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в м ѣ с т о  ПРЕДИСЛОВІЯ.

Пр пасхальнаго стола представляетъ
заТРУ"

Всякая неудача
всегда для всякой хозяйки много 
дненій, опасеній, все-л и удастся, 
очень обидна, при затраченномъ трудѣ и матеріаль­
ныхъ издержкахъ. Большую роль играетъ также 
недостатокъ въ хорошихъ рецептахъ, разыскцваніе 
ихъ по всѣмъ руководствамъ, иногда .шір'іка^іъ бу­
магу съ различными выписками, загромождающими 
ящики бюро и письменныхъ столовъ, что беретъ 
массу времени и зачастую приходится доходить 
собственнымъ опытомъ до приготовленія улучшен­
нымъ способомъ какого-нибудь тѣста. Къ
же рѣдкая прислуга знаетъ толкъ въ топленіи печи.О . :__

ТІѢ притти въ помощь хозяйкамъ
и дать имъ рядъ наставленій и разнообразныхъ ре­
цептовъ, полезныхъ при приготовленіи пасхальнаго
стола.

Новаго здѣсь я ничего не предлагаю: все это, 
болѣе или менѣе, извѣстно со временъ нашихъ пра­
бабушекъ; но рецепты, здѣсь изложенные, всѣ ис­
пробованы; нѣкоторые нѣсколько измѣнены или до­
полнены мною, па основаніи моей многолѣтней прак­
тики; есть и такіе,—за секретъ которыхъ, въ свое 
время, было дорого заплачено. Льщу себя надеж-

library 
http://larec.songkino.ru/ 

http://kulinarniylaretz.w.pw/ 



одои, что ни одна хозяйка не упрекнетъ меня въ 
томъ, что то или другое не удалось ей по моей книгѣ.

Съ приближеніемъ праздниковъ, я получаю все­
гда массу писемъ отъ своихъ -знакомыхъ, разбро­
санныхъ по всѣмъ уголкамъ Россіи, съ просьбой 
прислать тотъ или другой рецептъ и это, главнымъ

* I |  т . щ

образомъ, навело меня на мысль издать, по этой 
части, годами собираемые рецепты и подѣлиться 
своими знаніями какъ съ ними, такъ и съ о сталь-

• ш  ш

ными хозяйками, интересующимися этимъ дѣломъ; 
и если мнѣ удастся облегчить ихъ трудъ и изба­
вить отъ излишнихъ волненіи и затратъ, то буду 
вполнѣ вознаграждена. ' "

Л, Попова: ' ' '
4 •

*Т

.• • •

. X

• «
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#

• >

ѵ 4 *
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ОТДѢЛЕНІЕ' I.

Соленіе окороковъ, приготовленіе колбаеъ, еальдееоновъ
и разныхъ жаркихъ

і
1. На два' окорока,

•  т

фу
соли 6 стакановъ, селитры 6 лотовъ, можжевело­
выхъ ягодъ столовую ложку, коландры 2 ложки,
англійскаго перцу і ложку и нѣсколько ш іукь 
гвозди ки , все это слегка растолочь, Сел и тр у же ис­
толочь мелко, смѣшать съ небольшимъ количествомъ 

і и, ыатеревъ ею окорока, оставить ихь лежать 
часа. На. другой день солить, втирая это все

соли24
коротенько въ окорока, сложить ихъ, кожей на­
верхъ, въ деревянную, не протекающую кадку, дно
которой обсыпать сэлью.

Тѣмъ временемъ, закипятить воду, посолить не­
много, въ кипящую—ё с йггіать м а іо рану за 15 коп., 
базилики за 5 коп. и немного лавроваго листа; ко-

вскипитъ, снять съ огня, плотно прикрыть и 
остыть- холоднымъ залить окорока, наложить

■да 
іатг
гружокъ, а сверху камень. Переворачивать черезъ 
іень, въ теченіе 4-хъ. недѣль.

2 2-й способъ. 2 стакана соли, Чі фун. про-
сто го перцу 171 фу

О 1!і фун. селитры,
мож-/4 фун. коландры, лавроваго листа за 2 когт., 

ікевеловыхъ ягодъ за 2 коп. и розмарину за 2 к.; 
зсе это истолочь не очень мелко, смѣшать вмѣстѣ,

V ж •

library 
http://larec.songkino.ru/ 

http://kulinarniylaretz.w.pw/ 



6
4

натереть этимъ теплый, парной окорокъ и далѣе 
поступать, какъ сказано выше.

1 I  •

3. 3-й способъ. На 20 фунтовъ окорока взять
3 фунта соли, з лота селитры, і стаканъ сахара,

Игорсть лавроваго листа; горсть коландры, можжеве- 
ловыхъ ягодъ, перцу простого и англійскаго. Соль, 
сахаръ и селитру смѣшать вмѣстѣ; 2/з этой смѣси 
всыпать въ воду и вскипятить, Ѵз натереть окорокъ, 
посыпать растолченными пряностями и залить ос­
тывшимъ отваромъ—дальше поступать, какъ сказа­
но выше.

4 М а р и н о в а н н а я  т е л я т и н а .
Въ разсолъ, въ которомъ солились окорока, по­

ложить заднюю ногу телятины, но держать не долѣе 
2-хъ недѣль. Передъ употребленіемъ зажарить.

’ Г - • ' "а * •* > г -г. . 1 . . * '  , л - , •
5. Сальцееонъ изъ головы (гловизна).

#

Изъ маринованной и копченой кабаньей головы; 
осторожно вынуть кости; чтобъ не продырявить кожи, 
срѣзать сала, гдѣ его толстый слой и положить въ 
тѣ мѣста, гдѣ одна кожа. Отварить до полуготов-

і і *!ности, 2 маринованныхъ оычачьихъ языка и 2 свиныхъ 
—посолить, посыпать гіерцомъ, сверху положить ло­
мтики свгЬнаго сала, посыпать снова перцомъ про­
стымъ и англійскимъ. Языки можно разрѣзать. Уши 
подвернуть внутрь. Свертывать сальцееонъ туго, въ 
нѣсколько человѣкъ; перевязать бичевочкой, зашить 
въ салфетку и варить до тѣхъ поръ, пока можно
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будетъ легко, сквозь салфетку, проколоть ножомъ; 
выложить на столъ, прикрыть доской и положить 
прессъ. Чѣмъ туже свернутъ сальцесонъ и чѣмъ 
тяжелѣе гнётъ, тѣмъ лучше можно нарѣзать саль­
цесонъ кусками.

6 С а л ь ц е е о н ъ .
Отварить сердце, языкъ, уши, разные хрящики

и кусочки кожицы, нарѣзать полосками, посолить,
---- напол-посыпать перцомъ простымъ и англійскимъ, 

нить очищенный свиной желудокъ, зашить отверстіе, 
отварить въ водѣ и положить подъ гнётъ.

7. С а л ь ц е е о н ъ  и н а ч е .
Сварить уши, хвостъ, хряши съ ногъ и щеки 

съ внутренними частями крупно нарѣзать, посолить, 
прибавить перцу, гвоздики, немного луку, на­
полнить очищенный свиной желудокъ, отверстіе за­
шить, варить въ томъ же бульонѣ въ которомъ все
это варилось и положитъ подъ прессъ.

■

8. Печеночная колбаеа ( І л Ь е т п І ) .
Печень, легкія, сердце, почки сварить, очень 

мелко искрошить, прибавить V* часть, по иксу, 
мелко искрошеннаго, подогрѣтаго жира, прибавить 
луку, перцу, соли, маіорана; начинку развести буль­
ономъ, наполнить толстую кишку, пузырь или очи­
щенный желудокъ, варить V* часа, а чтобы не лоп­
нулъ, проколоть въ нѣсколькихъ мѣстахъ вилкои.
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9. К р о в я н а я  к о л б а с а .

Ку языкъ, кусочки мяса
съ кожею со щекъ, Кожу съ хрящомъ съ ногъ, уши,

затѣмъ изрубить на кусочки ве-сварить въ 
личиною съ горошину Кр

ѣ

сперва процѣдить,
слегка подогрѣть и смѣшать со смоченной бульо­
номъ начинкой, прибавить мелко истонченной соли, 
перцу и гвоздики, начинить только, самыя толстыя 
кишки и варить въ бульонѣ до тѣхъ поръ, пока,
при прокалываніи вилкой, изъ дырочекъ переста­
нетъ течь кровь.

10. К о л б а с а  с ъ  ч е с н о к о м ъ
Мясо и Фу

• » и
сала изъ подъ кожи крупно

нтъ мяса,крошится; къ начинкѣ прибавить на. і фл 
лотъ соли, чесноку, перцу и немного гвоздики. По­
ложить начинку въ горшокъ, который опрокинуть 
на доску вверхъ дномъ и поставить на ночь въ те­
плое мѣсто. На другой день, быстро набить 
начинкой самыя тонкія кишки. Сохранять въ хо­
лодномъ мѣстѣ, а передъ употребленіемъ жарить.

э.т о й

\
■(

II. Ж т е л я т и н а
Заднюю ногу телятины сперва вымыть, потомъ 

положить въ снятое молоко на нѣсколько часовъ, 
а затѣмъ зажарить въ печи или духовомъ шкапу, 
подложивъ масла и часто поливая, а когда подру­
мянится, обсыпать просѣянными сухарями и дать 
дожариться.

library 
http://larec.songkino.ru/ 

http://kulinarniylaretz.w.pw/ 



9

12 О чищеніи и приготовленіи птицъ
•  - і

Заколовъ птицу, положить сперва въ холод­
ную воду на Ч‘і часа, вынуть, дать оттечь, обвариіь 
кипяткомъ, очистить и выпотрошить. Затѣмъ, вы­
мывъ въ во дѣ/ ѣ ьіт ёр!ётѣ'гі ш е н И ч н ымй‘ отрубями. Сдѣ­
лать ото по крайней мѣрѣ за сутки до употреоле- 
нія; зимою держать въ холодномъ мѣстѣ, но въ 
такомъ, чтобы она не .замерзла,.а лѣтомъ на. льду, 
завернувъ въ мокрое полотенце. Желая придать 
птицѣ нѣжный вкусъ, дать полежать въ холодномъ 
мѣстѣ нѣсколько часовъ къ молокѣ. Хорошо так­
же убитую- птицу, выпотрошить и повѣсиіь вь 
перьяхъ дня на два въ холодномъ мѣстѣ, а еще 
лучше на сквознякѣ

И »■»гл

. У •  I 41• * *•* ’ъ -і •) 1*1 •  Г

13. Жаркое изъ мяеа (штуФада). Г

Хорошій кусокъ МЯГКОЙ говядины, ОТЪ 5 до 6
топора, гіо-фуптовъ, побить скалкой -или обухомъ 

дожить на 24 часа въ слабый уксусъ. На другой 
день ■ обварить еще уксусомъ, прошпиковать тол­
стыми полосками сала, обсыпанными дерномъ 
и грибнымъ, порошкомъ, посолить, приоавить перцу, 
положить 1 /-і фунта масла и тушить подъ крышкой 
на закрытой плитѣ. Когда жаркое пуститъ изъ
себя сокъ, вкрошить 2 небольшія марковки, свеклу, 
2 луковицы, і сельдерейку,нѣсколько зеренъ про-

Когда подрумянится,стого и англійскаго перцу
мясо вынуть, обсыпать мукой, соусъ протереть 
сквозь сито, залить имъ жаркое и еще дать подру
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I

мяниться. Если бы ,соуса окзйалрсь мало, можно 
прибавить немного уксуса, въ которомъ мокла го­
вядина и заправить двумя—тремя ложками сметаны.

14 Тушеное мяео обыкновенное
Взять толстый кусокъ мягкой говядины, побить 

скалкой, побрызгать уксусомъ и оставить полежать 
часъ или больше. Затѣмъ распустить въ кастрюлѣ 
масло, въ кипящее- положить говядину и прикрытьо тогда.
накрошить луку и влить ложку холодной воды. 
Подливать воду понемногу нѣсколько разъ, пока 
жаркое румянится и переворачивать его.

15. Ж а р е н ы й  п о р о с ё н о к ъ
Хорошо очищеннаго поросёнка вымочить, вы- 

тереть солыо, подогнуть ножки и наполнить та­
кой начинкой: замѣсить коржъ на однихъ яйцахъ 
безъ воды; яицъ взять 4 или 5 и спечь коржъ на уголь­
кахъ на смальцѣ. (Это нужно въ печкѣ). Отварить
гіеченочки, почки и легкія поросенка, г свиную но­
гу и Ѵз фунта сала; изрубить все это мелко вмѣ­
стѣ съ коржомъ, посолить по вкусу, всыпать пер­
цу, начинить поросёнка не очень туго, но чтобъ
онъ оылъ кругленькій, смочить кожу поросёнка 
спиртомъ, положить на противень, подложивъ масла 
и подливъ немного воділ. Взявъ на вилку кусокъ 
сала, смазывать имъ во время жаренья кожу, пока 
поросёнокъ не зарумянится.
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16. Жареная Фаршированная индѣйка.

Очищенную индѣйку вымочить въ водѣ, выте-
реть солью, выломать рукою осторожно грудную

. < - « — _ . . Л „ ЛТГг І т ^ т  ф о г ч г т т ^ п ^ и  ^ Я Т Т Т И Т Ькость, кожу на
ниткой. Фариіъ приготовляется такъ: отварить и 
мелко изрубить печенку, всыпать просѣянныхъ су­
харей, смочить сливками, вбить 3 желтка, і цѣлое
яйц", і ложку сливочнаго масла, немного англій­
скаго перца, немного коринки, размѣшать хорошо 
и нафаршировать индѣйку, смазать масломъ, поло­
жить на противень,, подливъ воды и жарить 2—2 /2 
часа, обливая почаще собственнымъ ея сокомъ.9 * •
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ОТДѢЛЕНІЕ II.
/1 I  %

личи, Булки, малороесійекіе папошйики, польскіе пля- 
цки, Мазурки на дрожжахъ. Всевозможныя бабы.

А ПРАВИЛА ДЛЯ ПЕЧЕНІЯ Б А Б Ъ  И ДРУГОГО ДРО Ж ­

Ж ЕВОГО Т'НСТА.

Для того, чтобы бабы удались, надо строго
с оо л гадать : слѣдующія условія:

•  ^ * Приготовлять
ихъ надо въ очень тепломъ мѣстѣ, остерегаясь 
сквозняковъ, Лучше всего, если онѣ поднимаются 
при температурѣ 25%; избѣгать ставить ихъ въ та­
кое мѣсю, гдѣ бы онѣ больше нагрѣвались снизу, 
іакія оабы не растутъ вверхъ, а расплываются
вширь. Др 
всѣ

быть самыя свѣжія, да и
вообще продукы. Муку брать самую лучшую, 

которую предварительно высушить, опять - таки, 
не при огнѣ и не около печи, такъ какъ она мо­
жетъ запариться, и тѣсто изъ нея выйдетъ темное. 
Крупичатая мука, даже самая лучшая, слишкомъ тя­
жела для бабъ; для пляцковъ же, особенно попо­
ламъ съ обыкновенной пшеничной мукой, она вполнѣ

ъ, никогда нельзя съ точностью 
опредѣлить количество муки; чѣмъ суше мука, тѣмъ
ее меньше идетъ. Растопленное масло вливать 
чуть-чуть теплымъ, отъ слишкомъ теплаго—тѣсто 
нс поднимется. Для болѣе дорогихъ бабъ, сахаръ 
лучше всего, брать отъ головы, тертый на тёркѣ
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• %  • > і• *
• •

или на машинкѣ и непремѣнно просѣянный;, такой 
сахаръ легче и гораздо слаще. Печь должна быть 
непремѣнно 'жарко натоплена; можно ее остудить 
до той степени, какая требуется; только хорошо 
натопленная печь сохраняетъ до конца равномѣр-

/  *

ихѣ на самой
ную температуру. Топить лучше всего сосновыми
дровами, тонко наколотыми, уложить 
серединѣ печи и, когда на половину прогорятъ, за- 
крыть печь й трубу на Ѵі , часа, затѣмъ выгрести 
весь ѵголь, „подъ” вымести соломеннымъ помеломъ 
обмокнутымъ въ холодную воду. Тогда слѣдуетъ 
испробовать печь, бросивъ на „подъ” горсть муки; 
если она затрещитъ и сразу начнетъ горѣть, то 
печь еще слишкомъ‘.горяча, надо снова разъ и другой 
провести мокрымъ помеломъ, пока брошенная му­
ка не будетъ горѣть, а только постепенно румя-

К
бу

# * г * 4 • * * | • %горитъ, то и сверху провести поме­
ломъ.

I. Куличъ на желткахъ.
1 *

Взять гарнецъ (іб стак.) хорошей сухой просѣ­
янной муки, всыпать въ ночвы и, сдѣлавъ по срединѣ
углубленіе, влить 8 лотовъ сухихъ дрожжей, разве­
денныхъ въ стаканѣ молока, прибавить еще ста-

•  • л

канъ теплаго молока и, размѣшавъ съ небольшимъ 
количествомъ муки, поставить въ теплое мѣсто на 
іи часа. Какъ только начнетъ подходить, влить до 
хорошо разбитыхъ желтковъ, подливать понемногу 
теплаго молока и замѣсить не слишкомъ круто.
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Когда тѣсто вымѣшено, влить 2 стакана чуть-чуть 
теплаго растопленнаго масла, столько же си ар а 'и  
вымѣсивь съ этимъ хорошо, выбивать тѣсто вТте-

Ъ ^ ТЯѢ; КШ'да “ Рошо отставать отъ
РУ<ъ, прибавить немного изюма безъ косточекъ

Х е і ы ™ ™  СЛаДКаГ°  и ™  л,Тон­ной цедры и поставить подходить въ теплое мѣсто

с и т ь Т Г о Т п  ПОЛУ" аСа “ * чуеіъ опять ” 4>емѣ-

ричио подойдетъ, дѣлать куличъ съ крестомъ ^
сверху изюмомъ и цѣлымъ миндалемъ
ВЬ довольно горячую печь на часъ. и вставить

2. С а х а р н ы й  к у л и ч ъ .
На

вскипятить 
фун. мук 
блестѣть;

ГОО ЯИ Ц Ъ 4 V* стакана сливокъ. Сливки
фѵн. сахара, обварить ими 2Ѵ2
ть долго, пока тѣсто не начнетъ
ірожжей, разведенныхъ въ моло- 

КВ, влить въ тѣсто, съ ними вмѣстѣ еще тереть и

,™ СІ ! ! У Ь...ВЪ ТеПЛОе мѣсто подходить. Какъ толь-

I/ Фз:
тѣс

----- хіидАСі̂
ко тѣсто тронется, начать сбивать
Н  {  \ Г Ь  Т Т  Т  /--V _  V іоо желтковъ и
явятсГішешѴ “  Т° ИДРУГОе- Когда.*, опарЬ по- 

с Г : і П.ІНУ И-  сахара «  фунта 'Г л 'масла
тогдасливочнаго столовую ложку, муки 4 фунга

выоивать руками, „ока тѣсто отъ р ук Г н е  отста
Нетъ и, когда ̂  подойдетъ, то снова мѣсить, 
рюмку сладкой водки, сахару
фунта. Наполнить тѣстомъ фо

Фун
вли въ
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гда подрастетъ до ’Ѵ-і формы — сажать въ горячую
•  •  \  I

печь на і часъ.

