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ПРЕДИСЛОВІЕ РЕДАКТОРА.
і ) *Чя«Ш В'Й$ ие цфхсш іш  да -одщ н^снно-1■■ животное, ГШф̂ ДІІіЛОІШМ. II ЧІІСЛ011

сконх іаубов оп иііОАиѣ поищт лл ШоЙ&- 
Л$х№ существо, Кі.Іе пшцЁнарнтдоы-шв органу Т4І 1! прочіе Що̂ ГГЖЙЙЧЙЛКЙРГ) тѣла |4  іій'Ьж шомх деталих уішынаніт да чисто ргштілу/яміуш .ншцу**

Сшпег.2) *ДйеЦ  :шшн:'й дѣтям мдевую п*\щтян ДЙ6ЙС ШГ воѣ НОрСШ-Г*,
Лассп,

Щ |Т&Ь:ЕІ'; МЛ'Г«рНт ріТ&ИИцЬшіі ржУГГІ-
Ж Ш Й Й В І І  в й щ ч іШ м і ц  могут производить 

и щіщлхюх дѣт-ей*,
Рщ\ №г. Щкщуег.О *Л уд уіц о о  уіі доічторівдйгвіж*,

Ироф, іущЩЩГлавный условій! челои іі ческа со благополучія—основаннаго на тройственности альтруизма, труда и вытекающаго на ннх душевнаго и тѣлеснаго раныовѣсів-нпе омн4нио является фшѣщ* 
ское здоровы.Человѣческій организм—самый сонершегЕный из нсѣх животныя органы амов—-от природы одареп идеальными силами самозащиты, повнаконившись с которыми, шл праходим к убѣжденію, что заболѣвшіе человѣка почти невозможно.Между тѣм, мы постоянно наблюдаем болѣзни, прежде временную смерть и почти карри натурную безаомощноетЕ., особенно«Ш'ЛЖЛтіШІ», |
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2рѣзко выраженную в т. чаз, «иатоллагентной» средѣ, Это противорѣчіе только кажущееся и объясняется тѣм, что оаиоаа- щита орфйияиа ранвинает оною силу только при условія* 
Шоты кровиъ ті нормальнаго ѵоопита тканей.<)тот госта» находится в прямой зависимости от матеріала,иа котораго кровь и ткани образуются л обновляются т. е, от нашей пищи,Слѣдовательно, с одной стороны, пища должна содержать и себѣ всѣ составныя части нашего тѣла, с другой же не должна содержатъ ничего ядовитаго, т. е. вреднаго ему* между тѣм как питаніе большинства «Ийгел:інгда’о&» с точки зрѣнія діететики, содеркат столько в щ  *ядон» и весь их обнход таж пропитая вредными привычками, что об|аз жизни их в едоѳи еонокуп- ностн можно бы назвать «систематический самоубійствомъ Пора, наконец, сознать, что виною и болѣе и болѣе распространяющ е й  преждевременной смерти людей не судьба, по какой-нибудь независящій от нашей воли «злой рок*, а мы сами,что паща бозпомщпосшь в зависимости от нашего образа 

жизни.Так как природа дѣнствуст всегда цѣлесообразно, то жги тре- бованія можно короче выразить слѣдующим положеніе :̂'іеловѣя дшіжміъ питаться согласно тробшшілч своей Д]Ш- |М»ды.Изученіе природы человѣческаго организма, с тачки зрѣнія 
сритителъиой ииштмги, согласно свидѣтельству о с по нагеля зтой науки, приведенному і| »п «графѣ 1, указывай на шодомі- 
иотіь человѣка наравнѣ с человѣкоподобными обезьянами, Разсмотрѣніе вопроса о мясоѣденіи с нравственной сто
роны, % е. сознаніе своего участія в убійствѣ и мученіи несмѣтнаго количества разумны* сувдегв» должно быть тягостно для всякаго мыслящаго человѣка. Эта сторона вегетаріанства

] Ь̂іИ ийвітый ироішеі! постоянно р?0|іуіішнф и иетощшэт ткя-ни оргодины,я* 
Пйітоліу послѣдній траіует ше'Шшаой гіамішн исшиьжщтш кгх ьещеетп ію
ли ин, т. о. т ш иіл.
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3пространно разобрана в книгѣ Говарда і і млліамса: «Этика нищи» (со статьей ір. Л. И. Толстого «Ііерьал ступень»), ]> итогѣ ныходпт, что, с какой стороны мы бы ни посмотрѣли на нопрос вегетаріанства, отнѣт получается одна и тот же...
ѵ'ІШияіѣі і.ість. Что он іій !(ІШг МвнчсЬ ікі, &Ш |т ійнЫИІх. е. &циц:(}Н>іОі и. филічаеъіііі нфшсііШ щкілыъ ШІСЛ’ЦД-ствемности, рнцсят щ«го питанія.Однако, ни послѣдователей аюжет разсчитывать только та проповѣдь, которая диет практическій указанія относительно средств, яедущітх к цѣли,

Ѣ западно-евронейскил сосударствах. особенно н Германіи, гдѣ вообще движеніе вогѳтаріанетва наиболѣе подвинулось впе- род, имѣется уже большое количество руководств для приготовленія вегетаріанской ни щи. Существую! таковыя и в Россіи, гдѣ нопрос вегетаріанства пока находится еще в зачаточной состояніи' ни одно т  іиіх, но мослу мнѣнію, не еоотвѣтствует стр о- ига требоваиіяаі діететики, т. е., с одной стороны, не исключаот кз пищ все вредное, клк, шшр., пряности, с другой же—не обра- щиет достаточнаго гшгідкінш па составленіе «меню».Ежедневный нодбор блюддолжен, но жкшожнести, содержать всѣ составные элементы нашей крови, между тѣи инн односторонне шСтанлецііш и нряішо «меню» могут со времанел веста К: худосочію, а не исцѣлять его.Вот почему «I1 у ко и о дети о» для приготовленіи ездфітой» 
ііиіціі должно быть составлено под редакціей врача, знакомаго как о научной діететикой, так и с основами разуш тт кулинарнаго искусстваРекомендуемое мною «Руконодет по», выходящее Ш |зда- ніем, составленное «Вегетаріанкой», апторош ряда брошюр

3) I ім ееі п * у чі-Еіыим цотрп и кухаркиэ и Щ щиоШ і, ШіннйиіийШ і.іссч'епьгі- 
тіодсКСГС ИОрІий хоришоП ііМ шэіег, Оли, икон̂ ь и ішдЬ, льшь'ШиіЛ1 іпчрі1 ШшііиіЛ іишар и ігшчиуш труйу.

і*
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вегетаріанствѣ, вполнѣ отвѣчает вышеизложенныя требова- ніяя.Кр0а!ѣ 1‘0Г0' ПШца ™ 1ЬК0 ‘̂ Д а  может быть полоздо^ когда ° На прштви Ш  Щ *  ^ и а р і|н с т н о  не ттритупляет вкуса, ш  питаніе тру и ай и кинотных б разныя стспенлх гніенія; оно. на- пііотиБ, раднивает его до утонченности и лоэтолу вовсе не пеклю-Чает Г0,,К0Й т * т * т  Ш  гов0[т уже о тон, « о  у негета-ЛШНЦеВ ВСегда хороші1і анпетит, изстари считающійся «лучшин поварни». Д-р мод. А , IX  Зел ен кой ,п. оредсѣдатань ('.-Летадб. »«Ьтай ОЗщіЪтпа,
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ПРЕДИСЛОВІЕ АВТОРА.
Настоящее III изданіе моей книги <11 іш кого не 6л!» налѣ- не но н слѣдующей:1) Рецепты отчасти удешевлены и уіірощенм (ііщюііі уиеііыиеіш).2) Г концѣ книги приведены выдержки иа моих брошію |) <. Нѣчто о іитеіаійіиіетвЬ,Профеоеор Гоняаіугіѵей 1| ішгпет: -:ТѢ, которые гонорят о воздерзісаиіи—ѣдят много; тѣ. которые умалчивают о нем—ѣдят елишком много.Чтобы избѣгнуть справедливаго упрека, дѣлаемаго вышепо гшегтованныл профееоором, не «лѣдует забывать о том, что пи- шет В акясг. основатель Германскаго вегетаріанскаго Союза, а ныоіііто, что «іш живен не для того, чтобы ѣсть, но ѣдим для того, чтобы жить» '%Ле нее то, что чсловѣк съѣдает или вьшивает, идет ему мірок, т. е. служит для его питанія, но только то, что он перевари ваот и асеимшшрует', т. е. перераЛатынает в свою кровь.Для желудка алѣется епоя яавѣетная мѣра, переходя границу котороіг приносится вред пишенарптельнмм органам, а слѣдовательно, и всему организму. Это не мѣпг.іет, однако, |шнл- онрі.ііЮ| в ніііііѢ. Нй цѣлесообразность послѣдняго указывай! нам да не спа а природа, только щедрою рукою надѣляющая кае своими дарами. Разнообразіе н пищѣ; щѣет не только вкус-оиое значеніе, но также является необходимым для того, чтобы органики мог извлекать из пищи всѣ свои составныя части. Только при’) Ірг; Волие.Іоу. Ье ѵё і̂агіатс еі Іе й$рвС ѵ^Ш вй гійошві. Мів* Кііщаііигіі, І]ариж[ікп,л цисеоргалія.2) Ѵй̂ еіаіізсііег ѴбтіШй, 1903. іа ишь г.
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ЭТОЙ УДЛМП* агсигет производиться постоянный ремою воѣх тгаі*" ея‘ Длл того же‘ Что«м р и *® 1 пронсходііл наиболѣе удобно, ті»,- оуется иввѣсгаое процентное соотношеніе состанных частей пищи.1 совокупности бл Ю}(проілагыомых «меню» зантракон п обѣ- дув содержатся всѣ необходимыя питательныя лещеЦніі, их при род ном соотйонівик. Н осомеп пости обращено мною вниманіе1Ш лос^ ІОЧНОе трутШѵшттыт Ш ей, важное значеніе ішторых ясно неладно Д-||М  Ламапнон н сто книгѣ (переведенной гіа русскій яш в) « Д Із т к ч е т *  измѣненіе крови как Щ-ЖШШІ при чиня псѣхъ ймѣалей».Чт0 касаеіся до ѣьШора тего иліг другого меню, то его при* додитол пуадосэд-іййъ инстинкту каждаго даннаго дина или дон- 
тн семьи, у  неготаріаицеи и нетинкі\ вообще, достщмет яначи- тельыоіі частоты, так кгш не аатумаливается пикгшнми і о в в - тыми веществами (ианр,, огшрітгыми ГНшиткаіш или табнком)Желательно, конечно, Чтобы т Ш р  т * $  относился к пред*лагаемымт, мною меню и Щь цѣлости, я ко к отдѣльный блю- дам и и ѵгнх,От ѵ:]*у КОВОДСіоа для приготовленія ВЮЧТарІіМІГКГГД б.ЯЕОдж 'гг)еяует<м гораздо й л Ц  жяелп Ш  ч ^ Л т я в ю ш п  д м  соъдоп», так как вегетаріанцы болѣе тонкіе «гуршшы., Всгстл- 

Ѵ]Ш 'Ц *  состояніи смаковать» нѣжный нкус фрукта, тогда, кгш «трувоѣд» и «куіилміиік» треоѵет болѣе остраго и разнообразнаго 
т ѵ т н т в  видѣ щедотящихгь Ш о  припрая (перца, соли, гоп- чяцы, и гр.і, «ІшЫщто&Ь дкчщ «живого» сыра, всемірно распространеннаго паштета Д Ьіе-йрВ* (прштгтнляешго т  ожи- р звговй печени бс-л ьыых гусей) и тому подобны* «дрдикатессоя».11 оэтому л колебалась ,̂ нриступить ян мнѣ к этану труду.Только неоднократно обращаемыя ко мнѣ просьбы (как устныя,так и письменныя) с разныхъ хряцов нашего обширнаго отсче-ства из самыя разнообразны* слоеи общества, окончательно шрбдъдиМ мое рѣшеліо,.,Лыла бы очень признательна за лея кое указаніе: онінбок, вроб *лов или других болѣе или менѣе круішых гщоетаткогё ь предлагаемой мною ||[ Изданіи моей книги, .............кого ѣм!»Жоіігі д-ра модшд, о . К . З ел си к о в аІГитнрПу̂ г, (« Вс^'С'ГЯр .1*

ЩгтШШЛ Пргйй̂  д. щ ф (Ацтор ІЗЬГСІІЛІШТ; *Я никого н| Щ*}ніиюлшнньш пхт'нщм).

/ллм
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СПБ, Беготяріанекое общество издало Указатель ко вегетаріанской лй$$ра|у|;»ѣ на русской языкѣ. Считаю цѣлесообразнымъ обратить вниманіе на ряд кішг но нашему но просу, издгшных на французской и нѣмецкой языка х.
1) Кяваі <1 о ЪіЫіо#ГсчрІпе ѵ&а[е‘6 аріей не. раг НічіпгІ. 

Ра Ня. И  01.
2) Шаеопга ,ч и г !а уіе зоЬге Ц  Сопіаго, ІЫпіиІе ГіЬо ІІен раг Волшілііеи. Рагів. 1704.
3) Ьа тбйееіне Лея раиѵгев, ря.г Ііічцніі* Раіін. 1704.4) Ь ’і ш  <1еа Ш .ез, раг Мгііаггі. Рагів. 1814.б) Ьа Тіі п 1 у я і о |.й |Го№ еПе ехізіемее. раг Сііошін,. Рагіз. 

1840—41—42.«) Ье *у»Ш ц * уо д б и гіеп , раг X, Саіів. 1865. Ітргіпіегір Ргбѵс.7) Ь ’ аѵі (Іе у іѵ ге  Іопе^отра, раг С о т а г о . Р йіі|  1861, СгасІасВіон іѴлтуііяр раг Іѳ (Іосіею- РаіегивК.8) ІНі ѵецеінгіяніе И (Іо І;і пміі іегс ііс ч ш  якІШ* Іі№ Іаік ііс Іа іМйігс, раг Іо Нг. Ийск. ЙашІ-СаІІ. 187Н.0) Ье ѵо.деЦігійше, раг МгІа-ѴѴоІІшіж1, Мі^ноі ойіт.еш1, Ьаи-вашіе.10} Ьа ѵіе & Іюм тагеЫ, раг ЬесоиНгс. 1876, і Л  ГОЙЙ* йосіаіе еі т о г а іе  <іо Іа т І І е іи п і  м а и т П е  раг Ш Иг. Е<Ь Капих. Ьаняагше. 1876.12) МліішЦ 4’Ііѵ^іёле еЬ ѵё^оГапюпе, раг Іе Нг. Шмніх, Ьапзапнр, ін76.13) Ь’ аіішел Іаііои Іігёе 4 и г% іш е ѵ ё ^ ё Ш , раг М. Т. Ьашашіе. 1876.
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т  Ш  фѵѵйД Ь ѵ о^г  1е %т\П Ф Н  Ш  Сс раг
І1 ІІГ ■|,лі»^юу. Рапа. ВвгЛііег Ш е и  г, #882 .28) ГіО іноуел До ѵіѵге аѵес <Ш «олн ряг Шц> т  Таннеру <|(! і Ѵівдй . Рагіз. Ш | .  1**> і * в ' .Ч 'Ш е8 «* ''«>1% т  » « .  ѵілЬѵ. 1883,да -  *• ' “ •

Р Щ ѵ т  , м  т а Ы і " ’ " ' « « •  * « ■  
32) и  сліяніе ѵ *в «4аг|вп»в, раг 1е IIг Іо Я Д О , В т і ш тсйзіепг. 1>ап&. 3884. 1 и і,и5 33,̂  * ^ ,а е  8иг ]е ІЩіаѵвДе Р у Л Ц ^ г ц  раг ]в цг . >мні Де Іа Де тёйееіію Де Рагі|. ВеШ ш г оДііепг. іаВб

Ш т т  (Іе" Ѵ^ 61л,,х’ Ш л о  * т Ш І35) Т / а п  йшШге шаі$ЖОПепДогГ Ы ІШ -. Р а ш . ін т3(>) Ва с и ш п е  Ди Сагйше. Ряішв ейіишг. Гагів. і | ш .
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* Л . й '  ^  *  *  ,™ г е ,Л1И15) ':“ ,"|М""і”га Ш Ш  *» '» РІрМ гЬ. раг П . Наіш. Лйпі-
!!2 ^/аѵаі1 в‘ * * “ ‘ * . !* ■ |е * •  « и » .№ а 8Ьоищ, і т  

Ы «  ІЛ Реаа' т  '* * *  *,№к- * - * ■ .* № ?  ш “ іл ', м  ' • " *  ш т  »  !е »'• « •  » « » « . Ш -

и» Кбзишб <кй і.гаѵапх йе Іа ЗосібіА Л у е ій н а  йо л •“ 8ап,іе, раг 1е Пг, КН. Каоііх. 1874—_Ш 2.
Щ  Іліспізііъ® ем сагОшс, раг 1« ВагонНіѣщ

тіГп!.(‘піѴв?іШ М  ?  * №і1» 0* *  Раг &  ^ Г о г с І. 1748, Ы і і І Іігап̂ аі% іішііійі'е осіі сеш\ Рагіе. 18Ш.» І « .г ^ к ’” ' ІГ !11» СІШ1 ѵ<;« й*аІС' № * , 80рй.ше раг М-тсді*. («г. „  « а м *  } ,  Ра):ів) л  *;
Ьіі.уе еі Сгояшйг ыііізаг; 1880.

Щ  Д * г Ц < я .  п а іа г в і, ^  Ь  «г. і .аи8аша,  ш и* ? ? •  і1е ' 'К яііве ет. Іа іе л ір ігам сс Н г і и .] іеи по, раг (гена. 1881 * в1^
2і.) Г.е ѵёціЦарівтл, |аЦ Іо »г. ШеіІитІ. ) Ши т а і і І Г  Г<!,' ПѴ:і', “ " Шг Іе Иг. ІЙшіфу. , 883.Больше дореволюционных книг бесплатно:
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У37) Ну^ібие а!ішеи 1;иіге? раг ^іѵеіеі. Соимсгсу Св г̂ше ШібГП'. Ш)4,ЗВ) Сагбтв ^ о а г т а т і , раг МагіиеМе Сішишеі Ыііяіщ Рагіз. 1805.В нѣмецкой богатой вегетаріанской литературѣ главную роль играют журналы, так как онн многосторонніе книг, И а иих наиболѣе богаты еодоржаніем;1) «ІсІіеннкнпчЬ. Ѵегіац 1С. ій ііЪ/а\ ЗЦриІ^ КоітіогрЫя С (к год 4 марки),2) с|>сг Мспясіі», Ѵегін#ЪеЬелшГогш, Іегіііі, Йѣгаіпшег Нічіске 4 (в год 4 марки),3) «ІеімЖшксІіс ІѴагіе». Ѵегіарг РгщікРегІ а/М., Оагѣепэѣгтівво 1 (имѣстѣ съ чденствон) к «РеііівйЬег Ѵе^еіягЕег ВшиЬ 5 (марок в год).Н|итѣчанісі Прежніе, старые годы журналов аіожно имѣть цѣлиной.Если бы нести сшісок всей нѣмецкий вегетаріанской литера* туры, то это наняло би, но крайней мѣрѣ, 100 схрнніщ. Из кнпг одна яз самых выдающи хся: Пг. Аінігіьч. «Пег Ѵдоійгіяпія шні йіс Ніпиііініс яеіш'г Ііеиснсг». Между остальными молшо указать на:РпіГшіир 11г. йуіѵекіічг (Ігддаів. «АМс гЬухіоЬкіе ііег ѴшіашінігШНІ ѢГІІІІІІПІ ЩГ».Иг. Н. Ымішв. ві\аі.мгІіеІіе Неіііѵше». Іійіряі ,̂ Ідеі ОШі |раіи|г, РІліеті. *1Не Ш  НсіІшсІІішІе». Ш русской переводѣ под редакціей д-ра мод. А, II. Зелшкова).
Пг. II. Іаіішанп. «Ше бііііеіікеііе ШііЦмйіпіздІшіід.Иг. А. КіліЫ'оіч]. №е ГГапш №іііпіііц ііом ІИеіысііен, ііііегаді/і ѵон Пг. АйегІюШ, .
Пг. шей. А. Наів. І)1Я(. шні ДЫігвадмшІКеІ». Ѵеіі ѵ. (Мо ЙаІІе ііі Ьегііп \Ѵ.А. Ксісіі «Іѣт ІѴед хи г .М бііМ Ь.®*ж Гсісгявп (АнкМік), сіимш» КайгіЛіІмшІІеЬ, 8ЬііЦ;яг1.. Иіш- шогв Ѵегіа# (Е, МоІігишш).II. КіігпІоГГ. <’ Іііі к/іісііг и ніі дігіпкініе ІѴііісгІсдішц <іеа \>рс- Пи'іміііі* оіііі йгг Ллінгйеіікіпкіг йіптіі ІіеМниаіІі РпіГ, Іп^еіі. ЗгІмтгЫ'Іе Пеііне ші( тЫІіаІ'іен ІІешегкішцтп.Каіріі АѴіііііо Тгінеч; а) ІІІс Нагшоніе нііі <)т ІІіюшИкксіі.ііі ІѴіій аііе ѴѴеІі шЫ7 о) ІІам Еігішіе, «акчіг кеииев»* ШЬегяеігі;ѵоп Ш і Ыах. СЬііаШё!).
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Ш . , Ы  КаІІпт: л) №г ігаіІігІісЬг Мігавпсіж. Іі) ІІсг ѴѴот /,пгіГ Г , Ь  • * * Ѵ *  Ш  Г) Ш  « *  * * » * * « «  ш(|/ Ии Іс#еІііпмнім Ік іЬкг ННп1!.
а> ,Ііе ^ « Й й І к І Й і-  1ІІИІ ІЬ№ « * « * .  I» Кій»,. “ Л * ™ :  *•< »»• * «  » « * » « « *  Ш  ІѴіііюіі и и т  аса. Кг». 

П Пг и а '-“ТО- КгоиіВ'іия̂ юв, 12
ДІііі'іІ'с • ІиШ Ле *"»*«•<■  мим М мімгЕ. К.іІІіиеуег <Іп « и я м к  ЩІГ «Щ Щ И г^ и Ь іі*.
к « и « Х , ^ . 8'т Ь  ' ГП‘и'™ Ш  *'* ....... .....  •)>»■ }

ТУ.™ ГТ р“7 ЛЫ,° °'1е"Ь 60ГаТОЙ « « « « * « *  »М»1ЧЙ»«І*0» а т у а -
Х ш и  ^ 7 еся е,°  " 0Г1'Т п т 'т%  * * ■ * » •  * ■ » « « «іо  іи' г I,  , ’  ВИИ1' " І ф п ш  ІЮ '(цаиктуіітМ '■ «'«"ДгаввЦ, Рм М П і М і і  (ЬМІпіІкгІіон Г і ф г і *  ПшнікТ)Ш щ  «ояно получать указанія „  спида, на д и ™ ,  я81і1.КІ'К внп* Еыва“  * *  • » « »  ..о а й * * * # »  Л11ге.

1
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В В ЕД ЕН ІЕ.
О кухнѣ и посудѣ.— Совѣты и указанія.—Нѣсколько красивыхъ и удачныхъ французскихъ кулинарныхъ

выраженій.Главными условіями ІЙІЖДЫІ ІІЙІШПІ’іеСКОІІ кухни должны быть: чистота, шіггоіішіміі обмѣи вгщѵа и доглаточнш< свѣт.Хорошій очаг— рѣдкость в нгшшх петербургскнх ішартнрах, но еиш большая рѣдкость— толковая кухарка, кот. считала бы необходимый основательно ознакомиться прежде всего е назна- ІТШВН той ІІЛІГ другогі ВЫОМііКИ ИЛИ ЗПДВИЖКИ для регулированія нагрѣванія духовки и т. д. 'Іаще всего производятся нескончаемые опыты, приводящіе к плачевный рс-зультатам: кушанье то иригорает полностью, то частью, или иаоборот — оказывается недопеченный. В порывѣ отчаянья приглашается на консультацію іійсвѣдующйі днорпнк, но и :тот горю помочь, конечно, не 1 состояніи. Поэтому, лучше всего, нс откладывая, ноютъ знающаго печника, чтобы руководствоваться лнре.іь ею указаніями, а не продолжать дѣйствовать гадательно.Для людей; стѣсненны* средствами, не шогущих выдержать хищническое уничтоженіе топлива к напшх, непрактично устроенны* кухонныя очагах, полезно пріобрѣсти складную чугунную 
плитку, на '1 ножких, с 3 конфорками, нагрѣваемую подставляемый под среднюю конфорку «ІМіішш&т (керосинкой).Люди еще болѣе стѣсненные матеріально, желающіе избѣгнуть расхода на покупку складной ішігшіі. ногут состряпать цѣлый обѣд непосредственно на одной, или, еще удобнѣе, на двух «І’гпина’.іх». В таком случаѣ сиѣцуст пріобрѣсти одну или двѣ добавочныя двойныя чугунныя кшшюркн н чугунный кріОЧНК, дающій возможность удобно снимать, когда потребуется, накалившуюся конфорку. Конфорки эти ставятся па, «Ргіпишх но избѣжаніе иригоранія нѣкоторыя кушаній, напр,, соусон, каш, или когда что-либо жарится. Для зажиганія «Ргішиз’аа имѣются
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в в в т а з п м я г а гш и ™ ™ ; ? ' ™ ' 1™ 1 **»■ ■ «* * * и и и ш >і удобна Ѵшп ѵі ьг>ѵВіМН 5 Я ИЮ И Г/№лппаіі іг ттм ія ѵѵ|1«
^ * н „ .  д а , -7  = ”•щщвсІ ь ст й ір  ч с Г к ш , ^ ?  производятся посредство и

я?Помимо т о ™ / Г Р су щ е < ?в ѵ Ююов „ Г ВТ аі0ТМ' " ѣи ь кппатк-Ь.^  » а  ~ 3 ?Е™^аоаьшинотгі'. носуднві « г а »  ' '' ’ МІІО"ІИ ІШ  вж д к й г  е т і ѵ і т . т п  ? н,иг ій  тгтгЬ;п г ̂2 золотника и I іо'от,ш К ' *•• № !,0Л0ТІ1“ !“>'<. * «И0ИИПЮ,^ Е .= Т = " «І Т ;  “ Г : :  “ і — “  Т Й К У К ^ Йв г ? Р 55в З = «покупать только такую эщ ды фотннун> посуду » сос-пв'Г ,Л зури которой ле содержится свшща. Ш і  Г' га** “ мК| , ѵ » ДИДОктішса І%н®вермой «Шки.ш шмілпеіпіагіі т к ™в Е й й м ;- - ®
Й * І 1 Л 1 ^ РИКв • * » ■ » •  » “ " «  « Т о  д о"Ш СВИКШі и вполнѣ сопротивляется кислотам, так что
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13употребляется даже Ц и цѣлей. Порча, т. е. отскакиваніе этой амали шожет произойти только в том случаѣ, если поставить порожнюю посуду на огонь иди горячую плиту. Каждая эмаль представляет стекловидны а сплая, который при сильной нагреваній расширяется не в одинаковой мѣрѣ, какпокрытый схо мотала — в дашюш случаѣ желѣзо. Но и в послѣдней отношеніи Фирма Плита пн, имѣющая самое крупное во всем мірѣ производство, как эаявляет I. Кнх в своѳм Ру ко до дотііѣ, --  сдѣлала важный пни' к у со гіорш инотшоваійю. Кіі удалось составить эмаль, настолько огнеуцорную, что даже при внезапной переходѣ О г жары к холоду или наоборот, и даже при иеосгоролшом обращеніи с посудой отскакиванія эмали нс иронШДііт. Достоинство это достигается благодаря ігавой тѣсной связи между желѣзо» и эмалью, ото, Мпримѣр, раскаленную от только что ключей кипѣвшаго в ней масла кастрюлю можно смѣло налить ледяной водой и поставить на самый л ед, а также без всякаго ущерба для посуды продѣлать претивоеюложнпш окспершислт.Вообще, еще желательны, для практичной хозяйственной обстановки, между прочили, слѣдующіе предметы или рѣдко входящіе, или вовсе не входящіе в поста» русскаго хозяйства.ІІрего ДМ ЯГод И Фруктви. Наплетшій и самый простой по своей конструкціи ДІсшійег-ІѴсіѣ ІчіісЫ-ишІ ЯяГі-Ргтс Л. кш <№г Ш іпііт Ащ іи Исіимііені, ЙІнмпруеіі̂ ЩЕ, Как ріыіьзйваніе нм, так и чистка его нраіше жззнлшедовгггм. Внутренняя часть пресса сдѣлана т  бѣлой, не содержащей евинші эмали, т. о, не подвергающейся окисленію. ІІосредстиоы стою пресса оболочка п мягкія части фрукта тотчае же отдѣляются і| одной направленіи ь подставляемую посуду, а и другую, помѣщаемую лод среднюю часть пресса, стекает весь ст  беи остатка. ТТреос втот мо- жет с успѣхон служнт для выжиманія сока на винограда, упрощая виноградное лѣченіе. Старомодныіі сновой шявдманія руками через салфетку, требующій большей траты времени н труднѣе поддающійся соблюденію опрятности, долже и оыл бы быть совершенію останаен,Очень практичны блюда- грѣши, ость н тарелки - грѣ.іки(иаир,, для блннон) с боковой трубочкой, черео которую резер- вуіір ІППІОЛНЯОТСН кипятком. Для ІШХ ІІМѢЮТСЯ ЕШЛПШШ (КЛОНІМ ).Листы для печенья іі духовкѣ — нредпочтнтелыіы ічѣдіше .1 у-женые, вмѣсто общеупотребительны.леашіетнгнш черпых.Что касается до классическая мѣдных сдои, принадлежности почти каждой кухни, то нх слѣдовало бы совершенію исключить из обихода, так как они представляю! постоянную опасность отравленія, н особенпосхи, когда даіегг в иих остыть тому, что сварилось. Дѣло в том, что мѣдь обладает способностью окисляться, т. е, соединиться с кислородом, находящимся и воздухѣ. 9тот окисел, принимающій зеленую окраску, называется ярь-мѣдшікеи л нредеіавляет одни ня сішых силыіых ядов.
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шл.{> II» металлической сѣтки дли парки рц€ѵ (вѣ допяш я но-НСОО* ОДНМОЙ1'Ь мѣійашщ ц[ш варкѣсю  В Е*ліммѣ и удаляет возможность нт яраігорішыі ко лиѵ ш^і-Гщиеи. СиіюО |* >  м м м »  « » ™  шл„.п м и г т я З г У ! " ! " 1 " л ,!10Щ<!І*СЯ щт нем жигетной п.чкаадипкн«»„ л ; т ^ т ^ < , г е” к " а- щ'"быдагащі“  * * * * * > *„ „.,!;ТІ'КІТ ІиІ1 *“ * * * " « »  **■  ЛІИ........ .. и п і м м н ,  И» „ ,ІХГ ™ ,,И;',8«'Ш ««ІЯЦЯКгка. пн сгакіш, но Л ,  нотоДмн ’ * Ѵ ^ " Л,,ННЬ[11 ои0Д0Кі т * Ф  ЖКІНОЖИОСТЬ удобно вылоі-нишін пош ш ,^ еся даі'ниінко и елпнать лимонный или аиель- оинныд сок чеіюз иоеик ободка (цѣни іП —4(1 коп.).Хіінпаки для скораго очищенія ншшчм. шш слів о г діоьД екіірившіочішя вдгаіиічіт Ці.зииі кім.іч.іеі д ,« т » Ѣ  > ш.х! ' І Ц “ вв* Ь ,(1'1' 4{* КоІМ> Щ*№$ікшжа*я яйца од. разбиванья! « ..і  Н (> друіѵі* •'Д(Ю,,Ы гНй»Г« ДЛЯ опусканья 71 НПХ ОДІШВІШ-1ІРНІШ В коду нѣсколькп ЛІІІІ и также для выниманья на воды Когда шща сварены до жшишмой степени, елѣдѵег пх тотчас опустить п атші же проволочной подставкѣ в холодную воду и когорой и дать остыть. Благодаря чтому скорлупа, при чисткѣ 
я ~ ш  отдѣляется. ойггѣм, Д  жюшют согрѣть успѣвшія остыть 
я п т * ° * Щ Ш  ііХ погрузить, не винтима* ни тюдеташш-ш гоші-ную ВОДУ (по КИ1ІЛГОК). *Іілструмгпгы для рекрмвднья жсгѵяіюк с консервами. Имѣются нопыс упшеріііенптнмктіше, рагшіяіѵ обращай в цѣп,

>ігоімі|Ш»ч№тиопаііныл точилки |д.і и ни-.и пн разных образнойзѵб'іаіыіі дли Пста к подвижный колесной.Круглый и овалыімя &|тук.іыя мтллнчеекіл сѣтки, для иш -дух раненія кушаній и іпршшаіи ш  мух и мышей (от 2*1 коп.).Міііннііва для того, чтобы молоть орѣхи, миндаль и ііру»ч — равных величай и дѣн. Внутри этоп машннкл находится шгдш- дридѳскан терка, вращающаяся іюсредстшш видимой снаружи рукоятки. Н верхнюю часть м; шишки исышиот орѣхи шщ мни- ддлв, и^живііояіыо на т*фку ручным дереииішым прессой. Быстро полу чаются молотый орѣха или шшдаль.ІІІІІІООІІ ію ІфОІШ.ШКИ для Кйтрѣжии.н на ш пщ ,Стѣнная ручная мельница {разныя иеличшп для ішмилкн дѣльнаго верка (ржи, пшешщыд от Н р, 76 кшь до іі) р,І|кішіііиыя, \русталыгый или «іяціфоіишыіі коміютііііііы дают возможность избѣгнуть неаппетитнаго выкладыванія желе, кію- мов и проч, холодных кушаній ит металлической форды па блюдо, тнк как » лих же можно и додавать застывшее в ннх кушанье. Благодаря о то му можно ириготонлять болѣе нѣжные кремы, желе, зпліівііул п проч., еій оолс.ь, что уни развалятся, к,чк
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15случается, при нынимакіи т  формы. Вще наряднѣй помѣщать стеклянную ллп хрустальную комнотницу— па ледяной поста- непт, получаемый и и замороженной п формѣ — поды.іі)іоііо.іочпил к«|мііііка о круглой ручкой или щишыочаий шар — для выполаскиванья овощей или фруктов.Кожаныя манжеты, пая послѣ их колбасники и мясники.Манишка (заграничная,) іля іірнпітішснія соуса Прованса,!ь, Ідя ріігтіірапіл шрыл ж§ іш ііі, также и к«|Кіішпо масла (от до 8 [).). Над фаянсовой чашкой, в КІІ'Офуір помѣщаются желтки для Провансаля, иридѣдіишдсщеішііійія иля и ета л л и ч икая кр ы іг к< і с отверстіями. На поверхности этой крышки, в серодийѣ ея, помѣщена рукоятка, вертя которую (на подобіе шарманки), при- кодит н круговое движеніе ЙайбдЩцщся под крышкой металлическія крылышки. На поверхности крышки, с боку, придѣлана вороночка с кранчиком. Наливаемое н эту вороночку Прованское масло отокаѳт до капельная через кранчик в растираемые желтки, благодаря чему ш і|т получается густой ІІроішіші., при условіи, чтобы приіотоплялось в холодной мѣстѣ нли над дохан- коіі со льдтаі нли сиѣгоіч.
Кондитерская кастрюлька красной мѣди для карамели.Американская мороженица. Гаршірпыл ложечкиТаргштныя Формочки.
КОІІДНТСрСКІІІ КОТСЛОК, с ВЬШуіШ.Ш дном, для сбиванія бѣлкой л сливок.Корнеты и к и нм наішечішкіі іы бѣлаго желѣзо.Выемка ріізнообраліплх ішднчшц іншувкон а иѣн.Форма-ледянка (французская1) разборная, для приготовленія ледшіон подставки под мороженыя н прочія холодныя кушанья.Выемка колончатая для выниманія сердцевины яблок.Подставки ішккелевьш н дерештыя (заграничный), ставл- щійся тіа блюдо, для иодавашя ШОКИ на возвышенія,Коріінечыі желѣзныя, для печенья трубочек—спиралью.Формы тонкія, раіідшігашнііііея, дли печенья бнешпок и т. іг. ІІлііітетішил. Шардотница.
Для сбиванья бѣ.ікок іі с ,ш ю і;: II до нол очная луженая со и - валка—гниралмо. Лѣпнчм бѣлаго желѣза, (ібіпшка с вращающейся рукояткой, приводящей в движеніе колесико: «КНіСНе- 

осііГя а тШ інсгані|іісэ.Раковины для запеканья, ФіірФороимя н натуральныя,ІІ.шіОнріпиі Форма с крышкой. Машинка для рѣзаньи тоненькими ломтиками: редиски, огурцнн и ир, Машинка для шнико- наііья дпП'іа.Гя н нроч. Нож-нилп для рѣзанья хлѣба. Машинка для быстраго рѣзанья лапши. Фирмочки и ложечки для выдавливанія масла.Маленькія Формочки жестяныя И мѣдныя, лужсішя, разных. фасонои, для печенья в них тѣста.
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* М » ? И * Т »  Г ' ш і Т * " “ “  * "  « Выем-Лопаточки деревянныя, для сШтыванья тіола шариками “ ™  для гарнированья пВ[н)Гны“т Л ь в и м  "',д а м  "  «*■ ** * « * » » , луженыя,іруоо ш нца для печенья хрубочек (также парникѣВнФельіица для печенья вафель. Имѣете л также кйуглая муі уннаи, вршцшощвдоя на цилиндрѣ, для печенья 6 вафель ’ ІЦоирчнк ш ои ік- труГючк^н и  штук во коп.(.ое-итоиныя Формочки, луженыя, г Іо ко вымя ручками Гіг я восьми формочек), гладкія и узорчатыя. От I п 40 “кои* и ^ К Е , !!в, ,! г ! І ? ^ к,* * , н “  *•» ™ и и і •«*««* Ш е(1 « г Г  , 1>аиньІМИ рисунками (раковины, раки, цвѣты).™ ° . , 3аГПТ0ВКІІ Ч а с т н а г о  Фруктоваго пюре шіііокі, А «ыпігейі ш Л Ж Г Г г  .....шигив іріііы ормктиогн:ки\ спѣлы у ІІГЩ ИЛИ других Фтктов, олмых енѣ-"  ежочеипых дожди», нротереть дареишвоіато пюре с фунтоы толченая, просѣяннаго о а ^ Г і  сорта Ь т  іаь перекладывалъ в стерилизованныя неболыпія бутылки с ми- рокш горлышко**, нйполная #* до самаго верха. Тотчас К1Ш К ^ З т в и 'Г 1?  Длинными пробками, "п 'І  0 іК УДорииати непосредственно перед употребленіе**, .икни простыы сп особо я! приготовленное фруктовое шопа2 ™  V *  » " » » «  Ф р у ™ » ; » ™ , , ™  прё:с н ѣ ж і ™ ( , П Д ? » *  81>"*а«м, с у ш і и ,  « и м и в м о щ и .« ш т .,1 В  0о'б«внрсм удачными окавы вакт» чернойнииті.пій * нянина, кл уоннка, Испанская земляника, земляника. и.,,,, .,і|.м!,,.,рМ*,НКЙ,н’ пі!|нмікі-, черный вивши, синія и желтыяі.шпы, аііанас, груіин-дюшег, дыня,>втѵиос тѣсто. В .іѵчшні не-л 2 бу*,вКИ* оулочпых н кондитерская можно покупать и» вѣсъ (ВѣрнЬо с утра), готовое тѣсто: слоеное, песочное/простое сюіі Вкііское сдоЛіюс, Вѣнское сдобное '  ™ ’ а " 9‘і.) жекме Фрукты (дай комнотов или пюре) — сяѣдѵет выпи носнаи намочите на нѣсколько часон н З а 5 м  пнпнф'« ну' « І Г ж іш нѢ 0/'У’ "  ІЮТОрй/  «І'іоукты мокли, но ькуст, т .

щ  а л э д е з ф і , №  ,іарит*’ -со л ы Г  Ж6 С0СТупаТЬ И с <:уие,ІМп,и 'риянмн, яаиѣнии сахар—с зеленые бобы, консервы отыми! сѵінкы — ГГагіІ Й . » . " * " 11*1*®1*  ІП “ Ім |м > " Р * ™ І и * а т  клучш иГхсжд с ! інвішми концернами, (Керш и ШіршяскіЙ рынок, у  часовнѣИродаютоя в бумажныя пакеты ких (по 25 коп і Требовать т ѣжаго привоза, лс аалежашшеся, прошлогодніе," о пем° отчастиСйидѣтельстпует болѣе яркій золеный ц«ѣт рисунка на пакнІѣ
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17(І І'ІНІЙМ-КО КСЕНІЯ X И ЙСОТЯГШХ. Если крышки 1К#§НІІІ от іійжиканья на шю—вдавливается и тотчас оттопыривается, это нризнак. того, что внутри происходиг ттроцссс броженья.Свѣжія очищенныя ягодн положить на блюдо, пересыпать Сахарой, вынести часов на 0 на лед.Симпатично обыкновеніе в Германіи гарнировать блюда С к і- ніаньями—снѣжими гирляндами, букетиками, листьями, цвѣтками.О .ідпѣпѣ, в нѣклторых тѣстах, шиеішчішГі муки — кукурузною (ніщгшин). Для бискшітон, тортон к т. и. Печеній, предпочтительно употреблять вмѣсто пшеничной муки—кукурузную (маио), Тѣсто на послѣдней ныходит нѣжнѣй я вкуснѣй. Количество три п другой муки требуется то же самое, но кукурузная ѵуш-— миндамки вшхорит значительно дороже, так кйк пакет ея (вѣщи немного болѣе 1 Фунта), стокѣ 45 коп.Нѣжныя пирожныя слѣдует печь на листѣ, на шіскшшй бумагѣ. Ее же уиотребляют также я.ія Гшшк е заготовками. Носкову «і бѵялгу выгоднѣе покупать на пѣс: продается и круьных бумажныя торговлр, но 30 коп. за фѵят.
О кружевной бумагѣ и бумажк.іх-кпрзішнчох для буше я ироч. 

печеній. Вмѣсто традиціоннаго обыкновенія класть на блюдо, под нѣкоторыя кушанья, сложенную салфетку, опрятнѣе и изящнѣе замѣнить бѣлой круженной бумагой. Она имѣется рші- і[«образных величин, форматов н рисункон, н сл ѣдовательно, на различныя цѣны. Круглыя кружевныя бумажки па о піитим. 
к діаметрѣ стоят около і р. за ГЩМІ штук, Ііолѣс крупныя кружевныя бумажки продаются на рікшмл нѣмы, по ’/* гроссу іт, е. оо 6 деошін). Іі у ашжн-корзиночки с гоФрпроіыішмчн стѣн
ками і.как для буше.)—около 1 р. за 1.600 штук, и про о, для мелких печеній, па равныя цѣны.О ІІроилпшш маслѣ. Безукоризненно чистое Прованское йаслб—большая рѣдкость, а между тѣм «по имѣет важное значеніе для приготовленія хплодных еоуоов, для запрішгш сала- тон м т. д. Наилучшее, которое случалось мнѣ покупать, оказалось— у Кміба (Кирпичный щф., угол Моіікн, д. Л! 7, Телеф. 6{і7і ). Ииііс «ГІІІінѵ» Ехігл Ѵіегде. Еут, 1 §. к.О сохраненіи кушаній горячими. Чтобы сохранять нѣкоторыя кушанья горячими, можно их ставить на плиту—над кастрюлей, наношенной к платной.

Для горячи* шніпткои и.ін бу.іыньш подавить горячія чашки.
О крошка*, В хозяйствѣ необходимо имѣть наклонѣ аапас 

кроше к. дни кроніек порѣзать и сш д к ін  булки или сухари, разложить их в одни ряд на листѣ и поставить в духовку, н вольный дух. Когда основательно проеохнут, столочь, просѣять.
ІІиірі. выгоднѣе покупать в яичпых екладах, гдѣ их можно имѣть дешевле и свѣжѣе; продают их и в малой количествѣ.
Палочки шипын еаѣдует сохранять я жестянкѣ с мелким Сахарой; опа менѣе выдыхается и сахар принныает аромат ванили 

Продастся также готовый іш індыш й норошок.
+ ІіЕГКТЛ І‘І АНКА>.
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ш южклпш— онѣ разсчн-Прп указаніи, к рецептлх, лроШ яш -Т.ІПІ.І ПО ІІІЫІІ, ГІ»|Ікоіі.Дл* посыпаньи сладких кушаній сахарной пудрой, имѣть т&- конун.і наготовѣ, к ужой сахарницѣ с ЙнткоООраянр крышкой.Ніи! употребленіи и кушаньих, нптшсах кіи заготовка.*:
іІІІСЛМ'ІІІІОП, ИЛИ Х<ІН ДЯ |і ШІОІІ, ИЛИ ЛІІ110ІІ0К— УДЛ.ІЯТЬ игѣ ЗСріІ,‘І,ч(і избѣжаній пкуон горечи.Гр»ѣтгі т р і л  булки р д  самоварои, на канфррнѣ его, Жар ит углей не до.аж^н быть еліптіксш сплен (иначе булнн прйію- ря]) л наблюдать;чтобы булки не обдало парой, из-нод крышки.Гренки, к зелени и овпщям, крикивѣе втыкать етоііші, или ре- бром, или остріе*, ннеіі.чу или книзу. Так же отдѣлять’ ршшп- ігі.10 Гарниры на блюдѣ.Кіпюград сохран ять клк цвѣты — ііомѣогин вѣткой и посуду <• нодогі, которую ежедневно тѣнить.Кресг, выреіцсіпшіі и комнатѣ. Толстыпі ьоіілоііом покрыть Д большпх блюд.% Цовѣять ’/ч ф. сѣмян кресса (о коп.), ежедневно щедро поливать; на 8-ой день получается жатва.Вге, что жарится на оптѣ, слѣдует опускать п з»кд пѣшее шаоло ц жарить яи горячей мѣтѣ плиты.Пода на я горячую імиіу и горшкѣ, — обвертывать щад еал- фегішіі.При за пека и ыі чего^шбо и духовкѣ, на сотейникѣ, блюдѣ, сковородѣ л среч., Орать Ыбольшого размѣра (клади гіолѣе тші- кіл слой); для полученья Полыней подрумяненной поверхности.Чернотаіін , в рецепта*, Имѣется в виду без ггоегочек. Он не только удойнѣе для полнаго кушанья, но и обходится дплекде, тлк клк легче. Керли; внутри Маріинскаго рынка, у Часовни.

Лучшій сорт иблок для кушаній — - Антоновскія — не только на икуо. но и лЩше варятся. Выгоднѣе покупать па вѣс.Груши - -для кирки олѣдует брать сочныя.
Если тѣ сто долж но п од н яться, — покры ть ею н поставить р 

теплой м ѣ ст о , іи* сдвига л о него.
Макароны — солом ка. нѣжнѣе толсты х (Іілигкеи іі Гооіііісон).Кслі прсдстоит вы и іі.и нть ни Формы засты вш ее кушанье, слѣду ет прежде нежели класть «го і форму ~ сполоснуть послѣднюю ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ.

Для кушая іи вообще, а для заготошік тѣм болію, слѣдуя* братъ, зелень, грибы, Фрукты и прсч. самые свѣжіе, бе а імнічіі и не емочолыс дождей.
Ѣл н іж іі , ннпа, масло, сметану и проч, слѣдупт расти рать и холодной мѣстѣ, илп над лоханкой со льдояі или спѣши, нритом всегда только в одну сторону.Если указано: сбить бѣлки или сливки, — то сбивать н холодною мѣстѣ или над лоханкой со дьдом или снѣгбм, пока со- бьются в стоячую пѣну. Ксли — растерей. желтки или масло, то моіш іюспѣтлѣшт и сдѣлаются вродѣ густой сметаны.
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Іреикв. Вмѣсто скрншіенЫ і-рщікоіі маслом или смоныжш.н листа, можно паяшать саки грсшсн ішком, с обѣих сторон, ш - рым маслом.Дл| куюлиіп выгоднѣе оі>а»ь «Кавказскій» рмр} вмѣсто Г̂ус- ШпШвсішршпті», он значительно пикантнѣе.Шіца. желтки и бѣлки, в рецепта*,—имѣются в виду сырые,если но сказано «пареные».Л имени.) и апельсины, указанные >і рецепта*, имѣются и ннду крупные, сочные (лучше «Мессинскіе»).Укрой и петрушку слѣдует рубить мелко и не посредственно перед улотреблеиіем.('метану надо покупать густую, ой| вкуснѣе іг иыгоднѣе.Рис «'Королевскій», о варкѣ, лучше и нѣжнѣе просты* оортоі;, Для протирки же слѣдует брать болѣе дешевый «ЛвскІіі |й№>.До того как, направляй, ышт, надо его выполоскать, откинуть на рѣшето и слегка обсушить н полотенцѣ.Длн скалыванья тѣста лйцшн, слѣцуот првднАрні^шіі сбить яйцо. СмаяываѢь им только поверхность тѣста, а не с бокон, чтобы не помѣшать тѣсту подниматьсяЕсли снизано, в рецсіітаі, «протереть», о ед прибавленія слоя ѵчерез ш е», —то слѣдует проторить «дерех рѣшето.»Итера; нн т цѣльны х яблок вші шѵкштся волки чатпіі вы емкой.Длн удаленья кожші с мігпдаля. орѣхок, каштаішв, надо обдать нх крутыя кяшітком. Кожицу снять щеточной.При чисткѣ картофеля, л пи л я ной груши, гладки* корсньск, — опускать их тотчас в холодную поду, иначе нотой иѣют*.Сухую провизію, хотя бы я в мадом количествѣ, слѣдует «окунать в лабанах, не в мелочныя: опа свѣжѣй и дешевле.Смалывая мделмі посуду или скршіляя гм кушанье—для запеканья и духовкѣ, слѣдует аго дѣлать щедро. иначе пригораот. Количество масла для смазыіштія и скроцленія не указано н рецептах потому, что находится і  за иисл мости, как от объема посуды, так и от качества масла.
Чтобы дать кушшіыо ІІОСіе ненію подрумяниться в духовкѣ, как часто упоминается в рецентах,—не слѣдует ни паля ть плиту, т. к. требуется средній ж;і|і.II крупны* овпщііо-Фруктоньп торговля* продаются, на нѣс, очищенные от скорлупы: орѣхи, «мішінки И кедровые орѣшка ошньодь). (Керна: Маріинскій рьшок, у Часовни).ІІріі варкѣ цвѣтной капусты цѣльный кюімоп, слѣдует предварительно надрѣзать его крестообразно, внизу, по стержню,При ш е ш ъ л  чего-либо с прнСнижою дрожжей, или лнц. надо наполнять не болѣе а/я формы, или сковороды, [течитьтпая пи то, что, иоднйнетсйіПомѣтки, при названіи кушанья, &$См. ишпе)». или <цілі. ниже.)», указынает на оГіьЯгнгиіг рецепта, ныню или ниже, к «ни же номерѣ меню.

— -
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20Гт»5м Скорл упа г ли и легка снималась, надо, сварив тог-час опустить и холодную воду и дать в ней остыть. Если же-лааіт яйца. кушать горячими опустить их аатѣм п горячую воду (не китія'гокр ^
Круііа нерловля «ролль* нѣжнѣе других оортоп. Дли щ>о- тлркн слѣдует брить самую крупную, кнк наиболѣе дешевуюи  ьшуго зелень можно т р а м т ь  л кои матѣ, клк цвѣты по- ріашів в воду и спрыснув водой, Ежедневно мѣнять воду.Курчавенькая « С *м й ц я  ;іел«иі,*, для гари но о па ни» кушанійимѣется в крути,г.\ велениы.ѵ.Опуская тѣгто г ложки, для жаренья или паренья его,'— чокать всякій рва ложку и горячую воду, прежде нежели снова, оряіъ ею тѣсто иначе будет прилипать К ложкѣ.Копсерпы не сохранять во векрытьтх жестки ках, по перекладывать их в фарфоровую нліі стеклянную посуду.Сухарики, лепептчкн, бисквиты и ироя* плоское печенье па- МИдр'й ІТ0̂ ЯКа'ГЬ’ КЛ;ІЛ,,5І Кругами, одни ряд над друінм — ||Ц|КЬ

Ь»рох желтый вы годнѣ е п о к у п а т ь  чищеный Ѵ и о л о й н н к ам и ), 
по * кои. ла ф у  н т, вм ѣсто у кои. за н еч ііщ ен п ы іі, гак как. от  
порея,го не в ы б р а сы в а ю т ся  кож и ц ы  при проти ркѣ .

•Ѣі Неда* глтколі о хар іги д ы  можно плотно наполнить сахарной гіудрои плоскую формочку или етаканчик, покрыть лицевой сто- роноп гареліш. і Іерегаернутіі формочку пли стаканчше вверх дком, плотно притискивая к тарелкѣ. Бережно снять формочку илл стаканчіж, остерегаясь расшевели гь сахар.Но время при готои лоція лаютовок іі;і Фруктон— не нгнго- і облить в кухнѣ ничего, вызывающаго чад, так как при этом страдает аромат, присущій фруюічш.Пробки для Оутм.ни; іі.ш бати; с за готовками должны быть новыя, не треснутыя, по воамозкнооти, длиннѣе, предварительно прокипячены в подѣ с содой и на-сухо обсушены. Закупори»— насмолить. Посуда должна быть безукоризненно чистая и сухая.Спк от Е п п сср іав  рн жогаліках), также нала? от свѣжих' или оушепых зелена, или овощей, или кирненлодик, слѣду ет употреб-ляіь в дѣло шапр. и су и или соусі. Нс годится к употребленію 
л и ш ь  клсар от картоФС.ін —  кінс иредкын.Иявар пт картінизля — вредегг, блаічщаря содержанію большого количества калійішх солей <т. о. потаешм и малаго кплнчества натріеных солей (т, ё ,соды г В раствор же церехо-цят почти только первыя — являющіяся нервныи и сердечный ядами.

При указаніи н рецептах количества миндалю или орѣхов, 
тѣ и другіе имѣются и виду Се;і скорлупы,{Масло, ь решки, луку, г<шір слѣдует имѣть всегда про запас для смазыванья, екрешленыі, ииѵлліитыі (они не приняты в расчет в рецептах при указаніи количества провизіи).Холодные тнитки держать лежня, на холоду.
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21ВсЬ заготовки держать в холодной, сухом мѣг-тѣ.В алфавитной спискѣ помѣчены; буквой В тѣ рецепты, в отстаю который входят одни бѣлки; буквой Ж тѣ, й состлв Іцгео- рых входят одни желтка (для того, чтобы удобнѣе было паіітіг кушанья, для потерих ложно употребить оставшіяся части я ни).За нехваткой масла, для окропленія подруляиішпешлх в духовкѣ кушаній, можно покрыть их слоем счотанн.В Петербургѣ, свѣжая зелень и ішініін, к зіміпіе мѣсяцы, фщ* чительно дешевле, нежели принято предполагать Конечно, при условіи покупки *гх в центра* зеленной торговли.Са-ш латук (молоденькія листья) около 26 пои. за. ) ф.Іііпнініт. іціііімь, около іб коп. за 1 ф>.Спаржа суііошш, около 26 кол, л а I ф. Выбирать не поцгох- інуи̂  нѣжную. хрупкую. Воля спаржа требуется для шшекапьн или для протирки ша ііірре), то выгоднѣе покупать оГнпмілі, получающіеся |ри ішоиртіціованін шаржи.Каротель коршшками, около 30 коп., — чистаго вѣся 10—і 1 ф.Капусту бѣлую выгоднѣе покупать на нѣс. Спрашивать «сахарную. бѣлую, плотную (не зеленую}.ігіаипнпмшм— Лиаднѣе на кѣс. около Зі.) кои. зЛ 1 ф. Выбирать крѣпенькіе, с бѣловатой не морщинистой поверхностью.Слить, нид зеленаго лука — перышками, про,дается в горшечная (с землею і, около В коп.Цвѣтная капуста — очень недорога. Для отвариванія цѣльными кочешками, брать бѣлую плотную. Для запеканья, или протирки, значительно дешевле, растопырившіяся го л пики.
Сііиофк зелічіп, и нощей, корііічідо.іои и нроч. і: раздіеи мѣсяца, и которые они доступнѣе но цѣнѣ, о нстгрбурічких центра! зеленной торговли снагтр. в Горстки пой улицѣ и на Сѣнной).
ЯНВАРѢ* Брюква. — Груша земляная. Зелень петрушки.— Капуста; бѣлая. Брюссельская, красная. -Каштаны. — ТС.реос, — Каротель. — Картофель. — Коренья сладкіе. — Лук: зеленый, Испанскій, рѣпчатый, ліарлог. — Овеюіа. ■ Овеколышк молодой,— Салат: латук вѣсовой, ромеи, цикорій. Спить (сорт зеленаго луна-гозрышками), — Спаржа суіюная. — Р щ к —Рѣпа,— Рѣпка Нармиоя. — Шампиньоны. — Шпшіат. — Щаволь,ФШ'АЛІі. Брюква. — Групщ земляная. -Зелень петрушки. Капуста: бѣлая, Брюссельская, красная, цвѣтная.— Каротель,— Картофель, — Коренья сладкіе. Кресс. — Каштаны. — Луге: зеленый, Испанскій, рѣпчатый, шарлэт.—Рѣдька. — Рѣпа,—Рѣпка Нарвская. — Салат; латук, ромеи, цикорій. — Спекла. — Свеколь- ник молодой-— Снять. --Спаржа суповая. — Укрсп.— Шампиньоны. — Шпшшт. — ГЦавель.
МАР Г. Брюква,— Груша земляная. — Зелень петрушки.—Капуста: Брюссельская, бѣлая, красная, цвѣтная.—Каротель.—Кар-
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юфоль.— Каштаны.— Коренья гладкіе.- Креее.— Салат: латук, цикорій.— Свекла.— Свскольяик молодой.— Слить.— Спаржа суповая.—Укрой.— ІЛвмиииьоіШѵ—Ш іш нат.— Щавель.АПРѢЛЬ. Груша земляная.— і іелейь иет|»ушки.— 1 ѵаиѵста: бѣ- лая, красная, цвѣтная.—Каротель,—Каріофелъ молодой, привозный вѣсовой.— Коренья сладкіе.— Каштаны. Кресе.—Лук: аѳле- ]шіі, шарлот.— Редиска.— Рѣпка Нарвская. — Оллат; латук, цикорій. — Сморчки. — Спаржа. - Укрой. — Шампиньоны. — Шии- іщт. — Щавель,МАЯ. Бобы зеленые.— Брюква. •---Горошек айленый. — Зелень петрушки.— Каротель.— Капуста: бѣлая, цвѣтная, — Лук: зеленый, рѣпчатый* шарлот. — Огурцы.— Редиска. — Рѣпка. — Салат латук. — Свекла. — Свекольник молодой.— Сморчки. — Спаржа.— Укроі і.—Ш ині іат.—ІЦавель.ІЮНЬ. Бобы зеленые.— Брюкна.— Горошек зеленый.—Зелень петрушки.—  Кипус.та: бѣлая, красная, цвѣтная. — Каротель. Картофель. — Огурцы. — Редиска. — Рѣпа. — Салат латук. -  (' нскла. —Спаржа.— Томаты.— Укрой. — Щ и и нат.— і I [ а иель.ІЮЛЬ. Бобы аслсшые.— Бражка,— Горошек зеленый.—  Грибы Капуста: бѣлая, красная, цвѣтная. — Каротель. — Картофель,— Лук. зеленый.■ -О гур ц ы — Петрушка — Реднока.— Рѣпа.— Салат; латук, ромен, — Свекла,—С п а ]о к а Т о м а т ы .— укроп,— Шпинат. — Щавель.АЙГУЬ'ГЪ. Артишоки. — Бобы зеленые. — Брюква. — Гороюек зеленый,— . Грибы.- -  Золой ь негру ищи.—  Кап у ста: бѣлая, Бр юс,- свльскан, красная, вафой, цвѣтная.— Каротель, — Картофель,-— Лук: зеленый, Испанскій, рѣпчатый,- —Петрушка.— Порей.— Редиска.— Рѣдька.— Рѣпка.—Салат:авднн, латук, ромеи.—Свекла.—- Сельдерей. - -  Спаржа. — Томаты. - - Тыква.— Укрой. Шампиньоны. -Ш ішнат. — Щавель.Ш Т Ш 'Ь . Артишоки.— Брюква.-— Груша земляная. Зелень петрушки.— Лук: Испа^жШ ; зеленый, рѣпчатый, шарлот,— Капуста: Брюссельская; бѣлая, красная, еафой, цвѣтная,— Кяро- ■ іѣль.—Картофель.— Коренья сладкіе.— Каштаны.— Кресс,— .Петрушка. —Порой.— Редиска .— Рѣпа.—- Рѣпка Барвснан.— Салат: аидив. латѵк, ршен, нскароль, цикорій,-— Свекла,— Сельдерей.— Томаты.— Тыква.— Укрогт.— Шампиньоны. — Ш ішнат.— Щавель.ОКТЯБРЬ. Артишоки,—Брюква.— Груша земляная.— Лук: зеленый. ЯсианскіЙ, рѣпчатый, шарлот,—Зелень петрушки.— Капуста: бѣлая, Брюссельская, сафой, красная, цвѣтная. — Каротоль.— Картофель.— Каштаны.— Коренья сладкіе.— Кресе.— Петрушка. — Порой. — Редиска. — Рѣдька, — Рѣпа. — Рѣпка Нарв- екая.—Салат: андив, латук, ромея, цикорій, эскароль.—Свекла.— С не колыши молодой. — Сельдерей.— Спить.— Томаты.— Тыква.—  Шампиньоны —  Шпилат.— Щавель,НОЯБРЬ. Брюква. -— Груша земляная. — Зелень петрушки, — Лук: зеленый, Испанскій, рѣпчатый, шарлот. — Капуста: бѣлая, Брюссельская, красная, сафой, цвѣтная, — Каротель, — Карто-
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22фйіь.— Каштаны —Коренья сладкіе,—Креос,— Петрушка.— ІІо- рей.—Рѣдька.—Рѣпка Н іф нвкигРѣпа,-- Салл.т. латук, ромеи, цикорій, зскароль,— Сельдерей. — Свекла, — Сшшіьник молодой. — Спить, — шаржа супони,я. — Шампиньоны,- ІТІпинат.--ІДііюь.ДККАЬРІ». Брюква.. — Груша земляная, — Звшіѣ петрушки.- Дугс: зеленыя, Испанскій, шарлш — Капуста: бѣлая, Брюссельская, красная, сафой, — Каротель,— Картофель.— Іуаінтанй. Коренья сладкіе. — Кресс. — Петрушки, — Порой. Сѣді-ка. — Рѣпа .- “Рѣпка Наріюгсші.—Салят: латук, цикоріи—Снекші, —Спекая ьнкк молодой. — Сннгь. — 0гіарнгл оу|іошш. — V* Iкні. — ]Днм ■ ли ш.оіі ы,—Шшпш.—11 Іушель.
О преимуществѣ сырого молока и сдмнн; інЩ.і ісімііінпіііѵц.Я рекомендую н своей книгѣ: дня направок, Ьоуеш* л ищи., ш- рші слинки или молоко, не только потому, что оан вкуснѣе. но и потому, что оше сстшлеішѣе, т, о, но измѣнены рроцесеой парки. Тѣльца млечныя состоят пз иикроскоішчееких Кировых капелей, покрытыя бѣлгсовішной (кааоѵіннгій) оболочкой. УЙК оболочка и а мѣняется от высокой температуры в смыслѣ знтвердѣ- нія, сморщиванія и склейки тѣлец друг с друічіиД бІуівмиіШ свертывается от высокой температуры. Вслѣдствіе названный измѣненій молоко и оляпки отчасти теряют свою удобоваримость, т. е. становятся менѣе полезными, и этот недостаток, и біологической смыслѣ, сказываете,я $  видѣ не столь пріятнаго вкуса, В своем «Пикая еямо&ѣ лѣченія» Платья говорите «Рекомендуется не кипятить молоко, л. только подогрѣвать ею. Ііроіщос пищеваренія, совершающійся в человѣческой организмѣ, дш* иропссс броженія, а потому, если отпять у молока, заранѣе, возможность подвергнуться броженію н желудкѣ, то оно становится нснсреваримым».Что же касается опасности аарщкияія тубЦкул|зои, то ото. опасность ірозат паи отовсюду: и каждой комнатѣ, па каждой лѣстницѣ, в каждой закрытой помѣщеніи удавалось найти тубер ■ |у|езныя бпциллы, так что убивать их » молокѣ равнялось бы тактикѣ страуса, при видѣ врага прячущаго свою голову за. тонким стволол дерева и выставляющаго на вид все огромное свое тѣло. Кромѣ того, щіп желудочный сок, содержащій соляную йислоту, играй! роль пламени, в котором. цогабают всякія бациллы. Возможность заражейія обусловлміміется негодностью итого сока при катаральной, пораженіи желудка, значит— при болѣзни, которую вылѣчи наст вегетаріанство навсегда. Кромѣ тоіЧ), туберкулезная бацилла скота нораологически (т. е. по виду) отличается от бациллы человѣческаго туберкулеза, и случаи зараженій ею человѣка приходится отнести к числу науч- лых медора зумѣпіИ...............
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24:Попаренной соли едѣдуот употреблять возможно меньше, тпккак она, входя и кровь, искусственно возбуждвет жажду, удовлетвореній которой недет к переполненію соеудон водой, а слѣдовательно, со премепем, к переутомленію сердца и к ожирѣнію.Соли натрія в крови необходимы и общая страсть к поваренной соли происходи'!' оттого, что обычная пища (мясо и картофель) содержит елшпком мало натрія. Поэтому важно принятіе в пищу о но щей и фруктов, богаты х натріем. Этог натрій, пошедшій в еостав живого организма (растенія), пріобрѣтаот жизненность и перестаег быть просты к минераломъ Вот почему он не обремениет ночек и не возбуждаег жажды, а служи! к построенію и ремонту тканевыя клѣток. Эта жизненность, конечно, лучше сохраняется в пищѣ, принимаемой в сыром видѣ.Уксус. п наше время, приготовляемый почтя исключительно ф&брично -  лабораторный путей, и качествѣ химическаго нро- дукта, как неестественное вещество, конечно, не может равняться добытому пооредстлом простого окисленія вина и поэтому пре* ден. Он да мѣняется с усиѣхом лимонный ічжон, который, как всякая натуральная фруктовая кислота, принадлежи!' к полев- шлм всществам, усиливаю щіш щелочность кроіш (т. с. очищаю- щнм кровь),Горчіща, нерец, гвоздики, уксус п т. н. вредныя вещества от-сутствуют в монх рецептах.Рѣдька, кросс, щавель, клюква и т. и. не могѵт считаться вредными, так как они соднржа.т: 1) органическія кислоты, переходящія в желудкѣ путей «окисленія» или «сгоранія* н углекислоту; 2) вкусовыя вещества, имѣющія и питательное значеніе, но не дѣйствующія раздражающе на нервную систему я сути а истыя оболочка желудка и кишек (как дѣйству ют вышеназванныя вредныя вещества).О вредѣ пряностей можно найти что-нибудь но всѣх книга* о вегетаріа нетвѣ.Жш т н іі слѣдует замѣнять аіар-агарнм (клей Японскій). Ж'е- латпн, как пищевое средство, мало пригоден, так как его іьаот плохо усяюяетсн или вовсе не уевояетсл организмом. Для при- готои.кчііл желатина берутся, главішм образны, кости бычьи, бараньи, лошадиныя и гтроч., кромѣ того, рыбьи остатки на промысла*, чешуя, головки и т. и. отбросы сю мнительной свѣжести.Лг.ірлгар добывается ня мороки х водорослей Восточной Азіи. Он значительно дешевле желатина и количества его требуется гораздо меньше, чѣи желатина, а именно: по золотнику агар- агара, на 2{І2 стая. жидкости. Продается во всѣх болынйх аптекарски х магалинах.О вкусной и здоровой домашней хлѣбѣ на цѣльнаго молотаго зерня ржи или пшеницы. Нельзя но обратить ішишшія на то, что всюду нродолжает царить рутинный сішсоб приготовленіи хлѣба, т. в. отруби удаляются, в ушерО питательности и вкуса. Извѣстно, что в отрубях. т. е. ь оболочкѣ зерна, содержится
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2Ьклейковина (тшд бѣлковаго вещества) 1 столь лажные для функціи нашей нервной и мозговой системы — фосфиты. Удаленій отрубей ий муки и откармливаніе пми сшшсй надо считать 
прямой расточительностью. Слово іи, хлѣб остается тот же самый, которыя питались не только фараоны, но даже и нѣкоторыя племена доисторическаго человѣчества, как Шйорит н|іПФСС:г«р Иекетпн1).Близ Милана, по сосѣдству с мѣстечко м тігіі», сущеетяовлл [{Ш’да-то монастырь «&ні-8аІѵл1.отс ,̂ нынѣ взятый н аренду дамой, устроившей таи «І’енкіші», и котором практикуется «Веиеі- 
(ли>, т, е. больные исцѣляются силою молитвы. 14 этом «І’ея- лійII», печется вкусный и здороаый хлѣСі на цѣльнаго молотаго зерна. Такой хлѣб легко получить всякому (см. ал Фавнтныя сші- спк). Слѣдует пріобрѣсти подходящую стѣнную мельницу. Мельница ага привинчивается к стѣнѣ и с помощью вращающейся рукоятки мелет зерно, но желанію, в болѣе или менѣе круші’ ю муку. Зерно должно быть ішолн ѣ сухое, иначе мельница засоряется, перестает молоть и портится, Фунт такого ржаного хлѣба обходится менѣе 2 коп., а и ІІКИИ’ИШ'0 оьх о - /- КО с.Цѣльное зерно пшеницы (от з до но и. ФО и ржи (от 2 /ідо 2]/* коп. ф.) можно получать в бцдьпшх лябазах.Готовую иуку из цѣльнаго молотаго зерна, іішшицы «(Іенникз(О коп. ф.) нродают в бо.тьших лабазах.

Стѣнныя мельницы, для размолки зерна (ЙстюілюШе), имѣются в крупных торгоиллх хоаяЙстнеішьші инструментами.«иаіи-!ІІагк». Можно разогрѣвать что либо «без добавленія маеліі иля воды-я тоненькой коіелвёѣ- Накрыть его плотно крышкой, поставить в другой большой котелон (или кастрюлю), налші в ного столько кипятку, чтобы пода окружала когелок с ку- шаяііом—в возможно большей количествѣ. Дать кипѣть. Вгим сио- собоы уничтожается необходимость постояннаго перемѣшиваньи, и кушанье не отводнѣет, как происходи!1 при добавленіи в него воды дли разогрѣвши и.О возможности и удобствѣ получать, на дои, порціями ИЛИ цѣлой формой, во всѣ В р е м е н а  года, не заказывая за ранѣе,—готовое морожено с, ншучиаго качества, при богатой выборѣ юр- той, В шідиіершій «іімтііі» (улиця Гоголи, д, Л* Н, тел. В7Н), вейтда имѣется готовое мороженое, порціями или формою (не менѣе чѣм на 5 ішреон): ѴанМІе, (ітаиде, Ргіииіішщ І'гаіке, І'МяеІіс, СІІпмі, АоіьеКсх, Анаяаіц Пейте йгАІио, АІнгівиік. Іьще особенно вкусный сорт, Нмігц-еоііз саяііім (черлосмородшшші почки), приготовляемый однако,' ТОЛЬКО на алкай, заблаговременно. Ирн посылкѣ вами прислуги, хотя бы гол.ко за одной порціей мороженаго. вгш отпускают его, тстчас же, в бумажкѣ, помѣщаемой к корзиночку со льдоы. Можно посылать свою подходящую по-
і. Цыцф/хсир Ік ш ш п  чемтіхп « тстоятм « бддущем*,стр, 41,
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эесуду, тшмѣп бумажки. При требованіи мороженаго, в формѣ вам немедленно же шиіолняюі- и огиускают принадлежащую кондитерской форму, какими пан угодно 8 сортами. При этой оставляется, конечно, валог. Дли того, чтобы вынуть дома мороженое—Мз формы, слѣдуог окунуть ее в теплую (нс гоімнѵі») коду, обтереть снаружи и, перед тѣм как шпинатъ мррощжее осторожно оонестн вокруі' нею ножем. При требованіи ваий' иаіір. по телефону, фермы морожена го (не менѣе чѣн на в нер- сом) кондитерская Беррсна вгш быстро носилист мороженоепри чш вы можете указать любые 5 сорта на Ш шіпбімено- ншініла зр сортов.Ьыла бы очень признательна за всякое указаніе оіпибок пробіілон, или друіих болѣе или менѣе крупныя недостаткои и предлагаемо»! мною III изданіи моей книги «Я л и кого не ѣмЪ■ Жена д-]>а медиц. О .  К .  3 е л е  и к о н а ,
( « г К е г е т а р і а н к а » ) ,Нит̂ у̂ргОурііровскіЛ П]>гн"пи«г̂  д. Л 1>а кп, 41*.(Автіір иысьіллнт: + Я никого не ѣи]*ІІПДОЖі'ШШАІ НрЯітчі̂ ЛІ
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#

Длп почитатшгьниц французскаго языка сообщаю нѣсколько, быть можот неизвѣстны* им, красивы* и удачнш Ф|»;шцу;мш кулішарнш выраженіи:1?8ГЛ§иѳа’ Іа яаіаіій. Перевѣшать еадат.Шклитя изог Іе« агііеІтйІэ (1е Іей г Іоітз, Удалить сухіеЛИСТЬЯ ОТ ЩШМІІОКОВ.Гіге&зег (1ад| пи рЗаГ. Выложить на блюдо.і іе |  аѵес и и реи (!е Гл. г і не. Сдѣлать вучгшр заправочку.
УиЩ  р а г ѣ і г циеЬіпез іпнпПез к &гаім] Г е и. Кипятить нѣсколько шшут на. сильной огнѣ.Вогсг Ісз оі^поиэ. Подрумянить дук.Сів|1ег )08 оЬоих еи Шеѣ», Пошинковать капусту.СііІге й ГГЧоиЯёе Іеіііешчіѣ. Потихоньку тушить,АшаІ^ашо!- шеЗачце. сошріеі. Размѣшать оспо-нагельное вполнѣ,Ьа эаіще по *1 озѣ ра» лиеініге. Соус но должеп перестоя ться.РІааег У іо ч т са:і, Поставить в горячую духопку.Сиіт а Гои г йшх, Варить на слегка нагрѣтой плитѣ.Піізрояег 1 ея Ьіасііііл еп раііяна# аиѣоііі іѴіте сая- веіоііе, Обложить каегрюліо внутри бисквитами.Ріапсііе к Гглѵаіі. Доена для тѣста.І)р» іпасагопіа аі^иІШеЙей, Самые тонкіе макароны Гео* ломка).УаіНег Іез рошшея <Іе іо г г с аѵос <1н Ьенгге. Поджарить картофель но, маслѣ.Сгеѵег ііи ѵ\7 Оада йц ІаН. Отварить рке до мягкости ь молокѣ. ’унаін] 1е тіа еэі ргіа. Когда рисовая каша остьгла и загустѣла.
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28ф іа ін і іев роттпез вегой* ш г іа ік т ш и і  а Ш ін іг іе я . Когда яблоки совсѣм спекутся,
І'аіге о и 8Іго|.і а іа ріите. Сварить мядній сиро и.УиагнЗ Іа реіёѳ ев* а рош *. Когда желе застыло.^и аліі Іев Іёдиш ез ео п і си іів , Іоз гаі'гаісіііг к Геаіі Іі’ОІЙе. Когда овощи спарились, обдать пх холодной водой.
О йк  і г и і і в  і і і * а с * з .  Н е и сп о р ч е н н ы е  ф р ук ты .
Оеиій аНешГпа* Яйца сваренныя, болѣе мягкими, шмеля 

крутыя, и болѣе твердыми, нежели а сшітку.
Коиеііег Іен <в яіа. Обить яйца.Ш ш о и іе г  За сгёш е, Ткнуть крем из формы.
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М ЕН Ю  ЗИ М Н ІЯ.

Б У Д Н И Ч Н Ы Я .
.Ма I. Заптрак. а) Капуста Г цѣль шля кочйійі), фарширован- 

н;ш рисом и грибами (,М 1). Соус ни бульонѣ грибном, со сме
таной (.№ 1), бі Яблоки жареныя «?), Ш Кпіигаіае» (МагшІІе) 
(До 1). Варенье пз вшлен. Сливки (или молоко).

№ 2. Обѣд. а) Суй. пюре на картофеля (Ж 21. Гренки-ку
бики миніатюрные, подрумяненные в духовкѣ (Ай 2). б) Свекла 
тушеная, с капустой кислой, шинкованной, со сметаной (.№ 2).
и) Крем ліімошшй (Місс) (Ай 2). Вафельки кондитерскія.

,1Ѵ« 3. Завтрак. а) Бпнегрет с прессой (,№ 8), Заправка *ію- 
Ш в ей царски», с Прованский масло м, лимонами н я й дани (А6 3).
б] Ьобы зеленые, сушеные, шинкованные (.N3 3). Масло горячее 
или Соус сливочный (,№ 14). Яйца жареныя в клярѣ из бѣл
кой (рг 8),

№ 4. Обѣд. а) Сѵп пюре из моркови (АЕ 4). Гренки-кубики 
миніатюрные, поджаренные в маслѣ (Л* 4}. Каша перловая раз
сыпчатая, в горшкѣ (Л* 4). Масло. Оливки (или молоко), в) Желе 
«Лепатоге» иа фруктов сушеных (№ 4). Бисквиты кондитер
скіе.

№ 5, Завтрак. а) Брюква Іа РютопіаІае* с еырбм 
ІЯвейцарским (А8 б). Масло, б) Оаряглики жареные с луком 
(ле Г».

№ 6, Обѣд. а) Су и «а Іа рлуяаине» (А* й). б) Галетка ри
совая, жареная, с сыром Шпейцарским (№ 8). Ооус томаты пюре, 
(консервы) со сметаной (АН б). Салат Латук,— Заправка. «по- 
Швейцарски» с Дровансішм маслом, лимонами и яйцами (,№ 8), 
или горогиек зеленый (консервы) (АН Щ  Масло горячее или сы
рое, формочками, в) Коипот из яблок с викоградом или клюк
вой (А“ 6), Печенье «Альберты».

№ 7. Завтрак, а) Огурцы соленые, жареные, фарширован
ные сухарями [.М 7), Салат из свеклы с крессом (АБ 70).—За-
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правка «По-Варшавски», со сметаной, лимонами и яйцами (№ 7). 
о) Блинчики жареные о начинкой из творогу о изкшом и ко
ринкой (ЛЬ 7). Сметана, Сок лешонныЙ.№ 8 , Обѣд. а) Борщ «по-Польски» (ЛЕ 8). Смотана. Гренки 
на размазни гречневой, поджаренной ломтиками (ЛЬ 8). б) Кот- 
летки из чечевицы (ЛЬ 8). Салет: капуста кочанная, сырая, кн- 
слая, с Прованский наслои (Л* 8). и) Крем елшзочно-лизшнпый 
(МеиІона) (ЛЬ 8), Безе кондитерскія.

№  9. Заптрак. а )  Фасоль бѣлая, сушеная, вареная (ЛЬ Ш. 
Масло с лукой подрумяненныя |М  208) или сырое и еок лимон
ный. б) Капуста жареная, яод бешемелен (ЛЬ 9). Масло.. г ^  I®* Обѣд. а) Суп пюре т  крупы перловой с кнелью
<*»* 1®)-1 'Рейки «Тонки с Щрневано» и бѣлками (ЛЬ ю), б) Рѣпка
Нарвская или простая *аи згаіш». {.№ 10). Масло, Салат: све-
к о л ь н я к  м олодой с к р е сс о м  ( М  ІО ). З а п р а в к а  « л о -Ш н е й ц а р с к п *
с Провансіспм маслом, лимонами и яЯпамн ( Л і | )  В ) Пышки
«Ведріеиі & № геП^еіще» (Йасгё - Сос и г) (ЛЬ 10). Варенье нз 
клубники,

№  I I .  З а в т р а к .  а) В у л ь о н  гри бной  (и чашиах) (.)ѴЬ I і }. 
Г рябы б ѣ л ы е  (с у ш е н ы е ), а а п е ч е п ы я  и р а к о н и я а і или н а  ск о в о 
родѣ  в  с о у с ѣ  с м е т а н н о й  с  гр ен к ам и  (ЛЬ П ) .  б ) В пнеЩ ю р го р я 
чій і і я ф й і д е *  А Н с г І е Ь  <№ и ) .  С о у с  с  ук р оп ом  и п етр уш к о й  «апх Ііиев Іюгѣея» (,№ п).

Лг 12. Обѣд. а) Су л пюре из овощей ІЛа 12). Пиро г из 
тѣг'тн сдобнаго і4, рйсом Э яііцадіір (.№ \2). ЗІисло. б) Запеканка ^  ил-и Каротели ( №  1 2 ), Масло иля ооуо Г&ллЕшдсжійіЛ? 81), в) ДГеринги жареныя с соусом с-лнвочешм вэнилевьш 
^ЬсЬчѵіііішедЙе Іпзеіііэ (йн^ѵѵто!сі) (М 12),

№  1 3 . З а в т р а к .  а )  Капуста, фаршированная (цѣльным коч- 
ном) рясой и яйцами (№ щ .  Соус томаты пюре (консервы) со 
сливками (ЛЬ 13), б) Киселей, холодный из фруктов сушеных 
(ЩѴОЗ) (ЛЬ 13). Сливки (илеі молоко) или сливки сбитыя (.N5 б|).

.МЬ 14. Обѣд. а) Разсольник (ЛЬ 14). Сметана, Шарики 
сырные жареные (Хоітіешѳу) (ЛЬ 14). б) Бобы зеленью, сѵше- 
иые, діішкояаниые, н соусѣ слігвочном «и. ]а роиІеМе» (ЛЬ* І4і«) Крем шоколадный «Тіі&ёаа» (Ли 14). Кондитерское печенье 
«макроны».Л» 15. З а в т р а к . а) Лук фаршированный (ЛЬ Ій), Соус луковый «йаііес Пёагшіійе» с лнмоиом и ояхаром подрумяненный (ЛЬ 15). б) Макароны, запеченыя «по-Итадьянгки», с Иярмвзанш ГЛг 16), Масло горячее. Кармена л тертый, в) Мусс лимонный с
желтками. (Сашіез) (ЛЬ 15). Кондитерскія фунтовыя «Ьамешегі ие еіші». О бѣд. а і Еульоп нз ііореньев и овощей с кашей Смоленской кубиками (ЛЬ 18). б) Котлетки из грибов сушеных (ЛЬ 10), Соус на бульонѣ грмбном со сметаной (ЛЬ 1). Картофель под бешемелен жидним (Л: ів |  Огурцы солёные (Лі 287).
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31в) Клмпрт из шепталы о мнидалии шішкованньтм ДО 1 в >. Брпе ко идитерскія фунтовыя.Лі №. Завтрак, а) Бравы іа капусчы свѣжей рубленой ДО 17). Ооус из рыжиков солёныя со оливками ДО 17), щ  Каша манная разсыпчатая и горшкѣ ДО I»), Масло, Сливки (или молоко).№ 18. Обѣд. а) Сун грибной с крупой перловой и картофе- лем ДО 18), Слетай у. б) Капуста кислая, ши п кованная, тушена я под еоуеоэі красный ДО Ій), Гренки пз размазни грочно- ной, поджаренные ломтиками ДО' 8). п) Бискпит и и «мондакшш» с «КІепгв й'опіп^егя» и кроной миндальный (Й!. Вето) ДО 18). Ашшас засахарейный ДО 804), Сливки (или молоко)).№ 19. Завтрак. а) Капуста Брюссельская под еоусон «лило чиня ДО 10). бі Колбаски картофельныя жареныя ДО Ій), Грузди солёные ДО 288). в) Му со из хлѣба чернаго с лимонами ДО 19), Бисквиты кондитерскіе.№ 20. Обѣд. а) Суп пюре с томатами (консервы) к рнеші ДО 20| б) Котлетки из овощей ДО 20}, Салат Цикорій. Заправка «по-НІьеЙцареки» с Пролапсннм маслом, лимонами и яйцами ДО Щ,Картофель «а и "гаШ» ДО 172). В) Натрушкн пн тѣстарубленнаго с вареньем из сто родины первой |М. 0%№ 21. Завтрак. а] Спаржа (консервы) г, яйцами (Л? 21). Масло, б) Каша к полба» разсыпчата л ДО 31). Масло. Сливки (или молоко), в) Мороженое натуральное с оирпппм фруктовый «ОЗасев а Іа шіппіе», <? Хаіш^еігогслез» ДО 21). Кондитерскіебисквиты.22. Обѣд. а) Су и иэ лука рѣпчатаго со сметаной «Ро- Іац’е ЙопЬізе® (ЁЬгеІяѣ) ДО 22). Гренки из размазни гречневой, подигзренпой ломтиками ДО 8). б) Запенанка пз горошка зеленаго с каротелью ДО 221. Масло или соѵс с утсрогтем и петрушкой 
«аих йпез ЬегЬев» Д О  11), в) Яомпот из апелшшон с терносливой и винограда» ДО 22), Кондитерскія фунтовыя *І.іаіі#ііе8 бе сйаЬ.

Ла 2 3. З а в т р а к .  а) Сельдерей «По-Итальянски», обжаренный в клярѣ (М 28). Салат из порея ДО 28). Заправка «ио- ІИвейцарски» о ІІропанскгш вделом, лимонами а яйцами ДО 3).б) Сырники вареные ДО 125). Масло подрумяненное «ВгаішЬиЙсг* {.№ 23). Сметана.ДО 24. Обѣд. а) Сун пюре из рѣпы ДО 24), Гренки жареные ломтякамв из каши пгпеішой молочной ДО 24). б) Крокеты картофельные, жареные (Лі 24). Салат из капусты Брюссельской ДО 24), Заправка «по-Шнсйцарсий» с ГІрованекши наслои, лимонами и яйцами ДО 3). н) Желе из изюма синяго (М а Ій ; ДО 24). Кондитерскіе бисквиты.,Ѵг 25. Завтрак. а і ііирог из тѣста кислаго с кашей гречневой «ядрицей» |  грибами ДО 25). Масло. Бѵльон грибной Гі чашках) ДО И), б) Мусс яблочный горячій с нареньем из клубни ни ДО 25). Сливки (иля молоко).
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Х л 26. О б ѣ д .  а] Су» пюре на спаржи (консервы) (№ 26), 
Палочки Ш  тѣста дубленаго с сырой Щввйцарокин 
йМШ» (Иікі'ТСпІт) Ш  20). бі Картофель под оешемелем У« 16). 
Ьадгот Лат-ук. Заправка «по-ІГ.лтшіски» с пюре томатами, смега- 
ной и яйцами Ш  109), Морошка моченая (.№ 283). в) Яб.чоіш 
« а р о н Ш  #йі Іа  Р га п ^ а іа с»  (МагзвШе) §№ 1). В и д о й )  из випнш .
Сливки (или молоко).

,№  2 7 . З а в т р а к .  а )  К а п у с т а  к и сл а я  т у ш е н а я , с  грибами  
Ш  2 7 ), б  Я й ц а  под бвш енелеи (№  27). в )  К л ю к в а  с сахар ом , 
а а м о ію ж е н п а я  р г  27). ГІечснке кондитерской і Ш Ш г  \ Ѵ й і е т .

.Лй 28. Обѣд. а) Капуста кислая ішчашшр с 11 рованекпм 
маглѵш Ш  200). бі ІЗорщ «Ялтинскійл {.№ 23). Сметана. Караваи 
„* блюда* « рисом П яйцами (№ 2В). Масло, в) Мороженое 
«ІДІёіігя (Гог;шдот> (йсІіііГІіапйеп) <■ № 28). Трубочки кондитерскія.

N11 29 З а в т р а к .  а 1' Зел ен ь и о в о іщ ь  запечены я и вы сокой  
,ЬЬШ Ѣ  «о и І т а Ш | а  Ф  « ) ■  С °У «  |1|°1,е ( ін і н с е р в п іс о
і* мшаной (Щ 29), б) Рулет яблочный ш  тѣста запарного (А* 2,.?). Олпшси (иля молоко).

Ш  Д О . О б ѣ д ,  1 )  С у л  пю ре из сельдерея ( р  аО), 1 репкц  
«оаінн й е» І'ёев* с Пормезапом Ш  80). б )  С н ) Д О  к а ігт ф е л і.н о і:( V  86) Масло Огурцы соленые р й  287) или салат Латук. Лшрянкд «по-Ііаршіясш» со в .т а іи ,я , лятокійи и яйдаш. (,І\В 7), в) Ііирог пѣнный №  чщіпоелива (.4* 30,1. Глинки (ильмолоко). м „

ЛЬ 51, Заптрак. и) Картофель жліюный с лукоа «по-Иоль-
г.кп» (.N1 Ш  СіЙіікг І)екароль. Заправка «по-ИІвеймарски» с
П р ои ап ски м  'м аелом , л ю ш к а м и  А яй ц ам и  < > . % .  %  Р | пи ,5'®!'“ 
т и р о в а н н а я  го])о0 ікои зеленый, са х а р н ы я  <К> Со у с л,і*
ф а л ь ск Ш » , с ук р он ом  и сли вкам и  (ДО 81).къ 3 2  Щ Ѣ д . а) Суп грибной с лашпея домашней (Ли 8 м), 
Сметана. б) Сафой под соусом бѣлым (М 32). Гренцн жареные 
ломтиками из каши манной молочной ДО 32). в) Пломбюр сли- 
вочпый е цукатами (Мопассо) (.№ 32). Трубочки кондитерскія.

,1Ѵа 3 5 . З а в т р а к .  а )  Капуста ж а р е н а я  под беш енелея (.№ ■ >). 
Шчело б) К а ш т а н ы  тѵніеш де с яблокам и  {.№ 33). М а сл о  и о д р у' 
м л п еш ш е « В г а ш іЬ іШ е Ь  (.№ 23). С а л а т  зе л е н ы й . З а п р а н к а  *н о - 
Ш н ей пд рекгі» с  П р о в а н с к и й  м асл о м , лим онам и и я п ц а м и  (Аѵ 

ічь З А  О б ѣ д ,  а )  С у п  п ю р е из ш н т а н о в  і.№ 34). Г р е н к и  ф т  
блий."из т ѣ ст а  слоенаго е Ііа р и е  запои (,N4 84). б ) К о тл е т к и  гриб- 
н н я  Ш  18). Н ю р е  картофельное (.№ 140). М асл о, Ь р усн ш ш . мо
ч ен ая  с яб л о к ам и  Ш  34). в ) О р ѣ хи  молоты е  
нз к р асн о й  см ородины  или и ед. М олоко м индальное (Аз і З ) и л иелишеи (или молоко)-

№ 35. Завтрак. а) Коренья сладкіе под соусои лнмониті 
гш 8БІ Гоанки трехугольйичкй на молода с яинами (№ щ и  
бГ Суфле ия сыра Швейцарскаго |№ ЗБ). Масло формочкамиили соуо Голландскій (А- 81).
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аз№ 36. Обѣд. а) Суп пгоре ив хлѣба чернаго |Д: 3% Гренки ломтиками и и хлѣба чернаго или нолуйѣллго с сиром зеленыя. (,№ 36), б і Капуста жареная ломтями (.V? 30), Соус «и Іа Сгёбіп» с шампиньонами и слиикаШ (,№ 36). Сажи из порея (№ 36). Заправка «по-Швейцарски» с ТІровапскзш маслоэі. лимонами и яйцами |.М 31 в) II про г «а Іа КоціятеМгаиэ и| тѣста слоЩагй с варейЬОН нз лбрпкосое или свѣжими абрикосами {.№ 36). Сливки пни молоко).Дй 3 7. З д в т р а к .  а) Уіишнное |з  ірйбон бѣлыя сушеныя ь№ 37), Соус, «ИанджурскіЙ* (холодный) с желтками наройшш и корнишонами солеными или огурцами снѣнеиші (.\5 37). б) Каши, гречневая «ядрица» разсыпчатая я горшкѣ іЛ) 2й|г Масло. Сливки (или молоко).№ 38. Обѣд. а; Суп пюре гороха зеленаго сушенаго (Л’і 38). Гренкіисубйші миніатюрные, поджаренные и маслѣ и посыпанные ІТТвшіцлрскіш сыроы (Де ІІ8Ѣ б) Котлетки рисовыя {А! 38). Соус томаты шорс (консервы) со сметаной (Дё 6). Оалат картофельный о Испанский луком, солёными груздями и прессой (Лі: Зо). ЛШіранка «по-Щвешціроки» с Прованский масло». лимонами и яйцами (.145 3). й) Желе по яйлой с нпногридсл (,’Чі Л1І). ІІочспье кондитерское.№ 40. Завтрак. а) Капуста кислая, іпіінкшшшшя, тушеная с яблоками §.№ 40). б) Драченн (А? 40). Сливки (или молоко), варенье или масло.:і№ 41. Обѣд, а) Су и пюре ш  лука |ІШ Д О  (іо МатиПе» (Д5 4]). Гренки ш  размазни грсч ноной, цоджареной ломтиками ■ ;№ 8) б! Пдштет из тѣста. слоенаго г іріошш, кнелію и голё- ішмп корнишонами. Соус грибной (А' 41). Щлат зеленый. Заправка «по-Варшански* со сметаной, л а мола ми и яйцами (Д6 7).и) Крем-брюле (,№ 41). Кондитерскіе фунтовые «макроны».№ 42, З а н т р а к ,  а) ІІуддииг на капусты снѣжей рубленой с сыром Швеіщарешш (Ав 42). Масло иля соус Голландскій і,І\5 81) пли масло подрумяненное «ВгаішЬШег» {.№ 23). б) Кисель молочный холодный Ш  143), Варенье на малішы. Оливки (или молоко).№ 43. Обѣд. а) Оун с крупой «домашней» (АН 43). ІІГарнкл сырные жареные (йогіетеу) (-N5 14). б) Котлетки из каши гречневой «ядрицы» со сметаной (Ас 43). Салат: оафоЙ гшшкован- нын (сырой) « крессом и яблоками сырыми (ДІ 43). Заправка «по-ІІІ [юішароки » с Прованским масло», лимонами и яйцами Ш  3). в) Пирог бисквитный из мондашша с варенье» или пюре из малины (№ 43). Сливки (пли молоко).*Ѵй 44. Зантрак. Щ Капуста Брюссельская («аіі згаііп» (№ 44). Огурцы соленые (Да 267). б| Бѵльон (в чашках) из капусты Брюссельской с направкой Г№ 44), в) Макароны запече- ныя со сметаной, яйцами и сырой Швеицарским (Да 44). Масло или соус томаты пюре (консервы) со сметаной (А= 29).«икгшш’шшд >. з
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№ 45, О бѣд. аі Суп из горошка, сушенаго, сахарнаго и 
каротели ДО 46). Пирожки из тѣста запарного с сагой и яйцами Д О '46). 6} Котлетки кз овощей ДО 20). Грибки сушеные, бѣлые, 
молоденькіе в сметанѣ ДО 45). Салат Эека роли. Заправка «ло- 
ІІІвей царски» с Прованский маслом, лимонами и яйцами ДОа 3).
и) Мороженое натуральное, с енропом фруктовый « Напига; еіг о- 
генез», «Сіасее ;Ч Іа. т іт ііе - ДО 21). Кондитерскія буше Фун
товыя.

.N5 46* Завтр ак . а) Овощи под соусом с укропом ДО 46).
б) Клёцки жареныя с изюмож и коринкой (ДО 46), Сметшіа,

№ 47. О бѣ д. а) Бѵльон аз корепьеи с яйцами пашотом 
ДО 47). бі Огурцы солёные, жареные, фаршированные сухарями 
ДО 7). Картофель «по-Итальянски» (Л? 1 78). Салат иа сельдерея 
с прессой ДО 47). Заправка «по-Варшавски » со сметаной, ли
монами и яйцами ДО 7). в) Мусс малиновый (№ 47). Вафельки 
кондитерскія.

№  48. Завтр ак . а) Капуста синяя, тушеная с капгг игами ДО 481. б) Пирамида из пелок фніршировгшных (Лааенкн) ДО- 48). 
Пирожное бисквитное с анисом ДО 48). Варенье из смородины 
красной. Сливки (или молоко).

№ 49. О бѣ д. а) Суй «Монастырскій» (Звенигородскій Мона
стырь) (,N1 49). Сметана, бі Котлетки из сухарей «аііх Ііпез ІіегЪее» 
ДО 49). Каротель тушеная, в горткѣ 49). Масло. Салат Ци
корій со свсколыіиком молоды м (ДО 49). Заправка «по-ІГІпел- 
царекк» с Прованский маслом. лимонами и яйцами г.Гчі Я).
в )  Миндаль молотый ДО 49). Мед или даренье из смородины 
черной. Оливки (или молоко).

№ 50. З ав тр ак . а) Яичница с пюре томатами (консервами) 
<ЮеиГз Ьгошііёз а ш  І.угнаФзА (№ 50), б) Зразы картофельныя 
жареныя ДО 60). Салат из капусты бѣлой, сырой, піишмміаішой 
с груздями солёными ДО 50). Заправка «по-МІвейцарски» с 
Прованским маслом, лимонами и яйцами ДО 3).

№ 51- Обѣд. а) Суд из картофеля с рыжиками солеными 
(№ 61). Сметана. Пирожки-растегаи из тѣста кислаго с рисом 
и лукой ДО 61). б) Брюква ломтями под бешемелем густьш ДО 61), Соус елшзочный «а Іа роиІеМе* ДО 14). Салат Латук. 
ЗаправЕіа «по-Ялтшіекіз» с пюре томатами, сметаной и яйцами 
ДО 109). в) Безе шоколадныя ДО 61). Сливки сбитыя ДО 5І).

№ 52, Завтр ак . а) Пуддинг из шамшіКЕ.оион ДО 62). Соус 
сливочный на наварѣ из тшшгтяньоноь ДО 62). Брусника с 
яблоками, моченая ДО 34). б) Желе апельсинное ДО 52). Рожки 
оленьи ДО Ш Щ

Ла 53. Обѣд. а) Суп шоре на порея ДО 53). Сметана. Гренки 
из хлѣба чернаго или і юлу бѣлаго, ломтиками, с сыром зеленый ДО 30), б) Коренья сладНІе ігод беніемелем ДО 68). Масло. Са
лат Латук. Заправка «тю-Ялтннски» с пюре томатами, сметаной 
и яйцами ДО: 109). в) Тартелетки из тѣста песочнаго с ломти
ками алельоинов и шшоградом в сиропѣ ДО 63).
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№ М . Завтріік. а) Картофель печеный, ф|$т|0бйаіг§ЦЙ Піитами бѣлыми (еушоныіин), и сметанѣ (Л? 54). Масли, б) Вульші грибной (в чаіпках) ДО П). Грсшш жареные ломтиками и и каши Смоленской ДО ііГі), п) Лук Шарлот загкіченый под е-оусшч ^ші* шли ДОансе Воапіаіве» ДО 64). г) Клюква с сахаром, заморо- жсинеШ (Л 1:7). Цсцетш? «іИагіез.№ 55. Обѣд. а) Разсолы шк с круиШ гречневой (.М3 55). Окатана, б) Котлетки ш гороха желта№ ДО 55). Свекла жарена», яапочонап в сметанѣ І-р: 58). Салат: капуста бѣлая, сырая, шинкованная, с яблоками сырыми и крсссом ДО 55). Направка Іп^ВарШпскл» со слета,ной, лимонами о мГщлш ДО 7). ») Мусе шаіжо-чорно-смородннпый (Ченотохсшо) ДО 65). Трубочки сливочныя легкія ДО 153).Л!* 56. Завтрак. а] Яичница съ сыром Щяойцарскнм «СепІѢ Гошіііа ап Гготаце» $М 69), Масло, б) Свекла, тушеная (5 капу- стой киг.ши, мши кованной и сметиоіі |.М* 2). Крокеты варто фельныо жареные ДО 24).Лв 57, Обѣд. а) Суп щре из фасоли бѣлой сушеной с подрумяненнымъ л у ком ДО 571. Каравай па Одниов с каротелью я яйцами ДО 57). Масло, б) Суфле ян пюре томатовъ ікоисершж) ДО 80а). Соус Голландскій ДО 81). в) Мороженое миндальное с ишндіі’м окарамелнпным г'іпііегіакйіо ДО 57).Лі! 55. З а п т р а к . а) Свекла жареная. шшешчкш I  сметанѣ /,р 58). 6} ({рапы и о капусты свѣжей, рубленой 17). Салат Лнтук. Заправка ш Я Д даіаш іда щ  Пре папскаго ш р ц  с лимонами л яйцами (.N3 8). в) Оладьи яблочныя ДО 78). Варенье брусничное с боргамоташг.Ді 59. Обѣд. а) ЗІульоп па опопДО подрумянено ых о уішпіми из риса и яйцами ДО 59). б) Чаштпжш картофельные с начинкой из грибов бѣлых (суптелых) (Л1» 59). Соус на бульонѣ грибной со сметаной ДО 1).. Салат: капуста, красная, шинкованная ДО 60). Заправка «ііо-Швойиіірски» с Прованской мас.том, лимонами и лицами ДО 3). В) Яблоки «по- Американскіе со сливками сбитыми ДО 59), Кондитерскіе бисквиты,№ 60, З а п т р а к . а) Блины нз муки гречневой и пшеничной (Іаленіш) ДО 60). Сметана. Масло с лѵком пад румяненный (ДО УСіь), Сыр тертый Швейцарскій. Грибы бѣлые (консервыі сі|  сметаной (90) или Фрикассе иа шамниньнов, со сметаной (ДО 60). б) Порей, вашчшіыіі н соусѣ красной с лизюном и сайрой подрумяненный ДО 80), Салат зеленый, Заправка «по-Ялтинскіе о пюре томатами и смежной ДО 109). в) Клюква о сахиром замороженная ДО 27). Вафельки кондитерскія,ДО 61. О б ѣ д . а) Оу с пюре из гороха зеленаго, сушенаго ДО 38). Гренки-кубики миніатюрные, поджаренные въ маслѣ ДО 4). 
6 \ Котлетки грибныя ДО 18), Капуста бѣлая кочанная, тушеная с яблоками (ДО 61). Салат Эскароль. Заправка «но-Швей царски а е Пвоваясвдйи наслои, лимонами із яйцами (.ДО 3). яз Нуддинг

*ЛГ
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орѣховый (№ 81). Мод ИЛИ |ир0П ОЮКМбНІІЫй ГДЗ 101), оливки ( и л я молоко).
№ 62. Зактраь*. а). Варетшики с капустой свѣжей и яйцами 

(№ 62). Масло подрумяненное «ВгаипЪпШт» {№ 28). б) Суфле 
лимонное (№ 62). Сливки (или молоко).

№ 63. Обѣд. а) Суп рисовый' *по-Итальянски», со спаржей 
и Г1 армезаном (я» 08), Лепбшечки и а тѣста слоенаго съ тмином и 
еолыо (Д2 63), б) 1 (отлетки на овощей 20). Картофель сырой, 
жареный тонкими ломтиками «Воттоз <1е Т,егго раШс» (№ 63). 
Сялат Цикорій. Заправка «по-Швейцарски» с Врованекнм мас- 
лом, лимонами и яйцами (Да 3). ») Желе апельсинное (.№ 62). 
Кондитерскіе фунтовые «Вни^нее йе оііоЬ.

№  64. Заптрак. а) Сельдерей под соусом лимонло-оливоч- 
ным Ш  04). Гренкитрехугольнички па молокѣ с яйцами (Ді 86).
б) Плпнчвки с начинкой на творогу, запеченные ]і сметанѣ (,М 64). 
Сметана. Сахар съ ванилью.

,]\й 65. Обѣд. а) Суп пюре из бркжнг.г (Ді 66), Грентш из 
каліи Смоленской) жареные ломтиками (ЛѴі 65). б) Кои уста іафой 
с фаршёя. и з кЩмтгиюв (М 66). (]оу| «ридишіе» с кореш-ями 
подрумяненными и рыжиками солёными (№ 05). в) Спаржа 
(консервы) под соусом сливочныя {,№ 69). г) Мусс абрикосовый 
горячій пз абрикосов ирессованных «ХѴіояЬасІсш» (,!\й 66). Сливки 
(ИЛИ молоко).

№  6 6 »  З ш г т р а к .  а )  К а п у с т а  к и с л а я , к о ч а н н а я  с П р о з а н -  
е к п м  мцелом (,№ 2 9 0 ). б )  Ч е ч е в и ц а  с ъ  гр и б а м и  бѣ л ы м и  (сутн е- 
н ы л и ) (Да 66). и ) З е ф и р  я б л о ч н ы й  с о  с л и в к а м и  сб и т ы м и  (Д і 6 0 ). 
К о н д и т е р с к іе  ф у н т о в ы е  « Р е ііШ  Гшіі’.ч»,

.ДЬ 67, Обѣд, а) Воргц вродѣ «Малороссійскаго» (Д| 67). 
('мотана. Караваи из блинов с кашей гречневой «ядрицей» и 
яйцами (.№ оу). Масло, б) Горошек зеленый (консервы) .(Дг 6). 
Масло формочками или горячее, в )  Лргаіша ломтями, лод бешеме- 
яем (.N5 51). Соус сливочный «а іа роиІеШз» (,№ 14). Огурцы со
лёные (Да 287). г) Парфе сливочное с ананасюм (ЯашпЬіапка) 
(Да 0 7 Буіш фунтовыя КОНДИТІфСКІЯ.

№  68. Заптрак. а) -Яичница с пюре томатами (ко нео рвами) 
«ОсиГь Ъгішіііез аих и>тн(ез» (№ 60). б) Самбук из яблок не-я- і
ч і' пелх со  с л и в к а м и  с б и т ы м и  ( О с и п а )  (Дг 08). К ж и к и  из т ѣ с т а  
сл о е н а го  с м п н д а л см  (Да 2 4 8 ). В а р е н ь е  ип в и ш о н .

№  69. Обѣд. а) Суя из рѣпы с крупой манной (№ 09), 
Ппрог из тѣста кислаго с капустой кислой шинкованной и груз
дями солёными (.№ 69). Масло, б) Котлетки из гороха зеленаго 
(ДЕ- 110). Салат зеленый. Заправка «ио-Ялтински» с пюре то
матами, сметаной и яйцами (Д= 109. в) Спаржа (консервы) под 
соусом слииочиым (.№ 69). г) Желе из яблок с вшгоградом 
(;Ді- 69). Тіондитерскіе «Реііі® Гонга».

№ 70. Зактрак, а) Яйца я булочная, запечоныя с сыром 
Шъевцдрсвиц І.Да 70). Вульон ИЗ овощей НОДру»ЛІЮНИI-IXЪ (Ц Ч ЛШ-
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37ках) (Лі ЛО'і, б) Котлетки на чечевицы (,№ 8. Морошка моченая (.№ 286). Капуста сафоіі, тушеная в сметанѣ (.№ Щ .№ 71. Обѣд. а) Щи лѣнивыя «Грибоѣдовскія» (.№ 71). Сметана, Гдевр нз размазни гречневой̂  поджаренные лймтикажкѳ), П) Котлетки из груши земляной (,№ 71). Коренья сладкіе под соусош. лимонный (.N5 35). Салат Латук. Заправка «по-Швой- царщ#| с ІІромнсішм маслом, лимонами и яйцами (Лё 3),в) Суфле ванильное иэ мондамииа (.N1 71), Сяинки(или молоко), Варенье лз земляники «Викторія».№. 72, Завтрак. а) Салат из капусты кислой кочанной (сырой) (№ 8), б) Грибы бѣлые (консервы) со сметаной (Лй 00). I) Запеканка ия творогу, с лаштшК и коринкой рМі 72). Смотана или сливки (или молоко).№ 73, Обѣд, а) Ву.'іьші (в чшііклхі на каротели и горошка золенаго (,№ 73). Пирожки из тѣста слоенаго с каротелью; іт- рошком зеленый и яйцами (,№ 73). б) Голубцы из капусты с начинкой йа каши гречневой «ядрицы» е луком (Л! 73). Салат йеяеный. Заправка «но-Ялтински» с пюре томатами, стеганой и яйцами (,№ 109). и) Орѣхи молотые (Да 3|). Сливки или молоко миндальное (Л: 73). Мод или варенье из черной смородины.№ 74, Завтрак. а) Яйца крутыя или пашотом под соу- сом «Оибирогтм» (холодный), кз хрѣна со сатаной Ш  74).б) Пышки картофельный жареный «ВоійЬеа й !а Ш  109).Капуста синяя тушеная с яблоками к сметаной 74), Салат из сельдерея с прессой (№ 47). Заправка »но~Л:шшскн>> с пюре томатами, сметаной и яйцами (,N5 109),
№ 75. Оѣд. а) Суп «Французскій» из лука (Суси) (■ № 75). 

Сулочки жареныя, с яйцами и пюре томатами (консервами) и 
сметанѣ (.№ 75). б) Варенішіш а капустой свѣжей я яйиами 
(Д: 821. Масло подрумяненное «Вгаішішиеп» (,№ 23). п) Крея 
«Мшіі-Шішс» па сметанью нареньсм налкновыя Шиггеи)|Л5 75). 
Хворост (,Щ 81).№ 76. Завтрак. а) Рѣпа, фаршировкипая кашей м.чшіон, тушеная под соуеоіі красный Ш  7$); Салат зеленый. Заправка «ио-Ялтншш» |  люр томатами, сметаной п яйцами (А* 10!)).б) Ііііроі' пѣнный м  шире абрикосоваго (Л- 78),Сливки (или молоти,№ 77. Об'Кд. а) Газсольшік е крупой гречневой р$ 55). Гренки из размазня гречневой, поджаренные ломтиками рй 8), бі Котлетки из рѣпы (.№ 77), Фложодс (.№ 77). Салат Латук. Заправка «цо-Швенцарскп» с Прошшшш маслом, лимонами и яйцами |,№ 3), в) Крем из орЬхоп оишрамеленцых «Січчце риіівдёй анх поійеііеа» (МіпНе-СагІо) 77). Вафельки кондитерскія,№ 78. Зантрак. а) Капуста жареная ломтями ЦИб). Со§е «Вѣнскій», кисло-сладкій бѣлый і.№ 99). б) Картофель «гш §гаі,іп» (Аі 172). Корнишоны соленые {2281, и) Оладьи яблочныя (Л* 78). Варенье брусничное с бергамота,ми.
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ЗвЛЬ 79. Обііѵд. аі 1 Г1,и кислыя с грибами бѣлыми (сушеными) (Ьплаам) (,№ 79). Сметана. Кшііб гречневая; «ядрица», разсыпчатая, н горшкѣ (№ 25). Масло, и) Грулт земляная. жареная и клярѣ (Л* 79). Салат из свеклы с кроссомъ (№ 79). Заправка «ііо-Варшавски», со сметаной, лимонами и яйцами (№ 7). ві Гренки иа молокѣ миндальной, жареные, с вареиьем из смородины черной «Агте ІШ §і> (ІМгІая) (Ав 79). Оливки (или молоко).
№ 80аіЗаігграк. а)Миіонезизттегрота,покрытый «Муссом» 

(Лі 80а). Соус Провансаль (ЛЬ 80аі. б) Суфле изъ шоре томатов 
(коисернон) (Нескучное) (А» 80а). Со у с «Вѣнскій», кисло-сладкій бѣлый (№ 99).ЛЬ N06. Об'іід- а | Щи лѣнивыя «Грибоѣдонекія» (,Гмі 71). Сметана. Каравай йя блпнов, с кашей гречневой «ядрицей» и лицами (Лё 67). Масло, б) Котлетки из капусты цвѣтной (,Гй 221), Суфле картофельное 30). Масло. Морошка моченая іАіі 288).в) Оладьи яблочныя (Лі 78). Варенье из вшпен.

М Е Н Ю  З И М Н ІЯ .

П Р А З Д Н И Ч Н Ы Я .ЛЬ 81 З а в т р а к . а) Заливное из каротели и горошка зеле- 
іл гіі о, сахарило (.М Яі), Соус Провансаль ДО 80а). Пуддинг 
нз спаржи іконсервов) (№ 81). Соус Голландскій р |  81). 
») Анорост. (.Ш 81). Варенье іщ барбариса.ЛЬ 82. Обѣд. а) Суп шоре но груши земляной ДО 82). 
Фарш в раковинах) пли на сковородѣ, с пюре томатами (кон
сервами ДО 82). б) Паштет из тѣста слоенаго с грибами, кнелью 
и солёными корнишонами (Л* 41). Соус грибной на бульонѣ 
грибной со сметаной (А- 1). іі) Плоябіѳр елнвочно-мцндплыіый 
с МарЦільскнии засахаренными фруктами (Ваііец-Васіеіі) ДО 82). 
Неринги ДО 82).

№ 83. Завтрак. а) Суфле из сьгра IIIнеЙцарскаго (АЬ 35). 
Соус «Голландскій» (Л- ні), б) Горошек зеленый (консервы) 
ДО 6). Масло форыочкаэш иди горячее. Гренки двойные «й Іа 
Ьошів Гетто * о Пармезаном и бѣлками ДО 83). п) Вафли на 
сметанѣ с «КаЙмаком» (Лі 83). Сливки (или молоко).

№ 84 . Обѣд. а) Суй пюре изъ крупы перловой с кнелью 
(Лі 10), Пирожки—трубочки блинчатые с рисол и яйцами ДО84),
б) Капусталодо'іши печеная ДО 84).Соус сметанный «йаисс Апи-Іаізе» 
ДО 242). Салат .йатук. Паи ранка «по Швейцарски» сііронанским 
маслом, лимонами и яйцами (Аі 3). а) Грибы бѣлые (консервы) 
со сметаной ДО 00). г)  Мороженое апельсинное ДО 81). Буше с
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39ррщ#м кдубпнчным, покрытая помадкой рШнійрІІ, фруктовой (АІ Н4-|АГ* $5, Закграк. аі Бжнш из муки гцеіівдзо! и шжніпшой Г Нескучное) до 85). Снвтана. Масло с лукож подрушнюнтшм I Аі 208). Сыр тертый Шпей царскій. Грибы бѣлые (консервы) со сметаной і.\і 60) или Фрикассе из ншшнньонов со сметаной (Аі 60). б) Поріцок (и чашка*) рірар) §|і 85). ві Капуста Брюссельская жареная (Аі 86), Салат картофельный с л|щк Испансжия, груздями солёными и крессом Ш  85). Заправка «но- Ялтински» с пюре томатами, сметаной и минами (Аі 109), г) Крем нз миндаля окаранешптго «Сгёте ртііпбе апк атаіиіез» (Вог- гепіо) (А!: 8Г>). Кондитерскіе «макроны».АІ 86. Обѣд. аі 0уп на шамппньонов со сливками (,№ Вб|. ГІирог или пирожки <Ѵоіе иіі 'ѵеііі> нз тѣста слоенаго с начинкой из спаржи I консервы), под соусош слнвочным (,№ 86).
б) Суфле из груши земли ной (,№80). Соѵс «Вѣнскій» кисло-сладкій бѣлыя (АС 09). Салат Цикорій. Заправка «по- Швейда иски» с Прова пенни наслои. Лимонами и яйцами (Аі 3). в) Горошек зеленый (консервы) (.№ 6). Масло форцочцаші или горячее. Гренки «раіш (Іей Імеза с Парэіезаиом (Аі 59). г) Пломоіер сливочно-яичный с рисом и цукатами іЙЬаиЫгасІі) (Да ЗОИ. Ьезе шоколадныя (Аі 61),

№ 87. Завтрак. а) Заливное нз грибов бішых (с-уілеііт) 
Ш . 37)- Соѵс Провансаль (.№ 80а>. б| Суфле из сыра Швейцар
скаго (Аі 35). Соус «Голландскій» (К 91). Салат Цикорій. 
Заправка «ііо-Швешцірскк* с ЯронапоЕнм масло», лимонами 
и лицами [Аі 3). в) Спаржа (консервы) под опусом глпиочныы, 
(.№ 69). г) Шарлотка из бискіштоь с яблоками (Аі 87). Сливки 
(или молоко).

А» 88. Обѣд. а) Суп сюри из капусты цвѣтной (Аі 217). 
Палочки из тѣста слоенаго « сыром ШвеЙішрекнм «АірепвМісѣе» 
(ШсіМѵііІт) (Аі 8 8 1. бі Котлетки грибныя (Аі пі). Картофель 
жареный е луком «іт-Пшгьпки» (АІ! 311. Сажгг Рекаро ль. За
правка «гіо-Швейцароки» г. ІІронакекнш. лілслош. лимонами а 
яйцами Ш: 3,1. в) Суфле из шоре томатов [Аі 80аі. Соус «Гол
ландскій» (Аі 811, г) Меринги вареныя с соусом ол явочный 
ванилевый «8і:1і\ѵітпшп<1е Іпзеііи (Йе̂ е>'о1іІ) |Лі і$).А і 89, Завтрак. ді Кудвон грибной (и чашка*) <Аі 11і, Фарш в раковинах, или ни сковородѣ, аз риса с грибами бѣлыми (сушеными) <Аі 89). б) Каравай из й'линов о кашей гречневой «лд]ііце& и яйцами <Аі 67'). Масло, в) Капуста цвѣтная запеченяя со оливками і.\і 27-і). Масло. |) Крои каштановыя Ш  89). Бйсквитики домашніе (А» Вб7).

Л: 90. Обѣд, а і Ворш Ялтинскій® і.\і 2й). Смотана. [1ц- 
ролшг-кон&ергики из тѣста рубленаго с начникоіі яз риса с 
яйцами (Аі 90). б) Капуста цвѣтная жареная в клярѣ (Аі 189). 
Салат из сельдерея с крессом (Аі 47). Направка «но-Швей царски» 
с Прсшанскіш маелом, лимонами и яйца и н (А: 3). Варенье брус-
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личион с бергамотами. в) Шампиньоны под соусом слииочньщ
■№ Щ '  г) бланманже фисіашковои (.№ 90). Пирожное мин дал:,-кое (№ 90).

№  91. Завтр ак . аі Аіаіонез из винегрета (№ УОа). Соус 
Пропаивалъ '( №  8 0 а ) .  бн Бульоя грібйЪЙ ('и чашках ( №  11). 
Грибы бѣлые (сушеные), запечеяые а рановинах, п сметанной
чИ*УС<?ЛСпГренк^ и ^  П К Ъ} 4УДД«ИГ из спар$.ц ѵ(кйксерны) « 

ѵ п! * 2° «Голландскій (;Л« 81). г) Вафли сливочныя легкія 
иМ* 91). Варенье из клубники. Сливки сбитыя (№ 0 1 ) или сме
тана сбитая (№ (Н). '

Щ Обѣд. а) Суіі пюре томатон (консервы) со емета- 
н5[, Г 64). Сметана. Гренки «Тоаеі*, о Пармезаном и бѣлками 

Г°)' ®) Іійрог «Ѵоіе аи уепі.» на тѣста слоенаго с начинкой 
нэ спаржи под соусом сливочный (.№ Эб). в) Капуста цвѣтная 
«аи дгаіііп» (№ 92). Салат. Эекароль. Заправка «по-Швейцар- 
скн?> с прованским маслом, лимонами и яйцами (,№ 3). г) Грибы 
бѣлые (консервы) со сметаной (,N1 во), д) Царфе сливочное с 
аианасом (ЯагешЬіацка) (Л® б 7). Буше Фунтовыя кондитерскія.
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МЕНЮ  ВЕСЕННІЯ.

БУДН И ЧН Ы Я..№ 95, Завтрак. а> Салит Латук с огурцами сяѣшши. Заправка <чю-Ялтинская,, с нгоре томатами и сметаной ( Д'і ЮП! б> Каша «полба* реяенп«№ія Ш  Щ  Масло, Сливки (или віо-и:) клюквы Щ  93). Бафелькл кондитерскія.№ 94. Обѣд. а; Суп «пректаш.нр» Ш  84). Громки «ТоавЬ о Ш|ш&з|н(ш и бѣлками $>\1 10). бі Рай о сырой Швейдарс :кіш, запечешь б раковинах или на сковородѣ (йопчшіо) ф  а-ік (Л>ус |Голлаіід|кІйу 06 81). в| Картофель молодой, вареный н;і плру і№ 94). Майло сырое вдйа іщеэ. ЬкгЬц&ь, (дашшнос шарц-- ками («№ 04), Сцдат: снокольник молодой с крессъ аг І№ щ  За- правка оо-ІПвейііарски» с Прованскмн МЙлйм, лимонами ияйцдми |к г> Пышки с начинкою из яйлой *ВшпІзее й (а ЬагсЕапариЬ (§6 94).Ле 95. Завтрак, а) Гедиска. Масло формочками, Хдѣб домашній, ржаной, постный, щ цѣльнаго молотаго зерна ржи Ооз дрожжей ,і:;ш-8аІѵаіогеі (Ля Щі, б) Яйца крѵтші по'і соу- еом «Сибирский» (холодные), из хрѣна оо сметаной $  74).в) Желе апельсинное (Л6 52), Бисквиты кондитерскіе,№ 96. Обѣд, а, Су и грибной с макаронами Ш  96 ) Сые~ Суфлеий брюквы или рѣпы (Л5 Іі>| Со у г лимонный і.Л ь.) ). .ллат Латук с огурцами свѣжими, Заправка «ао-Ііар- ніавші*, со сметаной, лимонами и яйцами (.№ й) Комлотиз анельеинов с абрикосами сушеными р№ 96), Пирожное миндальное (№ 90).Л* 97. Завтрак. а) Суфле из моркови 97). Масло. <&-лат Латук с огурцами свѣжими. Заправка «по-Варшавски» сосметаной, лимонами и яйцами (,N5 7). Щ Кленки *Кш|онекія»«авйрныя (Ля 97). Коыпот на Черники сушеной Ш  97) Сливки (или молоко), •
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А1 98. Обѣд. аі Су л из крапины молодой (.№ 98). Смита на. 
огііща, фіііріийроиаййыл сырой IIIнойцнрокши «Оіміін іатсіа ли іѴо- 
Яіавод ІМѣ б) Капуста жареная ломтями под соусом оли- 
вочным (№ 98), Салат .Цикорій о крессом. Заправка «по-ШвеЙ- 
дарски» с Прошнским маслом, лимонами и яйцами (Лі 8). д| Капш 
манная на молокѣ мнкднлънші, с изюмом (холодная или горя чая) 
(.Мі 98). Масло. Сливки (или молоко),

№ 99. Заитрак. а) Рѣдька тертая со сметаной (|й 99). 
Хл'Іій домашній ржаной, постный ш  цѣльнаго молотаго зерна 
ржи, оез дрожжей (8ая-8а1 .ѵаіѵого) |Ла 95). б) РѣіІКѢ На.ркокая 
под соусом «Вѣнский», бѣлыя, каслосладкан (.№ еуі* Щ  Кисель 
холодный из кваса «Баварскаго» или «кваса хлѣбнаго домаш
няго» (Ла 99). Сливки (или молоко).

№  100| Ооѣд. а) Суп іпоре из риса і  кореньями гладкими 
(•№ 100), Булочки жареныя о фаршей из бобов зеденых (кон
сервы или свѣжіе). (Л1 100). б) Капуста цвѣтная, отварная «а Іа 
ВаЬас» с пюре томатами (ня н се рвы или свѣжіе) и сметаной 
№  250). Салат зеленый с огурцами свѣжими. Направка «ло-ІІГвей- 
царски» с Прованский жіелом, лимонами и яйцами (.№ 3). в) Пуд- 
динг из сухарей с пюре из чернослива (Наршапа) (№ ІОО). 
Сливки (или молоко).

№  101. Заитрак. а) Морковь тертая, под соусом сливочным 
101). Суфле из сметаны {Л'| 101). Соус с укроноы и петруш

кой «апх ііпея |іегЪ«в| (Л'ё 107 і. б| Саго холодное на клюквен
ной сокѣ. Сирой клюквенный холодный {№ 101).

•N5 102. Обѣд. а) Суп зеленый из шпината и щавеля (№ 102). 
Сметана. Каравай из блинов с ядшей Смоленской и яйпаии (,N51 Ой}, 
Масло, б) Сморчки запеченыв в булочках ^і| Ю2) Салат Ци
корій с крессом (№ 103). Заправка «л о-Швей царски» с Пролай - 
ским маслом, лимонами и яйцами (Л) 3). в) К.рем малиновый из 
сиропа малиноваго со сливками сбитыми (Л? 102), Бисквиты 
кондитерскіе.

№ 103, Завтр ак . а) Редиска. Масло формочками. Хлѣб до
машній, ржаной, сдобный, из цѣльнаго молотаго зерна ржи, с 
дроаоками (Веях1 еииіо) (№ 103). Сырок домашній, малосольный, 
чу творогу, ІР т т а у е  &еЬ (№ 22в). 0) Фасоль бѣлая, круп
ная |М  103). Масло я сок лимонный или масло с луком под
румяненный (ѣк 208). и) Шпинат цѣльными листьями, тушеный в 
маслѣ (№ 103). г) Компот из апвльсинов с чернооливом и ни- 
поградов (№ 22). Кондитерскія фунтоныя «І.аицчіев <1е сйа(>.

№  104. Обѣд. а) Суй «прентаньер» (№ 94). Палочки иа тѣста 
слоенаш (№ ЬѲ). б) Крапина с заправкой из сметаны (№ ПЛ). 
Кііца пашбтош «ОеііГ.ч роеііёв» (>N5 27). п) Шщіа Смоленская «по- 
Варшлпеки», крутая, с грибами, на бульонѣ грибной (Ю П>4). 
Масло, г) Мороженое орѣховое, с орѣхами окарамеленньпш 
(Іпіегіаксп) (№ 104).

№  105. Заитрак. а) Спаржа отварная «ан наиігеЬ (№ 105). 
Соус «Голландскій» Л!- ъі. Гренки «Діабли» из тѣста слоенаго

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

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



4Яо ПГармс;Шкш (Л! ,'Н). б) Каша рисовая, молочная, о изюмом, коринкой, цукатами п шшдадсы шшШшаійіыі (холодная или ш« рячпя). Сливки ('или молоко).І *  106. Обѣд а) Суп на картофеля молодою е крупой манной и листьями шпината (X* 100). жареные с еыромШнейцарскюі (МопІеЬЫІо) (,№ 321). б) Брюква печеная (М ЮО). Масло, в) Коренья сладкіе под Сспкнслсм (Д'і БЗ). Салят Латѵк с огурцами свѣжими. Заправка «по-ІѢфшавскк», со сметаной, лимонами и яйцами (ХИ 7). г) Драчана (Иначе) (Д= іоо). Масло. Варенье и» морошки, Слиски (или молоко).
Л» 107. Зантрак. а) Редиска, Масло формочками. Хлѣб домашній, ійкяной, сдобный, ігз цѣльнаго, молотаго зерна ржи, у. дрожжами (Нгпѵншк)) (Л? 103). б) Запеканка пз овощей М*ыи 

(Іе Іедшнеа іѵоігс» (Х2 ) о 7). Со у с с, укроноы і| петрушкой, «нох Гінез Ііегіюв» (.№ 107). и) Яблоки фаршированныя «а Іа Xог- Иіішйе» (холодныя или горячій) (Дй ЮІ), с малиновыя нарвньем, Сливки Гили молоко).
№ 108. Обѣд. а) Суп «Жюльен» (Ха 10В), Лирог из тѣста сдобнаго, со сморчками и сметанѣ (.№ и)8). Масло, б) Пюре из шпината со щанелш ігХц 108). Яйца жареныя с клярѣ (ДЗ 108). Соус «Голландскій.» (Хё 8і). Онлат зеленый с огурцами. Заправка «гш-ПТнейцаршь <: Ііровакшга маолом, лимонами и видами (Ха 31. т  Комііот йз апельсшюв с финиками (X" 108). Кондитерскіе фунтовые «макроны?/.Ха 109. Завтрак. а) Пышки картофельныя жареныя «Воот- 

Ье?8 а  Ій  Х с г о п  ( Х ‘ 1 0 9 ). С а л а т  Л а т у к  о г у р ц а м и  с в ѣ ж и м а ,  
З а н р о в к а  « і ю - Я л т ш і с і ш » с  п ю р е  т о м а т а м и , с м е т а н о й  й я й ц а м и  
( Х е 1 0 9 ). б )  С м о р ч к и  и с м е т а н ѣ  (ХО 3 (!б ). в і  К и с е л ь  л и м о н н ы й  
іх о л о д н ы й )  і М о п іе -Ѵ е г ііх і)  ( Х е 1 0 9 ), С л и в к и  (и л и  м о л о к о),Ха 110. О б ѣ д . а) Суп «Женевскій» пз овощей протортых, с вермишелью, сметаной и еыром Швейцарский іХг 11 (і), Пи- роліки — блинчатые трубочки с фаршеи из шпината сб щавелем и яйцами (X I ПО). б) Котлетки из гороха зеленаго, сушенаго (Хі но). Рѣпа «Нарвская» или простіш «аи дгаЬін» (X! 10). Масло. Сялят Латук с огурцами свѣжими. Заправка «иоВар- иіавсшіэ, со сметаной, лимонами и яііцамн (Хі 7). к) Крем фисташковый (Хі ПО), Кондитерскія буше вѣсовыя.Ли Щ І З а в т р а к  аі Винегрет с прессой (Х6 3), Заправки «по-Ллтинскн», с пюре томатами, сметаной и яішамн (X! Ш)<б) Макароны со сморчками, запсчсішс (Ха іп ) . ГадШее масло. Оыр тертый Швейцарскій.Ха 112. О б ѣ д . аі Суп из свекольника молодого со щашѵ леи и сметаной (112). Сметана, Батруигечки ржаныя а картофель] и лукоы (Х5 112). б) Котлетки из овощей (X* 20). Спаржа отварная «а Іа ПМъеаигопх» (Ха и 2), Огурцы солёные (X; 287 ь п) Пирог шоколадный, мраморный, покрытый помадкой шоколадной (X* 112). Сливки (или молоко).
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^автрак *) -Рѳдискя. Масло шариками. Хлѣб, до
машній «Оепик», сдобный из цѣльнаго молотаго зерна пгае-

(і 4епѵеп^ 0) ^  1&й>- б > Горошек зеленый 
(консервы; (№ в). Масло фирмочками. Гренки тркхѵгольниччн" і  п^10?  ° яйцами (Л’а ^  в) Клёцки «Саксонскія» заварныя № І1*' Компот И3 чер н ™  сушеной і .Мі 97;. Сливки (или молоко).

і і п ф Г /  гУ ? ,  а )  С у п  т  с д а ^ к “  в в ѣ а ю Я  л и с т ь я м и  ш и к -
™  л {;'к! *  г?а в ^улочкнх, запечены я с сырам ЯІвсйцар.
ским (Лв 70), б; Котлетки из каши перловой (,N5 114). Томаты 
тушеные со сливками (Ав П4). Оплат Латук с огурцами свѣ-
* « *  За>Фав>га «ло-Шмвцарекм» о Проюток», маслом, « Д .
иамы к яйцами (А* 3;, в) Жѳле «Ошмпоге» из фрукток суше- 
пых (ЛІц- 4К Бисквиты кондитерскіе.
ІГ і л  ̂ к. а) Рѣдька тертая, со сметаной ГАа 99).
ХлЬб домашній, ржаной (Вепуеіші.оі (АЕ юЗ). Масло, б) Бор- 
іцок из свекольника молодого (в чашках) "(Прага) (Ач 115)5і роЫе«о” 3, Х н Г “  * т " К Р* “ 6) СТ  «4

№  11 й. О б ѣд. а) Суп «Мекленбургскій» яз овощей мротео- 
т]ах, с макаронами и листьями шпината (,№ 110} б) Смоочтш 
шшеченые в булочка* <А6 102). Бобы отва^ый, свѣжіі зеле
нью, шинкованные (№ 118). Масло формочками, в) Зразы из да 
Щ&ты свѣжей, рубленой (Л* т  Оискла холодная, с хрѣном 
(А. -8). Заправка «но-Швейцарский, с Ярбванским маслом, ли
монами и яйцами ыѴ 3). г; Тартелелпі яз тѣста песочнаго с
абрикосами (свѣжими) или варекьел абріщосовьш ГЛ1’ н о)  
Блинки (или молоко). 7/А|. *У“ З а в т р а * . а) Картофель молодой вареный на пару

м: ‘ іТаІІло оырое йГШХ йиея ѣегѣеэ», скатанное шариками
й * 9 б) Яра пи на молодая с заправкой из сметаны (АР 104) 
Яйца напютон «Оеіііы росѣёз» (Аі 2 71. б; Мусс из хлѣба чер
наго с лимоном (№ 19;. Бисквиты кондитерскіе.

№  118. Обѣд. а) Суп из спаржи свѣжей с листьями моло
дого шпината (Л* и  4). Гренки-квадраты ,аих Инея ііегЬеа», с 
сыром Шкейцарсішм (А6 П8). б) Суфле из сморчков, Соѵс со 
сметаной на наварѣ грибной (ЛИ 118). а) Картофель жареный с 
я у ком «по-польски» (АВ 81). Огурцьі солёные (Л* 2 8 7 ». г) Мо
роженое ананасное (из свѣжаго аййшаеа) гШяі-КаІШяЙ) де п н і 
Буше кондитерскія фунтовыя.

И| ■ I ■ а Ш Щ ІШ — ш л  ̂ |М у т .* Масло формочками- Хлѣб до
машній, бѣлый, сдобный (АІ ЗОй). б.» Яичница с укропом и пе
трушкой «Оеиіа ЪгоиіІІоа атіх $ іш  Ііеі-Ыж» (№ 119) Славки 
отпарная «а Іа СМішшоих* (.№ пв). г ) Желе из яблок еѵше- 
ных (АІ* 119;. Грубочки кондитерскія.№  120. О б ѣ д . а) Суп шоре ни томатйв (свѣжи х или кон- 
ссрвов), со сметаной Щ  Ій 4). Пиро г из тѣста кислаго с кашей 
гречневой «ядрицей» и яйцами (А* 120), Масло, б) Пудинг из
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45шпината и щавеля (М 1 2 0 ), Со у с «ГоллдядеаіЙ» |Ш 8 1 ),и) ГІасха (,і\« 1 2 0 ). Сливки (или молоко).
№ 121. Завтрак. а.) Омлет со спаржей свѣжей |Л* 121), Масло, б) Бульон из спаржи с заправкой ів чашаі) Я: 121). Шарики жареные из вермяшоля или лапши домашней, о сырой Швейцарский Щ ш ѵ Ш  а Мііадаіве» (Я 121). в) Желе на изюма синяго с апельсинами (8<нтсц|о) (Я 121). Бисквиты кондитерскіе.№ 122. Обѣд. а) Суй ия гевдпияьонов с клецками «Сак-оопскими» заварными (,№ 1І2). бі Томаты свѣжіе «ап ^ганп» (Я 123). Масло, в) Котлетки яичный (Я* 122). Капуста Бріос- сельская под соусол сливочныя (Я? 10). Салат Латук о огурцами свѣжими. Заправка ию-Швойцарекп», с Прованским ма- слом, лимопапш и яйцами (Я- а), г) Желе из щіенья ананаснаго (Я 122). Кондитерскія буше фунтовыя
№ 125. Завтрак. а) Редиска. Масло. Хлѣб домашній, ржаной, постный, из цѣльнаго, молотаго зерни ржи без дрожжей (Йан-Йаіѵаіоге) (Де 95). б) Сморчки в сметанѣ ).№ 365), в) Мана- рои іл аапеченгле с шоре томатами (консервы пли свѣжіе), сосмети ой (АГеп1,оші) (Я і Щ  Ооуо Шшсгсш, бѣлый, кішлпеладкт (,№ 99).№ 124. 06 ѣд. а) Іі ульоп из овощей подрумяшмпшх с клбц- і«ши яа гсшій манной и лнетыіан шпината (Я 124) б) Капуста жареная ломтями, под соуеол слилнпным (Я ПК)/ в) Пышки картофельныя, жареныя «Шопбоз а Іа ЫФ'Оіі (.№ ш ) . Салат из тонитов о огурцами свѣжими а вареный картофелем (Я 1 ЗЯ). Заправка «но-На рязански», со сметаной, дивоними и япцами 7),г) Суфле апельсинное (.№ 134). Сливки иди молоко.
Да 125. Заотрак. а) Редиска. Масло формочками. Хлѣб домашній $:Сепик», сдобный, из цѣльнаго, молотаго зёрна пшеницы с дрожжами (Бентеппію) (,№ 185). б) Бульон из спаржи с заправкой (и чаіпвдх) (Л* 32 Е). і*|Спаржа илршшг (Лі 125). Са.тат Латук с огурцами свѣжими. Заправка «по-Ялтинеки», с пюре томатами, сметаной и яйцами ДО д о ),г )  Сырники варе

ные (Л» 126), Сметала. Масло горячее или масло подрумяненное кБгаппЬііііег» (№ 23),№ 126, Обѣд. а) Суп на сметаны с листьями из шпината 0  126), Сметала Булочки жареныя с фаршей из бобон золены)! (консервы или свѣшіс), в сметанѣ {.№ до). б). Сморчки в сметанѣ (366). в) Запеканка из шштата и щавеля с яйцами іублінымн (Л? ійб), Соус с укропом и петрушкой «аих іігіеа ІіегЬея» Л* И), г) Крсм апельсинный (Мсе) {.Мі 126). Кондитерское печенье фунтовое «РеШя фв$ф.№ 127. Завтрак. а) Ппрог ив тѣбта сдобнаго, со сморчками, в сметанѣ (Лі 108). Масло. Бульон из спаржи с заправкой іп чпшках) (№ 121). б) Спаржа отварная «аи паідігеЬ (і№ 105). Масло подрумяненное «ВгашіЬпМег» (№2 3).в) Марципаны (Л«127), Оливки (плЙ молоко).
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II ■!■■■*- НТ і ,| _ _ , , "■ % ‘ р| _ . п лнміщиыіт о ріісом, листьями піріт-*^«танои і2Ь). Пирожки па тѣста сдобнаго, г: мачіггг- коп аз яиц ( Ш г ія і)  <№ 128). Томаты жадные 12,ч)Пюро картофельное о сщѵт  Швейцарский *ап стаНп* ( к я ю )Масло, (,ал,чт Латук с огурцами слѣлгизш. Гаарапка «по-ВаіС ШсШстш»! «о сметаной, лимонами диШ тм и (,№ 7). *) ШвожііопклуПйггки С°  сл,шгимп ('б],ТЬШИ ' АхсизііеГп) ДО 128). Варенье т

ттт„^Г„.129' ;іаИТ|?ак а> Вітщс прессой. |аШЩі*ва <ію- 
ѳ ифскн», с 1/р*шаш:ким маелом, лимонамп и лицами /Л1 41?. . 2 К ІН' ѵ  * г ? 0Р ■ *?.” (№ 139)- С°У° «««очный на накіфѣ ныли (55аат Г>'  ' ЮЬ° МІГ0Т На 0 абрикосами супш-

. ж- * *  *•% 0(5Кд- д) С УП пюра Дз фасоли с листы,мп гиштата Ш: 134,. Пирожки-трубочки блинчатые с рисом и яйцами ( Щ ) ,
) ііуддипг пи спаржи (Л! I ЙО). Соус (ЖІГВОЧНЫІТ «Фпя.ЗіЦѴЙСІИІ(Ь ,• Мускатиым орішш < *  ізо,І. Сгіат: тона™  с о.Т р , Д I X5 »  *  *іт-Нартаиски», со сметаной, лиио-|1®цамгі (** 7)- “ ■ ! тГогііош пц *щ*ГІтаЛ ф аЛ я»  (Венеція) V1® 130). Сливки (или молоко).Ла 1л] З а п т р а к . а ; Редиска, Масло шариками. Хлѣб цо- машнШ, бѣлый, «Англійскій:» (но скоро черствѣющій) (,N1 153).Картофель, молодой, вареный ни пару залечевый в сметанѣ І ?шх Ііпев ЬеЛ «*» Ш  1 Щв) Брюкпа жареная ломтями <К 242).Р  2| %  *Щ Р *. иэ ЯОЛО*  сушеных (Ѳгц-ГШ8ІШІ) (,ГЩ 13Г ), Ьлинки (ѵ|и молоко) (Л$ 131).

№ 132. О бѣ д, а) Сул пюре т  фдажоле (зелены о бобы) с листьями шпината (№ 132). I ренки миніатюрные кубики, доджа- решле в маслѣ (Л? 4). б) ГцрогіЙИк зеленыя (консервы или свѣжій,! и спаржа (консервы или свѣжая), « По-Итальянски », запе- г2“ “ ® с Ри! ? м (Ѵсгоіні.) (.№ 132). Соус «Голландскій» Ш  8і), ;.'‘ ^аг; ^ а,[І'и1 ипшкова^|!лй (сырой) с крессо.и и сырыми ябло-к. МП (Л-> 44). Заправка «по-Швсйцарски* с Прованский наслои, иконами и яйцами (Л? Я), и) Пирог бисквитный фистая,новый с кремом фисташковый, покрытый помадкой лимонной (Лі іза).1й , І ^ І ТРа к ; а 1 Жрѣк тертый со сметаной Ш  Ш ѣ  шасло, длѣб домашній, ржаной, постный, па цѣльнаго молотаго
ІЩУіт Р * и* Дрожжей (йац-8а] ѵаіого) (,N1 95), б) Яичница со сморчкашг (-N5 133). Масло, и) Спаржа под соусом «Голламд-2 Ж  Й  Сельдерей «ко-11 тальянски», обжарены(і »к.,Я)і& (.іѵ 23). Ьрусника моченая с яблоками ЦѴ 34).

Ла 134. О бѣ д. а) Суп пюре из картофеля о люре томатами (свѣжіе дли консервы). Гренки ІинІатюрнМкѵбики, подлса,репные в маслѣ и посыпанные сырой Штюйцарским (Л« 38). б) Котлетки из шпината со щднелем (ЛІі 134). Каротель, тушеная в маслѣ «апх (шея ііегѣез» (Ді 236). Салат Латук с огѵрцами свѣжими. Заправка «по-Варшавсгш^ со сметаной, лимонами и яйцами

4 6
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47(,№ 7), в.) Жали из варенья ананаснаго С№ 122). Пути кондитерскія фунтовыя,№ 1Л$? Завтрак, а) Яйца и печеной картофолѣ {.ІУ* 135). Масло, б) Побы зеленые «но-Грузински  ̂ (ЛІ- \ 35). Масло подрумяненное «Тѣчшпішиег» (М 23). в') Компот и а чернослива с апельсина ми и орѣшками кедровыми (Л5і|6). Кондитерскія фунтовыягіе сЬаи.№ ІШОбѣд, а) С у и пюре р  крупы перловой со спаржей (свѣжей иди консервы) І.№ ІЙіѴ). ІІирог иа тѣсгя рубленаго (вродѣ слоенаго), со сморчками в сметанѣ (.№ 136). Масло, б] Томаты запечекые, фаршированные горотЙом зеленый сахарный (свѣжій или консервы) (."№ ІЗк). Салат зеленый с огурцами свѣжими. Заправка «до-Варшавски», со сметаной, лимонами и яйцами (Л& 7). ні Мороженое из ябрикоеов свѣжих (,>й 325). Кондитерскіе «макроны» фунтовые.№ 137. Завтрак, а) Редиска, Масло формочками. Хлѣб до* матпній, бѣлый. «Англійскій*, не скоро черствѣющій (Лі* 1531. Сырок домашній, малосольный, на творогу «Ргота&с РеЮ 8еI <.№ 226), б) Фрикассе из сморчков со спота ной (.№ 1371. в) Пяла, в «Грузинскій» фруктовый, нз риса о коринкой, иаюмом п іік>ре абрикосовыя |.ТѴг 137). Сливки (или молоко).Л" 138 Обѣд, а) Суп из крапивы молодой 98), Сметана. Яйца ііашотои «Оегйіз росіігй» цВ 138). б) Котлетки из каротели (’,№ 33 7). Салат иа тоэштоп, огурцов свѣжих и варенаго картофеля (,№ 138). Заправка. «по-Швейцарски? с Лрцшшскіш маслом, лимонами а яйцами (.N5 8). п) Крем шоколадный в чаш- ках (ТІіегёыі) |і№ 138). Колечки миндальныя (.р* 138).
№ 139. Завтрак. а) Рѣдька, ломтиками, со сметаной (Л* 189), 

Масло. Хлѣб домашній «Сешиік», сдобный, иа цѣльнаго, моло
таго зерна пшеницы с дрожжами (Веііѵеппіо) (,№ 185). б) Омлет 
Шукроноаг, петрушкой «і|иІ Др& ІіегЬеа» 130). в? Печенье 
миндальное со сливками сбитыми (Да 130).№ 140. Обѣд. а) Суп пюре из риса с листьями шпината (*Р МО). Волованчцки йинш'Шрные «ѴоІ п.и ѵеііІ», из тѣста слоенаго, с кнелью, под соуеры томаты пюре (М Ш ) . б) Котлета из сморчков, и сметанѣ (,№ 140). Салат зеленый с огурцами свѣжими, Заправка «но-Ялтиноки» с пюре томатами, сметаной и яйцами (ДЕ ЮР), Пюре картофельное |Л  140). Масло,в) Мврянги с пюре фруктояъш и сливками сбитыми (Д1 .140),№ Ш . Завтрак. а) Хрѣн тертый со сметаной (.№ 133). Масло, Хлѣб домашній, ржаной, постный, из цѣльнаго, молотаго зерна ржи, беа дрожжей (8ап-8а1ѵаі;оге) р |  95). б) Фасоль бѣлая с пюре томатами (свѣжіе или консервы) и сметаной (ДЕ 1411.в) Омлет с пюре из шпината и щавеля «ОшеІеМе йопЫе ;шх ёріцагФз» |№ и і) . Масло.№ 142. Обѣд. а) Суп зеленый из шпината и щавеля (ДЕ102). Сметана. Яйца, фаршированныя сырой Швейцарский. «Оеий іагдіа аи ігоша^е» (.X? 98). б) Сморчки с картофелея молоды м

і
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48■--- —-- ч,__люлодоіі <!{б ° 1 ^ Г  3»пмвкч"«М I ?  1421 ° ллат из • « * « « *  « * »  Монами и яіцами ю І)  ‘ „ і  00 й*°танол, ли-** М *  н ярсум й  <&в№ ,  ‘ Кіевское* с ду^аЬкІ № 14 > ; , ; ИіШІ (ШІ<* молоко).Соуа .К у  , я „ даші  ірУснмй1̂  г°оЛар^ и ш  * М т  (№ ш ) ‘
Ф  143). е У а т  ш  Г П . . Ш , .? е” «Японской Лала!шнекой г»стр у чья.ѵ (.№ 1Щ  ?4іпппвкі Ѵпо т ° ІОй М0л0до,’д> «ахарччйІі п
маолол, лимона ни я яйкамі/ № 8 ^ 7 ? * ? ® “ ** с Дрошистш
т %р *  щ .  вар еш Л » с^ т  ;;»СГ  ™ о ч ш іі  х™ °*-

№ 144. Обѣд. І )  і Ж Г  ( И МОДГОВо>*КДМИ на шпината (,№144) б) ГѵФлГ п ^ дгуминеі1них- ® ішіц- 
оо смятой на наварѣ п І ш ) Д !  " &  Н ? *  #

Ѣттая ня. Запмвка л 1°Н  Салаг « Ж* * » » ■ >  с « р г *  т* * *  Д г ё ,? р а г а к * Хлѣ,тд“-Г4м» 146.1 Масло р Л І «„ (1  '***)' Спаржа « и  №кмх) (А* і ^ і ) и) Оіі-[.ѵ.| , 1 33 спа1̂ ккі с 4а.'равной тв чаш-
ебнтыя Ш  гл ]. 1  ̂ оадім е^н ы ^ молотые Ш  77). Оливким и г  * Ш 8 І  , Г Т ' ь,,',ка ’,0" дм'° • шаи-
молодой, цтваімяпый ш  Щ  ^ іЙ іп іГ о ^ Й р”0' У  ? ‘‘?™<’еаі' сл1і (Я Ш ,. Огурцы Ы мІлрооолС« “  ' « і Х * ” '

І »  Ш ,  і і ш ш ™ ѵ т ж т т н ш  .холоди,,,,;ГС» »Х 3$; правка
.  » і - г .и а шпината со щйіштем <Ш м п  ьѵ ѵ - ѵ 14ѲД К) Котлетки цш І7Н-, Д-гп... 0^134). Картофель сііо-Ит»дьянскіі»■,,ѵ 1' ну ^алат из спапжи отняпнпй г ^  . л и -" к І Т і ' ^ и и  г * * *  « & » » * • «

* * т Ь  -Щ  С° УС -і»»»»* б в Т; Г А  с“ “ «Д И^ . О ш й й  Ш  ізТ о “  ,е , ,™ <:Л" В!1 *  » " “ Д  « Я
б) ^ У - - ° К д -  а> С Г“  молочный с клецками манный., м  150> Масло. „ ,  іомдты Щтш(М  щ щ  с ,!л » аиопый Л г Д ,а д н І
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Х ’ імГ і' ^ ^ гГ п * пч-Нщипаадии*, т  « м «  ц п м ш и  л ШІІ..1МВ ЦѴ 7). Г) ІІСТИШУ даярнвя с нрвво» личный №  1601 I варены: и а клубники,
®  ).®*- Завтрак. а) Огфис лоашітШ, лалогаишшіі іи тво-

0 пчіі 7 ° мчР мн Й т  ‘І Ш  Ж *  дом'шшііі «Сиинпк»,
, ш  .Ч**ьваго, колотаго зерна іімііяиіш ,  боа дрожжейІѵашг..) і 4  1(34). Мясо, бі Ііульш, ш  ооаржп с «  'И|"к'141 ,а | >. Пилочки на тГигга рубленаго с. сырочШичщарекіін М1|іга8ЯІ(*в» ГВ«НСиІія) (М т  ч  СпаржаЭ н г а  *аі' и“ " ' ^ г '*  ' Щг " * * »  крошкнн.г „о д а ™ .МОЛОТОI Л ' СуФВ*  т [И’Н0Н'Й ('№ І6І>- Слі,т"0л ,і«- а> Пулі.°н гриПлоЙ с ушками и:і грибов , Сметана* бі Суфле т  шпината си н̂ чвел̂ м с.МІ т Ій* ■ алат, томаты, огурцы Ш іікі% йакгофелт» іііШ і ш  (Д  ш >яЯіпии г№°:п І '«,0Іі1І'Г,‘'К" Э " ІІіМВіИ®|в,Ч «м о и , лимонами ит Г „ І І , ™ , '  1 |ЮГ 5 " дии " !| »»"*>«""». я> омшшт сви-1ф(>І' ы,[ Ш Я М |  миндаль ной и 8ас;ШІ]Иэнншгй Лац- ишьскнміі» Фруктами |Д& 02). Гли Ш  (или молоко).

Ъ З . З а н т р а к . а) Хрѣн тертми № (імвтаиМ Ш  ш і  А іі-г. домашній, ржаной, вдобгшц* Ь  цѣльнаго молотаго верня 1'™с ттт"СВсііѵещііо* (АЙ ю:г). масло, бі Пюреа щапе*«м (Я. М,н>. Шарика жареньш и» щ ш г и ^ ия™? Ш  Шнейцарсиш І{Дце[]ев а Іа МИа-* ,иг ’• Конпот иа стеблей рененя о риеом (Д- ібл>,л., № х15*  0Яѣд- *) О Д  »к>р(і и* тошатов Гейѣйсйл гнш кон-1 ь> со с||«йигои (ІС4). Сытна. Пирог ш Иста едобнаш скш м Ѵ  /й іГ р1 ‘ " М-!(!Л0, й) Стітп ем „шд-“ ^  7 Г иеж‘1,и11 с 0|,У№«И Слѣлшші. .Чаправка «но- ШяййЦбф і̂и» о Иргяишеким на слоги, лниошіип и япцами чі(В№ гІ Г р'п и і і т т у  *  фиота,ШйіМ№ ( .̂-шдіиіій) (Нескучное)(Л. 1Г>4), (,лПИКИ {Н.'Іи МОЛОКО I, }г № Лі"кі?5,й ? аг ТраКг а ] Яііпа І,''1]ІК,Т0ѴТ я тпматаигг и сметаной2  Л®6/  й> Ш т  9***№Щ  свѣніо, щелтт, шишкШйіллс(,І; Мас̂ ° пофумйийіод «Вгаішітіііеі^ Ш  1'опікііш Г ' п а ^ Г  ° Пл»*ш т * (■ » ао). в) Креи на палевый с шорь па аоріпюоші нресоѵиагших или ёвѣжиі (Д |5й|.
нг. ; ^ №15.6-,0б?ід- а) ,1уп каітаікшкыіі а луком подрумлнен-' ѵіт гѵ ГІ\ Яи^ « ки™ :Р ^ т іГ  т  ГЫ"П кислаго е рисом и.гуком (Л* а л . Я) Котлетки иа томатоп (,Д 1Г»п). Сшгаг снапжа отпарная (.№ 148). Чапрашш «ІЛ-ШвеЙцареюг» ц Пмвшскгш« я й ^ н  (Д 3). П) Галшш ,в г К ™  паіор® пюре ия реійіш или яблок (Д і&б).а! М аЬШ  ггз «М*ГѴ№. Со у с I Грома м-иіль (д  80а). О) Спаржа отварная *і\ Іа СМіеашоіІжИД Корнишоны сояйные (№ Ш ). и) Варепец (Д 167). Крошки т хлѣои рашнош, сушенаго (Д ^од),( ВД'КТАІ̂ ЛНіа *>

4
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50Л; 158. Обѣд. а) Суя молочный о клёцками «Саксонскими» заварными ОМ ] 5н), б) Котлетки йз шпината со шдвслем (.N5 р<|), Картофель жареный «по-французски» «Рпщгнев до кяте ГіЙені! (ііуои) (.№ 168). Салад: томаты с огурцами свѣжими (К  і 2 і). оаправка «ао-Шпейцарски» с ТІронаноким маслом, лимонями ияпцами (.N1 8). в) ЗѴГорожеиое крем-брюле (№ І5Н) Трубочки кондитерскія.Л і 159. З а в т р а к . а) Салат Латук с огурцами спѣшишь .ѣтраввкі «гшлНлтннскнэ» с пюре томатами, сметаной и яйцами (.№ 100), о) Картофель фаршированный: ©ухарящі, еыром Швей- царский, яйцами, укропом, петрушкой |№ іг>9). Соус едеревен- екіи» с корнилюшівш солеными, к#ашшЙ, кислосладкіЙ (Л5 т 59) 
Щ Трубочки елшючныя, легкія (.№ І50>. Сля нки сбитыя (Аі & 1).

&  160 О бѣ д . а) Суп щ  крапивы молодой |Л* 08). Сметана. Пирожки и а тѣста сдобнаго с начинкой на янц (ТіктйааЪ (Л:* Ц од
Суфле \ііі оморчков б.\” ? 18). Соус со сметаной на шіиарѣ 

грионом (Л- 118). Салат зеленый с огурцами свѣжими. Паи ранка 
Еііо-Варцщвекн» со сметаной, лимошіми л яйцами 0» 7), ц) Пн- |юг бисквитный из мондамина с пюре абрикосовыя, покрытыйпомадкой (флердоранжевой и абрикосами засахаренныя іг (Де ІСОі Олпйкп (или молоко).

*«г ^  * Заптрак. а) Рѣдька молодая, ломтиками, со сме
таной (Д'і 180), Хлііб домашній, ржаной, постный, на дѣльнаго, 
молотаго зерна ржи, бе а дрожжей (Нгш-гЫѵаІоге) (№ 05). Масло! 
о) Ііульон из спаржи, е заправкой (в чяпщах; (№ 12Г), Гренки 
«Ді б̂ди#. п  тѣста слоенаго с Пармсзаном (Л» 84). к) Омчет со 
спаржей снѣжеЛ (№ 121). Масло, г) Йефир на яблок сушенШ 
(№ КП). Сливки (или молоко).№  162. Обѣд. а) Пульон и| овощей подрумяненныя (Дя й9\ К.'фадаіі йй блииов с шоро т  ни пшата со іцаШлім и яйцами (Лі 162). Масло, б) Котлетки пз сморчкон в сметанѣ {.№ 14П). К.іргофель жареный с луком «по-]іол ьски» г,Ѵ ?п). Салат пн молодого свекольника (№ 102). Заправка «по-Швейцарски» с Прошнеьнм маслом, лимонами и яйцами (Лг ?}). в) Пышки «но- Варшавски» Шончки), с пюре па чернослива (Л« 162).(65. З а в т р а к  а) Редиска. Масло формочвішш Хлѣб до

машній, бѣлый, «Англійскій» (по скоро черствѣющій) (А' 1 5 8 ). б) Булмш аз спаржи с ззлранкой (в чшйкях) (.№• 121). Сморчки 
напеченые ц оулоцках (Л5 102). в) Спаржа пая ($6 125). 
(•длат зеленый с огурцами свѣжишь Заправка «іюлИлтипекн» е 
пюре томатами, лимонами и яйцами (,№ 100). г) Яичница шо
коладная, холодная (в чашках) (СЫНоа) (,М 103).

Лг 164* Обѣд, а) Сюп пюре из чечевицы с листьями шпи
ната (.N5 1<і4). Гренки миніатюрные кубики, поджаренные в мл- 
слѣ (1̂  4і. б) Макароны эапечѳные с пюре томатами (консервы 
или свѣжіе) оо сметаной (Метопа) (Л- 123). Салат из порея 
(Ла 23). Заправка «по-ІПврГгцарсни» с Прованский маслаш. ли-
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аюішш п рцамп (,\* Я}, и) Вафли па слетанѣ ГЛ- «,')). Варенье аз ананаса. Оливки.№ 165. Завтрак, аі Залшшоо нз гріібон бѣлых, оуліеных (,№ 87), Ооус Провансаль (,№ 80а і, бі Яобы зеленые «ну-Гру- гШнскяэ (.№ 135), Масло подрумяненное «ВгаипІшЫхт.» Ш  28) Гренки трехуголышчки на молгжѣ с лицами (,№ 35).№ 166. Обѣд. а) Суа люре из риса с листьями шпината {.№ НО), ІІирѳжни—трубочки блинчатые с начинкой на сыорн- КОН в сметанѣ [,У* 106). б.і Спаржа жареная {,№ 125). Сіш т : ИЛ горшка отварного, молодого, сахарнаго в струіьил \№ 143), Картофель под бешемелем жпдкиы (Лй 16), в) ІГѵддшіг орѣховый (<№ 6)). Мед или варенье из клубники. Сливки (или молоко)._ № 167. Завтрак. а) Гѣдькп молодая ломтиками со сметано гі (.Хё 131)). Хлѣб домашній, ржаной, сдобный, на цѣльнаго молотаго зерна ржи с дрйіжйавпт р е н ^ іш М  (Я- 103). Масло «;шх Гіш  ІінгЬся», скатанное шариками і.У 94). бі Томата жареные Ш  І28). Оялат: т побов свѣжи х, шинковішиых (Я  187). Запрціш «поЯІІвойщфсші» с Пфоішіеіші маслбм. лимонами п яйцами і Я  3}. и) Иуддинг мучігоіі с коринкой ).№ И!7). Ва
ренье из ВаШпы. Оливки іили молоко),_ № 1̂ 8, Обѣд. а) Сул зеленый но шпината и щавеля (,№ 102). Сметана. Яйца і галіота V Л |еш  рооін'8? с укроной, рогругшйгй (Д6 !і»6). б) Шшітет гтз гінітіі слоенаго, с грибами, кнелью и солёными корнишонами. Соуе грибной (р  41). в.' Т о маты запечешііе, фаршированные расою, со г мотаной (Я юя), Салат зеленый с огурцами свѣжили. Залрдят «ш>-Шлейцарскя», с Щойанским маслом, лимонами и л Лишня (,№ 13). г) Жгѵш апельсинное Ш* 52). Кондитерскіе фунтовые «ІЧіШя Ііцц|)>.Л» 169, Завтрак. а)Ш іі шш молодой, цѣльными ластьндш, тушеный в маслѣ 1ЛЛ 108). Волоішічикн миніатюрные іУ оІеіі ѵепіі» из тѣста слоенаго с кнелью, под еоуеом тома,ты пюре (.N5 140). бі Фрикассе из сморчкай со сметаной іЛ1 |37|, в> Канги гречневая «ядрица? МЙіченая с Шрмеиаішм |І№ к;рт. Масло. Сливки (или молоку).№ 170. Обѣд. а) С у и картофельный на молокѣ с зипрак- пой нз сливок с желтками (.№ 170і. Пирожки растеши на тѣста кислаго со сморчками в сметанѣ (.М- 148), Я) Суфле нз шпината со шанелем (№ 115). Салат на тонішш, огурцоп свѣжи х, картофеля варенаго (.№ і Зы. (Фіоранка ?ію-Швеіі царски» с Про- нанегшм маслом, лимонами и япцами <№ 3). в) Пышки злиарт ііыя «по-Тлрольекн» (Л* ПО), Варенье на клубники,Ла 171) Завтрак. а) Вульон из сларш, о заправкой )нъ чашкязо іЛ6 121). 1'рѳяци-квадратики Мі|х Гілез ЬегЬщ» с сырші,(М Н8). Я) Спаржа отварная «ли паіигеіі (105). Соус Голландскій (М 8і), в) Макароны со сморчками, зляечйные (А5 111). Горячее масло. Тертый Швеіщарскііт сыр.*№ 1712. Обѣд. а) Суп шоре иі томитеи (евѣжих пли куп- сернов) со сметаной (Л) 154). Нщюг из тѣста сдобнаго со сморч-
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взвами » сметанѣ (\ЭД 1 Г>н). Масло. О) Котлетки из шпината со шавелпм (Да 134). Картофель «ни ^ггайп» (Л* 172). Салат ив горея. (.№ 23). Заправка «ло-Шнойцнрскіи с Лронанским май- лом, лимонами и ийцамп (Л? 3). в) Крсм чсфноеітороди гпшй пз сиропа ізериошородиішаіо{.№ 172). Буше кондитерскія фунтовыя.Л!» 173. З а в т р а к . а) Хрѣн Тертый со сметаной (АЗ 333). Масло шаривдмл <ЛЕ 173). Хлѣб домашній, ржаной, постный, цѣльнаго молотаго зерна ржи, без дрожжей (Йан-ЯаЗѵаГ.огс) (А* 05).б) I[уддіінг и а спаржи (№ 130). Соус сливочпыіі «французскій» с Мускатный орѣхои (.N5 130}. ві Пирог воздушный из черно- елиьл (Аб 173), Сливки {или молоко).№  174, О б ід . а) Борщок из свекольника молодого (и чшн- лах (Прага) (А'і П б), Г’ ксольчики жаренью (Аг 174). б> Луддинг легкій вз шпината со щаиелем и яйцами пашотом (№ )74). Соус «Голландскій» |ЛЙ ві). в) Сморчки в сметанѣ <№ 365). Огурцы свѣжепросольные (,№ 287). г) Ллумпудннг с ігмбирем, коринкой и цукатом (бсіістѵеиіп^) (А» 174)' Сабдіон (Л? 174).Ла 175. З а в т р а к . а) Рис запечены!) с рубленныя» Яйцами, уіфопом, петрушкой (,145 175). Соус томаты пюре со сметаной (ЛГі! 29). б) Спаржа жареная <,№ ]25д Салат зеленый с огурцами свѣжишь Направка «но-Швсйцарски» с Црошдскнвг эше- лом, лимонами и яйцами іАё 3). Пюре картофельное с сыром Шпейішрсшзм «ап ^гнѣіл» (№ Щ2% Масло,176. О бѣ д. аі Редиска, Масло шариками (А» 173), ХдѣО домашній, бѣлый. «Англійскій» (не скоро черствѣющій) (№ Ш ) ,б) Бульов из! спаржи о заправкой (в чашках) (А! И. Сморчки запечепые в булочная с Л' 10:3). в) Спаржа отварная *аи паіигеі» (Лі 105). Масло с крошками подрумяненными |№151). г) Омлет- рѵлет с пареньсм на смородины черной или пюре фруктовый (,Мг 176).
М Е Н Ю  В Е С Е Н Н ІЯ .

П Р А З Д Н И Ч Н Ы Я .Л» 177. З а в т р а к . а) Бульон из спаржи с заправкой (о чаш- ках) (Да 121). Пышки заварныя с сьтром Швейцарски и (Ѵегоаа) (.ХЕ* 17 7). бі Спаржа отварная еап. паіигеі» (№ 106). Масло с крошками подрумяненными (А* 151). «) Сморчки и сметанѣ !■ № 365). г) Мороженое ананасное ив ананаса свѣжаго. ІЛці- КаІНздй) С А* 118), Бисквиты кондитерскіе,№  178. Обѣд. а) Оу л ив спаржи свѣжей о листьям шпината (№ 114), I Іи рожки - кон в ерт л к и на тѣста рубленаго, с начни-
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кой ил риса с яйцами Ш  00 К б) Суфле из смори ко в. Соус со сметаной на наварѣ грибной Ш  11в >. в) Томаты жареный (|& .128), Картофель «по-Итальлиски» {,№ 178). Ооус «Голландскій» (,№ 81!. Са ііі т на огурцов снѣжи* (.№ 3*1). Защшнга «по-П Г вей царски » с Прованский маслом, лимонами и яйцами (ДЕ 3). г,і Мороженое апельсинное (ЛИ 84). Буше кондитерскія фунтовыя,ЛК 179. За и гра к. а) Блины из муки гречневой и пшеничной (Лййенки) (ДЕ (Ш), Сметана, Масло с луком подрумяненный (ДЕ 208 !• Тертый Швейцарскій еыр. Грибы бѣлые (конверты) го сметаной (ДЕ СО) или Фрицаесе на сморчкоп в сметанѣ (Ш ыо),б) Еорщок из етшколышка молодого (в ч.чшках) (Прага) (№ 1 $г»), н) Бобы зеленые «ііо-Грузинсіш» Ш  ЗЗй). Масло подрумяненное «ВгашгЬиНег» (XI 23). г) Желе из изюия синяго с апельсинами (ЙотгеіЯо) (ДБ 121). Трубочки Ріа сиренѣ на сахара подрумяненнаго (Л5 179),
№ 18». Обѣд. а) Бульон грибной с сушками из грибов («№ ШІѴ. Сметана. б) Маіокез из винегрета. Соус Провансаль (Д|і Н()а). н) Пуддннг из спаржи. Соус сливочный «Французскій» с Мускатный орѣхон 0  130). г) Томаты свѣжіе «ап ртаии« (ДЕ Ш І. Масло. Салит из горошка отварного, молодого, сахарнаго в стручья* (Да 113і. Пан равна «по-Швейцарски» с Провански м наслои, лимонами и яйцами |,№ 3). д) Желе из лимонов [ДБ Ш Д  Буше с кремош шчішм, покрытыя помадкой ванилевой, бѣлой Ш  1Н0).

Да 181, Завтрак. аі ІІуддинг легкій щ  шпината сг> гцаке- лем м яйцами «пашотом» (ДЕ 147 >. Соус «Голландскій» (ДБ 81). б) Томаты заиеченые, фаршированные рисом со сметаной |М |б8). Салат из спаржи отварной (ДЕ 118). Заправка «гю-Швей царски», с Прованокш маслом, лимонами и яйцами <& 3). н) Вафли на сметанѣ с «Каймаком» {,№ 83). Сливка (или молоко).№ 182. Обѣд. а» Су и зеленый изшіщнатн щавеля (.№■  102). Сметана̂  Яйца заоѳченыя п раковина* или на сковородѣ,1 под бешемелью (ДГ- 182). б) Паштет ‘на тѣста слоенаго с грибами, кнелью а солёными корішшопаин. Соус грибной ( Л» 41). В)Спаржа жареная (,N5 126). Салат зеленый с огурцаир свѣжлми. Заправка щ  о-Ялтински*, е пюре томатами, сметаной и яЙцаіш (ДЕ 109). п  Мороженое орѣховое с орѣхами окарамеленнышг (Тпіегіакеи) (ДЕ 104). Морннги (.№ 82),
_ .ГЧІ! 183. Завтраіс а.і Залльиое п  грибов бѣлыя, еушепых (№ 37). Соус *Манджурскій», холодный, с желтками вареными и огурцами свѣжими (№ 37). бі Спаржа отварная «й Іа СЬй- ’ Іеашчшх» (.№ 112). п) Томаты жареные (ДЕ 128). Картофель молодой, отваренный на пару, тушеный «аих Инея іі|гЬеві я маслѣ (ДЕ 146). Салат из огурцов свѣшіх (Д1 221). Запраигш ♦ ;по-Швейцарски», с Прованским маслом, лимонами ц яйцами (ЛІ! 3). г) Пирожное бисквитное, ванилевое с апельсинами о кара- меленными (ДБ 183). Сливкп (или молоко).
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Ли 184. Об'Ьд. а) Суп лимонный с рисом, листьями шпината и шштаной (іІМг 128), Кшшнщічніи миніатюрные «Ѵоіе <ш ’репі», нз тѣста слоенаго с кнелью, под со у со м, томаты пюре (.!\Е 140). б) Суфле из сыра Швейцарскаго Ш  Йо), Соус «Голландскій» 81). в! Котлетки пз сморчков в сметанѣ (Лі 140). Картофель жареный с лукол «по-Лольски» (№ <Л). Салат избой он спѣжнх, шимковапных (.№ И>7). Заправка «по-Виленскп» (холодная) с желтками пареными, огурцами свѣжими или солёными корнишонами или рыжиками <№ 184). г) Мороженое из сиропа чсрноспіородинііаго (№ 184). Безе миндальныя (№ 184), №  185. О бѣд. а) Суп пюре да томатов {свѣжи х или кон- сервов) со сметаной ((№ 154ь Каравай из бляноіг, с пюре из шпината со іцавелем и яйцами Ш  162). Масло, б) Суфле из сморчков. Соус соснетной ня наварѣ грнбном (,№ 118). п) Спаржа жареная [і\г 125). Саллт Латук с огурцами свѣжими «по-Фии- ляндешт». Заправка «Лропаіюаль» |.№ 365). г) ІІарфе сливочное с яланасом («ЯатпЫ апса») (.№ 07). Вафли сливочныя легкія <ЛІ !)] ).
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М ЕН Ю  Л Ѣ ТН ІЯ.

Б У Д Н И Ч Н Ы Я .ЛЬ 186. Зактрак, а} Салат Ш томіѵгов, о гордой свѣжих, картофеля Барскаго (Л* 138). Заправка «по-Швеи царский с ІІрошнсанм нами», лимонима и ян да и л (Ді 3). 6} Каравай мз (тли коп с каротелью и яйцами (|іц 67). Масло. Еульои из каротели с направкой (в чапшіх) (Л‘ 18(д*ЛЬ 187, Обѣд. а) Суп зеленый т  шпината и щавелн (|? 102). Сметана. Яйца пашогон «Ооиі'8 росЬея» № 27).  б> Шарики тьо- рэлаше (жареные) Ш  187). Сметана. Ошіпт на огурцов свѣжлх (321). Заправка «но-Ш вей царски» I  ІІроианвкии наслои, лимонами и яйцами 3). в) Рис холодный, с компотои из аорико- сон (Л- 187).№ 188. Завтра к. а) Салат Латук со свѣжими огурцами «пп- Финлиндокиэ. Заправка «Провансаль» (ДЕ 306). б) Каша перловая разсыпчатая, в горшкѣ (Л" 4). Масло. Сливки [или молоко), н) Спаржа отварная «аи иаінгоі» (.№ 105). Масло с крошками подрумяненными (Л' 161),ЛЬ 189. Обѣд. а) Суп шоре т  торатюв (свѣжих или ішн- сервон) со систолой (Д5 154). Сметана, Пнрог из тѣста слоенаго с риеом и яйцами (Да І89). Масло, б) Капуста, цвѣтная, жареная в клярѣ (№ 189). Картофель под бешоиолем лгидкии (.№ 10), Салат и:і горошка отварного, молодого, сахарнаго, в стручья* (>6 143). Заиравка «по-ІПвеВцарски», с Прованским наслои, лимонами и яйцами (Д6 3), н) Суфле из абрнкосов внѣшня (.№ 189). Сливки (или молоко).ЛЬ 190, Завтрак. а) Каша гречневая «ядрица», разсыпнагая, «ио-Варшаноки», с грибами и яйцами, на грибном бульонѣ (н горшкѣ) (ЛІ 100). Масло, б) Каротель нпрклаіг, на молокѣ, ПОД сіу сои СЛШЮ'ШШІ (ДО 190),. Гранки треяуголышчки на молокѣ с яйцами (Аз 35).
Больше дореволюционных книг бесплатно:

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



>?)•«> і і ^  і к ^ я к
гд, ,., ,, ЗсШСе Ксатаійо* слішотщ н іюдрѵмяиещшн сах'мюи^ ± Г ^ Г ,,адв “ « ?  « » * и, л юре томатшай, сметаной и яйцами (Лі юд\ й ) гі ѵпич и ( и ^ Г ^ Г С" ШКаМИ •Х0ЛОДН[ЛЙ-1 (Нескучное) (№ 1Б4|. Сливкидт “  ̂̂ -^ « н т р а к  з) РѢДЬКИ, ломтиками со СЛОТГЩОЙ Ш‘- I ■!<) 12 Й ? ^ *в * Т ? ' Ѵ Я “ *  *  д ѣ л ь н о  іолоіі,™нме «Г о-ГрѵздѴск,» ІМ  <Х  М >- в) В»в« И »Ьег» Ш' ааѴ иі « І .1  Л Ш оло подрумяненное «Вгаиліиіі- 

% ш ѣ о %  % * Г  (Л! Ів7^ К Р°шк» «  « Н в »  РУДОГО,жаі'™. :!,Ч«Іі°,!’'Й ; V  .Бо™ ш м №  ' »»)• <4 Пнищи карго,(«лишя,
С х  Гкгонм  а ѵ я I ('!І .1М)' Би(ін «'«кои,.,о и огрѵ-^ ^ ^ ^ « Ѵ е в Ь М п е ш і  (Л и,а;. Масло „одруолншио,.е т . « Й “  0 и “~ »  « и » . . ,  л . Л »  и Ш І 
Репѵегзёе ап ^  Й $ Р »  подрумяненнаго «Стйіцо
т е р ск іе  йі (А т с а с іш л ) (№  193). В и с ю щ т ы  к о н д іьи » ^ м і с Ж , ^ Я і ш  с ПЮ1№ “  'к т  со « ■ « » *т і т ' 4 ■ 1)1 ЬкІ)иьшіш жареные с іуком бѵ Н) Коми пт и<*ѵ" ^  194|  # №  к0[ідИ4 о Г  *хаиігаѵГМ  ° УР Ш Я ? * 4* ®  горошка, зеленаго, сахарнаго (Л  іУб). ІПррф иі мз тѣста тш с л аго, с Фаошем ннэели с япцами (|Е 19$). б; Котлетки рисовыя Заі Толатп

тушеные со слишшш Ш  Ш ). Салат зеленый с оѴушшми ™ і™  Ж ?  сІЖГ и яйцами {.№ 6). щ ЩрошенОб слнііочпос Вйишіеіше со

кощто1та'іяЯ“ ИК°П’ * “ " “ “ “ •>** «ЧМІішкоВ (М  1Д *  я}нм

и л м  ,‘и ^ о а Г '^ к ! 5 , а) К и я*е* |га ДИнегрег:,. Ооус «Прова,с-діеВ (М  18«) V  Л “ “ Е1>у1ш гречневой* „ростокиа- и - Масло, Слинкіі (или молоко),
м в ^ т ія ^ ш  «о 1 , г™.й? УП «,І>,евта"ыФ» 0  91). Галоша р №

» »  «• *> < > п гт  М г ,
МГ о пот и я т т т  і Щ *  2 Г & Г І  1 ™Ц*Л1,,ШИІГ листы,ли (Л  , іп ). Пшчшию « в о -Ш м В щ п в ,,Л  Х "В.1НОЮІИ В.ІСЮМ, ЛШШНгШН и яЯцаші (№ 31. в , Дбрикосп окѣ- «Ів» мшронвш І  №шрѣ \̂1 МЩ). ■  ̂ еііЬК іх і^ .і9і5ц«3ап грак' а) Щщки а свеклы со сметаной (п ааш- нм і УУ)ІІирШ'— шльцо и а тѣста сдобнаго со ішіиытггш цанслеи и яйцами МП). Масло, б; Ііирог ноздушцый иІ »е»шн,ш, свішей (И 18^. Слиш,-„ („л,, адлікі.
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Л і 199. Обѣд, я) Пульоя (в чшшах) из каротіщ (I горошка, молодого, сахарнаго, н сгрудишь или лущенаго (№ і 9У). шцшаЙ пз блинов, с, Іашей Гречневой «ядрицей* и яйцами|.№ 07). Масло, бі Каротель о горошков молодыя, сахаіійым, истручьнх или луіцеш,ш, пареные «ац шПшт-Ь (Л» | зр;> Масло горячее. \і) Кисель из черники (холодный) (ЛЬ (99). Сливки (или молоко), или сливки сбитыя (.М 61),, № 200. Заптрак. а) Шгнегрет горячій «гЬйІші^ег АІІегІеЬ, Соус с укроіюм и петрушкой «;цц Шіез ЬегЬез» г‘Л» 11). б.і Нѵд- динг ш свѣжими вишнями (№ 200,1. Сливки (или молоко). ‘№ 20І. Обѣд. а) Суп пюре из спаржи (20 м. Каша рш>- ная, разсыпчатая (в горшкѣ) (№ 2Ш). Масло. Сливка (или молоко). 6) Зраш Картофельныя жареныя Ш  50). І'ѣиа под бе- шемелем густым (ЛІ 201). Оалат золеный со свѣжими огурцшш. 3|ц|нвка «но-ЯлтпнскиІ с шоре томатами, сметаной и яііцгши (.№ 109), в) Локоны миндальные (№ Комлот свѣжихЯІ0/( или^фруятои, ОДНОГО шш нѣокольких СОрТОВ (ЛІ 201).Л» 202. Заптрак. а) Наливное из каротели и горошка зеленаго, сахарнаго (№ ні). Соус Шанджурскіні холодный, с желтками вареными и корнишонами солеными или огурца мл (.№ 37). б) Макароны запеченыо с пюре томатами (консервы или свѣжіе) со сметаной (Меніоіш) ОЦ іаз), Масло, Тертый сыр. ̂ Яв 205, Обѣд, а) Ботвинья «по-Польски» (і.іодшио &  203). о; ГІуддинт йЗ спаржи. Соус сливочный «Французскій» с Му- пішным орѣхоы (Ла 130). в) Грибы снѣжіс, бѣлые или красные и сметанѣ (Л* 203). Огурцы свѣжепросольные (.V» 2Ь7)і. г) Крса сливочный, оо сііѢжиэік ягодами или фруятамщ Іжшлб) (М а д  Кшілитероаіе фунтомле «РоШя іоигм»,№ 2(Й* Завтрак, а) ІСартофелЙ печеный (,№ 2М). Масло Я  Кішуста цвѣтная, вареная ши ш4игоЬ (№ 20-4). Масдо скрошками подрумяненными |№ 151). и) Простокваша {,М' 204). Крошки на хлѣба, ржаного еу пятаго (№ 20 іі.№ 205. Обѣд, а) Сун шоре ий каротели с оиба.мн зелеными ішш кованными ДО 206). ВДиг щ  тѣста сдобнаго со снѣжишь грибами (бѣлыми а ш  красными,, или рыжякамі|) в вмешііѣ (.№ 205). Масло, б) Лук рѣпчатый, тушеный и сметанѣ [ЛД 2о&). Гартофоль в и М  жарейый тонкими ломтиками «Рогшшж (іё Іегге раіііе» №63), Салят зеленый со свѣжими ' огурцами Заправка. «цо-Швейцарски» с ІІронліішш мгп-лом, лииошши $ яииамн (.№ 3), в) Кисши, щі смородины красной (холодный или горячій) Щ  205), Сливки (или молоко).Лк 206. Заптрак. а) Варенншш с капустой свѣжей и яйцами (№ С2). Масло подрумяненное «ВгаішЬиШт» (.№ 23) б) Котлетки т  иаши норлово/і ДО Ш к  Оешіт зеленый со евѣ- жимн огурцами. Нм. иранка іио-Ялтциски» с пюре томатами см ста ной и Ццами (Л» 109). 1№ 207. Обѣд. а) ІДи лѣнивыя «Грлбоѣдфаекія» (Д* 71). Сметана. Гренки из размазни іречневсііі, нодПіаренные ломтиками
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(.№ 8). б і Грибы снѣжіе (бѣлью или красные), шапочки» иодиш репныя  ̂в мукѣ, корешки под соусом со «метиной ДО* 207 ). Салат неявный оо свѣжими огурцами. Зшірпшш ію-Ял'ГИінзки , с пюре тоыаташи, Смита ной и нйцапш |Л2 ЮР), в) Шарлотка іій хлѣба бѣлаго о абрикосами свѣжими (.N5 207). Сливки (иди молоко).№  208. З ан тр ак . а ) Яйца, крутыя под соусоы «Сибнр- і'Киімі (холодный) на хрѣна со сметаной ДО 74). ХлѣО домашній, ржаной, постный, из цѣльнаго молотаго іерва ржи, боз дрожжей (йан-йіі,1 ѵаіюге) 95). Масло, б) Брюква отварная, кубиками 
(■ № 209). Масло с л у КОм ііодрумянеііныАі (Да 208). в) Комдіт и» черники свѣжей оклёцками «Саксонскими» аа,парными (холодный! или горячій Ш  208) Слипкн (пли молоко),Л» 209. Обѣд. а) Блины из муки гречневой и пшеничной (Нескучное) (№ 85). Сметана. Масло о лукой подрумяненный ДО 208). Тертый Швейцарскій сыр. Фрикассе из свѣншх (ѳѣ- лых пли красны\) грлбон со сметаной ДО 209}. б) Бѵльон на спаржи с направкой (в чашках| (№ Ш ) ,  и) Спаржа отпарная «011 паіпгеЬ ДО 105}. Со у с «Голландскій» ДО 81). г) Крег.і $ШиіЫіі агю»,гге сметаны с вареньем ыалйноаым (Мштен) ДО 75}.Кшиіш НА тѣста слоенаго с миндалеіи ДО 248)..Мі 210. З ан тр ак  а) Пуддшіг легкій нз шпината со щаислсм |  яііцаші «шшютоа» ДО .174). Соѵе «Голландскій» до 81). б) Баронагнш с черникой свѣжей ДО 210). Сметана.#Ѵа 211. Обѣд. а) Суп пюре па парители с горошіеом молодым, сахарный, в стручьях (ДО 211| Грибы, свѣжіе (бѣлые или красные), Зішечсныб в булочка* ДО 21П. б) Томаты жареные ДО 128), Салат на огурцои свѣшіх ДО 22і >. Заправка «по- ШіШІіцлрекіі* с Прошнокюі наслои, лимонами я яйцами ДО .4), и) Макароны отпарные ДО 211). Масло горячее. Парновап тертый, г: Л.-ффе на слицок сбиты*,с неченьеы миндальные «макроны и тснѣжой земляникой, или малиной, нлл клубникой, шшабрикосами (ѴІНа сіеа БП;Ы ДО 211).№  212. З ан тр ак . а) РЬпа печеная ДО 212). Масло шт масло о л у ком подрумяненный Ш  208), шш фрикасее из рыжи ко н свѣших со сметаной ДО? 212). 6} Каша Смоленская, разсыпчатая 

т горшкѣ) ДО 212), Масло. Слніжи |Щи молоки), п) Жшю из смородины черной, свѣжей ДО 212). ІГюнднтерскіе «Баіщпея Йе ІюоііГ-. 213. вбѣді а) Суп пюре овощей с листьями шпината ДО 218). Булочки печеныя с томатами и яйцами ДО 2$Ш. б) Бобы зеленые . по-грузински (13Б). Масло подрумяненное зБічшігГщШггІ (№29). л) Крокеты картофельные жареные ДО 24), Салат нз порея ДО 28). Заправка «по-Шнейцарски», с ІІрован- егшл мафрн, лимонами п яйцами ДО :Н г) Трубочки слоеныя— спиралью наполненныя сливками сбитыми, со снѣжеП земляникой, шш малиной, или клубникой ДО 218}.№  214. Зан трак. а) Гороіиек колодой, сахарный, вареный, и отру чья* ДО 214). Масло горячее, б) Бульон из горошка мо-
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лодого, сахарнаго и стручьях, с заправкой (в чяпіках) |М  2И). Фрикадельки жареныя с сілром Шнейцарским (Ла 214}, в) Ки- сель из смородины свѣжей черной (холодный или горячій) )АГ* 214). Сливки (или молоко).№ 215. Обѣд. а) Барщ «Ялтинскій» | §  28). Смотана. !1н- рожки-ргістегаи па тѣста кислаго, с паянной из рѣпы с яйцами216). б) Колбаски картофельныя жареныя (Ай 1 9). Рыждки свѣжіе, жареные, в сметанѣ (№ 215). Салат Латук. со свѣжими огурцами «доіфишнндокйі. Баграма «Провансаль» |лі ЗЙ5). п) Абрикосы свѣжіе, жареные в тѣстѣ (Ьосагпо) (ЛІі 210).•М2 216. Завтрак. а) Булі.он из горошка, лущенаго, свѣжаго, сахарнаго, и сна ржи, с заправкой (в чаишах) (А1- 21 С), Гороіпщ лущеный, цвѣікій, сахарный н спаржа под бешемелем густыя, яапеченые в райотшнах или на сковородѣ <№ 216). б) Каша манная, разсыпчатая (в горшкѣ) (,№ 17). Оливки иди молоко. Масло, и) Огурцы свѣжіе с медпм (,№ 21 С). ,№ 217. Обѣд, а) Суп пюре из капусты цвѣтной |А« 217 ь Пирожки из тѣста сдобнаго с начинкой из сшгржн с яйцами (Тііггсба) (А6 21 <}, б) Кйтлсиш нв каротели іАІ 217). Горошок свѣжій, сахарный, лущеный, отварной (А| 217). Соус с унроиом и петрушкой «апх йпев ІіегЬев» (АЕ П). в) Мороженое из земля- ники^свѣжей, лѣсной (Л? 217). Кондитерское пирожное.ЛІ! 218. Завграк. а) Рис «но-Италъянски», жшеченнй с горопшол гвѣжіш, спаржей и Л^міщшом (Ѵеишн.і .№ 218). Соѵс томаты шоре (консервы или енѣжі?) со сметаной («№ 201. бі Бобы восковые, н отручьях. огнарные псіщіюііііт» Ш  19В). Масло подрумяненное «ВгаініЬиИег» (,1ѵ 21) і. Грелки трехуголь- нпнкн на молокѣ с яйцами (ЛѴ5 36).Ла 219. Обѣд. а) Шрщ «ио-По.тьски > (Аі 8). СмегаішЛІнрог пз тѣста кислаго,с кашей гречневой клдрицщЬ и япцами Ш  12Щ. Масло, б) I ріШЕ| свѣжіе (бѣлью пли красные): шапочки; поджаренныя в мукѣ, корешки ппд соусом со енотапоЯ (А! 207). Сплат Зеленый с. огурцами свѣжими. Запретна ^ло-Наршлвскп*. со сметаной, лимонами и яйцами (№ 7). в) Крея из абрикпеті сиѣ- жпх (Аі 219). Трубочки кондитерскія.№ 220. Зііитрак. а) Хлѣб доііаітшіц, бѣлый, «Англійскій» (нескоро черствѣющій) іА) 168). Хлѣб домашній ржаной, постный, 
Р  Цѣльнаго молотаго зерна ржи, без дрожжей- (8гт-Яч1 ѵцЮгр) |А^9&). чМіяідта» і; И Іа (.из) [.N5 220). Редиска, сыры; Швейцарскій, Честеру Пармезгш, неявный. Масло сливочное на подставкѣ леди пая б) ііульоп на капусты цвѣтной с заправкой (в чнніках (А1- 220). в) Капуста цвѣтная, жареная (.№ 220). Салат ля синрнш отпарной (Аь 14Н), Баправва «і іо-Шѣейцарски», с Л роЩІнііікіш маслом, лимонами и айнами (,№ 8). г) Торт песочный, покрытыйпомадкой лимонной (.V 2291. Комиох из землянпки лѣсной свѣжей (№ 220).№ 221. Обѣд. а) Су и прентшшф (М 94), Пігрожкн-тру-бочіш блинчатые, с начинкой из рѣпы и ігнц № (823). б) Кйт-
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летки из капусты вдѣтой (.N4 221). Фрикассе в п й і М МігиГ ^ ' - ' " п Р чСНЫіі’ 8 “ “ " й ?  </* **«)• О » »  »зРогурцов свѣ- ЛтИХ (Я 221|З а п р а іШ  с по-Швеицарски*, о Прованский число»
« Г ’;  “  * !Ц"Л  <Л  *>■  »> ЙИ І *  « « т « я  ді нТ Г иГ конш і ;  "? я * < $ н ці" а ™ ,и <л! « о -  с " і « " »а -' МіІІ0"м  113 виашрета, Соуе Прован- 

Ь} |,едьжшн с грибами еяѣжикц бѣлыми иди красными или рыжиками, л сметанѣ {М 222), Масло полпѵмя* иенное «ВгаплЬийег* (ЛІ 23). млЯ ѵ п т к и Л м  ?̂ Кгв) Б " ™ и“ ы' « О -  «) Кленки «по-Пія-
' Ѵ  “ ;К І <** 3 2 3 ) ' МііСЛ0 ® к р ош к ам и  п о д р ум я н ен н ы м и  {.№ 1 5 1 ) 
^  Я и ч н и ц а  о гри нам и с в ѣ ж и м и , бѣлы ми или к р асн ы м и , з а т |С В ѣ І ( / ш З т  ИаХ ЯЛН НП СК01ШР0ДѢ (№ 3(і5)- ОТВаріІЫО,пжнкованньіе цод соусом кюре томаты (свѣжіе или кон-І  Г  гп ,  223> Д) Пирожное КЗ орѣшщш кедру-пыл, ьо с-іликами сбицымц (^фсайю| (Й5 іЩН),«Мі 224, З а в т р а  к. п) Вулъон (и чалпсах) из каротели и го- рошкл молодого, сахарнаго, и щ-ручьях или лущенаго Ш  юіп I ренки жареные ломтиками из каши овсяной молочной ГЛ* 224)^  , ; г Г Ка? К; І и  ̂ кар™ ІЯ ті1 ПЦЯВДва с а п н а г о  (свѣжаго илиГѴ- а о о Г в ^ г ^ 1' С° УС «№тсто укроном и сметаной (Л. ЗООд в) Лівпе из смородины красной (№ 224} Тоѵбочки КОНДИТПрСЧШ. ;Дц 225. О бѣд. а) Суп шоре из капусты цвѣтной Г.№ 217). к іІГ к н Ь т  С СЬІ]КШ ^ « Ч а р с к и і  «А\ітЫік±ѵ».Кці-Киісш  (Л, 2о). Ш Котлетки т  вермишели или лапши до-мшнаеи с сыром Швейцарски* З б  226). Салат из тошітов огур-

Щи снѣжих и картофеля варенаго (Я  1Щ .  'Тиранка мло-іЩіей-царокн», с Лрованеким наслои, лимонами и яйцами Ш  Зі н> Мо-! ~ 2 Г  аС'|шиос01' свѣии-' < *  ЭД8> Р е д ім р с ій е  Фѵшовыол ;  226, З а в т р а к  а) Оырок домашній, мшюсодьный из июроі'у' щ іч ъ ш щ  Ю Ы ;  Щ  220). Хтѣб домашній «Сепшік» ЛОСГНЫЙ пз ц іілш  о, молотаго зерна пшеницы, без дрожжей (Ъаи-Ьа! ѵаЦге) (ІЁ 324). б) Горшнек скѣжШ, сахарный, душеный и спаржа под соусом одиночный (Я  220). н) Кисель ш  малины(иТмшгоюы * е т т &)(№ 22В). Сливки сбитыя или сливки
п«І!?и?2 в ° бЬд V  Гі0рщ вро ѣ̂ * Малороссійскаго* (ЛД 07)., м  я Л ѵ  тЬс;п1, удобнаго с капустой свѣжей рубленой (.іч. “ -*)> ЩГрибы свѣжіе (оѣлые или красные): шапочки под- жареныя вн укѣ , корешки под соусом со сметаной (,N5 ' 207)аТуК Сі , иіТ р,цаіІЕ1 СйѣжимМ #і»-Фянлійід«ки». I Га правка ІІронансань» (Лв Збб), и) Орѣхи молотые с иедом 227)Молоко миндальное Щ  73) илй слйшці (или молоко).а) Рѣпа, каротель, спаржа, кануста цвѣтная, бобы зеленые шинкованные и горошек зеленый, сахарный,
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81лущеный, нод соусои «Голландский» Д  228). 6} Рис с томя- іааіг (Р.ШЩ© Мііапекоі 2&В). Соус томаты йшре (консервы ИДИ свѣжіе) со сметаной І.ІЧ» ?9| •№ 229. О бѣ д. а) Ботвинья «л о-Польски»(Хл6дник)(Лг 203Vб) ТГгшігет и» тѣстаслоенаго с грибами сяѣжимн Гбѣлымн или красными, или рыжиками) (,N5 229), Соус «Курляндскій» г соей «Японской ЛіімаийвскЛЙІ (№ 143). п) Спаржи нод бетемелем гуетым (,№ У 10>. Масло, г) Гѵфлс іы сметаны с лірре т  лбріг- коеои свѣлсих Ш  2201. Оливки (или молоко).№ 230. Заитрак. а) Сну ржа отварная «аді паінгеі» (№ 105). Масло с и]юшками подрумяненными ДО ш ) , б) Пульон лз спаржи с справкой (л чашках) ДО 12.1), в} Рпс с капустой цвѣтной, жареной лёятямй ДО 280), Соѵе «Вѣнскій» бѣлый, кислоолядніи ДО 09).
*\2 231. Обѣд а) Суя ач рѣпы с крупой манной и лпстшші ішншата (Щ 23:1 )| Булочки жареныя с фаршей лз горошка зеленаго сахарнаго (свѣжаго шгп консс(жов) ДО 231> б) §раэы картофельныя жареныя ДО 50). Салат зеленый с огурцами снѣжимо. Зан ранка. «ію-Вартшінекн», со игет|пой, лимонами и яйцами ДО 7), и) Ч'орт миндальный, покрытый помадкой флердоранжевой ДО 231). К.ОМЛ0Т пз малины свѣжей ДО 201).№ 232. З а в т р а к а) Капш «полба* разсыпчатая, на молокѣ (в горошкѣ.) ДО 232|, Масло. Глинки (или молоко). 6) Томаты жареные (ДО 12В). Салат из оі урдов снѣжи* ДО 221). Заправка. «по-Швейцарски» с ГТронаяскпм наслои, лимонами и яйцами ДО Я). в) Желе ко калины свѣжей рЙ? 232). Кондитерскіе фунтовые «РеІ.іДО Омігк».Л й 233. Обѣд. а) Оуп молочный с клещ.лшг «Саксонскими» заварными і№ 3 5А). б) Суфле на итгшнта со щавелем ДО 115), ЯЙла валютой ДО 27). Соѵе слааочньтіі, «а Іа іхшіеі і.е» ДО 14і.в) Пельмени с рыжиками свѣжими и сметанѣ. ДО 233). Масло подрулшнешіое іВгнйнІйіііѣегі*. ДО 28). г) Ко.чіюг фруцтон свѣжи х сборних ДО 233). ГѢггкгш’ты кондитерскіе.№ 2 3 4 . З а и т р а к .  а> Іѣшегрет горячій «ѣсіриіцег АПеНсі», Соус с укроішм и петрушкой «Шіх ішск йез'Ъев» ДО’ II). 'Горте вишнями свѣжими ДО 234), Сливки (или молоко).№ 235. Обѣд. а) Сугі зеленый на птньата и шавеля (,Ѵ 102). Сметана. Яйца и булочкнх, аамечеітыя с сыром Швейцарски м Щ  70). б) Яаінтст на тѣста слоенаго с грибами свѣжими ібѣлыми или красными, или рш таш й), и сметанѣ ДО 229), Соус «Курляндскій* красный, с соей «Японской Л имя іі опекой» (.№ 148), и) ІІарфе из елиноіі сбитыя, е лешшшкоЯ «Викторія» ДО 23Б). Пуню кондитерскія фунтовыя,№ 256. Завтрак а) Салат зеленый с огурцами свѣжими. Заправка «ію-П.тгкнскн» с люрс томатами и сметаной и яйцами ДО 100). б) Каротель тушеная в маслѣ «апх Гінен Ііеіѣея» ДО 236). Гренки мучные, и оджаренные ломтиками (Л: 230). в) Га-
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Оші ^ввяоій?^11̂  <':̂ ос^и*^с& с̂е $Ье?зЙбг» (Л  $42)* Оливки.„  Ли 237. Обѣд, а) Ботнпиья «воПольски* (Х лодіінк) (№ 203) Кві’лмдак т  нацисты цистной (№ 221). Картофель сырой Жареный тонкими ломтиками «Рщішез <1е ’сеіте раШсш (.N5 о а Г Салат на огурщш снѣжпх I #  т і  Защитна «по-Шнсйцарски/’ 
<-> іфовашжіш маслом, лимонами и яйцами (Л* 3), и) Пышіш *Л’Иін**» (ДО 237Л Кошгот щішшен свѣжих і.іѴі 194).Л» 238 , „Чавтрак. а) Картофель жареный с яуком ®1И»- польски» (Д; з і). Огурцы свѣжепросольные ш  287).' б СѵсЬле лз моркови і Де 23Н). Масло, и) Желе т  уеклиники свѣжей * Викторія* (2,44), Ьиекішты кондитерскіе.

