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ПРЕДИСЛОВИЕ 

Решающие усrrел·и со,циалистиче·скоrо с1 роитеJ1ьства, до· 
с1 и1·нутые п()д РУ'I(О~одство\1 ,партии Лениш11-Ста.r111на, обес-
11ечнJ1и непрерывныИ Р·Ост :\1атериадьного .11 ку.1ьтvрноrо 
уровня народов СССР. 

В овоем докюще на Чрез.выч<1й 1-IО\1 VШ всесоюзном 
съезде советов вождь ·~ародов, гешн1J1ьный твореu Консти
туuии СССР тов . Ст а ,1 н 11, roвopi! об из:,1енениях, nроис· 
шед111их в А<'И'ЗНИ СССР с 1924 rю 1936 год, ука~з,а.11: 

1 . • 

«на·ша nро·мышле•ннпс1'ь sырос:ы1 за этот .период н 

1·иrантскую cи.r1v. Теперь ''Же нс:1ьзя 11азва1':"ь ее С.'Iабой 
•' техни'Чески .шюхо ОС'нащенной. Наоборот, она. бази· 
rуетсн теперь на .новой, боrато1i со:Времспной техни•ке 
с сильно развитой тяжелой ,индустрией и еще 60.11ее 
развитьr:\1 ·машшюстроенис:\-1 . Самое же r:1ЗJвное ·в т ом, 
что каnитализ:\1 изl'нан воnсе из сферы нашей 1~ро:\1ыш
.1с нно·сти, а социзли;стичсская. форма произв.одства яв

.11 нс1"ся теперь ·без1)аздсЛt•НО госнодствующей систе:..-юй -в 
области нашей nро,·1ыш.1енности» 1

• 

I :::~тшз родина j•µсвр'1щае1·rя в стратrу -социалистического 
и::;оби.•1ия. Производству и 11отре6ле11ию нищевьrх 1продук
то13 открываются безr:ранн 1 1ныс просторы. Исrорическое 
стахановакос д!3иже11ие, подню1ая nроизводwrедьностп тр\1 -

:1~, r10вышае1· ·зарп:татv рабоч~1х и сщ;ос rix па n1родv1пь1 
потре6J1енин. 



Общественное питание в сnете историчссt<и~ лобед СССР 
в части улучшения .материадьпого ц 1<ультурного уровня 

народоn ООС!Р доJJжно пойти навстре'чу повысившемусп 
спрос;у '!!О"rре:битс.чей со ·n·се•м ,ра~а1нообра1зие•м питатедыtы.-с и 
вку1с:ных 1().люд, изготовд.яе;мых на кухнях. 

Теперь уже недоста•IЮчно 1я стоJюных !И:\-tеть u иеню 
только -:-ак паsьшае•.\1ьtе «массовые», упрощенные блюда. Нуж
но, вооружившись ку.'!Инарной техникой, раЗ'Нообра.зить :-.rсню . 

Затщчсй настохщсй книги являет'ся практическа.я по
мощь кулинар<и.1 1R организации этой ра·боты -по выпуску 
улуч1Шенных ~блюд о сrоJ1овых•. 

Наряду с б:1юдамн деше·вого па.бора продуктов и не
С-'южноrо изготовления данная к.rrn.ra вклЮчида достаточ
ное количсст.во разнообрааных~ бдюд более квалифю.('И'])О
Банного изготов;rе·нин и П·овышснrюrо .!-f·абора. 

Ос1новпое назнаtюние юшrи1- предоставить~ ку.rхинарам 
практичеокое пособие 1:1 изrютовле.нии так назЫ'В,аемых пор
ционных блюд. 

Нуж.но оговорить, что ъ.'!J1иrа раоссчитана и-сключительн ') 
на поваров, и~1ею'1,их уже на·вы1ш в изготовлении раз.11ич

ны,х блюд, та'К U{Э.К автор стрс}tидсн, при о·r:раничснно:\I об1,сме 
i<Ниrи, на1п-олнит1, ее наибольшим J<Оличеством· блюд. Вс.тrе 11-
·ствие втоrо основой в ·книге я1вш1стся ре'цептура. Что касает
ся ·способов изготоn;1ения, то <0пи приведе11ы весьма -кр(lтко. 

В 1rн:т~ресах сокращенпя объе:\iа ;книгн в ней н.е дается 
тю{'Же р<tск.ладка па такой продукт, 'I<ак со.111" ПР'ед'полаrая, 
ЧТО КПЭJIИ,фИ'ЦИ'РОВаНJНЫЙ повар знает, ·I~a1J<OC КОJIИЧе•С'ГВО •СО· 
.тrн rто :В'r<усу 'грсбу~т то юrи иное б.11юдо" 

1В расчете на кв~:лифи~иро·ва11нО!rо чн·1 а тел я, qшпrа пе 
объясннет та~<же ра:~личных ку<:инарных терминов. Нужно 
оговори·~ ь та~~же, что все !1~родvкты, указанные в рао:ладке, 

прив·сдепы весом брутто. Чtо t{асастся. ·жир(J<В, то щш при
го-говJ1снин супов и вторых мясных блюд 11собходимо 't'ОП
,'f!еное мac.rio, за ·иск1тючение~-т тех блюд, rдс в ра.сюJа\П;к~ 
указаtто с.ч.ивочнос мйс:10 . Для притотов.тrения рыбных. и 
rрwбных GJ1юд необходимо ,масло растите.:1ъное. Раскj1адкн 
на гарниры к вторым 6J1юдам указа.ны 1в оrделе гарпиров. 

!Пр11 обучении П·оварских кадро~з 1{1нита1 ·может '6ы1ъ и.с 
rюлъзов~~ на при услт~ии 1проработ:кч ее .мО.'!О/~ыми поn1rа-
м.и под руконодством опытных ,мастеров. 1Книrа включ~ 
также !Минимум справочпог.о ма1ериа.11а . "'1 )-

Автор будет ·б.;1агод.арен всем практическим зюtе.~11\м}iм, 
КЗ'КИе будут даны ПО' этой ЮIИ.ГС со СТОР'ОНЫ чИгатGлей. 
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Пример..,ая .таблица расчетов норм выходов ~t 
01':ХОДОВ 

Наименоuанне нродупов 

и,1111 изделий 

Го"дн"' • • • . · 1 

Свитша . . • • • • • • • 1 
· 1 

Бара1ш11<J • • . • • • • • • 

11 

,.,",,."", . . . . . ' ' . ' 1 ! 
.1 
.1 

Языки без горловины 

Поч кн .. 
Легкие 

Выыя 

l{уры •. 

1 

: 1 

· 1 

. ! 

.1 
1 
1 

100 29 71 71 38 
38 
33 
38 

125 29 89 89 
150 2() 107 107 
170 29 121 121 

100 
125 
150 
170 

100 
125 
150 
170 

100 
125 
150 1 
170 

20 80 
20 100 
:-!О 120 
20 136 

21 79 
21 99 
21 ] 19 
21 134 

31 "5 68,5 
:и ,5 86 
:н .5 103 
31,5 116 

1 

80 
100 
120 
136 

40 
40 
10 
40 

79 .Зб 
99 36 

Jl9 36 
134 1 36 

68,5' 37 
8fi З7 

103 37 
116 37 

44 
55 
f]6 
75 

48 
60 
72 
82 

51 
63 
76 
86 

43 
54 
65 
73 

150 

150 

14 1 129 129 26 95 

170 

150 

170 

170 

200 

10 135 

9 155 

g 137 

168 

27 124 

33 134 

]35 47 72 

155 4 149 

137 

168 

124 

j 1з,J 

1 



Наименование пров.у1пов 

нли изделии 

1 - ---.---

.\~ясные n роду~<ты в тушено,,, 
Вl!ДС 

Гов1tд~111а крупными 1<ускамн 1 
(1,5-2 l<C')' • • . • . • 

Гов~цин:~ мс.~кими нуска~нr 1 
(23-30 кг) rудяш, p<>ry. 

Бара1111на мел1<ими 1>ус1<ама ..• ! 
Мясные прuдуl(ТЫ в >1н1реном 1 

виде 1 

Говя.zота круnны~·и .ку.·ск.·а~.1и.1 
(1,5-2) .... 

Гозядина nорцнониыш1 1<уска)нr.1 

~;~раш1на без 1\ости • . } 

Свюшна без костtf 

Гелнтина без кос·rи 

!<уры 

Гуси . 

У1ки 

100 
125 
150 
170 

100 
125 
150 
170 

170 

150 1 

170 1 

200 

150 
170 
200 

15() 
170 
200 

150 
170 
200 

200 

200 

200 

29 71 
29 89 
29 107 
29 i 121 ' 

~§ ·1 ~~ 1 

29 1107 1 
:!9 121 

1 
21 1134 1 

"' 11 7 

1 

:.2,) J 121 1 

29 142 

:?.S 1113 
25 118 
25 150 

71 
89 

107 
121 

71 
89 

107 
121 

134 

107 
121 

142 

113 
118 
150 

20 120 120 
20 136 1:-16 
20 l(iO 160 

1 
31,51 103 103 
31 ) 51' 1 1 6 1 1 б 
З! ,5 137 137 

33 1 134 134 

43 l 114 ll4 

42 \ 116 1116 

40 
40 
40 
40 

37 
37 
37 
37 

31 

35 
35 

37 

35 
35 
35 

33 
33 
33 

36 
36 
36 

J.J 1 

40 

43 
53 
64 
73 

45 
56 
(i7 
76 

92 

70 
79 

90 

80 
91 

1()7 

66 
74 
88 
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На11ме11()11а1111с нродуюов 
.... "' "' О :!:О ~:: 

" ~~ r- . ~ ~ Р...::с о ;:;; 
>~к !-<-' о:р>< ! °'О '-->< 

ЮН! 11Зд<М11Й 
C:Z..:'>:S ос .-.;~ 01""1~ ....... = l:(::r:nl 
\О :!!' >< '° ~~ t:З-< Оо<1> о>.:ё 
u;:; ь~ u~ <?;:а~ C:aJ:: J:..-:(3~ 
<U"' 
а: е- 'о "lt:> <U о.. v с. °"/~ v о. з о. о. 

""О· .;:!:, '- i~ '° <.. ~ 1-:_ с; ~ --- -- --
2 3 1 4 1 .) '6 7 

. ' ---- --- - - --
f 

1 

K01J1e-rы и .1и бtпкн запан11ро-J 100' 29 71 1 120 1.З 10-i 
125 29 891 !50 )3 1 :jtl 

ванные • • ,· . • . . • . J 13.) 29 96 160 13 1~() 
170 29 12 l 1 200 1 (! lH 

Зразы 150 29 i07 I 2СО 13 17~ 

Тефтелв 150 .29 :07 . 170 9 155 

1 
\ 

Рыбные лродунты в в~реном - f 

в в де 

961 . i 150 36 96 '18 79 
Суда1{ свежий 11u косrн 175 36 112 l 112 JS 9~· 

200 36 12_8 r 
128 1" 1(15 t) 

1 lbO 48 7" 78 2() б:!. о 

Фн.1е судака с кожеii 
· 1 

17.5 48 91 . 91 20 73 
1 200 48 104: 1' ·4 20 83 

l 
r 

1 1.50 29 107 107 1 17 89 

' 
Судак co.~~11ыii на кост11 . . . , 175 29 12-! 1 Р4 17 10:\ 

200 29 Н2 142 17 111{ 

991 • 1 

"" 1 150 34 99 '27 72 
Вобла спеж.111 . . . . 

· 1 1'i5 3.t 116 116 '27 85 
2001 34 13:! 132 1 27 ~{j 

1 l.JO ; 28 108 108 ')" 83 -u 
Вобла со.~еная . . . . , 175 i 28 126 126 1 2.З 'J7 

200 28 144 1141 13 110 

· 1 
1 

150 Зfi , . 96 90 2.5 7'1 
Лещ свсжвii . . . . 175 :·Ю 112 1121 25 8.+ 

2u0 36 128 12!! 23 
1 

1 1 150 32 ' lO:l 1021 1 
Осетрина . . .. . 1 175 32 1119 119 

200 :~:! -l:Зб J36 
1 



На11мено13аиие продуктов 

или изделий 

Рыбные продуJ(ТЫ n жареном 
nнде 

Судак, запа1трован11ый в "1уке 1 

Суда~<, запаннрованный в су-1 
харях • ..•...•.. 

Сазан, запан11ро!!а1шыii в муке 1 

Сом, запан11ровшшый в муке.1 

Осст:~}~::· .э~тт~н~роuан~а~ ~ 1 

Осетрина , заn<11'нрованная в 1 
сух арнх • • . • . • . • 

Вобла, з<паю1рованная в му1<е 1 

Котлеты пди б111ки, запаннро-1 
ванные в сухарях •••. 

Овощные проJtунты в вареном 
• виде 

l{артофеш" цслыИ 

Овощные продукты в жареном 
виде 

Картофель нареэанны11 • • 

Кот.четы картофе.,ьнне -. 

150 
175 
200 

150 
175 
200 

150 
J75 
20() 

150 
175 
100 

48 
48 
48 

48 
48 
48 

42 
42 
42 

?8 
28 
28 

150 32 
175 28 
200 1 28 

150 28 
175 28 
200 28 

150 34 
175 34 
200 34 
150 • 48 
175 48 
200 48 

100 

100 

300 

30 

30 

30 

78 
91 

104 

78 
91 

104 

87 
l(J2 
116 

108 
126 
144 

80 
85 

110 

95 
1151 130 

90 
105 1 
120 1 
115 
130 
iSO 

102 105 
119 125 
136 140 

102 125 
119 150 
136 170 

99 105 
116 120 
132 1../0 

78 140 
91 165 

1()4 185 

70 70 

70 70 

210 25<1 

18 
18 
18 

16 
16 
16 

22 
22 
22 

27 
27 
27 

1)5 
70 
90 

80 
97 

109 

70 
82 
94 

84 
95' 

110 

14 90 
14 108 
14 120 

12· 110 
12 132 
12 150 

22 
22 
2:! 
15 
15 
15 

82 
94 

109 

119 
140 
157 

70 
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Примерная расчетная таблиuа выходов при обрабо-r~<е 

крупяных и М)!Ч!fЬ!Х продуктов 

. 
'! 

о с.~~ :>< . ~ ...... -
"' о"" -о - "' 

Наименова1ще пrодуктон ::1' l'Q о.. g_ Q:) '""'~ ~ 1-< 
(Q ~ "' ""z ~~-:;: ~ -"' :'< (::! 11'1 -

иди издеJ;ий ;-..~ 
1 

~ - >( о с.. g._ '.< - "" .... ф 1-
о. :r: ; ~ ~~· "' о х: CQ 

1 
со ,.. :» 

l(аш а .rречне;;~ая 
1 

110 210 рассыпqатая 100 130 

i Каша ~·реiшевая дш1 бн·rочков . 100 180 175 27i'> 

·.1 Каша пшенная рассы1натан !00 150 150 250 

Каша пшенная для запе1<аtrок и 
100 -1 KOTJleт 200 200 300 

Каша рисовая рассыпчатая 
• 1 

100 200 1 \'О 280 

Каша рисовая для KOTJ!eT 100 300 280 380 

Каша ЫОJJочная манная 60 200 317 250 

Каша манщн~ д;rя ко1·леr . . . 100 250 225 32) 

Каша nерловая 100 180 180 280 

,1\!Iа1<ароны отвар·•ые • . 100 400 150 2.50 

·i 

Пр им е чан и я: Приведенная табли1~а расчетов состав.чена на осно-

ве норм сырья, применяемых. для различных категорий потребите.~ей , 

при<1ем в ряде слу•{аев rrрнведены расчеты по 3-4 нормам в соответс-т- -

ви~r с практикой работы по различным продуктам. На отдеJ~Rе- -
продуктьr, как, например, .11е rкое, сердце и др., взята одна HOPf'-?·""-~ J\~K ___ _ 
11аибож~е це.чссообразнан для данного лродvкта, Если же ло H~f~op1ЯJ1! 

" '"1~ 
1ZJ 



пред11ри!! rням устанавлива1отся друr нс нормы сырьн . то в основном 

для расчетов ~1ожно пользоваться этимн же_ таблицами с соответствую

щими пересчета~1и. 

l<опсбания в процентно~r отно:ден1111 ныходов при различны:1. нор~tа'< 

-сырья, от;щ•1гющиеся в весе на 10-25 r., крайне незначительны . 

По·rсри при теJfловой обработке у1<азаиы на ~1омен'Г окончания пrю

цесса (варки илн жарения). При хране11и11 Из .1ед:1й s готовЬ)! вн.ае потерн 
уве.111чиваются в з.>висимостн от д.1нте.%пости хранения: Тi'К, готовые 

котлеты рублен1,1е по 01<011чапни Ж.~ рения теряют в весе 1а•/1 , Уерез 

15 мин.-166/о, через час-19%. 

В сум~1у веса руб.~еных 111и панирован11ыхпо.,уфабр11катов вк11ю•1ены 

ПО\IНМО основного сырья (мяса или рыбы), наsировка, льезон, хлеб н т. д. 

Колебания в 11ыходах 1·отовой ка/t111 по от11011н~нию к ко.1и1.J.еству взятых 

водr.1 и крупы зависят от степени набухания l{f)yl'Jь1 при 11ромwвке и 

J1.1111те:1Lностн варк .1 (ло.:tроб11осп1 нз;·южен1~ в разд~-1е «1\:рупяt11,1е 6:110:1.а• ). 

Схема нулинарной разбор:ш мяrн~-,:х -туш 

::l·:_::.:--i:.: 5 
·t-------1 

4 

6 з 

\ 

1 - .поnатка, :2 - шея, ;) - грудию\а, 4 - покромки, Б -
·то.11стый край, 6- паiшина, 7 - вырезJ<а, 8- топкнй кpaii; - . 
·1асти задней 1;1оrи: 9-- внутреннни, 10-верхняя, .511 ~~-1а-

руж11ан, 12 ·-боковая, 1:3- голлш1<н. 
10 
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Пр иго ·r о в лен нс м R с а по сдсдующим видам: ва
реное, жареное, тушеное, брезерованное, ттаровое, занечен
ное, в?ленос, коттчсliое, ~н1ртrо.защrое, за.1ивнос . .1.:онссрви
рованное. 

На з на ч е ни е: щш приг.ото_н~1с••шя филеев н бсфштс\К
сов берется вырезюа; ддs11 беф-строта·нов- тою-.:ий край 
~ми вырез-ка; д.!IЯ Юрезо;rей, ромштексов, розбратен - то.'I
стый !<рай; дJIЯ. тутения 11 брсзерованнн - задння часл, и 
nодпдечный край. Все о·сталпные части туши идут дJIS'J с\;. 
нов, рубки, фар.JПе}i и по сnециа:.ьнrн1у на..значе11ию, соr-.1а<:
но меню. 

О припус1<ании nродуюов 
1 

<<'Гlрипускаqше» nродуктоа являс 1тя \tетодом те1ло·1.юfi 
об;р·аботки, наИ'бо,ч:ес .пох.ожп:v1 на разновидность варки. Под 
припуоканием 'ЩJодук·r:ов, .как прав1шо, пенима.ют такой ме
тод те11~ювой обработю1, •при 1.:отором продукт проходи.,. 
эту обра·бот;!{у с .малы:v~ количестеом жидк.ости, погружаясь 
u 'Нее не более чем на з/з. При э·ю~1 такая обработка не яь
.-:яется, собственно, ни жаркой, ни вар1ой. 

Приr1ускание, 1,ак прс1Rи:ю, ~1роизводится в за·кrытой 
посуде. 

При~юдим приме.µ обра6опси риса п.пем nриnускания 
дш1 кури1ноrо •пJlова или ризотто. 

Нужное коJшчсство риса тщате:1мю перебрать o'r посто
роН1-11их tiримесей, промыть раза три в чи<:той хо:rодной 
RОДе, ЛОJЮЖИ'l'i> 'I3 кacrpIOJIJO, налить Х•ОJIОДНОЙ: водой, ПQ.'IО
:11\ИТЬ COJIH и о·став.и 1'Ь в та1<ом пол1оже11ии часа. на три, за-
:·ем 011<ИН}'fЬ РИС 11а1 СИТО, еще раз ПРОМЫТЬ И ОП\'СТИ'ТЬ rB 

1\астрюто с кипящей водон. :Как "JО:rыко вода за:юшит, не
•'/Jедлещю снять .h:aC.T f)IOJlIO с ШIИТЫ и о·тКИI·!\iТЬ рнс на сито. 

Затс.ы надо распустить в чист.ой ка'СТрю.1е или сотей·ник~ 
тош1с-ное :v1ас:ю, добанить в мас.10 1бу"1ьона ·и по.-1ожить n 
l{астрю.11ю рис, хорошо нымеща1ъ его и заправип, ~ сере-

дину риса це"1ую очнш.еm·1\1ю мор·ковь, закры1ъ кастрюJIЮ 
крышкой и постаsи-rь на rР1иту. Через некоторое вре•.н1 11е
реставить рис С ·Пv'IИТЫ IIa М<.!j)ЫИТ (n '60JI!:,WOЙ желе3г~Ы.-:.t 
fllpoти~ncю, с 1·<:_рячей водой), изредка .... nо:v1сшивnя~]!):):ii~
седк011, но чтсюы моrкоuь ncc время оы11-а внутр№соlF.с11 -
ни.ка, и пiк довести до го 1·овности (чоrковь пр11 1rof-1~1 ~r;r -

'('. \ л 
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дсдя.ет поJrезный со1< с nитаминамн и де:1аст µис аро

мат.ным). 

Кроме тшса очень вкvс:юй, б.r;аrодаря прнпуск:анию, по
лучается ка•пуста, с·вежая и.чи юн:.лая, которая ил.ст· .по на

значению д.т.~я мо·с·ко·всюtх сотшок, на .rарнипы ;< гусю, к 

жapc}JO\:t сsиной .корей.кс и прочим блюда•М. Припускаются 
также и все r1рочис ов·оrци ;'UШ улучшенного cтoJia на rар-
1ниры. 

Бр~зерование мяса 

Брезерова11ное мясо изr·отовшrется следующи.м методом: 
Заднюю часть ·туши (фрика1щон) хорошо об~шт1.> чи

стой водой, разделиrrь ·На части. от двух до трех килограм
мов :в 1<уске, и e.C·iIИ мясо очень жирное, 'ro часть лишнего 
жира отделить; иатеретr> мя1со солью, ·cJ!eirкa присыпать 
перце·:.i и оставить в "l'aJ<oм пол.01же.п.ии на десять минут; за-

1·-е.м положи:rь мясо 'В чж.1ъ1й луже1t1:ый> .сотейIIИJ< и:ли рыб· 
·ный i!«Отсл, залить чистой водой, доба:В1wrь хлебного ю-1с.1.10-
rо кваса или ри,ва, но с та11<и;v ра:счето~1, чтобы жид.1костыо 

толм<о Safl<tpЫ'ГЬ' ~мясо, и тюС'Гавить на 1rарячую ·плиту. Как 
жищкость закипит, снять крышку, сня.ть накипь и отстави1ъ 

J< борту плиты, чтобы: кипение было у~1еренное. Очищенные 
овохци (~морковь, петрушка, сельдерей) порезать кружкам.и, 
а лук.....,.... на две 'Части и слег.ка поджарил" эти овощrи на чи

.стой горячей плите, подожив с,1.1егка обжареные овоши в 
сотейник, где брезеруетсЯi 1м.ясо; туда же положить .11авро
вый JIИСТ', перец rорошко:\f и накрыть крышкой. 

• J<or да жи~д1~ость от кипения напо~овину убавится, сле
д.vеr леревер~нуть мпсо. За по.:1ча.са дt6 гоrов1IОС'ГИ: опус1 ить 
в сотейни1< букет зеле'Н'И' и небольшое коJrичеств-о эстраго
ня (зеленый бу.r{ет придает брезv арОС\1а'Т). Буке'!' пригото
вить при этом .с"1едующ1н1 ·О·бразо~1: взять стеблей зелени 
(гrе11ру.шки, ущюпа, се.'Iьдерея), по·резать в два дюйма 
.илиною и толщиной в палец и перевязать чи-сТ'ой белой 
ниткой. 

Если. мясо брезеруется д.пя беф-булн, то не с.1едует /l.Cf{ 
1юди1J·ь его до .колера, так 1<а·к на бул-и идет белыw~~\i-С ·С9 
хреном, а1 е·сли ло меню идет беф-брезе. 1'0 мясо ;1у~нQ 
-слеп<а эако,7!ероватъ в золотистый i-\'Вет и высади1ь ~вi'ma~·--
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рить брез). Доведя .мясо до тото:nности, нужно выпvть его, 
rropcзa1'1> на 11ор.ции, а бре~ нместе с 1<орешкю1и {кроме бу
кета~ проuедить и нротере-ri, че.рс~ сито в другую •посуд.у . 
Этим брезо:\! нужно заюшать порезанн{)е на .порции· мясо. 
Брсз до,i!же·н быть очень тоН'кого в"I<ycai и аро:\lатичсн . 

Способ приготовления пассеровон 

l 1а·ссеровr<ой называетс51 обжари1ван:и·е оsощей ·в не1'лу
бокой широкой посуде с небо.11ьши:v1 коJшчест:вом. ж.ира. Д.;н1 
шюсеро.nания овощей применЯJются .каефюли1 ищ-1 е:отей-· 
ники . .Не';1ьзя допускать ШI<Жо ;ryжeHYiIO посуду. Д.1я пас
ссрова'Ния нужно по.,,1ожить в кастрюдю .жиры в ко.11ичестве 

110 200/о J< Бе'су сырых оnощсй 11 постооить на 'Плиту. Ддя 
соусав идет ,\tасло топле11ое и.1и сливочное, а 1в неко0торых 

t.J1yчaя:xi и растительное. Д;rя супов па.ссер<rвка приrото.в
Jtяет·ся -'.'Iедующ!п1 образом: .ка.к т.олько ~жиры распустятся, 
Q1о;rожить в кнстрюлю овощи , добавить специй, в частно
сти .rrавровый лист и перец горошко.м, и хороrшо вымешать 
весс.11к0ой ."''При пассеровании кастрю;rю нужно 1iа1<рывать 
крышкой . 1Ко•1'л:а кореньп обудут до~Веденъг до подуrотовно
сти, немедленно полошить туда муку и хоро:Шо ·вымешать, 

а эатем 13вест:и томат. ·KOrl\,1 овощи уже готовы, разnести 
нх МЯСНЫ:\-1 и.~ш грибным ·буЛЬ()НОМ, от'Варо.м, ·СМОТ!рЯ по наз
н~:чению С\'ПОВ, непрерывно ~раз::.1ешивая1 веселкой. Все 
бу.пhоны и отвары пvопускаются через частое, хорошо про
мытое CI·· TO ·или са;вфеткн. ПР'и пaiccep1tiжe о·вощей с мукой 
и томато~1 не следуеr допус1<ать их до по;шой готов1юсти, 
иначе форма 'Кореньев и цвет их изменя·тся" чт·о отразится 
11сблзгоr.прият•но на I{а чествс {.у.на. 

Для соусов па'осеров1<а и:::rото1JЗ.:шется сдедуюшим обрn-
зо,м: положить в чистую I<астрю.11ю нужное коJшчество мa-

CJia, распустить его и nсыпать •му:ку, ·раз0~1ешиваН' нсnрерьш-

.rю 1Зесе:rюой . Пдита пе до,11ж1-1а быть µасl\аJ1енной, ·иначе 
овощи и .му!{а подгор ят. Пассеровка должна быть не жид- · 
кая. и 11е густая. Для бею-тх coycon· п~ сле,..1.ует доnушатr. 
п:)желте-ния пассеровки" ш:~ссеровка доджна· быть бе,'!ой. v. 
ароматной. Как толнко она будет гоrова, :немеr;левно отста
Бить ее на борт ШJИТЫ и ра.зв~сти процеженны.\1 булього~, 
.-,атем датъ хорошо ,11рою1псть и офор.\1лять по на:-1нач~ПJJ~ 
Ес"1и~ пассероБJ<а предназю1'Чс1н11 Д.Jfя ·красных:~ -соусо,в, то~·· 
-СJ!сдует довести: ее до зо.11оти стоr00 ц.вета, а развоt(:~и·u· w --- , 
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красным и.~и бе.11ьн1 бу,1ьсном. Ее.пи в пассеровку по ре
цептуре данноrо бшода rребуется д.обавнтr. то:v1ат, та cro 
необходимо nрокипsттить в отдею,ной кастрюде, ПОJIОЖИВ 
в нее 11смноrо ж.аров. а .за1 е:.1 в1вссти ~1учную ш1сссро11ку, 

хорошо вымешивая массу. 

' 1'1 
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· 1. БУЛЬОНЫ 

Будьоном называется т1аnар, полу11енный я резу.тtьтате 
насыrцення воды питате.'1ьr1ыми и экстракrивнь~мн вещсст

ва~~и на вы~аренноrо мя:са , рыбы, J<остей, nтицы;-.овотцеii н 
грибов. 

В · практю<е сущест·вуют два вида буJ1ьонов: бедый н 
красный. БеJIЫй идет преиму,цtе<:тnенно д.'Нt nриготовJ1ени>1 
проgрачных супов, красный - д.~rя приготовления соусов 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЕЛОГО БУ ЛЬОiiА 

Норыа продуктов на 
,\-\sico 

Jrи·тр бу,;тr,онn: 

• 80 r 
.Кости . 250 " 
Морковь 
Jly !( rюреИ 

" репчатыli 
Пеrруш1<Э 
СеJ1ьдерей 
Грflбы суJше 
Соль 

10" 
5 .. 
5" 
i)" 
2 • 
' ) 

7 :: 
При варJ<с бу.~~ьона необхо;~имо учесть, что варить мнсо 

и J<Ости в ·Одно~1 Q<OTJie не следует, так J<aI< варка костей <$а
нимает значительно .бо.1uше врс:-.1ени. Необходимо кости ва
рить в одно:v1, а ~иrсо с )кореньющ-'" в д.pyro:v1 котJiе, n по
сде смешан, 1<осr11ый бульон -с -мясньи"1 . 

J<остный бульон 

I<остн ме.ч·ко рубятсн, :vк.11ады1З·аются ·в коте<~ 
ются. водой из расчета на l 1\1' J<OC'feй 4 аип1а 
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обходимо сдсдить, чтобы в продоюксш1с всей варки. кости 
бы.~rи покрыты водой) ·И поставить· •варить в тсчени~ rпестн 
часов при медJiенном капеiН!И. Всплывающий на шо11ерх- \ 
ность бульона жир следует сню1ать .л течение трех раз. 
1 Iервый ра-з жир следует спять · после трех часов кипения. 

Готовый бульон ;процеживается и смеши-вается с мисны:\1 
буJ1ЬО!НО.М. 

Мясн.ой бульон 

В котеJ1 З(!jкладыnаются мнсо, сrшренья и rри·бы и заJш
ваются холодной :водой из расчета на 100 г мяса 1,5 литра 
:воды, посл~ чс1·0 .котел за1фы1щ1етсн крышкой и ставится 

па плиту;· ка~< +б~rJiьон закипит - ооставить на у:-.1ереннь;й 
огонь, не r..авая си,1ыно -кипеть, варить в Т'ечение трех ча

сов. 1С :бу.1ьона ·снимаются• 1шумовк·ой rтена и жир. Готовый 
~.1ясной бульон соединяется с ~юстным, после чего произво
дится сто ·СТ'тяжка. )~ля оттfiжки бульоi1а. надо 1п.роверну1 ь 
через мясорубку мясо из ,расчета на один .:rитр бульона 
25 г мяса, размешать е'Го с водой, до:бавиR 8 r· Я'ИЧноrо 
бе.'tк·а, и влить в ·будьон; варить в течение 30-40 минут. 

Красный бульон 

Красный бу.11ьон ва:ри-г~я :та:к ·же, 1<а:к н бс,'lы й, особен
ность его SRю1ючается ·в том, что кости перед .варкой хо
рошо прожариваются. 

РЫБНЫЙ БУЛЬОН 

.Норма на 1 

Кости и рыбные оп:оды 
Лук репчатый 
Зедень-петрр· ;.а 
Вода 

.1итр 1;у,11.>011а: 

. 450 [ 
• 20 ·" 
• 30 • 
. 1, 1 ,, 

8 коте,11 зю<даr.,ываются тщате.111;.но пронытые рыба, хво
сты, ш1авник1и, голо.вы (за и·сключеrшем го.10:1 сазана, Jreи1~ 

,н воблы, прндающих бу.l!ьооу rоръJ<ий вкус) и :1:миnа11Ьтсн 
хоJюдной водой. Ва·рка бульона нродолжастся в те .теди ·· 

01tнoro часа поспе З·аки•пания rтри открыто:м котле, \11йti.'i~ 
чего бульон отс1"аи1вае1'СЯ и процеживается че.рез салфеткv-. 
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЛЬЕЗОНА 

• .Льезон· приготовлш.~тсн пижесJrедующю.1 способом: рас
пускается в сотей1щкс сдщючное мас.110, отделяют·ся от ииц 
жеJ1тки и соединяю'ГСЯ .со сливочным масJюм; тщате.'Iьно 

помешивая, добавдяются кип.яченые ·остуженные СJшвки и 
·все тщатеJ11>1ю промешивается,· а затем про·гревается на 
плите. 

Лье·зон идет !На -зап·р.ав·ку супо:n, U\Оторы.м супы за.прав· 
ляются Перед •l)Тпуски11 ДJIЯI ус11Jiения их питательности, и 
для соусов. 

Яичпо-:v1учной льезон идет на панирОВI<у. 

Нор~.1а на одну пор 1ц-ию: 

Масла сливо•1ноrо 
Яичных желт1\ОВ • 

'- Сли.воrt • , • 

• 10 r 
. Ч~ шт. 
• 40 1' 



11. ПРОЗРАЧНЫЕ СУПЫ 

Прозрачные супы 110.'Iучаются в рсзуJ1ьтате осветления 
бу.1ьонов с П-О:\ющью от-rяжки. Пр-озрачные су.пы бывают 
двух видов: 

а) чистые 6уJ1ьоны (1,Онсоме), отпус1<аемые с подавае
мыми отдеJiыrо I<уле~бякой, пирожка.vш, rренwами ИJIИ 
я~цом; . 

· ·б) бульоны ·с раsJшчпы~1и· .гарнирюtи -(овощи, [J'шца, 
рыба, мясо, мучные изт~.елил и т. д.). 

О~:обею-юстью прозрачных супов с rарнира:ми явллс1'ся 
"'О, Ч1'О гарниры изготовляются отдс.1ьно и вводя1•ся R 
бульон при отпуске. 

ИЗГОТОВЛЕИИЕ ГАРНИРОВ К ПРОЗРАЧНЫМ \':::УПАМ 

Норма nр.ОдУ'К'!ОВ, идущих на гарнир 1< .каждО:\1У проз
рачному супу, указана в раскладке ·кажцоr о б.11юда. 

i) l<нели 

Норм а n род у кт о в на одну порцию: 
Филе нтицы; дичи или телятины . 
Молоко • • 
Белки яичные 
Хлеб бeJrыii • 
Соль. 

• 80 г 
. 50" 
. 30 " 
. 15 • 

1 . " ,, 

_ Кне.'lи при.гстовляю·r.<:я из филейных ча-стей ,...,..е~щюй. с 
•!\остей 11ти-цы, нежирной теллтины (рыб11ыс :к11е~11 о-тов
.11яют,с.я иэ рыбы и идут а< ухе). ФиJiе пропускакrr 1·ри-чс· 
тыре раза через мясоруб1\у с чаС'1'ой решстr<ой в~i~.fте~с paa-
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моченны1м в. )1Лд<же хлебом, но'сJ1е чего ·м151со протирается 
через частое ми.л.лиметроnое сито; 'IЗ ;массу вво.д5пся coJfЬ· и 

беЛ'КИ и нзбиваются веселкой, постепенно доба•Бдя.я молоко, 
производя взбивание на льду. Разделка ~кнелей по величине 
зависит ·от назначенип. РаздеJ!ыв;.нотс.н: кнели чайной JIЩК
кой или путе:м выпуска их1 из К';Ошзерта. ·· 

Готовно1сть :кнелей онределяется нутем спускания ·кне
лей в холодную воду: ec.Jiи кнели всплывают и держатся на 
поверхности - зтха~чит кнели гот•овы. Кроме ·гого, готовые 
кне.тrи, подня1·ые на лопатку, снолзают с нее . 

.Кш~ли :мо1гут ~варнтьсп в воде 1или бульоне, <предназна
ченнои ДJ1Я заправочных суrюв, и, как щхшило, :вводятся в 
бульон при теУI'пературе 90° С и до .кипения не доводятся. 
Гот~овност.ь !Кнелей ·при варке о~:предет1ется 'Всплыванием их 
на :поверХiНОСТЬ 6,VJIЬ·Oнa . 

а) очищенные ·cвeJ<.Jra, :м.орковь, репа, петрушка и се"1ь~ 
дерей для · прозрачных супов режу·11ся О'ПРеделенн9й Фо.Р
мы, в зэ.:Виси~;}1ост.и от на.звания супа, и- варятся отдельно от 

бу.11ьона до поцной ·гото•вности в небольшом коJiичеетво во
ды. От·вар из-под овощей и·сnоJrьз:уется для с.оусов и буль
онов. Овотцные гарниры :могут ·вариться и в• буJrьоне дJ1я 
заправочных супов. 

60 Цветная .и ·брюссельская ка.пуста ш:ред.варителЬ1но 
разбирается на мелкие ~кочешки, а спаржа и JIОпаточки бо
бов и гороха промываJют·сн. и: ·опуска~{)тсп в J{рутой кипято·к 
и варятся ДО ГОТ·ОВ·Н'ОСТИ. 

в) Помидоры режутся долькамИJ и· бланшируются (а не 
парятся). 

iН о р rм· ы пр од у кт· о в на одну' п о р ц и ю: 

1. lКOiiCOME С CABOiifCKOй I\:АПУСТОй (!\РУТОПО) 
K<JCHI . • 
Мясо мяко1ь (или д1Р1 ь) 
l'>уринсе фш1е 
CiJIJOЙClЦiЯ Кi• ПJC11i • 
Хлеб тпен. на rренки 
Морковь 
Jiyк . 
DCJIOI' я И ца . 
Жиры 
LОЛЬ 

.-

• 250 r 
. эо • 
' 50 " 
• ню " 
• 50 " 
• 10 п 
• 10 • 
. 1;,, шт. 

5 1' 

1 о вкусу 



Промыть кости и сварить. бульон, О'ТЩ.едив его в ~<Отел. 
Провернуть ·через :\lfЯсорубку .мясо· мякоть {или Дичь), по
;южить n кжтрюдю, добаnить немного хо,1юдной воды, яич. 
пых бе:шоз·, хороп10 ра·зме'Пннъ и1 в·се ВJIИть, 'Н .J{.О•гс.т~ с 
t5уJ1ьоном. Спассеровать на шшт•е разрезан:ну!9' пополю1 лу
-ковицу, то.т~чсные :vюрковь, ветру.шк.у. и сельдерей и все это 

положить в консо~1е и в.арщъ не ;менее часа, не давая. си.11ь

но кипетh. Когда :консо•ме · св~ится и -нолучит:ся чистый . зо-. 
лотистый :цвет, присолив по вкусу, процедить бу.т~ьон через 
селфетку и подава'Гь с савойской ~капустой, ~курины~ш бл_ан
кетами и· гренками. 

2. КОНСОМЕ С ГРЕНКАМИ С СЫР:ОМ (ДЬЯБЛИ) 

Ко::ти . 
М11со мякоть 
Морковь 
Дук . 
Яй110 . . • 
Хлеб пшеничный 
Сыр . . • . 
.Масло СЛИ <: ОЧ!Юе • 
Соль . 
Перец кайенский 

• 2.50 r 
"30" 
• 10 " 
• 10 " 
• 1/, шт . 
• ЮС> r · 
. 30" 

10 " 
по вкусу 

Приrото·вить буJ1ьон. Нарезюъ гре1:ши• из белого хлебн. 
Натереть через терку сыр, с11ешать с желтком, що>б.а;вйть 
сJшвочно1r·о масТiа и ·кайенского перца, в1се перемешать и, 

густо на·мазав этой ма~ссой гренки, за1ко.11еровать r.ренки1 в 
духо:во::v~ шкафу, чтобы они подНЯJIИСь в виде подушече'К. 
Затем процедит•ь. консо'Ме через чистую салфетку, раз.тт:ить 
13 бульоннr?rе ча111ши и подава1ъ ·с rр~нка·ми-ды«бли. 

;З. БУ J1bOH С ЯЙЦОМ (КОНСОМЕ ПАШ ОТ) 

Кости • .• . ~5й r 
Мясо • • 30 " 
J\llop1<0BЬ , 10 " 
Лук • . 10" 
Яйцо . . l,25 ' 1щ· 

Отварить .свежие куриные ЯЙ!Ца, что:бы ж~9~ .б~ 
всмятку, . осторожно ачиститr. n .хюлодн;ой в·од~~ать к 
консоме отдельно в са.ч:а1тниках . 1 -
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4. КОНСОМЕ С ЯИЧНЫМИ КУБИl<АМИ (руаяль) 

Кости • 
Мясо . 
Яйцо • 
Молоко 
Морковь 

Jlyк 
У•<роп, зе.110::111> • 

. 250 г 
:·ю" 
l u.11:. 

25 г 

10 " 
10 " 
5" 

iВыrrустить в кастрЮJНО яйца, добавить молока и рубле
ной зелени, сбить веничком и, промазав со7ейю11< маслом, 
влить яйца и запе'Чь па парах; когда изготовится - вынуть, 

рореза.в· ку"би1<ам и; давать к .консо:\1е пирож1<и; со.11ь - ло 

IH<yCy. 

Кости . 
Мясо . 
Морковь 
Лук 

5. КОНСОМЕ С КЛЕЦКАМИ 

Мука пшсни 1111ая 
J\1\11сло сливоч1rое 

. Яйцо . 

.} 

. 250 г 
70 )) 
10 " 
)() " 
30 )) 

') - " 1 ' . 
• 1~ шт. 

Заварить ·1ц1ец,кн на пшеничной или манной :\4уке,. опv
стиn их с ложю1 в кипя:го1<, сварить, вынуть шумоs'l<ой. п·о
зюжить в кипящее .консоме и подавttть как тоJIЫ<О в·сш1ы
вут; С>ОЛЬ - по вкусу. 

6. кон:соМЕ с ФРИКАДЕЛЯМИ 

!<ости . 
.Мясо . 
Морковь 
Лук . . . . 
Х..~еб белыii иа фрикадели 
Яйuо • . 
Перец, солt. 

. :250 r 
80 " 
JO • 

• 10 • 
. 70 • 
. •,'4 шт. 

110 В1<усу 

1 lриrотовить фарш из жирного мяса, заправиn его бе
:1ым х.'lе"Оом, яйцами, перцем, посолить, положить в фар~~----~ 
рубленого поджаренного лука, хорошо размешать фар_1~. 
затем раздеЛ'ать из фарша шарики величиной в Желток ff 
отварить их .1:1 булnоне, псrеложив в 1юнсоме. ~ \ _ 
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./' ~-КОНСОМЕ С ПЕЛЬМЕН.Я1'\.'Н1 

I<ости • . 
Мнсо мякоть . 
М v к::t 11111сни•та;1 
Яйцо . 
Лук . 
Mop1<os1, 

. 2.50 г 
60 11 

,')(J " " 
1'4 lllT. 
10 1· 

10 " 

Приготови1ъ пеJiь-мени, отварить их, И' ост1Оро1жно, наби
рая их щу.мов1кой, переложить J3 :кипящее консо~tе, пода
ва·ть, 1ка1к ·только n:c11Jrы~yт ; COJIЬ. - по вкусу. 

8. КО.НСОМЕ С КОРЕНЫН~1И И ЯЙЦОМ (КОЛЬБЕР) 

' I<ости. • 
Mr,co . 
1'11орков1> 
Лук . 
Сельдерей 
Pena . 
Яйuо • 

250 r 
30 " 

. 30 '~ 

. 10 " 

. 10 • 
• 10 • 
. J,25 шт. 

Накорбовать и отварить коренья; отдеды-10 ·с.вари1ть па
шот, перед отп.vск•О;'l-i положить в ко1нсоме коренья и па:-

rлот; содь - по вку,с.у.. • 

9. !{ОН СОМЕ С .МЕЛКИМИ БУ ЛОЧКАJНИ (llРОФИТРОЛЬ) 
Кости. . . 250 г 
Мясо • • . 30 . • 
Мука 11шен11чнэя Зt) " 
.Мас.ю с1ш 1ю q11ое 5 " 
Яйцо • Jf._ JJrr. 
Морковь 10 г 
Лук 10 • 

ПриготовИть зшзарное тесто, .выпу0ст:ить из .конверта· мел
[{ИМи штуr<анчнкю.ш и з:апечь ·н духовке. Ilод:шать профит
роли на тареJiке к чистому копсоме; ооль - по .вкусу. 

10. 'КОНСОМЕ С МЕЛJ{О.:НАРЕЗАННЫМИ КОРЕНЬЯМИ 
(БРЕИАУЗ) 
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Кости , 
.Мисо • 
Мор1<овь 
Пастернак , 
Смьд,•рей 
Лук 
Яйцо . . 
Зеленый уJ(роп 

• 250 1' 



П:риr<Jтовить мслкюш кубиками коренья, 11рипустить па 
пару и положи п, в консоме; со;1ь -по 'ВI<усу. 

11. КОН1СОМЕ С МОЗГАМИ В ТЕСТЕ (равиоль) 

Кости • 
Nlнco • 
Мозги . . . 
Му1<а 111uс11ична~1 
Яи1~0 • 
Морковь 
Лук 

• 250 г 
30 " 
50 • 
30" 1;. шт. 
10 г 
10" 

Приготовить тесто как 1ю1 пе.11ьмени, тонко раскатать, 
~<>.'Iать из теста маJ1ень:кие раnиоли в виде псJ1ьменей (про· 
дол.говатые), на,чинитr" фаршем из ~1озrо1в, ск.11еив края ра
виолей льезоном, и сварить в бульо11е. Вынуть осторо.жно 
шу~ювкой из буJiьона равио.:1и и пере.11ожитh n консоые. В 
1<0нсоме добавJ1яется рубленая зс.1ень. CoJiь - по вкусу. 

Кури.ца 
.Мясо 
Яйцо • 
Морковь 
Лук • 
х.~еб белы й 

12. КОНСОМЕ КУРИНОЕ 

" 
• 200 1· 

30 ., 
1/5 шт. 
1 \) г 
10 • 
10 • 

Для оттяж1<и бульона исподьзо.ватl(, предваритеJ1ьно из
рубив, кур~нныс 1<0сти, а из мяк·о'Т'И курицы сделать юrCJIЬ. 
I3ыпустить 1rше.11и из :конверта, .отварить н буJ1ьоне или во
де .и отпускать, поло1жив в чистый бу.11ьо~н. Соль-по В!Кусу. 

13. КОНСОМЕ РАССОЛЬНИК 

Курица • 200 ;· 
М11со • 30" 
По•11<и. • ~о " 
Оrуреп . 1/4 ШI. 
Му1(а ntueнiiчнdл . 30 г 
Яйпо . • 1/r, шт. 
Морк~ь • 10 r 
Лук • 10 " --.. l 

Приготовить кур-иный бул1.>0н с ОТ1'яжкuй ·из 1(\:~h!-X 
рv6J1еных костей. Отдельно сварить ,почкщ за13арить ·Ц.лец-

1 



1ш; положить 'В чис1'ЫЙ бульон немного шинкованных oryp
цon, вареные почки и го·товые к.лсцки; подаватп консоме 

с лирожка.\1и. Соль - по ,u:кусу . 

14. КОНСОМЕ БОРЩОК 

Кости . 
Ди111> • 
Морковь 
Свекла • 
Лук 
Яйцо • • ~ . 
Пере1t кайенский • 

.. 
• 200 г 
• 50 • 
• 10 " 
. 50 • ' 
. 10" 

1/5 Цl'Г. 
по r:шусу 

На· борщок в качестве 01ттнжки иопользуется 1ру.бленая с-
1состюш дичь. ·мел.корезаная свекла пр·оваривается в буль- / 
оне, зате.\f будьон :процеживаетося череэ салфет1<у. Консо:"11е 
подается с дьяблями или со слоеными пирожкю1и. Соль -
по вкусу. 

15. l(OiHCOME С ТЕЛЯЧЬЕЙ ГОЛОВКОЙ (А-ЛЯ-ТОРТЮ) 

I<уриные кости 
Го.новка телячья 
Мuрковь . 
Сельдерей . 
Я1iцо • 

.· 
. 200 r 
. 100 " 
• 1() " 
• 10 " 
• l/r, шт. 

Консо:"11е приrото'Вляется на оттяжке из ~куриных рубле
ных I<ocreй с кореньями. По окончании 13Э'JJКИ бу.'lьон про
цежи1вается-. Когда бv.чь.он Г<УГОВ, в не"Го шинкуетс11 1елячье 
иясо. Соль- по ·вкусу. 

16. КОНСОМЕ С ЗАПЕЧЕН,НЫМ РИСОМ (РИЗОТТО) 

Кости • 
Мясо . 
Морковь 
Jly-к 

Рис 
Сь:р 
Яйцо . ,, 
~ахар . 

• 250 r 
30 " 
ао " 
10 " 
30 " 
10 " 
1/~ l~T. 

О'твар·1-ш морко:вь, .:иелко наруб'Ить ее, заправить ~нrс.1юм 
н Н(>мноrо са-ха.ром, зафарширова.ть этой 'Массой ри'с, з-а~ 
24 / ' - -

7К\ • - : 
~15 " 



nравлепный яйцами, засыпать сверху -терты!.1 сыром: и за
печь. Выпеченное издслие порезать шту:кана:ми и подавать 
1\ 4.ИCTO:\'IV К.UHCO~Je . 1COJ11.> - ПО вкусу. 

Кости . 
Дичь . 
Яйцо • • 

17. l<OHCOME ИЗ ДИЧИ 

XJreб пшеничнь1й 
Морковь • 

. 2ro r 

. 10U п 
• l/4 шт 
• 10 r 
• 10 " 

Из филе дичи •Приrо-rовить кнель, а кости 1использовать. 
.1и1я оттяжки бульона, ме..~11<0 нарvбив их. Подается хонсоме 
с I<HCJIЫO и ·пирожками. CoJII~ - по :БJ<у.су. 

18. КОНСОМЕ ПРЕНТАНЬЕР 

Пригот·овляется так же, 1<ак суп прентаньер, с той же рас
J<J1адкой, н.о J<оренья 'В 1<опсоме ·не пассеруют·ся, а припу
с1<аются. на Ч'Истом бу.11ьоне. 

Стер.11ядь . 
Ерши свежие 
Икра свежая 
Яйно (белок) 
Лу1< реп•1атый 
Лимон . 
Лавровый JIИСт 
Перец горошек 

19. УХА ИЗ СТЕРЛЯДИ 

. 250 r 

. 200 " 
1 о " 

1/4 ~JUT. 
10 г 
1/10 wт. 
0,2 r , 
0,2" 

Сварить бу.11ь·он из ершей, оола·Ж'И'В в него .'lyK, ла1вро-
1н,1й дист и ·перец. Процедив бульоп, оттянуть его свежей 
и1<рой, размеu1апн:ой с 0бс.11'.ками. Rлиnaj'I в б:tлhоп О"f'ГЯЖ'Ку, 
размешать бульон и не давать ему сильно 1с,ипсть. Когда 

• 

)'Ха с-rане-т· прозрачной, про1цсдитъ е.е через салфетку, влил~ 
:i уху .несколько капель мадеры и отпуокать со стсрляд·ЫР 

11 .11имоно:-..f, тю.11оженными· в уху перед • отпуском. К ухе.с по'А. ----~'.l 
,..1н11отся таJ<же растсгаи. 1Соль - по .ni<ycy. 



20. УХА ИЗ РАЗИОЙ РЫБЫ 

Окую, 
Линь (или ерш) 
На.шм . . 
Jlyк ренчатый . . . 
Икра соежая зернис1ая . 
51Нцо (бе.,ок) . . . 
Jlимоп . . 
Лавровый .чист. 
Перщ гороше1<. 

100 r 
100 " 
100" 

10 " 
10 " 
1 /1~ шr. 
1' 

1:i.o " 
о.~ r 
0,2" 

Очистив, 01mарить :всю рыбу, о·сторожно· ~вынуть и~ 
бульоr!'а шумовк.ой, положить .rв буJН;>QН .'!ук, лавровый лист, 
ле.рец, проварив эт:и rrроду~кты, за:пус·рить в буJiьоп оттяж
}(У из икры и яйца, мед.тrенпо т<ипятить булnон, затем .про
цедить er-o "-iерез ·салфетку и подавать с разной рыбой и 
раС'1'еrаяьfи . 

