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Кухня и ея устройство.

Для правильнаго веденія кухоннаго хозяйства нужны по 
только сродства, но и умѣнье. Какъ много мы видимъ хозяекъ, у 
которыхъ имѣются налицо всѣ сродства, но хозяйственный обиходъ 
ведется плохо, потому что хозяйство нисколько ихъ по интере
суетъ. При такихъ обстоятельствахъ, конечно, приходится доло
житься лишь на добросовѣстность наемныхъ липъ и ограничить са- 
мимъ своо участіе въ хозяйствѣ лишь выдачею доногъ. Сколько 
бы ни было написано книгъ о правильномъ веденіи хозяйства, 
какія бы разумныя и цѣлесообразныя сродства ни были пред
ложены въ нихъ, всѣ таки онѣ по принесутъ никакой пользы та
кимъ «хозяйкамъ» потому, что прежде всего онѣ сами ни
когда но будутъ слѣдовать имъ.

Всякое знаніе пріобрѣтается опытомъ. На первыхъ порахъ 
каждая молодая хозяйка не можетъ похвалиться такимъ опытомъ, 
и потому ой, естественно, приходится прибѣгать либо къ совѣ
тамъ знающихъ людей, либо къ печатному руководству, въ кото
ромъ были бы собраны простыя и ясныя указанія въ интере
сующей ее области домашняго хозяйства. Для такихъ именно 
липъ и предназначаются настоящіе выпуски домоводства. I I  по
этому, прежде всего, мы считаемъ полившимъ въ краткомъ очеркѣ 
познакомить читательницъ съ тѣми необходимыми условіями, при 
которыхъ только и возможно правильное веденіе хозяйства.

Начномъ съ кухни, такъ какъ она является главной ареной 
дѣятельности каждой хозяйки. Вопросъ о выборѣ помѣщенія для 
кухни является однимъ изъ иорвыхъ воиросовъ; далеко не без-



различно какъ въ гигіеническомъ, такъ и въ хозяйственномъ отно
шеніяхъ, будетъ лп кухонное помѣщеніе просторнымъ и свѣт
лымъ, или тѣснымъ и темнымъ.

Въ большихъ городахъ, въ наемныхъ квартирахъ, гдѣ каж
дый аршинъ мѣста составляетъ, экономію для домовладѣльца, 
кухни нерѣдко но удовлетворяютъ самымъ скромнымъ требова
ніямъ. Но ощо чаще, сами хозяйки, при наймѣ квартиръ, не обра
щаютъ вниманія на устройство кухонныхъ помѣщеніи. «Квартира 
хороша, только кухня очень тѣсная»! сколько разъ приходится 
слышать подобныя сѣтованія. Очонь многія хозяйки мирятся съ 
такими недостатками квартиръ, но считая даже ихъ особенно су
щественными. А  можду тѣмъ устройство кухни, въ которой при
готовляются продукты, необходимые для поддержанія человѣче
ской дѣятельности я жизни, казалось бы, но только не могло бы, 
но и по должно было бы идти въ разрѣзъ съ основными прави
лами гигіены; если же на практикѣ мы видимъ норѣдкія укло
ненія, то это но должно считаться правиломъ, но лишь печаль
нымъ исключеніемъ. Оставляя въ сторонѣ исключенія, мы здѣсь 
будемъ говорить только о правилахъ.

Кухня должна быть просторной и свѣтлой; по возможности, 
она должна находиться ближе къ столовой. Это облегчаетъ не 
только подачу кушаній къ  столу, но и даетъ возможность полу
чать ихъ всегда горячими.

Свѣтлая и просторная кухня выглядитъ весело и уютно; 
ея стѣны окрашены сѣрой или бѣлой масляной краской; по
добная окраска придастъ кухнѣ веселый видъ и позволяетъ легко 
мыть стѣны, такъ какъ содержаніе кухни требуетъ безусловной 
чистоты.

На хорошее устройство плиты слѣдуотъ обращать особое вни
маніе, такъ какъ съ этимъ обстоятельствомъ тѣсно связана ра
зумная экономія или напрасная трата топлива. Необходимой при
надлежностью каждой плиты является духовая ночь; жаръ по
слѣдней рогулнруотся вьюшками; ночь должна быть настолько 
хорошо устроена, чтобы во время топки поддоржипать по воз
можности ровную температуру.

Вентиляторъ въ стѣнѣ, надъ плитой, должонъ быть нѳотъ-



омлѳмой принадлежностью каждой кухни; сщо лучше, если есть 
возможность устроить надъ плитой желѣзный колпакъ. Благодаря 
этому, очень недорогому приспособленію возможно избѣжать того 
чада, который бываетъ постоянной принадлежностью большин
ства неблагоустроенныхъ кухонь. Горячій воздухъ, поднимаясь 
кверху, собирается подъ колпакомъ и отсюда уносится черезъ 
вентиляторъ. Въ кухняхъ, устроенныхъ такимъ образомъ, обыкно
венно не наблюдается удушливаго чада, и совершенно уничто
жается тотъ особый кухонный запахъ, который такъ непріятно 
дѣйствуетъ, проникая въ жилыя комнаты.

Какъ бы ни была велика или мала кухонная плита, но въ 
ней, кромѣ духового шкапа, обязательно долженъ бытъ вдѣланъ 
котелъ для воды. Котелъ вмазывается въ плиту и долженъ быть 
всегда наполнопъ водой, необходимой для мытья посуды.

Детальное устройство кухни зависятъ отъ вкуса самой хо
зяйки, и тотъ планъ устройства, который мы приводимъ ниже, 
конечно, можетъ, въ мелочахъ, видоизмѣняться, сообразуясь съ 
условіями мѣста,, но въ главпихъ чертахъ онъ долженъ оставаться 
неизмѣннымъ. Такъ, только крайняя необходимость можетъ за
ставить хозяйку поставить необходимую принадлежность каждой 
кухни,— большой рабочій столъ, — къ стѣнѣ, вмѣсто окна, около 
котораго его настоящее мѣсто. На этомъ столѣ происходитъ за
готовка кушаніи; а для подобной работы тробуотся въ изобиліи 
хорошій дневной свѣтѣ.

Сухая провизія, запасъ которой необходимо имѣть подъ 
рукой каждой хозяйкѣ, должна храниться или въ самой кухнѣ, 
въ особомъ шкафу, или, что ощѳ лучше (если только позволяетъ 
мѣсто) въ отдѣльномъ помѣщеніи, спеціально приспособленномъ 
для этой цѣли. За неимѣніемъ такого помѣщенія и даже мѣста 
для особаго шкафа нъ самой кухнѣ, послѣдній можетъ быть 
устроенъ въ рабочемъ столѣ.

Съ этою цѣлью рабочій столъ изготовляютъ изъ крѣпкихъ 
породъ дерева, дуба или березы; основаніемъ его служатъ 
2 шкафика, плотно сдвинутые другъ къ другу. Верхняя доска 
дѣлается съемной, толщиною не менѣе—  1 ‘ / 2 воршковъ; въ слу
чаѣ надобности, каждый изъ этихъ шкафиковъ можетъ быть по



ставленъ отдѣльно; для этого только нужно имѣть въ запасѣ, на 
случай, небольшія отдѣльныя доски, которыя тогда замѣнятъ 
верхъ. Каждый изъ шкафовъ имѣетъ по нѣсколько выдвижныхъ 
ящиковъ; для большаго удобства къ  каждому отдѣльному ящику 
прикрѣпляется маленькая дощечка съ названіемъ той провизіи, 
которая предназначена для храненія въ ящикѣ. Для храненія 
различныхъ пряностей, ввидѣ лавроваго листа, гвоздики и т. п ., 
которыя держатся въ запасѣ въ небольшомъ количествѣ, пред
назначается одинъ общій ящикъ, раздѣленный доровяппыми пере
городками на нѣсколько небольшихъ отдѣленій.

Для маленькаго семейства такой столъ-шкафъ очень удо
бенъ, какъ въ смыслѣ порядка, такъ и благодаря экопоміи мѣста, 
которое онъ занимаетъ; тѣмъ болѣе, что устройство ого обхо
дится недорого.

Очень удобно и практичпо устроить въ кухнѣ, внизу, вдоль 
стѣнъ съемныя полки, могущія замѣнять стольт, для того, чтобы 
отставлять па пихъ во время стряпни необходимую посуду.

Полки эти очень хороши тѣмъ, что не занимаютъ лиги- 
пяго мѣста и во всяко© время могутъ быть убраны, какъ только 
въ нихъ не представляется падобпостп.

Къ  числу необходимыхъ приспособленій кухни нужно от
нести также верхнія полки для мѣдной и чугунной посуды и шкафъ 
для храненія кухоннаго бѣлья и разной мелкой посуды.

. Для сколько-нибудь правильнаго кухоннаго хозяйства, не
обходима слѣдующая посуда:

Деревянная:
* •

1) Доска для тѣста. Эту доску слѣдуетъ изготовлять непре
мѣнно изъ крѣпкихъ породъ дорова (березоваго или дубоваго).

2 ) Толстая доска изъ дуба, для рубки мяса и овощей.
Я) Нѣсколько штукъ дощечекъ, каждая длиною въ V ч ар

шина, для рѣзки мяса, хлѣба и т. д.
4 ) Нѣсколько маленькихъ дощечекъ, которыя должны лежать 

на большомъ столѣ, чтобы не пачкать каждый разъ стола при 
приготовленія какихъ-либо мелочей.
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5 ) Нѣсколько треугольниковъ изъ деревянныхъ палочекъ, 
которые кладутся на столъ и на нихъ ставятъ горячія кострюли.

Верхнюю доску стола моютъ съ помощью мочалки, мыломъ и 
водой, въ воду кладутъ немного соды; скоблить столъ ножомъ но 
слѣдуетъ, такъ какъ доска должна быть ровной и гладкой, а 
отнюдь не шероховатой.

.6 ) Скалка для тѣста.
7 ) Дюжина разныхъ доровянньтхъ ложокъ, изъ которыхъ 

нѣкоторыя должны быть съ длинными ручками; у такихъ ложекъ 
конецъ дѣлается всегда широкимъ и плоскимъ, что даетъ воз
можность удобнѣо ими мѣшать на днѣ кастрюли.

8 ) Пружинка для сбиванія бѣлковъ и сливокъ.
9 ) Небольшой чурбанъ для того, чтобы на немъ разрубать 

куски мяса.
10) Дубовая кадка для воды (въ тѣхъ случаяхъ, когда въ 

квартирѣ нѣтъ водопроводнаго крапа).
] 1) Ящикъ для дровъ.

•ч 1 2 ) 2  рѣшета, на которыхъ откидываютъ овощи, мака
роны и пр.

А »

13) 2 сита, изъ которыхъ одно менѣе плотное, служитъ для 
процѣживанія бульона, а другое для протиранія соусовъ.

И )  Нѣсколько табуретокъ и скамеекъ.

Посуда изъ жести:

1) 2 большія терки; одна изъ нихъ предназначается исклю
чительно для луку.

2) 2 терки для мускатнаго орѣха и шоколада.
В) Большой дурхшлагъ.
4 ) Маленькій дурхшлагъ.
5 ) Скребокъ для рыбы.
6) Лопатка для рыбы.
7) 2 шумовки.
8 ) Нѣсколько формъ для пирожныхъ и пуддинговъ.
9 ) Д вѣ формы для омлетовъ и т. п.

10) Полукруглая форма для пуддинга.



1 1 ) Машинка для вырѣзанія пирожковъ.
12) Рѣзецъ для тѣста.
1 В) Мѣра (бутылочная и полубутылочная) для жидкостей.
14) Маш тиса для чистки картофеля н яблокъ.
15) 2 — 3 бисквитныя формы.
1 6 ) 24  формочки, величиною въ винный стаканъ, съ кра

ями для португальскихъ пирожковъ.
1 7 ) Формочки для выкалыванія разныхъ фигуръ изъ тѣста.
1 8 ) Форма для шприцкухепа.
1 9 ) Воронка для колбасы (можно замѣнить машинкой).
2 0 ) Бордюръ (ободокъ-форма) для холоднаго риса.
2 1 ) Дюжина бокаловъ, величиною съ чайную чашку, для 

паштетовъ.

Желѣзныя вещи:
1) 2— 3 листа (по размѣру духовой печки).
2) Сковорода для яичницы.
3 ) Сковорода для жареньи пышекъ.
4 ) Рашперъ для жаренья гренковъ.
5 ) Нѣсколько вертеловъ.
6 ) Лопатка величиною въ 74 листа бумаги, для колеровки.
7 ) 2 вафельницы.
8 ) 2 формы для трубочекъ.
9 ) Лопатка для углей.

10) Щ ипцы для углей.
1 1 ) Тушилка для углей.

Стальныя вещи:
1) Два большихъ кухоппыхъ ножа и 1 маленькій для 

овощей.
2 ) 3 шинковки: маленькая, средняя и большая.
3) Длинная игла (шило).
4 ) Лопатка для переворачиванія котлетъ, величиною въ 

игральную карту.
5) Ш инковка для огурцовъ и другихъ овощей.
6 ) Большая вилка для мяса.



7) Ножъ-сѣчка для рубки мяса и отбиванія котлетъ.
8 ) 2 эмалированныя лоханки для мытья посуды.
9 ) Нѣсколько эмалированныхъ лоханочекъ для ополаскиванія 

овощей и крупы.

Глиняная посуда.
1) Большой горшокъ для растиранія мака,
2 ) 2— 3 горшка разной величины для опары.
3) 3 — 4 формы для разныхъ запеканокъ.

Мѣдная посуда.
1) 6 кострюль различной величины съ крышками, которыя 

могутъ служить въ то же время сковородками.
2 ) Противень для жаркого.

. 3 ) Кубъ для кипяченія воды.
4 ) Рыбный котелъ въ 1 аршинъ длиною.
5 ) Котелъ для варки ветчины.
6 ) Ковшикъ для воды.
? ) Ступка.
8) Тазъ для варки варонъя.
Если луженая посуда сдѣлается томною, то слѣдуетъ ое хо

рошенько выварить съ содой и щелокомъ изъ березовыхъ угольевъ, 
п посуда сдѣлается снова совершенно чистой.

За послѣднее время мѣдную посуду начинаетъ вытѣснять 
посуда изъ піпсколя или аллюминія. Эта посуда очень красива и 
легка, по главный ея недостатокъ состоитъ въ томъ, что кушанья 
въ ней при дриготовлопіи легко пригораютъ; кромѣ того она мѣ- 
еѣо выпослива въ сравненіи съ мѣдной посудой. При такихъ об
стоятельствахъ и при относительно дорогой стоимости этой по
суды, она пѳ можетъ вытѣснить прежнюю мѣдную, сроднаго до
машняго обихода.

Помимо всѣхъ перечисленныхъ предметовъ, хорошо имѣть тѣ 
несложныя и сравнительно подорогія манишки, благодаря которымъ 
значительно упрощается трудъ приготовленія кушаній. Онѣ не 
требуютъ за собой никакого особаго ухода, кромѣ содержанія ихъ 
въ безукоризненной чистотѣ. Таковы:



Мясорубка, которая употребляется для приготовленія кот
летъ и всякаго рода фарша.

Машинка ДЛЯ удаленія косточокъ изъ витонъ. Съ помошмо 
этой маіпипки весьма легко чистить вишня, при чемъ самое чи- 
щеніо ягодъ происходитъ въ нѣсколько разъ скорѣе, чѣмъ обыкно-

Мяоорубіса Морожоница

Существуютъ еще автоматическія мороженицы; но онѣ легко 
портятся, а рубка для нихъ льда мелкими кусочками увеличи
ваетъ время для приготовленія мороженаго.

Машинка ДЛЯ начинки колбасъ. Эта машинка неза
мѣнима для хозяекъ, живущихъ постоянно въ деревнѣ и прину
жденныхъ заготовлять колбасы домашнимъ способомъ.

Машинка для чистки ножей. Опа, столь необходима 
во всякомъ хозяйствѣ, такъ что слѣдовало бы ос имѣть обяза
тельно въ каждомъ семействѣ. Опа предохраняетъ руки отъ 
грязи и сохраняетъ массу времени.

Прессъ для Ф р укто въ . Подобный прессъ незамѣнимъ вг. 
тѣхъ хозяйствахъ, гдѣ приготовляютъ въ большемъ количествѣ 
желе или фруктовые сиропы.

Прессъ для картофельнаго пюре. Такой прессъ крайне

веппымъ способомъ.
Миндальная терка. По своей конструкціи напомипаотъ 

мясорубку, но лишь меньшаго размѣра.
Мороженица, въ которой можно свертѣть мороженое 

изъ 1 бутылки сливокъ черезъ 8 — 10 минутъ.



практиченъ въ маленькомъ хозяйствѣ, такъ какъ стоитъ не до
рого и можетъ также служить для прессованія ягодъ.

Автоматическій приборъ для варки ЯИЦЪ. Этотъ 
приборъ крайне удобенъ тѣмъ, что по приходится слѣдить за

Прессъ для 
фруктовъ. Маслобойка, Консервная

банка.

Машинка ДЛЯ рѣзки хлѣба. Эта машинка нарѣзаетъ 
скоро и красивыми кусками хлѣбъ. Подобная машинка крайне 
удобна въ большихъ семьяхъ.

Машинка для колки сахара. Эта машинка даетъ боль
шую экономію времени и денегъ, такъ какъ покупать сахаръ 
цѣльной головой обходится гораздо дешевле, чѣмъ готово-коло
тый или пиленый.

Консервныя банки. При разныхъ заготовкахъ овощей, 
ягодъ, и т. и. слѣдуетъ всегда имѣть.нѣсколько такихъ банокъ, 
съ хорошими, герметически закупоривающими пробками.

временемъ во время варки; стоитъ лишь опустить шарикъ въ одно 
изъ отверстій въ зависимости отъ того, какъ желаютъ, чтобы были 
сварены яйца: въ крутую, въ смятку или въ мѣшочкѣ; при го
товности яицъ, звонокъ укажетъ время, когда нужно ихъ вынуть 
готовыми.

Маслобойка. Она составляетъ такъ же неотъемлемую-при
надлежность въ деровоискомъ обиходѣ, хотя и вездѣ пе мопѣс 
пріятно имѣть хорошее, приготовленное дома масло.



ПОКУПКА ПРОВИЗІИ.

• Всякая хозяйка должна обязательно заботиться, чтобы про- 
визія, которая покупается для стола, всегда была бы сытная и здо
ровая. Одно изъ самыхъ главныхъ продуктовъ нашего обихода 
составляетъ мясо; послѣднею должно всегда имѣть хорошій крас
ный цвѣтъ и никогда не должно быть ни темно-краснаго, ни 
очень блѣдно-краснаго цвѣта.

Если мясо темно-краснаго цвѣта, то это признакъ, что оно 
принадлежитъ старому быку и всегда будетъ очень жестко и не 
вкусно; блѣдно-красное мясо имѣетъ самое низкое достоинство и 
принадлежитъ обыкновенно такому скоту, который искармли
вается въ окрестностяхъ свекло-сахарныхъ заводовъ.

■Жиръ на хорошемъ мясѣ будетъ всегда плотный, бѣлый и 
зернистый; на плохихъ сортахъ жиръ блѣдно-бѣлый и неплотный.

При покупкѣ телятины нужно обращать внимапіо, 
чтобы опа была совершенно плотной и бѣлой. Телятина, имѣ
ющая красноватый оттѣнокъ, всегда будетъ при жароніи сѣрой, 
и вкусъ оя гораздо грубѣе.

Хорошая свинина должна быть очонь жирной, но совер
шенно бѣлой, какъ телятина, съ тонкой кожей и безъ сиповатой 
тѣни, такъ какъ эта тѣнь указываетъ, что мясо взято отъ ста
раго животнаго.

Въ баранинѣ слѣдуетъ обращать вниманіе, чтобы она 
не была кроваво-краснаго цвѣта, а скорѣе желтовато-сѣраго, съ 
плотнымъ бѣлымъ жиромъ. Если же у баранины будетъ очень 
свѣтлый цвѣтъ мяса, то это первое доказательство, что животное 
было нездоровымъ.

При нокупкѣ зайцевъ, слѣдуетъ обращать вниманіе на цвѣтъ 
шерсти: сѣрый заяцъ несравненно вкуснѣе бѣлаго; кожа около 
ушей должна быть менѣе упругой,— только при этомъ условіи 
можно поручиться, что заяцъ не очень старый. Покупая зайцевъ, 
не мѣшаетъ .осматривать ихъ внутренности, такъ какъ очень часто 
встрѣчается, что заяцъ имѣлъ глисты.



У  молодого хорошаго оленя глаза должны быть красивыми, 
чистыми и блестящими.

Хорошая молодая курица но должна имѣть крючко
ватаго клюва и когтей, кожа у ноя должна быть красивой, 
мягкой и упругой. Вообще при покупкѣ куръ надо быть крайне 
осторожной, чтобы но купить дохлой и больной курицы; слѣдовало 
бы принять за правило продавать и покупать куръ живыми.

При покупкѣ гусей и утокъ существуетъ то жо правило, 
какъ при покупкѣ куръ, за исключеніемъ того, что у молодого 
гуся плавники должны быть не ярко-красные, а блѣдно-красныо; 
мясо должно быть розовато-бѣлымъ, а отнюдь не синеватымъ.

Индюки и Фазаны распознаются такъ же, какъ и куры, 
но погамъ и кожѣ; послѣдняя но должна быть жесткой и шеро
ховатой.

Рябчики, куропатки и тетерева но должны быть слиш
комъ разстрѣлонными и быть давленными, что за послѣднее 
время часто начали практиковать; ноги должны быть бураго 
цвѣта; если жо ноги окажутся синевато-бурыми, то значитъ 
птица старше года, и мясо о та ноя нс будетъ достаточно 
вкуснымъ.

Рыбу обязательно слѣдуетъ покупать живую нлинодавио- 
уснувшую; рыба свѣжая, здоровая и подавно уснувшая, должна 
имѣть еще свѣтлыо глаза, красноватыя жабры и мясо не дряблое.

Если жо плавпики рыбы стали скользкими, глаза бѣловато- 
мутными и жабры совершенно блѣдными, то ато показываетъ, 
что рыба давно уснула и но безопасна для пищи.

У  селедокъ должна быть спинкатѳиншг, мясо мягкое и легкое.
РакОВЪ слѣдуетъ покупать только въ .маѣ, іюнѣ, іюлѣ и 

августѣ и при покупкѣ обращать впимапіо, чтобы хвостъ не былъ 
распущеннымъ, а наоборотъ, крѣпко поджатымъ. Распущенный 
хвостъ показываетъ, что ракъ уснулъ.
# Обыкновенная капуста должна быть бѣлаго цвѣта, ко
чанъ плотный п крѣпкій, листья съ тонкими ребрами. Морожен
пая капуста не годится для употребленія; цвѣтъ оя бываетъ 
всегда желтовато-бѣлый. Такая капуста обладаетъ непріятнымъ 
запахомъ и вкусомъ.



Красную капусту выбираютъ такъ же, какъ бѣлую, съ тою 
лишь разницей, что капуста синевато-краснаго цвѣта не годится 
дли салата или соуса, такъ какъ легко можетъ оказаться 
горькой.

Брюссельская капуста не должна быть желтоватою и 
съ почорпѣвшими краями.

Савойская капуста должна имѣть кудрявый, жслтовато- 
золоный кочанъ; зелоный кочанъ будетъ болѣе жесткимъ.

Браунколь, въ противоположность остальной капустѣ, вкус
нѣе, если ого немного хватитъ морозомъ.

Салатъ зеленый слѣдуетъ покупать исключительно мо
лодой, свѣжій и не переросшій на грядахъ.

Спаржа должна быть недавно срѣзанная, съ бѣлою голов
кою, на которой чешуйки не отставали бы легко, но плотно при
легали бы другъ къ другу. Въ противномъ случаѣ, спаржу слѣдуетъ 
очень долго варить, и она не будетъ такъ вкусна.

Цвѣтная капуста должна быть бѣлой и плотной, только 
такая капуста хороша и вкусна.

Кольраби долженъ быть средней величины; ножикъ дол
женъ свободно и легко разрѣзать овощь; только такая кольраби 
будетъ нѣжна и вкусна.

Шпинатъ долженъ имѣть сродной величины золеный листъ 
и быть безъ цвѣту.

Зеленые бобы хороши, осли они по вялы и легко ло
маются.

Зеленый горохъ. Хорошій горохъ не долженъ быть вя
лымъ; если онъ сырымъ на вкусъ сладокъ, то и соусъ изъ него 
выйдетъ вкусный.

Морковь должна быть темпо-желтаго цвѣта и безъ черныхъ 
пятенъ.

Сладкіе коренья слѣдуетъ выбирать безъ поломанныхъ 
концовъ, съ сѣрою кожицею я но перезрѣлые, такъ какъ, въ ирсь 
тивномъ случаѣ, они при варкѣ будутъ доревянными.

Артишоки цѣнятся только тѣ , у которыхъ круглые листья.
Рѣдька не должна имѣть очень бѣлую кожу —  (кожа 

должна быть безъ пятенъ), мясо сочное и не деревянистое.



Радиска хороша только нѳ очень крупная, не вялая и 
стеішшновядная.

Томаты должны быть безъ пятенъ чисто-краснаго цвѣта, 
безъ желтоватаго оттѣнка.

Грибы слѣдуетъ покупать только тѣ, которые но червивы, 
и мясо ихъ но губчато, а плотное и бѣлое. Чтобы распознать, 
по ядовитый ли грибъ, стоитъ только потороть мясо гриба 
золотымъ кольцомъ; если золото измѣнитъ свой цвѣтъ, то такой 
грибъ безусловно вреденъ для нищи.

Лукъ рѣпчатый долженъ быть желтымъ и безъ ростковъ; 
молкій лукъ (шарлотки) хорошъ только, если онъ дѣйствительно 
молкій.

Огурцы слѣдуетъ выбирать не очень большіе, не толстые 
и бонъ жолтыхъ подпалинъ, такъ какъ въ послѣднемъ случаѣ 
они почти всогда бываютъ горькими.

Соленые огурцы должны быть жолтовато-золенаго цвѣта.
-Дыня должна быть крѣпкой па ощупь и имѣть мягкое и 

сочноо мясо.
Арбузъ выбираютъ по стоболысу, который долженъ быть 

совершенно тѳмонъ и сухъ; такой арбузъ будетъ вполнѣ спѣлымъ 
и вкуснымъ. Но слѣдуетъ покупать арбузы поздно осенью, когда 
опи бываютъ чорезчуръ перезрѣлы.

КартОФель долженъ быть желтоватаго цвѣта и круглый; 
разрѣзанъ отдѣльную картофелину на половину, слѣдуетъ ното- 
роть обѣ половинки одну объ другую; если образуется на по
верхности пѣнистый слой, то это признакъ того, что картофель 
хорошій.

Сельдерей слѣдуетъ выбирать средней воличины, такъ 
какъ очень крупный бываетъ часто пустымъ внутри. Чѣмъ 
меньше отроетковъ у сельдерея, тѣмъ лучше.

Порей хорошъ только іте вялый, твордый и не очень толстый. 
# Хрѣнъ: надо выбирать корни но очень топкіе, безъ отрост

ковъ, безъ пятенъ, а ровные и чистые.
Что касается молочныхъ припасовъ и яицъ, то для 

этого существуютъ хорошіе приборы, благодаря которымъ можно 
распознать фальсификацію.



Нужно замѣтить только, что въ небольшихъ яйцахъ, нахо
дится гораздо больше питательныхъ веществъ, чѣмъ въ крупныхъ.

Творогъ не слѣдуотъ брать, когда онъ очень мокрый и не 
раздѣляется на плотныо красивые куски.

Хорошее масло должно бьиь жирнымъ, имѣть чистый, 
хорошій запахъ и свѣтло-желтый цвѣтъ; при рѣзаніи ножомъ оно 
не должно крошиться.

Сметана должна быть нс горькой, густою, но безъ при
мѣси муки или другихъ веществъ.

Сливочное масло должно имѣть чистый вкусъ сливокъ.
При покупкѣ меда слѣдуетъ смотрѣть, чтобы онъ не 

былъ ' очень томенъ; хорошій модъ тотъ, который свѣтелъ и 
ароматиченъ; если модъ не въ сотахъ, то онъ долженъ быть 
зорнястьтмъ и сахаристымъ на видъ.

Высшимъ сортомъ меду считается липовый, а самымъ низшимъ
и монѣе вкуснымъ— гречишный.

Муку но слѣдуетъ покупать, ради дешевизны, второго сорта, 
а обязательно брать первый сортъ, такъ какъ онъ гораздо 
выгоднѣе.

Крупа должна имѣть но затхлый, свѣжій вкусъ и запахъ.
Очень мелкую манну но слѣдуетъ покупать, такъ какъ 

она всегда бываетъ подмѣшанной.
Рисъ для кухня имѣется въ трехъ слѣдующихъ сортахъ: про

стой, нѣмецкій и королевскій, который цѣнится дорожо всего.
ИЗЮМЪ слѣдуотъ выбирать безъ зоренъ, такъ называемый

султанскій.
Коринна должна быть хорошаго чернаго цвѣта; красная 

же коринка никуда нс годится, и ео никогда не слѣдуотъ по
купать.

Сушеныя яблоки должны быть бѣлыми и чистыми.
Сливы слѣдуетъ выбирать безъ налета, черныя и чистыя. 

Самыми лучшими сушеными фруктами считаются французскіе^ 
которые и слѣдуетъ брать для компота.

У  настоящаго саго должны быть хорошія крупныя зерна.
Вермишель и макароны не слѣдуетъ покупать, если опи 

очень желтаго цвѣта; это первый признакъ, что опи подкрашены.



Если чечевица красноватаго цвѣта, то она очень стара.
Лавровый листъ долженъ имѣть гладкіе края и желто- 

зеленый цвѣтъ.
Мускатный цвѣтъ должепъ быть золотисто-желтый и 

блестящій.
Кардамонъ слѣдуетъ лучше всего покупать малабарскій.
Хорошій шоколадъ долженъ быть томно - бураго цвѣта 

и безъ свѣтлыхъ полосъ.
Уксусъ долженъ быть чистымъ и свѣтлымъ, безъ горькаго 

вкуса, не слизистый и безъ хлопьевъ.
Крахмалъ слѣдуетъ предпочитать тотъ, который сильпо 

скрученъ н имѣетъ неправильную форму.
Лимолы должно покупать лишь мессинскіе, безъ золеныхъ 

пятенъ, такъ какъ съ пятнами лимоны бываютъ горькими.
Ваниль не должна быть очень тонкой и сухой; она должна 

имѣть всогда угольную головку и быть покрытой бѣлымъ волок
нистымъ налетомъ. Нужно только слѣдить, по сдѣланъ ли этотъ 
налетъ искусственнымъ образомъ. Чрезмѣрно густой налетъ прямой 
показатель стараго стручка, которьтп но имѣетъ ужо той силы и 
аромата, какъ молодой.

Корицу всогда слѣдуетъ покупать цѣльной, а не ломаной; 
послѣдняя часто бываетъ старой и никуда непригодной.

Вѣсъ съѣстныхъ продуктовъ, переведенный на мѣру.

Сколько труда составляетъ, при невозможности взвѣшивать, 
опредѣленіе необходимаго количества провизіи, л какъ часто встрѣ
чается, что большинство хозяекъ по имѣютъ ниже указанной таб
лички, благодаря которой можно логко, но имѣя вѣсовъ, вы
мѣрять необходимую провизію.

*- Воды стаканъ равенъ 
Муки гарнецъ . . . 

» крупичатой 1 ф.
» картофельной 1 ф. 
> гречневой 1 ф. .

домъ и хозяйство.

• _ Ѵ 2 Фунт.
. 5 »
. А стаканамъ. 
. 2 г/2 »
. 2 7 *  >



М уки 1- ложка .
Крупы ячневой фунтъ 

» гречневой 1 ф.
» манной 1 ф. .
» перловой 1 ф.
» гречи, мелкой 1 ф 
» смоленской 1 ф.
» овсяной 1 ф. .

Рису 1 ф. . . .
Пшена 1 ф....................
Саго 1 ф.......................
Масло 1 ф....................

» 1 ложка . . .
» растошісн. 1 ф. 

Сахарнаго песку 1 ф.
» мелкій . .
» кусками 
» 1 кусокъ .
» столов. ложка 

Бѣлый фасоль 1 ф. .
» горохъ суін. 1 ф 

Зелеішй горохъ 1 ф. - 
Чсчовицы 1 ф. . . 
Черносливъ 1 ф. . ■ 
Клюквы 1 ф. .
Смородины 1 ф. . . 
Клубники, вишни и т. и. 
Миндалю 1 ф. • . .
Коринки 1 ф. . ■ • 
Кишмишу 1 ф.
Корицы 2 чайн. ложки 
Мускатный орѣхъ малоныш 
Гвоздики 70  штукъ .
Кофе молотаго 1 ф.

» нежженаго 1 ф.
Стак. тертой булки .

. 7з стаканамъ.

. 2 1/з  »
. 2 7 8  ■ ■ *
. 274 »
. 274  >
.,274
. 2 7 2  »
. 2 у  А.

. 2
27в »

. 278 *

. 8 ложкамъ.
. 78 Фунта.
. 13/-і стаканамъ.
. 2* / *  »
. 2 стак. безъ мал. 
. 2 ст. или 32 куска. 
. 1 лоту.
. 1 >
. 2 7 з стакана.
. 27в >
. 2 2/з »
. 278 »
. 2 7 2  »
. 2 >

274  »
. 8
. 3 >
. 3  »
. 3
. 1 золотнику.- 
. 1 »
. 1
. 4 стаканамъ.
. 2 1/*  »
. 7 2  бул. франц.



1 ф. бѣлой французской 
8 истолчоп. сухарей .. 
Вермишели 1 ф. . . 
Смотаны 1 ф. ■ •

2 7 * бул. фраиц. 
72  стакану.

4 7  з »
1 ■/* »

Продолжительность приготовленія кушаній.

Необходимо зпать каждой хозяйкѣ, во сколько времени увари 
вается каждое кушанье. *

Разные сорта мАса.

Говядина (кусокъ до 10 ф.)
Солонийа . . . .
Языкъ говяжій-свѣжій 
Языкъ соленый 
Телятина 
Ягненокъ . - 
Свинина . . .
Вотчина конченая 
Свиная голова .
Оленина . . .
Дикая коза . .
Заяцъ 
Индѣйка
Каплунъ
Курица
Голубь

Гусь ■
Утка .

Рыба.

Щ ука ......................................
Карпъ
Карась . . .
Карась, тушить въ сметанѣ
Лещъ ......................................

4 час. — МИН.
4 » 4 5 »

4 » 45 »

0 *  * — »

2
•

1 ВО
В >
В » 3 0 »
4 » — »
4 » »
2

§

3 0 »
2 »
В > в о »

я
ю

=Г<

час. 20
> 15 
» 10 
» во
> 25

мин,
»
3>
>
»



Фороль .  ■ ................................. час. 8 МИН.
С у д а к ъ ...................................... » ІО »
О к у н ь ............................ ................................  . 10 »
Линъ .  .  .  .  •  .  ,  • . 1 12 >
Р а к и ................................. ..................................  .  .  - 15 >

Овощи.

А р т и ш о к и ....................................... 2 час. — МИН.
Капуста б ѣ іа л ................................. «■>

4 - 1 » >
» сафой .  .  ...................... 1 30
» кислая . . . . . . . 8 » 30 »

Морковь м олодая ................................................................................................................................................................................. 1 » 15 »
» старая ................................................................................................................................... ..........  .  . 2 »

Петрушка .............................................................................................................................................................................  . 1 15
Пасторы а к ъ .................................................................................................................................................................................................................. 1 » 4 5
Кольраби . . . . . . 1 » 15 »
Брюква ...................................................................................................................................................................................................................................................................................... 1 ВО
Рѣпа . . . .  ............................................................................................................................................................................... 1 » 30 »
Горохъ сахарный стручковый .  . 1 » 30 »
Бобы ................................................ ................................ 1 » 45 »
К а р то ф е л ь .............................................................................................................................................................................. ..................................

» 10 »
С п а р ж а ............................................- —  • » 30 »
Ш п и н а т ъ .......................................- » 15 »
Горохъ золеный . . . . . - 45 >

/Турецкіе бобы въ стручкахъ 1 » 30 »
Бобы о го р о д н ы е ............................ 1 >ч 3 0 >
Сельдерей . ................................. - 15 »
Цвѣтная капуста въ зависимости

отъ в е л и ч и н ы ............................- » 15 »

Для жаренія требуется:
•

Говядина въ 10 фунтовъ . 2 час. 3 0 млп.
» » 5 » . 1 » 30 >>

Б иф ш тексъ ............................—  » 15— 20 »
Битокъ поджарить съ обѣихъ

сторонъ ......................- -  » 10



" .  -

Окорока баранинывъ 5— 6 ф. 
Толятпна, фунтовъ 10—  12 
Свинина, фунтоіГь въ 6 — 7 
Большой поросенокъ 
Маленькій »
Большая дичь 1 0 — 15 ф. 
Большая индѣйка 
Маленькая »
ГГулярдка 
Каплунъ 
Ц ыплоноесъ 
Гусь . .
Фазанъ .
Тетеревъ 
Рябчикъ 
Бекасъ .
Дупель .
Вальдшнепъ 
Мелкая птица

ю-Ф
I

1 час. 80 ИНН.
2 » 30
2 » 30 >
2 » 30 ».
2 > . -— >
2и ^ / 2̂ — »
1 30 »
1 45 »
I >
1 » — »

—  — » ^ 0- 45 >
1 9» 15 >

» 20 »

-  • » 2 0 - - 3 0 2

4 5 >-

10 20 >



Кушанья. 
Меню о б ѣ д о в ъ .

ОБѢДЪ і.

1) Бульонъ и пирожки съ мясомъ, 2 ) Куры жареныя съ 
яблочнымъ муссомъ, 8 ) Желе лимояноо.

Бульонъ обыкновенный *).
Взятг. 3 фунта (ссѣку или бодра) мяса, хорошо промыть, доло

жить въ котелъ и залить 6 бут. холодной воды, чтобы пода 
покрывала мясо. Вычистить 1 морковь, 1 петрушку, 1 порей и 
одну ноловину рѣпы; сполоснуть въ холодной водѣ II положить въ 
котолъ съ мясомъ. Другую половину рѣпы нарѣзать па нѣсколько 
ломтей и дать каждому ломтику обуглиться на плитѣ съ обѣихъ 
сторонъ.

Котолъ съ мясомъ поставить на плиту, довести до кипѣнія, и 
какъ только появится пѣна, снимать со до тѣхъ норъ, пока бульонъ 
не станетъ совершенно свѣтлымъ. Въ бульонъ положить подру- 
мяноппую рѣпу, закрыть крышкой, отодвинуть кастрюлю на край 
плиты и дать медленно кипѣть, постопонно доливая кипяткомъ 
(если долить холодной водой, то слѣдуетъ дать только 1-2 раза 
прокипѣть, иначе бульонъ выйдетъ мутнымъ) чтобы онъ но уба

*) Количество продуктовъ въ этихъ рецептахъ разсчитано, при
близительно, на 8—10 человѣкъ.



влялся въ количествѣ. Кому нуженъ хорошій, крѣпкій бульонъ, 
а мясо изъ него не предназначается къ столу, то слѣдуетъ варить 
послѣднее около 5 часовъ; еслп-жо желательно сохранить и мясо,
то варить но болѣе В часовъ.

Когда бульонъ готовъ, процѣдить его сквозь волосяное сито въ 
миску, въ которую слѣдуетъ положить рубленаго у крону и петрушки.

Слоеное тѣсто для пироговъ и пирожнаго.
Взять 2 фунта масла, хорошо промыть, отжать въ салфеткѣ 

и сдѣлавъ лепѳшку величиною съ тарелку, вынести со на ледъ.
На столъ насыпать 2 фунта (6  стакановъ) муки, — муку 

слѣдуетъ брать для слойки мягкую, такъ называемую француз
скую __ сдѣлать небольшую ямку и постепенно ^подливая воды
( 1  ̂Стак.) замѣсить тѣсто такъ, чтобы его можно было раскатать. 
Когда тѣсто станетъ Совершенно ровнымъ, раскатать кругъ въ 
раза большій, чѣмъ былъ сдѣланъ изъ масла, положить на се
редину лепепіку изъ масла, хорошенько защипнуть ее кругомъ 
тѣ стомъ и раскатать въ 7 2  пальца толщиною, сложить концер
томъ справа на лѣво, опять раскатать, опять сложить и по
вторить тоже самое еще до 5— 0 разъ. Тѣсто слѣдуетъ раскаты
вать въ холодномъ мѣстѣ или же придется его часто выносить на 
ледникъ, такъ какъ тѣсто но Должно прилипать къ скалкѣ. При
готовленное такимъ образомъ тѣсто можно сохранять на ледникѣ
по нѣсколько дней.

П ирож ки съ  м ясом ъ .
Взять тарелку остатковъ мяса или толятипы, мелко изру

бить, выложить на сковороду, прибавить ложку масла и, все время 
мѣшая, слегка зарумянить. Изрубить Я— ѣ яйца, выложить въ 
фаршъ, положить 1 ложку сметаны и все хорошопько перемѣ
шать. Перцу и соли насыпать но вкусу. Раскатать слоопое тѣсто 
толщиною въ листъ ппсчѳй бумаги, взять но чайной ложкѣ фаршу 
и разложить по тѣсту, отступивъ на 1/ 2 надьца отъ края, затѣмъ, 
покрывъ все оставленнымъ краемъ, нарѣзать рѣзцомъ маленькіе 
пирожки. Обсыпать листъ мукой, положить пирожки и, зарумя
нивъ въ духовой печкѣ, подать къ столу.



Ж арены я куры.

Вычистить 2 курицы, хорошо сполоснуть, наторенъ солью 
внутри и снаружи. Взявъ сковороду и распустивъ ложку масла, 
положить куръ грудками внизъ, поставить въ духовую и 'жарить, 
постоянно поливая водой, пока по зарумянятся. Затѣмъ перево
рачиваютъ куръ на другую сторону и поступаютъ такимъ же 
образомъ, какъ сказано выше. (Необходимо постоянно поливать 
будьопомъ или водой, чтобы соусъ по ужаривался и по порего- 
ралъ). Когда куры станутъ мягкими, то въ соусъ положить 2 
ложки смотаны, 1 чайную ложку муки, дать еще разъ прокипѣть 
и отставить па край плиты.

Нарѣзавъ куръ па 6 частей каждую, сложить вмѣстѣ, обло
жить мелкимъ жарепымъ картофелемъ, посыпать золоной пет
рушкой. Соусъ вылить въ соусникъ и подать къ столу.

Оалатъ подаютъ изъ мочопой брусники или варенья изъ той- 
же ягоды. Можно подать и яблочный муссъ (мармеладъ) съ мас
ломъ. (Приготовленіе мусса см. стр. 2 5 ).

Ж еле лимонное.
#

Взять пять лимоновъ, снять кожу, нарѣзать, пересыпать саха
ромъ, положить въ кастрюльку, закрыть крышкой и дать кипѣть 
около часа. Процѣдить, прибавить номного воды и влить ] ста
канъ ройпвойну (или другого какого випа, только випо должно быть 
безъ кислоты) и сахару по вкусу. 12 листиковъ желатину наломать 
па маленькіе куски, облить 1 стаканомъ воды и дать 1 разъ про
кипѣть, процѣдить сквозь кисейку, вылить въ же іо и дать не
много остыть. Формы сполоснуть холодной водой, вылить въ нихъ 
желе и поставить на лодъ, пока не застынетъ. Когда будетъ нуж
но подать къ столу, то взять форму п опустить ео на одну ми
нуту въ горячую воду, покрыть форму блюдомъ и быстро опро
кинуть оо на блюдо такъ, чтобы желе приходилось на 
серединѣ.



Яблочный м у ссъ  (мармеладъ) для тортовъ
и салатовъ.

Взять 3 десятка яблокъ, очистить отъ кожи, разрѣзать на 
четыре части, сложить въ кастрюлю, налить немного воды, всы
пать 1 фунтъ сахару, положить палочку корицы, лимонной цед
ры и поставить вариться до мягкости; затѣмъ снять кастрюлю съ 
огпя и протореть яблоки сквозь волосяное сито.

Этотъ мармеладъ сохраняютъ въ банкахъ и употребляютъ 
для тортовъ или какъ самостоятельное сладкое блюдо; подавать 
къ столу со сбитыми елпвками.

Если же ого хотятъ подать къ  жаркому въ видѣ салата, то 
смѣшиваютъ ого съ кускомъ сливочнаго масла, хорошенько .ки
пятятъ и подаютъ къ столу горячимъ.

ОБѢДЪ И.
] )  Итальянскій супъ, 2) Сосиски въ томатѣ, 3 ) Драчопа.

С у п ъ  итальянскій.
Изъ 3 фунтовъ бодра сварить обыкновенный бульонъ. Если 

же остался съ другого дня крѣпкій бульонъ, то взять ого, раз
бавить немного кипяткомъ, наломать въ него маленькими кусоч
ками макароны и дать увариться. Взять 1 ложку масла и 1 ложку 
муки, размѣшать въ отдѣльной кастрюлѣ, прибавить немного 
бульону и вылить все въ остальной супъ.

Въ миску положить 3 желтка, все время размѣшивая 2 чаш
ками сливокъ и 1 чашкой тертаго бѣлаго сыру, всыпать немного 
укропу и вылить въ миску съ бульономъ, хорошо размѣшивая.

Сосиски в ъ  то м атахъ .
Для приготовленія сосисокъ взять 3 фунта свинины, 1 фунтъ 

свиного сала съ солью, толченаго перну V 2 чайной ложки, стс- 
реть цедру съ */а лимона; пропустить всю эту массу черезъ мясо
рубку, хорошо перемѣшать, немного посолить и начинить ею хо
рошо промытыя бараньи кишки. На разстояніи каждыхъ двухъ 
вернгковъ перекрутить кишку 2 — 3 раза. Взятъ сковороду, рас-



пуститъ 1 ложку масла' и поджарить сосиски. Положить па блюдо
и облить томатнымъ соусомъ сосиски.

»  •   ̂ ^

С о у с ъ  изъ томатовъ.
. Взять 4 — 5 томатовъ, положить въ кастрюлю, залить 5 чаш

ками бульона или воды, тушить до мягкости, протороть томаты, 
положить 1 ложку масла, ложку муки и растирать постепенно, 
чтобы получилась гладкая масса. Сахару положить по вкусу, при
бавить еще 2 чашки бульону, немного соли, сокъ изъ 1 лимопа, 
дать прокипѣть и снять съ огня.

Драчеыа.
6 лотовъ муки хорошо смѣшать съ 1 стаканомъ молока иил 

сливокъ. Можно взять немного свернувшееся молоко. Взбить, по 
одному, 6 яицъ, разбить до гладкости, положить немного соли и 
прибавить столько молока, чтобы тѣсто тянулось съ ложки, по
добно ниткѣ. Эта масса не должна быть очень густа, ипачс пи
рожное выйдетъ слишкомъ тяжелымъ и плотнымъ. Взять сковороду, 
положить Ѵ а ложки масла, обтороть имъ сковороду, вылить на нее 
тѣсто, поставить въ ночь п дать зарумяниться. Драчеву выло
жить на блюдо, посыпать сахарной пудрой съ ванилью и пода
вать сейчасъ жо горячею на столъ.

ОБѢДЪ Ш.
1) Бульонъ съ холоднымъ рисомъ, 2 ) Ростбифъ съ хрѣномъ 

и маринованными огурцами), 3 ) Компотъ).

Бульонъ съ  холодны м ъ рисомъ.
Изъ 3 фунтовъ бедра сварить обыкновенный бульонъ (см. 

опис. № 1). Взять Уа ф. рису, промыть въ холодной водѣ, всы
пать въ крутой кипятокъ и варить до мягкости, отпюдь но пере
варивая. Потомъ откинуть рисъ на рѣвіото и, когда вода сте
четъ, выложить обратно въ кастрюлю; положить 1 ложку масла 
и ложку рубленаго укропу, хорошопько перемѣшать, уложить 
плотно въ форму и остудить. Подать къ бульону отдѣльно обсы
паннымъ петрушкой.



Р о стОи ф ъ  съ  хрѣ н ом ъ  и маринованны ми
огурцами.

Взять филейный кусокъ мяса на 3— 4 ребра. Нижній край 
срѣзать и отложить па слѣдующій день, на зразы, котлеты
и т. п.

Ростбифъ хорошенько отбить тупой стороной пояса, сполос
нуть и посолить. Положивъ ложку масла на противень, помѣ
щаютъ ростбифъ верхней стороной внизъ, и ставятъ въ ду
ховую печь, которая должна быть очонь горяча, чтооы отъ жара 
на мясѣ могла образоваться корочка. Постоянно поливаютъ рост
бифъ собственнымъ сокомъ и немного бульономъ, пока онъ но 
зарумянится совершенію; затѣмъ повернуть па другую сторону и 
жарить, такъ же поливая и прибавляя бульону. Ростбифъ нужпо 
жарить (осли кусокъ въ 14 — 17 фунтовъ) не менѣе 1 7 *  2 ча
совъ. Когда онъ совершенно готовъ, и мясо станетъ розоватаго 
цвѣта, положить ого на блюдо, обложить круглымъ жаренымъ 
картофелемъ и густо обсыпать струганнымъ хрѣномъ.

К ом потъ.

Взять сушеныхъ французскихъ фруктовъ: Ч* ф. вишенъ, 
‘ /а ф. абрикосовъ, 7 *  ф. яблокъ, Ѵ 4 ф. грушъ, Ѵв ф. изюму 
и 3 свѣжихъ апельсина. Всѣ фрукты сложить въ чашку, за
лить холодной водой и дать постоять 3 часа. Апельсины надо 
отварить въ кипяткѣ такъ, чтобы сквозь кожу проходила сво
бодно соломинка; тогда нарѣзать ихъ ломтиками и каждый лом
тикъ еще па четыре части. Съ фруктовъ слить воду, положить 
3/ 4 ф. сахару, палить 1 7 2 бутылки воды и варить до мягкости. 
Когда фрукты станутъ мягкими, то сложить къ нимъ нарѣзан
ные апельсины, влить 2 ч. ложки картофельной муки (взятыхъ 
каждая на чашку воды) дать разъ прокипѣть, прибавить одну 
рюмку бѣлаго вина или маленькій стаканъ краснаго. Комдоіь 
выложить въ хрустальную вазу и подавать къ столу холод
нымъ.



ОБѢДЪ IV.
1) Борщъ съ гречневыми гренками, 2 ) Разварной судакъ 

по-польски, В) Блинчики съ сахаромъ и лимономъ.

Борщ ъ.
Взять 8 ф. грудинки или кость отъ ростбифа и сварить буль

онъ, Ѵ 2 кочна, средней величины, бѣлой капусты мелко нашин
ковать, натороть на теркѣ 4  свеклы, сложить все это въ кастрюлю, 
прибавить 2 ложки масла, В ложки уксусу, 3 лавровыхъ листа, 
О— 8 горошинъ перцу, закрыть крышкой и тушить до готовно
сти, иногда помѣшивая время отъ времени массу, чтобы но при
горѣла. Когда капуста совершенно упрѣотъ, то посолить и, при
бавивъ по вкусу уксусу, залить бульономъ и дать прокипѣть. Бъ 
миску натороть (для цвѣта) 7« свеклы, вылить па ноо борщъ, 
положить укропу и подать къ столу въ соусникѣ сметану.

Гречневы е гренки.
Взять 1 фунтъ мелкой гречн. крупы, всыпать ос въ крутой, 

соленый кипятокъ и сварить густую кашу, выложивъ послѣднюю 
на блюдо, сравнять поверхность ножомъ. Эту кашу лучшо при
готовлять наканунѣ, такъ какъ она можотъ лучшо застыть, и оо 
будетъ удобнѣе разрѣзать ломтиками. Эти ломтики слѣдуетъ об
валять въ яйцѣ и сухаряхъ и йотомъ зарумянить на сковородѣ, 
въ 2 ложкахъ масла и одной ложкѣ жиру, когда ломтики полу
чатъ свѣтло-желтый цвѣтъ, тогда пхъ складываютъ на маленькое 
блюдо и подаютъ къ борщу и щамъ.

Разварной судакъ  по-польски.
Взять судака въ 5 фунтовъ (если же рыба мороженая, то 

залить оо холодной водой и дать постоять, пока но оттаетъ). 
Рыбу необходимо хорошенько вычистить, прополоснуть, натороть 
внутри и снаружи солыо и дать лололсать. Въ рыбникъ на
лить воды до половины, прибавить одну луковицу, 6— 8 го
рошинъ перцу, В лавровыхъ листка, дать вскипѣть, по
ложить въ ноо рыбу и парить до мягкости. Для того, чтобы рыба



но переварилась, нужно подливать время отъ времени немного 
холодной воды.

Для приготовленія соуса надо сварить 4  яйца въ крутую, 
срубивъ ихъ, положить въ соусникъ и залить чашкой растоплен
наго масла. Рыбу выложить па блюдо, снять кожу и, обложивъ 
кругомъ отварнымъ картофоломъ и обсыпавъ укропомъ и петруш
кой, подавать къ столу.

Блинчики с ъ  сахар о м ъ  и лимономъ.
6 жолтковъ хорошенько разбить съ чайпою ложкою соли, 

1 ложкой сахару; прибавить В стакана молока и В стакана муки, 
размѣшать тѣсто до гладкости. Въ случаѣ же, если тѣсто будетъ 
очень густо, то прибавить опто немного молока. Тѣсто должно 
имѣть видъ жидкой каши. Сбить 6 бѣлковъ, осторожно вмѣшать 
въ тѣсто и почь па маленькихъ сковородкахъ. Сковородку пе
редъ печеньемъ каждаго отдѣльнаго блина, смазывать масломъ. 
Блины сложить въ пиккелевый судокъ и подать къ столу горя
чими. К ъ  блинамъ подается мелкій сахаръ и лимонъ, разрѣзан
ный па четыре части, чтобы каждый могъ самъ взять столько
соку, сколько пожелаетъ.

' Къ  этимъ блинчикамъ можно подавать вмѣсто сахару лю
бое варенье.

ОБѢДЪ V.
1) Свѣжія щи, 2 )  Котлеты а Іа йпапсіёге съ жаренымъ 

картофелемъ, В) Коровай изъ макаронъ съ ванильн. соусомъ.

С в ѣ ж ія  щи.
Изъ 3 фунтовъ грудинки сварить обыкновенный бульонъ 

(см. $  1 ). Взять средней величины кочанъ бѣлой капусты, раз
рѣзать его па небольшіе квадратные куски и, сложивъ въ ка
стрюлю, залить бульономъ и варить до мягкости. Процѣдить въ 
него остальной бульонъ, вылить въ миску и подать сметану от
дѣльно.

Для лтобитолой можно заправить эти щи 1 ложкой муки, 
которую слѣдуетъ предварительно развести въ 1 чашкѣ воды и,



давъ хорошенько прокипѣть, вылить въ миску, въ которую по
ложить еще 2 ложки сметаны. Въ послѣднемъ случаѣ сметану
уже отдѣльно но подаютъ къ столу.

Котлеты а Іа ііпапеіёге (а ля Финансьеръ),
Взять В фунта толстаго фило или ссѣку (хотя изъ ссѣку 

блюдо не будетъ такимъ вкуснымъ). Нарѣзать мясо на куски и 
пропустить черезъ мясорубку; положить 1 чайную ложку соли;
намочить 3-хъ  копѣечпую французскую булку въ молокѣ, хорошо 
отжать и смѣшать съ мясомъ; прибавить немного перцу, 2 ложки 
сметаны и, перемѣшавъ всю массу, раздѣлить ее на равныя числу 
котлетъ порціи. Сдѣлать котлеты, обвалять ихъ въ яйцѣ и суха
ряхъ (за неимѣніемъ сухарей можно взять и муку). Распустить 
на сковородѣ 1 ложку масла, 1 ложку жиру, положить, сколько 
помѣстится, котлетъ и жарать, зарумянивая со всѣхъ сторонъ^

Д ля приготовленія соуса берутъ 1 фуптъ сырого мяса, из
рѣзавъ ого на мелкіе куски, положить въ кастрюлю, прибавить 
одпу мелко-изрубленную луковицу, 2 корки ржаного хлѣба 
2 ложки бульону и дать хорошенько зарумяниться. Когда на днѣ 
кастрюли образуется густая коричневая масса, разбавить 4 чаш
ками бульона, положить 4 зерна бѣлаго перцу, соли н дать про
кипѣть нѣсколько разъ; процѣдить все въ другую кастрюлю, 
влить соусъ отъ котлетъ, 1 рюмку хорошей мадеры, выжать сокъ 
изъ одного лимона, положить 2 куска сахару, стертаго на цедрѣ 
лимона, ложку подрумяненной муки, и дать еще разъ вскипѣть. 
Е сли по вкусѵ покажется, что мало вина, то ириоавить еще рюмк).

Котлеты 'сложить па блюдо, облить приготовленнымъ соусомъ 
и подать къ  нимъ жареный картофель по-французски (см. стр. 3 2 ).

Коровай изъ макаронъ.
»/4 фѵнта макаронъ наломать па мелкіе куски, отварить въ 

кипяткѣ, слить па рѣшето и обдать холодной водой; когда вода 
стекла, въ кастрюлю налить 2 бутылки молока, истолочь /2 па
почки ванили съ V * Фунтомъ сахару и положить туда же. Все 
это варить, пока но загустѣетъ; дать остынуть. Взять 10 желт
ковъ и ‘ /-2 фѵнта масла, расторотъ до-бѣла и вылить въ мака-



роньт. 10 бѣлковъ сбить въ густую пѣну, осторожно перемѣши
вая съ общей массой и выложить въ форму, смазанную масломъ 
и обсыпанную сухарями или стружками изъ кокосоваго орѣха, 
и поставить не въ очень жаркую духовую на 8Л  часа. Когда 
зарумяпится, выложить на блюдо и посыпать сверху мелкимъ са
харомъ. Къ  этому короваю подаютъ отдѣльно сливки или соусъ
Сгбте а Іа ѵапіііѳ .

С о у съ  С г ё т е  & Іа ѵапШ е(кремъ а ля ваниль).
Распластать 1 палочку ванили и варить V *  часа въ одномъ 

стаканѣ молока. Вскипятить 1 бутылку сливокъ, процѣдить мо
локо съ ванилью и прибавить къ сливкамъ; постепенно мѣшая, 
влить 6 желтковъ, сбитыхъ до-бѣла съ Ѵа фунтомъ сахара, пока 
вся масса не загустѣетъ. 6 бѣлковъ сбить въ густую пѣну, выло
жить въ соусъ, хоровіснысо сбить вѣнчикомъ и подать къ  пу
дингу или къ сладкому купіапыо.

ОБЪДЪ VI.
] )  Оупъ-шоро изъ перловой крупы, 2 ) Бифштексъ съ кар

тофелемъ по-франпузски, 3 ) Яблочный кисель со сбитыми
сливками.

Суп ъ -п ю р е, перловый.
Сварить бульонъ изъ 1 курицы. Снять мясо съ курицы, на

рѣзать мелкими кусочками и положить въ супъ. Прибавить 
2 чашки перловой крупы и варитъ, пока крупа совсѣмъ не раз
варится. Потомъ все процѣдить черезъ волосяное сито, крупу же 
вмѣстѣ съ мясомъ протѳреть обратно въ кастрюлю, заправить 
1— 2 ложками муки и дать прокипѣть. Въ миску положить 
2 желтка и, взбивая ихъ, постепенно выливать въ супъ.

Къ  супу подаютъ гренки, приготовленные изъ бѣлаго хлѣба.

Бифш тексъ.
Изъ 5 фунтовъ фило парѣзать десять равныхъ ломтей. Каж 

дый кусокъ отбить тупой стороной ноша, посыпать соли съ пер
цемъ, обвалять въ растопленномъ маслѣ и зарумянитъ съ однѣхъ



сторонъ на вертелѣ впродолжоніе В —4 минутъ. Породъ подачей 
къ столу, хорошо каждый бифштексъ обмазать масломъ изъ 
сардолокъ и этимъ же масломъ заправить соусъ.

Къ  бифштексу подаютъ жаропьтй картофель по-французски.

Ж арены й картофель по-Французеки.
Вычистить и нарѣзать полную тарелку сырого картофеля 

длинными ломтиками. Въ кастрюлю положить жиру до половины, 
и, когда онъ закипитъ, положить столько картофоля, чтобы онъ 
свободно отдѣлялся одинъ отъ другого; зарумянить картофель до 
свѣтло-желтаго цвѣта, вынуть шумовкой и отбросить на рѣшето, 
выложенное чистой бумагой, посыпать солью (мелкой) и петруш
кой. Подавать къ столу необходимо только горячимъ.

Яблочны й кисель со сбиты ми сливками.
12 не очень большихъ яблокъ сварить до мягкости, про- 

тереть сквозь рѣшето, прибавить воды, чтобы масса но была 
очень густа, стереть цедру съ V * лимона, доложить 1 стаканъ 
сахару. Въ кастрюлѣ развести картофельную муку холодной во
дой, пылить въ яблочную массу и дать раза 3 прокипѣть. К и 
сель выложить на блвдо и остудить. Сбить */* бутылки густыхъ 
сливокъ, положите•*/« палочки толченой ванили съ 1;/ 'і фунтомъ 
сахарнаго песку. Ол'лвкп выложить на кисель и подавать йъ столу.

ОБѢДЪ ѴТТ.

1) Супъ съ заварными клоцками, 2 ) Зразы по малороссійски 
съ отварнымъ картофелемъ, 3 ) Маковый тортъ.

С у п ъ  еъ клецками.
Сварить изъ 3 фунтовъ бедра обыкновенный бульонъ. От

лить номного въ кастрюлю и приготовивъ заварное тѣсто для 
клепокъ, брать чанной ложечкой понемногу тѣста и опускать въ 
горячій бульонъ; дать прокипѣть. Когда клецки готовы, то вы- 
путь ихъ шумовкой въ миску; процѣдить бульонъ, въ которомъ 
варились клецки сквозь сито и долить остальной бульонъ; по
ложить рублонігов петрушки еъ укропомъ.



Клецки заварныя.
*  *  I  » |  *  » - Ѵ \  _ •  ^  *  I  •  Я  )  I  '  #  •  4  4  |  ( |  * *  •

Въ кастрюлю налить 1 стаканъ воды, положить 1 ложку 
масла, соли и дать вскипѣть. Взять 1 стаканъ муки и не пере
ставая мѣшать, всыпать въ кипятокъ. Когда тѣсто станетъ ео- 
верніенно гладкимъ, положить 3 желтка, еще разъ хорошенько 
выбить тѣсто лопаткой пли ложкой и, остудивъ, прибавить 3 сби
тыхъ бѣлка. Брать чайной ложкой немного этой массы и опускать, 
въ бульонъ или крутой кипятокъ п, какъ только кленки подни
мутся на поверхность, вынимать осторожно шумовкой.

Эти жо клочки можно варить въ молокѣ,. прибавивъ тай

ную ложку сахару.

Зр азы  по-малороссійски.

" Взлть 3 фунта ссѣку, нарѣзать тоненькими ломтями, хорошо 
отбить, посолить,, досыпать перцемъ и, сложивъ ломти одинъ на 
другой въ чашку, приготовить начинку: V * маленькаго кочна 
бѣлой капусты, изрубить, отжать сокъ, сложить на сковороду и 
прибавивъ 1 ложку масла, немного перцу,.и соли, дать упрѣть. 
Затѣмъ рь каждый кусокъ мяса завернуть "  много капусты, пе
ревязать ниткой, сложить на сковороду и жарить съ ложкой 
масла и в/ .  натертой луковицы; дать зарумяниться со всѣхъ сто
ронъ. Когда зразы поджарились, сложить ихъ въ кастрюлю 
вмѣстѣ съ соусомъ, залить водой такъ, чтобы зразы были по
крыты; положить ложку масла, 6 зеренъ чернаго и о зеренъ анг
лійскаго перцу, 2 Лавровы*ъ листа и, закрывъ крышкой, ду
шить -ихъ около 3 часовъ. Чтобы зразы не пригорали, надо
вромя отъ времени подливать бульону и поворачивать ихъ н

сколько разъ. - іт
Какъ  только мясо сдѣлается мягкимъ, спять, нитки и выло

жить зразы на блюдо. К ъ  соусу прибавить 1 ложку сметаны, 
1 чайную ложку муки и 1 ложку бульону, дать вскипѣть и по
лить этимъ соусомъ зразы. К ъ  зразамъ подаютъ отварной карто
фель, посыпанный укропомъ, 

домъ и хозяйство.



_________________

М аковы й тортъ.
Растѳроіъ ?',и фунта мака съ небольшимъ количествомъ мо

лока, прибавить 4 штуки мелко истертаго горькаго миндаля и 
1 2 желтковъ, растертыхъ до-бѣла съ 1/я фунтомъ сахару. Сбивъ 
I 2 бѣлковъ, смѣшать съ тѣстомъ, выложить въ форму, вымазан
ную масломъ, и поставить въ нежаркую печь. Когда зарумянится, 
осторожно вынуть изъ формы и выложить на блюдо.

Для подливки взять 1 бутылку сливокъ, вскипятить, влить 
5 растертыхъ жолтковъ съ ложкой сахару и мѣшать пока но за
густѣетъ. Влить 1— а рюмки мараскину, (можно въ зависимо
сти отъ вкуса, прибавить */з палочки толченой ванили), остудить, 
облить тортъ и подать къ столу.

ОБѢДЪ VIII.
1) Бульонъ и пирогъ съ капустой, 2 ) Языкъ съ золенымъ 

горошкомъ, 3 ) Муссъ изъ клюквы.Бульонъ крѣпкій.
3 фунта ссѣка, 2 фунта толятипы разрѣзать на куски, взятъ 

одну вычищенную курицу и положить все въ суповой котелъ; 
всыпать 2 чайныхъ ложки соли, залить 6 бутылками воды. Очи
стить морковки, 2 петрушки, 1 порей, І луковицу и поло
жить въ котелъ съ мясомъ. Варить какъ обыкновенный бульонъ 
около 6 часовъ. Для того, чтобы придать бульону лучшій цвѣтъ, 
слѣдуетъ взять 7 2 фунта ржапого хлѣба, зарумяненнаго до-красна, 
положить въ кастрюльку, обварить кипяткомъ, прикрыть крыш
кой и дать постоять 1— I 1/ *  часа. Этотъ крѣпкій  настой вы
лить въ бульонъ, прибавить щопотку перцу, дать прокипѣть, 
процѣдить въ миску и додавать съ крутонами или пирожками.

П и р о гъ  еъ капустой .
Взять 2 7 *  стакана молока, распустить дрожжей на 5 коп., 

положить муки и, намѣсивъ довольно крутое тѣсто, поставитъ въ 
теплое мѣсто. Тѣсто надобно ставить съ утра, часовъ за 7 до 
обѣда. Когда тѣсто поднимется, положить 2 чайныя ложки соли,



1 стаканъ растопленнаго масла, 4 желтка и, прибавляя посте
пенно муки, бить лопаткой до тѣхъ поръ, пока тѣсто но станетъ 
отставать отъ горшка и лопатки. Дать еще разъ подняться, вы
ложить на столъ, раскатать тѣсто въ V 2 пальца толщины, сло
жить вчотворо, выложить на листъ, намазанный масломъ, и досы
панный мукой; на приготовленное тѣсто положить капусту, или 
покрыть оѳ слоемъ тѣста, защипнуть его по серединѣ и краямъ, 
смазать яйцомъ, разбавлопнымъ немного водой, обсыпать толче
ными сухарями и поставить въ духовую печь.

Для начинки взять большой кочанъ бѣлой капусты, срубить, 
посолить и выжать изъ пся воду. На сковороду положить 2 ложки 
масла, сложить капусту, посыпать перцомъ и дать упрѣть. При 
этомъ за капустой падо слѣдить, чтобы она не перепрѣла, а оста
лась бы бѣлой. Потомъ сварить 5 яицъ, вкрутую, мелко ихъ
изрубить ч перемѣшать съ капустой.

Какъ только пирогъ зарумянится, вынуть изъ духовой, по
крыть минутъ на пять чистымъ полотенцемъ и, положивъ на
блюдо, йодатъ къ столу.

Я зы к ъ  с ъ  зелены м ъ  горош ком ъ.

Взять соленый бычій языкъ, вымыть, положить въ кастрюлю, 
налить воды такъ, чтобы языкъ вось былъ покрытъ. Вычистить 
1 морковь, 1  петрушку, 1 рѣпу и V 2 луковицы; все сложить въ 
котелъ съ языкомъ, прибалтъ еще 2 лавровыхъ листа, 0 зеренъ 
перцу и 1 стаканъ бѣлаго вина; закрыть крышкой и варить около 
4  часовъ. Какъ  только языкъ станетъ мягкимъ, вынуть изъ 
котла, снять кожу и, нарѣзавъ ломтиками, которые положить 
ступенькой вокругъ круглаго блюда, заполнить пустую сородину 
соусомъ изъ зеленаго горошка и подавать къ столу.

С о у съ  и зъ  зеленаго горош ка.

Взять V» Ф у ™  мелкаго золонаго гороху, намочить въ хо
лодной водѣ и дать стоять часа 2 ; потомъ сливъ первую вод}, 
палить другой, поставить горохъ вариться, пока опъ но станетъ



мягкимъ. Положить въ горохъ 1 ложку масла, немного соли, 
2 чайныя ложки сахару, 1  ложку муки и, давъ хорошенько про
кипѣть, выложить на блюдо. Этотъ соусъ подаютъ съ крутонами 
(4 0 )  или котлетами.

М у  есть изъ клю квы .

2 фунта хорошо промятой клюквы сложить въ тонкій мѣ
шокъ, и постепенно обливая водой, выжать изъ нея сокъ. Хоро
шій клюквенный сокъ долженъ быть темно-краснаго цвѣта. По- 
лучопішіі такимъ образомъ сокъ поставить въ каменной кастрюлѣ 
на плиту (отъ луженой посуды сокъ пріобрѣтаетъ непріятный 
синеватый цвѣтъ), прибавить Ѵа палочки ванили, 1 фунтъ са- 
хару и дать прокипѣть. Когда осты нотъ взять желатину, считая 
на каждый стаканъ жидкости по В листочка, вскипятитъ въ отдѣль
ной посудѣ, процѣдить и влить въ остуженный клюквенный сокъ, 
іісю  массу породить въ большой горшокъ и сбивать па льду пру
жинкой или валикомъ, пока но загустѣетъ, въ видѣ крема. Выло
жить всю массу въ форму, поставить на нѣсколько часовъ на ледъ. 
Породъ обѣдомъ выложить муссъ на блюдо и подать къ столу.

ОБѢДЪ IX.

1 ) Оунъ-пгоро изъ помидоровъ, 2 ) Голубцы съ отварнымъ 
картофелемъ аи Ьеиге, 3 ) Шоколадное суфлб.

С у п ъ -п ю р е  и зъ  помидоровъ.

2  фунта ссѣку залить 6 бутылками воды я сварить бульонъ. 
Вели же ость оставшійся отъ лродъидущаго дня крѣпкій  бульонъ, 
то можно воспользоваться имъ. 1 0  большихъ или 1 2  среднихъ 
помидоровъ сложить въ кастрюлю, залить водой и варить до тѣхъ 
поръ, пока пс получится кашеобразная масса; затѣмъ протѳреть 
массу сквозь сито въ другую кастрюлю, прибавить 1 ложку масла,
1 л о ласу муки я, хорошо размѣшавъ, протѳреть снова сквозь сито. 
Развести бульономъ, дать прокипѣть и вылить въ миску, въ ко-



торой нужно .предварительно размѣшать 2 желтка оъ 1 стака
номъ сметаны и ложкой рубленой петрушки и укропомъ. Къ  
этомѵ супу можно подать крутоны съ пармезаномъ.Голубцы съ картофелемъ аи Ъеиге (о бёръ).

2  фѵйта ссѣку изрубить съ небольшимъ кускомъ жиру, при
бавить ІІО вкусу перцу и соли; отварить */а стакана рису, слить 
па рѣшето, обдать холодной водой и , когда вода стечетъ, пряба-

ВИТЬВвять°кочанъ капусты, отдѣлить кажДый листъ отдѣльно, 
обварить кипяткомъ и, закрывъ крышкой, дать постоять около 
»/ 2 часа. Потомъ слить воду и завернуть въ каждый лшн ь ложку 
фаршу перевязавъ люты ниткой. На сковородѣ растопи 
1 ложку масла, сложить голубцы и, зарумянивъ ихъ со всѣхъ, о  ̂ -  
ронъ, сложить въ кастрюлю; полить соусомъ, о чашками бульо у 
и душить еще съ 7 *  часа. Прибавить 1 ложку сметаны, ра и Ь  
шаішую съ 1 ложкой муки, прибавить немного бульону и, давъ 
прокипѣть, выложить на блюдо и подать съ картофелемъ

Ъеиге. Картофель а и Ъеиге (въ маслѣ).
20  штукъ картофеля, сродной величины, очистить и отва

рить въ соленой водѣ. Оливъ воду, положить 2 ложки масла и 
ложку укропу съ петрушкой; хорошо перетрясти и, выложивъ вь

салатникъ, подать къ столу.Шоколадное суфле.
Сбить 8 жолтковъ съ 1 стаканомъ сахару, до-бѣла, поло

жить мелкой стертаго шоколаду, / / ■  палочки толченой ванили. 
Всю эту массу хорошенько сбить и прибавивъ 8 отдѣлъ 
тыхъ бѣлковъ, выложить въ форму, намазанную масломъ н

вь легкомъ жару V 2 1іаса-
Цогда готово, выложить суфле на блюдо и додать къ  нему сливк іг.



