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Шодаренная Жита
80 обѣдовъ по 3 блюда безъ пряностей

составленная
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Предпосланіе*

Вегетаріанству суждено открыть новую эру 
счастливой супружеской и семейной жизни, 
давъ намъ въ то же время здоровье и еилу 
для взаимной дружеской жизненной борьбы, 
какъ женщинѣ такъ и мужчинѣ для блага 
человѣчества.

Начинающему хозяйство кажется мало интереснымъ, 
потому что обыкновенно къ нему относятся лишь поверх
ностно, не входя во всѣ мелочи домоводства, требующія не 
мало траты здоровья, въ особенности при теперешнихъ усло
віяхъ съ нашею прислугою. А  между тѣмъ бездѣйствіе въ 
этомъ дѣлѣ невозможно. Значеніе кулинарнаго искусства, 
не маловажно, оно служитъ кт» сохраненію здоровья нашихъ 
семействъ, а слѣдовательно и всего народа.

*) Несмотря на все разнообразіе продуктовъ, уиотреодяе- 
мыхъ въ пищу человѣкомъ, химическій анализъ открываетъ 
въ нихъ сравнительно небольшое число химически опре
дѣленныхъ веществъ; одни изъ нихъ органическаго проис
хожденія, другія минеральнаго. Органическія питательныя 
-.еідества раздѣляются на три группы: во-первыхъ, вещества, 

содержащія въ своемъ составѣ углеродъ, водородъ, кислородъ 
и азотъ —  это азотистыя вещества; во-вторыхъ, вещества,

*) Др. Анна Кингсфордъ.
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состоящія изъ ѵглепоп г, _
г,еСТВО« -  «пслоролЛ Т о , 6е Т Т Т  СЪ Неб° “ ’ -ь коли
группа также не содержатъ азота н ~  ЭТ°  " * * “ >• П>епл 
водорода и кислорода, но во™™ . СОСТОІт* "зъ  углерода
Въ Такой ),<е взаимной пропорцТкік 'ІИСЛОродъ ««холятся’ 
каждую частицу кислорода пртаоіятся„ ?  ”°Л% Именн° " а 
— ЭТО углеводы. Минеральное ся двЬ частицы водорода
соли весьма р а з н о о б р ^ “  “ “
нввѣсть фосфорная кислой и др ИЗЪ Н"ХЪ кали> *™тръ.

пищи мзмѣняТся Т 'Т а и Т м о с Т Т  СОС,авныхъ частей
•“ «  » случайныхъ при“  По" Л"™ ыхъ " Р -
яычисляется слѣдуЮІЦая пРропо Т я ; Р"  умѢренн° « ь  трудѣ

жировъ * золоттаковъ
■ ■ ■ ...................  10

углеводовъ. .
солей............ ; ; ; ; ;  • т5

При усиленной лѣяте’гкнпгтіи "
пряженіи полагается: П “РОДолаштельномъ на

азо і истыхъ веществъ чя
/КИрОВ'Ё............. золотниковъ
углеводовъ. ... ч9г «
солей ’

У )
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Жаніе основныхъ 1 ̂ а т а д ь н ы ^ в е Т ^  ,ір° Центное содер. 
пищевыхъ продукта^ Т Г Т а г о Веи ВЪ раздич™ хъ
хожденія, согласно анализамъ вкп Растительнаго произ-

Эти цифры съ по ш о ю Т  ШХСЯ Физіологовъ^
въ произведеніяхъ растите т ь н а г о Т ° СТЬЮ Л0казьта®тч., что
наити всѣ основныя Веіцестм  непб РС1'Ва ’<е Т° ЛЫ(°  мо* » °
~ ~  Дества, необходимыя для питанія, но

) Др. Анна. Кингсфордъ.
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Процентное содержаніе пищевыхъвеществъ. Процентное содержаніе показанныхъ въ5-й графѣ солей.
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что здѣсь они содержатся въ гораздо большемъ количествѣ, 
чѣмъ въ животныхъ продуктахъ. Такъ въ стручковыхъ пло
дахъ (бобахъ, фасоли, чечевицѣ) заключается отъ 23 до 30%  
бѣлковаго вещества, 55 —  58% крахмала и около 3% солеи, 
тогда какъ въ различныхъ сортахъ мяса содержится всего
отъ 8 ___19°/0 бѣлковаго вещества, а углеводовъ совсѣмъ не
имѣется. Ж ировъ, правда, въ животной пищѣ больше, чѣмъ 
въ обыкновенныхъ растительныхъ продуктахъ, но этотъ  
недочетъ легко покрыть прибавкою различныхъ сортовъ 
масла, добываемаго изъ растительныхъ сѣмянъ, плодовъ и 
орѣховъ. Въ общемъ, если сравнить растительные про
дукты съ животными, то въ первыхъ мы найдемъ оез- 
ѵсловно больше питательныхъ и силопроизводящихъ элемен
товъ и, сверхъ того, въ растительномъ царствѣ оказывается 
цѣлый классъ веществъ весьма важныхъ по питательному 
значенію, которыхъ нѣтъ въ животной пищѣ —  именно угле
водовъ. Кромѣ того вегетаріанцы могутъ безъ всякой непо
слѣдовательности пользоваться такими животными продук
тами, какъ молоко, яйца, сливки, масло, творогъ, сыръ, а 
именно въ этомъ разрядѣ мы находимъ вещества съ такимъ 
высокимъ содержаніемъ бѣлковъ и жировъ, какое нельзя 
встрѣтить ни въ одномъ изъ другихъ пищевыхъ продуктовъ. 
Непослѣдовательности" мы не видимъ въ этомъ по слѣ

дующими причинамъ: 1) всѣ животныя того порядка, къ ко
торому принадлежитъ человѣкъ, въ первое время послѣ 
рожденія вскармливаются молокомъ, слѣдовательно на мо
лочные продукты нельзя смотрѣть какъ на пищу несвой
ственную человѣку; 2) этими продуктами, въ особенности 
сыромъ и творогомъ, пользовались древніе народы, упо
треблявшіе преимущественно растительную пищ у; 3) упо
требленіе въ пищу молока не противоречитъ нравственному

ЧуВСТВу.
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■ Относительно приготовленія кушанья обращаю вниманіе
возможноНапо УЮІ? ее: Необход‘™ ° .  чтобы хозяйка, если 
возможно, подъ собственнымъ надзоромъ давала пвигото
влять кушанье, хотя бы только первый разъ" ,шаче можетъ 
легко случиться, что кушанья будутъ не вкѵсны » 
будетъ приписана книгѣ, хотя совершенно не спр^едливТ  
При приготовленіи овощей необходимо придерживаться слѣ* 
дующаго правила: никогда не отливать отваръ, т е воду 
въ которой варились зелень и овощи, такъ какъ въ ней-то и 
содержится самая питательная часть кушанья; спаржа и 
цвѣтная капуста варятся въ большомъ количес^ѣ воды и

суповъЛУ Е с Г Же "  В0ЛУ ° ТЪ Т ГОфе™  НаЛО « я в л я т ь  для суповъ. Если же овощь варится не для супа въ маломъ
количествѣ воды, то дать водѣ испариться.

Если варятъ мясо то вода принимаетъ въ себя извѣстное 
количество составныхъ частей мяса, поэтому невегетаріанцы 
не выливаютъ ея вонъ какъ не нужную и безполезную для 
употреблена, напротивъ ею пользуются для приготовленія 
Р наго рода суповъ, щей, борща и пр. Точно также поини 
маетъ въ себя вода, въ которой варятъ овощи ^ ѣ Т т Г е ' 
количество составныхъ частей отъ овощей, в Г  іем ъ  всякій

™ “ / Г ться по одному уже в* ^  “
вонъ какъ МУ "  не с;,ѣдуетъ такую воду выливать
вонъ, какъ оезполезную и ненужную, какъ это дѣлается и

“ „ Г  к н Г ТУега' —  - е с е т а р і а ^ к  “

э т о г о ^ ѣ л а Г н е 6 СУПЫ С° ВСѢмЪ ИЗЪ УпотРебленія, но
Г  ■ „  слѣдуетъ: правильно приготовленные и къ

тому же употребляемые не въ горячемъ видѣ они могутъ

— Т Г ѣ 6— - ОНН Д° ЛЖНЫ быТЬ приготовляемы

=  Ъ’ ЛРИЧеИЪ СЛѢДУеТЪ ” ■ - з -
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Вмѣсто приправы изъ муки, хорошо прибавлять къ 
супамъ совершенно разваренный „Геркулесъ".

Овощи варятся на легкомъ огнѣ и по возможности въ 
маломъ количествѣ воды. Для суповъ пропорцію воды лучше 
всего размѣрить тарелками напр. нй 6 человѣкъ приблизи
тельно 12 тарелокъ, но такъ какъ вода укипаетъ, то при
ходится соображаться съ продуктами и наливать больше или 
меньше воды. Бобы, горохъ, чечевица, ячмень, пшеница, 
рисъ и проч. требуютъ больше воды. Овощи же имѣющія 
въ себѣ большое процентное содержаніе воды, не требуютъ 
большаго количества воды, напримѣръ морковь, брюква, 
картофель, свѣжіе грибы и т. д.

Супамъ придаютъ вкусъ рубленныя петрушка и укропъ. 
Коренья слѣдуетъ хорошо перемывать, ставить въ холодную 
воду и варить до мягкости, (но если коренья старые, то лучше 
ихъ чистить до варки) тогда вычистить и нашинковать по 
желанію, а воду употреблять для супа и соуса. Стебельки 
укропа, петрушки, поррея, не очень большія листья цвѣтной 
капусты, разрѣзанныя мелко кочерыжки, сваренныя и про
тертыя, придаютъ вкусъ супамъ. Для улучшенія суповъ 
надо ихъ приправлять яичными желтками, которые слѣдуетъ, 
положивъ въ миску, понемногу доливать супомъ, размѣшивать, 
а затѣмъ положить сметаны.

Чтобы упростить обѣды, можно брать вмѣсто сливокъ 
или молока подзд для приправъ суповъ и соуса, а также 
дѣлать обѣды изъ двухъ блюдъ. К ъ  крупамъ п мучному 
очень не дурно варенье или фруктовый сокъ; такимъ обра
зомъ можно соединять второе блюдо съ третьимъ. На третье 
блюдо, лучше всего употреблять свѣжіе фрукты.

Предлагаю рецепты, 240 различныхъ блюдъ, которыя 
распредѣлены на 80 обѣдовъ по 3 блюда. Число различныхъ 
обѣдовъ можно значительно увеличить, распредѣляя блюда
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дѣГьньш^Л,, ЗІШТРѵ  ° ВЬ И уіішнопъ- мояшо выбирать от- 
персонъ. Указанныя количества разсчитаны на 5 - 6

” р « "  Г  " Г  " Г і “ Ѵ | “ 7 “ ”

для 1ше ' 1 ’ ю ц* лью промышленниками, не требуютъ

и№с т Е Г с о т Г Ноб,Я .°Т'Ь П° Р,И  Пр™ ѣси посторонняго не- 
.4 к тъ  обезцѣнивающей до нѣкоторой степень, про-

и не ” 'ОГ0 ШІУСа ІТОЧТ"  ВсѢмъ кушаньямъ
б п п .ш Г  1:0 здоР°по«У организму, но даже и
До' п р и г о т Г е н Г Г у п ^ Г ^ ^ ' Ѵ ' ^ ' 53’ Т° ЛЫИ>- д д Г ^ ^ “ УКСу<:”  ^

“ И Г ~ = ^  
препятствуетъ пищеваренію31' УЬСуСЬ’ ДОбытьш броженіемъ

моннуюГ ш ™ ю ™ ° 5 НаГ60 . Г ™  М° ЖНО “  У -т р е б л я т ь  ли-

желанію ” *  б“ У воды- "о_ _ _ _ _ _ _ _ _ _  Р и П',и сыР ОІІ> С'ГОТР” по ея качеству. Такой

*) Лр. Ламапъ.
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растворъ кислоты можно также прибавлять къ водѣ, упо
требляемой для питья, а также можно брать пополамъ сокъ 
и кислоту, и употреблять для приправы къ садатамь.

Салаты, которые легче перевариваются, служатъ для 
уничтоженіи развивающихся газовъ въ желудкѣ. При
готовленіе салатовъ различно, смотря но желанію и вкусу. 
Салатъ очищается отъ верхнихъ зеленыхъ листьевъ, осталь
ныя слѣдуетъ перебрать хорошенько, вымыть, разр Ьзатъ- 
взятьдва круто свареиые желтка, растереть, прибавить сахару 
или соли, •/* стакана сметаны, сокъ изъ одного лимона и

ложку прованскаго масла.
Различные сорта салатовъ: Салатъ кочанный, латунь, 

ромеиъ, скароль, крессъ, цикорій, эндивій, эскаріоль, салаты 
изъ бѣлой и красной капусты, изъ огурцовъ съ томатами, 
изъ картофеля и т. д. '

Опредѣлять время для варки и печенья въ точности 
невозможно, такъ какъ это зависитъ отъ нѣсколькихъ условій, 
какъ то: печи, дровъ и умѣнья справляться съ устройствомъ 
печи, въ чемъ можетъ помочь только навыкъ. Также трудно 
назначать и пропорціи продуктовъ, это зависитъ отъ вели
чины самаго продукта, точно также какъ и пропорція муки, 
зависитъ много отъ ея качества. Пшеничную муку можно 
замѣнять такъ называемою сеппикъ ц ѣ л и  ко мл. молотаго зерна, 
тоже и грегемовской (РгоТ СгаЬат), это раздробленное зерно, 
пшеницы, ячменя и ржи,безъ отброса верхней оболочки отруоей,

Издавая спою книгу я не считаю себя въ правѣ назвать 
этотъ маленькій трудъ руководствомъ, но прошу читатель, 
ницъ улучшить это маленькое серьезное начало въ надеждѣ, 
что все же улучшить данное легче, чѣмъ создать вырабо

танное цѣлое.
Женщины не могутъ не согласиться со мною что во

просъ питанія какъ и тѣсно съ нимъ связанный вопросъ
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т е р я Г Т о  еопь,т7 и з в ѣ с ™ а НСтаЯ В° Гф° СЫ' ЖеНШ "  —
ребенка, которая должна П01ТГ, трудная задача воспитанія
Будемъ же надѣяться 'н я Г Т *  ° снову хоР°ш аго питанія, 
чей, которые а д с л ^ о в а і м  '*  .МНОГОУ ™ м ы Хъ  вра- 
Вопроса помогутъ найти н а у ч н ы й ?™ ” * ИСГИНЫ д1етическаго 
‘образомъ мы станемъ к КЛЮЧЪ КЪ питанію- Так™ ъ
найдя путь "  Г Т ”  СВОеГО собственнаго счастья, 
возможно. ЗД° Р ° ВЬЮ безъ котораго счастье почти „е-

что относп-также совѣтами доктора А  И  пользовалась я

заканчиваю то что счита ла н е  л У Р  6Ра’ еГ°  Ж е с л о в а м и  *  
моихъ в е ге т а р іа н ск и х ъ Т  ЛИШШШЪ предпослать собранію

опытъ х о з Г “ ~ ^ : ‘° ТОРие ° ТДаМЪ ™  СУДЪ » Тп іі’ѵгл ™ желаніемъ имъ полнаго успѣха

н ы м ъ Г ™  : транны мъ"  * Княтнымъ. Надъчѣмі тепет я*  ВГЮЛнЬ естественнымъ и по- 
или скрежетъ і  о Г  СЛЫШ,,ТСЯ ™ ем ѣ щ Ка

а.л і и л і Я 'Ъ г- 
Ф С И С О П Із  

Ь о
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Реэстръ обѣдовъ.

№ 1. Супъ изъ кукурузовой крупы.
Капуста сафой, котлеты изъ смоленскихъ крупъ.
Компотъ изъ сушеныхъ фруктовъ.

№ 2. Супъ изъ бѣлыхъ бобовъ.
Котлеты изъ капусты съ картофелемъ и грибнымъ соусомъ.

Печеное яблоко.

,Ѵ 8. Супъ овсяный съ картофелемъ.
Брюква фаршированная.
Яблоки жаренныя въ тѣстѣ.

№ 4. Супъ изъ кореньевъ съ клецкамп.
Саго запеченое съ сыромъ.
Гренки изъ сухарей съ вареньемъ.

Д. 5. Горохъ.
Картофельныя котлеты съ соусомъ изъ брюквы.

Снѣжки.

№ 6. Супъ изъ цвѣтной капусты.
Котлеты рисовыя съ соусомъ изъ земляной груши.
Кисель изъ жженаго сахара и сливокъ, 

дѵ 7. Молочная лапша.
Морковь, рѣпа, картофель и капуста съ соусомъ.
Пудингъ орѣховый съ вареньемъ.

Д» 8. Борщъ съ пирожками.
Пшено запеченое съ брюссельской капустой.

Каштаны со сливками.
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Л5 9

№ 10
№ 11

Супъ  грибной съ перловою крупою. 
Картофель печеный съ тушеною капустою 
Воздушный пирогъ изъ малины.
Супъ изъ чечевицы.

Цвѣтная капуста съ масломъ. 1 
Компотъ изъ яблокъ. .

—  10 —

№ 12

Л* 13.

№ 14.

№ 15

№ 16

Л» 17.

№  18

Кашица смоленская.

Брѵсник°Ъ ІіГЩаШ‘  "  ';° У,'0МЪ пзъ Ш1гината. Ьрусника моченая съ яблоками.

' К о ^ е Г о і  * "  ЧВІТЕ0Й КаПуст“  съ пирожками.
Лометы  ОВСЯНЫЯ съ „оу,-ОМЪ ИЗЪ огурцовъ 
Ьоішотъ ивъ чернослива. 'П Ц

Супъ томатъ съ гренками.

В ^ Г к П з ъ ^  —  -  —
Супъ пюре изъ моркови.
Макароны съ грибами.

Компотъ изъ фруктовъ съ орѣхами.

Супъ изъ зеленаго гороха.
Селянка изъ кислой капусты.
Гренки съ черникою.

Супъ изъ лоррея съ. клецками изъ картофеля 
Котлеты гречневыя съ яичнымъ соусомъ 
Лисель пзъ малины, красной „ли черной смородины. 
Каша овсяная.

КисезГ х х ю іп Т  °  *  Грибами п отварнымъ картофеле? лисель клюквенный жидкій.

Супъ изъ селлерея съ гренками.

К н ^ Г Ы ПЗЪ ЧеЧеВИЦЫ оъ моченою брусникой лисель молочный.

I
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№19.  Супъ изъ брюквы.
Желтые бобы за печеные съ са латомъ.
Пудингъ изъ яблокъ съ чернымъ хлѣбомъ.

№ 20. Супъ изъ картофеля съ перловою крупою. 
Голубцы съ капустою.
Овсяный пудингъ съ фруктовымъ сокомъ.

№ 21. Щи съ грибами, съ гренками изъ чернаго хлѣба

Яичница.
Кисель яблочный.

№22.  Лапша грибная.
Бѣлая капуста съ картофелемъ.
Миндальное пирожное.

№ 23. Супъ изъ кореньевъ съ манною крупою.
Котлеты изъ гороха, салатъ изъ свеклы. 
Воздушный пирогъ изъ яблокъ.

№ 24. Щи изъ шпината съ яйцами и сметаною. 
Итальянскій ризотъ съ сыромъ, салатъ.
Кисель изъ вишенъ.

№ 25. Супъ пюре изъ картофеля съ гренками. 
Блинчики съ капустой.
Компотъ изъ земляники.

№ 26. Супъ изъ желтыхъ бобовъ.
Тушеная красная капуста п манныя оладьи. 
Родъ крема изъ творога.

№ 27. Молочный супъ.
Зеленые бобы съ отварнымъ картофелемъ.
Пудингъ изъ брюквы.

№ 28. Крутая гречневая каша съ молокомъ.
Овощи.
Блинчики съ вареньемъ.
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*  29‘ р упъ изъ п°РРея «ь бѣлыми бобами 
Рисовая яичница съ салатомъ.
Пудингъ изъ каштановъ.

30. Супъ изъ зеленыхъ бобовъ.

Драчена изъ картофеля, салатъ.
Компотъ изъ чернослива и яблокъ.

Л& 31. Рисовая каша.

Рѣпа фаршированная.
Ватрушка съ малиною.

Л5 32. Супъ йзъ моркови съ зеленымъ горошкомъ 
Голу оды съ рисомъ и грибнымъ соусомъ. 
Нѣженка съ вареньемъ.

№ 33. Каша ячневая съ масломъ 3  молокомъ. 
.Винегретъ*

Пюре изъ яблокъ съ миндалемъ.
№ 84. Сулъ изъ свекольника.

Пельмени съ грибами.

Пудингъ изъ риса со свѣжими фруктами.

№ 35. Супъ изъ спаржи съ гренками.

Котлеты изъ пшена съ соусомъ изъ моркови. 
Пудингъ изъ творога.

*  36 ‘ ° УЛЬ ИЗЪ брюссельской капусты съ чечевицею 
Котлеты изъ грибовъ съ картофельнымъ ^
Наренники съ черносливомъ.

№ 37. Супъ изъ рѣпы.

Клецки изъ творога.
Компотъ изъ апельсиновъ.

№ 38. Щи свѣжія съ гренками изъ чернаго хлѣба. 
Кашица изъ пшеницы, съ салатомъ, 

ирогъ изъ сырой манны или сухарей съ вареньем

—  12 —
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де 39. Сунъ изъ кореньевъ съ бѣлыми бобами.
Котлеты изъ крупы „Геркулесъ" съ салатомъ. 
Ватрушка съ яблоками. '

№ 40. Супъ изъ селлерея съ картофелемъ.
Чечевица съ гренками.
Каша изъ тыквы.

де 41 . Супъ изъ цвѣтной капусты съ чечевицею.
Котлеты изъ манной крупы, съ солеными огурцами. 
Воздушный пирогъ изъ ревеня.

де 42. Супъ грибной съ картофелемъ.
Котлеты изъ риса и томатовъ съ салатомъ. 
Ватрушка съ вареньемъ»

де 43. Разсольникъ.
Цвѣтная капуста подъ соусомъ.
Пудингъ изъ поленты съ вареньемъ.

де 44 . Супъ изъ поррея съ гренками.
Котлеты изъ чечевицы съ зелеными стручками. 
Воздушный пирогъ изъ земляники.

де 45. Супъ изъ карротелъки и капусты.
’ Гречневыя котлеты съ грибнымъ соусомъ. 

Абрикосы.
де 46, Супъ изъ зеленыхъ стручковъ съ карротелькой. 

Котлеты изъ шпината съ соусомъ изъ яицъ. 
Ватрушки съ ягодами.

де 47. Супъ томатъ съ картофелемъ.
Котлеты изъ поленты съ салатомъ.
Компотъ изъ земляники.

де 48. Щи свѣжія съ томатомъ.
Котлеты изъ гринкернъ съ морковью.
Абрикосы въ тѣстѣ.
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Л» 49. Супъ изъ брюссельской капусты.
Овеянньтя котлеты, салатъ.

' Компотъ изъ зеленаго крыжевника.

*ту| съ порреемъ.
Капуста фаршированная чечевицею.
Ягоды или варенье со сливками.

Л- 51- Супъ изъ шпината и щавеля.
Блины съ морковью.
Компотъ изъ вишенъ съ ревенемъ.

№ 52. Борщъ.

Цвѣтная капуста съ чечевицею.
Творогъ завернутый въ тѣсто.

•V 53. Супъ изъ земляной груши.

Грибныя котлеты съ салатомъ.
Яичница съ вареньемъ.

Л» 54. Супъ изъ крапивы.

Гречневая каша съ лукомъ.
Саго съ вишневымъ сиропомъ.

№ 55. Супъ изъ свѣжихъ грибовъ съ картофелемъ.
Зеленые свѣжіе бобы, котлетьг изъ сухарей 
Сырнпки.

Л» 56. Супъ изъ брюквы съ картофелемъ.
Котлеты изъ томатовъ.
Компотъ изъ черники.

Л" 57. Супъ изъ рѣдьковника.

Капуста фаршированная картофельнымъ пюре. 
Яблокп въ тѣстѣ.

Л; 58. Супъ изъ сморчковъ.Спаржа.
Каравай съ малиной.

Ч
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♦
№ 59. Супъ томатъ съ рисомъ.
' Грибы бѣлые жареные съ картофелемъ.

Пюре изъ сливъ съ печеньемъ.
Л* 60. Супъ изъ зеленыхъ бобовъ.

Баклажаны фаршированные томатами.
Рисъ съ яблоками.• "

№61.  Супъ изъ спаржи.
Макароны съ томатами и баклажанами.
Пудингъ изъ творога.

№ 62. Сунъ изъ свѣжихъ стручковъ, риса и картофеля.
Полента запеченная съ салатомъ.
Ревень съ сахоромъ.

