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тѣмъ откинуть капусту нс рѣшето, дать отечь водѣ, тог- 
я капусту сложить въ чистую кострюлю, положить і у 

да 2 ложки сливочнаго масла, 2 ложки муки, V* изрѣ
занной мелко и поджаренной въ маслѣ луковицы, все 
это, смѣшавъ, поджаривать чаще мѣшая до тѣхъ поръ, 
пока капуста сдѣлается совершенно мягка, тогда влить 
въ нес IV . стакана бульону, 2 чайныхъ ложки уксусу 
И всыпать 1 десертную ложку сахару и і  чайную лож
ку соли, затѣмъ, размѣшавъ хорошенько, поставить на 
плиту такъ, чтобы чуть кипѣло съ V* часа; между тѣмъ 
поджечь на сковородѣ сахару 2  десертныхъ ложки и, 
выложи ВТ) въ капусту, размѣшать и со у ъ  готовъ. Со
сиски разрѣзать на небольшіе куски и, выложивъ на 
блюдо капусту, уложить на нее сосиски. Подъ такимъ 
соусомъ можно подавать жареную утку и гуся, разбивъ
птицу на куски.

П р оСосисокъ 2 Фунта пли 2 утки. Масла сливочнаго или чухонскаго V* фунта.
Капусты '/< кочна.*/„ луковицы.

И » і я.Муки 2 ложки.
Сахару 5 кусковъ. 
Сливочнаго масла 2 ложки. 
Уксусу 2 чайныхъ лозііки.

^  6 .  М А К А Т О Н Ы -

Вскипятить говяжьяго бульону или воды, кто какъ 
желаетъ, 27- стакана и положить туда во время кипѣ
нія 7і фунта итальянскихъ макаронъ и варить до тѣхъ 
поръ, пока макароны сдѣлаются совершенно мягки, тог
да, откинувъ ихъ на рѣшето, дать стечь водѣ, потомъ 
сложить ихъ на блюдо, разровнять, облить растоплен
нымъ сливочнымъ масломъ въ количествѣ 7в фунта, усы
пать толчеными сухарями (изъ бѣлаго хлѣба) и тертымъ швейцарскимъ сыромъ, поставить на 7а часа въ печь 
иди шкафъ, чтобы запеклось. Или разваривъ макароны
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въ молокѣ и ВЫЛОЖИВЪ ихъ на блюдо, облить сливками
и, усыпавътолченой корицей, запечь.

Примѣчаніе 1. Если желаютъ варить макароны въ 
водѣ, то должно воду посолить по вкусу. 2. Можно НС 
усыпать разваренныхъ макаронъ сыромъ, а подавать та
ковой отдѣльно; желающіе сами будутъ усыпать.

П р о в и з і я .Молока »Ѵ> стакана. Масла сливочнаго % фунта.Майронъ фунта. Снру /4 фунта.
,№ 7. К отлеты изъ говядины (подъ краснымъ соусомъ).

Взятъ мягкой говядины отъ костреца 3  фунта, отдѣ
ливъ отъ нее жилы и перепонки, изрубить, прибавивъ 
къ ней изъ половины бѣлаго хлѣба мякишъ размочен
ный въ цѣльномъ молокѣ и отжатый, 1 яйцо, посолить 
2 чайными ложками соли и затѣмъ, перемѣшавъ хоро
шенько, надѣлать котлетъ, обвалять ихъ въ сухаряхъ и, 
распустивъ на сковородѣ масла 1 столовую ложку, 
класть въ это горячее масло котлеты и жарить чаще 
переворачивая, дабы нс подгорѣли, до тѣхъ поръ, пока 
они зарумянятся; подавать ихъ съ краснымъ соусомъ 
или съ горошкомъ. Соусъ изъ горошка приготовляется 
слѣдующимъ образомъ: горошка 7, фунта обмыть хо
лодной водой, всыпать его въ небольшую вострило, 
налить туда бѵльопу стакана 1У« воложивъ туда же і 
столовую ложку сливочнаго масла, разварить до мягко
сти; затѣмъ всыпать туда V. ложки муки кру пич.тиш и, 
размѣшавъ тщательнѣе, еще варить минутъ 2 0 . Можно 
также (кто желаетъ) класть въ пего сахару по вкусу. 
Красный же соусъ дѣлается такъ: муки 2 ложки под 
жарить на сухой сковородѣ до красна, сложить эту му
ку въ кострюльку, развести 1% стаканами бульона, по-
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дожить зеренъ 5 перцу. 1 столовую ложку сахару и 2 
чайныхъ ложки уксусу, затѣмъ варить въ продолженіи 
20  минутъ. Подавая котлеты, облить ихъ втимь соусомъ.

П р о в и з і я .Гошгдиаы Н фунта. Уа бѣлаго хлѣба.‘/а стакана молока, I яйцо.
Горошку У; фунта.

Слявочпаго масла 1 столовую ложку.3/а ложки пуки.Сахару 2 куска.
Примѣчаніе.Котлеты нужно жарить породъ самымъ 

обѣдомъ для того, чтобы онѣ были пѣжнѣе.Д'« В. Т елячьи  ножки подъ соусомъ.
Телячьихъ ножекъ штукъ б вымыть* Доложить въ ко- 

стрюлю, посолить 3 чайными ложками соли и влить во
ды стакановъ 15, поставить варитъ закрывъ крышкою, 
когда ножки сдѣлаются совершенно мягки, тогда вы
нуть ихъ, остудить, разрѣзать по суставамъ, крупныя 
кости изъ нихъ выкинуть прочь, а ножки обвалять въ 
разболтанномъ яйцѣ т потомъ въ толченыхъ сухаряхъ 
изъ бѣлаго хлѣба: затѣмъ, распустивъ на сковородѣ мас
ла 1 столовую ложку, жарить ихъ, поварачишш съ одной 
стороны на другую до тѣхъ поръ, пока зарумянятся; 
между тѣмъ, разваривъ въ водѣ черпосливу штукъ 10 и 
изюму У * чайной чашки каждаго порознь, откинуть на 
рѣшето, чтобы стекла вода; затѣмъ уложивъ на блюдо 
ножки, выложить къ нимъ ягоды и, обливъ краснымъ 
соусомъ, такимъ, какъ сказано въ № 7, подавать къ 
столу.

П р о в и з і я .Телячьихъ пожекъ С штукъ. Масла у* фунта.Чсрпоелкиу 20 штукъ. Иаюшу */а чайной чашки. 
Муки 2 ложки.1 яйцо.
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№ 9. Т елятина подъ грибнымъ ооуоомъ.
Свѣжую жареную телятину или старое жаркое, 

подогрѣвъ, подавать подъ слѣдующимъ соусомъ: ваявъ 
свѣжихъ грибовъ бѣлыхъ штукъ 1, изрѣзать ломтиками 
и, ннливъ на сковороду воды столько, чтобы вода по- 
крывала. дно сковороды, положить туда грибы и прова
рить; между тѣмъ па другой сковородѣ 1 ложку муки 
поджарить съ 1 ложкой масла, сложивъ въ кострюлго, 
развести 2 стаканами бульона, выложить туда грибы и 
варить до тѣхъ поръ, пока грибы совершенно уварятся, 
т. е. сдѣлаются очень мягки, передъ обѣдомъ влить въ 
нихъ ]/2 рюмки хересу и еще прокипятивъ подавать къ 
телятинѣ или облитъ телятину этимъ соусомъ и пода

вать.
П р о в и з і я .Грибоіѵъ штукъ 7.Муки 1 ложку.Масла сливочнаго 1 ложку. Хересу Ѵг рюмки. Бѵльону 2  стакана

Примѣчаніе. Подъ этимъ соусомъ можно подавать и
разварныхъ куръ.^  10. С оусъ изъ го ро ху  съ гренками.

Ощслулшть гороху сахарнаго фунта 2 , зерна всыпать 
въ коетрюлю, влить туда же воды 1 стакавъ, положить 
масла сливочнаго 1 столовую ложку, соли 1 чайную лож- 
кѵ и. закрывъ крышкой варить до тѣхъ поръ, пока го
рохъ нѣсколько умякнетъ, тогда подавать его къ столу 
въ закрытомъ сосудѣ и къ нему подавать сливочное масло 
и поджаренные въ сливочномъ маслѣ ломтики бѣлаго хлѣба.

П р о в и з і я .Гороху 2 фунта. | 1 б'І5ЛЫЙ хл'Ьбъ*
Масла сливочнаго V* фунта, і
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Лз И -  К рокеты изъ говядины съ капустой-
*

Снять съ кочна капусты 10 или 12 листьевъ* поло
жить эти листья въ кипятокъ минутъ па 5, потомъ ихъ 
пьшуть; между тѣмъ изрубить мельче, какъ для фарша, 
сырой говядины фунта IV,- Затѣмъ, поджаривъ искро
шеннаго лука ’/і луковицы па сковородѣ въ маслѣ, и 
сложивъ его ьъ изрубленную говядину, поджари
вать чаще мѣшая до тѣхъ поръ» пока говядина нѢсколъ 
ко потемнѣетъ, прибавивъ туда немного толченаго пер
цу, разложить по капустнымъ листьямъ, которые завер
нуть, затѣмъ положить ихъ всѣ въ кострюлю, въ коей 
предварительно распустить масла 17* столовыхъ ложки и жаритъ эти крокеты до тѣхъ поръ, пока они хорошо 
зарумянятся, тогда кострюлю отъ сильнаго жара ото
двинуть и закрыть крышкой; подавать ихъ подъ крас
нымъ соусомъ (смотри выше № 7 — котлеты).

П р о в и з і я .Капусты свѣжей 10 клп 12 Масла сливочнаго фунта,листьевъ. 4/« луковицы.
Говіілниы 17а фунта*№ 12. Зеленый соусъ изъ шпинату.
Взять шпинату 2 фунта, перебрать его, т. е. очи

стить отъ корней и земли, вымыть водахъ въ трехъ, 
опустить въ кипятокъ и разварить до мягкости, затѣмъ 
откинуть на рѣшето; когда вода стечетъ, переложитъ па 
скто и лротерсш, выложить въ кострюлю, всыпать туда 
соли 1 чайную ложку, муки 1 столовую ложку и, поло
живъ туда же масла сливочнаго 2 столовыхъ ложки, под 
жарить чаще мѣшая, чтобы не пригорѣло; затѣмъ влить 
туда % стакана сливокъ, положить кусочка 2 сахару и 
еще прокипятить минутъ 20; между тѣмъ сварить яицъ
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штукъ 10 въ полукрутую, нарѣзать бѣлаго хлѣба ма
ленькими ломтиками, размочить ихъ въ цѣльномъ моло
кѣ, обмакать въ разболтанномъ свѣжемъ лицѣ и поджа
рить на сковородѣ въ маслѣ; затѣмъ, выложивъ па блю
до зеленый шпинатъ, уложить па пего яйца и поджа
ренный хлѣбъ.

П р о в и з і л.Ѵа бѣлаго хлѣба.Масла чухонскаго Ѵ4 фѵнтіі. Молока цѣльнаго ! чайную чашку.
Шпинату 2 фунта.Муки 1 ложку.Масла сливочнаго 2 ложки.Слинокъ % стакана.
Лицъ 11 штукъ. I

Л» 18. Спаржа п о д ъ  с о б а й о н о ы ъ .

Спаржи 3 фунта очистить отъ верхней кожицы, свя
зать въ одинъ пучокъ, положить въ воду, посолить и 
варить до тѣхъ поръ, пока спаржа будетъ мягка; между 
тѣмъ стереть въ кострюлѣ 10 желтковъ съ 1 чайною 
чашкою мелкаго сахару и передъ тѣмъ, какъ подавать, 
влить туда 1 чайную чашку хересу или мадеры, поста
вить на огонь и мѣшать вѣничкомъ до тѣхъ поръ, какъ 
загустѣетъ, по давая впрочемъ кипѣть; затѣмъ спаржу 
развязать, положить въ блюдо на салфетку, а приготов
ленный собмйонъ вылить въ соусникъ и подавать.

Примѣчаніе. К/ь спаржѣ еще можно подавать растоп
ленное сливочное пасло съ тертыми сухарями изъ бѣ
лаго хлѣба.

П р о и и з і я.Хересу или мадеры 1 чайную чашку.Спаржи 3 фунта.
Яицъ 10 штукъ.Сахару 1 чайную чашку

У 14. Спаржа подъ .м о л о ч н ы м ъ  с о у с о м ъ .