-  15 —

3. Куличъ обыкновенный, НО очень вкусный, рекомен­
дуется своей несложностью, нѣжнымъ и тонкимъ

вкусомъ

фуні
лока и Ѵя дрожжей, половину муки всыпать въ ма- 
котеръ. т. е. высокую муравленую миску, разба­
вить согрѣтымъ молокомъ и поставить въ теплое 
мѣсто. Когда подойдетъ, прибавить іо желтковъ 
сбитыхъ хорошо съ 1/2 фун. сахара, посолить, раз­
мѣшать хорошо, положить: Ѵа фун. свѣжаго сырого 
масла, */2 фун. сахара, просѣянной ванили, немного 
горькаго миндаля, вмѣсить остальную муку, пѣну 
изъ бѣлковъ и дать подойти; послѣ чего выложить 
на столъ или доску, вымѣсить хорошо и положить 
въ вымазанную оттопленнымъ масломъ форму или 
тазъ, сдѣлать сверху крестъ изъ тѣста, убрать мин­
далемъ и изюмомъ, дать очень хорошо подняться 
и вставить въ хорошо натопленную печь на і'/а
часа. і ;

4 МалѳроссШекій папошникъ,
Тремя стаканами кипящихъ сливокъ обварить 

3 стакана муки, размѣшать хорошо, накрыть и ос­
тавить такъ на іо минутъ. Потомъ, растирая тѣ­
сто, влить Ѵз стакана теплаго молока, і чашку то­
пленаго масла, 5 стакановъ мелкаго сахара и 6 
стакановъ желтковъ, взбитыхъ до густоты, дрожжей
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фу разведенныхъ двумя. • стаканами теплаго 
молока. Растирать, не переставая до тѣхъ 'поръ, 
пока на тѣстѣ не _ начнутъ показываться пузырьки! 
тогда накрыть и Доставить ѣъ^тёгіл'бё' м^сто/ чтобы 
подошло. Когда подойдетъ, всыпать мелко, истол­
ченнаго и просѣяннаго кардамона на конецъ сто-
лоздго ножа, муки столько, чтобы можно бьіло тѣ-
сго выбивать; й выбивать или растирать
гда досыпать муки и замѣс'Пть довольно

9 4 * .  1 .  •ТГ /*\ ГТП т т  т  г      ‘  ̂ 1 4   ̂ К • - * • - /дожить въ
>

ф
фор

і часъ, то- 
мяТко, гю- 

когда дорастетъ
з лечь на 1Ѵ4 ч.

5 Превосходный малороссійскій пало никъ.
Вскипятить 5 стакановъ сливокъ, обварить ими 

ВЪ макотрѣ 3 не очень полныя блюдечка муки- и 3 
ложки мелкаго .сахара, растирать пока не Остынетъ
тогда положить дрожжей 12 лотовъ, разведенныхъ
стаканомъ молока, поставить въ теплое мѣсто по-

Сбить въ пѣну 6о желтковъ съ з ложками 
сахару. Коі да тѣсто подойдетъ, положить 
масла, величиною въ куриное яйцо, влить желтки,
приоавшь пѣну изъ .8 бѣлковъ, размѣшать хорошо,
приоавить муки, чтобы вышло густоватое тѣсто, и

доити.

кусокъ

выоивать его лопаткой Ѵз часа. Когда вторично 
*' !>У ̂ і. • Л щ/ } Л X ѴУіЛ I

чтооы тѣсто вышло жиже, чѣмъ на булки, дать еще
разъ подняться, затѣмъ положить папошникъ въ 
форму, дать'въ формѣ
на 1Ѵ2

подойти и сажать въ печь
часа или приблизительно, смотря по тому
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насколько печь горяча. Духовъ прибавить, какихъ 
КТО любитъ. ' >'

I
§

6. П а п о ш н и к ъ  о б ы к н о в е н н ы й .

Вскипятить 1Ѵ2 стакана молока, обварить имъ 
два стакана муки и растирать, пока простынетъ, пол­
тора стакана желтковъ и полтора стакана цѣлыхъ 
яицъ, хорошо разбить и влить въ тѣсто. Когда 
простынетъ, положить фун. дрожжей, подбить 
мукой и дать подняться; тогда прибавить стаканъ 
мелкаго сахара, стаканъ растопленнаго масла, муки

9

столько, чтобы тѣсто не было слишкомъ густо, сей­
часъ же выложить въ форму и, когда подойдетъ, 
вставить въ горячую печь на і часъ.

7. Б у л к и  з а в а р н ы я .

На гарнецъ муки взять 15 яицъ. 2Ѵ2 стаканами 
молока обварить изъ отмѣренной муки 4 стакана 
т. е. кварту муки, растирать, чтобы не было ком- 
ковъ, пока тѣсто не простынетъ, тогда влить раз­
битыя яйца, 6 лотовъ дрожжей, разведенныхъ мо­
локомъ, и протереть все это сквозь сито, подбить 
мукой и дать слегка подойти; тогда всыпать осталь­
ную муку, влить стаканъ растопленнаго масла, при-

Ф

бавить 1Ѵ2 стакана мелкаго сахара, ложечку соли, 
мѣсить и выбивать пока отстанетъ отъ рукъ и по­
ставить въ теплое мѣсто подойти очень хорошо; тогда 
дѣлать булки, дать имъ подняться какъ можно луч­
ше, смазать яйцомъ и вставитъ въ довольно горя-

-  г 7 —

2
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і 8
чую печь на і часъ или 3Д часа. Это очень нѣжныя
и не скоро черствѣющія булки. Можно прибавить 
ванили.

8 Х о р о ш і я  б у л к н •

іо фунтовъ муки, іо лотовъ дрожжей, 12 яицъ, 
■ іѴа стакана растопленнаго масла, сахару стаканъ
или і 1  / , какъ кто люоитъ.

Муку раздѣлить на двѣ части; меньшую поло­
вину развести теплымъ молокомъ, влить дрожжи 
и дать подойти. 6 желтковъ и 6 цѣлыхъ яицъ сте­
регъ съ сахаромъ, туда же прибавить пѣну изъ 6
бѣлковъ и влить въ тѣсто, когда подойдетъ; мѣсить 
хорошенько, прибавляя остальную муку и, когда 
будетъ уже на половину вымѣшено, влить масло 
и мѣсить опять. -Дать очень хорошо подняться и 
сажать въ печь. Изъ этой пропорціи выходитъ 5 
большихъ булокъ. По желанію, можно прибавить 
шафрану, для чего его надо сперва высушить, сте- 
реть въ порошокъ и всыпать въ тѣсто, когда оно 
мѣсится.

9. Булки не дорогія и очень вкусныя.
9

Вскипятить гарнецъ молока съ і фун. масла, 
постоянно мѣшая, чтобы не пригорѣло, вылить въ
ночвы, остудить, влить 74 фун. дрожжей, разбавлен­
ныхъ этимъ же молокомъ, прибавить го яицъ, хо­
рошо разбитыхъ съ і фун. сахара, всыпать пше­
ничной крупичатой муки, чтобы тѣсто было доволь­
но густо, вымѣсить хорошо Ког
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9 1 ’ , 1 Ч , *• *

да. тѣсто очень хорошо поднимется, дѣлать про­
долговатыя булки и сажать въ довольно горяч}^ю 
печь на одинъ часъ. Булки эти долго сохраняются 
свѣжими.

П ольскіе пляцки, мазуркн на д р о ж ж а х ъ .
1. Превосходный пляцекъ съ сыромъ.

#  # ‘  е

Взять кусокъ дрожжевого тѣста, какъ для 
бабъ; отдѣльно приготовить тѣсто, замѣсивъ его 
съ масломъ, двумя желтками и небольшимъ коли-7 ь/
честномъ сахару, взять этого тѣста і часть, а дрож­
жевого 2 части, смѣшать вмѣстѣ до гладкости, рас­
тянуть толщиною въ палецъ па противень, смазан­
ный масломъ, сверху присыпать мукой и нало­
жить толстый слой, пальца въ два — три, сырной 
массы. Когда подойдетъ, вставить въ довольно го­
рячую печь.

Сырная масса приготовляется слѣдующимъ 
образомъ: взять для этого хорошо отжатаго, не су­
хого, нр н не слишкомъ мягкаго творогу, стереть 
его на теркѣ и просѣять черезъ рѣдкое рѣшето 
или дуршлагъ, — затѣмъ взять 4 фунта этого сыру 
и 2 фунта сливочнаго масла, растереть скалкой на 
пѣну, вбивая по одному 4 бѣлка, чтобы масса дер­
жалась; прибавить ванили. Съ противня снять, ког­
да будетъ совсѣмъ холоднымъ.

Пляцекъ съ сыромъ, тоже очень хорошій.
Приготовить тѣсто, какъ указано выше, поло­

жить на противень, посыпать мукой и наложитьlibrary 
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2 0
такой массой: полъ фунта сливочнаго масла ра-

на-стереть на пѣну, всыпать 4 глубокія тарелки 
тертаго на тёркѣ сыра, растирать * вмѣстѣ, воивая 
по одному столько желтковъ, чтобы масса не была 
густой, протеретъ черезъ сито, прибавить сахару, 
сколько кто любитъ, апельсинной корки, цукатовъ, 
нарѣзанныхъ квадратиками и 2 лота дрожжей, на­
ложить на тѣсто, обсыпать густо сахаромъ, побрыз­
гать виномъ и ставить въ печь, какъ для булокъ,

•  9

вынуть, когда будетъ совсѣмъ холоднымъ.

з. Пляцекъ еъ сыромъ иначе.
•  «

Приготовить тѣсто, какъ сказано выше, поло­
жить на смазанный масломъ противень, умять ру­
ками и покрыть массой, которая приготовляется 
слѣдующимъ образомъ: хорошій, не слишкомъ су- 
хой сыръ натереть на тёркѣ, растереть его скалкой 
въ чашкѣ, вбить по одному 2 цѣлыхъ яйца и желт­
ковъ столько, чтобы масса не оыла густой (до 15 
желтковъ); масла сливочнаго і фу мел­

каго і фунтъ, палочку ванили въ порошкѣ, шафр 
му за ю  коп., намоченнаго въ рюмкѣ хорошаго рс-4 вина, мускатнаго

Г

орѣшка въ порошкѣ, лимонной и апельсинной 
цедры. Растирать эту массу долго, прибавивъ 
столовую ложку муки; положить на тѣсто, срав
пять ложемъ, сверху также прикрыть тѣстомъ, 
смазать яйцомъ и спечь. Оставить на противнѣ до
слѣдующаго дня.
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2 1
4 П л я ц е к ъ  в е л и к а н ъ .

Кварту муки развести стаканомъ теплаго мо­
лока и 14-10 лотами дрожжей, разведенныхъ теп­
лымъ молокомъ. Когда подойдетъ, влить 6о желт­
ковъ, заранѣе сбитыхъ съ і фунтомъ сахара, при­
бавить чайную ложечку корицы, цедру съ одного ли­
мона и Ѵя фун. горькаго миндаля, очищеннаго и 
очень мелко изрубленнаго, досыпая по немногу му­
ки, но столько, чтобы тѣсто не было черезчуръ 
густо, не больше 3-хъ квартъ. Послѣ того влить 
2 стакана растопленнаго и очищеннаго масла, сь 
нимъ вмѣстѣ хорошо вымѣсить тѣсто, выложить на 
одинъ большой, глубокій противень, выложенный 
смазанной масломъ бумагой, края которой должны 
быть выше противня на ладонь, дать пляцку хоро­
шо подняться, смазать яйцомъ, убрать сверху цѣ­
лыми миндалинами и крупнымъ изюмомъ, изъ котора­
го предварительно вынуть косточки. Вставить осто­
рожно въ не слишкомъ горячую печь и также осто­
рожно вынимать. ІІо желанію можно изь эюи про­
порціи сдѣлать два пляцка.

5. П л я ц к и  о б ы к н о в е н н ы е .
8 стакановъ муки развести 8-ю стаканами со­

грѣтаго молока и і//4 ф Ѵ Н .Д ш! д р о жж ей, р а з в е д енныхъ
стаканомъ теплаго молока, дать подняться, посолить, 
всыпать сперва немного муки, а потомъ іо  ^желт­
ковъ, хорошо разбитыхъ съ то цѣлыми яйцами, 
прибавить і фунтъ мелкаго сахара, і фунтъ расто-
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пленнаго масла, цедру съ і лимона или чего-ни­
будь другого для запаха, вымѣсить такъ, чтобы тѣ­
сто отъ рукъ, отставало, подсыпая муки, не больше 
8 стакановъ; выложить на смазанные масломъ про­
тивни, оставить немного тѣста, прибавить къ не­
му ложку масла, немного сахара и муки, порубить 
это на подобіе крупы, обсыпать пляцки, дать под­
няться, смазать яйцомъ, вставить въ горячую печь

Ѵз часа и, чтобы сверху не подгорѣли, накрыть 
бумагой;

Пляцки, вообще можно дѣлать изъ какого угод­
но дрожжевого тѣста: заварного и простого и 
изъ такого, какъ для бабъ но всегда жиже, 
чѣмъ на булки; сверху|посьшать миндалемъ и изюмомъ', 
рубленымъ тѣстомъ или же обвести кругомъ раи­
томъ изъ того же тѣста, покрыть глязурью или 
смазкой приготовленной слѣдующимъ образомъ:

і) Разоить 5 цѣлыхъ яицъ съ 1/4 фѵн. сахара,

на

2 чайными ложечками картофельной муки, цедрой 
съ і лимона и 2Ѵ3 стаканами сметаны. Прибавить 
немного ванили. Массой этой покрыть тѣсто, ко­
гда оно достаточно поднимется на противнѣ, уло­
жить сверху кусочками масла, посыпать коринкой 
и мелко нашинкованнымъ миндалемъ.

з) Сбить пѣну изъ 4-хъ бѣлковъ, смѣшать съ
фу сахара и немного толченой корицы, при­

бавить Ѵз фун. кишмиша, 1/з фу
ваннаго сладкаго миндаля, немного цуката покрыть 
этой массой выросшій пляцекъ и ставить въ печь.
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6 К о р о л е в с к і й  п л я ц е к ъ .

6 стакановъ Молока вскипятить, остудить и т е- 
нлымъ развести 12 стакановъ муки, влить 12 лотовъ 
дрожжей, разбавленныхъ і 1/з стак. молока, и, ко­
гда подойдетъ, влить 35 хорошо сбитыхъ желтковъ, 
всыпать муки столько, чтобы тѣсто было мягкое, 
посолить, влить теплаго масла 3 стакана, прибавить

фу і 1>у 6 ло­
товъ цуката, іо штукъ горькаго миндаля, іо капель 
апельсиннаго масла, вымѣсить очень хороню, раздѣ­
лить тѣсто на 4 части, положить на противни, 
подсыпанные мукой; когда подниму іся, смазаіь 
яйцомъ, посыпать сверху крупно нарѣзаннымъ мин­
далемъ и изюмомъ и вставить въ хорошо натоплен-

Ф

ную печь на і часъ.

7. Пляцекъ очень вкусный безъ дрожжей
Взять сахару, масла и муки по Ѵз фз

•  •

при­
бавить 6 желтковъ, выбить очень хорошо, нриоа 
вить пѣну изъ оставшихся бѣлковъ, положить на 
противень на смазанную масломъ бумагу, сравнять 
ножомъ, смазать яйцомъ, посыпать сверху коринкой 
и вставить въ не слишкомъ горячую печь. Какъ 
только зарумянится —вы нуть.

8. Пляцекъ на скорую руку
Ложку масла растереть до бѣла, вбить по одно 

му 4 желтка растирая скалкой въ одну сторону,
прибавить фунта сметаны и Ѵз
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фунта муки, прибавить 2 лота дрожжей, разбавлен­
ныхъ молокомъ,, положить на противень, покрытый 
смазанной масломъ бумагой, дать подойти, потомъ 
вставить въ довольно горячую печь на Ѵг часа.

9. Пляцекъ еъ яблоками.
6 сіакановъ просѣянной муки вымѣсить на

доскѣ съ 7 цѣлыми лицами, і фунтомъ сливочнаго
масла, х/а фунта сахара, прибавивъ немного воды;
посыпать тонко нарѣзанными ломтиками яблокъ,
пересыпать сахаромъ и спечь. Лѣтомъ можно дѣлать 
этотъ пляцекъ со сливами.

10. Пляцекъ съ начинкой.
Приготовить тѣсто изъ 2-хъ стакановъ муки, Ѵз 

ф. масла, чашки сахара и, прибавивъ немного холод­
ной воды, смѣшать все вмѣстѣ съ такимъ же количе­
ствомъ тѣста для бабъ, раскатать нѣсколько круж­
ковъ, положить въ форму для торта, посыпанную 
мукой или смазанную масломъ, сверху покрыть 
синимъ изюмомъ (малага), изъ котораго вынѵть 
косточки, накрыть вторымъ кружкомъ, покрыть его 
миндальной массой, слѣдующій крѵжокъ смазать 
вареньемъ изъ розы или винными ягодами, пополамъ 
разрѣзанными, затѣмъ можно снова переложить мин­
дальной массой. Верхній кружокъ ничѣмъ не 
самзываіь. Вслѣдствіе своей тяжести, онъ долго 
поднимается. Испечь въ горячей печи. Т\огда ис­
печется, можно отлавировать и убрать какъ тортъ.
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11. Нѣмецкій ВІесЬІшеІіеп.

—  2 5  —
6 желтковъ стереть съ 4-мя полными ложками 

мелкаго сахара, прибавить і стаканъ растопленнаго 
масла, і стаканъ согрѣтаго молока, 4 стакана кру- 
пичатой муки, немного изюму безъ косточекъ, це­
дру съ і лимона, толченаго кардамону и Чя фунта 
дрожжей. Выбивать деревянной ложкой до пузырь- 
к івъ, прибавить пѣну изъ 6 бѣлковъ, выложить въ

фор сдѣлать въ нѣсколькихъ
мѣстахъ углубленія положить въ нихъ по кусочку 
масла и по кусочку обсахаренной апельсинной корки.
Когда поднимется, смазать яйцомъ, обсыпать густо 
сахаромъ съ корицей и крупно нарѣзаннымъ мин­
далемъ. Печь въ не слишкомъ горячей печи.

М азурки на д р о ж ж а х ъ .

I .  Мазурка простая, но очень вкусная.
Полъ фунта снѣжаго масла г 

•съ 8 стаканами муки въ ночвахъ, такъ долго, пока 
масла не будетъ ни слѣда, а останется одна только 
сѵхая мука. Влить Ѵз стакана согрѣтаго молока, 
3 лота дрожжей, 9 хорошо разбитыхъ желтковъ,

руками

пѣну изъ 9 бѣлковъ, размѣшать хорошо руками и 
поставить подойти; тогда прибавить Ч-і ф. мелкаго 
сахара, муки столько, чтобы тѣсто было мягкое, дать 
еще разъ подняться; затѣмъ растянуть тѣсто въ 
палецъ толщиной на бумагу, смазанную масломь и 
положенную на противнѣ и вставить въ умѣренно 
теплую печь на Ѵа часа.
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2 Мазурки на бѣлкахъ.
Сбить пѣну изъ 6о бѣлковъ, подбить

ф  -  ^  •  /  * довольно
густо кру пи ватой мукой, прибавить 12 лотовъ дрож- 
жей, разведенныхъ стаканомъ теплаго молока и дать 
хорошо подняться. Когда подойдетъ, мѣсить тѣсто 
въ холодномъ мѣстѣ, положивъ въ него аѴа фунта 
масла, намоченнаго передъ этимъ въ водѣ и отжа­
таго, 2Ѵ2 фунта сахаоа. Ѵ4 Аѵнтя пиимг.Рииопл „

и круличатойко изрубленнаго горькаго миндаля _ ......... ....
муки, сколько понадобится. Тѣсто не должно быть 
круто, положить на противни, выложенные смазан­
ной масломъ бумагой, дать подняться, наколоть 
вилкой, смазать яйцомъ, густо обсыпать корицей 
съ сахаромъ, крупно нарѣзаннымъ миндалемъ и киш­
мишемъ,^ покрыть сверху смоченной въ водѣ бума­
гой, чгооы миндаль и Изюмъ не пригорѣли, и ста­
вить въ довольно горячзчо печь на 
больше, пока не испекутся.