ОБѢДЪ X .

1) Бульонъ съ крутопами, 2 ) Душеное мясо съ картофель
нымъ пюре, 3 ) Бисквитныя тортъ съ ромовымъ соусомъ.

К рутоны  к ъ  бульону.
Сварить обыкновенный бульонъ ( 1 ). Взять 2 французскія 

булки, парѣаать ломтиками и изъ каждаго ломтика сдѣлать фор
мочкой разныя фигуры. Приготовить 1 (а фунта тертаго парме
зану съ ' / 2 Фунтомъ масла, хорошо размѣшать я намазать каж
дый крутонъ съ обѣихъ сторонъ. Поставить на листъ въ печь, пока 
не зарумянится. Сложить на маленькое блюдо и подать къ бульону.

Душ еное мясо.
Съ 8 фунтовъ толстаго филе обрѣзать жиръ, вымыть мясо 

и натороть солью, обвязавъ ниткой такъ, чтобы придать ому 
круглую форму. На дно кастрюли положить 1 ложку масла,
] морковку, нѣсколько шарлотокъ, 2 лавровыхъ листа, 6— 8 
воронъ перцу, 2 корки ржанаго хлѣба и опустить въ кастрюлю 
приготовленный кусокъ мяса; зарумянить фило со всѣхъ сторонъ, 
прибавить чашку бульону и, закрывъ крышкой, душить около 
часа. Если соусъ начнетъ убывать, то слѣдуетъ, отъ времени до 
времени, прибавлять бульона или воды.

Какъ только мясо станетъ мягкимъ, положить ого на блюдо 
и приправить картофельнымъ пюре. Соусъ процѣдить, вылить въ 
соусникъ и подать къ столу отдѣльно. *Картофельное пюрё.

20  штукъ средней величины картофеля очистить, промыть 
и отваритъ въ соленой водѣ; слить воду, размять картофель 
(лучше, если ссті. прессъ для картофеля); положить 1 ложку масла 
и влить столько молока, чтобы получилась густая ровная масса, 
которую надо 2— В раза прокипятить и выложить на блюдо.

Это пюре гарнируютъ маленькими мяспыми крокоткаыи; 
къ пому додаютъ растопленное масло съ сухарями или лсе, по же
ланію, масло съ зарумянопымъ лукомъ.



Бисквитный тортъ.
1 фунтъ сахарнаго песку, 11 ницъ и 11 

поть ло-бѣла (въ точеніе одного часа), веыпаіь * -
кой пшеничной муки, хорошо размѣшать и выложить нъ фор .Ъ 
с ш щ  іо масломъ и Обсыпанную толчонымп с д а й  печь 
лѵховомъ шкафу около одного часа. Длатого, чтобы узнатьіо 
ГвГлГтортъ; надо проколоть тортъ деревянной щеточкой и, 
если послѣдняя останется сухой, то апатитъ тортъ ’ ж. 
нуті» ого, остудитъ и разрѣзать на В 4 круга, пана 
д ІЙ кругъ абрикосоваго или яблочнаго мармоладу въ /2 п - - . 
толщиной. Сложить всѣ куски въ одно цѣлое, облить глазурью и
подавать съ ромовымъ соусомъ къ сголу.

М уссъ  и зъ  абрикосовъ (мармеладъ).
Ивъ совершенно спѣлыхъ абрикосовъ выпуть зерна, прото-

”1 Аѵнтъ сахарнаго песку, «ожить въ кастрюлю н варить до тихъ 
1рФі  пока в/ш . муссъ сдѣлается болѣе томнымъ. Выложить нь
банку и употреблять для 'тортовъ и т. п.

Ромовой со усъ  по-англійски.
Растопить В лота масла, всыпать 4 лота муки и Довольно 

хопош размѣшавъ, влить ■/. штофа бѣлаго вина (Реипнолну я 
тать вскипѣть. Прибавить 7* ф. сахару, V* штофа рому и выж 
тыйсокъ изъ одного лимона; все хорошо размѣшать л подать къ столу.

2) Клёпсы съ
ОБѢДЪ X I.

1) Гороховое пюре изъ копченой грудинки, 
картофелемъ еп Ггііиге, В) Рисъ а Іа Маіі.

Гороховы й супъ-пю ре изъ копченой
грудинки.

3 стакана желтаго шелушміаго гороха проиыті, въ хо- 
„мной водѣ всыпать въ кастрюлю и залить 6 бутылками воды. 
Дать постоять; черезъ ■/» часа положить 2 фунта конченой гру-



диііки , 7» мелко нарѣзанной и зарумяненной въ 4/а  ложкѣ масла 
луковицы и щепотку соли. Когда же грудипка сдѣлается мягкой, 
вынуть ее и, нарѣзавъ на нѣсколько равныхъ порцій, сложить 
въ мистсу. Горохъ процѣдить сквозь сито, размѣшать 1 ложку 
муки въ ташкѣ холодной воды, вылить въ супъ и прокипятить. 
Сунъ слить въ миску и подать къ столу съ гренками. Для приготовле
нія гренковъ, 2 французскія булки нарѣзаются маленькими квад
ратиками, которые зарумяниваются на сковородѣ съ масломъ.

9

К л ё л с ъ  съ картофелемъ.
Взять 8 фунта ссѣку, 4/а французской булки, ложку масла, 

чайную ложку соли, толченаго нердѵ и, пропустить всю эту массу 
черезъ мясорубку (молено срубить въ чашкѣ); прибавить 8 желтка 
и 1 цѣлое яйцо, хорошо перемѣшать и приготовить малснысіо 
продолговатые клѳпсы. На сковороду положить 1 ложку масла, 
немного петрушки, нѣсколько шарлотокъ, мелкаго луку (8с1ш іИ - 
ІаисЬ) и эстрагону; сложить одинъ возлѣ другого клѳпсы, и дать 
имъ быстро зарумяниться. Когда кледсы будутъ зарумянены со 
всѣхъ сторонъ, влить на сковороду 2 рюмки бѣлаго вина. Под
румянить на другой сковородѣ 1 ложку муки, прибавить 1 ложку 
масла и, вливъ 1 чашку крѣпкаго бульону, дать прокипѣть и 
вылить на клѳпсы. Давъ еще разъ прокипѣть соусу вмѣстѣ съ 
клепсами взять круглое блюдо, обложить ого кругомъ жаренымъ 
картофелемъ обложить клепсами, подлить соусъ и подать его 
отдѣльно къ столу.Картофель еп Ггіѣиге.

Картофель очистить, выколоть машинкой изъ картофелинъ 
маленькіе шарики, вымыть ихъ, обсыпать солью, обтороть чистымъ 
нолотоіщѳмъ и, напудривъ мягкой мукой, жарить въ кастрюлѣ, 
въ которой распустить до половипы жиръ, пока картофель не при
метъ свѣтло-желтаго цвѣта. Кастрюля, въ которой жарится карто- 
фолъ, должна быть наполнена до половипы жиромъ, чтобы онъ 
могъ свободно-обжариваться со всѣхъ сторонъ. Готовый картофель
вынимать шумовкой и класть на рѣшето, выстланное чистой 
бумагой.



•  «■ .  *  А* ^  ^  '  •Рисъ а ля Мальтъ (а Іа Маіѣе).
і  и фунта короловскаго рису обдать кипяткомъ и, займ ъ 

выложивъ на рѣшето, облить холодной водой. Когда вода стоила,

вГны Влить неполный стаканъ бѣлаго в и н а ,-в и н о  надо брад 
очень хорошее, иначе рисъ выйдогь окрашеннымъ въ сѣрый 
цвѣтъ и варить, пока рисъ ио загустѣетъ; тогда выдавить въ 
рисъ сокъ ивъ 2 лимоновъ, размѣшать, выложить въ стеклянную 
вазу, обложить кругомъ разными фруктами (консервами) я пода-

вать къ  столу холоднымъ.

ОБѢДЪ ХІГ.

1 )  Супъ съ лапшой, 2 ) Паштетъ изъ остатковъ, 3 ) П и- 

рожное а Іа Ъоппе Гетто .Супъ съ домашней яапіпой.
Сварить обыкновенный бульонъ ивъ 5 Ф утовъ  бодра, отлить

3 ложки въ отдѣльную кастрюлю, положить 2 горсти ла™ И]- 
увариться: вынтть шумовкой лапшу въ миску, прибавить ложку 
укропу и петрушки, процѣдить бульонъ и подать ого къ  столу.

•  . * *

Д о м а ш н я я  лапш а.

Разбить 2 яйца, смѣшавъ со щепоткой соли и 1 чашкой воды, 
всыпать столько муки, чтобы можно было раскатать тѣсто. Іѣсто 
раскатать толщиною въ листъ чистой иисчоВ бумаги; нарѣзай, 
полосы шириною въ 2 пальца, пересыпаютъ ихъ мукою, склады
ваютъ одну на другую и шинкуютъ ихъ по возможности моль .

Затѣмъ надо разложить лапшу па рѣшетѣ, дать ей подсохнуть, 
«ожить въ стеклянную банку, гдѣ и сохранять, пока лапша но

понадобится.

П аш тетъ  и зъ  остатковъ.

Этотъ папистъ выгоднѣе всего дѣлать ивъ остатковъ; при
близительная пропорція слѣдующая: /*  курицы, 1 тоторька, со1 А  ...іп ііт л г т  !.іТ.'гП П Ѵ Ю Т С 'к  И [.І Ъ  лі.іТі і Лі .
СИСОКЪ, /2 тароліш телятины, 10  штукъ фрикаделекъ изъ мяса,



немного шарлотокъ, каперцовъ, нѣсколько зеренъ чернаго н бѣ
лаго перцу. Курицу л тѳторьку разрѣзаютъ на небольшіе куски. 
Приготовивъ слоеное тѣсто изъ 1 фунта муки (см. 2 ) ,  раскатать 
его толщиною въ '/ г  пальца и, выложивъ имъ паштетную форму, 
сложить туда всѣ куски рядами такъ, чтобы верхнія рядъ былъ 
изъ дичи, полить соусомъ отъ дичи (курицы) съ ложкой смо
таны. Закрыть фаршъ тѣстомъ, сдѣлать изъ тѣста ролики и укра
сить ими края паштета. Паштетъ зарумянить (если же верхъ за
румянится, а края останутся бѣлыми, то надобно покрыть верхъ 
листомъ бѣлой бумаги). Паштетъ вынимаютъ изъ формы, или обвя
зываютъ форму салфоткой и подаютъ къ  столу. К ъ  атому паштету 
подается соусъ съ мадерой.Пирожное а Іа Ьоппѳ Гёгпте (а ля бонъ Фамъ).

Съ 2 французскихъ булокъ обрѣзать корку, нарѣзать ихъ 
ломтями. Приготовить, такое жо количество кусочковъ ржаного 
хлѣба и, намазавъ каждый кусокъ булки и хлѣба масломъ, об
сыпать сахаромъ. Взять форму, вымазанную масломъ, сложить въ 
нее рядами куски хлѣба и булки; облить сливками. Тоже самое
повторяется со слѣдующими рядами, пока форма не будетъ запол
нена.

3 цѣльныхъ яйца и 4 желтка растероть до-бѣла съ 7 *  ф. 
мелкаго сахару; прибавить къ  нимъ I ф. смотаны и, хорошенько 
размѣшавъ, вылить въ форму. Послѣдняя ставится въ другую по- 
суду, наполненную до половины водою. Печь— пока не зарумя
нится. ОБѢДЪ XIII.

1) Супъ-пюре луковый, 2 ) Витки по-казацки съ картофеломъ,
3 ) Бланманже.

Л уковы й супъ-ш оре
Нарѣзать ломтиками 8 очищенныхъ луковицъ и 7а фунта 

сырой вотчины; въ кастрюлю положить 1 ложку масла и опустить 
ветчину съ лукомъ, но давая луку зарумяниться. Черезъ нѣсколько 
времени прибавить немного бульону, ] ложку муки и щепотку



ішппѵ въ солыо; дать еще душйтымфагѣмъ влить 15 стакановъ буль
ону прокипятить все вмѣстѣ. Отварить 1 стаканъ рису, откинуть 
па рѣшето, выложить въ миску и, процѣдивъ въ нее сушь, подать

КЪ Т м ^ ь  супъ можно подать съ варено* курицей, нарѣзанной 
красивыми кусками. Куриный бульонъ употребить въ пюре.

Б и тки  по-казацки.

Взять 3 фунта бедра, изрубить и приготовить средней вели
чины котлета; зарумянить ихъ на сковородѣ въ 1  ложкѣ масла 
а 7 ,  ложкѣ жиру. Для соуса прибавить 1 чайную ложку м у и  
чашкѵ бульону и дать прокипѣть. За 5 минутъ до обѣда облить 
битки 1  фунтомъ сметаны, поставитъ въ духовую печь л, какъ 
только смотана запеклась, выложить на блюдо и подать на с ъ. 
К ъ  этимъ кометамъ обыкновенно подаютъ зеленый картофель.

Зелены й картофель.
Очистить штукъ 15 картофеля, разрѣзать на тхствертушки 

сполоснуть въ колодной водѣ и отварить въ бульонѣ, въ которой 
положить горсть рубленой петрушки съ укропомъ; слить буль
онъ и подавать картофель къ  жаркому или котлетамъ.

!1і

Бланманже.
Вскипятить 3 бутылки сливокъ съ 1 фунтомъ сахару; осту

дить сливки, такъ чтобы они стали лишь тонлыми. Мелко ието- 
точь V  фунта сладкаго и нѣсколько штукъ горькаго миндалю 
2 0  листиковъ бѣлаго желатину растворить и .  одномъ^ ш к а н  , 
кипятку, вскипятить; процѣдить черезъ кисейку и тстоявно
мѣшай, вылить въ теплыя сливки, положить 
ІИТЬ въ формы и поставить на ледъ. Когда загустѣетъ, 
форму погружаютъ на 2 - 3  секунды въ кипятокъ, опро- 
2 а,1  бланманже на блюдо н, снявъ форму, подаютъ къ

столу.



ОБѢДЪ X I V .

1) Судъ съ манной крупой, 2 ) Солонина въ сметанѣ, 3 ) Рисъ 
а Іа Милейоп (по-мюнхопсюг).

С у п ъ  еъ манной крупой.
Сварить обыкновенный бульонъ изъ 3 — 4 фунтовъ бедра. 

Отлить въ другую кастрюлю 3  стакана бульону, всыпать 2 ложки 
манпоЙ крупы, дать прокипѣть около 8 минутъ, вылить въ миску 
и, прибавивъ остального бульону, подать къ столу.

Ж ареная солонина въ  сметанѣ.
Взять 2 фунта солонины, разрѣзать на квадратные кусочки, 

сложить па сковороду и немного зарумянивъ, прибавить щепотку 
толченаго перцу, 1 ложку муки, 2 ложки бульону и облить ста
каномъ смотаны. Дать разъ прокипѣть, выложить па блюдо, гар
нировать отварнымъ картофелемъ, обсыпать петрушкой и додать 
къ  столу. Рисъ а ля Мюнхенъ.

У2 фунта рису разварить въ молокѣ вмѣстѣ съ 1 иалочкой 
ванили такъ, чтобы каждое зерно риса отдѣлялось одно отъ дру
гаго. 8 желтковъ хорошенько разбить и, все вромя помѣшивая, 
вылить въ рисъ, дать загустѣть, выложить па блюдо и, украсивъ 
маленькими безе, подать къ столу.

Безе.
4

] 0  бѣлковъ сбиваютъ въ густую пѣну. Обивать бѣлки лучше 
въ луженой или фарфоровой чашкѣ. Когда бѣлки будутъ сбиты, 
прибавить постепенно по одной ложкѣ 1  фунтъ сахарной пудры, 
осторожно перемѣшивая. Взять листъ писчей бумаги, нарѣзать 
полоски въ 3 пальца шириною; съ помощью серебряной ложки 
сдѣлать малояькія пирожныя величиною въ Ѵ 2 яйца и, уложивъ 
ихъ на листы бумаги, напудрить сахаромъ и дать немного по
стоять, пока сахаръ не растаетъ. Потомъ переложить па желѣз-



е ы В листа и поставить въ легкій жаръ (не болѣе 4 0  градусовъ).
В пглія для печенія— часъ съ небольшимъ.

Вполнѣ готовыя пирожныя должны «нть свѣтло-желтаго
цвѣта. Вынувъ пирожныя изъ печки, надо осторожно снять ихъ 
съ бумаги, слегка прижать пальцемъ мягкую массу такъ, по 
па каждомъ пирожномъ получилось- малонъкоо углубленіе и, с. 
живъ на рѣшето, дать подсохнуть. Потомъ наполнить каждую 
половинку сливками, сложить вмѣстѣ и гарнировать ими блюдо 

Эти-же безб подаютъ еще слѣдующимъ образомъ, наполнивъ 
каждую половинку сбитыми сливками, посыпаютъ лѣсной земля
н о й  и подаютъ, па блюдѣ, къ столу какъ отдѣльное кушанье.

ОБѢДЪ X V .

1) Супъ-шоро изъ рѣпы съ рыбными клецками. 2 ) Рулетъ 
изъ дичи лимоннымъ соусомъ. 3 ) Баварскій кремъ.

С у п ъ -п ю р е  и зъ  рѣпы.
Очистить '/»  осьмушки рѣпы, нарѣзать ломтикамии сложить 

въ кастрюлю; прибавить нѣсколько кусочковъ сырой ветчины, 
положить ложку масла и , когда нея эта масса слегка упрѣетъ, то 
въ долгую кастрюлю всыпать 1 ложку муки, дать зарумяниться, 
в и т ь  І  стакана бульону и дать кипѣть, пока рѣпа но уварится 
до мягкости;-всю эту массу процѣдить сквозь сито въ бульонъ 
(сваренный изъ 3  ф. бедра, см. К  1 ), направить послѣД™ 
4 желтками, смѣшанными съ ложкой воды. Въ миску положить 
маленькія рыбныя клецки (см. X  1 0 2 ) , залить ихъ супомъ и но-

дать къ столу.

Р ы б н ы я  к л е ц к и .

Взять 2 ф. судака, предварительно освобожденнаго отъ костей 
и кожи' прибавить немного моченой булки, щепотку перцу и соли, 
мелко изрубить, размѣшать съ 3 желтками и однимъ цѣльнымъ 
яйцомъ; всю массу проторей. сквозь сего, и, приготовивъ изъ нея 
маленькіе шарики, величиною съ гривенникъ, сварить въ кипятк 
и подавать сейчасъ жо къ столу.



Р ул етъ  изъ  дичи.
Снять филе съ двухъ тетерокъ, разрѣзать па равные ломти 

посыпать перцемъ съ солью, положить нѣсколько тонкихъ поло
сокъ шпику (сала); намазать ихъ фаршемъ для дичи Ш  104 ) 
свернуть роликами и, перевязавъ ниткой, зарумянить на сково
родѣ съ масломъ. Сложить эти рулеты на блюдо и, обливъ ли
моннымъ соусомъ, подать къ столу.Фаршъ для дичи.

Наскоблить I 1/ 2 фунта телятины, взять У * ф. телячьей пе
ченки, • / 4 ф. шпику, 1 фунтъ жирной ветчины, у 4 ф. моченыхъ 
сухарей, прибавить немного толченаго перцу съ солью, горсть 
шампиньоновъ, нѣсколько шарлотокъ и оставшееся на.'костяхъ 
мясо (съ той дичи, изъ которой дѣлаютъ рулетъ). Шарлотки съ 
шампиньонами слѣдуетъ отдѣльно запассировать съ ложкой масла- 
поченку нарѣзать маленькими кусочками и съ половиной сырого 
мяса запассировать гакъ , чтобы она не была бы жесткой. Затѣмъ 
взять остальную половину сырого мяса, мелко изрубить съ суха
рями и 6 желтками, смѣшать съ остальной массою, влить 2 ложки
крѣпкаго бульону съ V» стак. мадеры, истолочь, по возможности, 
мельче и протсреть сквозь сито.Лимонный соусъ.

1 ложку масла растореть на горячей ллигЬ до гладкости съ 
1 /2  лотами муки; влить чашку крѣпкаго бульона, у а бѵт. рейн
вейну, положить нѣсколько лимонныхъ корокъ (бѣлое срѣзать), 
щепотку соли и дать кипѣть, пока соусъ не сдѣлается ровнымъ іі 
прозрачнымъ. Соусъ процѣдить сквозь сито и, прибавивъ стертой
на кускѣ сахара лимонпой цедры, облить рѵлеты или мясное 
желе.

Баварскій кремъ.
Взять для крема: у >  бутылки рейнвейну, 3/ 8 ф. сахару,

4 яйца, 4 желтка, 1 лимонъ, 1 бут. густыхъ сливокъ, немного 
корицьг и 1 2  листовъ желатину.



На сахаръ ствретъ цедру съ одного .имена; сахаръ истолочь, 
настѳрбть вмѣстѣ съ пилъ 4 желтка съ 4 цѣльными яйцами до 
бѣла, положить палочку корицы, вылить вино, выжать сокъ изъ 
лимона и, поставивъ на плиту, сбивать метелкой, пока ко за
густѣетъ. Тогда перелить изъ горячей кастрюли въ другую посуду, 
развести желатинъ и, выливая въ массу, все время сбивать, пока 
но охладится. Одновременно сбить сливки въ густую пѣну, смѣ
шать съ остальной массой и, выложивъ въ форму, вынести на 
ледъ- когда застынетъ, опрокинуть на блюдо и подать къ столу.

Б ъ  этотъ кремъ можно положить малину или землянику, а

дно блюда украсить ягоднымъ желе.ОБѢДЪ XVI.
1) Супъ изъ огурцовъ, съ голубями и крутонами. 2 ) Фило 

изъ говядины подъ соусомъ мадера и съ жаренымъ картофелемь. 
3 ) Шоколадное пирожное аи Ы п  Маг'е (въ водяной банѣ).

С у п ъ  и зъ  огурц овъ  с ъ  голубям и.
Сварить крѣпкій  бульонъ. Изъ 5 огурцовъ вырѣзать сѣ

мена; разрѣзать вычищенные огурцы круглыми ломтиками 
и положивъ въ кострюлю вмѣстѣ съ ложкой масла и 2 лож
ками бульону, дать упрѣть. 2 пары голубей хорошо очистить в 
сварить, прибавивъ въ воду рюмку рейнвейну Когда голуби 
совершенно уварятся, нарѣзать мясо крю івы ии  филсиными кус
ками и сложить въ миску. Въ кастрюлю съ огурцами проці|ДИЬ 
остальной бульонъ, дать разъ прокипѣть и, выливъ на голубин

желе, подать къ  столу.
Остатки отъ голубинаго мяса можно употребить на клецки 

или фрикадельки.

Говяж ье ф и л ѳ  подъ со у со м ъ  м адера съж ар ен ы м ъ  картоф елем ъ.
Взять 1 0 — 12 фунтовъ филё, посолить, положить въ ка

стрюлю съ ложкой масла и, закрывъ крышкой, душить ; / 2—-  
В паса. Необходимо отъ времени до времени поливать мясо со-



комъ, который получится отъ него при жареньи, въ случаѣ жо 
если сокъ упарится, подлить немного бульону, по такъ, чтобы 
соусъ оставался густымъ. Когда мясо сдѣлается мягкимъ, сло
жить па крышку кастрюли горячія уголья, пока мясо но заглази- 
руетея кругомъ соусомъ; тогда спять крышку, вынуть филё, на
рѣзать ломтиками и, сложивъ на длинное блюдо, убрать кругло
жаренымъ картофоломъ.

К ъ  этому мясу подать отдѣльно соусъ изъ мадѳры.

С о у е ъ  и зъ  мадеры .

Этотъ соусъ обыкновенно подаотся къ говяжьему филе или 
почкамъ и приготовляется слѣдующими образомъ: 1 ложку масла 
съ 1 ложкой муки растираютъ до гладкости, пока мука нс по
желтѣетъ; потомъ вливаютъ соусъ отъ жаркого, кладутъ немного 
стортойцодры на сахарѣ, кайенскаго перцу и, выливъ I 7 а рюмки 
мадеры, даютъ соусу хорошо прокипѣть; если соусъ окажется 
густъ,— надо разбавить ложкой бульона и, процѣдивъ и приба
вивъ лимоннаго соку, подать къ жаркому.

Ш околадное пирожное аи Ъаіп М агіе (въ
водяной банѣ).

Взять любую форму средней величины и, вымазавъ ое мас
ломъ, сложить въ нос куски хорошей сдобной булки или стараго 
торта такъ, чтобы опи запяли половину })ормы.

Вскипятивъ */% бутылки молока, всыпать 1/ а ф. шоколаду и 
дать прокипѣть, 6 желтковъ и 4 цѣльныхъ яйца растереть до
бѣла съ Ѵд фунтомъ сахару; вылить въ шоколадъ 1  бутылку сли
вокъ, размѣшать съ яйцами и облить сложенныя въ формѣ булки. 
Форму поставить въ большую кастрюлю съ водой такъ, чтобы 
форма стояла наполовину въ водѣ; закрыть ое чистой бумагой и, 
закрывъ кастрюлю крышкой, поставить на плиту и дать 1/4 часа 
кипѣть. Когда вода въ кастрюлѣ станетъ убывать, то подливать 
черезъ воронку горячой воды. Готовое пирожное, выложивъ на 
блюдо, облить шоколаднымъ кремомъ (соусомъ).



С о у с ъ  (кремъ) ш околадный.
Вскипятить 1 бутылку сливокъ съ ‘Л  ф. мелкаго шоко

лада; 4 желтка растѳроть съ 3 ложками сахарнаго песку и вы
лить въ шоколадъ, который сбивать вѣнчикомъ, пока желтки но 
сравняются со всею массой. Прибавить 4  бѣлка, сбитыхъ въ гу 
стую пѣну, положить въ шоколадъ и, выбивая вѣнчикомъ до глад
кости, облить имъ тортъ или пирожное.

ОБѢДЪ XVII.

1) Супъ ивъ потроховъ (разсольникъ). 2) Цвѣтпая ка
пуста по французски съ сосисками изъ курицы. 3 ) Рисъ по
итальянски.

С у л ъ  и зъ  потроховъ  (разсольникъ).
' Если въ хозяйствѣ остаются потроха отъ куръ, утокъ, индю

шекъ, гусей и др. домашней птицы, то ихъ слѣдуетъ сберегать 
на ледникѣ и употреблять для супа. Для итого же блюда вполнѣ 
пригодны п остатки отъ приготовленія разныхъ рулетовъ, въ ко
торые не идутъ крылышки, шейки или спинки птицы.

В ъ  слѵчаѣ же, если дома нѣтъ остатковъ или потроховъ, то 
можно взять старую куру или утку, разрѣзать ее на нѣсколько 
частей, сложить въ кастрюлю, посолить и, заливъ 6 бутылками 
воды, спарить бѵльонъ. Въ приготовленный такимъ образомъ 
бульонъ положить 3 нарѣзанныхъ на четыреугольпыо кусочки и 
очищонныхъ отъ кожи и сѣмянъ соленыхъ огурца; засыпать 
бульонъ 2 ложками риса и, давъ увариться, заправить его чашкой 
сметаны; дать еще разъ вскипѣть и, выливъ въ миску, подать къ

столу.

Ц вѣ тная капуста по-французски с~ь кури-ны ми сосискам и.
1 0  кочней, сроднѳя величины, цвѣтной капусты очистить отъ 

листьевъ, ѵварить въ соленомъ кипяткѣ до мягкости н, выложивши 
на рѣшето, дать стечь водѣ. Когда вода стечетъ, сложить капу-

домъ и хозяйство. ^



сту горкой на блюдо и, обложивъ кругомъ куриными сосисками, 
подать къ нимъ густой бѣлый соусъ.

Г у ст о й  бѣлый соусъ .
і /  фунта сливочнаго масла растореть до бѣла съ чашкой 

муки щ постепенно подливая 3 стак. воды, въ которой варились 
овощи, приготовить негустую массу; поставить кастрюлю на 
плиту и, не пѳроставая мѣшать, дать 1 разъ вскипѣть. 4 
желтковъ, разбитыхъ вмѣстѣ съ ложкой холодной воды, вылить 
въ кастрюлю и мѣшать, пока но загустѣетъ. Этотъ соусъ подаютъ
къ  цвѣтной капустѣ и спаржѣ.

Нужно замѣтить, что при приготовленіи соуса не должно
сливать воду, въ которой варились овощи, а на ной имооно при
готовлять соусъ.

К ури ны я еоеиеки.
Съ двухъ старыхъ куръ соскоблить вео мясо; взять равную 

мясу часть моченой и отжатой булки, столько жѳ масла, /з ф. 
почечнаго жиру, 7 * ф. пармезану, Ѵв Ф* трюфолой, немного за- 
пассированныхъ шампиньоновъ, нѣсколько раковыхъ шеекъ, ще
потку соли и бѣлаго толченаго перцу. •

Всю эту массу мелко изрубитъ и, размѣшавъ съ 4  5 желт
ками и чашкой густыхъ сливокъ, набить ею хорошо ̂  промытыя 
свиныя киш ки; перевязать ихъ ниткой на разстояніи 1  /2 вершка, 
какъ можно крѣпче, проколоть толстой иглой въ нѣсколькихъ 
мѣстахъ (чтобы пе лопались) и отварить въ кипяткѣ. Эти же 
сосиски молено, по желанію, зажаривать въ раковомъ маслѣ и 
подать подъ соусомъ изъ шампиньоновъ.

Р и съ  по-италь янеки.
і / 4 фунта промытаго рису выложить въ кастрюлю, залить 

2 бутылками бѣлаго вина (рейнвейна), положить палочку ко
рицы и 2 стакана сахарнаго песку; упарить до мягкости, не 
давая однако развариться. Потомъ выжать сокъ изъ 2 лимоновъ 
и выложивъ въ форму, ввидѣ ободка, дать застыть; выложить 
форму на блюдо и наполнить середину нарѣзанными (ломтиками)



апельсинами и, обсыпанъ мелкимъ сахаромъ, гарнировать кругомъ 
бисквитками и подать къ столу.

ОБѢДЪ XVIII.
1) Супъ съ жареной лапшой или крутонами изъ пармезана.

2 ) Треска агг п а іж ѳ і (о натюрель) съ отварнымъ картофелемъ.
3 ) Пирожное изъ остатковъ.

С у п ъ  с ъ  жареной лапшой.
Сварить обыкновенный бульонъ и, сдѣлавъ приправу 

изъ 1 ложки муки и чашки воды, дать хорошо прокипѣть; 
разбить 4 жолтка съ ложкой воды и, выливъ въ судъ, мѣ
шать, пока они не сравняются; процѣдить сквозь сито. Приго
товленную лапту опустить въ кипящій жиръ л какъ только 
она ваколоруется, вынуть шумовкой и, сложивъ въ миску, за
лить нроцѣжопньшъ супомъ п подать къ столу. Передъ пода
чей на столъ прибавить ложку рубленой петрушки.

Треска аи паіигеі (о натюрель) съ  отварн.картофелемъ.
6 фунтовъ хорошо вычищенной и нарѣзанной (на куски въ 

2  пальца толщиной) трески, обмыть хорошенько въ холодной 
водѣ и, положивъ въ соленый крутой кипятокъ, варить 1 0 — 15 ми
нутъ. (Троску слѣдуетъ варить по задолго до обѣда, въ против
номъ же случаѣ она нс будетъ слоиться).

Когда треска уварится, сложить ее на блюдо, обсыпать зо- 
лопой петрушкой, а кругомъ обложить отварнымъ картофелемъ. 
Въ соусникѣ подать растопленное масло съ мелко изрубленными 
желтками; по вкусу можно прибавить немного перцу Л петрушки 
съ солыо.

Пирожное изъ остатковъ.
Остатки старыхъ тортовъ, бисквитовъ и другихъ пирожныхъ 

разрѣзать акуратными кусочками и выложить ими обмазанную 
масломъ форму (немного выше половины). Разбивъ 4 желтка 
и 3  цѣльныхъ яйца съ 8/в ф. мелкаго сахару и смѣшавъ съ



1  бутылкой сливокъ, вылить въ форму; поставить форму въ ка
стрюлю, наполненную горячей водою и варить приблизительно
Ѵ 4 часа.

Когда вся масса уварится,' выложить со на блюдо и подать 
подъ соусомъ изъ краснаго вина. Это пирожное будетъ еще вкус
нѣе, если куски тортовъ при помѣщеніи ихъ въ кастрюлю перело
жить вареньемъ или свѣжими ягодами.

С о у съ  изъ вина к ъ  пуддингу.
Для приготовленія этого соуса взять 7 *  Ф- сахару, 8 яицъ, 

72  бутылки мадеры или краснаго портвейну и 7 2 лимона.
Яйца съ сахаромъ слѣдуетъ сбивать въ теченіо 10  минутъ 

въ холодномъ мѣстѣ; когда загустѣютъ, то постепенно вылить вино 
и, поставивъ кастрюлю на плиту, сбивать весолкой, пока вся масса 
снова по загустѣетъ. Чтобы быть увѣреннымъ, что соусъ не 
сырой, взять ложкой со дна кастрюли немного соусу и попро
бовать; если же онъ отзываетъ сырыми яйцами, то соусъ сщо но 
готовъ. При варкѣ этого соуса нужно внимательно слѣдить за
тѣмъ, чтобы яйца пе сварились.

Какъ  только этотъ соусъ будетъ совершенно готовъ, то сей
часъ же вылить въ соусникъ и подать къ столу. Въ противномъ 
жо случаѣ поставить кастрюлю въ другой сосудъ съ водой (во
дяная баня см. стр. 4 8 ), и мѣшать, но переставая, передъ подачею
на столъ выжать сокъ изъ лимона.

Не слѣдуетъ класть въ этотъ соусъ другихъ пряностей, такъ 
какъ онѣ отбиваютъ вкусъ вина; чѣмъ крѣпче и лучше вино, 
тѣмъ вісуснѣо выйдетъ соусъ.

ОБЪДЪ XIX.
1) Супъ-шоро изъ моркови съ бараниной и крутонами. 

2 ) Жареная утка съ каштанами. 8 )  Желе изъ портвейна.

Суп ъ -п ю р е и зъ  моркови съ  бараниной и
крутонами.

Сварить обыкновенный бульонъ или же взять оставшійся 
бульонъ съ другого дня. 8 длинныхъ морковокъ очистить,



нарѣзать кусками и сложить въ кастрюлю, прибавить 7 * ф. на
рѣзанной ветчины и ложку масла; дать упрѣть и, вливъ двѣ 
ложки бульону, протореть сквозь сито и, выложивъ въ кастрюлю, 
приготовить приправу изъ 1 ложки муки и чашки воды, вылить 
оо въ супъ и, давъ хорошо прокипѣть, положитъ ложку рублен
ной петрушки и подать къ столу съ крутонами.

Этотъ же супъ можно варить изъ 5 фунтовъ баранины; взявъ 
баранью грудинку, нарѣзать ое маленькими кусочками и посту
пить, какъ указано выше.

Ж ареная у т к а  еъ каш танами.

Взявъ вполнѣ очищенную утку, начинить съ запассиро- 
ванпыми каштанами, натороть солыо и жарить на вертелѣ, или 
на сковородѣ. Каштаповъ нужно (приблизительно) 2 В фунта, 
судя по величинѣ утки. Полученный при жареньи соусъ слить 
въ кастрюлю, положить 1 ложку масла, ложку муки и, растерши 
до гладкости, влить по 1 рюмкѣ малаги и бѣлаго вина. Дать 
хорошо прокипѣть, выжать въ соусъ немного лимоннаго соку и, 
положивъ тонко срѣзанной апольсипной корки, вылить въ соусникъ 
и подать къ уткѣ.

Желе изъ портвейна.

1/2 бутылки воды смѣшать съ 7 < ф-сахару; сторотьцодру съ 
1 лимона и поставить въ кастрюлѣ на плиту; взбить 2 бѣлка и, 
сбивая веселкой, дать вскипѣть; образовавшуюся пѣну снять, 
влить разводоиннй желатинъ, выжать сокъ изъ 2 лимоновъ и 
процѣдить сквозь кисейку; когда желе немного остыло, влить 
1 бутылку портвейну. Форму сполоснуть холодной водой и, вы
ливъ въ неѳ желе, поставить на ледъ, пока не застынетъ. Передъ 
обѣдомъ взять форму, окунуть ее въ кипятокъ, покрыть блюдомъ 
и выложить желе.

На указанную порцію надо взять 18 листиковъ желатину н 
разности в'і. 1 стаканѣ кипятку.



1) Пивной супъ съ гренками. 2 ) Жареное мясо ио-потѳр- 
бургски. 3 ) Пуддингъ изъ зеленой лапши.

П ивной с у т ь  с ъ  гренками.
2 бутылки бѣлаго пива съ палочкой корицы и цедрой съ 

1  лимона (цедру срѣзать безъ бѣлой кожицы, въ противномъ же 
случаѣ супъ получитъ горьковатый вкусъ) поставить въ кастрюлѣ 
на плиту; дать вскипѣть и, разбивъ 4  желтка съ солыо и ложкой 
воды, влить въ пиво; мѣшать, пока не загустѣетъ; потомъ, всы
павъ V * Ф- сахарнаго носку, вылить, въ миску и подать съ грен
ками, нарѣзанными квадратными кусочками.

Ж ареное м я со  по-петербургски.
(>ь 6 — 7 фунтовъ краевой вырѣзки спять кожу; посолить 

мясо, положить въ кастрюлю вмѣстѣ съ ложкой масла и очи
щенныхъ разныхъ кореньевъ; закрыть крышкой и. поливая, жа
ритъ, пока соусъ по загустѣетъ. Потомъ соусъ процѣдить сквозь 
сито, вылить обратно въ кастрюлю и, закрывъ крышкой, поло
жить па нее горячіе уголт.я; какъ только мясо заглазлруотся, 
надобно ого вынуть, нарѣзать и сложить, ввидѣ дѣльнаго куска, 
па продолговатое блюдо. Это мясо гарнируютъ разными ово
щами, которые группируютъ отдѣльными сортами.

Пуддингнь изъ зеленой лапши
Замѣсить тѣсто изъ 2 чашекъ муки, 6 яицъ и 1 бутылки

молока; раздѣлить тѣсто на двѣ части.
Отварить шпинатъ и проусроть сквозь сито въ количествѣ 

одной чайной чашки; этотъ шпинатъ замѣсить въ одну половину 
тѣста; спечь блинчики изъ бѣлаго тѣста и изъ зеленаго (съ 
примѣсыо шпината); когда блинчики готовы,то нарѣзать изъ нихъ 
мелкую лапшу, порознь оба сорта разложить но отдѣльнымъ 
кастрюлямъ; налить въ каждую кастрюлю но 7 в бутылки сли
вокъ; всыпать но щекоткѣ толченой корицы и уварить до гу
стоты. Растореть 10  желтковъ съ 7 т ф. сахару и ’ / ^ф.  елнвоч.



йасла добѣла; положить одну половину въ зеленую, другую въ бѣ
лую лапшу; каждую половину осторожно размѣшать съ о сбитыми 
бѣлками и уложить въ вымазанную масломъ и обсыпанную су
харями форму слѣдующимъ образомъ: сначала рядъ зеленой массы 
па дно формы, потомъ бѣлой и такъ дальше, пѳросыпая только 
каждый рядъ коринками и ыелкопарѣзаннымъ цукатомъ, дту 
форму ставятъ въ водяную баню и варятъ 3/ 4 часа; на блюдѣ 
пуддингъ обливаютъ частью ванильнаго соу«а, а остальнои соусъ
подаютъ въ соуспикѣ отдѣльно.

ОБѢДЪ Х М .

1) Молочный супъ съ макомъ. 2 ) Телячья печенка съ соу
сомъ изъ трюфелей. 3 ) Взбитые сливка по-русски.

Молочный су п ъ  с ъ  м ак о м ъ .
Отваривъ раза два— три Ѵ 2 Ф- маку, растереть ого какъ мо

жно лучше; 5 бутылокъ молока поставить въ кастрюлѣ на плиту и 
дать вскипѣть. Потомъ разбить 4  желтка съ ложкой холоднаго 
молока и, выливъ въ молоко, мѣшать, пока не загустѣетъ; выло
жить растертый макъ и подать къ столу съ гренками, нарѣзан
ными на четырехугольные кусочки и зарумяненными безъ масла.

Телячья печенка подъ со у со м ъ  и зъ  трю
фелей.

Взять большую телячью печенку, снять кожу, нашинковать 
съ внутренней стороны, посолить и, положивъ на сковороду, при
бавить ложку масла и чашку бульону; жарить въ духовой печкѣ, 
постоянно поливая образующимся сокомъ. Когда печенка ста
нетъ совершенно мягкой, нарѣзать ее ^ломтиками, уложить на
блюДо и полить соусомъ изъ трюфелей.

Сбиты я сливки по-русски
1  бутылку густыхъ сливокъ сбить въ густую пѣну; всыпать 

чашку сахарнаго' песку вмѣстѣ съ палочкой столченной напили, 
ваниль предварительно слѣдуетъ просѣять. Развести въ чашкѣ
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кипятка 7 листиковъ жолатипѵ, процѣдить, датъ остыть и, по* 
стопоппо вливая, смѣшатъ со оливками. Взять, вмѣсто формы, 
простую круглую каменную кастрюлю, сполоснуть холодной водой 
и выложить всю сплошь маленькими бисквитками, которыя должны 
лежать глазированной стороной наружу; выложить сбитыя сливки 
и вынести форму на ледникъ.

ОБѢДЪ X XII.
1) Супъ изъ бычьихъ хвостовъ. 2) Отбивныя котлеты съ 

лукомъ. 3 ) Кремъ изъ шампанскаго.

С у п ъ  изъ бы чачьихъ хвостовъ.
Сварить бульонъ, прибавивъ при варкѣ 2 бычьихъ хво

ста, разрѣз. па нѣсколько кусковъ и поджаренныхъ въ маслѣ. 
Въ кастрюлю насыпать ложку муки и, давъ зарумяниться, влить 
ложку бульону, дать прокипѣть; разбавить еще бульономъ и 
вылить въ остальной супъ. Мясо съ хвостовъ отдѣлить отъ 
хрящой, уложить въ миску и залить супомъ, который слѣдуетъ 
раньше процѣдить, прокипятить съ нѣсколькими зернами кайен
скаго перца, и затѣмъ заправить 1 стаканомъ (випный стак.) 
мадеры. Въ этотъ супъ хорошо прибавить свѣжихъ кореньевъ.

Отбивныя котлеты съ  глазированны мъ
лукомъ.

Взять 6 ф. котлетной части, разрѣзать со на котлеты, уда
лить съ каждаго ребра пленку и, отрубивъ толстую часть кости, 
отбить тупой стороной ножа каждую котлету. Затѣмъ, каждую 
котлету нашинковать, посолить и положить на сковороду; при
бавить нѣсколько шарлотокъ цѣльнаго луку, 6 зоренъ перцу, 
гвоздики, 9 ложекъ масла и зарумянить съ обѣихъ сторонъ. По
томъ облить V , бутылкой бѣлаго вина съ 7  г бутылкой крѣпкаго 
пива и дать укипѣть, постоянно поливая, пока котлеты пе загла- 
зируютея съ обѣихъ сторонъ, уложить на блюдо и загарнировать 
заглазированнымъ лукомъ. Остальной соусъ разбавить крѣпкимъ 
бульономъ, выжать немного лимоннаго, сока, процѣдить и облить
имъ котдоты.



Глазированный лукъ.

Очистить 10 средней величины луковицъ, сложить въ ка
стрюлю или на сковороду; положить ложку масла, чайную ложку 
сахарнаго лоску и, выливъ чашку крѣпкаго бульона, хорошо 
продушить; потомъ дать заглазяроваться. Этотъ лукъ подаютъ 
какъ приправу къ бараньимъ или телячьимъ котлетамъ.

К р ем ъ  изъ ш ампанскаго.

1/ 8 бутылки шампанскаго съ 1/2 ф. сахарнаго песку, съ 5 
желтками и 5 цѣльными яйцами сбивать, пока вся масса по 
загустѣетъ; остудить и, смѣшавъ съ 5 сбитыми бѣлками 
и жолатиномъ ( 10  лист.), вложить въ форму и дать застыть. 
Этотъ кремъ можно, по желанію, смѣшать, вмѣсто бѣлковъ, со 
сбитыми сливками или же въ него нс кладутъ пи того, нп дру
гого, а прибавляютъ къ шампанскому только жолатинъ и
сахаръ.

ОБѢДЪ XXIII.
1) Супъ изъ телятины съ гречневой крупой. 2 ) Говяжій 

рулетъ съ картофелемъ саи Ьеиге» и фаршированными огур
цами. 3 )  Пирожное изъ смотаны.

С у п ъ  еъ гречневой крупой.

Сварить крѣпкій бульонъ и процѣдить въ другую каст
рюлю. Взять чашку гречневой крупы (ядрицы), обварить ки
пяткомъ, слить воду и, смѣшавъ въ бульонѣ, уварить и подать
къ столу.

Говяж ій  рулетъ.

8 ф. толстаго филе разрѣзать ломтями въ 4 вершка длиною, 
2 вершка шириною и ’ / а вершка толщиною; съ внутренней сто-



роны слегка нашинковать и смазать фаршемъ, который приго
товитъ слѣдующемъ образомъ: всѣ обрѣзанные куски мяса и жира, 
вмѣстѣ съ нѣсколькими шарлотками, аапассированнымн въ маслѣ, 
нарубить совсѣмъ мелко; прибавить щепотку бѣлаго перцу, 
2 желтка, 1 цѣльное яйцо, соли и намоченную въ молокѣ булку; 
все хорошо размѣшать и протероть сквозь сито. Намазанные 
этимъ фаршомъ куски мяса свернуть въ трубочку и, завязавъ 
ниткой, жарить па вертелѣ или сковородѣ. Потомъ уложить на 
блюдо, гарнировать фаршированными огурцами и облить соусомъ. 
Отдѣльно подать къ нимъ отварной картофоль.

Фаршированные огурцы.

Очистить 10 шт. огурцовъ и, разрѣзавъ пополамъ, вынуть 
изъ каждой половинки зерна и наполнить ихъ толячьимъ фар
шемъ. Въ кастрюлю влить стакана 2 бульону, сложить въ нео 
огурцы и, закрывъ крышкой, душить, пока не станутъ мягкими. 
Потомъ осторожно вынуть шумовкой и, уложивъ ихъ на блюдо, 
облить соусомъ, приготовленнымъ изъ того же бульона, въ кото
ромъ варились огурцы. „

Для соуса всыпать въ кастрюлю У а ложки муки, дать зару- 
мяпиться, прибавитъ ложку масла и, размѣшавъ до гладкости, 
подливать понемногу бульона; прибавить 1 ложку сметаны, дать 
разъ прокипѣть и облить имъ огурцы.

Пирож ное изъ сметаны .

8 лотовъ муки размѣшать съ 1 бутылкой сливокъ; дать хо
рошо прокипѣть. Потомъ взявъ %  фунта смотаны, 8 желтковъ 
и V * ф. сахарнаго носку; разбить реѳ это до гладкости и, выливъ 
въ остальную массу, прибавить щепотку соли и, все время мѣшая, 
положить 8 сбитыхъ бѣлковъ. Когда бѣлки будутъ хорошо раз
мѣшаны, то вылить пирожное на металлическое блюдо нли 
форму, обсыпать мелкимъ сахаромъ и поставить въ по очень 
горячую духовую на1/ 2— 3/ 4 часа. К ъ  столу подавать на томъ же 
блюдѣ, въ которомъ пирожное запекалось.
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ОБѢДЪ ЗО^ІѴ.
•  •

1) Супъ-піоро рисовый съ куриными фило и крутонами. 
2 ) Судакъ по-голландски съ отварнымъ картофелемъ. 3 ) Пирож
ное изъ гречневой муки.

Супъ -пю ре изъ риса.
Изъ очищенныхъ куръ сварить бульонъ съ У * ф, рису,- 

пока рисъ совсѣмъ но разварится. П о т о м ъ  процѣдить супъ сквозь 
сито н, сдѣлавъ приправу изъ 7 * ложки муки съ чашкой воды, 
дать хорошо прокипѣть; разрѣзать куръ филейными кусками, 
сложить въ миску и, выливъ па нихъ супъ, подать къ столу съ
крутонами (см. 38).С уд акъ  по-голландски еъ  картофелемъ.

. 4 „ 5  ф. судака очистить, вымыть въ холодной водѣ и, на
рѣзавъ кусками въ 2 пальца шириною, отваритъ въ крутомъ 
соленомъ кипяткѣ. Варить слѣдуетъ но задолго до обѣда. Когда 
ийба уварится, вынуть осторожно шумовкой на рѣшето, дать 
водѣ стечь; потомъ уложить на блюдо, покрытое еалфоткой, и по
сыпать зеленой петрушкой. К ъ  атому судаку подать отдѣльно 
отварной картофель и въ соусникѣ слѣдующимъ образомъ при
готовленный соусъ: наливъ въ кастрюлю чашку воды, въ которой 
варился судакъ, взбить 8 желтковъ, положить 7 * фунта масла и
сбивать вѣничкомъ, пока не загустѣетъ; выдавить сокъ изъ одного 

лимона и подать къ столу.

Пирожное изъ гречневой м уки.
Приготовить тѣсто и37» 1 ф. гречневой муки, 2 стакановъ 

молока, V 4 Ф- растопленнаго масла, V 4 Ф- промытаго изюма, 
4 лотовъ сахарнаго песку,- 4  желтковъ и на 3 коп. дрожжон. 

■Тѣсто это но должно быть очень густымъ. Когда оно будетъ хо
рошо замѣшано, то поставить его въ теплое мѣсто на нѣсколько 
часовъ, пока не поднимется. Потомъ растопить въ большой ка
стрюлѣ почечный жиръ и положить въ пое тѣсто, придавъ ому 
форму калача; тѣсто должно быть на половину покрыто жиромъ;
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посыпать сверху коринками и мелкимъ сахаромъ; закрыть крыш
кой, положить па нео горячіе уголья и дать зарумяниться на 
медленномъ огнѣ; вынимать надо осторожно плоской ложкою на 
блюдо, облить зарумяненнымъ сахаромъ и подать къ столу.

ОБѢДЪ XXV.

1) Щ и изъ кислой капусты съ грочиовыми крокотками.
2 ) Бараньи котлоты подъ соусомъ бешемель и картофель аіі Ъеиге.
3 ) Рисовое пирожное па винѣ.

Щи изъ кислой кап усты  съ  гречневыми
крокѳтками.

Сварить бульопъ изъ 3 ф. грудинки. Взять 17а ф. 
кислой нашинкованной капусты; изрубить ее, положить въ ка
стрюлю, натсроть 1 луковицу и, прибавивъ 2 ложки масла съ 
6 зорпами перцу и 2 лавровыми листами, душить до мягкости; 
вынуть лавровый листъ съ перцемъ и процѣдить на капусту весь 
бульонъ. Потомъ приготовить приправу ИЗЪ Ѵ 2 ЛОЖКИ муки и 
чашки воды, вылить ѳе въ супъ и , давъ хорошо прокипѣть, по
дать супъ къ столу съ гречневыми гренками или крокотками.

Крокетки изъ гречневой каши.
Сварить изъ 2 ф. мелкой гречневой крупы густую размазню, 

остудить и, взявъ немного муки, скатать маленькіе шарики; об
валять ихъ въ яйцѣ съ сухарями и, зарумянивъ кругомъ на 
сковородѣ въ растоплопиомъ маслѣ, подать къ кислымъ щамъ 
или борщу.

Бараньи котлеты подъ соусом ъ  бешемель
5 ф. баранины (котлетную часть) разрѣзать и приготовить, 

какъ телячьи котлоты. Обвалять каждую котлету въ яйцѣ 
съ солыо и сухарями; поджарить на сковородѣ въ \ ложкѣ идола 
съ V* ложкой жиру. Когда всѣ котлеты будутъ готовы, уложить 
ихъ на блюдо и подать съ соусомъ бешемель и картофелемъ аіі 
Ъеигге.



С о у съ  бѳшѳмѳль. К & г* т
4— 5 луковицъ и У а ф. нежирной ветчины нарѣзать и 

сложить въ кастрюлю съ 2 ложками масла; прибавить 10  зоропъ 
бѣлаго перцу, подушить, пока лукъ но сдѣлается совершенно мяг
кимъ. Тогда всыпать 2— 3 ложки муки, щепотку соли и 3 ста
кана бульону; дать хорошо прокипѣть, положить 1 ложку сме
таны; еще разъ прокипятить и, процѣдивъ сквозь сито, подать 
къ телячьимъ котлетамъ или баранинѣ.

Рисовое пирожное на винѣ.
Взять 12 лотовъ сполоснутаго рису, 1 бутылку вина, а/л ф. 

сахарнаго песку, цодру съ одного лимона, 2 палочки корицы и 
сварить густую кашу. Спечь омлоты изъ 2 лотовъ муки, 4 чашекъ 
молока и 4 яицъ; намазать каждый изъ нихъ въ палецъ толщиною 
рисовой кашей; • свернуть въ трубочку и разрѣзать на куски около 
двухъ пальцевъ шириною.

Потомъ всыпать въ кастрюлю 4 лота муки, У 4 ф. сахарнаго 
песку; взбить 4 яйца и, выливъ 1/а бутылки мадеры, поставить 
на плиту, мѣшая, пока но загустѣетъ; составить кастрюлю на 
столъ, остудить, взбить 6 желтковъ, хорошо размѣшать и, приба
вивъ еще 6 сбитыхъ бѣлковъ, выложить массу на металлическое 
блюдо или въ красивую форму, въ вершокъ вышиною; взять на
рѣзанные куски омлетовъ и покрыть ими всю массу, затѣмъ рядъ 
крему и т. д., продолжая такимъ образомъ укладывать,"пока форма 
вся но наполнится. Тогда посыпать сверху мелкимъ сахаромъ и, 
окропивъ немного мадерой, поставить но въ очень горячую духо
вую на 5/л чаеа.

ОБѢДЪ X X V I.
1) Супъ-шоро пзъ овсяной крупы съ гренками. 2 ) Капуста 

по-испапски сь рябчиками. 3 ) Шарлотъ изъ сахарныхъ сухарей.

Суп ъ -п ю р е и зъ  овсяной крупы .
Взять 8/л ф. овсяной крупы, лучшаго сорта, положить въ 

кастрюлю и залить 4 — 5 бутылками воды; посолить и варить,



пока крупа но разварится совершенно. Протерѳть супъ сквозь сито 
въ миску и подать съ гренками, нарѣзанными четыроугольнымп 
кусочками. ГГо желанію, можно этотъ супъ подавать съ отвар
ными французскими сливами и изюмомъ.

К а п у с т а  по-испански съ  рябчиками.
Очистить 3-— 4 пары рябчиковъ и зажарить съ 2 ложками 

масла въ кастрюлѣ. Взять небольшой кочанъ капусты, разнятъ 
листья, по отдѣльности каждый, и, сложивъ въ чашку или ка
стрюлю, обварить кипяткомъ. Когда капуста нѣсколько времени 
постояла, слить воду; свернуть каждый листъ въ трубочку, сло
жить въ кастрюлю, въ которую положить нѣсколько кусочковъ 
шпику, нѣсколько зсронъ нерпу, посолить, залить жирнымъ бульо
номъ и дать въ духовой упрѣть. Въ другой кастрюлѣ зарумянить 
ложку муки вмѣстѣ съ ложкой масла и влить соусъ отъ рябчиковъ 
съ 2 стаканами воды, которой обваривали капусту; давъ хорошо 
прокипѣть,влить 2 рюмки мадеры. Капусту вынуть изъ кастрюли, 
очистить отъ шпику и перцу; сложить па блюдо, облить.соусомъ 
и обложить кругомъ разрѣзанными на четыре части ряб
чиками.

Ш ар л отъ  и зъ  сухар ей .
Взять 3 — 4 десятка яблокъ средней величины; очистить и 

нарѣзать ломтиками; сложить въ кастрюлю, прибавить У  я ф- 
масла, 1/і  ф. изюма, 1/л ф. сахарнаго песку и У 2 чайной ложки 
корицы; по жолашю, молено еще прибавить У 8 ф. мелко нарѣзан
наго апельсиннаго цуката. Всю эту массу поставить на плиту и 
дать упрѣть такъ, чтобы яблоки но разварились, и влить /2

чашки рому.
Взять форму (шарлотку), вымазать ѳѳ масломъ и выложить 

края и дно формы булкой, нарѣзанной ломтями. Каждый ломоть 
булки слѣдуетъ съ одной стороны намазать масломъ и обсыпать 
сахаромъ, накладывая намазанной стороной къ  формѣ. Когда 
форма будетъ вся выложена, взять нриготовлеипыя яблоки л на
полнить ими форму; сверху покрыть рядами нарѣзапной булки, 
облить растопленнымъ масломъ, посыпать сахарнымъ пескомъ и



%
зарулягать въ духовой ненкѣ. Когда готова, выложить на блюдо. 
Иь этой шарлоткѣ можно подать густыя сырыя сливки.

О Б Ѣ Д Ъ  X X V I I .

1) Судъ по-шводски С.ъ крутонами. 2 ) Люро изъ каштановъ
еъ оленьими котлетами. 3 )  РсШ в й ю и  (пти-щ у) съ шоколад- 
пымъ кремомъ. '  д

С у п ъ  ш ведскій съ  к р утон ам и .
Сварить бульонъ изъ 8 фунтовъ мяса; нарѣзать краси

выми кусочками коренья и раздѣлить на частицы 2 кочня цвѣт
ной капусты.

2 ф. телячьей грудинки, 2 ф. баранины, 1 ф. ветчины за
жарить на половину и, сложивъ въ кастрюлю съ бульономъ при- ■ 
>авпть ещо нарѣзанныхъ кореньевъ и жарить до мягкости* Вы-

которые сложить
ь писку, процѣдить па нихъ бульопъ и додать къ столу съ кру

тонами. : 1 •>

Пю ре и зъ  каш тановъ с ъ  бараньим и кот-
лотами.

8 — 1 0  фунтовъ каштановъ очистить, обдать кипяткомъ 
снять съ нихъ кожицу я сложить въ кастрюлю; залить 3  стака
нами бульона, положить */* ф. масла, 1 чайную ложку сахар- 

нагосску и дать каштанамъ развариться. Приготовить приправу 
изъ 1 ложки зарумяненной муки съ 1 ложкой масла; положить 
зт) приправу въ каштаны, дать хорошо прокипѣть и протепеть 
сквозь сито. Приготовленное густое пюре выложить на блюдо и 
обложитъ зажаренными бараньими котлетами.

РеіШз сЬоив (пти-шу) еъ  ш околадны м ъ
крем ом ъ .

Вскипятить V * бутылки молока; положить 4 ю та  масла и 
приготовить тѣсто изъ 7 2  фунта муки; правой рукой мѣшать, не 
переставая, мнящ ее молоко, а лѣвой всыпать мѵкѵ и продолжать 
мѣшать до тѣхъ поръ, пока тѣсто не станетъ совершенно густымъ и



но отдѣлится отъ кастрюли. Затѣмъ переложить тѣсто въ гор
шокъ, взбить 8 цѣльныхъ яицъ и 4 желтка, снова расторѳть 
хорошо тѣсто и выложить на доску, обсыпанную мукой; скатать 
тѣсто въ рукахъ, ввидѣ рожка, обеыпать его мукой и, отрѣзая 
по куску, свертѣть шарики величиною съ грецкій орѣхъ. При
готовленные шарики кладутъ на обсыпанный мукой листъ такъ, 
чтобы между каждымъ шарикомъ было разстояніе въ два пальца 
шириною. Каждый шарикъ смазать бѣлкомъ, обсыпать мелкимъ 
сахаромъ и ночь но въ жаркой духовой.

Когда пирожное сдѣлается свѣтло-желтаго цвѣта, то осто
рожно снять съ листа, срѣзать верхушку ввидѣ маленькой кры
шечки; вынуть слегка изъ середины мягкое тѣсто и, наполнивъ 
шоколаднымъ кремомъ ( 1 5 2 ) ,  прикрыть снова крышечкой, об
сыпать сахарной нудрой и подать къ столу.

Ш околадный крем ъ  для тортовъ.

Размѣшать 4  лота мука въ 1 стаканѣ сливокъ, взбить 4  цѣль
ныхъ яйца и 2 желтка; вылить все въ кастрюлю, всыпать 7,4 ф. 
сахарнаго песку, 1/в ф. тертаго миндаля, 7± Ф- тертаго шоко
лада и, приливъ еще 2 стакана сливокъ, мѣшать, пока но вски
питъ. Затѣмъ снять кастрюлю съ огня и продолжать помѣшивать, 
до тѣхъ поръ, пока масса по остынетъ; прибавить еще 6 желт
ковъ и сбитую пѣну отъ 3 бѣлковъ; хорошо смѣшать и упо
треблять для пирожнаго и торта.

ОБѢДЪ XXV III.
1) Супъ съ тминомъ, безъ мяса. 2 ) Жареный заяцъ и салатъ 

изъ красной капусты. 3 ) Слоеный тортъ съ яблоками.

С у п ъ  еъ тминомъ.

Нарѣзать кусками 1 ф. чернаго хлѣба, сложить въ кастрюлю, 
всыпать горсть тмину, залить 6 бутылками воды и дать хорошо 
развариться. Затѣмъ нроцѣдить сквозь дурхшлагъ, положить 
7 * ф. масла, посолить и заправить 6 желтками.



Жареный заяцъ.
Взять двухъ зайцевъ, спять съ нихъ кожу, выпотрошить, 

отрѣзать шею, лопатки и заднія ноги; остальноо хорошо проныть 
и нашинковать, посолить и зажарить въ духовой, постоянно по
ливая сокомъ или водою, чтобы но сгорѣлъ. Когда заяцъ будетъ 
почти готовъ, облить его стаканомъ смотаны и дать иомпого ужа
риться; выпѵвъ изъ духовой, разрубить па 0 частей и, сложивъ 
ихъ снова «видѣ цѣлаго, уложить на блюдо, полить соусомъ и 
подать къ ному салатъ изъ красной капусты.

С ал атъ  и зъ  красной капусты .
1 кочанъ красной капусты мелко нашинковать, обдать ки 

пяткомъ и, давъ постоять, проторсть съ солью, залить уксусомъ, 
посыпать перцемъ и прибавить чаішую ложку сахару.

Очистить одипъ сельдерей, нарѣзать тоненькими ломтиками 
или же наторелъ на теркѣ; смѣшать сь капустой и подавать зтотъ 
салатъ къ баранинѣ, мясу или дичи.

Слоеный тортъ съ  яблоками.
Приготовить слоеное тѣсто; раскатать кругъ величиною 

съ сродное блюдо; доложить, въ 1 Чч вершка шириною, вокругъ 
раскатаннаго тѣста бордюръ изъ такого-жо тѣста и, смазавъ 
яйцомъ, зарумянить въ почкѣ. Затѣмъ раскатать второй кругъ, 
(который будетъ служить крышкой первому), также смазать его 
яйцомъ и сдѣлапь на номъ рѣшетку изъ раскатанныхъ узкихъ 
полосокъ тѣста и такъ-же зарумянить въ духовой почкѣ. Когда 
оба круга зарумянятся, снять осторожно нопропечоный слой тѣста, 
смазать, въ палецъ толщиною, яблочнымъ муссомъ, (пастилой), 
который долженъ быть уваренъ съ сахаромъ, покрыть крышкой, 
обсыпать сахарной пудрой и подать къ столу.

ОБѢДЪ X X IX .

1) Кульонъ съ саго и блинчатыми пирожками. 2 ) Жареное 
мясо съ кроксткамн изъ картофеля и салатомъ изъ сельдерея.
8) Кофойноо бланманже.

домъ и хозяйство.



С у п ъ  еъ  саго.
Спарить изъ 5 ф. толстаго фило бульонъ. Взять V \ ф. 

индѣйскаго саго (къ  бульону необходимо брать бѣлый саго), 
всыпать въ кастрюлю, залить холодной водой, поставить кастрю
лю на плиту, пока вода по станетъ горятсй. Слить горячую воду, 
налить снова холодной, нагрѣть и повторять подобноо промьтва- 
ніо до тѣхъ поръ,, пока саго но приметъ совершенно чистаго 
вкуса. Когда саго будетъ вполнѣ очищено, то отбросить его па 
дурш лагъ, дать стечь водѣ: положить въ чисто процѣженный 
бульонъ и ' дать прокипѣть. Породъ подачею на столъ, положить 
въ супъ рубленой петрушки и укропу.

Блинчаты е пирож ки съ  м я со м ъ .
Испечь молочные блинчики (см. раньше), зарумянивая 

ихъ только съ одной стороны, приготовить мясной фаршъ изъ 
сырого мяса, прибавить перцу и немного тертаго, зарумяненнаго 
въ маслѣ луку. Этимъ фаршемъ надо намазать нсзарумянонную 
сторону блттпчиковъ, Свернуть каждый блинчикъ роликомъ, концы 
обрѣзать ровно, съ обѣихъ сторонъ, и края подклеить бѣлкомъ, 
чтобы онѣ не развертывались. Когда всѣ блппчики будутъ за
вернуты, обвалять ихъ въ яйцѣ и сухаряхъ и зарумянить въ 
растопленномъ жпру. Жиру должно быть въ кастрюлѣ столько, 
чтобы пирожки могли свободно плавать въ номъ и равномѣрно 
зарумяниться. Эти же блинчики можно приготовить вмѣсто мяс
ного фарша, съ какой-либо другой начинкой.

Ж ареное м ясо.
Взятъ ростбифъ въ четыре ребра. Фило, которое лежитъ подъ 

ребрами, вырѣзать и оставить для другого раза. Пашину срѣза
ютъ и употребляютъ для су на или щей. Мясо слѣду отъ обмыть, 
посолить, сложить на сковороду и, обложивъ его кругомъ срѣ
занными кусками жира, (который подкладываютъ и подъ мясо), 
жарить въ духовой почкѣ, въ точеніе 3 — 4 часовъ. Мясо слѣдуетъ 
какъ можно чаще поливать ого же сокомъ, если сока окажется 
мало, надо облить мясо кипяткомъ или бульономъ.



Когда ростбифъ будетъ готовъ, съ соуса снять жиръ, поло
жить мясо на блюдо, нарѣзать и подать, но разрознивая кусковъ, 
(а соусъ къ ростбифу отдѣльно).

К ъ  ростбифу обыкновенно подаютъ кругло-жареный карто
фель, или картофельный шоро.

Картоф ельны я крокетки.
Отварить картофель въ шолухѣ, очистить и, остудивъ, нате- 

ротт. ого на теркѣ. На одинъ фунтъ тертаго картофеля взять 
12 лотовъ масла; масло растероть до бѣла съ 3 желтками и 
2 цѣльными яйцами; сложить съ картофелемъ, всыпать еще 
6 лотовъ муки, хорошенько размочить, прибавить немного соли 
и толченаго бѣлаго перцу.

Изъ приготовленнаго такимъ образомъ тѣста дѣлаютъ ма
ленькіе шарики величиною въ серебряный рубль. Когда ша
рики будутъ готовы, обвалять ихъ въ яйцѣ и сухаряхъ, смѣшан
ныхъ съ тертымъ пармезаномъ, и жарить въ маслѣ, пока кро
ш к и  но зарумянятся кругомъ.

Этими крокотками гарнируютъ* мясо или овощи.

С а л а т ъ  и зъ  сельдерея.
Очистить нѣсколько штукъ сельдерея, отварить до мягкости, 

нарѣзать ломтиками, сложить въ салатникъ, посолить, посыпать 
нордомъ, полить 1 ложкой прованскаго масла и прибавить уксуса, 
перемѣшать салакъ, и подать къ столу.

Б ланм анж е к о ф ѳ й н о ѳ .
Но очень темно изжарить 7а ф. кофо. Высыпать готовый 

кофе въ кастрюльку, залить 2 бутылками кипяченыхъ сливокъ, 
закрыть крышкой и дать постоять па краю плиты.

Когда сливки совершенно остынутъ, то процѣдить ихъ сквозь 
кисейку. На каждый стаканъ жидкости взять по 2 листика же
латину, развести горячей водой, процѣдить и, когда слегка, осты
нетъ, вмѣшать со сливками, хорошо размѣшивая. Вылить сливки 
въ форму, предварительно сполоснутую въ холодной водѣ, и по
ставить бланманже въ холодное мѣсто, пока оно но застынетъ.

*



Затѣмъ окунуть форму въ горячую воду и покрывъ блюдомъ 
опрокинуть содержимое на него.

ОБѢДЪ X X X .

1) Супъ «превосходный» съ рисомъ. 2 ) Фаршированная те
лячья грудинка съ артишоками по-голландски. 3 )  Сладкое изъ 
лапши съ соусомъ.

С у п ъ  «превосходный» с ъ  рисом ъ.
Взять 1 корень сельдерея, 1 пастернакъ, 4 петрушки, горсть 

сладкихъ кореньевъ, два порея, 2 большія морковки и осьмушку 
рѣпы; очистить ихъ и, промывъ въ холодной водѣ, сложить въ 
кастрюльку; прибавить еще г/ 2 ко™  бѣлой,— 2 кочпя савой
ской капусты, 2 ложки масла, 7 *  ф. вотчины, 2 ф. хорошей 
телятины и дать всему хорошенько упрѣть. Когда вся масса за- 
пассорустся, то положить заправку изъ 1 лож. муки, разведенной 
въ чашкѣ холодной воды и. прибавивъ еще половину пужпаго 
бульона (булт.опъ борется старый, оставшійся съ другого дня). 
Дать кипѣть, пока коренья не разварятся; затѣмъ протерсть ихъ 
сквозь сито и, поставивъ снова вариться, даютъ кипѣть, пока онъ 
не сдѣлается совершенно прозрачнымъ.

Въ оставшейся половинѣ бульона разварить чашку
промытаго рису, до мягкости, и сложить съ остальнымъ
супомъ.€1

Во время кипѣнія  супа, необходимо съ него снимать пѣну и 
оставшіяся, при прорѣживаніи, волокна отъ кореньевъ. При 
желаніи, этотъ супъ можно заправить, вмѣсто риса, лапшой, 
вермишелью или звѣздочками.

Ф арш ированная телячья грудинка.
Изъ 8 — 10 ф. крупной телячьей грудинки вырубить 

крупныя кости, которыя находятся около грудного хряща. 
Сложить груднику въ кастрюльку, залить водою такъ, чтобы 
послѣдняя покрывала совсѣмъ кусокъ телятины и поставить 
кастрюльку на плиту. Какъ  только вода согрѣется, надобно ее 
слить, а телятину снова залить холодной водою п поставить па



Плиту; такимъ образомъ промываютъ телятину до тѣхъ лоръ, 
пока она но побѣлѣетъ. Затѣмъ заливъ грудинку въ послѣдній 
разъ, холодной водой, дать постоять, чтобы она совсѣмъ про
стыла. Совершенно простывшую телятину вынуть изъ воды, осу
шить полотенцемъ и сдѣлать надрѣзъ вдоль, начиная отъ ребра.

Приготовить фаршъ изъ телятины или сухарей, начинить 
, ими грудинку, зашить сдѣланный надрѣзъ; сложить телятину въ 
кастрюльку и варить до мягкости. К а къ  только телятина будетъ 
совершенно готова, то вынуть еѳ изъ кастрюльки, а бульонъ 
уварить до густоты.

Сложить телятину на сковороду, полить густымъ бульономъ 
и дать зарумяниться. Уварившійся соусъ заправить 1 стаканомъ 
бѣлаго вина и зарумяненной мукой. Дать всему хорошенько 
прокипѣть и подать соусъ къ  столу вмѣстѣ въ телятиной.

А р ти ш о к и  по-голландски.
1 6 — 20 шт. Артишоковъ отдѣлить со стеблей, раздѣлить 

на 4 части, снять нижніе жесткіе лепестки, вырѣзать острымъ 
ножомъ волокнистую середину и сложить въ кастрюлю съ водой, 
прибавивъ въ воду немного соли и уксусу; варить артишоки до 
мягкости. Когда артишоки готовы, уложить ихъ красивой горкой 
на блюдѣ, покрытомъ салфеткой. Отдѣльно подать голландскій 
соусъ.

Голландскій со у съ .
1 чашку краснаго виннаго уксусу вскипятить съ 2 чашками 

воды или бѣлаго вина; прибавить немного лимонной цодры и 
пѣсколько шарлотокъ. Когда будетъ готово, заправить соусъ 
6 — 8 желтками; желтки слѣдуетъ предварительно хорошо разбить 
вмѣстѣ съ небольшимъ количествомъ воды или бѣлаго пипа и 
процѣдить сквозь сито. Прибавить 1/з ф. свѣжаго масла, раздѣ
леннаго на маленькій кусочки; мѣшать соусъ слѣдуетъ на огнѣ 
до тѣхъ поръ, пока масло по разойдется совсѣмъ, и не получится 
ровная, гладкая масса.

Послѣ того какъ къ соусу прибавлены желтки, нельзя ому 
давать кипѣть, иначе яйца свернутся.



Сладкое и зъ  лагшій.
» •

Приготовить крутое тѣсто для лапши изъ Ѵ 2 Ф* МУКИ й 
6 желтковъ (см. раньше). Раскатать тѣсто совсѣмъ тонко, на
рѣзать мелкую лапшу, длиною съ вершокъ, одну половину при
готовленной лапши зарумянить въ растопленномъ жируг а дру
гую варить до густоты въ 2 бут. молока, къ  которому прибавить 
7 8  ф. мелкаго сахару и і палочку корицы.

3/з  ф. мелкаго изюма вычистить, сполоснуть въ холодной 
водѣ и осушить полотенцемъ. ®/вф. свѣжаго масла, 1 іа ф. сахар
наго песку и 10  желтковъ растероть вмѣстѣ до-бѣла. Сбить 
10 бѣлковъ въ густую пѣну и смѣшать все въ одну общую 
массу.