21. УХА С ФРИКАДЕЛЯМИ 

Fрш соежиli . 
Линь свежий . 
Хлеб пшенич11ый 
Яйцо. . . 
Лук репчатый . . . 
Икра свежая зернист:1и . 
ли~:он . . 
Перец горошек 
Лавровый д.11ст 

. 200 г 

. 200 " 
50 " 
1/г. шт. 
20 r 
10 " 
Jf10.1U'i'. 
о.~ 1' 

0,2 " 

Сня;~ фи.пе с ершей и .1иней, 01ва,ритъ остаю-ную часть 
'В бульоне и" ~процедив б<у;1ьоп, положить в него лук, .тrавро. 
nый .11.11ст и перец и продолжатъ варить бульон. Затем при
готовить оттяжку из икры и ийца и запустить ее в бульон, 
по;vrешивая: бульон и не дnвая: 01у сильно кипеть. Когда! 
бу.11ьоп 'Посветлеет, fl1РОНеJТ;и1ъ сг.о через саJ1фетку и поста
вить •Па шшту. Приготовить фрикадеди из ф11,тrс ерrпей, и 
ли.пей, заправить их .11уком, пср•це:м и опустить ·в уху, дав 
ухе тювь ВСКИПСТl.J. П~еред отпуском положить в уху ли
мон. .(o.rrь - по вкусу. 
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111. Пl-ОРЕОБРАЗНЫЕ СУПЫ 
Все продукты, входящие в состав люреобра:;ю.,,tх суп.ов, 

пос.11е вар1ки лротирают.ся через мел·ку.ю м·нллиметровую ре

шс1~ку па машине, и·ли через сито ручн1;>1м способом. Пo.JJy· 
чеюн.1я ·после аротирки :\1асса (пюре) употребляется для 
при•rотовJrения супов-пюре. Протертую массу развuдят 
частью бу.'lьона, хорошо ра.з:\1ешивают; прибавляют туда 
же беJiый соус или перловый или рисовый .о·т1вар (шлемм), 
а также оставш'Ийся бульон, и доводят до густоты ·супа. 
Посл·е этого вводят в су11 моло:<о и вновь кипятяr, непре
рывно размешивая. Если в суп-аюре вв1одитсн дьезои, то 
так-ой суп называется супом-крем. Готовый суп, чтобы он 
не ттригоре.'l, ставю'ся .:на мармит прн тс:'lшературе ~не 60.'Ieft 
80° С Все пюреобраз•r-iыс супы, .как правиJiо, отпуска~ются 
с гренками ИJIЙ пирожками. 

22. СУП-I<РЕМ ОХОТНИЧИЙ (ШАССЕР) 
Ряб•1·iш иш1 куропатка 
Mv1<a 11ше1111чная • 
Мас.10 ~нвочное ~.,, 
5Jii1(0 . . • • • 
XJicб п шсюl'IНhIЙ (щ1 грен кн) 
Молоtю. 

• 
1 ,~ шт. 

• 1;) r 
. ~о • 
• 1, ~ IUT. 
• :20 r 
. 50" 

Разделав очищенную дичь, отделить половииу филе ди-
qи, исполr..зовав ее для 11рИJготовленюr ·~шелей. Приrотоnив 
кнели, выпустить их 1из ho1mcpтa. Ост.аJ1ьную часть дичи и 
1(ОСТИ порубить 'И ·сэар'И'ть на бульон. И~· готового бульона 
и:~влсчь с;варенную дичь и протереть через сито. Сп1ссе· 
ро·вап муJ<у на мac.iic, р·азв~стн этии бульо'НОМ .и .nрр.в-ар4rь~ 
Готовый бульон заправить льез.опом, маслом и ~i<о~м:--. --..::...1. 

Перед о-г11уеком кре»а полажить в таре.чку кнели ' ' c"ig 
~ ·'2c7r 
~ 

,, 
/ 
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ХJ1еб па гренки реже·1·ся мелки·ми кубщ<ами и nосущивзет· 
ся. СОЛI>'- по вкусу. 

Кости 
Сш1рж;~ 

23. СУП-КРЕМ ИЗ СПАРЖИ 

Мука 11wе11ичная . 
Мас.чо сливочное 
Мо.чо1<0 . • 
Яйцо (желток) 

. 200-r 

. 100" 
. ] 5" 
• 20 • 
• 50" 
1/5 шт. 

/, 
От.цедив бульон, положит~, в неrо руб.11еную сларжу и 

сварить ее в бульоне. 1Сnарив спаржу, ~вынуть нз бульона, 
f!ротереть т1ерез сито, а Лучше -:кусочки сnаржи, порез:ав 

неюруnно, положить обратно в суп, заправить пассероваН'· 
пой мукой . .Готовый ·крем зальезонить желт1<а.ми, ,1аслом, 
модоком или i:ливками. Подавать крем с rрею<аш1. Соль -
по вкусу. 

24. СУП-ПЮРЕ ИЗ ЦВЕПi~й КАПУСТЫ (ШУФЛЕР) 

Кости. • • • 
Jtветная капуста • 
J\1асло с.'lивочное 
Мук:; пшеничная 
Молоко. • 
Яйцо (же.тток) . • 
Х.1еб пшеничный на rренкн 

. 250 г 
. JQO • 
. 20" 
. 15 . 
. 50" 
1/r. шт. 
. 50 r 

Отобра-:ъ лучшие кочны ка•пусты I-\ разделить .на мел'Кие 
11асти" Оста:1ьну10 капусту с•nарить в буJ1ьо1не и, ·сварив•, про
тереть, запра.вить па·сссрован11ой мукой. Г·отовый 1феJ.-1 за
лt,езонить желтками, масдом, ~юлоком ИJIИ сJrиыкам~и. По.ло
жит1, R крем меJ1кие J<Очешочки и по~а,вать с rреrrка·ми. 

Соль~ пп В'!<у1су. 
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25. СУП-КРЕМ ИЗ ПЕР.тiОВОй КРУПЫ 

Кости . . 
l<pyna перлован 
Mv1<a шuеничная 
Мас.чо слиuочное 
Мо.:око . . 
Х.че6 пшеничный на r ре11к11 . • 
Яйц~ (желток) 



Про~1ыв перловую КРУ11У, задить ю-rпящи:.1 oyJiьoнo~i. по
ставить nарить в течение двух часов н за.крытюм котле при 

медлсннО::\f юшснии. Зате:и протереть ·через сито и разnест.и 
бульоном, IIP(ЖИПSI'l'ИTh, заnра·виту., льсвоном ·и .мас.тю:v1. ПQ
давать с гренками. Со.'Iь - по вкусу. 

26. СУП-КРЕМ ИЗ ФАСОЛИ (БОФОР) 
Кости . 
Фасо.'!Ь . . 
Му1(а пшени•1ная 
Масло СJ1ивоч1юе . 
Mo.~01m . . 

, Яйцо (же11101<) . 
Хлеб пшеничный (на rре1щи) 

·. 
250 г 
50 " 
15 • 
20" 
50 • 
1i5 щr. 
50 1· 

Сварить фасоль 'В булпоне И1 протереть. Заправка и по
дача так же, 'Как указано :в .No 23. Co.llь ~по вкусу. 

27. СУП-ПЮРЕ ГОРОХОВЫЙ 
Горох 
Фасоль . . 
Мука пшеничная . 
Мас.~о сливочное . 
Молоко. . 
Яйцо (же.~ток) . 
Х.'!еб пшеничный . 
Лук испа11ск11й 

50 r 
50 • 
15 " 
20 " 
50 • 
1i2 Ш1'. 
50 г 
25 " 

Промыв горох, лук и коренья, .задить их бульоном до 
по.1ю.sины, сва'Рить ,в будьоне, noc.1e чего вынуть из бульо
на, провернуть через ·мясорубку, вновь развести бульоно~1. 
запрг\Вить :~.1укой и J1ьезоном 1и nроюшя.тить. Подава"!"h с 
rре1-rками. Содь - по вкусу. 

28. СУП-ПЮРЕ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ГОРОШl\А 
Горошс1( сухой зeJJeныfi 
Мука ПШСНИ'IНая . 
Масло с;1ивочное 
Лук порей . 
Слиt!ки . . . 
Х.~еб ПШеПИ'IНЫЙ 11а rpeHl<И 

25 г 
15 " 
20 " 
·20" 
30 • 
50 " 

Залив ~горошек булwном, сварить его в 6удъо11е~ат~ 
вынуть из бульона, 'Протереть и З•ЗJlf)ЭВИТЬ ·МУКОЙ, ~С.ЦО:\~, 
луком и сли13ками. Подавать с rрею<ами. Соль-по вкусу. -
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29. СУП-ПЮРЕ ИЗ КАРТОФЕЛЯ 

Кости· • \ .. 
Картофель . 
Лук реn<1атый 
. Морко111> • 

· 1 lастернак . . 
Мука пшеничная 
Jl'lacлo с.чивочное 
Мо.'!око . . . . . . 
ХJ1еб пшеничный (на rре1шн) . 

250 r 
зос " 
20 ,, 
20 • 
20 " 
10 " 
20 " 
50" 
50 " 

Приготовить буш,он, свари•rь. картофель и овощи, сва
рив, протереть и запраu.ить так же, .как указано в No 23. 
Соль-.по вкусу. 

30. СУП.-I<РЕМ ИЗ ОВОЩЕЙ (АЛЕМАН) 

Кости . 
l\1орковr. 
Кабачк.и 
Пастернак . 
Луr< испанский . 
Му 1<а пшеничная 
Масдо сдиво<1ное 
Сливки . . • . . 
Хлеб пшеничпый (на г.р1тки) • 

250 г 
50 " 
50 " 
40 • 
20 " 
] 5 " 
20 " 
25 " 
25 • 

Очистить .озощи,..свар·иrrь в бульо:не, протереть и заnр·а
вить так же, 1<al{ указано в .No 23. Соль~ по вкусу. 

31. СУП-ПЮРЕ ИЗ СВЕЖИХ ОГУРЦОВ 

От·vрны свежие 
IJJлсмм • 
Курица . . 
J\1j ка пшеничная 
Масiю сJ1ивочное 
Мо.qоко . . . . . 
Х1, е5 nшенйчпы й (на rреики) 

2 шт. 
50 г 

200" 
15 " 
20 " 
:'\О • 
50 " 

Очистив кур, использовать часть мяк<Jти на ашели, а 
в1орую _ ч~стъ мЯ'коти, когда сварится" нарезать на :КYRfH·I:PI.e 

бдаш<е'fЫ. :Кур·ипые JЮС'ГИ :ва;рнть. ·с оrурца:С'.Ш, 'и r~~. , ,,.'огу.рZ) 
l{Ы с.варятся, протереть их, запраВ'ив, :как указа-.&(~о 23: , ~ 
Подавать с :кнедями и бданкетами. Соль - по вr<:.Y·t -- ! 
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32. С'У.11-ЛЮРЕ С ТЕЛЯЧЬЕЙ НОЖКОЙ 

Курица . НЮ г 
Нож1<а ТСЛЯЧЫI 1 шт. 
Шлеш1 . 50 г 
.Мука пmе.ничиая . 10 " 
Масло сл11воч11ое . 20 " 
JV! OJIU КО . • • 50 • 
Хлеб ншениLfныif . 50 " 

Сдела'rь из мя.1<0ти 1<урицы оК1с1ели, а кости в·ыварить на 

бу.1ьон. Как наварится бульон, процедить его и запраnит~. 
.им rшrемм из овощей и зальсзонить. Нашинкоnать в .cyn 
1·еш1чыи .ножки. Подавать с ю-1еш1ми и грепками. Со•ль ___.по 
БI<усу. 

33. СУП-ПЮРЕ С МОРI<ОВЫО И РИСОМ (I<РЕССИ Д1ОРИ) 
Костн . 
Морковь 
Рис . . . 
Мука пшеничнаи . 
М<1сло СJТн вочное 
Сл;1вки . 

250 г 
10;) • 

10 " 
15 " 
20 • 
23 " 

Разварив па 1бульо11е овощи, протереть, развести бульо
ноr.1, по.11ожить рис и заправить так же, как у.казана в 

No 23. Соль - по 13'1<усу. 

34. СУП-ПЮРЕ ИЗ l<YP 
'Курица . 
Шлемм . . 
Мука пшеничная 
.МclCJJO CJIШIOЧI•oe 
Модоко . . 
M<1.c1io ру се кое 
Яйно 

Срезать от курицы фи.~1е 
протереть, заправить пюре и 

лямн. и меm<и:\ш п·ирожками., 

200 г 
50 " 
15 " 
20 " 
50 • 
15 " 
1/4 U1 r. 

на 1ше.'Iи, остальное, сва'Рив, 

заJrьезонить. П0да·вать с кнс
Соль - по вкусу. 

35. СУП-ПЮРЕ ИЗ ТЫКВЫ 
Тыква 
Лу1< 
Ластер11ак . . . 
Перец с.11 ад~<ий, свсжнй 
Мука пшени'1ная 
Масло сJ111uочное 
Моло1<0 • 
Гре11ки . . 
Яйцо (желток) 

!00 r 
20 " 
20 " 
20 • 
20 " 
20 " 

100 " 1 

20 " 
1/10 шт, 



" 

.Отnарить о.вощи, за'Тем тЬ!lкВу, прот<ере-ть се через сито 
и развести овощным отваром. Положит~> в •пюре nассеро
вnпную муку, тщательно .размешать, з1аправить ~Молоком и 

леред nодачей ~альезонить яйцамн и :\1аслоУ.. Отпускаrгь с 
гренками. Со.11ь -110 в.кусу. 

Кабачкн . 
Петрушка 
Ластсрt1ак 

36. СУП-ПЮРЕ ИЗ I<АБА ЧКОВ 

Лук. . . 
Мука пшени•шая 
Масдо слиuочное 
Яйцl) (желто1е) 
Мо1юко . 
Сухари . 

200 r 

10 " 
'>о 
2о : 
20 " 
20 " 

1 /10 ш·r. 
100 r 
20 " 

Изrотовляе1'СЯ так же, как и пюре из 
:вкусу. 

ТЫ!{ВЫ. Соль - по 

37. СУП-ПЮРЕ ИЗ РИСА 
Рис . 
Лук. . 
Петрушка . 
Мука пшеничная 
Мо.1око . . 
Масло сдивочнос 
Сухари . 
Нйцо (желток) 
Соль . . 

Заправ,11яеТ>СЯ как .в·се пюре. 

38. СУП-ПЮРЕ ИЗ i\\ОР~ОВИ 

40 r 
10 " 
10 • 
10 " 

100 " 
20 " 
20 " 

l/10 шт. 
ПО В!<усу 

Мясо 100 1· 
Морковь 120 • 
Рена . . 40 " 
Лук испанский 30 " 
Мука !О • 
Жиры . 5" 
Молоко . 20 " 

ОчиС'I'ив ·овощи и нарезав их, залить бульоном и ва
рнть до rотовностн. Затеи отю1н.уть на сито, протереть че
рез сито иди .пропустить через ~1ясорубку -с частой геш1>т
кой, &новь развести бульоном. Спассеролатп муп<v па _м_ас, 
J!e и заправи1'ь этой пасссроВ'1<ой <:уп и прокИ1tf{.-~:.и.т1> er о, 
не з,16ывая ~омешиватъ. Г.о·rовое пюре эаправиrгQ ;~1"бщоком . 
.CO,IJ.Ь..:..... ПО вкусу. 

-3.2 



39. СУП-ПЮРЕ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ 

Шампи111,оt1ы 
Сельдерей 
Пе1·рушю.t 
Лук . 
Мука пшеничная 

Масло с.:~ивочное 

-~ Модоко 
Срари • . 
Яйцо (желто!{) 

J ()() 1' . 

IO " 
10 " 
10 ,; -

25 г. 

20" 
10() п 
20 • 
1/ 10 11п. 

Очищенные шампиньоны про:v1ываюТ'ся холодной водо!., 
тонко ши11куются•1w затем припускаются с жирами, с до

nавление~1 пе.бо.льшоrо т<аличесr.ва бульона. в закрыт<Vм 
котле при 1ем.пературе 100° С 11 течение 40 ми.нут, пocJIC fJe· 
1·0 шаю1иньоны протираются ;и соединяются •С заранее ·при· 

t"О'l'О1вленным белым ·соусом. Затем пюреобразную ма,сс1.r 
разводят бульоном до нор~а..~ьной густоты сливок и дово
дят дОI кипения. Прокипятив. суп составляют на :мармит. 
СолJ-> - по вкусу. 

40. fСУП-ПЮРЕ ИЗ БЕЛЫХ СВЕЖИХ ГРИБОВ 
Грнбы белые . 150 1· 

Остальная нориа р а с1.:.~1ад:ки продуктов и метод изгото в
.'l!ения те же, что 'и в .~~ 39. 

•• 
41. СУП-ПЮРЕ ИЗ СМОРЧКОВ 

. 150 r 

Оста;1ы1а н норма про;{уктов и изrотоВJ1спие те же, ч 1 t• 
и :в Ng 39. 

З-32 

42. СУП-ПЮРЕ ИЗ ЧЕЧЕВИЦЫ 
Мяс0. . 
Чечевица • 
Морковь . 
Петрушка. 
Лук • . . 
Мука пшеничная 
Молоко . . 
Масло сдвnочное 
Сухари . . 
Яйцо (жеJ!ток ) . -



Приrот·овить мясной бульон. ОтJш1ъ о·ко.10 nолов1-а1ы 
бульо!На и .в-ари'Гь в нем чечевицу до двух часов. Выну1R че
чевицу из бу.'Jьона, :протере1·ь ее через сито и,л;и1 про,пусТ'ить 

через .\-tясорубку с частой решета{СЙ. На оставшемся 6у::ьо
не приготовить бе,11ый ·соус, со·едини.в e"ro с 1п•рот~ртой чече
вицей. За десять ~шнут д°' отпуска пu·Jrожить в ·суп обжа
ренные коренья. Когда суп сnарится, проце~ить его, запра
tВиrrь мо.JJоком и ·uскинятить. Подавать с сухарями. Содь--·· 
ло вкусv . 

43. СУП-ПЮРЕ ИЗ ПОМИДОРОВ 

fiомидо~ы 
Морковь 
Петрушj(а 
пастернак. 
Лу1< . . . 
Мука пшеничная 
Молоко . . 
Масло с.1швочное 
Сухари . 
Яйцо (желто!{) 

200 r 
fiO ~ 

10 " 
IЭ ;, 
10 " 

" 30 • 
50 " 
.2() " 

.• 20 " 
1/10 UIT. 

Очищенные и хюрошо промытые ко;ренья и ·пом.идn•ры 
nрилуска~юrся на жирах до гот1овности ( отде.пьно корень~ 
и номидоры), затем протираются через ·СИ"I'О .. Про'fертая 
маz:са соединяется с заранее приrотовi7J.енны1м 9елым соу
сом, ·f)азводится -бульоН{)IМ до оnреде,11·енной густоты и до
водит·ся д.о 'Кипения, noc;'Ie чего соста;вш1е-тся на борт I1J!H· 
ты, довощ1тся до температуры 80° С, заправляется солью и 
льезопом. 

," 



IY. ЗАПРАВОЧНЫЕ СУПЫ 

На0Н60)1Се О6!ДИМ 1ПрИЗНЗ:КОМ заnраFЮЧНЬ!'Х С\l'ПОВ 51.ВЛЯе'!"· 
cn ·то, что они 1варя1'ся с предвари1"сдьво спэссеровзнными 

1<орень.ями, а 1кроме rого эти супы заправш1ются .'Iьезоном, 

сметаной или ·спа-ссерованной }fVKOИ, в зависимости от н ... 
названия. В зависимости от того, какие продукты являют
ся преоб,~r.адающими, зuправочные супы }1Оrут быть овощ
ные, кру'!lнные ИJIИ ;мучные. 

К чис.llу «разных» .супов, ·не нодпадающнх по.~нюст111ю 
под характсрнстикv З<Ш:равочных, отrtа'СЯт·ся: соr.янка, мо

.'Iочные супы и хо юдные супь, (пос:1едн:ие вьще.'lены •нами 

н оттециальпы·й раздел). 
При изготовлении знправо·чнr~ы< супов продуi<ты за~<ла

дываются о строгой nоследовате.11пности, уч1·1тпrвня врещ1, 

необходи'>юе на варку этих продуюов. 

44. СУП РИСОВЫЙ С ТОМАТОМ (АНДАЛУЗ) 
Мясо . 1?5 г 
Рис . . . 25" 
КартофеJ11>. . 200 " 
Морковь . . 20 " 
Петрушк:~. . 20 " 
Лук реr1чатый . 21) " 
Томат . . 15 " 
Масло русское . 15 " 
Сельдерей . 1 О ,r· 
Лавровый лист . 0,2. 
Перец горошек . . . . . . . 0,2. в 
Сиетана . . . . . . . . 25 • 

. 1, • Q 
Залит~, бу.льоно:v1 1<арто1С"'е.11ь, nорезанны'й чеснок~~!. . 

положить в бульон рис. Зате<м спассеровать мелконареа•Н1· - -

- ~~ -



ные ~коренья, положить нх в су.п, Л.обаои1п_, Jшвровый JШСт 
и (перец и .заправ,и·ть то'МаТО·М и смета'Ной. Соль-_:_, по в:КУЧ'- -

45_ СУП ИЗ БЫЧЬИХ ХВОСТ.ОБ (АШЛО) 

Бt.1чн/1 хвост 
Морковь . 
ПастерRак. 
J'Jyк rюpefi 
Жиры . . 
Лавровый J:rtcт. 
l lepeu: ГОJ!"ШС!С 

. 300 r 
20" 
20 " 
20 • 
15" 
0,2. 
0,2. 

Суп •из 1бычьих хвостов приготовш~:сп:я па :красном 
буJrьоне с ююстс.>Вi>iМИ 1nоЭБ'<.1нками. Б .буJ1ьон кl\'~дутся; мор
;fЮВь п пряные овощи . Пере1ц, .Jiавровый .лист и сол1, I<ла-

1 дУ'i'СЯ flO rщусу . . 

46. СУП КРЕСТЫШСКИИ (ПЕйаАН) 
Мясо. . . 
Капуста свежая 
1~\орковь . 
Петру1юса . . 
Лук ретт'fатыif . 
I<артофель 
Ма<.:д() русское 
Зс11сиь yкporr 
Лаврощ.rй лист 
Псре1t ropoшetc 
Сме1'ана 

. 12)) г 
. 100 • 
- 20 • 
. 20 " 
- 20 • 

100 • 
15 • 
5 " ' 0,2. 

0.2. 
20 " 

fТроиыв и очистив OIBOЩi:f, в ·rом чис.r1е картофеJIЬ-, на· 
шинковать их ~..::ружочкамн, з капусту нарезат0 нвбо.тrьши.ми 
квадратами, затем пршпустить на жирах коренI>Я. Готовый 
бульон пр.оцедить через оалфе1'КУ и в процеженный: бульон 
заложить овощи, н:е давая бу.Jiь'Ону сильно кипетъ, чтобы 
суп· был чистый. Перед о·rпуском rюсыпаТ'Ь' для аромата 
рубле·ной зеле.ни. От.пускается суп с ~~ясом и сметан-ой. 
Соль - по а.кусу. 
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47. СУП И3 iQAВOVIOKOй КАПУСТЫ (ПОТАФЕ) 
Мясо. . . . 
Капуста савойская . 
Морковь • 
Репа. 
Пструш~.:а 
Лук . . . , 
Перец горошек 
С~етана . • 

1. 



Нарезат;-. !:>РУШЮ оеав·ойс.кую капусту и.пи .же <:де.11::~ть v.с
'Кусственпые :-.iелr<ис кочеШ1Кн из обланширенной J<апусты n 
салrфе·rке, зате}r наточить .коренья фwгуР'камн, что6ы 1<~ж
дый штукан имс'л форму маJ1ень:1юй ручки. Овощи закла
дываются в гото~nый nро1цеженный.1 :бульон п доводятся до 

rотов'Ности. Перед подачей суп посыттаетсп, рубз1еной зе
денью, а подается ,суп-по•тафе с пирожкt1ми. С.о.чь - по 
uкусу. 

\ 

48. СУП ОЗЕйЛЬ И3 МОЛОДЫХ ОВОЩЕЙ 
Мясо . 
Г'1рох лопаточки 
Фасо.1ь лопато•1к11 
Цветная капу ста 
Морковь молодая . 
Петрушка АIОЛОд;\11 • 
Лук порей 
Рассада 
Жиры • • 
У!\Jюп, зе"1ею •. 
С3'iета~1а 

.• 125 r· 

50 " 
30 " 
30 " 
20 " 
20 • 
20 " 
50" 
15 " 
5 " 

20" 

На,ши-нкован н спассеров:аа ).!Олодые !<0р~пы1, з~мшъ нх 
чнсты:-.1 б\'льоноч, 1постг.в":в f1юnь варить бу.УЫ)\1 Позднее 
11о;rожить нветную капусту н J1011аточа<и {они· варятся быст
рее). По готов11ости, запра!Вить cv 1 рубленой зе.:~снnю. По
J\аЕ:тся суп с щ1СО\t и t:\iет:ню{1. Со,11ъ - по в·r<VC\'. 

49. СУП МЛВРИТАНIОКИй 

JV\лco . . • • 
Помидоры . . 
Картофель :.1одо.11ой 
Морковь • 
nетрушка. 
Лу1< реп,штыfi . 
Лук nopcii . 
Пастернак. . 
[>орошек сухой . 
!\;шуста савоi!.скан . 
Капуста брюссельс~;а~r 
;\1ac.1Jo р~ сское 

. 125 r 
~ !Ю " 

·50 .• 
зо" 
20 " 
20 " 
20 • 
JO " 
2 " 

50 • 
зо • 
20 • 

Нашинконать коренья, сnассеровать, развесн1 нл ~- ;,1 
бульоном, внооь nари,rь. · 3атем1 положитr~ сухой ro~o!;'!e-к,~---u 
позднее - .капусту и незадоJtrо до отпуска -оnуститы,~1~>р~
эанныс. по1мидоры и посыпать- rуб.1Jеной зелени. Этtт~ 

gJ 



• следует приrотовля·rь осuбо внf'!мательно, к;~адя ово11щ а 
указа~нной выше носJrедовате.rъно·сти:, у~штьшая. 'ITO срок 
Еарк1-1 овоt't<'й разли1че11. 1СоЛL ... - по вкус\ 

50. СУП ПРЕНТАНЬЕР (ИЗ РАЗНЫХ ОВОЩЕЙ} 

Мясо. . 
Морко11ь . 
Репа. . . 
Горошек cyxo:f 
Фасоль ло11аточ:<н 
Uвет11ая t<aпvcra 
Салат зе11еньiй . 

125 1· 

50 " 
20 " 
.з" 
:ю" 
40 • 
20 " 

Сnассеровав ш·инкованные IOJPeHL>JI, до.·1ить их 6\1,;rьо
ном и поставить вчовь варить бульон, затс,м тто"1южи1ъ го
рошек, позднее-цветную капусту. По гоrовности супа по
.•южить в него салат зеленый и µубтенvю зеш~!-!Ь. ПощJ~Нн 
суп прентаньср с пирожка.м. Соl1ь- по В'Кусу. 

51. СУП ИТАЛЬЕН (СУП С .МАКАРОНАМИ) 

Мясо 
Макароны 
К1iртофед1, 
МQрковt •. 
Петрушка. 
Лук . 
Томат 
Жиры 

• 1'25 r 
. 40" 
. 100 • 

20 • 
20 н 
20 " 
15 " 
15" 

НашиНJко.Jюъ и сnас·серонать нореJ:iья н лу.к, pasuecт·~ 11 х 
'JИСтым :бу.:~ь0оном, затем опустить ·1<артофе.11ь, неско.1ь1<О 
лозJJ.нее пс;rо>rщ1ъ в ;.:''Г. ~1a1.;aou ~11,1. Зс;.пр::~вляеrся сvп 11та.1н,. 
ен ~0~1а·10~1 . отпус1тпся ·с щ1со.- 1. Солh - по r.кусу. 

52. СУП С ВЕРМИШЕЛЬЮ 

lt1RCO. • 
Rермишель 
К:~рrофсль 
Морковь : 
Петруш1<а . 
Лук ре1иатыil . 
Жнры . 

~ Л3вровый лист 
·. 

Способ ·пр·и~·отовдения супа с 
н супа с макаронами .(см. No 51). 
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вермише.лыю 

. 125 1' 

4() " 
100 " 
?О'' 
2() • 

~о " 
~ 
J. 

'--" г 

' 



53. СУП РАССОЛЬНИК 

Мясо (юп1 телячья rpy динка) 
Jloq1ш 
Репа. 
Сельдерей 
Петрушка 
Пастернак . 
Л_ук реп•1атый . 
Оrурец • . 
Мука пшеннчная 
Жиры . 
Сметана . . 
Лапровый лист 
Перец горошек . . . 
Зелень. укроп или петру..uка. 

. 50 1 

. 1()0" 
1() ,. 
20 • 
10 " 
10 " 
10 ., 

l/2 нп 
5 г 

15 " 
20 " 
0,2. 
0.2" 
5 " 

Отварнв поч1ш. MCJJKO И'< нарезiать. Коре11ьiГ спае~серо
~нпь. ОLJистить и порезать огурцы, затем положить 1в· пас
серовку муку, развести ее 11роцеженнь1:-.f бу.'Iьоном. поло
жить затем в бульон огурцы, влив по вкусу ра•ссолу, 1по110-
ЖИIЪ таю1<е почки и нарезанное мeJl'l<o мясо. 1Рассольrник 
заllраrм.яется сметаноii и рубJrеной зеJ1снью, шщае11ся с ват
рушками. Сол1, - по ВК\'С\. 

54. РАСIСОЛЬНИ:К РЫБНЫЙ 

Ерши свежие 
Осетрина . 
Раю1 . 
Мор1швь . 
Петрушка. 
СЕ"льдерей 
-'1ук порей 
Огурец . 
Ж•1ры . . 
Myr<a пшенич11а:1 
Томат . 
Jlавровый Юtст 
Перец rорош<:к 
Сметана . . 

. 200 (' 
. 10() " 

2 ш1. 
20 r· 
10 • 
20 • 
10 • 
l/2 шт. 
15 •. 
5 • 

iO " 
0,2. 
0,2" 
20" 

Сварить Gу.1рон из ершей и процедить ero; отдедьно от
Еарип, осе1'рину. Отварить f>ЭIШ, отобрать шейки и J(,Jlеш
ни, сдеJ1ать раковое мac,JJo ·и спассеровать коренья на paкu-'J~---.iii.L. 

11ом :.1ас.11е, затем раз·вести корен~я рыбньа1 буJ1ьоно 11,l.11'()
;южнr1·1, огурцы, до·баnив по вкусу рассо.чу, положить D~.Ko· 
r1ые щейки, зап1равить рассо.тн..нwк томато.:и и cмe'ra!fщf, Ji{e-
t)eд отпуском 110ложип, осетрину. ·Со.11ь - no Rку.с-у. ...: ,J:;; 

т 



55. РАССОЛЬНИК ГРИБНОЙ 

Грибы су .хне белые 
Сел~дерей 
Петруш1111. 
Репа. . . 
Яу" рсп•1атый . 
Лук пореА. 
Огурец . . 
Му~а mюсничuая 
Жиры . . 
Лавровым лист 
Перец горошек 
Сметана . . 

20 r 
20 " 
20 • 
20 " 
20 " 
20 " 
l/2 шт. 
5 1· 

15 " 
0,2" 
0,2" 
20 " 

Отвари1ъ грибы. Процедить свареппый гри'61·юй б\1.1ьо11. 
Спассер.овать .коренья, развести их грибны:м бульоно:.1, по
.rожить в бу.'Iьон огурцы и ~шинкованные грибы, .лаврощ,rй 
дист и перец, добавить огу.речного рассола, заправить му
кой и поставить 'Варить. Ло окончании нарки заправить 
рассольник сметаной. CoJIЬ- по вкусу. 

56. СУП С УШКАМИ ГРИБНОЙ 

Грибы сулпе бе.чые 2n r 
Муна пwеиичная 30 " 
Яйцо . . . 11~ шт. 
Лук репчатый , 10 r 
Жиры . . 15" 
Перец мо.101ый 0,2 " 

Пост.1вить вар•ить сухие 1 рнбы . по.:тожитr, в tшш1щ1нi 
бульон жареный .rryк, п.ерс'Ц и сщ1ь. Затем замесить пресное 
тесто, тонко раскатать, тот1~..ше, че!.1 на не~1ьмепи, и сде.•1ап, 

ушки и, вытянув их, зальезонить кончики и снреnип" Го
товый грибной бульон процедить, опустить 13 него ушки 11 

заправить \•ас;юм. Когда ушr<и сварятся. ч го узнается 110 

ВСПЛрlВСIНПЮ их на ПОПСР"НОС'ТЬ, суп СОСl'~ЗИ l' !J па бопт f! .;11r-

ты. Со.'!ь - по ТJТ{усу. / 
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57. СУП ИЗ ГУСИНЫХ · ПОТРОХОВ· 

Гус1111ыс 11отроха 
1<артофе.1ь . 
Рис . . 
М4•р1<08Ь . 
Пе·1·ру 1ш<а 
Лук репчатый 
Ж11ры 

1 
1 



Очистив и опа.шв гусиные 11orpoxa, поставить их на
ри'I'ь, зате:;1 спассеровать корею,я, раз~ести их бу;11><У"nо:..1, 

nол1Jжип~ n буJ;ьпн коренья а з~1те:..1 рис и .картофеJ1ь, ва
рить до готоnиости. Нотроха вынут~, из Юульона, порезать 
и ввоnь опустрть в сун. Соль - по в·кусу. 

58. СУП РАКОВЫЙ С КНЕЛЯМИ, РЫБОЙ И КОРЕНЬЯМИ 

ПО-.М ОСКО ВЮJ<И 

Ершн свежие . 
Судак свежиi'2 . 
Paкli. 
Лук . 
Сельдерей 
Петрушка 
Осетрина . 
Томат . . 
.Мас:ю с.r.ивочное 
Яiiно бело~< . 
Мука ш11еш1чна11 
Г!ерец t'ОРОШ f<О.М 
Лавровый л11ст 

. 200 r 
. 100 • 

2 11.!'1'. 
. 20 r 

10" 
25 " 

100 ., 
10 • 
20 " 
1/я. шт. 
lv r 
0,5 " 
0,2," 

Сварить бу:1ьон нз ерше,. Отварить нарезанвvю •<уска
.чн рыбу-осетрину. Полученный от варки осетрины бульо1· 
соедиrшть с б\'.'IbUhO~f из ершей. Бу.11>0.н процедить и хра
нюъ в горячем состоннии. Осе·грину нарезюъ бtJлес r.tе,11-
rшм и кусками, аалить бу.~rьоrюм и храни1т1.> в горячем со
стояви~н до подаt1и. 

ОIJкстиrь .1yr<, сельдерей и петрушку, персм1.11ъ, накор
бова1ь, спассеrовать в стощшо~1 ~1гс.;1с до ·полуr·отовно.ст'\1 
с .·1авроэы:\1 JIИC'l'O~i и перце:.1 гоrюшком. Приготонить кне
.1и. 

11риготоаитr, затем раковое мас.;1u и фаршнµованныс 
ю1сю~ю И8 рыбы ра·1<овые каркасы, отварить в посолен1ной 
"Юде. 

1КЗf\КЗСЫ J1 KI!C,:JИ выбf}3Тh Ш)'.\IOf>Koi°1 в холодную сюсо-
,11енную воду и датn остыть. 

При от11ус1{е в cvn положить rыбу, кне;~и, рака.вые шей-
.-н. х11ящн, фар!Пнрованпые i<нс;1я:;1и каРi<асн. @Ag......._-~ 

Прн ,с-<Р..1;-:пш1 рыбпыИ б\1.'1L,Он ~ю;кет...-..<:iып, оттsшуf r ·Nщ: 
/ ~, 1J }~ ~;·· _.. 

11.:е, 1-:ai' уха. . r "~ . ~. \. • 
1 

· ·• T' 'i;• '1Р' ~· -• •1\ 1 •• ~ _.. 

- ,_" ~ t,., r 



.:;9, СОЛЯН!{А ИЗ ОСЕТРИ,НЫ 

ЕDШН свежие . 
о"сетр•ша . . 
Лук ре11 1.rатыi!: . 
Масло слиuочно~ 
То:-dат-пюое 
Orypeit ·. 
Ка11ерсы • 
.Маслины • 
Лимон . 
Лавровыii лист 
Перец rорошком 

200 1· 

150 " 
25 " 
20 • 
15 • 

1/2 ш:r. 
15 r 
10 • 
1/5 1.111'. 
0,4 r 
О.б" 

/ . 

8 О'Гlваренный из ершей ,буJiьон nвести спассерованный 
·na ма.сде с то·матом J1авровый лист и перец горошко:\1 и 

:1rук 1 лредваритель·но разве,деJI-IНЫй бульоно.м, .пюшо•ванные 
.огурцы, .1шпсрсы1 маслины и за:цшаренную, порсза~Нную :ку
'~I<ами, осетрину и довести 'Все до Г·Отовност:и . Отпускать с 
ломтиками .тrи11<10на, ЗеJiенью н растегае.м. Сою=>_, по .. в·!<усу. 

60. СО.l!Яff:КЛ ИЗ РАЗНОЙ РЫБЫ 
Окvш" 100 r 
ЛИJiЬ . 100 " 
Налим . . 100 " 
Лу1< репчатый . 25 • 
Масло сливочное 20 • 
Томат !S • 
Огурец 1.1" ин. 
Каперсы й> г 
Маrлины 10 " 
Сливки 5 " 
Лимон . . . . . . 1;, шт. 
Лавровый JНICT и перец горошек 0,5 r 

Очиспш и порубин .кусками рыбу, отварИ'ть ее, .спа·ссе
ровать .nук г:а масле с томато·.м и ра.звести буJiьоно:.1; за
пра-в.11яется так же, 1\ак указано в .N2 59 осетровая . Соль --
-rю вкусу. 
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61. СОЛЯНКА ГРИБНАЯ 
ГрибJ,1 сухие бс;~ые 
Гри!iы маринованные белые 
Лук репчатый . 
Масло сливочное 
Томат 
Огурец . 
Каперсы . 
Масляны . 
Лимон . . / 
Лавровый J1ист 11 перt'ц горошrюм 

. 20 r 
. ~() " 
. 25 " 
: 20.~ 

.~ro: ~ . '1~г; ' 
. ..,!)О-" ,' . - ! 

'11 . ill,J:-- . -. , 

,, -· 



ОтварИть сухие и ;-.1ари.нованные грибы, вы·11уть нз б1V'J1ь
она и, 11ашииr<0ва·в Их, постави1ъ нассеровать с .лукu:.1 и 
томатсt.м, по.чожив лаврQвый лист, перец, Сhассеровав. раз
вести грибным бульоном, подожить О·Г.УJ}UЫ, капсрспr, ма.:
динЬ1 и грибы, заправить по вкусу ли:\101нн1, солью и пср
це:\1. ;f fодаватr, С растеr2Я:Vf'И С l'f>ИОНОЙ начин1<ой. 

Мясо 
J<any ста с веж,ш 
Морковh. 
Петрушка 
Рt:па . . 
ЛуJ( репч;~тыii 
ТО\13Т 
Ж11ры . 
Сметана . . 
ЛавровыИ лист 
Перец rорошко>~ 

62. lЦИ СВЕЖИЕ 

12.') г 
2JO " 

20 • 
10 " 
10 " 
20 • 
10 " 
15 " 
20 • 
0,2" 
0,2" 

Сварить м:~ясной буJIЬОН. в КИПЯЩИЙ бульон ОНУ.СНIТЬ 
меJ1ко11а1реза11ную ;капусту. При вторичном ЗDI<ИНаtiИИ сту
стить в бульон спассеро.ва•нные на JVHICJie коренья и лу1к. До· 
водят бу.11ьон вно1вь до юшениrr, за !'е,1 открт-,~вают хрыш1<~· 
и дальне1~~шую 1ва11ку ведут при с.'!або:\t кипении. 3:нем 1<J1<1-
лут 11рн11равы· лавровый ш1ст, перец. В почти гоrовые 11ш 
. .вводится спассерованный томат-пюре. Готовые щи зап·ра
в11яютсн е:четаной1 и !Iосыпают\:я зеленью. Щи подаютсн , . 
. мясом. 1Со.11. - по вкусу. / 

Мн со . . 
Капуста свсжан 
Кар1·офель 
Морковь . 
Петрушка 
Репа . 
Пастернак 
Лу1с р.:пчаrый 

-, 63. ЩИ ЛЕНИВЫЕ 

Лук пopeii . . 
Перец горький овощн.)Й 
Мука пшеннчпая 
?!<ирм. 
!ома'!' . . 
Л:J.оровыИ лнсr 
Пер1щ ropoiueк 
Смета11а . • 

1 ?.::i г 
1.SO " 
,50 ,, 
lU " 
10" 
10 " 
10 " 
10" 
10 • 
10 " 
10 " 
J5" 
10 " 
0,2" 
0,2" 

" 20" 

[:' 



Спасссрова·в коренья с томатом, развести их Gу.11ьоно)1, 
затем поJюжип. в будьон ~капусту и картофель и варить до 
готовности, заправив :.1укой и в:зедя в бульон спассср о1ван
ные .коренья с томатом. Пода1вать щи с мясо:1:1. Сою" - по 
вкусу. 

64. ЩИ СУТОЧНЫЕ 

Мясо 
Капуста 1<ваше11эя . 
Морковь. 
Се.•ьдерей 
Петрушка 
Рева . . 
Лук репчатый 
то~~ат . . 
Жиры . 
Мука nшеннчш1я 
Сметана . . 
Сахар . . 
Jlаоровый :~ист 
Перец rорощс1< 

125 r 
200 " 
20" 
10 " 
10 " 
10 • 
15 " 
10 " 
15 " 
10 " 
20 • 
5" 

0.2" 
0,2" 

Очисппъ •1юреt1ья, провернуть их на мя(ору.б1<е и отдель 

но nровсрн\rть на ,,Я(:ОР\ б1<е квашещ ю 1.:апусту . 3атс\1 nо
став11ть КЗП\'СТУ тушитv на жирах, поо11ож1is ·:туда ,1~авро.вый 
.riиc·1', 11ерец, то\1:н и сахар, н •перед те\1, ю,1к rо-1·она, nоа11-

л<11тУ.. муки и т111ательно ра:~мешать. Отдеm~но поставить 
nж·cepoвarr" на масле. •корсны1 и, окончив т1ссеровкv, сме

.пат1, ее с хапустой и развест1Р Gу,1;,онт·т. nocтaI?.!IB бv.:~ьон 
1шпст1>, запраnив его flepцe~~ и содью; ·при подаче nо.:~.о

жип, С\iетанн и · :i.m-c::i. Отдс,1ы11 nодаетсн ;затрунч~н. 

.н 

.Чясо . . 
lltilfleдь и шn11нат 
Лун репчатый 
Мука пшеничная 

Жиры . . · 
Перец мо,1оты!I 
Яйц~ 
Смеrана 
С<1хар 
Лавров1:1й ласт 
Лимонная кислота. 

Укроп 

65. ЩИ .~EJIEHЫE 

12~ 1' 

200 " 
25 • 
15 " 
15 ,, 

: Ul2~ 
.,ло.J ~· -

.v-1· .н 
. ~0"2. ".· . -. - ~f ' 
. ·~1 •• -~ \ 

~!~ 



Лоста:nить варить мясной бульон. В ero время проте
оеп, через сито шпинат и щс.всль, псставить пассеровать 

с мукой мелкорубленый Jiyк, а затс.~1 1-уда же положи1ъ 
щaвCJIJ> и ш.пинат. Пассеровкv развести буль·пно.'А, прокипя
тить ее в течение 10 минут, по~1ешина~ лопа:т::-юй. Пассеро·в
.1N в1вести в бульон. Заправить ~n.ерцем, ·солью, лимон1ной 

1,.'Ис.лотой, Jrавро!ВЫ:\1 лис'1·пм . В11рить .111ри тихом 1киnе1-1ии 15 
,,1 инут. Подавать с яйцом, 0сыетаной и укро·1юм. 

66. щи ДОН1СКИI: (С ОСЕТРИНОЙ или СЕВРЮГОЙ) 

Севрюга (а.1и осетрина) 
Капvста квашеная 
}{ар~rофсль 
Морrщвь. 
1.)рюrша . 
Лук репчатьrй 
Перец стручr:овый . 
Мука пшеничная 
Томат 
Ж11ры • . 
JlавровыА лист 
Перец 1·орошек 

200 r 
20() " 

5() • 

20 " 
20" 
20" 
20 • 
10" 
15 " 
15 " 
0,2" 
0,2" 

•Т !риrотовляются из юзашеной юшу.сты. ·С м:~.1юсодьной 
севр101·ой или ·осетриной, добав.:шстся немного ю1рт1офеля. 
lt в пассср.ов1~<у кореньетз вводится. струч1<овыii перец. 
Запраа.1яю;·ся щн· сnасссрованны:\1и мукой и тощ1том. Вме
сто квашеной моЖ!IО подожить свежую 1<а;пусту, по-резан
ную J<вадратиками. 

87. lЦИ РдХМАНОВСI<ИЕ (С ОСЕТРИНОЙ И ЯfШ,ОМ) 

Ерши свежне . . 
Щ.1вель и шr~ина1' . 
Осетр11на свежая 
Лук репчатый 
Жиры . . 
Мука пшеиич:щн1 
Яйцо . . 
Перец ыолотый ' . \ 

200 r 
200 " 
100 " 
25" 
15 " 
15 • 

1 шт. 
0,2 r 

Пр.ш·отовляются на крепком ершовом бульоне со ·с:пас
серо.ванными лукО\.f, .мукой и щаве 'IC:\i, шпинатом (,1редв2.· 
ритсльно lf!ротертNм на сите). Пассеровка разводится рь~ 
ным бу.;rьопом:; щи подают.ся с осетриной и целым варе~m-
яйцом. Соль - 110 вкусу" А .,...._~~-u. 



68. ЩИ РЫБНЫЕ С ГОЛОВИЗНОЙ 

Гоковизна 
О1;етрина . 
Капуста юэашенан . 
Морковь . 
Брюква . 
Ссдьдерей 
Петрушка 
Лук репчпый 
Jlyк лopeii . 
Му1<а пшеничная 
Жиры . . 
Лавровый лист 
Перец горошек 
Tor.raт 

200 r 
10() • 
'200 " 

10 " 
10 •' 
10 " 
10 " 
10 • 
lU • 
10 " 
15 " 

0,2 • 
0,2 " 
10 " 

Нашинковатъ буI<ет разных к.ореньев, с.паосероваrгь их с 
то.\1атом н, на.варив из гоJrовизны бульон, припустить на 
11ем капусту, затем раз1вести• п·а·осеровку 6у.11ьоном и подо
jкить в КО'l'ел, :кипятить, опустив ·туда же хрящи от голо-

1;ИЗ'Ны. Заправить щи лассеро1nанной .му~sой и за 1.0-15 ми
нут до oтn~'cI<a - перце~. лаRровым л~исто\1. Подзвать щн 
с осетриной и хрящами. Соль - по вкусу. 

69. ЩИ СО СНЕТКАМИ 

Ерши сR~ж11с 
Снетки свежие 
Капуста квашеиан 
Морковь 
Петрушка 
Репа . 
Jlyк репчатый 
Мука nuieн11ч11as1 
Ж11ры 
Томат . . 
Лавровый ~исr 
Перец rороше!< 

200 !' 

100" 
200 " 
10 • 
10 • 
10 • 
20 • 
]0 " 
15 " 
10 • 

0,2 " 
0,2 " 

Приr'отоы1яhнся и.з ·квашеной капусты на ершовом бу.111, • 
онс. Припущенная; капуста и r<ОР.е11ья разводятся~ '6уJiьопом, 
который надо нрсдварительно 1щоцед11п,. В 1.:оте.1 с nро
uеже1-rн1->1м бульо110"1'1о1 закJ1адываю·1'ся 11р·о;,1ьпые снетки, 

поздt1.ес - п.риnущенныс коренья и· !<а~пуста и вес дpiз<J

.JИTCS'J до готовности. Запра.вляютсп нщ мукой, ~Щ!}-

1 ванной с т()матом, лавро.вьш J1ИСТО'М ·н перцем. G0.1ь - н"о 
вкусу. ( ' 

. .. ~ .! , 



Грибы сухие . 
Kanyc·ra 1шашсиuн 
Морковь 
Петрушка • 
Лук репчатый. 
Мука пшеиич11а11 

Томат 
Жиры . . 
Лапровыft дис1· 
nерец горошек 

70, ·ЩИ ГРИБНЫЕ 

20 r 
200 • 
20 • 
20 • 
20 " 
10 " 
5 " 15 • 

0,2" 
0,2" 

Из Х·Орошо про.мытых сухих. грибов приготовит~., буль
он, .пр.и·туши1тъ 1на части бульона канусту 1<вашеную, а .сва 
ренные rри:бы мс.тшо пошинк•о1вагrь. Спа•с·серовав ~коренья и 
дук на жирах с :'vlукой и 1·о"Матом, соединить эту пассерои
ку с каюустой и положить в хоте11, опустив туда же rрибы, 
лавровый .1Рист, перец горошек. Готовые щи з1а11равить сме. 
таной. Подаются r~рибные щи с растеrаями, фарширо~ан· 
t'1ыми грибами'. CoJiь - по вкусу. 

71. БОРЩ УJ<РЛИНСJ<Ий 
fVlяco 
Сосиски . . 
Грудинка коп 11ен.н1 
Капусrа свежая 
Свекла . 
Морковь . 
Петрушка . . . 
Пе_рец свежий rорькпii. 
Лук репчатый 
Myr<a пшсиичнан 
Томат . 
Помидоры 
Жиры . 
Сметана . 
Сахар 
Уксус . 
Лавровый .11ист 
Перец rорошс1< 

\ ·; 

120 r 
25 • 
50 " 

100 • 
100 " 
10 • 
10 " 
J5 • 
10 " 
10 ,. 
20 " 
50 • 
15 " 
20 " 

4 " 

0,2" 
0,2 " 



110,1южить в коренья томат-пюре, уксус, сахар, аа;чювыit 
~1ист и перец. При пас.серовапии добавляе-г:::я жирны!: 6у.11ь· 
он (брез-жир, снятый с бульона). Вен мас·са при11ус:кае·rся 
до готовности. Зате~1 надо 11ассеровку развести 1\1;.юцеже1 ... 
ным буJ1ьоном, ·положить в бульон капусту и. размешав, 
11оста:ви'1Ъ вновь па n.iIИтy. Заправлять борщ надо прежде 
nасtероваююИ мукой, затем сметаной, зате:.1 краской, отва· 
ренной из про.\1ытых 1очисткоn кожи сnеклы. с у1<:су~о.м, п 
томатом, 01тколеровапным на жирах, по.rrожив по вкусу 

соли, сахара и л·имонной или .в~ин1:Ю-1<аменной 1-:и·сJюты. Прн 
подаче .присыпать немного руб.11еной зеленью. ГотоDый 
борщ никоr да не следvет .закры.вать, ·иначе он терпет цвет. 
Для украинского борща~ ь:орсвья, свекJ1а и ~капуста шш~·ку
ются жульеном. По желанию о борщ может бы1ъ добавле
но немt1оrо 1<ар1офеля и свежих помидоров, лосJ1сдние .ре
жутся «чсоночrюм'>. Борщ подается с .1.1я'Сом, сосиской, кон. 
~rсной груди.н:ко.й и ватрушками; часть сметаны под::Jет~.:я 

urде.:Уьно ,1.1,.irя заправки на с rоле. 

.Мясо . 
Какуста свежая 
Свекла 
Морковь 

72. БОРЩ ФЛОТСКИЙ 

Rрюква • 
П2труwка 
Лук реnчатын 
Мука 11w~иичная 

Жиры 
Томат . 
Cweтaua • 
Сахар 
Уксус . . 
ЛаврооыА лист 
Пере!~ горошек 

125 r 
100 " 
75 " 
10 " 
10 " 
10 " 
20 • 
10 • 
15 
10 :, 
20 • 
4 • 

0,2 " 
0,2" 

Борщ флот.с.к-Ий приrотоnляетсft таъ. же, .как и у-~раин
ский, но 0све1<ла режется I<ружоч:ками. капуста же '])ежстся 

небольшими квадратами и .припускается. Запrаwi-яет~ 
борщ флоте.кий так же, как украи'НС'КИЙ, а rюд~.::"l"''lt с "J.; ) 
-coi.1 и смс1'аной. Картофель вводится :rro жeJiaI1~1~ CoJfl>;:: 
по вкусу. ~ \. 
411 ~ 

Jj 



Мясо ::, . 
Са рдели 
К1111ус1·а сnежап 
Картофель 
C'fleюra . 
Кольраби 
Моркuвь 
Пастернак 

73. БОРЩ ПОЛЬСКИЙ 

Лук реhчатьrn 
Мука ниrеничная 
Жиры 
Томат . 
Сметана . 
сахар . . . 
Лимоннан кисло·rа . 
Лавровый лист 
Перец горошек 

225 r 
зо " 
75 

. 50 :, 

. . 75 " 

. ' 20" 
10 • 
10 " 
10 " 
10 " 
15 " 
10 • 
20 • 
4 " 

0,2 • 
0,2 " 

\ 
\ 

}3се овощI~ и кашуста шинкую'Гся так же. как и для боv
ща украинскОГ·О, так ·же и заправляется;, но добавляются 
кар·тофе.пь И' ка.пуста :кольраби. Борщ 1поль·ский .подается с 
м:ясо:м и са•рд<'льк;ой, сметана за1правляется перед подачей. . I 
Со,'J'Ь ...__по вкусу. 

74. БОРiц Полтлвюкий 
Мясо 
Свиной шпиг . 
Капуста свежая 
Свекла . · 
J<артофедь 
Мор1<овь 
Петрушка 
Сельдерей . . . 
Перец стручковый rор;,кий 
Лук репчатый 
Лук порей . 
.Мука пшеничная 
Томат 
Жиры 
Сметана. 
Сахар . . 
Jlимонвая кислота . 

.,. Зелень, укроп 
Ланровый .11ист 
Перец 1-opotneк 

i · 

ПрИготовляется- так же, как ·и у.краинс'Кий, 
nравляет·ся меJLКорублсным шпиrом1 и зеленью. 
ваrгрушкой. ·Соль - по вкусу. 