Спаржи 3 фунта очистить отъ верхней кожицы, ис
крошить, палить водой, посолить и варить до тѣхъ поръ,

library 
http://larec.songkino.ru/ 

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



пока спаржа будетъ мягка; тогда очки путь се на рѣше
то; между тѣмъ вскипятить ГД, стакана цѣльнаго мо
лока съ 2 десертными ложками сахару и 1 десертной 
ложкой сливочнаго масла, затѣмъ, положивъ туда под
нраву *)> кипятить минутъ 5, послѣ того положить ту
да же овареную спаржу, прибавить ложки 3 воды изъ 
подъ спаржи, размѣшать и еще проварить и подавать 
съ гренками азъ бѣлаго хлѣба, поджаренными въ маслѣ.

П р о в и а і я.Спаржи 3 фунта. Молока 1 '/.2 стакана. Муки 2 ложки, Сахару 2 куска.
Ѵ а бѣлаго хлѣба.2 ложки чухонскаго или сливочнаго масла-

- ОТДѢЛЪ пяты й .
Жаркія мясныя.

№ 1. Г овядина жареная (роотбивъ).

Хорошій кусокъ говядины филеи обмыть слегка хо
лодной водой, по не давать лежать въ водѣ, побить 
скалкой со всѣхъ сторонъ, посолить и, подливъ подъ 
говядину сь  чайную чашку свѣжей воды* поставить жа
рить въ горячую печь или въ шкафъ, чаще прокалы
вать вилкой и поливать сокомъ изъ подъ нео, не да
вать очень пережариваться. Можно положить подъ пее 
зеренъ 10 перцу, въ то время, когда она дастъ изъ се
бя сокъ, подавать.

* )  По;,іі[ілікі эта дЬлаетеі! такъ: отлить ииплчвнаго иодоіш с і  Ѵа чиЛіпгЯ чашки; 
« п у д № ,  м н ім т ь  н-ь нес 1 столовую ложку муки, рпвболтать какъ можно лучше, 
дабі'л не было бойошвкъи вятки * вылинять прн йеипрорымюл-ъ ыТ.шаніи в>. и с т о л -іно горячее лсдоии.
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№ 2 . Битки.

Фунта 4  говядины, обобравъ отъ жалъ и посоливъ, из
рубить не очепь мелко, затѣмъ надѣлать изъ нео кот
летъ, обвалять въ мукѣ, класть па сковороду въ раска
ленное масло и жарить чаще переворачивая; между тѣмъ 
искрошить 1Л луковицы, поджарить на сковородкѣ въ 
маслѣ. Когда жарепыо битки будутъ готовы, т. е. хо
рошо зарумянятся, тогда, выложивъ на нихъ поджарон- 

■ нъш лукъ, облить хорошей сметаной и еіцс прожарить*
Подавитъ съ варенымъ картофелемъ и подъ слѣдующимъ
соусомъ: взявъ 1 ложку муки поджарить въ маслѣ, раз
вести неполнымъ стаканомъ бульона, вскипятить хоро
шенько и, когда подавать,1 облить этимъ соусомъ, а также 
можно подавать безъ соуса съ какимъ угодно салатомъ.

И р о в и з і я .
Говлдпны іф уит. Муди ложки 3. Масла ложей 3.

Ѵв луковицы. Сметаны 'Д фунта. Бульону 1 стаканъ.№ Б иф ш тексъ .
Нарѣзать отъ филея ломтей 10, избитъ каждый ло

моть съ обѣихъ сторонъ скалкой, затѣмъ, ополоснувъ эти 
куски въ холодной водѣ, класть па блюдо, посолить и 
усыпать каждый кусокъ мукой; между тѣмъ распустить 
но сковородѣ 1 столовую ложку сливочнаго или чухон
скаго масла и положивъ въ ото горячее масло приготов
ленные куски говядины, жарить чаще поворачивая 
съ одной стороны на другую до тѣхъ поръ, пока съ 
Обѣихъ сторонъ хорошо зарумянятся. Или изрѣзавъ 
жарить въ раскаленномъ маслѣ. Бифштексъ подавать съ 
разварнымъ картофелемъ и со скобленнымъ хрѣномъ 
(т . е. хрѣнъ вымывъ, очистить и наскоблить дожемъ, 
такъ чтобы онъ былъ тонкими плоскими стружками),
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№ 4. Телячьи отьйвшлл котлеты.
Взявъ телячьихъ котлетъ штукъ 10 или 12, раздѣ- 

нить ихт. такъ, чтобы при каждой котлетѣ была косточка; 
затѣмъ побитъ калздю котлету скалкой и обвалять въ 
толченыхъ сухаряхъ изъ бѣлаго хлѣба; распустить па 
большой сковородѣ двѣ ложки чухонскаго или сливоч
наго масла и когда масло затрещитъ, положить въ него 
котлеты, предварительно посоливъ еъ обѣихъ сторонъ; 
жаритъ ихъ до тѣхъ поръ, пока онѣ снизу зарумянятся, 
тогда перевернуть ихъ и продолжать жарить, дабы и 
другая сторона зарумянилась, а затѣмъ снять со ско-
породы, уложить на блюдо и подавать.

Примѣчаніе. Котлеты нужно приготовлять передъ са
мымъ обѣдомъ для того, чтобы онѣ нс зачерствѣли, а 
были бы очень нѣжны и мягко.

№ 5. К у гы.
Выпотрошить кѵрину (одну или двѣ) слѣдующимъ 

образомъ: разрѣзать брюшко вдоль, шлпуть внутренность, 
кишки и жолчевой пузырь выкинуть прочь, а печенку, 
побивъ тупою стороною ножа, снять съ нея кожу, пу
покъ разрѣзать и вычистить; затѣмъ нее это вмѣстѣ 
съ курицей вымыть въ холодной водѣ, натереть 
солью, взявъ ложки 2 столовыхъ хорошаго чухон
скаго масла, обмазать имъ курицу, предварительно по
б и в ъ  ее на сковороду, жарить въ шкафу или въ печи, 

чаще поварачивать се, обливать сокомъ, который обра
зуется па сковородѣ изъ нея же: когда опа зарумянится, 
тогда ее уже не поворачивать и нс обливать, а дать 
курицѣ подсохнуть: если же масло будетъ выгорать, под
лить ложки 3  столовыхъ бульону. Подавать къ этому 
жаркому вишню маринованную или пикули, или какой

либо салатъ.
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№ 6. Ц ы п л я т а .
■ *

Цыплятъ выпотрошивъ, вымыть, посолить, обмазать 
масломъ, обсыпать сухарями, жарить въ кострюлѣ по- 
варачивая, чтобы не подгорѣли; если масло будетъ вы
горать, подлить немного бульону. Подавать съ салатомъ.

л"

7, Тетегева, РЯБЧИКИ, КУРОПАТКИ ИЛИ МЕЛКАЯ дичь
ПОДЪ СЛИВКАМИ.

Выпотрошивъ и вымывъ предназначенную дичь, нате- 
реть солыо, положить на противенъ, обмазать дичь мас
ломъ и подъ нее и внутрь со положить тоже сливочна
го масла, поставить въ шкафъ жарить чаще поварачи- 
вая и прокалывая вилкой, а также поливая сокомъ; когда 
дичь нѣсколько зарумянится, тогда обливъ ее сливками, 
продолжать жарить тоже чаще поварачивая, прокалы
вая и обливая сокомъ подъ пей находящимся до тѣхъ 
поръ, пока она сильно зарумянится. Подавать ее съ ма
ринованною випіпей или съ зеленымъ салатомъ.

Примѣчаніе. Рябчиковъ лучше жарить въ кострюлѣ, 
также и мелкую дичь. Количество сливокъ слѣдующее: 
па крупную дичь лить 1 стаканъ, на рябчика Ѵа ста
кана, на 2 перепелки У* стакана.

№ 8. З аяцъ.
Зайца выпотрошить, голову и лапки отнять прочь, 

положить еі'О минутъ на 15 въ воду, затѣмъ, вымывъ хо
рошенько, спять съ него кожицы (на немъ кожицъ 5), 
разнять его на порціонные куски, посолить, уложить 
на сковороду, положивъ подъ нихъ и на нихъ масла 
ложки 2 столовыхъ, жарить переворачивая куски и об
ливая сокомъ изъ подъ нихъ; когда же куски зарумя
нятся сложить ихъ въ кострюлю, прибавивъ туда еще 1
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столовую ложку масла; между тѣмъ 1 ложку муки под 
жарить въ 1 ложкѣ сливочнаго масла въ особой кост- 
рюлькѣ, развести однимъ стаканомъ оливокъ, прокипя
тить. смѣшать съ сокомъ изъ подъ зайда и, выливъ въ 
кострюлю на куски зайда, закрыть крышкой и съ часъ 
жарить на слабомъ огнѣ; затѣмъ выложить па блюдо 
и подавать.

П р о в и з і я .Заяцъ. Масла сливочнаго і ложку.Масла чухонскаго '/« фунта. Слинокъ 1 стаканъ.
№  9 .  И н д ѣ й к а .

Индѣйку выпотрошить, вы м ыгь, натерѳть солью, если 
не жирна обмазать масломъ и, положивъ подъ нее масла, 
жарить на противнѣ въ шкафу или въ печи, чаще по
ворачивая вилкой и обливая сокомъ; когда индѣйка за
румянится и мясо сдѣлается бѣло и нѣжно, эго знакъ, 
что она готова. Подавать къ ней или маринованье ка
кое нибудь или варенье кисловатое.

М  1 0 .  Г у с ь .

Выпотрошивъ гуся и если на немъ будетъ пушекъ, 
то опалить на зажженной бумагѣ, а чтобы очистить ко
поть должно натсреть ржаною мукой и затѣмъ, обмывъ 
хорошенько, натѳреть солью., положить на сковороду, 
подливъ подъ него 1 стаканъ воды и жарить, чаще об
ливая сокомъ изъ подъ него же* Іочно также жарить
и утокъ русскихъ.

Примѣчаніе. Гуся можно начинять, т. ѳ, класть во 
внутренность изрѣзанныя небольшими кусочками яблоки 
свѣжіе или вареный картофель, передъ тѣмъ какъ на
чать жарить*
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Поросенка патероть солью, наказать масломъ, поста
вить на сковороду, на которую подлить Ід  стакана по
ды и положивъ двѣ лучинки поперекъ сковороды, уста
новить на нихъ поросенка такъ, чтобы лучинки его 
поддерживали, а ножки упирались въ сковороду, жа
рить въ горячей печи, сначала часто обливая сокомъ 
изъ подъ него; но часа за ! у а до обѣда перестать обли
вать для того, чтобы кожица подсохла.№ 12. Т е л я т и н а .

Хорошій кусокъ телятины слегка обмывъ, посоливъ 
кругомъ, положить на противень или сковороду, под
лить ложки 3 столовыхъ воды, ставить въ горячую 
печь или въ шкафъ, жарить чаще обливая сокомъ изъ 
подъ нея и прокалывая до тѣхъ поръ, какъ хорошо за
румяниться. Додавать къ ной мариноваиый или зеленый 
салатъ.

Примѣчаніе. Точпо также жарить и барапипу.

13. Г овядина л о м т я м и  и л и  зразы*
Взявъ картофелю штукъ 5, моркови штуки 2 и ’Д лу

ковицы, все зто очистивъ изрѣзать мелкими кусочками, 
затѣмъ взявъ говядины костреца мягкаго или краю 
фунта 3, изрѣзать оо толстыми, но небольшими ломтя
ми и избивъ каждый ломоть съ обѣихъ сторонъ скал
кой, обвалять въ мукѣ и посоливъ укладывать въ ко- 
етрюліо или въ горшокъ слѣдующимъ образомъ: поло
жить рядъ кусковъ говядины, насыпать на эту говядину 
рядъ искрошенныхъ вышеозначенныхъ кореньевъ, при
бавить къ этому масла сливочнаго 1 чайную ложку и 
зерна 2 перцу, затѣмъ опять рядъ говядины и послѣ 
рядъ кореньевъ съ масломъ и перцемъ, такъ продол-
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жать до тѣхъ поръ, пока говядина выложится вся, тог
да накрывъ ко стр юлю крышкой, а соли горше къ, то чи
стой ековородой, поставить въ печь или шкафъ часа 
на 2 1Д. Подавая къ столу выложить па блюдо.

14. С м о г ч  к и.