№ 63. Супъ изъ русскихъ бобовъ.
Гренки изъ булки съ соусомъ изъ шпината.
Каравай съ черникою.

№ 64. Супъ изъ свѣжаго зеленаго гороха съ клецками.
Картофель съ грибами.
Пудингъ изъ поленты съ малиной.

№ 65. Молочный супъ.
Котлеты или оладьи изъ моркови съ зеленымъ горошкомъ. 
Пельмени съ вишнями.

№ 66. Супъ изъ капусты сафой съ картофелемъ.
Клецки съ лукомъ.
Яблочная драчена.

№ 67. Супъ изъ гречневой крупы.
Котлеты изъ лущеннаго гороха съ солеными огурцами.
Абрикосы и красная смородина.

№ 68. Супъ изъ ржанаго хлѣба.
Зеленые бобы подъ соусомъ.
Яблочный пудингъ.

Д* 69. Супъ изъ зеленой сушеной капусты.
Свекла съ картофелемъ.
Рисовый пудингъ.

\

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

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



Л; 70. Супъ изъ каштановъ.
Спаржа съ жаренымъ картофелемъ.
Овсяный пудингъ.

Л* 71. Супъ изъ стручковъ.
Котлеты изъ капусты съ салатомъ изъ свеклы.
Блинчики съ яблоками.

№ 72. Супъ изъ карротелекъ съ горошкомъ.
» Фаршированные баклажаны.

Пудингъ изъ тыквы.
Л» 73. Супъ изъ кореньевъ.

Саго запеченное.
Компотъ изъ яблокъ.

А'« 74. Супъ изъ томатъ.
Восковые бобы съ картофелемъ.
Черная смородина въ тѣстѣ.

№ 7о. Супъ изъ карротелыш съ картофельными клецками.
русскіе бобы съ салатомъ изъ томатовъ, огурцовъ и картой) 
Компотъ изъ свѣжихъ сливъ. р ѵ

•№ 76. Супъ изъ сыроѣжекъ.
Блинчики съ зелеными бобами."
Компотъ изъ дыни.

№ 77. Супъ изъ картофеля съ петрушкой.
Котлеты овсяныя съ жареными огурцами.
Компотъ изъ свѣжихъ сливъ и яблокъ.

Л» 78. Простокваша съ гречневыми клецками.
Фаршированные баклажаны.
Ватрушка сдобная со свеклою.

№79.  Супъ изъ вишенъ.
Блины съ грибами.
Кизиль компотъ.

№ 80. Супъ изъ малины.
Картофельная драчена съ бобами, томатомъ и огурцами. 
Блины изъ яблочнаго тѣста./
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№  1 .

Супъ изъ кукурузовой крупы*
Сварить 2 ф. молотой кукурузы въ холодной водѣ,

добавляя -понемногу двумя бутылками молока, положить соли*
и 2 ложки масла.

2 ф. кукурузовой крупы. Ч* ф. масла.
2 бутылки молока.

К апуста сафой съ котлетами из> смоленской крупы*

Обрѣзать верхнія листья, разрѣзать кочанъ на 4 части, 
опустить въ кипятокъ соленой воды, положить 2 ложки 
масла, варить до мягкости; 1 ложку масла поджарить съ 2-мя 
ложками муки, вскипятить; разбить 2 желтка, развести го
рячимъ соусомъ, шибко мѣшая, подогрѣть ко не кипятить, 
облить на блюдѣ капусту.

1 кочанъ капусты.
2 ложки масла.

2 ложки муки. 
2 желтка. 2
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К о т л е т ы  и з ъ  с м о л е н с к о й  к р уп ы .

Сварить 1 ф. смоленской крупы съ  2-мя ложками масла, 
посолить,- сварить въ крутую кашу, сложить въ плоскую по
суду, дать остыть, нарѣзать кусочками, пересыпать сухарями 
и жарить въ маслѣ.

1 ф. смоленской крупы. 2 — 3 сухаря.
2 ложки масла.

Компотъ изъ суш оны хъ Фруктовъ*
1 ‘ /2 ф. чернослива, грушъ, шепталы, всего понемногу, 

перемыть, сложить въ кастрюлю положить сахаръ, налить 
стакановъ 6 холодной поды, сварить до мягкости; когда бу
дутъ готовы, сложить въ салатникъ, въ сиропъ же поло
жить столовую ложку маисена или картофельной муки, раз
мѣшанной съ ‘ /а стаканомъ холодной воды, сварить и облить 
компотъ.

1*/2 ф. сушеныхъ фруктовъ. 1 ложку маисена.
1І* —  ‘ /2 Ф- сахара.

№  2.

Супъ изъ бѣлыхъ бобовъ*
2 фунта бѣлыхъ бобовъ перебрать, вымыть, налить хо 

лодной воды, положить 2 столовыя ложки масла, варить до 
мягкости, прибавить соли по вкусу.

2 ф. бѣлыхъ бобовъ. 2 ложки масла.I
Котлеты  изъ капусты съ картофелемъ и грибнымъ соусомъ*

Кочанъ капусты средней величины вымыть или лучше 
снять верхнія листья, изрубить, посолить, на дно кастрюли 
положить Ѵ!г ложки масла, кто любитъ 1 мелко изрубленную
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и поджаренную луковицу въ 1 ложкѣ масла, смѣшать съ 
капустою, тушить до мягкости, но, чтобы капуста не под
румянилась; прибавить ѴЫ стакана толченыхъ сухарей, 6 яицъ 
и ’ /г стакана муки, размѣшать все вмѣстѣ, сдѣлать котлеты 
и жарить въ маслѣ.

Кочанъ капусты. і 1/г стакана сухарей.
1 луковицу. 6 яицъ.
1 ф. масла. */« стакана муки.

Отварить очищенный картофель.

Г р и б н о й  с о у с ъ .
Взять 4 или 5 сушеныхъ бѣлыхъ грибовъ, перемыть 

въ холодной водѣ, положить луковицу, соли и варить грибы 
до мягкости, затѣмъ процѣдить, грибы нашинковать, опу
стить въ процѣженный грибной бульонъ, размѣшать 2 ложки 
масла съ 2 ложками муки и прокипятить все вмѣстѣ, подать 
къ котлетамъ.

4 —  5 грибовъ. 2 ложки масла.
1 луковицу. 2 ложки муки.

Печеныя яблоки*
Яблоки перемыть, проколоть въ нѣсколькихъ мѣстахъ 

вилкою и поставить въ печь.

№  3 .

Супъ овсяный съ картофелемъ*
1 ф. овсянки перемыть въ нѣсколькихъ водахъ, варить въ 

небольшомъ количествѣ воды съ 2 ложками масла до мяг
кости, разбавляя 11 /а бутылками молока, посолить, дать ски
пѣть. Можно положить еще и картофеля.

.1 ф. овсянки. I 1/* бутылки молока.
2 ложки масла.

-  19, -
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Брюнва фаршированная*
5— 10 брюквъ, смотря по величинѣ, отварить до мяг

кости, срѣзать сверху одинъ ломтикъ, выбрать осторожно 
середину, вынутую массу растереть, смѣшать съ 2 ложками 
сухарей поджаренныхъ въ ложкѣ масла, 2 — 3 ложками сме
таны, прибавить немного сахару, по вкусу, соли, можно под
лить немного брюквеннаго отвара, смѣшать все вмѣстѣ, на
фаршировать брюкву, уложить ее въ кастрюлю, намазанную 
ложкою масла, поставить въ печь, или положить по кусочкз' 
масла на каждую брюкву, положить на листъ и въ печь.

5 —  10 брюквъ. 2 — 3 ложки сметаны.
2 ложки сухарей. Чг ст. брюквеннаго отвара

*  •

или молока.

К ъ  этой брюквѣ можно прибавить соусъ изъ 1 ложки 
масла размѣшанною съ 1 —  2 ложкою муки влить Чг стакана 
сметаны, стаканъ брюквеннаго отвара, вскипятить, прибавить 
сахаръ. ,

1 ложку масла. 1 ложка сахара.
1 —  2 ложки муки. Чг стаканъ сметаны.

Яблони Жаренныя въ тѣстѣ*
■

Взять I 1/* ст. муки, 3/і ст. молока и Чг ст. воды, 4 желтка: 
4 бѣлка сбить въ пѣну, размѣшать все это передъ самымъ 
жареньемъ. 5 яблокъ средней величины очистить, нарѣзать 
ломтиками, вырѣзать середину съ зернышками, обмаки
вать каждый ломтикъ въ тѣсто, опускать въ растопленное 
на сковородѣ масло, поджарить съ обѣихъ сторонъ. (Можно 
употреблять и сушеныя яблоки).

1 Чг стакана муки. 5 —  6 яблокъ.
у/4 стакана молока. Чг ф. масла.

• - и
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Супъ изъ к о р е н ь ш  съ нлецнаыи*

П о  два корешка моркови, петрушки, селлерея, поррея 
и одну рѣпу хорошо перемыть и поставить въ холодную  
воду варить почти до готовности; тогда вынуть коренья, 
очистить, т. е. снять кожицу, нашинковать и опустить въ 
процѣженный отваръ, прибавить ложку масла, соли. Когда 
закипитъ, опустить клецки, приготовленныя слѣдующимъ 
образомъ: 1 * 3/г ст. воды и Чг стакана растопленнаго масла 
вскипятить, всыпать сильно мѣшая, понемногу I 1/г ст. муки; 
когда тѣсто остынетъ, вбить 4 яйца лопаткою, потомъ лож
кою опускать клецки въ бульонъ.

2' моркови. 1 ф, масла.
2 селлерея, І Ч і  ст. муки.
2 поррея. 4 яйца.
1 рѣпу.

Саго запеченое съ сыромъ*

1 ф. саго всыпать въ кипяченую посоленую воду, 
когда уварится до мягкости откинуть на рѣшето, когда вода 
стечетъ, положить 2 ложки растопленнаго масла, 3 яйца, 
‘ /2 ст. молока, положить въ намазанную и осыпанную суха
рями форму, рядъ саго, рядъ натертаго сыра, верхній слой 
изъ саго, поставить въ печь чтобы запеклось, подать съ  
салатомъ.

1 ф. саго. Чі  ст. молока.
3 ложки масла. 1/г ф. сыру.
3 яйца. 1 —  2 сухаря.
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■ Варенье съ гренками*
Ю  —  12 сухарей намочить въ .молокѣ, повалять въ яйцѣ 

и жарить въ маслѣ, подавать къ брусничному* варенью.
- Г /2 ф. варенья. 3 яйца.

Ю — 12 сухарей. 2 ложки масла.
1 бутылку^ молока.

/

№  5 .

Г о р о х ъ .

2 ф. гороха перебрать, перемыть, поставить варить въ 
холодной водѣ, положить 1 ложку масла, соли; когда ува
рится до половины готовности, размѣшать 1 ложку масла съ
1 ложкою муки и 1Ь  стаканомъ воды, опустить въ супъ, 
дать скипѣть.

2 ф. гороха. 1 ложку муки.
2 ложки масла.

Картофельныя котлеты съ соусомъ изъ брюквы*
Сварить очищенный лосоденый картофель, лротереть, 

подлить немного молока или картофельнаго отвара, положить
2 яйца, 1 ложку* муки, размѣшать и .дѣлать котлеты, жарить 
въ маслѣ.

1/в картофели. ] ложку муки.
V 2 ст. молока. Чг ф. масла.
2 яйца.

Брюкву очистить, нарѣзать маленькими кусочками, 
поставить варить, положить 1 .дожну масла, соли, 1 ложку' 
.муки размѣшанной въ 1 стаканѣ воды пли молока, дать скипѣть.

2 брюквы. 1 ложку муки.
1 ложку масла. 1 ст. молока или воды.

—  22 —
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Сны&ни;
«

Стаканъ густыхъ сливокъ сбить въ пѣну, положивъ 1 чайн. 
ложку сахару. 5 желтковъ растереть съ 2 чайн. ложк. сахару, 
размѣшать все вмѣстѣ, бѣлки же сбить въ пѣну съ 1 чайн. 
ложкою сахару и опускать ложкою въ сливочную массу какъ 
клецки, потомъ подавать.

1 ст. сливокъ. 5 бѣлковъ.
5 желтковъ. 4 чайн. ложки сахару.

№  6 .

Супъ изъ цвѣтной капусты»
Обрѣзать листья отъ 3 комповъ цвѣтной капусты, 

перемыть и положить съ однимъ концомъ варить въ холодной 
водѣ, дать хорошо свариться, протереть сквозь рѣшето. 
Затѣмъ распустить въ кастрюлю 2 ложки масла, всыпать 1 
ложку муки, подливъ немного молока или воды, прибавить 
соли, прокипятить и смѣшать съ супомъ. Другіе 2 кочпа, 
перерѣзанные на кусочки, опустить тоже въ супъ, варить 
до мягкости.

3 кочпа цвѣтной капусты. 1 ложку муки.
2 ложки масла. ’ */* ст. молока.

Котлеты рисовыя»
1 ф. рису перемыть, отварить въ холодной водѣ съ 1 

луковицею, петрушкой, 1 ложкою масла и солью; сдѣлать 
котлеты, осыпать сухарями, жарить въ маслѣ.

1 ф. рису. Іи — 1І2 ф. масла.
1 луковицу. 2 —  3 сухаря.
1 петрушку. . 1
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С о у с ъ  и з ъ  з е м л я н о й  г р у ш и .

Очистить земляную груш у и бросить тотчасъ въ холод
ную воду, перемыть, разрѣзать іі сварить въ соленой водѣ, 
положить Чг ложки муки, размѣшанной съ 2 ложками масла, 
дать скипѣть и положить сокъ 1 лимона. - •

1 ф. груши. ѵ 2 ложки масла.
Ѵг ложки муки. 1 лимонъ.

Кисель изъ М іе н а г о  сахара и сливокъ*
15 кусковъ сахару немного смочить, поставить въ ка- 

стрюл І> на плиіу, постоянно мѣшая до темнаго цвѣта ̂  тогда 
разбавить 3 стаканами сливокъ, положить 1Ы стакана сахару, 
влить Ѵаст. картофельной муки разведенной въ */* ст. сливокъ’
вскипятить мѣшая. Сполоснуть форму холодной водой,’ 
влить кисель.

15 кусковъ сахару. V* ст. сахару.
ЗѴг ст. сливокъ. */* ст. картофельной‘ муки.

№  7 .

Молочная лапш а.
Приготовить тѣсто изъ 142 ст. муки, 1 яйца, 1Ы ложки 

масла, 2 3 ложки воды, 1 чайной ложки соли, замѣсить, 
раскатать тонко, нашинковать мелко на лапшу, дать об
сохнуть, опустить въ кипящее молоко.

3 бутылки молока. 1 яйцо.

I 1/* ст- МУ ІШ- ‘ /а ложки масла.

Морковь, рѣпа, картофель -и капуста съ соусомъ*
Нсе это нарѣзать небольшими кусочками, отварить 

каждое отдѣльно въ водѣ съ солью (чтобы вода совсѣмъ
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укипѣла) до половины готовности; взять 1 ложку масла и 
ѴЫ ст. сливокъ, смѣшанныхъ съ 1 ложкою муки, облить 
овощи, варить до готовности.

3 — 4 моркови.
3 —  4 рѣпы.
1 кочанъ капусты. 
1 ложку масла.

Ѵ І2 ст. сливокъ, 
’ /іс картофели.
1 ложку муки.

Пуддингъ ИЗЪ ОрѣХОЕЪ*

Взять 1 ф. очищенныхъ грецкихъ или каленыхъ орѣховъ, 
мелко истолочь, смѣшать съ 6 желтками, растертыми до 
бѣла съ 1 ст. сахара и 2 ложками растопленнаго сливочнаго 
масла,1 /аст. тертой булки, 1 ст. молока; положить 6 взбитыхъ 
бѣлковъ, размѣшать и перелить въ форму, намазанную 
масломъ и осыпанную сухарями, вставить въ печь* Подать 
съ фруктовымъ сокомъ.

1 ф. очищенныхъ орѣховъ. 1 ст. молока, *
6 яицъ. - Чг ст. тертой булки.
*/* ф. масла. 1 ст. сахару.

№  8 .

Борщъ съ пироіішами*
10 штукъ свеклы перемыть хорошенько, поставить 

варить; когда будетъ мягкая, очистить отъ кожи, нашинковать 
и опустить въ процѣженный свекольный отваръ, подправить 
ложкою муки, разведенною водою, положить 1 ложку масла, 
соли, подать со сметаною.

10 штукъ свеклы. 1 ложку масла.
1 ложку муки. 1 ложку муки.
1/і ф. сметаны.
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П и р о ж к и .

Т ѣ с т о :  Н а 1 коп. дрожжей, 1 ст. теплой воды, */4 ф.
масла, 1 чайн. ложку соли, 1 чайи, ложку сахара, 3 стак.
муки, замѣсить тѣсто, дать подняться, раскатать, рѣзать 
стаканчикомъ кружки.

Ф а р ш ъ :  Сваренный въ посоленомъ кипяткѣ саго от
кинуть на рѣш ето; когда вода стекла, смѣщать саго съ 2 
круто сваренными мелко изрубленными яйцами и 2 ложками 
масла. Пирожки иечь на листѣ, намазанномъ масломъ.

Н а  1 коп. дрожжей. " 1 ст. саго.
1 ст. теплой воды. 2 яйца.

'/■ * Ф1 маслн- 2 ложки масла.
1 чайн. ложку соли.

Пшено запеченное съ брюссельской капустой»
1 ф. пшена вымыть въ нѣсколькихъ водахъ, налить 

холодную воду, положить 1 ложку масла, соли, варить до 
готовности, (можно прибавить 2 яйца). Положить въ нама
занную масломъ форму осыпанную сухарями, поставить въ 
печь, чтобы запеклось.

1 ф. пшена, (2 яйца).
2 ложки масла. 1— 2 сухаря.

Маленькія кочешки брюссельской капусты обчистить отъ 
испортившихся листочковъ, вскипятить разъ другой ВЪ посо
лено» водѣ, откинуть на рѣшето и подать, обливъ ихъ мас
ломъ, поджареннымъ съ сухарями.

1 ф. брюссельск. капусты. */« ф. масла.
*/а стакана сухарей.

К аш таны  со сливками»
1 ф. каштановъ очистить отъ скорлупы п кожицы, поста

вить варить въ 2 стаканахъ молока и V* ст. сахара, проте-
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реть на блюдо и, не мѣшая массы, украсить сбитыми слйв- 
ками съ сахаромъ.

Сварить */а.ф. грибовъ (сушеныхъ), перемыть ихъ хоро
шенько въ холодной водѣ, варить съ 1 луковицею, посолить, 
процѣдить, грибы мелко изрубить, положить въ отваръ 
вмѣстѣ съ 1 стаканомъ перловой крупы, варить до готов
ности, положить 1 ложку масла.

у/а Ф- сушеныхъ грибовъ. 1 ст. перловой крупы.
1 луковицу. 1 ложка масла.

Печенный картофель съ тушеною капустою»
Очищенный и вымытый картофель положить на сково

родку въ масло, посолить, поставить въ печь часто потря
хивая- сковородку.

%  картофели. 2 ложки масла.

1 кочанъ капусты нашинковать, 1 луковицу, 1 петрушку, 
1 селлерей мелко изрубить, поджарить пт. 2 ложкахъ масло, 
смѣшать съ капустою, налить немного воды, варить подъ крыш
кою. Когда будетъ мягка влить 1 А, ст. молока, размѣшаннаго 
съ 2 ложками муки, смѣшать и тушить до готовности.

1 кочанъ капусты. 2 ложки муки.
1 луковица. 2 ложки, масла.
1 петрушка. . '/2 ст. молока.
1 селлерей.

1 ф. каштанъ.
2 ст. молока.

Чі  —  Ч2 ст. сахара. 
Ча бутылки сливокъ.

№  9 .

Супъ грибной съ перловою крупою.

<

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

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



28

Воздуш ный пирогъ изъ малины*
1 ф. вымытой и очищенной малины посыпать 1 ст. са- 

хаРУ> раздавить ягоды и дать имъ постоять. Сбить 6 бѣлковъ 
въ густую пѣну, смѣшать съ  ягодами, прибавить 1 чайную 
ложку картофельной муки, размѣшать все и, переложивъ на 
блюдо, поставить въ печь. Подать можно со сливками.

І ф. малины. 1 ст. сахару.
6 бѣлковъ. 1 чайн. ложку картоф. муки.

№ 10.
Супъ изъ чечевицы*

Перебранную и вымытую чечевицу 11/.2 ф. варить въ 
холодной водѣ до мягкости, размѣшать 1 ложку муки съ 1 
стаканомъ воды, влить въ супъ, положить 2 ложки масла и 
дать вскипѣть.

1 Ѵі  Ф- чечевицы. 2 ложки масла.
1 ложку муки.

Цвѣтная капуста съ масломъ*
Цвѣтную капусту обчистить отъ листьевъ, положить 

на 1 часъ въ холодную воду. Поставить варить въ посолен
ной водѣ. Подать съ растопленнымъ масломъ и сухарями.

о кочан. цвѣтной капусты. >/4 ф. масла.
2 сухаря.

Компотъ изъ суш еныхъ яблокъ*
1 ф. сушеныхъ яблокъ, >/., ст. сахару, 5 ст. воды ува

рить, подавать съ очищеннымъ миндалемъ.

> 1 ф. сушей, яблокъ. */4 ф. миндаля.
'/» ст. сахара.
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№ и.

Каш ица смоленская*
1 ф. вымытой смоленской крупы всыпать въ иосоленыіі 

кипятокъ, скоро мѣшая и разбавляя 1 бутылкою молока, 
положить 2 ложки масла, дать хорошо увариться.

1 ф. смоленской крупы. 2 ложки масла.
1 бутылка молока.

Яйца въ гренкахъ съ соусомъ изъ шпината*
3 польскія булки нарѣзать толстыми ломтиками (по 4 

изъ каждой булки), вырѣзать мякишъ, оставивъ только на 
каждомъ ломтикѣ булки дно, на которое положить кусочекъ 
масла, влить въ каждый гренокъ разбитое яйцо, немного 
посолить и положить еще кусочекъ масла, поставить въ 
печь, чтобы запеклось.

3 польскія булки. 2 ложки масла.
12 яицъ. Соли.

Ш пинатъ перебрать, вымыть, сварить въ посоленой 
водѣ, протереть. Распустить въ кастрюлѣ 2 ложки масла, 
налить стаканъ сливокъ или стаканъ отвара отъ этого же 
шпината, всыпать 2 ложки муки, ложку сахара, смѣшать все 
со шпинатомъ, прокипятить и подавать.

5 ф. шпината. 1 стаканъ сливокъ.
2 ложки масла. 1 ложку сахара.
2 ложки муки.

Моченая брусника съ яблоками*
ІѴг фунта моченой брз'сники съ яблоками подать съ  

мелкимъ сахаромъ.
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Супъ пюре изъ цвѣтной  капусты  съ пирогомъ*

4 кочна цвѣтной капусты разрѣзать, перемыть, сварить
въ посоленои водѣ, протереть; размѣшать V» стакана сли-
вокь съ  1 ложкою муки и 2 ложками масла; вскипятить все
вмѣстѣ. Подавая, опустить въ миску 2 желтка, подливая 
супу и размѣшивая.

4 кочана цвѣтной капусты. </, стакана сливокъ
1 ложка муки. 2 ложки масла.
2 желтка.

№  12 .

П и р о г ъ  с ъ  к а п у с т о ю .

Т ѣ с т о :  Размѣшать дро;кжи (на 1 коп.) въ 3/4 стакана 
молока или поды, прибавить еще стаканъ теплой воды 

чапн. ложки соли, 'Ы ф. растопленнаго масла, 2 чайныя 
ложки сахара, 5 или 5-Д стакановъ муки, мѣсить пока не 
начнетъ отставать отъ руки, поставить въ теплое м ѣс-о  
когда поднимется раскатать, сложить въ четверо и'-переложнть 
на желѣзный листъ, который намазать масломъ, положить 
фаршъ, загнуть края и вставить въ печь.

V* стакана молока. Чг ф. масла.
Н а 1 коп. дрожжей. 2 чайныя ложки сахара.

I  СТаканъ воды- 2 чайныя ложки соли
о стакановъ муки.

Ф а р ш ъ :  Кочанъ капусты нашинковать, посолить, сло
жить въ кастрюлю, положить 3 ложки масла (кто любитъ —  
мелко изрубленную п поджаренную луковицу), тушить подъ 
крышкою до мягкости, часто мѣшая, но чтобы капуста не
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подрумянилась; когда остынетъ,, положить 8— 4 мелко из
рубленныя круто сваренныя яйца и начинить пирогъ.

1 кочанъ капусты. 1 луковицу.
3 ложки масла. 3— 4 яйца.

Фаршъ для пирога можетъ быть: изъ риса, саго, мор
кови, гречневой кати съ  лукомъ, изъ грибовъ и т. д.