п" *  О бЬ д. 4) Щи лѣнивыя йТрИбоѢдоВСКІЯ » (Да 7 1 ).Ометааи. Караваи и» олинон, с кашей гречневой «ядрицей» и лицами №  07). Масло, б) Огурцы спѣлое жареные, со сметаной (,Рй ] 'і7 і (,алат на томатов, огурцои свѣжих и картофеля пари- наш (Л  188). Заираика «поШІіншшрскн*, |  Прованский маслом, лимонами и яйцами (ДІ .‘1). и) Мороженое на земляники ЭйВИч» 1,1̂ 0 т * ^  Ш * -Вяфюльки кондитерскія.» о а в т р а к  а) Нуддингиц рѣпы {,№ 191). Соус лѵко-мып «Ьаисо Всшчіам!» с линоігои и иодпуашвмішй сажшон(Д= Ій). С) I робы свѣжіе (бѣлый или красные}; шапочку лоджа- резяіьні в лукѣ^ корей г гш под ооусом со сметаной | .№ 207),Ди 241. О бѣ д. а) Оуп «ЛСкыьен* (№ 108). Птюг щ  'тѣста сдобнаго с грибами снѣжими (бѣлыми, или красными или пыжи-А™ " 4 1  Ж  Цвѣтная, жаровая к клірйиі- Картофель молодой, отмрепный на пару, тушеный «аих1’іеэ *іегЭД§ й маслѣ (Да І4(*>. Салат нз ш іпііаЩ  отвареннаго цѣльными листьями Ш  Н>7). Заправка ті-ШшмІцарски/ с Провански и маслом, лимонами и яйцами г,М 3) $ ) Кред Щш-воаныѣ, © земля кикой свѣжей % Викторія» (ДІ ш ) Трубочки КОи;шті!]к;гая. 11.№ 242. З а в т р а  к. а) Брюква жареная ломтями (№ 242). 
і;0)с  сдіетімшый «баисв Ап^1аі|е& (,N1 у45), Оілз№ Латук со ©п1> жгпиг огурцами. -Заправка «по-Финляндски» (,№ щ і  б) Пюре картофельное с сглром Швейцарскизі «;ш утлі.ііі* (№242) Маслоа) П |і|цец (№157). Крошки ші хлѣба ржаного сушенаго (.№ 301 р л * і 43. Ооѣд. а) Суп пюре на овощей (Л» 13). Гренки ми- ніатюрныг: кубики, поджаренные ц маслѣ (№ .1), б.і Котлетки ц»

ршіжих|бѣлы^ или краоиых или рыжикбіц и сметанѣ (№ Ш),  Картофель молодой, вареный на пару, запеченыіі и? Л ™ ! ?  г4іі,,х ІіегѢез» |№ Д Я1К СаЛіьт мз свеклы с прессой (■ № і 2), шправка «но-Шиенцарски» с Проваискш маг.дом ли-Ж "  и яйцами (№ .4). в) Мороженое яз малины свѣжей (Лй 243). Кондитерскія трубочки.№ 244. Лавтрак. а> ѣіаіонез ив нгшегрета. Соус Провансаль (№ 80). б) Драчона (№ 40). Масло. Варенье иЗ смородины красной. Сливки (или молоко).
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ЛГз 245. Обѣд. а.і !.*орщ «по-Польски а да у) СіисгаШ. К.н- ршшй на блянон с книгой Смоленской и лицами да \і)2). Пасло. 
С)) Капуста цвѣтная с бобами свѣжими шййкопіінйымн да 246). Соуо «Голландскій» д а  81). и) Шшш «Грузинскій ня риса с фруктами спѣжишг (,.\|І 245). С'проп нз іпшшн спѣжпх (№221), Лі 246. Завтрак. а; Влшш нз муки гречневой и пшеничной (Нескучное) (.№ 85). Смотана. Масло с лупой гюдрушшеішым (.іУі 208), Тертый III ней царскій сыр. Фрикассе на грпбои свѣжнх, бѣлых или гсрасішх, и сметанѣ (Л= 2-±(>). 6 ) ііорщох из спекли
со сметаной (» чннпіих) (|§ 108). с) Креи сливочный с малиной свѣжей (Л- 24<>).

247. Обѣд, а) Сѵи шоро из каротели с бобами золеными ішгшеоішпшші (.Ѵа ЗОЙ), ІЗулочкн печшгьш с томатами и яйцами д а 213). 5) Суфле из грибои снѣжих оѣдых или Краевыя (ІЕ Соус со сметаной на наварѣ грпокои (Л  118). Салат нз огурпов оиѣжих (Л» 2211. Заирин на гягоПІ ШеЙцарски® с Прованокіш ма- слом, лимонами и лйщшп да 3). ц) Пудмнг кексоныЙ (,№ 247). Кошпот из смородины черней свѣжей (,№ 247),Л  ^48. і а в т р і і .  а) Рѣпа, каротель, спаржа, капуста цвѣт- ная, бобы аелетіод шинкованные и іорошек золеный, сахарный, лущеный, под соусом «Голландский* д а  228!. Гренки из каши Смоленской, жареные ломтиками да Со), бу КЬкшоі на тѣстаслоенаго с мипдалем (Л» 2481, К оішог из смородины свѣжей красной да 248).Л!і 249. Обѣд. а) Су и пюре нз рѣпы с лнстьшш гр л килта (Л: 240). Пирог из тѣста сдобнаго с свѣжими грибами (бѣлыми или крішкьшл, или рыжиками), в сиетаиѣ (Л) 205). Масло. О; Крокеты картофельные ж]ірднмв (-ѣ 24). Салат лз капусты бѣлой, свѣжей, лшькопанной да 240). Заправка «шь'гілгнноки» л пн>рс томатами, лимочаші и лицами (Л# 100). и) Мороженое на клубники свѣжей да 240), Кондитерскіе Фунтовые «роШа Ішігдо.іѴі 250. Завтрак. а) Капуста цвѣтная отпарная, «а Іа ІЫиас», с Пирмезанші, пюре томнтон я сметаной да 2б|ф Сото томаты пюре во сметаной (,№ 26). б) Яичница с грибами свѣжими (бѣлыми или красными) в сметанѣ да 250). в) Комног на фру стоя _снѣжпх сборныя (.№ 283). Вафелька ной дилерскія.Лв 2э1. Обѣд. а) Суи «а Іа раѵиалпе» да о) Пирожкн-рае- тіятш щ  тѣста кислаго с ршш н луком (ДНИ). б) Грибы сиѣжіе (бѣлые или красные): шапочки, поджаренные и мукѣ, ко- регпкн под соусом со сметаной да 207). и) Суфле миндальное (.N1) 2г» 1). 11 юрс на абрикосоіа сізѣзкйх да 251). Олтші Гшш молоко),№ 252. Завтраіі. а) Голубцы из капусты, фаршированные рисоіи и грибами свѣжими; бѣлыми, красными или іпн&шаньогцшп(*№ 262). Салат нз огурцоп свѣжях да $ Щ  Заправка Шпо-Швей- царски» с Иронацскиіг наслои, лимонами и яйцами да 3).б)( Суфле из пюре томатоц (коипорвои или свѣяшх) (Нескучное) (Л; 80а). Соуо «Голландскій» да 81).
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П4ЛГе ЛЛа. О бѣд. а) Бо{лц иродѣ * Малороссійскаго» Ой Й7) * " " *  ,Э ЧП0̂ Ш ‘ т >т я>ч і^ ы п щ ш я  (В горшкѣ)гЬ̂ п)іниілимпт-іі шш (илн Я0ЙЙК0)* Ф  Тощоты заііечшад,I ']  1 ] л!,шнын гороюком зеленыя, сахарный (Лз дзім п 1(>Пекдртофодгмюе Ш  Ни). Шсло. Сішт зелеіый с огурцами " ЖштиІ\ Л " |,ІШКІ\ ^ ' І ГГі№Г̂ РКГЙ С , *Р«»«яоким ммлои, .чимо- ндши и лицами (ЛЬ 4  в) Суфле т иондгштіа, о пюре на лбрп.Т  *;ГЛ'к ох (№ 26;|)' «шгокс>. 1Зввтрак, а) Картофель вареный на попу, о фпіщоосіГ » н ? Г т И̂ ! ^ М ?  (,1,- ! ’ и ,ГЛИ щтсітх ют шаипиньонов) » с»ге- Снетагіа" ^  ' М б) с «ишнямн сяѣжиин (№ 264).* » ■  0 б+>Д- а > Оун пюре ігв томатоп (слѣжпх или м н - сеіжоіі), со сметаной (М 154). Сметана. Рио :шіечеиый о рулле- нг.шп яйцами, укропом и ііі'труощоіг Ш  л76). Мнімго. б) ‘ Котлетки па овощей 20). Салат споклы с крессом Ш  7П) оаправка <сіш-Ващщшски», со пмвтшюіі, лимонами и яйцамиѴ;м *.)шв) Абрикосы снѣагіе, жареные и тѣстѣ (іюеаічт)до 211л Олшжгт \щп молоко). ѵ •"і :м іЙ і? л Заатрак. а) Япца с пюре иа томатоп со сметаной ■№ ] ,н -)* 0 ,,У Ш І епѣжеііфосольн^е (.14* 2К7>. б) $аго холодное нео кои пз сиородгшы свѣжей черной (№ Ш ) .  Сироп шсв'оро- дийы^вѣмен черной (Л» 221).т г , 257̂  ?Д 'Ьді,,а) І;от,ншг,я ш  і т .  &1 Япца, обжаренныя в 
5 )Ш ;  №  2а7і- Міііннжр Дѣльными листъямн, тушеный н маслѣ

1 . “ !  иа Т0ІГ<ЯТМ,> огѵрцок евѣжнх и картофеля наре-
~ «ПО-]ГГі̂ ЙШфЙКГІ> (1 ІІ̂ ОВГШСТШМ ДПІСЛОЙІ,лимонами и лицами (Л' Зу. и) Каша манная, красная, иа смо-« " Л Й 4 ?  (ШІШЧШГ> І й  уг,7). Оливки или молоко).Л ё ■ Заптрак. а Горошск свѣжій, сахарный, лѵіщттйЖ " і № Мжглс форвигашн. бу Сырники парепысш і/ л / '/ і?0? 11 М^ ° І0рл’,ее шш масло «бдіумДнениН «Нгашы оіп.юг* (фЁ 2о). и) Желе иа смородины красной Ш  22-1) Кои-дитерскіе фунтовые «накроиш,«Ма 259^0б*Ьд. а) (Зуп велонір ші шгіиіідтйя и щавеля СЛ» 102). Сметана. Кіпювай ин блинов с каротелью и яйцами (.N5 67)! Масло. Гы Гробы свѣжіе (бѣлые или красные) омотанѣ Сб;: 203». Оі’урды спѣжип(юсольныо (.№ 287). и) Пнрфо Ди сливок сбіпчлх, с миіііііжг снііжсм (Л! 26ДІ Кисюшты гсондит(‘рскіе,-па 2Ы). З а в т р а к . а) ))обы иелеиые «по-Грѵвниеіш? (.№ іЗп'іМасло подрумяненное «]ѣ-уішЫи(;егд> (,N->23). бу'каштет иа тѣстаслоенаго, с грибами свѣжими, бѣлыми или красныміт или гіыжи-камн, в сметанѣ (№ 223). Ооус красный, с лимоиом и снхарол подрумяненный (ІЙ ВО). 1Лц 261, 0 6 %  «) Суп нн свекольника молодого со іцавелем и сметаной (Л* М2). Сметана. Ниро с ип тѣста сдобнаго со сіѣ- Л “мвЛ ш0®нй! бѣлыми или красными, или рыжиками. « сметанѣ (Л; 205). ЛГашю. б) Спаржа жаренан (.№ 125). Бюро карго-
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фельнуе с сьтроад Щиейцдрекш, «ш цтдГіп* (Л: 2Іа). Масло. Салат зеленый о огурцами свѣжима. НаіМвка «но-Ялтинскій с пюре томатами, лимоняші и яйцашт Щ  і|)9). и> Креи сливочный с клубникой іЭДѢией {Ііга ш іі (,N5 261). Печенье кондитерское «мл кроны»,Ш  262. Зантрак. а) Суфле на шпината со іцнналеи (Л? 1ібр Плело. .Ммчнцця глазунья (.4! 282). 5) Мороженое и:і смородинычерной, снѣжей (Л= Щ  Кондитерскіе фунтовые «Гншпіен <|о сініи.*і\і> І6.Ѵ Обѣд, а) Оуп пюре на каротели, с бобами зелеными шинкованными (.V 205). Пи])Ожки, блинчатыя трубочки с фаршей на пшішага со «Долей и яйцами |і\|: іІѲф Гн’ Спаржа «аи {лиГіи» (.№ 146), Масло. и) |[црф:і еіз слііжж сбитыя, с клубникой свѣжей (Л) 2і»:і). Трубочки кондитерскія.ЛЬ 264. Нантрак. а) капуста цвѣтная, с бобами свѣжими шинкованными {,Мі 24о), Соус «І’пллапдскійз) ( 8 1 ) .  б) Пельмени ш снѣхміш рыжиками и сшлаігіі іЛ-- 222).Масли подрумяненное «Нгаішіігімог» (Лй 23), іі)Креи ели ночи ілі со сморода ной черной (Iіосііпю) (Л* 204». Кондитерскіе фунтовые *І’еііі,з Гонга..'..№ 265. Обѣд, а) )»огвиныг «щь Польски» (Хл'іднші) (Л- 203). О) Цуддинг нз спаржи (,№ |З Н  Ооус (.ушиочлыіі «Фрли%йі?йій» с Мускатный орѣхбй (.№ і ІІО), в; Грибы свѣжіе (бѣлые п;ш красные): шапочки. поджаренныя в мукѣ, кореянки под соусом со емет<ш<ж р т  207). г) Таргелеткн йа тѣста рубленаго со вятйсніш сбитыми и свѣжей земляникой лйеной (.№ 205).
М ЕН Ю  Л Ѣ ТН ІЯ.

П РАЗДН И ЧН Ы Я._ ЛЬ 266. Зактрак. а) АІакшез из пинегрст. Ооус Провансаль (Я> коа). б) Воріцок ни сшішлішнкн молодого Гн чашках; (Праш) (.№ 11Е). Палочки из тѣста слоенніч» о сыролг Щ^ІЬрпбІиш «АІраівМеке* (іі іці-Кліігп) (.№ 88). н] Грибы свѣжіе бѣлые или красные: шапочки, поджаренныя в мукѣ, корешки под соусом со сметаной (Л® 207), г) Абрикосы евІжіе, жареные в тѣстѣ іХосаітш) (Л| 216), Слинки (или молоко).
ЛЬ 267. Обѣд, а) 1>отвиньн (X Ц Щ  б) Каравай из блштои, с ]>исоіі и лицами (X  28). Масло, и) Котлетки из іишусты цвѣтной (.№ 221 иС’алат из томатов, огурцол спѣжпх н паро- наго нартчіфелл (.№ 138), Заправка «ло-Шнейпцрекн* с Про напсКим мійлом, лимонами и лицами (,№ Картофель «По- Итальянски» (Л5 178), Масло, г) Мороженое ананасное іщ <*вѣ*

ог ІіКГКІ Л И  ДИКА 5
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жаго ананаса) (Ш&іі-ЮіШаф) (Л1? 118), Буше о пюре из абри- косев евѣжих, покрыты х пом адкой о розовый маолозі (.М 237).Аіа 268. Заптрак. а) Ботвиньи «;но-Польски а (Хлодник) («№ 203). б) Яичница о грибами свѣжими бѣлыми или красными в сметанѣ (А* 250). в) Томаты свѣжіе «ап доаіш» (,№ ] 22).
г) Суфле ста абрикоса» свѣжих {№ 18))). Сливки (иля молоко).д) Компот иу фруктов свѣжих оборных (.№ 233). Бмскиитш кондитерскіе.№  2 6 9 . О б 'Ь д . а) Суп пюре из тоиатов со сметаной (А? 164). Сметана, КйравіШ нз блинов, о рисом и яйцами (.№ 28).' Масло, б) Спаржа под (пчпемолем жидким {,№ ;іо4), в) Котлетки ия грв- гіоп свѣжих, бѣлыя или кржишх, в сметанѣ (Ш 243). Картофель жареный « п о -Французски» Гопипен сіе Ібвгге іѴіЬей* (Ь у й п )!166). Салат иа свеклы с крессом 7У). Заправка кію* ШвеицарсКи» с ПрріишЩіим ашедом, лимонами и яйцами (№ 3),
г) Креи сливочный с абрикосами, свѣжими <8ѣ. Кеш») (Аі20і>).] іирожное бисквитное ванилевое еаиаиасои засахаренный |А126У).№ 270. З аи тр ак . а ) Заливное на каротели и горошка зеленаго сахарнаго (АВ н і ). Соус Провансаль {.№ 80а). б) Суфле и| пюре гоматов (Нескучное) (А» 80а). Масло или Со у с «Голландскій» (,№ 81). я) Пельмени с грибами свѣжими, бѣлыми или красными, или рыжиками в сметанѣ (,І̂  222). Масло подрумяненное « р ш й іІ т Н т  (А? 23); г) Орѣхи молотые с медон (Я  227). Молоко миндальное (А» 73), или сливки (или молоко).Л іі 271. Обѣд. а) С ѵ п  гсрентавьер і,.Мі 94). Пиро г ий тѣста сдобнаго, с грибами еяѣжши, бѣлыми или красными, пли рыжиками, в сметанѣ (№ 205). Масло, б) С уф л е щ  июре томатов (Нескучное) (А? 80а) Соус «Голландскій* (№ 81). в) Капуста цвѣтная, жареная л клярѣ (Лі 189). Пюре картофельное с сырой Щьойцарским «ао ^таііи» (Аг 242), Масло. ОйМт из Спаржи отварной (А| (48), Заправка «ио-ПТвейцаротш*, с Прованский масло и, лимонами н яйцами (,М* 3). і') Нарфэ из сливок сбитыя, с печенье» яиндалышы «макроны» и со свѣжими абрикосами или ананасом ( Ѵіііа пев ЬИам) (А? 211). Трубочки сливочныя легкія ДО I 8В I№  272. З ап тр ак  а і Пуддинг легкій из шпината со щаве- лем и яйцами «нашотом» (А) 174). Ооус «Голландскій* (,№ 81).б) Томаты заиеченые, фаршированные горошком зеленый сахарный (Аі 136). Салат зелены й со свѣжими огурцами, За иранка «по-Парішікики* со сметаной, лишп-шми и яііцанн (А) 7).в) Рыжики свѣжіе, жареные в сметанѣ Ш  | і 0|* г) Хворост (.№ 81). Пюре т  земляники «Викторія» (272). Сливки.Л" 273. Обѣд, й) Суп пюре из капусты цвѣтной {.№ 217). Пирожки нз тѣста сдобнаго, с начинкой ня ,щщ (ТДиг&ва) {№ 128).б) Картофель, вареный на пару, с фрикассе из грибол снѣжих, бѣлых или краеных, или рыжи ко н, п сметанѣ (Аі 264). и) Спаржа шарегшя (.М 125). Салат т  томатов с огурцами свѣжими (Аі 124). Заправка «цо-Шнейцарскн», о Пронанским маелрм, ли-
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молами и яйцами (№ 3). г,) Вафли и сметанѣ, с «КлЙмавбм» (№ 88). С липки, д) Желе инземляники свѣжей «Викторія» (№ 238).№ 274. Завтрак. а) Пдштет из тѣста слоенаго, с грибами свѣжими бѣлыми, или красными, или рыжиками, и сметанѣ (№ 229), Соус «Курляндскій», красный с соей «Японской Лама и опекой» (№ 143). б) Бобы восковые в сгручішх, отварные <\ѴясЬ8Ьй1іпвп» (М 193). Масло подрумяненное «Рсаипііписг* <№ 23). в) Капуста цвѣтная, яалеченая под соуеом сливочный (№ 274). г) Ііарфн из сливок сбитый, с іточеньем Мивдальним «макроны» й ео свѣжеіі смородиной черной (№ 274).№ 275. Обѣд. а) Борщ «Ялтинскій» (№ 28). Сметана. Вышки заварныя с сыро м ШвеіІцарским (V его па) (№ 177),б) Рѣпа, каротель, спаржа, капуста цвѣтная, бобы зеленые, шинкованные, и горошекзеленый, еахарпый, лущеный, под еоуемі «Голландскии» (№ 228). Салат Латук со енѣжиші огурцами «по- финляндски». Заправка, «Провансаль» (№ 3&г>), в) ІІаштет из тѣста слоенаго, с грибами свѣжими, бѣлыми или кр;існымн, паи рыжиками, в сметанѣ (А* 229). Соус «красный», с лимоном и сохиром подрумяненный (№ 00). г) Яломбіер сливочный, с рнсом н со свѣжей малиной (.№ 276).
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М ЕН Ю  ОСЕННІЯ.

Б У Д Н И Ч Н Ы Я .
№  2 7 6 . З а в т р а к .  а) 1' д іл іі  п ер л овая, р а зсы п ч а та я , тз горш кѣ  

(Л і 4). М а сл о , С л и в к и  (или молоко). б) Т и м а т и , на печены е -ыю- 
А н п іш о к іі» , ф арш и рованн ы е ш амш піьоиаііш  Ш  ЩгЩ О о уе к р ас
ный «А н гл ій ск ій »  и з л т м іш п ь о н о п , с  л т т о л о н  и см етаной д а  27(1).

№  277. О б ѣ д .  а) С у ц  иу сп а р ж и  свѣж ия і  л и стьям и  ш н н -  
натгі, (',№ 1I 4). Г р ш ш п  « Р а іп ь  (ібй Івга» с  Пармоваиоы (.N5 ,10). 
б |  Колоасгот к артоф ел ьн ы я ж ар ен ы я  ІЛ : ІИ). С а л а т  цикорій. 
З а п р а в к а  «по- ІП ію й ц ар ек н », с  I Ір о в а ж ж ш і м аелои, лимонами а  
яйцам и д а  и). К ольраби под соуоом «П етля ндским », сл и в о ч іш н , 
I  огурцам и сШ і|н ііш а  577]. и) Ш арлотки. не ІлЙба. бѣлаго  
со свѣ ж им и яблокам и или сливам и бѣлы ми СИорроьі д а  277), 
Сл и вк и  (или молоко*.

№  2 7 8 . З а в т р а к ,  а ]  К а п у с т а  Б іж к ж ш іь в к у я |в а ]% н а я д а  | ) .  
ІІю р е  картоф ельное с сы рой Ш е о й ц а р е к и м  « а н  і^таііі]» (Лй 212).
б) З а т р у ш к а . и а т ѣ с т а  ж и рн аго со ш иш ами свѣ ж и м и , синим и  
нАг= 2 7 В т С л и в к и  /или молоко).

№  2 7 9 . О б ѣ д .  а.) Б о р щ  « Я л т и н с к ій »  д а  2Н)< С м е та н а . П и 
рож ки му т ѣ с т а  зап а р н аго , со ш п и н атом , іцнгіелш  и яйцам и  
ІЛ І2 7 В ) . ф  А р ти ш ок и  с Сбуром сли вочпы м  (3№ 279). и) Б л и н ч и ки  
ж арены е д а  270). Оок лимонны й и с а х а р , или пю ре на сморо
д и н у  черной Ш> Н О ) .

№  2 8 0 . З а и т р а к .  а )  З а п е к а н к а  из моркови или каротели  
(Д5 12). М асл о или С о у с  «Г о л л а н д ск ій » (.№ щ ) .  б )  К ол баски  
картоф ел ьн ы й  ж арены я д а  1 2 ). О ал ат андив. З а п р а в к а  «?ю - 
Ш веЁц .чреки » г; П р о в ан ск и й  мисломг лимонами и яй ц ам и  д а  3).

Л и  2 8 1 . О б ѣ д .  а )  Щ и  л ѣ н и вы я « Г р и б о ѣ д о в о й  я» | М  7 і ѣ  
Каратш и из Дл и н о й , с к аш ей  гречневой «ядрицей» и яйцам и  
(.№ 67). М асл о . б) Сельдерей п о -И т а л ь я н с к и , обж аренны й в 
к л яр ѣ  (.N1 23). С ал ат Л а т у к . З а п р а в к а  «п о -И л ти н о к и » с  ш орс
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томатами, сметаной и яйцами (Лі 1ОЯ). и) Пѵддичг миндальный (.№ 2 |Н  Пюре мв клубники (Аі 1401 Сливки (ігли молоко).ЛГа 282. З а ш г р и к . а )  Винегрег <? прессой. Заправка «по- Швейцарски* с Прованоким мяслом, лимонами и яйцами Ш  ,-і об) Сафой с рисом исырой 11Гвейцарским, под соусом сливочные Ш  282).Лг 283. Обѣд. а) Суи о макаронами и ІГармезанои (ѴѴ- 2НЗ).б) Котлетки на чечевицы р §  8). Пюре из тыквы (№ 283). Са- лат из тоилтов евѣжш;, с луком Испанский и ирессом (Кц 283). За,правка «жьПГвейцарски» с Прованским маслом, лимонами и яйцами (.№ 3), и) Яблоки, за печеныя в ргшониках или те$ сковородѣ (холодныя или горячія) (Вміеп-Вайеп) ГАі 283). Сливки (или молоко).№ 284. Завтрак, а.) Колдуны (■  рйоѳм и яйцами (,№ 284). Масло подрумяненное «ИппшЬпйнг* [№ 23). бі Порой под соу- сом слііво'іно-ллмііщіым (Аі 284). Фрикадельки, жареныя « сырой ІШіеЙцлреквд (Аі 214),М  283. Обѣд, а) Порщ из свеклы квашеной, & трибами бѣлыми, сушеными (Аі 285 )■ Смотана. Пирожкн-блин чатыо с грибами, кашей Смоленской и луком (.N1 28-[)). бі Котлетки пз кіі- пѵсті.1 свѣжей, рубленой (А* 286), Салат картофельный с креевом (А- 28Г>), Заправка -зпѵо-Мало[юссЙоки» с Прованский наслои, лимонами и Я[іі0інн вареными (.4 285). Ила картофель «шо-Цщн скосп.-іъеім* (Аі 3(ій| ІІирог сливочный «ЙеНтпа-шиічНСІнш» (А$ 286). С;ншки (щи молоко).
№ 286. Заптрак. аі Чечевица с рыжиками солеными (АС 286). Масло горячее. Грелки ломтиками,, на хлѣба черіШі® или полу бѣла то, с сыром золеный (Аі 36). б) Коренья сладкіе,отварные «ни шііигеЬ (Аі Масло |  крошками тѵтушшеи- шлінЕі (АІ 18) р№ 287. Обѣд. а) Суп пюре из тц.квы (,№ 2Н7). Пиро г на тѣста рубленаго (5 кашей Смоленской и шамішньшіаик (А1- 287). Масло, б) Котлетки из гороха желтаго (А* ГФ), Лук Шарлот, ваішюпцй под соусом красный «Вапоіз Вёапншо» >§ 54), Огурцы солевые (Аі 287). к) Грушп «і, За Шоіійііщі» с рисом, миндшіем и пюре из лбрикосои (Аі 140). Сливки (пли молоко).№ 288. Завтрак. а) Артишоки отварные «а и паиігеЬ (ДІ288). Маі:ию с крошками подрумяненными (Аі Ш ). б) Фасоль бѣлая, мелкая, под соусом сл явочный с лпмовом (288). Корнишоны солёные (А» 288).і 289. Обѣд, а) Суп молочный с овощами (Мешкалянцм) (А- 289). Паштетики из вермишели шш лапши домашней с сырой Швей царски м (Аі 289). б) Тыква «а Іа. Рягізіеіше», запече- ная и сметанѣ (Аі 269). Пюре картофельное (Аі 140). Масло. Гфузди солёные (Аі 288). н) Рулет бисквитный, с пюре на земляники лѣсной, покрытой помадкой лимонной (Лі 288). Сливки (или молоко).
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2 9 0 . З а в т р а к .  а )  К а п у с т а  кислая кочанная, о ГТропански м м.тслом (.№ 200). б) Картофель печеный, фаршированный л у ком жареныя (ЛЬ 200). Масло в) Пряники паточные (.№ 200). Сливки (или молоко).№  291. О бѣ д. а) Суп пюре щ  порея с риеом, шгшнатом п сметаной (№ 201). Гренки «ДіаСші», и я тѣста слоенаго с Ііар- мезаном (/4 У4). б) Каша Смоленская «ио-Баршавскн», крутая, с грмоаиіі, на бульонѣ грибном {.Гй 104). Масло, в) Капуста, жареная ломтями (.N5 36), Со у с «а Іа Сгсоіо» с шампиньонами и сливками {ЛЬ 30). г) Шрфэ сливочное с анзнлеом (^шетМайка) (№ 07). Буше фунтовыя кондитерскія.
№  292. З а в т р а к .  а )  Форшмак с сыром Швейцарский (Нескучное (№ 21*2), Масло, б) Свекла рубленая, со сметаной (горячая) (№ 232). Гренки на размазни гречневой, поджаренные ломтиками (№ 8),№ 2 9 5 . Обѣд. а) Щ и зеленыя (Цнрёрвы щавеля и шпината) 293). Сметана. ГІиронші-растегаи ив тѣста кислаго, е капустой кислой шинкованной и лукоіи (56 2113). б) Каштаны, тушеные в сметанѣ 293). Салат Эекароль. Заправка «тто- Шнейцарсвп» с Прованским шіелом, лимонами и яйцами ()№ 3).в) Шірог на орѣхов грещшх, со сливками сбитыми, понрытый помадкой крем-брюле {Ѵеѵэайіня) (.'N5 203).№  2 9 4 . З а в т р а к .  а) Капуста цвѣтная, жареная в клярѣ (№ 189). Салат Л?ітѵк с огурцами свѣжими. Заправка «по-Вар- шавскн» со сметаной, лимонами и чйішш №  7). б) Лапша домашняя л ли верни ш ель за печеная с пюре томатами (консервы или свѣжіе* и сметаной і.МЬ 294). Масло.Д« 295. Обѣд. а) Сул «Черногорскій», нз фпсоли бѣлой с огурцами солёными и сметаной (.№ 296). Круііеішикиз каши гречневой с л у ко я подрумяненныя (№ 295), Масло, б) Оладьи из рѣпы І.Л* 295]. Рыжики солёные (Л» 288). в) .Желе ив ыапдари- нов (ЛЬ 295). Кондитерскіе фунтовые «РёНІз Іош’8».
№  2 9 6 . З а в т р а к .  а )  Капуста кислая, пшиковаяиая, с грибами бѣлыми, сушеными, элппченая лод слоем каши гречневой. Соус на грибном бульонѣ со сметаной (.№ 296). б) Тарталетка па тѣста разеЛпчатаго с грушами, виноградом и пюре из малины (■ № рШ|. Олинки.>Ь 297. О бѣд. а) Бульон грибной с фрикадельками грибными (№ 297). б) Картофель сцо-ІПвеЙдареки», запеченный с сырой ІПнебцарским и сливками &|й 297). Масло. Салат яз то- матов с огурцами свѣжими (ЛЬ 124), Заправка *по-ШвеЙцароки» с ІІроваискии маслом, лимонами и яйцами (;,№ 3), в) Артишоки отварные «аи иаІшгеЬ (ЛЬ 288). Соус «к )а Сгёоіс» с шампиньо- ламіі и сливками (Л* 33). г) .Желе ив чернослива (ЛЬ 297). Кондитерскія трубочки.№  298. З а в т р а к . а) Омлот двойной, с овощами (ЛЬ 298). Соус с уЩродои и петрушкой «*шх ііпез Ііегйеа» (Л6 11). б) Кар
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71тофель отпарной с грибами бѣлыми, сушеными, под соуеом прао пы| |№ 298 ).Ла 2 9 9 , Обѣд, а) Суп пюре из артшиков (ЛК 2 9 Я). Гренки (Іез ЙеаІ | Пармпзнігом §()|, б) Груша земляная, жареная о клирѣ (,№ 7 0 |  Салит и а томнток и тыккы, о лукой Истшским л кресты {№ 2 9 9 ). Зіщравші «по-Внлелски», с огур- цамиепІнгимииликорнишонами, или рыжиками солёными (.№ 1 8 4 Ѣ П) Пирожное биеквитр|оо |нмс(№0 ё|№ 2 9 9 ), Глинки (или молоко).№ 3 0 0 . Зантрак* а) Наливное ш зцібов бѣлыя, сушеныя (’№ 3 7 ). Соус Провансаль ( , > 5  8 0 а; илй Ооус наскоро, «вродѣ Провансаль» (бея Прованскаго ласы а) (.№ ОРб). б) Капуста, фар- ішфопашшг (піілр.іій кочнош сухарями и яйцами Ш  з\)0 ). Соус «Двинскій», с укроном и сливками д№ 3 0 0 ),,І\і 5 0 1 . Об'Нд. а) Суп ие кая у сты цвѣтной с сыром ПГвеіі- царским (СІагспй) (,№ 3 0 І). Пирожки-конвертики не тѣста рубленаго с начинкой лз капусты рубленой с яііцгипт (Л; 3 0 ;), б) Каштаны неясные (Ц 3 0 ! і. Масло. Санат Латук е огурцами скѣжндаи. Заправка «по-Ялтински» с . пюре томятамЩ саютмноіі и яйцами •(№ 1 0 9 1 . ві Артишоки отпарные *аи ііЩігеЬ ( Щ  2 8 8 ). Соус с Шгіішаньонлми, ляжшом и подрумяненный оахароч (А* ЗОІ).г) Суфле яя яблок. снѣжих Щ  3 0 1 ). Оливки < пли молоко.№ 5 0 2 , Зактрэк, а) Омгіёт двойной с шам пи и іюнями п омр- танѣ (Л» 3 0 2 ). б) Томаты свѣжіе «аи цгаіііі» Ш 1 2 2 ), Каі|со- фель, оЩретгий на пару, тушеный саих (ілек ішгіійя* е< маслѣ {№ 1 4 6 СЛ* 505* Обѣд. а) ІЦи іш капусты евѣжсГг рубленой со сметаной (|$ 303). Сметана. II про г из тѣста кислаго с кашей Смоленской п яйцами Ш  ЗОВУ. Масло, б) Котлетки т тоітов п сметанѣ ГЛ; ЗОЙ), щи с Соусоіи «Петербургский* (наскоро] Ш  30Б), Яблоки моченыя (,N5 ООН), а) Пирог воздушный миндальный (Л: 303), Сливки (пли молоко|№ 5 0 1 * Заптрак. а) Ьагі)ста цвГтнан, отпарная, аі Іа [іаі— хас», с Пармезаиом, шоре то,чатни и сметаной {А5  2 5 0 ), б) Нилин «ІфринсшІЬ из риса со свѣжими сливами, грушами и яблоками (холодный) (Лі 3 1 )4 ). Пюре пи немяшшки «Викторіи» (,№ 1 4 0 ). ((липки Гили молоко).ЛЬ 5 0 5 . Обѣд. а) Вульон нз овощей подрумлінщішх, с са- фоем и карго фел см (Л» ЗОбр Паштшіки нз ыйкарон. е Парые- ваном (Л» 3 0 6 ). б) Наренііики с капустой свѣжей и яйцами (.№6 2 ). Масло подрумяненное «ИгаішЬіМвг* <5 е 2 3 ), в) Коренья сладкіе со спаржей (консервами) <Ф Іа СМсеаигоих» (Ли 8 0 6 ). г) Шарики лиидальішѳ (№ 3 0 5 ). Пюре из смородины черной (,№ шм, Сливки (или молоко),ЛГ" 5 0 6 . Зантрак. а) Капуста свѣжая, рубленая, аанечтпая с яблоками (Л2 3 0 9 ), Масло, б) Пуддинг каштановый (,№ 3 0 0 ). Соус «Вѣнскій», бѣлый, Есисносладкій |л* 9 9 ). Морошка моченая(& а 8 8 ).
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72Да 507* О бѣд. а) Суп пюре из корепьок сладких (.V- 1307). Пирожки *Ѵо|ч ;ш ѵ с іф  иа тѣста слоенаго, §  начинкой из спаржи (консервы), иод ооуеом сливочный (',№ КП), б) Вареиникн с ка- пустой слѣжеіі я гршшш (,№ 1307). Со у с на бульонѣ ірибшш со сметаной {№ ]). в) Т'руЩіі «ро-Ялтшійкц» к сметанѣ (,№ 3П7). Слинкгі (іші молоко):№  508. З а н т р а к . а) Томаты жареные, ломтями («V 308). .ІГюре из тыквы (Ж 183) или лапша отпарная, с горячнм маслом (№ 308). Морошки моченая (Ж 288), б) Яблоки, покрытыя яблочны» пюре, запечепыя (Ъапбеск) (.№ 308), пли яблоки, печеныя с сихпром (№ 308). Сливки Сили молоко)*Щ  509. Обѣд. а) Борт из свеклы квашеной с трибами бѣлыми, сушеными (.№ 285). Сметана. Лепсшсчкя из муки ржаной с сыром зелены» (.IV 300). б) Колдуны с кишей гречневой и яйцами (№ 300). Масло с крошками подрумяненными (Лйі&і).в) Г]»упіа земляная отварная (.V 303). Соус томаты пюре со С истиной (Л6 20). Салат Латук со свѣжими огурцами. Направка с.по-ІПшчіцарский о Прованский лшелом, лимонами и яйцами (,М' 3). г) ІІирог пѣнный яблочныіі .($$■  309). Сливки (ИЛИ МОЛОКО).Л- 510. Завтрак. а) Спаржа (консервы или свѣжая) под соусом елштчнмм (№ (і9). Гренки трехугольничкн на молокѣ с Лйцаин (.№ 35). б) Флажояс (зеленая мелкая (фасоль, сушеная) ДО 77). Масло подрумяненное, «іігішпЬиШіт» (.% 23). в.) Пискни- тикп имбирные |ЛЬ ЗЮі. Оливки (или молоко).Лій 511- О бѣ д. аі Пун пюре на сельдорйя ДО 30), ІІирог из тѣста рубленаго, иродѣ слоенаго, с рисом и тнамнішшнамті и сметанѣ (.№ 311|. Масло, б) Япця, жареныя и клярѣ, на бѣлкой (,№ 3). Салат: шматы, огурцы свѣжіе л картофель иароный ДО 138 ). Направка «ію-Баршавски» со сметаной, лимонами и лицами (,N5 7). ш 11ирот блинчатый е шоре ни слигз свѣжих или чернослива., покрытый ііерингой ДО 3 11). Сливки (или молоко).№  312. З а в т р а к . а) Каротель и горошек зеленый, ааие- ченые с рисом и сыром .ПГшзйцдрокпм ДО 312). Соус ^Голландскій» ДО кі). б) Будкой р  чашках) из каротели и горошка зеленаго ДО 78). Гренки миніатюрные кубики, поджаройные в маслѣ (,N5 4). іі) .Яблоки «по-Ялтинскя» в сметанѣ (.V 312). Сливки (или молоко).Ля 515. Обѣд. а) Щи лѣнивыя «Грибоѣдонскія* (.V 71). Сметана. Фрикассе из тимгшкьопов, запеченоа в раконмнах Ш  313). б) Коглегкп из капусты цвѣтной ІІюре картофельное ДО 140). Масло. Клюйііі пареная с апельсинами ДО 313. а ) Яблоки печеныя с медом ДО Збг?). Сливки (пли молоко).№  31.4. З а в т р а к . а) Картофель, фаршированный кашей гречневой с луком ДО 314). Масло, б) Огурцы солёные, жаренью ДО 314І Свекла холодная с хрѣном г.М= 28). Заправка аю-Внр-
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7Яш;ш(жп> Со сметаной, лимонами я яйцамл (,№ 7). в) Комиот 
ѵ& маидарнкои, с вииоградпм и грушами (.№ :н 4\..N1» 315. Обѣд. а) Суи с рыжиками солевыми |і сметаной $6 ІЩУ). Сметана, I Іпрог іи тѣста, сдобнаго с рисом а яйцами (.№ 12). Масло, б) Котлетки іі:і фасоли бѣлой Г.№ Лій), Капуста кислая, шинкнішш.-ія , тушеная, подсоуеом красный (,Ѵ Іѣі. Салат андив. Заправка «по - Ш  вей царски» с Преиаиским масло и, лимонами и яйцами (,М5 :і). ві Бисквиты со г-ливішш егнггьші СосциШев (ГОйіешІе» (,№• й\ й). Пюре мз малины свѣжей (,N1140).№ 316. Завтрак. а) Форіимак картофельный с Бармена- вдм (,№ 31(3), Масло. 6 )  Вульоіг и,і спаржи с запрашшй (и эдшь ках) (.№ 121). Палочки т  тѣста рубленаго с оыром ІІГасйіщір- скнм, «АІрепвШда (Ііі^і-.К'пІті (,№ 26). 'Щ Спаржа под бешя- мелом гуетыи (№ 316),'Масло.Лій 317* Обѣд. а) Воріцс улшші из гричов (,№317), Оаотщш.б) [Іуднпг легкій на шпината со пршелем и яйцами «ішмі- ■ шм» (,№ 174). Ооуб «Г'о.тнпі адскій» (,№ 81І и; Капуста цвѣти;.я, вареная «ли ни.1.игеЬ (.№ 204). С о у с томаты шире ши шерпы или свѣжіе) со сметаной (М фц, г] Бивкнит орѣха а окара.мелічг-иых. со славками сбитыми (йогпчіЬо) (,№ п т .№ 318. Завтра к. а) Брюква, фаршированная горушкой з<Нленым, сахарныя (,№318). Масло. (':ілит пелены й со свѣжи \і и огурцами, Нцпрпва кпо-Ш)>шаій'К[|й ш  слета по іі, лимонами м лицами Ш  | |  б) Окриглнки жареные с лукой {№ 5).Ла 319. Обѣд. а) 1 ѣясоліяшк і,№ ) 1). Смети па. і'улет из тѣета сдобнаго с капустой рубленой (.№ 2271, б) Суфле ми шоре то мято в (консервы или свѣжіе) (Нескучное) (*& 80 а)—Соуе «Шнекій*, бѣлый, кжлосллдіші (,N5 й% 0,чл;і;г а иди и. Зчнри.нкп Зіі а-Швейцарски» с I Іроиансюім шш^им, лимонами и япцами (.№ 3). и) Мороженое аианаоноо .(ш аваиаснат варенья) |Мі 319). Бишшты коидитерокіе.№ 320. Завтрак. а) Маіоноз р  шшйгрвта (.№ 80 а). С о у с Провансаль (,№ НО а), б) Порщок |ц чашка*) (Ііріши [.№ 8лу§ Гренки и» каши Смоленской, жареные ломтиками {,М 05).в) Яблоки, фаршированныя орѣхами (Носкуинею) (.№ Фю). Сливки (или молоко).

321. Обѣд. а) Суп пюре пз иртшшшж 1 ,.М 290). Паштетики жареные, с шром ІТІвоііцарскпм і МопбоЬеІІо) (Лі 331 >, б) Капуста іфюс сельская, жаровая (,№ 85)* Пюре нз тыкни (.№ 283), С;і,леі/г из сельдереи с крессом (,№ 47). Заправка <шо-Швеігц;ірск}]»■с Провапскмм маслом, лимонами и яіііціми (,№3). и) IIі;і|ілотка, яблочнпа |  черным хлѣбои (,№ ЗУі). Сливки (іідіг молоко).
Ла 322. Завтрак* а) Груша земляная, жареная в клярѣ 1-̂ 1 79). Грузди соляные (,№ 2НН). б) Нуддіпіі' из шамминьонов (.№ 62). Соус сливочный на наварѣ ия тршшв (,\1 52). п) Пряники медовые (А» В22). Оливки (или молоко),
№ 32ч1!. Обѣд. а.і ІДи кислыя с грибами бѣлыми (сушеными) ГГѢі.чаам) (.N5 70). Сметана. Пнрпжки-трѵбочки блинчатые
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74о начинкой из рѣпы н яиц ДО 32з). Масло. б) Колпачки картофельныя, жареныя (,№ ІЯ). Свекла печеная или вареная (холодная) Заправка «іш-Кіш чатоки», на хрѣна со сметаной и желтками (,N4 323). а) Бозе ванилевое о пюре ив снѣжи х фруктон или яі’од (.Ма 323), Молоко миндальное ДО 73) или оляпки (или молоко)..№ 32 Й, З а в т р а  к, а) Рѣдька тертая со смети,ной ДО» 9і>). Хлііб домашній «Сепзшк» (постный); беи дрожжей, нл цѣлънаію молотаго еерна ишониды (Йно-Ваі ѵагоге) (.IV 324). Масло ели- ночное, формочками, б) Яичница глазунья со спаржей, вод ооусои сливочный (.N2 324). в) Кофе ^вегетаріанскій? (.N5 321), или Шо- колад с. бѣлками (Л? 324). Сухаря «Карлобадскіе» с цедрой лимонной ДО 324). г» Вішоград е мандаринами, в сиропѣ Ш  324).ДОа 325* О бѣ д. а) Сун нз ілазгіігшьоішв оо сливками ДО 88), Каравай іш блпиов.с каротелью и яйцашг (Ли 57). Масло, б) Томаты тушеные с яблоками, со сметаной {Нескучное) ДО 32,V). Салат велешлй. Засранка <по-Шнеііцарски» с I)роланскнм наслои, лимонами и лицами ДО 3). в) ! Зіскшіты нз хлѣба чорцаго, с кре- мом орѣховыя (Аанетп) ДО 325).№  326. З а в т р а к . а ; Картофель отварной, холодный (.N13261. Заправка «по-Японокн» с Прованскші маслом, лимонами, желтками и хрѣном ДО 326). б) Яичница печеная I  я и х Іііаев ЬегЬез» ДО 32н). в) Яблоки иеченыл, с пюре и» свѣжей смородины черной (холодныя Г[ горячія) ДО 320). (ѣшвкп (или молоко).№ 527. О бѣ д. а) Бульон (п чаліках) нз каротели и. горошка зеленаго, і’лхдрнаго (сушенаго или свѣжаго) ДО 73), Пнрог из тѣста сдобнаго с рнсош и яйцами ДО 12). б) Запеканки нз горошка зеленаго (суцншаго или свѣжаго) с каротелью ДО 22). Масло, в) Котлетки іщ грноов сушеных ДО 1В). Свекла жареная, зн.пененан в сметанѣ (.N5 54). Яблоки моченыя ДО 3031, г) Пирожное «восточное» (Дршгтнтігцоноль) ДО 327). Пюре па абри- «осои оушшьтх или чернослива ДО 327». Слннкн (или молоко).№  325. З а п т р а к . а) Заливное т  грибок бѣлых, еудібішх ДО 37). Соус «по-Яіггинскн» [холодный, е пюре томатами (консервы плн евѣлгіо) со сметаной и яйцами ДО 32Н). б) Капуста Брюссельская под соусом сливочныя ДО Ій), в) Какао «Лаыа- новскій, с іі-г шІдааШГа ЭДАІіі'ЫіІхшсио* ДО В2Н). Булочки сладкія с кардажшом н коринкой ДО 32В).Ль) 529, О бѣ д. а) Оу и щ  капусты цвѣтной ДО 320). Воло- изнпшш миніатюрные «Ѵо)е н| уопЬ нз тѣсѣіі слоенаго с кнелью, под соусом томаты икцю ДО 140). б) Суфле ив сыра Швейцарскаго ДО 8Б), Масло или соус «ГоллппдсшіЪ ДО 81). в) Артишоки отварные «аи лаиігеі» {.N1 288). Соус с шампиньонами, лимонами и подрумяненный сахаром ДО 301). г) Пирожное слоеное с люре яи свѣжей земляники § Бцяторш? и мерингой ДО 32Й).№  330. З а в т р я к , а) ГІаштет ив тѣста слоёнаго оо спаржей до 330). Соус «Голландскій» ДО 81), Грибки сушеные, бѣ-
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7Ьлие, молоденькіе, в сметанѣ Щ  45). в| Чай вегетаріанскій, из яожж «ушеных или чернослива, пли из слѣсй сушеныя фрук- топ Щ ' Й80), Лимоны, апельсины или мандарины в сахарѣ (.№ ззо;, Крендель иродѣ «ІІыбордаш* ЗШ>).№  331. Обѣд, а) Бульон из овощей ішдруияігеііных, о клёцками заварными «Саксонскими» 331). бі Котлвточкн картофельныя рв !Ш). Грибы бѣлые или красные, сслбные 288),к) Оуфлв из груши земляной (.№ 80), Сіпуг «Пѣнсвій» бѣлый, кислосладкій {.№ 99), г) Пиро г воздушный, яичный, ванилевый (№ 331). Пюре из фрукта» свѣжйд или ягод (А= 140). Сливки (или молоко).$Іі 532. Завтрак. а) Пуддині нз капусты свѣжей, рублевой, со 1 Шзсйццрским сырой І(ф6 42). Масло пли С оу с «Голландскій» (Ай 81) или масло подрумяненное «Ьгаіміішііеег» (Л5 23). б) Артишоки отварные «аи ІііЕідай* (.№ 288), Со у о с цай пйнвоншН, лнмоном и подрумяненный оахарои й№ зо.і). и) Май «вегетаріанскій» яблонный, из йблок сырых (»№ 832), Саба шафранная (.№ 332).№ 333. Обѣд. а) Суп картофельный с ыаслом подрумяненный «Вгаиле Йирре» (Л? 333). б) Пуддинг легкій из шпината со щавелем и яйцами «пашотом» (,№■  1 74!. С с» у с «Голландскій*{АІі 81). в) Голубцы из капусты, с начинкой из каши гречневой «ядрицы» с; луком 78). Сяпдт андив. (ѣі правка <шо-Швейцарски *. с Пронанскнм наслои, лимонами и яйцами (А18). г) Рожка оленьи (Ій 333). Пюре Ш чернослива |А' 327!. Сливки г или молоко).№  334. Завтрак. а) Каравай из блшюн с кашей гречневой «ядрицей» н яйцами (Лі» 07), Масло, б) Артишоки отварные «аи шНіігеЬ (№ 288). Соѵс лимонныя Ш  351, в) Чай «вегетаріанскій» земляничный (№ 334.) Булочки сладкія с цукатами(Сёйе1>) 1^4),
Л1* 335. Обѣд, а) Су и пюре из моркови с рѣпой №  8Щі| Гренки двойные «а 1ц Ьоіше Гетто» |  Пармёзааом и бѣлками (•ІЙ 83). бі Бобы земные, сушеные, т  инка ванные (консервы] (.№ 3). Голубцы щ  капусты, фаршированные риеои и іішпиньо? нами (,№ 252). в) Томаты свѣжіе ?аи $гайи» (А‘* 122), Масло- Корншионы солёные (А» 288). г) Пирожное песочное, с пюре из фру кто» или лгод свѣжи х и дершігоіі 335). Сливки (или молоко),№ 336. Завтрак. а) Капуста свѣжая, тушеная с рѣпой, брюквой, каротелью и кпртофелен, со сметаной (■ № ЗЗЯ і. б) ПКш- ішньоны под соуеом сливочный (.№ 90). и) Чай «вегетаріанскій» из ножиц лблочішх. сушспых (А- ЗЗО.і, Кювгаелькухсііы (Іія 330).№ 337. Обѣд. а) Суп «прентаньор» ш  84). Каравай на блинов с кашей гречневой «ядрицей» и яйцами (.№ 07). Масло,б) Капуста, жареная под бешѳяелем (Аі 9). в) Штрог |а  іа ргіп- сеаее», из тѣста песочнаго или слоенаго, с фруктами сушеными
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76
(,№ ввб). Сливки, г) Масседуан ичфруктон спѣжнх (Яагеіп1йаг§ш)(,№ ;ш ).

№ 558. Завтрак. а) Яйца, Жадныя в влярф ий бѣлкой 
(>М У). Салат и я томатов, лгурцои спѣжих и картофеля варе
наго (.N2 138). Заправка, «по-Варшавски» со сметаной, лимонами 
и яйцами {№ 7). б) Коренья сладкій под соусом лимонный (.N3 35). 
и) ІТТоколад о желтками (,№ 338). Сухари с Щрдгшоном и кориа- 
ѵя% абвшгаішыв Сахарой (ТігіігсгвЬо*) (ФГ* 438), или сухари с цу
катами, покрытые помадкой бѣдой клиилсшой, или розовой фрук
товой, или шоколадной (Аэдод) (,№ 338).

№ 539. Обѣд, а) Су и КО капусты цвѣтной (ЛУ 329). Рис |  
сырой Швейцарский, запечеішй в раковинах или на сковородѣ 
(Зоітеп1,о) (,ѣ| 94). б) Иуддинг на тиампикіюнов (ФЕ 62), Ооус 
сливочный на наварѣ нз грнбов (А* 52). в) Томаты тушеные с 
яблоками, со сметаной (Нескучное) (№ 325). Салат золеный. За* 
правка «ііо-Щвейціфегш» с ІІрованйкйм ласлом, лиліошми и 
яйцами (.\|‘- 3), г) Жило на яблок с виноградом (.№ он). Конди
терскій кеш;,

№ 340. Заптрак. а) Заливное и& каротели и горошка золе
наго сахарнаго, вуікенаій Ш  ві). Соус I Ііюнансаль (.№ ноа). 
б) Сельдерей под соусом лимоіпіо-слпво'піьш (,№ (И), Шарики 
сырные, жареные (Хопкгнеу> 14). в) Мяйсодуші н стоканчк- 
кпх, на дыни с гшноградом (11* 34і>). іпшнмгікй кондитерскія.

№ 541. 0(И>д, а) БоріЦ «по-Польски» (,М*- Н). Смотана, Ии- 
рог из тѣста кполаго, с капустой кислой шинкованной и груз
дями р л ^ м р  (Фб (>!Н Масло, б) Котлетки и-з груши земляной 
(ФЕ 71). Оіыідт по тоштой свѣжи х е дуком Нсмансішн и Крессші 
(Ф6 283). За правка * по-Швейцарски» с; Прованский маежш, ли
монами и яйцами (.N5 8), п) Меринги вареныя, с соусом одиноч
ный ванилоным «Нсіыѵіштешіо Гияеіги (Зс̂ слѵоІіІ) (& 12).

№ 542. Зивтрак. а) Сафой с рнсом и сііЦЮм Швейцарский 
нод соусом одиночный (№ 282). б) Артишоки отпарные *аи на- 
ШгоІ» (ФЁ- 288). Масло подрумяненное «Игй.нпЫі.иеп» (Ій 23). н) Еѣі- 
ковиш.1 творожныя «Сосііпіііой гіе Сішѵпіісг» (,№ 442). Сливки 
(или молоко),

*Ма 545. Обѣд. а) Суіі пюре из аршшокон (ФІ; 29!)). Иирог 
ля тѣети слоенаго, с рисом и яйцами (.№ 2 8 !і). Масло, б) Карто
фель жареный с дукои «гю-Польски» (,№ 31). Брусника моче
ная с яблоками (№ 34). в) Маеседуан и корзинѣ, иа арбуза сті-  
ногрддом (Нескучное) (ФЕ 345). Внеквитш кондитерскіе фунтовые.

№ 544. Заптрак. а) Томаты запеченые, фаршированные го- 
рошком зеленым (консервы) (Фб ] 35). б) Суфле картофельное 
(№ 40), Масло. Салат зеленый. Заправка «по-Виленски» с желт
ками вареными, Огурцами свѣжими, или солёными корнишонами, 
Провански* маслом и лимонами |фб 184). в) Шоколпд, заморо
женный в чашках (Варшава) (фів 344). Печенье кондитерское 
фунтовое «Ьап^цез йе сііаи.
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п№ 315. ОбФ.д. а) Суп пюре о то катами (коШірш или сйЦ.. экіе) и рисом 20). Сметана. Пироі мз тѣста рубленаго, иродѣ улооцфо, (і ишт питонами и сметанѣ (,№ Ь4й|, Масло, 6} Кресс салат с картофелям одтшішьш и огурцами (чш-ныіиц (Фб 345). Ва- мрцнйа « н о-Ш шіцарскн >> с Проваискнм наслои, лимонами и яйцами (.N1 ;і). н) иіинііаН ш іцажуіем, напечонын и яйцах (Л« Й4Г»). г) Пюре из (уши снѣжих, со сливками сбитыми «Ойте рігВДШІУІ ,Ш: 44Гі). Кушо кондитерскія фунтсішя.Ли 316, Завтра*:, ш  Іаіаа-р мз свеклы с крессом (.V 74 |. Заправка «по-іідршашжн» ко гіинтанпй, лимонами и ліщаші ($6 7). б) Спаржа (кешеерві.і или свѣжая) с яйцами (Л̂  й і). Масло, ві Иилав фруктовый (холодный), ив риса с диной снѣ зкей и шо|н! и и клубники сиѣжеіі У§ ЯЙф«№ 317, Обѣд. а) Лук ІІГгірлоі1 апііочеіп.ііі под іфасныпі |;оу• :|ры «Каі.мч: Бёаглаіве» щ  1:4). Гренки на каши (.моленской •(№ 65). б) Шніинніішш: под ооусом нз оистаігм (Лі Ф17>. Оіднт у елевый со снѣжи ми огурцами. ІІ л правда * по- і I Івейцарокн & с П]ЯШнйким мадйри» лишпінші и яйцами Ш  К). и> Міірсг яблочный «а Іа Со]|І|» (Ліѵ В47). Молоко орѣховое (|ч4 ;і47), пли оливки (или молоко).Л& 318. Зантрак. а) ,)|ііца круша млн «пашотон* под соу- сом «Сибирский» <холодиі,ши на хрѣна со сметаной Щ  74). Хлѣо домашній, ржаной, постный, на цѣльнаго, молотаго зе|*іщ ржи, без ірожліей (йііп-йіііѵаіоге) (Лі рг>). Масло, б] Капуста цвѣтная, отпарная, «а іа .ИаІ/ас», с Лармсааяом, пюре и а тома- тов и сметаной №  йорі)- іи Каша манная, молочная, холодная, |  желтками', мн іідалем и скропом на сахари под руля нешіаго «.А и сііарегои гои^е», «ѴегддіІІев» (,№ ,ч4ні. Слигаш (или молоко).ЛГа 319. О бі.д. а) Іроріц «Ялтинскій» (Лѵ ан). Сметана. Каравай из блинов с кашей гречневой «ядрицей »■ и яйцами {§№ 071. Масло, б) Артишоки с соусум елі точимы (Ль иі Котлетки аз грибов сушешх (А1» 10). Салат па іиШя (.Л$ 2Й). Заправка «по Швейцарски» о Проиаиекіш наслои, лимонами и яйцами3). Г) Мороженое т  дыни свѣжей (№ ірФ). Кондитерское печете «макроны».*№ 350. Зантрак. а) Рѣпа, фаршированная кашей манной(Л* ЗБО). Ооус «рфііаііЬе» в кп])оньями подрумяисчіиииіі[ и рыжііт кяші солііиымл (*Ѵі 05). б) Яйца, зашніеныя вракшшнах, или на сковородѣ, лод бешемелем Ш  1в|). в| Абрикосы свѣжіе с рисом «а Іа Сошішіа (АхепаЫп) (Ж УбИ). Слшіки (или молоко).
Л!: 35І. Обѣд. а) Сун грибной (і крупой перловой и картофелю* (Л» 18). Сметана, б) Кцрожкіьрасш'аи пз тЬста кислаго с начинкой Щ, рѣпы с яйцлии (ЗІ :>іг»д в) ІЯшуста. цвѣтння, жареная і| клярѣ (.№ ій9). Картофель вареный па пару, тушеный и сметанѣ «аих і'ішв ііегЬея  ̂ (А» НИ). Салат анднн. Иа- правка «но-Швейца^ки» с Прованским маслом, лимонами и яйцами (Лі а ) ,  г) Оуфле «Алжирское аеришчзвое цз фшліков
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сушены* с мармсллдом «Алжирскими апельсинный или лимонный, или мандариновыя (Каир) (Л'* 351), Молоко орѣховой (.№ 347).№ 5 5 2 , Завтратс, а) Артишоки отпарные «аи ішішгеЬ (,І  ̂ 288). Соус с тавшиньоііаш, лимоном и сахарон пѳдрумяцен- эіыи (№ 30] і. б) Каша гречневая «ядрица», запеченая с ГІарме- !]іШом Г(*9і. Масло. Сливки (или молоко), и) Грунгн «а Іа Мяингіп» с айаиасой свѣжим или варені.ом ананасовый (,№ 352).
ЛЬ 353. ОПѢд. а) Заливное т каротели и горошка зеленаго, сахарнаго (сушенаго или сиѣжаго) (№ яі), Соус «Маи- джурскш» холодный, с желтка щі вареіійми и корнишонішп, или свѣжими огурцами і№ 37). и) Котлетки яичныя (Л* 122). Бобы отварные, свѣжіе, зеленые, шинкованные (.№ ПН). Масло горячее. Салах цикорій. Заправка, «но-Швейцарснн» с Провански и наслою, лимонами и япцами (,ОД 3). б) Ката ІГурьеБская» (горячая) (ЗГа 863)і Си рои из сахара подрумяненнаго (.№ 41). Сливки (или молоко).№  554. З а в т р а  и а) Спаржа, под бе нт е мелей жидкпм (,№ 164).б) Оилет о яблоками (.№ 354). в| іГласи» абрикосовый, в сха- ианчцкал (№ 354). Макроны миндальные (Лі 354). Мандаринад |Л» ;р »5).
ЛЬ 355. Об'Кд. а] Суп пюре иа гороха желтаго, сушенаго (№ 335). Гренкн миніатюрные кубики, поджаренные в маслѣ ^  4). б) Капуста (цѣльный ко пн см), фаршированная рисом и грибами1). Соус па бульонѣ грибном со сметаной ЕЭД 1). Салат зеленый со снѣлШіМи огурцами. Заправка «по-Ялтински* с пюре томатами (консервы или свѣжіе), сметаной и яйцами {)№ 109).к) Суфле иа каштанов (Л* 355), Сливки (или молоко).

М ЕН Ю  ОСЕННІЯ.

П Р А З Д Н И Ч Н Ы Я .,№ 336, З я в т р а к . аі Сливное из грнбов бѣлых, сушеиых ГІ№ 37). Му со для маіоиеза (.Вв ж)&). Соус «Провансаль» (.№ 80а).б) Боріцок (в чашках) (Прага) (№ 85). Паштетики из макарон с Ііармезііном (,N1 305). в.) Паштет из тѣста слоенаго со спаржей (.№ 830). Соус «Голландскій» («№ ні), г) Артишоки отварные «аи паГнгеЬ (№ 288), Соус с шампиньонами, лимоном и еахаром подрумяненный (,№ 301), д) Вафли сливочныя, легкія с «Каймаком» (.№ 456), Сливки (или молоко), е) Мороженое орѣховое с орѣхами окарамелешплійи (Іп4ег1акед) (№ 104). Кондитерскія «Пап»:иез іе  ЬсеііЬ. ж . "Питье клюквенное (.№ ЗЙІ).
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Щ  357. Обѣд. а) Су іі л горе иа артгшгокпв (.N5 2 $ | , Рулет 
т тѣста сдобнаго, с капустой |ублено| (|№ 227). б) Томаты попеченью, фаршированные горошком нолепьш, сахарны л (свѣжій или консервы) (№ І3бр, «) Суфле ин сыра Ші«ііІцарекаг|(Л- 135;. Ооус «Голландскій» (,№ 81). Салат зеленый со свѣжими пгур- дами. Заправка «ио-Наришвски», со омешюіі, лішонаіии п яііщшв (,№ 7). г) Грибы біілілй (консервы) со смстаноті (АГ= СО), д) Фрукты «& Іа Ѵісіог Ии#о* Э5|> Сливки. сі Мороженое фистиШЕтав- вое (Л|‘ 18В) Пнсквитикн домашніе (ДС С57). ж і Питье на яолок сушеных {.№ 3571..N5 358. Завтрак. а) Малинное на каротели и горошка зеленаго, сахарнаго (сушенаго или свѣжаго] (ЛІ 91). Соус «Ман- джурекш* холодный, 1  желтками наройыми и корнишонами солеными, или свѣжими огурцами ^  37). б Пулыш грибной (в члшклх) (№ 11). Каравай ни йпшшн, п кашей гречневой «ядрицей» И яйцами (Да 67). Масло, в| Томаты жареные (№ 129). Спаржа под бешемелем жидкищ.^ 154). СѴілат из капусты Пркт- ссліюкоіі |'іР6 24). Заправка кн о-Швейцарски» с Пронанекнм ма- слом. лимешшн и иііцаии іД* I). г) Пирог па орѣхои грецкнх, со сливками сбитыми, докрытый помадкой крем-брюле (Ѵегзаіііеі) (ДІ1 ‘А Щ .  д) Креи ванилевый и пашках (№ 358). о  Пастила: «блочная или грушевая дли нт сиішх шш желтых слив (Л 358), Щраелад из смородины черно И, или нгілиіш, ренклод, желтых 
или еиних слип, рябины, клюквы, лбршюсов. лблоков или груш (Д1 358). ж) Питы: с,лимоняші или апельсинами или мандаринами н сахарѣ (Д? ЗБ8).№ 359. Обѣд. |)  Оул на капусты цвѣтной с сырой Швейцарский (Оіагедз) (№ 301). ГІирожіш на тѣста сдобнаго, с начни- кой иа иіщ (ТЫпѴ і) (ЛЕ ійгі). б) .Артишоки отпарные «аи да- ІпгеІ» (.№ 288). Соус с шампиньонами, лгшовои и сахаром подрумяненный (.№ У01). в) Суфле на пюре т$матов (консервы или свѣжіе (Нескучное) ( р  80а). Соус «Вѣнскій» бѣлый, кисло- сладкій (.№ !)!>). г) Груша земляная, жареная в клярѣ (Д5 79). Креес салат о картофеяем отварныя и огурцами солеными (§р 345).Заправка «ио-ШвеЙцмрокн» с Ированским наслои, лимонами И яйцами (,№ 35). д) Меримгн вареныя, со сливочньш ванилевый соусом «ЙІітаѵіттешІе іизоін» (Йеце\ѵо)(1) (№ 12). е-) Масседуан, в корзинѣ из арбуза с ниноградом (Нескучное) ((№ 343). ж | Вафли на сметанѣ с «Ііаймакйм» $N4 83). а) «Гласе» абрикосовый, сгаканчшш і.Мі 354). и) Питію п» чернослива (№ З'іО).Л? 560. Завтрак. а) Маіонез из винегрета (№ 80а). Соус «Провансаль» Щ  80а). б) Ііульои из оноіцеп іюлрумяньнных, с ушками в| риса с яйцами (Д= 59). Фарш ь ракоинпах или на сковородѣ с пюре томатами (консершл или свѣжіе) (Д1 82). в) Пирог «Ѵо! аи ѵепіі на тѣста слоенаго, с начинкой из спаржи (консервы івш свѣжіе), под ссзуеоа сливочный (.№ 87), г) Фрикассе из пніжшпьошж со сметаной |Д5 ПО т, д) Абрикосы ейІ- жіе, жареные в тѣстѣ (Гошігио) (.№ 215). |) Миндаль окгі)і;ше-
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воленный со сливками сбитыми (Ѵііѣі ііея 1л(Ц| (А" Збб). ж | Яи- скнитпки имбирные (Ай 310). Мцриелад «Алжирскій», апельсинный или мандариновый, или лимонный (А; В51). а) Питье из с^гііси іррукпж еуиюішх, с лимоном, анельсинои или манда,ри- мом (евѣипшн или и сахарѣ; (А» ЗОО).і Р : 361. О бѣ д. а іііо р щ  «Ялтинскій» (№ 28). Сметана. Кд- раниіі >із блипон, с кашей і|||])юіШ  «ядрицей и яйцами (.№ 07). Масло, б| Грибы бѣлые (консервы) со сметаной (.\г> ПО). к) Риг «По-Итальянски». панечешой с горошкои, спаржей (свѣжей или консервами) и Инрішзаном (.Ѵсгсша) |АЗ 2 Ш . Ооуй томаты оюрі (д|іиіе|кы или свѣжіе) со смотаной (.№ 29). г> Ііобы отвао- ные, свѣжіе, зеленью шинкованные (А’ 1ц>). Масло горячее. Гренки «Діабли» из тѣста слоги а го с Пармезаггом {.№ 34), д) Суфле «Алжирское» мериш'овое пз финнноп сушеныя о мармеладом «Лишрсішм», шііоікс-пиным, лтюнныя! или мандарішивьш (Капр)ІЙ»)), е; Мерппги вареныя, со слііпочнын тшшювым боуоом «КсІі'Л'ізтікмиіе ІпкНм» (8е е̂\ѵ<іѣІ) (А? 12), ж ) Мкеседуіш из фрук- тон скѣжнх Сбагсшѣшика) (№ 337). н) Трубочки на сиропѣ на сахара подрумяненнаго (А- 17!!). и) Питье: оршад фисташковый (,N1! 331). і) Смородина красная пли бѣлая, нѣточнаші, засахаренная (А* Зйі).«N1* 362. З а п т р а к . а) Заливное па ншпіин полой І№ ;н*2). Мусй (.№ 81)а). Соус Провансаль (Л" |$ а ), б) Пульон из капусты цвѣтной с направкой (н чаннгах! (№ 320). Пилочки мн тѣста рубленаго с сыроп 11 I ненца рскнм «АІрыінШсІіс» (Иіц‘і|К|1ііі} іАЙ 20). п) Капуста цвѣтная с бобами свѣжими, шншеоваиныші ѢМ1' 245). Соус «Голландскій» (.№ 81). г) Томаты запечеиые, фаршированные горошком зеленый, сахарны и (свѣжій млн консервы) (А'» 14ііі. Оалат зеленый г,о свѣжими огурцами. Згшраіші «по-Варшавски» со сметаной, лимонами и )ійЦікн (А* 7). ді ІІн- рог «й І.і. ГоіФаіпеЫеат», из тѣста, слоенаго с іароньем из абри- косой или енѣлш.ііл абрикосами (А!! ЙО), е) Крои с сиромом из сахара подрумяненнаго «Сгоню геи ѵегнёг щі ш р  сдшИ» (Агеа- гііон) (Ай 198). экі Клюква засахаренная [А; 3(12). з) Питье из иолои сырых (А» 362).363. О й і і , а) Суд из яшішшьояов со сливками (Ай Яці Волованчнки миніатюрные «ѴоІ шг ѵені», из тѣста 
слоенаго с кнелью, под соуоом томаты пюре (А: 140). 0) Спаржа нод бйійемелеы густы іи. <.№ з|й)* Масло. Оалат зеленый со свѣжими огурцами. Заправка «ио-Швейцарсіш» |  Проважміим ма- олом, л и мцнаии л яйцами (№ Н). и) Капуста жареная ломтями (А: Ш). г) Котлетки из груши земляной (Ай 71). Картофель ®;Ці ^гаіін» (АН 172). Грибы бѣлые или красные солёные (А! 288).д) Суфле' «Алжирское» леранговое, ив фипиков сушеішх с мар- меладом і  Алжирскими, алкльешініаш или лиыойніім, или манда- риновыы ! Каир; |Аі :>о1), е) Мороженое из дыни онѣшей (Л! 34І)). Макроцы миндальные {.№ 364). ж ) Апельсины и дціндарвкы ока-
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81*№* 564. Завтра к. а) Мпіанея из нл не гро та с ДИ 80 я). Соус ІІровайсадь ($№ «О а). б) Вульон грибной (н чаіпттх) (.V 11). Г ^ нкиі «Раіпн Лея Гпев» оШірмеапном Ш  В о ). в) Вкренниди о начинкой и| грнбов бѣлыя, сушеішх (Нескучное) {.,№ 964). Масло е; луком подрутінекиші сАі» 208). г» Свекла тушеная с шілустяі кислой, шинкопянной, со сметаной (Аі 2). ді Котлетки пн капусты цвѣтной (Д'і 221). Пюре нз тыквы (ІВ 283), Морошка йочёніш (,МІ 288). еі Шарлотка йз онгквитов с яблоками <аі 87). Слішки. ж ) Пюре т  абрикосов свѣжих со сливками сбитыми Ютепн' СйніШПу» 30 і) Меринки с нюре (ііііЖктовьШ 140і. »і Молоко орѣховое ДО 347). Оранжад или млндпртшд |;Л) 3661. и) ( Іа к т  рунные: яблоки, груши, сливы желтыя и синія, абрикосы, крыжовшщ зеленый, смородина черная, рябина, шлігнп, земляника «Викторія» и лѣсная клубника, вишня, ренклоды, персики, анапае (.№ 364).№ 365. Обѣд. я.) С и  пюре ни тоаіатчж (снѣжих или кол- сервов), со сметаной ДО 164). Сметана. Пирог но тѣста олоенм-ѵо с рисом п яйцами (Ді: 180), Масло. б) Капуста свѣжая, рубленая, шіечсвая с яійокамй ДО Зіш>, Масло, в) Котлетки на гри- бов сушеішх |..№ 16), КЛртиірл^ жареный с луком «іт-ІІольски Ш« 31). Оал&т зеленый со (Шѣжпмп огурцами. -Заправка «по- Шршшскп» со смотай о и, лимонами и яйцами ДО 7). г) Сельдерей под соусом лимонно-сливочныя (Ді 641. д.) і|>цики «Тоннѣ» с Иармезаном и бѣлками ДО Ю). Д) $*ор* ну абрикосов снѣжи х со сливками сбитыми «Сгбто ПшнМіІу» е№ 366). е) Суфле миндальное (Теріоки) {,№ 365) иля суфле шоколадное (Ілеагпо) |.М 365), Сливки. ж) Мороженое ішаніыіное (ну снѣлаіі'о мнанкса; (Иіді-Каіьіші) ДО 118). 1-Іупю, покрытыя помадкой фруктовой или фліірдо[іанжевой или ванилевой, или крем-брюле, или шоколадной, или фисташковой, или миндальной {.№ 84). з) Цукат иіі дыни, арбуза, лимоікж апельшінов, мандарииоь ДО 365)1 
и) Питье «Алжирское», ио орѣшкш недрошлх ДО 365). Мандари над ДО 365). Оранжад (АН 365). Лішопнц ДО 3(15).

й
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РЕЦЕПТЫ ДЛЯ ЗИМНИХЪ МЕНЮ

Б У Д Н И Ч Н Ы Е .На 0 персонъ.
ЛІі I. З г ш т р а к .а) Капуста (цѣльныя ішчпо.ч}, Фарши роішішш рнсов и іриблип.ІІд Фаіміг. ’/й Ф- бѣлнх сушеныя грітбов сварить, процѣдить, порубать. Грибного бульона нужно, для соуса стакана; отдѣ- лить, для исто же, а* столь ложки рубявгшх грибов. *'[* ф. риса, сварить разсыпчато. влить '/« Ф- масла, всыпать грибы, косо- днть, перемѣшать. Дать остыть, вбить 2 я!щн.Неплотный кочам капусты надрѣзать крестообразно внизу по стержню, обдать пасблбііші кшшткоы, ш’нинуть на рѣшето. Растянуть на доскѣ кусок кисеи, переложить на нес кайусту. стержней вки:», отдѣляя одип лпст оо.1 другого. Класть между шши плотно Фарш. Надериуи кв п усту н ішешо, собрать 4 конца ви в лѣвую руку, перенизать веревочкой ішд кочпом, поставить тушить в маслѣ (стержней книзу), н закрыли котелкѣ. Добавлять, по мѣрѣ надобности, масла шні кипи тку.Приготовить Со у с на бульонѣ пміСниш (см, ниже). Когда капуста дшідет, вынуть ее па кисея, переложить на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками, окропить мислом, дать посты!сиво подрумяниться в духовкѣ. Лишній Фарш скатать шариками, обвалять в мукѣ, обжарить румяно па сковородѣ и маслѣ; подавая, обложить жшруг капусты. Облить частью соуса, остальной подать отдѣльно.Vя Ф- б'Ьлых еушіУгшх грибод.—я!» ф. рису.,—Машш..—2 лйци,—Му км,—Соус,Гоуе ня бульонѣ грибной со слота ной, ѵ/« ф, бѣлых сушегшх трибой сварить, процѣдить, порубить: бульона нужно 2*/̂  стакана.
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834 чайк. ложки пуки подрумянить с 5/к ф. йа,Сл<і, разнести 2̂ /а стаканами тарнаго бульона, веші пятить, раішѣшсшая. Прибавить 7а стлк. сметаны, грибы, сшш, прогрѣть, ие кіііінтй,
у »  |[4 .урлы'С суш іш ы х грибоіі.— (/і* ф. м а с л а .— : ЫГіЙЬ ем пингы .— 4 'ш і'н . 

,-ШЖИШ луМііки) іГб.нжи жареный «а |  Гглра.імі (Иііисііів). 8 — 10 круп-ных иблок счистить, удалить стержни, разрѣшатъ лоаерѵв на 4 части. Обвалятъ а лукѣ, обзкіірпть румяна в маслѣ, кладя па блюдо, пересыпать сахіцюм, окропляя шком 1 лимона. УбрйИ’і*НіфСИІіГМ, I ЮДИТЪ ГЛІІІЛіII (ИЛИ ІИІЬШКО).8 — 10 лбдок, — Мука.—(Лая лр.—ЛшіЫІ — Миіиго,—IБаІНЯП.0,—(’лішкя |іінімолоко).
№ 2. Обѣд.и; Су и иш|ні и:і іыіио*№ізі, Очоіцсііиыіі картофель отваритьи і юсолбном кипяткѣ, прицѣдить, Прото ротъ, развести У щана- ікшп молока, вскшштить. Прибавить 4 ст;ік. молока, V* ф. шасла, отаіе, ели вдк (или молоко], разболтано и х й 3 і$йлткам®„ соли, рублен. у крона, петрушки, прогрѣть, не клішчі.Ладп'офшп..—О стаіѵ. (іііід-оіі1! .—З.'таь.іш ьлішип (млн іуслл’-іл'-—7 » ф- ШЙДЧ*.3 ж е ю ів і.— .Ѵіф'за, інч|і у ііікіі..Греи ии-кубики миніатюрные, нал|іупі2ііісіііч>іс в духовкѣ. 2 французскія булки по У коп. порѣзать мелкими кубикгшіі, удаляяТОЛСТЫЯ КОріШ, ІІОД|іуМ!!ІМГІЬ |0ГТЙН!ІІІ В духонкѣ.

Й фримцу^иш  йу.чіш ІІЙ 3 і« л і .0) (ѣек.іа тушеная с кдііугіой кііглоіі, шинкованной, е» тмс-таией. 1 ф. шнигсуішшоіі кислой капусты и 2 ф. шіеикшшшоп красной йнеклы тушить с '/» ф. масла, под крышкой. Когда дойдст, прибавить '/ - ф. смотаны, сок тертой сырой спекли, соли, прогрѣть, нс іч ни яти, Подавая, « о е м ш . рублен. уіфогош, петрушкой,1 ф, кпцлаіі ішицгяігшіііііі ЯЕй’̂ г̂ш 2 Ф* йняілгск—У1* Ф иас,іі%—(.ітгіВёИі 
илігЙѵіш,— ,Ѵх;р<ш* пія|«уи*ки.Яі в) Крем ЛНПОІІІМ.ПІ |\Іее). 8 желткои ри&тедшъ с *}* ф. сахара, зірибаиить цедру, стертую с 1 лимона. 2 золоти, д щ ь агар, уіоштв У стаканами поды, пмстаинть ма плиту пока вполнѣ растворится, іш кишитъ Плитъ сок 4 мимо ной, смѣрить сш&шоіч, долить столько кипятку, чтобы іичч'іі вмѣстѣ окапалось 5 стана ііШ  Сбивать на илптѣ, постепенно прибавляя растертый желтки, поііа собьется в пѣну, Щ кипятя. Налить в коыкотішцу, иыпостина лед. Подать н м і м і  кондитерскій.Ь— —Ѵ-ь Фі і |і пившій—Й ШШъ Іігі^міт^№ 5. З а в т р а к .;0 Шіиегрет с крессом. Мелко порѣзать отваренные; картофель іі снешіѵ, оі'урць! (свѣжіе или солопыо), яблоки, ІЧДДЛ1КИ или і'руодп сЬдсльіс. Пріібавить: клюквы, рублей ослвнаго лука, укропа, ' * е*
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84петрушки. Сдѣлать заправку <‘ііо-ІІІней царски» (ел. ниже), посыпать крессом, у «рать ломти каліи Июшісюго лука н четвертушками круто оварешлх шщ.
К.літі:)іелг., «десялл, іи'УІ'КЬ! («яізшій шш іилйнит, і»цжііі,іі или грундн ш>- лі'іім'І іслкжніц даяіимл лук, укрой, лотрушла, ІІСівиісКІІі лук. — ЛІЯц;і-— Яи-ІфЩіБа <[|(і-1 11іжГпи̂ и.лшг.Р*іі|іаш;а «нн-ІІІінчщлрекіі» с ІІ|ішшіігвсляі мамом, лпшными іі ніііівші. Салат или кушанье, для котораго нужна иранка», облить 2 сі'гол, ложками 11 ровинекиго масла, перемѣшотъ. й яйца разболтать о сокои ] '/а лшюшщ, ѵ{$ чайн. ложкой соли, 4 — іі пайп. ложками сахара, Облить заправляемое, іірпбзшть рублей, укропа, пстру гики (если тюдходнт, Лспансйаго или а еле пню лука), Вторично перем'Ііі/нш., тотчас подавать.
іі стпл+ ’і■■)•,!([гм I [іимкшскііто яа&та.— 2 пйціѵ. — ! лігжнеі.— і —15 чнгь.і ц ч —У>:|гпі̂  щ-тщ-уііікг̂  ЛунУГ>) Ьооі.1 зеленые, сушеные* шиніаіііазиіые. ЖІ золей и х, еу- шепых, шяпкоішшых бобов отварить в гкіоолёмом кипяткѣ, процѣдить. 1Іод*|гк отдѣльно горнее масло или Соуг елшшчш.ііі <,№ 1 ІД или согрѣть бобы и ше.іѣ или соусѣ, не кипяти.

!['• Ройов ■ нрж ѵімх СѴіНі' іИі і и ш і і п і . і \ . — Мп.с.і і) еі-ігі ш у с ,П. Лица, жареныя в клярѣ на бѣлкою 1 іі— 15 крутнх яид разрѣзалъ ноншаы, в длину. Приготовить к.іяр пз б'Н.ІШі (см. ниже), оомакштъ ѵ, М й яйца, обжаривать румяно у маслѣ.Убрать обжаренными и маслѣ кіточкамя петрушки,12—1Г> ли и,.— I і'л и іі.—.Ѵис.чо,- ЙЬугечш пѳг]іулікн.іі. Кляр нз бѣлкой, Разболтать ф. муки іх і*/| стаканами воды и сто л. ложкой Прованскаго масла, посолить. Обмакивать в этоы тѣстѣ то, что желаніе жарить н клярѣ, обжаривать румяно в маслѣ.фі муки. — Сгол, ложка Проипиышго ішоиа.— Р  а стаи; поди.*-Млся®
$§ 4. Обѣд.ій Нуи и іо р с нз моркови. Порѣзав: рѣпу, луковицу и достаточно моркови, скарна в кипяткѣ, процѣдить, протерогь, 1Ы ф. масла подрумянить с В чайн. лол:ками муки, соединить с пюре и еш наіьчром, покипятить. Прибавить: 1 /к ф. масла, 11 /и стаи, елшюк (или молока), рублей, укропа, петрушки, соли, прогрѣть, не кипятя.

ІЧіпя, лукошіці; шіркавь.— ‘ О 1(1. .масла.--- С ча,йи. ложей діукл.— І'/астак., 
вдипок. {илн — Ащроп, гіііч[|іуіггкіі.Гренкн-кубнкн шнЕІ;шіфіімгг шы жаренные и маслѣ* 2 Французскія булки по У коп. порѣзать мелкими кубиками, удаляятолстыя корки. Обжарить румяно н маслѣ.

2  Францу аейііі будки тгп й кш .—М Іеп ,0) Киша перлона л. ра.ц,ыіг|ііітая, к горшкѣ. ] ф. средней просѣянной перловой крупы всыпать в горшок, ваііяч* половину сто; Прибавить стол. ложку масла, соли, валитъ кипятком, по-
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крыв ши ксю крупу, перемѣшать, Поста,вить в духовку на сковороду с киилтком, котораго добавлять по мѣрѣ уішпшгья. По-ДрЯ ЯіІГДО 11 СЛИІфН (нЩ[ Ы(|к>КО|I і|. Оічіл, л̂ кку міиил, Подать отд̂ юли мл.плі> и шишеишли нолпео).«8 Желе «іТіокйіііогс* иль Фрукниі сушімшк, Отварить (с саха- ром) разпых сортов сушсгтых фруктот:*?калсдый отдѣльно, всет '/а ф. Процѣдить, положить н ио^потншіу, 1 золоти, ягар-агпр палить У стакана мн фруктоваго нагара, поставить па плиту, пока нінклні; растворится, нс вишня, Ш ить с о к  лижшои, смѣрятъ сіѵшлном, добавить остальной горячій фруктовый иавлр, мѣра его ставанои. Если окажется, всего вмѣстѣ, менѣе $*/| ггака- пол—добавить днішткоы, перемѣшать, валитъ фрукты, вынести на !л|;§ Подать кондитерскіе яншнітм,’Уі Щ- —ЙІ^р.— 1̂/і !іі>д:гЙ|| лгйфЙіТЧі
№ 5, З а в т р а к .|) Принта «| Іа ІЧпііоіііііізг-? с сыркя ШіісіііЦфГкіЕт. Пришву порѣзать ломтями, отварить н ігосоѣ'нгп! кипяткѣ, процѣдить. Французскую оулку п 3 кои. колко порѣзать, залить стаканами горячых слпвок (илй молока ), дать остыть, щкшщеть. Сбить і? яиц, раотореть с Ѵі Ш  рпепупщннаш масла и 6 таіііг. ложками муки, прибавить стакан оагетпьт, ф. тертаго Швейцарскаго С§ф4 протертую булку с ея слвнказш, перемѣшать. Глубокое блюдо смлаать наслои, посыпать крошками, нласть брюкву рядами, покрывая приготовленной смѣсью. Гутъ покрыть ею верхній ряд брюквы, смазать яйщж, посыпать сл.іром, скроииіъ наслои, дать іілстспсцЩ зшдрушішітын к духошіѣ. іГо дать масло.

Ѣ|іійрііІ— 11 /Ц смв. еллітк §ілп ,шапка».—Кулкл іп» В к<п;,—7 л іп ѵ — 
Масло.— Стакиіі с мстииі,і щ  ІІІвсГмідршаіго рміИ—(1 чніш. .і'ііиск муелі.

ЩИди і и н к и  жареные с лукояі. Замѣсить крутое тѣсто вз 
2 я]щ. разболтанных с 8 стоя, ложками воды и 3 стаканами муки. Раскатать тонко на доскѣ, посыпанной мукой, порѣзать полосками в воршзк ширимы, которыя порѣзать нагтекооок. кусочками, в шршок длины (ромбу Отварить до мягкости в посолепом кииятвѣ, обдать холодной модой, процѣдить. Луковицу пошинковать, подрули нить слегка в маслѣ, присоединить и скригликпм, поджарятъ румяно в маслѣ, іы бо.іьшин скоіш|іадѣ.й іімц;і.—а Ілил. ло;кек води.—3 стмг., иуяп.—Дажміийу.—Ііѣш і.№ 6. Об'Ьд.ік а] Оу и сА Іа (ій учли нс?.. Порѣза в мелко овощи, сварить их в кипяткѣ, добавляя послѣдовательно одну па другой, а. именно: капусту, негру гику, луковицу, брюкву, рѣпу, морковь, порей, картофель. Когда вс с доіідст, прибавить і ф. листьеи молодого, очищеннаго іцаиюіл или консервы щавеля (’/- ф. жестянку), дать
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8Пвскипѣть. Влить і ,и ф. сметаны, разбо.тгаішой с 2 желтками, рублей. у кроной и петрушкой, 11 ооші ить, положить V* ф- масла,ЛрОГрѢиЦ 1ІС КИПЯТЯ.Кшіугтіі, йвТйур̂ л, ауяолиіш, біжаціа, і 'І'іпа, я̂ райвь* ію)івЛ, ісфтоффаи, I і|і, іЦгіііслі<- (шш 1 <і :Д Діінйфііаіф—’/і ф. сдібтгмііл*—3 ікеді'ка.— Укрои* по- ѵѵуішса,—Vя Ф. м м » .Й) Галетка рисовая, жареная, съ Шроні Швейцарский. Отварить([). масла, перемѣ-7й ф. риса разсыпчато, посолить, влить щ шать. Скопораду смазать маслом, посыпать крошками. Класть рие слоями, пересыпая Швейцарский сырой Ф-)- Смазать яііцом, посыпать крошками, сыром, скропкть маедом, дать ш>- етпіелло подрумяниться ъ духрвкѣ. Выложить па блюдо, переложить на другое, чтобы інрхуниса галетки, кяк б&пѣе. красивая, оказалась сверху.Т/щ ф. рІІ̂ а.- —1/я ф. ШіЙіШ̂ЦНГКІіТЧІ ШіІ|Кк—ІІЛЦМ*
<]»уе томаты пюре (консервы или свѣжіе), со емртпіиш. Влитьк стана и кипящаго пгиМсІ, тонкой струйкой, іі<|мйнно  мѣшая, статеан холоднаго молока, разболтаннаго с 3 чайгі. ложками муки. Когда, нскипит і| яагуетѣет, прибавитъ Ш  ф. с,метаны. пюре томатов ('/г Ф- жестянку колсорвсж), Vй Ф- масла, соли прогрѣть, п« кипятя. Консервы можно замѣнить гщѣжими томатами,которые, порѣзав, тушить в маслѣ и протереть.

Л стпп. мадинни— 3 чишг. лоасЩі ауты. ■ -- ’ .т ф. сѵгтп:іи\ — '/И ф. шфс 
тдаттпв Пші гп'Ьзвю).1—Масли.Салат дату*.—Злігрдпіаі «ікі-Швсііц;і|к:кіі» (Л“ 3). Тироиіск ле- 
Н’иыіі (консервы). !/з ф, горошка зеленаго (консервы в жестянкѣ), вскипятить в его соку, п р о цѣдить. Сок у мот)іебпть па суп илисоуо. Подать сырое масло іі.пі горячее.I3/- Ф- коШдгіМ* гпрвшка Т« жестллкѣ).—Масли.

н) Інппіот на яблок с вшіогрямпі или клюквой. О крупны хяблок очистить, удались стержни, порѣзать ломтиками. Кожицы и стержни распарить вводѣ, протероть череа рѣшето, смѣрить ета- каном, добавить столько кипятку, чтобы оказалось вмѣстѣ всего а стак. Всыпать Щ» ф. сахара, дать закипѣть, отварить слегка яблоки, выпить н ком нотницу, йікшііать совой лимона. Покрыть 
1 фуптом пшюгрпда золенаго ішполак с спним, или 1 /а ф. клюквы, нычерти на лсд. ІІодзть кондитерское печенье «Альберты».|  іііілогс.—7- Ф- «ілафн,—ДнжНі.—Ш 7г Ф- ИДЯ̂ і’ргща іглкіі.іт Л гііпнго іі ііі 11’і ф, тслітінш.

'№ 7. З а в т р а к .п) I!гурды солёные, жареные, Фаршированные сухарями.
1 и крупны* крѣнкнх солёных огурцоп очистить, разрѣзать по- полам в длину, выскребать сердцевину, порубить ес. Подрумянить н маслѣ толченых сухарей {на 2 коп.), прибавить сердцевины оіур- ноп, рублей. укропа, петрушки, стол. ложку расп|щеннаі« масла,2 яйца, перемѣшать. Наполнить плотно пі'урцы, пригнать поло- ішшш попарно, покрыть друг друзішой, перевязать. Обмавшуть
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97и яіпіДХ, обвалять в кротпках, обжарить румяно в маслѣ. Еслибы осталось шишнш, скатать |§ шариками, обвалять п мукѣ,
о б я г я ін и 'ь  |гу>і іііео  н  м л я л ѣ , ц в д $ М Е Р Ь  щх б л ю д ѣ  си*у[>цы|

12 сшш-НЫХ о|уріфі̂ ;—І||;̂ і,дн| на й ЩЩЦ— ПитруШи.ц уііроп.—
2—3Сц.іат: щеки Ш  7»). Заіфивка «ііо-Иаршаііші*, го сметаной, лимонами и я Гирши. ]/4 Ф- «метаны рпиболтать с 2 яЙІІм-и, 4 чай и. ложками сяхара, !/~ А  ложкой соли и соком \ лимона. Всыпать Іублшо |кро§іа (если ішдходйд, — рублен. воло- наго или Испанскаго лука), облить салат или кушанье, перемѣшать, тотчас подана №.

- 2  п | д а — I  члГіг. лгІІгс:и& —  V -  Мі іВМі Щ йййі*/і ф. сііігтш-и
содп, — Лиьпш. — Уі;]іг̂ г? т№труіпкн, — Лук?ж  б) П.ші'шкн жпрми-ш, ішчиіікіш р|я творогу, с ігіючои и коринкой. Оітечь блинчики (Л  (34), подрумянивая г однші стороны; 1 ф, творогу положить под пресе, иротгреть. Прибавить: І/і ф. сметаны, растертой с 2 желтками, ф. раскуреннаго м:кЖі, соли, 3 чцйн> ложки сахара с вишшио, по '/« ф. пш§м;і. іг коринки, перемѣшать. Намазать подрумяненную сторону блин- чиков, сложить вдвое или коі торги ком, обжарить румяно « ліаслѣ, класть на блюдо, пересыпа я тарной и у ірой с иаинлыо. Подать сметану, лимонный «на

ПлІИІ'Мііи)— I ф, твіфш'у.— 2 ікг’Л'Лиі.— іи.іслг).— 1,-і ([>■ ('іп’тнііііК - Си- 
&йрОДі*і Пудра о кашглі.ні, — ііо 7ч ф. млінми н№ 8. Обѣд.а.) Порщ «вредѣ іілльгеягс». Св.-цшть ’> ф. бѣлыя еуныних Г рябо в, и ію цѣдить, ] или пн ко нить. Сварить средней величины: луковицу, морковь, брнжиу, порей, .2 картофеля, проторенъ, Спечь шш сварить 10 піт. средней величины яра гной с не илы, пошинковать, все соединить с пава|іом гриппа и овощей, прибавить лавровый лвст, покипятить. Ссыпать рублей, укропа, петрушки, подкрасить сокои тертой красной свеклы; прибавить '/« ф. масла, с,или, %ф. смотаны, прогрѣть, нс кинлта. Подать сметану.

Чъ ф. Оілгг-і Ч т:у ііі.'іМі!\ г|Л!ііі»;.—Л УК, моршиг.. Орііииш, |И»]>еЯ, 2 зиі|г«х|іі||і.сш'ісліі* — Ліііфішыіі діігт.—' Укриіі, ійіі^ііКск -— ф. імплѵіи* ©’ г̂іѵііі;̂Гртнкн мл ішміізіні іфвчнвк#. поджаренной .шшнкішіі. Сна- ршъ |шм;кшш (см. ■ нижиі из ./•■ ф. грочжяшіі средней круши, по
сули и ее; датъ остыть. Порѣзать тонки зш лпаітикимн, обвалять в мукѣ, обжарить румяно іи ифлгѣі>)-: ф, грмчім'-кпй фодмеіі кі'і'іп.1. — Ліѵ біі. — Н а і ) .Размазня нз і;руші гречневой. 1 ф. трочпопой средней крупы всыпать и посолічіыіі кнпятой (около 4 стаканок). Часто перемѣшивалъ; сварить кашу средней густоты. Подать масло и сливки (иля молоко).1 ф. гркічгіеіжп сргдмеЛ іиппы.б) Котлетки ид ченыниш- Сухари (на 2 коп.) поломать, пилить етяканом горлчих сливок (или молока), датъ остыть, про-
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88тереть. н!і ф. чечевицы намочить чаеов на С и молокѣ, сварить !і леи, нротереть. Соединить с сухарями к их сливками (или молокой), вбить 'Л яйца, прибивать <7* ф. колко рублей, солоных рыншков, укропа, петрушки, 7В Ф- распущеннаго масла, 1/т ф. сметаны, немного муки. Перемѣшать, подѣлать котяоточіш, обвалять щмукѣ, обжарить румяно в маслѣ.Й'у'Мргі ещ й ісшт,—Отиш.п Шгіігш- (ішг шкйЩІаі)—я/4 фж ікЗДепіЁцІ&і*—І1 04 -—а шйда<— ]/і ф. солбді  ̂ — Маедп»— Ѵ+ 4.Щ ем«т̂ |ил-.—ш уг.?| — УЩшу і[ій'Іуіпг::і .№шт: капуста ко'мшш, п.ірля, кислая, с, 11 ршіл искин маслпм.- Удалить стержень от 2 ф. кочанной, кислой капусты, порѣзать довольно мелко, полить 2 г: то л. ложками Прованскаго масла. Перемѣшать, тотчас подавить.2 ф_ кислой кочішцЬі] с.іиу<"і’Ы.-—2 стол, ііціШн Прошяшклго масла,в) Крсм сыивочно,і]іішжш.ііі ( .4еіпо на). « желтков растерять е */и І», сахара, прибавить ішотепешго, постоянно растирая, 4 чаГш, ложки муки, 2 стаи, ели ною Поставить на плиту, сбивать, пока вагустѣет, не кипятя. Дать опытъ, прибавить соя 2 лиШдайн, цедру, стертую о 1 лимона, размѣшать, Положить Н сбитых бішков, перемѣшать, выложить лиравшдаП на глубокое блюдо, вынести на лед. Подать осае ьсі!>,;т‘|іСКія.
8 і і і іц ,— 1 /-■ ф. ойіжаіі?*.1 - -і'иіі(. ,т;:;ки муки.— й стлк. олпвок.—2 ли поніі№ 9. З я я т р а к .

4,1) Фасоль бѣлая, с у шла я, кд|ісіізя. \ ф. бѣлой сушено іі фасоли намочить часов на о н водѣ, н ііен же сварить, Прибавить: Щф. масла, *|и стакана слинок (или молока), соли, перемѣшать, прогрѣтъ. III! кннпгл. Подать масло с луком, ІІОДРУЯЯШ'ІІ
ІІЫМ Ш  208), ИЛИ ГЫ|НІС ІІ.Ш ,ІІЕЯІІІІІІІІ.кЙ СОК.

\ фт ігіідоЛ пушожчі іргиоли.— Щ суічііь молока иди слннпе,—МЙЙШ.О. - 
ЛЁПМчШ.б) Кану п а  жареная, ііод ишшйлені 2 маленькнх плотяых ко чешка капусты разрѣзать пополны в длину, пилить горни мм пооолёнші молокон, посталить варить. Когда она начнет дѣлаться мягкой, процѣдить, порѣзать во всю дйй.і|у ломтяаш, обвалять и мукѣ, обжарить румяня в иіасліѣ.Для беше.ішія: молоко от капусты смѣрить стакапоаі, добавить столько сливой (или молока>, чтобы получилось шхгп «мѣстѣ 2 стакана. 4 яйца растерять с 1/і ф. расаущениаго масла, Я чанн. ложками муки, 7* ф. сметаны и 77 Ф- тертаго Швейцарскаго сыра. Соединить с молоком и сливками, прогрѣть, ие кипятя, Класть капусту слоями на глубокое блюдо, сватанное маслом, посыпанное кролікаіш, покрывая каждый слой горячим Пешсмслем. Густо смазать іш послѣдній верхній слой, посыпать крошками, сыро.и, окропить лаожпи, дать иопхіпчіип нодручн- іінты я в духовкѣ. Подать пасло.

2 ішчшлкіі кш іусга .— Ычлй(с»е— ( 'лиіікн?— Мука.— Масло. — яйца.— ’Ф ф, ем̂ Тііни,—Ча ф. сыра ІІІвеЯцарі.каі'и.
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№  10. О б ѣ д .ік . а) (' уіе пюре и) крупы нердокоГі с кнелію. ’ /і ф. крупной перловой крупы разварить, првтрретй чврев сито, развести 6Ѵ* стаканами молока. Прибавить 2 желтка, разболтанных с 1 /- стаканом еливок, или молока, рублевый укропом, петрушкой, 
*]ё ф. зіасла, со л іг, прогрѣть, нс кипятя. Подавай, опустить нсуп ГСфНЧуіО КІІІ'НЬ (см. Ніщ ф

Ч і  ф. пс]ыиі!ііаУг крупы.— V  '{'■  мясаіи— 2 желтка.— О Ѵа ст»і«№ ѣ мошжл.— 
) 1 У2 ИТ'ІКІШІѴ ( Л ШЮК |Щ|К НОЛОІІН,—• У К|іШІ, ШіГруЛІКІЬ ~  ІЧІИ'ЗИчКішь. Срѣзай корки с сагіки в 5 кои., покрошить ое, налить1 '/г стаканами горячих слинок (или молока), дать остыть, ьро- *гчт}інтгіі через ситу. і/н ф. ряШіущеніщго масла растерять с Л тайными Лёжками муки, прибавить 4 растёрты х желтка, % тертаго ІПііейшфСкаго сі.ірп, булку с ен сливками, порой'.: юу -. Положить -і сбитых мѣлка, соли, ня^юмѣшать, дать застыі . на. льду. Опускать по чайной лоиш.ѣ в посолОиыН ісиннтод. одарить, процѣдить.

(],іпііи » 5 ш п ,-  I 5/- стокаил «лвпрк ипш мі.лшш/.— уВ ф. кііым , -  
3 чіійных ложки м уігіь-іф  | |  Шиейцаіммікг» і'ЩЪѴ — X яйца.

15. Гренки «ТішІ* с ІІнрмг.шийм и бѣлками, 2 французскій булки ло У коп. (удаляй толстыя корки) порѣзать ломтиками, '/в ф, масла расіереть с '«• ф. тертаго Пармезана, прибавить 3 сбитых бѣлка, намазать грелки с одной стороны, разложитъ их пустой стороной: на лист, смазанный іасдон, посыпанный мѵкой. Дать постепенно иодруміпштьсіт и духошеѣ-
'2, Гі>'лісл по и к$пи— Ф- ауртаги — Мік'лм, — $Гі) Рѣзка «Нарвская пли простая *ди кгаііи». Рѣпу мелкую «.Н;і рискую», цѣльную, или простую, порѣзанную ломти к; Шіг, сварить в лосоленом кипяткѣ, процѣдить, Класть слоями н со- тейник, смазанный маслом, посыпанный крошками, окропляя каждый слой мпелом, посыпая IЛ вей царски м сыром | 7 * Ф-1 Кскшштить стакан навара рѣпы, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая }/-2 стакана еливок (.йлп молока), разболтаннаго с

2 чайными ложками муки. Когда «скипит л захустѣст, іфнба- нитъ '/н ф. масла, '[* ф. сметаны, рапмѣінать, облить рѣпу, посыпать крошками, сыром, еяропить маслом, Дічть пойти г іі ниподрумяниться в духовкѣ. Подать масло.Пѣна—V* ф. ЦІпріцдоадсо —V- ст.чглна елшм (іій к молока),
Й чаЛіш.ѵ ЛОЯІкіі м р н . — Маоп. — ’/■* ф, еяетішііі.Ііішіт (диішшпнік мпдодші о кіитйія. Овегсольник порубить, прибавить кресса, сдѣлать направку «но-Нітчіцарскл» (Лі Зк(поиилышк. — К.роімл. — Ціпіраііиа *ііо-МІИі!іщ:фккм».в) шликп «ВеіцпіеЬ I  Іа іт4і}гіснж'. (Ваогс < «снг). 2 етак. муки ибдать 1 отаканом горячаго молока, выбить, дать остыть, Положить дрожжи, вымѣшать, дать подняться. 7± Ф- распущеннаго масла смѣшать с іі желтками, растсртыми с іі ЦЙн. ложками сахара, прибавить отертую цедру с лимона, если. Всыпать
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ЙОлостегтепгш, постоянно ра стирая, 1 стаи. муки. Соединить с опарой, перемѣшать, дать нторично подняться. Положить О сбитыя бѣлнов, перемѣшать. выложить на доску, посыпанную му- кш. Отрѣзая по кусочку, ш іти щ ть шарики, укладывать на лпст, смазанный маолош, посыпанный мукой, дать постепенно подняться и ло.фумліштші іі духовкѣ. Или обжарить румяно № маслѣ на сковородѣ. Кладя на блюдо, пересыпать сахарной пудрой цпаннлью. Подать варены1.
Л ттіік. эдукіь—1 стак. нолкка, — ДрожлиЕ.— Масло.— 0 яіш,— ( лх«.)*паи 

иУДІш г кіц ііі.'іт.ні. — іііід іі.ч с '/а лііилпа.№  11, З а в т р а к .іі) Ііулмні грибной (и чашка*)* V* §■  оѣлых супіешлх грнбовеяяшзть, процѣдить. Опустить И грибной в у іш  ПШНКОВНТІНДГО поджареннаго и маслѣ лука, *•/» ф. масла, прогрѣть, іи* кшілтн.Подавать и чміпклх.
V* ф. ОІідмх сушопмх грішол,— Л ук .— Масло.Грибы бѣлые (сушеные), ,іл печеные в рнмнниілл или па ековп- |К>дѣ и соусѣ емстаішоя с гренками. ’/» 11>. бѣлыя еушеішх гри- бов сварить, процѣдить, порубить. Вскипятить стикан грибного бульона, влить в песо тонкой струйкой, постояешомѣшая, '/* стак. холоднаго бульона, разболтаннаго с 2 чаіін. люжкамп муки. Когда пскшшт и загустѣет, іірибавить лк ф. сметаны, 7* ф. масла, 2 чайи. ложки поджары] наго шинкованнаго лука, перемѣшать, прогрѣть, по кипяти, соединить с грибами. Иа 2 фраи- цузсМих булок по б кои. (удаліш толстыя корки) вырѣзать 16—ін кружочкоп, по іюли пипѣ ободка раконші. намазать с одной пто- ро(,ы ыаалсіі. Положить но ламааишіон стороной иа лнот, смазанный маслом, слегка подрумянить н духовкѣ. 15— ІЯ рнкокин смазать маслоы, посыпать проникши, положить гримы, покрыть каждую раковину грпнком, болію румяной стороной ишін. Посыпать ІИвелцарским сырой, окропить маслан, дать кистеней во інііручяііііті.гн в духовкѣ. Мбжиц раковины замѣнить большой сковородой. мокрыя грибы — гренками ломтиками.
7* ф . іИ'.лмх еушиіішс г|іімм»]к.— АІуіш, ф. гшаиниі.— ИаеліЙ —.11 у К . 2 ОуЛІСК ЯП ') НО II . —  І і і и у к —  IГІНОІІЦІЦМ'іЩІ ОЫр,

Щ Иішегрет горячій «Ырщег АМегІсі». Порѣзлв мелко, отварить каждый еорт отдѣльно и ііосолошш кипяткѣ: картофель, рѣпу, морковь, ітореіі, сельдерей, спаржу, цвѣтную капусту, брюкву. Кромѣ того, отпарить горошек н лук ЕПярлот. Процѣдить, соединяя навары. Прибавить, к отнпреішым овопцш, норѣ- занных солі ных: 8 крупны* огурца и '/- Фі солёных грнбішв. Приготовить со у с г укроном и петрушкой Г см. ниже). облить частыо сто ілшегрет, прогрѣть, не кшштя. Остальной соус подать отдѣльно.
РіыіііііШ іЩѵіиОЬ — (Ѵілііііиі1: .'3 огурца и ф.Срлфшя гціфігріі-— Осцс,Глус с ук|Ш!М)ін и петрушкой Ппех Іісгііся». ) 7Й стак. навара разішх оиогцоіі вскипятить, влить тонкой струйкой, постоянно мѣ-
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91шля, стакан такого же холоднаго января, разболтаннаго с 3 чяіін. ложками муки. ]&)ща вскнпит и загустѣет, прибавить V* Ф- млсля 
4$ стакана плнжж ( или молока), рублйн. укропа, петрушки, перемѣшать, прогрѣть, НС кипятя.

йО'із отп-К. лаіщШ иіиііцоі!. — П <тііи, ложки Муки, Сііол. ікйкку гіі.іелті.. ( ы.- 
кгш ы іи в о іе ( іілт) .чолшаі)—  Укрой. ш ф у в ф і .

№ 12. Обѣд.Ѵк. а) буи пюре на ініЕнцеЙ. Картофель, порей, рѣпу, каротель, брюкву, лук, сельдерей, петрушку, норѣзйв, сварить н ио- оодбпоа кипяткѣ, проторить. '/« ф. масла подрумянить с 2 шііін. ложками муки, соединить в пюре н рго пнваром, вскипятить, Прибавить 1 етпк. елпвок (или молока), разболтанныя с 2 жс.тт- кадіи и 3 ЩіПн. ложками рублей, укропа и пструшкн, Vя ф. гіаела, соли, ст. л опеку масла, прогрѣть, и с киплтя.Овоща. — Маі-лп. — 2 ч:и"ш. ,іажкн муки. — I стіиь г.лишлі Г или л »- 
жива).— 2 л ю л 'іім .— Уяцш т, іні-трушка.II про г пз тѣста сдобнаго с рпеом и шііійМІІ. Приготовить тѣсто Сдобное (см. ниже). Сварить 7*Ф- ри<» равиишмітп, іыить у8 ф. масла, всыпать рублей, укропа, петрушки, посолить, перемѣшать. Раскатать тѣсто, переложить на лпст, смазанныя иа- слом, посыпанный мукой. Положить половину риса, посыпать 3 рубленными яйцами, покрыть октальный ригом, закрыть ипрог, защипать его, снизать яйцом. Дать постепенно подняться п іілд- румніпітмпі в духовкѣ, Подать іиаоо,

Т Ѣ ііто о д ій н о ь .— 7 *  Ф- |>нсл.— Млил»».— У к р о й , іт т р у ш к п . — і  :п щ и .Ліііиі крутыя. Яйца опуститъ й кзшятгж, парить ТО иииут. Чтобы скорлупа легко снималась—опустить тз холодную йоду* дать в ней остыть.
Тѣсто сдобное, Растворить тѣ,сто но V2 Ф- муки, I /* с-так. теплаго молока и дрожжей, подняться, Когда зкшунырптся,выбить, прибавить майи. ;пояску сахару, % золоти. соли, % ф, теплаго магла, н яйца, 7- ф. муки. ѢІ Ѣонть, пока еьчпнгт оте іа- нать от рук, дать вторично подняться.
1 гі. ш і г і і .— І Д і с т іік . ЯО.ИЖ.І.— ДрцжЖи.— ’ ГиПи. лоіккп спл':ці,'і. ■ 1Щ <|ц 

ІІГКЧЩ.— В Я І І П . Д 2  полоти, кодй,б) Запеканка на моркови или каротели. Морѣяпь мюрвеши шли каротель, тушить ее к маслѣ. Сухари на 2 коп. поломать, налить Ша стаканами горячих елшюк (или молена), датъ остыть, протерегь. і/щф. распущеннаго масла раетереть с 3 желтками и О чаіігг. ложками муки, прибавить сухари о их сливками (плп молокой), морковь пли каротель, соли, размѣшать. Положить 3 сбптых бѣлка, перемѣшать, ныло жить на глубокое олюдо, слышанное маслом, посыпанное крошками. Сминать яііцом, скроииіь маслом, дать нотіігіии» нн.зрумянитм л н духовкѣ. Подать дйіели иди соуе «Голландскій» (№ 81).
.Ѵ1о ]ин>і і і . пли шдкйвшк.'— Мііхаіб. - С  ухари иа 2 к о іі . I 1/- Р'шк. елиэок і імгп молока).— й чайк, жмюж муки.— і яйца.
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п) іНі'ішнги пареный г соуиім глнвшміыіч ванилевмн ^гІнѵПіі- Іімлиіе ІямЧн (КодеиюШ). Длл елуел. В желтію» растереть с '/е ф сахара с ванилью, разболтать с У стаи. елинок. Поставить на плиту, постоянно мѣшая, не давая закипѣть, вынести па .чед.Дли мсриигов. Обить в бѣлкой; обмакивая стол, .ложку в холодную поду, опустить ею бѣлки в Ріішящее молоко. Парить мериніді в малой количествѣ (и? тѣсно), чтобы не сличали ль одна с другой. Тѣ, которыя веплывут ші поверхность и снизу зитвердѣют - бережно переворачивать ььсірх днои. Готовыя— класть на рѣшето: дао стечь молоку, складывать пирамидой па блюдо, Вынести на лсд. Ищдад тѣм как подашіть. облить соусом, предварительно перемѣшай его; ооталщоГг подать отдѣльно.В яіщ. ф- і(і. слхіцін » нанп.Уілі.—2 «пн;, слшшв.—2 Ьур. лтліж* глііітпічьЛ  13, З а в т р а к .а) Пая уста, Фарши рока и пая (цѣльныя кичнпм} рнсши и яГпцпни. Для Фарша: :і/+ етак. риса отварить разсыпчато, прибавить 3/& ф. горячаго масла, соли, рублей, укропа, нетруіпни, размѣшать, вбить 3 яйца. Не плотный твдчац капусты надрѣзать крестообразно внизу по стержню, обдать посолёнші кнплтком, выложить на рѣшето. Растянуть на доскѣ кисею, переложить на нее капусту, стершей иішз, отдѣляя одни лнст от другого: класть между и ими плотно « и і ,  'ѣшернун капусту в есисоіо, собрать 4 конца ел в лѣвую руку, перевязать веревочкой над кочком. Поставить тушитъ стержней книзу и маслѣ, под вфЕлшкоіі. П|ліпш ж иіъ  со у с томаты шире (ішгееркм или сиѣжіо) се елив- кдми (см. ниже), Когда капуста дойднт, выложить е» цу кисеи ян глубоко? блюдо, омизшнюе млелом, посыпанное тфоіііШйи. Скро- лнть маолом, дать постепенно подруияіінтьсіі п духовкѣ. Лишній 
фя|!ііі окатать шариками, обвалять и мукѣ, обжарить румяно в маслѣ, подавая, обложить іюкруг капусты. Облить чаетыо соуса, остальной подать отдѣльно.

я/і егяк. і м і с г).— М ае.и>.— У п р іщ  — а алцп.-— капус т ы; —
Соус.Го у с томаты шире (кніЕсеркы или іеіѢжііі) со с л н ш іш і. Щ  еіак. молока пеки пятить, влить в него топкой струйкой, іюстояпію мѣшая, ’/:* етшг. молока, разболтаннаго с 2 чаііл. ложками муки. Когда векйішт и загустѣот, прибавить і етак. сливок, ‘/а стакана пиуіе томатон (консервы), ’/* Ф- яасла, соли, прогрѣть, постоянно мѣшая, нс кшштді Коиссроы можно замѣнить свѣжими томатами: разрѣзай ях, тупінтіь п маглѣ, когда дшідут—гіротрреть.Ст.чкші дншнсл.—I гаги*. еаіпоіт,—Ц чпиг. ложки муки. — ( таЕітлі аш[>0 Ти.іійТШ̂ —МШфШ, і{-2 Г!Т̂ К; пшрс ЙМіЙ'ОЙ*3) Кисчѵіек ю.юднын на фруктои сушсных (Віііох). По ф.:чернослива, яблок, абрикосов или синяго изюма, или цругнх сушены х Фруктоп, отварить (каждый сорт отдѣльно), ярибанив сахару. Процѣдить, нанй.р соединить, фга кты выложить в компот-
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язішцу. Стами навара остудить, остальной, смѣрин стаканпм, 
ВСКИ ПЯТИ ТЬ. Ш  нть і| но го, тонкой стрункой, постоянно мѣшая, станан холоднаго навара, разболтаннаго со столькими чайными ліщкаии мондакииа или картофельной муки, сколько оказалось нсепі етакіщои на пара,. Когда нокшіит и загуотѣсзт, залить фрукты, вііШ ѳсти на лсд. і 1 сдать с.іііві; и г биты я (№ б§) пли ім инки (и ,і и мішокифУ торги сугаеипх і]'[іуігюі! і пи !;і і{і, ).—С их-ир,-—ДіепдгИиіи н.чи кгі|)ічи(яиь~-ЛЙЛ ЦѴКН.,

№ 14. Обѣд.іі) І'.толышк. Мелко порѣза,н, 61 варить н кипяткѣ, опушая 
Ш  очереди: 1 крупны*, крѣпких сшюных огурпон, брюквы, мйг- ішіпг, порею, ітйпы, луну, сельдерею, петрушки, шфтофелю. ',\н- снпать 7» фунта средней гречневой крупы, положить лавровый лист, парить, нона дшідеі'ЛІрибанить ']р ф. масла, 74 Ф- омета ни, рублей. укропа, петрушки, прогрѣть, іш кипятя» П о д а т ь  отдѣльно С ИСТЛИ у.і силоиіііх ііі'і щ і і .—Ожнця - -  і;ні|) ';ч.]Гі ліігт.— кікнг ш.'трушеа. '.я ф. Ср̂ ДКі'Й І'РОНЕШЙОИ ЩІУПЫ—^  ф. МЛС»'НІ*—р&̂ ТЛІЖШарики сырные ;ка|мчше ('ішилпсу к 2 фраітунскія булки но  ̂ кои. (удални т о л с т ы я  корки) порѣзать, облить стакаікж горячих слішок (или молока.), дать остыть, пріутсреть, У жшпка растереть, прибавить, постепенно, продолжая растирать, 7* ф. распущеннаго масла, !/« <6. тертаго Пармезана, булки с их сайгъ ками (ши м о л о к о й ). П о л о ш и т ь  3 сбигых бѣлка, муки, перемѣшать, скатать шарики, обвалять и мукѣ, обжарить румяно а маслѣ.

і* Оуади Л!> 3 ВОі і , - -  Стаі'і* іі Ь я Ш Ш  (млн м олоко).— СІ я й д .— Мііц-лО— 1Д  III а.рш ‘да ня.—Н у кя*П) Зобы зеленые, гуміеные, ши икона р м с , п соусѣ імшиншои 
■гі\ Іа (міиІсНе»* Отпарить бобы (.N5 3), процѣдить. прогрѣть в соусѣ сливочной (с,и. ниже), по кипятя.ІлШТи Д0ЛРТШП* с/іноешо,ііі, Соус елмішчііыіі «а іа |нміІсІ1с»> Ошкан молока вскипятить, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, V- стак. елшюк, разболтанны х с 3 чайн. ложками муки. Когда гклшшгт й загустѣог, прибавить: 7» Ф- масла, I 1/* етлк. еливок, разболтанны х с желтками, соли, прогрѣть, ІІІ ШІІІЯТЛ3 чаНга. ложки зіукРГ—3/я ф, й М і ' —2 стпк* иілшфКѵ—О ріцшіі ж >лоіія.— 
2 желтка.в) Крсн ишко.ігцдші «Шггаа». Золотинк агар-агара валить 
$  стаканами воды, поставить на плиту, вока віш.шѣ растворится, нс кипятя. Сбить 3 стак. сбивных елнвок, смѣшать с а/а ф. тертаго шоколада и сахаром с ванилью. Влить постепенно, тонкой струйкой, теплый агар-агар, непрерывно сбивая, пока загус'гѣет. Выложить ііирнмядой на блюдо, вынести на лед, Додавая, гар-
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пироміь 1Д—а/у ф, ііішшдйіш іш тіок, Подать коя д мелкое иечеаье «мл кроны»,і?и:ютітігк итр-агіііііі, Щ Цяи, глиной,—*{*% нй>йішда.—С;іха|&С ШІЛІПЫІ1, Ѵі—'/2 ТІ!№ШШНЕІ('Х 11ЛЛѴИ1ЛШІ.
№  15. З а и т р а к .;|) Лук ФЛ|ШИІ1»(И5аіИІУіІ, ОчіТСТІШ ІЗІ Щ^ІНІГХ лумовнц, ОТШ- рнть [іх слегка и носолбнон ішшшсѣ, вынуть на каждой луко- амцы серединку, которую, іщ|уйнв( подрумянить и маслѣ; Сварить, в поеолёиоы молокѣ, '/і ф, поріишноли, нроіуі;дить порубить, прибавить подрумяненный лук, 8 ѢиЙйІ ложки муки, 2 яйца, стол. лоікісу распущеннаго масла, перемѣшать. Нафаршировать луко- шацы, разложить нм .іінот, ем.тнаітып насдом, посыпанный кроні- кашцдать я ш п ч ш і  нодру»яіиітычі в душнкѣ. Исіюыѣп ішиіінол (]кфін скатать шариками, обнулять и мукѣ, обжарить румяно п зінслѣ, разложитъ между луковицами. Облить частью соуса лц- мныго ([ >і. ниже), огкмышіі ооуе подать отдѣльно.

І й  лукОіы Д,:— М а сл о .— Д І о я н к е . - ' ф ,  и ч » а н и к о ю .—  М у к л , — 3 я й ц ;і-Соус л устный «8ініее ІМѢШІ## с лпшиіоя и шхарші ■ »/§«(Гушиісіиімм. Сварить луковицы о несолёной кпшгшѣ, проторить. '/8 ф. сахара, подрумянить. Отякан дуяоиаго на кара, иски пятить, шіить тонкой струйкой, иостолино мѣшая, етапан холоднаго луковаго навара, разболтаннаго « 2 чаПн. ложками муки. Когда ніжииит м загустйот, прибавить '/» ф. масла, п&д румяненный сахар, сок цѣлаго лимона, іфотнргый лук, посолить, подсластить, прогрѣть, НС КИПЯТЯ.
,]уК ._.0:іхіьі..—2 чцйіі. л»;іпсгг муки.—Димгш,—1*/4 іЬ. ЙІИІяа,Гм Мшяі|нніьі іниіечеііме «ІІо-Итязьиііскіі», е Паршсілиняй Отш- рнть 'У4 ф. машірон и пооолошм кипяткѣ, обдать холодной м |  доп, д іш > ей стечь. Класть макароны слоями на глубокое блюдо, смазанное масло», посыпанное крошками, пересыпая ІІармоза- ном, скрошши машшм. Верхній слой смазать яйцоій, посыпать крошками, сыром, окропить Наслои, дать иодр уя шіит ьсіі моете- нешш в духовкѣ. Подать мас.і о горячее іі тертый Нармшн.*/і ф ліЮсцнлі.—Мгиліу—ІЬіілвдікш.—
іч. іі) Нусе .шічоииый гі> желтками (фаініем), золоти, агар- агара. залить 2 стаканами кипятку, поставить на шіиту, цока, 

іііііі.'іііѢ растворится, не КШШ'Я. Растереть 8 же.ітков с “/* ф. сахара, псинахъ цедру, стертую с ’/* лимона. Влить іі горячій аглр сек 3 л и моно в, смѣрить еташшоы, долить столько кипятку 
чтобы всего вмѣстѣ получилось ±1/3 г/гак. Поставить ыы плиту вливать, понемногу, растертые жшітші, постоянно сбивая, пока 
загустѣет, нс кипятя. Выложить в ш.оіпотницу, вынести на лсд. Подать кондитерскія Фунтовыя «Іашиіех »Іс гіілі».

■2 шаотф. жилткил.—V і ф. іяніе̂ іл.—3 лимОШЬ
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№ 16. Обѣд.а) Булмм т кщншеі п оишцпі р рфнов Смоленской куші-Кіімн. ТІодрушінить, іщ, плитѣ, раврѣааішую ііопоЩш крупную луковицу и но 2 оолыішх ломтя рѣпы и но|>кови; развари п. их р іішюлгіша шішГЕКѣ, вмѣстѣ о порѣзанными мелко: еильдс- [>остят петрушкой, морковью, пореіж, брюквой; процѣдить черви сито, Сварить густую кашу ПО */« ф. Смоленской крупы, посолить, влить стол. ложку масла, перемѣшать. остудить, норѣннть кубиками. Опустить в бульоіі, прибавить 1/в Ф* шасла, рублей. укропа, потруяіки, прогрѣть пе кінінтх.
Л у и , іі'Ни іі, Яг>рК.Ои|і, с.].іг,.1-.■ '[)■  ■ и, і !і‘’Г|>Уіпкл, пьреЛ. Г ' | : і < ч ; —  Л іф о м , ш - трумисл.—:і/н ф. к|іу?ІЫд—ЬГд.с;л!>но) Котлетки из ірибок і уі!ІСІІЫ\. <| ф. сушеных бѣдых 1]ы- бои, сварить. процѣдить, порубить. Сухари (на 5 коп.; по долить, налить I ’/Ѵ стики нами горлчііх ели воя мгла молока,;, дать остыть, цротереть. Лукошщу порубить, подрумянить в маслѣ, смѣшать с сухарями н их сливками {или молоком), прибавить V* ф. ряс- пущошіаго масли, ?> яипм, грибы (отдѣлив 2 §тоІ ложка на соус), немного муки. 'соли. Размѣщать, сдѣлать котлетки; оома- кипая в яйцах, обвалять в крошка*. иля, обваляй и мукѣ, обжа- рить р ума ми и маслѣ.І/Л ф, ЙЬЛІіЦ Г]П1<Ці1;.--Оуха[ІІІ ШЬ о Й-иЩ;---СТД- Іі> С'Ш ІИ 'Іь I. ЕІ.'ШжчіптспѴ—Луіі.—Мквдо.— М уки.—і—& :і>111.Соус іш бульонѣ грибная со с ііт ш я і |.М  ̂ і.Картофель под бгиіеіис.іеч жішши. Очищышъш, отваренный і  іюсоленом кипяткѣ, картофель лобзать ломтями, класть слоями в ('ОтеНник, сшзгтиыіі щіеддаі, носыпнпніиі крошками, Залипать каждый слой бсяіемслея ш у  іси. р р і .  Насыпать верхній слой крошками, ІИвойцаргким сыром, скроішть маолош, дать ногтсішш подрумянишь н духонкѣ.ІГлр'п̂ ІиѵіСі.—Міи::ки—ІІй̂ ГіЦЕфіііщ ні.ф.—№|іп.̂ і(икЬсшеліеліі жидкій. Вскипятить Ѵв № ыаелп с ;5 чаіш. л о по іюни муки, влить Г  - стая, горлчих сліток (или молока). Прибавить тертаго Швейцарі-каго сыра, Гм  стак. слегка согрѣтые олншда шли молока), рапболташіих с Я лицами, перемѣшать, налить кушанье. Посыпать крошками, сыром, скроішть наслои, дать постепенно подруги и шітычі н духовкѣ.
Л «ііійн. лиікйіг мугш.—Й ттий. т.чяшій (или мн.'іыгЩ.—'/* ф. ш]м ШшЦ- іииісі̂ ичі.—8 игщ;і.—Мііеяе '/■- «(». іь (лдііемлідП.
Огурцы соленые (.№ 287) и;ш «ала* на нореа {,№ 23)-в) Комиія но ліепниы с «іиіідалсм ііішіыокіашіыеіі. ’/-* ф. очищеннаго от кожиц миндалю тонко пошинковать вкось, и длину, Вскипятить сирой пн -і3/- стаканои йоды с */* Ф- сахара, сварить в нем :|м ф. шепталы, перемѣшать с минцнлеы, вывести на лед. Подать буше кондитерскія туішліыя.
Ь 1. Ф. ЦчіидСііиаійі их йііЫДгШ ч . — ЬШ  ф. ііііхчру.— ;,/л ф, іп«діха,іЫі.
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|) 3|>;і:ііл ил капусты свѣжей, рубленой. Капусту поручить, посолить, тупилъ к надоЦ к | | а  дойдет, присоединить шинко ванный, поджаренный в маслѣ лук. Порѣзать французскую булку (й я коп.), удали в с .нея толстыя корпи, залить стакянош горячая слгшок (или молока), дать остыть, протирать. Прибавить, постоянно растирая: Л яйца, булку с ея сливками {или молокой і, 1/в ф. распущеннаго масла, соли, немного муки, перемѣшать о капустой. Сдѣлать врнзы, обвалять в мукѣ, обжарить румяно в маслѣ. Глубокое блюдо смазать наслои* посыпать крошками, класть па него горячія зразы. Облить Ѵ-і ф. сметаны или соусоіи ів рш піш і Гсм. ншй|). Прогрѣть в дуло внѣ,НС КИПЯТЯ.К;шу<лѵі.—Л і 11Ш .—І^Шгі і; -5 г8—КШклгі #іііЮ І (гілм ш;ыякчі).— 
% р4 ііЦіЧ.—Мука.—ѴЦ ф. о н 'т.'ііім г ли гоуг р-з [■ кіжмк.ті.і;пус № ріДЖІІКОВ ПЫПІІ.ІХ <*0 Г.ІІІГІЫІНИ. ІІОІІШНКШМЯ '/* ф.“еолсных рыжигон, отпарить п| и кипяткѣ, процѣдить. Лодрумя- нить стол. ложку масла с 3 чать ложками муки, влить етнкан навара рыжиков, вскипятить. Долить Щ стак. слпвок и столько остальнаго навара рыжиков (мѣра етаканом), чтобы яруса лолу. ч и лось вс!1 го |  стак. Т Г тли банить; рыжики, стоя, ложку масла, рублей, укропа, метрѵішш, прогрѣть, нс кипятя.

1}ч ф. ]і!![5іг̂ ];6ж.-~ М;кѵт<—Уіфнк, ігмрупіКіі.— 3 ішжкнімткл.—\і? стак.
{}} Каша ||іііЩм: разсыпчата:?, и горшкѣ. Приготовляется иа крупной майной крумьт, жш каша перлона я (.N5 4і. 1І сдать масло 13 сливки (или молоко).] ф, нруіпіиіі дащщіЙ іфуіщ.—ІЬміііо.—ОйііиЙЙ:.ііилі-міплЩг̂

№ 17. Завтрак.

ЛІ 18. О б ѣ д .а) Іу и  гринііок с крупяГі пср.ткоіі и картоФелш. ф, бѣлкгх сушм-шх гр ибо в сварить, процѣдить, пошинковать. '!* ф. перловой крупы сварить н кипяткѣ. Всыпать рѣзанаго картофелю, когда он сварится, прибавить: грибной бульоп, грибы, тинко- ланваго, подрумяненнаго и маслѣ луду, 7| Ф* сметаны. 1/* ф,масла, соли, прогрѣть, не кипяти. Подать гщетину.
1,1 ф , г7І;лі,іх с у ш е н ы я  г р и б о п .—■'-М а с л о .— К а р т о ф е л ь .— „ Г у в .—  ф . <-ѵп-ТѴІНЫ.—-_Ч ф. ІШрЛОМОЛОЙ крѵшь6} Капуста кяс.іііл, шинкоішіішц тушеная, ноя соусои крипімм,

Vхіч ф. кислой шинкованной капусты туінпгь с маслом; когда дойдот, процѣдить. 2 сто л. ложки сахару подрумянить, вскипятить с соном капусты, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, Ѵ± ф. сметаны, разболтанной с 2 чцйн. ложками луки. Когда заправка пснипнт и аагустѣет, пылить ее в капусту, прогрѣть, не кипятя.і 3/й Ф' кислой шйнко^ іш лй  капусты. — —2 Ч*ІЙИ, яш кр  |ч фр смотіыш.—2 итол, ййжгсй радару,
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1 07

лнш-Іірім

Гімчікн 11.1 няішзізііи Г|№чц*«в% лоятиками ГМ- 8).
Г>) ПіІСКВІП № И О НДАМІІII» ИЛИ Каі>ТГМІ>САІ.ІІ<іЙ пуки С «1ІГІ.ДЧіІйикга® и Кііемом япидалмімм (К1, Нпііо). !± Ф< сипрочияюІЮШ ч у і т к і т  Мйолл раетсріугь, прибавить зісстішенио, иѳ переставая [іавтпрать: 12 желткок, р т а ^ Я Й І с 12̂  чайн. , ло' ' ^ 1” сахара, 12 майи, ложками моидашша. шш т<аргоіІіелі|тон муки к 4 кашшми фін'рдораижриаі'о масла. Положить 12 сонтых і ’.л- ков перемѣшать, ныложшъ ѵ. 2 одші;ікш ш ; і оиокіштныя формы* смштішыя мдслом, ію снііН Л мѵ мукозі. Дать бисвшгкіи иовтв- гшіші подняться II іюдруііииіеті.еи »  духовкѣ. Когда псгьін г, намазать одни |»  ні|х іткіъш Шос* иік'чи мйііі^лпиімі №  !■  покрыть ітнш и бношінтом, который посыпать №»|мині иуДІ'О» и убрать лнлгсаеом .іаозпырениым ,.Ѵ- ВІИ). Подати <явЙШа Ш ' ,'™фЛ адсліі,—1М ИІІ1Ѵ—13 чайн. «мкек. сйт^т^із Д О - ЛІ«^ | дгонніл ііяіг ыіітфслмкЛ муки.-4 капли іИ М И “ ЧЙ1*,вокші̂ ѵ*ьі:П№—Аіішкй' иасахАі|нмЕігыіі,

№  1 9 . З а в т р а  к .а) К и н та Бм м гм ьскм  н«1 соусом единичныя. 2 Црянь оольской капусты сварить в носило пои кипяткѣ,  ̂щюцѣрть. Стакан навара ея покипятить. влить В ѢЧш тонкой сдіуізклі, постояшю мѣшая, '/1 етнк. н в щ іЩ Р  навара, разболтаннаго с2 иаПн. ложками муки. Когда мкшшт и :шусхГ*?г, щиіоавшъ. І|„ ф масла, 1 /а става и а густых олинок, соли, разя ыіыіь, оь‘Ш'ГІ. ісгшуотѵ, про грѣть, ВС КИІІНТЙ.
2 ф. л'рцичѴліліки'1 кдкуішл.—V* Ф- »*ани—- «иш.лоагііи луки.— ,* ™ і,-!>1і1фКолбаски влртофслыпіій, жареныя. Порѣзать французскую булку в 3 коп., удалітп толстыя корки, залить отаканом горя- чих слпиок (или молока), дать остыть, протертъ. ОтіоцЩт, к [іосолеиом кипяткѣ, очищенный картофель, цритерпъ, прноаішть 1 ; ч ф. распущеннаго масла, булку с ея елішкаын (пли іиплоьині,3 лііца. соли, перевѣшать. Раскатать колбаски, пбпилять в мукѣ,обжарить руяиізш в мнелѣ. ^ _____Пудкн !! Р ІИИІ! ОіѵиііНі о.шішіп рі.'Иі йМ # *й).— ІичіТ'.'Іііми ‘ ̂ (| |( Ц?Н‘Гиуз.ш СОІПІЫС ИЛИ «I УІЩІ.І СП.КІІЫС (.№ 2Ь7,І.іО Мусс ііз хлѣба чернаго р ліюжими. 2 золотя, агар-агар валить 3 стаканами воды, иостаішть на плиту* пока шпилѣ рнстіюцитея, не кипятя, ’/з ф. кусочксш сушенаго (руияно) чернаго хлѣба, разварить п кипяткѣ, процѣдить, протирая сито прибавить "/1 ф. сахара, сок и шшоігов, цедру, стертую с |/»’ лимона, согрѣть іір  кипяти), соединить с горпчнм агапом. Смѣрить отакшюм: если бы оказалось менѣе 5 стдклпов, дооа- питк кшіятком, пе]хшѣіітгі‘ь, ы-ьшть п поміктіицу, вынести ня леч. Подать і;онднте|мкіе бисквиты.а золо-ш. (Ші[>-шчф.— V* ||>. оушічшіч* чвітаі'ѵ »**«>-— І* І* і#ха||̂ -— і  і̂твдпгиинкпіТдрілтіА?. 1
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98

<1 !■ Г У П 11|Й|Н‘ С ТіПППЛШ! (КШІПфШ ІШІ ОѢЖІС) 11 ІНН’ОЯ, По*рѣ:шъ й сварить е)>едііец величины: морковь, рѣпу, петрушку, брюкву, иріт-реть. Сварить './л Ф- риса, прибавить: протертыя оііощи о их иаваром, '/* Ф- омоі&вы, Ѵз шире томатои (вдлі- серны), ';н ф. масли, прогрѣтъ, нс кшіятіі. Для замѣны копсер- иов снѣжи ші томатами- -спѣлые порѣзать, |ушить в маслѣ, про- іорсть. Подать отдѣльно сметану.
фі(ЛЙ»у| ІК'Ті'уІііку,—у , ф. рііічі.—'7 * ф. ІІ)І)]Н‘ ТІВМІ’ПІІ!.—Мгіило.—СміН'Йц̂

ЩКотлетки ііз оіиши'Гь Нѣсколько соргон опонші порѣзать, тушить в маслѣ, прогорать. СшіСрЦ па 3 кои. поломать, залить 1 стаюіном слиыж (или молока ), протереть. Прибавить, постоянно размѣшивая: Я яііші, сухари с н-х Іліткааш (или молокоа), рублей. у крои, петрушку, соли, муки. Сдѣлать котлетки, обвалять в мукѣ, обжарить рутина в шаслѣ.
Оопмуі.— С у х а р и  ни !> и о іі.—  1 Іт а у . слмнок (еелк М лйіілд.— УироД, ін.т- фгушвд.—М у і и . ш . —-аРздлт.—Зліі|ілко (Лр ; і ) , —І?аіпти[иыь «ан дтаіін» (І№ 172).
щ Ватрушка на тѣста рушгішго. с ікіреньсм т смородины чг|і-ііоіі. Приготовить тѣсто рубленое (см. ниже?, раскатать, переложить на т щ  смазанный млелек, посыпанный му ко Л. Нагнуті. тонкіе края, смазать пх яйцгш, дать постепенно иодруииінітъсн в духовкѣ. Покрыть гуетым слоен «ярепья еі смородины черной, прогрѣть слегка в духовкѣ.Т'Ьчо рут\Т̂ П̂ і\—:ЙЛІ|̂ -— ЕГы сМіфОДЦНН Чі-]ШОІ1нТѣсто рубленое, Растероть 2 яііца с ф. сметаны,3 ф. муки и '/* ф. масла. Гіісліі тѣсто нужно дли сладкаго Ку- нишья, прибавить 1/н ф. сахара. Рубить его сѣчкой, пока начнет іТістанаіѢ рт стѣиок чашки, раскатать. Отличію сохраняется 

2— В еуток на льду.
-  нпціі, —V- Ф- оівіяѵиш.— 1 Ф луки.— '/«. ф. ышці1)1? 1(і Ф- ы:іщп.

№ 20. Обѣд.

№ 21. Завтрак*

а) Спаржа (ішіісодіш »,іи е нѣжа л.) с лшіпміі. Спаржу сушь IIуш—копсерны (1 ф. .жестянку ) процѣдитъ. Сок пн спаржи смѣрить стики кои, добавить столько сЛИНок (или молока), чтобы получилось всего 2 сіагс. Одни етак. вскипятить, влить в пего, щопкои струйкой {постоянноиілііая),—второй сташш, разболтанный с 3 чайн. ложками шуки. Когда вскиішт и кагустѣет, прибавить ГІ$ ф. масла, соединить со спаржей, размѣшать. Дать слегка остыть, влить 3 сбитыя яйца, слегка посолить, перемѣшать. Вылитъ на глубокое огнеупорной блюдо, смазанное масло м, посыпанное мукой, дать постепенно слегка подрумяниться в духовкѣ. Можно нопсерны замѣнить фуитом свѣжей, рѣзни-
Больше дореволюционных книг бесплатно:

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



ной, отваіліоГі спаржи, уШцгёШШ » Ф  *‘*  к;,к >К!І'!:,Н! д !ІІсока от Шіісврнеиі епаря#- Подать шлрое иаг.пь^||. сікірдат ?іріі еиЬлШф —(Ршвы: иі.ііі и<?.ліь.,і). . л - .  -
■5 члГгк. ЛМКІЖ муки,—з ПІІіуиб) Каша т»яШіішишчятяя. «0« К* * І  "* Г,іо»ал ( | і  4), вамѣпин пф4>3#*1 крупу—полоои. Нол,<*и* М<п,ю,СЛІІІІКІІ (ИЛИ ІИОЛЙКЯ).

1 Іф крупы Ш > л т 4 —№і:0ЛИ| слнчкл (или яплоКп;.і) Н і̂южемій! ................ ......... с щшчт Фрукишші Ш еги  • >■'иіішНе» ш ьяьш ж ь  вы іш паю  спі.ід пікшшины , быстім перемѣшать съ любыя фрувижик омроноя, тотчно подавить. Подать ШН'КІмтЦ кондитерски1.СІЬЖО І»Л,ШШІЙ С1ІГКЛІ.—іі'ІйКИІѴГМ ЮТИДНИфПКІГ.

99

Л': 2 2 , О б ѣ д ,
■я\ Сѵа на лука п ѣ іч |Ш а со гмгтааяи $*П!НМ*П СИііч'*:»(>.Подрумянить, ио.ппкив на іц«і%іп и.'Піѵу, 3 [шрѣшшньпі іии«>- ла» луковицы. раинариті., процѣдить чорез опто. Нсоолыше: о<*ль- дерён. петрушку, морковь, Ф Ш »  1)ѣ,[>г’ «Р«>*5У» ™і)*ааи, іьізіь- пить. Щютереті., присоединить к луковому наікіру. Погасить, іш- ч ожить Щ стакана піішковашыі’о луки, п род пари только подрумяненнаго в № § ,  # чай». ЛОѴЧН ііодііумянешюл с р Ф-и;р:ла. Вскипятить, прибавить: V» Ф- /4 ф. сміѵгаіш руб-лои. укропа, петрушки, прогрѣть, в« р * ™ -  ТІ0% ^ Ѵ '" ‘

Лук -СѴльдеін'й. ікл-руііим, ь> Н»|««р, Р*®Ь «і .іоі. и.к М*и.п.I  ч;іЙІ1. днями муки — Укрпи, іптругаш*.—7> % С,М<‘ТПІІМ.Гренки на ішзшазші готской . % ЯѴ ,І|"Й л«м™ ка* 11 ги :ѣіпекан«а ііз горошка мл СІЮ» («уигспагя иди Іь,ьні«») « каротелью. V* Ф. вежчтго, сахарна і-о, щ ш п т  принта г«<а- ШТГ. с Й чайн. ложками сахара, процѣдить. 1 ф. Шинкованной каро-гола одарить, в і*Я йК иш  Гѵіпшткѣ, с |* ч|йн. ложками Дилипа. процѣдить. ] Іпрѣзать сухари на $ коп., заліпь 1 /* - и шпаки горячій олпок. (пли комка), латъ м т ь .  п |» « Р « и  
<и ф. кнели. р & п |е я ч  "ішбавить: а растерты* * « ? юи. «  ыциі о и* еамикдип <ияк койкою , гоцочі«, « е » в » № ^ ІО Ж в и т , Я сбитых бѣлки, соли, пе|№'Ішатщ выложи-гь па иубіжос о,.ікд , смаяанпоо ^слом, посыпанное «ротками.Щ 1 т м  л дРюиЛ. Сушеный * * * * *  КОМИ змѣистъ Г / ? ф . епѣию». Полить шгао или муе с учмкия, «стиуш.еи/№& ц  і ш а  повара употребить на суп ийй п»ус.

X/.,ф .Ж,ШН)1Г0 сѵшониго го])оии::і шш ф, свТ.жяго-—‘Л чаіі». л««*»п» 3 КПЗ. I1/, «№  « И » »(іідп ио.токіі.)з І̂ІІ-ірйо- І̂ Й'ЯіѵЧ
в і Комиот и.т аи«.іы:нпав €  чериоглішш и кпш»гр:ідіш. о іпіоль- СИНОП (КОІЮЛЬКОВ), ОЧПОТИп, раздѣлить ЦЙІПЩМі» ДЛКІ1У, порѣ, аать попадете ломтиками, уложить в центрѣ тлуоокпто блюда, П--

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

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



рееьшая слхаром. Отварргв '/* ф. черно® липа, п трсх етаканах поды, с :>/п ф. сахара, прицѣдить, обложить чермоелпвом в видѣ гирлянды, вокруг апелшшов. Убрать фуптш пеленато винограда, оолггть остывши.*! Щшароін ц«рио|ід§щ4 Ішофіатт. тонко шинка- ішіишТ апельсинной цедрой, вывести и а лсд. ІІодать кондитерскія ФУИТОНЫ Я «І.ЛІІ̂ ІН'К (ІС ІЪ іН і-
п гпш лимміоі*.'— & \ ф . <іц |Щі№Л'і і №Ц— і ф . ;и ^ щ ^ а г п  ф, фхй|>й*

Да 2 3 . Я а п т р а к .|) Ге.іьдсрегі «ііо-Ііта.'іьиоі’кіі?. ойнаірснішй п клярѣ, с желткамии оІі..ік,ч№ііь Корни очищеннаго селг.церся слегка отірнть пъ іщг солиіом кипяткѣ, прицѣдить, іторѣч.тгь гтоікфек ломтями. Оома- кпаать в клярѣ (см. ипжеі, обжаривать румяно ы маслѣ. ̂ ііщііііі шмьдгред.—Іііві».—Масло.К.інр с желтками и бѣлками. Разболтать етакап муки с ста- шикш слинсиі (нліг волока) и Г? растертыми желтками. Поломить Б сёптых оѣлков, соли, перемѣшать. Обмакивать по I штукѣ того, что жслают эклрить в клирѣ, и обжаривать румяно въ маслѣ. Коли бы остался лишній кшір, обжарить его румяно, опускай по чайной ложкѣ н шмшщео масло.
Сшили пукгь---СТіМС. С-ДИІЙНі. ІЗГІІ1! ЛШІІІКЛ).------- 1ІІ1ГЛП.— П і: IIЦіІіалат на іиірсл. Порей связать пучками, сварить шюсожіном кипяткѣ, процѣдить, раивнзать, порѣзать крхш&шн поперек, остудить. Одѣлилъ жиіраику чш-Шнсііцарски» і,№ У).б) Гырнпки іы|и,иьт(мДІ; І;2Й), мдеЗДі ітдрудшіенііш1 (см. ниже)Маг.ю подрумяненное «ВганвІніПсі», Дать накипѣть '/+ или Ѵ« Ф- масла н мросторііон киетріЪлѣ, размѣшивать па горячей шіитѣ, иска образуется румяный осадоіг,
'А иди р,/г* ф. ъитли, Л? 24. Об'Кд.Ж. «) Г у іи, шире и:; рѣпы. Ііорѣзав рѣпу, спарить, протероть. V» Ф. масла ііодрушпнш, с 3 чаіін. лошешіш муки, еогдшшть пюре и его нанарпаг, вскицігтнть, Прибавить: 7* ф. масла, рублен. укропа, петрушки, і 1/- стаи, елшюк шли молока і, разболтанныя с 2 желткам и, соли, прогрѣть, ие кипятя,гѢікі̂ -1/* ф шішіл..—1\ Г̂-іВиѵ ;інжіш нугск,—.Ѵк̂ иі̂  іііітр̂ щка.—І^а сШШіяіЙ (или амышЕн}.—:Й ШіМіШ,(решки, жареные лонтнкіши, из еглшн шш ііііші, >мм<»чнімі, ІІере-Я Ш  « нѣскольких кодах 3/« ф. пшенйой крупы, сварить с. 4Т/- о*ак снятаго молока. Дать слегка остыть, прибавить !/« ф, теплаго масла, з япца, немного муки, соли, перемѣшать, дать остыть. Порѣзать тонкими ломтиками, обвалять внукѣ, обжарить румяно н маслѣ.Ѵ= Ф- пішчіігоЗ іргупгл.—Ыл>;яе.—Муки.—3 яЛця. 4'/̂  стап, піятііго молода,бі Крокеты картнтс ’іі.ныс жлргные Внрітыіі или печеный картофель протсреть, влить ’/| ф. распущеннаго масла, размѣшать.
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Приманить: 3 желтка, сочи, муки, ргшіѣшять, положить 3 сйи- тых бѣлка. перемѣшать. Окатятъ шарики, обвалять ті мукѣ, пли, обмакнув в яйцдя, обвялить и крошка х, обжарить румяно и маслѣ,ШфтО^іі. ЭДайК».—МуііЯн — У яіілд,— Кдоткіги?Ііалат на капусты ГіЦюгосльскоіі Отпарить, в ново лоііом кипяткѣ, 
2 ф. Врюсюсльсішй капусты, процѣдить, дать остыть. Сдѣлатьзаправку иго-Швейцарски» <.р 3).») Ш м- и;| нзнтп си ли го і Мл іодо і. 2 золоти, пглр-агар залитьУ С'КШ. поды, дать тш ініі раствориться на плитѣ. Оларнть рои нз а1/* стак. воды с 7* ф. сахара, отпарить и |іе| 'ЛП ф. с.и шл о изюма, и̂ юдѣдить, выложить цашм и компптницу. Вліггь ииигір его а горячій ;|гар, прибавить сок 2 л и моно», ИІритьсйиьанон. Щяі% бы оказалось менѣе ь стакіШОЕ), добавить кипятку, залить нііом, щінести на ліуь Подать кондитерскіе бнсьвнтм 2 іпоішеі. яріі|»-л—7я '!>• І'ЯК.'ІЦЗ',—7* ѣ гёШіяіч* п;:іоя;і. -2 т̂тіігг..№  2 5 , З а в т р а  к

а) Иирог іі:і тѣста вислаго с клшей гречнеші «идривдчі» и грн- Гьши. Приготовить тѣсто кислое (,М ІІ) и порціи киши іре.ч-іісімііі аб). 'р ф. №лых с.ушгчшх фіббв онирнть» ііроцѣди'П̂  порубить. Луковицу, шмшткопав, подрумянить̂  К* шаслѣ Раскатать тѣсто, переложить ня лист, сиацаііирш млслоя, посыпанный мукой. Покрыть кишей, р;с5мѣі!і;шіісГ[ с 7* Ф| горячаго масла, грибами наукой, закрыть штог, зліцші&ть, смазать рВцоѵ, окропить маелон, датъ иосттчшо подняться и подрушшнтыя и дѵхонтсѣ. Подать .пасло,дущ_Ыінумі.—Яйцо.—'Тѣвиі книлоо.—Г]«5Чекуііііі жліпп.—Ѵ> ф. «ушРпідхГМібФВ ПѢепу.Клиія гречмвкзія, «ядрица» разсыпчата», и горшкѣ. 1 ф. крупы просѣять, подрумянить па листѣ, в духовкѣ; всыпать и горшок,ЯШЙШ ПОЛОВИНУ ІІрКОііЖіПЬ СТОЛЬ ЛОЖКу МгІріТсІ, СОЛИ!* згілшъЩІоЛкоМ, ШЩ|§Ш 8м ПСГО крупу, іШЦЩіѢіПЯШ. Цог-Тсінш̂ . ИДУ" хопну, іій сковородѣ с кпіілткпл, котораго добавлять, но мѣрѣ его укіпиінья. Подать «агло и імноки (іілш молоко).I ф. сіщрліТі».—Стпл. ложку тиал,—Ош>.Ііульон і рпбнои іи чашка*) Щ  11),В, п) МуЛо яблочный зорячіи, С ІіДррЫЗМ. 12 крупны* яОлок спечь, ііретереть с кожицей, прибавить, но вкусу, сахару, выложить на глубокое блюдо, сьшзешпоо наслои, тшвыннішпе мукой. Покрыть" 8 сбитыми бѣлками, смѣшанными Шк В члгііі. ложками сахару, дать постепенно подняться и подрумяшітыжі и духовкѣ. Убрать впртіьгн, йодатъ імшвки иля молоко.10 крупных Л0ЛОЗ;,—Мдсяі».—Снд'іЦ).—13 Й-ТцпіОЙ.—НЙі̂ ЭДм1.
,Ло 26. Обѣд.ЛІ зі и пюре р  спаржи (вонсеркы). Разварить ‘Л Ф- крупной перловой крупы, иротереть через сито. Прибавить 1 ф. су-
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102полой спаржи )консервы) %ея сокои, Ч$ ф. масля, стакан Штг- вок., пілл молоко), іш іолхлійіШх о а желтками, рублей. укропа, соли. Прогрѣлъ, пс кипятя.V  Ф- ффйРНОЙ ]■:.]>уіш. !/««р ніішін,—1 <]>. еиаійкн иіонссріш),—С ііІЙлтйпі—
(••:тікйгт <ѵшвлк,—Ук)юніІІа.иіщки іі:е тѣста рубленнагос сырой ІІІесіі царски» «А||)|пкІйсЬ<|» 
іКікі-КіііШ к суііісн ц Ш сіііі. ІІр|Іотовить тѣо« рубленое Щ  20), V» порціи, ириоошів н нога 3 стол. ложки тертаго Швейцарскаго сыра. Тонко раскатать, порѣзать полосками, окатить т ші,\ сосисочки (сантиметръ ширины), порѣзать кусочками (12 еалтшн отрои длины ). Одни ноиоц пялочтпі наострить. с другой— олыіуті. крюкечкоііі, имитируя Альпійскія пайки «Лірен.чіш'ке» употребляемыя нутешвстпуіощпыи по горгш Швейцаріи. Класть іѣшочки мд лиет, смазанный наслші, посыпанный мукой, сішшть яішопг, дать яотчіснш ішрушншпаі н духовкѣ. Положить на блюдо, крнпшчк.тлі и к одной сторонѣ.

іЧ ю г »  руплр.лни'.— Я етп д . л і?і]с!'іі 1 с іо |і:і„ — Я й ц а ,— іДш ло.б) КартпФСЛ. но,! опіи1 нолей жіцкіім і,Ѵ ІШ. Д т к .—*3аіі|і»іи;а 4̂ - ;,.ю і) ЛІО ропща моченая (,ЭД; 2Н8), в? Яблоки жареньи! «й ііі Ріѣіігіимъ (Л) і і.
%Ѵ« 27, і і а к т р а к .л) Капуста кисляя, тушеная с грлблші. ф. бѣлыя,сушшых грлпив сварить, проиѣднть, пошинковать, Луковицу, пошинко- І«п) подрумянить И Міісдѣ, 4 чяГиг. ложки муки ІЩДруШШИТЬ с жіслом, вскипятить с 1/а стаи. грибного бульона. 2 ф. кислой, ллшкованной капусты тушитъ и маслѣ, когда доіідет, щшбанйхй; ,пѵе{, грибы. ’/% ф. (сметаны, бульон с подрумяненной мукой, про* ПрѢгЬ, и  кізлнтя.

'ІЩ Ф- бѣлы к гуіШіПЫХ ПЯіёіЛі.—.Цук—Міылп.—і  тЛ н . лпніімі муки,- ф. ши.іиГі (ншншіиЙішіІ іааіусі-ы.—*Л ф. ван-ичиги.«і Лима інід бгпіемгл я шидші.ц. Отварив 12 миц нашито» *«>«• жило, разложить пх на глубокое блюдо, смазанное маслои, іюшпшнкш крошками. Покрыть іісшещысп жидки» (ЛИ 10), по- сііпіш  крошками, сирой, скропать млелол, дать ноете иешш под РУЯІІГПІТЫ'ІІ и духовкѣ.12 иііі(. Міиѵю.—ІѴіішдііль ЙііідкіП.—Гы;».(ІІпр в аілтку варятся, как лнпа іыіпотпм і см. ниже), но варить их а—Н минуты, вмѣсто пяти.ІІіЦа а л ш ото». Опусти и шіиа и кпняток, парить Б ыииут. Чтобы скорлупа легко снималась, опуститъ яйца в холодную поду, держать, пока оотьшут. Коли желают подать их горячими, опустить н і-ирячую поду |.пе кішатѳкѣ .дать пригрѣться.■ 'і Кдюкьа с гахарпм, іамороаіешші. 2 ф. клюквы, вы поло- сшін, обсыпать сахарной пудрой, зшя.шлшть на раковины, ны- стикиі’ь на лороз. Подать иечедье колдитеімжос тКнКег ІѴаі'егк».2 ф, .клюллы,—Сиііцжам пудра)-  Цсііциий «ипдіщіриил  ̂ «Игііі.іл ѴѴ'аіегй*.
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103
Ла 2$. О б ѣ д .

л) Капуста кгкмап с Ировавшія наслои (Ш 2 0 0 ).Л) К<І|ИЦ гН.ІГШІПОІІ*. СпоріПЪ ІГОСОЛОІЮМ кипяткѣ нѣсколько іігтук ішінк<шшш.тх: красной синяя ы, рѣпы, сельдерею, петрушки- лѵковин, картофелю. Маленькій плотный кочни ка- Ц у|щ  рпарѣянть частей на іф  отварить и посолено и кипяткѣ, присоединитъ, ис пропажи пан, ш предыдущей овощам с их пака рои, и 1 ч|іііі> ложки муки, подрумяненной с 7* Ф- мас-лг.. Вики пятить, приманить: '/» ф. масла, ф. пюре томатои і. консервы), х/і- ф, г-яопшы, руй|ен. укропа, петрушки, прогрѣтъ, Ш кн и лги Томаты шшеертш молено замѣнить свѣжими: разрѣзай нх, тушить я маглѣ , продеретъ. Подать отдѣльно о нс тли у.
ОіЙЖЛИ, {І'ІІІКЦ ЫУГІ.ДІфС'И, Ш'трушіі.-цлук, КПІІ'ГІМІИЧТЬ. КП II уотн.— I ■ І«ЙН. ЛОІІЛНі луки.-', і ф. іН(і]н- і'Сімиті'Ж—'/( <]). «мп-іѵілм.—.Ѵкдіш, мгі щ іііім.— '!'■ мис.ііі.Кащпші ил (Іліімосі, с рысей и яйцами. Спечь блинчики (Лй ц4>- і/й порціи. Порубать уіфйііі, петрушку, соединить с 2 крутили рублвзішш яйцами. Отварить ф- рівш. разсыпчато, влить стоя, ложку теплаго я м ела, смѣшать о яйцами, укролом л петрушкой, посолилъ. Форму слазать жіслозе, посылать крошками, выложитъ дно и стѣнки ея блшшш. Класть слоями: то блины, то рпо, то яйца. Покрыть блинами, и осыпать крошками, окропить масдом, дать ШНТСПІЧШО прогрѣться и тідруияіштыя п духовкѣ. Подать число.
^кгфійщІ’Гйр&гп, потруиші,—1 пГіц:і.— ѣ. |ию»ц—Ниспп.Свекла ходидиіія г хрѣішчі Отварную крпеиую свеклу порѣзать ломтиками иоперек, прибавитъ струіцпаго хрѣш. Сдѣлать 

;шіракку но-«Швейцарски» ГЛй ЗІ.
(Тшадл,—Хрііи.—Щіпрлпка «іш-11 1і»:‘Піиі|ісгс[і».и) ійорожешіе <'ІРІ0ПТ8 іГошщсгзз- (8і‘каГЬаи>:еіі). Вскипяти гь 4 стак. поды Ь 1 ф. сахару, прибавить сок 4 лішопов, Й— И* кіііюль «флердоранжеваго масла». Дать остыть, влить и чоро-

жонииу, яам оу овить. Подать трубочки кшідетсіи'кін.I і$, с.гхлрч,— 4 лііноггш—0—10 тямнілі, фшЗрдпіігішйыйь™ плела.
ЛІ 29. З а в т р а к .

а) ІклсііЫі овоіцн, алпечеішме и высокой фо|і*Ѣ «вв ІііпІЩІІШ»
Порѣзать мелко нѣсколько сортов овощей и ашишп, отварить в 
[Шсолёяоіѵз кипяткѣ, процѣдить, Высокую, у скую, тонкую форму 
смазать маслом, посыпать крошками. Вскипятитъ стакац слииок 
Гилы молока), плитъ тонкой стрункой, постоя и но мѣшая, І/ц стак. 
холодцых слицок (шш молока), разболтай не, ех с 0 чаіпі. лоашаяк 
муки. Когда лекипит и оагуетѣот, положить 78 Ф- масла, руолен. 
укропа, петрушки, равмѣпигіъ, дать осгыть. Смѣшать с 3 рлс- 
14‘рі’ьтми желткажн, гштѣм с 3 сбитыми бйлками, тіером’Гішать с 
овощами и явленью. Положить ц форму, носы ептъ крошками, 
скроишь маслои, дать иостепсшш подрумяниться и духовкѣ. Вы
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104лежитъ ш  блюдо, облить частью гоу#і тпііілтм гіі(і|н‘ Щ сметаной (см. ниже), «стальной подать отдѣльно.ііпоіци п зе.таіь,— І 1/* ст:ігь. й.:іш;йи рЙВ. колокл).— С> чіііііг, р щ к  муки.— ■ Мшѵіо,—й-'ирои, гнітрушка,—Н -мйі̂ і?—Со у с томаіош.іЛ.!!иус тюпгш ]іо>|к|: (коін:®[И]і,і млн свѣжіе) см стсгаішГі. Стадіи лаііпрге люоых овощей векишітить, и лить тонкой струйной, но- січмшго мѣшая, 7* стак. то го же холоднаго навара., ра л болтай- наі’о с 2 чаіін. ложками муки. Когда пскиішт и в.чгуетѣет. прибавить: щш, ложку шасла, !/і ф. смотаны, 1 ф. пюро тсшп.тші |нон- исфш,і ,і, тірогріш, нс кипяти. Іиінсорщл жадно замѣлить свѣжими томатами, порѣза.!* нх, тушить в шаслѣ; протореть.1V- гтгіж. ?ілі>а]іа оіющсіі,—2 чаЯіг, дпжіа куктг. • 1/'і ф. с-мсгніш.— і[.Ий»пм* томатоп’і,.—Стол. лоджу мпсла.П) Гр®»' яГмімшмГІ и:} тѣста заварного, Приготовитъ іѣето за* ■ аі'ип* (Iм- ниже). Очистить Ц) с-родпих лблон, удалить сщ ш іш , ііорѣйать ломтиками. Тѣсто тонко раскатать, смазать маслом, покрытъ яблоками, 71 *I1 • корннтси и 1/| ф. ікзголш, пересыпая сгшіром с ванною . Свернуть рудютом, переложить ла лнст, смазливый маслом, посыпанный мукой, смазать яйцом, дать по ЙММІИО подрумяниться н духовкѣ. Посыпать сахарной иудрок'і с ішіішыо, порѣзать ломтиками ітлскосок, Подать слшиш (илиМОЛОКО).
Тѣито лаецріше.— 10 фгдшіх І у д а  п г«нііідью,—Масвп.—ііо !/м ф. к.і>|)ниал і: шюкгх.—Яіщп,Тѣсто заварное. \іч ф. муки залить /и стаканои юрячщ'о мо- лоюі, тлЩщдать остыть; влить дрожжи, разболтанныя в 7* « т -і{Л.па молока, дать подняться. Влить 7* Ф- теплаго масла, мѣсить тѣсто, прибавляя, іяосгішгшіо, В растерты х жслтков, соли, 7й Ф- муки, (і сбитых бѣлкой; дать вторично подняться. Когда тѣсто дойдот, выложить на доску. Гели шго требуется для сладкаго кушанья, то жолтіт растерять с V* ріак, сахара,
; Ф - ?# ук н »—  №ст а і і .  ' : о . і с к л .  — .'р іііл гл си , - 1/ ;  (]і. ы а с .'.п .— (5 іій ц ., - ,1Ѣ щ і к .

Л'а 30. Обѣд.іі;ч й/ И'и іпнре аз сельдерея, Средней величины: морковь, порей, луковицу, рѣлу, с сельдерсен, іюрѣзаи, сварить в посолёнои кипяткѣ, протореть. 7! ф, масла подрумянить с . & і«ійн ложками муки, соединить Шпюре из овощей Й их шішром, вскипятить. Прибавить: рублей, укропа, петрушки, ]/з ф. масла, 11/2 стак. 
слиііок (или шисука), разболтанных с 2 яселткамв, прогрѣть, неКІИШТЯ.Л10].-кобь, иор̂ ін луіі, рітѵ̂  йЭггіі]ді>тг7 потруп&и.— Ѵ;и

(̂ < ; и л ь д ф + —а члГін.іідіг молода)*—̂2 ш̂ лткЛг 5Г0ДШ1ГГ]і і̂ікп «Рзііікч ййк ііЧщ  с Н<і|ш ш и 4)лГр 2 французскія булки по 3 коп. (удали* толстыя корки) порѣзать ломтиюши. 2 ' ѵнолткіі. разболтать со стакавом сливок (или молока), смочить ]'рснщг ‘/а ф. тертаго Пармезана смѣшать с 2 сбитыми бѣлками, ігнма-
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за гк гренки, положить па ШЕЯ, №а;ишш.ій маслом, посыпанный мукой. Скропнть наслои, дата іммтенсшіо подрумяниться и Ду-ХОВНѢ.
2 Ѣудкіі по Л коп.—2 яііца.—І'таК!І|і «Мйрі гшп лгО'іога)—1 .и ф, !0|шаг 

пн на,— Масло.Г») Щ<шклрннчыыииь Сварить очищенный картофель, йроцѣдить, протсроть, влить “/« ф. масла, разсмѣшить. Францушжуіо булку в 3 коп. (удялин толстыя корки) порѣзать, залить стика ной. горячих олшкж (иди молока), дать остыть. Гасгароть <1 желтка, прибавить 3 чіпін. ложки муки, V- отатс. елшиж (ила молока). булку с ея сливками, соло, р;йшѣшй.ть. Положить 3 сбитых бѣлка, выложить на глубокое блюдо, смазанное маслом, посшіаішое крошками. Смазать яйщш, посыпать ІПізеЩщрскш сырою, скрѣпить іиііолом, дать нйстемсшіа подняться и подрумяниться в духовкѣ. Подать шедв.Илгтіфьіів.— I1, '! ЙОіКйііа ічтппотт Огні молодя);—'Д ф.МДі-ЙІѴ,—’і чсИн. лн:\і:!і душг.—ІЗуіиед и В кпп.—ІІінеііцн.рскіЛ сыр.—4 нПци.Огурцы голтіійе {.№ 287). т п  С*шт, —За н ранка (.№ 7и. в) Иирог ііѢііііші из чернослива. V- ф. чернослива Гфи ко- сточок) спарить н стаканѣ іщ ьц тцклтреть. смѣшать с ’/Ч ф. сахара. Сбитъ 8 бѣлкой, перемѣшать с черное;]ивом, выложить горкой іга глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное мукой. Дать и отчіе и но подрумяниться п духовкѣ, тотчас вода пять, посыпай сахарной мудро н. Подавать «липки ниш мімшіо).
’ /з ф, черііоелнла.—н Ггікшт,—Ѵ-і ф. спхііра.№ 51. З а к т р а к .и) КортоФсль жареный с лукММ -ыш-Пилыки». Отвгцтп картофель д посоленом кипяткѣ, очистить, порѣзать ломтями. 2 крупныя луковицы пошиикопать, «сыпать в широкій котелок, слегка подрумянить н маслѣ; ізешшть клртофель, покрыть крышкой, тушить па горячей плитѣ, часто перемѣшивая. Когда подрумянится -тотчяе і м "Шіітоііимн^— 2 вд ’іііш я  яукішицы.—Мнадо.
Рал.іт Эскарпа].,—Заправка <ыіи-Шін-йцлрскн> (.№ зьб) Рѣил, Фярін пропиная гороиішш зеленыя, сахарныи («уінеяьш ИЛІ гиѣжимі. Ііі средней величины рѣпы очистить, сдѣлать креетообризный нйдрѣя на верхушкѣ каждой; размѣстить нх па гротізойь, залить кишітком, пЦсганйтй в духовку. Когда рѣпа нзчнет дѣлаться мягкой, снять ее с нротгонш, пмшобдаті* в каждой ыякиш настолько, чтобы, как донышко, так и стѣнки рѣпы могли удержать Фары. Сварить %  стак. зеленаго, сахарнаго горошка, щшбаиин чайн. ложку сахара, немного солп, процѣдить. Отоя, ложку масла подрумянить с майи, ложкой муки, влить **/я стак, слинок, ік1 «ипятить, смѣшать с горой?ком. Наполнить рѣпы, помѣстить на глубокое блюдо, сшізаттш маслом, ітосып.пшое кроизкпмн. Посыпать Швейцарский сырой, скропать
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МіКЯПцМ, ДЙТЬ ЕІШ'НІІ'ІГИО НііДруіШІНИТЫ’» Г! Цухонкѣ- Суіиенмй Е'О- Роііеок мфніо замѣнить сташішш свѣжагп. Подать шило,% итак. оуіяпшіпі іфойші паи 1 снѣжмчі.—'ііМіеі- іоиіші сахаі-а.—12 І ’Мъг — 
Мііоао.—Майя. дплаъ муіш,—Ѵа сгліс аляжія.— [(ГниПцшікнііійоуе «і!сстфэдьскій* і г ук|мш»я и слшішш. Стол. ложку масла подрумянить Щ 3 чайк- ложками муки, ійізвееѣй 2 стакана лиНЦИДра ПО ЛЕОібЫХ ОООІЦСІІ, ИСІШШШПЪ. І.І]ЩЕІЛІШГІ) СТОКИИ СДШІОК,ггол. ложку масла, соли, рубленаго укропа, Прогрѣть, іго кипятя.

2ѴРИ. ЛОЖіігИ Н.' СЛЛ. ;і ЧГІТІ і, ложки муісй.—3 СТЯК. I пкарн оіетігуіі.—С ’тй. ііі і іі ім ша пі.— У к ] и и і.
Ла 32. Обѣд.а) Суп пнішіон с .таішпмі іоікміііісн. '|ч Ф- Йѣлых сушепых ГІЛібОН }.1ПІ|>НТГ*, нроцѣдтъ, ПОШИНКОВаТЬ. ПрШ’ОТОІШ'ІЪ ’/гг порціи лапши деіміішней юм. іт ш | піарить сс в грибной бульонѣ, прі:- банить; стол. ложку й.іііік, поджаренный я маслѣ рубленый дук, 

\!і ф, слоганы, прогрѣть, іи* кншітя. Подать птдѣлг.но сметану.\Ѵ ф. ОЬлых оуж иіш  гр&шіш.—Лук.—Доигиннжі лапша.— еччнл. іігі'йщм масла.- С'інчі!г;і.Тѣсто па: ,і.і Ніи у, нл |К‘іі іііікіі, ушки, ііслмнші. Намѣситъ крутого тѣсто йз 3 яіщ. 12 стол. ложое; воды с 3 золотниками соли и 3 етак муки, раскатать тонко, дать тѣсту обсохнуть. Коли и у йена лапша, то порѣзать полое.каши, положить их нѣсколько одна, ей другую, мод ко пошинковать,ЕЕ ігПцік— 3 отяк. чухи.—12 ™ і  зожпк шіды,—В ;шд№іика соли,б) №*ёі и о і бѣ.шч соусом. 2 иоболывігх нлотлых кочна са- фоя разрѣзать на части (удаляя стержни), спиртъ о горячеы, іюсолёном молокѣ со отуд. ложкой масла, процѣдить. Стол, ложку масла подрумянить с 3 члГгн. ложками муки, разнести молпітм от сафоя. Когда нгшшнт и загѵстѣет, смѣрить етаканом, присн;- тітй столько сливок (иди молока), чтобы всіто вмѣстѣ получилось 3 отнк. Положить стол. ложку масла, рублей, укропа,петрушки, с-оліі, прогрѣть, не кипятя. Вылоашть горячій еафоЁі на блюдо, іюлиіі» частью со уса і остальной ішдать отдѣльно.
2 кучна с;}фі)л.—3 (Л'пд. .ЮіШіп мпсліі.—г. чпГія. ложки чу ііи.— Угг.роп, иг- труііГКгі,—(ДіШііП (Или мсиш.'і}.Гренки, ж»(і(‘ііігі.іс лппітщцыш, нз кяпш молочной яяіпіой. С еди рить густую кашу из 1/о ф, крупной машюй крушл, на 13/̂  бутылки колика, [іололшть стол. ложку масла,, соли, размѣшать, дать слегка остыть, прибанить 2 яйца, муки, премѣшать, остудить. Порѣзать ломтиками, обвалять в мукѣ, обжарить румяно в маслѣ.
'}‘і ф. ішішоО крріш.—і ',-Т оуъ ішао&і[>—Цщ'лп,—2 |шіуцИі и) ІПшношр сянаочііый с дукатами (Мопассо). О желткон Ііас,гЬ‘ргть с, ѴЫ Ф- Еіахара с ванилью, разнести стпкаиои сбип- шлх сливок. Поставить на плиту, сбивать, пока иачпет густѣть — не кипятя. Шить в илоябіерную форы у, еі»шости на леднян. 

Когда лачііет застывать, всыпавъ ф  ф, рѣзаны к кубиками цуки- топ, перомѣіпать. Присоединить еггнкіш ебявиых сливок, иере-
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107мѣшать, Цы нести чаеик на, 0 на. лодшік, окружить льдсш. Подавая, выложить на блюдо, окаймить трубочками кондитерскими.О йіелткіль; — ’/'а ф. еЖацкіг. с іілніі.іьіо, — 2 стоЛ. ебшінгііх слиінл;.— 1 [>- цупатьв.
№ 35. Зантрак.

ц| Кану ста жареная кід беіисиелся §№ |).,1) Каштаны тушевые с яблоками, 1 '/'з ф очищ енныя о г  кож и ц ы  капітанон опрѣвать, тушить, до мягкости, под крышкой, 
и маслѣ. Прибавить А ф. очищешиых щ р і і ш і щ  яблок, Ш л  ложку сахару, продолжать тушить, пока дойдут. Подать инсдо подрумяненное (,№ йЗ),I» -і ф, О'ііііцідііаіх кишч&ініи. М аслѣ— 2 ф. отнИцьіійі.і.у' и&.»пк:— Ій*»*, лмкку ШІГірѵ.

Сялііт зеленый. — Ф» правка н̂о-Мксм царски» 3],

№ 31. Обѣд.Ж, а) Гу іі пюре на кангганон. 1 ф. очшцешгых от колеи цы Ешішшбн валить молокой, раввирнъъ, подливая коды, чтобы йе пригорали; щютереть череа сито д чгіші. ложки муки, подрумянитъ со сто л. ложкой масля, соединить с каштанами и их кодо- ном, вскипятить. Прибавить 2 стой, ложки масла, '!* ф. сметаны, разболтанной с А агентками, соли, развести сливками (или молокой), прогрѣть, не кшінтя. Положить рубли і. у крона, петрушки, іо іш іш і лимона,[ ф. очи:д<!пш.іх к;шггішг»н. — М*>ігпня, ■— П пійкн— 3 ЦійПіи ложки. муеісг. —- 2 стоя, лшккіі м;ц:іін.— |/ч і|і. тл-лѵнш,— а я^аРггія.— .Ѵіфіні, піЩіупіШі^-Лддгаі.Грелки «Діа Оли», на тѣста слоенаго I  Наросла ноя. I [рясотовить 1 а іюрціи тѣстаі слоенаго і'Л* й(п, -шико раскатать, по|»ѣяоть и иское-ок четырехуі’олшыьш'ісусочшшіі цх>мб). Стоя, ложку масла рл сдеретъ с 7* ф, 1 Гармонами; намазать гренки, положить па днег, сманаіпшГі маслом, дать постепенно под румяниться вдуховкѣ.
Ф ѣйто слоёное. —  '/* ф. іи см сь ш ш . ^ т о ж  л о м к у  о д щ |ьКотлетки грибныя І.&» Ш  И ^  картофельное 140).і»!> угікШчЛ моченая Ш яблоня ня, Ныполискаті-, н холодной отварной кодѣ, бруснику, наполнить ею до верху банки, перекладывая яблоками, валить холодной отпарной водой. Перевивать Шжовой бумагой. Держать о холодная оухом мѣстѣ.І^упНИН^,— Я іі.іогси. — Отіпфиии ш>д&,ві Орѣхи молотые. 1 ф. «чищена ых орѣхон, одного пли Ііѣ- околіжих еортов, смолоть, оасыіщгь пирамидой па блюдо. Додать даренье или мед, молоки миндальное $м 7зэ щи сливки (иля молоко).

Ій 35. Обѣд.я) Коренья сладкіе нод со у соя лимонныя. Очистиа А ф. сладки х кореньвн, порѣзать, сварить и гехюлёном кипяткѣ со ет. ложкой масла, процѣдить. Нанар употребить пн соус лишінііміі
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108(см* ігше). Егмш коренья подгтать и ШугЛі, 'го опуй*й№ их к горячій соуе, прогрѣть, не кінмітн,
2 ф. СтдКІГХ — ІЙГ. лшкку ІІ.іСЛтК — Сп-ус*

€«ус .нііноііныО, Стп.каті навара, любых оіющ он вскішятшъ, илігг ь топкой струйкой, постоянно мѣшая, '.Д стая. холоднаго навара. разболтаннаго с а чаіш. ложками мука, Когда нскітнт м нмгустѣот, прибавить: і 3 а отак. единой (шщ моЛафі!, сок 1 Л!і- ІОіЩ| стертую о ' а лимона цедру, стоя, ложку масла, сош, 2 чаіш. ложки сахара, согрѣть, не кіііінгл. Опустить н со у с овощи нлп зелень, прогрѣть, не кипятя, іі’пі подать соу о отдѣльно.
11 /з е іп к . ш іпщ ііі «іюі>іщ}й.— Ц іігиіи. лк>ж іі.н м у к и .—  11;в итіік. идінйоіі у ш і  км оиа}.— Лимин. — 2 ширь лихіки с.тз|іЦ Ш — < 'тил, ложку машп.Гренки 'грехуиммінчкн, ни но.нп;1; с лицами, Удьл;ш толстыя ісорші о дпух фрліщувских булок ню 3 коп.), порѣзать щ трех- угольными ломтиками, 3 яПц.ч р щ і т г і і  со етшпшгт молока, обмакивать гренки, пластѣ ня лнот, омлішшый мяслом, посыпать ИГіюПціірСКИІИ смром, СГфШіИТЬ НДС Л 031, ДПТЬ ПІН'ТГІіСИІІО подрумяниться к дѵхопкѣ. 1 ІодаШя, втыкать грелки стоймя, остріе и я овощи нлп зелень.
2 ДфиііЦуникіи Зуллп іш 3 шйі.— Ш-і сіЛк. лнілок.т, — Мддлп.— ТІГа̂ /3ціііі- ШІЙ 1ІЫ]).-- 3 ІЛІІѴ̂о) Суале мт п .і|ій МГиеііщірскдт. 1 и  ф. масла псюшятыть |  Г,а стак. муіш, [іа з лести В  м ста лапами молока, пршФіщші й растерты х ііоуіткф}, у* ф. тертаго 1И вой царскаго сыра, размѣшать. Положить (5 обитыя бѣлкой, перемѣшать, выложить па руобкоо блюдо, смазанное мпелам, посыиапное мукой. Дать ноете- и си но подняться іт подрумяниться в духовкѣ. Подать мііс.іо Формочками плті (Діус «Го.і.ншдскііЬ (,№ 81).
Ь-і ф. НЯСЛЙ.— Іт/- СТМК. муки. — О ІШЦ. — Ѵі '1!- ІІІТО1ИЩ>Г,1ЩО сы рі.— ёР'м еі’пзь жшоіЕІ.

№ 36. ОПѣд,а) Су и и горе на хлѣба Першихъ ^  ф. румяно высушеннаго чернаго хлѣба порѣзать, подрумянить м маслѣ, залить кнпятки м, разварить, протерѣть чйрез сито. Столь ложку масла подрумянить с % чаин. ложками муки, вскипятить с протертый хззѣбом п его ипіпфом, Прибавить ѣа ф. масла, стоя, ложку сметаны, соли, прогрѣть нс кипятя. Всыпать рублей, уирошз, пигрушки.
'/■ 1 ф. су ш е н а го  і ф і о о  х л ѣ б а ,—  М а й ю . —  3 ѵ а П и . лож ки м у к и .—  ’/ і  ф .СМ̂ ШВН.— УК|)ШІ7 П[УЗ']>УШІІ̂ .
Гренки ломтиками т хлѣба чернаго или нолубѣлаго, с сыршк 

зслсшіім. Оо]іѣаать тонки! ломтикоь чориіаіо или полубѣлаго хлѣба [бе в корочок). Стол. ложку масла ра стереги с 2 сто л. ложками тертаго зеленаго сыра и 3 яйцами; намазать с одной стороны грнпкн, уложитъ их пустой стороной на лиет, емшшшыН наслои, посыпанный мукой. Дать нвстснеішо лп/іЕіушшнтьсіі |  духонкѣ. 11единая, посыпать рублей, укроішн, цетруіпкоЙ.
Черный иди полуйѣ.тый аілЬб. — 2 етта. ложки и-ишнагс еыріь. — У кінш, 

нятруінка. — Стояоную ложку маелп.
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1090) Капуста жареная ліпшіміі. 2 реболыищ плот&ых кочня, капусты ра̂ Ѣй<ать погюлам, отпарить н горячей, слегка посоле- иои молокѣ. Порѣзать в длину лоитямп, удалить среднюю часть стержіш, о б на л ять и мукѣ, ишь ооыашіуп и яііцах,^ обвалять и ігрошках; обжарить румяно и маслѣ. Молоко употребить до
Ч кочки, іаш уеты . —  ІМпліііГа».—  ШІЦІІ? —  ЫШчНЬГоус ійі Іа ІІттяІе*, с шлміишьоіігше и пнпіяіші. !/'а ф. пгсш- пішьопов порубить, обжарить и маслѣ. Стакан навара ліобых овощей пли молока, к у̂тором они варились, вскипятить. ішш. ■ гонкой струшшп, постоянно мѣшая, стакан холоднаго ікша.ра, пли молока от овощей, разболтаннаго с В чини, ложками муки. Когда ікишнит п загустѣет, нрншшить шампиньоны, стоя, ложку масля, рублен. у крона, петрушки, отакіш. сліпіок, прогрѣть (л с к и пятя).|/з ар. шгѴкшіш о̂іізіі, — і оти-В. п&Цщік, или молока г*т тницЮК— Л паІШ

.нмлыі діуі. и . — «Ѵіір ія !, ііпуруіпка. — Г'таіг. і:л !м;<т і . —  Г і'о л . л о ж к у  д ;Ф л а аОілат и:; іпіреи, Отварить, в [іоеолешш кипяткѣ, сішланны'і и и у печки порей; щхщѣдять, порѣзать іюпорсишмн ломтиками,остудить. Сдѣлать іШіріікку «шМНшчщлііСКіі* 3).
П о р о й .— Ій ц ір авй н  ®иі!“ іиі?еІіцярсі:н» (.К’ 31.и) Нецніг йі\ Іи Гші Іаіи сЫеаі! ' до тѣста гл о е паю, с ініреньсм ш лорпкогок іпп слѣжими абдикосами. Приготовить тѣсто Ш м Ш  (см. ниже), раскатать тонко, наложить на исто ішерх ДДОм боль- еіюс круглое блюдо. Обводя вокруг него остріем ножа, вырѣзать г:руг. ІІврслоііпіть Щл лпст, іімаллнпгш ыас.юм, посыпанный мукой, загнуть топкіе края, помазать их лйдом; покрыть густыя абрикосовый вщхщьем, дп гь лостсксімш шідцумііпнтыні в духовкѣ. Варенье можно замѣнить половинками екѣжих асрнкосой, окро- ібш их с про по м, сварено ым т Ѵа ф. сахара с ',з стакана поды. Подать сливки (или молокок

ТЛсто ЙіЙоііОвЗ — Лйцо.— 1іл]ісіПрС ШДішііхлніОО. пли сігіітеіг ікіріиіВДЫ |  1 /- Ф.сахара.Тѣсто слоёное. Намѣсить крутое тѣсто на 1 ф. муки, 12 стоя, ложек слегка иосолГиіой воды и 1 яйца; |ас*кзіать лепешку, величиною |  тарелку. 1 ф. масла промыть, сжать в комой, положить в центрѣ тѣста, покрыть іш масло, отвернук тѣсто от четы- рохконцон к центру, в формѣ конверта. Слегка посыпать мукой, раскатать. Т;ік повторить 12 рай. При сото влить тііісто л холод
н о й  мѣстѣ. Отлично сохраняется смрмн 2 — 3 суток на льду.}|Нй,а.— Е ф. маозііі.— 12 (дал, жикнк щіллздоД води.— 1 ф. муки.

№ 37. Завтрак.л) Заливное из грнбов бѣлых еуніенш. ф. бѣлых сушепых іриОов сварить, процѣдить чероз сито, пошинковать, всыпать и салатник. 2 золоти, агар-агазт еалогь 2 стаканамй поды, по- [угаЕшть на шіиту, пока вполнѣ растворится, не кипятя. Поодгь ішть о горнчим грибш.т булі.опом, смѣрить стакаиом: если окажется іенѣ і 5 стаканон — долита кишітком, Посолить, залить
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п огрибы, неррмѣіпачѣ, вынести на л ед. Когда засткнет, покрыть «Муееш для дшонезл» '/" порціи 80а).
Ѵ« ф. оііліііі суіЕииш.\ іли“<ін. — 2 ашкітн. нггч)-<ы‘щ ь— Муос. 0/а іюрцім).

Ж  ІІ'йу*? й|Ц;иід;і;у|Н'Кій» (хояодііыЯ) с желтками Піі|іемым1г я іафніпнші.я'ѵііі солги мші, или свѣжими огурцами, 4 йнреных желтка растереть с 4 чаііп. ложками сахари., паивать, продолжая растирать, сначала по каиелькніи, а адтѣм тончаПгіичі струйкой, 1(/з став. Пронанекаго масла. Когда загустѣет, прибавить соли, соь* 31 /у лимона, 7+ ф. рубленыя оолошлх корішшопов или крупныя свѣжих рубленныя огурца. Дать застыть на льду.
■I лііуичйі; 1 чайи. ЛОЗЕЯЧІ шюіра. 1 V8 гтіш. ІІрвдаиіокап) мдіі.'мі. — 1'/а ли

моня, — І/.1 ф. спліЬплх гспріііікіАіиш или крушіы\ сиіжид огурца.С) Каша греи истыя ііідри д,і>-, ралсі.ііиатіія (Л$ 25),
№ 38. Обѣд.я) ііуи пюре кд іт)|мш> зеленя го, сушенаго. ] Ф. круша го,зелвніаго, сушенаго гороха, залить чаеои на 6 водой, в ней же сварить, протереть. Сварить 1 ; і а . сушенаго зеленаго сахарнаго горошка; соединить его {и его нашр) с протертый крупный зеленый горохом и его і-гаваром. Прнбишпті: соли, 1/в ф. масла, рублей, укропа, петрушки, піюгрѣть, не кипяти.

і ф. лрлшііэгчі луггк'п:ігл ггфотл" к р у п н а г о  іг Щ ф. еуйііваіч) і іялярннго го- ]тш.к.я.. — ]/я ф. іі .̂гси — Укрой., ШЩіушщ>[Грелки кубики шшіаттіиіые, іиіджлрелмне в мамѣ и носш аниме Шнгн партіи сырой. Удали п толстыя корки с 2 француа-екпх б у щ  по 3 коп., порѣзать і!х мелкими куПикаініі, слегка додру манить п маслѣ. Посыпать 2 с то л. ложками тертаго Швейцарскаго сьгрп, окропить мпслоя, дать іиіетоиошш иодрушпштьсп и духовкѣ.2 Вуцкй но 3 ссп іі. — и  а".іо, — 2  ето.4. лэѵг;);и ’ічДітго иДім.'Аіуі-рсіиігі сі.іра.о) Котлетки рисовыя, !і,я ф. рису сварить разсыпчато, влить V» ф. масла, размѣшать. Сухари на 2 кои. поломать, залить стаканоп горячих елннок (иди молока), дать остыть, протереть. Прибавить і  рис: 3 яйца, сухари с их сливками (или молоком), соли, муки, размѣшать, сдѣлать котлетки. Обшуіять т мукѣ?, шпр обшшіув в янпах, обвалять п щюшгсах, обжарить румяня п маслѣ ф. ніеу, — ЛЩЙто* — Ѵуящт іщ 2 і\ПГ>г— Гтдк.аи гслшнн; іияи ыплюкм.̂ —
і\іШлй '— — Укрол,(Фус тіматы (Д'і 0), Сл.іат карими1 л ыіыіі ДО 85). Заправка (Ай 3). 

Желе па яолок е іпіішграднм |,Ц С!)).

№ 40. Заитрак

л) Капуста кислая, ш инкованная. туш еная I  яблонями. Т у л ш  гь в маслѣ 2 ф. кислой, шинкованной капусты, с ея соком. Когда дойдет, прибавить (> крупны* очищена ьтх яблок, порѣзанных
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шлгомгяміг. Когда оіпі дойдут, прибавить, пи л кусу: соли, сахару, '/4 ф. сметаны, сто л. ложку масла, прогрѣть, ііс кипятя
2ф. ігіѵс!і»Й ііішікііШ нІ й ікШ-ует .і;—ІШьсійЫ — !> ШШ>к.—Снхпр.— Ѣ- ЩЩ4;м4я) Драчсмі». Сбйт| н лиц, |мѣШНть с распущена иго масла и %  ф. сахара. Прибавить метгіісііпо, мостошшо растирая, 2 стнк, м у к.м, ра:;лести 2 стаканами слегка согрѣтаго молока. Смазать противень маслом, пылить н;і него тѣсто, дать ііогпчичпиі щіднптьея и подрумяниться в духовкѣ. Титчііг Подавать, посыпай сахарной иудріні. Подать елникіі Гили молоко), варенье, пли масло.