Сморчки отдѣлить отъ корней, промыть водахъ ВЪ 
двухъ, между тѣмъ сварить въ крутую яицъ, изрубить 
и прибавить въ нихъ одно или два еырьтхъ лйір, смо
тря по количеству сморчковъ и немного сливочнаго ма
сла, посолить, размѣшать хорошейько, нафаршировать 
этимъ сморчки; затѣмъ распустивъ на сковородѣ ма
сла сливочнаго и въ ото горячее масло положить при
готовленные сморчки и жарить до тѣхъ поръ, пока они 
сдѣлаются совершенно мягки, тогда ихъ облить слив
ками и еще прожарить минутъ 5 и подавать.

Примѣчаніе. На 2 десятка сморчковъ сварить яйца 
3 въ крутую, а сыряго ваять 1 яйцо, масла сливочнаго 
въ фаршъ положить столовой ложки, а на сковоро
ду положитъ 2 столовыхъ ложки сливокъ Ѵз стакана.

№ 15. Г  р и в ы.
Прежде чѣмъ жарить грибы къ маслѣ, положить ихъ 

на сковороду, подлить въ нихъ воды столько, чтобы 
опа покрывала только дно сковороды, затѣмъ варить 
ихъ до тѣхъ поръ, пока вода выкипитъ, тогда въ нихъ 
положить масла, посолить и жарить до совершенной 
мягкости; потомъ облить ихъ густыми сливками или 
самой свѣжей сметаной и еще нѣсколько прожарить, 
какъ потемнѣютъ сливки.

«№ 10. Г овядина кусочками въ оливкахъ.

Нарѣзать говядины отъ края иди филея небольшими
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кусочками, избить скалкой каждый кусочекъ съ обѣихъ 
сторонъ, распустить па скопородѣ пасла и въ горячее 
масло положитъ кусочки говядины, посолить и жарить 
переворачивая; когда зарумянятся, облить сливками и 
дать кипѣть до тѣхъ поръ, пока сливки сдѣлаются ко
ричневаго цвѣта, тогда не медля снять съ огня и до
давать. ■

Жаркія рыбныя.
№ 17. Л Е ЩЬ.

Леща выпотрошить, т, о. разрѣзавъ брюшко вдоль, 
вынуть оттуда внутренность и выкинуть ее прочь, а 
рыбу выскобливъ ножемъ противъ чешуи, вымыть, мѣ
няя воду раза три; затѣмъ посоливъ его съ обѣихъ 
сторонъ и обмазавъ его масломъ положить на сковоро
ду, а также и подъ пего подложить тоже масла 1 сто
ловую ложку (какого угодно постнаго или скоромнаго), 
поставить въ печь или шкафъ, жарить поворачивая ры
бу съ одной стороны на другую до тѣхъ поръ, пока 
хорошо зарумянится.

№ 18. Караси въ сметанѣ.

Выпотрошивъ карасей и вымывъ чище свѣжѳи во
дой, обвалять ихъ БЪ мукѣ и посолить- между тѣмъ 
распустит ь на сковородѣ 1 столовую ложку сливочнаго, 
или чухонскаго масла и въ горячее масло положивъ 
карасей жарить, поварачивая ихъ съ одной стороны 
на другую; когда же нѣсколько зарумянятся, тогда со
ливъ ихъ хорошей сметаной, продолжать жарить еще
минутъ 15.

Примѣчаніе. 1. Потрошить ихъ точно также, какъ 
сказано въ предшествовавшемъ № 17 о лещѣ, 2. Поли
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желаютъ постное кушать, тогда вмѣсто сливочнаго ма
сла употребить иостпос какое угодио; но тогда смета
ной уже но обливать.
Л г? 1 9 .  Н а в а г а , к о р ю ш к а , п и с к д р и  и  о с е т р и н а  с в ѣ ж а я .

Всякую мелкую свѣжую рыбу, выпотрошивъ, вымыть 
почище, обвалять въ мукѣ крупитчатой и, посоливъ, класть 
на сковороду въ разгоряченное масло, жарить, поварачи- 
вая до тѣхъ норъ, пока рыба зарумянится. Осетрину же, 
нарѣзавъ ломтиками, тоже обвалять въ мукѣ и, посоливъ, 
жарить также.

С а л а т ы .

№ 1. З еленый ллтукъ.

7 2 фунта салату латукъ перебрать, вымыть холодной 
водой, положить на рѣшето, чтобы обсохъ; между тѣмъ 
сдѣлать подливу: ложки 2 прованскаго масла растереть еъ 2 
ложками сахару, развести уксусомъ, посолить и передъ 
самымъ обѣдомъ облить салатъ, хорошенько перемѣшать 
и накрошить туда ломтиками свѣжихъ огурцовъ, (Са
лагъ конечно изрѣзать.)

№ 2 . К расная капуста.

Нашинковать какъ можно тоньше красной капусты, 
сложить въ салатникъ, облить уксусомъ, посолить, дать 
съ 7а часа постоять; затѣмъ полить масломъ, посыпать 
сахаромъ и перцемъ, мѣшать долѣе, дабы воя капуста 
равномѣрно напиталась всѣми три правами. (Точно также 
дѣлается и цикорій салатъ.)
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о д ал ь  ш е с т о й .
Пирожныя (н а  10 ч е л о в ѣ к ъ ).*№ I, Мороженое сливочное.

Взявъ сливокъ 1 бутылку, сахару V* фунта, ванили 
1/3 палочки, 8 яицъ (отдѣливъ желтки отъ бѣлковъ), 
сахаръ истолочь вмѣстѣ съ ванилью, всыпать въ чистую 
кострюлю, туда же выложить желтки и мѣшать лопат
кой до тѣхъ поръ, пока побѣлѣетъ, затѣмъ вылить 
туда сливки, хорошенько иеремѣшать и поставить на 
конфорку (т. е. на плиту), парить при безпрерывномъ 
мѣшаніи лопаткой, не давая сильно кипѣть до тѣхъ 
норъ, пока нѣсколько загустѣетъ; затѣмъ процѣдить 
сквозь сито, дать совершенно остыть и вылить въ форшу, 
такъ чтобы она была вершка пя, -  не полна, закрыть 
бумагой, а сверхъ бумаги крышкой, поставить въ ка
дочку со льдомъ, усыпать ледъ солью и вертетъ, пере
мѣшивая чаще массу, находящуюся въ мороженицѣ; вер- 
теть же до грѣхъ поръ, пока эта масса сдѣлается 
густою.

Пр о в и з і я .Сливокъ 1 бутылку. Сахару 3Л фунта. Желтковъ 8 штукъ. Ванили Ѵл палочки, Соли 3 фунта.
Примѣчаніе.Точно также дѣлать мороженое изъ свѣ

жей земляники: только напили не класть, а когда про
стынутъ сливки съ желтками, то положить туда 2 ста
кана протертой сквозь рѣшето земляники и, размѣшавъ, 
выложить въ форму.
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Ф& 2 .  М о р о ж е н о е  и з ъ  г г ѣ ц к и х ъ  о р ѣ х о в ъ .

8 желтковъ стереть добѣла съ Ѵ4 фунта сахару тол
ченаго и просѣяннаго, грѣцкихъ орѣховъ 7а фунта очи
стить, истолочь и выложить въ желтки размѣшать, вли гь 
1 бутылку сливокъ и, размѣшавъ хорошенько, варить мѣ
шая лопаткой до тѣхъ поръ, пока на лопаткѣ будетъ 
густѣть; тогда процѣдить скозь сито, вылить въ моро
женицу, но такъ, чтобы она была нс полна, закрыть 
бумагой, затѣмъ крышкой, поставить въ кадочку со 
льдомъ, усылать ледъ солью и вертеть; во время же 
этого дѣйствія приподнять крышку мороженицы и вы
мѣшать массу находящуюся въ ней и, закрывъ, опять 
вертеть; такъ повторять до тѣхъ поръ, пока масса сдѣ
лается густа.

Взять 'ГД стакановъ воды, вылить ее въ кострюлю, 
разварить кь этой водѣ V* фунта рыбьяго клею (кото
раго прежде нужно нащипать помельче), положить туда 
же сахару 1‘/2 фунта и Ѵа палочки ванили нарѣзанной 
кусачками, варить на слабомъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока 
укипитъ до половины, а послѣ, остудивъ до теплоты пар
наго молока, положить 7, бутылки какого угодно сиропу, 
затѣмъ процѣдить сквозь чистое ситко, вылить въ 
форму и застудить. Когда подавать, окунуть форму въ 
горячую воду и выложить желе на блюдо.

П р о в и з і я .Грѣцкихъ орѣховъ Vі фунта. Сахару Ѵі фунта.Желтковъ 8 штукъ. Сливокъ I бутылку. Соли 3 фунта.
Л  3. Ж Е  л  и .
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П р о в и з і я .Сахару I 1/» фунта. Клею V* фунта. Б а н и л и  Ѵч п ало тки» 
Си рои у 1/« б у т ы л к а .

Примѣчаніе. Желе холено приготовлять съ цедрой ли
монной, апельсинной и вообще съ какими угодно аро
матными припасами.

Ваявъ миндалю сладкаго V* фунта, положить его въ горя
чую воду и закрыть, дабы кожа па йенъ отмякла, тогда 
слупить ее, а миндаль истолочь мельче: между тѣмъ 
стерегъ Ѵя фунта сахару сѣяннаго съ 10 желтками, смѣ
шать съ толченымъ миндалемъ, положить туда же горсть 
муки, взбитыхъ 12 бѣлковъ и всю массу, хорошенько 
перемѣшавъ, выложить въ кострюлю вымазанную масломъ 
и обсыпанную сухарями, поставить въ печь, воткнувъ 
въ середину еоломенку, когда тортъ поднимется и зн~ 
румянится, вынуть еоломенку; если опа свободно вый
детъ, то значитъ тортъ готовъ, если же къ соломенкѣ 
фисткнетъ тѣсто, то значитъ тортъ сыръ, тогда его 

еще содержать въ печи съ */а ч^са. Избѣгать пе
редвигать его въ печи для того, чтобы онъ не осѣлъ.

Сахару Уг фунта.

Ді 5. Пудингъ изъ грецкихъ орѣховъ.

Грецкихъ орѣховъ Ѵа фунта очистить отъ скорлупы 
и истолочь въ ступкѣ, затѣмъ раотереть до бѣла 2 сто
ловыхъ ложки сливочнаго масла съ 1 чайной чашкою 
мелкаго сахару, положивъ туда же 6 желтковъ, «мѣ
шать; когда же желтки хорошо соединятся съ растер

Д* 4. М и н д а л ь н ы й  топ ъ.

П р о в и з і я .

Миндалю '/« Ф- (или грец
кихъ орѣховъ :,/і ф ).

Лицъ 12 пгтукх. Муки 1 горсть.
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тымъ масломъ, тогда выложить въ эту массу и толче
ные орѣхи. Послѣ того, снявъ съ одного бѣлаго хлѣба 
корки, мякшій» размочить въ цѣльномъ молокѣ и тоже 
выложитъ въ ту массу, прибавивъ туда 6 взбитыхъ бѣл* 
ковъ и цедры мелко искрошенной, снятой съ ли
мона, все это тщательнѣе перемѣшать. Между тѣмъ 
нарѣзать тонкихъ ломтей бѣлаго хлѣба и обмакивая 
каждый ломоть въ растопленное сливочное масло, усти
лать ими дно и бока шар до гниды или коетрюли, куда 
и выложить приготовленную массу поосторожнѣе, что
бы не смять ломтей хлѣба, затѣмъ огладивъ ложкой 
верхъ и обмазавъ его сырымъ лицомъ, ставитъ въ дочь 
или шкафъ на ‘7., часа, но посматривать чаще, чтобы 
не подгорѣла верхняя корка. Но должно ставить въ 
очень раскаленный шкафъ; когда же испечется, тогда 
опрокинуть кострюлю на блюдо и выложить пудингъ. 
Додавать его съ со бай ономъ *).

Л! 0 . Сливочный КРЕМЪ.