4-82 
1 

.) 

12.S r 
30 • 

100 " 
100 • 

50 
10 :, 
10 " 
10 " 
15 " 
10 • 
10 " 
10 " 
20 " 
15 • 
20 " 
10 " 

;) ') 

0,2 " 
0,2 • 



Мясо 
Расса1а . 
Ботnа све1<0льная 
Шдвс.1ъ . . 
Сnеклз молодаn 
Морк~ь 
nетрлнка 
Репа . 
J!y1< ~с.пеный • 
Лук порей 
Мука ншсннчная 
Жиры 
Томат 
с~1етана 

. с~хар . 
Уксус винный 
Ла.вроnый лист 
Лсреu 

75. БОРЩ ЗЕЛЕНЫЙ 
125 r 
'75 
50 : 
25 " 
50 " 
10 • 
10 " 
10 • 
10 " 
10 " 
10 " 
1:1 • 
10 п 
20 " 
4 " 

0,2 " 
0,2" 

Нашинковать все :ио:юдые коренья, припустить и раз
вести бул1>он, затем 111ОJ1'0ЖИТЬ в Ко'Т'ел рассаду, ботву све
.r:ильвую и rшщель" Борщ зе,11еныИ заправляется- так же, как 
'1 другие борщи, проду1·:та?1-IИ, предуоютренньвш р:зсrо~ад· 
1<0Й. <СО.ТIЬ -~ПО RKyCy. 

78. БОРЩ ЛИТОВСКИЙ 
Мясо 
l.в11наr rрудш:ка 
СОСИСl<И 
СЫl?КЛ:\ 
Мор1'оnь 
Картофель 
Рена • 
Петрушка 
Помидоры свежне 
J/ук: реттqатый 
Сж~тащ1 . 
'0~1ат . " 
Мука 11 ше1111q11ая 
Сахар 
У1ссус . . 
Лаnроnый пнет 11 н~рец 

125 1· 

zo " 
;Ю" 

100 " 
10 п 
50 " 
!О • 
J () " 
50 " 
~о ~t 
~о " 
1!) " 

10 " 4 ,, 
10 • 
0,4. 

Все коренья 11 свекла ШИНJ{уют~,1 ж\·-;ьеном н nри•пу
скаются. Прип~rщенные l<Ореныr и снскду затем нужно раа
'Вt?СТи бул~.,оном . Нашинкованное :..шс\>, \·вю1ую • Р\'д~ и 
еосиски поджариваютсн в :иасле И' onvcю11q;.i·-tЯ" ~ ноте.•~. 
позднее 1·уда же замадываются соежие '10~ 

~ ~~ 
..... -

1 



вый борщ заправляется сме-rаной. Бор-щ nри.rотовлне'!'СЕ 
()ез капусты . Соль - ,по вкусу. 

77. БОРЩ ВЕГЕТАРИАНСКИЙ 

Свежаsr капуста 
Картофель •• 
Свекла ..• 
Морковь .• 
Петрушка · 

· · • • • • · . · . .••••••• 100 r 

. . 
1 lомидоры . 
Пастер11а!;( . 
Лук репчатыii 
Лук порей . • • · 
Томат •.• . 
Мука •. .. 
Масдо СЛИВО1НJОе •• 

.. 

с~1е1·а11а . • . • • 
Сахар • • . • . . 
Лимонная кис:rота 
Лавровый лист . • 
Перец горошек 
Зе:rеныН укроп . · • . • . . . . . . ' . . . . . . " 

50 " 
10 . 
10 ,. 
10" 
50 " 
10 " 
10" 
10 " 
15 
10 " 
25. 
:.!5" 

'\ ,, 

0,2 : : 
0,2" 
5" 

Все коренья и .r\апуст::~ шин·куютсн та1к же, как ·и на у1;.~ 
раинский борщ, ·1"акже и припускаются, по так как nегета· 
риан-ский борщ разводится не Gу.11ьоно?11, а водой шш 01·
варом от капусты, картофе,л,я НJIИ риса, то д;1н залра~ши его 
отпускаетсн неско.ч:ько большее коли ·rество жирон, мас.11а и 
сме1'а 1ы, ct также н сахара. Соль- по вкусу. 

78. БОРШ РЫБНЫЙ 

1 0:1ов11зна свежа11 осетрощ~я . 
Оестрина ••..• . 
Капуrтn свежuя . 
Свек .1г ..•. 
Мор1ше1, · .. 
Петруш"а .•.. 
Репа . . .... . 
Jlyк репчатый • . 
Мука пшени•шан • 
Жиры ....•• 
Том(jт . ... 14 • " • • 

Лавровый лист . • . . • • • • • 
Перец rорош.::к . .• ...••..• 



,j 

~ta пор·ции, соединить бульон 01· головизны и осетриньi. 
Нашинковать и припусrнть коренья, по1южив их в бульон, 
и варить. Борщ рыбный запра1в.11яется так же, как и все 
бо.рщи, .но без сметаны. Подается {; хрящами и осетриной. 
Соль~ по вкусу. 

79. БОРЩ ГРИБНОЙ 

Грибы сухие бсиьсс 
Kanycra свежа11. 
Све1ша ....• 
Картофеяь 
Жиры •..•. 
Мука пu1енюща.я • 
Томат •••••• 
Сметана ••. • 
Морковь ..•• 
Петрушка • 
Лук репчатый • • , . • •.. 
Лавровыi{ лисr ..•••• 
Перец горошек •.••.. 

.. 

20 r 
100 " 
100 " 
50 " 
15 " 
10 ,, 
10 " 
25" 
20" 
10 " 
20 " 
0,2" 
0.2" 

ОrВ<а~рив белые сухие 1грибы, 'Вынуть .и:31 кот"1а, и нашин· 
ковать. Овощи нашинковат.ь жульеном и: приnуст~ить, за
•rем развести гр·и~бны.м бульон.ом и до~вести до сотовности. 
Заправ-.лять rрибио""r 601)щ сметаноti и руб.тrеной зе.1енъю. 
·Соль- no в.кусу. 

80. СОЛЯНКА СБОРНАЯ МЯСНАЯ, ЖИДКАЯ 

!<ости ю.1сныс 300 r 
По-~ки. 20 " 
Ве1ч1t11.а . . . 20 " 
Язы~с варенык нл·1 со.,сныi! 20 " 
Сос11с1ш J1ареиые >f 21) " 
· 1'-С.ч11шна вар~наs~ 20 " 
Ф11"с д11'11I жаре110" ''lf) " 
MacJ10 <:11ивочнQе 1 е> " 
Перец 1Caйe11cr<'ti1 110 вкусу 
Лук репчать1ii. 20 r 
Томат . ._ . J О " 
с~1етаиа 20 " 
Оrупсц COJ!Clfh!R li~ шт. 
l{an·~pc • 10 г 
Олнuкн 10 " 
Jlv.мoн . 1/10 шт. 
J!ciupODI> !i .1!111;\ . • • • ..-(),2 r 
Перец горошек . . . . О,2 ~ 

Спассеровать лук, заrем сметану, по..~ожш;_ь;:::;р~оuый i 
~«·, и•рец горошек, томат п с>1<>ану, развссt~~J 



бульоно:\-1. Шинкова1нные огурцы, каперсы, CJIИВJJ<и, нарезан· 
'НУЮ ветчину, почки, сосиски Иi дичь IПОJIОЖ'И'ГЬ В· U(ОТел ~ 

довести все до готовности. Готовую солянку эаправлЯ11Ъ1 по 
iВ'KVCY лимонной кислотой, 1со~ю и 'l{айенским перцем. По· 
давать с лимо•ном. 

81. СУП МОЛОЧНЫЙ РИСОВЫЙ 

Мо,101<0 • • • · • • · • • . • • • '. . • • . • . . • 400 r 
Рнс . . . . . • . ~ . · • • . • • ЗО " 
Nасло сливочное 10 " 
Сахар . • . • • • • . . . . 4 " 

Вскипятить молоко, промы1·ь ·рис; опустив 11 нd'Г'е.Л рис.,. 
варить г, течение 40 ~~ннут, чаще разм.е~ши.nать, Ч"rобы не. • 
лри~горе.'lо. Заправить :мacJIOM, солью и сах-аром. 

82. СУП МОЛОЧНЫЙ МАННЫЙ 

.Мо.чоко . . • • • · • • . • . • • • • . . . • . 400 г 
Мп1шая кру11а . • ., • . . . • • • . • . • • , . 25 ,, 
М\сло сливо11ное • • • • . • • • • • . • . • . . 1 О " 

Засыпать манную ~кру.пу в кипяченое горячее МОJНЖО 
нс нер·еставан размешива,11ь., запрз.вить маслом и1 сахаром. 

83. ЛАПША МОЛОЧНАЯ 

Мn.т1око 
Лаnща сухая 
Масло с:rивочное 
С<1хир 

400 1· 

30.., 
5" 
з " 

Засьша.ть nредварнтслыrо 1ОбJ1а1ншщюва:нную лапшу в• 
кипящее ~..~:олоко и варить 1В течение 25-30 лшнуr, немно· 
го нрисо.11ив, заправить маслом и сахаром. 

84. IОУП МОЛОЧНЫЙ С ВЕРМИШЕЛЬЮ 

111олоко • • 
!Зсрмнwель • 
М11сло сJшяочное 
са~ар 

Заправляется так ж~, J{ак ;r~апша мо<Jiо•щая. 

400 r 
30 п 
10 • 
3 " 



. 
' / 

" 

. 85. СУП МОЛОЧНЫЙ С МАКАР:ОНАМИ 

Молоко . 
Чак11ро1щ • 
Масло с1нн1о•шое 

C:txap 11есок 

Зanp<JBJiflcтcл ·гак .>n-e, как к лаnща. 

400 r 
;:;5 .. 
10 • 
3 • 

86. СУП МОЛОЧНЫЙ С •КЛЕЦКАМИ 

Молоко • • 
.Манная крупа • 
51itцo • • . 
Сахар песок 

400 г 
зu .. 
1/.; ш r. 

3 г. 

Приrотовитt. клецки и в.вести в. ки1ттящее 11юд'око. Вари rь 
i m тс{1ео1юис 40 минут. Оолъ--. по вкусу. 

'11 

i4 



V. СУПЫ ХОЛОДНЫЕ 

87. ОКРОШКА МЯСНАЯ 
Мясо вареное • 
'е ··шна вар1:ная . 
Тс.•1я 111щ1 вареная 
Дичь жареная 
51зык варе11ыrt 
Квас хлебщ, й 

Сметана . 
Луrс .Jеленый . • 
О1·урсц свежий 
Яiiцо 
lор·1!ща. 
Сахар . 
у·кро11 зеле11ый 

. i • 

.. 
30 г 
30 " 
30 " 
30 " 
30 • 

l/2 т. 
15 " 
15 " 

1/2 Ш1'. 
1i5 • 

2 г 
4 • 
5 • 

Нарезать .мелко мясо. ветчину, тел:пнну, .дичь и язык, 
нашин:конатъ 01·урцы, зс.лепый Jryк и яичные бсл:ки, nодо
жить в к·отел и развес'Ги I<'Васом. Стереть желт11<и яич.пые с 
сахаром и горчицей и заправить окрОШJ(у эти:.tи же.1Т:<ами 

и 01етаной и пос'!:авить -~а лед. При отнуске по.~rожнть ку
сочки льда и по·сыпа1ь укропом._ 

88. ХЛОДНИК (ПОЛЫСl<Ий) 

Зе.;ты1 • • 
Сту1tснь . 

75 г 
75 " 

1·/2 л 
1,'2 шт. 

' 1 

Квас хлебный 
Огуре11 св"жн~'i 
Лук зелены 
Яliцо ~ерсное 
Сме1·ана . 
Горч11uа . 
с~хар . . 
Укrп11 зелсныli 
Соль 

20 г 
1/5 шт. 
15 r 
2 " 
4" 
5 " 

110 вкусу 
с::! .. -~ .. 
j. ~{ 1 
..55- " 

в 



Нарезать r<усоч.ками зельц и студень, нашИнковать огур
цы <:вежие, зеJ1еный лу.к и яйца, положить nce это в котел, 
налить кзас, заправить горчицей и с·метаной, пос·~авить на 
лед, ·Отпускать с ку.сочками льда. 

89. БОТВИНЬЯ Ю ОСЕТРИНОЙ 

Осетрнна 
Квас хлебн1;1ii • 
щ~ве.1ь 1 •ротертr,1•1 
Шnииат пµоrертыii 
Сахар 11есок . 
О• урс;1 свежий 
Лук зеленыi1 
Х1•СН терrы1t 
Зе.1н~ный укроп • 
У1,сус винный " 

'/ . 

2СО r 
l/'2 11 
20 r 
20 " 
20 " 

1/2 шт. 
10 r 
10" 
5" 

• по вкусу 

Очистив и отварив осетрину, нарезать ее па .п.орции 
Положить в ·коте.;J шпинат и протертый ща.всль.. запра'Вить 
сахаром и уксусом по вкусу, положить мелкоруоленыИ 
зеJrеный лук И укроп, нашинковать мелко свежие огурцы и. 
положить в ко1 е-л, развести квасо·м. Хорошо промешать, по
со.11ить, положить на лед. Отпускать с осетриной и отдель
но давать тертый хрен и сахар. iВ тарелку положит~, ку·· 
сочеk "1vда. 

90. OKPOillКA РЫБНАЯ 

Рыба с~ежJ я . 
Квас хлебный 
Огур•·ц свежий 
Луl\ :iе,qе11ый 
Карюфель 
ЯЧцо • 
Горчица • 
Сах11р песо~< 
COJIЪ 

·. 
'20 r 

1i2 л 
112 шт. 
20 r 
50 • 
1/~ UIT. 
2 1' 

4 • 
no BKJCY 

Отварив ,рыбу и .картофель, нарезать их меJrко и noлo
Жtf'IЪ в коте..-. Нап·инксвать меm<о зеленыii л· :,, о:-х,гuь!._ и 
вареные яйца, nce это так.же .полQжи•п, в котеJ1 н '1аfд3еС~ 
·квасом. Ра·стерсть же.11т·ки вареп~1е 1С горчицей "11.. а~·хяро~::'-.., 
заправч:з ими окропн<v; соль дооави rь no В1<ус 1 -юс .uщть 

на ле.д. При ощушс со.ожить рубленую зеле:'\){' \'t.',o~ 
~:,д• ,:_ !~ . 



. VI. ВТОРЫЕ ВЕГЕТАРИАНСКИЕ БЛЮДА 

91. КАБАЧКИ ФАРШИРОВАННЫЕ 
Кабачки 
Рис • • 
J\1\11сдо живо1ное 
Лу1с. • 
Смсвна . 
1'о'Аат 
Му t<a 11шенич11ая 
Со.•1ь 

300 r 
30" 
2.') • 
2.') • 
20 " 
10 " 
20 " 

по вкусу 

Пр1иrот1овить фарш из риса с яйцом и поджаоенн~м лу
.1<ом, нафаршировать этим фарнтс.\1 ю1·бачrш, под1·отr.влен-
irые д.r1я фаршщюванJА"я, нареза·аны~ кружкачн. освобож
денные от зерен и оваренные в течение 10-15 ми -1п 11рн
rотови1·ь соус на nаос.ероваппой .\1уке с томатом и с.иста

у.;ой. залить соусо;-,1 кабачки и запечь. поспе,:.~.нис в ;n овю!. 

92. КОТЛЕТЫ ИЗ ·ФАСОЛИ 

Фастш струч1;uвой 
Х.1L·б пшен11чнh1<i 
Молоt<О 
Я•iцо 
Сухарн 
Соль 

,• 

200 r 
25 " 
50 " 

1/4 шт. 
15 1· 

ПО ВКУСУ 

Отварить .фасоJJЬ, 1;pcnycrir1ъ ее через мясорубку, jjатемА 
смеша1ь фасоль с ~·елым х.;~ебо.\1 1 раз ью11.~11ным н :моу>~ '1 

туда 1жс 111оложить яица, нроrтvстить sторои раз мае.су ·~GЗ 

мясорубку. Разделать из фарша ·котлеты в сухарях, J:бжШ~ ·-
рить их и пnлить .маслт.1. Подаrвать об•штые .мас.лом,'(:(iс~з. . 1 
ГЭР'ННра. \ \.. J 

5 - } 
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93. КОТЛЕТЫ ИЗ КАПУСТЫ 
}(;;nyc :il свежая 
Х.1еб бе.1ый 
1'У1олоко 
Мас,110 
Яi\ц:) 
Су~арн • , 
Мука ПШCHH'lltaSI 

200 r 
30 " 
50 • 
23 • 
!/~ шт. 
15 1· 

10 " 

От-нарить 1 свежую кг.Е1усту, отжать на~ сал'фегкс, нро
~ернуть через мясорубку, а осrа;:ьное тзк же, .как указано 
!3 № 92. 

94. КОТЛЕТЫ l<APTQФEJib~IЫE 

I<артофем. 
5Н111r· • • 
Му1,а 11ше11и•шю1 
;\~JСЛО • . . 
Мука картофельная 
Срарн 
СоJ:ь 

400 r 
1/10 шт. 
15 r 

. 30" 
-1 е 

10 " 
110 вкусу 

Отвари·~ ь I<артофе.;rь µ..v С<ктоянин 1готовност1и, но не 
переварить до водянис'::'оrо состояния, откинуть на дур· 

1u.rшк 1'1 в горячем состоянни .1ротереть, лн5о пропустит~' 
ч~рез ~!ЯС'Оrубкv. Зате!l1, пока еще картофель не остыл, 
::мешать с кr.ртофе.т~ьной мукой. положи'Гu яйца и разде
.1~пь в с~1:"арях и"ш в пшеничной мvке 1I-H!1 котJ1еты и о•бжа
р111ъ на •с.ко1:юrоде в рао;цшспно:м t\Шсле. 

j\~op1<0111> . 
Молоко . . 
Xлefi 11 шс1111ч11ый 
}Нiцо 

Мас.ю 
Су:ори 
J\1~нная "РУ ттil 
Соль 

КОТЛЕТЫ ИЗ МОРКОВИ 
1 

2:JO г 
5'1 • 
30 " 
1/1 шт. 

25 r 
15 " 
30 " 

• 11) вкусу 

Приr~у>.:тиi'L>· n течение 35--40 минут нашинк9ванную в 
~uиде со.:ш~1ки мо-рковI>. Gсыnать ма13ной крупы, размешать) 
затем влить сырых яиц, еще раз тщ&телnно рэзАн;.н!:@~~ Вы
IНУВ массу и:-~ кот.'lа, остудить до 40-45°, раздс.1t5Нfа·rь~...,.____,, .1 
пее котлеты, смачивая их нпчным J1ьез~опом и1 оба'а~м в 
i8 

7~ ,\ 
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сухарной крошке. Обжарите, .котдеты, за"тем поставить на 
Пять •минут в д\''СОЕой rпкаф. J loдэ.J:jaтh с ТО\fЮЧН>'\1 ишr 
сметанным соусо:.\1. 

Второй способ приготовJiенип морновных на1 лет: 

Очищенную и отваренную моркоnь .пропустить через мя
сорубr<\, отжа-~ ь ма.:сv на саJiфстку, о.1е1шпh с пu1еничны:~.1 
хлебо~1. размоче:ю-1ым н :-.-1олок<.:; добаnив ян11~а и· со:ш по 
'В'КУСУ, хорошо вымеша'ГЬ, пропустить ,n"ГО•р-ично на ,:-,1псоруб
ку и разделать ·котлеты с .дь.езопом 'I3 •сухаря:'\, ноджарюъ 

в топленом мас.7fе, о-тпускат;., без rарнт1ра, по;ш~ с:шrю1r·ным 

масдО:\1. 

96. ЗРАЗЫ ОВОJДНЬШ С ГРИБНЫМ ФАРШЕМ 
Pen1 . . 
Морковь • 
Яйцо 
.МaCJIO • 
Хлеб белый 
Лук . 
мо,rоко . 
Грибы сухие 
Cyxapr1 • 
Соль 

60 r 
60 • 

1/s шr . 
25 !' 

25 " 
50 " 
50 " 

3 • 
I.'i" 

110 ВК) Cj• 

Прчrотовит~, фарш · ·з .1ую" ш ц и rp11uoв. Отпарить 
·морковь п репу, провернуть ·их через мяооруuку, смс111~1'1.ь с · 
раз'\1оче~-шы1,..1 в :мо,1оке х,1Jебом и втщтчно r~роверН\.'ТЬ че
рез }fЯСОрубку, разделать из моrжови и репы зразы н сух<J
ря'х, ттоJюжив- н серс1~ипу прн1rото111.r.енный фарш нз ,!iYК<l, 
шrц и !'рибов, ноджарит<L:> Шl маоrе. 

Рис . 
м~с.ю 

С~·х?.р1: 
Мnмч<о 
5Hi1t0. 

97. н:от ЛЕТЫ РИСОВЫ':: 

М v ка пшеничная 
С6.1ь . 

(il) 1 

1~, .,, 
10 ,, 
50 " 
1/ 111 JJJT, 
20 1' 

110 1шусу 

Разварить в модоке рис до загустения, 11ы1J10жн ~.;.ь на 
стод, дnть е:-..1у ~немного ОС'1'ЫТh, затем заправить его _,.PblJn---=~~ 

рыми яiiцами, пропустить через мясорубку и рqздеJШТ~~'
леты, запанировав их в с;vхнрнх ·или :.1ук-с, обжари'if.:. . в '--~---1 

масле. ~~· 



Бакпажанн 
Пощ1Доры 

98. ИКРА БАКЛАЖАННАЯ 

Лук • . 
MacJrO растительное 
Перец молотый 

25() r 
100 " 
7о " 
40 " 
3 " 

Испечь в дУХОвке баклажаны, зате:~.-1 очиститn их 01' ко
жи, и~убить намслко вместе с ПО\tидорами. Нашинковать 
Jryк и nостави"'~ на ·плиту жарить .в противнях, туда же по

ложитъ баклажаны и помидоры, хорошо шрожарить, за
править перцем и солью по nкусу, сняТ>ь· с плиты и :v1елк.о· 

изрубить, з~правитъ .маслом. 

/ 9~. РАГУ · ИЗ ОВОЩЕЙ 

Mop'<OJ;lb, ПСТJ>УШ1<З, репа 
КаQ!.9фсль . . . 
Лун реnчатый или порей 
Горох Jн.>пато•rки 
П1 1мидоры 
Томат . . 
Мука пшеничная 
MacJt•) 
3елень 
Cu"-:~ 

150 r 
200 • 
40 " 
20 " 
50 " 
20 " 
10" 
25 '• 
10 " 

• ПО вкусу 

Стуuниъ ·1а 11арах вес овощи н юэрт·о~фель по отдел.ы-ю
стй, затем норсзать чесноком и обжарить в масле. ПocJie 
обжарк.и ·все оRощн соедини·1ъ и припуститъ с соусом, Щ}И:
rетов.;н:·нш.1 м на пассерn13'кс с томатом и .луr<ом. Перед по
дачей pary посыпать зе:1ен1~10 петрушки. 

Н)(), ТЫКВА ПОД БЕШАМЕЛЬЮ 

Тыква 
Масло . • 
.Му1<а ттшею11нш1 

Молоко 
Сыр. 
Су.х11р11 
Со:rь 

, 

400 r 
. о • 
25 " 

100 " 
.s " 5 ., 

. по вкусу 

Очистить. на111И;шовать и припустить Tl>!l(By, .дт!jрто· 
пит~.. бсша~н~.'!ь, заварить п1ассерованную на м;1с.ле ·~~ rо
·рячим мо.1ю1<ом, покрыть бешамеJIЪЮ тыюву и nо«:_tэвит.ъ в 
ду:хо.вой .ш1<аф ·нн 5-10 минут, посыпа~в терты~1 cf\Jpfh"1' 

....;:=r 

fiO 



101. СПАРЖА СОУЮ ГОЛЛАНДСКИЙ (НА ЖЕЛТКАХ) 1 

Спаржа . 
Мука . • 
Масло сливочное 
51йцо (желток) . 
Лимон 
Соль. 

. 300 r 
10 " . 20 ,, • 

• 1/,i 1°!1Т• 

• Э/з " 
по вкусу 

П'Ро~1ы1·ь и припустить с ма~лом спаржу, а ·на 11ассеро
вапной па масле муке ааварить на бре.зе соус, зальезо1шть 
его желтками и сливочным ма-сJюм, отжать в нег-о лимон 

и процедить соус чсреа салфетку. Э1~и'М соусом зали11ъ 
спаржу перед пода·че.й. 

102. СПАРЖА САМБАНЬОН 

Спаржа . 
Молоко . . 
Яйцо (жмrок) 
Сахар 
Соль 

300 r 
30 " 
1/2 wт. 
10 r 

. по в1<усу 

Отваритъ спаржу, затем растереть желтки ·с саха.ром, 
постепенно добавляя :в них горячее молоко, поставить ра 
плиту и сбивать венич1<ом, пол<а поднимется. ПоJ1и1ъ этюf 
аоуоом спаржу и подавать. 

'\ 
103. ЦВЕТНАЯ КАПУСТА В СУХ,о\РЯХ 

Цветная капусrа. 
Масло СJiнвочное 
Сухари . 
Соль . 

1 1<очан 
40 r 
20 1' 
по окусу 

Очистить и о"rваритъ в со;хеной 1всще цветную капуст.~. 
Поджарить сухари, положить в них ма.сло и 1юJ1итъ мае: 

, ~10.м •С сухарями цветную :капусту. Поставю~h на пять м•и 
чут в духовой шкаф. 

104. КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА 

Картофе.'lь 
MOJJOKO 

Яйцо 
М<1с:10 
Сухари 
Сол~.. 

• 1 



·Сде.11ать нартофе.11ьнос пюре, заправить еГ>о масло·м и 
'" 1 

яицо!.1, положить его в противни, ~-мазанные предвари, 

те,1ьно час.'l<Н1 w посынатrныс бедой сухарной крошкой, 
разравнять 11ожо:'l1, смазап, ~ерх зап~1<анки яйцо·м, посы

ла.ть сухарлмн, noc·i'arJ:ить .n духоВ1Ку зс1.11е 11ь. 

К:~ртофс;1ь 
J\\OpKOdb. 
Лук . 
Яй110 

105. РУЛЕТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

,'\1ас.10 . . 
Му1•а 111uе11н 11ная . 
~елш1>-укроп1 петруш~са 
Солt, . • . , 

400 г 
30 " 
30 " 
1/1 шт. 
25 r 
20 " 
10" 

. по вкусу 

iПригот1Овить из кар1 Qlфел.я ,пюре, зам•есить e1ro. с мукоА. 
Зате;..1 приготовить фарш из моркови, яиц, лука и туда же 
по;тожить рубленую зелень. Рас'l<атать картофельное тесто, 
положит.о в се.редину ~фарш и завернуть руJiета·:'.1И. 'РуJ1еты 
уложить на лист, сv1азанный жирами, смазатп сверху яй:цом 
п жирами и запечь. 

Макароны . 
!'ворог 
Яr1цо. 

106. МАКАРОНЫ С ТВОРОГОМ 

Мас.10 • 
Сахар 
Сол~... 

70 г 
40 " 1/,, шт. 
20 " 

. 5 • 
по вкусу 

Отварить в соленой воде н откинуть ма·карюны, с.ме
шать с пворого:vr, яй:цам.н. маслом, сахаром и1 запечь. 

107. ГРИБЫ В I0.1\\ETAHE 

l"риб~.: 1;(11~/!\•IC. 

c~1etiшa .. 
Мука 
Мас.110 
Лук 
Сухари 
Со.1ь 

500 !' 
40 • 



108. ГОЛУБЦЫ ВЕГЕТАРИАНСКИЕ 
.Капуста сnежая 200 1· 

Рис . :ю . 
Яйцо 1/ 1 u.т. 
~аспо ~U r 
Мука пшею1чщш 10 • 
Сметана 20 " 
Томат JO " 
Лук . 20 • 
Соль. . ло вкусу 

Xopo!llo отнарить .капусту. illo готовно4ти переложить .r. 
хоJiодную вод.v, дать осты11Ьо и nынуть из nоды, дать воде 

стечь. Притотовить фарш из вареного риса, яиц, сваре.иных 
вкрутую и наши.нкованных, а также шинкованного пассе~ро·

ванпого J1ука. Завернуть фарш в ~{апустныс л~истья. з~алитъ. 
соусом .И3 муки, сметаны и то,1ата и поставить in духов.ку 

109. COJJЯHKA ГРИБНАЯ НА СКОВОРОДКЕ 
Ка11уста кnашеная 
Грибы сухие . 
Огурцы 
Лук. 
То>.1ат • 
.Му1<а . 
Сахар песок 
Уксус 

1 . 

' 300 г 
1.')" 
1,2 шт. 
:25 r 
20 • 
10" 
7" 

l<аперсы 1 О " 
l>русннка 10 " 
Сухари . . 5 " 
ЛcJnpoвыii .шст 0,2 " 
!Jерец rорош1.0~1 о.:г " 
М;1с.~о 20 " 
Соль по вкусу 

Припустить кану.ст.у па ;шrcJic ·С л3n<о~1 и томатом, ПО·· 
.;rожи·rь в нее муку, сухари, уксус, аавровый лист, сол;ь J"1' 

нерец 110 вкусу, раз;rожин !~апуст\' па сковородьf· нето:rстым 

слоем. В середину положит{> очwщенные и .шию<ова~нные 
огурцы, каперсы. 1·рибы вареные, бруснику н закрыть ка
пу.стой, посыпан, сухарями и заколеровать 1В духо1же. 

.1/апша сухая 
Мас,10 

Молоко 
Яйпа 
Сухари 
С.ахор 
Соль· 

110. ЛАПШЕВНИК 



Разварить лапшу в ~ю.локе, запр<.бЯть маслом, пйцами и 

сахаром, хорошо вьшешать. подмазать маслом и посыпат.ь 

сухарями противень, разJюжить лаnшу, обрыЗJrать сверху 

_.жирами и смаза'ГЬ 5J'Йцом, запет1ь лоошевник. 

111. КРУПЕНИК ИЗ ГРЕЧНЕВОЙ КРУПЫ 

Крупа гречневая 
Молоко . 
Сметана . 
Масло 
Гворог 
Яйцо 
Сахар 
Сухари 
Соль 

НО r 
100 " 
:ю ,. 
20 " 
4{) • 
1/4 шт. 
1О r 
10 • 

по вкусу 

!Разварить кру.пу в молоке, смешать с тtюporo-.t. поло
жить туда сметапу, масло, яйца, ·сахар, хорошо вымешать, 
·ттромазать сотейники масдом, обсыпать сухаря мн, · на1nол
нить и поставить заn1ечь 'В духовку. 

Шпинат 
Мо,1око 
Мас.~о 
Мука 
Яйцо 
Сахар . 
Хлеб белый 
Соль 

112. ШПИНАТ С ЯйЦОМ 

1. 
400 r 
HJO" 
25. 
20 " 
11. ш 
10 1· 

40 " 
по вкусу 

Об>ланжири~в шпи1~ат, nротсреть его, затем заправить му
,кой, мас.1юм, моJюком, яйцами, сахаром и 1пр1о·н·ари:гь, вы
садив до ·густоты. СJ,арить паuю1• и очиститъ его Смочи'Ть 
i<рутон в .'tnезоне, поджарить в :\fac.•1e. l JоJ10жит1.> шпина r 
на таре.шу, рядо:.\-I - крутоп, 1на крутон t1одожить пашо1' и 

подавать. 

.Мука 
Творог 
Яйца . 
Мас,10 
Сахар. 
с~1етана . 

113. ВАРЕНИКИ С ТВОРОГОМ 



За.меси'Гь тесто , 1ка:к на пельмени, пролvстит1Ь. 'l'Вор;ог че
рез мнсорубку или •протереть через .сито и пщюжить в1 не
го я•йца н .сахар. Сделать варени~ки некрупные, ·с_ваf!)ить их 

8 1{ипят.ке, вынуть, как только всплывут · на поверх.носrъ, ·И 

подава'r;r" с маслом и 01ета1J:юй. 

Мvка 
Яйцо 
Вишня 
Сахар 
Масло 

114_. ВАРЕНИКИ С ЯГОДАМИ 

60 г 
1/10 шт. 

60 г 
10 ,, 
40" 

Замесить тесто и раскатать его тонко. Вынуть из виш
ни косточки, пол-ож1.п J) немного .сахара и сдслатъ. варени

l(И. О·rварить их в ~кипятке, за .л·ить мас,:~ т,1 и nри•сыш11ъ ·са 
харной пудрой. 

Мука 
Творог 
СЭJ\ар 
Яйцо 
Мас:ю . 
Смс1·ана 

] 15. ВАРЕiiики ЛЕНИВЫЕ 

tIO г 
8() • 
;5 • 

1_1р ш-r. 
JO i· 

40 " 

Отжать творог и За!месин, e.ro ·с .муко·й, поJюжить туда 
яйца и п0Jю1:111ну сахара. Раскатать тесто -в шмец толщиной 
"! нарезать квадрап1мн д.ттиною в nершок, нгре&тв, наJ10-

.<ить пр~-~готовленный фарш. Зашхююъ. Затеч сварил, ва" 
>еникц в соде1юм кипятке, вынуть шу~мовхой. по.ттить маС ·· 

юм и сметаной; посыпав сахар;гюй пудрой, подавать . 

5-82 

Сметана 
Сахар . 

Творог 
Laxap 

116. СМЕТАНА ПОРUИЯ 

117. ТВОРОГ ПОРЦИЯ 

200 г 
20 11 

'20() \' 
20 " 



118. ВИНЕГРЕТ ИЗ ОВОЩЕЙ 

Свекла 
Ка11уста 
Картофе.~~ь • 
Рrур1щ соJ1еный . 
Морковь . 

'Лук зеленый 
Лук реп 11атый 
1\'\асло растительное 
Сахар . 
Уксус . 
Горчица. . . . 
Зелень укрои и.1и петрушка 
Перец 
Со.1ь 

100 r 
60 " 

150 " 
50 " 
30 " 
JO " 
10 " 
JO • 
5 " 

10 " 
ст. д . 

5 r 
0,3 • 

по вкусу 

О'Г'Варить J<артофс.'lь и овощи, нашинко,вать вме·сте ·С JIY·· 
t<ом •И ();J'урца·ми, перемешать :вес в котле, сделать rарчич

ньrй соус, омеша1ъ в горчицу, сахар, v11<cye и .масло и за

nрru1иrтъ о·вощи .со.дыю, ·положить. 1ло в:кусу .перец . При от
пу~еке посьшать винегрет рубJ1еной зеленъю. 

119. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

Картофел1, 
Лук зеленый. • 
.М.аспо растительное 
Огурец ..:зежий 
Уксус • 
Сахар . 
Зеленый уr<роп 
Перец молотый 
Соль 

500 г 
20" 
10 " 

1 

1 шт. 
10 r 

5 • 
5" 

0,3 " 
тю .вкусу 

! -
{

\ О1•в,ари•ть картофель. Огурцы и зе;1сный лук н:Jlшинксь 
вать с картофелем, cмeuraтt> . .РазмешаТfЬ ~шел.о, ук.сус и с~ 
хар, а перед подачей посыпать изрубленной зеленью. 



Рис 
Сахар . 
Чернослив 

Vll. КАШИ. ПУ динrи 

120. КАША РИЮОВАЯ 

Изюм • . . 
Картофельная мука 

100 r 
·1.s " 
10 ., 
5 " 
5 • 

Промыть чериос.л·и.в и изюм, на,лить в·оды, по•л1о[Кить ту
да сахар и :нскипя·fiи·ть. .Развести хоJюдной: ·водой :ка:рто
феJJiь.ную 1муJ<У и заварить ею фрукты. Раз!вар_;ную р,и.со!В)~Ю 

кашу ПiрИ по,z,:r.аче .по·Jl!И'Т'Ь этим СЛЭДI<ИМ С·ОУ.СОМ. 

Манная крупа 
1Сахар 
Урю!С 
Изю и . 

121. КАША МАННАЯ 

Картофельная мука. 

100 (' 
15 " 
20 " 

5 ·• 
5 • 

РазJВ·арить манную кру1пу, при-готоDи'.rь сла•дкий ооус и 
за,11и'1ъ ~кашу перед подачей. 

122. КАША ПЕРЛОВАЯ 

Крупа перловая 
С:.ахар . . 
Сухие фрукrы . . 
Мука. 1rартофсJ1ъная . 

Сва:рить перловую 1Кашу, .приготовить 
полить ·ка1юу пер·ед разiдачей. 



Творог 
Смета па 

123. СЫРНИКИ СО СМЕТАНОЙ 

Яйца. . . 
Мука пшеничная . 
Сахар 
Масло 
Вани,1ь 

150 r 
4.0 " 
1/4: шт. 
40 r 
25 " 
20 • 

01'.жатый творог заправит!-> яйцами, мукой, сахарйМ, ва· 
ниmыю и разделать з му1<е биточками, обжарить в масле, 
~полить ·Сметаной и подавать. 

.Морковь 

.Молоко . 
Янца 
Сахар 
Сухзри . 
N\ac110 

124. ПУ динr МОРКОВНЫЙ 

250 г 
ню " 
1/2 шт . 
25 r 

5 " 
15 " 

При·тушить морковь с мопо.ком и пропустить· через мя
.сорубК\' заправить ее ~а nром, ЯЙЦЭМИ, ~ОlСЛОМ, ХОРОШО 
вьн1еш,.пь, 01азать формы маслом, о.бсыпат1!" 1'{.елки:-лн су
харями, налткнть в фnр:..1ы морковаый пy,ni1Нr н \IЮ-::тавить 
ЕЫпекать в духовку. 

Творог 
Мас.10 
Яйца. 
,.,.\~·1Са. 

Молvко 
Сахар 
И:$!0М 
Сухари 
Наliиш, 

125, п~rдинг 'ШОРОЖНЫй 

t : 

. :юо г 
10 " 
112 шт. 
10 г 
10 • 
20 " 
2:.J ,, 
5 " 

Отжать вод rтрсс<:о.м тв·ороr, 11олож1'fтъ в ·пюрог 
размешапную в молоке, нем1101~0 масла, ·и.зю:~1~, сахара, яй· 
ца и .вани.ТJи, промазать формы маслом, обсьюат11,~аря"'1н 
и, разложив творог на формы, поставить запе·~ь. f. . 

' _.,. 
~ ~~ 



Рис . 
Молоко 
ЯАца 
Сахар 
Масло 
Изюм 
Сухари 
Ваниль 

126. ПУ динr РИСОВЫЙ 

. 60 r 
100 " 
1/2 шт . 
15 r 
15 " 
20 " 
5 " 

Ра.зварить РИ·с в ~юло1кс, •П•ОJ!ОЖИ'ТЬ в него иыом, нйца, 
сахар, ваню1F>, Х·Оропю :вымешать, смазать ~форму или про
тивеt11ь :-.1acJI0:-.1, нбсыпать сvхарюнt, выложить на противень 
пуд.1-11-11· и запечь. 

127. ПУ диаг МАННЫt~) с ТВОРОГОМ 

Творог. . 
М;~1шая кр)'l!а. 
Яйца 
Moлor(Q 

Масло 
Bat1i1лr. 

• 80 r 
40 " 
1/4 lllT. 
50 1' 

20. " 

Разварить манную 1\рупу· в :-.10ло1<е и соединить с тво-
' u ро1·ом, яицамп, -сахаром и nанилью, вьшешать, смазать 

формы, обсыпатъ сухарями, разложить :массу в фор~iЫ w 
запеч~~ в духов1{е. 



VПI. ВТОРЫЕ МЯСНЫЕ БЛЮДА 

l lpи приrотоn,1спии .вторых бдюд ооо·бос .внимание уде
ляется соуса~1. их разпообразиЮ< с те).1 1 чтобы соуса соот
·вет.ство:вали тем блюдам, кmорые и.ии заправJrяются. Ос
нов1Ными .соусами .ЯВJШJvтся J\расный •и. белый соус. Чтюбы 
110"1учитъ хор1ош·и й .краскый соус, нужно нвя:ть тел'Ячn.и •ко
сти, промыть их, изрубить, поджарить в духовке, поJюж·ить 
в :котел и варить на- •1ыите 3-4 часа. Затем, очис11ив .ко
ренья (морковь, .петрушку, сельдерей и .r1ук) и поджарив 

на ~плите, опустиr.rА в .ко·тед, rюложив туда Jrапзровы'Й лист 
И перец, НСМНОГQ nрИ'С10•JIИТЬ, затем ·в·арИТI> ·еще 2-~) часа; 
hOI'дa бу.11ьон станет уже дос'Гаточно ·кренким и вкуснЫ).1 , 
а кости 'В основном вьнварятся, о-1цедить бv.11ьон 0·1 ~<остей. 
Часть ·бу.т1ьо1н1R: оста·вит1ь. на .плите в отдеJrьно,й каст:рюле и 
высаживать еще 2-:3 часа; гото'!Зность бую·,она испытывает· 
с11 па Jiьду: если бульон I<PCПl<O застывает, значит он rо
тов; ГОТО<ВЫЙ бульон НЗ,.10 СНЯТ•Ь· с П.'!ИТЫ , процедить и, 
если он недостаточно темно-коричневого цвета, то бульон 
надо подкiРасить жженым сахаром и выf.1ести на лед осту· 

дитп. 1Расходо13~ть тако~i ·б\1J1ьон 1при необх1о;rи:мости [!' 1'ОН
кие соуса. Такой ·бульо11 , выпаренный ло J /8 сво<::го перво
нача"11>нuго uбье..\iа и преgращенный в п1Зтообразную массу, 
называется фю:v1е и.~ш глясом. Оставrп~ийс.л '6ульо~1 ·от те
лячьих костей по:ста:в-ить на плиту, вноnь поджарить п:.; 

плите иuрковь, Jiyк и сельдерей, ·положить в бульоп ла·вро
вый .лист и перец, спассеров;.т •на мас.1е пшеничную муку, 
чтобы она ло.'!учи.шнъ красноватая, ввести в пrассеровк)' 
бульон, проварить, затем протс,реть •на частое сито, осту
дип" постави·~ъ m1' ,11сд,~пОJ1учитсн за11ас11ый· ыр асш"1·й С(>;У-С, 
ДJш .1J:анспига в ;кипящий буJrы>н вnодитсn Жe.)IaTИrI_; ра,~.мо 
чеиный в холодной "Rоде, а бу.11пон оття.гивают и ос1нrr:11яют 
flЙiЦa)fи и уu<сусо·м. Бtт,1й соус п,риrотоn.~~яется . 1а бе..юм 
бульоне, и .тюгда мука пщеJш1 1ная пассеруется "1р1 \Щ<;л~, 

70 



надо сдедить, чтобы пассеро•вка пе пожелтела, затем про
цедить на сито, за-править по в.кусу солью, Jiьезонить с.'IИ · 

вочным .маслом. 

В некоторые соуса дJIЯ офор:\1J1~н.и я вводятся трюфели 

и курипь1е гребешки, uдпако они пе lВсе1г да. ;и.меютсп ,п:од 
руками, а поэто:му трю~фе,JJ:и можно заменить шампиньона
ми: или марипова,r1ными tti~лымн f'])Ибами, а дт1 oc11pr,1x 
соусов-.маслинами, а гребешt<И куриные зшиенить выто
ченными rребепп<ами из •моркови. 

Ко nторы~м б;1юдам, ПQИИмо горя.чих гарниров, необхu

ди:мо отпускать огурец, а таJ<же зеJ1ень, .петрушку и у1<роп 

в <:езоннос время. При отщтс·кс блтод особо удел11ть вни
,~1ание офор.мJiению отпускаемого 6.щюда. 

J28. БЕФ-СТРОГ АНОВ 

Вырезка фи.че (или край) • 
Масло топленое 
Лук репчатый 
Томат-пюре 
Мука пшеничная 
Смrтана -
Соя-каб у ль 
riepeц молотый . 
Перец кайенскн~i . 
Сон •. 

150 1' 

15 " 
20" 
10 " 
lU ., 
1~ " 
5 ,, 

0.2" 
. по вr<усу 

Беф-строганов пригuто.Б.!1нется иэ вырезки или ~\)ая. 
Для его 1ПР!1ГОТОВJ1ения надо На'резать MS1CO 'ГОНКИ~IН ЛОМТИ· 
ками и отбwть тнпкой, пошинковать «червячками», пр:исо
ли1ъ .и посылать 11срцем, на11111н.ко,ват:r.... луr< и ·в.месте ,с мя

сом fЮджарить на раскалстrом противне и·лн .с1ювородс . 

Спа•осеровав мукv на масле, сосди11итr.. се с '!'О.матом и сме
'l'аной, лобавить сои-1<аб.v:1ь и, пере:-.1ешав с ·мясом и луком, 
дать прстушитьо1 11.0 готовности, запра-вив пер'Цем. Беф
стро1·а·нов П'О цастсн с 1<артофе.1ем фри. 

129. БЕФ-БУ ЛИ (СОУС ХРЕН) 

Мясо • 
Мас!1О топленое 
Мvка пшеничная 

Хрен 
С\lетана 
Уксус . . 
Сахар . 
Л11вроnый лист 
Со.% . 

/ 

/ 

. 200 1' 

15 ,. 
10 ,. 
)0 •. 
10 ,, . ,,, . 
4 r 

0,2" 
• ПО AJ<yCy 



1 ,, 

Отпаренное n {)резе :.1.1яс.о <Порезатu порц·иями. 3атем при
rотuв-и11r~ соус: в nа1сссрованную муку 110Jюжип. тертъ1.f\ 
хрен, .развести уксусом и смет·аной, про.кипятить и, зали.в 
мясо ~ти1~1 соусом, подават~.. На rар.нир-картофель энглес. 

Мясо вареное 
Miicлo • 
Мука пшеюl'1иая 
Томат 
Сме1а11а 
Горч1ща . • 
Переп молотый 
Лук р~пчатыi1 
Со.чь • 

JЗО. БЕФ-МИРАНТОН 

1:=\{) r 

15 " 
:о " 
;о , 
10 " 
1 " 

0,2" 
25 .. 

. по вr<усу 

, Вареное МЯ·СО 11арсзат1-, .ю~пиками. Ilриrотони 1ъ со' с: 
изрубюъ мeJJ!<O :riyк, сnассеровать с му1кой, добавнtь 11011:а· 
та и смета1оы и sапраnи1ъ rорчи'Цей. Залив эиiм соусом, .мн
со зако1,•1ероn11·1~1" н духовке . На rарщ-1р - картофс,'!!J «lly1;1. 
КИИ». / . 

J'vl!ICI) (01·узо~;) 
.\1~1'.10 
Myi;a 11шсi•1р11•<11! 

Томат. 

Мо111<0Dь. 
Лук. . 
Петру 111. ~ • 

Лавр0Rы1• лист 
Пе~ eu ,,о,01ый 
Сол1, 

131. БЕФ-БРЕЗЕ 

2'1() r 
15" 
Н>" 
lH 11 

10 ' 
1(1 " 

10 " 
О.?,. 

0,2 .. 
. 110 нl'усу 

Зако. 1сров<1ть н ;)резе 01·v~юк ~,шса. ::.а тем всре.;ю,ю111 
ыясо в соус, 11ри1rотовленый па пассеровке с ттнu1·0)1 и Щ)Н
пра.влепный JJО}\Жаренны:\ш па п<ште 1КОреныrми, .:швровы"1 

листо~1, нерцем. Тушить щ1со в соусе до гото·н .юстп, Jртем, 
вьшув мясо, соус нротереть через сито и rтoдanapG1~fO, ~я
.-rи:~. его протсрты:-1 с·оусом. На· 1·арнир -- картu-lч~-~1-..:t1<арс 

~,""' .. Q_~ 



Мясо. 
N\ac110 

132. БЕФ БАВАРСI<Ий 

Мука nшс111iчная 
J'OMllT. • 
tCnac или 11иво 
Лук . . 
.Морковь . 
Wпиг . 
Хлеб ржаной . 
ЛаFровы.й л11с [' 
1 lсрец 1·оро111ек 
Соль. 

. 200 r 

. 15 ., 

. 10 " 

. 10 " 
1 / J() с1·ак. 

IIJ r 
10 " 
20 " ., 

tJ " 

0,2" 
0,2" 

по вкусу 

Нашnи.rова1'1-> огу:-ю·к мяса шпиг_ом, щ1ис0Jrить и, посыпал 
nepiucм. обжари•'f'ь. ti духовке. ·Сл:е.лат1-> ·соус ·на Шi'ссеров~<е с.. 
·.1уI<оИ, том:атщL. и кпреньями, J1.обав·пть в соус il<Baca (хлеб-
1•ого) иди П]'11В'i, по.JJожить ~н1со н тушить, по:ворачивз.я мн
со. По rотовнГJсти JЗЬl!нутъ мясо, нарсз•ать на 11орции, а co
vc -протереть 11 нода·в~ть с мясо~~. Гарнир - 1<аруофелt-. по
неиецк1-1. 

Те.чilтияа 
:'11сtСЛО 

133. ПАПРИНАШ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 

My1ia ПШ<:llJP!ll<IЯ 
Мор1.овь . . 
То~~ат . 
nгприt.а 
Со.,ь . 

. 500 
] iJ " 

. 10 " 

. 10 " 
;, . 

по вкусу 

Поджарив 1еляп1ну, ilopy.l)н·1ъ, се па два .куска на пор
ци·и 1•, заJIИв красным соvсом с П<!ори.кой. ·n·Ритv~..1ип~ ":1п 
rотоНJы-спf. ! I1 )н отп,·с1{С прt· f·ыпа1ъ рубдепой зеленhю. Гар-
нир - картофе.11:r-. «~1стрдотс,7JИ». · 

134. ЛАНГЕТ (СО}'С ПИКАН) 

Выреэ1<и фИJ!С 
Mi!CJIO 
Лук рсn11атый • 
. •1vна ншеннчная 
Томат • • • • . 

Orypeu соленый tю1и 1<0рнн111011ы) 
Каnерсы . 
Нlа~тнньоны 
Со11-кабу"ь . 
1Jepe1.( ~айенский, уксус 



Порезать вырезку по три f<усочка. на порци.и, отбить 
·пfп·кой и, присОJlИВ с перцем, 11оджарюъ па масле. {}риrо
товит.ъ соус-пикан: пор},бив меm<о ;1ук, шампиньоны, .(}I'ур
цы (иди IЮРНИ.i.Цоны), капеr.сы, спассеровать в·се на масле с 
·мукой, добавить то11ют, сои-кабуль, :кайенский пере~ц и ук-

• сус, провар%В, залив·а'Гь 4>ИJiейныс rю:р;ции ·coyc10}f ·и под~1-
ва:ть . Гарнир- I<артофель фри. · 

Баранина 
Карtофель 
Морко11ь 
Репа 1 • 

Лук 
Томат • • 

135. РАГУ ИЗ БАРАШКА 

М}'ка nшен11чная 
Жиры • • . 
Лавровый лист • 
Перец горошком 
Зеле1;1ь укроп 

:200 r 
200 " 
~ю" 
20 " 
20 " 
10 :> 

JO " 
20 ~ 

0,2 " 
0,2 • 
5" 

Про);tn1ть баранину, разообрат·ь по ча·СТЯ'М, отдеJIИ1Ъ· круп
ные :ко1ст11 и поста1ви1•ь на буз1ьо1н, а 6аран·ину <: ,мелI<ИtМИ ко
стями изруби1тъ и.з ра~счета 3-4 ку.ска на порцию и поджа
рИ'ть Д() ПОJIУГ('"''}ВНОСТИ. За·rем очистить и ПJромыть «арто· 
фель, круnнь:й •nорезат.ь. f!оп-олам, а ~1е;11.;.ий. оста'Вить це.11·н 
ком и чуть за1коJ1ероватъ :картафедь на скооородс или про 
1·ивне. !Положиrь 1:1 баранину морковь, репу и луt.К, очистив, 
но~µезэ:тъ нс мст<о, ·поджар•ит~. на :ЛJтите в :\1<J:CJ1c, после чеГ\) 
смешать с ба~р~.ниной и картофелем. На пасссронанной му
ке с томю·о:-.1 ·сделать. соус •И заJlИТЬ баранину. Зclll'e>M поо·а
.13ЮЪ рагу тушин" по.т~ожив tВ щ~rо перец, ~Lавро'Вый .ЛIИ'С'Г и 
соль по вкус\•, не забывая помешивать_ . Г.отовос рагу 0·1-

сrускать ;посыпанное руб.'lеной зел~ныо. 

c.rie 

74 

136, ТЕЛЯЧЬЯ ГРУ ДИiiКА В ЮУХАРЯХ 

Теппrина 
Жиры 
Мука пшещ1•1юш 

Яйuа 
Сухари . 



f 

JJИ1'Ь и, запанировав в· муке, окунут~, ~ яичный льезон, по
сде чсrо за1панир·оnать 'R ·сухарях и п·оджари.ть JB м.асJ1е. Гар-
н11р-1<артофеJ1ь «Пуш.кин'>>. 1 

Мясо (вырезка) 
MaCJto 
Му!<а пшен1иная 
Лу1< • 
Сметана • • 
Сон•1<абуль • . 
Зелень-петрушка 
Перец молотый 
Соль 

137. ШНЕЛЬ-I<ЛОПС 

150 r 
20 • 
10 " 
20 " 
20 " 

2 " 
3 " 

0,2" 
по внусу 

Нарезав выреэыу по Т'Р'И кусюа на пор1ц.ии, nо1солитъ, по
t:ьи1ать ·п ерцем с двух сторон, обжарить, затем приготовить 
соус: ю1Jши·н1<ОВ"ать. лук, спассероваrв его ~Ia масле, добавиu 
~1у.1ш, разве.сти омета.ной, запра·вить ·соей-1ка6уJ1ь и~ !Перцем 
~и., залив этйм соv·со1м мясо, ·О'тпускать. посыш\·ть зе.чеr~ыо -
петрушкой. Гарнир- картофель «1.Тlуnшин~.· 

Мясо 
Сосиски 

138. BИHliEP-I<JIOПC 

Масло . 
Х.'fеб пwенr~чныii · 
Молоко 
Яйцо • 
Пер~ц модотый 
Сухари . 
Сметаsа 
Лу1< 
COJ!b 

17.5 1' 

30 .. 
:zo • 
"(} 
1о : 

1/10 ш1·. 
0.2 r 
10 ,. 
20 ,. 
20 .. 