Н Ліщ.— ̂  ІШ* Ш-іДІж—д! Щціі ф. ЛЦГЛіІі—'/а ШІХІірн.
№ 41. Обѣд,ік. а.) Г у и пюре лі лука «І'іМл&т ііе ШіхеіІІе.*. о кіушші луко- ІШЦ [ІОШПШСОННТЬ, подрумянить и маслѣ. Морковь, рѣпу, порой, сельдереи, петрушку порѣзать, «нйфиті. вмѣстѣ с ппцрумянеи- іллм лукш, протереть, щ$іщѣди$ь. '/4 стая. остьпппаго навара разболтать с 3 чііин. ложками муки, влить тонкой струйной, постоянно мѣішш, и остальной нннар, да,и с му предварительно накипѣть. Когда пагтранка пккиннт и аагустѣет, прибавить: '/н ф. мнфн, р|блсн. укропа, петрушки, 2 желтка, разболтанны* с 

1}$ \\ц считаны, прогрѣть, т  кипятя.О ^уігонпц, (̂іі.іномі,, іг(і]Ч'Д. сіОп^диргП. пілрутігл,— Л ч;іііи. лолгкі!муки.—Мцплгі.— V п.п_і ѵіі!)■ ;!—а ,'іім'і і '!,— щ іѵМ'ѴШШ-Гренки на р.шііынн гргчешіП Ш  В).б) Иііііігет на тѣста слоенаго В грилями, кшмыо и солёнымикнішншші.шп. Со у с- грншюіь Прнготовить и отпарить ‘/а порціи кшчіп 10); отпарить !/з ф, Й&лёпих корни шощж, процѣдить, пошинковать. Онарить ]/« ф. еушегшх Шлых грибов, нроціідить, ішіминкоп.тті... Пішітетшщу юшаті. маслом, посыпать мукой. Приготовить тѣсто імоешіе |,ф 30), ряскатать летчику такой величины. чтобы ею иожш) было еп .итожить дно и стѣшш наш- тетшщы іі, чтобы евнеал еще, перса край формы, внпне тѣста, достаточный для того, чтобы вполнѣ покрыть ни наполненный Фаршем пашгет, Укладывать Фарш слоями; кнель, корм шпоны, грибы. Соединить лнпар грибов и коршшюпов; 7" ста;с. сго остудить. остальной, емѣрнв стакиіюм, вскипятить. Клить топкой струйкой, постоянно мѣшая, холодный иапар, разболтанный с 3 чиіЬі. ложкайш муки. 'Коі’да пекмпит и змгустѣст, ирмбннить *»* Ф- масла и етолііко елииок (или молока), чтобы інечн соуса получилось 3 стак. Согрѣть, не хпшші. залить фарпі. Зак[)ыгь щштет свисающим с краов тѣ стоя, смояать яйцом, дать нпстс- іиоин) ііо .ір у іштііся в духовкѣ. ОотальноГі соуе нроі’і'ііть, не ки- нлтя, подать отдѣльно.ГІшр,—л Ы ф. соиііііы̂  мришііоііоаэ.—1л ф. ЙѣіЩ сушонмл гіікОов,—Т Ьсѵи [̂ гзОнсу.—ДІук̂ .— Сллпкіі С іі л л лк:о[пй,о'̂ —Я пцо,Сіілііт і е і Ш ы і і Щ і Іілрш;інски̂  (.№ 7).
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в) К|К'М-о|жме. 2 золоти. аглр-агар залить а стаканами воды, поставить на плиту, пока вйоіяі растворится, не кніінтм; смѣрить стиканом, сохранить горячей, Приготовить 1/й Шрдій і іцнніа нэ щ адр нодруипиеинаго (см, ниже); смѣрші его еггакапом, вы.|пть горячая )і мгл.р. Приготовить столько елниок для сП инки, чтобы, вмѣстѣ с сиропом п атарэм* составляло всспі б етак. Сбить ііііір с епроіюн, китѣи, № переставая сбивать, добгш- лпть іидегсІЦію слщішзг. Когда кр?м иапиет густѣть,прибавить по вкусу сахару, сбіп’ь до конца, выложить пирамидой на .блюдо, пшіюти ни л о.1 р Подать кондитерскіе фнітоішг шкрішм.а ііп.іптл. іо-ар-атр.'■- Си|тіі іи «пхеікі. ліідірміипнііішіі, — < -дишаг ебщм і і кіі іі. — (Ѵіліф-Ріпшк ікі т а р а  7і ф. мелкаго сахара всыпатьпа сковороду, постшшть на плату, перемѣшивая, шжи ПОДРУМЯНИТСЯ. ІІІИТЬ ] ' і  СТіиі- кипятку (ШіТСфОЖНО, чтобы не брЫЗПу.ІО н глаза], дать кипѣть, размѣшивая, пока получатся сіірші.
л/а ф.мелкаго іѵіхарі»,— І’.Ь сглк. аи пятку.

№ 42. З а в т р а к .а) ІІудднш? т  капусты снѣжсП, руолеіиш, с сырой Шіичіцар-ігкнм. ііорубни капусту, поставить ее туіиить п маслѣ: когда допдвт* дать слегка остыть. Влить, вереяѣ шитая: ф. распу-Іроншиті мисіиі, 3 рапѵртых желтка, 1 с/ган. елішок (или мо- локя), разболтай ьіх с 0 чайн. ложками муки. Прибавить; тлю 1 Пвейцарскаго сыра и 3 сбитых бѣлка, перемѣшать. Переложить в форму, емшшяную дпшюм, посіл шитую криптами, смазать яйцом, посыпать сырозі, окропить эшелом, дать яосте- щиіш подняться іі ііодруѵнннтші в духовкѣ. Подать масло, или Гоус Кы.пшдскііі (,№ н і ;. или пніглп иодііумніичішіе И№ ЙЙ).іілштіи.—Мѵйцо̂  30 лш|.—1 илнгенк С мім-:жл).— V*муки.—!/в ф. 1 Ш̂ Гщгіід-идт епйрп, дЛі̂ ч,б) КНЕТ.Ш ІИІЫ0ЧІ1ЫІТ, холодный (№ ||3 |№ 43. ОбЬд-а; Ёуц г круіпіЕІ « іояіііппей». Для «крупы дімшііш'іЬ ;  расіе-реть с то л. ложку шп-ла, вбить 2 яйца, всыпать інмтепешіо, все время растирая, 3 сто л. ложки муки, столько же крошск и;і сухарей (,іі 309). и сто л. ложку тертаго сыра. Нротереть, влита, подсушить И духовкѣ. Средней величины: рѣпу, луковицу, порей, сельдереи, морковь, порѣзать подрумянить и маслѣ, сварить, процѣдить, протереть. Прибавить нав.тр атих овощей, засыпать «крупой дондпшейэ, поста нить варить; когда крупа дпндот, доложитъ сто л. ложку масла, рублей, укропа, петрушки, прогрѣть, не кипятя,Міи::іГі.— 2 я 0 да.— 1 Гп ,-І вто.і. лшкки мупл и и&япг-к;— Ріяі», лѵіц шірсП, лкірііЬііЬ/ У|і |іі)і і , «йт])усгл..і.—Ті:рті.ім і:г.Ц).Шарики сырные, жяріши Ш  14).61 Інтіетки из КгИіін і'решешні «ядіжцы» сосшдапоІІ. Спарить кашу Г|ісчисп|ш (.№ 26) іі| Ф- крупы. Приготовить котлетки
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118как рисовыя (№ 89), зааѣннв укроп и пирушку—шинкованный подрумяненный в маслѣ луком.
Л у к .— °/« ф , к р уп ы  гтінчіімкпП.— М а сд о .— С у х а р и  іш  2 б о и .— С такіьн ели- ВПК (иди молока).—Яйца.—Мука.Оя.іат: софой лішіковішиый (сырой), с кросс о м и яблоками сырыми- 6 крупные яблок очистить, удалить стержня. Яблоки и сафой мелко пошинковать, прибавить кресе, сдѣлать заправку «ію-НІвейия.рскнэ (М 8).С друпныж яблок.—ГафоЙ.—Крита.—Заправки «пе-Щиейцгцігкіі*.в) Ниро г бисквитный ііз яондамипа, с вареньем или шорс нзмалины. 12 желтка в растереть с Ій чайн, ложками сахари с ван Илью, подсыпать постепенно, не переставая растирать, Ій чайп. ложек жшдазшна, положить 12 сбиты х бѣлков. перемѣшать. Раздѣлить тѣсто в 2 одинаковыя формы, смазанныя масло и, □ осыпанныя мукой. Дать постепенно подняться и иодрумяіШШ'я в духовкѣ. Выложить один бискшіт на блюдо, покрыть его т«.ь при слонн густо іи варенья ііз малины или пюре |иПиів№і (А* 140). Покрыть вторым бисквитом, гарнировать ягодами Ш - липоваго вареньи, посыпать сахарной пудрой с ванилью. Подать сливки {иди МОЛОКО),
12 ж іц .— 12 чайн. ложев ы ондаш іна.— М асло.— 12 члйн. .іс зіі » сахарной  

лудзіы с ианилыо.— Малиновое варенье ш

,Лё 44. Зявтрак.іі) Капуста брюссельская іпііі ^гаііиа. 2 Брюссельской капусты слегка отварить в посслсном кипяткѣ, процѣдить. Огол. ложку масла подрумянятъ с 2 чаіін, ложками муки, разнести стакаиом молока, или сливок, вскипятить. Прибавить стакап слива к, тертаго Швейпарсадго сыра, Класть капусту слоями на глубокое блюдо, смазанное ласлом, посыпанное крошками, поливая заправкой, посыпая еыроы, окропляя маслом; дать постепенно подрумяниться в духовкѣ.
2 ф. іірккхвльскоіі Хінпуііты.— Масло.—2 чайи. лоіккіі пулы»—С тіікіік оди- 

зд к ,— і )  ф, тер таго  Ш я ш іц ар ск л го  сы ри.- ( г а к а н  м олока.Огурцы солёные $6 287).ж*. 5) Бульон (н читках.) ш капусты Брюссельской с заирлвкой.
2 Щ-.Брюссельской капусты снарить в несолёной кипяткѣ, процѣдить. Капусту употребить на кушанье, а в навар прибавить: столь ложку масла, рублей, укропа, петрушки, с така н сливок, разболтана ых с 2 желтками, соли, согрѣть, не кипятя

2 фт Брюссельской капусты,— петрушка.— 1 стаи.
3 ж елтка. - С т о я . лож ку масла.в) Макароны за печеные со сметаной, яйцами я см рои Швейцар- шім. 3/х ф. макарон отварить в иосолёном кипяткѣ, обдать холодной водой, процѣдить. 1/* ф. сметайы разболтать с 3 яііиами, прибавить ото л, ложку распущеннаго масла, г/в ф. тертаго Швейцарскаго сыра, растирать. Перевѣшать с макаронами, выложить на глубокое блюдо, сказанное маелом, посыпанное крошками.а*КЕГЕТАГІАЯКД*>
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Смазать иШі.ом, посыпать крошками, сг.іуом, сирогпіть, маелсш, дать постепенно ноцрумЯіштм'д в духонкѣ. Подать ШСЛО или соуеТОПіаТЫ ІІІО|М! (К: 20.
$ $  ф„ ы нкцрон,— Ѵ-й ф , с ш і іШ і й .— 7 л п ц ,— М л сд ш — %/л ф , Ш і^ Щ н ) > с к й т  

с ы |іа .— 4 ядГ(а. Да 45. Обѣд.ж. а) Гу и мз горошка сахарнаго (сушенаго или свѣжаго) и каротели. 3 а ф. сушенаго соха])наго горошка залить на в чаеов водой, » ней же спарить, прибавпв чайн. ложку сахара. |  ф. шин ко пашой каротели сварить, прибавить горошек г ещ наваровъ 11 -і стак, сливок, разболтай ішх с 3 желтками, стол. ложку ыасла, прогрѣть, но кннйтя, всыпать рублцн. іштруцікй.С утиный горошек можно замѣнить фуптом свѣжаго.
к к ф. иаігф нйГЙ  су ш е к л го  гд р о ш а а  пли 1 ф . спѣжіьги.— 1 ч ііііы , л.икку с н -  

хйцууО— \ ф . іііишышгшной к а р о те л и .— Ѵ/-л етш ^ елк&ок,— & ж елтки,.—  ЗГіірпп,
летііутиі^і.—Стол. ложка мпеда.1Е и рожки іез тѣста заварного с саго ІІ яйцами. Приготови ть тѣсто заварное (см. ниже). д1. е стаи, картофель и тш>па го, просѣли, отварить в кипяткѣ до прозрачности, процѣдить, Смѣшать с 1« ф, горячаго масла, 3 рублевыми крутыми яйцами, рублей, укропои, петрушкой, посолить. Раскатазз тѣсто, вырѣзать ленешечки, класть на шіх кучками начинку, заіципать, помѣстить на лнет. смазанный маелом, посыпанный мукой, смазать яйцош. Дать ногте іісіііііі подняться и подрумянить; я в духовкѣ.

т т .е т о  ;ііі.ііл [і ж )й .— і ! , е с т и к . ш щ с ф е л ы в и $  с а г о .— У к і/о с і, п етр уш к а,'—  4 дОца,—|* ф. мяяя.Тѣсто заварное (иначе);1 * ф, масла вскипятить со стана л ом кипятку, Сыпать і ф. муки, вымѣсить, Дать слегка остыть, вбить б я и и, посолить, гш ой мѣшать.
У'а ф. ма, ;̂ш.— 1 ф. муки.—Стпжші шиштку.—С ййц.о) Котлетки т  овощей р а  20 дГрибки сушеные бѣлые, мо|рріі*кге, в сметанѣ. V ф ,  сушеныя Оѣлых мшюдых грйбков залить часов на 0 водой, в ней же сварить, прибанир ' я ф. масла, соли. 2 стак. крѣпкаго грибного бульона, процѣдить, грибы класть в сотейннк, посылая зшшко- ваниым подрумяненный в маслѣ лукой, Согрѣть слегка 2 стак. грибного бульона с Ѵэ ф. масла и 3. 4 ф. сметаны, залить горячій грибы, прогрѣть и духовкѣ (не іпиигтдп. Посыпать рублеп. укро- поы, петрушкой.

І,чф. с у п і'г п л т  ()флтах грш іігок.—  М г д а р .— Лук.—°/і ф. с м е т а н ы .—  .Ѵ]>оп, петрушка.Салат—Справка еііЩІІнсіІціірскй> 3). Мороженое натуральное, с саропом Фруктокьш {№ 2І>.
№ 46. Завтрак.ж . а) Оноши под воусом г укропом. Дорѣяав ломтиками, отпарить а посолоиою кипяткѣ: цвѣтную капусту, каротоль, земляную
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11.5грушу, рѣпу, брюкву. Прибавить 7я ф. варенаго, сушенаго сахарнаго трошки с ѳго шіваром; все вмѣстѣ процѣдить. Перемѣню в овощи, выложить их на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками. 1/а стак. навара нскишлятъ, влить в него тонкой струйкой, постоянно мѣшая, !/3 стак. холоднаго навара, размѣшаннаго с 2 чай и. ложками муки. Когда нскивиТ и дату- стѣет, прибавить: ‘/в ф. масла, стакаи сливок (или молока), раз- боліашшх с 3 желтками, рублей, укропа, если, перемѣшать. Облить горячія овощи, прогрѣть, не кипятя.Цистная непуста, каротель. асмѵіяН̂ Ц груша, рѣпа, Оргсжші, */вф. сушунап> едяа-ргтаго глроішіл.—2 чайк* дшкіш й)<М.— Ст?іі і̂із ІЬшиоШ («ля молока}, — 
й жпяткя,—Уяікт .—1/в ф, тугаела,Ф) Клецки жареныя, с изишвм н коринкой. Стакап воды вскипятить с ]/и ф. масла, всыпать 1 ф. муки, перемѣшать. Шить 12 яиц, прибавить \,і ф. сахара, соли, выбить тѣсто гладки. Всыпать по стакану коринки и изюма, перемѣшать. Опускать с чайной ложки, небольшими клёцками в винящее масло, обжаривать румяно. Подать сметану (Г а стак.), смѣшанную с сахарной пудрой с ішшлмо.

іѴикілго,—  I ф .  м у к и .— 12 ян гѵ — П о егешешу Йофнйкн и ігвюмй.—  I * . *  стлй. 
смер аш-№—Сагар,

№ 47. Обѣд.й) Бу.и.оіі из корсньск с яйцами «плиіотом». Щ  2 средней величины; рѣпы, моркови, брюквы, луковицы, порея, 1 петрушку, 1 сельдерей, порѣзать ломтями, подрузгякять в шаслѣ. Сварить, процѣдить через сито. Прибавить стоя, ложку масла, соли, прогрѣть не кипятя, всыпать рублей, укропа, петрушки. Сварить 12 япц «ваштрмі (Л\ѣ 27,і, очистить, подать на блюдѣ, убрав вѣточками свѣжей или румяно обжарено ші в маслѣ петрушки,(Іо двѣ: рѣпы, моркови, Врнжлк, .гуиовігды, порея; 1 петрушку іі ге.тгі- де]іі!й.—ДІаело.—У кроя, ватрушка.—12 лиц.Г>) Огуріп.1 жщнііше (.№■  7і. К;і|іто<ігіь -пг е-Итлл кя иски» (.№ 173),(іш т из с(!.и.де|іся с крсссом* Сельдерей порѣзать ломтиками, лоттерек, отварить в іюсолёном кипяткѣ, процѣдить. Дать остыть, прибавить кросс, сдѣлать заправку «іт-Наршавскн* (.№ 7і.( ельдерой.— — т Іащіавда ■* ̂ Дг|р;ща^кц ,̂Іі. в) Муси амшіігокыіЬ В 4}/к стак. малиноваго сирена всыпать 7* Ф. сахару, размѣшать. Сбить 12 бѣльчш, класть постепенно в сирой, все время растирая. Когда образуется густая ііѣяй, выложить пирамидой на блюдо, вынести па лсд. Подавая, гарнировать ягодами малиноваго паденья. Подать йгіфі'лькіі кондитерскія.
У-! -}. с а х а р у .— ій  ііѣдков.— М ал и н овы й  ец р о п ,— Ш «^глв,іш тю н д н тер сЕія.

№ 48. Завтра к.а) Капуста синяя, тушеная с клштаішш, Синюю капусту пошинковать, посолить, тушитъ в маслѣ. 1 ф. очищенныя кашта-в*
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іЩв обдать кипятком, снять кожицу, отварить а помшіном кипяткѣ. иропѣдить, тушить в маслѣ. Когда каштаны дойдут, соединить их с капустой, прибавить етакан сметаны, прогрѣть, ІІС кипятя.
С и н я я  к и іііу т а .— М а сл о ,— 1 ф , сч и щ ен н ы й  іц іш г а н о в .— ( ’так аи  и л е т а іш -б. б) Пнрамяда и| ябдок <і>артнровлнниі «.Іагиглки». На Фарнс 

1 ,‘8 ф. сладкаго миндалю (очищеннаго от кожаці пошинковать мелко вкось. Ѵ‘ ф, чернослива (без косточеа) разварить в сиропѣ ин ~ / 8 ф. сахара со еггакаиом воды, протереть, смѣшать с мин да- леи. 12 крупныя яблок очистить, удалитъ стержни, пафарширо- нать, класть на глубокое блюдо, смазанное маслои, посыпанное мукой. Посыпать яблоки сахаром, |  крупныя яблока спечь, протереть, смѣшать с г» ф. сахара и 4 бѣлками; растирать, пока побѣлѣет, присоединить остаток фарша. Докрыть этой мерингой яблоки, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Подавая, посыпать сахарной пудрой. Додать с л ііш і (или молоко).
1 а ф, і *л :і д к я г ^ Ік и &д Й й),— — І іі Есруіипѵт% лгПлгде, —Щ гісіш ,— ГЖхй-]і-ні:8 

п у д р а .— V 4 ф. ч е р н о в и к а  беу клоточеи.— 4 щ іл й е цж. Пирожное бисквитное с алшш. 8 жюітков, б шіц и ІІ)Ч ф. сахарной пудры с ванилью, ьа с тереть добѣла; затѣи, подсыпая постепенно !Ѵ+ ф. муки, растерять, чтобы ня было комкіш. Прибавить вереи аниса, перемѣшать. Доложить на лиет восковую бумагу, вылить на нее тѣсто, сгладить ножеы, поставить в духовку, в средній жнр. Когда биепзит дой.дет, порѣзать его продолговатыми кусочками, тлядоі снимая с бумаги. Подать варенье и емнііки (или молоко).
Щ* ф. сахарной кудііъг с тіа.ншгг,ю.—V  Ф. луки.—Зерна, авнви..—Н У КНО РЕ,—5 япц.

Яа 49. Обѣд.а) Суя «МонінѵшрекііЬ (Звенигородскій Монастырь). І/з ф. бѣлы! ёушеных грибов сварить, процѣдить, пошинковать. Луковицу, пошинковав, подрумянить н маслѣ. 5 крупныя огурцов очистить, порѣзать длинными ломтиками. Также, сродной величины: рѣпу, порей, морковь, брюкву) 3 ші'ук картофелю. Сварить все вмѣстѣ, ирибавив лавровый ляст. Присоединить: грибы с их паваром, жареный лук, \;а ф. масла. ф. сметаны, прогрѣть, не кипяти, Подать смстану.Ш ф, бѣішх р|іігП&Щ:—Лун-—5 флЕнШ оі’урцоіі.—Рѣт^р порей,мвркгснь, бршква? Й штук Кй-|̂ пф̂ дк\—Лялі]ешіым лирг—Мішао.—Ѵі $&«б) Котлетки иа сухарей «ан\ Гіііск йегішз», Сухари ф |  % коп), порѣзать, обдать I 1,а стаканами порячих сливок (или молока), дать остыть, протереть. ф, масла раотереть с 4 яйцами, прибавить: сухари Ших сливками (или молоком), немного муки, рублей, укропа, петрушки, соли, перемѣшать. Сдѣлать котлетки, обвалять н мукѣ, обжарить румяно я маслѣ. Положить горячія
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117котлетки на сковорода смазанную маслом, посыпать мукой,залить т/й ф. сметаны, прогрѣть в духовкѣ, не- кипятя.
С у х а р и  н а  6 к о п .— М а сл о . — I 1,а  с т а к . слиннк Шли. м о л о к а). —  4  и й ц л . —  Мука.—У крои, петрушка,—}/ѵ ф. сіиптшы*Каротель, тушена я в горшкѣ» Положить р г л и н я н ы й  горшок Ч* ф. масла, всыпать шинкованную каротель, посолить, перемѣшать, покрыть крышкой, тушить и іре.інвы жарѣ, в духовкѣ, иногда перемѣшивая. Подать со у с (см. алфавитный синеек).
К а р о т е л ь .— 1/! ф. м аалл .— С о у с , (.ПО шаОпру на алфанитн. описка/.Галат пнкорііі, со енвколышкоіи молодыя. Приготовить равныя части: салата цикорій и свекольника; послѣдній порубить, Сдѣлать направку «іт-ІІІвейиарші» 3).
2 Даніилы частя оплата цикорій и (якжалііНіліа.— Зішравва.в) Миндаль молотый. 1 ф. очи идейнаго от кожицы сладкаго миндалю и 4 штуки горькаго смолоть, высыпать горкоб на блюдо. Подать мед или варены; и сливки (или молоко/.1 ф. п 4 штуки горь&ат.

№ 50. Заитрак.а) Яичница с пюре томатами (коиееріш или свѣжіе/ «Оен&ЬгопіІІге анх іотаіея». стак. молока разболтать с Щщ стака- ном сметаны и 1 з ф. пюре томатов {консервы/. Поставить на плитѵ, прибавить Ѣ * ф. масля,, соли, прогрѣть, не кипятя. Сбить слегка 1'2 яггц с IV* стак. молока, ішяідить. Положить на сковороду масла, когда яакипит, влить приготовленныя яйца, дать постепенно слегка стянуться в духовкѣ. Осторожно залить всю поверхность яичницы теплой заправкой из томатов, прогрѣть в духовкѣ (не передержать). Концерны можно замѣнить свѣжими томатами; разрѣзая их, тушить в маслѣ, прогорать.
1іъ  ф . ию ро т о м а т о в .—  0 с т а к а н а  е іг е т ;» ш ,— 12 я и ц . — М а с л о . —  і  « н в .  

ііо д о аа,б) Зразы картофельный жареныя, Луковицу, пошияковав, подрумянить в маслѣ. Сухари на 3 коп. залить I 1/* стаканами го- рячих сливок (иди молока/, дать остыть, протерѣть. Прибавить постепенно' \е ф. распущеннаго шасла, 6 яиц, муки, соли, размѣшать, сдѣлать зрязы. Обвалять л мукѣ, обжарить румяно в маслѣ,
Л у к .— М^іыш. — С у х а р и  на X  и н ь — ІѴ а г а а іі . оли вка (илы м олока/.— С л н ц ,—  

П у к а .галат из капусты бѣлой сырой шшікомішоіі, с груздями солёными. Бѣлую капусту мелко пошинковать присоединить 1 ф. солёныя шинкоішпшх груздей. Сдѣлать заправку «ио-Швейцйр- Ски» (№ 3),
ИЛ з( у с т а  б ѣ л а я .— 1 ф . гр узд ей  с о .ш н ы х .— Заы раы ка « я о -Ш в е й ц а р ск и  ѵ
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№ 51. О б ѣ д .ж. б) Су и ш  картофеля с рыжиками со.тіыші. 1 ф. солёных рызцивдп мелко пошвШййЦи», спарить в бутылкѣ заолокн, ті]ш- бавив лавровый листнк. Луковицу, пшіштгиопав. подрумянить в марсѣ. Порѣзать очищеннаго картой спиртъ |*го н пчшлё- поы шпштнѣ, процѣдить. 3 бу г. молока, игжиіштмть, прибавитьрыжики с. :іх даштном, лук, карівфель, о‘го Л. ложку магла, ф. 
с л этапы, разболтанной с 1 желтками, соли. Прогрѣть не синить, всыпалъ рублгон. укропа, петрушки. Подаю сметану.

1 ф. снлеіиых ;шжкі?гіі.— 4 <5ут, МОЛОІІСІ.— ЛуК.—  МіІСЛО.— Картофель.—  Янк]ніныГ? ЛіЛ’тггк.—2 жодткдй—О ііЛПШ;!.
Піірожки-ішугггян, из тѣста кислаго с рисои и луной. 2 луковицы. ГТОШПНКОВав, П О Д румлнить и пт;в:лѣ. Ѵа стаг;, риса свл- рнть разсыпчато, посолитъ, смѣшать со стол. ложкой горячаго масла и луной. Приготовитъ тѣсто кислые ісм. ниже), раскатятъ, вырѣзать .’іенешкн, класть нл §пх кучкой « р ш , защипать с двух охорон, оставляй ц|итр ипрожка не покрытый тѣстопт. По- 

л о ж й т ь  раетогаи на лист, смазанный масло я , посыпанный мукой, смазать яііпом, скроішть эшсяом, дать нвБтсііснво подняться и 
подрумяниться <и духовкѣ.

Тѣсто іѵііслоі).—-2 лукошцн.—Масло,—Ѵі стая. ]шйр.—-2 ЗІі'ща.Тѣсто кислое. .1. ’ъ стаю тейлой воды риябшгмть 4', рЦ]йжЙѵ|.ічп 
и  !1|а і( і. мукн, дать подняться. Прибавить постепешіо: 2 золоти, соли, чшт. ложку сахара. 8 желтая, ф. теплаго масла, Ѵі ф, муки. Мѣсить, пока тѣсто пнчпет отставать от рук: дать под пяться вторично, положить 3 обиты* бѣлка, перемѣшать.

Дрожжи.—  1 ф, луки.—  Ч аЯЖ лсж еа  §иК»р&,— 3 Мц-іЁ— ф. м&с.’т .

б) Брю ква, ломтями, ішд бш еи елом  гусгы м. Порѣзанную ломтиками брюкву, спарить в гшсоленом кипяткѣ, процѣдить. Приготовить Гіешемедь густой (см. ниже). Глубокое блюдо смазать 
Ш 1 С Л О Л , посыпать крошками, класть на яего слоями брюкву, п о 

кры вая бешемелевп Смазать мііцолі, посыпать сыром (или крошками), скроштть маслом, дать постепенно подрумяниться в  ду- хоеікѢ. Подать масло.
Ир й  *; й а,— ІІД ц о,—С ыр.— Ь о.пі ии-й ли>.Бешамель густой. 3 яйца разболтать с ’/^ф* сметаны, прибавить ііоптіісішо, постоянно растирая: тертаго Швейцарскаго сыра, стакап слишж (или молокад V» ф. распущеннаго масла» 6 чзйн. дюжек муки. Согрѣть, рпямѣіииная, но Нс кииятп; покрыть то, что жедают запечь под бешемелем, смазать яйцом, посыпать сыром (или крошками), скрошить маолом. дать ноете- пошю нод)>у.ияпиться в духовкѣ.

4  яй ц а —  Щф. с м е т д л ы . —  ]/и ф . Ш в е В ц а р с и а г о  с ы р а .—  3 ч а Й к . ді> л ;ек  
м у к н ,— М а а ъ і.

Со у с сливочный (Л* 14). Салат .—За иранка «ошИлтішеки * .((№ Юй). в. в) Безе шоколіідпмя. Сбить 12 бѣлков, смѣшать о а/е ф. сахара с ванилью и ] 4 ()'. тертаго шоколада. Покрыть лист бу-
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п о
ш а г о й ,кучки, смазанной мнолсш, класть стоя. ложкой продолговатыя дать шетшенщ слегка подсохнуть л д у холкѣ. Подать
Е7ІВККІІ СГНІТМЯ (СМ. НН5КО|-

і ъ2 й Ьл-е й н .—*5.а ф . слѵэтрл п і м і ш .н .ю ,— ф.  т у щ Р Щ р & і  Сливки сбиты и. ('бить І  бут. еунвных слипок, смѣшать с 1/а ф. сахарной пудры (о паи и лью?). Выложить пирамидой на блюдо—тотчас подавать или гюеташіть на лсд.
1 «ут. СбіГЕГМ.ІХ СЛШПЖ.— * 5 ф. еаХ'фЖНІ лЦдрІІ ( |іИ, І1Н.ТІініѴ)

Ла 52. Завтрак.а) ЕЕуддішг и: ш ш іеіньоіш . і ф. шампшзьонон сварить в по- солсопім кипяткѣ, процѣдить, порубить. Сухари на Г* коп. порѣзать, валить I 1. - стаканами горнчпх слипок (или молока), дать остыть, протереть. \.з ф. масла растерять, прибавить постепенно, не переставая растирать, У желткоп, сухари с пх «линками (иди молоком), соли, шампиньоны (отдѣлин 2 стол. ложки на соус). Положить 8 ОбитыХ бѣлкоь, муки, перемѣшать, выложить й форму, смазанную маслом, посыпанную крошками. Смазать ,|й- цом, посыпать Швейцареким ЩРУЩ (пли крошками), скроитъ наслои, дать ііоетеііекші подрумяниться в духовкѣ. Подать соус с.шио'ііімй іш шнырѣ на гріібок (см. ниже). Если пуддиша останется на другой день, порѣзать его домшкаьш, обвалять в мукѣ, или, обмакнув в сбитых яіінях, обвалять г. крошких, обжарить румяно в маслѣ.
1 ф, ш а в іш ііь о ы о в .— С у я я іл і н а  Я но л .— ІИ а  №  сл іш ы ; (дли и о л си а ).- • 

д  я іщ .— Ш о сй ц я р д а Г і сы р ,— М асло,Соус сливочный ші шнырѣ ня гцпУОѴ- 11 ;± отя.к. навара, грнбгж ВСІШПЯТНТЬ, влить тонкой струйкой, постоя НПО мѣпкщ, стак, холоднаго навара, разболтаннаго с 3 чиііп. ложками муки. Когда пскшшт и вагустѣет, прибавить: стол. ложку масла, етакан е:ш- кок. соли, прогрѣть, не кипятя. Если нѣт готоваго грибною навара—пошинковать Й  ф. шампиньонов, сварить в иоеодёиой водѣ, пропѣднть, порубить.
2 стліь івді!».]і;і. гришк.—3 члйн. ложки ауіиі.— С тел. ложку мосла.—Ста-

Гі|іуеіп(КіЧ е яблонями, моченая (.№ 34).<б) Желе М і № і № ,  2 золоти, агар-агар залить 2 стаканами воды, дать вполнѣ раствориться на плитѣ, не кипяти.  О чистттб 4 апельсина (корольки), раздѣлять их пополам, порѣзать поперѳк ломтикаын, удалить всѣ зернышки, положить в кояпотняцу. Выжигъ сок 4 апельсинов и. 2 лимонов, соединить с горя дня агароза. смѣрить етаканоіч, «огрѣть, долить столько кипятку, чтобы всего вмѣстѣ получилось 5 стая. Всыпать */* Ф- сахару, прогрѣть, не кипятя, перемѣшать. По желанію, щжбанить тонко срѣзанной цедры королька, мелко цошинковав ао; залить апельсины, вынести на лед.
2 лолотн. н о а р -и т р .— 9 апелтіеитюв.— 2 т г а й ш й П Щ  Ф- « іш ір а . Рожки оленьи Ш  333).
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1 2 0

№  5 3 . О й ѣ д .а) 1<уя иіойе ііЗ порея. Средней величины: рѣпу, морковь, луковицу. 12 иітук порея и 3 картофеля порѣзать, сварить, прото- реть. Сто л. ложку масла подрумянить с (3 чаЁн. ложками муки, соединить с овощами н изг навароы, дать вскипѣть. Прибавить: етол. ложку масла, V* ф. сметаны, рублей, укропа, петрушки, прогрѣть, нс кипятя. Подать сметану,
Н л іа . мореговъ  ̂ луКц 12 ш тук, пброа п 3 к.іцгю ф еяп,— -Э стол. лож ки .ч.і- 

й і а ,— (5 тгййвь р(ЩжЩ  му н и .— У е ]ю п ; гситрушка*— С м е т а л а .

Гренки и» хлѣПа чернаго с ш р о м  зеленый (№ зф.0) Корг пья сладкіе, под бсшсмелсм. 2 ф. сладки л кореньев порѣзать ломтиками, сварить в посолено!! водѣ, процѣдить. Класть слоями на глубокое блюдо, смазанное маслозі, посыпанное крошками, покрывая каждый слой бешгиелем густын 0>| оі), Верхній слой дошей быть из бешеыеля. Смазать яйцо и, посыпать сырой (или крошками), с кропить ааслом, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Подать масло
2 ф. сли'сг.пх вориньвн.— Р с іи с м с д і* .-  Я й ц о ,— С ь у ь

М  латук. -Заправка «ио-Ндтнскііэ Ш  иі9).н) Тартметки из тѣста песочнаго с ломтиками анельешіпв и яиііоградом и сиропѣ. Приготовить тѣсто песочное порціи(Л1' 335), тонко раскатать, вырѣзать лепешечки, сообразно с величиной формочек. Смазать послѣднія Шаслой, посыпать мукой. Класть лепешечгш, нажимая их к до пышку н стѣнкам фораючиг, помѣстить, на лист, дать постепенно подрумяниться в духонкѣ. Вынуть из формочек. Очистить 0 корольков, раздѣлать погсолам. разрѣзать иоаерек ломтиками, удалить всѣ зернышки, разложить в тартелеточки, покрыть ягодами зеленаго винограда (1 ф.і. Полить фрукты ХОЛОДН7-.ІМ сирпипм из ф. сахара с 1.* стак. воды. Посыпать цедрой королька (мелко шинкованной), тотчас додавать.
ТЧютп гтеспчшкѵ— Е ф, дгпд Йѵ іііп гірл дя^— Я к'фильй.О&.— 1/м ф.

№ 54. Завтрак.а) БаргоФСль печеный, Фнрлиіроіынпый грибами бѣлыми (сушеными} в сметанѣ. 24 штуки крупнаго картофелю спечь, очистить, срѣзать верхушки, вынуть, из каждаго, мякиши настолько, чтобы стѣнки и донышки картофеля могли удержать фэ|іш . ■і. з ф. бѣлыя сушеных грибов сварить, процѣдить, порубить. Луковицу пошинковать, подрумянить в маслѣ. стак. грибного бульона вскипятить, влить в него тонкой струйкой, постоянно мѣшая, 
Ч-і стак. холоднаго бульона, разболтаннаго с члйн. ложкой мука. Когда лскипит и закустѣет, прибавить стол. ложку масла, 1 * ф. сметаны, грибы, лук, соли. ІГйрёмѣлЩть, нафаршировать картофель. Ііомѣстить на глубокое блюдо, смазанное наслои, посыпанное мукой, покрыть срѣзанными верхушками картофеля,
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121«кропить и&слоиі имтепеямі прогрѣть и нодруліянить в дуконкѣ. Подать масло.
24 іііТуни к р у п н а го  ж аріоф ош а. ф. О ѣ л м х , суШ йН Н ^ г|ияін к . '-*-УЬ. 

М н сл о .— М у к а .— ’/ч ф. с м о т а н ы .б) Вулі.оіі грибной (Мі 11). Гренки канін йшілсискйй іЛ* 05).к) Лук Шарлот, ішісчеиші зюд соусам крае&ьш «&ии=е Вг.<іг- ііаійо». 2 ф, луна Шарлот спарить в гюсслоном кипяткѣ, процѣдить, выложить на еотейник, смазанный наслои, посыпанный крошками. Сварить на наварѣ «т лука Со у с (,№ 15). залить ши лун, посыпать сыром (или крошками), скрошіть маслои, дать іій ііт сіпени о подрумяниться в духовкѣ.
2  ф. л у к а  ТПаря « г .— М л сл о ,— О о у с,— С!ы[>,г) Клюква е щіиріія замороженная (.№ 27),

№ 55* Обѣд.а,) Разімммізк с- круноіі гречневой. 6 крупных сйлскых іур- цо^ отистив, порѣзать ломтиками; также—средне 1 чехи тины: ігЬну, % брюквы, морковь, порей, луковицу, по у* петрушки и іедьдерія, 6 |ітук картофелю, лавровый зш&тнця Завышать ,8 ф. іречиевоЙ средней крупы, сварить. Пер^д тѣм как подавать, прибавить: рублей, укропа, петрушки, *■ * ф. сметаны, стол. ложку масла огуречнаго разсола, прогрѣть не кипятя. Подать сметай у.
(5 к р у п н ы К  НОЛВНЫХ о г у р ц о в .— 1 I  брГіГМіЫ* ЙрркОНЬ, ПСреЙ, Р'ІІІіу, !Ш- 

5’И п е т р у ш к и  И сел ьд ер ея, 6 ю т у  и вартоф ад*».— р  Ф§ гречивиоА в р у ш *  —  Я а -  
«ронглй '.ш еіегк ,— У к р о п , к с т р у ш к а .— С т о я , л о а ж у  8 » и і И Ш « | « ,б) Котлетки т іорвѵа желтаго. I ф. желтаго гороха залить чаоов на в водой, в ней же раяварить, ітротерегь, вл|г| Ф- распущеннаго масла, посолить, размѣшать. Крупную луко|шцу| шининковав, подрумянить в маслѣ. Сухари на 6 кои. поломать, залить стаканом горячи* сливок Цили молока), дать остыть, прО- тереть Прибавить в горох: 3 яйца, сухари с Ил сливками (.или 
м о л о к о й ) , соли, дук, немного муки, перемѣшать, сдѣлать котлетки. Обвалять з мукѣ или, обмаккув в яйцаж, обвалять вкрошка:, обжарить румяно в закипѣвшей маслѣ.

I  ф . :,іінлтаго гід ю ѵ я .— М а сл о .— Л у я .— ( у х а р и  н а  6 к о п . —  Ь г а к а н  «аипок. 
(лли молока ) , — — Муі і И.

Шмеля жареная, запечена л в шетаиѣ (Лі 58|. 
іілллт! капуста бѣлая, сырая* іііиикйшшіійЯ, с Яблоками сы

ры мм и крессои. Бѣлую сырую капусту мелко пошинковать, также о крѵпных очищенныя яСлок (удалив стержни), Прибавки*міесс перемѣшать. Сдѣлать заправку «ио-Паршакски» 7).
ѣ'йлмя н а п у с т и .— 0 а р у  пи и  х я о д о к .— К р с с с .— Заиряві;-* « я ^ В а р т » і « ь и > .

в) Шусс маиіів-чсріюсмородииный (Чмютохом). 2 золотника 
агар-агар залить й стаканами воды, дать вполнѣ раствориться на 
плитѣ не кипятя. 3 сгак. черносмородиннаго сиропа развести 3 
стаканами б о д ы ,  д а т ь  закипѣть, всыпать 6 чайн. ложек : «елкой м айной крупы. Сварить кашу, тоттас прибавить горячій агар,
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перемѣшай» Со идъ в густую пѣну, выложить пирамидой на блюдо, убрать черносмородинныя вареньек* поставить на лед. Подалъ трубочки гл явочныя (№ 139),2 ,ю.ют!Е, <ігар-агар,— 'і ста а. \В[ншс.иоі>одшшп.?о пиропа,—С чпйн* ложей іішщоіі кликой Агру]еы.—Чігоішшододмнніде Йиргвьи*
№ 56. Завтрак.

«О Яи'мнііііі. г сырой ІШиійцлргкпм «ОсиГ» ГйиіНік ли Ііо п щ ъ ъІЛюиуотнть 1/| ф. масла, растерять с 1/і ф. тертаго Швейцарскаго сыра, влить ] 6 япц, разболтанныя с 30 сгол. ложками молока, размѣшать. Дать закипѣть маслу на большой сковородѣ, вылить на нео приготовленную смѣсь, поставить на или**» но- стоянію размѣшивая. Когда слегка эагѵетѣѳт, тотшлс подавать. Подать масло.
М  Л,гл о.— т .^ ф. иьі [м. — шгц. —  г5Г| г щ щ ,  .ттг>'ит-: тг і-г >годоі; іі*

Щ йнчс.ів душешиі {№ 21. Крокеты картоФ С.ііш .и1 (.М 24).

№ 57, Обѣд.а) Гу и пюре, мз «а соли бѣл*ш сушеной, с імдрушшеішмн луколі.1 ф. бѣлой фасоли залить на (! члеов водой, в ной же сварить. і Ітдѣлить 6 стол. ложек цѣльной вареной фасоли, остальную піютсрстъ. Лукошіцѵ, поііійвковав, подрумянить в маслѣ; стоя, ложку масла подрумянить с 3 чаіін. ложками муки, «ое- дипить с пюре фасоли, вскипятить. Прибавить: лук, стол. ложку масла. 1 отак. слинок (или молока), цѣльную фасоль, соли, прогрѣтъ, не кипятя.
1 ф. бѣлой ф а со л и .— Л ук*— М а сл о .— 3 чай и. л о ж в п  м у к и .— 11/и о та к . ояи- 

т к ,  іп?:в м олока).Каравай нз б.шішв с каротелью и лйцлші. 2 ф. шинкованной каротели посолить, тушить в маслѣ. покрыв крышкой. Когда она дойдет, прибавятъ 3 крутых рубленныя яйца, перемѣшать с рублей, укропом, петрушкой. Далѣе поступить, как указано для караваи і и  о,пиши с расой (Лс 28), замѣни® рнс—каротелью. Подать масло.
Ц л л н ч и іш »— УЩрйіі* и стр р н к сѵ — К а р о т е л ь .™  $ яГщ л.— Масло*6} ГуФло ііз пюре томатов 80а). йоус Голландскій {№ 81).
ж. в) 11ороксиосіииіідгілыі«е, сминдалсм окарлмелеиным (Іпіегіа- кеи). Приготовляется как Мороженое Фисташковое (№ 136), замѣняя фисташки— ] ф. сладкаго миндалю с 4 штуками горькаго. Окаймить V* порціей миндалю о кара моленнаго, молотаго (см, ниже).
1 ф. сладкаго отгшщшппгс» ю пвдапш ; 4 ш т у к и  го р ь к а го .— 4 с т а к , сл и ію л  (или молока).—0 желткои.—*/і Ф- сахара.—Миндаль оварамелонный.ЛшіЛіТЛЬ оиарамслсшіый (оѣлыіын шли молотыя). Всыпать на большую сковороду і ф. мелкаго сахару, поставить на плиту, перемѣшивая, пока подрумянится. Прибавить 1 ф, очищеннаго от кожиц сладкаго миндалю (цѣльнаго или молотаго) и 4 штуки гарь-
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каго {молотаго), перемѣшать, выложить ші большое плоское блюдо, смазанное Прованский маелом. Дать настыть, порѣзать кусочками или порубить,1 ф. слндгінго аціідоліі, 4 лі-уки ю̂ ысяго.— 1 ф. мі'лкпгп епхіцнь— .Іірп-а.чн̂ а-е ліш|іс.
Ли 58. Завтріік.а )Свекла жареная, запечена я в інстлнЬ. Красную свеклу спечь или сварить., порѣзать шжерек ломтями, обвалять к мукѣ, обжарить румяно в маслѣ. Глубокое блюдо смазать наслои, поста-пать крошками, класть слоями горячую свеклу, покрывай ^ка- ждыіі слой сметаной (Іщ <{<.), разболтанной ѵъ '2 яйцами, рублей, укршіоя и петрушкой. Дать ішт*неян« прогрѣться к духовкѣ, не кипятя.Сіѵкдгі.—Мук;і.— М;н;ло.—% Щ. сметаны.— инца,—Уяроп, тярупіюС0) Зразы пз капусты свѣжей рубдгііноіі (Ль 17). Глі.ілт — За иранка * но-Мкічіцареки» іЛі 8), в) Оладья лб.шчішя (Ля 78;.

Ли 59. Обѣд.діБулмш из овощей иодрумішеішых, с ушкіиш из риса с ни пяти;Лрыіотошпь бульонъ 113 овощей шцрумяиеиіІЫХ (см. ниже). Сварить 1 г стак, риса разсыпчато, прибавить стол, ложку горячаго масла, 2 рубленых крутых яйца, если, перемѣшать. Приготовить тѣсто пз у ПЕКИ (Ль 32). V? порцій тонко раскатать, вырѣзать лепешечки, класть па шіх цо чай и, л о ;ккѣ риса, защипать. Спарить ушки ,н тюсолёщш кипяткѣ, откинуть ші рѣшето, опустить и горячій оульон, прибавить стоя, ложку масла, рублей. укропа, петрушки.Бу.тмж.—Щ (.ігік. .—1І стіи. .тчтктііг іім;іл.— нЙц.і.—ТТ.ті иа уягап.—
Ук|ІГіІ[. ПИГрУШІНкБумьоп яз овощей подрумяненный (в чяткііх). Подрумянить в маслѣ ломти: моркови, брюквы, рѣпы, порея, сельдерея, луку, петрушки. Сварить их |  тюсолснши кипяткѣ, процѣдить через сито. Прибавить в булъоіі стол. ложку мама, прогрѣть, не кшіятя. всыпать рублей, укропа, петрушки, посолить. Подавать в чіпшых.

ЛГоркоы,. Сртлюні, іу ііп л , порнй, сельдерей, л ук , п ^ тр уш к л .— М.-шл».— У к р о п ,
петрушка.б) ІІ.іштешкіі картофельные е начинкой из грнбОв бѣлых і.еу- 
ііш іы х ). 1/і  гр. бѣлых сушеных грябов сварить, процѣдить, порубить. Отдѣлить 2 стол. ложки их для гнуса. Луковицу пошинковать, подрумянить в маслѣ, смѣшать с грибами, перемѣшать. Очищенный картофель сварить в ттоеолёиом кипяткѣ, процѣдить, протереть. Прибавить постепенно: стол. ложку распущеннаго масла, 3 яйца, немного муки, перемѣшать. Обналяв руки в мукѣ, скатывать шарики, класть на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное мукой; сдѣлать в ни* углубленія настолько, чтобы дно и стѣнки этнх паштотиков могли удержать грибы. Наполнить их грибами, покрыть как бы шапочкой из той же карто-
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1 2 4фольной массы. Смазать бока и шапочки паштетиков сбитыми яйцами, посыпать снрозѵь окропить сверху и по бокан маслом, дать ностеиешіо подрумяниться в духовкѣ. Подать еоуе па гриб- 
ном бульонѣ Ш  1),

-/■і  ф, і)!; 'л ы х сушгпмх грііііОЬ.— Лук,-—МаСЛ»>.—Кйртбфель. • Яйца. Мука.—Гыр,Сдлат: капуста крзещпі іиипкованняя. Красную плотную капусту тонко пошинковать, посолить, перерѣшатъ. Сдѣлать Заправку «по-Швейцарски» 3).Красная {ідотшііі кааус'іа.—Заправка «ко-ІІІвсйда.рсан1, (.М ■’ )■в) Яблоки «яо-Аінерішаііскіій.соі'лцвкаіви сбитыми 8—ю  яблок очистить, удалить стержни, посыпать сахарои, окропить соком 1 лимона. Приготовить сирон из а, * ф. сахара с I 1/* стаканамиводы. Отварить в нем слегка цѣльныя яблоки, выложить па глубокое блюдо. і\г золоти, агар-агара залить 2 стаканами воды, поставить на плиту, пока вполнѣ растворится, не кипяти: сохранять горячим. Кожицы и стержни залить водой, разварить, протерѣть, соединить с горячим сировом и агарсда, емѣриг стика- ной. Ѣісші бы всего вмѣстѣ оказалось менѣн 41»* сгаканов—добанить кнпятком, перемѣшать, залить яблоки, дать застыть на льду. Приготовить \*  порціи слшшк сбиты\ Ш  51). Перед тѣк какподавать, покрыть ими яблоки. Подать бисквиты кондитерскіе.
й— іо  і[б;і«к.— С а х в и .— Д й ш л ь — 1 50лоігі. а га р -а тд и .— С .:и в і и  сб и т ы я .^  60. З д п т р ак .аі Б.іііііы ня муки гречневой и пшеничной ГЛазонки). Поставить опару не */* стак. теплаго молока, дрожжей и 3 стак. пше

ничной муки. Когда тѣсто вапузырится, оправить его б желтками и */* ф. теплаго масла, прибавитъ ЧЙЯа. ложку сахару, 6 золоти, соли, Хорошенько выбить, добавляя постепенна I 1 з стак. гречневой муки, і*|? стак. пшеничной и столько теплаго молока, чтобы тѣсто получилось не гуще жидкой сметаны: дать подняться вторично. Положитъ 0 сбитых бѣлков, перемѣшать и печь да докаленной плитѣ тоненькіе блины, смазывая еконо- родкы маслом. Подать к блкнам: сметану, масло с лукой дояру- мииснныл (Л2 208), тертый Швейцарскій сир, \» порціи гриімів бѣлы*. консервов (см. ниже;, или ф  порціи Фрикассе ил шая- инньонов (см. ншке),Молоко.—Дрожжи.—4?Ѵ* огак. атоничной луіиі. -  (> аолотн. Соли.—0 ііИД.— Чайн. ложки, сихауа.— І1/* май. іфсчиеиой муки—Масло,Грибы бѣлые (консервы і е* сметаной. Порѣзать грибы бѣлые, консервы (2 ф. жестянку). Средней величины луковицу, пошин- копав, подрумянить в маслѣ, положитъ грнбы с их соком, вскипятить, прибавить масла, 1 ф, сметаны, прогрѣть, не кипите.
1'ігвбм б ѣ яф в к.пногрйы 12 ф ,) .— Л у к .— М а сл о .— 1 )■ . с л е т а л и .Фрикассе на ишпінньонов со сметаной і 1/! Ф- шаипиньпнов порубить, поставить тушить в маслѣ, прибавляя постепенно не
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12Г>много кипятку. Когда они дойдѵт, прибавить | '|  ф. масла, 1 ф, сметаны. ||лй, п р о гр ѣ ть, Йвкнпятіі-Р/а ф. ЖіІМГ.ІШЬОПОБЪ.—ДІЙСЛО.— 1, ф, сметаны,
Г») "іорей, занечеиьш к гнусѣ красной. Порой порѣзать ломтиками подерек. спарить в сосолёном кипяткѣ, процѣдить. Поло- жить на глубокое блюдп, смазанное маслом, посыпанное крошками. На отварѣ порея приготовить порціи соуса краснаго (см. ниже), залитъ порей, посыпать крошками, скропить маслом, дать постелей ко подрумяниться и духовкѣ.
Порсй,^-Масло.—( > «  красатлЗ.Соус «красный» с днмоЩ и саіарои нодруліянслныні. у.ь ф.масла’ подрумянить с 3 чайп. ложками муки, развести ^ 1/,! стаканами инвара от зелени и. 2і и о по тцо й. дать вскипѣть. Когда зп- гуотѣст, прибавить: Vя ф. масла, оок 1 лимоня. 11 г- еіид. скіміил.из сахара подрумяненнаго 41). прогрѣть, не кипятя,
1 -, ({., п а с л а .- ! »  ѵ а й и . .тож ап м у к и ,— 2 \ г  с т а я . ін іьп р » от зелени или  

оиоліей.— Лимою—1'Ѵ-і гтлі;. сирина 113 ііодрумяііОШГаго е&хпрл.Са.іаг,—Заправка «ло-Я.шшскнз рб 109).
в) Клюква с сішіром, замороженная і-М$- -21).

№ 61. Обѣд.ал Іул (№ 38). Гренки Ш : і) . б) Котлетки гЛ6 16).
Капуста бѣлая кочанная, тушеная с яблоками. Бѣлую капусту пйнісіиковать. посолить, тушить под крышкой і) маслѣ, добавляя постепенно кипятку. Очистить (! круппых яолок, удалить стержни, порѣзать ломтями. Когда капуста дойдет, положить яблоки, */* ф. магла, перемѣшать, тушить, пока. дойдут яблоки. Прибавить: %  ф, масла, фу нт сметаны, оок 1 лимона, сахару.
Капуста. Масло,—У яблоіь—'1 <Р иитаите.—Лнион.—Ом.чіф.(Іалйт Эека роль,—Заправка «по-ІІІ вей царски» Щ  3).к) Пудиінг орѣховый. 8/і ф. очищепцых орѣхов, одного или нѣскшышх сѳртов, смолоть, 12 жйіітяов растгреть о ф. сахара, прибавить постепенно, не переставая растирать: 1;> ф. растертаго масла, стакан сметаны, орѣхи, 12 чайн. эошеіс монда- иина или муки. Положитъ 12 сбйтых бѣлкой, перемѣшать, выложить в форму, смазанную масло и, посыпанную мукой. Дать по степенно подняться и подрумяниться к духовкѣ. Подать я едили сирон клюквенный (X: 101 і, оливки (или чопоки).
(Ь ф. ичишинныі іфѣхоо.— 12 яиц.— V* ф, садирл.—■’/* Ф- яаеіяі— О тхан  

сметаны.— № члйн. м и а В Ё  Мондамина иЛИ муки.

^  6 2 .  Зав тр ак .

а) Ва ре шиши с капустой свѣж ей і  яйцами! Приготовить р й ' »  
щ  Віірсшшкн иЧ 82) ->порцш. Бѣлую капусту мелко порубить, посолить, тушить в маслѣ под крышкой; когда она дойдет, присоединить 2 крутых рубленых яйца, перемѣшать. Тѣсто тонко раскатать, вырѣзать лелешечки, класть на них ио чаіін, ложкѣ,
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126кучкой, начинку, защипать, Отпарить в посолѣном кипяткѣ, выложить па рѣшето, дать с т ѳ ч е ,  водѣ, тптчк подавать. Подахъ янк.10 подрумяненное (Л" за).
На тѣсто; 2 я Л ц д , — 8 сто я . лож ей нндыг. — 2 золоти. — 2 ст а к  л у к и  —

На фарш; К а п у с т а .— іки зл о,— 2 л й ц а .С?? С.)ф,ір дпіилпшс. Спорить ламой (с кожей) и кипяткѣ, про* терйгь. 12 желтков равтереть со стаканом сахара, смѣшать о йгрШіртыпг лило и о и. Прибавить 12 сбитыя бѣлкоо, перемѣшать. Выложить на глубокое блюдо, смазанное иаслом, посыпанное му- к-'Ш, дать (шішпчгпо подняться и иодрріл питься га духовкѣ. Івтчат подавать, посыпай сахарной пудрой. Подать с.шёкн . или мо.іоьо).Лігшоіі.—12 шщ.— Отвая сл&яра-
№ 65. Обѣд.л; і) (!уи рімпкый, «'іньИталі.яііски», іо спаржей я Гя^исдлтьч,Сварить суп из л/л стаішш риса. Прибавить: консервы су- і! О о ой спаржи т ф- жестянку; «мѣстѣ с Си сском, :/8 ф. масла,  ̂ стоя, ложіш тертаго Пармезана, і стак. сливок (или молока), р&зЯолтанных с 2 желтками; прогрѣть, м  кипятя.V* стЩ . риоп.— Ч& ф. ікм;.тл,.— і і]і. сіуігоисй спаржи (шніоврпн).— т  ф. 

Ш р м е а а п а 1 < л ш . сл ш п ж  о ч а  .м о л о к а ).— 2 ж е л т ы е  . . . .Лсиешсчки іі.і іѣетя емешіго, с тйшіом и ммып. Приі 'Отопить 
■ 2 порціи тѣста, С р й іа р  №  3 ||  Раскатать его топко, вырѣзать лепешенки, положить на дшст, посыпанный мукой, смазать яйцами, посыпать тмйШм и солью, окропить зіаслом, г-'ать шктсіилпю подрумяниться щ духопкѣ.

Ѣ ѣ Ц п  м о | и  о е.— И 3 ц а .— Т .ч іш .— М л с;ю .

б) Котлетки іы овоііцГі (Дз 20).
ініртоФіль гырйіі, жарсішГі тонкими ломтиками >'Ршіііі!ск <Іе ІеггеІыіІІе». Очищенный сырой картофель порѣзать тонкими, длинными кусочка и и, всыпать в закипѣвшее на. сковородѣ масло, обжарить Лучило па раскаленной плитѣ, чтобы картофель хрустѣл.
С ы р о й  очііідгіішмГЕ картоф иль.— М асло.

— Заира«ка «но-Швой царски» Ш  33. »» Ліслс пя<. іь- ошнос іШ  52 3. у̂ в 6 4 . З а в т р а  к .ж , и) Сельдерей под соусоіи .інчші імис.іиіщчнмм, Корни сельдерея порѣзать ломтиками ноперек. отварить в посолёном кипяткѣ, про:,ііДить. і*/з стаіс. навара от сельдерея вскипятить, влить тонкой стрункой, постоянно мѣшая, У а стак. холоднаго навара, разболтай на го. с -; ®шйн, ложками муки. Когда, вскипит и вагу сіѣет, прибавитъ; стоя, ложку масла, цедры, стертой с 1 і лимона, стакан сливок (или молока), разболтанные с 2 желтками, сок лимона, сахару, размѣшать. Прогрѣть сельдерей и соусѣ, нс кипятя, всыпать рублей, укропа, петрушки.
Сельдорой,—2 СТЕШ, н а в а р а  Ы л і ^ р е я .— 3 чийн. л ож ки  .иѵки,— Сто л  л о ж к у  

м а с л а .— О теіічдіі елпаок (или т о л о к а ),— 3 ж е л т к а .— С н х а р ,— '/а лим она.
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127Гренки трелупмыікчки па молокѣ &№ 35ц0) Б.тішчіші, е игічннкоіі іш творогу, заисченьге « сметанѣ. Спечь блинчики (ем. ниже), подрумннить с обѣях оторун, 1 Ф творогу положить под преос, протеретъ, прибавить: 2 ЯЙЦИ, растертые с */в Ф- сахару е ванилью и о */§ Ф- ом^ганы. Перемѣшать, Класть кучкой на середину каждаго блинчика, свернуть его в трубочку, нарѣзать вкось— кусочками, пальца в 2 ширимы. Уложить на глубокое блюдо, смазанное маелом, посыпанное мукой. Омавать блинчики яйцом, посыпать сахарои, дать постепенно подрумяниться Ц духовкѣ. Подать гметаиы и сахарной мудри е каиклькь
ІЬ ш ш ш к н ,— 1 ф. т в о р о г у .— 2 л ііц а . —  С а х а р ш ія  пудра, с  г и и а .іы о .— 1 ■'< ф. 

сяети к ы .— М цеде, М а сл о .Блинчики ііі муки ившішчиой. 3 желтка растерять со щепоткой соли и с 2 чайн. ложками сахара. Продолжая растирать — прибавлять постепенно: 2 стак. муки и 4 стак, молока. Положить У ебнтых бѣлка, перемѣшать, печь тонкіе блинчики, сматывая сковородки наслои.
В яйвіЯі— 2 ст.Щ иуки.—■ і югяі;. ыолцца.—- ЧЯ.ІІИ. лолйцг сахара.—Мясші.№  6 5 . О б ѣ д .Ж. а.1! Суп кз орюккы. Нрыкну, порѣзав, сварить, протереть. Стол. ложку масла поцруішть с 3 чайн, ложками муки, соединять с протертой брюквой и ея навару м, вскипятить. Прибавить масла, 1 стаю сливок (или молока), разболтанный с % желтками, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рубл. укроіі, петрушку.
Брюква.—3 чайгг. лоядаі луки,—1 стак. <шіт>к (или моленар— і  жолткіі.— Укрпп* пе̂ р̂ пгііа. Масла»Гренки нз каши Смоленской, жареной .ніятикйчн. Щ ф. Смоленской крупы. сварить густой размазней, посолить, влить стол. ложку масла, размѣшать, остудить. Йорѣзать ломтиками, обвалятъ в мукѣ, обжарить румяно в маслѣ.
]/е ф. С ле&л у із с к с іі к р у п ы .— І Г і і е т — .М ука,б) Капуста кяфяВ, с фаршей мз каттанон. Неплотный качай сафоя обдать посолошлм ішшшссы, откинуть на рѣшето. “/4 ф. очищйнных от кожиц каштянон порѣзать, посолить, тушить л маслѣ под крышкой, когда доіідут—ар.(Щжть4 Оул|ри на 3 коп, поломать, д о іф у м я ііК Т Ь  п маслѣ, задать •/* стаканом горячнх сливок (или молока), дать остыть, протеретъ. Прибавить в кішпаны: сухари с их сливками, стол. ложку теплаго масла, 2 яйца, перемѣшать. Растяну в четырехугольный куййй кисеи, положить на нее сафой. стержнем шшз и, отгибая один лист аа другим, неревлади- нать Фаршей. Затѣи, отогнуть листья обратно, в естественной для них направленіи, завернуть сафой в кисею, собрать се о лѣвую руку, перевязать над самый к уч н о й . Тушить в маслѣ, под крышкой,
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1 28подливая иногда псмного кипятку. Когда сафсЁ дойдет, удалить кисею, а сафой выложить на. блюдо.
Р Ф * # - * / * * .  01ІНЩПППМХ в а ш т а н о в ,— Мп/сар,— С у х а р и  п а й  во п — Ѵ і с т а к  илиіяж (или чолоей,;.—2 Яйца.
€оус «рщііапій» с кореньями подрумяненными и рыжикамисолёными. Порѣзав мсркбвь, рѣпу, луковицу, петрушку, подрумянить их в маслѣ; протерѣть Ѵв ф. ёілоных рыжиков порубить, спарить, процѣдить. і | ^  стаи, навара рыжиков вскипятить, влить в него тонкой струйкой, постоянно мѣшая, етак: холоднаго навара рыжиков, разболтаннаго с 2 чайн. ложками муки. 

в с к и п п т  к  аагустѣет, прибавить: протертые овощи, р ы ж и к и ,стод. ложку масла, %  ф. сметаны, прогрѣть і і  кпиятл. Всыпать рублей, укропа, петрушки.
ІНорковь, р ѣ п а , луковица,, ііУТ]>у гішгі.— .ѴГлгло.— 1 |  ф . со л е н ы * ры ж и кои. —  

_ чііЛ іг. л о ж п п  м ук и , -  ■ 1/а ф. с л с іш ;!-і .— У к р о я , л р ти уіп к л .— й ста}- іг л в а т
Щ рЫЛСЛКОК.

н) Спаржа (к ом ссрш ) под соусом ( $ і  о 9).
г ) М усс абріікогоиый (горячій), ііз іібрикоіоь дрессованпых (м Іезікніен). 1 щ  прессовая нідх абрикосов залить водой, сварить, прибавки V* ф. сахара, протореть. 8 жклтков растереть с V* ф. сахара, смѣшать Ь абрикосами, прибавить 8 сбитых бѣлков, перемѣшать. Выложитъ пирамидоІІ на глубокое блюдо, смазанное наслои, посы панное мукой, дать постепенно подняться и 

подрумяниться в духовкѣ. Подать оливки (или молоко).1 ф. гфессоііішіш?; абрикосов.—8 ішц.—\іясяо.—]/: ф. Захара.
66, Завтрак.

іО) Капуста кислая, к о ч а ш а я , с ІІроішгсіміц маслопі (ЛІ 290).П) Чечевица о грябаіии бѣлыми (сушеными). >/9 ф. суше-кых грибов спарить, процѣдить, пошинковать. 3 крупньтх со- лёных огурца, о чистиб, нарѣзать длинными ломтиками, сваритъ процѣдить. я/і  ф. чечевицы залитъ часов на 6 водой, в ней же сварить* Коуш она дойдет, прибивать: огурцы, грибы, оба па-ййра, 7* Ф‘ сметаны, \/н ф. масла. Прогрѣть, не кипятя, всыпать рублей, укропа, пирушку.
’7 И > . ТЬд ы х  су ш е н ы  х  грл боп.— -Ч іш н н ы х  о г у р ц а .— -ѵ *  ф. п е л в в и к ш Щ  ф.—1/Ч ф. пштнны.— иіггрушіѵЯ.
ъ и) Зсфир яблочный, со сливками сбитыми. ІО Крупныя яблок спечь, всыпать 7* ф. сахара с ванилью, положить 6 бѣлкой, растереть в густую пѣну. 7* бут. сопвных сливок сбить, перемѣшать |  яблоками, выложить пирамидой на блюдо, вынести ня лед. Подать кондитерскіе Фунтовые «РсШіі № н т .
І > к р у п н ы *  яблок .— 1Ч г  с а х а р у  с в а н н о ю .—  о О Й п в о і— */< б ут. сливок,

ЛІИ 6 7 »  О б ѣ д .а) Бѵріц вродѣ «Мя.кфоссійгклго». Мелкую красную свёклу пошинковать, подрумянить в маслѣ. Порѣзать: бѣлую капѵс^у
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12Эрѣпу, морковь, порей, луковицу, Залить 2 бутылками кваса хлѢГ>- 
паю (см ниже), посолить, сварить. Положить лавровый листик, рѣзанаго сырого картофелю, прокипятятъ. .Прибавить натертую сырую красную свеклу с ея соком, Ч* Ф- смотаны, */< ф. масла, разбавить квасомі, прогрѣть, нс кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки. Подать сметану.

Сийкля, к а п у с т а , г ѣ п п . м орковь, порей, л у к , к ар то ф ел ь,— Квабгь ХлТиЛш й. 
іТакргнііііЙ ііццтца.— *!’• сіютаіш.—і'ііісяо.—З'кроп, цетругокл.Квасъ хлѣбный. 3 ф. сушенаго (рупянй) н духовкѣ, мелко рѣзанаго чернаго хлѣба залить 12 бутылками кипятку, покрыть, дать остыть, процѣдить через сито. Прибавить дрожжей и но желанію: мяты или имбирю, или тшшу, или анису, или лимонной или апельсинной Цедры. Покрыть, поставить на солнце: когда забродит, пропѣдить через кисею, разлить в бутылки, положип в каждую по 2—3 изюма, основательно закупорить, вы нести и а лсд.

В '}■ , сушенаго (румяно; чернаго хлѣба,—іізюзі.—Дрожжи.
Каравай и» Гмнііок $  кашей гречневой «ядрицей» и яйцами.Сварить 1,’э порціи каши «лдршш» (№ 2 Г»). Спечь блинчики иМ 64) >/3 порціи (Сез сахара), подрумянивая ня с обѣкх стороіі. Далѣе, как каравай е риоом (№ 2$), замѣняй рис—гречневою кашею, а укроп, петрушку—шинкованный лукой, подрумяненный в маслѣ.Подать масло.
Д а ш а  « яд р и ц а» іш ^ ь п т ч а т а н —  В л к н ч н в н .— 3 я ііц а .— М асл о. — .ТГук.Й) ГироіШ  зеленый 0). в) Ц г і ш  под бешемедем ($6 61).

С & ѵ с  СЛИВОЧНЫ Й (Л в 1 4 ) . ОгуЦЦЫ СО Д ГІІЫ С §№ 2 8 | |г) ИярФе сливочное, е «еняііясом («ХашиМяпка»). 7 * бут. сбивныя сливок сбить, всыпать *(* ф. сахара и 1 '/* Ф- л о ши ко в сырого ананаса, перемѣшать. Заморозить в мороженицѣ, выложитъ на блюдо. Сырой ананае можно замѣнить 3 фунтами ананаснаго варенья; тогда положить в сбитыя сливіи — V» ф. сахару, вмѣсто 3/4 ф. Подать йуше Фунтовыя кондитерскія.
1*/а оут, обішвнх слігвок. —1Щч ф. соѣжигп ананаса |і а * Ф- «іхлру. нліг 

2  ф . а н а н а с н я г п  к а р о й  ья. н 3 а ф . ш .ч і ц л і .

$& 68. Завтрак*

а) Яичница С июре томатами (ЛІ 50),
в. б) Сямбук из ябдок Еіечеиых, со сливками сбитыми ((ісииа).10 крупныя яблок, спечь, протергть, смѣшать с Vй стаю сахара (с ванилью) и в бѣлками. Растирать, пока заѵустѣет; сбить 7+ бѵт. сбивныя сливок, смѣшать е Щ  стак. сахара (с ванилью). Класть на блюдо, пирамидой, слоями: яблоки, затѣи сливки и т. д, Верхній слой должен быть из сбитыя сливок. Подавая, обсыпать 1/а ф. цуката, из арбуза или дыни.
1і> я бл ок .—  С т а к а н  с а х а р а  (о л а п и л ь ю ).— С С ѣ л ііч в .—  ф , ц у к а т а . н,і а р 

б у з а  и д и  д ы н и .— V 4 б у т . ’ ё Ь л н ш іи , ЦиіййКІ
Ёжики на тѣста слоенаго (Л і 248). у^ПЕГІЯГАКАШСА».
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]3 0
№ 69. О бѣ д.ж . ;») Суй из |іѣш, е крушііі члмтііі. Рѣпу, гійіиинканав, отварить, засыпать й чай и. ш ш п  манной крупы; когда опа дойдет, прибавить: стол. ложку масла, 1 етак. елшюк (или молока) разболтанный с 2 желтками, соли. Прогрѣть, не кнпятл, всыпать рублей, укропа, петрушки.Рѣпа,— -6 чайц. лолтак ыашіой дггѴіш.— С г о л . ложку иаіма.—I ст:ш. ыіИнок {'иіи молока).—Укрой, петрушка,— 2 желтка.Пирог яз тѣстг кислаго, с капустой кислой шинкованной н груз длми солёными, Приготовить тѣсто кислое {№ 51).Лукшлцѵ, гшішінконан, подрумянить й маслѣ. 1 Ѵ3 ф. про цѣженной, кислой, шинкованной капусты тушить под крышкой ?. маслѣ. Когда оно. дойдет, прибавить; ’ /» ф. шинковаиных солены х груздей, подрумяненный дун, стол. ложку масла, перемѣшать, дать остыть. Тѣсто раскатать, переложить на лисѣ, смазанный наслои, посыпанный мукой. Положить на тѣсто начинку, закрыть пиро г, защипать его, смазать яііцош, дать постепенно подняться и подрумяниться в духовкѣ. Подать міелв.'Г'іісто іі[гг̂лі;и,—Ллтт,—Масло,—іѴа Щ). іиіел'і/і іниіжпйянігоН каігусты.— ф. сіглі!иы |̂гі ттундуй.—ЯЙцо.

Гн Котлетки из гороха зеленаго (№ 11 п), Палят. — Заира ока«ІШ-ЯДТИ1ІСІСИ« (.М 109,1.
ві Снараьі (консервы ялн свѣж іе) под соусом сливочный (лли

молочный), Консервы сушжом. спаржи (2 ф. жести нку.і пропѣдитц 1 2 етак. сока ея отлить, остальной, сиѣрив стаканом, вскипятить. Влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, Ѵі етак. отлитаго сока, разболтаннаго с 2 чайте, ложками муки. Когда вскшіит и загустѣет, прибавить: стол. ложку масла и столько йдийок, чтобы, 
вмѣстѣ со всѣіи с о ко и, получилось всего етак. Всыпать спаржу, прогрѣть, не кшштл, Консервы можно замѣнить екѣшей спаржей, отиариь У ф. ел (мелко іюрѣзав).Консервы спаржи суш>лоП Г2ф.і шш2ф. свѣжей.—з члйы. хшлки МукШ— Стол. ложку МгІ.Е'ІІД. — С.1ІІНЕЛ (ИЛИ МШГІЖОб

г) і ш  ііз яб.і«к с вшіоградом. (» крупных яблок очистить, удалить стержни, порѣзать ломтями, отварить слегка в сиропѣ аз ф. сахара и 11/а етак. йоды. Процѣдить, выложить яблоки н жшнотншіу, пересыпая ягодами синяго и зеленаго винограда (по V’ ф.). 2 золоти, агар-агар залить 2 стаканами воды, поставить па плиту, пока вполнѣ растворится; сохранять трячим. Влить в яблочный сироп сок Р/лимона, согрѣть, не кипятя, соединить с горячим агароэз, смѣрить стаканом. Вещи бы оказалось менѣе 5 етаканов— долить кипятком, перемѣшать, залить фрукты, вынести на лед. Подать кондитерскіе «Р«Ш$ ГниШ*
® ирѵініих я(ш ш . *4/* ф, егіхаш ,— Ш 7 М Ш # « я ™  и нелеіідго влііоградп.—  

2  золоти, №ф-аггц)+— і Щ  лігмона.
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№ 70, Завтрак.к) Яйца в ііулпчках, танечсныл « сыро» Швейцарский. с ро-згшчиков но 1і/г к. разрѣзать ноіійрек полола?]; удалить мякши настолько, чтобы в каждую половинку розанчика могло помѣститься выпущенное сырое яйцо. Подровнять верхнія половинки: розанчиков, срѣзать носики, Намазать наслои ізсѣ половинки, внутри и снаружи, положить на ЛИСГ, смининный маслом, посыпанный мукой, дать слегка подрумяниться в духовкѣ. Кинуть лпст, выпуститъ н каждое углубленіе половипок—по яйцу, посыпать тертый сыром. Скропить маслом, дать разанчзшш но- степенно окончательно іютрумліінтьо# в духовкѣ, а яЯцйн свариться шшгбхом. Подавая, посыпать рублей, укропоы, ійтрушкііі.
7 розШчгіирр его ІѴе нол̂ —Шшло.— 12 яиц,—Сщк-—Уі;ролтБу льни ни оіеощсіі (Дг 59). б) Котлетки на чечевицы (Л* 8). Морошка моченая {№ 288).Капуста сйфоіі, тушеная н сметанѣ. Сафой порѣзать ломтями, посолить, тушить в маслѣ, под крышкой. Когда он ;цшд«т, выложить на глубокое блюдо, сиазаннсю маслом, посыпанное крошками, (жропить но поверхности наслои, дать жнтснелно нодру- млііитьея в духовкѣ. Облить 1Лф. сметаны, разболтанной с яйкои, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ, не кипятя. Подавая, посыпать руолѳн. укропом, петрушкой.
С л ф о й .— М асл о . - л (% ф. гл о т а н ы .— Я й ц < |— У край, нетруіш ми

Л! 71. Обѣд.а) Ши лѣнивыя «І'рнГшѣдивскіяк !І|н ф. бѣлых сушеных гри« бов залить водой, посолить, сварить, процѣдить, пошинковать. Бѣлую капусту порѣзать небольшими частями, поставить варить в посолёяом кипяткѣ, присоединить, постепенно, порѣзанные ломтиками: луковицу, рѣпу, морковь, петрушку и, послѣ всего, картофель. Когда щи дойдут, прибавить грибы о щ  наваром, 
3 чапн, ложки муки, подрумяненной в маслѣ, дать вскипѣть. Прибавить: стол, ложку масла, 1/-і ф. сметаны, прогрѣть, нс кипятя, всыпать рублей, укроп., петрушку. Подать сметану,

3/в (И|лых сушОішХ і'рнСіОР.— Ёлі:уста, лук, рЬвім, церковь, петрупіаа, кар? 
хофе-ть — а чаіЬг, зеджіі нули.—Масло.— Уещіп, пвтрушка,—1Сметана.Гренки іп размазни гречневой (,М 8).о) Котлетка нз груша земляной. 2 ф. земляной груши сварить в лосояешш кипяткѣ, процѣдить, мротереть. Влить в нее стол. ложку масла, перемѣшать; далѣе так, как котлетки ш овощей (Л? 20),

2  ф, зьм.тянпй груш и.-—-М асли.— С у ііір л  и-.і С д о и .— ст л к , с л іів іііі (или  
ш и ю  кд).— Укропу п етр уш к и .— М у к д .— Б я й ц а .

Коренья сладкіе {№  36). С а .іат .— Заправка «но-Швеицарски»Ш  з).в| Суфле кадильное аз моіімшіші, 10 желтков растерять с К» чайн. ложками сахару с ванилью, смѣшать с 1(г ф. растертойа*
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1 3 2в пѣну смотаны. Всыпать ностепенпа, не переставая растирать, 10 чзйн. ложек нондамнна, прибавить 10 сбитых бѣлков, перемѣшать, выложить в форму, смазанную зіаслом, посыпанную мукой. Дать ноете исііпн» подняться и ііощіумнипться н духовкѣ. Посыпать сахарной пудрой с паи и лью, подать варенье и сдирки(пли ціОЛОКіУ).ІО ниц.—( іі\ариая пудра, с ванилью.- -1!? «р. сметаны.—Ш чмйн. ложеи 
чіпндя іи кі нн, — и.

№ 72. Завтрак.а) Галат из капусты копанной, кислой |Л5; 8). 6} Грибы бѣлые констрю.і (да 60).и) Запеканка из творогу, щ лшншш п коринкой, і 1/* ф. творогу положить под пре со; когда стечет сыворотка, протереть. Нриго- товить 1:в порціи лапши (ДЕ 32), отварить в ііосолёяом кипяткѣ, процѣдить; \''й ф. масла растореть; С желтков растероть е V8 ф. сахара: полошшу их смѣшать с Ѵв ф. сметаны, творогон й 1| і  ф. коринки; остальные— соединить с раетертьш масяом и перемѣшать с лаптей. Сбить 6 бѣлкой, половину перевѣшать с творэ- гом, половину с лапшеіі. Класть слоями в сотейпик, смазанный маешом, посыпанный крошками. Сказать поверхность лйііѳм, посыпать сахаром, дать шпглеившіо подрумяниться в духовкѣ. Подать сметану или елммі; (или молоко).
I 1/’ ф . т в о р о г у .—  (I я і щ , — »/** Ш  с л э т л н м . — Щ і  Ф- к о р и н к а .— ■ ■ Ладппі.—  

'*/* і[і. ліа̂ ііа,— 1̂1 ф, спхару.
№ 73. Обѣд,зк, а) Бульон (в чашкаі), из карнтс.чн и горошка зеленаго (сушей іі го пли свѣжаго). Ѵ4 ф. сушенаго сахарнаго горошка залить часов на 6 водой, в неН же сварить, процѣдить. 1 ф, каротели порубить, отпарить в по соленой подѣ, процѣдить. Соединить оба бульона, прибавитъ отол. ложку масла, вбить 2 желтка, прогрѣтъ, не кипятя, ороцѣдить, всыпать рублей, укропа, петрушки. Сушеный горошек можно замѣнить фунтон свѣжаго, сахарнаго лущенаго горошка.

Ш  зіі. сах&ргаігго с у ш е н а г о  г о р о ш к а  П-ѣі V -  ф . с в ѣ ж а г о .— 1 ф. к а р о т е л и .—  
С т о я , л о ж к у  м а с л а .— 3 ж е л т а . — У и р о и , п е т р у ш к а .Пирожки на тѣста слоенаго, с каротелью, гарошком зеленый и лііцлмич Отварить каротель и ѵорошек, как указано для бульона изъ каротели и горошка (см. выше), процѣдить. Прибавить: етол. ложку теплаго масла, рублей, укропа, петрушки, крутое рубленое яйцо, перемѣшать. Приготовить тѣсто елейное ^з'порціи ДО 36), тонко раскатать, вырѣзать лепешечки, положить па каждую—кучку фарша, защипать. Класть на лиет, смазанный шаслом, посыпанный мукой, смазать яйцош, дать ноете неішб подняться и подрумяниться в духовкѣ.

Ѵ іф. аел Зи дго с у ш е н а г о  г о р о ш к а  и л и  !/- Ф- с в ѣ ж а г о  л у щ е н а г о .— С-тол. 
д о ж н у  м ьіс.іа.— Т ѣ с т о  сл о е н о е .—  1 ф. к а р о т е л и .— У  к р о и , п е т р у ш к а .— 2— 3 л й к д ,б) Голубцы ня капусты, с ішчшікой нз каши грсчисиоіі <? ядрицы»
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с ЛѴКЙІИ. Сварить '/а порціи каши «ядрицы* (Н- 25). Отдѣлить первые крушше листья кочна бѣдой капусты, обдать тпшяткгш (для уничтоженія хрупкости), откинуть на рѣшето. Луковицу, нашигскокнк, подрумянить в маслѣ, прибавить к кашѣ, влить стол. ложку масла, перемѣшать. Класть кашу кучками на листы капусты* завертывать в индѣ зразы, загнув внутрь боковыя части листьев, чтобы каша не вываливалась. Перевязать голубцы, обвалять в мукѣ, или, обмакиув в лГщах, обвалить 9  кроткая, Ойодірить румяно в маслѣ, Положить на глубокое блюдо, смазанное наслои, посыпанное мукой; ішеьшнть крошками, скропить наслои, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ, облить ’/ефун- том сметаны, прогрѣть, не пн пятя, посылать рублеп. укропом, петрушкой.
Кл,ііі| «ядришь».—  КШіУСТА, — Лук. — Масло,— ЯГща?— 1 _•'» ф. Сметаны.— 

У к р о й , п о т р у т с я .Саллг.—Заправка (,р 100). и> Орѣхи мллитык Ь4).Мо.шко шпца.п.шм' (Орнгад). Удчлеев кожицы с ф. сладки го миндалю и 9 штѵк горькаго, смолоть, залить 2 стаканами сыра го молока, (ллн сливок), выжать чсрез салфетку. ВЕлжатыіі миндаль залить добавочными 2 стаканами шраго молока, выжать. Повторить третій раз, с новыми 2 стаканами молока. Соединить веѣ миндальныя сливки (или молоко). Нели иі окажется меньше С сташшов, то добавить недостающее количество— сы
рыми оливками (или дблошшѣ Прибавить сахару, вынести на лед. Подавая, перемѣшать.

Ц *  ф . сладкаго м индалю , 8 ш т. горькаго.— бл и зки  (или молоко),— Си ха г» •

Ла 74. Затетрак.а) ЛГеціі крутыя или «мніотон», под соусшя сСніирским» < холодныя), ііз хрѣиа со сметаной. 8 крутых я ни; очистить, разрѣзать пополам в длину; или 12 очищеипых цѣльных яиц, сва- ренных «лгші&том» ДО 27), разложить на блюдѣ. 'Облить го у со м «Сіиіщіским» (см. ниже), посыпать рублей, укропом, петрушкой.
6 — 13 и н ц .— 1С о у  с  | С » » и р с ® і Д « — У  к р о и , п е т р у ш к а ,Соус «Сибирскій» (холодный), ня хрѣна го сметаной. ІІатереть 4—6 стол, ложок хрѣна, прибавить чайн. ложку сахара, і ф. сметаны, соли перевѣшать,4—0 іТОЛ. ЛОЖ8В тіяітаги хрѣна.— і ф. СМЭТЯ1Ш .— Чдйн, ложки сахара,.Пшики ко ртоФсльмыя «Вотіи^» А Ь| Хёпій» 0 *  юэ).Капуста синяя, тушеная, с я&кокдли и сметаной. Капусту синюю мелко цошннковать, посолить, тушить в маслѣ под крышкой, добавляя постепенно немного кипятку. 6 крупных яблок очистить, удалить стержни, порѣзать ломтями, посыпать сахарош. Когда капуста дойдет—присоединить яблоки, добавить масла, тушить, пока онн дойдут. Прибавить сок 1 лимона, V2 Ф- сме- таны, прогрѣть, не кипятя.
К ап уста, синяя. —  М асл о . —  0 к р у ш ш х  яблок. —  С а т р .  — Л ш іо н . —  ф. ем агаиы.
Салатъ и* сельдерея Ш  47). Заправка «ио-Ялтшіекн» Щ  109).
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№ 75, Обѣд.й} Оу и «Французскій» нз лука (Іуоіі), Крупную луковицу, ио- шѵшковак, подрумянить в маслѣ, Средней величины: 8 луковвц. морковь, рѣпу, Ц картофеля, ворѣзав, сварить в лоеШіш>м кипяткѣ, протерѣть, соединить с подрумяненныя луком. вскипятить. Прибавить: стол. ложку масла, 7& ф. тертаго сыра, 1‘ /« стак.
еликоК (ИЛИ молока), Прогрѣть, І№ 1111IIЛІЯ*

Л у и , м орконь, р ѣ п а , кпртоф ель.— !\РьСло.— Г /* о іа д . сліш о& (и л и  м о л о к а ;.—  
Щ  ф . 'с и р а .

Булочки жареныя с я Гіц іш и  и шире томата ши (ісоіісеиЫ  н.іисвѣжіе), со сметаной. Приготовляются кйй Яйца, ;ш печеныя ь будочка* (76 70), но вмѣсто яиц— розанчики наполняются фаршей из 1і-2 стак. пюрн томатов ІйРіісврйав), разболтанныя с 1/* ф. сметаны. Консервы можно замѣнитъ свѣжими томатами—разрѣзай их, тупилъ й маслѣ, протретъ.
М а м о ,- - Ш ш ) й ц а р с ш й  с ы р .— У к р в п , т а р у ш к а :Ч -  й та іс и л р в  тш іитоі»,—  

»/* ф . (я іе т а іш . -  Л рояян'ш кіов в о  І* &  к*>н.б) ЙщіеніИДО (.№ 02). Масло ітдііумянешин' (Дав) Ерей *МопІ-В1аіісІ ш сметаны, с вареньеи малиновыя и.іи 
длиной свѣжей іМнггеи). 2  золоти, агар-агар, залить 3 ста-капами воды, поставить на плиту, пока вполнѣ растворится, смѣритъ стаканам, сохранять горячіш. Приготовить столько сметаны, чтобы и мѣстѣ с агаром получилось всего 6 стак., и смѣшать ее с 1 і. ф>. сахару. С м и т ъ  см втяну, прибавляя но пепси но агар-агар, пока образуется густя пѣна. Выложите на блюдо, вынести на лсд. Неред тѣм как подавать, убрать ягодами мадн- иомго варенья и облить, жак бы сѣточкой, — струйкой яялиповаго сирени. Или же. обсыпать свѣжей н а д ш е й  и положить ее гирляндой нокруг крема- И первой случаѣ, подать отдѣльно малиноваго варенья, во нтерок—свѣжей малины, обсыпанной сахар

ной пудрой.
2 полоти. я га в -а ги р -— С л о т и ііа .— С а х а іі .— В арейьб малиновое п д іі  еиімкап  

м а л и н а .Хнорост Ш  81) с варенье».

с мл

№ 76. Завтрак,а> Рѣна, Фаршированная кашей манной, тушеная под еоусом «краенши. Очнстин рѣпу, сдѣлать на верхушкѣ каждой падрѣз. размѣстить на противнѣ, валить иосолёным к.ипяткой, поставитъ в духонку. Когда рѣпа иачнег дѣлаться мягкой, вынуть ее, выскоблитъ вз каждой мякиши настолько, чтобы донышко я етѣшді могли удержать Фярш. Сварить кашу из Г/а стак. молока н 3 чайн. яожок манной крупы, влить стой, ложку масла, размѣшать. дать остыть. Вбитъ 2 яйца, посолить, наполнить рѣпки, удож-ить их и а глубокой блюдо, ёішй&ннос маслом* посыдишіос
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136крошками. Протсреть мякиш рѣпы, прибавить: отол. ложку масла, подрумяненнаго с 2 чайн. ложками муки. 1Н стак. навара рѣпы, вскипятить. Шить сок 1 лимона, ф- сметаны, /я стак. сиропу ия подрумяпетшаго сахара (.№ 11), и столько навара от рѣпы и елинок ірли молока), чтобы соуса получилось всего 3 стак. Перемѣшать, прогрѣть, не кипяти, покрыть соусом рѣпу, посыпать сырой, окропить маелоы, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Остальной соус подать отдѣльно.
Р ѣ п а .— С.ШВШ5 (н:гк молоки).— 3 лайп. ложкіг маІиой крупы.—М а сл о . — 

8 я й ц а .— 2 Іи й Й : лож ки л у к и .— Д і ё і І н .— \%  ф . ш п а н ы .— ’Ш  стак> со р о я у  [! ’
ш эдпуш гііеннііго ял яя р а.— С!ыр«Сіяла т— Завранк.і «мй- ііл тіш ски» (Лй ШЛ.Б. Й| ІІирог пѣнный и я пюре абріікосіим іі|іеесйвяиных иди свѣжвт', или пн айрикоеввям варенья. | ф. нрессованных абрикосов . лить водой, сварить е Щі ф. сахара, нрптнреть. Спить 12 бѣл- ков, смѣшать о абрикосовый пюре, выложить пирамидой на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное мукой, дать |0* степенно подняться и подрумяниться в духовкѣ. Сушеные абрикосы можно замѣнить свѣжими, протсров их Ш орибятшп сахара, или абрикосовый вареньсм—пе добавляя сахара. ІІоднть слинкн (или мало ко).

1 ф. гтревдоіігівдіііііх ІіЙЙиісівійй, и Ш  егіш іііч п л іе  т%цеШ'г|

12 Йіиіиги —  С аіаі® № 7 7 . О бѣд.а) Гавсолышк (|в 55). Гренки на размазни гречневой ШІ Ы.б) Котлетки из рѣй и Иорѣяаа рѣпу, тушить в маслѣ; когда, дойдет, протерѣть. Долѣе, как указано для котлотіЖ ІІН овощей Ш  20), вамѣиив укроп н петрушку — шникоиян ной луковицей, подрумяненной и маслѣ.
Р ѣ п а .— М а сл о .— С у х а р и  н а 5 а о п .— I 1, і  с т а к . оліш ак (или м о л о к а Л у к . —  

М у к а ..— 3 я 3д а .іі;. Фяажвде (Золенаи, мелкая фасоль сушеная). 1 ф. фла- зколе залить круши ішпятком, сварить. Прибавить етол ложку масла. 1 стак. еливок. (или молока) рпз болтай ных с 2 желтками, посолить, прогрѣть, не кипятя, всыпать рублей, укропа, перемѣшать.
1 ф. флаэколо.— С т о л . р о ж к у  м асл а. —  1 ст а и , елквок {.или м ол ои а,),—  

2 ж і-іШ іа .— З'кроп.Салат Датук.—Заправка «і»о-Швеёца,рст.н» ( »  5).в) Креи на орѣхоѵ іжпргшелеішмѵ «йпйие ргаііиее аіік иоізеШх» {ЙаПМ Сагіо). Приготовить орѣхи вора меленные (сш. ниже), т  фунта очищенныя, смодогых орѣхов, одного или нѣекольких сортов. Приготовить */| порціи елинок ебитмх (Л? пи. Перемѣшать с орѣхами, выложить пирамидой па блюдо, вынести на лсд. Подать ка*ельки кондитерскія.
О р ѣ х и  &іій);ймеяѳіШ ы |.— V -  5 у т , оМішнлл елш нш .— •$$ вр. п и хар іы к ііу д г ы .
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13В
Орѣхи «кадеи м ёш іы е* цѣльные или молотые, одного или нѣ- окольких сортов. приготовляются кнк .11 ш маль окл ріш м еш ш й  (Л? 57).■ I ф. сір'Ііх̂ ів*—I іф. сгшт-ш*—ТТрвікііірс<й яйс|о.

№ 78. Завтрак.а) Капуста «ли р:гаІШ| |М  36). г, о у с Ш  Щ  б) Кощиші*
|№ 172). Корнишоны содгнмс <.N1 288).іп Одадыі яблочныя, я желтков раетеретъ « ф. сахара о ванилью,соедшііітво1іаф. растертой сметаны; всыпать постепенно, постоянно растирая, */* ф. муки. 9 крупных жшок очистить, удалить стержни, порѣзать каждое на 4 ломтя сопорѳк, класть на блюдо, посыпая сахарон, окропляя сокои I лимона. Сбить 9 бѣлков, перемѣшать с тѣетом: мекать ломти яблой и тѣсто, опускать в кипящее масло, обжаривать руимпш. Кладя на блюдо—посыпать сахарной пудрой с ішпілыо, Подать варенье.

ц пни;.— С а х а р н а я  п у д р я  е ш п р и ш  —  \ а  ф . сл ѵ уі.'і і п і . —  щ  | і .  м у к и , —  
Я к р у п іш х  пбди в,— Л и я о н .— М а сл о .Д і 7 9 . О б ѣ д .я) Щи кислы», с грибами бѣлыми гуимодмти (Валагиі). Ѵз ф. бѣлнх су піоных грибов сварить, процѣдить, пошинковать, Луковицу. ношинковав, подрумянить н маслѣ. Поставить парить 
1\:± ф, кислой рубленой капусты, с 2 небольшими луковицами Е лавровый листгш. Когда дойдет, прибавить: стол. ложку масла, подрумяненнаго с В чаші. ложками муки, вскипятить. Присоединить грибы с ііх ш в а р и , стол. ложку масла, V*. Ф* сметаны, жареный лук, прогрѣть не кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки. Подать сметаны,

Щ І  ф. Ш у ш .ч с у іг іе и н х  грмйов.— Д у я .— Л а с л о .—  І ’/к ф. кислой руОінліяп к а -  
д ѵ с і 'н .___ >ЧяврпйыД А щ п , — Л ш и .  Лож ки л у к и .— Н е г р у ш к д ,— С м о т а н а .(ідііід гречпевдл «ядрица» в горшкѣ (№ 25), 

ц  Груша земляная, жареная в клярѣ. 2 — 3 ф. очищенной земляной груши отварить слегка в посолено и кипяткѣ, откинуь на рѣшето. Приготовить кляр с желтками я бѣлками Ш  23), Обмакивать в нем грушу, опускать в кипящее масло, обжаривать румшш. Обжарив в маслѣ вѣточки зелени петрушки, подтыкать их между грушами верхняго ряда.
З ш л я ш ш  г р у ш а — К п я р М д с а о . — Зел еи ь п е т р у ш к и .Салат во свеклы с крыжи». Мелкую красную свеклу сварить или спечь, порѣзать поперечными ломтиками, добавить кресса. Сдѣлать Направку «іш-Варшавски» (№ 7).
С в е к л а .— К р о сс,— З а п р а в к а  «Йо-Йарпі1йек.іт ► 'в) Грелки на молокѣ мнидл.іышн, с нарсньгм. «Агше ІИ ік г »  (ІІЛгІак). Снять с 2 булок (по 3 коп.) толстыя корки, порѣзать ломтиками. Разболтать 3 яйца о 11 ѣ стаканами молока миндаль-
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ййто (,№ 73), смочить гренки, помѣстить на лиет, смазанный мяо лом’ посыпанный мукой, Окропить наслои. дать слегка надрумя- 
питься и духовкѣ. Вынуть лиет, покрыть гренки толстый слоем густого вареньи, далъ и отчіе и ко окончательно подрумяниться в духовкѣ. Додать с.іипі:н (или молоко).

1* Ц тък. мидіялгьйкрй мо.ійка.—2 Оулки НО В коп.— КіІЦБ, Ммло. Густое йарйІіД
№ 80а. Завтрак.а) Мніоиез іи ішнегрга. покрытый «Муссой» П о р ѣ »  мелко разныя окощн, отварить каждый сорт отдѣльно: картофель, своклѵ. Брюёсолі^куй* и іріітнуш ігійіу&жу, зеленый сахарный горопшк, каротель, шампиньоны, рѣпу, спаржу. ГІруцѣдить, вари соединить. О чистить 2 крушіых яблока н 3 огурца, по рѣшать. Сдѣлать мірянку *ио-Швейц8|іші» рй 3). При готовить муес для иніоиела (см. ниже), покрыть шк винегрст, Ь стиками или пучками молодого салата, или вѣточками петрушки, или іфргсоп (букетиками или а видѣ гирлянды), или посыпать, как-бы сѣточкой, креесом и рублеными яйпади. Убрать ломтиками ни и. Подать (По у в Ніничпн'аліі (см, ниже).

ЁійкЦюІь, Шві*Й ]1]>ю«вол?.ск.іін и гоненіи Щ & Ш  ГГірошім:, каротель, 
ш ш пньган, рѣпа, спприм — 2 яйлскп,—II огуріѵь— іш^іижа.— Мусо.-( и,- ,ц.ат, петру гітп: —Я(Ц&

Муес для. яяіоиезя. Зслосвшв агар-агара залить 2 стаканами 
навара от грнбов или овощей, поставить на плиту, пока вполнѣ 
растворится, не кипятя, амѣрить стзпачом, долить столько го
рячаго’ шшара, чтобы вмѣстѣ составилось всего 3 сіак. Ьлигь 
еок 1 лимона, сбивать на. льду, подливая іюстсіуіпш. по капель- 
кам, 2 етол. ложки Прованскаго масла. Когда образуется густая 
пѣна, покрыть кушанье, вынести Щ  лід*Золоти, .ѵ&л-агарПавар г.г опоіцеП плгѵ грііОчв.— Лмдсш,—2 сэдл; лоа;ки ІІрі>і|нн̂ Щг&ІВ. Соус- Провансаль* 8 мселтков растереть о 4 чаіш, дожка&и сахара, прибавлять постепенно, продолжая растирать, 2̂  стая. Про- ланскаго масла, сначала капельками, затѣш тоіі’йіііЩСИ струйкой. Когда аагустѣет, влить понемногу, не переставая растирать, еок 1
лимонат иосолитъ* дять застыть ня льду.

8 чайн. ложки слсіра.—2 ргаь ІІршпасіиго аіі*СЛ;і. Ли\иш.
й) С ѵфйс аз ишре т о м н о в  (концерны иди свѣжіе) (Нескучное-.?, 

Удалить толстыя корки с булки в 5 коп,; порѣзать,. залить 1 
сташшом сливок (или молока), протерѣть. Растеуеть 6 нсалтков, 
смѣшать с булкой и ея сливками (или мод око м), нлить п̂юре 
томаты (1-іі Ф- жестянку), г/гол. ложку теплаго масла и /± ф, 
сметаны. Прибавить 12 сбитыя бѣдков, немного муки, соло, 
перемѣшать, выложить па глубокое блюдо, сназанпое наслои, 
посыпанное крошками. Посыпать сыром, окропить шаслой, дать 
и о степенно подняться и цедру наняться в духовкѣ, Конс|рвы
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134«окно замѣнить снѢжййи 'шматами; порѣаав их, тушить в «лсагЖпротереть,
бул к и  в 5 Кой-,— 1 стіііі. сн и коя ( и і’. і  молока.).— М у к а .— 0 іп щ .— П ю ре  

томяттл (Щф.) .— М а сл о .— ѵ4  ф, с м е г а к м .— Оыр.

№ 506* Обѣд,а) Щи лѢеіігвші (№ 71), КараішІ нз б.іиіпш с «ЯД|ИШ(ІЬ Ш  07).б) Котлетки нз капусты цвѣтной {•№ 221). С.уФле картофельное (.Ѵі! во). .Порошки моченая (1$ 228). в) Оладьи «блочныя Ш
РЕЦЕПТЫ Д М  ЗЙШШХ МЕНЮ.П Р  А З Д Н И Ч ІІЫ П .Н а 0 і юр сои.

Лг §і. Заитрак,а) Заливное из каротели и горошка зеленято сахарнаго (сушена гп или свѣжаго). 1 ф. шинкованной картели сварить и посо- лшюм кипяткѣ, процѣдить, выложить и еалатник. V- ф. сушенаго, сахарнаго горошка залить на р чаеов водою, в ней же одарить, процѣдить, соединить с каротелью, прибавить рублей, укропа, петрушки, перемѣшать. Оба навара соединить, процѣдить через салфетку. І*|я золоти, асар-агар залить 2 стаканами навара. поставить на плиту, пока вполнѣ растворится, не кипятя. Смѣрить стаканом, прибавить, пока горяч— тотальной горячій навар, ыѣря его стаканоы. Если бы оказалось всего вмѣстѣ менѣе Ф1/2 СИканш—добавить кипятку; посолить, залить горо- шек с каротелью, перемѣшать, вынести па- яед. Сушеный горо- ншк можно замѣнить 1 фуитом свѣжаго лущенаго. Падать (ІоуеІІрОГШЕСІІЛЬ «Оіі).
2 ф, кауотедгг.— V *  ф . су ш е н а го  сяіхарацго го р о ш к а , или 1 ф. си ѣ ж аго  

л у ш а іа г а .— У к р о п , п и т р у ш н а .— І ’ /а йоло-п і . а га р -а га р .(>) ііудднііг нз спаржи і; консервы иди свѣжая). С булки н б коп, удалить толстыя корки, порѣзать, валять I-1/* стаканами горячпх оливше (или молока), дать остыть, протереть. Суповую спаржу (консервы; 2 ф. жестянку) процѣдить, сок употребить на соус. 1/і ф. масла растеветь, прибавить нѳетснепип: 8 растерта х желтков, булки е их елиокаш (или молокой), спаржу. Положить й сбитых бѣлку в, немного й|ки, соли, перемѣшать, выложить в форму, смазанную ыаслом, посыпанную крошками. Окропить наслои, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Вмѣсто консервов можно употребить свѣжую спаржу: очистив 1 ф, ея,
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139порѣзать, отварить в посолёнаи к и п я т к ѣ , процѣдить, навар у по-требигь на соус.2 ф. шй]>эті| (ісансер̂ оіз илн спѣжеЙ),—Булка а) Щ ксш*1 /г ст̂ к. <міг- вок (У_ни )̂ЛОка)і~Идало.’—-8 лин.—Мука,
5іі Соус Голландскій. Растереть V* ф. распущеннаго масла; продолжая растирать—прибавить Й желтка. Вскипятить стаклн навара от овощей. Влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, стакан .холоднаго навара, разболтаннаго с 4 чай и. ложками муки. Когда вскипит и загуст|еі', присоединить масло с желтками,етакая г'линок, посолить, прогрѣть, нс кипятя.
]/в ф. м а сл я , — і  ж й л і'к а,— 2 с і у к . н а т р а  от оно ш ей. С т а л а  о. с л и т о е .

3 ЛООККЕ1 нуі'ТІ.в) \>[0|іо(Т. Замѣсить крутое тѣсто из і  ф. муки, 6 яиц. <\ чайн. ложек сахара и :7+ отак. сливок. Раскатать тонко, порѣзать полоски (санти метров 7 ширины и 32 длины), сдѣлать в дентоѣ каждой полоски надрѣз (сантиметра |  2—3), просунуть через него, сверху внііз, правый коняик тѣста и отіянутк рго по ийзу в правую сторону. Жарить румяно п закипѣвшей масл5., кладя вс тѣсно и не болѣѳ одного ряда. Выкладывать па пропускную бумагу; перекладывая на блюдо пересыпать гащніоН кудрей с на Вилью. Подать варенье.
1 ф , л іщ .— С а х а р н а я  п у д р а  е іМ І и л і й і . — Іі;*  а д с ^ о .№ 82. О б ѣ дЛі. К| ІіѴД пюре но груши земляной. 3 Ф- очищенной земляной груши порѣзать, спарить в солено» кипяткѣ, процѣдите.. 6 сто л. ложек груши отдѣлите, остальную протеретъ. 7* ф. крупной ш\>- ловой крупы разварить, иротеретъ черна Што, смѣшать с про- тестой грушей м ея наварок, прибапить: д/з ф. масла, 1 ста а. сливок (или молока), разболтанны* I  2 желтками, отдѣленныя груши. Прогрѣть, не кипятя. Всыпать рублон. укроп, петрушку.
2 ф. о ч п ]щ :і іИО(! г р у ш и .— ЩЩі і п ё й  К [іу п ы .-~  ,* Ф*

цыщ .— I етаіг* ріщф  ̂ пглн —2 Я№ліі&—Упрбп, нгтрунгкаФарш в раковимая, или ни сковородѣ, с пюре томата ші (кин- шміы й.ів свѣжіе). 12—1|  ракшшн смазать маслом, посыпать крошками, тертым сыро». 1}і ф. риса спарить разсыпчато, влить стол. ложку масля, размѣшать. Прибавить 2 растертых жестка, 4/* ф. смотаны, пюре тоаатов С;а ф. жестянку), размѣшать. 11о- лолшть 2 пбитых бѣлка, посолить, перемѣшать, наполнить раковины посыпать крошками, торты гл лыром, окропить масло». Дать постепенно ііпдруяяііяпъея в духовкѣ. Консервы можно замѣнить свѣжиыя томатами: дорѣзая их, тѵшигь в ашслѢ, протередф. Можно ряковнпы замѣнить большой сковородой,
М а сл о .— С щ > . — -/л ф . р и са  —  2 я й ц а ,-  '/■ > ф. с м е т а н ы .— И ндій уом атбм  (у й  <}>. 

ж естикк.у) или сігЬж іс ш м а т ы .б) ІІ&штет из тѣста слоенаго (& 41). Соус грибной (.№ 1).ж в) Іідомбйщ мшиічпо-мішдалыімй, с Марсельскими за$ш* ренными Фруктами (Вміев-Вмііш). Приготовить 3 етак. молока
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шминдальнаго (Л* 73), іфи&івить 6 желтков, растертыя с а̂ ф. сахара, сбитъ на плитѣ и пѣну, не кипяти, дать остыть. стак. сбинных слнвок сб іШъ.смѣшать с : * ф. сахара, соединить со сбитыми с миндальный молокой желтками, пыложить в пло*і- піьрную форму, пыпссти часов на 6 на леднкк, и лед. Подавая, выложить ни блюдо, гарнировать засахаренными Марсельскими фруктами (1 ф.) и окаймить ими, в видѣ гирлянды.
И (Ѵті\| м олока міши,плі.кіШ'.— */і і(і> с а х а р а .— 5 збслткоб, -  2 ст а и , слниои  

сП ш ін й х .—  1 ф. и асп хп |!,і<іш>іх .Ч лрсельскпх ф ру&ток.і;. Міірппп!, Обить 8 бѣлкой, смѣшать с 8 чаіш, ложками сахарной пудры с вагшлыо. Смочить лнст водой, покрыть Нйикшфй бумагой, класть ста; г. ложкой кучкой бѣлки (не тѣсно), посыпать сахарной пудрой, дать іінетенешій слегка подрумяниться к духовкѣ. ̂ *7);лкоіі*—Салараап пудря о ЙШШд:ыо.
№ 83. Завтрак.а) СуФЛС мз сыра IIIвеймарскаго (|КЗй § Гоус ГшшпдекІі (№ 81).

о) Горшеі; зеленый, кшіссішм Щ  | |
л. Гренки двойные «а Ія Іюнне і’ічипм*». с иарншііо» и бѣлками.

2 булки по о когт. порѣзать ломтями, вырѣзать |(§ них круглые греночки одинаковой величины. 1 /в ф. тертаго Пармезана расте- реть с 3/в ф. теплаго масла, смѣшать с 2 обитыми бѣлками, покрыть гренки. Разложить их на лнст, смазанный маелом. посыпать мукой, дать слегка шідрув я питься в духовкѣ. Второй лист намазать маслом, посыпать му кой, положить половину гренков с перваго листа, фаршем кверху, накрыть остальными гренками, пригоняя фарш на фарш, т.-е. пустой стороной кверху. Окропить маслом, дать ііостгіісіпіо достаточно нндрумяилтьея в духовкѣ.
2 б у ж и  по а к о я .— Й * ф . !І.ч.р м илака.— М о гл о .— 2 бТипог.іі) Вафли ни сметанѣ, с «Каіімаком*. Спечь вдф.ш  на сиетанѣ 

1;і порціи (см. ниже). Приготовить «Кііймав» (см. ниже), Положить вафли рядами на блюдо, смазывая «Каішаком»: гуще всего покрыть им верхній ряд, вынести на лед. Подать главки (илиМОЛОКО >.Гнфли на іЯібта̂ ѣ.—*Кайм|гёЦ
ік іф .ін  на еистанѣ. 12 ж вяткой расте реть с 12 чеШп . ложками сахара е ванилью. ф. масла раеггеретъ, смѣшать с желтками, при ба нить іюсіенешш, постоянно растирая: стакап сметаны и *Д ф. муки. Сбить 12 бѣлков, перемѣшать с тѣетом, печь вафли, смазывая вафелышцу маслом. Кладя на блюдо, пересылать сахарной пудрой. Подать парень?* Если вафли подавать холодными, то подать к иди: і*,'ііші;н сбитыя (Лр“ йф) иян сметану сбитую(М 91).
12 я и ц .— С а х а р к а я  п уд р а в м н ш ь ю .— О гн іи ш  см е т а н ы .— ”/* ф . м у к и ,

М аедо,«Кайигік». а.'і бут. сбишіых сливок смѣшать |  “.У ф. сахару с ванилью; перемѣшивать на плитѣ, пока загустѣег и начнет іемнѣть. Снять с плиты, сбить.
в/і п у т. сб и ш іы х сй іПі о к .— ф  ф. с а х а р у  с иаы нлью .
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№ 84. Обѣд.І1) Суп шоре изъ крупы перловой 4 «К НС ЛЬЮ» (№ 10).іііфожкііртру бочки блинчатые, с ]шеви и яйцами- Спечь блинчики (№ 61), подрумянивая с одной МПрбВЫ. Сварить разсыпчатоф. риса, смѣшать со сюл. ложкой тёплаго шасла, прибавить 2 крутых рубленых яйца, соли, перемѣшать. Класть кучкой на подрумяненную сторону блинчика, загибая внутрь боковые краяГ̂о __сверкать и трубочку, перевязать. Обвалять в мукѣ или,огімнккув в яйцах, обвалять в іфошкйх, обжарить румяно в иаслѣ. Снять нитки, разложить ня. блюдо, убрать вѣточками петрушка, свѣжей идя поджаренной в шаслѣ.

І Ш і н ч и к і і . — V 1 Ш і ш е а . — В І а с л л - — Я й ц а . — З е л е н ь  ш г і 'р у ш к н .б) Капуста дцмтлмн. печеная, Маленькіе, плотные кочешки бѣлой капусты порѣзать ікшолаэі в длину, опустить в кипящее носолёное молоко, поставить на плиту. Когда капуста взчисі дѣлаться мягкой, откинуть ее на рѣшето, порѣзать в длину большими, довольно тонкими ломтями. Обвалять в мукѣ, или, обмак- ну.в в яйцах, обвалять й крошки х. Разложить на лист, смазанный маслом, посыпанный крошками, с кропить наслои, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Молоко употребить па Соус сметанный (N/242), который подать отдѣльно.
К о ч е га к іІ бѣлой к а п у с т ы ,— М ш іОЕѵЭ .— М у к а ? — Я й і'а ѵ— Л]пс.'кі.СалаТі—Заправки «ікМПішгіцарекна (№ 3). в! Ірибы бѣлые, консервы (№ 30).г) Мороженое апельсинное, Спарить сироп из 2 стак. воды с */і ф. сахара и цедрой %  апельсина, процѣдить. Влить 2\г стак. апельсиннаго сока и 1-істак. лимоннаго, перемѣшать. Заморозить а мороженицѣ, выложить на блюдо. Подать буше ѵсн. ниже).
3/ і ф , І а Щ р а І — 2 М  ( Я і ш . а и и л д е и н н я г о  и  5/2 с т ; і к ,  л і ш о и н к г о  с о к а . —  

і | з д і § і  с  1/з а і і е л ь е н ш і )Буше. 8 желтяон раогереть с В чайн, ложками сахара; продолжая растирать, всыпать понемногу в чайп, ложей мо идами па или картофельной муки. Когда тѣсто вполнѣ разотрется, прибавитъ 6 сбиты.* білков, перемѣшать. Лист смочить водой, покрыть восковой бумагой. Выпускать тѣсто чврез корнет, круглыши кучейкаш* около 4 сантиметрон в діаметрѣ, или положить в формочки, смазанныя маежіш, посыпанныя мукой. Дать л о степенно «Оіі < умянитьел в духовкѣ. Когда буше остынут, разрѣзать их по- перен ишюлам. Нижнія половинки буше покрыть слоем ГУСТОГО варенья, или пюре фруктоваго, или 1/а порціи крема (і№ 132): миндальнаго, грем-бры.іо, личнаго, шоколаднаго, илп Фисташковаго, иди сливками сбитыми, %  порціи 51). Пріігшш к н р  верхнія половинки—покрыть ими. Приготовить соотвѣтствующую помадку розовую, лимонную, Флердоранжевую, с рожшыи наслои, ванилевую, апельсинную, крем-брюле, шоколадную, Фисташковую пли
Больше дореволюционных книг бесплатно:

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



142миндальную ІСМ. ниже). Докрыть ею буше, сверху и по бокам, дать обсохнутъ, разложить в бумажки с гОФрирошнііішн стѣншдаи.
8 я,іц.—н тимііі, лпжек С!іх-:ір;].. — 8 чгійн. ;:о<кск кііртсфовьзсіг йувп пли 

я ш ід а м и п а .— М асло.— Валены;, купи яліі илйш сі сглгтни.— П ом адка.Наладки ,і,ні покрытія сладкиі ііиропш н янрожлш: іі. Помадка рішная Фруктика я. Стакап малиноваго или другого краснаго сиропа, Ѵ* стакана сахарной пудры, 2 бѣлка растирать большой деревянной ложкой, пока §агусг№\ Покрыть эгой кассой, кисточкой, пиро г или пирожное сверху и по бока и, датьобсохнуть.
щ  стакана. к р а й н я г о  ом р сн ій ..— С т а н л и  с а х а р н о й  п у д р ы .— 2  б ѣ л к а -.в. II л и а,до лііншіпіяя. 1!;а сгак. сахарной пудры, Уа стёк. лимоннаго сока, цедру, стертую с ],У лимона, % бѣлка растирать большей деревянной ложкой, пока ^гусгѣст. Покрыть зтоіі массой, кисточкой, ішрог или пирожныя, сверху и по бокам,—дать обсохнуть.
I 1/? &тп& йя.хіршій п у д р ы ,-  %  стнк, лимоннаго с о к а . Н е д а  с №  моіт;і. — А (Чціка,;і і . Помадка Флёрдоранжевая, бѣлая, Огакап сбивныя еливок, стикан сахарной пудры, 2 и ш т * 2 капли флёрдоранжеваго пасла растирать большой деревянной л о ласой, п о кА загуетѣет. Покрыть |тбй массой. кисточкой, пирог или пирожное, сверху и по бокам,—датъ обсохнуть.
Отпкин е б м ш ш х  озмвдй.—  С т а в а и  ж а р к о й  п у д р и . 2 б ѣ л к а .—  2 капліг і|іЙрдоіи.нікёи;и,о масла.и. Помадка с іншпыіи каглом, Приготовляется как помадкаФлёрдоранжевая (см. выше), ламѣ пи в флёрдоранжевое масло 2 каплями розоваго.
Сти ки » с Зііп й ы .ч е л іш і? . С т а л а і й ю а р М Я  М удры .—  ОНякА,— 2 т ш щ .

роконаго м асла.]). Помадка ващиловая, бѣлая. Приготовляется как помадка.фдёрдоракдп'вая іем. выше), занѣнип флёрдоранжевой масло толченой нннидью.
Ст.чш ш  с б и ш ы х  елтгисж..—  О гя а а л  сахарной иудріл. —  2 ЩідЖЭІ, ІУм:чс-

щн зваивишііі. Помадка аіимьсніпіая или иандаряіишая. Приготовляется как комара .іимоніпія (см. выше), замѣнив лимоны ппелъсинами или мандаринами.
Щ  <:таі;п сч^арлоЛ л^дры »—  стак* апельсиннаго нлп щ^издариповаго—Дедрі & Vй й-Щшьгіііш. і-ілИ 1 манд&рншйтіг 2 бѣлка*в, Помадка крея-бри. ш. Стакап ебиішых еливок, л/а стак. сирина. из сахара подрумяненнаго Ш  41), V4 отак. сахарной пудры, 

2 бѣлка, растирать большой деревянной ложкой, пока загуетѣет. Покрыть атой массой, кисточкой, пирог или пирожное, сверху и по бокам,—дать обсохнуть.
С т іш ш  и б п л іш і ы ш вои.—  ]/® огаа;. спргліа кв са х а р а  подрум ян ен н аго.—  

/а стак . Й і | : і  ]шЩ  пудры ,- 2 5-Ѣ.ліш,.іі. Иишдка шоколадная, *,4 отак. ейивиых сливок, а§* отак. тертаго шоколада, 1 % отак. сахарной пудры, 2 бѣлка растирать
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143большой деревянной ложкой, пока загуетѣет. Покрыть этой массой, кисточкой, пирпг или пирожное, сверху и но боказг,— дать обсохнуть.
й.'* с т а и , о б и в н ы х сдкііок..— !,/+ с і №  'щ .т а г о  ш о к о л а д а ,-- '/ а  с т а и , с а х а р н о й  

н удры *— 2 ЙЯиіЕакк, Помадка Фисташковая. 1/І ф. одщцешшх от кожиц фиста- шек смолоть, палить сгаканом сливок или молока, выжать черев салфетку, смѣрить сгаканом. Долить столько сбивныя шшвон, чтобы вмѣстѣ получилось всего $*/§ етгік. Прибавить 1/л етак. сахарной пудры, 2 бѣлка, растирать большой деревянной ложкой, пока загуетѣет. Покрыть этой массой, кисточкой, пиррг или л л - рожное. сверху и но бокам, дать обсохнуть.Щ ф. «чкщпвныя'ь фігетшішк. — СтаяпДО. сдішюкъ иди молока. • Сбшшыи іцнпкі^— стак, сахарной пудры,—2 бѣлі^иіь Нлмядкд мішдалмыя, бѣлая. Приготовляется как полш|1;;іФисташковая (см. выше), зішѣшів фисташки— мин дв лея, приба- нак горькую миндалину.
\ і|і. очиненнаго еллдіиш; .̂ ілціілш >1 1 гг>рмгля ішпднлігнлѵ— Стекли 

е л и  п т ?  г. Іі л і р  м о л -г ж ц .— С й н т ш т а іі  і м е н ш н і . — 1/а с т а г і .  с а х й р и о л  п у п р ы ,  - 2  б']злц±ц

№ 85. Завтрак*а) Гі.шшд нз муки гречневой к пшеничной (Нескучное), Часок за 6 до того, как печь блины, растворить тѣсто из 1/з' ф. пшеничной пуки, разболтанной с I сгак. тепловатой воды, с дрожжами. Когда эапузыритсяі, всыпать э/4ф; гречневой муки й ф, пшеничкоП. выбить, заварить 2 стаканами горячаго молока, размѣшать. Прибавить: ]/в ф. распущеннаго масла, чайн. ложку сахару, 4 золоти, соли, 4 растертыя желтка, основательно размѣшать, дать подняться вторично. Положить 4 сбитыя бѣлка, перемѣшать. Тѣсто должно быть нс гуще жидкой сметаны. Есла оказалось бы гуще—добавить молока. Далѣе поступить, как. указано для бл II и о л |М  60).
1 1 ф.  інлѳнШ чной м у іш . —  Д р о ж ж и .—  V *  Ф- гр о и ш ев о й  м у к и .—  —

Ч а й н . л о ж к а  с а х а р а ,--  і  В е д ш и . с о л и ,— 4  я й ц а .—  М о л о к о .Млсло с лукомъ подрумяненный (.М 2СЖ). Грибы, кчмц-ерны, со 
еметпиой (№  60), д а  Ф рикассе іщ ш аиніш і.эііов (Л“ во).€) Борщок (въ читка*) (Праги). Шинкованную красную свеклу залить о бутылками кваса хлѣбнаго Ш  67), посолить, разварить, процѣдить чарез сито. Прибавить натертой сырой цраспой свеклы, стой, ложку ыасда, прогрѣть, |Ц кииятя, всыпать рублей, укропа, петрушки. Подавать н бульоішых чашішх.

С ь св д ш .— 3 й у т . іШ ііС.і х л ѣ б н а г о ,— С т о  а. л о ж к у  маола,.—  У к р а п , п е т р у ш к а ,и) Капуста Брюссельская жареная. 8 ф. Брюссельской капусты слегка отпарить в посолшом кипяткѣ, процѣдить. Обжарить румяно к шмелѣ. Подавая, посыпать рублей, укропом, петрушкой.
Я ф .  Ь р г 'іс с в л ы 'Е Г 'й  к і ш у е ш . — М а с л о . — .V к р о п .  п о т р у ш к н ,Салат картоФелышн, с луком ІІепаигіиш, груздями солепшіи нкрееіхш. Отварить картофель и посолёном кипяткѣ, очистить, мелко порѣзать, прибавить I ф, іпинк| ш н й ы |  солёнмх груздей и
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144крессу. Сдѣлать за правку -Ялтински» (Я? ЮР), убралъ ломтями Испанскаго лука. .Картофель,—]. ф, еолЁных груздей.—Крессъ,—Іісп?інркій лук.—Лапрііпіккг) Крспі яз миндаля «кара мелей наго «йгйше ртаііпго ав§, апш - йез* (Хоітеиіо). Ока.раые-гшть з ф. сладкаго очищеннаго ішіідалю я 4 горькія миндалины (Лі 67), смолоть, соединить с ’/а бутылкой сбитыя сбивныя слииок, прибавить ф. сахару, перемѣшать, Иы дожить пирамидой на блюдо, вынести на лсд. Подана», убрать коіі,ште|іС!Киш «накропайа».
1 ф. окиром тдрсняго сл адкаго миндалю  и 4 ш т у к а  г орь ка г о. — б !г'т - 

обіш ны х с л и в о к .- - ’ /* ф. е М 'І р у .— К онДнтУрскіо ■ шакрешы».

Ха 86. Обѣд.д) Су и щ  ш ііміні ньоник ео сливками. 6 пайн. ложек. муки подрумянить со отшг. ложкой масла. і ,а ф. шинкоі {Ь” ых шам- пиньонои сварить н холодной І.І0С0Л0КОЙ водѣ, прибавить подрумяненную муку, вскипятить. Положить 7« ф. масла, влить 1 стай, сыры* еливпк., прогрѣть, не кинятя,
С ч н й н . л о іг м з к . м у к и . — 9 {‘т о л . л о ж к и  н і ю л а .  -г1/Л ф - і п а ы ш ш ь о н о й . 1 с т а к .  еы]Л4Ѵп ішшоі:.Ппрог или ішрожки «Ѵоіе ІН ѵеяі», и;і тѣетл слоенаго, съ начинкой кд шаржи (консервы или свѣжія}, под с оу сои швомнин.Приготовить тѣсто слоёное Щг 306), раздѣлить на 2 части. Раскатать нз одной части ледепшу, около 30 сантлметров в діаметрѣ. Наложить ни тѣсто блюдо вннрх дном, обвести юокруг него ножей. Также поступить со второй половиной тѣста; вырѣзать еще в центрѣ леиешки — кружок. около 20 сангюіетров в діаметрѣ. Лист посыпать мукой, полошить на него первую ленешку, смазать ее яйцом, наложить и видѣ раита кольцо, образовавшееся из 2-ой дшешіш. Смазать яйцом, также как и кружечек т  тѣста, положив его рядом на лист. Спаржу — консервы (2 ф. жестянку) процѣдить. Веки пятить стакан сливок, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, ’ .а стак. сливок, разболтанныя с 3 чайн. ложками муки. Когда векшшт и загусгѣет положить р/а ф. масла, влить сок спаржи, смѣрив ого статейном; если бы сока оказалось менѣе 13|р стакана. — добавитъ сырыми оляпками. Прогрѣть но кііялтя. Лист с тѣетом поставить в духовку, чтобы імістеношіо слегка индру мяинлось. Вынуть из духовки. наполнить спаржей, полить ее соуеом, дать гіюту иостс- аенно достаточно подрумяниться в духовкѣ, ІЗылойсить р'оіг а» ѵспі.» на блюдо, покрыть кружечкой из тѣста. Оставшійся соус подать отдѣльно. Консервы спаржи можно замѣнить— свѣжей: порѣзап ее, отварить всолбном кипяткѣ; напнр рінщюбйть на гоуе.Т-Іюто аяойиоо,— Яйца.—2 ф. спаржи |коиовщ!| или СійіЖ®}. — О-ійиЛа.- Мука.— 2 втол» Лджіш ш іСЗД.Пирожки «Ѵоіе т ѵші», нз тѣста слоенаго, приготовляются из 

гЫ порціи всего указаннаго для пирога ( см. выше):—тѣсто, спаржа и со у с, рдинакоіі» сп особой, но, замѣни» блюдо, для вырѣг зянья тѣста,—стаканоы.
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1 4 5б) Су<мс и;? груши земляной. 2 ф. учйщсешой земляной груши спарить п пошіеном кипяткѣ, иррпѣдить, протирать. Далѣе поступить, как. указано для ѣуфіс нз пюре ічшатов (.№ 8Йа), за- Іѣішп томаты —земляной грушей. Навар ея употребить на Ооус 
«ІІѢіЦ'ЯІЦ» |.м 99).

Гіулкя ц  В щ и .—  І ’ /а і 'ш к , сл ііш ж  (иля м в ж ш іф — М у к а .— О іп іЦ .— И ю ;» 1 
н;$ 3- х  ф уи тм в ф ін л л іЩ І г[ѵуіиц.—  Ш ш ш .— '/і ф . « л о т л іш .— Сы |>.

Ѣалат.—Заправка ( ЛМй 5). в і Гпрошск лелемый, консервы ьМ 8), 
Гренки с Пармели ной (.№ 30),ж . г) ИломбіС)! оливо чііо-ііичлыІІ Iршом и цукатами 18ІанІ)Івн:іі,'.Сварить разсыпчато '/« ф. рясу, дать остыть, смѣшать е 1 ф, порѣза ниых куішкяші цукаток. Растереть 0 желтков с '/а ф. сахара с вамнлыо, шшть постепенно, постоянно растирая, 2 стая. сОиннЫх слнімж. Ппшганть тплиту, сбивая, пока загустѣет, ко 
ііс давай закипѣть. Порсмѣшать о рисои и цука.та,ьш, выложить и нломбіернуи) форму, вымости па нѣсколько час.оп па ледшік, в л ед, пока застынет. Подать безе іпйк іИлдіімя (.Тѵк 51).

ф, рнсіу.— і ф. иуклтон,— 1> желтков.—1/4 сахару о вкеііідьш.- втак СбіІВПЫХ СЛІШОК.
ЛГа §7. Зрзтрак.

а ) Заливное (і:| гршіов (К- 37). Со у с Провансаль іда8Ці| і> Су*д|ко сыра Шшяіцярскаго (.56 Ж), 1!«у$ Голландскій (81). Гллаі,— Справка) (,№ 3). в) Гилржл. консервы іМ 09).г) Шарлотка на бііекіштои « нбдокяив. Шарлотницу смазать маелом, посыпать мукой, покрыть плотно дно и стѣнки кондитерскими бисквитами, намазанными с 2 сторон шелом. 10— 12 яблок очистить, порѣзать ломтиками, наполнить ими шарлотницу, пересыпая сахаром, покрыть бисквитами. Сиаяать поверхность шарлотки яйцом, досыпать сахаром с ванилью, скроішть гааслоы, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Подать сливки (или молоко).
*/і ф, гЗи с" е:і'т о я ,— іЧлсли,— С л х іф  с ш іиш іью.— ЛЙЦ".

№ 88. Обѣд.а) |уіі пюре из капусты цвѣтной (М 217).Полочки из тѣста слоспзио о сыроіи ШвеГіціірским «АІреиміоскег (Піуі-Коіні), і[риі'отовнть тѣсто слоеное, 1/з порціи (.№ Затѣи, как указа по для палочек ііз тѣста рубленаго 06 26).
б) Котлетки и:з трибой и*). Картофель ншреный е л у к сл  

(№ 31). Сл.ідт. Заправка (,№ 3).в) Суфле из пюре тоштов (Л6 80а). іоус Голландскій 81).
г) Меріпи н (.№ 12).

№ 89. Зактрак.а) Пульни грибной (в чашких) (М 11).
Фарш и раклвшіал, пли ші сковородѣ* нз риса с грибами бѣлыми, 

сушеными, V* Ф> бѣлыя сушеныя припои сварить, процѣдить,
10
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146пошинковать. Сварить разсыпчато ф, риса, влить стоя, ложку масла, перемѣшать. Прибавить: 5̂ ( ф. сметаны, стнк. крѣпкаго грибного бульона, размѣшать. Поить 2 яйца, соединить с рисол и грибами, посолить, 12—16 ракошш смазать наслои, посыпать крошками, наполнить фаршей!, посыпать шром, окропить шпслом, дать постепенно інцрумягшгісіі в духовкѣ, Можно рздо- иины замѣнить бо.шііоп сковородой.
Vя ф, бЬяілх сулм.іцых гр іібоп ,— !|/в >]». р д щ — М асл и .— 1/. ф. с ж ш и ш —  

$ іііійЬ—Гыр,6) Караваи но О.ІШІІЛЬ с «ядріщеіЬ {,Мі 67). в) Капуста цвѣь нлл ѣмісчсіііія іГ.Гч'ц 274).гі Креи капітяновый. 1 ф. очшцвнгшх от гсонсиц каштанов рап- парпть, процѣдить, иротероть чсреа рѣшето, смѣшать о :/і ф. сахара с нанилыо, іншнь проторить. Сбить бутылку сбіншых еЦллвок , смѣшать с ’,з  ф. Сахара с вшшлыо, положить гЦрашщсш 
н центрѣ гіогюди, окаймить протертыми каштанами. Дать застыть на льду.

і ф. ''ліщ і̂иіых кйі»:т«іл»й.— ■’/ 1 ф, ■ ;іл,-ціа г іі;іншіл'і.—ГД гы.'іім сЛльпых еЛшиік.
Б Н СК ІШ Т Ы  /К ім аіІІІІІС  ( №  У 5 7 ) .

№ 90. Обѣд.

Л) БпрІЦ с Л .ІП ІИ С К ІІЬ  (ЛІІ 28,1

Іінрожіін— конвертики на тѣста руГкн'яап), <: на*іпииой ш  риса
і ■ яйцами. 0 ’|внрйщ. равсіШІтатВ Щ  ф. роса, ІШіть ото л. ложку масла, перемѣшать; прибавить: рубленыя 2 крутих япца, укроп и петрушку, соли. 11рнгогсвить тѣсто рубленое, г/а порціи |тчі- 20), тонко расшатать, порѣзать квадратиками, полозкить на каждый кучку начинки. Сминать янцом край и 4 угла, накрытъ в видѣ конверта, защипать. Класть на лпет, оминайнын масло м, ноііл- пайнын мукой, смазатт. дать постепенно поднятье:! и іЦі-руліл нпшя в духовкѣ.

■ Ья Шіяі.— !\Ііи ;л і).—  У і д л л і ,  п о т р у  и и г а .— 'Ѵ Ікуто — 3 — -1 ііЩ і,®б) Капуста зкарічші в клярѣ (№ 1 н!.)). ||лат (.№ 47). Фѵ 
н | ш ;и  вей царски* §.№ В),

») ІШшіІІІІИЩНЫ ПОД соусоіи ЕМІІІШЧІІЫІК. 14Д ф. ЙШЙКОМш іы х  ш-шшпьешои сварить в посоли: ом кипяткѣ, процѣдить. Смѣрить навар нх стакашш, дать накипѣть, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, •% стак. еллиок, разболтанныя с 2 чайн, ложками муки, Когда пеки ітит и загѵотѣет, прибавить сто л. ложкуі масла и столько еы|шх слипок, чтобы, вмѣстѣ с прежде влитыми сливками и нанаром- шаэіпииьонов, получилось пеШ 2 стак. Всыпвіъ шампиньоны, посолить, прогрѣть, не кипятя.
І'/з Ф. жашгшшіыкш.—Слііімы, 12 члДп, додана ліукн.—Стол. ложку шіс.тц.г,і Бланманже фнстіпііпошнч Очищенные от кожицы: Щ  ф, сладкаго м и н д ал ю , 2 штуки горькаго и фз ф. фясташек—смолоть. Залить 2 стаканами ш р ш  сливоіс, вызвать черва спжротку. ІІо-
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147вторить о до ба ночныы стакань» гирмх слпнок; также и н 3-Щ # а  со стаканом сираго молока. Смѣсь фнідашшоііо-іншідп.чьпгіго молока со ёлишйійн соединить с -і ф. мелкаго сахара, тфічгі:- шать. а1/3 80Д0ТП. агар-агар залдоъ У стаканами гіійнйѣ молока, поставить па плиту, жш* агнр шпынѣ расширится, не іппінтіг, сохранить горячили Влить согрѣтыя м і і пдаіы іо - ф п ста і і і тш ш іі і і сливки с молокой, смѣрить стананом: осла *Ті.і оказалось всего шіѣстѣ менѣе 71, а стакипов, добавить горланя шри\ елшіогс, перемѣшать. .Вылить й іШиес'Ки на. лсд. Под .чма л. гкі-еш ш ъ  !,« ф. очищенныя от Ки)§иц, рубленых и:ш ншігкошш- мых флсѣі||іек.
у/м с]'- інйііДгЫійі, 2 штуки ічі]іЬк:ііч̂ — |і. ’фгіШлііігі:. - П гітаШН̂ -—С'ліійкр-—2.Ѵ■■ п̂лй'!-Й:. гмчір-:і гіі[ьІі. II ІіроіК ЕІНС ГНИІГ1Д ЛМІОС- Очшцеиние. от КОЖІЩ :?.’э ф, «щг;р к:п\> віиндайш и 2 штуки горькаго смолоть, смѣшать г 1 ф, мелкаго сахара.. Растирать, присоединяя постепенно 8 на [іи. ла- жек картофельной муки и 8 бѣлкой, пока иугустѣет и нобі.лѣет. Выложить п маленькія формочка, ошш.ннын маолоэг, ікіеьпкш- нілі аіѵішіі, дать шигенеішя нодрушмштміи в духовкѣ.
] ф. 'сліідёніЩ ічшідилфс  ̂ штуки іілрыіягу. -'..-і і(с ааѵікчп» «иѵ;цкі<— ІЙ члйн, і̂ртіфил̂ ирП Щщп* — К ігІиЙЕ̂В.

№ 91. Завтрак.
Л) МлІоіІСЗ 80аі, Гнусь II|НШ.11ІС;ЫІ, ;Л̂  НОні. Г>} Ріу.іЫШ I|ІІШ-іі»й »№ л ). Грини шіямеше і соусѣ ш  іі). ю Пушки? іьи плр

ЖІ| (.№ 8і ). (Фус ГОЛ.ШІ ДГКІІІ (Ді н і),г) Ііиф.ііі сливочныя Іпкій. Сшш ішжпду с а гофькііх мжіда- лнн, смолоть. Растереть 12 ліелткоь с 12 чайн. дошками сахара с ванилью, прибавить ногте леи но, но мерес.шічш растирать: 11/н ф. масла, ш ш  сшівок, горькій мш/даль, Ѵ.Щ стак. муки. Когда получится гладкое тѣсто, ішлошпъ і 2 обо гых бѣлкой, перемѣшать. Печь вафли, смазывая вафельницу маолом. Класть іы блюдо, пересыпая сахарной пудрой с ванилью. Подать варенье. Бола подавать вафли холодными, то подалъ к пны; С.шпвіі сбитыя (Ай 6І ) і ’/з порціи) пли Сметаны сбитой |«ш. ниже) (' ■!& інірціц).
:> горі.і;ііі м і ц і д я д ц ч м . —  3 и я ііД -— І ’ /І с п и :, п у к и .— ( ’аяар м ая 11 у :ц і:і г і|і| 

гіпліао.— СтаіЕіРН с .ін т о і;, ",Т р  к ай л а.ПмсТіша сбитая. 8 стак. іустой сметаны сбить и пѣну, смѣ■ шать с і1р  ф. сахарной нудры с шініідыо.М етші. гуотоД ІПІС#ММИѴ Ф- СЕШііжей луд)?і.і і; шшн.іыо,
Л« 92. (Шѣд,а) Гуи іШрг на тнилтон (М 154). Гренки е Ііарічеілном (Л' і 10). 

б) Пирнг «Ѵоіс ли ѵсиГ», си спаржей Ш  8 в ) .|) Капуста цпѣтпая «ав ртаіііи. Плотные, бѣлые кочны двѣг- ноіі капусты надрѣзать крестообразно, шпшу, по стержню, слегка, отпарить в носолецол кипяткѣ, откшіуіъ па рѣшето. ВсжипятитьіФ
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стакан навара от цвѣтной капусты, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, */э стак. холоднаго навари, разболтаннаго о В чайн. ложками муки. Когда всішпит. и загустѣетъ, прибавить 17а стак. сырых еливок, х/з ф. масла, соли, прогрѣть, не кипятя. Порѣзав капусту букетиками, класть ое сдоями на глубокое блюдо, смазанное наслои, посыпанное крошками, пересыпая тертый сырой, окропляя маслом и соусом. Смазать яііцом, посыпать сырой, окропить маслом, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Остальной соуо подать отдѣльно.КМустя ііБѣтаал,—Нгіедо,—Сиръ*—Яйцо,
Іа л а т .--З а п р а в к а  (.№ 3 ;, г) Грибы бѣлью, консервы, §ц смета

ной ( И  6 ф . д ) й ш н і  сливочное, с а м ш іе м і 4 г а « і І і « і  (.4*= 07).
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РЕЦЕПТЫ Ш  ВЕСЕННИХЪ МЕНЮ.

Б У Д Н И Ч Н Ы Е .На 6 персонъ.
№ 93. Завтра*,а) Сала®.—Заврвка *ііо-Й.ітш іш і» ш  1 о9). г») Каша «ио.іба», разсыпчатая (.N5 21). в; Желе из к.шкш. Положить в номпотнпиу порѣзанные ломтиками 3—Б нбюк или 3—5 аиельсинон (король- ков). 2 золота, агар-агар залить 2 стаканами воды, поставить на нжту, тюка вполнѣ растворится, ее кипятя. Смѣрить стакн- ном, добавить столько горячаго сока изъ клюквы (Лй 101}, чтобы вмѣстѣ получилось всего б стаа. Всыпать и/̂  ф. сахара, прогрѣть, нс кипятя, вылить в кошштницу, вынести на лод, Подать кондитерскія шіфсльки.Сой клток&дошьш,'—2 йод&̂ йЙ агіЦнага^—3 яблока іШі  ̂атиійШшл.—р/д Ф* сахара»

№ 94. Обѣд.а) «Суи арептацьер». Пошинковать: каротель, брюкву, рѣпу, стручья горошка, спаржу, цвѣтную капусту, картофель, отварить в посолёном кипяткѣ. Опустить 17а ф. шпинату, дать вскипѣть, прибавить >  ф. масла, рублов. укропа, петрушки, прогрѣть, ие кшятл, Отру чья горошка моясно замѣнитъ ’/и Ф* сахарнаго, сушена™ горошка, который сваритъ отдѣльно и присоединить, вмѣстѣ с ого навароы—к супу.
К а р о те л ь, б р ю к в у  р ѣ ш і, еи ар ж а, ц в ѣ т н а я  к а п у с т а , картоф ель, саяьдервйк 

п е т р у ш к а , стр ѵ чыі горош ку (иди 1/ъ ф. ш іхар ш іп }, суш ои& го). Ѵ / и  ф , іш ш н н г  
т а ,— У *  ф. я а с я а * — Уісром, п е т р у ш к и .

и . Грелки «Тошгі*, с И іф м ш іш м  и бѣлкачл (№  10}.
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Гн Рис. г, шрізм III шиі царги ищ і;нк"і(чи.ні и рпкозміізах, или на ікшшдммі» ГКппччіІо). Осака! риса сварить разсыпчато, постепенноприбавить, перемѣшивая; стоя. ложку масло, 7* ф. сметаны, 7й Ф- тортаго ІЩейкіфскага сыра, 3 яГщл. Наполнять 3 2— 10 ракошлі, смазаиззых маелом, иосі.пі;пшелх кронжіши, смазать яйцомъ, екро- іііггі* ылслом, поставить на листѣ іі Духовку, дать нѳскшснзні іі одр у ішз литься. Можно раковины замѣнить большой сковородой. Подать Гн у с «Голлзидскіиз (,№ 81),
С т л к а н  р а са . —  М а сл о , —  V *  і(і. см е т а м м , —  7 *  Ф< Ш ш ’ііцарсігого сы р а .—  ІІйцр.к) Картофель молодой, наренш па пару. Очищенный молодой зшц^офедъ спарить на пару— в паровой котелкѣ. Подать масло горячее, г. рублей, укргшоэт, петрушкой.
МкшдмЛ к іЦ)т <м| і(-л ь ,— М асло гпрачое.—  І ’ зОлен. уи рпц, п етр уш к а.Масло сырію «аих Ііяея Ііегін;*», скатанное ііііііиікішіі. 3 стоя, ложки рублей, укропа и петрушки перемѣшать с 1Ц  ф. сырого масла. Скатать шариками между парными деревянными лопаточками, с нарѣзай нілми узенькими. пОлОйка я и. Уложить пирамидой и маеляничку, цыиюстл на лед„Й а ѵ я *  | д а і (  уіфйіцк ліггруигкл.—3 $  ф.Іл.ыт Гы‘іні.1 з.зііікъ іЛЗ 10!, Зяправки «шз-Швсй нареки (.№ 3),г) Пышки з? ізачзшьокі ш ііблок «Г.іиі]іи‘к зі Іа КапРі іііі|іпЬо Зао часа и до обѣда разболтать дрожжп б 2 стаканах тепловатой лиды, всыпать у* Ф- муки, выбить, дать подняться. Чаши це? рвй б замѣсить, прЕібзшши 3 яіца, фь ф. теплаго масла, 3 полоти. соли, ]/* ф. сахару, 7- Ф- муки, Когда тѣсто начисть м ‘- ставать от рук, д|ть ему вторично подняться. О крушшх лб- лок очистить, вынуть стержни, порѣзать ломтями, посыпать пахарей. Раскатать тѣсто толщиною '/.і вершка, вырѣзать лелФ* шочшз, класть на взіх яблоки, защипать, скатать шариками. Обжарить румяно въ нииящсм маслѣ; кладя на блюдо—пересыпатьсахарной пудрой сь зашілыо.Діншдаг,—1 і[і. »укц.—3 іійцл.— —Г;іХН|к—ІІ ншп&.

№ 95. Зявтраказ Хлѣбъ допшзіі лІП. |і жаікш, постны іі, ни пѣ. пикно молотаго зерна ржи, безъ дрожжей (Нав-йііѵніоге). Смолоть сухое, цѣльное зерно рікн; на 2 ф, та коп муки взять 2 стак. теилозі воды, С золоти, соли. Вымѣсить тѣсто, выложить а  тонкую глиняную мисочку, смазанную маелом,, посыпанную мукой, наколотъ и | поверхности вилкой дырки, смочить кодой, посыпать мукой, дать ноете іі спи о ізодрумл питься іі духовкѣ. Дѣлать хлѣбец ізе болѣе двухфунтоваго формата, иначе не ир<точится.
Іі ф. муки из цѣльнаго ачаітглі лнриа. |<жи.—Гі золоти, соли,—Дрин-’жіі.Г») іійзі.1 крутыя, под соусзиз зіз хрѣна,, со сметаной ДО 74). Щ Желе апельсинное ДО ыд).
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№ 96. Обѣд.я) Гуя грмГніоіІ (і мякл|м>яіши, ! I риготошгяетол как (711 грибішй(Ій 32), замѣнин лапшу—■/< ф. макарон. Подать сметану.

'/я ф , о 'ім і.т ѵ  с у ін в ііЕ Л Х  і 'р і і і '> п ,— . І у і ; .  Гѵі; і.с.г_л—  р -і ф . іМ: і — С м е т а н а ,Л) Оулле р  П|імікі[Ы, или )іТ,іім. Приготовляется кагс су€№ (Д& §йа), замѣнив томаты — брюквой или рѣпой, которую отварить а  нрптереть.Булка із Гі коп.— I1/* стаи, сллаок |§Ьіи молока).—« ллц.—М ука.—! и;» |іі;пы или й]ііпкііы.—Масло.—1 ■ і ф, емшпшьі.—ЛІіиіЬііодекШ <:лі>.Опус .пішиіш» (Лі У5>. Гл.ілт. Запряшсіі «іш-Клріішімжіі:» (№?},п) Коми»*' пз ппг.іі>сіш»іі, с аО]інкосами еушпішіш п апельслнои (королькоь) очистить, раздѣлить нополам, порѣзать поперечными ломтиками. Половину ігх положите, п еаліп'ішк. Вскипятить 3 стак, боды с 3 сто л. ложками сахара, всыпать '/а ф. сушепых нбрикооон, сварить, далъ остыть, вылить л компотницу, іш апель- сипі-і. Покрыть остальными апельсинами, посыпать мелко іт.іш- коианной цедрой королька.
і\ аіГК.'ШііЖНН Щ ВТ0Л, Л4ДОШІ ПЬЕДру. —1/2 ф. СіуіІЕйІП.іХ ййімікйейі̂ІЕ прожило мммда.шмы Ш  РО).Яа 97. З а в т р а к .лі СуФл» из моріпшь іЕ#лютойляется как С|«ше Г>рписш (,М! НО), замѣнии брюкву- морковью. Подать мле.ш,

% } у Й і й 5 $уш.— сгіпми. слииок (шш ііч№йКй)й̂ й і шЦ.— —}Укі№ 
піі іЧсі]ііііп!і]*—іИгісл{\—ту-і ф, ппгтпы.(ЙЛЯТ Ліітук. ФіІірШШЛ «1!0-ІІЛ|НІШШГ» §РЙ 7),СИ Каі'цки «Сашжскія» злінфвия. Вскпгтятигг. і етак. воды с 'А ф. масла, всыпать 2 стле. муки, выбить тѣсто, дать остыть. Вбить по одному о янц, прибавить соли, чл.пн. ложку сахару, Сбивать, пока тѣсто станет с»вс1ш гладким. Опускать по іирюл-и псплыііут на поверхность, вынуть нх на рѣшето. Воду от клб- 
цок употребить н туи или ѵоуе.

| і і  І|іи ііііг .л гіг.’— іі яш г.— ЧіІ Л л -і дія-эвд^ 2 п так . мукпг.

ІІОМІІОТ И.1 ЧТрІШКЛ туіненцл, ІѢ’КІЕПЯТИТЬ 3  СТІІ.К. КОДЫ С !|/к Ф,сахара, сварить в ней др  ф. сушеной черники, ни нести на лсд. Если коашот назначается для клецок, то, нылажив нх на глубокое блюдо, облить компотом. Подавать холодиым или ічірячпм.ІІОДО'ІЬ і'ЛІПЕКИ (или шмона).
;'/й ф. й а х а д л .— >/» ф . с у ш с я с П  леііиш иі,

М 98. ОбЪд.ІІІ. ЕЙ Сун ИЗ КІІДІІІІШ молодой, 3 ф. МОЛОДОII крапивы огн.ч- рить в посоаГ'ііоы кипяткѣ, процѣдить, протереть; 73 ст;ік. па- мара ся остудить, остальной вскипятить, ШІИТЪ 1І пню тонкой струйкой, поетояшю мѣшая, 3/а стак, холоднаго на пара, разбол-
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тайнаго с 3 чайн, ложками муки. Когда векипит и загустѣет, соединять с протертой крапивой, црибашиъ ]Д ф. смотанъ], ]Ш- болтанноЙ с 2 желтками, Ѵя ф, масла, рублей, укропа, петрушки, соли, прогрѣть, іщ кипятя. Подать сметану,
1 V * ф . к е а н іін м .— а  чай и. я ш -ш і м у к и .— п/+ ф. с м е т а н ы .— 2 ж е с т ію .— 1/ЯФ- 

м а сл а .— У к р о п . п е т р у ш к а ..Яйца, фд]>]іііі|Н}ііііМ і.ія Ш|ні!» Швейцарская, «ОсвК» 1'агсІ& а и Гга-іиац’й». Отварить крутыми 10 яиц, очистить, разрѣзать пополйм н длину, вынуть желтки, раетереть их. СОив 4 яйца, прибавить 7* 01 тертаію Швейцарскаго сыра, растертые желтки т  скаре- НЫХ яиц, перемѣшать. Наполнить втим Фаршей бѣлки, уложить их на глубоное блюдо, саазаппое иаслом, посыпанное крошками. Оставшійся фарш скатать шариками, обвалять в мукѣ, обясіірить румяно в маслѣ, размѣстить на блюдѣ между яйцами. Посыпать крошками, сыроы, скршшть маслол, дать ііопснш іо  подрумяниться в духовкѣ. Подавая, посыпать рублей, укропом, петрушкой.
14 л і щ . —  Ш и і:Л ц а .|м ;« м іг с  ьі р : і .— М п о л к — У к р о й ,  п о т р у і і ш Г * — М у к а .0) Капуста жареная ломтями. под еііусом еллчочпші. Приготовить капусту гаврскую ВС), положить на глубокое блюдо, смазанное маслои, посыпанной} крошками. *}» стак. молока, н кот. варилась капуста, остудить, остальное, смѣрив сгашшом, вскипятить: кдиіъ и нею тонкой струйкой, постоянно мѣшая, х/а стак, отлитаго холоднаго молока, разболтав сто с & найн. ложками муки. Когда нскшіит и загуотѣет, прибавить: сто л, л-ожкѵ масла и столько ш|)ых оливок, чтобы всего соуса получилось У етак. Посолить, прогрѣть, не кипятя, валитъ капусту, дать прогрѣться л духовкѣ, не кипятя, Подавая, иосыпать рублей, укропом, пет рушкой. Оставшійся і:»ус подать отдѣльно.
К & л у ст а  вдцдежнц— Ш с т — М Ш н^о от н е п у с т ы .— 3 чаЛ и. п п ж к іі  м у іш .—  С'ДІІШС ИУжрші ? ІИУІуіу ШІІЛ.Оалат Цикорій, Заиранка «ио-Шлгчінарекиг (Л; 3). в) Каша манная на молокѣ шпідалымі» с изншпі (холодная или горячая). Вскипятить 1 бут. молока, всыпать постепенно, все время размѣшивая, */з ф. средней манной крупы. Когда імчнет густѣть, долить, размѣшивая, 1 бут. молока миндальнаго (.М 73), Когда каша дойдет, прибавить сто л, ложку масла, соли, сахару, 7* ф. изюма, перемѣшать. Подать масло и глинки (или молокой Если подавать кашу холодного, положить ее в форму, вывести на лсд. Подать варенье и шпеки (пли молоко).
1 б ут. ш о.'Нші,—’/іі ф. Иміі ной к11угтііі.—  1 Йуг. молока, м іш д п д ьн аі'о .—(Ѵтол. 

іійыЖіі аіаііф—Оахіці.— у* ф. ні<лт-.у.

|Ча 99. Завтрак.а) Рѣдька тертая, со смстанпн. Патеуеть С стол. ложей рѣдыш. прибавить а/| ф. сметаны, соли, перемѣшать, посыпать рублей, укропом, петрушкой—тотчае подавать.
*/* Ф. СШ.-ТОШЬ—УВіЮН, ПетруШК».—6 фел* ДЧтек тертой |ИМи *-

Хлѣбъ домашнія ржаной (Ван-8аіѵаІоге) { №  96).
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163
б) Рѣпка Нарвская, нпд соусои Ііѣнекии Пѣлым, киглогладкіш.

Рѣпку Нарвскую отварить (если мкляаін— цѣльною) в іюсолё- І10М КИПЯТКѢ, процѣдить. Приготовить СОУі"Лі «НѢИСКІЙ» (СК. нНЖЙ), опустить в него горячую рѣпку, прогрѣть, не кінмітя. Подавая, посыпать рублей* у кроной, петрушкой.
Г Ѣ і і к й  Щ р д о д а . — С о у с  « Я ѣ ц с й і й э . — У к ! » п ,  п е т р у ш к и .

Соус Вѣнскій бѣлый, кн с. іосладкій. Подрумянить 2 чайн. ложки муки с маолоы, покипятить, с- 2 стаканами пакара от овощей, прибавить стакан сырмх елпноя, стоя, ложку масла, сок і ли- ащна, 3 чайіг. ложки сахара, прогрѣть, не кипятя.
2  чіійеі. дйшій луди.—Мякло.—2 т ш ш  навара «т оІміщой.—Сщ айіі 

йіЩиіі шіііі&к.'—ЛйМ)Іі.—2 Чіійіі. ло-ннш
и) Кисель холодный, т  кваса «]>ава.|іскііі'«э, или кваса хлѣб

наго домашняго, о 1 р  стак. квасу ?Г»авл|Н'.киг«», или «хлѣбнаго щ -іпшніяго» {М СО) вскипятить со етакаком сахара. Влить тонко;* струйкой, постоянно м ѣ ш а я ,  с/гакан кваса, разболтаннаго со ста- кайом картофельной муки. Когда заоузырится п пагустѣет, вылить в  компотницу, я н  нести палед. П о д а т ь  сливки иьтч молоко. 
1 і/а ст а и . аигаку.— */+ лткіи к.-фтофолькоЛ чу'гаі,— фгййЙЬ с а л і ц ^ .№  ю а .  о б ѣ д .Лі> а) Гуп пюре нз риса, с кореньями сладкими. 2 ф. иорѣзан- ных кусочками сладкях кореиьев отварить в посолёпом кипяткѣ, процѣдить. Отдѣлить 6 сто л. ложещ остальные протореть. 1/* ф. риса разварить, протереть, соединить е протертыми кореньями, их наваром и рисовой водой. Прибавить: Ѵ+ ф, шасла. 1 стак. шры\ сливок, разболтайішх о 2 желтками, соли и С стол. ло- жек отдѣлены мх сладких кореньев; прогрѣть, не кипятя. Подавая, всыпать рублей. укропа, петрушки.

2 ф. очш циннідх < ы і ш > р е н к е в .  *|* ф . рік,;і .— '/* м кг.гд..—  ] етіілС 
сыріі ѵ елігвов .— 2  ж е л т к а .Кулечки жареныя, с Фаршей из Гюбов. зеленых кінісервои пли снѣжих). ГІоиіинковав мелко, вкось, '/а ф. эеленых спѣжих бо- бов, сварить в лосоленом кипяткѣ, процѣдить. 7 я стак. сливок (илр молока) вскипятятъ, влить тонкой-струйкой, постоянно мѣшая, -/а стак. сливок (пли молока), разболтаныых с чайн. ложкой муки. Когда вокнпит и эагустѣет, прибавить шасла, соли, перемѣшать с бобгши. С 12— 16 роааичиков (но 1 коп.) снять нижнія корочки, удалить мякши настолько, чтобы стѣнки було- чек могли удержать «аріи, сравнять верхушки рпзанчиков. Разболтать етакан молока с 2 яйцами, смочить в нем розанчики, разложить (нйрхуннпши кинзу) на листѣ, вмазанной наслои, посыпанной крошками, шшолпить бобами. Окропить булочки шаслой, посыпать Швей царски а. сыром, лдть ногтенешк) подрумяниться в духовкѣ. Свѣжіе бобы можно замѣнить консервами.

1]ч  ф . Лігбои ію л с п ы я  инѣ ж ііх {или к о и а ф іо і^ -' 12 •!!> роащ ічикои (и ь  
І к о и .).— Я й ц а .— Ш ш'йцгцлнсіЛ с ы р ъ .— тіа Й іі. л ож ки  м у к и .— V I  ч т й к .  вдн ш зк.—  
С т а к , ш е л о т і,— М асл о .
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Іб 4бі Клііугтж цвѣтшія. огіщнган, Пі ІІліікспяішмт. іі тмитііиіі.(.№ Э ||| .—(ІЯгіаі, &ііі|шн;;і (Л| й).пі ІІУ'МІПИ и;) сухарей, г шо|мѵ из чериоелшііі (ЕІ.іріішіл). і ф.чернослива залить км пптісо&і, разваритъ, протерѣть. щадкій су хари (на Пі доп.) поломать, залить горлчнж паваром от чернослива,; датъ остыть, Ііроте]мШ, В мШ-кпк растсрить с 1/а ф. хара, смѣшать о V4 Ф- растертаго масла. При За вить,, постоянно растирая: чериослин, сухари с нанарои чернослива., ставай сли- нок (или молоко. 8 ебитых Рѣдкой, а чаіін. ложек майцегш или картофельной муки, перемѣшалъ. Выложить и форму, ііѵкШннуіо маелом, посыпанную крошками, сманить яИдом; посыпать сахо- ром, скрошіті» маслош, дать иостмичіпп лоцрумншш.гц н Д Щ Ш ІІ Подать {'.іішсп (или міЫНікіП
1 (•; і ѵ | > і ш с л і ш и .— <! Й , і д к і  < у х . і | і и  Ш і ІО  і л — а  л л ц . —  Н ч .'іп и , л ■ ада и; м я Гі -  ЦПіі і| іілі к,іщ^^ѵг.шо§ м ( тпанл с;ліж*к (ши —ЛМ ф* —;17Ш4

ЛЧа 101. Завтрак.ііоркпль тертая, цод ніусом сдиио'іиш ь Тертую шіркоиь, посоли в, поставить туігппъ і; маслѣ, под крышкой. |  чаііп. ложки муки п о др умяі 11 гт| и м полѣ; на и т ̂  11 /■* от; і.к. м о л окд, пеки пятить. Прибавитъ і етак. сливою соли, 2 чайн. ложки сахара, смѣшать с тушеной морковью, прогрѣть, не кичигя, Подавая, в о Ш Ш  рублей. укроной, петрушкой.М4і|ік<л;іі,—іі і̂Щк ло̂ геш иуіііі..'—ііпшо.—||̂ і сітякл[ім ѵіфніі|м«—■ I стй® 2 тШ\Ш иі,хіфл,—ѵ іф<іп* петрушки,,€уФле и;с смстішы (къ |ещ пі или оіипцлмъ). І'астереть 8 жолт- кои, прибавить гіоетешчіш), продолжая растирать: ф, сметаны,в чайн. ложек муки, соли, Затѣи, н сбитыя бѣлксв; оорсмѣшатЦ выложить на глубокое блюдо, смазанное наслои, посыпанное мукою Дать мостсішше інщіумліштісд п духовкѣ.
Щ Йіщ*—7* ф* (ЛЫ'атіі.—-Мьіі&іік—щ члЛн.ѣоуе с уіфміом и ііетрушкоіі, <нші Пис.ч Іісіѣея» (№ 107).о) Гиго то,іо,!кое, м  к.іюкіісіннш токѣ. Ц ф .просѣли пято картофельнаго саго варить в кипяткѣ, пока етанет полудроврачішл. Продолжать варить, доливая еок из клшшім (см, ниже), пока сдѣлается «молвѣ прозрачный. Прибавить Ч* «|, сахара, перемѣшать, выложитъ іі форму, вы нести на лсд. Подавая, выложитъ на. Гомодо. Подать пірви | з !  клюыім (см. ниже)./:! ф. иіг'і.— !л» ф. ('пхя];Ѵ.—ОгйІ клІЙшеааШіі.— Сі'іі;. сіфпіііі іт:» йлл.іііІШГок т кднжны. 2 ф. клюквы раздавить большой деревниноЛ ложкой, залить 1 стаканами воды, нс кипятить: дать остыть, вел- жать через салфетку. Выжатыя ягоды залить 4 ого капами воды, вскипятить, выжать чероз салфетку, соединитъ е первый соком. Процѣдить (вс разнѣживая)— чеіюз чистую салфетку, іірпнявлн ее к 4 нолп.’ам опрокинута го ішорх шнммн табурета.
2 ф, < г п а д п .Гирііі! н:е клпкюл. На калсдый станап сока на клмшкм (см. выше) взять 3|* етак. сахара; прогрѣть, не кііііятіі.
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ж. |) (!уп .пмгньнД и  ц ш п  и щавеля. I У= Ф- ниши.чти и /. ф. ш,авелю ещрйЦ в иосоЩйЪй водѣ, нрогереть. 'л *іійн. ложки муки подрумянить со стоя, ложкой масла, присоединить к протертый щавелю со шііим&тоы и их навару—вскипятить, Пряба вить \,Ф ф. сметаны, разболтанной с 2 желтками, стол« ложку масла, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки. Подать сметай Ы,і >/а ф. ішишата, V- ф. щанелю. — В ’шйез, аожки муки, — Сгол. ложку 
ііл іу іЛ .— С м о т а н а .— 3 ж е д т ш и — Удіуоіг, іш тр уш к л ,Карліын іы (і-імлов, с кашей Сшменской и лицами. Приготовляется как кацикай ш |нио» |,№ 58), замѣнип рис кашей Сяо-лшігііоіі (№ 2Нп)—7и іш]>ішг Подать и№0..

ЕлЫіИІЫш*— Утфпи, ппт^ушііЧ. — 2  — л{ і  ф. і^успл Ііа кгѵііі зл 1І'КуіО,—]№вд№б) Іічорчкн, жінечеіше в булочка*. Приготовляются как Ііулочки г Фаршеіа ііз бегіоп Ш  іоо.і, замѣшіп бобы—Фаршей пз сморчка*.Порубив V» Ф- сморчков, посолить, обжарить и маслѣ. Имѣете заправки пге елнвок (или молока), прибавить \П ф* с метины, разболтанной с яйпом,
і а д й  р о за п ч іш о в  (іго і к о п ,).— 1 ф . с м о р и н т ь — С т а н а »  ммиэкгѵ.— .Ш ін д —  ШыѣЦіфсібП смр,—'/і ф, ф » « н .- і( к іп .Саднт с креесоя. Заправка «но-Швейцарски» (,№ 3).и) Крея пзліікокміі и:; сиропа шыипокпго, пі сливками сбитыми.5 золоти. лгар’ Мтар залить 5 стананюш поды, поставить на. плиту, пока вполнѣ растворится, не кипятя. Смѣритъ етаішном, долить столько горячаго малиноваго сиропа, чтобы вмѣстѣ получилось всего 4]/| стаи. Сбитъ 17 стак. ебншіыд елпвок; продолжать сбивать, вливая інн'тешчшо, тончайшей струй ко й—горячій атар с сироиом. Положить ішрашідоіі н | блюдо, пи пости на л ед. Подать бисквиты кондитерскіе.
і! —МалніюниЙ — Ѵ̂- стлк- вйШміЕЙ гдинпіі.

Ла 103. Зантрак.я) \.іѣП ржаной, сдобный, нз цѣльнаго молотаго :м‘|жя ржи с дрожжами (ТІенѵеіініо). 11 рнпітоваяется шік ѣешінк сдобный (.№■  185),аамѣнин шлшшчнуіо муку—ржаною и нс прибавляя сатиру.Дрожжи. — 2 ф ржнпоП ѵуки.—ф .  -Лііілок?!-—Ѵа ф. моі і̂гі,— 1 пицж—шшогн. шЛ.Сырок іо па ііиііГі маямоллшВ, и* творогу ■ ;.№ 536).б) Фасоль бѣла и, крупная, 1 ф. бѣлой крупной фасоли за- лигъ часов на 6 водой, и ней щ  сварить. Положить стоя, ложку пасла, соли, ітрем Тшіать. Подать лііг.10 л лншшиый СОИ. гі)ш ЯШ» е л у цои (Ш 50Й).1 ф. ОІілоП фасоли,—Масло.''-ЛимоіжаЛ ели, иди мііоло о мукой подру- ШНШІШЫМ,—’/* <І>. -ѴИШІІ.и) ПІНІІНІІТ. пѣдыіыни листьями, тушеный о маслѣ, II ф. лпстьеи ншнмата, посолив, тушитъ с м̂аолон под кі»ышксй,
3 ф. пі [ііпіягіі.—Ммслп,п ІЕомішт из ІМІ6.ІМЯНІЖ, с чс|НН№,і иітм Ш  59).

№ 102. ОСѢд.
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15В
а> Сун «прент.тііьср» (,Ѵ< Палочки на тѣста, слоенаго, с с ы 

рой IIIокйцарский Ш - 8 8 ) ,ж, б) Крапива с- ззі и рамой аз сметаны. 3 ф. крапивы сварить в несолёной кипяткѣ, ироцѣдить, ііротереть. Огол. ложку масла подрумянить с 6 чайи, ложками муки, вскипятить с іѴз стак. навара крапивы. Прибавить: стоя. ложку масла, ’ /4 !&• сметаны, разболтанной с 2 желтками, соли, прогрѣть, нс кипятя; посыпать рублей. укЦцом, петрушкой. Подать яйца «нзшічтии» (,Ѵг 27).
Н ф. к р іііш н и .— 3 сто л . лошіси м а с л а .— 1/* ф . см е т а н ы .— С ч я й н . лож ек  

муж и.— У к р а я , п е т р у ш к а .— 2 д ш іт к а .— Я  Яда.я) Каша. Смоленская «ио-Ва|ніпшскн» (крутая), с грибами на 
бульонѣ грноион. х/э ф. бѣлых сѵшсных гррібов спарить, процѣдить, порубить. 1 ф. просѣянной Смоленской крупы всыпать в горшок, зашщ */2 ого. Прибавить: грибы, соли, сгол. ложку масла. Вскипятить грибной бульон, залить дм крупу, покрыть ее всю, перемѣшать, дать нш'Тйііеніів дойти в духовкѣ, иногда перемѣшивая. Подать масло.

’ /а фі о і і .і ы і  оуігш ныг грибпв ,— 1 ф , См о л ен ск ой  к р у п ы . — 2  стой, л о ж к и  
м а сл а *™  і'уіібілдй б ул ы л гж . г) Мороженое орѣховое, е орѣхами окарамелешішн (Іпіег- Іакел) Приготовляется как. Мороженое Фисташковое |М 136), ва- мѣник фисташки—1 фунтом орѣхіж Окаймить орѣхами пкара- мелешіишя, молотыми (№ 77)—V5 порціи.

I ф. очн щ ен н ы х о ^ і і о п .'  ' 4  ж&лхксш ,— *§і ф і с а х а р у ,— О р ѣ х и  окарамелон- 
н м о ,— 4 с г а к , си л в о а  <и ли ыяяоіьа)т

Л  І05. Завтрак.а) Сна ржа отварная, «аи иаіигеі». 3 ф. очищенной, нѣжной, хрупкой спаржи связать пучками,—головками к одной сторонѣ, отварить в носолёном кипяткѣ. Удалир нитки, положить па блюло,— головками к одной сторонѣ. Подать Соув «Голландскій» {№ 81). Гренка «ДІаблня (,№ 34)„б) К;мна рисовая молочная, с няншом, корліікой, цукатами и 
шинкованный мнядалсм (холодная или горячая). Сварить кашу из 3 бут. молока я "/* ф. риса. Прибавивъ стоя, ложку масла, соли, 
ят стак. сахара, перемѣшать. Всыпать по */* ф. коринки и мелкаго изюму, , /і ф. очищеннаго, мелко пшп ни копаннаго вкось миндалю и 7* ф. порѣзанныя мелкими кубиками цукатов. Прогрѣть, не кипятя. Если подавать кашу холодною —  выложить к форму, нынести на л ед. Подавая посыпать порѣзанными мелкими кубиками цукатами | С  фф Подать сливки или МОЛОКО.3 бут. подога.— і;і  ф. р и с а .— Стох л о ж к у  макла.—7* итак Еміара.—Но 

Щ ф. ЕОрынки іі иомяу.—V* ф. шпідааіи.—-1/# Ф* цугатон.

№ 104, Обѣц
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Ж. л) СуII ИЛ КЛрТОФІЩЯ инлод.ого, г крупой ЖІІШОН и листьями іеііі и пата. 1 ф. очищеннаго молодого картофелю, порѣза в, спарить в носолоиом кипяткѣ, вмѣстѣ с б чайн. ложками манной крупы. К.|іуіа сугт дойдет. опустить в пою І 1/! ф. листвой шпината, вскипятитъ, прибавить: стоя, ложку масла, I <якш. ГЙ|ых сливок, раабол танных с 2 желтками, соли. Іф огрѣть, не кипятя  ̂ всыпать рублей, укропа, петрушки.I ф. 1ІПДГ̂ 0Г{] Кп}̂ і1і>ф(тЛЮ*—І? 'ІІ.ІЙІ1* :лгаішйй крупы*—
Г /2 ф. іііп й тту ,—№і«яц,—Ук]!йи, и е т р у 2 желтей-,-—Ставдд ШрІЙк сліг-В'Ж <ТЯ_Т1И №Г)ЛГ!Кй),Паштетики жареные, с сыро л ІІіш'йрргкіш (МоіікѣеЛо) № з з и .

б| Брюква печеная. Брюкву спечь шістеасшп» в духовкѣ. Подать шило.II [ :■ Ю К И іЪ; -Мясл О.в) Киренья сладкіе, іш| Йегасжлеи і.№- 53).— ІІилат. ЗЩірйвКй«іш-иаішіашш» (.№ 7).г) Драчева, (иначе). 10 жедткон растереть е 1,7 ф. сахара. При- ба выть посты! ее и о, нѳ переставая растирать: */в ф. масла, ф. 
сметаны и я/і  ф. муки. Когда зіаяотрется гладко, положить 10 сби- тых бѣлков, соли, перемѣшать, Вылить на Овлыііуто сковороду на накипѣвшее масло, дать ностпіеіи» поднятыя и подрумяниться в духовкѣ. Посыпать ( Ш | Ш  пудрой* Подать шедо, или варенье И СЛИВКИ (или молоко).10 яіщ,—’/г ф. сахара.—3Л ф. муки,— (а ф. сметаны.—Масло.—Оахзряап 
пудра, '№ 107. З а в т р а к .

а) Хлѣб домашній, ржаной, сдобный (Вегшчш(о) (Цв 103).*>) Запеканка нз овошей, «Ряіп (1е !%«гае& іѵиіге». Сварить каждую овощь отдѣльно: Ч* ф. сушенаго сахарнаго горошка (или %-ф. свѣжаго), Брюссельской и цвѣтной капусты, каротели, земляной груши, рѣпы, картофелю, суповой спаржи (свѣжей или консервы); воѣ навары соединить для спуеіь Сухари на б коп. поломать, ай лить 1 стаканом горячи сливок (или молока), дать остыть, нротереть, 5 желткои растереть, соединить с 1  ф, растертаго масла, прибавить: сухари с их сливками (или молокои;, Б Сбвтых бѣлков, соли, ннмнш-о муки, перемѣшать. Укладывать слоями в форму, смазанную ыасло-м, посыпанную крошками: го овощи, то массу ив сухарей, иричем, как нижній, так и верхній слой долженбытьиз сухарей. Смазать яйцои, посыпать крошками, окропить наслои, дать ностенмшо подрумяниться в духовкѣ.Опсіцц. - Сухари на (1 к. — 1 стаіе. шшноц (пли молока).—Миц.— 7* Ф* ыи-цла.—Мука,Соус с укрошш к петрушкой (иначе). Стол. ложку масла подрумянить й іі чайн. ложками муки, вскипятить с 2 стаканами навара

№ 106. Обѣд.
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овощей, ПрИбаші'ГЬ 1 С'ГНК. емрых СДИНОК (И.1И ІйОЛ(Жа), столовую 
ложку масла, соли, прогрѣть нс ііешнтл, всыпать рублей, укропа, 
петрушка.

2 ц’хощ» ложки итілд,— *\ ішні, ложіш аіуан. ■— 2 с/гш;лн;і, іниш-ра иш- ёіі§й. — 1 ешШ. сырых І І і к  (пяЙ молока-),—Шфіі^ йѵірутиіЬь.в) Яблоки Фіі|!Ші)]іовіПіимл «а Іа Иопвліміе» {холодами пли горячія}. 12 крупныя яблок, очисти» и удяІШ  стержни, посыпать оахаром, окропить с о коя лимшіл, Кожицы и стержни, залив водой, р а щ р х ь , процѣдить через салфетку. Смѣрить етакаиом: если бы о попалось м-етіѣе а станапов, добавить кипятку, вскипятить с п/л ф. сахару. V* Ф- очпщеипаго сладкаго миндалю и горькую миндалину смолоть, смѣшать с ] •* ф. коринки и еахвром {по вкусу}; нафзрлі про мать яблоки. Размѣстить их на сотейникѣ, залить сиропом, дать ноете іпчі но дойти на и лотѣ. Подавая, облить ік!|и‘НЫ‘М, Подать главки [или (молоко).Г| іішеш;.—Лилю».—Смміік— %ф. )0ід(іаіЧ* кішдіілш , I пфЫ'імі миндн- 
ЛПГЙ. - V 1 ф. К»|ні§іт?— В:і]кчіЫ!. 1

№ 108. Обѣд.а) і'уи «Жюльена, Большіе ломти; луку, моркови, рѣпы, петрушки, сельдерея-- подрумянить на плитѣ, залить холодной, по- солёной водой, разварить, процѣдить червя салфетку. Сварить н посолуном кшшткѣ, мелко шишеоішішле: каротель, ріліу, брюкву, спаржу, стручья сахарнаго горшка, букетики цвѣтной и Брюссельской капусты, картофель. Влить процѣженный Оульон, прибавить ’/« Ф- масла, прогрѣть, не кивнти, всыпать рублей, укропа, пеѣруйікйі Стручья горошка можно замѣнить ’/н фунта варенаго е.упіепаі’Сі горошка (с его навлрші).Оипііу], УКрТ?!Т, — У» Ф. -ЧІЫ'.ЛІЬИнроГ мл |ѣсгіі ідооигно, щ  сморчками, п ежтлиѣ. Іірш ото
пляется как Инрог сь ршом Ш  12}, ааиѣішвъ рпс.— '/| порціей 
йфншіеге ііз гиорчкип (,№ 137). Бодать масло.ТИст аду Оное.—-ФриЕлми; іы сйіф'пнш.-—НГідо.—М.’іелп.іі;, б). Пюре на шпината со щлімчем. Сварить и іюсолёном кипяткѣ: 4 ф. шпината й *$! ф. щавелю, процѣдить, проторить. |  па На, лэжок муки подрумянить п маслѣ, вскипятить со стаканомъ навара от ішшпмта и іцапеля, соединить с протертыми шпинатомъ п іцаііелем. Прибавить: 1 стак. гм|ші сливок, разболтанныхъ с 2 лшлткпііш, 3/* Ф- масля, соли, сахару, прогрѣть,НС КИШІТЛ.

4 ф. л ш ш іа т п , Ѵа ф , щ а п е л ю .-  6 чп.й.н, д ш к ш і н у л и . -  М а с л о ,-  2 я м я г к н .—  
і  ян*, сглрых слива;.—{’лхог-йГіщі. жареныя и клярѣ съ желтками и бѣлками. Сварить 12- ■ ||і крутш шш $№ ] 2), разрѣзать шшйл&н в длину, обжарить и клярѣ Ш  231. Полою в на блюдо, убрать вѣточками свѣжей илиОбжаренной румяно В маслѣ—зелени петрушки.12 — 15 шіц,- Кдгяр.—Зеленъ ніч'руігііиіі-— Маили?Соѵе «Голландскій* (К- Ш | Ш ат , :і;ін|ывка «ііо-Шшіцнрскіі»еді к).
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і!! Кішнп из ліншвапшн е антиками. Оварйтй г.йршк и» 3 отак. воды и '[а ф. сахару. Очистить У апельсинов (королыши), рау- дѣлить понолам, іюрѣ.чать ломтиками понерек. Положить в ком- інггпицу, перекладывая финиками Щ* ф.), залить холодный си- ропои, посыпать мелко іпископанной тонкой цедрой королька, вынести па лсд. Подать, конднтершс Фунтики*1 «манроиы»
\) а-шші€іііюн (̂ о]>олыіоіі.)-— ф. саяи]іл,— ф. фгші|гіі*.

№ 109, Завтрак.а) Пытки картофель шла, жирсндн, "Иошін  ̂ а Іа Могон* Проторить горячіГі вареный, пли печеный картофель, ішіть ’/к ф. масла, лоігёагѣніать, Прибавить рублей. укропа, петрушки, Ѣ Щ щ -  коп, растерты* со стаканом муки, соли, У сбитых бѣлкой. < )ііу- скаѣь но сто л. ложкѣ и ііипнщсс масло, обжарить рушшо.К.'фтііфелі,.—М:и>,іп,— Уіцищ НОТНИЦЫ.—С ііііц . —Муки.Сала г. ФдащН'ні «ші-Ялтински* (см. ниже).Заправка іш-Ллтішгкн с ішре іоиаіѵпш тонна1!!ш или іі;§ѣ- жіе), (-0 елеталеіі л яііцами. Разболтать §* (1», сметаны а У яйцами, У чайн. ложками сахара, '/а отаканом пюре томагов [ консервы| '|а чайн. ложки соли, рублей, укропоы, петрушкой, вылить на кушанье, перемѣшать. Консервы жышо замѣнить свѣжили томатами: порѣза» их- -тушить в маслѣ, протереть.
*/* фі СМ07ЯІІН.— 1 ИІІіук,-— 2’ЫКІІ, ЯОЖКІІ (ЛЯІЦіЧ.—V* ЧийН. Д<«ККЯ СОЛИ.— Ѵз пюре тѵМііТОВ—БОЛафяОіі Цілл ййѣ|*І| іі йіісЛіо> — УіЦнні, №і|у(ІІііЙ.б) Сморчки в «метанѣ ('Лг ;ш5),и) Кисель ли тонный холодный іМиінМегНа). Вскипятить 6 стак, воды с */а ф. сахара, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, в/± стакана кн|ШфедЬішП муки, разболтанной <ю етаісанозі воды Когда иішушлритея и загустѣет, снять с плиты. Влить и о степенно, не переставая мѣшать, *.* стая. лимоннаго сока, цедру, стертую с у | лимона, перемѣшать, пылить п компотлнцу, иьг- мести па лсд. Подать сливки (или інодокв),а/ і ф, циз-нри. і сіѵп:. паріч;фильк̂ И с̂-Шці —7 *лак. рЩііш— к V- Ілійоііій .1 сг. лашіиіш'# Сш?&* —

Аі 110. О бѣ д .
а! (!ун ІЖмцмжІ^ ііз (нкіщсіі іі|штщ)шх,е ііермііше.шо, щс- 

танфй, іі ѣі.і]нш ЙІкеінЩрткіыі. ІГорѣзав: морковь, рѣпу, брюкву, норой, сельдерей, петрушку, разварить протерсть. Отварить п наварѣ овощей V# ф. ішрчшмоли, прибавить: протертыя Окощи, ‘/* ф. 
масла, 7+ Ф* сметаны, соли, прогрѣть, не кшиітя. Всыпать рублей, укропа, петрушки, у* ф. тертаго Швейцарскаго сыра.

Овощи.—'/( ф. норкігідавп,-—1|« ф. Ліісла.—ЦТ ф, смотлеш. — У іцхиі, иот- 
1>уігща.—Vя Ф- ПІиеіЦіЧКЩяго еі.і]»і.

Пирожки—ГмЕіірппіііс трубочки. с <п;і[иін'пг на шпината «о иц- 
іи'леік и ШІЦЮ1И Приі’отовлнютсл как пидніжкя с ріном К№ Ь4),
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івозанѣннв рке—дшинатом р/* ф ) 1 щавелек (І*  ф.), сшреяньшя и протерши и.Шин'ШКіё.—Маслпі—Яйца.—V4 Ф- уІ ф. іцмелто,—Лнягкі*
]>у ГЦК.ІІіГО Котлетки на гороха. зеленаго, оушсіщо. IIриготогіляюіся как котлетки из гороха желтаго (.№ 56), замѣни» лук — рублей, укрошім и петрушкой,

ф. пиленаго супн'ттг-.г'і гороХіи—Магдо.— ( ѵѵлри і і :і & ЯОГІ.—Отлк. ая п- 
док. (ги іі молока)-— Яйца,—Мука,—Укідш, ЛОТ|/утттк̂ ,

Рѣпа пиі р га іін ? (.№ 10). Каяят, Заправка шю-Барнілвскнэ (.IV; 7).и) Креи Фисташковый. 1 ф. опищенних пт кожиц фисташек. смолоть. Обить \'і бут. сбпвных шіивок, смѣшать с :,/+ Ф• сахара, присоединить фисташки, перемѣшать, выломить пирамидой на, блюдо, вынести на л ед. Подать буше кондитерскія футовыя.
1 ф . п ч іп ц р ш і  ы\ ф и сташ й к .—  \ЬГіут, сОишіьі.ѵ с ші і і ^ к . — ф.  алтаря.

№ 111. Завтракл) Ни негры (.№ 3), Зв правка «но 'Ялтински» {.№ 109).Гн Макаровы со сморчками, рііечспіД  Отварить Ѵ4 Ф- ма- карой, процѣдить. Приготовитъ сморчки і  сметайѣ (Л# 365)— 78 порціи. 3 желтка растереть, прибавить \Ы ф. растертаго масла, 3 ебнтых бѣлка, перемѣшать, соединить с холодными макаронами. Класть слоями на глубокое блюдо, смазаппос масяоы, посыпанное крошками, то макароны, то сморчки и т. д., причем нижній іт верхній слой должны быть из макароп. Смазать яй- цом, посыпать сыроіі, скрои ііть маслоэі, дать и О степени о подрумяниться в духовкѣ. Подать горячее масло и тертый Швейцарскій сыр,
ву* ф . в д к а р о и .— Оморчіыі ы ем о тан ѣ .— М а сл о .— С ы р ,— 4 Я й ц а .

№ 112. Обѣд.а) Суи из свекольника молодого, со щивелея и счетгинш. 2 ф.свекольника спарить в посолёном кипяткѣ, процѣдить, иоруби-ть, также 1/а ф, щавелю, 4 чайн. ложки муки подрумянитъ в маслѣ, сосдшшть со свеколышком, щавелѳм и их наварами, вскипятить, Прибавить стоя. ложку масла, V4 Ф- сметаны, разболтанной с 2 желтками, 1— 2 красныя сырыя Натертыя свеклы с их со ко», Прогрѣть, не кипятя, всыпать рублей, укропа, петрушки. Подать сметану.
2 ф. свек о л ьн и к а . — Щ  ф. щ а и сд ю .— 4 йаЙ н. яоэсигі м у к и .— М а с л а .— 2 ж ел 

т к а ,— 1— 2 своклщ .— У х р о н , п етр уш ка,- .С м о т а н а ,Ватрушечки ржавыя, с картоФедем и лукой. Горячій, печеный, или вареный картофель очистить, нротереть, влить стол. ложку масла, посолитъ, перемѣшать. Луи, ипшинковав, подрумянить в маслѣ, соединить с картѳфелеш Поставить опару из 1 /і ф. ржаной муки а дрожжами, разболтанны аін с V'}* стаканами теплаго молока, накрыть. Когда начнет пузыриться, влить 7? Ф-
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масла, посолить, всыпать Ііа ф. ржаной муки, кьшѢсиіъ, дать подняться вторично. Тонко ра сна.тать, вырѣзать лепешечіш, намазать картофелем, защипать край, как дли ватрушки, смазать маслои, Дать постепенно подняться и подрумяниться п дѵ-
ХОЯК'ІІ.

К-Аргофель, — Масло, — Луга. — І стя.к.. этплпкл, — ф, |*пя,ной (іугеп, — І̂ вдаиЩ,й) Котлетки 113 ОКОІЦСН І'І® 20).
<!іы |>;бн  отпарная кн Ъ Пійіччшііиік». 3 ф. порѣзанной кусочками нѣжной, хрупкой спаржи отпарить в посолено и кипяткѣ, процѣдить. 1ІЦстак,- навара остудить, стак. остального навара вскипятить, влить топкой струйкой, постоянно мѣшая, етанап холодиащ навара, разболтаннаго с 3 чайн. ложками муки. Когда пеки пит и загустѣетъ, прибавить: %  стак. сьгрых еливок, сто л. ложку масла,, 1 чайн. ложку сахара,, соли. Согрѣть, не кипяти- Всыпать спаржу, влить сок ‘/г лимона, перемѣшать, согрѣть,НС КШІНТЯ.Я ф. пшіцпшіоЛ ніиржіі.—а чаіііг. ложки муки.—.) ч&йи, ігожну —

Щ  лпшжа.— ■ /- <\ти--к. сырыя шшнок.—-Ііііаиій.
Огурцы СОДСЕІМС (.N2 287).в) ІТирог імико.іодііі.ш, мр» пирами, се крытый помадкой шоколадной. 10 желтков расторстъ с % ф. сахара, с ванилью; прибавить постепенно, постоянно растирая: 'й  Цг растертаго масла, стана# муки, Vй стак. еливок, ІО сбиты* сѣлков. Раздѣлитъ тѣсто на 2 части; въ одну всыпать ф. тертаго шоколада, перемѣшать. Класть слоями Ъ форму, смазанную наслои, посыпанную мукой, поперемѣнио то бѣлое, то шоколадное тѣсто. Дать ПОСТОИ С (ІІІО ПОДНЯТЬСЯ и подрумяниться в духовкѣ. Выложить на блюдо, дать остыть, покрыть весь пирогъ помадкой шоколадной (.N5 Н45. Убрать іііоколадііыші й|сйі яками с бѣлыми крапинками и разложить их гирляндой вогсруг пирога. Подать елнвкп (или молоко).
10 я іщ > — УІх ф. с а х а р а  с т л п д а ю . %  (я а к . еяніюк»— 3/.і ф, ш ш ш л я д у ,—  

Подйядна шоколадка,#.-—П л улики лкшмкціеыл. с пѣлшш крашискапап,—От.і.Кгігі 
Щ&іІ—];4 ф| діЙиЯЕК

№ 113. Завтрак,
л) \л ѣ б еГенішк» (.№ І85і'. 6} Горошеп коііесріл.і е И  і і |  Грелки «а толокѣ с яйц.ши |Л| 35). в) КлКЗліш -ишцміыл (Ля 37). Коміш ыз черники сушеной (№ &7).

№ 114, Обѣд.ж . а) Іуп пз спаржи сиѣжеи, с листьями шпината. 11 - и ф. очищенной порѣзанной кусочками спаржи сварить в іюеолОном кипяткѣ, процѣдить. Стакан на,вара, остудив, разболтать с 4 чайн. ложками муки, влить топкой струйкой, постоянно мѣшая, в остальной нашір, дав послѣднему предварительно закипѣть. Когда загустѣет, полошить 1 ф, л истыя* шпината, и с к и  пятить.и« НЕі’ЕТ Г ЛІІГСА
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ЗЯ2Прибавить масла, 1 стак. ели во к (пли молока), разболтанны х е 2 желтками, соли, спаржу, погрѣть, не книлтя. Всыпать рублей, укропа, петрушки.! ‘/е ф. очищенной спаржи, 4 чайн. лоясісн пуки.—I ф. шпинату.—Стол. 
л о ж к у  ілели. — 1 еялк, елшіок (иаи м о а о ш і) ^ -2  желтки,— Укрой, п е т р у ш к а .Яйца и (Ѵулішкпх, за печеныя с сырой ІІІіиііцаіи кіш (,№ 70),(іі Котлетки н:і каши ііерлоиоЙ. Приготовляются кнк котлеткир и гм  ьеи (ЗЧі 88), замѣнив рнс—перловой крупой.

V# ф. Ііердомл Круіп.1, —М;іСдп.—СуіаііЛ на 2 ДОИ.—Яйца,— Муки.— Уіі|Юц, потрупійіі.. — Оглкгш нлмішк (нлп л-і.'і!жЛ).Тпиаты тушеные Ш гліикішь 12 круляых товіатон разрѣзать поперек, обжарить и маслѣ; положить на сотейник, смазанный 
щ сЩ %  посыпанный крошками. Валить 11/| стаканами олинок, равболтянных с 2 яйшши, скрошіть маслом, посыпать тертый сыром, дать імн'тенешіо ведруянниться в духовкѣ.ІЙ крупные томптоа.—г р  е%к,- «дггвгж.—Щ яГіг̂ а,—ііж ію .—ОгфСялілт. &ііі|і;івкл «іні-ЦІшІііарскя» (№ 3). іи Желе на фру кто в сушены* (Л5 4).

№ 115. Завтрак.
Щ Рѣдька тертая, со сметаной фй$ 99). Хдѣо ржаной сдобный Ш  103).й; Керри; м.і свекольника молодою \й чашка*) (Прага). 2 ф. молодого свекольника порубить, разварить в посолбнозі кипяткѣ, процѣдить черезъ салфетку. Красную сырую свеклу протереть, соединить с нанареш свекольника. Прибавить: етол. ложку масла, 1 ф. сметаны, соли, пригрѣть, не кипятя, Всыпать рублей, укропа, петрушки.2 ф. молодого еииколылпм.— С в е к л а .— С т і ,  ложну магла, — '/* ф. сметаны,—Укроіі, Нй'і’руііньи:в> СуФле іі-і иииидта со нцшелепі. Приготовляется как (!у#ліі и;і томіітов 80,1), замѣняй томаты — іпшшатом и щавелем: 

'2хІ'і ф. шпинату и 1 ч ф. щавелю сварить в посояёном кипяткѣ, ііродѣднть, п ротерегь.ІЗуліЦ в 5 кшйХі'/з отиъ\ сдайітдаЗнѵга ъіллоня).—12 піщ—Мука.—2Т/і ф* шишіату, Ущ ф. щапш^ѵ—Масло,—%  ф. сметаны.- ШіК’йіррскШ сыр,Гоуе гл и и очный га, Іа рпніеііе» і.М 14).
Л» 116. Обѣд.ж. а) Су и «Мекленбургскій* ня снытей протерты*, с макаронами я листьями шпшша. \ і ф. пакарон. поломай, отварить в лосоленом кипяткѣ, процѣдить. Морковь, рѣпу, порей, луковицу, сельдерей, петрушку, порѣзавъ, разварить, протереть. 1 ф. лиетьон молодого шпината отварить в наварѣ зти\ овощей, соединить с макаронами и протертыми овощами. Прибавить: етол. ложку масла, 1 стак, шшвок (или молока), разболтанныя с 2 желтка у и, соли, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки.

Ѵі ф. мякарон.— ЩрковЙ, рйнн, ЗЕО]>еіі̂  дуйовйцп, даяьдцрнв, пвіруіцкЦ 1 і\}, шпинату,— Стші. ложку насла-—-1 іл’ак. ат ъш  Ог.ш нолока),—2 желтка.— Укрод, петрушка.
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іез

С) Сморчки запеченые ш булочка* (№  1021.
Еобм  отварку о, спѣж іе, зеленые, шинкованные. ф. мелко ішшковашщх вкось зеленыя бобов сварить и посолсном кипяткѣ, процѣдить. Подать могло формочками.2 ф. (-Ь'ІЖІІ.Ч 0(Й;>Ь.—Масло і(к>рМ0ѴКІПЦі.
н) Лра;ш па капусты свѣжо» Ш  17). Спекла холодна я. с хрѣшш. 

р і  ІВ). Заправка «іиНІІішицарскіі» (№ Н).
і)  Тяртслстки ш  тѣста песочнаго с абрикосами і п і Ѣж ін ш к  н.іи 

варенье и аГфіікіюннын. ТТриготонляютсл клк тл р тел еш і Г.№ 53), наполняя их, вмѣсто апельсинов и винограда,— полови пкажт с гіѣ- жкх абрикосов, облитых еирогюш или же клреннем абрикосовый.Тѣсто песочное ('№ 1ІЖѴ) Цй порціи',—ѣ.-пѣжш ялрикосм и іЩ сиринъ Щ$ Ці„ емзііра и 5/э стак. коды іып даренье абрик.гміоііОе.
ЛіІ 117. Завтрак.

а) Картофель пареный на нору 94), Масло сырое, «лнх ІІнеа 
Ііеіѣеа» |№  94), Л) Крапина |  .ьніраіш іи ш  сметаны (.№ Ю 4). Ли да 
іііш бтон (Лй 27). іи М усс іш хлѣба ч ер п аю  с дгнімиш . Щ  і!)і.