Рыбьяго клею V» фунта раущипять на мелкіе кусочки, 
положить въ кострюдьку всыпать туда жо мелкаго са- 
хаР) и стакана и, наливъ въ нее свѣжей воды 2 стака- 
на, поставить на слабый огонь, дабы клей распустил
ся; затѣмъ процѣдить его сквозь ситко и остудятъ до 
теплоты парнаго молока; между тѣмъ взявъ еще 1 
стаканъ сахару, смѣшать съ 7 желтками въ особой 
косірюлѣ, поставить ес па горячую плиту и сби
вать вѣничкомъ до тѣхъ поръ, пока желтки нач
ну! ь густѣть, тогда эту кострюлю отнссть въ 
погребъ на ледъ или >ін снѣгъ и тамъ еще побить. 
Между тѣмъ взять другую кострюлю, въ которую на- 
лить V* штофа сливокъ и, поставивъ тоже на ледъ или

*) Смотря ВТ, ог. 4. соуса, № ІЙ.
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ші снѣгъ, взбить сливки до густоты; распустившійся 
жѳ клей съ сахаромъ соединить съ желтками и со взби
тыми сливками и, хорошенько перемѣшавъ, разлить пт- 
формы и застудить.

П р о в и з і я .Сахару П/« фунта.Клею V8 фунта. Желтковъ 7 штукъ. Сливокъ Ѵі  штофа.
7. Л имошіое ПИРОЖНОЕ.

Съ 2-хъ лимоновъ снять цедру, сварить ихъ нъ водѣ 
до мягкости; затѣмъ вынуть ихъ и изрубитъ какъ мож
но мельче, выкинувъ коетрчки прочь, прибавитъ въ ату 
массу 10 желтковъ стертымъ добѣла съ Уа фунтомъ 
мелкаго сахару, положивъ туда же 10 очищенныхъ и мелко 
истолченныхъ сладкихъ миндалинъ, 8 ложки масла сливоч
наго и 8  ложки муки, все это смѣшать и затѣмъ при
бавить 1 2  взбитыхъ бѣлковъ и, вымѣш авъ опятъ хоро
шенько. выложить въ форму смазанную масломъ и усы
панную сухарями, доставить въ печь не очень жаркую 
на 1 часъ времени, пока поднимется.

П р о в и з і я .2 лимона. Муки В ложки.12 лицъ. Масла одиночнаго 4 ложки.Сахару Ѵа Фунта* № 8 . П ети л іу .
Цѣльнаго молока 1 чг стакана вскипятить, всыпать 

туда во время кипѣнія 1 ‘/а стакана муки, мѣшать на 
плитѣ до тѣхъ поръ, пока тѣсто начнетъ отставать 
отъ кострюли, тогда кострюлю съ тѣстомъ отставить 
отъ огня, размѣшать до гладкости, влить туда растоп
леннаго, по по горячаго масла въ количествѣ 3/4 ста-
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лана и хорошенько размѣшавъ остудить; затѣмъ вбить 
туда по одному 7 яицъ, не переставая мѣшать слѣдую
щимъ образомъ: положивъ 1 лицо размѣшать, затѣмъ 
другое и опять размѣшать и т. д. и положить туда жб 
1 столовую ложку сахару; между тѣмъ желѣзный листъ 
намазать масломъ, посыпать мукою, выпускать на 
него тѣсто разными фигурками, которыя посыпанъ 
сахаромъ и толченымъ миндалемъ, поставить въ печь.

И р о в и з і я.

Пасла сливочпаго V1 стакана.
Молока 1 '/и стакана і 
Муки І 1/2 стакана.

N° 9 . В афли.

Явить 7 штукъ. Сахару 2 ложки, Миндалю Ю зеренъ.
Сливокъ 2 стакана вылить въ коетріешо и, поставивъ 

ыхъ въ погребъ на ледъ* а зимой въ снѣгъ, взбить вѣ
ничкомъ до густоты; между тѣмъ масла сливочнаго 
фунта растопить въ особой кострюлѣ и, остудивъ до те
плоты парнаго молока, положить въ него 2 столовыхъ 
ложки муки, 8  желтковъ, кладя ихъ постепенно одинъ 
за другимъ, и при отояъ безпрерывно мѣшать всю мас
су лопаткой, потомъ чуда же положить 10 взбитыхъ 
бѣлковъ, тоже мѣшая, сложить туда взбитыя сливки и 
опять перемѣшавъ всю массу, печь изъ нея вафли въ 
формѣ слѣдующимъ образомъ: раскрывъ форму, смазать 
внутри ея растопленнымъ масломъ посредствомъ перыш
ка и затѣмъ, паливъ туда ложкою тѣста, закрыть форму, 
положить на огонь, почаще посматривать, дабы тѣсто
по подгорѣло.

П р о в и з і я .
Сливокъ 'У', бутылки. Муки 1 горсть.Масла сливочнаго і/г Фунта. Яннъ 10 штукъ г»
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Л- Ю . Я блочные зеф иры .

ТО яблокъ испечь, протереть сквозь сито и про
тертую массу взвѣсить и, потомъ н а  каждый фунтъ яб
лочнаго тѣ ста  положить толченаго сахар у 1 фунтъ., 2  
яичны хъ взбиты хъ бѣлка и выложивъ всю эту массу въ  
кострнш о, поставить на снѣгъ  и взбивать деревянной 
ложкой до тѣ хъ  поръ, пока эта масса будетъ бѣла, пос
лѣ іо і о разлить эту массу въ  коробочки, сдѣланныя изъ
бумаги, ставить въ печь, спустя часа 2  послѣ того, 
какъ она истомится.

Л блокъ ю пгтунъ. Сахару 1 фунтъ. п  |) О в и з а  я.Ялцъ 2 штуки.
•М 11. С ы рники .

3  фунта свѣж аго  творогу, завязавъ въ салфетку, до
ложить на блюдо, накрыть чистымъ кружкомъ и поло
живъ на кружекъ не очень большой камень, дать стечь 
(,ывороткѣ; 110^  того творогъ протереть сквозь рѣіпето, 
положить ВЪ него 4  яйца сы р ы хъ , 3  ложки хорош ей сметаны 
мелкаго сахару 1 столовую ложку, муки3/* стакана и все тщ а
тельно размѣшавъ, надѣлать изъ этой массы маленькія 
леиешіш, обвалять ихъ въ мукѣ, между тѣмъ распустить 
на сковородѣ, 2 столовыхъ ложки сливочнаго масла, 
класть туда лепешки и поджаривать ихъ, поворачивая 
до тѣхъ  лоръ, пока онѣ зарумянятся, тогда облить х о 
рошей сметаной, посыпать корицей и сахаромъ и по
давать.

П р о в и з і я .
Творогу 3 фунта.4 яй на.
% Фунта счета ни. Сахару 4 ложки, Муки 1 стаканъ Фунта масла.
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Да 12. Оладьи изъ панной каши.

Сварить каши молочной панной, остудить, вбить туда 
яйца 3  или 4, положить сахару 1 или 2 ложки сто
ловыхъ, масла растопленнаго 2 ложки, перемѣшать хо
рошенько, надѣлать изъ этого лспсіпекъ, которыя и под
жарить па сковородѣ въ маслѣ.Да 13. Х воростъ.

Взять 2  яйца, 'Л стакана густаго молока, 1 ложку 
рому, Ѵі  стакана сахару, IV- стакана муки, за
мѣсить довольно крутое тѣсто, раскатать ого очень 
тонко, изрѣзать полосками, затѣмъ распустивъ въ кост- 
рюлѣ у , фунта коровьяго масла, опускать въ это го
рячее масло полоски изъ тѣста тіо одной или по двѣ. 
ж артъ до тѣхъ поръ, пока нѣсколько зарумянятся, 
тогда эти полоска вынуть деревянной ложкой и поло
жить на рѣшето, а другія опускать въ масло и такимъ 
образомъ пережарить всѣ и затѣмъ осторожно разло
жить ихъ на. блюдо и усыпать сахаромъ.

Да 14. Суфлк ліѵлочнок или ук мл ян и ч ко к, или вздутый
ПИРОГЪ*

10 яблокъ испечь, протереть сквозь рѣшето, на 
стаканъ яблочной мякоти положить неполный стаканъ 
сахару? мелкаго, стереть хорошенько, затѣмъ взбить 15 
бѣлковъ, смѣшать съ массою тертыхъ яблокъ и раз
мѣшанъ тщательнѣе, выложить на блюдо, обсыпать са
харомъ, минута за 10 до подачи кушанья поставить это 
суфле вт, печь и держать до тѣхъ лоръ, пока вздуется. 
Подавать къ нему сливки.

Примѣчаніе. Точно также приготовляется суфле изъ 
разныхъ ягодъ, какъ-то: изъ земляники, малины, клуб-
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пиілг, приводя ихъ въ тѣстообразное состояніе посред
ствомъ протиранія.

Лі  15. Ш арлотъ яблочный.

]?ЗЯ0Ъ 2  круглыхъ бѣлыхъ хлѣба, разрѣзать ихъ на 
днѣ половины гакъ, чтобы верхняя корка была цѣль- 
пая и нижняя тоже цѣльная, мякишъ весь вынуть, а 
верхнюю корку съ обоихъ хлѣбовъ нарѣзалъ пластпп- 
камн пальца въ два ширины, распустить на сковородѣ 
сливочнаго масла ’Д фунта и въ горячее масло поло
живъ нарѣзанныя пластинки верхней корки и одну цѣль
ную нижнюю корку, нѣсколько поджарить. Между тѣмъ 
очистить отъ кожи яблокъ штукъ 8 средней величины, 
изрѣзать ихъ небольшими кусочками, положить въ 
костркшо, туда же положить испрошенной цедры съ '/■> 
лимона, всыпать сахару моднаго 1 стаканъ л
вливъ поды 3  стакана поставить на огонь и варить до 
'іѣхъ поръ, пока яблоки сдѣлаются прозрачны, послѣ 
того откинутъ ихъ на рѣшето, дать стечь сиропу, а 
кострюлю эту ополоснувъ, вытѳреть и вливъ въ нѳѳ 
1 стаканъ сливокъ, положить сахару стакана 
масла сливочнаго 2 '/3 столовыхъ ложки поставить на 
огонь, вскипятить, когда же вскипитъ, снять съ плиты, 
затѣмъ ваявъ мякишъ изъ одного бѣлаго хлѣба, раздѣ
лить подходамъ и одну половину положить въ кипяче
ныя сливки, размѣшать хорошенько и выложивъ въ 
миску или въ большой салатникъ, дать остыть, когда ;кѳ 
остынетъ выложить въ о готъ хлѣбъ со сливками снаре- 
ньш яблоки и перемѣшать хорошенько. Послѣ того, 
в.пшь чистую шарлотдицу или кострюлю, обмазать ее 
внутри мао ломъ, усыпать толчеными сухарями изъ бѣ
лаго хлѣба, устлать дно и бока стой костртоди ноджа-
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ренныии пластинками бѣлаго хлѣба, устилать такъ что
бы не было отверстій, въ середину выложить приготов
ленный фаршъ изъ бѣлаго хлѣба съ яблоками, закрыть 
сверху нижней поджаренной коркой и поставить на Л 
часа въ печь или шкафъ. Сиропъ же изъ подъ яб- 
локовъ, если будетъ очень водянистъ, еще съ 1/4 
часа покипятить и затѣмъ остудивъ развести въ немъ 
варенья какого угодно 1 столовую ложку, когда же 
шарлотъ запечется, вынуть его изъ печи и опрокинувъ 
на блюдо выложить. послѣ того облить приготовлен
нымъ сиропомъ и подавать.

П р о в и з і я .

Яблокъ 3 штукъ. Сахару Ид стакана
Масла сливочнаго ’д фунта- 
2 бѣлыхъ хлѣба.
Сливокъ 1 стаканъ.

*  *  ■

%  л и м о н а.
В а р е н ь я  1 сто л о вую ложку.

/й 16. Драчена

до желтковъ выбить въкострюлѣ на спѣгѵ до бѣла, всы
пать туда V/, стакана муки, положить 10 взбитыхъ бѣлковъ, 
размѣшать и подливая понемногу 1 стаканъ сливокъ, 
выбивать тѣсто съ V,часа; между тѣмъ распустить на 
сковородѣ ложку масла, влить приготовленную массу 
и поставить въ печь минутъ па 20.

№ 17 . Б  л и н ц ы-
Разболтавъ въ мискѣ Г» сырыхъ яицъ, влить туда 2 

стакана парнаго молока, всыпать IV* стакана мукикру- 
пичатой, 1 чайную ложечку соли и положивъ туда же 
пасла растопленнаго, но не горячаго 2  столовыхъ лож
ки, все это размѣшать хорошенько и начинать печь, 
наливая тонкимъ слоемъ на горячую сковородку» сма-
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зайну іо масломъ; когда же блипцы воѣ будутъ такимъ 
образомъ перепечены, тогда каждый изъ нихъ сложивъ 
въ четверо уложить опять на ту же сковороду, пере
сыпая каждый рядъ толченымъ миндалемъ и мелкимъ 
сахаромъ, уложивъ ихъ такимъ образомъ, облить рас
топленнымъ сливочнымъ эшелонъ и поставить въ шкафъ, 
дабы не простыли.