Котлеты овсяныя, соусъ изъ огурцовъ*
1 ф. овсянки перемыть, поставить варить въ холодной 

водѣ, положить 1 ложку масла, соли, сварить густую кашу, 
дать немного остыть н опускать ложкою на сковороду, какъ 
оладьи, въ горячее масло, поджарить съ обѣихъ сторонъ.

.1 ф. овсянки. %  ф. масла.

С  о у  с ъ.

Соленые огурцы нарѣзать продолговатыми маленькими 
кусочками. Поджаренную муку вскипятить съ масломъ (съ 
мелко изрубленною зеленою петрушкою), развести стаканомъ 
воды, V* стакана оіуречнаго разсола, 2 чай и. ложки сахара, 
вскипятить, прибавить 2 столов. ложки сметаны іі положить 
туда огурцы.

5 огурцовъ. 2 чаіін. ложки сахара.
1 ложку муки. 2 столов. ложки сметаны.
V2 стакана разсола.

Компотъ изъ черносливъ*
1 ф. чернослива перемыть, налить 5 стакановъ холодной 

воды, положить 1 стаканъ сахара, когда закипитъ, опустить 
2 ложки картофельной муки, размѣшанныя съ  1 стаканомъ 
холодной воды, дать вскипѣть, скоро мѣшая, и остудить.

1 ф. чернослива. 1— 2 ложки картоф. мз'ки.
1 стаканъ сахара.

I
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№ 13.

Супъ томатъ съ гренками» ' 1
20 штукъ томатовъ перемыть, поставить варить въ соб

ственномъ соку, а также и 10 штукъ поррея вычистить, 
сварить въ холодной водѣ, смѣшать все вмѣстѣ и протереть, 
приправить 2 ложками растопленнаго масла, всыпать 2 ложки 
муки, развести супомъ, разболтать, положить соли и дать 
вскипѣть (можно прибавить смѣтаны и сахару).

20  штукъ томатовъ. 2 ложки муки.
10 штукъ поррея. 2 ложки масла.

Г  р е н к и.

1 французскую булку нарѣзать тоненькими ломтиками, 
распустить на сковородѣ Ѵ4 ф. масла, положить на сковороду 
гренки, поставить па плиту, немного погодя повернуть ихъ, 
вставить въ печь, чтобы слегка подсохли.

‘ 1 французскую булку. '/4 ф. масла.

Котлеты изъ бобовъ съ соусомъ изъ шарлотокъ.
2 ф. бѣлыхъ бобовъ перебрать, перемыть, варить въ 

хол,однон водѣ съ 1 ложкою масла, когда уварятся, примѣ
шать 2 ложки муки, соли, дать остыть и дѣлать котлеты, 
шш же опускать ложкою на сковородзг въ горячее масло и 
поджарить съ обѣихъ сторонъ.

2 ф. бѣлыхъ бобовъ. 2  ложки муки.
*/» ф. масла.

С  о у  с ъ.

1 ф. шарлотокъ, снять кожицу, положить въ кастрюлю, 
тушить въ маслѣ, развести 21/* стакана воды съ 2 ложками
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масла, 1 ложкою сахара и 1 ложкою муки, положить соли; 
оікипятить все вмѣстѣ и прибавить сокъ изъ 1 лимона.

1 ф. шарлотокъ. 1 ложку сахара.
2Ѵа стакана воды. 1 ложку муки.
1— 2 ложки масла. 1 лимонъ.

Варенники изъ творога*
Взять 3 стакана муки, 2 яйца, Чг стакана воды, 1 чайн. 

ложку соли, замѣсить крутое тѣсто и раскатать тонко, на
кладывать творогъ, покрыть краемъ тѣста, обжать плотно 
кругомъ, вырѣзывать пирожки. Опустить въ кипятокъ со
леной воды. Когда будутъ готовы, выбирать осторожно на 
блюдо, можно облить масломъ или подать со сметаною.

3  стакана муки. V 2 стакана воды.
2  яйца. 2 —3 ложекъ масла.

ѴЫ фун. творога протереть сквозь рѣшето, положить 
хІі  ф. сметаны и 2 ложки сахара, размѣшать все хорошенько 
и накладывать на тѣсто.

1 */г ф. творога. 1/4 ф- сметаны.
2 ложки сахара.

№  14.

изъ моркови съ гренками.
15 штукъ моркови хорошо вымыть, поставить варить, 

когда будутъ мягкія, очистить отъ кожицы и протереть въ 
процѣженный отваръ (если морковь стара, то лучше очистить 
ее до варки); ХЫ стакана сливокъ размѣшать съ 2  ложками 
муки и 1 ложкою масла, влить въ супъ и дать вскипѣть.

Ю — 15  шт. моркови. 2  ложки муки.
*/з стакана сливокъ. 1 ложкз  ̂ масла. 3
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Для гренковъ нарѣзать французскую булку четырех
угольными кусочками, распустить на сковородѣ масло, всы
пать греночки, размѣшать и поставить въ печь чтобы высохли.

Маиароны съ грибами.
3 сушеныхъ грибовъ вымыть въ холодной водѣ, сварить

іі мелко изрубить. Н а этомъ грибномъ бульонѣ, котораго
не должно быть много, сварить 1 фун. макаронъ; 1 - 2  мелко
изрубленныя луковицы поджарить въ 1 - 2  ложкахъ масла
всыпать грибы, посолить, смѣшать съ макаронами, выложить 
на блюдо и подавать.

6 сушеныхъ грибовъ. 1— 2  луковицы.
1 ф. макаронъ. 7 * ф. масла_

Компотъ.
V* ф. винныхъ ягодъ, ‘ /4 ф. сушен. вишень, ‘ /4 ф. яблокъ 

и .4 ф. чернослива сварить въ 5 стакаи. воды съ 1 стаи, 
сахара и подать къ компоту грецкіе орѣхи.

1/4 Ф* ШШНЬІХЪ ягодъ. */• ф. чернослива.
'/* ф. вишень. 1 стаканъ сахара.
Ч* ф. яблокъ.

№  15.

Супъ изъ зеленаго гороха*
“  ф. гороха перебрать, вымыть, налить холодною водою,

положить и  ф. масла, когда станетъ развариваться положить
соли, размѣшать 1 ложку муки съ водою, влить въ супъ и 
варить до готовности.

2 ф. крупнаго гороха. 1 ложку муки.
1/* ф. масла.

—  34 —
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Селянка изъ кислой капусты съ картофелемъ*
1 луковицу мелко нашинковать, поджарить въ 2 — 8 лож

кахъ масла, положить ѴЫ ф. шинкованной капусты, которую 
сперва вымыть, размѣшать, покрыть крышкою, немного по
годя положить 2 очищенныя нарѣзанныя кусочками кислыя 
яблока, тушить вмѣстѣ съ капустою, мѣшая чтобы не при
горѣло; подправить 1 ложкою муки, размѣшать, дать вскипѣть

и подать съ картофелемъ.

Ѵ/г ф. капусты. 1 ложку муки.
1 луковицу. 2— 3 ложки масла.
2  яблока. 1/ІЕ картофеля.

Гренки съ черникою*
10— 12 сухарей или ломтиковъ французской булки, на

мочить въ молокѣ, чтобы разбухли, обвалять въ яйцѣ, смѣ
шанномъ съ молокомъ и поджарить въ маслѣ.

10— 12 сухарей. -1 яйца.
1 бутылку молока. гІ‘і Ф- масла.

Ч і  ф. черники перебрать, вымыть, сварить, процѣдить, 
Чг стакана воды размѣшать съ 1 ложкою муки и стакана 
сахара, дать вскипѣть и облить гренки.

V* ф. черники. стакана сахара.
1 ложку картоф. муки. стаи. воды.

№  16 .

Супъ изъ псррея съ клецками изъ картофеля*
15—20 корешковъ поррея, 3—4 томата разварить, про- 

тереть; 2  ложки масла, 1 ложку муки размѣшать съ супомъ, 
смѣшать все вмѣстѣ, дать кипѣть.

-  35 -
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кана І Т Т ..“ ртофвлиаго пюре, 2 ложки масла, «А ста-

солв> !“ ать-

об~ 20  корешковъ поррея. 4 яйца,
о— 4 томата. о
4 ложки масла. I  СТШ‘аНа каРт°Ф- пюре.

/4  стак. муки.

Котлеты гречневыя съ яичнымъ соусомъ*

холодной ^ П о л о ж и в ъ  Т Рлео Т Ь' П0СТаМІТЬ ВаРИТЬ НЪ
сварится, выложить въ плоскую п о с ^ С° Ш ‘ К° ГДа 
дать остыть. Остывшую каш/нар-ЬзатГ л о к Т ^  “ ерХу Ивъ яйд-Ь и сухаряхъ , ж а р и Г в ъ ^ л ѣ . ^ ™ ’ П0ВаЛЯТЬ

1 ф. гречневой крупы. 2 яйца.
/г ф. масла. о п

^— 3 сухаря.

с о у с о і г г ™  т г изрубить- — - , ь
воды, соли и дать в с к ш іГ ,!' “  1 ^  <“ а

2  яйца. *

2 ложки масла. , Д° * Ку Муки'
-*• /2 стакана воды.

Кисель изъ малины, нраснои или черной смородины.

п р о ц й В  І Т Г Р : : Ь ЛОЖК0Ю' Н а л и ,ъ  в 0 ™ ,  ВСКИПЯТИТЬ,

1 ф . ЯГОДЪ. 3 /
1 стаканъ сахара. Л  стакаиа картоф. муки.

-  36 —
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№  17.

Каш а овсяная* •
2 ф. крупной овсянки перебрать, вымыть, положить въ 

муравленный горшокъ,, прибавить 1 ложку соли, 2 ложки 
масла, облить крутымъ кипяткомъ, чтобы покрыло крупу, 
размѣшать, и покрывъ горшокъ, вставить въ печь; подать
съ молокомъ.

2 ф. крупной овсянки. 2 ложки масла.
1 бут. молока.

Кислая капуста съ грибами и сметаною.
Сварить штукъ 6 сушеныхъ грибовъ, этимъ грибнымъ 

бульономъ залить 4 стакана кислой вымытой капусты, по
ложить мелко нашинкованные грибы, посолить, варить, 
влить ' / 2 стакана сметаны и 1 ложку муки, поджаренную 
въ маслѣ, смѣшать все вмѣстѣ и опять варить подъ крышкою 
до готовности. Подать съ картофелемъ.

2 ф. кислой капусты. 1/г стакана сметаны.
6 грибовъ. 1 ложку муки.
1 ложку масла.

Кисель клюквенный Жидкій,
1 ф. клюквы истолочь, вскипятить съ водою, процѣдить, 

взять этого сока 5 стакановъ, всыпать 11Ы стакана сахара, 
вскипятить; влить ХЫ стакана картоф. муки, разведенной 
однимъ стаканомъ клюквеннаго сока и шибко мѣшая вски
пятить.

1 ф. клюквы. V* стакана картоф. муки.

1‘ /2 стак. сахара.

—  37 —
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Супъ изъ селлерея съ гренками.

“ Т Ъ Селлерея перемыть, поставить варить въ хо- 
“ ь Вс ъ 1  ” Р °ТереТЬ’ ПОЛОЖИТЬ соли! 1 ложку масла раз-

с У г : : : ^ ~ ю  муки и ,/г стакан-
! °  шт- селлеРея 1 ложку муки,

ложку масла. V» стак. сливокъ, соли.

„ ПБ Г ' У  НаРѢЗаТЬ ■'ЮМТІІ" аШ'' °бмакнуть въ разбитое вино 
сь  молокомъ и поджарить въ маслѣ.

Котлеты изъ чечевицы съ мочвн. брусникой и картофелемъ.

Ф' 'ГеЧеШІЦЫ " еРебРать, пе^мыть, сварить густую  
У’ .0ЛИТЬ’ всьшать 1/2 ста“ - толченыхъ сухарей, дѣлать

о й ™  “  обпалі,ть въ ийдѣ и сух«  л° ™ < ™ускать въ горячее масло, поджарить съ обѣихъ сторонъ 
И подать съ варенымъ картофелемъ. Р

1 42 ф- чечевицы- */• ф. масла.
Ы стакана сухарей. Ѵ«« картофеля.

Молочный нисель-
Обварить 20 штукъ горькаго миндаля, очистить, мелко 

истолочь, влить о стакановъ горячаго молока или сливокъ 
покрыть крышкою, дать постоять 1 часъ, процѣдить сквозь 

лретку всыпать сахаръ, вскипятить, влить муку, разве
денную 1 стаканомъ холоднаго молока и дать вскипѣть.

6 стакановъ молока. »/, стакана сахара.
-II шт. горькаго миндаля. »/, стак. картоф. муки.

№  18.
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Супъ изъ брюквы*
2 очищенныя мелко нарѣзанныя брюквы положить въ 

холодную воду, посолить, сварить, протереіь, размЬшагь 
1 стаканъ сливокъ съ 1 ложкою муки и 1 ложкою масла, 
опустить въ супъ, мѣшая. Затѣмъ 1 брюкву, нарѣзанную 
квадратными кусочками и сваренную, опустить въ супъ и

подавать.
3 брюквы. 1 ложку МУКИ*
1 стаканъ сливокъ. 1 ложку масла, соли.

Желтые бобы запеченые*
2 фунта желтыхъ бобовъ сварить, V* ф. масла раз

мѣшать съ 1 ложкою муки, посолить, смѣшать съ бобами 
и положить въ намазанную масломъ іі осыпанную сухарями 
форму въ печь. Подать съ салатомъ.

2 ф. бобовъ. 1 ложку МУ*11*
Чі  ф. масла. соли.

Пуддингъ изъ яблоковъ съ чернымъ хлѣбомъ*
6 яблокъ очистить, нарѣзать ломтиками, вынуть зер

нышки, положить Ѵо стакана сахара, Ч'. стакана коринки, 
*/в стакана сладкаго толченаго миндаля, 1 чайную ложку 
апельсинной корки, 3/* стакана отвара отъ яблочной кожицы. 
Слегка потушить, чтобы яблоки не разварились. Между 
тѣмъ растереть стакана полтора толченаго чернаго хлѣба 
съ 3 ложками сливочнаго масла, положить 5 шт. горькаго 
толченаго миндаля, »/* стакана сахара, 3 яйца и размѣшать. 
Вымазать форму масломъ, осыпать толчеными сухарями изъ

№ 19.

с
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чернаго хлѣба, положить половину массы изъ чернаго хлѣба 
ПОТОМЪ Яблоки, сверху опять хлѣба и п о ст а в и т ь ^  печь! ’

6 Яблокъ

5 шт. горькаго миндаля.
3А стакана сахара.
‘ А стак. коринки.
1 чайн. ложку апельс. корки. 
3 яйца.

2 чайн. лож. толчеи, сладкаго
миндаля.

3/4 стакана яблочнаго отвара. 
І'/г стакана чернаго хлѣба.
3 ложки сливочн. масла.

№  20.

Супъ изъ картофеля съ перловою ирупою*

Чг ф. перловой крупы поставить варить съ 1 ложкою 
масла, посолить, затѣмъ очистить V , осьмушки картофелѣ
лдть развариться, прибавить еще 1 ложку масла (и рубленной 
зелени) и подать со сметаною. еннои

Чг ф. перловой крупы. ' 2 ложки масла.

/ій «аРт°Ф е™ . 1 ф. СМеТаны.

Голубцы съ капустою*

а середину изрубить мелко, положить въ кастрюлю 2 лоівди
масла, соли> тушить капусту (кромѣ листьевъР ^  «

нафаршировать ею листья, прибавивъ 2 круто сваренная

“  Х К ~ Я ЯЙЦа' ЖарИТЬ -ронъ, сложить въ кастрюлю, облить грибнымъ С0ѴСОМ-К 
и поставить въ печь. (Соусъ см. обѣдъ № 2.)

2  яйца.1 кочанъ капусты 
V* ф. масла. 4 гриба.

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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41 і
- Овсяный пуддингъ съ фруктовымъ соусомъ.

11/г стакана крупной овсянки перебрать, перемыть, об
варить В стаканами молока, поставить въ печь. Затѣмъ 
4  желтка растереть съ 3/* стакана сахара; истолочь 1 стаканъ 
очищеннаго миндаля и 10 штукъ горькаго, 2 ложки сливоч
наго масла, 2 ложки толченыхъ сухарей, перемѣшать все 
вмѣстѣ съ остывшею овсянкою, сбить 4 бѣлка въ пкну, 
размѣшать и поставить въ намазанную масломъ форму, осы
панную сухарями въ печь. Подать съ любымъ фруктовымъ

соусомъ.

V Iг  стакана овсянки.
8 стакана молока.
4 яйца.
3/4 стак. сахара.

Щ и  съ грибами, съ гренками изъ чернаго хлѣба.
Изрубить мелко 2 луковицы, поджарить въ 1 ложкѣ 

масла, положить 2 ф. кислой вымытой капусты, еще поджа
рить, развести сваренымъ грибнымъ бульономъ съ кореньями, 
варить на легкомъ огнѣ. Поджарить 1 ложку муки въ ложкѣ 
масла, развести грибнымъ бульономъ, влить въ щи, положить 
туда же нѣсколько мелко нашинкованныхъ отвареныхъ гри

бовъ и вскипятить.

15 бѣлыхъ грибковъ. 2 ложки масла.
2 ф. кислой капусты. 1 ложку муки.
2 луковицы. 1 петрушку, 1 поррей,

1 морковь.

2 —  В сухаря.
1 ст. миндаля.
10 шт. горькаго.
В ложки масла, соли.

№  21 .
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Яичница»
Разогрѣть на сковородѣ 1 ложку масла до горячаго

состоянія, вбить осторожно по одному яицъ 12— 15, посолить 
и поджарить.

12— 15 яицъ. 1 ложку масла.

/

Кисель яблочный*
6— 8 большихъ антоновскихъ яблокъ мелко нарѣзать

разварить въ водѣ, процѣдить сквозь сито; 5 стакановъ
этого сока смѣшать съ 1 стаканомъ сахара, выжать сокъ
изъ /г лимона, вскипятить, влить муку разведенную съ 1 ста
каномъ воды, сварить.

6— 8  яблокъ. */* стакана картоф. муки.
1 стаканъ сахара. ‘/г лимона.

№  22 .

Лапша грибная*
]/і ф. сушеныхъ грибовъ, 2 луковицы сварить, про

цѣдить, грибы изрубить и поджарить въ маслѣ, положить 
опять въ грибной бульонъ, когда вскипитъ положить до
машнюю лапшу. Тѣсто на лапшу см. обѣдъ № 7.

У4 Ф* гРибовъ. 2 ложки масла.
2 луковицы.

Бѣлая капуста.
Капусту нарѣзать мелко, положить въ кастрюлю, 3 очи

щенныхъ кислыхъ яблока, налить воды, чтобы ихъ покрыло 
когда разварятся, прибавить 2 ложки масла, 1 ложку сахара’
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соли, положить туда капусту и тушить, часто мѣшая; когда 
будетъ мягка, положить ложку масла, размѣшанную съ 
1 ложкою муки и дать вскипѣть.

1 кочанъ капусты. 1 ложку сахара.
3 кислыхъ яблока. 1 ложку муки.
2 ложки масла. соли.

Миндальное пирожное.
112 ф. масла тереть до бѣла, не переставая мѣшать, 

положить ‘ /* фунта сахара, 6 желтковъ, ' / 4 чашки горькаго и 
*/4 чашки сладкаго толченаго миндаля, 6 сбитыхъ бѣлковъ 
и Чг фунта муки, влить въ плоскую бумажную форму, на
мазанную масломъ и поставить въ печь. Можно подать съ

вареньемъ.
1 /* чашки сладк. толчеи, минд. */* ф. масла.
1Ы чашки горьк. толчеи, минд. ‘ /г ф. сахара.*/яф. муки. 6 ЯИЦЪ.

і

№  23.

Супъ изъ кореньевъ съ манною крупою.
Взять всѣхъ корешковъ по 2, перемыть и положить въ 

холодную воду, сварить, тогда снять кожицу и нашинковать. 
Въ кастрюлю положить 1 ложку масла, опустить въ нее 
коренья, немного потушить, мѣшая чтобы не пригорѣли, 
разбавляя по немногу процѣженнымъ отваромъ, положить 
нѣсколько штукъ картофеля и */« стакана манной крупы.

10 штукъ картоф.
1— 2 ложки масла.
V* стакана манны, 
соли.

2 моркови.
2 селлерея 
2 поррея.
2 петрушки.

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Котлеты изъ гороха, салатъ изъ свеклы.

маг Г° Р0Ха перебРать перемыть, положить 1 ложку

Гѵки и •/ ГУСТУЮ Ка,иу’ №солить’ прибавить •/. с т а к а і
прямо ліж ко Т° ЛЧенЬІХЪ сухарей, сдѣлать котлеты, или 
ірямо ложкою опускать въ горячее масло на сковороду.

^ ф* гороха. і /
'*!, ф. масла. , ‘  ста[(ана “ Уки. соли.

/4 стакана толч. сухарей.

С а л а т ъ  и з ъ  с в е к л ы .

ш рѣзатьРл о м Г И ЛУЧШ< ИСПеЧЬ ШТуКЪ 8 - Ю  свеклы, очистить, 
растертой с Г  Г Г , ’ ™ ТЬ С° УС° МЪ ИЭЪ ^  ФУита сметаны,
если гвекчп Л° * КаМИ СахаРа и сокомъ изъ 1 лимона

"  в Х Г ; то разбавить соусъ ° тваро- < а

8 - 1 0  шт. свеклы. 2 С к к и  сахара.
1, Ф- сметаны. 7 лимонъ.

Воздуш ный пирогъ изъ яблонь.

и Л Г Г  5 - 6  а б л о к і’ протереть, смѣшать съ сахаромъ
сахапомъ иИ п Г т  I *  переложить на блюдо, осыпатьсахаромъ и поставить въ печь.

5 -  6 яблокъ. 6 -  8 бѣлковъ.
72 стакана сахара.

-  44 -

№  24.
Г

Щ и изъ шпината съ яйцами и сметаною.
4 ф. шпината перебрать, хорошо перемыть, поставить 

варить; когда сварится, протереть, размѣшать это пюре съ
Больше дореволюционных книг бесплатно:
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і I

отваромъ, въ которомъ варилась зелень, положить 2 ложки 
масла, 2 ложки муки размѣшать съ 1 стаканомъ воды, влить 
въ супъ, вскипятить, подать отдѣльно сметаны и круто

сварен. яйца.
4 ф. шпината. 2  ложки муки.
2 ложки масла. соли.
5 —  6 яицъ. 1 ф. сметаны.

Итальянскій ризотъ съ сыромъ.
Сварить бульонъ изъ 2 петрушекъ и 1 луковицы, про

цѣдить, всыпать въ него 1 ф. риса, положить въ него Ы ф. 
масло, сварить до мягкости, но чтобы не разварился, подать 
съ тертымъ сыромъ.

1 ф. риса. 1 луковицу.
2 петрушки. 1/4 Ф- масла.

✓

Кисель изъ вишень.
2 фунта вишень вымыть, варить и процѣдить. К ъ  соку 

прибавить 1*/а стакана сахара и вскипятить. Влить карто
фельную муку разведенную 1 стаканомъ холоднаго сока,

сварить.
2 ф. вишень. 1 ‘ /* стак. сахара.
3/$ стак. картоф. муки. 5 —  6 стак. сока.

№  25.

Супъ пюре изъ картофеля съ гренками.
Очистить картофель, сварить съ 1 луковицею, посолить, 

протереть, разбавить этимъ же отваромъ, положить 2 ложки

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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В-Гсѵпъ “  ИОЛОКа’ раЗМѣшать 1 ложкою муки, шшть супъ и подавать съ гренками.
*/в картофеля. і  
о стаканъ молока.
■4 ложки масла. і1 ложку муки.

Г" р е н к и.

р а з б и ^ Т ж е ™  ^  НаР* 3а'ГЬ МалеНЬКИМИ * © ч к а ю ,,желтка, подлить немного молока или сливокъ 
всыпать греночки, размѣшать, сложить на сковороду на-
мазанную масломъ, осыпать тертымъ сыромъ, .тфопитГ’ мас
ломъ и вставить въ печь, чтобы п о д р у . Ц , ^ .  Р

—  46 —

Блинчики съ капустою*
6 стакановъ воды, 4 стакана муки, 4 яйца, все это паз- 

мѣшать до гладкости, посолить, сковороду разогрѣть по 
сыпать солью и вь,тереть бумагою, смазать масломъ опять 
разогрѣть, влить ложку тѣста такъ, чтобы оно разлилось 
по всему дну сковороды, поставить „а  плиту, когда блинъ 
начнетъ подниматься и съ одной стороны поджарится снять 
его, положить фаршъ на поджаренную сторону блиш за
вернуть въ видѣ конверта і, поджарить съ обѣихъ сторонъ 

6 стак. воды. 4 яйца ^ '
4 стак. муки. !  ф. масла.