Форму смазать масломъ и обсыпать сухарями. Сложить 
лапшу такъ, чтобы на рядъ жареной лапши приходился рядъ 
вареной. Между каждымъ рядомъ пересыпать изюмомъ, а сверху 
формы насыпать густымъ слоемъ сахарный песокъ. Поставитъ въ 
но очень сильный жаръ и печь 7 *  часа. Выложить изъ формы и 
подать со сладкимъ соусомъ.

ОБѢДЪ X X X I.

1 )  Супъ, по-французски. 2 )  Фило мяспое съ зелеными
бобами а Га ііепш кіе . 3 ) Кромъ-ІІумперникель.

Ф ранцузскій  су п ъ  и зъ  б ѣ л ы хъ  бобовъ.
щ

у/4 ф. бѣлыхъ бобовъ уварить до половины готовности, 
слить воду; доварить бобы, на бульонѣ. Половину бобовъ выпуіь 
и отложить, чтобы потомъ опустить цѣлыми въ супъ. Другую 
половину разварить, протороть сквозь сито, вылить обратно въ 
кастрюлю; сдѣлать заправку изъ ложки муки исъ чашкой воды. При
бавить къ супу горсть крупно нарѣзанной петрушки и горсть 
зелени сельдерея, запассироваппыхъ въ 1 /г  ложкѣ масла, подать 
съ крутонами и мясомъ.



Филе изъ мяеЗ- *
Взять (у— 7 ф. филейной вырѣзки, снять кожйду (но Же

ланію, можно взять і/і  ф. шпику й нашинковать), посолить и 
обсыпать мелкимъ перцемъ. Сковороду выложить срѣзаннымъ съ 
филе жиромъ, положитъ на пего мясо; вверху покрыть также 
жиромъ и поставить въ духовую па 1 7 2 - - 2  часа, поливая мясо 
сокомъ какъ можно чаще. Мясо должно быть въ серединѣ красно
ватымъ.

Филе можно также жарить на вертелѣ. При атомъ кусокъ 
мяса завертывается въ бѣлую писчую бумагу и обвязывается 
сѣткой изъ нитокъ. При жареніи, фило нужно поливай» все 
время сбѣгающимъ на подставленную сковороду сокомъ.

Когда филе будетъ готово, положить его на длинное блюдо, 
нарѣзать часть тонкими кусками и сложить такъ, чтобы кусокъ 
фило казался цѣльнымъ кругомъ мяса, укладываютъ гарниръ изъ 
зеленаго или кругло жаронаго картофеля. Соусъ филе подать 
сюда отдѣльно въ соусникѣ.

Зелены е бобы а Г а ііе т а ш іе .
В зять два ф. зеленыхъ свѣжихъ, или консервирован

ныхъ бобовъ. Съ первыхъ слѣдуетъ предварительно снять съ 
обѣихъ сторонъ волокнистыя ниточки и нарѣзать бобы топкими 
косыми кусочками. Если есть дома особая шинковка, то лучше 
всего воспользоваться ею. Нашинкованные бобы сложить въ ка 
стрюлю и залить ихъ бульономъ съ такимъ разсчстомъ, чтобы 
бобы были только покрыты водою; прибавить кусокъ масла, 
чайную ложку сахарнаго песку и немного соли. Варить, пока 
бобы не сдѣлаются мягкими.

2 ложки муки развести въ стаканѣ воды, вылить въ кастрюлю, 
положить 1 ложку масла и полную горсть рубленой петрушки, 
дать бобамъ хорошенько вапассироваться, влить бульонъ изъ- 
подъ бобовъ и дать увариться, пока соусъ но станетъ совер
шенно прозрачнымъ. Смѣшать соусъ вмѣстѣ съ бобами.

По жолапію, можно прибавить въ этотъ соусъ номного
мускатнаго орѣха.



К ъ  этому соусу обыкновенно подаютъ Мяснып йрокеткн, ба*
ранину, или сосиски.

К р ем ъ -П ум п ер н и к ел ь.
Приготовить сбитыя сливки изъ 1 бутылки. Взять 1/л ф. 

пумперникеля, или, за неимѣніемъ ого, чорнаго хлѣба и стороть 
ого па теркѣ или столочь., 6— 7 листиковъ желатину развести 
въ чашкѣ съ кипяткомъ, процѣдить сквозь кисойку, остудить и 
влить желатинъ постепенно въ сбитыя сливки, все время мѣшая, 
чтобы желатинъ по спернулся комочками, затѣмъ всыпать истол
ченный пумперникель, снова хорошо размѣшать, паполпить форму, 
предварительно сполоснутую холодной водой, кремомъ и дать 
ому застыть на ледникѣ или въ холодномъ мѣстѣ.

Когда застыпотъ, то выложить на блюдо, обложить мел
кимъ почопьемъ или бисквитгшш и подвинуть къ столу.

О Б Ъ Д Ъ  X X X I I .
] )  Молочный супъ съ гречневой крупой. 2 ) Морковное 

пюро съ жареной тстеръкой. Я) Малонькіо торты «а Іа ргіысевве» 
изъ слоенаго тѣста.

М олочны й су п ъ  с ъ  гречневой крупой.
18 стак. молока вскипятить; въ кипящее молоко всыпать 

2 чашки (средней) гречневой крупы и дать прокипѣть 5 — 10 ми
нутъ, прибавить V 2 ложки масла, ложку сахарнаго песку и 
щепотку соли. Соль слѣдуетъ класть почти породъ подачей супа 
на столъ, чтобы молоко но свернулось. К ъ  этому супу подаютъ 
мелкій сахаръ съ корицею. По желанію, сахаръ совсѣмъ не кла
дется въ супъ, и послѣдній заправляютъ только масломъ и 
солыо.

Пюре и зъ  моркови.
Очистить 12— 15 шт. длинной моркови, нарѣзать оо 

ломтиками и сложить въ кастрюлю. Прибавить къ  нарѣзанной 
моркови ' / 4 ф. масла, нѣсколько кусочковъ нежирной вотчины, 
немного соли, чайную ложку сахарнаго песку и дать всему



упрѣть на медленномъ огнѣ; необходимо постоянно мѣшать, 
чтобы пюре по пригорало.

Когда морковь вполнѣ упрѣетъ, проторетъ со сквозь сито 
и сложить обратно въ кастрюлю.

Въ шорё положить чашку крѣпкаго бульону и немного 
канопскаго перцу, дать прокипѣть и подать къ  столу на блюдѣ, 
обложенномъ кусочками жаропой телятины, курицы или дичи.

М аленькіе торты  а Іа ргіпсеззе.
Приготовить слоеное тѣсто (см. раньше). Раскатать, вырѣ

зать чайной чашкой ленешку, домазать сворху яйцомъ; вырѣ
зать другую такую жо лепогаку; сорсдипу послѣдней выколоть 
рюмкой сродной величины; наложить этотъ ободокъ на первую 
лелоіпк.у и смазать вторично яйцомъ. Когда, такимъ образомъ, 
всѣ торты будутъ готовы, сложить ихъ на листъ и испочь въ 
почкѣ. Торты должны быть свѣтло-желтаго цвѣта. Вынуть тор
ты изъ почки, обсыпать сахарнымъ носкомъ и запланировать 
раскаленной лопаточкой.

ѣ  бутылки сливокъ поставить вариться на плитѣ. Какъ  
только появится пѣнка, то слѣдуетъ ео снять и сложить въ 
отдѣльную чашку. Снимать появляющіяся пѣнки па сливкахъ до 
тѣхъ поръ, пока всѣ сливки по превратятся въ однѣ лишь пѣн
ки. Послѣднія растѳрогь съ мелкимъ сахаромъ и толченой ва
нилью; наполнить этой массой углубленія въ тортахъ и подать 
къ  столу.

ОБѢДЪ ХХХІТТ.

] )  Бульонъ съ тснолыо. 2 ) Котлеты а ля провансаль съ 
картофельнымъ салатомъ. 3 ) Пирожпоо апельсинное.

0• •
Б ульонъ  с ъ  кнелью.

Сварить бульонъ изъ 5 ф. бедра (см. раньше).
Для кнели приготовить тѣсто какъ для лапши (см. приготов

леніе ея). Раскатать тѣсто совсѣмъ тонко, разложитыіаисто ря 
дами маленькой чайной чашкой куриный фаршъ; смазать сверху 
яйцомъ, покрыть другой половиной тѣста. Плотно прижать



тѣсто вокругъ каждаго кусочка фарша; затѣмъ ввйть формочку 
и вырѣзать ею маленькіе полумѣсяцы. За неимѣніемъ формоч
ки для вырѣзыванія, можно взять рюмку и вырѣзать одной сто
роной рюмки.

Для куринаго фарша взять 1 старую курицу. Соскоб
лить все мясо съ костей и очистить огъ жилокъ. Прибавить въ 
равныхъ частяхъ съ мясомъ масло, булку, вымоченную въ мо
локѣ и отжатую досуха. Затѣмъ взбить 2 желтка и одпо цѣль
ной яйцо и всыпать по много крупно истолченнаго бѣлаго перцу. 
Все это мелко изрубить, протероть сквозь сито и сдѣлать мелкія
КЛОЦІСИ.

Приготовленную кнель опустить въ бульонъ, дать вскипѣть 
раза три, супъ вылить въ миску и подать къ столу. По желанію 
можно прибавить мелко изрубленной петрушки и укропу.

Котлеты  а л я  провансаль.
6 фун. телячьихъ котлетъ отбить хорошо тупой стороной 

ножа, очистить косточку отъ мяса. Затѣмъ посыпать мелко 
истолченнымъ бѣлымъ перцемъ и солью. На сковороду палить 
ложку прованскаго масла и зарумянить въ номъ котлеты съ 
обѣихъ сторонъ. Масла слѣдуетъ класть немного, чтобы котлеты 
могли скоро зарумяниться и въ то же время остались бы сочны
ми. Въ масло, котороо останется послѣ жаренья котлетъ, влить 
1 ложку воды, всыпать чайную ложку муки, дать зарумяниться; 
затѣмъ прибавить помпою лимоннаго соку и масла изъ сарди
нокъ (см. раньше). Этимъ соусомъ облить котлеты и подать ихъ 
къ  столу съ какимъ-нибудь салатомъ.

М асло и зъ  сардинокъ.
2 0  шт. сардинокъ очистить отъ костей и кожи. Очищенное 

мясо сложить въ каменную чашку, прибавить туда пошшго тол
ченаго перцу и Ѵ 2 Фун. сливочнаго масла. Расторсть всю массу- 
до гладкости, затѣмъ протероть сквозь сито, уложить въ стек
лянную банку и употреблять по мѣрѣ надобности. Масло слѣ
дуетъ сохранять въ холодномъ мѣстѣ.



асѵ- . ѵ:;
Картофельный салакъ горячій,

ІП т. 2 0 —  25  картофеля отварить въ солепой подѣ. Пока 
картофель но остылъ —  очистить и нарѣзать тоненькими 
ломтиками. Въ салатникъ сложить У 2. истертой и запассеровап- 
пой въ маслѣ луковицы, 3 полныхъ ложки сметаны, У 2 чашки 
винпаго уксусу (можно и простого), немного соли, горчицы и 
перцу. Влить еще чашку нежирнаго бульону (лучшо если взять 
грибной бульонъ), хорошо размѣшать съ картофелемъ, подогрѣть 
минуты 3 въ духовой и подать горячимъ къ столу. По желанію, 
можно положить въ этотъ винигротъ немного масла изъ сар
динокъ.

Картофельны й еалатъ холодный.
Отварить 2 0  шт. картофеля, остудить и нарѣзать малень

кими тоненькими ломтиками.— Сложить картофель въ салат
никъ. Отдѣльно приготовить подливку. Для этого взять чашку 
уксусу, ложку грибного бульона, 2 чапн. ложки приготовленной 
горчицы, перцу, ложку прованскаго масла, У  г чайной ложки 
сахарнаго пееку, соли и горсть кроссъ-салату. Облить этоіі под
ливкой картофель, дать постоять и подавать къ  столу.

Этотъ салатъ можпо приготовить съ двумя вымочошіыми 
очищенными и мелко нарѣзанными селедками.

П ирож ное изъ апельсиновъ.
Смѣшать 4  лота муки съ Ѵ 4 фун. масла, сокомъ изъ О 

апельсиновъ, 15 желтками, Чл фун. сахарнаго песку и 1 бу
тылку бѣлаго вина. Растирать, пока масса но сдѣлается прозрач
ной. Поставить все па плиту и мѣшать, дать загустѣть, пока но 
начнетъ закипать. По. давая кипѣть,— снять кастрюлю съ огня. 
15 бѣлковъ сбить въ густую пѣну и етѳреть съ сахаромъ цедру 
съ 3 апельсиновъ. Все это смѣшать съ общей массой. Взять 
полукруглую форму, смазать ее внутри масломъ и обложить 
кругомъ бисквитными палочками, глазированной стороной къ 
формѣ. Сложить приготовленную массу въ форму и доставить 
въ печь на 1 часъ. Печь но должна быть очень горячей. Когда



Несеніе сверху зарумянится, выложить его изъ формы на круглое 
блюдо, сдѣлать гарниръ изъ апельсиновъ, разрѣзанныхъ на 4 
части и очищенныхъ отъ зеренъ и кожи. Обсыпать все 
это мелко истолченнымъ сахаромъ и подавать къ столу го
рячимъ.

ОБѢДЪ X X X IV .

1)- Супъ съ рисовой запеканкой. 2 ) Рагу изъ тѳлячьой гру- * 
динки съ отварнымъ картофелемъ. 3 )  Сладкое изъ саго.

Р и со в ая  запеканка к ъ  су п у .
1/ 4 Фун. хорошо промытаго и сполоснутаго рису разварить 

въ I  бѵт. молока. Уя фунт. масла съ желтками растороть до 
бѣла; 6 бѣлковъ сбить въ пѣну и смѣшать съ р&стортымъ мас
ломъ и желткамм. Затѣмъ приготовить плоскую форму, выма
зать ео масломъ, обсыпать сухарями; сложить въ нео рисъ, по- 

• сыпать его сверху сухарями и запечь въ духовой. По желанію, 
можно положить въ эту запеканку помиого пармезану или же 
посыпать со сверху, когда запеканка будетъ выложена на 
блюдо.

Эту запеканку подаютъ къ  бульопу отдѣльно.

Р а г у  и зъ  телячьей грудинки.
6 фун. толя типы, котлетной части, сложить въ кастрюлю, 

залить холодной водой, подогрѣть па плитѣ; нагрѣвшуюся воду 
слить и замѣнить холодной и снова нагрѣть и т. д., цока теля- 
типа по побѣлѣетъ. Затѣмъ доложить ее въ холодную воду, 
остудитъ, нарѣзать кускомъ въ ‘ / 2 вершка толщиною и очистить 
косточку, которая должна, быть при каждомъ кускѣ. Когда 
куски телятины будутъ всѣ нарѣзаны, то обвалять ихъ въ мукѣ 
и, зарумянивъ слегка въ ложкѣ масла, сложить въ кастрюлю, 
залить В чашками бульона, 1 стак. бѣлаго вина и дать имъ ува
риться вполнѣ. Послѣ этого положить всѣ куски въ другую ка 
стрюлю; а оставшійся соусъ уварить до густоты, прибавить не
много шарлотокъ, уксусу, соли, порд-у и, давъ хорошо прокипѣть, 
долитъ имъ сложопную телятину, хорошо подогрѣть ее и выло-



жить на блюдо. К ъ  ной подать отварной картофоль или за
планированный лукъ (см. раньше). Въ этотъ же соусъ 
можно прибавить нѣсколько штукъ маринованныхъ бѣлыхъ 
грибовъ. *

Сладкое и зъ  еаго.
Ч а фуи. саго (приготовленнаго изъ картофольной муки) 

промыть въ холодной водѣ и отварить въ 1 бутылкѣ молока съ 
Ч* Фун. сахарнаго песку такъ, чтобы зерно отдѣлялось отъ 
зерна. Затѣмъ слить сварепый саго на рѣіпото; а молоко, кото
рое стечетъ, вылить снова въ кастрюльку. Положить туда 4- лота 
пшеничной муки, 4 лота сахарнаго песку и влить Ѵ 2 бут. сли
вокъ или молока. Кастрюлю поставить на огонь и мѣшать, пока 
но получится густая масса. Отдѣльно разогрѣть до-бѣла і/і фуи. 
свѣжаго масла съ 1 0 желтками, и прибавивъ остывшую массу 
смѣшать все вмѣстѣ. 10  бѣлковъ сбить въ густую пѣну, смѣшать 
съ саго, затѣмъ соодипипъ съ остальной массою вмѣстѣ, выло
жить въ форму, вымазанную растопленнымъ масломъ л обсыпан
ную сухарями. Сверху посыпать густымъ слоемъ сахарнаго носку 
н печь но въ очень жаркой печкѣ.

Если же брать для этого кушанья настоящій индѣйскій , 
саго, то слѣдуетъ хорошо промыть его въ нѣсколькихъ водахъ, 
каждый разъ нагрѣвая на плитѣ; и тогда только отвариваютъ 
ого въ молокѣ, какъ  сказано выше. Такъ  какъ приготовленіе 
настоящаго саго требуетъ больше времени и труда,- то можно 
вполнѣ довольствоваться саго изъ картофельной муки, если 
оно только будетъ хороню приготовлено.

ОБѢДЪ

1) Супъ картофельный. 2) Шарлотъ изъ рѣпы и утки. 
3 )  Компотъ изъ яблокъ съ фруктами.

Картофельны й су п ъ .
Положить 5 — 6 шт. картофеля, очищеннаго и разрѣзаннаго 

кусочками, въ соленую воду и дать разъ вскипѣть; слить воду, 
прибавить къ картофоліо 1 порей, нарѣзанный чегвероугольпыми



кусочками, 1 горсть крупно изрубленной петрушки и, заливъ все 
это хорошимъ говяжьимъ бульономъ, доварить картофель. За
тѣмъ нарѣзать варѳноо мясо (бедро) топопышми кусочками, сло- ' 
жить въ миску и, выливъ на него супъ, подавать къ  столу. Къ  
этому супу подаютъ на тарелкѣ свѣжее масло, раздѣливъ его  ̂на 
порціонные шарики.

л.
Ш ар л отъ  и зъ  рѣ пы  и утки .

Взять рѣпы и моркови, каждой по 5 штукъ. Очистить ихъ 
и нарѣзать квадратными небольшими кусочками или ломтиками. 
Сложить все въ кастрюльку, положить 2 ложки масла, соли, чай
ную ложку сахарнаго песку и, слегка запассоровать на огпѣ. 
Всыпать немного муки, размѣшать, влить 3 стакана крѣпкаго 
бульону и уварить до мягкости. Затѣмъ, слить на рѣшето и дать 
соусу стечь обратно въ кастрюлю; прибавить соусъ отъ жареной 
уш и и варить, пока по загустѣетъ. Жестяную форму вымазать 
растопленнымъ масломъ. Нарѣзать ломтями булку такъ, чтобы 
длина ихъ равнялась вышинѣ формы. Каждый ломоть окунуть * 
въ растопленное масло и обвалять въ сахарномъ пескѣ и вы ло-. 
жить ими вплотную дно и бока формы, и положить въ форму 
нарѣзанную жареную утку и вароные овощи, залитыо соусомъ. 
Когда форма будетъ наполнена, покрыть ое рядомъ булки, сма
занной масломъ и обсыпанной сахарнымъ пескомъ. Поставить 
шарлотъ въ духовую, дать зарумяниться, выложить на блюдо, 
облить соусомъ изъ-подъ утки и подавать къ столу съ започе- 
ными яблоками.

К ом потъ  и зъ  ябяокъ еъ  Фруктами.
12 большихъ лблоковъ очистить, вынуть машинкой сердце

вину, сложить въ кастрюлю, залить водой и, если возможно, то 
прибавить еще 1 стаканъ бѣлаго вина, ’ / 2 ФУН- сахарнаго пес
ку, 1 палочку корицы и пемпого лимонной цедры. Когда яблоки 
будутъ вполнѣ уварены, вынуть ихъ осторожно шумовкой и 
уложить на приготовленной тарелкѣ; полить номного сиропомъ, 
въ которомъ они варились. Въ остальной сиропъ сложить кожу 
съ яблоковъ и дать нѣсколько разъ прокипѣть; нроцѣдить сокъ



сквозь сито обратно въ кастрюлю и варить, пока но загустѣетъ, 
Тогда вылить на блюдо и, когда застынетъ, нарѣзать узенькими 
полосками, л убрать пмн яблоки въ клѣточку. Украсить этотъ 
компотъ разными сваренными фруктами, абрикосами, ропклодами 
и вишнями.

ОБѢДЪ X X X V I.

1) Жидкая селянка съ помидорами. • 2 )  Тольтовекаи рѣпа 
съ рыбными сосисками. 3 )  Радужное желе.

Ж идкая селянка еъ  пом идорам и по
м осковски.

Взять 1 фук. осетрины, 1 фун. бѣлорыбицы, 1 фѵн. лосо
сины, 2 фун. сига и 1 небольшую стерлядку. Всю эту рыбу 
очистить, выпотрошить и сполоснуть въ холодной водѣ. Приго
товить котолъ съ соленымъ кипяткомъ, въ которомъ упарилась 
одна луковица, 8 — 10 зеренъ перцу, 2 ломтика лимона и 2 
лавровыхъ листа. Сложить рыбу, парѣзанную кусками длиною съ 
вершокъ, и дать ей увариться около 1 0 — 15 минутъ. Когда 
рыба будетъ готова, вынуть ее осторожно шумовкой на блюдо. 
Супъ процѣдить и заправить 2 ложками пюре изъ помидоровъ, 
1 ложкой муки; прибавить ложку, каперсовъ и нѣсколько штукъ 
оливокъ. Дать хорошо прокипѣть, сложить въ супъ вынутую 
рыбу, чтобы она подогрѣлась, вылить въ миску, всыпать горсть 
изрубленной петрушки съ укропомъ и подавать къ столу.

Въ эту солянку не дурно положить нѣсколько раковыхъ 
шеекъ; можно также со заправить вмѣсто помидоровъ раковымъ 
масломъ.

Тельтовекая рѣпа еъ  ры бны ми сосискам и.
3 фун. тольтовской рѣны очистить, промыть вь горячей 

водѣ и поставить вариться, слегка посоливъ и прибавивъ ложку 
горчичнаго масла. Затѣмъ, всыпать въ другую кастрюльку 2 
ложки муки, дать слегка зарумяниться, положить 2 ложки гор
чичнаго масла, размѣшать со стаканомъ воды, въ которой вари
лась рѣпа; прокипятить такъ, чтобы соусъ сталъ совершонио



гладкимъ и прозрачнымъ. Сложить въ соусъ сварившуюся рѣпу, 
всыпать немного толченаго перца, соли и дать 2 раза вскипѣть.

Для рыбныхъ сосисокъ взять Ѣ -  5 фун. судака, щуки или 
окуней. Рыбу очистить, выпотрошить, хорошо промыть въ хо
лодной водѣ; вынуть кости и мелко изрубить. Затѣмъ взять 1 
французскую булкѵ въ 5 копѣекъ, намочить въ водѣ, до-суха 
отжать, смѣшать съ рыбой и нротероть сквозь сито. Прибавить 
въ протертый фаршъ немного толченаго перцу, соли и 1 ложку 
горчичнаго масла, размѣшать ого и приготовить небольшіе со
сиски, каждую изъ нихъ обвалять въ мукѣ и сухаряхъ и зару
мянить въ 2  ложкахъ горчичнаго масла.

На круглое блюдо положить приготовленный соусъ изъ 
тольтовской рѣпы и убравъ его жареными рыбными сосисками, 
подавать къ столу.

Р ад уж н о е желе.
Приготовить желе изъ одной бутылки бѣлаго вина и 

3 бутылокъ воды, влить въ форму столько, чтобы получился 
слой въ два пальца толщиною, дать застыть затѣмъ снова влить 
и такъ наполнить форму. При жоланіи можно раздѣлить зколс 
на нѣсколько частей и окрасить каждую въ соотвѣтствующій цвѣтъ.

Безвредныя краски для окрашиванія желе и листики можно 
получать во всѣхъ большихъ городахъ у дрогистовъ или же въ 
аптекахъ, (гдѣ краски будутъ стоить дороже, чѣмъ въ аптекар
скихъ магазинахъ).

ОБѢДЪ X X X V II.
1) Рисовый супъ съ растогаямя. 2 )  Винигретъ въ формѣ. 

3 )  Компотъ изъ фаршированныхъ яблокъ.

П о стн ы й  рисовый суп ъ .
Сварить уху изъ сига или судака, процѣдить, всыпать въ 

кастрюльку 2 стакана промытаго рису и дать въ процѣженной 
ухѣ увариться. Когда рисъ будетъ совершенно мягкимъ, выжать 
сокъ изъ одного лимона, всыпать горсть изрубленной петрушки 
и подать къ  столу.

Этотъ жо супъ можно сварить на водѣ.



Раетегаи.
Приготовить тѣсто изъ 3 стак. води, 10  золотниковъ дрож

жей, 2 фунта муки; В ложки постнаго масла и соли по вкусу.
Когда тѣсто второй разъ поднимется, раздѣлитъ ого на не

большія булочки; каждую булочку раскатать въ палецъ тол
щиною.

Приготовить фаршъ изъ 4/а ф. визиги, 1 * /*  ф- осетрины 
или семги, нарѣзать ломтиками, запассировать ихъ слегка въ 
ложкѣ постнаго масла. Па каждую раскатанную ленешку тѣста 
положить номпого рубленой визиги, посыпать нордомъ, солью, 
прибавить ломтики рыбы и защипнуть ввпдѣ длинненькаго пи 
рожка, оставивъ середину открытой. Пироги обжариваютъ со 
всѣхъ сторонъ въ постномъ маслѣ и подаютъ къ столу горячими.

Вмѣсто осотрипы молено сдѣлать эти растогам съ ртом ъ , 
рубленой петрушкой, сигомъ или судакомъ.

П остны й  винигретть в ъ  Формѣ.
Взять 1 большой или два небольшихъ кочня капусты, 

Ѣ— 5 шт. моркови, 15 шт. крупнаго картофеля, 3 рѣпы или 
1 брюкву и 3 яблока.

Капусту раздѣлить по листамъ, обдать кипяткомъ и дать 
1 разъ вскипѣть; картофель и морковь очистить и нарѣзать 
кружками, а брюкву небольшими квадратиками; изъ яблокъ 
вырѣзать сердцевину и, очистивъ ихъ, нарѣзать ломтиками.

Форму смазать горчичнымъ масломъ, обсыпать сухарями и 
выложить обваренными капустными листьями. Затѣмъ запас
сировать въ маслѣ 4  ф. судака, нарѣзавъ ого небольшими кусками 
и очистивъ отъ костей. На дно формы положить слой брюквы, 
моркови и яблокъ, потомъ слой рыбы, который посыпаютъ 
толченымъ нордомъ, а сверху слой картофеля и капусты; на 
капусту положить опять рядъ моркови, брюквы и яблоковъ, 
пока форма не будетъ дополнена. Сворху полить 3 ложками 
горчичнаго масла и соусомъ изъ подрумяненной муки, покрыть 
слоемъ яблоковъ и капусты; обсыпать толчеными сухарями и 
поставить въ печь па 2 —  2 'Д  часа.

КІІОМЪ ы хозяйство.



Въ этотъ винегретъ хорошо положить каперцовъ, корни
шоновъ, сливокъ и нѣсколько шарлотокъ, а также и нѣсколько 
маринованныхъ грибовъ; яблокъ при этомъ іМожно и по класть.

Когда виногротъ будотъ готовъ, выложить ого па блюдо и 
полить краснымъ соусомъ.

П остны й красны й со усъ .
Для соуса подрумянить 1 ложку муки, влить 2 ложки 

горчичнаго масла, расторстт», развести рыбнымъ бульономъ, дать 
хорошо прокипѣть, прибавить немного жжепаго сахару, вски
пятить и процѣдить сквозь сито обратно въ кастрюльку. Затѣмъ, 
выдавивъ въ соусъ сокъ изъ V» лимона, положить ложку ка- 
порцовъ или маринованыхъ грибковъ, 2 куска сахару, нѣсколько 
зоренъ перцу и соли, дать вскипѣть и облить имъ жароную
рыбу.

К о м п о тъ  и зъ  Ф ар ш и рован н ы хъ  яблокъ.
15 яблокъ средней величины очистить отъ кожицы и 

вынуть изъ нихъ сердцевину. Вмѣсто ноя пополнить абри
косовой или малиновой пастилой; затѣмъ сложить яблоки на 
металлическое блюдо, обсыпать густымъ слоемъ сахарнаго песку, 
влить на это блюдо 2 стакана бѣлаго вина и поставить въ печь. 
Когда яблоки сдѣлаются мягкими, остудить ихъ и подать къ 
столу холодными.

ОБѢДЪ X X X V III.

1) Грибной супь съ перловой крупой. 2 ) Осетрина подъ 
соусомъ провансаль. 3 )  Оладьи съ вареньемъ.

Грибной с у п ъ  с ъ  перловой крупой.
ф. сушеныхъ грибовъ отварить въ кипяткѣ, мелко изру

бить, сложить снова въ кастрюльку, залить 2 0  стакан. воды 
и всыпать чашку перловой (мелкой) крупы. Нарѣзать очищен
ную морковь съ петрушкой маленькими ломтиками и 1 луковицу, 
разрѣзанную на 4 части, и положить въ супъ и дать увариться. 
Затѣмъ прибавить въ супъ .1 ложку муки,разведенную въ чашкѣ



воды и дать хорошо прокипѣть; прибавить ложку изрубленной 
петрушки и подать къ  столу.

О сетри н а подъ с о у с о м ъ  провансаль.
Отпарить 5 ф. осетрины, уложить на блюдо, нокрытоо сал

феткой; нарѣзатьзелопой петрушки безъ стеблей и украсить ою рыбу.
Сбить соусъ провансаль изъ 3 ложекъ прованскаго масла. 

Сбивать надо, подбавляя масло, по чайпой ложкѣ н уксусъ 
каплями. Соусъ долженъ быть густымъ, пѣнистымъ и нѣжнымъ. 
Когда опъ будетъ готовъ, прибавить ложку канорновъ, немного 
эстрагоннаго уксусу и подать отдѣльно въ соусникѣ.

К ъ  этой рыбѣ хорошо подать винегретъ изъ моркови, 
свеклы, картофеля и огурцовъ. Этимъ же вишігрѳтомъ гарни
руютъ, раскладывая его, по сортамъ, вокругъ рыбы.

П остн ы е оладьи съ  варен ьем ъ .
На 3  копѣйки дрожжей размѣшать съ 4  чашками теплой 

воды, всыпать 5 стакановъ муки, 2 ложки сахарнаго песку, соли, 
етероть цодру съ одного лимона, прибавить горсть изюму и дать 
тѣсту подняться, поставивъ его въ теплое мѣсто. Влить на 
сковороду прованское или орѣховое масло, дать зарумяниться, 
и положить въ него ложкой небольшіе оладьи. Когда онѣ 
зарумянятся съ обѣихъ сторонъ, подать къ  столу, обсыпавъ 
сахарпой пудрой. Отдѣльно подаютъ любое варенье.

ОБѢДЪ X X X IX .

1) Щ и  со снятками. 2 ) Судакъ съ горчичнымъ соусомъ и 
картофолыіымъ салатомъ. 3 )  Горячій клюквонііыіі кисель съ 
сухарями.

П остны е щи со сн ятк ам и .
2 ф. шинкованной какусты изрубить и положить въ каст

рюльку; прибавить 2 — 3 лавровыхъ листа, нѣсколько зоренъ 
чернаго перцу, соли, налить 14 стакановъ воды и дать проки
пѣть. 8  бѣлыхъ сушоныхъ грибовъ уварить до мягкости; паваръ 
вылить въ капусту, грибы изрубить и положить такъ же во щи.

ё



Когда щи хорошо упарятся, положить въ нихъ ложку муки 
разведенную въ чаш кѣ оъ водой, дать раза два прокипѣть, при
бавить 2 ложки постнаго масла и, выливъ въ миску подавать 
къ столу.

С у д а к ъ  с ъ  го р ч и ч н ы м ъ  м а сл о м ъ .
5 —  6 ф. судаки отварить (см. 1 5 ,К н .  I) , уложить на блюдо 

цѣльнымъ или нарѣзанными кусками, смотря по жоланію.
Затѣмъ приготовить соусъ изъ 2 л о леекъ муки, которую 

зарумянить слегка въ 2 ложкахъ горчичнаго масла, разбавить 
4  стаканами ухи, въ которой варился судакъ, дать хорошо про
кипѣть и процѣдить сквозь сито. Въ процѣженный соусъ влить 
1 стакапчпкъ мадеры, положить 2 ложки горчицы, 2 чайныя 
ложечки сахарнаго носку, немного уксусу, соли и дать раза-два 
прокипѣть, вылить въ соусникъ и подать къ  рыбѣ.

По желанію, можно въ этотъ соусъ прибавить помпого ка~  
пердовъ.

Г о р я ч ій  к и сел ь и з ъ  клю квы .
5 стакановъ клюквы сложить въ мѣшокъ и выдавить изъ 

ноя сокъ, поливая постопспно мѣшокъ водой, пока вось сокъ изъ 
ягодъ не будетъ выдавлепъ. Разбавить приблизительно 3 и 4  ста- 
капами воды, хорошо размѣшать, всыпать 3Д  ф. сахарнаго 
песку, положить У *  палочки ванили или 1 палочку корицы. 
Дать соку 1— 2 раза вскипѣть; развести въ стаканѣ холодной 
воды I  чашку картофельной муки (па  каждые 6 стакановъ 
жидкости борутъ 1 чашку муки) влпть въ кипящ ій клюквенный 
сокъ, дать прокипѣть, но пореставая мѣшать такъ, чтобы кисель 
сдѣлался прозрачнымъ; но по давать ому кипѣть очень долго, 
чтобы но сталъ снова жидкимъ.

Кисель выливаютъ въ салатникъ и подаютъ съ сухарями 
къ столѵ.Ю

ОБѢДЪ Х Ь .

1) Овсяный супъ съ гронками. 2 ) Заливное изъ рыбы съ 
хрѣномъ. 3 )  Манный кремъ па миндальномъ молокѣ.



П о ст н ы й  с у п ъ  овсяны й .
У 2 ф. чистой овсяной крупы всыпать въ кастрюлю, залить 

двумя бутылками воды и дать развариться. Затѣмъ процѣдить 
сквозь сито, ])азбавить кипяткомъ, датъ еще разъ прокипѣть п 
посолить. По желанію, можпо положить 1 ложку орѣховаго масла 
и отдѣльно отварить 1 ф. французскаго чернослива съ Уа ф. изюма 
и подать его къ  супу. Можно такъ же замѣнить черносливъ 
гренками, нарѣзанными па четыреуголышо кусочки.

З ал и в н о е и з ъ  суд а к а .
5 — 6 ф. судака очистить, выпотрошить и отварить съ лав

ровымъ листомъ, нѣсколькими зернами чернаго порцу и солыо. 
Когда судакъ сварится, вынуть кости, снять кожу, отрѣзать голо
ву и сложить все это обратно въ воду, въ которой варился судакъ; 
рыбу раздѣлить на небольшіе куски і і уложить по очень плотно 
въ жестяную форму.

Кости и голову судака разварить хорошенько, прибавить 
нѣсколько листиковъ желатину, дать одинъ разъ вскипѣть, про
цѣдить сквозь кисойку п залить имъ рыбу, уложенную въ форму 
такъ, чтобы жсло покрывало рыбу на одинъ палецъ. Между кус
ками судака, хорошо положить нѣсколько кусочковъ нарѣзаннаго 
лпмопа. (Желатинъ слѣдуетъ брать по Ѵ / 2— ■2 лпс-тика на 
каждый стакапъ рыбнаго бульопа).

. Наполненную форму выставить па холодъ н давъ застыть, 
выложить на блюдо и подавать къ  ному холодпый хрѣновый 
соусъ. На этотъ соусъ обыкновенію берется 1 коронь хрѣна 
средней величины и стирается на теркѣ; затѣмъ размѣшивать съ 
Ѵ 2 ложк. смотаны, прибавлять 2 ложки уксусу, соли и немного 
сахарнаго песку.

Не дурно подать къ  заливному кругложаренаго картофелю, 
картофель жарятъ на горчичномъ маслѣ.

М анны й к р е м ъ  на м и н д а л ь н о м ъ  м ол ок ѣ .
V * Ф- сладкаго и нѣсколько штукъ горькаго миндаля обва

рить и истолочь, подливая холодную воду (нрнблиз. стаканъ).



Когда миндаль будетъ босъ пстолчопх, развести ого въ 3  бутыл
кахъ воды, размѣшать и процѣдить сквозь кисейку или салфетку 
1 бутылку миндальнаго молока въ отдѣльный кувшинъ,— а осталь
ное въ кастрюльку и дать вскипѣть. Въ кипящее миндальное мо
локо всыпать 1 стаканъ манной крупы, по переставая мѣшать.—  
Дать прокипѣть около 8  минутъ; потомъ всыпать 1 стаканъ 
сахарнаго песку, Ѵ 2 палочки нетолченой ванили и, выложи вѣщъ 
форму, остудить.

Когда кромъ вполнѣ остынетъ, положить ого на блюдо и 
убрать малиновымъ варенномъ. Въ отлитое молоко, положить 4/2 
чашки сахарнаго песку и подать вмѣсто подливки къ  крему.

ОБѢДЪ Х Ы .

1) Грибной бульонъ и пирогъ съ кашей. 2 ) Жареная на
вага съ солеными огурцами. 3 ) Компотъ изъ каштановъ.

Грибной бульонъ.
Ѵэ ф. сушеныхъ бѣлыхъ грибовъ нарѣзать мелкими кусками, 

сполоснуть въ холодной водѣ, сложить въ кастрюльку, залить 
теплой водой п поставить вариться па медленномъ огпѣ. Приго
товить и сварить коропья также, какъ въ мясномъ больонѣ. Когда 
грибы станутъ мягкими, и бульонъ приметъ цвѣтъ мясного крѣп
каго бульона, процѣдить его сквозь сито, прибавить по желанію 
какой нибудь крупы или же оставить ого только съ кореньями, 
нарѣзанными красивыми ломтиками.

П о стн ы й  п и р о гъ  еъ  каш ей.
Взять на 3 копойіси дрожжей, развести въ 2 чашкахъ топ- 

лой воды, вылптт, въ опарпый горшокъ, всыпать 3  стакана муки, 
] чайную ложку соли и выбивъ хорошо тѣсто дать подняться.

Когда тѣсто поднялось, влить 2 ложки постнаго масла и, 
вымѣсивъ еще разъ, снова дать подняться. Затѣмъ, выложить 
поднявшееся тѣсто на столъ и, вымѣсивъ ого хорошенько, раска
тать въ палецъ толщиною и уложить па листъ, смазаппый пост
нымъ масломъ.

Для начинки стѳретъ на торкѣ 2 большихъ или малыхъ



луковицы и зарумянить пхъ слегка въ 1 ложкѣ постнаго масла. 
Затѣмъ взять крутой грсчновой каши (свареной за день до упо
требленія изъ 2 ф. крупы) смѣшать ее съ подрумянепылъ лукомъ; 
влить еще 3 — 4 ложкп постнаго масла, посыпать немного , пор- 
цемъ, уложить па раскатапііоо тѣсто. Защипнувъ пирогъ, смазатт. 
его масломъ обсыпать толчеными сухарями п испечь въ духовой.

Въ этотъ же пирогъ можно класть любую какъ  свѣжую, 
такъ и соленую рыбу. Если же рыба будетъ очень солона, неоо- 
ходимо ео вымочить въ холодной водѣ.

Ж арен ая навага.
5— о ф. наваги очистить отъ костей, вымочить, разрѣзать 

па куски, обвалять каждый кусокъ въ мукѣ, обсыпать перцемъ 
и солыо и жарить въ 2 ложкахъ горчичнаго масла такъ, чтобы 
каждый кусокъ рыбы былъ красиво заколоровапъ.

К ъ  навагѣ молено подать отварной пли жареный картофель 
съ огурцами или салатомъ.

К о м п о т ъ  и зъ  к аш тан о въ .
4 ф. каштановъ очистить отъ скорлупы, обварить кипяткомъ, 

снять кожицу и сложить въ кастрюльку. Каштаны залить водой 
такъ, чтобы они были совершенно покрыты, всыпать 1 ф. сахар
наго песку и, варить до мягкости, но не давать имъ развариться. 
Лучше всего варить каштаны въ большой посудѣ, гдѣ бы опи 
могли ложать отдѣльно другъ отъ друга. Когда опи будутъ совер
шенно готовы, осторожно пишутъ на стеклянное блюдо; сиропъ 
уварить, пока онъ но сдѣлается доволт.по густымъ. Затѣмъ полить 
каштаны сиропомъ и, когда остынутъ, подать къ столу.

ОБЪДЪ ХШІ.
] .  Уха изъ ершей. 2 ) Стерлядь съ огурцами и сельдереемъ. 

3 )  Кофейный муссъ.

У х а  и зъ  ерш ей.
Взять 3 — 4 ф. ершей; выпотрошить ихъ, но не мыть; сло

жить въ приготовленный отваръ пзъ 14 стакановъ воды съ па-



рѣзанными кореньями, 1 луковицей, 2 — 3 ломтиками лимона, изъ 
котораго слѣдуетъ вынуть зерна и стѳреть цедру, прибавитъ нѣ
сколько зеренъ перцу и 2 — 4 лавровыхъ листа.

Рыбу класть въ не очень сильно кипящ ій бульонъ и дать еіі 
вариться по болѣе 10  минутъ, иначе уха нс будотъ имѣть пр і
ятнаго вкуса. Затѣмъ, процѣдить уху сквозь сито (сито для рыб
ныхъ кушаній слѣдуетъ имѣть отдѣльное) и положить въ поо 
клецки изъ рыбы’ или судака.

П о стн ы я  к л ец к и  и зъ  рыбы.
2 ф. судака очистить отъ костей и кожи; взять столько же 

вымочепоіі къ водѣ и до-еуха отжатой булки, немного перцу и 
соли и, изрубивъ совсѣмъ мелко, прибавить 1 ложку горчичнаго 
или орѣховаго масла. Растсроть всю массу до гладкости съ не
большимъ количествомъ муки, выложить на сковороду, вымазан
ную постнымъ масломъ такъ, чтобы вышелъ слой по толщо пальца. 
Затѣмъ поставить зарумяниться въ печь и, когда будетъ готово, 
вырѣзать формочкой маленькія клецки величиною въ 15-копс- 
очную монету. Приготовленныя клецки положить въ миску, за
лить ухой н прибавивъ немного изрубленной петрушки съ укро
помъ подавать на столъ.

Рели уха окажется но достаточно свѣтлой, очистить оо икрой 
отъ ершей; эту икру растираютъ ложкой и, выложивъ въ уху, да
ютъ ой разъ вскипѣть, послѣ чего снимаютъ накипѣвшую пѣну.

Стерл ядь съ  о гур ц ам и  и сельдереем ъ. ,
5 ф. стерляди вымыть, выпотрошить, вынуть вязигу п по

ложить, но разрѣзая, въ кастрюльку или рыбный котелъ. Залить 
рыбу 2 стаканами ухи, положить 3 — 4 мелко нарѣзаипыхъ 
огурца, нѣсколько корнишоновъ, 10 шт. обваренныхъ и очищенныхъ 
шарлотокъ, нѣсколько соленыхъ грибовъ, 1 ш. сельдерею, 8  лавро
выхъ листа, нѣсколько перцу, 3 гвоздики, соли и, покрывъ 
крышкой, дать вскипѣть. Затѣмъ сдвинуть кастрюльку на модлон- 
ный огонь, положить па крышку нѣсколько горячихъ угольевъ 
и дать увариться такъ, чтобы коронья стали совершенно мягкими, 
а соусъ сдѣлался совершенно густымъ.- ■ ••



і
во

Затѣмъ выложить рыбу на блюдо и обложить гарниромъ. 
К ъ  ней отдѣльно подавать хрѣнъ и соусъ провансаль.

К о ф ѳ й н ы й  м у с с ъ .
ѵ  смолотаго хорошаго кофо высыпать въ каменную каст

рюльку, залить 2 ^ 2  бутылками кипятку и поставить минутъ на 
доейть увариться, процѣдить сквозь кисейку и дать остыть, затѣмъ 
развести 25  листиковъ желатину въ стаканѣ горячей воды, 
процѣдить и вЬтлить въ кофо. Прибавить Ѵ 2 Ф- сахару, истол
ченнаго'съ V *  палочки ванили, хорошо размѣшать и, поставивъ 
кастрюльку въ снѣгъ или ледъ, сбить метелкой въ густую массу. 
Выложить въ форму, сполоспутую холодной водой, и дать застыть.

і О Б Ѣ Д Ъ  Х Ы ІТ .

I )  Бульонъ съ испанскими паштетами. 2) Жаропая индѣйка 
съ брусничнымъ варенномъ. 3 )  Ананасное мороженое. •

М аленькіе и спан скіе паш теты .
Приготовить слоеное тѣсто (см. раньше) м, тонко раскатавъ, 

выложить имъ маленькія формочки. Наполнить ихъ тонко нарѣ
занными фило дичи или фазановъ съ густымъ соусомъ а 
Гезра^поіе, въ который слѣдуетъ прибавить немного сои для п и 
кантности. Затѣмъ скатать тѣсто тонкими роликами и уложить 
ими сверху паштетъ такъ, чтобы они лежали ввидѣ раковины 
Испечь паштеты не задолго передъ подачею на столъ и пода
вать ихъ горячими.

При желаніи, можно эти паштеты покрыть ровными кусочками 
изъ тѣста, па которыхъ дѣлаютъ слегка маленькіе падрѣзьт ножомъ.

С о у с ъ  по-испански (а 1’ В8ра§*по1е).
Положить въ кастрюльку 1 ложку масла, 2 0  шампиньоновъ 

или горсть шампиньонныхъ отбросовъ, 20  шарлотокъ, 2 — 3 
куска ветчины нежирной, слегка запассироватъ; влить еще 2 
стакана бѣлаго вина и 3  стакана крѣпкаго бульону и 2 ложки 
муки, разводонпой въ чашкѣ холодной воды. Датъ хорошо про
кипѣть, процѣдить сквозь сито, положить немного соли, кайэн-



скаго перцу и помпого лимоннаго соку или виннаго уксусу. 
Прокипятить этотъ соусъ ещо, пока но загустѣетъ, и подать его 
къ рагу или жаркому.

Ж ареная индѣйка.
Очистить, выпотрошить и вымыть большую индѣйку. Обрѣ

зать голову, шею, ноги, начало крылышекъ. Начпппті» фаршемъ 
изъ сухарей (см. раньше). Просунувъ руку черезъ зобъ 
подъ кожу, отдѣлить со осторожно отъ груди, чтобы сдѣлать 
мѣсто для пачипки. Когда начинка будетъ положена, закрыть 
зобъ, положить индѣйку на противень, прибавить 1 чашку воды, 
посолить, положить на индѣйку кусочками 1/л фуп. масла и 
поставить въ печь, которая должна быть горячей. Поливать по 
возможности чаще, чтобы не пригорѣла. Если же индѣйка силь
но зарумянится, но но будетъ еще мягкою, слѣдуетъ со покрыть 
бѣлой бумагой, которую и но смѣнять, пока индѣйка пс зажарит
ся совершенно. Еелп соусъ окажется очень жирнымъ, то слить 
съ пего рапыпо жиръ, а затѣмъ уже вылить его въ соусникъ. 
К ъ  индѣйкѣ подаютъ кругло жареный картофель или какой-либо 
салатъ, варспьс.

Ф ар ш ъ  и зъ  сухарей .
V 2 фуп. масла растороть до-бѣла съ 6 желтками, 4 цѣль

ными яйцами. Затѣмъ всыпать 5 чашекъ толченыхъ сухарей, 
V *  Фун. коринокъ пли мелкаго изюму, которые предварительно 
слѣдуетъ промыть и вычистить; прибавить немного соли, перцу 
и, если кто любитъ, немного сахарнаго песку. Этимъ фаршемъ 
начиняютъ зобъ курицы или индѣйки.

А нанасное морож еное.
Взять самый маленькій ананасъ или даже остатки большого 

ананаса. Стероть съ сахаромъ ананасную кожу, сложивъ ее въ 
каменную посуду. Затѣмъ вскипятить 1 фун. сахарнаго песку 
съ 2 бутылками воды, снять пѣну и, когда сахаръ сдѣлается 
совершенно прозрачнымъ, сложить въ него ананасъ нарѣзанный 
маленькими и тоненькими кусочками. Дать нѣсколько разъ нро-



кипѣть, спять кастрюльку съ огня, остудить. Изъ остального 
сиропа вынуть ананасные куски, истолочь ихъ въ ступкѣ, смѣ
шать со стортой ананасной кашицей и сиропомъ. Процѣдить всо 
сквозь во л ося по ѳ сито, вылить въ форму и заморозить, какъ  и 
предыдущее мороженое.

ОБѢДЪ Х Ы Ѵ .

1) Супъ охотничій. 2 ) Жаркое изъ телятины подъ смотан
нымъ соусомъ со свѣжими огурцами. В) Тортъ а ля фигаро.

С у п ъ  охотничій.
Очистить и нарѣзать небольшими кусками сельдереи, 1 пет

рушку и 1 морковь ломтиками. Сложить въ кастрюльку, поло
жить Ѵ 2 ложки масла и 2— 3 куска нежирной ветчины; дать 
слегка упрѣть. Затѣмъ прибавить 2 — 3 ложки муки іі мѣшать 
пока не начнетъ цѣниться; прибавить крѣпкаго бульону столько 
чтобы у супа получился свѣтложелтый цвѣтъ: влить еще 7 *  
бут. бѣлаго вина и дать прокипѣть съ 7 *  часа. Въ это же 
время очистить и зажарить 3 рябчиковъ (можно жарить въ 
кастрюлькѣ или на вертелѣ) и нарѣзать фило ихъ тоненькими 
ломтиками; кости и остальное мясо истолочь въ ступкѣ, опу
стить въ кипящій супъ, и, давъ прокипѣть, процѣдить сквозь 
сито обратно въ кастрюльку. ГТо желанію можно прибавить 3 
рюмки мадеры; затѣмъ номпого кайэнскаго перцу п соли. Дать 
разъ вскипѣть ц вылить вч» миску, въ которую складываютъ на
рѣзанное филе отъ рябчиковъ. Въ этотъ же супъ хорошо поло
жить головки спаржи, свареппыя въ соленомъ кипяткѣ.

Ж аркое и зъ  телятины  подъ сметаной.
Взять заднюю йогу теленка и, если опа парная, то слѣдуетъ 

дать ой повисѣть въ холодномъ мѣстѣ, чтобы мясо было мягкимъ 
и сочнымъ. Затѣмъ снявъ кожу, промываютъ телятину въ холод
ной водѣ и кладутъ на противонь круглой стороной внизъ. При
бавляютъ 1 ложку масла и даютъ зарумяниться. Затѣмъ перево
рачиваютъ жаркое нижней стороной вверхъ, солятъ, чтобы и опа 
зарумянилась. Когда телятина будетъ почта готова, надо облить



со 2 стаканами сметаны, дать ощѳ номпого пожариться. Вынувъ 
жаркое иа блюдо, процѣдить соусъ сквозь сито въ соусникъ и 
подавать къ столу. Жаркое гарнируютъ кругло— жаренымъ кар
тофелемъ или каштанами.

Тортъ а ля Фигаро.
і Настирать добѣла 7 Л  паса) * /*  фуп. масла свѣжаго съ 
/ 2 Фун. сахарнаго поску, 7 4 фун. мелко изрубленныхъ минда

линъ, Ь желтками п 4  цѣльными яйцами. Затѣмъ всыпая посте
пенно 3/ 4 фун. пшеничной муки, хорошо размѣшать нсе и вы
ливъ на круглую сковороду па 7 *  пальца, испечь въ духовой 
такъ, чтобы получился свѣтложолтый колеръ. Пока еще испе
ченный кругъ не остылъ, завернуть съ двухъ сторонъ края вви- 
дѣ полей шляпы. Испечь на длинномъ листѣ другую полосу, 
шириною 2— 2 7 а  вертка и длиною около 7 2 аршина, свор- 
нугь со ввидѣ головки шляпы, склеить края сахарнымъ сиро
помъ, поставить на середину приготовленнаго дна и также при
клеить сиропомъ. Изъ того же тѣста вы кроить кокарду и при
клеить на передней сторонѣ шляпы. Такимъ образомъ получится 
шляпа безъ дна; отворстіо ся наполняютъ сбитыми сливками
( Ѵ 4 бут. сливокъ) съ ванилыо. Ири желаніи, можно прибавятъ 
въ сливки немного мараскину.

ОБѢДЪ Х Ь Ѵ .

1) Зеленый судъ съ яйцами. 2 )  Котлеты изъ рябчиковъ съ 
зеленымъ салатомъ. 3 )  Апельсинное желе въ корзиночкахъ.

Зелены й с у п ъ  и зъ  крапивы .
Сварить бульонъ (см. 1, К п . I )  и процѣдить. 3  ф. молодой 

крапивы очистить, обварить кипяткомъ, влить воду и, положивъ 
въ кастрюлю .1 ложку масла, сложить туда крапиву и дать хорошо 
упрѣть. Затѣмъ проторсть сквозь сито, разбавляя бульономъ. 
Сложить всо въ кастрюльку, размѣшать съ 3 ложками муки, 
дать прокипѣть, влить остальной бульонъ, еще хорошенько 
уварить'; положить соли, 2 стакана свѣжей сметаны и вылить въ



мііску. К ъ  этому супу подать вкрутую свареныя яйца, считая 
по 1 У 2 яйца на человѣка,

К отлеты  и зъ  рябчиковъ.

5 наръ рябчиковъ очистить, вымыть въ холодной водѣ, 
затѣмъ обдать кипяткомъ, чтобы мясо стало бѣлымъ, и когда 
рябчики простынутъ, разрѣзать каждаго вдоль на двѣ половины; 
вынуть всѣ кости, за исключеніемъ ногъ. Когда всѣ кости будутъ 
вынуты, отбить мясо тѵной сторопоп пояса, прикрѣпить къ каждому 
куску по косточкѣ деревянной шпилькой, которую послѣ жаренія 
слѣдуетъ вынуть. Посолить, обсыпать порцомъ, обвалять каждую 
котлету въ яйцѣ и сухаряхъ, поджарить въ распущенномъ маслѣ 
на сковородѣ.

Соусъ отъ котлетъ заправить 2 ложками сметаны, прокипя
тить, процѣдить сквозь сито и, обливъ имъ уложенныя на блюдѣ 
котлеты, подать къ  столу.

К ъ  этимъ котлетамъ можно подать картофель по-французски 
(см. раньше).

А пельси н н ое желе в ъ  к ор зи н оч к ахъ .

Для апельсиннаго желе слѣдуетъ взять 8 — 10 апельсиновъ 
и 2 лимона. Прежде всего слѣдуетъ снять часть кожи съ верхпой 
половины апельсина такъ, чтобы образовалась полоска ввидѣ 
ручки отъ корзины; затѣмъ осторожно отдѣлить ножомъ нижнюю 
часть апельсинной корки и, выдавивъ самый апельсинъ, выдавить 
изъ него сокъ. Когда всѣ апельсины будутъ готовы, прибавить 
еще сокъ изъ 2 лимоновъ, етороть цедру апельсинной корки съ 
нѣсколькими кусками сахара и влить 6 стакановъ воды, распу
стить желатинъ въ стаканѣ горячей воды (считая по 3 листика 
на стаканъ), слить всо вмѣстѣ, дать разъ вскипѣть, положить 
1 Уя ф. сахарнаго песку, процѣдить сквозь кисейку и пропускную 
бумагу, разлить по корзиночкамъ и дать на льду застыть. Этими 
корзиночками убрать блюдо и подать къ  каждой порціи по 
чайной ложкѣ.



ОБѢДЪ ХілѴІ.
1) Борщъ еъ замаскированными сосисками. 2 ) Сморчки 

съ жароной барапиной. В) Кремъ изъ сметапы.

Зам аски рован н ы я соеиски.
Приготовить слоеное тѣсто изъ 1 ф. муки (см. раньше). 

2 0  шт. сосисокъ сложить въ кастрюльку, прибавить туда же 
ложку масла, ложку изрубленной петрушки, эстрагону, мелкаго 
луку (Ш о іп іаис іі) нѣсколько шарлотокъ и дать упрѣть. Когда 
сосиски будутъ готовы, остудить ихъ, уложить на раскатанное 
слоонос тѣсто, покрыть другой половиной тѣста и, вырѣзавъ 
рѣзцомъ пирожки по формѣ, зарумянить пхъ па мѣстѣ, въ духо
вой почкѣ.

Подаютъ эти сосиски къ  супу или щамъ.

См орчки .
Взять 5 ф. свѣжихъ сморчковъ, счистить съ нихъ посокъ, 

промыть хорошо вь нѣсколькихъ водахъ, сложить въ кастрюлю, 
залить горячой водой и дать вскипѣть. Слить эту воду и еще 
разъ прополоскать въ холодной водѣ. Когда сморчки совсѣмъ 
будутъ чистыми, сложить ихъ снова въ кастрюлю, положить 
111 ф# масла залить водой или бульономъ, положить насколько 
шарлотокъ, рубленой петрушки и горсть мелко изрублонпоіі
нежирной ветчины, соли, и бѣлаго толченаго перцу.

Дать сморчкамъ увариться и слегка затушеваться. При
готовить ложку зарумяноной муки съ чашкой бульопа и выливъ 
въ сморчки, дать разъ вскипѣть, влить ощо чашку сметаны, дать
еще разъ вскипѣть и подать къ  столу.

Сморчки подаются какъ къ горячему жаркому, такъ и къ
холодному ростбофу или толятинѣ.

Ж арен ая баранина.
Взять заднюю ногу отъ молодого барашка, дать повисѣть 

въ холодномъ мѣстѣ, снять кожу, обмыть въ холодной водѣ, 
прошпиковать V 4 Ф- шпику, посолить и обсыпать толченымъ



перцомъ. На сковороду положить Ѵ 2 ложки масла, дать распу
ститься, сложить на пого баранину и дать ей зарумяниться, 
поливая какъ можно чаще бульономъ или собственнымъ соусомъ. 
Когда барапипа станетъ мягкой, пороложить оо па блюдо и на
рѣзать часть зкаркого такъ, чтобы оно имѣло видъ цѣльнаго 
куска.

Снявъ съ соуса жиръ, вылить въ соусникъ и подать къ 
столу.

Это жаркоо гарнируютъ кругложаронымъ картофоломъ или 
фаршированными сморчками.

К р е м ъ  и зъ  см етаны .
1 ф. свѣжой сметаны съ Ѵ 4 ф. сахарнаго песку сбить въ 

густую пѣну. Развести въ кипяткѣ 1 ’ /з  лота желатину, процѣ
дить, остудить и вылить въ сбитый кремъ, постоянно размѣшивая.

Взять каменную форму, сполоспуть холодной водой или 
мараскипомъ, выложить дно маленькими бисквитами, которые 
также можно слегка смочить мараскиномъ. Положить на нихъ 
слой сбитаго крема въ палецъ толщиною, рядъ ягодъ вареныхъ 
или свѣжихъ, затѣмъ опять рядъ бисквитовъ, крему и т. д., 
пока по наполнится форма; затѣмъ оо слѣду отъ поставить на ледъ. 
[Іѳродъ подачею на столъ, окунуть форму въ кипятокъ и выло
жить кремъ на блюдо. Кругомъ крема обложить сбитыми сливками 
( 4/ *  бут.) съ сахаромъ и вапилыо. Такъ же можно прибавить 
немного мараскину.

ОБѢДЪ ХьѴІІ.
1) Супъ-шоро изъ желтаго гороха съ гронками. 2 ) Телячій 

языкъ по-испански. 3 ) Орѣховое бланманже.

Телячьи язы ки по-испански.
Взять 10  маленькихъ толячьихь языковъ, промыть въ холод

ной водѣ, сложить въ кастрюльку, залить водой, положить не
много соли и дать увариться. Когда вода укипитъ, положить 
нѣсколько кусочковъ шпику, стаканъ бѣлаго вина, нѣсколько 
шарлотокъ и кореньевъ и дать немедленно имъ хорошо упрѣть,



Затѣмъ языки вынуть, а соусъ процѣдить сквозь сито обратно 
въ кастрюлю и дать ему загустѣть. Положить въ этотъ соусъ 
языки, чтобы они заглазировались кругомъ.

Когда языки будутъ готовы, сложить ихъ па кругломъ блюдѣ 
концами въ середину, а промежутки заполнить гарниромъ изъ
моркови, зеленыхъ бобовъ, цвѣтной капусты, брюквы и горошка. 
Каждый сортъ этихъ овощей необходимо варитъ отдѣльно въ 
бульонѣ.

Отдѣльно въ соусникѣ подать соусъ а 1’Евра§по1е (см. 
раньше), ^

Если-жо языки окажутся велики, то молено ихъ разрѣзать 
вдоль, положивъ разрѣзанной стороной па блюдо.

О р ѣ ховое бланм анж е.
2 ф. грецкихъ или калспыхъ орѣховъ очистить, обварить 

кипяткомъ, счистить кожицу и истолочь съ небольшимъ коли- 
лоствомъ сливокъ или молока (можно также и расторѳть въ ка - 
моыпомъ горшкѣ). Затѣмъ всыпать 3/.і  ф. сахарпаго песку, 
влить 2 бутылки воды и 3 лота разведеннаго въ горячей 
водѣ желатину. Все это размѣшать, процѣдить сквозь кисейку, 
вылить въ форму, сполоснутую холодной водой,' поставить на ледъ 
или въ очень холодное мѣсто. Передъ обѣдомъ окунуть форму 
на нѣсколько секундъ въ кипятокъ и, покрывъ блюдомъ форму, 
опрокинуть на ного готовый бланманже. •

ОБѢДЪ ХЬѴ ІІІ.

I )  Сунъ съ португальскими клецками. 2 ) Рыбныя котлеты 
и салатъ изъ коропт.овъ. 3 ) Дрожжевыя вафли съ сахаромъ и 
ванилью.

П о р т у га л ь ск ія  клецки к ъ  бульону.
Взять 3 стакана крѣпкаго бульону, взбить 3 цѣльныхъ 

яйца, 3 желтка и процѣдить все сквозь сито въ форму. Затѣмъ 
прибавить соли и поставивъ форму въ другую посуду съ водой, 
дать увариться, пока масса не загустѣетъ.



Вода въ кастрюлькѣ должна быть налита до 1/ 3 вставленной 
формы.

Когда масса будетъ готова, вырѣзать ложкой маленькія 
клецка и опустить ихъ въ миску съ бульономъ.

К отлеты  и зъ  рыбы.
Для этихъ котлетъ берутъ I 1/ *  ф. мяса судака, щ уки’ или 

карпа и въ такомъ же количествѣ молко изрубленнаго п очищен
наго отъ жилокъ почечнаго жиру. Затѣмъ берутъ моченую и 
хорошо отжатую булку, и смѣшиваютъ съ і/4 ф. масла и 6 яйца
ми; ставятъ въ кастрюлѣ на огонь и даютъ загустѣть и остыть. 
Остывшую массу смѣшиваютъ съ рыбой и жиромъ, кладутъ не
много нерпу, соли, растираютъ какъ можно лучше и протираютъ 
сквозь рѣшето.

Этотъ готовый фаршъ слѣдуетъ раздѣлить на равныя части, 
затѣмъ каждый отдѣльный кусокъ скатать съ небольшимъ коли
чествомъ муки въ шарикъ. Ш арики приплюснуть можемъ и при
дать форму котлеты. Затѣмъ обвалять каждую котлету въ яйцѣ 
съ сухарями и зажарить въ растопленной ложкѣ масла.

При желаніи молено жарить эти котлеты раковомъ маслѣ, 
на что требуется по больше 5 минутъ.

Эти жо котлеты можно приготовить еще слѣдующимъ обра
зомъ. В ъ  каждую котлоту съ остраго конца втыкаютъ толстую 
рыбную кость. Затѣмъ опускаютъ ихъ нъ горячій кипятокъ, 
вынувъ изъ кипятку и обдавъ холодной водой, складываютъ на 
чнетоо полотенце и сушатъ въ немъ, а за тѣмъ жарятъ на сково
родѣ въ маслѣ.

К ъ  этимъ котлетамъ можно подать любой соусъ изъ овощей, 
отварной или жареный картофель.

С а л а т ъ  изъ р а з н ы х ъ  корен ьевъ  (Тардиньоръ).

Взять 3 моркови, 3 шт. петрушки, 3 сельдерея, 6 іпт. 
картофеля и 1 рѣпу. Промыть всѣ коренья въ холодной водѣ, 
и , ‘ не чистя ихъ, положить вариться въ соленую воду. Когда же 
коренья вполнѣ уварятся, очистить ихъ, нарѣзать маленькими

домъ и хозяйство.



кружками величиною съ двадцати-копсочпую монету; изъ сель
дерея слѣдуетъ породъ этимъ удалить стволовую часть.

Каждый сортъ кореньевъ, въ отдѣльности, слѣдуотъ смочить 
уксусомъ съ солью. Затѣмъ взять въ такомъ жо количествѣ ма
ринованной свеклы и корнишоновъ и нарѣзать ихъ такими-жо 
ломтиками.

Приготовить форму или чашку, вымазанную прованскимъ 
масломъ. Выложить дно формы и бока рядами короньовъ, каждый 
сортъ отдѣльно, укладывать ихъ слѣдуотъ какъ монеты, чтобы 
иоловипка одного кружка находила на другую. Середину формы 
наполнить смѣсыо изъ этихъ кореньевъ. Затѣмъ растеретг. одинъ 
желтокъ изъ крутого яйца съ 1 ложкой прованскаго масла до 
гладкости, прибавить ложку молко нарѣзанной петрушки, мелкаго 
луку (ЗсІіп іШ апсІі), эстрагону и 7 2 ложки готовой горчицы. 
Размѣшать всю массу съ 5 ложками прованскаго масла, всыпать 
немного молкаго перцу, соли и, прибавивъ отцо 2 ложки эстрагон
наго уксусу,— -вылить въ форму, слегка прижимая коренья' лож
кой, чтобы весь сокъ впитался. Опрокинуть форму па блюдо и, 
осторожно снявъ еѳ, подавать готовыя салатъ къ столу.

ВаФЛИ н а д р о ж ж а х ъ .
2 лота дрожжей развести въ ‘ /а стак. теплаго молока, 

всыпать горсть муки, размѣшать и дать подняться въ тепломъ 
мѣстѣ. Затѣмъ размѣшать 1 фун. муки въ 1 бут. сливокъ, 
ѣ  дот. сахарнаго песку и 3 щепотки соли. Ѵ 2 фун. свѣжаго 
масла и 8  желтковъ расторсть до-бѣла, смѣшать со сливками. 
Когда тѣсто поднялось, выложить въ пого приготовленныя слив
ки съ яйцами, хорошо выбить всю массу и, если тѣсто окажется 
густымъ, развести его съ небольшимъ количествомъ сливокъ. 
Поставить тѣсто снова въ теплое мѣсто и дать подняться. При
готовить вафельницу, обіеретъ со кускомъ свиного сала, влить 
ложку тѣста; ни въ какомъ случаѣ не слѣдуетъ тѣсто мѣшать, 
и брать его надо осторожно, съ краю, столько, сколько нужно 
для печенія. Всякій разъ, породъ тѣмъ какъ влить въ вафольни- 
ду тѣсто, необходимо протероть ее кускомъ сала.

Вафли нужно выпекать дольше, чтобы они дѣлались хрупки



ми. Подаютъ ихъ къ  столу обсыпанными сахарной пудрой съ 
ваннлыо или жо даютъ къ нимъ свѣжоо сливочное масло.

ОБѢДЪ Х Ь ІХ .
1) Супъ ивъ иорловой крупы съ картофелемъ. 2)Фрикандо 

изъ телятины съ каперсами и оливками. В) Котлетки изъ слое
наго тѣста съ малиновымъ вареньемъ.

С у п ъ  перловы й с ъ  картоф елемъ.
Сварить бульонъ изъ 5 фун. мяса (см. 1, ки . I ) ,  процѣдить 

въ другую кастрюльку часть сваронаго бульону и всыпать 1 чаш
ку хорошо промытой перловой крупы (средней). Когда крупа 
сварится па половину, положить въ кастрюльку 6 шт. картофеля, 
очищеннаго и нарѣзаннаго маленькими квадратными кусочками 
и дать ому увариться. Влить въ супъ ложку муки, разведенной 
въ чашкѣ холодной воды; процѣдить остальной бульонъ, проки
пятить, положить ложку смотаны, дать 1 разъ вскипѣть, пылить 
въ миску и подавать къ  столу. По желанію, положить 1 лож. 
молко изрублонной петрушки и укропу.

Ф рикандо и зъ  телятины  с ъ  каперсам и
8 фуп. фрикандо (топкій край съ котораго слѣдуетъ сру

бить на половину ребра) обмыть л нашинковать С* фун. ш ш іку. 
Въ кастрюльку положить 1 ложку масла, пѣсколько шарлотокъ 
и нѣсколько зеренъ перцу. Посолитъ телятину, сложить въ нри- 
готовлепную каетрюлысу и, закрывъ крышкой, душить. Черезъ 
10 минутъ полить со крѣпкимъ бульономъ и затѣмъ, поливая 
своимъ сокомъ, душить до тѣхъ поръ, пока она не заглазпрустся 
какъ сиропомъ. Готовую телятину вынуть на блюдо, и въ кастрюлю 
всыпать ложку зарумя ноной муки, влить два стакаиа крѣпкаго 
бульопу, дать хорошо прокипѣть и процѣдить сквозь сито, сно
ва въ кастрюльку; прибавить 1 ложку капорсовъ и нѣсколько 
оливокъ— прокипятить разъ— н, обливъ этимъ телятину, по
давать къ  столу. К ъ  такой телятинѣ подаютъ отварной карто
фель. При желаніи молено въ этотъ соусъ прибавить 1 ложку 
сметаны, причемъ необходимо дать 1 разъ прокипѣть.



К отлетки и зъ  слоенаго т ѣ ст а  с ъ  м ал и н о 
в ы м ъ  ж еле.

Приготовить слоеное тѣсто (см. раньше), раскатать въ палецъ 
толщиною, вырѣзать жестяной формочкой маленькія круглыя 
котлотки, смазать ихъ яйцомъ н испечь. Затѣмъ, когда 
онѣ остынутъ, смазать ихъ снова яйцомъ и обсыпать молко 
истолченными макаронами и подушить въ почкѣ. Накалить до 
красна желѣзный прутъ и проводить по пирожнымъ такъ, что
бы у нихъ получился видъ поджароныхъ котлетъ.

Пирожное уложить по краямъ на круглое блюдо, а соредішу 
заполнить малиновымъ желе, которое должно изображать соусъ, 
подаваемый къ  котлотамъ.

ОБЪДЪ Ь.

1) Супъ томатъ съ ветчиной. 2 )  Клёнспуддиигъ подъ соусомъ 
изъ цвѣтной капусты. 3 )  Тортъ орѣховый.

С у п ъ  т о м а т ъ  еъ  ветчиной.
Протушить въ кастрюлькѣ У 2 ф. вареной ветчины съ У4 ф. 

масла, съ тертой луковицей, прибавить горсть петрушки и укропа.
Когда всо протушнлось, влить 1 стаканъ шорс изъ томатовъ, 

влить 3 бутылки бульону и дать кипѣть около 15 минутъ.
Затѣмъ положить заправку изъ 1 ложки муки и, давъ еще 

разъ прокипѣть, можно прибавить 1 чашку смотаны.
Процѣдить супъ сквозь сито въ миску и подать къ  столу.

К л е п сп у д и н гъ  подъ  со у со м ъ  и зъ  цвѣтной
к а п у ст ы .

і у 2 ф. мяса филе и і у 2ф. свинины изрубить совсѣмъ молко; 
прибавить 4 желтка, стаканъ крѣпкаго бульону, перцу, соли и 
4 сбитыхъ бѣлка; смѣшать все въ ровную массу, вколотить въ 
форму, вымазанную масломъ, форму поставить въ кастрюльку, 
наполненную водой, и печь въ жаркой духовой.

Для соуса отварить 3 — 4  кочна цвѣтной капусты въ соле
номъ кипяткѣ; капусту раздѣлить на молкіѳ букетики. Затѣмъ



2 ложки муки съ 1 ложкой масла растороть до гладкости на 
/ плитѣ, плитъ 2 стакана сливокъ или молока, прибавить немного

псрд'у и стакапъ капустнаго навару. Датъ хорошенько прокипѣть, 
сложитъ въ соусъ отложенную капусту и подать къ  пуддиигу*

Т ор тъ  орѣховы й.
Для орѣховой массы приготовитъ 7 2 ф. простыхъ орѣховъ 

па половину съ грецкими, истолочь, но какъ  можно мельче, и 
сложить въ кастрюльку; всыпать Ѵ 2 стакана сахарнаго песку, 
вбить 2 желтка, прибавить ещо 1 бѣлокъ и поставивъ кастрюльку 
на плиту. Мѣшать, пока масса но загустѣетъ.

Д ля торта растороть 9 желтковъ съ 1 стаканомъ сахарнаго 
песку до-бѣла, прибавить 1/2 ф. очищенныхъ и истолченныхъ 
съ 1 бѣлкомъ грецкихъ орѣховъ, 9 сбитыхъ бѣлковъ и, мѣшая 
все вромя въ одну сторону, всыпать 1/ 2 стакана мелкой пшенич
ной муки. Затѣмъ исподѣ на двухъ сковородкахъ (глубокихъ)
3 круга; смазать два первыхъ круга приготовленной орѣховой 
массою, покрыть третьимъ кругомъ, убрать сверху глазурь-цука
тами и засахаренными фруктами.