Ѵз часа или

3. Мазурка, подходящая въ водѣ.
5 с шкаповъ цѣлыхъ яицъ, 5 стакановъ молока, 

дрожжей 5 лотовъ, разведенныхъ въ неполномъ ста­
канѣ молока; все вмѣстѣ процѣдить сквозь сито; 
муки взять столько, какъ па булки. Когда будетъ

сырого ма- 
отстанетъ.

хорошо вымѣшено, положить 2 стакана 
сла, мѣсить, пока тѣсто отъ рукъ не 
Потомъ смочить толстую скатерть въ водѣ, выжать, 
вложить въ нее тѣсто, связать туго, оставивъ свободное 
мѣсто для того, чтобы тѣсто могло расти, и .положить
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2 7
въ посуду съ холодной водой, чтобы оно все въ

А  - — - — ^  м  ^  #  V

нее окунулось. До такъ стоять съ 9 чаС(̂ вь
вечера до 7 утра; въ теченіи этого времени тѣсто 
всплыветъ на поверхность. Вынуть изъ воды, всы­
пать сахару по вкусу, дѣлать мазурки и печь. Тѣ­
сто должно быть такой густоты, чтобы вынувъ его 
изъ воды; не надо было прибавлять муки.

4. Мазурки, подходящія въ водѣ на однихъ желткахъ.
Гарнецъ (іб стакановъ) муки, 4 стакана желт-

і/ фу ж
ки растереть до-бѣла, влить въ муку, прибавить 2 
стакана теплаго молока, дрожжей и, послѣ всею, 
растопленное масло чуть-чуть теплое. Мѣсить цѣ­
лый часъ, завязать тѣсто въ толстую <алф
смазанную масломъ, опустить въ кадку съ водой 
и завязаннымъ мѣстомъ привязать къ толстой 
палкѣ, положенной па кадку. Сдѣлать это на ночь, 
а на другой день, когда тѣсто всплыветъ на поверх­
ность, и салфетка имъ наполнится, тѣсто вынуть, пе­
ремѣсить, всыпать сахару, дѣлать мазурки, наколоть 
булавкой/ чтобъ не отставала кожица и не дѣлались 
бы пузыри. Печь не должна быть очень горяча/ чтобы 
мазурки не подгорѣли. Іуогда нѣть времени 
часъ за нихъ приняться, то вынутое изъ воды тѣ­
сто положить въ чагик}7, вынести на холодь, гдй 
можетъ стоять, безъ вреда для себя даже нѣсколь-

с е й -

Дѣ смазать яйцомъ, свер-
•  _  %

ху посыпать сахаромъ съ корицей, кишмишемъ и
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мелко нашинкованнымъ миндалемъ. Это—превос­
ходное тѣсто.

Мазурки на желткахъ безъ масла.
Растереть до-бѣла 4 стакана желтковъ, приба­

вить къ нимъ 4 стакана теплаго молока, сперва 
вскипяченнаго, а потомъ остуженнаго, развести 
этимъ столько муки, чтобы тѣсто было довольно 
густое, 5 лотовъ дрожжей, разведенныхъ въ чашкѣ 
молока, завязать въ салфетку, смазанную масломъ, 
оставивъ мѣсто, чтобы тѣсту было гдѣ расти, опу­
стивъ на ночь въ холодную воду; на другой день
прибавить сахаръ, пряности, какія кто любитъ, дѣ­
лать мазурки и печь.

6. Мазурки, подходящія въ водѣ иначе.
Стаканъ желтковъ сбить со стаканомъ сахара 

на гоголь-моголь, прибавить Ѵз фун. дрожжей, раз­
веденныхъ стаканомъ молока, стаканъ [топленаго 
масла, муки столько, чтобы тѣсто было густое.— 
Пос і какъ сказано выше. Изъ этой пропор­
ціи выйдетъ двѣ мазурки. Сверху посыпать мин­
далемъ и изюмомъ.

7. М а з у р к а  в к у е н а я .
Полтора фунта масла стереть до-бѣла, вбить 

по одному 12 желтковъ, і'/'г фунта мелкаго сахара, 
і стаканъ сливокъ, три лота дрожжей, разведен­
ныхъ сливками, муки столько, чтобы тѣсто можно
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было вымѣсить руками; потомъ, выложивъ на доску, 
посыпанную мукой, мѣсить тѣсто, пока отъ рукь 
не отстанетъ, раскатать тонко, дѣлать мазурк ,
подложивъ на противни бумагу, смазанную масломъ
смазать яйцомъ, посыпать сахаромъ, миндалемъ и 
изюмомъ и дать подрумяниться въ печи.

2 8. Мазурка на желткахъ.
чашки желтковъ сбить хорошо мутовкой

__ __ Т.Т ГЫТѴЧ
В Ъ

горшкѣ, ирибавитт чашки топленаго и остужен­

наго масла, 
комъ, і стаканъ

3 лота дрожжей, разведенныхъ моло-
сливокъ, 2 чашки сладкаго и нѣс-і ---  - - у

только штукъ горькаго миндаля, мелко изруолен- 
іаго, 3 чашки сахара, разбить все это хорошо въ 
горшкѣ, муки прибавить столько, чтооы тѣсто МОЖ­

НО было раскатать, раздѣлить на з части, сдѣлать 
мазѵрки, смазать яйцомъ, посыпать миндалемъ и изю­
момъ и, не давая подняться, поставить въ печь на

полчаса.

Бабы  на д р о ж ж а х ъ .

і .  т ю л е в а я  б а б а .

Да
старину

а * какъ ее дѣлывали в ь

;кна быть

старину. Приготовленіе ея сложное и требующее 
отъ хозяекъ большого вниманія. Русская печь дол-

безѵкоризнена, чтобы не скоро остывала
и "температура была бы равномѣрная; но если кто 
имѣетъ возможность соблюсти всѣ эти условія, 
не жаль бываетъ затраченныхъ трудовъ 
нѣжна и вкусна.

то
такъ она
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стоты
120 самыхъ свѣжихъ желтковъ разбить до гу-

въ обыкновенной маслобойнѣ, процѣдить
сквозь сито, обратно влить въ маслобойню, приба­
вивъ къ желткамъ 4 стакана сухой муки, стаканъ 
хорошихъ дрожжей (8 лотовъ), стаканъ топленаго 
хорошо очищеннаго свѣжаго масла, 2 стакана ме і- 
ко истолченнаго и просѣяннаго сахара отъ головы,
12 лота ванили въ порошкѣ. Все это вмѣстѣ бить 

въ маслобойнѣ безостановочно
.лить всю
мѣсто подходить г

2 часа. Послѣ вы- 
поставить въ теплое 

часъ. При этомъ непремѣнное
форму

условіе, чтобы въ кухнѣ, гдѣ подходитъ баба, не 
оыло ни малѣйшаго сотрясенія; не ходить по поло- 
вицам ь, не стучать дверью, потому что вслѣдствіе 
31 ого осѣдаетъ тѣсто, и ему уже трудно будетъ
подняться до самого формы

въ вы о т ­

быть и
з ее не

быть сшита изъ писчей, толстой бумаги; „ „  __ _
ну форма должа имѣть і2 вершковъ, а въ діаметрѣ 
6 вершковъ. По вышинѣ формы должно 
отверстіе печи, чтобы, сажая бабу, отшоді 
наклонять. Когда тѣсто почти сравняется съ кра­
ями формы, поставить въ хорошо, натопленную 
печь на г часъ. При этомъ опять-таки соблюдать, 
чюоы въ кухнѣ не было никакого сотрясенія. Вы­
нувъ изъ печи бабу, не оставлять ее ни минуты 
В Ъ  стоячемъ положеніи, а положить на подушку 
и, держа вдвоемъ подушку за края, осторожно пе­
рекатывать ее, пока она нѣсколько не остынетъ. Бу­
магу оборвать съ нея тогда лишь, когда она окончатель­
но простынетъ. Печь должна быть такой темпера-
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туры,
горѣли.

чтобы брошенные на „Подъ отруои не

2. Баба на желткахъ заварная.

Два муки, всыпать въ
ночвы, обварить 2-мя стаканами сливокъ, которыя 
вливать понемногу, и хорошо растирать, чтобы не 
было комковъ. 4 лота дрожжей развести вь п сіа- 
канѣ теплаго молока, влить въ опару, размйшадь 
съ ними хорошо и поставить подойти. Передъ опа­
рой стереть въ чашкѣ скалкой 6о желтковъ до-бѣ- 
ла и, когда огіара поднимется, вливать желтки по­
немногу, все время растирая Тѣсто посолить и
досыпать муки столько, чтобы тѣсто при выжима­
ніи изъ руки образовало булочку. Мѣсить цѣлый 
часъ. Сахару истолченнаго и просѣяннаго т 2 ста­
кана, прибавить лимонной цедры, мелко изруолен- 
тюіі и стертой съ сахаромъ, 2 чашки топленаго 
масла, вымѣсить хорошо и поставить подходи іь.
Потомъ еще разъ выбить тѣсто, наполнить имъ 
часть формы; когда дорастетъ до 3А ея, сажать осто­
рожно въ печь на і часъ.3 Превосходная заварная, желтковая баба.

Три горсти муки обварить з стаканами хоро 
шаго молока, вымѣшать хорошо, накрыть и поста­
вить, чтобы солодало и остывало до геплоіы пар- 
ного молока, з стакана желтковъ стереть до-бѣла 
съ 2 стак. сахара, і стак. масла стереть до-бѣла, 
положить все ото въ тѣсто* з лота дрожжей рас-
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пустить въ стаканѣ молока, подбить ложкой муки 
чтобы выигралось, положить дрожжи въ тѣсто, раз­
мѣшать и довольно густо подбить мукой. Когда' 
подойдетъ, замѣсить мягко и дать подойти. Затѣмъ 
выбивать на столѣ, наполнить Ѵз часть формы, 
сшитой изъ картона и смазанной масломъ, и, когда 
тѣсто дорастетъ до ея, ставить въ русскую
печь на 1Ѵ4 часа.

4. Желтковая баба съ т и р а н о м ъ .
Квар

тереть до гладкости, накрыть и поставить въ теп­
лое мѣсто на Ѵ4 часа, чтобы солодало, влить 
двѣнадцать лотовъ дрожжей, поставить подходить 
на одинъ часъ, тогда мѣсить два часа. Въ первый 
часъ влить 6о желтковъ, сбитыхъ на пѣну и му­
ки, ^сколько надобится, но чтобы тѣсто не бы­
ло густо, а во второй часъ всыпать і фунтъ са­
хара, за іо коп. шафрану, стертаго въ порошокъ,
вложить въ формы и, когда тѣсто въ форма* 
растетъ, сажать въ горячую ггечь на і часъ.

5. Баба желтковая, кружевная.

Четыре стакана самой лучшей, пшеничной му­
ки, предварительно хорошо высушенной, обварить 
5 стак. кипящаго молока. Молоко вливать понемно­
гу и не переставая, разбивая въ то же время тѣ­
сто, чтобы не было комковъ; растирать, пока тѣсто
не простынетъ до степени парнаго молока, тогда
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влить фунта разведенныхъ молокомъ
и 6о

фу

желтковъ сбитыхъ на пѣну съ двумя
Сбивать желтки надо въ горшкѣ,

#

поставленномъ въ теплую воду и сдѣлать ото, конеч­
но, раньше. Сахаръ долженъ быть стертъ на іер- 
кѣ и просѣянъ. Желтки вливать тоненькой струй­
кой, не переставая сильно разбивать тѣсто; затѣмъ 
поставить подойти въ очень теплое мѣсто (20 250А>).
Когда влить въ него 4 ста­
кана растопленнаго и чуть-чуть теплаго масла, тѣ 
сто посолить немного и мѣсить часъ и оольше, по­
ка оно не начнетъ отставать отъ рукъ, прибавить
мѵки стакановъ іо 
нили. Когда тѣстс

12 и палочку просѣянной ва- 
ь ночвахъ настолько подра­

стетъ, что его станетъ вдвое больше, наложить 
въ формы, смазанныя масломъ и высыпанныя су-

формы, поставить въ теплое
мъ, начать то­
ра згрести уголь

і/.харями, по 
мѣсто и, когда дорастутъ до фор
пить печь. Когда
по всей печкѣ, закрыть трубу и заслонку Когда
уголь подернется пепломъ, вымести чисто и бросить 
на „подъ” горсть муки, если мука сейчасъ загорит­
ся—печь еще слишкомъ горяча, тогда нужно ее еще 
немного остудить, если же мука только зарумянится 
печь хороша, и бабы можно сажать. Держать въ

ія, поставить въ фор­
махъ на сквознякѣ минутъ на 5, на ю , затѣмъ

гь. поставить ихъ на

печи г

сейчасъ же вынуть фор
чемъ-нибудь мягкомъ, нагір. па войлокѣ, покрытомъ 
сложенной въ нѣсколько разъ простыней. зlibrary 

http://larec.songkino.ru/ 
http://kulinarniylaretz.w.pw/ 



34
6 Б а б а  п и к и н е т о в а я .6о желтковъ стереть до-бѣла съ і фунтомъ 

мелкаго сахара, всыпать въ нихъ сквозь сито два 
стакана муки и Ік  фун. дрожжей, прибавить по 
чайной ложечкѣ толченыхъ и просѣянныхъ корицы 
и мускатнаго орѣха и горсть мелко натертаго мин­
даля. Растирать все это скалкой цѣлый часъ, вы­
лить въ формы, дать подниматься часъ, вставить 
въ горячую печь. Если бы сверху черезчуръ зару­
мянились, накрыть бумагой, смоченной водѣ.

7. Баба заварная вкусная.
і стаканъ муки обварить стаканомъ молока и 
нрать, пока не простынетъ, прибавить 1Д фунта

поставить подойти. Сдѣлать это надрожжей и
ночь; утромъ влить 2 стакана желтковъ, сбитыхъ 
хорошо съ 2 цѣлыми яйцами, подсыпать муки, вы­
бить хорошо и поставить подойти. Тогда всыпать 
стаканъ очень мелко изрубленнаго сладкаго мин-
да л я и немного горькаго, і х/2 стакана сахара, одинъ 
стаканъ масла, но вливать его въ нѣсколько пріе­
мовъ, прибавляя муки. Тѣсто не должно

К
' быть гѵ-

. ѣУ

н а л ож ит ь
V-4 часть кастрюли тѣстомъ и, когда, оно подойдетъ 
до бумаги, сажать въ печь.

8 Б а б а  м и н д а л ь н а я .
Молока 6 стакановъ, дрожжей 6 лотовъ, муки 8 стакановъ поставить подойти. і:8о желтковъ, безъ
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взять
зародышей сбить въ маслобойнѣ, влить въ тѣсто,

муки столько, чтобы тѣсто было жиже, чѣмъ на 
булки, всыпать д  фунтъ, натертаго на тёркѣ или 
смолотаго на машинкѣ сладкаго миндаля, 4 стакана 
растопленнаго и очищеннаго масла, мѣсить долю,

фу сахара, ванили или цедру съ 2
лимоновъ, съ этимъ • еще помѣсить довольно доліо,

л

формы подняться и ставить въ. ... V "1 1 ..
печь на 
пропорціи

одинъ часъ. Можно дѣлать половину

9.  Баба еъ миндальными шариками.

Приготовить массу изъ миндаля, растеревъ его 
съ сахаромъ, ванилью и бѣлками до гладкости, на- 

‘ катать изъ нея небольшихъ шариковъ и, когда за- 
парныя бабы будутъ подниматься въ формахъ, опу­
стить въ каждую форму по нѣсколько штукъ вы-

ниже, проталкивая ихъ хорошо пальцемъ;
,  & •  ,  *  ^  |  _  л

выходитъ оригинально и вкусно.
ш  е и

10. Б а б а  а р м я н к а

2 стакана муки ооварить 2-мя стаканами моло­
ка, растирать до гладкости и, пока немного не про­
стынетъ, прибавить 6 лотовъ дрожжей, разведен­
ныхъ чашкой молока, растирать чтобы не было 
крупинокъ, затѣмъ влить 6о хорошо сбитыхъ желт­
ковъ и дать подойти, а когда подойдетъ, мѣсить ѣч 
часа, но не выбивать, прибавляя понемногу муки, 
не болѣе з квартъ, всыпать г фунтъ сахару, вани-з*
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ли илы мускатнаго орѣха, 1Ѵ2 стакана, чуть-чуть 
теплаго, растопленнаго масла, вымѣсить, наполнить 
V4 часть каждой формы, и, когда тѣсто поднимется 
до *Ѵ4 формы, ставить въ горячую печь на і часъ.

Б а б к и  б е з ъ  д р о ж ж е

1 Миндальная бабка.
Миндалю сладкаго и горсть горькаго, чтобы

вмѣстѣ і Ф изрубить, сто-
я

лочь и растирать въ чашкѣ съ двумя стаканами 
сахара, вбить по одному 23 желтка, 2 цѣлыхъ яйца,

О гзвсыпать чашечку мелкой гречневой смоленской 
крупы, растирать съ нею вмѣстѣ еще Уг часа, 
прибавить пѣну изъ оставшихся бѣлковъ, напол- 
нить форму, сшитую изъ оумаги, смазанную сли­
вочнымъ масломъ и высыпанную картофельной 
мукой, вставить въ умѣренно-жаркую печь на 1Ѵ2 
часа.

2. Миндальная бабка иначе.

4 стакана мелкаго сахара, всыпать въ глуоо- 
кую чашку, прибавить немного лимонной цедры, і
лотъ кардамона, чашку очищеннаго мелко изруолен-

§  4  Т

наго миндаля, вбить по одному 30 желтковъ, расте- 
реть все хорошо, всыпать понемногу 2 стакана 
картофельной муки и стаканъ пшеничной.—Послѣ 
того, какъ будетъ всыпана вся мука тереть і часъ; 
прибавить пѣну изъ 30 бѣлковъ, хорошо размѣ-
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шать, положить ..въ бумажную форму, смазанную 
масломъ и высыпанную картофельной мукой и печь

* Г  * '  • •  • ■ (  9 Т | Л  у  рЩ 4 * • I  Л  •  ’  I  V  ♦ • •  ,
•  V  « ■  I к | і  ф « •

і часъ съ четвертью.

I .  Хлѣбная бабка отличная.

30 желтковъ, г фун. сахара, і стаканъ муки 
изъ чернаго хлѣба. Черный хлѣбъ сперва высу­
шить, потомъ истолочь и просѣять. Желтки стереть 
сперва безъ сахара, потомъ съ сахаромъ, хлѣбную 
муку сыпать понемногу, прибавить плитку натер­
таго на тёркѣ шоколада, Ѵз лота гвоздики, 1 
та корицы, 6 зеренъ простого перцу, истолченныхъ 
и просѣянныхъ. Вмѣшать хорошо пѣну изъ 30 
бѣлковъ, сверху слегка посыпать пшеничной мукой, 
размѣшать, выложить въ бумаяшую форму, можно 
и въ кастрюлю, и вставить въ горячую печь.

/э ло-

4. Хлѣбная бабка иначе.

45 желт. стереть съ і Ѵз ф. мелкаго сахара до-бѣла, 
прибавить лотъ толченой и просѣянной корицы, Ча 
лота гвоздики, 1Ѵ2 стакана муки изъ чернаго хлѣ­
ба толченаго и просѣяннаго, которую всыпггь по­
немногу. з ложки пшеничной муки, 1Ѵ2 плитки на­
тертаго шоколада. Когда масса побѣлѣетъ — при­
бавить пѣну изъ бѣлковъ, влить въ кастрюлю, сма­
занную масломъ и высыпанную хлѣбной мукой 
и вставить въ печь на і 1/2 часа.
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5. Шоколадная бабка.