Ф а р ш ъ .

Кочанъ капусты изрубить, положить въ кастрюлю
осолить, прибавить 2 ложки масла и тушить; когда будета 

мягка, начинить олины. у

Кочанъ капусты. 2 ложки масла.

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Компотъ изъ сушеной земляники*
і/4 фунта земляники, перемыть въ водѣ, положить въ 

кастрюлю, налить 6 стакановъ воды, 1 стаканъ сахара, когда 
закипитъ, влить 2 ложки картофельной муки, размѣшанной

въ V* стак. воды и вскипятить.
і/4 ф. сушеной земляники. 2 ложки картоф. муки.
1 стаканъ сахара. 6*/* стак. воды.

№  26 .

Супъ пюре изъ Желтыхъ бобовъ*
2 ф. желтыхъ бобовъ перебрать* перемыть, поставить 

варить, когда будутъ мягки, протереть, посолить, положить 
2  ложки масла и 1 ложку муки, размѣшанной въ 1 стаканѣ 
сливокъ, влить въ супъ размѣшать и вскипятить.

2 ф. бобовъ. 1 ложку муки.
2 ложки масла. 1 стаканъ сливокъ.

Красная капуста съ манными котлетами*
Красную капусту нашинковать, облить сокомъ изъ 1 ли

мона съ ложкою сахара и ’ /2 стакана воды.

Кочанъ капусты. 1 - 2  ложки сахара.

1 лимонъ.
1 фунтъ манны всыпать въ горячую воду, положить 

1 ложку масла, соли, сварить густую кашу, выложить на 
блюдо, дать остыть, нарѣзать кусочками, обсыпать толчеными

сухарями и жарить въ маслѣ.
1 фунтъ манны. 2 —  3 сухаря.

*/а фунта Аіасла.

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Родъ нрема изъ творога»
2 фунта свѣжаго творога протереть сквозь рѣшето 

смѣшать съ /2 стак. сахара и »/2 стак. перемытой, вычищенной 
и высушенной въ чистомъ полотенцѣ коринки, 1 ф. сметаны 
поставить на холодъ, когда сдѣлается холодною, сбить какъ 
кремъ, всыпать въ нее »/2 стак. сахару, размѣшать, облить 
творогъ, дать постоять, а затѣмъ уже подавать.

2 фунта творога. 1 ф. сметаны.

1 СТШ<- сахаРа- Чг стак. коринки.

№  27.

Молочный супъ.
Въ 3 стаканахъ воды сварить 2 ф. грегемовской муки

т. е. раздробленнаго зерна пшеницы или ячменя, разбавляя
по немногу молокомъ въ количествѣ 2 бутылокъ, прибавить 
і  ложку масла, соли и сварить.

2 ф. грегемовской муки. 1 ложку масла.
2 бутылки молока. соли.

Зеленые бобы съ отварнымъ картофелемъ.
Молодые бобы очистить, сварить въ соленой водѣ, 

ко горой не должно быть много, лучше всего если она вся 
уварится, тоіда облить поджареннымъ масломъ съ толчеными 
сухарями. Подать съ отварнымъ картофелемъ.

2 ф. зелен. бобовъ. 2 сухаря.
V* ф. масла.

Пуддингъ изъ брюнвы.
3 —  4 брюквы перемыть, сварить, очистить, нарѣзать, 

разварить въ /а бутылкѣ сливокъ, прибавить 1 ложку масла,

—  48  -
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1 стаканъ толченыхъ сухарей, В ложки сахара. Все это 
протереть, положить 5 желтковъ и 5 взбитыхъ бѣлковъ, 
размѣшать хорошенько, влить въ намазанную масломъ и 
осыпанную толчеными сухарями форму, поставить въ печь.

3 — 4  маленькія брюквы. 2 ложки масла.
1/а бут. сливокъ. 1 стак. сухарей.
В ложки сахара. 5 яицъ.

№  28.

Крутая гречневая каша*
2 ф. крупы просѣять, чтобы не оставалось муки, пере

брать, высыпать въ горшокъ, чтобы заняло болѣе половины 
горшка, положить 1 ложку масла, соли, влить кипятку, такъ 
чтобы покрыло крупу, размѣшать, накрыть крышкою и по
ставить въ печь часа на четыре и больше.

2 ф. крупы. 1 ложку масла.

О в о щ и *

Взять разныхъ опошей. Хорошій твердый кочанъ ка
пусты, который разрѣзать большими кусками, картофеля, 
брюквы, рѣпы, моркови, 2 цѣл. головки лука, зеленаго вы- 
лущенаго гороха, самыхъ молодыхъ простыхъ бобовъ, можно 
положить также цвѣтной капусты, кольраби и земляныхъ 
грушъ, но главныя овощи это картофель и капуста, которыхъ 
брать въ трое больше противъ прочаго. Всѣ эти овощи 
перечистить, перемыть, и чтобы вода совершенно стекла, 
тогда всѣ эти овощи хорошенько перемѣшать, разрѣзавъ 
ихъ разными формами, положить въ муравленный горшокъ 
и накрыть плотно крышкою. Когда будутъ готовы, подать 
къ нимъ отдѣльно растопленное масло и посолить.

4
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Блинчики съ вареньемъ или съ яблоками*
3 стакана воды, 2 стакана муки, 2 яйца, размѣшать до 

гладкости, печь блины, положить варенье или яблоки, нарѣ
занныя ломтиками, завернуть въ видѣ конверта и поджарить 
съ обѣихъ сторонъ.

3 стак. воды. 1'/2 фуНта варенья
 ̂ стак. муки. или шт. 5 яблокъ.

"  я^ца* */о стак. сахара.

№  29.

Супъ изъ поррея съ бѣлыми бобами*
12 штукъ поррея, штукъ 20 картофеля очистить, пере

мыть, сварить, протереть, смѣшать съ отдѣльно сваренными 
'/2 Ф- бѣлыми бобами, положить 1 ложку масла, 1 ложку 
муки, размѣшанную съ 1 стаканом ь сливокъ.

12 шт. поррея. 1 ложку масла,
штукъ 20 картофеля. 1 ложку муки.
'/2 ф. бѣл. ообовъ. 1 стаканъ сливокъ.

Рисовая яичница съ салатомъ*
1 фунтъ варенаго риса, 1 стаканъ молока, 1 ложік' 

масла, 5 яицъ, размѣшать, положить въ смазанную внутри 
масломъ кастрюлю п запечь. Подать съ салатомъ.

1 ф. риса. 2 ложки масла.
1 стак. молока. 5 яицъ.

Пуддингъ изъ каштановъ*
1 ф. очищенныхъ каштановъ разварить въ ХЫ бутылкѣ 

сливокъ или молока, протереть сквозь сито, развести осталь-
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ною ’ /а б. сливокъ, положить >/* стакана сахара, 1 ложку 
масла, 3іі  стакана муки, прокипятить, остудить, вбить 5 желт
ковъ, а потомъ пѣну изъ 5 бѣлковъ, размѣшать, сложить 
въ форму, намазанную масломъ и осыпанную сухарями 
вставить въ печь.

1 ф. каштановъ. 2 ложки масла.
1 бутылку сливокъ. стакана муки.
'/■ > стакана сахара. 5 яицъ.

Ко 30.

Супъ изъ зеленыхъ бобовъ*
Молодые зеленые бобы перемыть, очистить, переломить 

пополамъ или нашинковать, опустить въ соленую воду, ва
рить до мягкости, положить 1 ложку масла, 2 ложки муки, 
размѣшать со сливками или молокомъ въ количествѣ I 1/* ста
кана, влить въ супъ, сварить и подавать.

2 ф. зелен. бобовъ. 2 ложки муки.
1 ложку масла. 1*/* стакана молока.

Драчена изъ картофеля съ салатомъ*
Картофель очистить, вымыть, опустить въ соленую водз% 

сварить, протереть, положить 2 ложки масла, 2 стакана мо
лока, 2 яйца. Выложить въ намазанн}тю масломъ кастрюлю 
и запечь.

■ Д картофеля.
2 ложки масла,

2 стакана молока, 
2 яйца.

Ѵ‘2 ф. 
перемыть,

Компотъ изъ чернослива и яблокъ*
сушенаго чернослива и V* ф. сушеныхъ яблокъ 
налить 5 стакановъ холодной воды, положить

4*
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1 стак. сахара и когда закипитъ, опустить 1 ложку картоф. 
муки, размѣшанной съ ‘ /г ст. холодной воды, дать вскипѣть 
и остудить.

Ѵг ф. чернослива. 1 ст. сахара.
1Ы ф. яблокъ. 1 ложку картоф. муки.

№  31.

Рисовая наша*
1 ф. риса вымыть, всыпать въ муравленный горшокъ, 

положивъ соли, 1 ложку масла, облить кипяткомъ, чтобы 
совсѣмъ покрыло рисъ, размѣшать, покрыть плотно крышкою 
и поставить въ печь. Подавать съ молокомъ.

1 ф. риса. 1 63ГТ. молока.
1 ложку масла.

Рѣпа фаршированная*
Смотри обѣдъ №  3 какъ брюква.

Ватрушка съ малиною*
Тѣсто см. обѣдъ № 39, только прибавить очищеннаго 

и толченаго миндаля, нарѣзать стаканомъ тѣсто, положить 
варенье изъ малины, защипать края и поставить въ печь.

№  32.

Супъ изъ моркови съ зеленымъ горошкомъ*
10 штукъ моркови перемыть и сварить, тогда очистить, 

отваръ процѣдить, положить ‘ /г ф. перебраннаго и вымытаго 
зеленаго гороха, варить, морковь нашинковать, положить

*
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въ горохъ, прибавить 1 ложку масла, соли, 1 ложку муки, 
разведенную съ водою, все вмѣстѣ варить до мягкости.

10 шт. моркови. 1 ложку масла.
4/я ф. зелен. гороха. 1 ложку муки.

Голубцы съ рисомъ, съ грибнымъ соусомъ*
Кочанъ капусты опустить въ посоленый кипятокъ, 

чтобы листья сдѣлались мягкими, тогда снять ихъ по одному, 
начинить рисомъ, сваренымъ съ 1 ложкою масла. Повалять 
каждый изъ нихъ въ растопленномъ маслѣ, а затѣмъ уже 
положить въ какую нибудь накрытую каменную чашку 
и въ печь.

Кочанъ капусты. */* Ф- масла.
•/.> ф. риса.

Соусъ  смотри обѣдъ №  2.

НѣЯіенна съ вареньемъ*
Ложку свѣжаго не соленаго масла тереть до бѣла, 

положить но одному б желтковъ, влить по немногу .1. стаканъ 
сметаны и 1 стаканъ сливокъ, всыпать 2 ложки крупчатой 
муки, 1 ложку сахара, вылить#на сковороду, поставить въ 
печь и когда будетъ готова, украсить вареньемъ.

1 ложку сливочнаго масла. 1 стаканъ сливокъ.
6 желтковъ. 1 ложку сахара.
1 стаканъ сметаны. 1. ф- варенья.
2 ложки муки.

№  33.

Каш а ячневая или полбенная*
1 ф. крупы перемыть, положить 1 ложку масла, соли, 

налить холодной воды и варить; когда будетъ мягкая, по
ложить 1 ложку масла, сложить въ горшокъ, поставить въ
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печь часа на ѴЫ,  если же каша окажется густа, то ее слѣ
дуетъ разбавить молокомъ.

1 Ф- крупы. і/г бутылки молока.
* — * ложки масла.

Винегретъ*
Картофель, брюкву, рѣпу, свеклу и морковь вымыть, 

сварить, очистить, круто сваренныя яйца, огурцы, соленые 
грибы и зеленый лукъ, все нарѣзать греночками, пере
мѣшать, облить соусомъ изъ */4 фунта сметаны, растертой 
съ г  ложками сахара, прибавить отваръ отъ свеклы и сокъ 
изъ 1 лимона (по желанію и прованскаго масла).5 шт. свеклы. 5 огурцовъ.1 брюкву. 1 ф соленыхъ ГрИбовъ.

10 картоф. Н а соусъ >/4 ф. сметаны,

0 Р >П'У* 2 ложк. сахар., сокъ 1 лимона,(Л іі КЯНй отвара отъ свеклы.
2 яйца.

V

Пюре изъ яблокъ съ миндалемъ*
1 ф. сушеныхъ яблокъ очистить, перемыть и поставить 

варить въ маломъ количествѣ воды съ 1 стаканомъ сахара. 
Подать съ очищеннымъ миндалемъ.

1 ф. сушеныхъ яблокъ. 1 стаканъ сахара.
/* ф. миндаля.

№  34.

Супъ изъ свекольника*
Очистить и вымыть молодаго свекольника, сварить про- 

тереть, положить въ процѣженный отваръ, прибавить Ѵи стак.

1
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огуречнаго разсола; нарѣзать 5 огурцовъ, положить въ супъ 
еще нѣсколько шт. картофеля, 1 ложку масла, 1 ложку муки, 
размѣшать съ 1Д стак- воды и сварить все вмѣстѣ. Поло
жить 1 стаканъ сметаны, всыпать зеленой петрушки и подать.

3 ф. свекольника. шт. 10 картоф.
Чг ст. огуреч. разсола. 1 ложку муки.
1 стаканъ сметаны. 1 ложку сахара.

5 огурцовъ.

Пельмени съ грибами»
Взять сушеныхъ бѣлыхъ грибовъ, вымыть ихъ хоро

шенько, сварить до мягкости и мелко изрубить; распустить 
на сковородѣ 1 ложку масла, поджарить въ нем ь мелко 
изрубленную луковицу и грибы, положить соли. Можно гіри- 

-  бавить 2 разрубленныя круто свареныя яйца.

*/а ф. суш. бѣл. грибовъ. 1 луковицу.
1 ложку масла. 2 яйца.

На тѣсто взять 3 стакана муки, 2 яйца, 1 чайн. ложку 
соли, развести въ */* стак.- воды, замѣсить крутое тѣсто, 
раскатать тонко, но чтобы не прорывалось, нарѣзавъ ста
каномъ, наложить фаршъ, обжать плотно кругомъ. Опустить 
въ кипятокъ соленой воды, сварить, выбрать осторожно на 
блюдо и облить растопленнымъ сливочнымъ масломъ.

3 стак. муки. 3 ложки масла.

2 яйца.

Пуддингъ изъ риса со свѣйіими фруктами*
Сварить 1 стак. риса, смѣшать его съ Чг стак. фрук

товаго сока: 3 яблока, 4 груши, 4 персика, очистить отъ 
кожицы, разрѣзать каждую штуку (кромѣ одной изъ грушъ)
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на четыре части, прибавить 8 желтыхъ или красныхъ сливъ 
съ вынутыми косточками, сварить въ сиропѣ изъ 1 стак.НШТМ И ртоі/ тѵпічп _______ _воды и 7* стак. сахара, сливы опустить въ сиропъ минутъ 
на 5, а персики варить немного долѣе. Небольшую форму 
въ видѣ кастрюли сполоснуть водою, осыпать крупно истол
ченнымъ сахаромъ, положить слой риса, потомъ слой сва
ренныхъ фруктовъ, къ которымъ можно прибавить немного 
паренья крыжовника, опять слой риса, опять слой фруктовъ 
сверху рисъ и остудить, подавая выложить на блюдо, убрать 
зеленымъ и краснымъ виноградомъ, положить на верхъ
с вареную въ сиропѣ грушу, а кругомъ ея сливы, облитые 
оставшимся сиропомъ.

1 стак. риса. 4 персика. %  стак. сахара.
'/» ст. фрукт. сока. ф. зел. виноград. у і  ст. круп. сахара-
3 яолока. 8 сливъ. '/, ф. варенья.

4 ГРУШИ ' А  Ф- крас. шшогр.

№  35.

Супъ изъ спар&и съ гренками»
Сварить супъ изъ кореньевъ, 2 фунта спаржи перемыть, 

головки отрѣзать, а остальное варить, нарѣзавъ кусочками, 
съ /і ф. риса, до мягкости, положить ложку масла, про- 
тереть. Іоловки спаржи, разрѣзать, опустить въ супъ и 
сварить. Въ миску положить 1 ложку масла,
‘А  стак. сливокъ размѣшать и влить въ супъ! 
гренками.

2 ф. спаржи. 1 морковь.
1 поррей. '/* ф. риса.
1 селлерей. I ложку масла.
1 петрушку. 1 желтокъ.
V* стак сливокъ.

I. желтокъ, 
Подать съ
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Котлеты изъ пшена съ свѣ&е-просольными огурцами
или съ соусомъ изъ моркови.

1 ф. пшена вымыть въ нѣсколькихъ водахъ, налить 
холодною водою, сварить густую кашу, посолить, положить 
У* ф. масла, дать остыть, тогда вбить 2—3 яйца, дѣлать 
котлеты, осыпать толчеными сухарями и жарить въ маслѣ.

1 ф. пшена. 2 —  3 яйца.

5 штукъ моркови вымыть хорошенько, сварить, очистить, 
нашинковать и опустить въ слѣдующій соусъ. Положить 
1 ложку масла, размѣшаннаго съ 1 ложкою муки и 1 стак.

сливокъ.

Взять 2 ф. самаго свѣжаго творога, положить подъ 
прессъ, потомъ протереть сквозь рѣшето, положить яицъ, 
сахара, растереть, положить самаго свѣжаго сливочнаго 
масла, 2 полныя чайныя ложечки муки, растереть все это 
деревянною лопаткою, потомъ положить изюмъ, наполнить 
форму, намазанную масломъ и осыпанную толчеными суха
рями вставить въ печь.

2 ф. творога. '/г стак. сахара.
5 яицъ. ’/* ф* масла.
2 ложки муки. 1 стаканъ изюма.

1 /г ф. масла. 2 — 3 сухаря.

5 шт. моркови. 
1 ложку масла.

1 ложку муки.
1 стак. сливокъ.

Пуддингъ изъ творога

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

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



58

2 ложки масла.
2 ложки сметаны.

Супъ изъ брюссельской капусты съ чечевицею*
Взять '/г стак. чечевицы, перебрать, перемыть, поста

вить варить, когда закипитъ, всыпать */■  ст. манны, поло
жить -  ложки масла, 2 фунта брюссельской капусты очистить 
перемыть, опустить въ супъ, посолить и сварить. Въ миску
положить 2 ложки сметаны, и потомъ влить супъ, мѣшая 
ложкою.

2 ф. брюсс. капусты.
'/2 стак. чечевицы.

. '/г стак. манны.

Котлеты изъ грибовъ съ картофельнымъ пюре*
’/4 Ф* бѣл. сушеныхъ грибовъ сварить въ водѣ, мелко 

изрубить: 1 стак, риса сварить въ грибномъ отварѣ съ
1 луковицею и петрушкою, смѣшать съ грибами, сдѣлать 
котлеты, изжарить въ маслѣ*

К  а р т о  ф е л ы і о е  іі ю р е .

Взять картофель очистить, вымыть, опустить въ соленую 
воду, сварить, слить воду, протереть картофель, сквозь друш- 
лакъ, сложить въ кастрюлю, посолить, положить масла, мо
лока, размѣшать, подогрѣть.

V 2 осьмушки картофеля. */2 ф. масла.

11/* стак‘ молока- ■ /* ф. суш. бѣл. грибовъ.
1 луковицу. 1 стак. рпса<
1 петрушку.

Варенники съ черносливомъ»
1 ф. чернослива вымыть, разварить до мягкости, про- 

тереть сквозь сито, всыпать сахаръ, еще поварить, чтобы

№  3 6 .
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сдѣлалось густо, остудить. Приготовить тѣсто изъ 1 фунта 
муки, 1 чайн. ложки соли, 3/4 стак. кипятка, 1 ложки масла, 
раскатать какъ можно тоньше, вырѣзать стаканомъ или 
чашкою, наполнить черносливомъ, зажать плотно края, опу
скать въ кипятокъ и сварить. Подать со сметаною.

1 ф. чернослива. 1 ф. муки.
3/і стак. сахара. */* стак- кипятка.
1 ф. сметаны. 1 ложку масла.

№  37.

./ Супъ изъ ръпы»
4 рѣпы очистить отъ кожицы, нарѣзать, сварить, про- 

тереть, тогда опустить еще нарѣзанныя 2 рѣпы, 1 ложку 
масла и 1 ложку муки, размѣшанную въ Ч* стакана сливокъ,
посолить и . сварить.

6 рѣпъ. 1 ложку муки.
1 ложку масла. ’ /г стак. сливокъ.

Клецни изъ творога.

2 ф. творога изъ подъ пресса растереть хорошенько, 
положить 4 яйца, 2 ложки муки, соли, размѣшать какъ можно 
лучше, опускать ложкою въ кипятокъ, когда будутъ готовы, 
выбрать ихъ друшлаковою ложкою,. сложить въ кастрюлю, 
облить 2 ложк. масла, 1 стак. сметаны и поставить въ печь.

2 ф. творога. 2 ложки масла.
4 яйца. 1 стак. сметаны.
2 ложки муки.
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Компотъ изъ апельсинъ»
5 апельсиновъ очистить, раздѣлить каждый на 6 и 8

частей, сложить на блюдо, пересыпать сахаромъ. 1 стаканъ
сахара скипятить съ ѴЫ стаканами воды, дать остыть, облить 
апельсины. N

шт. 5 апельсиновъ. 1 стаканъ сахара.

№  38.

Щ и  свѣЖія съ грениами изъ чернаго хлѣба»
Кочанъ капусты очистить, нарѣзать кусочками, а также 

и по /2 моркови, петрушки, селлерея, поррея, очищенныхъ 
и нашинкованныхъ, положить въ кастрюлю, варить до мяг
кости, прибавить 2 ложки масла, 2 ложки муки, размѣшать 
съ 1 ст. молока и вскипятить.

Кочанъ капусты. 2 ложки масла.
1/2 моркови, петрушки, 2 ложки муки.
селлерея, поррея. 1 стак. молока.

Каш а изъ пшеницы*
Наканунѣ перебрать и перемыть 1 фунтъ пшеницы, на

мочить съ вечера въ холодной водѣ, въ которой, на другой 
день, сварить густую кашу. Затѣмъ переложить ее въ му- 
равленный горшокъ, положить >/4 ф. масла, 2 стакана кипя
ченаго молока, соли, накрыть крышкою и поставить въ печь. 
Подать съ салатомъ.

1 ф. пшеницы. 2 стакана молока.
*/4 ф. масла.

Пирогъ изъ сырой манны, риса или сухарей*
10 желтковъ растереть до бѣла съ Чі стаканомъ мел

каго сахара, всыпать 10 шт. очищеннаго, мелко нетолченаго
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горькаго миндаля, размѣшать хорошенько, всыпать */г ст. 
манны, или Уз ст. риса, нетолченыхъ слегка въ ступкѣ, или 
‘ /з ст. мелко нетолченыхъ сухарей, тотчасъ же положить 
10 взбитыхъ бѣлковъ, слегка размѣшавъ и переложивъ въ 
кастрюлю, намазанную масломъ и осыпанную толчеными су
харями поставить въ печь на полчаса или даже менѣе. Манну 
и сухари можно сыпать, кладя бѣлки для того, чтобы не 
имѣли времени разбухнуть. Выложить на блюдо, подать съ 
вареньемъ или съ фруктовымъ сокомъ.

10 желтковъ. 10 шт. горькаго миндаля.
Ѵ2- ст. мелк. сахара. У 2 ложки масла.
11г ст. манны 2 — 3 сухаря.
или */з ст. риса 1 Ф- варенья или фру кт. сока.
или Ч'л ст. сухарей. 10 бѣлковъ.

у

№  3 9 .

Супъ изъ кореньевъ съ бѣлыми бобами*
*/г ф. бѣлыхъ сушеныхъ бобовъ, перебрать, перемыть, 

поставить варить; коренья очистить и нашинковать, тушить 
въ 2 ложкахъ масла; потушивъ, опустить въ супъ.

ф. бѣлыхъ бобовъ. по 2 корешка моркови,
2 ложки масла. селлерея, поррся, петрушки.

Котлеты изъ крупы „Гернулесъа *
1 ф. крупы сварить въ густую кашу, положить 1 ложку 

масла, соли и 3 яйца; опускать ложкою въ горячее масло 
на сковороду какъ оладьи, обжаривъ съ обѣихъ сторонъ. 
Подать съ салатомъ.

1 ф. „Геркулесъ" 3 яйца.
V* ф. масла.
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■ Ватрушка съ яблокомъ.
3 стакана муки сеппикъ, 1І2 стакана сахара, ‘ /4 ф. масла, 

Ча стак. молока, 2 яйца, 1 чай и. ложку соли, размѣшать 
псе хорошенько, раскатать, положить на листъ, наполнить 
яблочною массою изъ ‘/г ф. сушен. яблокъ, которыя сварить 
съ сахаромъ.

3 стак. муки сеппикъ. 2 яйца.
Чг стак. сахара. Ча ст. молока.
‘ /4 Ф- масла. ‘ /а ф. сушеныхъ яблокъ,

№  40.