ОБѢДЪ Ы .

1) Супъ съ картофельными клецками. 2 )  Рагу изъ голубей. 
3 )  Яблочный луддингъ.

С у п ъ  с ъ  картоф ельны м и к л ец к ам и .
V* ф. просѣянной картофельной муки обварить х/ в б. ки 

пяченаго молока и, какъ можно скорѣе, размѣшать до гладкости. 
Ііогда остынетъ, прибавить н/з  ф. муки, 5 яицъ и щепотку 
соли, вымѣсить, по возможности лучше, тогда приготовить изъ 
послѣдняго небольшія клецки и отварить ихъ въ соленомъ кипяткѣ. 
Варить клецки слѣдуетъ около часа, пока но сдѣлаются рых
лыми; послѣ чого немедленно вынуть, чтобы но разварились.

Клецки сложить въ миску и, заливъ 14 стаканами бульона, 
посыпать рубленымъ укропомъ и подать къ столу.



Р а г у  и зъ  голубей.
3 пары голубой очистить, выпотрошить, обдать кипяткомъ, 

остудить и раздѣлить каждую птицу на чотыро части. Желудки, 
сердце и почонку хорошо промыть, очистить, обвалять въ мукѣ 
и, сложивъ въ кастрюльку, съ 2 ложками масла зарумянить. Затѣмъ 
сложить туда-жо приготовленные куски и,' зарумянивъ съ обѣ
ихъ сторонъ, облить 2 — 3 стаканами бульона, посолить п дать 
упрѣть.

Когда голуби сдѣлаются вполнѣ мягкими, выложить на глу
бокое блюдо; соусъ процѣдить сквозь сито въ кастрюльку, при
бавить горсть очищоппаго изюма и дать кипѣть около 15 ми
нутъ. Затѣмъ прибавить въ соусъ 1 ложку уксусу; перцу п 
сахару, по вкусу. Облить соусомъ голубей и подать къ  столу.

Яблочны й луддингъ.
4 яйца, * /4 ф. масла, 7д стакана сахарнаго песку, стаканъ 

тертой булки, цедры и одинъ лимонъ, 2 стакана яблочнаго пюре 
смѣшать все вмѣстѣ, переложить массу на салфетку, вымазанную 
масломъ, связать пяткой въ узелъ, па палецъ отступя отъ массы, 
положить въ кастрюльку съ водой п варить Ѵ ! 2— 2 часа.

К ъ  этому пуддингу подаютъ соусъ сабайопъ или какой-либо
ягодный соусъ.

ОБѢ іДЪ  Ы І.

1) Супъ изъ конченаго мяса съ фасолью. 2) Форшмакъ 
изъ индѣйки. В) Муссъ кофойный.

С у п ъ  и зъ  копченаго м яса с ъ  Фасолью.
4 ф. копчонаго мяса кладутъ въ кастрюльку, заливаютъ 

14  стаканами воды такъ, чтобы вода покрывала маео; V* Ф- 
фасоли, 1 луковицу и нѣсколько зеренъ перцу всыпать туда-жо* 
покрыть кастрюльку крышкой п дать вариться, пока фасоль со
вершенно но разварится. Затѣмъ вынуть мясо, процѣдить супъ 
сквозь волосяное сито прибавить въ супъ еще 3 ложки рису и 
дать ему увариться.



Въ супъ прибавить немного соли, мясо нарѣзать тоненькгіміі 
кусками и, сложивъ въ ыискѵ, залитъ супомъ.

При желаніи, въ этотъ супъ молено прибавить нѣсколько 
картофелинъ, разрѣзанныхъ на четыре доли.

Ф о р ш м а к ъ  и зъ  индѣйки.
Берутъ тарелку остатковъ индѣйки и частъ курицы.
Всѣ остатки слѣдуетъ мелко изрубитъ, прибавитъ пеміюго 

моченой въ молокѣ булки, нѣсколько очищонныхъ и изрублен
ныхъ сардинокъ, 15 шт. шампиньоновъ, порцу, соли, 1 ложку 
масла, немного лимоннаго соку и, изрубивъ мелко всю массу, сло
жить въ форму, смазанную масломъ и посыпанную сухарями, по
лить сворхъ рюмкой мадеры и дать зарумяниться.

Приготовить бѣлый соусъ съ шампиньонами и подать отдѣльно 
съ соусомъ къ  форшмаку.

М у се ъ  к о ф ѳ й ы ы й .
1 стаканъ крѣпкаго кофе, бозъ цикорія вскиш тггь  съ 1 ста

каномъ сахарнаго носку, 10 листиковъ желатину растворить въ 
1 стаканѣ кипятку, процѣдить сквозь сито и вш итъ въ кофе; 
прибавить еще 1/ 3 бутылки сливокъ, поставитъ па ледъ и сбивать 
вѣнчикомъ, пока но образуется густая масса. Приготовленную 
такимъ образомъ массу выложить въ форму и остудить.

Въ этотъ муссъ, ио желанію, можно положить у 4 палочки 
толченой ванили.

ОБѢДЪ Ы ІІ.
1) Бульонъ съ пикантными гропками. 2 )  Фрикасе изъ 

курицы, судака и раковъ В) Блинчики изъ сухарей.

С у п ъ  еъ  п и кан тн ы м и  гр ен к ам и .
Остатки варенаго или жаренаго мяса мелко изрубитъ, приба

вивъ нѣсколько очищенныхъ килекъ или анчоусовъ. Затѣмъ всо 
растирать хорошенько вмѣстѣ съ небольшимъ количествомъ



Прованскаго масла такъ, чтобы получилась густая ровная 
масса.

Прибавить немного французской горчицы, растертый кру
той желтокъ п нѣсколько каполъ уксусу.

Этой массой смазываютъ зарумяненные въ маслѣ ломтики 
бѣлаго хлѣба, которые і і подаютъ къ свѣтлому бульону. •

Ф ри касе и зъ  курицы  и судака.
1 курицу очистить, опалить, выпотрошить и, промывъ въ 

холодной водѣ, отварить въ крутомъ кипяткѣ вмѣстѣ ■ съ 1 мор
ковью, петрушкой, 1 луковицей; прибавить немного эстрагону и 
десятокъ воронъ перца.

Какъ  только курица будетъ готова, вынуть, обдать холодной 
водою, снять кожу; мясо отдѣлить отъ костей и нарѣзать неболь
шими кусками, сложить къ кастрюльку, полить помпого бульо
номъ и поставить въ другую кастрюльку съ водой, чтобы но 
простыла.

Затѣмъ отварить очищеннаго и выпотрошеннаго судака къ 
соленомъ кипяткѣ и, нарѣзавъ маленькими (2  сапт. въ квадратѣ) 
кусками, сложить къ  курицѣ.

5 0  шт. суповыхъ раковъ отварить въ соленомъ кипяткѣ съ 
горстью тмина; мясо очистить отъ скорлупы и положитъ въ ка
стрюльку съ рыбой и курой.

Приготовить соусъ такимъ образомъ: 2 ложки масла и 
7з чашки муки зарумянить, развести 3 чашками бульона, въ 
которомъ варилась курица; доложить 7а очищенной луковицы и 
дать .7 *  часа увариться. Зерна процѣдить сквозь сито обратно 
въ кастрюльку; положить ещо ложку сливочнаго масла, 15 шам
пиньоновъ, разрѣзанныхъ на четыре части, немного лимоннаго 
соку п заправить С желтками. Отложенную курицу съ судакомъ 
и раками сложить въ никелевый судочекъ, залить горячимъ со
усомъ, окропить раковымъ масломъ, посыпать пармезаномъ и, 
сложивъ въ кастрюльку, наполненную холодной водою, что-бы 
бока ііс прижигались, поставить въ горячую ночь на 5 — 8 ми
нутъ, пока сверху но начнетъ зарумяниваться.



Блинчики и зъ  суха р ей .
1 ф. сухарей размочить въ молокѣ за часъ до употребленія; 

проторсть сквозь сито, сбить 6 желтковъ, положить но много соли 
и, прибавивъ еще 6 сбитыхъ бѣлковъ, пекутъ на маленькихъ 
сковородкахъ въ подрумяпоішомъ маслѣ.

К ъ  блинамъ подаютъ варенье или свѣжую сметану съ 
сахаромъ.

ОБѢДЪ Ы Ѵ.

1) Супъ изъ ночекъ. 2 )  Свинина тушеная съ морковью. 
3 )  Безо шоколадное.

С у д ъ  и зъ  почекъ.
3 пары телячьихъ почекъ очистить, промыть въ холодной 

водѣ и поставить вариться, заливъ 12 стаканами воды и при
бавивъ еще 1 ф. раздробленной мозговой кости. Когда пѣна бу
детъ слита, прибавить въ супъ1/* корня очищеннаго сельдерея, 
7а морковки, немного соли и нѣсколько зеренъ перцу. Дать супу 
вариться около двухъ часовъ.

Тогда процѣдить сквозь сито, а почки и коропья разрѣзать 
небольшими квадратиками.

Отдѣльно въ кастрюлькѣ зарумянить чашку муки съ 1Д  ф. 
масла, мѣшая, влить готовый супъ и, давъ еще разъ прокипѣть, 
прибавить 7 а стакана мадеры, вложить въ супъ почки съ ко- 
роньями н горсть рублоппаго укропу.

Супъ долженъ быть довольно густымъ.

Д уш ен ая свинина съ  м орковью .
4 ф. свинины промыть, посолить и, сложивъ на сковородку, 

прибавить кусокъ масла, зарумянить со всѣхъ сто родъ.
Когда свинина будетъ почти готова, сложить со въ кастрюльку, 

покрыть рядами, съ узко нарѣзанной морковью, затѣмъ въ пс- 
рсмѣшку съ рядами маленькихъ крокетовъ изъ картофельнаго 
пюре ряды моркови, пока кастрюлька не будетъ наполнена; по
верху должны находиться полоски моркови. Полить сложенную



морковь 2 стаканами крѣпкаго бульона, закрыть плотно кастрюльку 
крышкой и поставить жаркое тупшться на 11 /2 — 2 часа.

Безе ш еколадное.
Приготовить такъ-жо, какъ бозо (см. № 5 9 ) съ прибавле

ніемъ лишь тертаго шоколада, послѣдняго борется столько, чтобы 
масса получила цвѣтъ сухаго шоколада.

Затѣмъ сдѣлать изъ писчой бумаги маленькія коробочки, 
наполнить ихъ массою и поставить въ теплую духовую.

ОБѢДЪ ЬѴ.

1) Супъ изъ спаржи съ гренками. 2 ) Тушеный карпъ съ 
отварнымъ картофеломъ. 3 )  Сливочныя галушки.

С у п ъ  и зъ  спарж и .
7а ф. суповой спаржи очистить, нарѣзать маленькими к у 

сочками и сварить въ 4  бутылкахъ солопой воды.
Затѣмъ распускаютъ въ другой кастрюлькѣ 2 ложки масла 

и чашку муки; размѣшать все холодной водой и, выливъ въ супъ, 
прибавить туда-жо 2 чашки отварнаго рису; дать вскипѣть и 
заправить въ мискѣ двумя желтками, положить рубленаго укропу 
и подать къ столу.

Въ зимнее время можно варить этотъ супъ изъ сушеной 
спаржовой шелухи.

Въ случаѣ-же, если наканунѣ была отварепа спаржа какъ 
отдѣльное блюдо, то прежнюю воду можно употребить късупу.

К ъ  этому супу можно подать гронки изъ бѣлаго хлѣба.

Т уш ен ы й  к а р п ъ  еъ  о тв ар н ы м ъ  картоф е
л ем ъ .

Взять карпа (по 7 а ф. на человѣка), очистить, выпотрошить 
и промыть въ холодной водѣ. Затѣмъ нарѣзать небольшими ку
сочками (разрѣзая каждую рыбу на 3 — 4 части), посолить и 
сложить въ растоплошюо масло; прибавить въ кастрюльку 1 очи
щенную лукошіцу, въ которую втыкаютъ 1 гвоздику; 6 зеренъ



порцу, \ лавровый листъ, I маленькую рѣпку и 2 —  3 ломтика 
лимона.

Дать рыбѣ 7 і  ласа тушиться, влить 1 стаканъ бѣлаго вина, 
2 стакана бульону, кастрюльку отодвинуть на край плиты и 
датт» душиться еще У 2 часа; нужно смотрѣть, чтобы рыба не раз
варилась.

Не задолго породъ обѣдомъ, влить 1/2 ложки муки, разведонной 
въ у 2 чапгкѣ бульона, дать 1 разъ вскипѣть, вынуть рыбу на 
блюдо, а соусъ процѣдить сквозь сито, облить имъ рыбу и по
дать къ  столу вмѣстѣ съ отварнымъ картофелемъ.

Г а л у ш к и  сливочны я.

1 стаканъ сливокъ и 1 стаканъ воды вскипятить и, мѣшая, 
всыпать 2 стакана гречневой муки; размѣшать до гладкости, 
остудить. Затѣмъ сбить 4 — о яицъ, положить соли и хороню 
размѣшать, опустить клещей въ соленый кипятокъ; когда подни
мутся, вынутъ въ салатникъ, облить горячимъ масломъ и подать 
къ столу.

Эти жо галушки, при подачѣ къ завтраку, можно облить 
растопленнымъ масломъ вмѣстѣ съ поджареннымъ лукомъ.

ОБѢДЪ ЪѴІ.

1 )  Сунъ изъ каротели. 2 )  Жаркое пикантное изъ баранины. 
В) Мороженое изъ коврижки.

С у п ъ  и зъ  каротели.

1 ф. нежирной, нарѣзанной малопькими кусочками ветчины, 
1 нарѣзанную ломтиками луковицу и 12  большихъ кароте
лей, стертыхъ на теркѣ, зарумянить въ 1/4 ф. масла. Супу дать 
вариться; процѣдить сквозь сито, прибавить немного толче
наго перцу л, сложивъ въ миску зарумяненные гренки, вылить 
въ нее супъ.



*

П и к ан тн о е ж аркое и зъ  баранины .
5 ф. баранины нашинковать тонкими полосками шпика и 

тонко нарѣзанными анчоусами. Растопить на сковородкѣ 1 ложку 
масла, положить баранину, досолить, посыпать перцемъ и жарить, 
постепенно поливая бульономъ. Когда мясо будотъ почти готово, 
полить ого стаканомъ сметаны, дать слегка ужариться и выло
жить жаркое на блюдо.

Въ соусъ прибавить немного лимоннаго соку и чайную 
ложку картофельной муки, размѣшанной въ холодной водѣ; дать 
прокипѣть, процѣдить сквозь сито съ соусомъ и подать къ 
жаркому.

Баранину нарѣзаютъ ломтиками, гарнируютъ бобами и по
даютъ къ  столу.

М орож енное и зъ  ковриж ки  или чернаго
хл ѣ б а.

Изъ 7в Ф- коврижки или просто чернаго хлѣба приготовить 
сухари. /  ' '

Залить ихъ кипяткомъ, покрыть и, давъ постоять 3 0 — 4 0  ми
нутъ, процѣдить.

На 3  стакана отвара взять Ѵ/2 стакана сахарнаго песку п 
вскипятить, прибавить сокъ изъ 1 лимона; затѣмъ процѣдить 
сквозь кисейку, остудить, вылить въ мороженицу л, заморозивъ 
до половины готовности, всыпать горсть поджареннаго, молко 
истолчеппаго миндаля и дать хорошенько замерзнуть.

ОБѢДЪ ЬѴТТ.

1) Бульонъ и пирогъ съ золенымъ лукомъ. 2 )  Куры въ 
видѣ дичи. 3 ) Жело «смѣсь».

П и р о г ъ  еъ  зел ен ы м ъ  л у к о м ъ .
Взять нѣсколько пучковъ зеленаго лука, промыть и нарѣзать 

совсѣмъ молко. Сложить лукъ въ кастрюльку, прибавить 2 ложки 
масла, соля, перцу п дать протушиться. Затѣмъ сварить 5 яицъ 
въ крутую, молко ихъ изрубить и смѣшать съ лукомъ.



Приготовить кислой тѣсто изъ 3 стакановъ муки, 7 з  бут. 
молока, * / а ф. масла и чайной ложки соли, прибавить помпого 
дрожжой (на 5 коп .).

Сначала замѣсить тѣсто безъ масла и дать ому подняться; 
когда тѣсто поднялось, прибавить къ нему масло, растертое до
бѣла; хорошо перемѣсить и дать снова подняться.

Затѣмъ выложить тѣсто на доску, обсыпанную мукой, раска
тать въ палецъ толщиною, положить на листъ, вымазанный мас
ломъ, и, уложивъ приготовленный лукъ, покрыть тѣстомъ на
чинку; края защипнуть, смазать яйцомъ, обсыпать толчеными 
сухарями и поставить въ духовую печь па і/% часа.

К у р ы , приг отовленны я к а к ъ  дичь.

Для этого можно взять 2 старыхъ курицы, очистить, опа
лить, выпотрошить и нашпиговать совсѣмъ узенькими полосками 
шпику.

• Затѣмъ сложить на 2 — В дня въ слабый растворъ виннаго 
уксуса, прибавить 1 лавровый листъ, соли и одну ложку разда- 
влеппихъ можжевеловыхъ ягодъ.

Такимъ образомъ вымоченныя куры осушить полотенцемъ, 
сложить въ кастрюльку съ кипящимъ масломъ и дать со всѣхъ 
сторонъ зарумяниться. Затѣмъ поливать, понемногу, крѣпкимъ 
бульономъ и дать имъ хорошо упрѣть.

Когда будутъ готовы, вынутъ изъ кастрюльки, разрѣзать на 
чотыро части и сложить на блюдо, гарнировать тертымъ карто
фелемъ по французски.

Въ соусъ прибавить немного зарумяпоиной муки и смотаны; 
дать прокипѣть и, выливъ въ соусникъ, подать къ  столу.

Ж ел е «Смѣсь».

Растворить 1 ф. монпасье «Смѣсь» въ 2 стаканахъ кипятка; 
развести въ 1 стаканѣ горячей воды 1 0 — 12 листковъ бѣлаго 
желатину, влить 1 стаканъ бѣлаго вина, смѣшать все вмѣстѣ, 
процѣдить сквозь кисейку, вылить въ форму и поставить на ледъ.



ОБѢДЪ Ь Ѵ Ш .

1) Супъ изъ мозговъ. 2 )  Сосиски на винѣ. 3 ) Кремъ- 
иѵпшъ.ѣ*

С у п ъ  и зъ  м озговъ .
3 головки мозговъ обварить горячей водой, снять кожицу л 

и изрубить. Положить мозги въ кастрюльку, прибавить 2 ложки 
масла, 3 ложки муки, соли, немного бѣлаго толчонаго перцу и 
дать и роту шиться. Затѣмъ влить па мозги 14  стак. некрѣпкаго 
бульону, дать вариться х/ 2 часа. Заправить супъ 2 желтками, 
взбитыми прямо въ миску; прибавить ложку рубленнаго укропу съ 
петрушкой и подать къ  столу.

П ри желаніи, къ  супу можно подать гренки съ пармезаномъ.

С о си ск и  подъ ви н н ы м ъ  со усо м ъ .
2 ф. сосисокъ сложить въ кастрюльку, залить бѣлымъ виномъ 

( 3/4 б .) и дать вскипѣть, прибавить 2 щепотки толчонаго перцу. 
Черезъ 8 — ]  0  минутъ вынуть сосиски изъ вина и поставить на 
плиту, чтобы но остыли. Для соуса взять ложку зарумяненной 
муки, растертой съ ложкой растопленнаго масла, 2 ложки рублен
ной петрушки съ укропомъ, соли по вкусу и дать хорошенько 
укипѣть. Затѣмъ сложить сосиски па глубокое блюдо, облить при
готовленнымъ соусомъ и подать къ  столу.К р е м ъ -п у н ш ъ .

8 желтковъ растѳрѳть до бѣла вмѣстѣ съ 1 і/2 стакана сахар
наго песку; влить 1 і/г стакана пина, выжать сокъ изъ 4 — 5 
лимоновъ, прибавить большую рюмку рому. 16 листиковъ жела
тину развести въ 1 стаканѣ горячей воды, стсреть цедру съ 2 
лимоновъ, дать разъ вскипѣть и, процѣдивъ сквозь кисейку, вы
лить въ общую массу. Эту массу слѣдуетъ сбивать до тѣхъ поръ, 
пока она нс сдѣлается совершенно густою. Затѣмъ прибавить 
1 бутылку сбитыхъ сливокъ, хорошо поремѣшать и, выливъ въ 
форму, сполоснутую холодной водой, поставить на ледъ.



ш

ОБѢДЪ Ы Х .

1) Свекольникъ съ рисовыми крутонами. 2 ) Вѣнскій гу- ДЁШЪ. 3 )  Олнвочноо. пирожное.

С век ол ьн и к ъ  еъ  ри совы м и  к р утон ам и .
Взять нггѵкъ 20  молодой свеклы, отварить вмѣстѣ съ зеле

ными листьями, очистить, изрубить свеклу какъ можно мольчс, 
сложить всо въ кастрюльку, положить 1 ложку масла, влить
2 — 3 ложки уксусу и, закрывъ крышкой, протушить нѣсколько 
времени. Когда свекла станетъ совершенно мягкою, то залить ее 
] і  стаканами жирнаго бульона, положить нѣсколько зеренъ перцу, 
2 лавровыхъ листа и, давъ хорошенько прокипѣть, подать къ 
столу со сметаной, которую подаютъ въ отдѣльномъ соусникѣ.

Для крутоновъ разварить до мягкости стаканъ рису, смѣшать 
ого съ четырьмя яйцами, солыо и сложивъ въ форму испечь. За
тѣмъ, нарѣзавъ готовую запеканку тоненькими ломтиками, обва
ливаютъ сухарями и поджариваютъ на сковородѣ въ маслѣ.

В ѣ н ск ій  г у л я ш ъ  и зъ  свинины.
Ѣ ф. свинины нарѣзать небольшими квадратными кусочками 

и сложить въ кастрюльку, прибавить соли, 2 стертыя луковицы, 
щепотку паприки, толченаго норду и кусокъ масла. Кастрюлю 
прикрыть крышкой и дать мясу зарумяниться. Когда мясо хоро
шо подрумянится, полить его бульономъ или кипяткомъ и, перо- 
трясая кастрюльку, чтобы не пригорѣли, дать свининѣ упрѣть до 
мягкости. Бульонъ слѣдуетъ подливать по немногу, чтобы соусъ 
остался крѣпкимъ.

Когда мясо упрѣетъ, влить па него чашку свѣжей сметаны, 
дать разъ прокипѣть и подать къ  жаркому свѣжій отварной кар
тофель съ петрушкой.

Сливочное пирож ное.
Приготовить слоеное тѣсто какъ для маленькихъ паштетовъ, 

снять нѣсколько такихъ формочекъ, изъ которыхъ вынимаютъ се
редину, срѣзавъ осторожно крышечку.



Затѣмъ 6 желтковъ растороть до бѣла съ 1/2 ф. сахарнаго 
носку; прибавить %  палочки толченой ванили, развести 1/ 2 бу
тылки сливокъ и, поставивъ кастрюльку на плиту, мѣшать, пока 
но загустѣетъ, но давая однако закипать. Приготовленнымъ кре
момъ наполнить формочки, закрыть крышечками и поставить на 
ТД  часа въ духовую печь.

ОБѢДЪ Ъ *.

1) Супъ «жюльенъ» изъ молодой золсіш. 2 )  Воздушный 
пирогъ изъ остатковъ жаркого. 3 )  Кисель ванильный.

С у п ъ  ж ю л ьен ъ  со свѣ ж ей  зеленью.
Сварить бульонъ изъ 5 ф. толстаго фило. Взять нѣсколько 

штукъ картофелинъ, ф. зеленыхъ стручьевъ, гороха, 1 король 
потру пиши пѣсколько штукъ мелкаго молодого картофеля. Все это 
очистить, промыть въ холодной водѣ, нарѣзать красивыми кусочка
ми и отварить до мягкости въ крутомъ кипяткѣ. Наваръ слить въ 
процѣженный бульонъ; овощи сложить въ миску, залитъ бульопомъ 
прибавить укропа и подать къ  столу. К ъ  этому-же супу можно 
съ успѣхомъ прибавить пѣсколько штукъ нарѣзанной спаржи.

В оздуш н ы й  п и р о гъ  и зъ  остатк о въ  ж ар каго.
Приготовить изъ В 7 5 гр. муки, 3 яицъ, 5 стакановъ мо

лока и соли такое тѣсто, какъ  для блинчиковъ, испечь 8 блина. 
Затѣмъ положить въ кастрюльку 5 0  гр. масла и небольшую 
стертую луковиду; дать слегка протушиться, размѣшать съ 2 0  гр. 
муки и прибавить еще соусъ изъ подъ жаркаго, 10  гр. мяснаго 
экстракта, разведеннаго въ стакапѣ кипятку, 1 етак. мадоры или 
портвейну, немного мѵшкатнаго орѣха, перцу, с о.ли и 6 0 0  гр. 
мелко нарѣзаннаго жаркаго.

Полученный фаршъ не должонъ быть ни очень густымъ, ни 
жидкимъ.

Взять форму для воздушнаго пирога, вымазать довольно гу 
сто масломъ, обсыпать сухарями. На дно формы положить одинъ 
испеченный блипъ, покрыть сго половиной формы, положить дрѵ-



І’ой блййѣ й, сЛомвъ остальныя формы, лойрыіѣ третямъ 6 х А *  

> номъ и поставить въ духовую пѳчь.
Когда пирогъ начнетъ румяниться, облйтЬ его чашкой смотаны, 

сбитой съ 1 яйцомъ, дать ощо 1/і  часа постоять въ духовой и 
подать къ  столу, но вынимая изъ формы.

К и сел ь ванильны й.
2 бутылки сливокъ вскипятить съ 1 палочкой ванили, истол

ченной съ 3  ложками сахарнаго песку.
Размѣшать но полную чашку картофельной муки въ чашкѣ 

холоднаго молока, вылить въ кипящіе сливки, дать немного про
кипѣть и, выливъ на блюдо, остудить, подать къ  столу съ любымъ 
фруктовымъ соусомъ.

О Б Ѣ Д Ъ  иХІя
1) Супъ изъ свѣжихъ грибовъ. 2 )  Лососина жареная въ 

томатѣ. 3 ) Гурьевская каша.-

С у п ъ  и зъ  с в ѣ ж и х ъ  грибовъ.
Очистить полную тарелку свѣжихъ грибовъ, нарѣзать ихъ 

маленькими кусочками, сложить въ кастрюльку, залить холодной 
водой и дать вскипѣть.

Воду слить л залить снова водой, положить нѣсколько 
зоренъ перцу, соли, 1 лавровый листъ, 1/ 2 луковицы и дать гри
бамъ увариться до мягкости. Когда грибы сдѣлаются мягкими, 
положить въ супъ заправку изъ 1 ложки муки, чашку густой 
сметаны и дать еще раза два прокипѣть. Вылить супъ въ мяску, 
положить ложку рубленаго укропу л подать къ  столу.

Лососина, ж ар ен ая  в ъ  том атѣ.
4 ф. лососины очистить, промытъ въ холодной водѣ и на

рѣзать ровными кусками въ палоцъ толщиною, зажарить лососину 
въ ложкѣ масла, зарумянивъ каждый кусокъ съ обѣихъ сторонъ.

Затѣмъ приготовитъ изъ оставшагося масла отъ жароиья,
2 чашекъ пюре томата, * /*  стакана мадеры, перцу, соли, съ 
2 ложками сметаны, соусъ.



Лососину сложить въ приготовленный соусъ, датѣ сЛогЬа йрй- 
кипѣть, выложить па блюдо и, обливъ соусомъ, подать съ отвар
нымъ картофелемъ ввидѣ гарнира. Сверху обсыпать рыбу рубле
нымъ укропомъ и петрушкой.

• •

Г у р ь е в ск а я  каш а.
А/4 бутылки сливокъ поставить въ духовую печь, каждый 

разъ образующуюся пѣнку снимать широкой ложкой.
Другую 7.1 бутылки сливокъ вскипятить въ кастрюлькѣ, 

всыпать 8 золотниковъ манной крупы, размѣшать и дать .снова 
вскипѣть; потомъ всыпать 12 золотниковъ очищенныхъ и истол
ченныхъ въ ступкѣ орѣховъ, 5 зол. сахарнаго песку истолчен
наго съ 1/ 8 палочкой ванили и дать снова вскипѣть.

Смазать форму масломъ погуще, положить слой каши, рядъ 
пѣнокъ и рядъ дукату и такъ поступать, пока форма нс напол
нится. Послѣдній слой кладется . изъ каши и посыпается 
сахаромъ.

Предварительно закодировать раскаленной лопаткой и за
тѣмъ ужо ставить въ духовую печь.

ОБѢДЪ ЬХП.

1. Окрошка 2 ) Телячья печенка па винѣ. 3 ) Хворостъ.

О крош ка.
Нарѣзать тарелку ветчины съ остатками жаркого мелкими 

кубиками, изрубить 5 яицъ, сваренныхъ въ крутую; нарѣзать 6 
огурцовъ такими-жо кусками, какъ мясо.

Затѣмъ растсроть 2 куска зслспаго луку, нарѣзаннаго со
всѣмъ мелко, съ горстью соли. Влить въ лукъ квасу, процѣдить 
сквозь сито въ миску, сложить въ пое приготовленное мясо съ 
огурцами, влить еще 4 бутылки хорошаго квасу, заправить ста
канъ смотаны, прибавить горсть рубленой петрушки съ укропомъ 
и, выливъ все въ миску, подать къ столу вмѣсто супа.



Печёнка телячья на вйнѣ.
1 телячью почонку вымочить 1 —  2 часа въ молокѣ, снять еѣ 

ноя кожицу, прошпиковать топкими полосками шпика и нарѣ
зать кусками въ 1/ 2 пальца толщиною.

Сложить почонку въ кастрюльку, прибавить ломтиками на
рѣзанный лукъ, разныхъ короньовъ, 2 лавровыхъ листа, немного 
майорану, тмину, соля, норду и 3 малопькихъ ломтика лимона, 
полить почонку 2 стаканами бѣлаго вина и такнмъ-жо коли
чествомъ бульону и поставить въ духовую на одинъ часъ.

Когда попонка упрѣла, вынуть со на блюдо; въ соусъ влить 
рюмку мадеры, немного лимоннаго соку и масла изъ сардинокъ; дать 
соусу прокипѣть, процѣдить сквозь сито и полить имъ куски попонки.

Х в о р о ст ъ .
Сбить 2 яйца ст .3 ложками сахарпаго песку, всыпать 1 ф. 

муки, прибавить 11/2 стакана молока или сливокъ, рюмку спирту 
или рому и, размѣшавъ хорогаонько тѣсто, раздѣлить ого на ма- 
лопт.кія булочки величиною съ крутое яйцо. Каждую булочку 
раскатать совсѣмъ тонко, ввидѣ листа писчей бумаги, сдѣлать по 
сородияѣ раскатаннаго круга 3 — 4 надрѣза и, собравъ, бросить 
въ кипящій говяжій жиръ, пока не зарумянится. Затѣмъ вынуть 
на бумагу и обсыпать сахарной пудрой съ ванилью.

ОБѢДЪ ЬХІІІ.

] )  Супъ-пюре рисовый съ огурцами. 2 ) Баранина со шпи
натнымъ соусомъ. 3) Сливочный тортъ.

Суп ъ -п ю р е и зъ  риса ео свѣ ж и м и  огурцам и.
Приготовить бульонъ изъ 4 ф. грудинки. 1 стакапъ рису 

разварить на водѣ, до мягкости, протѳрсть сквозь сито, развести 
бульономъ, прибавить 6 очищопішхъ и мелко нарѣзанныхъ свѣ
жихъ огурцовъ. Дать супу прокипѣть, положивъ въ него ощо 
2 ложки смотаны.

Въ мискѣ растореть 2 желтка съ одной ложкой сливокъ пли
*



і

молока й, не поросш ая мѣшать, вътлтаь въ миску супъ. Всы
пать ощо горсть рубленнаго укропу съ петрушкой и подать къ столу.

Телятина ео ш п и н атн ы м ъ  со усо м ъ .
4__5 ф. телятины промыть въ холодной водѣ, обдать ки

пяткомъ и, когда телятина остынетъ, нарѣзать со красивыми
ломтиками.

Затѣмъ положить къ кастрюльку 1 тертую луковицу, 1 мелко 
изрѣзанную морковь, 1 порой, 1 сольдорой, I корень потру лиси, 
соли и 2 ложки масла. Дать ізсому хорошенько протушиться; 
прибавить ложку муки, 2 стакана бульону и дать снова ироки- 
пѣть. Когда супъ загустѣетъ, протороть ого сквозь сито въ дру
гую кастрюльку, сложить въ него телятину, закрыть крышкой и 
тушить до мягкости. Готовую телятину вынуть изъ кастрюльки, 
въ соусъ влить чашку смотаны, положить 2 чашки приготовлен
наго шоре изъ шпинату, всыпать перцу, соли и дать оіцо проки
пѣть вмѣстѣ съ телятиной.

Телятину сложить на блюдо, полить соусомъ и подать къ столу.

Т ор тъ  сливочный.
7» ст. сахарнаго песку размѣшать съ 3 желтками до-бѣла; 

сбить 7з бутылки сливокъ въ густую пѣну, сложить съ жолтками, 
положить еще немного толченой ванили, пѣну изъ 3 сбитыхъ 
бѣлковъ и постепенно, мѣшая въ одну сторону, всыпать /з ф. 
варшавской пшеничной муки.

Вымазать форму масломъ, обсыпать сухарями, сложить въ 
нор приготовленное тѣсто и поставить въ духовую, пока но зару
мянится и пропечется вполнѣ.. _

Если этотъ тортъ подается вмѣсто третьяго блюда, то пода
ютъ къ ному сбитыя сливки ИЛИ просто густыя сливки въ ма
ленькихъ винныхъ стаканчикахъ.

ОБЪДЪ ЬХІѴ.

] )  Зеленыя щи съ осетриной. 2 )  Цыплята жар 
уъ огурцами. 3 ) Морожспоо малиновое.

въ сухаряхъ



Зелены я щи еъ осетриной.
4 ф. осетрины сварить до мягкости, снять кожу, выбрать 

кости и нарѣзать красивыми кусками.
Затѣмъ отварить 2 ф. шпинату и 1 ф. щавелю; протероть 

сквозь сито въ рыбную уху; влить заправку изъ муки и натки  
сметаны и дать супу хорошо прокипѣть. Затѣмъ осетрину сло
жить въ миску, вылить щи и подать къ столу.

Ц ы п л я та ж арены е, в ъ  с у х а р я х ъ .
4 цыпленка очистить, вымыть, посолить и, перевязавъ нит

кой каждаго цыпленка, сложить ихъ въ кастрюлю, прибавить • 
ложку масла и, закрывъ крышкой, дать зарумяниться.

Отъ времени до времени необходимо поворачивать и поли
вать слегка бульономъ, что бы масло не пригорѣло.

Когда цыплята сдѣлаются мягкими п будутъ совершенно за
румянены, обсыпаютъ ихъ истолченными сухарями; данъ имъ 
слегка зарумяниться, вынимаютъ и, разрубивъ каждаго цыпленка 
пополамъ, укладываютъ на блюдо.

Въ соусъ-жс прибавить 2 ложки сметаны, чайную ложку 
муки, дать слегка прокипѣть п, выливъ въ соусникъ, подать 
съ цыплятами къ  столу.

М ороженое малиновое.
2 ф. малины сложить въ тонкій мѣшокъ и выдавить сокъ, 

подливая слегка немпого воды, пока весь сокъ но будетъ выда
вленъ. Затѣмъ полученный сокъ вскипятить съ 1 ф. сахару. 
Жидкости должно быть но менѣе 5 стакановъ. Когда сиропъ 
остынетъ, вылить въ мороженицу и заморозить, какъ и остальныя 
мороженыя.

•  *  *  і  *  ш I

ОБѢДЪ ЪХѴ.

] )  Ботвинья съ лососиной. 2 ) Телячьи котлеты подъ рако
вымъ соусомъ. 3 ) Желе изъ краснаго вина.



Ботвинья еъ  лососиной.
Отварить 2 ф. свѣжей лососины и 2 ф. осетрины. Рыбу на

рѣзать красивыми кусками и сложить въ миску. Затѣмъ отварить 
зелень отъ молодой свеклы и шпината (около 2 ф.), изрубить 
всо вмѣстѣ, сложить къ рыбѣ, прибавить немного рубленнаго 
укропу л сока отъ растертаго съ солыо лука. Лукъ нарѣзается 
мелко въ каменную чашку,- посыпаютъ сго горстью соли и расти
раютъ деревянной ложкой до мягкости, потомъ разбавляютъ ква
сомъ и процѣживаютъ сквозь сито въ миску. Ко всему осталь
ному прибавить 5 — 6 свѣжихъ очищенныхъ и молко изрублен
ныхъ огурцовъ, залить всо 4  бутылками хорошаго квасу, поло
жить кусочекъ льда и подать къ  столу.

При желаніи, можно положить въ ботвинью нѣсколько ра
ковыхъ шеекъ.

Телячьи котлеты  п одъ  р ак овы м ъ  со усо м ъ .
Изрубить 4 ф. телятины, вынуть жилки, положить въ изру

бленную телятину Ѵ а французской булки, намоченной въ молокѣ 
и крѣпко отжатой; всыпать немного толченаго перну, соли и
влить 1 ложку растопленнаго масла.

Хорошо перемѣшать мясо; сдѣлать въ сухаряхъ длинненькія
котлеты и зажарить въ 1 ложкѣ масла.

Въ соусъ отъ котлетъ влить 2 стакана крѣпкаго бульону, 
всыпать ложку зарумяненной муки, дать хорошенько прокипѣть
и прибавить 2 ложки раковаго масла.

Котлеты сложить въ котелокъ, облить соусомъ, закрыть 
крышкой и дать минуты 4 — 10 протушиться.

Затѣмъ выложить готовыя котлеты на глубокое блюдо, 
облить соусомъ и приправить зажароннимъ мелкимъ карто
фоломъ.

Ж ел е и зъ  красн аго вина.
3/л ф. сахарнаго песку вскипятить съ 11/ 2 бутылки краснаго 

вина, положить небольшой кусочекъ корицы, гвоздики и лимон
ной цедры, дать вскипѣть, развести 20  листиковъ краснаго же-



лапшу въ '/а стакана кипятку,, влить въ кастрюльку съ пипомъ, 
процѣдить сквозь кпсойку, слегка остудить и вылить въ форму и 
поставить на ледъ.

I . • і •
ОБѢДЪ ЬХѴІ.

Г) Супъ съ голландскими клецками. 2 ) Бсфъ-булыі и зеле
нью бобы. 3 ) Лѣсная земляника со сбитыми сливками.

Б ул ьон ъ  еъ  голландскими клецкам и.
Сварить изъ 5 ф. толстаго филе хорошій бульонъ. Затѣмъ, 

для клецекъ, стороть У а голландскаго сыра съ двумя ложками 
масла; прибавить одну французскую булку, съ которой стираютъ 
корку, а булку, вымочивъ въ молокѣ, выжимаютъ по возможности 
круче.

Размѣшавъ булку съ сыромъ, прибавить около двухъ ложокъ 
смотаны и 4  цѣльныхъ яйца.

Когда масса будетъ растерта до гладкости, то берутъ чайной 
ложкой небольшія кленки и отвариваютъ ихъ въ бульонѣ.

Клецки сложить въ миску, бульонъ, въ которомъ опѣ вари
лись, процѣдить въ миску, прибавить еще остальнаго бульону, 
всыпать рубленаго укропу и подать къ столу.

. БеФть-оул ьоыь епь бобами.

Для итого берутъ 8 ф. горбушки отъ огузка, вырѣзаютъ 
кость и, перевязавъ веревкой, придаютъ куску круглую форшу. 
Затѣмъ опускаютъ мясо въ крутой соленый кипятокъ п даютъ 
мясу вариться на медленномъ огнѣ. Въ кипятокъ, въ которомъ 
должно вариться мясо, необходимо прибавить пучокъ погрушки, 
укропу и разныхъ короньовъ, которые чистятъ и перерѣзаютъ 
на маленькія части.

Убѣдившись вилкой, что мясо мягкое, вынуть изъ бульона 
и дать слегка остыть, нарѣзать красивыми ровными ломтиками, 
(необходимо смотрѣть, чтобы куски были нарѣзаны понорекъ 
волоконъ) уложить на блюдо и гарнировать отварными зелеными 
бобами въ маслѣ.



З е м л я н и к а  л ѣ сн ая  со сбиты м и сливками.
4 ф. лѣсной очищенной земляники высыпать на круглое 

блюдо и окропить слегка ромомъ.
Затѣмъ сбить бутылку густыхъ сливокъ съ Ѵг Ф- сахарнаго 

песку и 1/2 палочки вапыли; облить ими землянику и подать къ  столу.

ОБѢДЪ Ь*ѴІТ.

1) Супъ съ ушками. 2 ) Лощъ съ кашей и сморчками. 
3 )  Кремъ изъ разныхъ ягодъ.

С у п ъ  съ  у ш к а м и .
Спарить бульонъ изъ 5 ф. толстаго фило.
Приготовить тѣсто изъ 2 стакановъ муки, 4  яицъ, соли и 

3/4 стакана воды. Раскатать какъ можно тоньше и нарѣзать ма
ленькими чотыроугольниками. Затѣмъ приготовить фартъ изъ 
мягко изрубленнаго сираго мяса, 3/ 4 ф. почочпаго жиру, 7 г 
луковицы, мелко изрубленной, запассированной въ 1 ложкѣ 
масла и чашку бульона, перцу и соли.

На каждый квадратикъ кладутъ цонемногу фарша и, сло
живъ 'тѣсто треугольниками, соединяютъ два конца вмѣстѣ, а 
остальные края скрѣпляютъ по возможности крѣпчо, чтобы фаршъ 
при варкѣ не пробивался.

Готовыя ушки опускаются въ крутой соленый кипятокъ и 
варятся, пока не поднимутся на поверхность воды.

Уш ки складываютъ въ миску, заливаютъ бульономъ и подаютъ
къ  столу.

Л е щ ъ  еъ  каш ей и см орчкам и .
Одного большого леща выпотрошить и вычистить; разрѣзъ 

дѣлается около жабръ, чорозъ которыя и начиняютъ рыбу 
кашей.

Для фарнта берутъ 1 ф. сморчковъ, которые необходимо 
хорошо промыть отъ песку; затѣмъ тушить въ 2 ложкахъ масла
до мягкости и мелко изрубить.

Гречневую кашу зарумянить на сковородѣ съ 7 *  изрубленной



луковицы и ложкой масла и псрцомъ; смѣшать со сморчками и 
начинить лоща.

Отверстіе, черезъ которое начиняли рыбу, зашить; положить 
лоща на сковороду съ масломъ и жарить въ духовой, постоянно 
поливая, пока не зарумянится. Затѣмъ облить ого стаканомъ сме
таны, дать номпого ужариться, выложить на блюдо, облить соусомъ 
и подать къ  столу.

К ъ  лещу лучше всего подать отваренный картофель и кочан
ный салатъ.

К р е м ъ  и з ъ  виш ни, клубники, м али ны  и
зем ляники.

1 ст. вишни, 1 ст. малины, 1 ст. клубники и 1 ст. земля 
ники нроторсть сквозь сито и, взявъ стаканъ протертаго шоро, 
смѣшать съ 1‘ /з  бѣлками, 1 ф. сахарнаго песку и мѣшать па 
льду, пока по загустѣетъ.

Затѣмъ, 1 стаканъ сливокъ сбить въ густую дѣну; смѣшать 
.съ ягоднымъ шоро; влить * /2 етакана клею, хорошо размѣшать 
и, переложивъ въ форму, поставить на ледъ.

Черезъ часъ или два, окунуть форму на секунду въ кипя
токъ п, опрокинувъ форму на блюдо, выложить кремъ и подать 
къ столу.

ОБѢДЪ ЬХѴІІІ.

1) Супъ изъ цвѣтной капусты. 2 ) Мозги жареные съ моло
дымъ картофелемъ. 3 ) Сладкое изъ ржаного хлѣба.

С у п ъ  и зъ  цвѣтной кап усты .
4 кочна цвѣтной капусты очистить отъ зелени и раздѣ

лить на маленькіе букетики и, промывъ въ холодной водѣ, поста
вить вариться въ соленой водѣ.

Когда капуста сдѣлаотся мягкой, выпуть осторожно шумов
кой и сложить ВТ. миску.

Въ капуетный-же наваръ положить кусокъ мяспаго экстракту 
или влить крѣпкаго бульону; влить заправку изъ 1 ложки муки 
и чашки сливокъ, прибавить кусочекъ сливочнаго масла, капер-



сонъ и дать прокипѣть довольно хорошо. Сложить въ супъ 
цвѣтную капусту, чтобы разогрѣлась; въ мискѣ растерей» 
2 жолтка съ ложкой смотаны и, по переставая мѣшать, вылить 
въ миску готовый супъ; прибавить горсть рубленаго укропу и 
подать къ  столу.

М озги, ж арены е с ъ  м ол од ы м ъ  к ар то
ф елем ъ .

4- головки телячьихъ мозговъ положить па 2 часа въ хо
лодную воду.

Затѣмъ снять кожицу и жилки; раздѣлить каждый мозгъ на 
двѣ половины, обвалять каждую половинку мозга въ яйцѣ и су
харяхъ; посолить, обсыпать перцемъ и зарумянить на сковородѣ 
въ 2 ложкахъ масла. Когда мозги будутъ вполнѣ готовы, уло
жить ихъ па блюдо; кругомъ гарнировать отварнымъ молодымъ 
картофелемъ, обсыпать рубленымъ укропомъ и подать къ  столу.

На оставшееся на сковородѣ масло всыпать ложку зару- 
мяпспной муки, влить на масло бульону, прибавить 2 ложки 
смотаны и, давъ прокипѣть, вылпть въ соусъ и подать къ  столу.

Сладкое и зъ  р ж ан ого хл ѣ ба.
12 желтковъ расторсть до бѣла съ 1 ф. сахарнаго песку и 

’ / 3 палочки истолченной ваішлн. Затѣмъ всыпать 21/2 стакана 
ржаныхъ сухарей, прибавить 12 сбитыхъ бѣлковъ, и, поромѣшавъ 
осторожно всю массу, выложить въ форму, намазанную масломъ и 
посыпанную тѣмъ-жс сухарями.

ОБѢДЪ ЬХП С

1) Молочный супъ со свѣжей зеленью. 2 ) Фальшоръ хазе 
въ тѣстѣ. 3 )  Пирогъ чоршічпыЙ.

М олочны й с у п ъ  и зъ  свѣж ей зелени.
2 чашки мелкой перловой крупы отваритт, въ бутылкѣ 

воды.
Затѣмъ положить въ кастрюльку съ крупой 2 кочна цвѣт

ной капусты, раздѣленные па маленькіе букетики, 1, квадрати-



кали нарѣзанную, брюкву, 1/2 пучка каротели, разрѣзанной на 
длинненькіо кусочки, 2 ложки сливочнаго масла и, прибавивъ 
еще 3  бутылки молока, дать овощамъ увариться. Въ мискѣ рас- 
тереть 2 желтка съ чашкой сливокъ или сметаной; всыпать 
ложку рубленнаго укропу и, постепенно мѣшая, вылить супъ въ 
миску.

Ф альш  еръ  х а з е  в ъ  тѣ стѣ .
4 ф. фило мелко изрубить, вынуть жилки, взбить 3 яйца; 

положить 1/2 французской булки, вымоченной въ молокѣ и крѣпко 
отжатой, 2 ложки густой сметаны, перцу, соли и 1 ложку масла. 
Хорошенько перемѣшать всю массу, придать форму зайца безъ 
головы и обложить слоенымъ тѣстомъ, которое раскатывается но 
возможности тоньше. Затѣмъ поставить въ духовую печь и дать 
зарумяниться.

Это кушанье удобнѣе всего дѣлать тогда, когда остается 
небольшой кусокъ слоспаго тѣста отъ другого дня.

Ч ерн и чн ы й  пи рогъ .

Приготовить тѣсто изъ 7 з  Ф* смотаны, 1/2 ф. масла, 2 ложокъ 
сахарнаго песку и 2 яицъ.

М уки всыпать столько, чтобы можно было раскатать тѣсто, 
въ 7а пальца толщиною.

Выложить тѣсто на глубокое металлическое блюдо, напол
нить его черникою, перемѣшанной съ сахаромъ, посыпать сверху 
корицею, покрыть крышкой изъ тѣста, края плотно защипнуть 
и поставить въ духовую печь. Когда пирогъ будетъ хорошо зару
мяненъ, вынуть изъ духовой, обсыпать мелкимъ сахаромъ и по
дать къ  столу, но снимая съ блюда.

По желанію, можно подать въ соусникѣ сметану.

ОБѢДЪ ІлУІХ.

1) Украинскій борщъ. 2 )  Батаны изъ яицъ. 3 )  Пломбиръ 
малиновый,



У к р а и н ск ій  борщ ъ.
Спарить бульонъ изъ 1 ф. копченой и 3  ф. свѣжей грудинки.
6 шт. свеклы промыть въ холодной водѣ и сварить до мяг

кости и нашинковать..
Въ кастрюлькѣ зарумянить 1 мелко изрублсппую луковицу 

въ 1 ложкѣ масла; затѣмъ, положить тѵда-жс наінивковаппую 
свеклу и тушить нѣсколько минутъ, прибавивъ ощо 2 лавровыхъ 
листа, нѣсколько зорояъ нерпу, соли и, по вкусу, уксусу.

Готовый бульонъ процѣдить въ кастрюльку со свеклой, по
ложить нарѣзанную маленькими кусочками копченую грудинку и 
(> сосисокъ, разрѣзанныхъ на нѣсколько частей.

Когда борщъ прокипѣлъ ощо нѣсколько минутъ, вылить сго 
въ миску и подать къ  нему смотапу и приготовленныя ушки.

Б атаны  и зъ  яйца.
10 холодныхъ крутыхъ яицъ, очистить отъ скорлупы и на

шинковать какъ можпо мельче.
—  Приготовить бішомсль изъ 7а ф. муки, 76 ф. масла и 
1 7 а стак. молока; затѣмъ прибавить тертаго пармезану, соли и 
смѣшать съ яйцомъ.

Металлическое блюдо смазать масломъ, положить на него нс 
очень толстый слой приготовленной массы и поставить на холодъ.

Застывшую массу нарѣзать длинненькими палочками, обва
лять въ япцѣ и сухаряхъ и зарумянить въ растопленномъ жиру. 
Готовые батаны вынуть шумовкой и сложить на бумагу. Затѣмъ 
сложить на блюдо и подать къ нимъ соусъ изъ сморчковъ, го
рошка или бобовъ.

П л о м б и р ъ  и зъ  малины .
Въ двухъ бутылкахъ холодной воды сварить 2 7 а Ф- сахар

наго поску, чтобы получился но очень густой сиропъ, затѣмъ 
положить въ сиропъ 1 ф. густаго малиповаго пюре изъ свѣжихъ 
ягодъ (для цвѣта можно прибавить помпого краски— карминъ), 
остудить и процѣдить сквозь сито и заморозить въ мороженицѣ 
па половину готовности. Затѣмъ сбить 1 бут. густыхъ сливокъ,



Прибавить лоіШ Двѣ колкаго сахару и смѣшай» «й» заморо
женной массой, которую и замораживаютъ до конца,

і  #  і

ОВѢДЪ
1 ) Раковый бульона» съ рисомъ. 2 )  Солянка ивъ щуки. 

В) Компотъ вишневый.

Раковы й  бул ьон ъ  с ъ  ри сом ъ .
.Сварить бульонъ изъ 5 ф. толстаго филе. Когда бульонъ 

будетъ готовъ, процѣдить въ дрѵгую кастрюльку, положить 
2 ложки раковаго масла, дать разъ прокипѣть, вылить въ миску, 
всыпать 1 ложку рублонпаго укропа и подать къ нему отдѣльно 
холодный рисъ, приготовленный въ формѣ.

С о л я н к а  и зъ  щ уки.
Приготовить 4 ф. свѣжей щуки, очшцонноп отъ костей и 

кожи; нарѣзать, каждый кусокъ посолить, посыпать первомъ и, 
обвалявъ въ яйцѣ и мукѣ, обжарить съ обѣихъ сторонъ въ
маслѣ.

Затѣмъ, отварить около 3  ф. кислой шинкованной капусты 
до мягкости, слить воду и размѣшать съ 2 ложками масла.

Металличсскоо, довольно глубокое блюдо смазать масломъ и 
уложить на него рядами: рядъ капусты, рядъ щуки, которую 
обсыпаютъ тертымъ пармезаномъ. Уложивъ такимъ образомъ 
всю рыбу, покрыть ео слоемъ капусты, залить ее чашкой сметаны, 
посыпать сухарями и дать въ духовой зарумяниться около

часу.

Виш невы й ком п отъ .
і .  •  '  |  *

Для этого компота выбираются красивыя зрѣлыя вишни съ 
вѣтками,2 — 3 ф. Затѣмъ сварить 1 ф. сахарнаго песку со ста
каномъ воды до густаго сиропа, всыпать вишни и дать ува
риться, снова выпуть и положить па блюдо. Въ чашкѣ холодной 
воды размѣшать 1/ 8 десертной ложки картофельной муки, влить 
въ -сиропъ и, давъ прокипѣть, облить вишни.

Когда компотъ остыпетъ, подать къ столу.



1) Малороссійскій холодецъ. 2 )  Языкъ жареный, 
ники съ черникой.

3 ) Ёарс-

М ал ор оссій ск ій  холодецъ .
Пучокъ сродной величины свеклы отварить вмѣстѣ съ зо

ленью. Когда свокла станетъ мягкой, то наваръ процѣдить въ 
миску и остудить; свеклу мелко срубить, сложить также въ миску, 
прибавить ото  5 крутыхъ полно изрубленныхъ лицъ, 5 очнщѳн- 

• ныхъ, мелко нарѣзанныхъ огурцовъ, горсть укропа.
Затѣмъ стереть на 2 к . зеленаго луку съ солью, залить водою п 

полученную луковую воду процѣдить въ миску; прибавить солп, мел
каго сахар. песку (по вкусу), 25  раковыхъ шеекъ и 1 ф. сметаны.

Миску поставить въ ледникъ на нѣсколько часовъ; породъ 
подачей на столъ положить въ холодоцъ кусокъ льду.

Ж арены й язы къ .

Сварить языкъ, снять съ пого кожу и парѣзать ломтиками 
въ Ѵ 2 пальца толщиною. Каждый кусокъ обвалять въ яйцахъ и 
зарумянить, въ 2 ложкахъ масла, съ обѣихъ сторононъ. К ъ  этому 
языку можно подать гарниръ изъ свѣжихъ бобовъ или стручьевъ.

В ареники еъ  черникой.
Приготовить тѣсто, сильно разболтавъ 4  яйца, влить въ нихъ 

Ѵ/2 стак. воды, всыпать 4 стак. муки и выбить тѣсто до глад
кости. Тѣсто раскатываютъ толщиною въ листъ бумаги и, поло
живъ ложкой маленькія кучечки черники, смѣшанной съ саха
ромъ, покрываютъ края тѣста и выкалываютъ ввидѣ маленькихъ 
пирожковъ. Когда всѣ вареники будутъ готовы, то опустить въ 
крутой кипятокъ и, какъ  только поднимутся на поверхность, вы
нимать изъ воды шумовкой, складывать въ закрытый салатникъ, 
поливая постепенно растондонымъ масломъ.

К ъ  вареникамъ подаютъ отдѣльно въ соусникѣ свѣжую сме
тану и мелкій сахаръ.



і

ОБѢДЪ ЬХХИІ,
I )  Супъ йзъ печенаго картофеля. 2 )  Жйрейыо Шіскарй. 

3 ) Ватруіпка съ красной смородиной.

С у п ъ  и зъ  печенаго картоф еля.
. Сварить бульонъ изъ курицы и 3 ф. толстаго фило.

Съ сырой курицы снять мягкія части, молко изрубить: испечь 
шт. 7 — 8 картофеля, очистить и протореть сквозь сито.

Протертый картофель смѣшать съ изрублеішымъ. куринымъ 
фило, влить ложку слпвочпаго масла, хорошо размѣшать и осту
дить. Затѣмъ прибавить въ кортофель 2—  3 ложки сливокъ, 
2 — 3 желтка и хорошо размѣшавъ, скатать вмѣстѣ съ мукой 
ввлдѣ длинной колбасы, которую нарѣзать небольшими ломти
ками. Каждый ломтикъ скатать можду ладонями въ шарики, опу
стить въ кипящ ій бульонъ и дать увариться.

Картофельные шаритиг вынуть въ миску, а бульонъ запра
вить желтками и ложкой муки и, размѣшавъ на огнѣ, вылить въ 
миску и подать къ столу.

П и ек ар и  жареные.
Считаютъ по 5 рыбокъ на человѣка. Затѣмъ вынимаютъ 

жабры, чистятъ, потрошатъ и вымачиваютъ ихъ въ молокѣ.
Вымоченную рыбу обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ и зажарить 

въ растопленномъ жиру съ обѣихъ сторонъ.
К ъ  этимъ пискарямъ подаютъ картофельный салатъ.

В а т р у ш к и  съ  красной смородиной.
Приготовить слооноѳ тѣсто изъ 2 ф. масла и 2 ф. француз

ской муки. Раскатать тѣсто въ 1/ а пальца толщиною, сложить 
на круглую сковороду, покрыть тѣсто очищенной красной смороди
ною, обсыпать густымъ слоомъ сахарнаго песку;- края ватрушки 
защипнуть, смазать яйцомъ и поставить въ духовую зарумяниться.

Ватрушку обсыпать сахарпой пудрой еъ ванилыо и подать 
къ столу.



1) Суйѣ-шоро изъ свѣжаго горошка. 2 ) ИожКй ѴбЖЙьй 
подъ соусомъ. 3 )  Бисквитъ шоколадный.

С у п ъ -п ю р е  и зъ  св ѣ ж а го  горош ка.
1 ф. свѣжаго лущенаго горошку залить холодной водой, приба

вить немного зеленаго луку, положить укропу, чайную ложку сахар
наго песку, и кочешокъ зеленаго салата и дать хорошо увариться.

Затѣмъ подсыпать немного пшеничной муки, ещо немного 
прокипятить и протореть сквозь сито.

Полученное пюре развести по желанію, бульономъ, приба
вить ложку сметаны и, давъ прокипѣть, вылить въ миску.

К ъ  этому шоро подаютъ гренки съ пармезаномъ.

Н о ж к и  тел ячьи  п о д ъ  со у со м ъ .
4  телячьихъ н о ж и  промыть въ холодной водѣ, обдать ки 

пяткомъ и очистить отъ щетины. Очищенныя ножки сложить въ 
кастрюлю, долить водой, посолить и варить до мягкости.

Затѣмъ высвободить ножки отъ костей, но снимая копыта; 
сложить ножки на глубокія блюда, облить бѣлымъ соусомъ и
гарнировать отварнымъ рисомъ.

К ъ  ножкамъ можно приготовить соусъ или жо просто берутъ 
ложку растопленнаго масла, чашку муки, соли и растеровъ до 
гладкости, разводятъ телячьимъ бульономъ, прибавляютъ не
много сливокъ или густой смотаны,(даютъ разъвскипѣть, при
бавляютъ по вкусу лимоннаго соку и каперсовъ.

Соусъ должонъ быть не очень жидкимъ, а также и не чрез
мѣрно густымъ.

Б и ск в и тъ  ш еколадный.

10 жолтковъ растореть до бѣла съ х/2 ф. сахарнаго песку и 
]/л ф. шоколадной пудры. Затѣмъ высыпать 1Д  ф. молкой пше
ничной муки, размѣшать,прибавить 10  сбитыхъ бѣлковъ, вылить 
въ небольшія формочки п спечь въ не очень жаркой духовой.

9



4  •  ,

Эти бисквиты подаютъ со сбитыми сливками, для чего 1/2 бут. 
сливокъ будетъ вполнѣ достаточно.

ОБѢДЪ Ъ Х *Ѵ .

1) Молочный супъ съ перловой крупой. 2 )  Цыплята душе
ные въ томатѣ. 3 ) Блинчатый пирогъ съ малиной.

М олочны й с у п ъ  и зъ  перлов. крупы .

Машку мелкой перловой крупы разварить въ 3  стак. воды. 
Когда крупа сдѣлается мягкой, залить 4 бутылками молока, при 
бавить I  ложку сливочнаго масла и дать прокипѣть.

Въ мискѣ растореть 2 желтка еъ ложкой сахарнаго носку и, 
мѣшая, выливать въ супъ.

Т уш ен ы е ц ы плята в ъ  том атѣ .
2 пары цыплятъ очистить, выпотрошить и, разрубивъ каж

даго цыпленка пополамъ, посолить, обсыпать перцемъ и зарумя
нить со всѣхъ сторонъ въ 2 ложкахъ масла.

Въ кастрюльку стороть 1/ и луковицы, положить масла и дать 
зарумяниться. Затѣмъ влить 2 стакана соуса томатнаго, дать проки
пѣть; прибавить нѣсколько маринованныхъ грибовъ, сложить цы іі- 
плятъ; закрыть кастрюльку крышкой и дать душиться около 10  м.

Цыплятъ выложить на глубокое блюдо и, обливъ соусомъ, 
подать къ  столу.

При жолапіи, въ этотъ жо соусъ прибавляютъ стаканъ ма
деры или портвейна.

П и р о г ъ  блинчаты й с ъ  малиной.
Испечь блинчики (см. раньше), очиститъ тарелку малины 

пополамъ съ красной смородиной, обсыпать густымъ слоемъ сахар
наго песку и, сложивъ блинчики на металическоо блюдо, пере
кладывать рядами, каждый блинъ, ягодами. Затѣмъ облить всю 
стопку тѣстомъ, оставленнымъ отъ блинчиковъ; поставить въ 
духовую печь, дать зарумяниться и, обсыпавъ сахарной пудрой, 
подать къ  столу. .

ломъ и хозяйство. 9



1) Супъ изъ порея съ гренками. 2 ) Куропатки; жареныя въ 
сметанѣ. 3 ) Пуддипгъ саговый подъ виннымъ соусомъ.

С у п ъ  и зъ  порея еъ  грен кам и .

12 очищенныхъ и нарѣзанныхъ маленькими кусочками карто
фелинъ, 8 шт. порея (взять только бѣлую часть порея), мелко 
изрѣзаннаго и промытаго вмѣстѣ съ картофелемъ въ холодной 
водѣ, сложить въ кастрюльку, прибавить 1 ложку масла, соли, 
немного толченаго нерпу и, прибавивъ і/2 чашки воды, закрытъ 
крышкой и дать увариться, постоянно мѣшая ложкой, чтобы не
пригорѣло, прибавлять попомногу воды.

Затѣмъ, когда коренья сварятся, и образуется густая масса, 
протѳрѳть все сквозь рѣшето, развести водой и, давъ супу про
кипѣть нѣсколько минутъ, прибавляютъ еще ложку масла, ложку 
укропа и подаютъ къ столу съ гренками изъ бѣлаго хлѣба, нарѣ
заннаго квадратиками и зарумяненнаго въ маслѣ.

К у р о п а тк и , ж ар ен ы я в ъ  см етанѣ .

3 пары куропатокъ очистить, выпотрошить, промыта въ 
холодной водѣ, сложить въ чашку и обдать кипяткомъ. Когда 
вода остынетъ, посолить, перевязать каждую куропатку ниткой, 
чтобы ножки и крылья плотно прилегали.

Въ кастрюлькѣ зарумянить 2 ложки масла, сложить въ нее 
куропатки и дата» имъ зарумяниться со всѣхъ сторонъ. Затѣмъ, 
подливая понемного бульону, дать куропаткамъ упрѣть; облита 
стаканомъ свѣжей сметаны и дать еще немного упариться.

Вынута куропатки, снять перевязанныя нитки, разрубить 
каждую куропатку пополамъ и уложить по красивѣе на блюдо; 
гарнировата зелеными бобами и картофелемъ.

Въ соусъ прибавить немного муки, прокипятить, процѣдить 
сквозь сито въ соусникъ и подать къ  столу.



П уд д и н гъ  саговы й с ъ  в и н н ы м ъ  с о у с о м ъ .
Вскипятить 4 бут. молока, всыпать 1 стак. саго, прибавить 

ложку сливочнаго масла и варить, пока саго нѳ сдѣлается совер
шенно прозрачнымъ. Саго отставить въ сторону и стѳреть 
10  жолтковъ съ 7 Я ф. сахарнаго песку до бѣла, смѣшать съ 
остывшимъ саго, стѳреть цедру съ 1 лимономъ или-жѳ положить 
7 і  палочки ванили, истолченной съ 3 кусками сахара. Если саго 
окажется очень. густымъ, то влить 1/2 бутылки сливокъ.

Затѣмъ сбить въ кашу 10  бѣлковъ и осторожно размѣшать 
ихъ съ саго, выложить въ форму, вымазанную масломъ и обсы
панную сухарями.

Поставить саго въ духовую и дать зарумяниться.
К ъ  этому пуддингу подаютъ винный соусъ или соусъ изъ 

ягодъ.

ОБѢДЪ Ь Х Х Ѵ ІІ.

1) Супъ изъ домашней утки. 2 ) Вѣнскій  шницель съ огур
цами. 3 ) Воздушный-пирогъ изъ земляники.

С у п ъ  и зъ  дом аш ней утки.
2 утки, очищенныя и вымытыя, сложить въ кастрюльку, 

залить ихъ необходимымъ для супа количествомъ водою, посо
лить и сварить. Когда бульонъ будетъ готовъ, то процѣдить и 
одной половиной залить чѣшку перловой или рисовой крупы, 
прибавить немного нарѣзанной моркови, немного капусты цвѣт
ной, рѣпы и варить, пока крѵиа не станетъ мягкою.

Въ мискѣ размѣшать 2 жолтка съ чашкой свѣжихъ сливокъ 
и, мѣшая, влить въ супъ; прибавить немного рубленнаго укропу 
и подать къ столу.

В ѣ нскій  ш ницель.
Приготовить 4 ф. телятины (безъ кости), нарѣзать кусками 

съ палецъ толщиною, отбить каждый кусокъ ножомъ, посолить 
и обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ, зарумянить на сковородѣ въ 
зарумяяеномъ маслѣ.



Оставшееся масло па сковородѣ засыпать чайной ложкой 
муки, а когда мука зарумянится, прибавить немного бульону н 
2 ложки смотаны; дать разъ прокипѣть и подать къ  шницелю 
въ отдѣльномъ соусникѣ.

К ъ  этому шнидело подаютъ отварной или жареный кар
тофель и, какъ  салатъ, огурцы или моченую бруснику.

В оздуш ны й п и р огъ  и зъ  зем ляники.
Сбить въ пѣну 10 бѣлковъ, всыпать чашку сахарпаго песку 

• (мелкаго), положитъ 1 стак. протертаго шоро изъ земляники, 
2 ложки картофельной муки; осторожно пересыпать я, выложивъ 
на металлическое блюдо, поставить въ духовую печь.

Какъ  только пирогъ поднимется и зарумянится, вынуть 
изъ духовой и подавать сейчасъ жо къ столу.

К ъ  пирогу подаютъ отдѣльно сливки или молоко.

ОБѢДЪ Ь Х Х Ѵ Ш .
1) Бульонъ и рисъ съ сардинами. 2 ) Свиныя котлеты въ 

сметанѣ и золоный салатъ. 3 ) Корзина со свѣжей малипол.

Р и с ъ  еъ  сардинами. >
1 /2 ф. хорошаго рису промыть въ холодной водѣ и отварить 

въ бульонѣ такъ, чтобы рисъ былъ не вполнѣ доваронъ. Въ 
приготовленный рисъ вбить 4 — 5 яицъ, влить чашку сметаны 
или V» чашки растопленнаго сливочнаго масла.

Форму обмазать масломъ, сложить въ нее рисъ такъ, чтобы
на палецъ но хватало до верху.

Покрыть слоемъ очищенныхъ сардинокъ, покрыть еще ря
домъ риса и поставить въ печь, пока по зарумянится.

Подавать къ  бульону или въ видѣ горячей закуски.

С ви н ы я  котлеты  в ъ  см етан ѣ .
5 ф. свинины (котлетная часть) разрѣзать на котлеты, 

отбить обязательно съ обѣихъ сторонъ. Затѣмъ зажарить котлеты 
въ ложкѣ масла и зарумянить нхъ посильнѣе.

Такимъ образомъ зажаренныя котлоты сложить въ кастрюльку,



облить двумя стаканами совершенно свѣжей сметапьт, прикрыть 
кастрюльку крышкой и дать котлетамъ хорошенько упрѣть. Н е
обходимо въ соусъ прибавлять ложку каперсовъ. К акъ  только 
котлоти будутъ готовы, то прибавить въ соусъ ложку рубленаго 
укропу и петрушки, полить приготовленнымъ соусомъ котлеты и 
подать въ отдѣльномъ салатникѣ отварной картофель.

Корзина со свѣ ж ей  малиной.
Выпечь изъ слоенаго тѣста въ круглой формѣ съ ободкомъ 

въ ладонь шириною, форму вродѣ круглой корзины. Край спайки * 
украсить зубчиками, какъ эго дѣлается у ватрушки; затѣмъ при
дѣлать ручку съ такимъ-же узоромъ.

Корзину наполнить верхомъ свѣжей малиной, обсыпать густо 
слоомъ сахарной пудры, поставить на круглое блюдо и обложить 
кругомъ сбитыми- сливками.

ОБѢДЪ ь Х Х іХ .
1) Супъ изъ земляники. 2 ) Фрикасе изъ курицы. 3 ) Оладьи 

съ вареньемъ (см. раньше).

С у п ъ  и зъ  зем ляники.
4 ф. хорошей спѣлой земляники очистить отъ стеблей и по

ставить въ каменной кастрюлькѣ съ 2 ф. сахарнаго песку ува
риться; затѣмъ влить 2 большія рюмки хорошаго крѣпкаго вина, 
развести сиропъ любымъ количествомъ воды, дать раза два про
кипѣть и вылить въ миску.

2 ф. свѣжей земляники пропустить черезъ фруктовый прессъ, 
а полученный сокъ вылить въ приготовленный супъ.

Къ этому супу подаютъ мелкое вафельное поченьо.
По желанію, приготовляютъ земляничный супъ (вмѣсто воды) 

па бѣломъ легкомъ винѣ, тто придаетъ ому болѣе пріятный вкусъ.

Ф рикассе и зъ  курицы .
2 большія куры сварить до мягкости. 2 ф. сморчковъ хо

рошо промыть и отварить въ соленомъ кипяткѣ и запассироватъ 
въ маслѣ одну головку телячьяго мозга, очистить отъ жилокъ,



поджарить въ маслѣ и выколоть маленькой формочкой небольшіе 
полушарики. 2 кочня цвѣтной капусты отварить въ соленомъ 
кипяткѣ, раздѣливъ каждый кочанъ на отдѣльные букетики. 2 де
сятка раковъ отварить, очистить раковыя шейки и изъ осталь
ного приготовить раковое масло.

Приготовить слѣдующій соусъ. Въ кастрюлькѣ зарумянить 
2 ложки муки съ ложкою масла; муку но слѣдуетъ зарумянивать 
очень сильно.

Прибавить въ кастрюльку съ соусомъ занассированпаго въ 
маслѣ луку (1  луковицу), 3 стакана куринаго бульону, чайную 
ложку каперсовъ, щепотку сахарпаго песку, перцу толченаго, 
рюмку хорошей мадеры, и давъ соусу хорошенько прокипѣть, нро- 
тореть его сквозь сито; заправить лимоппымъ сокомъ, солью и 
4  желтками, не давая ему кипѣть, чтобы не свернулись яйца.

Куръ разрѣзать на 8 частей каждую и уложить на блюдо, 
затѣмъ сверху убираютъ, ихъ (раскладывая покрасивѣе) сморч
ками, мозгами и, если есть, то шампиньонами, полить приготов
леннымъ соусомъ, посыпать мелко изрубленнымъ укропомъ, обло
жить раковыми шейками и красиво нарѣзанными вѣточками пе
трушки. Въ завершепіо всего полить приготовленнымъ рако
вымъ масломъ.

О Б Ѣ Д Ъ  Ь Х Х Х .

1) Супъ цикорій. 2 ) Жареное мясо и салатъ изъ помидоровъ. 
В) Итальянскій тортъ.

С у п ъ  и зъ  ци корія.
2 полныя тарелки молодыхъ листьевъ дикаго цикорія (которые 

предварительно хорошенько промываютъ и выбираютъ) отва
рить въ соленой водѣ (варить по больше 1 0 — 15 минутъ), про- 
тѳреть сквозь сито.

Приготовить заправку изъ двухъ ложокъ масла и I 1/*  чашки 
муки; развести бульономъ, выложить приготовленное шоро, по
солить по вкусу, при желаніи можно прибавить немного мускат
наго орѣха.



Супъ поставить на горячее мѣсто и дать хорошенько про
кипѣть. ' ,

8  — 10 яицъ отварить въ крутую, очистить отъ шелухи, 
разрѣзать каждое яйцо на половину и сложивъ въ миску, залить 
супомъ, который заправляютъ двумя ложками смотаны.

Можно прибавить еще гореть рубленаго укропу.
К ъ  этому супу можно подать крутаны съ сыромъ.