Л1 118. Обѣд,
а) Сун из сн ар к и  свѣжей с листьями шли пата і'Л й 114), 
Грснкіі-кгсідратм «лих Гіікчі Й|гё)е»| г сырой ИІвсГііілрским.У дал и ц с дпух булок (по 3 коп,) корки, порѣзать квадратами, положить на лнет, смаининый ыцолок!, посыпанный крошками. Растереть: 1/а Ф- масла с % яйцами, ™а ф. тертаго Швейцарскаго сыра п рублей, угсросои, петрушкой, покрыть гренки, дать по

степенно подругаяпитьел в духовкѣ.
2 Лулки по 3 кіш .— 3 я й ц іі ,— V * ф. Ш в е й ц а р с к а г о  с ы р а .— Ук^дщ > і т -  

трущкд.— Vе ф. ЫЙСЛД,6) Суфле из счорчішіі. Шрубип 2 ф. сморчков, сварить в посолено:*! кипяткѣ, процѣдить. ІЗатѣм так, как указано для Суфле 
нз томятов (.Ѵ= йОа>. Подать Со у с со сметаной (ск. ниже).

Н|-ягиС и Й І'/я іѵгл.е , Йййшітс (или м о л о к а ),— в  я и ц , —  ДОук.а.— >2 ф,сморгпс̂ т—МО/ЩЪ— ф, умотаны.—1ІІБ4ІІІЦУ.рСИ;5й сыр.
Со у с со сметішой, на наварѣ грибном. Вскипятить два стак. грибного шмара, влить о него тонкой струйкой, постоянно мѣшая, ТЬ стая, холоднаго грибного навара, разболтаннаго с 8 чайп. ложками муки. Когда сскишгх и загустѣйт, прибавить: стол. ложку масла и 1/± ф г сметанку Посолить, прогрѣть, не кипятя.23/3 стак. ірибіШГИ ЭІЙнДрЙ̂ —гі Щ(Шн| ’ТДОККИ иутшг—Оихл-, ложку МДСЖІ.— Я/4 фі Сіистаны,

а) Картофель жареный <г По-Польски» 31). Огурцы солгные(№ 287).
і ;  Мороженое ананасное нз свѣж аго ананаса (І{іці~КаШ ш1).О чисти в 3 р| ананаса, разварить его кожицу, протнрнть. Ана- нас натерехь, соединить с т о  ре ох кожицы, развести столькими стаканами кипятку, чтобы всего ниѣетѣ получилось 6 ста г.ѣ
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1П4Всыпать °/* ф, сахара, размѣшать, заморозитъ в мороженицѣ. Подать буше кондитерская Фунтовыя.
м/і  ір. с й т р л — 3 фі с в іг и а г о  а н я л а щ -

Ха 119, Завтрак.а) Х.іѣб .уоаілшній, бѣлый, сдобный |і к  ̂ , у
|) Яичница с укроной и ІігтруІІІКОЙ «ОенГн ІновіИо8 <шк ііпск ЪстЬш. Разболтать 16 яиц с ВО ста®, ложками молока, прибавить: соли, рублей, укропа, петрушки. Вылить на большую сковороду с закипѣшішм маслом, настояішо переиѣшикать на плитѣ.Когда йачпет стягиваться, тотчас подавать.15 ліпэ,.—во «тй:і. ложйй молока.—Укрціг, нетруигт-о) Спаржа <шш|іоал «а Іа СМІелцгоих» (№ Л 2).г) Желе на яблок сушеиых. 1 ф. сушены* яблотс сварить в іі стлкішях воды К& !/а ф. сахара, процѣдить, выложить В компотницу, 1 золоти, агар-агар з а л и т ь  у стаканами яблочнаго навара, поставить на плиту, пока вполнѣ растворится, нс кипяти. Влитъ остальной горячій накар яблок. Смѣрить стакдном: если 

би оказалось менѣе 21/" стакшюв, долить кикятвом, перемѣшать, валить яблоки, вынести на лед. Подать трубочки кондитерскія.
] су ш еи . лШ ііж .— Ѵз ф . е гш ір а .— 1 зо:к>ти. /ІГеір-нг^р,

120. Обѣд.л) Суи пюре из точитов со сметаной (,М 154),ІІнрѳг из тѣста кислаго, с кашей гречневой я̂дрицей» и яйцами. Приготовляется как инрог с «ядрицей» и грнфшн Ш  25і, но без луку и замѣішв грибы двумя крутыми рубленымияйцами. Подать масло.
Т ѣ ст о  ігіісЫ в.— К а ш а  «я д р и ц а».— М а сл о ,— !1 я й ц а .

б) Нулніп кз шпината и щавеля. 21 ф. шпинату и Ѵа ф.щавеля сварить в посолёном кипяткѣ, процѣдить, протереть. Затѣи, как указано для нуддинга из маржа (№ 81), замѣни вспаржу—протертый шшшатом и щавелем.
2]/2 і|і. ):л :гш ѵ ту,— Ѵг ф . іц о п о зи .— Б у л к а  в 0 і;о п ,— М а сл о ,— 8 Я !,Ч* 

М у к я і— Ш н А й ц ар скій  сыі».— У *  о т а к . сливой (или ігйлоха).Соус «Голландскій» (|В 81),и) Пасха с ішоіиои и цукатами. 3 ф. творогу залить бутылкой горячаго молока, дать остыть, выжать в салфеткѣ. Прибавить моется ея но, постоянно растирая: У* ф. растертаго масла сливочнаго (пли чухонскаго), стакан сметаны, 3 яйца, отдкан густых сликйк, ѵ'іі ф. сахару с ванилью. Всыпать по У* стак. кориикя, изгомѵ и мелко рѣзаныя. цунатов, перемѣшать. Положить в пасочную форму, туго нажать, покрыть дощечкой и камней, вынести на лсд.* Подать едиккп (или молоко).
Л ф . тш>і»>гу.— Б у т ы л к а  лолоіга,— “/е ф. м щ ы н пи и ц ( ііЛи ч з’ ЯШИ.к ін .у )

п л е л а .___С т п к а іі си с т а іп л .— 3 я й ц а ,— Стакіі.н іЛШиОК,— */« ф. іл а а р у  ст, т -ші.іьж.— П о  а/* стдк. кпріішиі, я в к ш у , падко рѣнаны л дукнтон.
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№ 121. Заитракъ,а) Ймлет со шаржей сііѣжгй. 2 ф. порѣзанной кусочками нѣжной, хрупкой спаржи шарить въ посоленомъ кипяткѣ, про* цѣдить. 10 яицъ разболтать с 20 сто*, ложками молока, смѣшать со спаржей, посолить, вылить на, большую сковороду, на закипѣвшее масло. Поставить въ духовку, скронив ыаслом. Когда начііет стягиваться — тетчас подавать. Подать масло.
2  Ф. сп іір зк и .—  10 я и ц . — 20 с т о л . л о ж е с  м о іо к аі. — М а сл о .ік. б) Булііон мз спаржи, с заправкой (в чашках). 2 ф. порѣзанной кусочками спаржи сварить в гшеоленіш водѣ, процѣдить. Прибавить в нанар сія: стол. ложку масла, 1 стак. сырыя елппок, рааболтапшлх с 2 Желтками, пригрѣть, не кипятя. Посолить,всыпать рублей, укропа, подавать и чашках.

3 ф . й парж іі: —  С т о л . л о ж к у  м а с л а .—  1 і'.іѵщ. и и р іл х с л ім м к .—  2 ж с а т в » . —  V кропиШарики жареные, из ьерчшшын или лпнпш д шашней г. сырші Швейцарский, «.(ріеоеПеь іі. Іа МІІаііяІас». *]а ф. вермишели, или лапши домашней Ш  ЗУ) V3 порціи, сварить в ппеоленом кипяткѣ, процѣдить. Растереть '/в ф. распущеннаго масла с ’/в ф. тертаго Швейцарскаго сыра и 3 яйцами, перемѣшать с лишней, прибавить немного муки, скатать шарики. Обмакивая в лйцах, обвалять в кроткая, обшарить румяны в закшіѣкше.4 маслѣ.М.ісло.—1/& Швейцлроаго вмр&. — Я й д а . — Мука.' — */» ф. всрашкіѳлЕГ, 
нэц-і лапш и, д о м а ш н е й — 1'[І п о р ц іи  (№  32).к) Желе йз изюма шиіго с аііе.іьсянаяіі (Вопчііо). б адель- еннов (королъков) раздѣлить полола л, разрѣзать ломтиками ію- нерек. Нригатовить. как указано, желе из изюма(Лг 24) (1/з порціи). Положить к щщютницу апельсины. Пересыі|ая вурсным шшпм ивюмом, салить горячи» желе, вынести на лсд. Подать шнчнінты сшн дитерскіе.

О ^ д ш ь с іи ій в  ко]№ льн ои .—  І з о і о т й  лпяр.-агігр. —  1'± ф . Ш ѵ Щ у .  —  Дк 
си н я го  и я іо и а —  Л н іш и .

№ 122. Обѣд.;к, а) Су» нз шамішііьшнів с клецками Саксонскими запарными.Поніинковав 1/3 ф. ішшшшьоноЕ, отварить в ііоеолйной водѣ. Сварить в посолином кипяткѣ клёцки «Саксонскія» (<№ 97) (1/а порціи), при соедини в нх, вмѣстѣ с процѣженной водой, в которой сни варились — к шамнішьонам съ их наваром. Прибавить I стак. елнвок (или йояіжа), разболтайных & 2 желтками, стол.ложку масла, соли, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рублей, укропа.
у ,  ф . ш а м л н н ь о в о а  —  Кігоціья ^ С а к с о н с к ія * — 1 &№ Е. +Шіш>к (ізли мо

л о к а )*—  У к р о п ,—  2 щ е л т е а . —  С т о я . л о ж к у  н а в д а .б) Томаты свѣжіе «аи дгаНил. Крупные спѣлые томаты положить на сковороду, смазанную наслои, посыпанную крошками, скрппить маолом, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Переложить на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками. Стажа н еливок (иля молока) вскипятить, влить тонк.оіі
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166Ётруйкоі1| постоянно мѣшая, '/а стак. слизок |или молока), разболтай нык с | 1/в !ЗНйв- ложкой муки. Когда вскинит и знгу- стѣет, прибавить етол, ложку масла, соли, размѣшать, облить томаты. Смазать нйцои, посыпать Швейцарски и еыром, окропить маслоы, дать ішстенепио подрумяниться в духовкѣ. Подать масло.
Томаты. -  Масло.— і 3/й сггак, шпівок Ціші лолоиа),— чгійн, цскк&н 

муки.— «Яйцо.— ЩодЛдар«Цѵі| сыр,в) Котлетки личныя. Порубить 9 прутых яіщ, затѣм, ішк указано для котлетой расоиых (Лё 38), замѣнив рис — рубленными яйцами,
ЭДдая-п.—  С у х а р и  ни 2 хі,мі. —  < га к а и  с л и в о іі  (или иалоиаД —  М у н а . —  Укртт, ігетру̂ ійі-— И |?]щ*Капуста Брюссельская 19). Галат.—Заправка «шИІІве.Іца|і-ски* (№ У}.Г) Желе ІЫ варенья ананаснаго, золоти. аітш-йАр залить 

2 стаканами воды, поставить на плиту, пока вполнѣ растворится, не кипятя. 6 ф. ананаснаго варенья процѣдить, положить ана- нас и комаотшіцу. В ананасный сироп прибавить сок нз 2 лаковой, горячій агар, смѣрить стаклном. Если бы всего вмѣстѣ оказалось мспѣе Б стакапов, долить кн пятном, размѣшать, залить ананас, вынести на лед. Подать буше кондитерскія 
ф унтоиыя.

2 асл, ■— 3 а и и ш й *^ 3  ф. ш а н а е в л г о  ннреньл.

Зѵ* 125. Завтрак.а) Хяѣб ржаной («№ 95}. б) Сморчки в см станѣ ДО 365).«| Макароны занечеішс с пюре томатами (консервы нлн свѣжіе). со сметаной (Меиіона}, •/* Ф- мшшрон сварить в посожшом кипяткѣ, процѣдить, Растертъ */* ф. мосла, прибавить 3 яйца, 
1(і  ф. сметаны, '/а ф. пюре томатов (консервы), соли, размѣшать, облить манароны, перемѣшать. Положить на глубокое блюдо, смазанное наслои, посыпанное крошками. Смазать яйцом, посыпать сыром, скропать наслои, дать постепенно подрумяниться п духовкѣ, Консервы можно замѣнить свѣжими томатами: лорѣзав их, тушить и маслѣ, протереть.*Д ф, инкарон.— 4 яйца.— */*<(*• едн^іьны. — ('і  ф. шоре тонгішв |К0н- ЦНрЦ т!','і! сй'ИжфѴ — ’/і ф. іиіійзл. — Сыр.(оус «ВѢНСКІЙ» бѣлый, КШМОГЛЛДКІЙ (Л“ 99).

К. 121. Обѣд.
*

а) Ѣулыш и;1 оііоіцей ішуруиянеіиіых, с клёцками па каши маи- 
ішн и листьяліи шни иата. Шарить бульші на Японіей (№ 59) иКлёцки (см. нижи). Воду, в которой варились клёцки, процѣдить, пскипятятъ; сварить в ней іѴя ф. лжѵгьев шпината. Прибавить стоя, ложку шіела, соединить с бульоном и клёцками, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки.

Б ул ьо н . —  К л сц д и , —  1 !/■  ф. я іш ін а т у . —  М а сл ѣ . —̂ У к ^ сп ., л е т у у п іи а .
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167Клёцки нз каши манной молочной, Вскипятитъ 1 е-так, молока, засыпать іо  чайн. ложками манной крупы; когда дойдетъ, прибавить стой, ложку масла, размѣшать, осту лить, протереть, Вбить 2 яйца, посолить, прибавить немного муки, опускать по чайн ложкѣ в кипящій бульоп или воду.
4 стак . молоча, - 4 8  ч ай и іл х л о ж ья  м .ш н ол к р у п ы .— О тоя , л о ж к у  м а сл а ,—  2 лВда.—Муна,
б) Капуста жаровая (М= 08). в: Ныіики клртоФелі.иыи (,№ 109). 

Фмат н) томлтоіі, с пгуіірміі свѣжими и вареный картоФолем 
(?>іі ізъ). Заправка «по-Баршаншіэ (Л» 7).г) СуФле яіісльсшіікн'. Приготовляется как Суфле лишошіое (Да 02), заыѣнив лиион—апельсиномъ Подать слизки (или молоко).АЙй>ліѣіш.—10 яігЦр—10 чіійгг. дожетс сахара.

№ 125. Завтрак,
Л.) Х.іѢб ІВвІНІЕ І8б). йульон Щ  ііілрш  (№  121).и) Опа ржа жареная. 3 ф. очищенной спаржи перевязать лучками, головками к одной сторонѣ, сварить в посолено и кипяткѣ, процѣдить, дать обсохнуть. Обвалять в мукѣ или, обмакнун н нйцл-ч. обвалять в кроткая, обжарить румни о в накипѣвшей маслѣ.
3 ф, очшцешюіі сшіржи.—М ѵвіь? Яйца.?--Мпсло.Галдт. Поправка «ш>-Идти вс хи а І.ЦУ).г) Сырники варены с. 2 ф. творогу выжать и салфеткѣ, про- ткрегь. Прибавить постепенно, постоянно перемѣшивай: стоя, ложку растертаго масла, '/і ф. сметаны, 3 яйца, соли, немного муки. Раскатать тонко, порѣзать полосками, пальца в 2 ширины, разрѣзать косыми кусочками (ромбъ), пальца в длины. Сварить в посолёнои кипяткѣ, процѣдитъ. Подать сметай у и масла горячее иди Масло подрумяненное (>& 231.
2 ф> т ііо р а гу.— ун  ф . см е т н и іі. Ь  айцы ,— М у к а .— С то л . л ш кку м асл а.

Ж 126. Обѣд.
а) |1уи т сметаны, і‘ листьями іи ни ката. Морковь, рѣпу, порей, петрушку, сельдерей, картофель, иорѣзав, разварить в несолёной водѣ, протереть, соединить с их наваром. Положить 

1 н а ф. лисіьев шпината, вскипятВы Прибавить стоя, ложку масла, 7* ф. сметаны, прогрѣть, не кипятя, Всыпать рублей.укропа, петрушки. Подать сметану.
М о р іи » » ., іі-Ьял, порей, П е т р у ш « а , І р і д е р Л .  ка|Н ‘ѳфс*л1, I У *  ф . ши ина 17 . —  

О тол . л о ж к у м а с л я .— ’ /а ф . см е т а н ы .— У к р п п , петруш ка,.Булочки жареныя, с фщшісч Ш нвлтиіых поовв (Ав 100). б) Сморчки 
н ежтаиѣ (.№  З о б ) .■ > Запеканка іп шпината и щашия, с яГіцаиш рублеными. 3 7.* ф.шпината а 7* Ф- щавеля спарить в іюіюлёиом ни пяткѣ, процѣдить, протереть. Сухари на б коп. поломать, налить з стаканом горячих елніюк (или молока), дать остыть, протереть. Порубать 3 крутых яйца, 3 желтка растѳреть, прибавить постепенно, но
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108переставая растирать: У» ф. растертаго масла, сухари с их сливками (ѵгпп молоком), шнинат и щавель, немного муки, рубленыя яйца. Положить а ебитых бѣлка, перемѣшать, выложить на со- тейник, смазанный наслои, посыпанный крошками, окропить ма- слоы. дать ноете и сини иодрумишіться з  духовкѣ.
ф. ш ш гн п ту. г/а ф . ]гѵіп>ѵ'(го.-- Сухч,]Ш  ди 6 коп.'— | стяк. г.ш п гж  (ш і і  

м о л о к а).— Ѵ« ф. іи ісл ;і.—  0 м и ц ,— М у к а .С оу с с укроіЕпн и петрушкой (,№ П).г| Крем аиелі.еиіишй (ІХІес) приготовляется как Крсм лммон-нмІІ (Л: 2), замѣ ни в лимоны—апельсинами. Вмѣсто а/У ф, сахаруположить — 7й ф. Подать кондитерское печенье фунтовое «РеШк Гон т.3 і'ЮЛОШх ЛГйр|іаГй&—9 жйлхкші.— ішеліііжьшв.—1;! ф. Си-шру.
ѵ% 127* Завтрак.

а) Нирог со сморчками (.№ 108). Ьульои лз спаржи (№ 121). 
(*} Спаржа отищнші |лі» 1051 Масло по/ірумнігенініе Ш  23).

в) Марципаны. 1 ф. очищеннаго от кожи сладкаго миндалю и 4 штуки горькаго смолоть, всыпать 1 ф. сахару, влить 7+ етак. кипятку, перемѣшать. Поставить на плиту, размѣшивая, дока затустѣет, Выложить на доску, посыпанную мукою, раскатать в 2 еантши. толщины, вырѣзать выемкой фигурки, положить на лиет на восковую бумагу. Дать іЕОстевеішѳ подсохнуть и слегка, подрумяниться в духовкѣ. Когда остынутъ, покрыть помадкой <іитонной (Л| 84), убрать поншпкошшньшк цукатами или засахаренными Фруктами.
I ф , очищ еннаго едпдкаіу) к к е д я л ю , 4 ш т у к и  г о р ь к а г о ,—  1 ф, с іи а р у *  —  

П ом адка, лііщ оняаіь— Ц у л а т ы  няи зйлахар&иыью фру исты.

ЛЬ 128. Обѣд.а) буи диіиошіьмі с рнсом, м сш іік іі шіішша и сметаной. Отварить Ч* ф. риса в носолёпьм кипяткѣ. Сварить у ф. шпината в несолёной кипяткѣ, свединить с рисоіч и его нанаром. Прибавить: стоя, ложку масла, 1,и ф. сметаны, прогрѣть, не и и идти, всыпать рублей, укропа, петрушки, положить ломтики лимона.
1 / ■ ф, [)Іідоц—2 4'. шншАта.—Оі’Ол. лшда'.у млилц.—л(а ф. сисгііиіі.—Укрои, Ліітр у шші_—ЛимОы.1ііі]»ожкіі из тѣста сдобнаго, с начішкоіі ім яіен (Тйс№а)< Паси в за а до обѣда и о ста вить опару из стакана тёплой воды,разболтанной с дрожжами м -ф ф. муки; выбить, дать подняться. Чаогж через б выбить тѣсто, прибавляя 8 сбитых яйца, соли, 7 і ф. теплаго масла, Ѵа Ф* муки. Мѣсить, «ока яачнет отставать от рук, дать вторично подняться. С круты х яиц порубить, прибавить соли, рублей, укропа, петрушки, 7 і ф, теплаго масла, перемѣшать. Часа через 2 раскатать тѣсто, толщиною в ’/і вершка, вырѣзать ледешечкп, положить по чайной ложкѣ фаршу, защипать н руках продолговатый иирожком, скатать на доскѣ шариками, обжарить руля и» в закипѣвшей маслѣ. Класть на бумагу;
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перекладывай на блюдо, убрать виточками петрушки свѣж&й, или обшарена ой румяно в закипѣвшей маслѣ,
Цроодигс.— М а с л о .— 1 <*>. м у к и — У к р о « , п о т р у ш к а ,— У я и ц ъ .б) Томаты жареные. Крупные спѣлые томаты разрѣзать по* нерек пополни, обвалить $ мукѣ или, обмакнув в яйцах, обкалятъ п крошках. Обжарить румяно в закипѣвшей маслѣ. Подавая, посыпать рублей, у кроною, петрушкой.Т|йѵгаты, — 5Гйца,—Маі'г.ТО.—Ук]іс*іі? н̂ тцуізгкл|Пюре картямлАиос (Л5 242). Салдт. Заправка «но-Варшавски* (Лі 1).в) ІІнрожііос имбирное, со сливками сбитыми (Ахспзісіп). У*ф. сокночнаю (иля чухонскаго) масйІ растерять. 15 желтков рясте- реть с V* Ф- сахара, соединить с маслом. Прибавить ностенсіпіо, не переставая растирать, 5 чайн, ложек муки, толченаго имбирю, о сбитых бѣлкоБ. Перемѣшать, класть в маленькія Формочки, смазанныя маслом, посыпанныя мукой, помѣстить на дист, дать ііоетеиснио подняться и ііѳдрузшмітьгл в духовкѣ. Приготовить сливки сбитыя (М 51), положить горкой «а блюдо, обложить в видѣ гирлянды, пирожный и повгыкать его стоймя в

СЛИВКИ.5 ЯИЦЪ.—'У4 ф. сахара.—5 ЧДйн- п ш к  му^и,—Имбирь. — Олипкн іцВітын,— 
7 * ф . м асл а  сл н м н ш й ге ( ш і  ч у х о н с к а г о ;.

№ 129, Завтракъ.а) Ошіегрет, Заправка «ііф-Шішііцарски» (N1 я),б) Иуддлнг вз шорчкоіь Лритовляется как Иуддинг ііз нші-
Ешішніоіі 52), замѣняй шампиньоны—тремя фунтами сморчкон. Йоус сливочный ( І і  52).1 ф. ^іорнаол. — Сухари еиь Н доа*— ■ /* етак, елншіп. [иди ылжн&і),— Масіш,—У лнц.—Мукъ,—Оыр іЦілйтргрсяШ-і) Кнмііот іп аиплынітв !і айрокопши Эйі

№ 130. О б ѣ д .я) І]уіі шире из Фатш, с листьями шпината, 1 ф. бѣлой фасоли залить на 0 часов водой, в ней лсс сварить, посолить. Отдѣлать С стол. ложек, остальную протереть. Положить іуц  ф. листъев шпипата, иски пятить. Прибавить: ф. масла, I стаи, сливок(иди молока), отдѣленную цѣльную фасоль, прогрѣть, не Віііінтіі, Есьшать рублей, укропа, петрушки.1 ф. фіиздгн.—1 ("з ф. тшішіата.—ѵ» ф. пасли.-—1 стас. <:л штгс (или ыо- лов.1).—.\і:{к>;і, потруше;іі,Нкрожкн-трубочки, С ріЕСОМ П ШІЦаНІІ (Л? В4).Си Ііу.ЕДИіп нз спаржи. Приготовляется нак Нуддшіі' из іеілм-ііііііьошш 02), шшѣнин рубленые шампиньоны—тремяіфунтами мелко рѣзаной спаржи.
В ф. т іа р Ш а ,— С у х а р и  н а  0 коп.— I 1/ - стл к . елш ш к п ш і  м о л о к а .;—  

і іа е л а .— У анщ .— М у к а .— С ы р  Ш в е й ц а р е к ій .
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170Ііоуе ГЛіІІіЛ'ІІІМІІ «Ф|НІІІПУЗ(’КІІЬ, |  МуСКІП'НЫМ П|ІІ.Х<П1. Вскипятить стакап навара на любык овощей, влить в него танкой струйкой, постоянно м ѣ ш а я , Ч ч  стак. холоднаго навара, разболтаннаго с '6 чай и. ложками муки. Когда кскшшт и яатустѣет, прибавить; І%  стак. слнвок, стол. ложку масла, соли, полотаго Мускатнаго орѣха, прогрѣть, не кипятя,
І Ь ’а е і т .  ш іннра о в О І Д Л — 3 ияіііі. ЛОЖКИ м у к и .— Г / *  эртіщ. е д и ш к .,—  

МускаткыѲ гірі.х.—СтОл. ложку ліьслл.

С||йі томаты Ш  124). Заправка «но-Кяріиавші» р  1).в) Чсрншші? «ііЫітзиьяін пи» (Иеисція), і ф- чернослива сварить, прибавить Щвф. сахару. п;ютсрсть. 10 желтков, растереть с */в ф. сахара, прибавитъ іпітпюші», посгоннно растирая, 0 я&йн. ложек муки, черное л ив, К> сбиты х бѣ.тков. Перемѣшать, выложить на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное мукой, Дагь иостеисіио подняться и подрумяниться в духовкѣ, т«тчяс подавать, п осы пан сахарной пудрой. Подать сливки (или но.юко і-
1 ф . чериошшп.—10  ш гД і—  0 чгиііі. .чижск м у в іь — ф. о л г і і|»еі.Ка 131. З а в т р а к .
ЗИ ХлЬб домашпій «Англійскій? р Е  іш яд  
А> Каргш имі. молодой, вареный на п ару, тушеный в сметанѣ, І Ш  ГІпск ІіггЬсч Сварить картофель молодой ііі пару {№ 94), порѣзать ломтиками, посолить, класть, пока горяч, слоями, на глубокое блюдо, смазанное мас.'юм,иосыцанное крошками, окропляя маслоы каждый слой и поливая ого сметаной, разболтанной с рублей, укропом и петрушкой. Щедро покрыть ею верхній слой. Дать ішгтііпеііп» прогрѣться в духовкѣ, не кипятя.КЙІгічіфёлі..—М:т<‘лі>.— I ф. г,міітапі,і.— Уіцині. петрушка.») П|іішіт жареная Щ  242). Рыжики солёные (.№ 2«Ѳ).г) СуФлс из яблик сушеньи (йгііІеЫюГі. 1 ф. сушены х яблок сварить в 4-х стаканах воды, со стаканом сахару, процѣдить. Выложить на глубокое блюда, смазанное мяслом. С желтков растерять с \Ч стаканом сахара, смѣшать с У сбитыми бѣлками, покрыть яблоки. Дать ипетепеиио подняться я подрумяниться в духовкѣ, тотчіі подавать, посыпай сахарной пудрой с ванилью. Подать процѣжены й ііДияр оі яблок,нли с.ішікн (или ио.ШКОд I ф. сушйньзк ябшіі.—ѴЩ ШііЕ' сазсіці}?:—<і йт\.

№ 132. Обѣд.

а) 4'ул н т  ре аз длажо.іе (зеленые бобы), с л и т »  нм и шпината.
! іригутовллется как суя и пре ш бѣлой «гасили і'Л е | іШ І аамѣнив бѣлую фасоль—зелеными флажоае.

I ф . ф д я ж о л а .—  I 1/* ф . дзы тьек іщ ш ш цга. — ’ /в Ѣ  я а о я а .— 1 с т а и . сл и вой  
Гн іш  нолоі аа. — льтруліьа. .

Гренки кубики миніатюрные, ішджареніше р *  &).
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371

б) Горошск лелеішн (консервы или скѣжіі'г) и спаржа (к«н- 
гч-рвм или свѣж ая) «По-Итальянски», іа ііс ч с |м с  с рнеом | Ѵегоііа і.Горошек-ионсерны (1 ф, жестянку) и суповую спаржу-консервы (1 ф, жестянку.) процѣдить; о(7а сока употребить на соуг. Отварить 3/е ф. риса разсыпчатый, посолить. Форму смазать наслои, посыпать крошками, класть нѣсколькими слоями: рис, горошеи и спаржу, начаіз и аакончлв рисом, причем каждый слой окроплять маслом, а рис посыпать также Швейцарский сыром. Смазать яйцом, Іюсыпать сыром. скропить иаслом, дать постепенно ціодру- 
шіпиться в духовкѣ. Горошек и спаржу консервы, можно замѣ
нить свѣжнаи (по І 1/̂  ф.). Спаржу, очистив и порѣза» кусочками, сварить в посолено» кипяткѣ, горошек (сахарный) сварить в кипяткѣ, с прибавкою 2 чай я. ложек сахара. Оба навара соединить для соуса.

Го р о ш ек  и еп ч д ж ч  (консіф ны  П II 1 ф, «ЛИ сьѣжіс ПС 3*)а фЦ— 7Ь ф.
р и с а .— М и с .ю ,— Я й ц о . — щ  ф. Щ веЯ пад и & аго сы р а .

По у с  «Голландскій» (№  8 1 1, Гйлат (,N5 43). Зя ІфНВКЛ (.N5 3'.в) ІІирог бисшітііый Фисташковый, о кремой фнпипшовым, покрытый помадкой или глазурью личинной, Ю желтой раетереть с г\а ф, сахара, прибавить постепенно, но переставая растирать: 10 чайн. ложек муки, */* ф. очищенныя <гг кожиц колотых фисташек, 10 сбитыя бѣлков, перемѣшать. Раздѣлить н 2 одинаковыя формы, смазанныя маслом, посыпайні.ш мукой,дать ио- стеиенно подняться и подрумяниться в духовкѣ. Дать остыть, намазать одни из бисквитов кремом зелены ч Фисташковый (р.пі. ниже), покрыть вторьтм бнеквитом, посыпать сахарной пудрой, рарпйро- вать глазурью (рисуикои) (см. ниже) и засахаренными Фруктами,10 лиц,— */& ф. спхлра,— V- Ф- ОЙ.МЩЙ1НІІ.І <п кожиІІ фисташек.— К.(ійм 
ф и ст а ш к о в ы й .— С а х а р н а я  п у д р а .— Глину И!..— Лаічьх иконны е ф р у к т ы .К рем ы  для н ачи н ки  слац ки х пирогой и п и р о ж н ы я .Креи зеленый Фисташковый. 3 желтка растереть с 1]/̂  стаканами сахара, прибавить шкітнсііеш, не переставая растирать: 4 лайн. ложки муки, 7* ф. растертаго сливочнаго масла, станан ебнвных сливок, '/4 ф. очшценных от кожиц ыолотых і |я; ста- шек. Поставить на плиту, размѣшивать, пока загуетѣот, не кипяти. Протерсть череа сито.

3 надаю:,— 1 у .і СІѴ'.-К. сахАргі.— 1 чцЛн> .ложки муг^и.— ).ч і|і, ;,,:ііп:гпт|р'і;'іі
я а с л и .— Сти к н и  с б и ш ш х  с . ін ш ; к .— ]/і ф. <>ччш.сни ы  ѵ у т  к о ж ш і ф истазнек.КрСм бѣлый иииы.іыіші, При готу ваяется как Крея фшѵтіііи- новый (см, дано), замѣной фисташки —еладкиы мтшдалом, с прибавкою 1 горькой миндалины.

3 желтка.— I.]/а «так. сшедрл.— 4 цціііі. л ож ки  муки.— 1 і ф. елгшочтіго 
масла.— Стишіг гАнпзых оліібок. — '.ч ф. оѵіііцічгсяго сладкаго чмцдалгл, 1 
штука. г(. [іі.к; ггчж  Крея крш-брнме. Приготовляется как крси фінт.чшкошйШй- выше), замѣнив фисташки—пол-стаканом сироші ия сахара
ІІОДРУМЯІІСПНЛГО (.\і 41).

55 ж е л т к а ,— Ѵ / й . итпк* с а х а р и , —  4 іінШ <  л о ж к и  ліуііП- - - 4 ф„ сливочгіаг^
іііиіда, 'С т а к а д  сб *а ш и к  с л н й о к ,— 1/а с т а к , ен роп а шз с а х а р а  дояруШ )д о ііц ц га.
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Ж . Кр«м яичный с каиилью. Приготовляется Как крем Фисташковый (см. выше), замѣмив фисташки—3 желтками, с прибавкою толченой ванили.
(і ж е д т іо в . — Р /а « т а к , с а х а р а  е я а к и л ы о .—  4 чади, л о д іеш  аіуіш , '/* ф. сливочнаго мгьела.—Сгагсші сОшішлХ едшэек, вж. Крем шоколадный, Приготовляется как крем Фистаіпкніша(ш. выше), занѣнив фисташки — четверть фунтом тертаго шоколада .
В ж е л т к а .— I 1/2 о га в . са х а р а , —  4 ч а й и . лож ки м ук и . —  1/4 Ф- пиЙйШ іаМК  

ж іс а а .— С т а к а н  щ д о іш х  ед ш ю к .— V *  ф- ш околада.Ж. Креи англы-,ыный, ила маіід.іриновый, 4 желтка растереть с ДѴ« стаканами сахара, прибавить іЕіістеисііію, не переставая рястирать; 4 чайн. ложки муки, */* ф. сливочнаго масла* 1 У* стай, сбивных сливою Поставить на плиту, размѣшивать, пака загѵотѣет, нс кипятя. Всыпать цедру, стертую с апельсина, или 2 мандаринов, протереть через сито.
4 зкелтла.— Р/± о |я ж . й ііа ^ В г  —  4 ч ад и , л ож ки  ш уш г.—  * к  ф . сли вочн аго  

мама.— 11/я стіік, пбнпяых чашіюк.— Цедра о 1 апельсина, или 2 ыалдаріиіол.ас. Крем лимонный. Приготовляется как крсм апельсинный (см. выше), замѣнив апельсинную цедру—лимонной.
4  ж ѳ л т в л ,— I 1/2 етак . с а х н р а .—  4 чаЁИ. лож ки п у к и . —  ’ /* ф. сливочнаго  

м а с л я .— Г / а  ст а к . еОлвны х ел ч н о к ,— Ц е д р а  с  1 .’іШЮШі.ж . Кремы из сырьш ашіиасов. абрикосш, аіілшіы, клубники, земляннкп, черной смородины, дыни и тр. 3 желтка растѳреть с 
1? / а  стаканами сахара, прибавить ностснекпй, не переставая растирать: 4 чайн. ложки муки, 7* ф. растертаго сливочнаго масла, Ѵа стак, сбивных сливою Поставить на плиту, размѣшивать, пока загустѣет, не кмілтл. Влить стакан протертых через рѣшето свѣ-жих фрѵктов, размѣшать, протереть через сито.

а  зішлтіьа.— I V *  ста к . с а х а р а .— 4 ч а й н . лшхки п у к и . — ф.  р астертаго о к -  
в о ч я а гс иіід-щ ____і і ‘і  итак. г г і и в н ы і  с л и е о к .— С т а к а н  гфотчрты х е и Ы к л і ф руатои.ж . К р е м ы ,и з  ф р у к т о в ы х и л и  я г о д н ы х  вареній , пю ре или консерков: на апашіеоо, аОрякоеов, малины, клубники, земля- кики, черной смородины, дыни и іірвч, Приготовляется как крем ііэ Фруктив «ьѣжих (см. выше).Г л а з у р ь , для гарнированъя сл ад к п х пирогов и п и р о ж н ы х ъ ,в Глазурь Фисташковая. */* Ф- сахара, бѣлой, 7* стак. молотыя фисхашек (без козкиц), сов д/р лимона, тереть деревянной ложкой, пока посвѣтлѣе г и вагѵстѣот. Сдѣлать трубочку (фун- тик) и в толстой бѣлой бу мази, склеить бѣлкой, притупить кон- чик, обрѣзая самое остры, Влить приготовленную массу, выдавливать любой рисунок, датъ обсохнутъ. Дополнить рисуиок, гарнируя вареньем, засахаренными фруктами, цукатами, шоколадными настилками, разноцвѣтными монпасье и т. д.

і /і  с а х а р я .— С о в  */« л іш а п я .— Ш ш ж . — 1Іч  и л к . ы ою тн х" ф ис.таш ек.Тіік же, как глазурь Фисташковая (си. выше), приготовляются:к. Глазурь мніідллышя:
V* ф, г а х а р я .— Б ѣ л о ю — V 4 с т а я , моаотіи-о миндалю  и 1 ш т у к я  го р ь к а го .—  

С о к  } / *  л іш ц и а ..
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173и, Глазурь крсм-йрюлг:
бѣлой,,-— -* «тагс. сиропа нч оа а̂ра подрѵ̂ ггпортгагті (ДЗ -И),—Сок ’/а чті- нижа .й«- Глазурь личная, |  иаішлмо:
7* ф. ^йѵара,—9 ф ят щ ,—С?л|  V- лиляна.—Толчоп$| ваниль.—Бѣлое,Б. Глазурь шоколадшлн:
рѣл<й&—7і  фг тортаго птнолядёи—Топгюпая ваниль,—Оок *р. яиыопіи
ц  Глазурь Фруктовая, или ягодная:
А/и стаі;* с и р ш т  или со к а  ф р у к т о в а г о , или Щ і Щ  ш  с в ѣ ж и *  или вар са- лх 

ф р у к т о іѵ — С о к . 7 " ЙІШоЙй,.— 1/ і і|с с а х а р а ,— ііѣ л ск .б . Глазурь апельсинная, или мйііда|інм«вйя:У* ф. сахара, БѢлоіі, —уа стак* сока 'клольвшшаго. — Цедра с У& апгмі.- 
едва* щ и  1 ш ш дарш ла.]і. Глазурь лпчонная;

У/4 ф* сахира,—]/2 стак, ттЬикйт сона, — Щедра с V3 ЛилійгЙк—йЬлов!

№ 133, Зантрак.а) Хрѣн тертый, **о с мотаной. Натереть 3 сгол. ложки хрѣна, прибавить: стакан сметаны, соли, чайн. ложку сахара., перемѣшать.
3 С1ЧЗ.Т. д т к т і  те р та го  х р ѣ ш і.— р$Йрг. лозкку с а х а р а ,Хлѣб дошллііы ржаной (8дн-8;іІѵа(оге) (Л*? 9$).Г>) Яичница со сморчками. 1 ф, сморчков порубитъ, посолить, обжарить румяно в маслѣ, влить ■ '? ф. сметаны, перемѣшать, вылить на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками. Дать прогрѣться в духовкѣ, не кпігятл. Разболтать 9 лиц с 18 сто л. ложками молока, посолить, облить грибы, дать імстф- пеппо подрумяниться в духовкѣ* Тотчос подавать, посыпай рублей, укроюом, петрушкой. Подать масла.
1  ф . сиорчкозг.— М а с л о ,— “/а ф . см е т а н ы .— В я и ц ,— Ій  сто л. ловкій м од ем а.—  

У ж р о п , п е т р у ш к а .і)  Спаржа нод гоусом ^Голландскими, 3 ф. порѣзанной кусочками спаржи сварить в посолёном кипяткѣ, процѣдить. ІІа наварѣ ел пршотоьить еоус «Голландскій» і№ ш ) V9 порціи, прогрѣть в псы спаржу, но кипятя.
а ф, порѣзанной нусачтиѵмн гпаржи-—' ‘(!ѴС. -'Голландскія*,г) ГімьдсреІі & клярѣ (№' 23), Брусника моченая (,М 34).

Ла 134. Обѣд.а) Суя пюре ил картофеля, с пюре томатами Ггкѣжіг или консервы). Очищенный картофель сварить п посолёном кипяткѣ, процѣдить (нянин вылить прочь), протерѣть. Залить картофель бутылкой сливок и бутылкой молока (или только 2 бутылками молока), прибавить пюре томатов (!/а Щ жестянку), еггол. ложку масла, \и ф. сметаны, соли, прогрѣть, нс кипятя. Всыпать рублен.
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1 7 4уедеоа, петрушки. Консервы можно замѣнить свѣжими томатами: рпзрѣзав і щ тушить н маслѣ, протереть.ШітчЬоли̂ —$утнліЙІ СЛНБОК и Лутылкіі полона (или Ибутшпта мплокп.;,
Ш  (і;, п і о і і і-Ш Ш 'т о б .'— У йріЩ, ш=’і-]);гл іЕ а ,— ’/* ф . сметаны.- -С т о я , лозину масла.

Г р и н и , миніііт горные куГмнсн | І э  88|.(іі Котлетки и| шпината ічі іпавглем. Сварить в посолено» кипяткѣ іЦ і ф. шпината и 71 ф. щавелю, процѣдить, црот&реть* Затѣи. как указано для котлст из гй|нпіаЦЧ! Б5ѵ, замѣняй лук— рублей, укропом, петрушкой. Обжаренныя горячія котлетки можно положить на сковороду, смаранную масломъ посыпай ую крошками, залить ’/* ф. сметаны, дать іиігтсііеиип прогрѣться вдухонкѣ, ІН' К ЦП ЛТП.
17 л  ,1|. ш п и п а т у .— 1Ч* ф. щ ц п си о .— М а с л о .— У к р о й , п е т п у г а к н .- О у іа ш і  Й»  

О з д п ,— С т к а н  слидок (или щ о .т с ^ ) .— Я й ц а .— М у к а .— '/* ф. см ятД ІЫ .

Каротгль тушеная Ш  йінд СалатіІаіі райка 1Р?)■
и] Желе нз імрпіыі д напитаго (№ ІШ2).

Ля 135. Завтрак.а) Яйца в пгчоіюн к ар тел ѣ . Спечь пітук 16 крупнаго картофелю, срѣзать с каждаго верхушку, в видѣ крышечки. Выскоблить мякши настолько, чтобы Ш М$ помѣститься выпущенное яйцо. Налить н каждый картофель чайк. лоижу масла, влить яйцо, посолить, екрсшить, покрыть картофельной крышечкой. Размѣстить на листѣ, омазааном яаслом, посыпанное мукой,, поставить в духовку. Когда яйца сварятся в смятку ТОПЯС подавать. Подать нагло.
1і> штук ІьрѴШШГО КНІІТОфОЛЮ- — 15 ЛВД—<П Бобы зеленые, «по-Грушмігкіі*. 2 Ф- мелко шішкованньр: нкі>сь зеденых бобов сварить в аосолёном кипяткѣ, щіоп.ѣдгхь, Растереть V* Ф* »шсла, прибавить 3 растертых желтка.. 3 сбиты х бѣлка соли, перемѣшать. Смѣшать с холодными процѣженными бобами выложить в сотейник, смазанный наслои, посы канвы» крошками. \« сметаны разболтать с яйцом, посолить, задать бобы, скропить маслом, ДНГЬ ІІОТТСНІІІИО ІІО/іруіИЙНИШ'Я в духовкѣ. Подать масло, «ВгмпЬнМ'г» Щ  23).
1  ф. релены х боО эк,— М а с л а ,— 4 нЛци. V *  ф . см етан ы .а) Кошіот Ш черное ди на, с ішрлм’іишш  и орѣшками кед|и>-І1ЫМІ1. §1 ф. чернослива залить 3 стаканами воды, сварить с І/4 ф, сахаря. О алельеннов (корольков), очисти в, раздѣлить пополни в длину, порѣзать поиерек ломтикаии, полошить пирамидой в центрѣ глубокаго блюда. Обложить кругомъ видѣ гирлянды, черносливом, посыпать 1 чф. очищенныя іедровілх орѣшков  ̂мелко и ши ко ванной цедрой королька. Облить нашірон чернослива, вынести гга |ле|. Подать іщіідитерекія Фунтовыя «Ьшідиск 4е Щ І*»
]/» ф. чорплслииа.— Щф. сахара.—« іііѳйьойіов кормы0>я. — ф, «’Ш- ІЦОЕЕІЫ̂ КЕДрСВЮ —ЦедіН' П̂бЛ'ІаРМ'іПі-.
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175
Ла 156. Обѣдъ.;к. а) Гуіі ие«і]№ ня крупы порлошш, со спаржей (спѣжсп йли коя- еериы і. ф. крупной перловой крупы рая варить в несолёной водѣ* протероть чсреа сито, Щ »  ф. порѣзанной кусочками спаржи сварить в посолено и кипяткѣ, соединитъ е протертой крупой и ея наварон. Прибавить етол. ложку масла, 1 стак. с л и в о й  (или молока), разболтанны* съ 2 желтками, соли, прогрѣтъ, не кипятя. іісыпать рублей, укропа. Можно свѣжую спаржу замѣнить консервами с их еоком р  жестянка),

1 '̂4 ф, ЛфуЕШ&Я ЗШрЛОЕЕОІЕ Кф̂ ИЫ,-СІТІгфіГІЗГ ('Іі'ЬжвЛ ІІЩІ І&ШКфВПЬ
І ф. жостяику). 1 №ік. сдіі:іф§ ря® молода),—‘і желтки,—Ѵісроп.

Нирог и,{ тѣста, рубленаго іиродѣ е.ніемаго.і, гл см іц ш к аш  и сметанѣ. 2 ф. сморчков, порубіш, песо л и іі, обжаритъ рушмш имаслѣ, влитъ ф. емеггшы, перемѣшать. Приготовить тѣсторубленое (см. иііже| раскатать, положить холодные сморчки, закрыть нирог, защипать его, смазать иГіцом, дать моете інн по шід- рушшитг.ся в духовкѣ. Подать масло.Оі* ф. смпрШЕой.— М лоло.— V * Ф- ^ м ё т ш ій — Т Ф сто йублоное-— Ж щ с .'Іѣето рубленое (вродѣ слоенаго). Исыпать 1 ф. муки, горкой, в центрѣ деревянной чашки, сдѣлать воронкообразную впадину, влитъ в нее 2 яйца, разболтанныя ст. "і* стак. воды, посолить. 
Щ  ф. перемытаго масла раздѣлить на 12 частей. Размѣщая тѣсто ложкой, рубить его сѣчкой, прибавляя постепенно масло, Когда тѣсто стаиет совсѣи гладки м, употреблять его на что требуется: отлично сохраняется сырое, на льду, —3 суток.

I ф . м у к и . — 3 нТщ я.— уя ф . У!им:ѵ.— ':>\ с т а я , воды.б) Томаты за печеные, ІлршіфЩіаіпшг горошкош зеленый м -  хлрішм ;< ъѣжііі или консервы)* Срѣзать верхушки с 30 крупны* тоиатоя, вынуть мякши настолько, чтобы дно я стѣнки их могли удержат Фарш. Отварить 1/з ф. свѣжаго лущенаго сахарнаго горошка, с прибавкою чайн. ложки сахара, процѣдить; '/+ стак. его навара остудить, а ’,в стак. вскипятитъ. Платъ с него тонкой струйкой, постоянно мѣшая, V* стак. холоднаго навара, раз- болта в его с 2 чийн. ложками муки. Когда векнпит н аагустѣет, снять с плиты, прибавить: протертый мякиш томатов, 3/Ч стак. сдивпк* соли, перемѣшать. Разложить томаты на большой еотей- ник, смазанный наслои, посыпапиый крошками. Наполнитъ каждый тоыат короткой, котѵ полить приготовлеппын сиусом, покрытъ срѣзанной с томата крышечкой. Посыпать крошками, с іі рои, скропвть и а слоя, дать пошчіенш» подрумяниться в духовкѣ. Остальной соус подать отдѣльно. Свѣжій горопіек можно замѣнить фунтом ко нс еря о в пі жестянкѣ), процѣдин пх, а сок употребить на соус.
30 крупвых тола таи.--’/в ф. риЬладчо лущемш'о щюіпка «ли ! <{і, «01*04% 

ііоіі.—3 чцпіе, ложки муки. Міюло, — Чеёи. ложка «іхара.— Сім|г.— 'Ч * ш к .ЙЗЙІІВРК.Сали?. Заправка «шьіѣірінактю (,№ 7).
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в) Мороженое ил а ори косой слѣжих (Л» 225). ж. Мороженое Фисташковое. 1 ф. шшщенних отъ іісиншй фи- сташек смолотъ, разнести 4- стаканами сливок (или молока), прибавить 6 желтісов, растсртых с ®/4 ф. йахару, Поставить на плиту, сбивая, пока загустѣет, нс кипятя. Вылить въ мороженицу, когда остынет— заморозить, тотчасъ подавать. Подать кондитер
скія вафельныя раковинки.

1 )■ . очіпц вн н ы х от г .о ш н ; фш’ т а ш с з , —  4 с т я к . сляпіок (или кодона), —  
О ліелтк-ов.— 'V4 ф. с а х а р а .

№ 137. «Завтракъ.а) Хлѣбъ «Англійскій» (Л* Ш ) ,  Гырйк «РгояДО М і !  йе1»|№ І20)'Гі> ф|в|іі№  из гнорчкок со сія ста ноя. й ф. рублошлх сморч- ков посолить, подрумянить в маслѣ. Прибавить 7* Ф- смотаны, соли, прогрѣть, но да® закипѣть,Й \{к сшфчгсоіз*—Т̂Тпсііо ,- '*/* Ф* ьмвтагш*
в) ІІядав «Грузинскій» Фруктовый, из ряса с коринкой, и:піпшч я пюре абрикосовый, 1кф. І>иса сварить разсыпчато, влить Ѵа ф. масла сливочнаго (или чухонскаго), перемѣшать. 4 яйца растерять |  ъ , ф. сахара, соединить с риеоя. Положить половину риса на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное к р о ш к а м и ;  покрыть рие 7+ Ф* коринки, перемѣшанной с- 7 4 Ф- изюма. О б лить іЩ й'—2 стаканами абрикосоваго пюре—  из протерты* евѣ- жих абрикосов с сахаром, или абрикосовый иареньом. Покрыть 

о стильны и рисом, посыпать сахзром, крошками, скропить масло?/, дать постепенно под румяниться в духовкѣ. П о д а т ь  глики (или 
молоко) и шире ш  свѣжігх абрнкосй». или абрикосовое варенье.

■ /У ф. зілса. —  4 а й ц а . —  С а з а р .—  П о  V 1 коі>пккп и п а к т у .— Игори на 
с в ѣ ж а я  ай]пш осои, иди дбрнкоооной т р о н ы ' .— ’ /й ф . м асл а  силлочцаго (иди ч у 

хон ск аго).

№ 138. О бѣдъ.

а) Ііун из крапивы молодой (эв 98).ІРЙца нашотом, «ОеиІ'х рйсіноо» Сварятъ 0 — 12 яид пашбхом (Ж 27), очистить, положить пирамидой па блюдо, убрать вѣточками свѣжей петрушки.
п— 12 д ііц ,— 1№тлтаи петруш еш.б) Цотлсткн пп каротели (,N1 217).
Слдат на томатов, огуриов свѣж и х и картофеля варенаго. 3равныя части: толатов, огурцон свѣжи х и варенаго картофеля, порѣзать гонкими ломтиками. Сдѣлать Заправку «но-ІІІкейцарскн»(,№ 3).
;; равн ы я ію с т іі:  то Ц атш і, о г у р ш ж  с ііѣ л :» х  я  в а р е н а го  л а р т о ф п л т . —  З а -  пдоінш *ііи̂ І І.Ііі̂ йірірсй.и̂
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1 7 7ві К|Н‘!И шоколадный п чашкахъ (Тіісг*,я;і). Приготовить К|іги шокатднмё (№ 14), выложгмъ в чашки, щ,шести на л ед.
І'іодотш к. а п а р -а г а р .™  2 й г а | , и б ш ііш і  сдпввгс.— і*/$ ф . тер та го  ш е н о л .ід а ,—  

Саѵа-р съ н атш л ы аВ. Колечки миндальныя. ^  ф. очищеннаго от кожиц сладкаго миндалю и 1 штуку горькаго смолоть, у в ф. сахара растиряіь 
аъ 4  бѣлками, пока загустѣет. Каим, ностпн'ініи. ео переставая растирать, еок 1 лимона, перемѣшать съ миидалем. Выложить на доску, шлепанную сДхаром, тонко раскатать, обровнять поверхность ііояіом, порѣзать полоснами в церпша ширины, 
2 вершка длины. Свернуть колечками, помѣстить на лнет, на носковую бумагу. Дать копгнрняо подсохнуть и слегка подрумяниться и духовкѣ.*Аф. шіа,дягііч> миидалл), 1 ш т у к а  г о р ь к а г о ,— 4 Я И і й . -  ф. г;іх;іра.— 
СОІІ. і Л1І Ч')»!!..

№ 139. Завтрак.
а) Рѣдька лпмтнкдші, со сметаніи!. Молодую черную рѣдьку порѣзать (но снимая кожицы) тонча іи шнын ломтиками, посолить, облить сметаной, разболтанной с рублей, укропом, петрушкой. Перемѣшать, тотчнс подавать. II оданать рвглі
Мо.ііодюі ли|жіщ рфдыііі.-—Смггаігй.-—.Ѵгсрші, ітгтрушк;і-Х.іѣй домінішіГі «Ончнк», Ідобііыіі (Шчпеіиііь (IV: 18Г»),в) Й1Ш ‘Т С уі!|Ю|ІОМ, петрушкой *М \ Гіпк* когіюкэ. Вастеретьжелтков, развести 24 стол. ложками волока, прибавить рублен. укропа, петрушки, соли. Присоединить (2 сбитых бѣлков. перемѣшать, вылить на; сковороду ел> зашіпѣшппм маслом. Дать гшстічнчііго подняться н шідру «іи питься в духовкѣ, г Ш г  подавать.
12 аніЦі— 2 стол . л ож ки  ш | і № . — .Ѵкроіі, п е т р у ш к а .--В. *) Печены1 іи и ндалыіое, со с.иііншмй піііп.іиіь 2/а ф. очтн/ш- шіго от кожиц сладкаго миндалю и 1 штуку горькаго смолоть. 

1І* Ф- сливочнаго (или чухонскаго) масла растертъ, прибавить шнтеімчшо, во переставая растирать: ’/з ф. сахара, миндаль, К сбитых бѣлков. Класть маленькими кучками на лист, на восковую бумагу, или наполнитъ формочки, смазанныя маслом, посыпанныя мукой. Дать іннтгштіім подрумяниться л духовкѣ.
- / і  ф. с|йдкпг» міщдіілш, I штука горькаго.—’/а ф. елхадіік- оѣяков.— 

1/і ф. еліию'шгин {«лн ііуійфшф} -іагісам.
НО. Обѣд.

Ш. а) Суй пюре іпі рига, г листьями шпината. 1 /4 ф. риса разварить в посолёном кипяткѣ, со стол. ложкой масла, иротереть черезъ сито, соединить с рисовыя. ікшаром. Положить I 1/- Ф листьен шпшіата, вскипятить. Прибавить: стоя, ложку масла,1 стаю слввок (или молока), разболтанных с 2 желтками, соли, прогрѣть, іи* кшіягн. Всыпать рублен. укропа, петрушки.ф, {нфЦ—1 стг>л. лшкки ИіШйа.—1 {и ф. ішнгката,—I итак. сляиіж і.пли молодо ).—2 жедтка.—У крои, петрушка,* «ЬЕГІІ'І'АІЧАНКА*, 12
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178
Нолопаичіш і м ш ім ііп ін ч іо , «Ѵяіс ли ѵгп і», из тѣста слоенаго 

С кіи*лью, под епугом тоипты пюре. Явлопанчикй ігр л щ точ и тц  
как уКазани для пирога (Л* 8(0, замѣнивъ сп а р ж у  кнелмо (•№ ІО )('/а ПОРЦІИ), ПОД ('ПУГОЯ Т0М.1Ш ИЮрГ (№ 6), 1/* «ІРіфѣ Тѣею слпонпс,—Кпози,.— С!оус толсты икфіл.б) КОТЛІЧКП ИЗЪ і.’МО|ІЧКОВ ІСИеТйІіѢ. 2 ф. сморчков порубить, посолить, поджарить в маслѣ, смѣшать с V* Ф- сметаны;, затѣи, как указано для котлетпк |Ш 1(і), замѣнив лус руб леи, укро- пом и петрушкой. Обжаренныя горячія котлетки положить на глубокое (ідпцо, смазанное шаслой, посыпанное крошками, облить фумтом сметаны, дать прогрѣться в духовкѣ, не кипятя,

2 ф. с м орчяпп.—Яясло.— ф- смстііны. — Укрой, петрушка.—(іухари І ’/а став. елзпжк (илг ио*отг.л,),—Муші.—4—О яиц.ЧіО К0Р1 ■
Іін я л т. Заправка « ш і-И л т и н с іи і»  (Л * і 09)>ж, Пюре картофельное, ОчШсШянй к.тртѣфель отварить в по- солйншк кипяткѣ, протерсть. Прибавить; 1 стая, еливок (или молока), сто л. ложку масла, разболтаннаго о 1 жрлтком, посолить, перемѣшать, прогрѣть, не кшштя. Додать міісяіь
К о р т о ф г ѵ ш .-С т о я , л о ж к у  и л о та ,— I  ж ел то й .— ! с м і г . п и я м  (или м олока).#) Ме|ініит) г пюре Фруктовый и елинками сбитыми. Пригото- нить мери и ги (і№ 82). Сдѣлай углубленіе в донышкѣ каждой % е- рннгн, наполнить ее пюре Фруктовый (сш. ниже)», сложить попарно, Приготовить глинки сбитыя 61) ’ /з порціи, выложить пирамидой н центрѣ блюда. кынэотп на лсд. Подавая, гарнировать мери игами,
Морикгіі.— Пкфб фруктовое.—Слпіиги ЙімтШі (V* порціи).Пюре из сырых ягпд или Фруктои ішрои. Самые спѣлые, свѣжіе, но смоченные дождем, ягоды или фрукты, протерсть через (безукоризненно чистое рѣшето» На каждый фунт пюре взять фуііт толченаго сахара, І-го сорта, леііемѣшать. Наполнить небольшія банки I  узки 1)1 горлыишом, тогчас закупорить новыми прокипяченшш сухими пробками, засмолить, сохранять б холодной, сухо» мѣстѣ. Пюре отлично гохрііияе-тгя, отличается і ^  лестны и и ішѣтом, нкуголъ >і рома то м, г ріііш івъ ігйиоміишощи.ин свѣжія ягоды или фрукты* Особенно удачны: смородина черпая, малина, клубника, земляника «Викторія» и «Испанская», персики, 

«б р и к о ш , дыня, іиш іас, агмлянішя лѣсная, кіш еии .
Н и  ф у н т  ягпд ]іли ф р у к т о в — ф у н т  « іх а р а , тодчіш аго, І - г о  с о р т а ,

№  1 4 1 . З а в т р а к .

а) Хрѣн го сметаной ( №  1ЩЗ), Хлѣбъ ржаной (8аи-8лНііІ«ге> 
Ш  Щ ,  Ш  цѣльнаго, молотаго зерна, бе» дрожжей.

б) Фасоль бѣлая о пюре томатами (свѣжіе или консервы) немегішойі 1 ф, ме;ік(|й, бѣлой фасоли залить на, б часов водой, ь ней же сварить. Прибавить: стол. ложку масла, V* Ф- сметаны, консервы пюре томаты ( /з Ф- жестянку), соли, перемѣшать, при-
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179грѣть, кипятя. Консервы можно замѣнить свѣжими томатами: разрѣзая щц тушить н маслѣ, иротереть.
1 г[>, фисоди- - С м о г ш і й .— і/з ф . и горе — С т о  л. лонгку по*: ля,.и) Омлет е шор| и;і шпината л шгинмя, «ОшеісІІе ііоиіііс аихг|Нііііп1л». Приготовить пюре іі.і шпината (.14} |$й)—1 Іщ ішрдіп. Разболтать б яицъ с 12 стол, ложками т.іолока, посолить, пылить на большую сковороду, па жШиііѣшіое масло. Дать (легка глянуться и иодру.ияпиться в духовкѣ, переложить на глубокое блюдо, смазанное наслои, покрыть гцішотошіенным шире, Спечь второ,:і омлет, такой же, как перізьш—покрыть им плшпат. Скроппть Мсіелом, дать г.нч кн прогрѣться к духовкѣ—тотчас пора пять. Подать ИМС.ІО.

XI м)|)<’ тцншѵго и іцапеля,—13 яіщ.—24 стоя, долши молещл.—Масло,
№ 142. О б ѣ д .

*) 0 у и, зедпіміі, ни шіишпа н іцаінмя (,АБ 102). Лііцн тяріан- 
{мміашіып ты роя П1кеиі|;і|іпііія |ДІ 08 к0; СЯО/І'ІКІІ с КЛрТОФГ.'ІПІі 1 ф. смориков порубить, отварить в ггосоленом кипяткѣ, гфоцѣдвть. Картофель отварить ня пару. Приготовить ва наварѣ сморчнол ш і  красныI грибной (см. ниже). Прогрѣть и нем картофель со сморчками, нс кішітд.

1 г}>. г;моіші;оіі.—К.гі|шіфЁ)гь,—Гпуи грпбнгш.Соус красный грибной. 2 отак. грибного навара вскипятить, влить тонкой струнной, постоянно мѣшая, V- стахъ холоднаго навара, ркаболтаннаго е н вайи, ложками муки. Прибавить: стол. ложку масла, еок. 1 лиыопа, '/* стаи сиропа на сахара подрумяненнаго (ЛХ& 41). V* Ф- сметаны, соли, прогрѣть нс килятн,
Г отак. грибного Пузі.оші.— 3 чкйіг. лоиіен пуки— \/а ф. ниглн,— Лішок,— 

1/ч ій. емі'тлны.— */і ишпе. гнргшн. на г-атра шідрумятчіЕкіг».
Ііалат ііз свскодынікаЖ' 1+М). йакракка «но-Варшавски» (,№ 106). 
в) Суфле «Китайское», с цукатами на дыни и арбуза. V» чайшложки шафрана столочь, залить ■ /* стаккнбк горячаго молока, накрыть. Чйрез 0 чя,оон ни жать через салфетку*. *у$ ф. сладких сухарей поломать, залить 11 /а стаканами горячих сливок ('или молока), дать остыть, нрптереть. О желткон раілереть « \и ф, сахара, прибавить, не переставая растирать: у/й ф. растертаго масла, шафранный настой, сухари с их сливками (или молотші, !/і ф. мелко рѣзнных дукатон дыни и арбуза, я сбитых бѣлкеш Перемѣшать, выложить на глубокое блюдо, смазливое ли слои, носы пан ноя мукой. Дать шігтеінчнів подняться и подрумяниться в духовкѣ. Подавая, посыпать сахарной пудрой. Подать е.шшн (млн молоко).■уа чпйн. ложки жнфрпліл.,—н/4 ф. сладкихъ еухл.рі'іі,—■х/* ф. Нй&лгц—Ѵ-Ф 

цугслтон дотки и а]н1улл,—з йіщ.—3/і ф. сахару.—і *Шстііеѵ іѵнгінж (иди Ш п акя)

№ 143. Завтрак»
а) ЛіІІрі, ПЙжарсіІІІШІ іі мукѣ. Отпарить 12— Го нип илііінтом(,М 27,і, очистить. Обмакнуть б  гшцах. обвалять в мукѣ, или12*
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1 8 0крошка*, обжарить румяно на сковородѣ в зактшѣпшвм :-іаслѣ. Убрать вѣточками свѣжей, или обжаренной румяно н ндалѣ р т ■■ руішаі.
Я  іі ца.— М у к я — МііКИ П,— Ягинч г г, 111 ішЫ.Ікіугс «Курляндскій» красныя, с сося «Японской Л«ш іи }іи:коіи>і Морковь, сельдерей, рѣпку, норѣзав, ін ідрум вщ  в маслѣ, про- тереть. Налить стаканом кипятку, вскипятить, шить топкой струйкой, постоянно мѣшая, х|а стак. воды, разболтанной с 2 чайы. ложками муки. Когда вскішит а зягустѣет, смѣрить стакшіоп, добавить: столько слннок (иан молока), чтобы вмѣстѣ получилось всего 3 стакана, стоя, ложку масла, «Пои Японской», соли, прогрѣть,пт кипятя. А „
Мгфкйш., сеіьдолеѲ, рѣпа.—Масло.—2 ч.тйн, ложки муки.—«.-од . шоті-ГКІІЛ».—("'ДІІНІНІ {іЕ.'ІИ ііШЖО).Нялят на горшка отварного, молодою, сахар и м о, в Я р У « Ш .Молодой саха рный гпрошек н стручьих очистить о с усиков, сварить в посолеіюііі кипяткѣ с чаіін. ложкой сахара, процѣдить, дать остыть. Одѣлять заправку «ші-НІвсйц,дреки» Д О
Молодой сідачшЙІ) гауйШійьв ёэр&  чыі.ѵ.'--Ч.іГін. лолііё;), іѵіха]а><—ЛіііЦшсео»:б) Кисель молочный холодный, і  стак. молоко й лій стакана сахара вскшштнть; шипъ тонкой струйкой, постоянно мѣшая, ставан молока, разболтаннаго с :!ы стакана картофельной муки. Когда вскіішіт и загуетѣот, влить 2 отгік. елквок {или молока), разболтанны* с 0 горькими молотыми миндалями; прогрѣть, размѣшивай—пи давая закипѣть. Вылить н салаткик, смоченный подуй, нынеети на лсд. Подавая, выложить иа блюдо. Убрать иа- |іені)С)і. Подать елнкііи шші ішммжо) и варенье.
і; гефьквх л ішда.ліп.—•*/< стіачт г-пх;і.[ііі.— стик. к<ІДОіі[<!ЛЬии& муки.

^ |лц|і.шс и 61/з р*Ж  і іМ<ж | (млн 7'/а«тШі.

№ 144, Обѣд.а) ѣудг.оіі на шннцей иодрушінешіых, с клёцками нз ишнинта Спарить булыш из овощей імцруняш'ішы* (Л) 50). 1 ф. шпината тушить а маслѣ. протеретъ. >  ф. масла растерсть, вбить по одному 6 >шц, іір|фііВНІ;Ь постепенно, не переставая растирать: шпинит, (угакнн муки, соли, перерѣшатъ. Опускать по чашюіі ложечкѣ и закипѣвшій буяьом. Подавая, прибавить і« будыні стол. ложку масла, прогрѣть, і|І іпіішпі, всыпать рублей, укропа, и (утру III КН. .НуіІЫЖ. 1 Ір. I I I I : І і —-М<и:ЛО.—О ЛНЦ.—<!гакші муйіі ХУіфЧІ1|ІК-*1ТУ ? у-
0) СуФЛС II3  СпО|Р1КІЯІ {.№ 118). (!оус ГО І'іистанон, на ШІІИЦГи 

ірнбііоп ДО 11«). Пшики картофельныя ДО 108). ѣалат. Заправка 
«ІШ -ІЕЛТІНІСКІІ» Ш  1 0 9 ) .ж . ЩІелѵдсц ішііилсвый, с цукатами или снѣжили Фруктами (Нескучное), и желткоз раетереть с а/а ф. сахара і; ваниліііо, развести четырьмя стаканами елншж {или еливок ііополіни е ж>- локои). Опить іігі плитѣ в пѣну, мо книятл, вынести на лед. ]1сщаіш| всыпать: л/іф. мелко рѣзаных йуцдтои, шш 1—2 ф. СВѢЖИХ С.П'ГПШХ ЯГОД ИЛИ фруКТОН. одного или нѣскблышX с оу-
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1ЯІиапр: малины, клубники, земля ишш лѣсной или садовой, неркой смородины или мелко рѣзанаго ананаса. Можно равдить лоло дер я чаді км или стаканчики, или пылитъ и комнаты ину. 'Застудить ]га лиду.8 жиітков.—!:/іі ф. слха,(>у с ішіилью.—”/і :(«. цукитсш чд і 1—2 ф, опі.жи?: лг:>д илг Фруитой,—4 с ш , сліш-ж (или 2 л̂нвои п 2 отак, милою*)-
№ 145. Завтра к.;і) Хлѣб долнанліііі ни тѣста сдобнаго яикчіичііалі (<N6 366).б) (іінірш «ли ісгІІівш 3 ф. очищенной спаржи порѣзать кусочками, отварить слегка в посолёном кипяткѣ, процѣдить. Глубокое блюдо смазать маслом, посыпать крошками, класть спаржу слоями, пересыпая каждый слой тертый сырой, скропляя иаслот. V» стак. навара спаржи остудить; 1 стакан гіавлра ея вски пятить, влить в него гонкой струйкой, постоянно мѣшая. етнк. остуженнаго навари, равболтаннаго с а чліііг. ложками муки. Когда векипш* и загустѣй!, прибавить У* стак. елішогс, соли, разиѣгнать, залить -спаржу. Посыпать сырой и кроштшш, сщю- пить наслои, дать шіптіісішо подрумяниться і  духовкѣ. Если шшар спаржи требуется как бульоп, можно замѣнить его для соуса—слишушп. Подать масло,

і5 ф. [іггирлііЕ-— — 3 чл,Эізт :шжки шуіш,— V- | | | |  с .'ппн'іК ,—Сыру,— і йт стінгіжи.Булпяі ііз спаржи (Л* | й т5 Орѣхи иы|шіѵлсшшё (Да Блинки сбитый. У *порта Ш  51).
’н 1]|.77).

Ж 146. Обѣд.
а) Г»орщ ни свскйлыпші імдодвго с ш аш нньои лм н, ф.пкшпилюнои, и ош пикона п, спарить п тюеолвном кипяткѣ. ф. молодоі’о свекольника, норубив, отпарить и посолёном кипяткѣ. 

Ц чаи л. ложки муки подрумянить со столовой ложкой масла., соединить с ііпшшшьоішш, сізеколышком и нх наварами, искипятить. ] Гриба,нить стоя, ложку масла,3у* ф, смотаны, йой», ООН н аор той сырой красной свеклы, прогрѣть, нс кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки. Подалъ систлиу.
'р «I?* пііимлиіьоііоіі.—2 ф. полсти  ̂ й Щ.іТШ ложкл мукві.—Гнотш-ііЬ,—Сді&ііЛйІ— —2 гт.Щ. лііншп.
1і і і |міг- к (>,ш м і  іі я іілтгі гдойіыго, і1о зіі и и із;н то>і г щякшчи ияііцмш У*/аф. шпината и г| *ф. щавелю, посолив, тушить р маслѣ, прстереть. При готовить тѣсто сдоШше (.№ 12), %  порціи, раскатать I  лопсніку и палоц толщиной, покрыть ео пюре іщ шпината и ицшеля, посыпать 2 рублеными яйцами, посолить. Окропить маслом, скатать рулет, свернуть кольцом. Распустить еі котелкѣ 7а Ф- масла, положить яольно, покрыть крышкой, носъ шить на. плиту. Когда кольцо снизу подрумянится, перевернуть его ішерх дном, добавить (если нужно во избѣжанье гірпгоранья) масла, покрыть крышкой; тушить на плитѣ, пока все кольцо подрумянится. Подать маслю2-/8 ф. іііиннліа, Ѵ‘ ф. Рі,лііС!§іЛ;—ТДнітч «ітПпсіі 1/-і [Ш[ііЩі,—2 іійці.—Мшлу.
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б) Картофель, откареииыіі на пару тушеный, «аих Ииек 1іегЬс$*и маслѣ, риідоымый каілофсль отварить и паровой котелкѣ, посолитъ положить іі широкій котелок, распусти» ѣ неи масла; тушить под крышкой. Когда дойдет, прибавить масла, руолен. ѵкроік*, петрушки, перемѣшать.Шіртофохь.—Мягаіо.—  У к р о п , ийтщ -ш ла.Лгурцы свѣжепросолъ....с (№ 237).в) ЯіРішпіа «Кімди-йрюле» |  сиреней т сахара подрумяненнаго (холодная)' Приготовить уирои и'і сахара подрумяненнаго, )■ *иор| иіи (И* 41). Разболтать 16 яиц с Я,Ч отак. сиропа и 30 отолт ложками сшшок (или молока), влить в тонкую форму, лакргш ее цщхгно крышкой. Прополочную подставку (для утюгон) поставить в помѣстительный кото жж. поставитъ на подставку на- полненную форму. Налить в котслов столько кипятку, чтобы форма находилась на а/я к кодѣ. Покрытъ котелок, да'і  ̂ ішппіь, добавляя ішпятку, взамѣп укипѣвшаго. Когда яичница стянгсгсп, ш.шести форму на ледннк. Подавая, бережно вынуть яичницу, облить оставшимся енропоѵ, тотчаі: подавать. Подать оиріиітн КО В іІІЕТМІГКН1*
1Ь  11сѵ— И  Р Щ яЩ р Ж  (или на с(.і>глр|г Ш)АІ*У~шшонндг̂  ]|а Йгір̂ іі ГЛ? 41).

Ль 147. Завтрак.Пиііщжт (.№ 3}. Заправка «ііо-Ялшикіі» (№ 109). 
о) Каша гречи а м д  раеыі(*ш|ал. на бульонѣ гривной

(и горшкѣ), Приготовляется ггак каша (Л* 190), замѣчай ягавд— шишижанньш гіоджаренммм в маслѣ лукой. Подать масло и сливки
(или молоко). Т1 „

Щ  ф. О'Ьдмх СУПК'НЫХ гджСоа*- 1 Ф- « я д ііи д н » .— .-іу к .— Січ»и. я о ж к а м е м а

№ 148. Обѣд.
а) Суи «и рента нііер» (Л'і Э4).
И и рожки растеніи ид тѣста кислаго, со сморчками и сметанѣ,1 (1>. сморчка» порубить, посолить, подрумянить в мщапі Прибавить */* ф. сметаны, перемѣшать, дать остыть. Приготовить тѣпо кнел ІК,%порціи (№ 51), сдѣлать пирожки - рапш-ш так,каі; пирожки < Ъ  51І ваыѣнмя лук с ркеом— сморчками.
I ( & М О І Ш 0ІІ.— IМасло.' — ч*Ф- “ мдааіи.и.— Т ѣ ст о  кнеин* | ,»  п о р ц іи ; ,ѣ * Б І).

б) Котлетки т  и  ш мата со ифвелем §№ 134). Картофель «шо-
Ишьянекн» (№ іѵ й ). , «Гадіт нз спаржи отварной. й ф. очищенной, порѣзанной кусочками. спаржи сварить и иосолнном кипяткѣ, процѣдить, сдѣлатьЗаправку «ііо-Швейцарски» (К 3).| ф. упарки,— Заіф&Бьа *по-ШмиЕ'іуі.|ЮКИ». т

в) Кигель оз реиеин (холодный), с* оливками шитыми. ф.стеблей очищепнаго ревеня порѣзать кусочками, разварить, про- тереть сяѣрить гггаканом; добавить столько кипятку, ч 
вмѣстѣ получилось всего 7 стаканов. Вскипятить, влить тонкое струйкой, постоянно мѣшая, л/* стак. картофельной Муки* раз*
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шболтанной оо отаканом йоды. Когда дойдѳт, снять с плиты, прибавить сахару, перемѣшать, выложить на глубокое блюдо, вынести на лед. Приготовить сливки сбитыя (№ 51)—V? порціи. Сдѣлать из толстой бѣлой бумаги трубочку (фунтчк), склеить ее бѣлкой, притупить оя кончик, обрѣзая остріе, Наполнить сливками шитыми, выдавливать по застывшему к и солю любой рис.унок.
2  ф . р е в е н я .— 'У *  с-гак, картоф ш іьлой  муки.—С а х ь р .— Оливки сбитыя.

149. Залтрак.а) Грибы бѣлые, сушеные, с карта®«леи. */і  ф. бѣлых сушены х грибов налить на 6 часов водой, гюсолив; в ней же свари сь, процѣдить, пошинковать. Ш вар употребить на мус. Очиіцеп.шлй цартофель порѣзать ломтиками, сварить в лисолёномпроцѣдитъ. Приготовитъ гоу с грнбінш крапіый (см. ниже), шга* грѣть в ном грибы с картофелеи, не киіійтя.
(/Ь ф. бѣ л ы х с у ш с л ы х  1']Ш :Ю К--- Кяртоф уЛ Ъ .— С  О У О гри бн ой , ІІШрНЬ! 5.(■ оус грибной, красный. і/я ф. бѣлых сѵшеішх грибов залить на 6 часов водой, ноеолнв; в ней же сварить, процѣдить, пунши- конать. 3 чайн. ложки муки подрумянить в маслѣ, вскипятить со огаісапом грибнато бульона, прибавить '/* Ф. сметаны, сок 1 лимона, е-тпл. ложку масла, 1/+ стак. сиропа ш  сахара подрумяненнаго (№ 41), 1— 1г/а стак, грибного бульона, трибы, соли, прогрѣть, ІіС КИІІЯГН.
7 » ф- | іі.'ім.ч с у ш с п ы х  гр и б о в.—3 чайн. ложки мѵчі;, ' ' - ст я к . ■ ешэтоны. -  

Л и д и н .— V 8 Ѣ- — Щ  «-тая. си р о п а  ш  р а и т а . п о д р уд к аіси н д го .

б) Бобы зеленые, отварные | И  по). Масло пырикаиш г у кро
ной и петруш кой (№  04). Фрикядслі. іш  с  сырой Швейцарский (.№ё) Комнаг т чернію и и а с зисльгипаміі 135;.

У і  150 О б ѣ д .а) €уіі молочный, с клецками млішымв. Приготовить тѣсто на клёцки на каши май ной (№ 124). Вскипятить 2 бут. молока, посолить, сварить 1 нем клецки, опуская тѣсто тіо чайной дождѣ, Когда клёцки дойдут, долить, в молоко,молока,прибавить соли,!—3 чайн.дожди сахара, прогрѣть, но кш ілт», опуститъ горячія клецки. Моліизсо,— Гѣгсш н& І дІціш.—1—3 чііЕіір лшпші сахиба*б) КяртсФедь печеный, с начинкой иа сморчки» н сметанѣ. Приготовляется как картофель і і ш и і  (ѢІ 64). замѣннв сушеные грибы— І/і порціи Фрикассе на гморчкок |'№ 1Я7). Нодагь масло.а-і жі-уки крупіШш картофеля. — Ы.юло. — Фряіиіиіж № сморчка» (Ѵ-»ЕОрц)
ч )Томаты жа реи ые (.№ 128). Салат. Заправка < м -В а |и п а № н « ( № ? ) .  

г; Иетіппу запарныя (с куемоы яичныя, или сливками сбитыми), Вскипятитъ 3/8 Ф' масла с 3 стать ішді.г, всыпать 1 ф. муки, размѣшивать, пока налиет отставать от ртѣ но к кастрюли. Дать остыть, всыпать V 3 Ф- сахара, вбить по одному Гі яиц. Класть руками на лист, смазанный ласлом, посыпанный мукой. Дать постепенно подняться и подрумяниться ь духовкѣ- Когда цетишу остыну т, надрѣзать каждый поперек, наполнить цремом

Іі
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ЯК'ІІШЙ, или любы И Друі'ИМ (Л? 1,32)—V- порціи» или сливками сбитыми (Л" 51)—1/* порціи. Посыпать тарной пудрой.
к?4 ф. уі\і с л ‘\—1 ф, нужн,—Сик-р*—6 адц.—В вода.—7 4 Ф- ласла,—̂

Ѵ ЯФ- си та р а .— К р е н  1/± порціи (№  1сі2}? млн Ш ш к к  сб и т ы я , ііол н орцік (?& 5 ^ *

Л І  1 5 1 . З а в т р а к .
а) Гы |іоі; на творогу ( М  226). Хдѣб «ік'нігик» (.М 324). б) Ьульон  

ш  спаржи (.ТМі 121).
Папочки на тѣста рубленаго, с- сырой Швенішрскіш (№ 2 6 ),
и) Спаржа отварная (,М ІОП).Масла г крошками іп ц р у я л ш ч п ш ш і. стаи, просѣянные 

к р о іи е к п о д р у м я н и т ь в  1/е ф. м асла, д обави ть '•» ф . м асла, прогрѣть.
\ - 2  й іа к ; п р о сѣ я н а ы х  крош ек .— ' и  § .  і к е ш і

г) (’уФле из ревеня. 3 ф , мелко р ѣ з а н ы е  стеблей ревен я з а 
лить к я п я т к о м , р азвар и ть, ітротереть. 8 ік е л |к о в  растероть с  7+ ф . с а х а р а , присоединить ревень, 8 сбиты я бѣлкой, перемѣ
ш ать. В ы лож и ть на гл убокое блю до, см азан н о е м ясной , п о сы 
панное м укой . Д а т ь  нш тонгнію  п од н яться и н о ф у ш ш г ш п  в д у 
ховк ѣ . П о с ы п а т ь  сахарной пудрой, п одать сливки (или молоко),

Ь ф. очищеннаго ішиеіія,—3 шш.—1/+ ф. сахара,
№ 152. Обѣд.а) Кудьон грибной, г уиікАШЕ на грибоіі. Сварить будыш грибной (Д? 11), процѣдить, грибы дорубить. Приготовить тѣсто га ушки (№ У2)—:/І порціи; тонко раскатать, вырѣзать лепешечни. Прибавить н грибы стоя, ложку теплаго масла, рубленнаго, аод- жяренаго п маслѣ лука, перемѣшать, класть кучками, по чайн, ложкѣ, на ленешкн. Сдѣлать ушки, защиіщть, отварить в несо лёной кипяткѣ, откинуть на рѣшето. Опустить ушки и горячій йульѳп, прибавить Пі  ф. сметаны, прогрѣть, не кипятя. Подать сметану.

3/к грмиои,— ГЪ сто Яи у н т н ,— Л у к .— Діабло.- Слнш ш л*

б) Йуфле из ш іш іш а  го щявелем (,№ 11.3). Ііалат томаты(Д“ 138). Заправка «ші-Шнсацарши («№ Зі.
іі) Иііряг гладкій из шжцшніиш, го сливками сбитыми, нокры- ты Гі помадкой мп іі дальней зі з а о т ір е ш п .ш іі «Мгціпмы'кнніы ф рук

тами. 12 жолтков растероть с 18 чайн. ложками сахара. Прибавить 74 ф. растертаго сливочнаго (или чухонскаго) вдас-іа. Всыпать 
постепенно, все время растирая, 18 чайн. ложек мондамина. Іірн- бывнть 13 сбігшх бѣлков, перемѣшать. Положить поровну а 2 одинаковыя бисквитныя формы, смазанныя масдом, посыпанныя мукой. Дать постои гнію подняться и п одр у мя питься в духовкѣ. Положить один бнеквит я а  блюдо, покрыть его глинками сбитыми (.№ 51) ( г а порція). Наложить 2-й бясннит. ГІокрыть его номадкой миндальной (.№ 84), дать обсохнуть. Гарнироватш< Марсельскими» ШІгаХІІрГЯІЗЫЯІІ ф руктам и ('/а ф.).12 я іі ц.—18 чаІЦ лОжііл »их;і]іи. — ’-і ф. слпЬДЧНгііч) (ііліі чухонскаго) 
м асл а.— 1Н члЛн. « ]М Р х  н ш ід м м п н д ,— С л ш іп м  (Тіитын, V *  и о м і и ,  Д О  51).— П о 
мадка. ыиіідадьна.]| Д О  8 4 ),— •*/* ф . ф гу к т о н  сМ ар сед ііС к и х1» аа са х а р е н н ы х .
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1Й5№  153. З а в т р а к .
а§ Хрѣи тертый, го сметаной (,№ 133). Хлѣб ржаной, сдобный

{."Мі 103}. С) Пюре из іи и и пато, со шакслсм (ЛѴі 108 і. Шарики жа
реные, ни пернишеля ГД" 121),

в) Ііомиот т  стеблей рсвсіш, е рисом (холодный или горячій).Отварить V» Ф- риса разсыпчато, смѣшать с ѵ і Ф, сахара, выложатъ на глубокое блюдо 3 ф.» порѣзанаых кусочками, очн- щеііЕШХ стеблей ревеня, сварить и 4 стаканах. кипятку с 1. і Ц>| сахара, облить горячій рие. Если надавать рие холодима, то. выложив его из формы на глубокое блюдо — облить хп.мдлші еомпотом аз ревеня.1:/-і ф. риса.—3 ф. ревеня.—V- Ф- сахара.
ІлМ  домашній, бѣлый ^Англійскій*, не скоро чг|міг«Ѣіошііі.1 стаи. тепловатой поды разболтать с дрожжами и 3 золоти, соли. Всыпать постепенно 1 ф. муки, мѣсить, пока тѣсго іг.тшпт отставать от рук: дать огновательпо подняться. Переложить н тонкую желѣзную форму, смазанную маслоя, ппсыііаппуго мукой,сказать яііцош, поставить в духовку, в средній л;ар.1 «тв, тепловатой поди.—Дрожда|.—3 золоти, ьаш.— ф. муыс. — ііГіцо.

№ 154 О бѣд.л) С у и пюре из томя то я (гвѣжлх іш і кшнтрмш); го счета но іі. Разварить в посолёном кипяткѣ колко рѣзаные морковь, рѣпу, сельдерей, нротереть ізх. 16 крупныя, спѣлых гонп.тон, порѣзан, тушигь в маслѣ, гтротеротъ, Стакак слиіюк (пли молока) вски- ПЯШТЬ, влить тоііеоИ струйкой, постоянно мѣшая. 1',.з стнк. сливок (иля молока), разболтаэшых с 3 ч|йіг. доискали муки. Когда всішпнт и загусгѣег, соединить с иштами, протертыми овощами и пх навароя. Прибавить сто л. ложку масла, *,* ф. сметаны, соли, прогрѣть, нс кипятя. Свѣжіе томаты можно замѣнить кОііСг|іііЛііШ й і ф. жестялісоП). ТІодатмш, всыпать, рублей, укропа. Подать сметану.Мг)]Ж4)!!Ь, #1НіЛ ІЧ!Л І.ДЦіиЛ.--15 ТОЩІѴіфЮ* ІІЛК
Шв^—Ндеслг̂ —3 ч&іЖ ложям мукн, — Г Ііп ѵ та.—ПІЛЯ МОЛВШі). У” і|і, ишар-У ЕфЛЕі. — IV- гтк» шіікІІІІ]Н»Г Г |НІСОМ И ЯЙЦЗМІІ ріг Ш ,5) С;маяяиі ннд бсшгмімси жидким, 3 рѣзаной спаржи отварись гдегка в несолёной кипяткѣ, процѣдить. Приготовить (Іеіііеме.іь (№ ІО). Спаржу класть слоями па глубокое блюдо, смазанное мислоя, посыпанное крошками, изливая бѳінедіелйм. Посыпать сыром, окропить насл§м, дать постепенно шіл|»у- шмшться н духовкѣ.

п ф. с̂ іарэіш.—іійіігпліпліі.—Лазило.—Оыр.Сллйт. Адн(і;івка -иіо-ШінчІірфті» (.№ 3).іп Нуддиііг пз творогу г Фнгтнканіі (холодный) (Негкучнш1).2 ф, тво!»огу выжать чероз салфетку, смѣшать с "/я ф. сахара с ванилью, фбить по одному 3 яйца. Прибавить постепенно. но-
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186стоянно перемѣшивая: *|а ф. растертаго масла, р  ф. очиіценяы.х от яожиц, м слоты х фисташек, I 1/* стак. сбапных еливок, перемѣшать. Выложить в форму, смоченную водой, туго нажать, вынести на л ед. Подавая, убрать 1 и ф. мелко нашинкованными икось фисташками, ловтык&шіыши стоймя, Подать сливки (или
молоко). я

2 ф. т в о р о г у .— */& ф. с а х а р а  з «я п іе л м о , — 3 а й д а .— V я Ф- м а с л а .-  ;»  Ф-фкетаШѲЕр:—I3/2 СТЕШ. (‘ГІИЕІШІ славок,
Ла 155. Завтрак.а) ІІйнл « ішііотои», с томатами н сметай эй. 12 яйц сварить «ііЛіш>Н№ Ш  27). Очистіш нх, класть ня глубокое блюдо, смазанное маелом, посыпанное крошками, облить Vе Ф* РвпйягІ масла. 3/4 ф. сметаны разболтать с пюре томатами (Ѵ3 ф. жестянкой), посолить, залить яйца, посыпать терты м сырой, окропить маслом, дать ііогтеиеінш іщрумяішты-я в духовкѣ, ие кипятя. Посыпать рублей, укропом, тотчае подавать.12 ли а-— V* Ц  см іітапы . —  ІІы р и  т ѵ ж ѵ ш  { V 2 ф . ж е с т я н к а ). —  У  крои. Міксю.—Тертый снф.

Гѵ) Бобы зеленые, отварные 116). Масл® иодруиянеино*Ш  23). Гренки с Иарпезпіши і.Ѵ 30).Йг. в) Креи ванилевый, с пюре яз абриносов іренэдиііІМі или свѣжих. I ф. прессованныя абрикосов валить на й часов водой, в ней же разварить с I/* ф. сахара, продеретъ. 6 желтков раст-е- реть с г{и ф. сахара с ванилью, смѣшать с абрикосами. Поставить на'шіиту, все Бремя сбивать, вливая ііоси'іиміео 3 стл.к. гусгых сливой, пока аагустѣет, не кипятя, Снятъ с плиты, продолжая сбивать, пока остынет, вынести на лед. Прессованныеабрикосы можно замѣнить свѣжими—протерев их (не варя).і ф. пр«еспвднгшг.г т щ кт ш щ  пли 2 ф. сиѣжих (5сз кссгочоа). /1 ф.сахара с гшіилі.ш.—В яфлТЕОВ,—2 *№іж ѵустых шмшок.
№ 156, Обѣд,

:ь) Су и картофельный, с лукой подрумяненный. Луковицу, по* шшшоъав, подрумянить в маслѣ. Порѣзив мелко картофель, раз- варись в іюсолсном кипяткѣ, прибавить: подрумяненный лук,і 1/а стак. елнвок (или молока), соли, прогрѣть нс кипятя.
Л у и .— М азл о . К ар то ф ел ь.— і * Ы  ЬФак. с л іів о к 'я  (п л и  аюлоид).

Шірожкн-раегеіли, с рисои и дуквм (Лі 53).б) Коглгткн из томату в приготовляются как Котлетки иа овощей (Л  20), намѣняй озштци—томатами. Обжаренныя горячія котлетки положить на глубокое блюдо, сказанное наслои, ^осыпанное крошками, залить фунтоы сметаны, дать постепенно прогрѣться в духовкѣ, ие кшіятя ЦосыФаФь рублей, укропом, Пе- ТРуШКОЙ.
Т о м а т ы .— М и«ло.— С у х а у к  Зф ® ім н іі— 1'/- сг;і,«. е л л в о к .- 'і1 ь р о п , потру*

ШКЯ|— Мука.—8 яйца,.— 1/* Ф- см утны .
Гаш нз спаржи (.№ 1Ф8). Заираика «ио-Швейцарски» (Лі 3).
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187
и) Галетка из тѣста слоенаго, е пюре из ревеяя млн лбдок. а ф.порѣзанныя ябиіок, иди стеблей ревемъ, сварить и 1 7 а сток. ка- пяткѵ о Ча ф. сахара, протереть, Приготовить тѣсто слоеное 7а порціи (.№ 365), тонко раскатать, Ннхэжив на пего блюдо, обвести локруг него ноясем, вырѣзать лепѳшку, Положить на лист, посыпанный мукой, загнуть края, как у ватрушки, покрыть густьш слоем приготовленнаго пюре. Обрѣзки тѣста раскатать узкими полосками, покрыть ими и двух направленіях га лети у, как бы сѣткой. Смазать яйцом, дать іііісгеисіпн» водру- мниытьпі н духовкѣ. Подавая, посыпать сахарной и удроіі с иа- 

шілмо,
3 і]і. л5лг,к или р ев ен я .— Г:/йф. с а х а р а .— Т Ь с г о  слоекш ; (>5 Ш Ь |  ‘ /г п о р ц іи .—  

С а х а р и л и  п у д р а  с в а н и л ь ю .

№ 157. Завтрак.
а) Я ф и с з  из винегрета. <!оус-Прошин а ль ( М  ьо а). 61 Спаржа 

{№  І І й ) . м ф іш іноіім  солёные (Л5 288).и) Каре и гд. 8 бут. молока поставить в большой, не очень глубокой глиняной латкѣ, н духовку, в средній жар, Когда образуются румяныя пѣнки, опускать мх ложкой на дно; так повторить 4 раза. Вынув латку, отлить на а ея етакан молока, остудить, разболтать со сметаной (1 #юй. ложка), перемѣшать ш оста л гн ым молокоы в латкѣ. Перелитъ о большую или порціонныя зіроСтОкваіыницы, распредѣляй поровну пѣнки, поставить н теплое мѣсто. Когда скиснет, кек простокваша, вынести па л ед. Подать гахар и крошки из хлѣба ржаного (МВ оут. нешвда.—1 ціед. шшкЦ смр
№ 158, Обѣд.

а) Суи мололиші с клёдішмп «Сшишіекнмн» запарными. Приготовить тѣсто на клёцки (№ 97). Векиин-гить 2 буг. молока, посолить, сварить в І ш  клёцки, опуская по чайн. лоткѣ тѣс'га. Когда нсѣ клёцки дойдут, долить в молоко с клёцками еще молока, прибавить соли, 2 чайн. ложки сахара, прогрѣть не 
киіінгя.

.На чѣете іт каецкл: '/* Ф- масли.—й и%.—"Чайч. лоіккя сахара.— ш к .  
муки. На ѵ . у і ѵ . МлокГн—У чгійн. ложки ЬМзфчй

Г>) Котлетки из ш іш дата со ііЦ им ійп Ш і  Картофель, жареный «ііо-Ф раинузскіі?, «Гошніе^ (1е Іегге ГгНея» (куоМ Крупный очищенный картофель порѣзать большими, не толстыыя ломтями. Обжаривать слегка,, кладя в одни ряд на большую сковороду, и закипѣвшее масло. Выложить на блюдо. Поступить также с  остальньш картофелеіи. Когда весь карто
фель слегка обжарится, положить его ср азу, агсі., в  закипѣвшее масло, потряхивая я  перемѣшивая (на раскаленной плитѣ), пока картофель подрумянится и разбухнет. Посыпать рублей, укропом, петрушкой.

К а р т о ф е л ь .' - М я с іЮр— У й р о л } п е тр у ш к а .
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188Салаг м  огуріюв свѣжій (Мі $Ш* Заправка «ііо-ОІвсіЦарскіі»(№ Й).Ж- в) Мороженое креи-брюлс. Приготовить снрои 13 ея|Л|ія иодцумяііеііііаго (Л» 41)—7  ̂ порціи. і> желтков растертъ с '/* Ф- сахара, развести етаданом слнвок, прибавить сн|мш, 31 /а стак. сливок. сбивать на плитѣ, пока аагустѣет. Снять с плиты, размѣшивать. пока остынет; заморозить в мороженицѣ. Подать трубочки КОНДйТС|Н'ЕІЛ,
( 'п р о іі на с а х щ іа  подруяш Еш іцш гп, Ѵз порціи (Лі 41). —  6 жндтКОи,— 7 й ф .—Ѵ/й бут* слнзнж.

Щ 159. Завтрак.аі 1!мііт Литую йаправка «ііо-іілтиііскн» (№ і 09]̂ЛіКартофель Фаршированный: сухарами, сырой III война ре к нм, яйцами, укроноя, нструшной. 24 штуки крупнаго картофелю слегка отпарить |  ііосо.11 оном кнпяткѣ, очистить, срѣзать верхушки. Вынуть шпсиш настолько, чтобы дно и стѣнки картофеля могли удержать фіцііи. 1/4 | і. проеѣшшых крошвк лодруышшть н маслѣ, прибавитъ: 2 стол. ложки тертаго Швейцарскаго сыра, 2 рубленыя круты* яйца, стол. дожну рублей. укропа и петрушки, 
'{лстай, сливок (или мо.ішка), разДолганіші с яйціы, стол. ложку теплаго масла, соли, перемѣшать. Нафаршировать картофель, покрыть его срѣзанными верхушвтшп, помѣстить на лист, смазанный масло», посыпанной мукой. Посыпать сырой, окропить маслояц дать иосічыіелно нод$мЛвитмя в духонкѣ. Нспомѣетив- пііГіся фарш смѣшать с пыиушн ыякишем картофеля, при ба нить соли, муки, [.катать шариками. Обвалять и ыѵаѣ, обжарить румяно в закипѣвшей маслѣ. Готовый нафаршированный картофель обложить обжаренными шариками,

!>4 ш т у к и  круіпПні.» — Іт  ф - крош ек. —  И а е а о ,— Ш в ей ц ар ск ій
1-і.ір.— 4 яШід.—Ук]цяі, шугуущііь—V- етшг., сл и ш  п т  міоюелі),—Мула.йоус «деревенскій», с корнишонами кідтшнв, нрапіьмі, кінло- (МіЦКІіѴ ф. солбішх коршптшгш мелко порѣзать, сварить, процѣдить, ’/и ’отак. их навара остудить а 2 стак. нс кипятить. Влить в него топкой струйкой, постоянно мѣшая, ’/з стак. холоднаго навара, разболтаннаго с й чай и. ложками муки. Когда вонипит и аагуот[іет, прибавить: сок лимона, корнишоны, гіі|мні нз спи ара подрумяненнаго | .р  4 і) (1,4 порціи і, стол. ложку масла и столько сметаны, чтобы получился гоус желаемой густоты; прогрѣть, не кипятя.

\ !\ і  ф. уилёиых і:с(>ішшош)з .—3 Чіііііг. лпжкч муки, — Димгаі. — Сіцюіі. яз 
Сахара лодрулшіипіінкго.- -Сі«л. лоасші масли,— Смишшя.в) Трубочки сливочныя, легкія. Гданкіі сЛитмн» Сбить 8 яиц, р л стартъ с 1, 4 ф, сахара, всыпать 3 штуки горькаго молотаго миндалю. Vй Ф- сливочнаго (или чухонскаго) ишущ растереть, перемѣшать с яйцами. Всыпать іінстіміешіо, нео время растирая, 
ТЦ ф. муки, разнести стяканом густы х сливок. Спечь трубочки, дать вм остыть, наполнить сливками сбитыми 51). Непёігѣ*
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стивпіілоя сбиты и сливки положить горной п центрѣ блюда,иоитыкп* В 1ІИХ СТО« трубочки Н окружші или К видѣ ГИрЛЯНДМ.к ф. сахари.—3 іЧФМіих миндаля. -*ц ф «ливпиніі о Іі'Л» 'Л.ярдооіе) Жісаі. — ф. нушг. — Йія*тп гдаы; $нвд§ “  “  <лПШ‘'
ШЙТі&ІІ.

№ 160. Обѣд,а] Шуи ізз крапивы молодой (.М 94Й, Пирожки і :і тШ «  ('Дс?о-ІІІ10, О ЩІЧІІІІКОЙ Ш  *»*С ^  1 %  & *’У«**‘ изг « Р * *  ^  
на ішварѣ ірнГчіим. іш№ і | й ) .Йлат. Заправка «ио-Варишіи-кв» (..№ 7і.іи Цирог бисквитный аз лиидаинпа шпрс аПріікогопыя, іокри* 
II.,іі посадкой *.СсііД0|»аііЖі‘іи)іі и і^ шкоітши з;наха|)сіші.і!ин. Сиеяьі у биекішта, какъ ѵказано для Бисквита (.№ Ш * дать остыть. Намазать однн пз ііих густі.ш ст т  абрикосоваго п щ  (Л= Г™М пли протертыми емѣжими абрикосами о Сахарой мру нт на фув. >. Налои, іШъвторой бискв и т, дбкр^гь о іо понадкііП фл? р,ѵчі»іііі.т ш і  Н4), сверху й по оокіі м . У (цито иорпкосаяш «ЦИ'-ііХііре иными (,\і 384;і, или «арсмьсм із;і абрикосоо (№ зш іі, ий» по.ыіипныші гііѢжмх :іГ>рнкімч>«. Подать іливни ыьш волоки).

][д >} 6]ІСКПНТ1ІІ V 1 Ф- МІІТІ,-’— Іі? ЧіЫШі .ЮЖиК С.іХАрП- ^ I'1'1 н,$«жІ!* «лкдгіліитіл шш муки. — ДО еОДі»* ііі̂ м- — ІІомдкафлСфдсфивлішзам.—ЛГфіпіош сШ&іш иш іші №ЩКМ&>
М  161. Завтрак.Д) І'ѢДІіКІІ ГО ГМШІІвЙ р  139) Хдѣо [ІІКІШШІ ІШІ ТШ.1ІІ г,\і 95).б) Бульон ііз спаржи (.N5 121). Гинкі слоеные, с Ипритною(Щ ,4 I). а)Ом.іст ТО (ЁЙОІ'ЖОЙ ^  18м-г) Зс<і>нр ижь и слои сунігиых. Ѵ[* ф. е.ушеіШХ яблок сварить с */* |ь сахара, 13 желтков райгереть о ’/* ф. сахаргц смѣшать с яблока№Ш прибавить 12 сонтых бѣлков, ііеремѣішѵгЬ. Выло- 

ізсить на глубокой блюдо, смазанное маслю я, посыпанное мукой, дать постепенно подняться н ітдрумяіппъгл щ духовкѣ. Посыпать сахарной ііу/цнні, подать ши Оки {или молоко).11 /и ф, сущсшііх-ъ ж1лоъ‘,” 1ѵ2 йійѵ Ч-4 Ф- с?гШфй.
№ 162. Обѣд.II) Буль» ПЗ ИИПІЦСІІ ІШДРУМіИН’ШПіІХ {.№ 59).Караваи на б.і и пни. г пюре на шишьты» ннніслсыі н лицами.11 рііі-Ш’Овляе’іч.-я как каравай {Л̂  2й), авмѣішв рио — пздиііітош со щавелеш: 21 ы Щ. шпината ті р  б1- щавелю тушить в маслѣ, нпотереть. Подать масло.

В'Оеочляні. — УЩшп, иструпііы. —  2 яііціі. -  Масло. — -'ы  'ѣ ііпшвжиі.— Ѵа ф. гдакплт. ш ,Ги Котлрткіі іі;і пяорчков {.№ 1 -нН. Кдрпин.іь жареный 31), і# а| т на молодого свекольника. 2 ф. молодого свекольника |р- 
рубптС, Одѣлить жі правку «по ІШзе іі царски» (.N5 ‘И.и) Мышки <ыіо-ІІ:фшаиекн» («ИоіІйкі^ѴѢ ііпірс оз чеіиюслпнл.] ф. дериослніш спарить о 7-і ф. сахара, протереть. Часа» за
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1300 до жаренья пышек разболтать схакан теплаго молока с дрожжами, всыпать ■ /* Ф- пуки, размѣшать, дать поднятья» і  теплой мѣстѣ. Вымѣсить тѣсто, прибавляя постепенно; 4 желтка раетертых с 7* Ф- спдара, ■ > ф. растертаго масла, соля, 1 /а ф. муки. Когда тѣсто нцчнет отставать от рук,—дать ему подняться вторично. Положить 4 сбитщ бѣлка, перемѣшать, раскатать в 5/а вершка толщины, вырѣзать лешшшшш, положить на каждую по найп. ложкѣ пюре тернослива, защипать йиррзнкоМі скатать шзриком. Обжарить румяно в Защиѣшлем маслѣ, посыпать сахарной пудрой, подать оставшееся и юр г чернослива.
1 черн ослива, —  С т а л а »  м о л о к а .—  Д і г а ж ш і .—  1 ф . м у к и . —  4 я й л а ,^  

М я са о ,— :У» ф . с а х а р а .

№ 163. Завтрак.а) Х і|б  бѣлый «ДпілійскиЬ (№ 153). б) ІІулі.огг Йз спаржп1211. Сморчки ай печеные в г а т в і  Ш  102). и)0п;фжа » |і( іи (І№  125). Саля г Заправка * ио-й лтшігкіе  ̂ш  і 09). п  ІІшншцл шоколадная, холодная (ь члшках) (СІШІон). О знід растерять с ’/* Ф- сахара. с ванилью. Не нереста на» раст ирать, прибавить, постепенно: о* ф. тертаго шоколаду, 4 схак. сливок (или молока), перЕмдѣпіать, разлить в чашки. Поставить чашки в помѣстительный когелок, налив в него столько кипятку, чтобы чашки оказались на іюля іш ну в водѣ, датъ кипѣть. К о д а яичница. стянется, вшюотл чашки па л ед пить
а я и ц . — 3/ і  ф. с а х а р а  с  н а н и а ы а ,—  ф . т е р т г о  іИОіЕО»ад%— 4 отад. щ *  

ііок (или м олока).

ЛГа 164. Обѣд.
ж. а) Сул и горе но чечевицы г листьями л і пшюта. 1 ф. чечевицы залить на в часов водой, въ ней же разварить, протереть, 1т/а ф. шпината сварить в посолёком кипяткѣ, соединить с че

чевицей и ея наварокъ Прибавить: сто л. ложку масла, 1 г.'так. слиіюк (или молока.), разболтанны* с 2 желтками, соли, прогрѣть, ііг кипятя. Всыпать рублей, у крона, петрушки.
1 ф. тизчеш прі.— 11/з ф і ш п а л а т а .—  Г5тод. л о ж к у  м а с л а .—  I отіш . елигюг? 

(или м ол ока).— й ж о д т іѵ іі.— .Ж ад«гт імугруш кд.

Г|нчікп кубики, ноцжарсные |Ѣб 4). б) Макароны зітечепме 0 
томатами (Л*) заз). Га.тат н? порея $№ '23). Заправка <по-ІІІііей- царски» (,№ 3). н) Вуфііп (Д4 вй).

№ 165. Заптрак.
л) Заливное аз грибои (Л» 37). Со у с Провансаль (№ 80а). а) Бобы зеленые ((№  135). Масло подрумяненное (>6 23). Грелки на мо

локѣ с яйцами ( Л ?  3 5 ) .

ЛІ 166. Обѣд.а) (іуи пюре на риса с листьями шиинлта (ФЕ 140). Ннроікки- трубочки блинчатые, |  начинкой на сморчкаа в сметанѣ. Приго-
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ш
товііяютон кя,к пирожки ДО Я4), фйіѣнввъ рис с яйцами сморчками п сметанѣ. 1 ф. еморчков порубить, обжарить в маслѣ, прибавить 1 /4 ф. смета-ньт, солги, перемѣшать.1 ілішіінеіі.— 1 ф. санцплгон.— Масло.— V* ф. сдіегаин.

0) Спаржа жареная ДО 125). Сіыат ш пцнникл л гтручьях 
(У» 143). КяртпФС.іь под бсіпемслсм ДО Ш .в) Пуддши орѣхпішй ДО І'П).

№ 167, Завтрак.а| Рѣдька го імстлішіі ДО 139). Хлѣп ржаной, гдооныЛ (ДО 103). Ммло юарикаші, «анх Яиея Ііегйе^ (ДО 94). «) Тош ты жареные
(№ I 28).Салат на йобов еиѣжих ііиіикоікіеііых. 2 ф. зеленых сбѢжих бобов тонко пошинковать, сварить в несоленой подѣ, процѣдитъ, дать остыть. Сдѣлать справку «шННвейцарекіі» ДО 3).

2 ф, эижишх сві.жпх і'обоіі,—Заіірішт *по-ІІІв^п царски*.Ж. в) Ну ддиш мучной с корни коГі. "/» ф. масла растереть, поить тго одному й ниц. Прибавить: 6 желткон. ра стерты х с ’/з ф. са- хар&, ст̂ Кгін сливок (или молока), ішболтянішх о дрожлсаші, перемѣшать. Всыпать и ©степенно, все время растирая. С/зф. муки, прибавить %  ф. коринки. Выбитъ тѣсто, дать подняться. Выложить в форму еыауан. иаслбдіі Смазать яЙцом, посыпать са* хароы, скроиить маслом, дать щн’тейешіо кодруиявиться в духовкѣ. Посыпать сахарной пудрой, подать варенье и сдирки Гили молоко).
я/і  ф, масла.- %№ ф. сахара.—Отпиагг сливок.—Драдмкгг,— І'/в И Щ . муки — 

Щ  ф,' коркикк,—6 жодтков.—7 шщ.

Ла 168. Обѣд.и.) Су и зеленый на шкшіатл, и щавеля ДО 102).Яйца «на ш ото»», сукрои ой и петрушкой «И іАі роеііел. 12— 15 ятщ сварить спалнУгозі», очистить, положить ни блюдо, посыпать рублей, укропом, петрушкой, убрать вѣточками петрушки.
12—15 ліщ.—Укрол, петрушка.Паппчч слоёный ѵ.кнелью, гріібанііі я коримшоінрчн—ііоуе грибной ДО *У),н) Томаты заиечеиые, Фаршированные рисом, со сметаной, Приготовляются кй.к томаты (ДО 1.36), замѣни в горошек,—1 /* ф. отвареннаго риса, смѣшаннаго с 2 рублеными крутима яйцами. Вмѣсто соуса прибавить в <кфін стой, ложку масла, посолить, перемѣшать.
30 Еруішъід. томатвм»—*/« ф. раса.-—2 яйца.—Масло.■* Сыр.
Салат. Йиправка « ші-111 вснцарски» (ДО 3). г) Желе аікмытшиосДО 52).

№ 169. Завтрак.а) Шпшіат тушеный н шилѣ ДО 103). Волова и члкіі слоёные с кислый, и о д соусом томаты пюре ДО 140). 0)_Фрнкаме вз кморч-ков ДО 137).
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в) Кхіііл гречігс&ал ^ ядрица | |  запечешін с Иарией.інон. Спарить кашу (№ 26). Класть, пока горяча, слоями, на глубокое блюдо, смазанное мшіои, посыпанное крошками, пересыпая тертым |Іармвзаном и сщюпл.ия маслом, Посылать верхній слой крошками, с.ыром, с кропить і  а слои, дать погттшчшо и одру іи я питыя вдуховкѣ. Подать миро и глинки {или молоко},Нйкі «ядрица*.—ЛТц.сл>.—Шршчшлт,
№ 170. Обѣд.

;ь\ ;і) СІуи картофельный на молокѣ, с заправкой на глньоі; г желтками. Очищенный картофель, порѣ а а в, сварить в иосоленом кшшткѣ, процѣдить протереть. Иски пятитъ 2\ у бут. молота, прибавить: пол. ложку масла, ] стак с-лведгс, рааболтаиных с 2 желтками, соли, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки.
Кц.ртофг.'ль.— Ч 1;-і  й ут. м о л о ііл .  —  С т о л . л о ж к у  м ііс л іі. —  1 стлк. шиіяйк. —  

2 л и л т к а — У к р ш і, п етр уш к и .

Пирожки рагтеган, го сморчка»! я {.№ 148). б) Српйв мз шпината, 
го щаиімем <№ 116). Саллт іы тоінатов, огурцов в картофеля

138 ь Заправка «но-ІІІвсііцщісіш» (№ 3;.в) ІІІ.МНКІІ алварлыл, йРіо-Івролыки». Вскипятить V* Ф* магла с 2 стаканами молока, всыпать 2 стаи, муки; выбивать тѣсто, пока начнет отстаетъ от цгіінах кастрюли. Дать остыть, всыпать V 1 Ф- сахара с ванилью, вбить по одному 8 ни и., вымѣшать гЬгло. Опускать по # и Д  ложкѣ на сковороду в закипѣвшее масло, подрумянивая пышки со псѣх второй. Посыпать сахарной пудрой с. ванилью. Вмѣсто навили, можно положить н тѣ§то: Мускатнаго орѣшка или толченаго имбирю, или цедру, стертую с ],Ѣ лимона. Подать варенье.
Ма.і’,.10.— 2 СТііЕ. Ѵ б л *& і- • !2 іт Д к . у  у к и . —  8 д н и ,—  \ *  Ф. сихнра. с к а -  

нияы.!).— Ш  лиіііша, плй Муькатгш'о ор-ішнш, пнм 11110113)іо.

Л» 171* Завтрак.
ІІ) ІІѴ.1ЫНІ ІЫ ш арж и (.№ Ш > . Ѵропкі г гі.іріш і№  іш М й ш р ж н  

«тіізиііцга ! Й  НЫ). Соуг Голландскій (№ 81). ві 11 лкароки іо  гнорщы.ші § р  ІИ ) .
№ 172. Обѣд,о) Щ *  на толиітов (№ іо4). ІІпрог го г.иорчклии (.№ іон;і. 

5) Котлгткі! АЗ ШІНІІІІІТА, ГО ІЦІІІНМСП (.№ 1і!4). К«|іТ0 Ф<МЬ «ЙІІ |?ГВ-І ІІЯй. Отварить картофель и посолбиим кипяткѣ, очистить, порѣзать ломтики ми, обжаркть румяно в закнпѣвшем маслѣ. Глубокое блюдо смазать ыаелом, и осыпать крошками. Класть кар- тофель слоями, перекладывая іпннкоианиымн еолЦцыин рывшій ми ! I Щ . посыпая торты м еьцюм и скроил,ня сметаной | 1  ̂Ф->- і [осыпать крошками, сыркш, скропить мпелом. Дать иогтеііс іі и иНМДРУІИЛІІІІТМ'И и духовкѣ.
е о а о іш х  р ы ж іп ю и .— ''/и ф. Ы Д О Н Д О -  «зигш иы.
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|;аяніт іі» порея (.№ 2'ді. Зліфіиша гнсНІІиеіі царски» і.ѵ я 
й) Креи черііосмоішдишіын нз гпроип чгріиогмородімшаго.готовлнется как (Д̂  102), замѣнин сироп малиновый— черно-«мородиниын. Подать | щ |  копдятеімкізі «ум-ітгоын.
2 т л ,  — Ч е у о т с Й ^ д а и -и -ь іВ  ш |і*й і .—  V у  стгѵкч с ^ іп щ и з  слмйон>

Да 175. Завтрик.
а) Хрѣн тертый, то сметаной Ш  138),Ш и в шариками. фѣ ф- сішішмиаго (или чухонскаго) масла скатать шариками между парными деревянными лопаточками с нарѣзай аьга и частыми узенькими полосками.

Х.іѣб ржаной, нз цѣльнаго молотаго зерна (К- 95). Гі) І | у С  
ДНИ Г Щ  спаржи (.Д: 130). І’ПѴС СЛИВОЧНЫЙ (Ді 130).

к. в) ІІпрог ноздуіпныіі ші чернотаива. і ф. черное лира сва
рить. з<і.шв кнннтком, протсроть, смѣшать с %  ф. сахара. Сбить 
ІИ бѣлков, перемѣшать И черіюЕіливоіі. выложить Шй блюдб, сма
занное масдоы, посыпанное мукой, дать поетепенпо подняться 
и подрумяниться в духовкѣ. Тотчае подавать, п е ш ій в  сахарной  
мудрой. ІІодалі глинки (или молоко).1 ф. чеіімослітд̂ —12 [Іѣ.тпов*—V- Ф- саядраг

№ 174. Ооѣд;,а) Нирпіок нз свекольника (и чашклх) (№ 118).Рііеолыніки жареные. Сварить разсыпчато ’/а ф. риса, влить стол. ложку ■ мшнга, перемѣшать, прибавить 3 лила, соли, немного муки, размѣшать. Класть кучками, но стоя, ложкѣ, на доску, посыпанную мукой, скатать шариками. Макать в яйцнх, обвалять в крошках, обжарить румяно на сковородѣ, ь закипѣвшем маслѣ. Убрать обжар&шшми вѣточками петрушки.уг і)ін —мука,—Зелень ыгі]»уіііыі. Ы|е,,ій.— З-б яі»ц.
Нуддиііг легкій, нз іи ни па та со щзвелем и лііцлші «лпнштом «.ф. шпината, и д - Ф- щавелю тугпить к маслѣ, лротеретъ. Вскипятить етакан сливок (или молока і, влить топкой стрункой, постепенно пѣшая, Ц&Щ Щ  сливок Гили молока), разболтанны х с 8 чаіік. ложками картофельной муки. Когда шжииит и загустѣет, соединить с пюре ив шпината со щавелем. Прибавить: 3 растертых желтка, Щ$ф. растертаго масла, соли, а ебіггых бѣлка, выложить в форму, смазанную шаслой, посыпанную крошками. Окропить наслои, дать ноете псп іш дойти в духовкѣ. Окаймить 12 янішін «пяшбічнН (ѣі* 27). Подать Соуе Гол.ілндекій (№ 81).
&І/-І і)і. к і іш н а іа . ] /'і  <|і, щ аицлкі,— 1 ѣ і т л і і  і л і і й і ж . (или м о л о к а ).—  3 чаГіи. картофельной этукіг.— ТД шп;>—*/« шѵпдл.в) Гіюрчкіі в сметанѣ (М Ябл). Огурцы солёные (.№* 287):г) И.ітмиуддивг с нмбирем, коринкой и цукатами ($с1іеиеміііц\>. Сладкіе сухари (на 12 коп.) порѣзать, залить і г  стакана ли«ИКГЁГАШВНА».
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с л ибо ес (или молока), протереть. Прибавить, постоянно растирая: 
8,'н ф. рливочнаш рои чухонскаго) масла, С жслтксг, растертых с ’> ф. сахара. Всыпать по */4 ф. коринки п нзЮма, */* ф. мелко рѣнннных цуклтов, положить в сбитых бѣлкой, соли, цедру* стертую с 2 2 лимона (или кардамону), перемѣшать. Выложить в форму, смазанную маслом, посыпанную крошками, смазать я іщом, ’ посыпать сн.харом, екрошггь маслом, > дать ііоттешніио попрушніиітііся п духовкѣ. Досыпать сахарной пудроіі. Подать Саба (ни (см. ниже).

С л а д к іе  с у Х я р іі (ал  1 2  к о л у .— I У  -  стак , {і'Л ивок л ай  м о л о к а },— В  е ін -  
во ч ш и ’О (или ч ухо н ск а го ) м а с л а .— П о  ф. | и р | я  п  к іф н н к іі.— Ѵ * ф . п у к а т о н .—
] (ещкі или і.'ярл; .м о ю — 7 я ш і і— 3 і  ф . оахл р а.;;і; ІДСшон, Рнстереть 0 желткеш с */д Ф- сахара, развести стаканом воды, сбивать на плитѣ, пока запѣнится и подымется, не давая закипѣть. Прибавить стертой лимонной цедр.л, тотчне подавать.С ж елтой.—’ /І етпк. сахара,—Лныфняпіі цедря,— СЧчш.іи поды*

№ 175. Завтрак.
а) Рне іаиечніыіі с рубленными л Инами, укроиѳлі н петруш 

кой. Отварить разсыпчато *}ц ф. риса, влить стоя, ложку масла, перемѣшать. Прибавить; 3 растерты х желтка. 3 чайк. ложки муки, соли, 3 сбитыя бѣлка, перемѣшать. Класть слоями и (форму, сказанную маслом, посыпанную крошками, пересыпая рублеными яйцами, рѵблен, укропом, петрушкой и бкропяяя маслом. Посыпать крошками, окропить маслом, дать ііогтенеиіш ііплрѵ- мяіштаа в духовкѣ. Подать Соус томаты (Л*
%  ф . риса..— М а сл о .— 7 я н ц ,—  3 чай н . ййнсвіг м у к и .— У к р о п , н е т р у д н а ,

0) М а р к и  жареная (М  125). Галат. Заправка п т-Ш п сіІц ар ск н *  
( \ і з ) . Пюре картофельное, е сыри я (*М 242).

л! 176. Обѣд.а) Масло шариками (Д* 173). \лѣ(5 бѣлый «Англійскій» (№ 153)* б) Бѵ.іьоі из піиржи (№ 121). Сморчки, заисчепые » Оулочках ДО 102). п) Спаржа отварная (Зѵ* 105). Масло с крошками нод-
р ѵ м я и сіл ш іш  (151). #г) Оилст-рулст с вароньом, или пюре Фруктовыя, Разболтать 12 зійц с 24 стол. ложками молоки, вылить на сотейниж, на закипѣвшее масло, скропить маслом, дать постепенно стянуться н духовкѣ. Надшить слоем густого варенья, или пюре Фруктоваго 
щ  140), свернуть, с помощью ножа, в трубку, тотчас подавать..

12 ндц.— 24 ('то.-і. лоікйк дйдаваі— М а с л о .— Варинье, л.тн пюра фруктовое
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РЕЦЕПТЫ ДЛЯ ВЕСЕННИХ МЕНЮ.

П Р А З Д Н И Ч Н Ы Е .На і) перошгь.
№ 177, Завтрак.а) Бульон ш спаржи, |  заправкой Ш  І2 іі .Пшики запарныя, '%шроіп Швея царский (игоіы). Нскшіятить 1 4 ф. масла с 2 стак. молока, всыпать 2 етйк. луки, выбивать на плитѣ, пока начнсг отсжшцть от стѣной кастрюли. Дать остыть, войтъ по одному 8 яиц, при Навить чайн. лс.ізкку сахара, *$і ф. тертаго Швейцарскаго сыра, перемѣшать. Опускать по чайн. ложкѣ на сковороду, к кипящее масло, обжарить румяно,

М нело.— 3 сти к . лййіоіСсК— Й і т і і и . аіу.чи.— -8 « л и .— Ч а Г .и . ложка- —
(» «{, ШвсйцаЕЮіщ’о сициі.

о) Спаржа отварная (Лй Ю 6}. .Пасло с крошками нодрудш іек- 
иЕіімн ( М  151;. н) Бморчкн 8 сметинѣ {№  355>. г) Мороженое ала- 
аап іос рГѵа И  Н).

№ 178. Обѣд.Ш Суи ІЫ СіКфЖіІ (.М: і 1.4). ІІмрОШКИ С |НІП»Я (№ 9І). б>д:|ф.ік
па сш р ч к о в . Ооус грибной (№  118). в) Томаты жареные (Лй 128).иартлііігдь «а о-Итальянски». Снарить на пару очищенный картофель, протерѣть. Сухари на 8 коп. поломать, залить 1 стока ноы гливок (или молока;, ііротереть/Растереть 1/* ф. масла, прибавить, постоянно растирая: 8 растерты* желтка, V* ф. тертаго Швейцарскаго &ы|а, сухари с их сливками (или молокой), 8 сбиты х бѣлка, перемѣшать, выложить на глубокое блюдо, емижитное наслои, посыпанное крошками. Смазать яЭцом. окропить м§©“ лом, дать ногтеііешш подрумяниться к духовкѣ. Подать р у е  Го.і - дандскігі (Л| 81).Шійтпфйй,—V8 Ф- Йаслйі—Сухари іій о косі.—Стиіг, слишдц (гші яологли— ]/>' ф, сы|іа. Шдийц&рсгслга—| яйца.

Сллат и:і огурцон гвѣжііх (.№ 221). Іаира ива *іці III неіі нар
еки# (,Мй 8;. г; Мороженое апельсинное фй 84).
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Яа 179. Завтрак.
а і Г» ли и м ( Л  1 б> М асл о  с лукой Ш  р о § ). Грибы киі!#р*Ш  ПО;. 

Финінше? ИІ шамііипышан {.№ б) Гі0|шу>к ( Л ^ П 5 ) . и) н о й  
зеленые р е  135). Масло подрумяненное (/р 23). г) Ж е|е из изюмасиняго с апельсина™ 11 (-Л* і ЩТо>бочки на сиропѣ из сонара поірумяненпнів, Спить 6 яиц, прибавить с п рои §№ 41).— Щ  порціи, 3 штуки горькаго молотаго миндалю, 1і* ф. растертаго сливочнаго (или чулонсііаѵо; масла, Всыпать мпигеяеин», исе время растирая, -/* ф. муки, развести 
*'І стаканами сливок (или молока). Перемѣшать, печь трубочки,смачивая форму м а слои, тотчпе свертывать нх.

іі » и.—Сиіюп :ігі о&іф* пг>;фулинеяі!ягп.—3 штуки ^ м и м  *» ")№ ■  • 
ч чГі. муин.^3/! птач. клинеш ■ йпиі ат.кнгі.).—1/* Ф- с.;лточнаго (н.чи чухон
скаго) масло..

Я  180. Обѣд.а) Вѵльон грибной (3!і 152). б) Маіонез на ілінсгрстн №  Ш иІ’НУС Провансаль (№ вогі). II) Ііуддінн нз шаржи (.№ 130). Іівуг іліі- ІШЧІП.ІІІ .Ма із-ф  г) Томаты ш  (X ’ 122). Бя.ш аз стручьсвзеленаго гордойка ( X  Ш ) . Іаді]йГкка «но-Швсйцарши ( X■ 1 Желе «з лимона ( X  205). в .Йуше. і  кремля, яичныя, покрытыя ішчадкон шіипллмш, бѣлой.Ірйі-отовпть буше { X  84) г крвмом яіічным *> порціи № 132),покрыть помадк0:1 ванилевой, бѣлой ( X  84), как указано дляБѵріе (.V  84).
ІЗѵеЙСі— ГііНні. лспііи̂ Гі.'— Помадка шгшілевгьіі, бѣлая.

М  181. Зактрак.
аі йуддшіг и.з шпината, со щавелсм ( X  174). Соус «Г о .ы аіи - екііі  ̂ іХ е 8і | . б) Томаты «арппроваівыа р и ш  №  168). Пая» из (ц.іржи (Лв 148), Заираяка «по-Шііе&імреки» ( X  3). а) ііііфдіі( X  83).

№ 182. Обѣд.а» Суя зеленый ііз шішяата ( X  102).Ни іи, за печены л а раковніш, или ня сковородѣ, под бешеме-дцш I )>__у5 раконин смазать маслом, посыпать крошкаьги, вы-"пустить на каждую раковину по яйцу, ладитъ беніемелем (ЛІI в).— Щ  порнш. Посыпать крошками и сырои, скронить мяслоы, но- ставитъ на лиот, дать ностсненн» іійДруияяц'гься б духонк.ѣ. Можноракопины замѣнить большой сковородой.Iу— 1 г> Мпсли.—Ь'-Ліенсль.—Сыр.
б) Ияштет слоеный, с грибами, кислі.м и корнишона ші №  41). 

Роѵс грибной №  41). бнаржн отпарили №  126). Саллт. З а 
правка <ііп-Ялтински» №  ЮО). п  Мороженое орѣхи во с ( .X  і г>4). 
Меринги ( X  82).
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Д» 183. Завтрак.
а) Заливное из грибок (і\$ 37У (Іоус «Макджурскіа» (Ди 37). 

іі) Гшірж» ОтіыЦіііаіг (№ 112), іі) Томаты жйрепыс 126). Кар
тофель ОТВарІІВІІ (Лі> і Щ .  ІЙЛЙТ яз ЯГУРІІІІ ф  124). Заправка «ио-111 впі царски» (.N5 3).

я;, г) Пирожное йисквішіоз, валпхшміе, е ансльсіінаші окара- 
і4|іеі)іиік. и ж сл т к о в , 3 я й ц а , 1\и ф . с а х а р а  с  в а н и л ь ю , м ѣ ш ать  
*[і  часа; уатѣ м , п о д сы п а я  іннтенешм “Д  ф. м у к и , м ѣ ш ать ещ е  
1(-* ч а са . П о л о ж и ть  н а  л и ст  с м а з а н н у ю  м а  слои  б ѣ л у ю  б у м а г у , 
пы лить на нее т ѣ с т о , сгл а д и ть н о ж е й , п о ст а в и т ь  к лічкіГі щ а |  
в д у х о в к у . К о гд а б и ск в и т  дойдет, п о р ѣ за т ь  его продолговаты м и  
к у со ч к а м и , снять с б ум а ги . У б р а т ь  б и ск в и ты  лом ти кам и ансдь- 
сиііов запшірснных (№ 363).

і\ ІП(5ДТ*!йГШі— 3 Л ІІЦс!.- - г/іі ф* Ф і& ф Л  О ШЫШЛЬЮ,- -г1/ Ь ф. 31VІіЕР,  Л Щ\Г«ЕЫ!І РИМзисаялікжнш1.
№ 184. Обѣд.

а) Оуи л іп ю іи ш н , с риеои и шомштом 128). Нвдованчики  слоеные, с кне.іыо (№ 140). Й) (!учис на сыри ( «  3©). Соус «ГОЛ.ІІІІЩСКІН» (.4* 81). в) Котлетки и;і ц Ц у ш в  №  140). Карто- <і*о.іі» жареный (А* 31). Салат пз Ообов зелены* (Л* 167), Заправки СМз к
Заправка « ііо-В іі .ш і с к і і » (холодная) г желтками кареш .ш іі, о г у р 

цами свѣ ж им и, или солены я» корниш онами, или ры ж икам и, с  Про- 
н а н ш ін  м а сл о » и лимонами. 3 я іщ а  раетгрнть с  5 чайн. лож 
на и а с а х а р а , р а зв е сти  соком  Ѵ/п лимона, й р я б а ш т ц  сол и , р у б 
лей. ук р оп а, п ет р уш к и  и , есл и  іш дходи т, зеленаго л у к а . В ы л й ть  
на к у ш а н ь е , п р ед н а зн а ч ен н о е дли зап равки , 3 стол. лож ки П р о 
в а н ск а го  м а сл а , п ер ем ѣ ш ать; облить приготовленной заправкой, 
в с ы п а т ь  3 р у б л е н ы * н р у т ы х  я п ц а , ш и н к о в ш ш м х  е в ѣ ж и х  о гу р -  
ц ов, или со л ги  ы х кори иідогш в, и л я  ры ж и кои, п ер ем ѣ ш ать, тот- 
час п о д ав ать.в п и іі,.’—Г] чіши. .цГіі&й сахара.—I1. о лііэЗД^—У#ряіі, іі-г̂ рупікіі. « стол. ложки Проникшаго мнолп*—Снѣжи* ог|рііы, Щій солоешо пЫръіжпіііі.

г< Мороженое нз пірш пі <іе]інномерад ш ііш л і . Ч ер н оем ород и н 
ны  іі с и рои р азбави ть водой , чтобы к мѣстѣ п ол уч и л ось всего о 
етак, З а м о р о зи ть  в м орож еницѣ-Чжі НШіМ«рО>ДIгПНІЛЙ С! фОЗК

ц. Безе чпітыа.іыіш і, ‘ /* ф . оч и щ ен н аго сладкаго м и н дал ю  п 1 ш т у к у  горькаго см олоть. 6 бѣлкой сб и т ь , см ѣ ш а ть с :і/а ф . 
с а х а р а  и м индалсм . К л а с т ь  н ебол ьш и м и  к уч к ам и  на л и ст, на  
в о ск о в у ю  б у м а гу ; д ать постепенно п о д со х н уть и слегка подру
мяниться в д у х о в к ѣ . И л и  сд ѣ л ать т р у б о ч к у  (Ф у н г и к ) ц,з толстой  
бѣлой б у м а ги , склеить ее бѣ лкой , п р и т у п и т ь  кончите, обрѣнак  
остріе. Н а п о л н и т ь  т р у б о ч к у  до половины  бѣлкам и, в ы д а в л и в а ть  
л ю бы я ф и гур к и .

Щъ ф, рла.ікмго мнлдцлігі, I пттуку горькаго,— і\ Гіѣ.тгкоиф,—а.’н ф, іиіхтіфл.
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108
№ 185* Обѣд.

и) Г. у и и:е ’п к м т о и  (Ій  164). Клрлваіі лз Гиш нж,^со шиннаго и 
и п д ае.іен  ( №  163), б) Суф р | іы екорчкив п гдауг грибной $№ 1 1 8 ;. 
«; Спаржа ипціеіші (.N5 125)- $ « ш г  Латук с огурцами п іѢя іііи и  
*Ш>-ФіПІ.ІЯПДШ1». 365]. Ш Й К »  «1Т|ІПІ»аіШіЛІ>* (№ 80а). г) 

Ііарі|і> Гдявочное с а н а л л ш і (."№ 67). Впали {№  31).
Х .іѣ б  дояащііій *1>.... .ііВД сдобный, на цѣльнаго молотою зернаімисіінцы, С діюжжыш (ВсфпйЮ ). Разболтать стак. теплаго молока, с дрожжами, всыпать і ф. муки «(Іешівк» і..нз цѣльна о 

молотаго зерна пшеницы). ] Іо ставить а теплое мѣсто. Когда опарл. поднимется и занузырктея, влить ХЩ ф. масла, ось;н-1 ір  <; золоти, соли, 3 пайн. ложка сахара. Вбить 4 яйца, всыпать ]. ф, муки, мѣсить, пока тѣсто ігачнег отставать от рук. дать вторично подняться. Тонкую форму смазать маолгіи, посыпать мукой, положить хлѣ.бец, протшіув вилкой дырочки на поверхности его; смазать мйслом, сверху и по бокам, дать постепенно 
ПОДНЯТЬСЯ и подрумяниться в духовкѣ.2 у® ктпк. молоки,—Д д .к ж к ,—2 ф. мукіЕ *С.:сііпиц».—Ѵі <р. шасла.—- чайм-
ложки оахарп.- 1 чщп;—Й лолотн, шан»
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РЕЦЕПТЫ ДЛЯ ЛѢТНЙХ МЕНЮ

Б У Д Н И Ч Н Ы Н .На ІИ персонъ.
№ 186. З а в т р а к .а) (Іааат иа томтов, огурццв и карто<нмя (Лё і 38). Заправка «Ш-Швей царски» №  3). Ш Каравай п:і Плинов, с карптімшIДа о7 і.Ъ. .гНМ. Бульон ііз каротели, г заправкой (в чашка*), ІІошинковав наротель, спарить в иосолснол кипяткѣ, с  чаіш. ложкой сахара, процѣдить. 3 чай и, ложки м укщ подрумянить щ шсаіш, вскня- гитъ с будьопом от каротели, прибавитъ: \ і ф. сметаны, разболтанной с 2 желтками, стоя. ложку масла, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки, подать в чашках.Іі’араЩіль,—ЧйЩ ложна сигара,—І  чніМ ложки ліукік— ф Ім̂ тптш̂ ^— 

2 щ е і щ щ —  М асло*— У к р о п . ттструшігіи$  187. О б ѣ д .
а) і:уи зеленый, нз іпнш іліа. со щнпе.іеи Ш  102). Инна *і і і ь

IIIОТОИ» (Да 27).б) Шарики творожные жареные. 2 ф. творогу выясать чере$ салфетку, протгрегь. Сбить С яиц, смѣшать е У -іф . с.метаны, Ѵа ф. растопленнаго масла и 2 чайн. л о лжами сахара. Всыпать постепенно, постоянно размѣшивай, 1/а ф. муки, соли, раскатать в 1/* верш. толщины, вырѣзать лепешѳчки, скатать шарики. Обвалять их в мукѣ, или обмакнуть в яВцах и обвалять н кроткая. Обжарить румяно в маслѣ, подать сметану,
2 ■ [>, т в о р о г у .— С ---В  я ни;.— М а с л о ,— 2 ч « Л &  л ож ки  е а ю ір я . — Щ  ф с м е т а н ы .—  

Щ  ф, м ук и .Галат и:) огурцов свѣжих (№ 221). Заправка «но-ШвеГщар-ш і*  Щ  3).
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в) Рис холодный, с ковдм&м и;і ійршмсов. а,|  ф. риса сварить гшсыпчлто, всыпать */в ф, сахара, перемѣшать, выложить  ̂ в форму, плотно нажать, вынести на л ед. 2 ф. абрикосов |рс* косточск) раздаш ь поіюлам. слегка отварить н 2 стананкх воды с " а ф. сахара, вынести на лед. Подавая, выложить застывшій рнс на глубокое блюдо, убрать абрикосами, облить их нянарвт
*.!. Щ  риса,- ' ;-і і{ц сахара.—2 ф. Щ р і к м о в  (беэ носгочеи).

188* Завтрак.
а) | а | а т  Латук, со свѣжими огурцами гно-Фиіі.іыідски» 

правка «Прова и саль» {№ 80а). б| І И І  перловая (.№ -1). в) іошржь отварная И  106). Масло с кройкаші ............................. Ш  151).
№ 189. Обѣд.а) Су и пюре іЦ тома гои р в  154).ІІіірог кз тфст| імйемгѳ, с рнсом в яйцами. Приготовляется кая Нирог Ш  12), аамѣннв тѣсто сдобное—таОДМ слоеныи (Дс 306). Подать масло.

Тѣсас ещонш;.—:V  ф. риса.— *Ьюо.—Уиршт, М І В . - 4  Ц*Ц№іГ>) Капуста цвѣтная, жареная и клярѣ. Кочешки цвѣтной капусты надрѣзать крестообразно внизу и стержню, слегка отварить п носолсном кипяткѣ, процѣдить, | 0і>ѣзатЬ продольнымиломтями. Обжарить ч клирѣ (№ 23).Капуста цн-Втидл.—Клщк—М?я:ло.Картофель под бынеліелсм (.№ 18). Галя г вз струями неяснагогоііоііікл (.>& 143}. :$ап;іа»ка «іі о-Швейцарски» Щ  3).в) ѣуфде )ііі абріікѣепк свѣжпх. 20—Во ррушімх абрикосол протереть, смѣшать о С желтками, растертыми со стаканои сахара. Прибавить 6 с битыя бѣлков, перемѣшать. Выложить на глубокое блюдо, смазанное- наслои, посыпанное мукой. Дать постепенно подняться и лодр у ші питься в духовкѣ, тотч&с подавать, посынав СОЦрИѴй пудрой. Подать елшшіі (и:ти молоко).
20— ; ій  ііб р н ііо ш » .—  (1 ян іи— ('ти кая с а х а р а .

№ 190. Завтрак.а) Каша (речш>ішг «ядрица», разсыпчатая* «по'Іідршанскн», * ыніОсВііі н яйцами, на. грибной бульонѣ р  горшкѣ). 3/8 Ф- бѣл^х сушеных грибоп вварить, процѣдить, порубить. 1 ф. просѣянной гречневой крупы «ядрицу» всыпать горшок, одняв половину его, прибавить: грибы, соли, стоя, ложку масла. Залить горячим грибньш бѵльонои, цокрыв им всю крупу; перемѣшать, покрыть, дать иостсііснііо дойти в духовкѣ. Гіеред тѣм как подавать, вшпать 2 крутыя рублены* яйца, перемѣшать, прогрѣть. Подать маглй.
1 ”б ф. б ѣ л ы х  і ун и ш ы х гр вб о в.— і ф . «я д р и ц ы ». —  2 ййіиі. —  ( ‘тоя*. .-олц’-уИіМУІЗ. ТІТ..ГТI) Каротель, нареліі|і на молокѣ, под соусом елшочішя. іш ш - коншшуіс каротель залить горячим мшшквлі, всыпать 2 чаіін.
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ложки сахара* соли, спарить, процѣдить. V  стая, молока ог ка- (мті'ели остудить, а і 1/з стакана вскипятить. Блить и закипѣвшее молоко от каротели, гонкой струйкой, постоншю мѣшая, — 
1!-> стак. остывшаго молока, равболтав его с 4 чайн. ложками муки. Когда вскипит и загуетѣет, прибавить 1 стак. ели воя, стоя. ложку масла,, всыпать каротель, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рубленаго укропа, петрушки,

К г ір о т с л ь .—  М о л о к о .— 2 чаГш . лож ки сахгіргі..—  4 ч а й » . ЛОЖІВі “ У Щ  —  
1 «гаи, сливок,—Стоя. ложку шипа,—Уе»іоя> іиугрунтка.Гренки треку го.іышчки, на молокѣ (Я  35),

Яа 191. Обѣд.а) (!уп кз карточныя (Я  100). Гренки «ТоаП» | Я  ІО),
\у, Иуддилг из рѣпы. Мелко рѣзанную рѣй у, посслин, тушить в маслѣ* кротрреть. Патѣм, каге указано для Ііуддиига |Л* 31), замѣнив спаржу—рѣпой.
Р ѣ п а .— В у л х л  и й к о п .— 1!/“ стаи.. сязш ок Сняи УйаЙййЦ— М а с л а ,— 8 .л гп .—  

Ш ію й ц и п ск ій  с и р .— М у к а .Ппус луковый (Я  15). Салат Ш  2 й н  Заправка «ио-Ялтннекн*(Я  109). II | ИуДДЕПГ ИЗ ТІШріНу 164).
№ 192. Завтрак.а) Рѣдька со мня л ной (М 139). Х.іѣ& ржаной О  95). б) Бобы зеленые с Я  ] 35), Масло ітдручшичшог ( Я  23). в) І)ррснсц(Я 157), Кропи;и на хлѣба ржаного (Я  204).

Я  193. Обѣд.а) Ьотлнныь §|/« ф. шпината й 1(и ф. щавелю, или 2 ф* молодого свекольника, спарить в посолёном іш пяткѣ, процѣдить, порубить, Прибавить рублей, зеленаго лука, укропа, петрушки, 
О средней величины мелко рѣзаны! огурцов, соли, сахару. Перо цтѣы как подавать, влить 2—3 бутылки кваса (Я  67у ішли- жить кусочки льду. Подать к ботвиньѣ 8 кругых, порѣзаны х понолая, в длину, яиц, убрав их вѣточками зелени петрушки.

2 хи  ф. іш:ииата ц ’/» ф. ідішслш, или 2 ф, молодого екукллиішяі.—К огур
ца»,—- I у к, укрой, петрушяа.— 2— ‘д бут. гпстлм,-—& яиц.—('аѵі-ц1.б) Лышкн картофельныя, жареныя (Лі 100).Бобы зосковыс, в стручыіх, отварные, «ІѴа<.,іі$Ыіиеи&- 2 ф.воскоішѴ бобоп, перевязав пупочками, спарить п црсодёйом к§г- пяткѣ, прорѣдить. Сшш нитки, уложить па блюдо пупечками, в двух протізвогіоложных направленіях. Подать млс.ш иоцрушімсн- шн1 «ВлніиІтПсг». (Я  23).2 ф. яосфШіІХ ’іііГиіи.—М;:.сдо тічдруюшншічй «ЛпіинІшМягл.(]л.ілт (Я  221}. Заправка «но-III веймарски» (№ Щ.ц. іи Креи с елроиом из сахара иодрумннешілп», «Сгсшс гсиѵег- .чцітс саіііі» (АігагЬои). 4 стак. елияок взболтать « V* ф. сахара, і; ванилью. Сбить 12 бѣлкой, перемѣшать щ  сливками,
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выбить в широкую зшеку, смоченную водой, Поставить и таз о кипяткои, чтобы Миска, находилась на а> в подѣ. Покрьт маску, дать кипѣть водѣ в тазу. Когда крем стянется, вынести на лед- ііик. Додавая, бережно выложитъ на глубокое блюдо, облить сп- 
роном нз сахара іі«.|руияі№ ііиаіо (Ді з і |  Подать бисодигш коп* 
дитерскіе.

4 стаю сіпіиок.--1/- Ф- сЛШіЦК « лакнлью.— йфлііо&^Т‘ідиж л;і ітшцш иодііукиіичІіКіі'Оі
Л! 194. Завтрак.а) ЯГща с море из тома топ со сметаной, 12— 15 яиц спарить іі смлтку, береллю выпуститъ на глубокое блюдо, смазанное ма,- слош, посолить, окропить мапжш, сохранять горячими, 10 крупны» томатов, по рѣзни, тушить в шаслѣ, лротероть, разболтать с 1; і ф. сметаны, прогрѣть, нс кирлтя. Облить горячія яйца, окропить маслом, дать слегка прогрѣться и духовкѣ, ис кипятя, тот- чде подавать.02— ііі яіщ.—Мііь-іео.—10 к.руічіых томнто».—’/* ф- сметаны.Г>) Гкрнілнкп, жареные 1 лукою (Ій 5 ) .В) КОІИІІОТ И.) ВШ11СІІІ, чгрішх, свѣжих. з ф* очищенныя от ідастонек, черных вишенъ, отпарить слегка в 3 с така и йх кипятку с 1/а ф. сахару, вынести тіа лед. Подать кондитерскіе ФуитоіШС

микроны.
3 ф, пііші^ іі б«з косточек.,— V- Ф- сй&зрж— 3 ста:;, кипятку.

Да 195* Обѣд.
а) | ’уіі из стручьев горошка зеленаго, сахарно го. О ф. егручьег зеленаго, сахарнаго горошка, вылущить: горошек сварить в ки- вяткѣ, процѣдить. Стручья порубить, залить кнИЯтком, разварить, протореть через сито. Навар стручьен соединить с горош- ком іі его нд нароы, прибавить 3 чай и, ложки муки, подрумяненной е Маслом, вскипятить. Влить I г,так. сдивок, положить стол, ложку масла, соли, прогрѣть, не шпштл. Всыпатй рублей, укропа, петрушки.
(і ф. ст]>ѵчъав горошпа.—3 чайн. ложна муки.—йЗисто.— . стак, елніиш.*—* Укроіі. петрушка.
Пирожки аз т ѣ м а  кислаго, с фаршей из каротели с яііцаінн.Рубленую каротоль тушить п маслѣ, смѣшать с крутыми рублеными яйцами, рублей, у крону м и петрушкой, посолить. Приготовить тѣсто кислое—*/3 порціи (№ 51), раскатать, вырѣзать лелеіпки, класть на них, чайн, ложкой, кучками, начинку, защипать, помѣстить па лшет, смазанный маслом, посыпанный мукой, смазать яйцом. Дать постепенно подняться м подрумяниться в духовкѣ.
К а р о т е л ь ,— М а сл о -— У к р ы і, ш зтруш кп.— 1Т ѣ сто  яи сл оо, V *  л И ф Ѣ * (.Ѵ  31).3 ст№ца„б) Котлетки рисовыя (.№ 38). Томаты тушеные <№ 114), 

Заправка «иѳ-Швейцарекн» Щ і  3).
Гй.іат.
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203;к, іі) Мороженое сливочное, шши.ісвое, со свѣжей; зсмрші- кой, или зшиной, или клубникой. « желтков растереть с- ", ■» ф. сахара с шцшлыц, разнести етцкяиолі яликок. Прибавить 3 стак. сливой, сбивать и а плитѣ, попа зшустѣет, не кипятя. Снять с пліі'ш , размѣшивая, пока пстмкет. Всыпать І \ і  ф. свѣжей: земля- ішкіг пли малины, или клубники; бережно перемѣшать, залюро- яятт» п мороженицѣ. Опрокинуть на блюдо, окаймить 1[щ фуптом таких же ягод.
Й жсдтшэн,— Я|* Ш* спхпра е в&ніілыо, 4 стак. $йиздЦ, — 2 ф. снѣжны: 

земля нм кц и дц зіяли дли. клубники,

ЛІ 196. Завтрак.л) Щіопгя ал винегрета (Л§ 80о.ц Г,оус Провансаль (Ле 80а).
й) Круиешшк на крупы грочйеной, с прогтокішпгіі. Раетереп. 1/з ф. масла, спѣшилъ с 3 яйцами, прибавить постепенно, постоянно мѣшая, о стакяном ироетокічаінй я ея сметаной. Всыпать “ і  Ф-, гречневой средней крупы, чаіш. ложку сахара, соли, перемѣшать, выложить в сотеЙнпк, смазанный маслон, посыпанный мукой. Смазать яііцем, окропить маслом. дать ностснснЙу подрумяниться в духовкѣ. Подать масло и сливки (или молоко).
4- я п ц а . —  и ст«і-', пр о сто к ваш и  щ  амн-тн.иг;Л. — Н Ы  ф. с ^ с д и й Л і 'р &ч н гв й й  

вруны—Чай». ложка кьшіац—’/« Ф ітарц.

Лі 197. Обѣд,
;і) Суіі «преніяиы‘|і» (Л5 р і ). Галетка рисовая (Д“ іі).(!) Огурцы свѣжіе, жареные. со еясшіоіі. Очисшв Іо крѣпкетх, средней величины, огурцов, разрѣшать монол&и в длину, обвалять в мукѣ или, обмакну в и яііцах, обвалять в краткая. Обжарить 

румяно на сккрродН ц масігіі. Положить па глубокое блюдо, сказанное маслок, пссьшаштое крошками, Щ  ф. сметаны разболтать с 2 яйцами, посолить, залить горячіе огурцы. Дать постепенна прогрѣться в духовкѣ, не кипятя. Посыпать рублей. ущншбм, петрушкой.15 огі/рцои.— Я й ц а .—Мука.—У кроя, петрушки.— І ’.-з ф. слилѵшн.Пюре картофельное (і№ 140). Масло подрумяненное {Л? 23;.<;ал«чт из ппшжіта, цѣльными листьями. 2 ф. шпината отваритъ в пѳеолёноц кипяткѣ, процѣдить, дать остыть. Сдѣлать зал ранку «ио-Шік*йиа ріЧчіі * (А* з;,
2 ф, д н с % е в  ш п н н а т ч .— З а о р а ш т  « н о - Ш п с й ц а р с к и * .ь) Лбрцкосы свѣжіе* жареные в клярѣ. Абрикосы разрѣзать поиоліШ, в длину, удалить косточки, обжарить в клярѣ (Лі 231 Подавая, носы низъ сауарішІІ пудрой с ішш.нм,
АО]шйЕк:ц.—Кйіір.—ЫиСдО.—СазйЙНіаК пудря с кяшілыи.

ЛИ 198. Завтрак.а) Сорніок из свеклы, со сметаной (и чіииках). Красную свеклу порубить, залить водой, разварить, процѣдить через сито. Прибавятъ: сон тертой, сырой, красной свеклы, одамъ ложку масла,
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2 0 4\4 ф. сметаны, соли, погрѣть, Ц  кііііятж. Всыпать рублей, укропа, петрушки.
Гйшлжюі І’ОеіШі.— СУЩ. ложку шісдіі.— ф. сііотіиш.— УКфоп, петрушка
Нирог— кольцо, КЗ тѣста сдобнаго (Д | 1 ± в |  іі. Г») ІІіі|Н)г воівдпшый, ііз сиѣжей земляники. 3 ф. еьѣжегі земляники про®е|йФь, смѣшать с !!/+ ф. сахара, прибавить 12 сбитыя бѣлкой, перемѣшать. Положить на глубокое блюда смазанное наслои, посыпанное мукой, дать постепенно подняться и 

подрумяниться в духовкѣ. Тотчас іюдаватЕ>, посыпай сахарной
нтгдинт. Подать глинки (или толокнѣ 

** Щл ф а'іхяря..—12 о|зк|і|— I  ф. зеилпіпікіі.

№ 199. Обѣд.ж. а) Вульон (в чаяньи), і|і  каротели и горошка шийедго са- харіпио, » стручьях, или лущенаго. 2 ф. шпі&овайяой каротели и 
2 ф. стручьнн молодого сахарнаго горошка сварить отдѣльно в посоленом кипяткѣ, с чайн. ложкой сахара, процѣдить. Оба навара соединить, процѣдить черса сито, прибавитъ: стол. ложку масла, 1 стак. елинок, равболт&нных с а желтками, прогрѣть, но 
кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки, разлить в чашки. Если стручья недостаточно молоды, замѣнить их лущеныя го-рошкем >: і Ф-).

•2 ф. шинкОшіЮіО'П кяретш ш .— іі ч ай и . л м ш о і іміхаря,— С т о я , л о ж к у  м а с л а .—  
1 (гіДіі, івфгвоя.—2 іке.ітк;),—2 ф. іяфу’іьеь .молодого і’оіншкя пли 1 ф. лгідг- іілгп горошка — І'крак петрушка.Кяраоаіі нз блинов с нашей гречневой «ядрицей» ?№ 07).О) Каротель с ЗОІІШКОМ младыя, в стручьнх, 11.111 лущеный, вареные ’*Ш  нлінгеЬ, Отварить каротель и горошоіт, кай для оѵдьіна (емі выше), процѣдить. Подать горячее масло.

2  ф. іш ін к о в іш іт й  ь:п}ні':ч.'.ы.— 2 ф. стр уч ьеп , и л и  І  ф. луііф нлто І'ороШКф.и) Кисель из черники С горячій или холодный). Приготовить сок аз 2 ф. черники, я »  соі; из ьлюкш.і (А» 101). Вскипятить С1/* стак. ятого сока, со отаканом сахара, ішіть в него, тонкой струйкой, постоянно мѣшая, стлкаи холоднаго сока, разболтаннаго с н і стак, картофельной муки. Когда искипит и запузырится—подавать, или, вы л ни в форшу, б ы  нести на ледник. Подавая, выложить на блюдо, посыпать сахарной пудрой, подать елшші (или яолОвд). Щ и приготовить ели«КІІ сбитыя (№51)—\0 порціи. Сдѣлать трубочнѵ (фуI!ТИК) И8 толстой бѣлой бумаги, склеить бѣлкой притупить ея комчик, обрѣзая остріе. Наполнить до полови яы сбитыми сливками; выдавливать тіо киселю любой рису но а.
71/. ст а к . черничнаго с с к а , и» 2 -х  ф. ч ерн и ки .— С а х  ір.— ):/ і фііиі. іт р ІО 'Ік ф ь -  

Ш)П лѵі.и.—Ояіібкн (ЦДЛ могоао), или «Сліюкв еОітли», V й ішрцііі Г,о.

№ 200. Завтрак.
-О Ишіеірет горячій (Щіі ) .  Со у с с укроном, петрушкой 0ГІ тГн ІЕуддиііг со свѣжими пишшіші 8 7* птшъ теплых сливоіі Гили молока) разболтать с дрожжами, прибавить У жшлчіой, рае~
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2 0 5тергых о V? Ф- сахара, перемѣшать. При ба. нить ногте інчі н у, постоянно растирая, 2 етак. муки, Ѵ« Ф- распущеннаго масла, соли.дать ПОДНЯТЬСЯ. Ъсыгшть Й ф- БЙПІбИЬ (бвЗ КОСТОЧ̂ К).шагъ. Прибавить Я сПитых бѣлков, перемѣшать, выложить в форму, смазанную зінслом, посыпанную кроишіаші. Смазать яйцок. посыпать сахарои. скрапить наслои, дать постепенно подняться и подрумяниться в духовкѣ. Посыпать сахаролі, подать елнмпн(пли молоко).
2 і /і  с ’ічѵіі. елчкпк (і і .д і  ло.'ічка).—  9 миц. —  2 :-'т ;|п - л у к » . 1, « Ф- МіІС ,| і 

2 ф, кііпынь (Се:} кпетьчыо,—%  ф. самі>«,
ЛЬ 201. Обѣд-;к. я) Гуіі шире 113 спаржи. 3 ф. очищенной спаржи порѣзать кусочками, отдѣляя головки, сваритъ послѣднія в посолё- ном кипяткѣ. Остальную спаржу сварить в посола ной водѣ, процѣдить; стакан навара «Кг спаржи процѣдитъ; остальной вскипятить. Влить в него топкой струйкой, постоянно мѣшки, холодный н&вар, разболтанный с 3 чайн. л спинами щуки. Когда вски- штг и загустѣст, соединить с протертой спаржей, солонками и пх наваром. Прибавить: ]/і Ф« масла, 1 с ш .  сливок, разболтай*» иых е 2 желтками, прогрѣть, не кипятя, всыпать рублей, укропа.

Я ф. очищ енной «і% р и ш .— 3 чпѣіг. іо л а и і м у к и . —  !Д  Ф- м а с л а .— .! с т а » ,  слііиок.—2 ^лтва.—УкроіьКаша ркдчмпія рі^ішіічатая. в горшкѣ. Приготовляется кик
каша (фІ 4), зямѣнив Ъерлоную крупу—рисом.

І  ф . ри са.— С т о я , л о ж к у  « и с к а .—  Д о д а т ь  йТдѣ:і$ио маедп и с л ііб к н  { илиЭІОЛОК.О),іі) Зразы картофельныя шареныя (Л* 50).Рѣпа под ііеяш ліін густы м, Приготовляется как брнжші подбешеме.іем 51).Салат. Заправка «нр-ІІлтинеки» («№ 100).Іі. іі) .Іокопы миндальные. ЯІ*ф. очищеннаго сладкаго миндалю и 2 штуки горькаго смолоть, смѣшать с *.% ф. сахара, прибавить10 сбитых бѣлкой., перемѣшать. Намазать тонкии слоем на лист, 
намазанный вог.ком, сгладить, дать постепенно слегка пудруми-11 итьсн в духовкѣ. Тотчас разрѣшать, на листѣ, полоска ми въ V2 вершка ширины, которыя порѣзать кусочками вершка в 3 длины. Пока не остыли, сверти патъ йоконом.

и/і ф . с л 'ід іш т о  м и п д ал ш , '2 ш т у к и  го р ьк а п ),— */* ф- ■ ыігйі.ііа. -  Ь б ѣ й # ЦКемігот йг ікѣжні лгод пли Фруктов одного или лѣскіммшх
суртов. 2 ф, гпх>д или фру кто б , одного или нѣснольких сортон, слегка отварить в сиропѣ из 4 стак, воды с */$ Ф- сахара. Вынести нн ледник.

Й ф. ЯѴЩ\ ИЛИ фр у к т о в , — Ф- — 4 СТПЖ, «ОДЫ-

Яз 202. Завтрак,
а) За.іииіійс пз кзрители и горошка .(Ла 81). Снуе «Мандату рекіІЬ 

Ш  37). б- Макароны заисіеиы с с томатами (9* Ѵ 2 ; і і  Спус «Вѣн
скій*,. но ед о ('л іітк ій. Щ  09).
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ЯЬ 203. Обѣд.а) Ботвинья ^іш-Польски» (хлодішк»), Краевую свеклу отварить, поручить. Прибавить: 10 мелко рѣяаных снѣжи х огѵрцон, рублей. уіеройа, петрушки и зеленаго лука. Затѣй: 1/ч ф. сметаны, тертую сырую Снвклѵ с ея сокои, 2—3 бут. книга (№ 07), сахару и соли. Поставить на л ед. Додать к ботвиньѣ отдѣльно:П круто снареных яиц, иорѣаанных четвертушками.Іѵрііслая ежлиа.—1із огурціж—ЗеленмЯ згк, укрой, петрушка.--2—п чайіьлгіжкн гахдрл*— V* ф. ѵзітдшэі.— 2 —Й 0 у'г. киздін. ' (і
б! 11 уд дни г пл спаржи {№ 1 ВС >. (;оѵе сливочный (№ ТЗО).пі Грибы свѣжіе, бѣлые імн красные, у сиетлнѣ. Шинкованную луковицу слегка ііодручшіитъ в маслѣ, всыпать порѣааи- Ь№ , обваленные в мукѣ грибы, посолить, носѵгашпъ жарить, дооаізнв масла, Когда доГідут, влить *'/* ф. сметаны, перемѣшать, 

дать прогрѣться, и с кімі нт и, тотіас и о давать.
Гріпіы  пѣлиі*, или т к р я Ш я к — Л у к .—  М поло.— М у н а .— Ѣ* ф , см етан ы .Огурцы спѣікеіірпсодііін.іе 287).
и. г) Крем еливініныіі, со ссѣжнмп ягодами, или Фруктами іѣо- сагпп). ІІротереть через рѣшето ф. ягод, или фруктов, прибавить: 1 ф. сахара, 3 бѣлка, растирать, цока, побѣлѣе і и загустѣй^ Смѣшать с 3 стак. ебнтых сливок, сбивать, пока все соединится. Выложить горкой на блюдо, вынести на л ед. Подавая, убрать отборными ягодами, или Фруктами.
2 ф. ягод іыи фруктои. для кияД іі 1 ф. охущіііав Аня і-арнлршванья.— 

1 і[і . с а х а р а ,— Л П іш й ь — Я с т о й ,  сОилиых с л н іш к ,Да 204. Зон трак.
а) КиртпФс.іь печеный. Очищенный мучнистый картофель посыпать солью, положить на лиет, дать постепенно спечься яподрумяниться в духовкѣ. Подать масло.
М у ч н и ст ы й  к ар то ф ел ь.—- Ш Ш * .6} Капуста цвѣтная, вареная «аи Еочны цвѣтной капусты надрѣзать крестообразно внизу по етержиям, сварить в посолсном Йілягвѣ, процѣдить. Подать масло с крошками кадру ііяііеіпгі.і!Ніі (№ 151).
Цвѣтная капуста.— Масло (• крошками, ііпд]и ллигннк'ніг.в) Простокіяшіа. Отох ложку сметаны разболтать со стаканом молока, смѣшать о 8 стак, молока, сокрыть, поставить в теплое мѣсто. Когда скиенет и вигусіѣет, нынести на :ірд. Подать си- 

хар и крошки ма хлѣба ржаною (см ниже).
!) ст а к . м ол ок а,— Стл.т. л о ж к у с м е т ш и .— К р зд о и і ня хл ѣ б а р ж ан о го . С я х п р .

Крошки и.: хлѣба ржаного, иля бѣлаго сушенаго. Ржаной х.іѣб 05). или бѣлый, или сухари, мелко порѣзать, постои спи о подсушить и слегка лодрумянить но листѣ в духовкѣ. Столочь, просѣять,
Хлѣб дпМашыі/І, рлігшаіі, іі:і дѣльнаго, мояй'хиго іилййі рж» (2€ 00), или хлѣй ГПулыіі. іпііі с .
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207

ЛЬ 205. Обѣд,
Ж. л) '€у* ІІІ0]К! ш каротели, $ ІіоГиіМ и зелеными щіиікойни-

ііымя, I ф. зеленыя, іш-шпованных шсось бобов, отваритъ в по- еолояозі кипяткѣ, процѣдить. 2 ф. каротели разварить в шосо- лёноё водѣ, протечетъ. 3 чайн. ложки муки подрумянить с ш -  Сл0?іг вскипятить оо стл|аном навара каротели, соединить с протертой каротелью, вареными бонами и наваром каротели и бобо в. Прибавить 1(і ф. масла, 1 стая. сливок (или молока >, разболтанныя с 2 желтками, соли, прогрѣть, не ки п ятя. Всыпать рублей, укроп, петрушку.
1 ф , ш щ Е ш .у  бобо л .— 2  ф , к а р о те л и .— « чдЯ іі.  :ю л ;ви  м / к н .— 2 ж елткй»—  

ІГкрОЕі. л е т р у л ік а .—  I с т а я , с л іт о н  и іл р  дшлокнф— Л а с л о .

Щі|кн' из тѣста сдобнаго, со свѣжими грибами (бѣлыми иля 
кроены мт і тли рыжиками) в сметанѣ. Приготовляется паи іглрог
[М 12), замѣни п ряс и яйца — грибами к сметянѣ—V2 нориіи (,Мв 203) или 1/а порціи (|§ 215). Подать масло.

Т ѣ с т о  сд обн ое.— Г р ііб м  л с я о т і ш Ѣ .— М а с л о .6} Лук рѣпчатый, тушеный в сметанѣ. Лук рѣпчатый, порѣзать ломтями, положить в горшок, лосолив щ облив маслом 
С/ч Ер.). Покрыть крышкой, потулінть н духонкѣ, иногда перемѣшивая. Когда дойдет, класть слоями па глубокое блюдо, е?іа- занное маслом, посыпанное крошками; окроплять сметішой (’/І Ф л разболтанной с яйцом; ею же залить верхній слой. Посыпать сырой, окропить маслом, дать ішетеченпо подрумяниться и духовкѣ.ДТуіі.—1. 2 фт КІІ̂ ТЛ.ІПіГ,—;Я6:ВД&—С-ЬЦК—3/№ Ф*

Картофель сырой, нагретый ломтика ли (.N1 <>3). Сллат, Заправка 
«ііо-Шіісіньірскіі» (Л* 3).и) Кигель на смородины красной (горячій пли холодиыіі). Приготовляется как кисель (№ 1.9Я), зэлѣиив чернику — красное смородиной. Подать сливки (или молоко).

1 ф. і;р.тснгШ езтродпші.—Са.Хіі|і.—“/а $ЁИК. кгфттфе.-іынш муки.

№ 206. Завтрак.
тВареники е капустой Ш  02). Масло подруиииеінюп Щ  2 3 ь

б) Котлетки ня к а т и  пйріявой (&І 114).  Салат. Заправка «но-Лѣі- тплски» Ш  ЮО).
№ 207. Обѣд*

а) ІЦи «Гріібоѣдовгкін» (& 71). Гренки па размазни (Л“ Ѳ).0) Грибы свѣжіе, бѣлые или красные: шапочки, иоджарешши к мукѣ, корешки ио д соусом со гнета ной. Порѣзав корешки ломтиками поперек, отварить, процѣдить; нак:і[і грибной разГиЙЙ! тать с мукой, считая по 11 /з чайн. ложки на стакан иапара. Дать вскипѣть л загустѣть, прибавить сметаны, соли, масла,
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нѵблетіаго поджареннаго лука, соединить 1 кирепшаші, прогрѣть, 
нс і;ніиіітл. Шапочки, тюсолнп и обваляв в мукЦ, обжаризь І'Уіпніо в маслѣ.

Пѣліс, или жрнсВЙо і р ш 'м .—  Л у к .— С л о г а н а . М |е л о .— М у і й (Ш лт. Заправки «цп-Ллтшіскн» (№ 160).
«) Шарлотка на хлѣба бѣлаго, с аСірнкооііті свѣжими, Абрикосы разрѣзать по полая в длину, удалить кмѵііяки, ѣрѣзав толстыя корки с булки и 5 коп, порѣзать сс ломтями, пол жить на лисг. смазанный наслои, посыпать еахаром, «кропить маслоыі Дать постепенно подрумянитьсн в духовкѣ. Дно и сіѣнкіг изачлотницы смазать маолом, посыпалъ крошками, обложиі ь гренками. Наполнить абрикосами, пересыпая сахарон, ( Ф-Ѣ покрыть гренками, смазать яйцом, посыпать сахарда, скроови. мас.лом, дать постепенно подрумяниться «духовкѣ. Подать г'и. нк и(пли молоко).
Ліірнвоеы.— Нули я. » й ксп,- СийгФ.—Ласло.

№ 208. Зантрак.а  Ийц*, іюд т ы к  « іЫ іш Е ч і  <Щ Ш  Р - 6  мамой <м 95). 
б» Ііріоква отварная, кубиками. Порѣза* брюкву кубиками, свариігь тпосолёном кипяткѣ, процѣдить. Подать масло с яувомподрумяненный (см. ниже).
Брюь'па.—Мамк) с лугож ггодоу^кисшіош.Масло с дукіл подрумяненный, Луковицы, пошгшкавав, подрумянить е закипѣвшей маслѣ, IIсдавая, добанить масла, прогрѣть.Лтк, —Маи:ю.
ы) Коиппт т  черники свѣжей, с к л и к ам и  «Саксонски«и* Щ 'наіши>іп (холодный или горячій). Приготовляется кай ^іелкиЩ  97, и кошют 67), замѣни в сушеную чернику — с в і а о д  

П злті, 2 ф. свѣжей черники, вмѣсто ’ /* ф. сушеной, слегка огка-:>пгь. Подать «линки (или молоко).ІС.Ійгекіі «Сюкмттвія».—:*/к ф. сахари.—2ф, чегшпш еіНіягей пли Ѵа(И >нтиоіі.
№ 209. Обѣд.л і ііліпім (№ 85). Масло с лукой ііодруммсиньш (>І 20В).

Финкассо из грибии гвѣжнх (см. ниже) V  порціи.Фіишвд? нз свѣжііх, Гіѣлых или красны*, грнпов, со с «ста но и.Приготовляется как. Фрикассе Ш  137), зимѣшін сморчки бѣлыми, или краевыми грибами, и прибавки поджареннаго в маслѣлука.
а ф, (Тіі.ш х, и д и  к р а сн ы я  грііаО Й —  М асл о .— Л у к ,—-* / і  Ф- (.метаны .

т  Бѵдыііі из е д и к і  (№  121). в) Спаржа отварная 
Ѣ»ус Голландскій §№ 81). Креи на сметаны, с . ......... ..  №ъ ЩШикР нз тѣста слоенаго (Ха 248).
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209№ 210. З а в т р а к .л) Ну.даиг из шпината с» щапелеи ДО 174). Соус «Голландскій» ДО 81;.б) II;: |ніиііики с черникой свѣжей. ф. черники смѣшать с V» ф. сахара. Приготовить тѣсто ДО 32)— 1/а порціи, тонко раскатать, вырѣзать лепептсчки, класть кучкой, по чаіін. ложкѣ, черники, защипать. Отварить в кипяткѣ. Подать сахар и сметану.
V2 еглтс. —1')МЩ чвртгкн.—'Рѣст| ні шцнінгікіш (.Г̂  НИ;—№ 211. О б ѣ д .ж. о) Яун пюре на каротели, с горошком полодші сахарный в стручьнх, Приготовляется шщ гуіі ДО 205), замѣнивъ бобы — молодымъ гороогком в стручьяхъ, навор котораго соединить с наваром отъ каротели.I фі утрргн̂ а—3 ф. КЗрОТйЯНс — 3 чпЯті. діжгсп ат')$юг;—л/а ф, мгя.с,т̂ ,—1 стай* 

щ ш ы щ  ( т т  иодогса).— 2 Й й л т ііа .— У к р о п , пн^уіЙіаэЁ,— Мги;. [і>.

Грибу свѣжіе, бѣлые или красные, юшснитые н булочках,Приготовляются как булочки жареныя, с Фяршеъ аз бобоі; ДО іоо4 замѣнив фарш пз бобов--грибачв ДО 203).
б) Томаты жареные Д О  1 28). Галат на огуріцж свѣж их Д О  221). 

Заправка «но-ІІГвеііцарскіі» Д О 'з ) .
в) Макароны отварные. Щ  ф. макарсж поломать, сварить в лосоленом кипяткѣ, процѣдить, і-’тспустпть 1/і ф. масла, перемѣщать с горячими макаронами. Подать масло горячее и тертый ШвенидрпіІГі сыр,ф. лігшіргш.—Масло*—ИІкйііцпрскій
г) Иіір'іч1 чз ешвок сбишх, с ненет.ом чипдадышм «піікрош» 

и со свѣжей земли ішгогі, или к.ідшюГг, или клубни кой, или абри
косами, или аинкяеоч (ѴіНа йсй Шах), Протекать через рѣшето 
2 ф. я го д, или абрн косое, или мелко пошинковать шіапас, смѣшать с V1 Ф- сахара. Вьшожить дно пломбирной формы мелким 
печѳньем «макроны». Класть слоями сливки сбитыя ДО 51), фрукты, печенье, Йошгоряш так нѣсколько раз, заморозить, закопай и лнд. Вьіложші на блюдо, окаймить печеиьеаі «макроны», 
тотчііс подавать.2 ф. фт"ііж.— і ф, ема,Еіроиі.—Слшжй еіштшг,—1/і ф, *іа,х&ра.№ 212. З а в т р а к .а) Гѣнп иечеиан, Рѣиу положить яа диет, дать и«степенио подрушиштші в духовкѣ. Подать масло, пли масло с лукой нодрунянешімл ДО 208), или Щщ порціи Фрикассе на рыжиков снѣжнх со сметаной (см. ниже).

ФрЕікіЕіхе ня рыжикив гвѣжпх со смсташні. Приготовляется кок Фрикассе ДО 137), замѣни в сморчки —ушниками.3 ф. ры̂ тіігінь—Маатоі—̂ 4 ф4 сызтгііш.^ИЕГКГЛРІЛШГА*, 14
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2 1 0б) Каша І іш м и ш і разсыпчатая (і горшкѣ), Приготовляется как каша (.№ 4), замѣиив перловую крупу—Смоленскою. Подать масло, сливки (или молоко).
1 ф . С м о л е н ск о й  к р у п ы ,— С т о л . лож7?у ,и|саи»— П о д а т ь  о е д Ѣл м і о  м асло «  

сл и вк и  (пан молоко).в) Желе из смородины черной, |*ѣжбй. Приготовить сок на смородшш черной (см. нижеі, далѣе как желе 93), запѣлии клюкну—черной смородиной. Вмѣсто апельсинов или яблоК| положить в компотницу 1/г— I ф. отборной черной смородины. Подать кондитерскій «Іжідоея Де ИиеиГ».Сок на смородины черной.—2 золоти. мгар-лпкр.— 7* Ф- ѵахщ^—і № 
дгй-е  черной еьшр-одішіл.Сои ин споро ДИНЫ ЧСЦІИИІ, СйІІЖСЙ. При ГОіТШ ЛЯС1С.Н ьтие С* и ИЗ клшкбм и№ 101), ааМѣняй клюкву—черной смородиной.

I ф. черной еморпдіши,—Й ешк, воды-
№ 213. Обѣд.ѣ) Суп игорс кз пвопіей, ж .шетьяніі юішііата. Приготовить су»12), но. до тога как прибавлять сливки (или молоко) с желтками, сварить в супѣ I 1/* ф. листьев шпината.Йѵл пюпо лах ойоіцйК* Л 1р  ф. ямтьейіі шпіи-тлти.Булочки печеныя с томашш и яйдіімп. Хіритотонляютсц как бѵлочки Ш  100). Вмѣсто фарша Щ  бобон, выпустить в каждую булочку по яйцу, покрыть половинкой разрѣзаннаго полежи томата, посыпать сыром, окропить маслом, дать постои с и но іівдру- шнінться в духовкѣ. ... ...

12— 16 ршаичпковъ ко I к.— О—В томпгон — Стйгапіт. жиоыі.— 1.— ІОб) Б«бы зеленые (Ц  135). Масло иодруилііешню ( № 2д).
в) Крокеты кгіргофсльвые Ш  24). На порея сл.іат 23). Ззправкіи «но-Швей царски» 3).р\ трубочки слоеный—спиралью, паішлнелнш сливками сои 
ты ми, со свѣжей земляникой, или малнноіі, или кдубиикой. Нри- готовить тѣсто слоенію V2 ЙЛІЩІЦ (№ 365), раскатать тонко, порѣзать полосками шириною в вершоіе. Смааав ікесіялын воро почші (спеціальныя, дли грубочек) наслои, обмотать каждую полоской тѣста, начиная е тонкаго конца. Класть на л и пт, смазанный наслои, посыпанной мукой, дать постепенно сложа ініД- цумяідесл в духовкѣ. Вынув лист, посыпать трубочки саха- ром. тотчяс поставить обратно, чтобы окончательно нодруліяйіі- иіСЕІ Снять Трубочки о вороночек, дать остыть, йатголшш. едйв- *ками сбнті.шіі (.№ ві.)—І/з порціи—смѣшанными со ейѣжёи земляникой, или малиіюй, или клубникой. Положить трубочки пирамидой на блюдо, _ „Тѣсто слоеезос.—.\Ьіс.ю,—Оахіці.— С ліебзен ейцади,—Я™ді.і.

Да 214. Зактрак.
я) Гороиіек молодой, сахарный, вареный, и стручья*. ± ф. стр у- Інзв молодого сахарнаго горошка, очистин от усикпв, сварить
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и несолёной кипяткѣ, процѣдить. Облить горячіе стручьи стод. ложкой горячаго масла, перемѣщать. Подать отдѣльно горнаго1НІ1&І0.
.4 :|і. стручызв молодого гмѵірнл.гп гг ]і'іигкгі.—Могло.и». и) Ѣу.іыіи вз горошка. молодого, сахарнаго в стручьяѵь, с ад- яраіжоіі (о ч іш ііш }. Сварить горошск (см. выше}, процѣдить. 3 

ЧНЙЯ. ЛОЖІШ муки ПОДРУМЯНИТЬ С ШСЛОМ, НОКНІШТИІ’Ь О (Тульо-пом. Прибавить: стол. ложку масла, ] отак. с либо а (или молока), разболтаннмх с 2 желтками, соли, прогрѣтъ, нс кипятя. Нсыпать рублш. укропа, петрушки.
3 ф. С'і'ручьоп горошка.—8 ч;ігііі. ложно мунк.—Млсло.— 1 стлк. елшюк 

(ИЛИ ИПЛОО/і*— 2  ЖиЛТЕШп — Укрі>[[. іпѵгрупю,Ф|шк»де,іькіі жареныя с сыром Ш іш Нцарш ін; Сухари на о коп., порѣзать, залить 1 стакапом сливок (или молока), протертъ. Растерять У яйца, при банить, но иереставая растирать: стоя, ложку распущеннаго масла, 2 етол. ложки тертаго сыра, сухари, с их сливками (пли шшжом), і гЬ  ф. сметаны, немного муки. Скатать фрикадельки, обвалять в мукѣ, или, обмогенув п пііцах, поналить в крошках, обжарить ручное в маслѣ, Голожмть горкой па блюдо, убрать обжаренными в маслѣ вѣточками петрушки.<>х;фй аа Ч коп. -1 іиш:| сливок шн| молока;.—Пѣла.—.Число.—С .ш.—ф. смотаны.—Муна.— ІЫ.точімі иструш хіг.
и) Кисель из сінородвны свѣж ей, черной (холодный или горя

чій). Приготовить со г нз ешцнмііиы черной (Л'і 212). 0‘/я стак. его векминтить с Щ*і сгак. сахара, ш М  тонкой струйкой, постоянно мѣшая, стакап холоднаго сока, разболтаннаго с я.ч сгпк. картофельной муки. Когда, л роняй ит. и занузыуится— подавать, или, В2ЛЛНВ в форму, выпести на ледиик. Подать с.ммині (или МОЛОКО).771 стн,тс. с<ж,ч па нмгфодшіы мирной.— етптс. лгу̂ и.—7+ Січік.
лі 215. Обѣд.

а) Борщ еРлтіиіскнЬ 28).Нм рожка р а ст  ай и:і тѣста кисла го, с иачііиші из рѣпы с |й - цдмн. Приготовляются нак пирожки (,Мі 5 іі, намѣник, р|ю илук— рѣпой с яйцами: порѣ за в рѣпу, тушить в маслѣ, проторить. Прибалтъ 2 йрутых рубленых яйца, соли, рубййи. укропа, петрушки, перемѣшать. Из оставшагося тѣста одѣлась булочку.
'1 іи» лэі!.—Р'ІяійІ—іГаслІЙ— Укроіі, истуунит, ІІііца..
б) Колбаски картО’Шъіміыіц ж нрсіш и ( М  і 9).Рыжики свіякіт, жареные, ноипанѣ. Приготовляются как грном (Лі 503), замѣни я бѣлые или красные грибы—рыжиками.
Рыжики.—Лук.—ЗІпедо,—Мука.—1 ф, смотаны,
С а д :іт  « н о - Ф ш і . ш і д т н ,  •ѣ и ір л ш ш  < > И |м т и с д л ь *  ( №  Э д 5 ) .  
а) Абрикосы: сн ѣ ж іе, жпрсныс и тѣ стѣ  (кюснгіш). Крупные абрикосы порѣзать гшпо.чам в длину, удалить косточки, посыпать сох а рои. 6 я ни растсроть с “/I *(>■  сахара, іірноашіть но степенно,и*
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212постоянно растирая: Щ  ф. сметаны, \ч ф. растертаго масла, 
щи ф. мѵки. Обмакивать абрикосы р тѣстѣ, обжаривать румяно и мамѣ. Посыпать сахарнаи пудрой « ра|ііігём».

АОмКОСЫ.-!! шщ,— :ч* ф. СЯВТІШІД.-^ ф. «У"»•— У* Ф- Сйхари.—Сахар
ная пудра с ванилью;-•-МГнсиІЙ ®і іШ'Щ  V* '!>■ “  Ш Н , ?

Ка 216. Завтрак.л« аі Кулъоп и» горошка лущенаго, свѣжаго, сахарнаго и спаржи,6 направкой *в чяшвах). Сворить н кипяткѣ, чай и. ложкой сахара. I ф. свѣжаго, сахарнаго, лушенаго горошка, процѣдить.2 ф порѣзанной кусочками спаржа сварить в несоленомъ кипяткѣ процѣдить: соединить оба навара; прибавить 3 лѵфтмѵки подрумяненныя с масло»* покипятить. Прибавитъ; 1 /а стазъ сліШок (и л и молока,), разболтанныя с 2 желтками. сто л. ложку масла, прогрѣть, м  кипятя. Всыпать рублсп. укропа, разлить вчашкг. сахарнаго, яущвняго горошка.—‘Гайа, *ож»і сахара,—2 ф. спя.рікіі,—Я чри. лпжв.11 туки.— 1 стіак. слішлк,і,(іііи ЯО.'ЮКЯ.і.—3-жиЛТМ,
М;ісяг>.Гоиошек лѵіцсиыП, свѣжій, сахарный и с>цл|іж| иод бии мелей щшсчкіщі и ракоішшіх, или ш  сковородѣ. Смирить будмш (см выше) процѣдить. Ракъ вины или сковороду смазать наслои, поиыпагь ' крошками, положить половину горошка и «.шржи, скр()ПИТЬ маслом и покрыть ПОЛОВИНОЙ ОШСМСЛЛ (•№ 61). ВаГЬМ, остальной горошек и спаржу, окропить их иаслом и зюкрыть всталъ ішм бешеагелеи. О мазать яйцами, посыпать сыром* о к] изныть маолом, дать иостепенио шщіушшитыш в духовкѣ.I ■ > свіСкаи», шчарндго. дуіщяіато горошка—Чайн. щюіл сахара, 2ф.сгмржи,—Масао,—Бешемодь '№ і>1Яйца.—Сіыр-б) Киша манная разсыпчатая горшкѣ) (Л$ 17Хі) Огурцы скѣжіс, с медом. —Ій средней величины крѣпки* огурцов. опиетмв. порѣзать поперечными ломтиками, облить ф, меда, перемѣшать, Подать также ніц отдѣльно,__Іа еіюдін*й ио;шчнны ирѣіНѵііх огуіщ№ 1 ф* меда.

№ 217. Обѣд.Иі а‘- Руи пюре щ  капусты цвѣтшій. V* ф. крупной перловой КРѴПЫ разни оптъ в несолёной подѣ со стоя, дшшой масла, проторить через сито. Цвѣтную капусту, надрѣзав крестообразно, внизу. ПО стержню, сварить *  посолено» кипяткѣ, процѣдить. Вѵкетшш цвѣтной отрѣзать, остальныя оя части протереть че- рёз сито, соединить с наваром цвѣтной и перловый пюре. Прибавить: стою ложку масла, 1 стак. сливок (или молока), разболтанны* о 2 желтками, букетики цвѣтной, соли, прогрѣть, ііс кипятя.; Всыпать рублей, укропа, ѵI . ф. гшфлпжф ІЦІѴИЫ,—1 стоя. ложки масла.— 2 шитка. — *кро%1 сгак. олинізіі (іі.'пі моішкя).
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213Пирожки и а тѣп'іі сдобнаго, е начинкой и» шаржи с нйцііші 
(Тіігттяя). Пршчтговляются как пирож ки^ 128_). Но для иачшшіі порубить, вмѣсто 6 крутые яиц — только 2 и прибавить I ф. рѣзаной вареной спаржи, рублей, укропа, соли, V 3 Ф* распущеннаго масла, перемѣшать.Лрозйжм,—1 ф. аіѵіиі.—Ів.д<5дрк — Д"ес|зоет. — 0 шіц. -— ііѣточкн гготрунггси.— І*уОліІГ, рСр&'іІ. І1 ІІСТруіІІІСЕІ.

б) Кѵтлр-ткл из кнротімп. Пиигитошініотсы как котлетки няоікміісіі (Іё 20), замѣиип оезощи — каротелью.
Масло,—Судари ма 5 ш і \,— I .ем,іш,и елшвсж шлщ молоди) , — У щ ѵ щ  іщ* ЩУіещлі—М у на-—Каріітгійь.—5 лйца„Гороиіек свѣжій, сахарный, лущеный, отварной. 2 ф. свѣжаго; сахарнаго, лущенаго горошка сварить і* кипяткѣ, с 2 чай и. ложками сахара, процѣдить. Подать масло или соус с \кроной Ш  И ).
2 ф. сн ѣ ік а го . «ахи р іш го, луифш ігс» го р о ш к и .— 2 ч а в п . л ож ки  оахллЯ»,

а) Мороженое и;т леи л ни и кн лѣсной сісѣщсІІ. Сварить г, про и из */* ф. сахара и 1 стак. воды, прибавить столько протертой черезъ рѣшето свѣжей лѣсной земляники, чтобы, вмѣстѣ с сиро- ш>н, получилось кссгёі 71/- стак. Перемѣшать, заморозить н мороженицѣ, Подать буше кондитерская Фунтовыя.
С в Ѣк ій і  лѣсыгііі адаляник;і іні п и ш я е— ф . с а х а |» .

№ 218. Завтрак.а) і'ііс «со-ІІтаішінті», &і печеньи? с горошка м, спаржей и ІІи рсШ іік  ГѴсгопа). С картъ А/х ф. риса разсыпчатым, посолить, облить стол. ложкой масла, перемѣшать. Сварить и кипяткѣ, с чайн. ложкой сахара,! ф. свѣжаго сахарнаго лущенаго горошка, процѣдить. 1 ф. порѣзанной кусочками спаржи сварить в по солено а кипяткѣ, процѣдить. Растереть стоя, ложки масла, прибавить, постоянно растирая: 3 яйца, */* ф. сметаны, 2 стоя, ложки тертаго Пармезана, соединить о расой, скрошпъ наслои. Дать иостеиешт подрумяниться и духовкѣ. Свѣжіе горошек и спаржу можно замѣнить—консервами вжеетшшах, употрешш нх сок на еоуі\
Щ0,ф. ртірц— Т іійіг ложна сахара,— 1 ф. вп-йж іго , сахарнаго, луиг.-даго го- 

решка ллп і і\і. ікоотііикл щшеофжііі.— т ф. пмл.рлін или 1 ф, жнѣ*ткш;;і кон- сері*.— 4 лкші,.—1 і ф, слгіЙ шлі—2 стпл. ло;гжн ІІіцпіенана.— «ті>:і. .іо̂ ккіі }шол̂Сяуе томаты шире (М  29). б) Ііо&ы ішсковые, отварные (М 193). И Ш о  подрумяненное (І№ 23). Гренки иа молокѣ с яйцами Ш  36).219. О б ѣ
а) Норіи. Ш  8). ]ііі|іот с клшей «ядрицей» {$!* 120), 0) Грибы срѣжіе (Ді 207). Садаг. Заиравка «ии-Вприіинскнд 7).ж . в) Крея из ибрнхосов гвѣашх. Положить 1 золоти, агар- агар в просторный котелок, залить стаіишом воды: поставить на плиту, пока вполнѣ раствориться б желтков рнстерегъ с V* Ф* № кара, прибавить 3 стакана протерты* свѣжи х абрикосой. Сойди-
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нить, мстеишіл, о горячиы агар-агар, все нреии “бивня на плитѣ, пока запѣнится — не кипятить. Снять с плиты, сбивать, пока рст'ынет, выложить пирамидой на блюдо, вынести на лед. Обложить КН I I ДНТМіеК и и В ФуіП’ОНМПИ буше. ю
1 а о в д ш . .Же ™ , - Ѵ * Ф -  с а х а р а . - - 8 « №  пшро д н ѣ » » *

(ійрикооов.— К ояди торскіи  ф руктоиы я буи »;.

Хе 220 Завтрак.іС І.іѣб *Дяздй# й? Щ  153}. ХлЫІ ржліЮЙ (8аіі:КйІѵа1бгс.)(№ 9і і .  «Діквгіа» ЩЫш*). Щ Й В » , сыры: Юкеицаікьіи, 1 Ф «ИІІаркши, ж м ш і . М ш о м т»ч»о« “* падстт*»ниже: Поставить на круглой блюдо хрустальную вазу на ношкня нс® гонкой: ярно-щисную редисочку с амгамыо. Разложить вокрѵг ножки, по блюду, в перемежку, ломтики 3-х со] Іов сыра, Золеный еыр, наторев, ім я ф « «  со сливочньш шіе- лон, скатать шариками, между парными деревянными логиіогнями с нарѣзанными часты ми, узенькими полосками. Раз. •нить* шарики нокруг ножки вазы и между ломтями 3-х сортовгкшя ѵбпать пвѣташи »г листьями.ІДдиика—Сы]ш: Шиойцаревіа, Чоигя]іг ІТаіімеаан, аммый. — Айсаи «ян-ручное—Цнѣты, листья.Масло і.півО'ішв' па подставкѣ ледяной. По средней пасти и -  в ер хн ей  куска льда провести остріем гррячаго утюга т ^ ыобразовалась впадина, н которую помѣстить /* Ф - ^ И̂ й н ій  мляля, шариками, или любой формы, которую придать чайнойложкой: рыбки, розана, раковины или др. Положитъ на хрустальную вазочку (боз ножки), убрать циѣта&ш, листьями.т'-і ф, іѵлійьйчіійгіі віаеда*—Цвѣты, листья.й) Вулыш «3 капусты цвѣтной, с справкой (в чашкахъ).Спаппть капусту цвѣтную, процѣдить. 1 столовую ложку масла тіш м яиить с 5 &  ЯШКЙІИ м у » , иш ш яппъ с наіщк™ ПВІТІШ® Шгававить: 1 сто», ложку а а с » , 1 м  сливок {или полмсаі, разболтанныя с 2 желтками, соли, прогрѣть, нс кипятя.

МС ЮКіЬ 1 —‘ Ві Кануна Ч « І« і* я  ікдрсііая. Надрѣзай капусту крестообразно, внизу но стержню, сварить в посоленом кипяткѣ, проц Мить, порѣзать ломтями, сверху ш из, обвалять в мукѣ, или, оомокнув в айш х, обвалять ь крошнах, обжарить р умни в в маслѣ,
Ц ні/гнпя к а п у с т а .— М у ш й — К р о т к и ? — іІй ц а Т — М асл о. ^

Са іаг м  сиаішн (Ш Ш \  Заправка <шо-Швеяцдреки* »)• гі Топт песочный, покрытый помадкой лимиш ои. {* Ф- блв в о ^ Г ^ і Г м у ю м А ш . ) 1- с л *  растереть, п р и ^ т ь  « Мпродолжая растирать: 8 желшж растертых « Ѵ -5кИ 'полажнть и стенту ю цедру от Ѵа лимона, і/2 ф. картофельной муки. Положить8 сбитыя бѣлкой, перемѣшать, выложить в форму, смазанную
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21Ь

млслом. посыпандуіо крошками, дать ног/шншно ші/ірумяниться 
в духовкѣ. Когда остынет, покрыть ношідкой шлншішй (№ 84).

1Ы ф* гійшт іолаво чціьгс (*ше чѵхопикаго), — В зкнц. —* : Ы ф- е щ щ ,ж , — 
Щ  ли ы от.—]/і фі картофельной муки,—Помадки пилюшіая*Котнот на ;?рмлятмш лѣсной свѣжѣй. Вгжинятить 3 стак. воды с %  ф. сахара, дать остыть, залить 2 фунта свѣжей лѣсной земляники, вынести иа лсд.

2 ф. яіюьшіі йіШ Інніігш, —Ѵа г)Ѵ, іпхкрЙ.— Л ілакі іюдьь
№ 221. Обѣд.

■■
а) (’уи и рента ньер (Я; 94). Пирожки блинчатые, с рѣпой

•(,N1 32 3).
б) Котлетки из капусты цвѣтшій. Цвѣтную капусту отварить н ішошгёнсш кипяткѣ, прицѣдить, прйтерйть. Далѣе, как котлетки 

из овощей |Щ 20), но оез укропа и петрушки.
Ц в ѣ т ш ій  к а п у с т а .— Ы іісдсу.— -Оу х п р и  н а о к о п .— 1 отнк. ( і и т  ш>-ло$Й&—Мука,—Й яИтід.
Фрикассе из грибои свѣжи\, о сжтчнѣ (,м{ішійт на огурцов свѣжіік* Огурцы очистить, порѣзать лом

тиками ігоиерек.. Сдѣлать направку зію-ІЦяфіцарски» (.N2 3), пе
ремѣшать, тэтчис подавать.

О гур ц ы  с в ѣ ж о ,— З&пф&втсп 4 т н | І Г п о й ц а |с і іЕ ъ  с№  -Й).я) Иуддищр «стирая .фѣщш из моіідлшііпе, с кпришспй, пзюноп и цуката.»и. 8 желтксв Іртерсть с Ч*. ф. сахара, прибавить постспеішо, не переставая растирать: Щ* ф. растертаго сливочнаго (или чухонскаго) касла, 1М ф. сметаны, 8 чайн. ложек мопдамнна, кардамону. Положить 8 сбитых бѣлпов, перемѣшать, выложить в форму, смазанную наслои, посыпанную мукой. Смазать яйцом, посыпать сахаром, окропить маслом, дать ноете- игііпо подрумяниться в духовкѣ. Подавая, посыпать сахарной иудрой. Подать сирсн из гліідшіы свѣжей (си. нище).
0 я и д , — щ  ф . е і и з о і в а г о  (иди ч уго н о к и го ) м а с л а .—* '|«  ф. саіо тан ы .—  

Й чаіін . лотиок к е н д а м н н » .—  Щф. с а х а р а .

Снроіі (ііс мнрок) из сиѣжкх: шлшіы, земля вики лѣсной или 
«Викторія», вшііель, черной пли красной смородины. Приготовить 
сои, как сок па клюквы (.М2 101), из 2 'ф. очнщенных ягод (если 
вишенъ—та без косточек), взяв 4 стак. воды и 2 стак. сахара. 
Вскипятить.

2 ф. яоод.—4 сійіі. ьоды.—-2 сгак. егізара.
№ 222. Завтрак.