Супъ изъ селлерея съ картофелемъ*
5 штукъ селлерея очистить, вымыть, также и штукъ 15 

картоф., поставить варить, когда будутъ готовы, протереть; 
положить 1 ложку масла, 1 ложку муки, размѣшанную съ 
1 стак. молока или сливокъ, влить въ супъ и вскипятить,

5 штукъ селлерея. 1 ложку муки.
15 шт. картофеля. 1 стак. сливокъ.

1 ложку масла. соли.

Чечевица съ гренками*
1 ф. чечевицы перебрать и вымыть; налить воды, вски

пятить, положить 1 лз'ковицу, посолить и сварить до готов
ности, 1 мелко изрубл. луковицу поджарить въ ложкѣ масла, 
смѣшать съ чечевицею.

1 ф. чечевицы. 1 морковь.
2 луковицы. 1 ложку масла.

Г  р е н к и.

Разбить два желтка, подлить немного молока или сли
вокъ, всыпать греночки, размѣшать, сложить на сковороду,
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намазанную масломъ, обсыпать тертымъ сыромъ, скропигь 
масломъ, поставить въ печь, чтобы подрумянились.

1 франц. булку. V» стак. молока.
2 желтка. 2 ложки сыра.

І ложку масла.

Каш а изъ тыквы*
Срѣзать верхнюю кожицу, вырѣзать середину, нарѣзать 

тыкву небольшими кусочками, влить немного воды, разварить 
до мягкости; развести 1 ложкою муки съ 1 — 1гІг стаканами 
сливокъ или молока, положить 1 ложку сахара и 1 ложку 
масла и вскипятить.

фунта 3 тыквы. 1 — 1‘А  стакана сливокъ.
1 ложку сахара. 1 ложку муки.
1 ложку слпвочи. масла.

№  41.

Супъ и з ъ  ц в ѣ т н о й  капусты с ъ  ч е ч е в и ц е ю *

1 ф. вымытой чечевицы налить холодною водою іі по
ставить варить; когда будетъ мягкая, вложить нѣсколько шт. 
очищеннаго, мелко нарѣзаннаго картофеля, 2 нарѣзанныхъ 
кочна цвѣтной капусты, 2 ложки масла іі соли, сварить все

вмѣстѣ.
1 ф. чечевицы. 2 коч. цвѣти, капусты,
д —  6 шт. картофеля. 2 ложки масла.

Котлеты изъ манной крупы

ЛОКО,

1 ф. манной крупы всыпать, мѣшая, въ кипяченое мо- 
посолнть, дать упариться, положить 3 яйца, размѣшать
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и опускать ложкою въ растопленное масло. Подать съ со 
леньши огурцами. •

%

1 ф. манны. • 3  яйца.
'/2  ф. масла. 1 бут. молока.

Воздушный пирогъ изъ ревеня*

3 ф. ревеня очистить, нарѣзать и поставить варить въ 
маломъ количествѣ воды; когда вода уварится, протереть

~  СКВОЗЬ Рѣше/ °»  прибавить 2 стакана мелкаго сахара 
і 7 сбитыхъ въ пѣну бѣлковъ, размѣшать все вмѣстѣ и 

„ положивъ на блюдо, поставить въ печь. ’

3 ф. ревеня. 2 ст. сахара.
7 бѣлковъ.

№  42.

Супъ грибной съ картофелемъ*

V* ф. бѣлыхъ сушеныхъ грибовъ вымыть въ холодной 
водѣ, поставить въ холодной же водѣ варить съ 1 луковицею 
и солью. Когда грибы сварятся, вынуть ихъ и изрубить въ 
деревянной чашкѣ. Бульонъ же слить въ другую посуду 
оставивъ на днѣ непригодный осадокъ, который выбросить! 
Вымывъ кастрюлю, налить опять бульонъ, положить туда же 
грибы, очищеннаго картофеля и 1 ложку масла, смѣшаннаго 
съ -  ложками муки, сварить. Можно прибавить сметаны.

‘ А ф. сушен. грибовъ. шт. і 2 картофеля.
2 ложки муки. 1 ложку масла
I луковицу.
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Котлеты изъ риса и томатовъ съ салатомъ.
Спарить 1 фунтъ риса вмѣстѣ съ одною банкою кон

сервированныхъ томатовъ, положить ложку масла, дѣлать 
котлеты, посыпавъ муки. Если томаты свѣжія, то сварить 
ихъ въ собственномъ соку, протереть и положить въ рисъ. 
Подать съ салатомъ.

1 ф. риса. ‘/2 ф- масла.
1 банку или шт. 10 — 15 томатовъ.

Ватрушка съ вареньемъ.
Изъ 1 ф. муки, ІЫ ф. масла, '/» стак. воды м чайной 

ложки соли замѣсить тѣсто, раскатать, нарѣзать стаканомъ 
кружки, положить варенья, защипать края, испечь.

1 ф. муки. Ч* ф. масла.
1— 2 ф. варенья.

№  4 3 .

Р а з с о л ь н и к ъ .
Перемыть шт. 20 молодой свеклы, поставить варить; 

когда будетъ мягкая, вынуть, бульонъ слить въ другую по
суду, оставивъ въ кастрюлѣ осадокъ, который выбросить; 
вымывъ кастрюлю, налить бульонъ, положить Чч ст. крупы 
„Геркулесъ", дать кипѣть съ ложкою масла и съ солью, 
затѣмъ опустить изрубленную свеклу и 10 очищенныхъ и 
нарѣзанныхъ огурцовъ. Можно прибавить сахара, лимон
наго сока и огуречнаго разсола.

20 шт. мелкой свеклы. 10 огурцовъ.
Чч ст. крупы „Геркулесъ*. 1 ложку масла.

й
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Цвѣтная капуста подъ соусомъ.
*

Капусту очистить, вымыть и варить въ посоленоЙ холод
ной водѣ. Н а соусъ 1 стак. молока, 2 ложки масла, 2 ложки 
муки размѣшать и вскипятить. К апусту облить соусомъ и 
посыпать петрушкою.

5 коч. цвѣти, капусты. 2 ложки муки.
1 стак. молока. петрушки.
2 ложки масла.

Пуддингъ изъ поленты съ вареньемъ.
’ /2 фунта поленты сварить крутою кашею, положить 

І стаканъ сахара, 2 ложки масла, Чг стакана очищеннаго 
изюма и 2 яйца, смѣшать все вмѣстѣ; если очень густо, то 
прибавить немного молока; разложить въ намазанныя мас
ломъ и осыпанныя сухарями формочки, поставить въ печь. 
Подать со сливками.

‘ /•2 Ф- поленты.
1 стаканъ сахара.
2 ложки масла.
2 сухаря.

1 бут. сливокъ. 
V 2 стак. изюма.

2 яйца.

№  44.

Супъ изъ поррея съ гренками.
2 пучка молодаго поррея, 1 ф. королевскаго риса сва

рить въ маломъ количествѣ воды, протереть, прибавить воды 
или — если есть —  отваръ отъ цвѣтной капусты или молока, 
дать вскипѣть, прибавить 3 желтка, размѣшанныхъ въ чашкѣ 
молока; подать съ  гренками.

2 пучка поррея. ‘ /г ф. масла.
1 ф. риса. 3 желтка.
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^  Котлеты изъ чечевицы съ зелеными стручками*
1 фунтъ или 1*/* ф. чечевицы перебрать, вымыть, сва

рить густую кашу, положить 1 ложку масла и 1 ложку муки, 
размѣшать, дѣлать котлеты, посыпать сухарями, жарить въ 
маслѣ. Можно прибавить мелко нарѣзанный и поджаренный 
въ маслѣ лукъ.

11/г ф. чечевицы. 1/г стак. сухарей.
»/а ф. масла. 1 ложку муки.

2 фунта зеленыхъ стручковъ очистить, налить немного 
холодной воды, положить 2 ложки масла, соли, сварить. 
Можно прибавить сахаръ, размѣшать 1 ложку муки съ  
!/г стакан. молока и вскипятить.

2 ф. стручковъ. '  1 ложку сахара.
2 ложки масла. 1 ложку муки.I

Воздушный пирогъ изъ земляники*
I ф. очищенной и вымытой земляники посыпать 1 ста

каномъ сахара, раздавить ягоды, дать постоять. 6 бѣлковъ 
сбить въ густую пѣну, сложить все вмѣстѣ, прибавить 
1 ложку картофельной муки, размѣшать, переложить на блюдо, 
поставить въ печь.

1 ф. земляники. 6 бѣлковъ.
1 стак. сахара. 1 ложку картоф. муки.

№  45.

Супъ изъ нарротельни и капусты*
1 пучекъ карротелекъ очистить, положить въ кастрюлю, 

варить въ холодной водѣ; іпт. О картофеля мелко нарѣзать, 
опустить въ супъ. 1 кочанъ капусты изрубить, посолить,

5*
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положить въ 2 ложки растопленнаго масла, потушить и 
смѣшать все вмѣстѣ, положить 1 ложку муки, размѣшанной 
въ стаканѣ воды, варить. Въ мискѣ размѣшать 3 желтка 
съ чашкою молока, влить въ сз?пъ.

.1. пучекъ карротелекъ. 1 ложку муки.
6 шт. картофеля. 3 желтка.
1 кочанъ капусты. I  чашку молока.

—  6 8  —

Гречневыя котлеты*
1 фунтъ гречневой крупы вымыть, сварить, прибавить 

2 ложки масла, 1 ложку муки, дѣлать котлеты, пересыпая 
мукою сонникъ, жарить въ маслѣ.

1 ф. гречневой крупы. 1 ложку муки.
1/2 масла. 1 ст. муки сспппкъ.С о у с ъ  г р и б н о й .

Корзиночки 2 свѣжихъ грибовъ перемыть, очистить,
нарѣзать, положить въ кастрюлю, посолить, прибавить
2 ложки масла; когда будутъ мягкія, положить 1 —  2 ложки
муки, размѣшанной съ 1/2 стак. воды, дать скипѣть, при
бавить сметаны.

о корзиночки грибовъ.
2 ложки масла.

1— 2 ложки муки 
’Д  ф. сметаны.

Абрияо'Сы*
Штз?къ 30 абрикосовъ очистить отъ косточеіп., вымыть, 

поставить варить съ I  ст. сахара в-ь маломъ количествѣ 
воды, дать вскипѣть, подать.

30 шт. абрикосовъ. ] стаканъ сахара.
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Супъ изъ зеленыхъ стручковъ съ нарротелькой*
2 ф. зеленыхъ стручковъ очистить, вымыть; очистить 

и вымыть 1 пученъ карротельки; положить все въ кастрюлю, 
налить холодной воды, посолить, положить 2 ложки масла; 
когда закипитъ, опустить ‘ /а ст. манны, сварить.

2 ф. зеленыхъ стручковъ. 2 ложки масла.
1 кучекъ карротельки. */» стак. манны.

Котлеты изъ шпината съ соусомъ изъ яицъ*
Фунтовъ 5 шпината, 1 ф. щавеля перемыть, поставить 

варить; когда сварится, протереть, прибавить 1 */* стакана 
толченыхъ сухарей, 2 яйца, одну мелко изрубленную и под
жаренную въ маслѣ луковицу, смѣшать все вмѣстѣ и дѣлать
котлеты, жарить въ маслѣ.

5 ф. шпината. 1 Ф- шанеля.
2 яйца. 1 луковицу.

Ѵ І2 ст. сухарей. Ѵз ф. масла.

С о у с ъ  ІІЗЪ ЯИЦЪ.
Распустить 2 ложки масла, смѣшать 1 ложку муки с ь 

1 стак. молока, влить въ масло, вскипятить. Затѣмъ при
бавить 3 мелко нарѣзанныя крутыя яйца.

3  яйца. 2 ложки масла.
1 ложку муки. 1 стак. молока.

Ватрушна съ ягодами*
1 ф. муки, Чл ф. масла, 1Ы стакана сиропа отъ ягодъ, 

немного соли, замѣсить, раскатать, вырѣзать кружки, поло
жить ягоды, защипать края и поставить въ печь. Ягодъ

№  46.
4
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фунта I V ,  вымыть, очистить, раздавить, посыпать сахаромъ 
дать постоять, • слить сиропъ и употребить въ тѣсто. *

1 “ 1,/* Ф* ЯГ°ДЪ- 1 ст. сахара.
'Іі ф. масла, 1 ф. муки

№ 47,

Супъ томатъ съ картофелемъ.

в а р и л о ™ ™  ТОМаТОПЪ ,,еРеМЫТЬ' разрѣзать, поставить 
т Х м Г о  РЯТСЯ’ ПрОТереть; «С к о л ьк о  штукъ кар.

по ожить' 2С1Г ж кеВаРИТЬ’ ПРЖ реТЬ: смѣша№ вмѣстѣ, оложпть 2 ЛОЖКИ масла, растертаго съ 1 ложкою «ѵ.шгр е н к а м Г ’ ПОСЫПаТЬ РубЛСНОЙ петРУшкой. Подать съ
Ж) шт. томатовъ. 2 ложки масла.
/2 осьмушки картофеля. 1 ложку муки,

Котлеты изъ поленты»

масла! д ѣ л а т Г к о ™ е ™ РІ1пЬ ,<аШе’° ’ " ° ™ ь  1 - ж к у

маслѣ. П о "  Г с ъ ес ™ ; а т Г : ЛЯГЬ “  -
1 ф. поленты. і і ,
1 СТ. сухарей. Ы масла'

Компотъ изъ землянини.

количествѣ воды к"  поставить варить въ маломъ

мѣшать 1 ложку картоф елинѣ м ^ Г ' ъ
ВОДЫ, мѣшая, ШІИТЬ ВЪ ЯГОДЫ ■ ™ г„я ХОЛОДНОЙ
остудить. ' ’ ' лл вскипитъ, ПЫЛИТЬ,
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Щ и СВѢ2ІІІЯ съ томатомъ*
Въ кастрюлю палить холодной поды, положить 1 стак. 

крупы „Геркулесъ*, 1 ложку масла и немного соли. Одинъ 
кочанъ капусты нарѣзать и опустить въ кастрюлю съ нѣ
сколькими картошками; банку консервовъ томата вылить 
туда же и варить до готовности.

1 стак. „Геркулесъ". 1 кочанъ капусты.
1 ложку масла. 1 банку томатовъ.
5 шт. картофеля.

Котлеты изъ гринкернъ (зеленая крупа) съ морковью.

1 ф. гринкерпъ сварить густою кашею, положить масла 
и соли, дѣлать котлеты, посыпать мукою, жарить въ маслѣ.

1 ф. гринкерпъ. Чг ст. муки.
*/а ф. масла.

Морковь очистить, иатереть на теркѣ, подать сырою.

Абрикосы ВЪ ТѢСТѢ.
Свѣжіе или сушеные абрикосы сварить съ сахаромъ. 

Приготовить тѣсто изъ V I » стак. муки, 1 ст. молока и 4 желт
ковъ; 4 бѣлка сбить въ густую пѣну, размѣшать съ тѣстомъ 
и опустить туда же абрикосы. Брать ложкою п жарить въ 
маслѣ.

1 ф. свѣж. или */•2 Ф- сушей.
абрикосовъ.

1 стаканъ сахара.
4 яйца.

1*/2 ст. муки.
1 ст. молока. 

* >2 ф. масла,
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Супъ ивъ брюссельской капусты.

варить с Г ,^ 6 РГ е“ і с : ; ,,ІУС™  ° 'тсТИТІ' ’ поставить 
сварятся, приправить 1 лож кою 'м Г* ХаюДнші „ П0ЛѢ  когда 
масла; дать вскипѣть, подавать Мо-и раСТертой пъ  2 л<>жк.

п  чашпі .о ™ ”  " “ “ " Ь П  'У " '

з желтка. Г ЛОЖки Масла-
•1 чашку молока.

Овсяныя иотлеты»

сварите!, пшю;™іть0Г Г ж 1 1 ^ ^  ™ ™ в и т ь  варить, когда 
кулесъ“ размѣщать съ кашею ео ? * НЪ сь,Раго „Гер-

-Д Ы  или молока, дѣлать к о т л ^ ь "  жарить вТ м аск ѣ  
1 ф. овсянкп. 1 ■

V* ф. масла. сгаканъ Гер к ул есъ ».

гт , С а л а т ъ .
ііЭръЗсіТь бѣлой капѵп'і'кі

2 ложекъ сахара и V* стакана водьГ* С° К° “ Ъ ИЗЪ 1 лнмо,Іа»

І Г Г сГ Г 1:
Хпмпотъ изъ зеленаго крыйовнииа., г ыть> поставнть варцть вмѣстѣ

картофельной муки, Д ^ п а ш о П  Г ' ^ ’с С Г ' " 1' '  Л° ЖКу вскипѣть. 72 сіака,г- воды, дать
1 ф. ягодъ. 1 1 •
1 ложку картой. муки *  СТакана сахара.

^  ‘ 0 жакановъ воды.
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№  50.

Супъ изъ картофеля съ порреемъ*
ІІ» картофеля очистить, поставить варить съ 1 пучкомъ 

крупнаго гіоррея, посолить; когда спарится, протереть, по
ложить ложку муки, растертой въ 2 ложкахъ масла, вски
пятить. Подавать съ пирожками (см. обѣдъ №  8), фаршъ 
изъ моркови.

Ча картофеля. 1 ложку муки.
1 ну чекъ иоррен. 2 ложки масла.

К апуста фаршированная чечевицею*
Большой кочанъ капусты опустить въ кипятокъ, чтобы 

листья стали мягче. Вареною чечевицею, въ которую поло
жить 2 ложки масла, наполнять отогнутыя листья капусты; 
затѣмъ поднять листья, чтобы они опять образовали кочанъ, 
который перевязать ниткою, смазать или облить масломъ, 
поставить въ печь, подрумянить. Подать съ поджареннымъ 
масломъ.

1 кочанъ капусты. ‘ /г ф. масла.
1 ф. чечевицы.

Ягоды  ш и  варенье со сливками*

№  51*

Супъ изъ шпината и щавеля*
6 фу нт. шпината и 1 фунтъ щавеля перебрать, вымыть, 

сварить, протереть, положить X ложку муки и 1 ложку
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масла скипятить; 
со сметаною.

0 ф. шпината. 
5 — 6 яицъ.
1 ложку муки.

подавать съ  круто-варенными яйца?ми и

1 ложку масла. 
1 ф. щавеля.
1 ф. сметаны.

Елины  съ нор новью*

роны ' ^блішы,^под^кариидя

блины

4 стакана мука. 4 яіі„а.
. а ф. масла.

Ф  а р ш  і>.^  - .Г ;  $ & ,  . - Г Т - ™ -
пп. 10 моркови. 1
о „ *  ложку сахара 
* ложки масла. *  1

Компотъ изъ вишенъ оъ ревенемъ.

с п и , С а о .” и Ж  ' ' ~ ГЬ нал.пь
сахара, п о с т Г и ^  т •' °  ШЩен“ -° 'Р е в е н я , V I —  2 ст а ,, 
і/2 стак в Р 1 ложку муки размѣшать съ

'  ’  Г  ' УСТИТЬ ВЪ КОМПОТъ » * “ №  и вскипятить.1 ф. вишень. і і /п о
I  ф. ревеня. ,  п7 2 СТаК- сахаРа-

1 ло>нку картоф. муки.

№  52.

Б о р щ ъ .
Ш тук ъ  30 свеклы вымыть, варить, вынуть изъ отвара 

очистить отъ кожицы, слить отваръ, оставивъ осадокъ, Ко-

Ч
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торый выбросить: сполоснуть кастрюлю, всыпать 1 стаканъ 
крупы, „Геркулеса/', налить отвара», посолить, положить 
І ложку масла (можно еще и сахара); когда скипитъ, 
опустить изрубленную свеклу, подавать со сметаною.

30 шт. свеклы. 1 ложку масла.
1 стак. крупы „Геркулесъ". 1 ложку сахара.

ьл
Цвѣтная капуста съ чечевицею»

Цвѣтную капусту очистить, помочить въ холодной 
водѣ, затѣмъ наливъ теплой посоленой воды на капусту 
такъ чтобы ее едва покрыло, сварить, вынуть, нарѣзать 
ломтиками, посыпать сухарями и жарить въ маслѣ. I Іо дать 
съ вареною чечевицею.

5 кочн. цвѣты, капусты. 1 ф. чечевицы*
‘ /г ф. масла. ,1 ст. сухарей»

Творогъ, завернутый въ тѣсто»
Изъ 3 стак. муки, 3 яицъ, Чг стак. воды и чайной 

ложки соли замѣсить тѣсто, раскатать тонко, наложить слои 
творога, который долженъ быть протертъ и размѣшана» съ  
сахаромъ и со сметаною; тогда завернуть трубочкой и 
жарить въ маслѣ, поворачивая.

2 ф. творога. 3 стак. муки.
’/і стак. сахара. 3 яйца.
1/і ф. сметаны.

Ко 63.

Супъ изъ земляной груши»
3 ф. земляной груши очистить, поставить варить вмѣстѣ 

съ ]/2 ф. риса и 2 петрушками;; когда все сварится, про
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тереть, положить 2 ложки масла, 3 желтка размѣшать 
ташкою молока и влпть въ супъ. Размѣшать3 ф, земляной груши. 9 петрушки.

Р" са- 2 ложки масла,о желтка. *
г чашку молока.

—  76 —

съ

Грибныя иотлетьь
2 3 корзинки снѣжилъ грибовъ очистить иаіѵбиті

“ по ПОСТаВИТЬ СІ!ОВОР°ДУ съ масломъ, положить въ нее

И лоишп 2 м З ТЬ| При П" ТЬ Варенаго и протертаго' картофеля

Г - 3  копа свТ Т ЖТЫ’ Ж арІт-  П0ДаТЬ , , 6 ,(°Р В- свѣл(- грибовъ. 2 ложки муки.
/,с  каРтофеля. *Л ф. масла

Яичница съ вареньемъ.
к . ш , Л ” ВЪ растеРеть « омѣишть съ сбитыми бѣл-

: Г г л Г п о 015 РаСГІуСТ,,Т" 1/2 “  " ас-"в. вмлнть
п о д ж к ш т Г  п Г аРИТСЯ’ Перевернуть другую сторону и

V ПереЛОЖІІВЪ на блІ°Д °. положить на одну поло-
вину варенья и накрыть другой половиной. У

ІО яицъ. і ,
I/. „л 1 Ф- варенья.
/2  ложки масла.

№  64.

Супъ изъ крапивы*

теоетт ~ „ 5, 4 птТ' пеРебрать, вымыть, сварить, про-
тереть, вь отварѣ размѣшать 2 ложки муки и 1 ,ю;ггѵ
масла, с в я т и т ь , смѣшать съ крашшокз, д " ъ  е,це п ^
п ьть. Подать со сметаною и съ яйцами

4 - 5  ф. крапивы. I ф. сметаны.
2 ложки муки. 5 — 6 яицъ.
1 ложку масла.
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Гречневая наша съ лукомъ.
2 ф. гречневой крупы положить въ горшокъ, посолить, 

залить кипяткомъ, чтобы крупу покрыло,! поставить въ го
рячую печь часа на четыре. 3 луковицы мелко нарѣзать, 
жарить въ маслѣ, смѣшать съ кашею.

♦  2 ф. крупы ядрицы. */* ф. масла.
3 луковицы.

Саго съ вишневымъ сиропомъ.
*

1 ф. вымытаго саго сварить въ небольшомъ количествѣ 
теплой воды, положить немного соли и масла, прибавить 
1 стаканъ молока и 2 яйца; положить въ намазанную' и 
осыпанную сухарями форму, поставить въ печь.

I ф. саго. 1 стаканъ молока.
V* фунта масла. 2 яйца.
V 2 стак. сухарей.

Вишни варить, протсрсть, налить на вынутое изъ 
формы саго.

2 фунта вишень. 1 фунтъ сахара.

№  55.

Супъ изъ свѣЯіи хъ  грибовъ съ картофелемъ.
Корзиночки три грибовъ очистить, вымыть, нарѣзать, 

поставить варить, прибавить очищеннаго картофеля, 1 ложку 
масла, V4 стакана манной крупы и варить все вмѣстѣ.

3 корзиночки грибовъ. і/4 стак. манны, 
шт. 10 картофеля. 1 ложку масла.
х/ і  ф. сметаны.
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Котлеты изъ сухарей съ зелеными свм&ини бобами»
ш

3 стакана толченыхъ сухарей потушить въ маслѣ и
/* стакан Ь мш,ока> остудить, вбить 4 яйца/ опускать ложкою 

въ горячее масло, жарить.

2 ф. зеленыхъ бооовъ* 4 яйца.
3 стак. сухарей. 1 ф. масла

'/* стак. молока.

Бобы очистить, нарѣзать или переломить, поставить
варить въ холодной несоленой водѣ, которая должна едва
покрыть бобы и совершенно увариться. Затѣмъ положить 
масла.