С а л а т ъ  и зъ  помидоровъ.
8 — 10 шт. помидоровъ вымыть въ холодной водѣ, СНЯТЬ 

съ нихъ осторожно кожицу, нарѣзать ломтиками, сложить рядами 
въ салатппкъ. Каждый рядъ нарѣзанныхъ помидоровъ пересы
паютъ густо солью, кайенскимъ толченымъ перцемъ, мелко пашико- 
вапнымъ лукомъ, рубленой петрушкой и мелкимъ лукомъ (8еЬпііД- 
Іапсіі). Затѣмъ полить все прованскимъ масломъ и уксусомъ.

Въ Италіи принято салатникъ, предназначенный для этого 
салата, обтирать кусочкомъ чесноку.

И тальян скій  тортъ.

Сварить изъ 3  ф. спѣлой земляники и 3 стакановъ сахар
наго песку довольно густое варенье.

10 желтковъ растерсть, со стаканомъ сахарнаго песку, до 
бѣла; вмѣшать */4 ф. муки (всыпать муку постепенно) и, при
бавивъ 10 сбитыхъ бѣлковъ— размѣшивать тѣсто въ одну сто
рону. Затѣмъ спечь изъ приготовленнаго тѣста нѣсколько круж
ковъ; остудить ихъ, намазать каждый кругъ толстымъ слоемъ 
варенья, сложить одинъ на другой и заглазировать сверху бѣлой 
глазурыо, которую убираютъ крупной земляникой.

ОБѢДЪ Ь Х Х Х І.

1) Сунъ вишневый съ клецками. 2 ) Холодное жаркое подъ 
соусомъ порой. 3 ) Кисель изъ крыжовника.

С у п ъ съ  клецкам и.
± —  5 ф. свѣжей Владимірской вишни промыть, вынуть 

зерна, сложить въ каменную кастрюльку и залить 5 бутылками



воды, дать вишнямъ прокипѣть. Зѳрна-жо растолочь, сложить въ 
другую маленькую кастрюльку и выварить хорошенько, прикрывъ 
кастрюльку крышкой, чтобы по выдохся запахъ. Затѣмъ, сокъ 
вываренныхъ зеренъ процѣживаютъ сквозь сито и выливаютъ въ 
остальной супъ. Въ супъ всыпать 1— 2 ф. сахарнаго песку (по 
вкусу), даютъ еще разъ вскипѣть, заправляютъ 2 ложками кар
тофельной муки, разведенной въ двухъ стаканахъ холодной воды, 
даютъ снова прокипѣть и, выливъ супъ въ миску, подаютъ къ 
ному клецки изъ сухарей.

На клецки взять 4 яйца и стсрѳть въ кашу съ 2 ложками 
сахарнаго песку. Загѣмъ всыпать 3 , сродной величины, чашки 
толченыхъ сухарей, прибавить еще 10  шт. тертаго горькаго мип-
даля и зоренъ 6 толченаго кардамону.

Размѣшать всю массу, прибавивъ ложку растопленнаго масла 
и 2 стак. молока. Изъ приготовленной массы сдѣлать небольшія 
клецки и отварить въ слегка посоленномъ кипяткѣ.

Клецки вынимаютъ осторожно шумовкой и, выложивъ въ са
латникъ, обливаютъ пебольшимъ количествомъ вишневаго супа. 
А  также можно ихъ опустить въ приготовленный супъ и пода
вать вмѣстѣ па столъ.

Этотъ-же супъ можно подавать и холоднымъ, но въ такомъ 
случаѣ клецки отставлять отдѣльно, чтобы супъ по сдѣлался мут
нымъ и непріятнымъ на видъ.

С о у с ъ  и зъ  порея.

Очистить отъ верхняго слоя молодой порой, разрѣзать па 
три части. 2 полныхъ тарелки порея отварить въ соленомъ 
кипяткѣ такъ, чтобы не разварился въ кашу; затѣмъ слить воду 
черезъ рѣшето, В ложки муки растеретъ въ 2 ложкахъ масла, 
развести В стаканами сливокъ или молока, дать прокипѣть, за
тѣмъ 3 жолтка разбить съ ложкой густаго соуса, вылить въ 
остальной соусъ, дать хорошенько париться; выложить сюда-же 
порей и горячимъ переложить въ салатникъ или гарнировать имъ
холодное мясное жаркое.



Кисель и зъ  кры ж овника.
2 ф. крыжовника промыть въ холодной водѣ, сложить въ 

кастрюльку, залить кипяткомъ (1 2  стаканами) и дать раза два 
прокипѣть. Свароный крыжовникъ протѳреть сквозь сито, вы
лить снова въ кастрюльку, всыпать I 1/ *  стак. сахарнаго песку, 
заправить I 1/*  чашками картофельной муки, прибавить немного 
лимонной цедры и, давъ прокипѣть, пока по загустѣетъ, вылить
на глубокое блюдо и остудить.

К ъ  киселю подаютъ сырыя сливки или молоко.

ОБѢДЪ Ь Х Х Х П .

1) Супъ по итальянски. 2 ) Жареная тетерька съ огуреч
нымъ салатомъ. 3 ) Вафли съ варсньомъ (приготовл. см. раньше).

ОБѢДЪ Ь Х Х Х ІІІ.

1 ) Супъ пивной холодный. 2 ) Утка, фаршированная молодой 
рѣпкой. 3 )  Компотъ изъ моркови.

С у п ъ  пивной холодны й.
Въ миску всыпать I 1/*  Ф- сахарпаго песку, сложить рядами 

лимонъ, нарѣзанный ломтиками и очищенный отъ зеренъ. Затѣмъ 
высыпать въ миску тарелку зарумяненпыхъ гренковъ, облить всо 
5 бутылками пива и, давъ постоять съ * /*  часа па ледникѣ, 
подать къ  столу.

У т к а , Фаршированная молодой рѣпкой.
Тарелку полную мелкой рѣпки обваритъ кипяткомъ и, давъ

ей постоять, счистить съ ноя кожицу.
Взять двухъ хорошихъ молодыхъ утокъ,— лучше, если утки

будутъ пожирнѣе. Очистить и приготовить ихъ къ  жаренью, 
начинить рѣпкой и поставить въ духовую печь жариться, пред
варительно поливъ ихъ подрумяненнымъ масломъ. Во время жаропья 
поливать ихъ чаіцѳ соусомъ и, если соусъ начнетъ ужариваться,
то кипяткомъ.

Какъ  только утки красиво зарумянятся, развязываютъ ихъ, 
разрѣзаютъ на В частей и укладываютъ на блюдо.



Соусъ заправляютъ ложкою зарумяненной муки и, протѳревъ 
сквозь сито, подаютъ въ отдѣльномъ соусникѣ.

К о м п о т ъ  и зъ  моркови.
Нарѣзать полную тарелку, продолговатыми кусочками, мор

кови.
Срѣзать цедру съ одного лимопа и, нарѣзавъ ое такими же 

узенькими полосками, отварить до половины готовности и отки
нуть на рѣшето.

Затѣмъ сварить сиропъ изъ 3 стак. сахарнаго носку, опу
стить въ него морковь и дать кипѣть, пока морковь не сдѣлается 
совершенно спѣлою. Шумовкою выпуть готовую морковь, а сиропу 
дать еще немного увариться и, когда онъ соворшепно остынетъ, 
поливаютъ имъ морковь и подаютъ къ  столу.

ОБѢДЪ Ь Х Х Х ІѴ .

1) Супъ изъ остатковъ дичи съ гренками. 2 Суфле изъ 
копченаго сига, 3 ) Коржики съ макомъ.

С у п ъ  и зъ  остатковъ дичи с ъ  гренкам и.
Полную тарелку остатковъ дичи собрать, срѣзать мясо съ 

костей, а кости сложить въ кастрюльку, нарѣзать туда же еще 
нѣсколько варенаго или сырого картофеля, 1 морковку, 2 3
корки чернаго хлѣба и, заливъ водою, вываритъ кости, чтобы
получился довольно томный наваръ.

Въ миску ноложить ложку рѵбленпаго укрону, 2 — 3 желтка
и, мѣшая все время, развести ихъ стаканомъ супа.

Затѣмъ остальной супъ нротѳреть сквозь сито и заправить
7 *  чашкой сливокъ.

Для гронковъ приготовить изъ срѣзаннаго мяса фаршъ, 
въ который прибавляютъ перцу и соли. Готовый фаршъ расти
раютъ со сливочнымъ или хорошимъ чухонскимъ масломъ, кото
рымъ намазать небольшіе ломтики бѣлаго хлѣба, посыпать тор
гамъ пармезаномъ и, зарумянивъ слегка въ духовой, подавать съ 
суномъ къ столу.



Суф ле изъ копченаго сига.
4 — 5 ф. сига очиститъ отъ костей и кожи, изрубить совсѣмъ

мелко и протерѳть сквозь сито.
Въ кастрюлькѣ растопить 4/± ф. масла, растереть съ чашкою 

муки, развести бутылкою молока и, не переставая мѣшать, 
варить, пока не загустѣетъ, остудить, смѣшать съ 5 желтками и 
протертымъ сигомъ; прибавить соли, пемпого толченаго перцу и 
5 сбитыхъ въ густую пѣну желтковъ. Этою массою наполнитъ 
форму, вымазанную масломъ, поставить въ духовую печь на 3/ і  
ели 1 часъ и, какъ  только суфле хорошо зарумянится, подавать 
къ столу, чтобы не успѣло опасть.

К ъ  этому суфле можно подать соусъ изъ зеленыхъ бобовъ 
или просто отпарепные бобы съ масломъ.

Корж ики съ  м ак о м ъ .
Растереть въ каменномъ горшкѣ 1 V 2 Ф* свѣжаго маку, раз

вести небольшимъ количествомъ воды, всыпать сахарнаго песку 
и размѣшать такъ, чтобъ получилось немного маковаго молока.

Для коржиковъ разбить 2 яйца съ 4  ложками густыхъ сли
вокъ, прибавить ложку растоплоппаго масла, немного соли и за
мѣсить довольно крутое тѣсто, раскатать величиною съ чайное 
блюдечко кружки. Эти кружки, смазавъ яйцомъ, обсыпаютъ 
крупнымъ сахаромъ и ставятъ па листъ въ духовую печь, пока но 
подсохнутъ и слегка не зарумянятся.

Приготовленные коржики наламываютъ на три доли каждый, 
складываютъ на блюдо и доливаютъ растертымъ макомъ.

ОБѢДЪ Ь Х Х Х Ѵ .
1) Бульонъ и пирожки съ капустой (см. раньше). 2 ) Зразы 

изъ телятины. 3) Кофейный муссъ (см. раньше).

Зразы  и зъ  телятины.
4 — 5 ф. телятины нарѣзать ровными ломтиками; каждый 

ломтикъ телятины отбить, посолить и посыпать порцомъ. Телячьи 
же обрѣзки пропустить черезъ мясорубку два раза, чтобы они
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смололись, насколько только возможно, мельче. Въ готовый фаршъ 
прибавить перцу, соли, рубленой петрушки, одну стертую и 
запассированную въ маслѣ луковицу и, перемѣшавъ всо хоро
шенько, намазать этимъ фаршемъ каждый ломоть телятины. 
Когда псѣ куски будутъ готовы, то свернуть ихъ въ трубочку, 
перевязать нитками и зарумянить па сковородкѣ въ 2 ложкахъ 
масла.

Зарумяненныя зразы сложить въ котелокъ вмѣстѣ съ соу
сомъ, прибавить немного (1 стак.) бульону и дать ощо упрѣть.

Готовыя зразы вынуть изъ котелка, а въ соусъ прибавить 
немного муки (которую предварительно слегка зарумяпиваютъ) и 
ложку смотаны, дать прокипѣть и полить имъ зразы. Эти зразы 
гарнируютъ отварнымъ рисомъ.

о б ѣ д ъ  і і Х э с кѵ і.

1) Сунъ изъ кольраби. 2 ) Жареная свинина и картофель 
по польски. 8 ) Мороженоо изъ черносмородиннаго листа.

С у п ъ  и зъ  кольраби.

8 шт. молодого кольраби очистить, нарѣзать ломтями и от
варить въ соленомъ кипяткѣ, въ который прибавляютъ ложку 
масла.

Изъ 2 ложокъ масла и чашки 1 V» муки приготовить за
правку; развостп ое бульономъ, который остается съ другого дня, 
вылить сюда же приготовленный наваръ кольраби вмѣстѣ съ лом
тиками самого жо кольраби, прибавить немного мускатнаго 
орѣха и соли и дать хорошенько прокипѣть. Затѣмъ отодвинуть 
кастрюльку на край плиты, всыпать 1 ложку рубленаго укропу 
и помного перцу.

Остатки холодной телятины нарѣзать продолговатыми кусоч
ками такъ, чтобы было по больше половины большой и одной 
маленькой тарелки.

Положить телятину въ миску, залить супомъ и подавать къ 
столу.



Картофель по польски.
Ш тукъ  . 10 картофеля отварить, не срѣзая шелухи, .въ со

леномъ кипяткѣ; затѣмъ, очистивъ отъ шелухи, нарѣзать его 
маленькими квадратиками и сложи и» въ кастрюльку, въ которой 
перетряхнуть съ чашкой масла, облить 5 хорошо сбитыми яй
цами. Но переставая кастрюльку встряхивать, дать яйцамъ загу
стѣть, выложить на блюдо и посыпать рубленымъ укропомъ и 
петрушкой.

Мороженное изъ черносмородиннаго
листа.

Полную тарелку чорпосмородиннаго листа обварить кипят
комъ и, прикрывъ крышкой, дать постоять на краю плиты.

Затѣмъ 1 7а ф. сахарнаго посру и настои черносмородиннаго 
листа уварить до густого сиропа.

Сиропъ остудить и заморозить въ мороженницѣ.

ОБѢДЪ ЬХХХѴІТ.

1) Оупъпюро изъ помидоровъ (см. раньше). 2 ) Венгерская 
лапша. 3 ) Земляника съ подливкой.

В ен гер ск ая лапш а.
4 ф. фило разрѣзать на небольшіе чотыроугольные кусочки 

вмѣстѣ съ жиромъ. Въ кастрюльку положить ложку масла и, 
сюровъ туда же Ѵ 2 луковицы, дать слегка зарумяниться; затѣмъ 
выложить въ кастрюльку съ лукомъ мясо и, не переставая его 
помѣшивать, тушить до тѣхъ поръ, пока не зарумянится и нс 
сдѣлается совершенно мягкимъ.

Какъ  только мясо будетъ готово, то посолить, посыпать пер
цемъ и прибавить на кончикѣ ножа маіорану, хотя для тѣхъ, 
кто его но любитъ, можно и не класть.

Во время приготовленія мяса приготовить изъ 2 яицъ 
тѣсто для лапши. Лапшу раскатываютъ и нарѣзаютъ шириною 

. съ карандашъ, а длиною около воршка.
Какъ  только мясо будетъ готово, то отварить приготовлен-



нуіо лапшу въ соленомъ кипяткѣ, слить воду черезъ рѣшето и 
обложить сю приготовленное мясо.

При желаніи, можно лапшу посыпать пармезаномъ, перемѣ
шавъ ее, предварительно, съ ложкой сливочнаго масла.

Зем л ян и к а с ъ  ванильной подливкой.
Изъ 4 — 5 ф. лѣсной земляники выбрать хорошія спѣлыя 

ягоды и сложить горкой на круглое блюдо.
Вскипятить 2 бутылки молока съ 1/я ф. сахарнаго песку 

и 1 палочкой ванили, разрѣзанной па половину вдоль. Затѣмъ 
развости 1 ложку картофельной муки съ небольшимъ количе
ствомъ холоднаго молока, вылить въ кипящее молоко и, не пере
ставая мѣшать, дать прокипѣть. Въ эту же подливку положить 
5 растертыхъ желтка и 5 сбитыхъ въ густую пѣну бѣлковъ. 
Перемѣшавъ хорошенько весь приготовленный соусъ, вынуть 
изъ него куски ванили и, не давая ему простынуть, полить имъ 
землянику.

Подъ этимъ же соусомъ можно приготовлять клубнику и 
малину.

ОБѢДЪ ЬХ Х Х Ѵ Ш .
1 ) Ботвинья съ осетриной, (см. раньше). 2 ) Телячьи кро

кеты съ брюссельской капустой. 3 ) Пирожное изъ сметаны 
(см. раньше).

Телячьи крокеты съ  брюссельской
капустой.

Приготовить фаршъ изъ 4 ф. телятины, сдѣлать маленькіе 
кругленькіе шарики, которыхъ зарумяниваютъ, въ 1 ложкѣ 
масла и 1 ложкѣ жиру, со всѣхъ сторонъ.

Затѣмъ взять 8 — 4 ф. брюссельской капусты, спять со 
стебля и сварить до мягкости въ соленомъ кипяткѣ; откинуть на 
рѣшето, обдать холодной водой и выложить въ кастрюльку; при
бавить V *  Ф- сливочнаго масла, немного толчепаго перцу и на 
кончикъ ножа сахарнаго песку; хорошо перемѣшать, выложить 
на блюдо и, обложивъ крокетками, подать къ столу.



ОБѢДЪ ь Х Х Х іХ .

1) Супъ изъ баранины. 2 ) Судаки по голландски съ карто
фелемъ (см. раньше). 3 ) Муссъ изъ земляники (см. раньше).

С у п ъ  и зъ  баранины.
4 ф. бараньей грудинки положить въ кастрюльку, сварить 

бульонъ, прибавивъ бульонныхъ кореньевъ и ложку тмину, 2 
ложки сахарнаго нѳску, зарумянить и вылить въ приготовленный 
и процѣженный бульонъ.

Затѣмъ, растеревъ въ мискѣ 2 желтка, выливать супъ, посте
пенно мѣшая желтки.

Прибавивъ въ супъ помного рубленнаго .укропу и подать къ 

столу.

ОБѢДЪ ХС.
1) Супъ изъ чечевицы л копченой грудинки. 2 ) Запеканка 

изъ остатковъ свинины. 3 ) Мороженое еливочноо на бѣлкахъ.

С у п ъ  и зъ  чечевицы и копченой грудинки.
і / 2 ф. хорошей чечевицы вымочить въ холодной водѣ за 

донь до приготовленія. 2 ф. копченой грудинки положить въ 
кастрюльку, залить водою и дать грудинкѣ на половину увариться; 
затѣмъ срѣзать съ грудинки слой жиру, нарѣзать его маленькими 
топонькими кусочками и, прибавивъ немного тертаго луку, зару
мянить въ маслѣ.

Въ зарумяпенный жиръ всыпать двѣ ложки муки, прибавить 
немного бульону (отъ грудинки), па вкусъ немного уксусу, перцу, 
чайпую ложечку сахарнаго носку и, давъ раза два прокипѣть, 
вылить въ бульонъ съ грудинкой; (грудинку нарѣзать продолго
ватыми кусочками) выложить туда-же вымоченную чечовицу и, 
посоливъ, дать супу увариться вполнѣ.

Зап ек ан к а и зъ  остатковъ свинины.
Остатки жареной свинины нарѣзать квадратиками съ полную 

тарелку и прибавить немного также нарѣзанной сырой вотчины.



Отварить въ шелухѣ картофель, очистить и нарѣзать ломти-. 
ками.

На .сковородѣ распустить 1 ложку жиру и 1 ложку масла, 
выложить приготовленный картофель, затѣмъ свинину и жарить, 
постоянно’ мѣшая, пока не зарумянится все хорошенько.

Размѣшать 2 чайныя ложки горчицы съ чашкою бульону, 
прибавить немного перцу, соли и, иоливъ этимъ соусомъ мясо, 
дать ому немного укипѣть.

Затѣмъ всыпать Ѵа Ф* тертаго швейцарскаго сыру, 1 ложку 
толчопыхъ сухарей, перемѣшать всѳ вмѣстѣ, выложить на блюдо 
(которое употребляютъ для воздушнаго пирога), обсыпать сверху 
сухарями и, поставивъ въ духовую, зарумянить такъ, чтобы 
мясо съ картофелемъ остались сочными.

Н а столъ подать въ формѣ.

Мороженное сливочное на б ѣ л к а х ъ .
1 ф. сахарнаго песку и 2 0  жолтковъ стороть до бѣла, при

бавить палочку толченой ванили и сбитыхъ въ густую пѣну 
бѣлковъ. Смѣшать съ 2 бут. сбитыхъ густыхъ сливокъ и замо
раживать въ формѣ.

ОБѢДЪ ХСІ.

1) Окрошка (см. раньше). 2 ) Маленькая рѣпка со свини
ной. 3 ) Безо шоколадное.

М ал ен ьк ія рѣпки со свининой.
4 — 5 ф. свинины (котлетную часть), промывъ въ холодпой 

водѣ, сложить въ кастрюльку, залить водою такъ, чтобы она 
покрывала свинину, посолить и, опустивъ сюда-жо 8  10 шт.
совсѣмъ мелкой молодой рѣпки, уварить мясо до половины го
товности.

Р ѣпку вынуть осторожно шумовкой па тарелку, а супъ 
увариваютъ до 3  стакановъ.

•2 ложки муки съ 1 ложкой масла зарумянить въ небольшой 
кастрюлькѣ, прибавить немного соли, перцу, на кончикѣ ножа 
мускатнаго орѣха съ 1 стертую луковицу; размѣшать все это съ



уварившимся бульономъ и, выложивъ сюда же отложенную рѣпку,
’ дать ѳй нѣсколько минутъ тушиться.

Свинину нарѣзать красивыми кусочками, уложить на блюдѣ 
и, обливъ готовымъ соусомъ, посыпать рублонымъ укропомъ и
подавать къ  столу.

ОБѢДЪ ХСІІ.
1) Супъ молочный саговый. 2 ) Ростбивъ съ хрѣпомъ и 

свѣжими огурцами (см. раньше), о)Баварскій кремъ (см. раныпо).
ф  .

С у п ъ  молочны й саговый.

Вскипятить 4: бут. молока, всыпать чашку обыкновеннаго 
саго, нѣсколько штучекъ гвоздики, палочку корицы и дать ки
пѣть, пока сало но сдѣлается совершенно прозрачнымъ. Затѣмъ 
всыпать чашку стертаго миндалю, немпого сахарнаго песку; ко
рицу съ гвоздикой вынуть н, давъ еще разъ прокипѣть, выливаютъ
супъ въ миску.

ОБѢДЪ *СІІІ.
1) Супъ изъ бѣлаго вина. 2 ) Щ ука  съ макаронами. В) П и

рожное а Іа Ъоппе Гепшіе (см. раньше).
$

ф

С у п ъ  изъ Оѣлаго вина.

6 желтковъ, 2 ложки муки размѣшать хорошепько въ 2 бу
тылкахъ бѣлаго вина, прибавивъ ещо равноо вину количество 
холодной воды и сахарнаго песку но вкусу. Затѣмъ, прибавивъ 
еще сокъ изъ одного лимона, вылить въ высокую кастрюльку, 
поставить на горячую плиту и взбивать вѣпчикомъ, пока супъ не 
дойдетъ до кипяченія (кипѣть ему отнюдь но давать, чтобы не 
свернулся); тогда снять кастрюльку съ огпя и вылить готовый 
супъ въ миску; миску сейчасъ-же закрыть крышкою.

Изъ оставшихся бѣлковъ сбить густую пѣну и, беря чайной 
ложечкой маленькія клецки, опустить ихъ въ миску на горячій
супъ.

домъ и хозяйство. 10



Клецки подъ крышкой черезъ нѣсколько минутъ вполнѣ 
дойдутъ.

Передъ подачою на столъ обсыпаютъ клецки, сверху, сахар
нымъ пескомъ съ корицею.Щ ук а съ  м акаронам и.

7— 8 ф. щуки отварить въ соленомъ кипяткѣ, вмѣстѣ съ 
нѣсколькими зернами перца, лавровымъ листомъ и одной луко
вицей, разрѣзанпой на чотырс части. Отваренную такимъ обра
зомъ рыбу очистить отъ костой и разрѣзать на куски.

Затѣмъ, процѣдивъ воду, въ которой варилась рыба, отва
рить въ пей 1 !/2  ф. макаронъ; откинуть ихъ на рѣшето и обдать 
холодной водой, чтобы всѣ мучнистыя части сполоснулись.

Въ средней величины кастрюлькѣ приготовить соусъ: 1 ложку 
масла растереть съ 1 ложкой муки, развости 4 стаканами сли
вокъ, прибавить немного толченаго перцу и 3 сбитыхъ яйца. 
Соусу нельзя давать кппѣть, такъ какъ отъ этого свернутся яйца.

Приготовить глубокое металлическое блюдо и масть рядами 
рыбу съ макаронами, пересыпая каждый рядъ рыбы пармезаномъ. 
Когда рыба и макароны будутъ уложѳпы, полить нхъ пригото
вленнымъ соусомъ, обсыпать сверху еще густымъ слоемъ парме
зана съ толчеными сухарями и запечь въ духовой печкѣ.ОБѢДЪ ХСІѴ.

1) Супъ изъ тыквы. 2 ) Тушеное мясо съ картофелемъ 
остатковъ. 3 ) Картофельныя оладьи.С у п ъ  изъ тыквы.

2 стакана рису промыть въ холодной водѣ, залить снова бу
тылкою холодной воды, прибавить ложку масла и дать хорошенько 
увариться, подливая постепенно молока (для чего необходимо 
приготовить 4  бутылки); когда рисъ будетъ вполнѣ готовъ, отста
вить кастрюльку на край плиты.



/ Затѣмъ очистить хорошую спѣлую тыкву, нарѣзать еѳ квад
ратными кусочками; взявъ нарѣзанной тыквы полную тарелку, 
разварить со въ кипяткѣ, проторѳть сквозь сито, выложить въ 
отставленный рисовый супъ, прибавить нѳмпого соли и ложку 
толченаго миндаля.

Все это вылить въ миску и подать къ нему мелкій сахаръ 
съ корицею или ванилью.Туш еное м ясо съ  картоф елем ъ изъостатковъ.

Выбравъ хрящи и жилки изъ 3 — 4 ф. варенаго и жаро
наго мяса, нарѣзать ого квадратными маленькими кусочками.

Отварить 2 0  шт. картофеля въ шелухѣ; очистить и нарѣ
зать его также квадратными кусочками.

Въ кастрюлькѣ запассировать 2 мелко нарѣзанныхъ луко
вицы въ ложкѣ масла, не давая имъ румяниться.

Затѣмъ выложить приготовленное мясо, дать ему немного 
протушиться, прибавить соли, перцу, чашку бульону и, высыпавъ 
этимъ весь картофель, прикрыть кастрюльку крышкой и дать снова 
тушиться минутъ 15.

Прибавить въ мясо соусъ изъ-подъ жаркого, 2 ложки сме
таны, дать разъ вскипѣть, выложить въ салатникъ и подать къ  
нему свѣжепросольные огурцы.Картофельны е оладьи.

4 0  шт. крупнаго картофеля очистить и сторѳть па теркѣ л 
сложить на сито, чтобы стекла изъ картофеля вода. Затѣмъ, вы
ложивъ картофель въ чашку, положить 1 чайную ложку соли, 
8 желтковъ, хорошенько размѣшать; прибавить ощо 8  сбитыхъ 
бѣлковъ, на кончикъ ножа соды и одну ложку мелкой варшав
ской муки. Перемѣшавъ всю массу, берутъ по одной столовой 
ложкѣ и пекутъ въ растопленномъ жиру маленькія оладьи, за
румянивая ихъ хорошенько съ обѣихъ сторонъ; готовыя оладьи 
складываютъ на листъ писчей бумаги, положенной на рѣшето, и 
обсыпаютъ сахарной пудрой.



іОБѢДЪ ХСѴ.
1) Бульонъ съ пикантными кружками. 2 )  Цыплята жар. въ 

сухаряхъ со свѣжо - просольными огурцами. В) Малиновый 
кремъ. Масло для бутербродовъ.

V * Ф- сливочнаго масла расторсть до бѣла, затѣмъ, стерѳть 
*/2 ф. ілвойцарскаго сыру; 8 сардинокъ очистить и протереть 
сквозь сито. Приготовленное масло сложить съ сыромъ и сарди
нами, намазать имъ въ */2 пальца толщиною ломтики бѣлаго 
хлѣба, поставить на нѣсколько минутъ въ п о ч ку ,. чтобы зако- 
леровались, и подавать къ  бульону пюре изъ перловой крупы.

Такимъ образомъ приготовленное масло можно выложить въ 
масленку и подать къ закускѣ.Малиновый кремъ.

4 — 5 стакановъ малины протереть сквозь сито, растѳретъ 
съ бѣлкомъ и сахарнымъ пескомъ, пока по загустѣетъ.

На каждый стаканъ протертыхъ яицъ считаютъ по I 1/*  
бѣлка и но полные два стакана сахарнаго песку.

Затѣмъ 3 стак. густыхъ сливокъ сбить въ густую пѣну, 
смѣшать съ ягоднымъ нюре, влить немного клею и, хорошо раз
мѣшавъ, сложить въ форму и поставить па лодъ, пока но за
стынетъ.

Къ  этому крему подаютъ маленькія бушо, которыми укра
шаютъ кремъ, выложенный на блюдо.

ОБѢДЪ ХСѴ І.

1) Супъ изъ сморчковъ. 2) Баранина съ тушеными тома
тами. 3) Пирогъ изъ крыжовника.Супъ изъ сморчковъ.

4 ф. сморчковъ промыть въ нѣсколькихъ водахъ, пока не 
сойдетъ весь песокъ. Затѣмъ обдать сморчки кипяткомъ, дать 
постоять, слить остывшую воду и, заливъ ихъ снова водой, ува



рить ихъ до мягкости и, откинувъ на рѣшето, даютъ водѣ стечь; 
сморчки выложить въ кастрюльку. Въ другой кастрюлькѣ приго
товить ааііравку изъ 3 ложекъ муки и 2 ложекъ масла, развести 
ее бульономъ, стороть туда-жѳ V * луковицы, сложить приго
товленные сморчки, которыхъ необходимо изрубить, и, закрывъ 
кастрюльку крышкой, дать протушиться около ВО минутъ.

Когда сморчки будутъ готовы, то вылить на нихъ остальной 
бульонъ, кладутъ 2 — 3 ложки сметаны и, давъ прокипѣть, вы
лить въ миску, въ которой растираютъ 2 желтка.

Передъ подачею на столъ кладутъ въ супъ горстъ рубленаго

укропу.

Туш еные том аты .
Ю  шт. томатовъ нарѣзать довольно толстыми ломтями, вы

нуть зерна, сложить въ кастрюльку, посолить, посыпать перцемъ 
И, прибавивъ масла ложки двѣ, тушить томаты около 15 ми
нутъ. Затѣмъ прибавить 3 ложки уксусу, немного бульону и 1 
стертую и зарумяненную въ маслѣ луковицу; дать уксусу еще 
разъ прокипѣть и подать къ  столу вмѣстѣ съ мясомъ.П и рогъ  изъ кры ж овника.

Приготовить изъ слоенаго тѣста 4  круга и запечь каждый 
въ отдѣльности.

2 ф. велопаго крыжовника окропить спиртомъ, дать постоять 
и сварить съ 2 стаканами сахарнаго сиропа до половины готов

ности. і ; !,!і
Каждый изъ слоеныхъ кружковъ переложить свареннымъ

крыжовникомъ и, украсивъ также крыжовникомъ верхній кругъ, 
поставить на нѣсколько минутъ въ печь.



Рождественскій столъ.Супъ по-германски съ клецками.
Сварить бульонъ изъ 1 курицы. Взять спаржи, бобовъ, мор

кови, цвѣтной капусты и зеленаго горошку; нарѣзать все измель
ченными кусочками (за исключеніемъ цвѣтной капусты, которую 
раздѣлить на маленькіе букетики), сложить все въ кастрюлю, за
лить бульономъ и сварить до мягкости. Размѣшать 1 ложку 
муки съ бульономъ, вылить въ супъ и дать прокипѣть. Приго
товить тѣсто для клоцокъ изъ сухарей, отварить клецки и, вы
нувъ ихъ осторожно шумовкой, сложить въ миску. 6 желтковъ еъ 
1 ложкой воды хорошо разбить и процѣдить сквозь сито; запра
вить ими чистый бульонъ, смѣшать съ остальнымъ супомъ и, вы
ливъ въ миску, подать къ столу съ курицей, разрѣзанной на ма
ленькіе куски и опущенной въ супъ.Сухарный клецки къ бульону.

V * Фунта масла растереть въ горшкѣ до бѣла, прибавить, 
по переставая мѣшать, но одному 3 жолтка и 3 дѣльныхъ яйца, 
такъ чтобы вся эта масса сдѣлалась совершенно прозрачной. (Въ 
случаѣ же, если масло створожится, то стоитъ только согрѣть 
горшокъ, и масло сольется снова въ одну ровную массу). Потомъ 
всыпать въ горшокъ 1 7 *  чашки тертой булки (которая не должна 
быть очень стара) и, размѣшавъ хорошенько, брать чайной лож
кой немного приготовленной массы и онускать въ кипящій буль
онъ; если же эта клецка окажется мягкой и разваливается, то при
бавить еще 2 ложки сухарей.Супъ-пюре изъ сельдерея еъ пармезан-ными крутонами.

Сваритъ бульонъ изъ 5 фунтовъ мяса. Нарѣзать 10  штукъ 
сельдерея и 1 фунтъ ветчины на маленькіе куски, сложить въ 
кастрюлю и душить съ 1 ложкой масла до мягкости; всыпать 
1 ложку муки, размѣшать, доложить нѣсколько ломтей булки 
(безъ корки), залить бульономъ и, когда все хорошенько нроки-



патъ процѣдить сквозь си о ; слова поставить на плиту, запра
вить в желтками и 3 цѣльными яйцами (какъ предыдущій супъ) 
вылить въ миску и подать съ крутонами изъ пармезана.Суігъ изъ рябчиковъ.

Взять 2 пары рябчиковъ, зажарить ихъ въ кастрюлѣ; гр уд и  
разрѣзать на длинненькіе кусочки и сложить въ миску; осталь- 
н ш  ,а“  истолочь, сложить обратно въ кастрюлю, прибавить 
нѣсколько штукъ каштановъ, залить крѣпкимъ бульономъ и дать 
хорошо увариться. Потомъ посолить, протерѳть черезъ сито вы
лить въ миску и, положивъ еще нѣсколько сваренныхъ вашта-

новъ, подать къ столу.

Маленькіе паштеты изъ гусиныхъпеченокъ.
Нарѣзать печенку отъ одного большого гуся юшшькими 

круглыми кусочками и нашинковать ихъ трюфелями Изъ оста 
новъ трюфелей, шпику и иормозана, съ прибавленіемъ иочо 
“ Я  сдѣлать фаршъ; положить соли, перцу 
Приготовить слоеное тѣсто и выложивъ имъ маленькія, плоскія 
формочки, положить по одному кружку печенки, съ небольшимъ
коли честномъ фарша. Изъ слойки вырѣзать " Т * " в ^  
покрывъ ими паштеты, зарумянить въ духовой. Когда, они в 
зарумянились, то приподнять крышечку, влить немного соу су изъ
трюфелей, закрыть и подать къ столу.Маленькіе паштеты с ь  устрицами.

Вычиститъ нѣсколько штукъ устрицъ, ПОЛОЖИТЬ ВЪ ВИНО и, 
когда онѣ совершенно застынутъ, вино слить въ кастрюлю, при 
бавить крѣпкаго бульона, уварить на 1 / ,  и заправить ™ ткам ш  У с т р и ц ы  окропить лимоннымъ сокомъ, разложить по одной, вь
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нымъ изъ вина и бульона соусомъ, плотно защипнуть тѣстомъ 
и зарумянивъ подать горячими къ столу.



Крутоны изъ сардинокъ.
Взятъ французскую булку, нарѣзать тонѳнькимя ломтиками, 

обмакнуть каждый ломтикъ въ растопленное масло, посыпать пар- 
м озаномъ, положить на пего одну очищенную отъ костей сар
динку, вторично посыпать пармезаномъ и повторивъ то же самое 
2 3 раза, облить ломти масломъ и наскоро зарумянить ихъ
въ духовомъ шкафу.Соте изъ копченой лососины.

Взять 4 фунта копченой лососины, нарѣзать кусочками, каж
дый въ палецъ толщиною и, вынувъ кости и снявъ кожу, мочить 
въ молокѣ; если рыба очень солона, то мочить слѣдуетъ около 
2 часовъ. Положить лососину въ кастрюлю, прибавить бѣлаго 
вина и масла и, лишь только лососина стаи отъ совершенно горя
чей, подать подъ бѣлымъ соусомъ съ шампиньонами, или соусомъ 
а ля метръ д’отоль съ картофелемъ въ маслѣ (аи Ьоигѳ).Сунъ а Іа шаіѣге сГЬдѣеІ (а л а метръдотель).

1 ложку масла размѣшать съ 1 ложкой муки па огпѣ до глад
кости и, продолжая помѣшивать правой рукой, лѣвой подлить 
(3  стакана) бульона, положить нѣсколько зеренъ перцу и горсть 
рубленной петрушки съ укропомъ; дать хорошенько прокипѣть, 
заправить 4 желтками, выжать сокъ изъ V * лимона, процѣдить и облить имъ рыбу или курицу.Супъ изъ шампиньоновъ.

Растѳрѳгь 1 ложку масла съ ложкой муки, поставить въ 
кастрюлѣ на огонь, все время помѣшивая; прибавить 3 стакана 
бульону (если этотъ соусъ нуженъ для вареной рыбы, то вмѣсто 
бульону можно налить ухи), 15 штукъ шампинъоповъ и сокъ 
изъ 7 а  лимона, дать хорошенько увариться, заправить 4  желт
ками и подавать къ  телятинѣ, рыбѣ или курицѣ.



Щ ука к  Іа Гог<?а<1 е (а ля ФОреадъ).

Очистить и выполоскать щуку, нарѣзать кусками, каждый 
въ 3 пальца толщиною и, сложивъ всо въ кастрюлю, прибавить 
немного рубленной петрушки, шарлотокъ, эстрагону, бѣлаго перцу 
и соли, «/а стакана бѣлаго вина, ложку краснаго виннаго 
уксуса и дать х/л часа вариться. Въ это время приготовить въ 
другой кастрюлѣ изъ ложки масла и ложки муки совершенно 
гладкую массу, вылить со на рыбу, дать прокипѣть и, заправин ь 
лимоннымъ сокомъ и масломъ изъ сардинокъ, выложить рыбу на 
блодо, облить соусомъ и подать къ ной картофель аи Ъѳпге.М ясо по-итальянеки.

10 фунтовъ толстаго фило хорошо отбить тупой стороной 
ножа, сложить въ кастрюлю, въ которую положить 2 ложки ма
сла, кореньевъ, луку, шарлотокъ, соли, лимонной цедры, шпику 
и жира съ мяса. Валить мясо V * бутылкой бѣлаго пина, V 2 бу- 
тылкой французской водки, бульономъ и душить до готов
ности.

Взять 1/2 фунта масла, 2 чашки муки и, поставивъ на огонь, 
расторгай до гладкости; прибавить шарлотокъ, луку, лимонной це
дры съ 1 лимона, кусокъ ветчины и дать зарумяниться, не пере
ставая нео время мѣшать; затѣмъ влить рейнвейну и чашку буль
ону и варить всо 7а  часа. Когда мясо уварилось, процѣдить со
усъ черезъ сито, снять весь жиръ обратно въ кастрюлю съ мя
сомъ, которую слѣдуетъ поставить на теплое мѣсто плиты. Про
цѣженный сокъ вылить въ кастрюлю съ соусомъ, прибавить 
1 чашку рому. 1 чашку краснаго виннаго уксусу, 7 *  фунта 
сахару и дать хорошенько прокипѣть; когда соусъ станетъ совер
шенно прозрачнымъ и ровнымъ, процѣдить черезъ сито и при
бавить, по вкусу, соли. Мясо вынуть изъ жиру, нарѣзать малень
кими ломтиками, положить вокругъ блюда и облить немного со
усомъ; положить въ средину блюда картофельное пюре, а соусъ 
подать къ столу отдѣльно въ соусникѣ.



Поросенокъ по-польски.

Изъ ошпареннаго ц очищеннаго поросенка вынуть осторож
но ребра, спинной хроботъ и положить въ холодную воду на 
24  часа. Когда поросенокъ достаточно вымокнетъ, осушить чи
стымъ полотенцемъ и, наторевъ поросенка внутри перцемъ съ 
солыо, начинить фаршемъ изъ кислой капусты (которую слѣ
дуетъ раньше сварить) съ рыбой, и плотно его зашить. Распу
стить на противнѣ масло, положить поросенка и поставить въ 
духовую ночь. .Жарить, смазывая иногда кистью съ водой, до 
тѣхъ поръ, пока но приметъ свѣтло-желтаго цвѣта. Къ  пригото
вленному такимъ образомъ поросенку подаютъ рагу изъ раковъ.

Р а г у  изъ раковъ.

Взять двѣ чашки муки и 1 чашку масла, растерѳть на плитѣ, 
прибавить 3 стакана бульону или столько же соусу, оставшагося 
отъ жаркого, къ которому въ видѣ подливки предназначается 
это рагу. Положить 20  птт. шампиньоновъ, 2 ложки раковаго 
масла и дать увариться. Приготовить очищенныя раковыя піейки, 
отварить нѣсколько пѣтушиныхъ гребешковъ и, опустивъ ихъ въ 
соусъ, заправить его 3 желтками и сокомъ изъ V * лимона.

Г у с ь  съ  каш танами.

Гуся, предварительно вычищопнаго п опаленнаго, вымыть въ 
холодной водѣ, вынуть потрохи, оставивъ ихъ на слѣдующій день 
для супа, взять 3— 4 фунта каштановъ, очистить отъ скорлупы, 
обварить кипяткомъ, снять кожу и, опустивъ въ соленый кипятокъ, 
варить до готовности; потомъ проторсть каштаны сквозь рѣшето, 
прибавить ложку сахару и Ѵв фунта масла, дать прокипѣть и 
начинить ими гуся. Послѣдній жарится на вертелѣ; для соуса 
борется 1 ложка масла и 1 ложка муки и растирается до глад
кости; влить 1 рюмку ройнвейпу и 1 рюмку малаги, дать про
кипѣть, заправивъ сокомъ, выжатымъ изъ */*  лимона, соусъ вы
лить въ соусникъ и подавать къ гусю отдѣльно.



Каш таны  по-испански.

5 фунтовъ каштановъ очистить отъ скорлупы, обварить, 
снять кожу и душить въ кастрюлѣ съ сахаромъ, солыо и кускомъ 
масла. 2 ложки масла съ 2 ложками муки растерѳть до гладко
сти, разбавить бульономъ, влить въ каштаны и дать хорошо 
прокипѣть. Эти каштаны подаются къ маленькимъ куринымъ
котлеткамъ.

П уд и н гъ  изъ бѣлой капусты .

Взять большой кочанъ капусты, снять первыо листья, раз
рѣзать пополамъ и отварить въ соленой водѣ. Лотомъ откинуть 
капусту на рѣшото, а оставшуюся воду уварить до 7 з . Полу
круглую форму выложить ломтиками шпика и уложить рядами 
капустные листья и телячій фаршъ такъ, чтобы середина остава
лась пустой.

Приготовить сальми ивъ рябчиковъ, утки или баранины, за
полнить имъ форму, покрыть однимъ рядомъ капустныхъ листк
овъ, положить ещо рядъ фарша и поставить форму въ духовую. 
Когда пуддингъ зарумянится, выложить ого изъ формы на блюдо 
и снять весь шпикъ. Въ кастрюлькѣ зарумянить 1 ложку муки, 
прибавить 1 ложку масла и растереть до гладкости, размѣшать 
съ водой, въ которой варилась капуста, дать прокипѣть и облить
ими пуддингъ.

Для сальми взятъ 2 пары рябчиковъ и зажарить ихь навор- 
тѳлѣ; нарѣзать грудки красивыми кусочками, а остальное исто
лочь съ 1 лукопицей, потомъ зарумяпить 1 ложку муки, поло
жить ложку масла, все растереть, влить 1 стаканъ бѣлаго випа, 
прибавить истолченныя кости и, давъ прокипѣть, процѣдить 
сквозь сито. Этимъ густымъ шорб облить нарѣзанные куски ряб
чиковъ, шпикъ снять, облить растопленнымъ масломъ и соусомъ 
изъ мужи съ ложкой масла, кускомъ ветчины и соусомъ отъ те- 
торьки (какъ выше сказано). Пуддингъ гарнируютъ кругомъ кот
летами, бараньимъ языкомъ или куринымъ филе.



Ж ареный Фазанъ (къ нем у рагу мелё).
•  •  *

Одного фазана вымыть и вычистить такъ же, какъ всѣхъ 
остальныхъ птицъ, и зажарить на вертелѣ. Разрѣзать красивыми 
кусками и приготовивъ рагу молб, гарпировать этими кусками 
блюдо и подать къ столу.

«  • 9  •  ^  *  4

Р а г у  тпёіё (мелё).
Приготовить соусъ, какъ сказано выше, сварить его на ма

дерѣ, прибавитъ сокъ изъ одного лимона и пѳмного кайенскаго 
перцу. Взять (заранѣе приготовленныя) раковыя шейки, шампинь
оновъ, трюфелей, гребешковъ и т. п. Поремѣигавъ все съ соу
сомъ— выложить іга блюдо и гарнировать крутонами, филе отъ фа
зана и т. п.

П илавъ  и зъ  бараны съ  рисомъ.
Берутъ В —  4 фунта мягкой, жирной баранины (лучше ко

нечно, курдучной), парѣзываютъ со кусками, потомъ натираютъ 
солью и перцемъ. Послѣ этого баранину кладутъ въ кастрюлю, 
предварительно распустивъ въ ней кусовъ бараньяго почечнаго 
сала и прибавивъ 3 мелко нарѣзанную луковицу. Наконецъ, вливъ 
1 стаканъ бульона, жарятъ мясо до готовности.

Берутъ 1 стаканъ хорошо перемытаго риса и, заливъ ки 
пяткомъ, варятъ мипутъ 10; потомъ, откипувъ рисъ па дурх- 
шлагъ, обливаютъ холодной водой и, положивъ въ рисъ баранину, 
прибавляютъ 1 стаканъ бульона, закрываютъ кастрюлю крышкой 
и ставятъ въ печку, гдѣ баранина тушится, пока рисъ но сдѣ
лается совершенно мягкимъ.

К лю квенное пирожное.

Вымывъ 1 ф. хорошей клюквы, отварить въ 3 стаканахъ воды, 
потомъ, лрогерѳвъ сквозь сито, опять варятъ съ модомъ или мел
кимъ сахаромъ и цедрой отъ лимона. Вскипятивъ и выбросивъ 
затѣмъ цедру, заливаютъ медовой клюквой гренки изъ бѣлаго 
хлѣба, засушивъ ихъ немного.



С о у с ъ  ѵёіоиѣёе (велутё).
Растореть 1 ложку масла еъ чашкой муки, развести бульономъ 

или соусомъ отъ дичи, или отъ того жаркого, къ которому соусъ 
предназначается; влить рейнвейну и, давъ хорошенько проки
пѣть, процѣдить сквозь сито, заправить 4 желтками. Въ этотъ 
соусъ положить нѣсколько устрицъ, раковыхъ шеекъ, трюфелей 
и сока выжатаго изъ і/і  лимона; подать съ куринымъ филб.

Если жо этотъ соусъ желательно имѣть болѣе темнымъ, то 
муку слѣдуетъ раньше немного зарумянить, въ такомъ случаѣ со
усъ не заправляютъ желтками, а также не кладутъ въ него и 
устрицъ.

Телячьи почки съ  тртоФелями.
Въ продолженіе нѣсколькихъ часовъ вымоченныя почки, на

шинковавъ мелко нарѣзаннымъ шпикомъ, зажарить и, нарѣзавъ 
небольшими кусками, облить соусомъ изъ трюфолой.

С о у съ  изъ трюФелѳй.
Нарѣзать мелкими кусками 1/ а фунта вотчины и 1/ 2 ЛУК0" 

вицы; прибавить 4 штуки гвоздики, 6 — 8 штукъ бѣлаго и чер
наго перцу; дать хорошо упрѣть въ маслѣ (1 лож кѣ), всыпать 
немного муки и мѣшать, пока не зарумянится. Потомъ влить 1 
стаканъ (винный) мадеры, 1 стаканъ бѣлаго вина, чашку бульону 
и дать прокипѣть. Взять горсть трюфелей, очистить ихъ хо
рошо (щеткой, смоченной въ холодной кодѣ), осторожно снять 
кожу, нарѣзать тононькими ломтиками и, заливъ бѣлымъ виномъ, 
душитъ въ кастрюлѣ. Когда трюфели достаточно продушились, 
выложить ихъ въ соусъ, который предварительно процѣдить 
сквозь сито, выдавить немного лимоннаго соку и облить этимъ 
соуеомъ куски телятины или телячью почку.

М айонезъ и зъ  рябчиковъ (холодное).
5 наръ рябчиковъ очистить, зажарить, филе срѣзать, а 

осталт.пое мясо съ костями истолочь вмѣстѣ съ У 2 о чище пн ой лу
ковицей. Растопить 1 ложку масла и всыпать въ него .столько



муки, чтобы получилась густая гладкая масса; мѣшать, пока не 
зарумянится. Влить бургундскаго пина, немного бульона, приба
вить толченыхъ рябчиковъ, дать хорошо увариться и процѣдить 
сквозь сито. Соусъ не долженъ быть очень густымъ, а представ
лять ровную густую массу.

э|з фунта прованскаго масла, вливая по одной каплѣ, рао- 
теоеть до-бѣла деревянной ложкой; потомъ влить 2— 3 чашки 
жидкаго іанспику и, растсревъ до гладкости, прибавить остывшій 
соусъ изъ рябчиковъ, положить (па кончикѣ ножа) кайенскаго 
перцу, немного бѣлаго нерпу, соли и влитъ немного уксусу, пока 
соусъ но станетъ пикантнымъ. Уксусъ слѣдуетъ вливать во сто
ловой ложкѣ, но отнюдь нс изъ бутылки, чтобы не испор
тить весь соусъ. Взять шинковкой каждое филе и, окунувъ 
его въ соусъ, уложить, по возможности краслвѣо на блюдо. 
Потомъ взявъ нѣсколько шарлотокъ и, окунувъ нхъ въ соусъ или 
ланспикъ, обложить ими фило, прибавить еще нѣсколько мелкихъ 
полосокъ или колецъ изъ яичнаго бѣлка. Край блюда убрать ломти
ками изъ вареныхъ яицъ съ сардинками и зеленые отъ петрушки. 
Сверху обложить красиво нарѣзанными квадратиками изъ лан-

спика и подать къ  столу.

К офѳйноѳ пирожное.
Размѣшать * /,  фурта муки въ одной чашкѣ сливокъ, поло

жить кусочками х/ 4  фунта масла вмѣстѣ съ / 4 фунтомъ сахару, 
В5ШЬ Ю — 12 лотовъ жаронаго кофе, въ зернахъ, всыпать его 
въ кастрюлю, залить 2 стаканами сливокъ, дать вскипѣть и про
цѣдить черезъ кисейку въ остальную массу; постоянно мѣшая
деровянноіі ложкой, дать ой одинъ разъ вскипѣть.

Потомъ всю массу отставить на столъ и, когда она остынетъ, 
вбить 10  желтковъ и, осторожно перемѣшавъ съ 10-ю  сбитыми 
бѣлками (бѣлки вмѣшивать въ одну сторону), выложить въ не
высокую никкеловую форму, которую предварительно ивд«бв0 в" ‘  
мазать масломъ и поставить въ духовую печь. Когда пирожно 
сверху слегка зарумянится, покрыть его листомъ бумаги и дать 
ему хорошенько пропечься. Къ столу подавать, не вынимая изъ

формы. . " '



П лум ъ -пудди н гъ .
і/я фунта толченыхъ сухарей полить А/ 4 фунтомъ растоплен

наго масла съ 1 /а стаканомъ рому. V 4 фунта почечнаго жиру 
мелко изрубить и перомѣшать съ сухарями; взбить 10 яицъ, по
ложить 1 фунтъ крупнаго изюму (изъ котораго предварительно 
надо вынуть зерна), 8/\ ф. мелкаго изюма (изюмъ слѣдуетъ пред
варительно очистить отъ сору и хорошо вымыть въ холодной 
водѣ), 1 лотъ мелкой корицы, 74  лимоннаго цукату, 7в фунта 
апельсиннаго цуката, стороть цедру съ одного лимона и всыпать 
12 лотовъ муки; всю массу хорошо перомѣшать. Затѣмъ взять 
чистую салфетку, вымазанную масломъ и посыпанную сухарями 
и выложить въ нѳе эту массу. Салфетку плотно связать воров
кой, отступя на одинъ палецъ отъ массы; опустить салфетку съ 
массой въ кппятокъ такъ, чтобы она держалась на поверхности воды; 
варить безъ перерыва около двухъ съ половиной часовъ; вынутъ 
изъ воды и, не развязывая салфетки, откинуть на дурхшлагъ, 
когда вода совершенно сточотъ, развязать салфетку и выложить 
пуддингъ на блюдо. Передъ подачей на столъ обсыпать пуддингъ 
сахаромъ, облить ромомъ, зажечь послѣдній и тотчасъ же подать 
къ столу. Къ  этому пуддипгу подаютъ отдѣльно соусъ изъ рома 
по-англійски.

Песочны й тортъ (8апс11ог1ѳ).
1 фунтъ сахарнаго песку раетѳроть до-бѣла съ 15 желт

ками; слегка растопить 1 фунтъ сливочнаго масла и, стерѳвъ 
въ пѣну, смѣшать съ приготовленными жолтками, ещо разъ рас- 
терѳть всю массу въ продолженіи V 4 часа, смѣшать 7  я фунта 
пшеничной муки съ 7 Я ф. картофельной; всыпать въ остальную 
массу, все время размѣшивая тѣсто въ одну сторону; прибавить 
15 сбитыхъ бѣлковъ, выложить приготовленное такимъ образомъ 
тѣсто въ обмазанную масломъ и посыпанную сухарями форму и 
печь въ духовой печкѣ въ продолженіи одного часа.

По желанію можно положить въ этотъ тортъ стертую цедру 
съ 1 лимона или же 7 3 палочки толчепой вапили.

Духовая печь должна быть сильно нагрѣта.



Миндальные орѣхи.
Истолочь вмѣстѣ съ бѣлкомъ 6 лотовъ сладкаго и 4 лота 

горькаго миндаля; замѣсить тѣсто изъ 8 лотовъ муки, такого же 
количества сахара, прибавить къ нему 4  желтка и щепотку соли; 
сдѣлать изъ этого тѣста маленькіе орѣшки; смазать ихъ желт
ками, разбавленными молокомъ и подслащенными сахарбмъ, до
ложить па листъ и подсушить въ ногорлчей духовой печи. Изъ 
этой массы можно дѣлать всевозможныя фигуры, какъ крен- 
долъкп, колечки и т. д.

Бѣлые пряники.
Взять I 1/г Фунта очищеннаго миндаля, разрѣзать каждую 

миндалину на 4 доли и слегка поджарить въ духовой. 1 ѴгФУ01̂  
сахару растероть въ чашкѣ съ 15 желтками и поставить чашку 
на плиту, пока по нагрѣется; снять и мѣшать, пока масса не 
остынетъ; повторить это еще разъ; затѣмъ прибавить къ 
остуженнымъ желткамъ съ сахаромъ ’ /г  Фунта нарѣзанныхъ ли
монныхъ и апельсинныхъ цукатовъ, немного толченой корицы, 
толченой гвоздики съ кардамономъ, 12 лотовъ муки и зарумя
ненный миндаль. 15 бѣлковъ сбить въ пѣну, осторожно вмѣ
сить въ остальную массу и, взявъ маленькія чотырѳхугольпыя 
облатки, иамазать въ */» пальца толщиною и, украсивъ углы ку
сочками изъ цуката, печь въ легкомъ жару.

П рян и къ  коричневый.

2 1/ 2 фунта муки насыпать па блюдо. 8 фунта сахарной па
токи варить до тѣхъ поръ, пока вылитая па тарелку капля нс 
начнетъ застывать; вылить горячую патоку въ приготовленную 
муку и, хорошо перемѣшавъ, дать стоять въ точеніе 14 дней. 8 лота 
поташу смочить водкой и оставить стоять на 24  часа, пока по
ташъ по растворится; тогда смѣшать ого съ небольшимъ коли
чествомъ толченой корицы, кардамона, мускатнаго орѣха, гвоз
дики и бѣлаго перца. Прибавить чайную ложку соли. Всю эту 
массу замѣсить въ тѣсто вмѣстѣ съ патокою, прибавить 7 2 фунта



нарѣзанной лимонной и апельсинной (цукатовъ) корки, 1/ „  фунта 
очищеннаго и нарѣзаннаго на продолговато куски миндаля. 
Разбивъ хорошо тѣсто, такъ чтобы получилась ровная масса, 
выложить въ плоскую форму и ночь въ очень горячей печкѣ.

Бѣлые пряники.
Размѣщать 4 яйца съ 1 фунтомъ еахарпаго песку и съ 2 

ложками розовой воды; прибавить 1/2 Фунта муки, цедру съ одного 
лимона, 1 лотъ поташу и, замѣсивъ тѣсто съ 1/л фунтами муки, 
сдѣлать малонькіо пряники я ночь па листѣ смазанномъ масломъ. 
Когда пряники зарумянятся, покрыть глазурыо подъ названіемъ 
Шасѳ гоуаіе (гласе рояль).

Гл азур ь (Оіаеё гоуаіе).
Взять у 2 фунта сахарной пудры и столько бѣлковъ, чтобы 

получилось довольно густое тѣсто; положить ого въ фаянсовую или 
фарфоровую миску и растирать деревянной ложкой У 2 часа; вы
давить нѣсколько капель лимоннаго соку, пока вся масса но по
бѣлѣетъ; этой глазурью смазывать различныя печенья (торты, 
булки или пряники) я даютъ ой подсохнуть въ прохладной ду
ховой печкѣ.

Булки, которыя не черствѣютъ.
Взять 1 фунтъ муки, чайную ложку соли, 4 лота сахарнаго 

песку, все хорошо перемѣшать и всыпать въ опарннй горшокъ. 
Затѣмъ нагрѣть х/2 стакана молока съ 'Д  ф. масла такъ, чтобы 
масло распустилось; вылить половину смѣси на муку и, осто
рожно беря изъ середины муку, замѣсить тѣсто; въ другой 
половппѣ развести 2 лота дрожжей и слить въ горшокъ съ тѣ 
стомъ; потомъ вымѣсить деревянной лопаткой или плоской лож
кой до тѣхъ поръ, пока тѣсто нс начнетъ отставать отъ горшка 
и ложки. Тогда подсыпать горшокъ и тѣсто мукой п дать под
няться въ тепломъ мѣстѣ. Когда тѣсто поднимется, выложить ого 
на посыпанный мукой столъ и приготовить булочки величиною въ 
чайноо блюдце; положить на посыпанный мукой листъ и, давъ 
имъ еще разъ подняться, смазать размѣшаннымъ въ молокѣ жолт-ДОМЪ И ХОЗЯЙСТВО. 11



комъ и дочь но въ очень жаркой почкѣ или духовомъ шкафу.
Эти булки надобно сохранять въ холодномъ мѣстѣ.

Чайный х л ѣ б ъ  по-гамбурски.
Замѣсить тѣсто какъ сказано выше, раскатать ого въ слои, 

толщиною въ палецъ, положить на листъ и защипнувъ края, 
дать подняться. Облить тѣсто растопленнымъ масломъ, посыпать 
сахарнымъ носкомъ съ корицею и (V* ф.) толченнымъ очи
щеннымъ миндалемъ, Печь въ жаркой духовкѣ.

Крендели к ъ  чаю.
Приготовить тѣсто, какъ указано выше, сдѣлать но- 

болыпіо крендельки, положить ихъ на листъ, обсыпанный мукой, 
дать подняться, смазать яйцомъ, посыпать сахаромъ и печь въ
горячей духовой почкѣ.

С ахар н ы е сухар и .
Приготовить изъ вышеуказаннаго тѣста ролики въ па

лецъ толщиною и длипою въ 1 7 *  вершка; сложить ихъ 
па листъ, посыпанный мукою, одинъ возлѣ другого, и дать под
няться. Когда ролики поднимутся, смазать ихъ масломъ или желт
комъ, размѣшаннымъ на молокѣ, поставить въ печь и дать зару
мяниться.

Эти булки можно сохранять свѣжими нѣсколько диой; для 
сухарей изъ нихъ нарѣзаются ломтики въ V * пальца толщиною; 
ломтики складываются рядомъ па листа и зарумяниваются вь 
горячей духовой; слѣдуетъ лишь слѣдить за тѣмъ, чтобы сухари 
не сгорѣли и но очень сильно подсохли.

А н глій скій  к эк съ .
1 фунтъ сливочнаго масла растороть до-бѣла; прибавить М  

10 растертыхъ до-бѣла съ 1 фунтомъ сахарнаго песку я и ц ъ ,у ,1 
горсть нарѣзанныхъ апельсинныхъ корокъ, горсть очищенныхъ, 
промытыхъ и высушенныхъ въ чистомъ полотенцѣ коринокъ, 
столько же изюму (изъ изюма слѣдуетъ выбрать зерна); 1}в фунта 
очищеннаго и мелко истертаго миндаля, цедру съ одного лимона



и немного толченой корицы. Всо это хорошенько размѣшать (въ 
одиу сторону) и наполнить ою формы, положить па обыкновенный 
кирпичъ и печь въ очень жаркой ночкѣ около часу: Когда 
кэксъ готовъ, дать ому постоять въ холодномъ мѣстѣ, вынуть 
изъ формы, нарѣзать тоненькими ломтиками, посыпать сахарной 
пудрой и подать къ столу.

Ванильной мороженое.
Вскипятить 1 бутылку сливокъ съ 1 палочкой ванили, раз

рѣзанной вдоль всей палки. 5 желтковъ растсрѳть до-бѣла съ 
однимъ стаканомъ сахарнаго песку и, постоянно мѣшая, вылить 
въ кастрюлю съ горячими сливками и дать загустѣть. Потомъ ка
стрюлю отставить и, помѣшивая лопаткой, дать массѣ остыпѵть; 
вылить въ мороженицу; заморозивъ, сдѣлать мороженой ложкой 
маленькіе шарики и уложить послѣдніе пирамидой на блюд Ь, до
крытомъ салфеткой.

Самая удобная и лучшая мороженица— автоматическая, не 
требующая много труда и силъ. Въ эту мороженицу можно ми
нутъ за 2 5 — 3 0  до обѣда влить сливки, засыпать кругомъ моро- 
жоницы мелкій ледъ съ солянымъ растворомъ, закрыть крышку и 
оставить стоять на столѣ.

Д раж е и зъ  миндаля, ор ѣ ховъ , тм и н а и
аниса.

Выбрать красивый ровный миндаль, обтѳреть ѳго хорошо по
лотенцемъ, высыпать въ круглый мѣдный котелъ и поставить 
послѣдній па горячіо уголья. Миндаль мѣшать рукой все время, 
пока онъ не накалится. На 3 ф. миндаля взять 1 ! /а фунта са
хару, смочить водой и дать распуститься.

Обить въ пѣну 1 бѣлокъ, смѣшать съ сахаромъ и поставить па 
плиту; когда сахаръ закипитъ, и бѣлокъ поднимется вмѣстѣ съ 
пѣной, процѣдить сквозь салфетку; дать снова вскипѣть, однако, 
по допуская, чтобы сахаръ перекипѣлъ; какъ только пѣна подни
мется очень высоко, надо тотчасъ жо подлить немного холодпой 
воды и отставить кастрюлю на край плиты. О степени готовности 
сиропа можно безошибочно судить, при помощи слѣдующаго про-

*



стого пріема: слегка погружаютъ въ сиропъ указательный па- 
лѳдъ и, сложивъ ого вмѣстѣ съ большимъ пальцемъ, пробуютъ 
разнять оба пальца; если сиропъ готовъ вполнѣ, то между двумя 
пальцами должна протянуться тонкая нитка, длиною около вершка.

Ложку вполнѣ готоваго сиропа выливаютъ на горячій мин
даль и сильно перетрясаютъ кастрюлю; затѣмъ перемѣшиваютъ 
миндаль рукой, пока онъ но сдѣлается совершенно сухимъ. Оба 
эти пріема повторяются еіце 6 — 7 разъ; наконецъ, всыпаютъ 
ложку сахарной пудры.

Сиропъ, которымъ поливаютъ миндаль, долженъ быть при 
употребленіи всегда горячимъ; при поливкѣ миндаля въ 6 , 7 и 8 
разъ сиропъ слѣдуетъ псмного разбавить водой; это дѣлается для 
того, чтобы миндаль былъ покрытъ ровнымъ и гладкимъ сахар
нымъ слоомъ.

М индаль жареный.
Взять 3 ф. миндалю и обтереть полотенцемъ. Въ кастрюлю 

насыпать 3 ф. сахару, чайную ложку корицы и влить Ѵ 2 л а 
кана воды. Когда сахаръ иачпотъ засахариваться, прибавить не
много розовой воды и продолжать варить до тѣхъ поръ, пока 
миндаль не станетъ трещать. Снять кастрюлю съ плиты, хорошо 
перетрясти, покрытъ кастрюлю салфеткой и давъ время миндалю 
заглазироваться, высыпать его на блюдо и оставить до тѣхъ поръ, 
пока не обсохнетъ.

Т ян уш ки  сливочныя.
Вскипятить бутылку сливокъ, раздѣлить на двѣ равныя 

части, одну половину сливокъ отлить въ другую посуду, въ первую 
же всыпать 1 ф. сахарнаго песку и дать кипѣть на медленномъ 
огнѣ, все время помѣшивая дерсвяпной лопаточкой въ одну 
сторону. Когда сливки начнутъ укипать, надобно понемногу под
ливать къ нимъ изъ оставшейся первой половины и прибавить 
1 палочку ванили, разрѣзанную вдоль. Когда масса пачнетъ гу
стѣть, то копчикомъ чайной ложки берутъ немного массы и по
гружаютъ въ холодную воду; если масса ужо достаточно густа 
и изъ поя можно свернуть шарикъ, то выливаютъ ѳѳ на



блюдо и даютъ застыть. Затѣмъ, смазавъ ножъ миндальнымъ 
масломъ, нарѣзаютъ изъ застывшей массы длинненькіе кусочки. 
Баритъ тянушки слѣдуетъ въ овальной кастрюлѣ. Ваниль изъ 
нихъ вынимается тотчасъ же, какъ только сливки начнутъ жел
тѣть. Такія же тянушки можно приготовлять съ примѣсью шо
колада или кофе. Для первыхъ на ту же пропорцію берется 
7 9 ф. тертаго шоколада; для приготовленія вторыхъ поступа
ютъ слѣдующимъ образомъ: чашку немолотаго кофе всыпаютъ 
въ сливки, даютъ имъ вскипѣть, процѣживаютъ сквозь кисойку 
и, выливъ въ кастрюлю, варягь тянушки, какъ обыкновенныя
сливочныя.

Б л и н ы .

Блины съ  гречневой мукой.

Поставить опару изъ 4 стакановъ гречневой муки, размѣ
шанной съ 2 стаканами молока, и обварить В стаканами кипятку, 
мѣшая ложкой, пока тѣсто не простынетъ; потомъ развести въ 
1 стаканѣ теплой воды 18 золотниковъ дрожжей, вылить ихъ 
въ тѣсто, размѣшать и, покрывъ горшокъ полотенцемъ, поста
вить въ теплое мѣсто и дать тѣсту подняться. Затѣмъ размѣшать 
4  стакана пшеничной муки съ 2 стаканами молока; влить 7а  ф. 
растопленнаго масла, доложить 2 чайныя ложки соли, взбить 
8 желтковъ, хорошо размѣшать и, выливъ въ поднявшееся тѣсто, 
выбить лопаткой и. датъ тѣсту вторично подняться.

Когда тѣсто поднимется, влить 4 стакана кипятку, спова раз
мѣшать, положить 8 сбитыхъ въ пѣну бѣлковъ и печь на ма
ленькихъ, вымазанныхъ масломъ сковородкахъ. Блины слѣдуетъ 
хорошо зарумянить съ обѣихъ сторонъ такъ, чтобы они немного 
хрустѣли. Подавать ихъ къ  столу падо горячими, прямо со сково
роды, и лучше но напекать сразу очепь много, а почь и отсылать
къ  столу небольшими порціями.

К ъ  блинамъ подаютъ въ соусникѣ сметану, потомъ нарѣза
ютъ красивыми кусочками семгу и, уложивъ на маленькое блюдо, 
подаютъ на столъ еще икру (свѣжую или паюсную, судя по-



жолапію и средствамъ), которую расчитываютъ по Ѵ 8 ф на 
человѣка.

Блины  и зъ  картофельной м уки.
Взять 1 фунтъ картофельной муки, размѣшать съ неболь

шимъ количествомъ холоднаго молока, влить 7а  фунта растоп
леннаго масла, хорошо размѣшать и, постепенно мѣшая, вливать 
г  бутылки горячихъ сливокъ и, поставивъ кастрюлю па плиту, 
продолжать мѣшать, пока не получится совершенно густое тѣсто. 
Затѣмъ снять кастрюлю съ огня, дать остыть и взбить 24 желтка; 
лотомъ всыпать 2 чайныя ложки соли, хорошо перемѣшать и, по
ложивъ 2 4  взбитыхъ въ густую пѣпу бѣлковъ, печь па выма
занныхъ масломъ сковородкахъ, зарумянивая съ обѣихъ сторонъ.
Додать къ  столу горячими и къ нимъ въ отдѣльности икру, семгу 
и сметану.

Блины и зъ  пш еничной м уки  еъ м ел к и м ъ
л уком ъ .

Замѣсить тѣсто изъ 2 ф. муки и 1 бутылки молока, влить 
/2 Фунта растопленнаго масла и хорошо размѣшать; развести

8 Л0Т0П7’ ДР°жжой въ 7 з  стаканѣ теплой воды, вылить въ тѣсто 
всыпать 2 чайныя ложки соли, еще разъ хорошо выбить деревян
ной ложкой и, покрывъ полотенцемъ, поставить въ теплое мѣсто и 
дать подняться. Затѣмъ растереть 8  желтковъ до-бѣла, и когда 
Неао поднялось, то вылить изъ лого, хорошо размѣшать и поло- 
ЛѵИ’іь  еще 8 сбитыхъ бѣлковъ, осторожно норемѣгаать и ночь на 
вымазанныхъ масломъ сковородкахъ. Передъ тѣмъ, какъ положить 
тѣсто, на сковородку насыпаютъ немного мелко нарѣзаннаго 
луку (ЙсІшіШаисЬ). Эти блины подаютъ также, какъ и нроды-
дущіо. г



Пасхальный столъ.
Ветчина, запеченная в ъ  тѣстѣ.

Взять окорокъ хорошей молодой свиньи (не перокопчепной). 
Округлить ѳго, очистить корку и положить въ холодную воду 
на 16 часовъ. Когда окорокъ будетъ вполнѣ вымоченъ, снять 
съ него кожу. Приготовить тѣсто изъ 4  ф. ржаной муки, раска
тать въ палецъ толщиною, завернуть въ ного окорокъ такъ, 
чтобы по было щелей, и края склеить яичнымъ бѣлкомъ. Сверху 
сдѣлать на Тѣстѣ нѣсколько надрѣзовъ ножемъ, чтобы оно не 
потрескалось, и поставить но въ очень жаркую печь на 5 — 0 ча
совъ. Когда ветчина будетъ готова, снять съ нее тѣсто, поло
жить на круглое блюдо и украсить сверху сплошь^ гвоздикой. 
Кость украсить нарѣзанной, въ видѣ бахромы, бѣлой бумагой.

О корокъ  вареный.
Хорошо прокопченый окорокъ вымочить въ холодной водѣ 

огъ 8__ 12 часовъ, тщательно очистивъ ножемъ, ещо разъ спо
лоснуть. Сложить въ кастрюльку на край плиты  ̂такъ, чтобы 
ветчина продолжала медленно кипѣть. Чорѳзъ 5 —  6 часовъ 
вынуть окорокъ, снять съ него кожу и, если ію немъ через
чуръ много жиру, то срѣзать и часть жиру. Убрать окорокъ
коринками или обсыпать сухарями.

Вареный окорокъ еъ винны мъ еоуеомъ.
Сварить окорокъ по указанному выше способу. Вски

пятить 1 б\тулку краснаго випа съ. Ѵ 4 Ф- сахарнаго песку 
и прибавить 1 палочку корицы, нѣсколько штукъ гвоздики, 
круглаго перцу и кусочекъ мяснаго экстракта, величиною съ 
грецкій орѣхъ. Когда вино вскипитъ, положить въ него окорокъ, 
съ котораго срѣзапа кожа и часть жира; закрыть кастрюльку 
крышкой, положить на нее нѣсколько горячихъ угольковъ. 
Постоянно поливая окорокъ, дать ему заглазироваться. Какъ  
только соусъ загустѣетъ, снять кастрюльку съ плиты, оставивъ 
на крышкѣ горячіо уголья вплоть до подачи на столъ. Затѣмъ



нарѣзать ветчину и положить куски такъ, чтобы окорокъ выгля
дѣлъ дѣльнымъ; облить ого густымъ соусомъ; кругомъ обложить 
его заглазяровапныии каштанами и подать къ лому соусъ ивъ 
"лаго вида, приготовленный съ небольшимъ количествомъ за

румяненной муки, ложкой масла, солью и небольшимъ ко
личествомъ лимоннаго соку; сокъ прибавляютъ ужо тогда 
когда соусъ совершенно готовъ.