а) МліоіиіЗ кз винегрета и Со у с «Провансаль» (Л2 80а).
б) Пельмени с грибами свѣжими (бѣлыми нлн красными, или 

рыжиками), и снеткѣ. Шинкованный лук. слегка подрумянить в маслѣ. 1 ф. рѣзайых грибов посолить, обвалять в мукѣ, обшарить румяно в шаслѣ. Прибавить сто л. ложку сметаны, подрумяненный лук, перемѣшать, дать остыть. Приготовить тѣсто
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2 І6(№ 32) ]/г ініиніи, гонко раскатать, вырѣзать лепепіечкк, класть ва каждую, чайной ложкой, кучкой, трибы, защипать. Отварить в иосолёном кипяткѣ. Подать надо цедруиянетто { Н  23)-
Иѣѵіѵ Д2) лі'* лор піи,-—-Луи.—Аіасло*—1 ф. — Мугя, Стол.лпи;к7і «ІЕОТаіш,

' »  223. Обѣд.а) Гигтишіьл 0$ 193).б) Клецки «Ий-ГамбзрцгІйІ̂  \и ф. шасла, раетеріяь, прибавить постепенно, продолжая растирать: 3 яйц|, 3 желтка, I 1/* стать муки, посолить. Положитъ й с биты х бѣлка, перемѣшать, сваритъ 'клецки. опуская по чайной ложкѣ в кипящее снятое молоко (2 бут.). Подать масло с крошками шоірумлпеиішчи 15]).
і/4 ф. м а с л а .— 1> я и ц .— I 1.'? е ч а к . м у к и .—  О ут. сн ятого молода.и) Яичница, о трибами свѣжими (.№ 365).
г) Бобы отпарные. гиѣжіе, іинвкобііііныс. ііид соусом пюре то

маты (свѣжіе или консервы), со глинками, й ф. бобон, мелко шин- копатшх вкось, сварить в посоііёнок кипяткѣ, процѣдить. При- готопить со у с 13), прогрѣть н не л бобы, НС КИПЯТЯ.
2 ф. ііі[!ИКОва.іілмх св ѣ ж и  х  еобоіз,—-С о ѵ с  пю ре том аты  ЬѴ. 13|.в. д) Пирожное іі:і орѣшклв ксдроных, со елинклин сбитыми (Кп- сагші). б желтков растеретъ с V- ф. сахара, прибавить постепенно, постояішо мѣшая: 12 чайя. ложск картофельной муки, и у/ч ф. очищенаых Кедровых орѣшков. Положить 6 сбитыя бѣлков, перемѣшать, разложить в маленькія формочки, смазанныя каслом, поставить іш лист, дать, постепенна, слегка подрумяниться в духовкѣ. Дать остыть, подать со ІШКІШШ сбитыми Б1).
(3 т щ .— 1 /:! ф . с й іа р п .—  1 2 ч л іін . лож рк ік ар тЦ д аш м ій  м у ;ш . —  } *  ф. о ию- щеннмт і 'миймх

№ 224. Завтрак.а і Булкой из каротели у горошка (Л* 199).Громки, жареные ломтиками, нз каши овсяной, молочной. Вскипятить 2 бут. молока, засыпать ам ф. овсяной крупы, посолить. Когда наша дойдет, положить стоя, ложку масла, перемѣшать, дать остыть. Вбитъ 2 яйца, прибавить немного муки, перемѣшать. Порѣзать ломтями, обвалять в мукѣ, пли. обмокну в в яйпах, обвалять в кроішсах, обжарить румяно в маслѣ.
2 Г>ут, молода*—Vй Ф- оііояііоГг крупье*—Мапи>.—Иукл.—Лйци.б) Запеканка мэ каротели и горошка сахарнаго (свѣжаго или коыссрвон). Сварить булмж (,М 199). Соединитъ горошек с каротелью. Сухари на б ноп. порѣзать, залить 1 стакаиом елшюк (или молока), дротереть $ желтка, прибавитъ постепенно, постоянно растирая: ’/в ф. растертаго масла, сухари ц их сливками (или молоком), соли. Смѣшать с горошком я каротелью, положить 3 сбиты х бѣлка, перемѣшать, выложитъ в оотейішк,
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217смазанный мАСлОМ, пошішшшй крошками, Смазать яйцом, окропить мшуюм, дать, постепенно, подрумяниться в духовкѣ. Онѣжій горошек можно замѣнить консервами (2 ф. жестянка)—не варя пх.2 Ф, ІІІИШцОМпЩЛЙ КарОТіѴШ,—-1 ф, горошку свѣжаго ( ЛЛІ| КПЕТСіфЕЮВ, 13 ф,)— 
Сухари чл & коп.— 3 яп\к. сліггоігь аюяпиги— 4  яйца.— \а ф, ласла,Со у с «Дш іпиіЬ, € лк|нлі*ш и сіішьзміі (Л5 300),в) Желе нз смородины нррсиой. 11 ррі готовить из 2 ф. краской смородины сои ("ель ниже). Всыпать в кошютжшу 1 ф. отборной красной смородины, далѣе, как указано для желе $РЙ ИЗ).Подать трушнігсн кондитерскія.5 ф. іцііі-ыічй с.'іі'ірі>диьы.—2 а&лотн. а)^й#и>.—*/р 1». сахара.Сок ня смородины красной, малины, шшичіь, земляники лѣснойи <■ ЗІнктоііін», клубники и нр, Приготовляются, как сок (Щ км).

Л« 225. Обѣд.а) (]\н ншре, из ыяпусты цвѣтной (М  217). Палочки из тѣста рубленаго, с сырой (А" 2Н).б;> Котлетки из вермишели, иди лапши домашней, г «ирпм Швсй-царгкнм. 1/« Ф- вермишели, или лапши домашней (ж  32)— 1;-± ішрніп отварить в поеолёпом кипяткѣ, процѣдить, влить стоя, ложку масла, перемѣшать. Прибавить ноете пенни, не переставая размѣшивать: 3 яйца, 2 стол. ложки Швейцарскаго сыра, немного муки. Сдѣлать котлетки, обвалять ш  н мукѣ, пли, обмякнѵв » яйцах, обвалять в дрошнах, обжарить румяно в маслѣ.
Т/э ф. ікф.чшиелм, или домашней ллішііі, ’/* |Н#1Щ̂  Й‘2). — - ІЬісло. ™Музід. 2 стод- дожки тертаго си]>;і.—НйіщСэла г нз тпштіш, шурпой снѣжих л картОФГ.ін (Лі 1ЯВ). Заправки «по Швейцарски» рій 3).в) Мороженое на айрнкосіж гвѣжих. Сварить енроп па 1 ф. сахара и I стгш. воды, прибавить столько протерты* через рѣшето спѣлы* абрпкооов, чтобы вмѣстѣ с енрешом получилось всего 7’/і отак. Перемѣшать, заморозить нъ мороженицѣ. Подать кондитерскіе Фуатоныг «макроны»,I ф. і^іхіірп.—Спѣлый ііОрлкѣгьп

Ле 226. Завтрак.н} Сырой домашній, малосольный, іп творогу, «ІФопищ ІЧ*Ш- $сЬ, Выжатъ і 3/а ф, творогу через салфетку, протереть. Прибавить постепенно, постоянно размѣшивая: 1 /з ф, тертаго сыра, Пе ф. растертаго сливочнаго (или чухонскаго} масла, 2 сбиты* яйца, */4 ф. сметаны, чаіін. ложку сахара, ш і  (гмину?). Выложитъ в форму, омоченную водой, туго нажать, вы нести на л ед.
Р/а тііоіля' .̂ — Ѵа ф, сыри*. — V 5 ф. М ід а . — 2 яйлд, — V* Ф* спутаны. — лежійі сахари.*—Щ$Щ—Тмину?Хлѣб «СенянК ? («8ли-8ііІхаІоге») (Аі 324).б) Горошек свѣжій, сахарныя, лущеный л спаржа, под гоусом сливочныя. Сійфнть бульоіі (Аі 216), ироцѣдить; одни стакан
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2 1 8его остудить. Один (ІТЙК. вскипятить и влить тонкой стрункой, постоянно ыѣшая, стакан холоднаго бульона разболтаннаго с 4*/а чайн. ложками туки. Когда впкипиг загустѣетъ, прибавить: огал. ложку масла, 1 стак. сливок, соли, размѣшать, облить го- рошек и спаржу, прогрѣть, іш кипятя.
I  ф . іо р о л ік л .— 2 Ц  с п я р я ш ,— |  с т а  л . П у д и н а  йт М р о м а  и с п а р ж и ,—

4 ! ЧП-ІІИ. ЛОЖКИ МуіііГг—СтШІ. ЛСЙККѴ ИйЩЙ— 1 ІЛІІК.. СЛИІЮІІ,в) Киселъ нз имени (горячій или холоди ніі). Пригот’#ит$ сои ііз діііліміы, к»к. гок им клюквы. Далѣе, как кисель из чер шікп(№ 199). Подать сливки (или молоко), Или едішкн сотыя (.№ 51) 1|і порціи.
і 'Ч і  о т іііі. сок а ча м а л и н ы .— Саѵіі[п -  8/Ч с і і і і :. к а р іе ф іш ч іо іі м у к и . Ь л щ і і ц  

(и л и  молоко), или гугппяи ьбиіы .'і.

№ 227. Обѣд»
ЩГюрві иродѣ «Малороссійскаго» (Л* 07).Гулп и л тѣста сдобнаго, с капустой рубленой. Капусту порубить, посолить, потушить в маслѣ. Когда дойдеі, прибавить: у рублей ых круты х лйца, укропа, петрушки, со. и, влить сто л. ложку масла, перемѣшать. Раскатать тѣсто <.М Т2д покрыть начинкой, загнуть с двух проткну по ложны х сто рои, свернуть ру- летом, перевязать нитками. Переложить на. лист, смазанный масло л, посыпаннгіій мукой, смазать якцеш, скропиіъ маелом, данъ постепенно подняться и модрримппьея в духовкѣ. Подать масло.

М а с л о .— У н р о п , и с г 'р у іп к а .— 'і'ѣ сте I1®  12).— К а п у с т а . В я й ц а .0) Грибы свѣжіе, со Гіисшюр 207). Салат «ио-Фпішндекіі»
(>й  8 6 5 ) .

рі) Орѣхи молотые, с медо®. Ѵф. очищенныя орѣхов, одного ИЛИ. нѣскольких С орто в. СМОЛОТЬ. высыпать горкой но блюдо. Подать мод н молоко миндальное $№ 731, или сливки (или молоко). .
п и  о'ШЩйятіьткт. орѣхов.'—Щ д и дшщіалыіои молоко ііій с л ііік и  (и:ін 

м олоко).

Л? 228. Зактрак.
а) Рѣпа, каротель, спарж а, капуста цвѣтная, бобы золеные 

іиш іковаіііы е |  горою ек зеленый, сахарный, лущ ены й, под соусоіи 
«Гш .іаидскш н». Вышепоименованныя оноіци, в равной количе
ст в ѣ , отварить, к аж д ую  отдѣльно, I  иосолёшш кипяткѣ, процѣдить! приготовить, на их н авар ѣ , соус «Голландскій» (^81); прогрѣть в нріч овощи, не гсшятя.

Р ѣ п а ,  карчтиль, сп а р ж л , ц в ѣ т н а я  к а п у с т а , бобы зелены е, горошшс. 
С о у с  «Го м л ап д ск ій ».0; Рие с томатами (Кімоііо МІІапебе). Сварить Ѵ* ф. риса разсыпчато. влить стоя. ложку пасла, посолить, перемѣшать. Пюре томадЩ (1/а ф, жестянку) разболтать с 2 стол. ложками тертаго сыра,вылить на рис, перевѣшать, положитъ ня глубокое блюдо, смазанное мн- слом, посыпанное крошками. Смазать я|цом, посыпать сыром, скропкть маслом, дать постепенно подрумяниться я духовкѣ. К,он-
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21 9сервы можно замѣнить овѣзкими томатами: порѣздв, тушить их в маслѣ ииротереть.
Щѣ фт [нісіл,—Масло.—Игори томаты (7* )№—7® ф. сыра.— Яйцо.
Соус томаты пюре го сметаной (№ 29),

№ 229. Обѣд.
а) Ботвинья «ііо-ііо л ь ш і» (Х.юдиик) (Яг 203).5) Паііітст на тѣста слоенаго, е грибами бкѣжішн (бѣлыми или

красными, или рыжиками). 2 ф. порѣзамиых грибов посолить, обжа, рить румяно и маслѣ Приготовить ііініітст (.№ 41), замѣиив 
начинку пз Трибой, кнели и корыишцнон,—жареными свѣжили бѣлыми или красными грибами, шш рыжиками, а соус грибной замѣнить—Соусой «Курлнпдскіш» (Лс 143).

2 ф, свѣжітІ Сйлых кзы красны* грнйіні, іі-ііі рілщЩтфпъ,—ЗІЩіло.—Оауч *Ку|іЛШІДСі$ІЬ.—̂ГѢйТЛІ. бІСОПШ!:1.
в) Спаржа под бсшомс.іем густыя (.№ 8Пі),Г) Суфле на смотаны; с пюре на вбрнкосон евѣжих. 30 ігрѵпй 

ных спѣлых абрикосов иротереть через рѣшето, смѣшать с ук  <1 сахара, выложить на глубокое огнеупорное олюдо, слазайное 
наслои, посыпанное куной. Растервть С желтков с Ѵ+ ф, сахара (с ванилью), прибавить, постепенно, постоянно растирая: 9 чайн, ложен муки, 1/а ф. растертой к мѣлу сметаны. Положить 0 сбитыя бѣлков, перемѣшать, покрыть абрикосы, дать ностсненио подняться и но.фумянптші в духовкѣ. Подавая, посыпать сахар 
Нои мудрой й влнімыо. Подать глнпкіі (или молоко).

ІЮ Лфуітйих абрікосоЖ і-* Ф. сахара.—0 яіщ.—7- ф. сыСтіМШ, • Сях.‘ф- 
Щ И  и у д р а  с ъ  в а н и л ь ю .

№ 230. Завтрак,
а) Спаржа отварная (№  195). Масло с крошками подрумяненными (ѣй 151). 6) Бульои па СікфЖИ {(N5 12 П .
в) І'пс с капустой цвѣтной, жареной ломтями. Сварить х;% ф. 

риса разсыпчато, поволить, влить сто л. ложку масла, размѣшать. Выложить горкой на блюдо, обложить круто» капустой цвѣтной, 
жареной Ш  220). Подать соус «Вѣнскій*, бѣлый, кис.іослад- КІЙ ДО 93).

7 *  ф . р и с а ,— М а сл о .— ІС іш уц га ц в ѣ т в а л  л а р е ѣ а іі .— С о у с  « .Б іи іск іа *.

Ц  231. Обѣд
Ж, I) Г у л из рѣпы, с крупой манной и лнетмшн шншша. Порѣзанную рѣпу сварить в по солёной кипяткѣ, процѣдить, проте- реть; навар ея засыпать 6 чайи. ложками манной крупы, поставить на плиту. Когда крупа дойдет, прибавить протертую рѣпу, опустить і 1/̂  ф, лисхьев шпината, дать вскипѣть. Прибавить стоя. ложку масла, 1 стать слипок (пли молока), разболташіых о 3 желтками, соли, прогрѣть, ие кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки.
І'ѣпа.—О чайи. ложек ыаяпоѲ крупы.—I У* ф. танната.—Ста. ложку 

масла.— 2 жэлткя,— Укрой, потру шва.—1 стаи. шшиов (иди молока).
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2 2 0

Кулечки жареныя, с Фаршей на горе.... .  зеленаго, сахарнаго
(снѣжиго или коисорвив)- Приготовляются ісак булочки 100),!3 іШѢн ІТ В ООбЫ—ГО |Хі ш ІМЫ.н-/а 'г[.і* вгл̂ наго г;ау;фнгші горошка лущинііго (иліг 1 ф, кш-сссшіов і? ігиѵ 
птявіг.ѣк— 12— 15- роз-ішчидаЙ зю і  іш лі— С т а щ ш і молг жа. — — Ча йн.ЛОЖКЛ МУКИ,—*/а СТШС, ПІШІіОГС.О) Зразы картофельныя Ш  60). Салат. Фипрапіса «но-Парны к-
ІКІІІ і№  7).|| Торт иііиідалышй, покрытый помадкой: Флердоранжевой, О желт- ков растереть с %а ф. енхгфн, прибавить, ноете ней но, постоян- ио растирая: 0 чайп. ложек картофельной му геи, 1/а ф. молотаго сладкаго миндалю и 3 штуки горькаго, 3/к Ц  растертаго сливочнаго (ила чухонскаго) масла. Положить § сбитыя бѣлков, перемѣшать, выложить н форшу, смазанную наслои, посыпанную мукой. Смазать яііцош. посыпать сахарозъ окропить масло а. (да|ь постепенно подрумяниться и духовкѣ. Когда остыиет, покрыть помадкой Флёрдоранжевой §|р н4). Подать кшпішт я» на....... . свѣжей ірі 201).

К і н и ц .— ^  ф. «й-хара.— а -ілйн. л (я ііСК картсчрслыіоП м у к и .— '/а ф. с л а д 
каго мнндалиі, і. ].тгу>'ч г і р м ; — */ь ф | ( іи в :г -іш г :)  С і .ін  ч ухи н ск аго ; л іш іа .—  
П ом ад к и  ііѵіердпріш иіеиай.

№ 232. Заятрак.а> Каша Іінкібл* разсыпчатая, ші молокѣ (в горшкѣ). Приготовляется как кшка (ли 4), заэіѣпнв перловую крупу--«полбой» и вали в ее горячія молОком, вмѣсто кипятку. Подать масло к е.іііѵкн (или молоко).
I ф, і ц і щ ы  т а о л б ы з ,— О то;:, .тожкл, м а с л а .— П о д ать ешннкп Щ Ш  м олока; і  ІІІЫЙЮ.
Г>> Томаты жареные (.№ т 2&). Оллат из «гурцов свѣжих (№  | Ш | .  

За и ранка «іо-Ш ііс&цлрскіі» ІдМЛ 3).к) Желе из малины свѣжей. Приготовить иа малины как 
сок ііз клюквы ЦК и л | Далѣе, как указано для желе |$Ё 93), дашѣнин яблоки и апельсины— фунтом отборной малины. Подать 
кондитерскіе Фунтовые «№1ІІ& Гоигч».

и ф. кіьлнШіі,—іі полгшп Іікр-Шѵц̂ —й/я <}1 и а. хари.
№ 233. Обѣд|

аі Сѵн молочный, с клёцками РЕ 158). 0) Оуфде из шшіішта со 
щкшлеи (3$ 116). Яйца под й ен ш м еш і |№  27). ёоус 1 л ш |ч -  
ный |Ш 14).

и) Пельмени с рыжиками свѣжишь в сметанѣ. Ириготонлнютея 
кик пельмени (№ 'ЛЩ, замѣняя бѣлые или красные грибы— 
рыжиками.

Т ѣ с т ч  (№ 3,’ѵ порціи— Л у и —  Масло.—1 ф. ішаоікоіі,—Муки.—Отои.:юл:кл отгаіш.
Масло подрумяненное «ВганиІніИет» |!р  23).п Коіміот из Фруктов гвѣжйх, сборных. Положить в ноагаот- нппу но 1 и «І>. очкщеннілх; малины, клубники, земляники лѣс
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2 2 Іной исВикторія».Покрыть десяткой,порѣзопных мгшолам, круиных йбрвкосов (удалив косточки). Убрать ломтиками ананаса. Скипятить 3 стак. воды е і ф, сахара, дать остыть, налить фрукты, вынести на Додник. Подать Оиеішнты кондитерскіе.ПѴі V* ф. очшцешшх: малины, клубники, аемШинкд лѣсной и <Вниторілѵ-5 
10 аррйн-ооод̂  ломтики а напаси —I ф, сахарп*—3 оіак. соды.

№ 234. Завтрак.Віншгрст горячія (Лі 11). (іо у с с укроном ?№ II).а;_ б) Гпрт с ыішіііиші евѣжкмн. */я ф. масла сливочнаго |ияи чухонскаго) растирать, всыпать попои спи о, нс переставая растирать, 2 стак. муки. Сдѣлать воронкообразную впадину н срединѣ тѣста, влить чашку поды, прибавить 3 желтка, 2 бѣлка и чашку сахара. Вымѣсить тѣсто, раскатать тонкую лспешку, переложить на сковороду, смазанную инслсот, посыпанную мукой, оставя свисать через края сковороды столько тѣста, чтобы можно было сокрыть пы вишни. Положить, іга растянутое по дну сковороди тѣсто — 3 ф. вишень (0е8 косточек), лероиѢшанпмх с чашкою сахара. Покрыть шикни енисагогцим тѣ ста м, зитципать торт, ѵлш аать яйион, посылать сахарам, окропить маслом, дать п «степей йп подрумяниться к духонкГь Подать с,шика (или мо.имсоі.'/-з ф. слнилшзгг) |ітлн 'йуіЙШгйаЙу мяслй.— 2 стпк. муки. —Ш ф. вігШУнгьі̂ нпіічск/.-—2 іійца л 2 ФкнЙЗ̂ .—2 чйщ|и егіхмрн.
№ 253. Обѣд.яі Сіу и т пмЕлііата и ііывели (Л5- Ю2). Яйца, нашанчіын в оу- мчках і.̂ чі ~0). 0) ІГаштсг из тѣста слоенаго, с гриба я а (Л? 229). 

Ііоуе «КурлиидгкііЬ (,№ 143).и) ИіірФС из с.іііікік сбитых, с земляникой «Викторія». Проторить через рѣшето 2 ф. аемляннки «Викторія», смѣшатъ 6 V* ф. сахара., Приготовить сливки сбитня ІШ* 61). Класть в шюмбгш- ницу слоями: то ели или сбитыя, то пюре лз иемлшштш; заморозить, иакошш » л на. Окаймить кішдигертнии Фунтовыми буше.
2 ф- ЗІЯШП-ШІШ *ИИКТЩ]ІЯ*,—Щ і: Щ  ( . І П і І ^ р Н . ( І О Н Н  ЫЯ.

№ 256. Завтрак.а) іѣілат с огурцами, Заправка <пі о-Ялтински» ДО 109).б) К ш п .а ,  тушеная и маслѣ, «аих Гіис& Ьегіо^». Шипкова із-вую шірогель, посоііив, ішоіаішть тушить и маслѣ, лод к р ы ш 

кой, па плитѣ. Когда дойдет, всыпать рублен. укропа, петрушки, перемѣшать.Шншаівішнйл мтпми.'—Масло.—$гіфои, петрушка,Г(іічііѵіі мучимо, ііо.'іжіі]ісііііые лоіитн кзші. Растареть 1/+ ф. масла, втереть по одному о шщ, развести ставкиоы молока., псыматі» ноетененно, постоянно растирая, 1/я ф_ муки, прибавить чяйн, ложку сахара, соли. Выложитъ в форму, смазанную наслега, посыпанную мукой, дать постепенна подрумяниться в духовкѣ.
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2 2 2Когда остынет, порѣзать ломтиками, обвалить и мукѣ, иля, обмоккув в яйцах, обвѣять в крошках и обжарить рушимо в маслѣ.
В  т ѣ с т о ;  ф , ш асла. — С т а в а »  м о л о к а .—  Ч п й іь  л о ж к а  с а х а р я ..—  /г ф . 

м у к и ,— Гн я н д ,— Д л я  ж а р е н ь и : масло п я й ц а  (или $ | в л ) ,

іі) Ррконшіы творожныя да 1342).

№ 237. Обѣд.а) ГіОтшіііьл (Л: 203).Г») Котлетки из капусты цвѣтной (Л 22 3). ііартпФСЛЬ шрпн* жареный ломтиками да 93). Іалат из огуііцЦц свѣжих {.V» -21). Заправка «ио-Швсйцарски* |.Т$ 3).іі) Пышки «тётины ». Вскипятитъ 3 етак. воды с 3/я ф. ма.ола, всыпать 1 ф. муки, размѣшивать, пока, шічві'Ф отставятъ от стѣной кастрюли. Снять с плиты, продолжать размѣшивать, пока почти остынеті Вбить по одному 9 лиц, всыпать /* іі». сахара с папшіью, соли, мѣшать, пока тѣсто вапузыритвн. Опускать по дессергной ложкѣ н кипящее масло, обжаритъ рушіію со веѣх сто- роп. Посыпать сахарной пудргіі с ваішлые, подать кошіот д а 194).
і |  т ѣ с т о :  1 Ф. м у к и .— іі (ШЦ.— 5 ста й о д а .— *Л  Ф - | ; : | Х — ■ 'V* Ф< І^тсла. 

Д л я  ж а р с п ь л : м асл о.Комнит из вншень свѣжи* (№ 19
Лв 238. Завтрак.а) Картофель жареный с лукок д а 81). Огурцы солёные |Ж 287).0) Гу«і,іі* и:і шіркоші і иначе). 3 ф. порѣзанной моркови, посолить тушитъ в маслѣ, протестъ. Далѣе, нак укапано для суФ.Тй ІИ  8Паі Подать лвіедо»

В ф:  дЮ]>коіш.— Н у л и а  і * 3 і і о і і — 1 стіѣк* с д іш о і?* — Г> щ р . — Ма с ло . —  
1/4 ф# ннівдщш.—Оыр,■ и) Желе из земляники свѣжей «Викторія». 1 ф, отборной земляники «Викторія» положить в коишшшцу. Приготовить из 2 ф. земляники сек, ю)к гок и» клюквы д а  101 ). далѣе, кяк указано для желе Л  9В). Подать бисквиты йиіЦі|Г|фкІ%3 ф. ;ші.іяашѵк «ВіпагорІТ».» 2 йо.іо'ін . прар-ітц).—;ъ{* ф. ■ ■ ШІщкі.

Л| 259. Обѣд.
а Щи |іѣіпіЕЫ| да 71). Каравай, из блинов, с «лдринеіЬ р< 67). б) Огурцы (‘пѣгі;іг, ікарсиуе да 1.97). (Зл.ійт нз томатов, шурцои 

свѣж их и клртофслл (Л| 138). 5а и ранка «ии-ИІ вей царски» д а  .И-
В) Мороженое из земляники снѣжіні «Викторія*. Приготовляется как мороженое іда 217), замѣняй лѣсную зешлшгъту «Викто

ріей Подать кііфгл>кіі «Англійскія» кондитерскія.
З ем л я н и к а «В и кторіи * ПН 1ІИф«.---  |/ < ф . Сііупрн.

№ 240. Завтрак.
| )  Нуддшіг из рѣпы д а  1 9 1). (оу с л у ко и 1.1 и д а  1Б ) свѣжіе, со сметаной д а 207). . б) Грибы

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

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



223
ЛЬ 241. Обѣд.

а ) Суп «Жншен» {.№ 108). II про г сдобный, со гпѣжилш гршшш205).
б) Капуста цвѣтная, жпрсішп (№ 189). Карина дь (К 146). 

Салат тшпината ('.М 197), 5аиравна |«»-ІІІвсй)иарсіі;ііз> (№ І).];. ві крсін сливочный,с земляникой соѣжеп «Ллкторія», При- 
і 1отоБляетоя кйк Креи (.М? 203). Подать трубочки кондитерскія.Й ф, дгщляшікм « ші гшр*1,— І Щ  ф, оарслра,—3 № і е ;і.— $ стлк. сбшшых ойінйк:—'Для І ф. отборной н-гсмлішпкгг,

№ 242. Зантрак.а) Гфшкіи жареная ломтями. Очишенную брюкву разрѣзать пополам, поперек, отладить слегка в гюеолёном кипяченом молокѣ, процѣдить. Порѣзать большими ломтями, обвалять в мукѣ, или, обмокнув а пйцах, обвалять в кролікіх, обжнрить румяно в маслѣ. Подать со у с сметанный (см. ниже) на молокѣ от брюквы.Іі рижвіі.—Мщбіні, —М у к;і.—Млй« і: —Я  йцд?— ("Ді уе с иігтн и н Гі,Соус сметанный, «Іііпсе ЛімсІ.і&е». 4 майи. ложки муки подрумянить В .маслѣ, вскипятить с 21,Ы стаканами горячаго навара, или молоко, от овоіцей. Когда загуегбет, прибавить: Ч і ф, сметаны, стол. ложку масла, соли, прогрѣть, нс кипятя. Всыпать рублей, укропа, петрушки.
3 чаіін. ложіш муки. — ‘2  ■ а сглк. ітвяра, іітм ііодокл, овощей,—г/1 ф.

с мили (вт,—ѴкроЦу пптрунсіся.—Мл-аяо,ІЦіат «ііо-Фшг.іяндскиэ (Л5 365).Ш Пюре клртоФельіюе, с шров ІІПшііцпргкіпі, «ан цтаііп». Очищенный картофель, печеный или вареный, проторить; влить стоя. ложку масла, аерй-шѣіиять. Прибавить, постоянно размѣшивая: Н яйца, 4 стол. ложки тертаго сыра, 1 стак, слияок (или молока). Выложить на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками, Смазать яйцомъ, посыпать еыроы, с кропить масломъ, дать шктенеиио ііЩруіияшітьгя вдуховкѣ. Подать масло.
К.'іртоір'.іг..—Масло.— і лйц:і. [ ■ іпк. скипа (или аолока).—1 ;в ф. сыри.
а.) Наренец (157). Крошки іи хлѣба ржаного (№ 20|ф

К  245, Обѣд,
л) Суя пюре іи оіюіцсГі (Л* 12). Гренка кубики мшш норные, іііідж л репные н маслѣ Ш  т).б; Котлетки из грнбоі; снѣжи*. бѣлы* или красны*, или ры- деикок, к сметанѣ. Приготовляются как котлетки {,№ 140), замѣнивъ сморчки— бѣлыми или красныаш грибами, или рыжиками, а, укропъ, петрушку — ішшковннньш лукой, подрумяненныя в маслѣ.2 ѵііЬзмш і’і'іімгш.—Масло.—*/* ф. глотаны.—Лук.

Картофель, тушеный к сметанѣ ІЗІ). Сд.іат т свеклы е креегом (/6 70). Зн правка мш-Шінчііирскп» ГЛ'" 3).
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2 2 4ц) Мороженое и* малины сяѣжеіі, Приготовляется как яо|Ю- 
жічіое (,№ 2 1.7), замѣняй землянику—малиной. Подать коиднте|і-скіе Фунтовые «Бан^иеѣ йеМалина овінгсшн йа шср*1,—^  ф. сахаря,

Д» 244. Завтрак.
*) Маіоиез на винегрета. Ііоѵе Провансаль» (№ 80а), б) Дрочена(№ 40),

$$ 245. Обѣд.
и; Ііг(>|нц (Л1 8) Каравай «а Гыіінов о кашей Смоленской іі яйцами (М і 02).і1і Нануета цвѣтшія, с Шоаяя свѣжими шннкокаіин.піа, 11 и  Ф-тишш іпинк.ов;шних нкОСЬ оВѣЖИХ б<жш енцрить, в іиМйОйёном кппяткѣ, процѣдить. Сварить цоѣгиѵю капусту, в посолётюм кипяткѣ, процѣдить, положить горкой на средину блюда, окаймитьгорячими бобами. Подать Гоуе «Голландскій  ̂ |«Чр 81).I1/- Ф> йвілжнк боЯоп.—Циігі'ияя кЩъотіц—Ооуе Г̂̂ лдолдикій:*.в) Пилак «Грузинскій», и| риса, г Фруктами свѣжими. Спарить 

н/й ф. риса разсыпчато, смѣшать со сто л. ложкой сахара. Приготовить ‘/а. ф. шппеиь, без косточек, но - ф. малины, земляники «Викторія» и лѣсной, или клубники. Смочи в форму водой, класть и ное слоями рис, пересыпая каждый слой ягодами, то одними, то другими и оакаром; нажать плотно, вынести на „тед, ІІодн* пая, выложить ня формы на глубокое блюдо, облить оіропом я л втпменк (Лі 221); убрать порѣзанными нополам свѣжими абрикосами и ломтиками свѣжаго ананаса. Оставшійся сирой подать отдѣльно,
Ч ц  ф, ]>ГІ«Я—С’лхар,—Г Іо ,;а ф.: ініміОіш Ы«3 по«ТП*ткічі. малины, веи.іл- 

Нііки «Кикторіи*. и лѣамюй или клѵоіііік.и.—АОрііКОСЫ, ананііс.™Сніі<Ш на ізі!- С\і 22ІѴ.
Ді 246. Завтрак.

ад Блины (Нескучное) (№  85). Масло с дуком (Л= 208). 
Фрикассе і і і  грінніь, б ѣ л Ш , млн красны*. а сметни ѣ. 3 ф . бѣ-

Д Ы Х  или красныі  грибов и  луковицу порубить, посолить, II 0.1 - І у я і і т  н маслѣ. Прибавить ■ /* Ф- сметаны, соля, прогрѣть, нс кшінтл,8 ф, т іііл ы .т , или ікр№и:и-̂  грішав, — Л у к ,— ЙіъерОі— ВЛ ||$ енвтвдш.Г» Гиірщик н;і свеклы (а наііш\) ^  188V Й. В) Креи сливочный, с иалшииі свѣжей. П ри птж іш тж  кА я крем (Н  203). Поуіван, убрать отборными ягодами малины.3 ф. (Вдіе лій.іиКы.— 3 ЯМякл.— з с т ж . мишны̂  елшюн.— 11,А ф. мд.-іиптдДЛЯ ІИ[)Ж1[.ІГ>НШЗЬМ.
№■  247. Обѣд.Оун нніре ііз каротели,® бобами зелеными (Л» 205). Булочки не™ І№ПНІ;* Т Ш Ю П  (.М 2(3).Л| Су<і>л« ни грибое снѣжм, оѣш х, іі.ііі красны*. Порубить 2 ф. грибоь, сварить и поволено.м кипяткѣ, процѣдить. іЗагѣм,
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как Суфле ДО 80п), замѣни а пюре тоыатои — грибами. Подати 
еоус, мл иашірѣ гриСниои, гм смстнной Д О  і Ій ).

І*у̂ г]і.я. и Гі кип.— Г стн.гс. саниик.—С ЙЧЦ-— Мука..-—-Й ф. ІфкФЙі,—М;1СЛ0.—
Щ I'.йплат іііі огурцон ДО> 22]). ііпмріівка «ііо-Шк̂ ііціі[іски» ДО 3'.и) Ііуідинг коксовый, уй ф. сливочнаго (или чухонскаго) масла растсретъ, соединить с 8 желтками, растертыми с 'У* ф- сахара и ] 6 тіайи. ложками картофельной муки — растертоіт с 'Л ф. сметаны. ІІрибанить: по 1/* ф. коринки и изюма я 1/і ф. мелко рѣзаных цукатов. Положить 8 обиплх бѣлков, перемѣшать,, выложить а форшу, смазанную маслсм, посыпанную мукой. Дать 
ностсиеннн нодр у м ш и т ь ся  в духовкѣ. Подавая, посыпать сахар
ной пудрой с шиміліііо,

5 V  ф. а і ф і б '; маТр (или ч у х о н ск а го ) м д с д а .—  0 я л ц . —  а,,і ф . « а х и -р а .—  
16 л ііл л . .поиски ларгоф елы к/й ’л ѵ к и . —  ’ /і ф. с м е т а н ы . ™ - П о  Ѵ ; ф . к о р и ш а і м 
и а кили.—У»  ф. цукд-гов.Коміеот из смородины черной, свѣж ей. Как указано дли ком
пота кз свѣж и* і і ю д  Д О  201).

У <|>і нвірігоЛ пм<фодшгьг.—Ц/и і|̂  щ щ и я Ь —4 стл-г:. щ й .

№ 24Ё* Завтрак.гі > Рѣпа, кароте.ть, спаржа а цроч., нбі піусои сГо.шлдтин» ДО 228). Гренки из оніа Смоленской ДО р жо) Ёжики нз тѣста слоенаі о ,« шіщалем. ф. миндалю (Ст кожнц) топко пошинковать и длину. Приготовить тѣсто ДО 365)— 4< порціи, раскатать, вырѣзать продолговатыя лепешечин, положить 1| лист, іюеыпапиыіі мукой. Смазать яітом, подтыкать стоймя тпинконашіый миндаль, дать МНСТСНСШІО подрумяниться и духовкѣ. Подавая, посыпать сахарной пудрой с ваіпі.шо.
'■ .у. ф . л и з д а л ю  (Оса іи о ію іц ).—  Т ѣ с т о  сл о о :ю е.— Ія З ц о .— С .іх а р п о л  и Ш 

йаіш дьш .іііш іш  нз с породи и НЕ свѣжей, красной. Приготовляется как указа ко для компота ил свѣжпх Я Ш  ДО 201).
4 ф. юшШйы * іі ■ [ .г.-— і ф, спхпіріь.—4 стак. Тіпдът,

№ 249. Обѣд.
ж . а) Суіі ігз рѣпы , е .іпстыпш іііншіптаі■ Лорѣзав рѣпу, ева- рит іі посолёшш кипяткѣ, процѣдить, протереть. 4 чайн. ложки муки подрумянить в маслѣ, вскипятить со стпканом манора рѣпьт, соединить 1 остальньш напаром и рѣпой. Положить 11/з ф. шпштта, покипятить, прибавить; стоя, ложку масла, 1 стаи, оли- шщ при молока), разбплташіых с 2 желтками, соли, прогрѣть, 

не кішлтл. Всыпать рублей, укропа, петрушки.
ЗУІіпй.—4 УіяПа, л-кёкк м у я л .— Масло.— іЛ'і: ф, шгипіуф,.— Й желтки.— 

[іеѵю'щка.—I стші. слмвои (нлі моаока).
Нироі сдобный, со свѣжими грибами ДО 205 ). О) Крокеты кар

тофельные, жареные .N5 24).«ЛЕІ’Ы'А.І'ІДІІКД
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(«мат III кану гті,і «ѣдой, свѣжей, шеіішіііінішНЬ Удалітв весь стержень от бѣлой, свѣжей капусты, мелко пошинковать ее. Сдѣлать ші ранку «ііо-Л.ітиііі'ілі» ( р  100).
С в ѣ ж а я  Гіѣліі.я к; ш у с т а .— Йн.і̂ в іи е и  * ио- } і л т і і н с к !е* .в) Нерюіамг и:і клубники свѣжей. Приготовляется ка.к ни- Ііпжсіше (,N5 217), замѣник землянику— клубникой. Подать кон- 

чпторг.ціс Фунтовые «Реі§р Гошки
К а у Л н іш ь  н а пю ро.— 8/* ф, ііихира.

№ 250. Завтрак.з) Капуста цвѣтня и. отпарная, «а й| ІЫійСь, с Паршмлио.п, пюре т о и й т о в  в г иста мой. Цвѣтную капусту сварить и по солона л кипяткѣ, процѣдить, порѣзать ломтями, сверху тшиз. Сдѣлать на наварѣ ея еоус томаты {№ 29). Класть капусту слоями на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками. Поливать соусом, посыпать Пармезаном. Залить ооуоом верхній ряд, посыпать сырой, с кропить маслом, дать рЛтеііШШ подру
мяниться в духовкѣ. Опальной соус подать отдѣльно.

Ц н ѣ ін а п  к а п у с т а .— (Фу<і п ш а т а .— Эас.іиѴ.— ’ /ь ф . Ш р м е з а й а .

б) Яичница с грибами свѣжими, бѣлыми или красными, и еиг- 
таиѣ. Приготовляется кан. хичлпіда 133), замѣняй сморчки— бѣлыми шш красными грибами.3 ф. грийніі свѣжагх, ОѢіеых яла и р аеи т. —Масло.— Щ ф, адстішы.— Я ниц.—1-3 стоя. лояюк молока.—Ушроп] ш.тру ітсп.

в) Койііот йд Фруктов свѣжи х сборныя ,(Л6 283).

Ж 251. Обѣд.
а |  Ёуц «а Іа рлукаме» (№ <>)■  Пирожка р л ш т а и , с рясой 

(.М: 51). 0) Грибы свѣж іе, жареные в сметанѣ (Лі 207).в) СуФ.іе мішдалыпн!. С молоть (_бе| кожиц): */:» ф. сладкаго миндалю н 3 шт. горькаго, 11/з отак. сахара растереть с 10 желтками, смѣшать с іинндалем. Прибавить |о  сбиты* Ііѣлкѳв, выложить на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное мукой, дать поі геііс'нио подняться и подрумяниться в духовкѣ. Твт- час ішдавать, посыпав еахзрпой пудрой. Подать сливки (или молоко).
Щ  ф . (беи ЕОЕІІШ],) «НЩКіЫ’и Шіцд;і„1ііи ±і 3 ш т у к и  ГІ|])Г,КІ1Г0.—  і о  11 ич —  іѴа Сіяк. сахара. Под.іТЬ отдѣльно сливки (или мОлОХО).Пюре и.і абрикосон сьѣжих. 3 ф. (без косточси) спѣлых абрк- косон протереть череа рѣшето. Прибавить ”/и ф. сахару толченаго, перемѣшать.
Ь 4 - (бия косточок) йіЙигык абрнкоссш .— */* ф. толченаго Ш і ф у .

Ж 252. Завтрак.а) Голубцы и;і капусты, Фаршированные рлео.ч и грибами смѣ- іііимн (бѣлыми или крлітшп, или иілмішіішкііииі» V* ф. риса отварить разсыпчато, посолить, влить с то л. ложку масла, пере
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мѣшать. I 1. -2 ф. грнбов ПОІШШЕСОВаТЬ, ПОСОЛИТЬ,; ІІОДРУ«ІІІГИТЬ Вмаслѣ. Прибавите* у и с и 3 яйца, размѣшать, Крупные листья капусты обдать кипягком (для уничтоженія их Хрупкости), положить на важдь!й лист, кучкой, фарш, завернуть пак зраку, за- гиув внутрь боковыя части листа (чтобы фарш не выпаливался), перевязать нитками. Обвалять в мукѣ, обжарить румяна п маслѣ. Тотчае подавать, или, размѣсти в горячія зразы на большое глубокое блюдо, смазанное наслои, посыпанное крошками, облить стакатюм сметаны, дать прогрѣться ■  духовкѣ, нс кипяти.
■ .'4 ф. — Ѵ'а ф, гінібов.—3 Яйца.—Іикгья КЕшудатм.—СлйіСиИ счета-н ы,—Масло.(,ллат ц:( оі урцов енѣжііх (.1$ 221), Заиранка «но-1Нвейіісірші:>(.N1 3).
|]у # Ів  и;і ііКфс тоиіітов (.№ вОн). С оу г, &Голландскій» (Ді 81).

№ 255. Обѣд,
т  Ійіріц (Лі 37). Каша гречневая «ядрица», и горшкѣ 26). С);, тчшаты Фаршированные лелеиъш ійроіпкоя {.№ іЗО і. Пюре картофельное іфе 140). Сялат. Заправка «но-Шнеймярскіі» Ш  3),в} Суфле ііз яѵіідамнпа,с пюре аз абрикосон снѣжнх. 12 ікелт- ков растереть с 12 чайн. лежкаша сахара, прибавить постепенно, не переставая растирать, 12 чайн. лошск. мондашша. Положить 12 сбиты х бѣлкой, перемѣшать. Ндоо*оа| тѣста положить в форму, смазанную маопом, посыпанную мукой, сокрыть пюре ш свѣжих абриквеои (.№ 251)—Vй порціи. Покрыть остальныя тѣстоы, дать постепенно подняться и подрумяниться в духовкѣ. Посыпать сахарной иѵдрой, подать опеки (или молоко!.12 „нц< — 12 чайте. :к»кек моидплпшя.— 12 тгпІІЯ, лозцик Сахара.— Іѣ/ірі: 

абр и к о со во е 251}— 1/ -  п о р ц ія .— М а сл о ,

Д* 254. Завтрак.а) ЩртоФодіД вареный на пару, с Фрикассе ил ірнбоѵ евѣжих, (Фіиыі |і.щ краги ых, или ишіншіьонов), в сметанѣ, Сварить картофель (Ю 94}. облитъ ею Фрикассе ил овѣжих бѣлыя, иди крнс- ньіх грпГмш 240)— 1(ъпорціи. П одеіть масло.
Картофель,—4>]шкассіи йя окйжп* іробгіи 240}—*/* порціи.—Масло.бі Ворсянки с вишнями свѣжими, Приготовляются как ші- ІК’ИШчіі (А| 210), замѣнив чернику— вишняыіі (боа косточек>

{Ѵ і -і ф-). Подать сметану и т а р .
|і$  ф. явшень (5ся г-оотиш я),—Тѣсто и а й&ршіікіі {ІМ 32)—Ѵ? іЕорцін.-— 

&■/* ф, дяделра.
№ 255. Обѣд.

Сун , пюре, на твматвк Ц е  15-1). Рне с рублеными яйцам и, лй- 
иечеиый (.№ 17о). б) Котлетки н;і овощей Щ  20}. Ш а т  ш г н е г л і.і , 
с крессом (ЛВІ 79). Занранка «іи і-В арііілвш і» Ш  7). Лор икосы 
свѣж іе, жареные в тѣстѣ (№  215}. іг,гЛ
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2 2  8

«№ 256. Завтра к.а і Яйца, с пн>|»е чл тома гщ (Й6 ІІгурімл солёные (№  287).
Гн Гаю холодное, с соком н;і гііО|н>діпш, «вѣжей, чертой. 3/г ф.просѣяннаго настоящаго (или картофельнаго) саго варить и ки

пяткѣ, пока стаиет полу прозрачные. Продолжать варитъ* доливая еок т смородины черной (К> | і  вока саго сдѣлается вполнѣ прозрачный. Прибавитъ 1і'і ф, сахара, перемѣшать* выложить в форму, туго нажать, вынести на ледішк. Подавая* облить сиро- 
ном іі:і смородины черной (.№ 221)—'1/2 порціи.

У* Ф* Сііі'О.— СЪк и» черной йнечюдіггш,— V̂* Ф- <мхара.—Снрг:п на емэпо- 
днны черной (Лг‘ 221)—3/и 1-Лрціи,

№ 257. Обѣд.
И ) Вогни ПЬЯ (,№ .193).
б) Яйца*, обжаренныя в крошках> Сварить 12 яиц л<ішотон(Лі' 27), очистить, обмокнуть в яйцах, обвалять з кроткая, обжарить румяно в маслѣ. Уложить горкой па блюдо, убрать вѣточками петрушки.
} [й ц а ;— Вѣ тйчкм  п№]>уш е и .— Мдедо.

Ш ишіат, тушеный цѣльными листьями ЙМ ю з і .  Галат но то 
матов, огурцов евѣжих а картофеля Ш  138;. Заправка «но-Ш вей- цафші* {№ з).в) Каша |іанн|я, красная, н:і смородины с вѣжей черной {горяча л нли холодная). Приготовить гок мд ГМОРОДИНЫ черной (Ля 212). 
.Вскипятить 4 сгак. воды, засыпать 32 чайн. ложками манной крупы. Когда начнет гуггѣть, долить постепенно 4 сгак. сока, 
размѣшивая* пока каша дойдет, Всыпать V* стан. сахара, пере
мѣшать. Подать сливки (или молоко).

4 стак. йоды.-—4 еток. соки ’іярпой смородины.—02 чайк. дожеи майной крупы.--Ѵз ІГГЙ.К.
Л* 258» Завтрак.

а) Горѵшек свѣжій, отварной (Лі 217). Масло или со у с с у кро
ной (№ 11). ЩСырники (.№ 126), Масло подрумяненное (Ліі 23). 
Ш * Ц ?  чз смородины красной (,№ 224).

ЛГ* 259. ОГ)ѣд.
а) (’ун п-і шіініідтц, со іцлмлем (,"№ 102). Каравай на блшшіі, 

с каротелью р\« 57). 0) Грибы свѣжіе, л сметанѣ (№ 203). Огурцы 
соленые (Л» 287).

*І Иар#э іы елнвок сбитых, с малиной свѣжей. Приготовляется кпк ІЫ|МИ (№ 236), яамЬнлк нечляжіку — малиной. Окаймить 
бисквитами кондитерскими.

2 ф. л или ізы на шоре. 4  ф, сахара.—Сливки сйіітый {ЗЙ 51).

Ле 26Ѳ. Завтрак.
а) Бобы зеленые (Л* 136). Масло подрумяненное (,№23), б) ІІаштет 

іи тѣста слоенаго, с грибами свѣжими (ЛІ 22У/. Соус красный {,№ 60).
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.Ѵа 261. Обѣд.
а | І’ун НЯ свекольника 112). Ннроі сдобный, со агЬж нш і 

трибами |Д'в 205). б! Спаржа жареная {,№ 125). ІІшре картоФсль- 
иос, « гы|Ніпі і>М 2 4 2 ) .  Сялнт. Заправка «но-Ялтински» і|№ і о ф .

ь в) Креи слииочіш іі, с к.іушінкоіі іп*ѣ|кей (Іосзгио}. Приго
товляется как в реи (,М 203), Подавая, убрать клубникой отбор
ной | і  ф.| н подать печенье кондитерское с мл кроны*.I ф. с&хпргі.—К иѣліга,—3 стаг., сіТлшіых олішок.—2 ф« ищіщм*
м ) дШ гпрші̂ ованыі.

Л* 262, Завтрак*
л ) Суфле и;і іішігіілта, со щавелем .Лі 115 ),Яичница глазунья. Дать закипѣть маслу на большой еконо- родѣ. или на гюршошшзг, выпустить 1<; яшд, посолить. Ко а только стянутся,—тотчас подавать.Мдр®,—1(> лпц.
бі Мороженое из смородины чішгёш, свѣжей, Приготовляется 

шщ мороженое (М 217), замѣнивъ землянику— смородиной чер
ной. Подать кондитерскіе <і>уіітшшс «Саіібгінз? Д  сЬаІ».

Ч ар п л я см о р о д и н а н а л.чдю. — •'!■ > ф , с а х а р а .

№ 263. ОГ>Ь;'4
<‘Н С у и шорт, ііз каротели, $  бобами зелеными ( р  205}. II и* 

рожки блинчатые, со ш ш иатом  и щавслем р г| П О .і, б) Спаржа 
гаи ДПІІІП» (Л? 145).

в)И,ірфс па сливпк сбитыя, с клубникой свѣжей. ІІриіото- 
В.ИЯРТСЯ как ІІіірФе (Лу 205), аамѣнип землянику— клубникой. 
Окаймить ваФглькапн «Лнглійтіші», коцдіт'рскііміі.

2  ф . г.лубНіпім на, н-Д вк— ’ А .ф .  с а х а р и — Олмяіг.іг міиті.тіг і.і й  ГЛр№ 264. З а в т р а к .а) Капуста цкѣтиан, с бобами зелеными (№ 245). Соус «Гол
ландскій» ( М щу! б) Пельмгнн. |  грибами свѣжими (ЭД 222). Масло 
плдрушшеіпше (р 231

б . в) К|№и сливочный, со сморо ипюіі черной, свѣжей ІѣосшшіПриготовляется как край (А6 203). Подавая, убрать отборной черной смородиной ( I1/* ф.). Подать киндитсрскіе Фунтовые «НеШ* СВШ||
1 ф, сичіірн..— Н гѴИ.ткд.— 3 е та іі. сОлнны х илнноЕ.— 2  ф. черной сш р зд іш ііГ , 

на, ПЮ]|| л 1 ф. отборн ой , д і н  ш т і і м й ш і к ш .Ѵ̂а 2 6 3 . О б ѣ д .
II Вптвішья О  а 203;. Я) ІІ ѴДДІ1ІИ из спаржи (ЛИ 130). Со у с 

сливочный і'Лчіа 130), в) Грибы свѣжіе ()№ 207}.г) Тартелетка аз тѣста рубленаго, Ы сливками сбитыми и егіѣжей земляникой лѣсной, или «Викторіей», или малиной» или клубникой, или ябрнкосаип, или аианасои. Приготовить тѣсто
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2 3 0рублевое (Да 20)— 1іікориіНЕч раскатать, переложить втартслстпѵю форму, смазанную маелом, посыпанную мукой; крѣпко нажать тѣсто ко дну и стѣнкам формы. Дать ногтей піно іщ руяінинтм'Л  в духовкѣ. 11 ])иготовить сливки сбитыя ДО 61)—1/а порціи, перемѣшать с 2 ф. яѵод. или фруктор, перештшшых ]/г ф. сахара.. Наполнить остывшую тартелетку.
Т ѣ ст о  рубленое (А* 20)— ]/5 п о р ц іи .— Г'лгпиш с е н т и я  Д О  5 1 ) — ;Ѣг п о р ц іи .—

'2 ф. ІК'ОД. ИЛИ ДруПіХ фвѴКТОІЗ.

рецепты ря лѣтних мнш.

п р а з д н и ч н ы йПа 6 псрсол.
Да 266. Завтрак.

а : Маіонет на п і ш п я  н Коус а р і і й і й і ь і  ДО 8 0 а ).,б |Ь о ц -  
ІЦОК ДО І Щ  ШІ.1ПЧКІІ СЛОСІІЫЯ, С СЫ|МШ ДО йй). в) Грибы свѣжіе 
Д О  20%; гз І і і р ш г и  ж и р м и в  в тѣстѣ Д О  215).

Лк 267, Обѣд.
а) Ііотиііііьл Д О  103). б) Клрлваіі на Гшішнъ с | # ічиі Д О  | 8 ) і  

і і) Котлетки н;іъ капусты цвѣтной Д О  221). Са.іат да тоінатов, 
огуііцов ск ѣ я гн  и картофеля ДО 138). Заправка «ио-ШнеЙцарскнэ 
ДО 3). Картофель, ааіісчеііші «ш>-Итальянски» Д О  178). г) Мо
роженое ананасное ДО 1 18).Ііушь п пюре л а а Эрикссон еиѣжпх, покрытыя помадкой с рожмшм маслом. Приготовить буше (Я- 84). Половину их повернуть дном, покрыть слоем іпорг па ябгркосои снѣжнх(Я  251)—*/» порціи. Прітш в к ШШ остальныя половинки буше, иоеііщть ищи; если бы по кради выступило пюре—удалить его. Покрытъ ііо.чвдкоіі с рішніыін шсДом (Я  84)— порціи, іншерх- ноетъ буше и по боказг, датъ обсохнуть.

ІЧ ішгі.— 8 «шЙгт. ложоіе с а х а р и ,— 3 чиГш. лолюгс мпЁцеы ы , і ш і  .чі'і.дп.5: іііііЦ  
илі гсіі іітс'1-ёдыіпГі и укй.—Пюре н;; евіжнх ішуІв-Йсо-и ІѴІ ігер ці л).—I Ііжадгм <* гоасжші наслои— Щпорціи,

№ 268. Завтрак.
Л) Лотвишш { Я  2113). б) Нпчнмцл, с грибами свѣж и іші в щ е 

тинѣ ДО 260). в) Томаты «Ни ^гаіііі* ДО 122). г) Куоле нз абрн- 
КОСОН снѣжиX Д О  189). д) Коявот на ф руьнш  і в ѣ ж ш  Д О  231).
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Н) СуII ПШрт 113 ТЛМ«Т«и і.№ 154). Кіі|МІІЯІЙ 113 ГыІІІІІОВ, І’ ІНІСОМ-
рііі у 8 о 0) ГИйрікп но,і « ІШ ІШ Л ІП  ( Л  1ЕРЗ. з) К о гд стм і чз гри- 
л<М[ ' Ш т *  | Я  Й 3 §  Картофель жареный (Г№ 1 5 8 ( Ірлат т  т е м ы ,  
<* кікчтпл (№ | я  к Зяиранка «іш-Ш игіщареки» |№  1% г

іі. і) Крпп сливочный, с іі||ш к«сфиіі свѣж ими Н|ШВ Ь щ ш -
готонляотся к ак  крем ь Ѵ  20Д)- П о д а в а я , убр ать отборными абргь
ковами, разрѣзанны м и пополам , в длину.

10 отблрпмх И,51Жкосой, для гг.рвкрацаньи: $ ф. («Й» аМтоЙМЦ пьрпкмиіі, 
на шнуй.—1 ф. сахіфіь.—8 Оѣлиа.—й стик. сСТткмх сішчнк.

ж> Пирожное бисквитное . ...... левос, $ пі»ііа«озі зцсахіцн'іиімим
ІІр ш ш о в  ли стья каи пирожное {№   ̂7
айаш пйи лнгалнреіишм №  304).

Й італсттв.—3 лЯіѵі-—'Л Ф- с Ф- лсуі:іі. —  ̂ .іи-Й. № 270. З ак т р ак *
а | Залиннос, №  каротели г г п і №  зеленаго р |  8 15..С о у *  Про

вансаль новъ 0) 1 > Ж  »:к пюре тішапда ®ѴЦ 80а). Ш ус «Го д -  
ландскііі» М  В ІІ. в) П сл ьм п ш , 4: грнбиміі псѣ ж и іш  і,№  2 2 2 і: М лс.ш  
шцрумяіішім |Л” з;-І). г) Орѣхи молотые, ш яИМ» 2|Ш м,,_ЛОКО МШІДІН.....НС |№ 73 I,№ Щ  О б ѣ д .

а) Су и р і  р о п тан ьей  <№ 941. Пиро г гдиГміый, с грибами свѣж ими  
<№ 2 0Г*). Гі) фіГЛй Ш  иіоре томятіш 80:і). Соуе ^Йя.ілаііцскііЬ  

81!. в} "К ап уста.ц в ѣ тк а», жарена и ч кллрѣ |Л* 189). Игоре 
кнртОФ іш .ітс (Л! 2 4 2 ) .  Салят нз ш арж и  (Л® Н 9 ф  За иранка «ио- 
ІНисВнаргвн» (№ Гн. г) И ар*е іи  іі.іниж  сбиты *, г исченылі «м ак
рои м я и свѣжими Фруктами й і і ) .  Труімшлй і Д§ і ь э і .Ха 272. З а в т р а к .

л ) ІІуддши ііз ш пината, т яйцами (^2 іт 4 ) . Глуг «Гм.іаіі,*гк1А»  
І І І  й і  ь* б? Ч т е т Ъ і, Фаршированные горомком , ' М  13(% Сллат, 
За правка * іш № 2 р ш # к іі*  (ЭД 7). «§ Рыжики енѣж іе, и сметанѣ
(.№  2 1  Г)). ХкОрОСТ (ПМІ 8 1 1.

Пюре ші еі.і|іі,іх: ша.імиы, вишенъ, ч ір п о іі или К|»ііел»і'і С!н« іі«'Міііы ,  
клуби|іки, еіших или ж елты * гдпв. земляники лЬопои или «Внк- 
м р н ѵ ,  лб|шкоеок, цы ни, аилнлгн. ГІ». лнліі.іх ягод и л и  фруктсш . 
ііроті']і(іть чорез і »1іш (]т о , нрибаш іть .1—  І'/з сахлрсі, пері‘і].ѣііі;і.ть,
д ііт і, з я о 'ш т е . я а; льду. № 275* О бѣ д .

а) С у и пюре щ  капусты цвѣтноГі (.N1: 2 П  і. І1и)і»жкн с ііііца.іш  
<лг І2В ). б) Картофель, і* Ф р ію е е е  іш ірнГтв 2 о Щ  «) Снарки  
і» і|с и а »  І2 Г ф  С а іа т , Злнранка «ш ьііінеііцарскій (.N1 У), т) Вапоія 
І Ш  н;і). д) Желе ііэ земляники евѣжеіі і Л і- 238).

№ 269. Обѣд,
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2 3 2

М  2 7 % Завтрак.
а) Иакітет слоены й, го свѣй;ими грибами 220). Л:»уп 

дяндекій» (Х “ І . Щ .  Си Бобы носковые, отварные (.іу/ і у З ;.  Масло 
ііоціумлвеішоо (.М» аз);

в) К М |Ш  цвѣтная, ішіечслая нод еоуежм сдоішчііым. Отжарить цвѣтную капусту, в лосолёком кипяткѣ. процѣдить, порѣзать ломтями. Стакан навара ея вскипятить, и лить в лого тонкой стрѵіікой, постоянно мѣшая, с т к , слшіок, разболтанныя с 4 чаЭн. ложками муки, Ку вда всшшит и аагустѣот, прибавить: стол. ложку масла., соли. Дать остыть, вбить 2 яйца. Капусту класть слоями ка глубокое блюдо, смазанное маслом, попы панной крошками, поливая каждый сдой еоусом. Смазать яііцом, посыпать тертый оыром, окропить наслои, дать постепенно под- ручяшшяя и духовкѣ.
К а п у с т а  ц ІІЬ т ііа я .— С т а .гп іі т іш ір и  ц в ѣ т н о й . — 2 с т а к а н а  с л н із о іі. 1 чай л, 

л ож ки  м у к и ,— 2 я й ц а . С и р ,— М асл о.

г) Пардо1 нз еліннж сбитых, г нечсиьем миндллыіыя «м;іі|ритда  
и СО свѣжей смородиной черной. Приготовляется дак іів р *0 (№ Ш  Ь — из пюре черной смородины, лротерев 2 ф. Ж’од через рѣшето и смѣшяв их о %ф. сахара.12 ф. черной ф, ш.̂ ари.—I фличоиъя -*н і̂г]я>ны г̂—(Ілшіки
сб и т ы я  5 1 1.

№ 273. Обѣд,
я) Б о р т  (Л  ̂ 28]. Пышки ж ш ф ііы л , с сырой (7Д 177), б) І'ѣпа, 

ійційічЦ Ц  спарж а и др, овощи, нод гоусом « Голландскин;Н№  228). 
йадат ѵіатук, со ггЕгжлмв огурцами, «л о Ф іш .ш ід ск ііэ  (Лі З Ш .  
о) ІІаштет слоены й, о грибами св ѣ р и л и  Ш  229). €оуг «К|нцмм[Ь  
с л іш н іо ін  и сахаром подрумяненный. Шй ПО).

ж. г) Нлішбігр сливочный, с рисоіи и го свѣжей малиной. иди 
земляникой лѣса но, или (Викторіей», шлі клубникой, или абри- 
коезмн, 11.1В черной смородиной, или желтыми слипами, или дыней, 
или аііішагом. Сварить разсыпчато !/± ф. риса, смѣшать с % ф, ягод, ііл» 'Г1 РУ кто в (если ананас шш дыня, или сливы, или абрикосы—ту мелко порѣзав ихі. Ра стоить 3 желтка с У-і ф, сахара с ванилью, сбивать, вливая постепенно., 1 стаи.. обпвных сди- нон, пока вагу гдѣ ет. Перемѣшать с риеом я фруктами. Прибавить 2 стак. сбитых ебншіых слиіюк. смѣшанныя с ‘/а ф, са
хара с ванилью, перемѣшать, выложить в пломбіерную форму, вынести н і лединк, зарыть в лед, заморозитъ.

V* ф . ]п и ;а ,— Р / а  ф. ягод, ііл іг  ф р у к т о в .— У ж о л т к и ,— :7* Ф- гахи іін  с г ;і-  
н и л к іо ,— С т і к ,  с о іі іш і а х  аліш ик.
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Б У Д Н И Ч Н Ы Е .Па 6 пе^сон,
№ 276. Замтрак.

ЮКйлій. ік'іі.ісіиія, разсыпчатая :(в шршКѣ) Ш  4кіі) То мяты, *шіі!чі!ііыО «ііо-Ліііглійскіія, фл|Ш[іі|юішііныс шампиньонами. Баять 30 крупных таматоп, фѣаяіь •верхущкн, вынуть инки пт настолько, чтобы дно и стѣнки могли удержать і>а|мн. 1 ф. шамшшьоіюв порубить, ноодуіилиііть в маслѣ, прибавить л;г стак. смотаны, соли, перемѣшать. Сотейник смазать маслон. посыпать крошками, пэхѣетнть томаты (в одни ряд), наполнить каждый шампиньонами, покрыть срѣзанной верхушкой. Посыпать тертый сыром, окропятъ маелом, дать постепенно нодруи л питься в духовкѣ. Подать отдѣльно со у с *АіпіійскНЬ (см, ниже;. ТТли переложитъ горячіе томаты на глубокое блюдо, омазаппос маслон, посыпанное крошками, залить стаканом сметаны, дать прогрѣться 
н духовкѣ, Не ЫІІІНТЛ30 Тсшатоъ.—1 ф. шяишныкнлн,-—Щ** утдк, шетаны,—Мчсдо,—Сьф.Соус красный * Англійскій», из ііамішііьоіюь, с лююном и сметаной. |я ф. шампиньоііов и оі цинковать, посолить, сварить, процѣдитъ. 3 чайи. ложки муки подрумянить в маслѣ, влить 3 стіш. навара шампиньокои, вскипятить. Прибавить стол. ложку масла, сои I лимона. 3 чайп.■ ложки сахара, V* стак. сметаны, н шанпн- нъоны, прогрѣть, IIГ КІ1ІШТЛ.

у* Ф- шамшшьоіюв,—3 чайті. ложки лі увезі*—Маслл,—фпюьи — - ч&Ян. ложки р|||йр%~т/і еггаіі ріфъйш*
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№ 277. Обѣд.
а) €|и и» спаржи (Лі 114,!. Гречки і баски картОФіУі мі ы я (3  ̂ 10). йалзт-

Пармезанои (Ж зо). б) Ко.і- .1аправка «ко-111 веіі царски»(.№ сі).Кольраби, под гпуийи «Эстлявдскіиіѵ, слмочиич, с огурцами еолешші. Порѣзаіі кольраби кубиками, сварить в посолено*] кипяткѣ, процѣдить. Приготовить соуе жЭстлдидскіІЬ (си. шііке), залить горячій кольраби, прогрѣть* не кіпійтя: всыпалъ рублей.укропа, петрушки, перемѣшать.
Кильрпйіі.— С о у с  4 :>л т .ч я к д о й ;і Е * .— У кію і], п е т р у ш к а .Соус «ЭстляндскііЬ сдцйочііѵіЙ, е оіурірш и апёішми, Порѣ о а н поперечными ломтиками 3 очищенных еолепых огурца, сварить в наварѣ овощей, процѣдить. 4 чаён, л отеки муки подрумянить в маслѣ, вскипятить с 2 стаканами навара овощей и огурішв. Прибавить стоя, ложку масла, 1 сга к. с лк іюк, огурцы, прогрѣть, не кипятя, всыпать рублей, укропа, петрушки, перемѣшать.
Н с&лсных огу^ші,— 4 чіійіі, ложки ііуглі.— Мяслс*--2 стаи, плзіара оно- 

*ц,ін1 и с г у р ц о ь .— С ш к . і м п й о і і .—"З'кроіі, ігцтрушіійсв) Шарлотка ян хлѣба бѣлаго, со свѣжими яблоками, пли слипами желтыми (Хорроі). Срѣзать с 2 Оулок пш 3 кои.) толстыя корки, порѣзать ломтиками, обвалять в сахарной пудрѣ, разложить на дист, смазанный маолом, посыпанный мукой. Окропить -иаслок, дать постепенно нодрушміишя в духовкѣ. ШарлотЕшцу смазать маслом, посыпать мукой* выложить дно и стѣнки иод- рѵмяненнышп гренками. 0 крупныя яблок очиститъ, удалить Ітержщі. Класть яблоки слоями в шярлотницу* пересыпая саха- ром, изюмрм и коринкой. 1!блоки можно замѣнить желтыми слипами, разрѣзая і'х йоМ пеи и у дал и в косточки. Покрытъ гренками, смазать яйцри, посыпать еахарон, скропить маслои, дать постепенно нодр учи питься ь духовкѣ. Подать сливки (илл мо-• МІКО).
2 бул к и  по В к ш і.— С д п а р  — М а с л о ,— 0 и р у ш ш х  іш .ю к ,  иди м л и ты я  пли- 

І Й - — Н и  Ѵ і  ш. ивюма. и  а о р ііш ш .— Яйцо,,

278. Завтрав.
Ь  Капуста ѣрюсее.шшія :( .Ц  8 5 ). ІІяі|т карнивтнпе ( . V  242).
и)  Ватрушка нз тѣста жирнаго, со с л я е ш іі свѣжими гіііпііѵш.Приготовить тѣ сто жирное. (сч. ниже)— 7* ішрціи, раскатать. Лист смазать маслоы, посыпать мукой, положить тѣсто, загнуть и защипать края, как для ватрушки, смазать их лйцом. Покрыть ватрушку 3 фунтами (без постоиек), разрѣкашіых в длину си-. іміх ели я, посыпать оахароп, дать [іостепсипо ііодрумяпігпіси в духовкѣ. Подавая, посыпать сахарной пудрой с напи.імо. ПодатьГЛ1ІЯБИ (или МОЛОКО).ТЬсѵо зкіірзпгі'— ®<>|)цтй (См. ішікіі)-—Міісло.--Я іТцо.— г) ф. (Яса кооточек) йіШгх сіг ёіНі—Стакіш цат-'Ф̂
Тѣсто жирное. 7> (1). шасла растеркть, прибавить 2 нйпя, разболтай ных с соком 3/я лимона. Псьшать ішстсшчіио, продолжая
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2 35расти рйтъ, 1 ф. му ни. Ьымѣсигь тѣсто, дать застыть на льду.Коли тѣсто требуется для пирожнаго, то прибавить п растертоемафО— 1/* Ѣтаіыяа сахара.
Ѵб ф. м я с л а .— Я й ц о .— :\і-2 .ш м о н а ,— !  ф- м у к и .—  ѵ+ с ’і а к . с а х а р а ?№  2 7 9 . О б ѣ д .
л) ГіО})Щ «Ялтинскій* (ІРй 28).
Пирожки пз тѣ ста заварного, со іняш іакііи, щаис.іем н я іііа *мп. Приготовляются как пирожки р б  45)| замѣни» саго — шпи- натом (8/л ф ), со щавелеы р/* ф.). Тушить вмѣстѣ и маслѣ, протерѣть.
Т'йетр і а н і і^ н м — У)  г  п о р ц іи  (*М* 4 о ) .-  /-. ф. і іп К о а т а , ' / і  ф . щ л ііо л іо .— Д л р у -  

ч н х , р у ф с і ш і  я й ц о .— І гкроии., іігт р у ш к а .— М асдо,0) Артишоки, с гоуспя с.ишочііым. Удалить с артишокои первые, сухіе листья, отрѣзать острые кончики остолмшх, разложить на сшей ник, залить 3 стаканами по солёнаго кипятку, сварить. Слить шшар, процѣдить, 7* стакана его остудить. Вскипятить т|/2 стакана, навара, влить тонкой струѣ кой, постоянно мѣшая, і/з стая, холоднаго навара, разболтаннаго с 43 / а чай и. ложками муки. Когда вскипит и загуотѣет, прибавить: стол. ложку масла, ] стяк. сливок, соли, прогрѣть, іи* кипятя, Подать отдѣль- но к артишонам.
А р т іш ю к іг,— в/іі ч 'ім н . іт и ііш  м у к и ,— Мги^ш.— 1 стак.. сливок.§  Блинчики жареные. Спечь блинчики (.г̂ а б4.і, подрумянивая с одной стороны; сложить каждый вчетверо, подрумяненной стороной внутрь, обжарить румяно в маслѣ. Подать гйк лімшіш.ш л елхар, или пюре из смородины черяогі (Я= 140).ПЛІШ’ІШЛ! «•().—ІІіИЭШ.№ 280. З а в т р а к .ц| Зшісмакв пз зіоркоші {^к 12). Іѣус «ГоллйіідскііЬ  |^| 81). 

Щ  Колбаски кдртиччоімшя (Лі 39).
О и л т  Ліідшь Заправки «но-Швенца|и’кя» (Лё 3).Л і 28]. О б ѣ д .л) Шн лѣнивыя |Ді 71), Каравай )і:і блиішв, г <ЗѴ 67).б) Сельдерей обжаренный $ клярѣ {,Ѣ7 23). Сала|, Заправка «но-ЙЛТШІСКІІ» |)№ 100,1.

ЩПуд'іпш, миндальный Сладкіе сухари (на 6 коп.) порѣзать, чалить етананов олияок (или молока), нротернті» чероз рѣшето. і|г ф. іб р  колшц), сладкаго миндалю и 2 штуки горькаго смолоть. Прибавить сухари с их сликк|міі (и:ш лизлоком), 0 же.тг- ков, растертьіх со Ѵгйкаиом сахара, 2 стол. ложки растертаго масла, перемѣшать. Прибавитъ 0 оПптых бѣлкой, перемѣшать, віл- лолситъ в форму, емпзшшую ыаслом, посыпанную мукой. Смазать яйцом, посыпать тонко шинкованный шгндален, сахаром, евро- пить маслом. Дать гѳетепгннѳ подняться и пвдруміііііітьей н ду-
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_ 2ЗвПо® г,:щ> чоагоать М и р т о і лу,Ч«щ, Подать пюре „  в.,ѵ(і-
ліекіі  ̂ (Л® 1-іо и глибкіі і т т  молоко?..т ■> 5?“ р,> 11:1 !і когг,'_ і  «М - і:-'ивдк иди яадокіП, — ік ф, сааикмо шгтя ™  
и 2 штуки горькаго. Сг а к. ы м Ри,~7  стод/ложкл ^ да4Ю

Ліз 282. Зактрак.а} ІЙиіегрет (№ 3), -ѣоіріж.ч «п о - ІН во ІІ царски » Ш  3)" шрои со|мш елніючшм.
! 1  г'тваРк1’ьгР ^ ьш чато( ІШТТЬ 2 отол. ложки Ш Ь .  ІЮ-‘ ть’ “ врвм’Ьпгат*!* Класть слоями на глубокое блюдо, Пересы-іа?л(ж  Рі ^  Сма3а',ъ яйцом- посыпать сырой, Ѵкрошт,іЬпн ѵтД ,,вешадг,° ■ •Ш ияииш я и лѵховкѣ. Разрѣзать са- 

( , удалить стержень, пошинковать, слегка отварить вяякнпѣв-“ 0Л0Кѣ* продѣдг,ть* V . с™«- ОТ сафояюРІ  п°й- 1ІОС'ТОЯГІНО мѣшая, %  сгак. остывшаго молока от са- фоя, разболтаннаго с і  чайні ложка а и муки. Когда вскипи* имасла, 1 стал, слияок, соли; *  * & . ! ? .  * аГ $  всьшэ;гь укропа, петрушки. Выло'1 1 , ,^ Т  * ф0Й в ™ ТШІК’ обли’гь №6. частью соуса, остальное пода іъ отдѣльно, додать, одновременно, за печеный рИс
« * І Ж ^ Г ? т а ^ Г 2 ' »  СЫР- Сг.фоДі- * _ 4  аголпха,— 4

іК,[ : и ж « , ~ У л р о п ,  п е т ц у н ш е ,— Й езод. л ож ки  щ і ,

Ц  2 8 3 .  О б ѣ д .Ж. Щ Су* е мамрошіии іг тірмежііюм. V* ф. макарон поло- і'К:фИТЬ "  1"«водйю* кипяткѣ, процѣдить, Подрумянить В іаслъ ломти рѣпы, моркови, луку; разварить и лосолбном кипяткѣ. Про тереть чероз рѣшето, соединить о чавярши подрѵмя- неіпшх овощей и макаронами, прибавить: стол. ложку масла 1 стак. слйвеж, ранболтапных с 2 желтками соли, прогрѣть, не ки-
нятя Всыпать рублей. укропа, петрушки. Подать отдѣльно тен
ты а ііарѵезан. 1жви& і  ™ і >011—^аело.-Ломті!: рѣпы, Ш>ррііЦ дуку.-І и л т  - 2жельа.--і Црод, петрушки.— Подать отдѣльно тертый ЩініенніЬо; Котлетки ш  чечевицы (Л: 8),Ій. Пюре из тыквы. Пурѣзая тыкву ломтями, посолить, свари гь, ітро'герѳть через рѣшето. Стакан единой вскипятить влтъ тонкой струйкой, постоянно мѣшая, */| стак. молока, разболтаннаго с 3 чай и. ложками муки. Когда венниит *  загустѣй1, пші- оанить: стакан сливок, разболтанных е 2 желтками; 2 ст масля, соли, соединить о тыквой, прогрѣть, не кипятя,* ™  ^  3 етол* ложки масла,—1 етяк. едішок ц Ѵ-лгггів. нолакп.-ѣ чаіііг

л,ки телтіих.

у(Уіът\ при стол- лол;кнЛ а л;
І я л я т м  теіийтов свѣжи х,  е  лукой Пгнангкни Я кргесом. Спѣлые томаты порѣзать поперечными ломтями, также Испанскій лѵк прибавить кросса. Сдѣлать Заправку (Ді і )
т в и т ь —Яспаникій дуі:.—Кревд— Запролкп «ао-ІПиоДцаі^кііз. ГЛі І».
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237
II) Яблоки, ІІЛІЮЧСПЫЧ й ракшшшіх, иди ня сковородѣ (Х0.10Д- нііія или горячія) (Віміев-Ваііен). а крупные яблок очистить, порѣзать ломтями, разложить б раковины, сжшпшыя масло іи, носы пан ны:г сахаром. $ жолтков расторѳть с 1І? стак. сахара, соединить с 2 стол, ложками р|стерта.|а масла; щж банить, постоянно растирая: станап сливок и %  ф. натертаго на торнѣ миндальнаго печенья «иа кроны Пеш.щитн Сі с и а ты х 5'Ь л ко н, размѣшать, покрыть яблока, посыпать сахаром. Поставить ракоишіы на лист, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Подавать холодный и:ш горячям. Раковины можно замѣнить большой сковородой. Подать глипки (или молоко ].
(і пПЛйК.— Стая. ВаЙфЯ,— 0 яйц.— Стаіс Іішн'(*к. — \'а ф. іііічріггй «Міцёіі >- 

НМі,— Сто Л. ложку Щ ы щ .

ЛЬ 284. Завтрак.:і) Колдуны с риеом и яГнршіі. '/& ф| риса сварить разсьшча- то, влить сто л. ложку масла, перемѣшать, прибавить 2 крутыя рубленых яйца, у Крона, петрушки, соли, перемѣшать. Приготовить тѣста §|ЕІ 32)—й/а порціи, тонко раскатать, вырѣзать леие- шечки, положить на каждую, кучкой, начинку, защипать. Сварить в носолёном кипяткѣ. Подать шіедя иояііупяпелііос 23 ьНа-фарш.І V4 Ф- рііси.—Охи л Дшщьу —2 наііз/л-—Ущіші,нят]іушка.—НатѢсіТО: 2 ііЙці*.—2 і;тіш. эіукн*—Я *:тод. йШтшгъ щздга,;—2 Сплоти, ідаш,X .  Й) Порей под со у сои Ьлниочко-дйіійЩП.ім. Порѣзао порей, спарить о посолено и кипяткѣ, процѣдить; |/а стак. навара порея остудить, а стакіш вскипятить. Влить в него тонкой струйкой, постоянно мѣшая, 7* Ьт$Ш остывшаго л авара, разболтаннаго с. 3 чайп. ложками муки. Когда всішпит и загустѣет, прибавить: стоя, ложку масла, стертую пудру с ] лимона, сок 1 лимона,1 стаи, сливок, разболташіых с 2 желтками, сахара, соли, согрѣть, но кипятя. Согрѣть в соусѣ порей, нс давая закипѣть,
ДО|іА—3 чшік. Ложки .муки.—Сатщ* лпжку ылежі.—ГТимпн,— і ятак, Ш г і -  В*Ж.—2 желтки,—
Фіінклдімыиі жареный е т\ті ШисЗцпін'кіпі {Ді 214).

№ 285. Ѳбѣд.іи Бі»]іщ на свеклы квашеной, с гршшіи бѣлыми еуііюншш.V» ф. бѣлых сушены х грибон спарить, посоли к; процѣдить, ію- ншпкопать. Отварить коіішсд у № свеклу (см. ниже), развести грибныя бульоном. прибавить: 3 чайн. ложки муки, подрумяненныя с маелом, шинкованнаго, поджареннаго в маслѣ луна, етші, ложку масла, сметаны, соли, прогрѣть, нс кипятя. Ясыпать рублей, укропа, петрушки. Подать отдѣльно сметану.
Щ ф, бѣ5шх вушвдшх ГрііооІ.— Кшшешія сникла,— Ь *щЙЦ зоз&ви яу- 

к и ,— П аул о.— Луы .— О в д 'Гііш і*— У  ярой* петруш ка.Пирожки блинчатые, с грибами, кашей Смоленской іі л уком. Сварить крутую кашу Смоленску іо (см. ниже)—7+ порціи. Влить стол.
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ложку масла, перемѣшать- Сварить *■ е ф. бѣлых сушеных грнбов л посоленом кипяткѣ, процѣдить, порубить. Подрумянить с маслѣ шинкованный лук, смѣшать с грибами и кашей, Спечь блинчики64), подрумянивая с одной стороны, Покрыть подрумянена НуЮ сторону каждаго блинчика фаршей, загнутъ внутрь края его, с двух иротивоподожных сторон, свернутъ н трубочку, перевязать* нитками. Обвалять в мукѣ, или, обиокнув в яйцах, обвалять в крошка»* обшарить румяно в маслѣ. Убрать вѣточками петрушки, свѣжей, или оодрумяненной в маслѣ.Смоленская лата,—V8 Ф- сушоныхі. бѣлыхъ грибіквь.—Луи,—Ьлйкчикіі.— Масло — і Ища —Зелень ісструшкчК;піы Смоленская крутая | І  горшкѣ), і ф. Смоленской крупы «средней) просѣять, всыпать в горшая, заняв половину его, посолить, положить стоя.«ложку мавла. Залитьки пяткой настолько, чтобы покрылась вся крупа, перемѣшать, дать постепенно Дойти л духовкѣ. Подать масло и сливки шли молоко).
1 ф. крупы Смоленской (средней). — Сто л. ложку иавла.Котлетки мз капусты свѣжей рубленой. Приготовляются Кйи 

котлетки (Л° 38), Зсшѣішв ішс—рубленой свѣжей капустой, которую, посолшз, тушпть в маслѣ.
К а п у с т а .— М а с л о .— С у х а р и  « а  2  к ш . — С т а г я к  с-іи м ш  (или м олока).— 3  я й 

ц о .—  У в р о п , п етр узи к а.Салат картофельный, с прессой. Отварив картофель в поеолё- иом кипяткѣ, очистить, мелко порѣзать, прибавить кресс. Сдѣлать Заправку <чіо-Мііло|іоссшскн» (см. ниже), пли Заправку «но- Йівейімфски» (.№ 8).
Кйр|офслт>:—Іі.|іим.-+ЗзярАій «по-АіалороссіЭокпэ, или «пОі-1ІІввЯця.р(!к.і̂ *Заправка «ііо-М алороссіііскн», с Провансклм пас-лом» лимонами и айнами. 2 крутьтх желтка растереть с 2 стоя, ложками Прованскаго масла, облить еалат, или кушанье, требующее «заправку», основательпо перемѣшать. Сок 1 лимона разболтать е 3 чайн. ложками сахара, V* чайн. ложкой соли, всыпать рублей, укропа, петрушки и свели подходиті зеленаго луку, 2 рубленыя крутыя бѣлка, вылить на салат, или кушанье, вторично перемѣшать2 сто-тт ложки 11[,юн&нскаРО маедл*— Сок I и р р л * —  ̂ чайн, ложки силЛ]>сі7] чУіш дйжки со:ін.—Зеленый укрой, ДбТРУШіШ и лукъ (?) ■& яйца*ім ІІіфін сливочный, «ЯсЬяіаийікивквпк Ш даедтков растереть о ѣ а ф. сахара, прибавить ііосшиіо, но переставая растирать, 1 .'/* стак. муки и I 1/ а стак, слинпк. Положить 10 сбитых оѣлков, пере- мѣшать, выложить в форму, смазанную наслои, посыпанную мукой. Дать ноете не пн о подняться и подрумшіиты’л в духовкѣ. Посыпать сахарной пудрой с ванндып, подать сливки (или молоко). Ю нінр.—'/* <)>. сахара.—1 Vя йгай* мі*Ч>—VI* вталь слинок.

№286. Заптрак.
а.) Чечевица, с рыжиками солёными. 1 ф. чечевицы  золить чясов на С водой, в ней же сварить. Прибавить; 2 стоя, ложки
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масла, 1 ф. мододеньких солёных рыжпког;, прогрѣть, нс клинта. Всыпать рубленнаго укропа., петрушки. Подать масло горячее и сок лимонный,1 ф. чоч(шіщ[.[.—1 ф. «оліЗішх ршкнаов,—2 стоя, лт-кки пасла.—Ущюл. 
гштрушкя.— П а д а т ь  с д ѣ л ь н о , іПК'ЛО го]МСКЮ л  .ф я  АіШ ОІНШ Й,Гренки из хлѣба чернаго, с сырой зеленыя 36).

Коренья сладкіе, отварные «;ш нйііігсЬ . 2 ф. сладких кореньемц порѣза», отварятъ п посолйном кипяткѣ, с соком '/а лимона, процѣдить. Подать масло с крош ками подрумяненными (Лё Ш р
3 ф. сЛіЩШіх —V- лижша.-— Масля с ітсдрумішшпылн.

№ 287. Обѣд.:іі. а) (ли пюре, на тыквы, 2 ф, порѣзанной тыквы сварить в 2 бут. по соленаго молока, сроте рсть, соединить с ыолежом от тыквы; прибавить 8 чаііи. ложки муки, нодруіишенішя в маслѣ, вскипятитъ. Прибавить: етол. ложку масла, І етак. ели во к (ил и молока), разболтайных с 2 желтками, соли, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рубленнаго укропа, петрушки.
2 ф. тыквы.—3 чайн. ложки муки.—-МаЦ».—.1 стак. слвеок (иди аи>- 

дока;,— 2 Ліиахяо.— Укрой, истру>пі;я .ІНірог из тѣста рубленаго, і  кашей Смоленской и шаміишьо- няни. Приготовить кашу Смоленскую (Я* 285)—і /.і порціи, влить 2 стоя, ложи- масла., перемѣшать. 1 ф. пьшпиньонов пошинковать, посолить, подрумянить в маслѣ, смѣшать с Ешшей. Приготовить 
тѣсто рубленое (Ля 20), раскатать, полошить фарш, закрыть ли- рог, защипать его, смазать лйцом. Дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Подать масло.

К п ііш  С’м о ііе ііо к я я . *'’■& 2*»б; —  *.а п о р ц іи . —  М а с л о . —  1 ф . ш л іш н н ь с и с ш .—  
Т ѣ с т о  руб.'Ю вое— Ѵа порці и (Ла 2 0 ). Я й ц о .Г») Котлетки нз гороха желтаго и№ 65). Лук ІІІарлот, жшечеішіі под гоусом красный (Лк 54),

Огурцы солёные, ішрек. Свѣжіе, веленые, крѣпкіе огурцы вымыть в холодной отварной водѣ, обдеретъ. Посолить холодную отварную воду, считая но 2 чайн. ложки соли на каждую бутылку воды. Выложить дно боченка листьями; черносмородинными, вишневыми, дубовыми, укропом. Класть рядами огурцы, отдѣляя каждый ряд— пои менно ванными листьями и укропом. Налолнить бочёиок плотно огурцами, до верха. Залить разеолоы, покрыть плотно крышкой, держать н холодной, сухом мѣстѣ. Прибавить, по желанію, разрѣзанный чеснок.
Солъ.—Отварная вода.—Лііотыі: шриоп.'іііфоднияыо, дуйшшѳ, шішвеяые.— 

Укрші,

Огурцы і'ііѢіЩ'иросолыіше, Приготовляются так же, как огурцы голевые (см. выше), зплив их тепловатой отпарной водой, заыѣиил бочСнок—банкой: употреблять через сутки.
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240п) Груш и  «п Іа НігІп'Ііейь, с рнсші, тнцалсн и шире гіз абри- коешь ]/1 ф. риса спарить раіеыішагсі, влить 2 ото л. ложки масла, псы пять 3/а стак. сахара, перемѣшаи,. ’/4 Ф- (без кожнц) сладкаго миндалю и 2 .штуки горькаго смолоть, смѣшать с рнсом. !о сродной величины сочных груш очистить, разрѣзать па 1 части, удаляй стержни. Глубокое блюдо смазать маслоы, посыпать мукой, положить половину риса с ниндадеы, затѣи, СЛОЯМИ, ТО груши, ТО ІІНфС из абрпкѵсов (№ 2514- порціи. Покрыть осталыіым рнсом с линдалеи. 3 желтки рпстерегь с ! '■! стаканом сахара; прибавить 3 сбитыя бѣлка, перемѣшать. Покрыть рпс, посыпать сахарша, дать інм'тпіенно іимрушиштьен Н духовкѣ. Подать глинки (или шшмѵОі.
1 .ч  ф . р л сп . — * §  Ди е д іф и ш ѳ  мгш дал ю , 2 ш ту к ъ  г о ;іь к я г о .— 10 г р у ш .—« 

у Я й ц а .— 2 <ТОТ. л/>:ккп л ім  іі;і .— У'і  с т а к . с а х а р я .— Н а  п к ір с : 2 <{'. аѴіршіоепл д 1 4 фі сак:і[т тгмчонгші-
№ 288* Завтрак,

а) Л ріиннж н отварны е, «а іі паііігсі». С  1.2—16 крупныя арти- і и око в снять сухіе листья, обрѣзать острые кончики остальныя, спарить виосолёвоы кипяткѣ, тотчле подавать. Подать мясло с крошками подрумяненными (М  Ш ѣ
12— 1П а р г ш іщ к о в .— М а сл о  с к р о ш к а м и  и о д ііу и я н е іш ы э ш  (&» 1 С | ) ,

I )  Фасоль бѣ л ая, мелкая, под соусо ч  ели ночи ы и , г .іимоінш .і ф_ бѣлой, мелкой фасоли валить часоп на 0 п о д у й , в ней же сварить. 7й стак. сливок вскипятить, влить В них топкой струйкой, постоянно мѣшая, 7* стак. слипок, разболтанныя с 1 чайи. ложками муки. Когда всеш пит  и загустѣет, прибавить: 2 стол. ложки масла, соли, соединить с фасолью, прогрѣть, не кипятя. Подать сок 1—2 лимоненъ
I ф . ф а с о л ь .— !  стаи.. слиногс,— I 1/- 'п Л и . н о ж к и  м у л и .— 2 с т о л . л о ж к и  

м асл а*— 1— 2 л п ж ш і к

Корнишоны соленые. Приготовляются как Огурцы (№ 287).Грузди солёные. Свѣжіе, молодые грузди выполоскать в холодной отварной водѣ, обтереть, класть плотно, рядами, в бочё- нок, первяйішя солью, (’/а1 Ц. на о ф. груздей). Наполнить бо- чёнок до верху, покрытъ плотно крышкой, держать в холодной, сухом мѣстѣ.
іТа 6 ф . гр уад оЯ — V й ф . соли-Рыжики солёные. Приготовляются как грузди (см. выше).
і і і і  5 ф , — -Ѵі ф . ео ял .Морошка моченая. Выполоскать морошку в отварной холодной водѣ, наполнить бочёнок до верху, залить холодной отварной водой, плотно покрыть крышкой. Держать в холодной, сухом мѣстѣ,

— Х о л ід я а л  с ггпл]і[кія нпдіі.Грибы бѣлые.или красны е,солёны е. Приготовляются как грузди  
солёные (см. выше).

Ни Г> ф, грлйоік іНшл 3] л и і;|пьсе[ іііх— ф. СіШк
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2 4 1

№ 289. Обѣд.511, <1) Суп МОЛОЧНЫЙ, Г опліцамн (МСШКЛЛЯІГЦЫ), Вскипятить 4 бут. снятого молока* посолитъ, опустить шинкованные: сельдерей, морковь, порей, рѣпу, спаржу; прибавить Брюссельской капусты и картофелю. Когда все дойдет, опустить 1 ф. шпината, вскипятить. Прибавить: 2 стол. ложки масла, 1 стак. слийок (или молока), разболтанных е 2 желтками, соли, прогрѣть не кипятя. Всыпать рубленаго укропа, петрушки,
4 б у т . с в я т о г о  м о л о к а ,— О и о щ и , I ф. ш ш ш ш — 3  с т о л . л о ж к и  мама.—  

2 ж е л т к а .— У к р о п , п е т р у ш к а .— 1 с т а к , словгш  {«л и  и о л о н ііД

Паш тетики из вермишели, или лапши домаш ней, с сырей Ш вей
царский. Поломать 1!з ф. вермишели, или лапши рМ* 02)—1,Ы порціи, отварить н ітосолеиом кипяткѣ, процѣдить. Рлстереть 2 стол. ложки масли; прибавить, продолжая растирать: 3 яйца, тертаго Швейцарскаго сыра, немного муки. Наполнить высокія фора очи, смазанныя маслом, посьшапЯыя крошками, смазать яйцом, посыпать сырой, дать ноетепепио подрумяниться в духовкѣ.

*/2 Й  нормііШіііся илті л игш іц.— 'V* -Ф- Ш п й ш іи ^ с й а г о  с м р п .— ДІук.ііг— 2 ктол.  
доііііііі ласліл,“ 4 —й лйц,|)  Тыква «іі Ій ГаНмспін1», заиечеіюя и сметанѣ. Ііорѣзав тыкву лсштязш, слегка отварить в посолёном кипяткѣ, процѣдить, обвалять н мукѣ, обжарить румяно в маслѣ. Класть горячую тыкву слоями на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками, поливая каждый слой сметаной (стлкан), разболтанной о 2 яйцами. Посыпать крошками, окропить Наслои, дать іИ Е Ш О І І О  подрумяниться в духовкѣ. Подать масло.

Тыкна,—муйл.—ЭГлсло.—Стакап сиетапг-і.—2 ЯЙцц.Пюре картофельное (№ 140), Грузди солёные (.№ 388).в) Рулст бисквитный. с пюре пз земляники .іѣ сн о іі, покрытый шшлдкои д іМ И Н И  Щжелтков растерять с іо  чайн. ложками сахара, всыпать постепенно, постоянно растирая, 10 чайн, ло- ж й к  муки, прибавить 10 сбитыя бѣлков. Выложить на лиет, смазанный маслом, посыпанный мукой, сгладить ножей, посыпать сахаром, дать постепенно подрумяниться н духовкѣ. Когда 
б я с к в а т  остынет, покрыть ого елоем пюре из земляники (Зі| 140)
11 ф. і, свернуть р ул етом ,п о к р ы ть пом адкойлимонной(.N"84)— ’ / -поір- ціи; дать обсохнуть. Порѣзать ломтями вкось. Подать глинки 
(или молоко).

Ш  г  іі і ; .— 10 ч а й н . ло:кск м у км.—  13 ч п й н , л о ж гк  еігхарп,.—  I <|>і и тори ч»  М̂ ЬШИКЯ;—П̂ ЯДК-і*: ЛЯЙІОН̂ іІЛ, т/5 ППрЦШ Ы)*
Лія 290. Завтрак.а) Капуста кислая, кочанная, с НршшЕГКНМ мшмом. 2 ф. кислой кочанной капусты порѣзать, удалив стержни; облить 2 стол. ложками Прованскаго масла, перемѣшать, тотчііс подавать.

2 ф , КИСЛОЙ к о ч а н н о й  к а п у с т ы ,— 2 СТОЛ. л ож ки  Іф м ш кнккііг» ш и іл».ШЙГЕТАГЕ АН Ц Д ̂
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0) К арм окѵіь печены й, Фа|Ніііі|іѳнаинііій лукой ж ар ен ы й . І О —12 штук крупнаго картофелю спечь, срѣзать с каждаго верхушки, выскоблить мякиш настолько, чтобы дно и стѣнки картофеля могли удержать Фарш. Мякиш картофеля полить стоя, ложкой масла, смѣшать с шинкованный поджаренный в маслѣ луком. Нафаршировать картофель, скропить млслом, прогрѣть. ПодатьП1ЛС.10.
10— 12 ш туіь  к а р т и ф іш а — Л ук *— -М ш ло*в) Пряники паточные. Вскипятить ’ /г ф. темной патоки с ’ /+ ф. сахара, прибавить 1 лот погашу, растворенаго із водѣ, имбирю, 3/р ф. теплаго масла, перемѣшать. Всыпать постепенно, постоявнп растирая, Х— І 1/*Ф- муки, вымѣсить тѣсто. Всыпать по 1/’І ф. мелко шинкованнаго миндалю и апельсиннаго или лимоннаго дуката, перемѣшать. Поставить на 2 — 3 суток в теплое мѣсто. Раскатать колбаски, в */і вершка, толщины, порѣзать вкось, кусочками (около вершка), разложить на лист, посыпанный мукой, или наполнить формочки, посыпанныя мукой, Дать слетки, нодру- 

ш і п і п т і і 'Н в духовкѣ. Подать сливки ( и л и  м о л о к о ).
];а ф . тинной п а т о к и .'— V *  ф . с ііх я р д .— 1 л о т  п о т а ш у .— И м б и р ь ,— ’ /'н ф . 

мдолп,-— і — Ѵ / і  ф . м у к и ,— Ѵ і Ф ‘ м и н д а л ю .— V *  ф . ц у к а т а  л іш о іш а г о  и о п е л ь -

•V. 291. Обѣд.
5К’ . а) Сун пюре нз п о р ея, с  ри гой , ш  ни пятой н сметаной. | і  ф .риса и порѣзанный поперечными ломтиками порей, ойарйть в посолено» гапшгкѣ, про тереть через рѣшето, соединить с их на* варом. Положить I 1/! ф. шпината, вскипятить. Прибавить; стоя, ложку масла, '/и етан. смотаны, разболтанной с 2 желтками, соли, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рубленаго укропа, петрушки.
1/4 ф . р и сн — П о р о й , і 1/а ф, ш н и к а -к и — С т о л . л о л ш і м а с л а . — 3/й с т а к . иые- 

т л і ш . — 2  ж е л т к а ,— У к р о п , п е т р у ш к а .

Гренки из тѣ ста слоенаго (,№ 34). 0) Каш а Смоленская (.4° 104). 
іі ) К ап уста ж ареиая <.№ Ни). Гоу с с іш ш и н и ь о іш ш  (.N1 і>«). г) ПарФУ 
сливочное, с яіьтнагші (ЛГ* 07).

№ 292. Завтрак.а) Форипиак, г сыршп ШвсЙцаргкон (Нескучное). Очисгав картофель, сварить в посолском шішшеѣ, процѣдить, проторять че- ре§ рѣшето. Влить стоя, ложку масла, перемѣшать. Прибавить, постоянно рялмѣіпивая: тертаго сыра, шинкованнаго, подрумяненнаго в маслѣ лука, стакан сметаны, разболтанной с 3 желтками. Положить 3 сбитых бѣлка, перемѣшать, выложитъ на глубокое блюдо, смазанной маелоы, посыпанное крошками. Смазать яііном, посыпать сыром, скропать наслои, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Подать масло.
К іір т гіф ш і;,.— */4 ф . ш а р а ,— Л у к .— С т а к ш і  с м е т а н ы .— 4 я й ц а ,— М а с л о .б) Свекла рубленая, со ш паной (горячая). Красную свеклу сварить в посолёном кипяткѣ, процѣдить, порубить. Прибавить: шинкованнаго, поджареннаго в маслѣ луку, отол. ложку масла,
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стакан смотаны, соли, прогрѣть, нс кміип'яе. Всыпать рубленаго укрухга, петрушки.Оьекли..—Лук.—Стаю»[і смстніты.—У крап, питрушка,Грсикл из рятізгиг гречневой (№ в).

№ 293. Обѣд.1і.) ІЦп зеленыя (консервы ш  щавеля и шнншіта). Порѣзпп морковь, рѣпу, сельдерей, петрушку, сварить их 1 посолёном кипяткѣ, лротереть. з чай и. ложки муки подрумянить н маслѣ, положить и протертыя овощи, развести их напаром, вскипятить. Прибавить: по жестянкѣ (*& ф.). пюре консервов, іцавеля и шпината, стол. ложку масла, 7 2 стакана сметаны, соли, прогрѣть, іи! кипятя, Всыпать рубленаго укропа, петрушки. Подать 
см етану.

М орЕФ ^і.., рѣлйч аміьцор&й.) ц итр уш  ] г ги— З ч;іЛм. л о ж к и  ііу іи г ,— Н о  ’/ і  ф , т о 
ри к о п й п р в о в , пгпиш гга. и і д іш о І Ш — У крш гт П е т р у ш  кіі. — 1/^  и тая гм пгаггы . —  Маяло.ІІирожкн-рлстсгаи, из тѣста кислаго, с кавустий кислой шшікошпіой и л у ком. Приготовляются как Нн рожки (№ 51), за- мѣнпк рш:—фунтом кислой шинкованной капусты, тулшжш в маслѣ.Тѣсто кислой,— 1 ф. кислой шшусти.—Луковицы.—Масло.-—ЛК цп,б) Каштяим, тушеные в сметанѣ 2 ф. очищенныя от кшкиц каштаной порѣзать, спарить в посолёном кипяткѣ, процѣдить, поставить тушить в маслѣ. Когда дойдут, прибавить: V м Іф; сметаны, соли, прогрѣть, дс кипяти.2 ф, ішдтаіюп.—Масло,—7а ф. сметаны,Налат. Заправка. «но-ІИ вей царски» (*Ц У-),в) Иирог и» орѣха» пн іщіі ѵ, го сливка ми сбитыми, покрытый помадкой крем-брюле О'сгааіііся). 1 Ф- О'шіцениих гредких орѣ- хоп смолоть. 10 шелтков раетереть с 7 2 Ф- сахаря, всыпать, ш>- стопсінгп, по переставая растирать, орѣхи, 10 чайн. ложѳк муки, положить И> сбитых бѣлков, перемѣшать. Раздѣлить тѣсто поровну, в 2 одинаковыя формы, смазанныя маелои, посыпанныя мукой, датъ л остепени о подрумяниться и духовкѣ. Когда остынут, выложить і бисквит ня блюдо, покрыть г л никами сбитыми рВ 51).— 1|й порціи, накрыть вторыя биеюаитом. поверхность сто покрыть помадкой крем-брюле (№ 84У

1 ф. йчит/шнг.гх г|іпдпі) ?с орѣхов.—’/а ф. сахара.—10 чійій. л^жск, аула,— 10 яіщ.—Сліішгн сбЙУыІ.—Ломадаа креу-Ортоло.
№ 294. Завтрак.а) Капуста цвѣтная, жареная в клярѣ (.№ 189). Салат. Заправка «но-Варшавски» (№ 7).б) Лапша домашняя, или вермишель, запеченая с пюре томатами (консервы иди свѣжіе) и сметаной. */а Ф- вермишели, или лаішін (ЛІ 32) 1:§* порціи поломать, сварить в поеолёггом кипяткѣ,процѣдить. Обжарить румяно в маслѣ. Класть слоями я сотей-іб*
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244ник. емазалный млслои, посыпанный крошками, іюяиван сметаной (‘/э фО» разболтанной с пюре томатами С/* <1*.и 3 яйцами. Посыпать тершн сыром, скроиить маслок, дать «остепени» подрумяниться в духовкѣ. Консервы можно замѣнить свѣжими томатами: разрѣзай их, тушить в маслѣ, нротереть через рѣшето. Подать масло.і/» і}і. вормишели, млн л;оімі*Ь-- Масло.— V2 'I1- мвфипр*.— Ф- пюро тома- 
т о е ,— і! в Д ц а ,— СТіір.

№ 295. Обѣд.
йі Суй «ЧериогорскіІЦ* из ф ж о л я  бѣлой, с огурцам и солй^пнн  И еМСТЯЯѲЁ. 1 ф. бѣлой фасоли залить часов тта 6 водой, в пей. иш сварить, нротереть. 3 солёных огурца очистить, тонко по* рѣзать. Сварить н кипяткѣ, прибавить 3 чайн. ложки луки, подрумяненныя в маслѣ, вскипятить. Соединить с фасолью и ея равароы, прибавить: стоя, ложку масла, V3 стакана сметаны, прогрѣть, не кииятя. Всыпать рубленаго укропа, петрушки.
1 . ф . бфлЬЙ ф а с о л и .-  3 с о д с іііЛл о г у р ц а —  3 ч ай н . л о ж к и  тчуги,— М а с л о .—  V- стдк. фі№таыі—Укрои, нм^ ій™.Крунепнлк я» каши гречневой,« аукни подрумяненный, Приготовить кашу «ярицу* Ш  26)— порціи, 2 луковицы пошинковать, подрумянить в маслѣ, соединить с кашей. Прибавить: г ф. сметаны, отод. ложку масла, 3 сбитых яйца, соли, перемѣшать. Выложить в еотейнин, смазанный мйслои, посыпанный крошками. Смазалъ яйцом , посыпать терты и сыроы, скро- гіііть ыііолом, датъ постепенно подру няно ты1 я в духовкѣ. Податьмасло,
К а ш а  г ]№ч і ц 'к іі іі .— 2  л у к о в и ц ы .-  -’ /з. ф . с м е т а н ы .— і яйцр,.— Г ы р . м а с л о .

О) Оладьи нз рѣпы. Вскипятить ] бут. молока, засыпать 12 чайн. ложками манной крупы. Когда каша дойдѳт, влить стоя, ложку масла, перемѣшать, протсреть ■ череа рѣшето. Рѣпу порѣзать, отварить, протереть через рѣшето, смѣшать с кашей. Прибавить Н сбитых .яйца, немного муки, соли, класть по столовой лонжѣ в кипящее масло; обжарить оладьи руннио, посыпатьрубленый укротюм, петрушкой.
1 й у т . м ол ол а,— 12 іній п. ложки. міш/іой к р у т ь — М а с л о .— §  я й ц а ,— М у н а ,—

УіфШЕ. Ш?Т]>УШК0»,Рыжики солёные (№  28 Я).іі) Желе нз маіщаршішь Приготовляется как желе ашмі.сіш- ііос (М 52), ыімѣнив апельсины—мандаринами.
2 золоти, а г а р -а г а р а .— 2 л и м о н а .— я/* ф . с а х а р я .— н м аидарниоіз.Желе н;і .шншов. 2 золоти, агар-агара залить 3 стаканами воды, дать вполнѣ раствориться па плитѣ, нс кипятя. Выжать сок 4 лимонов, соединить с агар-нгар<ж, всыпать “/* ф, сахару. Смѣрить стяканом, долить столько кипятку, чтобы вмѣстѣ получилось всего Б ста.»,, прогрѣть, не кипятя. По желанію, прибавить стертую цедру с 1 лимона. Вылить в компотницу, вынести па ледник.
2 золоти. ага |і-н гаі»л .— 1 лниоии , .— :я/* ф. с а х а р у -
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2 4 5№ 296. З а в т р & к .а) Кавусти кислая, е грибаяш бѣлый и, суше
ными, змсчсшш под едоелі каши і ію ч іш в о й . 7 & ф . оѣльіх оуіік.- яык грибов, посолив, сварить, процѣдить, пошинковать. 1 ф. кислой шинкованной капусты тушить н маслѣ, смѣшать с т и пами, отдѣляя 2 стол. ложки для соуса. Выложить в сотой ник, смазанный ымелом, посыпанный крошками. Приготовить каш у  «ядрицу» (ЛЗ 25)—1/-а порціи, шасла, прибавить шинкованнаго, ггоджареннаіо щ маслѣ луку, перемѣшать, выложить на капусту. Посыпать крошками, окропить наслои, дать іЕОітеіісіігш подрумяниться в духовкѣ. Подать отдѣльно го у с: отакан грибного навара вскипятите, влить в него тонкой струйкой, постоянно мѣшая, I 1/* стак. холоднаго навара, разболтаннаго с 4 чпйн. ложками муки. Когда вскипит ш загуетѣет, прибавить: стол. ложку масла, 1/а стак. сметанье, 2 стол. ложки грибов, соли, прогрѣть,
ПС КИ ПЯТЯ.

V* ф. Сѣдыі, суиійзых грниглт.—і ф. кнелей капусты. — Масло, — Киша 
гречкоішп—Л у к . —  і  <тйн. ложки лтош V- стап. сметаны.б) Тартелеткл ш тѣста [шешічаиго. с ггсушаемн, виноірадом еі іпо|н' ип малины. Приготовить тѣсто разсыпчатое {см, ниже),— V* порціи, тонко раскатать, переложить на лист, посыпанный мукой, загнуть и защипать края, вак у ватрушки, смазать их яйцом, дать іпспіеш п подрумяниться в духовкѣ. Сварить еяреш нз Ф> сахара с I х/» стак. воды, отварить л нем 10 сочныя, О’шщен- іеых і'руш, стоймя, стеблей кверху. Размѣстить груши на остывшей тартелеткѣ, посыпать между ними 1 ф. зеленаго винограда, облить сиропом от груш, покрыть фунтом пюре іи  ЗСМіНіІШ.ІІ (Яи 140). Подать глинки (или молоко).Тѣсто разсыптіітое.—Яйцо.—*/-і ф. пахари.—1 \ > г.т;і,н., ирды.—10 груш.—1 ф. ЙонЦй-йго «іікАшадАу—I ф. ідк̂ из на гнигяязпітш,я;. Тѣсто разсыпчатое. Растереть 1/;& ф. масла, вбить по одному 4 желтка и 1 яйцо. Прибавить 1,г ф. сметаны, или 1 /г стак. сливок и всыпать, постепенно, постоянно растирая, 2 стак. муки; тонко раскатать. Если тѣсто нужно для гладкаго кушанья, то прибавить, в желтки, стоя, ложку сахара, растирая, пока оіш начнут бѣлѣть.У* ф. мисдя,.— 4 желтка,—’/і ст.'ін. сахара?— Яйцо. - 1р  ф. сметая ю, цліі 
V- стак, і'^инов.-2 стаи. м |а |.№ 297* О б ѣ д .л) Бульозі гриблоіі, г Фрикадельками іфнбііыініі. Ч±  ф. бѣлых сушеных грибов, посолив, сварить, процѣдить, порубить. Луковицу, тіошишеоваи, поджарить и шаслѣ. Ѵ4 ф. крошѳк подрумянить в маслѣ, залить стакаиом сливок (или молока); лротереть через рѣшето. \и ф. масла вскипятить стаканом воды, положить сгакан муки, крошки с их сливками (или молокой), грибы,
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240соли, ѳаа мѣшать, вбить 0 я'йц. Спарить, опуская по чайнойложкѣ, в грибной бульон, прибавить поджаренный лук.
У * ф . б ѣ л и х  с у ш і'н ы х  іф н б о о .— Л у к .— М а с л о .— \  |  ф» кіюіісек,.— С г н и л и

о я ь и к  ( п а »  іцілокад!— С т а в а я  м у к и .— С т -іш ш  к о д ы .— 0 я и ц .б) КяртвФсль «по-ІНііеіі царски», запечены й с сырой Швейцарский и сливками. Сырой картофель, порѣзав ломтями, поджарить в маслѣ, класть слоями на глубокое блюдо, смазанное нлелом, посыпанное крошками* поливая каждый слой заправкой. Для заправки: сбить 3 яйца, разболтать с 1 стак. оливой (или молока) и 1/н ф. тертаго ГТТвейшфокпго сыра. Посыпать сырой, скривить наслои, датъ постепенно подрумяниться В духовкѣ. Подать масло.
К а р т о ф е л ь .— М а<ш >. —  1 с т а » , аіийбк (и а іі м о л о к а ). —  ф . ІН в о й -  

д а р е к я го  Ь р і . — 8 я й ц а .Салат из то мл топ, г огурцами свѣжими и вярсНЫіі картпфмем (Як 138). ІІа правка «по-Швейцарски» (№ 3). в) Артишоки отварные *(№ 2Ѳн). Гоус с іпаиііиньоніііии (Ла Зб),
г) Желе из черіш сливя. ъ '% ф. чернослива сварить, прибашів 1/а ф. сахара, процѣдить. Чернослив положить в компотницу. 

2 золоти, агар-агара налить У стаканами воды, дать вполнѣ раствориться на плитѣ, не к и п ятя. Смѣрить стаканом, долить горячій павар чернослива и сок 1 лимона; если бы всего вмѣстѣ оказалось менѣе б етаканов—-добавитъ нипятком. Перемѣшать, вылить на чернослив.*/* ф. чернослива,— л[ ‘і  ф. ержаріі.»—2 золотя, лгар-агаро, . ік .тоіі.
№ 298* Завтрак.а) Омлет дмЙцой, в овощами. Порѣзав, отварить в посолёном кипяткѣ; спаржу, рѣпу, каротель, картофель, цвѣтную капусту, процѣдить; прибавить V3 ф. копсѳрвов зеленаго горошка. 4. яйца разболтать с 8 стоя, ложками молока и 8 чайн. ложками муки, посолить, пкглить на большую сковороду, на закипѣвшее ыасло- дать іюстенеино подрумяниться в духовкѣ. Спечь гак же, из 4 яиц с 8 стод. ложками молока и 8 чай я. ложками муки, одинаковый, второй омлет. Приготовить Соуе с у кроной, петрушкой д а  11) Глубокое блюдо смазать маслом, положить на него один горячій омлет, покрыть овощами, полить соусо.ѵі, покрыть вторыы торячим омлетом, окропить маслом, дать постепенно слегка прогрѣться в духовкѣ. Остальной гоус подать отдѣльно.Оёощи.__Я ниц.— 10 стол, ломск молоия.—Масло,—10 чайн. ложож.

Со у с .б) Картофель отварной, с грибами бѣлыми, сушеными, иод соу-сом красныя. V 8 Ф- бѣлыя, сушекых грибов, посолив, сварить, процѣдить, пошинковать. Картофель, порѣзав, кубиками, сварить я иосолёном кипяткѣ, процѣдить, Отакан грибного бульона вскипятить, влитъ в него тонкой струйкой, постоянно мѣшая, стя- кан холоднаго бульона, разболтаннаго с 4 чайн. ложками муки. Когда нскипит и загустѣет, прибавилъ: стак. сиро на из подрумяненнаго сахара (Л  61), сок 1 лимона, сахару, V* стак. сметаны,
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стол, ложку мосла; согрѣть, нс кннятл. Облить горячій картофель с грибами, перемѣшать, прозрѣть, не кипятя.
Ѵ« ф. гхфош— Картифіиь-— 4  шійм. яожіін луки.-»1/* йвйі вироЦа и:< 

с а х а р а  п о д р у м я н е н н а г о . —  С о к  ди и й и іі. —  С & х а і ) 7 -  (іта,а. вцгцкішд. —  С т о л .  
л о ж к у  м асл а,

№ 299. Обѣд.,Ні. а) <]ѴН пюре ПЗ артиш оки». 13 крупных артишоков сварить в иосодоном кяпяткѣ, процѣдить, отдѣлить донышки. 2 ф. земляной груши сварить и посолёном кипяткѣ, протереть через едто вмѣстѣ с пареными листьями артяшонов; соединить с наішроы артишоков и земляной груши. 1 Іо дожить 3 чаіін, ложки муки, цбдруиянениоЙ в маслѣ, покипятить. Прибавить: стол. ложку масла, і  стак. сливок (или молока), разболтанныя с 2 желтками, донышки артишокои, прогрѣть, не кннятл. Всыпать рубленаго укропа.
12 аруи ш ош »».— 2 ф . аомляпоВ г р у ш и .— 3 а а й о . л я ж к и  м у к и .— 1 чтаі;.. 

щшжзк. (нлп м і.а іж и і.— 2 ж е л т к а ,— У з д е н ь — М а сл о .

Гренки «Гаіия Лея ІЙйяі {,№  во). 6} Груша лея ля пая, ж ареная  
» клярѣ (.№ 79).Салат кз томатои и тыквы, с дукоя И сіім сш ім  и крітсом . Отварить, н несоленой кипяткѣ, порѣзанную кубиками тыкву, дать остыть; прибавить ломти томатов и луку Испанскаго, кресса. Приготовить заиранку «ііЫЬішіскрч (.М 184).

мс. в) Пирожные бисквитное, анисовое. Приготовляется клк пирожное ввііімннвв (,М 183), замѣни в ваниль — зернами аниса. Подать елшікн (или іно.юко).
е лиілтиші.—ч? яйца—V3 ф: сахара.—Анис.—Аислшгііи пашиедеиіімй>

№ 300. Зактрак.
а) Заливное из гриввіі (Л= 37). І о у с  Провансаль | &  ыоа). Пли 

Соте наскоро (№  Збб).
б) Капуста, Ф арш ированная (цѣлы й кочней) су х а р я м и н  яй цам и .Приготовляется кяк капуста (.№ 1), замѣішв рис с грибами, слѣдующим Фаршей: Сухари на 6 коп. поломать, подрумянить н маслѣ, залить стакатюм сливок (или молока), протеретъ. Прибавить 2 сбитых яйца, рубленаго укропа, петрушки, размѣшать, положить 2 рублей ых яйца, соли, я лить стол. ложку масля,, перемѣшать.Ншіус̂ я*-—іСуіфріі ш  0 коп.—4 пйз̂ а,—Укрогт, шугрупжя.—1 ст?ж. ели- 

пок (или м о л о к а ).— М о д а ,ж . Соус «Двинскій», с у кроной н сливками. Порѣзав рѣпы, моркови, порея, сельдерея, сварить в посолёном кипяткѣ, про- тереть, І 1/® стак. этого навара вскнпятить, влить в него тонкой струйкой, постоянно мѣшая, 7а стак. холоднаго навара, разболтаннаго с 4 чайн. ложками муки. Когда вскиаит и загустѣет, прибавить: стол. ложку масла, стакан сливок, разболтанны* о 
2 желтками, прогрѣть, пс кипятя, всыпать рубленаго укроиа.

Р ѣ с й , м о р к о вь, порей, се л ь д е р е й .— ет.ггс. иашади о в о щ ей .— 4 ч а й н . Ш ж і Н  і«уки,—Стакаи елнлок.—2 желтка—Укроп.— Отол. ложку масла.
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94В№ 301. О б ѣ * .
а) (]уц из капусты  циѣтшні, с сырОи Ш вейцарский (СЛапчім).

іи  ф. крупной перловой крупы раілшрнгь, протереть через сито. С<парить цвѣтную капусту, В пооолёном кипяткѣ, срѣзать цвѣт, остальныя части протереть, соединить с перловый пюре и наварами от перловой и капусты. Прибавить: тертаго сыра, стоя, ложку масла, I Ш | ,  сливок, (или молока), разболтанпых с 9 желтками,цвѣт от капусты, прогрѣть, не кипяти. Всыпать рублеваго укропа.
>/, Жфлоішіі круиы.—Ци-Іітщь* капуста—2 стол. ложки тертаго шра.— 

Стол. ложку ліісяй. “̂ 1 сгак. олинок (или молока»,—В желтка. Укрой. рубленый*
Пн рожки-конвертики из тѣста- рубленаго, с начинкой из кн- и угтііі рубленой е Л Гирши. Приготовляются как ііиііожки рб 90), 

шшѣнив рнс—-капустой свѣжей рубленой, которую посолить и 
тушить в масліь

К а п у с т а .— М ^ ю < — У  к р о и , п е т р у ш к а .— г1Ч)сто р у б л е н о е .— Р — 4 и Е ц а .

б) Каштаны неясные. 2— 3 ф. каштанов (аадрѣшш шелуху), 
спечь в духовкѣ средняго жара. Подать масло.

2 -В ф . і^ ід р ѣ зд н н ы  к іін.ііЕтлііов.— М ііщ іо .

Гал ат. Направка «но Ялтински» 109). и) Артишоки (Ліа 28н).
Соус с шампиньона ни, лпмном н сахароіи подрумяненныя. V* Ф-іШ міііюнов, пошишговав, сварить в 2 стаканах поеолёнаго кипятка, процѣдить. 1/с с-так. навара остудить, остальной вскипятить, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, 1/* сгак. холоднаго нішара, разболтаннаго с 4 чайн. ло;кк<ши муки. Когда вскипит и загустѣег, прибавить Щ  сгак. сиропа из сахара нпд- 

р у м я ііе н ііію  (.№ 41),  стол. ложку пасла, сок */• лимона, сахара, согрѣть, смѣрить стаканон, долить столько сливок (или молока), чтобы всего получилось Й стак. Прогрѣть, не кипятя.
’ /і )ф. ш а а и н и ь о и о в .— 4 ч ай  я . л ож ки  м у іи і.—  С л іш к и  (і ш і  чол<*ло).— ’ / і сті;к . 

г.иршін пй п о д р у м я н е н н а г о .— ]/2 л й я м в і ,— С-ахпр. С ю  л, л о ж к у м лела.г) Суфле 113 яФлок іиіѢжих Приготовляется как Су*ле (>* ІН9), замѣни и абрикосы—12 крупными, печеными, протертыіш яблоками. Подать сливки (или молоко).
12 і ш о &  Ш  ш щ ,— І& зд Ь іи  с а х а р а ,

№ 302. Завтрак.
і ? Ѵ а )  Омлет двойной, «- ш ампиньонами о сметанѣ. П р и го то в л я етсякак Омл ет {М  298), замѣнио овощи 1 ф .  обжирешіых румяна нмаслѣ шампьонов, с прибавкою стакана сметаны,

1 ф. шшиг.оион. — В янц,—1« стол. ложек молоть ~  Масло.—1‘/а «так.імопши*—Ш чийіі, ложі̂ к іиукм,
СО Томаты ЙИІ (лгаНіо (.№ 122). К я р т О Ф Ш  туш ены й (№  146).№ 303. О б ѣ д .
а.) Щи из капусты свѣжей рубленой, со сметаной. 2 ф. рублевой свѣжей капусты, посоли», тушить в маслѣ, Залить кипяткой,
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Й40положить: лавровый лист, шинкованный, поджаренный в маслѣ лун, 3 чаі-ін. ложки муки, подрумяненныя в маслѣ, вскипятить. Прибавить ото л. ложку масла, 1/а стакана сметаны, прогрѣть, не 
кипятя. Всыпать рубленаго укропа, петрушки. Подать сметану.

К а п у с т а .— Л а щ ш ш Й  дгнуг,— а ц а й к . л о ж к и  м у к и .— С т о я , л о ж к у  п а с л а .—  
V *  « І №  смнта.ШіГ.— У к р о й , п е т р у ш к а .

Иирюг из Тѣста кислаго, с кашей Смоленской и яйцами, Приготовляется клк Кнрог (№ 2б), замѣни** «ядрицу» и лук—кашей Смоленской (.V 286),— V- порти и крутыми рублеными яйцами. 
П о д ать  масло.

Т-Псто к л с л э р .— С  ш п іо н ск а я  к а ш а ,— М а с л о .— і) л Л ц ц .<і) Котлетки пз топаю». п сметанѣ. Приготовляются клк котлетки (Фі? 20,), замѣняй овощи—томатами. Подать Поус «Петербургскій» (№ Во6), Или положить горячія котлетки на глубокое бюдо, смазанное мііелом, посыпанное крошками, залить ]/і Ф- сметаны, дать постепенно прогрѣться, не кипятя.
Т в а ш т щ .—  М а с л о .— С у х іц ін  н а  В вдм . — 1 стііи . н:і !іін « к  / к%  м о л о к а ) ,—  

У  к р о и , п е т р у ш к а .— М у ж а ,— Я ИЙір»,— ф  ф. см е т а н ы :1Яблоки мочены іг Выполоскай яблоки ц холодной отварной водѣ, обтереть, положить до верха я банку, залить холодной отварной водой, перевязать пузырей. Держать в холодной, сухом мѣстѣ. Подавая, порѣзать яблоки на нѣсколько продольныя частей, посыпать сахарам, тотчас подавать.
А Іблокіі *—0Т1* ар и ал и (г д3,в) ІІнрог воздушный, мип/рілыбый. Ч і ф. масла раетѳреть,смѣшать с У желтками, р а с т е р т ы м и  с #/| ф. сахара. Прибавить: 

V 3 Ф  (без кожнц) молотаго сладкаго миндалю и 2  штуки г о р ь 

к а г о ,  і стаю с л й и о к ,  разбодгашшх о \) іайн, ложками муіш, размѣшать. Положить 9 сбиты* бѣлкоя, перемѣшать, выложпть 
на глубокое блюдо, смазанное масло и, посыпанное мукой, дать 
постепенно подняться и подрумяниться я духовкѣ. Подавая, посыпать сахарной пудрой с наянлмо, подать п и н к и  (или молоко). 

'Ѣ Ф- мнслл.—!) я11ц — ‘,8 :[», сахара,—1/- Ф- би'Ц клжіміф сладкаго іиш-
дллю, 2 штуки горькаго,— I ста с. слииок,—!! ѵаіін. ложгк муки.

№ 304. Зантрак.

а) К ап уста цвѣ тная, с томатпмн и П л р и т и о м  (№  2 5 0 ).Г») Лила» «Грузинскій» иа риса, со свѣжими слипами, ірѵпшш и яблоками (холодный). V* Ф- риса сварить разсыпчато. 20 сліти разрѣзать поповам к длину, удалить косточки; 6 крупныя яблок, очистив и вынув стержни, порѣзать ломтиками; также С еоч- пых груш. Отварить фрукты слегка и сиропѣ т  7® фунта сахара и 2 стаканоті воды. Класть слоями па глубокое блюдо рис, переклады пая (фруктами и поливая пх лаварои. Пг,шести на лед- ник. Подавая, покрыть слои* шорт лз земляники «Викторія» (.М: І40), Подать слиііки Гили молоко)'
7 *  ф, риоа,-— 20 сѵш в, 0 я б л о к , в г р у ш .— ’/а ф ( с а х а р а .— П ю р е  з е м л я н и к и .
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250
№ 305 Обѣда) Пульни ин омощсн [іодрупннсннш, с СЛФОем и нартоФелею. Сварить булі.оп |Л6 59). Разрѣзать ередні іі кочшлок рафоя па 8 частей, удалить «тер жени, но ставить варить в посолсном кипяткѣ. Когда шічпет дѣлаться млгким, положить рѣзаный картофель. Когда все дойдег, соединитъ с Оѵльоном, прибавить йтшь ложку масла, прогрѣть, ре кипяти. Всыпать рубленаго укропа, петрушки.Куігьои.—СчіфоГь—Картофель.—( !тол. мокіку масла.—Угсроіг, цегрушіиі.Паштетики на макярон е Иаішсзаіюи, Приготовляются как іііпіітстіжія (Л*! 289), замѣшів вермишель—макаронами.

’ /а ф . м а к а р с и . — \ 'е і]і. П а р к о в а н а .— М у к а .— стол . л о ж к и  и а с л и .— 4 — 3 л іщ .Г» Парси икн с капустой (№  62). Масло подрумяненное {№  23).
ч) Корпи.я сладкіе, со спаржей (коисерпами), га Іа СЫНелпгоих?.1 ф. очищенных иорѣзанных сладких корсньев сварить п несолёной кипяткѣ, процѣдить. Процѣдить спаржу консервы (1 ф. жестянку). Ѵа стак. сока спаржи вскипятить, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, остальной сок спаржи, разболтанный с 4 чайн, ложками муки. Когда яскиппт и загустѣет, смѣрить ешканоя, долить столько сливок (или молока), чтобы «мѣстѣ получилось всего 3 стаи. Прибавить стол. ложку масла, соли, прогрѣть, не кипятя. Спаржу, перемѣшанную с кореньями сладкими, класть слоями на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками, окроплять маслом, поливать соусом. Посыпать крошками, тертьш смром, окропить маслом, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Остальной соус подать отдѣльно.
1 ф . короллюя с л а д к л х ,— I, ф. сдарліи  ( к о щ ір н о в Д — 4 ч а й н , л ож ки  м у к и ,—  

ГІлігпкн (н л п  м о л о к о ),— С ы р .—  С т о л . л о ж н а  м аел я.іі. г) Шарики мішда.шше. ѵ}* ф. (без колшп) миндалю и з штуки горькаго миндалю, смѣшать с :1/+ ф. сахара, прибавить 0 сбиты* бѣлкою [.іосыпйв руки мукой, скатывать в руках шарики, класть на лист, па восковую бумагу, дать поете не п и о, слегка подрумяниться в духовкѣ. Подать нюрс на яічід, или Фруктон (Л« 1І0) И СЛІ1ІІКК (пли молоко).
'■ 'I} <|і. ціеа ком и щ ) м и н д ал ю  и 3 ш т у к и  го р ь к а го .— л,  > ф. с а х а р а .-  С о ѣ л к о т.

№ 306. Зантрак..а) Капуста свѣжая, рубленая, запечена я с яблоками. 2 ф.рубленой свѣжей капусты, иосалив, тушить в маслѣ. Когда дой- дет, прибавить 8 крупных, очищенные, порѣзанные ломтиками, яблок. Влить стол, ложку масла, перемѣшать, прибавить 7- ф, сметаны, разболтанной с 2 чайп. ложками муки, перемѣшать, Выложитъ па глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками, окропить маслом, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Подать масло,
2 ф . рубл ен ой  с в ѣ ж п й  к а п у  и г ы .— М а с л о ,— V 3 ф . ■ с м е т а н ы .—  ч ай н . л о ж к л  

м у к и ,— 8 4ФУШІЙЖ лйлок,
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б) П удііі пт каштановый. 2 ф . очищешшх каштаноп с парить о кипяткѣ, процѣдить, протерехь, 8 желткон раствреть, соединить с 1 /4 ф. растертаго масла, прибавить 8 сбитых бѣлкой, соли, перемѣшать. Выложить и форму, смазанную ыаслом, посыпай-нун> мукой, датъ постепенно ішдрумяинтьсл и духовкѣ.
12 ф, очіщ сіш ы к  ііш.щптщ-^8 лиі;.—*/* ф. вяасліп.Ііоус «МіІІСКІЙ» бѣлый (Лі 99). Морошка моченая {М  28Я),

№ 307. Обѣд,ѵк. а) Суи пюре, ИІ корсііьсн сладких. 2 ф. очшцешгых сладки х кореньев порѣзать, сшрить в оосолёном кипяткѣ, процѣдить; отдѣлить четвертую часть, остплыіыо проторей.. '/-* ф. крупной цѳрловоЙ крупы разварить со сто л. ложкой масла, вро- тсреть через сито, соединить с отдѣленными кореньями, с кх шоре и иавареш. Прибавить: стоя, ложку масла, 1 стакан сливок (или молока), разболтанны! с 2 желтками, соли, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рубленаго укропа.2 ф. сіадвнх воровыф.—7* Ф- лорячі̂ Я крупы, — Гйим. ложку лнеліь— 
1 е ш к . ед ш й ік  (или .мсліж;ѵ).— 2 і а д а к а . —  У гср'іп р у й іи я ш О .

Пирожки -з-ѴоІс ли ѵ е л Ь , из тѣста слоенаго (!№ 8 б ѣ6} Вареники, о калу стой свѣжей и грибами. Капусту порубить, обжарить в маслѣ, прибавить рубленаго поджареннаго лука, и 2 стоя, ложки вареных рубдшых бѣлыя еушеных гри- бов, соли, перемѣшать. Приготовить тѣсто дли ѵареников (№ 32) — */» порціи; тонко раскатать, вырѣзать леггешечки, класть на иих кучкой начинку, защипать, отварить и иоеолёпом кипяткѣ. Подать отдѣльно Ііоус на бульонѣ грибиом (Ля 1).
I I п  т ѣ с т о :  2 л й :;а .- В стол. л о ж е в  воды .— 2 зо л о ти , с о л и ,— 2 цтгік. п у к и . 

Н а  ф л р п і: к а п у с т а .— Л у к .— М а с л о .— 2 с т о л . л ож ки  б ѣ л ы х , суш сіигях, в а р е н ы х , 
р у б л о іш х  гркОіш .б) Груши «ио-Лдп ш скіі>, и сметанѣ. 15 ьфушіых, еочных груін очистить, вынуть стержни. Размѣстить их стоймя на глубокой блюдѣ, сыаааншш маслом, посыпанной сахаріш. Кнжицы и стержни разварить в стакапѣ воды, протереть, смѣшать с ]/і* сгаканом сахара, шжрыть груши. 1/і  ф. еметаиы разболтать со сгаканом сахара, вбить 2 яйца, облитъ груши, Окропить наслои, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Подать сливки (или молоко).

1С г р у ін .— ’ /а ф . с м е т а н ы .— 2 и ііц а . -  С т а п а п  с а х а р а .

№ 308. Завтрак.
а) Томаты, жареные ломтями. 15 круаиых нс переспѣлых то- м&тов порѣзать пополни, обвалять в мукѣ, посолить, обжарить 

рум ш ю  в маслѣ.
;і П томи-го в .— М а с л о .— М ук а,.
Шире на тыквы (Л* 283), или л ноша дошнип порціи (см,ниже). Морош ка моченая (ЛЕ 288).Лапша домашняя, отварная, приготовить лапшу, из тѣста (Л5 32), отварить в лосолёном кипяткѣ, процѣдить, подать масло горячее.
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б) Яблоки, покрытыя обломи мм пюре, запеченыл (ІдгиІегк).10—12 крупных яблок очистить, вынуть етержии, разставить стоймя на глубокое блюдо, «мазанное маслом, посыпанное мукой. Кожицы и стержни разварить и 2 отаканах воды, протореть; всыпать стакнн сахара, размѣшать. Прибавить 1 стак. сливок (или молока), разболтанны* о 2 яйцашг. Покрыть яблоки, скроишь маслом, посыпать сахаром, дать ікмтпісііііо подрумяниться в духовкѣ. Подать сливки (или молоки).
10—12 .іктзк.—1 стак. слииок Шли до л ока,і.— 2 лйіиі.—1 стак, т » і л і .Или: волоки печеныя с сахаромъ Удалить, выемкой, стержни 

т  10— 12 крупныя яблок, размѣстить кх стой ля на протеинѣ; мылив на дно его статсаи поды. Посыпить сахаром, наполнить іім образовавшуюся л яблоках пустоту, дать яблокам постепенно слегка подрумяниться » духовкѣ. Внрнь посыпать сахаром—дать спечься до конца. Подать сливки (или молоко||б—12 яблок.—Оакар,
№ 309. Обѣд.а) Соріи но свеклы ыблінгііой, с грибами (Да 286).Леишечки нз щуки ржаной, с сырой зелсииін. 7и стаи, смотаны раегереть с 7* ешканом распущеннаго масла, всыпать постепенно 7'а ф. ржаной муки, посолить, вымѣсить, подливая столько поды, чтобы подучилось негустое тѣсто. Раскатать в сантиметр толщиною, вырѣзать лепешечки, наколоть вилкой дырочки, разложить на лист, смазанный маслом, посыпанный мукой, дать слегка іннтеііеішо под румяниться н Духовкѣ, 1/а ф, тертаго зеленаго сыра растерсть с Й сбитыми яйцами, намазать полу остывшія летчики, скропить маслом, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Подавая, посылать рубленой петрушкой.

'/а с т а к . е м о т а іш ,—  ]/г ф . рыгалий м у к и ,— */« ф. ш міенагп с ы р а .— 2 я Л ц а .—  Пйруіпка^—ІѴЕлсдф,Г>) Колдуны, с кашей гречневой и яйцами. Спарить кашу гречневую, как катя перловая (,Ѵ“ 4)—-'/* порціи. Влить стоя, ложку масла, перемѣшать, прибавить 2 крутых рубленых яйца, соли, размѣшать. Приготовить тѣсто на лапшу (№ а2)— '/* порціи, тонко раскатать, вырѣзать лепешечки, класть на них кучкой начинку, знщиііагь. Отварить в посолъном кипяткѣ, ироцѣдить.
ф . « я д р и ц ы » ,— 2 я й ц а .— 'ТНсто н а  л а п ш у .— С т о я , л о ж к у  м а с л а .Масло с крошками шідрушпігиными (№ 151).Крошки по хлѣба сушенаго, бѣлаго, или сухарей, Приготовляются как крошки нз хлѣба ржаного (№ 204|.и) Груша земляная отварная. 2 ф. очищенной земляной груши отпарить в посолёном кипяткѣ, разрѣзай крупныя на части; 

процѣдить,
2 ф, очищоиноП г|*уііш земляной.Іліус томаты ( р  29). Глллт, Заправка. « ио-ІІІвгйцирскл» (Д' 3).Б. и) Ііиініг пѣнны й, яблочны й. 1 к р у п н ы * яблок спечь, про- гереть, смѣшать со атаканом сахара; прибавить 8 сбиты х бѣ л -
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ій>в, перемѣшать. Выложить на глубокое блюдо, смазанное тина- лом, сосышішюе мукой. Дать постепенно подняться и подрумяниться в духовкѣ. Посыпать сахарной пудрой, подать спинки (иди молоко).
12 к р у а ш ы х  п б ж ж .— 1 с т а к . с а х а р а .— а б ѣ л к о в ,

№ 310. Завтрак.
а) Спаржа инд соусои (№ 60). Гренки, па молокѣ С яйцами

( М  ЗБ). Й) Ф .ідж оле (№  77). М асло подрум яненное (.№ 23).
и) I) ископти ки имбирные. Приготошіянѵтея кан іінппжішг(4Ѵ? 183,1, замѣюів ваниль— толченый иибирвм.

ЛЬ 311. Обѣд.
а) Суи пюре ня сельдерея (Я  ;ш|.
ІІнрог на тѣста рушгенаіо {вродѣ слоенаго), с рнсом и шам- 

пнш.ошіми п сметанѣ. Сварить ізз */в ф. ряса кашу, кав перло пая (Л» 4), влить стол. ложку масла, перемѣшать. 1 ф. ішшммньо- нов, пошшжошв и посолнн, тушить в маслѣ: когда доіідут — влить стак. сметаны, соединять с рпеон, перемѣшать. Приготовить тѣсто рубленое (Аз 136), топко раскатать, переложить на лист, смазанный маслом, посыпанный мукой, положить начинку, закрытъ и защипать шірсг. Смазать яйцом, дать посте
пенно подрумяниться в духовкѣ. Подать масло.

У »  ф . р и с а . —  М а с л о .— 1 ф . ш а и п п а  п о п ои .— V *  с т а к . с л с ш е і і і .  —  На Г б с т о  
рубланэь: I ф . м у к и .— 3 я й ц а , —  Ѵ і  ф, м л е з п .—  с т а к . й о д ы .

0) Шііц і, ж арены я в клярѣ (А* 3). С.іллт на том лтов, огурдов  
евѣж их н картофеля (А> 138). З а і р і в к |  <гііо-Ііа|іш авш і* Ш  7).Л, в) ІІнрог блинчатый, с пюре юІ слив свѣжііх, іі.іи чернослива, покрытыГі мгришеіі. 2 ф. (бса косточек) синих, или жел- тых ели в иротереть, смѣшать е */* Ф- сахара. Или 1 ф. (без косточек) чернослива сварить и сиропѣ из */* ф. сахара со ст.ч- кмноы воды, оротероть. Спечь блинчики (АЕ 64), положить ряд их на глубокое блюдо, сказанное ыаслом, посьшашюе крошками; покрыть с л оѳ и пюре из слі-ш , повторить так нѣсколько раз. Верхній слой до л же и быть Ш  блннчнков; посыпать его сахаром, окропить ыаслом, дать постепенно слегка подрумяниться н духовкѣ. Сбить 4 бѣлка, смѣшать с 1/У стак. сахара, покрыть блинчатый гщрог, дать постенеііно подрумяниться в духовкѣ. Гарнировать засахаренными Фруктами, влн нпш колонны ни дукатами, или иармсладом; посыпать сахарной пудрой, Подать сливки (или молоко),

2 (Ліія ш іс т о ч і 'к ) сш іпісих олгш, и л и  I ф. ч е р н о с л и в а .—  Щ іи іт я н к и ,— С а -  
х а р ,— 4 б ѣ д н а .— З ііс т ш із н ііс іш ѳ  ф р у к т ы , ш ш  ц у к а т ы . или мгірдош ід*

№ 312. Завтрак.
а) Каротель н ю р о ш ек  зеленый, за печеные. с рисом и сы рочНіпсіі царский, ’/і Ф* ае л о наго ойхарнаго сушенаго горошка за-
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Э54лить на 6 часов водой, в ней же сварить, с чайн, ложкой сахара, процѣдить, '%%ф. очищенной каротели пошинковать, отпарить в посолслом кипяткѣ, процѣдить. Оба навара соединить, употребить пя.к бульоп, или на соуе. Ѵ4 ф. риса спарить разсыпчато, посолить, влить сто л. ложку масла, перемѣшать. Всыпать тертаго Швейцарскаго сыра, соединить с гороіпком и каротелью, перемѣшать, наполнить сотейник, смазанный наслои, посыпанный крошками, смазать яііцом, посыпать сыром, окропить ма- слом, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ.
3/* ф . эд'яонпп) с у ш е н а г о  —  Ч аіін * л о ж к а  пахл ^іа.—  И/а ф т п а р 

ш и . — ф.  р и с а .— 3 ст о л , ж ы к ю і Ш ш й ц п р и т іг о  с ы р а .— Я йцо^— С т о д , р ж г і  міюік
С б ус «Голландскій» ё і ) .  6} Сул ьш і и.) каротели и горошка 

Д О  7 3). Гренки— кубики миніатю рны е Д О  4 ).■ ) IIблоки «но-ІІлтішскн», и сштянѣ- Приготовляются как Груши р е  307), замѣни» груши—яблоками,
ІО  л Ф ш к ,— М а с л о .— С а х а р .— 1, |  ф . с л іс т іш и .— 2 и й ц а .— О а к ,  с а х а р а .

№ 313, Обѣд.а) Щи лѣіншып «Грибоѣдовой» (.№ 71).б) Фрикассе на шгшіпіпьонов, алпеченое в раковина*. 1*/* Ф*шампиньонов порубить, посолить, тушить в маслѣ; когда дой- дут, прибавить ]/а стак. сметаны, перемѣшать. ф. крошек из бѣлаго хлѣба ДО 309) подрумянить в маслѣ, перемѣшать с шампиньонами. Дать слегка остыть, влить 3 яйца, размѣшать. Наполнить раковины, смазанныя маслом, посыпанный крошками, посыпать тертым сыром, окропить маслоы, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ.
V / а  ф . ііііш н н н ы ж ш і.— М а с л о .— У " с т а к . с м о т ш ш .— у 4 ф. и р о к геа.— 3 я й ц а .—  

С ы ]і торты  Л.б) Котлетки из цпѣтішй (ДО 231), Ннірс картофельное (ДО 140).
К лю ква, вареная с апельсинами. 1 стак. мелко порѣзанныя скожей апельеиноо (удшшіі всѣ зернышки) и 1 стак. клюквы, сварить с а стак. сахара—беа воды.
1 т і к .  к . і и к й ы .— 2 с т а к . с а ік -р а .— 1 с т а к . л о р ѣ з л н н щ х  а п о д ь е ц н о в .в) Яблоки, печеныя С МСДОІИ ДО Й65).4 г

№ 314. Завтрак.а) КартоФсль, Фаршированный кашей гречневой е лукой. Спечь ] 2 — 15 штук крупнаго картофеля, срѣзать верхушки, выскоб- лить среднику каждаго настолько, чтобы дно и стѣнки могли удержать «ярш. Приготовить кашу гречневую — как перловая ДО 4), из ]/4 ф. «лдрипы», прибавить рубленаго жаренаго луку, перемѣшать, наполнить картофель. Скронить его іцедро маслом, посыпать сыром, дать «остеоенііо прогрѣться в духовкѣ. Оставшуюся кашу и мякиш картофеля полить маслом, влить 2 сбитыя яйца, перемѣшать, скатать шарики, обвалять в мукѣ, обжа
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8 6  йірить румяно в маслѣ; окаймить ими на блюдѣ картофель. Подать ІИЯГЛЙ,
1 §$— \ Г) ш т у а  а а р т о ф е л н .— */•* ф. « я д р и ц ы * .— Л у к .— М а с л о .— О щ * .— 2 я й ц а ,б) Огурцы солёные, жареные. 12 крушімх крѣнких солёных огурцов очистить, порѣзать поіішшй в длину, обвалять н мукѣ, или, обмокну в в яйцах, обвалять в крошка*, подрумянить в маслѣ. Подавая, посыпать рубленымъ укропом, петрушкой;
12 а р у ш ш х  с о л с в ы х  р г у р ц о в .— М а с л о . Я й ц а ,.— У в р о п , п е т р у ш к аСвекла с хрѣіюн (№ Щ .  Заправка «іні-Варшавски» (М 7).в) Компот ііз шіі да рннои, с випоградом и грушами. Приготовить по 1{* ф., очищеннаго от вѣточек, синяго и зеленаго вино* града. Очистить 6 маидаринои, порѣзать поперечными ломтиками. Ю средней величины сочішх груш очистить, удалить, вы- еѵгкой, стержни. Сварить сироп на ‘7± ф. сахара с 3 сгак. воды, залить груши, дать им вскипѣть, затѣи остыть, Уложить псѣ фрукты в комнотницу, сдѣлай нз ннх в центрѣ возвышенье. За- лить сироном, посыпать тонко шинкованной цедрой мандарина, вынести на лсд.
П а  1/а ф . с ш т г о  и зе х о ш іги  ш ш о г р з д а , ІО  м а и д и р и и о и , 10 г р у ш , —  */і Ф* 

с а х а р а .— У с т а к . в а д и .

№ 315. Обѣ*.а) (]уп 6 рыжи каліи голёныші и сметаной. Сварить гуи пюре из овощей (,№ Ій). I ф. оолояых рыжшеов пошинковать, отварить, соединить, вмѣстѣ с их наваром, с «упои иШре. Прибавить 
2 чайн. ложки муки, подрумяненной в маслѣ, дать вскипѣть. Положить стоя; ложку масла, лавровый лиет, 7- стак. сметаны, прогрѣть, нс кипятя. Всыпать рубленаго укропа, петрушки, подать сметану,

С ю п -ш о р и  д з  о я ш ц е й .—  1 ф . сол он ы  х р ы ж и к о в .— 2  чаіііг. л о ж к и  л у к и . —  
М а с л о .— .Іа іііій н іііа  л и о т .— С м о т а н н .— У іу н ш , и г т р ѵ ш к а .Пщіог на тѣста сдобнаго, с рпгол й яйцами (Л« 12).б) Котлетки 03 бѣлой Фасоли. Приготовляются кав котлетки
іез го роти желтаго (№  ББ), замѣняй желтый горох— фасолью.

Ц і  ф . (іѣг.»іі ф п е о д а . —  М а с л о .— Л  у к . ~  С у х а р и  ин Б и о п .— С т а к а н  елниок  
іа  ли мол о н а ),— Л  Я ц а .— М у  ш ь

Капуста кислая, тушеная (М і«). Сш ѵ. Заправка «но-Швей- царский (№ 3).в) Бисквиты, со ели икая и сбитыми, «Сосі]ніІІея іГІМеініе». 12—16 раковйн смазать маслом, посыпать мукой. Растереть 10 зиелтѵ ков с 10 чайи. ложками сахара, всыпать постепенно, постоянно растирая, 10 чайн. ложек муки, или «найдены прибавить 10 сбитыя бѣлков, перемѣшать. Разложить тѣсто в раковины, поставить их на ЛИСТ, дать ЦоешіСПіі» подрумяниться в духовкѣ. Вы нуть из раковин, дать остыть. Срѣзать выпуклыя половинки бисквитаьгх раковик, покрыть оставшіяся часта слоем пюре на малины (№ 140) (V* ф.), аатѣм, слинками сбитыми (.N151)— 7 к пор-
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Ніи. Пригнат к нии выпуклыя половинки, посыпать сахарной 
пудрой.

10 япі^— 10 чайн, ложей, «уки; нзл смайцоны».'—*/* Ф* пюре на малиіш.— 
Одишей сбитыя. Ха 316. З а в т р а к .я) Форшмак картофельный € Еіяршезашш. Печеный или вареный картофель очистить, про тереть, влить стоя, ложку масла, прибавить рубленаго, подрумяненнаго в маслѣ, лука, соли, иере- мѣшать. Щф. сметаны разболтать с 3 желтками, всыпать но 
степенію, постоянно растирая, б чайн. ложек муки, 3 сюда, ложіш тертаго Пармезана, рубленаго укропа, петрушки. Прибавить 3 сби- тых бѣлка, перемѣшать, выложить на сковороду, смазанную наслои, посыпанную крошками. Смазать яйцом, посыпать Парме- эаном, окропить маслом, дать постепенно подругойпиться п духовкѣ. Подать масло.

К а р т о ф о  л ь .— М а с л о .— Л у к .— ’ /а ф . с м е т а н ы .— 0 ч а й п . л о ж ек  м у к и ,— Ѵь ф . 
П а р м е з а н а ,— У с р о п , п е т р у ш к а .-— Г  я й ц а .

б) Вулміи кд шаржи (№ 12 3). Палочки на тѣста рубленаго, с 
сырого (Д1 26).

в) Спаржа под бешемелом густы и. 2 ф. очищенной спаржи порѣзать. сварить в посолёном кипяткѣ, процѣдить, Приготовить іи*иіемель густой (Я- йі). Класть спаржу рядами на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками, покрывая каждый ряд беггіемелем; гуще всего покрыть им верхній ряд. Смазать яйцом, посыпать сырой, окропить наслои, дать постепенно 
подрумяниться в духопкѣ. Подать масло.

а ф. опаржіг.— Вешежш. густоп.^Яйцо.— Оыр тертый.№ 317. О б ѣ д .
а) Ворщ с ушками іп грибов. Сварить борщ (№ «7). Отварить 

1[і  ф. бѣдых, сѵиіеных грибов, процѣдить, прибавить навар к борщу. Грибы пошинковать, смѣшать с подрумяненный в маслѣ шинкованныя луком, Приготовить тѣсто (№ 32)—7* порціи, тонко раскатанъ, вырѣзать леиеіпечки, класть по чай и. ложкѣ фарша., защипать, отварить н борщѣ. Подать сметану,
Ілррщ,— ^4 ф, бѣлыя суіленых грмбпв,— Лук*— Тѣсто па ушки*

б) II уддипг из іи іі и мата (№ X 74}. Спуіі «Голландскій̂ » (Л'= 81). 
и) Капуста цвѣтная, отварная (№ 204). ?'«ус томаты За).г) Вискиит из орѣхпв о кара мелся пых, со сливками сбитыми (Зог- геиСо). Приготовить 1 ф. орѣюв омралмяіііых, цѣльны! (№ 77), отобрать ]/а ф. самых. крупныя, для гарнированы: бисквита, остальные смолоть. 10 желтков рас/героть с 10 чайн. л с лисами сахара, всыпать нтте пенни, постоянно растирая, 10 чай и. ложек муки или мондамина и молотые орѣхи; прибавить 10 сбиты х бѣлков, перемѣшать. Выложить в 2 формы, одинаковой величины, смазанныя маслом, посыпанныя мукой, дать постепенно подру
мяниться и духовкѣ, выложить одни бисквит на блюдо, покрыть
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2 6 7і*іо стеками сбитыми (.МІ 51),— ?/* порціи; наложить второй бнсквит. Гарііііроиать поверхность б и с к  вита, л юбідм рігеунк.ом, она- рамелещгши орѣхами. Космпать сахарной мудрой о нан&лью
1 ф* Гфѣ.ѵ^н яі;:ір: ілг и лгт гш  х , — 10 я ш | — Щ  ч .О і і і . -тожмк м у к а , и л іі й ш д я -  

гігціш,—С;гнЙіш сбитыя.— Озхаршиг гіуді?(і с  інштгльш.

№ 318. Зактрак.
,и Е>|ію к ш і , Фаришронаннан гориінкіпі зе л е н ы я , с а х а р и ш ь  Г Іш і-готовляется кліс рѣ на Ш ), замѣни» рѣй у— брюквой.
^ % с т а к . ёушйийга г о р о ш к а , Йш 2 ѵ т ш *  свіілійт^— Ч а і ш , л іш № і сл хіц яѵ .—  

г >  рѣп,—іііз&до,.— гіп*ігг. люжка &*укш—]/п М'МЬ- ЗШГВО&,—І ' щ ьСалпі. Злиранка ено-Марша иски» (р& 7). б) Гкріп.інки (Л‘ 5).
№ 319. Обѣд.

а) Р а.и ж іы ш к  <.№ 14), І'у .и Ч ; с капустой  і ^ і я Д  2 2 7 ). 
б) <;у*і»лс ш  тонатоіі (№  н0 а ), Г о у с  «В ѣ н ск ій » (.М? 99). Г а .іа т . 
Заправка «ш ьіііиеіі царски» (Л* В).ѵ) Мороженое ананасное (нз ананаснаго нлренш іь 3 ф. ананаснаго паренья процѣдить, мнанас мелко порѣзать. Сіцюп его смѣрить еташіном, долить столько воды, чтобы получилось 
в м ѣ стѣ  всего С стак. Соединить с ананасом, наморозить в мороженицѣ.4 ф. янаііасоаго каре і л, я,

№ 320. Завтрак.
а) М аіпиез іііі нішегрета іі со у с «ІІровлікм лк» іЛ 1» 8 0 а ). о) Бор- 

гцок (Л і1 85). Гренки из каш и Смоленской Г М  (іб).  в) Лблоки иапе-  
чоны я, с орѣ хам и Ш  В«5),

№ 321. Обѣд.
Л ) Гу и пюре мл артнш окои (№  2 У 9).Паштетики жареные с сырой ІІІнейцярекіш <Мокрѣе По). 2 1/? стак. тшіллто молока разболтать с дрожжами, всыпать V- Ф- муки, размѣшать, дать подняться. Когда запузырптся, поить по одному б яЦц, влить 1 /4 ф. масла, всыпать '/■ > ф. муки, 4 сто л. ложки тбртнго сыра. Мѣсить, пошг тѣсто начиет отставать от рук, дать вторично подняться. Порціонныя колончатыя формочки слазать маслом, посыпать крошками, наполнить па. */* тѣстом, слазать яііішм, посыпать сыро л, окропить наслои, рашѣетить на листѣ, |ать постепенно подрумяниться в духовкѣ.
2 1/ ! с т а і:, С 'ш в о й  ( ііз г і  м о л о к а ). Д р о ж ж и .—  I фи л у і а і ,  —  7 н ш и — V 1 ф . 

дШі;Йа.—̂ 4 СПжі. і г ф : к п  тчіртіыч> С и р іи

б) К ап уста Б рю ссельская (Л'а 85). Пю ре | з  ты квы  (,№ 2 8 3 ). 
Гпянг на сельдерея, с креесон |І№ 17). За и ранка «ш Ы ІІьсйилрски»{.№ 8).

СВКЕЦТЛЩіАН (;*!»- 17
Больше дореволюционных книг бесплатно:

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



;к и- Шарлотка яблочная, с черішм хлѣбом. Оіакян кршнме н;і хлѣба у жаиого (Л- 204) смѣшать с V3 отавашол сахара. 12 круоиых яблок очистить, Порѣзать ломтями, класть слоями в шарлотки цу, смазанную маслом, посыпанную крошками, пересыпая крошками с сахаром, окропляя віаслон. Залить -1 стаканами молока, разболтаннаго с |  желтками. Смазать яйцоы, посыпать сахяром, скропить маолоа, дать постепенно подрумяниться и ду- хешкѣ. Подать глинки (или молоко)
Синь іі|>ошок ржпноіи хлѣба..—Масли. — 12 я ф х ; — стаіс. сикюіл, —

3 желтки*—ЙШф-

Л» 322. Завтрак.
•О груш а ж и л я  пая, ж ареная <.!Ч* 70). солгпыв (Лв 288).

{)} Шд-шііг на ШамШІШіОІіри 52). Боу с СЛИВОЧНЫЙ Ш  52).з) Пряники медовые. Вскипятить 1]/+ Ф* очищеннаго меда, влеіть 4 золоти, иотаішц раствореннаго в малой количествѣ йоды, размфтпать, Всыпать постепенно V- ф. муки, постоянно выбивая тѣсто и вливая понемногу 1/-і ф. масла. Мѣсить тѣсто, подсыпая Іще г/й ф. муки И ПО Й/в ф* тонко пшнкованных миндалю и дѵкат'оп. Дать подниматься двое суток. Положив на лиет пос- кону іо бумагу, класть тѣсто желаемые форм и величины. Дать постепенно дойти и подрумяниться н духовкѣ. Подать сливки(или МОЛОКО). „  .
] ѵ 4 ф , я и д а . —  4 а ь л 'и к . н о г а л н о .—  1 <|>. м у к и .—- ’ Д  Ѣ* м а сл а . П о  7 *  ф .іШ&дйІЮ и дуклтин.

№ 523. Обѣд.

а) Ніи кне.іы н, с  грибами бѣлы ми (Валяя н | (№  76).
П и р о ж к и —  трубочки  блинчаты е, с начинкой ііз  рѣпы  и я н ц .Порубин рѣпу, посолить, тушить и маслѣ, затѣи так, как указано для Ііігрожков (Л: І4Д замѣнив рие -рѣпой. Подать масло.
| )  Колбаски кяггпф«лі>пын, ж арены я ;№  19).Свекла нечсініл, или парена и (холодная ). Красную свеклу отварить, или спечь, очистить, порѣзать поперечными ломтиками, сдѣлать за иранку «по-Камчатски» (см. ниже).СвЖла |ечевік ііііг в»]и)тйіо.̂ 4Ваі[ріЫ|ка *тго-1ъ:імчнтсіьи*.;к. Заправки «ип-Камчатски», на хрѣна, го сметаной н желтками.4 с“і'ол. ложка тертаго хрѣна смѣшать с 3 чаКн. л о леками сахара и отнканом сметаны, разболтанной с 2 желтками. Прибавить' сок І/а лігыона, рубленаго укропа, петрушки, соли, перемѣшать.^
4  ствй. ложки тефтіігп тгріжа.—;і чпіін. лоимеи сахнра.̂ -2 жюітка.-Отп, 

слетшш.— Ук]н)і[, яоі'руіпка.— “/з .чішоия.и. и) Безе ванилевое, * ияірі ни евѣжих ч-руктон.іідіі ягнд. іабѣлков сбить, смѣшать о 1/* Ф» сахара с ванилью, класть по стоя. ложкѣ кучками т  лнет, па поскоку го бумагу. Дать ногте- ненію слегка, подсохнуть п духовкѣ. Отдѣли» половину безе, намазать их слоем пюре на гнѣжпх Фруктов, или япід (.М 140), по-
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2 5 9крыть их октальными безе, положить горкой на блюдо. Подать 
молоко твндалміос (№ 73), или глинки (или поілко).

12 б ѣ л к » й ,“ Ѵ г Ф- с а х а р а  о е іц ш п г ь ю .— І І іг>|>с н з  с в ѣ ж н х  Ф р у в т о и , и л и  п га д .

Да 324, Заптрак.

а) Рѣдька тертая, со сметаной (№ 99),\лѣб пшшшігі «№шіі§к» (чостішіі), бе» дрожжей, цѣльнаго 
м о л о таго  з|рла шнеішиы (8;ш-8;іІѵаІоге). Приготовляется как хлѣб рлашоіі (Л* 95), замѣни в ржаную муку— пшеничною, и а цѣльнаго молотаго зерна пшеницы.

2 ф, яѵкіі «Овші'№&—Масло,— Діюж;кті*~(> зодптгг. Шли.б) Яичница глазунья, ео спаржей, под слнвочеіші еоѵсом. 5,‘ /а Ф.очищенной спаржи мелко порѣзать, отпарить в тюсолёноы кипяткѣ, процѣдить, выложить на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками. Ста кай навара спаржи вскипятить, влить в него тонкой струйкой, постоя и тіо мѣшая, ‘ /а стакана ели ко к (пли молока), разболтайи ых с 2 чайн. ложками муки. Когда вскипи г и загустѣет, прибавить стоя, л о леи у масла, размѣшать, залить спаржу. Выпустить на нее бережно 12 яиц, посолить, 
осторожно поставить в духовку, в средній жар: пс передержать. Подавая, посыпать уцрогкш.

Ѵ / і  ф . с п а р ж и .— с т а п . сліівок, ( п .ш  эіплеккп) . — 2  ч л іін . л о ж к и  м у к и , —  12 іііщ.—Ущкш.-^Стод. лояту йлсл і̂.в) Коте «вегетаріанскій.. Смѣшать кофе из лшшых ягод, 
1,:4 ф. Гималайскаго жита, */■  Гр, «Квѳйповскаш» кофе, 1/в ф. цикорія 1 сорта. Считая на стакан кофе, по чайной ложкѣ этой смѣси, заваритъ стакапом кипятку, перелитъ раз пять. Подать горячих елшгок (или молока), считая по стак. на стакан кофе.

4 ч ;іЯ н , •е н сго т а р Іа п сЕ п гп * к о ф е .— 4 с т а к , к и п я т к у .— -2  с т а к , елгі-

НОК (ИЛИ ДІШІ0К{1̂б . ІІІйкблзд с бѣлками, Влшъ в большую кастрюлю 3 стак. сливок и 3 молока (пли 0 сто капо в молока), в оставить на плиту, дать согрѣться. Всыпать пог/шіенпо, все время сбивая, Ѵ- Ф- тертаго шоколада с ванилью, смѣшаннаго с 6 13 чайн, ложкамисахара, дать вскипѣть. Прибавить 3 сбитых бѣлка, продолжалъ сбивать, пока образуется пѣна, не давая закипѣть.
3 с т а к . г л ііп ііп , и а  с т а к , м о л о к а  (ш ги 0 с т і і к . и ш а к а ) .— V *  Ф* ш око-ігі.чу.—  

(і— 12 н м гіг. л о ж ш і о а х а р п ,— 3 б ѣ л к и .Пухл р и «Кпрлсблдскіс», цедрой лимонной. 1 '/± стак. теплаго молока разболтать с дрожжами, всыпать Л]ъ ф. муки, размѣшать, дать подняться. Клода зд пузырится, влить 1/* Ф- масла, вбить по одному 6 яиц, прибавить 3 золоти, соли, */|—*/* стак. сахара, цедру с лимона., І/и ф. муки. Мѣсить, пока тѣсто начнет о т ставать от рук; дать подняться вторично. Выложить тѣсто на доску, сдѣлать длинную, узкую булочку, положитъ на лиет, ома-
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занныіі наслои, посыпанный мукой, смазать яііііом, дать ноете..... . но подняться II шідру №  питься в духовкѣ. Яогда булочка осты-нет. порѣзать вкось тонкими ломтями, разложить на лист, дать ііопеиіміно иодруманіітьгп в духовкѣ, ^
11 и ста*. момкя.— Црмгавіь— 1 ф, «уди.—1V* Ф- мпс.т—7 тщ. — /*ггш;, оіі*прЕі.--Ц«Д[т ^  .ізтона.п Вппопки йшиМІрнаяи* в сщтнѣ, 8 цішдариноі? очистить  ̂раздѣлить ноиолам. порѣзалъ поперечными ломтиками, положить и комдотниму, пересыпая 1 ф. зеленаго и 1 ф. синяго шпюграда, посыпать тонко шинкованной подрой мандарина, Сварить сироп и8 а ставшон коды со ставкой сахара, остудить, залить фрукты,вырсти на лед.
іи «аидаршіол — Но 3 ф. «еленаго и синяго ипнограаа.—О т л . «н о р *

Ха 325. Обѣд.

а) (іуи т  ш а п п н я ш іо в  ЗУ ). * а р * м й  из йаинов (Ю  Ь 7 ) .Гн Тош ты тушеные с яблоками, со сиеташш (Нескучное), іо крупных томаток разрѣзать, посолить, ту шить в маслѣ. 10 крупны* яблок очистить, удалить выемкой стержни, п о р ѣ зать лом-
посшіанное крошками. Окропить масло л , дать постепенно іюд|і мліптаи в духовкѣ.

]Г) т о ііа т й іі.— Ю  нПдок. Ш іс л о .— О г а к а н  е н в т и н ы .—  ѵ а й н . л о ж к к  м у к и .

Са.іат зелены й, Зап р ав к а «ио-Ш вемцарски» (3 « 3).
и) Бисквнт ш  к.іѣба чернаго, е кремш і орѣховы я (лкзегіі,. шжелтйбй растереть со «тгаканом сахара с ііанилью, Присоединитъ Постепенно, постоянно растирая, 12 чаіін. ложек ^ ^ 2 4  чайн. ложки просѣянных порея сито крошек пз хлѣба ржаного (л? 204,. Полошить 12 обитых бѣлков, перемѣшать. Выложить в 2 одинаковой величины бисквитныя формы, смазанныя маолом, посыпанныя лукой. Дать постепенно подрумяниться в духовкѣ, дав остыть/ выложить одни ОИСКВІЯ на блюдо. Приготовить креи онѣхтіыііі сбив У яйца, прибавить постепенно, постоя по раств- пал 1 і  стак. растертаго масла, У чайн. ложни муки, 2 стак. оахаііп, стак, молотыя орѣхов, I 1/* стак. гуотих сливок. Выложить киек на бисквнт, покрыть вторыя бисквитом, іюсыпаіь сахарной пудроіі с ванилью, окропить еирппом малиновыя.

13 Я И П .- 2 4  ч и Д ш м  л о ж к и  Ій іа ш и х  е р о іи е к .г Ѵ *  
иллпоіі. с :г л к і ш . л ы я о т ы ч .щ гЬ .ч т і. —  М ал ш кл зм и  « іір о л .—  I ^ гак . с.*іхаіиаломып.— Ш гю ій?. лоікѳк муіиі-

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

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



2 6 1

№ 526. Завтрак.а} Ш т ѵ 4 Ш і отварной, холодный Очистин картофель, пор'І;- чать, отварить в посолішом яипнт$% процѣдите, дать остыть. Сдѣлать заправку (,сы. ниже).ж . Заправка «'По-Японски?, с |Ірѵннні:киін мат.іиль лимоняин, Жімткатн м хрѣнои. 4 желтка раетсреть е 4 чайн. ложками сахара, вливать постепенно, тончайшей струйкой, постоянно растирая, 2 етол. ложки тертаго хрѣна, соли, перемѣтить.4 дай(тівЛ.—4 тГгн, ггтіііп соляра.—2 етол. ложки ІІропянсклго ллсял. Днмон.— Ч что л. ложки тертіго хрѣна.0) Инчшщд печеная, «амх Ппе.ч 1ісѵіи^ » 4 положить на большую скоіворрдѵ масла, дать закипѣть, снять с л литы, выпустить на нее бережно 1.6 янц, одно послѣ другого, посолить, окропить маечом Дать ноаенеиші спечься л духовкѣ, подавая, посыпать рублеными: зеленым луком, удроподг, петрушкой, №  лучше печь на порціонных ековородках.
15 я н ц .—  М янді).— Зел ен ы  л л.ук, уіір о м , п е т р у ш к а .

к) Яблоки печены я, с шире на свѣ ж ей  смородины черной (хо
лодны я и.)и горячія). Удалі-ш стержни из Ш  яблок, разложить пх па глубокой блюдѣ. Обсыпать садацрм и наполнить пм оорп- новавшуюся в яблоках пѵстоту. Облить стаканом воды, поставитъ в духовку. Когда Яблоки начну г дѣлаться мягкими, полить их сиропом, сваренный на 4/« стак. воды со стаканом сахара, дать заколерошіться п духовкѣ. Подавать холодными, или горячими, мокрыя ч срп оон ір од н іш м м  пюре іф* 140І Подать сливки(или МО.ІОКО),12 гіі5ящ|і — Саха}].—Й ш  из че|пігрГі гиор̂ дпны,

№ 527. Обѣд.
а) ііу л ь о іі на к а р т е л и  н горошка р *  7 3 |  ІІирш сдобный., с рн- 

еоп (№  12). б | Запеканка из горош ка, с каротелью  ( М  2 в) Кпт- 
л и г и  и» гр и б ъ ! ( ^  Щ .  Квекла ж арен ая ( №  >8). № и к н  точены й
р  ЗОЗ'Э.

; і ;  г) Пирож ное « ІІо е т о 'м а е »  (КоііетаіітііиОііоль). :> жедтко» растереть с V» ф. сахара, смѣшать с ^  ф. растертаго сливочнаго (пли чухонскаго) масла, прибавить постепенно, постоянно растирая, Ѵз стак. густой сметаны и столько муки, чтобы получилось не слиніком ‘ густое тѣсто, лишь настолько, чтобы его можно было раскатать. Раскатай тѣсто около 1/і вершка толщины, вырѣзать выемкой полумѣсяцы, положить их на лист, смазанныя иаслам, посыпанный мукой. Пошинковать мелко по 
V* ф. нукатоп и миндалю, посыпать ши и полумѣсяцы, дать по
степенно нодрум яіііітьгя ь духовкѣ. Подать пюре нз нор и косно 
суш ены  X, или чернослива (см , ниже), также елшшіі (иди молоко і.0 иіолткоп.—р  ф. сахари.—,/* ф. сііішочнан» <ваи чухшеквтц масля.— Муки,—По І і  ({>. цуйат® и мшідалю.
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Пюре »з абрнкосов сушены*. 1 ф. еушеных абрикосоа залить водой, сварить, проторстц прибавить 1Ы ф. сахару, перемѣшать.
1 |||| суШСНЫХТ* яоріщпсо ,̂—]/= ѣ- иахвфу.Шире кз чернослива. Приготовляются как нюрё из абрикосов

гуш еіш х (см, выше), замѣни а их черносливом.
Ха 3 2 8 . З а н т р а к .

а) Заливное на грнПои о ѣ .ш ѵ  суш ен ьи  (№ 37).ііоус «ію-Ялтпнски» (холодный), г пюре тоашіі ши консервы, или свѣжіе), со сметаной и яйца м іі. Стакай сметаны разболтать с 2 яйцами, 2 чаіін. ложками сахара, чаіін. ложкой соли, Да стана- ііом шоре томатон. Консервы можно замѣнивъ свѣжими томатами: норѣзав их, тушить а маслѣ, цротереть.
і'токаи смотаны. — % лйцц,—-  чаіін, ложки іашфа,—Ѵа |вф® И|ор тіиатй».

б) К ап уста « І і р ю с с с .т к а і Р . под р у с о м  е л п в ѵ ч м и і (№  іі>).в) Какай «ЛнікзновскііЬ, І)-г Ш А ш ііі’х Ліііііміі'/ саеіш», О чайи. лоікек сахара и 0 чаіш. ложок какао разболтать п 2 стананах молока. Согрѣть 4 стаи, молока; вливать тонкой струйкой молоко с какао и сахаром, сбивая метелкой, пока образуется пѣна, не давая закипѣть.й чаіііг. ложов ваііарп.—С члйн, ложск какао.—О етйіі. Мойока.
Булочки сладкія, г кхюаэММівм и коринкой. Приготовляются как булочки гладкія с цукатами (.Т№ 834), замѣняй цукаты 

1/% фу итога коринки и ирибавнв н тѣсто толченаго кардамона.
№ 329. Обѣд.ж . а) Суй из капусты цвѣтной. Букетики цвѣта цвѣтной капусты отварить в посшіёншп кипяткѣ* процѣдитъ. О ста л ь н ы я  части цвѣтной, порѣзап. сварить, протретъ. Как иаиар, тцн и іЕЗоре соединить с нцвнром от цвѣта. Дать закипѣть, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, стакан сливок (или молока), разболтанны* о 4 чаіін. ложками муки. Когда вскипи? и загу* стѣст. прибавить стол. ложку масла, стойки сливок (или молока), разболтанны* с 2 желтками, прогрѣть, нс кипятя, всыпать рубленаго укропа.

Ц в ѣ т н а я  к н л у е т л і— 2 е т к а п н  единой (или м о л о к а).— 4 ч аи н , л ож ки  м у к и .С?0і1. ЛОЖШ ЛНСЛІІ.—2 ЛІ4.ЛТКД-,— Укрой.
Полова н ч іш і слоеные, с кислые і№  140). б) Су*і»ле іи  сыра 

(Лі- З б |  Соус «Голландскій» (,М 81). в) Артишоки отварные (Д і 2 8 8 ) .  Соуи г ІІШІІШІІІ.ОІШІІІ {№ 301).
і і . г) Пирожное слоеное, |  пюре іи  свѣжей земляники «Викто

рія» и мерингоіь Приготовить тѣсто слоеное (Л; 305), топко раскатать, переложить на лиот, посыпанный мукой, загнуть и защипать края,. как для ватрушки. Смазать ятщом, дать ноете-
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ш'ііін» слегка .......................тыя в духовкѣ. Покрыть толстым *тжллі((С на свѣжей Ю Ш П  КІ «Иоктпрін» (,№ 140). Сбить 4 бѣлка, смѣшать с 4 чайн. ложками сахара, покрыть земляничное шорс, дать іиитсиеніи» «легка подрумяниться а духовкѣ. Посылать гаѵар-ипіі пудрой,Тѣше слоеноф—Яйцо.—ІІюря нясиѣле'ѣ обВДіипіки | Й і к і ч | и ^  Пѣлс;і,— 
4 чаіш. ложки ЫЩ}Я*

М 550. Заитрак.а) ІЬіштет нз тѣсіа слоенаго, и» спаржей, Приготовляется как ішеітст {.№ 41), замѣнив грибы, кнель и шлрнишоіш—начинкой из спаржи, которую приготовить слѣдуюшіш образом: очиспш 
2 ф, спаржи, мелко порѣзать, отварить и поеоленош кипяткѣ, процѣдить, Наполнить ею наигшг. На отиарѣ от спаржи приготовить снус. «Голландскій» (№ 81), я?ишті| им спаржу, остальной подать отдѣльно.

Т ѣ с т  сл оіч ш е.— Я н іц ь — С о ѵ с  ІГ о ^ л а в д Й С ій ^ "— 8  ф . «пи)лкіь

ГО Грибки сушеные» бѣлые, и гіаетапѣ (№ ±0).іі) Чаіі М й п | і! іі^ №  1Ц лб.НіК СУШСІШХ. 1 ф. сушепих яблок налить водой, отварить, процѣдить через частое сито, Добавить столько кипятку, чтобы получилось всего в «так. Подать сахяр и ломти лимона, апельсина или мандарина, или л «ноны, ііііслі»- сіінм, или мандарины Ь сахарѣ (см. ниже). Яблоки проторить, смѣшать е еахаром и употребить к сладкому кушанью.
1 ф. су м ів л ы х  лО лои .— .Ь ш о и ы . ІЕш ь с і і п и ,  или м ;ш д :і р т ш .-  Си

Чай віччѵгіі р и м ск ій , и;і чернослива. ІІриіѣтовшется так же, как па иб.юк гуіноііых (сы. выше).
Чай вегетаріанскій, ш  смѣси Фру кто а суліен ы х. Приготовляется так же, как Іо абліпк еуіііі’иих (см. выше).Лимоны в сахарѣ. 3 сочиых лимона порѣзать ломтями, удалить всѣ зернышки, уложить в баночку, пересыпая I V  сгака- паыи сахара, Покрыв ішскокоГг бумагой, перевязать; держать и холодпом мѣстѣ. Употребляется для чая, или для питья.
!> ІІім іл к и — й / в  і тл іігш а с а х а р я .

Апельсины в сахар ѣ , Приготовляются как лимоны к сахарѣ(см. выше).Мандари и м в сахарѣ. Приготовляются как лимоны (см. выше).Крендель вродѣ «Цыйортгаго» Разболтать дрожжи и Я1.» ста,- канах тешіагО молока, всыпать і <Іц муки, выбить тѣсто, дать подняться. Вбить 0 яиц, нрцбаннть 8 золоти, соли, с гака« сахара, 7 8 Ф- теплаго шасла, Щ  ф. муки, кардамону. Мѣсить тѣсто, • дока НАЧНИ отставать от рѵк; дать ьтоіпаши подняться. Выло- іыгсь на доску, сдѣлать крендель ни фасону «Выборгскаго», емн- зать янцозі, убрать очищенныя миндалем, ловтыкав его плашмя по поверхности кренделя, посыпать рубленый юшдалем, море-
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лояшть на л и г. г, сммоян н| і и маелом, яосышш.ныіі мукой. НУСТСІіеШІО ПОДВИТЬСЯ I'! подрумяниться И духонгсѣ.
Я М  с т іік . ' іс.г с і г .'і , — 7 я и ц .— 1 ‘ у '  <\< м у к и .— К ^ д м іш и ,р

мл ели.-— С т к е . с а х а р а .—  Щь—Ч *. ф . м и н д а л ю .

Далѣ
Л ■Ш 'Iі»

Я  331, Обі»д.

л і ІІулъші іи оінмцей ііодрумішсііішх, с к.Гбцкаші «|аксонск|ми*ЗіШіірнмпіи, Приготовить булыін {№ 5ЙЦ затѣм тѣсто на клёцки «Саксонскія» (Л'і!Э7і—1/э порціи. Дать закипѣть бульону, опускать й вето тѣстр но неполной чайк. ложкѣ. Когда клёцки всквпят и вепльгвут на. поверхность, тотчас полапать, прибавки рубленаго укропа, петрушки и ото л. ложку масла.
Бѵ.м.'ін.— Іь.іГіігіН уС іИіі:;і>1іі.;Х’Я».— У іцтіі, шггруиіБі.1.— СірД. фХСКН, масла.0) Ішг.іСПНКИ картофельныя. С п е ч ь , или отпарить, картофель, очиститъ, протертъ, влить етчш. ложку масла, перемѣшать. С у хари на 2 коп. поломать, налить стаканом молода, датъ остыть, протертъ, смѣшать с картофель:. Влить гю одному 2 яйца, прибавить немного муки, соли, перемѣшать, подѣлать котлетъ'Ші, обвалять в мукѣ, обжарить румяно н маслѣ.
К.аііт[)і[к’лт..—ТЬіслі).—-Г.тліиш яологся,— Сухари на кои.— пйца.

Грибы  соленые Й І  288). п) Суніме из груш и згмлянпіі (Лк 86). 
Со у с «Вѣнскій» кнслосладкій (№  99,і.

г) Ниро г Ш щ уііміЫ П яичны й, ванилевый. Выпустить зз кото- лоіс 10 явц, .10 найн. лоарек сахара с на кильку сбивать вѣнич- ком на №  очень горячею мѣстѣ плиты, пока собьется в пѣну, 
не давая закипѣть. Снять с плиты, ш щ н а т ь  постепенно 10 чаіін, ложек муки, постоянно растирая. 11с даю лііііам опасть, выложить в форму, смазанную маслом, п осы панну ео мукой, зш-шв не болѣе половины формы. Дать постено и но подняться и подрум яниться н духовкѣ. Подать ню ре іы Фруктов сьѣікпх, или иіОд(М 140) Н СЛ1ШКИ (ИЛИ МОЛОКО).

10 л іш ,.—  г о  ч ай  іі. д о ж е к  м у к и .— 10 ч а й и . .тояшк с а х а р а  с и а ш іл м и .

№ 332. Завтрак.

I )  Н уадш іг из к ап усты  р &  і з ъ С о у с  «Голландскій» (Ѣ6 8 І ) ,  или 
Масло нодрулшіійішое (№ 2'Л). б) Артиш оки (Л» 288). (й у с  с н т і -  
ш ш ьоіш ш і (№  301).и) Чай яблочный на лГмѳк еырмх. й крупны* яблок мелко порѣзалъ, валить ішпятком, вскипятить, процѣдить, долить недостающее до <1 стаканов количество— водой. Подать сахар, ломти лимона, апельсина, или інавда|ішіа, или тѣ же фрукты н сахарѣ (.N5 У30).0 нОлОі;.—Сііліиі.—Л.КМОІІЫ, МюгіШШаЦ ИЛИ иіін’ефмни.Паба и м р і і ш  Поставить опару Ій 2ф* стак. теплаго молока, равболшшіаго с; дрожжами и н/| ф. муки; дать подняться.
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Растворить нтафран в стаканѣ горячаго молока. Когда тѣсто запузыриться и іпічмст поди спаться, влить настой шафрана, вбить й ниц, прибавить 1;- ф. теплаго масла, отакан сахари, :,ф ф. муки, соли. Мѣсить тѣсто, пока Шічнеті отставать от рук, переложитъ в форму, смазанную маслом, шюг>щапную мукой, — Цаніщ формы. Дать ііоетенгііііо подняться и ішдрушіинтмл в духовкѣ. Когда баба остыпст, покрыть ее всю ііо ш .ікоіі лшидалммГі бѣ ной Й І  84).
Щ  ф- муки.—Дішжігш-- '3%| стлк. ш|рк|рПІш]ф.ггік— }.\і ф. —Э #)-ііи—Стакмід —ЯШддгШ: Шітррііъшп пѣлая.

№ 555. Обѣд.ж . л) Суіі картофельный, с масло» иолрумлисішші Фйашііе8іір|іЁ», Очищенный картофель сварить в посолено:*. кипяткѣ, процѣдить. Навар вылить прочь, картофель ггрохереть. Равтюетп І  стаканный молока. Прибавить мело подрумяненное (№
(т  а ф. масла), 3 желтка, разболтапных со стпканом молока, 7 Н ф. масла, соли. Прогрѣтъ, ш* к шіита; вшгать укропа петрушки.

[,!!]> і’О і р л і — ъ с т и к . молокііч— V *  Ѣ- м а с л а .— д ж е л т к а .— .V к р ъ п , п е т р у ш к а .ГН Нуды и г ІН шііішата ІМ  174). Сп ус «Галла идскій» |мі 81)в) Голубцы т капусты, с «ядрнцшЬ &№ 73). Салат, Зоиринка «т -Ш®ейірі|)скіі і іЛІ 3).р і  і ) Го;|кп оленьи.. .10 жолтков раетерсть с V- Ф- сахара (прибавитъ цедру, отертую о Vй лиионп) и ХФ ф. растертаго масла, Всыпать постепенно, лостонож) растирая, столько муки (около 1 ф.), чтобы ложно было раскатать тѣсто на доскѣ. Раскатай около й  вершка, толщиною, вырѣзать овальной выемкой леііе- шечкп, сдѣлать съ одной стороны каждой ленешечки по 4 — Б надрѣзщ. Размѣстить на листѣ, смавашюм маслом, носина нном мукой. Р^іть ііосюівчміі) подрумяниться в духовкѣ. Посыпать сахарной пудрей. Подать пюре т  черное,інна (Л̂ і 327" і и сливки (или молоко).
10 деЭТЕОв.— ‘/г ірт <:лкгці;і,— ІЩ і#.—яѣ Ѣ- ЯПСЛа.—I ЪО.Ю 1 ф. ЦфіѴ.

№ 554* Знлтрак.4  Каравай на Гмііпов, с «ядрицей» і ѣчі и7;. б) Артишоки огвяр-Ш  288). Со У С .ШЯОШІМІІ ||$  ЗБ).в) Чір земляііочный. (> чайп. ложек сушеной земляники залить (\ стаканами кипятку, дать настояться, процѣдить.іі йШні дф®кР суІЕі&фй ащлниірш;—С стк. ігНішткуи—Сихар.Булочки сладкія Ц цукатами Пк^ег). Поставить опару ин I 1/* «н и . теплаго молока с дрожжами и '/и ф„ тука, Когда тѣсто аапузыритьея и мчнет подниматься, прибавить: 1,4 ф. теплаго масла. 4 яйца, 2 золоти, соли, V* стак. сахара, V й Ф- муки. Мѣсить, пока тѣсто начиет отставать от рук, Всыпать \ а ф.
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рѣзаиих иукатст, дать вторично подняться. Раскатать около /а 
в е р ш к а  толщиною, вырѣзать стаканом летшіочки, полоі ;гсшъ іга лист, шаяанный маелом, посыпанной му кои, смазать яйцош, екропить жіслом. Дать шістеіиміио подняться и нодруия- іш'тьея в чухопкѣ. Посыпать сахарной пудрой с ванилью.

114 ст .,. МОЛОЕД.-Дію і̂г. - 1  ф. ф. ЦУВатов. V* «га*.
с а х а р а .— 1Ѵ< ф . ыгиида.— й — « ш щ .— С а х а р п а я  п щ ; ц я  с  в й т и и ы й .

№ 335. Ш ѣ д .ІК. (П С|'И пюре ил моркови, с рѣііой» Приготовляется каылніііорс С № 24% Но рѣіш берется ноіюлаЦ с морковью.
1*Т,да и м о р к о в ь ,— ’Ч *  Ф- я а в л а .—  3 ч а й в . и о ік в и  м у к и ,— Іѣ ц ю п , ііат[>у Ш . —  

1] - с т а к . с л н ііж  (пли м о л о к а ).— 2 ж е л т к а .

Гренки с П арм езана» (№  8 3). й) Новы зеленые (ЛГ* 3). Голубцы  
нз капусты  (Лй 262). о) Томаты («Рб 122). Корниш оны (.№

к . і ) Пирожное доеочійіс* с  М О М  іи  * р у к т ш , иля ні ()іі с«т..);іи  и мерингоЙ. Приготовляется кай пирожное слоеное (№ ^ ;-'Ѣ аа*лѣнин слоеное тѣсто—песочный (см. ниже,і.
т « в т в  п в с о Ш Ь и .— Пшро а з  ф р у к т а » , ел и  Д О |  ш ѣ н ш х .— 4 «Ъ лііз.,— 4 ч п т г . лсніеіеі |йхаря.ж . Тѣсто песочное. 1 ф. масла промыть, выжать, раг/іереть, смѣщать с 2 желтками, растертыми с >  ф. сахара. Всыпать 

постепенно, постоянно растирая, 2 стак. муки, раскатать требуемойтолщины.1 і|г, зілсмй™.—2 жійтШі.—1 ф* ЙЛхлрц,'—2 стак. пуки.
Щ536. Завтрак.

а) Каиѵгта свѣ ж ая , тѵш еноя. г  рѣпой, брю квой, каротелью  и картоФСлем, іо еметапші. Й «р |эа| кочни капусты, %ак на лѣии- щи, прибавить порѣзанныя небольшими ломтями; рѣпу, ]іV кшютѳлъ; посолить, тѵпіитъ в мііелѣ. Кх)ід<і Исічн’ѵ і дѣ* 1 . ....... ™ ...... ттгѵго**
да доиде

іанінтя. Посыпать рубленаго укропа, петрушки.
К а п у с т а , гірш кна, к а р гп ^ а ь , к а р -т ф Е Л ь —  М а сл о  —  V *  ф . ш е т г ш ы .

Ѵкі»оп, л о т р у ш н а .0) ІІЫшиимлш, под гоуадш елшшчиші )|№ 9 о)-
и) Чай вегетаріанскій, нз кожи и яблочны х, сушеных. исгав- шіяся от чистки яблок Кожины высыпать ни лист, иосшіеиііо подсушить и слегка подрумянить в духовкѣ. Сохранятъ н закрытой іюеудѣ, в холодно® т о м  ЦЪетѣ| 18 чайп. ложек цушенш кожЙЦ палить 3 стакана ни кипятку, дать вскипѣть, процѣдитъ* Подать еохар, ломти .шмона, апельсина, или мандарина, снѣіміх,

или и сахарѣ (.№ 1)130).18 ип#й- ЛСііКѲГС КОЖГЩ Л<»;шчыійХ,й>'ШС!ІЫХ.—СіШЧ».—ЛИМОНЫ, ІІПВУІ̂ ННІЛ,Ч.-ІИ; |і$№даіш[Ш| еігішЦ ИЛЛ Ы ойШ*.
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Кюи.чслыгухпш. Приготопаті, і ѣ с т і  сдобное Ш  ір а с к а т а т ь  около Ѵі вершка- толщиною, вырѣзать лепеіяечки, разложить на лист, смазанный масдом, посыпанный мукой. Вдавить в центрѣ каждой лспешсчки ямку, смазать яйцом, посыпать тмину, влить в ямочки масла и окропитъ им лопаточки. Дать постепенно подняться И ІІОД|іуНЛІІНШ'Л в духовкѣ.
Т ѣ с т о  сд оГп ю с,— М а д д а ,— Т м ы и -— 1— 2 л й ц а .№ 337, Обѣд*
а) Су и «и іюніліи,(’]► :> (.№ 94). Карма іі ів (Ілііііші, с «н,і|міцеіЬ 

( щ  (>7)*. б) К а п у ст а  ж ареш ія Г№ 9). в) Нмрог « а  Іа Ргііце.чке»Зйй),п  Моѵждоѵ и.* фру кто и снѣжігх (/агешіііапка). 2 ф, очищеннаго ит кожшіи ананаса порѣзать тоненькими ломтиками, положить в вошютницу, пересыпая сахаром. 4 груши (дюшес), 4 Ти- уольскиЦ розмарина, очистив, порѣзать ломтиками; по 4 спѣлых персиков и ябріікосов порѣзать чоѵгвертушкади. Пересыпая все сахаром, — присоединить к ананасу, Кожины ананаса, груш и яблок залить водой, разварить, протероть чсрез сито, смѣрить отаканом, долить столько кипятку. чтобы получилось есспі «мѣстѣ 2 стак. Всыпать гі4 стакана, сахара, вскипятить, дать остыть, облить фрукты, при готовленные в номяотшіцѣ. Гарнировать пюре  нз земляники свѣжей «Викторія» (.К? | |о ) , вынести на лед.
і  ір- о ч и іііе п н а іт і ш ш с л с п , 4 г р у ш и , 4 я б л о к а , 4 аііриніоо». 4 п е р с и к а . —Сахар.—Пюре № Іемішіийн #ішкійрга*|

Ла З З Е .  Завтрак.
а | Лири. ж арены я і,.Ѵ 4). ѣіілат на томаток, огурцов сн ѣ ж п х и

картофеля (№  18м). Зіш райка «іш -Нліннакски» (№  ТД
Гм Коренья сладкіе, под го ум ш  (,№ 86).Ж. в; Иіокішд с желтками. О желткол растереть с чаіін. ложками сахара; всыпать носшіеііно, не переставая растирать, у в ф). шоколада с йішилыо. СЙіГрѣтъ 3 стак. слииок я 3 стак» молоки (или 6 стак. молока). Не егшыая с плиты, прибавлять постепенно шоколад с желтками и сахаром, сбивать вѢшічріойі. пока образуется пѣна, не давая закипѣть.
(і ж ш п ч і і ж .  —  (1 ч а й іі. л ож ои  с а х а р а .— •*/* <]>. ш о к о л а д а ,— 3 с т а к . с д и в о і; л 

Я с г а к . н о д о л и  (и л и  О с т а к . д ю .т в а У

іК . Кухари е кардлмонш і и коринкой, обсы панны е сахарны  
((іГніеі'кЪоГ). Спечь Г»улички сладкія (№ 328), ряярѣнать поіюрек лонолак, обмокнуть разрѣзанной стороной в стаканах Сливой (или молока), разболтайш х с 3 желтками. Обвалять н сахарѣ, разложить на лист, сказанный шелом. цосыпашшіі мукой, окропитъ шаслом, дать носттнеши) подрум яниться в духовкѣ.

ііулпчзсй Ідір|еІЙ.— І'рОІѴЙ&- ппииі; (|ілв молоки).—3 деелтиц.— Мис.т,
ж .  Ір х я р н  с |у к а т а л и , покрытые иомпдквй бѣлой ваім м сиоіі, 

или розовой ф руктовой, п.ш нш ко.іадяоп (.Ь м е п і:. С п е ч ь  Гіу.шчкн
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сладкія Щ  33.4), іж|рѣзахь подереіе пополни, обмакнуть^ по|ѣ- ааниоіі стороной п І стаканѣ сливок (или молока;, раяболтаи- ных с 2 желтками, разложить иа лист, смазанный маолом, посыпанный мукой; дата постепенно шцрумиіштші в духовк'й. Когда сухарики оегынут, покрыть разрѣзанную сторону иоміцкші д а  у 4.)/ бѣлой ванилевой, или |іо;юішіі Фруктовой, или нт колядной.
Б у л о ч к и  о л а д іш і.—  1 с т н в . |ш !И § к  (.или л о ж і в ь ь — 2 ж о я т ш і.— П о іѵ п д к а.№ 339. О б ѣ д .л) Цун Ні) каиуеш цвѣтной р $  320). Гис жшечепмй еі,і|іолі д а  94), 0) Нуддшіг ііл икни»иііііоііов д а  52). (Іоус сливочный д а  52). и) Тимаш  т| і[і|)іы|  с яблоками (№ о2Б). Сялат. Заиранка «кйШвсйцарскіе |№ 3). гІ Ж§*« да яблок <ДО 60),

№ 540. Завтрак.л) Заливное і|) каротели и горошка да %1). Соус ^Провансаль» да 80а). й) Сельдерей под ѵоуаш да 04). Шарики сырные да 14).в) Шсседуаи в шклічикяі: іп дыши г винтрлдом. Приготовить по г/я ф. яго,’!, синяго винограда ■ ,.і.іУогтла) ижолійіо (Іу- редклго), Сварить сироп ив Ч*ф. сахара н стакана, воды. 2 ф. очищенной от кожицы спѣлой дыни— мелко порѣзать. Напоя* нить соотвѣтствующаго фасона стягсиічики дыней и шногр&дом, залитъ тегоюнатын см рою ®. Поставить на дедгшк, в лед. Подать влфслькн Англійскія кондитерскія.
Н о  1 К ([). 51 Вод ш ш п го  н  л и т а г о  ш ш ін ф а д д . —  2 ф. о ч и щ ен н о й  д ы и п . —  

V I  ф . о іш ір а .— б т а к а й  в о д ы .$& 341* О б ѣ д .іі) Боріц да 8). Ііирог «■ к дну стой кислой да 69). б) Котлетки 
ИЛ груши Шляпой да 71). « ш т  тошітов да 283). Заправки іні ііІеініныіры ки > да 3). в) Перидіи (# 12|

Ла 542. Завтрак.а) КгіФой с рнсом п *ыр«и Ш  •«') Артшіійкн отварныед а  288). М асло и о др у ш я пешню д а  23).в) ?аКОВИИІ.І творожныя, «ІФріиіПсв (Іе Ш ѵаііег». 2 ф. творогу положить под Пресо, лротереть, прибавить \Ы ф. сметаны, ‘ /г етак. сахару с ванилью, Ѵа Ф- растертаго масла сливочнаго (шш чухонскаго). перемѣшать. Шить 3 яйца, рая болта нных с /* ста- наиоы ели ной (или молока), всыпать по Ч-М ф. коринки и Сул- та а ска го изюма и */$ ф. мелко рѢзаных цукатовъ Перемѣшать, наполнитъ фарфоровыя, или настоящія раковины, посыпанныя Сахарой, плотно нажать ложкой, сравнять поверхность Гари и- ропать шинкованными длинными полосками цукаяов ( /,, Ф-)* Подать сливки (или молено).’з ф. тмпогу, —V" ф. шмт— $ итакы к'яШй (алн авловад.—
Ко ф. коринки іі йадше,— ’ /* '$* пушідтін.— V* ф. ешгаанм.- /г стак.
жьру с кишлью.