№  1 8 . Оладьи дутыя (пышки) .

Вскипятить воды 2 7 , стакана съ фунта сахару и 
высыпать въ эту кипящую воду при безпрерывномъ 
мѣшаніи муки столько, чтобы вышла густая масса; за
тѣмъ снявъ костркшо еъ огня, мѣшать лопаткой до глад
кости, потомъ выложить въ тарелку или на блюдо, и 
дать совершенно остыть; когда же остынетъ вбить въ 
это тѣсто по одному 7 яицъ, т. ѳ. положивъ 1 яйцо 
размѣшать, затѣмъ другое и опять размѣшать и г. д. 
Передъ самымъ же обѣдомъ распуститъ % фунта ко
ровьяго масла въ кострмдѣ и въ это горячо© масло 
опускать тѣсто, отдѣляя отъ массы небольшими кусоч
ками; когда эти кусочки раздуются и зарумянятся—зна- 
чиіь готовы, илъ вынуть осторожно ЛОЖКОЮ, ПОЛОЖИТЬ 
на рѣшето, затѣмъ вновь отдѣлить такія же кусочки и 
опускать въ масло и поступать такимъ образомъ до 
тѣхъ поръ, пока всс тѣсто будетъ пережарено. При вы
дачѣ же пхъ къ столу усыпать сахаромъ. Къ нимъ моле
но подавать и варенье.

«№ 19. К о  м п о т ъ .

Яблокъ средней величины штукъ 8. грушъ штуки 
1 очистить отъ кожи, разрѣзать каждую штуку на 1 
части, положить въ кострюльку, всыпать туда сахару
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мелкаго 1*/з стакана ,налить воды 2Ѵа стакана и поста
вить варить до мягкости; между тѣмъ взять черносливу штукъ 20, обмывъ свѣжей водой положить въ другую 
кострюлш, всыпать сахару мелкаго Ѵ9 стакана, налить 
воды IV* стакана и поставить тоже варить до мягкости. 
Когда яблоки, груши и черносливъ упарятся, тогда ихъ 
откинуть на рѣшето, дать стечь сиропу; затѣять опять 
его вылить въ кострюлю и стерегъ обыкновеннымъ кус
комъ сахару цедру съ 1 лимона туда же положитъ и 
поставивъ на огонь, датъ кипѣть до тѣхъ поръ, пока 
сиропъ нѣсколько загустѣетъ, тогда ого остудить и влить 
въ него ложки 2 столовыхъ коньяку или рому. Яблоки, 
груша и черносливъ выложитъ на блюдо и облить ихъ 
вышеозначеннымъ сиропомъ.

ГТ р О В И 3 і я.Яблокъ 8 пегукъ. Грушъ 4= штуки. Черносливу 20 штукъ. Сахару 2 стакана.Коньяку 2 столовыхъ ложки.
№  2 0 .  К а ш а  м о л о ч н а я .

Искиііятить цѣльнаго молока стакана і 1 (2, всыпать туда 
рюмки ГА, крупъ манныхъ и варить, мѣшая до тѣхъ 
поръ, пока крупа разварится и будетъ мягка,]\» 21. Ш панскій  в ѣ т еръ .

Взбитъ 12 бѣлковъ яичныхъ, положить въ нихъ Г / ,  столовы хъ ложки мелко истолченнаго миндалю, 3/4 фунта 
мелкаго сахару и тертой лимонной цедры, снятой съ 
V, лимона, потомъ разложить па вымазанную масломъ 
бумагу кучками и поставить въ вольный духъ.

№ 2 2 . В а р е н е ц ъ ,

Дѣльнаго молока или сливокъ 6 стакановъ влить
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въ гордіевъ и поставитъ въ помъ, затопитъ, т, о. дать 
оду чуть кипѣть, наблюдая, чтобы оно не сбѣжало, и 
когда оно подернется пѣнкой, тогда пѣнку отдѣлить 
отъ краевъ и смѣшать съ молокомъ; затѣмъ на моло
кѣ образуется другая цѣпка, тогда и съ отой поступитъ 
точно также, такъ повторять до тѣхъ поръ, пока мо
локо нѣсколько закраснѣетъ; тогда вынувъ его нзъ 
печи, и остудивъ до теплоты парнаго молока, за
квасить его слѣдующимъ образомъ: взявъ Ч, стакана 
сметаны, размѣшать съ 1 чайной ложкой муки и раз
ведя 4  ложками приготовленнаго молока, выложить въ 
молоко и затѣмъ размѣшать хорошенько, оставить въ 
теплой компатѣ до тѣхъ поръ, пока молоко ссядется, 
тогда горшокъ закрыть чистой тряпочкой, завязать и 
выпоетъ въ погребъ, ко ив ставить прямо на. ледъ, да
бы не отводепѣлъ, а на доску; на слѣдующій день онъ 
готовъ. Къ нему подавать сахаръ, толченую корицу и 
толченые сухари изъ чернаго хлѣба..

Примѣчаніе. Первый варенецъ, сдѣланный какъ выше 
сказано, будетъ отзываться сметаной, что для вкуса не 
совсѣмъ пріятно и потому слѣдующіе затѣмъ варенцы 
заквашивать вмѣсто сметаны уже остатками варенца. 
Если желаютъ сдѣлать варенецъ пожирнѣе, то для это
го употребить вмѣсто цѣльнаго молока сливки.

Л г 2 3 . К и сель .

Вскипятить сиропу 1% стакана или миндальнаго мо
лока, между тѣмъ 1% столовыхъ ложки картофельной муки вымыть холодной водой и когда мука осядетъ ос
торожно слить воду: потомъ отбавивъ отъ кипящаго си
ропа ложки 4  столовыхъ, остудить и развести имъ про-
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мытую муку и затѣмъ эту жидкость вливать при без
прерывномъ мѣшаніи въ кипящій сиропъ или миндаль
ное молоко и продолжать мѣшать до тѣхъ поръ, пока 
загустѣетъ, тогда выложить на тарелку и застудить.

Примѣчаніе. Если кисель желаютъ сварить изъ мин
дальнаго молока, то въ него предварительно положить 
сахару кусковъ 5 обыкновенныхъ.

2 4 .  1 ’ѣпл ФАИП ИВОВАГО ГАЯ.

Рѣпы 8 штукъ или болѣе средней величины поло
жить въ кострюлю, налить воды ы варить до мягкости; 
потомъ вынувъ изъ нея всю виутренгоготъ, протсреть 
оную сквозь рѣшето; между, тѣмъ сварить на цѣльномъ 
молокѣ кашу изъ манныхъ крупъ или изъ рису, смѣ
шать хорошеньш съ протертой рѣпой и прибавить туда 
1 яйцо сырое. 1 десертную ложку сахару 2 столовыхъ 
ложки сливочнаго масла посолитъ, размѣшать хорошень
ко и опять нафаршировать рѣпу, т. е. весь этотъ фаршъ 
разложить въ рѣпнѵщ кожу и уложивъ на желѣзный 
листъ, поставить въ печь или шкафъ, гдѣ и держать 
до тѣхъ поръ, пока хорошо зарумянится. Подавать 
со сливочньпгь масломъ.

■р

П р О В и» іи.
8 или болѣе рѣпъ средней ве- 2 яйца, 

личины. Масла 2 ложки.Манной капш 2 стакана. Сахару 3 кусочка.
А *  2 5 .  Т ы к в е н н а я  каша.

ш

Тыкву средней величины разрѣзать па 2 части, очис
тить отъ внутренности и срѣзавъ съ нея кожу, изрѣзать 
небольшими кусками; затѣмъ положить ихъ въ кострюлю. 
налить туда же воды столько, чтобы вода покрывала 
изрѣзанную тыкву и поставить парить до совершенной
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мягкости, тогда откинуть ее на рѣшето и когда вода 
стечетъ протерсть ее сквозь рѣшето и сложивъ въкос- 
трюлю положить туда же масла сливочнаго раотоплеп- 
наго Ѵа фунта, сливокъ ' стаканъ, сахару 2 столовыхъ 
ложки и размѣшавъ все это прокипятить и подавать.

№ 2 6 . Плоха.

Творогу хорошаго ІО фунтовъ протереть сквозь рѣ
шето, положить его въ большую коетрюлю. куда доло
жить тоже свѣжей емѣтаны 3  стакана, масла сливоч
наго растопленнаго, но не горячаго 1% фунта, соли 2 
чайныхъ ложки, сахару просѣяннаго ВУЯ стакана,
ванили толченой 1 палочку, коринки І стаканъ
(коринку должно прежде вымыть), яицъ сырыхъ 6 штукъ 
все хорошенько размѣшать и поставить іта горячую 
плиту, чтобы слегка вскипѣло при безпрестанномъ вѣ
шаніи; когда же масса начнетъ пузыриться, тогда тот
часъ снять ее съ плиты и вынѳсть въ холодное мѣсто, 
дабы совершенно остыла; затѣмъ устлавъ пас
ха льни му чистой салфеткой, выложить туда пасху, зак
рыть ее со всѣхъ сторонъ концами той же салфетки 
и накрывъ небольшимъ кружечномъ, положить па нерхъ 
онаго чистый камень; самую же пасхальницу поставить 
на лучинкахъ на блюдо, на когороо будетъ стекать сы
воротка и вынесть въ прохладное мѣсто па сутки.

■ П р о в и з і я .
Т но рогу 10 фунтовъ. 
Сметаны 3 стакипа- 
Масла сливочнаго 1‘/д Фуата. 
Сахару 3‘/ц стаи а па.

Напили I палочку. 
Коринки 1 стаканъ. 
Яицъ С штукъ.
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Ч А С Т Ь  В Т О Р А Я ,

О Т Д Ѣ Л Ъ  П Е Р В Ы Й .
Р а з н ы я  п и т і я ,

*№ 1. Квасъ.

ііа 50 бутылокъ квасу взять солода рж&наго, пше
ничнаго и ячменнаго, муки ржаной, пшеничной іг греч
невой по 8 фунта каждаго сорта; слѣдовательно всего 
18 фунтовъ; всыпать все ото въ диухшздерный чугунъ, 
налить туда при безпрерывномъ мѣшаніи кипятку столько, 
чтобы вышло не очень крутое тѣсто: затѣмъ разров
нявъ ого. влить еще кипятку такъ, чтобы вода покры
вала тѣсто вершка на 2 я когда печь истопится и силь
ный жаръ нѣсколько сойдетъ, тогда поставивъ туда чу
гунъ съ затертыми солодами, оставить его въ почи до 
утра слѣдующаго дня; на другой день утромъ, вынувъ 
этотъ чугунъ изъ печи, выложить изъ пего тѣсто въ 
ссмиведсрную Кадку и дать остыть, между тѣмъ вски
пятить воды 5 ведеръ, которую тоже остудить; тогда 
влить эту кипяченую, но совершенно остывшую воду въ 
остывшее тѣсто и размѣшавъ хорошенько, оставитъ 
стоить часовъ 12, въ продолженіи коихъ разъ 5 помѣ
шать: по прошествіи 12 часовъ изъ этой жидкости об
разуется сладковатое сусло; между тѣмъ часа за 2 до 
истеченія вышеозначеннаго 12 часоваго срока должно 
приготовить закваску слѣдующимъ образомъ: взявъ су
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хихъ дрожжей 18 золотниковъ (на 10 коп. сор.), по
ложитъ ихъ въ горщекъ, влитъ воды комната ой стакана 
3 и всыпавъ туда же муки стакана 2% , вымѣшать тща
тельнѣе и закрывъ горшокъ чистой тряпкой, завязать и 
погасить около нети для того, чтобы дрожжи скорѣе 
и лучше взошли; затѣмъ взять мяты простой (не англій
ской) 1 пучекъ (копѣекъ на 10), положить ее въ другой 
горшокъ, обдать кипяткомъ, чтобы оиа распарилась и 
дать остыть. Затѣмъ обратился опять къ суслу: л о про
шествіи 12 часовъ сусло съ солодовъ слить въ другую 
пяти ведерную кадку, выложить туда мяту, дрожжи, всы
пать мелкаго сахару 3  фунта: размѣшавъ все хорошенько? 
дать постоять часовъ 7 или 8 (пока начнется бро
женіе), тогда образовавшійся квасъ процѣдитъ въ чистую 
посуду сквозь самбо чистое сито и разливать въ бутылки, 
въ которые предварительно положить по 1 или 2 изю
минки; разливъ въ бутылки, закупорить, обвязать проб
ки веревочкой для того чтобы пробки изъ бутылокъ 
не выскакивали) и дать постоять въ кухнѣ до тѣхъ иоръ? 
пока въ бутылкахъ покажутся лузырки, тогда вынести 
ихъ въ погребъ на ледъ, а зимой въ подвалъ.