по 81( усу 

Приrо·rо1н-1ть рубку и, заправив ее ХJ1е{)ом, мо.r~оком lf 
яйца:ми, провернуТI-. аторично через мясорубку. Затем разде
лать 6иточ1<и •по д1nз па' •порцию, фаршируя в~ середину нод
жарепные ·со.сиаки. •l lo .ра.зде.пке в сухарях ~поджарить би;-., 
точ'Ки ·и, nDиrroтoвиi\3 соус •На поджаренном луке со ~смета-<" __ __... 
ной, залить биточ1щ перед подачей. ГRрнир-:карт:офе.р~ , 
по-немецки. 



139. ЦВИБЕЛЬ-l<ЛОПС (БИТОЧКИ) 

Мясо . • 
Хлеб пшеничныit 
Жиры 
Лук 
Сме1ана 
Соя-~:абущ, 
Мука . . 
IIepeц молотый 
Соль 

) . 

150 r 
25 " 
20 " 
20 " 
15 • 
2 " 1 ) • 

0,2 • 
по liKycy 

Приготоnитп рубку 1<ак на КО'1·деты, ра:~делаrь -биточ.ка
щ1 по ;две штука на порнию и поджарюъ. ГJраготовить. 
соус: ·спа.сссµован ·муку, лук, поло1ЖИ'!Ъ сметану и до·ба
вить оо~ю-·кабуль, •:nepe11, разведя булыJ1rом, щ;ювари·rъ~ За·· 
лить соусо:\1. Gиточки и .поданать, •положив ш1 гарнир .т<ар
тофель «Пу:ш:юIН>> Цвибе.11ь-ю10пс по-J1енин1·рад:ски изго
товляе-rся не из ру.Оки, а 11з целого кус1<а :..нтса. 

НО. ГУЛЯШ ПО-РУССКИ 

Мясо 
Масло • . . 
Мука 111псн11ч11~ 11 . 
Лу" 
Горч1ща . 
Пepett щщотыii 
Томат 
Соль 

:.ЮО r 

20 " 
\О'• 
20 " 

1 " 
0,2" 
10" 

но вi-•.rcy 

Нарсзап~ J\·1ясо 1<убиюн·1и в 3-4 013 и ппс1·авнть в сотсй
НlfКе жарит~. па раскаленном масле, 11осоJ1ив 1мпсо по в1.;у

су .и п~ри.сышш cro перцем, Затем поtщ1нкоnзть JIVK, поджа· 
ри·гь и положить в :иясо. Приготовить ·соус но 111ассеровке
с томатом, 1аJ1~ть поджаренпое мясо и, закрыв l<рышкой, 
притомпть до готовности. Готовый гуJ1яш может быть за-
11рав.11ен сметаной. Гаµнир - картофе.'!ь «1Пушкш1». 

7i 

;., 
14i. I<АБАЧI<И ФАРШИРОВАННЫЕ 

Каflачкн 
Мясо . 
Яйrtа . 
Масдо 
Jlyк • 
Сметана 
Томат. . 
Мука пшеничная • 
Пере~~ молотый 
Соль • 



Очистив :кабачки от l<ОЖИ .и семян, порез-ать их лоперек 
Лриrотовюъ фарш мнсной <: жареным дуко:.1 и n<е![)цсм, за
править фарш ЯЙIЦОМ и, зафарширов1аu мясо·м 1.:аба 11ки,_ УJIО
жять .их на противни, зали7ь соусом из пассерован:нон. .му
:«И со ·сметаной и 1·оматом и при·пус·1•и'"1'Ь до го···он:ности. 

142. ПОМИДОРЫ ФАРШИРОВАННЫЕ 
Помидоры 
Мясо 
Рис. . 
Myr<a nшсн.и•шаs1 
Жиры 
Томат. 
Сметана. 
Лук. 
Соль 

200 г 
100" 

15 " 
10 " 
10 " 
10 " 
10 " 
10 " 

ПО DI<ycy 

Приготовить фарш из ·МРСа, риса 11 JiyJ<a. Этим фаршем 
нафар:широnать номидоры с пред~заритсJШно вынутой се
рединой r· пост~витр .ко.:1еровать в ~ухоз.;{у, обрыэп~ув пQ
мидоры жиром; можно посыпать 11х терты~1 сыром. 

143. ПЕРЕЦ ФАРШИРОВАННЫЙ 
t lсрец снеж11fi. 
Мш·о 
Лук. 
Яйца 
J\lac'!o . . 
.Мv1<а· пwе1111чна:" 
1'0ltaт 
C1!CJ"дH<l 

Со:1ь 

з шт. 
150 г 
10 " 

1/5 шт. 
. о!' 

. 10 • 
. 10 "· 

10 " 
110 rн<усу 

Очисп1 tъ перец от С!'еu:1ей, nынv 1 ь из него семена и, 
об,11аm!шро:заu, 01 •<инуть на сито. 1 риrотоnи·r.ь. из м:яса 
фарш. 1~одожив в .него лук !: вареные рvбле!iые яйца. На
фар11н.ровап. перец, постnвв11 его па противень. Пригото
вИ'ть соус на насссроm<е с тю~н1тоы 11 01етзноi·1 и, залив пе.

рец соус J.м, постаnип, Б духон::сv, довr-)1~ до rототюст-и. 

143. БИГУС СЕИНО1~1 
Свинина. • 
Капуста квншеная 
Жиры . 
Лук. . . 
Мука пшеt111чная. 
Томат . . . 
Jl;1вровt~й дист • 
l lcpe1i горошком 
Содь 

j 

200 г 
'200 ,, 

10 " 
"~ .... v • 
10 " 
JO" 

0,2 " 
0,2" 

110 вкусу 



Отжать и посrавить тушин, квашеную ,_капусту, положив 

масло, :перец душистый и в.ли.в не~1ноrо бульона. Свинину 
&то>брать 1О'Г 1ко·стей, 111орезэ:п" I<усочками и пос1·авиТ1ь .жа-. 
ритп, 8атем нтrожить в свинину ·го.мат, запрютть мукой 

и лаврО1Вым Jiистом, соедин·ить с 11<апустой и. -вы~мешав xo
powo, довести до .rтовности. 

Курица 
Рис 
Томат . 
Масло 
Морковь. 
Лук 
Сыр . 
Со.чь . 

145. РИЗОТТО ИЗ КУ.Р 

250 r 
40 " 
10 
20 " 
10 п 
5 " 

10 
!ТО вкусу 

Разделав и поджарив кур, порубить на два куска. на 
порцию. Заправить . рис, сваренный на. rпaJ)y, маслом и то. 
матом ,с луко.м и, по;IОIЖ:ИIВ на ~ис: кус:юr кур, а 18 середину 
- 11оджаре1юй моркови, засыпать кусзш тертЫ:\<L CЬl'tJO·M, об
JIИТЬ со,~с:ом и закод·еровать в духовке; 

Мясо. 
Хлеб белый 
Яйца 
Молоко 
Сосиски 
Масло топ.11епое 
Томат 

146. РУЛЕТ ПО-ВЕНIО~<;И: 

Мука пшеничная 

175 r 
20 " 

1/4 шr. 
10 1' 

40 
10 " 
10 " 
10 

При~rотоRить рубку из xopo:mero мяса" раs·бавю·1L, хдсбом, 
размоченным в м:олокс и яйцах:, посолив по вт<усу, поло

жить перец, провернут;, В<Горнчно па чзстую кнелевую ре

шетку н, на.мочив -чистую сащрс'tку. расстклать па не'Й руб
"~У, положи.в в середину жареные сосиски, заверты·в:р:ь_ py
Jteт .и KJiacтi.. на листы, ·смазав .льезо~ном, ·стави·rt> ·в_ щlхо):ЗКV\ 

запеюпь. f оТ'ОВый 'PYJteт порезать. на 'l1GP'f.J.Ии, зjfl.wrь h'PЗS"t 
J>IЫM саусом и пода.вать. Гарнир - к<11пуста: -брто--..се,.-~ьская. ,. . Lp 



147. РУЛЕТ ПО-ПОЛЬСКИ, С ЛУКОМ и ЯЙЦАМИ 

.М.stCI) 
Яйца 
Лук . . 
Хлеб пшеничный 
Сухари 
Молоко • 
.Масло 
Томат • . 
Мука пшеничная 
Перец молоты i-1 
Со.мь. 

17.5 r 
1/2 шт. 
20 r 
:20 
10 : 
10 " 
20 • 
10 " 
10 " 
0,2. 

. по вкусу 

1 f риготоВ·ИiТЬ рубку, так ·.же, как .на ве11С'кий, а фаршир9-
Rа'rь жареНЫ'М J1уком, вареными яйцами и сухарш"1,и, сме-

шав все вмес'Ге. .Соус-красный. Гарнир-картофель по
польски. 

148. РУЛЕТ (ПО-ЛИТОВСКИ) СО ШПИГОМ 

Мясо 
Шпиr 
Лук 
Хлеб . 
Моя око 
Яйца 
Су'1.ари 
Мас.110 
Соль 

.\ 

• 175 r 
30 " . 
10 • 

• 20 " 
• 10 " 

1/4 шт. 
5 r 

• 10 • 
по вкусу 

Приr•отов.Jiя:ет·ся: та.к же, ка~-: 11 вснсr<ий, .но фаршируется 
шп-иго·м. На .га.р~нiИ'р - мшка:роны. 

149. УП<А ПО-ИСПАНСКИ С ПОМИДОРАМИ И ЯБЛОКАМИ 

Утка 
Яблоки 
Помидор • .~ 
Демю-.~яс 
ХJ1еб пшеничный mi круrоны 
Мас110. 
Соль • 

J 

• 250 r· 
• 150 • 
. 1.50 " 

пропор1tия 

• 100 r 
• 20 • 
по вкусу 



Подж~.рить уток, снят.ь с костей, положить R СО'Гейщн; 
;и туда же положить яблоки и по.мидоры и тушить; rсак бу
дут го·r<.>вь1, nыну1ъ уток, 'ПОрезаrь и положит1-. па кру·гоны, а 

яб.11'01ки и ВОМ'идоры протереть и дава-rь 1-ta ~·арнир 1< уткаУ.. 

150. J\llAI<APOHЫ ,Ю ВЕТЧИНОЙ И СЫРОМ 

Маt<ароны . 
Венr111а • • 
Масло сливо•шос 
'fоыат 
Сы~> 
Содъ 

• 100 r 
. :ю" 
• 25 • 
. 10 " 
. 10" 
110 вкусу 

Отварат" и промыть макароны, запратшть маслом и rю
.:rав пъ 1 духовI<у, нашию<0вать .ветчипv, протереть сыр, 

~мешатп с макаро11ами и з1аправнrь томатом-пюре. 

Hyp:1U.3 
М<1с.10 
(;.~f' В:\И • 
.SHi11c1 (жt>,тю:; ) 
r.:yкil nшеР '1t1ая 
з~.н:;,ь (петрушt<:1) 
Jl }'IHIF>!Щa 
Лим ::m 

151. КУРЫ СУПРЕМ 

2:ю :
:1u " 
10 

1/2 шt . 
10 1' 

J() " 
l ш1. 

JjlO " 

Разл.е;1ат;, и сr~зрн1ъ 1<ур . По roroвroc·1 1 nыr1уть Н3 
бульона п порубить щ1 ноµцюr. Приготоnить соус-суrтрем на 
.{уршю:м буJ1ьо1-=е, ::чшр~в.1!с11;~ом ;1ьезоио.\1 -из сJшво1~ и жедт

r<он. Co:vc процещ11ъ t!ерез салфетку li заправить маспоч 
С~И-ВОЧН ''М fi ."ШЛ-!ОННЫ~! СОКО\1. З~ЮПЬ Нур пеrсд IIOдaчe~f 
этим со\•сом, rюложив отпаренный рнс. 

152. ЦЫПЛЯТ А ПАРОВЫЕ 

Цыпленок 
М<1сло сдиnо•шое 
.Мук11 
Jlимопы • 
Бе11ое. вино 



ОЧИСТИВ ЦЫПЛЯТ, sапраВИТЪ И ПРИПУСТИТЬ на парах, BЫ
JfYD, уJiожит.ь· целиком на блюдо, а !ta брезе сделать паро
вой соус с МУ'J<Ой, добави·в белого ~вина, лююна и шамnинь-
1.У· Гарнир - 1<артофель молодой, салат. 

Ди•1ь разнt111 
Масло 
Мука nшеашчнап . 
Тома1· 
Демигляс 
Лук испанский 
Mopr<onь • 
Баклажаны . 

153. РАГУ ИЗ ДИЧИ 

Картофель ыол<'дой 
Соя-кабуль • 
Перец молотый душист1м1 

300 г 
:.!О • 
5 • 
5 • 

'!0 вкусу 
. 20 г 

50 • 
2U " 

100 " 
1/2 " 
0,2 " 

Очистив дичь, з1аправитъ ее и, п1орубив, nос1тавить жа
рить. Крупно порезать лук и баклажаны, ;э. мор1ювь ·поло
жить це.~~иком, в·се поджариТ<ь и смешать ·С дичыю, туда же 

поJюжить моJ.rодой, ·слегка 01бжаренный, J(арт·офель, за.1mтъ 
приrотов.1енным красным соусом и тушить. При подаче по
сыпать рубленой зеленью. 

154. I<AYPMA ИЗ МЕДВЕДЯ 

Мясо 'lе.1вежье 
f111сло • 
Рис . 
Лvк рс11•1атый 
Мука пшсни11н:~·~ • 
Томат . • 
{Iерец душистый м )'torыii. 
Перец каl!е11ский 
Сыр терт1>11i 
Барбарис. 

.() . 
. 300 r 

50 " 
40 " 
25 " 
5 " 5 lt 

0,2 " 
11.) вкусу 

. 10 г 
по вкусу 

Зюiариноватъ накануне мясо медведя. и, пошинковаD, iКак 
аа беф-строrано1в, поджарит1ь ·с .луком и заправить тонки·м 
:uyco~i. приuv·ститп на парах рис и, заправив е.го ма•слом . 
11уком и барбарисо:v~, уложить на длинное металлическое 
JJПОДО по ·К·ранм, а в ·С-сред;ИtНУ ПОJЮЖ1ИТЬ туда МН·СО медведн, 
1 заJ11и·в соусо:-.1, закрыть с краев рисом, засыпа-rь сыром . . 
3аколсровать в духо!Вке. 1·t \-
, __ 82 81 \.-! 



Мясо . · • 
Жиры. . . 

, Мука П1uе1111чн.1н 
то1J:-т • 
\\Opl(QDЬ 

Лук • 
J:aRpoв~тii .1ист 
1 ILpeц горошек 
l\артоф~,11> 

155. МЯСО ТУШЕНОЕ 

• 200 r 
20 " 
10 " 
15" 
20 " 
:.Ю 
0,2" 
О,?." 

. 250 • 

Разобрать .:\tяico и, о·rобрав кус.ки мякоти, порезат~.. 
н \.. посо.11rв, Росыrrать перцем, положитъ µа .r:po 1 и.вень 

·С разогретым жир.ом. Вместе ·С мнсом 1rюлож~и·1~-. очи
щенный и 11<.рупнопорсзан.ныf·· n:1µтофеJ1ь !. t}б;.1<арить 
~шсо до по.1J1УiГОТ·о~вности. В ·пассерованну'Ю ·на .наслс 
:'ltyкy положить то-t•ат и, пропассеровав, разаести бyJihOH. В 
готоnый •СОУе. положнть мясо, ОЧИСТИТ!• МЩЖОВIЬ\ !1 ,тrук и 
ноджарить на и1ите. Пс1.'IОЖИ'ТЬ ·n СО'·С . ,.врt,;,ыi 1ис1· и п~
рец roporuкo:i.1, wсле •1cro закрыть ·1<рышкоii и тушить до 
готоn•юсти . .Гото~ое :-.хясо РЬJtау:ь нз противня-, пореz :·!ъ на 
ПLlJЩiш, а ·соус протере'I'ь: через сито, ;1алравив !ПО вкусу. 

солыо и нерцем и по.:нпп чясо со\•·:оы. На гарнир давать 
сод)1{аре1111ый n:местс ·С ~шсо~1 картофе.'lь; 

156. ПЕЧЕНКА ОГРАТЕН 

J lечерк;1 
Жпры . 
Му:ка пшсш1чнан 
Томат 
Лук . 
Il.:peц :--!О.'!ОТЫЙ. 
Сухари • 

150 r 
15 ,. 
l'J • 
1:1 " 
20 " 
0,2. 
10 " 

Нщ~ез: ть ;сченку лорцня:.ш. пр•н"01 1тr, 11, запа<1н1юв::~в 
н .\tyr.:e, 1110цжарит1'. Из.рубит;, l\·rcm<o "1у1: 11, сш1сс.;;р<,вr1н ri·o 
с :-.1vr,oю ii.l ~1 '1сле, uо.1ожи1·ь· ·rуда ·•о"!" 11 пропассt>рова1ъ. 

~ЛOi1mтi-,. печенку Hi'\ ,1rист, по.~юъ royrO.\I, носr,mатп с-у-..:а· 
jН!\Н! и, поставив в духовку, закu. ровать. 

157. ТЕФТЕЛИ С РИСОМ 
.М11tо • • • 
Х.11сб 11шеm111ныii . 
Т0~!3Т 
Рнс 
Лvк 
.Jliyкa 111uен11чнзя 
iН11pU1 

.-

150 1 

2!> • 
J5 " 
50 " 



Пrо:'.1ьrть помидоры, вы.ну'J'Ь из них середины . .lv1яco про
верну1ъ тrерсз мисоруб.ку, по·сле чего поло~ж11ть в мпсо от
варной Р·И<с, поджаренный луr< и 1вынуrую МЯ:r(отъ птлидо 
ров, хорошо нро:.~сшнтъ. Зафаршировать помидоры эти"! 
фаршем. Прщотоn пь затем соус н~ !Пассерованной чуке с 
томато:'.1" н сме·тано"! И', проварив соус, процедить e.ro череi 
сито. За.11ив помидоры соусом, n:осrа~вить в духо•вку. 

Пiро:\fЫТь и О1'Обрать мясо от ·1юстей, провернуть '!ере" 
·мясорубку, занрави•11J>. размФ-1~нны:-..i ~ х.11ебом. солью н пер
цем, подожить нсм~юrо .1yl\y н, раз"1ешав, прюверпуть еще 
раз~ Сдеда1ъ соус на nассерованной· .\.П'~}{е с лукоы ·и тома
том, пропассерова~ дn rо1'овностн. Разделать 'ГсфтС'лн пс 
три 61поч1<а на порцию, поджарить и залить соусо:\1. 
Подается с ошаренны:\1 и отюшутым рисом. 

158. ГОЛУБЦЫ УКРАИНСКИЕ 
Мясо • 
r«туста свсжан 
Рпс 
Лvк • . 
Му1<а 11шеt111чm1 11 
Томат 
Жиры 
Смет:ша • 
Перс~~ мo,10тi.1fi 
Соль 

130 г 
]50 " 
20 " 
20 " 
16 • 
1б " 
20 ;, 
15 " 

0,.1.! " 
ПО Bl<JC.\' 

Провернуть черt:а :.шсоруб1{1/ ~шсо один раз и. смсшао 
ero с разваревны:1-r рисо.м и руб.11еным1 поджаренныи .:~уком, 
запраnнть перцем, ЩНIСОJJИ'Ть, раз~1сшать, .подожнтъ n ли
сты капусты и 3'.анернут1, из расчета ·но Две штуки на пор
цию. За'!'е;1.1 уложить го.11убцы на про'Тивни, с;мазать сме
таной и поставить в духов~у д.чя выпечки до готовности. 
СJ.с.1ать covc, спасссровав :'.1)'!<\' и томат. развести L\IСТа
пой, проварить и заливать этим соусом голубцы. 

Бараюнrа 
Жиры 
Лук 
Рис 
Томат 
Мор кою. 

\ 

159. ПИЛАВ ЙЗ БАРАНИНЫ , 

200 1· 
20 • 
20 " 
40 " 
15 " 
10" 



" '/ Промыв и юЦ)убИJв мел'кими I{усками баранину, обжа!РИТь 
ее до nолуготовносrи. затем выложить в котел ~вместе с 

брезом и добавить бульону, положив туда с.11е'!)ка1 обжареа
iНЪiе мор'Кооь и лv.к. Добавить лавровьrй лиi:т. перец и то
мат, переиешав хорошо. 1[q)омыть, рис и подожитъ в коте"1 
вме~е <С: бараниной, перемешать и ЗЮ{рыть крышкой, •ту
шить до готовности, чаще помешивая. 

160. СОСИСКИ С КАПУСТОЙ 

eocиcr<lf • 
Капуста ю1ашс1ы91 
Жиры 
Тома1· 

100 r 
250 " 

10 " 
10 " 

Сырые сосиски лоджари.ть 1В масле, ес.'lи же они варе
ные, ro проrре1'ь их 'В буJ[ьоне и подавать с тушеной ка-
11устой. 

161. ОГУРЦЫ ФАРШИРОВАННЫЕ 

О1·урцы спеш11е 
Мясо 
Лук 
Жиры . • 
Мука пшеннчн~я 
Сщ~та11а 

2 шт. 
120 r 
20 " 
20 " 
10 • 
15 • 

1 0ЧИСТ11'fЬ OГj'J.Щur ()1' .f:OЖ\f, ВЫЧИСТН1Ъ середину чайной 
.1ожко{·, 'Сдела110. фа.р.ш ,из мяса. nоложиты в него лук и за
фаршировагъ огурцы. Сделать соус на пассеµовавной муке 
со с.\1е-ганоi'i и за.литъ1 соусо1м Оr\г.рцы, постав,ить в духовку 

и довести до ГОТО'ВIЮС'ГI!. 

162. ЯЗЫК С КЛРТОФЕЛЫiЫМ ПЮРЕ 

Ино11, • 
Картофель 
мо"око 
Ж11ры 
Томат • • 
Мука пше;~нчкd" . 
Сол~. 

:.. 120 r 
300 " 
20 ~ 
lfi " 
10 " 
10 " 

110 вкусу 



зат:ь по'Рци.ями, а ~вареный 1<артофеЛ1Ь nропусти'ГЬ через мя· 
сору6'ку и развести молоком, посоли<В по вкусу. Сдсла'ТЬ 
соус на пассерованной муке и масле с то•матом. Пода~вать 
язьrк с картофельным пюре, полив язык соусом. 

• Поросе-нок 
Жиры • 
Сметана . 

163. ПОРОСЕНОК с- ·КАШЕй ' 
200 r 

15 • 
4 " 

Очистить, промыть 1поросенна, натере1ъ ·солью и, смазав 
сверху сметаной, поставить на nроти:вне жари'ТIЬ, сдела.в лу
чиной ·распорки снизу между 11ередними и задними ок.ороч
'!<ами и поЛиlВ поросенок брезо:м. Готовый пщюсеrrо.к пору
бить па порции. На гарнир к поросенку подавать кап\\-. 

164. КОЛДУНЫ ЛИТОВСКИЕ (ВАРЕНЫЕ ПИРОЖКИ) 

Мясо и,1и свинина 
Лvк 
Жиры . • 

" Мvка rrшени•шая 
яtiua 

130 r 
20 " 
15 ", 
50 " 

1/10 шт 

Пригот1011шть из 1\-Шса фа,рш, позюжи'Гь u него поджарен
ный 11:ук и зап1равить перцем. Сделать тесто на яйцах, доба
вить воды, за:\fесить покруче и тонко раскатать. Положить 
.на тесто мя·со, завернуть и, при~.}кав 1~рая те·ста, выниматы 

выемкой по 4 шт. на nщщию. Затем .ва'РИ'IЪ ·колдуны в КЕ· 
ilятхе. Готовые колдуны вынуть шумовкой, полить мacJIOM 
и подава~-х;ь. 

165. ШТУФАТ С МАl{АРОНАМИ 

Мясо .... , 
Жиры . . . 
Мука пшеннчяан- . 
Томат • 
Перец горошек 
ЛавроВЬIЙ ЛJICT • 
Лук 
Морковь 

200 r 
1.S ., 
10 • 
10 " 

0,2" 
0,2 " 

5 " 
5 " 



, , 

1 

ТоJ1стую покромку от филея nро.мыть, завернут:ы руле
i'ОМ ·и, пере1!-!Язав чи·стыми нитка.ми, •поставить жари11ъ. С де

.да1'Ь .соус: пас-серованную муку с томато:.1 ра:зв·ести будьо

нои и брезом от руле.та и положить туда .рулеты. Поджа
рив •на пдите .лу.к и· !~vюрковь, ~по,л:ожить в соус, доба:вrиъ. rне

рец и •1шв~ровъ1й .ли·С1' и тушит:ы до гоrrО'Jзности. Выт-iув руле
ты, по:резать их •порциями, а •Соус протереть через с:ито н 

залить .шт:у1фат соусом. На гарнир подаются отвареннNс и . 
откину;ты·е макароны. 

166. ШНИЦЕЛЬ МЯСНОИ РУБJIЕНЫИ· 

Мне о . . 
Хлеб пшени•шы й 
Жиры . 
Сухари • 

150 г 
25 " 
15 • 
15 " 

'l1риrотовить руб:кv ·так же, .как и на ~О'!",'Iеты, затем раз 
·~елать. танкиии шницеля.ми• и поджщ:ш:ть. На1 г.арнир 

картофеJiь ·о·тварной. 

167. МОЗГИ ЖАРЕНЫЕ В СУХАРЯХ 

Мозги 
Жпры 
Мука пшеничнм1 
Сухари • . 
Яйца 

_/ 

1 • 1/2 шт. 
20 r 
10 ',, 
25 " 

1/10 шт. 

Отвариtв :\оiозги, нарезать их порциями, обв·а,п:ятъ н муке, 
окунуты. в JIЬСЗО1н и, запанировав ·в сухарях, 1поджа·рить. 

:168. ПЕЧЕНКА В СМЕТАНЕ 

Печенка 
Мvка пшенична;1 
ЖИРЫ 
Сметана • 

150 r 
10 ., 
15 " 
15 " 

Очистить пече'шу от rrлено1к и нарезать порцияriи, ~ 
.лить, заланирощ:;п, :в муке •и •nоста!Вит~ жарить.~еее!}f!"' 
ватJ> ·М,Vку на мает~. развести .сметаной, добавить/~:~rur:а. 
лро·варить ооус и, полив им печенку, п.ритушить ~· д:у~Свке. 7 

t -
-~::з 



169. ЗРАЗЫ С КАШЕЙ 

f1·1щ·о 
'( с6 11ше1111чный • 
Яйца 
Жпры • 
Сухарн • 
Лук • • • 
Перец мо;1оты/1 

150 r 
25 " 
1по шт. 
20 г 
15 " 
10 " 

0,2 " 

l Iр11rотовит1.> рубку как на котлеты н разделать: зразы по 
две штую на порцию. ПоджарУ!ть 11а мас:-е .'1\"К и рафар" и
роват1, ии зразы, з1.шаIJ11роватъ зразы n сухарях и поюка
ри1'1>. 1 fa rapII"!'.fp ПОД8'ВаТL> кашу rреЧПСВ\'Ю. 

170. ГАЗRАРI-IАЯ COJiOHИHA 

Солонина 
ХDен • . 
';v"a nшен11чнм1 
Жиры 
Уксус 
Смет1111а 

200 г 
20" 
5 " 
5 " 
5 ". 

11) " 

.вr.шочить и отвар1rrь <:ол<. 1-;нп-, порс3аТ1ь ее на поr ~щи. 
С'\еJJнть co·vc на nассероnанной мvке, поJrожrпъ в него тер· 
тый хрен и смета·ну, ·развести укс' сом, г.ро1<ипят11ть . по
.лить этим ·соусо:н солонину. Гарнпр - 011вар1юй ·картофель. 

171. ЗАПЕКАНКА J{АРТОФЕЛЫiАЯ С М.ЯСОМ 

Ms1co . 
Кя1пофе,1ь 
Жиры 
Лук • 
Сухари • 

150 r 
300 " 

15 " 
15" 
10 " 

J lро:-.1ыть и cnapr ть мясо. Провернув е1 о 11срез мя-сорvб· 
[{у, ·смешат1ь •с поджаренным J1уком и доб~шитп :буJiьону. От
Еарнв кэртофс11ь, притотовитL> из него пюре. Проти'~"нь 
подмазать жн~рои и •положить на него с.11ой I{арто1феля "l'aW 
щи11ой n нале·т{, на ,карт('}фст, раз~. ·,11nпятп мясо и снов<J ~·-~
крыть ка.рто.д1слем, разравнять его, 1.11осыпат;~" су'<арям кd:lи· 
пцстанить заколероnать в дууовку. l_~ 

S"i ~~--



172. ЧАХОМБИЛИ И3 БАРАШJ<А 

Барашек молодоi1 
Ж11рw 
Лук . . 
Помидоры . 
Мую1 пшени•1на11 
Томат-nюре . 
Перец мо.11отыii 

280 r 
20 .. 
50 • 
50 " 
5" 

15 • 
0,2" 

Промыть и нарубить ба'Р'ашка по два кус:ка• па тторци·ю 
и поставить жаригь до ·полуrотовности. Нашинковать дук, 
поджарИТh его на масле, 3аправить пассероВа'Нной мукой, 

rоматои, neipцe:\1, доба~шть бульону и •промешать. Поло>JШiь 
этот соу·с· в баранину и 3алить брезо.м. Туда же положить 
порезанные до.т1ь'Кю1и помидоры, nосыпать рубленой зе-
1енъю, по1.:рыТ",., крышкой и тушить до rотонности. 1 Ia rap. 
нир - фасоль или картоФе~'IЬ. 

173. БЕФ-ПАй (АНГ ЛИйСКИй) 

М11со (вырез1<а) 
.Масло • 
Мvка nше11а•11н111 
с~fетана •... 
Я11на . 
Сах11р •• 
Т!срец МОlОТЫ ii 
Со.1ь .. • .. 

. 150 r 

. 30" 
50" 

• 20," 
. 1/5 шт. 

4 1' 

0,2 ~ 
. по вку1:У 

Нарезав выре.зку на •порции, поджарить ·из нее бифштек. 
сы, затем, пригото.ви:в пресное тесто, раскатать его и заде

,11ав бифште!{СЫ в теого. свари-rь И'Х в бре3е. 

174. ГРУДИНКА ТЕЛЯЧЬЯ СУПРЕМ 

iру.линка тедя 1ь~ 
Масло • ... 
MOJ!Ol<O ••• 
.М v ка 11шен11 fllil' .• 
Рис .• -. 
ЛимоtI. 
Соль . 

Отварив rрудиБку, вынуть пз нее 
диНI<у на порции, затем приготовить 

88 

. 300 г 
20 " 
1(1" 

. !О" 
. 40 ., 
• 1/10-w1. 
но вкус~ 



горячую ["рудинкv этим соусом перед подачей. На rapюiv 
приг·отовить сваренный ри.с, высу1Шив его откидывание·м на 

сито. 

175. ГРУДИНКА ТЕЛЯЧЬЯ ОГРАТЕН 
Грудинка теш1чья 
Мас.~о ..•... 
Лук репча;гый 
Ш,1МПИИhОНЫ 
Му1(3 ПШСRИЧl!i\11 
Томат ... 
Картофель. 
Горчица 
Сыр 
Со.'11, . 

/ 

·~ 

. 300 r 
20 • 

. 20 " 
• 10 " 
• 10 " 
• IO ,. 
• 200 " 
. 112 " 
. 10 " 
110 вi>yry 

От.варюз Грудин.ку, .вынуть :кости, нарубить грудинку на 
порции. Приготовить соус огратен, для че1·0 спассеровать 
меЛJкор·убленый лук и шампинъопы ·с мукой и то.матом и 
прибаВ'и:r~ь горчицы по вкусу. УJ1ож·иrь телнтиуу на r1исты, 
густо -покрыть соусом, присыпат1, сверху суха,рями 111 сы 

ро.и и заколсрова·гь в духовке. Гарнир-'картофель, жареный 
домтиками. 

176. НОЖКИ ТЕЛЯЧЬИ А-ЛЯ-ПУЛЕ'f 

Ножка телячья . 
MaCJIO .•• 
Мука nшс1 : 11ч1 · 111 
Mr пока .. 
Яйца .. 
Лук шмот 
Сыр. t 
Соль ..• 

. • • 1 JIJ r· 
. . 15 •. 
• . 15 ,. 
.. ~о " 

. 1/10 шт. 
. • 10 г 
. , 10 ". 
по nкусу 

Ошпарив ножI<и, отварить их, пщю·житъ на .rшсты, 3аЕа· 
рив ~бешаме11ь, заа·лазироватъ ею ножки, положить по зерхv 

шалот, засы11атъ тс:рть"~м сыром и зак о 11ерозать в духощ,е. 

Гарнир - жареный молодой 1<артофе.nr .. 

177. ФАРШИРОВАННЫЙ КОЧАН КАПУСТЫ 
Капуста cneжa<r 
Мясо • 
Мас.ю 
Jlyк • • ••. 
Яйца . 
[lерец ыо.1отыii 
Соль ....•. 

. iOO r 

. 150 ~ 
20 " 

• 20 ,. 
1,'5 шт 

. 0,2 r 
по вкус·. 



.Qt·н·стить н об:шншироват1.> небольшой хочан ка~1уиы. 
I iр:!готов.'11Ъ из мнсn фарш, заправив его ноджарснны~1 Л\'
KOl'.i, яйц2щ1, пер~це:\1, затем, отогнув .Jiистья ко•1ана, класть 
мясо и закрh1~;:пъ лнст:r-..я, .кочан залить соусом с то:-.1а1'ом 

и сметаной и тушить в духо·~кс. 

178. ФИЛЕ {ГОДАР) С ЯЗЬII<Оl\1 

i\lдo (выреJК3) • . 
U Iниг • . • . • . 
М •CJ!O • • -· • • • 
Тедятина ю кне.1;, . 
Язык 11,1 rр1шкн 
Соль . • . . . 
Мо.~01-:0 ••.... 
Я1rца ..•..• 
Т1 юф~.~11 • 
Х.1еб nше111и11ыН на круто11 .1 • 

. 150 r 
• 1~0 " 
. 15 " 
. 20" 
. 20 ,, 

1.() вкусу 

10 r 
liJO шт. 

5 г 
50 " 

Нашг.иrовюъ вырезку, завер1;у1ъ в шпиr и nод>:•арить на 
брезе, затем сделать соус и спустить в пеrо 1<недь, фарпц1-
рованную тртофс.тrя~:>.ш, прнrотовитъ грен1<и из языка, и ·ка~< 
фи.:rе будет гото;во, порезат1ь его и, п·олив соусо•м, ~nодав:>т~. 

11а крутонах. 

179. БИТКИ В СМЕТАНЕ 

;,1,1со .... 
Х:.1е6 ЛШ<.:IHl'lllb• 1 

Модu1ш . 
51ilцa .•.•. 
К ·1 •Нvфе.11, . • • . 
Г'/~~с.1·, 
N1y;'q 1111J Cl1llЧ IIOJ • 
Снет,11:.1 . . . 
Пер~1~ 1.10.1orыii 
Су~.1р11 •••. 
Со:1" . . . • • . 

" 

. 175 r 
. ~о • 

20 " 
l/10 wт. 
200 r 
2и " 
5 '' . '20 " 

0,2 ,. 
10 • 

, Л 1 t!K)'CV 

Праrотова~ъ рубку •и, за11рав•ив се вннматеJ1ьно хлебом, 
оюченньш в :1-юлщ<е, провернут!.> вториЧпо, за·rем ру'боку с10-
со"1Н11· ь, вымсrттнть ii разд.tлить рукой, с.иачРваемой в льсзо
нс, бнточ_ю1 n сухэрях, по два на порцию, поджаоить их. 
:1рJ.1rотовить соус: пас-серованную му.ку развес-•!·1 c:,1c~~~Qj{ 
н npu.11a.pи1·L.; за;шть бито•ш·и ЭТИ•М соусом перед rю;I.~чсИ 
На гарнир 1ю,тr.авать К?ртофе.ТП> фри, ·Нарезанн~одо. 
говатыми Gрусочками и обжаренш";й во ФrшТ1юре до ~vми-
ного !{0.:ICp~I. , )~ ~-

()1 



1~0. БИJКИ ПО-КАЗАЦКИ 

J\lнco . 
х.1еб . 
Молоко 
Яiiца •• 
1'1:1Ci10 • • • 
JV\yкa ПШС!JJJЧШШ . 
Лук .•.• 
To\taT • . • . . 
Сметана •..• 
Рис •...•• 
Перец мо1rотыii 
Со.~ь .•..•. 

. ' 

/ 
. 175 r 

::!О,, 
• 20 • 
. ]i!O lllT 

~о r 
JO • 
20 " 
10 " 
10 " 
40 " 
0,2" 

110 f!K)'C)" 

П'р 111'отоl!ит1.~ рубку, нашинкоnат1.~ лук и п1ри раэдс.:rкс бн· 
'1'01IKOU фарширо~ватъ их .'IVKOM, З<1Тем ра·ЗДР.Л<1ТЪ 3 С\'ХНРЯ', 
:и поджарнтГ>. Подавать бит·очки с рисом и соусом из тома:: 
·та и смет<:1.11ы. 

181. ГОЛОВКА ТЕЛЯЧЬЯ (ТОРТЮ) С ТРЮФЕЛЯJ'М'1 

1·0.1овка те.1ячы1 отоарнан 
MiiCJIO •••••••. 
i1·1ука гшеначная 
Томат .•. 
Хлеб ·на крутоны 
Демнr.r.ис •· ..• 
Грсбеш1Си •. ••. 
1Ilан11и111.оны . • 
Трефелн ...•• 
Jlyк ИСН:~t!Сl<ИЙ • 
Перец ю1йе11сю1ii . 
\.O,lu • • , • • , . 

:.юо ,. 
. 20" 
. 20 " 

10" 
100 " 

2 ШI. 
10 \' 

.,;". s" 
10 ,, 

• 11) в:,усу 

Оr1Ш<:'~>ив •и отnарив ГО'1ов1•\, класть на 6:1юдо 11а зананее 
.приго1'ОВJ1енные I<рутоны с таким расчетом, чтобы 6ылu 
1ас-11Ь го .1овf,1 , 1 1асть язы~<а и мозга, затем 1ш)иrотс11з11ть covc 
демигю1с с ·rоматом, гребешками, трюфе~1ю1и и шампиньо
нами и при отпуске зnr.ить ro.110ВJ,y соусом. •l [a rc:mиp·-
i<apтoфe,JJь дюшес. ~ 

110111<11 •• 
Мор~<ош •. 
Ре1111 
Лук 

182. почr<и ПО-РУОСЖИ 

. :юо r 
20 " 

. 20" 
. ''О" 



Огурец 
.Масло • 
Томат . 
Сметана 
Мука .• 
Перец ·Mo.t\OTN i·; · 
Соль .•.• . 

• 1/2 шт . 
20 r 

. 10 " 

. 10 " 
• 10 " 

0,2 " 
. по вкусу 

По.шию<овать 1и обланшири1ть почки, наточить :корень~ 
и припуС'тить их на параrх, затеs~: ·сnассеров.ать· муку дл~ 

соуса с томатом и сме·rаной. По при;rотовJrени.и соуса по
ложить в нето :корень.я, шиикованный огурец, добавить 
шам1пиньон и, ·С.Мешаn .с почками, ·проварить. Запранить no 
вкусу со.ч.ью, перцем· и соей-ка,буль. На гарнир :._,карrг!J
феJJЪ «Пушкин». 

183. поч~и сотэ в МАДЕРЕ 

Почки •. • .. 
Масло . 
Мука nшенн<1ная 
Томат ... . 
Демиr.nяс .. 
1Uампиньон1,1 
Мадера .•.. 
Соль .• •••.. 

• 200 I' 

15 " 
10" 
3 " 

10 r. 
2 '1 •• 1J. 

. . • по вкусу 

Почки нашинковать и проварить. Притотовиlfь covc 1И3 
демиг.11яса, дО\бавив не·:v1ноrо пассеровки с тоiмато·м, Поло
Ж'И1'1Ь· в соус шам:пИ1ньоны, а перед отпуском в.11итъ ·мадеры 

и, пр·овари.в соус, з~шхтъ И·М почки и поста·в·ить в духовку. 

Гарнир- :карт·о.фель фри. 

184. ПОЧКИ ЖУЛЬЕН 

Почки • . 100 r 
В-етчина 30 ,. 
Язык . 30 " 
Шnиr . . 30 " 
Грибы белые свежн ~ • 50 " 
Мас,10 • • 10 " 
Зелень . . 5 " 

Соль · . по вкус · , 
Томат .. . 10 "~ 

Об11анширенные почки поJ.пинковать жу.1Ьено.~~:Н;..n~:r~~ 
;;ну, шпиг нарезать мелно жулье•юм, смешав в~о()аj 



вить белых жареных грибо·в. Приtrото'Вюrь .соус с томатом, 
сметаной и поджареш1ы:и лу1{ом, смеша"I'lь, -соус с ·почками, 

языком и ветчиной и про:варить. Перед {)ТПуско~ п:рис.ы
пать .зеленью. 

f<урица 
Рис 
Морковь 
Лу1< • 
TOMi!T • 
Мас.чо • . 

185. ПИЛАВ ИЗ КУРИЦЫ 

Перец молотый 
Лавровый лист 
Соль 

• 250 1 

. 40 " 
• ·20" 
• 20" 
. 15 " 
• 25 " 
. 0,2" 

0,2" 
ПО l)!(JCJ · 

Опалить, промыть и, до полуго·товности изжарив кy·rJ, 
порубить их на нилав. Поджарив шиrнко'Ванные коренья t. 
лук ,в масле, смеша·ть с ~урами и положить в котед, туда 

же В•СЫfiЭТ!ь обланширенный рис и, заправив томатом, до -
лить .куриным буль.оном и туши.ть до готовности. 

186. ЗРАЗЫ (НЕЛЬСОН) ОТБИВНЫЕ С I<ЛЕЦКАМИ 

Мяrо (вырезка) 
MacJ10 . • 
Мука пшеничная 
Яйца . 
Лук 
Томат 
Illa МПIП!ЬОНЫ 
Тр10ф1'ЛИ 
Мадера 
Соя-к;~буль 
Перс11 моJrотыИ 
nereц каii~нск11И 
Соль 

• 150 r 
. 20" 
"2!>" 
. 1/5 шт. 

10 r 
5 " 

10 " 
5 •) 

2 'i. JI. 
1 г 

0.'l " 
110 BkYCY 

" 

Порезать вырезку rro два .куска и, 01,бив их, ·1юсол-ить. 
поперчить и поджарть. · Приготовить соус демигляс с 
мадерой, положив в него щампиньоны, трюфели и КJiецкн, 
запраnитъ соей-кабуль. ИЗ11 от овить КJJ!ецки. Зате:\1 клас~ h 

зразы, поливать их· соусом с клецками и юrкрывать друг~ 
ми зразами, а сверху пс,Jшвать соусом ·без клсцок. - · .,,,..._ __ ,,.............i. 



J87. ПЕЧЕНКА СТРОГ АНОВ 

Пс11енка • • 
.Мука пшеничная 
MacJ~o • 
Сметана 
Томат. 
Лук • • 
Сон-кабу.qь . 
Перец мо.чотыi1 
Перец кайенскиli 
Сош, • 

.'200 r 
15 " 
20 " 
20 " 
10 " 
20" 

1 " 
0,2" 

110 вкусу 

" 
·1 lоши~;п<овать печенку rшк на беф-с'тро·ганов, присолить, 

посыпать пср>це:м и 1ноджарить ~ масJ1е с ,Jiуком. Приг.О'l'О· 
зить ·соус с мукой и сметаной, до·ба:вив в него ·сои-кабу,нь. 
Поднть печсн~{у этим ,соусом и •пос1'авить в духовку. 

Я:йца 
Соль 
Мас.чо 

188. ЯИЧНИЦА-ГЛАЗУНЬЯ 

3 шт. 
по вкусу 

10 r 

Разогреть на сковородке ~масло, выпустить туда яйца, 
1юсо.11и1ъ и вып~чь, сохранив белки и жеJiтки в ~цедо~1 виде. 
Выпекать 1Не более 5-7 минут, чтобы жсJ1тки остались по· 
JJ\')!{r!Дf\.ИMИ. 

189. ЯИЧНИЦА С ПОМИДОРАМИ 

Г101111{,ЦО\)!,1 
Яйца 
Мас110 
Со,н, 

GO r 
3 шт 

10 !' 
110 Bf(YCJ 

Прежде поджарить помид.011ы на шовородкс, потом 

в~,шvстить яйца на ·сконородку и посо.шть. В остальноУI 
r>У•I<о·водствоваться ука.:Jанным в J\~ 1RR. 

) 9-! 

190. ЯйЦА С МОЛОКОJ\1\ (ЭФБРУйЕ) 

Яйца 
Мо:юко 
Сот, 
Мас.10 
Зелень 

3 Ш1'. 
JO r 

1 
1 



Растопить :мacJro на сковородке н в,'IИть туда яи1ца, О!С· 
u1анные с молоком, размещать и отп.1,:скатh, нр11'бавив зе

лени. 

--191. ЯИЧНИЦА С ВЕТЧИI-IОй НА НРУТОНАХ 

Яйщ1 3 шт. 
В~1·•шна 30 1' 

Шамниньоны , 10 " 
Х.н·б пшею;чный на J{pyrum.: 20 " 
iV'OЛOKO . 20 " 
!viaCJIO 20 " 
Содь 110 вкусу 

Пригото·витъ !Крутоны, выпустить на них яйца, обложи г;ы 
кpy1ro:v1 шинкованной жаре:ной ветчиной н шам1п~инь.о:нами и, 
залив томатным ·соусом, заоко.Jrеровать в духовке. 

192. ЯИЧНИЦА ПО"ДВРЕВЕНСКИ 

Яйца з шт . 
.,Мо.qо1со 40 r 
Масло СЛИВОЧНСt' 10 " 
.Кар·гофе.~ь 200 " 
Со.qь ло вкусу 

На раскаленную ·с ма1сJiом ско.вородку нол•ОЖИТh отвар·· 
ной порезанный кружка;ии J<артофе,'IЬ, ·слегка поджщ1и~з его, 
зэди'Т'ь нйцами, размешанны~нr с 11о.~101ком, и до·в-ест1и· в дУ· 
хо.&ке до гото'вzюсти, ил.и сде.~:Jа1ть о;vшетом, за.вернуть в се· 

редину омлета отварный поджаре.н.ный .карто-.фел1ь" перед 
отпуском полить ·сверху сливочным маслом. 

193. ЯЙЦА ФАРШИРОВАННЫЕ 

Яйца 
Шампиипоны 
Лук зeJ1eю:>1ii 
Мас,10 • 
Му1<а-, 11шеничн;:,1 
Mo.r,01,0 
Сыр 
Сухари • 
Со,;1ь 

Из варс~-rых очищенных 
рубленых. шампиньонов с 
фарш и нафарщировать им 

3 l!IT. 
15 [' 
10 " 

. 20" 
20 ;, 
60 " 
5 • 
Б" 

ПО BI<YCY 

( 



•ia лист, закрыть их приготовленной ббшамелыо, посыпать 
,..:верх-у сухарями и сырu~1 и заколеровать в духов-ке. 

Яйца 
.Молоко 
м~сло 
Кабачки 
Со11ь 

194. ОМЛF С l<АБА ЧКАМИ 

3 UIT . 

30 r 
25 " 
l(X) ,, 

110 1Jкусу 

Размешать яйца с молоком, ЩJ.ито·говить, nосолить и 
13ыпечь о:-.1лет, поджарить 11 а-бач1Ки, положив их на 0~1J1ет, и, 
завернув, поставить омлет на нe·cкoJIJьi!<O •минут в духовой 

шкаф. 

195. ОМЛЕТ ОФИНЬЗЕРБ 

Яйца 
Молоко 
Масло 
Зелеriый лук 
Зелеиь, не·1 ру ll!Kil 
COjJb 

3 шт. 
30 r 
20 " 
15 " 
10 ., 

J!V вкусу 

Приготав,'Iив•ается так же, ка": указано в No 194. В сере· 
дину омлета . поло.жить поджаренный лук и зелень. 

Яйца 
.'\'lOJIO!{O 

Со.1ь 
Мас110 
Сыр 

196. ОМЛЕТ С СЫРОМ 

3 шт. 
30 r 

!10 IJll~Cy 
1 1 v r 

НJ " 

J lриготав.1J:ивается тю< же, ю1к указано в J\~ 194. В сере
дину 01м~"Iета положить поджареный Jryк и зелень. 

я:iца 
м .локо 
MdC.~O . 
Поч ~-;и 
Соль 

197. ОМЛЕТ С ПОЧКАМИ 



Ме;rко нашин:ковать и ~пр1wпу.сти:тъ ПО'Ч'l<И, з'а'тсм приrо
то~витъ омлет и 1полож:ить в, ·середину ·его почки и за'Ве.р
ну'Т'& o~r.rreт. При подаче об,JJ•~.ть .жиrаии. 

Яй1щ . 
МОЛО !<О 
Масло 
Ветчина 
Соль 

198. ОМЛЕТ С ВЕТЧИНОЙ 

\ · 

з шт. 
J/5 с1·. 
10 г 

. JUo" 
по вкусу 

Делае"г.ся так .же, ка1к и ·С ПО;!Камн, но фзршируетбr шии- -
1'ОВаю1ой D·е1тчиной. 

Яйца 
Мод око 
Масло . 
Варенье 
Сахар . 

199. ОМЛЕТ О ВАРЕНЬЕМ 

. 3 шт. 
. ~о г 
. 10 " 
. 60" 

10 " 

Полоя~ить в ·омлет варенье, завернуть его, посыпа'ГЪ 
сверху саха~рпой пvдрой и при.жеч1, раака.ленпыми мсталли 
чес:кими прутьям1'1', Ч1'о·бы Р~ о·илете остались СJiеды - nоJю 
сы; посолитъ. 

Яйца . ·. 
Молоко 
Масло 
Мозги . 
Соль 

200. OMJIET Ю МОЗГАМИ 

. 3 шт. 
. 40 г 
. 10" 
100" 

no вкусу 

; 

Очисти.в ·от ~пленок :мозги и отварив ИХ', нашинковать i.. 
фа·рши.ровать им·и о.млеты, завертыiRатт перед ~самой ·пода
чей. При подаче омлета обли11ь. его .жирам1и·. 

7-82 

201. ЗАЯЦ ШПИГОВАННЫЙ, В СМЕТАНЕ 
Заяц. 
Шпиr 
Масло 
Мука пшени'lная 

Сметана 
Картофедь 
Свею1а • 
Соль 

300 r 
40 " 
20" 
10 • 
20 " 

100 • 
50 " 

но B!<:fCY 



Очи.стнв зайца, хорошо его ~вы:мочить, .эатем нааппиго
Rатъ щпигом •и mостаuить Ж41.рить. по готовности порубить 
на порции, за.1ить соусоу1 cu сметаной и притушить. Гарпи· 

rуетсп варены·м картофе.r1е.и и ·с1:1еклой. 

202. ЗАЯЦ В КРАСИОМ ВИНЕ 

Заян 
Шп11r 
Масдо 
Мую1 n111еничнаа · 
Свекла 
Томат 
Co.1J1, 
Красное внно 

300 r 
40 • 
20" 
10 • 

_" 100 • 
5 " 

по Rкусу 

. 0,01 п 

Шпигуется и жарится так же, ritaк указано '8 № 201, но 
заливается ~<расным соусо:-.1 с томатом и ·кра:сиым 'Вином 

(оотерн~ или дафи.т). Гарнируется вареной М~,JJ;КОнарезанной 
свек.1Jой. 

203. ТЕМБАЛЛЪ С МАI<АРОНАМИ И ВЕТЧИНОИ 

.\1акароны 
Мас1ю 
Ветчина 
Трюфели 
Шампиньоны 
J'ребсшки 
Томат 
Мука n щеничная 
Сметана 
Яflца 

/· 100 г 
30 " 
30 • 

5 • 
10 " 

2 шт. 
10 r 
50 " 
30 " 

1/5 шт. 

.... 

Отварить макар.оны и ат1<ю1уть их на .решето. Приrото
uитъ. соус с томатом, шампннпона1ш, трюфе.11я.ми, rрс:беш
ками и шинкова•нной 'Ветчи•ной и п.риправитъ демиг~1ясом. 
Сiiе"1ать из па'Штетноrо теста коробку и1 смешан :vшка1юны 
с ·coyico:vt, ПОJ1Ой1\'ИТЬ ту да· же сырые яйца, п~ромеu;а-rь хоро
шо и на•ноJ11тить Э-Т'ОЙ массой .коробr{у, накрыть 'I{lj)Ы'ШJ<O!\ и 
затtс1 1п в духовJ{е. По готовности вынуть и паре'\1:1·~ · ор· 
ЦИЛ}fИ. l, 
е ~~ 



204. БАЛОВАНЫ ИЗ ДИЧИ 

Р11бч11к 
Х.r1еб пшQнНчн!>1Н 
Модоко 
SHiцa . 
J\1yro1 на с.10И1<у 
.Масдо CЛlllIO•IHOe 

1 

1 uп. 
1 U r 

....... 150 " 
1 ;5 !UT. 