К ъ  этой же ветчинѣ ложно, по желанію, подать картофель- 
ное шоре или соусъ изъ золенаго горошка.

Ж аркое и зъ  телятины .
8 12 ф. телятины (заднюю ногу) хорошо промыть, по

солить, сложить на противень, облить чашкой растопленнаго 
масла и жарить въ духовой; если же сокъ весь ужарится то 
прибавлять нономногу бульону или кипятку. Когда ж е ’ то- 
лятипа будетъ совсѣмъ готова (т. е. станетъ мягкой и сочной 
и не будетъ дѣлиться волокнами) и когда оіга зарумянится’ 
положить жаркое на блюдо, нарѣзать нѣсколько кусковъ, сло
живъ ихъ въ видѣ цѣльнаго окорока; кругомъ жаркого обложить 
кругложаренный картофель и, прибавивъ въ соусъ ложку 
зарумяненной муки, одну рюмку бѣлаго вина, соли,— дать проки-
п -ть, процѣдить сквозь сито и подать къ столу въ соусникѣ.

 ̂ Іа кж е  можно заправить соѵсъ къ тслятипѣ 1 ложкой
сметаны и У 2 ложкой муки. Въ данномъ случаѣ вина но 
прибавлять.

Ж аркое и зъ  маринованной телятины .
10 ф. телятины (задпяя часть ноги) промыть и, если кожа

не оыла снята раньше, то осторожно спять ее острымъ ножомъ;
промыть телятину въ хододпой водѣ и нашпиковать 7 *  ф. мелко 
нарѣзаннаго, сырого шпика.

Затѣиъ налить въ фарфоровую миску 1 бутылку воды, 
/2 бутылки виннаго уксусу; прибавить нѣсколько штукъ на

рѣзанныхъ луковицъ, нѣсколько зеренъ перцу и тонко срѣзанной 
лимонной цедры; сложить въ миску телятину и дать ѳн нѣсколько 
дней полежать, не забывая поворачивать, чтобы она могла оди-



паково замариноваться со всѣхъ сторонъ. Черезъ 6 дней вынуть 
оо изъ уксуса и жарить на вертелѣ, поливая все время уксусомъ 
(въ которомъ она мариновалась), а когда уксусъ будетъ весь 
израсходованъ, поливать масломъ, пока жаркое не зарумянится 
со всѣхъ сторонъ.

Прибавить въ соусъ 1 ложку зарумянсной муки, рюмку 
бѣлаго вина и, давъ хорошо прокипѣть, положить 2 ложки 
свѣжей сметаны и нѣсколько капорцовъ. Когда вскипитъ, для 
красы, прибавляютъ раковыя шейки.

Ж аркое и зъ  котлетной части телятины .
8 ф. котлетной части телятины промыть, очистить и 

нашинковать 7  8 ф. пшика; наторсть телятину солью, сложить 
на противень, положить па нѳе кусочками 7 8 ф. масла и, по
ливая время отъ времени водою, жарить 1— 1 V *  иока но
зарумянится. Затѣмъ вынуть жаркое па блюдо, съ соуса спять 
жиръ и подать къ  жаркому отдѣльно въ соусникѣ.

Ж аркое и зъ  свинины.
3 — Ю  ф. свинины (заднюю ногу) вымыть, посыпать солыо 

и кожу разрѣзать острымъ ножѳмъ па квадратики. Сложить 
свинину на противень верхней стороной внизъ, полить бульономъ 
и дать 4/а часа жариться въ духовой печкѣ, затѣмъ повернуть 
квадратиками вверхъ и, продолжая поливать какъ  можно 
чаще, жарить, пока она но сдѣлается мягкою, а нарѣзанная 
квадратиками кожа не зарумянится совершенно. Жаркое вынуть 
на блюдо и, не портя формы ноги, нарѣзать тонкими кусками, 
въ соусъ всыпать 1 ложку зарумянсной муки, разбавить бульо
номъ и, процѣдивъ сквозь сито, подать въ соусникѣ.

К ъ  свининѣ подаютъ салатъ изъ свеклы или пикули.

Ж ар к ое и зъ  маринованной свинины .
Взять заднюю ногу молодой свиньи, срѣзать кожу и жиръ 

и, иатсревъ окорокъ солыо, дать ому долежать въ камонной по
судѣ нѣсколько дпой. Затѣмъ вынуть свинину изъ чашки, осу
шить полотенцемъ; сложить высушенный окорокъ въ другую



Ч
ташку, залить его одной бутылкой бѣлаго вина, одной бутылкой 
виннаго уксуса; прибавить нѣсколько зеренъ перцу, луку и шар
лотокъ. Дать свининѣ полежать около 8  дней въ этомъ уксусѣ, 
каждый день переворачивая и обливая уксусомъ, въ которомъ 
опа лежитъ, чтобы пс обсыхали тѣ части, до которыхъ мариновка 
не доходитъ. ІІо  истеченіи опредѣленнаго срока, вынуть око
рокъ, положить на противень (можно жарить и на вертелѣ) и 
поливать уксусомъ, въ которомъ онъ мариновался, жарить, пока 
по зарумянится и по зажарится совершенно. Къ  этому жаркому 
подаютъ картофельное пюре или просто отварной картофель и 
соусъ по-иснански.

П оросенокъ, жарены й кускам и .
Хорошо ошпареннаго поросенка варить до тѣхъ поръ, пока 

онъ не будетъ почти готовъ; затѣмъ остудить и разрѣзать его на 
нѣсколько равныхъ частей. Съ оставшагося навара слить жиръ 
и приготовить изъ этого навара, масла и муки густую массу, ко 
торой дать вскипѣть но болѣе трехъ разъ. Когда опа остынетъ, 
намазать ого слоемъ въ палецъ толщиной каждый кусокъ поро- 
сопка, обсыпать сухарями и пармезаномъ, смазать слогка рако
вымъ масломъ и, сложивъ всѣ куски на противень, зарумянить 
ихъ въ духовой, но такъ, чтобы у нихъ хрустѣла корочка. Затѣмъ 
изъ кусковъ снова сложить поросенка, уложить ого на продолго
ватое блюдо и нодать къ иоыу крѣпкій соусъ отъ любого жар- 
кого или приготовить соусъ изъ мадоры.

Ж арены й к ап л ун ъ  а Іа Регі§:ог(1.
Взявъ хорошаго каплуна, очиститъ его, тщательно вымыть 

свѣжей водой и но возможности лучше осушить полотенцемъ. При
готовить полную тарелку трюфолей, вычистить ихъ щеткой въ 
холодной водѣ, срѣзать тонко кожицу и облить ихъ слогка сви
нымъ жиромъ. Ш ею каплуна, гдѣ была срѣзана голова, зашить 
крѣпкими нитками и наполнить его приготовленными трюфе
лями, какъ можно плотнѣо; а, зашивъ послѣдній разрѣзъ, обло
жить каплуна нарѣзаппыми полосками свиного жира. Затѣмъ об
вязать каплупа плотно нитками и дать ему въ такомъ визѣ поле-



жать нѣсколько дней, чтобы онъ весь пропитался запахомъ трюфелей. 
По прошествіи нѣсколькихъ дней, положить каплуна на противень 
и, понемногу поливая, зажарить его. Пожеланію, можно каплуна 
жарить на вертелѣ, предварительно обернувъ чистой писчей бу
магой. Когда онъ будетъ вполнѣ готовъ, разрѣзать сго на желае
мое количество кусковъ, сложивъ всѣ куски такъ, чтобы полу
чился видъ цѣльнаго каплуна. К ъ  пому подать хорошо проки- 
пяченый соусъ изъ йадоры.

Каплуны или пулярдки, приготовленные такимъ способомъ, 
особенно хороши въ Парижѣ и Страсбургѣ, откуда ихъ и выписы
ваютъ любители. Провинція Поригоръ во Франціи славится сво
ими трюфелями. Замѣчательны также во Франціи куры, отлича
ющіяся особымъ своеобразнымъ вкусомъ, зависящимъ отъ осо
баго способа откармливанія, который примѣняется исключительно 
Французами.

П у л я р д к а , ж ареная подъ со у со м ъ  ѵѳІоігЪее.
Одну большую хорошую пулярдку опалить, очистить и вы

мыть.' Зажарить ее на вертелѣ или противнѣ, въ соусъ приба
вить немного бѣлаго вина, V * ложки зарумяненой муки; хороню 
растеревъ муку, положить нѣсколько свѣжихъ трюфелей и шам
пиньоновъ. Дать соусу разъ вскипѣть и заправить 4  жолтками, 
постоянно мѣшая на огнѣ, цока не загустѣетъ. Затѣмъ выжать 
въ соусъ немного лимоннаго соку и подать его въ соусникѣ къ 
пѵлярдкѣ.

Телячьи головки по-русски.
Взявъ телячью голову, ошпарить ее, очистить, вымочить въ 

холодной водѣ около 12 часовъ; воду слѣдуетъ замѣнять свѣжей 
довольно часто, пока телячья головка но сдѣлается совершенно 
бѣлой. Затѣмъ взять ео изъ воды и, сдѣлавъ около челюсти раз
рѣзъ, вынуть всѣ кости. Когда работа съ головой будетъ окон
чена, то вымочить кожу отъ оставшейся головки еще нѣсколько 
часовъ въ холодной водѣ. Для тѣхъ, кто не умѣетъ такъ выни
мать кости изъ телячьей головы, это сдѣлаетъ любой мясникъ. 
Черезъ нѣсколько часовъ взять изъ воды вымоченную кожу, раз-



дробить черепную кость и, вынувъ мозгъ, сложить ого въ ка
стрюльку съ холодной водой; поставить кастрюлю на плиту и, 
когда вода нагрѣется, спять съ мозга всѣ жилки и кожицу. Затѣмъ 
вынуть изъ головы языкъ, очистить ого какъ можно лучше; а 
голову или, точнѣе, оставшуюся кожу съ головы набить чистыми 
полотняными платками или салфетками такъ, чтобы голова снова 
получила свою прежнюю форму; нижнюю часть головы, от
куда ее набивали, зашить крѣпкими нитками. Опустить затѣмъ 
голову въ соленый кипятокъ и сварить такъ, чтобы мясо не раз
валивалось. Когда голова будетъ вполнѣ готова, вынуть изъ ка
стрюльки и остудить, хотя можно ее остудить, пе вынимая изъ 
воды. Какъ  только голова совершенно остынетъ, вынуть изъ 
ноя всѣ тряпки и замѣнить ихъ слѣдующимъ фаршемъ:

Взять 3Л  ф. свѣжаго почечнаго жиру, 1 */з ф. нежирной те
лятины, 1 вымоченную и до-еуха выжатую булку, */* Ф- масла 
и 6 яицъ. Телятину съ жиромъ пропустить черезъ мясорубку, 
смѣшать все съ булкой, масломъ и яйцами; сложитъ готовую 
массу въ кастрюльку, всыпать немного перцу, соли и, прибавивъ 
очищенные мозги, растереть на огнѣ до гладкой массы. Лроте- 
реть сквозь рѣдкое сито и наполнить этимъ фаршемъ голову слѣ
дующимъ образомъ: смазавъ внутреннія стѣнки фаршемъ, поло
жить слой языка, нарѣзаннаго тоненькими длинными ломтиками,—  
затѣмъ снова слой фарша, приготовить омлетъ изъ 10 желт
ковъ, нарѣзать тоненькими кусочками и, положивъ рядъ кусковъ 
омлета на фаршъ, посыпать трюфелями и шампипьопами. Напол
нивъ такимъ образомъ всю голову фаршемъ, зашить ее снова 
крѣпкими нитками и сложить въ кастрюльку съ бульономъ, при
бавить нѣсколько кусковъ жиру, кореньевъ или перну и нѣ
сколько зеренъ гвоздики. Бульону должно быть столько, чтобы онъ 
покрывалъ голову. Когда голова соворшоппо будетъ уварена, 
вынуть ее на блюдо, вынутъ нитки изъ шва, обложить ее вокругъ 
крессъ-салатомъ. Украсить голову нарѣзанными крутыми яйцами 
и свѣжими красиво вырѣзанными кореньями. Приготовить от
дѣльно соусъ изъ 2 ложокъ зарумяненой муки, 1 ложки масла 
и 2 стакановъ бульона, въ котороыъе варилась телячья голова. 
Затѣмъ положить соли, влить стаканъ венгерскаго вина, дать



прокипѣть и, прибавивъ немного лимоннаго соку, положить въ 
соусъ нѣсколько сливъ и подать въ отдѣльномъ соусникѣ.

Телячья голова, приготовленная по обык
новенному.

Выпарить, очистить, вымочить, вынуть кости и сварить 
телячью голову по выше укапанному рецепту. Затѣмъ 
разрѣзать голову па нѣсколько частей, сложить на блюдо и, от
варивъ языкъ и мозги и разрѣзавъ па небольшіе куски, обложить 
ими голову. Приготовить соусъ изъ одной ложки подрумяно- 
ной муки, ложки масла, 3 чашекъ бульону, въ которомъ варилась 
голова, соли, немного цедры и лимоннаго сока. Прокипятивъ 
хорошенько соусъ, прибавить въ пого немного изюму. Обливъ 
соусомъ голову, подать къ столу.

П аш тетъ  и зъ  бифш текса по-англійски.

Съ 6 ф. филейной вырѣзки снять кожу и лишній жиръ; 
разрѣзать мясо ломтями въ палецъ толщиною и, отбивъ ихъ 
тупой стороной ножа такъ, чтобы они стали въ половину 
тоньше, обсыпать толченымъ перцомъ съ солью. Зарумянить 
приготовленные бифштексы, въ ложкѣ масла, съ обѣихъ 
сторонъ.

Затѣмъ приготовить никколевую или фарфоровую форму, 
сложить въ нее бифштексы, перекладывая почечнымъ жиромъ, 
нарѣзаннымъ небольшими кусками. Отвариваютъ въ шелухѣ 
20  шт. средней величины картофеля; снимаютъ сь картофеля 
шелуху и, нарѣзавъ его тоненькими ломтиками или же чотырс- 
угольными кусками, покрываютъ ими бифштексы; затѣмъ, наливъ 
на картофель оставшійся соусъ изъ-подъ бифштексовъ, покры
ваютъ форму крышкой изъ слоенаго тѣста, пекутъ въ духовой 
нечкѣ, пока не зарумянится.

Этотъ паштетъ удобнѣе всего дѣлать тогда, когда останется 
небольшой кусокъ слоенаго тѣста, которое и употребляютъ на 
крышку.



С г а ііп  и зъ  рябчиковъ.
5 паръ рябчиковъ очиститъ, выпотрошить, обдать кипят

комъ. Когда рябчики остыли, осторожно срѣзать грудки и отло
жить въ сторону, все жо остальное мясо соскоблить и при
готовить фаршъ, который указанъ раньше. Срѣзанныя грудки 
нашинковать и уложить рядами па металлическомъ блюдѣ, 
на толстый слой приготовленнаго .фарта; затѣмъ идетъ 
снова слой фарша и надъ нимъ грудки и т. д. до конца, но 
такъ, чтобы на верхній слой пришлись грудки, шинкованной 
стороной къ верху. Затѣмъ покрываютъ сверху все обрѣзками 
шпика и запекаютъ въ духовой печкѣ. Когда все будетъ готово, 
то снять съ верха шпикъ, гарнировать блюдо крутонами и 
подать отдѣльно въ соусникѣ соусъ изъ трюфелей.

Оставшіяся отъ рябчиковъ кости но слѣдуетъ бросать; ихъ 
можно выварить въ соусѣ.

О г а ііп  и зъ  Фазановъ.

Приготовить 2 очищенныхъ и вымытыхъ фазана; срѣзахъ 
съ нихъ филе (грудки) и, раздѣливъ каждое филе на четыро 
части, нашинковать. Ноги такжо срѣзаютъ, вынимаютъ изъ 
нихъ кости и шпику ютъ. Приготовить фаршъ, убрать ого ра
ковыми шейками, шампиньонами, трюфелями, корнишонами 
и оливками. Сложить на плоскомъ блюдѣ слоями филе съ фар
шемъ, покрыть нарѣзанными полосками шпика и започь въ духовой.

Затѣмъ снять съ ворха шпикъ и подать къ столу блюдо,
отдѣльно соусъ изъ мадеры, въ который прибавляютъ немного 
трюфелей.

О г а ііп  и зъ  те л я ч ь и х ъ  м озговъ
Приготовить мозги изъ 4 — 5 головокъ; обдать ихъ килят- '  

комъ, дать постоять, снятъ кожицу и жилки. Приготовить фаршъ, 
какъ  для домашней птицы, убрать его, по собственному жела
нію , раковыми шейками, корнишонами, трюфелями и шампинь
онами. Положить слой фарша, па него слой мозговъ и т. д.



но такъ, чтобы верхній рядъ состоялъ ивъ мозговъ, убранныхъ 
раковыми шейками и трюфелями съ оливками. Покрыть сверху 
ішшковыми полосками и зарумянить въ духовой почкѣ.

Передъ подачей на столъ, спять весь пшикъ, смазать мозги 
раковымъ масломъ, размѣшаннымъ съ небольшимъ кусочкомъ 
либиховскаго экстракта, убрать красиво зарумяненными круто
нами и подать отдѣльно въ соуспикѣ соусъ изъ шампинь

оновъ. ® \
Фдртіпі, употребляем ы й къ д ом аш н и м ъ

п ти ц ам ъ .
Для фарша берутъ 1 фунтъ нежирной телятины, 1 ф. сви

нины вмѣстѣ съ жиромъ, V* Ф- шпику, V4 Ф- вымоченныхъ 
и досуха отжатыхъ сухарей, отъ 4 -хъ до 6 желтковъ, горсть шам
пиньоновъ, нѣсколько шарлотокъ съ лукомъ, бѣлаго толченаго

перцу и соли.
Изъ этого мяса выбрать всѣ жилки, нарѣзать ого и жиръ 

квадратными кусочками и, сложивъ въ кастрюльку, дать упрѣть. 
Ломтиками нарѣзанный лукъ и шарлотки запассировать до 
мягкости въ ложкѣ масла. Когда будетъ все готово, какъ можно 
мельче изрубить; затѣмъ истолочь, протсрѳть всю массу сквозь 
рѣдкое сито и смѣшать съсухарями, дерномъ и солыо. Въ нѣкото
рыхъ случаяхъ прибавляютъ въ этотъ фаршу на копчикѣ ножа 
порошокъ истолченнаго тимьяну.

Огаѣіп и зъ  я и ц ъ  с ъ  вином ъ.

Вычистить и промыть 8 рябчика; сложить ихъ въ каст
рюльку, прибавить 1 ложку масла, двѣ чосночпыхъ луковицы, 
1 куеочокъ ветчины, 6 нарѣзанныхъ луковицъ и шарлотокъ, 
двѣ гвоздички, нѣсколько зоренъ бѣлаго пѳрц\, соли и тушить 
на медленномъ огнѣ. Затѣмъ все густое вынуть, а въ оставшееся 
въ кастрюлькѣ масло, постояпно размѣшивая, всыпать 1 чашку 
муки, дать слегка зарумяниться, влить два стакана крѣпкаго 
бульону, 2 ст. мадеры или бѣлаго вина и, отдѣливъ съ рябчиковъ 
всо мясо, кости сложить въ кастрюльку. Варить, пока но по-



лучится густой соусъ, который процѣживаютъ сквозь сито. Мясо 
съ рябчиковъ истолочь, смѣшать съ процѣженнымъ соусомъ, снова 
процѣдить, чтобы получилась ровная гладкая мясная масса. 
Затѣмъ прибавивъ въ приготовленную массу 6 желтковъ, 
растероть все хорошенько и положить на круглое блюдо изъ 
полученнаго пгорб слой, толщиною съ 7я пальца; сверху поло
жить 12  гренковъ, вырѣзанныхъ въ видѣ котлетокъ и зару
мяненныхъ въ маслѣ. Н а каждый гренокъ кладутъ по одному 
выпускному яйцу и, выложивъ остальноо шоро на блюдо такъ, 
чтобы каждое яйцо было видно, посыпаютъ сверху перцемъ и 
солью. Затѣмъ украшаютъ блюдо раковыми шейками, красиво 
нарѣзанными трюфелями, шампиньонами и т. д.;покрыть блюдо 
листомъ чистой бѣлой бумаги, смазанной масломъ. Блюдо 
ставятъ на противень, въ который налита вода, и сильно нагрѣ
ваютъ въ духовой печкѣ. Передъ подачею къ  столу слѣдуетъ 
помазать кушанье крѣпкимъ соусомъ или раотоіілоппымъ либи- 
ховскимъ экстрактомъ.

Ф иле-сотѳ изчь курицы .

Срѣзать грудки съ двухъ паръ куръ, посыпать солыо, 
перцемъ и окропить лимоннымъ сокомъ. Затѣмъ обмазать грудки 
приготовленнымъ бѣлымъ соусомъ изъ 1 ложки муки, 1 ложки 
масла, 3 чашекъ бульона и 4  желтковъ. Когда куриныя фило совер
шенно остынутъ, обвалять ихъ въ яйцѣ, сухаряхъ и пармезанѣ. 
Сложить па сковороду, па которой предварительно было рас
топлена 1 ложка масла, и зарумянить съ обѣихъ сторонъ. За
тѣмъ уложитъ филе вѣнкомъ па круглое блюдо, а середину за
полнить соѵсомъ а Іа  Ргіпсееао.

С о у е ъ  а Іа Ргіпеѳ88ѳ.

Для этого соуса взять мясо съ одной жароной куры, молко 
изрубить, истолочь и смѣшать съ небольшимъ количествомъ 
толченыхъ сухарей, 2 стаканами крѣпкаго бульона, 1 стаканомъ 
хорошаго бѣлаго вина (при возмояспости, лучше взять шам



панское) и, давъ прокипѣть, протѳрѳть сквозь сито, прибавить 
небольшой кусочекъ либиховекаго экстракту, влить немного гу 
стыхъ вскипяченныхъ сливокъ и подавать этотъ соусъ къ  жаре
нымъ куринымъ филе.

Ж арены я устрицы .
Взять сотню устрицъ, открыть раковины и снять съ каждой 

раковины устрицу, окропить ее растопленнымъ масломъ и жарить 
на лисгѣ на сильномъ огнѣ; пока устрицы жарятся, накаленной 
лопаткой заколоровать ихъ сверху. Все это слѣдуетъ дѣлать быстро, 
чтобы устрицы но.стали жесткими. Затѣмъ складываютъ устрицы 
снова въ раковины по одной или по нѣсколько въ одну раковину, 
по усмотрѣнііо хозяйки, и подаютъ къ  столу.

Селедки замаскированны я.

О шт. хорошихъ сельдей распластываютъ, вынимаютъ всѣ 
кости и вымачиваютъ около 10  часовъ въ молокѣ. Затѣмъ вы
нимаютъ сельди изъ молока, и сушатъ каждую половину въ 
отдѣльности, сухимъ и чистымъ полотенцемъ. Затѣмъ, при
готовивъ по рецепту рыбпый фаршъ, смазываютъ имъ ка ж 
дую половину солодки съ обѣихъ сторонъ. Въ фаршъ при
бавляютъ петрушку, эстрагонъ и молкій лукъ (8е ІтіШ аисЬ ). 
Завертываютъ каждую половинку въ слоеное тѣсто, чтобы она 
имѣла форму цѣльной селедки. Сверху смазываютъ тѣсто яйцомъ 
и пекутъ въ духовой почкѣ.

М аленькіе паш теты  съ  беш емелью.
Для паштетовъ приготовить маленькія формочки въ видѣ 

бокала,величиною меньше чайной чашки. Каждую формочку слѣ
ду отъ. выложить внутри слоенымъ тѣстомъ, затѣмъ наполнить 
формочки сухимъ горохомъ и выпечь ихъ въ духовой.

Горохъ высыпаютъ снова прочь, полученныя формочки изъ 
тѣста наполняютъ куринымъ филе подъ бешемелью и, прикрывъ 
каждую формочку выпеченной изъ тѣста крышечкой, подаютъ 
къ столу.

домъ и хозяйство.



Эти же самыя формочки можно наполнятъ всевозможными 
рагу изъ рыбы, устрицъ или раковъ.Маленькіе картофельны е паш теты .

Отварить въ шелухѣ 3 0 — 2 0  шт. картофеля, остудить, 
очистить шелуху и стерегъ картофель на теркѣ. На 1 ф. тертаго 
картофеля взять і/а ф. свѣжаго масла, 4 желтка и 2 цѣльныхъ 
яйца. Прежде всего слѣдуетъ хорошо растереть яйца съ масломъ, 
затѣмъ прибавляютъ картофель, соли и 4  лота муки. Размѣ
шавъ все въ тѣсто, берутъ маленькія формочки, обсыпаютъ ихъ 
мукой и выдавливаютъ ими формочки изъ приготовленнаго тѣста. 
Затѣмъ слѣдуетъ каждую изъ послѣднихъ обвалять въ яйцѣ и 
сухаряхъ и медленно зарумянить въ горячомъ жиру. Когда всѣ 
формочки вполнѣ зарумянятся, надо срѣзать съ нихъ ножомъ по- 
болынія крышечки; осторожно выскоблить середину и наполнить 
со рагу изъ раковъ или курипымъ желе йодъ бегаѳмелыо; можно 
употребить для этой дѣли также рагу изъ баранины и т. д. К аж 
дый маленькій паштетъ прикрыть срѣзанной крышечкой и подать.Теляньн грудинка а Іа ѴіНегоі.

6 — 7 ф. телячьей грудинки хорошенько промыть, нарѣзать 
ломтями такъ, чтобы въ каждомъ кускѣ была косточка. Всѣ на
рѣзанные куски сложить въ кастрюльку, положить туда же кусокъ 
ветчины, ложку масла, двѣ луковицы, немного перцу и соли; за
крыть кастрюльку крышкой и дать телятинѣ упрѣть. Когда опа 
почтп упрѣетъ, всыпать 2 чашки муки, прибавить два стакана 
бульону и дать ей довариться.

Когда телятина будетъ вполнѣ готова, вынуть изъ кастрюль
ки всѣ куски, а соусъ, процѣдивъ сквозь сито, уварить еще на 
половину. Уваривая соусъ, необходимо всѳ время мѣшать ого 
доревянной ложкой, чтобы опъ не пригоралъ. Когда онъ уварится, 
его заправляютъ яйцами и лимоннымъ сокомъ и смазываютъ имъ 
каждый кусокъ телятины съ обѣихъ сторонъ. Какъ только куски 
застынутъ, обвалять ихъ въ яйцѣ съ сухарями и, зарумянивъ въ 
жиру, подать къ столу.



Омлетъ на скорую руку.
Разбить хороіпонько 5 яидъ въ особомъ каменномъ горшкѣ, 

нарѣзать {/л ф. ветчины тоненькими кусочками, взять 1 ложку 
мелко изрубленной петрушки, 1 ложку мелкаго луку (8сЬпШ> 
ІапсЬ), немного бѣлаго толченаго перцу и 4 лота свѣжаго масла; 
положить все это на сковороду, дать маслу вскипѣть и затѣмъ, 
выливъ въ него приготовлоппыя яйца, испечь всю эту массу, дѣ
лая въ нѣсколькихъ мѣстахъ проколы ножомъ.

Запекать слѣдуетъ омлетъ только съ одной стороны; какъ 
только онъ будетъ вполнѣ готовъ, снять его осторожпо со сково
роды на чистый листъ бумаги такъ, чтобы заночѳнпая сторона 
приходилась на бумагѣ; затѣмъ, приподнявъ съ одного края 
бумагу, свернуть омлетъ въ трубочку, сложить на длинненькое 
блюдо и, обливъ какимъ-либо соусомъ, подать къ столу.

Омлетъ слѣдуетъ печь какъ можно скорѣе, чтобы верхняя 
сторона омлета оставалась еще мягкой.

С в ѣ ж ія  устрицы .

Подавая устрицы къ столу, необходимо считать па порцію 
1 0 — 12 штукъ, при этомъ слѣдуетъ обращать вниманіе, чтобы 
онѣ были не старше четырехъ пли пяти лѣтъ, что узнается по 
рубцамъ па раковинахъ: у двухлѣтнихъ устрицъ появляется 
рубецъ, и затѣмъ каждый годъ прибавляется по новому рубцу. 
Самыми лучшими устрицами считаются голштинскія или англій
скія. Каждую раковину слѣдуетъ хорошо вымыть и, осушивъ нхъ 
полотенцемъ, осторожно вскрыть спеціально для этой цѣли при
способленнымъ ножомъ; послѣ этого надо счистить щеточкой, 
смоченной въ соленой водѣ, всѣ осколки скорлупы, дѣлая это осто
рожно, чтобы не затронуть воды, находящейся при устрицѣ и нс 
испортить ея вкуса.

К ъ  устрицамъ подаютъ на тарелочкѣ лимонъ, разрѣзанный 
на четыре части, нродоставдяя каждому самому прибавлять ли
монный сокъ. Необходимо также подать къ устрицамъ бѣлое 
випо— бургундское, рейнвейнъ или шабли, по говоря ужо объ



англійскомъ портерѣ, который въ большомъ употребленіи у 
англичанъ.

Въ Голландіи принято подавать къ устрицамъ маленькіе 
бутерброды, приготовленные слѣдующимъ образомъ:

Нарѣзаютъ совсѣмъ тоненькіе ломтики бѣлаго хлѣба, мажутъ 
свѣжимъ масломъ и покрываютъ такимъ же тоненькимъ ломти
комъ чернаго хлѣба.

И к р а .
Хорошей осетровой икры слѣду отъ считать по !/ б фунта на 

человѣка. Экономнѣе икру подавать намазанной на крутонахъ, 
считая по два крутона на порцію. При этомъ разрѣзаютъ тре
угольниками лимонъ и подаютъ на отдѣльной тарелочкѣ.

Для любителей можпо подавать красную икру, смѣшанную 
съ' мелко изрубленнымъ лукомъ.

I

Лососина подъ со у со м ъ  Соллогубъ .
Отварить небольшую лососку въ рыбномъ котлѣ съ нѣсколь

кими зернами перца, лавроваго листа, 1 луковицей и соли. За
тѣмъ положить лососину на рыбное блюдо, убрать винигрѳтомъ 
изъ моркови, свеклы, огурцовъ (огурцы могутъ быть какъ свѣ
ж іе, такъ и соленые), рѣпы н картофеля. Каждый сортъ овощей 
слѣдуетъ варить отдѣльно и поноромѣнно, въ опредѣленномъ по
рядкѣ, раскладывать вокругъ лососины. Затѣмъ, приготовивъ къ 
нимъ соусъ соллогубъ, обваливаютъ имъ лососину, а остальное 
подаютъ въ соусникѣ.

I

С о у с ъ  Соллогубъ.
Для этого соуса растираютъ 4 крутыхъ желтка съ одной 

чайной ложкой соли, немного сахарнаго неску, 2 чайн. ложками 
французской горчицы, ложкой уксуса и 4 чайными ложками про
ванскаго масла, которое подливаютъ постепенно, прибавляя укеусъ, 
разбавляютъ соусъ, пока по получится ровная и не очень густая 
масса. Въ соусъ кладутъ ложку мелко наструганныхъ капорцовъ 
и корнишоновъ. По желанію, можно въ этотъ соусъ прибавить 
раковыхъ шеекъ, которыя придаютъ больше колеру.



Провансаль и зъ  судака.
5— 6 ф. судака очистить отъ чешуи и костей, разрѣзать 

на чѳтырѳугольные куски, и запассировать съ 1 ложкой провап- 
скаго масла, солью и небольшимъ количествомъ бѣлаго пер
ца. Затѣмъ, остудивъ рыбу, изрубить ѳѳ довольно крупно и 
смѣшать съ соусомъ приготовленнымъ по вышеуказанному рецепту. 
Этотъ судакъ подается на отдѣльныхъ тарелочкахъ и украшается 
раковыми шейками, оливками, каперцами и очищенными сарди
нами. К ъ  судаку подаются на отдѣльной тарелкѣ красиво зару
мяненные крутоны.

Селедка по-ш ведски.
Съ 3-хъ  вымоченныхъ въ молокѣ селедокъ снимаютъ кожу и 

выбираютъ кости. Затѣмъ берутъ 6 вкрутую сваренныхъ яицъ,
1 французскую булку, вымоченную въ молокѣ и хорошо отжатую,
2 на теркѣ истертыхъ луковицы, перцу толченаго, 1 чайную 
ложку горчицы, 1 ложку прованскаго масла и 2 ложки сметаны. 
Сложивъ все вмѣстѣ съ селедкой, надо нарубить помельче и 
іротѳроть сквозь сито. Приготовленную массу раздѣлить па три 
части и, придавъ каждой изъ частей форму селедки, приставить 
къ  ней отрѣзанную голову и хвостъ. Такимъ образомъ приго
товленныя солодки украшаются зеленой петрушкой или укропомъ 
и подаются на столъ.

Обы кновенны й кул и ч ъ .

Развести въ опарпомъ горшкѣ 6 стакановъ теплаго молока 
съ Ѵд ф. дрожжей, 4  ф. муки и 2 чаин. ложками соли, хорошо вы
бить деревянной ложкой или лопаточкой, дать подняться въ теп
ломъ мѣстѣ. Когда опара поднимется, влить і/і  ф. топленаго 
русскаго масла, всыпать 1 стаканъ сахарнаго песку, 1/л ф. пере
мытаго и высушеппаго въ чистомъ полотенцѣ изюму, {/а ф. очи
щеннаго толченаго миндалю и 4 жолтка, еіцѳ разъ хорошо вы
бить тѣсто и замѣсить довольно круто. Какъ  только тѣсто пере
станетъ приставать къ лопаткѣ или рукѣ, дать ему снова под
няться; когда тѣсто поднимется, то, разрѣзавъ ого на двѣ части



положить ого въ форму такъ, чтобы оно не хватало до верху па 
одну четверть. Сверху смазываютъ 'куличи яйцомъ, убираютъ 

ф. нарѣзаннаго цуката, поставить въ не очень жарко выто
пленную печь. Степень жара, необходимая для печопія, узнается 
тѣмъ, что брошенная въ печь горсть муки должна сдѣлаться жел
той, по отнюдь не горѣлой. Когда куличъ будетъ вполнѣ выпе
ченъ, обсыпаютъ его сахарной пудрой съ ванилью, украшаютъ 
искусственными цвѣтами и ставятъ на пасхальный столъ. «

К у л и ч ъ  съ  ш околадомъ.

Замѣсить тѣсто изъ * /4 стак. теплаго молока, V * золот. су
хихъ дрожжей и 3/ 4 стак. пшеничной муки и дать подняться. 
Затѣмъ растороть до-бѣла 8 желтковъ съ 1 стак. сахарнаго 
песку; поднявшееся тѣсто выбить деревянной ложкой и размѣ
шать съ растертыми желтками; прибавить въ него I 1/4 стакана 
стертаго очищепнаго миндаля, {/в ф. тертаго шоколаду, непол
ный стаканъ краснаго рому, немного мелкаго нарѣзаннаго цу
ката, I 1/-* «так. натолченныхъ ржаныхъ сухарей, немного толче
ной гвоздики, сокъ изъ одного лимона и, выбивъ тѣсто ложкой, 
дать сш.ва подняться. Когда опо поднимется, положить 6 сби
тыхъ бѣлковъ, осторожно размѣшивая въ одну сторону, пока но 
получится ровная и гладкая масса. Если тѣсто окажется не до
статочно густымъ, надо прибавить немного муки, просѣвая ее 
постепенно въ тѣсто. Какъ  только тѣсто будетъ готово, то вы
ложить ѳго въ тонкую жестяную или картонную форму и поста
вить въ печь. Чорозъ 1 часъ вынуть изъ духовой готовый к у 
личъ, облить шоколадной глазурыо, поставить куличъ въ совер
шенно остывшую печь л датг. глазури подсохнуть.

Ш околадная глазурь.
1 / 4 ф. мелко стертаго шоколада, 2 ложки сахарной пудры 

и 2 ложки воды размѣшать въ кастрюлькѣ, поставить на плиту и 
дать вскипѣть, но пѳроставая мѣшать. Затѣмъ приготовленною 
глазурью облить или покрыть съ помощью кисти, торта или 
булку и дать обсохнуть въ легкомъ духу.



Куличъ въ видѣ торта.
Д м  тѣста приготовить: 2 ф. муки, 2 яйца, 4/д фунга. са

харнаго песку, 1 ф. свѣжаго масла, 3 стак. молока или сливокъ, 
5 лотовъ дрожжей и чайную ложку соли. Въ V 2 стаканѣ теп
лаго молока развести приготовленныя дрожжи. М уку высыпать 
горкой на столъ, сдѣлать въ серединѣ ямку и положить въ ноо 
</ 4 ф масла, яйца, соли и сахаръ. Осторожно перемѣшивая муку 
и поливая сливками съ дрожжами, приготовить тѣсто, вымѣсить ого 
хорошенько руками, затѣмъ обсыпать столъ мукой; раскатать 
тѣсто; положить па середину его остальное масло, котороо про
мываютъ и высушиваютъ также, какъ для спайки; покрывъ 
масло краями раскатаннаго тѣста, начать раскатывать, какъ слое- 
пое тѣсто, 4 — 5 разъ. Затѣмъ, сложивъ въ чазпку, даютъ под
няться въ тепломъ мѣстѣ около 3 часовъ. Когда тѣсто слегка 
поднялось, слѣдуетъ раздѣлить его на 4 равныя части; изъ каж
дой части раскатать крутъ, положить ого па круглую сковороду 
и , смазавъ яйцомъ, выпечь въ духовой почкѣ; такимъ образомъ 
выпекаютъ, три круга. Первый кругъ оставляютъ на сковородѣ и, 
положивъ на него густой ( 1 / 2 пальца толщиною) слой мачипо
ваго варенья или яблочной, а то и абрикосовой пастилы, по
крываютъ его другимъ кругомъ, этотъ покрываютъ въ своюоче- 
реоь такимъ же слоемъ варенья, а на ііого складываютъ третій 
кругъ. По желанію, можно каждый изъ трехъ круговъ, сказы
вать различнымъ сортомъ варенья. Сложивъ всѣ три круга, 
надо покрыть ихъ четвертымъ, нс выпочопнымъ кругомъ, на кра
яхъ котораго дѣлаютъ нѣсколько разрѣзовъ въ видѣ звѣзды, по
мазать яйцомъ и выпечь въ духовой почкѣ. Вынувъ куличъ изъ 
почки, украшаютъ его сверху сбитымъ бѣлкомъ, обсыпаютъ гу 
стымъ слоемъ сахарнаго песку и, слегка окропивъ водой, ста
вятъ въ прохладную печь, пока не заглазируется.

М индальная баба.
2 0  желтковъ растороть до-бѣла съ 2 стаканами сахарнаго 

песку: положить въ желтки 7 3 Ф- миндаля, который предвари
тельно обварить кипяткомъ, очистить отъ шелухи и мелко сто-



реть или истолочь въ ступкѣ съ однимъ бѣлкомъ; къ  сладкому 
миндалю прибавляютъ ш тукъ 2 0  горькаго. Растирая всю этѵ 
массу въ одну сторону., прибавляютъ 2 0  сбитыхъ въ густую 
пѣну бѣлковъ и 5 — 6 ложокъ картофельной муки, которую не
обходимо сыпать такъ, какъ  если бы ос просѣвали сквозь сито. 
Размѣшавъ осторожно всю массу до гладкости, выложить въ 
форму, вымазанную внутри масломъ и обсыпанную толчеными 
сухарями или кокосовыми орѣхами.

В аба и з ъ  р ж а н ы х ъ  су х а р е й .
Растсрѳть 1 0  желтковъ съ */з ф. сахарнаго носку до-бѣла, 

всыпать 1 золотникъ корицы и 1 золот. гвоздики, превращенныхъ 
въ порошокъ, и прибавить Ч* д. сухой муки, приготовленной 
изъ ржанаго хлѣба и 3/ *  ложки пшеничной муки. Размѣшавъ 
всю массу до гладкости, влить 10 сбитыхъ бѣлковъ и, размѣшивая 
въ одну сторону, выложить въ форму, вымазанную масломъ и 
обсыпанную густымъ слоемъ тортаго шоколада съ толченымъ ко 
косовымъ орѣхомъ или миндалемъ. Форму наполнить тѣстомъ
на 1/4 в. отъ края, чтобы было мѣсто подниматься, и поставить въ 
печь па Ѵ/2 часа.

Б аб а на ск о р ую  р у к у .
Растероть 10  желтковъ съ Ѵ 4 Ф* сахарнаго песку, влить 

1 стаканъ сливокъ, 1/2 стакана жидкихъ дрожжей, 1 ст. масла, 
цедру съ 1 лимона, хорошо размѣшавъ всю массу, всыпать муки 
столько, чтобы тѣсто не было ни очень жидкимъ, ни черезчуръ 
густымъ. Когда тѣсто будетъ хорошо размѣшано, прибавить еще 
1 0  сбитыхъ бѣлковъ, л, размѣшавъ ого още разъ, вылить въ 
форму или кастрюльку, вымазанную масломъ и обсыпанную 
толчеными сухарями. ІТечь, въ которую ставятъ бабу, должна 
быть горячей.

В аба н ѣ ж н а я .
Для этой бабы приготовить 1 ф. муки, */2 ф. свѣжаго масла,

10 яицъ, 4 лота сахарнаго носку, 2 лога сухихъ дрожжей,
7 4 ф. промытыхъ и высушенныхъ въ полотенцѣ коринокъ, соли,



немного лимонной цедры, стертой на сахарѣ, и 4  лота топко 
нарѣзанной апельсинной цедры.

Масло растопить и растерѳть до-бѣла; не переставая мѣшать 
его, прибавить 1 ложку муки и 1 яйцо и дрожжи, разведенные 
въ * /з  стаканѣ теплаго молока; Размѣшивая положить такимъ 
образомъ постепенно всѣ яйца и муку, прибавить соли, сахару, 
корипокъ и лимонной цедры. Мѣ.шатт» и растирать надо въ те
ченіе цѣлаго часа. Затѣмъ нужно наполнить полученнымъ 
тѣстомъ вымазанную масломъ форму до д/л и , давъ омуподпяться, 
поставить форму осторожно въ печь, которая но должна быть 
очень жарко вытоплена. Когда баба будетъ вполнѣ готова, убрать 
со узорной глазѵрыо.

Г л а з у р ь  у зо р ч а та я .
1 стаканъ сахарной пудры растирать съ 1-мъ бѣлкомъ, 

пѣсколькими каплями лимоннаго сока до тѣхъ  поръ, пока вся 
масса пе побѣлѣетъ. Затѣмъ, сдѣлавъ изъ бумаги трубочку, 
наполнить ее приготовленной массой, срѣзать нижній острый 
конецъ и вытекающей изъ срѣзаннаго конца массою выводить 
всевозможные узоры по булкѣ, куличу или бабѣ. Между 
выведенными узорами изъ глазури кладутъ различные сорта 
цуката разной формы.

Эту же глазурь можно окрасить въ любой цвѣтъ, посред
ствомъ небольшого количества кошенили, шафрана, - шоколада, 
лакмуса или шпинатной эссенціи.

Б аб а в к у сн а я .
2 Ѵ з стак. процѣженныхъ сквозь сито желтковъ (3 0  яицъ). 

1 стак. теплаго молока, 4 7 2  стакана муки и 4  ложки дрожжей 
размѣшать, выбить деревянной ложкой и дать подняться въ 
тепломъ мѣстѣ. Когда тѣсто поднимется, влить 7 2 стакана 
растопленнаго масла, всыпать 7 *  стакана сахарнаго песку, сто
ротъ цедру съ 1 лимона, выбить тѣсто деровяппой ложкой или 
лопаткой и наполнить имъ г)\ формы, вымазанной масломъ и 
обсыпанной толчеными сухарями. Дать тѣсту снова подняться и 
вставить въ горячую нѳчь на 1 часъ.



П риготовленіе древовиднаго торта (В а и т -
ки сііеп ).

В сякій , кто  рѣшается печь этотъ тортъ, являющійся коро
лемъ всѣхъ печепій, долженъ непремѣнно обладать нѣкоторымъ
опытомъ въ кулинарномъ дѣлѣ.

Первой принадлежностью при изготовленіи древовиднаго 
торта является вертелъ съ- насаженнымъ на него деревяннымъ 
цилиндромъ, напоминающій жаровню въ увеличенномъ раз
мѣрѣ. На одномъ концѣ воргелъ снабжопъ вертящейся ручкой 
и обоими концами покоится горизонтально па чугунныхъ под
ставкахъ. Цилиндръ долженъ быть неподвижно придѣланъ къ 
вертелу и быть длиною въ 28  вершковъ, а шириною съ одного 
конца въ б вершковъ, съ другого—  8 вершка.

На широкомъ и на узкомъ концѣ его вбиваютъ по одному 
маленькому гвоздику, кромѣ того на широкомъ концѣ дѣлаютъ 
вокругъ цилиндра маленькую бороздку въ видѣ прорѣза. Породъ 
пачаломъ печенія смазываютъ цилиндръ масломъ и слѣдятъ 
за огнемъ, чтобы онъ всегда находился на растояніи 6— 8 верш
ковъ огь торта. Логчо всего поддерживать равномѣрный огонь 
мелко паколотыми дровами. До начала печенья необходимо 
хорошенько прогрѣть деревянный цилиндръ, на что требуется не 
менѣе V 4 гіаса' Нагрѣвается цилиндръ съ тою цѣлью, чтобы 
тортъ имѣлъ возможность варумяпиться съ внутреннои сторопы. 
Когда дерево достаточно пакалится, то прикрѣпляютъ па узкомъ 
концѣ его къ гвоздику нитку, обвертываютъ вооь цилиндръ бѣлой- 
писчой бумагой и, придерживая бумагу рукой, обматываютъ во
кругъ нея нитку. Оставшійся конецъ пропускаютъ по вышеупо
мянутой бороздкѣ на широкомъ концѣ цилипдра, чтобы нитка но 
скользила у цилиндра; пропустивъ черезъ прорѣзъ, плотно 
привязываютъ къ  гвоздику. Затѣмъ обмазываютъ бумагу съ 
ниткой растоплонньтмъ масломъ и продолжаютъ нагрѣвать 
около пяти минутъ.

При приготовленіи этого торта необходимо присутствіе 
двухъ лицъ. Часть предназначенной массы вливаютъ въ плос
кую посуду и начинаютъ обливать тѣстомъ широкій конецъ



цилиндра. Въ это время помощникъ вертитъ ручку вертела, такъ 
что тѣсто какъ будто обтягиваетъ цилиндръ широкой лентой. 
Какъ  только цилиндръ будетъ весь обтянутъ тѣстомъ, тотъ, кто 
вертитъ ручку вертела, долженъ постепенно ускорять верченіе, 
при этомъ изъ льющагося тѣста образуются небольшія возвы
шенія, которыя при каждой новой поливкѣ выдѣляются все 
рѣзче. Но снова лить тѣсто можно только тогда, когда первый 
слой уже будетъ зарумяненъ. При третьей поливкѣ необходимо 
разбавить тѣсто сливками, чтобы оно могло впитываться въ 
образовавшіяся углубленія. Подъ тортъ подставляютъ сковороду, 
для спадающей во время поливки массы. Какъ  только послѣдній 
слой тѣста будетъ вполнѣ зарумяненъ, начинаютъ тортъ покрывать
глазурью.

Тортъ снимаютъ на вертелѣ съ огня и, придорживая его 
руками, покрываютъ густой водяной глазурью, которую на
водятъ посредствомъ кисти. Также примѣнима къ этому торту 
глазурь подъ названіемъ «Шасѳ гоуаіе».

Смазавъ тортъ какою-нибудь глазурыо, даютъ ому обсохнуть
на легкомъ огпѣ, постепенно поворачивая тортъ.

Когда тортъ будетъ вполнѣ готовъ, обрѣзаютъ нитку, при
крѣпленную къ гвоздикамъ, и придерживаютъ тортъ черезъ 
чистую салфетку обѣими руками; при этомъ помощникъ, вер
тѣвшій ручку, долженъ постепенно вытаскивать изъ торта дере
вянный цилиндръ; какъ только тортъ будетъ вполнѣ уставленъ 
па блюдо (при сниманіи торта съ вертела необходимо имѣть 
блюдо тутъ же подъ рукой), вынимаютъ изъ сородиньт ого 
оставшуюся бумагу съ ниткой и подаютъ этотъ древовидный 
тортъ на столъ, украсивъ верхушку маленькой лирой, башенкой 
или даже просто цвѣткомъ. Лиры, башни и другія украшенія 
изготовляются изъ сахара. •

Водяная глазурь.
Для обыкновенной водяной глазури берутъ на V з ф. сахар

ной пудры 2 — 3 ложки померанцевой или розовой воды; расти
раютъ массу до тѣхъ поръ, пока сахаръ нс растаетъ. Затѣмъ 
обмазываютъ ею желаемый тортъ, съ помощью мягкой кисти.



Можно также составить глазурь изъ 1 ф. сахарнаго песку 
и 3 стакановъ розовой воды. Воду кипятятъ до тѣхъ поръ, пока 
сахаръ на загустѣетъ настолько, что, если взять ѳго двумя
пальцами и раздвинуть ихъ, между ними протянется тонкая 
нитка съ вершокъ длиною.

Тѣсто для Ідрѳвовидыаго торта.
Тѣсто, которое употребляется для древовиднаго торта— то-жо 

носочное тѣсто, изъ котораго приготовляютъ песочный тортъ, 
съ того лишь разницею, что для древовиднаго торта пропорція 
удваииаотся. Правда, пѣкоторыѳ кондитеры дѣлаютъ этотъ 
тортъ изъ болѣе легкаго тѣста, скорѣе всего напоминающаго 
бисквитное тѣсто. Но это является уже искаженіемъ самаго по
нятія и вкуса древовиднаго торта.

Здѣсь мы укажемъ на нѣсколько разновидностей тѣста, 
употребляемаго для этого торта:

й.  Приготовить 2 ф. свѣжаго масла, 2 ф. сахарнаго песку, 
3 0  шт. яицъ я 2 ф. хорошей пшеничной муки.

Масло слѣдуетъ слегка согрѣть и затѣмъ растороть до-бѣла; 
желтки съ сахаромъ также растороть до бѣла и, смѣшавъ вмѣстѣ 
съ масломъ, прибавить понемногу муки; хорошо вымѣсить 
тѣсто, выложить въ пего сбитыо въ пѣну бѣлки (бѣлки ІІС 
слѣдуетъ только перебивать, чтобы тортъ не получилъ закало- 
образпой полосы) и, осторожно размѣшивая ихъ въ одну сторону, 
пачать обливатъ приготовленный вертелъ. Послѣ иервыхъ двухъ 
поливокъ, необходимо разбавлять тѣсто свѣжими сливками.

в. Отбавить отъ выше приготовленной массы V *  ф. са
хару и замѣнить пшеничную м уку— картофельной; затѣмъ при
бавить немного лимонной цедры, стертой на сахарѣ, и немного 
корицы въ порошкѣ.

с. Приготовить 2 4  яйца, 1 ф. свѣжаго масла, 1 Ѵ 2 ф. пшенич
ной муки, V 3 ф. сахарнаго песку и 3 стакана густыхъ сливокъ.

Ж елтки и сахаръ положить въ кастрюльку, поставить на 
плиту и сбивать вѣпчикомъ, пока по нагрѣются; затѣмъ при
бавить растопленное масло и сбивать всю массу, пока она 
но простынетъ и но начнетъ налиться, какъ это бываетъ при би-



сквитномъ тѣстѣ; прибавлять постепенно муку, размѣшать и въ 
концѣ концовъ смѣшать со сбитыми бѣлками. Эту массу начи
наютъ разбавлять, ужо послѣ первой поливки, холодными 
сливками.

(3. Приготовить 1 ф. сахарнаго песку, 1 ф. свѣжаго масла, 
2 8  лотовъ лучшей пшеничной муки, V *  Ф- картофельной муки 
и 3 0  шт. яицъ.

Растереть до-бѣла растопленное масло и, прибавляя по одному 
8  цѣльныхъ яицъ, 22  желтка и всыпавъ соли, продолжать расти
рать еще в/ 4 часа; затѣмъ посыпать постепенно муку (смѣшавъ 
оба сорта вмѣстѣ), размѣшать, вылить въ массу сбитые бѣлки и, 
осторожно растсровъ массу въ одну сторону, приступить къ  по- 
чонію. Если послѣ первой поливки тѣсто окажется очень гу
стымъ, его необходимо разбавить холодными сливками.

К оролевскій  древовидны й тор тъ .

Приготовить I 1/*  ф. сахарной пудры, 2 ф. лучшаго сливоч
наго масла, 12 лотовъ лучшей пшопичной муки, 1 ф. и і  лота 
муки, приготовленной изъ пшеничнаго крахмала, и 4 5  шт. 
яицъ.

Растопленное масло, жолтки и сахаръ растирать до-бѣла, 
всыпать перемѣшанную муку обоихъ сортовъ, размѣшать все 
хорошенько, затѣмъ прибавить сбитые отдѣльно бѣлки и, размѣ
шавъ осторожно всю массу въ одну сторону, печь тортъ на вер
телѣ, разбавляя тѣсто холодными сливками только при по
слѣдней поливкѣ. Торги глазируютъ водяной глазурыо.

Древовидны й тор тъ  на скорую  р ук у.

Приготовить для этого торта тѣсто указанное рапьшо въ ре
цептѣ подъ литерой сі. Положить чистый листъ писчей бумаги 
на противень или сковороду и, намазавъ изъ тѣста на бумагу 
кругъ толщиною съ палецъ, испечь въ духовой почкѣ; затѣмъ 
покрыть испеченный кругъ другимъ слоемъ тѣста, который долженъ 
быть вполовину тоньше перваго, и, подставивъ подъ сковороду



другой холодный листъ (чтобы нижній слой торта не пригоралъ), 
поставить снова въ духовую. Такимъ образомъ продолжаютъ 
печь, пока не выйдетъ все тѣсто; но забыть, при каждой новой 
поливкѣ, подставлять холодную сковороду или листъ.

Когда тортъ будетъ вполнѣ выпеченъ, сравнять ножомъ всѣ 
неровности, отлавировать тортъ «Ш асе гоуаіѳ» или водяной гла
зурью, убрать цукатами и подать къ  столу.

П а с х а  обы кновенная.

Творогъ для пасхи долженъ бытъ свѣжимъ л сухимъ, такъ 
чтобы опъ отдѣлялся отдѣльными кусками. Если невозможно 
получить свѣжаго сухого творогу, необходимо сложить его въ 
мѣшокъ или наволочку и, перокинувъ черезъ каменный горшокъ 
палочки, положить на нихъ творогъ, на который, въ свою оче
редь, накладываютъ камни, кирпичи или какую-либо другую 
тяжесть. По прошествіи 1 0 — 12 часовъ снимаютъ съ творогу 
прессъ и протираютъ его сквозь сито. Эти указанія необходимы 
для приготовленія всякой творожной пасхи. Для обыкновенной 
творожной пасхи берутъ 7 ф. протертаго творогу, прибавляютъ 
2 стакана сахарнаго песку, истолченнаго съ 1 палочкой ванили. 
Деревянную пасхальную форму выстилаютъ кисейкой или то
ненькой тряпочкой и , уложивъ въ поо доверху приготовленную 
массу, плотно завертываютъ тряпку, чтобы сложенная масса но 
могла выйти, накладываютъ дощечку и, положивъ снова тяжольтй 
прессъ, ставятъ форму въ чашку. Черезъ 8 — 10 часовъ пасху 
вынимаютъ изъ формы па тарелку, украшаютъ сверху искус
ственными цвѣтками и ставятъ на пасхальный столъ.

П а с х а  еъ  солью .

Па 6 ф. свѣжаго отжатаго и протертаго творогу взять 
1*/2  стакана смотаны, * /2 Ф* растопленнаго сливочнаго масла, 
5 желтковъ и , положивъ соли по вкусу, растѳроть все въ одну 
гладкую массу. Сложить въ форму и поставить подъ гнётъ на 
8 — 1 0  часовъ.



П а с х а  ж и р н ая .
Н а 6 ф. протертаго и спресованнаго творогу положить 3 ф. 

растопленнаго сливочнаго масла, 4  стакана сахарнаго поску съ 
2 палочками истолченной и просѣянной ванили, немного соли и 
6 желтковъ. Размѣшать всю массу и сложить въ форму. На 
форму положить прессъ,— и черезъ 8 часовъ пасха готова.

. П а с х а  заварн ая.
Въ 6 ф. свѣжаго прессованнаго и протертаго творогу поло

жить 4  дѣльныхъ яйца, 5 желтковъ, 1 ф. сметаны, 1 ф. сли
вочнаго масла и, сложивъ все въ кастрюлю, поставить па плиту, 
не переставая мѣшать массу, пока по появятся на поверхности 
пузырьки. Снять кастрюлю съ плиты, поставить на ледъ и 
продолжать мѣшать, пока масса не остынетъ; затѣмъ всыпать 
2 ф. сахарнаго песку (мелкаго), 1 чашку мелко истолченнаго 
миндаля и, размѣшавъ всю массу хорошенько, сложить въ форму, 
положить сверху гнета 6 — 10 ф; а черезъ 8 часовъ вынуть 
пасху изъ формы или снять гиоты.

Ш ок ол ад н ая п а сх а .
На 6 фун. творогу, который необходимо сложить подъ 

прессъ и проторсть сквозь сито, положить 1 фуп. стертаго шо
коладу, 1 бутылку густыхъ сливокъ, 2 фун. растопленнаго сли
вочнаго масла, 2 фун. сахару, 1 палочку вапили, 6 желтковъ и 
2 яйца. Расторсть всю массу до гладкости, поставить па плиту, 
мѣшая все вромя, дать творогу нагрѣться, снять съ плиты и, не 
переставая мѣшать, остудить; затѣмъ сложить къ форму и поло
жить подъ прессъ на 8 — 10 часовъ.

По желанію, можно эту пасху пе кипятить, но въ такомъ 
случаѣ необходимо растопить шоколадъ, который постепенно 
разбавляютъ сливками.

О р ѣ х о в а я  или Ф и сташ к овая п а с х а .
На 6 фун. отжатаго и протертаго творогу взять 2 фун. 

сахару, 1 палочку толченой и просѣянной ванили, 2 фун. расто-



плоннаго сливочнаго масла, 1 фуп. очищенныхъ отъ скорлупы 
и кожицы грецкихъ орѣховъ или фисташокъ, которые толкутъ 
или трутъ на теркѣ; прибавить още 5 желтковъ и , порсмѣнгавъ 
хорошопько всю массу, сложить ее въ форму, на которую поло
жить прессъ и оставить стоить около 10 часовъ. Затѣмъ, если 
пасху но пожелаютъ вынимать изъ-подъ формы, необходимо 
снять гпотъ, чтобы она не оказалась очень сухой.

' «  Г Т  ■ г і  ▼• 9 • * «  ̂ ™ а
П р и го то в л ен іе п а с х а л ь н ы х ъ  яицъ.

Обычай, существующій у насъ, на Руси, дарить другъ друга 
при христосованіи красными яйцами, по преданію, ведетъ свое на
чало отъ св. М аріи Магдалины, которая, представъ предъ 
императоромъ Тиворіомъ, поднесла ому въ даръ красное яйцо 
съ привѣтствіемъ < Христосъ Воскресе/»  Яйцо служитъ 
символомъ гроба и возникновенія жизни въ самыхъ нѣдрахъ его; 
окраіпонноѳ красною краской, оно знаменуетъ возрожденіе наше 
кровію Іисуса Христа.

И  вотъ, во имя всего выше сказаннаго, пастоящѳе пасхаль
ное яйцо должно быть краснаго цвѣта. Но у насъ давно ужъ по 
соблюдается правило окрашивать яйца одной красной краской; 
окрашиваютъ ихъ во всевозможные цвѣта. Въ наше время 
украшаютъ пасхальный столъ яйцами, покрытыми цвѣтнымъ ла
комъ, спеціально изготовляемымъ для этой цѣли. Очень кра
сиво выглядитъ ваза, выложенная золонымъ мохомъ, изъ котораго 
выглядываютъ золотыя, серебряныя,красныя, зеленыя и т .н . яйца.

Конечно, для простого обихода, нанр., д м  раздачи людямъ 
и т. п. лучше всего окрашивать яйца растворомъ анилиновой 
краски, луковой шелухой (иолучится довольно красивоо мра
морное яйцо), остатками вышивальнаго шолка или такой же 
спеціально отпечатанной бумагой для окраски яицъ. Всѣ яйца, 
окрашенныя послѣдними способами, обтираются послѣ окрашива
нія масляной тряпочкой, чтобы придать имъ недостающій блескъ.

Но дурно выглядятъ яйца сваренныя, остывшія и затѣмъ 
украшенныя разными букетами и виньетками съ надписью 
« Христосъ Воскресе». Все это выполняется ■ акварельными кра-



сками. Лица, обладающія художественнымъ талантомъ, могутъ 
украсить пасхальныя яйца каким ъ-либо красивымъ рисункомъ. 
Для разрисовки лучше брать гусиныя яйца; они вдвое больше к у 
риныхъ, благодаря чѳму и рисовать па нихъ легче и удобнѣе.

В е ге те р іа н ск ій  столъ.

С у п ъ  изъ  вина.
2 бутылки вина кипятятъ съ прибавленіемъ небольшой 

палочки корицы, немного лимонной цедры и */* ф. сахарнаго 
песку. Затѣмъ заправляютъ 4  желтками и подаютъ къ  столу съ 
сухарями или бисквитами.

О м л е т ъ  еъ  м о р к о в н ы м ъ  со у с о м ъ .
2 лота муки размѣшиваютъ въ холодномъ молокѣ, взбиваютъ 

6 — 7 яицъ и, когда яйца будутъ разбиты до гладкости, при
бавляютъ еще У з  бутылки молока или сливокъ. Изъятой массы 
пекутъ на маленькихъ сковородкахъ не очень толстые омлеты 
такимъ образомъ, чтобы сверху они но были бы вполнѣ пропе
чены. Снимаютъ омлеты на листъ бумаги и свертываютъ, ноза- 
почѳной стороной во внутрь, трубочкою.

Д ля соуса берутъ пучокъ крупной моркови; чистятъ и 
разрѣзаютъ морковь ломтиками и отвариваютъ въ соленой водѣ. 
Когда морковь сдѣлается совершенно мягкою, то сливаютъ воду 
и заливаютъ ео молокомъ, прибавляя немного масла и чайную 
ложку муки; даютъ хорошо прокипѣть, складываютъ омлеты на 
блюдо и, обливъ соусомъ, посыпаютъ петрушкой и подаютъ къ 
столу.

Р и со в а я  к а ш а  с ъ  ш околадом ъ.
1 ф. рису промыть и отварить до полуготовности; затѣмъ 

слить воду, влить бутылку молока и дать увариться до готов
ности такъ, чтобы получилась густая каша; кашу выкладываютъ 
горкой на блюдо, обсыпаютъ густо сахарнымъ лоскомъ и V 4 Ф- 
мелко истертаго шоколода.



С у п ъ  и зъ  петруш ки  съ  крутонам и, посы 
пан н ы м и  парм езаном ъ.

Нѣсколько штукъ корпя петрушки, моркови и сушонаго 
горошка въ стручкахъ слегка подрумяниваютъ въ ложкѣ масла. 
Складываютъ все въ кастрюлю, заливаютъ 16 стаканами воды 
и вывариваютъ, пока но получится крѣпкій  бульонъ, похожій 
па мясной. Прибавляютъ нарѣзанную красивыми ломтиками 
петрушку, отваренную въ кипяткѣ. Супъ слѣдуетъ предвари
тельно процѣдить отъ вываренныхъ кореньевъ и затѣмъ только 
опускать въ него петрушку. Выливъ супъ въ миску, всыпаютъ
въ пого рублоппый укропъ съ петрушкой.

К ъ  этому супу подаютъ гренки ивъ бѣлаго хлѣба, посыпан
ныя пармезаномъ.

Я и чн и ц а-гл азун ья.
Для яичницы слѣдуетъ приготовить 2 0  шт. яицъ. На ско

вороду положить ложку масла, дать зарумяниться; а затѣмъ разби
ваютъ по одному яйцу, размѣшиваютъ осторожно ихъ такъ, 
чтобы жолтки оставались цѣлыми, посыпаютъ солыо и перцемъ. 
Какъ  только бѣлки запекутся, яичница готова. Положивъ яичницу 
па круглое блюдо, гарнируютъ зелеными бобами.

С о у с ъ  изъ зе л е н ы х ъ  бобовъ.
2 ф. зеленыхъ бобовъ слѣдуотъ нашинковать (можно взять 

Р / 2 ф. свѣжо засоленпыхъ бобовъ), сложить въ кастрюлю, на
полненную крутымъ соленымъ кипяткомъ, и дать бобамъ ува
риться до мягкости. Когда бобы будутъ вполнѣ готовы, откинуть 
ихъ па дурхшлагъ и дать водѣ стечь; выложить бобы на блюдо, 
положить на середину кусокъ сливочнаго масла и подать къ  столу.

М у с с ъ  и зъ  малины.
2 ф. малины складываютъ въ мѣшокъ и выжимаютъ изъ 

ноя сокъ. Можно, вмѣсто свѣжей ягоды, взять 2 У 2 стакана 
малиноваго сиропа. 21 листокъ краснаго желатину сложить въ 
кастрюлю, залить 1 стаканомъ горячей воды и, давъ разъ вски-



пѣть, процѣдить сквозь кисейку. Затѣмъ прибавить 3 стакана 
вскидячспой воды съ однимъ стаканомъ сахарнаго носку и 
влить въ кастрюлю сокъ или сиропъ изъ малины. Даютъ массѣ 
немного остыть и начинаютъ сбивать сс на льду пружинкой или 
вѣнчикомъ въ густую пѣну. Когда масса загустѣетъ, какъ густо 
взбитыо сливки, переложить въ формы и поставить на ледникъ. 
Черезъ нѣсколько часовъ, окунуть форму на одну секунду въ 
горячій кипятокъ и вылить муссъ на блюдо.

С у п ъ  и зъ  чечевицы.
2 ф. чечевицы разварить въ 5 бутылкахъ воды, прртореть 

сквозь сито и проторгую массу вылить обратно въ кастрюлю; 
положить заправку изъ 1 ложки муки, размѣшанной въ чашкѣ 
воды, и дать прокипѣть. Для вкуса прибавить 1 ложку уксусу, 
положить еще 3 чайныхъ ложки сахарнаго песку и, давъ ощо 
разъ прокипѣть, вылить въ миску и подавать къ столу съ грен
ками изъ бѣлаго хлѣба.

Д уш ен н ая  м орковь с ъ  каш танам и.
Взять 20  штукъ крупной моркови, очистить се и разрѣзать 

на куски,— каждый въ вершокъ длиною. Сердцевину моркови 
выкалываютъ и начиняютъ каждый кусокъ фаршемъ изъ кашта
новъ. Когда всѣ куски будутъ начинены, то складывать ихъ въ 
кастрюлю, прибавляютъ 2 ложки масла, соли (по вкусу), зали
ваютъ 2-мя стаканами воды, кастрюлю закрываютъ крышкой и 
даютъ душиться, постепенно прибавляя немного воды, чтобы мор
ковь нс пригорала. Какъ  только морковь упрѣетъ и слегка зару
мянится, вынимая каждый кусокъ отдѣльно, укладываютъ па 
блюдо. Въ соусъ прибавляютъ още кусокъ масла и заправку изъ 
одной чайной ложки муки, размѣшанной въ холодной водѣ; даютъ 
соусу прокипѣть и обливаютъ имъ морковь. Въ этотъ соусъ можно, 
по желанію, прибавлять немного бѣлаго вина, которое придаетъ 
омѵ болѣе пикантный вкусъ.«. • и

Для фарша слѣдуетъ взять 7 2 Ф- каштановъ, которыо очи
щаютъ отъ скорлупы, обвариваютъ ихъ кипяткомъ и, снявъ ко
жицу, разварятъ въ соленой водѣ. Затѣмъ протираютъ каштаны

*



сквозь сито; образовавшееся густое шоре нужно выложить обратно 
въ кастрюлю, прибавить кусокъ масла, чайную ложку сахарнаго 
песку и, давъ сму прокипѣть, начиняютъ имъ морковь.

К р ем ъ  и зъ  манной крупы .

3 бутылки молока или сливокъ слѣдуетъ вскипятить. Когда 
молоко закипитъ, то всыпаютъ въ ного Ѵ 2 фунта манной крупы, 
но переставая мѣшать, пока каша по загустѣетъ; давъ крупѣ 
увариться, прибавляютъ 2 ложки сахарнаго песку вмѣстѣ съ 1/і  
палочки истолченной ванили. Форму сполоснуть холодной водой, 
сложить въ ноо нашу и дать остынуть.

К ъ  этому крему подаютъ соусъ изъ клюквы или другихъ 
ягодъ или фруктовъ.

С о у с ъ  и зъ  клюквы.
1 ф. клюквы протираютъ сквозь сито; полученный сокъ раз

бавить 5 стаканами воды, вылить въ нелужоную кастрюлю, 
(лучше каменную), всыпать */2 ф. сахарнаго песку, положить У 4 
палочки ванили и дать вскипѣть. Не снимая кастрюли съ огня, 
вливаютъ въ соусъ заправку изъ V *  чашки картофельной муки, 
размѣшанной въ чашкѣ холодной воды, даютъ разъ прокипѣть и 
подаютъ въ соусникѣ къ  сладкому пуддингу и т. д. Такимъ же 
образомъ приготовляется соусъ изъ другихъ ягодъ.

С у п ъ  и зъ  кореньевъ.

2 кочня цвѣтной капусты раздѣлить на маленькіе букетики, 
V 8 Ф- спаржи (если же спаржа дорога, то можно ео замѣнить 
очищенной шелухой, которую слѣдуетъ скопить и высушить во 
время лѣта), нѣсколько штукъ моркови, потрушки, І порой,
1 сельдерей, 1 луковицу, поджаренную на плитѣ; сложить все 
вмѣстѣ въ кастрюлю, залить 1 8 стаканами воды и дать хорошо 
увариться. Затѣмъ, прибавивъ немного соли, 2 ложки масла и 
давъ еще разъ прокипѣть, подать къ  столу съ крутонами изъ 
грочневой кащи, ..



т

Зап ѳяен ы я яй ца еъ  п ар м езан ом ъ .
Въ кострюльку еъ кипящей водой положить тайную; ложку 

соли и нѣсколько капель уксуса. Снять кастрюлю ст» огня на 
край плиты и взбивать какъ только можно скорѣе 1 6 — 18 яицъ. 
При этомъ слѣдуетъ наблюдать, чтобы желтокъ остался въ бѣлкѣ 
и яйца сохранили бы свою форму. Въ случаѣ же, если яйца 
растекутся, слѣдуогъ ихъ осторожно подровнять ножемъ. Сложить 
приготовленныя такимъ образомъ яйца въ форму, вымазанную 
масломъ и обсыпанную сухарями. Сбить отдѣльно 8 яйца съ * / 
бутылкой молока и чапгаой тертаго пармезапа, вылить въ форму, 
обсыпать яйца сверху ощо сыромъ, положить кусочками масло 
( ]А  ф.) и зарумянить въ духовой. Когда кушаньо будетъ готово, 
то обвернуть форму салфеткой и подать къ столу.

#  *  .* ^ • *
Дрож девы я оладьи с ъ  вареньем ъ .

Размѣшать 6 золотниковъ дрожжей въ 2 чашкахъ теплаго 
молока, всыпать 3 стакана муки, размѣшать до гладкости, влить 
оіцо 3 чашки молока, прибавивъ 2 чайныя ложки сахарнаго 
песку, 4 хорошо разбитыхъ яйца, соли и 1 ложку растопленнаго 
масла. Тѣсто выбить до гладкости и дать подняться въ топ- 
ломъ мѣстѣ. Когда тѣсто поднимется, наливаютъ ого ложкой на 
сковороду, вымазанную масломъ, и зарумяниваютъ небольшія 
оладьи. По желанію, можно прибавить къ тѣсту * /*  ф. вымы
таго изюма. Кт. оладьямъ подаютъ варенье или сахаръ съ 
ванилыо.

С у п ъ -п ю р е  и зъ  зеленаго горош ка с ъ  грен
ками. 1

1 ф. зеленаго гороха разварить въ 18  стакапахъ воды, про- 
тороть сквозь сито, вылитъ обратно въ кастрюлю, посолитъ, за
править 1 ломакой муки, разбавленной въ чашкѣ съ водой; дать 
супу прокипѣть, вылить въ миску и подать къ ному гренки изъ 
бѣлаго хлѣба, подрумяненные въ маслѣ.
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П ерловая каш а с ъ  р у м я н ы м ъ  м а сл о м ъ .
Промыть 1ф . перловой крупы (сродной) и сварить .въ 4 ста

канахъ воды въ густую кашу. Если вода начнетъ выкипать, 
то слѣдуетъ оо постепенно прибавлять, иначе каша пригоритт>, 
пока крупа но уварится совсѣмъ. Затѣмъ прибавляютъ немпого 
солп и, выложивъ кашу на блюдо, обливаютъ 7 2 'Фупта зарумя- 
ноннаго масла.

Эту жо кашу молено варить па молокѣ и, по жодапію, дѣ
лать сладкой, прибавляя къ ной во время варки 2 ложки сахар
наго песку.

С уф л е и зъ  яблокъ с ъ  рисом ъ.

2 0  —  3 0  яблокъ поставить печься на сковородѣ, посы
павъ ихъ густымъ слоомъ сахарнаго песку; когда яблоки испе
кутся, протероть ихъ сквозь сито, прибавить V 2 чайной ложки 
толченой корицы, цедру съ одного лимона и рюмку рому. 10 желт
ковъ растсроть съ Ѵ 2 ф. сахарнаго песку до бѣла и смѣшать е.ъ 
общей массой. Отдѣльно 1 чашку рису отварить въ кипяткѣ до 
мягкости, слить воду на дурхшлагѣ, а рисъ смѣшать съ 
яблоками.