С ы р н и к и *
3 фунта творога протереть, положить 4 яйца, 2 ложки 

сметаны, сахара, муки; дѣлать плоскія легіешки, жарить въ 
масл І>. Подать съ сахаромъ и со сметаною.

3 ({ь творога. 1 ф. сметаны.

^ ИЙІіа- '/г стак. сахара.
2 ложки муки. і/а ф. мас,:|а

№  5 6 .

Супъ изъ брюквы съ картофелемъ.
3 4. брюквы нарѣзать мелкими четырехугольными ку

сочками, поставить варить; когда будетъ мягкая, положить
нѣсколько штукъ картофеля, 1 стаканъ риса, 2 ложки масла 
и сварить.

3 4 брюквы. 1 стак. риса,
шт. 10 картофеля. 2 ложки масла.
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Котлеты изъ томатовъ.
Въ мундирѣ отваренный холодный картофель очистить, 

натереть на теркѣ; поджарить мелко изрубленную луковицу 
съ 10 томатами, прибавить Чг стак. толченыхъ сухарей и 
2 яйца; смѣшать все, дѣлать котлеты м жарить въ маслѣ. 
Подать съ салатомъ.

V» картофеля. Чг стак. сухарей.
10 томатовъ. 2 яйца.

1 луковицу.

Компотъ изъ чернини*
Чернику перебрать, вымыть, поставить варить съ 1 стак. 

сахара; когда закипитъ, размѣшать 1 ложку картофельной 
муки въ V* ст. воды, влить и мѣшая, дать скипѣть.

1 фунтъ свѣжей черники. 1 стаканъ сахара.
.1 ложку картоф. муки. 4 — 5 стак. воды.

№  57.

Супъ изъ рѣдьновника. '

5 —  6 фунтовъ рѣдьновника перебрать, вымыть, сварить, 
нротерсть; размѣшать 2 ложки муки въ 2 ложкахъ масла, 
опустить въ отваръ; смѣшать все вмѣстѣ. Подать со сме
таною и съ яйцами. Можно прибавить картофеля.

5 — 6 ф. рѣдьконнгіка. 5 —  6 яицъ.
2 ложки масла. І ф. сметаны.
2 ложки муки.
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К апуста фаршированная картофельнымъ шоре*
Приготовленіе капусты см. обѣдъ № 50; нафаршировать 

картофельнымъ пюре изъ '/а картофеля, облить масломъ.

, 1 — 2 кочана капусты. */в картофеля.
V* фунта масла.

Яблони ВЪ ТѢСТѢ*
Сварить сушеныя вымытыя яблоки, положить ихъ на 

раскатанное тѣсто (см. обѣдъ №  52), завернуть въ трубочку 
и жарить на сковородѣ въ маслѣ.

1 фунтъ яблокъ. 3 ст. муки.
1 ст. сахара. 3 яйца.

№  68.

Супъ изъ сморчковъ*
3 4 фунта сморчковъ вымыть, переломить, поставить

варить; картофель нарѣзать и опустить въ супъ, посолить;
2 ложки муки размѣшать въ 2 ложкахъ масла, смѣшать все 
вмѣстѣ, сварить.

3 — 4 ф. сморчковъ. 2 ложки муки,
іпт. 15 картофеля. 2 ложки масла,

С п а р ік а*
Очистить спаржу, связать пучки, варить въ соленомъ 

кипяткѣ. Выложить на с т о ,  чтобы стекла вода; тогда пере
ложить на блюдо головками въ середину, подать съ масломъ 
и съ сухарями.

3 4 ф. спаржи. »/2 ф. масла,
3 — 4 сухаря.

—  80 —

Ч
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Каравай съ малиною*

Взять 3 польскія булки, срѣзать корку и нарѣзать булку 
ломтиками, намочить въ молокѣ, положить въ намазанную 
масломъ, осыпанную сухарями и обложенную тѣстомъ форму, 
сперва слой булки, потомъ слой очищенной и посыпанной 
сахаромъ малины и т. д., верхній слой изъ булки; наверхъ 
положить масла.

3 булки. . 2 — 3 фунта малины.
1 бут. молока. 1 ф. сахара.

’А  Ф- масла. Тѣсто смотр. обѣдъ №  63.

№  69.

Супъ томатъ съ рисомъ*
Налить въ кастрюлю немного воды, посолить, положить 

ложку масла, опустить вымытый рисъ, варить; двѣ банки 
консерва томатовъ вылить въ кастрюлю, прибавить ложку 
масла, скипятить, прибавить по вкусу сахара и соли.

Іѣг стак. риса. 2 ложки масла.
2 банки томатовъ.

Грибы бѣлые, Жаренные*

Грибы очистить, вымыть, нарѣзать, положить на ско
вороду или въ кастрюлю, посыпавъ муки, посолить, положить 
масла, жарить. Подать съ отварнымъ картофелемъ, который 
можно посыпать петрушкою.

корзиночки 2 грибовъ. 1/ь картофеля.
2 ложки муки. і/4 ф. масла.

6
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Пюре изъ сливъ съ печеньемъ,
1 фунтъ французскаго чернослива вымыть, поставить 

варить, положить 3/і  ст. сахара; воды должно быть мало, 
чтобы уварилась; тогда протереть. Подать съ печеньемъ.

1 ф. чернослива. */* ст. сахара.

П е ч е н ь  е.

6 желтковъ, ‘ /4 ф. сливочнаго масла растереть съ 1 /г стак. 
мелкаго сахара, всыпать */* фунта муки, опять размѣшать, 
раскатать, вырѣзать фигурками, поставить вс, печь.

6 желтковъ. */а ф. муки.
1 /4 ф. сливочнаго масла. 11г стак. сахара.

№  60.

Супъ изъ зеленыхъ бобовъ,
2 фунта бобовъ вымыть, очистить, наломать или на

рѣзать, поставить варить въ холодной водѣ; опустить шт. 10 
мелко нарѣзаннаго картофеля; когда сварится, положить 
ложку масла и 2 ложки муки, размѣшанной съ стаканомъ 
сливокъ, скипятить.

2 ф. бобовъ. 1 ложку, масла.
шт. 10 картофеля. 2 ложки муки..
1 ст. сливокъ.

Баяда&аны , фаршированные томатами,
Ш тукъ 6 баклажанъ разрѣзать пополамъ, положить въ 

соленую воду часа на два, выжать, выдолбитъ внутренность 
и положить въ кастрюлю въ масло; туда же положить 
штукъ 5—-10 (смотря по величинѣ) перерѣзанныхъ томатовъ, 
потушить; наполнить этимъ фаршемъ баклажаны и поставить

—  82 —
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ихъ въ кастрюлѣ въ печь, поливъ масломъ; тушить до го
товности. Подать съ варенымъ картофелемъ.

шт. 6 баклажанъ. 1Ы ф. масла.
шт. о — 10 томатовъ.

Рисъ съ яблоками*
Отварить 2 стак. риса, положить 2 ложки масла, 2 ста

кана молока, сварить; 1 фунтъ сушеныхъ яблокъ очистить 
отъ сердцевины, вымыть, сварить съ 1 стак. сахара; поло
жить въ намазанную масломъ и осыпанную сухарями форму 
одинъ слой риса, одинъ слой яблокъ и т. д., верхній слой 
изъ риса, и поставить въ печь. Подать со сливками.-

2 стак. риса. 2 ложки масла.
2 стак. молока. 1 фунтъ сушен. яблокъ.
1 стак. сахара. '/4 фунта масла.

1 /* стак. сухарей.

№  61.

Супъ изъ спарЖи*
2 фунта спаржи очистить, нарѣзать, поставить варить; 

2 селлерея и 1 петрушку очистить, нарѣзать и потушить въ 
маслѣ, опустить въ сзгпъ, влить 1 —  2 ложки муки, размѣ
шанной въ чашкѣ сливокъ; сварить все вмѣстѣ. Опустить 
въ суповую миску 3 желтка, налить супъ и подать.

2 ф. спаржи. 2 ложки масла.
2 селлерея. 1— 2 ложки муки.
1 петрушку. 1 чашку сливокъ.
3 желтка.

Макароны съ томатами и баклажанами»
Отварить макароны. 25 шт. томатовъ вымыть, поста

вить варить съ масломъ въ посоленой водѣ; о штукъ бакла-
6*

-  83 —
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жанъ вымыть, нарѣзать пластинками, положить на 2 часа 
въ холодную соленую „оду, выжать, положить въ кастрюлю 
вмѣстѣ съ томатами, потупить, потомъ протереть Въ „ а 

азанную шеломъ и осыпанную сухарями' форГчу п о л о т ь  
слои макаронъ, слой томатовъ съ баклажанами и Г ТГ Л Г и иоставить въ печь' Подать - 1~ - ; :

2 ф. макаронъ. 5 баклажанъ.
25 томатовъ. у .  ф. м а , а_
'2 стак. сухарей.

Яуддингъ изъ творога*

чашку ™ ТТ Т  ПРОТвй С  ч Іп к у  сливокъ,
іашкз сахара, /з ф. изюма, 1 Тюжку муки; 3 бѣлка сбить

"°,Л0ЖИТЬ еще “  и * - ™ ,  яйца, размѣшать все, по- 
дожить въ форму и поставить въ печь.

2 ф. творога. ф_ нзю^

1 чашку сливокъ. 1 ложку масла.
1 чашку сахара. 3 б.кіКз
1 ложку муки. 2 Яйца.

—  84 —

№  62.

Супъ изъ свѣЯіи хъ  стручковъ, риса и яартофеля.
2 фунта зеленыхъ стручковъ вымыть, очистить постъ 

внть варить, прибавить штГ 12 картофеля, 1 стакаГъ р“

с а х Т а  й Г Т '  К° ГДа “ “  СВаР'ІТСЯ’ пРибавить еще 1 ‘лонжу сахара и 1 чашку сливокъ.

2 фунта стручковъ. 2 ложки масла.
12 шт. картофеля. 1 ложку сахара.

1 стаканъ риса. 1 чашку сливокъ.
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Полента запеченая*
2 фунта поленты сварить густою кашею, прибавить

1 стаканъ молока, 2 ложки масла, размѣшать все, наполнить 
кашею намазаннз^ю масломъ и осыпанную сухарями форму, 
которую поставить въ печь. Подать съ салатомъ.

2 ф. поленты. 2 ложки масла.
1 стак. молока. Ѵг стак. сухарей.

Ревень съ сахаромъ.
Ревень вымыть, очистить, нарѣзать кусочками, смочить 

водою, положить сахара, сварить.

2 фунта ревеня. 1 фунтъ сахара.

№  63.

Сунъ изъ русскихъ бобовъ.
Вылущить 3 фунта русскихъ бобовъ и 10 шт. картофеля 

сварить, положить 3 ложки масла растертаго съ 1 ложкою 
муки, скипятить.

3 ф. бобовъ. 3 .ложки масла.
10 шт. картофеля. 1 ложку муки.

Греняи изъ булки съ соусомъ изъ шпината*
Корку съ 2 польскихъ булокъ стереть теркою, нарѣзалъ 

булки, намочить въ молокѣ, повалялъ въ яйцѣ и въ крош
кахъ отъ корки, жарить въ маслѣ.

2 польскія булки, 2 стакана молока.
3 япца.
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С  о у  с ъ.

Шпинатъ перебрать, вымыть, поставить варить; воды 
должно быть мало для того, чтобы она могла совсѣмъ ува
риться; положить соли, продеретъ. Пожеланію къ шпинату 
можно прибавить щавеля (и сахара по вкусу).

5 Фунтовъ шпината. 2 ложки масла.
1 — 2 ф. гцавеля.

Каравай изъ черники.
Ввяіь 3 стакана муки, 2 яйца, чайную ложку соли и 

/2 стакана воды, замѣсить тѣсто, раскатать тонко; обложить 
этимъ тѣстомъ намазанную масломъ форму; насыпать слой 
черники съ сахаромъ, слой намоченныхъ въ молокѣ ломти
ковъ оу л кн и г. д., сверху булки ; наверхъ положить кусочекъ 
масла; покрыть тѣстомъ, еще намазать масломъ и поставить 
въ печь. Подать можно со сливками.

Л стак. муки. 3 фунта черники.
-  яйца.
2 булки.

И'з стак. сахара.

Ѵ4 ф. масла.
2 стак. молока.

№  64.

Супъ изъ свѣйіаго зеленаго гороха съ клецками.
3 ф. гороха поставить варить съ 2 ложками масла.

К  л е ц к и :

_ ^ с'1°ловыя ложки растопленнаго масла мѣшать (на льду) 
до оѣла, вбить 4 желтка и 2 яйца, размѣшать, всыпать 1/г стак 
муки, 4 сбитые бѣлка, смѣшать; маленькою ложкою опускать
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въ кипящій супъ, обмакивая ее каждый разъ въ кипятокъ; 
когда клецки всплывутъ, подать.

3 ф. гороха. 6 ложекъ масла.
4 желтка. V* стак. муки.
4 бѣлка. 2 яйца.

Картофель съ грибами»

‘ /в картофеля сварить, нарѣзать, сложить въ кастрюлю; 
мелко изрубленную луковицу поджарить въ маслѣ, прибавить 
мелко нарѣзанныхъ вареныхъ грибовъ, развести сметаною 
или молокомъ, смѣшать съ картофелемъ, покрыть крышкою, 
вскипятить, посыпать зеленой петрушки или укропа.

‘ /* картофеля. Чг ф. сметаны, или Ѵа стак.
корзиночка свѣж. или Ѵв ф. молока, 

суш. грибовъ. 2 ложки масла.
1 луковицу. зел. петрушку или укропа.

Пуддингъ изъ поленты съ малиною.

1/-2 ф. поленты сварить въ 2Чг стаканахъ молока, по
ложить 2 ложки масла; 3 желтка растереть съ 1/2 стак. са
хара, бѣлки сбить въ пѣну; смѣшать все вмѣстѣ; положить 
въ намазанную масломъ и осыпанную сухарями форму слой 
поленты, слой малиноваго варенья и т. д., верхнііі слой по
ленты, поставить въ печь.

3 яйца. Чг ф. поленты.
Ч2 стак. сахара. 21/* стак. молока.
V* стак. сухарей. 2 ложки масла.

2 ф. варенья.
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№  66 .

4 б. молока, 1 ф.
4 бут. молока.
2 ложки масла.

Молочный супъ*
риса, 2 ложки масла, сварить, посолить,

1 Ф- риса.

К о м е т ы  или оладьи изъ морнови съ зеленымъ горошномъ*тепкѣШ пп„10 ,<РУП.Н° *  "°Р К0ВИ очистить, вымыть, натереть на™  1 Г  ЯЙЦа' 1 СТаК- тоачен“ хъ сухарей, V . стаи,уки, 1 ложку масла, соли; дѣлать котлеты, жарить къ маслѣ.10 ШТ- м°Р кови- ■ /. ст. муки.
4 яйца.

1 стак. сухарей.
Ч2 ф. масла.

иъ к а сто ю л іЛ а ??' Г° Р0ШКа ПеРебРать’ перемыть, сложить
тшть <гЬ ’ ' 1ТЬ В0ДЫ’ когда закипитъ, посолить, поло
жить цѣльную луковицу, 1 сушеный грибокъ, 1 _  2 куска
сахара, варить на легкомъ огнѣ до готовности, 1 чайн лоѴкѵ

; с . т Г Г п ,ать съ •— мас- 'спарить и подавать. г

Ѵ;  * ,н™  Масла- 1 сушеный грибокъ.
1 стак. сушей, зел. горошка. 1 -  2 куска сахара.

луковицу. 1 чарш ложку  муки.

Пельмени съ вишнями.
Тѣсто на пельмени см. обѣдъ № 63; нарѣзать стека 

номъ кружки, положить вишни, защипать, опустить въ кипя ШУЮ посоленую „оду, когда всплывутъ, вынуть, п о Т а Г с ъ
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соусомъ. Вишни очистить отъ косточекъ; косточки поставить 
парить, процѣдить, въ эту вод}'- всыпать 2 стак. сахара и 
положить вишни, варить, сиропъ слить; вишнями наполнить 
пельмени, сиропъ употребить для соуса, положивъ 1 ложку 
картофельной муки и скипятивъ.

2 ф. вишень. 1 ложку картоф. муки.
2 стак. сахара. на тѣсто: см. об. № 63.

М  66.
Супъ изъ капусты сафой съ картофелемъ*

У 8 картофеля очистить, нарѣзать мелко, поставить ва
рить, дать развариться; 1 луковицу поджарить въ 2 ложкахъ 
масла, положить въ картофель; кочанъ сафоя разрѣзать на 
кусочки, варить все вмѣстѣ, подать со сметаною.

V* картофеля. 1 луковицу.
1 кочанъ капусты сафоіі. 2 ложки масла.
1 ф. сметаны.

Клецки съ лукомъ»
Растопленнаго масла ‘ /г стак. и воды 1Ы стакана вски

пятить, всыпать туда 1 Чг стакана муки, хорошенько размѣ
шать, отставить; когда остынетъ, вбить 4 яйца, потомъ 
опускать ложкою въ соленый кипятокъ; когда клецки всплы
вутъ, вынуть. Въ тѣсто можно насыпать зеленой петрушки. 
Подать съ жареннымъ лукомъ. 4 лз'ковицы мелко нарѣзать, 
посолить и жарить въ маслѣ.

1 стак. масла. 4 яйца.
ІѴг стак. муки. 4 луковицы.
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Яблочная драчена*
6 яицъ, 3 ложки муки .1 стаканъ молока размѣшать

асе „ Т ’Г м  ° ЧИЩеННЫХЪ И «блокъ, преложить
асе намазанную масломъ сковороду, поставить въ печь

0  ЯИЦЪ. І
» - 1 стаи, молока.
6 яблокъ (сладкихъ). 3 ложки муки.
1 ложку масла.

№  67.

Супъ изъ гречневой крупы*

Обвить  ̂варить.68Т/гтукъ111 ̂ луковицъ^'мелко^ нарѣзать! по-* 
ГсТв1ѣстѣГв1ритьЪ 1/2 “ 1 ФУНТ0МЬ шамп™ ь о н о в ъ ; смѣшать

5 л у к о ш ц ъ . “Р У П Ы ' '/'"Г1 ф - '“ “ ПИНЬОНОВЪ.
*/4 ф. масла.

Котлеты изъ лущенаго гороха съ солеными огурцами.

ВИТЬ в1пм?ГпосоУЩеНаГ0 Г° РОХа ИеребРать’ вымыть, поста- вить варить, посолить, положить 2 ложки масла: когда сва
ригся, 1 ложку муки: дѣлать котлеты, жарить. Подать съ 
солеными огурцами.

ф. лущен. гороха. ф. масла
1 ЛОЖКу м у к и .

Абрикосы и красная смородина*
Вынуть косточки изъ абрикосъ, вымыть 

смородину, которую надо снять съ вѣточекъ
абрикосы и 

и поставить
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варить въ маломъ количествѣ воды, прибавить 2 стакана 
сахара.

.1  ф. абрикосъ. 2 стак. сахара.
1 ф. смородины.

№  0 8 .

Супъ изъ рванаго хлѣба.
1 фунтъ сухаго хлѣба ломтями поставить варить, по

солить, протереть; тогда положить стак. сахара, 2 ложки 
масла и гренки изъ ржанаго хлѣба, засушенные въ печкѣ; 
поварить еще.

3 ф. хлѣба. 2 ложки масла.
ги  стак. сахара.

Зеленые бобы подъ соусомъ.
Бобы очистить, поставить варить въ маломъ количествѣ 

воды, посолить, положить ложки 3 масла; 2 ложки муки 
размѣшать съ чашкою сливокъ, облить бобы, дать скипѣть, 
положить 1 ложку сахара.

Фунта 4 бобовъ. 1 чашку сливокъ.
3 ложки масла. 1 ложку сахара.
2 ложки муки.

Яблочный пуддингъ.
Вынуть сердцевину, наполнить яблоки изюмомъ и мин

далемъ, положить въ форму; взять чашку молока, ‘ /г ф. сме
таны, 3 ложки муки, 1 стаканъ сахара и 3 яйца, размѣшать 
все вмѣстѣ, облить яблоки, поставить въ печь.

10 яблокъ. !/з ф. сметаны.
V* ф. миндаля. 3 ложки .муки.

I ст. сахара. 3 яйца.
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Супъ изъ зеленой сушеной непусты*
*  " ° ЛНЫЯ ТареЛКІ' «ШУСТЫ поставить варить, положить, растертаго съ -  ложками муки, скипятить, въ мискуположить 8 желтка, размѣшать съ чашкою сливокъ, подать супъ.2 тарелки капусты. 3 желтка.

2 =  “

Свекла съ картофелемъ*П»И̂ СГ КЛУ Т МЫТЬ’ постав,,ть вярнть; когда будетъ мягкая, очистить, нарѣзать ломтиками, облить слѣдующимъ соусомъ'
а ЛТ ВИЦЫ под* арить «млѣ, положить соли,:  к1 сахаРа’ -  ложки муки, прибавить немного горячей
~ И Сп Т  ° ДНОГО ВСе ЭТ°  с,шпятить и облить
сѵхаоям,, „ У*” СЪ отварнымъ ааР™фелемъ, осыпаннымъ сухарями и облитымъ масломъ.

5*т- *5 свеклы- 2 ложки муки.3 ювнцы. 1 лимонъ.сахаРа- ' Ч> картофеля,ф. масла. 1

Рисовый пуддингъ»1 І|,унгь Р,1са ваРить вь 2 бутылкахъ молока: когда разварится, протереть, положить въ кастрюлю, прибавитьчашку сливокъ которая минутъ десять стояла съ толченымъндалемъ, прибавить стаканъ сахара, поставить разогрѣть5 же т СОСТОЯНШ’ постоянно мѣшая; тогда вмѣшать 5 желтковъ, вылить въ форму, остудить. Подать съ вишне- вымъ вареньемъ. >.
?  Ё г ° “  ѵ  «  “ ■1 чашку сливокъ. 5 желтковъ.

№ 69,
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№  70.

Супъ изъ каштановъ.
о фунтовъ каштановъ очистить, поставить варить въ 

5 бутылкахъ молока, протереть, положить 2 ложки масла, 
растертаго съ 1 ложкою муки, 'Д стакана сахара.

Спаржу перемыть, очистить, нарѣзать кусочками, сва
рить, слить воду, въ которую положить 2 ложки масла, 
2 ложки петрушки и намоченную въ молокѣ булку, раз
мѣшать, дать скипѣть; тогда отставить, вбить 3 яйца, опу
стить спаржу. Подать съ жареннымъ картофелемъ.

3 ф. спаржи. шт. 10 картофеля.
3 яйца. 2 ложки масла.
2 ложки петрушки. 1 булку (въ 3 коп.).

Овсяный пуддингъ.
Сварить въ молокѣ цѣльное зерно некаленой овсянки, 

положивъ 2 ложки масла (можно прибавить толченыхъ суха
рей); свареную овсянку положить въ намазанную масломъ 
и осыпанную сухарями форму, кладя слой овсянки, слой 
посыпанной сахаромъ малины и т. д .; форму поставить въ 
печь. Подать со сливками.

1/г ф. овсянки. 2 ложки масла. .
1 бут. молока. 3 ф. малины.

5 ф. каштановъ. 
5 бут. молока.
1 ложку муки.

2 ложки масла. 
’ /4 стак. сахара.

Спаржа съ Жареннымъ картофелемъ.
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Супъ изъ стручковъ»

2 ф. стручковъ вылущить, положитъ горохъ въ кастрюлю 
приготовленная для супа, стручки же поставить варить въ 
другой кастрюлѣ, когда будутъ мягки, протереть, влить въ 
горохъ, поставить варить, прибавить еще 1 ф. очищенныхъ и 
наломанныхъ пополамъ стручковъ, 2 ложки масла, 1 ложку 
сахара и 1 чанную чашку манной крупы, сварить все вмѣстѣ.

4 ф. стручковъ. 1 ложку сахара.
2 ложки масла. 1 чаіін. чашку манны.

Котлеты изъ капусты съ салатомъ изъ свеялы»

 ̂ Кочанъ капусты вымыть, срз'бить, положить въ кастрюлю 
съ 2 ложками масла, посолить, тушить. 3 луковицы под
жарить въ маслѣ, смѣшать съ капустою, прибавить 1 ложку
муки, 1 стаканъ крупы „Геркулесъ" и 3 яйца, размѣшать, 
опускать въ горячее масло и жарить.

1 кочанъ капусты. 1 ложку муки.
2 ложки масла. І  стаканъ „Геркулесъ".
8 луковицы. 3  яйца, 1 ф. масла.

Свеклу сварить, очистить, нашинковать, положить въ 
салатникъ, облить соусомъ изъ 1 лимона, 7а стак. воды и 
1 ложки сахара.

№  71.