40 r 
30 • 

Приготовить СJюепос тесто, ваять ero на выеч·ку и при· 
готовить и::s теста .валованы. !ПоJiовину ди•1и ·припустит~, на 
т1рах и нарезать блаl-'.кета.~ш (неболnши1ми), а из nторой 
доJю·вины n•рю·отов.ить 1кнеJ1И 1111, заварив жиДJ{УЮ бешамель, 

3апра~з1ить ею кнедь и с блаm<етами вместе выш.:чь nало<Ва· 
ны, па.сJ.н1р1пиро:вав их приrотс13:1свны;\1 фаршем, на•крыт1ь !-1 
поде1р)J<а4"1"ь .в духоnюе. ,. 

205. ВЕТЧИНА С ГОРОШI<ОМ 

Ветчипа 
Масло • 
Мука пшеничнаn 
Сахар 
Томат 
COilb 
Зеленый горошек 

200 ,, 
10 • 
10 

!j • 

10 " 
110 Пl<у су 

:ю r 

Отвnр~нную ветчину 1.орезать и1 прогреть в брезе или 
юд:жарить на мacJre. Затеы, отварив зеленый Г\>ро,щек, за· 
\равн1ть его ·муl<ой, сахаром и масJrом и отli1\'С1<ап, с ветчн
·ой, поливая тош.:ю1 нрас:.ы:-.1 соу·сом. 

206. СОСИС!<И Ю КАРТОФЕЛЬНЫМ ПЮРЕ 

Сосне к и 
Мас.10 
Томат 

1.50 1' 

1 о " 
5 • 

Поджарив со.сиски и,. приr.отовив пюре, положить пюре 
.всю дтшу блюда· ]{ однrой стороне, выраnнят1ь ножом, 

(елать пюре 13'0.'IHИCTЬJ:l,f и ПОЛО1ЖИ'ГЬ rрндом СО·СИ'Сl<'И, ПOJJIШ 

>И ОТПУСКС 11<раСНЫМ СОуСQМ. 



207. ФИЛЕ (СОУС ПИКАН) 

Мясо (вырезка) 
Мас.;10 • 
Лук 
Томат 
Шаы11иньоны 
Корнишоны 
Каперсы 
Горчица 
Соя·r<а6уль . 
Лерец щ1йе11скиl1 
Соль 

150 г 
2(} " 

20 " 
10 " 
5 • 

10 " 
3" 
1 r,, 

110 ~;кусу 

Порезать выре~ку на ·порции, разбитЬI нем.ноrо, присо
лить, п:осыпати перцем и подж111рить с двух сторон. Приго
товить соус пикан: порубит~ь. мелко .'lук, агурцы (или 11<ор . 
1-шшоны), ·шампиньоны и каперсы, спассеровать, добавив 
томата, де:иигляс, горчи;цы, сои-кабулы и перца кайенского 
по вкусу. Затем ·проварить соус 'И заJiива'Ть им фиде. На 
rapuиp давать карrгофеJrь ,фри. 

208. ФИЛЕ В МАДЕРЕ С ШАМПИJiЬО~НАМИ 

Мясо (вырезка) • 
Масло . 
Мука nше11и<1ная 
Ш1111nнньоны 
Мадера 
Соль 

150 r 
2J • 
5" 

10 " 
10 " 

no вкусу 

Огби1вные фи.11е посолит~, и поджарит~ь. на. 11-шсде. Приго
товить 1соус на пассе~овке с де~шг.'Iясом и шинкованными 

·шаипиньонЭJМИ, доба . .вив в соус мадеры, проварить и за
.1tить фиде соусом. Гарнир-картофель шато. Соус-де:\.1И· 
rляс. 

100 

209. ФИЛЕ (ЭРМИТАЖ) С АНЧОУСАМИ 

Мясо (вырезка) 
Мас.10 
Вет~rина 
Му1<а 11шеттичная • 
х.1е6 11шеничнwli на КР}'ТОНЬl 
Лн•юусы 
Шамниньоны 
Соя-кабуль 
Перец молотый 
Соль 

150 ,. 
20 " 
30 • 

::>" 
50 • 

1 шт. 
10 (' 

. " . ..! ,, 
~ Q;2 " 
по вкусу 



Поджарить фщ1ей, при1отовить соус .с шампиньопа:ии и , 
поджарив ·крутоны и >ветчину, разложи11ь1 на блюдо круто1-
ны, на них Фи~е. затем ветчину, а сверху положить анчо
усы и немного сои-кабуль. Перед подачей густо по11ить 
·соусом. Гарнир - картофель-дюшес. 

210. ФИЛЕ БИРИГУ ЛЬ (СОУС РАКОВЫЙ) 

Мясо (вырезк11} 
Масло . 
Трюфели • 
Гре6ешкп 
Ра ки • • . 
Ш::~мниньоны ~ 
Хлеб nшеничныИ 
Перец молотый 
Соя-каб у ль 
Соль. 

150 r 
20 " 
5 ,, 
2. шт. 
2 " 

10 г 
50 " 
О, '2 " 

1 " 
• по вкусу 

~Поджарить нарезанное фиJ1е. За1•см .отварить раки, 1под
>1<арить 11<рутоны, пригсУГовить соус на демигл.ясе, пошинко

вать. мелка :(соJ1·ом·кой) трюфели и шаю1иньоны, положить 
в соу•с, э·аправить соей-,ка6у,;r1ь, П·оложить на круrrоны фи.J1е, 
по бо1<ам поста~вить 1клешни ра:ко.з и в каждую вста-вить 
сребешок, nолить филе соусом, а нав·ер·х положить рако 
иые шей.1ш. На гарнир- картофель-'Пай. 

211. ФИЛЕ ПОРТУfЕС С ПОМИДОРАМИ 

М11со (вырезка) 
MacJIO . 
Хлеб пшеничный 
Помидоры сне>ю1 е 

150 r 
20 • 
50 • 
ню " 

Приготовить и поджарить филе до полуготовности, no-

1 

JЮЖить на крутоны, •посrав;ить па о<овор•оды, поло,жить i 1a 

филе по целому помидору и запечь в духовке, залив <)Оу

с.р·м сотэ. ~Гарнир-ассор·ги. 

212. ФИЛЕ ПРОВАНСАЛЬ 

Мясо (вырезка) 
М1юю . 
Лук 
Томаr 
i.11ампи11ьоны 
1 Jеснок 

150 r 
20 " 
10 " 
10 " 
5 • 

" v • 



/ 

Нарезать ·вырезку на порuин, присолить и поджари~ть 

филе. Сделать соус на пассеровке с томатом, Jiyr<oм, чесно

·ком и шюшин1.>оню11и , хороню i1РО'!арит1ь. соус, чтобы Ч\'!j
ствовался чеснок, и за.:1и:ть филе соусом перед подачей. 
f 'арпир-картофе.11ь-фри. 

2J3-.. ФИЛЕ С КРА!СНЫМ СОУСОМ (БОРДОЛЕ3) 

Мясо (вырезка) 
Мас.~о 
Морковь 
Лук. 

Шам11нн1>оны 
То~1ат . 
Мука пu1е111!'1на;1 
Соя-кабу.~ь 
Вино . . 
Перец кайенский 

1.)0 г 
20 " 
20 " 
10 • 
5 t• 

1 r~ • 

5 • 
1 " 

20" 
ТЮ ОКj"С)' 

Зачисти.в и обжарив фи:..1е, nриrотови'ть соус, мелко по
рубить мор~ковь, дук и 1шамттиньоны, ·спас-серова'Ть 11х и 
заправить\ соус винои с 'ТО.матом, добавив демиrл.яс и сои
н:абуль . Прю'Варив соус, за.11И1'ь 1И'м ·Филе. Гарнwр-картофе,1ь
ща-го . 

214. ФИЛЕ ПАУRРАТ (СОУС ·!{ИСЛОСЛАДI<Ий) 

.Мясо (nырезка) 150 r 

.м~сло • . lfi ,. 
Жспе иди варенhе 15 " 
Красная с~юро11н11а 
Мука J(артофе~ьная 8 r 

Поджарим филе, nриrотови-гь ·кислосладкий соус н1 
фру.1<то1эо .:v1 желе или 1на .1<расно-смородинопо:v1 варенье и 

подавать фи.1е, облитое ЭТИ-:\! соусом. На гарнир-горошек 
зеJI'еный . 

' 215. ?ЗЫК С ГОРОШКОМ 

Я3ЫК 
Томат 
Мука 11ше11и•1 н11н 

.Миспо 

200 r 
10 • 
10 " 
70 " 

0'rвaDИll> языки, ОЧИСТИТ!.> их от 'l<ОЖИ и ПЩJС33Т~(t 
·1·ри ;куСJ(а ва порци'Ю. Заправить ·отваренный rоррше~: ~iУ.
кой, caxs.;p&,1 и :\шелом и даnать с ЯЗЫ1(0:VI, полиk.3 -:.C-oyc"'"o'-"~ .... 1-...:u 

с томато:.1. ·Гар1-I1ир - горошек зсчсный. 
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2Н). ГРЕНАДИНЫ И3 ТЕЛЯТИНЫ С I<НЕЛЬЮ 

ТN1ятшrа 
Шпиr 
Масло 
Молоко . . 
Хлеб Пшени,1ный 
Яйца 

'• 300 r 
25 " 
20 " 
10 • 
10 " 

1/10 шт. 

Взяв мякот1, ·геJiятины, ~гюрезать .rюрционнь11ми ку.ока:ми, 
наu:rин.к~овать шпи1г.ом, заюравить и поджарить . Сдела1ть и1з 

телнтины кнель, приl"О'ТОВить и,3 нее поста:м·ент, :11,ри1пустив 

ее под б>ума.г.ой, и; при •отпуске уложить на по·ста·мент I{Y·C· 
ки теJ1я-тины. Подавать с соус<н,r демиг.'!яс и на гарнир -
1<арт·о~фель-суф.де. 

Курица 
Масло 
Лук 

217. 

Помидоры свежие 
Мука пшеиична;~. 
Перец горошек 
Перец кайе11с1'и~ 
Сол1, 

ЧАХО.МБИЛИ ИЗ КУР 

250 r 
20 " 
50 " 

• .100 " 
10 • 

0,2 •• 
по вкусу 

1 

Оч;и1стив и опалив, промыт1ь. кур, прижа,рить до ,полуго-
т~ности, пору~бить по ·rри куска на порцию. Заправляется 
и ~при1гот1овляется 'Г3.'К же, I<ак и rчахомбили из ·ба~ра1шка 
(смотри No 172). Гарнир - фасоль-лопаточки. 

218. М.УСАК КАВКАЗСКИЙ (ЗАПЕЧЕННЫЙ ФАРШ С 

/ 
БАКЛАЖАНАМИ) 

., 
120 1· 

100 " 
100 " 

50 " 
20 " 

1/2 U!Т. 
0,2 г 



тонкий сдой мя.са, зате:~.1 слюй баю1ажан, мясо, на ·мпсо 
помидоры. Зате:v1, :ввбив яйца с 0моло:ко;м, з1алить сверху 
1'1ус2!Ка. Посыпав ·сvхаря:\-Ш и за'7IИ•В томатом, заколероватъ 
мусака в духовке и пю готовности порезать на порции. 

Мясо отварное 
.Масло . 
Се,qедка 

Лук . 
к~р·rофель 
Яйца 
Сметана 
Томат . 
Мука ттшеничная 
Перец модотый 

219. ФОРШМАК 

120 г 
20 • 
зо • 
20 " 
БО " 

1/5 шт. 
20 r 
5 " 
5" 

0,2 )t 

Провернуть варе·нюе мя·с:О• через :мясорубку. ОчиiсТ'ить се
,11ед:ки от I<ОЖИ и !КО\Тей, провернуть селед:ки с вареным кар-· 
тофеJJем 'Через ·мясоруб1<у, Заправить лоджЗJренны.м луком, 
·м«э:сJЮ:'.'1, 01етаной, положИть 1желтсr<'И' яйца. вз6ит-ь белки, 
нее хорошо вымеша'Т'.ь" смазать .тшсты мас.тю,м: И: посыпать 
сухаря.м11. !Положить на ,JJ:исты форшмак, разравня.ть ровно 
ножом, смазать яйца~ми со сметаной, посыпать су:((арями, 
сбрызнуть :иа.сло:м1 и заколеровать в духсrвке. 

220. БЕФШТЕКС ИЗ СЫРОГО МЯЮА (ТАТ АРС.КИй) 

Мясо (вырез1<а) 
Яйцо (желток) 
Лук репчатый 
Лук зеденый 
Корнишоны 
Пик уди . . 
Вишня маринованная 
Каперсы 
flepeц молотый 

. \ 

200 г 
] шт. 
20 г 

10 " 
20 " 
20 -. 
20 " 
1.0" 
0.3 " 

Взя\В вырезку, очистить от жилок, про:вернуть чере3 
мясоруб1<у -на частую решета<у, заправит~ мясо· солью, пер-
цем и .мелкор}1бленым ~сырым J1у1шм, сделаТ'Ь форму круг
лого ' .ефштс,кса~ а: 1В сереДине-углубле:ние и выпустить ту-
да желток, 1присо,1шв его, ю:о,~rажить круго)оt гащщры~м. е ~· -
кору~бленый репча'rый и зеленый лук, корнишоны, 11~.- /-

11'ари~ов'анные вишни, каперсы .и' sагарни:ровав, под '1: -.. - _ 
l .. ;1ром виде. _ _ 
104 1~\\; ~ 
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221. CO.IIЯHKA МЯС~IАЯ НА СКОВОРОДКЕ 

J<а11уста квашена11 
Свинина 
Сосиск11 
Языr( 
Телнтина 
Дичь · 
О')'рец 
Тома·r . 
Мука пшеничвая 
Сахар 
Каперсы 
Слнn1ш 

,.,. Масло 
Лимон . 
r1ерсц горошек 
Лавровый лист 

250 r 
30" 
зо" 
30 " 
20 ~ 
3() • 

1/2 LUT. 
10 r 
10 " 
5 " 

JO" 
10 " 
20 " 

1/10 шт. 
0,2 r 
0,2 " 

Припусти-в калусту, уло;кить се rоюшм слоем на сково
родки. Нашинковать С·1шнину, с·о~ис.к1и., язык, теля·тину, дичь 
и 01rу.рцы, все э-·rо· лоджа·рить на масле ~щ заправив ~немного 

томатом, п·оложи1-ъ на капусту и зю<рыть круго·м капуСт-ой. 

Ло•сыпать csepxy ·соляm<у суха-рями и занолеровать ее в ду~ 
ховке. По готовности убрать верх ка'Персами, оливками, 
;1и·моном и uодавать. 

222. ШНИЦЕЛЬ ПО-ВЕНСКИ В СУХАРЯХ 

Телятина (фри1<андоны) 
Масло 
Сухари 
Яiiца 
Лимон 

• Ка11ерсы 

250 r 
20 • 
20 " 

1/5 шт. 
1/5 " 
10 r 

Из мякоти, телятины нарезать порционные кусю-r и, 01'· 
6Иi9 'ИХ ТЯПIЮЙ, ПРИСОЛИТЬ, зальеЗОl!ИТЬ И запанИрОВЗТЬ г-~ 

сухарях, поджари1:п. в масле, ·Положив на б."i!Одо. I Iашинко
вать очень мелко "1имонную щедру и в:'vlecre с каперса~· 
поджарив n 1мас.7Jе, заJrить ею ш:ницсль и П'одавать. Гар-
нир - картофель-фр:и. ~(\ 

ili~ 



?23. ШНИЦЕЛЬ ДЕЛИI<А ТЕС ИЗ КУР 

1\ уршю~ фи,1с 
.Мас10 
Сухари 
Яйца . 
Хлеб 11u1саиqпый 
АЧ'!ОJСЫ 
Яйца . 
Соя-:<абуль 

2 Шi . 
30 1· 

20 " 
1/.5 Ш!'. 
t:IO r 

2 lllT. 

li2 " 
2 1' 

13зяв .куриные филе, 1ПО две на порцию, отбить, запанн
ровать в ~сухарях, поджарить. Затем о•тв1арить, О'Ч·Истить 
и тторезать ,кружочками яйца. Приrотоl!ить n<рутопы, поло. 
жить их на •блюдо, на ~футоны положить. шюtlцели, на шни
цсди - U{ружки . яиц, на яйца - анчоусы, ·а в середину ан
чоусов - СОЮ·!<'абу.'Iъ, и, полив шницели СJiИВОЧ.НЬIМ .масЛО\!, 
отпускать . .На гарнир - ассорти, картофе~1ь-суфле, цветна.я 
капуста, зет~ный 1гор·оше1к, сала;1• зеJ1еныi1 . 

224. ПОЧНИ NIИНЪЕР (ЖАРЕНЫЕ В MYUE) 

Почки 
Масло . 
Myкit nше1tич11ап 

2JO r 
20 " 
10 " 

!Пореза1в теляч1;,и почк·и 'ГОJJt<юш ,110~-fтика:-.ш, пр-и сод.и rь 
и запанировать в М'У;ке, поджарить в ·мacJre и отпускать . 

Гарнир - картофеJiь-.фри. 

Свинина 
Масло 
Лук . 
Са.~о с111шос 

225. СВИНОЙ КАРБОНАД 

250 r 
16 ,, 
2.5 " 
25 " 

Прорезав из :\fflKOl'и свинины порции, О'Гбить т~п1.;Qii:, n 
корбовать, 1прис<»дитъ и под:жа1рить n масле. ИmJc.ai:шJ.rь no 
фритюре Jiyк, подо.Жить на свинину и, полив щie-.ll.tJ·,1,1 ОТ· 
пуска1'ь. Гарнир - капуста тушеная. 
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Мясо (тонкий кр:~й) 
Масло . 
Му1<а пшени•-1ная 
Сухпrш 
ЯИца . . 
Перец молотый 

226. РОМШТЕКС 

2С•О r 
!.') " 
10" 
20 " 
J /5 шr. 

0,2 1' 

Отбить порции ·о·т 1юнко·го края, при·солио, зальезонить, 
запанировать в ·Сухарях, лоджарнть и 111одавать. в масле. 

На гарнир - картофель-фри. 

227. РОЗБРАТЕН-БЕФ 

Mnco (тон101й t<:pai'r) . 20l) 1· 
Мас.10 , • 10 " 
Лук . ~ . • 25 " 
Сало свиное . 20 " 
Перец мо.чотый • 0,2 " 

Порезав ·край на порuи.и •И, отбив тяпкО'й, присо.11йь, 
посылать пер'Цеи, поджарить в масл·е. Нашин1<0\Ва:т1~ и ~из
жарить во фритюре дук, положить на розбратен и, по '!ИВ 
са1<ом, отпуокать. Гарнир - картофедъ-фри . 

228. РОСТБ·ИФ АГ~Г ЛЕЗ С НРОВЪЮ 

J'v1яco (тоню1й край ш1н фн:1с) 20;) !' 
l\'\ac.,o топ.1с1юе • I.) " 
Хрен • · . 20 " 

Зачистив тонкий край, 111ри.соmi1Гь, посыпать перцем, по
.1южнть 'На противни и поджарить так, чтобы заколеровать 
верх, а середину оставить недожаренной с кров.ью, парезаn, 
мЯJсо и 01rпускать, ·ПОJJивая соком, и :п:одавать со строганым 

хреном и гарниром. На rарн•и-р - ка·ртофель-фри" rороше~ 
:зеJiеный, огурец. 

229. БЕФШТЕКС ПQ.;ДЕРЕВЕНСКИ 
Мнсо (тоJ1стый J<р~й) 
Мас110 • 
. ilyк . . 
Сало свиное 
Морковь • 
1<артофеJ1ь 
Хрен • 
Огурец . 
Персщ мо.~отый 



J-iapeзau от :края бифштексы, отбить и поджарить. При
rm·овип. лук-фри, поджарит:-1:>< морковь кружоч;кюш. Поре
зать толстыми кружками картофель и поджарить обе сто

роны. Уложить на бюощ.о бифш'Ге.кс, ,круJГом, его уложить 
~.артофель и 11\IIOj)II<oв;ь,, 1наверх - лук_:-фри и •с"f1rюганый Хореи 
и, полив ·со:ком, отпускать. 

230. БЕФШТЕКС ПО-Г АМБУРГСКИ 

Мясо (толсты/! кра1!) 
J\'\эсл::> 
J!ук . 
Томат . 
Яйцо • . . 
Перец молотый . 

200 г 
20 " 
15 " 
5 ,, 
1 шт. 

0,2 r 

Поджарить :бсфштс•ксы, приrото~в1ить соус 1с томатом и 
луко:-.1 и· посолить ооусо·м бефштексы, а наверх поJюжить 
rвьгпущеtnJОе и •rюджаренное яйцо, добавить строганый· хре-н 
я о-тпускать. Гарнир - картофель-iШато. 

231. АНТРЕКОТ МЕТРДОТЕЛЬ 

Мясо (тонкий край) 
М.ас.10 . • . 
Перец молотыii . 
Хрен 

200 r 
20 " 
0,2" 
20 " 

Отбив из ~Края ан:1·р~е1«0rгы, поджарить их и отпускать с0 
стро~·аным хреном и картофелем ме.'трд.отель. 

232. БЕФШТЕКС ЛОПАРGКИИ (ИЗ ОЛЕНЯ)} 

Оле111, (фрика11.i1.ОНЫ) 
J\·1дС;10 
lU1111r • 
JJyк . . . 
Перщ. молотый . 
Хрен . 
Сон-кабуль 

.. . 200 г 
20" 
30 " 
25" 
0,2" 
~о" 
2" 

Нарезав 6ефште·ксы из .юи<оти оленя:, нашпиговать их, 
лр.и:солить и, посыnаl! 1111ерцем, поджарить. Приготовить лу.к
фри, положить на бефштексы сок демиг.ляс и сою-~абуль 
и, проварив, залить бефштексы. Подавать с 1J<артQ..фе-ле::..~.-1,~--
хреном, брусникой и !Красной юrлvстой. ~ 
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233. БРИЗОЛЬ НА РОШПАРЕ 

.Мясо (тонкий край) 
Мас.~о . . . . 
Перец мо,101·ый . 
Хрен 

200 r· 
15 " 
0,2" 
20 " 

Нарезав ~порции от т•онкого 1 края, ;разбить 1'онко тЯпкой, 
присолить, -посыrrать пер1~ем и поджа~рить на· рошпаре (или 
lllP5IMO• IН(IJ ПJIИ'ге) и, !ПОЛИВ мaCJIOM, завернуты трубОЧК()Й. 
Подавать со сrроган.ым хрено;м, картофельным пюре и 
огурцом. 

234. ГРУДИНКА ТЕЛЯЧЬЯ ФАРШИРОВАН.НАЯ 

Грудинка те1rячья 
Макароны 
Яйцо • 
Масло 
Сыр 

300 r 
40 " 
1/2 шт. 
25 г 
10 " 

Отварив и ·ОтI<инув /Макароны, заправить их 1масJЮМ, 
сы1ю:-.1 и яйцюш и, подрезать .rрудиНJку, нафарш·ировать ее 
.и по1став1и1т:ь, жарить. По готовности пореза1ъ1 на nорции и 
отпускать. На гарнир ~ПОдэлотся~ кабачз:ш. 

Язык вареный 
Мозrи 
Ди 11ь 
Нетчина 
Телятина 
Масло . 

235. КРОКЕТЫ МЯСНЫЕ 

Са.110 свиное 
.Му1<а птеничная 
Мо.~пко 
Яйцо 
Сухари 

30 г 
30 " 
30 " 
30" 
30 " 
15 ,, 
20" 
15 " 
40 " 
1/S шт. 
20 r 

Взят1..> в •rото.вом :виде мозги.,. •Ветчину, телятину, язr.,щ 
и дичь, разделать блаю<ета.ми и, ·соединив ·вместе, затл~и-~ 
роnать .n беша~1ель, оку1ну1ъ в· яичный л.ьезои и: зап~~ ~~ 
1вать 'в ·сух<11рях, ·придать продолгова'Тую форму и 111оджа- -_.----..u 
ри'Ть во фритюре. Подавать с О1rуречиым .салато~1. 



Бa'f>:ime'~ 
\~nt:.flO 
J\ук 
Шпн1· 

235. 

Перец мо.1 01-~.;й 

ШАШЛЬ!К ИЗ БдР.\ШКА 

зсо ;' 
20 ,, 
40 " 
30 " 
0,2" 

Отобраn :-.1я.котn ~юлодоrо барашка, порезать б.'Iапкеты, 
р·1-.бить· и нанизать на· щпмкку, иJiи, чередуя куСО'К бара
пины и кусок ·'IУКЯ, .У~'!Ожить в сотеИни'К, присолить, IПР~
сынать перцСJ\t, ввести уксус, дать ттромарино.1:1аться и потом 

обжарит'"" На га.рпир ·подавать рис 1нщювой. 

Барашек 
J\'lacлo . 
Лук . 
Ба~(;rажаны 
l lошщоры 

2Э7. ША11fЛЫК ПО-КАРСКИ 

Шш1r .. 
ЛVJ\ зе.~ень~ii . 
Перец :v10.1оrый . 

300 r 
20 " 
30 " 
30 " 

100 " 
30 t l 

30" 
U,2 ,, 

Нанизаrь на шпажку, !баранину в пере1сJiойку с J(ружоч
Еа:.1И фио.т1етовых баклажан и шnиrа и поджарить. Снять 
со шпажки и обложить зеленым луко:1.-1 и п·оджар1е11ны:vш по
мидораыи. 

Теш11·нщ1 
.IVlac:ю . 

2З8. ТЕЛЯТИНА ЖАРЕНАЯ 

3011 r 
'.!О" 

Целую заднюю часть телнтипы зачистить, промыть, на-
1·ерет.ъ солью, П·ОJ10ЖИ1Ъ на медный .чужепый nроти·nсвь, 11ю
.1и rь масJiом тоrплены:v1 и поставИ'ть .в духовой Ш1Каф, под
.шв 1J1емного .в.оды , и в процессе поджарки чаще по.11ивать 

теюттину 0собств0енны:-.1 со.ко1м, что-бы была .сочпей. По rо
товности нарезать телятину .на пор1ции, nо.:ппь соком и :то=: 
да!вать с карrофелем, ттоджарсн.ны,м- по-дере;венс1ш, 0JУD-
цом. .з:,-
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239. БУЖЕНИНА (СВИНИНА) ЖАРЕНАЯ 

Сввннн11 
.\!ацо 

250 • 
10 " 

Буженина жарится в целом виде.t- но нредварительпо 
снюfаетстт кои<а н ·В·ерхний ел.ой Ж!Ира и надрезас1,ся (ина
с\е ЖИР задерЖИ'ВаСТ npoжapI<Y ОI<Оро.ка). iilO! Г'ОТОВIЮСТИ 
~Jа.резастся на порции и полиsается. соко:-.i. Подават.ъ1 с шук
~}утом и о.rу~рцо·м . 

Барi1ше1< 
M;ic110 

240. БАРАШЕК КАРАЧА,ЕВСI<Ий 

300 r 
20 " 

Оч1истиD и промыв хор·ощо ·барашr<а, поставить жарить, 
по.<IИ·вая чаще соком . По rоrовtности нарезать .по· два 1ку.с-
1<а на <юрцию (один - от задней части, один__, от почеч
ного места ИJIИ грудинки) и, заJIИВ соком, подавать с rреч 
нсвой :ка.шей, огурцо·м и зеJ1еным ·са.латQ,м. 

Кабаюша 
Масло 
Уксус нивныЛ 

241 . J<АБАН ДИКИЙ 

250 r 
15" 

li4 " 

Лриготовленные части. 1.;абана замарино1ватh хорошо 
1шпным уксу·сом и лод.жари·л,. Подавать с пюре из тыквы и 
жареными п.о,J\п,;дорам.и. 

242. КР,ОЛИI< ЖАРЕНЫЙ 
"" 

300 r 
20 " 
10 ., 
5" 



1' 

1, 

1 

Кролик 
Мас.10 
i.ilпиr 
Мука 
Лук 
Сметана 

243. КРОЛИК СИБУЛЬ 

мо,1одой картофе11ь 

300 r 
20 " 
яо ., 
10 ,, 
эо ,, 
25" 

2()()" 

Нашпи~говать кролика шпиГ.ом, mримар111но·ва11ъ и поджа. 
рить. Очистить лук 1(.ruарлот) и молодой 1<артофе,11ь в цешом 
виде и поджарит.ь" обЛ1о'жив ими ~в· сотей,пике JКро.~шка. За-
1·ем заправить .мукой 1и ·11нrслом! ·Шviетану :и за.тшть ею· жар
кое, прибавив сои-:каlбуJIЬ, и притушить до rото·в~ности. 

244. 'КАРТОФЕЛЬ ФАРШИРОВАННЫЙ 

Картофель 1<ру11ный 
Мясо 
Жиры 
Му1<а пшеничная 
Лук . 
С1:етана· 

2 шт. 
130 г 

JO " 
10 " 
15 ,, 
10 •. 

Сделать рубку .из мя-са, за1пра·вить .чу1юм, перцем и 
-:::ол:ью . Очи1стить ·картофель, 1вынуть се:редину, 1Н1афарширо
вав еЕ' мясом и .по·ставить "жарить. ·Сделать соус на пассеро. 
rванной муке ао ·сметаной •И луком~ и залить им ~картофель. 
ТО:\'IИ'ТЬ ДО Г<О'l'ОВНОСТИ. . 

245. МАРЕШАЛИ ИЗ I<УРИЦЫ, ДИЧИ (КОТЛЕТЫ 
ФАРШИРОВАННЫЕ) 

Куропатка и.~и курица 
.Мае.тю . 
Мука пшеничная 
Мо.qоко 
Яйца 
Сухари . 
Мускатный орех 
Шампиньоны . 
Хлеб 'пu1епи•шый 

1 шт. 
25 r 
15 " 
30 " 
1/1 шт. 
20 I' 

0,2" 
10" 
60 " 

Отде.111ив два кур1иных филея 1с косточкой, за'чист,иrгь их 
от сухоЖИ'JIИЙ и ·осторожно· разби-т,ь. тПrл;кой. Приг,Уrv1в'ИтJ.,,.. 
бешамель, смеща;в ее ·С · мел:корублеными и: ПО)~}d-нщ~1мд-4 
ЦJШvШИiПЬОНаМИ, запраВ'И'ГЬ мускатным орехо1м \f-,цб·ЛОЖ<~ТЬ, 
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нэ .серед-"iну пригото.в.ilенных фидесв, осrорожно завернув 
1фая. чтобы чарешали бы;ш 1<руг.'lые; присо.лив, опустить 
·В л1->сзон, хорошо зюта1ниро'!~ать, что-бы ·нс видно было бе

шамели, и 1п•оджарит.ь. no фри:гюре. Когда мaipelТ!aJrи будут 
rотоnы, положит~., их на •блюдо на П·Оджарепные 1<рутоны, 
одеть па .косточк.и папи.~1ьо'л<И и по;ю'Жить гарнир. 

Марешали из дичи приrотовлнются так же, ·ка1.;: из кур, 
толыю «огда вынимаются из фритюра, r<ладутся на сито и 
затем ~В сотейни:к на распущенное слиnо~чнос .;масло. Гар
ни·р--.. ассорти. 

246. КОТЛЕТЫ ДЕ-ВОйЛЯй КУРИНЫЕ, ОТБИВНЫЕ 

Куриное фш1е 2 шт. 
Мас.~о 20 г 
Сухарн 20 " 
5lйцо . . . . . l/2 шт. 
Хлеб пшеничныli (на !(ру-rоны) 60 г 

Снять куриные филе, 'ВЫнутъ жи~1~и, ра3бить тяпкой, 
за.1.с.езо:пить, запанщюватf, в cyxalj)яX и п.оджаrш1ъ. Пода
ГНl'IЪ на кр:утопах •С неско.11ькИ'ми гарнирами 

-
247. КОТЛЕТЫ ПО-I<ИЕВСКИ 

Куриное ф11лс . 
Иас.10 с1111вочнос 
J\.'1?.C«O руСС!<ОС 
Янцо . . 
Сухар11 • 
XJJ~б l!ШСllИ'ШЫП 

:?. шт. 
20 r 
20 " 
115 шт. 
·юг 

во " 
Приrотовлшотся -rак же, как и де-вой"ыrй, только фарtmн

руются сливоч11ы}1 ~ласJНJМ и хорошо запанировываютсн. 

чтобы мacJIO нс вытекло. Подаются на 1срутонах, rарни
ры· - разные (асс'О!,)'Т1И). 

248. !{ОТЛЕТЫ ШA.lf.CEP (ОХОТНИЧЬИ КУРИНЫЕ) 

S - 82 

Курица 
Диqь раз1ш1 
JllaMШltJ ,;Ql\f,I 

Трrофелн . . 
С.qадкое мнсо 
Мас.rю . . 
Х;1еб 111uсю1чный 
Мо.'юко 
Яйцо 
Суларп 

250 1' 

50 " 
10 " 
5 • 

10 " 
20 " 
20 " 
20 " 

1/10 шr. 
[, i~ 



Приrотови·rь фарш из курицы, а из него при:отовюь 
кот.тrеты сд~мать посредине 1ю в.ею длину углубдения и 

' " вс·1·авить· в !iИХ косточки, поджарить в сотеинике в J(ухсв-

ке до поJiуrооовнос.ти . Затем изрубить ·МеJiкоприпущенную 
дичь, ШаJмпиньоны и 1·рюфе.11и и заполнить юли уrлуб111ения 
в tкот·лиах, накрыть перrаменто~1 и .дстести д!о г.от!Jiвности. 

Подавать на крутонах, с разными гарнирами (ассорти). 

249. КОТ .ПЕТЫ ОХОТНИЧЬИ ИЗ ДИЧИ 

д11•1ь разнан 
;\\а ело . 
Х.ч сf\ пшеш1•111w ii 
Мод око 
51йцо 
Сухари 

230 r 
20 " 
20 " 
20 н 
1t10wт. 
20 г 

Приrотоiмяются и.з рубле.J:юй ди•щ; в рубку до-0.авллют
сн взбитые ;белкн и сли~вочiюе маСJю для неж~юс·;-и, 11то
бы б.ы;~.и мяг·кие . Тlодаются на• •круто11ах и ,g nаnильо1'ках. 
На ·rарни.р - картофель-фри, в.щt1ня маринованная. 

к, рнца 

Мас.10 

250. КОТЛЕТЫ ПОЖАРСI<ИЕ 

Хлеб пw(;1111•1н .1!; 
,\1о 1окv 
Сух11ри 

2.'i!J r 
·20 " 
~о ·t 

21.J ., 

:20" 

Приготоs.'1ЯЮ1l 1 и~ 1,ур 11.ш нз ~ю.1ю•1ноii тешнины, руб
леные, со 1к raвк.oii ·ко·сточ1.:·н, ·с добав:1ен.ием бе;ю;·о х.~тсба, 
размоч~чно ·о в ~10.101.;с. Лода.!V 1~ся с неско.:rhю 'ш гаr·r:и· 
р31МИ. 

11 

251. КОТЛЕТЫ ЗИНЧАРА (С ВЕТЧИНОЙ) 

Те 1?.т:ша (1<01ч~1 ка) 
Пен11па 
JVlDCJIO • • 
Jly:• • . 
Шампи.н1>оны 
Трюфепн 
1·011ат • . 
Мука пшс11ичн~ 1 
Су.>..ари 



Хорошую теJ1я•r1.>ю ·корсйI<у раз/~ели.1ъ .!та отб:1Еныс ко, -
леты. Зат~м пoджapfflTl> тоюшй ломтит< в-стчант.1 и, р<Jзре
зав !Котлету на две тою<'не части, ЛJIОЖИ'1Ъ в серtдину sет

чи.ну, запанир·овать к.отлеты ·В сухарях и r~од>тt~аrнпь. При
готовить соус красны1й с ТО\И:1rrом, лу1<1ом, тр1офеля~1н, 
ша:·,11пиньонам.!11 и подавать с 1·арни:ром нз картофс.~я.-фри r! 
фа-соли Jюпаточ.ка•ми (соус подаnа'Ть отделыю) . 

252. КОТЛЕТЫ I<УРИНЫЕ В БЕШАМЕЛЕ 

Куриное фи.~е 
Мас.чо . . . 
Myr<a пшени11нан 
Mo.ior:o. 
Яйцо . . 
lJ /ам11ин:,011ы 
Сухар11 . . . . . 
Х.1еб пшен11 1111ый на Jlрутоаы 

~ IUT. 
25 1' 

25 " 
.10 ,. 
1/4 LllT. 
10 1· 

20 " 
бU " 

Куриные ф>Иле разбит~> тяпкой. Приг-ото:зить бсшю1ель 
с ша:.шиньонами и . нафаршировать нм» куриные фил1::, 
обе-рнуть в 1псрJ'амент н1нr, обмота'в ·тт1,01!, постэчить в д:У. 
'<.ОВКу, припусти tЪ, а J<IO< буде·~·· гото·т:Ю - заг.J1азир.овать в 
бешамель зате\1 ок.\'нv~rь в :1ьезон, запан11ро1и.ть в сухаря 
и поджарить во фрит.юре. Подавать на крутонах с пали 11ь
от~ амтi н ра·"'НЫ'1I-' гарнирами (ассорти). 

253. КОТЛЕТЫ ПАРОВЫЕ 

Теюп и на (ко рей 1«J.) 
Мас110 с111шо•11юс 
Мука ПШl.)JIИ<J!faн 
Ulа:•1111ньс11ы 

250 г 
li) " 

10 " 
• 15 ' 

В::sнв тел~11ью ·коре111hу, порезать ее на котJiе'ТЫ с косточ
кой, осторожно ра::sбить 1ютлеты тяшюй и nрипускзть н.а 
парах в сотейпнке до 1'<.>'Т'шзтюсти. П.ри.готов.ить наровой 
соус на брезе с шампkпьона:ш1. Заюш соусом, подавать .с 
гарни~юм - 11ароnой ри~с. 

J 
i-82 

254. КОТЛЕТЫ ТЕЛЯЧЬИ ОТБИВНЫЕ 

Тслr.rнна (кор~йка) 
Mac.it•.1 • 
С)' хари 
Яйr~о 

250 •. 
20 " 
20 " 

1/10 шт. 



Из хорошей тедячьей корейки .парсзать с ре-брышка:\tИ 
1,отлеты, зачис'1·ить и отбит1> 1тяп-кой . l Iрисод.ить и, окунув 
.в льезоп ,котлеты, заr1 анироват~, их в ,сухарях, 1rьоджаритъ ,13 

топленом :v1acJ1e. Подавать с па.пиJ1ьотками и гарыиром -
картофель- фри, морковь и зеленый rор-ошск. 

255. КОТЛЕТЫ СВИНЫЕ ОТБИВНЫЕ 

Свинина (1<орсй "а) 
Сулари 
.1\'1асло 
Я~що 

" 

250 1·. 

:.Ю " 
15 " 

1/10 шт. 

Приготовляются та:к же, как и теJщ"II>И, но со с.1с,g_ую
щими гарнирами: картофе.·тьпое шоре, каnупа брюссе.>:ь-

.... • екая, .репа. 

256. }{ОТЛЕТЫ БЛРАНЬИ ОТБИВНЫЕ 
Баранина (корсliна} . 
1,iзсло . 
Сухари 
Яfiцо 

250 r 
20' 
~о " 

J/10 :uт. 

Ес.'IИ ~корейка от хрупното жн.р!iоrо '6~оапа, то 1'Оыеты 
нарезгкотая 111срсз д.11З·а ребрышr.<а и даже трн, 01биваются -и 
жарятся натуральные, но если корейка от мел.кого барашка. 
то па о·rбиnпую котлету наю1nды1ва1етr.я провернутый через 
мясорубку фарш и зал.елывается то'Нкшш пленющи баратп
ка, J1ьезоннтсн, пан·~рустся в сухарЯ'Х и жарнтся. На гарнир: 
фасоль, к.а,ша гречневая, I<артофедь-пай. 

257. I<OT ЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ МЯ{;НЫЕ 

Мясо 
l\llacлo • . 
Х;1 еб пшс1н:'lпыi1 
МодОI<О 
Яii;10 
Сух11рн 
Перец молотый 

Взяв хоро1пrее, ·с'Нсжее МЯ'С·О, о I'де..1ить от 

200 1· 

20 " 
20" 
20 " 

l!iO шт. 
20 r 
0,2 tJ 

м:.11ть, пропустить через· .мясорубку 11а среднюю )l;;,._шетку. 
Заiем размQl\ШТЬ в .A:•O.'l'OKe бе.'!UlЙ Х.деб, <:ие~-:·атъ~ ч~крrг.сы, 
полол«ив яйца, соль и 1.1сре-н, хорошо 
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стить через мяоорубт<у •на частую рететку .. Ее.ли руб1<а гу
ста, то следует добавить :-..юло·кС:t илн жирно.го бу.'Iьона. 
Разделав ff{Отлсты 13 cvxaip.яx, iЖ.аритъ 1на ·c1r<oвopoJI.ax на1 пли. 
те. Обжарив ·обе стороны, постаnит,ь, •В .цухоnку. Гарнир: 
картофсл1> <<illунтюш», горошек зеленый, морковь. 

258. ·КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ ТЕЛЯЧЬИ 

Тс.1ятина 
Масло . . 
Хлеб пшеничныr. 
Мо.~01<0. 
Яйt~О 
Сухари 

200 { 
20 •. 
20 ,; 
20 " 

1/10 шт. 
20 1' 

Приrотов.'lя~ю1·ся т·ак же, i<ак н мясные, то-лько рубка 
де..'!ает.ся нежнее; д.11Я этого следует ·п~ропусп~ть фарт че
рез ·мя1с•орубr<у т.ри раза •И развести~ оубку •с.ТiиJВками, хоро
шо выбить в ·каст.рюле, рубку раздел<!ть на iШтлеты и под
жар'Ить. На гарнир: карто·фель·С{)'!"Э, м<>рковЬ!, 'РИС. 

259 • .К01Г ЛЕТЫ ДОКТОРС!{ИЕ 
Тем1тнна 
~'г.сло . • . 
Хлеб пшеии11ный 
Мо.~око 
Ям11.о • .• . 
Му1Са пшеничпан 
Мускатный орех 
Сухари. 
Сыр 

200 r 
20 " 
20 " 
40 " 
1/5 шт. 
15 r 

0,2" 
5 " 
5 " 

При:гото1ыяю1·1ся из тслптипы, руб!Ка хорошо прораба
тывается, раз·де,;ыnаются ·котJ1еты 110 три НС:!. 11орцню. Под
жар-итn их с обеих сторон до поду~ отовkости, зате~т по
крыть слоем беш:i:-леJiи, посыпать тертым сыро:v1 И', поло· 

жив на ·сы~р не1ююго сливочного .масла, rпоста.ни1ть в духов

ку, заr~«олеро.ватl'>. На гарнир: картофель-фри, rриб1.л ·све
жие, эф-бруйе, салат зеленый. 



L 

IX. БТОРЫЕ БЛЮДА ИЗ ДИЧИ И ПТИЦЫ 

ВсЯ1ку.ю дичъ и домашнюю птицу необходю-~о хорошо 
очистить от ме.:тко1·0 пушка и, натс:ров му:r<ой, опадюъ на 

огне, ·чтобы не oc--ra.i!OCь пера и чтобы птица -н~ поте'1нела 
на оr.нс. Вьтотрошив, тщате.~ьно промыть неско:rько раз 
в воде, чтобы она не имела тяжел·ого- IEH\"I'Pe".t1.нe.ro запаха. 
Про11ы.н, .заоnра1вить НОЖ'КИ в каркасы, а ·к.рылыш.ки за•вернуть 
на спинку nапоркоu. Некоторую дич,ь. необходимо за·прав. 
лwrь шпагата.и с иголкой, а мелкую дичь запран.з;ять дере
вянными спичками, чтобы в жареном ·виде она и'1е.1а ес1 с· 
стrвенную форму и не торча.1И бы врозь ножки. Пр~и<:олив 
сверху и положив nнутрь соди, затем noJIOi!шть на про· 

тивни, за,1111ъ жиром и, подлиn 11емного ·бу.'Iьона, жари·ть 
и с.'Iедить, с1то~бы нс лод:го1рсJю, пова1рачи1в·а•ть и поливать 
6реЗ10>м. ~Когда дичь •ИJ11и .пт1ица будеТ> rюто!Ва, снять 
и вынуть заправ1<и. Крупную дичь ~или птицу по.руб1пь на 
nорцнч, а мел.кую подавать це,1иком. Надо .исnо.;уьзоватъ 
также 1or брез, на кото.ро;,1 жариJ~ась тица, nоста•ви.в про
тивни 11а плиту, ОП<ОЛероuать жир и •СЛИТЬ е.го. в COI< ПО· 
ложить м;у~ки, ра3'ме~ша"1'ь шумовкой и, каiк запа·сссруется, 
развести булLон, проrшпятитh и процедит!.> на чистое сито, 
и что'бы этот СО\КI был не густой, в него можно добавить 
П'Р'QПОРl{ИОНЗЛЬНО СЛИТОf\О -с 'ПТИЦЫ жи.ра "И, ПРО'ВЩ)'И'В, Та· 

!{Ии соком за.лива'Iъ нrи пода·че дичь. При и:яотова.1:нни -
индейr<и нуж.1но подсотови-ть, заправить ее, 11<ак указано вы· 

ше, поста1В·ИТh жарить, пово1ра11и:вая, и· 1юлиnать, по·11::1щс; 

~<ак будет готова, порубить !!а порции~ и, сдожив 1:1 сон:й
ни11<, за.7!ить соком', -сделанным на ·бре-sе; отпуская, rioдY.BHh 
сокщ1 и добавлятL> .rа·риир и салат. G;-!г..----.:..~ 
118 

~~ 



280. ИНДЕЙКА ЖАРЕНАЯ 

Ипдсйкt1 
IФ1сJю тош1 енос 

350 f' 

15 н 

tарнир - карrго:фе.IJЬ фµи и <:сленый салат {11qготов.11е· 
ние-см. с1·р. 1118) . 

1\аш1ун 
Масло • 

261. ~{ЛПЛУН ЖАРЕНЫЙ . 

ЭОО r 
!(/ " 

Очистив, О'палив ка:п.11у1юв, зап,равюъ их и жарить на 
диста;х в ду'ХО'ВiКе. К:ж •будет готово, •порубит~, на порции и, 
з~ти·вая ·COJ<OM, подавать. Гарнир - картО1фель-лай, вишн•я 
моченая. 

Гусь 
Мас,10 

262. ГУСЬ С КАПУСТОЙ 
~50 r 

5 " 

Поджарив и ·порубив на порции гуся, проr.р.еть в -с.оку 
н давать <: припущенной, хорошо з~rтравленноi'! капустой. 

263. ГУСЬ, ФАРШИРОВАННЫй КАШЕЙ 

Гvсь . 
:>iасло • 
Крува грr•1111.:11:.,: 
Лук • . 
Яйца 

350 r 
10" 
50 " 
20 " 
Ji4 ш·r. 

Разварить 1rr>счпевую I<рупу, заnранить ее 1л.;ареным ,1у-
1'0.м, вареными ру6..r:сны.м·и: и сырыми нй~цами н з·а:фар1Рн· 
ровать гуся, зашить ы-1ткой, сде:1аз по позвонку и бсь:а .. 1 
нсщрубку ножом, и поставить жарить.. Как будtt:· готоnо, 
Р.ьr1нуть нитI<и и осторож110, liIIO :надрубам, разнять туся на 
части вме·сте •С запечен:~-~ой хатней 11 отпус.катL>, а:мивая со
'<ОМ, 

Утка 
Масло 

264. УТКА ЖАРЕНАЯ 

300 r 
10 " 



Поджарив утNу, порубить и отпус•кать, по.тшв соком. 
Гарнир - Хj)асна?. 1<ет~·ста, салат зе..~:еный. 

265. УТКА С ЯБЛОКАМИ ФАРШИРОВАННАЯ 

Утка 
Mac;io . . . 
Яблоки ,111то1ювс1<ис 

300 г 
10 " 

200" 

' 

Очкстнв уток, П'j)омыть x-opowo, нафарширо1шть анто
новскюtи яG,1rокю1и; оч•и~с-:-ив их ~-\ !Косточек и ст~блей, и 
пореза'Ть, 1111обы зЭJфаршироват.1->1 rrлотпо, и, зашив, под»ч1-
рить. Как iбiy дет го--го~ю, нарубитr. на1 ПО'])"ЦИИ. Отnускn'fь 
нм-е.сте 1с я~бло·ю1м·и 1и поли1ватъ соком . 

26е. КУРИЦА ЖАРЕНАЯ 

Кур1ща . . 
.Масло TOП.lCIJ')C • 

~ 50 r 
10 " 

Очистив и ош1лив кур, ~1ро:-.1ыть ~и, з·а·прm3ив, опуститъ 
на нескоJIЫЮ минут в ки~пнщий бульон и, вынув, уло·жнт.ь 
на .11исты, 1смазС1т,ь ·Слег.ка 'Верх и бо:ка смепи~оИ, :i :в,н~и3. под
.·шть мас11а и бv,1ьо!Ну, под~:»<зри!ть и, 11(а·1< будет готоr;о, ру 
бить. Гr:рнир-рис и корнишоны. 

267. ЦЫПЛЕНОI{ ЖАРЕНЫЙ НАТЮРЕЛЬ 
I {ып;1с:iо1< 
Мас.10 . 
Смеrа1:а 

1 шт. 
20 r 
5" 

Жаритt:я тш.; же, как и 1.:vр:ща, но быстрее. J'l.l)дает·ся, в 
ue.'loн внде. Гарнир -кnртофе.'1ь-фри, цветная капуста. 

268. ЦЫПЛЕНОК ПО-ВЕНСКИ (В СУХАРЯХ) 
Llьшде1101< 
MacJ10 
Сухари 
Яйт~о • . 
l'tl}'!<it 11ше1111'1в;:я 

1 шт. 
20 r 
2{) " 

1/4 шт. 
11 г 

Очищенные и !Промытые цыnю1:-а mа.нироп~~ иукt:, 

за'Гем опустить в .11ъс::1он и ззпанировать цыттштi~':-!. ~ Dfupeз 1 -

. _,' 
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пых па две части, в сухарях, поджари'Ть. во фри1rюре, от
лvс1шть две по,'юви.пк'И. Гар.ни~р - картофе,нь-дю111тес, I'оро
шек зеле.п:ый. 

269. :ЦЫПЛЕНО:К ПО-КАВ.КАЗШ{И, БЕЗ КОСТЕЙ 

Uь111лята . 
Масл·о 

i шт. 
20 r 

ОчистИJв и п:ри1rо·то·ви·в цыплят, ·выну'Гь из пих ·по·зrюноч
ни'Ки 'И' развер1-1у1::ь :f1X, просолить, ~вьшожи1ъ :на п.ротиrвенъ. 

в :1<1ипящее ма.сло в разве.рпут.ом виде, положwв 11-ш н1их 

cnep.xy чистую фанеру, а' .на фанеру - груз; поджари:в одну 
сторону, .повернуть J-r.a дру1rую. Подаnат.ь· на ·б.чюдах с га~)
нир~оrу1 из ба11<лажан и [{абаftf,ко1в . 

270. ЦЫПЛЯТА КРОПАдинr 
Цьш,1енок 1 шт. 
Масло . 20 r 
5Н1ца 1,'14 шт. 
Хдеб . . ·10 г 
Зе11еиь, укро11 10 " 

Из очищенных и приrо·то~вленных :к .жарке ,цы:пля.т ·Вы
нуть грудную r<:ость и, приrо1то·вив фа1р:ш •и!з пшеничиоr.о 
хле~ба, я:йца и зелени, зафаршировать ·место вынутой кости, 
з«ш1шть и поджа,р-и-ть. Подава·ть в масле. Гарнир-- шпинат 
на J<рутоне. 

Рябчик 
Nlacлu 

271. РЯБЧИК НАТЮРЕ.ПЬ 

1 шт. 
20 1' 

.Ощипа1в, очи·стив и промыв рябчиков, заю:равить и по
ставить жари1~ь,; как будет гот,о·во - очист•И1Ъ от за:пра:вки 
п подавать ·в целом виде. Гарнир - caJiaт со .свежим отур" 
цом. 

Рябчик 
Масло . 
Х.1J:еб пшеничныi·J 
Шампиньоны 
ТрюфеJJИ . 
Мадера . 
Myr(a ПШСНИ'11Il1\1 
то~11н . 

272. РЯБЧИК СОТЭ 
1 JllT. 

20 1' 



Поджарим 1рлбчиков, nору.бить ·их ПОЛ0;1аf-'!, очистит:., и 
пырубн,rь 1позвоночни.к. Приrото_нить крутоны, положить на 
них р1ябчиков, приrотов·ить сотэ (жид;юtй соус -с трюфе.;1я
ми и Iiia:мriшrьo}!aми), за·прави:т.ь. еrю :;дадерой .и, проварнв, 
зал'Ить с-оу<:о:.п •рябч111ков. На гар:нир - 1<артофель-дюшес. 

Гл у.харь 
Мас.10 
JJJ11иr 
Сметана . . 