_ •  . і  і  .  %

|  • ,  » • , •  • •  •

45 желтковъ стереть до-бѣла, всыпать Ф
натертаго на тёркѣ шоколада, і/, Ф са­
хара, палочку толченой и просѣянной ванили, чашку 
толченаго и просѣяннаго хлѣба и ложку сухой кар-
тоф Всыпать не сразу, а понемногу,
не переставая тереть. Когда масса эта побѣлѣетъ, 
прибавить крутую пѣну изъ оставшихся бѣлковъ,
смѣшать ее очень хорошо съ растертой массой, на-

§

полнить 3/4 формы и вставить въ печь, которая
должна быть менѣе горяча, чѣмъ на булки.

6 Л и м о н н а я  б а б к а .

Сварить 4 лимона такъ, чтобы ихъ можно была 
проколоть насквозь соломенной, выбросить зер­
нышки, а лимоны растереть скалкой, выжавъ сокъ
изъ сырого лимона, прибавиті Ф
сахара и тереть, пока масса не побѣлѣетъ и не по 
густѣетъ, тогда сыпать понемногу з чашки кар­
тофельной муки, растереть съ нею хорошо, приба­
вить пѣну изъ 24 бѣлковъ, съ нею хорзшо перемѣ­
шать и сейчасъ-же сажать въ умѣренно-горячую
печь.

7. Лимонная бабка иначе.
3 лимона сварить, стереть на теркѣ, оторосить

до-бѣла съ 2 1/г ф. са-зерна, і8 желтковъ стереть 
хара, всыпать з стакана ка офельной
бавить нѣсколько зеренъ горькаго миндаля, сокъ
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изъ з-хъ лимоновъ и все вмѣстѣ тереть въ одну 
сторону, все время, пока топится печь, затѣмъ смѣ­
шать съ пѣной изъ бѣлковъ и сейчасъ же вставить

і • ; • * * 1

въ горячую печь.
л

8. Бабка изъ картофельной муки.

1  / *
ф. картофельной Ѵа ф. мелкаго сахара,

сокъ і лимона, немного апельсинной корки тереть 
валькомъ ' въ одну сторону; прибавить стертаго на

сладкаго и горькаго миндаля, чюоы вм стмассу
I не начнутъчасъ или больше, пока на поверхности 

появляться пузырьки, прибавить пѣну изъ ІО Оѣл- 
ковъ, выложить въ кастрюлю, смазанную масломъ

' * *  ____________ ^  Л В ЪИ высыпанную сухарями и сейчасъ же вставить 
довольно горячую печь. Не вынимать изъ кастрю­
ли, пока совершенно не простынетъ.

9 Р
і ф. мелкаго сахара, 2 л. корицы, 2 л. англіи 

ска го перцу, немного гвоздики стеречь съ 15 же.тг- ̂ / .  . 1  г т і - і т г ѵ і  ттіТІТЛАГЯ \Т\ГѴИ .
ками, досыпая
Ког 
ну изъ

ф. пшеничной муки, 
хорошо стерта—прибавить пѣ-

оставшихся бѣлковъ, хорошо вмѣшать У
п у ^ — 
вылить въ кастрюлю, смазанную масломъ и высы­
панную сухарями и спечь въ горячей печи.

10. Б а б к а  д в у х ц в ѣ т н а я .
і/2 ф, сливочнаго масла растереть до-бѣла, вбить 

по одному 6 желтковъ, прибавить Чі ф. сахара, /2
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стакана сырого молока, вымѣсить все хорошо, при­
бавить пѣну изъ 6 бѣлковъ. Послѣ всего всыпать 
порошокъ для печенія за ю  к. Такіе порошки 
(Васкриіѵег) можно получать во всѣхъ большихъ 
городахъ. Лучшіе изъ нихъ порошки Д-ра Оеікага, 
но за неимѣніемъ его можно взять Келлеровскій, 
Энгеля или какой-нибудь другой. Съ порошкомъ 
размѣшать хорошенько. Отдѣлить отъ тѣста V» 
часть, всыпать въ нее 3 столовыя ложки сухого 
какао. Форму мѣдную, какъ для желе, заранѣе сма­
зать масломъ и высыпать сухарями, положить въ 
нее рядъ бѣлаго тѣста, потомъ смѣшаннаго съ ка­
као, сверху прикрыть бѣлымъ тѣстомъ и, момен- 
і ально, вставить въ горячую печь на 1Ѵ2 часа.

—  40

П М а к о в а я  б а б к а .
2 стакана бѣлаго мака обдать кипяткомъ, дать

постоять немного, слить воду и снова обварить, 
повторить это з раза, потомъ воду слить, макъ обсу-

Ьсті
оавить 7: 
даля, і ф

Ф на машинкѣ сладкаго мин- 
изъ '2-хъ маленькихъ лимо-

нов ь и цедру съ одного лимона. • I ереть этѵ мас­
су надо 2 часа, прибавляя по одному і8 желтковъ. 
Затѣмъ прибавить пѣну изъ бѣлковъ, размѣшать
выложить въ смазанную Ф ! и сейчасъ
же поставить въ горячую печь на і часъ. Не вы­
нимать изъ формы, пока совсѣмъ не остынетъ.
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Б а у и у  х е

Для требуется, прежде всего валёкъ) т. е.
конусообразный столбикъ, лучше всего изъ дуоо-

липоваго дерева высотою въ 3/4 аршина 
да?ке въ аршинъ, уже сверху и шире кни-

ваго или
или
зу, съ . просверленнымъ отверстіемъ внутри, чтобы 
его можно было продѣть на вертелъ.

густо, не оставляя пустого про-этотъ
странства, обмотать бичевочкой, оставивъ при уз­
комъ концѣ валька конецъ бичевки, потянувъ за 
который, можно было бы легко отмотать бичевку. 
Обвернуть его смазанной масломъ бумагой и при­
крѣпить ее съ обѣихъ сторонъ шнуркомъ. Развес­
ти огонь на каминкѣ изъ сухихъ, мелко наколо­
тыхъ дровъ, вертелъ съ продѣтой формой укрѣпить 
при огнѣ на крюкахъ или уставить на спеціально 
для этого устроенной подставкѣ, дать хорошо обо­
грѣться, наполнить тѣстомъ горшечки и вдвоемъ 
обливать имъ валёкъ, начиная снизу, г. е. съ тол­
стаго конца, непрерывно поворачивая вертелъ, пока 
не образуется первый слои тѣста; тогда даіь ем  ̂
сперва подрумяниться,сноваобливать, подставляя про­
тивни, чтобы тѣсто не стекало въ печь. Стекая, оно 
образуетъ шишки, которыя и придаютъ баумкухе- 
ну видъ сучьевъ и, чѣмъ оольгпе ихь, тЬмь кра­
сивѣе.

Послѣдній слой тѣста, надо сильнѣе зарумянить; 
дать, нѣсколько, простыть на вертелѣ, отмотать ои- 
чевочку, обровнять ножемъ приставшее кь оумаі Ь
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тѣсто и потихоньку сдвинуть '■ баумкухенъ на столъ. 
Когда простынетъ, оглазировать его мѣстами бѣлой 
и шоколадной глазурыо на подобіе березовой ко­
ры; хотя и безъ глазури онъ красивъ.

. * . .  1 Ѵ : . ’і  \ ' 1 і • . • .

Тѣсто приготовляется слѣдующимъ образомъ:
I  4 ф •  • і Л • » * .  в  ,

V  I | ? ■  | I ■ф * •  ̂ 1 | • • • • | ! | • ,
Масло растопить, отвѣсить 2 фун. и остудить; 

растереть его скалкой до-бѣла, вбивая по одному 
бо желтковъ, а за каждымъ желткомъ всыпать по 
ложкѣ муки и по ложкѣ сахару. Муки 2 Ік  фун.,
сахару 2 фу
кана свѣжей, густой сметаны и рюмку хорошаго 
рому. Когда валёкъ приготовленъ- сбить пѣнѵ изъ 
6о бѣлковъ и размѣшать ее съ, тѣстомъ рукою.

Б а у м н у х е н ъ  и н а ч е .
не соленаго ма-Два фунта хорошаго, свѣжаго, 

сла растереть до-бѣла въ макотрѣ, вбить по одно- 
му 40 желтковъ, не переставая тереть, всыпать і
фун. очищеннаго і 
два фунта сахара

яелко изрубленнаго миндаля, 
какихъ угодно духовъ, два

фун. самой лучшей муки, съ которой нужно хоро­
шо и долго растирать. 40 бѣлковъ взбить на пѣ­
ну, которз'ю класть въ тѣсто понемногу, размѣши­
вая хорошо. Этимъ тѣстомъ поливать хорошо сма-

формѵ

детъ вся 
снять.

из}д Когда вый- 
формѣ, потомъ
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Шихткухенъ (ЗеЫсЫкисЬеп)
Вкусомъ похожъ на баумкухенъ, выходитъ
оку ° ^

такими же слоями, какъ и послѣдній, хотя печь ег
не менѣе кропотливо, но работа не такъ утомт -

пропадаетъ гЛ

Растереть до-бѣла і фу
т

сливочнаго масла,
вбить по одному 20 желтковъ, прибавляіь по не­

многу т . -----г-
това, прибавить пѣну изъ во бѣлковъ, съ нею рас

’ Г Ж____ ___ гЬглПТДѴ ИЯГ

ф. сахара и і ф. муки Ког масса го-

формутирать до пузырьковъ 
бумаги, смазать масломъ и вставить въ круглую

7 _____  « . . л и т  т ѵ м л і г і І Т

жестяную фор„ѵ , ------
слой тѣста, вставить въ духовой шкапъ; когда под-

і ______ г»ттл\і л Г*ТЛ ГЛ-

намазать ножемъ очень тонкій

ГѴЮГЦШрумянится ---- и - /
ва запечь, а чтобы тѣсто не слишкомъ подпеклось

7  ТУЛ т- ■< г, п  и
снизу, поставить ф
масса испечется, дать

Ког
формѣ, оглазиро-

вать и рѣзать потомъ самыми тонкими ломтиками.
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ОТДѢЛЕНІЕ ІИ.

Т о р т ы . Мазурки безъ, дро ж ж е й

I . Тортъ вкусный
I фуи, очищенныхъ грецкихъ орѣховъ смолоть

фу
кру-вонть і8 желтковъ, г стаканъ самой лучшей - 

пичатой муки, бѣлки, сбитые въ крутую пѣну, и испечь 
въ 2-хъ круглыхъ жестяныхъ формахъ. Въ иечи 
держать не долго: какъ только сдѣлается желтаго 
цвѣта- -вынимать, а то тортъ выйдетъ сухимъ. Печь 
должна быть довольно горячая.

Каждый кружокъ разрѣзать острымъ ножемъ 
пополамъ и переложить массой, которая пригото- 
вляется, какъ указано ниже:

М а е е а  д л я  т о р т а .
4 ф. орѣховь, 3/4 ф. сладкаго миндаля смолоть, 

положить въ кастрюльку, всыпать 3 стакана сахара, 
вошь 6 цѣлыхъ яицъ и 4 желтка; поставить на 
плиту все время мѣшая и не давая закипѣть ни въ 
какомъ случаѣ. I орячей массой переложить круж­
ки торга, положить одинъ на другой; сверху 
бокамь также смазать этой массой, обмокнувъ ножъ

и по

вь оѣлк I) и уорать цѣлыми половинками грецкихъ 
орѣховъ.

Рекомендуется сдѣлать въ страстную субботу 
такъ какъ онъ чѣмъ свѣжѣе, тѣмъ лучше.
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2 Маковый тортъ очень вкуеный

Берутъ бѣлаго мака, самаго ФУ
обвариваютъ его два или три раза кипяткомъ и вся­
кій разъ послѣ этого даютъ постоять Ѵг часа. За­
тѣмъ, сливъ воду послѣдній разъ, макъ нужно дол­

ѣе пока совер­
шенно не будетъ сухъ. .Потомъ растираютъ его 
скалкою въ макотрѣ чѣмъ дольше, тѣмъ лучше, 
пока не образуется мягкая масса. Отдѣльно рас- 
тереть і ф. сладкаго очищеннаго и смолотаго на 
машинкѣ миндаля съ і ф. сахара; прибавить по од­
ному 7 цѣлыхъ яицъ и 14 желтковъ; смѣшать съ 
маковой массой, съ нею вмѣстѣ еще потерей ь, 
вмѣшать осторожно пѣну изъ 14 бѣлковъ, положить 
въ 2 большія или з, средней величины, круглыя фор­
мы и спечь, причемъ вставлять и вынимать изъ 
печи очень осторожно, чтобы не стрясти. Оставить
остывать въ фор Лучше всего переложить
яблочнымъ мармеладомъ, который нужно приго­
товить наканунѣ.

3. Т о р т ъ  Р г о ѵ е п р а і е .

і Ф въ ф
миндаля очень мелко изрл7бить, растереть въ мако
трѣ съ і ф теркѣ и просѣяннаго са­
хара. Когда будетъ хорошо растерто, вмѣшать 
крутую пѣну изъ 24 бѣлковъ и спечь въ двухъ
круглыхъ формахъ въ не слгшп 
Отдѣльно изрубить мелко Ѵз ф. очищеннаго, слад­
каго миндаля, подрумянить его подъ плитой, сте-

горячей печи
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реть на машинкѣ, прибавить ванили, ( Ѵ2 ф. мелкаго 
сахара и і ф. растертаго до-бѣла, самаго свѣжаго, 
сливочнаго масла, размѣшать все вмѣстѣ хорошо, 
переложить этой массой холодный тортъ и оглази- 
ровать прозрачной глазурью. Тортъ этотъ удается 
только въ холодную погоду;—когда тепло—дѣлать его

ф т | 1 • і  Г   ̂ * V

не рекомендуется.

—  46 —

4. Тортъ очень вкусный,

Сварить густой сиропъ, какъ для варенья, изъ 
•'А ф. сахара и чашки воды, перелить въ макотеръ, 
остудить, всыпать г ф. очищенного сладкаго мин­
даля, смолотаго или мелко изрубленнаго, прибавить 
сокъ и цедру і лимона, '/з лота корицы, іо желт­
ковъ и пѣну изъ з бѣлковъ. Тереть часъ въ одну 
сторону. Половину этой массы положить въ фор­
му, выложенную облатками, переложить сухимъ ва­
реньемъ или обсахаренной апельсинной коркой, по­
крыть другой половиной массы и испечь въ легкомъ 
духу. Отдѣльно сдѣлать слѣдующее тѣсто: г 1Д ф. 
самой лучшей муки смѣшать съ ѣд масла, которое 
надо раньше намочить въ холодной водѣ, класть его

авить Ѵз ф. сахара, нѣсколь­
ко зеренъ горькаго миндаля, влить столько сливокъ, 
чтобы вымѣшенное тѣсто молено было рѣзать но-

•  •

леемъ, раскатать Ф для
торта. А  когда первое тѣсто испечется, слолеить 
вмѣстѣ, переложивъ тѣмъ-яее. Оглазировать про­
зрачной глазурью, поверхъ которой можно вывести
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разные узоры или вензель изъ шоколадной глазури, 
вливъ ее въ бумажную воронку и отрѣзавъ острый
конецъ ножницами.

• I

5. Разсыпчатый тортъ (ЗашИогІе).
л

Растереть до-бѣла т. ф
ио одному

масла, воить 
Іі ф. сахара,

тереть цѣлый часъ въ одну сторону, прибавить ли-___ « 1 Лі п т т ы п т р и и я г п  И Г.МО.ТТПТЭ.ГО ГОГ)Г>“монной цедры,
каго

/ч Ф
ф. картоф которую

и

сыпать не сразу, а понемногу, не переставая ге- 
регь, прибавить крутую пѣну изъ ю-ти бѣлковъ 

рюмку рому. Вымѣшать хорошо, не растирая
ільше, выложить въ формы для торта, сма- 

масломъ и спечь въ гррячеи печи. Пере­
ложить вареньемъ или мармеладомъ и оглазировать.

ѵ ж е 
занныя

0. ЗапіПоНе иначе.

і ф. масла растереть до-бѣла, всыпать поне­
многу і Ф сахара и і ф офельной муки; 8
яицъ, изъ которыхъ 4 цѣлыхъ яйца и 4 желтка, 
цедрз  ̂ съ і лимона и пѣну изъ 4 бѣлковъ. Послѣ 
того, какъ все положится—тереть, непремѣнно цѣ­
лый часъ, не переставая. Печь въ двухъ формахъ, 
наливая тѣсто до половины, въ горячей печи, коіда 
потрескается—пробовать, готовъ-ли.
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7. Ж и р н ы й т о р т ъ
Растереть до-бѣла і фун

вбивая по одному 
каго сахара и і ф Когда

Ф
хо­

рошо растерта, прибавить крутую пѣну изъ іо бѣл­
ковъ, осторожно размѣшать, раздѣлить на 2 части

I

и испечь два кружка, переложить вареньемъ и огла- 
зировать.

8. Т р е х ц в ѣ т н ы й  т о р т ъ.

прибавляя по одному
Ф

Ф
масла,

сахара
и 1Ѵ2 фун. муки. Раздѣлить тѣсто на три части; 
въ одну изъ нихъ влить, распущеннаго въ кипяткѣ 
шоколада, въ другую — Зігириз кегтезіѵиз (взять 
въ аптекѣ) и л и  разведенной кошенили, третью 
оставить, какъ есть; раскатать и испечь. Когда 
испекутся, переложить какимъ нибудь мармеладомъ 
или желе и забрать сверху засахаренными фруктами.

9 Тортъ Мокка превосходный.
і ф. сахара, і ф. сладкаго неочищеннаго мин­

даля, вытертаго салфеткой и смолотаго на машин­
кѣ, і фун. муки, і фун. свѣжаго сливочнаго масла, 
5 цѣлыхъ яицъ, размѣшать все вмѣстѣ очень хо­
рошо, испечь въ двухъ формахъ для торта, сма­
занныхъ свѣжимъ масломъ и высыпанныхъ сухарями
или мукой. Когда испекутся и остынутъ перело­
жить массой, которая приготовляется слѣдующимъ
образомъ:

library 
http://larec.songkino.ru/ 

http://kulinarniylaretz.w.pw/ 



49
* * *

Полфунта и 2 л. самаго свѣжаго, сливочнаго ма­
сла растереть до-бѣла; вбить по одному 6 желтковъ, 
стаканъ мелкаго, просѣяннаго сахара, ванили и ма­
ленькую чашечку очень крѣпкаго кофе, растереть 
очень хорошо, чтобы образовалась блестящая, глад­
кая масса, намазать ею одинъ кружокъ, другимъ 
-—прикрыть и отлавировать тортъ.

Г л  а з у р ь.
Стаканъ просѣяннаго сахара (пудры), ванили 

и 7 чайныхъ ложечекъ крѣпкаго кофе тереть Ѵз 
часа въ одну сторону, затѣмъ глазировать тортъ.