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

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



ЛЬ 343. Обѣд.

л) Гуи пюре И8 аргшнокок (А® 209). Піфог о.ішчіЫГі, с ригой (Зй 189). С>) КЛ|ГГОФІ!ЛЬ ЖЯрМіМІІ (№ 31). БруСШіКі) МОЧСИНН (Л& 34).
щ  М асеедуан, |  корзинѣ пз дрАузл, с іш ноградом ( Н еск уч н о е;,

В ы р ѣ з а т ь  в е р х н ю ю  ч а с т ь  а р б у з а , с  д в у х  п р о т и в о п о л о ж н ы я  сто  р о и , 
с о х р а н я я  по в е р х у , по ср е д и н ѣ — п о л о с у  т о л с т о й  а р б у з н о й  к о р к и , 
и м ѣ ю щ е й  и з о б р а ж а т ь  §учгсу ко р а н н и . В ы р ѣ з а т ь  с е р д ц е в и н у  
а р б у з а , п о р ѣ з а т ь  н е б о л ь ш и м и  л о м т и к а м и , у д а л я я  с ѣ м я н к и . С в а 
р и т ь  си р о и  и з  ]/я ф , с а х а р а  с  \/я етагсаном в о д ы , д а т ь  о с т ы т ь . 
К л а с т ь  в а р б у з -к о р з и н у : л ом ти ки  а р б у з а , п е р е с ы п а я  ф уи тоы  
я го д  с и н я г о  в и н о г р а д а  ( И з а б е л л а ) и ф у н т п м  ж е л т а г о  ( Т у р е ц к а г о ) . 
О б л и т ь  сиропоаг, тотчяс п о д а в а т ь . П о д а т ь  б ііг к ш п м  кондитерскіе  
Ф у и т о ш с .

ЛрОуз*—Но фунту ягод еійгшго и желтаго іиптг.г^дда,—1 /4 ф. сахаря.

Ла 344. Завтрак.а) Томаты Фарши рола иные горсткою (ЛІ 13(1). б) Іу * іе  карго- фгдыіоо (.№ 39). Салат. Ланрдвка «ію-Ви.кчіскц» (Да 184).Ж. в) Ш око.іад за мороженый а чаиіклх (Картава). Пригото- 
я н т ь  шокп.іад с. желтками (Лі 338), выложить в мороженицу, заморозить на половину, перемѣшать, выложить в чашки—тотчаг
п о д а в а т ь , П о д а т ь  п е ч е н ь е  к о н д и те р ск о е  ф у н т о в о е  «ІАііиеііея Цс сііаі*.о жесткою -  о майи, іімкец Ыіафк—уз Ф. шоколада.—1і ст;ік. е ,||ш  » 
а ( я ш і  м о л о к а (или (1 « т а к . м о л о к а ;.

№ 345. Обѣд,

а) Гу и шире с томатами и расою Ш  20 ).
Ііирог из тѣг.тя рублена го , вродѣ слоена го, с ш ампиньонами и 

см етан ѣ . П р и го то в л я ется  к а к  мирог со см орчкам и (,№ 130), за м ѣ 
ни в  см о р ч к и — 1 %  ф . ш ам ш ін ьо н о л . П о д а т ь  масло.

Ѵ'2 ф, гцачтшіьоіюн-—Лііиіло,—1/® ф, сшгтш)!.—Тѣито руиггеноо.—Лйцо*
б) К р с и -е а л а т , г кэртѳФС.іем отвари ым и огурцам и солены м и.Очищенный картофель отварить н поеолёікш кипяткѣ, порѣзать 

м елким и кубиками; прибавить о* с р е д н е й  величины очшценных, так. же порѣзанный, солёныя огурцов и 0 корзиночек кресса. Сдѣлать заправку «но-Ш вей царски» ( Л  3)*
Картофель— <1 солеи ых оі'уіщші,— к киімінкліек кресла.— Запрашт-,

и) Ш іііш ат т щ ш и м с ін , за печены  іі и л ііц ах, О т в а р и т ь  З ш р у- 
т у ю  12 іш ц , о ч и с т и т ь , р а з р ѣ з а т ь  п о п о л н и  п д л и н у . В ы н у т ь  
ж е л т к и , п р о т е р е т і изъ С в а р и т ь  і Ѵ *  ф . ш  ш т а т а  с  ф . щ а н е л ш , 
п р о т е р е т ь , п р и б а в и т ь  к нгелткам , п о с о л и т ь , в л и ть сто  л. р о ж к у  
м а сл а , п е р е м ѣ ш а т ь . Н а ф а р ш и р о в а т ь  б ѣ л к и , п о л о ж и т ь  н а лш ѵг, 
с м а з а н н ы й  м аел ом , п о с ы п а н н ы й  к р о ш к а м и , п о с ы п а т ь  с ы р о й , 
с к р о п н т ь  м а е л о м , д а т ь  ноетепенио п о д р у м я н и т ь ся  г  д у х о в к ѣ .
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270Вскипятить стакап иаппра шпината и щавеля^ влить в кето тонкой струйкой, постоянно |іѣнгаіц стаи, сметаны, или елн- вок {или молока), раз болтани ых с 3 чайными ложками муки. Когда вскипит и загуотѣет, влить в оставшуюся начинку, прогрѣть, не кипятя, выложить на блюдо, убрать аапеченыыи яйцами.
12 лнц.—IVя Ф* шпини», 'Э Ф- іидвсдш.—'/в стать сдиѵкнш, ш  елннпк 

(и л и  м о л о к а ),— 3 члйн. лолскег л ѵ к и , —- С м р .— М а сл о .
в) Піщіе мз слив с в Ш р ,  « і  сливкам и сби ты м и , « С г с т е  Ш и -і Ш т  30—40 слив, протереть чарез рѣшето, смѣшать с V- '1'- сахару, выложить горкой на блюдо, вынести на л ед. Подавая, покрыть г.ііпікаші сбиты ши (М 33|—Ѵя порціи. Или, сдѣлать т  бумаги воронку, оклеить еѳ б'ѣлном, наполнить г л іш к іп ш  сбитыми и, ны ж имал череа узкій коиец воронки, гарнировать ими пюре из слив, Подать буше кшіднтдекіі Фунтовыя.
30 _ 4»  с л и в ,— ’ ./і Ір. с а х а р у ,— С л и в к и  обитыя Й М  Щ Ч V  п о р ц іи ,

№  3 4 6 . З а в т р а к .а) (Іалат из снск.іы, I  крешш (■ № 7 9 ) .- - Заправка «ио-Вщі- імавски» (.№ 7). Спаржа с лицами (М 21).в) Ніілав Фруктовый (холодный) на риса, с дыней свѣжей и с пюре ІИ клубники спѣжсіі. I )тп;ірить */* ставь риса разсыпчато, остудить. Сварить сиро и из ’/з ф. сахара (с ванилью), Со станиной воды, дать остыть. Очищенную спѣлую сочную дыню порѣзать небольшими ломтиками. Плоеную форму смочить водой, наполнить ее рлсом, перемѣшанный с дыней, плотно нажать, облить евроной, вынести на лея, Подавая, выложить на блюдо, покрыть толстыя слоем ию|№ из клубники свѣжей (М 140).
1/а гтпгй. ]ша*—?3і2 ф. сл.ицні с пзршіяьі№—Д біше* Пюре из крубшші срѣжгіі.

№ 347. ОбКд,
а) Л ук здмечиіыГі (Л? 64). Гренки нз киши Смоленской ГЛ? 66). 
Д) Ш інниііьоны  ии,і соусом из сметаны. ТГриготовлятюоя кай  

шампиньоны (.№ 90), замѣняй сливки—сметаной.
(ѣ.іат. Зап|ывк.і«но-Шіцниа|ігки» (Да з).в) бИ]шг лблочный, «А іа СошНЬ. 1 2 крупныя яблок очистить, вынуть стержни. Кожицы и стержни залить водой, разварить, проторить чврез сито. Глубокое блюдо смазать маслом, посыпать крошками, разложить на нем яблоки. 1/і ф. очищеннаго сладкаго миндалю тт 2 штуки горькаго смолоть, прибавить Vй <Жік. сахара и 1>і ф. коринки, перемѣшать, нафаршировать пустую середшшу нблон. Покрыть яблоки нфломѣр'лівшимсіі и нйх фаршей. смѣшанный с пюре щ  конгиц и стержней. 2 стаи, слв- вок (иди полукн) разболтать с о чайп. ножками муки. ІТ|іибя- ізнть 3 желтка, раотертых с ’/“ стак. сахара ѳ ванилью и |4 ф. растертаго одиночни го (иди чухонскаго} масла. Поставить ня
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2 7 1плиту, мѣшая, пока загустѣст, по нс давая закипѣть. Дать остыть, вбить 3 желтка. прибавить 6 сбиты* бѣлкой, перемѣшать. Облить яблоки, посыпать шзнковаиным вкось миндалем и сахаром. Дать ПаГТГНСНІІО подрумяниться в духовкѣ. Подать сливки (ила молоко), или Молоко орѣховое (сы. ниже),
12 иіѣш к.— ѵ +  ф , ш ііед и л ю  с л а д к а г о  і і  2  ш т у к и  гоін .К а№ >— V *  Ф- кб)Цш в.‘ і ,—  

2  с т а и , ел л н й к (или м о л о к а ).— Й ч а й н . а о ж е к  м у к и ,— 0 я н ц . - С т н к а н  е ж о д ч і.—  А;Ч ф, СЛШС̂ ІІ[гДГП (ітдііг чухоші-ікПГО) ІІДСДЛ.Молоко орѣховое. Приготовляется как Молоко миндальное(№ 73), замѣшр миндаль — орѣхами, одного или нѣсколькпх сортов.] ф, ішііщншшх орФхол. - Сливки (или нолок«Ь№ 548- З а и т р а к .
т Ніша под со у гом на хр ѣ н а («Ѵе 74). Хлѣо р-к гміеііі (,№ 95). 

б) Капуста цвѣтная отварная («й. Іа ІілІ/лс») (Лз 250).Й«, в) Каша манная, молочная, холодная, с желтками, я......далей и енрошмі на сахара подрумяненнаго, «Ди гііарюгон гонцс» (Ѵег- каіііеч). вскипятить 9 стак- молока, всыпать 36 чайн. ложек минной крупы, размѣшивать, пока каша дайдет; положить стоя, ложку масла, перемѣшать, дать остыть. Прибавить с желткон, растертых с *|« стак. сахара, 1/й ф, молотаго сладкаго миндалю, с 2 штуками горькаго. Выложить на глубокое блюдо, смоченное водой, сгладить поверхность, вынести на л ед. Па давая, облить холодны»! енршммі нз сахара подрумяненнаго (№ 41), 7- порціи. Подать глинки (или молоко).йСі шЛи. ложен .чайной —Стол. .тожкѵ масла.— В жклткпн.—С;і-хпр,— 1/а штдгсгцт» іяідедаііігг, 2 штуед горькаго.—СкроіЕ еахпрп ітодру- эі шцнпшгг. № 3 4 9 . О б ѣ д .іі) Ворщ (М 36 к Каринин на бліигов, с «ндрпцеіи (Да <»7), 
Г») Артишоки (Д» 279]. н) Котлетки нз грмбов (Д* 10), Галат но порея (№ 23). Заира вка но-« III вей царскіе (№ 3).п  Мороженное но дыни свѣжей, Сварить скрои яз :74 'I5- сахара со стаканом воды, влить сок 2 лимонои, прибавить столько протертой черев рѣшето очищенной спѣлой дыни, чтобы получилось всего вмѣстѣ ({ стакаиои. Заморозить в мороженицѣ. Вы- ложив на 6леодо, окаймить печенье»! кондитерский «макропы».Дтакя,—я/і ф* сахара.—Гтпкан — % .тИІопа,№ 350. З а в т р а к .в) Рѣпа, Фаршировавшія кашей шиной. 12— 15 штук рѣпы очистить, сдѣлать крестообразный падрѣ:і па верхушкѣ каждой— размѣстить на протиннѣ. иосѵглшггь в духовку, шиши рѣпу но- еогкчшм тішшгом. Когда рѣпа начнет дѣлаться мягкой  ̂ выскоблить в каждой ыякиш, настолько, чтобы шж допьшшо, так и стѣнки, Могли удержать 4>арщ. Вскипятить 2 стак. молока,

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

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



засыпать а чайщ. ложкаий т т ю іі крупы, подлить, подожцть стой, ложкѵ масла, перемѣшать, Когда остьшет, вбить 2 яйца, всыпать рубленаго укропа, петрушки, перемѣшать, нафаршировать рѣпу. Положить на глубокое блюдо, смазанное масломъ посыпанное кротиками. Йели бы оказался липшій фаршъ, скатать его шариками, обвалять и мукѣ, обжарить р у л я но на. сковородѣ в маслѣ, размѣстить между рѣпками. Посыпать ш:с сыром, окропить маг.лом, дать МОСШІСИІШ ИОДІіу.ѴІПпи ться в духовкѣ.
.1 2 - 1 5  ш т у к  ц ѣ п ы .— 2 е т а а . ш л г ё к і .— 8  ч * Л н . л о ж е к  эт^ніюй в д у н ы .—  

М а с л о .- - 2 я іід а .— 2 іѵтрл. л о ж к и  т е р т а г о  с ы р о .

Соуш $Ріі)іі&ііІГ> (,№ 05). б) Яйца ал и сч сіін я {(N2 182). ж . іп Абрикосы свѣжіе с рнсіш, «I Іа НоіІІНИЬ (АхеШІІІІ), Сварить кашу рисовую, как перлону іи (.№ 4) (.и о Ъ  Ф* :>пеа>,влпть стою хожк\ масла, перемѣшать. 24 крупных с, щпх аори- косов назрѣвать‘ пошшш и длину, удалить косточки. Смолоть 
9 кондіітерсних миндалю шх пирожпых «накрени», перемѣшать с рисом, прибавить 6 жедтков, растертых е стакапок сахара, вновь перемѣшать. (Почить глубокое блюдо водой, положить половину риса, плотно нлжпв его, затѣи абрикосы (отд ‘лив штѵк 12 лучших половиной). Покрыть остальным рисом, плотно нажать его, сравнять поверхность. Сварить сироп из стерла сахара с Чі стаканом воды, остудить, облить рно г абрикосами. Гарнировать отложенными 12 половин кали абрикоеов и тонко шинкованныя зеленый мармеладсы, или цукатами зеленой арпув- ной корки; кынести не лед. Подать сливки (или молоко 5.

1/Ѵ ф. рис'н.— Счлд. ложка масли.— 24 лврняоіяі.-» шцрожнмх «ігакі*ши».~ іі жк'ітвіѵв.— 1V- ейхйгр̂ і—Цуітт. ЛШІ мармилад,-
№ 351. Обѣд.

а , С у  и грибной ( Л  181. Пн рожки с рѣпой Ш * % Щ -  ^ К а п у с т а  цвѣіміія ц »  ! 89). Картофель тушеный рб ізі),  ід-іііт, .ішірашаі«ІІО-ШВШЮрСКИ» р і  з). 1 ( 1 . И 1 Л | І М 1г> ій шфді* «Алжирское*, яеріцпотн1, лз фншікок пііісіімх, с «ЯішАадол «Алжирски*», анельшпіші, иди лілоііііым, или мая- мяііпоіия (Каирѣ Глубокое блюдо смазать масло*, посыпать крошками, положить на него І 1̂  ф. разрѣзанныя пополни в длину сѵшеных фипикоп (удалить косточки). Покрыть гшггани слоом млрмслада «Алжирскаго», аінимпимго или лилонміо* ііло жінтиінокаго (см. ниже). Обить б бѣлкой, смѣшать с > о ложками сахара., выложить на мармелнд. Дать пн пепси но иод- рѵлявиться п духовкѣ, Подать молоко орѣховое І Ѣ  *НЙІ
Г ;и ф. фіпшкев суіяішіл*.— Мармвяпд «Лдшиі>ы:т*.— 6 ійикои.— О ^'»л,

пожек ёашііл»Мйімсаяя алжирскій», апельсинный (Каирѣ ІЗннельслпов очистить. Всыпать кожиш.т п таиик, валить кипяткой, варить, пока на- чнет легко сниматься нижняя бѣлая кожица, процѣдить. . даліиь кожицу, цедру тоненько пошинковать, или порѣзать ножницами.
Больше дореволюционных книг бесплатно:

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



Разрѣзать апельсины пополая в длину, затѣи поперечными ломтиками. Удалить леѣ зернышки, соединить с цедрой и ел навзром. Смѣрить стаканом, полошить в тазше, всыпалъ одинаковое количество толченаго сахара. Баритъ на легкой огнѣ, не добавляя воды; часто мѣшать. Когда шірмглад дойдет, дать остыть, переложить в банки, перевязать нйр|оноГі бумагой. Держать ихолодпом, сухом мѣстѣ.
12 апельешіон.—Толтельтіі молкііі рріхяр.Мармеллд «Алжирскій»* яіін!ДЛ|ШіН)ВііПІ (Канр). Приготовляется как лнсльсніінъій (см. выше).щ .п;!.ид,'і,рьпіЩ&—Толченый мелкій сахар.Мармелад «А л ж и р ск ій » , .п ііи о ііііш іі (К;шр)- Приготовляется как апельсинный (ем. выше.).

г

| ( |  л тЕаон и л .— Т о л ч е н ы й  ы с-і^ій саяа-р.

№ 552. Завтрак.
») Артиш оки (№  288). І о | |  с ш ш іінііі.оікіміі (.№301). Щ) Каша 

«я д р и ц а», ,пі печеная с Лармозаііо.п Ш  і | | | .в) Груши <4 !а Ма/лгііі», с а іш ім ш  сѵѣжип, или вареннш ананасовыя. Сварить сиро л из і 1/̂  Ф- сахара с 3 стаканами воды; отварить в нем 12— 18 цѣльных еочных груш, предварительно очистис их я удали» их стержни (выемкой). Очистить маленькій спѣлый ананне. Залить его кожицы водой, вмѣстѣ со стержнями 
Ы кожицами груш, разварить, протереть; смѣшать с сиропол от труш, прибавить сок 2 лимопов. Базставнть груши на глубокое блюдѣ, шполішть нх серединки мелко рѣзаный ананасом, оотнль- ной аііанас, іюрѣзан тонкими ломтиками,раяложить между грушами и покрыть их. Залить еирспом от груш, соединенный с протертыми кожішаші, вынести па лед. Можно свѣжій аианас замѣнить з фунтами .ананаснаго вареньи; н такой случаѣ, спарятъ енроп ке ня I 1/® ф. сахара, но на 1Д ф. сахаря, с 1 стаканом воды.12-—18 груш.—Злнмоіт.—Аланае, I1., і]і. сахара 1 Я стпк. Ітды (или 8 ф. йнанленшч» нареньл, */- Ф. и стакан»

Л» 355, Обѣд.л) ЗЩВіІИЙ II3 МрОШІІ и ГО|ІОІІІКЛ (Яі81). (Юус «НЛІІДЖУІІСКІІ*
( ,N ^ 1 7 ). б) Котлетки ничны л (.№ 122). Лобы зеленые 1.10}.
С.ілаг. Занрнкв $поі«1ІІн(!ЙцаѵскйН {№ 3).и; и) Ііііша «Гурьекскли» (горячая). Спарить к&шу из 4 ч;і(ііі. ложек мані-кій. круны н 6 стаклнон молока: всыпать '/& стакана сахара, влить 5/« ф, сливочнаго (или чухонскаго) масла. Налить к каменную плоскую латку 2 стак. елшюк и стакан молока (или 3 стак. молока), поставить в духовку. Когда, вскигшт и {||) іі- зуются румяпьщ пѣнки, опустятъ их дажкоіі на дно латки, повторить три раза. Приготовитъ ф{а ооргшслгнііііго молотаго юпііда.іні (Хг 57) и таки л же снособом Ч і  ф. окаранмсініш
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іш,і$ітЫ\ іІр$коі. Всыпать их н і.*;*піу+ прибавить '/* ф. порѣзана ШЛХ кубпкамн 1ІѴКЛТПП, ИГрОГѢшЯ ТЬ. Нмяуть ИОДрѴМЯІНМІНЫЯ пЧшкп іія молока. Разболтать модоюі о о желтками, влить в 
кашу. перемѣшать, Глубокое блюдо смазать мзелом, посыпать крошками, класть на него кяпіу, перекладывая іюдрумнненишш вѣнками. Посыпать сверху сахарок, скрапить маслом. дать НО’ гтггнно ііі)Д|іуялііптіісл о духовкѣ. Додавай, облить сиротки и;і гахаім інцруіінімчшго Ш  ІЛ ,—7- порціи. Подать глквкн Пои
>111.1 IIКО

•.М члЯ іі. лп;кі;ті миіміоіі крупы.—II стдк, >тлпкп.— По 1 4 ф_ «кирлэіел^н- іш.\ г̂піід̂ .іні м г?]гіі?сои,—1 а Ф, иѵкитчм*,—21 —V* стакана едэтіря,—
('■"Ч|Іімт іі:і іттірті ітдруміщрнцагг^— Ѵя ф. елііиЬшіетіф Шли Йѵхм^кдго] $тс&а|

Да До7!. Зактрак»;і) Спаржа ітд Гичпрдщіея нміДКШі (.V- 1І4).Гы Он.іст с л бликами. жмруѵлііеіііішиг ь ламѣ. 12 яблок средней величины очистить, вынуть стержни. порѣзать ломтиками, обжарить румяно ни сковородѣ в маслѣ. Посыпать Сахарой, перемѣшать. Положить на глубокое блюдо, смазанное маелілі и посыпанное мукой. Сбить С ягщ, разболтать их с 12 стол. ложками молока, залить яблоки, дать іннтсеісіиш подрумяниться н духовкѣ.
1_} цй;иж.—ЛІНК.-Ю.—( аі')Ні-—(! >пщ. 12 гтол, ложгк молока.і;. 10 «-Гшт» аГцнікогоим'. в стакаичііках. Приготовить 4 сгак. ІІ(0!"’ 114 иротертых спѣлых абрпкосон, прибавить стак. сахара и 3 бѣлка. Растирать, пока нобѣлѣет и запѣнится. Слегка зп- МОрСКШТЬ ]І мороженицѣ. ІІЯПОЛНИТЬ СООТВ'ѢТіП'НѴЮІЦПГО фасона стаканчики, вынести нл лсд.

-і і'тіні. и ю р  СіИѵжих ішригакгок.— С т а и . с а х а р а ____ 0 й ѣ л к н .|; 0  Макроны лшідалышс. Смазать лпст маслом, положить вискиную бумагу. Смолоть 1 ф. очищеннаго сладкаго миндалю и .1 шт> ыі горькаго, прибавить 1 ф. растертаго чухонскаго масла, перемѣшать, Сбить Я бѣлкой* смѣшать с і 3 * стаканами сахара, гиодшипь с миидалем и маслом, перемѣшать. Класть в маленькія круглыя кучки, посыпать сахаром. Дать постепенно інмруманаты и в духопкѣ,
1 ф . і'ллдкпп) м іш д ц л м , л ш туіги  г о д о в а  г а ,— ’ /і ф , м у х о ю ск а тв  ж и ’ і д .— в 

чгілкиі!.— Р  и с т а и . еііу.чрн.Илн.ідріикі.і І.Ѵ 3651—холодное или горячее питье.Д1 335» О б Ѣ д .а) С у и НЮ|№ іі:і Ціріія жс.ітлпк еутешшк і ф. желтаго сѵ- йіеааго гороха валить чаеон на в водой, п пей же сварить Ппо- терсть, посолить, влить 2 стол. ложки масла, прибавить шні,кованнаго, подрумниетта |  л:,челѣ лука, прогрѣть, нс кипятя. Всыпать рубленаго укропа, негруілкіь
1 ф . Ж сЭт.'іго рушенйгл г о ]> п ™ .—  І І т м л —  Л у к ,— У к р а п . н г т р у и ік и .
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ірншіои гЛі і) н ^  ,Іа вудм*гіШТЬ и ШншнпеЬ гм,........................  . [ГѴ 01 Ммш< Шштада«в»ма«. Щ»мтіти « « м ш и ,, „ а .'" ’ Г 1 ?\ *♦  Ф.л , , з д  ’і соитмч ! " ’С" 'т '.!'Л" “ "•ѴКИ»». « м л п ш і'к  ІГі'і.
I ■!>. фіггшег«пйтіішй-іі „ш, _ ,., с г . , г  ,.,Ш4* - СТ,|Пі сп,т|«*.—Лс||іп. _ і . и„ с>і!К-

РЕЦЕПТЫ ДМ  ОСЕНЕЙ МЕНЮ

ПРАЗДНИЧНЫЕ.щ  й І іЩ Ш ,
Л* 556. Завтрак.; ;  І ^ Г . ” . У « У  '-ѵ  37’- ,:<»ѵ * " і..... . іа ;  а д ,,.,  8,> :. Ияіптстики ім іі;ік.і|миг ГЛЙ ;кг,і. з іі іа ш т

« * “ *• «• . « • * * * *  ^  Ш и  С О *  К м и .г в і/ 1 . ( "  к ,Лртіікюкіі і,\і „88,. І^уг г •Ііпшиііы.ияиіі гд:Д) ІіЙФ.ІК Г.ШМІІІШЯ .КЧ-КІЯ, «г КѴІЙИЛКІМІЛ. Спечь Іі;мми і'Лі оі 1пішіѵпямгг» < П І Ш .  І.ѵ 83,. Класть „,,фл„ ряда,,и і|‘  Аю-ш•м^шан тиіны л  І»яд ІІ«ЛМАК№ ГІыностн іріі лед п’о і і т ’ (МІІІШІІ ( І й  >нмшп,). А  иодЯіЬ^яроЖ<111 іпи* і іііігѵ'ііііѵліі I СѴ* Іп4),II.) ІІНЩ‘ к.шкін*ииое. Лрін-отигліті. гок ім іі.ішкіш іЛ’ і о і і  |ш,>алігп. подои. прибавить сіі.ччру.
йР 357, За и гра к.«и Суй ш дргиішюов *Лй 2іѣ . ІЧ.іп  г *;ллѵ,-шіг [ Л * , 7і й -Гп

.“а™  *. иіцинкой <р и) і;ѵф.іѴ аз ш п Г гѵ  V.,і' Г ^ и й н ^ ІЯ!Г? Т І“ М м Й ^  ' ^ І * * 1*  *і«*ЧІарійд&иі у.!■-1 ІрЛОЫ №ІГІСі*|МіІ.! (.№ во I.*Л ,*1 Ш ,,г  блюда, т ш и ш
Й^сло.% ЕІОСЬШіТі’і, Кіядашлаи. О Ш І І  і№жш ч* т ш л I 1 4  4 1  Р г
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27+1порѣзать ломтиками, разложить на глубокое блюдо, сзшаішое наслои, посыпанное крошками, пересыпай сахарои с ванилью. ]1остушіть так же § б грушами. Покрыть их 2—8 фунтами порѣзанной кусочками дыни, Іптѣм 10 разрѣзанными по пола м н длину абрикоса,ми, пересыпая нсе сахаром с напилъю. Веки- пятить* стакан сливок (или молока,), ёл-іш> тонкой струйкой, постоянно мѣшая. 1 стаи, сливок (или молока), разболтанны* с в чпйя. ложками мондаіиика. Когда пскішит и загѵстѣет, прибавить ■№Ф- сливочнаго (или чухонскаго) масла, перемѣшать. Дать остыть, прибавить 3 желтка, растерты* с ’ /'з стак. сахара (с ванилью), размѣшать, положить 4 сбитыя бѣлка, перемѣшай, покрыть фрукты. Дать моаччіічшо подрумяниться и духовкѣ. Подать сліінкп (или иоліШО).
П о  0 лОлсж я г[іуііг. — 11) и П р н т ^ и ,— 2— ч ф . іннігцониои ды ни. іл и п р  

с іиіш іль[О.— 2 о т іііі . иливов (ндц л о л о іііі) . - О  ч а й н . зрш ѵк ж ш д ам 'н ік ,.—  /н ф, 
иліівичміъго (или чум ш и К ііго) м а сл а .— 4 я(1н,Л|

г) Мороженое «псташ коиое ДО 130).йііскеіітикіі доиаиініс, подаваемые к шоколаду- 12 желтков растсреть с 12 чайн, ложками сахара, смѣшать с 12 чайн. ложками муки, или мондамина. Прибавить 12 сбитыя оѣлков, перемѣшать. По ложно на лист, смазанный маолом, восковую бѵмагу, выпускать на пса тѣсто через бумажную воронку,—пофасону биоквитов. ДІеь ІІОСГШЧІНИ «ОДРУ и я питься ё духовкѣ.
Г2 д н и .— ІЙ ч а й в . я Ц Я  муійіі, или л ш н д м и н а .— 1У ч а й н . .чож ск с а х а р а .ж) II и ты’ 113 лбдок І'ЛІНСНЫХ. Приготовить чай «вогетлрііііши», 113 яОлш; сушених ДО 330), прибави ть сахара, вынести на Ш -шік. Подавая, ПОЛОЖИТЬ ЛОМТИКИ .ІІПН1ШІ, ИЛИ ІШЙІЬСІШЯ, илимапдіііиііііі, свѣжих, или в гагарѣ ДО 330). .......
Т, ф. су п ш н ы х  л бл ок .— С а х й р .— Л іп ю п м , или ап ел ьси н ы , или м анда] ші- 

с в ѣ ж іе , или в Ш и р ѣ .

№ 358. Завтрак.а) Заливное нз к а р о ш и  и горошка ДО _8і). М у с  «Няндж трскііі»  
(.№ 37). 6) Ііулмні грибной Д О  М ). Каравай из блииов, с «ядрііцеп»
ДО 07), и) Тошны жареные ДО 120). Спаржа ДО ДО4), Ка.іаі мл
км пусты Брюссельской ДО 24) Заира пк а е н о~ 111 вс идя р с к і»» Д О  ©)• 
п  іііірог нз орѣхоп (ДО !§ б ) .Ж д) Кргм піШіыспііііі, в члшіліх. 8 желткон растерегь о ы стак. сахара с ванилью, влить постепенно. не переставая растирать, 4 стак. сливой (или стак ни слишж и 3 стак. молока).Разлить в чашки, размѣстить на нропшнѣ, в который налитьстолько кипятку, чтобы чашки находились на половину в водъ. Поставить в духовку, в дегк|л жар, держать, пока яйца ішегьа) стянутся, тотчне подавать. Коли желзют подавать холодный, то, дав остыть, вынести на лсд.іі жолт’Еои, — ?!- сгок, сахара с вплилі.ю. — 4 Ф.8.К* СЛІІВОЦ (-ыи скши! «лдьок ь 3 стіп;. іоШіа>Б с) ІІасІѣіІ яй.ійчіп») (иначе). 3. ф. яблок спочи, пршФрыь чорез рѣшето. Прибавить І л р  стак. сахара и 3 бѣлка, растирать,
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27пока посвѣтлѣет и запѣнится. Растянуть на проткипѣ кусок смоченнаго холста, выломитъ на него приготовленную массу, с іладить ножош, поставить в духовку, в легкій жар. Когда достаточно обсохнет, вынуть, порѣзать неболыіпшіі продолговатыми кусочками, обсыпать сахарной пудрой с ванилью.
3 ф . л й я ш ;.— 1*/2 с т а и . с у ѵ я р а .- - ! і  Г Ш л к а .-С 'а к а р г іа іі п у д р а  с ш ш л л ь ю .Б, ІІастіш грушевая (иначе). Црго'іѣШяется. как настила яблочная (см. выше).$ ф, ррупіь—I1/13 Втаъ\ да$;і(№—9 иѣлкп. — $ влшгдгіш.ь.) Пастній и.: с.іив (иначе). Приготовляется как пастила яГыочіпмг Геи. выше).3 ф. ТЯШІ (0<_Ч НОСТСИКНІ),— I1/- СТтШ. едх.чрз.—" бѣлка,—Сп Іі'І рЫГІЯ ітудрп Г: ІІМГПГЛР-Ю.Маржлад и,: смородины черпни, или малины, или рлбішы. 5 ф.очищенной от пѣточек спѣлой черной смородины, или малины, или рябшш, высыпать втазик, раздавитъ, залить 21Ы стаканами кипятку, покипятить. Протереть через рѣшето, переложить обратно в тазип, всыпать 2';а ф. сахара, варить, перемѣшивая, пока за- густѣет. Растлиуть па проткемъ кусок смоченаго холста, выложитъ на неі'О приготовленную массу. Сгладить ножей, дать но- степенно обсохнуть в духовкѣ. Порѣзать небольшими продолговатыми кусочками, обсыпать сахарной пудрой с ваішдью.

й ф . см ороідШ іТ, или н і ш і г ш , и.'ПгдпПиіпл.— 2 ’ ,а ф . с а х а р а .— 4ЬіМ ]>ш ш  п у д р а

о ВЛ1ГНЛГ>Ш.Мармслад на ]Имклод. Приготовить я ф, разрѣшишь] х по полай в длину сиѣлых ренклод (без косточек). Далѣе, как указано для м.ірмелйдн на смородины черной (см. выше).й ф* шМ кости «гое) рдшнлод.—21у* ф, шада.*СЛ®ірвдч ВДдрк рвшшлцт.іИярнсляд из слтіп. Приготовить 5 ф, (без косточек) разрѣзанныя йнпошщ п длину пттѣлых елпв. Далѣе, как указано для мармелада ііз сіиоридилы черной (см. выше).гаха-ру. — Спшршл и йяйдлыо.— 5 ([к {йф еянгс-ишлтш ѵиЫ оіні]\,3?я|шшяд ш  клюквы. Нриготовлпетсн ішк нарие.ідд нз смородины черлоіі (см. выше).С ф. клюквы.—3 ф. сахаря.—Сахарная нудііп о вапллые.М.іршмад на абрикосов. Приготовитъ 5 ф. (без косточек), ра;з- рѣаашшх пополни, спѣлыя абрикосов. Далѣе, как указано для шрмеі.тдд ііз смородины черной (см, выше).
В ф . аб])н)П;с/)іі (ф Ц  к о ст о ч е к ).— 2 1 а ф, с а х а р а .— ( ’ ,'іха[лі;и; п у д р я  с в ап я л ьш .Мирмиллд ш  нб.нщ, млн груін. 5 ф. спѣлых, еочиых груш, или яблок с кожицей шЩѣфйѣ ломтиками. Далѣе так, как указано дші мармелада на птродшш черной (си. шлше).
Г> ф # н а'п ж  зідк г ; > у т п ^ 2 ^  і[іт еіш цніч— С’ іьхаргпіи п у д р |і « і » ь ш і,тіыпт

Ш- ІЕ|1* ь|к лииоиаміі^кін?льсііііа.мит или шшігфшыміі к са|я]>1цІірні'отошіть лштиы. или лінмьсшіы, п іи м«ііііР|шш>і и сахибѣ(Л1* ІЗЗО), развести подой, прибавить сахару, вымести нм ледішк.ѵ-ІЙФШД, ИЛИ ЯГТЙЛЬСНІПіІ, ЛЛІГ Лг'ІііДНрШН̂  В СЦІХЙШ'ч—
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Лі 359. Обѣд.

йі 8,П)- * »•»*« «  1 т -11)ГІІІІЮМІ ГД- 288). Іоус Г ПІЛМШІІІМНЬШіІ (Д™ 301} «1 І'ІЙѴЛ
■  *"**  0* « «  «ч«і )й и й >  (М м и  I) г і і ш и  іппя* “ і * . 7«  * » « * . *  Ф М ш  » « і и *  І Я  Щ ^

* м 1 ^ Ѵ !) Вл* и  г'*  83)' *'«‘ііііос вгі ОІ ччлі""";'!!"" ,]|Ш''0ТШ!"'1Ъ « «*сгси|И«шжІв». ю« |шос.іииа иѴ 830), положить сахару, вынести ш  лел. ГОиппян
положить лом|и ЛИ МОЛЛ, или апельсина, или ШМЛДПШІЯ вІГЙТНх" 
или к сахарѣ  (1Ш з з о ) . вигсАЯ*»

• " « « ■ ■ » * * ■ *  ИД» ап (,« га-

Ла 360. Завтрак.а) Маіоіш ил ішіісгрстл (№ 8оа). Соус «І№ т,ш са.ш  (Лй ч(ш 
й) Кульон из ОІІОІІІГІІ (Л: йЗ). Фарш с пшатами Г.Л6 82; іі) Ііііініг

і ій  / ѵ  ч п п . х 'Г ! ! ! : ' ' ;  “  * * » • ? •  І 1 В І- <Ѵ И ш і.ІЫ Ь  • к а р т н и » -
,ІШІ у ;  ,и'5к л') Ьисквнтнкіі Ш  Ві 0). Млржмлд 351)

л,ІІіір* тімѣгя «рцетоі сгшсных. Приготовить чай <&геи
гаіиалгш/і», ш смѣси фруктов сушчіых (№ ЗЗо), при̂ аіигаь сихаиѵ

н сги на леднпк. Подавая, положить лоитиг апглмчіма іііиліі-
..1ИИІІ ІИЛ мидяріии - і п ь ш х ,  пли и сахарѣ ( Л !  ’д..рины? ‘сЙ ^  “ «

№ 361. Обѣд.
г ,  і*1̂  %&)■  К и р о ваі на бліиюіі, с « и/и п іііо іЬ  7,Г\і в т 1!иі» Ні?т«і 1;? ‘‘е|Ши ^  И̂ІІ'ІСЛЫЙ (ЛІ- 218) СРУС ТО-
;ЧЛ»ЬІ (№ ЙЙ). г) Ііобн Ііеяміыс Цн% Гренки сломи г т  Ш

х т и *  аз?), а) трубочки <л» 3791. 1
и) ИнтьЦ: оріщ ц Ф іісш ігковиіг* Ь а я » 1/* ф , іи н л а л ю  піж баиитг  

и Г ѵ м Г  йоясн,̂ ы ФнстаіпѳЕг, иероиѣшать, смолоть. 
Горькаго н п н Х  ДЛ" ""Л“ а (Я 7»>’ “ » т о а в я т/!Ѵ2..>:'.м“ ВДМ;' " «■ ‘" ■ я *  О— Ч  «  ■ »■ «№—Ошар.

> о ш Х  ДХ т а я  Іэ *.ь “  і "* * " “• ій іч м и ііі Сна-іип слроп считая 2 ф. сахара нн станан поды: обэкікивлть »
нжОДІ*Т клочку саіщюдины за другой, давая стачь лишнеліѵ®б®аля'№ 11 сахарной пудрѣ. Раздожив вѣточки л одни

&  подсушить ИХ тшшттео нсѣх оторон, на солнцѣ
„ г »  и псы пав л иет т харом, л ща у ш ить и а нщ п л уховкѣ Ц и

. т ,ш  » и г . Займ, ятвІ, обт*ь сахарно# нудй І З Ілоаішіь л оанку, пореііязагь восішьон бумагой ’О ш і Л Г К , "  ^ ^ ^ ^ г - ~ ш а Я > #ф.сИ ч . и. я « м. ^ <в. _
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362. Згштрак.

'О ЗШШИНШЧІЙ ШІМНІІШЬШННІ. 1 '/-л ф. иш тинъогюп ТОПКО Л О -ШІІНКОШ'ГЬ, отпарить в лоеодомоы кші$исѣ, процѣдить.!? золоти агар-агара залить 2 стаканами воды, поставить на плиту іюня кііплііѢ растмоіжтьтц но дліші закипѣть. Смѣрить стшашоі. при* соединить горячій и&нщ  шашшньшшп. Коля бы оказалоеь.’ иесі іі мѣстѣ, менѣе 5 втаішноы долить недостающее количество кп- лягком, посолить, всыпать шампиньоны, мертаіѣшатг. і-іьпить па глубокое шііодо, вынести на ледшш. Приготовить Иусе Г-Ѵ 8па.і покрыть, ИМ застывшее заливное. застѵдцть на льду. Подать Прованеаль (№ 80а),
І ’ . і  ф , ш а м п ш ш іію н . 2  п о л о та , а г а р -а г а р а .—  М у с и -( ! о у с  І Ь р о в ^ И В а л ^ *іі>льоіі іи капута цкѣтон (.№ 220). Палочки РЫиріп иМ Ш).

в) Кллустл Цвѣтная (№  245). Ііоус «Голландскій» (Л? в і ), г| То- млтііі иу 136), Га.ыт, ;Ьи|Иівкм ^йШВйріШммй» (ді 7). і) іііщог імопіыи, с абрикосами (Лі 36). е) Креи «а» кнп-с гаіміі* (198).ь. л .; К.моіны л а т а  релили, Сбить бѣлки, разболтать с холод- н>ж, отварной водой, считая по 3 стоя, жикки воды на Оѣлоіг Смочив щэтой смѣси клюкву, обвалять ее в сахарной пудрѣ." Посыпать лйСт сахарной иудрой, насыпать на него клюкву дне оолізе одного слоя), дать обсохнуть в духовкѣ (легкій жарі.Клюквд^ГоддіЦй 5гул|іЬ—4Ш е™:і ) Питье из яблок сырыя. Приготовить чай «блочный | р  832), прибавить сахару, вынести на л едины Подавая, положить ломти 
лимонь. или аінмьсп ііады  л мандарина, |в ѣ ж н х , иди л « п а р ѣ  іЛЗ ЗЗО).

№ 563. Обѣд.

ѵ „  ѵ дМІуаде исрип
П  1І0|ЮЖСШІОе 113 дыни 34У). іякролы (Л» 354)л;) А тл ьси и ы окнр.шг.іе нііыі ми в дал ын.іе. Аяельсші ы о чистить, разд^іить на ломтики. Сварить сирой, считая но Фунту сахара к а стика н воды. Опускать одни ломтие о а други** в горячій сироп, тоічас вынимать, укладывать н одни ряд на блюдо, см л ванное Цроийнсккя мас|оіі.» Когда карамель ваотынет, бережно снять апельсины с блюда, уложитъ в широкую банку, пересыпая са- Щірпои пудрой. Перевязать воскшшй оумагоіі.Апельсины̂  Сішір. — Л|>эзаися<>% мйлшёі—Сигарная п уд;>;і.Ма іі'дари пи окарамелейные. Приготовляются кпк анеш'Шім імйі- раіислгшіые (ск. пышу).3) ІІЯТІіК 113 КОЯіИЦ НОЛОЧІШХ» ОІІІСІШХ. ЛрШ'ОТОІШТЬ «ШЙ < |Ц‘-дщаріашжіа, из кікіагц лб.мчиыж, оушеіп.іх (Д! 336), потѣшить
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шсахару, вынести на лсд ни к, Подавай, положить лозтш ш и апель
сины , ііли «а н царины, иди лимоны (п іѣ ж ііх , или и іахарѣ ) і'ЛІ ВЗО), 

Питы* из ананаса снѣ га л го. Порѣзать тоненькими ломтиками 4 ф. свѣжаго ананаса, залить горячим еиропом. сваренныя т  1 ф. сахара со стАкаиом поды. Кожицу ананаса мелко порубить, залить водой, разварить, продеретъ, соединить с ананасум и сирое оя, Развести водой, вымести на лед.№ 564. З а в т р а к .
,0 Мліонсі нс іишеіт|іііт;і. Со у с « Прокату.ті.» (Д1 80а). б) ’іуіыт 

ігрнбши! іЛ: 1)), Гренки |  Паріісілшт (№ 30).и) Ніцнчінкіі, « иаііііккоГі па гриба»» вѣдьш, с-ушгдых (Пескуч- 
іше). приготовить тѣсто ИіІ карСННКН |Д" 32).— 7* порціи. IIІІ\а ф. бѣлых сѵшеных грибов сварить в посолёном кипяткѣ, процѣдить, порубить. Яавар употребить на сун, иди шуе; Мелко іпинковашіьш лук ішдрумянить в маслѣ, смѣшать с грибами. Далѣе, как указано для влрсникіш (.№ 02), замѣни» капусту и 
яйца--грибами с луиом. Подать масло с лукоін шідрумпімчі- 
и і.і Ш {.\І! 208).И а тѣсто: 2 ш іца,—3 с*ол. Л'іжеккоіш .— 2 яш ггц. ои.-ш.—2 ст;іе. л у ™ .— Н а фііриг. */н ф. і&ЪзціЭ ^улйзілііж гішекме—Луи .— ІЫеяо.

г) Гисклл, с кжѵіой юшѵстой Ш  25. |) Кит.істкп ни ійіиуетід
цвѣтши! {',№ 22ІІ . Іінірс Щ  ТЫКВЫ р  283). МоріШІС* ІЧОЧСШМІ (Дс 288І. 
е) Шарлотка да В7 і. яЯ Ннціг пз абрикоса» еиѣганх, со слившія іі 
сбитыя» (<М 3(ІГ>)..Перми г и (№ 140). Молоко ѳрѣхоиое (.Гй 347), Оранжа д (.№ 366), 

Л блоки ямііхлрешшя. Спѣлыя яблоки очистить, вынуть етержЩ порѣзать продольными ломти мм. Сварить енроп, считая по стакану воды на 2 ф. сахара. Отварить в ней яблоки, вынимать одни ломтик за друтнм, давая стечь сиропу, класть и один ряд на лист, посыпанный сахарокъ Дать постепенно обсохнуть в духовкѣ (легкій аяр> Обвалять в сахарной пудрѣ с ван л лью, переложить в банки, перевязать восковой бумагой. Сяроп употребить на гасде, дли питье, или копіи)?.Лбл̂ кіі;—Щхар,—Сгиаішнл ііудіиь с пдшиью.
Груш и засахаренныя. Приготовляются как яблоки засахаренныя (см. выше).
Глины засахаренныя. Разрѣзай сливы желтыя, или синія, поло лая в длину, удалить косточки. Далѣе, как указано для иблок :мс»харі>нні.іх (см. выше).
Олнны, .-кслтыл. или сн]]; іг.*-0\іліф,—€аха,|іигш пудри с наншьм.Абрикосы ііі(!Ш|М!Ш№. Разрѣшая абрикосы пешолам в длину, удалить косточки. Далѣе, как указано для ябдок заеахлрешіых (сы. выше/Йрышоішш* зеленый засахаренный. Крупный зеленый крыжш- шік надрѣзать, удалить зернышки. Приготовляется как кдинйні за

сахаренная (.г® 302).
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281(]породила черная Шгіхнрсліш, Крупную черную смородину снять с вѣток. Приготовляется как кліокіы засахаренная (Лі р й ) ,Глблна засахарена я. Крупную спѣлую рябину снять с вѣто- чек. Приіоічікляетйі как клюква засахаренная (ЛІ 382),Малина засахліичгнан. Крупную, свѣжую, спѣлую малйпу очистить от стержней. Далѣе, как указано для ябдок мсііхаргмных (см. ■ выше).
Зем ляни ка «Шіктнрін», или л ѣ сн а я , засахаренная. Свѣжую, спѣлую земяшщу очистить от стержней. Далѣе, как указано для 

яблок л л т л р е п ш а х  (см. выше),Клубника засахаренная, Крупную, свѣжую, спѣлую клубнику очистить от стержней. Далѣе, как указано для яолеш злегш рента х (см. выше).Впиши запи'іреяліия. Свѣжія, крупныя пиши и очистить от кос'шчек. Далѣе, как указано для яблок лагахаренных (см. выше}.Ренклоды засахаренные. Разрѣзая крупные ренклоды поползи в длину, удалить косточки. Далѣе, как указано для яблок з а ш  хіірсниых (см. выше).Персики засахаренные. Разрѣзмв свѣжіе, спѣлые перешей по- полам в длину, удалить косточки. Далѣе, как указано для лПлок злімхарешімх (см. нып ш).Пкшлі засахаренные. Спѣлый анпнас очистить, порѣзать ломтиками. Далѣе, как указано для яСшк засахарелных (см. выше), Кожицы ананасныя залить водой, разварить, протереть черея рѣшето, употребить на ;і;е,»е, шш пеіті.с .
№ 365. Обѣд.

и ) Сун л і  томіітон  (Лі 10 и  Иорог слоеный, с рисом (ЛІ 130). 
Гц Капуста запеченая о яблоками ( | ё 806). іи Котлетки н |  грибіш  (Лі 16). Картофель (Лі н і) . Сала г. Закрайка «іш-Паріи носки» (Лі 7).
г) Сельдереи (Лі 64). Гренка |  еырпм (Лі 10).

•{) Пюре нз ііоршшеоы ен ѣ ж н х, со сліш каш і сбиты й в «Сгсше 
Ю міпМ Иуэ, Гіригспонлзіется к ак  пюре не слин сиѣж нх (ЛІ- 815). замѣни І  сливы—абрикосаші-с) СуФде миндальное (Теріокш. 1 ф. очшцеішаш от кожпц Ш Ш  миндалю и У штуки горькаго смолоть. Прибавить 8 желтой, растертыя со стаканом сахара. Положить й с биты х бѣлкой, перемѣшать, выложить на глубокое блюдо, смазанное ма- ололі, ішеышшшю мукой, Дать постепенно подняться и  іш д р ун я- ііптіМ і в духовкѣ, посыпать сахарной пудрой с іінеііііью. Подать СЛІІБІііІ (илп молоко).

1 <[>. сліідікіго шігтдішо, 3 штуки горькаго.— В лпц. | 'т;.г.аи ;і)>л.

Нбуше шоколадное Пока г но). Прлготоваяется как суіиле мнн- .ііыыіоі* (см. выше), замѣни в миндаль—-“/* ф. тертаго шоколада с панилыо и выдай , /а етак. сахара вмѣсто 1 стаклпа. Подать слшікіі (или молоко).
!ГЧ ФІ лінК0лпДу\—9 }пщ.— \ій  (‘ТіЧК. 4-ЧШфа,
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ж; Мороженое аиашнчті* (Л* Ш | .  Кущ* (Л” В4 ).8) ,,^ КІП 1|а дыни. Удалить со Ірпѣлой дыни кожицу и шр4 пышки с пленками, порѣзать продольными топкими лоШшш. Паріиг» н сироітй (е|нтая по ш к я н у  воды па 2 ф. сахара], лока дьши сдѣлается прозрачною. Вынимать один ломоть за другші даоая стечь сиропу; разложить н одни ряд на лиет, посыіншшіт «ахдроді. Дать шлтеііеішо обсохнуть ь духовкѣ (легкій жар). Обвалять в сахарной пудрѣ, переложить в банку, перевязать восковой бумагой. Сироп употребить на питье, желе, или колнот.Дыал. — Сіі^цк—О шфым ЛУДР*ь-ІІукдт н:і нрбу.ііі. Нршчп'ішднется как цукат на дмімі (см. пьшим, но только ив корки арбузной (без сердцевины).Цукат нз лішОНДі Сочные лимоны разрѣзать на у продоль- не>гх частей. Далѣе, как указано дліт цуката пз дыігіі (см. выше).ЦІ’кпт нн аисдышінш. ('очные апельсины разрѣзать на з про- дольнйх частой. Далѣе, как указано для цуката ііШ и (см. Щшіе).Цукат нн пыіі.рірііноіі. Мандарины разрѣзать на С продольных частей. Далѣе, как указано для цуката ин діііцц (см. выше).111 Ніггы5 «Алжирское» іи орѣшкоіі кедровыя. Смолоть по ’ Д г|. очищеннаго от кожіш сладкаго миндалю и кедровых орішшов. Латѣм, как указано для молока м ш іш м ііШ) (№ 73).ІІ.ч іідліііііія >і. 1'азрѣзль по полая у мандаршюв, выжать на ннх сок; стертъ на теркѣ цедру с | шшдаршпі. Развести (і стаканами воды, прибавить сахару, размѣшать, вынести на. л ед. Г|э- даная, иоложить ломти порѣзанныя ігоперек мандаршюв.
О Ч(і і 'ДИ[:іі[[^іъ.—С,чх;ір.—Дадра мандаріііп,Иіыііжац. Приготовляется как йіапдлршщ (см. выше), замѣни н мандарины гшельспнадш.Ліпмтад. I Ершютоеляется как маіцаршыд (см* выше], замѣняй мандарины лшгоналш,Ш репье оруешічіше с берга мотами. На б ф. брусники взять 10 1 п пергалштов: очистить их, удалить стержни, порѣзать вдлину па б ч частей. Свѣсить бруснику л берглмэты; взять столько сахару, сколько * ш «  вѣсу в брусникѣ, с бер га мотами. Сварить сироп, считая но 1 стак. ноди на фуыт сахару; варить в нем бруснику на медленной огнѣ, снимая накинь. Когда брусника мачиет доходить-—доля пить бергамота, доварить. Дать остыть, переложить и барпти, перевязать носковой бумагой.'! ■ бруеялкп.—Іо—іг, Йергіімотои.—Х.іѣб бѣлый на тѣста гіобнаго. Приготовить тѣсто сдобное щ- Ф- (№ 1Щ  сдѣліЗІь булку, переложить в форму, смазанную мпелом, посыпанную мукой, смазать яішом. Дать постепенно подняться іі Ііоіруиііііиіъпі в духовкѣ.

2 ф.і луки,—2'/з ілші. иодоха.—Дріоюлн. — Чаііп. лоапгд сахара, іь-н ц\Щі—М №)іі\уп\* ііхши
Са.іат латук, ѵ огурцами свѣжима, «інг-Фішяіцекн». 15 — 20 кочешков молодого салата «латѵк* выполоскать цѣльными ко- чешкамн. Опрокинуть ішерД дноаі на рѣшето, дать стечь водѣ.
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2НУ

Н а д р ѣ з а ^  к а ж д ы й  к о ч ш іі| к  і^ е е т о о п р а у н о  с і Ш у  у  с х и г к и я  
пт т іиут і. к о ч еш к и  д ш ш т к с ш  н ш і з , т т т т ь  с т ^ т ^ Т .

огу/ш'ои 'Ѵ Й т н т Г е о ѵ с о ч ^ Ѵ п  И у к р 0 І!° " !’ ™ * Р * г ь  лолгпш гиш■ 0ЯН1Ь 10Нол е Щ р о в а ік я іл ь * Г Л7, 80 а)
І І п Г / 7 Т ” і; ■Ле,‘ “ ‘  І №  » * - иѴ » В Д ^ С ч І И ,'  « І [ ,І,.д а ,а л ь .,

и *  ? ѵ  ш , . , , ! !  * «  г |‘,т « ■ » « " » » '• » .« «  « . « « а ™ ,  г Ф|.ѵк- 
.  « !л  I . ,? Д  I р щ в и і в м » , Г І.І'П І ЖГО'ІИПО і.м Ш і  1ІЛП іі.ГТ ІІ

^  ( * *  * я * Ч .  т ан к и  іи іс м г а п ж  (гв л о ж и т і. н и  ІШо и , т Ь і » и

~ Т л Г ^ э, "айг  “я* " " 8 " " 0 8  -  А 4~  д?:
, ™ п ?  ’ 0 Ь І * ™ м л * т  п о к р ы т ь  н м  е т и і ю г  і л і е з в ч *

2 5 Г е і Г ^ Т » ,  ; } Г ! ? Г  ' Г ,шгь
п е ію и Е о н , ф и н и к с и  и я О л о к . .1 р < Д й д о т ь ,’ 

ф р у н -ш  ™ н к о  я о ш ш п с о ім т ь . Ш п о л . . ™  т і с : і ѵ  п г ш т І І З - '

в  л у х о ш -Ь  ’ Н т а і п ,І' ' 8іі 1Ъ ЛЙ‘ ,0 “ : ДаТ1> ||" п ''111'111" ’  « о д н ія а к г іт ы 'л  « ( ■ г і т т і і ' СИ*І"ТЬ ™ К" “М; Ъ  гамака
Г ? ” М Г й , Т ‘0” ? ,И а Й  о  - & ■ « -  м у ы С ѵ п ' ш
г ѵ с т Ѣй т  гмш ті л і і  !’ , на стак іп т чі.шя ра. К о гд а  в с к и ш іт  и Вл- 
т д а м  и а в а р  т  .... . . . . . . . . . . . . .  ІШ І ' 4 , .  « Р ™ * 0 »  ' ^ > к“

Т г а д а д а в д Г " " *  " * "  “!' ||1<1|ші Фипігов,— Г.'пхпр..--Карш-

П|||МН ІД ГОЖІС^Сз» I111 ТІІГУіІ (МОГНіі ГО Ніи і і і п н л п ш  {' цЯ:!,.*
« ііирііг : г

Ѣ т т ш т  „ „  *  „ „ „ ш и ,.- .,,
л ім п и ік  ЗіМІІ'ЧМШЯ г. (НІѢШНІІІ Ш р р к ѵ іін ін ч  тгі ,к  . .

^ Г , “ СТЧ “ ^ І8'Т | -

И  т о ™  3 ™ “ ' и Т ' ,! д н Ш  <“ «  « « « *  м о ч и д к  Г ™ ™

- ^  Ж л Г  * & г з ; : г ,лть
Л і У - і ! У "  % " ' • ' » »  ( І л м п і о ) . У д а л и ., с іа р ж -а н  и» 
ш е ю  ™ :  і Й . і » » !  с , 1” ” '  " Х  * *  * * * * > « > »  « * » « * •  О & щ г ь  1 ,) ,.

І і _  ла“ й- 1 Ф* и ед у.-С л іы и и  р.лн Мг>лок«).

0»Лит ^\Ч Г РГ ™ П т ' ГЙІІТШМІ <\№  (ІГ!Ч и н
ОМел0П> 1 /з ф - И і г щ е н н а і^  ОТ к о ж и ц ы  сл а д к а го  м ш .д ж і.п  /, $
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штукЕі горькаго. Лодрумяішть ш. с гм породѣ 1 ф. ломкаго сахара, снять с плиты, тот'іао перемѣшать с мин да л см. Былшъ на блюдо, слизанное Прованским маслом, дать застыть, порубить, Обить бутылку сбшншх ели жж, всыпать окаршіслсішый миндаль Ссо- 
щ іщ іш * частичку для гарнированы 0. перемѣшать. Выложить гор- кой па блюдо, убрать окарамелешзьш шшдален, вынести на лсд.

\ і и  ф, зпіпднлго Н гОрЫСяі.тО.—  1 ф. — 1 й у ъ  олгг—
Яок: сП ттш .іх,

Г іі|нні 14 ішріж іп  ш р м х : малины, л г и л я ш ш і  лѣсной, пли «■ Ніік - 
торіи », ш і е с і і ь , черной, или красной смородины. 3 ф . очілценны х  
ягод р аздави ть, зал и ть 2 стак ан ам и  воды , в ск и п я т и т ь , дать  
о сты ть, вы ж ать через сал ф етк у. В ы ж аты я я р д ы  залить 2 с т а 
канам и воды , в ск и п я т и т ь , в ы ж а ть , процѣдить не ре л сал ф етк у, 
соединить с первы я соком. Д а т ь  стечь постепенно черев чи стую  
салі[*|тку, не р н зм ѣ н ш іш . См ѣ р и ть стагш пом, в с ь т а т ь  са х а р , 
сч и тая  по ] Ц . на стакаы сан а . В а р и ть  на легком огнѣ, сн и м ая  
н ак и н ь . К о г д а  начпет слегка гу ст ѣ т ь , сн я т ь  о п л и ты , дать осты ть. 
В ы  лить в буты лки с ш ироки и горны ш ком, зак уп ор и ть пробками, 
засм олить..4 ф. зігод.—Пд 1 ф. на рщпш егщд,Паренье из інішень. Сварить окроп но і ф. сахара со ста- канум поды, нсыпнлъ ? фг очищенных о г косточек шшіень. Варить на медленной огнѣ, снимая накгшь, пока, иачыет слегка густѣть. Дать остыть, переложить в банку, перевязать восковой бумагой.1 и]ц іяпмцепішх шіита сіу.— і|і* шхн:]№—Очалавг воды.

Паренье нз клубники. Очищенную от стержней клубничу сварить, как указано д:пг паренья на вншеігь іеы, выше).Паденье ш аиаіпіса. Очи тонный спѣлый ачаиап порѣзать ломтиками. Діілѣеі как варенье ш ішшень (см. выше). Срѣзанную с дианаса кожицу валить водой, разварить, протереть. Па 1 ф. итого шоро взятъ 1 ф. сахара, варить на медленной огнѣ, пока, иачнет слегка густѣть. Употреблять для желе, нить л и проч.
Д л я  п н р іе  н іГЬ и т ш а е іг о іі  к о ж и ц ы ' ил 1 ф. шире-— « п и ш и  егхи р о.

Паренье пл гявродііііі.і черной. Черную смородину снять с вѣточек, срѣзать верхушки ('остатенъ цвѣта). Далѣе, кнк ьарекье 
Ій пиніень (см. нышеу.

Варенье из смородины красной. Снять к р асн ую  смородину с вѣточег;. ЗатІм  ̂ к;ш ініренію ил ішштнь (см. выше).Варенье іы машвы дѣеииіі, іыіі садовой—*ак парой)# Щ  клуб-ники (см. выше). іПаренье на и циники—как варенье ил клуоинкн (сш. выше).
Паренье изъ черники гшк варенье на смородины (ем. выше).Паренье иль земляники «|{нктнр!и»— -какъ паренье илклубішки

(см . выше).
Паренье на кеыіі.іи — как варенье цд шііягііь (см. выш е).Карены1 іы барбариса—как варенье и п. смороишы <Ъг. нышо).
Паренье іілѣ Ш в і і і н — кнк варенье іы смородины іем . в ы ш е).
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ІІ.іреньс ШЛ елин. Разрѣзай п оп ол н и  и д л й й у  сливы. удалять 
к о с т о ч к и . З а т ѣ и , как н;і репье на ішінеиь (<Ц. вы ш е),

Плцніье на яблок, со г м о |)ОДіііі|»ё  черной. С н я т ь  черную с м а -  
р од и н у с  кѣ точек, ср ѣ за т ь  в е р х у ш к и  (о ст а т о к  ц вѣ та). С ііД|и іт ь  
ск р о и  ііз  2 ф , с а х а р у  с  2 с т а к а н а м и  вод ы , в с ы п а т ь  і  ф . черной  
ем бродйііьь Варить н а  м сд д ен щ ш  о гн ѣ , с н и к а я  п а ш ш ь , пока  
я го д ы  п а ч п у т  л о п а т ь с я . П р и б а в и т ь  а ф . я б л о п , п о р ѣ за н н ы я  
доэгтщ нш н ^бея к о ж и д  л стер ж н ей ), пера лѣпи ялъ, пдрнть н а  мед
ленно ы о гн ѣ , с н и м а я  п ѣ н у , пока варенье иачист слегка гу с т ѣ т ь . 
Д а т ь  о с т ы т ь , перелож ить в п а н к и , п е р е в я за т ь  воск овой  б у м а го й .

1 ф. ѵК'ішОіі Сііорпдіі н ГіСр—1 фу яОіЮКі— 2  ф, с:тдкг ітдт*.
Паренье изъ оііпіеиь с яблоками — как йаренье на а<иок§ п ,

черной смори мніші (йй. иыгне), замѣните см о р о д и н у— ф ун то м  о ч и -  
щ в н н ы х от к о ст о ч ск  л ш п е н ь .

Паренье на смородины черной |  красной. Черную смородину 
снять с вѣточек, ерѣштъ верхушки (остаток цвѣта.). Сварить 
сирой 0.3 2 ф. сахара с- 2 стаканами «оды, нсышіТЬ 1 ф. чйр- 
іиш смородины. Варить на недлойпоім огнѣ, слипая накипь, пока 
ягоды начнуг лопаться. Прибавить 1 ф. очищенной от вѣ’Цчек 
красной смородины, перемѣшать. Варить на медленной огнѣ, 
снимая пѣну, пока варенье начнет слегка густѣть. Дать остыть, 
переложить в банки, перевязать .восковой бумагой.

Парены ни нерепкои—как варенье »;і елки (см. выше).
даренье іі.е яйрйБОгвн— как варенье ч.і слие (см. выше).
Паренье на яб.кж. Яблока очистить, порѣзать логшікйш-і, 

Цыи уть стержни* |парить ои рои из I ф. сахара со стаканозі 
води, положить 1 ф. яблик. Варить на медлсішом огнѣ, снимая 
цѣну. Когда варенье начнет слегка густѣть, прибавить ванили, 
дать остыть. Переложить в банку, перевязать восковой бумагой:.

1 ф . л б л о и .—  1 ф . и а х л р а .— Г іа іл ізь ,— С т ш ч ш  поды .

Парены1 нт груш. Очистить крупныя сочныя груши, порѣ
зать ломтиками, удаляя стержни, яли очистить маленькія соч
ныя груши, не разрѣзая их. Далѣе—как указано для вареньи
из лблоі; (см. выше).

Паренье 119 ДМПП- Удалить С дыіш верхнюю кожицу и зер- 
нитка с нленішгп; порѣзать ломтями в длину, затѣя попереч
ными ломтиками. Сварить сироп м  1 ф. сахара со стаканом 
воды, опустить і ф. дыни, прибавить толченаго имбирю. Парить 
на ыедлетиюм огнѣ, снимая пѣну. Когда дыня сдѣлается про
зрачною и спроп ішчнег густѣть—дать остыть. Переложить в 
банку, перевязать восковой бумагой.

Паренье тъкорки арбузной—как варены1 т дыни (см, выше),— 
но только из арбузной корки (бе» сердцеызпы) н без имбирю, 
который можно замѣнить цедрой, стертой с лимона.

1 ір. ДІНІѴЗІІ.— 1 */* ф. Сііхяул. — ІЦ'дра дниоіт.—< чііг. ііі йоды.

Тѣгто слоеное (иначе). 1 ф. сливочнаго (или чухонскаго) масла 
промыть в лѣсколышх ьодах, выжать, раздѣлить на 12 частей. 
Намѣсдггь тѣсто ш  і Ф. тнукй с яііцом, разболтанным с 12 стол.
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л о ж г ш ш  н есол ён ой  п од ы . Р а с к а т а т ь  т о н к у ю  л е п е ш к ѵ  Й п и л -
з .,т ь  п о н ей  о д н у  ш  Ц  ч ш п *  „ я ™ , ;  о т в е р н у ть  т Й ™  о 4 с ™ -  
рои ь ср ед и н ѣ , н ф о щ ѣ  к о н в ер та. Слегка п о сы п а т ь  м ук о й  р а с-  
к а іа г ь  т о н к о й  леиёгптсой. Т § к  п о в то р и т ь  і і  йаэ Коли тѣ сто

Ж о . Т Т Т ',да*  Л у т : Ш І П ' то Д"Й°нть Лосолс-
о о ір а іщ Ѵ т с я  Л - З  Л т е н Ѵ л ь д ® '  ° Ы|’0в вТО0н00 т4 ето
, й * (ніг" т л ь ^ і ш. м у к л .- і  я г и ш .-іі  т г ; ,,шж$.ь, ьоды,—4 чдйн. ложічзі сахара? ^ ^ііИ[»т о ф о і> «н о-Ц ар скосел ы ж л ». О ч л с т и в  м у ч н и ст ы й  « а в т о к е я і,

н п ш п н ? « т г 1“  ■ » « » »  « ■ " » - р у ™ »  " Л ;
Ж І Ч  І й і  Н ° с .* п а г и  « б л е .ш з ,  у к р о п о м , л стр уп гя оЯ .

- і в іь  .л ф . м а сл а , в с ы п а т ь  I  к р у т ы  х  рублей ы\ я й п а  ппо- 
ч * » ,  <«' к и п я ти . П о д а т ь  я гар то ф ел іЬ . У Ц 1 Р

І-.Яіітофслі:,—.]Д ф. л ай і^ — Уіфгж, пптпупіпа.— 4 «йц2
я ;. С в у с  ікі-п ;о|іо «иродѣ Иію вгіш ѵш ,» {ф о д И р о ц а и е к іи  о ш е л а і

П о л о ж и т ь  « к о ™ .  ’/* Ф. м а с л а , в л и т ь  в  ж е л ік о к  и е " "  * Т - 3 ' І  
лим она. П о с т а в и т ь  котел ок в к а с т р ю л ю  т а к о й  в ы с о т ы  чтобы
п п Г п Г ,  ^ ТеЛйа * * * * % №  I  П о с т а в и т ь  „ а  ^  н еп р ер ы вн о м ѣ ш а я , п о к а  е а гу е т ѣ е т . Нс ,гЛВая то ѵ су накипѣть —
в ы н у т ь  котглогё н з к астр ю л и  г: к и п я т к о м , п р и б а в и т ь  с а х а р у , соли

о Х Т ^ Ш  «  Г * Х « * *  — V, к о і
- а ф. діясаа—в ж о л т а о и ,— Сох 7 * >/* ли м он о ,— Сахар,—.Г'ткдн сликокИ > п ^ 1 ? Т ? гм!, ! У <ТВ ^ * > " ,Е-*к»рр. <■ .іііноіім іг . іходіиііы Гі или

І О В ^ Ш  Р а р і ,^ т в г а . в к а ст р ю л ѣ  ■ /* Ф- « ш л а , тигичт» 8 ж сл т к о в .
ѣ римош і* П о с т а ш & ь  на п л и т у , в л и п а я  поггеш чш е іѴ а  гт а к

м ѣ ш а я , п о к а  ’ з а г у с т ѣ е т  <„е т . „  соусу ь ѵ

и ™  и ь .н е ст и  на л с д , д а й , з а с т о и ,.  П о д а в а я , ие і* А а Т  
*■  ЧЯСлі к  К з к м т к о в . — Ли моті. ~ (!п к а ]ь — I 1/* етіыв, с т л в о к .

п т т З В і  9 Г®,С™ * ’ - Ф- ^Орчков пошинковать, посолить, 
п а д іл г т и п т ь  в ш ш и п ѣ іш ю м  м а сл ѣ . П р и б а в и т ь  Щ ф. см етан ы
п р о гр ѣ ть, п е р е м ѣ ш и в а я , не д а в а я  з а к и п ѣ т ь  ’

а <Ц Щпіічж&іДИЛІнпло,—'/± г[і. (лгетанм,
І».н ПКИ «ѣ'яксолскій* ааіы рны я, подъ й ш е ш д е ш , ж п д кіін . П м -

і отопить клецки ф ік е ш іе к ^ і*  | р  У 7 і, о т в а р и т ь , п рор ѣ д и ть, г і ѵ -  
о ж о е  блю до см азать агаслом, п о сы п а т ь  к р ош к ам и . К л а с т ь  клёцки  
п о л и в а я  ххх беш еянш і» жидким Ш  16), П о с ы п а т ь  кр ош кам и ’
х о в к ѣ ’ с к р с ш іт ь  м асл о л . Я Ш  щ т л г л к »  в ду-’

<<Ьксовйкій+ дѴ‘ 07).— Веліоііссл, лладкііі Ш  і &і.— С ыі..
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РЕЦЕПТЫ ДОБАВОЧНЫЕ КО ВТОРОМУ ИЗДАНІЮ.

Супы, супы-піорс, бульоны и проч,

р ?о  «  » : =
.» отяк. «Щ вдн, раМолтшшЛ с 2 маятани н 2 с т Т , , , , ,  и 

Пе т т 1 7 'Р ' Щ  *“ * *  Шдашиг’ "сипаи, руйкиго 'учила,

™  - - « - / •  с *

« м *  І К !  М Р Я В Д » .  * - » « *  .  « « »  (м т  ш

Р № е іІ І ‘“ : У Ч ? в п » д а й | в д ' Т і ( * ш т І -

* « ! Л Й Г 0  Г Г ,  “ Ж Л - Г Г  2 Г
У , ™  рм вояятии в 2 жшгасаті, а >/.ш к адма1]ЮГ]Л>ТЪ, IIй КіНІЯТЛ, ‘ Мі‘ ЛИ'М*|<

Г -  Х Г - Г в г д а - - 1 ф- « I *- ^гтісп.—Нашф ьѴ оионшф млн ц’олоко. ' * С1'ІК‘ СЛЧ494' ° І Л и  т Ш і і Л ) ^

I. * ? * * « «  « т т м  «кчми. Втглятат.,
Іг. ; тт ,1  ш м  0  &  &  и а е л а .  С п л і ъ  |  д а ц т ь і

ать стлкяпа муки, основательно вымѣшать Дать оіттт
^ В Г У " , » “ " » !  » " •  •  « п д , а р п І ™ ^ ^ ; , 6
« ;.« Ж  вскмпяіил, 2—3 оутьикн жшжа, опускать о него но

га е а д и  « # д а  *  ' і -

Э -і,оѴт™Ко̂ 1игВОДи*“ іѴ СТЙИ4ШЛ шщ-
/Іі. С.ТП Ш -т \, ни горошка з#еши~о, с ми-ом.Сііірить V* іЬ 

V ™ ™ ™  т Щ > Ф *  горошка Шли 1 ф. Х - а Ѵ Ѵ ѵ '-і
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щ сш іго). Сварить Пі ф. риса, соединить то и другое, не п роц ѣ 
ж и в а я , прибавить сони, рублей, укропа, петруш ки . Вбитъ 2 желтка,
полож ить 2 о т ш . лолш и м асл а, п рогрѣ ть, не к и п я т я ,

1,'* г|і. золсичго, с у ш е н а г о , са л а т н а го  горогагпь (или 1 «1** сн ѣ ж аго  л У- 
щетіагОЙі— Х;Ч ф. р и са.—  УЕротт, п^груш Еса , — 2 ж е л т к а . — 2  сто;:. лс$кки масла,.

ж . Ц і і и б і я  к а р ю ч ^ ш ш і, с то и н тл ін . О твар и ть очищ енны й  
картоф ель, процѣдитъ, протереть. Свари тъ  томаты, протсрсгх,, 
п ри бави тъ  и терты й картофель. З а п р а в и т ь  2 ж елтками, раз
болтанны ми со стак . елнвок (или, молока), прибавить соли. 
сто л.лож ки м а сл а ,п р о гр ѣ т ь ,іій кипятя. В сы п а т ь  рубленаго ук р оп а.

К л р т Ц іс л ь ,— Т о м а т м .— — 2 е т г ,л о т к и  м асл а.— УЕроп,пегр|іуг]ік:а.—  
С т а іъ  елпнок Ы ш  Модока).

Щя ііз капусты оѣжей, с тнжілин, Порѣзать свѣжую капусту, 
посолитъ, тушить в маслѣ. Отварить ьіогка томаты, протереть, 
соединить (вмѣстѣ с нх навзром) с тушеной капустой. Положить 
ё чаіім. ложки муки, подрумяненной % маслѣ, не Кипятить. При
бавить 3/в стак. сметаны, сто л. ложку масла, прогрѣть, нс кипятя. 
Всыпать рубленаго укропа, петрушки, Подачъ сметану.

С е Ѣж д іі  К ап уста.,— ІО — і й г о х а т о в .— М асл о . Я чяй н . л ож ки  м у к и .— Укроти  
ікітруіптщ^— С  й н п и іІ .

Суи на сельдерея, с шіртоФелеи. Спарить н несолёной кипяткѣ 
очищеннаго картофелю, процѣдить, протереть.Сельдерей очистить, 
мелко порѣзать, сварить I  посолёнсм кипяткѣ. Прибавить; тер
тый картофель, подрумяненнаго в маслѣ шинкованнаго луку, 
8 чайн. ложки муки, подрумяненный н маслѣ (мускатнаго орѣхаУ), 
стоя, ложку масла; прогрѣть, нт кипятя.

К ар то ф ел ь.— Сольдпрей.— Л у к .— М асл о.— & п а й » , лож ки м у л ъ — М уск атн ы й  
€[)ѣз;ъ?

ж- Гіул-ніО|іе, іі:Ѵ-йкйр», па разнмх осткок. Протереть остатки: 
каши, котлетой, зелени, овощей, грибов, соуса и проч.--разнести 
наваром к» любын овощей, или грнгтым, и л и  ыолоком. Прибавить: 
2  желтка, разболтанш.іх с |/я стак. сметаны, или олкжж (или 
молока), етші, ложку масла, прогрѣть, не кипятя. Всыпать рубле
наго укропа, петрушки.Остатки: кіиші, еотжток, тЩШт овощей рріійп, сорса и ігроч.—-Швар вз ойоп̂ гг, пт цшСПісй, іші аіілоксі—І  желтйЬ— Майло,—Ук-роіі, потѣшка.— 
11« ч и т а н ы *  илн сливой (пли молока).Суи ііз го]нші;;і зыйііяпі елздрішго, гвѣжзлнміі суиіскііМ), иШі свѣжнх стручки, с пюре томата «и. Сварить суй из “§І ф. адле- иаі'О, сахарнаго сушенаго, горошка (или і 1/* ф, снѣжите лущенаго), или из 2 ф. сізѣлшх молоденышх стручьсв сахарнаго горошка. В лить I 1/2 стак. сливок (или молока), разбештанных с 
Щ стак. пюре томатон (конеервов или евѣпшх); положить 2 с то л.ложки масла, прогрѣтъ, нс кипятя. Всыпать рубленаго укропа.и/я ф. яйленаго, ЙоШреато, суіпрнпго трншки (ллл I1/», ф. свѣжаго :.у- щшгдтЩ. ітіш 1 ф. ик>.іі)д<!іи>і;ііх ргЦите фуіудч?» салщжаго го̂ оиііііі. — і ’/а 
стак. слшциг ш л и  Ш ш — V® с і і в .  тгмро тонитпзі (к о к » ф ію ц  лли си ѣ ж п х).—
2  СТОЛ. ,1№'КН ЛГЧСЛЛ.—  У к р іш .

;к. (]ун кішщ». Порѣзать мелко: морковь, рѣпу, петрушку, 
порей, сельдерей, брюкву, лук; подрумянить в маслѣ. Переложить
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л касту галго, залить кнннтком, дат| прокипѣть. .Влить 1 7 й стак. 
о л и в о й  ( и л і і  молока,), упзобзтанных <*. 2  желтнузш, молпв.ить 
стол, ложку масла, прогрѣть, игнинлпі. Всыпать рубленаго укропа, 
петрушки*

Миіш<>щ ріішц петрушк,;!., К!»Р8И> аддедеіюЛ , Піігоі:к:і, .п к ,- -2 Лій.ітка.—
Укргёи, гжт[>у шхн.— і Ч і сг.чгг. с.'іішОК ( Ііш  я озижіи.'— ДПЙцзділ

ГуII иер.ІО«ЫІІ с .ЦПШНОИ, 1/і ф. перловой крупы (крѴТШОЙ), 
разварить, протореть черо’і сито. Сварить .морковь, рѣпу, порой, 
сельдерей, протереть через рѣшето: соединить (‘вмѣстѣ о нх на- 
ввром) с протертой перловой пруиоП и о ;і  лаваром. Прибавить 
■> стол. ложно ласл.а, стшшп елшюк (или молодо), разболтяи- 
і-тглх г. 2 желтками, попилить, пропрѣть, іе<: ілпііпл. Подавай, по
ложить тонко порѣзанные ломтики лимона, рубленаго укропа 
и потруішік. Подать гренки іп<. д.іфлвитііміі сіеіешв.

*,* ѣ- пйр.чпБоіі срупы.— .Міфкові,., уѣп!і. по]ѵТт, селвдо]іеП,—2 с т а . лгінын 
аііШа.—1 жі>лтк,;і.— . Іимон.— У крои, ывтрѴіііт.—С гіи:. «ЛііІЙк (мдч діл.ижн.).

Суп-итре и:т чешчишы, г шіклрміііші и гмрон. I ф. чачешщы 
рая парить, процѣдить, протереть через рѣшето; соединить с ея 
иапарои, развести наварпм от любттх овощей, или молокой. При
бавить 1/і ф. отваренныя макарои, 2 ого.і. ложка масла, при* 
грѣть, не кшнітя. Всыпать рубленаго укропа и петрушки. Подать 
тертый сыр.

I ф. Еіочшыщи.—1Ьиз,чп от йн-э[й™. гЕ..1И мплггк.о—Й «тол, дожкпг аіМлйі.— 
У і і і ю п , — ’/■  Ф- м ;и ^ |н ш .— С ы р  херТі/Д-

Ііульон ЗЫ ШШШСѢ !Щ!>уі!ЛІШН!Ш. С ФрН КЛ.ШЫИШТ МЛ Йу.ІИК.
П р и го т о в и т ь  уу.іьш і | | і  шіініеыі Щ  59). О т п а р и т ь  |  пем Ф рнііа- 
имье;іі кв Пулпк (си, <і,іф<ііншіьЦі ышгпг)-

Кушанья наъ нелёгки, овощей, грибовъ,
корнеплодовъ и нроч.

К и н т а ,  туп и л а  я г рін ші п р у б .к ч іш ш  лгімаин. С в а р и т ь  |  я п ц а  
к р у т ы м и —-порубить; с.так. рящ . отп ар и ть р я зе ы н ч п т ь щ , с о
ё іо л . л о ж к о й  м асл а, п осол и ть. В л и ть ст о я . л о ж к у  м а сл а , в сы п а т ь  
р уб л ен ы я  я й ц а , п е р е м ѣ т и т ь , К о ч а н  бѣлой к а п у ст ы  порѣзать 
нак на «л ѣ н и в ы я  щ и *, обдать поголбны м  ки и н тком , д а т ь  п о 
с т о я т ь  с  74 ч а са . О т к и н у т ь  на р ѣ ш е т о , д ать стеч ь водѣ . С м а з а т ь  
с у т й й н и к  м асл ом , п о с ы п а т ь  крошка?.) и, к л асть сл о я м и , і о  к а п у с т у ,  
о к р о п л я я  ее згаслом, то  рие с  л іщ а ж і; зак о н ч и ть  к а п у с т о й . П о 
с ы п а т ь  к р о ш к ам и , окропи ть и а е ш м , д а т ь  постепенно нид|іу- 
иііапты 'л в  д у х о в к ѣ . 1)оддтъ со ус е.іш іоч и ш і а !;і ік н іІеН с* Ш  Ы-),

•‘ Т мт;і,и. р ж и .— 3 иаіуі.— Кочиті каігѵсти,—Мдало. Соуч.1,

Каиусти, тушеная, с |імсом іі грибаіш  р у б .и ч іш ііі. і /& |) . бѣл;>тх сушеных грпбога сварить, процѣдить, порубить. Отлить 8 ст а к . грибного бульона для соуса, отдѣлпв дли него же 2 стол. ложки грпбов. ’р  стіис риса отварить разсыпчато, посолить, влить
*І*ЕГі;ТЛРІЛ]іК,АХ 1^
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СТШІ. .ІІШІІИѴ « 8 Ш Ц  ЕІОЫШТГЬ ІфИбЫ, ВЛИТЬ % с й іт м х  ІіЛЦіІ» Щ |<!-лѣіиять. Іхочшт ЯѢ.;юЙ капусты іюрѣгшть, как н| Шиіімйіг ш.н*, 
Збдатіі посолёньш вшшгком, дать постоять о 1.* ч ф .  Откинуть на рѣшето, дать стечь подѣ. Смшшть сотейгшк кяслоы, посыпать ныли кали, [сласть слоями: то капусту, «кроішіи ее иаслом, то рпй с грікдош: закончить капустой. Посыпать крошками, окропить зподон, дать іюгтеиенип іщірушшптші а духовкѣ. Сварить соус па ІмгбіиЦ бульонѣ гц смстпінііс (<№ 1і; подать отдѣльно. _ .......... ..

і я ф, йІи'ых сушспмх ірііД;а.- - нО оглп, ]жеа.— лЯцн.—Ьоча» шпули.
МіІСШЬ.-- Сі'ѴС Н=і ГрііЗЦОД ЙѴЛ|4ПI1 Іиіа, туішчіая |  горшкѣ. Приготовляется клк каротель ту
шеная №  4У).

Горошек {•иѣліііі луничіыи, туш еныя « горш кѣ. П р ш ч тто ітіетея  
кміс каротель туш еная (,?« н м .

Лук-Шнрлоі, гуннмшеі в горшкѣ* Прпготоеллотсл плк каротс.і]> 
тунішші і.М •!!)&

Ііршкше тушеная і; горшкѣ. ІІршчггоплнеісгі как і|і|)оте.іь  
туш еная |ЛЗ 4Эк

Капуста оріошмьская, тушеная I  горшкѣ. Приготовліются 
шік каротель тушеная у* ЭД|

ѢоГміі ЁКісйкіе шіінкоікшиые, тушеные в горшкѣ Прнготок.шотся 
как каротель тушеная (ІФ 46).

ТоѵатМі ікшечеммв и сметанѣ. Пощадить томаты рутинно н 
м асл ѣ . Зал и ть %  о так ан оя  см етан ы , з а б о л т а н н о й  с а яй цам и . 
Д а т ь  носіччіспин подрумяниться в д уховкѣ . П о д а в а я , ш ю ш іа,ть  
рублены я укропом .

Тоиіітіл — Масли,—Ѵа стді:. еиіітяаъь—Ч яі'щн,—.VкрОД.
.Іук-Шар.іот, шнимішіый в составѣ. Приготовляется как тпипты:

аіНіечемые н сметанѣ ес-м. выше).
МіртоФС.іь, ланс ісііый о с я г г а н ѣ . Отварить картофель, очистить,

порѣзать ломтями, обжаритъ рушнш в маслѣ. Залить Ы кта- 
каноаі еятінН( іийботмйІ о - яйцами. Дать постепенно под-
руяинитьел в дуловкѣ. Подавая, посыпать рубленымъ, укропом и 
петрушкой.

ІПфтіяі'С-Д!..—іМікіло,—ЧН ііт сяетагш.—е .іійіуі.—л ЩШЬІ фртруійяш
Капуста, шііечснан # гнетанѣ. Плотный кочан капусты раврѣ- 

оать в длину, пополам, отварить и молокѣ, процѣдить. Порѣзать 
лолшіми по всю давку кочиа. обвалить в мукѣ, подрумянилъ в 
маслѣ,. На г-і л о жить на Протвинѣ, смаканнол масло м, посыііаішом 
мукой, скрапить маелолі, дать прогрѣться я духошсЦ Залить 

стакажш сметаны, риноолтаинон с 2 яйцами, датъ ностенение 
подрумяниться и духовкѣ. Молочный отвау от капусты угю:  
т ре бить на суч Мвііікіі.шіецы 28!)), или на соус інолоч ІШЙ(см. алфавитный шіисою,

Кішустл,—Масло.—Мо̂ окп.—т/2 і:таа. омстсши.—2 лііця.
Кр(окна, ллпечеясія в сметанѣ. П риготовляется как капчей?,

ііШіівчеііая щ сметанѣ |пв. алфгвнтвый смисою.
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ІЧіііп, шіечешіЯ и сігйт-ійІм Приготовляется кагс капуста, :и іір- 
чсіінія іі «цетанѣ (си. алфавитный еішоок).

Томаты ж арены е, с  н с р ч іш е д м о . или .гш іігп і днш ги нсіі. О б 
ж ар и ть том аты  р ум ш ір  п м а сл ѣ . О т п а р и т ь  1/з ф . иерзш кіелп. иди  
лаііінн домаш ней Щ)— тюрді п;  п р о ц ѣ д и т ь , п о л о ж и т ь  ію -  
Ш»едІгнѣ. б л ю д а . О к а й м и т ь , в видѣ і ^ | а я : я | н ,  том атам и , облить  
н х  соѵсом  щ іш ш п е л ь  (пли л а п ш у ) . Л с ш ггь  терты іі еыр и идсло 
ш м  рум яненное с лукіш ( Л  а в ь ).

Т о д п іі!.!,—  ір„ циры ііш слм, н л п  л оіоііі! доіышшлі).— Сыі.1, — Ы нсЛ и.—  М ;н:.!о
нодрумннешни' с дуком.

Л ук-Ш арл от ж арены й , с  вермншелыі», или ланшегі д ім ш н н и і. 
І ір іт іт о в л я о т с л  пи.к топ л тм , жареные, е вер н н ін ел м о. или .іанш с/і 

домашней іг ,м . а л ф а в и т н ы й  ошісслы.
.Іу к -Ш а р го т  г т о ш т а м н , тушеные, п сметанѣ. >,» ф. Ьудѵ-

І.ШірПОТ Й 10 ТОМЯ/ТОБ сродной ИеЛИЧННЫ ПОЛОЖИТЬ Э ГОрЩСЖ, 
ПОСОЛІІВ И ОбЛИП ]/4: ф, ИООЛа. Покрытъ КрЬШШрф ту шить и 
духовкѣ.— иногда. перемѣшивая. Когда я се доіідет, класть на 
глубокое блюдо, смазанное мз.слом, посыпанное к|'Ш (ш і і і , 
окропляя етаканом сметаны, разболтанной с 2 яйцами. Таі; же 
алллть верхній слой, ііооыіштг» оыром, дать ішетенеіиш под
рум ян и ться а духовкѣ. Подать тертый еыр.

' , -  'I1- .'іу-к у-Ш ар л от.— 1( | т о .ч й т о й . — Д]а й то .— С т и к а и  сд е т а п  ы 2 и&ця.;—ЮРдШ

Редиска со сшіітл ііОіі, П о р ѣ за т ь  реди ску і к р а си в ѣ е  к р а с н у ю )  
тоіріайш иійЦ  п оп ер еч н ы м и  ломти кнш-і. п о го д и т ь , оШ ш ть о іе т н -  
н о й , п ер ем ѣ ш ать. П о с ы п а т ь  р у б л ш ш м  угф гню м, тотчае п о д а в а т ь .

Крішіия рединка.—С.іпуіяніі. — Ун.і:огі,
І<дртоФі'.іь отварной зн о -П ол ьск и ». О т в а р и т ь  очи м у т н ы й  к а р 

т о ф е л ь  в  иосолёнум к и п я т к ѣ , п р о ц ѣ д и ть , п о л о ж и т ь  п а  гл уб о к о е  
б л ю д о , см а за н н о е  м асл ом , п о сы п а н н о е  к р о ш к а м и ; обли ть ]/$ ета -  
к ан о м  см е та н ы , прогрѣлъ в д у х о в к ѣ , не дли а я зак и п ѣ ть. Ііо д я т ь  
4 стоя, л о ж к и  гор я ч аго м асл я, см ѣ ш ай  п а ю  с 4. к р уты м и  р у б л с-  
НЬШЙ ш ти ам п, р уб л ен ы я  ук р оп ом  и п е т р у ш к о й .

Ц а[»тоф глі(,—  .Ѵіг ію п , цеті>уітег>.— 4 втол. л о ж к и  м н е ъ і.— ’ .Ь СТаіін 1;и гл :/ -  
типы , ±  л Ш .

Иуддшіг грибной <!ІѴОІІ'С̂ , С крутыми ЛІІНДШІ, ІЗД|)ІІІМІІОМіІШі 
II луком-Шардот ііыцаі/,: Сварить -'/-і ф. бѣлы х сушены* грибов1, 
и р Ш щ т , мелко порубить. Удалить толстыя корки с 2 фраш 
цузких оѵлок по 3 коп., порѣзать, задать 11 а ста наняли молока, 
проторить, Сварить 3 л п гіа пруты и и, Порѣзать поперечными 
ломтиками і ф, солёныя корншиончиков. Отварить 1А ф, мс.ікато 
луку-Шарлот, процѣдить. 1 ыстерѣть в желтков, прибавить ин- 
ггйііенин, все время перемѣшивая: 2 стол. ложки растопленнаго 
пасла, буліш с  их молокой и грибы. Положить и сбитыя бѣлков, 
перемѣшать. Смазать пудди псовую форму маслом, посылать 
крошками, Класть слоями приготовленную смѣсь, перекладывая 
каждый слой, гпшеромѣнно: то рпдом аоршішоиов, то лука, то 
поіН!репііьшп ломти на мн ялц; закончить слоем нз смѣси, посылать
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крош ками и і щ р м , окропить маслоіц дать іюсгенюш о но.іру- 
» л и іп і>СЛ в духовкѣ . П одать щ у г  грибной ( $  1).

ф. сѵяюных 5ѣзыі: грибов.— 2 фі«ш03ркіа Оуяки 1 . г ст і :'
молоеіт.__У ’ціиь- ' і ф- солЗных воршшійнчпков.— ф. лука-ІІІаряит.
Масло.—Сыр.

К ? к у | ір »  отпарная, О і варить кукурузу в посоленои к и п я тк ѣ , 
процѣдить. П одать кі.кло подрумяненное (•№ 23),

К ѵ * ѵ р т 8 ііі— Масло п о д р у л гш іш ш е  « В іа іш іш и е і»  (Зчй 23).1-і.уи.уруаі»,—мдсло ѵ -
Туябочки грибныя, в грибною желе, (Йи^лЩ Приготовить 

с̂ ѣ̂ іь кпк дли пуддншл грибного *і>Ыге» (см- здфлшгінып спи-
00!;)— ПОІЩІІГ,- -пап§лнить им ФОІИМ«чки-туіиГниіки, сырки* пх
щк’лоы. доставитъ на лист, дать ноете лсіию іиуіуіиинтж я а 
духовкѣ. Выложить из фьрйіочек на глубокое блюдо, дать остыть, 
і золотник агар-агара залить '6 стаканами горячаго грибного 
цавара, дать вполнѣ раствориться на плитѣ. Смѣрить стакш-іом: 
если бы оказалось эюнѣо 21/3 етаканон, добавить кніінтгсом, посо
лить, залить тумбочки, наставить па лед. Подать Иус 
вопежи.» (К  80а}. . ... ,

ІІа тѵлйочі;н: Ча <}к Пѣднх пушеішя гріюои.—!̂ ИІЧЙ екіІЯ булка |д ш .]  
Отіііь, молока.—В Щ Ё Ы * дсфнишончіиіов. V4 <1*- л?ш-111лрдот.—Зіаела—Оыр.—Для ііад№ оОлотник ^ /2 стаКі 1,Ри0п°і1,0 Пултіокд*Соус

" Тыква, івшечічші и сметанѣ. П р и го то в л я ется  как каиугт.і, 
запечена л в п і станѣ (сы, алфавитный с п и с о к ь

Тыква тушена а , Взять разрѣзанную доіішцш, очищенную

не бо: водой,Когда доиднт—' . „ „ „ложно п, как порціи мороженаго. Подать одиночное (или чухонское) пасло,
Т ыкий. — 2 стол. саіацу.—Сдявичеоо іііли |ухЭкссьа) иа^лі..
Заливное из томтоа. Разрѣзать иоперек 1 б соѣлых яе- 

болыішх томатон. положить % еаиатник. Зодотшік атр-аіира  
залить 2 стаканами кішягяу, ностаицть на плиту, пока, и молву» 
растворится. Смѣрить отаканом, прибавить столько агора тоаіа- 
гон консорнов (или вареных ііротергыхі, чтобы всего «мѣстѣ 
і:ол училось 21 2сто к Посолить, залить томаты, поставить .на лнд. 
Подать Н і* у с іІІроойііШДЬ» |№ 8 0 ;і) или «Заправку» (Лг ок

' 15 томатои,—ПіОію томатол. — Родотшік. агіір-агіііт — Соус *11і+нішгоіицр 
щц ■ чс-ЗішрЙіЙІ̂ » (9̂

Злднвінге из капусты цвѣтной. Отварить цвѣтную капусту в 
небольшой количествѣ посолёнаго кипятку, процѣдить, порѣзать 
гонкими ломтиками, положить в шлатннк, Золотник агар-агара 
залить стаканами горячаго навара вт цвѣтной, поставить на 
плиту, пока вполнѣ растворится. Смѣрить стакапом; если бы 
оказалось ыепѣе й1/* стакапов, долить мшара от цвѣтной (или ни- 
пятку). залитъ капусту. иоь“кіыпъ на лвЦ Подать «саус Ч|і«- 
ваисл.іь» Й і 80л.), или Зпправку « ио-Швейцііргки» (̂ й ЯЦЦц'іітілія йіиіуіЛ'іі.—іі.піп]) ьт шгі’Л’нііГі -  Яолотікпг іиѵір-лгамі».
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Ліілпніим; іи  а и |іж іі. Сітпв к о ж и ц у  о х р у п к о й  н ѣ ж н ой  с п а р ж и , 
п о р ѣ за т ь  ее л ом ти кам и . ’ Ія тѣ м , і а к  у к а з а н о  дата іілліі іиюго и.і 
к л и у с ш  цвѣтной (см . в ы ш е),

Я ф. счгаш&и.— гіавплі пт сиар;«.:» .— Золоти іік иглр-нгирп.

1С;і|ИОФе,іі. опшрііоіі, ішд сашія {рііііцщ , Отмлрдаш іі гюсо- 
ленті кипяткѣ очищенный картофель, процѣдить, нозлѣзать 
ломтиками. Положить по, глубокое блюдо, облить соуспя хрѣіні- 
11ШІ ГО|>Я<П!ІИ (СМ. ІІЛфгШИТИЫГг спиеок)-

ОіШЩН, ЖІірСІІМЛ ЛОМТЯМИ• Р Р н у  И.і!Iг морковь, или брчЛіКѴ, 
ігли д р угія  овощ и , одного или ііѢо іш л ііК ііх  сортов— слегка о т в а 
рить в п ооп л о ном кн и яи кѣ ? процѣдить. П орѣзалъ ломтя лш, об
нулять в м укѣ , обж аритъ румяно л зак и п ѣ в ш ей  маслѣ.

И в т п .н , п д ш » ™ , ш  и ѣ е к о л ы ш х  со р т о в .— М а с л о .— М у к а .

Клиустп цвѣтная ііоі еешеислем. Отваритъ сл е гк а  цвѣтку іо 
капусту и шісслёном кипяткѣ, процѣдить, порѣзать ломтями. 
Положить на глубокое блюдо, сжшішое наслои, посыпанное 
крошками. Вскипятить й'/і стаи. молока, ніигь тонкой струіі- 
кой, постоянно мѣшая—Ч-> стак. холоднаго молока, разболтан
наго с 4 чаНн. ложками муки. Дать слегка остыть, вбить й нгщ, 
прибавятъ 3 стоя, ложки тертаго сыра, 2 стол. ложки теплаго 
масла, перемѣшать. З а л и т ь  цвѣтную капусту, посыпать кр(ші- 
камті, терты м сыром, скрспить маслом, Датъ и и степени о ПОДРУМЯНИТЬСЯ к духовкѣ.

ЦггЬтгтщг капуста — Н мшш&и.— Н Щ.Щ. ігйжігіі і||гль— (1 яіщ,—
Ста іп— 1 і  ф , лгкогп,.

('ііаржіі коін тр ьы , II«Д ОГШГММОб. 2 ф. с у п о в о й  ОІШІІЛІИ-КГШ- 
се р в о в  п р о ц ѣ д и т ь . С о к  от к о н с с р ш в  уп о тр еб и ть на су й , или со у с , 
а  с п а р ж у  п р и го то ви ть под б ш р і щ е м ,  ь а к  у к а з а н о  д л я  к .ш у гт и  
цвѣтной ішд ІСЮ ймМ ІМ і (см, вы ш е).

Ікшуст.і запечена я. П о р ѣ за т ь  п оп од ам , в д л и н у , 2 — 3 м о л ен ь-  
штх к о п н а  к а п у с т ы , отп ар и ть в л й Ш К Ін ш е й  пооолеж ш  м олокѣ, 
п р о ц ѣ д и ть . У д а л и т ь  стер ж н и , п о р ѣ за т ь  л ом тям и , п ол ож и ть в с о -  
т в й н и к , см а за н н ы й  м аслом , п о с ы п а н н ы й  к р ош к ам и . Р а ст е р н т ь  
Щі  ф . масла, п р и б а в и ть 8 чай н , л о ж к и  м у к и , в б и т ь  8 я п п . Р а з -  
к естп  3 с т а к а н а м и  м олока, в  котором ъ в а р и л а сь  к а п у с т а , за л и т ь  
со, п о с ы п а т ь  к р о ш к а м и , сы р о м , о к р о п и ть м асл ом . Д а т ь  ш к т си сш ш  
подрумяниться в д у х о в к ѣ .

2—3 аленькихъ дочна капусты,—Масло,—  ̂ тай'к. ложки муки,— 6 ли и. Молоко.—Съцу.
Томлты, Фаршированные грпшипі бѣлы ми, гуш еп и и л . ІІрнічуто- 

гш яю тся как томаты іішіечсіп.і-с, Фаршированные горошком (ФЕ і Зв), 
зммѣгш в горошегс- —1 /я ф у н т а  бѣлы х суш ен ы  х гр и б св , к отор ы е  
о т в а р и » , п о р у б и ть .

КііртоФель е грибами, -и о -Р н ;і;сіш » . П р и готови ть картофель, ж а 
реный « н о 'П о л ь ск ій  3 1 ), 1/-і ф , бѣ л ы х с у ш е н ы х  гр и бов с в а 
р и ть, п р о ц ѣ д и ть , п о ш и н к о в а т ь . П о л о ж и т ь  ж ар ен ы й  к ар то ф ел ь  
горкой , посрединѣ  гл уб о к аго  б л ю д а , о к а ііш г г ь , к а к  ги р л я н д о й , 
гри бам и. П р и го т о в и т ь  со у с; а 1/* стак. гри бного б ул ьо н а в с е ш п я -
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2 М

ТПТЬ, ШінѢЬ В но і о тонкой пг у̂Пкоп. ПОСТОЯ ІШО ШІИДЯ, ! /- стдк.
холодного грибного бульона, разболтаннаго с 4 чаіін. дтккфці 
.муки, Когда вскишіт іт загуотѣет, іі]шбанпть стак. сметаны. 
2  стой. ложки масла, соли, прогрѣть, іи* кипятя Облить горячіе 
МніретіыЗ картофель и грибы.

І іа р т т іи л ь ,— М ш ю . —  Л у &  —  ф. Ю  су ш с іш х -і. г]ш.і«і!'ь. —  4 ч:ш н. п̂ікцц Ьіукі&—V- пмітшм,
К л і і у т  отпарная с ф и Спчи , ішд іркнпмм с о у т ь  Оилрить ф*

Пфлых СуіШНІЫХ, МОЛОДСНЬКІІХ ['рігоон, процѣдить, ікншшкоьаіь. 
Порѣзать снѣжу іо капусту, как на л іишвы я і’ци, «творить пд 
грибной бульонѣ, процѣдить, Вскипятить а стак. нанора от ка
пусты, положить 4 чаіін. пожди муюд, подрумяненныя в даісМѢ, 
посолить, положить бтоЛ. млшу масла, прогрѣть. Положить ка- 
пѵсту, гордой, посрединѣ глубокаго блю да, окаігаить, і? видѣ 
пірлыіды, грибками. Облить сеугпѵ.

■ /і ф . бѣлікХі. суііилп.іл' г]и іПк іш ,— К к п у с т и — I чай и. .іоікнц м у с іі .— М асло.

Стручья іч»|ииііка глулрнзій, с пюре иіѵіпіівіь Отварить в по 
солёной кипяткѣ 2 і|к шшідипьких стручьов сахарнаго горошка 
(удилии усикиу і Іроцѣдпть, смѣшалъ с 1/* ф. пюре томатов (кон
сервы. или свѣжіе), влить 2 стол. оіОіккіт масла, перемѣшать. Но-, 
.дожить на глубокое блюдо, смазанное наслои, прогрѣть, не ки
пятя. Подать любые № і н  г сырой (см. алфавитный іщіебкі

:І ф. іК$г|і >§іі# Н  ^ п хар п аго  г о ію н ія а .- ’ М а сл о ,— I  ф* л юр о том и л и ^

ІІІіірпкл Жйіиміые, из Д О н т І  г .іііго*. М елко поруби ть лук  
п корни сельдерея; гіТшбані ш і | '/ |  стак. крШш?к| п ерем ѣ ш ать, под
рум яни ть (і маслѣ. В л и ть 1/а стак , молока, разболтанна то с 3 
нйп а м » , п осол и ть, разм ѣ ш ать, О катать ш а р т ш , обвалять в м у к ѣ , 
подж арить руѵ.яію в вакипѣнш ем маслѣ. П о д ать бобы з ы е іш е , 
шинкованные, й і м і і і (| іс м . алф авитны й сишсокі.

Лук, 2—Й цорпл (Ц;Лі,д̂ і>('Л.— І'/а чз*ик. кроши:,—Щ вЩ ---Р/З. сгагс. молоші.

Сыр 113 ГрибШ Г)1».шх. Свѣжіе, или сушеные бѣлые грабы фюд- 
г,у шить н духовкѣ {.нчкііі лшр) настолько, чтобы можно было 
пх столочь і'і поропшк. На 1/Й ф. провѣяннаго грибного поропша- 
взять: 1 ѣ ф, масла л \и ф. тертаго сыра, перевѣшать, щюте- 
р е е в . Плотно наложить в  формочку, обложенную внутри смочен
ной кисеей, дать застыть на льду. Выложить из формы.

V *  ф. лпрош і;у из сігІЪыге, или еуіы ен н х ТрмГыні— Ѵа ф. м а сл а .— V  ф .

(!ілр и;і шшіііышімѣ П]шготошшетея как сыр из грнічні бѣ- 
лых (см. выше), зямѣішв бѣлые грибы—пиши ни ьонаын.

Гр у ада іЧ).Гбііьиь в см станѣ. 11 /а ф. солёных молоденькох груз
дей подрумянить и аакипѣншші маслѣ, на сковородѣ. Залить 1/2 
стана и омъ сметаны, дать нопччшшо прогрѣться н дѵхогкѣ. нс кипятя, Подать ніорс іаірт«ФС,іыми‘ ыЧ* 140).

Р .’а ф. сблГміііХ гп у зд о Ф — М іш ло . — :1:р  стак . с м с т а іш .

Рыжики саіёиі.н1, ас«шнѣ. Iіриготоьльются как грузди гб.іё- 
иыс. і  оттапѣ (см. выше), замѣняй грузди—рыжиками.

і /і г)і . гчиЬнкх і п і ж ш ш іЗг—  М а сл о .— Ф у п т  си етаи ы ,
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Ж. ѴбШімі і яйіДОн. *Ю*Чя іП | і® й і Срѣзить верхушки с 
крупных томатов, выскоблить ложечкой сердцевину настолько, 
чтобы можно было помѣстить тго цѣлому ни ну, Смякать глубокое 
блюдо маслом, посыпать крошками, [шлѣетіпъ томаты, посолить. 
Нлнті> Н КИЖДЫН ТОМЛТ но чайной ложкѣ масли., выпустить по 
одному яйцу, окропить маслом, Разболтать ста а. смотаны с й 
желтками и протертыми сердцевинами іі верхушками тоы:тт, 
облить томаты, Скрои нть .маслом, дать поетеленін) иіюгріться а 
духовкѣ, чтобы л и ц а  слегка стянулись, Подавая, посыпать руб
леный ущюпом,

12 теміѵкш.— Мае.і<».—(і'мвк, смотпяы. 12 этнЩ 2 желтки.—Укред.

СуФ.іс картофельное С !|МіГшш, Спарить V» ф, бѣлы* суше* 
шлх гргшов, процѣдить, порубить. Отпарить в посолено» кипяткѣ 
очищенный картофель, процѣдить, проторить; влить 2 стол. ложки 
масла, перемѣшать. При ба нить ішгтн'шш, все время растирая; 
3 растертыя желтка, й стаи, молока, « чаЛн. ложки муки. При
бавитъ картофель, тр и бы, размѣшать. ІІолож итіі У соптмх бѣлка, 
перемѣшать. Ныложить на глубокой блюдо, смащіпѵпю ьщелом, іш- 
еыпішиое крошками. Посыпать крошками, еиром, окршшть ма
слом. далъ ішетпн іііи) ііедрумяшітыщ в духовкѣ.

]/н ф. бѣянх сушки ых грлОои.— Іі’гітчіі|:оль.— 2 стол. .иіг.ііаі віасла.—2 стик. 
жинка.— ’гаіін, ггожкн муки.—Цы».

ЛіПііішпнаі іііі|гп)ФС,пшаіі, со щпі№і> Старить в поеоліівр ки
пяткѣ О’ішценныи картофель, процѣдить, шютсрегь, прибавить 
ностгисіінн, все время растирая: 8 рп стертыя желтка, 3 чиГін. ложки 
муки, 1 ’/й ста.к. молока; положить 3 о.битых бѣлка, перемѣшать. 
Класть на глубокое блюдо, емалпішое маслом, жюшишное крош
ками,— перекладывая молодыми листиками щавеля ГІ ф..ѣ Посы
лать крошками, окропить маслом, дать ноттеііСініО нодрушпипмиі 
и духовкѣ.

Кпрітоди'ль.—|  яйца.— 1 і|л іЦПЕгйЛЯѴ— Масло. — I 1 2 г;т;]іг. ітлсигп,— ІІ чяШі.
ЛПр.ѴКѴЛ |[укіі.

Тыква под г оу сот. т.о.ниіікмлмтчш.п!, О ч и ст и т ь  т ы к в у , п орѣ 
зать бол ьш и м и , т о н к и м и , п оп ер еч н ы м и  л ом тям и . П о л о ж и ть в к о  
телок, п осы  ш ш  соль ю  л молотг >і м л у ск а т  11 ы м орѣх ом. З а л  нть 11 /а 
буты л к ам и  м ол ока, в а р и т ь , п о к а доіідет. П р о ц ѣ д и ть , п ол ож и ть на., 
гор я ч ее глубокое б л ю д о , облить с л ѣ д у ю  шщм еоусом : см ѣ р и ть с т о 
ка но іи молоко, в іадтор'.ш в а р и л а сь  т ы к в а ; есл и  бы о к а за л о сь ме- 
п ѣ е 1 "... і  ста к а н о п , доли ть мологт.м. Д а т ь  н ак и п ѣ ть; вл и ть тон кой  
ст р у й н о й , п о ст о я н н о  м ѣ ш а я , 1с /* с т а к а н а  ели ж ж , р азб о л тан н ы *  
в Д чаГпі. л ож к ам и  м у к и . К о г д а  тзскипит н в а суетѣ  нт, при ба нить  
стол. л ож к у м а сл а , со к  1 л и м о н а, с а х а р у . Д а т ь  п р о г р ѣ т ь с я , не 
кігімші, облить т ы к в у , п о с ы п а т ь  р у б л ш ш м  у кроной, п етр уш к о й .

Гглг.ич.— М у с и а т ч ы й  о]И Ьѵ.—  і Ь ш и ш - ~  і V 4 ет;щ$ и л ііш ж ,— 5 іа с л « .— 4 ЧгіЙШ
ложіо! муча,— дцыон. -С а *а р ,— Уврол, потру шк»,

Крокеты на ішпішіншійв, с «шгіфоііат Отварить и посолеиом 
ккііЦткѣі Ѵа ф. наКйром, ироцѣдиг, порубить. Тонко пошинковать 
1 ф; ш.шшшьонов, посолить, потушить и ммолѣ, Растереть в
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желтка, прибавить иоШ'ін'ішо, постоянно ршнѣпшвая: 2 стм.ч. 
ложки распущеннаго масла,, шампиньоны, мішаротд. Положить 
у сонпл.ѵ бѣлка. перемѣшать- Сдѣлать кренеты, обвалять в му а л, 
пожарить руплио в згшшѣшпем маслѣ, Падать ш п  зеленый с 
ідіір.ишш'і «ио-Я,п впеки» ДО ІйО).

- 2 ф* ділклрпНг1— I і[}. и И ц п .

Ііо.іоаСіі «врп(т;ціі;иісі;аиэ. Отварить 4 ф, очищеннаго картофеля 
*  ноепщжш водѣ, процѣдить, протерсть, смѣшать с 4 сбитыми 
яі'іцамн, й чай и. ложками му ни, 2 стол. ложками р^епущешіагі 
млслп и 2  стоя, ложками птпковаішато, индрріяконнаго и гасс̂ Ѣ, 
лѵка. < ітнариті, и мелко пору бить; Нй Ф- суигон. бѣл. гриооь емд- 
піатч, с Еіартофелем. Раскатать ату смѣсь продолговаты?! тіласгол, 
ымшіка в 8 ширни., на доскѣ, насыпанной мукой. Рааложыі.. щоль 
средины пласта, (в длину)— одно за други кончнгс к ко клику, 
о круто спарййиьтх. яиц. Покрыть яйца, отвернув на них і  (,о- 
коны Л части кнртофвльнат и ласта, имитируя толстую колбасу.
! )блллн'П: ѵ, мукѣ, обжарить румяно в заюшѣвшеи мамѣ. Пода
вая, ѵбііать, плоско влймижешшми одна .та другой вдоль средины 
колбасы, вѣточками свѣжей петрушки. Разрывать ломтаи# 
иаискосок, Подать зеленый енднт с Зіміріміком «по-ШиеЛцацікіі?»

■ і Ф.0'|ЦГЦИІП[ЛГ1) Ыѵрф&ЙінМ ЯШЬ - 1;в ф, (,уі:ігш,і\ 6ѣ.шх гдіійов.— Лук.—  
Мнсли.—Мука,—Йіийііь лет[іуші;н,

Ж. Спекла отварная (холодная), под г,оу со» «Хй|йіі]і« і »». От-
вар и ть я р к о -к р а сн у ю  св е к л у , о ч и сти ть , цорѣЦать т о н к и м и  п сп е- 
речнымп л о іш іш ш и  лоіищок, Д а т ь  о сты ть, заправить еоупиі
«Харбинский» (см. алфавитный сшисок).

Капуста цвѣтная мод оепіеиедсм. Цвѣтную іщиуету слегка о- 
варить в посолёном кипяткѣ, процѣдить (нннар уттотреоить па 
сѵп или іі'Оуфі при готовить Оешепель жидкія Ій), или осше- 
ме.іь густой ДО 51). Порѣзать цвѣтную капусту ломтиками (сверху 
шшв) класть слоями на глубокое блюдо, смазанное масло п, ио- 
с.ыпаіпюо крошками. покрывая каждый слой бсшемеисіі. Посы
пать крошками, сыро а, окропить маслом, дать постепенно яодрѵ 
мяшішчі и духовкѣ. Подать масло.

ЦвѣілсШ ]в'іиувта.і:— Масло,- Сіііг-
Шшегрет горячій, тушеный в горш кѣ. Положить п горшок, ь 

ие юмежку, лйщко рѣпаньтх овощ ей разны е сортов, ігоаолить, влить 
а стол поиски масла; перемѣшать, покрыть крышкой. Дать ни іе- 
ііеішо дойти в духовкѣ, но врешптм иаремѣшиішя. Подать лю
бой со ут (см. алфавитный список).

Раили чяші а нощи.—й сто л . ложюг мао.іи.— Оус.
ѣаФОІі, тушеный и горшкѣ. Приготовляется как каротель туше

ная ДО 49), "зазнѣи и в к а р о т е л ь  -сафоем. Подать люоой со)< (см. 
алфавитный сиисок).

ІІціуета, гѵніешмі в горшкѣ. Приготовляется к а я  г; а ригель -л-
іікпіал ДО 49), аамѣшж каротель—капустой. Подать любой го у с 
(см. алфавитный еписок).
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Капуста синя л , туш ен ая , П р и го т о в л я е т ся  к а к  каротель гуигеіш і
(1^ 4 9 ), з а м ѣ ш ж  к а р о т е л ь — еЫ  к а п у с т о й . П о д а ть л ю б о й  си у г 
(іт. а д ф п и и т гіш і с я н с о к ).

КартоФель, ііііііс^гнмй го м ю тан оп  еі сы рой, О т в а р и т ь  о ч и щ ен н ы й  
картоф ел ь в иосолёном  к и п я т к ѣ , п р о ц ѣ д и ть, п о р ѣ зат ь  лом тя вш. 
П р и го т о в и т ь  закрайку; п о д р ум я н и ть чнйн. дозкек м уки н м асл ѣ , 
в ск и п я т и т ь  с  А ст а к а н а м и  м олока. П р и б а в и т ь : стак , см о т а н ы , 
3 сто л . л о ж к и  тер таго с ы р а , рубль наго ук р оп а, п е т р у ш к и , сол и . 
К л а ст ь  картоф ел ь сл оям и  на гл уб о к о е блю до, см а за н н о е  м асл ом , 
п о сы п а н н о е  к р о ш я а т т , п о к р ы в а я  каж ды й слой зап р ав к о й : гу щ е  
в се го — нерхиііі слотѣ П о с ы п а т ь  к р ош к ам и , сы р о м , окропитъ м ас
л о м , дать постепенно нодрущ іш ітнсл н д у х о в к ѣ . ТГодять зеленый 
салат с заправкой «ім-[11шр|шкіі» (Л» іЙ.

К л р то ф о л ь. і: чййи.лгіжек. л у п и .— 3 гт я к . молота».— ( 'т 'ш . сл ети  и гл.—  У к р о й , іі і>Т]>у і и - М Й о .—н' "ыр,
Ь';і]іпоінмь; злшшенші с .іут:оѵ |||а|мот. Отпарить очнщешіілб 

картофель н п Осо л (;ноіг кипяткѣ, процѣдить, порѣзать ломтями. 
Поджарить румяно, й закипѣнигелі маслѣ, 1 ф. лука-ПІарлот. Ома- 
рать глубокое блюдо маслом, поешгать крошка.ми. Класть, слоя
ми, то картофель, то лук, с-крошіяя каждый слой картофеля мас
лом. Верхній слой должен бытъ лз кара офюля; покрыть его 2 Ѣ 
стак. сметаны, дать іівстеіЕенші ііоЩумлйшъея « духовкѣ. Подать 
іЯыбиые огурцы, или грибы.

К;і]Л’г)федь.-—Пасло.— 1 ф. л.к<, ІІ[ырлот.—1 а стак. цлшіаиьЬ
Кочеры ж ки от цвѣ тн ой, ім п  простой кап усты , ім н  а < іл т , н п д  

соусйЯ «КѢ і і ш і и », імм «Д чніш кнм *. О с т а в ш ія с я  к о ч ер ы ж к и  с»т 
лю бой к а п у с т ы  мелко п о р ѣ зать, отварить в п о со л е н о » к и п я т к ѣ , 
проц ѣ ди ть. П р и го то в и ть со у с «Д и и н ек ііЬ  (,'№ 300), или «НЫі- 
ок іІЬ  (Д і* 39). П р о г р ѣ т ь  ъ О ш  к оч ер ы ж к и , не кшш'Гіі,

Кочерыжка отъ якніой лилусты. С оу с «Дкішскійг,: нлі »1Жі й е і і »,
й г т к п  «г к уш ан ій : ш  зо.ісіш , овощей, каш и, грнбон, карго- 

ф р .ія  и проц., за печеные в раковннах, иод нешемелем іуетгш к н.ш  
ж и д к и ». С ам ы е разн ообрал н ы е о статк и  к у ш а н ій : из зел ен и , о в о 
щ е й , гр и о о в , к а ш и , картоф ел я и п р о ч ., мелко п о р ѣ зать, п ер ем ѣ 
ш а т ь . Н а п о л н и т ь  р ак ови н ы , ш $ і щ ф я  маело.ч, п о сы п а н н ы я  нрош - 
каміт, П о к р ы т ь  беш елелен густы я 5 3 ), пли жидки и Ш  10 
П о с ы п а т ь  крошками", сы ром , окропить м аслом , д а т а  постепенно  
нодру.чліппъея н д у х о в к ѣ .

І?а1 нообрізцІю остатки куиіаііій*.— ЗЗсшгпчоліь.—<‘.н!гл:р-—Млсдо.

Грозди с в ѣ ж іе , іі .ііі соленые, ж арены е, 3 ф . св ѣ я ш х , или а ф . 
солёны я м ол оденькій  груздей  обвал ять в м у к ѣ , об ж ар и ть рѵ.чяно  
в ммкипѣнпюм м асл ѣ . П о д а т ь  с ч е п ш у  и л и , облнв ою груВДи. п р о
гр ѣ т ь  в д у х о в к ѣ , не ки пятя. П о д а ть о ш р н о й  кар тоф ел ь

в ф. свѣжих. л.тіі Й ф. с м Ин к у  груздей.— Стаю и х е т п и .— Млсдо.
Ры ж ики св ѣ ж іе , млн солёны е, ж арены е. ІІіничітонляіотая как гр у з

ди св ѣ ж іе , пли солёные, ж арены е (см. в ы ш е).
Корнишоны солйны е, жарены е. П р и  го т  о в ли ю тся  грулдн со

лёны е, жареные |см* выше).
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І Э 8

Иішзи іі.і бДОКш. йф. очшцепішх каштай# отдать ьшят-
н о я , оч и сти ть о т  в г ш іц , Б с ш ш ' ь  в  к а стр ю л ю , залить зюлокояг, 
р азвар и ть. Коли бы к аш тан ы  стали п ри ставать ко д н у  к а стр ю л и ,—  
подлипать н ш ю ш ш гу к и п я т к у . Проге реть, прйШшиті. соли , а сто я , 
лож ки м асл а, прогрѣть, не кипятя. П о д ать лю бы е «К іік и  і  с ы - 
імт (см. олфгіні-тіыП цешсок).

о ,і._ (,іі:ііцоптімѵ кяпітаікш.—далеки.-—2 стат. Ложки масла.
Цнгое т Пріоквм, .юикчеіик1-. С в а р и т ь  бргаппу |  поеолёном іѵи- 

ш іт к ѣ . процѣ ди ть, притереть. Р а с т е р м ъ  13 желтка с 2  стол. л ож 
к а »  и р асп ущ ен н аго м асл а и 0 чай и . лож ками м уки , о м е и в д ь  §  
брю квой. ! [слож ить 3 сб и ты х бѣ л ка, соли, перем ѣ ш ать. Полож ить; 
,Щ глубокое блю до, сш ш аяи ое маолон, п о сы п авш іе м у к о » . д а т ь  
постепенно інмі»уѵяиіітьгйг о д у хо к к ѣ . П од ать ѵлс.ш , идк лгобоіі 
* п \ с  (см. алф ави тны й  сп и ео к ).

Іфткнп.— ттіік. Шійіек ІіІрЦ, -2 стол. л ожги івдлд. ѵ ЯШЪ*
\\ЩЪ до рѣпы , аапеченое. П р и готов л я ю тся кчи. пюре т брю квы , 

х м сч е н п с рйы  шлшеД
Пю ре на Ш ф м ю іі, ни и « ш ц ш ,  дніеченве. Тіригоголляется ш ш

ніоііс ни брю квы . ;м печеное і.сн. в ы ш е ;.
л; ііу^ішг и;і тыквы. Отпарить порѣзанную лоитишшп тыкну 

ь молокѣ, иротернть. Тыквенное пюре смѣшать с 6 чеши, лож
ками крошек н  ̂ стол. ложками теплаго масла. Дать остыть, 
вбить и о одному 0 желтков, положить и сбиты х оѣлков, неремѣ- 
птть Выложить на г-.птечіник. смазанный масло», посыпаниьш 
крозііказш;. Смазать лііцом, дать інитшчнш ііодруіытпшя в ду
ховкѣ. Приготовить слѣдующій сну с. Смѣрить стаканон молоко, 

которой варилась тыква: еолп бы его оказалось менѣе 2 ота- 
ішпов— доПдвігщ м о л о к о й . Дать ааіійііѢть, влить топкой струи* 
коіі, постоянно мѣшая, */*стак. холоднаго молока от тыквы ! или 
добавочнаго: — разболтаннаго с 4 чайіь ложками муки. Когда 
искипит и иячнет густѣть, влить Д/а сѵгаіь сливок (или молока), 
разболтанны х с 2 желтками, прибавить стол. ложку масла: про
грѣть, не кшіятп.

Ни иѵддияг: Тыква.—Ыолш»,—7 «ІЩ.-С чАЙИ, Т О *  вцошек.—.шимо. 
11а с о у с :  4 % а Й я . лож ки я у а и . —  С т о * , лпж ил « « Й

Г.ШКОК (КЛІі МОЖЖІі),
Пюре м  іи и килта еп щяие.іен, та печеное. С в а р и ть и досолёішм  

ы ш н тк ѣ  з 3■ і  ф . ш п и н ата с  1 а ф. щ авелю , ііротереть. Д ал ѣ е  
тик, как ѵкнаино для пюре ш  бр ю к вы , .шп^мчнш (см. а.іф н кит- 
НЫЙ елм сок), ван ѣ н и в брю кву —  протертый иш инатом со іиа-
ІІ6ЛѲЛІ.

ІІю;»е на тыквы, ;к» печеное. П р и готовл я ется как ію р т  ію бр іш ю ы ,
игілечйіиіг (си . алфавитный сниоок).

Пюре на груши земля н ой. за печеное. П р и готовл я ется как пюре
н:і брюквы . зіімечгшю (см. алф авитны й еггисок), зам ѣнив брю кву
4 ф ун там и  груши я е ѵ М й о І .
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299
Кушанья не сладкія (мучныя): котлетки- 
гренки, паштеты, вареники, караваи, блины, 

клёцки, пироги, каши, омлеты и ироч.4
Ііуд о ч к н , Ф :ф іім і|хи ы іш и і“ ц м іж ім п  «Сгсш іев янх с іш іііііц ііо н ч ».

С р ѣ а щ э  в ер ху ш к и  С ЫІШйаЙШйшіІ по 1 к о п ,; уд али ть м я к и ш , 
см а за т ь  в н у т р и  а  по бо ю Ш  с м а з а т ь  и аел ом , н ап о л н и ть г|мібпі>пт 
$%ѴПіт і'свт. Ф ]П Ш (т с ѣ сА - 2 0 9 , 187 и (10)— ’ /м п о р ц іи . П ол ож и тъ  
булппкп іта л іій т , с ш з а ш ш й  ы аслом , д а т ь  п остпіепнп іюдрѵшп
НК’П.ПІ н д у х о в к ѣ .

І« ЖиЫШшктп. ко 1 тиг,—Масло,—Ф[Игкгшіо лзъ цнпЖн.
ІірупіИііі'Ь іі іт. Щ №  ір с ч іи н т і, г ііГм м іин  п .1 ф. оред-

ш« гречневой крупы просѣять, затаритъ горячая молоко?!. Плитъ 
2 стол, ложші масла, прибавить 8 сто л. ложки тертаго сына, і 'о.-і- 
ііѣмгать. П сыпать У крутых рубленыя яйца, перемѣшать, поло
жить п сатеішнк, сыазашшй маелпм. посыла,икын крошками. 
Посыпать сі.трвм, скроятъ маолом, дать п веш к ч н ш  іюдрумл-
іппься в духовкѣ. Ііодатъ нагло, или глішкіі (пли молокиі.

1 ф . г])Одпса гріишаиол: іѵізумз.і.— В у т . м о л о к и .— С с т о я . .ф іінде ы л р т .—  
.4 я й ц а .— ДГЯсміо.

Клинчика «ііѣ-сішііо». ( ш  У яйца, разболтать с 2 стака
нами тепловатаго молока и 2 стаканами ; епловлтоп иг>Дча, лріз- 
бйкить стол. ложку масла, со;ш, немного сахару. Псы потъ по- 
ітсіцчжо, нсе время растирая— 2 стаи. муки. ІГсічь тонкіе 5л ші 
чнііп, смазывая сковородки маслом, подрумянивая с дцух сторон.

'2 и Пн/іі— 2  с-тлк. й о ііж я  і; 2 с т а и . в о д ы .— М сісдп.— 2 итшг, м у к и .— П е-  
л иогп с а х а р у .

Пу.іочкм сѣ р ы я, П о с т о я з ііъ  о п а р у  пз гд> ф, рж ан ой  м у к и . 1 о у т . 
т е п л а го  молоки, и д р о ж ж ей . К о г д а  за п у з ы р и т с я , в б и ть й 'л й іц і, 
7 *  ф . ])ж;оуіііннгзаго м а сл а , 1 ф. ппиш ичноП  м ук и  (т я п н у ?), со л и  
( 5 золоти , і. Д атъ п о д н я т ь с я , р а с к а т а т ь , в ы р ѣ за т ь  бул оч ки , поло- 
ж и ть н а ли ш ь е к Ь я н н і Й  м асл о м , п о сы п а н н ы й  м у к о й , д ать ві*- 
(теім'піш пид р ум я н и ться  В д у х о в к ѣ .

Vй Ф* д а ч щ  муки.—1 ф. іпшіум'шоіі чуI.;і— 2 яПца.— - Оут. молоюі.—
, 'Т1Г.—СІ’хіШ.УЬ—6 ЛОЛОТІІ, СГ)11]і.—:7г, ф. я;іс.ііі.

Сухари ки сѣ р ы е. С п е ч ь  (іулчш і сѣры я (см . іш ш е і, разрѣйатъ  
поп ол ай  п оп ер ся, д а т ь  еін ст сзи н ш і гігнрушпмггыл и д у х о в к ѣ .

Тѣстіі д.ін плипттов. Р а с т е р е т ь  1.'з ф . м а сл а , см ѣ ш а т ь  с  1/а ф . 
см отан ы , ибзіть я й ц о , посолить, п р и б а в и т ь  постепенно, постони по 
р а ст и р а я , 1 ф . м ук и , р а с к а т а т ь .

V- Ф- масла.—]/Ш ф. смотаны,—Яйцо.—1 ф, иуіш.
Рисъ оі'на |шон к іШ 'ІІо .іы 'к п .^  с і  янішмн и ллсліш. Оиприть 

\ѣ Ф- риСсі (с  со л ь ю ) р а з с ы п ч а т о , п о л о ж и ть горкой на блю до. 
З а л и т ь  3 стол. л о ж к ам и  го р я ч а го  м а сл а , п ер ем ѣ ш ать, носы  нить  
4  круты м и р убл ен ы м и  я й ц а м и . П о с ы п а т ь  р уб л ен ы я  укр оп ом  и 
п е т р у ш к о й .

V2 Ф- рпоа.—.3 стол. аоЖЕОі ц а р я ,—Ущюіт, петрушка.—4 пЯца.
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ЗІ.Ю

Кішіа манная, с м л ш а і ін»лі^ѵяялнипсыпть «КитіііиіІіег?>. К с ы і-  
пятить 3 бѵт. молока, іпевдщть об май», ложками манной крупы, 
..парить йаігцуі посолить, ([сдать щ  меіі масло ішдрунишмпюі

(К! мплокп -гЯ ; птйп. ;ш жі; «а.шіой крупы.-Масло Й ^ У « * № #
Гренки тшттъ кг еру, ИЛИ змеші. Снять толстыя порки 

г $ фршщѵасгшх бѵлок по 3 коп., порѣзать ловгтишши, намп- 
аать слѣдующей смѣсью: смѣшать 3 стоя, ложки тертаго сыра 
і* з крутыми рублеными яйцами, рублевыя унротшм, петрл ш щ 
2 стаи.' ложками теплаго масла, сбиты у яііігщ. Намазать с °ДН0 > 
стороны гренки, положить Й* пустой стороной на лііст* -
лыи маолом. посыпанный мукой, посыпать сырой, окр^ьті . мл - 
слоя, дать ааяшевшк подрумяниться Г. духопкіі.

2 ф р о н д а щ ія  б ул к а п« Я коп.— а г т а р  лож ки с и р а . 4  я п ц р . —

ІІЙГрѴЩЕНІ^г- -  СТОЯ* ЛОЛіКІІ ѵ |е л » .

Ёѵлкл сдобна»), »ы муки пшеничной. П ри готовить г ш «  і’ДООінн* 
(X I 12). Сд ѣ л ать бул к у, полож ить в тон к ую  ф орм у, или пт ско
вороду, еи лаанную  м аслои, п о сы п ан н ую  м укой. О к а з а т ь  мидв >, 
дать ітстеіісш ю  подрумяниться' и д уховк ѣ .

1 ф. МУКИ.— I1/* втгѵк. мо^кя.— Арй^яу^-ЧаЛн. #0ЯЖІ СІ*П№Ь /■ ІЬ 
і ш і и ;—2 зодіітн* со д и .-Я  Ійі№  *. >« * ч тт

Бѵяка едйСннія. пі НТО! маісйійШ, и/и куісуруіяіон П{>си
готовить тѣсто сдобное | | »  12), д вой н ую  п ор ц ію , ?а м ѣ »н н  п ш Л  
н и іп у ю  муку- - м а Л с о м ю , или кукурузною. П о л о ж и ть в гонку ю 
ф орм у, илгі Д  сковороду, си а в я н п ую  шніаоы^ л осы пая ну ю мукой. 
С м аза ть яйцон, датѣ ноетецепін» подрумяниться в духова; =.

1 ф майсолой, пли кукурузной * * * » — ! ' / $ мсшііт.-Ді>г>жжн.--
I і,іійн! л&вя&№тг-*/і Ф- »а<яг|г̂ Й золоти. 0.111.—в яйщі.

Ко п у н ы , с кааѵстоіі кислой, ипінковашкні и грибами-
ш и т ь ё  масло)» Ц& ф . ш и н кован н ой  кислой к а п у с т ы . С в а р и т ь  
7& ф. бѣлы х су ш е н ы * г р и б о в ,п р о ц ѣ д и т ь ,п а р у о г а к в м ѣ ш а іь с к а -  
п у ст о й  посолить, п ри готови ть тѣетв И5І колдуны д а 32), /нпарціщ
раскатать, вырѣзать ленешечкн, положить на каждую, кучко ; 
на ч гпшу, защипать. Сварить в шюолёчом кипяткѣ. Додать ма
сла иодрушівеіінос (Хг 23) или Сдус (Ц 1)? но кладя в нею 1>>

б л е н ы х ^ і  р и О О В . му ші , —  2нйП.П.-— 8 - а щ -  ф ж .  2 золоти, соли. 
Н а  ф орп і: ‘/-/ф . кислой ш іи ж овл п и ой  к а п у с т ы .- I V *  су ш е н ы * « Ь я и х  Ч '» '  
бгиі.—Масло. -

Макароны яо.і, бюнемелеа. Сварить уа ф. макарон, затѣи так, 
к а к  к і иустй цвѣтная подъ й с ш с т іе м  (см. алф ави тны й с п и со к ;

Рнс лайечошіы̂  е питами «пл-Кіршиеми». Сварить ,в ф.оі^ 
лы х сѵш ен ы х грн бов, проц ѣ ди ть, порубить. С в а р и т ь  па грионои  
бул ьон ѣ  */. ф . риса разсы п ч ато; п р и бави ть грибы  и 2 сто. ► 
ложки теплаго м асла, разм ѣ ш ать. П олож и ть на глубокое блю до, 
см азан н ое н асл о и , п осы п ан н ое крош ками. Д о сы п а т ь  оьіром и 
крош кам и, окропитъ масло я , дать іня.тененно аодруияш і гься 
духовкѣ . П одать масло.

з.р ф_ бѣлыч сушены-* грпм(Л̂ — Ф- І'ік-п. ( М^С.І н
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Гие, моди; л |м м ііім Й й іііі- Л М и І іи| к| і;^  Сварить разсыпчатаго 3/І і|». 
риса. 11оложнть ші сковородку в закипѣвшее масло, поджарить 
Ііушііш. ГГод.:лгь Тг|н ;,іі1 ш р .

і]і — Меи: л о.---<' і̂ іі тертый*
Кіггідрптііиі едлОиш1, из муки ржаной. Поставить опару пз

с.так, молока с дрожжами іі '/і ф. ржаной муки. Когда запузы
ришь прибавить ф. теплаго масла, 2 яіш,;ь 2 золоти. соли, 
\'и ф. ржаной муки. датг-. подняться. Раскатать в на л мд тол
щиною, нарѣзать ашдрнтики, полошить ня лист, смазанной й-?і- 
слои, посыпанный мукой. Проткнуть пилкоп дырочки, смазать 
наслои. Дать ішпечіешш гіодрушиііпьл і| духовкѣ.

С т а и . лелОаоД.— Д р сік ш н .— -/■ > ф , ряам ш п а ц 'Е и .— 1 /г | і .  л іП Й й .— Г Щ Щ іь—  
п  й й л ё ій , СОЛІІ.

Клшіі «По.иштн». Спарить к$шу сродной густоты, на кодѣ, па 
і  ф . полопты. посолить. П о д а т ь  масло и глинки (или ш і.ю ко).

Кшиіі х ііп .іш ш э , іш ш ч іч ш і  ( І ж а п ш ) . Г;на|ит* кашу средней 
густоты, па кодѣ, ий I ф. поленты, посолить. Дать с.лотка остыть, 
прибавить 2 сто л. ложки теплаго масла, и В яйца, размѣшать. 
Положить в сотейгшк, смазанный маслоы, посыпанный крош
ками. Дать постепенно иодрущішт.ея в духовкѣ. Подать пюре 
томаты (свѣжіе или консервы), тертый Кактійіі и отшірш.іе ;іс- 
л м іы с  н іш ік ш ш п ім с  боны (с в ѣ ж іе , пли ш.ш серн ы ), с го р я ч іш  мл-
г.шаі.

Ли. пишу: 1 ф, ш>лсиг!,і,—Г <:.тодг„ ложка зтел».—$ ліщ'і Подлы, к шинѣ 
>/а ф. тори тсыитов.— \'а Піфіісзаіт.—Пойгл П(|і«;ім.г.—Плело.

II и рожки гдоГиімг, г луком зелеиші жщичп.ш и шіщші При
готовляются к я к  пирожки съ лицам и | М  12М), в ая в  для н а ч и н к и  
4 к р уты  х р у б л е й ы х  я й ц а  о при бан кою  2— У сто я ! л о ж ек  з е л е 
н аго, р убл ен аго , ж а р е н а го  л у к а .I ф. М ;т:і.—Д|і!.ѵ!.л;іі.—7 ыщ.—Манда.—Зеленый :§ ,| .

II іі рожки іш стспіп ш  тѣста ы н м и го, с том аташ і. П р и г о т о в л я 
ю т ся  к а к  і и  рожки (Л) 61),  за м ѣ н и »  ф а у ш  ;із р и с а — то м а та м и , 
п о р ѣ за н н ы м и  п о п ер ек  пгш олам и с к р о и л е іш ы ш і м аелом . К о гд а  
п и р ож ки  дотідуі'— за л и т ь  том аты  см етан ой , д ать п р о гр ѣ т ь ся . П о 
д а в а я , п о сы п а т ь  р у б л е н ы й  у  к р о н о й .

Т’Істг) кислое.—Тожп\ы.—Масло.—V- отак, смэтыц,—і іерол.
ІІарсшікн с тыірогом. П р и го т о в и т ь  тѣсто ші ш ір еМ к н  (Л1' 32)—  

"Д  п о р ц іи , з. ф . т в о р о гу  п о л о ж и ть под преее, лротереть. П р и б а 
в и т ь  2 я й ц а , ]/'* ф . см ета н ы , сол и , с а х а р у , р а з м ѣ ш а т ь . Т ѣ с т о  
т о п к о  р а ск а т а т ь ., в ы р ѣ за ть л е п сп іе ч к н , к л а ст ь  на нгіх по ч а іін . 
л о ж к ѣ , к у ч к о й , т в о р о г. з а щ и п а т ь . О т п а р и т ь  в поеолёном к и 
п я т к ѣ , в ы л о ж и ть  на рѣ ш ето, д ать ст е п ь  подѣ, татчис п о д а в а т ь . 
П о д а т ь  о іе т а н у  и  нагло горячее, или ш е д о  ккдрум иигинос (,>Е 23).

І Ц  т ѣ с т о :  2 и іі ц .і.—  2 сти Ц , м у к и .— 3 сто л. л о ж ек  к о д ы .— С о л ь . П а  ф а р ш ;  
і ф. тпгірогу,— В лѣци,— 3,ч і]і. с.чОіі.ІЫ,— СОДЬ,

Макароны, запечены г с  гішрогом. С в а р и т ь  ф . ы аіш рон, п р о 
ц ѣ д и т ь . П ш іо ж и тъ  под и д есс I Ч* Ф- т в о р о гу , п р отер егь, см ѣ ш а т ь  
с 3 ж елткам и :і 2 ст о я , л ож к ам и  р а сп у щ е н н а го  м а сл а , щ ш б а -
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лить мгпѵфоіш, размѣшать. По.тажрть 3 обптых бѣлки, іжш, пе
ремѣшать. Выложить ва глубокое блюдо, сшзішное наслои, посыпанное крошками, смазать сверху сметаной, или посыпать 
крошками и окропитъ маслоз| датъ іі осгси сшю п одру мл питься идуховкѣ. Подать горичсі; масло.

1;а ф тііЭфіИі. — І ’/а ф. ТВОрОГС,—і) ЛЙЦІІ.—МаеЛО.—
\Щ<*. брнішні. ішечічіыіі, Отварить ф. ри®В рш ю ш пш и  клить 2 стол. ложки масла, посолить, размѣшать. Отпарить п несолёной кипяткѣ брюкву, протирать. Прибавить 2 стол. ложь я теплаго масла, роса, соли, перемѣшать, Положить в соті-бьпк, смазанный наслои, посыпанный щшіуйамф Посыпать сверху крошками, сырйи, скрошщ. маслом, дать постеміііім ивдруяія- нптші в духовкѣ.

Щ  ф. |)і!<:л,— ІЧпіілі!.—Прюаші.— Икр.

ІІШМСТ «ІЙІ.НІГОДГБІІІ», С ірііГіЯЩІ Г)1;.ІМ!ШІ ГуНЦ'ІІЕ.ШІІ I) РІІГОМ,
Сваритъ 'а1-і |р риса разсыпчато. Сварить \ч ф, сушѳных бѣлі>іх 
грибон, процѣдить. |о|іуьйѣь. Приготовить столовую ли иску под
жареннаго в маслѣ лука, соединить о расой и грибами. Влить
2 стол. .юкки теплаго масла, посолить, перо мѣшать. Замѣсить 
тѣсто И8 1 ф. муки, У ячц, І'л ф. масла и ’§* ф. внвталы, р с -  
катать. Обложить тѣсто м дно и егішки щцптетшщы, сказанной 
наслои, посілшшюіі мукой, сохраняй куеок тѣста, для покрытія 
паштета. Наполнить тѣсто и паштвтяпцѣ приготовленный «кі|>- 
шем, покрыть тѣетом, смазать айцом; дать ііостпиіііш) иод|гуші> 
литься и духовкѣ. Пэ грибного бульона приготовить свус р »  І |

На т ѣ с т о : I ф. зт;н.— й яйци.—ѴН1- мпелд.—’/і ф. сапяшіы. Па флрш: 
* И ф. (Л1І‘« . — Ц я  ф. ГИш.гх рШігвіпІЙ г р п і Щ — ЛуВ.-— М асл о .ІЙіпгг даіігнчіал с Ііфмтамом, Сварить разсы п
чато 1 ф , поленты, посолить, ш ш ть */» Ф' горячаго шасла, перемѣ
ш а т ь . К л а ст ь  ші глубокое блюдо, см азанное ш аслой, п о сы п ан 
ное крош кам и, п ер есы п ая 1/8 ф. тертаго П ар м езан а. См азать  
яйцом. дать поетеішшш інж руііяніиъся в  д уховкѣ . П одать г л н ш і(ПЛИ ШШЖ'іі і.

I ф. подеігш.—Маслсг—V* ф. ііщшезішя.—.>ІіЦо,
ініша «ІІи.іента», занечеиая г грибами. Сваритъ разсыпчато 

і V  поленты, посолить, влить 1/е ф. горячаго масла, перемѣшать. 
Отваршъ Щ  ф. бѣлы* сушены* три бои. процѣдить, порубить. 
Положить грибы в поленту, перемѣшать. Положить па глубокое 
блюдо, слизанное л а слои, посыпанное крошками. Посыпать крош
ками, окропить наслои, дать іоепчіеішіі подру чиниться в духовкѣ. 
На грибной бульонѣ іфпготоннть го у г ( і|.

Н а  к а ш у ; 1 ф. полен ты .— У » ф . м асла >  ф. » |ц & і|  с у ш е н ій  ггнЫші. 
(Сл-:ІоуШй1Д  стіъішіЛі Щ і&Ѳііогп йульгжп*— 1/е ф, лпс-ла.— ^ ііь  —
4 Ь Ш й ,  ЛОЖІН! ііукіг*

Леней ечі;п івиаишц сдобныя, с тишшн. Поставить опару іш 
і ‘ ,П стак. теплаго молока, разболтапнаго с дрожжами и І'/а ф. 
ржаноіі муки. Даті, подняться, править Ч* 'I». тѵпляі'О Мспѵпд
3 золоти, соли, 8 яііца и УІФ- ржаіюті муки. Замѣсить, дать
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З Ш
вторично подняться, топко раскатать. Вырѣзалъ ленешсчкір по
ложить па лік;т, см іт гіш ш т і ашслом, посыпанный ксукоіі 11 ро
тки утк ійтлкой дырочки, смазать мнслшг, посыпать іоьшпм. Дщга ШМ'ІСМСЯЕЕО нодручл питыя в духовкѣ.

] і|і. муки рзкшіоп.— I ЬЧ стиль молока.— •/* і(і. мгк®ац.—Д||ржжіі.—  3 золотя. 
Ш : ч і і  Т л й іі .— И

іМакіцмміі.і, за печеные т  іѵішиопеп и ІІар ж м ги ом . О т в а р и т ь  
■‘д |і« гіакароп, порубить. Рааболтать ставъ сліівок с: 3 яйцами 
ее Ф стул, ло‘.і.'км.’.гп Пурмивана, смѣшать о маішройаші. Глубокое 
блюдо смазать ателом, посыпать крошками, класть Макаровы, 
скрс';.ііш маслом. Посыпать сыром, окропитъ мьслол.
дать ітеычіеішо н«д|іучлшгры!н в духовкѣ.. Под ять пі.ш зеленый.
с ::;шр!МЕіаііі «іЕО-Ш ішІцаін'Кіі» (Л і  3).

я/1 ф. шііЩібп— [Л'тпліга слігііоеі—І рі|ГЯШЯЯ.— 3 яйна.— Мдоля.

ИТтрі ііод онугіш іі:< хрѣна, со і моташш ИШмй- Спарта н;шш- 
ГііЯ I И—Ій  я и ц і Л"у У У), д ать о с т ы т ь , оч и сти ть! р а зл о ж и ть на 
глубоко;.! б л ю д ѣ . Н а т с р е т ь  4 ст о  | , л ож ки  х р ѣ н а , А и ѣ п т т ь  с  ф у н -  
том сйіщ’оЯ  см о та н ы . П р и б а в и т ь  чини. л о ж к у  с а х а р а , с о л и , п ер е
м ѣ ш а т ь , п о к р ы ть я й ц а .

1 д! 1 Га ШП*,+— Х]ГЁЧ,—тШШи лоін.̂ ѣ СЯКЛ̂ Л,---1 ф. ГЦГЛЗЙ СЛІ̂ ЯіНиО-

Ия'іішімі &1і;н>уижііл;і». ?) желгкон сбить с \ - ф. см о та н ы , по
ложить У сбитыя бѣлкой, посолить, перемѣшать. Вылить на боль
шую сковороду, па. заішпѣтттэ масло. Дать дойти на пяитѣ. 
постоянно поиѣіпІШЛя.

II ііііцѣѵ—1?іі ф* сжл’аныч—ИІШ.Щ.
Влііічішіі с начинкой іі:е нігшіілга, ілнечічіыс в ен станѣ,

2 мюлтка р а с т е р т ъ  с  чайной л ож к ой  с а х а р а ; п р од ол ж ая р а с т и 
р а т ь , прЕібагілять ноетепенни: отнкан м ук и , ст л к а н  м олока, іугн-  
в а и  воді.т. П о л о ж и ть 2 с-битых б ѣ л к а , с о л и , п е р е м ѣ ш а т ь , иеч!> 
тонннькЁе б л и н ч и к и . С в а р и т ь  к ІЯ н я Й іШ я  к е іп я т к ѣ  */а Ф- п п ііз-  
н а т а , п р о ц ѣ д и ть , п р отер еть. П о д р у м я н и т ь  сто л . л о ж к у  м асл а |
2 чнПи. ложками муки, влить С'з стак. С'швок (или молоки), 
вскипятить, смѣшать со ишинятом, проі'рѢть. По ложны, па по
лони лу каждыя блинчика слой шпината, покрылъ емче, птнорнуи 
вторую половинку блинчика. Глубокое блюдо смазать маолоы. 
посыпать крошками, положить блинчики; налить '/а вышиной 
сметаны, разболтанной с 2 яйцами. Дать постепенно іівірумя- 
1ШТЫЯ в духовкѣ.

Ни іІ.-ш нчіеі; іі: ~ ;бі11, і,— 1 члйн, .тдагга « я і а р ,—«рЕВДш иуь.и.— (’хяылн 
молока.—Сіигсан воды. Ня фіцнп; і]/г ф, шштата.—ЗДиаиі.—2 щіііШ, нукк.—Ьаогак. слнпокіндц лолоіііід Дли зйтмчичыг; щжітииге омспиіга,—-2 ііпіщ.

і; і)])Жіікіі С т а к . см етан ы  р азб о л тать с 1/« Цо р а с п у  Еценнато 
ашсбіа. В с ы п а т ь  2 \ б  с т а к , м у к и , поркой, в б о л і.и іу ю  п л о с к у ю  
м и ск у . С д ѣ л а т ь  в  серед и н ѣ  м уки в п а д и н у , вродѣ поройкя Ш п і-  
вать я нео Ш ігіе ііСЯііО см е т а н у  с  ііа сл о м , ііеремѣзішваіЕ с м ук о й , 
с н а ч а л а  л о ж к о й , затѣ м  р у к о й . Т ѣ с т о  долж но б ы ть не сл н ш к ом  
к р уіч ю — вр о д ѣ  г у с т о й  сл е т а  н и . Р а с к а т а т ь  ого тон ко, іп.Ерѣзать  
ста к а н о м  л п п еш еч іш . П о л о ж е н ъ  н а  л и ст , с л а з а іш ы й  мкслом, но-
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ш

сы п ан н ы й  туідай. П р о тк н уть швдкой ды рочки, д ать погтсш'ішо 
ІШДІіуМ.ВПИТЬСЯ в д ухо в к ѣ .

< тіік. і̂ міггішы.—а/я ф. пасли,—§1І'і  стала муки,

Ймлот—іі інк'ПК'т, н и  о ш г к о н  вношу й и грибои. Мелко п ор ѣ 
зать Ы п'атки овощ ей н грибов, всего около 2' /а ста к а н о в . С би ть  
|  д іщ  с  ІЙ  стол. лож ками молока; см ѣш атъ с  овощ ам и  и гри
бам и, ко солить. В ы л и ть н а  бол ьш ую  сковороду в  закипѣ вш ее  
м асло, д ать і й ^ М і М  «легки стян уться и ішдрумяшптіюг к д у 
ховк ѣ . П о д а в а я , пог.ыпатъ ]іу о л е т а «  у к р о п т і  и п етр уш к о й .•»/* стак, ост.тткои |ііоііу)Й и г|іііиоі?.—<і ли и,— стйТ. лФй*ж. молока.—
і) ЯС. ІГ).---У К рп !І, 11ЦТ)) ѴЯІЗЁЛ.

Греночки, .нШСЧПИгШ с сырки. У д а л и т ь  толсты я корки о ф р а н -  
цѵаспой булки (г? Ь к о п .), иорѣвать мелкими к в ад р я ти к я н т, сан»- 
і а г ь  в ста к а н ѣ  молоки, разболтаннаго с  -  я ш ц и ш . К л а ст ь  на 
глубокое блю до, с іш а іш о е  масло}!, іию ы пямное к р о ш к а р ц  ііёре- 
м л іл я  Чі іі», тертаго сы р а и си р о п л я я  шяслом. Д а т ь  и опсн си ііо  
ін ц р узіи н и т ш і в д ухо в к ѣ .

Ііу а к и  в  5 кои .— С тя и д н  молока,— 2 я й ц а .— V е Ф- & л і'Г<— М асло.

Фрикадельки п а р н ы я , или ж арены я, ір  булок съ  ш р іп і, С р ѣ 
зать толстыя іщрійі с 2 французский булок (по У коп.), мелко 
порѣзать, залить стаканои молоки, ііроггереЖ РІкггерегі» V* ф, ма
сли, прибавить, иоешіепно, не переставая растиралъ; й обиты® 
яйца, 4 стол. ложки тертаго сыра,, соли. Скатить фрикадельки, 
отварить в аакипѣппіск бульонѣ пз овощей (или » молокѣ), или, 
Сбваляя в мукѣ, обжарить румяна в маслѣ.

2 ф]»гііщу;!і;кііі Гіул;аі 11<> В к о п ,— ( т п к . м о л о к а .— 4, л іід а .—  4 стол. -’кцкліі 
с ы р у ,—  і! ;ц ;и :, Д .ш  і т я ф и л а ш .я :  * о | л д о , гли Ьт л г .р п  ;і:( ЙШ ІііеЙ.

ЛГщ і і , .ш н н ш іь ш  в рлылнііШХ. 1 2 — І о  рнконин см а за т ь  маслом, 
п о сы п а ть крош ками, р азм ѣ сти ть к а  л и ст ѣ . В ы п у с т и т ь  бережно  
на к аж д ую  р ак о сш іу но одному я п ц у , посы пать сы р ой , ск р оп ать  
д асл о л . Д а т ь  ноптеиеимо глегкя с т я н у т ь с я  в  д у хо в к ѣ .

12—15 лиц.—С'ы]).—ЛІііе.ні.
Макароны Л и  Ѳешваиш'м. Отварить в псюалёішм к и п я тк ѣ  Ф- 

л ак ар о н . процѣдить, к л а ст ь  слоями н а  глубокое б л ю д о , о м а ш ш о е  
маслом, п осы п ан н ое крош кам и , п о к р ы в а я  каж ды й слой бсіінще- 
.і!іи ж и д к и » 16), или бгінмігѵіем густым (Я- 61 ѣ П о сы п а т ь  
крош кам и и сырози, окропить маслом. д ать і ю т п е и і ш  йодр|іна- 
(іп т ь о і  о д у х о т о й . П о д ать ласло.іі'Ф ф, іиинэдхщу—Е іентмімг».—ЛГ=і̂ І).0-—( ’ь]|).

ж . ЛйіімпёЧКіі с гы ]ш к? к ж меш ь или Шимцам. о желтков раі> 
тереть |  чайк, ложкой сахара. Лрибашш. зниттшшш. ну пере
ставая растирать: 3 столов. лонжи распушеннаго масла, іѣввтак. 
муки, соли. Топко раскатать, вырѣзать лелонгечкщ положить на, 
лпст, еынааиныіі ыаслом, носышінный мукой. Посыпать сыром, 
скроннть маслом, дать щн-даіеиіщ ііодрумінінті.іп в духоішѣ,6 жеатков.—Іойн. .ііоікиа иіхііра.—Млело.— І’Д <;тищ щ ыг,- О’ир;

Грен ки — ломтики с ш р і р  (ніі-сиоро). П о р ѣ зать ломтиками 2 
бул ки  по 3 кои. Р азбол тать і 1/» ста к . молока с 8 яйцами и 1 я ф. тер-
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т м и  сюровъ ( у «  ф .). П ал и ть б у л к и , д ать т  п р о п и та ть ся . О б ж а р и ть  
рум яно и яан и ііѣ кш ем  м асл ѣ .

2 Пулкіі по а кглт.— іу» Ы * . Ііолоші.—3 іійцт.—Масла.— '/к ф,
|г- «лшіы ііз муки тречлсішіі и іііиоііИ'зііоіі шмжиіиь Разболтать

2 желтка й 17* стак. простокваша с ея сяеганой. Црибшжт

шать» печь олняк. ІГодать: сишяу. шсло с лѵкон «отѵічянсіі- 
ііь ш  (№  2 0 8 ), терты й Ш |І, \У п ор ц іи  г
(Лі по) пли

- юрціи гришін ігіимі ішіпнфгнш 
>І порціи ■ і>!Иініігі:е іі.ё шііліішіьонов (АВ* 60).

ѵ/і стак. Й1НМѴІ?0КЬМІІІИ Й ШГ СНОТШіОІІ.—й ЛИіук, В бѣлки,--Л ЗОЛОТИ С!) |]| -  
1 /» етѵік. пшеничной. ц I1/* фіЙйеййп нуішН; , , сло.

| |  Яичницу Фрішцулекіш, е  пю ре точитаюи (к іііц ч ' іп ш  или ск ѣ -  
и;іс). гас-тороть 8 ж елткоа, е ф. ш оре том атов, ф ц -
П якятк 12 соитьгх бѣлкой, п осол и ть, п е р р и ѣ іщ 'щ ; П о л о ж и ть  іііі 
б о л ь ш ую  око нор оду м асл а; когда ж ш і п и т , вли ть я $ ц а  с  то л а т а 
ми. Д а т ь  ноггсіісіш о слегка. п о д р у м я н и т ь ся  п д у х о в к ѣ ,

а л п ц , і  Д О ;л |4 .г ~ У *  ф . ииіро тагтатои, — ДГпсло,

п. Яіічніііііі Французская, то спаржей. Процѣдить суповую епар- 
ікѵ (консервы: 1 ф. жестянку,!, или отварить Р-/а ф! очищенной, 
порѣзанной ломтиками евѣжеіі спаржи, процѣдить. Далѣе, как
у к а з а н о  для шічіпщм Фрзнщузшиі, с пюре ттэдт.тнп (см. вы ш е»  
з а и ѣ п іж  томаты -с п а р ж е й .

1 ф с:;;ірл;іі-ко!ісічт:лі, паи Ѵ/л ф. щщ, д бѣлка,—
м. шппшца ф ран ц узская, с горошкіш зе.ітиші (о н ѣ ж іп і, імп іюн-

іч'інпш иь О т и а р и іъ  7 *  ф. са х а р н а го  с у ш е н а г о , или I ф , св ѣ ж а го
л ущ ен аго  го р о ш к а , пли ю ш ѣ гш гь  I ф. ж е ст я н к о й  го р о ш к и -к о п -
сер в о в  проц ѣ ди ть. Д а л ѣ е , к а к  у к а за н о  д л я  яичницы ф и з іи ; ѵ з-
ькон, с ішрс томатами (см выше),, замѣнин томаты—зеленый оц-
ха р п ь ш  гнрош ком .

*л ф . э в л іп л г о , д о х ф ф і і » ,  і; \ іі[з і к и ’Г( го р о ш к а , иди 1 ф , Ш л и ѵ и  л у л м Й Ш  
,Ш (  I  Ф- 5і-('(.ѵніш;у кон серііол .— 3 1 й -іи н а,—  М .цѵкі, '

ІЛріЛИіІГ, рііеЧС1ІЫ№ Тв СМСТЛIи1 ІІ ІІ П>І|Н1,\І, ЦригОТОВИТЬ СКІПІГ-
ѴІІЖИ №  6) — % порціи, отварить, процѣдить. Разболтать '/■> ф. 
сметаны с о желтками н ;/« ф. тертаго сыра. П’рмблзшть о с(не- 
тых бѣлкой, перьліѣнгать. Смазать Іртейшж наслои, посыпать 
В(Юіпкіінн| класть скриглякн слоями, скропляя пх ііасйіш и по
крывая приготовленной смѣсью. Гуще всего покрыть верхній слой 
сьр.іглнкон, посыпать еырюм, скроішть маслом. чать ноете пси ло 
нодруллшіты-я П духовкѣ.

ф. сиотаігы,— <Гілщ.— >/я ф. йМ ]^— Маело*
( Рнигликіь .іаиечпіыс 1 тониіі'аин, Приготовляются как скінію

шшснслыс со пістншрі! п сЩіияі (см. шлшеѴ замѣвщ} сыі>__
№ Ф- п ю р е-том атов (свѣжих, или консервов).

V -  Ѣ- елю тліш ,-— {> я ц ц , — ф|  піорз тодиѵпів,— М ііс л о .

Д а я н а  доіпішшя, шаройаж П р и го то в и ть лапшу доіпнііпіііш
^  **У* ттт*П[Ю цѣдить. О б ж а р и ть  рум яно я закннѣвіием
и а е л в . Д о д а в а я , п о сы п а т ь  с ы р о я  торты л , н е р ем ѣ ш а і’ь.

»ііш н и ^ -—ДІя-сло,— ' І е. ф + оир^а*

'іи
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Мм кароиы іі;и|М!і!Ы| I Ф- лп$арои тгиаіиггь ч поеолсиом кп- 
ішткЬ* процѣдить. Ощщіфпть румяно н шшилѢішши мослѣ. Но*
дліші, посыпать '!» ф. сыро, перемѣшать.

I ■ (», а а м и р у и ч .— 'Ѵв $■  с!,і[яь— М лоло.
|а іііц  і'рі*чі№вліі ^іД|Н]ц;&^ ііл і||еіі?ш  с я | іц Ш 6  П р и готови ть  

кііш у і ф е Л ч ш о  «■ цдішШ-УЯ !.«№ 2Ь). Си арл ть круты ми 4 яНіцц по- 
рубить. Сотсішші ычпііііть наслои, посыпать крошками. Класть 
глолліг: то шипу, то нііца. Посыпать крошками, скршшті. мас- 
.іом, дать иппеш:НПО прогрѣться в духовкѣ. ІІодать І'ПріИОС ІИйМО.

I Щ  Іу|упы  — ЛІ^ІШКІ.— 4 ^іѴца,

€ лЁіітмг 1 ф> мелкой гричнеьоіі куупЦ просѣять 
м̂ пг;і сито; миі..іиті. кпклтко!'!. Клпть /н ф. мпсліЦ ішеолпгь, нерѳ 
мііпыть, датъ иштлишпо дойти п духовкѣ. Онарпть ь-крутую 4 
лііна. порубить, Сотешшк, смляать шелом, посыпать крошками; 
ьѵі.-ість слоями: то кошу, то яйца Нижній и верхній слоя до.ш- 
ш.! быть іШ і; і!!!іі. Посыпать крошками, скропитъ тматлом, даіь 
ііогтемгимо прогрѣться ѵ, духовкѣ.

1 *(]. МНЛСОІІ |Д СЧ'ІЫИІЙ крупы,—Vм І1| МІІ.І1ЛІІІ.— |  І і№ .
ІІійЦии с гришпіи, под гоусои і'ішГ)ш.ім. Сварить ф. нѣлых 

сѵиюимх грибон, процѣдить, порубить. 1 ‘астереть 7я Ф- масла, 
щшѣшить шштеипіио, продолжая растирать: о яйца, желтка, 
стгііпн лѵкн п грибы, посолить. Положить :і сбитых бѣлка, по- 
])омѣшать. Опускать по чаіін. ложкѣ в кипящую поду. Когда 
клёцки дойду? и исилынут н;і пож’рхшкѵгь, шлложмті, их па глу- 
жжоо блюдо, облить снуща, V* етак. ианара грибного остудить, 
легальной смѣрить стаканом; соли пы навара оказалось Щшѣе Д 
г-шішікш долить нодой, пеки пятить. Платъ тонкой струйкой, по
стоянно мѣшая, '.Ц г.тнк. холоднаго грибного ианара. разболтан
наго і  і чптіп, ложками муки. Когда искшшт п житс/гѣет, при? 
гімшггь: % стаи, смотаны и 2 стая. ложки масла, прогрѣть, и г
ІЛІІШН.

Ц;і й’щ ііж  V* ф, (іѣдш «усіияіым эд|гёйі. — р  ф. —е тш1+—і.ли-
шін шчеег. IЕ;і с о у с ъ : «тли. г і ЙіШ.4 '8  І т и ф и ..— \ ^ у к п ,

1 у О Д і§  и ж т ѵ л \ і~ -  2 Ш Ш  Щ ? Щ Щ

Кушанья сладкія мучныя: булки, сухари, бис
квиты, блинчики, вафли, пироги* кисели, пи

рожныя, суфле, пряники, нуддинги и нроч.
Іі.йЦкп заварныя «піи-карс9»I  копіи ото ц іы чсіипікн. Ш ейпіі- 

■ ипъ І Ѵ “ стаи , поды с | І  ф| пасла., в сы п а т ь  I Ѵ і І т а к і  м ук ” , ■ 
міать, п ок а вскггпит. Даті» осты ть, і]]!ибапить I '/ 3 сто л. лож ки  
сахар и , соли, вбить (і яи ц . О п у с к а т ь  чаПп. лож кой в ки паток; 
когда, клецки срокипят и в са л ы п у т  на поисрлпость, откппуі.'Ь 
пх іш рѣй што (йоду упот]н«7ить и г у и). П одать клііцки ГОрЯЧН.ШіІ, 
2®1 ІЬЙЛЦІІШШ. К. [ф і КОМ КО? МП ѢгріІІІКІІ (ІКІ 1)7 ИЛИ Ліі! 2(Л). 

\\!Щ с'і'цг;:, & У ІВ -— \% ^ л и ц .—  11Щ  л(№ кн
и;. Кш т.іь ііы одш .ій,г подлинной гл ів о ч ім і- ш ш гм сію іі. Сшірпть

.побои ілігчѵіь (см, гиіфалштиын сш ісо к ), дать за ст ы т ь . ІІрйготШ
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пить іюдлнику: 4 ІкелтгЩі р астср сть с  Г/а ста к . сацфа с н іш и л ь т о .
разбол тать с 2 Щ’іш аш шні с л н в о к . П о с т а в и т ь  на п л и т у . м о сти я іы о
сбивая, «с давая закипѣть. Дать остыть на льду, додавая—пере
м ѣ ш а т ь .

іііісчіль. (.г;і,в. і'іілшіп, с шшілыо.— - цліішлі.—| желтка.
Ом.юг двойной, г пюре мл ■ і.|іуктов свѣжи*, пли сушены*, ітре- 

»мх, Приготовить і  стак. шорс ш свѣжих «бри косой* или неиля- 
пшиц или чоріюіі смородины о т. гт., или на сушенаго варенаго 
чернослива, или гбрикосов, и л и  яблок и т . л . ] Іршѣшнть гаха- 
уу, размѣшать, іауоолтать С ячц с 12 стол. ложками елшюк 
(;;лн молока), шалить на большую сковороду, на зякішѣііпша 
масло, Дать «легка стянутыя и ііѵдруэшшпьгн и духовкѣ, Пер<>. 
ложить па глубокое блюдо, стала гшоо мас-лом, покрыть ирнгото- 
штешшм пюре. Сікил. второй, тацоіі же, оылет, покрыть ші шоое. 
Посыпать сахаріві, скроинть наслои, дать слегка прогрѣться и 
духовкѣ, тіпгчм: подавать.

,а яяц,— ІІД сто.ь дакщ  илнжш (или 'люлгжд),—Мас.ю. — 13 т̂пк. пюію ші 
ФРУьтои сііѣжил̂ шш сз іг іік ііііх .—Сарде.—IІл піорс: фрукты (інФжіэ, іідп 'іуиш. 
І1МЕС.— СіІХІф. ^

Н іі|іог слиио’ніын. I^гетореть И) ж олткоп с о ч а ш к а м и  с а х а 
р а. П р од олж ая р а ст и р а т ь , п р и бавл я ть шмѵгексіии) б у т ы л к у  холод- 
дз.іх , густы х сл и во к , з а т ѣ й  2 ч аш к и  м у к а . П о л о ж и ть  іи  ебнты х  
бѣлкой* гюреагѣішіть. В ы л о ж и ть я форы у , см азки  и у ю  та о л о м , пп? 
с ы п а н н у ю  крош кам и. Д а т ь  постепенно іійдрупяіімтыш  н д у х о в к ѣ . 
Подачъ ім іік к іі  (пли аш.пж»),

іо  аппц,—  ЙутіийіШ е л т л ж .— Л 'ілшісіе кѵкіг,— 1! ч п ііію і фізс;| ® .

Шлр.югКіі ііз  х л Іи кз р Ляню го г патокой, О ч и ст и т ь  а п ор ѣ зать  
ломтнкшци 12 ж Ъ о к . С х а п а т ь  дно и стѣ н к и  ш арлотш щ ы : мнелоаг, 
окропить' паток ой , п о сы п а ть  крош ек х л ѣ б а  рж аного. с у ш е н а го . 
К л а с т ь  «л еям и  ябл оки , п е р е сы п а я  р ж ан ы м и  к р ош к ам и , ск р он ял и  
патокой и н асл о и , П о сы п а т ь  к р о ш к ам и , облить 1'/* ст;ік . молока, 
п о сы п а ть еалароы, с к р о п а т ь  н а с л о и , д а т ь  постепенно лодрѵлія- 
н и гі.ся  в д у х о в к ѣ . П о д ать сливки (или ж )л « к « |.

Шлпло^ І ’/'і (І'ПІК, й)ЮПІОК ХЛ.Тші^іМ лііііі’і I. С у 1И П і IГI ГП.— 1 I/'» СТІІЛ. ІіТТШіП _ .
ИіІОО.-- 11/ С'І'ІІК. ,Ч10ЛОІІ.,І,

Мазурггс ѵипдіимшЗ. Растероть ’/* Ф* пасла; продолжая рас-
'гмр|іть, п^іоу вл̂ іть Ши у іш й іііш : У жшптгон, растертих со стак. са- 
хггра, А ф. іііоіютііі’о пн ндл л іо (с 3 горькими ши і далями) и 2 
іжіш. муки. Когда всс равмѣшаотся, положить (і ебптых бѣляов. 
ііоремѣііііть. Вылоишгь ь плоскую форму, слизанную масдом, 
ііос-Ыізакнуіо лукой. Дать иоттіешіо ііодііупіііінгыл и духовкѣ. *

/і ф. -С :ілц. Ст;ік . Ц(іхі][іа,— •;> ф. м| ііД!>.д іі Щ і) Я чІіЙ ііП  ^інг.
Ш ; . — л іѵгак. н у л и .

Щ п  «Дрезденскій«ііндп.іыіый. Гасторсть %  Ф. пасла. ІІіяю 
должая растирать, прпбашщіъ ііотпеши); 3 ц|ц, ‘ .'з (}). сахара,
I . с т а к.  муки, ’А ф. молотаго миндалю н 3 горьких миндаля' 
Когда все соединится, выложить и форму, сказанную яаслоаг,
посішщіу1!  МУІС0П- Дилъ ашеіенешіо ішфуяліштііся н духонкѣ,

; • ф. мііс.1 і(> — »    — V- 4  гаѵ.чру, — I1/- Іы Ь  муіііі.—>Дф. Щ и'Ш
'Ш іід п л ін ,— .) .іп Я іДДЛй .

ІІІЙ*
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3 0 8

ж Кати ѵяіка 4й о д е р Ш И * <8* « НшІЮ ні чс-іниіиива. Растереть 
^  (ІЙ масла. Продолжая растирать, щнйм^ять ін̂ і т н и і і ° 
кон стак слетали, 2 Й Ш  ложки воды, і Ф- МУКИ- ^оіда ксс 
соединится, раскатать, переложить на лист, смазанный малпоы, 
Ііосьіійнный мукой, покрыть фуитом шоре т варона.го, протср- 
таі'о чернослива (прибавки сахару). Сияаать края яйцо** ДЛІЬ
ІИІСТСІІСІШЯ ш чф уяіянвш :л і  духовка. „ Ѵ К . Г -

»/„ *  я й с л іѴ 'Ц і)  * М м » и і  И Й Ц 0 .-2  с-тол. аммни» щ р .  1 'Iй
С м »  сіь'танід.—Гахаі> — і ф. КЮ » «п^інаго т ^ ю е н ш *

і- ІІП1.0Г і і » і к « м .і і . « ій  м п т і Ф т т *  * " » « •  “ » " « •Х и Г  д а ,  п о іш ай щ і «ною. д ™ , т а & т  
^  “  дѵхоикѣ. Ш ч » *  д - 8  Ф. .®Ф*"Х » " * -  «*">•

н ш ’ ии« "вогертні. 1>а®с§т 3 желтка с !) ииин. ложками «ипшібакіш, іімгтеіи..... . не пересиния растикии, <> Ч***. *«-жвк’яѵкіі, положить!! сбитых бѣлкой, перілИшлш, Покрыть весь 
шшоп дать постепенно иодііуй инитш і в духойкъ.

ТгІ А - 2 - 8  ф. .ігод.- о ЬвД ложвк * * *  » » *  муки.-

" 1 Ф- муки комкать р ук ам и , добавляя но-
ппнчпии ? ! ф. и ѵ Ц  й V *  с т а к - сахар а, Н с  раскатл..-
ж ія т іс т о  тонко р асп л астать его руками на л и стѣ , см азанной  
маслом ііооыпанном м укой. Д ать постепенно подрумяниться н ду- 
ХОВКІ- М ож но покры ть свѣ ж им и ягодам и, дѣльны м и, или про
терты ми, или нарепьом. Д ать ноетеііенио с а й г а  п р огр ѣ ться в д у -
\ОІ'К^Іпн

* 1 А нѵіш — V* ф. маола,— (і т # |й 8 М * У * .**«“ • сахара
Шцішй «іш-Ио.і ш ;іі»- Раотерсть ф. масла, продолжая ра^ тііпать прибавлять іштеіпішо % жшшюв, А отак. сахара, „иьк. і  етапи » стл* мѵкл. Положить о евнтнх оѣлкеш, перемѣшать, 

^  «  своморвду. смазаннуюДать М П ....... о ио.ціушішнюп и духовкѣ. Подкы. М.ІС.ІО, или па■ трико і  е.іиыііі (или іно.іоко).
-■  ІІ яшф— §* Ш в !  шхаря.— Ошк. — - сч>ак. *>кп.Ы З  С й п и ,  Растерей. ■ /> Ф- *>«*>• Врадоиия растирать,

іп л і'ш п ш т ь  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 ( Ж  тепловатаго м о д о ю , разболтаннаго
"  о я п ш м н , >/. с т а  сах ар а  *  1 ф. « у м ъ  П олож ить в вы сокую  
ф орму, см а за н н у ю  ы аслоя, п о сы п а н н у ю  крошками: дать іш си.-
ІКС̂ ННО ІШІІІѴНЯШГГШІ в д ухо іш ѣ .

’ а т. іиела,—2 атик. ішлока.—С ли и..- ’/а стан. сакчіл.1 ф. луни.
1І. німіііііыіі ашіда.іише (иначе). Обить і  бѣлка, приоавиіъ ио- 

гтнчинк постоянно растирая, №  сахарион пудры, пока ааіу- отѣет. Затѣи, всыпать птѵгепсшш, не переставая растирать А Ф-яплотаго миндалю (без иожиц) с 4 горькими
пни па ладоші крѵнпаю сахарнаго л е ск у , ск атать ііі.ірііыі- Раз
;ііѣстать н х ни л и стѣ , покры той восковой б уаа го п ; дать поетс- 
І|ЫІІ1„ «оіиѵвліпт.ся І  дѵхоыкѣ. Подать іы тін н  (или *!«.шко).

іііёй’й З ,
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ж. Гарты#*» я л тѣста яесочішго, с парены1 и , н.иі гпѣжгиш
*|Г|К1ѢМІ̂  Приготонмъ тѣсто песочное |взр. ицаго), томно раеіш- 
тать, ] іпстянутъ нм листѣ, ом.чзшпшм маолоы, іЮ СІііаЛ ю я мукой. 
Загнуть іргш, юік для ватрушки,дагь ннгтонеіпіо слегка подру
мяниться ШДУБОЧКѢ. ТІОКрЬІТЬ ІВфОНЬѲЫ, или спѣшиші фруктами, 
пересыпая их сахаром. Дать ногшіенно прогрѣться в духовкѣ.

2 ф, варенья, или гаѣжігх ф^уЕ-геи («лтарь
ж* Тѣсто неточное (иначе). Растсрсть |  ф, шасла, поить 1 желток 

я 1 яйцо; прибавить постепенно, постоянно растирая, стакіік са
харя. и 1 ф. муки, раскатать,

1 ф. Німэдп.— 1 йжгтогс, 1 лгіцр„—Стдк;ш сахара.-— I ф, муки.
Лг. ІІирог Стеки птлші. Сбить в ііѣлу д желткон и у яйца. При

бавить н с п Яі( лііО| постоянно растирая, 7* !& сахара с ванилью 
и ] Са стак. муки, Полежитъ іі форму, слизанную мделок, посы
панную лукою. Дать носшіеіііиі іміі|іумитіті.ся в. духовкѣ. По
дать варены- И Г.ЗІПіКН (или ШМвКОД ̂ ^лті:адг і} щ|цр— і\ъ сахара.— ф. кугш,

Г у л и  4 пирены-и, «дн с пю ре Ц |  Ф рукта» сушеігиіг. ж елтков  
р астер вть |  7 а с т а к . с а х а р а . В с ы п а т ь  іш п сіи л ш о , п о ст о я н н о  рас~ 
т й р а я , 3 с т а к . м у к и . П олож и тъ  об и ты х бѣлкой, п е р е м ѣ ш а ть . 
.Р а с т я н у т ь  т ѣ ст о  ня л и с т ѣ , см азаш ш ш  м а сл о л , п о сы н ш іш ш  м у 
кой . Д а т ь  постепенно п о д р у м я н и т ь ся  в д у х о п к ѣ . П о к р ы в ъ  густы  м 
нарспьеи, Или п ю р е из свгЬжвх, иліі с у ш ё п ы х  ф р ук то н , с  п р и б а в 
к о ю  с а х а р а . С в е р н у т ь  рулетом , п ор ѣ зать лом тям и ш ш ск оо ок .12 ллц'і.. Огійиігі СШфіч—~ і:т,і т;. м уііи.—йщщаы*,, іі л и июііе из свЬиііег, илл супіялііпг фруктоп Д| снАЁф.

Щ іьп  чл Іірвп»крй1 Разболтать стакан простокваши с 7» стцклном сметаны [і дрожжами  ̂ пріШг.жпть ш н'теш чпш , ікн ѵ ічн п п ш  размѣшивая, 1 ф. муки,— дать под мяться. Шить 4 яйца. Жарить на сковородѣ, опуская тѣсто стол. ложкой, л закипѣшіи-і- масло. Подать варенье.
О т а і;. п р о іг п ш ш ш л , */§с т ь я , см етан ій . —  Д р о ж ж и . —  1 -ф. м ѵ іш ,— 4 я й ц а .—

Крепдрп сладкіе. Ѵ/± стак. теплаго молока разболтать с дрож • 
жашіг и ‘;+ ф. теплаго масла. Размѣшивая, прибавить йдсіт- 
ислиоі 1 ф . мАаі! 7* стак. сахара, соли. Дать подняться. Осно- 
вателгдю пьшѣсить па доскѣ. Порѣшать полоски ми, скатать их н 
Ііуках колбасками, сдѣлать крендели. Положить на лист, посм- 
пашшй мукой, датъ полтіюішо дойти в духовкѣ.

] '■ стпк. ьш.іоеш.—Д|іиижй.— ‘ ;,і ф. іігісаіі.'—I ф, ну]ш.—V” ёгаіе. елхарч.
іі. лсфпп&ііш мілі.ѵі.'ім ш л . Смолоть і ф. миндалю (бсті кояшіЙ 

и 4 тэрьких мшідалн. Сбить (і бѣлкой, прибавить постепенно, 
постоянно растирая; */* стак. сахарной пудры, в/± стак. муки и 
молотый миндаль, Класть ложкой на лист, на восковую бумагу; 
дать постепенно ноірумлннтіея в рухш кѣ.1 ф. мнлдшші и 4 пиргких миндаля,— Й/л «таи. сахарной пудрЫ.—0 (Ни- 
калъ*— с:/+ птяЦ г г.уукЕГ.

Кискяіі-і  дишііюл і ііокрыті.ііі монддкоіі), «  пюре іг| Фрукток енѣ- 
Ж В і  члн гуни чш х. Р а с т е р е т ь  3 2 ж ел тк п н , (; 12 чаЯ п. лолгк. с а 
х а р а . П с ы  мять иоетеііеіпіо, п осто я н н о р а с т и р а я , I 1/! с т а к . м у к и
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Положить 12 сбиты х Сѣлтеов, п іШ Іо іи т ^  Г• аг.плавтать ттюто ііп 
листѣ, смлваниом маслош, и осыпанной мукой. Дота. інмлѵііміін) 
под румяниться « духовіѣ. Разрѣзать бш.'книт пополни: одну по
ловину положить па дист, смазанный масло», п|шпЭіипйй му
кой. Намазать слорм пюре нз снѣжих, или еушсиих фруЕТСН 
(прибашіл сахару). Покрыть второй иолішшой бисквита. ГГрлго
товить любую ішмадку [.№ 84), покрыть ею двойной Оискішт. 
Лить іісяётц&Ѣ жм:тсііеі!ііі> слегка подсохнуть в духонкѣ.

V I  я і і ц  —  12 іКіАш. лиж. й іхар а —  I 1/- м у к и ,— Ш орт ня с у ш о іш \ , шмі

і-н 'Кж.пх Фрукт^н уЙіаігі.р).—

ІІлянек іии|далыіі.ііі. Смолоть ”/•* ф. миндалю (без йожшс) и 
4 гопьких миндаля. П рибавить інмчтислип, постоянно расти- 
І>;ш: ‘V4 Ф- сахар а и 9 м м уігкоп . П олож и ть Й сбгёЩ Х оѣ; коп. 
І'ас-іпл.тстать па ли стѣ . смазанною эілслон, посы панной м укой, 
дать ноете... . . . . о ііо д р уи я и іш .п і н д ухон кѣ .

" ’ і ф. тйид-т..піі (и 4 і^ ] і м « іх  мнмдагіп). -я/і ф. елхіцчі. V ДЙЦ.

ВаГіа е. клрдзішиого, Р азбол тать 2 чаш ки теплаго молока <■ 
дрожжами. П р и б ав и ть шнті'імпіно, постоянно размѣшивая: I /* 
чашки сахар а , (> яищ 1 ѣ. муки, тол|шаго "'..ардатиоім. До і ь 
подняться, выложить В высокую форму, смазанную маслом, по
сыпанную мукой. Д а т ь  ІІ0СТПІСПІ10 подрумяниться в д уховкѣ .

2 чашки л м о к а . —  Д рпиим і. —  Ч а ш к у  п в т р у .  — 0 —  I  ф. м у і;іі.—

Ш і^ЕШ Й(Ь  ̂ .
д;р КіШДрДТІШІ ІР ТІі№! Л^І|ІПІіО| І^Т^рОТЬ р  Ф> М*1,СЛЛ.

прибавить ■ остевойпо, продолжая растиралъ: 2 ж елтка, ЛЩ чашки 
Сііхапа і| столько т у к и , чтобы мож но было трико раската гь$ 
Н ар ѣ за т ь  полосками, злтѣм квадратикам и, см азать я ііір ш , п о 
гаш ать сяхаром н мелко ш и н коваіш ы м  вск о сь лшндйдщ» д а т ь  
шіетеиенііо подрумяниться к духовкѣ- П одать ШфСШФ*

*д ф. дцммп.1—2 жоігакп, 1—2 аЛцю—Мука. — Vй чюиіпі ыіхф»
м цида л і4і.

X  Т<фТ <* ВІІШІІЯШІ]. И-ІІІ рЙІВМЙІ свѣжими, иди цругііші «>МК~
таш ь Г а с т с р с т ь  в'і ф . м асла; продолж ая растирать, прибавлять  
моете и с шш; пш ику воды, сок  !/2 лимона, 2 ж елтка, бѢЛок^ ч аш ку  
с,аха.аі 1 ф. муки. Облож ить атнм тѣстом ф орм у, амаишшук» 
маслом п о сы п ан н ую  м укой , наполнить 2 — 3 ф ун там и  лнш ых 
е в іж и х  ягод, или ф руктоп, ш ф осы пая йх сахар о и , П окры ть  
слсюм са х а р а , дать лоетсіісшні подрумяниться в д уховкѣ .

щ  ф. ливши— 1 ф. муки___5/5 мімоіиі.—2 жолтиа. 0 * ш и -С іи » і» .— а— 8 ф.
і]іру(ІТ01к.

о п

Пумперникель ш  муки рянімоГі. Наканунѣ, с ѵ ь щ я ,  поставить 
ару из стакана, воды, разболтанной с дрожжами и ‘/и ф. об

дирной ржаной муки. На другой день, с утрю щиібавигь ;4 ф  
ржаной муки и ‘/а ф. темной патоки, замѣсить, дать подняться̂  
Сдѣлать длинный, узкій хлѣбед, поломать но Зікот, сказанный 
маслом, посыпанный мукой. Наколоть поверхность хлѣба вилш>4 
смочить водой, посыпать ржавой мукой, дать ітшіциіЩ имру- 
ЧНІПІГІЮЛ в духонкѣ.

Д р о ж ж и .— 1 ф, гіПдіфіюІі ]йтг;иіг>ЕІ м уііи .—  ’/й ф. тсмшіГі ііШМпй).
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Крсм рнеопыіі. (Цйгцпвді разсыпчато '/а ф риса С'бптг буо* тіллку глппок, смѣшать е  «/, ф. щх̂  І)(1,ШЛЫ|,
(■ риеом. 1 Геремѣшать^полошить горкой і ш д а п о с я ' і і  н;ілет.

'/а Щ  ІИ,СЛ-- ]ІГ ГЫЯКЛ сЛ,І«‘'“ я сап«ок. - 7 ,  €І« Л,Л с шікыми.
| вс хо.іо'іііі.ні, г ' і г д о м м ь  О ѵ н я іт ѵ ъ  I ф. чернослива 

ку<5точск) е б стакнпах ш ды  с ‘/з ф. сахара, процѣдить. Сня- 
Р т® ^авсйптато [ Ы ■ !>. риса, к л ^ т ь  его в  форму, плотію  на
жимая и перекладывая слоями чернослйіш:, Вьшоетл па лсд.
Подавая, выложить на, глубокое блюдо, облить холодныя инва- 
ром от че]шосли|л.

1 <(■■  ЧОІШОСЛІШгІ, 3 (УІІІГС. НО Д М ,— 1/:> ф, (!ЛХ'(і]Ц}.___ ф  [цц.уГСіНТЛЬ II. I К.І НІКМ.І, Л рш'ОТОІШіСТСЯ КЯК КІН'СІЬ И.! чер
ники (Л; 199).

Кіннл манная рішжшг. па шлинм піѢжгіі (горячаи, шш хо;йн- 
взяь IІркшгоинть сои пз люлины спѣмячі, кл,в сок на ьтііокнм 
(Л:1 101). олтѣіч, как указано для каши чанной красной і!Ч* ^07).0.іЛ|і.)і на к;інш члнлон, или Смоленской, * коринкой і: ішііідл» 
лсщ. См олоть 1ч гр. м и н дал ю  (поз к о ж и ц ) п 4 торьки х м индаля. 
і$атѣм,  ̂ іф'ііі'отони сь оладьи, как } казано для м.іа.іш и ш о |- 
а м х  (ь\ і іѲ |  ваш ѣннв яблоки— ч ш ід ал ем , с  11; ф . к н р н іік н .

Н :оі](, Сяха|)Еіші 11>00)4 г; шшгііі>*те— ‘/а ф. еиртгиш.— ‘/« ф, чѵееі. г/і Ф 
иш ідл.й(і и 4 9 « р ь » и і  м і!іід :и л .— Ѵ і ф . к г ф іт г п і. - % Д ,  'Кисель ИЛ ІІІГПЖІІ Iгорячій, ИЛИ ХОЛОДИМО). 1 і]г. геммой іштокп 
развести 8 с то капами воды, дать вскипѣть. Плитъ тонкой струи- 
коЙ, іи'шгепеіш:) г и с т а к .  холодной поды, разболтанной :: 
стак. картофельной мука. Когда загустѣет и зануяырптся нотпннть 
Е-прнчим, или вы нести на лѳд. Подать сліиіки (іідц молоко).

1 ф . ін к го ьіі,- 1,/-і с т і і к , кадтгфелііШ іП ліуі:ц .— 0 еп’п к . Т О д й .

Бнеелгі па смородины черной, пли красной; или шілннм, или 
черпшгіз. ІІрнготошігь еок и| любых тод, как |а | йі клюквы 
(,гй 101), разбавить подои настолько, чтобы вышло всею 7':_ 
стнк. сока. ІйМгіпать по вкусу сахару, даті. ялкипѣті&. Или гь аѵиі - 
кой струйкой, постоянно мѣт|н, 11 /-з стак. холодной воды, р.ІЗООЛІ- 
гѵшжіп со стак, картофіе.гыіоіі муки. Когда загустѣет и знпузы- 
].'Итйя, подавать, іілн шлюсти па лсд. Подать слнчкн (или
ЯІОЛРКО).

‘ V* «АвЗ ѵлпіъ т  лжд.-Стак. сахашю—Стнк. ійфтіирчлЫШ луки.
ж . Крі Ѵі на жслткоіра: бигквитами. Дно н стѣнки комнотницы 

облогіні і1!, бискшітамп. іо  ;пелтков растереть со ешканом сахара 
с ванилью. З о л о т и к  аг.аіі-аіара залить 2 стаканами воды, дать 
Міл?",!і ііиствориться на ітлптѣ. Нс снимая с плиты, иясттщеіпш 
д- -/авлять растертые желтки, сбивая, іюля залѣнится, не дилан 
закипѣть. Вылитъ и ктш отіш цу, ириготошіенмую с бгскшіѴамн. 
ісоіфілть ой^льныдаі онскентліші, йыі№0гй йа лѳд»

ф- *$**&№»«** 10 №ЧІ*ІИ»П. — ОйШВІІ ійшрк у 1«ІІГ«ЛЬЮ.— іівлтюв!Нблѳіш ломтяші, жарсіНіія в тѣстѣ. Разболтать і'/ г ѣчѵш сливок (или молока) с (І желтками, растертыми с 12 чнігп. лозк- кадш сахара. Всынаті. ностепсіпиі, постоя пн о [чнеѵіѣшшші. | 1 3
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сіаці пуки, полоишп. Г5 сбитых бѣлвов, перемѣшать О чи сти  
(і—В крѵпшлх иблои, удалить іШідащн стержня, порѣзать попе 
ш-чными ломтями. Обмакивать тѣсто, обжаривать руміМіП в 
закййишем маслѣ. Посыпать сахарной пудрой с ванилью.

1і - ОТ1Ш. сдньск (нлі[ жнгапп%—й & №  м у ш ь -О -ь  лбяов. •
Іі̂ ііило.— 12 тм.^ц. дШіми

Оладьи на д р і р к а і .  Р азб о л тать 2 сгак . теплаго молока (и л «  
воды ) с Дрож жами, 2 золоти, соли іі 2 стол. ложками с а х а р у  
П сы паТЬ іій с ш к ч іш ), постоянно р азм ѣ ш и в ая , 3 стак. м уки . / і и  
р іл ъ  оладьи румяно, о п у ск а я  тѣ сто  с лож ки ни сковороду, и з а 
кипѣвш ее масло. П одать варенье, или пещ

а  стак- молока (ИЛИ модьт)—  Дроамкіі. —  2 й о і о » .  к й * а , — 4  сго л - л - 
сахатеі — К стак . к у к и .— і і й с з о .

Имроѵ « д о е н ы й .I пюре |№цейсшм,1#ліі і И д а у и р »  П р іп ѵ -з ш іг ь  
ТІІП'О слоеное (*й Щ %  тонко р аск атать. І ’нстяи уть половину его 
на л и стѣ . см азаииок наслои, и о сш іаи ш ш  мукой. П окры ть тол
сты я  олоо.м цніре аз рш>іш (см. алф ави тны й сп и со к ), пли пюре 
на яблок (см. алфаыіітііыіі еіш еок). Покры ть і » р о й  половиной  
т ѣ ст а , смазать яГіцом, дать ш ктсисіііі» нодруш и ш ты л |  д ухо в к ѣ . 
П о р ѣ за ть квадратны е, или предолгопяты е, или трехуголы іы е к у 
со ч к и , или вы рѣзать выемкой.

’І ІЭСТО СЛПІ’ІГ.НІ.— ПѴф1> 1Ы ЕІОДОКЪ, ЕЗЛЕІ ])СЕСІГЯ,
ІсііпйКН «Ливадія?. Сбить Ь н*щ, всыпать в пих иогтеиріииц 

постоянно рявйфіи, 8 чайіі. лозкек сахару, 12 чай», ложек муки. 
Смазать лист ынсьшя, посыпать мукой, класть по чаин. ложиь 
тѣста, дать и о г т іе л ію  нодрумішіиъел в духовкѣ.

К ляд—Я іІіЛн. линіей сахара,—32 члйи, )«№№ муки.
Гие в желе дишнпшм. С п а р т ы  разсы пчато \и ф . р и са  с /а 

отак. сахар а. сохр ан и ть ето горячки . Золоти «к агар-агара залить  
2 стаканам и воды, дать вполнѣ р аствор и ться ня плитѣ, не к и 
пятя,  В сы п а а ъ  ста к . с а х а р у . Н ы ж ать согс 3 лимоиов, соединить  
с  агаром, см ѣрить етак ан іи і, согрѣ ть, долить столько » » п ятк у, 
чтобы вмѣстѣ получи лось всего 2 1/* ст а к ., прогрѣть, і№ кіш ятя, П о -  
ч ож ить горячій рис и глубокое блюдо, залить горячйм ж еле кы- 
и р Д  на л сд . П о д ать .ш ш нш ьш  см рои, т. | :  п ы ж а» сок А мв*  НОНОИ, долить столько к и п я тк у, чтобы вмѣстѣ получилось всего 
2 ст а к ., прибавить 17'г ста к . сахара., вск и п я ти ть, п р и ш ш и і»  
чертой цедры , да.ть осты ть.

V 1 ф  1‘Н<ль— У од гш ш я лглі^ЛГЙра.— Н л іш о н о іѵ - «  «таи , сах.ір .и
Рнс и ж е я і аіимыніиінш Приготовляется как рне в желе ли- 

мвіміиін (см. выше).
« Х іѣ б ч я ш »  из орѣхи ь, с хлѣвой ржаныя* 10 желтков рас

терять і ’ /з сгак. сахара. Прибавить и «степенію, не переставай 
растирать: 7* ф. растертаго масла, кропюк сушенаго ржаного 
хлѣба V'* <0- молптых орѣхеп. Когда псе шнынѣ соединится, 
положить 10 обитілх бѣлкой. Переложить и круглую форму, или 
на сковороду, смазанную наслои, посыпанную мукой; дать по 
степенно иодііумяіши>сн в духовкѣ. Приготовить помадку шоко
ладную (№ 8+), покрыть ею хлѣб-соль, дать помадкѣ слегка под
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со х н у  и , и д у х о в к ѣ . Бы рѣзйлъ на п овер хн ости  м ѣ сто для со л о н к и , 
н а п о л н и ть  п о сл ѣ д н ю ю  с а х а р о и .