Сбить 10 бѣлковъ въ густую пѣну, смѣшать съ остальной 
массою, выложить на блюдо, вымазанное масломъ, и зарумянить 
въ печкѣ. Это кушанье можно подавать, но желанію, горячимъ 
или холоднымъ. Въ послѣднемъ случаѣ гарнируютъ ого бискви
тами или миндальнымъ печѳньомъ.

М олочны й с у п ъ  и зъ  ты квы .

11/ 2 стакана рису сварить въ кипяткѣ до половипы готов
ности; влить еще 6 бутылокъ молока и доварить въ молокѣ рисъ. 
Глубокую тарелку нарѣзанной кусками тыквы разварить въ ки
пяткѣ, протероть сквозь сито, смѣшать съ молокомъ, стерѳть 10 
горькихъ миндалей, прибавить ложку сахарнаго песку и, давъ 
хорошо прокипѣть, вылить въ миску и подавать къ столу.



К артоф ельны я котлеты  еъ  бѣлы ми бобами
подъ бѣ лы м ъ со у со м ъ .

Отварить 2 5 — 30 шт. картофеля, очистить шелуху и про- 
тороть сквозь сито или прессъ. ф. корнишоновъ высыпать па 
рѣшето и; давъ стечь уксусу, мелко изрубить и смѣшать корни
шоны съ протертымъ картофелемъ. Взбить 3 яйца, положить соли, 
порцу по вкусу; приготовить шарики (крокетки) немного больше 
фрикаделекъ, обваливая ихъ въ сухаряхъ. На сковородѣ распус
тить 1 (а ф. масла съ 1/а ф. жиру и зарумянить крокетки такъ, 
чтобы онѣ стали красиваго золотисто-желтаго цвѣта. Въ соусъ 
всыпать немного зарумяненной муки, прибавитъ бульону, по же
ланію, нѣсколько маринованныхъ грибковъ, дать прокипѣть и 
подать въ соусникѣ къ  крокеткамъ.

Бѣлы е бобы подъ бѣ лы м ъ со усо м ъ .
1 ф. бѣлыхъ бобовъ отварить, снять шелуху, долить бобы 

снова водой и варить до готовности. Затѣмъ влить ложку муки, 
разведенной въ чашкѣ воды, положить соли, ломтикъ лимона и 
ложку уксусу; дать всей массѣ хорошенько прокипѣть и, выбро
сивъ лимонъ, подать соусъ, какъ гарниръ къ бобамъ.

Ж еле в ъ  видѣ нарѣзанной ветчины.

Приготовить бланманже, взявъ половину указанной про
порціи.

Затѣмъ выдавитъ У * ф. клюквы, развести водой, такъ чтобы 
клюквенный сокъ принялъ цвѣтъ вареной или копченой вотчины. 
Вылить сокъ въ кастрюлю, положить палочку ванили и, всы
павъ 4/а ф. сахарнаго песку, дать вскипѣть; вынуть ваниль, раза 
вести желатинъ въ стаканѣ горячей воды (считая па стаканъ 
жидкости 3 листка желатину), процѣдить сквозь кисейку въ ка
стрюлю съ клюквеннымъ сокомъ, размѣшать и вылить въ форму, 
вымазанную миндальнымъ масломъ и имѣющую форму ветчин
наго окорока, или же просто въ гладкую форму средней высоты. 
Когда желе застынетъ, то залитъ его сверху въ 1 У 4 пальца тол-



щиною приготовленнымъ бланманже, дать снова жолѳ застыть; 
выложить изъ формы'и, нарѣзавъ тонкими ломтями, уложить на 
круглое блюдо.

С у п ъ  и з ъ  гр еч н евой  к р уп ы .

5 бутылокъ воды кипятятъ съ солью; всыпаютъ 2 чашки 
мелкой гречневой крупы, кладутъ 2 ложки масла и даютъ крупѣ 
хорошо увариться. Если супъ окажотся черезчуръ густъ, то слѣ
дуетъ его развести водой.

П еч ен а я  брю ква е ъ  начинкой и зъ  м анной
крупы .

Взять 1 0  шт. рѣпы или небольшой брюквы, отварить въ 
подѣ, срѣзать съ каждой брюквы крышечку и бѳрежпо выдол
бить ложкой всю середину. Затѣмъ стаканъ манной крупы отва
рить въ водѣ, смѣшать манную крупу съ ложкой масла и вы
долбленнымъ мясомъ изъ брюквы; стерѳть немного горькихъ мип- 
далей (5  ш тукъ ), наполнить этой массою брюквы, закрыть ихъ 
крышечкой и дать въ печкѣ брюквамъ упрѣть, пока онѣ слегка 
зарумянятся.

Б атоны  еъ  к р е м о м ъ  и зъ  завар н ого тѣ ста.

Приготовить тѣсто какъ  для пти-ш у и положить па листъ, 
приготовивъ вмѣсто круглыхъ, продолговатыя пирожныя. Когда 
пирожныя спекутся, срѣзать верхи у каждаго пирожнаго, на
полнить каждую ш туку сбитыми сливками ( 1/ г  бут. сливокъ и 
Ѵз палочки валили истолченной съ У * ф. сахару), закрыть 
снова крышкой, обсыпать сахарной пудрой и подать немедленно 
къ столу, чтобы тѣсто не успѣло сдѣлаться влажнымъ отъ на
чинки изъ сливокъ.



З а г о т о в к и .

Заго то в к а колбасъ , окороковъ и дичи.

Въ большихъ хозяйствахъ начинаютъ заготовлять копченыя 
колбасы ужо въ февралѣ мѣсяцѣ. Въ тѣхъ хозяйствахъ, гдѣ нѣтъ 
постоянной коптильни, можно устроить временную, которую ста
вятъ на дворѣ. Такая коптильня состоитъ изъ простого деревян
наго шкафа, обитаго внутри желѣзомъ (во избѣжаніе пожара) и 
съ трубой на верху; шкафъ устанавливаютъ на высотѣ 3Д  аршинъ 
отъ земли; на днѣ шкафа дѣлаютъ небольшое отверстіе, подъ 
котороо ставится жаровня съ горячими угольями, на которые 
насыпаютъ слой древесныхъ опилокъ. Главное условіе при 
копченіи, чтобы получалось по возможности болѣе дыма 
и какъ  можно монѣе огня. Н а уголья кладутъ обыкновенно 
гнилыя щепки, солому, связанную плотными пучками или лучше 
всого хвойныя вѣтви (преимущественно можжевельникъ, такъ какъ  
отъ него получается пріятный смолистый запахъ).

Мясо всегда слѣдуетъ вѣшалъ въ коптильню завернутымъ 
въ холстъ или бумагу, чтобы оно нс засыхало. Мясо натираютъ 
при копченіи коровьимъ масломъ, а рыбу — орѣховымъ или про
ванскимъ. Свиные окорока, которые заготовляются па долгое 
время, слѣдуетъ коптить не менѣе 1 мѣсяца или даже 1Ѵ 2. 
Малосольные окорока коптятся отъ 1 мѣсяца до двухъ нодѣль.

П р и го то в л е н іе  окороковъ.
Свипппу солятъ двумя способами: съ помощью особаго раз

сола и такъ называемою сухою посолкою; при сухой посолкѣ 
свинина чѣмъ болѣе просушена, тѣмъ болѣе пригодна для 
варкими жаренья и дольше всего сохраняется безъ укупорки.

Соленіе съ рйзеоломъ производится слѣдующимъ обра
зомъ: берутъ послѣ убоя свинью, опаливаютъ шорсть, ошпари
ваютъ и очищаютъ отъ шерсти и внутренностей; продѣваютъ 
тушу черезъ заднія конечности и вѣшаютъ для охлажденія, такъ 
какъ  парная свинья но годна для солки. Затѣмъ отдѣляютъ отъ 
туши окорока и дѣлятъ остальную часть на нѣсколько кусковъ.



Дно кадки посыпаютъ солыо и укладываютъ куски емшаны♦
плотно, одинъ къ другому; пересыпаютъ солыо и складываютъ 
ряды окороковъ, а промежутки забиваютъ небольшими кусками 
свинины;такимъ образомъ наполняютъ всю кадку, посыпая каждый 
рядъ свинины солыо; соли борется по 8 фунта на каждый пудъ 
свинины. Когда кадка будетъ вся ■ наполнена, слѣдуетъ залить 
свинину водой такъ, чтобы послѣдняя покрывала куски, кото
рые слѣдуетъ прижать сверху поперечными досками, не давая 
имъ всплывать. По желанію, можно приготовить разсолъ отдѣльно: 
на пудъ свинины борутъ 4 лота селитры, В ф. соли, 1 ф. сахар
наго песку и всо это разводятъ холодной водой. Этотъ разсолъ 
слѣдуетъ вскипятить, предварительно снявъ накипь, и поливать 
имъ мясо тогда, когда разсолъ совершенно остынетъ. Окорока 
просаливаются около 2 мѣсяцевъ, остальные же куски бываютъ 
готовы въ 8 — 4 недѣли.

При сухой солкѣ, если окорока солятся вмѣстѣ съ осталь
ной свининой, лучше всего свинину только ошпаривать кипят
комъ, но не опаливать. Берутъ чанъ съ желѣзными обручами, 
съ придѣланными ножками и съ небольшимъ отверстіемъ на днѣI
для стока разсола; дно обсыпаютъ солыо и небольшимъ количе
ствомъ сахарнаго песку. Затѣмъ складываютъ въ два ряда куски 
колеею внизъ, въ третій рядъ помѣщаютъ окорока, которьто слѣ
дуетъ раньше подчистить и обрѣзать какъ слѣдуетъ, посыпаютъ 
солью (втирать соль нельзя, а то мясо погрубѣетъ), поверхъ око
роковъ складываютъ опять рядами куски свинины съ такимъ раз- 
счетомъ, чтобы надъ окороками всегда былъ уложенъ рядъ сви
нины. Наполненный чанъ закупориваютъ плотно крышкой и ста
вятъ въ подвалъ, въ которомъ должно быть около 4 градусовъ 
тепла. Каждую недѣлю слѣдуетъ окорока и свинину перекла
дывать; верхніе внизъ, а нижніе— вверхъ, снова поресыпая солыо. 
Черезъ 1 8 — 36 дней окорока и свинина будутъ готовы; тогда 
пхъ выпинаютъ изъ чапа и, сложивъ одинъ на другой, даютъ 
стечь разсолу; йотомъ очищаютъ окорока отъ соли, обливаютъ 

/ холодной водой и вѣшаютъ для просушки. Когда окорока вполнѣ 
просохнутъ, ихъ обтираютъ масломъ, завязываютъ въ тряпку 
или коленкоровый мѣшокъ и вѣшаютъ на крючкахъ въ коптильню,



такъ, чтобы куски но соприкасались одинъ съ другимъ. Отъ 2 —  
3  разъ въ допь зажигаютъ подъ коптильнымъ ящикомъ опилки 
съ вѣтками можжевельника, и черезъ 6 — 7 дней окорока бываютъ 
вполнѣ готовы. Окорока слѣдуетъ подвѣшивать повыше отъ огня, 
такъ какъ отъ горячаго дыма мясо становятся жесткимъ, а кожа 
отстаетъ отъ мяса.

Языки  слѣдуотъ при копченіи обертывать свинымъ сальни
комъ, чтобы они но засыхали, а оставались сочными.

Окорока, которые коптятся вестфальскимъ способомъ, 
пропитываются густыми дрожжами такъ, чтобы послѣдпіо, вы
сохнувъ, образовали на мясѣ плотную корку. Такіе  окорока 
обыкновенно не запекаются и не варятся, а употробляютъ ихъ 
въ пищу сырыми. Мясо ихъ должно быть нѣжнымъ, вкуснымъ 
и хорошо прокопченнымъ.Копченая дичь.

Для закуски составляютъ довольно вкусное блюдо— копченые 
бекасы, дуподя и перѳполы. Остальная дичь не особенно при
годна для копченія, такъ какъ  обладаетъ мопыпимъ количествомъ 
жира и выходитъ послѣ копченія довольно суховатой.

Птицы выбираются для копчопія преимущественно жирныя; 
ихъ потрошатъ, натираютъ солыо съ селитрой и складываютъ въ 
горшки пли банки; плотно закрываютъ и даютъ 3 — 4 дня по
стоять. Затѣмъ выжимаютъ, обтираютъ и завертываютъ каждую 
птицу въ .намазанную масломъ бумагу, чтобы мясо не засыхало, 
и вѣшаютъ іта палкахъ въ трубу русской печки, на шесткѣ же 
складываютъ можжевеловыя вѣтки, которыя и поджигаютъ. Че
резъ 1 0 — 1.2 часовъ птицы готовы для употребленія въ пищу.

П ри готовленіе колбасъ.
Мясо, которое употребляется для начинки колбасъ, должно 

быть безусловно доброкачественнымъ; кишки слѣдуотъ какъ  можно 
тщательнѣе промывать; ихъ промываютъ сначала въ теплой водѣ, 
а затѣмъ прополаскиваютъ въ холодной до тѣхъ поръ, пока вода 
нс станетъ стекать совершенно чистою.

Начинку для колбасъ крошатъ ножамъ или рубятъ въ особой



машинкѣ; киш ки можно наполнять руками или трубками, но
ЛУТТШѲ всего' о ѣ т ь  спеціальную машинку для набивки колбасъ: 
нутомъ этой машинки, фаршъ набивается равномѣрнѣе и логче.

Колбаса должна быть набита не очонь туго, но очень слабо:
въ первомъ случаѣ верхняя оболочка легко лопается при варкѣ,
во второмъ колбаса по можетъ долго сохраняться и скоро на
чинаетъ портиться.

Колбаса должна быть всегда доварена, такъ какъ  подова- 
ронная колбаса, если она и будетъ хорошо прокопчона, можетъ' 
легко въ собѣ содержать зародыши глистовъ или трихинъ.

Необходимое время для варки колбасъ (приблизительно 
1 2 часа) зависитъ вполнѣ отъ качества колбасы. При
варкѣ не слѣдуетъ давать колбасамъ подниматься вверхъ.

Коптятъ колбасу только тогда, когда она хорошо вылежа
лась подъ прессомъ и провисѣла нѣсколько дней въ холодпомъ, но 
сухомъ помѣщеніи. Морозъ и ледъ портятъ колбасу.

Однѣ изъ самыхъ лучшихъ колбасъ будутъ тѣ, которыя про
висятъ в с іо зиму въ кладовой (даже провялятся слегка), а весной 
такія колбасы надо хорошо прокоптить и вывѣсить на нѣсколько 
дной на воздухъ, въ тѣни.

1. Вареная колбаса. 4  ф. свинины безъ жиру и 3 фунта 
евинаго сала слѣдуетъ мелко изрубить (лучше въ машинкѣ), 
прибавить горсть с о й , 1 чайную ложку перцу и 7 *  стакана бѣ
лаго вина; набить этимъ фаршемъ киш ки, перевязывая плотно 
ниткой на разстояніи каждыхъ 4 вершковъ. Такую колбасу слѣ
дуетъ въ ^теченіе сутокъ прокоптить, а затѣмъ хорошо сварить 
въ соленой водѣ. По желанію, можно въ эту колбасу но вливать 
вина, а можно только приготовлять этотъ сортъ колбасы съ при
бавленіемъ чесноку. Для этого наканунѣ приготовленія разрѣзать
I  чесночную луковку, залить 1 /а  стакану воды и, давъ настояться, 
слить растворъ въ формы.

2. Ооыкноѳенныя сосиски. 4  ф. свинины (котлетную 
часть), 3 ф. свиного сала пропускаютъ черезъ мясорубку; при
бавляютъ чайную ложку перцу и столовую ложку соли; вливаютъ 
около бутылки бѣлаго вина (можно и воды), хорошо размѣши
ваютъ и набиваютъ этимъ фаршемъ бараньи или свиныя киш ки,



перевязываютъ ниткой на разстояніи въ 3— 4  вершка и варятъ» 
сосиски въ соленой водѣ. Въ этотъ же фартъ можно положитъ 
немного трюфелей.

Литовская копченая колбаса. Взять 14  ф. свинины и 
7 фунтовъ говядины, мелко изрубить, прибавить 1 ф. поджа
ренной, мелко нетолченой соли, 2 лота селитры, 3 лота толчепаго 
простого и 8 же лота англійскаго перцу; влить 7а  бутылки спирту 
или коньяку и всю массу хорошо размѣшать. Затѣмъ набивать 
этой массою киш ки не очень туго; положить на двое сутокъ подъ 
гнетъ; прокоптить въ точеніе недѣли въ трубѣ и выносить для 
просушки на цѣлый мѣсяцъ на воздухъ. Сохраняютъ эту колбасу 
въ сѣнѣ или золѣ.

Вѣнская копченая колбаса. 3 ф. спиннпы я 5 ф. го
вядины пропускаютъ черезъ мясорубку; 3  ф. свиного сала нарѣ
заютъ кусочками; посолить, сложить въ чашку и дать фаршу 
постоять 2 4  часа. Затѣмъ смѣшать фаршъ съ саломъ, прибавить 
10  лотовъ соли, пемного толченаго кардамону н 4 лота перцу; 
всю массу еще разъ хорошо перемѣшать, пабить ою толстыя 
киш ки и коптить въ точепіе 2 -хъ  недѣль.

Итальянская копченая колбаса. Взять 23  ф. еви- 
нпиы (безъ жира), 4  ф. говядины и мелко изрѣзать, положить 
въ рѣшето, закрыть и дать постоять 2 4  часа въ комнатѣ, пока 
но выйдотъ излишняя сырость. С ф. шпику рѣжутъ на маленькіе 
плоскіо кусочки, складываютъ въ чашку, солятъ поджаренной 
мелко нетолченой солыо (1 2  лотовъ) и даютъ сутки простоять. 
Потомъ берутъ изъ рѣшота мясо, пропускаютъ ого черозъ мясо
рубку, прибавляютъ немного соли, 2 лота мелкаго простого и 
1 лотъ бѣлаго англійскаго перцу; стираютъ 1 мускатный орѣхъ, 
прибавляютъ 2 ложки корицы, 1 лотъ селитры и нѣсколько ка
пель чесночнаго соку. Всю эту массу хорошо перемѣшиваютъ съ 
нарѣзанными кусочками шпика, набиваютъ ею свиныя кишки и 
даютъ подсохнуть. Коптятъ колбасу около двухъ недѣль и даютъ 
нѣсколько дпой провисѣть па открытомъ воздухѣ.

Итальянская колбаса въ пузырѣ. Взять 2 7 з  ф. брюш- 
наго сала и 3 ф. не жирной свинины, изрубитъ и истолочь; при
бавить 4 лота соли, 2 ! /з  золотника солитры, 2 ф. молко нарѣ-



занпаго шпику и 6 золотниковъ крупно толчонаго перца. Фаршъ 
размѣсить хорошо руками і і пабиті. имъ тщательно очищонпый 
и вытертый посолѳный свиной пузырь. Эту колбасу мочатъ въ 
разсолѣ 8 дпой и потомъ коптятъ около 6 дней. Колбасу упо
требляютъ въ пищу вареной; для атого въ соленую воду опу
скаютъ завязанную въ салфетку колбасу (чтобы но лопнулъ пу
зырь) и даютъ ей прокипѣть около двухъ часовъ.

Ліонская вареная колбаса. Взять 4 фунта свинины (отъ 
окорока)^ изрубить и истолочь въ гладкое тѣсто, .1 ф. шпика 
нарѣзать маленькими кусочками, смѣшать еъ фаршоыъ и сло
житъ въ чашку. Затѣмъ прибапить 4  лота соли, 3 золотника 
селитры, 3 золоти, толченаго перцу и 1 во л. перцу въ зернахъ; 
размѣшать хорошо фаршъ и пабитт» имъ толстую киш ку, ио воз
можности туже; перевязать веревкой на разстояніи въ ‘ ^арш ина . 
Эту колбасу сохраняютъ въ холодномъ, сухомъ мѣстѣ около 6 не
дѣль и употребляютъ ѳе въ пищу вареною.

Ливерная колбаса. Взять 2 свиныя (можно и телячью) 
печенки, намочить ихъ, на ночь, въ молокѣ; изрубить совсѣмъ 
мелко и, протеревъ сквозь дуршлагъ, снова изрубить и снова про- 
тсреть, слегка подливая свиной бульонъ. Затѣмъ сварить 1 ф. 
свиного жиру; когда жиръ станетъ совершенно мягкимъ, то про- 
тороть его такъ же сквозь сито и смѣшать съ печонкон. Затѣмъ 
берутъ 4  фунта жирнаго свиного мяса, варятъ его до мягкости и ру
бятъ какъ  можно мельче; перемѣшиваютъ съ остальнымъ фаршемъ.

Стираютъ въ фаршъ одну луковицу, кладутъ 1 чайную ложку 
соли и соку; 4/а чайной ложки толчонаго простого перцу,
4 — 5 шт. толченой гвоздики, 1/2  чайной ложки англійскаго 
перцу, немного лимонной цедры п кардамону. Всю массу сильно 
перемѣшиваютъ и начиняютъ ею киш ки, не очень туго, и пере
вязываютъ ихъ веревкой. Кладутъ колбасу въ кастрюлю, зали
ваютъ холодной водой и даютъ водѣ вскипѣть; затѣмъ выставляютъ 
кастрюлю на край плиты, а черезъ часъ вынимаютъ осторожно 
колбасу н перекладываютъ въ чашку.

Брюссельская колбаса. Взять легкія отъ двухъ свиной, 
вымытъ, выбрать всѣ трубочки и жилки и изрубить по возмож
ности мельче; затѣмъ взять 12  ф. жирной свинины и, изрубивъ ее



мелко, перо.мѣшать съ легкими; прибавить 2 0  воронъ толченаго 
перцу, немного соли, и , по вкусу, помного просѣяннаго майорану. 
Когда масса будетъ хорошо перемѣшана, набить ою лс очень 
туго свиныя киш ки, перевязать воровкой и повѣсить въ коптильный 
ящикъ на 1 4 — 15 дней, гдѣ коптятъ не очень сильно; варятъ 
эту колбасу, передъ самой подачей па столъ, ІѴ з  2 часа въ 
закрытой кастрюлѣ.

Кровяная колбаса. Свиной языкъ, почки, вымя и мясо 
съ шеи кладутъ въ кастрюлю, заливаютъ водой, солятъ и кипя
тятъ до мягкости; затѣмъ вынимаютъ, обрѣзаютъ кожицу п жилки, 
разрѣзаютъ все на малеиысіо кусочки (квадратиками); при
бавляютъ У 2 ф. шпику, нарѣзаютъ ого такими же кусочками и смѣ
шиваютъ съ остальнымъ мясомъ; кладутъ 6 зоренъ бѣлаго англій
скаго перцу, нѣсколько штукъ толченой гвоздики, немного про
сѣяннаго майорану, тимьяну и мускатнаго орѣха; вливаютъ н ѣ 
сколько стакановъ процѣженной свиной крови, хорошо перемѣ
шиваютъ всю массу, набиваютъ сю свиныя киш ки, перевязываютъ 
на нѣкоторомъ разстояніи веревкой и, сложивъ въ кастрюлю съ 
паваромъ, гдѣ варились почки, даютъ 1 разъ прокипѣть; отста
вляютъ кастрюлю съ огня и, давъ номного постоять, вынимаютъ 
колбасу и сохраняютъ въ холодной кладовой.

Ячневая колбаса. Взять 6 ф. ячневой крупы, сварить 
довольно густую размазню; прибавить В стакана вытоплен
наго свиного жиру, номного свиного бульона и соли, Уяф . ш пику 
нарѣзать малопькиыи кусочками и складываютъ вмѣстѣ со шквар
ками въ кашу; затѣмъ прибавляютъ въ кашу В тертыя луковицы, 
номного чѳрцаго и англійскаго перцу, нѣсколько зеренъ кардамону, 
цедру съ 1 лимона, ложку соли, щепотку сахару, 10 шт. тол
ченой гвоздики, немного просѣяннаго майорану,** тимьяну и на
биваютъ киш ки.



З а г о т о в к и  и з ъ  овощей .
• •С ал ат ъ  и зъ  ты квы .

Хорошую спѣлую тыкву очистить отъ кожи и зеренъ, нарѣ
зать небольшими чотыроугольными кусочками и сложить въ ыѣд- 
дый тазъ. Затѣмъ заливаютъ тыкву горячимъ уксусомъ, всыпаютъ 
сахарнаго песку, считая па каждые 2 стакана уксуса по одному 
стакану песку; положить нѣсколько ш тукъ гвоздики, 1 —  2 па
лочки корицьт и номпого соли. Варить, пока тыква но сдѣлается, 
совершенно прозрачной.

Готовую тыкву осторожно вынуть изъ уксуса и сложить въ 
приготовленныя балки. На слѣдующій допь вскипятить уксусъ 
снова и залить имъ тыкву; когда остынетъ; завязать банки во
сковой бумагой.

Такимъ способомъ приготовленная тыква замѣняетъ вполнѣ 
дынный салатъ.С а л а т ъ  и зъ  томатовъ.

Спѣлые хорошіе томаты нарѣзаются толстыми ломтиками.
Вскипятить уксусъ съ сахарнымъ носкомъ (считая на каждый 

стаканъ уксуса 4/я стакана сахарнаго песку), гвоздикою, корицею 
II солыо.

Нарѣзанные томаты сложить въ тазъ, залить горячимъ уксу
сомъ и дать прокипѣть нѣсколько минутъ.

Готовые томаты складываютъ въ банку и, заливъ горячимъ 
уксусомъ, остуживаютъ и завязываютъ восковой бумагой.

Сохранять нужно въ прохладномъ, но сухомъ мѣстѣ.С ал ат ъ  изъ  сливъ.
Выбрать спѣлыхъ плотныхъ сливъ и проколоть ихъ иголкой 

въ нѣсколькихъ мѣстахъ, чтобы но лопалась кожа.
На каждые І 1/^  стак. уксуса взять 4/ 4 ф. сахару, 5— 7 гвоз

дикъ, V 4 ям очки  корицы и псмпого соли. Уксусъ вскипятить 
и вылить па прнготовлсипыя сливы. Н а другой день слитъ уксусъ 
и снова вскипятитъ.



. Кипяченіе повторять, пока уксусъ перестанетъ разжи
жаться.

Сложить сливы въ банки и обвязать восковой бумагой.П ю р е—том атъ .
Зрѣлые томаты складываются въ газъ и варятся въ соле

номъ кипяткѣ. Затѣмъ ихъ протираютъ сквозь волосяное сито и 
складываютъ въ банки (консервныя) такъ, чтобы на два пальца 
но доходили до края.

Банки плотно закупориваются и, поставивъ ихъ наполовину
въ холодную воду, даютъ вскипѣть.

Затѣмъ остуживаютъ и употребляютъ, какъ  приправу къ ку 

шаньямъ.
Банки должны быть небольшими, такъ какъ, послѣ откры- 

наиія банки, шоро легко покрывается плѣсенью.К и тай ткія яблочки, к ак ъ  салатъ .
Китайскія яблочки промываютъ въ холодной водѣ, подрѣ

завъ на ноловипу стебельки.
Затѣмъ, считая на каждые 10 ф. яблоковъ 20  стак. уксуса, 

8 ф. сахарнаго песку, 2 ложечки соли, палочку корицы и штукъ 
3 0  гвоздики, вскипятить уксусъ со всѣми пряностями и процѣдить.

Въ процѣженный уксусъ сложить яблочки и варить до мяг
кости (1 5 — 2 0  минутъ); вынуть осторожно шумовкой и сложить
въ банки.

Уксусъ-жо парятъ съ пряностями и перевариваютъ по нѣ
сколько разъ, пока но перестанетъ разжижаться.

Для того, чтобы па яблочкахъ не лопнула кожица, необхо
димо прокалывать въ нѣсколькихъ мѣстахъ иголкой или булавкой. 

Готовый салатъ перевязываютъ восковой бумагой и хранятъ
въ сухомъ и лрохладпомъ мѣстѣ.

> *
С а л а тъ  и зъ  дыни.

Небольшую дышо очистить отъ кожи и зеренъ и, нарѣзавъ 
ее небольшими продолговатыми кусочками, сложить въ каменную 
банку или горшокъ.

домъ и хозяйство.



л
Вскипятить уксусъ, считая на каждые 3 стакана по одному 

фунту сахарнаго песку, 5 — 7 гвоздикъ и і/2 палочки ко- 
рицтл .

Горячій уксусъ вылить па блюдо, дать ночь постоять, за
тѣмъ снова слить, вскипятить, облить имъ дыню, повторять ки 
пяченіе до тѣхъ поръ, пока уксусъ не перестанетъ бушевать.Солены е огурцы .

Отобрать хорошіе свѣжіе огурцы. Дно дубовой кадки выло
жить черносмородиннымъ или винтовымъ листомъ; нарѣзать нѣ
сколько кусочковъ хрѣну, прибавить нѣсколько стручковъ крас
наго перцу и 1 луковицу чесноку.

Огурцы необходимо укладывать рядами, плотно одинъ возлѣ 
другого, перекладывая каждый рядъ укропомъ, количества кото
раго по слѣдуетъ жалѣть.

Дно кадки слѣдуетъ задѣлать совсѣмъ плотно; залить при
готовленнымъ разсоломъ.

Для разсола берутъ на В ведра воды 2— 3 ф. соли и около 
6 золотииковъ квасцовъ, кипятятъ и заливаютъ огурцы.

Кадку съ огурцами сохраняютъ въ хорошемъ сухомъ под
валѣ и поворачиваютъ ее отъ времени съ боку на бокъ, чтобы 
огурцы могли равпомѣрно просаливаться.

Для предохраненія огурцовъ отъ плѣсени, берутъ 14 золот
никовъ черной горчицы и, положивъ ее въ холщовый мѣшокъ, 
опускаютъ въ кадку, гдѣ сохраняются огурцы.К онсервированная сп ар ж а.

Выбрать молодую хорошую спаржу и, не перемывая, поста
вить въ консервную банку головками къ  верху. Залить холодной 
водою, всыпать ложку соли, закупорить герметической пробкой 
и, поставивъ въ кастрюльку съ водой (вода должна покрывать 
банки), кипятить около двухъ часовъ.

Затѣмъ снять съ огня котелъ, остудить спаржу и сохранять 
банки со спаржей въ прохладпомъ и сухомъ мѣстѣ.



Кислая капуста.
Нашинковать или изрубить хорошую бѣлую капусту, перемѣ

шать съ соотвѣтствующимъ количествомъ новаронпой соли, сло
жить въ доревншіую кадку, сильно спрессовать и покрыть сверху 
слоемъ чсрпосмор.одиппыхъ или вишневыхъ листьевъ, затѣмъ 
чистой ходщѳвой тряпочкой и доскою съ проссомъ.

Капусту сохраняютъ въ подвалѣ.
При желаніи прибавляютъ въ капусту нарѣзанные ломти

ками коренья, морковь, петрушку и сельдорея. Приготовленная 
такимъ образомъ капуста обыкновенно носитъ названіе «салатной».С о л ен ая  п е т р у ш к а  съ  у к р о п о м ъ .

Оборвать длинные стебли отъ укропа и петрушки, уложить 
рядами въ стеклянную банку, пересыпая каждый рядъ петрушку 
и укропа солыо. Когда банка будетъ наполнена, завязать и 
плотно восковой бумагою и сохранять въ прохладномъ мѣстѣ.

Такимъ способомъ сохраненные петрушка или укропъ ни
чѣмъ но отличаются отъ свѣжихъ. При употребленіи, необходимо 
слегка сполоснуть въ холодной водѣ, изрубить и положить въ бульопъ.Солены е бобы д ля со усо въ .

Зелопыо бобы очистить отъ волоконъ и нашинковать.
Затѣмъ, складывая ихъ рядами въ деревянную кадку, пере

сыпаютъ густымъ слоемъ соли.
Когда.кадка будетъ наполнена до верху, накладываютъ де

ревянный кругъ , па который кладутъ камень. Когда же бобы 
осядутъ прибавлять еще, пока кадка не будетъ вполнѣ наполнена.

При употребленіи берутъ необходимое количество бобовъ, 
намачиваютъ въ холодной водѣ и, давъ постоять, варятъ, какъ  и всѣ 
свѣжіе бобы.К онсервированная к ап уст а .

Отварить до половины готовности кочни хорошей бѣлой ка
пусты въ солопомъ кипяткѣ. Затѣмъ сложить оо въ консервныя 
банки, залить капуетпымъ наваромъ, закупорить герметической



пробкой и поставить вариться въ кастрюльку съ водой, которая 
должна покрывать банку до ворху; прокипятивъ капусту минутъ 
около сорока, вынимаютъ банки, остуживаютъ и ставятъ въ 
кладовую.

О гурц ы  уксусны е.
На 2 ведра воды взять 2 стакана французской водки или 

коньяку, 2 стакана крѣпкаго уксуса и 2 У 8 ф. соли.
Огурцы укладывать такимъ-жѳ образомъ, какъ и тѣ, иото- 

рыо солятъ, заливаютъ разсоломъ, который выливаютъ немедленно 
послѣ кипяченія. ГГо истеченіи двухъ дней, когда количество раз
сола уменьшится, сго приливаютъ снова, закупориваютъ плотно 
кадку и выставляютъ въ ледникъ..

Сохраняютъ эти огурцы въ хорошемъ ледникѣ, и они пріоб
рѣтаютъ крайне хорошій вкусъ и совершенно свѣжій.Солены е бѣлые грибы .

Выбрать самыхъ молоденькихъ грибковъ, сиять отдѣльно 
шапочки отъ корешковъ, обдать кипяткомъ и, давъ постоять, 
слить съ нихъ воду, осушить и складывать рядами въ деревян
ную или каменную посуду, пересыпая каждый рядъ солью. Соль 
необходимо сыпать густымъ слоемъ.

Затѣмъ кладутъ сверху деревянную доску, а на доску прессъ. 
По мѣрѣ того, какъ грибы будутъ опадать, прибавлять ряды 
свѣжихъ, пока кадка но наполнена.

При желаніи, перекладываютъ грибы нѣсколькими зорпами 
перцу и лавровымъ листомъ.

Такимх-жс способомъ солятъ и всѣ остальные сорта грибовъ.К орниш оны  въ  укеусѣ .
сложивъ въ гор

шокъ, густо посыпать солью и дать постоять сутки.
Затѣмъ обтираютъ ихъ до суха чистымъ полотенцемъ, скла

дываютъ въ банку и, обливъ кипящимъ уксусомъ, который ва
рятъ съ нѣсколькимъ зернами перцу и лавровымъ листомъ, да
ютъ простынуть и обвязываютъ банку восковой бумагой.

Выбрать самыхъ мелкихъ огурчиковъ и,



Маринованныя шарлотки к ъ  салату.
Спять кожицу съ самыхъ мелкихъ шарлотокъ, отварить до 

половины готовности въ соленомъ кипяткѣ; откинуть на рѣшето; 
когда вода стечетъ, сложить шарлотки въ каменный горшокъ.

Вскипятить уксусъ вмѣстѣ со спеціями, считая на каждый 
стаканъ уксуса по 2 — 8 зерпа перцу и одинъ лавровый листъ.

Поливая горячимъ уксусомъ шарлотки, остудить, перело
жить въ банки и пѳровязать восковой бумагой. .С ал атъ  и зъ  цвѣтной кап усты .

Плотную бѣлую цвѣтную капусту раздѣлить на малонькіо 
букотики, отварить въ соленомъ кипяткѣ до половины готовности, 
откинуть на рѣшето и дать водѣ сточь. Затѣмъ переложить 
цвѣтную капусту въ каменную чашку и облить кипящимъ уксу
сомъ.

І іа  каждые 2 стакана уксуса кладутъ 4 — 5 зеропъ чернаго 
и 2 — В зерна англійскаго перцу, немного соли и щепотку са
харнаго песку.

Обливъ капусту уксусомъ, дать ей сутки постоять, слить 
уксусъ и, вскипятивъ его, снова облить капусту; остудить, пе
ревязать банки восковой бумагою и поставить въ кладовую.С а л а т ъ  изъ бобовъ.

Выбрать совсѣмъ молодые и не крупные бобы; очистить и 
отварить въ соленомъ кипяткѣ до половины готовности; затѣмъ 
откинуть на рѣшето, облить холодной водой и дать водѣ 
стечь.

Уксусъ вскипятить съ пряностями и сахаромъ, считая па 
стаканъ уксуса 2 ложки сахару, Ѵ4 палочки корицы, 2 чашки 
гвоздики и помного соли.

Кипящ ій уксусъ процѣживаютъ и выливаютъ па бобы, ко
торые предварительно складываютъ въ каменный горшокъ и 
даютъ простоять втечете ночи. То-жѳ самое повторяютъ три раза; 
затѣмъ обвязываютъ банки восковой бумагой и сохраняютъ въ 
прохладномъ и сухомъ мѣстѣ.



Приготовленіе вина и другихъ напитковъ.* ~  »Д еш евое яблочное вино.
По нижеслѣдующему способу можно полупить не кислоо и 

вкусное яблочное вино. Начиная со второй половины августа, 
собираютъ яблоки, такъ называемую падаль, всѣхъ сортовъ; чѣмъ 
больше будотъ разновидностей, тѣмъ лучше для вина. Собравъ 
небольшое количество яблокъ, снимаютъ ножомъ всѣ пятна и 
стираютъ яблоки па теркѣ; затѣмъ оставляютъ эту массу отъ 
12— 15 часовъ постоять, складываютъ на салфетку иля рѣд
кую полотпяпую тряпочку, которую навѣшиваютъ надъ чашкой 
за чегыро ея угла. І Іа  другой день, когда сокъ стечетъ въ чашку, 
протираютъ ложкой еще оставшуюся гущу. Тѣмъ, у кого имѣется 
фруктовый прессъ, не нужно прибѣгать къ столь примитивному 
способу. Выжатый сокъ оставляютъ стоять около 18 часовъ, За
тѣмъ снимаютъ съ него образовавшуюся пѣну л осторожно 
(чтобы осадокъ со дна чашки но попадалъ) разливаютъ по бу
тылкамъ, которыя только что обкурили сѣрной кислотой. За
купорить наполненныя бутылки плоскими пробками, засмолить 
и поставить въ погребъ. Послѣ 4 — 6 недѣль появляется обыкно
венно осадокъ не выше одного сантиметра, тогда можно вино по
родить въ другія, чисто промытыя бутылки. Однако, въ иныхъ 
случаяхъ можно но переливать вино, а передъ подачею къ столу 
осторожно слить въ графинъ. Остающуюся гущ у но выливать, 
а оставить для кухни; при приготовленіи какого-либо рагу или 
компота прибавлять. Также можно употребить и тѣ бутылки съ 
виномъ, которое случайно выйдетъ не достаточно свѣтлымъ.

•  9  .  9  •  IВино и зъ  смородины .
Берутъ опредѣленное количество красной и бѣлой сморо

дины, разминаютъ ѳе и даютъ постоять 3 дня. Затѣмъ выжи
маютъ ягоды фруктовымъ прессомъ, а сокъ сливаютъ въ малень
кій  бочопокъ или большую бутылку и прибавляютъ сахару, раз
веденнаго въ горячей водѣ. На каждые 2 ф. ягодъ надо взять 
1 —  1 */з ф. сахарпаго песку. Кадку или бутылку доливаютъ во



дою й даіоіѵь вину выстояться вплоть до февралй Мѣсяца; разли
ваютъ ого затѣмъ по бутылкамъ, ставятъ на полку и, по мѣрѣ 
надобности, пачинаютъ употреблять.

Вино виш нево-смородинное.

Это вино мягче и пріятнѣе, чѣмъ чисто смородиппоо, й 
считается скорѣе дамскимъ виномъ. Берутъ для вина ѢО буты
локъ смородиннаго сока и 20  бутылокъ вишневаго сока, на 
каждый литръ смородиннаго сока считаютъ 2 бутылки воды и 
1 ф. сахарнаго песку, а на 2 бут. вишневаго сока берутъ 
1 ф. сахару и 2 бутылки воды. Сахаръ разводятъ кипяткомъ, 
прибавляютъ къ  соку, даютъ въ бочкѣ постоять 6 мѣсяцевъ 
разливаютъ по бутылкамъ и начинаютъ вино употреблять.

П у н ш ъ  И мперіалъ.
Сварить въ 2 бутылкахъ воды Ч* палочки ванили, тонко 

срѣзанную цедру съ одного апельсина, номиого корицы и !2 ф. 
сахару. Остудить, процѣдить сквозь сито или кисейку въ пушно- 
вую миску. Затѣмъ влить въ миску 1 бутылку шампанскаго, 
1 бутылку бѣлаго вина, 1 бутылку арака, 2 бутылки сельтер
ской, цедру съ 1 лимона, 4  аиольснна, разрѣзанныхъ каждый 
на 8  частой, и нѣсколько кусочковъ ананасу. Миску съ пуп- 
шомъ ставятъ въ ледъ и подаютъ къ  столу холоднымъ.

КонФекты и леденцы.

О р ѣ хо в ы я  конФекты,

Сбить 6 бѣлковъ въ пѣну, прибавить 1 фуп. молкаго са
харнаго песку и снова мѣшать 10 минутъ. Затѣмъ взять 1/з  фун. 
совсѣмъ мелко истолченныхъ грецкихъ орѣховъ, немного корицы 
(въ порошкѣ) и лимону, смѣшать все въ одну ровную массу, 
раскатать полученноо тѣсто, вырѣзать изъ него всевозможныя 
фигурки, полить послѣднія шоколадной глазурыо.

Для глазури взять V * фун. сахарной пудры и одинъ бѣ-



локъ, съ которымъ И  

прибавляютъ і/ів фун. 
соку и араку.

растираютъ нѣсколько времени; затѣмъ 
тертаго шоколада, немного лимоннаго

Соеиски и зъ  марципана.
В зятьевъ раннихъ частяхъ очень мелко истертаго миндалю 

я сахарной пудры, сложить все въ каменную чашку и размѣ
шать какъ  можно тщательнѣе. На каждые 2 фун. массы взять 
но 2 яйца, 1 щопогку бѣлаго перцу, немного майорану и цедру 
съ / 2 лимона. Всю массу размѣшивать; если тѣсто густое, 
то прибавить номного сахарной воды; сахарную воду слѣдуетъ 
прибавлять осторожно по нѣсколько каполь, чтобы пе "разжидить 
тѣста. Когда же вся масса будетъ вполнѣ размѣшана, выложить 
се на доску или на чистый столъ и раздѣлить на три части. 
Д вѣ части тѣста, окрашиваютъ въ красный цвѣтъ порошкомъ 
сандала, который покупаютъ въ любой аптекѣ; третья часть 
тѣста остается бѣлой. Затѣмъ раскатываютъ изъ тѣста 3  длин
ныя колбасы (изъ которыхъ будутъ двѣ красныя и одна бѣлая). 
Колбасы разрѣзаютъ на нѣсколько малопькихъ частой и приго
товляютъ изъ нихъ сосиски. Складываютъ готовыя сосиски на 
листъ, выложопый пергаментной бумагой, и даютъ имъ подсох
нуть въ остывшей духовой. ІТо истеченіи одного иди двухъ 
дней, обмазываютъ сосиски гуммнарабякомъ, даютъ снова под
сохнуть и снимаютъ съ пергаментной бумаги.

А м е р и к а н ск ія  конФекты.
При варкѣ нижеслѣдующихъ конфоктъ необходимо обращать 

вниманіе на то, чтобы сахаръ не засахаривался, почему 
прибавляютъ во время кипѣнія на каждый 1 фун. 
сахара 1 /а чайной ложки кремортертара. •

В анильная карамель.
Смѣшать 1 чайную чашку чистой патоки, 1 столовую лож-• I/ ------ 7

ку  сливочнаго масла, 1 чашку сахарнаго песку и 7  чашки 
молока; поставить массу на плиту и дать вариться. Массѣ нель
зя давать перевариться, почему пробуютъ опустить нѣсколько



капель вышеупомянутой массы въ холодную воду; если масса 
застынетъ такъ сильно, что со можно будетъ сломать, то не
обходимо прибавить 1 чайную ложку сахару съ ванилыо; затѣмъ, 
перемѣшавъ все хорошенько, выливаютъ готовую массу на фар
форовое блюдо, которое предварительно смазываютъ миндаль
нымъ или сливочнымъ масломъ.

§  •  % I  . .1 ■ ■  л.

Застывшую карамель разрѣзаютъ четыреугольниками и завер
тываютъ каждый лодопоцъ въ куеочокъ восковой бумаги.

Канди и зъ  виш невой ягоды.
Уварить, не мѣшая, 1 чашку сахарнаго песку съ У з  чашки 

воды, до свѣтло-янтарнаго цвѣта; всыпать і/л чайной ложки 
кромортартара и * /*  фунта мелко изрубленныхъ винто
выхъ ягодъ— размѣшать и выложить приготовленную массу на 
масломъ помазанное блюдо. Разрѣзать массу па длиннонькіо 
кусочки, не давая ѳй застыть.

К р е м ъ  и зъ  гр е ц к и х ъ  орѣ ховъ.
Взять одинъ бѣлокъ п, всыпавъ столько, сахарной пудры, 

сколько нужно для приготовленія густого тѣста, раотѳреть вмѣстѣ, 
по когда масса эта достаточно густа, и изъ ноя можно будетъ 
скатать небольшіе шарики, тогда прибавить немного просѣянной 
ванили, или какихъ-либо другихъ духовъ; поставить на V *  часа 
въ холодъ. Затѣмъ приготовить маленькіе шарики и въ каждый 
шарикъ вдавить слегка половинку отъ грецкаго орѣха.

Варенье, Фруктовые соки и проч.

Варенье и зъ  вишень.

Очистить вишни отъ зеренъ и снять стебельки. Взять мѣд
ный тазъ, всыпать въ него сахарнаго песку, считая на каждый 
стаканъ очищенныхъ вишенъ 1 стаканъ сахарнаго носку, залить 
] стаканомъ воды и сварить сиропъ, снимая постоянно накипь 
серебряной ложкой. Когда сиропъ сдѣлается прозрачнымъ, выло-



жить въ йѳго ягоды и Дать вариться, слегка.перетрясая. Н ш *  
пающую пѣну снимать осторожно ложкой.

Вишневыя же косточки расколоть въ ступкѣ, очистить и по
ложить въ варенье, считая па каждый стакапъ вишенъ по четыре 
зерна. Когда сиропъ начнетъ дѣлаться густымъ, налить немного 
сиропу на блюдце, которое ставятъ на ледъ или опускаютъ въ 
холодную воду; когда сиропъ застынетъ, то варенье готово и его 
необходимо вылить въ миску.

На другой день разлить готовое варенье по банкамъ, обвя
зать восковой бумагой и сохранять въ сухомъ мѣстѣ.

Барбарисовый сокъ  для соусовъ.
Совершенно спѣлый барбарисъ собрать и сварить въ не

большомъ количествѣ воды. Затѣмъ сложить барбарисъ въ ки 
сейку или тоненькую тряпочку и выжать сокъ. На каждый ста
канъ сока взять по 1 стакану сахарнаго поскуи варить, пока вся 
пѣна не будетъ снята. Когда готовый сиропъ вполнѣ остынетъ, 
то, разливъ по бутылкамъ, плотно закупорить и сохранять вмѣстѣ 
съ другими заготовками.

Варенье и зъ  барбариса.
Вполнѣ спѣлый барбарисъ очистить отъ зеренъ и маленькимъ 

острымъ перочиннымъ ножичкомъ разрѣзать каждую ягоду какъ 
можно осторожнѣе.

На каждый стаканъ очищеннаго барбариса считаютъ по 2 ста
кана сахарнаго песку. Песокъ сложить въ тазъ, залить стаканомъ 
воды и, сваривъ сиропъ, выложить въ него ягоды; послѣднія ва
рятъ до тѣхъ поръ, пока налитый па блюдечко сиропъ, начиная 
застывать, не сдѣлается совершенно густымъ.

Варопьо остудить и разлить по банкамъ, которыя перевязы
ваютъ восковой бумагой и сохраняютъ, какъ  и остальныя варенья.

Варенье и зъ  красной смородины.
Очистить ягоды отъ стебельковъ и, выбравъ по возможности 

самыя крупныя ягоды, облить ихъ слегка ромомъ.
Затѣмъ сварить сиропъ, считая на каждый стаканъ ягодъ



йо 2 стай, сахарнаго лоску. Когда сиропъ сдѣлается совѳршоило 
чистымъ, всыпать въ него ягоды и дать кипѣть, постоянно встря
хивая тазъ, около 2 5  минутъ. Во время парки необходимо сни
мать съ варенья пѣну. К акъ  только варонье сдѣлается совершенно 
густымъ и прозрачнымъ, вылить его осторожно въ миску и дать 
остыть. Остывшее варонье разлить по банкамъ, которыя обвязы
ваютъ плотно восковой и пйечой бумагой.

При желаніи имѣть варенье, пригодное для дессерта, необ
ходимо освобождать каждую ягоду отъ зеренъ, прокалывая ее 
булавкой; для этого вынимаютъ посредствомъ булавочной головки 
зерна. 1

Ж еле и зъ  смородины .
Свѣжую и чистую смородину выжимаютъ сквозь тоненькій 

мѣшокъ или фруктовый прессъ. Н а каждый стаканъ полученнаго 
сока борутъ по 2 стакана сахарнаго песку; смѣшать все вмѣстѣ 
съ сокомъ л поставить вариться, пока накипающая пѣна по бу
детъ снята, и сиропъ нс начпетх застывать. Готовый сиропъ пе
реливаютъ еще горячимъ въ банки и, когда остынетъ, обвязы
ваютъ восковой бумагой.

т ? №  ‘ • ' • V  Ч *  • *

Смородинны й со к ъ  для соусовъ.

Очищенную отъ стеблей смородину выжимаютъ сквозь мѣ
шокъ или прессъ. ІІа  стаканъ сока взять по 1 стак. сахарпаго 
доску, смѣшать все вмѣстѣ и сварить сиропъ. Какъ  только си
ропъ прокипитъ около 1 5 — 2 0  минутъ.— разлить ого по бу
тылкамъ, которыя необходимо плотно закупорить.
 ̂ • 4 . • »  . '  •

См ородина маринованная.

Выбрать красивую крупную смородину на вѣткахъ, промыть 
въ холодной водѣ, слегка осушить и сложить въ банку. Сварить 
маринадъ, па 1 стак. уксуса 3/\ стакана сахарнаго песка, 1 гвоздику 
и кусочекъ корицы, залить горячимъ смородину, прикрыть плотно 
бумагой и постудить, какъ съ вишнями.



Смородина, заготовленная в ъ  банкѣ
Хорошую крупную смородину срѣзать съ вѣтокъ такъ, что

бы сокъ по могъ выйти и, сложивъ въ банки, облить сиропомъ 
(па 1 ф. ягодъ взять • / *  стак. воды и 1 ф. сахарнаго песку) и, 
немедленно же гормѳтически закупоривъ банки, поставить въ горя
чую воду я дать увариться около 1 0 — 20 минутъ.

Варенье и зъ  садовой земляники.
Сухую и спѣлую землянику выбрать, окропить слегка ромоцъ 

и варить въ слѣдующемъ сиропѣ: па стаканъ земляники взять 
1 стаканъ сахарнаго песку, смочить водою д варить, пока не бу
детъ накипать пѣна. Затѣмъ выложить землянику въ сиропъ п, 
слогка перетрясая тазъ, дать кипѣть, постоянно снимать пѣну. 
Попробовать сиропъ на блюдѣ; соли загустѣетъ, то вылить въ 
миску; па другой день разлить по банкамъ, которыя завязы
ваютъ плотно восковой бумагой.

Зем лян и ка для соусовъ.
Выбрать хорошую свѣжую землянику, сложить па блюдо, об

сыпать сахарнымъ пескомъ (на 2 стакана ягодъ 2 стакана са
хару) и взять серобряную ложку, мѣшать осторожно около часу. 
Затѣмъ выложить ягоды въ банки, до верху засыпать такимъ 
количествомъ сахару, чтобы къ  ягодамъ не было доступа воздуху. 
Завязать банки какъ можно плотнѣе; лучше, если закупорить ихъ 
герметическимъ способомъ.

Зем ляни чны й  сокъ , для питья съ  водой.
Очистить 4  ф. зрѣлой земляники, сложить въ банку и 

засыпать 5 ф. сахарнаго песку; закупорить банку какъ  можно 
плотнѣе и поставить на нѣсколько дней въ комнатѣ, гдѣ тем
пература не превышаетъ 1 5 — 16°  Р . Изрѣдка можно встря
нутъ бапкѵ съ ягодами, чтобы сахаръ лучше застылъ и смѣ
шался съ ягоднымъ сокомъ. Процѣдить отстоявшійся сиропъ 
въ бутылки, плотно закрыть и поставить въ прохладное помѣ
щеніе.



Для того, чтобы сокъ сиропа но улетучивался такъ легко, 
при этомъ необходимо разливать приготовленный сокъ по ма
ленькимъ бутылочкамъ.

Л ѣ сн ая зем л ян и к а консервированная.
Приготовить хорошо просушенныя копсорвныябанки.Сложить 

въ пихъ сухую, спѣлую землянику, затѣмъ, сваривъ сиропъ 
(6  фунтовъ ягодъ, б ф. сахару н 6 стак. воды), залить имъ зем
лянику и немедленно же закупорить банки. Поставить послѣднія 
въ большую кастрюлю съ горячей водою и дать прокипѣть около 
часу, считая съ того момопта, когда вода начнетъ снова заки
пать.

Затѣмъ бутылки, по выпимая ихъ изъ воды, остудить и со
хранять варенье въ сухомъ и прохладномъ мѣстѣ.

Варенье и зъ  лѣсной земляники.
На два стакана очпщолпыхъ ягодъ взять 4 стакана сахар

наго песку, сварить изъ пого сиропъ, какъ обыкновенно пригото
вляется для другихъ ягодъ; сложить въ него ягоды и дать ва
риться, пока сиропъ не начнотъ густѣть.

Варенье остудить, разлить по банкамъ, перевязать восковой
бумагой п сохранятъ въ сухомъ мѣстѣ.

Зем л ян и ка для соусовъ .
Взять на 2 стакана земляники 2 стакана сахарнаго песку. 

Ягоды сложить въ миску, засыпать сахаромъ л, давъ постоять 
сутки въ ледникѣ, необходимо отъ времени до времени перемѣ
шивать. Затѣмъ сложить землянику въ бутылки, которыя, заку
поривъ и засмоливъ, ставятъ въ сосудъ съ водой и даютъ про
кипѣть. Остывшія бутылки выпимаютъ и сохраняютъ въ прохлад
номъ мѣстѣ.

Варенье малиновое.
Выбрать крупную, сухую малину, окропить оо слегка ромомъ 

или спиртомъ. Взять сахарнаго песку, считая на стаканъ ягодъ 
1 стак. сахарнаго песку и 7 *  стакана воды, сварить сиропъ,



опустить въ него малину и варить, пока ягода но сдѣлается, мяг
кою; .затѣмъ вынуть шумовкой готовыя ягоды и сложить въ ми
ску, а сиропъ доварить, вылить на ягоды и разлить по банкамъ*

л\

Варенье „малиновое ж еле“.
4  4  *  Ш  ' Ь  ' »  Ш

Изъ спѣлой малины выжать сокъ и приготовить сокъ изъ 
смородины. Взять: 4  стакана малиноваго соку, 1 стаканъ сморо
диннаго соку, 10 стакановъ сахарнаго носку, смѣшать всо вмѣ
стѣ въ тазъ и варить, снимая пѣну, пока сокъ не начнетъ дѣ-.. 
латься въ видѣ желе; на блюдцѣ, поставленномъ па ледъ. Гото
вое жоло разливаютъ по маленькимъ бэпочкамъ и, какъ только
остынетъ, завязать восковой бумагой.

+  *  . .  * *

М алиновый сок ъ  для питьи:
2 ф. очищенной малицы сложить въ бутылку, залить 1 г[й ста

канами хорошаго уксуса и дать стоять еутки. Затѣмъ сокъ про
цѣдить сквозь мѣшокъ, а ягоды хорошо выжать. Дать немного 
отстояться, слить сверху свѣтлый сокъ въ тазъ, всыпать сахар
наго песку (на 2 ‘/2  стакана соку считать 2 7 2 стак. сахару) и 
варить, цока пѣна по будетъ снята. Сиропъ разлить по бутыл
камъ, закупорить, засмолить и хранить въ прохладпомъ мѣстѣ.

Прибавленіе чайной ложки сока на стаканъ холодной воды 
продставляетъ лѣтомъ пріятный напитокъ.

Варенье и зъ  зеленаго крыжовника.
Изъ пѳзрѣлаго крыжовника выбрать зерна, сложить па блюдо, 

перекладывая вишневымъ листомъ, окропить спиртомъ побольше 
и дать постоять на лодпикѣ сутки.

Затѣмъ сварить сиропъ, считая на стаканъ крыжовника 2 ста
кана сахарнаго песку, выложить крыжовникъ, предварительно 
вынувъ вишневые листья, варить, пока сиропъ но загустѣетъ.

и зъ  ревеня.
60 стоблой ревеня разрѣзать на куски и, заливъ холодной 

водой, уварить до мягкости. Пропустить ягоды черезъ фруктовый 
прессъ и полученный сокъ отварить слѣдующимъ образомъ: 1 . 

На 9 стакановъ соку взять 3 ф. сахарнаго песку и і  ца-



лочку ванили, вылить въ тазъ и поставить на плиту, чтобы си
ропъ могъ сильно кипѣть около 15 минутъ, такъ какъ , въ про
тивномъ случаѣ, варенье можетъ сдѣлаться недостаточно про
зрачнымъ» Готовое вароньо разлить горячимъ по банкамъ и, давъ 
остынуть, перевязать восковой бумагою.

Розовое варенье.
% ш 0 |  •

Для В стакановъ розовыхъ лепестковъ нужно сварить сиропъ 
изъ 2 ‘ /2  стакановъ сахарнаго песку и 2 1/ *  стакаповъ воды; всы
пать въ сиропъ розовые листья и дать увариться, остудить ва
роньо и разлить по банкамъ.

Для придапія варенью красиваго цвѣта можно окрасить не
большимъ количествомъ кошенили, Окрашивать слѣдуетъ лишь 
тогда, когда варенье будетъ вполнѣ готово.

С охр ан ен іе незрѣлаго кры ж овника.
Выбравъ хорошій зеленый крыжовникъ, наполнить имъ чи

сто вилитыя и высушсныя бутылки, влить 1 чайпую ложку рому 
и, заливъ до верху водой, сейчасъ же закупорить бутылки и за
смолить. Укладывая ягоды въ бутылки, необходимо по нѣсколько 
разъ встряхивать каждую бутылку, чтобы ягоды легли какъ можно 
плотнѣе одна къ другой.

Варенье и зъ  морош ки.
Очистить морошку отъ листьовъ и выбрать исключительно 

вполнѣ спѣлую ягоду. Сварить сиропъ, считая на каждый стаканъ 
морошки 2 стакана сахарнаго песку. Когда сиропъ будетъ вполнѣ 
готовъ, то всыпать въ него морошку п варитъ, пока налитоо на 
блюдце варенье по начнотъ густѣть. Варенье вылить въ миску, 
остудитъ и, разливъ по баночкамъ, обвязать восковой бумагою.

Варенье и зъ  ш иповника.
Собрать ягоды шиповника, промыть въ холодной водѣ, очи

стить середину отъ волосиковъ, обдать кипяткомъ и слить па рѣ- 
шото. Сварить сиропъ, взявъ па каждый стаканъ ягодъ 1 ста
канъ сахарнаго песку и 1 стаканъ (но полный) воды. Когда съ



сиропа будетъ снята, пѣна, опустить въ нѳго приготовленныя
ягоды и варить, дока отлитый па блюдце сиропъ но загу
стѣетъ. "  ^

При желаніи, можно въ каждую ягоду воткнуть одну не
большую очищенную миндалипу.

В арен ье и з ъ  перси ковъ .
Выбрать зрѣлыхъ порсиковъ, выдуть косточки, сложить въ 

миску и обдать кипяткомъ. Когда вода простынетъ, сварить лзъ 
ноя сиропъ (па каждый фунтъ персиковъ считаютъ 3/-і ф. сахар
наго песку и 3/ *  стак. воды), опустить въ него персики и, какъ 
только они станутъ мягкими, вынуть изъ сиропа и сложить въ 
миску. Сиропъ уварить до готовности и, выливъ на порсики, 
дать постоять въ теченіе сутокъ. Если сиропъ окажотся жидкимъ, 
то слить снова въ тазъ, дать прокипѣть и вылить на персики и
остудить, варенье выложить въ банки и перевязать пергаментной 
бумагой. ^



ОТДѢЛЪ и.

П о д в а л ъ .

К ъ  потолку подвала прикрѣпляютъ проволоку съ рядомъ 
крючковъ. Эти крючки служатъ мѣстомъ для храпопія дичи, 
мяса,, капусты и разной другой провизіи; только такимъ обра
зомъ размѣщенная провизія можетъ быть спасена отъ непро
шенныхъ гостей всѣхъ подваловъ— крысъ и мышей.

Стѣны подвала должпы быть хорошо смазаны известью; по
слѣдняя предохраняетъ помѣщеніе отъ всевозможныхъ насѣ
комыхъ.

К ъ  стѣнамъ придѣлываютъ довольно широкія полки; на нихъ 
посыпаютъ толстый слой торфяного порошку.

Въ этомъ порошкѣ превосходно сохраняются фрукты и 
яйца, а также и сыръ, колбаса, окорока, хлѣбъ и сухари.

Іорфъ поглощаетъ вою сырость и продохраняотъ провизію 
отъ плѣсени.

Особый уголъ отводится для бочокъ съ квашоной капустой 
и огурцами.

При раціональномъ устройствѣ необходимо отдѣлить особое 
помѣщеніе для различныхъ овощей; при извѣстномъ умѣніи, 
овощи можно хранить въ большомъ количествѣ, и по занимая 
лишняго мѣста. Для укладки овощей припасаютъ обыкновенный 
желтый песокъ (къ  песку* можно прибавить бѣлый торфяной7 Г О М Т .  И  Т П Д С Г Й Г ' Т П Л



Порошокъ); послѣдній обязательно замѣнять свѣжимъ каждый 
годъ.

Цикорій н другіе ому подобные овощи сажаются въ пескѣ, 
насыпаппомъ около стѣны, въ видѣ грядъ, при чемъ одинъ корень 
посѣщаютъ возлѣ другого. На полу около любой стѣны скла
дываютъ пирамидально, полукругомъ, морковь, кольраби, брюкву, 
сельдерей, петрушку и т. д., такъ, чтобы овощи лежало рядами, 
начиная съ самыхъ большихъ и кончая наверху самыми малень
кими овощами. Каждый рядъ необходимо пересыпать пескомъ. 
При укладкѣ рѣпы слѣдуетъ обращать внимапіо, чтобы каждая 
рѣпа лежала сердцевиною въ нарузку. Т акія  пирамиды, если 
онѣ только равномѣрно сложены, будутъ дерзкаться свободно 
безъ всякой подпоры.

Овощи, на которыхъ остаются зслоныѳ листья, необходимо 
хранить въ сыромъ пескѣ; влажность послѣдняго поддерживается 
постопеппо, въ теченіе всей зимы; овощи, уложенныя въ сухомъ 
пескѣ, скорѣе вяпутъ и дѣлаются не такъ вкусны. Т ѣ  овощи, 
которыя упаковываются въ песокъ на зиму, должны быть вполнѣ 
здоровыми и хорошо созрѣвшими, уродливыхъ же, или недо
статочно развитыхъ овощей но слѣдуетъ оставлять на зиму про 
запасъ. <

Большое зпаченіо имѣотъ, собраны ли овощи въ дождливую 
или хорошую погоду; въ первомъ случаѣ необходимо каждую 
штуку отдѣльно очистить отъ травы или листьевъ, которые при 
храненіи лишь способствуютъ загниванію овощой.

Придерживаясь вышеуказаннаго способа, при укладкѣ овощой 
мозкно быть увѣреннымъ, что овощи простоятъ съ успѣхомъ 
всю зиму; при этомъ слѣдуетъ лишь наблюдать, чтобы темпе
ратура подвала никогда по превышала 2° К .  тепла.

Часто въ городѣ, за неимѣніемъ мѣста, сборогаютъ яблоки 
ве въ особо приспособленной прохладной комнатѣ, а въ подва
лахъ. Такой способъ нельзя рекомендовать, какъ нопзмѣнпоо пра
вило, такъ какъ для всѣхъ фруктовъ необходимъ презкдѳ всего 
свободный доступъ чистаго воздуха. Только при такихъ 
условіяхъ можно надѣяться сохранить фрукты совершенно свѣ
жими. Обыкновенно, сохраняютъ яблоки назиму, укладывая ихъ



іѵь солому, разложенную на полкахъ, предварительно завернувъ
каждоо яблоко въ тонкую бумагу.

Можно посовѣтовать такъ жѳ укладывать яблоки на полкахъ,.
вощдѵ газмявши листами, такимъ образомъ, чтобы яблоки но 
соприкасались другъ съ другомъ. Конечно, при такомъ способѣ 
храненія на край полки надо подбить планку 2 — о иоршка 
шириною, которая но дастъ яблокамъ скатываться.

Уюжонныя такимъ образомъ въ газетахъ яблоки но дожатъ 
такъ плотно, какъ въ соломѣ и болѣе доступны воздуху, а трата 
времени при ихъ укладкѣ на половину меньшая, чѣмъ при
обыкновенномъ способѣ.

Имѣя хорошій и большой подвалъ, можно заняться раз
водкой шампиньоновъ, тѣмъ болѣе, что они въ большинствѣ 
случаовъ играютъ немаловажную роль въ хозяйствѣ.Л е д н и к  ъ.

Ледникъ обыкновенно устраивается отдѣльно, но далоко отъ 
кухпи. Но если погребъ и кладовая расположены въ особомъ 
зданіи, то здѣсь же можно устроить и ледникъ; только онь дол
женъ быть на растояніи 2— 3 аршинъ отъ стѣны погреба.

Устраивая ледникъ, необходимо вырыть яму, дно которой 
должно быть немного вышо подпочвенной воды; на днѣ ямы 
возводятъ каменныя или досчатыя стѣны вровень съ погребомъ, 
настилаютъ полъ, но сколачивая очень плотно доски, чтобы 
доставить водѣ свободный стокъ. На отогъ полъ плотно скла
дываютъ глыбы льда (кабаны), одна возлѣ другой, чтобы но 
оставалось щелей и не проникалъ воздухъ. Затѣмъ посыпаютъ 
сложенный лодъ густымъ слоемъ древесныхъ опилокъ, которыя 
являются однимъ изъ самыхъ плохихъ проводниковъ тепла. На 
опилки складываютъ второй рядъ льда, вторично засыпавъ
густымъ слоемъ опилокъ.

При этомъ оставляютъ небольшую площадку на серединѣ 
дола, я кабаны ставятся,начиная отъ стѣны, ступеньками, чтобы 
удобнѣе было ставить кушапія или провизію, около стѣнъ можно
класть ледъ и въ три ряда.



Передъ ледникомъ устраиваютъ небольшой імрѳдлодшпсъ,
который отдѣляется плотной стѣной и небольшой дверью отъ
ледника, а въ другой стороны— плотной двойной дворыо съ 
улицы.

Въ средней полосѣ Россіи набиваютъ ледники въ концѣ 
февраля или въ началѣ марта, когда заготовляемый ледъ еще 
не такъ сильно таетъ. Ледъ бываетъ пиленый и колотый; первымъ 
способомъ приготовлонпыя ледъ слѣдуетъ пр одно честь, такъ 
макъ большіе, ровпыѳ куски плотнѣе укладываются, и не при
ходится тратить много лишняго времени на забивку щелей. 
Чѣмъ больше кабаны льда, тѣмъ дольше они сохранятся. При 
большихъ щеляхъ между кабанами необходимо ихъ засыпать
мелкимъ льдомъ, полить водой -и предоставить на одинъ день 
дѣйствію мороза.

Колотый ледъ приходится подвозить къ  леднику па саняхъ; 
пиленый же —  если вода находится вблизи отъ ледника;

извлеченные изъ воды кабаны къ 
мѣстуназпаченіятягою одной лошади, нрипрягаяее къ обвязаннымъ 
веревками одному или двумъ кабанамъ льда, смотря по ихъ 
величинѣ. Этотъ способъ подвозки льда сокращаетъ вдвое 
время въ сравпопіи съ обычнымъ способомъ.

Самый дурной проводникъ топла— воздухъ. Поэтому вся
кій  пористый матеріалъ съ промежутками, паполпеппыми возду
хомъ, будетъ, вмѣстѣ съ тѣмъ, и наилучшимъ изоляторомъ для 
хранящагося въ ледникѣ льда. К ъ  числу матеріаловъ, находя
щихся въ каждомъ хозяйствѣ подъ руками, относятся опилки.

Къ передледпикѣ вокругъ стѣнъ придѣлываютъ полки и 
ставятъ одинъ небольшой бѣлый столъ съ скамейкою. Столъ 
бываетъ крайне полезенъ въ лѣтнее время, напр., для пригото
вленія слоенаго тѣста. Полки же предназначаются для такого
р"да провизіи, которую нельзя бываетъ ставить непосредственно 
на ледъ.

Въ тѣхъ же случахъ, когда лодникъ долженъ служить на 
двѣ или нѣсколько семей, необходимо устроить въ продледникѣ 
отдѣльные шкафы съ полками, для каждой семьи, а на полъ, 
выложенный рѣшеткой, положить по одному кабану льда.



Ледникъ должонъ быть обязательно защищенъ отъ солнеч
ныхъ лучей; поэтому крышу ледника засыпаютъ землей ввидѣ 
горки; послѣдняя иожотъ служить украшеніемъ сада или двора, 
мѣстомъ для дѣтскихъ игръ зимою и лѣтомъ. Конечно, въ та
кихъ случаяхъ устраиваютъ ледникъ не на ряду съ погребомъ. 
Двори ледника необходимо устроить съ сѣверной стороны, а для 
большей тѣни разводятъ вокругъ деревья съ густой листвой. 
Такимъ образомъ устроеппый ледникъ ледъ сохранитъ доль
ше— даже вплоть до зимы.

Время набивки льдомъ является однимъ изъ главныхъ во
просовъ въ хозяйствѣ: лучше всего набивать ледникъ, пока 
стоятъ сильные морозы. Чтобы ледъ дольше но таялъ, поверх
ность его покрываютъ какими либо матеріалами, плохо прово
дящими тепло, напр., соломой, мелкими щепками, получаемыми 
отъ плотничьихъ работъ, а также и опилками. Засыпать ледъ 
щопой выгоднѣе еще потому, что опа представляетъ неблаго
пріятную среду для крысъ и мышей,— этихъ обычпыхъ враговъ 
каждаго хозяйства.

П о г р е б ъ .
Въ погребахъ хранятъ обыкновенно вино и плоды; устраи

ваютъ погребъ въ подвальномъ помѣщеніи главнаго зданія. 
Погребъ, устроенный въ подвалѣ, будетъ всегда огражденъ отъ 
непосредственнаго доступа солпца, и томпоратура въ немъ бу
детъ поддерживаться всегда равномѣрной. Ни подъ какимъ ви
домъ но слѣдуетъ устраивать въ погребѣ склада кислой капусты 
или вообще припасовъ, подлежащихъ броженію; такъ, наири- 
мѣръ, запахъ кислой капусты легко передается вину. Даже, если 
по пѣкоторымъ хозяйственнымъ соображеніямъ, пришлось бы 
устраивать кладовую для овощей рядомъ съ погребомъ, то не
обходимо, чтобы стѣна, раздѣляющая погребъ отъ кладовой, 
была доведена до потолка и какъ можно плотнѣе сколочена; нс 
слѣдуетъ ставить около этой стѣны кадки съ кислой капустой 
и т . д. Воздухъ въ погребѣ долженъ быть постоянно Прохлад
ный, но сухой , почему полезно ставить въ углахъ погреба сосуды 
съ пѳгашопой известью, которая предохранитъ погребъ отъ сырости.



Въ случаѣ же, если бы погребъ оказался сырымъ, можно 
ого очистить'сѣрной кислотой: для этого первымъ долгомъ за
крываютъ въ погребѣ всѣ находящіяся отверстія; бутылки и 
бочки съ виномъ покрываютъ рогожами или половиками; въ 
большую каменпую чатаку Осыпаютъ 3 стакана соли; въ послѣд
нюю наливаютъ концентрированной англійской сѣрной кислоты 
и плотно закрываютъ двери. По прошествіи 3 часовъ погребъ 
открываютъ и, давъ ому хорошо провѣтриться, снимаютъ со 
стѣнъ всю плѣсопь.

Въ высушоппый такимъ образомъ отъ плѣсени погребъ можно 
поставить чашку съ известью. Молено съ увѣренностью сказать, 
что послѣ такой радикальпой чистки по скоро придется прибѣ
гать къ повторенію указанныхъ мѣръ, для борьбы съ сыростью.

Въ каждомъ благоустроенномъ погребѣ должна быть одпа 
купорнал машина, а по стѣнамъ полки; полки должны быть 
устроспы съ такимъ разсчетомъ, чтобы на нихъ могли лежатъ 
бутылки съ виномъ.