273. Г JIYXAPЬ СЕВЭ 

•. 
Молодой ка.р !'Офе11 •, 
Лук 111адот ' 
Мука пшснн •1щн1 

300 г 
25 " 
15 " 
25 " 

100" 
25 " 
rO " 

Очистив, про.м.ы:в п1ухарей, нашпиrоватn. их шпнrо:11 и 
сrостаР.Иiь жарить. .Приготовить ссвэ, спассиров.ать муку, 
развес1-и сметшюй, добаnив -бульона, положн·rь .в соус под
жаренный в цело·м .виде .мо·лодой u<а.ртофеJ1ь и .ту.к шадот, 
порубить на лорции rдухаря и, заднв соусом, притушит':... 
Отпускать с ру6J1еной зе.11енью. 

274. ТЕТЕРЕВ В СМЕТАНЕ 

Тетср ~ и 
Мас110 . . 
Му~а пшен:1•111 .. 1,1 
Смет:.tнд 
Шпнr 

300 г 
20 " 
1:) " 
?[> t'\ 

1~ р 

IНашnнrvнать тетерок, носта.:штL, 11х жщ:>и·'t. ll ::> ''•Гоrо
вить соус со сметаной. 1Ког да тетерки будvт гот.о вы, ПОР\'· 
бить •их и, по.тrож11 !3 в co r·c, приту:r.ить -и !Iодава1~,. J'ар
нир- карто:феJ1ь-шзто. 
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275. САЛЬМЕ ИЗ ДИЧИ 

Kypon<tТI<IJ 
Мас,10 . 
Хлеб 11шс1пt11ный 
Мука в111ени 11ная 
Том~т 
'l)t~ Л (· рей 
<:лиВЕИ . 
Корн11шо11ы 
ll laмilИJIЬOJ]l.J 



Приготовить cov·c .на пассер·о.вке с то:матом ·и жареным 
луко.\1 порей, по.11ожив в соус корнишоны, трюфе.1111, о.11и•
ки и ШЮШИН!>ОНЫ, заправить сосй-кабуль, 1ПРИГ{)ТQВИТЬ 
.крутоны и, поло1жив на крутопы дичь, заJшть cuyco~1. Гар
t!ИР - салат зе.11сный. 

21в. НУРОПАf1КА ЖАРЕНАЯ НАТЮРЕЛЬ 

К1•рошн1<а 
]Jlннr . 
Масло 

1 ш1·. 
15 1· 

15 11 

Оч'И.стив и нашпиговав .кура.паток, поставить жарить. 
Обжарив, по.рубить ·поrпоJ1ам ,и~ подавать, полн;в со~со.м. f ар
ПИ'Р - красная .капус1'а. 

Н.уропатка 
Мас.10 
Сметю1а 

2'77. КУРОПАТКА В СМЕТАНЕ 

Мука НШСННЧНМ! 

} ll\T. 

20 г 
20 11 

10 11 

1Ва~шпиговат1.t 11<уропаток, поюкар~пь. Приrото:вить соус 
со сметаной. Обжарив :куропато.1<, нарубить ·их, tюJюжить в 
соус, притушит;ь и подава~тъ. Гарнир - картофеJiь-фри. 

Фазан . 
Масло • 

278. ФАЗАН В КРАСНОМ ВИНЕ 

Шпиr . • . . 
Красное в11J10 Рисдинг 
Mv1\a nwени 11нм1 
Со11-кабу.11ь , 
Томат . . 

300 r 
20" 
15 ,. 

) L(, .~. 

."> r 
1 11 

5 " 
ОчиСJ.ив и заправив фазана, нашпi1rовать и поставить 

жарить. Приготовить на пассеровке соус с тома11·ом, разве
сти его храс.ным внно11'J и, порубив ~фазана, пол.о'ж•итъ 1В 
соус, притушить и пода:ватr:., залив C·o.vco:vr. 1Га.рн•ир -'Виш
ня, сз"1\ат зеленый. 

279. ФАЗАН ПАУВРАД 
Фазан 
Мас:;о • . . . . 
Варенье крас110-сморо;:~.иноnос 
Мука картофелы1ан . 
Лнмоп . 



Поджарив ш1шпи1го•ванного фаза'На, порубить е1го. При
готовитr, соус на протертО).'1 варенье из кра,сной смороди
ны, заправить :кэ.ртофельной~ мукой 1и1 пюдиватъ этим соу
сом: дичь. Гарнир - ,рис . 

Дупе.тrь 

.Масло 

280. ДУПЕЛЬ~ДЮШЕС (ЖАРЕНЫt/1.) 

Шпиг • . 
Хлеб пшеничный 
Дем~ГJlНС . . 
Мука пшеничная 

1 шт. 
l[у' г 

15 " 
50 " 

5 r 

>Очи.стиs, пашпиrова'В дичь, пощкг"р1ить; поджари1ть :кру
тоны, положить. на них ди1чь, смешать сок с демигля•сом, по

JIИвать дичь, гюдавать с картофелем-дюшес, са,11атом, С•Ве· 
жим огурцом. 

281. ВАЛЬДШНЕП НАТЮРЕЛЬ 
Вальдш11е11 . l шт. 
Шттиr lБ r 
Масло . . . . . . 15 " 
Хдеб пшеничный на 1<руто111>1 50 " 

НаШiПИ'Г"Овать вельдшнепа, -поджарить, подавать на кру
то.на({ :н, соку. Гарнир-эф-бруйе, p:v.c. 

282. БЕr{АС НА ВЕРТЕЛЕ 

Бекас . • . 
Мас.ю топ.~еное . 
llJ !111 r . . . 
Хлеб пщсаи•111ъ1н. 

1 шт. 
10 r 
40" 
50 " 

Очист'ИЕ 1бек·а·са; ·нашпи'Говатъ и 'Поджарить на вертеле, 
пригото·вить .крутоны и г,;шс. Отпуокать :на круто·не, за.чив 
глясом. Гарнир-:карто•фель-щюшес, ·I<расная капуста'. Соус
пшс. 
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283, ДРОЗД МАРИЭТ (НА КРУТОНЕ) 
Дрозд 

Масло . • 
Хлеб ш11ещ1•шый 
Молоко . 
ЯйrtО . . 
Сахарный нссок 

1 шт. 
20 r 



Очистит'Ь и поджарить дичь. Приrото,вить крутоны: 
взби1ть яйца с м·олоком и сахаро:м, намочит.ь· ·в льезо·не, ш1-

НИ'Р'ОВать н сухарях и 1юджари-;ь в ~масле. Положи1ъ на 
крутон дичь, .поли•ва'fь :'ltаслом и отпуска"Гь. Гарнир - рис и 
rорошех зеденый. 

Голубь . 
Масло -. 
Illnиr . 

284. ДИКИЙ ГОЛУБЬ 

Хлеб пшсt1нч1;ый 

1 UIT. 
20 r 
15 " 
50 " 

Очист.ив, rнаuшигоnать голубей и поджарить. Подаnа'!'ь 
:на 1К1рутонах, сме1Ша1в СО'К О'Т дичи с де1нитляс, _

1 
про•варить 

и, от0пус1\ая, •ПОJlИТь дичь. Гарюrр - ябло;К<о печеное и по
:v~идор жареный. 



1 

Х. ВТОРЫЕ БЛЮДА ИЗ ГОЛЬЯ 

ливсr 
llшсно 

285. ЗАПЕКАНКА С ЛИВЕРОМ 

Жиры . . . 
Лук . . . 
Му1<а пшсн111111;111 
Сметана. 
Сухари 

J,jQ r 
бО J) 

15 " 
15 " 
10 " 
10 " 
4" 

Сварить кашу из пшена. Отдельно сва!РИТЪ .:rнвер. :Варе· 
11ый .'I:ивеµ rrро1ч.рнуть через :\1ясору61:\r, полож1пь ,в него 
поджареный лук, муку и смета·ну 111 , ·смешав .с кашей, поло
жить ла ·противни, •посыпать сухарями и запечь. 

286. СВИНОЙ СЫЧУГ (СОУС КРАСНЫЙ) 

Св111юй жс;1vд()К 
J1ук · 
Петрушю1 
.Морr:онь 
Му1<а 
Тома1· . 
Жир1-< . 
Картофе.1ь 
Перец • 
Лавровый лист . 

:юо 1' 

2()" 
JO " 
:ю" 

5 " 
15 " 
J5" 

.dQ'.)" 
U,2 н 
U,2 " 



287. РАГУ ИЗ БЫЧЬИХ ХВОСТОВ 
Хвос·1 ы бьР1ы1 
Картофсдь 
Мор~;ов1> 
Петрушка . 
Jlyк 
1омат • . 
Мука 11юе11нчна-,1. 

Ж11ры • 
Перен • • 
Лавровый дист 

300 1 

300 " 
40 " 
10" 
20 " 
15 " 
10 ,, 
10 " 

0,2 " 
0,2 " 

Промыть и нарубить хвосты. Обжарить и постави·r.ь тv
шить ·порсзштые коренья и, обжа~ри.в, по.11ожить с хвоста~ 
ми. Сделать соус на пас.серованной .муке с томатом и с :1ав
ровым листом, ;перцем. ЗаJ11ив хвосты этим с·оусо•м, тушить 
до готовност•и. Гарнир - отварной ка.,ртофедь. 

288. СВИНЫЕ НОЖКИ В СУХАРЯХ 

Ножк11 свиные 
Муrщ п шеннч11а 
Жиры • 
Яйцо 
Сухари 

250 г 
10 " 
15 " 

1,10 шт. 
20 г 

О11варив 11-юж•ки, зананировать их в муке, окунуть в .111.>е

~1он н запанирова1ъ в сухаоях, поджа·1~ить. Гарнир - кар· 
тофслr,ное пюре. 

289. ФЛЯНИ ПО-ПОЛЬСКИ (РУБЕЦ) 

Рvбец 
Жпры . 
1'.1у•1а пшeнl!'lllu ' 
Манная "Р)Па 
Яйщ, . . 
ПерL 1t момнъ1й 
Зе.•rень укроп 

200 r 
·5 " 
l () " 
25 

1/10 111Т. 
о 2 г 
io" 

Зашпа~рнв хорошо очис1·нт1.> рубец, прою,1т1, в ror?"~:':; 

•1 

[1 

ьоде несколько раз. нашинковать в виде маrщрон. Сдсла rь ~1 
соус пэ пасерованной .ыу~<е, по.rrожить туда рубец и ~ 
ш.wrь" Зооаритt, манные к,11е1цки, .подожив н них яйца, Q..ЦV-·~" 
С'ТИТЬ .f.} :КИПято:<, а I<а'К ·будут I'OTORЫ, ПОJIОЖИТЬ n рубсu, 
полить ~tac.1Jo.м, посыпать перцс.м н рубл:еной зеленью. - -: . 



290. ХОЛОДЕЦ ИЗ РУБЦА 

Ошпаретшй рубец 
Лук 
Морковь 
Яицо 
Лавровый .1иr.т 
Лере;\ 
Желатин 

20{) r 
10 " 
10 •. 

1/2 шr. 
0,2 r 
0,2" 
" ,,,... ,, 

Промытr., хорошо псс.колмю раз. :в воде .рубец и носта
.n·ить варить, положив Л'а•вровый .11И'СТ, 1переrц, л.vи<, 'АЮРU{О13Ь. 

Г101товый рубец, провернуть ~1е1Рез мясоруб1<у, .ра::~ложитп на 
протюнш, заJШТJ> ·П.РОJ\ежепным брезом, в ко1-орый nо•то
жить же.11атип, и ра·з:-.1ешива·1ъ. Когда рубец с'Ганет у.же за
с'Гывать, •по.чожить наверх карбованнуЮ 1юр:КО&ЬI и 'Вар~
ные, нарезанные I<ружк~ми, r.t'щa и поставить па "1ед. Пода
вать '(; хрено:-.1 ил11 .с горчиuей. 

Ливер 
J\1opt<OBb 
Лук 
Жиры 

291. АЗУ ИЗ БЫЧЬИХ ЛИВЕРОВ · 

ToN1a1' • . • 
!Лука ПLU<..:Н:!•:ная 
Перец 

20.1 1· 

200 ,, 
20" 
15 " 
15 " 
10 " 

0,3 " 

Отвари'1ь Jiиве;р 11 пореза1ъ не::..\!рупно. Оч1-11це·нпые ко
rс::чы1 Н .iIYK порезать :<у6и1<аМ.'И, ПОджариrь И П·OJIO'Ж'И·Lr~ В 
ливер. ПриrотовиG соус ш1 пассерозанпой муке с -~оыато:..1 
и перцем, залить .1ивср ·н притушить до iГОтоnнщ•тн. Гар
ни•р ~ 'i{ap-ro·фeJIЬ-Hl!'ГJICЗ. 

'!'СЛ 

128 

292. ГУЛЯШ И3 l>ЫЧЪИХ СЕРДЕЦ 

Сердце 
Жи1•ы . 
l\1vкa nшеюнпаи 
JI ); 1\ , 

Мор1<овь 
J Jeveц молотый 
Лаuроnь;й .:~ист 
То); ат 

150 r 
5 " 

10 " 
10 " 
15 " 

O;'J ,, 
0,2 " 

" о.) " 

/ 



п~цем, с.оль - по вкусу и лавро.выi1 ли,ст . Сдела1в1 соус 
на ·nассер.ованной· ,муке с 1тощ1то~1 . з.::лить соусом ryлwm. 
Накрыть кр~шкой и доi:!естк до rотоniюсти. Гарнир -'Ка
ша шпе11пая. 

293. БЫЧЬЕ СЕРДЦЕ ЖАРЕНОЕ 

Сер;ще . 
Мука пшсничнаn 
Жиры . 
~vха ... н . 
Щi1ю 

150 ]' 

10 " 
15 •. 
lS ,. 

1/10 шт. 

ГJ.рО\tыт~., и нарсза·т~., сердце тою-::~н .... и полоока~нr, посо
ЛИIВ, .обва.чнть в муке, ·ОКУН.\"IЪ r. яичный ,:::~-.езон, заnапиро
~::ать и обжарить. n ·ма·сле. Га•рнrт1р -:r<артофеаь жареный. 

294. МАКАРОНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С ЛИВЕРОМ 

Лнвср . 
Ма~..аро11ы 
Ж1fр1~1 
Лv1< 
5'11 ЦО • 

Му :<а пшеничная 
Су;о;арн 

, 1 

200 1· 

10" 
5 " 

2() " 
1j10 ЩJ. 

10 г 
8" 

.tlровернуть варе-ный Jшвер через мясоруб1~у. <:r.1° патъ с 
nарсны,,ш 11.акаронами, приба·FНIТL> лу1i, муку и жиры, пере
мешать, посыпать сухарлмн и зш;1ечь. 

1)-82 

1 



\ 
xr. ВАРКА РЫБЫ ОСЕТРОВЫХ ПОРОД 

Отделин, rолову ш1отт1.ес 1< жа6µам, срезаТt. спинные 
шипы, начиная от хвоста, во !:!СЮ д.~1ину рыбы, вынуть ll'HYT· 
ренности, сдеJ1~ть надрез v хво·ста 1!олерек 1и кругом, по 
осторожно, чтобы не порезать визиги. П9вернув в руке 
надреза.11ный хвост, с с1мой· потянуть к себе, -вы1Нутъ, ·ви-. 
зиrу, разрезать рьтбу ·вдо.:1ь на две раВ'ныс части. лромыт1.> 
и положнть н рыбный 1(0TC.7I на решет1<v. За'Тсм залить .РЫ· 
бу горflчей nод<)'Й и 110стави·1 ь на rщнту. Не доводя до 1<11 · 
пении, сня1ъ коте.11 с 11Jr·•11 ы , 01ить гop5Jч011ii отнар, а в 11<0· 
те.: ю\аи·1·1, немного хе; '!Одной :воды и о·стоrюжно• сня1ть ши
пы, отдели п. хрящи, очистv.ть ножом слизь, пос.пе чеrо 

хо,рошо 11рош,1ть рыбv в 1 1истоИ воде, l3t>111уть пв. ко'f'ла, 
обернуть чнстой сз.1фе-тк011, перевязать rюnере.к в неско.11ь
кнх мdста~ maaraтo\t, по .. rтожить в чистый коте~~ на решет
ку, нащпъ XOJIOДHOi'J ВОДОЙ так, ЧТО:б1,1 ПСЖрытr, рыбу, И 
пос 1·а9ит1, на гщшчую плиту. По.1ю•жи·1ъ ·n J<оте..1 ланрО'ВЫЙ 
.~и.ст, ре.nчатый ,.1у11<, пере~( rоропжо·м· и, как з<:~жv.n.ат, ОТ'СТа

внть. '{ борту, •побы в да.·1~,нсйшо.1 в.о.да не кшnеда· и нс 
~/CTЫB::l.'la, по,1ожить по ~1-.усу CO.iJИ. Крупную рыбу сдеД.уе; 
держа1ъ в ra1<0'1 nо.-южен11и 40 ми1!ут после кипения, а бо
.-н~е чe.'1·1.:yr,-J - 30 :-:инут. Чтобь1 \1знюъ rотовностъ .рыбы, 
11ужно ·взить 1юнщJскую 'ИГЛУ и вот.кнуть ее в се;рединv ры· 

бы, rroдep;1;.a·1'h чстнорт1..> :v1и11уты •И· вынутъ'. ЕсJ1и иr.ла ЛО· 
t та ;·очно <l'C)J)SP1a 11 пе упр~· ~· о nходи,в в р1.Абу -""" значи1г pы
lHJ готова. I3 110и1с.'1Нё:М с-.·1vчае н~:>v1едлен!1'0 пынути ее 11 1з 
KOT.'Ia· B\1CCl'C с решеткой, ,]\ат:.. не~.1НОi"{) OCTЫJIVLЪ, потом от

:раnить на nc;~. ОхJiажденну.ю рыбу освободи•тt> от са"rфе.:r-
1-:и . ЕС.1\И вэри1ся 6e.;1yra, то н а ЛЛИ'rе ·С<МИТЬ ее Н,>-С::\едует, 
ноо во времп парки со.т1~-. .'1:<J·ст некоторую крuцт-.rv эrо , 
lЗО 



рыбе. I3 этоы cJ1)111ae нужно, ·1<огда :рыба будет готова, вы
~уть ее И'::! КО'Г.Ла, ~РИ·ООЛИ"l'Ь че·р-ез СЗJРфетку J-1> ОСТ81ВИТh· в 

Н'Кюм ПОJIОжении до пол-.ноrо 1охлалщения. 

Co.1erryю рыбу, 'Прежде че~1 отвар11воать. надо замочип, 
холодной водой и продержать в воде от 12 до 24 ча<:о·3, 
~;сняя вo_ri:v несколько раз: нервы·й раз~ через ол.ин ча.t:. 
н"Фрой - че1рез д.ва, третий - чеl\)сз три, четnертый - че· 

1рез .шесть часов и ·т. д. 

Ее.ли свежая рыба -отварнвалась д.чя ~-ШJ!ИiВного, то в 
рыбный буJ1hон, в котором в~рилась рыба, noлo.Жif'fb хря
щи и rолоЦу, проварн·ть, ·пр.оцедть ·и заправить па бульо
не Jiанспиг. 

1 

-

1~ 



ХП. ВТОРЫЕ РЫБНЫЕ БЛЮДА 

295. СОЛЯНКА РЫБНАЯ НА СКОВОРОДКЕ 

Осс~рина . 
!{ан ус-са квашеная 
Мас.10 · 
Све1ща 
Мор;.:овь 

Jlyк 
Томат • . 

' Му 1<.1 nuен11<1н;:>1 
О1·урец 
Са;<ар 
1{;111.;рсы 
.Мас.11r1ны 
СJJИВКИ 

200 r 
:250 " 
20 " 
10 " 
10" 
25 " 
)5" 
10 " 

1/2 ш:. 
5 r 

10 " 
10 " 
5 " 

Взяв nр11·гущепную и заправ,1енную :1<a.:rycтv, раз;южr~ть 
тонким CJlOбJ па ·скоrюродки, пореsа1ъ, псбол~,шими 1<уска
~!И occ1·pнtiy, ошпарить ее и по.;ю\юпь в с1<оrюродки на J«<l· 

1·усту. Г~од;•,;1р.1-ш .11:; "· по1ожи·1ъ в не~го ШИНJ{о:ванные 
сгурцы и томлr, s::N1ить .рыбу и nо·1ф1>11ъ ее капустой, све.р 
ху · пocL,·!l<.tB сухарями, зс:н{олсровать н д.vхов·1{С, а юж бу 
дет гот, 1 <1, ''U'1"1ть све'J у г:т\'I<анюш С"!еюrы, '\-10р:кови, ка
псрсаr.·и , .маслщ1~ми, .11и:.ю:•-о~.1 и подаваrrь. 

296. КОТЛЕТЫ ИЗ СУ ДЛКА 

Суда1' • . 
Х11сб пщени~1ныii 
Ж11р1,1 • - . 
Сухари 
Модоао 

201 r 
25 " 
1 (1 " 
15 .. 

, 15" 



297. ОСЕТРИНА ПО-РУIССКИ 

Осетрин;~ 
Мас.110 • • . 
Мука ш11ени•шая 
Томат 
Морков~-. 
Лук 
Orypert 
Каперсы • 
Шюшю11,оны 
Лимон • . 
ilepeц ю1iiенский 

200 r 
•' . 20 ,, 

},О " 
..iO" 
20 " 
10 " 

1/2 шт. 
5 г 
10 " 

1/10 шт. 
по вкусу 

ОбланщироiВа!В и очистив осетрину, нарезать се на по.р
J\ИИ и приnустИ1ъ на парах. Приrо1то"Вить 1соус: нато.чип-.. 
'rорковь, порезать и припустить, спассерова~ JIY.к па масле 

с томатом и мукой, добавить брезу, поJrожить морковь, по
резанные огурцы, каперсы ц .шампиньоны, заправить и, 

проварив х·орошо соус, заJшвать им осетрину, полажив на 

ка1ждую ·порцию .кружсж лимона. На fарнир-картофел1,. 
англез. 

298. ОСЕТРИНА В РАССОЛЕ 
Осетр1111г . 
Масло с.1ивочное 
Петр}ШЮ'I . 
Шамп11н1,оны 
Oryrert • 
Лимон 

200 r 
20 " 
25 " 
10 • 

112 шт. 
фо" 

Подшпарив осетрину 11 порезав на порции, припустить 
щ1 парах, п:rиrото,ви1ъ 11аровой бе.лый соус, доба:вив в не
го рассада н огур~цов, штуканы нетрушки и .шампиньо11ы. 

Отлус.кать с димопом. rарпир- ю::ртофсJIЬ·англсз. 

299. ОСЕТРИНА ПАРОВАЯ 

Оrстр11из- . 2СО 1· 

Масло сливо•~ное 20 " 
Н1амн инr.онпr . 20 ,, 
Вино бмое . 1 ст. л. 
Мука пшеничная . JO r ч 
Лимон . 1/10 шт. · 

Припустив на парах осетрину, приl'отовнтf, белый ~~- . · .. 
ВОЙ ·соус, J!ОJIОЖИТЬ В 'НеГО ШаМПИПЬОНОВ 'И' белого ЙИ!НЗ, 
О11пуска1ть с лимоном. Гарнир - картофель-а.n.rлез. 



\ ' 
1 

300. ОСЕТРИНА ЖАРЕНАЯ 
Осетрщ1а 
Маем . . 
Мука nшеничная 

200 г 

~го " 
10 " 

(Поджарив и порезав на 1норции осет:рину, пр}1со;~t:1-тъ, за
nанирова1rь в муке, по,7\жа~ритъ па .раоскален1юм масле и на

давать 'В .горячем. !Виде. Гарнир-карrофе..тrь-iфри. 

301. СЕВРЮГА АМЕРИКЕН 

Ссврю1·а 
Масло . . 
Мука nшенвчна11 
Томат . . 
Шам1111ньоны . 
Раки 
Лююн . . 
Псреu, кайенскнй 

' ' 200 r 
10 " 
1 о " 
15 " 
Н» ,, 
J ШТ, 

1/10 • 
no вкусу 

Оч-ист1ив поджаренную рыбу, .порезать ее и nрипусти1ъ 
на парах. Ulриrотовитъ соус америкен на пассt:W<>ванной 
~1уке ·с ~томатом, развесТ'и брезом, при11ра·вив шампинь~ана
·МИ и 1<раQНЫМ вином, !I<aйeg·cкmv1 пер<цем. При подаче за
.;шть рыбу ·ооусом, по;южить на 1каждvю •по.рцню ·ра1ювvю 
шейку, очищенные клешни и .тшмон. .Га~рнир - картофе "!Ь · 
ав,rлез. 

302. ЮУДАК ЖА.РЕНЫй ФРИ 

Судак 
Жнр1>1 , . 
Му1'а пшеничная 
Яйцо 
Лимо11 
Су;<:ари 

200 r 
15 " 
10 " 

1/10 ШТ, 
. 1/10 " 

15 г 

Очистить судак, снSJть ·с I<О·стей, при1со.литъ;, 1юреза·rь на1 
порции-, обва;rять в муJ<е, окуну.в в льезон 'И', затаниро'Ваn 
в су,ха'РНОй •к,рошке, обжарить no фритЮре -и m1оложить :на 
решето, чтобы стек жир. Подавать с гарниром - картофе
.11ем жареным и Jrи:..ю1:Ю:"1·1. 

134 

Судак 
Ж11ры 

303. СУ ДАI< ПО-ПОЛЬСКИ С ЯЙЦОМ 

Яйцо , . 
Мук<t пшеничная 



Отнаритh! судак, нарубленный по,рциямн с ~соегнми. За
еарить жидкий 6с.11ый .соус, 111оложит1..> в него вареные руб. 
леrr;ые яйца и масJ10 и полить отвар1ю1·0 судака. Га;рнир -
,,артофсль (}ТВарной . 

304. БЕЛОРЫБИЦА НА ОКОВОРОДКЕ :В СМЕТА.НЕ 

Белорt.tбица· 
Масло . 
Сметана . 
Картофель 
Яйцо 
Лук 
Му1<<1 

" 

. , 

300 1' 

] 5 " 
25 ,. 

400" 
1/2 шт . 

40 г 
5 " \ 

Раз.·южИ1в рыбу на скоnороды, 11ашин.ковать .'IYK, спзс
сс'ровагrь, лобавит1, ~.1у1ш и Р'азвести .01етаной, заJ1ит:1.> в 
ско'.Во.родах рыбу ,д;о:верха и, за\IфЫ!:! кружками картофе'ля, 
за1юлероватъ· в дух,овке . 

305. БЕЛУГ А ЖАРЕНАЯ ФРИ 

.E;e11yra 
М<Jсло . . 
Мук11 nшенич11ая 
5Iнцо 
Сухари 
Лимон 

200 r 
20 " 
10 " 

1i l0 шт. 
. 15 r 

' 1/15 шт. 

Очrи:щенную белугу лорезатъ, посолить, заnа1шровать в 
муке, окунуть в льеЗ'он, запанировать 'В сухарях и ~поджа 

рить \В'О фритюре. Подава11·ь с кус-ком .rшмона. Гарнир J<эр
'тофедь-фр-и. 

306. ФОРЕЛЬ В БЕШАМЕЛИ 

Форе.1 ь 
Масло . . 
Мука nщени~111ан 
.Молоко . 
Яйцо . 
Шам11н111>оны 
Сухари . 
С;мо на фритюр 

300 r 
20 " 
20 ,, 
20 " 

115 шт. 
:'> 1' 

10 " 
20" 