10
И ~ И і у # ^

М и н д а л ь н ы й  т о р т ъ .
ш

о

Одинъ фунтъ очищеннаго, сладкаго миндаля, 
сперва изрубить, потомъ толочь въ ступкѣ поне-

і/ О '3многу, прибавляя всякш разъ по Ѵз чайной ложечки 
воды и по столько же лимоннаго сока. Истолочь мин­
даль надо очень мелко, прибавить, і ф. мелкаго саха-

А

ра, цедру съ одного лимона, очень мелко изрубленную, 
положить все въ новую муравленую чашку пли мако- 
тёръ, вбить 32 желтка, прибавить пѣну изъ остав­
шихся бѣлковъ, положить въ формы, хорошо сма­
занныя масломъ и высыпанныя сухарями, и поста­
вить въ горячую печь на 3А часа или даже на і ч., 
если печь не достаточно горяча. Изъ формъ не 
вынимать, пока не простынетъ. Печь въ трехъ 
формахъ. 4library 
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Два фунта неочищеннаго, сладкаго миндаля, 
вытереть салфеткой, столочь въ деревянной ступкѣ 
съ 2 фун. сахара, (или смолоть на мельницѣ для 
миндаля), мѣшать часто ложкой, чтобы масса раз­
сыпалась какъ мука; просѣять черезъ рѣшето, при­
бавить Ѵа фунта сливочнаго масла и 6 цѣлыхъ яицъ; 
растереть хорошо, положить въ формы и поставить 
въ печь на 'Чі часа. Когда простынетъ, перело­
жить кислымъ вареньемъ. Печь не должна быть 
слишкомъ горячей, такъ какъ тортъ можетъ сго­
рѣть, и нс слишкомъ легкой, такъ какъ онъ не под­
нимется.

12. Миндальный тортъ не дорогой.

Фз горі
каго, очистить, смолоть на машинкѣ, смѣшать съ 2 
бѣлками, положить въ макотёръ, всыпать і фунтъ 
сахару, тереть валькомъ въ одну сторону, вбивая 
по одному 6 цѣлыхъ яицъ. Когда масса 
хорошо растерта, прибавлять по ложкѣ і ф

бѵдетт

и, по куску I ф Тереть г часъ; наклады­
вать въ формы, размазывать ножемъ, непремѣнно,
обмокнутымъ въ бѣлкѣ. Сверху также смазать

вилкой. Печьбѣлкомъ. Сажая въ печь, наколоть 
не должна быть слишкомъ горячей, но все же,
такой чтобы тортъ подрумянился. Переложить ва­
реньемъ и сейчасъ же вставить въ лёгкую печь, что­
бы при парѣзываніи тортъ не крошился.
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18. Миндальный тортъ очень хорошій.
і ф. самой лучшей пшеничной муки, г ф. про­

сѣяннаго сахара, і ф. очищеннаго, сладкаго мин­
даля и іо зеренъ горькаго смолоть на машинкѣ, 
і  ф. сливочнаго масла, і яйцо, сокъ изъ 2 лимо­
новъ и і апельсина. Сдѣлать тѣсто, положить въ #
жестяныя формы, смазанныя масломъ и высыпан­
ныя сухарями, умять руками и ставить въ довольно 
горячую печь. Переложить, лучше всего мармела­
домъ изъ крыжовника. Оглазировать.

—  5 і  —

Г л а з у р ь .

Одинъ фунтъ просѣяннаго сахара, сокъ изъ і 
апельсина, процѣженный сквозь кисейку, столовую 
ложку бѣлаго уксусу, растирать долго. Глазурь 
красивѣе, если прибавить немного малиноваго соку.

14 Миндальный тортъ замѣчательно вкуеный.
і ф. очищеннаго сладкаго и нѣсколько зеренъ 

горькаго миндаля смолоть на машинкѣ, смѣшать 
съ і ф. сахара и і8 желтками, прибавить немного апель­
синной корки и з ложки, просѣянныхъ сухарей. Когда 
все будетъ хорошо размѣшано, прибавить пѣну 
изъ 12 бѣлковъ, вмѣшать ее хорошо; положить въ 
формы, смазанныя масломъ и высыпанныя сухарями, 
на три пальца толщины и вставить въ не горячую 
печь. Когда зарумянится, проколоть тоненькимъ 
прутикомъ—если онъ останется сухимъ, т. е. тѣсто 
къ нему не пристанетъ,—тортъ готовъ. 4*
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5 2
Глазурь къ этому торту.

Плитку шоколада положить на бумагу или на 
сковородку и вставить на 5 мин. въ духовой шкапъ. 
Когда размякнетъ, стереть въ кастрюлькѣ съ 3-мя 
желтками, з_мя ложками сахару и 4-мя ложками 
сливокъ, поставить на огонь, все время мѣшая и не 
давая кипѣть; когда погустѣетъ, снять съ огня, дать 
немного остыть, сейчасъ же смазывать тортъ. Для 
перекладыванья торта, прибавить въ эту самую 
глазурь, натертыхъ на тёркѣ орѣховъ или миндаля,
чтобы масса была густая.

•  §  |

15. А н г л і й с к і й  т о р т ъ .

На мѣдной крышкѣ отъ кастрюли или на ско­
вородѣ спечь 4 кружка величиною въ тарелку,
взявъ для этого:

4 ф. сливочнаго масла, Да ф
мелкаго сахара, нѣсколько ложекъ кипяченой во­
ды, которой обварить, небольшое количество муки, 
смѣшанной съ 2 желтками. Раскатать этого ійсіа 
нельзя, надо его только умять руками на сковород­
кѣ. IІечь по одному кружку, такъ какъ это тѣсто долго 
не печется, дать хорошо зарумяниться, иначе бу­
детъ закалъ, смазать каждый кружокъ малиновымъ, 
вишневымъ или другимъ какимъ-нибудь вареньемъ 
или мармеладомъ, сложить одинъ на другой очень 
осторожно, чтобы не покролшлись, а еще лучше опро­
кинуть прямо со сковородки на смазанный кружокъ; 
верхній кружокъ можетъ быть также смазань
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1 53 -
вареньемъ. Сбить крутую пѣну изъ 6 бѣлковъ 

когда она будетъ сбита, прибавлять понемногу са-
^  --------- а  *  г  ѵ Ч  Т  Ш'  г т  % І я  ■  I  1  Я  I  ^смазатьи

харъ, не переставая сбивать до густоты, 
отой пѣной весь тортъ на кругломъ жестяномъ 
блюдѣ и поставить минутъ на ю  въ горячую печь, 
чтобы онъ сразу зарумянился и запекся. Сверху
убрать вареньемъ.

16. М и н д а л ь н ы й  т о р т и к ъ .
I  *  • < •  і ^ # ^  • 1 %

Растереть до-бѣла 2 ложки сливочнаго масла,
ф. смолотаго, очищеннаго, сладкаго

миндаля, і стаканъ сахара, Ѵа стакана муки, - -  
ренъ іюрькаго миндаля,, смѣшать, прибавить крутую 
пѣну изъ 4 бѣлковъ, размѣшать, вылить въ круі -

6 зё-

фор горячей печи
ш/ *

Тѣмъ временемъ сбить гоголь-моголь изъ д-хъ 
желтковъ и 1І2 стакана сахара, прибавить горсть

Ф миндаля, облить этимъ
тортикъ, вставить на нѣсколько минутъ въ легкую 
печь, чтобы только обсохь.

17. Очень вкусный тортикъ

I фун 3,ы ф. сливочнаго

(цудры). 
пока все

масла н большую половину стакана мелкаго сахара
Все вмѣстѣ растирать между ладонями, 

смѣшается. Тогда вымѣсить хорошо и
вынести на холодъ на і часъ.

Тогда раскатать д ровныхъ круга, положить
на листъ безъ краевъ, выложенный слегка смазан-
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ной масломъ бумагой и испечь; дать на листѣ не­
много простыть; не снимать, а осторожно сдвигать 
по одйомз'', чтобы они не покрошились.

Сбить крутую пѣну изъ 4 бѣлковъ со стака­
номъ съ горкой мелкаго сахара, Подсыпая его по­
немногу; когда пѣна уже почти сбита, влить 3 лож­
ки малиноваго сока. Этой массой переложить тортъ, 
сверху также покрыть ею и вставить въ духовой 
шкапъ на нѣсколько часовъ, но не сейчасъ послѣ 
обѣда, а когда будетъ только чуть-чуть теплымъ. 
Благодаря этой массѣ тортъ не такъ крошится.

» 4'

1. Г л а з у р ь  б ѣ л а я .
1І2 ф. мелкаго, просѣяннаго сахара всыпать въ 

салатникъ, вбить г бѣлокъ и выжать сквозь сито 
сокъ изъ і лимона; тереть і часъ въ одну сторону 
въ холодномъ мѣстѣ.

2. Г л а з у р ь  п р о з р а ч н а я .
Два фунта просѣяннаго сахара, чашку воды, 

смѣшанной съ двумя каплями розоваго масла, рас­
тирать, пока не образуется жидкая прозрачная мас­
са; еслибъ оказалась слишкомъ густой—можно при­
бавить ложку или двѣ розовой воды.

3. Г л а з у р ь  ш о к о л а д н а я .
Ѵг ф. мелкаго сахара, смѣшать съ Ѵ2 ф. натер­

таго шоколада, вбить 4 бѣлка и тереть въ одну
library 
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сторону въ са; 
не погустѣетъ.

пока

4 Шоколадная глазурь иначе
■  ф

і/8 фунта натертаго шоколада, размѣшать со 
стаканомъ воды и Ѵа фунтомъ просѣяннаго сахара, 
поставить на плиту, варить Ѵа паса, затѣмъ расти­
рать скалкойу ' Ѵа часа.

5 Шоколадная глазурь
фунтъ сахару въ кускахъ, обмокнуть въ воду, 

" о ______ Ког” 1 ^^ппп-к бѵлеггъ го-сварить густой сиропъ 
товъ, влить чайную ложечку бѣлаго уксусу, пере
лить'въ плоскую" кастрюльку, смоченную водой, и, 
когда начнетъ застывать, разбивать быстро веселкой, 
пока не погустѣетъ и не затвердѣетъ. Тѣмъ времс-

______ - г т  г ЛГЛ и Р 1\Ш П-
фИСМ Ь,  ̂ Т ----- ' .

го водой, вставить въ духовой шкапъ, чтобы распус­
тился; тогда влить въ застывшій сиропъ столовую 
ложку кипятку, поставить на плиту—когда разой­
дется, влить въ него шоколадъ и сейчасъ же оо-
лить тортъ или мазурку.

6. П о м а д к а

Одинъ Фунтъ сахару въ кускахъ, обмокнуть 
въ розовой водѣ, смѣшанной съ двумя каплями ро­
зоваго масла, и, сваривъ густой сиропъ, вылить въ 
чашку, растирать скалкой, пока не обратится нь
бѣлую массу.
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7. Шоколадная маеса.
фун I 4 шоколада, і стаканъ

сливокъ, ложку сливочнаго масла, Ѵз палочки ва­
нили въ порошкѣ, .поставить на плиту, не переста­
вая мѣшать серебряной ложкой; варить, пока масса 
не сдѣлается, тягѵчей.

8
Ѵз

Кошениль для подкрашиванія глазури, сыровъ и т. д.
лота кошенили, Ѵз лота кремортартора, Ѵз 

лога пота?шу истодочьи .стереть мелко въ каменной 
ступкѣ, налить Ѵз стаканомъ воды, вскипятить, по- 
дожить небольшой кусочекъ квасцовъ. Процѣдить

А ш л

ф слить
въ пузырёкъ. Вливать, сколько понадобится, чтобы
цвѣтъ былъ хорошъ. Это совершенію безвредная 
краска. ‘

Га  1  •  і  •  I

М азурки безъ др о ж ж е й

I К о м й е б р о д ъ
До

*

стереть 12 цѣлыхъ яицъ съ і фу
томъ сахара, всыпать толченыхъ и просѣянныхъ 
пряностей: Ѵз лота корицы, Ѵз лота гвоздики, ще­
потку простого перцу, Ѵз палочки ванили, расти­
рать все вмѣстѣ, прибавить і фунтъ муки, съ нею 
вмѣстѣ растирать Ѵі часа и, когда масса будетъ 
готова, всыпать одинъ фунтъ неочищеннаго, но 
только хорошо обтертаго въ салфеткѣ цѣльнаго 
миндаля, і фунтъ кишмиша, Ѵ4 фунта цуката мелко
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:57
нарѣзаннаго,^столько ;же апельсцндрй, обсахаренной
норки, выложить въ мѣдный сотейникъ или круглую 
жестяную форму, смазанную масломъ и вставить 
въ довольно горячую печь на -3/Д часа.

А

1
2 Т и р о л ь с к і й  х л ѣ б ъ .

• • I , I

Сбить до густоты 12 желтковъ и 4 цѣлыхъ
яйца съ і /4 ф. мелкаго сахара, приоавить по ще­
поткѣ корицы и гвоздики, і ложку картофельной
муки,, положить У-ц ф. .кишмиша, 'Уафу'н.' коринки и 
мелко нарѣзанныхъ V* фун. винныхъ ягодъ, Іи ф. 
финиковъ, Чі ф. цуката, 1А фун. сладкаго миндаля,
и Ѵ»'ф. обсахаренной апельсинной корки Поста­
вить въ умѣренно натоплейн}чо печь, но такую, 
чтобы снизу не подгорѣло, если же печь холодна, 
то тѣсто опадетъ.

3.  Ц в и б а к ъ.

До бѣла стереть 8 желтковъ съ і фун. сахара, 
прибавить муки столько, сколько впитаютъ въ себя 
желтки съ сахаромъ, но не больше 3/Д фун., приба­
вить туда г фун. неочищеннаго миндаля, вытертаго 
въ салфеткѣ, по щепоткѣ всякихъ пряностей, кар-

Л • •

дамонѵ, корицы, гвоздики, ѴѴ палочки ванили,, ли­
монной цедры, прибавить крутую пѣну изъ бѣл­
ковъ, положить на противень, .сказанный масломъ
и испечь. .
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• •

4 .  М а з у р к а  е л и в о ч н а л  в а р е н а я .

Вскипятить 4 стакана густыхъ сливокъ, всы­
пать 2 фунта мелкаго сахара; кипятить непрерывно, 
мѣшая въ то-же время ложкой, пока хорошо не 
погустѣетъ, всыпать Vз фун. очищеннаго и крупно 
порубленнаго, сладкаго миндаля, поварить съ нимъ 
немного и выложить на блюдо, смоченное водой, а 
когда простынетъ, намалывать на облатки.

5 . П р е в о с х о д н а я  ш о к о л а д н а я  в а р е н а я  м а з у р к а .

Изъ і фун. сахара и і стакана воды сварить 
сиропъ, какъ для варенья; всыпать 1/2 ф. очищенна­
го и очень мелко нзруолепнаго сладкаго миндаля, 
поварить съ нимъ немного, прибавить Ѵг ф. натер­
таго на теркѣ шоколада, прибавить столовую ложку

I

какао, Чі  ф. сливочнаго масла, двѣ ложки кишми­
ша, дать кипѣть Ѵг часа и больше, постоянно мѣ­
шая, деревянной ложкой, на закрытой плитѣ, чтобы 
не пригорѣло, и, когда масса погустѣетъ и будетъ 
нѣсколько тянуться, вылить сейчасъ же въ сши­
тую изъ бумаги, круглую форму, выложенную
оолатками и вставленную въ жестяную, какъ для 
торта, средней величины форму и дать застыть.

Передъ употребленіемъ бумагу оборвать. Если
масса переварится, то мазурка будетъ сухая и бу­
детъ крошиться если же не доварить, то не засты­
нетъ, поэтом\?' нужно за варкой очень внимательно 
слѣдить, чтобы ѵловить моментъ, когда масса готова.
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на нѣс-

6 . М а з у р к а  р а з е ы п ч а т а я  и зъ  в а р е н ы х ъ  ж е л
ч/

ІО яицъ сварить въ крутую, опустить 
колько минутъ въ холодную воду, вынуть желтки, 
протереть сквозь сито, вбить по одному іо сырыхь 
желтковъ, все время растирая, всыпать 2 стакана 
муки, і чашку очищеннаго сладкаго, мелко изру­
бленнаго миндаля, нѣсколько штукъ горькаго, сдѣ­
лать изъ этой пропорціи 6 мазурокъ, печь въ бу­
мажныхъ формочкахъ, уставленныхъ на противни.

7. М а з у р к а  н е д о р о г а я .

До
му 1 2  Я И Ц Ъ , фун

I ф. масла, вбитъ по одно-
ищеннаго, мелко изрублен-

Всы-наго и потомъ растертаго на массу миндаля
С ^ жж ж̂к

патъ ф сахара и і ф выложить
всю массу на смазанный масломъ противень, оомо 
кнуть ножъ въ муку, нарѣзать мазурки, какой уго­
дно величины и спечь.

8. Марципановая мазурка превосходная.
Три чашки мелко изрубленнаго сладкаго—и нѣ­

сколько зеренъ горькаго миндаля, немного ванили, 
растереть въ макотрѣ съ однимъ стаканомъ мел­
каго сахара и і бѣлкомъ, потомъ вбить з бѣлка, 
съ ними хороню растирать, затѣмъ еще і стаканъ 
сахара, 2 разбитыхъ бѣлка; растирать не переста­
вая, пока масса не сдѣлается совсѣмъ бѣлой, нако­
нецъ прибавить пѣну изъ двухъ бѣлковъ, разміз
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6о
шать хѳролію,, накладывать въ бумажныя формочки, 
выложенныя облатками и спечь въ довольно горя­

Мчей гіечи.

9. Марципановая мазурка иначе.
| % -   • I I 1 - 1 # \  / •  * І • / * |

Два фунта сладкаго, мелко изрубленнаго, а по­
томъ истолченнаго миндаля, вбить по одному 8 бѣл-

I •  * ' $  • • # . 1 # ;  ) 1

ковъ, размѣшать, положить въ кастрюлю, всыпать 
2, фунта сахара и поставить на плиту, постоянно
мѣшая, вбить іо желтковъ и, мѣшая, держать на 
плитѣ, пока масса эта не начнетъ приставать къ 
ложкѣ, тогда • снять сЪ огня, прибавить Г2 лотовъ 
очень мелко нарѣзанныхъ цукатовъ, нѣсколько ка­
пель лимоннаго масла; сдѣлать пять мазурокъ и 
спечь.

• Л ^

10. Марципановая мазурка еще иначе.
а  9 I

Полтора фунта истолченнаго сладкаго миндаля, 
развести розовой водой и дать постоять нѣсколько 
часовъ, затѣмъ всыпать Ѵз ф. сахара, размѣшать,

испеченное уже тѣсто 
и вставить въ печь, чтобы йемйого обсохло.
накладывать эту массу на

- й

П .  Вареная миндальная мазурка
Сварить густой сиропъ изъ і фунта сахара

Изрубить мелко і фунтъ неочищеннаго сладкаго
миндаля, вытертаго хорошо салфеткой, всыпать въ 
кипящій сиропъ и мѣшать на легкомъ огнѣ, пока 
не подрумянится; тогда накладывать на облатки сло­
емъ въ Ѵз пальца толщины.
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Взять і ф. мелкаго сахара, просѣяннаго черезъ 

частое сито, выжать въ него сокъ изъ двухъ ли­
моновъ, растирать въ одну сторону цѣлый чась> 
покрыть этой массой, на палецъ, мазурки и Вста-
пить на минутку въ легкій духь. , .

•  I *  $ « •  У  •  * »  к' I
I I  4  г .  I  % •  •

- 12. Мазурка изъ поджареннаго миндаля.
Сварить въ крутую 6 яицъ, выбрать желтки 

протереть сквозь сито, растереть ихъ. Взять Г/з ф. 
м у к и . :?/4 ф. сливочнаго масла, V* фун. сахара и варе-

желтки и мѣсить на холоду, пока отъ рукъныеХД О І Ѵ - ' / и ѵ і и а і ѵ 1 * у

не отстанетъ; еслибы тѣсто крошилось, можно воіпд
въ него цѣлое яйцо, раскатать въ Ѵз пальца тол­
щины, сдѣлать кругомъ рантъ изъ того же тѣста
и дать слегка подрумяниться въ негорячей .....