Бочки изъ-подъ вина должны содержаться очень чисто, ибо 
вино, влитое въ плохо промытую бочку, можетъ принять вкусъ 
сырости и сдѣлаться совершенно пспригодпымъ для употребле
нія. Въ нѣкоторыхъ случаяхъ удается исправить дурной за
пахъ вина слѣдующимъ сродствомъ: на каждыя два ведра вина 
берутъ 15 стакановъ мелко истолченнаго березоваго угля и 
всыпаютъ въ чистую бочку л заливаютъ уголь виномъ. Черезъ 
нѣсколько дней, осторожно сливаютъ вило, при чемъ у послѣд
няго долженъ исчезнуть всякій посторонній привкусъ. Затхлыя 
бочки можно съ успѣхомъ прочищать сѣрной кислотой; раство
ромъ послѣдней споласкиваютъ стѣнки бочекъ. Послѣ этого, 
бочку промываютъ нѣсколько разъ водою и просуиіинаютъ, но 
возможности на свѣлсемъ воздухѣ.

Также тщатолыю слѣдуетъ промывать и прополаскивать 
бутылки изъ-подъ вина; обыкновенно ихъ моютъ простои водой 
съ содой, утломъ или растворомъ ка Іі Ііурогшап^апісит.

Пробки для вина необходимо брать исключительно новыя, 
закупоривать ими бутылки какъ можно плотнѣе.

Для того, чтобы при броженіи бутылки съ виномъ не ло-



паіись, нельзя наливать вино до верху; необходимо оставлять, 
между виномъ и пробкой пустоо пространство въ 2 пальца шир.

Хорошо перебродившее випо разливаютъ, по бутылкамъ, 
закупориваютъ пробками и заливаютъ горлышко сургучомъ,
чтобы не было доступа воздуху.

При разливкѣ вина можно пользоваться, вмѣсто обычнаго
крана, простой резиновой кишкой; на большую бочку берутъ 
кишку въ 2 — 2 7 2  аршина длиною, на маленькую —  1 72 арш. 
длиною. При помощи этой кишки, на разливку тратится не
сравненно меньше времени, чѣмъ съ крапомъ. Наполнивъ одну 
бутылку, сжимаютъ конецъ кишки двумя пальцами и перено
сятъ ое въ другую бутылку.

Разливку производятъ, обыкновенно, осенью или раннею 
весной, но въ жаркую погоду, когда броженіе въ винѣ не такъ 
сильно. Присланныя бочки вина но разливаютъ сейчасъ же, а 
даютъ имъ дней 14 постоять, чтобы випо отстоялось и было бы 
совершенно свѣтлое. Получая вино въ бочкахъ, необходимо 
осмотрѣть каждую бочку отдѣльно и удостовѣриться, плотно ли 
забито отверстіе сдѣлапное для разливки. Если отверстіе зябшіе 
не очепь плотно, то немедленно забить или закупорить его хо
рошей пробкой. ІТорѣдко въ бочкахъ отсутствуетъ отверстіе, въ
такомъ случаѣ приходится прибѣгнуть къ бураву.

Вино для своего храненія требуетъ по мало ухода и знанія. 
А  такъ какъ хорошій погребокъ составляетъ гордость хорошаго 
хозяина, то присмотръ за погребомъ и выдача вина должны 
производиться самимъ хозяиномъ или однимъ изъ членовъ семьи.



О Т Д Ѣ Л Ъ  І И .

Б ѣ л ь е .

I. Бѣлье и обращеніе съ нимъ. Бѣльо принадлежитъ
кь самымъ дорогимъ нощамъ въ нашемъ гардеробѣ. Правда оно
зато и служитъ дольше остального платья, при условіи если съ 
шшъ обращаться бѳрожно и умѣло. ' 5

Бѣльо слѣдуетъ хранить въ спеціальныхъ кошодахъ или 
шкафахъ и раскладывать его отдѣльно по сортамъ такъ, чтобы 
бѣлье, приходящее изъ стирки, всегда бы лежало’  на верху а 
нужное для употребленія обязательно бралось снизу. Такимъ пу
темъ достигается то, что свѣжее бѣлье, сложенное наверху, 
гораздо скорѣе просыхаетъ, а въ употребленіе идотъ бѣлье снизу’ 
которое ужо вполнѣ успѣло просохнуть. При этомъ слѣдуетъ за
мѣтить, что для храненія бѣлья гораздо удобнѣе шкафы, тѣмъ
КОММОДЫ. 5

Что касается выбора матеріала для бѣлья, то ото, прежде 
всего, конечно, зависитъ отъ средствъ и вкуса. Тотъ, кто но имѣетъ 
возможности поенть полотнянпоо бѣльо, нисколько не прогадаетъ 
если промѣняетъ полотно па хорошую бумажную ткань; послѣдняя 
обходите,я гораздо дешевле льняной, но можетъ вполнѣ замѣнить 
тонкое полотнянпоѳ бѣлье. Изъ бумажныхъ тканей можно, въ 
особенности, порекомендовать особый сортъ, извѣстный подъ на
званіемъ «віифона», который въ настоящее время выдѣлываетъ 
Морозовская мануфактура. Эта ткань крайне тонка, мягка и но 
имѣетъ непріятнаго ворса съ лѣвой стороны; если приготовленное



изъ ноя бѣлье будетъ хорошо выглажено, то малоопытный глазъ 
врядъ ли даже можетъ отличить «шифонъ» отъ голландскаго 
полотна. Изъ «шифона» можно изготовлять хорошее и прочное 
носильноо бѣлье, какъ для взрослыхъ, такъ и для дѣтей; для 
послѣднихъ онъ годится и на простыни; дли лицъ, имѣющихъ 
обыкновеніе дѣлать широкія простыни (въ В Ѵ 2 X  2 х / а  аршина), 
встрѣтится большое затрудненіе, такъ какъ ширина шифона не 
превышаетъ 11 /2 аріп., и въ такомъ случаѣ простыни придется
сшивать, что врядъ ли удобно.

Для дамскаго бФлья, въ особенности для нарядныхъ ночныхъ 
кофточокъ, одной изъ лучшихъ бумажныхъ тканой считается 
викторія (полубатисгь) или нансукъ. Изъ первой часто пригото
вляются и нарядныя рубашки. Обѣ эти ткани исключительно
идутъ для дамскаго и дѣтскаго бѣлья.

Для мужского бѣлья изъ бумажныхъ тканей самымъ краси
вымъ и дешевымъ матеріаломъ будетъ йотъ же шифонъ; на ден
ныхъ рубашкахъ изъ него дѣлаютъ станъ, а грудь, воротники и 
манжеты— изъ тонкаго англійскаго или голландскаго полотна.

Мужскія кальсоны всего лучше покупать готовыми на фаб
рикѣ трикотажныхъ издѣлій. Такія кальсоны ткутся въ нѣсколько 
нитокъ: въ двѣ, три и четыре; онѣ приготовляются изъ бумаги 
или фильдекоса и могутъ быть выбраны различной толщины, 
смотря по времени гада. Такія кальсоны обходятся не дороже, 
чѣмъ иолотшгпыя, но отличаются большою прочностью и хорошо 
сидятъ. .

Носки и чулки въ настоящее время носятъ преимущественно 
цвѣтные и чорпые. Если томные чулки предпочитаются передъ 
свѣтлыми только изъ экономіи, то такая экономія очень мало 
говоритъ за себя. Носитъ грязные томныо чулки только потому, 
что на нпхъ не видно грязи, но можетъ быть ни пріятнымъ, пи 
гигіоничнымъ; если жо черные чулки берутся только исключи
тельно ради вкуса къ темнымъ цвѣтамъ, и они смѣняются нс рѣже, 
чѣмъ бѣлые, то необходимо принять къ  свѣдѣнію слѣдующее, 
пикогда но одѣвать черныхъ чулокъ новыми, но непремѣнно пред
варительно вываривъ ихъ въ слабомъ растворѣ уксуса съ солью, 
такъ какъ свѣжая краска вредно дѣйствуетъ на кожу; при но-



купкѣ  черныхъ чулокъ слѣдуетъ брать лишь высокіе сорта, снаб
женные гарантированнымъ клеймомъ, и покупать ихъ въ хорошихъ 
магазинахъ или заказывать на чулочныхъ фабрикахъ.

Слѣдуотъ помнить, что чѣмъ сильнѣе занашивается бѣлье, 
тѣмъ оно менѣе служитъ и скорѣо приходитъ въ ветхость. Это 
вполнѣ понятно, такъ какъ стирка такого бѣлья требуетъ 
большого приложенія силъ и обходится гораздо дороже, чѣмъ 
бѣлья нс заношоннаго.

Изъ льняныхъ тканей самое лучшее, по выдѣлкѣ и до
бротѣ, англійское и голландское полотно. Значительно уступаютъ 
имъ по выдѣлкѣ русское и силезское полотна; но такъ какъ въ 
настоящее время пользоваться англійскимъ и голландскимъ полот
нами могутъ лишь люди съ хорошими средствами, то при среднемъ 
достаткѣ и при нежеланіи носить бѣлье изъ бумажныхъ тканей 
придется остановиться па русскомъ полотнѣ. Лучш ій сортъ ого 
извѣстенъ подъ названіемъ «Жирардовскаго»; недурны также 
и тонкія ярославскія полотна.

При покупкѣ полотна должно всегда обращать внимапіе, 
чтобы ткань сго была, по возможности, ровная и имѣла какъ можно 
меньше узелковъ и утолщоппыхт. нитей, полотно Должно быть 
плотнымъ, глянцевитымъ, но не аппретированнымъ (искусственно 
наводонный глянецъ). При сильномъ распространеніи различныхъ
поддѣлокъ, можно посовѣтовать покупать полотна только въ из-* «
мѣстныхъ и заслуживающихъ довѣріо торговыхъ фирмахъ. Во вся
комъ случаѣ, хорошее полотно безъ примѣсей бумажныхъ питой 
всегда можно отличить отъ дурного: стоитъ только хорошенько 
нотореть его въ рукѣ такъ, чтобы наведенный глянцъ совершенно 
исчезъ; если, несмотря па это, нитка имѣетъ всѳтаки глянце
витый видъ, то это вѣрный признакъ, что она льняная. Суще
ствуетъ другой способъ, еще болѣо достигающій цѣля: полотно 
покрываютъ каплей какого-либо растительнаго масла, и, если 
полотно настоящее льняное, то масло но разбѣжится по отдѣль
нымъ нитямъ, а образуетъ на ткапи ровное круглое пятно. Кромѣ 
того, нологпо никогда не рвется вдоль по ниткѣ, бумажную же 
ткань можно свободно разорвать и вдоль, и поперекъ.

Столовое бѣлье должно быть нопромѣпно изъ чистаго



льна, »  какъ бумажный скатерти и салфетки ( й « ;  
ніеыъ цвѣтныхъ) выглядятъ крайне некрасиво, благодаря своому 
матово сѣроватому цвѣту; онѣ мнутся „  грязнятся гораздо ско- 
рѣо, чѣмъ льняныя. Блсстящоо бѣлоснѣжное бѣлье нрид
столу привѣтливый и нарядный видъ.

Оамыіі высшій сортъ столоваго бѣлья называется камчат
нымъ; оно отличается топкой выдѣлкой и красивыми атласистыми 
рисунками, которые нѣжно выстукаютъ на бѣломъ фонѣ. Для 
обыкновеннаго же обихода можно взять болѣе дешевые сорта 
съ рисунками «юнѣе рельефными, но всо таки довольно краси
вш ія  и прочными. При покупкѣ столоваго бѣлья слѣдуетъ оыо- 
пегаться вещей сильно накрахмаленныхъ, такъ какъ въ итожь 
слѵчаѣ трудно отличить чисто льняное бѣлье отъ того, въ кото
ромъ можетъ быть примѣсь бумаги. Красивый же глянецъ отъ 
крахмала, въ большинствѣ случаевъ, наводится недобросовѣст
нымъ фабрикантомъ для того, чтобы придать такому Дешевому
бѣлыо видъ дорогой льняной ткани.

Всо что сказано о столовомъ бѣльѣ, относится и къ  нолоток-
ііамъ,— - хотя изъ послѣднихъ скорѣо всего можно рекомендовать 
тотъ особый сортъ, который извѣстенъ въ продажѣ подъ названіемъ 
мохнатыхъ полотенецъ. Такія  полотенца, приготовленныя пзъ чи
стаго льна, стоятъ довольно дорого, но есть очень хорошіе бу
мажные сорта, выдѣланные въ видѣ, вафельной или крученой, ки 
пенной ткани, которые отличаются и прочностью, и дешевизною. 
Мохнатое же бумажное полотенце нельзя рекомендовать, такъ 
какъ они очень непрочный скоро принимаютъ некрасивый видъ, 
вслѣдствіе того, что нитки изъ нихъ легко вытаскиваются. 1 о же
самое относится и къ купальнымъ простынямъ.

Нерѣдко для носильнаго бѣлья употребляютъ шелкъ. Послѣд
ній долженъ обладать слѣдующими свойствами: мягкостью и но 
портиться отъ стирки; такой шелкъ извѣстенъ подъ именемъ
«канаусъ», или «шелковое полотно».

При покупкѣ канауса, слѣдуетъ обращать вниманіе, чтобы
онъ былъ плотенъ и мягокъ; шелковая матерія, сжатая въ рукѣ 
нс должна лопаться п принимать множество изгибовъ. Ломкій 
шелкъ нс можетъ быть проченъ и въ носкѣ скоро начнетъ рваться.



За послѣднее время было нѣсколько случаевъ отравлонія отъ 
цвѣтного шелковаго бѣлья, вслѣдствіе ядовитой окраски. Поэтому 
предусмотрительнѣе всего будетъ, носить шелковое бѣльо бѣлое или 
цвѣта крэмъ. К ъ  матеріаламъ, изъ которыхъ изготовляютъ носиль
ное бѣлье, слѣдуетъ причислить еще фланель: изъ ноя изго
товляется много дѣтскихъ вещей; часто изъ нея дѣлается бѣлье 
для лицъ, подверженныхъ простудѣ.

Фланель слѣдуетъ всегда выбирать мягкую и пушистую,
а но жесткую и твердую на ощупь; въ первомъ случаѣ
можно поручиться, что фланель приготовлена изъ чистой
шерсти, тогда какъ во второмъ ясно, что въ матеріи ость
извѣстная доля бумаги. Въ настоящее время получило сильное
распространеніе бѣльо д-ра Егера. Оно гораздо красивѣе и
удобнѣе, чѣмъ сшито о изъ фланели, такъ какъ фланель при
стиркѣ сильно садится, и фланелевое бѣлье приходится шить 
съ запасомъ.

Для дѣтой можно еще рекомендовать, какъ самое гигіенич- 
ноо бѣльо— бѣлье д-ра Лапана, одного изъ спеціалистовъ по 
части дѣтской гигіены. Необходимо только предупредить, что 
цѣна Ламанскаго бѣлья очопь высока (оно обходится вдвое, если 
не втрое дороже обыкновеннаго), и потому опо врядъ ли можетъ 
получить широкое распространеніе.

Кухонное бѣлье достойно но меньшаго вниманія, чѣмъ всо 
остальное. Везупречноо содержаніе его тѣсно связано съ чисто
тою и опрятностью самой кухни. Прибавимъ, что оно должно 
храниться въ отдѣльномъ шкафу и въ такомъ же порядкѣ, какъ 
и всо остальное бѣльо.

Для передниковъ поваровъ или кухарокъ непремѣнно 
слѣдуетъ брать полотно, такъ какъ жировыя пятна гораздо 
легче выходятъ при стиркѣ изъ полотна, чѣмъ изъ бумажной 
ткани. Для этой цѣли обыкновенно борется полотно; оно довольпо 
широко и оказывается болѣе выгоднымъ, чѣмъ узкоо, котороо 
приходится сшивать. Передники для судомоекъ дѣлаются изъ 
красной или синой холстинки; для горничныхъ жо выгоднѣе всего 
брать мадополамъ сродной толщины, который можно такъ же 
замѣнять и но очень крѣпкимъ коленкоромъ.



Толстый холстъ идетъ на полотенца для ножей; изъ бо
лѣе тонкаго холста дѣлаются полотенца для тарелокъ.

Старыя салфетки, отслужившія свой вѣкъ за обѣденнымъ 
столомъ, идутъ на кухню и употребляются для процѣживанья и
другихъ надобностей при стряпнѣ.

Тряпки для пыли дѣлаются изъ стараго бѣлья; за неимѣ
ніемъ таковаго, всегда можно найти въ продажѣ спеціально при
готовленныя для этой цѣли тряпки, которыя стоятъ пустяки.

Старыя простыни прекрасно примѣняются для отжима
нія фланели или шорстяпогоя крахмаленнаго бѣлья. Д ля поло
выхъ тряпокъ берутъ мучные мѣшки, предварительно хорошо 
ИХЪ выколотивъ. Для покрышки кухоннаго стола можно посо- 
вѣтывать брать клеенчатыя скатерти. Такія  скатерти краипо 
удобны тѣмъ, что долго но требуютъ смѣны, легко чистятся по
средствомъ губки и мыла, красивы и стоятъ очень недорого.

Въ большихъ семьяхъ, гдѣ много дѣтой, принято, ради эко
номіи, покрывать клеенчатыми скатертями обѣденный столъ. К о 
нечно, это дѣло личпаго вкуса хозяйки, но многимъ, даже въ 
виду экономіи, не покажется пріятнымъ нить чай или обѣдать 
па холодной клоонкѣ, вмѣсто красивой, бѣлой скатерти. Впро
чемъ, это зависитъ столько жо отъ вкуса, сколько отъ привычки.

Оконныя шторы дѣлаются, обыкновенно, изъ хорошаго

шортинга или коленкора.
Тюлевыя занавѣси слѣду отъ покупать исключительно до

бротныя. Добротность ихъ легко узнать по плотно обшитой каймѣ. 
Если, почому либо, нѣтъ возможности пріобрѣсти хорошія зана
вѣси,3 то можно посовѣтовать лучше обойтись совсѣмъ безъ пикъ, 
чѣмъ брать дешевые сорта: послѣдніе не прочны, и видъ нхъ на
столько некрасивъ, что можетъ испортить общій характеръ всей

обстановки.
За бѣльемъ слѣдуетъ слѣдить очень внимательно; необходимо 

постоянно наблюдать, чтобы маленькія дырочки не превраща
лись въ большія дыры, и чтобы вещь, которая могла бы 
быть во время починена и долго ощѳ прослужить, не пришлось бы 
бросать, какъ негодную. Прекращать починку слѣдуетъ только 
тогда, когда ткань сдѣлается сплошь обвотшалой и когда ужо она



по сможетъ дерЖать новыхъ заплатъ. І іо  и такія, отслужившія 
сноіі вѣкъ вещи, нс слѣдуетъ бросать, такъ какъ старое бѣлье 
всегда можетъ пригодиться для надобности кухни (см. выше) н 
вообще для домашняго обихода. Часто случается, что вещь стала 
плоха только мѣстами и, если вырѣзать эти плохія мѣста, то 
изъ поя можно было бы выкроптг, какую-шібудь дѣтскую вещь, 
могущую ещо прослужить довольно долгое время, тѣмъ болѣе 
что дѣти не столько изнашиваютъ бѣлья, сколько изъ ново выро- 
стаютъ. Обыкповепно постельныя простыни пронашиваются по
серединѣ, тогда какъ ихъ края остаются вполнѣ крѣпкими; такія 
простыни было бы непростительно бросать па тряпки; она можетъ 
еще продолжать свою службу: для этого простыню разрѣзаютъ 
пополамъ, сшиваютъ каймы черезъ край и подрубляютъ разрѣзан
ные края. Получается вполнѣ пригодпая простыня, хотя и со 
швомъ по сородинѣ; она можетъ ещо долго прослужить въ своемъ 
новомъ видѣ, и даже, въ коіщѣ концовъ, изъ такой передѣ
ланной простыни представляется возможность выкроитт. дѣтскія 
пеленки.

Изъ всего бѣлья самой быстрой носкѣ подвержены чулки. 
Дюжины чулокъ при постоянномъ употребленіи безъ пгтонки 
рѣдко хватаетъ больше, чѣмъ на годъ; поэтому практично по
ступаютъ тѣ, которые пріобрѣтаютъ чулки каждый годъ, остав
ляя старые для донашиванья. Лучше всего заказывать чулки съ 
отдѣльно вшитыми пятками и носками, такъ какъ они обыкно
венно чаще всего рвутся, а чрезмѣрная штопка мало достигаетъ 
дѣли. Имѣя подъ руками нѣсколько запасныхъ носковъ и пятокъ, 
ихъ всогда легко можно вшить и, такимъ образомъ, обратить 
старые чулки въ совершенно повыо.

Изъ старыхъ дамскихъ чулокъ, которые ужо негодны для 
надвязки и имѣютъ вполнѣ крѣпкіе вѳрхн, молено изготовлять 
удобные поскн, которые существуютъ въ продажѣ подъ названіемъ 
«носки для туристовъ». Приготовляются такіе носки очень про
сто: нижняя часть чулка срѣзается и нижній же край подравни
вается по формѣ ноги, послѣ чего сшивается машиной или акку
ратнымъ тамбурнымъ швомъ. Такимъ образомъ получается на
стоящій чулокъ, только безъ пятки, который очень удобенъ для



тѣхъ мужчинъ, которыо любятъ предпринимать довольно дальнія

прогулки. у
Всо бѣлье обязательно должно быть намѣчено. М ѣтки, смотря

по сорту бѣлья, дѣлаются различными способами: гладью или 
крестикомъ, бѣлыми или красными нитками. Нарядное бѣлье мѣ
тится обыкновенно гладью и бѣлыми нитками; мѣтка на бѣльѣ 
изображаетъ монограмму, отдѣльныя буквы или даже вышивается 
цѣлое имя. Обнкповонноо бѣлье можно мѣтить красной бумагой, 
гладью, крестикомъ, стебельчатымъ или тамбурнымъ швомъ, іа къ  
же кто но желаетъ тратить времени и денегъ на мѣтку простою 
и въ особенности, кухоннаго бѣлья, можно рекомендовать пр і
обрѣсти штампъ для мѣтки; съ помощью этого штампа, можно 
скоро и прочно перомѣтить всо бѣлье; по такая мѣтка совершенно
но годится для красиваго и тонкаго бѣлья.

Манжоты и воротники мѣтятъ простымъ тамбурнымъ швомъ 
съ лѣвой стороны такъ, чтобы мѣтка но была замѣтна во время

носки.
Вообщо слѣдуетъ помнить, что если съ бѣльемъ обращаться 

ѵмно и бережно, то оно вполнѣ окупитъ свою первоначальную 
стоимость и обойдется не такъ ужо дорого, какъ думаютъ многія 
неопытныя хозяйки. Надо, чтобы ничто но пропадало въ хозяй
ствѣ. Поэтому крѣпкія  старыя части бѣлья слѣдуетъ сберегать и
употреблять для починки другихъ вещей.

Никогда но слѣдуетъ пришивать пуговицы, положивъ ихъ не
посредственно на матерію, но пужпо приложить пуговицу къ тому 
мѣсту, гдѣ она должна быть пришита, и отмѣтить его на мате
ріи иглой, затѣмъ прикалываютъ на отмѣченное мѣсто булавку, 
помѣщаютъ на нее пуговицу; пришивъ послѣднюю, вынимаютъ 
бѵлавку и, обмотавъ нѣсколько разъ нитку кругомъ пуговицы, 
закрѣпляютъ ео тутъ же подъ пуговицей. Пришитыя такимъ об
разомъ пуговицы цикогда не вырываютъ матеріи.

Если бѣльо начинаетъ изнашиваться и сильно рваться, то 
слѣдуетъ заблаговременно позаботиться о заготовленіи новаго, 
-гакъ чтобы полный комплектъ бѣлья всегда находился на лицо, 

II. Стирка бѣлья. Кто привыкъ имѣть всогда чистое, хо
рошо приготовленное бѣлье, тому необходимо позаботиться еще



и объ устройствѣ отдѣльной црачошной и о способѣ при кото
ромъ стирка будетъ поставлена въ благопріятныя условія.

Во всякомъ случаѣ, прачошпая должна находиться въ отдѣль
номъ помѣщеніи, удаленномъ отъ жилой квартиры. Полъ нрачош- 
ной долженъ быть изъ Асфальта или камня и имѣть особый стокъ 
для воды. Потолокъ и стѣны, во избѣжаніе сырости, окраши- 
шиваются масляной краской. Вентиляторъ— обязательная при
надлежность каждой сколько-нибудь благоустроенной прачешной. 
Хорошо сложенная печь должна имѣть два котла: одинъ для на-* 
грѣванш воды, другой для кипяченія бѣлья. Котлы закрываются

плотно крышками съ придѣланными къ  
нимъ проводниками для выхода пара. 
Лоханки для стирки, полосканья и под
синиванья должны находиться въ доста
точномъ количествѣ.

Вт. настоящее время одной изъ са
мыхъ усовершенствованныхъ лоханокъ 
является лоханка Лѳйнброка (см. рис. 1). 
Она сдѣлана изъ крѣпкаго дуба, но 
внутреннія стѣнки выложены ДИНКОМЪ Рис. Лоханка Лейн- и имѣютъ рубчатую форму; благодаряорока. этимъ рубцамъ значительно облегчается

стирка, а цинковая обтяжка но даетъ 
йодѣ остывать такъ скоро, какъ въ обыкновенныхъ деревянныхъ
лоханкахъ. Па одной изъ сторонъ устроенъ кранъ для спуска 
грязігои воды, а на противоположной крану сторонѣ устроено 
приспособленіе для привинчиванія самовыжимающѳй машинки. 

Лсйнороковская лоханка имѣетъ крышку изъ гладкаго бй-
лаю дерева, крышка, наложенная па лоханку, можетъ вполнѣ за
мѣнить столъ для нрачешной или кухни.

При стиркѣ бѣлья необходимо руководиться слѣдующими 
правилами.

Непремѣнно слѣдуетъ съ вечера, наканунѣ стирки, намочить 
грязное бѣлье въ холодной водѣ и дать возможность ему проле
жать въ такомъ видѣ до утра. При соблюденіи этого условія 
грязное бѣлье всегда будетъ освобождено отъ бѣлковыхъ во-



щѳствъ, растворяющихся въ холодной водѣ, тогда какъ при 
стиркѣ прямо горячей водой бѣлковыя вещоства свертываются, и 
на бѣльѣ останутся пятна. Поэтому, при хорошей стиркѣ, намо
ченное съ вечера бѣлье начинаютъ стирать въ тепловатой водѣ. 
Затѣмъ уже переходятъ къ  стиркѣ въ горячей. Вода должна быть 
настолько горяча, насколько выдерживаютъ руки.

Въ послѣднее время появилось множество педорогихъ и очень 
практичпыхъ машинъ для стирки, соворшонно устраняющихъ 
прежній примитивный способъ стирки руками. Путемъ этихъ 
приспособленій сильно сохраняется время и облегчается тяжелый 
трудъ прачекъ, влекущій на собою постоянныя, тяжелыя заболѣ
ванія рукъ у женщинъ, занимающихся стиркой. Процессъ стирки 
упрощается еще болѣе при пользованіи новѣйшимъ котломъ 
(рис. 2-ой). Удобства этого котла заключаются въ томъ, что опъ 
по тробуетъ обязательной топки нрачѳшяой, такъ какъ онъ отап
ливается самостоятельно. Такимъ образомъ съ помощью этого 
котла можно производить стирку на открытомъ воздухѣ, что осо
бенно цѣнно въ лѣтпіо мѣсяцы.

Въ этотъ котелъ складывается, предварительно' тшмочонное 
съ вечера, хорошо намыленное, бѣлье. Оно кипятится въ котлѣ 
въ продолженіе часа; затѣмъ бѣлье вынимаютъ, слегка лишь про
стирываютъ, выполаскиваютъ въ холодной водѣ и подсиниваютъ.

Для выжиманія, процесса очень тяжелаго при ручномъ 
трудѣ, существуютъ теперь также спеціальныя машинки, которыя 
работаютъ крайне быстро и бережно; среди этихъ машинокъ есть 
такія, которыя, по своимъ размѣрамъ и цѣнѣ, вполнѣ подходятъ 
для небольшого семейства средняго достатка. При стиркѣ на 
каждый пудъ бѣлья слѣдуетъ выдать 1 ф. сѣраго мыла, (мыло 
должно быть предварительно хорошо высушено), 7 2 Ф- С°ДЫ и 
5 шариковъ синьки. Послѣднюю породъ употребленіемъ распус
каютъ въ горячей водѣ п раздѣляютъ па двѣ части. Одну часть 

4 разбавляютъ холодной водой и начинаютъ въ ней синить бѣлье. 
По мѣрѣ того, какъ цвѣтъ подсиненной воды становится блѣднымъ, 
прибавляютъ постепенно оставшуюся въ запасѣ синьку.

Нерѣдко при стиркѣ употребляются различные химическіе 
составы въ видѣ порошковъ; благодаря имъ значительно облог-

домъ"и хозяйство. 16



чается мытьо загрязненнаго бѣлья; но необходимо зам ѣтить, что 
всѣ подобные составы далеко не безвредны; если, при осторож- 
номъ обращеніи съ ними, ихъ вредное дѣйствіе на ткани и но 
обнаруживается скоро, то, во всякомъ случаѣ, они дѣйствуютъ 
разрушительнымъ образомъ па бѣлье, которое при такой стиркѣ 
изнашивается гоаздо быстрѣе, чѣмъ при мытьѣ его обыкновен
нымъ способомъ. Во всѣ эти порошки, въ томъ или другомъ 'ко
личествѣ, входитъ ѣд к ій  натръ, разъѣдающій волокна тканой.

Вымытое бѣлье трсбуотъ хорошей просушки. Лучше всего 
если для этой цѣли устроена особая сушилка. Устройство ео очень

просто: надъ сараемъ изъ досокъ 
дѣлается особое помѣщеніе въ видѣ 
просторнаго чердака. Стѣны ого 
должны бытъ сквозныя, чтобы вѣ
теръ могъ свободно проникать, но 
въ то же самое время ни снѣгъ, ни 
дождь по должны попадать въ су
шилку. Для этого сквозныя ея стѣны 
забираются заплетенными дощеч
ками (ка къ  у. ставень) на разстояніи 
двухъ вершковъ другъ отъ друга. 
Бъ ясную, теплую погоду эти ставни 
вынимаются совсѣмъ, и бѣлыо даютъ 
возможность сохнуть на вольномъ 
воздухѣ.

Большое вліяніе при стиркѣ имѣетъ вода; на составъ пос
лѣдней всегда слѣдуетъ обращать вниманіе. Т акъ , при стиркѣ 
колодезной или ключевой водою, въ которой содержится много 
извести или сѣры, необходимо прибавлять небольшое количество 
соды или поташа. Бъ морской водѣ, содержащей большое коли
чество соли, стирка будетъ невозможна. Такую  воду предвари
тельно очищаютъ содою.

Вмѣсто соды и поташа очень часто употребляютъ щолокъ. 
Домашнее приготовленіе его очень просто. Насыпаютъ золу отъ 
березовыхъ дровъ въ мѣшокъ и плотно его завязываютъ. Помѣ
щаютъ мѣшокъ съ золою въ котелъ, наполненный водой, и хоро-

Рпс. 2 ,-  Котелъ для варки
бѣлья.



только  кипятя, выпари лаютъ полу. Вынимаютъ мѣшокъ и въ по
лученномъ въ котлѣ такимъ образомъ щелокѣ кипятятъ  бѣлье.

Очень часто на бѣльѣ остаются пятна, которыя не отходятъ 
при стиркѣ. Въ такомъ случаѣ приходится прибѣгать къ  другимъ 
средствамъ и, съ помощью ихъ, приняться за удаленій пятенъ.

Такъ , пятна отъ фруктовъ на скатертяхъ и салфеткахъ 
выводятся съ помощью жавелевой воды. Для этого запятнан
ное мѣсто смачивается названпол водой, пока пятно по исчез
нетъ. Тогда немедленно слѣдуетъ намочить пещь холодной водой 
и прополаскивать до тѣхъ поръ, пока жавелевая вода но будетъ 
удалена. Жавелевая вода въ ноумѣлыхъ или неловкихъ рукахъ 
очень опасное сродство: вмѣсто вывода пятна, при неумѣніи, 
можно легко испортить бѣлье, такъ какъ  жавелевая вода легко 
разрушаетъ ткань.

Для вывода пятенъ отъ фруктовъ и чая  можно нопробо-

натянутой надъ какой либо посудой, постепенно поливая пятно 
кипяткомъ, пока оно нс сойдетъ совершенно.

Чернильныя пят на  обыкновенно выводятъ лимономъ. 
Выжимаютъ лимонный сокъ па пятно, причемъ держатъ ткань надъ 
.паромъ. Когда пятно совершенно исчезнетъ, —  споласкиваютъ 
ткань  въ холодной водѣ.

Застарѣлыя •чернильныя пятна приходится удалять 
-съ помощью щавелевой соли. Д ля  этого запятпаппую ткань по
мѣщаютъ въ неглубокій сосудъ съ водой, кладутъ кусочекъ ща
велевой соли на литпо и даютъ ому растаять; затѣмъ хорошо 
прополаскиваютъ ткань въ водѣ.

Ржавчина выводится такимъ же способомъ, ка къ  черниль
ныя пятна (см. вышо).

Пят на отъ сырости хорошо выводятся съ помощью мо
лока. Намачиваютъ въ номъ бѣлье п держатъ до тѣхъ  поръ, пока 
пятна но пачпутъ исчезать.

Пожелтѣвшее отъ времени бѣлье принимаетъ свой 
первоначальный видъ при помощи слѣдующаго способа.

Растворяютъ 2 ф. мыла; когда мыло соворшоняо распу
стится, заливаютъ ого 8 бут. молока. Вело эту смѣсь выливаютъ

*



въ котелъ, складываютъ въ него бѣлье, причемъ оно должно 
быть вполнѣ покрыто жидкостью, и кипятятъ около часа. Вынувъ 
изъ котла бѣлье, немедленно помѣщаютъ его въ котелъ съ чистой 
теплой водою и моютъ въ ней до-чиста; всполаскиваютъ въ хо- 
лодной водѣ два раза, подсиниваютъ и даютъ просохнуть.

Пестрое бѣлье и лѣтнія цвѣтныя платья стираютъ 
въ очень горячемъ мыльномъ растворѣ, въ который предвари
тельно прибавляютъ пемного нашатырнаго спирта и 1 десертную 
ложку скипидара (на 2 бутылки воды). Вымывъ вещи въ этомъ 
растворѣ, споласкиваютъ въ холодной водѣ, къ  которой нужпо 
прибавить немного уксуса и поваренной соли, такъ  какъ  уксусъ 
предохраняетъ краску тканей отъ растеканія, а соль придаетъ 
бѣлизну бѣлому фону ткани. Синятъ въ густомъ растворѣ и, вы
жавъ въ простынѣ, слегка подсушиваютъ и приступаютъ къ  гла
женью.

Ш ерст яны я, вязанныя вещи и бѣлье д-ра В и р а  
нельзя стирать обыкновеннымъ способомъ. При стиркѣ его по
ступаютъ слѣдующимъ образомъ: приготовляютъ мыльную воду, 
прибавляютъ къ  пой 1 стол. ложку нашатырнаго спирта (на 2  бут. 
воды— одна ложка), кладутъ бѣлье въ этотъ растворъ. Закры
ваютъ крышкой и даютъ ому стоять около часа. Затѣмъ присту
паютъ къ  мытыо; тереть бѣлье надо очень осторожно, чтобы 
шерстяная ткань но свалялась и не сдѣлалась въ видѣ войлока. 
Выполаскиваютъ каждую вошь отдѣльно въ теплой водѣ, просу
шиваютъ на половину и гладятъ до-суха, вытягивая ткань въ 
должномъ направленіи.

А л я  мытья фланели и чисто-шерстяной матеріи 
варятъ въ теченіе 2 -хъ  часовъ мыльный корень, процѣживаютъ 
воду сквозь сито и въ этой водѣ приступаютъ къ  мытыо.

Бѣлую фланель лучше всего мыть въ слабомъ растворѣ 
нашатыря; при этомъ вода должна быть теплой, можно прибавить 
къ  водѣ также и немного скипидара. Вымытыя вощи выполаски
ваютъ, выжимаютъ въ тряпкѣ  и гладятъ ещо не вполнѣ про
сохшими.

Ш ерст яные чулки  стираются также, ка къ  бѣлье д-ра 
Егора (см. выше).



Для мытья шелковйю бѣлья и носовыхъ шелковыхъ 
платковъ слѣдуетъ приготовитъ отваръ изъ пшеничныхъ отру
бей и велоціалънаго мыла. Приступать къ  мытыо ого по прежде, 
чѣмъ вода но станетъ тепловатой.

Лучше всего предварительно дать бѣлью вымокнуть въ хо 
лодной водѣ л тогда ужо приступать къ  мытью въ отрубяхъ.

Прополаскивать шелковыя вощи необходимо довольно долгоо 
время, такъ чтобы вода послѣ нихъ оставалась совершенно чистой.

Шелковые чулки  породъ стиркой мочатъ сутки въ хо 
лодной водѣ. Затѣмъ простирываютъ въ мыльномъ растворѣ, 
споласкиваютъ, выжимаютъ до-суха во фланелевой тряпкѣ  и гла
дятъ но очень горячимъ уттогомъ.

Тюлевыя занавѣси намачиваютъ въ холодной водѣ и, 
давъ нѣсколько время постоять, отжимаютъ, складываютъ въ 
мѣшокъ и въ м ѣш кѣ опускаютъ въ котелъ, въ которомъ уже 
приготовленъ раствори, мыла съ небольшимъ количествомъ соды. 
Даютъ занавѣсямъ прокипѣть около */а часа, вынимаютъ изъ 
мѣшка, прополаскиваютъ, нѣсколько разъ перемѣнивъ воду, до 
тѣхъ норъ пока вода при полосканіи не будетъ совершенно чис
той. Высушивъ и подсинивъ, занавѣси крахмалятъ варенымъ 
крахмаломъ, даютъ снова подсохнуть и, спрыснувъ водою, плотно 
заворачиваютъ въ простыню; оставляютъ пемного полежать и 
гладятъ съ лѣвой стороны. Д ля  занавѣсей цвѣта кремъ крахмалъ 
подкрашивается свареннымъ па молокѣ шафраномъ.

Проба дѣлается предварительно на небольшомъ кусочкѣ за
навѣси, и если цвѣтъ слишкомъ густъ, то разбавляютъ крахмалъ 
водою, если же онъ блѣденъ, то прибавляютъ шафрану.

Тонкія кружева и тюль паматываютъ равномѣрно на 
бутылку, прикрѣпляютъ слегка конецъ кружева ниткой и опуска
ютъ на нѣсколько часовъ въ воду. Затѣмъ, приготовивъ хорошій 
мыльный растворъ, парятъ въ немъ кружева въ теченіе нѣсколь
кихъ минутъ, вынимаютъ изъ раствора и начисто прополаски
ваютъ въ холодной водѣ. По снимая съ бутылки, завертываютъ 
въ полотенца, даютъ номпого просохнуть и окончательно просу
шиваютъ на воздухѣ. П ри такомъ способѣ мытья кружева по 
требуютъ глаженья и выходятъ совершенно, какъ  новыя.



Д ля іш іатійванья кружевъ существуютъ особые вальки, про
битые множествомъ отверстія, благодаря которымъ кружева легче 
промываются и просушиваются. Кружева цвѣта кремъ подкраши
ваются растворомъ кофе или шафрана въ зависимости отъ того, 
какую  тѣнь имъ желаютъ придать.

Черныя блонды и кружева моются въ растворѣ желточ
наго мьтла и прополаскиваются въ водѣ; затѣмъ, приготовивъ 
слабый растворъ гумми-арабика, пропускаютъ черезъ него кр у 
жева и осушаютъ ихъ между ладонями. Ещ о влажныя кружева 
проглаживаютъ съ лѣвой стороны пс очень горячимъ утюгомъ.

В ъ  заключеніе необходимо прибавить, что отнюдь но слѣ
дуетъ держать грязное бѣлье долгое время, и стирка должна про
исходить по возможности чаще (не рѣже 2 — 3 недѣль). Это 
важно ка къ  вч> гигіеническомъ, такъ ті экономическомъ отноше
н іяхъ , такъ ка къ  съ одной стороны устраняются вредныя заложи 
грязи, съ другой дольше сохраняется самая ткань.

Д ля  храненія грязнаго бѣлья очень хорошо отвости особоо 
помѣщеніе, отдѣливъ сплошной перегородкой часть сушилки. При 
этомъ бѣлье никогда по должно складываться въ одну кучу , но 
непремѣнно развѣшиваться; такой способъ очень сборогаотъ 
бѣлье, такъ ка къ , благодаря постоянному провѣтриванью, подастъ 
жиру и поту впитываться въ ткань. Если же пѣтъ  возможности 
постоянно развѣшивать бѣлье, но необходимо въ ящ икъ  или мѣ
шокъ (служащ іе для храненія грязнаго бѣлья) но помѣщать 
влажнаго бѣлья и дать послѣднему хорошенько высохнуть.

Необходимо хорошо слѣдить, чтобы, послѣ окончанія стирки, 
котлы въ прачошной были чисто вымыты, вытерты и просушены. 
Иначе ржавчина легко можетъ испортить бѣлье. Въ тѣхъ  слу
чаяхъ, когда прачешная принадлежатъ многимъ семьямъ, какъ  
въ городскихъ квартирахъ, и ноль я поручиться за чистоту и 
опрятность котловъ ,—  лучпіо всего варить бѣлье въ мѣшкахъ. 
Этимъ способомъ бѣлье вѣрнѣе и надежнѣе всего будетъ предо
хранено отъ ржавщиньт.

III. Глаженье бѣлья. Въ большихъ семействахъ для гла
женья бѣлья должна быть устроена особая комната; лучше всего 
если эта комната будетъ устроена рядомъ съ прачешной. У  окна



ставится большой столъ, покрытый солдатскимъ сукпомъ и ч и 
стымъ глади л ыш комъ (просты" я, иа которой гладятъ бѣлье), 
Чрудой небольшой столъ предназначается для скатаннаго бѣлья, 
а такъ же катокъ , который можно пріобрѣсти за весьма недо
рогую д ѣну . За послѣднее время въ продажѣ существуютъ крайне 
удобные катки , въ родѣ изображеннаго на рис. 3 .  Этотъ ка 
токъ сдѣланъ изъ желѣза и  имѣетъ полированные вальцы и 
так ія  же дощечки; изъ послѣднихъ одна служитъ для подкла
дыванья бѣлья, а другая подхватываетъ уже готовое бѣлье. На 
рис. 4  изображенъ еще болѣе 
удобный катокъ ; въ то время 
когда этотъ катокъ  находится въ 
бездѣйствіи, оиъ легко можетъ 
быть обращенъ въ столъ. Затѣмъ 
въ каждой гладильнѣ должна 
быть устроена ночь для нагрѣ- 
ванья утюговъ.

Въ небольшомъ ш каф икѣ, 
который помѣщается, па стѣнкѣ 
гладильни, должны храниться: 
крахмалъ, синька, сода, воскъ, 
парафинъ, мыло л различные 
составы для выводки пятенъ.

ВыглаженіЮО бѣлье склады- Рис. 3. —Катокъ для бѣлья, 
паотся до сдачи въ другой шкафъ,
гдѣ, обыкновенно хранятся необходимые при выжиманіи и гла- 
ж о іііи  предметы, какъ-то: простыни, фланелки, тряпки и гладиль- 
пиви. Для платьевъ и юбокъ слѣдуетъ имѣть особую гладиль
ную доску, которая въ маленькихъ хозяйствахъ одііа можетъ 
вполнѣ замѣнить гладильный столъ.

Когда бѣлье высохло, и ого сняли съ сушилки, то приносится 
въ гладильную. Гладильница должпа пересмотрѣть все бѣлье и 
отложить въ сторону тѣ  вощи, которыя требуютъ ночники; такія
вещи должны быть немедленно починены и сданы для гла
женья.

Въ гладильной работа начинается съ того, что гладильщица



спрыскиваетъ каждую вещь отдѣльно посредствомъ спеціально 
приспособленнаго д м  этой цѣли опрыскивателя или метелкой 
ивъ прутиковъ, но отнюдь не рукою или ртомъ: первый способъ, 
распредѣляетъ крайно но равномѣрно воду по бѣлью, а относи
тельно погигіоничности второго врядъ ли стоитъ распространяться. 
Когда бѣлье будотъ спрыснуто, его кладутъ подъ катокъ и затѣмъ 
ужо приступаютъ къ глаженью. Свѣжее вьтглажѳнноо бѣлье но 
слѣдуетъ убирать сразу, но ому нужно дать немного просохнуть 
въ тепломъ и сухомъ помѣщеніи, какимъ является гладильная.

Пятна, образующійся при глаженіи, слѣдуетъ немедленно за
тирать чистой тряпочкой, смоченной въ холодной водѣ. Въ случаѣ 
же, если на бѣльѣ окажутся спаленныя мѣста, то ихъ пропиты
ваютъ растворомъ хлорной извести, до тйхъ поръ пока желтое

пятно но исчезнетъ; такой растворъобыкновонно 
приготовляется слѣдующимъ образомъ: на 9 рю
мокъ горячей воды берутъ одну'рюмку хлорной 
извести, даютъ раствору отстояться и только 
послѣ этого его употребляютъ въ дѣло.

Что же касается крахмаленья, то оно тре
буетъ большаго навыка, умѣнья и сноровки.

Кисея и тюлевыя вещи крахмалятся 
исключительно варенымъ крахмаломъ: для этого одинъ фунтъ 
крахмалу заливаютъ вод<»й такъ, чтобы крахмалъ могъ свободно 
раствориться; затѣмъ берутъ б золотниковъ бѣлаго воску и даютъ 
ему вскипѣть вмѣстѣ съ водой и прибавляютъ растворившійся крах
малъ до тѣхъ поръ, пока пе образуется масса въ видѣ жидкаго 
киселя, ставятъ ее на огонь, но давая, однако, ой вскипать. Нужно 
предупредить, что крахмалъ слѣдуетъ варить въ каменной или 
луженой кастрюлѣ, такъ какъ въ желѣзной посудѣ крахмалъ дѣ
лается темнымъ и легко пригораетъ.

Въ приготовленномъ такимъ образомъ крахмалѣ мочатъ по
ротую для глаженья вещь, отжимаютъ, завертываютъ въ тряпку 
и даютъ немного полежать.

Для тонкихъ матерій, какъ для кисеи и муслину, которому 
нужно придать такую крѣпость, чтобы вещь походила на новую, 
поступаютъ слѣдующимъ образомъ: разводятъ варопый крахмалъ

Рис. 4.—-Катокъ 
ДЛЯ бѣлья.



(безъ воску) и когда получится совсѣмъ жидкая масса, опускаютъ 
въ нео кисою; затѣмъ хорошо выбиваютъ между ладонями, чтобы 
крахмалъ ровнѣе распредѣлился по ткали, л прозрачная матерія 

' (тюль) пе казалась бт.і слѣпой. Затѣмъ плотно заворачиваютъ въ 
простыню и черезъ нѣкоторое время приступаютъ къ глаженью.

Мужскія рубашки, манжеты и воротники обыкно
венно крахмалятся сырымъ крахмаломъ; если же вещи эти бу
дутъ новыя, и онѣ попадаютъ въ стирку въ первый разъ, то въ 
такомъ случаѣ лучше взять вареный крахмалъ, приготовленный 
съ воскомъ; даютъ вещамъ высохнуть и вторично погружаютъ, 
но ужо въ сырой крахмалъ;, даютъ полежать завернутыми, проти
раютъ съ обѣихъ сторопъ мокрой тряпкой и гладятъ горячимъ 
утюгомъ. Глаженье производится сначала съ лѣвой стороны и по
томъ уже переходятъ на правую, которую 
вторично протираютъ тряпочной и опять 
спова проглаживаютъ.

Каждый разъ передъ началомъ глаженья 
утюги обтираются тряпкой. Для того, чтобы 
придать воротникамъ и манжетамъ круглую 
форму, слѣдуетъ тотчасъ же послѣ глаженья рИСт 5 .—Удобнип 
помѣщать въ круглую коробочку ИЛИ же, за утюгъ для глаженья, 
неимѣніемъ таковой, просто въ стаканъ.

Приготовленіе сырого крахмала: 1/4 ф. хорошаго крах
мала разводятъ 2 бутылками холодной воды, прибавляютъ 9 грам
мовъ буры и, давъ нѣсколько часовъ постоять, хорошо размѣ
шиваютъ, и крахмалъ вполнѣ готовъ. Вмѣсто буры, разрушающей 
ткань, можно брать 4  зол. стеарину на 2 бутылки воды, въ ко
торой разводятъ {/і  ф. крахмалу; всю эту смѣсь кипятятъ л упо
требляютъ въ горячемъ же видѣ. При этомъ способѣ крахмален-. 
ныя вещи выходятъ лучше.

Манишки удобнѣе всего гладить па доскѣ, передъ глаженьемъ 
ихъ вытираютъ мокрой тряпкой; затѣмъ проглаживаютъ утюгомъ 
черезъ тонкую тряпку, снова протираютъ и гладятъ ужъ 
начисто. Для манишекъ со складками употребляется особый глянце- 
вальный утюгъ, которымъ удобно и легко отглаживать края 
и рубцы.



Грудт» па мужскихъ рубашкахъ гладится послѣдняя, и послѣ
того какъ  вся рубашка ужо бу дотъ готова.

Очень практично въ тѣхъ семьяхъ, гдѣ приходится гладить
много бѣлья, и требуется одновременно нѣсколько горячихъ утю
говъ пользоваться особыми камфорками. Эти камфорки вста
вляются въ плитку и даютъ возможность, нс занимая лишняго
мѣста, нагрѣвать сразу нѣсколько утюговъ.



а л ф а в и т н ы й  у к а з а т е л ь .

Артишоки по голландски, 69. 
Биба вкусная, 165.
Баба нѣжная, 184.
Баба на скорую руку, 184.
Баба изъ ржаныхъ сухарей, 184. 
Баба миндальная, 183. • 
Баранина жареная, 94. 
Барбарисовый сокъ для соу

совъ, 218.
Батаны изъ яйца, 124 
Батаны съ кремомъ, 200.
Безе, 44.
Безе шѳколадноѳ, 106.
Бисквитъ шоколадный, 128. 
Битки по казацки, 43. 
Бифштексъ, 31 
Бланманже, 43.
Бланманже орѣховое, 96, 
Бланманже кофейное, 67.
Блины съ гречневой кашей, 165. 
Блины изъ картофельной муки, 

166.
Блины изъ пшеничной муки. 

166.
Блинчики съ сахаромъ, 29. 
Блинчики изъ сухарей, 104. 
Бобы бѣлые, 199.
Бобы соленые, 211.
Бобы зеленые а Гаііетауне, 71. 
Борщъ, 28.
Борщъ украинскій, 1 24. 
Ботвинья съ лососиной, 118. 
Брюква печеная, 200.
Булки нечерствѣющія, 161. 
Бульонъ бефъ съ бобами, 11». 
Бульонъ съ голландскими клец

ками, 119.
Бульонъ грибной, 86.
Бульонъ съ кнелью, 73. 
Бульонъ съ холодными» рисомъ, 

26.
Бульонъ крѣпкій , 34.
Бульонъ обыкновенный, 22. 
Бульонъ раковый съ рисомъ, 125. 
Бѣлье. Обращеніе съ нимъ, 232. 
Бѣлья стирка, 239.
Бѣлья глаженіе. 246.

Вареники съ черникой, 126. 
Варенье изъ персиковъ, 224. 
Варенье изъ шиповника, 223. 
Варенье изъ морошки, 223. 
Варенье розовое, 223.
Варенье изъ ревеня, 222. 
Варенье изъ зеленаго крыжов

ника, 222.
Варенье малиновое желе, 222. 
Варенье малиновое, 221. 
Варенье изъ земляники, 22.1. 
Варонъо изъ земляники, 220. 
Варенье изъ красной смородины, 

218.
Варенье изъ барбариса, 218. 
Варенье изъ вишенъ, 217. 
Варенье, фруктовые соки и т. п., 

217.
Ватрушки съ красной смороди

ной, 127.
Вафли иа дрожжахъ, »8. 
Вегетаріанскій столъ, 193. 
Ветчина, запеченная въ тѣстѣ, 

107.
Вино вишнево-смородинное, 215. 
Вино изъ смородины, 214.
Вино яблочное.; 214.
Винигрѳтъ постный, 81. 
Галуш ки сливочныя, 107. 
Глаженье бѣлья, 246.
Глазурь, 161.
Глазурь шоколадная, 182. 
Глазурь узорчатая, 185.
Глазурь водяная, 187.
Голова телячья, приг. обыкнов,

173.
Головки телячьи по-русски, 171. 
Голубцы съ картофелемъ, 37. 
Сгаііп изъ яицъ съ виномъ, 175. 
Отаііп изъ телячьихъ мозговъ,

174.
Стаііп изъ фазановъ, 174.
Ѳгаііп изъ рябчиковъ, 174, 
Гренки гречневые, 28.
Грибы бѣлые соленые, 212. 
Грудинка телячьи а Іа Ѵіііегоі,

; і78.



п

Грудинка телячья фарширован
ная, 68.

Гуляшъ вѣнскій  изъ свинины,
1 1 1.

Гусь съ каштанами, 154.
Дичь конченая, 203.
Драчена, 26.
Драже, 163.
Ж аркое пикантное изъ бара

нины, 103.
Жаркое изъ телятины подъ сме- 
. таной, 91.
Желе изъ краснаго инна, и  8. 
Желе лимонное, 24.
Желе изъ портвейна, 53.
Желе радужное, 80.
Желе апельсинное, 93.
Желе „Смѣсь", 109.
Желе въ видѣ ветчины, 199. 
Желе изъ смородины, 219. 
Заготовки, 201- 
Заготовки изъ овощей, 208. 
Заливное изъ судака, 85. 
Запеканка пзь  остатковъ сви

нины, 143.
Запеканка рисовая, 76.
Заяцъ жареный, 65.
Земляника для соусовъ, 221. 
Земляника консервированная, 

221.
Земляничный сокъ для питья, 

220.
Земляника для соусовъ, 220. 
Земляника съ ванильной под

ливкой, 142.
Земляника лѣсная со сливками, 

120.
Зразы изъ телятины, 139.
Зразы по малороссійски, 33. 
И кра , 180.
'Индѣйка жареная, 90.
К а н д и  изъ вишневой ягоды, 217, 
Каплунъ жареный, 170.
Капуста консервированная, 211. 
Капуста цвѣтная, 49.
Капуста по-испански сл. рябчи

ками, 62.
Капуста кислая, 211.
Карамель ванильная, 216.
Карпъ, тушеный съ картофелемъ,

106.
Картофель зеленый, 43. 
Картофель еи і'гііиге, 40. 
Картофель въ маслѣ, 37.

1 Картофель, жареный по-фран
цузски, 32.

Картофель по-польски, 141. ^  
Каша гурьевская, 114.
Каша рисовая съ шоколадомъ, 

193.
Каша перловая, 198.
Каштаны по-испапски, 155. 
Кисель ванильный, 113.
Кисель изъ крыжовника, 137. 
Кисель яблочный, 32.
Кисель горячій изъ клюквы, 84. 
КлепСпудингъ, 100.
Клецки постныя изъ рыбы, 88. 
Клецки португальскія къ бульо

ну, 96.
Клецки заварныя, 33.
Клеясь съ картофелемъ, 40. 
Клецки рыбныя, 45.
Клецки, сухарныя къ  бульону, 

150-
Колбасы приготовленіе, 201. 
Колбась приготовленіе, 203. 
Компотъ, 27.
Компотъ изъ яблокъ, 78. 
Компотъ изъ каштановъ, 87. 
Компотъ изъ фаршированныхъ 

яблокъ, 82.
Компотъ вишневый, 125. 
Компотъ.изъ моркови, 138. 
Конфеты американскія, 216. 
Копфекты орѣховыя, 215. 
Конфекты и леденцы, 215. 
Корнишоны въ уксусѣ, 211. 
Корой ай изъ макаронъ, 30. 
Коржики съ макомъ, 138. 
Котлеты а ля финансъеръ, 30. 
Котлеты бараньи подъ беше- 

мелгыо, 60.
Котлеты,отбивныя съ лукомъ, 50. 
Котлеты а ля провансаль, 74. 
Котлеты изъ рябчиковъ.. 93. 
Котлеты изъ рыбы, 97.
Котлетки изъ слоенаго тѣста, 

100.
Котлеты телячьи йодъ раковымъ 
' соусомъ, 118.
Котлеты свиныя въ сметанѣ, 132. 
Котлеты картофельныя, 199. 
Кремъ баварскій, 46.
Кремъ изъ спага паііекаго, 57. 
Кремъ иумперникъ, 72.
Кромъ шоколадный для тор

товъ, 64.



Кремъ манный, на минд. молокѣ, 
85.

Кремъ изъ смотаны, 95.
Кремъ пуншъ, 110.
Кремъ изъ ягодъ, 121.
Кремъ малиновый, 148.
Кремъ изъ манной крупы, 19(5. 
Кремъ изъ. грецкихъ орѣховъ 

217.
Крсндоли къ  чшо, 102 
Кр'окетки изъ гречневой каш и,60. 
Крокетки картофельныя, 67. 
Крокеты телячьи съ брюсс. капу

стой, 142.
Крутоиы къ  бульону, 38. 
Крутоны изъ сардинокъ, 152. 
Крыжовника незрѣлаго сохра

неніе, 223.
Куличъ обыкновенный, 181. 
Куличъ съ шоколадомъ, 182. 
Куличъ въ видѣ торта, 183. 
Куропатки, жареныя въ сметанѣ, 

130.
Куры жареныя, 2 ; .
Куры, ириготовл. какъ  дичь, 109. 
Куш анія. Продолжительность 

приготовленія, 19.
Кухня и ея устройство, 3.К ук сь  англійскій, 162.,
Л аиш а домашняя, 41.
Лапша венгерская, 141.
Лещъ съ кашей и сморчками, 120. 
Ледникъ; условія, какимъ онъ 

долженъ удовлетворять, 227. 
Лососина, соусъ Соллогубъ, 180- 
Лососина, жареная въ томатѣ,

113.
Л укъ  глазированный, 57. 
М айонезъ изъ рябчиковъ, 157. 
Малины свѣжей корзина, 133. 
Малиновый сокъ для питья, 222. 
Морковь, душеная съ каштанами, 

195.
Масло изъ сардинокъ, 74.
Масло для бутербродовъ, 148. 
Меню обѣдовъ, 22.
Миндаль жареный, 164. 
Миндальные орѣхи. 160.
Мозги, жареные съ картофелемъ,

1 9*> х.С,и%
Морожоное изт» чернаго хлѣба, 

108.
Мороженое малиновое, 117. 
Мороженое ананасное, 90.

Мороженое ванильное, 163. 
Мороженое сливочное на бѣл

кахъ, 144.
Мороженое изъ черносмородин

наго листа, 141.
Муссъ изъ абрикосовъ, 31.
Муссъ кофейный, 69.
Муссъ кофейный, 102.
Муссъ изъ клюквы, 36.
Муссъ малиновый, 194.
Муссъ яблочный, 25.
Мясо душеное, 38.
Мясо по-итальянски, 153.
Мясо жареное, 66.
Мясо, жареное по петербургски, 

54.
Мясо, тушеное съ картофелемъ, 

147.
Н авага жареная, 87.
Ножки телячьи, 128.
О гурцы  соленые, 210.
Огурцы уксусные, 212.
Огурцы фаршированные, 58. 
Окорока приготовленіе, 201. 
Окорокъ, вареный съ виннымъ 

уксусомъ, 167.
Окорокъ ветчины вареный, 166. 
Окрошка, 114.
Ол в ды і дрожжевыя съ вареньемъ, 

197.
(Iладьи картофельныя, 147. 
Оладьи постныя, съ вареньемъ, 

83.
Омлетъ съ морковнымъ соусомъ, 

193.
і Омлетъ па скорую р уку , 179. 

Осетрина, соусъ провансаль, 83. 
П асха жирная, 191.
Пасха заварная, 191.
Пасха обыкновенная, 190.
Пасха орѣховая или фисташко

вая, 191.
Пасха съ солью, 190.
Пасха шоколадная, 191.
Паш отъ изъ бифштекса, 173. 
Паштетъ изъ гусины хъ  пече

нокъ, 152.
Паштетъ изъ остатковъ, 41. 
Паштеты испанскіе, 89.
Паштеты картофельные, 178. 
Паштеты съ бешемелыо, 177. 
Паштеты съ устрицами, 152. 
Петрушка соленая, 211.
Печенка телячья на винѣ, 115.



IV
Печенка телячья съ соусомъ- 

трюфель, 55.
Пилавъ изъ баранины, 156. 
Пирогъ блинчатый съ малиной, 

129,
Пирогъ воздушный, 112.
Пирогъ воздушный изъ земля

ники, 132.
Пирогъ изъ крыжовника, 149. 
Пирогъ съ зеленымъ лукомъ, 108. 
Пирогъ съ капустой, 34.
Пирогъ съ кашей, постный, 86. 
Пирогъ черничный, 123. 
Ііирожки блинчатые съ мясомъ, 

66 .

Ііирож ки съ мясомъ, 23. 
Пирожное а, Іа бонъ фамъ, 42. 
Пирожное изъ апельсиновъ, 75. 
Пирожное изъ гречневой муки, 

59.
Пирожное изъ остатковъ, 51. 
Пирожное изъ сметаны, 58. 
Пирожное клюквенное, 156. 
Пирожное кофейное, 158. 
Пирожное рисовое на винѣ, 6 1 . 
Пирожное сливочное, 111. 
Пирожное шоколадное, 48, 
Пискари жареные, 127. 
Пломбиръ изъ малины, 124. 
Плумъ-пуддингъ, 159,
Погребъ; условія, какилп, онъ 

долженъ удовлетворять, 229 
Подвалъ; условія, каким ъ  онъ 

долженъ удовлетворять, 225. 
П окупка провизіи, 284. 
Поросенокъ, жареный кусками, 

170.
Поросенокъ но-польски, 154. 
Почки телячьи съ трюфелями, 157. 
Приготовленіе вина и др. напит

ковъ, 14.
Провансаль изъ судака, 181. 
Провизіи покупка, 12.
ІІрянпки бѣлые, 160.
Пряники бѣлые, 161.
Пряникъ коржбвый, 160.
Пти-шу съ шоколаднымъ кре

момъ, 63.
Пуддипгъ изъ бѣлой каиѵсты, 

155.
Пуддипгъ изъ зеленой лапши, 54. 
Пуддингъ саговый съ виннымъ 

соусомъ, 131.
Пуддингъ яблочный, 101.

Пулярдка жареная, 171.
Пуншъ Имперіапь, 215. ѵ- 
Пторе изъ каштановъ съ бараньи

ми котлетами, 63.
, Пюре изъ моркови, 72- 

Пюре картофельное, 38.
Пюре томатъ, 209.
Р а гу  мела, 156. 

і Рагу изъ раковъ. 154.
Рагу изъ голубей, 101.
Рагу изъ телячьей грудинки, 76. 
Разсольникъ, -19.
Растѳгаи, 81.
Рисъ съ сардинами, 132.
Рисъ ио-нтальянски, 50.
Рисъ а ля Мюнхенъ, 44.
Рисъ а ля Мальтъ, 41.
Ростбифъ съ хрѣномъ, 27.

1 Рулетъ говяжій, 57. 
і Рулетъ изъ дичи, 46.

Рѣпки со свининой, 144.
Рѣна тельтовская съ рыбными.

сосисками, 79.
Салатъ изъ бобовъ, 213.
Салатъ изъ дыни, 209.
Салатъ изъ кореньевъ, 97. 
Салатъ изъ красной капусты, 65. 
Салатъ изъ сельдерея, 67. 
Салатъ изъ помидоровъ, 135. 
Салатъ изъ томатовъ, 208. 
Салатъ изъ тыквы, 2'>8.
Салатъ изъ тыквы, 208.
Салатъ изъ цвѣтной каиѵсты, 

213.
Салатъ картофельный горячій, 75. 
Свекольникъ съ рисовыми кру- 

| тонами, 111.
Свшнша, душеная съ морковью, 

105.
Свинина, жаркое, 169.
Свинина маринованная, 169. 
Селедки замаскированныя, 177. 
Селедки по-шведски, 1 8 1 . 
Селянка жидкая но московски. 

79. г
Сладкое изъ лапши, 70.
Сладкое изъ ржанаго хлѣба, 122. 
Сладкое изъ саго, 77.
Оливки, сбитыя по-русски, 55. 
Смородина въ байкахъ, 220. 
Смородина маринованная, 219. 
Смородинный сокъ для соусовъ, 

219.
Сморчки, 94.



Соігоиина, жареная въ сметанѣ, 
44.

Солянка инъ щ уки , 125.
Сосиски въ томатахъ, 25. 
Сосиски замаскированныя, 94. 
Сосиски куриныя, 50.
Сосиски изъ марципана, 210. 
Сосиски подъ виннымъ соусомъ, 

ПО.
Соте изъ копченой лососины, 152. 
Соусъ а Іа Ргіпсеззе, 170.
Соусъ бешемѳль. 01.
Соусъ бѣлый, 50.
Соусъ велутэ, 150.
Соусъ голландскій, 09.
Соусъ изъ вина, 52 
Соусъ изъ зеленаго горошка, 35. 
Соусъ изъ зеленыхъ бобовъ, 194. 
Соусъ изъ клюквы, 196.
Соусъ изъ мадеры, 48.
Соусъ изъ порея, 136.

. Соусъ изъ томатовъ, 20.
Соусъ изъ трюфелей, 157.
Соусъ кремъ а ля ваниль, 31. 
Соусъ лимонный, 40.
Соусъ по-испански, 89.
Соусъ постный красный, 62. 
Соусъ ромовой, 39.
Соусъ Соллогубъ, 180.
Соусъ шоколадный, 49.
Спаржа консервированная, 210. 
Стерлядь съ огурцами и сель

дереемъ, 88- 
Стирка бѣлья, 239.
Судакъ по-польски, 28.
Супъ а ля метръ д ’отель, 152. 
Супъ вишневый съ клецками, 

135.
Супъ грибной съ перловой кр у 

пой, 82.
Супъ жульенъ, 112.
Супъ зеленый изъ крапивы, 92. 
Супъ изъ баранины, 143.
Супъ изъ бычачьихъ хвостовъ, 

56.
Супъ изъ бѣлаго вина, 145.
Супъ изъ гречневой крупы, 200. 
Судъ изъ домашней утки , 131 . 
Супъ изъ земляники, 133.
Супъ изъ каротели, 107.
Супъ изъ кольраби, 140.
Супъ изъ копченаго мяса, 101. 
Суфле изъ копченаго сига, 139. 
Супъ изъ кореньевъ, 196.

Супъ изъ мозговъ, 1 1 0 .
Сунъ изъ огурцовъ съ голубя

ми, 47.
г уиъ изъ остатковъ дичи, 138. 
Супъ изъ петрушки, 194.
Супъ изъ печенаго картофеля, 

.12/. !
Сунъ изъ порея съ гренками, 

130.
Супъ изъ потроховъ, 49.
Супъ изъ ночекъ, 105.
Супъ изъ рябчиковъ, 151.
Сунъ изъ свѣжихъ грибовъ, 1ІЗ. 
Сунъ изъ сморчковъ, 143- 
Супъ изъ спаржи, 106.
Супъ изъ тыквы, 146..
Судъ изъ цвѣтной капусты, 1 2 1 . 
Супъ изъ цикорія, 134.
Сунъ изъ чечевицы /г копч. гр у 

динки, 143
Супъ изъ чечевицы, 195 
Сунъ изъ шампиньоновъ, 152 
Супъ итальянскій, 25 
Супъ картофельный, 77.
Супъ молочный изъ зелени, 122. 
Сунъ молочпый изъ перловой 

крупы, 129.
Супъ молочпый изъ тыквы, 198. 
Супъ молочный саговый, 145. 
Суггъ молочный съ гречей, 72. 
Супъ молочный съ макомъ, 55. 
Супъ овсяный постный, 85.
Супъ охотничій. 91.
Супъ перловый гъ картофелемъ. 

99.
Супъ пивной холодный, 137.
Супъ пивной съ гренками, 54. 
Супъ по-германски съ клецками, 

150.
Судакъ по-голландскн, съ кар

тофелемъ, 59.
Супъ „превосходный" съ рисомъ, 

08.
I Супъ шоре гороховый.

Супъ пюре изъ зеленаго го
рошка, 197.

Супъ шоре изъ моркови съ Са
рапиной, 52.

Суігь шоре изъ овсяной крупы,
61.

Супъ шоре изъ помидоровъ. 36. 
Сунъ пюре изъ риса, 59.
Супъ шоре изъ риса съ огур

цами, 115.



С у гіъ  пю ре и зъ  р ѣ п ы , 45.С у п ъ  шоре и зъ  св ѣ ж а го  гор ош ка,128.С у п ъ  пюре и зъ  сельдерея, 150- С у п ъ  ш оро л у к о в ы й . 42.С у п ъ  пю ре порловы й , 31.С у п ъ  рисовы й  постны й. 30. С у д а к ъ  съ  го р н и ч н ы м ъ  м асл ом ъ ,С у п ъ  съ  гр ечн ево й  к р у п о й , 57. С у п ъ  съ  ж ар ен ой  л а п ш о й , 51. С у п ъ  съ картоф ельны м и кл ец к ам и , 101.С у п ъ  съ к л ец к ам и , 32.С у п ъ  съ  л а п ш о й , 41. •С у п ъ  съ  м ан н о й  к р уп о й , 44. С у п ъ  с.ъ пи кан тн ы м и  гр ен к ам и ,
102.С у п ъ  съ  с а го , 63.С у п ъ  съ  тм ином ъ, 64.С у п ъ  съ  у ш к а м и , 120.С у п ъ  том атъ  съ  ветчи ной , і ш . С у п ъ  ф р ан ц узск ій  и з ъ  б ѣ л ы хъ‘ бобовъ, 70.С у п ъ  ш ведскій  съ  к р у т о н а м и , 63.Сѵф ле ш о к о л ад н ое, 37.С ѵф ле и зъ  яблокъ съ  рисом ъ ,
198.С у х а р и  са х а р н ы е , 162.С ъ ѣ ст н ы о  п р и п асы . Б ѣ с ъ  и х ъ ,17.Т е л я т и н а , ж аркое и зъ  котлетной ч аст и , 169. :' Т ел я ти н а м а р и н о в а н н а я , іо » . Т ел я т и н а, ж ар к о е, 168.Т е л я т и н а  со ш п и н ат н ы м ъ  с о у со м ъ , 116.Т ом аты  туш ен ы е, 149-Тортъ древовидны й н а  скоруюр у к у , 189. ...Тортъ древовидны й к ор ол евск ій ,189.Тортъ  древови дн ы й , 186. -»Тортъ  п есо чн ы й , 159.Тортъ и тал ь я н ск ій , 135.Т ор гъ  сли вочн ы й, 115.Тортъ  орѣ ховы й , 101.Тортъ  а  ля ф игаро, 92.Т орты  а. Іа  ргіпсевзс, 73.Тортъ  слоены й  съ  я б л ок ам и , Ьа. Т ортъ  бисквитны й, 39.Т ортъ  м аковы й , 34.

Т р е ск а  аи  п а й ігѳ і, 51.Т ѣ сто  для д ревови дн аго торта,
18В. ѵТѣ сто слоеное, 23.Т я н у ш к и  сли вочн ы я, 164.У т к а , ж а р ен а я  съ  к а ш т а н а м и ,53.У т к а , ф арш ир. р ѣ п к о й , 137. 

Устрицы жареныя, 177- У ст р и ц ы  с в ѣ ж ія , 179.У х а  и з ъ  ерш ей , 87.Ф а з а н ъ  ж арен ы й , 156. Ф а л ь ш ѳ р ъ -га зе  въ  тѣстѣ,Ф а р ш ъ  к ъ  п ти ц ѣ , 175.Ф а р ш ъ  и зъ  с у х а р е й , 90.Ф а р ш ъ  для д и ч и , 46. .Ф илѳ-сотв изъ к ур и ц ы , 1/6- Ф иле изъ м я с а , 71. ф и л е го в я ж ь е, со у съ  м а д е р а , 4/, Ф ор ш м ак ъ  и зъ  ин дѣ йки , 102. Ф р и к ассе  и зъ  кур и ц ы , 133. Ф р и к ассе  и зъ  к ур и ц ы  л  с у д а к а , 103.ф р и к а н д о  и зъ  телятины  съ  к а п ер сам и , 99.Х в о р о ст ъ , 115.Х л ѣ б ъ  чай н ы й  п о-гам б ур гски ,162Х ол од ец ъ  м ал о р о ссій ск ій , 126. Ш а р л о т ъ  и зъ  с у х а р е й , 62. Ш а р л о т ъ  изъ рѣпы  и утки , і о .  Ш а р л о т к а  м ар и н о в ан н ая , & І о .  Ш н и ц е л ь  в ѣ н ск ій , 131.Щ и  св ѣ ж ія , 29.Щ и  и зъ  кислой к ап у ст ы , 60.Щ и  постны я со св я тк ам и , 83. Щ и  зелен ы я съ осетриной, 1 Ь  Щ у к а  съ  м ак ар о н ам и . 146- Щ у к а  а  л я  ф орсадъ , 153. Ц ы п л я т а  ж ар ен ы е, 117. Ц ы п л я т а , туш ен ы е въ  том и ть.129.Я б л о ч к и  к и тай ск ія , к а к ъ  с а л а т ъ , 209.Я й ц а  п а с х а л ь н ы я , 192.• Я и ч н и ц а  г л а з у н ь я , 194.Я й ц а , зап еч ен н ы я  съ  п а р м е за ном ъ, 197.Я зы к ъ  съ  зелен ы м ъ  горош ком ъ , 35Я зы к и  телячьи п о -и сп а н ск и , 95. Я зы к ъ  ж ар ен ы й , 126.
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