Примѣчаніе. 1. Прежде чѣмъ начинать варить квасъ 
должно приготовить двѣ кадки, одну сем и ведерную, дру
гую пятъседерную и чугунъ, или карчагу двухведер- 
нуго и 60 бутылокъ. 2. Когда сусло съ солодовъ соль
ютъ, тогда, дабы сдѣлать изъ остатковъ второй квасъ, 
надобно влить на тѣ же солода кипяченой, но совершен
но остывшей воды ведра 8 5 размѣшавъ хорошенько дать 
постоять часовъ 8, чаще помѣшивая и затѣмъ заква
сивъ дрожжами въ такомъ же порядкѣ, какъ сказано 
выше, оставить стоять до тѣхъ поръ> пока начнется бро
женіе, тогда жидкость шло слить съ солодовъ въ боче-
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новъ, который вьпіесть въ погребъ на ледъ; черезъ 
нѣсколько дней образуется очень порядочный квасъ для 
прислуги. 3. Такъ какъ многимъ не нравится вкусъ греч
невой муки, то вмѣсто отой муки можно въ солода по
ложить 2 фунта гречневыхъ крупъ.

2. Кислыя шти.Пшенич наги солоду 10 фунт.Ячменнаго > е #Пшеничной муки 5 3Гречневой » 3 &

Пшеничный и ячменный

Изюму і/а фунта. Дрожжей стакашь 2 кадки ітятиледерннл
всыпать въ кадку, а также и пшеничную муку, по толь
ко оіъ послѣдней отбавить V* фунта л а закваску; меж
ду тѣмъ нагрѣвать воду чугунами и вливать въ оту
кадку до тѣхъ норъ, пока будетъ полна, затѣмъ 
Дать ой настояться* а послѣ это сусло слитъ въ
другую кадку и оставить до тѣхъ поръ, пока осты- 
истъ до теплоты парнаго молока, на солодъ же па
ли п. холодной воды и заквасить, —  выйдетъ людской 

Между * ,  паять жидкихъ дрожжей 2 ё ~  
всыпать ъъ нихъ У* фунта муки, размѣшать и
дать взойти; когда же сусло остынетъ до означенной 
теплоты, тогда выложить въ него дрожжи, размѣшать и 
оставить въ покоѣ до тѣхъ поръ, пока отъ броженія вся 
жидкость покроется пѣною, тогда сливать въ бутылки, 
положивши въ нихъ прежде по 1 или гго 2 изюминкѣ;
послѣ, закупоривъ поставить дня на два въ погребъ 
на ледъ.

■ № 8 . Л имонадъ- газо.

Ьзять ь пітукъ лимоновъ, съ 0 изъ нихъ сняті кожу
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прочь, затѣмъ всѣ эти 8 лимоновъ изрѣзать ломтиками, 
выкинувъ изъ нихъ зерна тоже прочь и изрѣзанные 
ломтями лимоны сложить въ двухведернуго каменную 
банку туда же положить 8 фу нт, колотаго сахару Ч-> 
лота имбирю истолченнаго и просѣяннаго и 7* лота 
кроиортарѵору, все это залить кипяченой горячей водой, 
но такъ чтобы банка была полная, наложить на банку 
2 палочки и накрывъ салфеткой, дать остыть до теплоты 
парнаго молока; тогда взбить А бѣлка, смѣшать съ 1Ѵа 
стаканами жидкихъ дрожжей и выложить въ банку 
съ лимонадомъ; затѣмъ размѣшавъ хорошенько, оставить дня па 2 въ теплой комнатѣ, мѣшая оное 
изрѣдка чистой лопаткой; когда лшгрнндъ нѣсколько за
киснетъ, т. е. будетъ ощущаться по вкусѣ умѣренная 
кислота, тогда процѣдивъ его сквозь ситко, разливать 
въ бутылки, въ которые прежде положить по 1 или по 
2 изюминки и разливъ закупорить, засмолить и поста
вить дней на 5 въ холодное мѣсто, черезъ 5 дней онъ 
совершенно готовъ. 11

11 р о и и з і я.

Лимоновъ 3 штукъ.
Сахару 8 фунтовъ. 
Имбирю х! ч  юта. 
Кромортартору Ѵ2 юти.

№  4 . В о д и ц а

Лицъ 4 тнтуки, 
Дрожжей 1*/я стакана. 
Изюму 1/а фунта.

ИЗЪ РАЗНЫХЪ ЯГОДЪ.

Насыпать въ двухве дерную бутыль 12 фунтовъ 
самыхъ Спѣлыхъ и сочныхъ ягодъ, налить на оныя 8 
штофовъ воды, 1 '/2 штофа водки французской, завязать 
бутыль бумагой, наколовъ ее булавками, и поставить на
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* солнце, взбалтывая нѣсколько разъ въ день, дать стоять
до тѣхъ поръ, пока большая часть ягодъ подымется на

+

верхъ (при этомъ должно замѣтить, что бутыль должна 
быть не ііоліш вертка на 4), тогда слить съ ягодъ жидкость 
черезъ суконный чистый мѣшокъ въ другую чистую бу
тыль, отдѣлить отъ этой жидкости стаканомъ 18. раз
вести въ пей 8 фунтовъ мелкаго просѣяннаго сахару 
рафинада, когда сахаръ распустится, тогда соединить 
эту жидкость съ жидкостью, находящеюся въ оу тылѣ и 
взболтавъ хорошенько, закупорить пробкой, завязать бу
магой и поставить дня па па ледъ. Черезъ 4  дня 
слить изъ бутыли вето жидкости въ миску осторожнѣе, 
чтобы не поднять осѣвшій на дно литръ, затѣмъ сли
вать въ бутылки, кои крѣпко закупоривъ, завязать про
волокой или веревочкой и засмоливъ поставить па нѣ- 
околько времени на ледъ, только въ ящикахъ или на 
доскахъ, по не прямо бутылками на ледъ, ибо отъ ото- 
го всѣ бутылки перелопаются. Черезъ нѣсколько дней 
перенести ихъ въ подвалъ и поставить въ носокъ.

«№ 5. Запеканка изъ ягодъ.

Взявъ глиняный кувшинъ, вымыть его и насыпать по 
горлышко черной смородины или какой угодно ягоды, 
налить на эти ягоды полный кувшинъ пѣннаго вина 
двойной очистки, завязать синей сахарной бумагой, ис
колоть эту бумагу вилкой, замазать тѣстомъ *) и поста
вить на ночь въ печь съ утра истопленную, на другой 
день утромъ вынуть, а печь вновь истопить и на ночь 
поставить опять туда кувшинъ, па слѣдующее же утро

}  Г і.гп і дЪлпотен гак ъ : всыпавъ і*ъ деревянную чашку 2 т р е т и  пятно Л иуви  
4 т  ныяішіивііг, ГОрлчеД ноды «только, чтобы образовалось густо е тВсто!
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вынуть кувшинъ, дать остыть, а потомъ процѣдить сквозь 
сито и процѣженный сокъ вылить въ тазикъ, положить 
сахару (на 8 1Л стакана сежу Ѵ2 фунта сахару), прокипятить 
слегка и когда остынетъ, рай лить въ бутылки, закупо
рить и поставить въ подвилъ.

*

Л2 0 . Н аливки.

Насыпать въ бутыль вишни или какой угодно ягоды 
но плечики, налить туда же хлѣбнаго, но очищеннаго 
отъ сивушнаго масла вина или французской водки по 
горлышко, завязать чистой тряпкой и доставить въ 
комнатѣ или въ подвалѣ Мѣсяца на В или долѣе (чѣмъ 
долѣе стоитъ, тѣмъ вкуснѣе бываетъ), когда понадобит
ся слить съ ягодъ жидкость въ миску и рязшярошггь 
слѣдующимъ образомъ: влить въ тазикъ (въ которомъ 
варенье варятъ) и положивъ на З’Д стакана наливки 'Л 
фунта сахару рафинада кусками, поставить на штату, 
но не давать сильно кипѣть, а только чтобы сахаръ 
распустился и чтобы наливка чуть чуть прокипѣла, тог
да снять съ плиты, вылить Вт» миску и дать простыть,
послѣ тогр сливать въ бутылки.

Примѣчаніе. 1. Коли наливка дѣлается изъ клубники, 
или земляники, го этихъ ягодъ пасы пять только V < бу
тыли.»-. 'Ягоды отнюдь пе выжимать при сливаніи. В. На
двухѣедерную бутыль горсть ВИШНИ ИСТОЛОЧЬ СЪ КОГТЯМИ и положить въ прочія ягоды для того, чтобы виш
невая наливка имѣла ароматъ. 4 . Если не желаютъ 
имѣть очень сладкую наливку, то могутъ класть сахару 
менѣе У, фунта и даже совсѣмъ не подслащать налив
ку, это зависитъ отъ вкуса.
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или

ОТДѢЛЪ ВТОРОЙ.
Разныя соленья и маринованья.

№ 1. Р ыба духо пая заливная.

Рыбу какую угодно, осетрипу свѣжую, бѣлугу 
севрюгу разнять на части, вымыть, положить въ кост- 
рюліо, налить воды столько, чтобы вода на 1 вершокъ 
покрывала рыбу и посоливъ по вкусу, поставитъ ка
р т ъ  на сильномъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока рыба сдѣ
лается мягка и кожа будетъ легко сниматься, тогда 
вынуть со на блюдо, дать остыть и сварившіяся части 
сложить въ банку, а въ отваръ ся влить уксусу столько, 
чтобы было довольно кисло:, выжать сокъ туда изъ 1 
лимона, положить перцу зеренъ 20, лавроваго листу 
штукъ 5 и затѣмъ отбавивъ отвару съ чайную чашку, 
остальной весь отваръ поставить прокипятить, въ от
бавленномъ же отварѣ размять */* фунта икры паюсной, 
обливъ ее прежде небольшимъ количествомъ уксуса и 
затѣмъ опустить размятую икру въ кипящій отваръ и 
дать слегка кипѣть до тѣхъ поръ, пока отваръ сдѣлает
ся чистъ, тогда спять его еъ плиты, процѣдить сквозь 
салфолтку и дать остыть до теплоты парнаго молока, 
вылить въ банку па рыбу, завязать ее и поставить 
на ледъ или въ подвалъ въ снѣгъ.

Примѣчаніе* Б а  20 фунтовъ рыбы должно употребить 
всего въ слѣдующей пропорціи: соли 3 столовыхъ лож
ки, уксусу 3 стакана, перцу 2 столовыхъ ложки, лавро
ваго листу 5 штукъ, 1 лимонъ и икры паюсной '/, Фун.

№ 2. Рыба соленая духовая.

Приготовить кадочку деревянную, хмѣлю хорошаго 
хрѣну, который должно очистить и искрошить, соли и

7
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зернистаго перцу. Рыбу какую угодно, осетрину свѣжую 
бѣлужину или севрюжину, разрѣзать на куски, вымыть 
и датъ стечь водѣ; когда же вода стечетъ, натирать 
каждый кусокъ со всѣхъ сторонъ солью; въ приготов
ленную кадочку насыпать рядъ хмѣлю и немного хрѣну 
крошенаго, положить па этотъ рядъ рыбы и пересы
повъ солыо, перцемъ, хрѣномъ и хмѣлемъ, класть опять 
рыбу и пересыпать, повторяя такимъ образомъ до тѣхъ 
поръ, пока кадка будетъ полна; тогда, накрывъ рыбу 
чистой тряпкой, наложить кружокъ деревянный, а свер
ху камень для того, чтобы рыбу нѣсколько прижать; 
держатъ ее на льду.

Пропорція должна бытъ такая: на I пудъ рыбы класть 
^ 4 фунта соли; если же въ прокъ, т. о. надолго за
готовляется рыба, то класть на 1 нудъ рыбы 4  фунта 
ооли. Хмѣль долженъ быть сухой.