Очищенную рыбу, без костей, порезать, и в 1<.а1ждой t~ 
'-'>"-~т-....:....1 

ци,и сдеJ1ат1-, в середине глубокий надрез. ПрИl'О'Гов,ип, 6е- h-
• ша.ме,1Iь1 с пrампиньонами и .зафар~uирова·т~, ссредw.ну фа1р- -

~~~;.:а.'\ 

1~ 



шем, за·чсрнуп, в бумаrу, уложить .в сотей~m·ж и припустить. 
Затем раввернуть, покры·1ъ 'Крути1 бе1uамедью, О'К)ГН'Уть J1. 

льсзоп, запа0шроват1.> ·в сухарнх и ноджа.рить во фри·море. 

Пода:ва1ъ о- картофеле~ суфле. 

;)07. СЕМГ А РАЗВАРНАЯ 

Сеш·11 . . . 
Мосло сдизочное . 
Мука пwеничн;~я . 
Грибы бе.н~е свс;л11е 
Лимо:r 

" ' 

200 r 
20 " 
10 ." 
25 " 
1{10шт. 

Припустить па парах пор·сзанную на порции семгу. ·!1.Ри
го·тюеитъ соу•с на СJr.и.вочн·ом ма·сде. Пассеро1в~ку .развести 
брезом O'r ссмrи ·И, припу.отив свежие белые r~рибы, поло
жить в covc. Заправитт., -се:ч1rу сли•вочным• маслом и лимон
ным со•ко~r. Гарнар - картофель-англез. 

308. ЛОСОСИНА В ТОМАТЕ 

Лососнна 
.l'v\ac.10 • 
Мука 11шсничная 
то~~ат . 
Лимон . . . 
Гkрсц ~-аiiенский 

200 r 
!6 " 
20 " 
:го" 
1/10 шт. 

по вкусу 

Аккурат1ю сня.ть с хостей нея,;ную Jюсос.ину, -пореэа"'t 
на порциуJ, П().С""авить на 111а1ры, прРI;гот•с.чз:и.т1. -соус с то~1а1то\1 

и отпускап, 'С Jшмо.но'М. Гарнир- кзртофе,11.ь-англез. 

309. СУДАК ОРЛИ (СУДАК В ТЕСТЕ} 

Су.1.~к . . . 
Масло оастнп:лыюс 
M\'IOI llWCHИ'lll(IЯ 
Яйцо . 
Томат . 

. 2<Ю г 
2.5 ,, 
40 " 

. l{'t шт. 
• 15 г 

Очисти~. судака, CJ-IИ"J'') с ко•с-rсй, Г.О'/)СЗ<l'1ъ неболь-шими 
блапк~та~1и. Сде.11ать .кляр: GТде.;:~ить '6е.лю1 от же;1тко~в, на 
же;тшах1 1н1зн~.>сп1 не густо тесто, взбить бе.'1'К!1 и с ~еш ать 

~ ,.. ~ • с тестом, чтооы оно оыло 'Воздушное, н, окуну~ n него 

полоаку судака, опус•кать в ра.скале-нное масд< • 1t-4.{lrдa , tt· 
колеруете я ·-· .вын~иматu Uivмoвкoif. ·СдеJ1а·гъ П'l 1tасr~,р{)~щ 1 -
ной муке с томатом соус и под.а.J::1ать J< судаку. 7 \-

1~ ~ ~ 
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310. СУДЛI{ СОУС ГОЛЛАНДСI<Ий (ЯИЧНЫЙ) 

Судак . 
Ж11оы • . 
Myi(a пшенпqн;а~ 
Яйцо (же.нок) 
Л11~10ti - • 

- 200 г 
15 " 

• 10 " 
• 1/5 шт. 

1;2.') " 

Очистить и сюпь с .коL-тей суда-к, нареза-ть на• пщщ.ии ir 
приmустить на ·11apv. С д;:.1ать соус на па-vсе.рованной муке~ 
развести cr(} брезо"1, заJ1ьезонить жслуками 'И сливочны:-..f:: 
масо'IОМ, добавит~, .1имо1шой кислоты, процедить .соус че
рез са·лфел<у и зат-rвиь pr,16y этим соу.сом перед пода
чей. 

Сазан . 
Му1(а . 
Жиры 

311. САЗАН ЖАРЕНЫЙ 

. 2.50 г 
. !О" 
. 10 ., 

1 ~ 
Очистить н про:v1ыт1-, саззн, тщру,0и'rь rюрцинми, пр•исо-

лить, эагищ1иро·вап, JЗ муке и пол~жа:рить на масле. Гарпир
картофсJrь жареный. 

С\•да1с • 
Жиrы 
Тощ1т. . . 

Э12. СУ ДЛК ОГРАТЕН 

1\'',\1 Ка JlUICHllЧliaЯ 
п~.- : 
С.1-лари 

. 200 r 
1.') " 
J fJ ,, 

15 " 
2.) :. 
10" 

О 1шстит~.. и снять с 1-:остей судак, нарезать на порц11и 
11р1шуснп-,., на парах. Сделать гу-с юй соус па нг.сссрова11-
1ю;i }1УКС с .'JV:I\O:\l н TO~I аtтом, р.:1з.1·:JЖИТh судак на .1ИC'fbl 
Г\'Сfо покрыть. соуqом н, лосыпав сухарющ, за~ю.1еро~вать 

I'щлшр - ка,ртофс riь Пуш1,ин». 

Суда~; • 
Жиры 
Мука . 
Gухари 
Яй1\о . 

:НЗ. С~' ДА.К КОЛЬБЕР 



1' 

Очнстиr;-ь судак, снять с ·костей, нарезать полоска.\1и -н;з 
"1ор.циvr. СдеJ1аrгь в середине надрез, nросунvть .I! нег.о один 
конец и, вы.вернув, з<.юанир(ув:а1тъ в муJ<е. Сделнть из я'I-щ 

... 1ьеэон, or<y11yтn судак в J1ье:юн и, заттаниро.нав ·н сухарях, 

·поджа.рит~, н масле. l'арпир - · 1<артофе.чь-пай. 

314. G,УДАК ГРИЛЬЕ 

Судак • 
Масло • • 
Яй1~0 на провансалh 
Масло прованское . 
Yrccyc • 
Горчица 

. з:ю г 
5 " 

1/,) шт. 
15 1· 

Очистив судака, сня'Ть -с костей, 13ыбрав д.учшу,ю мяси
стую ЧRСТЬ, П·Орезать на КУСIКИ, ПРИСОJ!И'ТЬ, ·11Р0:\·1ЗСJ!ИТ'Ь, под

Жа'])И1'Ь на yrJrяx на рошпаре. Притот:оlJIИ'!Ъi соус п.р-оnансаJ1ь 
или 1·артар ·и давать соус отдсд~,но. Гарнир - зелены А .са
лат со свежи~~ оrуР'дОМ. 

315. ЩУНА В ТОМАТЕ 

Шука . 
Жиры. . 
Му!са n11Jе11и•шая 
Тома·r • 

. 2(JO г 
1::; •. 

. 10 •• 
• 15 ., 

Очистиn :рыбу, :нарезать ее ·nор1~·иs-rм·и, :при.пустить на па
рах. ~Сделать соус на IПЗССС'РОВ·З'i-rНЮЙ му:<е с ТОМЗ'ТО~, П:РО· 
ледит1, сг.о через си1'о И· залИ1ъ соусом рыбу. I-!a ·гарнир -
:карт.офель-а1-1r.11ез. 

316. АСПАЗИ ИЗ ЩУКИ 

Щука. 
х.1еб Лli1СН!1'1НЫЙ 
Молоко · - . 
Яilцо (жс:1то1<) • 
Лук 

Жнрhl . 
Сухари 

• 200 ,. 
. ?5 " 
. 1.')" 
. } 110 IJIT. 
• '10 г 
. 10 " 
. 15 " 

Очисп1·1"", снятъ ·с r<остей рыбу, провернуть через~~ 
.сорубку, заnранит-ь раз:моченным хлебом ·н .\10ЛOl(~ndC~::...:...'

1
} } 

лить, положить лук и перец и пропустить через .\tЯСОрубку 

'.138 \...-

еще 2-3 раза на час~·ую решетку и, поставив иа /l'i- j, 
, 



бивап" всселт<ой; взбить белки и с•мешать с фаршем. Про
маза·в масло:и порционные формочки, посыпать их I\!ругом 

суха;рнми и папоюшт1.," фаршем, пt0сt.1па:13 сверху сухарями, 
запечь в духонке, потоw1 nынуть и подавать. ·Гарнир - кар-
1·офет_, метрдотель. 

Лщ·оо111а 

Ж11ры 
Jlимо11 . 

317. JIOCOCИHA ГРИЛЪЕ 

. 2()0 r 
• 10 ., 
• 0,5 шт. 

Очист»в ·и промыв рыбу• снять ее с ·костей, ,нарезать. на 
nорцн•и, пrрисо.11ить, сv1азат1.1 маслом н уложить 'На ~рошnар 

1-1 жарить над уnrям1и, поворачивая . Го11авую л1ососИ'Ну по
.тюж.ип, на1 -блюдо, ПО:J1И1Т'I • мaCJIO.VI, tJa рыбу ПОJIОЖИТЬ ли
мон. Гар~1ир - картофеJJь-суфлс. 

318. ТЕЛЬНОЕ ЙЗ СУДАКА 

Судак . 
Хлеб 11111е1-1и •шыН 
Сухари 
Молоко 
Яй1~0 . 
Лук • 
Жнр1.1. 

. 200 r 
• 25 " 
. 15 " 
. 15 " 
. 1/10 шт. 

20 r 

" 20 " 

Снять С\'дака с 1<0стей, провернуть _через мясорубку, з«
I'равитп хлебом, молоко~1. cOJlЬiIO и перцем, раз~1ешать, по
.ножить П·~iц.а и nрове.р.нут1, еще раз че:Рез млсо'Рv6ку. Под
жарить .11v1< 1и, разделав рубку , положи-гь cn •сере_щи1н~у лу1<, 
отформо.ваr·ь, что'бы один 1<рай 1бь1J1 прямой, а дРУ1ГОf!
по.11укр\1rо:м, dа11а11и·ровать n сухарях и обжарить в масле. 
1· а:рнир - 1<а·ртофе,11ь-фри. 

319. •щукл ФАРШИРОВАННАЯ ПО-ЕВРЕЙСКИ 

Щука. 
Жнры 
Лук 
Чеснок 
Яйно • \ · 
МОЛОJ<О • • 
ncpctt модотый 
Х11сб 11 ше11И'11tЫЙ ... 



; 

Очf!стн1ъ и промыть рыбv, снять кожу, оставив .на ~.ней 

тонкий слой рыбы. Оста;1ьную рыбу оr:истиrrь от костсi , 
см:еша'fh. с размоченпьш в мо.тrо'Ке х21ебо:\1, проверщrть. че
рез :мясорубку, запран·итr, перцем, пос·о.11итп и пропустить 
еще раз через •мнсорубку. МеJшо изрубит1.> и· 1110джар'Ить 
лvк, мел1<0 нарубить чесно.к и в сыро,:\f' виде положи1тъ .в 
рубку, !н:е смешать, nрибаnи.С! рубле.ные яйпа. По;южить 
фарш в щу11ыо кожу и осторожно защинать по брюu~.ку, 
ч·1:06ы не порnать и рыба 1быо11а бы в. це.'!О\1 н.rrде, '11оложить 
n рыбный развар, под.ii'ить .немного воды, посолить, поло 
;:,:И'ть лук, .1авровый лист, перец го:рошком, закрыть 1<рыш
к~й и довести до готовности; J<ак будет готово, нарезать 
ПОj:ЩИЯМИ И ПОЛИ1НС11Ъ Г.УС'f'ЫИ брсЗОМ. rap11111p -•ка·рто,(f>еЛЬ· 
апглез. 

320. ЛОСОСИНА МАРЕШАЛЬ 
Лосссина 
Моло~;о . 
М;>о а ПШt'!ШЧIНIЯ 
Яйцо . 
Жиры 
Ula мr111ньон ы 
Сухари 

. 200 r 
60 " 
10 " 

1i10 шт. 
15 r 

• 30 " 
'15 " 

Очистить, промыть .'10соснну, порезат;, тонr-.:юш .10:\ПН· 
1<а:м11, оl'биТh тяПh{)И. CпaccepoRas :\tyкv, завариrrь Г\'стой 
бешю1е.ш, горячим мо.:rо1<0.>1. Положить Е бешю1е;1ь ·из
ру6лен1Ныс н поджаренные шампш1ьоны, смешав, разло
жить на 1ошше диеты. ЗавсрнуR ..:rососину хорошо в беша
мель, •;.·11061.>1' подучи·лась· фор~1а котт:ты, о6rнмятr" в муке, 
зальезон~и•1ъ 11 запан:ировап, .в сухарях, обжарить в иас.11е 
т·арни1р - картос\:н','IЬ-фри. 

Щука • • • 
Хлеб пшеничный 
Жиры. 
.Му1{;1 11ш<.:1111чнал 
Сухари 
ЯИцо 
.Чуt< 

321. ШУК~t\. П . .\ПЬЕ " 
• 25() г 
• · ~ю " 
• 15 , 
• 10 " 

.: . 15 ~· 
. 1.'l(J l[ т • 
. 10 1· 

Очи·с1ив, промыть щу1.;у, сю1ть с костей, p·aздe';:iWfb ПЩJ· 
ции попола"м, одну ноJrсвину провернуть через м'яс.оf)vбку, 

140 ""-\: 



заправить хлебо~tt, по.ч:ожить туда жареный лук, .сдела-rь 
фарш. Из другой же nолоnины нарезать и отбить тяпкой 
тонкие ломтики, положить n них фарш и завертывать .как 
голубцы. Обв~ляв их n муке, окунуть. в Jrьезон и з.апани
ровать в сухарях и поджарить, подавать по д~зе штуки ·на 

порцию. rарпир - картоф~.:1ь-фри. 

322. НЕЛЬМА ЖАРЕНАЯ 
Неш,ма 220 r 
Жиры . . 15" 
Мука пшеин1111ая lU " 

Очисттfв ·Рыбу, про;..1ыть, порсзатi, на порции, пссо.1Рить, 
запанw.рооат1, в муке и поджарить в мэсле. J'арнир-:карто

фель жарспыi1 «Пушкин». 

323. TPECl<A Л:О-АРХАНТЕЛЬСКИ 
Треска . 
Ж~:ры 
Лук 
Мука пшс11н<1ная 
Яйцо . 
I<a 1rофе.11ь 
'Молоко . 

20') r 
15 " 
2,J " 
.15" 
I ,l ш1· 
30u г 
!)\) " 

Отварить треску и нарезать на меюше части. О'Тварит1> 
I<артоф~аJ, 11 110резать хружочтс:-.ш. Н<~п;иш<овоть Jryк 11 
ноджарнть J; м~1слё. Роз;..1ешат:;. пi;щ1 с i11ОJ101юм. Под:v1азан 
мacJ10:v1 нропrвснь, 1Положйть ·Ря,ц югртофс.ш~, рпд мcmcoii 
трески, r;рисыш1ть луко\1, по.•rожит:, еще ряд J(артофеJ1я и 

эн.ч:ить :\ю;юко~.1 с яй11~:!.НI r пс-т:1!Ш rt в духоску запеч1.>. 

Гото.ву::о треску nод<Lаать, 11зрез"J.J по91tи~ш;1. 

на 

324. J<АРА.СИ В (,':lvtETAHE 

Караси . 
. Мука nшснична ..~ 
)!{;:ры 
С}!СТЭЩI 
Сулар11 
Сыр . 

Очи~тин 

t.:ей, прнсыnатh с1юрху сухарнми •и .сыро~, 
,.цухОD'КС. Га;r.нrнр - картофсль-анrле~. 

2:ю г 
10 IJ 

1:) " 
:!О" 
5" 
Б " 



325. КОКИЛЬ ИЗ РЫБЫ 

Рыба свежхя 
Молоко . . 
Мука пшеничная 
Жиры •.... 
Грибы консервнрованю 
Сухари • . ... 
Сыр . 

200 r 
100 " 
25 " 
10 ., 
50 ,. 
5 .. 

10 " 

О•шститr" ~и пр11пус1~ить н::~ парах рыоу. Сделап, на ·пас. 
серованной .м1уке беша:v~едь. Натинко1ва~ть и поджарить гри
бы, ноложить . .на дно 1ко1КиJiь.ницы бешамель и .на rree го~р·
кой 1К'УСОчtки рыбы ·и грибы, закрыть со ;всех стор<.>н ~беша

мелью, .сравнять ножом, засыпа1ь сухарю1·и и тертыи сЬI
ром и заколе-равать в духовке. 

326. СТЕРЛЯДЬ ПАРОВАЯ 

Стерлядь • 
Щнры . . 
Мука пwени•1наи 
Шампиньоаы. 
Лимон 

250 r 
)Q ,, 

10 " 
15 " 

1jl0 Щf. 

Очи·СТW!Ъ и промыть рыбv, вынуть иэ 11ее 11нзиrу и 
пµипустить на na•pax. Сделать соус на пассерованrrой :"1-1уке, 
развес1'и- брезом, процедить сквозъ сито, tПОдожить в соус 
шинкованные ша:\111иньоны, uтжа'ТJ:> "1имоны н no:i.1тi., э11и:.1 

..:О\ co~-t стеrм:ядь. 

327. СТЕРЛЯДЬ ПО-РУССКИ 

С-rерлядь • 
Жиры . . 
Мука пшенн•ш. 
Томат . 
Шаышш ьоны 
Огурцы 
Морковь 
Лимон 

250 J 

15" 
10 ,, 
15 " 
lU .. 
20 " 

• 15 .. 
1/15 ш1. 

Очистиrп стер:1ядь, вынvтп визиг\' и 11оста~ит~.. па nа--

' 

ры. Приnусrн1ь. нарезанные мо~жазь и orypuы. Сд.сштъ 
соус на ·пассероватпюй му1<е ·с томатом, нолож11·1 ~.. .н н~F~ 

мор.коn1->, каперсы, •о·гурцы, ша:\1nиньоны, n.ровариn ~.)>~· ПG...:::_::tJ 
до.жить ·t.J него .JlИ·MOIJНOЙ К•ИIСJЮТЫ по НII<ycy и н(\;~и-tь. соу-

~;~м стерлядь. ~~ 



;{28. ЛЕЩ ЖАРЕНЫЙ С КАРТОФЕЛЕМ 

Jleщ . 
Жиры .. 
Мука вщеничнаи 

250 1 

15 ,, 
10 ,, 

Изrотрщ1снис Та'К же, каI< и корюшки (см. л~ 330) .. 

329. КЕФАЛЬ МИНЬЕР 

Кефа;1ь 

Жиры • . . . 
J)1ука пшею11111ан . . . 
Зе.1ен1> (укрон, летр) щкi!J 
Jiю1он 

.f. 

250 r 
20 ,. 
10 .. 

. 10 ., 
1/10 lllT. 

Гfром:.,1тую "' очищелную кефель посолить, запанировать. 
в му1<е и ·Поджарить" Изру.би'1'.ь мсю<о :{еJ1енъ , пр.отереть ее 
с маслом, разделать .кружочками; 1< .рыбе пода•ва11> кусок 
лимоliа и зеле1;ое .масЛrО. Гярнир -·картофеJ1ь-фри. 

330. I<ОРЮШКА ЖАРЕНАЯ 

Корюшка • . 
Мука 11шев11чm;11 
Жнрьr 

200 г 
1 () " 
15 ,, 

ОчИ'стит!:> корюш1<у, ПJ)омытr., 11 осоли гь, запаящ.ювать Б: 
~-~уке и. поджарить. Гарн-и:р - картофею~ «Пушкин». 

Снг 
Томат . 
Мука пшеш1 11 11<: " 
Морковь • 
Лук 
Жнры 
llомидоры 
Яiiuo • 

331. IСИГ ПОРТУГЕС 

Сг.1р . . 1 • 

200 r 
]5 , .. 
10 " 
5 ,. 

10 " 
15 " 
50 " 
1/4 шт. 

S r 

Очистюъ и nро:ш ... 11ъ рыбу, нарс:{а 1·ь -порцию.1и, приnу
стнrь на парах, 1нащин.коrsать .моркон.~... и .11ук и поджаритh. 

Сдслить. соус на nассеро·вапной му-1<е, по.1iожитh то:v1ат, .1ук 
и мор1<овh, чтобы был rустоИ, заJJить соусо~1 рыбу. Поре-
3~"Г& J<ружкз.:ни 11ом·идо11)Ы и ПОJ1ож•и1ъ1 на рыбу, размеша·то:;; 
яина. за,111ить сверху и, присыпав сы-рuм, зако.11ероваrrь в ду• 

хавке. 



' 1 

332. БЕЛОРЫБИUА ОБЕРНУ АР 

t.>елорыбица . 
МдСЛО • • . 
Зеле11ь-петруurкd 
Мука пшени4иая 
Каперсы • 
Уксус .,. 

200 1· 

2;)" 
20 ,. 
10 ,, 
10" 
5" 

Очист1пп и пр·омыть рыбу, :нарезять nор·щ~:ям.и, за·пани
:~:ювать в муке и поджарить. Перебрать мс.'ГКую зе.11ень~ 
рао<аJ1и'ть масло и бросить ~з него зс.Jiепь, помеш3'!3, ·быст~ро 
пынуть щумоnкой и, по .тю жить на рыбу, брос;ить. в масло 
каперсы и, К<1'< мас.10 з2ды~шт, в.чи1·ь. !В ПеJго уксvс и пщш

вать Э'I"И)·t масдом рыбу. 

333. ИЕЛЬМА ПАРОВАЯ 

t-!сльма 
ЖИРЬI • . . . 
Myv.:i ПШСНИЧll' 11 •• 

! IJa \1 ШllibOlll>I . . • 
jJ11мo11 

21 о 1· 

10 " 
10 " 
15 н 

1 ~5 шr. 

Очнстнтъ, nромt7!Ъ т>ыбу, ·:-iарезат•, порц'1сr:'~' rIOCO.'I"ть 
..i припустите. :н1 п~ра):. С делать соус на ш1ссероеанной мy
li>C. Развести соус брсзои из-по,rr .. оыбы. t.r ..:ед ·ть через 
CllTO и пп.::ОЖИ1'1> D пс.го пшпко.rанныс ШЭ.МiЧЛ1Ь.Оr;ы, 'НРОКИ
пнтитr, соус, з::шьеэолнть ;ы"~с1:0~! н с. нво•1r;ым масдоа~. 

Гарнир - картофет, отв:::~ноir. · 

334. ОМУ ЛЬ ЖАРЕ11Ый 

Очvп1, 
ж~;рt• . 
Мука шп.:1111чпа<~ 

200 r 
l '. ~ 

10 ·" 

Оч1 .... ст11ть рь:-бу •пр·оиыть, 1;opesa rь н:~ пор~цич, посолить, 
з::~паниро•,ать1 В ~{уке 11 ПС.ДЖЭ'Р!Пf>." Га0рН":IР - картофель Жа
?ены~'i «1 lушкип». 

335. ПАЛТУС ХОЛОДНЫЙ 

Падтус 

Промыть и папе:~ать nор.щшми рыбу, 
рах. Остудить и данаrь <: ви11егреtом. 

144 

. 200 j' 



336. ЖЕРЕХ (СОУС СЛАДКИЙ) 

Жерех . . iOO г 
.МvJ<a пmеннчнан 10 " 
Мука картофельная 8 " 
Жиры • . , . . . . . . 10" 
Варенье И:l красноti смщН>1(1, 11ы. ЗО " 

Почиститъ и npoмJ:Hf, .рыбу, на.резать на порции, посо· 
"·ш7ь, запанирО'Rать l3 муке, поджарить. Положить .варенье 
в rкастрюлю, разогреть, добавить немного н:ипятку, разве
-сп1 картофелную :1.1уку ХОЛОДНОЙ водой и :1<JВЗРИ'1Ъ •СОУС, 
нымеuiаТh ero н оtюлить соусом рыбу. 

rонсц • 
Жиры 
Томат . 

337. ГОЛЕЦ ЛМЕ,РИКЕН 

Мука J111шеничжн1 
Шамmшьоны . 
Ли.wо1r 

200 1· 

10 " 
15 " 
10 " 
15 " 

JJ25 шт. 

Промыть рыбу. нарезать nорцинми, поставить от·варить·. -
Сд~ла'lъ соус на пассеро·~анной муке ·С то~.•атом, положив р. 
яеrо шин1<ованные шампнньоньr, за:-~равн1ъ JIНМО'НЮЙ кис

чотой. ГсtртПfр - r.:артофе.чь-анrлез. 

338. КАМБАЛА В СМЕТАНЕ 

J<aмб.is:a • 
Жиры • . 
Мука 111шеничн<111 
Cacer<tt'дl .• 

• 200 r 
10 " 
·ю " 
20 " 

Очищсш1ую рыбу пuр<.:з<tть на порции. заnапировать в 
.iwyкc и .поджарить. СдсJшть соус со сметаной и за.лить ры~ 
бу перед отпус1ан-J Г"рнир - кщ1тофе.'11. отварной. 

339. БЫЧКИ В ТОМАТЕ 

l.ibl"IKIC • . 
Мука nшеюt>ш:~я 

Жиры. 
Томат. 

Очиt:тить и прt1мыть бычки, 
Jr:1т1.. соус с пассерованноii МУ'<Ой и то\lато:-.1 
бмчками . .Гарнир - картофель Оf'Варной. 

uo-g2 

250 r 
[\) " 
10 n 

15 " 



.... 

340. МАТЛОТ ИЗ НАЛИМА 
/ 

HllJIИИ • 
MaCJIO. 
Х11с6 шнс111.ч11ьш 
Му1<а nщеннчщш 
Л}'к (щалоr) . 
Томаr. . . 
Перец горошек 
л11•1оусьr • · . 

'· 
' 

:юо r 
20 " 
50 , 
10 ,. 
20 .. 
15 ~ 
0,2 • 
!О • 

ОчисТИIВ, нарезать па.rrима по два •Куска: на порцию, лри
пустwть ~иа парах. ПриrО'rови""ь соус па :пассероnке с то
матом и .rrуком .шалот, политu налима соусом, подо.жить 

Г<ре1иш и наверх анчоусы. Гарнир -~сартофельная стружка. 

341. НАВАГА ЖАРЕНАЯ ФРИ 

Нава[·а. 
М CJIO. 
Мук11 пшеничная. 
Сухари 
Яйцо • 
Ли•юн. 

. ' . 

300 r 
25 " 
10" 
15 ,, 

1{10 НIТ. 
1/5 " 

Очистив па.вагу, .сннть ·С нее кожу, промыть, rюс0Jш1·ь, 
обвалятr, •s .муке, окуну7ь в лье.зон, зананиро'Вап, в сухаряос, 
поД>.Кщн11ъ .во фритюр~ и nодащ1ть с стимоном. Га-рпир -
картофель «Пушкин». " 

\ . 
342. УГОРЬ АМЕРИКЕН (С9УС ТОМАТ) 

Yropi. 
Масло . 
Мука пwсничнаr. 
'lомат . . 
Jl.!nм11иньоны . 
Jiнмон 
Раки 

300 r 
;5 ' 
10 " 
15 р 
10 " 

l /r. IJIT. 
') - " 



343. ШАМАЯ С ШАМПИНЬОНАМИ 

Ш<iмari 

Масло . 
М)'Кд nше11rР1Нiы 
ТрЮ<рС.~Н 
J{иi.~011 • . . 
3.eJleHh-!l<:Tpyшк~ 

. . . 600 , • 

20 " 
15" 
10" 

! /5 llll' 

10 " 

If.ри.пусrиrь, рыбу на na·;Jax. i11.ныотовить соус бсрешаль 
на пассероВ1ке с томатом, ~развести брезом. и экстрактом. 
Трюфе.'IИ ~поыи.юсо.в.атъ и 'Полож:Ить в соус, заJ!ьезонить сJIИ
вочлw~.f иасJ1о:и, заправить ·кайенсюrм перцем и зали'Гь этим 
соусом рыбу. Гарнир-картофель-фри. 

Ш. СУДАК ЖАУНRИдЬ (СОУС РАКОВЫЙ) 

Судак • . . 
Масло раковое ~·11ив . 
Раки . 
Мука ншсн~i'lh3Я . 
Хлеб пшеннцн~~й 1111 гp~t11<.J1 
Тома·r. 

:юо I' 

20 .. 
:2 Шl. 

HI t' 

30 •• 
5 IJ 

., 

1 
1 

Порезав .на норци.и без костсii C\'д<.tr<Gl, uри11v.с·1нть. От
варив рюш, отобрать шейки п КJ1еш11.и, а на 1<остнх сдет11р1 
раковое масло и присотооить на не:,1 раковый соус, кота- '1 
рым полива·r1" ·Суда.ка, 1r· '1''ВеР'( ;~о .•южить раковые u•еiкн 
Приготовив .rре-1к11, положить в соус. \'арнир - -ка.ртофель-

шато. 



Карrофе 11 

Жяtры 
1слснь. 

XIII. ГАРНИРЫ 

345. КАРТОФЕЛЬ «ПYllIKИH>; 

3()0 r 
10 " 
5 ,, 

Отвщщ·п, щ111тофеJх1" очистить е"О, на~н1ш·1<овать· н nо.~
,}!{арит1, з мае 1е, по.:южнв соли по вкусу. 

346. К~РТОФЕJ~Ь AHf ЛF.3 ОТВАРНОЙ 
К"р1оф:>лi. 
MacJJO 
Зе.11~нь 

300 ! 
/'). 

5" 

Очищеsный картофе.1ь 1~0рез:нь на дне и 11етыре част11. 
н зависимости от вел~ичины, отварить .ь соленой воде, оr
к~J::нутъ на сито, .положить в :котел, запра:пюъ маслом и '1?· 
жзритr, в н:~с.;1е: :по·rожип со11И · 10 вкусv 

347. КАРТОФЕЛ!:• МЕТРДОТЕЛЬ 

Карiофе.1 1, 

Молоко 
MilCJ10 
Зе.чен;:, . . 
i'ltyкa 11111~11111111;;,1 . . 

Qqишенный кар1офел~, щю?.:ыть, 
к.убкками, за;шть ~1олохом и припус1 и·rь, 
.лом, му:кuИ 11 посыпать рубденой зе;~ею.ю. 

·4s 

300 f 

50 ,, 
[} 1t 

5 ., 
? 

" 



348. liАРТОФЕЛЬ «ША 1'0БРИАН» 

l\артофеш, 
Саг.о • 

300 1 

15 •• 

Очис-rить картофель, обточить его не.м1-ю1 о, чтобы ш:' 
<"iылп yrлon, нарезать чес:но.ком и поджарить во фрнтюрс. 

К11ртоф~дь 
t:::11ю 

349. l<АРТОФЕЛЬ ФРИ 

~ 

100 r 
10 ,. 

Очищенны~1 · карт•офел!. 1 1 ,цн~за·1·1, д.шш-н,1~н1 кнадра·:·а:~m 
li'J. поджарить ·.в ~скаленном сале '(фритюре). l{uгда зарумя
нится, 1выни.11vа1'ь 1rпумо·вкоИ. Co.iiъ по11ожить ·п·о вкусу. 

К:.ртофсг.ь 
Са.•р 

а5о. КАРТОФЕЛЬ СТРУЖКОЙ 

·:~оо г 
15 ., 

Очи-щею1ыi-1 t\Щ)НJ•феш.: н;.~ре,1G!ть кµу1111ы.1н1, TO.'ICTЬJ11t1,1 
~:руrа:1ш и кажд .it1 1,py11"o:r.: сверху 11од<р~.;;;пть до itehТJpd 

тонкой с·rрvж1<ой 11 поджарить 1:10 фр11тюр~. 

351 . l{АРТОФЕЛЬ ПО-ПОЛЬСКИ 
Картофель 
Са110 • 
Сухари 

300 1 

15 ' 
1() " 

Очищенный ·1,~ртuфеJ1ь пu·рс . .;ат. 11 •1к 1ы;. ·-:ру .к:;:ами 11. 

запанJ-tровав в сухар1ях обе сто.раны. обжа.рить в жира·'{ 1ra 
('!t>О1'ИJЗЧ:е, nосо11ив по вкусу 

Карт~ф<'.J!Ь 
Моиоко 
Масяо 

352. КАРТОФЕЛЬНОЕ НЮРЕ 
300 f 

25 " 
5 •. 

Очищеннь1i~ и· промы-тый кзртофе.1ь оrt;а·;нпь, 
нуть через МЯIСОР)'О·КУ, развести rорЯЧИ\1 MOJIOK0!-1, 
'RИТЬ мac.IIOM, ПОС·ОЛИТЬ !ПО вкусу. 

/ 

! 
' 

1 

1 
1 , 



i\:-рн.>ф~л " 
C:J.11") 

:i53. КАРТОФЕЛЬ ШАТО 

-100 1' 

15 •• 

Оrобра1ъ ровный картuфе;1ь, 0'6тс~ч.п1'ь его, 1юдЖарнть, 
nоло1жиn соль ·по ВIКу°Ьу . . 

354. КАРТОФЕЛЬ ПАЙ 

. 
()чищенный н прО\tЫтый Юiртофель нашиик()nать со

аомкой (фо,рма ,11ашш.и) и JIОджа~рить •во фритюре. 

Зfi5. f<АРТОФЕЛЬ ДЮШЕС 

J<;~;э;офел~, 

Сало. . . 
Мука лwснична~: 
ЯЙttо 
Cy,;ipi; 

зо. 1 ,. 
15 н 

J; " 
1/5 шт. 
Jt) r 

1{артофещ.. приготовмrетсн так же, ~{at( ]{рокеты, пюре, 
TO.IJЬl{(J -:1ри е:'О раздеJПН.' нужно оебром •,адОНIК ШlЖЮ.i3ТЬ 
на один ''<онец, ч 1'обы 1по.11vчи.л.ась форма rрvши дюшес. От
фор\t0%В, JIOД.lI(<lpИTh, З:НIЗНИ'РОВаl'iный ;в сухарях. 

356. КАРТОФЕЛЬ МОЛОДОй СОТЭ 

i{артофел1. 

Жн f)1,1 
400 ,. 

15 " 

Бс:ли имеется молодой кщн•о.фель, ·ro, nрито1:ив ~.:го, но,~
жарип. r\pyr.tJым в.о фрИтJUре; ссл11 берстс5-1 <:'Г'а1)ый карто
фель, 1·0, ачпстив е1 о, вынимать на nые~ку 11, rка'< rотов, 
llОЛОЖИТЬ 1'1 него мас.11а и рубленой ЗeJ!€JFИ' COJl!..--ПO BJ<VCV 

1 

357 1<.А РТОФЕЛЬ ПО-НЕМЕU.I<И СО СМЕТАН Ой 

IOIJHUфC""'' 
·, l flI~ 

Лу11 • 
См rа:н; 

Отварит~. очищенный картофсJrь и 
ным на ма.с.71е ::о {'Мета,ной .r.уко:\1 и 

150 

300 г 



358. КАРТОФЕЛЬ --110-АНГ .J1ИйСКИ 

Кар"офель 
Жиры 
Лук rropeн 

ЗОО r 

5 " 
]5 " 

О'.!IJ3а1рной картофель .посыпать ·поджаренным лvню·м по
реем и ,руб.'Jе~юй зс.11.еныо, coJiь поJ1ожи·1ъ по вкусу. 

Кар·rофель 
Сан~ . 

359. I\АРТОФЕЛЬ СУФЛЕ 

300 r 
15 ., 

На11очитъ картофеJIЬ' ~<руг.лопродолrо'Ватыми роли~ками, 
nорезать :1<:ружочками и ~поджарить их в раскаленном фри
'1'Юре, чтобы кащдый ~<ружоЧек имел форму подушки, как 
готов, вынуть щумо•вкой и посо,11ить ·110 в1ку.су. Подается на 
салфетне. 

360. КАРТОФЕЛЬ ПО-ДЕРЕВЕИСI<И 

Картоф~ль 
' Жиры . 

3СО r 
5 о: 

Очищенный .картофеJrь ~порезать не тонко кружками ~и· 
лоджЩJН'l'Ь обе с1·9роны. Посолить по в:1<усу. 

361. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫJ~ 

Карт()фелn 
Лук зеленыН . . , .. 
.Масло растите11ьное 
Уксус . .. 
Перец молотый: 
Сахар песок • 
Зелень 

300 r . 
40 " 
R " 
5" 

0,3" 
2" 
5" 



362. КАПУ СТ А 'ТУШЕНАЯ 

Капуста 
Жиры 
Сахпр 
Уне ус 
Тома1· 
Л)'К • . 
Перец горошек 
Лаnровый ю1ст 

/ 

2{)0 r 
10 " 
3 " 
5" 

1)) " 
20 " 

0,2· •. 
0,2 " 

Отжав .кисJiую 1,апусту, поставить ее. тушить ·на• ~1л 11rJy. 
Добаови·н, 6\'Jiьона, noJIOЖH'f'r), .J1авро·вый JJИoC1, пеµец, vкcvc н 
сахар. Нэщию<ован ;1у1,, подж<1·рить E:l'O с то:-.щтом п \1\'1\Cl'ii 

и запрааить к~шус Т\'. Пр-амешеn, за1<ры1ъ и туши1ъ до ro. 
то.внос;и. Стrь 1.1южить no вкуоеv. 

363. rоРОШЕК ЗЕJIЕНЫИ СУХОЙ 

Г(')роше1< . 
Мука щuеюr•1на.1 
Сахар . 
Жиры. 

15 r 

4 ·~ 
3 •• 
f} 1 

Отнарить сухоН гороше1<, З<J·llравиты cro :viacJJOM, мукоJ 
и .сахаром:, солью-по вкус',~. 

/ 

364.ФАСОЛЬ(ЛОПАТОЧКИ) СВЕЖАЯ 

<1>11соль 
Му1(а 11шен11•111;.-.~ 

Мас110 . . 
Сам~· 

75 J • 

~$ ;• 
8" 
? 
(_J ,, 

Отварить фасот, ·~ coJieнoi'i .водt, за·nран1п1, муко.h, 111ас

лом 11 сахаром. 

365. ГОРОХ (ЛОП А. ТО4I<И) ·СВЕЖИЙ 

ru рол {.~о~а·rочю1) 
Macr.o 
Со."ь 

7'.> ,. 
iQ" 
" L · • 

Очис'J'ить Ot' •t1'еблеi1 ;горох, нрипустиrь ;нэ 113ipax с 1\'1Г1t · 

лом }!, :iЗЦ'\)аВИТЬ CCJ,'lbIO П•О ВI<усу. 

152 

М11каро11ы 
Масло 

366. МАКАРОНЫ 



Отварите~ макароны .в :юиnя1же, ·откинуть на с·и-го. nоло
)'f«Мть св к.отел и заправить. ма:слом. 

Рщ: 
Жrtры 

367. РИС 
40 r 
10 " 

Отварить рис D соленой .воде, от-кину1ь на сито н З(Иtра
:<и1ъ ·ма1слом, солью-по вкусу. 

368. КАША ГРЕЧНЕВАЯ 
Круп:~. rре1Jнсвая 
ж:и~r,; 
Со.1ь 

1 

'10 r 
to" 
i .. 

! Iросеять крупу •от пыли и, ·просмотрев, ,поджари·ть ·в 
духовке, чтобы ·была 1юрич.не.вая, в.сы:ш.1"r1, ;в котел, зал11·r1. 
юшятком и помешатъ, посо.7!ить и во >Время кипения сня ь 

·ttумовкой грязную пену, размс1uивать, пока не зaryt."1-ee1, 
flOTOM заrкрыть .ПJJOTHO JфЫIЩ<ОЙ, держат~, дiО• Г()Т'О1ВНОС'\И. 

_{;,ш ,аны 

MatJlO 
MOJIOKO 

369. ПЮРЕ КАШТАН О ВОЕ 

::оо 1 

1О 1• 

25 ,, 

Поле.жить 1-:аштаны u д:vлши"у ·и, ко1 ·да1 нuлопается ·Clk:UP
, {упа, очистить и залит~> мqлоком, затем припустить. nро
гсрет1, ·через сито и заправить маслом и \1ОJюком. 

370. КАПУСТА САВОЙСКАЯ 

Кануста сафо 
Масло 
Мука пшен11•11 •• 1я 
Сахар. . . 

~00" 
tO ,. 
4 •• 
1 

, '" 

i Jошннкова·в, от.вари 1·L, капvоу, занрави 1ь ;\<tac,rioм, ~1'r -
~ой 1'i raxap~нt, rrоложи1ь сол1> по вкусу. 

Капусrа цветная 
j~'lac.10 
Су,11апш 

371. КАПУСТА ЦВЕТНАЯ 
100 r 
15" 
1@ ,, 

~ 1 



Оrвари1ъ цnетную каnусту в -соленой J:IOдe. По.z~жарнть 
сухари в сотейнике, rтоложи1ъ в сухари ма-сло и. раСIJустив 

его, nол·ить им каnу.сту. 

372. БРЮССЕЛЬСКАЯ I<АПУСТЛ 

Капуста 
Масло . 
Мук!! nшен11чнаf1 ! 
Сахар . . 

~GO 1 

10" 
4 ,, 
:~ " 

Срезав .со стебля кочешки, отварить их -в coJ1eн:of! воде, 
за1rтравить мукой, маслом, •сахаром и солью. 

Морко11ь 
Жирм 
Сахар 

373. МОР.КОВЬ 

~ .. 
!G " ,, 

~ J ':• 

Промыть •МОр:ко:вь, порезать на мсЛ'ки:е части, п01.:та1Ви1ь 
на ·пар, заправи1·ь ма<:..·юм и сахз:ром и небо.:1ьшим КОJ1И
ч.еством ·соли. 

Репа • 
Мас110 

374. РЕПА 

. 200 1' 

10 " 

Очистить н порезать репу чесночком, 11µи11устиТh н за
прав.иrгь маслом. 

CвeKJJi• 
Жиры. . . 
Мука пше111111н,11: 
Молоко 

375. CBEKJIA 

". 

2ro г 
10 " 
li . 

!5 ,, 

Отвари.в све<клу ь кожице, оч~1·стить, порезать !<убиками 
не -крупно, за.варитl> бешамс:1ь не густо 1, заnрэ"Rн~ ь е10 
снс1~лу. 

lbl 

Пшено 
Жиры 
Сол1. 

376. КАША ПШЕННАЯ 



Промыть неско.лько раз в воде пшено и ~~а·ва~·1ъ ки.111ят
ком, n·ОJIОжить соль, размешивая, пока не зarycree·1·. заrе-м 

закрытъ Il.JIOTHO '!<:РЫШКУ и держать до 'Г01'0ВНОСТИ Г.о'i'О•ВУЮ 
кашу заправить м~н:лом. Бели пuтено нс слишкои. еы.с~ког·о 
качест.ва, то после пр.о·мывки его о.пус11и~ть. в, 11{ИНящси ко

тел с водой, датQ закипеть, затем- откинуть 1rr.шено н:t дур
шла•К и ва:рить до готовности. 

Кабачки 
Мас110 

377. КАБАЧКИ 

Очистить кабэ~чки от кожи СС'ИЯн, .пореза1ь кубw,,uнш в / 
прнQ'tуст·ить, з·аправить маослом и соль!t) no •а.кусу. 

378. БАКЛАЖАНЫ 

Баюrажаиы 
Жиры .. 
Мука пшеничная 

Jbl) r 

30" 
lO" 

Очие'f'ИВ от сrеблей и промыв баклажаны, тюре.з.а1'u· не. 
1 онко !{lружкам•и, посо.ли~ть, запанирс)вать в мvке н nодж<1-

рить. 

Кольраби • 
Ж11ры 
MOJIOl<O • • 
,1\1ука пшеRи•1иаи 
З•:л~1•ь 

Очистить, 1-Iаре--эа'!Ъ r<у6иками ко;1ираби, припусти1ъ н~ 
парах, зaтe.ivt заправнть мукой, мас.юм, молоком и пuсы

пать зеленью. 

!lомидоры 
Жиры 

" ._, 

380. ПО.~ИДОРЫ 

Лро11ыть помидоры и, уложив. на листы, 
.11ить маСАом и ·испечь в духот<е. 

. lfi.J r 
5" 

,.11 
1 '' 

1 '1 



3S1. :КРАСНАЯ КАПУСТА 

K~ll!iy~va красная 
Уксус 
Coix:ap • • .. 
~·~~(;~Ш растителыюе 

/ 

200 r 
10 " 
'5 •• 
5" 

Воm1J1НК·ОJВ·ать ~{ра.сную 1..:<1пус1у, пuсо.шть и растереть 
руками, · чтобы вытекал черный сок. Отжав капусту, ПOJIO· 
жить ее в к·отел и запра·в·и1ъ ук·сусом, сахаром и :р·аститель. 
·11ы~r .мs.слом. 

Бµy•tNJ.f/{(} 
(Cr1.r..э.p 

382. БРУСНИКА 

Н10 1· 

10 " 

Промыт& ·брус~щкv, уложить в 1·д1иняную ·и.ли деревянную 
аосуду. ·Вски·riятитъ чистую ·воду .с сахаром, остудrи·ъ1 и· за
.1и1ъ ею бруснику и держ'ать в п.rютн10 зш(ръrтой посуде не 
~.{енее ч.1ех oey;O'I<. 

383, вишня 

6' н. t11:•:l~< " • 
с:г.:•эJ:t 

с, !Jромы.ть •и.· vл:ожить в чистую пuсуду . fJ.и.шни и залить 

;> ~\·C'/"~'}2,i)O'OM, 'КЭtС и брусшп<у. 

384. САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ 

СЫХо!l • • . 
ОJ!'урсц свежи.» , . 
f~;;1сло раститеJ11>1юt: 
Сахар п.есок . 
Уксус • . 
Умрnл эепеиый 

'ЮО r 
5() " 
5 •• 
2" 
4 >.• 

4" 

Оч;.;;.\:тить от стеблеif и промыть хорошо сашэт, наш1 
rtа-т·ь, ето не мeJt1\o, пореза·rь огурцы, смешав с caJ1a· 
;ю, у·ксуt и •сахар, хорошо размешать и зз1rта.п 

.,0бавrr.11ь соди и посыпать рубленым у•кропом. j 
Ч/1().~ iz~6 ' - r• ,~ 



385. ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ 

Я•мою1 ~;рунные: 

Сахар 

/ 

1 t!J'!. i 
,) r 

Промы·в я~б11•юки, .вынуть из них сердцевину. \&СЫ1tЗ$ f! 

нее сахар. уложить на листы. подли1ъ немного воды ·п. ПО·· 

став'И'ТЬ ны rшка·тъ. 

386. КАШд ПЕРЛОВАЯ 

Кру11а r1ерлонан 
Жнры .• 

Промыть хорошо крупу. положить в котел. за.11~11·ь r<и· 
ПЯ"r'J<ОМ и, посоJ1и.в~ размешивать, пока не за<rус·rеет, ;$а· 

1'рыть ·кр1>ыпкой и держать до готовнос-rи, 11одэ'В<JТТ• с ~1а 

слом. 

/ 



' 1 

XIV. СОУСА 

387. СОУС ПИКАН 

Ме»:К:орубленую мор~ко.вь и лук -по:ставить ·в сотейnик и 
r1ас.серовmь на масле, заrrем ввести ме.лкорубленые ·Jр:ИбЫ' 11' 
О!'у;рцы :и, нt пересrа.вая раз·мешива·тъ, всыш1'l'Ъ :му:ку, спа-с

сер·ованную с томатом. Когда !Пассеров;;<а буде-r ~готова, раз· 
вести ее процеженным бу.11ьоном, дать хо.рошо пртшпеть. 
заправить по вкусу горчицей и кайенским перцем и залье

зонит<, сли'Вочным маслом. Подавать с рубленой зеленью, 

388. СОУС ГОЛЛАНДСJ{Ий 

З::~.лъеэони·.1ъ жел·r.ками ·и с,u:ивочным ма~сдо-м беJrый1 пар.о
r,ой -соус, добавить ·по вкусу лимюнный сок илн кислоты. 
провер:нутJ-- -соус через чистую ·са.11фетку .. 

1 

389. СОУС СУПРЕМ 

Мучную •nзссеро1щу развеет.и куриным бульоном, вRести 
по об'еиу бульона четвертую часть с.11ивок или ·мозюка, 
зальсЗ'ооитъ. яичными желтками {' ·сливочным маслом, поло
Ж'ИТЪ ~·пп..юнной киrслоты по вкусу, про.вернуть через ЧИС"fУЮ 

с2.11фет1<v. После Jrьезона не ки~nятитъ. 

В :Красный соус ввести 
( '<реп1ЮfЙ бульон), ПОЛОЖИ1Ъ 
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хорошо •прокип•яти·тъ на плите. Сок, оставшийоеи QТ под
жарки МЯ'Са, соединить с соусом, а перед подачей зли·тъ 

в соус мадеру. 

391. СОУС ПРАВАНСАЛЬ ГОРЯЧИЙ 

Спассероват1. мсJ~корубденый .лук, мор1<овL>, шампншъоны, 
развести ·красным соусом, nnести перец горошком и uпrнI(O· 

.ванный чеснок, прокипятить 11 заJ1ье3'0Н1и·ть сливочRьrм 
маслом. 

392. БЕШАМЕЛЬ 

Мучную ·г.ассер.овку 1развес1·и го.ряЧим сл·ИВ'ка·ми н:п:н мо
;1оком так, чтобы соус быJI oЧffIЪ густой, зальезонить же:1т

. '\?.М'И v. ввесrи по в:кусу ·тер"1'оrо мускатного ореха. 

393. СОУС JlAPOBOй 

Приrотовлs стся на хо.'Iод:ной 1 асссровке. От-цедить .в 
сотей.н•ик •1ерсз салфет1<у рыбный борсз и поставит~, па пл1н
'iУ. в просеюшую ПШСНИЧ'IУЮ МУК\' ПО.'lОЖh rь СЛИВО'lНО! о 
масла, размешать с массой, превратив в ·тесто, апуст1нt' 
тесто а КИflнщий брез и взбива'Ть веничко:и. Затем по.ложи·1ъ 
в icoy1c шинкованных шамп·иньо1юв, влитъ. беJюrо .вt№на (рис· 
~~инг) и .шм<>11ный сок 1 о ~>кусу и зальсзо~н,ть -схи•зо'-~ным 
маслом. К мясным блюда:>.~ льсзонить ЖСЛ'1'1<ами, а н соу..: 
Ч'ВОДИ"!'f,. М>IСНОЙ бv11ь~о:н-. \ 

394. COYtr; БЕРЕШАЛЬ 

С.леI'Ка поджар.ив в с.rлсiiни1<е ша~шипьоны. ра'Звесrи 1.' 
кра<:ныi1 соусом, ввеости порезанных к~ружоч1<ами трю:фе.ТJ.ей 
н ~аправить по 'Вкусу .красным вином (.11афитом) 

395. СОУС ПАУВРАД 

В разведенный на хоJюдной пассеровке 0с.оус 
жженного сахара. Пр0tереть через сито варенье 

! 1 

,, 



1 • 

' < 

j 

! 
1 11 

ной смо.родины, добав,ить ;краса-юго вина (лафита), Jшмон
ного ·сока, ввести в соус, ·со;1ь - тю вкусу, хорошо- :веки·пя

тить .. 

396. СОУС «РОБЕРТ)) 

Спассе:роватъ на масле :В сотейнике мелкорубленый. Jt.Y•i<, 
развести .красным соусом, заправить по в.кусу горчицей и 

кайенски.м ·перцем, заJfь.езонить ·сJiивоЧ.н.ым маслом. 

397. СОУЮ СУБИЗ 

Мелко·рубленый Jryк положить в сотейник, залить моJю
ком, поставить на шшту и припустить. Мучную па.с.с.еровкv 
развести горяtiюf молоком, но :не жидко, туда же проте

реть ·ч~рез ·сито припущенный ·на моло~<е луi{, про.к~пя·r~и.ть 
и заJiьезонить сливочным •маслом. 

398. СОУС КУМБЕРЛЕН 

Печеные я~блоки протереть через сито, развести их. ,f<.рас
ныrr1 вином (каrор·о·м:) и до6авить Jrимонноrо и a.ne.rrьct1ннio
ro сока по вкусу. 

399. СОУС Б·ОРДОJIЕЗ 

Мелко~р-у6.леньlй лу.к и морковь ·снассеровать в C{.)trei1·нн· 
ке, разве~сти красньt.м соусом, .ввести эстраrон, ~переu т"о
rошкюм и ;красное вино .(бордо) по в·кусу. 

400. СОУС ПОЛЬСКИЙ 

Расп:у1стить в сотейни:ке сли1Вочное масло. пошинк.онать 
вареные яйца и слег-ка обжар•ить. При•СОЛ'И'В по вкv.::v, пон
,сыпать рубд·еной гелень.ю. Можно вве...:ти небольшое :1<•ОдИ· 

11ест·во ПЗ!рО:I\ОГо соуса. 

401. СОУС С СУХАРЯМИ 

В чистый соте.Ини;к всыпать 
rrоджарнтъ на плите, :развести 

маслом и nа.с·о.mть по вкусу" 
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402. СОУС С ХРЕНОМ ГОРЯЧИЙ 

В ра.;·веденную ~учлую нассеровку ввести тертый хрен, 
с.легка поджщJи•тъ его с уl(сусом, положить сметану и а1с

рец I'QPOПIKOM. 

403, СОУС СМЕТАНА 

Н .\·1учную пас:еров1ку ·n~ст:н смет·аr ту и нрок·ипятйтr,. 

404. СОУС IOMETAHA С ТОМАТОМ 
В .\1учную ~пассеровку ввести томат- пюре, не нер&та

Еая ·равмешива·тп .в1есе.111кой, положитп сметапу и развести 
буJIЪО-НiОМ, ПрО'КИШ!Т!ИПЪ. 

405. СОУС ТОМАТ 

В мучную ·пассер~о.В1ку ввести томат и, ntюпассеро;ваа, · 
развести 1б~удьон, до6а'ВИТь тляс и довести до :вкуса. 

406. СОУС ТОМАТОВЫй 

Спа.ссер.овагь в сотейнике на. :мacJie шию<~ова:нный луr,, 
lflОЛожитъ муку . .Продолжая ~пассерование, тз1вести '1·омат, 
развести сметаной 1и довести до iВil<yca. 

407. СОУС БЕАРНЕЗ 

В чи~с1ъ1й сотейниж процедить через салфет.ку бульон и, 
nоJЮЖ'И'В эr:траrсн, Jiyк , нерец горошком, ·поставить ·кипя

·1ить на 11:1иту. Затем отцеженны:\1 брезом раз.вести MYЧtfYIO 
11",ссеровку, протереть через сито отваренные желтки 11 

постепен:но в~водить и:-. в .соус, не перестащ1н размешивэль. 

Лоб<rвить 110> 'ВII<'YC.Y' J1И·МО1нной кислоты. 

408. СОУС РАКОВЫЙ 

Муч11ую пассе;ровку нжото~витr, на раковом масле с до
баDле:щсм небольшого 'КОЛИ'ЧС'ст:~а томата, разnссrи ры1б11ы:м 
бу"1ьочо,11 ввести раковые шейки и вино (херес) и довести 
де вхуса. П{щается -СО)'с rаковый с rэенка~1и. 

409. СОУС ОБЕРНУАР 



4-10. СОУС ГРИБНОЙ . 

J3 мучную па!ссеро:в!Ку ввести поджаре1т~тй лук, рав.вееrи 
rрибиым бульоном и ·ме..1ию пошишю.вать оrrваренные гри. 
бы, соединить «их 1с соусом, заправить лавровым листом, 
•перцем горошком и 11ро1кипятитъ. 

4.11. CO~tO С ИЗЮМОМ 

Раs'Вести соус на _картофеJ1ьной муке, rюд1краоить жж·ен
ным сахаром. 3.а;теи перебрать н п;ромытъ. изюм, положить. 
в соу.с, прокипятить и довести до 'Б'куса. 

4\2. СОУС С ЧЕРНОСЛИВОМ СЛАДКИЙ 
Промыв i1ер:1юсJlив , •С.Варить :в воде !На п-.11ите. iРазвести в 

сотейники соус на черносли:вовом~ отваре с картофельной: 
м•укой, подJкра~ситъ ~жженным ·саха'РОМ. Вареный черносJIИВ 
на1шит<овать и ввести в соус, д<!.1Ь про:кипеть и запра'Вить 

по н1<усу са!Харо·м. Соль - по вкусу. 

4·13. СОУЮ ВИШНЕВЫЙ 

Изготовляет•ся так же, 1ках ·С черносли'ВОМ. 

/ 

414. СОУС ИЗ КЛЮКВЫ 

· Кmюк·венный IПроцеженн:ый .морс ·прокипятить, по1Jюжить 
:в него сахар, развести uз хо.ilодной sоде и.,,'щ морсе ;карто
фель·ную му1\у, ·процеди;ть на ·ча~стое ·сито 1и1 заваривать эт·ой 
мукой соус. 

415, СОУС ИЗ СУХОФРУКТОВ 

При:rотовдяется та·к же, как и1з 'Чернослива. 

416. СОУС Х•РЕН СО СМЕТАНОЙ. ХОЛОДНЫЙ 

Очищенный промытый хрен натеретъ на терr<с, положить 
в сотейн1t:к, •ввести смета·ну и запrр-авить у,ксусом , со·лъю и 
сахаром. 

/ 417. СОУС ПР.ОВАНСАЛЬ ХОЛОДНЫЙ 



Когда соуое достато•1но заrу.стеет, развести его уксусом. 
Про,ванс~ое мас.ТJо мож.по за:менитъ подсюлнечны,1. 

4.18. СОУС MYI<T АР Д , 

В ·готовый соус щ:ювансаль добавить французской гор· 
чицы и саи-кабуль, хорошо вымешать. 

419. СОУ-С РУВЕГОД ХОЛОДНЫЙ 

В готовый соус прова·нсаль ввести в половинной порции 
шпина~ный~ е'Кстр·акт, хорошо ~вымешать, чтобы по~~уч·ил.сn 

голубой цвет. Соль вводится ·по вкусу. 

420. СОУС ТАРТАР 

В готовый соус провансаль до6авить четвертую часть 
~1сJ11<орубл·еных к·орнишонов iИ ' .со~и-кабуль . 



.. 

1 

XV. ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ ДЛЯ БУФЕТОВ 

421. CEJ1EДI{A С ГАРНИРОМ 

Селедка • 
Картофе.~ь 

Свекла . . 
Огурец свежий 
Морков~. 
Лук зеленый . 
Лук репчатый. . . 
Масло раст11тс.11.>ное 
.УКС.УС 
J'ор•1ица 
Сахар 

1 шт. 
311 1' 

JJ" 
1 шт. 

20 f" 

15 . 
10 " 
10 .• 
1.') ,, 

2 . 
э ,, 

О·1 Ва[)ИТL> овощ11 и нашников ·11ъ л-.с;1к}о1и кубика:ии. очи. 
сrить ~е~едку, вынуть кости. Порезав селедку, IIOJIOжит1. Нёt 
бдюдо, по бока:\-t сел.едки 1по;южи1'ь резаный огурец и 1<РУ
rом гарнир, в середину - зе.11еный J1ук, а на верх с~'Iедки н 

тю краям,--роочатый д\n-., тонко порезанный 1<0.'1ечка:\1и. 
:3а.1штъ 1·орчичны.\оf ·соусом. 

422. РЕДИСКА В ЮМЕТ АНЕ 

Ред11ск11 красная 
с,1стана . 

.... · " ..... "' НЮ r 
зо " 

Очи.ститъ rсдис:-:у от стеGш1, nuJJJH!Jli<OJ:И:l'Ih, itu...:o.1и г1, 11 

заправить сме·1·2ной. 

16'4 

42а. РЕДИСКА С МАСЛОМ, 

Редиска бс.~ ая 
М.ас.,о сш1во<нюс 



Промыт~. 'Редис и поданать u целом виде, отде;1ьно 
масло сли;nочное 11 кvби.т<е. 

424. ПОРОСЕНОК ХО~ОДНЫй С ХРЕНОМ 
Поросе1 1О1< 
Сметана 
Хрен 
Уксус 
Со-..ар . 
Orype11 свежий 

250 1' 

30 " 
25 
,15 ·;, 
!\ ,, 

112 шт. 

О-п~ариn rюросснка, остудить" Нате:реть хрен, заnра1ни·1, 
его с:>.Iстаной, уксусо\1, сахаром. Пода·в.а'fь nopoceнI<a с это1~1 
запраsкой и rapнr!Oo:-.1 - огурцо~1. 

' · 
425. САРДИНЫ В . МАСЛЕ 

Сардины • . 
Огурец свежий 

Шпроты • . 
Огурец свежнli 

426. ШПРОТЫ 
1 

Огурец подается очищенный и нарезанный. 

Свекла 
J{артофе,11ь 

427. ВИНЕГРЕТ ИЗ ОВОЩЕЙ 

Ilомидоры . . 
Капуста красн ан . 
Сметана • . 
Уксус • . 
Огурец свежий 
Jlyк зеленый . 
1'11орковь • 
Сахар . . 
1 lсрец молоты!t 

.) IUT. 

J. " 

10 шт. 
1 

11{) r 
150 " 
50 tt 

70 ,. 
30 " 
10 " 

1 ;2 шт. 
25 r 
25 ,. 
а )1 

0.2' 

Отнар·итr.·> овюш,и, щш1и!11юнц1ъ и смеrла:тu, 
С\tетаной. уксусо.\1 , перцеч с сахаром (со.пт-, по 
nссыпать асленью. 



• 

428. ВИНЕГРЕТ ОВОЩНОй С МЯСОМ 

Мясо • 
Свек11а 
Морковь 
Картофель .. 
Капуста краснш1 . 
Лук зеленый . . 
Огурец свежнi1 
Сметана . . .. 
Масло рас,•rитс.1ьнос 

1\0 • 
У1<сус. 
Сахар. 
Перец . . . 
Зедень-укроп и.н1 11с1рушю.1 . 

' · 

100 r 
60 " 
25 

150 :: 
40 " 
20 " 

1/2 шт. 
20 r 
15 " 

1/2 ш1·. 
5 1" 

3" 
0,2" 

5 ., 

Заправляется так же, 1<ак И· ·овощной ·винегрет, 'НО добаR
ляется шин-коsа~нное ~вареное мясо. 

429. САЛАТ С РЫБОЙ 

Рмба свежая . 
Картофе11ь . 
Лук зеJ1еный • 
О1·урец свежий 
Яйцо . 
Помидоры ... 
Масло расти тел ыюе 
Уксус 
Зелень • 
Перец молотый · · 

~· 
100 r 
100 " 

20 " 
1 шт. 

1 /2 " 
100 г 
25" 
5 ., 
5" 

0,2" 

Отваrить ·рыбу, .пореза'rь некрупно, 'Также и1 О'Вощи, по· 
солить, перемешать, 3.аправить ~1асло:-.1, у.к·сусом, перuем: 

и ~по.сыпать зеленью. 

430. САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ 

Помидоры. 

Огурец свежиii 
Лук зсленыf! . . 
Уксус .••.. 
Перец ..... . 
.Масло рttстите.,ыюе. . \ . 

Промы'гь и ·порезать помидо.ры и огурцы, 
рцдаи1и, пол-ожить ·с6011<у .Jiyк, заправить 
перцем и солью. 
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200 г 
1 шт. 

40 r 

5 " 
0,2 " 
15 " 



CaJJaт зеленый 
Огурец свежий 
Сметана . . . 
Уксус •••• 
Сахар 
Яйцо .• . •• 
Укроп зеленый 

.f3t. СА.ЛАТ ЗЕ.ЛЕНЫА 

2()0 г 

1i2 шт. 
25 r. 
5" 
3 " 

1/4 шт. 
5 r 

Хорошо nромыть .салат и .огурцы. Сала"Г nорезать, огур
цы нашинкова-rь, запра~вить сметююй, уксусом, оеаха:ром, 
посолить и перемешать, iтосыпатп рублены~vL яйцом и зе
JiеНью. 

432. КЕФАЛЬ В МАРИНАДЕ 

Кефаль 
Морковь 
Лук .•.•... 
Томат-пюре . • • 
Му1Са пшеничная • 
Масло растительно с 
Уксус • . . • • . 
Сахар • • • • • • 
Лавровый лист 
Перец ... _ • 

. "· 

1 шт. 
40 г 
30 ,. 
15 " 
5" 

15 " 
10 " 
4 ,, 

0.2" 
1),2 " 

Очистиrrь и .прИ1Пустить кефаль 11а парах. Нашинко.вать 
:морко'Вь ·И лук, припустить с уксусом, ·полОIЖИВ 'Туда лавро

вый лист, перец, caJxap. Спаосе~рова:в муку с 'I'О'Мат'ом1 на 
ма1сле, ·с.мешаrгь ·с .~ореньями, остудить и зали'Вать рыбу, по
'сьша:я зеле;нъuо. 

Судак 
Лук .. 
Желатнн 
Морковь 
Лимон 
Хрен 
Уксус 

433. СУДАК ЗАЛИВНОЙ 

. , . 
200" 
10 " 
4 " 

10 " 
1i20 шт. 
20 r 
15 " 

О 1rистИ1В и промыв .судак, нарезать его на порции и от
вари'Тъ, положить .11ук и м~ор1<0в'Ь" посо;rить. И когда б~ 
rотово, nынуть, разложить на ~противень, положив 'НЗJ tIIOP"· 
цию лисrпк лим10.на, 1кружоче'К морК~о.ви и: ветоtr.ку зе.uе~и. 

По·JJожить в брез .желатин, осторожно р3Jзмеша1ъ, до641F,Ц'fть\ 
-гвr1 



лимонной 1•ислоты ·и процедиrrь. О>С1удив брез, ::1а.7!ил". им 
ры•бу. НатсР'тЫй хре:1-11 зап;ра~нить с. у1кvсоМ' и 'ПО[(а·вать. Ла'Н·· 
спиг для за.7JИВНОГО ,?.-ЮЖНО оттянуть. 

434. СЫР ШВЕЙЦАРСКИЙ РАЗНЫЙ 

Сыр 

И1<ра nаюсная 
Лук зеленый . 

Икра зернистая 
Лук зе.~~сный . 

435. ИКРА ПАЮ.СНАЯ 

436. ИКР А ЗЕРНИСТАЯ 

437. ИJ<РА БАКЛАЖАННАЯ 

Ба:с~~ж:.~ны 
Помидоры 
Лук рспчать11I 
Масло растительное 
Перец молоты fi • . 

. 100 r 

10() ,. 
30 .• 

НЮ r 
:·!О " 

200 r 
10() • 

70 :: 
30 " 
о.з" 

За!печь в духов.ке баю1а1жа1-1ы, затем очи•стить их от J<O··· 
жи, изрезать поми.J.оры и ,;1ук , пошин-.'<овать~ :и все поста

вить жарить на r.:-~ротивнях , ·в.лив масло, перец и ·посолив. 

Как изжаритоя, изру·би·1ъ :v1.е.л:ко и под<:~1ват1.>. 

Веrr1ина 
Язык .. 
Телятина 
Яйцо . • 

438. САНДВИЧИ МЯСНЫЕ 

Мас110 сливочно~ 
х.~еб бе.1ый 

20 r 
20 " 
20 " 

1/ 2 шт. 
20 r 
75 " 

Порезать тонко д;шнныс ба-гоны . Нарезать встчнну, т~
лятину, язык уз11<ими , в "Палец, тонки:v1·и nолос.кам.и, пщ:u