СТ.
растереть,

Блинчики съ яблоками»
молока, ‘ /з ст. воды, 1‘/я стак. муки, 4 желтка 
4 бѣлка сбить въ густую цѣну, смѣшать все
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вмѣстѣ, прибавить 5 — 1) нарѣзанныхъ ломтиками яблокъ, печь блины.

1 пучекъ карротелекъ перемыть, поставить варить, когда будетъ мягкая, очистить, положить въ процѣженный отваръ, прибавить свѣжаго зеленаго горошка, приправить двумя ложками масла растертаго съ двумя ложками муки, дать кипѣть, опускать ложкою клецки изъ 4 сбитыхъ яичныхъ бѣлковъ съ 1 ложкою мз’ки. Въ мискѣ размѣшать 4 желтка съ */г стак. молока и налить супъ.1 пучекъ карротелекъ. 3 ложки муки.1 ф. зеленаго гороха. 4 яйца.2 ложки масла. ‘ /2 стак. молока.
10 шт. баклажанъ перерѣзать пополамъ, положить часа на 2 въ соленую воду, потомъ выжать, выдолбить внутренность, положить въ кастрюлю съ масломъ, въ которую нарѣзать 15 штукъ помидоровъ, посолить, тушить до готовности, тогда прибавить 1 стак. ржаныхъ толченыхъ сухарей, синюю кожицу опустить въ соленую воду, дать скипѣть, вынуть, нафаршировать, положить на сковороду и въ печь.10 шт. баклажанъ. 1 стак. ржаныхъ сухарей.15 шт. томатовъ. */з ф. масла.

3/* стак. молока. 
%Ы стак. воды. 1*/2 стак. муки.4 желтка.

4 бѣлка.5— 6 яблокъ. 
ХЫ ф. масла.

№  72.

Супъ изъ яарротеленъ съ горошкомъ*

Фаршированные баклажаны»
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Пуддингъ изъ тыквы*Обрѣзать верхнюю кожицу, вырѣзать середину, нарѣзать тыкву небольшими кусочками, влить молока, разварить до мягкости, положить сахаръ, одну ложку картофельной муки размѣшанной въ Ѵа стаканѣ сливокъ или молока, датьостыть, положить 4 желтка и 4 сбитыхъ бѣлка, поставить въ печь.3 ф. тыквы. і/а стак. сливокъ.
Г  оут- молока- 1 ложку картоф. муки./2 стак. сахара. 4 яДца-
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№  73.

Супъ изъ кореньевъ*
По три корешка поррея, седлерея іі петрушки перемытьпоставить варить вмѣстѣ съ стебельками, когда сварятсяочистить, нарѣзать и опустить въ кастрюлю, въ которойваря гея двѣ очищенныя и мелко нарѣзанныя свеклы, прибавить

нѣсколько картошекъ, ] чашку чечевицы, 1 ложку масла
1 не совсѣмъ полную ложку картофельной муки, а также
еще и пшеничной размѣшать въ 1/2 ст, воды, влить въ супъ 
дать скипѣть. у ”3 поррея.3 седлерея.

3 петрушки.
2 свеклы.

штукъ 6 картофеля. 1 чашку чечевицы.1 ложку масла.2 ложки муки.
Саго запеченое*2 стакана саго налить холодною водою, посолить, варить чтооы вода вся укипѣла, тогда положить 2 ложки
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I
масла, 2 яйца, 1 бутылку молока, размѣшать, положить въ намазанную масломъ форму и въ печь.2 стакана саго. 2 яйца.2 ложки масла. 1 бутылку молока.Подать съ огурцами.
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Компотъ изъ яблонь»Кожицу съ 5 яблокъ очистить, вынуть сердцевину (отбросить семяна), выварить, протереть, положить кусочкаминарѣзанныя яблоки, кусочекъ чернаго хлѣба, 1 стаканъ сахара, сварить.б яблокъ. 1 стаканъ сахара.1 кусочекъ ржанаго хлѣба.
№  74.

Супъ изъ томатовъ»Штукъ 40 мелкихъ томатовъ перемыть, разрѣзать, поставить варить съ 2 петрушками, когда сварятся, протереть, положить штуки 4 очищеннаго и мелко нарѣзаннаго картофеля, 10 нарѣзанныхъ свѣжихъ огурцовъ, 2 ложки сахара, соли, 1 ложку масла, 2 ложки муки, размѣшанныхъ въ1 стаканѣ воды влить въ супъ, скипятить, всыпать зеленой петрушки.40 шт. томатовъ. 10 ,11Т. огурцовъ.2 петрзшіки. 2 ложки сахара.4 6 картофеля. 1 ложку масла.2 ложки муки. 7
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Восковые бобы съ картофелемъ»2 ф. восковыхъ бобовъ очистить, поставить варить въ маломъ количествѣ посолено# воды, чтобы вода испарилась положить масла, подать съ жареннымъ картофелемъ, который’™ гь’ наРѣзать Плоскими ломтиками, положить на ско- вороду въ масло, посолить, жарить.
2 ф. восковыхъ бобовъ. V , ф. масла./и: картофеля. *

Черная смородина въ тѣстѣ»Смотри обѣдъ № 63, 3.
№  75.

Супъ ивъ нарротелыш съ картофельными клецками.Пучекъ карротелекъ вымыть, поставить парить, когда сварится очистить, протереть, положить ложку масла, соли одну ложку муки размѣшанной въ стаканѣ молока, дать т,-масла °|'УСКаТЬ КЛеШІИ И3$  1У2 стакана каР™Ф- пюре, 1 ложки масла, и  стакана муки, 2 яйца, соли, сварить
1 пучекъ карротелекъ. і у .  стак. картоф. пюре.1 ложку масла. 1 .;ІО;,;ку мас,1а1 ложку муки. •/» стак. муки.1 стак. молока. 2 яйца.

Русскіе бобы съ салат* ивъ томатовъ, огурцовъ и картофеля*Вылущенные бобы, поставить варить, слить поду, положить 2 ложки масла, соли, подать съ отварнымъ картофелемъ который перемѣшать съ нарѣзанными огурцами и томатами.’ о ф. бобовъ. 10 шт> огурцовъ.2 ложки масла. 5 шт. томатовъ.Ѵіо картофеля.
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Компотъ И ЗЪ СВѢІІШХЪ сливъ,ІПт. 40 свѣжихъ сливъ перемыть, поставить варить въ маломъ количествѣ воды, положить .1 стак. сахара и 1 ложку маисена размѣшанную вь •/» стак. воды, сварить.40 сливъ. 1 ложку маисена.1 стак. сахара.
№ 76.

Супъ грибной изъ сыроъЛенъ*Маленькіе грибы перемыть, поставить варить, посолить,положить 2 ложки масла, 5 — 6 шт. картофеля, 2 ложкимуки размѣшанной въ і/а стак. соды, сварить, положить сметаны,2 корзиночки грибовъ.2 ложки масла. 2 ложки муки.5 6 шт. картофеля.
Блинчики съ зелеными бобами»т ѣсто на блины смотри обѣдъ № 25 — 2, зеленые бобы очистить, сварить, чтобы вода испарилась, положить масла, соли и фаршировать блины.2 ф. бобовъ. */а ф. масла.

Компотъ изъ дыни»Дыню очистить отъ кожи, вычистить сѣмена и нарѣзать кусочками, налить немного воды, всыпать 1 стаканъ сахара, варить, положить размѣшай, ггь »/* стак. воды 1 ложку маисена, дать скипѣть.3 ф. дыни. 1 ложку маисена.1 стак. сахара.
7*
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Супъ изъ картофеля съ петрушкой»'/й картофеля очистить, нарѣзать, поставить варить, пучекъ свѣжей петрушки очистить, перемыть, сварить ииротсреть въ картофель, положить 2 ложки масла, прибавить рубленой зеленой петрушки.Ѵв картофеля. о ложки масла.1 пучекъ петрзпикп.

. №  77.

к

Котлеты овсяныя съ Жаренными огурцами*1 ф. не каленой, цѣльнаго зерна овсянки сварить въ крутую кашу, разбавить ’Д бутылкою молока, положить ложки ѴІ2 масла, I — 2 ложки муки, размѣшать, жарить въ маслѣ.Свѣжіе огурцы нарѣзать плоскими кусочками, повалять в'ь яйцѣ, немного посолить, затѣмъ повалять въ толченыхъ сухаряхъ и жарить въ маслѣ.1 ф. овсянки. 10 огурцовъ.1/а бут. молока. 4 — 5 яицъ.
{'/> ложки масла. .1 стак. сухарей..1— 2 ложки муки, 7а ф. масла.

Компотъ изъ свѣЖи х ъ  сливъ и яблокъ»Штукъ 20 сливъ перемыть, налить 8 --4  стакана воды, всыпать 1 стаканъ сахара, нарѣзать 5 шт. перемытыхъ яблокъ вынувъ сердцевину, смѣшать все вмѣстѣ, варить.20 шт. сливъ. 5 шт. яблокъ.1 ст. сахара.
Больше дореволюционных книг бесплатно:
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№  78.

Простокваша съ гречневыми клецками.Скарить крутую гречневую кашу, посолить, положить 1 ложку масла, размѣшать, опускать ложкою въ простоквашу (изъ 2 бутылокъ молока).2 бутылки молока. 1 ложку масла.1 ф. гречневой крупы.
Фаршированные банлаЛаны .Баклажаны разрѣзать пополамъ, положить въ соленую воду часа па два, потомъ выжатъ, выдолбить внутренность, положить въ кастрюлю съ масломъ, вымытые томаты нарѣзать, положить тоже въ кастрюлю, тушить все вмѣстѣ. Синюю кожицу положить въ соленую воду, сварить и нафаршировать ее массою, положить на сковороду л въ печь. Подать съ макаронами, или съ отварнымъ картофелемъ и растопленнымъ масломъ.10 шт. баклажанъ. 1 ф. макаронъ или15 шт. томатовъ. */•« картофеля.’/и ф. масла.

Ватруш ка сдобная со свеклою.
1/г стак. воды, чайн. ложку соли, ■ /« стак. сахара, 1/і. ф. масла, 8 стак. муки, размѣшать, раскатать, вырѣзать кружки.Перемыть свеклу, поставить варить, когда будетъ готово, очистить, изрубить, положить сокъ изъ V 2 лимона, положить на кружки, защипать, поставить въ печь.7* стак. воды. 3 стак. муки.1 чайн. ложку соли. 2 — 4 свеклы.У* стак. сахара. ‘ /г лимона.'/г ф. масла.
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№  79.

Супъ изъ вишенъ*2 ф. вишень перемыть, поставить варить, протереть, всыпать 1 стаканъ сахара и 1 '/* или 2 стакана саго, сварить2 ф. вишень. і'/г — 2 стак. саго.1 стак. сахара,
Блины съ грибами*Тѣсто на блины смотри обѣдъ № 25.Бѣлые грибы очистить, обварить кипяткомъ, кипятокъ употребить въ тѣсто, грибы же обсушить полотенцемъ, обвалять въ мукѣ и поджарить въ маслѣ, фаршировать блины.2 корзиночки грибовъ 1 стаканъ муки.(шт. 40). 1 ф масла.
Кизиль компотъ*2 ф. кизиля перемыть, поставить варить въ 4 стаканахъ поды, всыпать 2 стакана сахара, дать кипѣть, затѣмъ размѣшать 2 ложки маисена въ 1 стаканѣ воды, влить въ кизиль, скипятить,2 ф. кизиля. 2 ложки маисена.2 стак. сахара.

№  80.

Супъ изъ земляники или малины*а ф. малины очистить, сполоснуть, поставить варить протереть, положить 1 - 2  стакана сахара, можно прибавить 1 стаканъ самой свѣжей сметаны, вылить въ миску на клецки 1 ложку масла растереть до бѣла, вбить 5 желтковъ, раз-
Больше дореволюционных книг бесплатно:
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мѣшать, всыпать 6 чайныхъ ложекъ муки, размѣшать до гладкости, положить ггЬиу изъ 5 бѣлковъ, влить въ намазанную масломъ и осыпанную сухарями сковороду, поставить въ печь какъ драчену, когда будетъ готова, разрѣзать продолговатыми кусочками, положить въ миску.5 ф. малины. 2 ложки масла.1 — 2 стак. сахара. 5 яицъ.1 стак. свѣж. сметаны. 2 сухаря.
Картофельная драчена съ бобами, томатами и огурцами*Картофель очистить, вымыть, налить немного воды, поставить варить чтобы вода испарилась, протереть, положить 2 ложки масла, 1 стаканъ молока, 2 яйца, размѣшать все вмѣстѣ, наполнить намазанную масломъ и осыпанную сухарями форму или маленькія формочки, поставить въ печь чтобы запеклось. Подать съ вареными сушеными бѣлыми бобами, въ которые положить 2 ложки масла, нарѣзанныхъ огурцовъ и томатовъ.'/8 картофеля. 1 ф. бобовъ.4 ложки масла. 10 шт. огурцовъ.1 стак. молока. 5 шт. томатовъ.

2 яйца.

Блины изъ яблочнаго тѣста*Ш т. 8 — 10 яблокъ, вымыть, очистить, кожицу поставить варить, протереть, въ 2*/г стаканахъ этого отвара сварить манную кашу изъ 3/і стаканы манны, отставить, всыпать 
3/і стак. муки, вбить 3 — 4 яйца, положить мелко нарѣзанныя яблоки, 1 ст. сахара, смѣшать все вмѣстѣ, печь блины.8 — 10 яблокъ. 3 — 4 яйца.2*/2 стак. отвара. 1 стак. сахара.

яІі стак. манны. */г ф. масла.3А стак. муки.
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*

Что заставило моня сдѣлаться вѳгетаріанкойи какую пользумонетъ принести намъ новый режимъ?
Въ то время когда я еще колебалась, не рѣшаясь 

сдѣлать переворотъ въ своей семьѣ относительно режима, 
что было не легко, такъ какъ родные и знакомые, всѣ, 
были противъ .моихъ воззрѣніи.

Постоянно больные въ домѣ и недостатокъ времени 
ходить за ними, заставили меня что нибудь придумать, хотя 
оы только для своихъ не въ чемъ неповинныхъ дѣтишекъ.

Потерянное здоровье, моего мужа еще въ молодые 
годы, а отчасти и его наслѣдственныя недомоганіи были 
бичемъ моихъ дѣйствіи.

Дѣти наслѣдовавшія дурныя соки, болѣли, страдали и 
умирали. Все зто происходило на моихъ собственныхъ 
рукахъ, несмотря на тщательнѣйшій уходъ съ моей стороны.

Весь трудъ и стараніе ни къ чему не приводили, я 
только суетилась, волновалась, грустила, уставала и ничего 
больше, благодаря этому пострадала еще и моя нервная 
система, что приводило меня въ отчаяніе, я чувствовала 
сеоя 10 лѣтъ тому назадъ слабой, отжившей, ничѣмъ не 
интересующейся старушенкой. Потерявъ уже троихъ дѣтей і
я должна была охранить здоровье остальнымъ троимъ, что

I
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И заставило меня, запяться серьезно практическими на-
б.шоденіямн а также искать поддержки въ теоретическихъ 
трудахъ авторитетовъ.

.  СлуЧаі'ІН0 л,ш,ь 10 }іЪтъ тому гтзадъ давая годовому’ 
рсоенку сырыя Яблоки, сливы, ягоды землянику, клубнику и
ма-шну, и замѣтила въ его здоровьѣ большую перемѣну къ
лучшему. \ сына получилась чистая и гладкая кожа лица
когда раньше (послѣ прививки оспы покрылось лицо и
р уч іт сыпью, въ особенности на лицѣ сыпь слипалась

ооразовала кору, ребенокъ расчесывалъ п получалось
окровавленное личико п ручки, которыя мыть было почти
иию.шожпо), никакія средства не помогали, точно также
какъ и всѣ недоразумѣпін съ желудкомъ, прекратились при 
новомъ режимѣ. [

Затѣмъ прочитавъ сочиненіе Д-ра Балі.цера о естест
венномъ образѣ жизни, которое меня очень заинтересовало, 
я рѣшилась сдѣлать опытъ сперва надъ самой собою, имѣя 
къ то время труднаго ребенка, котораго сама кормила 
дѣлая постепенна) переходъ съ животной пищи на расти
тельную, непроизвольно лишая себя иногда даже самаго 
необходимаго, при всѣмъ атомъ питанія для ребенка не 
уоавлялось, а напротивъ, и кормила безъ малаго два года,

Ж елая воспитать дочь вегетаріанкой и не имѣя нагляд
ныхъ примѣровъ чтобы не взять слишкомъ большую отвѣт
ственность на себя, я хотѣла, кормя долго Споки , молокомъ 
дать еи хорошую основу питанія. Сама же я употребляла 
все кромѣ мяса, рыбы, пряностей, вина и пива: два послѣд
нія бывало предписывали мнѣ авторитеты, У  этой моей 
Дочери становились дугообразныя ножки, прпчем-ь перевали
вающаяся съ ооку на бокъ походка, „о  которой причинѣ я 
и должна была обращаться къ врачамъ, совѣты которыхъ 
какъ алопатовъ также и гомеопатовъ были одинаковы не
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давать мучнаго, картофеля и т. п., предписывался же бульонъ, 
яйца, молоко и вино. Изъ этого затруднительнаго положенія 
помоги мнѣ выбраться многоуважаемый Д-ръ А . II. Бургеръ, 
издатель книги „Мясная пища съ точки зрѣнія вегетаріанца", 
это было первое изданіе на русскомъ языкѣ по интересую
щему меня вопросз’-, изданное въ 1892 году.

Благодаря доброму совѣту, за которымъ я поспѣшила 
обратиться къ Л. II. Б., ножки 37 маленькой выпрямились 
и тѣ симптомы болѣзней, бывавшія у предъ идущихъ дѣтей, 
совершенно не проявлялись, только отъ времени до времени 
шла носомъ кровь. Я должна 3410м я муть что умершія дѣти 
заболѣвали воспаленіемъ мозга. Старшій сынъ сдѣлался 
выносливѣе, кашель, т. е. бронхитъ, угрожавшій стать хро
ническимъ, постепенно пересталъ, воспалительное состояніе 
горла, (послѣ дифтерита на той сторонѣ гдѣ были сняты 
бѣлый налеты, при малѣйшемъ вѣтеркѣ возобновлялись), 
теперь же совсѣмъ изчезли. Такимъ образомъ, вопреки 
глумляющимся, мои опыты увѣнчались успѣхомъ.

Прочитавъ сочиненіе Д-ра Нагеля ,Д)ег \Ѵе§ гит 
Рагасііезе сіег Сезиініііеіі", я уже смѣло взялась за то, чтобы 
избавить дѣтей отъ врожденныхъ исдзтовъ, въ то же время 
предупреждая болѣ,зли избранною здоровою пищею, рзлео- 
водясь собственными наблюденіями и опытами также и падь 
самой собою, мнѣ удалось изгнать изъ дома болѣзни, а 
вмѣстѣ съ м и м іі п всѣ баночки съ лекарствамм, которыя 
прежде украшали моп подоконники.

При номомъ режимѣ я также какъ и прежде выполняю 
не мало работы, несмотря па это, моя нервность изчезла, я 
чувствую себя гораздо лучше, бодрѣе и сильнѣе чѣмъ 
десять дѣть то м3' назадъ, легче ііорепош}’ всѣ, встрѣ,чаю
щіяся мнѣ въ жизни невзгоды. Предвидя уже .заранѣе 
таковыя благотворныя результаты растительной пищи, въ
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1892 году предложила посредствомъ публикаціи въ газетахъ 
оотзды за моимъ семейнымъ столомъ постороннимъ желаю
щимъ, надѣясь принести этимъ хотя бы маленькую общест
венную пользу. И  только теперь послѣ восьмилѣтняго 
опыта издаю поваренную книгу, такъ какъ многіе этого 
желали, иначе я не рискнула бы предложить свой трудъ 
посвященный въ началѣ только моей семьѣ.

Въ прибавленіи и мнѣ захотѣлось сказать свое слово, 
хотя знаю что мои слова могутъ встрѣтить насмѣшку, я не 
авторитетъ, условія моей жизни сложились такъ что я не 
получила право разсуждать въ слухъ. К ъ  тому же я 
боялась суда ученыхъ людей, изъ которыхъ многіе не до
пускаютъ къ слову людей, не получившихъ диплома на 
право ораторства.

Присоединяю свои личныя мнѣнія къ мнѣніямъ піоне
ровъ, предшественниковъ о естественномъ образѣ жизни и 
передаю слѣдующее.

Тѣмъ людямъ, которые дорожатъ своимъ здоровьемъ, 
приходится ежедневно встрѣчаться съ такими людьми, ко
торые еще не подумали объ этомъ вопросѣ, или съ такими 
которые благодаря только привычкѣ многихъ лѣтъ, не до
пускаютъ даже самыхъ ясныхъ доказательствъ. Вегетаріанцы 
ведутъ сознательный образъ жизни, не обращая вниманія 
на готь смѣшной свѣтъ, въ которомъ ихъ выставляютъ 
ихъ противники. Вегетаріанцы не наполняютъ свой желудокъ
невѣдомо чѣмъ, они убѣждены въ благотворномъ вліяніи 
своего режима.

Это вопросы будущаго и зависятъ только отъ опытовъ 
и наблюденій. Нѣкоторые идутъ противъ насъ съ научною 
стороною, по которой растительная пища недостаточна для 
питанія и на продолжительное время не возможна, то пусть 
оставятъ насъ съ этою наукою въ покоѣ и предоставятъ

-  п о  -
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это наблюденіямъ и опытамъ отдѣльныхъ лицъ; время раз
рѣшитъ вопросъ.

Н а всѣхъ поприщахъ, когда люди добивались какой 
либо реформы, успѣхъ достигался не иначе, какъ борьбою съ 
противными мнѣніями современныхъ авторитетовъ. Многимъ 
кажутся труды для будущности напрасными, но въ дѣйстви
тельности никакой трудъ во имя идеи не остается без
плоднымъ. Хорошія идеи что зерна, если попадаютъ на 
хорошую почву, то всходятъ и приносить плодъ.

Мнѣ думается что нѣтъ такой земной силы, которая бы 
могла противостоять вегетаріанству. Чему училъ Сократъ 
500 лѣтъ до Рождества Христова, Пиѳагоръ, Порфиріи и 
пр.? за идею говоритъ разумъ мудрыхъ людей. Намъ надо 
быть только твердыми, не упадать духомъ въ борьбѣ съ 
ужасами, встрѣчающимися на жизненномъ пути, хотя бы съ  
ущербомъ для своего собственнаго я.

Извѣстно и то, говоритъ Д-ръ Бургеръ въ своемъ 
трудѣ, что въ былые времена Академіи тоже высказывали 
разныя научныя мнѣнія, которыя выдавались тоже за не
опровержимыя и совершенно правильныя, но, по истеченіи 
извѣстнаго времени превращавшіяся въ мыльный пузырь; 
тоже самое произойдетъ и съ этимъ научнымъ мнѣніемъ. 
Нужно принять только во вниманіе все уже извѣстное и 
высказанное о вегетаріанизмѣ и продолжать признавать его 
основаннымъ на правильныхъ началахъ и идущимъ по вѣр
ному пути и слѣдовать ему, не обращая вниманія на кѣмъ 
бы то не было высказываемыя противоположныя мнѣнія, до 
тѣхъ поръ пока не будетъ досказана неопровержимыми 
фактами ложность взгляда и направленія вегетаріанизма.