8 . В етчину солить.

Взявъ па пудъ свинины 3  фунта соли и 5 золотни
ковъ селитры (селитру истолочь помельче), перцу 1 сто
ловую ложку, смѣшать и натереть свиные окорока какъ 
можно лучше, уложить въ кадку и затѣмъ, накрывъ ихъ 
чистымъ полотномъ, оставить па 12 дней въ подвалѣ, 
или въ прохладной комнатѣ; а такъ какъ отъ натира
нія окороковъ соли остается довольно много, то ее 
спрятать. Черезъ 12 дней вынуть окорока и опять не- 
ре тереть этого оставшеюся отъ перваго раза солыо и 
уложить гакъ: окорока, лежавшіе внизу, положить на 
верхъ, а лежавшіе вверху положить внизъ и оставить 
еще на 12дней, по истеченіи коихъ вынуть окорока, 
обмыть ихъ тѣмъ разсоломъ, въ которомъ они лежали 
и развѣшать ихъ на погребѣ или въ чуланѣ, а если
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будутъ притомъ посолены и небольшіе куски, какъ-
то: пакронка, ребра, то ихъ можно оставить въ рав- 
солѣ для употребленія. и

Примѣчаніе 1. Свинину, назначенную для соленья
отнюдь не мыть. 2. Если желаютъ ее коптить, то для
этого самое хорошее время мартъ мѣсяцъ. 8. Оставить
ее висѣть можно до мая мѣсяца, а въ маѣ уложить въ
сухую чистую кадку, пересыпая каждый рядъ отрубями
тоже сухими, а сверху насыпать ихъ толстымъ слоемъ 
даоы не завелись черви.

■ Аз 4 . Огурцы  солить.

Выпарить кадку, вставить въ ледъ; между тѣмъ оітп- 
цга перебрать, порченые отбросить, а крѣпкіе вымыть. 
Приготовить зелени: листьевъ черной смородины, укро
пу, экстрагона, дубоваго листу и хрѣну; вою эту зелень 
изрубить помельче каждую порознь и потомъ, 'усыпавъ 
дно кадки рубленой золенью, взявъ отъ каждой зелени 
п0 і горсти, на эту зелень высыпать мѣру огурцовъ и 
опять усыпать рубленой зелоныо и хрѣномъ; такъ по
ступать пересылая каждую мѣру огурц овъ зелепыо до 
піхъ поръ, пока кадка наполнится; затѣмъ разводить 
воду и вылить на огурцы; послѣ того закрыть км ку 
кружкомъ, но такъ чтобы кружекъ входилъ очень плотно!

Примѣчаніе. Вода должна быть колодезная или руд
никовая, по не рѣчная. Разсолъ дѣлается такъ: на I  
ведро холодной воды кладется 1 7 . фунта соли, которую

ужно размѣшать хорошенько, дабы опа распустилась вся ■ 
такого разсола лить на каждую мѣру о г у р в д Т Г И ^

5 .  А рбузы  малосольный.

Поставивъ кадку па ледъ, посыпать на дно ея чиста
го рѣчнаго песку и на него положить 1 рядъ ржаной

■
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соломы тоже сухой, и затѣмъ уже класть арбузы, пере
кладывая каждый рядъ арбузовъ тоже ржаной соломой; 
уложивъ такимъ образомъ, закрыть и сверху соломой; 
затѣмъ валить разсоломъ, который приготовляется такъ: 
на каждое ведро воды всыпать соли '/•> фунта и раз
мѣшавъ вылить на арбузы; когда же кадка съ арбуза
ми наполнится водой, тогда закрыть кружкомъ, а на 
него положить камень, дабы арбузы нѣсколько -осадить 
въ разсолъ и такъ оставить на льду.0. Ирусникл ночШАя.

Бруснику перебрать, дурную выкинуть, хорошую вы
мывъ въ холодной водѣ, всыпать въ кадочку или въ 
банку (можно туда же вмѣстѣ положить и яблокъ), за
тѣмъ вскипятить воды съ сахаромъ въ такой пропорціи: 
на 1 ведро воды 8  фунтовъ сахару и когда этотъ си- 
ропъ раза В прокипитъ и сахаръ въ немъ распустится, 
тогда ого съ огня снять, дать остыть и тогда вылить 
(то въ бруснику; затѣмъ наложивъ па бруснику чистый 
кружечикъ, положить на него камень и поставить въ 
холодное мѣсто на ледъ или въ подвалъ.

7. Ггипи млгиповлннык.

Нилить въ кострюлю воды и уксусу въ слѣдующей 
пропорціи: на 3  стакана воды 1 стаканъ уксусу, поло
жить туда Уэ стакана сахару, 1 чайную ложку соли и 
зеренъ 10 перцу, поставитъ на огонь, вскипятить; ме
жду тѣмъ отобрать бѣлыхъ грибовъ помоложе, вымыть 
ихъ въ свѣжей водѣ почище и опустивъ въ кипящую 
воду съ уксусомъ, варить до тѣхъ поръ, пока грибы вдѣ
лаются мягки; тогда выложить ихъ въ миску, вылить 
туда же и отваръ, въ которомъ они варились, дать ос-
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тыть и когда остынутъ, то псроложить ихъ въ балду 
вмѣстѣ съ отваромъ, закрыть бумагой и завязавъ, по
ставить въ погребъ на ледъ подѣли на двѣ; по про
шествіи означеннаго времени принести ихъ изъ погре
ба, откинуть па рѣшето; когда стечетъ съ нихъ отваръ, 
разложить въ маленькіе бапки, пересыпая зернистымъ 
перцемъ; между тѣмъ налить въ кострголю свѣжей воды 
и уксусу въ пропорціи: на 3 стакана воды 2 стакана 
хорошаго эстрагоннаго или винограднаго! уксусу, 1 чай
ную ложку сахару (съ краями вровень),2 чайныхъ ложки соли, 
зеренъ 10перцу и 1/я лавроваго листика, поставить на огонь, 
вскипятить раза три, затѣмъ выливъ въ миску, дать остыть, 
потомъ разлить этотъ отваръ ня, разложенные по бан
камъ грибы, а поверхъ этого отвара влить въ каждую 
банку, дабы не образовывалось па верху плесени, по 1 
столовой ложкѣ прованскаго масла и затѣмъ закрывъ 
тряпочкой завязать и засмоливъ вынести въ подвалъ.

Примѣчаніе. 1. Можно вмѣсто засмаливанія завязы
вать пузырями, для этого пузырь нужно прежде размо
чить въ водѣ и ко) да о лъ сдѣлается говори, е и но мя го къ, 
тогда имъ накрывать и завязывать. 2. Точно также 
можно приготовлять шампиньоны и опенки.

.№ 8. Нпшня МАРИНОВАННАЯ.

Насыпать свѣжей вигпыи полную банку, пересыпая 
корицей и гвоздикой; затѣмъ вскипятить хорошаго 
экстрагоннаго уксусу по поламъ съ водой, положивъ на 
3  стакана жидкости 1 стаканъ сахару мелкаго и горя
чій выливъ па вишню, закрыть бумагой, завязать и по
ставитъ дня на 4  въ подвалъ; затѣмъ дня черезъ 4 
опять слить съ ягодъ жидкость и опять вскипятивъ
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лить остыть и уже холоднымъ валить вишню, завязать 
и поставить на ледъ, а зимой въ подвалъ.

Примѣчаніе. На 20 фунтовъ вишни класть корипы
и гвоздики по V* фунта.

*

*№ 9. Смородина красная маринованная.

Положить въ банку смородины вѣтками и залить ее 
слѣдующимъ отваромъ: покипятить уксусу экстрагонпаго 
по поламъ съ водой, положивъ туда нѣсколько зеренъ 
перцу, псмного коргщы, лавроваго листу штуки 2, са
хару столько, чтобы было очень сладко и посолить 
такъ, какъ обыкновенно солятъ супы. Когда хорошо 
вскипитъ и сахаръ распустится дать остыть и выливъ на
смородину, завязать и поставить ня ледъ, а на зиму 
въ подвалъ.

Въ такомъ же отварѣ и точно такъ, какъ сказано
выше, приготовляются другія ягоды, фрукты и корни, 
какъ-то:

л  10 . К рыжевйикъ, сливы.

•№ 11. ДЫНЯ, ГРУША, ПЕРСИКИ.
12. Свекла.

ай 18. Заготовка изъ ягодъ.
Вь чмоіця толстыя бутылки (напримѣръ отъ есльтер- 

ской воды или отъ капорцевъ и оливокъ) насыпать 
ягодъ какихъ угодно; земляника или малины, пересы
пая сахаромъ, чтобы былъ рядъ ягодъ и рядъ сахару’ 
такъ ‘насыпать бутылки до самаго верха, потомъ заку
порить хорошенько пробками, завязать бичевкой, поло
житъ въ ко стр юлю, на дно которой предварительно по
ложить нем по го соломы, налить на эти бутылки холод
ной воды, такъ чтобы вода покрыла ихъ, поставить на
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л-ігщ}- и дать водѣ вскипѣть одинъ разъ: затѣмъ снять 
ко стр юлю съ плиты, когда вода остынетъ, бутылки вы- 
ЯУТЬ) за°молить и вынести на ледъ. Приготовленныя 
такимъ образомъ ягоды сохраняютъ свой ароматъ и вкусъ/ 
очень хороши для пирожнаго или къ жареной дичи.

Л? 14. Пикули.

Взявъ зеленыхъ турецкихъ бобовъ стрючковщъ, го
роху зеленаго, спаржи, цвѣтной капусты.

Турецкіе бобы и горохъ вычистить (т. е. срѣзать коп
чики), цвѣтную капусту отдѣлить отъ листьевъ и раз
дѣлить па мелкія части, шаржу оскоблить, изрѣзать и 
всю означенную зелень обмыть свѣжей водой; между 
тѣмъ налить БЪ кострюлю воды съ уксусомъ ВЪ такой 
пропорціи: на 2 стакана воды 1 столовую ложку уксу
су. 1 десертную ложку сахару и посоливъ по вкусу, по
ставить на огонь, дать вскипѣть и когда закипитъ, опу
стить туда цвѣтную капусту и спаржу и варить до мяг
кости^ тогда капусту и спаржу вынимать рѣшетчатой 
ложкой и класть на рѣшето, потомъ въ тотъ же уксусъ 
опустить приготовленные турецкіе бобы и горохъ и 
также варить нхъ до мягкости и послѣ откинуть на 
рѣшето; Затѣмъ прибавить въ кипяченый отваръ уксу
су столько, чтобы было очень кисло, перцу, лавроваго 
листу и прокипятивъ раза три, слить въ миску, дать 
остыть, а затѣмъ вареныя и остынувшія овощи раало- 
жить по маленькимъ баночкамъ, пересыпать зернистымъ 
перцемъ, залить ихъ остывшимъ уксусомъ; сверху же 
въ ш  банки влить по 1 столовой ложкѣ прованскаго 
масла, затѣмъ закрывъ* банки тряпочкой и бумагой 
завязать и засмоливъ поставить въ подвалъ.
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О Т Д Ѣ Л Ъ  Т РЕ Т ІЙ .
К

Варенья, желе и смоквы.

№ 1* Сиропы изъ ягодъ.

Отварить ягоды въ водѣ, откинуть на сито, когда 
сокъ остынетъ, сваритъ ого съ сахаромъ, положивъ на 
2 стакана ягоднаго сока IV $стакана сахару, но варить 
не долго, только чтобы сахаръ распустился, г. с. вски
пятить не болѣе одного раза; когда остынетъ, разлить 
въ бутылки, закупорить и доставить на ледъ въ ящи
кѣ, а зимой держать въ подвалѣ.

№ 2. С вѣ ж ій  Ананасъ.

Срѣзать съ ананаса кожу прочь, ананасъ изрѣзать 
ломтями и каждый ломоть разрѣзать на 4  части, потомъ 
взявъ чистую банку, посыпать дно ото и балки мелкимъ 
сахаромъ и положивъ туда рядъ изрѣзаннаго ананаса, насыпать слой (въ палецъ толщины) опять мелкаго са
хару; такъ продолжать пока банка наполнится, сверху 
же ва послѣдній рядъ ананаса насыпать сахару слой 
вдвое толще; затѣмъ банку закрыть бумагой и завя
зать. Дня черезъ 2 сахаръ па верху растаетъ, тогда 
опять насыпать сахару такой же слой; послѣ того дня 
черезъ 4  сахаръ опять растаетъ, а сиропу прибавится; 
тогда сиропу нѣсколько отлить, а сверху засыпать са
харомъ; такъ продолжать засыпать до тѣхъ поръ, пока 
на верху образуется изъ сахару твердая корка; тогда 
болѣе уже пе насыпать сахару; ананасъ такимъ спосо-
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бомъ приготовленный, сохраняетъ сбою свѣжесть и
л

ароматъ.
№ 8 . П римѣчаніе о вареньяхъ .