гппячія мазурки покрыть массой, которая дѣ-
нечн.

Еще 
лается такъ:

Наканунѣ взять і ф. очень мелко изрубленнаго 
миндаля, вымѣшать фъ чашкѣ съ т ф. мелкаго сахара
и палочкой истолченной ванили; разбавить розовой 
водой настолько, чтобы масса не разсыпалась, помять 
ложкой, накрыть тарелкой и вынести на холодъ. 
На другой день, когда мазурка будетъ печься,^ рас­
пустить въ кастрюлѣ Чг ф. сахара кусками, обмок- 
нутаго въ водѣ, и, какъ только слегка подрумянится, 
вложить приготовленную массу и поставить на плиту, 
мѣшая серебряной ложкой; какъ только она сдѣ­
лается жиже и слегка подрумянится, сдвинуть на 
край плиты, чтобы не остывала и, какъ только ма­
зурка испечется,—на горячую еще—накладывать
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ложкой эту массу, на палецъ толщины, размазать 
ножемъ, но дѣлать это быстро, Такъ какъ масса 
застываетъ и вынести на холодъ. Изъ этой про­
порціи выйдетъ двѣ мазурки.

18. Мазурка еъ миндальной маесой.
4 чашки муки, чашку сырыхъ, густыхъ сли­

вокъ, 8 желтковъ, а ложки сырого масла, рюмку 
бѣлаго вина, посолить, всыпать корицы, мѣсить до 
гладкости, раскатать, раздѣлить на 4 ровныя части 
и каждую, изъ этихъ частей, покрыть миндальной 
массой:

4 чашки сладкаго, двѣ чашки горькаго, мелко 
изрубленнаго миндаля, развести сливками, расти­
рать, влить 4 ложки бѣлковъ, чашку мелкаго саха­
ра, чашку кишмишу, покрыть этой массой мазурки, 
сложить одну на другую и испечь. Когда испе­
кутся, можно оглазировать.

14. Мазурка еъ миндалемъ.
Сдѣлать тѣсто изъ 8-ми стакановъ муки, і ф. 

масла, Ѵз ф. сахара и 9 яицъ, прибавить і ф. очи­
щеннаго, крупно нарѣзаннаго полосками сладкаго 
миндаля, раскатать тонко и спечь.

15. Мазурка миндальная, кондитерская.
Изъ і ф. очищеннаго, сладкаго миндаля сдѣ 

лать массу, смѣшать съ і ф. муки, і ф. сахара, 7* 
фун. масла, 8-ю яйцами; мѣсить до гладкости, сдѣ­
лать маз}фки толщиною въ палецъ и спечь.
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фу

Мазурка еухая
сладкаго и ФУ

і

4
Мѣсить

горькаго миндаля изрубить, потомъ истолочь съ 
сахаромъ на массу, прибавляя понемногу оЬлковь 
отъ 5 яицъ или больше. Выложить на доску, на 
которой должно быть приготовлено кварты з

И  г  ч  __________________ П П І Т А С І Р

просѣянной муки.
і ф. свѣжаго, несоленаго масла, і ф. 
сахара, 5 или больше цѣлыхъ яицъ. ^
листъ покрыть смазанной масломъ бумагой, іѣст

положить на листъ и поставить въ ѵм
і/2 часа. Снимать съ листа

УКелѣзн

раскатать,
ренно-горячую печь на 
очень осторожно, чтобы не поломалась.

17. Мазурка съ миндалемъ

Полф) сахара, Ѵэ ф. свѣжаго масла, 4-2 Ф
сладкаго и немного горькаго миндаля, мелко изру­
бить, прибавить педру съ 2 лимоновъ, сокъ одного 
лимона, 4 цѣлыхъ яйца, 6 желтковъ, і фун. муки. 
Масло сперва растереть, прибавить все остальное, 
тереть до густоты, накладывать въ формочки и спечь
въ негорячей печи.

18. Миндальная мазурка на желткахъ
очищеннаго,

сладкаго миндаля, растереть въ чашкѣ, прибавить г 
фунтъ мелкаго сахара, 8 стакановъ муки, 3°  раз­
битыхъ желтковъ, іѴ4 фун. свѣжаго масла, какихъ
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угодно духовъ. ' Смѣшать вѣе1 вмѣстѣ; влить ста- 
кан ь спирта, вымѣсить хорошо; растянуть на сма­
занную масломъ бумагу, положить на противни и
спечь.

19 Мазурка съ миндалемъ.
• ф і . • & • ф  д • »

Сладкаго миндаля 1Ѵ2 чашки, нѣсколько зеренъ 
горькаго, смолоть на машинкѣ, і стаканъ свѣжаго 
масла, сахара 2 чашки, 8 цѣлыхъ яицъ, ложку ко­
рицы растереть все хорошо, накладывать въ бу­
мажныя формочки и спечь.

20. Миндальная мазу.
г  • ! * ’ < > ' •   ̂ ѵ;*  ̂  ̂ * •

гнъ фунтъ сахара, 13 яицъ, 2 ложки муки,
%/ / ‘ Г

|[ 2 ложки растопленнаго масла растирать часъ;
всыпатг фун
мѣшать ложкой и дѣлать мазурку.

шинкованнаго миндаля, раз-

21. Мазурка изъ неочищеннаго миндаля.
неочищеннаго миндаляОдинъ фунтъ сладкаго,

обтереть салфеткой, мелко изрубить, положить въ 
кастрюлю, всыпать г ф. мелкаго сахара, разбавить 

.розовой водой, чтобы получилась жидкая кашица; 
кипятить на плитѣ, не переставая мѣшать, пока 
не погустѣетъ на столько, что будетъ приставать 
къ ножу. Печь на облаткахъ. Попробовать паль­
цемъ, если не пристаетъ къ нему—вынимать.
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А

ь/
Сдѣлать глазурь изъ і ф. сахара, 2 бѣлковъ, 

сока одного лимона. Всыпать і ф. мелко нашин­
кованнаго и подсушеннаго миндаля, намазать на 
облатки и вставить въ печь послѣ того, когда 
тѣсто испеклось, чтобы въ ней высохли.

22. Миндальная мазурка бѣлая.

23. М и н д а л ь н а я  м а з у р к а .
Одинъ фунтъ истолченнаго, сладкаго миндаля 

поджарить въ кастрюлѣ съ Ѵз фунт. сахара, дать 
остыть, вмѣшать столько пѣны изъ бѣлковъ, чтобы 
масса не была жидкой; намазать на облатки и вста­
вить въ очень легкую печь. Когда слегка подру­
мянятся—вынимать. Можно прибавить сокъ изъ од­
ного или двухъ лимоновъ.

24. Мазурка съ вареными желтками.
Мелко изрубить и потомъ истолочь і ф. очи­

щеннаго, сладкаго и Ча ф. горькаго миндаля, і ф. 
вареныхъ желтковъ, і ф. мелкаго сахара. Расти­
рать все это въ чашкѣ, разбавляя сырыми яйцами, 
сколько понадобится. Испечь въ легкомъ духу.

25. М а з у р к а  м и н д а л ь н а я .
Одинъ фунтъ очищеннаго мелко изрубленнаго, 

сладкаго миндаля, і фун. мелкаго сахара, 5 цѣлыхъ 
яицъ, муки сколько войдетъ, какихъ угодно пря­
ностей; вымѣсить хорошо, выложить на листъ, по­
сыпанный мукой, вставить въ пегорячую печь. 5
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Наканунѣ приготовленія вымыть и высушить 

і  фун. неочищеннаго сладкаго миндаля; на другой 
день очень мелко изрубить, перемѣшать съ і фун­
томъ сахара, вбить 4 цѣлыхъ яйца, предвари іельно 
хорошо разбитыхъ, выжать сокъ изъ і оольшого 
или 2-хъ маленькихъ лимоновъ, прибавить чайную 
чашку муки, какъ можно лучше размѣшать, накла­
дывать на облатки,; уложенныя на высыпанномъ
мукою листѣ. Печь въ довольно горячей печи,** .

пока хорошо не зарумянятся.

26. Мазурка миндальная (макарониковая).

27 М а з у р к а  м и н д а л ь н а я  (м а к а р о н и к о в а я ) и н аче

12  желтковъ тереть съ і фу сахара до-бѣла.
прибавить г фу очищеннаго и очень мелко изру­
бленнаго, сладкаго миндаля, съ нимъ еще растирать 
нѣкоторое время, потомъ вмѣшать крутую пѣну 
изъ 12 бѣлковъ, моментально накладывать въ оу-

фор не слишкомъ горя­
чую печь.

28

Фб

М и н д а л ь н а я  м а з у р к а

:ъ сахара, г ф. изрублеі слад­
каго миндаля ііодрѵмянить въ кастрюлѣ, положи іь 
въ чашку и горячимъ растирать скалкой, пока не 
обратится въ муку, гіриоавить і цѣлое яйцо, сокь 
одного лимона и, если еще будетъ густо, то ложку 
или двѣ—сметаны, намазать на оолаткн и, всіавиіь
въ легкую печь.
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Четыре желтка растереть д:-бѣла со стаканомъ 
сахару, прибавить стаканъ растопленнаго масла, 
стаканъ муки, стаканъ мелко истолченнаго миндаля,

29. Миндальная мазурка скорая.

стака нт кишмишу, ванили. Все размѣшать и до­
бавить пѣну изъ 4 бѣлковъ, тонко намазать на бу­
магу, смазанную масломъ, печь на листахъ.

30 Мазурка изъ неочищеннаго миндаля.
Одинъ фунтъ сладкаго , неочищеннаго миндаля 

смолоть, смѣшать съ Ѵз стак. сливокъ, вбить по одному 
12  желтковъ; і ф. сахара сыпать по ложкѣ за каж­
дымъ вбитымъ желткомъ. Тереть часъ. Всыпать
і стаканъ сѣянныхъ сухарей, потереть съ ни­
ми немного, прибавить рюмку рому и крутую пѣ­
ну изъ 12 бѣлковъ. Печь Ѵэ часа.

31 К о р о л е в с к а я  м а з у р к а
Одинъ фунтъ свѣжаго масла растереть до-бѣла 

прибавить і ф. сахару, 12 желтковъ, Ѵз ф. смоло­
таго на машинкѣ миндаля, г ф. муки, немного ли­
монной цедры, пѣну изъ оставшихся оѣлковъ, мо­
ментально накладывать въ бумажныя формочки, 
смазанныя масломъ, уставить на листъ и печь въ 
не слишкомъ горячей печи. Когда подрумянятся—

Снимать съ листа осторожно, чтобы невынуть.
поломались. Эту же мазурку можно дѣлать съ цѣ­
лыми яйцами безъ пѣны. 5*

4
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32 Х л ѣ б н а я  м а з у р к а  и ли  т о р т ъ .

ГТолъ фунта сладкаго миндаля, очистить, изру­
бить, потомъ истолочь, прибавивъ 2 бѣлка, чтобъ 
не замаслилось. Выложить въ чашку, растирать 
скалкой, вбивая по одному 30 желтковъ, всыпать
і ф по 1/.« ло­
та. Сбить пѣну изъ 30 бѣлковъ, приоавить въ 
массу только часть этой пѣны, всыпать V* ф. су­
шенаго, истолченнаго и просѣяннаго чернаго хлѣ­
ба, остальную пѣну и, вымѣшавъ хорошо, наливать 
въ бумажныя формочки и сейчасъ же вставить въ 
горячую печь. Можно влить все тѣсто въ одну
фор тогда получится тортъ.

33 Ш о к о л а д н а я  м а з у р к а .

Ф миндаля, Ѵв горькаго,--сперва
мелко изрубить, потомъ растирать скалкою въ чаш
кѣ вмѣстѣ съ и 1>
теркѣ шоколада Растереть на массу, накладывать 
на облатки и вставить въ очень легкую печь. Мож­
но печь послѣ бабъ.

34 Ш о к о л а д н а я  м а з у р к а .

Двѣ чашки натертаго шоколада, 2 чашки мел­
каго сахара, 2 ч-ішки муки и 2 чашки кипяченыхъ 
сливокъ растирать деревянной ложкой въ камен­
ной чашкѣ; разбавить пѣной изъ бѣлковъ настолько, 
чтобы масса не была жидкой, накладывать вь оу- 
мажныя формочки и печь.

ъ
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Одинъ фунтъ миндаля, і ф. сахара растереть 

на массу съ 6 бѣлками, всыпать 4 плитки натер-
ѣ*

таго на тёркѣ шоколада, растереть вмѣстѣ, накла­
дывать на облатки и вставить въ очень легкую
печь.

36. Шоколадная мазурка безъ огня.
( ^  * 'ж «

ю  крутыхъ желтковъ протереть сквозь сито, 
добавить чашкѵ сахара, чашку тертаго шоколада 
и чашку мелко истолченнаго или смолотаго минда­
ля. Хорошенько размѣшавъ, намазать на облатки 
и залить глазурью, которая приготовляется такъ: 
2 ложки тертаго шоколада мѣшать на огнѣ съ 3 
ложками сливокъ, пока не погустѣетъ.

37. Шоколадная мазурка.
9

Одинъ фунтъ натертаго на тёркѣ шоколада, 
і ф. очень мелко изрубленнаго миндаля, і ф. саха­
ра, разбавить пѣной изъ 6 бѣлковъ, если яйца боль­
шія и 7, если они маленькія, влить 2 хорошо раз­
битыхъ желтка и накладывать въ бумажныя фор­
мочки, обложенныя облатками. Испечь въ легкомъ
духу.

38. Шоколадная мазурна.
іѴа ф. натертаго шоколада, 15 круто сварс- 

ныхъ и протёртыхъ сквозь сито желтковъ, і фѵн. 
мелкаго сахара, палочку ванили, сокъ изъ Ѵз ли-

35. Шоколадная мазурка.
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1'Л'мона, 4 сырыхъ желтка, растирать ѵэ часа, потомъ 
прибавить Ѵз стакана растопленнаго масла, Ѵз ста­
кана сметаны, мѣшать еще Ѵз часа, дѣлать тонкія 
мазурки и печь въ лёгкой печкѣ, въ которой дер­
жать довольно долго, чтобы хорошо .высохли.

39 Шоколадная мазурка.
Растереть на массу і ф. миндаля  ̂ съ 4 бѣлка­

ми, вбивать по одному 15 желтковъ, прибавить
| а ' « I I

г фун. мелкаго сахара, а плитки шоколаду, ложку 
толченыхъ и просѣянныхъ сухарей съ чернаго хлѣ­
ба и пѣну изъ и  бѣлковъ, размѣшать, накладывать 
въ бумажныя формочки и вставить въ негорячѵіо
печь.

4 0 . Ф р у к т о в а я  м а з у р к а

Изюму безл 
никовъ по г фу

чинныхъ ягодъ и фи- 
миндаля и цуката по

Ѵз ф
Ф смолоть,

прибавить Ѵз ф. сахара, вбить 8 желтковъ, поставить 
на закрытую плиту, мѣшать, пока не погустѣетъ, 
всыпать въ эту массѵ, нарѣзанные фрукты нама- 
зать на облатки слоемъ въ Н/з пальца толщины и вста­
вить въ легкую печь, чтобы немного подсохли.

Эту же мазурку можно дѣлать съ яблочной 
массой, вмѣсто орѣховой, что даже вкуснѣе, но 
на Пасху трудно получить яблокъ, которые бы не
были горькими.

library 
http://larec.songkino.ru/ 

http://kulinarniylaretz.w.pw/ 



I41. Фруктовая мазурка
Сдѣлать глазурь изъ т ф

♦ /

сока і
пать і ф. ф 
занныхъ по.

лимона; когда побѣлѣетъ и погустѣетъ, всы-
і ф. винныхъ ягодъ, нарѣ- 
ф. кишмиша, г ф. смолотаго

I і/.2 фун. обсахаренной апель­
синной корки, мелко нарѣзанныхъ прибавить кори
і офе
ной муки, размѣшать все . очень хорошо, наклады
вать на облатки и вставить въ печь послѣ баоъ.

ховъ

42. Фруктовая мазурка.
Очистить т фун. неочищенныхъ грецкихь орй- 

нарѣзать мелко, і фун. турецкихъ орѣховъ,
і
та,

Ф [>• ф Ѵз ф. цука-
і л/2 ФУ винныхъ ягодъ изрѣзать мелко, приба­

вить т ф. турецкаго изюму, вынувъ изъ него кос­
точки, немного ванили; все это перемѣшать, при­
бавить цедру съ і апельсина, 2 столовыхъ ложки
муки и во все это вбить отъ іо до 15 желтковъ

с*
сколько понадобится, чтобы масса не оыла густой.

•  *  « I

Вмѣшать пѣну изъ оставшихся бѣлковъ, положить 
на облатки и вставить въ легкую печь.

43. Финиковая мазурка очень вкусная.
Сдѣлать глазурь изъ 4 бѣлковъ и і ф. сахара; 

когда масса побѣлѣетъ и погустѣетъ, выжать сокъ 
изъ одного лимона, всыпать і ф. тонко нарѣзан­
ныхъ финиковъ, і ф. мелко нашинкованнаго, очи­
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щеннаго миндаля, . немного ванили, размѣшать хо­
рошо накладывать на облатки и вставить въ печь 
послѣ того, какъ бабы въ ней испекутся, чтобы 
только высохли, а не подрумянились.

Вмѣсто финиковъ можно положить кишмишу, 
что также очень вкусно и менѣе сладко. Мазурка 
эта долго сохраняется и приготовленіе ея самое 
не сложное.

44. Яблочная мазурка.
Сварить сиропъ изъ і фун. сахаря и стакана 

воды; всыпать і ф. очищенныхъ и тонко нашин­
кованныхъ яблокъ, варить долго, мѣшая деревянной 
ложкой, пока не погустѣетъ, тогда прибавить 6 ло­
товъ тонко нарѣзаннаго цуката, корку съ і апель­
сина и і лимона, срѣзавъ предварительно бѣлую 
кожнцѵ и мелко нашинковавъ длинными полосками, 
выжать сокъ изъ і апельсина и і лимона, варить 
до такой гѵстоты. чтобы не стекало съ ложки, то г- 
да всыпать V* ф. мелко нашинкованнаго миндаля 
(но это не обязательно)--дать простыть п намазать

ф

на облатки—въ печь ѵже ставить не надо.

45. Апельсинная мазурка.
Сдѣлать разсыпчатое тѣсто изъ і фу и. масла, 

Ѵа фун. сахара, муки и такого количества сметаны, 
чтобы тѣсто было мягкое; если, при разрѣзываніи, 
не пристаетъ къ ножу, то раскатать въ іѴз пальца 
толщиной, обвести кругомъ рантомъ изъ того же 
тѣста и испечь въ горячей печи.
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Когда испечется, покрыть массой, которая при­

готовляется слѣдующимъ образомъ:
Стереть на теркѣ 2 апельсина и два лимона и 

растирать въ чашкѣ валькомъ съ 2 фун. сахара, 
пока не побѣлѣетъ. Дѣлать надо маленькія мазур­
ки и лучше въ бумажныхъ формочкахъ, чтооы удоб­
нѣе было снимать съ листовъ.

46. Апельсинная мазурка иначе.
Изъ кварты муки, стакана свѣжаго масла, 2-хъ 

цѣлыхъ яицъ, Ѵз ф. сахара и рюмки рома сдѣлать 
тѣсто, тонко раскатать, сдѣлать мазурки, обвести 
рангомъ изъ тогоже тѣста и испечь, вынувъ изъ 
печи, сейчасъ же намазать массой изъ апельсинъ 
и вставить на 5 минутъ въ легкій духъ.

Масса: Стереть на тёркѣ і апельсинъ и 1 ли­
монъ, оторосить зерна, 
сахара, растирать 1І2 часа.