; 1; иг> І'/ІМНМК. еихдра.— ^ 'Іе  л;і!::.','і.— !'у'і стою йрція.іік суіш.іпіЦ'О р ж р  
1ПЯ!> хд’Ьбх—Щ ф, молптг.тх орѣха и.— Игптдка ігіэхьліідиіы.

ДрачеКй т іи ф т із и л . П о л о ж и ть под п р есо ф . т в о р о гу , п р о -  
тереть. І'а ст ѳ р е т ь  6 ж ел тк о в с  */+ й а к .  с а х а р а . Д о б а в и т ь  но- 
* * Ч и т  не п е р е ст а в а я  р а ст и р а т ь : 6 ч а й н . л ож ея м у к и , '■ '< ф  
р а сп у щ е н н а го  м а сл а , тво р о г. .П олож и ть Й сби ты х бѣлкой, п ер е
м ѣ ш а т ь , вы лож ить на ск о в о р о д у , с м а з а н н у ю  маслом, п о с ы ш ш -  
иуго м у к о й . С м а з а т ь  яйцош , п о с ы п а т ь  са х а р о м , д ат ь  ностглепш і 
нодруизмш іъел л д у л о в к ѣ . П о д а т ь  масло, или іі.іін м гм ь

2 ф. ги«,[;01’у,   Л!:Ц.— (5 иіійп. ЛОЖвК Щ'ЩіѴ— :Д  ф. 'Г.Ч'ЛГ,.—а/4 СТЫіІ г,;гхп,:>у .
Кекс онскііИтііый, 8 желшеш раотереть с н/н ф. сахара, Про

должая растирать, прибавлять иоптіншші: •/* ф. растертаго масла, 
8 чаіін. ложек торлофельной муки. Л сыпать ';•> ф  мелко рЬа- 
ных пукатов, по 1;і ф. коринки и стйюыа, размѣшать. Положить 
8 сбифых бѣлкой, перемѣшать. Переложить в кексовут форму, 
смазанную маслом, посыпанную мукой и обложенную носковой 
бумагой, с кырѣнашшин острыми зубцами, но верхнему краю ея. 
Дать іюгтеиеіше подрумяниться и духовкѣ. Снять бумагу, посы
пать сахарной мудрой в ванилью, убрать полосками цукатов.

м я н ц . ? '8 ф . еях.'ьргі.— ■’/- ф, да&гёт».— 3 ч а й я , лішеае каргчіфчлыній ы у іп іі—  
ф. цутотю» — Ш  ’ .о ф. корнями іі
(ірй|ііі па-скоро. К у п и т ь  в булочной т а к  называемые* | р я д д е ,  

суха^ш аго т ѣ с т а  (но 1— і ’/а к о п .), р а зр ѣ за т ь  к а ж д у ю  б у л о ч к у  
3 л а с т и , о д л и н у, Д а т ь  іій с т с ію н іы  подрум яниться в д у х о в к ѣ .
Ііум очп ы о л а с у д я щ а г о  т Ѣс 'і  і і-іі. ІНіреккиос іьікоііоо, Приготовляется калс ии роя;пос шпцлль- 

Ш№ (№ 89), заиѣиив миндаль—маком.Інііііа Г|ичіі<ін»я «л о -ІІа л о р о ітіііск и » (х о л п д іш і), С в а р и т ь  риз- 
сч и т а я  іго с т а к а н у  воды  н а  к а ж д ы я  3 ч а й н . ложки г]ю п- 

невой средней к р у п ы , Д а т ь  о ст ы т ь , проторить, п ол ож и ть горкой  
на б л ю д о . П о д а т ь  с а х а р и  молоко маконое (см. а л ф а в и т н ы й  с п п с о к ).

1 ф. гр«чийлой круш ,[ вредной.— С г ш ф .— .Молоко мпквідао.

Нятруш кд 10 011Л Л СО ГОІІЖІІІІЦі : яб.ІОКЛГИІІ, ІІ. | II Г ЛІПІОІІІІ., или
груш ам и , идя к . ііо к к ім і, шікрытымп л іш п и іг ш і  ж еле. П р и го то в и ть  
т ѣ с т о  слоеное (.№ 30), р а ск а т а т ь  тон к о , н а л о ж и т ь  на него в в е р х  ділом болы поо кр угл ое блю до. О б в о д я  в о к р у г чего оетріем понта, 
в ы р ѣ за ть іф у г . П ер ел ож и ть на л н ет, см а за н н ы й  м а сл о м , н о с ы -  
п а п н ы н  м ук о й , з а г н у т ь  т о н к іе  к р а я , н а м а за т ь  их яііцсш . П о к р ы т ь  
лом тикам и очи іц он и ы х л б л о к , или г р у ю , или п ол ови н к ам и  слить 
или ш пон кой . Д а т ь  Ш т р у ш к ѣ  іш етеііеііво подрум яниться |  д ѵ -  
хсітікСі . На зол оти , а г а р -а г а р а  зал и ть етакипом  к и п я т к у , д а т ь  и и однѣ  
р а с т в о р и т ь с я  на плитѣ. П р и б а в и т ь  с о к  й лим оня л, Щ  ст а к . 
м елкаго с а х а р а , п р огр ѣ ть. С м ѣ р и тъ  с та к а п о  л , долитъ сто л ьк о  
к и п я т к у , чтобы  п о л уч и л о сь вм ѣстѣ всего 11/+ с т а и ., п ер е м ѣ ш а ть , 
іголить (фрукты, п о к р ы в а ю щ іе  в а т р у ш к у .

Гѣстт» елоеиой,— Я й ц о .— 10 15 лЯлок, или г р у щ , пли 2— Й ф. гЛііАі или
■  ̂  ̂ кяшквіі, СШхарпшг иудр.і с шгіилі.ю*—Ка жол&: аилбітіі. п,іѵі|і"

агві»?і.— Ь!оіг а  л и но лл п .— Г|У стаи , са х а р а .

гі:і
ГЫ
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314Яблоки цѣльны я, п тѣ стѣ  г .ш і ш т  П р п го ^ ш й т Ь  тѣсто глос-игк
№■ •06) топ [О Й аскптать, в и р ѣ о іт ь  выемкой круглы я лепеигечіш- 
Очмеіить \3 крупныя ябл ок, удалить выемкой стерши л, зап о л 
нить сорсдипкн их Іо р д а к о й  С / і Ф )  О мед&іщ сахаром . з а в е р 
н у т ь  яблоки й тѣ сто , с м іш т ь  я й ц о и , пйсьінать крупны й  с а х а р 
имы ноской, дать ноетмио подоум ипиться в д уховк ѣ .

Ч'ѣото сяоіч«>с.— 12 «Гмюк.—Сахар.— 7« Ф- Лпрііави.—̂ іЬцо.
1 2 ф . сахар а , при оа-ІорТ ОрІіХОКЫЙ. РігСТ'ОрОТЬ У ЖОЛТКОІі С /а (р. [-ілсцлц Iі,: 1 / 4 4  растертаго масла, V2 ф. молоты х орѣхов, }* Ф л т -

виті>- 74 ф. растер-—  —.......  , _
д о та ю  миидіино, I) п аіін . ложек И1ІШ5П7'ИІ!-ІЙ * У * Я Г;І Д 
мина). Положить !> обмтых бѣлгсов, церелфкнті. в тонкую ч,п11Шт 
гманаппуго міісжш , иосыпаішую мукой, Дать ■ імггрісиио н*,Чру-
мяпитмпі и духовкѣ. Подать г липки (или млокп I»

<і я й , . .— і/а ф . молоты*" иріііоіі іі ѵ * Ф- ^ ііп д ал и ь— V -  'I1- ^■ “ г Ф
I) ігЩІІІ111 I ІИг(,сь, «*і̂  і  ~  ---- л. .

ЛО2К0К 15ШСІШЧІІОІІ И у КМ (ІІ.1И М(НІДІІЯІІІІіа>.—1\к ѣ.
Кисель «алпчіі«#іяидалыімй (піря | | , или холода11) • 1" ‘ ІР|'ЕС И X

реть
та а

* у {Ня далей (без кожиц) етолочѣ я ступнѣ, н яви же растп- 
•ь постнаго, подлипни ‘/а стак. горячаго молодя, -Нлііть [і 

0 стаIV. молока, о прибавкою 10 ИіОІЬ лож. сахара. Когда 
йакшшт, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, стіік. хо
лоднаго молока, раяболтанкаго с Щ  етак. картофельной муки и 
раЖіёіУйлм мин далей. Мѣшать, пока аагустѣет и запузыритеи. 
Подать кисель горюш м, или, шлліів |  комиотшщу, вшіести па 
л ед Подать глинки р ш і шы«к«) н варенье.

12 іч>]\,кзіх мішдяліій,—'71/2 ста.гс. молока-—10 стоя, зозкі. шха^і . к. т, п>.

Каша манная мадочио-ииіідалі.мл, горячая. Столочь и  юрь- 
Лаж м»нд;иг«іі (бев кожиц); Ьступкѣ же растереть йх тсестиком, 
подливая Ч і  стак. горячаго шплока. Сварить кашу из л  оу і. 
молока и ?>К ча§«. лож. атшгал крупы. Прибавить /г с.так. са- 
уппа* тстептыіі лшпдгші, иирймѣіл^/іь.

12 гііД іеі* ста*, зцштокп,.— 'тзкііи. *оэи. »аидо,6 Еруіпл*

Каіііа й а м а й  иімнчио -м н и р л ь и а я , х о л о д а я , «  комнотом ш  
чернослива, или д р уп іх су ій е й іх  Фруктшс. Свари те кіниу маннуиі
іч о л оч но- м и пда лыі у иі (см. выше)— -V* норцпі, ш даж ііть в формь 
езюненнуш водой, дать застыть. Подать комнот аз чй|ішнліил, 
или дрѵіих еушепых Фруктоіц'мі. ллфгшитныи слпсок.' р  порцп , 
ш ш  Ідіш ки (й|п молоко).

ІСяша лгшнан 7і яордіп — Ко-ижіт ч;і сушоных |цултсів. йШ
Пяти ушка ш  тѣста П Іологодскак^, с ѵяренип я б л о и ш ч  и 

•іерішеіииіодншіым. ііамѣсить гЬсто ий: 1 ф. муки, 0 ямц, /» Ф-

масла. 71 Ф- слетіш ы  « ь. е л х а т , РасЕкатаіъ, положить па
кай

иодру- 
ШІШ

ябло'іньш жіреньел 11 ()).); окаймить его черносмородинный ьа- 
рвньем. Дать ііостсіимміо дойти в духовкѣ.
1 1 ф . и ѵ к и ,— 1 /ч <)>- м Щ і в . - 1/! Ф* « * « « « “ ■ 4 * * № - ' Н  Ф- ы іх іи ш . - ,  ѣ>.
И Ц ^ н а п і іі Р/іі—2 ф. чоріи.'Шоіюдііннгич.і ЩЮЬ*.
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Калич бпскіштішіі, н дошрадю роете ргѵгь е н пайіт-. ложками
чихира. Прибавить ліісг-онслш», по переставая растгёШгь I;N ЕI*.
муки; ПОЛОЖИТЬ 8 СбіІТЫХ бѢДЕШВ, ІІСремѢіЕШ'Ь. Положить и пидѣ калачика на лнст, еішшгііи!і мшуюм. іюсышпшьмі мукоіг, дать лостічісііііо нидрушііііщ ен в духовкѣ. Подавая, по пылать сахарной пудрой с напнлыо: н углубленія^ погуще, шштнруя 
муку на калачѣ.Ь ячц,—*/» ф. пуки. 8 ■ МЙег. ложчН. і"і *::і —Слѵімнщ;[ пудра с Л̂ШМЫО.ІІ. ІІнрш ошжіштлші, чсшрсхугольііі.ііі, с мсрішгои. у зітлт- коп растереть с 8 чаіін. лож. пахаря, прибавить иостс.т'шмь йе переставая растирать, 8 чяііп. ложей іппешічгюіі муки, или моіг- далпша. Положить 8 еоитьзх бѣлкой, нсрсмѣЕпнть. Лыложеіть л & ті5р^хуіолыіун} форму, |м р а |]іу і|  маолом, тшешкшпую мукой. Дать и ог теченіи» слегка индруівяіштыщ іі духовкѣ. І.Н-крыть бшятлт лі'одл.ми малиноваго вареньи. Сбить 6 бѣлкой, слѣпы ті, с 4  «рйіг. дож. сахара. покрыть весь пнрог: к срединѣ постепенно нѣсколько иьмпе, Ікіраауя л центрѣ поверхности шгрога каіс пй горку. Дать іннпчшиі» оегка подрумяниться и духовкѣ. И одлеыя, покрыть мерпні у, какбы сѣткой,—епроиом от ли ли новаго варенья.

ь іпіц, 4 б'ПЛйл.—12 ЙЙІ&Ь лож, пшф;і,. 8 чпЛіі. дож. іііішшпііеоЛ .муки. п«]і нндідп і̂ті.—2 ф, ГіГіілшімипч.» нД|д;НЬл.
ЩИ.шмек «ііілхмешіміЬ . на тѢстіі ік'сочіеіпп, с м ф м іш і—жс.іг.и шіршмадом, 1 і|і масла промыть, шлжлть, растереть, снѢш ііті 

с 2  долішшв,- растерши і г с Ч *  ф. сахара. Всыпать тіетччкошо, 
постоянно растирая, 2 етак. муки, ю ико раскатать. Растянуть, 
к видѣ четырехугольника, на лпетѣ, смазанной маслом, іюсыігам- 
пом мукой.  ̂ С міььтгь лііиом, дать ноете ііеіш» иедцумишітьел и 
духовкѣ. Когда остылет, гарнировать, имитируя Шахматную 
доску, —  квадратиками темнаго и свѣтлаго варенья- - желе, пли 
краснаго и зеленаго мармелада.

2 ф . Л і ННЕі і , — 2 ?к <;лччііі, іНідО-— 7 -  Ф- « л л тііл . —  2  м у к и . - 2  ф . н а-
ргны і.— Йи^пс, плиЛепешочин с | м р і 4 |  легкія, с кремою шоколадный. Сшшь ле- иеііпш, как трубочки едішочнмя |ів 169). не «агру-чикня их тру- бочками. Сбить оут. слипок ешшшлх, смѣшать ф. тертаго шоколада, прибавить сахарной ыудрід с. ванна ено, ркЬ^фѣ- тать. СкладывіЕті! лвпеівеншг попарно, норекладглвал их слоги шоколадіЕнго прсма, раяложтп’Зі на олщдѣ, вілнести на л ед.ІЕі! .'ичіспгоніііі: Ь ЯІЩ.—V1 Ф- «;ь\.т;>.‘і. -  3 ічдііігих ашидіыія.—!Д ф е.тн ньчіііш) |ЙГІ[ вж.ишскінч») м;и’,л;і.— О>р. пуки,—Огакпи Е'уотілх влннш'Ь—Мначо 
Н я  г ]^ -я ; V я й ут . ш т « м | і̂ ігн^ к .— Ѵ г Ф- ріОЮКМДЧі,— С а х ір Я іН і и уд |іа  е Йгшйлі.и>.Леііеііікн імііиочііын легкія, е кремол ц ѣ ш і і .  Іірі ! [‘ОТОПЛЯЮТСЯ гсак   кіз Еліпіьчмыи легкія, « крс.инш шенніллдіімм (см.выше), тірибЕіпив и сливки для крема, вмѣсто шоколада— ‘Д !(ь орѣхон ояарашмшнннх, молотых. которые Езриіотснлаются, кац .ішм- ц|іь оіСА|»яліелеш|мб (.№ 5 7 ).

Н а  .іе ш а ін ѵ л іи : 8 ш іц .— !7* Ф, ш х а р н .-— 3 го ^ и к я х  глиидп л и .— ■ /* ф . ш ш - кочкаг.» Г.НДК чухинскаго) м;и;.та.—'/а ф. муки,—ГЕтакиіі іусгых імііімч;. -  
Мцвл(і. Н а  і;(К!м: 1/*  О ут. с й н и а м х  <‘.іг,’ г.пі;.— '/., іф. л ^Фл п іі  чаіірллічлсіііім.ѵ, и о -  
.точтлх.— С а х а р н а я  л уд |:ч  <; і;;и;іип.го.
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ж . Лешчпечки сливочныя легкія, с крепши личяиіь П р и го то - вдаются жак ленешечки ели «очи и я легкій, скргмом моымядимч .(ш. «ыше), замѣнии крсм шоколадный— *|іеи«м н('іиыи: рас/гй- реть ’ /* ф. елипочнаі'0 масла, вбить 4  желтка, ирмавить сахарнойстары с ткшйлмо. перемѣшать,На ленешечки олнмпты»: й ашц-Ѵ* ф. енхара.—® я-~V* Ф- е.пшо.лшго (пли чухопенаго) іиЙЙ&Ѵ-'Л Ф-иГіі1і—Масло. На т;]П!М я и ч н ы й : V4 Ф.< сливочнагс м,»сла, 4 лі<лт . . - I,,ВЯТ р Ж ж Я и м 'ф н я  легкія, ш к д о м  зЯриклсосыи. Приготовляются как трубочки м і ШЙп н і  (№ 15»), замѣвдв анвк|еОи- ТЫЯ—креяѵп аіІ|іикпсовы«: для—крема, протеретъ столько абпикосоз, чтобы получился стакан пюре, смѣшать со стана сахара, Прибавить I1/- «гак. еливок сбивных (ебнтых), перемѣшать, наполнить трубочки* Оставшійся абрикосовый крсмположитъ на средину блюда, повтикать 'V
Труйочкн «шівочния. На кроя: «лиш ь пидів спѣли» гидяіыісоіз.—1 /-еѣііщ і влпяик.—Сіаіѵш сіихара.
ТортяііЛИЧНЫЙ, Настсреть 7* ф. магла, ирпоагать. 6  сбитых и -,

«/4 ф.сахарной пудры, °/* ф. иукп. Раскатать, вирѣвать ботьіпз, о 
лепешкѵ, обводя рѣацом вокруг ипложонппго вверх Днои да 
тѣсто круглаго блюда. Вырѣзать еще вторую, моіімную двпешку, 
ваяѳаив на тѣсто тарелку. Переложить большую ^пешкуГ*  
глубокое блюдо, сказанное маслом, посыпанное иупоп. Покрьта 
лсітетку ломтиками 12 средней величины, очищениых я§лок, 
пересыпая коринкою (7* Ф-), очищенный, ші.пвдшннь^ віюсв, 
подрушшѳнным миндалем (7* ф.) и /« ф. сахарной пудр 
цедрой, стертой с V» Покрыть меньшей ^ “ пкой,. ■ -
динить края ея с краями большей лепешки, плс' ‘ * 1
кругсш, смазать яГщом. Дать иогмііоиш» и одру лія питыя г ДУ
у (ПШТВ

Ѵ 4 ф. ж а т а ,— 4 л П ц а .— ЯЛ  Ф- и у к и .- * І » у и т  са х а р н о й  п у д р ы - 12
Шф. коринки.-3/» ііштдаліп.—Недрп у* ,ѵт<тл.

Іілліігк миндальный, с  агрииоія орѣховы я, Смѣшать растертаго масла, «/* ф. молотаго миндалю (с 2 горькими мин К  '/, ф. сахарной яудрьц 8 ебятых яйца За-ѣяить кру- ■ те гѣето, слегка, подсыпая муки, р аск атать в  /? пальца томци- 
п т  иеіеложить на :шст, смаэанішй маслом, посыпанный муксЙ, смазать яйцом, дать ноетешм но водрумя пятыя в духовкѣ.К д Г о е ш н е т , разІѣзкт пополам, Одну полони и утѣста покрыть слѣдующей Ш о п ; смѣшатьхон с Ѵі ф. сахарной пудры и 2 стаканами сбиты* солшидхелшюк. Наложить вторую половину миндальнаго тѣста, посыпать сахарной пудрой. ы,,1Іітлн)

Н д  ш і и і  »А  Ф. слипочы агэ (или и у х о к е х а га ) п а с л а .—  /* ф. 
с (I г о р ш і й  и іш в д а ія и и .— 17 *  Ф- й м ф я о й  п у д р ы .- 4 я й ц а .— 61 у к а . I I »  к р с я . 

ф . с а х а р н о й  п у д ш .-  2 «так. ф т Щ Я Ш Ы Х .ІІаштст из тѣста рубленаго, с черкосдивом. Спарить 1 ф. іеР" лостива (без иосточек) с 9  стол. лож. сахара и 4 . т к .  виды, процѣдить, протереть. Паштета ину смазать маслом, .«осыпать

л(1лок.—7е Ф-
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3 1 7мукой. Приготовить П о ю  рубленое І)С 20). Раскатать леп витку такой толщины, чтобы ею можно было обложить дно и стѣнки шшітетницы и чтобы свисая еще, через края формы, аапас тѣста, достаточный для того, чтобы покрыть іш паштет. Наполнить іщштет черііоелшшым пюре, покрыть сшіеаюіціш с краен тѣстой, слазать яйцом, дать постепенно подрумяниться и духовкѣ. Кека пятить 3 стак. навара от чернослива, остальной холодный наклр смѣрить стаканолі, разболтать с мукой, считая по манной ложкѣ муки на каждый етакии всего навара, вдмгь тонкой струіікол в . кипящій навар, все время мѣшая. Когда искишгт іі затуЬуѣет—подать к паштету,
і  ф . ч іф н о с л и ііа .— ^ с т о я , ;ю ж . о і т ч т . — Т ѣ с т и  щу^лоное,5— М у к а .Гшекішт нх орѣхи я іі хлѣба ржаного, я желтков рас-тереть п а сто л. л|ж. сахара; псы чать ішстеіитш, не нсрестапаи растирать 7а ф. молотых орѣхон к 6 стоя. лол:. ісроінек т  ржаного гуни наго хлѣба ! № 201). Прибавить N сбптых бѣлкой, перемѣшать, выложить н форму, смазанную наслои, посыпаннуюлукой. Дать иоеіеш........ н«Д|і| і!Яіііііі,сл в духовкѣ. Подать (ѴПШІІІІ(.иди молоко), или снрои Фруктоиыіі.В ніщ. О стоя, .ши, К[іошші сушеиаго ржп.нозч.1 к'гЬйіі.—Л/» ф. ліо.мѵих нуѣмні,— I! стоя. ліш, СііОДіп.Тщіт шоііоладііыіі. Ристереть В желткіиз с П ото л, ло?к. сахара. Прибавить иогтеііснно, все время размѣшивая: 74 Ф* растертаго масла, 7 1 ф. тертаго шоколада, 0 стоя. лож. муки іт 7а Ф- мелко рѣзапих дукатон, Раішестп стакапои слишж Гили молоко.), положить 8 сбптых бѣлкой, перемѣшать. Выложить и форму, слопанную маслом, носы панну го мукой. Дать ноете пси но подрумяниться и духовкѣ. Подать сливки (или но.нші), вдш ФруковыіІ спрші.н яицу-и сшл, ЩЩ. інтхлрщМ1/! Щъ .’ігдііЛіК—у* інойолі̂ іі, —Й еччіл.

шіяи муті.—Гтпи. с;пш!ж 7 імш ЙоТшіш* ф  Ц/ГСПТОа.Пирожное «Ліііливдікухсгі». 7* ф. масла растсреть с 2’ стак. муки, 7* Ф- сахара зі Г Д  стак. слинок, дать застыть па льду. Порѣзать длинными, узкими полосками, разложить на лнет, гмлзцниыЯ маслом, посыпанный мукой. Посыпать крупный са- хнрным песішм, дать иостеиишо нодрумшнтьсн у духовкѣ. Подать кя репье.V* Ф- кисла..—21/" стаи. муки.— 11 /і ігтлк, с.'ітюк.—С.чѵар.Зіпіскішіпі лб.пріяая. С іюль 12 крупныя яблок, проторять. 8 же.чтков ]і?і|тереть со стикапом сахара, смѣшать со стак, сметаны прибавить 12 толчепьгх сл|дкых сухарей (по нон.) размѣшать.Положить 8 сбитых бѢлкпн, перемѣшать. Р и дожить полонииу отой массы па глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крозикали, ватѣм яблочное пюре. Покрыть остальной нолоішяой мирры. Смазать шіиом, дать постепенно іпідрун ипиться в духовкѣ. Подать С.ІІПШІ (или МО.ШКО), ИЛИ ФруКТІМИіііІ сироII.12 іш.’ііжі ) ліщ.—Стай. оа.мі[. я.—Стаи,, фмцхліш.—12 штдіги>: сух4ик,й(ІГО */і ЕШІІ.).&> неклика абрнкоеожпі, Проторить 3 ф. (боа косточек) снѣжи х лбршюсои, аатѣгіі, как указано для ;ші скупки яблочной (см. выше").С. _■
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Свѣжіе ііГфИКОСЫ ложно замѣнить 1 Ф- супшяі^х абрикосов, которые спаритъ и протероть, ;і иаЭД их уіютішонИІ »л «И? швкѵ к жшеканкѣ. Старая холоднаго абрикосоваго шмара ролг болтать с 2 чайні ложками муки; остальной навар смѣритъ етаканом. Если бы оказалось менѣе 2 етакаііов, добавить подою, ціть закипѣть. Влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, лодіімй иакці (С мукой), пока ааюшип. и « а г ^ Л и . И » » ™  но.ѵіннкн т  ііакція аОриьчшт, можно подать слшіки (или пімокіП,или молоко ѵішдп.шіое Ш  78). ..
.■) ф («га зілсто'НЛО снѣжих аЛрикосои, или I ф. сушиных.— ніц.1;дл;іпіі .—О гни, кюнііііьн- ^  сйф ж  оухарвіі ЙІО V* №“ •)• і(..пітГ.& н іш ііш  чгрпопмінчпншііь Проторить ф ф. свіж и і 1сморода иы, ШШ 2 Ф. черносмородиннаго ваіюші.указано для з ш к м ін  а«|>«косоми О ». выше). Если йвЩ ® “ -нт пюре—паренье, а не лнѣикш смородина, то сахару » желты внять 7- стаю, вмѣсто дѣлано етак. Подать слнгжп (или цнкіокп),или натки мшішьшю (№ "Щ-Н ф. сиіѵжей чв]ншй ііііородііиы, ИЛ» 2 ф. -іщнивмадюдиііііаро И.чжиь.1.

■ і шін *1»унт ю іс т а и и .—  ІН « и ід ііи *  с у ч ;ц т й  (п о  V *  Ь(ИМ ;&иіек«яка чсршмміівііан. Сварить 1 ф. (без ^  -іюслнни, Іфотереть. ВатЬй как указано для запеканки.трвко»о-«УЙ Ш .  выше). Подать подлшжу из Д Б р &  чо|іінкчіии«, і .ш(МІІВКІІ (І1ДІ1 МОЛОКО), ИЛИ МОЛОКО ННИ,І.;Ы!»НЙС (М I. ).Бініиін ііЗ муки варт«*мміпЛ, с інчіині л папиной. 8 жьлгкон ілетсіють о У чА№  ложками сахара. Прибавить и отпои по, нене ре ста лая растирать, н чай и. ложей картофельной п у н и ■ «ОДРУ* етічѵгѵіо с г.'а лимоня. ] I. сложитъ У е Ш ы і оѣлков, перемі.шіт,, выложить в' форму, смазанную шслом, носы ші иную сухарями. Дать постснеііно нодруилиитми В духовкѣ. . ии —,1°ЛВііски!іГ«Нм«іраГ»скій». Растереть й желткои с V* Ф« « “ I»* прибавить постепенно: ]л Ф, молотаго миндалю и 3 миндаля, кІ ф. корипки, ’7 ф. кроіиск 1» ч.іКкі іуіюіміо,о *  * » ) » “ • і ' 5 »  с. „ . д . , ™ ' “ "а ' , і ™ ,  ;  ,;ііоюяШть У сбитьіх бѣлкой, вновь перемѣшать, выложить ѵ ф І^ у "  смазанную наслои, посыпанную мукой. Дать = « ^  иодруншиішя в духовкѣ. Подавая, обліпь горяч 1ІУ сшитой, или йодатъ іпірснн.с и глинки (или молоко)-* ’ п і - 1/* >р. И п..-Ѵі Ф- м«пд<«» « '» *']>ькиѵь
1ЖМ.— Ь '/ф . кмошгк на ха1и'.*і іш;шчг« ѵ.уліѵіііісч».— НеДІ'л с ,в -ишьн.1.’ ж  Леиеіііечші «імци-кіл», т  тѣстл імзгмпнмгягі>. Ііриіт-оіштьт ѣ й і .................. . |.№ аМ ) с І.рчбиввою в иег* « ІМ У -тонко РООККТІПЬ, вирѣаіт» лснсшевки: и м а  ів.чі дсса-ртоуіІ яіияочку дповъ-рСв.сти и ск и , иіI ООМІІЫи-і.аігем. ІТІи і і ч і і  ленвшсчюі на лист, смажишни жаежя, ■ сыпанный мукой, дать шэгтіенно ппдрумяшт.тя м д ухи тв.
Т'іігто рпзвип'ііітне Щ  В'»(.), Тшш. О й»**,,,,,»™. і \. А;к. Цн ре г <Лііб:пн‘к'нЬ, г бешсчс.іем иадкнѵ. Расац л  -■  I-ааслгц прибавить нштнігшіо, но переставая расі'нрвть; і  сбитых
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3 1 9яйца, 7г отак. сахара, сск і лимона и і ф. муки. Тонко раскатать, в ы р Ь т ъ  ш большія леиенши: иаложив круглое блюдо нверх дном, обнестй шжрур его ободка рѣзцомъ Положить копешки на лпст, смазанный маслом, посыпанный мукой. Смазать яйцом, дать ігостснснііо подрумяниться в духовкѣ. 1 I риготовить Іошеяіиь сладкій (см. алфавитный спиеок). Когда леиешші оогы- пут, покрыть одну щ  мих (Іеіііемоліж, наложить вторую, ноои- патк сахарной пудрой.
ІІо  т ѣ с т о : 1 р. мпела.— 3. лііцт.-—Щ ег.ік. сахара.— 1/а .ти м и н а.—1 ф. м'І'іііё П(чні’)п*лі. сладимі і'си. плфишгшнЙ сші&жі.И>- Клинчики, ;і;іш:'ігіім< гп сметаной. Спечь блинчики (№ 64)—

Ч-і порщи. Смазать глубокое блюдо масло л, посыпать крошками. Р жшггков раотсреть о стакапом сахара, смѣшалъ со е.така- И(Ш сметаны п “Л ф. коринки. Складывать блинчики л о пололи, класть па приготовленное блюдо, смазывая нх приготовленной тіѣгыо. Посыпать крошками и сахаром, скрогіить маелом. дать постепенна шоіруияннті.аі |  духовкѣ.
ІІ.ІІШ М  икіа. Л |  ііл ѣ е ь : і і  ж »ілткоі!.— С т л к . ш іс т и н м . К'тіш дн а а х а ія і,—  ’/і ф, ігорнасн.І».ІІ1 іічіікгі п;і ііростокішнѣ. Разболтать (і с т к . простокваши (с ея еметалоіі), е и лидами, щепоткой соли и *•'•* ф. сахара. Прибавить ігогтеіісішо, постоянно растирая, 1 § . муки. Печь блинчики, румяно, на горячей плитѣ, смазывая ежовородки маслом. Падать порей мк
И етінг. іфостишіишн с ол (ЛЮдншЯ.—0 »шц.—!Д }>.тіііх:і |ні__I іканукч,—Д1цсл|.:1». ТЦрт іы оѣ.тов, Растереть ф. масла, прибавлять іннте- нешіо, по переставая растирать: стак. сахара, НФ стай, муки, цедру, стертую с лимона, и сок его. Положить |  сбптых бѣлкой, V* ф. изюма, перемѣшать. Выложить |  форму, смазанную маслом, ішеыікшпую мукой, Діййі ішетеленни пиф & ящ ітіііі и духовкѣ. Подать елинки (или молоко),

V *  Ф- лаела.—Стаи;, ©айЯрѢ,—Щ +  с т а к , мукіи-Днион,— о йѢ,івок.—Чз ф. 
іш ю м а .Кисель )|і черног.ніна еуніеііііго с мондлѵншп!. Сварить і ф. черішелина гбез кооточек) в 4 стакана* кипятку со стакшкш сахара, процѣдить. Смѣрить ііа.гтр чернослива, долить столько  поды, чтобы вмѣстѣ получилось іимчо 4 с/гак. Одни стана и остудить, разболтать с 4 чаіін. ложками м о идами на, влить тонкой струпной, постоянно мѣшай, и остальные 3 отак. кішищаго навара. Когда загустѣйт и аапузырится, спить с плиты, соединить с чорноелипеш. Подать, или ш.тлнв в коміютшщу, поставить на лсд. Подать глинки іш ш  молоко), или шлаки шмі да.іымю (Л* 76),1, ф. 'хі'.|жп(УИні;і. |Сі,;і вефточіѵі̂ —Ст;Й>. сгіхлр:і.— Г рі.ііВі. лѣяяоі лкщ- 

,ф пппа,К|МііаіЛ,( прѣхоінле, с икіре иб.іочінпі. Раотероть ^ ф. масла.сдадкпх сухарей (іш (а шні) валить стакапом атолоюч, п|хі- тороть. (■ молоть 7* ф. очнщошіых орѣхов, прибавить поете нс шш, іюстчьчішо мѣшая: растертое масло, протертые сухари о нх
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3 2 0молокой, Щ  стак. сахарной пудры, 0 -неіц. Скатать шарики, положить на лист, смазанный шшгом, носыпакныу лукой, даіь ііофтг-псііко иадруюіііпітьаі I  духошгѣ. Иди, обваляй шарики вмукѣ ИЛИ КрОШНЯХ, обжарить ИХ руіняио и в̂ННІНИІІІЯМ Мі№Л’Ь»Подать шире на ябаок скѣхііг («м. алфавитный свиюок).
, / ф миачй.» — 13 сл іу о Ш * с ’ѵжщррй !Ю Ш  » 0 Л .—  С ггаі;. молока, - у- Ч'>ЦПЛОИ. орѣхои.—>/л етлк, «дмрн# иудрі.і,- С шш,.— -Множь— Піо?а ни
Крокеты шііядлл.ім«, с шире алірикосовті. ІІрш-отошшютеяОрѣхоіЫІ (см, выше), яамѣипв орѣхи /з фунтонкая крикеты

ОЧШЦШШЙМ* ОТ К03ЙИ1ІІ молотаго миндалю с 3 горькими Шя* далями. Подать пюре из С**жр6 (■ № Ш ) г или море
и з  а б р і ш ш о и  с ч н і і і і ы х . («Ні 3 2 7 ) .Сѵчыс заінцмиш віши.мчюе. Влить и кастрюлю 8 стак. молока, наложить ѵ';'я ф* масла, дать закипѣть. Всыпать, но снимай с платы, стак муки, мѣшать, пока загустѣет, не давая закипѣть. Опить Щ платы, дать остыть до температуры парною молока, іюнть ііошіііоінііі: 9 желтков, растертых со стнкішом сахару с, ванилью. Положить 9 сбиты х бѣліеон, перемѣшать, выложиіь на глубокой блюдо, смазанное маелом, но сыпанное мукой. Дать ішетеііеішп ііні.румішатм’іі н духовкѣ. Подать кишки (пли молоко). 

•; д а н ь  м о л о к а .— 1Ш  ф . м іи ы а,-~ ( тгиі. д у к н .— И ни ц . - - С т а и . с а х а р у  с « а -ИП.ІЫі̂к.....Л и л а ..... ли. мл мили. Й чсішое.шюм. I ш. манной круіщ

и еію клады пая черное л и.й1„учяшпыл и духонкѣ. Подать сливки (іиш молоко), или інц-
шику пз на пара от «іеріі «слива. Для шдашки смѣрить нциарстаявши, если бы оказалось менѣе 8 стаканОБ-дол.ш, воды,чтобы іичичі ииѣстѣ получилось а стак. /;і еШікаіт навара ос.іу-дить, разболтать с В чаіін. ложками гіопдаміша или картофель-ішіі муки. Влить тонко г стрункой и остальной иикішіпшпііианар, постоянно мѣшая, пока знкиішть и загуетьсі'-I ,[, иііііиьіі эіьуий.—*/„ І Ш  р іг&ла.—2 стаи, «кар»,—Ыолптаі.— /* ф. ^ітосііша (ииі іг.о№>чокі,—іі ліш.. На ішдАІПИіу: чорнммішы.— 1 Ѣійл.|о^Йи нтідолшіа тгі% ітфтоі|цвдті" Зіуіш,ІВісккнт ііз кднниек х.гЬГыі ржаного сушенаго, е цуваіяли ' 
н;шшсш. Отнк. сахари «клеретъ с В желтками, прибавлять і о- пе не и ію постошшо мѣшая: У стоя. лож, распущеннаго масла, нок м т т  растертую с него цедру и 6 стоя. лож. щинш-ьКІіѵбяі ржіннші сушенаго (,№ 204К Веьшать р  Ф- ріізаньіх ду- катоь и 5 * ф. іІюмш размѣшать. Положить 0 совтых бѣлкой,
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321перемѣшать; выложитъ в форму, смазанную маслоіи, посыпанную крошками. Дать постепенно ііодрупнінітм’л а духовкѣ. Посыпать сахарной пудрой, убрать цукатный (7+ ф.). Подать глпики (ИЛИ МОЛОКО), или Фруктовый СІфОІЬ
І Ж і к . и п х а р а .— Й а і щ ,— н итол. л ож . м а с л и .— .ІГ н ж ш л .— 0 с т о ,!. л о ж . кркііііік  

В ж а и о іо  с у ш е н а г о  х л П О а ,— ф'і ф . ц у ій д о іь —  'б  ф . Іиуиягн,

«Вертуна М алороссійская?, с начинкой: на грѣпкнх орѣхи в, «ли  мака, или нблок, или червоглива, или други* фрукта и (свѣжпх пли еушеных) (см. нижи), или варенья. Приготовить тѣ ста р у 
бленное (№ 20), раскатать в '/■> вершка толщиною. Нрншгокить 
л ю б у ю  на ниже указа»н ы х начииок, намазать ее по всему тѣсту суеты м слоем. Скрутить рулетоя, переложить на лиот, смазанный маслом, посыпанный мукой, Дать постепенно нодру- 
м япиться в духовкѣ. Подавая, посыпать сахарной пудрой, порѣзать ломтями напскосок.

Тѣсто.—||ач*гак« і■ 'и. ипжо), іЩі ііяршіье.
Ж . Наминка т  гренкнх орѣхоп, или мака: См ол оть ф, очн - 

щ ениы х грецки х орѣ хон , или столочь 7  ф . м ак у , см ѣ ш а т ь  с  4 
ж ел тк ам и , р астер ты м и  с о стол. лож. са х а р а .

Начинка на яблок: Спечь 12 к р уп н ы я  я бл ок , мротереть, смѣ
ш атъ  с  12 ст о л . лож . с а х а р а  с  в а п ш іь ю .

Начинка и:і пю ре черіш елиіщ аіо: Сварить, I ф . чернослива бея к о сто те к , протереть, смѣшать с 12 стол. лож. сахара.;ъ\ Печенье на о іе г а н ѣ , на-скоро. Раетсреть 3/і Ф- сметаны Й 3 жеткамн и */.< ф. сахара. Продолжай растирать, прибавить постепенно 7* ф, муки, всыпать 7* ф. коринки, пеіюмѣінать. Наскатав в V* вертка толщины, вырѣзать выемкой шл нянечки (размых риоункоиД разложить па листѣ, смазанной маслом, во* сыпанной мукой. Дать постепенно н о д р у л н н ін т ч і » духонкѣ.
7< ф. СИІ’ТЯІІМ. — іі ЖШШШ.— :|/і ф, муі;п.— V  Ф- ІИЦИШГСН.

Тортик и» парной гы сметаны , е цедрой, гіа-щ оро. Вскипятить 
I* Ф- сметаны с Ій чайн. ложками муки,— все время размѣшивая. Дать остыть, вбить, по одному, О желтков, ігрипаиить 9 чнйн. ложек сахара и дѳдру, стертую с лимона, или апельсина, пли мандарина., размѣшать. Положить і) сбитых бѣлкой, перемѣшать. Пылить па глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное мукой. Дать постепенно подрумяниться в духовкѣ. Подать м;нм«, или пареньг и гл авк а (или молоко).

7+ 4'- емстіШи.— Ій и:і.йіі. лініыж муаи;—у лшд,.— Отаіс. с а х а р а . Iб-дрУ «. 
ш п іо н а , или а п е л м ш ш ц  или лош діірш іа.Торгик орѣховый. Растерѳгь 9 желтков с 4р. сахара, ГІри- бапить ногтеііеш іо, все время растирая: */* Ф* муки и '/* ф. мо
лоты  х орѣхов одного, пли нѣсколышх сорта в. Положить 9 сбиты* бѣлков, перемѣшать. Выложить в тонкую форму, смазанную маслом, посыпанную мукой. Дать постепенно подрумяниться н духовкѣ. Подать варенье, или пю ре фруктовое, или  ягодное, или ж д . Также сливки (или молоко).

и

ІІ агнц.—;3/гі щ  сиХВДА— }/ і муки.— \/і Цк и плотня<і№гктлігшегсл>л
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щ гт  мприй «ИШИРт 10 т Л іГ П '
ИЛЯ.ТСИ КІШТЧІТІІК а н И  И» «'И"»"» '  ,?ѵ м ’ ,Дч» *’ пай„: цыпы), ЖИЛИ» ІИ *М —V* Ф- молоты* оі*1. ■М*н<™ муки, мѣсто 18 « л .  1[Г]ЖВІ ,ашч„ , ._"/-I фг ОМОТНИ И.—■) чІІЙ !і* ЛОШ.ІІР у̂кггн ® ѵІорги?  ааиарной г і й М И *  «  ^ Г ‘й Жтпшммясм к ,к  то,,тик іи- *ѵти» «*«"■ “ > « М В Л  Г РГ -«Я . выше), зішѢнин иеару-74 Ф- моло^гшд и и ^ ш  0 *  іоркпмй миидалями и Ш Ш  * Ч * И . л я т * ^  " * » “  11®1пч‘1“ 1̂ , ;

Т и р і і і к  :*ан ;і,и іоГІ Ф Ѵ » у к т « М .Ш , ІИ ' Ш і'т г м 1 і.і ,  1І‘ І ' | К 0 , ( ' (| и ;|Н
і  ф , Інорт и:, «Слои, или 1 И ІЙ И В . ■ «  рйВ̂ ѵ Г  птГш Ѵамй М ы *  ягол, или Ф|,?итов $ш*ЖЩ иук^ Гсмшг-окі. Кекипятить 7* Ф. «-метамы с 18 г('ігі“ ‘ ^  . 9іі№ в,кш» Ійипвѣиюадл. Д»№ оетьшѵ поитъ іЮ ОДВ0М* Д  ' К,,К іпшбавитъ 9 чійн. ложек сахара, размѣны гь.
О сйіітііИ  галиов, перемѣшать. Ш и п ъ  полошиу' ^  « “ *  ' глубокое оліодо, пгаянниое мию м, посниляиоа пуковП окр.. и, фунтнми Щ ,  М *  покрыть отльш лл « л  таи. и  ь!5 ? І м 5 3 5 - і  (М &  или молоко Д Л Ж Ч » ...... .....«сн. алфавитный еписок)- ...... „«.■  ЯЦц'ыхЯ1, , Д І ,  № .  *• ■“ »*^ « м Т  м  ;“ да о С о і П Г и  «МММ.»). 1‘ /=с о ш о ш  воды: д Ц  * я К . . « В «  « ..и у ^ м дц „ОСТОННШ Йѣпілй, ■ /. стпк. ВПИТОфОЛЬНОИ муки, 1>^»л '*»и0 циімыииюн колы. Когда вскшіит и ііо ,"Г с ,я о к « (и л аиыіив я компотаицу, * іть застить на льд, ■ ; 1 ЯІІ1ІЖ0), или МОЛОКО 0|іѢИ)1І0!> (ся, алфіШЯІІІЫП спиюк).

І і Го о т і к . м ,.Лу - й  І А ,  воды . */■ * « т а * , ІЛ р т о ф ы и » о й  Ш м -
і' а гт ..и. ̂  п...г і I : .

Тііц ти к  запарной творож ны й. Протѣрстг. і ф. творогу. Далін," т'ік" кіІ к тіідтик яаящ и*  М  смотаіюіі,тіийішш нёдігѵ*—творогпл и ш’ышш и 'іяигі. ложек. мук,’ н'!;"йп. ’Ж *  Додать Ц Й ..І  иди . р Ш *  « “ А * *«/і̂ і.вметіініл,—НчпПи. лояаошгіііг.—Ояац.-^тк. (..̂ Мрі ■ /- ' ...Г,м»ики ш ѵ п ш * л й Ш т щ  е «И|И‘ИК.И (,іа^ Т > ! г ,Й  а я йц#Ц*ги Поручать ломтиіѵалін 2 булки ПО гі коп- 1 'и б -; ' <! обж ь
в> ояівшоя молока, М М *  « у я « , Я‘“ ь ™  " Й Й Г ^ т г - ^  ,І5ті у , .......... к іикииѣншем маслѣ. Кдаси. чияим «а іорпчмГягою, покрывая каждый слоем іщ т ь я .

Ч  щ # т  т  І  К ІМ 1 .-2  Д й ц п .- С т а г .  н о л г)к л .-М я .р л о .Иудяййг т  Г,ул„к, иля гухоргй «ти рі^тк/і ІІІ пужік. или су харей мелко поломать. Зн»ищ 1 /з_отаи.ишш .оД их'слпнокіилн молока), дать остыть, протадкіть. Прнбав.ш, Ѵг А  теплаго масла, 7- «ш ь  сахара, цедры, отертой о 1 ли і ш і ,  ,,вмѣшать. Шигь, пч одному, О ЯИЦ, всытаъ , о ,* кориш!к и т ю ш , неремѣЕШіть. Выложитъ в форму, еНалаииуП)
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маслой, посыпанную крошками. Смазать я Ѵ т щ  дать постепенно
шідЦуміиінті.ся 1 духовкѣ. Подать ішмиику №* к я тк іи  (ем.^лфа-
і;миіыИ с;циі‘ПК), ИЛІТ ГЛІ1І&КІ1 (ИЛИ|1л ■ уідиіСг: Щ Ы §1№ ПЩ  «у*аілЯ |-^  отав. сЦн^Иш! молідаО,-ф ІгД; - V  4 - -  ииц.—По У* >!'• і»Н '.кн и * * « * -11 иѴІЦІІІР іиі сухарей. или С5ул«к стары!, с эшлокішн* Пригото- Ш й іІЙ  как і і .ідпііг н і Лулвк, пли Ш * Щ  « Ц м * ’ с тіи.іічзкои ІІІ КІШІШ (си! нышеі Ші Ш  цедры и ншѣіиш коринку и №*»>' 
;і ф . ііблйк, очищенныя и ішрѣаанных ломтиками. Подать сливки
(ИЛИ ИОЛОКІЙ, . .,. „

Щ,ф. сул'Ц или сух-ічіей.—IV* Втів. слшіоіі (или моліжя.І-—1У  Ф- м«і-ішш,—!*/* ф. сіілті[»іі..—7 ЯН]],.—-У ф. нСлов.|[ѵ і| іміі ;іішіі|МіоП, щ іііілсиш і. Вскипятгггь 2 стак. молока •/. .Й ’ ^гло; всыпать сразу 15 ч а Щ  лоінок муки, пікушянно мѣшая, пока иокипит. Дить остыть, осыпать о а к . сахара., рая- цфішать: вбиті, Ц  одному « желткоь. Прибавить л ошітых оѣл- коп, тотемоіі шишш. ] [ерелоигнтг, п форму, стаканную нанліьи, посыпанную крошками. Дать іюсттшчіін) іш дііуш и и ітш і н ДУ-шикѣ. Подать слпики &ли аіолпко), май ііод.інпку гёі ягоднаго сшуі (спг.н алфавитной шшскѣ или нодлппку іи клшким или Ш т « *  ЯП)'1-|  сѵш. ишлики—'*/< ф. маодл.—іг* члГіи. аижімг. ліѵіі". Р яиц.—<«№. І;а"—НВДВДЫ
Ну ідингь Гіи к к в и п іііі. пріем ны й . Лтстарсть и иялткон со етяк, сахара; иші ба нить постоянно растирая: 0 чатш. лоииж муки, |і'к иодвіілх орѣхов. Положить 9  сбитих бѣлков, перемѣшать, переложить и форму, емгіаанную ма.слом, посыпанную крошками. Зять ІНН’ТІЧІЙІІІИ ИОДРУМЯІПІТьПІ В духовно. Поѣсть ГЛ1ІКН (Н.11І

пЦ ф ки, ѣли мад, Н У  яилико нішдюшіое _(.№ 7а.), или иодлішкуіп т а р а  иодрумішеіншо (ся. алфавитный «гиеок).О ІІ1ІЦ.-ІІ чгіііі!. ЛІШШІЕ. ЛУЧИ. —V* ф. МОЛІІтиХ 0|)Т.ХО*.—О'ШИ. ГІ1ХЯ1М.
ІІУ’іщиіг Гімекінгпплй. тиідл*ШіміІ. [Іриі'птоьллнтфі ІН д- ііізеі І Ш вИ'ііііііііі; мріимишй $фі ііыіііе), аазщііні орѣхи ,з Ф* 

ш Щ алю  с 3 шрыаілш ымндііляшг. Подать іѵШкй { а т  молоко), 
ш  Ііш іи ш у ІЫ сахара нодрумлінчіііаго {см. алфавитный шмкюіу.|  „ІЩ.-П &йгі| аипміі муые—§  ф. мплпшю Мінідаліі) у » і-"(".кижгмиидгіЛіОіи. (-тли. елхаі.'іі.ГіІС ХОЛОДНЫ!! С ФруКТііМИ, ИЛИ ІІГ0 ДІІМІ1 СВѢіКИШІ.. Сварить и <р.риса |іаысыі:чаплм, црибашш сахара,, пороміаінтпі, даті. остыть. Класть Л  глубокое блюдо, слоями, то рнс: то оолщеные фрукты,
11 іЖІізаш-іые тонки ни ломітіканп, то ягоды, или фрукты, иѳроси- 
шіл ш а | і к ,  Дать паетыть на льду. П одітШ № ^и кі|и ^ моло| а|  
или колики іннидадмиіс (№ 7Я), или молоко ішоріянков кщрокы*Ш  т т  , . . .

іЛ ,4 іФІісй.— ф- о̂ лщ«пны.\
:^ м и ш и к -і- ііѢсі^ іік н.іік « В и к т о ]>Іл * іІ, или Ч ^ 11111̂  л ■ ір»ііт-осір[^3.&ІЙІ, ЙіКеіЛі;і  0 , . г

!кнс « пліокіом сепіим «Мліа^а» (хододішнУ Сварить /іф.риса рааіОііісьтш. Отааригь 1 «д. синяго илома, и сі*<ікапа.х воды,Ііроц^дгать. Кписть рнс. на глубокое блюдо слоями, переклады-
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324вая его спним изюмом. Прибавить в горячій огйар изюма сахару. ііаомѣшать, облить рйс с изюмом, дать застыть ня, льду.і/а ф. ^№у.т'—1 |і. сшімго йштіщ^’акаі̂  Н втаи. нпды.I* и с с чс|шік:.імйом (холодный). Приготовляется кик I «с с нт»- П«ІН сипни (см. Вііінс), зимѣішв изюм—фунтом чернослива.5/а ф. рш*1.—1 ф. <0«п .кгч'то'н іс) черіюіѵянт.—Саяар.ііуіідши ...............Й, двуЩвѣтііІ% с шоіашдпм. 2 ста», сливокШ ц  молока) покипятить с Чі ф. масля, всыпать сразу іо чалн. муки, постоянно мѣшать, пока пскипнт. Дать остыть, всыпать 
ч  ф. сахара, вбить I) желткои. Прибавить и сбитых оѣлкон, перемѣшать. Отдѣлить половину тѣста, всыпать и пео }* ф. тертаго шоколада, размѣшать. Выложить в форму, смазанную маслом, носыпаннуш крошками; вскрыть остальньпи тѣотом, ‘(отъ іпктгімішо подрумяниться в духовкѣ. Подать сливки {или р ѵ )>пли Г<Ш’ іііпксшдішГі !СМ. алфавитный спноок),

3 <;та.іь. ;:Л з-ш п і; (пли мпяоіыД.— V *  Ф< Йаелйі Ю  чай и. ЛОИИМ* му^іі- 
Ы .  л . (н у ш ь — !) янц.— V  ф, Ф- «інліоліуіа.—Соуг т^аададчып.Нуддішг шафранный кіШрпоК с цукатами. Золотніш шафрана <тгол(Діь, залить іі. і  стаканои горячих слігнчк (дли молока). Далѣе так, как указано для ауддипга ;швп|оми<> Ш іц ен п і (см, алфавитный еписок), замѣни» ваниль—шштаешшм на сливках (или молокѣ) ліафршюм, и Щрибавив 3/| Ф* іШрѣааітьіх кубиками цукато». Подать г л на; и (или молоко).а м ,  елніюв {или міммп>—>/і ф. плела.— «пиь. муки.— Ф> «Ч* зга пи,—ц іжц.—Золоти пк, шііфрьнп.— ф. цузтчЯз. ,Ііулліііиі. па тлю, г іырі'рші кз смо роди и и червой, /а ф. кар-то^юльнаго сагс просѣять, ПО('Т:3 НИТЬ варить В ХОЛОДНОЙ ВОДѢ. Когда оио сдѣлается ітрозр;гпші«і1 процѣдить. Влить 8 стол. лож. масла, размѣшать, соединитъ с 9 желтками, растертыми е /и сгкік. сахара. Положить 9 сбиты х бѣлкой, перемѣшать. I луоокос олюдс смазать маслом, посыпать крошками. Класть слоями, то еді с, то густое черносмородинное варенье ( I 1/*—2 ф.). Кан шінсніи, так іі верхній слой должны быть из саго. Смазать ницим, посыпать сахаром. Дать постепенно ішдрумімиітілчі в духовкѣ. Подать ѵдшші (или шкшкоі, или гпГшон (.№ 1 7 4-|'Д ф. о*™. и  сюв. т *: мас^-Ш Ф- черносмородина™

н аркн ы і.— '|%  т-,гак- сО Х іф у. ггж  Ни роі іы тѣста рублпшо, с я блоками и орѣхами, ІІриюіо- внть тѣсто рубленое (№ 20), раскатать его, переложить на большую сковороду, 10 крупны* яблок очистить от кожиц и стержней, порѣзать ломтиками. Смѣшать с 11/н ф, молоты* Орѣхоіі и стак. сахара, влить ста.к. сметены, разболтанной с 2 желтками; перемѣшать. Положить на тѣсто, закрыть пнрог, защипать его,смазать яіііюм. Дать ішетепоино подрумяниться в духовки.10 ябапк,—7* ф, .чилйТЫХ (і]іѣхав. — Стпе. ёятіфа.—Стіт. снотинм.У ліелткд.йшеканка ііз піѣжихъ, или суюгоых яблок. 12 крупны* яблок очистить, удалить стержня, порубить, скропнть соком 1 лимона. Столочзі ф'і; ср». елпдішх сѵхареЙ. '? с,бигых люлчкоп растсрсть со птпк. сахаря,прнбанить V  ф. растертаго масла, разиѣшаті.. Ьое-
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325лимитъ о яблоками тг сухарями, прибавить по ’Д іі>- коринки и ивіоша, перемѣшать. Положить 7 сбитыя бѣлков, перемѣшать. Выложить на глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное крошками. Сказать яйцон, посыпать еахаром, дать когти 1 нио 
подрумяниться в духовкѣ. Свѣжія яблоки можно замѣнить фу а гом сушеныя яблок, еварив и протерев их. Подать оливки (ила іио- ,юко), или молоки орѣховое (№ 347).

12 или 1 ф- еушеных яГшщ,— Дішок,— V* т|.і„ елздкнх сухямвй,—Р лші.—Сгсіп сахару;—]/л ф, мгіедіѵ,—По Щ ф, кориши* ц пзЙШи*Зшіскшікіі іи блиичпкон, с варсиьем. Спечь блинчики (.№, <>4 у, Сашшть глубокое блюдо масдом, посыпать крошками. Класть блшишки, перекладывая пх слоем густого варенья. Расгер^тгІ з желтка с 1/“ стаи, сахара, смѣшать с з сбитыми бѣлками. Покрыть бЯиішяки, дать постепенно подрумяниться в духовкѣ.
ІІЛШЧЛКГІ,--- У ф. шрѵіК|і1,—3 ЯЙЭДД;— і/щ ЙТ7ИГ.Запеканка щ  орѣхов, с крошками ржаными. '/+ ф. гсрошек на хлѣба ржаного, сушенаго (Лі 204) валить стакангсж молока, црп- тереть. Смѣшать с 1!* ф. молотых орѣхов и 3 стол. лож. теп- 

Ш ф  масла. Прибавить постепенно, постоянно растирая, 8 желт- коп, предварительно растертых со етак. сахара, і|сложить Я сбиты х бѣлкой, перемѣшать- Выложить на глубокое блюдо, смазанное маелом, □ осыпанное крошками. Сманить яііцом, посыпать енхаром, дать постепенно подрумяниться н духовкѣ Подалъ гдш ш  (или молоко).
’ /і ф . к р о т о к  нз зугііба р ж а н о г о , с у о ісік и 'п .— О г а к . ш ш ж а .— V *  ф . модп- 

т ы х ъ  гіріі\о:{.— 3 стол . л о ж к и  м о сл а ,— 1) я и ц .— С т а и , еахіц к і.Каіщ шнііан молочная, с Фруктами снѣжимо, пли сушеными.Сварить капіу из в стпк. молока о 24 чайн. ложками манной крупы, прибавить 3 стол. ложки масла, размѣшать, дать остыть. Растереть 0 желтков с у* стая, сахара, смѣшать с кашей. Положить 3 сбитыя бѣлка, перемѣшать. Класть слоями на глубокое блюдо, сапшшюе маслом, посыпанное крошками; то кашу, то ломтики евѣщих очищенныя груш, или абрикосон, или ели и, или яблок, пересыпая ихъ еахаром (Свѣжіе фрукты можно ою йѣішть фуштом йунншых: ешарин их со стак. сахара и гіроцѣ- див). Покрыть верхній слой 3 сбитыми бѣлками, смѣшанными с 3 чаять ложками сахара. Дать постепенно слегка подрумяниться н духовкѣ. Подать сливки (или молоки).
р атигс. «оэейшь—34 чаЙи* лшвде ѵіші-кш Ефупы.— \\ сітол- ложгш — 

іу п і і Цн— Ог а к . с а х а р и .— С н ѣ ж іи  ф р у к т і*  (пли 1 ф , с у ш п і м х  й V - с т а и , ен хар а ).^ііія |іигикая ічо.шчіі;іи, с Ф|гуктачиі свѣи|і|іщ нлі гуіиегшдш»Сварить кашу ш  (і стак. молока с 24 чайл. ложками риса, п|іп- бавить 8 стоя. ложки мосла, размѣшать, дать ототыть. Далѣе, как указано для каши молочной манной, с Фруктами свѣж ими или сушеными (сіи. выше). Подать сливки (или молоко).
(3 ст*4&, молока,— М  ШШіь х о ж н к ъ  ріим$,— а ст^л, лежка маолн-— (>йеіц.—  { сгіш, —Спѣакш фрукты (или і ф, суішяшх ц :Ѵ/и сі'ак.Яблоки, ааіісчсиыя съ бискіінтами. 10 ]ііт. крупныя яблок Очистить, удалить стержни, порѣзать ломтиками. При готовить
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* / .  ф .  ( М Н Ю *  и  . « И » ?блтдо М М  яивлои, ''О^ып.піѵ »У V ! ^„тереть 8квнтм, то аблокя* «криля* ■ '■ ' ппибчвиіъ іиитімнчиш, не нг-
Ш * Щ  і  6 чайн. л о ж ™  и стай. Слиіша. П е реставая растирать. 3 )«• • * нокіялть №$жвй'ги & вело-
^ Г Т Г й ~ а г ;  _ т = „  = ,  & г *  * йм 1сііртіа.—3 ЯЙтѵь-̂ ’ ®аЙІ1' 10 ' ѴиийИ «иЯКІНШЫ** МрШ'ОТОІШТЬЛбрИКІІСЫ, ЗМСЯ»»»ІЫ̂  СЬ * " |>®* ^данііх «МЛК1ЮИІІ» Ц стгшаі!
«  вондитерсішх «Ііи д авд '“ I  1 я^ракооов п о у м я т ь  « т -краснаго ягоднаго ьиролн, I -  • ф маслой насыпать му коп.М щ ям ким . Глуоокос ‘Г ' ^ п т №  (  іііккииттміі <с*.Я Й Н  * ш  укяямно а нблоки-ііоршш-пці)й*)г чомѣоип оискниг. '• „ 0Ш10 « и * М & й » Ф * '•с м / Ш а* " .  ( « г а м м и„ « і і й г ^ а  по! № , .

га'Ш («и. нышіф, »■ **»» я ; ! „СіЭДе >]>МХ »«*»««Ш1 ыиш’і,.—ѵ  ф. ' “ ■ :«»■ "«■ ( 1 3 :іяПн. койки и?ли.ропп, 2 яй.уѵ-Н Я *  ІО Ж О ^ І*^  . |Ш И НМ). Оин-
Каша манная, л о ж а м и  Ш Ш  І » у п » .рнть кашу на 0 & &  выложить в кольце-Всыпать‘7*Ф- иая‘^’а п иип" ' ! * зас.шть йа льду. Обить 1 ф.образную М Ш  ^  л" « а х й  с в м и ш І  Выложить кашу мл гѵстш :0ййтгшьі с- |в ф- I тіуст# |гік»л іі Ййрединѣ

б л ю д о ,  н а п о л н и т ь  с б и т о й  с о т  и о б  п у м б о  ш ,  к д а икиши и обложи ТЬ, В ВИД’ ф'/обтачкой,—тоненькой струи-блюда. Облитъ или „оси,оіть фуи-кой краииѵо Яго»»™ ' цѵгяааи, или «армеладон. Податьтом) ЖЧІКО шипкоканными ЦуК.И<іт ,
СЛИВКИ (или молока)- г КИПЫ— 1Ш  Ф- с:ічиі>а с і*Іг' , ИПЛМІ » »Р»о» или 'ІИ*цу і̂мв ы  а-б[ иеллАЛ_ Ш(,ТаиоІі сГигпиі <имидная). ГІри-Каша рнглвая, ио.№ і ш ь ™ *ші1 с0 ш тнян сбитни (*■ ■  готовдяетея, как каша манная., »шішс), іммѣвин мониуш к р у у - у ю »(!»ге іолодиое, со сіишиои «>“™ “ • 1 т  ц і м и пнаго картофельнаго с®^!  ̂ ж^ть і кольцеобразную фо|іму,Г Н т “ дГ . -  >—  -  

п а $  й г в г ^ А « « » ' *  *  ,,м ,,ч," в д  ,иш
щі ичш, красиаго лго і̂аго
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Каша ячневая ^но-ІІІіммгв» ■>, д* орѣхами, пли мИйДЛ-ісяь Ійкі- рить кашу \Ш я отакаішх молока с 24 чини. л а т ы »  Я'шокоц крупы; влить Ч* ф- масла, размѣшать, дать остыть. .Іѣшгь а лица, щшбнннті, %  Ф- « р а  и *к  Ф, ѵт щ лк  І І ^ о к , или миндалю о 8 горькими миндаля ми, пересіѣмыть. ыдложить іы- глубокое блюдо, омаіыішоо наслои, посыпанное Прошками. Ы т - аа'І'і» яіідон, посыпать еахаром, дать іій ш ііиіію  нодрумяииіт>ся в духовкѣ. Подать гривка (или ио.ншо).
9 стяь. мплтка. — 2" чіі.Ин. дозкеи. к|у#ыі.— У« Ф- «««*»■  Ѵ« Ф-

одхаоа. — 8/я ф. м(ілі)тЫХ гііДім ж , паи миндаля >, с 3 гпрцшінк ииндалііми,Кііикоты орѣхспн.ш, ж ц я ш е . а/ь Ф* молоты х орФхов смѣшаФьо V» ф_ толчеи ых иладких сухарей, калить стаканилі молока. Прибавить ноетешчмю, тюетошіио растирая, І  стоя. лолг. теплаго иіІола. Ы  ф. т т т  Ь № т  Окатить ширикіц одарить их румяно ті аакипѣішіьк маслѣ. Подать I ф , гуттсні «метаны, ьбнгші о У/щ ль сахара е інишлыо. или и ед, или паренье.ф. Ф* сладіян® ір ханнѣ—Стак. молока—Мослі;.-- ф. ел-
ХіИЮ.—<> яяц.

Крокеты ишіда,іі>ііые, і щ ѵ Щ Ѣ  Н ф ш ф товл н кігся Ш  и|и»кгп.і прішшые, ніарИЙШ (кіи. ныпіер зпкѣішв орѣхи—\н Ф- миндалю 
С О ГОРЬКИМИ ши н доля И11.ІІуФле запарное тлоішжное, на скоро. Пьотеретъ 2 ф. пшрш->, цвкипятить, постоянно размѣшивая, 1 ф. сметаны с а >шііи. л о л:, каши муки. Дать остыть, осышѵгг» і 2 чайк. ло-жек <ых,ф-ц пс'віѵ стертую с лимона, вбить ь желткоп, Соединить с тішро- гом, размѣшать, прибавить |  обитыя бѣлкой, перемѣшать. Выложить на глубокое блюдо, смазанное шаслой, посшіапшю инкой. Дать ііоетіеіиш ішлііумяпптьел духовкѣ. Подать юіреш.с 
н «липки І илиі інолокп).

3 ф. тлорогу,— 1 ф. смотаны.— !) чайм.— ложе* луки.— 13 чяіш. .шликчі- 
Хі!|>а.—Ц<$р» : яішоиа.— 0 ллц.ІІумічки сладкія с і і і і № №  Поставить опару па Р Ф - муьи,стаи, теплаго оіо л ок;і и дрожжей. Когда запузырнтся* воніь 2 яйш і. ги ф. распущеннаго масла, Д'1 Ф- сахара в вгшшіыо я 1;г ф. муки. Жме&ите, дать подняться. Раскатать, вырѣзать булочки, положитъ на лвот. оші ванный шюмш, посыпанный мукой. Дать шютеиелші и«д|>уи(і питься н духовкѣ.

1 ф. ™ . ™ < Н ' а к ,  іЛіня. - ' Л  ф. Ф-

<]у\;шіікіі ели дкіе,« іпіиімыо. См ень булочки с.ілдкіл с капнлы»(ГМ. НЫИІС), разрѣзать приолая, ітперек, дать иш'теш'іііт иодр>- ШИЩІИЛ В духовкѣ.
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Кушанья сладкія не мучныя: мороженое, безе, 
кремы, желе, нарфе, компоты, нломбіер, мусе|

маеедуаи и ироч»іі, І1щн№ мг|іііиі'Окіі(I, іш ш ш дні.ій. Сбить 12 бѣлков, смѣшать с І І  чоіім. ложками сахарной пудры и “/* ф. тертаго шоколаду. Ипложіш. с чапжи, или в глубокую фарфоровую посуду. Поставить |  котшюк, наліів Щ чего столько кипятку, |тоб|.і посуда 
С бѣлками находилась на V® 11 ппдѣ* Поставить па, плиту. когда бѣлки стянутся, тотчас подавать, или дать застыть па льду.Гпрнимннлть шоколадной (.«ломкой С І ~ 1Vе Ф-)-|«д йѢіікпіі.— 12 члОіг. дфкгк, (Йх:і|ніОЙ пуді)ы.— :і/і ф- тергіич шоколада.
1,1 — І/з ф. І|[І>ІІІ>,!ІЛДНІ >! «ПЛИНІИ.ІІб.юки, неясныя п ічюею соку. Вынуть стержни ия 12 яруп- Ш[1Х а блоку размѣстить па листѣ, наполнитъ обраяоішшшкш отверстія сахаіюм. Дать ііипенснііо спечься к духова',: подать ш- ]іяііуг.іи или вынести на лсд. Подать сливки (и.‘ш молоко).ІЙ ііо.'нді.—Сахііі,—ТЛИН!Н! (ИЛИ ЖіЛОііО).іі Имлет г яблока л и ниінкшіішшмн. Растерять 0 желттшв с<р, гитара, всыпать 0 крупинх очпщаяішх нш нкокан и ых )ібдок, размѣтить. Прибавить 9 сбитыя йФлков* перемѣшать. Положить на сковороду масла. Когда яакипит, выложить япца с яблоками. Даіь ітетсяешіп слегка подрумяниться і  духовкѣ.(; в лКліи.—О иліь 3 оч;ік:і,—*;к Ф ікі.х.-цкі.- -ДІасло.ц. (Килгт с чеііііОСЛИНОМ. 7 * Ф- (»«* кокгочек) чернослива отпарить и 3 стак. моды, с 3 стоя. лозк. сахара, щкщѣдить, пошинковать. Далѣе* кан указано для омлета с. яблоками, ......... (О-ванными (см- нііііпо), замѣни в яблоки — чорпоглином. Нава]» стчернослива подать в стаканчиках.к, Пмлет с айрнкогамн свѣжими. 20 крупмых абрикоеок порѣзать нополам, удалить косточки. Далие, какъ указано Для пилета е чериосливои (см. выше), замѣни!* чернбеяив абрикосами. ѵі;, !Ч\ес с^німічія-черносмоіюдіііііый. 3 ф. свѣжей черной смородины пропоретъ, смѣшать со стак. сахара и 3 бтлкамн. Далѣе, к*к указано для муші сливочио-яблочнаго (см. алфавитный спи- сок)/Свѣжую смородину можно замѣнить 2 ф. чернсдамородин- у-%о йй.])сныь протори! ого чроз сі-гіч>: не доОлнлшъ Iіінринагіі ягодами черной смородины, или, пареньем.

3_4  ф. Щ[іЬй сшаіодтіш.т $  стак. сііхаг*1 Й И 1 ^Ѵ- Ф- че)>ііосм<ці<>ді>и- ітіѵ> —Й ГѵЬіПсіі,Клинки сбиты»!, с «микронами» тертыми. Сбить бутылку сбич- ных слинок, смѣшать с 16 — 19 тертыми мин дал ьпьтм и пирож- Еіымн «микроны*. Выложить пирамидой на блюда, кынеоіи на лсд.Г.уТІіИіКІЬ ЕШІ1І20К сСіВІШІіІХ.— 1 І>— 1 $ К(!Іі;(,ИТСІ{ІІЖНѴЬ 11ІІ] ;ІЖ!ШХ «м/ифоим?,II крем ситпиый «Снѣгурка», с каштанами, или орѣхами, или МІІІІДІЛІ'М, ИЛИ ИІЙКО.ІЙДШ, иди шире 113 ФРУКТФВ сііѣжих, или сушемых. {'"/аф. густой сметаны смѣшать с 8 бѣлками и с Ф.
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329сахара. Шикать на. льду, или шід лоханкой со льдом или г.нѣ- гом. Ш м і ж ф  іюловину на глубокое блюдо, покрыть 2 стаканами молотых орѣхов, или молотаго миндалю с 4 горькими миндаля ми, или 3/і ф. тертаго шоколада, или стаканами вареных терты х кшитапов, или 2 стак. пюре на евѣшіх. или су «юны.х, вареных фруктов, Покрыть остальной сбитой сметаной, вынести па лод. Подать любое печенье.Р/а ф. сліетшп.—3 бѣлкл.—-*/в ф. си-хара.—2 стак. мпяттіл* прѣтыі, кіи мшідіын) (с А го|)ы;.ііше нішдалп к и ), іиш -'/в ф. тертаго шоколада, )гдй 2 етіік. тиртых кашіаіш», йлй іЩрн ш сифэкях, пли сушены* фруктов.Посла. Положить под просо Л ф, творогу, протсретг.. Прибавлять постепенно, но стой и но размѣшивая: 33/з Ф- сметаны, Ірл бут. ели но к, 1' )-і стак. сахара о пяншіью, 2 япца. Положить, плотно наживая, в пасочную форму, вынести л а л ед,
;3 ф . твэ">огу.— I 1/- ф . с м о т а н ы .— У -  б у т . о л и ію к ,— і  V -  «тли. с к ш  *• ил* 

ііііЛі.кі.—2 я Я ди.іі. Пасха иіида.іьіш<. Положить под нресс 2 ф, творогу, про- тргітЬі 3 Ірибавнть иѳтлгішо, ис переставая растирать: 1 Ф- сме- таньг, бутылку елімюк, 3 спитых бѣлка, 2 ста». сахара с ванилью, 2 ста.к. молотаго миндалю (с 0 горькими миндаляыи). Выложить в форму, вынести на лсд.2 ф. трорріф.— 1 ф. с|«с'і'Лігіі- — Путолкп ейяріт. 3 бѣлка.—2 ста:;, ен- 
харф  с н а ш ш .іо .— 2 с т н е . м ол отаго м и п д гш а (« С "«рькігмн: м ігндлллѵл).г». Біісквеітііесі! іи іі пильные. Смолоть 1 ф, миндалю (бе;з ко- жиц) с н горькими миндаля ми. Сбить 0 бѣлкой, смѣшать постепенно с 1/а ф. са,ха.ра. и миндальм. НоложіШ і на лист носковую бумагу, класть приготовленную смѣсь ложкою, ио фасону бие- квитяков. Дать постепенно ікцрушшіітьгл в духовкѣ.

1 ф. м ін й д ііх м  {с (I горьким и п и щ а л я м и ).-— 6 5фліѵ>«і— V 2 Ф- с а х а р а .іі . Гіі'ле ия гмрішіі ни гахара нодруінліеннаго. Всыпать на ско- іюродіѵу |; |  ф. сахарной пудры, поставить на плиту, перемѣшивая, пока подрумяниться. Іілитт, ‘/а стак. кипятку, дать кипѣть, перемѣси и воя, пока получится сирой. Сбить 8 бѣлкой, прибавить ностсиспіш,всо время растирая, елрои н V* Ф- сахарной пудры. Класть кучками, но столокой ложкѣ, пн лист, покрытый пыжовой бумагой. Датъ постепенно дойти в духовкѣ.
ф . СО.ХіЦШГ>й И У Д Д Ц .-*Я  ЙЯЙІЫі#..«Амброзія». Смолоть Ѵ3 Ф- очнщенных орѣхов, насыпать горкой по срединѣ блюда; обложить в видѣ гирлянды: финиргшщ сппим паю мом, п инны ми ягодами, чернпелавом и проч. Л о діггь: сипаи у или ііроетикканіу, или хворо г н імішиь(Ц, о|гГіхонт— Фнтік.и, ісігігііі илйш, шшішя ЛГПДЫ- шфіш&гйш п «[іфЛ,іі. с Пирожное «экономическое», и;і ѵмжікнок от молоко орѣхо паго, или мшідалыгнчі, или фіішникопаю. Сбить 8 Оѣлнов, смѣшать, постепенно. с "/* ф. сахару п фунтои выжішок иа миндалю, или орѣхон, или фисшшек. Положить да лист ваеппнуш бумагу, класть приготовленную смѣсь ложкою. Дать постепенно лі одру Ій я питься л духовкѣ, тіодать ОІІВКІІ (ПЛІЕ молоко).

1 ф. вы ж ннігж  о р ѣ хо в, ізгліі п л в д а .ш .— 8 б ѣ л п о в .— Щ * ф , са т а н а .
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С\фл« Ш іп М »  (шві'ірѢ ТУрнготоішштпя кая Ц 'М е мліцаліі-„<№ ЬХй 215] ѵ Подать глішиіі I \Ш  І « 4 #йІ’уи е еі;і сушпіых нГыоі;, иди дбрикпсощ или чв|іінюива,| т-ітш ть 1 ф. с.уішшых яШюк, или абрикооов, или чернослива)«в  т ю й Д  тцк Ыттпроторить. Затѣи тлк, м е  угнанодли Йуфлс мшідалышо Р$. 2 6 І4  т т *  миндаль — протортшіи сушеными фруктами; Подать сливки (или молоко).Же іс ийжітціоКі со ёліійкаяі еоитшш. Полотьнк яіар-аЫ) Л-шить 2 ста,капами воды, дать .....инѣ рімѵпо.нятьоя ііа плитъ.
■ ІОЛШЪ столько кипятку, чтобы получилось ІЯѢбТЪ ѴШ» _ ,І с .. - Поикать т  ф, тертаго шоколада, 7« ф. сахара, |фзмѣш|ть, лить на ѵлѵІжІе блюдо, вынесли на лсд. Сбить 2 етак еоіткнь \ слинон, смѣшать о >/» ф. сахарной пудры о ванилью. Р ’^ішп. ш|||ой на застывшей желе, или накрыть его поііОр ліоі.. , ьлк уьОГ/ИіОНКгІМИ ИУ СІШТМХ СЛІЩЖ*я Ш І й  « Й Д О М .-Ф  |  шоколаду « «  •*"«;* % *Кошиот П» 11»> 1ІІ цѣльймх (горячій ИЛИ хйлодімВ'. О іпоштьіу _ 1 б  сочііыд груш, разстаішгь пх стебельками кверху ші и.і|- піжом блюдѣ. Облить 3  стяшшамп теплой воды, со втакяном ел а|й  с вііНищіо ! I оставитъ на плиту, часто позивяя, пока груши ДОЙД) і-__15 Р),ѵш.—й «паи. йМК--і Г̂ЭДМВ ИЧЙІ* % «аиИлью.Яблоки іІІиыімщ ШЗЧЫШЯ г  ІШІМЧІЬСМ і горячи или холодныя КВынуть выемкой стержни и а 12 крупных яблок, размѣстить и на тютей и и кѣ. Нашшшть серединки яблок кусочками елшючншо масла л іШ л Я м  посыпать іюѣ яблоки оахАрой. Налить польки™ Х  г д о  дблок ішодилао, къ водѣ. Даті........« М М »пойти И духовкѣ. Убрать вяреир.си.

Ѵ2яГілміе.—ІЛха|ѵ— Оііииопиде масло — №№№Яблоки «ио-І'оішііАскіі*, гй*1*Ія или холодный, и  крмпльч 
ибЛШ очистить. удалить стержни, ищу^ши ломтиками ІІолО' жить на глѵбоішс блюдо, смазанное мнвлом. I актурс гѣ б н*.елі ков с Щ  СіХйра с ванилью, смѣшать с- я сбитыми ^ к а ш ьПокрытъ яблоки, дать ітгтсікінт иодііупшійтьея и духовкѣ, дать сливки (или молоко).

12 яблгл.—й Ііиц.—1Ста-В. Захара с иаинлыо. , -!.і!іфС на лОдок. 12 Крупных яблок еиечь, прогериь, приол- нить, ію вкусу, сахару.І Ц Г  иГй^И Я . а ф. очищеноых от кожиц стеблей іювеші йііміко порѣзать. Вскипятить станан воды со стак. сахара, всыпать ревень, варить пока доіідет,—про тереть.іі ф. оуищннишх іпчмлѵЛ ІНІНІІІІІ1,—С'ЫЖШ води,— і'ак, (..гх|р,і Кпсіп шоколадный, е рйсом. Сварить разсыпчато /і Ф- I  ̂ ■Сбить іЬігГТАК. Обнвныі саішок, прибавить я/* ф. тертаго иф" колада и І г/* стак. Ш йра о ванилью, перемѣшать. Скѣшаі ь холотным риСша, ш,итожить в коцпсшіиду, постат  гь на лнд. Ио- дяшш, убраті, ..... ...... іав«июи»й « Ш ит а  кііііпіиіь-ыпьД 1.4 ф. ,іива._  Щъ « М  «ЛиминX елишік.—-у* Ф ігзокпил-ш.-І '.«и., и хаі,а С шіімлыи.—Шсколяднил тз-изтнллв с Г/іиы.ми кіиіиинкіши ( ,<* г- Ф -
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Іі Снмбук іщ л.йрй(М-йіа:^ШійШі. Ирш-отогілявті кмк Ш * ? *  
щ  яГшік $Й  & 4  аамѣішнШ'ЧНПЫЯ яблоки— оупн'пшш, пушными,
протертыми абрию!|ам*і ( ,'4 Ф .N _  , « .......... .

Щ  ф. «уиійіім.* ііГ)[ЭДк.ік-.ми.—('тС&ЯіІ. с/имр-'і.. ^ ' ІГ" ■ - -
П8КІѴЙІІ II ™ ц к — СГ.ІІЗІНІ.ІV слилоіі,

1 \ Л ш І  І І  * Ш в . Спечь 12 крупны* иблок. протерся ь, М г и
Ш К, « Ік  У |ІІ-# И  для ШІІІДЛ.ШШ'О Д О Я } ] ) ,  вм ѣ н яй  іпеп-даль—яблонями. Подать с.шикн (или молоко).ІІвдіуіяр-х п Ш . - М  т щ - у ф * * * * *  ЧОДР- п ма „д-и|

В. Йтаг. При КОСОЕ Ы1І. ПіЯІГОТОНІГѴЬ 4/« стак. п р і  "»
ковов, евѣжих, или сѵптнілх вареный. Смѣшать о. * »  ф.прибавить постепенно, в сс  растирай, іі іКогда обЩізудая густая пѣна, выложить ічшкой па б л к і , -ставить ня. леѣ Подать кондитерскіе бпсккіітіл....

А ЛЫ йтлВ. пкііі»: из ьіірпктеок.-5,■'* *(>- сахари.—8 іклк.Мусб іи ч ср о о ш и . Спарить 1 Ф. псркослчнн ряА
й п Ц  «иЬиать с ч. Ф- I * ! '  * ' ф . ™ " ’
м о т о  ем но и ШО|к!, по по рента пая ысімрлл-.. Ь.мід>і- П 'У  
гѵстая пѣна, положить горкой на блюдо, иоёгсшііть на лэд. <!*
ДІІТЬ 11СЧ1ЧІЫ1 КОПДІІТС|ККО« «МЙІфОІІЬІ». ° -  тІО])НОСаИіН упо-требить па питье Щ  І^рінк’ддаі і » Н

I ф. ЭДН̂ с-Г-ВЩІ (<м което-мі».)- -Ѵ-’ Ф- 4:'гхДШ- №ікоь.
В МѴС« ІЫ я ПН «Іііізкпх: МЛ.ІІ1ИЫ, КіубИІІКІІ, ЗСІИДНІІІіКП 4ЦІІ К-торіи», ИЛИ лѣсной, черной С М Ш ІІІ»  ........ .. ІІриготовні-ь

С’Ш( Люиѳ М3 гвѣжнх «яда, -■ мѣшать о |е ф. сахара. <лі|иь I  (іѣлкеш, прибавлять их постепенно н пюре, р а *м і« » іКогда обіфйѵшѣя густая А  положить ЦЩсой ня олкідо, поставить па л'ѳд. Подать кондитерское печенье «Рв#іІ»
4Ш СТ!№. т ч  «« окЬжкх Ьр% —’М ІІ*- оахпца.—'- бЦр*»1-
Комиот на яй.іок дѣльны*, с ітреньси. .. Г  ̂ " » ,,к I ] ‘.яблок вынуть стержни, рівшѣетить их стоили на слтеиаикк посыпать сахарои, валитъ водой, сварить на. ме/$і|иіт\і тши. П>-- еложить осгоіювшо Ші глубокое бли.що, ітгюлш.ть имяЦЩіън яблое я го дали любого варенья, сироп котораго смѣша гь с на- вя.ром от яблок а облить их. Поданать горячими, или постамнті,

на л ед.
ІЙ 1& .нішж. Са.хлр. — Ниіішн>-\
К<иі;і#т ііз груій цѣлыіых, с влреньеи. Приічлишляитсл^ ка-кищиш на кГыші цѣ.іыімх {т . вьшш).
Ц«|гф« упрощенное, и;з сока агйД сиѢікиь, Щ »  сиршіа ипіднамп

„Л і фі^ ктінкш»- Сбитъ бутылку глибок сбиинглх, сагіииііть о ■  ̂ 111 ■ 
Ш Ш Л  и Б стаканами сока ив' спѣжих ягод, плн с В г/гакаиаші 
А у к т о Ш т о . иліі ягоднаіч сиропа (по добавляя сахару в еднккйі. 
Положить и пломоіерлуіо форму, поставить окно, на мщща 
-часов на (5— ]2), пли в водію т  спѣтой, или льдом.
'  ііу.хыж*а с:ипз®І еёІШных.— !/& § *  виаріі и 8 стяк. «жя, на -яіѢжііх ягод,
ІНИ Я «тик. Фііуктшііісчд іаш ягодітиго сИ|»ш$ пн) допди̂ яя пдх«-|іу».І І л М  ............. . «Нѣжих аб|Шкосой, или анаиям, или чі*|і-
Ііон смовщдиіін, или ЛИЛИНЫ, или ііеійллшіки «1і| е і<о|»Іяі% и т  лѣс-
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332IIѴІІ. н ироч. 11 р и г ото в ля стоя, ю к №№& увротіснмс, Щі «ока. р|(Щ гкѣжнѵ [ея. выше), замѣняй сйіі пз ягод 3 і пікішами іі|д*>- тертых евѣшіх абрякосов, или ананаса, или других агод, илифрѵктов, с прибавкою, по Іжуйуі сахару.
3 стак. проте-ртых сйѢжіп фруктов, | прибавкою, огіі жупу, сахару.ІЬккиаі печеныя (в желе), горячія или холодныя. Удалить нысйшШ стержни из і |  крупныя лблок; размѣстить на глубокой блюдѣ. Спарить сироп. т 2 стак, воды И I 1/* стаіі> сахара; облить Нм яблоки п наполнить пустоту, образовавшуюся и се-? родинкѣ каждаго яблока. Дать яблоки іниятиеініо спечься п духовкѣ. Подавать горячили, или холодными. Подать сливки (илимолока).ррушшж іі(ілак.~11/2 Щік. юиарл.—2 іж»Ш аплд.Творожиик |  ішіин'я. Положить под просо 2 ф. творогу, протереть, Рч<‘,те|кіть о жолтков о ! т стак. сахара.; рястереть ■ /1 ф. масла, смѣшать его и растертые желтки с творогои, Прибавить '/а Ф* изюма й п сбитыя бѣлкой, перемѣшать, Выложить на глубокое блюдо, смазанное мнелом, посыпанное сухарями, дать ііостснсіі-ііо ц іідр у и л и нт ііСЛ и духовкѣ. ] додать сливки (или МОЛОКО).2 ф. •тіроіу.—С іійц.—’/з сг<!.в. е;і>;а|і,к—1 ч ф> лаилм.-—'/э <]*. имомп,Іірмс 113 творогу, г пукитяии Положить Ш)Д Йрссс 2 ф. ТВО" рогу, протереть. Прибавить аестсиепно, постоянно растирая, 8 ліелтков, растертых с і/з стнк. сахара с вгшилыо, 1 ф. сметаны, к сбиты х бѣлкой н */+ ф. мелко норѣжпшых дую п т  Выложить на глубокое блюдо, смазанное наслои, и осыпанное сухарями, дать ноете и СИ ДО подрумяниться » духовкѣ. Подать едини и (илимолоко).2 ф, тінірлгу.—У ііид.— Ѵа И р ! сахара <; нашілым.—1 ф. *ис№янй>:— Ф- цуЙлтрІ,Креи миндальный. Смолоть 1 ф, очищеннаго от кожиц мшь дплю (с <> трьким миндалямн), смѣшать с стак, сахара, протерѣть черея оѣйіеті. Сбить бутылку ебнвных слішок, смѣшать со стак. сахара, положить горкой по срединѣ блюда, дать застыть на льду, Подавая, окаймить молотым, протортым с Сахарой, шіцдалем.I г>, мітдпяш (і’ 11 горькими миндалямн).—I1/» «тліі. сахара. Ьут. іѵвіі пеѵ. Іірсм орѣховый. Смолоть і ф. очищенныя орѣхои, смѣшать с ‘/* ст-ак. сахара, протереть червь рѣшето. Сбить бутылку сбин- ііых елниок, смѣшать со етак. сахара е ванилью, положить ічір- ьшй посрединѣ блюда, дать застыть па льду. Подавая, окаймить молотыми протертыми с сахарои, орѣхами.1 ф, шиютнх орЯшнь—І’/л <ШК|, сахара,—і>усяшілк.К|ісм Фіісташкшшй (иначе). Приічлшлякгся, как ІСрсм миида.іь-ні,і й (см, выше), замѣни в миндаль — молотыми фисташками (безкожиц.).Іі, ЗсФир из <№рпос,іи»л. Сварить і!/і ф, чернослива (без конто- чек)+ процѣдить, протереть. Далѣе, как ЗеФіф а блочный 66). Нанар чернослива употребить на питье из чернослива (Ш Э09д*/Ч ф. тернослива.— ѵ/іф. ваХйрй,— 0 Дѣлкпв.—я/і Яут, сливою
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в. ЗоФіір іи айішиисші с>шсш-іх. Спарить Ѵ4 Ф- сушены* абрикоса», процѣдить, протороть. Далѣе, как Зефцр (Лг*
л{-і Ц. аПцлі)№(И>и пушены л.— ’/в ф. — -5 аЬллсіш.— !|/і йут. -сллвоіі.ІІ Самбукъ изъ сыѣжщ: земляники «Киктоііія», ими дѣеінні,

иди черной сіи о [іодилы, или лсфлкосои. Приготовляется, ісак <;ам- Зул ио яолок і’ (Ш), замѣни» яблоки—двумя фунтами нротер- тых ягод, и л и  фрудтон. Убрать фуятом евѣжих цѣльиых фрук- тон взаиѣн цѵкатов.
ф, |гпЧД или і[фук.тпн— Стчк. Нахами*.— С <ТЬл еши.— "Д Оу'А С.іин'ж і:1>ишіпт.Н.ілики сбиты л, е Фруктами свѣжими, или заелхаіичишті.Обить бутылку сбигшых шгивок, смѣшать с У* сахарной пудры (с ишімлыо?). Положить пирамидой на. блюдо, доставить на лид. Подаіші, покрыть н окаймить фруктами снѣжный, или засахаренными.

]}ут шніійк.— 1!'л 4*. еа.т^шш пу;фпх (с ш ш ^  ф. йіЙш і ш  і ш і  І Ѵз ф- Яг^кд]тіінил фруптой.Суфле ииидмышс (иначе). Смолоть 1 $*. миндалю с О горькими миндаля ми. ] Грибшшть шитеінж іш, постоянно р?і,сгорая: 7* ф. растертаго масла, цедру, отертую с */з л ш (№  н к желткоп, растертыя со стаи, сахара. Положатъ В сбитыя бѣлкой, перемѣшать. Выложить па глубокое блюдо, смазанное маслом, посыпанное мукой. Дать п и т іи 1 нію шир учиниться в духовкѣ. Подать елішки (или ноли ко).1 і|ѵ. зіршдпл̂ і в (5 горііКп̂ мі мііицаІ|а>пі,—V4 мосла.—]/"
!> чиц,— і/ні ^  пахарп.Креи «ЦеішлскігЬ, с анашіши. Тонко шшшпіолать 2— .і ф. очищеннаго свѣжаго ананаса (или засахареннаго). Сбить бутылку сбишшх елнпоіг, смѣшать с у* ф. сахару. Прибавить шіанас, перемѣшать, положить гпркоіі на ІИ ш ||  поставить на лсд. Подать буше кондитерскія.

^— 8 ф. сііѣис^ѵо, очищеннаго а,и;ѵті*^4, ііщі іігішхароіііігіга.— Пут. ^Оігцдшщ: ГДІИЮЛ.—1'тІМІщ ШХіфу,
Черноелни «яо-ВйіігеіісішД. Отварить I ф. чернослива (ось ко- оточек), процѣдить, протирать, смѣшать со стаи, сахара. Сбить 

Ь Ш Щ  смѣшать с 'іерносливом, положить и смазанную маслом нуддингооую форму с крышкой. IГ лоти о закрыть. Поставить и котслок с кііпнтком, латъ кипѣть, пока доіідет. І-іыложпть на блюдо. Подать сливки (или молоко).
I ф, йгфтіщ:л'мт ноето-ник).— С-ТсЧК* сахара,— 8 япц.Зсфіі|іъ ііёьіочпо-ліш оііііш і. Онечь ]0 іерушіых яблок, проторить. Э желтка растереть со стак. сахари, прибавить 3 обиты* бѣлка, перемѣшать. Положить в компотшщѵ такой коли чипы, чтобы занять не болѣе половины ея. Дать застыть на льду. Приготовить желе из димоііоп (.№ 296)— 3Д порціи: налить нм настывшія яблоки с яйцами, поставить на лед. Подать буше коіі- литерскіл.
Ю іі[іуппых яіілое,-- -8 лйяа*— С?такч сп^лра.— Уіъоде на лігл[оцг>вж’ К. Крои япчно-слшшчішіі, С Мслткйтп раотереть Л  стак. сахаря, смѣііілть с */я ір. мѣлка рѣнншѵіх цукпгнн (ліш ’ /і ф. тертаго ізюколадм, или 1/і ф. очшцешзых молоть:х орѣхов). іірпба-
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4 г/пік. сбиты* сбпгишх | №

я з ^ я і * е л  » * ^ -  <• ^ н ,м
стилки юишищоми (с И а н и и  « ^ Л т > Ѵ _  .„ и ѵ к м ш і «№■

н1̂ _ п лѵі..
„ ж  Ж ' З Й ' * + * & “* З Л , ......«И» «  * * » • «  * * * * ......... Ч  :!;•' Я Х * ™

смолоть Д.ЛІС, «<& « » № * ■  М М М  « •  * * *

,іятг, устшъ. ВйрАц й желтка», растертый с і« ' « ™ .  -» *'наПоложить « 1  .„ ™ , н ийиіки, ( Л ш  *  »  Т Г Т , т Г ^  с ^ 1  » і
пятку, чтобы 'клики “ Ж ^ . М  » * •ІУ<*#& И е т Л  гЬСІ |  ДУХОІІІИ, (ЬР«А»« * $ '  „давдйщвг-
»«.».., "о поікогаиш. № ? І1'1о|Ь; - ± . г Ж к ити.Сжшиюй м -

І С *  Ё « ? П й Б » .  « о * » * » ™ , «о * * *  лит, * ш т *нодрумиіттмчі в духовкѣ,, 4 Г01>1іКНшг МДОИМИ*
У Ш  еушсішв» *

=  = го ~ = ь  ^  3 — " —
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добавить кодой, размѣшать. ’/з отагс. навари остудить, ос/галѣнык: стая. иски ня гиты Влить п кипящій Шінар тонкой струйкой,

і;1, смѣшать С іл ф. рПлЛІ-Щ-СЛОЖИТЬ О СОПТЫ X ІѢЛКОИ,

рее время мѣшая — 1 1% отлк. холоднаго чинара, разболтаннаго Й ц;і.нн. ложками жшдямігна, или картофеліной муки. Когда ш-кн- мит и вагуетѣет—подать и Фруитии с яг}іімігой.
Фрукты шѣжіо. паи сушены». — « Сѣлков—3 члйн. доилиі шіі>т««(н̂ № »Э Аіуіаі.—<_!ц.хдуйТвороѵ «аппетитный», «пшнинн. Налить 0 бут. парного молока нт. 3 глиняныя Крынки, 1 Іоетаиить нм полкѣ и кухнѣ. Когда образуется ііроетокішша, опять сметану, Сдѣлать ножей крестчі- образный надрѣа но простоквашѣ—от пршрхностн до самаго дп|; поставить и духовку н средній лсар. Когда образуется тнорог, вынуть крынки ня духовки, дать и иих вполнѣ осштъ творогу. Вткйнуть на рѣшето; когда нея сыворотка отсчетъ, штОіипіпін переложить тинрог *; рѣшета іга блюдо. Подать слішсл (ггчі й  |«ко|* пли е.четгніу и оахііриуіо пудру с няннлі.ні.Тнким споспбом приготовленный т-порог отличается крупными слона мадн кусками.Пюре на чернослива, іишечеіннь Сварить I ф. чернослива с 3 стань воды н У стоя. лож. сахару, процѣдить, ііі>іж;реть. Ваетс- |ѵегь И желтковъ с; 0 стая. лож. оах а тага магла н черпооднкним пюре. I перемѣшать, выложить и форму, ожиышто маелом. Дать інм’Те- ИСНІІІІ II ІІДру В ЯIIІІТЫ-Я н духовкѣ. ІІО/ШТЬ СЛІІШІ (ШІИ ЧОЯОКО), !ѴѴ подо ннк у на навара черное.ін ііл: Ѵа йтак. холодного навара нт чернослаин разболтать е 3 чай и. ложками картофельной муки. Остальной иавар смѣрить етнііашж если щ> немъ окажется менѣе Ц'/а- стакановъ—добавить водой. Дать накипѣть, влить тонкой струйкой, постоянно пѣшая, — холодны а шщар (о мукой), пока пекипит и загустѣетъ.1 і]і. чорітслеліі. (бі'-і ДСО(ЛЧ'шк). — 1) іп:ц. — ІІ  отол. лож. гіхір-і. 3/н Ф-и кеда.Пюре *ш яб.юк, зниешмніе. Спечь 12— 16 ябжок, зіротереть, затѣи, зшк пюре іи; черпшыіш! занечеиое (см. нызпе). Свѣжій яблоки ложно замѣнить фушом сушеных, варены х яблок.іа нолев.—й л и ц—11> ск.а. лбж» глхарж— У 1 Ф. ши'лаІІіоре іы л бри косое, ;ы печеное. ііротеротъ й ф. (бсв кастчекі 

свѣжих ішрикосон, или і ф. сушеных варшіых абрит«К*он. За-, тѣмъ, нак пюре на чернослива, затмимте (ем. выше).I ф. су йіош.іх лі1|Шкосой, (ііііі % Щ, (6Й§ ігісточск) с]і 'Гѵ. — У зпщ. І і 
стоя. :тж. рніпрп.—V/* ф. м«нт.

Пюре н;і смородины черной, лансчічюс. ІІроторсть 2 ф. свѣжей черной смородины, или 2 ф. чорпоймородннняго густого паренья. Затѣи, кал шоре и;і черчоглшю, іанеченое (см. выше). 14елп бе- |ігся  ііщкмм.е, то сахара нпять о сто л. лож., вмѣсто 15. I [сдать 
ед иски (или молоко), или молоко ш іід а .ш іо е  73),

|> ііі, счИ'.ітісЕ чц])іісёі влі.іюдллы и іг> <жіл. аозк. спіира, і#л.гі е ф. >йуіяо- 
сШднурЛГІ'ійШ ладные н У стощ .шж. еих%:^МИ я*Щ—7* С  Щ8Й?

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

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



336ж  Чощпікл ;ші«*ева% См малъ блю* °  маслом’ ппс“ ‘,ш т у к о й » И " «  3 ф. черники, п д а е ы т »  •  < « » • « “  ~ф р а. 1‘аміолтеть Ф»я* сметаны сь А яеш яат  /* ' идиЖ  налить чернику. Дать Я М П Н  Д«'*™ ™  ЛУ^ЕКЬ. По* <*І1^?Іы 8 і і * е ^ » 2 1 ^ г а  И»» ОКХ.ЦІІІ.—» даштаіь—I 'ЬжСмородина неріиш, .иінеченлв. П ри гетам н екІ как « » ■ •« *  ;ім^ч«чіін (ім выше! Подать сливки (или мо.іокч»).
■ . . . . . . П 2 й Г » « ^ -  П р и г о т о в и т ь  5  §  « И М * ™ »  І(0 С Т °чек м и * . Далѣе, как дли черники «мда*.“ » от к0..Ж. Вііппіи «інечеиыя. ].1 риі-ою>вить л Ф- гточпг вишшіь. Далѣе, кда% дли черники аніечевон (см. н ы і^ .

Ш. я Ш т  « й ѵ ю п и ь  приготовить 3 ф. о ч и ід о ш н ^  яС^о ,НОЙМІТВ |ійѣ|к;ш и. далѣе, щт, укатано дли перинки а.инмгIIбанки, шпечеиия г «еріінгоіі. 14 кручіных иорѣзат ломтиками. « яслтков риствцитьохара, разболтать е « сіол. ложками с л и в о к н  на яблони, пошить V  Ф- коринки, перемѣшать. Выложі іьглубокое блюдо, смазанное масломъ, пооыпаиі о о « Р ™ ™ 1“  - ' крыть 6 сбитыми бѣлками, сыѣшшшыьш с 6 чліш. ложк,імн*с Г  окропить, и  бы сѣточкой, пол-етакаиом ШОД-
ф. очиіщишых п-уш, п°- И І  лоишшми Далѣе? как указано для червика а м и ш и

(гм ішшеі Волямъ гнивши (или и^лоц®" ж .  Крыткоміік лйіійчеинй. Приготовить 3 ф. крыжовника, далѣе, как черника іаиеченан (са. выше). л„игтхѵ п<>-Грѵнмі, ;ииісчсІі« я *  мершной. 18  крупны» гру«і ' .„^ игоіірѣанть ломтиками. Далѣе, как для лилвк, ыив м м к  • Iг см штішеѴ ііодать глііішіі (шш іодаиі)-Абрикосы, зшіечемш е ифііияій. ^ Ш П и ы ^ Р « к  зй^с.іе- ;ш ъ тіоіюламъ, удплить |осточки. Далѣе, к‘ ’ 1ИіііЛ  С черни гой (ею. выше). Подать «ДНЮ  (или молоко,, или
« * ^ ѣ  ' % ^ * * з г т гІІІИВЫ іисчекын е меришой. №  Д Й Г .  Кполам, удалить косточки. Далѣе, ккк для яолок, .іаис іы іиі срнигнП (см. вілиіе). Податьсамки (или « » » • ) « .  *Су+ле маковое. •/« Ф- е*®1™  51а‘іа столочь' о ™ к о кмолотаго миндалю. Прибавить 0 чавн. ложек муки и 0 яюлтко ,растерты* со стаи, сахаіи, размѣшать. Пгаоа гь 0 оЗитыхкон перемѣшать. Выложить па глубокое блюдо, смазішноі. м іЛОЯ, посыпаипоо мукой. Дать І И Ш * »  15 Л1‘хоійѴіі Подать мод, или влреимі и «линкиі (ил_В■■/і е]ід йнки- - 1/'1 ф- мі!(гдгьли>. —0 ^ й |1р ложик муйі . ^Ш
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ЗУ УГуф.іе шішршчмн1. Смолоть 1 ф. миндалю с |! горькими ыіш- далями. Далѣе, как ЙуФле маковое (см. нш|ф),С?*л* орѣховое. Смолоть ] ф. ррѣхйв, одного. млн нѣоколькнх сортов. Далѣе, клк СуФдс яакоійіе (см, выше}.йблоки цѣльныя. ;»іпеченыя с вареньсм. іа  крупныя яблок очистить, нмчуть иыемкой сердце или у- Глубокое блюдо смазать 
маслом, положить слой любого пареньи. Размѣстить иа ием яблони, наполни и пустыя с,іі]н;динни нареньем. (і желткок ра.ел треть о У тайн. ложками сахара, всыпать постепенно 3 чаііп. ложки муки, покрыть яблоки. Обить 0 бѣлкой, смѣшать с У чай и. ложками сахара, покрыть желтка. Дать ішстсіісішо дойти и духопкѣ. Подать сливки (или мола ко).

Щ  гшлок.—2 ф, шромпя.— яиц,—{> ігфіІл. .тоѵкгк опхъра. — ?> чтбп лод;.,д]: іш.|}. буф.іе ш  пюре Доли наго, с орѣхами. 1і> крушіьгх гаілоа спечь, нротереть, смѣшать с */Ч ф. модошх орѣховъ. Всыпать Ѵе Ф- сахара и столовую ложку муки, размѣшать. Положить 8 сбиты* бѣлкой, перемѣшать. Выложить на глубокое блюдо, смазанное иасл|м, посыпанное мукой. Дать постепенно подняться п слегка подрумяниться в духовкѣ. Подать сливки (или>ШЛОКІІ}.
12 иблда§— т/а Ф. лолотыі оцфхон.— 1  ̂ Цлара.—  <'т*л. л< л:, муки.—и. Сірц* нз пюре лОрішн'овап), у мипдилем. [[ротсреть ВО крупны* ейбшіі абрчкмеон, или і ф, (.іушоных, ічцюиых. Смѣшать с 

: 'щ ф. молотаго миндалю с 3 горькими ашпдалшш. Далѣе, как СуФ,іс кз шпрг яблочною. г орѣхами (гм. нышеь
ЙО—30 спѣли іх аОрмкосое, «дм I ф . «ѵчіиліыхъ.— в/» ф . молотаго лаякаи ли о 3 горыг.шиі МІШДКЛЯМІ!,—Ѵа ф. ытпт.—г|.ійіі. лолПса луки.—)й Й'ІЗЛКГіТ».Су<№№ на інелта.іы г мни да л см. Смолоть */+ ф. шгйдалю, с 2 горькими миндалиш; смѣшать с 1 ф. (без коеточечі) мелко шип- коЯсіі-шоІІ і пента л гл. Выложить на глубокое блюдо, ежпашнОе м;р- лом, посыпанное мукой. 6 жолтко» растереть съ 1/2 стак. сахара, покрыть шепталу с миндалем. Обить И бѣлкой, смѣшать с ’Д стак. сахара, покрыть желтки. Дать ногтеікчіио слегка подрумяниться в духовкѣ. Подать сливки (или молокоі.]/+ ф. міндплго. с 2 з'пршшші мнндал>г.чл.— I ф.Ншз іих’іочек) іиніітллы.— Стяк, саларп,—Я ялц.Оу’Фле ііл ягод, или Фруктов свѣжи*. Прогереть столько ліод, пли фруктов, чтобы получилось 1 стак. пюре. Расторетъ В желт- клв со стак. сахара, соединить с пюре. Прибавить в сбиты* бѣлкой, перемѣшать, Выложить на глубокое блюдо, смазанное маолом, посыпанное мукой. Дать ноттнчшо слегка подрумяниться в духонкѣ. Подать сливки іилн молоко).
4 і̂ гал;., іігоднііго  ̂ зіли ф^у^тоицго ішрй.— Й Ш ц.— Ст.чіг. сахарп.Іучче и.і Фрукток сушены*. I ф. сушеныхъ яблок, пни гругп, или абргшосоь (без коеточек}, или чернослива, отварить со стак, сахари, процѣдить, протсреть. Далѣе, как гуіле н;і лічц, или

а**
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фрѵктов І в & ш  В]ли#®; Подать «миккн, паи мімоьо.і, идид а ш у  м.І оіѣгі[йі т  еупісЙ И Ш уки»»!^. іДОш іріы я сіііИ;Оі,.).
|  ф. сушишь гіОЯОК, ]іЯ 1'РІ'ІІІ, Іі4І ІЛб|>ІПШЬО]*,!ІЛ][ І^ К 'ІЛ ІА П ^  ІШІѴТвоііог с -цуімтііпіі і| м» фіикдпш сбитыми. 11 ротореть 2 Ф* троі'ійгу- смѣшать со ставаном густоI стеганы, •/* ф. сахарной І ѵд«и I  ійяйЛьк* и ѢФ- п|рѣванпы| кубиками дукнтов. Выложить ЛІ глубокое блюдо. Сбить бутылку обивныхъ еллноіц еліѣша-гь е ] V сахарной пудры о ванилью, покрыть хвороеДать аастыть на льду. ,

2 і(і. тш іуиі1! ' .— С т а к . с м с т н и н .— я-* •!*- сахп|ж оіг н у д р н  ["і. « ш я а ы о . /- •!••

ік к ;р іі.-Л у т ы л к л  шйяШ ІІ слніііж.іі Іопояпчинк- воздушное, встакаіі'інках. Іірпгртрішть любоюспрта. шмикк'імм алфмиш ы *е«нвп*>-, : .  ін>»»«.
« песо 4 сбитых бѣлку, сбивать Ш холодной мѣстѣ, на* лох-шаоПсо льдом, пли сиѣгом—пока -напѣнится. Наполнить етакинчныі— тоттас подавать.

ДкіГой корт п к д ію е м іл г »' ('/* порціи).— 1 в ъ в я а -Мовоівінвл и* рстьсв ежфодииы черней а ф. (беу-ь емблмм лиігвыт черной смородины палить кнплю т, покрыть, дать истыиь.7 < поцѣдить ігенеа кисейку, прибавить сок У лимонон, смѣрить стаканомъ: если бы окадялоса иенѣе .V /і опившов- долитъ водой. Всыпать аІ* ф. сахарной пудры, размѣшать, влить в мороіьенницу,і-иіМОІЮЗЙТЪ. ,В ф. «іоа ип.-Щой) аіЖы-в МШИф иіородипн.-И лшіпип.- Л Ф- ^ 1>}|Мороженное из кліеіжпл. Л риготовитьгок пз клюквы Ор* * 1Ѣі поішін смѣрить стаканомъ:если бы окапалось менѣе Бу. ста-ка.кш, долить водой/ Ишпать |ч  Ф  сахарной пудры, равмѣвтт,,
влить $  афроийнниц*. заморозить.

8{ стаі:. і : І » Щ  кдкниш  и *■ * Ф- |а х а р н о й  лугфКЬ  Морозііеімр.и1 пз ЯО.ІОК '6 ф. почіш.х, спѣлы* яолок мелко по
пѣвать залить кппяткой. покрыть, дать остыть. I [ротереть, смѣ
шать с ях пана НОМ. Прибавить сок 3 л иконой, сб р и т ь  сгаъшшм. 
если бы о р а л о с ь  ыепѣе Б1 ■  ̂ стак. долить водой. Всышѵіь ,* ф  
сахарной пудры, размѣшать, выложить и морожеными*, - і ,  -ровить

|  ф, ЯСІЛ.1К— з д н а ж ю - ѵ  №  ш х а -ш о й  !іѵ;іры-Іоіиншнмое пз Ш Ш  Яриготошшьтсиг какъ мороженное ш ім о к(см. выше), аимѣіши яблоки—гремя Фунгами спѣлых.сочнш іруш, 
ф. гр у л і. -3 лцмоілд.— “ а  Ц  с я о д к і ік  иУДРы >й Мѵсс ............... . Спечь 12 круиных нблок, проте-

т ь ' прибавитъ 3 бѣлка и ■ /* ф, растирать, пока но-св’ѣтлѣет и ялі’устѣет. Сбить, в холодной мѣстѣ, над лоханкяп со льдом даш с нѣ 14 .'м—бутылку сбіІННЫХ С ЛII во к. Класть ІІ& *>людо слоями: т(! расі-сртил яблоки, то оливки, начан яблоками, закончивъ слишѵ-ши. Дать застыть на льду. Гарнировать »,іуііто*г яіпд. Н:Ш ломтііков фрукгоі; спіг.ккхъ или фл&Щим12 ябвш;.-■» Ггііііія,- І І -1'- ф. ог'-д й-'п
,!ЛМ ^ гйіЗШШЙ!?11?Г'
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н з иЯ, Иусс глшигшо-абрикишіжій. ПрисотпннтьЗ етаі». пюре, про- тере в свѣжіе абрикосы, смѣшать нх с у б ф. сахара и 3 бѣлки ми. Жалѣ#, как і у »  сливочо-яо.мічиый (см.- выше). Свѣжіе абрикосы можно замѣняю, двумя фунтамй абрикосотзых коисѳрвон—пюре. Гарнировать половивкййи свѣжих абриносов, иля окропить, кги;бы сѣточкой—абрикосовыми консервами—пюре (' а ф.в
3  стеіе* нюрк? ігз свѣжгік Дй^ийосо^ плл 2 ф, — і:горе.— б^лйі*—

**/■ > ф . Д л я  г а ^ ш р о р а и ы іЗ  ІВ— | »  § в іф щ х  абр тг^ с'р н  Оіжи і [і. *ій?№
и о с ъ т л х  іюнейрі?аи- - іігоіх>>.в. Мусо слішочііо-зш іяніічііы й . 3 ф. свѣжей очищенной земляники, лѣсной, или « Викторія», протереть, смѣшать с ;і/4ф. сахара |  Ч бѣлками. Далѣе, как иусе мнвочнѳ-зсішімпчііыіі іем. выше*. Снѣжія я годы можно замѣнить дну и и фунтами густого вареньи ия уемйійшіки с Викторія з. протерся его и и о добавляя сахара. Гарнировать 1 і{і. свѣжей нешіяники (или 1 /а ф. земляничнаго варенья).Я ф> ІИіпцоітпОі* енѣжей №ШШі-№ісгі̂  лѣсиой, ядя ^Кик?сфій>,—ф і йк ^ьдирн,-- 
Я б ѣ л іід  н і л |і  3 ф , г у с т о ю  я о іл я л н ч ж іг о  зт р сііы г, блг* «аха |ісі). Д л л  ія р ш і|іо -  виттья: 1 і]к свІокаА зенлшшюі ш;лг 1 аф. иаііемып,г, . Нус-б сливщіо-яііілшіошй. 3 А  очищенной свѣжей малины прогереть, смѣшать с і ф. сахара, іі 3 бѣлками. Далѣе, как іиусс сліізо'ііні-пГыочііыГі (см. выше). Свѣжую малину можно за- иѣнптъ 2 фунтами густого малинуваго варенья, іЩотерев его и не добавляя сахара. Гарнировать I <$, малины, нлп Ѵа ф, малиноваго варенья,3 ф. пчп пушной пк${;ясей Лгікііті̂  и аг4 ф. Ьгмівд ^:ііі 2 ф,пвдшнъя —и &ѣдёмі Д,ія  гавші^кшііщ і ф. шяіец.ні'іі (іщп \і ф,маліінотрр' №фсиьш.ь. Муса с.іиікніньш из дыни. 3 ф. очищенной спѣлой дыни про- тореть, смѣшать с а/* ф. сахара р 3 бѣлками. Далѣе, как чѵсс сликочнц-яи.іШііин (см. выше). Гарнировать ломтиками дыни \1 ф . ).4 ф. очмиешиаіг дшіи.—1Уч '!'. сахара.—3 біілка.іі. Иусе еліііюшшгі, с рліш«лі. я ф. очищеннаго спѣлаго м ііі*наем. мелко пошинковать, смѣшать с ф. сахара и 3 бѣлками, Далѣе, езлк чуес слилочіш-яб.іочііый (см. выше). Гарнировать мелко шшіноваинті, пли порѣзанныя ломтика зш, аппнасом (I «|ц|4 ф. і і ц>~ 11іівдг.іі л і н и т е й ,.— 7 ] Ф* —-3 б.1»лщиМуи б.іпвеч шииоколед ныІІ. Растереть 8 желтка с |*  ф. сахара с ваннлыо, смѣшать с ■ '/! ф. шоколада. ІІрібаішть 3 бѣлка, растирать в холодной мѣстѣ, над лоханкой со льдом, или снѣ го.а, погіи запѣнится. Сбить 3 сгак. сбивмых еливок, смѣшать с, :іа  ф, еахнршш мудры с ванилью. Класть слоями на блюдо: то шоколадную массу, то слишш (закончить сливками >, Дать настыть ни льду. Гаржиронать '!* і{>. гпоколадных паотіыок, иліі, шіжоладноіі соломкоіг.

") ігПц і ь — >/± ф. і;яхпра. і : Ш Ы і Ш м Щ Ь  і|*. зиокоян,і;і.— іі с,тш ь сО ііш ш ѵ  
(йлданіиі.— ’/з ф . ш о к о л а д н ы е  ігастилой, л а к  с о з о л к к ..ж. Н.мімбіср ирѣхсвыгі. Растереть ь желткпр с *,« «Іі; сахару с  ванилью. Сбивать на нлнгѣ. пока загустѣет—ін; давзл злки иѣть. Псіюміанить с : , .і ф. мологых орѣхи и. Сбитъ 2 етШ. сои-
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3 4 0тых ідшннт, смѣшать е * & ф- сахаря с ванилью, соединитъ с остывшими орѣхами и желтками. Заморозить в плЕнчбіерноіі Форѣ. 
Чже.ттЕіоп. —Ѵ НК сят«Ч̂ У (і ііиПИЛЫОн—2 стак* ^тпвок^^1/1* ф- моло-тыя орІ>Упн- лі, П.іі)вшіс|і абрикосовый. П ри готовить Н стак. июріу про- терев енѣжін абрикосы, или 2 ф. абрикосовыя кштоернов-шоре. 1 а- стерѣть |> желткон с- 9)щ ф. сахара. Обивать на плитѣ, пока зату- стѣеѣ, ПС давня защиѣть. Перемѣшать с абрикосовый пюре. Сбить стакана сбиішых оливон, смѣшать с Ѵ« ф. сахара, соединиіьс абникосами и желтками. Заморозить в пломбіернші. формѣ.И гт;і,к. инф<: тіп снѣжи* а5])іскос<ш (или 2 ф. а Ори НОСОВЫ* кЕйЫ5|)№з пюре)*-*) лСел̂ ов.— | . сигара,—2 стак. ооішиых елпвок.;к; ПІІомбІер ананасный. Приготовляется, как пломбшр абрам- сокмц (с-м. выше], замѣняй абрикосы—3 стаканный мелко іп«н кованаго свѣжаго ананаса, или, двумя фунтами ананасншо варенья, йошиншнаи мелко аканас и нрипоедннин его сироіПдіри- чем слѣдует прибавить к ліелткаи—V* Ф- сахара вмѣсто . * ФѢ
д йтак. тніінионіиііиио енфадііто іяігшаса (или 2 ф. пмаітіліагп ішреныі).

<і желтки в.—э/-і фг еихщіа, если слѣжій алавас (Пли V  ф. сихеіікц СОЛИ ая, - 
насаое язфічЕѢц̂ — % (:тк. ибнізных іжсіюк. .̂..■ к, ИломОІср ш  дыни. Прнпшжляется как нломшеіі априкоео-кілі (см. выше), замѣни)? евѣжзе абрикосы— А стаканами мелкошинкованной, очищенной Ф’ КОЖИЦЫ, спѣлой ДЕЛИ и.1 етшѵ. шпшгонашшй дыни.— Гі жилтко??-—** ф- сахара.— 2 стоя., сиинніах

5К, ||н|Н)іс]> н ф т і №  Приготовляется, как п.ЮіКШіср ішрііьо-гоіеыГі (см. выше), ьамѣнив свѣжіе дбрпкоеы— 4  стаканами очищенныя, мелко пшккованных яблок («Розмарин»),
4 стак шшковшншх иОлок - й »іеятііо«»—у-і Ц. ш,хя.ріі.—2 стак. елиь-лт., ж. Пдомбіер из груш. Пртуітовякеігя, как н.тмбіер абрикосовый (см. выше), яйЩшип свѣжіе абрикосы—4 ста дана л и он.і- щенных, мелко шинішюшіеых групі («ДюшессД■! фшк. пшшіошшішх груш.—О асолйгков, ■ "/- ф. гяхара. 2 сііаь. ных спиши.яі. ІІ.німбіср «экономячсіжІіЬі ЩІІ стак. молока нсішпятшь влить, тонкой струйкой, постоянно мѣшая, 1/з стак, холоднагоМО:Коі’ г «----------------ф. сахара с ванилью; сбить ня плитѣ, кс дпваи закипѣть. іІогда оетынет, соединить с полочной заправкой, прибавить ь

!ШІВ-
цщть топкой струишіью лона, рл&болтанк&гп ѵ 3 чайн. ложками іартофелцнои муіш. іоі’да вскиппт н загустѣет, дать остыть. 3 желтка растереть с
стак. сбитых сбииных сливок, Ч* ф. сахарной пудры <■ ванилью, перемѣтать. Заморозить в юомбіернои формѣ. Подавая, облить ваін*ш.і!.и: или г и |И>Н« и ягодные, или посыпать свѣжими ягодамин окаймить нми в видѣ гирлянды.

3 стак. я сд о в н .— 3 члйи. л » * ,  картоф ельной л у к и .— » ж е л т к а .— У * Ф- сахару с іишіип-ик—2 №  сГшииых изивок.ІКеле нз дыни, 2 эолотн. асаі^-агара валить 2 стаканами воды, дать шіо.'ініі раствориться на плитѣ, |о кипятііі Сварніь сироп из ! ф. сахара со стаканом поды, влить сок лимонов, соединить с  горя ни м ш-аром. Смѣрить сташж«ии: если бы оказалось всіти, вмѣстѣ, менѣе б стак.—долить кипятку. Вылить в ком-
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потшшу, всыпать % ста и. мелко шинкованной спѣлой дыни, нс- рсмѣшать. Дать застыть на льду,2 уо/кгеи, ішір-ш&р»,— 1 ф. сііхііргі.—2 -В |тйк> ие/пиг штікйіші-лоіі дыня.Жс.іс п,і аиріі косою Приготовляется. ка.к желе оз дш и (сн. выше). замѣняй дыню—3 стаканами пюре из прощчых срѣжих епѣлых абрикосоп или 2 фунтами абрикосовыя коііОервов—пюре.
Кііымь шоколадный (холодный». Приготовляется как кисель молочный (Л= 143), замѣни» миндаль */» фунта тертаго шоколада. I Гадать слиіікіі (или молоко), или мшшко ишця.іміое (.р тзі,Тмрог с чсіиіослншш и сметаной сбитой. 2 ф. творогу положить нод пресс, протореть, смѣшать с ф. сахара Прибавить 1/а ф. « т  шинкованнаго чернослива, перемѣшать. Ііылошіть на блюдо. Сбить I 1/* ф. густой сметаны с 1/тф. сахарно!'. пудры с ванилью. Покрыть творог, датъ застыть на льду. Подавая, посыпать 2/а ф. шинкованнаго мармелада.
2 ф. творогу,—V* Ф* спхпріщ® му;йш с ішійльш.— фі чі̂ нле.лшл.— 

17- ф. сметаны.—ур  ф, яармелпдгиКаіин греншиші «ядршпі», с мо.іекіпі м іш ш ы ш аі (холоднаяі. Сварить кашу гречневую «ядрицу» (Л! 26), дать ост-ыть, проте- реть черел рѣпіето. Всыпать горкой на блюдо, подать сахар и молоко миндальное д а  73). или сливки (или молоко».
Принадлежности к кесладким куптньям  (го
рячія и холодныя); соусы, заправки, припраны,

закуски, заготовки, и ироч.Иврошок из гриопо Пѣлмх, сушены*. или гпѣжих (для соуеіпі и еукоиь Осннвішльно нысушить к духовкѣ (легкій ;кар)—сушеные, или свѣжіе бѣлые грибы, Столочь, просѣять.Зелень укропа и петрушка, сушсіші. Удали» іга зелени у кроша и петрушки стебли іг толстыя вѣтки, основательно высушить пх на солнцѣ, или в духовкѣ ' легкій жар).Овощи и зелень, сушеныя, Если желательно сушить Брюссельскую капусту, выбрать самьш мелкія головки. Если цвѣтную капусту—отдѣлить однп букетики. Шплнат и щавель—молоденькими листиками. Остальныя овоіцгг, очисти», пошинковать. Основательно Еысушигь на солнцѣ, или в духовкѣ (легкій шар).Ф ритр «пегтрілшжііЬ. Растопить чухонское пасло до горячаго состоянія, вылить в посуду, налкв па дно ея немного холодной воды. Когда ааешнет, слить ос-адок, подчистить дно застывшаго ыаола. Держать в холодной сухом мѣстѣ.Спекла квіішсіші. Очистие ярко-краснуЕо свеклу, слегка отпарить сс и посолёном кипяткѣ, процѣдить, пошинковать. Положить в кадочку, залить осты ши им нанаром от свеклы, туго нажать крышкой, наложить камень, держать в холодной еухом
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мѣстѣ. Цо мѣрѣ уиотребленія свеклы, доливать немного холодной* отварной, пооолёкок воды.ІІІініель квашеный. Молоденькіе листики щавеля ньшопоскаіь н холодной отварной водѣ. Далѣе, как свекла квашеная {си. выше).Гн>бм скѣжіс^ісленмо, ніірок, Молодые стручья босюв аъленьіх, уліг «носковые» {удали усики), выполоскать і  колодной,отварной, несоленой кодѣ, приготовляются, как черника гиѢжіія вф>к Гсн алфавитный список).ГіШШІРК М Д ОиІ, ЛуіИМЫЙ, К.ш Мв.ІОДтКИМІІ стручьями, ІШ- і,йк. IIниготоіілііетсн, как бобы свѣжіе, іііі|іо к иза. выше).
Щавель цѣдыіым* лнетыіші іш|и>к. П р и г о т о в л я е т с я ,  как кгна# цѣльными листьями, іицкік (си. выше).Спаржа соусная іі суііоійія,вн|ИЖ. Соусную оааржу очистить от коюиды. выполоскать н колодкой отваркой посоаекоіі водъ. Лалѣе, как т е р п к а  свѣжая, вирой (сы. алфавитный спнсок). Су- повѵю спаржу, очистив от шш ш  — порѣзать кусстишпіл.Ііііпѵстіі пігі.тман, пнрак. Отдѣлить от кочка іы гноя бѣлой цвѣтной капугл-ы букетики, выполоскать в посодоной, холодной, отварной водѣ. Далѣе, как черни* свѣжая «нрек (см. олфавис-Ш ІК ли ут Бріосшыжгш, иіірок. Крѣпенькія головкк Бріоссолй- ской капусты выполоскать и посолочоіі холодной отварной водѣ.

Іалѣе, как черника енѣжая, впрок (см. алфашгашМ с.тлсок).Г ни оі.і бѣлые, вирок. Очистить я вышить, к оосодічіші отварной водѣ шапочка молодейщ ях бѣлыя грибов. Обжарить их на сковородѣ, в закипѣвшей *ріітю|іѣ «кіпаріаискои* алфа- витій® Й спиоакі Наполнить плотно заики, наливая теіишнатш? 
ж т т о я  мгетаріаіичіиіи*. Дать остыть. Налить поверхностьПгюваксшім маслош, перевязать іюскоізой Оузтгші.Цѣлые гіжбы.—Фѵ'итаір *п«гі!Т!ірігиі(;іі)йі-.—П р о т ш о к о д  масло.

Ры ж ики  внрек. приготовляются, как грибы оѣдно ішрок (см.ШІшіііііімшы йіірок (сШ ін.іс| Приготовляются, как грузди с»- лтш 1’ (№ 98В), ко нс в боченкѣ, а в небольшая панкях, залииповерхность іі іюванскил маелои.Гоя пз ніаші ііііьоііоіі. оф. очищгнвых, иыполог,к;шпы\ ш»»И пшіьоыов залить носолйнсй водой, слета прокипятить, .т р о и т ь  через сито. Далѣе, как указано дли черники свѣжен, ішрок (еи.алфавитный о ш і о о к ,: .Омрок творожный, иа-ско|»«. 2 ф  творогу ііротереіь. При.-, вить ноете іі еи но, все время растирая: Ір  стак. густы х одивоь, ІД -й  « Ш Й .  І  «Кит»* я іш , V* ф. растертаго Ію имваг» (ШИ чухонскаго) масла, соли, тшшу. Положить в форму, обложен- нѵдо внутри омоченной кис&ей, дать застыть на льдк 
>2  5 л ^ у . -  Ѵ # *  д а Р Ш - 1  *  с м о т а т ш .- Ѵ *  Ф. (или ч у .

(им одіім й). і$ желтков і * с « -  рсть съ У чайн лоигк. сахара. Влить постепенно, не переставая
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34 Йрастирать, тонкой струйкой, Я сто л. лож. Прованскаго масла и сок 1 л илю на,. Прибавить П стол, лож. ІарТаііо лрѣиа, соли, рубленаго укропа, петрушки. Перемѣшать, дать застыть на льду.О эк«.тткол.— С іііійа. лож. сіъхира,— ітол. лгж, 1і ]кщшіскііго иаіла.—.‘Iгз- ііоіі.—0 стоя. лож. тертаго хрѣна.—Укрой, нетрулікіі.Соуи хрѣновый, горячій. Вскипятить 2\'я ета.к. молока, или на- 
вара от овощей — с 6 стол. ло'нк. тертаго хрѣна. Влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, 1/з стак. холоднаго нанара от овощей, или молока, разболтаннаго с 4  чайн. ложк. муки. Дать вскипѣть и загустѣть; прибавить 2 стол. лож, масла, или сметаны, солег, Прогрѣть, нс кипятя.

3 стаи. ічолозы., глм навпрь от огющвіі.—2 сто л . ггойь масла, или скі тлш.і.— 
І> ^ О Л . ТЙР'ІІІЕЧ) ЭфѢіЕД,— 2 % Я І.ц, ді&яіі м у к и .Гоус с орѣхом хі уіжатн ш і. 1 ’/* стак. елпвок (или молока) поки
пятить, влить тонкой струйной, поптшшно мѣшая, у* сгпк. единой (или молока), разболтаішых с іФа чаПіт. ложа. муки. Когда вскипит и вагуотѣот, прибавить: 2 стол, лож. масло, стать оли- вок (или молока), соля, толченая мускатнаго орѣха, прозрѣть, 
нс кипятя..4 СТЯЧ. ЬЛЭіЛОіі ІІші мсілйіііу.—3 ЧЙЙІ!. ЛІ>ЛіКИ Мусі;яьтн«й ор1;Х. м ѵ*кіі. — 2 стм- лож, лагяж—Ж. Соуе «Бессарабскій» (холодный). 3 круто скаренных желтка растсрсть с 8 стол. ложками Прованскаго масла, влипая его ію- СТСііснші, топкой струйкой. Прибавить ноете ненію, по периста пня растирать: сок І і:(щ лимона, тертаго луку, 2 стак, олгпютс, соли, немного сахара. Положить 3 мелко рублевыя огурца і снѣжи х. или еодёт-шх), крсссѵ. перемѣшать, Дать застыть па льду.

Д крушх — С стой. Првдгиісіг.піч: пледа. —  ] 1 ;іі лщзешіа. -■’іуп.— йив,  сливогс,~Ч.-азар,—8 шяй саленых щфіірі.
Принадлежности к сладким к утан ьям ъ  (горя
чія и холодныя): соусы, заправки^ приправы.

заготовки и проч.ж . Ошемелі. сладкій, к ішрожіши іі сдадкіш куішшьмі. і|і ф.масла (без ршш) растергть со етакзнші сахара Ы нанидыо). Прибавитъ ноете не ешо, все время растирая: 1 стак. муки и 3 стак.с.ікйок (или молока). Поставить на паш у, постоянно мѣшая, пока загустѣет, но не дать тннѣ тъ , Когда слегка остынет, вбить два желтка, протереть черна сито, дать настыть па льду. Ваниль можно замѣнить — 'ф ф. тертаго шоколада, или 1 - —1 отаянном гцрона нз сахара нодрупямсинаго |.№' 41); в тако» случаѣ уменъ- лшть порцію сахара и желткзь
1/л р  ли&ЭД.—Гахо.р,—Вріікдв.— ^  отаіг, пуки, У стак, слішш; ( і̂ тм лілло- 

ка).—2-лкё«вл,—^  ф. іііпколаддѴ—'/?— 1 стаіь. сироші Щ  лодрушанш-
ціігоѴ

ж. ІІешсиель сладкія (иначе). Растерять }Ч& ф. сливочнаго масла; прибавить ііостсненно, продоііж&л растирать: ![ 4 стак. муки, й’ /а
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іяак. сливок (или молока), */§ ф. сахара съ на еі и лью. Кипятить, мѣшая, пока вагустѣещ, дать остыть, ніигь 5 жеяткіж Молено ііришйштй: "V Ф- Ь іа ш я  шоколада, или й/'+ стаи. сіі]НШіі № са
хара |І1>Д]І}'МЯЫШІіаі4> (,№ 41),

а)я ф . сліш очлага я і і с я а .- - 3/* ' Ш &  м у к и .— 2',-Ъ ст;і.і;. ы ііл о і; (или м а д о д а п г -  
■ 9 |  ф ‘ оахя]ііі о на пн лью,—Г; я м г а д а -  *)*ф. шоколаду* шш н/-р ііііік. па
іэ д  іі]}&  п одру м «] нзсшаго.ЗК, Соус МІ1Б1І1ЛЫІЫІІ (горячій Л ІИ ХОЛОДНЫЙ). Вскипятить I 1.* етак. молока, влить тонкой струйкой, постоянно мѣшай, \-г стай., холодаых сливок (или молока), разболтай® ых съ чайп. п ж - ками картофельной муки. Когда векипит и загустѣет, прибавить: молотаго, очищеннаго от кощии. миндалю (1 ф. с 3 горькими мпедалями), и желтка, разболтанны» со етак. сливок (или молока) еі 9 чаІіѴ ложками сахара. Прогрѣть, не кипятя: подавать, плидать застыть па льду.И глѵііі. (мднфк Ойі’і молока). — 41/* ч.чпп. лож. дйіітофедьуар ыугаі. \я Ф- н]шлалю с Еі голышки к;(нд |̂яяр.—3 желтка.—3 тай»; ложек си кара.

гК. С оу с шоколадный (горячій или х мор Ы Й). II] Ж ГОТОВЛЯЙ'ІТК, как соус миндальный (см. выше), заиѣпив миндаль тертым шо- коладой с ванилью (1 .і ф*)-І{ К.. СЛШіСіі (Ніи Д] (ШНиД— 3 ЧйЙН, .10:к, ЕИ ЛСОфОДІЛОС Муки. 11," Ф- 
ш іНдилю я ;! п ;[іы:.ііХ иі:Г'д.-іч:і.— 0 жслІ-Ш.— 0 чгіЗн. .юліск сахара.Пюре 03 мілвв сЫіЖИХ. 1У крупные ’яблок спечь, протереть, смѣшать с 12 чайными ложками сахара.

12 ііруднііх яблои.— Ѵ2 гшйи. яожек сахара.
Пюре из ііблок еушеиых. Сварить ] іІ>. яблок сушеных, процѣдить, протерать, прибавить сахару, перемѣшать. Павлу от иб- лок употребить на іштьг, или желе (см. алфавитный список).
I  ф. еунішшх облей.—( Егхиі>.

II ш липка из клюквы, или яигвк игОд (горячая млн холодная).

разболтаннаго сгь і ‘у| чайн. ложками кеіртоі|)о.іьпон муки. Когда вскипи'г и слегка аагѵстѣет, прибавить сахару, перемѣшать.
3 етак. с и ;а  іш я гч д .— I V й члйи. лож ки апргоф &аы іой х у к и . -Саха)).Іііылинка віі іахдра нодрумяш'шшго (горячая или холодная), Приготовить сіірон из сахара подрумяненнаго (/€ 41)—V* порціи, Рркесуи ташім количеством воды, чтобы получилось всего ВЯШЪ 3 стакана. Дна стакана пй гшх покипятить, влить тонкой струй- коД» постояппо мѣшая—третій стакгіш рязЯолтйлгшіі (і 1 /■■ лоікк, картофельной муки. Когда вештпнт и загустѣст -подавать,или вьшестп на лсд.ІЬз ікійн. жіж, Еііртофі̂ ьжііі ЙѴЙи,—Спрші ла Сгік.ііра яод|>улллошии̂ -.Подлинна из сиропа ягоднаго (горячая или холодная). Лььиой ягодный енроп разбавить такич количество л воды, чтобы получилось всею вмѣстѣ 8 стакана: 2 стак. его вскипятить, влить топкой струйкой, постоянно мѣшая— третій станан, разболтай-
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34  о

іш й  с 17й ч|^н, ложк. картофельной муки. Когда нскішпт и за- ѵустѣот—подавать, или вынести на лед.Фруктовый снроп. Ѵ.і чайіі, йфэдш ка̂ п̂ фулькогг у-кптПодлинна из <пи;і|ы пт іііруктон судкш.и. Смѣрить стаканом отвар от сушены х фруктов; если о и его оказалось менѣе 3 ста- ьшгоіг, добавить водой. 2:/і стакана вскипятить: влить тонкой струйкой, постоянно мѣшая, */» етак., разболтаннаго съ 11,  ̂ чпіін. ложи, муди, Когда ьсішпит и загустѣет, прибавить сахара размѣшать, подавать или вынести на лед,
й ст&к, от сушйтшх фруЕа'оік— Й§я чЙхь ложки аіѴЕк,--Са.чіф.Пюре из шинель свѣжнх. а ф. очищенныя от косточек в пшено протереть черезъ рѣшето. Смѣшать с I 1 я ф, сахара. Дать застыть на льду.Й ф. нищемъ без костонгле. — і Ш  ф* сахаря*

Н  а іі м т к и.ііііас диіиоіііімй. 3 лимона порѣзать лпігтшшш, удалить псѣ зернышки, залить бутылкой воды. Варить, иска лимон разварится, перелить в горшок, Влить 12 бутылол кипятку, перемѣшать, дать о І№ ь . Положить И во л. дрожжей, перемѣшать, покрыть, поставить па солнце. Когда квас начнет бродить, процѣдить его. всыпать 1]Д Ф- сахару, размѣшать, разлить н бѵтыл- ки, положнв і  каждую по 2—3 изюма. Плотно закупорить, держать на льду (лежмя ь
Н іпшоііч.— з1 /2 ф, сахзра.—о зои. дрожжей.—Изкш.|{шк* ію яб.ток <*вѣ;цих, йо яблон, средней величины, мелко порѣзать е кожицей й стержнями, всыпать в горшокъ. Залитьбутылками кипятку, пез>ѳаѣіпать, дать остыть. Положить а во л, дрожжей, размѣщать, покрыть, поставить на солнце. Когда квас начнет бродить, процѣдить его, всыпать V*— 1 ф. сахара, размѣшать. Разлить в бутылки, положить в каждую по 2 — 3 изюма, плотно закупорить. Держать на льду (лёжкія).ао ябжж.—1 з—1 ф. «ихара.—Иэю.ч.—С вол. діюжжой.Ксаг из яЕкшк суш ены я. Мелко порѣзать I 1 Д ф. сушеньгх ябдок, залить 2 бутылками воды, сварить до мягкости, вылить в горшок, вмѣстѣ съ яаваром, Влить 10 бут, кипятку, перемѣшать, дать остыть. Положить о аол. дрожжей, размѣшать, покрыть, л оставить на солнце. Когда квас начнет бродить, процѣдить его, всыпать 1 ф. сахара, размѣшать. Разлить в бутылки, полошить в каждую по 2—У изюма, плотно закупорить. Держать на льду (дёжмн).
Р /’і ф- оушоішх ЯОЯОК.— <> ЗОЛ. Д]Ю5КІКвЙ,— і ф. С!’,\'ІІ]іа.---ІІЗ.ІІВГ,Кйагі на кліпі;іжі. 3 і|>. клюквы раздавить ложкой, залить У бутылками воды, вскипятить раза три. Переложить в горшок, залить 10 бутылками кипятку. Далѣе, кл.к к»;И‘ лимонный (см. выше).3 ф. клімінш.— ф, оазнша,—Н зол. дммвдкіВ,—Нзпш.
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346Квас и;і см 0310,1 ішы черной, 4  ф„ черной смородины раадшіить ложкой, налить В бутылками поды, вскипятятъ раня три. Переложатъ в горизек, залить 12 бутылками кипятку. Далѣе, как квас .шшонзп.ій (см. выше}.
1 і[і , черной іаіор од іш ы .—  I ф . сііх а р Я .— В юзг. дролрИ-'й.—  ІТі ш и .Квіи* ц;; чернослива. 2 ф. чернослива, мелко порѣзать, Далѣе, как квас Ісі ябдок (см. |ыше).
2 ф. черн осл и ва.— С о о л. дрож яш Ё.— I ф . с а х а р а .— И н ю и .Квас ш абрикосо» гвѣжих. 4  ф. абрикосов овѣжих (беэ косто- чек) вей патъ н горшок, залить 12 бутылками кипятку, паромѣ-знать, дать остыть. Далѣе, п|к іівнс Ійі ябдок ШѢДШ (см. выше).
4 ф г (Пей косточеи ).— 1 ф. с а х а р а — И аю м .— 0 за л , дуіызліоЬ.Квас |»  абрикосов еуніеііых. Мелко поронять ф. абрико- р(щ оуіпспых ібез косточсі'}. Далѣе, как йвас и;і мблш; оуггІСВѣіхіг.м. выше).
І 1̂  ф, Й у ш е н и х  8йрнксіс(№ — ф. — ИаліАі.— ^Квас т  груиі снѣжих. 40 крупиых сиѣлых сочиз>:х груш, средней величины, мелко порѣзить с кожицей и етзрллшші; всыпать В горшок. Далѣе, как квас і і з  л о . і й к  гвѣжнх щм. выше).
40 г р у ш .—  I ф. сахар а,.— И л ю м .— О вод. дрож ж еЛ .Квас из (руіт сушены!. Мелко порѣзать В ф. сѵшеных груш. Далѣе, как квас и л нб.ш; сушены* (см. выше}.
3 ф, суішзны.\ і-руш .— 1 ф. с а х а р а .— Щ иол, др о ж ж ей . Изіфи.Квас и» міелішііда. Очистить 12 іфуттньт х апельешіов, порѣ- вазъ ломтиками, удалять псѣ лор па. Размять ложкой, положить в горшок. Далѣе, как квас из Ш ок ііѢйКИХ (см. выше}. Гіриоа-шггь в бутылки цедры апельсинной.
12 аііельснгкш .— 1 ф. с а х а р а .— С зол. дроликеп.—  ііиш м.Квас из іи а н да раной. Очистить 20 крупны* маидарішои, порѣзать ломтиками, удалить всѣ зерна. Размять ложкой, положить 

в горшок. Далѣе, ШН квас из яімпк снѣжи? (см. выше}. Прибавить в бутылки цедры мшшмриЕЮРой.
20 .ч ан д ар іш о н .— 1 ф. с а х а р а ,— 0 эол. д рож ж ей ,—  И экін.Квас ііз елнь свѣжнк, сини* или желтыя, как кпне из пбри- косоі: снѣжи* (см. выше}.
Г> ф. са ііу  с ш п іх  гі.гі! ж ім п ы х —  1 Ф- ііх іи р М  — ш щ г -

іі :эдтт.Квас нз дыни, с имбирея. ь Щ- очищенной от кожицы спѣлой дыкп мелко порѣзать, всыпать в горшок. Далѣе, как указано для ввнел Ні лблок свѣжих (см, выше). Прибавить н бутылки толченаго имбирю. „  „
Г> [). ргш щ еітоЛ  д м н :і ,— |  ф. сахари.,—  П аю м ,— 0 «о;і. дрож ж ей, ш іо іір ь .Квас из барбариса, как квас нз клюквы і см, выше).
4 ф. бар бар и са ('спѣлаго).— Г/я ф. с а х а р а .— 1  эал. |ро:і:ж ()Й .— « »Квас нз рлбііны. ІІриготшшіЕнтгя, как квас пз клюквы |сы. выше). .
И ф. ріійШ Ш  ( и і к ш і ) .—  11/я ф. с а х а р а .— зехл, № 0 ^ 8 ^ % — Ияш м.Молоко маковое. Луш отопляется, как молоко ѵш и пі.іыіос ( Л :  7 о ) ,  яамѣнип миндаль— маком.
1 ф. мчіе/.— С .Іін ш іі, іШ іі  ко.'ю ко.— О а х щ і .
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‘>47ІІІІШУЧКІІ 113 ЛИСТЪ(‘II ЧС|МШІі І.)1П|НМІНШ. Йо.'! ОЖИТЬ и горіішк. 4 ф. лиетьев черноіі смородины (без вѣточекъ Уалпть 12 бутШі- ками тепловатой отварной поды, Мй|іытъ кисейкой, дать постоять сутки на, солнцѣ. Процѣдить, прибавить: сок 4 лимопов (удалин всѣ зерна), I 1/* ф. сахара, покрытъ, поставить на солнце, Когда пачнет бродить, процѣдить, перелить и бутылки, поло- к іи  вкаждую оо и—У изюма, плотно закупорить. Держать на льду---ЛСЖ.ИІІ.4 ф. ЯШ)ТЫНТ черной скородиКЫ,—4 Ші&ШШжяІІ/І ф, елллра, -Шн?м*Шипучка ішбіі|ні<ія. Налить іі горшок 12 бут. тепло юной от- ьцрнрп воды, прибавить сок от 1 лиыонов (удалив псѣ зерна), 1 ф. листьйп черной смородины (беи вѣтонек) и толченаго имбирю. Накрыть кисейкой, поставитъ на солнце. Когда лачиет бродить, щшбаішть 2 ф. сахару, размѣшать, процѣдитъ. Рпул нтг, в бутылки, положить в каждую по 2—3 изюма, плотно аакупо  ̂рить. Держать на льду--лі5жші.
-і Лимони—іуЦ)йШкіф;і.—П?гі)Ні>ь.“ 1 ф.аистъев червой смородшты, Иаюн,Шипучка т діныьешнж. 18 крупныя апельсииои очистить, порѣзать поперечными ломтиками, удалив игѣ зерна, положить в горшок; размять большой деревянной ложкой. Залить 12 бутылками тепловатой отварной воды, покрыть кисейкой, дать постоять сутки па солнцѣ. Процѣдить, прибавить 2 ф. сахара, размѣшать, поста нить на? солнце. Когда начнет бродить, перелить и бутылки, прибавив в каждую по 2—3 изюма и цедры апельсинной. Плотно закупорить, держать на льду лёжми.1$ аи̂ пісіпішк—2 ф,—гагарій—Пзюм.—ГІѳдра а̂ ѳл̂ слішіиі.

Шипучка па абрнкосов спѣжнх, 4 ф. свѣншх ибрикосеж (без 
косточек) положить к горшок. размять ложкой. Далѣе, как ши- пѵчкя па іикмьспнон (см. выше),—без цедры.4 ф. ёігМпк нГфикэдк (аса кйсточеіі),—1— іЦ* ф. сахара,—Й ;ш .Шипучка нз <10{іикосой сушелых. 2 ф. сушеиых абрикоеов {без косточек) мелко порѣзать, залить 2 бутылками коды, сварить до мягкости, вылить и горшок. Шить 10 бут. кипятку, перемѣшать, покрыть кисейкой. Поставить на сутки па солнце. Процѣдить, прибавить 2 ф. сахара, размѣшать, покрыть, поставить на солнце. Когда начнет бродить, процѣдить, перелить в бутылей- положи» в каждую по 2—3 изюма. Плотно закупорить; держать іш. льду—.іёжнл,- ф. сужаьы\ ибішкосои (без косточек.)—2 ф. сях;ц>ц.—Нзгом.

ПНшучкп ііз клюквы. 8 ф. клюквы размять ложкой, залить 
2 бутылками коды, дать вскипѣть раза три, вылить в горшок. Далѣе, как шипучка из абрикосой суішнімх (см. выше).О ф. КДІЮКВ&,—2 ф. Ссѵѵара,— ЦЗНЖ,НІинуика ЛІШ01ПІІІЯ, как шипучка вз аіімьсішошсм, выше) Ію из 8 .іюіоішр. (вмѣсто 18 апельеинов), с $ ф. сахару, вмѣсто 2 ф.

Шипучка н;і чліцлрыкоз, как иншучка нз іішмыішоіі(см. выше), но иа 24 мандаринон, вмѣсто 18 анельппнон.24 шпцпрпнчі.—Ч ф. сіі.ѵарп*-—I [:>Н!Я.—Цед;а :,кчлдарі!ікізл л.
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Шипучка и,) яблое снѣжих. зо яблок порѣзать мелко, о кожи
цей и стержнями; валки 2 б у т ы л к а м и  воды, дать прокипѣть, вы
лить в горшку Далѣе, как шипучка т  лбрикос»» сушеиых(еяі. выше).

ПО крупныѵ лШок." -I1/2 ф, саіарп.—Нэвдіі
Шипучка из яблок < уншімх. как пг и пучка из абри косой суше*

ных (см, выше).
Шипучка нз груш сиѣжих. 5 ф. нрупкьгх, епѣжих, сочныя гр$ш 

мелко порѣзать оо стержнями и кожицами; положить н горшощ 
разщть ложкой. Далѣе, как шипучка еіз аікмьсипон (см. алфа
витный список),—бѳз цедры.

6 ф. грущт—1—і ]/і ф, спящій,—ЁГзюль
Шипучка па груш суіпсных, какъ шипучка «я абріікпепв і>-

шеішх (см, выше).
Шипучка мз «пикш. свѣжих. Положить и горшок 5 Ш очи

щенныя от костючек шішеьь. Далѣе, как шипучка из ііін'ЛЬінноб,
(см. алфавитный с шіеок), - -без додрьг.

Шипучка из зеэшішіки «Викторіи», 5 ф. очищойпсіг земля
ники «Викторія» всыпать в горшок. Далѣе, кдк шипучка из 
апсльсимов (с;м. алфавитный список),—бпз цедры.

Шипучка из смородины черной. Приготовить 5 ф. черной смо
родины, всыпать въ горшок. Далѣе, как йиіііучка из ішельсініов 
(см. алфавитный еписок}—без цедры.

4 гр, "ифноп смороднзсы.—1—1‘/а ф. сзл і)-;;.- П-Ю” .
Шипучка черйоглипиая. Сварить 5 ф. чернослива. Далѣе, как 

шипучка на айрлкоеоп сушейых (си. выше).Шипучка барбарисовая, как шипучка из клюквы (см. «иш|,ь Шипучка рнбиніншн, как шпиучка и;і клшкіш (см. выше). Шипучка пз о піи гоѣжих, сшпіх или желтых, как шипучка 
из апельемпоп (см, а.чфлнитішй еппопк), замѣнивъ дедрѵ пан и лью.

Гз ф. «*нк «вѣініЬе і.>л! косѵочш;).— 1—Щ «  Ф- сахара. Изыэі. Ііаші.іь.
Шипучки нз дыни с имбнрем. Щ ф. спѣлой, очищенной ог ко

жицы, дыни мелко порѣзать. Далѣе, как шипучки іа апедшпіои 
(см. алфавитный сппсон), замѣни и цедру толченый Ни пи реи.

Шапѵчка ананасная. Мелко тторѣяать 5 ф. ананаса с кожи
цей. Далѣе, как шипучка на лишенное (см. алфавитный спи-
сопі,— без цедры.

Шипучка из шлиііы свѣжей. ф. очищенной малины всыпать 
й горшок. Далѣе, как шипучка из анельсніиж (см. алфавитный 
список),—бей цедры.

4 ф. очищена ой длинны.—I—1 ■; % ф. иахщіа..—Лэюм.
Кіш: «Канарскій», как ккас хлѣбный $К6 67) ко вмѣсто мяты, 

имбирю, тмина, аниса, или цедры, прибавить по шеусу темной
патоки.

Ліімоіщ «Итальянскій». 2 стак, фруктоваго сиропа спѣшатъ 
со стаканои лимоннаго сока, развести б стаканами поды. Дать 
остыть на льду, Сяроп можно замѣнить етаканом сока из снѣ- 
;ких фруктов, прибавки І ф- стара п недры лимонной.

Стііан лмыоишіго сокп.—І  етк. фруктанаі* иіропа,или стала» фізуі;тс<- 
зшчі соіід и 1 ф. сяхдда,
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0|>-*іпкйд «ІІталняшагііі», как .нпншад «Итальянскій |ем. выше), 
лрибашій, в каждую бутылку, цедры апельсинной.

Мандарііняд «Итальянскія», как ,пшена д «Итальянскій» (см. 
выше), орибапнв, в каждую бутылку, мандаринной цедры.

Мсд шипучій. На 10 бут. кипятку прибавить: 2 ф. меду, сок 
3 диыонов (удалив всѣ зерна), ф. листьев черной смородины. 
Разрѣшать, покрыть кисейкой, поставить на солнце. Когда нач- 
пет бродить, процѣдить. Разлить и бутылки, положи и каждую 
по 2—3- изгама и немного лимонной цедры. Плотно закупорить, 
держать на льду—лежмя.

3 -}'. й о д у .— & д н и о и іь .— 1 -■ 2 і|», лдс'л'ьаи о р ііо іі саі приди і ш , — і і з і о д г .
Ніи пучка клубничная. б ф. очищенной клубники всыпать в 

горшок. Дадѣѳ, как шипучка т аиельсіиша ‘ (см. алфавитный 
список), не прибавляя апельсинной цедрр.і.

Заготовки впрок, из фругстов, ягод, орѣхов,
миндалю и нроч*

Варенье на ан слышной, с клюквой. 12 гшечищешшх крупных 
апольсішов разрѣзать па 12 частей. Взять на каждый етакан 
апельсинов: но стакану клюквы и но 2 стнк. сахара. Варить, не 
добавляя воды, снимая пѣну, пока варенье пачнет густѣть.

12 кр.ѵинмі аіюлм'іінон.—Кшиккі.—0»и.-ір,Варенію ін л и .нККм иВ| с брусникой, как пдімчіье іы ашошншш с КЛЮКВОЙ Г см. выше), считая по 3 стак. сахара вмѣсто двух. замѣшів алелъсішы--лимонами, а клюкву— брусникой.
Черника свѣжи л шірпк. Свѣжую, спѣлую (не смоченную дож

дей) чернику насыпать въ банки с узким горлышком, наполшш 
их до верху, закупорить. Поставить в котелок, налить в него 
«только воды, чтобы она покрывала у* оанок. Дать кипѣть— 
пока ягодьг пуотят сок. Слить с плиты кптелок с банками и во
дой, дать вполнѣ остыть. Засмолить.

Я Ш й  сыргіи вирок, приготовляется как черника свѣжаяннрок (с», тшшеф
Ушлявіша сырая «Ннкторін» вирок, нршютрнляетея какъ чер

ника свѣжая порой (елг выше).
Персики сырые вйряк. Саѣжіѳ спѣлые персики разрѣзать в 

длину на 2 или -4 части, удалить косточки. Далѣе, как черника 
свѣжая ннрок (сы. выше).

Клубника сырая ыірок, приготовляется, как черника снѣжа» 
вирпк (ем. выше;,

Смородина черная сырая ыірок, приготовляется, йяк черника свѣжая ВІЦшк |сЯ, выше).
Нииіии сырыя пирок. Удалить косточки, далѣе, как черняка 

свѣжая пирок (см. шлшеі.
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150Абрикосы сьМш іЩ ш;. Свѣжіе* спѣлый (не омоченные дождей) абрикосы разрѣзать, удалить косточки. Далѣе, как черника свѣжая 011РОК (см. ВЫ1ПСѢ\іі;і і{;іе шрогі вщмік. Порѣзать тонепькгпш, иеоолышпш лох- тнкини, спѣжій. спѣлый анаши;, удаляй с него ножи цы. ІІрітгОто- наяетси. кзд черника свѣжая іиі|мп; (см. выше*.Сливы сырыя ввріж. Спѣлыя свѣжія (не сточенныя дожди® сливы разрѣшать, удалить косточки. Далѣе, кпд черника свѣжанвнрак (см. выше).Ренклоды сырые иирок. Свѣжіе, спѣлые (не смочены с дождем) ренклоды разрѣзать, удалить косточки. Далѣе, к$К черпіиді си '»ІШя ішрок (СИ. Ш.ІП10).Дшін сырая пнрпк. Спять кожицу со свѣжей, спѣлой дыни, порѣзать се небольшой и поперечными ломтиками. Ііри'чкѵр .яется, КПК черника свѣжая порой (см. выше).Яіе.іе «ркшіомичсское» вирак, на кожи и яблпчшх. Оставшійся от чистки .яблок кожицы высыпать на лиет., поставитъ сушись и духовкѣ (легкій жар). Когда онѣ достаточно подрумянятся, залить вх водой, разварить. Опрокинув вверх дном табурет, привязать к 4- и ожили его—концы салфетки, □ одставиіь посуду. Вылить на салфетку до в; и цы с их наваром, Дѣть ему слечь, не перемѣшивая. На каждый стакаи навара от кожиц прибавить: четверть стаи, сопя лшюіш и стая, сахаря. Варить, пока застывшій си род преврати тол в желе. Снять с плиты, дать слегка остыть, перелить в баночки; когда ластынет—пергішлдтъ восковой бумягоіі.Я блочный воипштд,- С«к . ішмешыЦ—Сллар.Тщупікіі- Мѣшать ня плитѣ, пока, иачиет темнѣть — 2 стак- СЛПРОК а 2 стаканами сахара, не да и а и закипѣть. Прибавить: іьтн тодчеіниі па пили, или тертаго шоколада, или Фруктоваіо піроіы, или ФЛёрдорпижопапі, или розоваго масла, или толченыя орТлеіц или «ішджіій (с добавкою к нему горькаго миндалю;. Перемѣшать1 вылить, тонким слоел, ня. луженый лпст (омазанный ТІр.о- нпнсікіім м а слои г Слеша подсушить к духовкѣ (леткій жир), когда слегка остьтиет—порѣзать.С ШБ. С.ЦШПК.—а віяк, еязтр».—ІНшндь, ШШУіад», или 3;н стіік.Фруіітоімго сиротки Ш\і пящ йяіі$д й;фліфДфйнж̂ Вгіі̂  «ли лшелги іии
Ш |)|. а|)'І?І№і̂  ИДИ ШПЗДП.Л.К1 (с горьвіш Ё12І1 ндН.'іСІ4>*ІІшпНіТгі й і і $, пл рлошіЫі Вгьігш 'Ь и горшок рябины, покрыть, поставить а духовку (средній жар). Когда рябина пуотит сок, всыішть о етяк. сахара, перемѣшать, покрыть, поставить въ духовку (средній жарѣ Когда весь Саха [> рпетво- ритон, иротереть черё» рѣігшто, выложить, тонки* слоем, на лпст, па Восковую бумагу. Ппсто вить в духовку (легкій ягарѣ покапастила. дойдет.

И) стая. р№ипіі;—1>СТ«$Г. р щ . ’— Вйскоиіш ііум.чга.Пастила «деревенсіпін», т смородины черной. Щшготашшеітя, кпк пастила «деревеіігкіпіі». іы рябины (см. нмше:>,
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Паспі.т «дсревеискаи». іи клюквы. Приготовляется. как иастіш^ ІК Ѵ Ш ІЯ І  II! рябины (СМ. ІШ іе).
Напили слгрічшісилн» и» малины. Приготонить 10 стай. очп- 

щёііййй ы-ілинм. Присотопллется, как ндетіш «дерешіокая» ни рябины (см. выше).
ІІаті.іа *|с|№іеисі;{ій». нл земляники «Ннкторін*. Приготовитъ 10 М К . очищенной земляники. Лрш'стогляетея какъ пясти ля 

«.Н'рсіюнсііая» на рябимы (см. выше),
Пастила «.и* репинская# н:і лбрккосое. Іірігатокить іо етак. мелко рѣзгшых абріишеов 68Ш косгочек). Далѣе, как ігастіі.м «деревенская» на рябимы (см. выше).
Пасти.ііі «деревенская л на ели и. Приготовить 10 ста к. мелко рѣзаных елиіз, желтыя или синих {йіез косгочекз. Далѣе, как 

настила «дсреясншні» іп рябины ісы. выше).
Пастила «диііеиенская» на імпнеііь. Приготовить 10 стаь, очгь 

щетшых от кооточок лишены Далѣе, кпк настила «деревенская» йз ряОни.і (см, выше).
Настила «дерепинская» и;з риюод. Приготовить и) етак. оче- щешшх от косточек ренклонд. Далѣе, как настила «деревенская» пз рябины |е$, ныптеі.
Морошка сырая шірок. Присотойіпь іо етак. очищенной мо

рошки, Дгсдѣе, как черника свѣжая кпікуг (см. ялфая. енноокі.
Щ ст&к. |нрр[ііш$ лшрыіштл,—Гі а| хіір!ГИ іп ре ііз гіблок с сахарои, н.ш эіедоч, ннрок, Спечь я блоки — пратереть. На Н етак. лодочнаго пгоре паять :-і етак. сахара, иля меда. Картъ, часто ранмѣшиляш если бьт яблоки пригорали ко дну—подлштть ночного кипятку. Когда пюре долдет, дать слегка остыть, переложить в баночки. Когда о отъ* ггрт. перевязать восковой бумагой.Пн О дай;. лблочлат пюре *\ ет/ш. <ч;тр̂ Е лмди.ііібрс нз (ібрінліеоп еъфі.іх, «ир«к Удалить нз абрикосов к<<‘ сточки, протеретъ череа рѣшето. Далѣе, юпе указано для іішрг ші яблок, с едхлрои, или медіш, ннрок (см. выше).IIм Ш стнгйіион піо]и" 8а ди[>і?КЁ№̂—3 стик., шхэьрп. і

Пюре ші ли.іині.і, с гахаром, или мецш, кирок. Приготовить 6 етак. протертой, свѣжей, малины. Далѣе, к а к указано Для іжцн< из яблок с (тарой. или інімоін, шірш; Гсл. выше).Нл. О етіимшш) дкдіи ни шшіиш—Л і..тан, |;ах;ір:і-Пюре из смородины черной, Шеахароді, или медоаі, ішрок. Прп- готошпч. в етак, протертой, черной смородины. Далѣе,как. пюре лзлблок, с шларом, нлі медоп, икрой (см, выше).Пюре из брусники, с еахарон. или медо.ч, впрок. Приготовить 6 етак. протертой брусники. Далѣе, как указано для пюре мН яб.іок, с енхаром или щ иія, кирок (см. вышерЦюрс нз клюквы, с еяхаром, или недон, внрок. При готу нить 6 етак. протертой через ])Ѣішіто клюквы . Далѣе, шік указано 
ДЛЯ ІІН)|М‘ М3 НЙ.ЮК, Г СІІМІрОЧ, II.III МСДОИ, кнрок (СМ. ВМЛКЧ,
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Имре іі|  грѵпі, с елхаром, вди Йсдйій, вирой. Приготовляется 
как иіоеіо т  ябдоК; с мінрііи, или иедоя, иирок [си. выше).Нюрс ц| г.іии, с і'(іхирпм, или иедом, вврок. Приготовляется
как иніре и» абрикоеов сыры*, ішрок (ол выше).На репье ін брусники, с медом. Вскипятить В ф. меду с В стакана л и поды, всыпать а ф. брусники. Варить, снимая пѣну пока ягоды сдѣлаются прозрачными. Дать слегка остыть, выложить в баночки. Когда фйтынет—перевязать восковой бумагой.

о ф* меду, о етак. іюды-—Гь ф.
На репье из яблпк, е модой. 6 ф. очищенных от кожи и. и стерж

ней яблок—порѣзать ломтиками. Далѣе, как указано для паренья 
нд брусники, « недоя (см. выше).

Кареиье ПІ групі,« чедоп. 5 ф, очшценных от кожиц и стерж
ней груш — порѣзать ломтиками. Далѣе, как указа во для ва
ренья на брусники. С !ЙЩМ (см. выше).

Паренье из клюквы, с. ш\дп_и, Приготовляется, как варенье кзбрусники, с медом (см. выше).
Барсиье мз ц ш , с шідіш. Приготовить о ф слин бев костск 

чек. Далѣе, как варенье из брусники, с медон (см. выше).Варевьс нз смородины черной, |  медозі. Приготовляется, как 
варены1 нз брусники, с мсдйзі (см. выше).

Нки№ т крыжовника зеленаго. Всыпать и горшои в ф. зеле
наго крыжовника, покрыть крышкой, поставить в духовку (сред
ній жар). Когда ягоды пус.тят сок, всыпать 3 ф. сахара, по
крыть. поставитъ в духовку (средній жар) — иногда перемѣши
вать. Когда сахар вшшіѣ растворится, протереть, положить в 
баночки. Когда остынет, перевязать восковой бумагой.

б ф. зелиняі» ііііЫЖпвшшіі.—3 ф. спхауа.Нюре-снѢга. из ралііых фруктои, ішрок. Приготовляется, как пюре іы крыжовника зеленаго* вирок ісм. выше.).
Насты «деревенская» іы барбариса. как настила «деревен

ская» ты рябины (Ы , алфаяит. списОк).
Настали «деревенская» т  крыжовника зеленаго, как костила, 

*деі«вМіЙя| іы рябины (см. алфмн. егшеок).
' Пастила «деревенская» из смѣси рюнмі «ьруктйй, как іиіглвліі 

«дерепенакн* нл рябины іом. алфан. сішеок).Пастила «деревенская» иі брусники, как настила «дерепоиска н> и:і рябины (см. алфав. сшісок).
Пастила «деревенская» щ груш, как пястила «деревенская» и.і

рябины (см. алфав. сшзсок).
Пастила «деревенская» ил нблок, порѣзанных с кожицами, как іштилл.  ̂ № рябимы (см. алфіш- сиисок),11а ре и ьс шо ре м;і каротели. Отьарять 1 ф. шянконашюй каротели со стаканом воды; протереть через сито. Пошинковать тонкую ерѣзаннѵю цедру 2 лішонош Поставить варитъ стак. воды со стак. сахару.' Когда оироп загустѣет настолько, что сжшег 

т я н ут ь ся  ниточкой с ложки, -  прибави ть пюре- каротели л сок
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~ лшіонов. Вскипятить раза два, дать олтыть, переложить в ба
ночки, Когда оотыгюг, перевязать восковой бумагой,

I ф- кдінинлВ— 2 ф. сахара..-3  отан, воды,
Вй |№яье н:і орѣхов 1 ф. очищеннмх орѣжж, любого сорта, я ли 

нѣскольках сортов, обдать кянягком, удалить ко жиды, Црягото-
ідггь сироп из а ф. сахара и 2 стак. водьг, сварить в не и орѣхи 
до мягкости.

I ф. очиіцинкых орѣхаи.— 2 ф. сахара.. 2 стаи, ізоды.
Варенье ім миндалю, к<ш варенье нз орѣхон (ом. выше).

•1НСГИТАМАНЯЛ».
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Выписки изъ брошюр: «Вегетаріанка».„НѢЧТІ) О ВЕГЕТАРІАНСТВѢ".
Н сПОМІ «ІІС|>ІИ)І(І ступени» (ІІОІфЛШ ФИЛОСОФІИ И ІіфШ.ШГІІІ

1$ км. кури. іЩ)2 1) іУ. Л. Толстой Голода
«Движеніе вегетаріанства, выражено и во ж ѣ х  ныслях ниса- 

телоіі но отому предмету л  з оаыоіі д а ш  человѣчества, все 
больше и больше переходимаго безсознательно от мясоядѣнія к 
растительной пйіііѣ, и. сознательно—в лроявгшшшен о особенной 
оплой и принимающей вст? большіе и большіе размѣры движеніи 
ноіѵгаріанствн. Движеніе это идет, послѣднія 10 лѣт, все убы
стряясь и убыстряясь. Тѣ, которые сомнѣваются в том, что мясо
ш, еіѵжно, пусть *зірочтут тѣ многочисленныя, сосіаилезіИіля уче
ными и врачами, книги об зтом предметѣ, и которыя докады- 
впется, что мясо во нужно для витанія человѣка. пусть но 
слушлют тѣх старааавѣтных врачей, которые огстниваюг не
обходимости. питанія даіеом, только потому, что это признавали 
очень долго их предшественники и они сами; отставаян>т о 
уноретвои. с нодобролшлательн остью, как отстайвают всегда все
старое, отживающее ».

Ие тушліы курсирует доводов против вегетаріанства, но всѣ 
опи гівп ближайиіем разсмотрѣніи, оказываются иеосноироль- 
шііми. Тѣм не ноиѣо, мы нерѣдко вндии, Н М  трудно бы*»*?? 
отрѣшиться от атих *господствуІ01ДИХ» ПОНЯТІЙ, ЕНуШЙІІИЬШ НсШ 
чуть Шне с дѣтства, трудно даже тогда, когда понятія эти зи 
ждутся лишь на зыбкой почтѣ іфйдразсудкзш, наяр.;

Гоізорят. что, по конструкціи своей и п  особепд-рсти по 
строенію зубон евоих, человѣк до л жену потреблять мясо в пищу. 
Между тѣм, из Сравнительной Анатоміи, со времен Кювье, давно 
извѣстно, что строеніе зубов человѣка и ѳго эрганон шіще- 
тіЛг,енія соотвѣтствует фруктовой пищѣ, а не мясной'.

‘ Говорят, что вегетаріанскій рѳжиш ослаблпет оргакпам чело
вѣка и ему необходима мясная нища. Вегетаріанскій реяшм, 
м п ш ы ів  ншшмііе.нші, по ослабляет организма человѣческаго, 
по, ішоборот, уіфіпіляет і щ  и служит надешивйшіім нотойником,

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

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



как для обрѣтеніи утраченнаго здоровья, так и для приду пре
жде ШЯ оолѢзеюи. 1

Питаться исключительно овощами и Ірушамм конечна) не
достаточно, тѣн болѣе в холодной климатѣ. Но вегета.ріаискій 
рсжим такого требованія вовсе и но гтродъявляет: олово евсіе- 
т,т|м,ілигікі» производится от слова «тсщіііік», что озиячает «жщдѳ- 
Ііадостный». Вегетаріанство имѣет п основѣ своей не только 
этическое начало, но также идею воздержанія от всего вреднаго 
кагс алкоголь, наркотики, куренье табаку, мясо и т. і .  Послѣднее 
неыьзя нв признать вредный, и столько на основаніи шишных 
дагшьтх, по уже хогя-бы но одному товіу. что іі пищу не ѵію- 
троГоіяют парное, свѣжее иясо, но шков, в которой уже насту- 
ШІЛ п°]шый період трумни разложенія; до періода слѣдующаго
'і1. е. до появленія зловонггых газов, одни только шаг.

Помимо разнообразны*' овощей и фруіетов, вегетаріанцы 
пмѣют еще для пополненія сади* «меню»: лгоды, о грады, 
нЕтца, молочныя и мучныя блюда

Говорят, что осуществленіе вегетаріанскаго режима на шшк- 
тикѣ затруднительно и ті| воякону но кярюпіу. Позволю себѣ 
утверждать, на основаніи пягнадцатилѣтияго опыта, что иіщ - 
ввеггіг вегетаріанскій реіииы па практикѣ менѣе :пгг|іудш!тглі.но 
чіііг принято д у лгать и обходится дешевле, тѣш болѣе у на с, іІ 
Петербургѣ, гдѣ тіѣт недостатка в зелвиных и фруктов'ых лав- 
ках, торгующая опто» (канр, у Каменнаго Моста, Оѣшгая Горст
ки на улица, А иракски РшгокО Преимущества ш ш ж т т  и тгш. 
что, благодаря большому сйыту, товар не залеживается цѣны 
же поразительно ниже цѣя йелщх торговцев. В любом и и
онто вы* сЕіладов мнѣ никогда не случалось полѵчатъ отказ и 
продажѣ малый количеетвом...

Имѣются, помимо копсервов ошеной сушки, очень хорошіе
консервы в жеста н ках многочисленны* русски* фирм; особенно
вкусны: снаржщ пюре томаты, шампиньоны, щавель шпинат 
горошек и оѣлые грибы.

1} Способѣ IгрШ'ОТОШШІІІЯ ИХ К столу слѣдует, Конечно, РѴІгО- 
юодствова-іьон не рутиной, а указаніями смѣтливости із опыта, 
лі діует помнить, что в пищѣ, пошімо доброкнчвстніяшости про- 

душчн | еще два фактора играют немаловажную роль, ото р;з:лго- 
ооризю и вкусное приготовленіе. Достиженіе того и другого со- 
г сѣм не так трудно при вегетаріанской столѣ, как ото щлшщ'о 
предполагать. Конечно, вообще заниматься хозяйством нс ийтг* 
[/.Сгіо, монотонно, скучно, даже очень скучно, но, раз мы убѣ
ждены л том, что от удачнаго разрѣшенія нами этого вопроса 
зависят олагосостоваіс семьи нашей, у нас хватят и доброй 
поля и выносливости: стоиг только захотѣть,..

Ддея вегетаріанства, иля, вѣрнѣе, вегетаризмгі, почти так же 
стара, как исторія человѣчества, и первоначально возникла и 
голошх основателей религіи, шщ Вудда, аскнтов и философов, 
каі, Ниоашр и Платой. т з убойшю питаніе основывалось прожди
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356на ч и ш  ярамЛйвнвіІі начллах, Гигіеническое начало пфеобла- чает в 8*0* ученіи только со времеи Кориаро, жавшаго в X  V — XVI в.. врожсткшаго в ото время общей распущенности нравов К возрожденія умственно!! дѣятельности 101 год н на 83-м году жизни написавшаго’ свой «Тракта* о« умѣренной жпзші». В по- слѣдующіо вѣка, до нашего времени, гигіеізичеошш сторона но- ,й»осіі о питаніи человѣка все болѣе и болѣе высгушіет на псовый плші, оттѣсняя этическую сторону с го, Наш практическій вѣя, со второй половины ХІХ-го столѣтія, уже становится пѣден моралистами. ТІт горячѣе занимаются нопросом пичаь.и Физіологи и химики, и тут опять Щ  встрѣчаемся о пораяцР ідіш явленіеи, что этика и діетика встрѣчаются а одной тс жь, ц ш же касается исторіи возникновенія втетаріаііских о С тести па западѣ Кнропы, то почки был сдѣлап Англіей я 1й4_/ ,н Германіи первое общество иететаріанцвн было основано в г.Необходимо имѣть в виду, чіч* понятіе ввиггариэна не исчерпывается одніім йсзубойнші іштпшем, а обяанает широкую область воздержанія от всего вреднаго в нашей нишѣ и пить Значпт, к программу пиши* дѣйствіи яходнт также оорьоа про- тив злѣйшаго врага человѣчества—лротин алкоголизма.
П «П<лШ ГазегЬ (от н  февр. 1902 г.), появилась яшЪтвд.ті г  тіо л несообразный заглавіи! «'Граи видные иетіроуіпкци»- [ІеіГан іе г̂ой замѣтки почти всецѣло основано на бесѣдѣ о академнком Тарішювьш. Не хотѣлось нѣрвтъ, что почтенны академик олтавит высказанные Г.Г. взгляды Оев возратоттй, или, по крайней мѣрѣ, беа пшіравоте, н мы, члены С.11.Б. Веіетаща- скаго Общества с нетерпѣніе м выжидали опроверженія в слѣ

д у ю  щих померах газеты, но тщетно...' Отрицательный отвѣт профессора на вопрос о возможности жизнерадостнаго существованія при вегетаріанской пищѣ папо- иинает мнѣ один старый шішщт. Когда юр. Галле был присое- лішйн к сѣти желѣзные дорог п поѣзда уже отправлялись по нѣскольку і>аз в день, то п этом юродѣ Іи л одни птарнк, упорно не шривдий в возможность ѣздить без лошадей. А когда ежу 
шпорили, чтобы он еъѣздил на желѣзнодорожный вонзая и уоѣ- -шлея В этой возможности на дѣлѣ, па опытѣ, то он обыкновенно отвѣчая отказоы: «Я уже достаточно стар, чтобы но играть воли дураки! Я и аеал отлично знаю, что без лошадей ѣздить нельзя»... Почтенному академику стоило бы только посѣтить наше Вегетаріанское Общество, чтобы убѣдиться |  живнерадост- мости, выносливости и работоспособности вегстаріанцеи, а он ѵтверждает. что наше существованіе несогласно с его наукой, а потому должно быть нелоаможиым, чтобы вегетаріанцы чувствовали себя хорошо. А как ш* псп иоирос отнѣчает ош,іт и дѣйствительность, до «того представителю опытной іыуви ньі
никакого дѣла...
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О знакомствѣ академика Тарханова с пе гота]:іан г,т в о м евидѣ- 
тельстиучіт фраза: «Шчетл|іі:інцы Т|нч'уии, чтобы люди інпга.шг.ь 
исключительно расти тел ыюГі пиніей, вполнѣ будто бы гаралтіцую- 
щей н х днфоим)».й обиход вегстаріанціев входнг ік'с то-ікс, что входит и  и смѣшанную пищу, у а иеключевіем мяса и рыбы Г исключаются 
также наркотики, пряности, алкоголь).

«Смѣшанная пища наиболѣе гоотвѣтстпуст устройству зуОов и 
ііищенаритслыіых пргапоп человѣка», лко-бы говорит далѣе про- 
феесор Тарханол.

Однако величайшій по сравнительных ацатомоп Кювье писал 
|  началѣ XIX столѣтія, что человѣк по с по мм Дубай гтринадле- 
Иѵііт к фруктоядным животнызг, а кишечник его, до поелѣдішх 
деталей, устроен для пріема и перевариванія расіѵтсльний шіщи.

«ІІоимшеіііе периной анергіи, нолѣдетше нрнлѣсн мясной пііщіі, 
долястоя лишь залогмі болѣе ігмпмшіо ікіпміѣта уштшчпшк сл.і 
чглопѣка»—нрод.олжает князь.Однако мы зігаеіц чего стоитэто * и сш, писчіе індншоіі анергіи» такими возбуждающими средствами, как мясо, спиртные напитки, кофе, чай, табак и т, и.! Бѣдная нервная система людей, с кгш- дым поколѣніем, становится слабѣе и слабѣе... В  наше время мы паОлюдасы уже молодыя людей, по елабонервиоети поспособігых ни к какому труду. С друіё% ке стороны, со премен ЛсЕлепФдл (послѣднее столѣтіе до Р . X .)  повѣстію, что лучшее лѣченіе ола- бонерштооти еоотоят именно в растительной пищѣ. Кромѣ того, в наше время, на ксѣх крупны х Впортйшшх состязанія*, требующій большой выносливости, побѣдителями являются по- етоянно вегетаріанцы 1).

«Отрицаніе права людей лишать жіиттных жили и дли сішшіпитаніи лишено всякаго разумнаго и м ш а Ц —утвержддет князь.Конечно,, когда верхошшм закопом в природѣ считать ятл<ь нѣчеекШ эгоизкг, тогда это вѣрно. Вряд ли, однако, эгоизму мо- жет сыть предоставлено создавать прптіствешшс законы. Ж а- лость-жп, состраданіе ко всему живому, являются высшими нравственными качествами культурнаго человѣка.
«Это лнвгдо-бы к такому широкому распространенію жикоташ 

на аеяііом шарѣ, что с тало бы грозить большими неудобствами 
человѣческому роду»:—іфибавляет князь.

Факты, однако, противорѣпат и этому изреченію почтеннаго 
академика. Лошадей, иаор., мы не ѣдки, но гдѣ нх угрожающее 
распространеніе, даэке несмотря на искусственное покровитель
ство пх размноженію? Нельзя-же не понять, что люди прямо 
рязиодят воѣх шивотных, кото рыма латаются, и что и природѣ, 
вообще, все имѣетевои предѣлы,помимо вмѣшательства человѣка...

' )  «111 фііктоп и пользу б.^гігіг;і[ііиігг,т п і(л. 1Т«ргчшд с егКмоцкЛі'О, Изданіе Ояб. ЬігГЛ'н ііія уіі' ііго Общинтми. -ПіііЗ. IІІОЛ г. ЧДм *і>К1мдапу дшшо іійдііО- ныз примѣров.
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Послѣ сказаннаго заключительная фраза, прниисыпнегігля про
фессору Тарханову «о нгпча|іішіѣѵ іи: отнѣчакшісч нм фіыііші- мічешт грсбшшііяи челірѣчсскяго и (нанизма, достиженію ш.ісишх культурны? цѣлей» піюдставллет ниешю і«й|щр7 мичѣы
но обоснованную... Положительно нс оѣритьел, чтобы она была 
сказана таким ученый акадвійикои и проовѣтдтолем юношества, 
как наслуженный профессорѣ кпязь Тархшіов.

Нельзя не упомянуть, что нам, вегетаршіішм, приходится 
иетрѣчатьел со многими, очень многими, разнообразными и 
курьезными понятіями... В одной и& перворазрядныя тфгоішх 
фнрм Петербурга ко вшѣ обратилась с воиросом дама, возсѣ
дающая у кассы: «скажите, пожалуйста, сударыня, члены Ва
шего общества в Бога пѣрятР II в церковь ходят?».

Вчера, сидя и трамваѣ, я услышала от моего случайнаго со
сѣда. что двое т  его эпаіюмых «умерли от вегетаріанства»,.. 
Пто меня заставило улыбнуться и вспомнить о разсказѣ (ка
жется Горбунова), по которому «одни генерпл умер от инфан
теріи»...

Прочитанный мною роферат, ”  одной на Собраній С.ІІ.Б. Ве- 
гетнрігшекаго Общества., содоржал слѣдующее:

Еще нѣсколько десяткой лѣг тому иазад было об:.цеприня
ты.ѵз считать вегетаріанство «легкойыслейкой забавой» и на 
ніоііеров этого движенія нс смотрѣлось серьезно. Однако по
степенно, одновременно с ростом вегетаріанства, № веѣх отрл- 
иах, противники нослѣдплго стали переходить яз шіесшшой роли 
в болѣе активную: насмѣшки, предостереженіи о ико-бы не- 
мннуемом ослабленіи организма, болѣзнях и, даже, грозящей 
преждевременной смерти, уже сыпятся на нас, как в еішкѣ о 
злой волшебницѣ... При этом, противники наши, большею частію 
мало знакомые с основами вегетаріанства, теряют нз виду, что 
тог полный гармоніи обрпз жизни, котораго достигаю? послѣдо
ватели вегетаріанства, не представляй г собою лишь узкаго по
проси о питаніи, но наводит одновременно и на полныя инте
реса ррйпооторошйя мысли об улучшеніи общаго склада ня,шеи 
жизни...

Мы с ііедоушѣпіем смогрим па дпккх, татупрующих свое тѣло 
аліи пробурлнли на ющи х себѣ губы. ноздри или щеки, для про
совыванія украшеній, или, перелистывая страницы исторіи, і 
ужасои читаем о нытках, цшафоіШ и казнях времсіі инкви
зиціи. Однако, ймѣем ли мы основаніе предполагать, что паши 
потомки будут болѣе лестнаго мнѣнія о шшіем современной 
складѣ лишни, если они прочтут о жестоких убійства  ̂ жипот- 
ных с научными цѣляіии, или, ради съѣденія их трупов, о го- 
сііодствукшщя у нас прогинуестестленпом питаніи и Ібрѣзѣ 
яшэпя, или, паиримѣр, об ат'тш  іеничной одеждѣ сокрыло нчых 
жейщин...
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я й  9
Клк по всѣ времена, передовые люди, избиравшіе пошли путь, 

натіерскор нредразоудкам сенрененинкоік, страдали рт тяштан 
ііранст весной б|рьбьіэ тзк и теперь по легко послѣдователя!! 
вегетаріанства бороться против заблужденіи, поддердаіваі'щлх 
нерѣдко даже представителями науки,.. Тѣм не менѣе, «ікнірог 
о питаніи» становится ншпимюн «жгучими, первостепенной важ- 
інмти, О научной и практической стороны стараются пріѵітй 1 
рѣшенію того, чѣм чсловѣк «доджгп питаться», тогда как отно- 
сительно тою, чѣл он шожет питаться», как извѣстно, рѣшено 
уже давно и настолько та широкой смыслѣ, до котораго не до
шла ни одно другое существо на земшмы шарѣ...

Старая школа физіодоі|и питаніи, основанная Лмбихом н 
усовершенствованная ФоЙтоіа, подвергается строгой критикѣ. 
Л вилась па свѣт новая школа, основанная ни. шшонах живой 
природы. Она насчитывай пестрый состан послѣдователей, со 
школьным и академическим образованіе», дииломированных і| 
нсдишшмнровашшх, представителей искусота, науки; леѣ или 
собрались под новыя знамена и приносят богатые опыты н вы
воды, в добавок к собранный ранію. Большая часть т  шіх 
приведены к новому. пути, цѣшио тяжких болѣзной, так как 
здоровые люди рѣдко дают себѣ труд надумываться над подоб
ными вопросами н большою частію слѣпо идут іш пути всс- 
МОІуЩих [Ірипычск и царящей рутины...

Д-р иед. Паік стоящій во главѣ одного еіы дающихся 
госпиталей Лондона, говорит в сяоем сочиненіи: «Діэтл и ішіііенмн 
сінцетші»: «Современный образ жпзіш есть, часто, продукт вел::- 
чайшаго незнанія, с л у ж нт причиной страшной расточительности 
времени к денег, вызываю умственную и нравственную не
вмѣняемость, разрушите здоровье, сокра[цаог жизнь и, вообще, 
вполнѣ измѣняет своему истинному назначенію».

В сѣдой старинѣ, когда челоиѣк вел еще болѣе естественный 
и менѣе утонченный образ жизни, мать-природа принимала, па 
себя заботу обо всеы, и человѣк, благодаря этому, пли погибая 
в борьбѣ за существованіе, пли достигая желаемаго правильнаго 
иитаяЫ и здоровья, нисколько не затрудняя себя соображеніями 
но вопуосам: «как и ночей у?»,

Талибы собрать фактическій данныя, нащі., на юшт тѣх ча
стей Индіи, гдѣ рие и сырые овощи составляйте основу питанія, 
то икіізалосіі-бы, что как ревматическія страданія, так и проч ій беій 
лѣзші, там вообщее отсутствую!. Одинаковые результаты дали-бы, 
бея сомнѣнія, Австралія и Новая Зеландія, тоща кяк чрезмѣрное 
употребленіе мяса вездѣ вызывая! цѣлый ряд душевны х и фігви- 
чсских заболѣваній. Причина всюду господствующей і| Англіи 
анеміи Должна быть приписана широкому употребленію мяса. 
Большинство душешшх болѣзней и нравстіюнньтх дефекта л 
Ймѣют, бей сомнѣнія, йноим источником неправильный соотав 
крови, вслѣдствіе введенія § нее ра:шпшых ядов. Вообще, бо-
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лѣзни постепенно так сроднились с человѣком, что о и уже по- 
терял правильное сужденіе, относительно утраты с но «го здоройкря.

«Я, лично—говорят Д-р ІІлід1)—готов был-бы прежде утвер
ждать, что я, яомимо временной головной боли, пользовался при 
употребленіи мяса., чаю и т. п., умственно и физически, вэждѣлен- 
ным здорокьем, но ато только потому, что я не знал тогда дру
гого, болѣе идеальнаго самочувствія, достигнутаго много л на
стоящее время, при переходѣ моей «к нормальному® режиму. 
Могу смѣло сказать, что здоровье мое нынѣ улучшилось на 50"/$>.

Из другого интереснаго сочиненія, д-ра медицины НпсЫсі': 
«Орлен тряпіімсгок и вегетаріанскій режнчз», мы ѵзнаеш, что ре- 
жлм |то| проводится траппистами с большой строгостью. Ко
нечно, обыденный склад кивни йтих ионахов во многой равшітея 
'п жизни мірян, в особенности относительно недостаточнаго 
ухода за тѣлоы и усаленнаго развитія в нях работоспособности, 
и предстакляот много в высшей степени интереснаго и поучи
тельнаго. Несомнѣнно, «брж! питанія трлмнеѵоп, болѣе троя сот 
лѣт ііріщфжііішощихея «абсолютна го вегеглрФнг/тіц дает нам

достигнутые в этих монастыряк, благодаря исключительно веге
таріанскому режиму, тЪи болѣе достопримечательны, что роясим 
:п'от проводится рука об руку с самый строгии асястизмом. 
Удары, подагра, роюизлтші, болѣзни ігочек и сердечныя, счи
таются между траппистами исключеніями, точно также почти 
отсѵтствуют норвішя заболѣванія: неврастенія, дуліенн ыя бо
лѣзни, тогда как всѣ эти болѣзни соетавляют, па обороту Ічіавйііі 
контвнгонт между потребителями ашс;і, алкоголя, табаку, чая, 
кофе и т. п. I)—факт, долженствующій служить важный предо- 
стере-женіен для послѣднкл... Вообще, как утиерждает д-р мед, 
Йшііііег, «вегетаріанскій обраа жизни сулит чсловѣгсу все то, 
что способствует сохраненію здоровья и долголѣтію;* я),

Одно на важнѣйших нреямуществ вегетаріанскаго режима за
ключается в свойствѣ его предохранять от алкоголизма, так 
как при ш  не только уменьшаэтся, но часто вовсе теряется 
влеченіе к епиртшлм напиткам, Поэтому, лѣчебныя наведенія 
для ал коголи ко н, исключающія мясную пищу (которыми изо- 
билу гот Германія и Швейцарія),—несравненно успѣшнѣе иялѣ- 
чиішот оту пагубную чуму, нежели тѣ, которыя не придержи
ваются вегетаріанскаго режима.

Мясная нища еще и по тому вредна, что при варкѣ, или 
жареньи ея добавляются всякія острыя при правы, которыя дѣй
ству ют раздрашгшщим образом на органы пищеваренія, вслѣд
ствіе чего вызывают возбужденіе и порсутомленіе нервной си
стемы; помимо тою, вредная сторона употребленія мяса со-

’ ) Д-р лшд. ІГиІ :̂ «Д і:ті іі щиідетып ('РОДСТЛІІ*.
-) «ІК><зді! іш >сѵі> лѣченія», Тэ.м І, ш і. 14.
а) РРііеи; «Новый спэсоб лѣченія®. 'Рои I стр. 14
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Х т ^ ,,Т і Г ч 1 г Г 1 л,,Т0- оно *тн*и* м  того, штя-всіно, что ЛЮДИ, Іддіцщ  »нсо и употребляющіе смштпйа и»-ГИфоМ' «0ГКЯЪ малокіо-
гораздо <фут ы  т ю Щ Ш я Ш № ^ ВЯІМЛ *іолѣзшшм и Т- "■  11Кщо одннм т краснорѣчиных доводон служнт соображеніе увеличивающихся- среди удойнаго скота заболѣваніи: ЙйІзрекой лапой
Г йЧуЖН№ *0Л* 8НЬЮ' Ч « М № И ,  копыта ой б олѣзнъю шщ и с- 

■ ^ . йі заі>лженія'ТІ°ДОй '-Трихинами, ленточными глистами и ч. д. Ч  
п„. ' п яачвст8ѣ пищи, представляй по малую ОпасностьіікѵГ  Поі 1 04 нѳ М0)ш:т СШ10ТИ нгт еаше о (іоніи! і.о, нм
к І . І ° Л Ь?н1ем 0000ьту. еще яенаслѣдомшшх, обстоятелый|! 
в рыбьей мясѣ тжет разниться очень сильный яд, д а н я Д к в -Ш' к разряду птопаипов (гнялостных ядові. Этот яд иногда но- ражаст свои* присутствіе*, даже в свѣжей, но, чаще и плохо копченой или соленой рглбѣ. Отравленіе кожей явиться я трсхІ|«іН І6р»зи ом  или сыііноч. Спасенье от
^почгніь о Д р т а д  При атом нельзя недгфЙ ы2 Г  георгіевски х іщпаящюн, нѣ-с ™  не ^  * В3 "ня» Я - И М  Кромѣ ТОГО, еуще-

не .мало я дш ііін і, самих ко сеоѣ. яыб, в іштах Киѵіл

ю Г Т Г Г  Ь &  5 2 5 1 в * * * »  У »  и м»'р-
н т ѵ ’  й і і !  ? 1' 1 " I  *  *Р®“  «Ь подоИый а»Т,-г)и п̂гѴя! п ! ?  Д Й В лашом ио очень опасный, еслио а шпадаег непосредственно и нашу кровь.т1,о б и т е п Г ы Г ^ лРЬ,бЬг И алК01’°ля, одііим и« иредпьтх общеупо- ] бителышх ироду ктов служнт— мы *, я а воевавшій собѣ'по-гікоголя^е Т  Ші ДВ0ГЦ?!Х’ Так и 15 яодвадяме. постѣ І т  и
а,  ̂нокотѣнЬ^н !іпжЬ Т Ж ?  бШ,Ѣ<і ЭДГ0 (‘,і;особствуот Послабленію, Г І ;  ѣ поколѣню, рода человѣческаго, Ядовитое веще-
опГ ’ с Д̂еР1каЩі-бся и кофеяішзі бобѣ, еклФФРіім». п редставл л ет 
сабою одни из самых оетрых адов. Малой дозы І кофІ ^ і? ;ІВ у 5 иер«дает ) « Ш й |  в своой книгѣ «Пяш нища, .юрта-
и - Г ,  ТС'Г°1 Ч Ш и  п'І,равиіъ 1‘аиаго сильнаго человѣка. ГГрі- )М»едснні4І и пт опыты доказали, что кошки, пші учившія от

истеіеніи! гш тГчч^'™ * * *  околѣвали ноньіе іен и пяіа чаоив с минутами̂  щенята, от дозы в шіті до
до 10 ,р«ш—черва почти три часа времени. Дѣйствіе итого ллч 
отралга^ц на нервной еиетѣмѣ и выражалось « судорога* н 
наралипгюи состояніи 4). * д 1 14 11

У 'ІГоп7,ш способ лѣченіи̂ , Том \ еті>. 13.
Я,:*| <Ордея і я̂ппасгов и н«гставіянскііі ирШйійі

ш п р х Г щ .  Л г і й Г '
И * , » *  » ч # *  УІІИ. лпіігго #  Ш «ЧІ

« іі!г  "**• * ’л™
1 «Паша нища* ГШ й Гк ІЧаІіГш і^іпиігИ, 8. 2І1).
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Ё<ігн и;ш икнѣстпо, ДО чашка йіафи, средней крѣпости, содержи! ОІІОЛ0 ®П/'іШ ГрЯ.іП.1 4 иОФФСИІЫТО ЗЙМ ЛеТГСО МОЖЙК ССОІі представить то вредное вліяніе, которое неминуемо птраМ&етея Нр нашей нервной системѣ от иягедііевтіаго употребленія итого вкуснаго напитка...
Обыкновеніе выпивать но рюмкѣ водки перед ѣдой, затѣя 

обременять жедудок иеикѵшн ічыриііетйініц пряностями, я доля, 
дѣлая при зтом щедрый возліянія нлвл и віпі!), оставляю г, ко
нечно. едва ощутимыя дѣйствіе чашки кофе на притупленную 
нужную систему. Изпѣстному-же запасу жизненной силы, при
сущему каждой у человѣку, задается, при этом, напрасная работа* 
Таким образом, мал о-по-мал у, одно вредной послѣдствіе шцю- 
егдет, изо дня в день, на другом, пока, в концѣ поиисп, обра
зуется тот крупный капнтал, проценты с котораго тівднаютея 
болѣзнями, до тѣх нор, пока подобный обряз жи.-пш неминуемо 
ирнпедет к преждевременной смерти...