Одинъ и тотъ же вопросъ разрѣшается различнымъ 
образомъ смотря но тому, кто его будетъ разрѣшать. Напр., 
спросите православное духовенство, можно лп Великимъ
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“  с ™. ™" 1 г  ™
С  “ ™ “ , Г Т ' » ° » » °  «ЧТО можно. Спросите ттютт, ' Ца ' ОНО вамъ отвѣтитъ, Великимъ постомъ ѣсть мопоко^ - ; Ду*овенство. можно ли ЧТО можно не Только молоко •ЖЩа' ОНО ВаМЪ отвѣтитъ, магометанина, онъ вамъ о т в ѣ т и т ъ ^  Н°  И МЯС° ’ СпРосите

Спросите дикаря, онъ вамъ отвѣтитъ °  что "мо 6Ще И К0НИИЫ- 
Ч Вась съѣсть. Спросите ’ 4 можно даже еще

треблять молоко ,г яйца? онт ' М° ЖН°  ” * ІЮобіце У ™ -
ѣстъ только одинъ ивъ э т и х ? п “аМЪ ° таѢТИТЪ’ что мо» н о

мнѣніе будетъ самое п р а в и л ь н о ^ и ™ 8’1' Т  М° Л° К° ’ И его 
согласятся всѣ А каіем іи т и с ь  зтимъ мнѣніемъ

сколько сотъ Лѣтъ а м о ж е Г <0*  " 6 ТепеРь* а переть нѣ- 
сматриваемому мною вопросу не всѣ* "  ранЬше' К ъ  Р»з- 
°д м и  никакого вниманія на н е г п ^  оди“ аково отнесутся, 
продолжать пребывать по п р еж н ем у^  ^ бра.ТЯГЬ и бУЧЛгь  
извлечь, насколько найдутъ н у ж н ы й  *^РУПе ,,остаРа»отся

разумѣется, « ^ р Г ^ а Г  Ѵ с Г  “ ч  ^
поступить такъ, какъ поступаютъ „ ! ? ' І ТЬ тРе™ « ъ  
своей собственной же винѣ задѣнѵгь пп " ° Г!Ш ™
и спотыкнутся И досаду СВОЮ „  5 ложимъ за стулъ
или на чѣмъ нибудь другомъ п о Г Г ™ ™  на эгом'ь « с  стулѣ 
ітшшемъ, хотя бы то біп.о и Г  РУКП “  На гаааа по- , 
часть третьихъ бѵдетт ѵѵм . евш,ное Дитя. Остальная

умѣніи. Наконецъ ч е і а е р т ы ^ ^ ,  ,^ ' я ^ Г ТЬ ^  
счастливые. ь с м ь ш ь с я ,— это самые

« о ж н ы і  ° ™ : : г  с“ е̂ ь Г ю изложеннаго- ™  «оз-

«"■ ь природы п ^ и а ; л ^ Г  А к Г Т г Г : ^
"  плодояднымъ я п . в о т н ^ ' ^ Г ' — - ^
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ченная ему отъ природы растительная пища не можетъ 
быть для него вредной. 2) Что, по всей вѣроятности, не
необходимость заставила человѣка употреблять животную 
пищу, къ которой онъ привыкъ настолько, что въ умѣрен
номъ количествѣ она разстройства здоровья не причиняетъ. 
3) Мясная пища не содержитъ въ себѣ весь необходимый 
для человѣка питательный матеріалъ; растительные же про
дукты, напротивъ, заключаютъ въ себѣ всѣ необходимыя 
для человѣка питательныя вещества. 4) Заключающіяся въ 
растительной пищѣ безазотистыя вещества, почти отсут
ствующія въ животной пищѣ, имѣютъ болѣе важное значеніе 
для питанія, нежели азотистыя вещества, содержащіяся, какъ 
въ животной такъ и въ растительной пищѣ. 5) Мясо за
ключаетъ въ себѣ такое возбуждающее дѣйствіе, котораго 
въ растительныхъ пищевыхъ продуктахъ не замѣчается, 
но присутствіе котораго въ мясѣ дѣлаетъ употребленіе 
послѣдняго часто вредными для человѣка. 6) Излишнее 
употребленіе животной пищи имѣетъ болѣе вредное вліяніе 
на здоровье человѣка, нежели излишнее употребленіе расти
тельной пищи, въ особенности при сидячей жизни. 7) У п о 
требленіе мясной пищи очень часто влечетъ за собой 
разстройство здоровья, даже смерть, вслѣдствіе вредныхъ 
качествъ мясныхъ продуктовъ. При употребленіи же расти
тельной пищи подобныхъ дурныхъ явленій почти никогда 
не встрѣчаются. 8 ) Что вопреки существующаго ложнаго 
убѣжденія, растительной пищей можно не только такъ же 
хорошо питаться, какъ и мясной, но она представляется 
еще болѣе здоровой пищей, нежели мясная пища. 9) При 
многихъ болѣзняхъ употребленіе мясной пищи слѣдуетъ 
признать вреднымъ, тогда какъ пѣть ни одной болѣзни, гдѣ 
бы можно было признать вреднымъ употребленіе раститель
ной пищи. 10) Существующее убѣжденіе, что человѣку

8
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свойственно и необходимо питаться мясной пищей, на лож- 
номъ предразсудкѣ, а не на неопровержимыхъ фактахъ. 
11) Заготовленіе мясныхъ продуктовъ притупляетъ хорошія 
чувства и вредитъ здоровью, тогда какъ заготовленіе расти
тельныхъ продуктовъ, напротивъ развиваетъ это чувство и 
укрѣпляетъ здоровье.

Многіе ошибочно думаютъ что мы лишаемъ себя вкус
ныхъ блюдъ, это не вѣрно и кажется такъ только въ началѣ. 
Въ виду собственной же пользы стоитъ только произвести 
надъ собою опытъ и убѣдиться. Вегетаріанецъ избираетъ 
только самое лучшее изъ питательныхъ продуктовъ. Я  бы 
хотѣла сравнить убоину съ барочнымъ лѣсомъ, изъ котораго 
сооруженная постройка, какъ всѣмъ извѣстно, не соотвѣт
ствуетъ новой, такъ же и здѣсь не можетъ быть одинаково 
построено наше тѣло изъ ежегодно обновляющихся свѣжихъ 
продуктовъ или же изъ того, что уже служило другому
сущ еству тѣломъ. Слѣдовательно уже поношенные, затратив
шіе достоинство матеріала.

Въ средѣ мыслящихъ людей діэтическій вопросъ не 
долженъ оі.і вызывать гл)'мленія, за него давно пора взяться 
серьезно. Нѣкоторые находятъ что згклоняться отъ обще- 
принятыхъ з'словій нѣтъ возможности. Неужели же лишать 
себя удобства, здоровья изъ за одного только страха, боясь 
насмѣшекъ людей, не дорожащихъ своимъ здоровьемъ.

Д -р ъ  Нимейеръ въ одной изъ своихъ гигіеническихъ 
бесѣдъ говоритъ слѣдующ ее: „Мы сами виноваты въ болѣз
няхъ." Здѣсь какъ нельзя болѣе 3' мѣста изрѣченіе „Малень
кія причины — большія послѣдствія! Гиппократъ писалъ, 
болѣзни не падаютъ на насъ съ яснаго неба, но развн- 
ваюіся постепенно изъ маленькихъ ежедневныхъ погрѣш
ностей, совершенныхъ противъ здоровья и только тогда, 
когда этихъ погрѣшностей накопится черезъ чуръ много,
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болѣзнь проявляется повидимому внезапно наружу.
Прежде всего каждому изъ насъ надо сдѣлаться госпо

диномъ своихъ собственныхъ чувствъ. Когда мы научимся 
владѣть собою, намъ станетъ легче встрѣчаться со всѣми 
затрудненіями въ жизни, отыскивая вѣрный путь къ доброй 
жизни.

Есть много людей которые его уже нашли, которые 
побѣждаютъ врага въ своемъ собственномъ я, которые 
нашли твердую почву и эта почва есть кладъ, который 
каждый человѣкъ носитъ въ самомъ себѣ.

Вегетаріанскій вопросъ разностороненъ и мнѣ кажется 
все равно съ какой бы точки зрѣнія мы не сдѣлались 
вегетаріанцами, приведетъ въ концѣ концовъ всѣхъ къ одной 
цѣли, давъ намъ здоровье, слѣдовательно довольство, твер
дость характера и силу къ жизненной борьбѣ, которая 
ведетъ къ семейному счастью для блага человѣчества.

Правильнымъ питаніемъ мы достигнемъ не только здо
ровье народа, задачъ національной экономіи, и не одинъ 
нравственный масштабъ; мы подавимъ въ себѣ этимъ еще 
стремленіе къ излишеств}', мы не станемъ тянуться за тѣмъ 
что видимъ у  другихъ, намъ не надо будетъ сбивать съ ногъ 
своего ближняго, вырывать изъ рукъ другаго то, чего сами 
не могли достигнуть и гнаться за тѣмъ, безъ чего мы 
можемъ обойтись. Мы не будемъ за видывать имѣющимъ 
больше чѣмъ мы, привыкнемъ довольствоваться тѣмъ что 
имѣемъ.

Докторъ Эдз'ардъ Бальцеръ, которому такъ много обя
зано вегетаріанское движеніе въ Германіи, призналъ всю 
важность этого вопроса, за который взялся тотчасъ какъ 
практически такъ н теоретически, а что важнѣе всего, своимъ 
собственнымъ примѣромъ.

Знаменитыя сочиненія Д-ра Э . Бальцера и въ настоя-
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щее время принадлежатъ къ лучшимъ двигателямъ веге
таріанства. Сколько глумленій перенесъ онъ со стороны 
невѣдующихъ противниковъ. П о  сообщеніямъ теперешняго 
I ерманскаго предсѣдателя вегетаріанскаго союза въ Лейп
цигѣ и редактора журнала „Ѵе^еіагізсЬе \Ѵаг*е“, который 
принявъ на себя президентство въ 1886 году, то время 
наименованнаго общества естественнаго образа жизни, счелъ 
нужнымъ познакомится съ учредителемъ и почетнымъ пред
сѣдателемъ общества Д -ром ъ Бальцеромъ, который пре
бывалъ тогда въ деревнѣ Гретцингенъ близь Бадена, гдѣ 
прожилъ послѣднія дни своей жизни.

Больше всего было ему обидно терпѣть зло оть самихъ 
же вегетаріанцевъ за посѣянную между ними любовь. Его  
огорчало несогласіе вегетаріанцевъ между собою.

Что же удивительнаго если послѣдователямъ прихо
дится переносить насмѣшки, это неизбѣжная участь піоне
ровъ. Точно также не удивительно если пропагандирова- 
тели, послѣ многолѣтнихъ трудовъ на пользу человѣчества, 
удаляются, охраняя тѣмъ свое собственное здоровье. Ж е л а 
тельно было бы чтобы кроткій духъ толерантизма Д -р а  
Ба.іьцера вселился грубоко въ сердца вегетаріанцевъ и по
могъ идти по новому избранному пути. Можно ли назвать 
путь новымъ, когда въ Сентябрѣ 1897 года на вегетаріан
скомъ конгрессѣ въ Лондонѣ праздновался 50-лѣтній юбилей 
общества 'ГЬе Ѵе^еЬагіап РебегаІ Ш о п . Почему же Профес
соръ Г . ЛѴ. Иеѵѵпіапп послѣ изученія діэтическаго вопроса 
въ 1867 году постз'пилъ Президентомъ вегетаріанскаго об
щества въ М анчестерѣ? Почему ТЬеобог НаЬп ознако
мившись съ педагогическимъ діэтическимъ произведеніемъ 
Циммермана, изучивъ теорію о вредномъ вліяніи мяса и съ 
помощью Струве и Вейльсгаусеръ испыталъ практически 
на самомъ себѣ, послѣ чего и учредилъ въ 1854 г. первый
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діэтическій Кургаузъ въ Швейцаріи? главнымъ Докторомъ 
былъ Кг. Ш НЬеІт Эоск.

Можетъ быть и намъ русскимъ удастся сдѣлать бога
тое пріобрѣтеніе, найдя наз>чный ключъ питанія, такъ какъ 
интересующій насъ вопросъ можно назвать изслѣдованіемъ 
научной истины. Не даромъ же призналъ Рихардъ Вагнеръ 
что цѣль вегетаризма возродитъ новой строй общественной 
жизни для здоровья и счастья, слѣдовательно проложитъ 
путь къ возрожденію рода человѣческаго. . . .

Можетъ быть настанетъ время, когда ненормальный 
образъ жизни будетъ преслѣдоваться какъ преступленіе. 
Потомки всегда въ правѣ упрекнуть своихъ предковъ за 
отнятое у  нихъ здоровье.

Это непростительныя дѣйствія насчетъ здоровья своихъ 
собственныхъ дѣтей. И  если это пока еще считается не
обходимымъ для общепринятыхъ привычекъ и хорошаго 
тона, то пусть это будетъ не для всѣхъ. Истинная цивили
зація не должна требовать такихъ поступковъ, за которыя 
платятся здоровьемъ для временнаго удовольствія, окружаю
щихъ насъ людей. Женщины не могутъ не согласиться со 
мною, что вопросъ питанія въ широкомъ смыслѣ слова 
истинно женскій вопросъ. Вопросъ питанія откроетъ намъ 
новую область счастливой супружеской и семейной жизни.

Въ нашъ вѣкъ невзгодъ и треволненій необходимо 
утѣшеніе, какъ женщинѣ такъ и мужчинѣ, какъ больнымъ 
такъ и здоровымъ. Намъ н}окна энергія, надежда на луч
шую жизнь.

Вліяніе оказываемое женишками, громадно. Какъ у  
цивилизованныхъ, такъ и у нецивилизованныхъ націй, матери 
воспитываютъ маленькихъ дѣтей въ самый важный періодъ 
ихъ жизни. Способность матери выработать въ дѣтяхъ 
ясное сознаніе идеи правды, добра и справедливости или
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равнодушіе матери къ этимъ идеямъ опредѣляютъ глав
нымъ образомъ нравственный характеръ ея дѣтей, когда 
онп станутъ взрослыми мужчинами и женщинами.

Все же было бы несправедливо требовать реформы
только со стороны женщинъ, также какъ несправедливо
было бы заботиться только лишь о здоровьѣ женщины и

Дѣвочки, какъ нѣкоторые предполагаютъ. Человѣчество 
состоитъ изъ мужчины и женщины.

М ы  м а т е р и  не т о л ь к о  д о ч е р е й ,  но и м а т е р и  
с ы н о в е й .  Слишкомъ было бы эгоистично и оскорбительно 
для мужчины, если бы мы охраняли здоровье лишь только 
своего пола и окружали заботами и любовью только дѣ
вочку. Р а з в ѣ  с ы н ъ  не о д и н а к о в о  б л и з о к ъ  с е р д ц у
м а т е р и ,  к а к ъ  и д о ч ь ?  О т е ц ъ ,  м у ж ъ ,  б р а т ъ ,  р а з в ѣ  
не с т о я т ъ  н а ш е г о  в н и м а н і я ?

Поверхностное отношеніе къ воспитанію мальчика не
простительно. Мальчику еще болѣе необходимо руководство 
онъ несетъ на себѣ все бремя неправильной жизни, которое'

чтимъ ° СТаВЛЯетъ пеЧІ»-«-ный отпечатокъ на всю жизнь, съ 
этимъ не могутъ не согласиться сами мужчины. Противъ

СКЗМЬй НРЛ ̂   ̂ почти съ школьной
скамьи, неооходимо принять мѣры. Не въ нашихъ ли собст-

РУКа?  счастье нашихъ Д*тей? Такъ положимъ же 
чя ’ ?  Ш’ ФуНдаментъ грядущему поколѣнію и возьмемся 
за дѣло съ твердостью и непоколебимою силою воли!

і акъ какъ живущіе естественною жизнью отражаемы

1 Ѵ Ж Ре— 1 СМертИ' Т0 и “ ^ е т ъ  предпочесть
Въ ч З  не "  Д0ЛГУЮ * " ЗНЬ К° Р ° ТК0Й и полной страданій.
пшж ге -  ’  Задачѣ’ ВЪ воспитан'И мальчиковъ, кромѣ
родителей и воспитателей попросимъ помочь врачей. *)Вотъ
что говоритъ Профессоръ Сикорскій въ своемъ трудѣ о
жизненныхъ вопросахъ нервной гигіены. Воздержаніе не
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приносить вреда здоровью. Легче воздерживаться огь всту
пленія на этотъ путь, нежели возвращаться, -вступивши на 
него. Чѣмъ въ болѣе раннемъ возрастѣ нарушается дѣв
ственность, тѣмъ большія опасности предстоятъ, потому 
что практика чувственности въ раннемъ возрастѣ является 
почти роковой по своимъ физическимъ и нравственнымъ 
послѣдствіямъ, т. е. роковой для физическаго здоровья чело
вѣка и для склада его характера. Рано пробужденная и 
взлелѣянная чувственность обыкновенно развивается до раз
мѣровъ, превосходящихъ обычную норму, и тогда здоровье 
неминуемо растраивается неумѣренностью, которая тѣмъ 
болѣе опасна, что ростъ организма въ это время еще не
законченъ. Чѣмъ раньше возникла чувственность, тѣмъ 
раньше она угасаетъ. Подобное зло является тѣмъ болѣе 
серьезнымъ, что дѣйствія его отражаются на обоихъ поло
винахъ супружеской четы, что неминуемо ведетъ за собою, 
независимо отъ физическихъ, и нравственныя послѣдствія.

Такимъ образомъ недостаточное воздержаніе и рано
временная чувственность оплачиваются дорогой цѣной. (По 
Ньютону растительная діэта должна задерживать столь 
нежелательное преждевременное развитіе въ критическій 
періодъ юности).

И  такъ дѣти страдаютъ отъ окружающей обстановки 
и условій въ которыя поставлены. Какъ предохранять дѣтей 
отъ дурнаго вліянія товарищей, отъ разговоровъ и поведенія 
служанокъ, которыя въ домѣ необходимы и не рѣдко при
носятъ не мало вреда. Необдуманныя шутки взрослыхъ, 
иногда такихъ взрослыхъ, которыя хвалятся своими ■ по
хожденіями. Отъ жизненныхъ треволненіи нарушается внут
ренній міръ, изъ которыхъ истекаетъ нервность, раздражи
тельность, которыя тяготятъ всю жизнь, нарушается довѣріе, 
любовь превращается въ ненависть, симпатія въ отвращеніе.
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Г;,явная причина всего этого зла является въ потери яшзнен 
ныхъ силъ съ ранняго возраста въ теченіи всего періода 
роста и развитія тѣла. Это такъ называемые грѣхи молодое™

, а к Г б ѵ л т'" Г ° РЯТЪ "  УЛЫбК° Ю' ДЙЖе ДопольиоГмино™’

и только и таяъПОНОШеННОЙ "еРЧаТКѢ К0™ Р У “  «“ бросить ОЛЫ'О и  гакъ ложнымъ понятіемъ о здоровьѣ юноша
I ожетъ сдѣлать свою жизнь невыносимою не только ггця
себя самого, но и для окружающихъ его, онъ м о ж Х  сдѣ

ностГ' ТаоС1ВеНН■ •МЪ ™ РаН0МЪ За невоз^еР>каніе и неумѣрен- 
ость. Гарновскін говоритъ: Если борьба съ чувственностью

не была долговременна, не была достаточно С  „  “

° ТГ Т Я " а характерѣ вь
рая + аегь е ю  Р " УЮ долю гРУбо« чувственности, кото- 
Р дълает ь е ю  въ одно и то же время и неумѣреннымъИ неуступчивымъ, и навсегда можетъ послужить О ч н и к о м ъ  
розни въ взаимныхъ отношеніяхъ супруговъ ЬИ° ТОЧНИКОМЬчто в о Г Т ИТЫЙ НЬЮ-І0РКС,;Ш НевР°логъ Оо\ѵегз говоритъ 
ЧТО врачи (теперь уже къ счастью немногіе) позволяющее а
“  даже совѣтующіе нецѣломудріе, стоятъ на ложной 
дороги. Изъ своего громаднаго личнаго опыта въ обтаг-ти 
нервныхъ болѣзней, Говерсъ заявляетъ, что никто и „

Де°ржа1 . ЧУ8СТВОВаЛЪ СебЯ Х^И(е половаго воя-Н а международномъ конгрессѣ гигіены въ Брюсселѣ 
въ 1877 году, Д -ръ  > Іе з  АѴоппз, бывшій главный врачъ

иысказалъ ° [ ШИЛЬЛа въ П аРижѣ, по вопросу о воздержаніи высказал ь слѣдующее:

К0ТОІ Г Г Ь ИИѢеТЪ ЛОСТаТочное ч,,сло своихъ адвокатовъ, 
которые утверждаютъ что молодымъ людямъ воздержаніе
редно въ гипеническомъ отношеніи. Что касается д о ^ е Г

го практика и опытность, также какъ и физіологическія на’
блюдешя, привели меня къ убѣжденію* что воздержаніе
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должно быть совѣтуемо мужчинѣ. Даже въ случаяхъ гдѣ 
оно вынуждено, какъ я наблюдалъ это въ теченіе всей 
моей медицинской карьеры, оно вовсе не влечетъ за собою  
какихъ либо растройствъ здоровья, о которомъ такъ твер
дятъ повсюду. Д -ръ  Ь. Воиг§еоІ8 въ своемъ сочиненіи, 
касающемся даннаго вопроса, говоритъ: Мнимою невозмож
ностью и мнимымъ вредомъ воздержанія просто хотятъ 
оправдать распущенность. Тоже самое свидѣтельствуютъ 
военные врачи при продолжительныхъ морскихъ компаніяхъ.

Д -ръ  В . П . Окороковъ пишетъ: Въ средѣ современ
наго общества держится нелѣпый предразсудокъ, что для 
мужчины невозможно такое же цѣломудріе до брака, какъ 
для дѣвушки. Думаютъ что воздержаніе подвергаетъ серьез
ной опасности наше здоровье, что оно вредно. Выдающіеся 
врачи древности на основаній врачебнаго опыта при
знавали, что природа награждаетъ мужчину за воздержаніе, 
силою и свѣжестью организма.

Половая экономія создала бы настоящее родственное 
чувство, какъ между супругами также и къ дѣтямъ. Я  знаю 
нѣсколько достойныхъ вниманія примѣровъ благотворнаго 
вліянія пищи на молодежь, намъ необходимо подкрѣплять 
молодость, намъ надо вселять надежду на возможность до
стигнуть лучшей жизни. Эти измѣнившіеся взгляды на 
жизнь пробиваютъ себѣ путь понемного, подобно искор
камъ, разлетѣвшимся въ разныя стороны и медленно раз
горающимся.

Такъ поможемъ же раздуть эти нравственныя искорки 
въ неугасаемое пламя! Н е тушить же ту искорку любви, 
которую каждый изъ насъ долженъ имѣть въ своей душѣ къ че
ловѣчеству. Для этого необходима взапмно-дрзокеская работа 
какъ женщины такъ и мужчины, въ особенности врачей, въ 
вопросахъ воспитанія и питанія. Трудъ же на пользу ближняго
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уже есть счастье, которое въ состояніи освѣтить самую без
радостную жизнь. Передадимъ же наши мысли, наши стрем
ленія къ лучшей жизни своимъ дѣтямъ и будемъ жить въ 
нихъ новою счастливою жизнью.

Создадимъ изъ плохихъ временъ хорошія, полныя бога
тыхъ надеждъ, постараемся смыть позорное пятно нашего 
•времени и хотя не сразу направить дѣло къ добру, то хоть 
удержать отъ поворота къ худшему.

Въ моей душѣ давно вставали вопросы, одинъ серьез
нѣе другаго, въ моей груди бушевали чувства негодованія 
противъ зла и въ защиту добродѣтели. Благодаря только 
жалкому положенію, въ которое поставлена замужняя жен
щина труженица, принуждена была до сихъ поръ молчать, 
не имѣя возможности издать свой трудъ, написанный уже 
семь лѣтъ тому назадъ. При теперешнихъ условіяхъ какъ 
дѣвушка, такъ и юноша оольшею частью безжалостно вытал
киваются на полѣ жизненной борьбы, безъ всякой подготовки.

Что знаемъ мы о материнствѣ, выходя замужъ? и что 
знаютъ наши женихи о отцовскихъ обязанностяхъ ? А  между 
тѣмъ становимся родителями бѣдняжекъ-дѣтей, которыхъ 
часто нельзя назвать иначе, какъ жертвами несчастной 
жизни. Мы еще иногда являемся нечаянными родителями не
желанныхъ дѣтей. К ъ  тому же намъ родителямъ и не до 
дѣтей, у насъ всѣхъ есть другія интересы, а дѣти ростутъ 
и ростутъ, замѣнятъ насъ и будутъ также жаловаться на 
плохія времена. Какого же улучшенія ожидаемъ мы? Въ  
большинствѣ случаевъ не давъ своимъ дѣтямъ ничего, что
бы питало ихъ душу, не давъ имъ направленія, не указавъ 
имъ истиннаго гути, не давъ имъ ни руководства ни даже 
здоровья. Нельзя ли всетаки помочь горю? мнѣ кажется 
что можно, но только для нравственной доброй жизни есть 
одинъ путь. Это вегетаризмъ!
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Успѣхъ же можетъ увѣнчаться только совмѣстнымъ 
трудомъ мужчины и женщины, идя рука въ руку, употребляя 
иногда еіпе запЛе СеѵѵаІЬ для счастья своихъ собственныхъ 
дѣтей.

Въ виду этого я и прошу женщинъ не оставить вопросъ 
питанія безъ вниманія, надо сдѣлать этотъ шагъ къ лучшему 
не только словомъ, а дѣломъ. Сдѣлавъ первый шагъ, сдѣ
лаемъ и второй, поднимая одну ногу для шага, вторая не
вольно вторитъ первой, дабы не остаться, балансируя на 
одномъ мѣстѣ.

И  такъ постепенно двигаясь шагъ за шагомъ впередъ, 
улыбнется жизнь и солнышко освѣтитъ непроглядный до 
сихъ поръ мракъ, въ которомъ находится вопросъ питанія 
и пригрѣетъ тѣхъ, которымъ въ настоящемъ не много 
обѣщаетъ свѣтлый день. Это больной, несчастный, страдаю
щій бѣдный людъ по незнанію.
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