всыпать г ф. просѣяннаго

47 Апельсинная мазурка вареная
Сварить густой сиропъ Ьун. сахара и 2

стакановъ воды. Съ го апельсинъ снять кожу
очистить отъ бѣло и кожицы и волоконъ, і юр [>за г ьг>
кусочками, отбросить зерна, опустить въ кипящій
сиропъ, въ которомъ уваривать Съ корокъ этихъ

И 2 лимоновъ срѣзать всю бѣлую ко­
жицу, нашинковать тонкими полосками, отварить

*

апельсина

и въвъ водѣ. Отдѣльно сварить густой сировъ 
немъ варить корки такъ долго, пока нс выварится
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почти весь сиропъ, тогда вложить ихъ въ апельси­
ны, выжать сокъ изъ 2 лимоновъ, прибавить боль­
шую чашку тонко нашинкованнаго въ длину мин­
даля, чашку 'цуката и уваривать до такой степени, 
пока будетъ застывать на ножѣ, но все-таки слѣ­
дить за тѣмъ, чтобы не переварить, такъ, какъ тог­
да ихъ трудно нарѣзать. Горячую массу наклады­
вать на облатки и держать въ сухомъ мѣстѣ, что­
бы не отсырѣли.

48. Лимонная мазурка очень хорошая.
Растереть до-бѣла з стакана растопленнаго и 

очищеннаго масла, прибавить лимонную цедру изъ 
5 лимоновъ, натертой на тёркѣ вбить по одному 
до желтковъ, не переставая тереть валькомъ въ 
одну сторону, всыпать 2 ф. сахара и по одном\г іо 
цѣлыхъ яицъ. Когда масса будетъ хорошо рас­
терта, прибавлять понемногу 8 стакановъ самой 
лучшей, пшеничной муки, растирать :,А часа, на­
кладывать на листы, выложенные смазанной масломъ 
бумагой, наколоть вилкой, чтобы тѣсто не вздыма­
лось буграми и вставить въ умѣренно вытопленную 
печь. Можно дѣлать половину пропорціи.

49. Лимонная мазурка еъ миндальной маееой.
Четыре лимона очистить; сварить въ водѣ и 

снявъ бѣлую кожицу, нарѣзать ихъ тоненькими лом­
тиками, сложить на тарелку, густо пересыпая мел­
кимъ сахаромъ. Тѣмъ временемъ, сдѣлать густую
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глазурь изъ Ф сока изъ Ѵа

лимона и положить въ
9

миндаля.
нее одинъ фунтъ

Ф Ф
Ф

■ I

изрубленнаго сладкаго миндаля,

Ф
сить руками, раскатать, положить на листы, сдѣлать 
кругомъ рантъ, намазать миндальной массой, сверху 
уложить сплошной рядъ изъ пригртовленныхъ лом­
тиковъ лимоновъ, посыпать мелко изрубленной ли­
монной коркой, сверху снова покрыть миндальной 
массой, полить сокомъ, который остался на тарелкѣ 
послѣ лимоновъ и вставить въ негорячую печь.

50 Лимонная мазурка менѣе сложная.

Съ вечера намочить въ водѣ б2 ф. свѣжаіо ели 
вочнаго масла; на другой день растереть его до-бѣла, 
прибавить \ ф. муки, 6 желтковъ, сбитыхъ съ Ѵа ф- 
сахара, мелко изрубленную корку двухъ лимоновъ 
и сокъ изъ нихъ, Ѵа ф. сладкаго и немного горька­
го миндаля, 4 цѣлыхъ яйца по одному, тереть до 
густоты, наложить въ формочки и ставить въ не
горячую печь.

51. Мазурка еъ вареньемъ.
Чашку какого угодно варенья откинуть на си­

то, дать стечь сиропу; тѣмъ временемъ растереть 
до-бѣла 8 желтковъ съ 2 чашками сахара, поло­
жить 2 чашки мелко изрубленнаго миндаля, 2 чатп-
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ки хорошей муки и чашку варенья, размѣшать хо­
рошо, наполнить бумажныя или жестяныя формочки 
и спечь въ умѣренно-горячей печи.

~г~ I 6  —

52. Маковая мазурка.
Четыре стакана бѣлаго мака обварить, дать 

постоять нѣкоторое время, затѣмъ обсушить въ
фе въ -макотрѣ ф. сахара.

Вбить по одному 6 цѣлыхъ яицъ, тереть г часъ
Ф н и м ъ

растирать, всыпать 4 стакана муки, размѣшать, 
выложить на доску, вымѣсить хорошенько, дѣлать 
на облаткахъ тонкія мазурки, смазать яйцомъ и 
поставить въ горячую печь на 1/з часа.

58. Превосходная песочная мазурка
Растереть валькомъ до-бѣла і ф. сливочнаго 

масла. Когда масло будетъ растерто, вбивать по 
одному іо желтковъ, прибавляя за каждымъ желт­
комъ по ложкѣ сахара и по ложкѣ картофельной 
муки, того и другого по і ф: Растирать часъ без­
остановочно. Прибавить рюмку хорошаго рому, 
крутую пѣну изъ іо бѣлковъ, вмѣшать ее хорошо 
и, не давая послѣ этого тѣстѵ стоять ни одной ми- 
путы, вылить на мѣдный противень, смазанный ма­
сломъ и моментально поставить въ хорошо вытоп­
ленную горячую печь на [ часъ, если печь холодна— 
дѣлается закалъ; вытопивъ печь, надо хорошо ее 
испробовать, чтобы мазурка не сгорѣла.
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54. Превосходная мазурка цыганка.

•  *

Растереть до-бѣла і ф. сливочнаго масла, і ф.
мелкаго сахара, 1Ѵ4 ф. муки, 5 цѣлыхъ яицъ, все 
____________іт п ^ и іт  г ф непцитпеннаго ихорошо растереть, прибавить
заранѣе поджареннаго въ духовомъ шкапу минда-

былъ-бы желтымъля, который, когда его разломать,
смѣшать хорошо вы-внутри, і ф. кишмишу, все 

лить на противень, сравнять ножемъ, смазать яй­
цомъ и испечь въ негорячей печи.

55- Мазурка цыганка иначе.
Растереть до-бѣла въ макотрѣ 5 цѣлыхъ яиць 

съ з чашками сахара, всыпать чашку муки, все 
время растирая, затѣмъ 3 чашки кишмишу, 3 чаш­
ки коринки и з чашки крупно нарѣзаннаго мин­
даля, размѣшать все это хорошо и накладывать 
толстый слой этой массы на большія облатки. Печь 
должна быть горяча, какъ только подрумянятся 
вынѵть.

56. Мазурка цыганка еше иначе.
Растереть до-бѣла ю  желтковъ и 2 цѣлыхъ.

ф. просѣяннаго сахара, прибавить Ѵз ф.яйца съ і
самой лучшей пшеничной муки, Ѵг часть мускат

всы-наго орѣшка; когда все хорошо разотрется,
V2 ф. неочи-пать г ф. кишмиша, Ѵ2 ф. коринки и

щеннаго, только вытертаго салфеткой миндаля, тон-
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ко нарѣзаннаго, въ длину, размѣшать хорошо, на­
кладывать на облатки и вставить въ горячую печь 
на Ѵ2 часа.

57. Орѣховая мазурка отличная.

і ф. очищенныхъ турецкихъ орѣховъ смолоть 
на машинкѣ, всыпать въ макотеръ, прибавить 3/й 
ф. сахара, дессертную ложку муки, пѣну изъ 4-хъ 
бѣлковл», размѣшать, намазать на облатки и спечь 
въ .легкой печи.

58. Мазурка изъ турецкихъ орѣховъ иначе.

і ф. очищенныхъ и смолотыхъ орѣховъ смѣ­
шать съ і ф. сахара, прибавить пѣтщ изъ то бѣл­
ковъ, положить въ бумажныя формы, смазанныя 
масломъ и высыпанныя сухарями и спечь въ доволь­
но горячей печи, чтобы пѣна не опала.

59. Мазурка изъ грецкихъ орѣховъ.
Л • • . • ,• , ,  ; ,

2 стакана орѣховъ и 2 стакана миндаля смоло­
тыхъ на машинкѣ, і ф. сахара, 9 желтковъ расте- 
реть въ макотрѣ, прибавить 2 ложки картофельной 
муки,, немного розовой воды и столько пѣны изъ 
бѣлковъ, чтобы тѣсто не было черезчуръ жидко и 
не стекало бы съ облатокъ. Печь должна быть до­
вольно горяча.
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60. Мазурка очень хорошая.

Растереть до-бѣла і ф. сливочнаго масла, вбить
ПО ОДНОМ)Т Ф Ф

Ф цедры;
растирать часъ въ одну сторону, класть тонкій слои 
этой массы въ бумажныя формочки, смазанныя ма­
сломъ и испечь въ негорячей печи.

61. Мазурка со сметаной

Взять т фѵ 1 /.очищеннаго миндаля; ы
часть ф. мелко изрубить, 2/з истолочь или смолоть 
на машинкѣ, всыпать въ макотеръ и растирать съ 
т ф. сливочнаго масла, г ф. пшеничной муки и 12 цѣ­
лыми яйцами, положить глубокую тарелку сметаны 

3/4 ф. сахара, растирать около часа, наполнитьи
1» масломъ, осыпать

сверху шинкованнымъ миндалемъ, сахаромъ и ко­
ринкой.

62 Мазурка изъ вареныхъ желтковъ
Сварить въ крутую 14 яицъ, вынуть желтки, 

протереть сквозь сито, растереть ихъ въ макотрѣ 
съ 2 сырыми желтками, 11-2 (Ь. сливочнаго масла '7 4
ф. сахара и Чі Ф очищеннаго сладкаго миндаля
очень мелко изруолеппаго, приоавить немного гвоз­
дики, корицы, лимонной цедры, растереть, какъ 
можно лучше, выложить на доску, всыпать, сколько 
понадобится, муки (около Ѵа ф.), дѣлать мазурки 
на облаткахъ и вставить въ очень легкую печь.
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63 Крахмальная мазурка.
і ф. очищеннаго сладкаго и іо зеренъ горька­

го миндаля, стереть на теркѣ или на машинкѣ; ра- 
стереть въ макотрѣ сперва съ і ф. сахара, потомъ 
вбить по одному 12 бѣлковъ, съ ними хорошо рас­
тирать, всыпать ложку самаго лучшаго крахмала 
и палочку толченой, просѣянной ванили. Вылить 
массу на восковую бумагу, положенную на проти- 
вень и спечь.

74. Мазурка трехцвѣтная.

Сварить густой сиропъ изъ іѴа ф. сахара и 
стакана воды. Полъ фунтомъ сахара кусками сте­
реть цедру изъ 2-хъ лимоновъ, истолочь; Ѵг ф. очи­
щеннаго сладкаго миндаля, какъ можно мельче из­
рубить и растирать съ этимъ сахаромъ въ макотрѣ; 
когда масса будетъ достаточно растерта, вложить 
ее въ кипящій сиропъ и, мѣшая, прокипятить нѣ­
сколько разъ; вылить обратно въ макотеръ, расти­
рать валькомъ, пока не остынетъ, выжать сокъ изъ 
2-хъ лимоновъ, прибавить ванили. Раздѣлить эту 
массу на три части, уложить одну часть на воско­
вую бумагу, обравнять ножемъ. Во вторую всы­
пать натертаго на теркѣ шоколада и уложить на 
другую бумагу — въ 3-10 часть влить разведенной 
кошенили и прибавить для запаха 2—3 капли розо­
ваго масла; сложить всѣ три части одну на другую, 
и мазурка готова.
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65. Мазурка разсыпчатая со сливочной массой.
Растереть до-бѣла Ѵг ф. сливочнаго масла съ 

12-ю круто сваренными желтками, прибавить 3/4 ф. 
сахара, */і ф. смолотаго миндаля и Ѵ2 ф. муки, все 
это хорошо вымѣшать, выложить на смазанную мас­
ломъ бумагу, сравнять ножемъ и спечь. Покрыть 
массой изъ сливокъ и держать въ холодномъ мѣстѣ.

Сливочная масса: 4 стакана густыхъ сливокъ 
вскипятить, прибавить 4 чайныхъ ложечки сливоч­
наго масла, і ф. сахара и палочку ванили. Варить 
на плитѣ постоянно мѣшая, пока не образуется 
гѵстая масса. Снять съ огня и гѵсто намазать ею

ш / • Ш /

мазурку.
Эту же мазурку можно дѣлать съ шоколадной, 

кофейной или ванилевой массой.

Шоколадная масса:

і ф. шоколада, і ф. сахара и Ѵз палочки толченой 
и просѣянной ванили, положить въ кастрюлю, при­
бавить стаканъ сливокъ, одну ложку сливочнаго 
масла, варить на плитѣ, мѣшая серебряной ложкой, 
пока масса не станетъ нѣсколько тянуться, тогда
облить ею мазурку, на которой она сейчасъ-же за­
стынетъ.

Кофейная масса:

Сварить стаканъ крѣпкаго кофе, дать отстоять­
ся, влить въ кастрюлю, прибавить стаканъ густыхъ 
сливокъ, г ф. сахара, ванили и ложку сливочнаго 
масла; варить до густоты и облить мазурку. 6
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Ванилевая масса дѣлается, точно такъ же, но
•  Л  і '" ' ,  л  А • " ^  л  •  •  ̂  '  4В

безъ прибавленія іпоколада и кофе; надо только 
взять больше сливокъ и цѣлую палочку ванили.

61. Мазурка сухая краковекая очень вкусная.
Растереть на пѣну і фун. свѣжаго несоленаго 

масла съ і ф. сахара, вбить по одному 4 цѣлыхъ 
яйца и 4 желтка, выжать сокъ изъ і лимона, при­
бавить чайную ложечк}^ ванили съ сахаромъ, цедру

• * ѵ  • _ _ I .

съ і лимона, всыпать і фун. муки, растереть все 
очень хорошо и накладывать массу въ 4 бумажныя 
формочки, сшитыя каждая изъ полулиста писчей 
бумаги и смазанныя масломъ; сверху смазать желт­
комъ, посыпать мелко нашинкованнымъ миндалемъ и 
вставить въ довольно горячую печь на Ѵа часа.

67. Испанская мазурка.
Растереть до-бѣла болѣе полуфунта масла, 

вбить 15 желтковъ, і Ѵі ф. сахара, Ѵа ф. мелко из­
рубленнаго миндаля, прибавить крутую пѣну изъ 
іо бѣлковъ, накладывать въ формочки, выложенныя 
облатками и ставить въ очень легкую печь.
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ОТДѢЛЕНІЕ IV.

С ы р ъ а с х

1. Жирный сыръ.
•  •  •

Взять кварты 2 или з сметаны (чѣмъ жирнѣе 
тѣмъ лучше) поставить на ночь въ духовой шкапъ, 
спустя часа три послѣ обѣда, или въ русскую печь

духъ на всю ночь. На другой
день вынуть и вынести на холодъ. Когда совер­
въ очень лёгкій

шенно простынетъ, пробить отверстіе ручкой де­
ревянной ложки и слить сыворотку; оттопившуюся 
сметану выложить въ чашку, перемѣшать съ 1 1/з ф. 
свѣжаго творогу, посолить, всыпать немного тмину, 
завязать въ салфетку и положить подъ гнётъ часа 
на два, не больше, иначе будетъ жесткимъ.

2 Сыръ очень нѣжный.

Взять з или 4 кварты свѣжей, густой сметаны, 
хорошо посолить, всыпать тмину или сухой гор­

ку, обвернуть чистой ве-салфе
тошкои и закопать въ землю на аршинъ глуоины 
въ теплую погоду на 24 часа, а въ дождливую—на 
48 часовъ, навалить камень. Чтобы этотъ сыръ по­
дучился ровнѣе, кладутъ его между двумя деревян­
ными кружками и съ ними закапываютъ.
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Сыръ ео сливками.
Два стакана свѣжгго, не соленаго, но уже просто­

явшаго сутки творогу растереть въ чашкѣ скалкой, 
чтобы не было комковъ, .прибавить пѣну изъ 3-хъ 
бѣлковъ, глубокую тарелку свѣжей густой сметаны, 
размѣшать все хорошо, откинуть въ мѣшокъ изъ 
кисеи или очень рѣдкаго холста, повѣсить въ хо­
лодномъ мѣстѣ на ночь; ставя на столъ, порѣзать 
на куски, положить въ салатникъ, облить сливками 
посыпать сверху сахаромъ съ ванилыо.

4. Превосходный сыръ.
ю  или 12  желтковъ сбить мутовкой на пѣну, 

подливать къ нимъ понемногу 4 стакана сметаны и 
все вмѣстѣ хорошо растереть, затѣмъ- поставить въ 
печь, чтобы сварился, тогда вынуть, застудить на 
льду, слить сыворотку, сыръ откинуть въ мѣшокъ и 
повѣсить на ночь; на другой день положить его на 
нѣсколько часовъ подъ легкій гнётъ, вынуть, пере­
мѣшать съ солью, прибавить немного сахара и сно­
ва положить подъ гнётъ часовъ на Т2.

а с х а.

Царская пасха превосходная.
Творогу з ф., масла свѣжаго і фун., сметаны 

2 фѵн., яицъ цѣлыхъ 8, сахару мелкаго 3 чашки 
смѣшать, протереть сквозь сито, положить въ кас­
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трюлю, прибавить 1/з чашки очищеннаго и мелко 
изрубленнаго сладкаго миндаля, изюму безъ косто- 
чекъ і чашку, палочку толченой и просѣянной ва­
нили, поставить на закрытую плиту на і часъ, мѣ- 
шать, не переставая и не давая закипѣть; снять съ 
огня, поставить на лёдъ и, когда будетъ совершен­
но холодная, сложить въ пасочную форму, выло­
женную мокрой салфеткой, и наложить прессъ.

; . . .  , \  • ' I» ' |
2 Сладкая вареная пасха.

7 ф. свѣжаго творогу положить подъ гнётъ на 
нѣсколько часовъ, протереть сквозь рѣшето, при­
бавить 6 яицъ, і ф. мелкаго сахара, палочку тол­
ченой ванили, Ѵг сливочнаго мдсла, з стакана гус-
%

ѣыхъ сливокъ,- все расгсреть хорошо; дальше пос­
тупать, какъ сказано въ № т.

- 3. Заварная пасха.
ПР отереть сквозь частое сито 6 ф. самаго свѣ­

жаго творогу, положить въ кастрюлю, вбить 15 
желтковъ, прибавить і ф. сливочнаго масла, з ста­
кана свѣжей сметаны, хорошенько размѣшать, по­
ставить на сильный , огонь, постоянно мѣшая, чтобы 
не пригорѣло; какъ только закипитъ, сейчасъ же 
снять 'съ огня, поставить на лёдъ и мѣшать все 
■ время, пока не остынетъ; прибавить 2 или з стака­
на сахара, смотря какъ кто любитъ, растолченной 
ванили, мелко изрѣзанныхъ цукатовъ изъ апель­
синной и лимонной корки, выложить форму салфет­
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кой, вылить массу, завернуть и наложить тяжесть. 
Черезъ 2 дня пасха готова. Держать въ холод­
номъ мѣстѣ, чтобы не прокисла.

4. Заварная паеха.

Ф Положить

въ кастрюлю, іо желтковъ, і ф. мелкаго сахара 
влить 2 чашки сливокъ, прибавить ванили и поста-

В  &  с

пить на огонь; постоянно мѣшая, проварить до гус­
тоты. какъ на сливочное мороженое, перелить въ 
чашку и положить въ горячую массу кусочками
фунтъ сливочнаго 
реть сквозь сито, развести понемногу остуженной
массой, вылить въ пасочницу, покрытую внутри 
кисейкой, положить гнетъ и оставить на 12 часовъ.