гГо предположеніе, что бофѳ, яко-бы, епосооотвует пище
варенію, как часто приходится слышать, принадлежи г к областн 
тѣх добровольных сямоооманов, к который прибѣгаю!, желая 
оправдать или защитить вкусовую привычку, часто принимаемую 
;ю потребность организма. Наоборот, н!9|, несомнѣнно, затруд
няй пищевареніе. также как и вредно дѣйствует па нервы п на правильность состава крови: это подтверждаю!', как теорія, так 
п практика.

Нік>фессор І М  '} говори! п своей почтеннаго объема книги 
«ІІоСхмише дѣйствій лѢкііімтвгинык іи ц ф і|: Злоупотребленіе, яко
бы безвредныя іяіфг может вызвать, кай умственныя, та г. п 
физическія разстройства. ііездѣ, гдѣ стараются устранить аіко- 
голизп введеніем в употребленіе *БМ»і. там дакп1 себя чувотво- 
ваті> послѣдствія «к4Ы»фсиіііші«і », выразісающагося тлапшли обра- 
;ЮМ болями под ложечкой, мнжжроніем, разотриііетпом крово- 
обри іцйнія и нервной системы.

М Норвегіи, в нѣкоторых округдх, злоупотребленіе дошло до 
гокі.х разлѣров, что сочли нужный основывать йІфОііівуміфшнш.
соныыи г

Вос почему, раз признай цѣлесообразность слѣдованія веге-
торіапскому режиму, неизбѣжно елѣдуст разстаться с милыя 
оердиѵ шіопіх—кофеиииком...

Как ня новомодный іюрок среди лмерикашж, указывается на 
ГаоФспіінс иѵяіігтыы. В особенности к Сѣверной Америкѣ, между 
женщинами, кгш іплели и х, таа и рйбочих класеон, начали появ
ляться самыя угрожающія послѣдствія чрезмѣрнаго питія крѣи- 
гсп'О кофёі Еоф4‘ стлл нграчъ в Америкѣ роль «довійку», Л̂і| 
тамошней слабой половины роди, человѣческаго, утнерждтѵгдок- 
тор медицины Щ'вѵ.упйку, один из выдаюі||ихгці врачей Нюе-

]) Профсссо)» ѣеѵѵіп ІНе ^ЬеіічіИш іі-ыі ііег ЛгишѣаіЦеІ, гі 24К 
и 243.
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Горк, по лгс пеняй оплѣанлм. Лест, врачебный щ р а т т  Атчшки 
БОоружчл«я п р о ™  Шлю бѣдствія, и оіпдавуШдгше „Шдіо-т- 
* еще °брагн-г$вя к помощи закона. Надо замѣтитъ что Ъ̂ тіик і

Ш , ^ б и іт  вѴ^ е<іагІ8сГ,с ’ >■ стііяия. ііст|»«Гмлійі'іая .кія’
; = о М>Л И В Д о кійс, а именно свыше 781 милліона фунтов

КитлінжіЛ м:ій оодеришт ядовитое неідество «теин» и лотами 
ШЛТГ; ™ ™ с иеклншон из вегетаріанскагорежима, '
і*і. 0(рсгссо̂  Хі0Ѵ1,1 сооощает, и сііойй книгѣ «ІІошніішл ѵѣГггтвк 
окмциямаіік мщюга» *). о « г м «  о Одной гфшілѵтй Ж Ж
^  «» V» ф. чаЛны* лигами, вол'М-
Е ,  а ,  .®ч>ад,т5 “ *“ М » и .  похожа,ш на 0 0 ,1

іфофессф Іл:\ѵіц вдобщаот далѣі1 іш- 
^•тисяміе члвіи « ео-м, танше как н іфДлміі Кола и Гпміс'аа 
•і' Доі к ВКМШ хижелни лришідкаи: зрѣніе слао'ѣог иногіп т -  
о. одноісн -шоезрішіе и „,уИ * ушах. БольпоГ, кІчлЛ адп щ-
, X  ’ “ УМ  ™  У“ Г.СЧ га аимедии, гаадн дапоанісн
рудааТ “аб-ГУ™  №груд,,(:н<) Дыха|*  « нерѣдко1УД ая жао,і? ыкже мучительные припадки п?)едсеріечіілію

■ геѵч'\зг лГнолГ У,р0* аю,ч*в “ е!>ги- « « “ пчивм* потрпй,- гелсіг <|я 11 кофе страда ют головными болями |  елноІотн
нѵіпТ 1 | Ж І 'і)опстгшм е,*а, Ц у Я т о е ѣ а  жалуются іні чр«»*ѣэ-
дуіа ИЛИ ™ ѣм1шів ««»>». дурное раонахоікошо

і ѣ я т Й ^ ™ №,н™'н * " # 5 р т  разстройптно умотнонноЛ 
Я * ! " ? »  Игк’ “ “ Я И І  * » ■ »  «рнлич. тісоцй' , «
каргинд получает сходство с бѣлой горячкой ^

-аентао0 2 КЛ г°< УГ “ і "***“ “  «вщоулот|.еаигелышх ;,ло-,ю ст л ш и '1 ° я ^  н«с4 гЯй |[ШК0ТСЯ| ІМ [Ц?рНЬШ в г̂ляд, сграшіъщ,
«Врюіг^ по сйоеЪ ;штвдслышсти, Шйетяетея нѵтгго тім (То іѣо 

аілі общераспространенной способѣ его ИрйШговІіІя ,■ е ’шщ

Сыроватой Іігны, содержау̂ еи илсгшо единственную ботГіо йии
сожяуг й ІѴ теіъ,І| го бульона, т. о, бѣлкоішпу. ..............*

' ядовитыя нощфМ « сй «.тші« и «крсатіі......у  кхо-
Ж 1т ^ .1Ст ° ^ В ШітіоА МЬІ,І,Ч|*і- Нодѣдстніе всего кзлщспуловччі- 
каі оао.іьіваогся, что при употребленія Іб у іѣ Ш л  н тшіѵ то-

1 ПІПШ?М1аш в рлсчет 'ТОЛЬКО его Гфіятнмй вкус..^
Профсссор Ьсііѵгеішінег заивляег п одікФі из споих іпбот1)-

* ;і0чсму бульон пользуется такой славой и вездѣ ікошіеніу*»,™ 
эда * * *  ^ ^ и о в и т с я  тѣм болѣе н№оиятн.А, йто

^ *Ѵе^о1нгІШц \Ѵіігі.е̂  і \Ш27 ЛѴГ? 14. сугр. .̂|і7з
| |  $ т о і? 3  к '7  і,и ЯйЬ®ІіѴІН*м»і«в“  «Іег -ІіѵиеішіМсІ» 8. 2-1* п 24т

л ^ " ^ й в г г ^ ’ *  ̂ ^  * * * * * іы ' « - “ - » « .«..а-
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ІЮСТЬ булыта ничтожна, а находящихся к нем солеи,на сердце, далеко не безразлично».
Объемистыя изслѣдованія ТСенітегісѣ’щ отііоеіітепьііо вредна со дѣйствія бульона на органивм, дали слѣдующій результдт: «Концентрированный бульшц принятый и малой долѣ, ііопышйет скорость и силу біенія сердца (пульса); в болыних дозах Дѣп- ствует подобно яду и тндзывает смерть, при сшлттгомах параличасердца ». _________Сравни кая человѣка с животными, ближе всего подходящкии к нему, йав по строенію тѣла, так н по органам шгцс-гапе . наиболѣе подобными ему оказываются нѣкоторыя породы лбеяьян, в особенности горйллй, оранг и чилпанзе, Кішгечньы канал у нііх в шесть раз длиннѣе тѣла, как и у человѣка, :3а исклю- яеміем значительно сильнѣе развитьи л л ы к о и х  зубы также (зомкнуты и совершенно подобны человѣчески», имѣнгг такое-же количество тутшх бугров, хотя, иногда, большей крѣпости и нелпчипы. Ниншгя челюсть, |р ж | подвижности яткфх и лшіз, имѣет также и боковое движеніе, в отличіе оі плотоядны* игивотиш. Оиысл этого устройства тот, ЧТО растительная пища растирается, а мясная разрывается, к чему п приспособлены рѣзко БЫСТуШШІЦШ КЛЫКИ ХИЩПИКОВ И бОЛЪШІС Прптт»жутки между рѣзцами. Обезъяпы этих трѳх пород обладаю! за* аѣчатолышй ловкостью и силой, горилла н особенности (в 4 раза сильнѣе человѣка), тѣм нс мепѣе, онѣ отличаются полным отеут- ствіоіи хипшических мистннктов и питаются исключительно растительною, сочною, или мучнистою пищею, древесными почками, плодами, также цвѣтами, Зоолог и е и дят в ати х факта х до к а за тел ъел во того, что челопѣк приспособлен к растительной пиш,ѣ.За растительную пищу, для человѣка, говориг еще и то яконолическос соображеніе, что для полученія одного пуда ржаного хлѣба требуется, иак пысчитывает іі[>6ф. Ьекетнв в ттшдцать ваз менѣе земли, нежели для пріобрѣтенія одного пуда мяса. С этой же точки зрѣнія полѵчает преимущество перед мясом, напримѣр, горох. Опыты д-ра ія«д. Пороши лоші, продѣланные и и над штсобою, доказали равносильную питательность, іш; мяса, так и гороха. Питаясь извѣстный період Бремени одш наконым количеством хлѣба й сахару, он прибавляя к  лищ | попѳремТшпо, то мкс о, то горох, При этон вѣс и поддержаніе сил, как при одпом, так и при другой режимѣ, оказывались

тождественными а).Если надуматься над тѣм, что в простой нолевой травкь находится все необходимое для построенія таких силыпіх, гроыад-
|) И Д О . Іілкстоц. «Питаніе человѣка в его иаетіштіщм и будущей*.

° ‘ір =|1д.р лед. Ворошило». «Изслѣдованіе о ишителыіых енейетиах мяса 
и гороха».
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ных .исивотпмх, шш рогатый ског, лошадь, слои, іо насколько 
болѣе питательности содоржаі', к уелугам человѣка, зерна зла- 
кон и плоды боОовых растеній. Послѣдніе значительно право» 
сходмт мясо своей питательностью, при отсутствіи и ннх воз- 
буждающих и йдовішлх состішлых частей послѣднлго, Онп со- 
держат, во-первых, крахмалистыя вещества (углвкодыф по-вто- 
рых, большое количество альбуминатов (бѣлковых псществ), 
бѣднѣе водою и н общей сложности содержа,? на !0'*/о—Ій*/» 
оолѣе иитателі.ішх вшцеетв, нежели их имѣется и мясѣ7), не 
говоря уже о сравниіельнум богатствѣ их минеральными веще
ствами.

Кромѣ шітательных бобонмх растеній слѣдуй? упомянуть о 
ячменѣ, кукурузѣ, расѣ, ржи, овсѣ, пшеницѣ, затѣи о5 ово- 
щах, грибах, орѣхах и т. д. іі зелени* овощах. Между послѣд
ними, «іииішгіг іі салат», отличаются особенный богатством ми
неральны х солей, необходимых в составѣ нашей кроки.

Симой употребительной о нощью у нае является ш ^тпфл.іііі . 
К сожалѣнію, однако, относительное содержаніе и ннм солей 
кнлі.ч и натріи (соды и потаееш) весьма невыгодно длн нашей 
крови. Б ніЙ находится в сороя раз больше ядовитаго каліи, 
чѣм столь необходимаго нам натрія, т, е. вдвое больше, чѣм к 
рисѣ, овсѣ, ячменѣ и пшеницѣ, и в двадцать раз больше, чѣм 
н свекловицѣ. Поэтому, пригодность картофеля, для питанія, 
весьма малая. На крестьяисяих дѣтях всего замѣтнѣе послѣд
ствія этого питанія, но надутыя, живогах и измѣненія х сколота, 
указы паю щих на англійскую болѣзнь. Остается только пожа
лѣть о первоначальной вывозѣ картофеля ш* Америки и пере
садкѣ его на Европейскую почву.«Фрукты и л годы» заслуживаю!1 особеннаго кни манія: всѣ 
они, во-первых, содержат необходимыя для нашей крови и тка
ной минеральныя вещества, в организованной (<іжепі.ішішім) видѣ. 
Поэтому сырые, г. е. лживые фрукты, всегда должны Сыть пред
почитаемы вареііьім, или консервирована ым. Ко-вторнх, онп, 
снонм содержішіом неудобоваримой клѣтчатки, способствую! 
нормальному отправленію нашего кишечника. Кромѣ того, псѣ 
согласны в том, что шш пріятны на икус и дѣйствую!’ освѣ
жающе. Этц послѣднія свойства, главный обрааом, основаны на 
содержаніи во фруктах кислот.

Рекомендуются также «яйца, інішишыс продукты и молоки», 
но послѣднее обязательно не. в шіпячежш, но сырой видѣ3). 
Процесс пищеваренія, совершающійся в человѣческой «рг&Ціщмѣ, 
напошінаѳт продесс броженія, а потому, если отнять от молока, 
заранѣе, возможность подвергнуться броженію к желудкѣ, оно 
становится менѣе удобоваримый, так как в пеи теряется лшз- 
ненйый прннцин. «Шіуіііенііяя» публикѣ «бияшь ігуиг|жу.іе.шоіі

*) І'ЬіІпп. «ІІіміііЕІі сшшн) .і Ѣ'ІЮііл * Т. I, ецк 1!>. 
-) Іѣіісп. «Нсшый слосѵб .іѣчеипы Т. І, итр, ЯВ,
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:кі|ним <и‘ сырого мімокл», на сай§| дѣлѣ, лишена основанія,., 
Ііо-РіжШ: кипяченье молока не гаранта р у ет уішчтвдкіщІя іі 
пси тікриШш Во-вторых: желудочный еіж, будучи н нормаль
ной состояніи, вполнѣ пбладает достаточной способностью уби- 
нитб всѣх кикробов.

В «іміршілыіои гшміеяшіі» можно содержать свой желудочный 
сок носредствсш естественнаго для человѣка питанія, т, і*, ис
ключеніе и и з своей нищи всего вреднаго, или, выражаясь кратко— 
сіегл зф іаіш ііо

И своей сочиненіи: «Питаніе человѣка него наетопщелі и йу-цущси» ироФ. Псісстои подчерцииает странное явленіе: «Все и тех- 
ніік’4 кажется, двигается вперсд и притом с необыкновенною быстротою, одна только пища человѣческая остается в той же 
почти первобытной состояніи. Болѣе шш менѣе удобныя ком
бинаціи отыскиваются как-то сами собою, или помощью повара в, метр-д!'отелей, н так называемыя гастро помои, т. е. по-про
сту, по-русски—обжор. Наука мало, или нонсе не заботится вб 
у.іучііігнін шпші па рапіошілыіш основаніяхъ. Опа, только, об- 
леняет различныя явленія, происходящія во іреиіЯ приготовле
нія нищи и питья, ѵкааыяает. как удобнѣе, проще и выгоднѣе 
достигнуть лашаемых рсвультатов; но принципон, ооион питанія іЕОрйі! не трогает. признавая их как бы непогрѣшимыми,

Способ пЕітанія человѣка—одна иэ основных причин, онро- 
дѣЩИоііі,их ход (риличеекаго и шітсллектуальнаго развитія всего 
людского рода. Задача пта касается высшаго на воиросов, прсд- 
стоящи* різ рѣшенію науки,—вопроса о подчиненіи матеріей ь- 
іппі стороны человѣка его духовной сторонѣ.

Даже и в настоящее время, человѣчество отчасти уже раз
рѣшай!: вопрос о свое:л питаніи тѣм, что «огромное большіміетііо .іщей питается и« іиясінпо и не смѣта іпшпі жіпіотіш-растательнош 
ИЕішею. я чисто рщдітелыіот% как утверждает нроФ. Бекстов.

Ц распространеніе  ̂ земледѣлія, промышленности и. цивили
заціи, лі)і соотвѣтствующей увеличеніи народонаселенія, будет 
уменьшаться, сначала относительное, а нотом и абсолютное чи
сло доыішіннх животныя. Накопец, в исторіи человѣчества на
ступи! період болѣе возвышенной и болѣе распространенной 
цшиілііющіи, чѣм цившіизація нашего времени. Н этот вѣк не
сомнѣнно соішадет с тішіші временами, когда челоііѣк будет 
черпать спои силы исключительно и а царства растеній, т;ік к&к 
чедовѣк, самыми обстоятельствами, влечется к растительной 
пищѣ.

В Европѣ давно суіцоствуют Общества покровительства жи
вотныя, но искусственно созданная потребность нѣкоторой ча
сти человѣчества в мясѣ считается достаточной причиной для 
отнятія жизни у зтих заботливо охраняемыя существ. Люди до 
того привыкли ѣсть, или видѣть, как другіе ѣдят мясо, что им, 
При ЗГОЫ, 1 Н голову не ІфИХОДИТ мысль оіб убійствѣ ЗІШИОТ-
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иых, гсуски которых лежат псред ііиіми ни блюдѣ. Там, гдѣ-то 
за. городоіи, »(ѵгь Шойіш, отиіктгниіыи'ж, смрадной и Ірофиіо$ 
мѣсто, гдѣ рѣжут, дорут, рубят |  цѣдят кровь иг| нгші; по гш> 
же туда заздшішнаот!..

Вепомшім іі|м»|іімн:ч:кііі с ловя нашего извѣстнаго профоссора- 
естественника, Ік кетона: «Будущее за іюі-егдійанти^і!..  ̂ !).

Относительно высокій мродент хворых, |ш|слаблеішых и боль- 
Шііх |юе|вті всюду, нѳ по дням, а по часам. Тот факт, что одна 
чахотка похнщает, шшр., и Германіи, до 120,000 жертн !>же- 
годво *:)не может не заставить «вдуматься даже оаашх лѣпа
вы х на мышленіе людей...

Помимо я:іге|ыц1ональиліо питаніи» (т. е. употребленія мяса, 
пряностей, чая, кофе, алкоголя и т. п. ), помимо, вообще. «анти- 
іШІСШі'шкня ус.НЖІІЬ склада нашей обыденной живи и, нельзя 
не призадуматься и над «качество!»! комнатной ;тнзсФГ|н,і», н 
котороі мы мрпнодіга большую часть сѵічж,— главны дг образпм, 
мад «ииішіші ііліііик сіііілсіі»... В послѣдней отиопп'ши отрадлют, 
в особенности, люди незажнгочные, долженствующіе доі«|іі.сти|- 
ватьен малой площадью евсего жилья. Но и среди людей бога
ты* дѣло обстоит не важно—отчасти благодаря современному 
устройству с палея. В дамешіх: нонры, мягкая мебель, дрягюри. 
богатыя складками шторы, замысловатая рѣзьба веякпх туале- 
гун, столикою шкапиков, дающих прііот въѣдающейся и углу

бленія рпоупков пыли... В шужекнх; как часты волнообразныя 
тучи табачіыго дыма... Нахожденіи только что снятаго бѣлья н 
платья, равлошешімх по сосѣдству с постелью спящаго, слу- 
жпт, также, к ухудшенію качества, воздуха в спальной.

ІІ|ю»к. ФлинЦе “) ез своей нингѣ «Основы гигіены̂ , утнерждает, 
что чистота воздуха нліяет Ш  тип дыханія, а оттого и на раз
личныя отправленія тѣла.«І'іфн» % в сваей книгѣ «Новый ентоіб лѣченія?, удѣдяет
цѣлую интересную главу вопросу о том: «Как мы до.іжіш піііть». 
Вообще, со ясѣ* сторон утверждаю!, что равномѣрный и доста
точный доохуп богатаго кислородоі* воздуха продстаішют самое 
пидожіюо средство, клк для предупрежденія болѣ§ів|й, тЩ  п для излѣченія мх. В годѣ нодціфяШ и ф т е я  оти воззрѣнія, в теоріи.
На практикѣ же. -'только в исключптелышх елучішх, напр., н 
теченіи тифа...

В Швейцаріи и «Ииѵнх'ѣ», в санаторіи для чахоточных, Щ іе я видѣла, теорія эта лшроко и постоянно осуществляется па 
практикѣ: паціенты, круглый год, сплт всю ночь при откры-

ШИ

Пакетовъ, «ІГгітлевіс чРлоігЬка в іілстоліцоі и -) Каііігагкі* !Ш)3„-І) Ф.шніч̂  И[юфг(;̂ ір іпп-шшрі м гтгі<чгіЕігосмиіги іиишггр'и, \\
фѵщ'і. Уііииі!|іоігптг]і: ^пиоіп.і шапиіш», [§&1І Часть ѵ у  бт]». [17 да
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тых окяах и цѣлый дни проводят, лежа на открыты? бал- 
кпнах...

Вообще, относительно тога, что спальни «слѣдует провѣтри
вать ,̂ не стішет спорить ни одни Интела и га нт, к какой бы па- 
ізональности он ня принадлежавъ., Разногласіе нозникаот лишь 
относительно вопроса: ^насколько слѣдует цроаѣтрішатьР». Во 
всякой случаѣ, ото провѣтриваніе производится в недостаточной 
степени, в чем убѣждается всякій, вошедшій утрой в любую 
спальню. Конечно, тѣ времена, когда приписывалось нѣчто за
вѣдомо вредное именно «ночному внѣшнему воздуху», но счастію, 
уже канули в область преданій». Но, и теперь еще, как рѣдко 
встрѣчаешь людей, «дерзагощих» спать круглый год при откры
ты? окнах, или форточка*!.. еДерзаюіцих» не бонтьоа «сквоз- 
ішков!..»

]|}шф. ѴігсііОіѵ Л путей онытов доказал, что ишй Щ$\ухЩ не
посредственно окружающій спящаго, подоступеті обновленію, если 
не еущеотпует разницы температуры наружной и комнатнаго 
воздуха. Только в эгом случаѣ аожет происходить постоянный 
Ьби|н воздуха І  спальнѣ. Такое же требованіе поддерживается 
извѣстною; Иш> ЭДцШіЩШІ % вызвавшей капитальный, соста
вляющій эпоху, нереворот, в устройствѣ болъниц.

В своей книгѣ «Отлови гигіены» '% составленной для врачей, 
студента» и аавѣдующих различными учрежденіями, нрОФ. 
Флюгп гоіюрит: «Хішкчййкш свойства воздуха очень важны для 
тѣла человѣка, потому что между тѣло л и воздухом существует 
тѣсное, взаимоотнонгеній. Чіеловѣк вдыхает ежедневно около 
ІО кубических мстров воздуха, при чем его газы отчасти посту- 
лают в кровь; такое же количество газов с разными выдѣле
ніями выдыхается легкими и кожею.

Фліште оігредѣляет потребность в притокѣ свѣжаго воздуха, 
н комнату и а2 кубических метра, ежечасно, на каждаго чело
вѣка для того, чтобы в нем было не больше г/и процента ки
слорода.

На открытой ноядухѣ, положительно и исключительно рѣд- 
ких едучаях, человѣн жшет вдохнуть жизнеспособные зараз
ные о [і ткни я мы. Такого рода зараженія наблюдались непосред
ственно близь осианных больниц, но уже на разстояніи немно- 
щ х  петров в смежныя уиицах, со свободный движешем воз
духа, но извѣстный донынѣ наблюденіям, зараженія больше 
не происходит.

Конечно, не йлѣдует вдаваться в крайности и предполагать 
необходимыя так называемый «сквозняк». Но, постоянное леіѵ 
кое движеніе воздуха, при непрерывной обмѣнѣ его, вводит свѣ
жую струю кислорода, и удаллет вредныя испаренія, окружаю-

М «Кцііігш’иі*. 11)02. Аи̂ ий*.
^ «УяІ ііі’н г/.Ц. 1 !)і*2* Ач&иві.I I Ф л И Н ’ГС. «0(!ІІРВЫ ГИГІЕНЫ*. (..’тц 1(і2, ЦЙ$ 431.
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щія не и кіи леи ной о|іі-;иініш, Ц качествѣ его отбросуи, Но слѣ- 
дует забывать, что открытое в теченіе ночи окно, давая воз
можность дышать, во время она, евѣжим, чистыя, постоянно 
вузпоновляемы іи воздухом, нисколько не влечет за собою необ
ходимости зябнуть или дрогнуть. Если велѣть, зимою, протогшт-ь 
печь к ночи, укрытье*.!! двойиьш или тронш.ш количество л 
іоплых одѣ.ял (воздухопргмшцгіеашх), да нргітом, приспособляясь 
I  нашему климату, когда, наир. болѣе 20° мороза, держать 
рткрытоіо не него форточку, а лишь *р ея,— то, о непріятной 
ощущеніи холода, для спящаго, нс агожѳт быть н рѣчи. Напро- 
тив туго, спится крѣпко и вкусно и, при таких условіях, сои 
всегда дѣйыьует особенно оспѣікающо... При этой, желательнѣе, 
конечно, намр. для петербуржца, поселяться в. высших гѵшкіх, 
г;щ как болыіс: спѣта, меньше долстаег уличной пыли, яред- 
ш,і\- испареній городской почни и большее содержаніе «онона», 
в Щдоних слоя* воздуха.

«Озон» есть уплотненный кислород, обладающій значительно 
высшей способностью соединяться с другюш тѣлами, т. е. окис
лять их. Сгораніе предсхавляет одни нв шздоіз окисленія. Кра
сящія вещества разрушаются изгннш; металлы окисляются им. 
іісякаго рода органическія тѣла, пыль и печистоі’ы г воздухѣ, 
окисляются озовоя и оттого разлагаются,

Ііообще, отчего-бы не быть болѣе иослѣцонательными отно
сительно «внушенной боязни простуды»?.. О гчеічрнапр.діе бояться 

Щ,катаясь, и теченіе нѣскольшіх часов, на троякѣ, в самый 
трескучій мороз, а бояться спать, гтрп открытой форточкѣ, в на
топленной комнатѣ, под защитою нѣсколькихъ теплых одѣял|.

Любуясь въ Сабль д’Олйнк, А|>каштгЬ, Трувиллѣ, Діеппѣ, 
Остенде, Скешпйнгй— шюжесгвом дѣтей, о восторгом копоша
щихся н бѣгающнх босоножками по мокрому морскому берегу, 
жадгю опшдающих, чтобы их обдала своими брызгами, картинно 
надвигающаяся холла, нерѣдко случалось мнѣ видѣть и матерей, 
мпик соотвчеспіеггниц, «безстрашно» ііриеутствоишштх при отих 
рволюціях... IІошшу-жс. |  даіінби случаѣ, стушевывался «внушен
ный: ш страх перед яростудоц»?Но іштолі у ~л \і только, что при нтом 
думалось шк: «если всѣ позволяют.знячит, таи можно и такгдѣдует»?

И кокоіі-же результцт ддет подобной отступленіе от «рутин
наго, внушеннаго страха»? Результата тог, что ребятшикн, по
мимо восторга от сізобвдных движеній, па чисѵини, живительною 
воздухѣ—никогда, при этом, но простужаются и по только по 
йабодѣвают| но, паоборот, крѣтшут и здоровѣй нт.,.

Много семей (постоянно ростущих числоіи) строго придер
живаются гіѳ только «раціональнаго режима», но и правила обя
зательно дышать чистый, шшегюрчѳгщьш шидуяоы, как днем, 
так и ночь го, в свонх егтльнях. Конечно, уіш не продавелн, 
«сразу», рѣзкаго перехода среди суроваго времени года, іго при
ступили к нему, пріучая себя постепенно, и годами нроводят на 
практикѣ то, за что ратуют шьк наука, так и здравыя емысл...

чіііл тЛЫТѢІ’ЛЕІЛІІІІЛ
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С тѣх пор, для пих исчезли всякія пугала и видѣ насморка, 
шпиля, головиых іюлей, инфлуэнцы, ревматизма, лиги и, исврол* іій, жел удочных ката-ррои, экземы, Іаих сгсшр'а и ир, заболѣва- 
,0щ улетучившись, как ночныя тѣни, меред утренней варей... Нс 
моіу не пожелать, о« души, того-же ' н остальныы— ноша сооте- 
честпешшщш к соотечественникамъ.,.

Можно бы принести, из исторіи культуры веѣх времеіг, имена 
выдающихся пікздйтавителей мірового ума энергіи, йитавліихйя только растительной пищей, Веітамшш о (Ѣкья-ЯТуіш (ЛудщЬ> и
Іішыгоріі, его современникѣ, оо Эпикурѣ и іішопѣ, о6 отцчх цоріііш 
и реииитолях христіанства, Трстулаіапѣ, Климентѣ и гминѣ Зла
то устои; ныкшншіъ историка Гезіода, поэта Овидія, и п первые 
і>ѣка христіанской эры, Яуэоіііл, Плутарха, Сенеку, ІЬЩФіррЩ. За
тѣя, послѣ п родолжі ігкльнщо періода духовнаго упадка, послѣ 
іоіч> как п V столѣтіи угнела послѣдняя ігокра греческой фпло- 
шрш, в XV я ХѴЧ кЬадх: венеціанца Коринро, написавшаго на 
нз году 9(іоеі долгой (100-лѣтпсй) жизни зналстіитыіі «Тршрглт 
ію умѣренной ш’о совреііенніща Точа га Мора (автора «Уто-

цузов: Поеешзтз, Ггккз (врана), Ші.ігрд и Руссо, в Пермадіе: зна
менитаго основателя современной физіологіи Альбргхтз $. Га.і- 
м'І,а ѵ)інатуралиста Лиішся, историка- Гиббона, экономиста Аі;ппі 

Ъ * щ , юристовъ Ьеитімія и ііішклзрн, щ XVIII й XIX столѣтіи, 
в Германія, знаменитаговрача-гигіениста ГуФс.іаііда(аіггора «аізкрсі- 
ннтші»), Б Англіи, хирурга и физіолога Абсрьті (ученики ачл- 
кснятаго Гунтера), его ооіфиненшіков д-ра Лйѵбе («Отчст о ракѣ»),
и I. Франка Ньютона («Іѣшімт і; природѣ»)- нагсопец, поэтов Наіі- рояа и Лашіртшм...

Вопрос объ ѵооііпоіі пищѣ был ноднят также но «Фряннуз- 
гкомъ Ннггьтутѣ», во время великой Французской І’еш.шодів, 
когда также на, іюпрос о рабствѣ в первые бы,т дан отрицатель- 
ііЫіі отвѣт. Результат остался неизвѣстныя; однако, согласно мо
ралисту Глейза 3) (1773—1843), о дает представленіе с т а »  
ст(іі,а Яарижа, по которой в 1817 году было съѣдено, в этом 
городѣ, на 40 иилліопоь франков меньше икса, чѣм в 17НОгоду.

Америкѣ необходимо упомянуть, далѣе, в XIX вѣкѣ, ароф, 
физіологіи Силшттра Грашіа (автора «Фнзіішчііі шшиія*), она-

Кптпрый штіет міОжду прочли: «ПриіійДіщінии мііоиз пища Гіш содержа
щій мяса) полезна для здщюиіщ; она очень литдічщьнл, еішембитнунт ііш а р  
Іііш жизни и іфодуяііежджгг И излѢчішапг ГкідТхМеіь вѣюпня коііень вдоВ »Гі/'НН'ІЛГГ'Ь Т̂къЛми > 10СТ[>0Т'Ь

Глсйзэ 
осташгл
-ЖІ]

“) Глсйзэ сначала яоепятил шЪг мндшущ-Ъ, ш  уже и са'удмпіесгіос анпив 
:ташгл из, іѵів кав ии мог ішрешіжт кіЛііішжціД. (>н т ш іс а і книзу «Ноітіиг 
ІКМІГ.», гдѣ говпрнт и питаніи чолщіѣна.
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Цвш^го много ш.учны* услуг нашему дѣлу, но бо&Ы » болѣе 
д̂бынгшвіаго послѣдки^ поколѣніями своих коллог. і-і і| Гепта- 

ши дипломата и ймда^цагосн ученаго самоучку ГУІт|ва *шіъ*
«ЛОэллімі к Эм ііш » и «Рлетитс.іьидя пища, к.ік 

ш ш т ъ  иопаго §ірытдеІіі,]яЛ Этот длинный рта щ т ^ ж т
гок умн И нравственной силы еще далеко „ 0 ноІон, т  укоТо- 
сіаіонію краснорѣчиво опидѣтельствует об отсу-гстоіи необтди- 
Ш«™ „ясно™ М * ш  ДЛЯ людей, В дѣля* яуіьтууи и ішшда. 
^ ЦІІ1 СК0Рѣе 0 протішолуложіюм. Большое число врачей в рядѣ 
воіівтаеленны* виси ручайся и « , то, что н ™ » і «ш.рос* , § *
о-іивнноо начало, *  о. »т«к,і, о ш ц м  с дічтикой.

06 78 грачи точенинм у насоядиаге человѣка, бу-

» л г ‘ пТ'"  ! Ж !  1 Г ” ***"®"- Л**» * ™ « . «О  колкчочгво 
В д1і 0ПИ'Дѣляется при иенориалышх условія*, гдѣ

™ ЛЬЕШ сродством для пополненія потерь и ткя-
невц^рыЦю умирающіе нлѣток ешршмк,—

3 ?  :ЬІ и Ш щ  Н0 11 япляютсл источниками жнвоПоікь
,  ;т І І !  ' ’ Ті'° 0чеиь АбРОГО стоит не только кошнліжѵ, по
ш  2 Л  Т  Л°т іе ттСІІ’ ЦР« СБОем переварнвѴнГи,

г тгптт г й' Цѣ н рЯД « Ч іОСОВ (кслчти и о * о снова нія, ами-
?лѵжіт и п ™ ?  ВНСЛ̂ # Д У  Тѣкк™  углеводы йогуѵ вполнѣ
?и І /  ш каин лыщечной селы (образованный нз ѵгле.ю-

доіі сага]) печень удержи найг в себѣ и него |ыр|бат#|аія- 
 ̂ ііогвяз, шшзющійся непосредетаенныаі асточпп^

иенѣй,> гтпл °Й СИІПЛР ІижеслЛ щ А я  таблица ярко риоѵет ооре- 
Задпші$ поіек мясной нищеіг, сравнительно с растительной.

СО СТАВЪ СУТОЧНОЙ

мочи.

і
Млпом'ь ]І 'Ь  
граммахъ.

Хлѣбомъ въ| Отноігк'ггіс
с о с та внр>] к'і

грантахъ. ШСТШі

КОЛИ'ГОСТІЮ ашчн . . . . 
Содержаніе Миченггнк- .

Моч|воі| ішелслъг. . 
Креатина.................

ПНЮТВЪ................. ...К а л и ...................... ...Н атра..................... ...
Нанести................ ...Магнезіи................
|Ы |ьа.....................
Сѣрной кислоты . . 
§ 'йефйріі̂ іі кислоты

Всѣхъ пеограЩіуесШхъ 
веществъ . . . . .  
Вообще ііоегу;. . *

3672 к. с.
1 і>,‘і ІІ  
і;ш  * 
&ЙЮ

I
1062 к. Ш
20,6 гр. 0,353 |
0,1Ш »

3,3:1 
5,5:1'і■Ѵг/Ѵі IІ0.7И І ж 21,«14 Я3,308 1,314 &ЗД91 ■Р 3,1)23 &0|Й 8 ь 0,330 V«,204 ъ 0,13В >3.817 $ Ш і > Я4,074 № 1505 В3,137 * 1 1,058 * і

ад:12,5:1
ІЯ
1:1
1:2

1:1,3
1:1
2:1

І9ДШ
Ш,що

ІІ

ь
И Ш 4  » 
35,443 *

1, 1:1
2,5:1

24*
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Ш. этоіі тиіімцѣ, взятой ш  УчеГншка Фіпнімгичсской химіи 
Ііуиго (стр. Н27), вы пилите большую разницу въ выдѣленія хче- 
лон!,ка, при пнганш ѳіх> шгсом, или хлѣбом. ІІри исключительно 
мясиом литаніи почки должны выдѣлять оргашічееких'ь іющсств 
больше, чѣн второе, противъ питанія хлѣбовг, слѣдовательно, ка
ждая при балка лшоп, кт. пищевой емѣсй должна отозваться на 
діінгольности ѵкніск, кт» (*шыс.іѣ ихъ утомленія,— Не мудрено, 
иго болѣзни почвк съ нажцым ішколѣніок множатся... Точно 
гак-же уточлягігн и печень, занятая постоянный обезврежива- 
іпсм «до л, ббразуюіщхея при передари націи мясной пттщи. И мы 
шдпм, что от природы плотоядное животное, как собака, послѣ 
исключенія печени из к]ювеобращенія (въ опытахъ прсміюссорл 
И» кіями, полшает от мясной пищи в нѣсколько дней,..

Несомнѣнно, что и растительная шпцл (в особенности рпотп- 
тсльпЦс бѣлки) дает отбросы в обмѣнѣ всществ. для выдѣленія 
которілх и служат нпиш почли, но количество отбросоп значи
тельно меньше, чѣи лри мясной пищѣ (какъ мы вйдті па при* 
веденной таблицѣ проф. Вумге), а поэтому переутомленія ныдѣ- 
ліггольпых оргяноъ но прписходЕт.

1)-і IIЬііЪішіп 1) доказад до очевидности, что обычный со- 
(нил пищевой смѣси елшішом біідон патром и должея вести к 
но ѢднТ.нік> крови этой щелочью, а слѣдовательно к измѣненію 
ея норма льна го состава. ііоотоякный нецоетаток. натра, в крови 
обусловливай!’ нсообщую потребность в поваренной соля, никогда, 
однако, по могу шея замѣнить, в ткаинх, соли лпщеваго натрія, 
а входящей и крона, производящей ж&звду (к это рою вегетаріанцы 
никогда ис страдают) и лорущей к разжиженію крови, к перо- 
утомленію <хзрдщш лочик,одііим словом,—-способствующейпрежде
временной смерти.

Іа или другая нища плілет но только на здоровье, но и па 
прал человѣка. Мѳ менѣе сильно вліяет еостав шпци даже и на 
животныя. Т'П ітагф. »|ині’. Лнбнх упонштст о медвѣдѣ, содер
жавшемся и Зоологической Саду, который обнаруживая самый 
кроткій ярдн, пока его кормили одншд хлѣбоя. Но довольно было 
прокормить ого дня два мяоом, чтобы сдѣлать злъш, задорный, 
ц даже опшчгшг для тѣх, кто за ким ходил.

Еще ІТлутіфх утверждая, что «Мясоядѣніе противно в« только 
патиси физяческой природѣ, но н и дрѵгих отношеніях вредно.

1 и мыслительная способность тупѣют от пресыщенія и туч
ности, мясная пища й вино, быть может, ирпдают плотность 
'гѣлу, но ого только способствуетъ ослабленію ума». Тот-же 
ІІлуіп|ік повѣотпуог Л лгу ГОМ мѣстѣ: 8 Я удивляюсь тому, 
кто допусти л на овоаг столѣ искаженныя формы мсртЬых -гѣл 
н цогрсбонал длл своего питанія то; что еще тай недавно прод-

; Ь<І!«нч(!С]ніе шм-Гігіепіе щннш как
іият>. Пепснодъ иъ л ігчоцмгеі. оеношшл причини псѣх ііолѣ:?*
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ЩЩттщодарѳишлк дв.шеліем, пошімпиіеи и

(в, ”  цочеыу собптвеиш, современный шітедлигепт иоа-
тЬі іш тігт ^3г<!Т І,а К0ГД;1 Иі| непрерывно, ничуть над
^ Ѵ е Д^МЬѴ‘Ш]0Ь’ гші)МИ™  жшіотиьіх, болѣе или

епію видопамѣноЕнымй кулинарныя искѵеотвом и„ так сказать 
устраиваш- кладбище в своея желудкѣ? ’

Ми, вегетаріанцы, не сашіѣкаемся в то л, что поішальйбе пи-« «  * т т % т ш Е Я &івогне вліяю  не только на физическую, но и на умсташшуЯ

ХО^тД?йен7^оСГ Г НУ Ж*т“ 4  “ ІІ^ Ь т ц  ПОС.ІІѢ-» ’ * то осіювншіі, удаетсіі рѣдко. Гораздо дріншорѣ- 
^)кав^ішіь,ст]в>-3)0€та псітміанерй» дііікшіЬі, за А ш іісіі йІ-Ь-ИччіГ Г  ЫИ0НЛМ Ш  НН])г-лизіаТЬ ИСЧНТіІГЦ ДОГЧСНШиМ под- 
2 ? ? “ “ ■ Іоятоиу, заглянея.^отн^лскользь, на шщюс о і ш і  
ІЯрІУТІПТйѢ, Н ДруЩ(ІСТ№ШШЦ |і;р| Ф|̂ ІНЦІМ

Еще немного лѣт тому иауад слово «деМ гіміни было со- 
першей во ггоизпѣстным во Франціи и требовался не малый за- 
нае храорости, чтобы но етѣешпъся всюду іШдѴждш*м;ііч> ігі0* 
оньптгва и даже васаѣшск. В Ккаждаго іш “тлгіа, «

косились; весь пермнал сбѣгался, чтобы, хотя нздал,ГвГгІтяѵть 
н,і такого «чудака». Когда узнали, что извѣстный театішіьішй

Ж ПЬ ,п й !ГІ,М &гтеу’ 1фЮИШул к ™ ѵ * й т ъ л і ш  т к т ь іМ Ііа, р-ѣшшіщ что оп грохнулся». Тѣ я )№ менѣе, факт отог 
еыграл роль осевого сигнала, во осей французской Мюссѣ и но

° Д ™  «а выдающихся сочиненіи, ко франціи по «мшг- 
рьшству, слѣдует считать: І;е іт&і*ѣтгі$ше сі Іе грніінг ъсягНгіпі

гЙГЙ&.П с ІІ ""ч*** Иагл"™''«і і р і м м ш е к Ж  Лті>т,Л-гПЬШтЯОшм, яашкакшіВ
предисловіе к зтий Киш% обращает на пее вниманіе йпосвѣ-

Х м ь е т в о п ^ т Л Ие* ду ПІК‘Ч“ ’ говаІ * ‘ - «Нетюя ІН заспи- д гель с.і ;, *гь глубокое признательности Д-ру ІкшнеЕот за пн-
' Г * ' " »  " ^тоягольное изложеніе , « „ ™ « к  солидГ обміш-
Т ’ я г '« Л « ВШ “ " * ” *“ !? во,Ір“са 0 *ВЯЯВІ»ЯШІ. Так как 
3 & » « Л  едя«ств*и..о вегетаріанскими „ещшу Ш і  избавло-
'* 0 1ЯЖК0Й 00лЬни, ^тацшейея неизлѣчимой, то ечел себя

счкстлиикш унжшт, свой долг благодари,кгга-призипан шш"
аніе ііродогавитслвЯ яаукл на необходимость серьезнаго іву-

') -Л) пмелсі) 
Лйпдержішіп Т. Т, фнлчсѵіГшн’іі, иоіпніі іі учсных

П̂гіСічідникь̂  Мллкня.
л НСГ<‘ТвІ|ІІіЩ(і'І И'!; ц
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Олово вегетаріамщ, объясняетъ д-ръ ІІошщоу, означает, по 
этимологій, чслоііѣк крѣпкаго здоровья.Вегетаріанство—ость ученіе, приводящее к т.ткому здоровые; вегетаріанскій режши зналит укрѣпляющій режиш, а не раститель
ный, кик публика, обыкновенно, поверхностно объяепяет этот 
терзійіі. Существу?! нѣсколько отгѣнков понятія о него'і-прщ.н- 
сткѣ, но всѣ они имѣют одно главное, для всѣх обязательное 
требованіе—полное исключеніе мясной пищи, к;ік о сыром, тли 
в «ареной и всяких других вндах. Мясную пищу общепринято 
считать сашоіі питательной, тогда как, наоборот. мясо служит 
именно егшым обильный неточно ко я вырожденія и безчислен
ныя болѣзней, ііреслѣдунлцих «шчс|з«флп>н». Ііскічиеіг означцет, 
и буквальной переводѣ с греческаго,— труиоѣд. яркій и вмѣстѣ 
с ’і'Іім вѣрныя тормив, иолу’шнпіШ права гважданетш цДован- 
ской школѣ, для обозначенія людей, «устрнишііощих кладійіща к 
е м п  зшіудіах». Вомвмсі, бывшій втггарігшцем Ц также пе рап 
употрсбляет тер мин «іісіфЭФЛГ»*

І  Греціи, к первобытныя времена, питаніе было чието веге
таріанское, что л послужило к развитію колоссальной силы II 
выноси и пости, образцами которыя являлись атлеты Греціи и ея 
ноины-геровЦ.

Г! области философіи, л Греціи, уже в древности, самывш 
шл дающимися представителями ея являлись также вегетаріанцы, 
нак няир. величайшій Іга учсішх своего времени, основатель 
цѣлой школы н Самосѣ, Ншкпйр!<).Ь Индіи пароды издревле раздѣлялись на касты. Веды, свя
щенныя книги индѵсов, строго запрещали почетныя кастам упо
требленіе мяса. «1Ісіі|мм>агія* допускалась, исключительно, вннз- 
інііх вабгЁхі Стоило кому-либо из членов почетной касты, хотя 
раз, провиниться и быть замѣченный ѣдящим мясо, считавшееся 
«нечистой пиінен», как тотчас-же его о тюзором исключали пв 
среды корпораціи, что, неминуемо, низводило провинившагося в 
ряды іюрш<#іщдііц:зцачснцыд для самьіх унизнтолыіых рн- 
бот. Обычай этот переходя.1! неизмѣнно от одного поколѣнія к 
другому и іі.арит йіце и понынѣ, там, гдѣ продолжаю! главен
ствовать индусы. Он нустил настолько глубокіе корни, что по
корителя*] страны не удалось его не только искоренить, по даже 
пошатнуть. Англичане, требовавшіе от «Сіііі&ск» (своих солдат 
пз туэомцев); чтобы они откусывали оболочку патронов, про- 
питашшх животныы лгиром, вызнали отют их. ненависть и по
головное возстаніе. Оййаи предпочитали казнь измѣнѣ религіоз
ны*! традиція**, предписынакнцйй им вегетаріанское питаніе4}.

У Ііудднгтои, оостаилшоіцих самую значительную часть насе
ленія Китая и Цейлона, также строго возбраняется уиотребло-II»  гіімшірдиу.і.в ѵ^біагіяще еь Ікп^Гміеѵ!%*Чш'іеіі гШ Іошіе! |і.і ?м,131. -ЦМ*1Ь>пн^іиу. І л м н І . Ф  іѴіЩ іій ѵ<‘^еШгн'іі Ш іібтніір. 1110, ІЗІ. 

*) НіІІп р. 132, 123.
*) Кііі̂ ІѴлчІ. !І «рижская диссертаціи.
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ніе в пищу животныя трупоп. Правовѣрный буддист по только Ме им'ііот пряна убивать животное дщі съѣденія ого, но, даже, ечитает религіозной заслугой оказаніе оку помощи или ласки. Негегаріанство буддиста зиждется на, вѣрѣ н метешісихоз (переселеніе дѵш)* 1).
Б Йвроиѣ не малое число буддиотов, н ріберосін в Англіи: 

большинство из них сектанты Оаліп-Мѵші. В Лондонѣ они нмѣют 
бонз и буддійскіе храмы. В числѣ жителей Парижа насчиты- 
кается до 30.000 будднстои *|. Вообще, число бѵддистов иршіы- 
гпаот 350 килліоноп и состявляет около четвертой чисти всего 
человѣчества2 *).У КнтаІінев оа. лишеніе жизни коровы нлкязывнют кнутои и двухмѣсячный тюремныя ианлючешем. Рецидив называетъ изгнаніе **).

ІІЛ в уен другом, шш и крупкой погрѣшности притчи; дігі- 
тики, слѣдует искать, паіір., причину болѣзней печени, которыя 
неминуемо оштдѣнинд' европейцами, переносящими к собой в 
Пнідію культ іростбифоо», «рулстекоіы, «бифсгекеош... Надѣясь 
укрѣпить иэш сноп силы, рпи, наоборот, разрушаюсь мясной 
нищей екое здоровье.И у нас, в Европѣ, яшмѣчнетея то-же сиэтоо, хотя, с нѣкоторый. рнзнообраэіем: ею только страднгат печішыо, но проіпгѣ- тают: подагра, ревнативм, диспепсія ("разстройство пищеваренія) пенральгіи, неГгрщѵшіія, желудочные катарры а пр., что вполнѣ модтверждает воззрѣнія цѣлой плеяды древних философов-иеге- таріагщен, приписгівавших некрофягіи—большинство страданій и болѣзней, поработивших жалкое, в этом отношеніи, человѣчество.

Наперекор общепринятому предположенію, что вегетаріанскій 
режнм яко-бы оолаблззет людей, мы ішдші доказательство про
тивоположнаго, иапр,,в большой количествѣ гюонлыдикоп и крюч- 
гшков, легко исполняющнч свою тяжелую работу—при вегета
ріанской питаніи.

Индусы племени РэІІашагя, употребляемые для разноски почты 
и телеірамм, дѣлают послѣдовательно, и продолженіе 25 дней, 
но 20 ліз (он. 30-ти верстъ) ежедневно, равномѣрный іпнгоы. При 
зтом, подкрѣпляю! соОя, только изрѣдка, рисоы, небольшой за нас 
котораго берут с собой в мѣшочкѣ, прикрѣпляпион к поясу 4).

Норвежскіе крестьяне, не знающіе мясной пищи, без уто
мленія нробѣгашт пространство в 3—4 ліэ (около О-ти нерст)

■ ') Саісеіішие рошЫ Іі і.(ріе <1о І’ Е^Іінс «Іи Нші а ('дуііш. Гг;иіисііо»і 1'іѢіі- і.чііт ІЛікдіш. РагІя, 1888. Ьіі Мййііі; ііи 1̂ щФіЕіі§ігш і>аг Ьда бе Кі>аііу. ГаъЯІіл 
18іЛ.

’) Вмвіицуу, І,е ѵбцчЧагЬше «| іо гі-й'ішг ѵ«'і?«1агІеа тл]Ьщін-І. Рцгіа,
І 89ѣ :імщ<і П6.-} <бллшші>н. Э]іц;тс.г{«цц:днч«Оіі!Й Словарь. ЧІ і «ітр, Гі(12,

") і»-г Поішг.Іоу. Т.г уі'р'ілгіяіш' Ы 1л. п'щніе ѵі̂ іЩііісн  р. ой.
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везя телѣжку с баглжсм. не отставая от ѣдущих рядом, н якя- 
шшах, путеліестненішклв 1|

Горнорабочіе Южііой Амс|Шки, при иіяслю читальни вегетаріан
ской режимѣ, тледаг на шахт, на сіюих плечлх, глыбы шшо- 
радыіых руд, вѣеим п НЮ кило (около 0 иу.цов), что нродѣлы- 
щют по 12 рай в день, подымаясь по отвѣсной лѣстницѣ, мы
ши исіо в 70 петров г) (около Зо сажень).

ТІі. ІМін;1) еообщает в своем сочиненіи «ІІіе шіііігіісіісНеіИѵеІхс», 
что н дѣтской пріютѣ, в Албаин (Соединенные Штаты). с І8Ш 
но 1838 г., на средняго числа 80-ти дѣтей, умирало 28, при 
елсодтіеШШМ питаніи мясом. Й слѣдующіе же 3 гада, при ноли 
ном ненлточепіи мясной нищи, замѣняя ее хлѣбом на дѣлыпіо 
зерна, было ‘рр|ько 3 смертньтх случая (3 идіота, примятые по
луживыми). Подобный же олыт был продѣлай от 1872 до 18 <5 г. 
Іі дѣтской пріютѣ ЗрсІсІісГщп Швейцарской кпшоиѣ Адоен с̂ІІ.ІИ ’ (іі’іііш и  4) собщает, что во время тяжкой холерной :-шп- 
дезиіи, в Ныо-ІоркЬ, не умер ик один вогетарішнзц, шторіях было 
иного, и только нѣкоторые ШМи слегка тронуты болѣзнью,

])-г Тглрряй, навѣдывавшій п то-же время болыпнм госпита
лей в тон-же городѣ, утве]якдаст, что, пз 12 студентов и моло
дыя врачей (его ассіістонтов), елшюл ш ш  один, именно воге- 
тлріаиец; псѣ остальные болѣе, или менѣе пострадали от холеры,

Одни извѣстный физіолог ѵонорит, что предположеніе песо- 
ходимости мясной шпци для человѣка, потому, что его тѣло со- 
стовт т  мяса, равняется намѣренію топить локоыотіш жслѣзом, 
па той основаніи, что сн с о сто пт и я желѣза...

Англійскіе жокеи и боксеры, употребляющіе обильную мяс
ную пищу, в состояніи, в теченіе короткаго времени, проявлять 
большую силу. НО Ий в состояніи производить усиленный ІІр С -  
дшіжніе.іьиші труд.

■ То, что замѣчается у людей, повторяется и у животныя, — 
Л.штелдлмя жішшіыіі, шпір., тпгр, гіеіга, леи н ир., пыка- 
уышіют поражающіе порты сн.і, смѣняющіеся у падкой ноеаіід- 
«нх, в особенности послѣ ѣды, тогда как Урдіимі.іш.іл жішотпші: 
лошадь, бык, Йрво^ слои ц нр. отличаются грошднші занагвмГ 11.1 Іі ШІІОСчПІВОШІ.

Нскрофаги сами соглашаются с тѣм, что если-бы оші выдѣли 
тѣ насилія, убійства., потоки крови, отиратнтельныя и ужасаю
щія процедуры, которыя вызываются добываніи! ыяены.х туш, 
то девять десятых ий них отказались-бы от мясной нищи.

М !)о«;Ц<іг 0«іре1І*Шчі<>к.
") 8іг ТІкшіа» ІГеай, 1>ШоГ Ьауоп РІауйиі*, Ндѵч іо.’•) ТІі.ИдІш. ІИ. П.ѢІІ.Ю наінгеі. І37Б. 8;іін1 ОЫ1. ІИ-Іѣтіидщѵ, ІЛ1 ѵфЩі- 

гікіис уі1с иідіте ѵѵябіигіеп глШ ш ісі, р. 80.
л)ІІ-г Огаііат. СонГсгепсе вцг Ія ІІіаыіеИі |нміг Іскраию* цемы, 2аі йіІШоп

Іктіін, 18П0.1>-г Ноішсріу. ѣе И Зе іч'^ііис ѵйгоЬігмш імііоппсіі, |і. ьу.
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Я71Н о все это  тол ько  пасть донодгш проти$ мясной пищ и; Оолѣе ЛрЕіІС -р л о у е т  1ШМ ф г р іф ю п # і||к й я  ХИМІЯ, ІфОДуіфОЖДЛЯ о Т'І’.Х опаем астях для здоровья и да ясу ж п э іш . который мы подвергаем ся, п и тая сь  тшш-Могиг'нтндыю, вмѣстѣ с лреігрлщеніем ж и зн и  .ж ивотпаічі, начин ается И ого трупѣ  нроцесе разлож ен ія, хотя зл о п о ш ш с газы  ещ е не тотчао р азви ваю тся . Нол ко му м яснику извѣстно, что если он себя ішргшнт тѣ м -ж е нож ей, которьш  внр рѣзал ж ивотное, то он подвергается неминуемой опасш істп да ряж ен ія птомаинами т. е. гнилостными алкалоидами, если нео- беоонаеит собя вовремя, соотвѣтственны й антисептическим сред- сп ю м . !>ш — относительно «здоровыхъ ж ивотны я, а не безъш ^ вѣ стію , что попадаю т ш і б о ііп н — и бол ьн ы я...
Іѣюпще, не подлежи! сомнѣнію, что цекрофаги не в состоя

ніи, при чоревнѣрном употребленіи мясной пищи, пользоваться 
продолжительное время ивѣтущіыі здороиьяя и іт т я г  щедрую 
дань болѣвшій. Но г одна, ив далеко не ліалозншштслышх щшчші, 
шлэынліпщих йсе понижающуюся долговѣчность ігіогел&Г: городуН,

ІіомшюоОщоіізвѣс,шоисоя])і>меш!опІ англтпелшческой одежды, 
п особейносіи жешцнн, к вообще шііюрмнлыіпіо образа жноші, 
пекрофагія также нліяет на красоту форм чололѣчесістго тѣла. 
Ото доказывается сравяеиіем «шттчщпчещшх эвземіілярокд шл> 
ших слоек общества, еииеритіно удалявшихся от типа красоты 
дрсіших грокон—с ллітелямн деревни [т, у, вегетаріанцами 
необходимости).

Опыт покпиынает, что употребляющіе мясо гораздо коогіршін- 
чикѣе к заразный болѣяняи и чаще уммрают от них, нежели 
вегетаріанцы. Око и іюпіітпо, так шіЗ міазмы л культуры ші- 
кробун маходпт благотворную почву л эійх органшшах, соде[ь 
жащпх п изобиліи остатки обмѣна неществ и шалостиые про- 
дукты мяса, между тѣп, как иаиш защитикн ох микробов *) 
представляются безсильными и нс могут сопротивляться врага и.

Кромѣ ядовитых вещеетл, іірнсущих «здоровому» мясу, ічі- 
строноаш і'лотают и другіе, еще болѣе опасные микробы раз
ложенія, содержащіеся в рампы* кшічевьях, селеньяиарина- 
дах и дрѵгих, так лазынцеиых, «доликатессах». К этому перечню 
но мѣтпаот еще добавить: (жіікі.н>) сыры, разнообразную ‘■ тро
нувшуюся дичь* (с высоко цѣнимыя знатоками «іщ іі ^ойі'і» п 
всосігіЙнЛ распространенные «ІЛл'е-̂ тав»), т. е. паштеты изожн- 
г іншеіі печени бшм.шлх гусеП и ігр. Для фабрикація йтнх ші- 
шгетев, нригвождают лапы жнвых гусей, вблизи толяінапігл 
очпеп, что способйтнует увеличенію л ожнренію печени2)... «Гу|» 

наслаждаются этими продуктами пытки...Частые случаи лриилечеиія к суду владѣлицей колбася ых 
производств открывали завѣсу, за которой виднѣлись больныя!» Д-|і шуь Л. П. Зе.іешин# «Ніаіш'пчеекіи |і«кТ.ді.і>:> ::п иуі:к |.
УЗ I! ИТЩуіШІЩі.

Ч Д<ніпг)оу. Ііі‘ ѵ‘'Щ‘ІигЫіін «| г ш̂ іііі  ѵеШСагіеіі «ШійіІііЫ,. -ІБ.
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и разлагающіяся части трупов 1). Острыя приправы, в особен
ности перец, искусно скрадывали дѣйствительность...

В Англіи добываніе болѣй вкуснаго лиса доведено до вые- песіі степени утонченности: большая часть отклрмлинаемых с этой 
цѣлые бы ко в представляет собою шарообразныя, обросшія жи- 
роы фш1 уры. Наиболѣе цѣнимый англичанами тип «ДіоргдмгкіШ)? 
быка нредставляет своего рода уродство: громоздкое туловище 
его опирается ііа четыре несоразмѣрно миніатюрныя ішгй. Свиньи, 
бараны, гуси, утки, куры и пр. домашняя живность предетд- нляіОТ собою, в Англіи, образцы уродливаго ожирѣнія.

Хотя рыбье ліііео не содернгит тѣх ядовиты* составныя ча
стей, которыя являются нршшдлежішетыо и ясны* тру] іон, веге
таріанство не првчнояет сто й «евоіш» пищевые продуктали, 
потому что рая ки кающійся в рыбной. трупѣ яд создай? громад
ную опасность отравленія. Эта опасность тѢм болѣе нолика, что 
содержащее яд рМІЗье мясо ацигеет ис возбуждать впусового 
отвращенія.

И дровностп прогни некрофагіп выступали философы раз
сужденіями о нравственности, а в наше время, мало-по-малу, но 
|ыйают свои шлос логика, разеудок л дінтика.

Д-р ік|. ІИцтунеприговоренныя на ЗО-м году жизни к 
смерти, вслѣдствіе злой чахотки, посту іа и л в Орден Т[шипітоп 
(ігсіге бе Га. Сгшиіе Тгарре), «Трааииеш»— монашескій орден: 
монахи ходят в рясах, бед бѣлья, ошіт а гробах на, соломѣ л 
строго со6дюдеші обѣт молчанія, нмѣют право, кромѣ молитв, 
лишь привѣтствовать друг друга словами «Метенію шогі» [Помни 
о смсрш *}. Iблаготворные результаты для д-ра №№уі*д не аа- 
ешщш себя долго ждать, так как монахи строго прндержинл- 
ются вегетаріанскаго режима. Монах д-р Йейтсу и *) сдѣлался нрн- 
чоіи іі Монастырѣ Орлен» Трзшиктов. Вмѣсто того, чтобы умереть, 
вл,| он был уоѣждеп, оп у видѣ д, к своему удивленію, что сго 
фагоциты, окрѣпнук, вслѣдствіе устраненія мясной пиіци, вполнѣ 
могли с нравиться с своей трудной задачей и уничтожить ту
беркулёзныя бациллы.

Дѣло л том, что самозащита нашего организма ’). самаго со- 
воршеннаго йж веѣх, стоит в полной зависимости от качести 
кропи и тканей нашего тѣла, которые, в свою очередь, аавиент 
от яачеств принимаемой пищи. С другой же старшій извѣстно, 
что мясная пихца виосит в нашу кроль втрое больше отброеов,

Ь н«ѵно кеш'гяіе бе сНііідпс ііа 2(іМйтаійЮв ІЯіЮ. Гапь. 1) г Лоипще]’. 
Ьс ѵі'ЩІагіміір аЬ;., Ц 1(і.

-) ПссаінШі, Іі’ииітсГ» і І М І К  Маги Ш7В.
а. Зпцнилонсдіічоеіпй Слогшрі. «Тнілнтітікн. Темъ Ш, ст|). Щ Н .
А) 1>-г Поплещу. Ьс Ѵ«ке1ці'№иі« лі 1с гй^ме ѵ<!б«агіеп гніічинеі,{і. 7Г>—7(і.6) Д-]№ МОД. А.  II. асЛйІІКУВЪ. ГіЙдаі’ИЧІК'ЛІЯ Ьссѣды.
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чѣм растительная. Оргллиям наги тробует очень малаго для поддержаніи жизнщ поэтому все излишнее в пашой пищѣ является причиною раастроЙетв питанія и других функцій и нарушай1 гармонію нашего существованія.Вообще, мы Цдин елишком много, і|[ми> Коваайкпічм ') ни- тнет: «тѣ, которые говорят о воздержаніи ѣдят мноіч); тй, которые умалчивают о нси—ѣдят елишком много»...Вегетаріанскій рошіш, который, судя по общераспространенъ пому мнѣнію, ослабляст и укорачинает жизнь, по мнѣнію д-ра ІЫ ігсув’я, споеобсткует укрѣпленію и долговѣчности. По его ил- блщдеиііш, п теченіе 27-ми лѣт, ирождоішых нм в Монастырѣ, он не нидѣл пн одного случая удара, разрыва сердца, водягшіІ болѣзни, подагры, почочных камней или рака. Всевозможны;! эпидеміи, между прочими холерная, производившая страшныя опустошенія по сосѣдству с Монастырей, останавливались у порога обители.Д-|і ЛлсКяоп ’ ), старшій лрдл больницы для душешю-бэльиых 
щ ПліНчѴІІІг ѣ (в Америкѣ) сообщает: «Я всегда считая невозможный вылѣчивать моііх болыгых бел устраненія мясной пищи и смотрю на мясо, как на несомнѣнную преграду для радикальнаго излѣченія. Очевидно, что тру и ж и вотнаго содержи т какое- либо непитательное начало, на столько сильно возбуждающей нервную систему, что вызывает истощеніе и перерожденіе ея, до такой степени, что она лподлѣ шяТаекчі жг я неспособности. Мрн :-тіх условіях истощенія вовникаег ненормальная реакція, требующая возбужденія и поэтому неотразимое влеченіе к алкоголю. Каждый паціент, поднеріаюіціііея нашему лѣченію, при нуждеп, согласно моим правшкш, абсолютно воздерживай,ся не- только от всякаго рода мяса, но и от смиртных налиткон, чая, кофе и табаку, Подчиняясь этим требопапіям, пользуясь дниже- піем и чистым мо'здулой, при полной отсутствіи какого-либо лѣкарственнаго лѣпшія, паціенты но прошествіи не болѣе шести мѣсяцсв совершенно тершот всякое влеченіе кспнртным нашгг- тсам и обрѣтагот цвѣтущее здоровье».І’лзие “), выдающійся философ-моралиот начала IX  столѣтія, І>ыл строгиы твегетаріанц.ем, Он сначала изучая медицину, но не будучи в состояніи выносить вивисекціи, измѣни л перво начально избранной профессіи. Кео замѣчательное сочиненіе, в трох то- шіх щ й ’!  болѣе 1300 страниц, Тіілпзіл или Новое существо кіи іе Ш ру^іе о и Ія кои нН I с емМеііп!) іщѵіужинаот быть названным •ТщГьшчі сов|іежчгш*н> веготлрі.іііетм*.1кг &іГІѴ;іу в), ишітШ’йый французскій гигіеішет, находит, что мясо служит только возбуждагощим средством, на подобіе алкоголя, но ничуть не укрѣпляющии, как стараются доказать со- ([нишами—мясоѣды.

.■  ■

■ ) М Ы  Кш^ніопі. ;(іісс0|ітлціл.-) І>-і' 11<ипіс:̂ *у, ѵ<'^йіпіі*те о {.с. 1ШІ
% 1М* Ноішгіі̂ у. Ш ІЙ кэдішс ѵ%г|аг*еи дтШімтІ
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Мясная пища ослаблнет и умственная и фнініческом отно
шеніи. «Удары іш 'т іш », когут, временно, понудить к работѣ 
іілохуіо лошадь, но |  ѵщсрб ея трудоспособности...ІІ-г Ивкііііпюи *Х » Лондонѣ, дѣлал Доклод и Ш^ішіМыіоМ Гиіініінчсскоы Обществѣ, и іютором критически относя к господствующему п Англіи питанію преимущественно мясом. доказывая, что мясо, вообще, дает менѣе теплоты и еил, нежели растительная пища.

Другой англійскій нрач 1І-г ЛНінмні :’) доказываст в своем со- 
чшіеши: Ід? иігеІіН’Ьше Й Іа кнНг, что вегетаріанскій рфшш 
прсдохраііяет от большинства болѣзней. Что сердце вегетаріанца 
бьется медленнѣе, нежели йе$Діі$ шійоѣда, отчего вегетаріанцы 
долговѣчнѣе послѣдній. іѣтотаріанец ж ш  иернеіц менѣе ішд- 
иержш возбужденію, и коатому не так споро потошдст спою 
жизненность. Аномія встрѣчается очень рѣдко, так как зелень и стручковые опощи содержать большое коли честію ассимилируе
маго желѣза. Очень рѣдки случаи болѣзней кожи, также душенныя 
болѣзни, ллкоі'оліші н діі. ІІ-г ЛШііжиі утверждай?, что если бы 
во псѣх болышцах для дуіпеішо-большлх вв&ли шічггарілнскій рожая и устранили всѣ остальныя возбуждающія средства, то 
случаи выздоровленія были-бы несравненно чаще.

іѣ'гетяріаицьі р4дкб подвергаются зараженію, понтону аііЦ- 
дсыіп нл не страшны.В лш|і; Д-|іа АНпіьоь а говорат двьдцатилѣтыЁіі оныт вегетаріанца, но только па самоь себѣ и леей семьѣ его, но и на многочисленны! щщщлтнх.Даже французскій «ОхішніЧііі Жу|ні4і»?) удѣлявт простран
ную статью вегетаріанству, конечно, смотря на послѣднее одно- сторонне, т. е. исключая не шчіѣе выдающуюся этическую сторону его, как и лодобаст журналу о тикни шншенонаніезі. На столбца! этого журнала подробно разбирался вдпроо: почему вегетаріанцы выносливѣе мясоѣдов? Причина этого млтекнет на дноііішго факта: ко-1-х потому, что мясо содержи т само по себѣ мочевую кислоту; во-2-х потому, что него образуется та-же мочевая кислота. А чѣм болѣе циркулирует н Ц р и  этого чреду кт а неполнаго оклолѣнія бѣлкой ых иещеетв, тѣ л болѣе 'ікііші нашего тѣла будут склонны к воспаленію и раздраженію- Наши органы выдѣленія обременены атнм вещество*], и как только требуется необыкновенное напряженіе ш»шц—т&тчас сказывается пеіісуісшлешѳ, так что задержанные к крови отбросы и яды мѣ- іішнп- мышечный сокращенія .̂ Это ткбллеше мочевой кислоты отсутствуй? ѵ вегета ріа идеи и I  атом обстоятельствѣ покоится нх физическая выносливость.

а) Ь а  ІШ Ѵ ітгае Щ іа и ч П іііг е . ІйоВ. Ш Ш  .М  3 , ц (.іЗ 
»1 Ііііін шві. к іа ш  .V- з, іі, |§4* |И(ій№.шшіф,

Ш іо , 1 Щ№- ЛѵгіІ — і  1). 7 И.

]ді ѵв і̂ЧшІЧии* 44 іа
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заіКнига д-ра Лоск'а 1)-г Нисѣ. 1)е Гііудеіічіс шсоіюііг кс; содда жнт по мало фактов, разсужденій и выводом, относительно вегетаріанства вррбіцю«Никто нс з н о м іс т  споритъ лротип того, что число ошіьныхИ ПЛІібЫХ ПОСТОЯННО рОСТСТ. НйіИЖѣЧОСТіт ШЛрОЖДЯОТСЯ», ШПГеТд-р І'оінкгікгіѵ&ч.Автобіографія французскаго доктора, іінітщі ііс ѴІНсшчіѵс ]) даот йаіі интересныя свѣдѣнія о йшй, кагс о вегетаріанцѣ. Происходи от родителей ревматяков и нодагрикол, ому што- мнѣішо предстояло тсъ же. Серьезно Заболѣй хроничесгшм суотап- иьш ревмлтизмом в правой колѣнѣ, переіпедшіш вскорѣ п м  лѣвое, ему грозили п будущей еще болѣе жестокія страданія. ІСлШ уитіишцій хватается за соломинку, доктор Ііпгсам <Іс ѴіІІо ін'ііѵе перешел пи вегетаріанскій режии и, благодаря ему, и теченіе непродолжительнаго времени, совершенно избавился от іідслѣдітішишіі болѣзни. сП пая», лигпет о», «что мочевая кислота нн ля стоя причиной этих болѣзней, я рѣши л не вводить болѣе в свою кровь креатина, содержащагося и мясной пищѣ. Л перестал Ѣсть мясо, іг мои ревматическія боли исчезли; от- оутотнонаипгііі аппетят вернулся, н здоровье но о стало ЕПіѣгу- щим. Но я должеи прнсолокупнть, что проведеніе моего новаго режима требовало большой настойчивости. Явились итого численныя препятствія, не от меня самого исходишДя, по от окружавши* линія :шц. Члены люоп семьи, друзья, даже прислуга моя, употребляли всешшюжішя средства, чтобы помѣшать мнѣ и исключеніи мяса на моей тщ н . М.тгѣи, ішгѣ объявили, что я сушшком жирѣю. Дѣло в того, что, и началѣ моего вегетаріанства, я, дѣйствительно, сталь видимо нолнѣть, хмк кая не умѣ л раз- ішобравтъ своего режима и ѣл елншкоы много мучного. Нѣсколько паровыя ншш и добавленіе большаго количества зсле- ных шшіцеп уменьшили мою несвоевременную полноту. Натѣік, аііѣ объявили, что у іюня, неминуемо, настуиыть уиадбіс епл. Мооіі дііныиіпііеГі привычкой были занятія домашней гинмастикой. Как только и прскратил употребленіе мяса, я ста л ежедневно заниматься 0к>, с цѣлью провѣрки моей шяпНщіщй силы: я убѣдился, что она прибывает!... Тогда, окружающіе меня придумали новую помѣху,—однообразіе и шг щѣт Ко и это ны по удалось, так как, іюемотря на исключеніе мяса из мопх тешій, оставался, как я ото ддцвшід, богаты П вьгборэ.Всѣ ’этіі доводы елыіпвт, постоянно, каждый но иас, шігета- ріанцев. Можпо-бы еще значительно обогатить ртюг спиг.ок до- водов, столь мало ооосноваппых...Ннгф., говоіміт, что венутаріанствовлть дорого и не всякому но карману: практика, однако, доказыпаст прямо прптн во наложное...Говорят, что лишать себя мясной нищи елнінком трудно. Но стоит только привыкнуть к вегетаріанскому режиму, тогда.Д 1>-г Ліігсіш Во ѴіНсііотѵ. ЛлІоІш^пірІіН', П ріпТк1. ГІіпр. ХІД, § іі.
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ЗВ 2исключеніе мяса из пяіци становится даже пріятный и доходпт, со времснш,. до того, что однн ішд мяса, в особенности сырого становится противны л.П.іЕігодсфя госііодств у мясоядѣнія и алкоголизма, шіолиѣ здо- [.юные люди встрѣчаются теперь рѣдко: почти каждая семья ииѣет своего больного.' Смертность между Дѣтьми увеличивается, Англичане, как народ, но вс см, прежде всего, практичный, па- нинают вводить оригинальный иріем против повышающейся у шех смертности дѣтей, Они стали требовать от своих коршілнц свидѣтельства о вегетаріанствѣ, считающемся иіш равное иль емм трезвости1). Одинаковыя требованія, для предохраненія от катс- (троф, стали предъявлять и желѣзнодорожныя компаніи и Англіи к свои и кочегара», шашинистам и стрѣлочпшсааі -).Статистическія свѣдѣнія") показываю!, что число жертв алкоголя также очень ростет. Моралисты мечут громы и молнія, общества трезвости дѣйствую! сколько старательно, столько безплодно. Ученыя общества нескончаемо глюрят о сашш вопросѣ.... до потери его из кид у«... а никто ия яих пе останавливается „ а  оезубойкой питаніи, т. е. на единственной дѣйствнттльисм средствѣ для избавленія от алкоголя..,. Ила непоправимо до ш  гюр, пока нс примутся на уничтоженіе его в корнѣ, т. е. не обратятся к безубойному питанію. Напрасны иныя мѣры| алкоіо- лизм будет продолжать снов тріумфальное шествіе...,
Алкоголь дарит всюду, начиная от дворца богача до подпала. Оѣдішііа: послѣдній стираете! заглушить ии своо горе первый разогнать свою гнетущую скуку. А, между тѣм, вегетаіііани.ы и однн голое утвер5кдак>т1 что, с оставленіе!! ими мясной пищи, всякая потребность в алкоголѣ иечезист, так кан путь полнаго поддержанія от вЩие спиртныя напитков, согласно мнѣнію представителей обширной нротивуалкогольной литературы, является сдиіщтярщым дійіетіштелыіыч. рядикядыіиін гредстікш прогив главнаго источника человѣчеекяі бѣдствій—пьянства.
Вообще, несоблюденіе основныя закона» гигіены ведет за со

бою самыя пагубныя послѣдствія. Поэтому, вегетаріанки предо- ставляют трупоѣдкам обычай безсмысленнаго зашнуровыванія себя в кирасу, именуемую корсетом, который, видоизмѣняй органы урэдѵет пі, преиятстБует ях правильной дѣятельности и предг-тавляет самое удобпоо сродство для пріобрѣтенія чпхоткн, выпаденія ішѵтренних органов, грыж а пр. болѣзной.В г ІЬ»іпіе,|чу. ѵгщЧнгІмию о* гі і̂иіе ѵмщНлгіоп ДніІотмЩія,]ІІИ,іиу. ь,. ^ Ш гіы й ь  ОІ Іо н~ішо ѵі%ОііЫіе.і піііошнѣ

ра" Ѵ і^ 4 ю ,г  В^п-ифіу. Гж ѵсщ-Ьгічтс <й Іе Й ф ф *  пЩф®.
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НскроФяНя, к(і|іс«т н ііііслѢдогіюшіосіъ- - три главныя причины иырозщщнін красоты женскаго тѣла, так значительно удалившагося от тина Тонеры Милосской.,,.Миі"і'міі |<рдуі, а комнатѣ, пе псклчая ночи -безусловно но- об ходни для избѣжанія болѣзней и укрѣпленія легки*.ІЬг 1>«г| (8аійі-(гаіі,І гоиорит; «Поздух, который ни вдыхаеы, имѣег еще болѣе крупное значеніе, межени нища, йіішрую мы, употребляема. Испорченный воздух щлфпаот многочисленныя болѣзни, невралгію, пршшп крона г; головѣ, безсонницу, головокруженіе, малокровіе, золотуху и даже легочную чахотку. В особенности валійн со стаи воздуха спальни, которой проводится около Іротл жизни, поэтому, кай бозсмыолшшо обыкнов<шіе отводить (болыпей частью ради тщееллпія)— инилучшую коипатѵ для гоотипной, оставляя, часто, наихудшую для спалыш.1)-і Вопію,|йу1) ухверждііег, что одна пн глашіых причип безсонницы. почему-то еще шало изучаемая,—лежиг в испорченный воздухѣ спя леи,Воздух іі присутстванных мѣстах, контора*, мастерских и ир., в котормх большинство иителлигентон проводить большую часть дня, нзвѣстсш всякому посѣтителю своими дурными качоотмами. Бот почему, люди, находящіеся долгое время и подобныя помѣщенія);, без достаточнаго цшггокн частаго воздуха, ішѣюі Пл'йд- ныіі и нездоровый іпід—явное доказательство борьбы и истощенія с-ил организма.Нельзя по пожалѣть, что і: с ;>тіш трсбонаціей ічігіены не достаточло рііціоішьио і. теоретически и практически) инакошгг в наліих учебных заведенія*,
Дыхательная функція есть функція самая необходимая для жизни. Можно голодать дѣлима недѣлями и продолжать жить, на счот запаеов тканей, но прекращеніе дыханія, хотядб» па нѣсколько минут, шожет прекратить жизнь навсегда...Так кая иоздух является пищей, принимаемой исетояггно, то іщчестно его тѣм болѣе имѣет значенія,Тѣм не менѣе, отсугстніе чистаго воздуха ощущается всюду, не только и лачугѣ бѣдняка, но и и хорожах богачей.Постоянно испорченный ікшпатіплй ооздух нс менѣе опасеи, ч М  заразные міазіш.Поддерживаніе шютоннннго притока чистаго воздуха равносильно прегражденію доступа болѣзнетворный мнкробам.Нѣт сомгіѣііш, что ни одни гЙЙенист ми ишжет одобрить богатаго убранства лшлищ дршшнротщамя и коврами, служащими 

ІЮзсади и еоши бі|иѣз неткорітой гп>і.ч и.
*) И і‘ [Ыеілсі^у. Киніс чиг Г шадашм? іітігЩііине, .Ьш піаІ «іо

10 ЛѵгіІ. ІМН7. ’
Іа 9 и и-
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Можно смѣло поеташт. па, одну доску, щпясі, та а и шліара-некрофагл,: перлы Гг на легкій, второй—на желудки.,.. как искусство обой- дѣотн ѵет губитѳл [>по
Ііоіа благотворно дѣйствуй да вссь наш оргшшим. ^ зависимости от температуры, примѣненіе ея то возбуждает, то усію- ійшніыггь. смотря по надобности, и служи* сильныя тсрашлті- ассшзи агеіітом. Но гидротерапія есть обоюдоострой ноис. « №  бѣі’рть а |я услугам слѣдуст обдуманно, со «ншпем дѣла, и,глашЩй, без фанатизма...К пастору 1чкі|ір, о ІНіріктофгп.иіЮ со всѣх копію п спѣта, н находили нс дѣленіе. Кпыи его. „8 5̂0111 Ни кі|і‘Ік* И «Мсім ІѴ наШ #^ шіого содѣйствовали распространенію водолѣченія; пнѣ цы держала, 50 паданій и переведены также и на русскій зізттк.(Дыши* о ішдѵѵ злиямают почетное мѣсто на пути и здо- ІЮНЫІІІ Еще пъ губоной древности, врача* было извѣстно «ла- годѣтолыюе дѣйствіе амисчиііго куіппімі Г№| Ы гоШ %  »р- іюпіітфпайцуаьі,]ііюиаоидя:{>т греческаго слова Іігіи^ ■.< п*('0,1,І1'Л ■ * дрснйля физіатрія Шіаигііеі'дшѣіюііе) предписывала :-ѵго купанье 'разслабленный, нерва и а, чахоточныя, апзмичннм и выядора-юшшпощим-).Фившлйгическов дѣйствіе нвдшііо-шіісчііаго жряия Я&-сгоиг и слѣдующей: солнца инѣот тепловое вліяніе на нервы, послѣдніе благотворно реагируют на полисные сосуды | Ш  п Иа потовыя железы, вслѣдствіе итого настунает улучшеніе кро- шюбращонія и усиленный приток крови к іюізсрхностн тѣла,наішноц, благотворная испарина.О пользѣ гимнастики и сперта никто не станет спорить, щ  к сожалѣнію, нс достаточно нлотаивают на преимуществѣ движенія именно иа чяствя мздуіѣ, и елшіжоы мало ^лмуются у ініе прелестями зичмягн спорта. Между тѣм, помимо к.н.шьн ім імпыия, ил ш к т  н с тщ  имѣется очень раочфострншінос * Иіііспііі Іі Норвегіи катанье иа еадлзкзѵ*К«япиоШ>>. Эти окопаю рода Щ а к и  моілн бы с уеггѣхом получить права т^івднетва п |  Іас. іІолозья соединяются перекладиной, лежащей иа даух стойка*. Стоя одной ногой на шфекщідпиѣ другою отталкиваются. Тогда кая для лыж требуется возможно  ̂ глубокій, не- разрыхленный онѣг, для салавок «ПишичіИЬ неооходимос условіе-болѣе упругая дорога, ннпр, шоссе, для того, чтобы «гллки- вающак нога находила нѣкоторое сопротивленіе. При ,ѵіом ка- таиыі легко достигается замѣчательная быстрота, доходящая до двадцати иерст и чао.1 і В-Г ВГНІІНІІ 1>у. ІЛ‘ ѵе 4 ІЛіІІві Ра̂ в 2&С. Яріинкіиё НІе ітщѣпе ѵ<ѴЫ:ітчіітЙШіііД. [» ‘2йіГ
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Наконецъ, самым интересный зимним с порто л является «вирусное катанье іт« льду». В Германій оно всс болѣе и болѣе распространяется. Рыбаки перемѣщаютъ на зилу, свои лодки на сани, к который их основательно прикрѣпдяют, и катаются под парусами, по льду. В Сѣверной Америкѣ этот вид спорта Принимай? грандіозные размѣры. На Швсйцарсішх Озерах, в особенности в долинѣ 8ѣ По г іік, в Оѣегеіі^асііи, ото катаньи, под парусами, на льду, сдужйт средство^ для лѣченья. Там образовался цѣлый курорт, все болѣе и болѣе посѣщаемый больными и жаждущими отдыха и укрѣпленія расшатаннаго здоровья.Желательно было бы также широкой распространеніе обыкновенія ходить в сандалія* (или вовсе беэ обуви). Ноги—та чдеть тѣла, которая болѣе косо страдает от тѣснаго заключенія в непроницаемую кожу обуви. Хожденіе босиком по свѣже выпавшему снѣгу, но росѣ, по мелкой кодѣ (Ясішееігсіеп, ѴѴаячсгІісіси), или 'минутное обливаніе ног водой из-под холоднаго крана, по- средством одѣваемой на него кишки |Кпк№іі8&), помимо доекъ вляѳмой пріятности, предохраниют от простуды, уничтожают лишнюю зябкость и дают хорошій толчок кроисобращенію.
ТаОак был первоначально пересажен в Европу в качествѣ декоративнаго растеніи; кокорѣ послѣ того он очутился, упы, к услугам прихоти...Природа строго нлкязует за ноя кій грѣх иротив своих зако- нов, хотя челооѣк в своей близорукости этого часто и долго ие подозрѣвай? и не замѣчавъ Подобно тому, как вода, капля за каплей, точит камень, каждая погрѣшность наша относительно требованій нашего здоровья но проходит для тіас безслѣдно,Бред, причиняемый табакіш 1), происходи'? от содержащихся 

в нем сильны* ядон: іжкотнпа. шгкотіпішіа, енне.шіоІІ кислоты и др.В чистом видѣ, пн коти и представляет чрезвычайно сильно и быстро дѣйствующій щ  V4 капли пи Котина убавает кролика; 1/а капля лишает жизни собаку; болѣе высокая доза никотина дѣйству ст смертельно на человѣка, вызывая общія мучительныя судороги. Еще болѣе сильный пріем вызывает почти моментальную смерть.
Ппкотійшш, или табачная камфора—раздражает язык, слизистую оболочку зѣва и носа, вызывает головную боль, тошноту н, подоо'по никотину, быстро отравляет.Окнссуглеродный г аз, нерѣдко служащій орудіем самоубійства, является главной составной частью табачнаго дыни. Находящаяся в том же табачной дыму синельная кислота нсѣи извѣстна, как сильнѣйшій яд.]) Доктора я&дица Нгоеіничі, исгііітчиі, Доа Меіъѵег, Нрпфеегор ШЩеІцмхЩ

«М'ЕТ&ИАЙГСАі.

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

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



Всѣ ядовитыя части тябак* ДѣлШот употребленіе его ввм- 
інііѢііііо вредный и ведущии да совой губительныя иосіѣдавУі.острое отравленіе, тошноту, рвоту, ^лоіюкружоніе, ?ервдеОіенш принимающее впослѣдствіи хроническую форму. ІШо-но-малу сказывается ослабленіе нёрвиой системы.Нейшитснія есть болѣзненное состояніе, чаще псего вызываемое ЭфОііичеекіш отравлеиіем алкоголся и иикотиіииі.Ігоін обремененные умственной работой, сплошь и рядом, усер л Г ’вдеда^я куряшію, ожидая «  наго Ш Щ  Олеввяшц* мвѵчьтати ш  і'ноей творческой работы. Дѣйстваге-інно, сна Ж ш Г э т о г о  достигать би год ч» повышенной наовнчевво- СТН нервіш, во, ш г Ь . быстро расточив «ш ас уаствевных с ,а  свовх <ши ускоренно тратят п и  драгоцѣнный юшиган М ц  мйет’о того, чтобы, проаолжгггепыіо, благоразумно оольвоватьсл 
™ |;"о  процентами с нею. Сердечная дѣятельность мяо-пО-мпу слабѣе* желудоя п ішпючітик работагат полѣе вило, слизистая
оболочка зѣва воспаляется, страдаютъ глава, - " Д О * ” *: 
ница, тчаще меланхолическое настроеніе духа, начинай страдать память...Извѣстный нрач ГуФС-пііід говорит; «Куренье есть одна ив самых необъяснимыя привычек. Нѣчто нечистое, Ьдкое, злово - ноо дѣлается настолько жизненной потребностью, что человѣъ не можст быть весел, соображать, работать—ие пропусти « лсре нос и рот изкйстнсФ ПОрЦІИ ДІдПаІ-ч̂ .*»

Крояѣ того, куренье увелкчинает чиело без того многочис
ленныя потребностей человѣка и срадает новый вид рабства.».

| . |  мод. ИгогІшіЗ высказывай’ мнѣніе, что малочисленность 
дѣтей* в нѣскольких семьях находится и прямой зависимости от 
чрезмѣрнаго куренья родителей, а также, что, одагода^ наоы- 
щенноау табачнымъ дьшом комнатному воздуху,роот Вризвитіе 
“осороядевнт дѣтей затрудншотея и ухудшаются. Т » м « « |  
шмітЕержлдет н д-|> и ед. ВсгПіешиІ, который считаетъ табачный 
дьін раішосильнші яду для мяленышх дѣтей. Изслѣдованіе Д-ра 
м(ч. іса 8ргп.ег̂ і Ц профессора ІІНчгІюшнк а над студентами, 
установили, что «некурящіе» несравненно болѣе вйигрьрают и 
кѣсѣ, ростѣ и развитіи грудной клѣтки, нежели «курящіе*» 

Потребители а.ікогімн приводят в свое оправданіе давность 
употребленія, походящаго со времсн сѣдой старины, Курильщики 
но ігогут привести даже и итого доводя, въ свою пользу, т.ік 
какъ табак начал входить в употребленіе только еі700-го года.Каи церковь» так и правительство всюду энергично возставали предо распространенія этого вкусового средства. Но днж кпгіа н Россіи курилыцикам начали отрѣзать носы, а в *Р- ціи проталкивать чубуки черва ноздри, то и это не отпугнуло

і) УѴагіо, 1903 ііші 23 Аргіі, М  В, 8 . П ѣ

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

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



0 8 7охотников до «чертова яелыі»,—как у нао старовѣры и по ееіг чао пазывают табак. Никакіе запрети и я ф н ш  не приводили къ цѣля.,.Надо надѣяться что болѣе благих результатов достигает «ве- гстіфі.імство», ведущее борьбу и против табака—как одного из врагов, райрушающих здоровье. Пора опомниться, здоровье выше всѣя блаі1 па свѣтѣ! Долой тябаь!..Жена д-ра мод. О . Іѵ. З е л е н к о в а .(«В егет ар іан к а ѵ;.
ш

Автор высылает «Я НИ КОГО НБ ѢЙЫ
н а л а ;н и н н м м  п л а т е ж е й .Ц ѣ н а  2 р у б л я  и мррічі.<гот1і.
<Йа пересылку 55 іс.)«

ДДРЁС ЛВТОРй; Петербург, С̂ аороіскій прсспект, 39, кн. 40.

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

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



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

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



АЛФАВИТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ РЕЦЕПТОВЪ".

Супы, супы-пюре, бульоны и пр.Борщон (в чаш ках).............................................. ..... . , , .Борщок из Цензы со сметаной (в чашках) . . . .  Еорщок из свекольника молодого (в шшйгас) . . .Борги вродѣ «Малороссійскаго»..............................................Борщ в родѣ «Польскаго.»........................................................Борщ из свекольника молодого, с шампиньонами . Борщ из свеклы квашеной с грибами бѣлыми суще*
НЫМЙ.............................................................................................Борщ с угаяалш из грибон,........................................................Борщ «Ялтинскій».......................................................................Б о т в и н ь я ............................................................................................Ботвинья «по Польски (Хлодннк) . . . . . . . .Бульон грибной................................................... ..............................Бульон грибной е ушками из гри бов......................... .....Бульон грибной с фрикадельками грибными . . . .  ж . Бульон из горошка молодого, сахарнаго, н сгру-чьях, с заправкой...............................ж . Бульон из горошка, свѣжаго, сахарнаго лущенагои спараш, с заправкой (в чашках)......................Ж. Бульон из капусты «Брюссельской» с заправкойІѵВ . . . . . . .  . . . . . . . . .ж. ВуліЛк из капусты цвѣтной с зшіранкай (в чапь .ШѴз.ѵ) , , * * . . * . * ......................... .....Ж. Бульон т  каротели и горошка (в чашках) . . . Ж. Бульон из каротели и горошка молодого сахарнаго (в стручьях или лущенаго) . . . . . . .ж . Бульон из каротели с заправкой (в чашках) . .

ІШЖ ГГРІ»Л!1.86 14319В 203116 16267 1288 87146 1812Й6 237817 25628 103183 201203 20611 00152 184297 246214 211216 21244 ш220 21478 132199 204186 І9Ѳ]) Буівйііі Б ж.шГ’.сНЫ тѣ рѳцщгтш, в іиотан Еотори.ч ьходят однк бІІВлі; булвоіо—ЭІЕ, н состиа'і. которыхъ входятъ вднн шедшій.
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*  Ч  *  *

Нульон т  корёпьев и овощей о кашей Смоленскойкубиками.............................................. ... . ' ' 'Ііульон № нореньеи с яйцами шшютоы . .Бульон из овощей п|друш|ненных с клёцками заварными «Саксонскими»............................... .........................Вутьов товощей ішдрумішеміш^ с клёцками из каши манной и листьями шпината . . . . . .Бульон из овощей подрумяненныя с клёцками нишпината .................................... ; • •I 5ѵльон из овощей нодрумянепных с сифсом и карго*фелсм ........................................................................................]>ульон пн овощей подрумяненныя о уішціми и» росао яйцами ..........................  ....................................................Бульон і ;  овощей лодрѵмлііешшх с Фрикаделька ммиз б у и о к .................................... ..............................................X  Ііульон щспаржи с заправкой...............;к. Похлёбка картофельная е томатами..........................Равсольнпгс......................................... ‘ ..........................Разсольшік а крупой гречн евой .........................................
ік. Оѵп «й Ці р а у з ш т е » ............................... | .........................Суп грибной <1 крупой перловой и к:і ртоірглш . * . Су и грибной е лишней домашней.........................................Сѵп грибной с макаронами ....................................................Суп «Женевскій» из овощей протерты*^ воішпшеліпо,штіииатом и еьцюм Ш вс4іцарсш ім ..........................Суп .............................................................................................................ік . Суп зеленый и я шпината и щ а в е л я ..........................іК. Оуп из б р ю к в ы ................................................................... *Су о на горошка зеленаго (свѣжаго или сушенаго)или струаьев свѣжпл. с пю^е-т|матами . . . .аіп Суп из горошка зеленаго (сушенаго) и каротелиЖ. Суп из капусты цвѣтнойж  Сѵп из капусты цвѣтной 1 сырой Швейцарски и . ік Оуа нВ картофеля молодого с крупой манной илистьями шпината ..............................................................л* Суп иа картофеля с рыжиками солёными - ■ ■ •ій. Сѵп из крапивы молодой . . . . ■ ■ ■ * • • ■Суп из лука рѣпчатаго со сметаной «Ропща.1 Ьошийе»Ѵк Суп иѳ рѣпы с крупой м ан н ой ......................... * ■ж . Суп на рѣпы с крупой шапной и листьями шпината  ..... . . . .Суп из рѣпы с листьями ш п и н ат а..........................- -щСуп из свекольника, молодого со щавслеи и сметанойСуп из сельдерея о картофелем . . . .........................
5К. Суп из сельдерея с гшеоы н сметаной.....................Су л из сметаны е листьями шпината...............................Ж. Суп ия спаржи (свѣжей) с листьями шпината . . Суп из струпьсв гоіюшка зеленаго сахарнаго . . .
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Й 9 1 ІГО.ЧГС!'ж . Суп из укропа, петрушки, шпината и щавелясРоІа^е аих 4 йегіюк» ................................................ -С у П И8 ШсШГПШЬОНОВ со сл и в к и м к ......................................Ні Суп из шаипипьонон о клецками «Саксонскими?,
Ж, Суп картофельный на, молокѣ, с за правкой изсливок с желтками...........................- ................................Сѵп картофельный с лукоа подрумяненный . . . . 
Ж. Суп картофельный с иаелон подрумяненный «Ъгэп-п | Япрре»................................................................................Сѵгг лимонный с рисом, листьями ш ди пата и сметаной ік. Сѵп «Мекленбургскій» іщ овощей протертых, смакаронами и листьями шли пати . ...........................Суп молочный с клёпками заварными I пііскоро) . . Суп молочный с клёцками манныя и , . .Суп молочный о клёцками «.Саксонскими» ванирныш; 
Ж. Суп молочный с овощами (Мешкалянцы)Суп «Монастырскій? ................................................Ж. Суп паиад..................... ....................................Суп перловый с лныоном . ................................Суп ІрронтМньерй .................................................- ■;г| Суп-шоре п| артияюкон . . . .  . . - Омі-ігюре иа гороха желтаго (сушенаго) . .Суп-шоре и я горошка зеленаго (суппшапі) .Ж. С у п-пюре из груши земляной.....................ж . Суп-шоре из капусты ц в ѣ т н о й .....................................ж . Суи-пюре из каротелп, с бобами зелеными, шинкованными .......................... . ..........................................ж . Оуп-пюре из каротели, е гороишом молоды м: сахари ьш, в стручья.................................................. - ■ ■ж . Суп-шоре и8 к а р т о ф е л я ...........................• - - - ■Суп-шоре мл картофеля с пюре-томатами (епт.шшшили консервами)............................................................... -Ж. Оуп-пюре и и канітаков...........................................................ж . Суп ■ пюре из кореньев сіівдких Ж> Суп-шоре п» крупы перловой, со спаржей (консервами или с в ѣ ж е й ) ................................................................Суп-шоре из крупы перловой, с кнелью - | ■Суп-шоре из лука «Роіа^е Де МагвиіПе» ■ - • ■Су л-пюре из моркови , . . , .................................................Ж. Суп-шоре из моркови с р ѣ п о й ......................................ж . Сугг-шоре из овощей . . •.....................................................Сѵп-пюре и.3 овощей с листьями ішиіцатд . . , . ■ж . Оуп-пюре Ж  перловой крупы с кнелью ■ ■ • *Суй-пюре ші порея | .....................................................■ • ■ж . Суп-шоре шз порея с рисом, шдинятоы и сметаной
Ж. Суп-шоре из риса с кореньями сладкими . . . .  ж , Суп-шоре из риса с листьями шпината. . - • -
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Ж. Суп-пюре из рѣпы ....................................................................Ж' Сул-шоре яэ сельдерея ж. Суп-пюре из спя ржи свѣжейСуп-пюре из спаржи (консерпов).......................... , , .
Суп-пюре из томатов (консервов или сиѣжих) со сме

таной ................................* .........................................................Ж. Суп-пюре из тыквы - ■ - * * ....................................Оуп-пгоре из фасоли бѣлой, е подрумяненныя лукой Оюп-пюре из фасоли, с листьями шпината . . . Суп-пюре из флажоле. с листьями шпината . .Суп-пюре из я лѣса чернаго ■ -Ж. Суп-пюре кз чечевицы с листьями шпината Суп-пюре иа чечевицы о макаронами и сыром .Лі- Суп-пюре (нескоро) из разных ост&тков . . Сун-шоре с томатами (консернами) и рисом ■ • 
щ  Суп «КЫ-Вікі» из горошка зеленаго с рисом а |  Суп рисовый «по-Итальянски» со спаржей и пмейаном...............................* .........................................Суп с крупой домашней ....................................................;ц, Су и с макаронами к пармеэаиом ..........................Су о с рыжиками солёными и сметаной . . . ,Суп «Французскій» на лука (Ьуон) . . . . . .Суп «Черногорскій» из фасоли бѣдой с- огурцамиясными и сметаной11 іи зеленыя (консервы іцавнля и шпината) .Щи из капусты свѣжей рубленой со сметаной 
Щи из капусты свѣжей с томатами . . . .Щи кислыя с гр и За ші бѣлыми (сушеными) .Щи лѣнивыя «Грибоѣдовой ...............................

Кушанья из зелени, овощей, грибоз, корнеплодоа ипроч.Артишоки отварные *а« яаіш’еі» - ....................................Артишоки с соуеом Іш М И С П  • • - - ■ • - ■ ; ; Бобы восковые встручьях. отварные, «\Ѵ асішЬоішеп»Бобы зеленые «по-грузински» . . . .Бобы зеленые (сушеные), шинкованные Кобы зеленые (сушеные), шинкованные в сливочнойсоусѣ «а Іа роиіеие»......................................... ■ к *Бобы зеленые шинкованные, тушеные, я горшкѣ . . Бобы отварные (свѣжіе), шинкованные . . . . . .Бобы отварные (свѣжіе), шинкованные, под ооусом пюре томатами (консервами или свѣжими), сосливками)..........................' ■ ' ' ™ . ' я‘ * * 'Брюква «к Іа Ріёпдаііаізе», с сыром Швейцарский .Брюква, жареная домтямй . . . . .Брюква, запеченая в сметанѣ . . .
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393Брюква ломтями под бешсмелем густы и ...........................Брюква отварная, куби кам и ..................................... .....Брюква п е ч е п а я ................................................................................Брюква, тушеная н горшкѣБрюква, фаршированная горогпком зеленыя, сахарнойВннегрет (горячій) «Ьеірю^ег А і і е г і е і » ...........................Бшіегрет (горячій), тушеный в г о р ш к ѣ ...........................Винегрет е крвесо и ..................................................................... .....Голубцы из капусты, с начинкой нз каши гречневойс луком. „ ................................ н .Голубцы из капусты фарши ронанные риеом с грибами свѣжими (бѣлыми или красными, или шампиньонами) ................................................................................Горошек золеный (консервы) . , , ..................................... •Горошек зеленый (консервы или свѣжій) и спаржа (консервы или свѣжая) «по-Итадьяпски», з;ше-ченые с р ясоіи (Ѵегопа)........................... ..... * - * ■Горошек молодой сахарный, вареный в стрѵчьях . . Гордліек снѣжій, лущеный, тушеный в горшкѣ . . Горошек свѣжій сахарный, лущеный и спаржа под бе- пшмелен густы* (запеченые в раковішах или насковородѣ) .....................  . . . . . . . . . . .Горошек свѣжій сахарный лущеный и спаржа подсоусом сливочныы................................Горошек свѣжій сахарный, лущеный, отварной . . ,Грибки бѣлые (сушеные) н сметанѣ.....................................Грибы бѣлые (сушеные), запеченые в сметанной соусѣ, с гренками (в раковинах, или на сково*родѣ)....................... . * - * ..................................... .....Грибы бѣлые (сушеные), с нартофелем................................Грибы свѣжіе (бѣлые или красные) в сметанѣ , . . Грибы свѣжіе (бѣлые или красные) з[теченью в булочка* | .....................................................................................Грибы свѣжіе (бѣлые или красные),—шапочки, поджаренныя в мукѣ, корешки иод соусом со сметанойГрузди (свѣжіе или солёные), ж арен ы е...........................Грузди солёные, и сметанѣ......................Груша земляная, жареная в к л я р ѣ ......................................Груша земляная, отварная..................................................... .Заливное из грибов бѣлыя (сушеныя)................................Заливное из капусты цвѣтной ................................................Заливное из каротели и горошка зеленаго сахарнаго .Заливное из спарж и..................................................................... .....Заливное из тонатов . , ...........................................................Заливное на шамттиньонов , . ................................................Запеканка аз горошка зеленаго с каротелью . . . .  Запеканка из каротели и горошка сахарнаго (кон- еервов или свѣж аго)...........................................................
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ш Іі (.ІЕ Ііі1Запсшшнка из моршнш пли каротели Згизечанка товощей «Раіп йе И дітім  іѵоню» . . Запеканка из тпикаеа и щавеля с яйцами рублеными , ......................................... * ................................... .....Запеканка. картб|мільй*іп со щавелем. • ■ ■ ■ ■ ; ■  Зелень и овощи, зкіечеиіал в высокой, формѣ «ец ыш-ІЩЩ» . , ......................................... ; ........................Зразы ня капусты свѣжей, рубленой.....................Зразы, картофельныя, жареныя ....................................Капуста Брюссельская Шіш рр'Щ'.ш®..........................Капуста Брюссельская, ж а р й іа я ...............................Капуста Брюссельскій] под соусоіи сливочныя .Ккпуста Брюссельская, тушеная »  горпікѣ . ■ Капуста, бѣлая кочанная, тушеная с яблокамиКапуста, жареная ломтями..................... .........................Капуста, жареная лшдтямщ под соусом гАйвочныКапуста жареная, под бепшнелем.........................................К гаусса запеленай........................................................Капуста, аапечешш о сметанѣКапуста кислая кочанная, о Ііроттюкнм наслои . •Капуста кислая, тушеная с грибами . • - • ■ * • Кішѵотл, кислая, пшика папнан, с гринами пѣлыип ФУ * шеными I, аапеченяя под ед оси капш гречневой . Капуста вислая, шинкованная, тушеная тюд спусомКапуста кислая, шинкованная, тупшнпя о я б л о к и  . Капуста, отварная, с грибами под гриыным соусом. .Ка IIуста ломтями, печеная . . . . ■ ■ ■ ■ - ■ * * ■Капуста сафоіі, тушеная Ѣ сметанѣ..................................Капуста сафоіі, с фаршом из наиітянон . ■ ■Капуста свѣжая руоленшц ваоечеііая с .Капуста свѣжая, тушеная с рѣпой, ерю , ж лью и нартофелеы, со сметанойКапуста синяя, тушеная .........................................................Капуста синяя, тушевая с. каштанами . ■ ■ ■ - Капуста синяя, тушеная с яблоками н сметаной . .К;шѵста, тѵшешш н горш кѣ.....................;  ■ ' *Капѵста, тушеная с риеом и ррцбайи руолепь - ■ . Капуста, тушеная с риемі н рублеными йѣцами ^  ■ Капуста, фаршированная (цѣльный кочиом.), сун яйцами ........................... ....................................................Капуста цвѣтная, «ни &'гаІт * . -■ * ..........................Капуста ци&Тиіш, вареная *ап пахши * ..........................Капуста цвѣтная, жареная . . ■ - ...............................»Капуста цвѣтная, жареная «клярѣ . . • -■  • * Капуста цвѣтная, зяпечвнап іюд соусоы Линотаии . Капуста цвѣтная отварная, «а Іа В а ^ е » , е паршш- ь ном, пюре-томатами и сметаной
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Капуста цвѣтная под Оешемелем...........................................Капуста цвѣтная с бобами снѣжима шіикожшньшя . капуста (цѣлыгыы кочпом ), фаршированная рисои пгрибами.......................... .........................................................., .Капуста (цѣльный кочноап, фаршированная рисом ия й ц а м и ..........................................................................................Каротель, вареная па молокѣ, под еоѵеом сливочныя . Каротель и і'орошек зеленый, за печеные о расой исырой Ш пойцарским..........................................................Каротель с ворошкол молодыя, сахариым (н струпыгхили л у щеііай), вареные «ан и а ш г е Ь .....................Каротель, тушеная в горщкѣ..................................... ..... г ,Каротель, тушеная в маслѣ іІщх ііпез ІіегЬез» , . .Картофель «ни ртаШ в»................................................................Картофель, вареный па пару, с фрикассе по грибов |бѣлых пли красны*. или шампиньонов) в емс-т а н ѣ ................................................................................................Картофель, жареный <шо-Фрапцууски» (Ропшюа о с (.егге іг ііе й ) ................................................................................

ииф.\\
■  ь

24 Г»1і;і 
1 90312

!

І9ІІ40
2ЩШ
2041.ІУ8Картофель, жареный с луком пю-Польеко , . . «Картофель, за печеный в сметанѣ . . . „ .....................Картофель, запечепып со сметаной и сырейч . . , .Картофель, за печены 0 а луком-НГарлот...........................Картофель молодой, вареный л а п ар у ................................Картофель молодой, вареный на пару, запеченыіі в сметанѣ «а и*. шла М й Ъ еА *.......................................... !)4 1ЛIКартой»ель, отпаренный на пару и тушеный «аих !ч- пев ЪегЪе$»...........................і ............................................... 14Ѳ

ШІі'И.290
224

92200
21)4
117
221Ю2
187ІОБ
25102П72И7р о
170

Картофель отваркой «по-Иольскн» ...................................................Картофель отварной под со у со м хрѣновый...................................Картофель отварной с грибами бѣлыми (сушеными}под соусои к р а с н ы я .......................................................... I 298Картофель отварной (холодный) с заправкой «по- \Я п о н ск и » ....................................................................................Картофель печеный..........................................................................кздпщфпяь печеный, с начинкой из гаюрчков іі сметанѣ ...................................................................... . . . . .  *Картофель моченый, фаршированный грибами бѣлыми(сушеными), в см етанѣ...........................................   . .Картофель печеный, фаршированный л у ко л жарой ьш .Картофель под беігіемелем жидки м .....................................Картофель «но-Итальяиски» ..........................................   .Картофель «по-Царскосельски».....................................Картофель «по-Швейцарски», аапеіешліі с сырцыГІТвеіщёіроь'им и оливкаші ..........................................Картофель с грибами «и о-Рижский , ................................Кяртоірел ь сырой, жл реи ый тошшм и л о мт я м іі I* ош і и |а ііё іеітораШ е*..........................................................................
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396Картофель, фаршированный, кашей гречневой с лушж . Картофель, фаршированный сухарями, сыром Швейцарский, яйцами, укропом и петрушкой . . .Капланы печеные..............................................................Каштаны, тушеные в  сметанѣ ................................................ *

Колбаса «вегетаріанская*............................................Кольраби ішц еоуоом «Эстляндским», сливочныя,огурцами солёными ................................................ ....Коренья сладкіе, отварные «аи пащгеШ . - . '■Коренья сладкіе под бешемелем..................................Коренья сладкіе под соусом лимонеым , . . ■ - Коренья сладкіе со спаржей (консервами «а Іа опа.теалшшх , . , ..................................1 . . .Корнишоны солйпыѳ  ........................ ..... ■Корнишоны соленые, жареные • • ■ ■Кочерыжки от цвѣтной, или простой капусты.№фоя, подсоусом «Вѣнский», или «Двинским»
5Т{. Крапива с заправкой нз сметаны........................Кресо-еалат с картофелсм отварным и огурцами со.......................................................................................................Крокеты из шайпинБОнон с макаронами . . . . .Кукуруза отварнаи ............................ .................................Лук рѣпчатый, тушеный в метанѣ.............................Лук фаршированный........................ ' ' л1Лук-Шарлот, жареный с вермишелью В Д  лапШЦдомашней ................................................Лук-Шарлот, аапеченый т сметанѣ . .Лук-Шарлот, запечеішй под соусом кр|снын «ъядс.. .................................................................................... . И  ‘ 'Лук-Шарлот с томатами, тушеные н сметанѣ . .Лук-Шарлот, тушеный в горш кѣ....................................Майояеа ив винегрета, докрытаго Шуссом» . . .Морковь тертая, под соусом сливочным...................
Овоща, жареные ломтями..........................ж. Овощи под соусом с укропом . . - Огурцы свѣжепросольные Огурцы свѣжіе, жареные сметаной .Огурцы свѣжіе с медом.............................Огурцы солёные, в п р о к ...............................Огурцы солёные, жареные ♦ •Огѵрцы солёные, жареные, фаршированные сухарями Остатки От кушаній иѵ зелени, овощей* каши, ір * 

Гт,  картофеля и ироч.; запеченые в равдгои-пах под бешемслем.........................................................Порей, запеченый в соусѣ красной........................* ’зте Попей нод соусом сливочно-лимоішым ■ ■ - Пуддинг грибной «іѵоіге» с крутыми яйцами, корнишонами и луком-Шарлот..........................................
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3 9 7
МСІАІк!-'.Пуддинг и| р ѣ п ы ...............................................................................Пуддинг т  СЧОРЧКОН..................... ..... ..........................................Пуддинг из сп ар ж и ..........................................................................Пуддинг из спаржи (консернон или онѣжей) . . . .йк. Пуддинг из ты квы ................................ ....................................Пуддинг аз птампиньонов . „ ..................... , . . . .Пуддинг из шпината и щ авеля................................................Пюре из брюквы» запеченое * ................................................Пюре из груши земляной, зап еч ен о е................................Пюре из к а й м а н о в ..........................................................................Пюре ия моркови или каротели, запеченое.....................Пюре из рѣпы, запеченое ..........................................................Ж. Пюре и я тыквы ..........................................................................Пюре из тыквы, запеченое..........................................................ж . Пюре из шпината со щавелеы..........................................Пюре дз шпината со іцавелем, запеченое.....................ж . Пюре картофельное.....................................................................Пюре картофельное с сырой Швейцарский «фйРедиска со сметаной.......................................................... .....  , .Рыжики снѣжіе, жареные в см е т а н ѣ ................................Рыжики свѣжіе или солёные, ж ар ен ы е...........................Рыжики солёные н см е т а н ѣ ..................................... ..... . .Рѣдька ломтиками со сметаной ................................................Рѣдька тертая со сметаной..........................................................Рѣпа «аи |гаіі)п| (Нарвская ила простая,) . . , . ,рѣпа, запеченая в см ет ан ѣ .....................................................Рѣпа, каротель, спаржа, капуста цвѣтная, бобы зеленые шинкованные и горошек зеленый, лущеный, под еоусом |Голландскими................................Рѣпа печеная ........................................... ...............................................Рѣпа под Сешемеием густы м ..................... „ ..........................Рѣпа, тушеная в горшкѣ ...........................................................Рѣпа, фаршированная горогакоы зеленый сахарный .Рѣпа., фаршированная кашей м ан н ой ................................Рѣпа, фаршированная кашой манной, тушеная под соусом к р а с н ы й ..................................... .” ..........................
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Гѣпка «Нарвская» иод соуоом ^Нѣнским», бѣлый, кислосладкцм........................................................................Салат из бобон евѣнсих, шинкованныя...............................Салат из горошка сахарнаго молодого, отварного встручьях 148Салат из капусты Брюссельской.........................................Салат нз капусты бѣлой свѣжей, шинкованной. . , Салат из капусты кислой кочанной (сырой) . , . .Салат из капусты красной шинкованной....................Салат из капусты сырой шинкованной, с солёными груздя ш и ..................................................................................
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Салат т  капусты сырой, шинкованной, в яблоками и крессом . . , * ....................* ......................................Салат пз картофеля с лукой Испанский, груздями салены ми И ІфбССОМ .......................................................Салат иа огурцов свѣжи х .................................................Салат на порея............................................................* - ■Салат кэ сафоя шинкованнаго, с нрегжом а сьтрышяблоками .............................................................................Салат из свекольника (молодого)...................................Салат и» свекольника (молодого) с прессой . . - *Салат из свеклы с крессом..................................................Салат нз сельдерея с крсссом .......................................Салат Ш  спаржи отварной..................................  . , .Салат из томатоп и тыквы, і  л у коя Испанский и крессоя Л ■  Т 1 ■  I і -  ■ ■Салат из томатов, огурион свѣжи х и картофеля наренаго ....................................................................................Салат нз тонатав (свѣжи.хф с лулсті Исшінешш и крес...........................................................................................................Салат № шпината дѣльными іт ст ь я а ш ..........................Салат картофельный, с крсссом . , , . ..........................Салат-лагук с- огурцами свѣжими * ію-Фиттлинцски» .Салат-цикорііі со евзкольником ...............................................Сафой под соусом б ѣ л ы й .................................... ..... . . .Сафой с ішеом и еыром Швейцарский, подсоусом ели-в о ч зш н ............................... ............................... ..... • ■Сафой, тутоиый в горшкѣ........................................................
Свекла жареная, алпеченяя н сметанѣ . . . . ■ ■ • ;к. Свекла отпарня я голодная) бод соусом «Харбин-гкпм»
і К ,  С в е к л а  печеная или вареная.—Зшіранкл «но-Камчат ски». ия хрѣна со с мотаной и желтками , . - Свекла рубленая, со омета гюй (горячая) . . . . .  Свекла, ту и а1 пая с ші лустой кислой шинкованной, сосм етан ой ................................................................ ....  ■ ,Свекла (холодная» с хрѣном.— Заправка «іш-ТТІізеи

царекп» ........................................................................................и.1. Сельдерей ітод соусол лшюнію-сашвочньш . . , Сельдерей «по-Итальянеки^ обжаренный и клярѣе желтками и бѣлками . ...................................* ■Сморчки в см етан ѣ ....................................* ..............................Сморчки, запеченыо в Оулочках .......................................Сморчки |  кзртофелеч............................................ „ ■ ■Смѣсь из остатков кушаній: и и зелени, о нощей, каши, грибов, картофеля и проч., вапеченых под бе-шемелем, гуешм или жидкам.........................- •Спаржа «яи й ш Ш і* ........................................................................Сйаівда ж п р ел ял ......................................... ........................ .....  ■
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ятгліі.Спаржа (консервы) под бешемелем..........................., ,Спаржа (консервы) под соуоом сливочныя.....................Спаржа (консервы или сдѣшіш) с я й ц ам и .....................Спаржа отварная «а- ]а СМіеаагоих* ..................... .....Спаржа отварная «аа п & іа ш » ..........................................Спаржа под Йешредей густы и ...........................................Спаржа под бешемелсм жидкяш..........................................Спаржа под соуеом «Голландскими................................Стручья горошка сахарнаго с пюре томатами , ,Суфле пз брюквы (или р ѣ п ы ) ..........................................Суфле из грипов свѣжих (бѣлыя или красныя) . ,Суфле из груши земляной .....................................................Суфле из картофеля.....................................................................Суфле из моркови..........................................................................Суфле из моркови (иначе).....................................................Суфле из сыорчкон.—Соуе сметанный..................... .....Суфле из томатов-пюре (консервов или свѣжпх) .Суфле из шпината со іцавелем........................... .....  - ,Суфле картофельное с грибами...........................................Сыр из грябов б ѣ л ы х ...............................................................Сыр из іпамгишьонов................................................................То латы ж ар ен ы е..........................................................................Томаты, жаренью ломтями.....................................................Томаты 'жареные о вермишелью или памигсн дпнаішісйТоматы, залсчоныс в с м е т а н ѣ ..........................................Томаты, здпеченые «по-Англійскпѵ, фаршированны*шампиньонами................................................Томаты заиечеіше, фаршированные горошком зелены м(консервами или свѣікий)..........................................Томаты запеченые, фаршированные риссш, со смѳта
П О Й ..................................................... . .....................................Томаты свѣжіе «аи і* г а ш і» ................................................ж . Томаты, с яйцами «по-Веигерскяэ...........................Томаты, тѵшепыѳ со сливками...........................................I  <■Томаты, тѵшеные с яблоками со сметаной . . . .■  IТоматы, фаршированные грибами бѣлыми (сушеными)Тумбочки грибныя, в Грибноэт желе ...........................Тыква «а Іа Раггяіешіе»; запечешш в сметанѣ . .Тыква, запеченая в сметанѣ..................... , , , . .Тыква под соусом молочно-сливочныы...........................Тыква туш еная.....................................................................................Фарш (в ракоішнах или на сковородѣ) с пюре-трматами ...............................................................................................Фасоль бѣлая крупная.....................................................................Фасоль бѣлая мелкая, под соусоы сливочныя с лизюнонФасоль бѣлая (сушеная) вареная ...........................................Фасоль бѣлая с томатами-пюре (кошюргшш или свѣжа ни) кг слета ітоП ................................................................
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4 0 0 И0М№і
щ . Флажоле....................................................................................Фрикассе из грибов свѣжихъ (бѣлых или красны?) всыетанѣ . . . . . . . . . . ......................* ,4 *Фрикассе из грибов снѣжих (бѣлых или краошлх) сосметаной . . .  .....................................................................Фрикассе из рыжищи* свѣжих со сметаной . . . .Фрикассе из сыорчков со сметаной.....................................Фрикассе из шампинъонов, запеченое в раковинахъ .Фрикассе из шампиньоноз ш  сметаной..........................Хрѣк тертый, со сметаной * ..................................... ■ ■ ■Чечевица с грибами бѣлыми (суш еными).....................Чечевица с рыжиками солёнымиШампиньоны нод соусом из сметаны................................Шампиньоны под соусом слввочныы . . . . . . .Шарики жареные, из сельдерея с л у к о й .....................Шиипат со шдвелем, аапеченый в яй цахъ ......................ПТшік.тг цѣльными листьями, тушеный в маслѣ . .

77248209 
212 137 313 60 133 66 286 347 90 ■ + 345 103

Кушанья несладкія (мучныя): пироги, паштеты, булки, 
гренки, варенники, котпетни, наши, омлеты, караваи,

блины, яичницы, клёцки и проч.Блинчики яа муки пшеничной................................................Блинчики «нй скоро»..........................................., . . . .Блинчики с начинкой пз шпината, заіісчеііыев сметанѣ Блины йз муки гречневой и пшеничной (Лазенші) . Блины іш муки гречневой и пшеничной (Нескучное) Б. Блины ш  муки гречневой и гпттеттичной (нй скоро) Булка сдобная из муки маисовой или кукурузной . Булка сдобная из муки пшеничной . . . . . . . .Булочки жареныя, с фаршей да бобов зеленыя (кон-сервон или с в ѣ ж и х ) ...........................................................Булочки жареныя, е фаршем из горошка зеленаго сахарнаго (свѣжаго или консервов)..........................Булочки жареныя, с яЙцйаш и томатами— пюре (консервами или свѣжими) в сметанѣ . . . . . .Булочки, печеныя с томатами и я й ц а м и .....................Булочка сѣры я......................................................................................Булочка, фаршированный грибами «Сѵуиіеа аих сііаш-р ід п о п в » ..................................................................................... 'Варенники с капустой свѣжей и грибами.....................Варенники с капустой свѣжей и я й ц а м и ..................... \Варенники с начинкой из грябов бѣлых (сушсных)Варсинвки с творогок . . .  ...................... . . . . . .Ватрушки ржаныя, с картофелем л лукомъ . . . .  Воловаичини(Ѵо1 аи ѵепі,) миніатюрные, из тѣста слой- > наго с кнелью, под соусом томатами-пюре . . . Галетка рисовая, жареная с сыроэи Швей царскиш , ]

64
6086

100
7621.3

I ■30762361
1406

етіші.135
22 4209
200176264124173128238270і4б294269
І Ь-1 ”оо
127299 303І Й14330 б300300153220134
210299299251126280
301 16017886

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

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



401В, Гренки двойные іа Ъошіе Гетто», о иармезаноми бѣлками ...................................................................................Х’ренки «Діабли» из тѣсга слоенаго о пармезапом . Гренки нз каши манной молочной, жареные ломтиками ...............................................* . . . . . .  .Гренки из каши овсяной молочной, жареные ломтиками .............................................................................. , .Гренки из каши пшенной молочной, жареные ломтиками .........................................................................................Гренки из каши Смоленской, жареные ломтиками . . Гренки из размазни гречневой, жареные ломтиками . Гренки-квадраты «аих Ш ш  ІюгЬея» с сырой Швейцарски м ........................................................................................Гренки-кубики миніатюрные, поджаренные г* маслѣ , Гренки-кубика миніатюрные, поджаренные н маслѣ ипосыпанные сыром швейцарский...............................Гренки-кубийи миніатюрные, подруманенные . . . .  Грелки ломтиками, из хлѣба чернаго (или пол убѣлаго) с зеленый сы рем..................... ...............................Гренки-ломтики с сыром (наскоро) .....................................Т’ронки мучные, поджаренные ломтиками.....................Гренки «Раша йез Йизі с пармезаном ................................іі. Гренки ?Т о а ш  о пармезаном и бѣлками . . . , Гронки-трѳхутолышчки, па молокѣ, с яйцами . . .ГренкіІ ЬшЙтхені р , супу пли зелени)..........................Г'репочки, за,печеные с с ы р о й ..........................«Гречаннтік» с яйцами...................................................................Драчена ..................................................................................................Драчена (иначе)...................................................................................Каравай из блинов с каротелью и' яйцами . . . .  Каравай нз блинов с кашей гречневой «ядрицей* ияйцам і | ........................................................................................Каравай нз блинов с кашей Смоленской и яйцами . Каравай из блинов с пюре из шпината со щавелеы ,и яйцами ........................................................................Каравай из блинов с риосш и яйцами...............................Каша гречневая «ядрица щзапеченая с пармезаном . Каша гречневая «ядрица*, вагсеченан с яйцами , . Каша гречневая «ядрицля, разсыпчатая (и горшкѣ) . Каша гречневая «ядрица», разсыпчатая, щ  грибнойбульонѣ (в горшкѣ)..............................................................Каша гречневая «ядрица», разсыпчатая «по-І1аршав- скижс грибами и яйцами, на грибной бульонѣ(в горшкѣ).................................................................... ..... . .Кяищ манная, разсыпчатая (к горшкѣ)..........................Каша манная с масло л подрумппенііым «ВгашіИшКег»Каша перловая, разсыпчатая |ц горш кѣ).....................Каша «полба», разсыпчатая..................... .....
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402Каши «долбя* раясьш пятая, на молокѣ (н ічіуткіі) ,Каша, с П ол ен та»..............................................................................Каша * Полента*, запечеиая ЦіОсагмо)...............................
'  ^ гКаша •; Полента», залеченая с грибами..............................Каша «Полента», за печеная о шірмезаном.....................Каша рисопля, разсыпная (п горшкѣ)...............................Каша Смоленская «сю-Варшавски», (крутая), с грибами, па грибном бульонѣ...............................................Каша Смоленская, разсыпчатая |н горшкѣ) . . . .Квадратики сдобные из муки ржа пой...............................Клёцки на каши манной молочной.....................................Клещш «по-Гамбурски»...............................................................Клёцки «Саксонскія» заварныя...............................................Клёцка «Саксонскія* заварныя, под бешемелсы. . .Клёцки с грибами дод соусом грибным..........................К н е л ь ........................................................................................................Колбаски картофельныя, жареныя.....................................Колдуны о капустой кислой шаШѵсванной и грибамиКолдуны с кашей гречневой и я й ц а м и ..........................Колдуны с рисом и я й ц ам и ....................................................Кбржики..................................................................................................Котлетки из вермишели или лапши домашней с сы-ром Щ всйцарским ..............................................................Котлетки аз гороха желтаго....................................................Котлетка го гороха золонаго (сушенаго)...........................Котлетнн из грибов свѣгвах (бѣлых или крася ых, илиршкиков) в см етанѣ.........................................................Кетлетки на грнбов (оунтртшх)...............................................Котлетки из груши земляной............................... . . . .Котлетян из капусты свѣжьй, рубленой..........................Котлетки из капусты цвѣтной . . . . .  .....................Котлетки из каротели...................................................................Котлетка из каши гречневой «ядрицы*, со сметаной.Котлетки р  Йаигін перловой....................................................Котлетки т  овощей........................................................................Котлетки из рѣпы..............................................................................Котлетки из емррчкок $ сметанѣ ..........................................Котлетки из сухарей -гаш; 1'інез Іе гЬ е з і..........................К,от.іетки из том атц в....................................................................Котлетки из томатов в сметанѣ ...............................................Котлетки из фасоли бѣлой.........................................................Котлетки из чечевицы...................................................................Котлетки из шпината со ща в о л е й .....................................Котлетки рисовыя..............................................................................Котлетки яичныя..............................................................................Котлеточки картофельныя.........................................................Крокеты картофельные, жареные..........................................Круменпцк из націи гречневой, с луком подрумяненный
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4 0 3Кру пени нк из крупы гречневой с простоквашей . , Ерѵпшщ, ц* крупы Р|ё|йе8ой с яйцами я сырой . .Лапша домашняя жареная.......................... ................................Лапша домашняя (иди вермишель), напечена я с. пюре томатами (консервами или свѣжими) и енота пой Лапша домашняя отварная, с горячим наелйм . . . Лвпедиечки ич муки рдцшой с оырои асдегшм . . дйшшячки из 'й̂ ота'ТЙггйТй.Іго, о тайная и солью .Лепеигечки ржаныя сдобныя, с тнином ...........................Ж Лспешечіси с сыром (в зелена ила оиощам) . . .Макароны ж арены я..........................................................................Макароны, загіечеішш «поШгальянски», с шіріневншш Макароны, аа,печеныя со сливками д ттармезаном , . Макароны, яапечеішя со сметаной, яйцами и ІЯней-дарекшп сыром , , . .Макароны, запеченыя о тпорогоы ...........................................Макароны, запеченыя с тоятатазш-пюре (консервами или свѣжими) со сметаной (Метопа) . .Макароны отварныя........................... ...............................................Макароны под бѳшемелем..........................................................Макароны со сморчками, зап еч ен ы я ................................Мівегіа (РЛя І.ин). З а к у с к а ..................................................... ....Оладьи из р ѣ п ы ................................ , .........................................Оалет «аш  і'іпеа Йтіея», |  укршюм и петрушкой . Омлет винсгрет, из остатков овощей и три бри . „ .Омлкт двойной, с бтщѣжи . . . . . . . ....Омлет двойной, с шампиньонами в сметанѣ . . . .Омлет со спаржей свѣжей . . . ,, .....................................Омлет е пюре из шпината и щавеля, «Ото Іо Нс йои- 
Ые, йдж ёріпагсіз аѵео озеіііе» , ................................

і  ■  і

Палочки из тѣста рубленаго, с сыром Швейцарский,«А ірепеіёско».......................................... ..............................Палочки из тѣста слоенаго, с сыром Швейцарский, «Аіропзіоеке» (Иіцч-Кіііт) , . „ . , Паштетики жареные с сыром ІНвейцаршшм Паштетики из вермишели, или лапши домашней, ссыром Швейпарским.......................................................Паштетики картофельные, е начинкой нз грибовбѣ- лых (сушеных) ..........................................................................Паштетики ыз иакарон с нармезаном..............................Паштет «Вологодскій», с грибами бѣлыми (сушеныня)и рмсом .........................................................................................Паштет из тѣста слоенаго, со спарж ей...........................Паштет из тѣста слоенаго, с грибами, кнелью и солёными корнишонами..........................................................Паіптст из тѣста слоенаго, с грибами свѣжими (бѣлыми или красными, или ры ж икам и)................................
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404Пельмени е грибами. свѣжими (бѣлыми или кравшими, или рыжиками) и сметанѣ . . . . . .  - * ■ -Пельмени с рыжиками свѣжими в сметанѣ . . . - ГІтіроС иѳ тѣста кислаго, с капустой кислой, шинкованной и груздями солёными , , . . ■ * ■Пиро г и и тѣста кислаго, с кашей гречневой и грибами . Пиро г из тѣста кислаго, с кашей гречневой «ядрицей*и яйцам и...................................................................... ■ ‘ ’Пирог из тѣста кислаго, с кашей Смоленской и яйцами. Пкрог на тѣста рубленаго (въ родѣ слоенаго), со сморчками в сметанѣ .....................................................   ■ • •Пирогъ из тѣста рубленаго (въ родѣ слоенаго), с рисоми шампиньонами в сметанѣ.........................................рирог из тѣста рубленаго (вродѣ слоенаго), с іиампиЕЬ-онами в сметанѣ.......................... - ......................... з -Пнрог из тѣста рубленаго, с на тлей Смоленской ишампиньонами .............................................................. ..... •Пнрог из тѣста сдобнаго, со свѣжими грибами (бѣлыми или красными, или рыжиками) к сметанѣ . , .Пирог из тѣста сдобнаго, со сморчками в сметанѣ . Пнрог из тѣста сдобнаго, с рисом я яйцами , . , .Пирог на тѣста слоенаго с рисом и яйцами . . . .Пнрог (ели пирожки)«Ѵоі аи ѵепѣт», из тѣста слоенаго, с начинкой из спаржи под сливочныя со у со м . Пирог-гшльцо из тѣста сдобнаго, еошпинатом, гцаве- лем и яйцами . . . -Пирожки блинчатые, с грибами, кашей Смоленской я
Ь ■ I плуком , ........................Пирожки блинчатые-трѵбочки, с фаршем из шпинатасо щаиелем и яйцами........................................................Пирожки из тѣста заварного, со шпиітатом, щавелеми я й ц ам и ................................................... * . .........................Пирожки из тѣстй заварного, с саго и яйцами . . , Шрсшки из тѣста кислаго, с фаршем из каротели с

яйцами ..................................................  . . . . . .Пирожка из тѣста сдобнаго, « начинкой из спаржие яйцами . . . . . .  ..................... ..........................Пирожки на тѣста сдобнаго, с начшшои из яиц . .Пирожки и я тѣста слоенаго, с каротелью, горошкоми яй ц ам и .............................................................................*Пирожки - но н портики, из тѣста рубленаго, с начинкой.из капусты рубленой с яйцами.............................•Пирожки-конвертики, ив тѣста рубленаго, с начинкойиз риса с я й ц а м и ..........................* .............................Пирожки-раогегаи, из тѣста кислаго, со сморчками всметанѣ. 'Пирожни-равтегаи, из тѣста кислаго, с капустой кислойшинковатшой и луком . , ..................... , . . -
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4 0 5Ни|южки*{|аетйр,и, из чѣета кислаго, с наминкой трѣпы с яйцами .....................................................................Пирожки -расти ди, из тѣста кислаго, с рисои и луком Пирожкн-раотеган, из тѣста кислаго, с томатами. . Пирожки сдобные, с луком зеленый жареный и яйцами Пирожкк-грубочки блинчатые, с начинкой ив рѣпы ияиц . ..................................................... .....Пирожки-трубочки блинчатые, с начинкой из сморч-ков в сметанѣ..................... .....................................................Пирожки-трубочки блинчатые, с рнсом и яйцами Дудцднг из капусты свѣжей рубленой с сыром Швей-царским .......................................................... . . . . .ЕГуддинг из шпината со щавслем и яйцами пашотом(легкій) ..........................................................................................Пышки заварныя, с сыром Ш всйцарским.....................Пышки картофельныя,жареныя, «ВошЬез а ШРазмазня из крупы гречневой ................................................Рнсольчики ж ар ен ы е.....................................................................Рис, запечепый с грибами, «пскВаітшвеки» . . . .  Рис, залеченый с рублеными яйцами, у кроной и петрушкой ...........................................................................................Рис отварной, «По-Польски», с яйцами и маелом . . Рис, поджаренный «по-Итальянски» . . . . . . .Рие «по-Итальянский, «апеченый с горошком спѣшна*спаржей и пармезаком.....................................................Гис с брюквой, запеченыіі................................Рис с капустой цвѣтной, жареной ломтями . . . .  Рис е сыром Швсйцарским, заисчсішй в раковинахили на сковородѣ 'йоггепЕо)..........................................Рис с томатами (Кіз&ио Мііапсве) . . . . . . . .Рулет из тѣста сдобнаго, с капустой енѣжей рублевдйСкригликн. жареные с луком.....................................................Скриглики, за,печеные со сметаной и сыром , . . .Скриглики, вапечеіше е том атам и .....................................Суфле из каш тана»..........................................................................Суфле аз сметаны (к зелени или овощам).....................Суфле из сыра Ш вейцарскаго................................................Сухаряки сѣрые . ..........................................................................Сырники вареные...............................................................................Оырок домашній малосольный, из творогу . . . . .Тѣсто для паштетов..........................................................................Тѣсто жирное ..........................................................................................Тѣсто заварное................................ ....................................................Тѣсто заварное (и н а ч е ) ...............................................................Тѣсто кислое..........................................................................................Тѣсто на лапшу, варенники, ушки, пельмени . . .Тѣсто разсы пчатое................................................................* .Тѣсто рубленое.....................................................................................
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■  +

Тѣсто рубленое (в родѣ слоенаго) . ..........................Тѣсто с д о б н о е ............................................... * * ■ ■ *Тѣсто слоеное ..........................................Тѣсто с-лоопое (иначе)Фаріл и ракошшах (или на сковородѣ), ф  риса огрибами бѣлыми (суш ен ы м и ).....................................Форіютк иа.])тофелъШ)ііі, с лармѳзаиом..........................Форшмак, с сырой Швейцарски м ..........................................Фрикадельки (вареныя, или жареныя) из булок. . . Фрикадельки (жареныя), о сырой Швей па роки л . .Хлѣб бѣлый из тѣота сдобнаго . _. ............................. *Хлѣб домашній, бѣлый, «Англійскій» (пе скоро черствѣющій) ..................................... .......................................... ■Х|ѣб домашній ржаной, постный, из дѣльнаго моло
таго зерна, боа д р ож ж ей ............................. ....  ■ ■Хлѣб домашній, ржаной, сдобный, на дѣльнаго молотаго зерна, с дрожжами (ВепуеіиФо).....................Х.тМ домашній, «Оетшіе» (постный), из ^цѣльнаго полотаго зерна пшеницы, без дрожжей . . . .  Хлѣб домашній, «Оешшк* (сдобный), из цѣльнаго молотаго зерна пшеницы, с дрожжами . . - . Шарики жареные. из вермишели (или лдеіЩЙ домашней), (фініеіівз и Іа ШЗапиіьо)..................................Шарики сырные жареные т г і ш Б у ) ..........................Шарики творожные жареные . ............................................Яичница «Бабушкина» . ..........................................................Яичница-глазунья .........................................................................Яичпнца-глазунья, со спаржей, под соуоои сииночиым.Яичница печеная, «Аих 11) №8 ІіегЪеа*Яичница со сморчками ...............................................................Яичница, с грибами свѣжими (бѣлыми или красными),в сметанѣ............................... * ■ • *, ■ ■ * ■ ■ •Яичница, с сырой Швейцарский, ОеіФч «іЪшніь аи.....................................................% * ,. * - * ‘ 'Яичница, с томатами пюре (консервами), іОеиі» Ѣтоші-Іёй аих ію тзлез*..........................................• ■Я уіниціі, с укропон и шѵгрушкфг, «Оеиіз ЬгошНен,а ш  биез детЬб8» •

г,. Яичница «Французская», со с п а р ж е й ...................і}, Яичница, «Французская», с горошком зелекьш . . Зі. Яичница «Французская», с икфотомапши (консервами или свѣжими) .......................... . . . .Яйца в булочка*, валіеченыя с сыроы Шнеи царски и.ЯГіца и печеной картофелѣ ....................................................Яйца в смятіе у ■ ? ...........................Яйца, жареныя в клярѣ, с желтками и очками . .
12, Яііг.,‘1, жареныя н клярѣ из б ѣ л к о в ..........................Яйца, започеныя н раклшилх . . . . .  - * •
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и о а ш р . С Т Р - ІГ Г .Яйцо, запеченыя под бешемелеи..........................................Яйцз. крутыя .........................................................................................Яйцу, крутыя {или пашотом) под соусом «Оибнроцимя(холодныя), йа хрѣна со сметаной..........................Яйца, обжаренныя в мукѣ..................... ....................................Яйца, обжаренныя н кроіпш іл...............................................Яйца лашбюм . ..........................................................Яйца пашотом, «Сепій росііёя» с петрушкой . . „ .Яйца пашотом, с томатами и см етаной...........................Яйца пашотом, с рубленными укрогіщя и петрушкой.Яйца под Оешемелѳм ж и д к и м ...............................................Яйца под соусом из хрѣна со сметаной сбитой . .Яйца: с пюре ш  томатов со сметаной................................Яйца, фаршировалиьш сыром Швейцарски м, «ОрнШ Гагеіз, ап і'гоптде» ...............................................................
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Кушанья аладнія (немучныя); нароженси, безе, кремы, 
жѳле, парфв, компоты, плоибізр, кусс, иасседуаи

и проч.Абрикосы, запеченьте с мери е г о й ..........................................Абрикосы свѣжіе, жареные в к л я р ѣ ................................«Амбройіяэ (из орѣхов и сушеныя фруктрв} . . . .  Безе ванилевое, с пюре из свѣжнх фруктов, илия г о д .................................................................... ’ ......................в . Безе миндальныя ■ ..................... ...............................................б . Безе на сиропѣ нв сахара подрумяненнаго . . .І>. Безе шоколадныя .....................................................................I», Бисквиты миндальны е..........................................................Бланманже фисташковое...............................................................Варенец ....................................................................................................Биноград с мандаринами, в сиропѣ.....................................нс. Вишни за,печеныя .....................................................................В. «Гласе» абрикосовое, в отакгщчиках...........................Груши «А іа Мащігіп», с лшшасом свѣясіш (иливареньем ан ан асо вы й )....................................................Груши «,а ]а КІсІіеІіеп», с рисоіи и аОрикссокым ішре.ж . Груши запечепш я............................................... , . . .Груши вапеченыя с и ер и н го й ...............................................Груши «По-Ялтински», в смотанѣ . .....................................Желе апельси н н ое......................................................... ..... . ,Желе из абрнкосов..........................................................................Желе из варенья ананаснаго.....................................................Желе нв д ы н и ....................................................................................Желе из земляники свѣжей «Викторія» . . .Желе из изюма синяго (М а іа д а ).......................... .
Желе ич гтгшіма шпіона, с апельсинами (богпшго) Желе из клюквы ...............................................................
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408 ІІМШ1.Желе из дш он ок..............................................................................Желе из малины свѣжей .........................................................Желе из мандйринов ....................................................................Ж.елс из смородины красной (с в ѣ ж е й ) ..........................Же л в из смородины черной (свѣжей)...................................Желе из фруктов еушеных («Бепаш огей).....................Желе из чернослива ....................................................................Желе из яблок еушеных ......................................................... ,Желе из яблок с внноградом ...............................................Желе шоколадное, со сливками сб и т ы м и .....................в. Гіофнр из абрикосов еуш ен ы х..........................................й, йефнр из чернослива..................... ........................................Зефир из яблок е у ш е н ы х .........................................................Зефир яблочна-лимоягшй.................................................... *и. Яефир яблочный, со сливками сбитыми.....................Каштаны, тушеные с яблоками IКнселек из еушеных фруктов (холодный) |#|ѵ< *) .Кисель шоколадный (холодны й)..........................................Клюква, вареная с гш ельеш лши.........................................Клюква с оахаром, замороженная.......................... • ■ ■Б, Колечки миндальныя ....................................................Колечки миндальныя (иначе)....................................................Компот из алельеинов с абрикосами сушеными . .Кошіот из алельснас» е фклячами.....................................Комлот из апельсинов с черноеливом и виноградом .Кошпо'І иа вишень черных, ечѣяш х.......................... * -Компот из груш цѣльныя (горячій или холодный) .Комлот из груш цѣлышх о варенъем...............................Комлот из земляники лѣсной свѣжей ...............................Комлот из мандарины), с виноградом и груша** . - Компот из стіѣжйх ягод или фру кто В (одного, илинѣсколышх сортов). .........................................................Компот йз смородины красной, с в ѣ ж е й ..........................Компот из смородины черной, свѣжей...............................Комлот из стеблей ревеня, с рисом....................................Компот из фруктов евѣжих, сборны х...............................Компот из черники свѣжей, с клёцками «Сакеой» скиыи» заварными (холодный или горячій) . .Компот из черники суш еной...............................• * * -Компот из чернослива, о апельсинами и орѣшкамикедровыми .......................................... ■ • ■ * ■ ■ ■ ■Компот и.8 шепталы, с миндалем шинкованный . . . Компот |ѳ яблок, с виноградом, или клнжеой . . .Комнот ия яблок цѣльны!, с варенье?*.....................*Крсм апельсинный (Хісе) . .......................................... . .ж . Крем ванилевый (в ч а ш к а х ) .........................................ж! Кром вапалевый, е пюре из пбрлкосов (прессовая ыых или евѣ пш х)..........................  ■ ■ - ■
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-й 219 СІ'Р-АН.Ж. Крей т  абриноеов св ѣ ж н х .....................Крем и| миндаля окдрамеленкаго; «СгСчпе ргаііпёе аихашапйез» (Зоітеліо) .......................................... ..... . .Крем из орѣхов окарашшшных, «Сг&те ргаііпео адхпрівейеш (Модіе-Сагіо)....................................................Крем «ИсиавекіЙр с ананасом . , .....................................Креы каштановый (Місе)...............................................................Крем-брюле.......................... ...................................................................Ж. Крем лимонный.........................................................................Крем малиновый (из сиропа), со сливками сбитыми .Крем миндальный . .........................................................................Крем «йіопі ВІадсз да сметаны с вареньем малиновый, или с малиной свѣжей (Мііітеи) . . . .Крем орѣховый....................................................................................Креи е/швочно-лимонный С Мендона).....................................іі . Креи сливочный, со свѣжима нгодам, или фруктами (Ікзсагно).........................................................................іі. Крем сливочный, со смородиной черной, свѣжей . Б. ІСрек сливочный, с абрикосами свѣжими (8і. Яешо). Ь. Крем сливочный, с земляникой свѣжей * Викторія. Б. Крем сливочный, с клубникой свѣжей (Ьосагдо) .Б. Крем сливочный с малиной с в ѣ ж е й ...........................Б. Крем сметанный «.Снѣгурка», с каштанами, или орѣхами, или ыиндалем, Или іпоколв.дом, или пюре из фруктов (свѣжих, или сушены х) . . . Б. Крем с оиропоы из сахара подрумяненнаго, С гіт с  гепѵегзёе, ад эііеге саіиІЬ (Аз'сасЪоіі) . . . .Крем фисташковый ..........................................................................Квем фисташковый ( и н а ч е ; .....................................................Кпем черносмородинный, из сиропа черносмородины,Крем шоколадный, н чашках (Т Ь ёгёва)..................... ....Крем шоколадный, е рисом..........................................................Крем шоколадный е яйцами, в чаиіках (холодный; ,Креи шоколадный «Тѣѳгбза».....................................................ж . Крем лично-сливочный.......................... . .....................Ж. Крыжовннк за печеный............................................... ..... .КрыжоЕшік запеченый с мнркнгпй....................................Б. Локоны миндальные . . . . . . . . . . . . .
Б, Макроны миндальные....................................... ■ . . . .Мар ди паны .........................................................................................Масеедуан (в корзинкѣ иа арбуза;, с винограда! . . Масс-ед уан (в стаканчиках;, нз дыни с шшоградоы . Масеедуан, из фруктов свѣжа х (ЯаітЬіапка) . . .
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4 1 0Мороженое ананасное (шз свѣжаго анаШаса) . . . .  Мороженое ящнаснш (из ананаснаго варенья) , , .Мороженое анельсиіш ое..................... * ....................................Мороженое воздушное (в сі и д ан ч и к а х)..........................Мороженое на апрнкооов с в ѣ ж и х ..................... ..... . . .Мороженое из ѵруш ..........................................................................Мороженое т  дыші Ів ѣ ж е й .....................................................Мороженое на земляники енѣжей «13иіші|и» . . .Мороженое из земляники свѣжей, л ѣ с н о й .....................Мороженое и а клубники свѣжей ..........................................Мороженое из клюквы..................................... .....Мороженое из лисгьев смородины ч е р н о й .....................Мороженое из малины свѣжей , . . . ..........................Лі. Мороженое из миндаля подрумяненнаго . , . .ЗК. Мороженое из орѣхов подрумяненных.....................Мороженое нз сиропа черной смородины . . * . ■Мороженое из смородины черной, св ѣ ж ей .....................Мороженое цз нбЛОК а . . * ■ . . ■ ................................
1К, Мороженое крем-брюж ......................Нѵ Мороженое миндальное, с миндалем окаргшелвішыи. Мороженое натуральное, е сироіюм фруктовый , . . Мороженое орѣховое, о орѣхами оііарамеленныаіи . . ЗК. Мороженое сливочное, ванилевое, со свѣжей земляникой, или малиной, или кзіуонйшіі , . . .ж . Моро лей но з фисташковое . , . . ^................................Мороженое «Мента й’огаддегя» (Зеііиі’іьшквп) . . .ь. Мусс абрикосовый .....................................................................Му со абрикосовый (горячій) пресоонгшных абри-коеов (Щ е в Ь а й сп ;..................................................... . .Мусс из хлѣба, чернаго* с ш ж о ш и ш ..................... * *Мусс из чернослива * . . . ■ - ■ - - ..........................1}, Мусс ий ін’ОД с вѣжи х: ыалдны* клубники, земля - ШКИ «Викторія», или лѣсной, черной смородины

и ІфОЧ.......................................................................................ІК. Мусс лимонный, с желтками ( С а ш е й ) .....................Б. МуОс т и н н о н ы й ................................■ - ...........................Мусс магшо-чсрпосмородинвый (Ченетохово) . •б . Мусс ели ночно-абрикосовыя..................... ..........................Зі. Мусс елшючно-веюняичный . . .....................................б . Мусс сливочно-зіалшювый . . ..........................................Б, Мусс (Уишочно-черноіШфодянныГі...................................Мусс с ля в о ч по-ш о ко л ад н ы и .....................................................
1}, Му се сливочно-яблочный .....................................................Б, Му се сливочный из д ш ш .....................................................і; Му се сливочный с ашшаоон . .....................................Мусс яблочный (горячій) с карой ы ш ................................Б. дилѳт с абрикосами свѣжи ииБ, Оялет с чё&иоелавуы ................................................................
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413Омлют с яблоками, подрумяненными в маслѣ , . .б . Омлст с яблоками шинкованными.............................Орѣхи молотые, с «идей или вареньи:........................Орѣхи молотые, с ыгдозі и молокой мшідальным , . Орѣхи окарашелеклык (цѣльные или полотые) . , , Парфе пи сливок соптых, с земляникой «Викторія» . Ііарфе из сливок сбитьгх, с шіубшшмЖ свѣжей I . . Яарфе из сливок сбитыя, с Фалиной свѣжей . . . . ііарфе пз сливок сбитыя, с печеньем миндальный «макроны» и со свѣжей земляникой, или малиной, или абрикосами, или анишіеом...................ГТарфе йа сливок сбитыя, е печеньея шшдалыіыы «макроны» и с черной смородиной (екѣжсй) . , Парі^е сливочное, с штнасом ^аІвшЬійиІЩ» , . . ІІарфе упрощенное, из снѣжнх: абрикооов, или ананаса, или черной смородины, или малины, или земляники («Викторія5, или лѣсной) и ироч. , ІІарфе упрощенное и у сока ягод снѣжих, или сиропаягоднаго, или фруктоваго . . . , ........................Пасха, (со сметаной, гншщшші и яйцами! , . , . .Пасха миндальная........................................... '..........................Пасха с иеюмом и цукатами................................................Ій Печенье миндальное, со олишшлп сбитыми , . . Б. Пирамида из яблок фары нрово и л ых (Лазейки) , . Б. Пирог воздушный, из земляники свѣжей , . . . ІІирог воздушный на чернослива . . . . . . . . .
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Пиро г ыериштшый, шоколадный...................................Пирог пѣнный из пюро абрикосов (прессошшшх, или овѣжих), или абрикосоваго варенья . . .Пирог цѣнный, лз чернослива........................................Пирог пѣнный, яблочны |..................................................Пирожное миндальное со сливками сбитыми |  фруктами (свѣжими, или уасахареннымй) . . . Пирожное «гакокомическоеиз выжишл; оі молока
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орѣховаго, или миндальнаго, или фпоташноваго.
Пломбіер абрикосовый........................................'
ІЗломбіер ананасный.....................................................
ПлШНСР ИЗ . ......................................................
Пломбіер из дыни......................
Пломміер орѣховый .....................................................
Иломбіер сливочно-мипдалышй с засахаренными 

фруктами Марсельскими і Вжіед-Тѣкіеи) . . . .  
Плоибіер сливочно-яичный, с ркеом и цукатами . 
ГІломбіер сливочный, с рисом и со свѣжими >эго-

дали, ила другими фруктами...............................
Шомбіер сливочный с цукатами (Мбпасео) . . ,
ГІломбіер «экономическій»........................................
Пдоыбіер яблочный......................................................
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ІШІКІ*. СІІ'АІІн

Простокваша ...............................  ■ ; -
Пуддинг на творогу, с фисташками (холодный). . .
Пуддинг каштаповы й ..........................................................
Пѵддинг миндальный ...............................
Пюре из абрикооов, аивеченое........................................
ІІюре из абрикооов свѣжих. ■ ..................
Пюре из абрикооов свѣжиі, со славками сбитыми .
Пюре ил вишень евѣших......................................................
Пюре из ревеня............................................. ..........................
Пюре ей сырых: малины, вишень, черной или крас

ной смородины, клубники, синих или желтый 
саив, земляники («Викторія» или лѣсной), а брм-
косов. дыни, ананаса . ........................................ *

Пюре из сырых ятд, или фруктов (тірок).................
Пюре из елив овѣдгих, со сливками сбитыми, , . .
Пюре из смородины черной, запечйное.......................
Пюрн ий чернослива, запечекос ........................................
Пюре из яблок...................... >■ ■ ■ .... ...............................
Пюре иа яблок, аапечеиое . . * .................. ..1 ■ ■ ■
Раковины творожныя, «ОоищШея <іе Оііеѵаііег» . .
1і, Ормбук из абриносов сушеиых.................. ....
В. Самбук из евѣжих: земляники (^Викторій» или 

лѣсной), или черной смородины, или абрикосое 
і;. Самбук из яблок иеченых, со сливками сбитыми.
Оливки сбитыя............................................ * ......................
Сливки сбитыя с к мокро нами» тертыми......................
Сливки сбитыя с фруктами (свѣжими или засаха

ренными) ............................... * ...................................
Ж. Сливы запечены®. . . - ...................... .... - ■ ■ ■
Сливы, вапеченыя с меринши........................................
Ж. Смородина черная, .........................................................
іі. Суфле «Алжирское» иерпяговое, яз фининов пу

шены д і с мармеладом «Алжирский» апельсин- 
ыым иди лимошіым, млн мандариНОВЫЕ іКЯНр).

Суфле апельсинное...................... .... ...................................
Суфле из абрикооов евѣжих...............................................
Суфле из каштанов..............................................................
м. Суфле ив пюре абрикосоваго. « минднлем . . . . 
ь. РІфде из пюре яблочнаго с орѣхами......................
Суфле из ревеня...................... — ...................................
Суфле л а сметаны, с пюре из абрикооов свѣжи х . . 
Суфле из сушеных яблок, или абрикосон, или черно

слива .......................................................................  • ■
Суфле и» творогу с дукатами..................... ....  . . . .
Суфле из фруктов сушеных. . ........................................
Суфле из шепталы с миндалемъ.......................................
Суфле из яблок евѣжих
Суфле из яблок онѣашх (иначе)....................................
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4 1 3

Суфле ивъ яблок сушены х (̂ СтгГіѣоіъЪоЬ)................
Суфле на ягод нлн фруктов онѣжих
Суфле «Китайское с дукатами ня дшш и арбула
Суфле лимонное....................................................................
Суфле маковое . ...............................................................
Суфле миндальное...................... ..............................., .
Суфле миндальное (иначе).............................................
Суфле миндальное (Теріоки). . . ...............................
Суфле орѣховое...................................................................
Суфле орѣховое (иначе). ..................................................
Суфле шоколадное (Іюсагпо)........................................
Творог «аппетитный» (домашній)...............................
Творог е цукатами и со ілнак'Шй сбитыми . . . 
Творог с чернославон и сметаной сбитой . . . .
Творожнпк с изюмом......................................................
Фрукты «а Іа Ѵзсіог Ни^о»...........................................
Г». Фрукты отварные (свѣжіе или сушеные) с ысрнн

Г О Й .........................................................................................................
Холодец ванилевый с дукатами (или свѣжими фрук

ТЯ-МИ], .  .  .  *  ,  *  *  .  _  «  і  і і « *  * ■

ж. Черника запеченая.....................................................
Черыослнв «ио-Венгерски» ........................................  .
Чериослив «по-Итальянски* («Венеція») . . . .
і:, Шарики миндальные........................... .....................
Б. Шарикп миндальные (иначе)...................................
ж. Шоколад, замороженный к чашнах (Варшава). 
Яблони, жареныя «іі Іа Кгап а̂ізе  ̂ (Магзеіие). . .
ж. Яблоки запечены я........................................................
Яблоки, запечеиыя, голодныя или горячія (Васіеді 

Бя(|?п), . . . . . . . . .  . . . . . . . .
Яблони, запеченыя с мерингоГз....................................
Яблоки, запеченыя с орѣхами (Нескучное) . . . .  
Яблоки печеныя (в желе) горячія или холодішя .
Яблоки, печеныя с своей соку ....................................
Яблоки. печеныя с медом (Гусита)..........................
Яблоки, печеныя с пюро т  свѣжей смородины яер

ной (холодныя или горячій)...............................
Яблоки, печеныя с сахаромъ........................................
Яблоки, «ЛО’ А мери канцкиу, со сливками сбитыми. 
Яблоки, «ію-Голлапдеки* (горячія или холодныя). 
Яблоки, покрытыя яблочный пюре (запеченыя) . 
Яблоки, «по-Ялтизіскн», в сметанѣ . . . . . . .
Яблоки фаршированныя «а Іа Хогтапбе» . . . .
Яблоки цѣльныя, печеныя с вчреньем......................
Яичница «крем-брюле» с сяропом нз сахара подру

мяненнаго (холодная).............................................
Яичница шоколадная, холодная, в чашкахъ (СІіШеш)
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Кушанья сладкія (мучныя): булки, сухари, бисквиты, 
пироги, пирожныя, вафли, блинчики, пряники, пуд-

динги. суфле, кисели и проч.

Абрикосы, нзпечоныс с порожными «макроны» . . . 
Абрикосы свѣжіе, жареные в тѣстѣ (Босагпо) . . . 
ж. Абрикосы снѣжіе, о рисом, «а Іа ОошіосЬ . . .
Баба (нескоро)......................................................................
Баба о- кардамона!».............................................................
Баба шафранная............................................
Бипкшггики имбирные.........................................................
Биекішт «Бессарабскій».....................................................
Бигквпт двойной, о пюре ко фру кто в (о вѣжи х иля

сушены х ) ..................................................... ....
Бнсшшт вз кроілек хлѣба ржаного (сушенаго), с пу

ка хаки И ИЙЮМОМ................................................................................
Бкеквит ш  «ыондашша», или картофельной муки, с 

«Ріепгк (Гогапдега» и кремом миндальный. . . 
Бисквит из муки картофельной, с цедрой лимонной.
Бпскнит и а орѣхов и хлѣба ржаного..........................
Бпсішит из орѣхов окарамеленных, со шинками $Ші-

тыми (8йгг|пШ) ................................... ....
Бнсквит рі хлѣба чернаго, с кремом арѣхоным . . . 
Биокниты домашніе (подаваемые к шоколаду) . . . 
Бисквиты со сливками сбитыми «СосфиШеи й’ОйѣешІе®.
Блинчики шарспыо...................... .......................................
ж. Блинчики, жареные, о начинкой на творогу е

изюмом и коринкой....................................................
я;. Блинчики, запеченые со сметаной...........................
Блинчики из муки пшеничной. . ....................................
Блинчики на простоквашѣ .................................................
Блинчики о шшшкОЙ йз творогу, аапвченые в сме-

таніі ................................................................................
Булочки сладкія с ванилью  ...................................  .
Булочки сладкін с кардамоком н коринкой . . . .
Булочки сладкія с цукатами (вдег) . . . . . . . .
Буше с шреньем, покрытыя помадкой фруктовой . 
Буше с кроной личньш, покрытыя помадкой вани

левой, бѣлой.................. ........................................... -
Буше щпюре из абрпкооов свѣжих, покрытый по

мадкой с розовыя маслом........................................
Вареиники с вишнями снѣжный........................................
Варенийкн с черникой свѣжей..................
Ватрушка из тѣсіа « В о л о го д с каго », с шроньемъ нб-

* дачный н черносмородинныя...................................
Ватрушка из тѣста жирнаго со сливами еиними

(свѣжими)........................... ...........................................
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Ватрушка из тѣста .рубленаго с вареиъе| из сморо
дины черной ...................................................................

Ж. Йатрушка «по-Вфшанскиу с пюре из чернослива. 
Ватрушка слоеная, со свѣжпмн яблоками, или сли

пами, или грушами, плгг клюквой, покрытыми ли-
моппым поле...................................................................

Вафли на сметанѣ с «Каймаком* . ................................
Вафли сливочныя (легкія).................................................
Вафли сливочныя (легкія); Ш «Каймакоыэ..................
«Вертуха» Малороссійская, с начинкой из орѣхов грсц- 

ких, зли мака, или яблок, или пюре й;і черно
слива, или други® фруктов. или варенья . . . 

Галетка из тѣста слоенаго, с пюре из рнкенм, и лк
яблок ................................................................................

Гренки, жареные ломтиками, с нареньем (м&ск.про)
|Афйе КіШя-» . ..........................................................

Гренки па молокѣ ішндалышм, с вареньем «Аппе
Кіиег (ІМгіав)..........................................

Драчева (иначе) .................................................
Дрзчена «ію-Польски» ...................................
Драчсна творожная........................................
Ежикп из §ѣйтл. слоенаго, с шіндачем , .
Запеканка абрикосовая ...............................
Запеканка из блинчикая с вареньгм 1 
Запеканка из орѣхов, с крошками ржаными 
Запеканка из творогу, с лапшой |  коринкой 
Запеканка нз яблок свѣжих или сушеных .
Запеканка чериослшшая.................. ....  . . , ,
Запеканка черносмородинная ...............................
Запеканка яблочная .......................................  .
Еалач бисквитный......................................................
Каша грей ясна я ш п  адоросоій о іш» (холоди <ш)
Каша гречневая * ядрица», с молокой мішдальн

(холодная)...................... ...................................-
,1К. Каша «Гурьевская» (горячая) . . ! ......................
Каша манная, красная, из смородины свѣжей чер

ной (холодная иди горячая)...................................
Каша манная молочная, со сметаной сбитой (холод-

■  * ..............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

Кэша манная молочная с фруктами (свѣисіша или
сушеными)........................................................................

Каша манная молочно-милдалышн (горячая) . . . .  
Каша манная молочно-мигідалыіал (холодная), с кол

кою м на чернослива, или других сушеных
фрукгон........................... .... ............................................

Каша манная, на молокѣ линдальнія, о изюмом
(холодная или горячая)............................................

Каша манная розовая, из малины смѣню Й ..................
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ЫШІ

Ж. Каша манная молочная (холодная) о желтками, 
йяндалей и спропом и я сахара подрумяненнаго,
«Аи сЬарсгоіі гои^с» (ѴсгкаіИвз) .......................

Каша молочная манная, о чйрносливом . . . . . .
Каина рисовая молочная, со сметаной с,Оитой і холод

ная). - * ■ ■ " * * у
Каша рисовая молочная, е фруктами (свѣжими,

иле сушеными).........................................* *. * ■ -
Каша рисовая молочная, с ивіомом. коринкой, цука

тами и миндалем (холодная, иди горячая) . , . 
Каша ячневая (по-ІІІведски), с орѣхами илеі мин да

лей , ................................................................................
ЛК. Квадратики из тѣста песочнаго...............................
Кекс бисквитный............................................ ....  ■ т ■
Киселей (холодный), из фруктов еушеішх фатой) . 
Кисель на кваса «Вн паренаго», или кваса хлѣчраиЭ

домашняго (холодный)...........................- ■
Кисель из клюквы (горячій или холодный) .
Кас-ель из малины (холодный или горячій) .
Кисель из меда (холодный иле горячій) . . .
Кисель из патоки (горячій или холодныя) . .
Кисель из ревеня (холодный), со ели яками сбиі 
Кисель из смородины красной, холодный или горя

.... ............................................................................................................................................................... .

Кисель нз смородины черной или красной, или ми.
линія, или черники * •

Кисель из смородины черной, свѣжей (Холодный
или горячій)..................

Кисель щ  черники (холодный или горячій) .
Кисель из чернослива, е иондашіном ; ■ •
Кисель лимонный (холодный) (ЫопЬе-Ѵепіа.) .
Кисель молочно-миндальный (холодный или горячій)
Кисель молочный (холодный)............................... У ■ „
Иіі. Кисель холодный с подливкой елнѳочно-ванилевой 
Клёцки жареныя, с изюыом и коринкой . . . . .  
Клёцки наварныя іна-скоро), с коипотом нз черники
Клёцки «Саксонскія*, вавариын...............................
Колечки миндальныя.....................................................
ж. Крем из жолтксв е бисквитами ...........................
Крезі рисовый...........................* ...................................
Крендели сладкіе . ..........................................................
Крендель, вродѣ «Выборгскаго»...................................
Крокеты мипдальные, жареные......................................
Крокеты миндальные с пюре абрикосовый . . . .
Крокеты орѣховые, жареные........................................
Крокеты орѣховые с пюре яблочный......................
Кшммелькухены . ........................... ...................................
Лепешечки «Ливадія».....................................................

34В
і» I105
#  ■

ѣ  *

л  і

13

РЧI  1  ■  г

226

ЙО ь

ш I-

214190
.  Р109
Р ■

143
Н ѵ43 ■ * 

9" 
138
I  Ѣ

я  і-

330

4 *
азо

271 320
320325
150

327310і 81Н 92153
311 
21В 322
Щ
182207311
211. 204 819 
169 314 180 300 
116 ЗОВ 151 
177 
311311 309 263 327 320 327 319 267
312

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

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



IV

Деішшечкіі миндальныя.................................................
Ж. Денешечки «Морскія», мз тѣста разсыпчатаго . . 
Депепіечки сливочныя (легкія), с кремом орѣховыя . 
Лепеішлки сливочныя (легкія]. с кремом шоколадньш 
ѴВ. Лепшиечки сливочныя (легкія), с ісремом яичным.
Мазѵрек миндальный..........................................................
Оладья и в каши манной (или Омо л ейской), с корин

кой и миндалей .........................................................
Оладьи на дрожшах..............................................................
Оладьи на преюгокн&іліі.....................................................
Оладыі яблочныя..................................................................
Омлет двойной с  пюре на Фрунтов (снѣжна, или су

шеныя, вяреігых)..........................................................
Омлет-рулет, с вареньезі, или пюре фруктовый , , . 
Ііаштет ив тѣста рубленаго, с чорпосливом . . . .  
Петиту заварныя (с кремом яичный, пли поливками

сбитыми) .......................................................................
ж. Печенье на. сметанѣ (на-скоро)......................
Пилав «Грузинскій ,̂ из риса, со свѣжими глинами, 

грушами и яблоками (холодный) . . . . . . .
Нилан Грузинскій», из риса, с Фруктами свѣжими, 
Пнлав «Грузинскій», фруктовый, ий' риса, с корин

кой, изюыом и пюре абрикосовые......................
Пнлав фруктовый (холодный), на риса, с дошей {‘.вѣ

жей и с пюре из клубники свѣжей......................
ІТирог «(і іа Сотісезс», из тѣста слоенаго, или пе

сочнаго, с яблоками и вареньем і Нескучное) 
ІІирог & Іа И',опіашеі)1еаиа> из тѣста слоенаго, с ва- 

реньеы абрикосовыя или свѣжими абрикосами . 
Пирог *к іа Ргіпсеезе», из тѣста слоенаго или пе

сочнаго с фруктами сушеными...............................
ж. Пирог бисквитный........................................ ....
ГІирог бисквитный, из ыондамина, с варѳшюм или

пюре из малины........................................ ....
ІІирог бисквитный, из мондамина, о пюре абрикосо

вый, покрытый помадкой флёрдоранжевой и абри
косами засахаренными................................................

Пирог бисквитный., фисташковый, с креыои фисташ
ковыя, покрытый помадкой или глазурью ли
монной ...........................................................................

І>. Пирог бисквитный, четырехугольный, с, мерингой .
к. Пирог блинчатый, е пюре из сянв евѣжих или

чернослива, покрытый мери и го й ..........................
Пирог воздушный, миндальный ........................................
Пирог воздушный яичный, ванилевый. . . . . .  
Пирог из орѣхон грецккх, со сливками сбитыми, по

крытый помадкой крем-брюле (ѴегяаШез) . . . 
Пирог из тѣста рубленнаго с яблоками и орѣхами .
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;н. Пирогъ ^Либавскій» с бетемелеи сдидким . . . 
П|]іог сладкій, иц мондамина* со марками сбитыми, 

покрытый помадкой миндальной и насахарен
ными «Марсалы; киші э фруктами..........................

ІІирог сливочный..................................................................
Дирог сливочный «Йсіідаашіі ки сііеш ...................... ,
ІІирог слоеный с пюре ревеневый или яблочный . . 
;к. ІІирог «ТТдрекосельеіѵііЬ, и а тѣста «на-скоро», о

ягодами свѣж им и.....................................................
ІІирог шоколадный (мраморный), покрытый помадкой

шоколадной..................................................................
ІІирог яблочный Іа Ссшііё»........................................
ІК. Пирожное бисквитное, анисовое...............................
Ж. Пирожное бисквитное, ванилевое, о анапасом за

сахаренныя .................. ........................................... ....
Пирожное бисЕШИтнос, ванилевое, с апельсинами ока-

рамеленными * ..........................................................
л;. Пирожное бисквитное, с аписои . . . . . . . .
Ж. Пирожное «Восточноея (Конотлятиноіюль) . . - 
Пирожное ііз орѣшков кедровых, со сливками сби

тыми (Ьосагио).........................................................
Пирожное имбирное, со сливками сбитыми..................
іі. Пирожное маковое................................... , . . . .
;і;. Пирожное миндальное.....................................................
я, Пирожное песочное, с пюре из фруктон, или ягод

свѣжих и о мерингой................................................
еі. Пирожное слоеное, с пюре Ц$ свѣжей земляники

«Викторія» и мерингой............................................
Пирожное шплиттеркухен .................................................
Длумпуддинг, с инбиреы, коринкой и цукатами . .
Пляцек миндальный............................................  ■ ■ • ■
Пляцек миндальный с нремоіз орѣховый......................
де. Пляцек «шахнатншЬ, из тѣста песочнаго, с ва

ренье»—желе я мармеладон............................... ....
Пряники модовые............................................ * ■ ■ ■ -
Пряники паточные......................................................... ....
Нѵддинг бисквитный, миндальный . . . . . . .
Пуддинг бисквитный, орѣховый........................................
Иуддинг заварной, ванилевый........................................
Пуддинг запаркой, двухцвѣтный, с шоколадом . . 
Пуддинг аз сухарей или булок старых, с подливкой

пз клю квы ............................................
Пуддинг из саго, с паренье| мз смородины черной . 
Пуддинг пн сухарей, или булок старых, с яблоками . 
Пуддинг из сухарей, е пюре из чернослива . . . .
ІІулдинг кексовый..............................................................
ій. Пуддинг мучной, с; коринкой  ................. ....  ■ •
Пуддинг орѣховый . I ............................................ . .
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Пуддшіг СО СВѣЖТІМІІ вишнями........................................
Пуддішг «Сларая дѣва», из аондааіина, о коршікой,

иэюмон и дукатами..................................................
Пуддинг шафранный (ллвартшй) с цуката мл . , . .
Пумперникель из муки ржаной........................................
Пышки, «Веі^леѣз а Іа геіійіеиве* (Капт'Гопіг) , .
ІІг-ііііісіі запарныя «по-Тирпгь'киз» ...............................
Пышки «по-Наршавеки» (Попчкп) е пюре на черно

слива (ІІаршншГ)..........................................................
Пышки, с начинкой из |Шл®ь «Вошіив а. Іа Йаічіада-

рпі» (Ш іиміа)...............................................................
Пышки «Тётины»...................................................................
Рнс |і желе апшіьсннном......................................................
Рис в желе лимоншди........................... , ..........................
Рнс с пзюлом синим, «Маіа^л* (холодный) (Ницца) .
Рис с черносливом (холодный) .........................................
Рнс (холодный), с коапотим из аЯрнкосои..................
Рис (холодный), с фруктами или ягодами свѣжими „
Рнс холодный с черносливон.............................................
Ж, Рожки оленьи........................... .... ...................................
Рулет (Інокннтшлй, с пюре іы земля пики лѣсной, по

крытый помадкѣ лимонной....................................
Рулет с варепьеы+ или пюре из фруктов сушеных ,
Рулет яблочный, йз ’іѣета заварного...........................
Саго на кяюквениом сокѣ (холодное)...........................
Саго (холодное) со сметаной сбитой ...............................
Саго (холодное), с соком из смородины черной, свѣжей.
Слипы, за печеныя с бисквитами ........................... ....  ,
Суфле ванилевое, из мондамина....................................
Суфле заварное, ванилевое.................................................
Суфле заварное, творожное (на-скоро)...........................
Суфле йя мондаыина, с пюре из абрикосов ечѣжих . 
Суфле из сметаны, с шоре из абрикоеов евѣжах . ,
Суфле ми нд а л ыюе...................................................................
Сухарики сладкіе, с ванилью............................................
Сухари (на-скоро)................................................. ....
ж. Сухари с кирдямоном и коринкой ......................  .
Сухари шарлебадскіе», с цедрой лимонной . ._ . . 
ай| Сухаря с цукатами, покрытые л о.падкой бѣлой ва

нилевой, дли розовой фруктовой, или шоколадной, 
и;. Тартелетка из тѣста песочнаго, с варспьси. или

фруктами свѣжими......................................................
Тартелетка из тѣста разсыпчатаго, с грушами, вино

градо м и пюре из малины........................................
Тартелетка па тѣста рубленаго, со сливками сбитыми 

и ягодами, или вообще фруктами свѣжими . . 
Тартелетка нз тѣста песочнаго, С абрикосами свѣ

жими, или пареньем абрикосовый

сгі ,чі.
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Тіфтелетіш и$ тѣста песочнаго, с ломтиками аполь- схшов и виноградои в сиропѣ • ■ ■ ■ < ' • 1Торпік наварной, ия сметаны с цедрой Іна-шчро) Тшшщ заварной миндальный. т  сметаны (ііа-скоро; Тойтик, заварной орѣхоныіі, й$ смотаны (н -̂онороі
Торгик заішшоі, творожный...................... ■ ■ •Торги н йавариоі», фруктовый, ко сметаны (на-с ко г о.)
Тортик орѣховый.......................; ...................................
Торт «Дрезденскій», миндальный . . . * ■ * * ■к. Торт иі бѣлков ................................................. ■ -
Торт минцллышй, о помадкой флёрдоранжевой - -Тоіл орѣховый .................................... , • * ■ 4, ’Торт песочный, покрытый помадкой лимонной . . ••ц Торт с вишнями, иля слипами сиѣзки -ар или А1

шли фруктами............................. .. ...................................*к Тцрт е впгтшзіші риѣжини ...........................................
Торѣ шоколадный..........................................................*
Тчірт яблочный..............................................................  ‘ 1Тиѵбочки на сиропѣ из сахара подрумяненнаго . .Тпѵбопки сливочныя (легкія;, со влнпкайш сбытыми. Тпѵбопки елииочішя (легкія). с крежш абрикосовый. Трѵбочки слоеныя—спиралью, ипполненныя юлвккянві 1' сбитыми, со свѣжей г— ......... ** ™  **" "*“ **'ИЛИ К.ТубНІ1ІШЙ . . .
Тѣсго для пншшгов . . 1
Тѣсто жирное......................
Тѣсто наварное | ■ ■
Тѣсто заварное (иначе) .
ТІсто кислое 
Ж. Тѣсто (нй-сісро) . . .
ІК. Тѣсто песочное . . . .  
ж. Тѣсто песочное (иначе) .
Ж. Тѣсто • разсыпчатое . .
Тѣсто рубленое ..................
Тѣсто рубленое (вродѣ слоенаго)
Тѣсго сдобное..................
Тѣсто слоеное..................
Тѣсто слоеное (иначе) . .
X НО ............................................
іХлѣб-соль», йз Оііѣхов с хлѣбом ржапым . . . .
Чепнослив «По-Итальянски» Ійеитцш ......................
Шарлотка из бидашйов, с яблоками •
Шарлотка нз хлѣба бѣлаго, с абрикосами сіѵпжи 
Шарлотка из хлѣба бѣлаго, с яблоками с вѣжими, ш 

слипами желтыми . , ..................- ......................
Шарлотка на хлѣба раійіЛЮ я шіток|й . . . .  
ж. Шарлотка яблочная, ■  черный хлѣоом • - ■ • 
Яблоки, заиечешля с бискш-помн...........................
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Яблоки лгштяші, жареныя в тѣстѣ...............................
Яблоки цѣльныя, в тѣстѣ ооено» . - ......................

Принйдпежности к неопадким кушдньям (холодныя и 
горячія): соусы, заправки, приправы, заготовки влрок

и проч.

Бешемель густой ...................... I ......................... ....  * *Бешеыель ЖИДКІЙ......................... .................................................
І'орошек зелены й лущеный,или молоденькими струпья

ми—впрок......................................................................
Грибы бѣлые щірок................................... ..........................
Грибы бѣлые или красные солёные...............................
Грузди солёные...................... - ■ ■ ■ ..............................
Заправка сво-Вяршписки*, со сметаной, лимонами н

яйцами...........................- ...........................................
Заправка спо-Б иле иски * (холодная), с желтками ва

реными, свѣжими огурцами, или солёными кор-
нишошши, или рркйійами , ...................................

Ж. Заиранки «но-Камчатски  ̂ из хрѣна, со сметано»
и желтками..................................................... ....  ■ ■

Заправка иш-Малороссійски а с Брони иеанн мас-лом,
лимонами и яйцили , , . ....................................

Заправка ено*Щ вейіШ рс^с Прованский маолом,
лимонами и нйиаин , .  ...................... - • •

Заправка спо-Ялткнски*, с тоагнтами-пк.|.іе (консср- 
ны, или свѣжіе), сметаной и яйцами , - * • 

;к, Запранка «По-Японски», с Прованским шанлом,
лимонами, желтками И хрѣном................. - • -

Зелень укропа и петрушки, сушеная..........................
Капуста Брюссельская, в п р о к ........................................
Капуста цвѣтная, впрок . . . .  ...............................  ■
й, Идяр из бѣлков.............................................................
Кляр с желтками и бѣлками............................................
Крошки из хіѣба ржаного или бѣлаго, супичшгб . . 
Масло ігоднумииепиое «ВічшіІішШч’#
Масло сливочное, на подставкѣ л единой 
Масло « крошками подрумяненными .
Масло с луком подрумяненныя . . . .
Масло сырое, «йиХ йііей Йа'Ъеяа скатанное

каыи . . . . . . .
Масло шариками . . . .
Мусс для иаіонеза . . .
Ойош.н и зелень сушеныя 
Огурцы солёные (впрок) .
Порошок из грвОов бѣлых (сушеныX или снѣжи х)

для соусов и суііов . ............................................
Рыжика впрок .......................................................* 4
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Рыжики соленые...................................................................
Свекла кваи№нй|...................................................................
Соус «а Іа СгбоІР», <; шнмшш вонами и сливками . .
Соѵс IА нглійскій» красный, из шайгшньонов, с ли-

мошна и сметаной......................................................
Соус с укропом и потрушкоп (ішнчі*)...........................
щ, Соус «Пегоара'іскій» (холодный) . . . .
Соус «Иестфалы'кій», с укрой о.ѵі и сливкалш 
Соус «Вѣнскій», бѣлый, кислосладкій . . . 
іК. Со у о «Голландскій» .....................................
Соуе ірибноіі, красны й....................................
Ж. СотіО «Двинскій», с унрошш и сливками . .
Соус «Дпревенеііій* (о корнишонами солёными), і

IIЫЙ, ..............................................................................
Соус и* рііжйков со.ібшлх, со сливками . . . ■ ■ 
Соус томаты пюре (консервы или свѣжіе), со сляв

калі й............................................... .... * '  ; ' а
С'оус томаты пюре (консервы или свѣжіе), 00 СЬ1С

та н о й ...................... .....................................................Соѵс красный грибной.............................................................
Сиѵс «красный»,в лнмонпм и сахар (  Ііодрушшеішнм. 
Соус «Курляндскій», красный, с соей ІЯпонсьои*.»

(Ламанопекой) ...............................................................Соус лимонный.................................................................... ' ‘
Соус луковый «Зіііо? І і І Ж  с лиаІОНОМ и под~

рѵмлпеняим сахаром ..................................................
ж. Соус «МннджурсжіП» (холодный) с желтками ва

реными и корнишонами солёными, или свѣжимио г у р ц а м и ............................................... „ ..................................
Соус па бульонѣ грибной, со сметаной 
ж. СоуоіНіі-скоро), «нъродѣ Провансаль*(беа Прован

скаго масла)...........................................................' '
ж. Соѵс «Петербургскій» (на-скоро), с лимошш (хо

лодный или горячій).................................................
Соус «рііцілпіо» («пикант»), о кореньями подрумянен

ными и рыжиками солёными . ....................... * *
Соѵс «110-Ялтииски» (холодный), С пюре томатами 

(консервы или свѣжіе), со сметаной и шивши ,
«  (’оѵс Провансаль............................... .......................... 1
Соус «Сибирскій?, (холодный), т  хрѣна, со смсганон .
Ж. Соѵс сливочный, «й Іа роиіеіѣе»
Соус сливочный, на наварѣ т  шампиньонов ■ ■ ■ 
Соус сливочный «Французскій», с мускатный орвхом.
Соус сметанный, «8ашж Ап^іяіао»...............................
Соѵс со сметаной, на наварѣ грибном ...........................
Соѵс с орѣхом мускатный (горячій) . - ■ ■ > ■ • 
Соус с укропом и петрушкой, «аих йпев ЬегЪев* . ■
Соус с укродом и петрушкой (иначе.) ...........................
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Ооуо с іііамішві.онамн и оахаррм подрумяненный . . 
Ооуе томаты-пюре (коисеріш или снѣжіе), со сме

таной ...........................• • ■ • * ..........................
Ж. Соус «Харбинскій»] на хрѣна (холодный) . . .
Со у с хрѣ новы й (горячій) ............................................
Соус «ЭстляндскіЕЬ, сливочный, с огурцами солёными
Соя, из шампипьонов ......................................................
Спаржа, соусная и суповая, ішрок..........................
Сырок творожный (на-скоро)................. ......................
Фриі'юр «вегетаріанскій* . , . , ...............................
ПТаипиаьокы солёные, ішрок.........................................
Шампиньоны, впрок как (Грибы бѣлые ішрок, СМ

стр. 342) . ..............................................................
Шпинат цѣльными листьями, впрок..........................
1 Цапель квашеный.........................................................
ПІ аваль цѣльными листьями, ішрок..........................

ШгЯІІГ*
Іі| 3

(і

і  I:277

Принадлежности к сладким кушаньям (холодныя и го
рячія)! спусы, заправки, приправы, заготовки и проч.

ііг. Беше мель сладкій, к ші рожны м и слядкіш ьу- 
........................................................................- • ■ •

щ  Бешемель сладкій (иначе)............................................
ь, Г.ііі.іііи» для гариііришіимі імлділіх иирімок и ии-

Ііожііш: фисташковая, вінн дальняя, крем-брюле, 
яичная с ваийлью, шоколадная, апельсинная 
шш мандариновая, лимонная и др.........................

Каймак . . . . .  .............................................................
крошки ИЗ хлѣба ржаного, сушенаго..........................
ік. Кремы для начинки сладки к шірапш н иирпжнш;

фшѵглшковьій зеленый, миндальный бнЬлыіі, 
крем-брюле, яичный с ванилью, шоколадный, 
апельсинный, или мандариновый, лимонный, и и 
шрых ягод, или фрукта, из вареній, пюре и 
конеервоп вгодиых, или фруктоных.................

Миндаль молотый............................................
Миндаль окарамеленный (цѣльный или молотый) - - 
Начинки для сладка х рулетов, пирогов и пирожки к: 

из орѣхов (любого сорта) или мака, из яблок, 
или пюре черно ели в н а г о .......................... ....

Орѣхи молотые.................................................... -- ^
Орѣхи окарамеленные (цѣльные или колотые) . . ■ 
Яодликка иэ клюквь  ̂ или другях ягод (холодная или

горячая) ......................................................................
Подливка из отвара от фруктов сушеяых..................
Подливка из сахара подрумяненнаго (холодная или

Щ
83

20)

132
4967

*

горлчая)........................................................................
Подливка и а сиропа ягоднаго (холодная или горячая).

248
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и. Помадкіі для покрытіи е.іл.ікііѵ шіригок и пирож- 
|и і| роковая фруктовая, лимонная, флёрдоран
жевая бѣлая, слоновый маслом, ванилевая бѣ
лая, апельсинная, мандариновая, крем-брюле, 
шоколадная, фисташковая, миндальная бѣлая .

Пюре из абрнкосон свѣжим . . ....................................
Пюре из абрикосон сушены х .............................................
Пюре из вишенъ с в Ь н ш х ..................................................
Пюре из сырых Ш'Щ  или фрукту (шрок) . . . .
Пюре из чернослива............................................................
Пюре из яблок « і'і і ж и х .......................
Пюре из яблок й у шоцы ..........................................................
С а б а іо п ................... ............................................................
Сирол ие клюквы........................................................... * *
Свроп ив сахара подрумяненнаго . .................................
Сирой (не вирок) на свізжих ягод - ...........................
Сливки сбитыя . . . .  ..................................................
Сметана, сбитни .....................................................................1
Сок ив клюквы.......................................................
Сок из смородины красной, малины и други2 яі'од .
Сок из смородины черной, свѣжей . . ........................
Со у с шоколадный (холодный или горячій)..................
да. Соуе миндальный (холодный шш горячій} . . «

Заготовки впрок из фруктов, яг»д, орѣхав, миндаля и
прач.

Абрикосы засахаренные..................................................
Абрикосы сырые впрок...................................................
Ананас насахаренный.......................................................
Аианас сырой впрок .......................................................
Апельсины в с а х а р ѣ .......................................................
Апельсины окараыеленные..............................................
Брусника моченая с яблоками............................# I
Варенье брусничное с бергамотный...........................
Варенье из абрикосон................................  -
Варенье из ананаса....................... \...................................
Вареній из апельсипов с клюквой ............................
Варенье из барбариса .......................................................
Варенье из брусники |  м ед о м .....................................
Варенье из шщіеіщ . - ..................................................
Варенье нз вншонь с яблоками..................  . . .
Варенье нв г р у ш ................................................................
Варенье из груш сыедом.............
Варенье из д ы н и ...............................................................
Варенье из земляники «Викторія»...........................
Варенье из кизиля ...........................................................
Варенье ив клубники - ■ • ■ = ...........................
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м * 344174 [ Щ
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363 279
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365 285
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Варенье из клюквы с еахаром .......................... ....  •
Варенье нз клюквы с недом . .......................... * ■
Варенье иа корки арбузной , . ..............................
Варенье из лдмошов с брусникой . . . . . . . .
Варенье т  малины (лѣсной, тли садовой) . . .
Варенье ии миндалю...................................................
Варенье из морошки ....................................................
Варенье из орѣхуи . ....................................................
Варенье из )юройкок....................................................
Варенье из слин с еахароа.......................... . ■ ■
Варенье из слив с медом ...........................................
Варенье из смородины красной................. ....
Варенье из смородины черной с сахарои . . . .  
Паренье из смородины черной с красно!) . . . .
Варенье из смородины черной с модой.................
Варенье ив черники........................................................
Варенье щ  яблок с еахаром .......................................
Варенье из я о жж со смородиной черной . . . .
Варенье из ябдок с медом . ......................................
Варенье пюре й,з каротели ............................................
Вишни засахаренныя..................................  . . .
Вишни сырыя в п р о к .............................. .....................
Груши саеахаренныя ....................................................
Дыня сырая впрок...........................................- ■ -
Желе «.экономическое» (ішроіе) иэ конски я блочныя 
Ііемляника «Викторія», или лѣсная, засахаренная
Земляника сырая («Викторія») впрок......................
Клубника засахаренная...............................................
Елубнина сырая ж ф О К ...............................................
Клюква засахаренная....................................................
Крыжовник зеленый, засахаренный..........................
Лииопы в сахарѣ .............................................................
Малина засахаренная....................................... ....
Малина сырая впрок .....................................................
Мандарины в сахар ѣ ....................................................
Мандарины окаргшеленные . . . . . . .................
Марнелад «Алжирскій» апельсинный іКаіф) . . ■
Маряелад «Алжирскій» лимонный (Книр).................
Марнелад «Алжирскій» мандаринный (Капр) . ■ -
Мармелад из абрикооон ................................................
Мармелад из клюквы......................- .........................
Марнелад из репклод ...................................................
Марти елад из слив............................................................
Мар мела д иа смородины черной, малины, рябины -
Мармелад из яблок, или груііі ..............................
Морошка моченая.............................................................
Морошка сырая впрок . . ............................................
д  Пастила грушевая (иначе).......................................

в<ш;г. СІІѴѵіі,
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Пастила «деревенская» из абрнкосой......................
Пастила ІдфвВвПСШія» из барбариса......................
Пастила деревенская* из брусивки......................
Пасти л м «деревенская» из лишенъ . . ..................
Пастила «деревенская» из г р у ш ...................... , * 1
Пастила «деревенская* т  земляники «Шікторія»
Пастила «деревенская» на клюквы...........................
Пастила «деревенская» ид крыжовника зеленаго
Ластила «деревенская» кд малины.......................
Пастила «деревенская» и$ ренгслод.......................
Пастила «деревенская» нз рябины .......................
Пастила «деревенская» из слив - - ■ ■ •
Пастила «деревенская» из смородины черной , 
Пастила «деревенская» из смѣси разныя фрутстов
Настила «деревенская» из яблрк...........................
іі. Пастила из слив (иначе) . - ...........................
и. Пастила яблочная (иначе)............................... ч
Персики заенхареные . . ■ ' ■1 ^
Персики сырые впрок..........................................................
Пюре из абрикоеои сырых варок ....................................
Пюре из брусники (с сахаром, или медом), вирпк . 
Пюре из грѵш (с елхаром, пли медом), вмрок . . . 
Пюре из клюквы (с оахироы, или медом), варок . .
Пюре из крыжовника зеленаго ■ ■ ■ ......................
Пюре Кз малины (с сахароя, или медон), «прок . . 
Пюре жя ШШ, (с сахаром, или медомъ впрок . . . 
Пюре из смородины черной (о сахаром, или медом),вчрок .........................................................................................
11 горе из сырых лі'од, или Фруктои, внрон . . . .  
Пюре из яблок (с сахаром, «ли медом), впрок . . Пюре-смѣсь из равныя фруктов, ннрок..................
Ренклоды засахаренные . . .
Ренклоды сырые* впрок . . . .
рябина засахаренная ........................... . . -
Сиропы впрок из сырых: малины, земляники (лѣсной, 

' или «Викторія»), шшонГі, черной, или красной
смородины...............................

Сливы засахаренныя......................
(/Ливы сырыя впрок . . . . - •
Смородина (красная или бѣлая).

тч'іптгнмЙ

л  ш  Л  Я “■засахаренная вѣ-
Смородина черная, засахаренная 
Смородина черная, сырая, вирой
Тянувши........................... ....  . .
Цукат из апсльсинов..................
Цукат ия арбуза ...........................
Цукат из дыни...............................
Цукат кз лимона . ......................

ЗбН
)5ѲКі4

ай!
352852агп352351351
ЗБ2
Я61згп
36(1
351
350
352 
ЗБ 2 
27 Т 276 
381 340351351352
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*  *  
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Цукат и о М аиді|ш аой 
Ѵертіика свѣжая впрок 
Яблоки засахаренныя 
Яблоки моченыя * .

Напитки холодные и горячіе

Какао «ЛаманфвскШ* (ІШігзаі* С*тем»)
Квас «Баварскій»..................
К.оас из абрикооов снѣжпх .
Квас на абрккосон сушеныя 
Квас из апельсинов . . . - 
Квас из барбариса . . . .
Квас из груш свѣжих . . .
Квас из груш сушеных . .
Квас из дыни с вмоирем .
Квас из клюквы..................
Квас нй наядаринов . . . .
Квас на рябины . . . .
Квас из елив свѣжих . .
Квас из смородины черной 
Квас из чернослива . . .
Квас, иа яблок ввѣжих . .
Квас из яблок сущеных .
Квас лимонный . . . .
Кпас хлѣбный..................
Кофе «вегетаріанскій» . .Лиибнад.................. ' * _ • -
Л и л он ад «Итальянскій
Манда р и іи ід ................. •
Мандари над * Ит.чл ь я п скі й»
Мед шипучій......................
Молоко маковое . . . . .
Молоко миндальное (Оршад)
Молоко орѣховое . . . .
Ораншад
Ораниад «Итальянскій» .
Питье «Алжирское* и* орѣшкон Кедровых 
Питье из ананаса свѣжаго • • • - 
Питье ня кожи а яблочныя, сушеных 
Питье ня смѣси фру кто в суйШііш .
Пюре из яблок сѵніеных......................
Питье из яблок с ы р ы х ......................
Питье из чернослива 
Питье клюквенное . . ■ - ■ • * •
Питье оршад фисташковый . . .
Питье с лимонами, апельсинами, или мандаринами

сахарѣ .......................................................................

в
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і|аЙ «кегетаріянскій», земляничный . . ..................
Чай «вегетаріанскій», из кожиц яблочные, сушвтшх 
Чай «вегетаріанскій», в| .нблок сушеных, или черно

слива. или смѣси рушенш фруктов . . .
Чай «иегеіаріанскШ» яблочный, т  сыры* яблок
Шипучка ананасная.......................
Шипучка барбарисовая . . . .
Шипучка из абрикосой свѣжих .
Шипучка из абрикосов еуіиеных 
Шипучка из апелъсинов . . . .
Шипучка из вишенъ свѣжн.ч . .
Шипучка иа групг евѣжнх . . .
Шипучка из груш оушеных . .
Шипучка из дыни е шширеы .
Шипучка и а земляники «Викторіи 
ІТ Г и пучка из клювы . . . . . .
Шипучка из лпстьев черной смород 
Шипучка из малины свѣжей . .
Шипучка из мнндаринов . . . .
Шипучка на слин свѣжи х . . .Шипучка из смородины черной 
Шипучка из яблок с вѣжи х , .
Шипучка из яблок сушеныя . .
Шипучка имбирная.......................
Шипучка клубничная..................
Шипучка лимонная
Шипучка рябиновая ..................
Шипучка черносливина . . . .
і}. шоколяд о бѣлками ■ > ■ •
1ГС. Шоішлад с желтками . . . .
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