1. На одинъ стаканъ ягодъ не кислыхъ, а  именно: 
малины, клубники, земляники и проч., сахару мелкаго 
класть тоже одинъ стаканъ; а ыа кислыя ягоды, какъ- 
то: черной смородины, вишни, костяники, сахару класть 
на одинъ стаканъ ягодъ Г / з  стакана. Отмѣривъ ягодъ, 
отмѣрить и сахаръ; сахаръ высыпать въ тазикъ, смо
чить его водой :І:) и поставить варитъ до тѣхъ поръ, пока 
сиропъ загустѣетъ и будетъ тянуться ниткой, тогда 
всыпать вт> него ягоды.

2 . Вскипятивъ раза 8 паренье, снять его съ плиты, 
высшшать пѣну и дать достоять съ '/* часа и затѣмъ 
опять ставить па плиту.

3. Отнюдь не варить на сильномъ огнѣ и но давать 
очень сильно кипѣть.

I. Варенье тогда должно считать готовымъ, когда 
сиропъ его на ложкѣ при охлажденіи будетъ густѣть.

5. Варенье не должно держать въ подвалѣ, но въ 
комнатѣ или кладовой.

»№ 4. В ареньи изъ крыжовника.
*

Взять зеленаго крыжовника, вынуть изъ него сѣмячіш, 
ссылать его въ миску; налить свѣжей воды въ него 
столько, чтобы онъ былъ покрытъ его, поставить на 
двое сутокъ въ ледъ, воду же въ немъ перемѣнять каж
дый день; между тѣмъ взять простой очищенной водки, 
настоять вишневымъ листомъ, чтобы водка получила зе
леный цвѣтъ; крыжовникъ же черезъ двое сутокъ от-

+

Па чсшро стакана сахару виды лвп. О/., стакана.
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кинуть на рѣшето; между тѣмъ настоявшуюся водку 
вылить въ кострюлн> вмѣстѣ СЪ ВИШТТ0БЫМ7, листомъ и 
всыпать туда же крыжовникъ, кострюлю накрыть крыш
кой, поставить па огонь, датъ вскипѣть; затѣмъ, выб
равъ изъ кострши крыжовникъ, промывать его въ хо
лодной водѣ, перемѣняя воду до тѣхъ поръ, пока въ 
ягодахъ нѳ останется виннаго запаху; тогда сложить 
ягоды въ миску, палить свѣжей кодою, прибавивъ одну 
чайную чашку розовой воды, поставить на ночь на 
ледъ, а на слѣдующее утро откинуть ихъ па рѣшето; 
когда же вода стечетъ, вымѣрить ихъ стаканомъ и на 
каждый стаканъ крыжовника отмѣрить IV , стакана мел
каго сахару. Сахаръ всыпать въ тазикъ, влить воды, 
какъ сказано въ примѣчаніи 3), и поставить варить; 
когда сиропъ будетъ тянуться съ ложки ниткой, тогда 
опустить въ него кружовникъ и нарѣзавъ мелкими ку
сочками ванили, опустить туда же и варить, выснимы- 
ная пѣну до тѣхъ поръ, пока сиропъ на ложкѣ при 
охлажденіи будетъ густѣть; тогда снявъ тазикъ съ огня, 
выспи мать пѣну и вылить варенье въ миску; когда ос
тынетъ, сложить въ банки.

Лз 5. В л ге н ье  ИЗЪ МАЛИНЫ,

Выбрать згалины и сколько стакановъ назначите л къ 
варкѣ, столько же стакановъ приготовить мелкаго са- 
хару; сахаръ высыпать въ тазикъ, влить воды, 
какъ сказано въ № 3, поставить на огонь и варить до 
тѣхъ поръ, пока сиропъ загустѣетъ и будетъ при вы
ливаніи съ ложки тянуться ниткой: тогда опустить въ 
нею приготовленную малину и поставивъ на плиту ва
рить на легкомъ огнѣ; вскипятивъ слегка раза 3. снять
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съ плиты, шснвмать пѣну и выбравъ оттуда чайной 
ложкой дѣльныя ,и годы въ миску, сиропъ процѣдить 
сквозь рѣгпето, затѣмъ слить его опять въ тазикъ и 
опять варить на легкомъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока си
ропъ при охлажденіи на сервбряппой ложкѣ будетъ за
стывать или осаживаться; тогда вш ить, ого на. ягоды, 
а на другой день сложить въ байку.

6 . В а р е н ь е -ж еле  изъ ягодъ.

Насыпать въ тазикъ черной смородины или другихъ 
какихъ либо ягодъ, стакановъ 8, лить туда же 3 ста
кана воды и поставить варить, а когда раза 4 ягоды 
прокипятъ, тогда, откинувъ ихъ па сито, дать етѳчь 
соку, затѣмъ сокъ вымѣрять стаканомъ и на 4  ста
кана соку класть 3  стакана сахару и варить до тѣхъ 
поръ, пока на ложкѣ оудѳтъ при охлажденіи скоро 
густѣть; однимъ словомъ варить не менѣ 1Ѵ3 часа, по
томъ вылить это желе въ фаянсовую посуду.

№ Т. Варенье изъ яблокъ съ ананасомъ,
■

25 яблоковъ анисовыхъ обыкновенной величины н 1 
ананасъ средней величины очистить отъ кожи; яблоки 
разрѣзать, вынуть изъ нихъ сердечки и затѣмъ яб
локи. а также и ананасъ изрѣзать небольшими кусоч
ками, и сколько при измѣреніи выйдетъ стакановъ яб
локъ съ ананасами, столько же стакановъ взять и 
мелкаго ісахнру; сахаръ высыпать въ тазикъ и вливъ 
туда воды въ пропорціи, чтобы на каждые 4 стакана 
сахару приходилось воды 1 У_> стакана, поставить на 
оі’оніі и кипятить до тѣхъ поръ, пока сиропъ загустѣетъ и будетъ съ ложки тянуться н и т к о й , тогда снятъ
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съ огня тазикъ съ сиропомъ, выснимать пѣну и выло
живъ въ него изрѣзанные яблоки съ ананасомъ, опять 
поставить па огонь и варить, высншывая пѣну, пока 
яблоки и ананасъ сдѣлаются прозрачны, а сиропъ при 
охлажденіи на ееребрлнной ложкѣ будетъ густѣть.

Примѣчаніе. Когда нужно иыснимывать пѣну, тогда 
тазикъ должно снимать съ огня.

.№ 8 . Смоквы вишневыя.

Очистить вишню отъ КОСТОЙ и вымѣрять: сколько 
стакановъ выйдетъ очищенной вишни, тогда па каждый 
стаканъ ягодъ приготовить Ч  стакана мелкаго сахару, 
который и всыпать въ тазикъ, влить туда же воды 
смотри о пропорціи воды въ 8} и поставивъ на 

огонь, кипятить до тѣхъ поръ, пока сахаръ совершен
но распустится, тогда всыпать туда приготовленныя 
ягоды и прокипятивъ ихъ минутъ 20, снять съ огня, ш - 
снимать пѣну и откинутъ на рѣшето, поставивъ водъ рѣшето 
чистую миску, когда же сиропъ стечетъ вылить его 
опять въ тазикъ и поставивъ на огонь, кипятитъ пока 
загустѣетъ, тогда вылить этотъ сиропъ изъ тазика въ 
фаянсовый сосудъ и когда онъ совершенно остынетъ, 
закрыть бумагой и завязать— это выйдетъ желе. Остыв
шія же ягоды разложить въ одипъ рядъ на фаянсовое 
блюдо и посыпавъ мелкимъ сахаромъ, поставить на 
ночь въ печь, на другой день утромъ, вынувъ ихъ изъ 
печи дать остыть и когда ягоды остынутъ перемѣшать 
ихъ и разложивъ опять по блюду, вновь посыпать са
харомъ и на ночь опять поставить въ вольный духъ; 
на слѣдующее же утро вынуть ягоды и когда онѣ со
вершенно остынутъ, сложить въ банку, пересыпая ихъ 
сахаромъ, и потомъ банку закрыть бумагой и завязать.
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«N1 9. Смокни яблочныя.

Очистивъ яблоки отъ кожи, разрѣзать каждый яблокъ 
на 4 части *), сердечки изъ нихъ вырѣзать, затѣмъ 

изрѣзанныя яблоки взвѣсить и на каждый фунтъ яб
локъ отвѣсить в/4 фунта сахару мелкаго; послѣ того 
сахаръ высыпать въ тазикъ, налить воды въ слѣдую
щей пропорціи: на 4. фунта сахару стакана воды, 
поставить па огонь и кипятить до тѣхъ поръ, пока са
харъ совершеппо распустится, тогда снять тазикъ съ 
огня, положить въ этотъ сиропъ изъ изрѣзанныхъ яб
локъ столько, чтобы въ тазикѣ не было тѣспо и поста
вить опять на огонь; варитъ яблоки до тѣхъ поръ, по
ка онѣ сдѣлаются прозрачны, тогда снять съ огня и 
вынимая яблоки ложкой, раскладывать ихъ на чистое 
рѣшето; когда же всѣ яблоки будутъ вынуты, тогда въ 
этотъ сиропъ **) опустить и остальныя яблоки, кото
рыя также варить до прозрачности; когда же все ко
личество яблокъ будетъ переварено, тогда сиропъ нѣ
сколько разъ прокипятить, чтобы онъ загустѣлъ; послѣ 
того сдигь его въ фаянсовый сосудъ и остудить —  это 
будетъ яблочное желе. Я  блоки же съ рѣшета снять на 
блюдо осторожнѣе, дабы не смять ихъ и разложивъ на 
блюдѣ, посыпать сахаромъ и поставитъ па ночь бъ печь: 
въ вольный духъ; на другой день утромъ вынуть ихъ 
изъ печи и когда онѣ остынутъ, перевернуть на другой 
бокъ и опять досыпавъ сахаромъ, поставить еще разъ 
па ночь въ печь въ вольный духъ; на слѣдующее же 
утро по вынутіи ихъ изъ печи дать имъ остыть и по- 
томъ сложивъ въ банку, пересыпать сахаромъ.") Если жонблоки очень крупны, тогда рш фізять каждый иаь н5лснъ на 8 чветоіі.

’*) Еслп СИР0ПЪ сдѣлается очень гуотъ, то къ шн-о прибавить 1 огакдп водн
И 1 і]і. С ІІХ іІр у , Івтѣиъ, иррвшілтавг ІМІШ'Ь рІІЗ'Ь, СЛОЖИТЬ ВЪ И0Г(1 О С Т ІІЛ іЛ Ш І 

К&-10К0.
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ОТДѢЛЪ ЧЕТВЕРТЫЙ.№  1. Ш е к о л л д ъ  ВАРИТЬ.
. Взявъ на 1 чайную чашку шеколаду 2 чайныхъ чапі-

КИм ЛЬШІГ0 молока и 1 обыкновенный кусокъ сахару.
Молоко съ сахаромъ вскипятить и во время кипѣнія 

всыпать въ него шоколадъ, мѣшая въ тоже время в ѣ 
ничкомъ до тѣхъ норъ, пока теколадъ вскипитъ и вспѣ
ниться. №  2 . Х о р о ш а я  я и ч н и ц а .

» -р

Выпустить на глубокую тарелку или въ салатникъ 
сколько нужно яицъ, напримѣръ яицъ 8, разболтать ихъ 
хорошенько ложкой; затѣмъ влить туда 3  столовыхъ - 
ложки сливокъ, всыпать 2 чайныхъ ложки съ краями 
вровень соли и опять взболтать хорошенько. Между 
тѣмъ распустить на сковородѣ сливочнаго масла 2 сто
ловыхъ ложки и когда масло распустится, тогда вылить 
въ это масло разболтанныя со сливками яйца и мѣшать 
до тѣхъ поръ, цока яичница нѣсколько загустѣетъ; тог
да, снявъ сковороду съ огня, перемѣшать яичницу и по
давать.
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