масла; отжатый творогъ проте-

Ф

5. Заварная паеха не дорогая.
жатаго творогу, протереть сквозь сито,

положить въ чашку, прибавить і ф
жаго масла, фун размѣщать
хорошо, положить въ кастрюлю, вбить 4 цѣлыхъ 
яйца, поставить на огонь и мѣшать не переставая, 
чтобы не пригорѣло; когда хорошо проварится 
вылить въ суповую чашку, прибавить сколько кто 
любитъ сахару, палочку истолченной ванили и датъ
простыть фе
положить въ нее сырную массу, закрыть краями

.лф наложить прессъ и поставить на сутки
въ холодное мѣсто. library 
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6 Заварная пасха немного иначе

ф. самаго свѣжаго творогу протереть сквозь
і растирать валькомъ въ одну сторону; V* ф.

свѣжаго масла растереть до-бѣла, положить въ тво-
Изъ 4 желтковъ и Ѵа ф.

сахара, сбить гоголь-моголь; стаканъ густыхъ ели-
рогъ и растирать вмѣстѣ.

ылить въвокъ согрѣть, влить въ гоголь-моголь, 1 
кастрюлю, поставить на огонь и, постоянно мѣшая, 
проварить до густоты какъ на мороженое; затѣмъ 
влить въ творогъ, растирать до гладкости. Обло­
жить форму мокрой выжатой кисейкой или салфет­
кой, влить въ нее приготовленную массу, придавить 
большимъ камнемъ и поставить въ холодное мѣсто
т іп іт и т  на 12 часовъ.

7. Вареная пасха.
4 ф. отжатаго творогу перемѣшать съ Ѵз ф. 

сметаны, прибавить 2 цѣлыхъ разбитыхъ яйца, 1 /а ф. 
сливочнаго масла, палочку истолченной ванили, і ф. 
сахара, все это про тереть сквозь рѣшето, положить 
въ кастрюлю, поставить на плиту, мѣшая ложкой, 
пока не покажутся пузыри, выложить въ форму, по­
ложить гнетъ и вынести въ холодное мѣсто. Мож- 
но прибавить з капли розоваго масла.

8 Вареная паеха
5 ф. свѣжаго творогу отжать, протереть черезъ 

рѣшето. Растопить 3/4 ф. сливочнаго масла и про­
стывшее влить въ творогъ. Положить въ кастрюлю
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яйца, і
ставить на огонь, не переставая мѣшать, пока не 
погустѣе

’  ^  4 ц о л б і л г ) р а р і і й  і

стаканъ сахара и Ѵэ стакана кишмиша; по-

’ъ и, когда простынетъ положить въ тво­
рогъ, прибавить 2 сырыхъ желтка, сахару по вку­
су, ванили, мѣшать до гладкости, выложить въ фор­
му и держать подъ прессомъ не долѣе 12 часовъ, 
иначе будетъ сухой.

9. Вареная пасха очень нѣжная.
Кварту свѣжей, густой сметаны разболтать съ 

7"іо цѣлыми яйцами, влить понемногу гарнецъ (іб 
стакановъ) парного молока, хорошо размѣшать, по­
ставить на плиту, постоянно мѣшая, чтобы не при­
горѣло, пока не отскочитъ сыворотка, тогда отки­
нуть въ мѣшокъ, даты стечь сывороткѣ, выложить 
въ чашку, растереть хорошо, прибавить 8 А ф. са­
хара, ванили, сложить въ форму, положить гнетъ и
поставить въ холодное мѣсто.

•  •

ареная пасха также замѣчательно нѣжная.
Іри кварты (і2 стакановъ) цѣльнаго моло ка

вскипятить и, когда начнетъ кипѣть, влить въ него 
чашку сметаны, въ которую нужно выжать сокъ 
одного лимона. Когда отскочить сыворотка, слить 
въ мѣшокъ, дать стечь сывороткѣ. Когда творогъ 
остынетъ, протереть его сквозь сито, положить Ѵэ 
фун. растопленнаго масла, которое передъ тѣмъ
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нужно положить въ него половину палочки ванили 
и продержать цѣлыя сутки подъ крышкой въ ду-

а і  і  , < | ^

ховомъ шкапу, не давая застыть.6 желтковъ, раетереть-еъ дѴз чашкой сахара и 
щепоткой соли, мѣшать все вмѣстѣ, сложить въ па- 
сочницу, но не нажимать камнемъ,, а дать стекать 
сутки, и тогда пасха готова.

' ̂  -
* у

11. Сливочная пасха.

5 чашекъ густыхъ сливокъ, 5 чашекъ свѣжей
•  *_ ■г у с т о й  сметаны, і. хІг чашки парного молока слить

въ горшокъ и поставить въ легкій духъ часовъ на 
9, завязать въ салфетку, дать: стечь сывороткѣ, при­
бавить по вкусу сахару и ванили, положить въ фор­
му подъ прессъ и поставить въ холодное мѣсто:

12 Пасха сырая очень вкусная.

2 ф. творогу растирать скалкой около часу, 
прибавить Ѵа ф. сливочнаго масла, опять растирать
съ Чг часа, прибавить стаканъ густыхъ сливокч и
стаканъ мелкаго сахара съ ванилью, все хорошо 
размѣшать, выложить въ форму и поставить на 
ледъ.

13. Пасха сырая превосходная.
Два фунта творогу, 20 крутыхъ желтковъ, і Ѵз

фун. мелкаго сахара, іѴз фун. сливочнаго масла й
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палочку растолченной ванили растирать скалкой
на пѣну не менѣе часа, положить въ форму.

’• % . • • ' ,  - *

14. Пасха на скорую руку.
Три фунта отжатаго творогу растереть, приба­

вить 1Ѵ2 стакана густыхъ сливокъ, г Ѵз стакана са­
хара, ванили, соли, 2 ложки крутой пѣны изъ бѣл­
ковъ, выложить въ форму, положить прессъ, и че­
резъ 7—8 часовъ пасха готова.

■

I  й і  #  I  м  * V  Я %
і  I  .  I  *  і  і  *  « 4  і  а  .  '  .  *  •

15. Творожная пасха.
Три фунта отжатаго и протертаго творогу, Ѵз 

фун. сладкаго и іо зеренъ горькаго миндаля, г ф. 
мелкаго сахара, Чг палочки ванили, лимонной цед­
ры, Ѵз чашки самыхъ густыхъ сливокъ, 2 столо­
выя ложки растопленнаго масла и 6 сбитыхъ до­
бѣла желтковъ. Все это растереть, положить въ 
форму и подъ прессъ.

16. Творожная пасха.
Пять фунтовъ творогу положить подъ прессъ, 

протереть черезъ рѣшето, растирать скалкой, при­
бавляя з стакана густыхъ сливокъ, і ф. растертаго 
до-бѣла сливочнаго масла, 2 ф. сахара, перебран­
ной коринки Ѵг ф., изюму безъ косточекъ V* фун., 
шинкованнаго миндаля Чі фун., мелко нашинкован­
ныхъ цукатовъ Ѵа ф.; перемѣшать все хорошень­
ко, выложить въ форму и поставить подъ прессъ.
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17 Тертая паеха

фунтовъ сито,
вбить 5 желтковъ, опять протереть черезъ сито, 
положить т фун. масла, снова протереть, положить 
2 стакана сахара, снова протереть, влить з стака­
на густыхъ сливокъ, снова протереть черезъ сито, 
завязать всю эту массу въ салфетку, положить подъ 
доску И камень и дать стечь жидкости. Выложить
въ чашку, прибавить ванили и і фун. нарѣзаннаго
цуката, хорошо размѣшать и положить въ форму

18. Кондитерская паеха.
3У2 ф. творогу положить въ кастрюлю, налить 

воды столько, чтобы творогъ плавалъ въ ней, хо­
рошо прокипятить, отжать подъ гнётомъ, проте­
реть черезъ рѣшето, прибавить і фу 
масла, 5 цѣлыхъ яицъ, і ф. сметаны, немного соли,

т Ф сахара, растереть все хорошо, при
бавить по 2 лота апельсиннаго и лимоннаго цука­
та, ванили, немного перебранной коринки, размѣ­
шать, положить въ форму, покрытую внутри кисей­
кой и наложить гнётъ.

19. Пасха еырая очень хорошая.
Растереть въ чашкѣ 2 стакана растопленнаго 

масла, вбить по одному 6 желтковъ, прибавить і 
фунтъ мелкаго сахара, палочку толченой и просѣ­
янной ванили, не переставая тереть; протереть сквозь

ф. отжатаго творогу и прибавить его въ эту
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смЬсь; растирать все время въ одну сторону, пока 
не образуется гладкая масса, прибавить 2 чашки 
взбитыхъ сливокъ, осторожно съ ними размѣшать 
и положить въ форму.

20. Пасха обыкновенная
Пять фунтовъ отжатаго творогу, протереть 

сквозь сито, прибавить стаканъ свѣжей густой 
сметаны, Ѵа фзш.. масла, со,пи, стаканъ или больше 
сахару, перемѣшать, какъ можно лучше, сложить 
въ форму, держать подъ гнётомъ сутки.

21 Простая пасха.
фу творогу про­

тереть сквозь рѣшето, посолить, вбить 2 желтка
■ а ф. густой сметаны, Ѵг ф 

масла, растереть до гладкое 
держать подъ гнётомъ.

растертаго до-бѣда
Ф I _

ыложить въ форму

22. Превосходная пасха.
Два стакана творогу протереть сквозь сито, 

затѣмъ растирать съ 2 стаканами сахару и 3-мя 
сырыми желтками, і фз7п. сливочнаго масла расто­
пить, снять пѣну и слить осадокъ и чуть-чуть те­
пловатымъ и понемногу (это необходимое условіе), 
подливать и размѣшивать; прибавить палочку вани­
ли и ф. цуката. Когда
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сбить круто стакана сливокъ, вс,е перемѣшать,
положить въ форму. Выдержать подъ большимъ 
прессомъ 2— з дня.

23. Миндальная пасха.
Взять 4 ф. самаго свѣжаго творогу, 2 ф. сли­

вочнаго масла, 6 сваренныхъ желтковъ, все это 
нужно одно за другимъ протереть сквозь сито, по­
ложить мелко истолченной ванили, т фун. мелкаго 
просѣяннаго сахара, і фун. сладкаго и 5 зеренъ 
горькаго миндаля, смолотаго на машинкѣ, наконецъ, 
2 стакана самыхъ густыхъ сливокъ; все это пере­
мѣшать и уложить плотно въ пасочницу. (Пропор­
ція на большую пасху).

24. Орѣховая пасха.
Одинъ фунтъ орѣховъ очистить, обварить кипят­
комъ, снять темную кожицу, смолоть на машинкѣ, 
прибавить 1Ѵ2 стакана сахара, 3 ф. отжатаго и про­
тертаго творогу, стаканъ сметаны, размѣшать хо­
рошо, уложить въ форму и поставить подъ гнётъ.

25. Фисташковая пасха.

Три фунта свѣжаго отжатаго творогу проте­
реть сквозь сито, прибавить :і/± ф. сахара, палочку 
ванили, 4 сырыхъ яйца, 1/2 фун. сливочнаго масла, 
V 2 фунта мелко изрубленныхъ фисташекъ, все 
это растереть какъ можно лучше, влить 4 ста-
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кана густыхъ сливокъ, хорошенько перемѣшать, 
выложить въ пасочницу и наложить гнётъ.

26 Шоколадная паеха очень вкусная.

. і

Растереть скалкою 5 ф. самаго свѣжаго творо-
у  такъ, чтобы онъ превратился въ одну сплошную

•  •

массу безъ комковъ и крупинокъ, тогда положить 
5 ф. густой сметаны, чашку очень мелко истолчен­
наго миндаля, чаш іу варенья малиноваго или како­
го угодно, сахару около 2 ф., палочіу истолченной 
ванили, 2 плитки натертаго на тёркѣ шоколода и 
растирать часъ, потомъ сложить въ пасочницу, вы­
ложенную салфеткой, и подъ прессъ. Дѣлать нуж­
но въ страстную пятницу, такъ чтобы на ночь бы­
ла уже подъ прессомъ. Держать на льду, чтобы 
не прокисла.

27. Шоколадная паеха иначе.

2 Ѵз ф. отжатаго творогу протереть сквозь си­
то, хорошо растереть въ макотрѣ, прибавить і ф.
просѣяннаго сахара, ванили, і ф. свѣжей сметаны, 
і ф. свѣжаго растопленнаго масла, 4 сырыхъ жел­
тка и Ѵз ф. натертаго шоколада. Всю эту смѣсь 
растирать і часъ, вбить цѣлое яйцо. Салфетку гу­
сто смазать масломъ, выложить ею пасочницу, на­
ложить лёгкій гнетъ и поставить иа ледъ.
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28. Шоколадная паеха еще иначе.
4 ф. сметаны завязать въ салфетку, повѣсить 

въ прохладномъ мѣстѣ на нѣсколько часовъ, чтобы 
стекла вся сыворотка. Тѣмъ временемъ, растереть 
до-бѣла 6 желтковъ съ і ф. сахара, прибавить па­
лочку истолченной ванили, всыпать і ф. натертаго 
на теркѣ шоколада, развести стаканомъ сливокъ; 
поставить эту смѣсь на плиту, проварить до густо­
ты, какъ на мороженое, потомъ остудить на холо­
ду, смѣшать со сметаной, прибавить г ф. растерта­
го до-бѣла сливочнаго масла и остудить на холоду,

9

чтобы вся масса походила на застывшее масло, тог­
да уложить ее поплотнѣе въ форму, выложенную 
кисеей, наложить гнетъ, подъ которымъ продержать
2 —3 дня.

29. Розовая паеха замѣчательно вкусная.

Шесть квартъ молока затопить до-красна; ко­
гда на немъ образуются пѣнки темнаго цвѣта, за­
топить ложкой и такъ повторять нѣсколько разъ; 
чѣмъ больше получится пѣнокъ, тѣмъ лучше; осту­
дить до теплоты парного молока, положить 2 ста­
кана сметаны, крсмортартору на конецъ ножа, 
дать скиснуть, затѣмъ оттворожить, поставивъ въ 
лёгкій духъ въ печку на ночь. Утромъ вынести на 
холодъ и, когда будетъ совсѣмъ холоднымъ, отки­
нуть въ мѣшокъ, дать стечь сывороткѣ, положить 
подъ прессъ, чтобы сдѣлался совсѣмъ густой. На 
три фзшта этого творогу взять і ф. свѣжаго масла,
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растереть вмѣстѣ на массу, положить і ф. сахар­
наго песку, ванили палочку, вбить 2 сырыхъ яйца. 
Выложить форму мокрой салфеткой, наполнить мас­
сой, положить сверху дощечку и камень. Сдѣлать 
это. утромъ въ страстную пятницу и вынуть толь­
ко въ Воскресенье. Сыръ же самый начать при­
готовлять въ страстной понедѣльникъ. Пасха эта 
очень красива и оригинальнаго вкуса.

39. Розовая пасха иначе.

8— іо бутылокъ молока дня 2 3 томить въ
печкѣ или духовомъ шкапу до краснаго цвѣта, за­
тѣмъ, заквасивъ сметаною, поставить отстаиваться 
на творогъ; протереть его черезъ рѣшето, поло­
жить 4 желтка, 7 * ф. растопленнаго сливочнаго ма­
сла, немного ванили, іѴз стакана кипяченыхъ сли­
вокъ, сахару по вкусу, растирать часъ и выложить 
въ пасочницу.

31. З а п е к а н к а .

Растереть до-бѣла Ч ф. сливочнаго масла съ 
англъ і ф. густой сме-1 Ф

таны, 6 сырыхъ желтковъ, з ф. отжатаго и протер­
таго творогу, растереть до гладкости, прибавить на­
рѣзанныхъ цукатовъ, изюму безъ косточекъ и шин­
кованнаго миндаля по V4 ф., размѣшать хорошо,

Ф съ отверстіемъ по-
фор по­срединѣ, выложенную кисейкой до :Уі 

ставить на сковородку и вставить въ лёгкую печь
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часовъ на 5, пока не станетъ красной внутри и съ 
боковъ и не затвердѣетъ, тогда вынести на холодъ, 
чтобы хорошо застыло и выложить изъ формы. Та­
кая пасха сохраняется долѣе всякой другой и вы­
ходитъ краснаго цвѣта.

3 ф. свѣжаго творогу, завернуть въ салфетку, 
намоченную въ водѣ, положить подъ прессъ па нѣ­
сколько часовъ, выложить въ чашку, прибавить 
столько малиноваго или вишневаго сиропа, чтобы 
творогъ закрасился имъ, для цвѣта влить разведен­
ной кошенили, наполнить форму и держать подъ 
прессомъ ю  — 12 часовъ. Держать на льду, такъ 
какъ она скоро прокисаетъ.

33. Розовая пасха еще иначе.
Приготовитъ творогъ, какъ въ № 18 и, послѣ 

того, какъ его отожмутъ, подкрасить кошенилью 
въ растворѣ и для запаха прибавить 4, 5 капель 
розоваго масла. Можно сдѣлать и изъ обыкновен­
наго творогу, подкрасивъ кошенилью, приготовить, 
какую угодно пасху, но кромѣ розоваго масла, уже 
никакихъ другихъ духовъ не класть.
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Въ заключеніе екажу нѣеколько словъ о крашеніи яицъ.

Въ тѣ времена, когда еще не было готовыхъ 
красокъ въ родѣ анилиновыхъ и желатиновыхъ 
красокъ, лаковъ и цвѣтныхъ бумажекъ,—хозяйкамъ 
самимъ приходилось изобрѣтать способы крашенія 
яицъ. Однимъ изъ наиболѣе удачныхъ, ис вытѣс­
ненныхъ еще лаками является, безспорно способъ 
крашенія мраморныхъ яицъ такимъ образомъ:

і) Нарѣзать старыхъ тряпочекъ такой величи­
ны, чтобы можно было завернуть яйцо; намочить 
эти тряпочки въ водѣ и выжать; насыпать по ще­
поткѣ: чернаго и краснаго сандалу, синьки, ша­
франу, растолченной кошенили, обвернуть этой
тряпочкой яйцо, обмотать шнурочкомъ или толстой 
ниткой и варить въ крутую. Краски сыпать не­
много, иначе яйца выйдутъ тёмныя. Когда всѣ яйца 
сварятся—въ эту самую воду можно положить тря­
почки, выварить ихъ — воду процѣдить и сварить 
въ ней яйца; яйца выйдутъ сѣро-лиловыя.

2) Изъ развареннаго шафрана, яйца выходятъ 
канареечнаго цвѣта.

Вообще, если нужно красить много яицъ, мож­
но порекомендовать еще слѣдующіе способы:

3) Разварить красный сандалъ съ кусочкомъ 
квасцовъ, процѣдить и варить въ этомъ отварѣ яйца.

4) Красивы также яйца покрашенныя въ отва­
рѣ луковой шелухи, которую раньше, чѣмъ вло­
жить въ нее яйца, также надо процѣдить.
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Послѣ того, какъ яйца окрасятся, надо ихъ 

смазать кусочкомъ сала— что дѣлаетъ цвѣта оолѣе 
яркими и придаетъ яйцамъ блескъ.

5) Кошениль
9 0 %

растолочь, налить спиртомъ въ 
и дать настояться сутокъ двое или трое. 

Слить въ бутылку — прибавлять въ воду, въ кото­
рой будутъ вариться яйца — больше или меньше, 
смотря по тому, какихъ оттѣнковъ желательно по­
лучить яйца. Прибавить кусочекъ квасцовъ.

»
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