жить па хJюб, на~мазанный ма·слом, в длину, оста1в.лл15!.-д'Рdме
жут.ки, n !Которые 110.11ожить :.\1елкоруб.тrеные яйц:t.' ~:1-r-'tr 
и бел.кн псо!бхол:юю прокладывать оt'де •IЫНО. ~~-..Ll 
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439. САНДВИЧИ РЫБНЫЕ 

Икра nаюсюш 20 г 
Сардины . 2 шт. 
Лососина • • . 30 r 
.Яйцо • . . • • ._ . . 1/2 шт. 
Хлеб пшеиичныi-! 75 r · 

По.резаrгь вдоль ~.11еб, на•.rrожиз на край ХJ'1еба у&К\-~Ю по-" 
.доску <икры, На' другой край ПО.JIО){ШТЬ уз.кую ПOJIOCKY лосо
СИ'НЫ, а :в· середину-1сар·дины, в· цро1межутки пол0о·жи1ть из

рубленн.ые яй1щ и нарезать попере'К на 'п~орци.и; ~южно 
ук.ра-шать· зеденым ·.майонево:.\1 {про-тертый~ . шпина1т). 

440. САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ОГУРЦОВ 
Огурцы 2 шт. 
Сметана 30 г 
Уксус . . 5 " 
У1<роп зеленый 5 " 

Пореза1в о.г:у.рцы, запра'Вить смет·а:н~ой, у.1<-сусо.м, посы
пать з1еленью и доба1ви·ть coJJь по 1вкусу. 

441. ПЕЧЕН·КА 

Телячы1 или гусиная пе"!енка . 75 г 
Мэслс1 ··сливочно·е. 15 " 
NI0'10!<0 • 10 " 
Яйuа (белки) . 1/5 шт. 
Хлеб пшеничный 75 r 

Припустить на па'ру печенк:i, лро-вернуть ее чер·ез :v1ясо
руб1<у· на ча~ст:ой· решетке, затем ло1J1ожить 13 кастрюлю, 
n.литn туда ;,ю .лока~, ·поло.жнть ра·спущенное ма·сло и в·збить 
несепкой, отде;шть. бе,11ки и .вновь; ·в::эбить, ·Смешать с печен
кой и посолить. ~Нарезав тонко )(}Iеб, положить во всю дли

н у на не.го ·печен!Ку рулетом, овалсю6разr,ю, за!крупшть по-
·жом И ПО'С'Т'В:ВИТЬ В дVХОВ1<У ;:;апечЬ. °Kai< 'будет Г'ОТО1ВО, ре -
зать гюрция:ми поперек и Подавать. ' · 

Судак 
Яй1ю 
.Модоко . 
Шампиньоипr 
Тр1офе.qи" 
Лимон . . 

442. ЗАЛffВНАЯ РЫБА 

Лапровый лист . 
Перец горошком . 
Лук 
Жедэтин 

300 г 
1/4 шт . 
10 г 
10 " 
5 " 

1/10 шт. 
0,2 r 
0)2" 
5" 
5" 

! 
, ,1 

J 

~· 



Очнст:шъ ·судак, снять его с костей, а1iа•рез1а:тh фклейчи. 
чики,,,по·с-та1вить фиJ1е <в· ду~хо'Бку на napa:x, за1крыв пергамен
то.м. Гото·вое фюrе ·ВЫНУ'ГЬ и, сделав надрезы, за~фарширо
ват'ь их шамrуиньона:v1·И· и ·трюфелями, .затем .остудить, уло•
жнть на противни и, залив ланспигом, посТrавить на лед. По

то.м разрез~тъ rrюжЬм и уложить на бj1юдо п.о~рция:v~:и. 

443. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

Картофель 
Огурец свежий 
Лук зеленый . . 
Сметана • 
Уксус .; . 
Перец мо1ють1й 
З~лепь-укреп . 

400 1' 

!/2 шт. 
40 1' 

30 " 
1~" 

0,2" 
5" 

Оiт:варив" нашиНJко~вать ~картофель . и огурец, затем на
шинковать лу~ зеленый, сме~шать с картофелем и огурцом, 
заЛ'и'Гь сметаной, уксус1ом, 1перцем, rю·солwть и шосы:пать зе. 
Jiенью. 

444. САЛАТ ·КРАСНАЯ КАПУ·СТА 

Красная~капуста . 
Масло растительное 
Сахар песок 
Уксус 

300 r 
20 " 
10 " -
10 ., 

От~жа~ть, п.ро1·ереть ·и, зап'ра.вить ка:пу.сту, пр·и·:сы:па.в зе
.денъю, ·И ПОСО.ll'И'ТЬ по !ВIКусу. 

445. КАПУ СТ А ПР.ОВАНСАЛЬ 

Капус·rа квашеная . 
Лук зеленый . • . 
Брусника 
Масло растительное 
Сахар . • • • 
Уксус . . . •1. • 

250 r 
40 " 
30 " 
20 " 
20 " 
15 " 

НаiШИ'Н1Ко·в1ать лу1к зеJ1еный . и, по;Jюжив ~брусник.у в капу
-:::ту, запрruвить мас,11-о:м, сахаро,м и у:к·су,сом. 
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Грибы марщюваные . . . . . . . . . . . 
Лук зеленый . • . . . . . . . f • . . . 

Нашинковать "1у1< и заправить им ~грибы. 



Грузди 
Сметана . 
Лук зеленый 

447. ГРУЗДИ В 'СМЕТАНЕ 

256 r 
30 ,, 
30 " 

Наuнrnко:вать 1Гри.Оы, лук и заrп,равитn все сметаной. 

448. ИКР А ГРИБНАЯ 

Грибы сухие . 
Лук репчатый • . . 
Масло раститеп;,110<· 
Уксус . • 
Перец молотый 

40 1' 

25 " 
10 " 
10 " 
0,2" 

Отва;р-ить -сух·ие rрибы и мелко нарубИ\ть вмес1'е с лук~м.1 
За1править ма1сл·ом, ук.сусом, 1пер.цем. 

449. ВЕТЧИНА ХОЛОДНАЯ 

Ветчина . • 
Огурец свежий 
Винегрет 

120 r 
1/2 шт. 
60 r 

Порезать и ПОiJ:Ожить ветчину на бл1юдо; на тарнир
оrурец и винегрет. 

450. КАНАПЕ ЗАЛИВНОЕ РАЗНОЕ 

с~рдина 
Я:йца 
Ветчина • 
Кильки 

Язык • 
Кости рыбные 
Jlyк . 
Жепатнн 
Уксус 

30 r 
3/4 шт. 
:)0 г 
30 " 
30 " 

100 " 
10 " 
4" 
5 " 

Gварить И·Э хостей ланспиr, пореза"Ть ветчину и язы1, 
у1з1кими .п.оло·сками ДJiиной с сардину и уложить на прq.с_ 

тивни ветчину, рЯДО:\-1~сарди!Ны, язык, килыка. и ряд ~~~-----ы 
заных ·кружками яиц, залить ланспиrо·~1. :когда застынет 

"1а~нспrиг, нарезать порциями и аккуратно ;вь1Ну1ъ. 

1 



451. ЯЙЦА ПРОВАНСАЛЬ 

Яйца 
К1111ьки . 
Масло расти1с;11.11ое 
Горчица · 
Уксус 

-. 
3 шт . 

20 r 
30 " 
2" 
5 " 

Отварить ·И очистить нй1ца, нарезать их нополам. При
го·гщшть пронапсадь, очи•стить кидьки. и на .каждую nа.'lо

нину ЯЙЦа •I!ОЛОЖИТЬ flO' 'КИJIЫ<е KO.IJ'Ь~J:!fl<OM, а ·в• середину 
nыnус11ить из конверта щюванса:~ь. 

Огурцы 
Мн со 
Лук . 
Масло 

452. ОГУРЦЫ ФАРШИРОВ;\ННЫЕ 

Хлеб .' 
С\1етана 

'2 шт. 
120 г 
20 " . 
10 " 
10 " 
25 " 

Очистить оrурцы o·r кожи и вынуть середину. Пригото
вить м.нсной •фарш · с лу1ком и 1перцем и 1Н~афЗiршировать ю1 
ОГ\'рцы, зал·wть 01етаной · оИJ поставить 1·уши1тъ в духовку. 

453. РОСТБИФ ХОЛОДНЫЙ 

Mf!co (тонкий краН) 
Красная капуста 
I\ар1офсль . . . 
;v\асло растите.п.11ое 
Масдо русское 
~1 КС)'С 

150 г 
11)') " 

100" 
1 () " 
10" 
б '1 

Поджарив ростбиф, остудить ·и нарезать порциями . · На 
г~1ч1ир нода:вать красную 'Капусту и ·.картофеJ1ь, заmравдеи
J;ьrй растительный ~а1сло:-..r и уксусо1м. 
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454. БАЛЫК БЕЛОРЫБИй-ЛОРЦИЯ 

l)а.1ык . 
:1) к зе.1е11ый 

455. СЕМГ А МАЛОСОЛЬНАЯ 
Семга . 
Лук зе.~еныii . 

• 10() ~ 
. 30 " 



456. БАЛЫК ОСЕТРОВЫЙ 

Балык . . 
Лук зеденый • 

457. ОСЕТРИНА В МАРИНАДЕ 

Осетрина. 
Томат • . 
Мука пшеничнаn 
Моркооь 
Лу1< • 
Петрушка .. 
Масло растите.н.ное 
Уксус · . . 
Сахар песок . 
Лавровый лист . 
Перец r·opouiкoм 

• • • f' 

100 1-

;JO " 

200 г 
20 " 
5 )1 

40" 
30 ,, 
20 " 
15 " 

·~ tt 
::> " 

0,2" 
0,2" 

ОТ'варив осетрину, 1порезать ее па (lОрции. ·Нашинковат1.> 
овощи, залить их уксусо:"11 и сварить, добавив сахар •. 1101011 

и перец. Спассерова1·ь ду1< •С •томато•·r па :.viacлe и 01еша1ъ ·:::. 
1<ореньями, остудить и за.диван, рыбу. 

458. МАЙОНЕЗ ИЗ ОСЕТРИНЫ 

Осетрина 
Мас,ю растнтельное 
Же.чатин 
Яйца . 
Морковь . 
Рена • 
СвекJJа . . 
Горошек зелетrыii 
Картофель 
Корнишоны 
Огурец свежий . 
Маслины . 
Соя-кабуль 
Уксус 

. / . 

150 r 
JS " 
5 ,. 

1/4 111·1. 
30 1' 

20 " 
30 ,, 

3 " 
50 " 
15 " 

1/2 шт 
5 . 
2 " 

10 ,, 

Сварит~, J1ан1спиг из костей осетрины, отпарить осетрину. 
rюрез~нr.. но два, ку.ска на riopциro и о·студить, ОТ13ар1лъ 11 

порезат1-> .ме.rr.ки~ш ·.кубиками все ово1ш1. Приготовить CO'iC 
н.роншсаль. По,1rожитп ,на каждое блюдо отдельно Jразный 
·овощной тарнир, ааюра~влснный щюнансале~, уксvсом 11 

с.оей-кабу..~rь, подожиrгь на 1Гаро1-!'Ир осетрину, обложч·rь к·~с:.· 
ro~r разнЫ\'!И гарни;рю1и и ruтуканами из ;iaнc'IJИГ!t, :~2 r:!zr. 
осетрину провапсалеи, чтобы не было nидно рыб~f)V-

1 ' 11::~ 

'r· \; 
~ 1! 

11 -

1. 
1 

1 

1· 



·бнть .мелко ш:пслш· и ·вы:пустить из т<онве!р'та сет;r. 
рыбу. 

J 

Ноги 
Морковь 
Лук • 
Хрен • 
Смс7ана 
Уксус 

Лососина 
Лук зеленый. 

Осетрина 
Хрен • 

459. СТУДЕНЬ ГОВЯЖИЙ 

460. ЛОСОСИНА - ПОРЦИЯ 

461. ОСЕТРИ.ПА ХОЛОДНАЯ 

Orypel~ свежий 
Кг.ртофе.111> • 
Мас.110 растительное . 
У1<Сус. 
Сахар. 
Свекла • 

200 г 
5" 
5" 

20" ' 
20" 
10" 

100 г 

30 " 

300 r 
30 " 

1/2 шт. 
100 г 
10 ,, 
20 " 
4 " 

60 " 

.)-

. 7~\Т 

О11вар.ив .о.сетрину, порезать порциями, <П.'орезать .гарнир 
и лук, залра'вить мас.тюм и уксусо·м. Приготовить хрен и 
надавать k рыбе. 

462. МАЙОНЕЗ из диЧи 
Рябчик . • . 
Масло раститеJ1ьное 
Желатин 
Яйца 
Морковь 
Репа 
Свекла • • 
Огурец свежин 
Картофель . 
Горошек сухой 
Маслины 
Горчица. 
Соя-кабуль 
YI<CYG-· 

·" 

1 LUT. 
35 г 
5 " 

1/4 шт. 
30 r 
3(} " 
20 " 

1/2 шт. 
55 г 
5" 

10 " 
2" 
2 ,. 
5 ,, 



""q'J.Ъ а.вощи мел~<•ими ·куби:ками . .Вен остальная за
' ;._ изготов.~ение та'!<ие же, как и майонеза нз 

f,J . 

463. СЕЛЕДОЧНОЕ МАСЛО 

С 1едка . 
Ма1:ло сливочное . 
Яйца 

1 Шт. 
40 r 
1/4 шт. 

·~истить ·и протереть селед'J~ на ·сито. Распустив немно·· 
;СJю, crvreшarrъ его с селещ<ой и .вэбить ·весел•кой и no

V.'!'b на Х'леб. Подавать, по:ложив 'На ·верХ'рубленое яйцо. 

469. ГУЮЬ ХОЛОДНЫЙ 

Гусь . . 
J\'iacлo топленое 
Капуста красная 
Масло растительное 
Уксус 
C!ix<ip 

350 r 
10 " 

150 " 
5 " 

15 " 
.5 ,; 

Очис11и1в и промы.в :rусей, .поста13wть жарить. Заправить. 
красную I<any.cтy ·Маслом, у.ксу·сом и са!Харо?.1 и за·править. 
rу1ся этим гарниром. 

470. ТЕЛЯТИНА ХОЛОДНАЯ 

Телятина . 
Маrло тоn11еное 
Огурец . 
Картофель . 
Салат зеленый 
Морковь . . 
Масло растите11ы1ое 
Уксус 

·1 

200 г 

10 " 
1/2 шт. 
100 г 
30 " 
30 " 
5 ,, 

10 " 

Обжарив телятину, .нарезать порциями, приrотови'lъ гар
нир И nода;взТ'Ъ с телятиной. 

Язык .... 
К;~ртофель . 
Салат зелснын 

471. ЯЗЫК ХОЛОДНЫЙ 

Огурец. . • .. 
Масло растительное . 
Уксус ..•• , ..... 

200 г 
100 " 
30 " 

1/2 UJ'Г. 
5 г 

10 " 



Отварив 51зыки, очистить, норезат·u порциюш; подавать 

с гарн~1-1ром . 

472. КУР!1ЦА ХОЛОДНАЯ 

Курица .• • 
Масло топленое 

Картофель .• 
Лук зе.11еный . . 
Оrурец свежий • 
Салат зе:1еный . 
Масло растителыюс 
Уксус ... 
Сахар • • • • 

2;)0 1-

10 " 
100 " 
25 "· 

1/2 шт. 
30 r 
11) ., 

1~ "1 

v" 

Jlод~жарив :кур, порубить. щ1 норции и шода1ватъ .с rа.рю1-

1ром. 

473. СОЛОНИНА С ХРЕНОМ 

Солонина • 
Хрен ... 
Сме1'ана • 
Огурец свежий 
J7ксус 
Сахар 

200 г 
30 " 
25 " 
' 1 U/Т. 

lU r 

·Отварин со·,~юнину, нарезать на nо1щии и заправить хре
ном. 

474. "\МИНОГИ J\11.APШ-fOBAIIЫE 

l\'l.иliOf'И . • • • • • 
Масло растительное 
Мука пшеничнан 
Сухари • 
Яйца .•.. 
Уксус . • • 
Салат зеленый 
Огурец свежий 

200 [' 
~о " 
10 " 
15 " 

1/5 шт. 
30 г 
50 " 

1/2 шт . 

Очистить ·и о.б.в~1ЛЯ'В :н .мУ,r(е мин:оги, заJП,еЗО·НИ'Тh ИJ;:.:ti!Я~ 
нировтъ их :в ·сухарттх, 1поджарит·ь ·в раст1лель.н:~ЧJ>.СJLС и_ 

з_амари.новать уксусо:>1. Подавать с салатом и о~ФJУ! . . 

176 / .~ ·--
~ ~- ~· 

--.:-.."""~ 



475. ПЕРЕЦ ФАРШИРОВАНН,Ый 

Перец · · • ' •• 
.Мае.10 раt1·ите.11.ьное 

М0рко11ь • • • . 
Лук репчатый 
Ластернах 
Поыидоры 
Томат-nю_ре 
Мука ПJJleHH 'lнaя 

3 шт. 
25 г 
ао" 
30 " 
.20 " 
•о " 
15 " 
10 " 

Очи<;т!ить перец и обланширить. Пошинко~аrгы .ме.JП~Ю4И 
кубиками овощи, дрипу1с'f!и1тъ ·С масJюм м ~афарщ~ро~ва'fЬ 
иии перец. Сделать соус .на лассерова~нной муке с то'Матои, 
за;1итъ им перец и •nоста·ви.1ъ tВ дух<>вку . 

1 

476. БЫЧКИ ФАРШИРОВАННЫЕ 

Бычнн . 
ХJ1еб пшеничный . 
Масло растнте.яы:оt: 
5Нlца • . . . 
Молоко 

200 г 
20 " 
2~ " 

1/5 ш 
15 т. 

477. ПAJITYC О ГОРЧИЧНЫМ СОУСОМ 

ПаJ1тус 
l{артофепь . . 
Зеленый .~ук • . 
Маспо растительное 
Горчи1tа 
Уксус . 
~ахар песок 

. 300 r 
• 1.'>О " 
,ю" 
10 " 
3" 

lfi ,, 

5 " 

О1·варив :кусJ<ами паJтгус, пода'Вать с гарниром и rор
чнqным соусом. 

1 ~ 
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XVI. БУТЕРБРОДЫ 

·178. С В'~ТЧИНОЙ 

Ветчина . . 
Хлеб пшеннчныli 

479. С КОЛБ'АСОР1 ВАРЕНОЙ 

Колбаса. 
Х:1еб 11ше11ич11ыii 

-480. С l<OЛБACOtif КОПЧЕНОЙ 

Ко.11басс1 . . . . . . . 
Х.1еб r1wени•н1ыi·i • • . . • . . 

481. С l<ОЛБАСОй ЛИВЕРНОЙ 

У(олбаса 
Хлеб пwеничны ii 

.stаык . , ... 
Хлеб шuе~1!:Jчны}i 

482. с языком 

483. С ТЕЛЯТИНОЙ 

Те11АJИ11а • • • • • . • • • • . • • 
ХJ1еб пшен11чныt1 

484. С РОСТБИФОМ 

Ростбиф • • . . . . • . . . .•. 
Х.1еб пwеннчныii . • . . . . . . . . • 

35 г 
~о " 

35 r 
50 " 

25 r 
50 " 

35 1' 

50 " 

35 r 
50 " 



485. со шпигом 

Шnиr ...•.... . 
Х.11еб ПШСНИ\JНЫЙ 

486. С БУЖЕНИНОЙ 

Буженина • . 
Х.1Jеб пшени•!ныИ 

, '87. С ЯЙЦОМ И МАСЛОМ 

ЯИцо • 
Масло сл11вочное . . . . . . . . 
х.11е6 пшен11чныi-t ' . . . . . . 

\ 488. с . солониной 

Солонина . • 
Х.1Jеб пшс11ичпы/:! 

489. С СЫРОМ ШВЕйЦАРС.:КИ.М. 

Сыр швеiiuарс"ий . . . . 
Хлеб ПШСНИ'!liЫЙ • • • • • 

490. С СЫРОМ ГОЛЛАНДСКИМ 

Сыр . • • . 
Х.11еб пшеl!ичный . 

, 491. С НИЛЬ·КОй 

Кндьки . . . . . . . . . 
Хлеб пшеничвыii • . . . . . . 

. . 

-492. С I<ИЛЬI<Ой И ЯйЦОМ 

l{ИЛl.>K!f 
Яl!ца • . , 
Хлеб пшеничный • 

4QЗ. С САРДИНАМИ 

Сардин • . 
Х11еб пшеничный , 

" 

25 r 
50" 

::15 •. 
. 50" 

1 шт. 
10 г 
50 " 

35 г 
50 " 

35 r 
50, 

35 г 
50" 

50 

20 г 
1/2 шт. 
50 г 

35 г 



494. ,О ИКРОЙ КЕТОВОП 

Икра кетовая t • • • , • • • . • . 

Хлеб 11шениqный • • • • • • • • • " 

495. С ИКРОЙ ЗЕРНИСТОЙ 

35 r 
50 " 

Икра зернистая . . • . . • . • , • • " t , 35 r 
Хлеб ншени•1ный. • 50 " 

496. С ИКРОЙ ПАЮСНОЙ 

35 1' Икра паюсная . . • . . 
Хлеб nwеиичный . ' • • 50 •• 

497. С ИКРОЙ ЖЕРЕХОВОV~ 

Икра жереховая . 
Хлеб.. пшеничный . 

Семга • . . • 
Хлеб r~wеничный . 

. '. 

498. С СЕМfОй 

· 499. С АНЧоУ·ОАМИ 

Slйца • . 
Анчоусы . 
Соя-кабуль · , 
Хлеб дшет1ч11ыii. 

500. С ОСЕ'''РИНОй 
\ 

Осе1·vина • , • • . . . 
Хлеб пше11ич1•ый. • • 

501. С БЕЛОРЫБИЦЕЙ 

Белогыбипа . 
Х11еб пшеничный. 

••• • •• 1 ••• 

i • • • ~ " 

502. С ПЕЧОИКОй ТЕЛЯЧЬtй. 
Печою(а . . 
Масло сливочное. 
Хлеб пшеничный. 

35 г 
so " 

35 r 
о " 

J/2 Ш1'. 
О r 
3" 

50 " 

35 r 
50 " 

. 30 r 

. 50" 



503. С БРЫНЗОЙ 

Брыиза • ·• 
Хлеб пшеничный 

504. С СОСИСКАМИ 
Сосиски . .• • • , . , '· . . • • • 
Хлеб пшеничный . : . . . . . . . . . 

• • 1 35 r 
50 " 

35 r 
• 50 " 

505. С ИКРОЙ БАКЛАЖАНОВОЙ 

Икра баю1ажановая . 
Х.11еб пшеничный • . 

506. С БАЛЫКОМ ОСЕТРОВЫМ 

Балык осетроный • 
Хлеб пшеничный . 

507. С СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ 

• 40 1' 

50" 

• 35 г 
50 " 

Масло сливочное • . . . . . . . . . . . . 30 г 
Х.11еб пшеничный . . . . . . . . . . . . . 50 " 

508. С ПАШТЕТОМ ИЗ ПЕЧЕНКИ 
Паштет • 1 1 * ; r 
Хлеб пшщшчный • 

б09. С КУРИНЫМ ФИЛЕ 

Куриное филе. 
Хлеб пшеничный 

Шпроты 

510. С ШПРОТАМИ 

Хлеб пшеничный. . • • 
' 

511. С С•ЕЛЕДКО й 
Селедка . • 
Масло (!асти1·е.~ы1ое . 
Лук зеленый 
Х.ТJеб ржаной 

35 
' 50" 

50 " 

35 г 
• 50" 

• 35 r 
5 " 

10 " 
50 " 
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512. С САЛОМ СВИНЫМ 

Са.~о соииое 
х.11еб ржаной 

513. с повидлом 

Повидло . • 
Х.qсб пшс~1и•1ныil 

Варенье . .• . 
Хдеб пшсиичный • 

. ~ . 
Хлеб пше11и•1ный . 

514. С--ВАРЕНЬРМ 

515. С МЕДОМ 

( 

35 r 
50 " 

30 r 
50 " 

30 г 
50 " 

.. 
• 30 1: 
. 50 • 



\ 

XVH. 3 А К А 3 li Ы Е БЛЮД А 
/ 

516. ОСЕТРИНА ЗАЛИВНАЯ 

Очисти-ть, промыть и ощпарить осетрину. Остудив, на
резать ровным;и, наискось, порциям·и и разлОЖ.!'!'Ть на .тшст·ах. 

С~ва~ри:в ланспи1г, .процед~и1т(> · er·o и остудить, cJierEa залив 
осетрину лан.с'Пигом, п·о'сле 'чег·о. ·сделать убор;ку: 1на1 ·каждый 
куоо!К осетрины положить .ломтик 1кар~бова11пюго Jrимона, 'Ве

·1·очку зелени, не·с:коль:ко 3вездочек из морко·ви, ·т~рюфеJI'И, 
1<аперсы и по одной раковой шейке. Затем Зilливать все 
ла1Н1спиr.ом доверха, вырезаrrъ ;рубчиком -все f!Орции и на 
длинное блюдо уложить один 1<усок, нак,рыва1я до по.rюlВIИ
ны другим, во всю д.~шну блюда. Оба краЯ' блюда загарни
ро:вать, rю,'Iожив морковь, све:клу, зелень, горошек, свежУ{й 

пгу~р•(Щ, :ко~р~нишоны, ма слины, хрен .строганый I\ тертый, 
зап~ра1вленный JJffiIC(Iиr шту~кана·ми, зе.11еный салат и зе.пень
петрушку. Заrарн11.рова1в осет.рину, ·выпустит·ы из 1<онверта 
сеткv из лаu-11сп·ига. 

517. СЕВРЮГА !{ОПЧЕНАЯ 

Зачист~ить цеJ1у10 севрюгу, ·по.пезать ее 'ГОНI<ими ломти
ка1ми ·и сдожить о·п~я1-гь в целую. Пе.рс.1ожить сiВерху .каждый 
кусок рыбы долыкой · ЛШ\Iона, 3' с 6о~ю~веткой1 з•е.11епи. На 
га~рнир полол{lить сал~и· зе.ленъ1й, Rишни мари1Но0ванные, •С'Ве -

. :ж•ий orypeu и рубле.ный ланс,пиг. 

Порезаn и 
блюдо, отде.'Iить , 

518. ЛОСОёИНА--ЗВЕНО 

8iВеiН'О .11ососины 



по бо:ка·м пол·ожить м.о·люсье-шинко!Ва.нный зеленый лук, 
по;реза·нные куби,кюш свежие О'гу:рцы и кусочки 1карбован-
1юrо лимона" -сде.11ать. розы ·из свежих: огу.рцов, псресыпа:в 

их мелкорубл~ной свеI<лой и .рассrа'Вить по бсжаи, убрать 
зе.11енью-;1J1етруШ'Кой и .салатом. 

519. БАЛЫК БЕЛОРЫБИЙ~ 

За1чистить. балЫ!к, СНЯ'!:Ь ·I<О»ку , ·в·ынуть 1ПО?ВО1rок и ребра 
и, НЗ'Р'еза:в РО'ВIН'О, .УJЮЖИТЬ на Х1РVСТЭ1", Ч'ГОбьr :вид .{)ыл Ue· 
доrо. ЗаrарнирОiвать зеленым .лу1<>ом, •салатом и свеж.юш 
огурцам.и, поставив •ПО ·бо1кам ро.заны из ·с1вежих зеленых 
оrvр•цо1в и шту;каны кра1с'Ноrо ,11анспиrа. 

520. ЩУКА ФАРШИРОВАННАЯ 

Взять крупную щуку и нафарширО'Ватъ. ее, прн'Пустит1" 
остудить, порезать :rомi'ика~1и и сложить. чтобы имеJ:э 
форму ·пе.1ой рыбы, и при·соединить •голову. Подложит~·, 
под рыбу х'рустат из 01бжаренното беiюrо :-и1еба, вырезать 
из овощей~ букет цветов и вставить его в хру.стат между rо· 
лов·оИ и рыбой, переJюж·1·1:н каждый л.о.мтик 1ры1бы 1<а1рбо·ва·н
ным и ·1·онкv резаным orvpuo\1. Загарни;ров.а1ть ры;Gу с бо
;.:011з. 'йjО вою .длину блюда са,11а.том, штуканам:и и .11анспиго·м 
Отде.11·ьно подаваrrь covc ПfЮВ«l'НСаль. 

521. СТУДЕНЬ ИЗ l<РУПНОй СТЕРЛЯДИ 

Очи-с1 ив и промыв стер.11ядь, вынуть визигу и Р'>резат,.,. -
поперек 'Не:бо.чьши~!и пор1циям11, сдеj1ав надрез nдOJiь виз~
r·и. Припустив ·нq парах, про~tыть и разJюжить на листы '·: 
ттол:1ть немного ,1шнспитом. Затем убрать рыбу, положив 

, на каждую порцию 1кружочс1< вареного яй:цЕ1 1. ветку зелени, 

'1 рюiфеJtей и JIИмон •н ~а•.11итъ. ;.ю оснор;ания. ~(о.гда рыба. ::1а
стыне1', nыбрав ее, VJ1ожи:ть на ,r.:Jrинн:ое блюдо ·сшюш:ным 
рядои и гарнировать" подав отде;iьно хре.~н с v[{cvcoм и 01е

тшюй и сосй-к2буль. 

522. ОСЕТРИНА МАЙОНЕЗ 

Отв<iр1iв- звено осетрины, пореза'Гь и раз:южит~... на .'ш~r. 
Приготовив ·провансаль, залить ю1 К'ус:<и, распусчi1i-;:';;т1а".I · 
сп1иг и залитъ. IO·I ттровансаJ1ь .с:верху тоffким ·слое}.~ КФ·д'-"""""'l:~u. 

1 

1М ~~\ 
\..-



ланспиг застынет, уJюжить рыбу на блюдо .на1 запран,r1епные 
1-арниры ро'Б1ным рядом. Сдсла>ть .сетку из ланспюга 1на-ве.рх. 
и гарнировать по бо1кам. 

523. ШОФРУА ИЗ ОСЕТРИНЫ 

Сделать из хлеба хрустат трехярусный пирамидой, на
резать б,Jiанкеты холодной отварной осетрины и раз;1ожнть 
по J1Исту. Расnустив ланспиг, DJIИть в него 'Провансl{ОГО ма
сла {на стака1н J1анс.пига 118 •Стакана масла) и iВЗбиты. ве:нич
.ком 1н:а льду. Ко1гда ма1сса: ·станег беJ1ая1 ·И~,.загусте·е1', с~алитъ 
ею бланкеты из столовой ,11ожки и озсrав-иr~ъ в бланкеты, 
по1ка, ·Оt!'И' не за.стыли, трюфели, вырезанные бу6но·В1кой, 1по 
три •штуки. :Когда· бла•н.кеты окон11ате.'1Ъно застынут, уrша
дыва·rь на х.рустат·, стоя, од.на к другой, !Кругом уста·вив 
нижний широ:кий круг, продолжить средний и затем верх·
ний, •узкий круг. В -самый 'ВС'JУ.Х вставить 1бу1<ет из овощей, 
а нив загарнирgвать та·к же, :как и ос·етрины заливной. 

524. ПОРОСЕНОК ЗАЛИВНОЙ 

" Очистив и 011ва,р11в поrюсенка в салфеТ1ке, остудить· н 
нарубить небольшие порции, вынуть п'озвоно·к, затем ~разло
А<Ить по JI111cтy, убрать .r1иУ.оно:-.-~, зеденnю ·11 трюфелями и 
"•'Iиватъ. Как застынет, при~а'Ть фор.\1у це.'101rо по1росен1<а,. 
сдедать сеп<у нз ланспиrа и загарtНирова'ГЬ.. Дать ·Отделыно 
хрен со смет.а11-~ой. 

525. ГАЛАiПИН ИЗ ЦЕЛЫХ ИНДЕЕI< 

. Опаю·ш и промы1~ индеек, сш1ть -всrо IКОжу а целом 
вище, остаr:"Ив на 1нсй небольшой СJЮЙ мяса, 3ачи1ст1и•ть 
1.:ости, до~ба~зин, еще мяса ющей"Ки и провернуть ~шсо 
через мнсору~бку, за1п1рав1и'В размоченным 1n ·мол~оке х.11е-
6ом. Положить в фарш яйца, посоJ1ить и, .размешав, про
вернутн на частую 1<нелевую решетку, затс:\1 приготовить 

'1..линныс квадратные штуканы (полос1ш) из мяса индейю1 
и языка вареного и шпиrа, по"1ожнrь врассти.'1.ку на вершок 

Фа1Рша rв J(ОЖУ индейки, на фарнr рядами v.1oж-JA-~ яеы1<, 
ШIТИГ и кус-ки индей11ш, н та•х 2--3 раза, 1ю1<<-1 .нс ПOJIYЧИТ'CJI-),,__-ii~ 
целая форма индейК'и-. За'Те:-.1 :-;а шить RCC н лы •п~стой ш1~ 
1<011, положи-ть в та~з, ы на щщейку -преос, О·бернvть ее iз 
салфетк\-, nо.1.;1ип. б\1 111:.она и лриП'уститъ. Как будет Г·О1'О Вf.1'~ -

1~! 



разве.рн:vть, осту дитъ, -сде.чав в ней .надрезы. тэ-1и 1 ь ту да 
.:крооко.го бу.1ьона, чтобы хорошо зас'Т'ЫJ1, noccie чего наре
.зать и заrарнир•О'nа•ть. 

526. ПАШТЕТЫ, ЗАПЕЧЕНЫЕ В ТЕСТЕ 

Фа'РШ д.1ш пашт.е'r.ов ;~слаетс.и из пеLЮ1Ю1( и.1·и дич•и. 
Прове-рнуз фарш через '.Н1сорубку, доб2i!Зlи'Гь сыр и с"1и.'В·оч
ное :масло 11 снона •нро'Всрнуть на 11<нелсвую решс-r1ку. Зате~1 
хорошо nымешать (вымеша1.Ъ на п;rите), положить сли·воч
.нос масJ10. Зате~ остудить, добавить яйца и хорошо вы
бить на .чьду. -Раскатать паштетное тесто и положить фарш, 
чтобы паштеты были высокие и продо.11говатые, закры1ъ 
те~стюм, зад.;еJ~ав ,1<.р<ал, •смазать льезо1н.ом, убрать .верх :шту
канами из теста, сде;~ать небольшие надре·зь( и выпекать. 

527. ПАШТЕТ В ШПИ.ГЕ 

Приrотовив фарш, как указано выше, на.резат~-. шпиr 
'110ЛОСаА•И И, взяв нужную ПО'СУдУ, 10бдожить дно и края 
-стенки тонки•ми 1110Jюсюн1 шпи:а с тем, чтобы подосы были 
л1и~н~нее стено1к и ·концы спускались. Заrrем, ·положив в сере
дину фа1рш, rrостепенно (по.:юса за го.11осой) ~акрывать 
:верх. ЗадеJlа'в 'J<py1r10);1, поставить• .на парах. 'Ва>РИ'l'Ь в духов
ке. Как будет готоnо, остудить и вынуть 113 формы. 

528. РУ JIET ФАРШИРОВАННЫЙ ИЗ ГУСЯ 

Снять кожу ·с гусей, пе допу.сюш пор:сэо.в кожи. Очистив 
· н 1ко.стси, мясо 11ровернуть через мясорубlку, за·пра.в-и rь 
µу·бку и •про~пустить еще ра~з на кне,ч.евую rсшет•r<у. Готовым 
фаршем зафарширо'В>атъ •кожу гусn, 1ю нс~ отрубать rнюжкн, 
:jавсрнуть рулетом, перевяз1ать. чис1ъдм шва·га.то:~.1, обернуть 
·в са;1фстнv и припvскать на na;py. За1"е~1 оеrудить и пода
'Вать. 

529. ОКОРОК ИЗ ДИКОГО КА5ЛНА 



530. ТЕЛЯТИНА ФРИКАНДО 

Зачи.стип, rrромыв и поджарив :~аднюю ню1·у теленка, 
остудить, за•чиеrить, нарезать нескоJrько пор.ций, у()рат~ 

~жорок зеденъю, пwпиJ1ьо11нам:и {можно сделать· на·верху 
.арфу), загарrrиро1в.ать зеленым ·СаJ1атом, ланспит.(}м и .свежи
ми огурца~ш. 

531. РУЛЕТ ИЗ СОЛОНИНЫ 

Отобрав фн.11ейные части и вырез~ки •из си.;юноrо ~1яса, 
вымочиты их и заверну'тъ .рулеты. Ва ри1ъ: с ла·.вро:выи JIИ· 
стом, перцем, горошкам, луком и моркоnью. Кшк будf'т го
тово. порезать и загарни'1)01Rать . 

532. КАПЛУН ФАРШИРОВАННЫЙ 

Сняв каплуна •С .костей и, нс пореза.в• J<о.жи, очиtта1'Г!J мя. 
со и ·Сде.'!аТh фарш.· Добавить в фарш рублены•с вареные 
яйца и ва'Реную зелень и, за:фаршир-ова:rз, отварить на парах, 
придать ~ид целого, остудить и подавать. 

533. ШОФРУА ИЗ ДИЧИ 

СдеJrав трехярусный хру.стат , прнготовить филсйчики из 
дИLШ, ПО'Резать их .пластинами ·потоньше. Пригото.вить салr,
пико'Н. и добав.11'т1, в него ·1<.нс.11и из л.ич1и, наложить поро:~; .. 
нес на lфилейчи:ш 11, за·вер.нув ка·ждый в перга~1ент, припу
стить ·в духов~{е. Kan< будут .гоrовы, раз13ерыув, остудить 11 
заJш·вн1ъ деми!I'J1Я'со·м. Чуть зш·JJаз·ировать J1ar-1cпиr0)1f, по 
"~ожить под Jrансnиг Трюфели, уложить .ров'Ными ряда!>tи 
круг.ом на1 хрустатъ1 доверха, n.верху сделать >букет· из ово
щей, а н•низу, .в ·I<pyr х:рустата, на 1<руг;юм блюде ноложит• 
гарниры, зс.лень.- петрущку, ·сашп, розы из с:вежих oryp• 
цо·в. •Сделать с.етJ(у ·ИЗ J1анспиrа как 1на rщ:>нире, 'Так и Н<• 

шофруа. 

534. СТЕРЛЯДЬ МАРИНОВАННАЯ 

Сдслаrrь маринад па •стерляжье\{ бульон~. Оч.исти ... .... 
60J1ьшую сrе;рляf(Ь, вынуть в1изн1гу и IПРИ'ПУСТИ.ТЪ ·rteЛiИJ<Qi!.( 4'j ----.. 
ра-зnдрс. По.~rожи·u на ддиннос блюдо с rо.~овой и хвос"'оt!, -
остудить, сдела.в• иа бо.ках падrезы по1г;1vбжс, чтобы J1eг~rttjj~:I 

1'7 
,, -· 



отделять ·порции, и ;вложить в каждый надрез дольr•у кар· 
бо:ванн<>го ли:11онз, зали·rь ;-.1а;ринадом. по•сы.пать рубленой 
зеленью, ·са.патом, луко.м ·И штуканами ·из ланспиrа. 

1 

535. САЛАТ ДЕ-КРЕВИЗ 

О'тварив нужное количост-оо раков, очис-r.ить шейки: и 
половину клешней; 0отвари:в на• па~µах порезанную ·кускам.и 
стерлядь, порезатъ мелк.юш ·кубика:"11и, отвар'и1·ы зеленый 
!ГОр0ошек, сдела7ь nр1ова~нсаль и, эап.раn.ив. ча-сть гарнира 

провапсаJ1ем и соей·кабуль, положить на середину ,цлин
ного 1611\.ода ~с.терля,дд1, зали'Гь их mро:вансалсм, У•бпать 1-:~>ю
фелями, а с боко•в кругом, стоя, ·поставить рако·вые шей!Ки, 
во второй 1<1руг наверх шеек - клешни, а .неочищенные 

юrе~шни. поставит1,, по бокам пореже (ю1ешней вверх) ,и в 
каждый развод ·вставитh ломтик карбованноrо лимона и 
загарНИ'f10rJ.ать 1<руr_ом, чтобы бо,11ьше бы.·ю зелени, убрать 
нз конверта сеткой из данспиrа. 

138 



XVПI. ПИРОГИ, ТЕСТО И ФАРШ 

536. ТЕСТО ДЛЯ КУЛЕБЯК 

Мука пшеничная 
Дрожжи 
Масло 
Я й ца 
Молоко 
Сахар 

80 r 
l " 

15 " 
1/5 шт. 
20 г 
5 " 

ПросеяiВ ?.1уку, поставить ола;ру, учтя, чт.о на опаре тt
сто ло;~учается рых;1ее •и устойч1-r.вее. Опа·ра стави...,.,сv iH~ 
теплом, отнюдь не .ГО'РЯЧем, м:о.тrоке (иначе заварив.зются 
,!з:ро•жжи и 'Тесто не будет Jюд;ниматься 0и нс будет СJ~адко
ваты :11). !Лотжо для опа•ры .не должно быть и холодным, 
иначе тесто будет с.11або ~юдни1:11ать:ся и опресняться. Молс
~ю :необходимо при этом пр·опустить через сито ·и, по·соли.в 
по .в·кусу, развести модоком дрожжи. За:тем 110лолн1•ть му
.кv, хоrошо размешать, Ч'Гобы опара пе бы,1Iа гvстой, 11• по
ставить опа:ру в теш1ое ·Место (опара ставнт•ся за 4 1шса д.о 
раздел11<И те.ста). J(огда опар а поднимете.я. nоложить n1 те
сто сахар, масJю, яйца, размешаn, до·бавить муки и замс-
сить. Хоро1шо про:11еси~. чтОiбы тесто не прилипало к рукю1 
и не ~было жидtшм, чуть присыпать с.верху мукой, nо•:к,рыть 
котел и сJrедить, чтобы тесто пе ушло· через nepx. 
Когда 'Гесто поднимстсн, разделыnат~, и:i неJ·о куJ1еб~1ки i• 

дать раздела•нны.м кулебЯ"ка:м посто;нь ·в 1·епло~ месте 
20~30 мину'!' '(·бс:i этОГ() тестп nолу•1ается н·е пышное) . ПR~' 
nыпеч1<е следить за те:н, чтобы куJiебяки выпекались со 
всех сторон ра,вномсрпо, для чего nоrюрачивать и0х. Чтс~.Q--__.._. 

""' l'есто не 'ПОдrорало, следует пршсрыnать его чнс1·ой ПJ}ЮМа; _ 
с.1еной бумэr<>й. ~~. 



537. ТЕСТО ДЛЯ СЛОЙКИ 

J\·ly..:a пшеничная 
М11с,10 
Яйца 
Сахар 

70 г 
. 35 " 
. 1/20 Ш'I'. 

5 1 

Прасеяп, ы_уку и замсси·rь на чистой в~оде nре-аное тесто 
и даrrь· ему постоять. в те.11.1о•м м9сте 30 миаут. Если •мас.'IО 
соленое, то 1в тесто нс следует к..;1асть •со·Jш, а е.с.11и ·све»r<ес, 

то посолить. Ксrк тесто будет готаво, раскатать, но не 
тонко, Э·атем измя·rь :мас.110 1 чтобы оно >бьто ~1яrкое, и, по· 
.1ю·ж1ив на -середину ·теста, закрыть с четырех. сrорон и, за

ш.:ипав :крап, раска·тыnать ,ровно, ·сложить тест.о В• четыре 

с.:,о.я и вы.нести остудИ'ть, хю не :1.юро3'ить, чтобы мa.c..iio не 
застьто. По остужении ,ра<жатать тест.о ~ще раз, сложить 
опять вчет1неро и сно·ва· :вынести остудить, по'Вторя.яо такую 

процедуру четыре раза. Хорошап с.11ойка пол\rчается, если 
ма:сло сrсладстся в по.11овинно}1 размере к !Весу теста {нй~при
мер-, теста 4 кг, маи~а 2 кг). Яйrtа и сахар .в тесто не :вво
дятся, а. то 1ько nри разделке ку.11сбя.к из 1'ССта с:-.rазывается 
нйцами поверхность кулебяк. 

538. ТЕСТО ПЕСОЧНОЕ 
1 ' 

/1\ука ПUICllilЧЩH! 60 г 
Масдо 30 " 
Яйца 1/5 шт. 
Сахар 10 r 
Сметана 15 " 

, Просеяв му.ку, положи·1ъ мас""ю, нй.ца, сиетану и сахар, 
1 1nа·вить воды н за~rесить пресное rv-cтoe те.сто, до-бавить 
соль по вку.су . Раскатывать нс TOJIC'ТO. 1След:и1ъ, чтоо:,1 хо
рошо nponCJr<aлcкr" 

539, БЛИНЧАТОЕ ТЕСТО 

Myt<a пшс1н1•11tаи 
Мо1101<0 
Яilца 
Caxat' 
Масло 

50 г 
40 ,, 

1/5 шт. 
10 г 
15 " 

было густое. Хорошо ·;;л 
( \ " 
\.....-

'· 



тес1·0, Ра·зrюдить тесто ~надо тс11лым молоком, размеurи~йЯ" 
при этом ~не ~о.пусJ<ать, чтобы те.с·rо было ж•идким. Ес.11 i: 
молока недостаточпо, то добавить чистой воды. Выпекат1., 
блwвы следует на раска.11ешюй СJ<Овороде, смаза1нной мас

;юм. Наливая тесто на ско:нороды, нужно :распуокаrгь тесто 
по все.йl оков о.роде. Для по.и.:мазки ско~:юрод CJieдyer . упо
требщсrь лучину с 1ПРИIВ?'f;За!ИIЬIМ J<VCK0 :-01 свиноrо С2J{З. 

540. 1ЕСТО ДЛЯ ВЕН'СI<ОГО ПИРОГА 

Мука 80 ,. 
Дрожжн 1 • 
Яйца }/.') шт 
Сахар :20 r 
М0Jю1<0 20 " 
Изюм 10 " 

На проселююй ~уке поставит~, опару. Ко1гд.а, опа.ра б~·де, 
готова, пшюжить яйц::.1, сахар, .молоко н nромы.rый ИЗJОМ н 
замесить не очень крутое тесто (сдабее, чем на 1<у.лебя0ку). 
но хорошо ·выбить. er·O. В фарш .к.;~,адутся Щ)и·пvщенные яб· 
.лонш, повидл9 и густой яблочный мармс.'1ад. Ра·скатав ·ге · 
сто и полож11в в нег-о фарш, заnерты.вать тесто рулет.01м и, 
дав небо.11ьшую рассто~!rку, сма1Зат1, яйцом и вьmекать 
Свсрхv посыгrать са:,арной ПУJ\рой. 

541. ТЕСТО ДЛЯ l<YPHИI<A 

Мука 11щ~ничн;i •1 
MacJJO 
Смето1rа 
Яйuа 
Сал ар 

80 r 
20 " 
20." 
1j4 шт. 
10 1' 

Просеять :\('!'КУ и сдсJ~.lтъ в середине уr.1уuлен:ис, rrо;ю
жить, масJю, сметану, nйца и сахар и замесить тесто, lfIOCO 
Jrи1в его по вкусу. Сели ·rссто ;рассыпается н рвется, ·го до
бавиты .воды и, замесив, р-<1скатывать. 

542. ТЕСТО ДЛЯ СЛАДКОГО ДОМАШНЕГО ПИРОГА 

Мука 
Л.рожж11 
Сахар 
Яйца 
Масло 
М.оло1<0 

\ . 
60 r 
1 " 

20 " 
1/5 ш1·. 
20 r 
20 " 

1 

IJ 
1!1 

1 1 



Про:сеять :муку и поставить опару. КоiГда опара~ \I'Юдой-
де1·, положить сахар, яйца, масло и молохо и замесить. В 

далЬ'Нейшем а{)ступают -rак же, 2<З1< и ~ри И13!гот1овлении ~j 
теста для 1<уJ1ебяк. ~1 

' 
543. ТЕСТ.О ДЛЯ ПЕЛЬМЕНЕЙ И КОЛДУНОВ 

Мука 
Яйца 

60 r 
1/4 wr. 

Заtмесить пресное ·гесто, ·прибаrвив 1к яйцам воды и1 1110(:0-

.1шв, .ра:скаты!Ватъ тесто тонко, 'Чтобы тесто не было слабым. 

Мука 
Яйца 
Сметана 

544. ТЕСТО ДЛЯ ЧЕБУРЕК 

На просея:нной муке замесить ·Л'Ре·сное 
лелъ:мени, и рас'Ка!ГЫ.Ва'Ть тесто, несколько 

для пельменей. 

60 1' 

1/4 wr. 
10 r 

' Te>C'l' {), il<a'"t< На 

!Г!отолще, чем 

545. ТЕСТО .L}ЛЯ ОБЫННО_J!~ННОГО ПИРОГ А , 
Мука 
Дрожжи 
1" ilC.'10 
Са\ар 
Яi7ua 
Mo~l'Ji<O 

f,O r 
1/2 " 
1 () " 
3 " 

1/\0 !U'l'. 
2~ !' 

Поста.вить ощ1ру, за~-rесн1ь ~с ;1 rтрю с: 1 <'~; ·1ъ тесто так 
же, как и длЯ' ку"1ебю<. 

MVJ<ll •• 
Дрожжи 
Яiiца • . 
Сахап ... 
Мас.10 •.. 
MO~Ot<O . 
Сне.ана .. 

546. ТЕСТО ДЛS1 БЛИНОВ 

fiO r 

1 " 
i/l шт 
20 r 
40 " 
100 • 
40 " 

1lоста'R~пь онар~·. • r со ,ч·.ь, l·:a;~ по.:.~.riнr.~е.тся , поJт.ожшrь 
яйца, ·C<:ixap и •часть 11н1cJia, за•,;с,ситъ, но не очень г~"10, и 
развести горячим ~ю;юко~1 до норма,'Iьноrо ~ ··т~ 

подтпься, промешав, JIOЖHo печь.· j ~~ 
192 ~-

..... 



547. ТЕСТО ДЛЯ ШОКОЛАДНЫХ БЛИНОВ 
l\1y 1((1 • 

ДрОЖХ!И • • 
Ш01(0Л3Jt ПОООШКО~! • 
Сахар -· 
Яйца 
Масло 
Сметана 
Молоко 
Ваниль 

60 1 

J " 10 ,. 
20 " 
112 ltlT. 
40 r 
40 ,, 

100 " 

Это ·rссто изrот•о1в"'1яет.ся так же, как и· на обымювен
ные бJ11и:1ы, 1·оль.1<0 п.ол.ожит·ь в тесто разв•ареJщый н' \.f'ОJюке 
шо1<0J1ад, а У..ичные бе.т<и JЭЭбить и с.мешаrrь 1с 1'ССТО<М. Пр% 
выпеч.кс 6Jшнuв, наливая те-ст·о на сково.родки, nос,•1едние 
не встряюша.rь, иначе будет садит1>сн тесто. 

548. ФАРШ ДЛЯ ПИРОГОВ И КУЛЕБЯК 

Рис 
Масло 
Лук . 
Яйца. 
COJJb . .. 

35 r 
10 .. 
20 " 

l,'4 Ш'Г. 
JJO вкусу 

Отварив рис, подожить n .нсrо наруб..:тенный ~ю·джаj)сн
ный лу.r< и шинкова1нные нйщ1 н запра.ви·гь l\IaC.'I0\1 н 11ещю
~о перцем. 

Капуста све·кан 
Mac.1u 
Я· цо .... 
l\1011око 
Jly1. 
1 !t'f>t' 'IOЛOTЫ IJ 

549. ФАРШ l{АПУСТА 

.'ЮО 1· 
J() " 

1i4 щт, 
20 г 

20 " 
U,2 " 

Ношию<о•вать и обланширнть J<Шl\'cтv и, пщшп се чо:rо
t<ои, постаnнть :в духтзку. К<l'К будет гото·Е;-1, ·'iIО.нР:<нтn~ дук, 
масло, перец, яй.ца и соль 1ю в1<\1сУ. 

13·-8~ 

М11со вареное 
Яйца 
Мас:.о ... 
JJy11 • 
Перец моло 1 ый 

550. Фr\РШ МЯСНОЙ 

90 г 
1/4 шт. 

5 г 
10 " 
0,2" 



Провернуть :\IЯсо через мясарубку, nо:южить ноджарен
ный JIYK, яйца, мас.110 и перец и сот', ·ПО .~>кусу. 

551. ФАРШ РЫБНЫЙ 

Рис . 
Осетрина J. ' . 
Лук . 
Mac.io ... 
Перец МОЛОТЬIЙ 

ао г 

90 " 
10 " 
10 " 

0,2" 

Очисти'1Ъ 1и отварить ·с.сетрину и: порезать очень мeJJJкo, 
затем ·св•арить, откинуть, .смешать с осетр~и.ной, 3а,пра!В.f11'Ь 
фарш .11уч<о:.f, Jfa·cлo~1 и перцем. 

552. ФАРЩ САГО И РЫБА 

Саго . . .. 
Семга св~жан . 
Лук . . , . 
Масло .... 
Перец мо:ютый 

·-
25 г 

90 " 
10 " 
10 " 

0,2" 

Отварить caro. Порезать п лрипустиrгь на пару семгу, 
нарезать ме.лко семгу, ·с,1е1!1ать •С •сат.о и заправить фа~рш. 

553. ФАРШ rC ВИЗИГОЙ 

Вщн11 а 
Р11с • 
JYlЭCЛCI • • . 
11ерец мo.qo11t1 J1 
Л)'К . 
Яй1АО . 

... 

25 г 

25 " 
10 ,, 
0.2" 
10 " 

] ·5 JllT. 

Зюлочить внзиrу L: uc:,.=:p,_,, ц у·1:ро;1 11ршrьиь и сварить, 
:\tе.'!Ко нарубит1.>. Зате:\1 отвар11ти рис И," 01ешав ого с яизи-
1 ой, яйца:.пf и :~у.ком, заправить фарш МаСЛО\1 и перцем :и 
•СОЛЬЮ ПО ВiКУ•Су. 

1~4 

554. ФАРШ ДЛЯ КУРНИКА 

I<урица . 
Рис 
Я.йuо • 
Мае.по . 
Мо;1О1<О •.. 
Хлеб п1J1е11нчщ.111 
1(111:11 ь . . . . 

'1 -, 
' 1 200 г 

25 " 
1/2 шт. 
20 r 



Очис1'1ить, промыть .кур '1а nринустить на пщн1х. 3ате~\ 
ото6раt1ъ от костей и нарезать бланкетами. Ча•с1ъ же кv:Р 
ио0nоJ1ьзовать на кнеJrь wз фю1е сырых i<yip; сдет~в кмеди, 
rвыпу•сти1 ь их из 1<uнверr1·а. 3атем отв·арить .рис, залравить 
его мас.тrом, очистить вареные яйца, поши11ков1:1тh кружоч
ка11iИ; состаnные части фарша 'Не мешать, та·к ющ они на-
1(.'Iадываются при изrотоnлении tкурника на блины отдельно. 

• 1 

555. ФАРШ ДЛЯ ПИРОГОВ ОБЫКНОВЕННЫХ 

Рис 
Яii1(a • 
Масло. 
Лук 
Перец 

25 J' 

1,·5 шт. 
5 г 
5 ,, 

0!2 " 
Отварить рис, заправи·в ero 

~олью по .в1<у.су. 

луком, лйцам:и, .перцем и 

Грибы сухие 
Рис 
Лу1< • 
Масло. . . 
Перец молоты\! 

556. ФАРШ ГРИБНОЙ 

15 г 
20 " 

5 )1 

5 ,, 
0,2" 

Отварить .грибы и спр.опусти-rь их ч~рез :\-tясо·руоку. За
'Г~м . отва'Р'И.1~ рис, смешать вместе ·С rрибам1н, заn-равить ва
реньш лук·ом, маслом и перuем 1и ·со;1ыо по в~<усу. 

/ 

Рыба • , 
Рис • 
ЛуJ( .•. 
Масло. • . . 
Перец мо.1отыi1 

557. ФАРШ РЫБНЫЙ 
40 1 

20 " 
5" 

! 5 1t 

0,2 " 

От·варить рис, -припуспrть .рыбу, меJ1ко порезать, сме
шать, Jапращ:п, .'lуком, :масJ1ом и перцем. 

558. ФАРШ ДЛЯ ПИРОГОВ-КАША 
Крупа 11шеннаs1 
Масло . . . . . . . . . . . . , . 
Лук. • • . . . . . . . . . . . . 

40 1' 

\ 10 ,. 
' 10" 



559. ФАРШ С-ГРУЗДЯМИ 

Грузди соленые 
Рис •••• . . 
Лук •.•.. 
Масло .. • 
Перец мо.11отый 

50 г 
20 " 
.')" 

5 " 
0,2 " 

О11варить рис, пошипкО'Еа·ть rрузди и оrешать. зап,ра·Вlиr~-. 
фарш "'IJ'K0:\1 н ма•с.;юм . , 

560. ФАРШ ДЛЯ ПЕЛЬМЕНЕЙ 

Мяс::> (А!якоть) . 60 г 
Лу1< • • . . . . . . . . . . . . . • 15 " 
Перец мо.1Iоты11 . . . . • . . • . • . . 0.2" 

Пj)'овернув . мпсо через ·МЯ:со.рубку, 111оложить в него под
жаренный JJyк, заправить перце"~ и .солью по вкусу. 

561. ФАРШ ДЛЯ J{ОЛДУНОВ 

Сnнпин;~ жириач . . 
Лук репчатый . . . 
ПереL\ v.олотй ' . • 

60 r 
15 " 

0,2" 

Про.вернув свинину через :v~ясорубку, запrав11т1-. фарш 
;~у.ком н пtрцеи. 

562. ФАРШ ДЛЯ ЧEБYPFJl< 

Баранина жир'i1а11 . 
Лу~-: зе.1еныi1 
Пе сц 'l!олотый . 

70 r 
20 " 
0,2" 

Провернув баранину через мясоруб:<у, залравить фарш 
луком и перце:,1. 

ПОЯСНЕНИЯ К ИЗ~ОТОВJJЕНИЮ iIIИPO:'Ol:3 

563. НУ ЛЕБ5'ШЛ С МЯСОМ 

Положи·rы 'ТОнr<ие фанеры и раска11·ать на •. ri•нх тесто, по· 
ложи1ъ в ряд, ropJ,:oй, fIO всю дJIИ!iV фарш, обрсзатl> тесто 
с боков. чтобы остав:ить тес1 о на .прикрытнс фарш2, з-ащ,~·
паrrъ тесrо, оnро.киiI:утЬ с фан~ры I{a дист ·1<уJ.1сбя1'*'-д:irь etl 
рас·С'ГОЙ'КУ н •С?v1С1°Зать ЯЙl'ОМ. ~- 1 

j ( . 

r· ~-
196 

h~ 



' 564. КУЛЕБЯКА С РЫБ·Ой 

Изг.отовляется тещ же, cr<a1< и 11редыдущая. 

565. КУЛЕБЯКА СДОБНАЯ 

Раскатать cлoffi<y, отрезав нужные по раз:\1еру полосп1 н 
положить их -на холодный лист, уJюжить ·В середину фарш, 
накрыть 1полоса:м,и фарш сверху и. подма.зав 1J{рая .с боно.в 
..rzьеэоном, соединить , их, ·смазав нерх; яйцом. Понерек 110-
.i!ожи1·~,. переплеты, тотше, шириной в палец, •см·азать жи
рами и по.ста•n·и1.ъ в л;yxonQ<y. 

566. ДОМАШНИИ ПИРОГ. 

Раскатав тонко тесто, nu.:южить на подмазанпыii проти
вень, расправив по краям, зафарширов·атъ, накрыть таюн1 
же <:.izoeм 'Теста, защrипа'Ть круг.ом, дать rра~естойку, смазать 
и БЫС1скать. 

567. РАСТЕГАИ 

Расжатать тес,то, вынуть ла вые:vшу н1ужны!"1 размер и 
по,'южить n середину фарш, ССJ!И р~стеrаи л.:арен~,1с, то за
щипыва'Ть их наг.~zухо .и жари·1ъ во фритюре, ;i ec:Jiн пече
ные, . то середину оста·в.1ять Оп<J)1.пой; защипан с обоих 
концов, выi:Iекать. 

568. ПЕIСОЧНЫй ПИРОГ 

Раздепынается та.к же, -как 11 до~<!ашний ·пи.рог. 
1 

569. ПИРОГ ИЗ СДОБНОГО ТЕСТА 

Пр11готовю1ется Тй!К же, кзк и домашний пироr·. 

570. БJШНЧАТЫй ПИРОГ 

~ iод:\-1азыnать мас.'ю~r сотеiншк, у.11ожигь на дно \JЮШ-
чики таr<, чтобы они выступааи через края сотейника , по
.1fож.ить в середwну фарш, за1<Рыть сверху бл;инчиr:ам 1. Х• 
oou10 1101шть яичным льезопом и аккуратно за1<рывать рР-'1{1. 
Присыпав сВерху сухарнми, ноставить в духонку. ~~---:",,.,L. 

f 1чr.'-· ~~~ 

\ 
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571. BEiiCI<Ий ПИРОГ 
' 

Расжатав тесто, ПОJ1ожитL> к одному KP.aIO фарш (я.бJюки 
1ми 1rустое пюре, варенuе) и за:вернуть рулетом, оберпув не 
более двух раз, дать небl{)JI1->п1ую расстойку и, смазав яй
цом, вт-,юека1ъ. 

572. КУРНИК 

Приготовив "те:"1'0 11 фарш.,' ;раскатал., тесто .пе то.;rсто и 
класть фарш: вffm::i-тoнкиir слой риса, .втор.ой слой-·бJiан
ю:~"ГЫ· iКУР, третий ·с.;юй - я1йо1.1.а т<руЖО':!.КЭ!\НI и четнертый
кнедь из курицы, поnторив другой rаз то же самое: верх 
i(V'PHИIТ{a дещ;··ъ нс~шо1·0 ''Же, чем ннз. Вы резав no размеру 
кры.ш1ку дш1 курника из т~ста, полоокить наверх, а кругом, 

uнизу, выrсзат'h ю1ины1 и поднима·1·1) частш11и тесто кверху 

и с.креп;наь с покрышкой ·кругом, а боr<а защипать «В еJюч
ку», сверху сделать •из теста убuр и ~Надрезы, чтобы про
ходили пары. 

573. ДОМАШНИЙ СЛАДКИй ПИРОГ 

Раскатать тесто, по;южить на JIИСты, заделав бортики. 
«ещ)'trокой», положить ~1:а тесто фарш яблочный, повидло 
и1IИ ва'Ренье, по.тrожи'Гь на1ве.рх переплеты ·и, зальезони·в, по

стави:ть я µ.уховку. 

574. ПИРСЖКЙ-ВАЛОВАНЫ 

Раска'Гать слойку •И вынуТ'Ь на 1вые:м:кv; псможить на .11И· 
сты, сде.11ав ·бортики, попожн1ъ в середину фарш и.з дичи 
или ~ур, за[<рыть 1крЬШ1!Ксй и, ~альеsонив, поставить В·Ы'Пе
кать. 

575. ПИРОЖКИ-РИССОЛИJ<И 

Дела·JОТ'СЯ из мятого слоеного теста. Тесто это надо рас
т<ата:ть, 1П0Jюжить мясной 1или рыбный фаiрш и 3;а,11 ьез.онюъ 
его по краям. Загибать тесто надо как и у пельмене й, 'iю 
вд'Вое :круnпее, прижав при это·м края. Затем OПY,Wl!]~ 
JiЬе:з.он и запаниров•а-гь в сухарЯ'х, 111од..жарить 11ю <{№1"юtJ_e~. _,..----'" . . 1 . 
198 (!-.\ 
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576. ПЕЛЬМЕНИ 

РасК"атав тонко тесто, поло'жить фарш мелкими шари· 
1<ю1 и, nрома::шв с боков льезоном. завер11-Jуть и- сваритъ fl. 
-кругом китттке. 

577, КОЛДУНЫ 

Расю1тав тесто и смаза·в, подожить фарш в три раза 
более, Чем на Пелt-~1ени, З'Э'Крl>!ть -И, защиттаn, 01'13арИТЬ В 
J<руТО)Л J<ИПЯТ·КС . 

578. ЧЕБУРЕКИ I<АВКАЗСКИЕ r 

Раскатать тесто 1-t вынуть на выемку, поJюжить фарш, 
3аде.IJать края и жарить в горя1 1ем сале. 

579. ПЙРОЖl<И КОРАЛЛОВЫЕ 
Положить .в блинчики Фа'Р'ш са.чьликоно~ый или кури· 

ный, заЕернуть, Оj<унуть в кляр и жарить во фритюре. 

580. ПИРОЖКИ ОФИНЬЗЕРБ 

РасI<ата•rь с;юеное тесто, положить фарш из шаилинь-
" ,,,- . 

онав, лука, зелени и суха.реи, зальезонить, загнув длино11 

в ·палец уз1<Ие пи.ро115,I<и, и, смазав, лоста~вить выпека·ть. 

581. ПИРОЖКИ ПАй 

Раскатать слоС1ку, натереть на тср1<е сыр и, густо посы
пав 01ойку ·сыром, нарезать. ножт1 щюдолго:ватые пи.рож· 
~ш, сбрызн\•ть . их -свспху мас.110;-..1 1И поё-гавить .выпекать. 

582. ПИРОЖI<И-ТАРТИНКИ 

Смазав формочки, uб(ЪlПать сухарЯ:\f.И и, ·По.:~ож.иi13 тесто, 
заравннть, по.~rож1И'Гn в них теJIЯЧИ'Й или из цич~и фарш, 
нрнсыnать сухарЯ'ми и поста:в•ил-, ·в духов1ку. l(or да rшрож-
1ш будут готовы, вынуть их из форы. 

583, ПИРОЖКИ .БЛЦНЧАТЫЕ 

Завернv·1ъ n блинчики :мясной фарш, ззльсзонить. 
нироватъ !Н сухарях и ·11оджарить в ~1ac.'Je. 



• 

584. ВЕНСКИЕ РОЖКИ 

. 
Раскатан, веьскос тесто, нарез~ать его кЛ1инья~1и и, по-

ложив n широю1й уго;r ва·ренье, :-{аверты:вать, nытяrивзн 
остры(! 1<оне.ц так, чтобы по бо;кам .nолучиJrись рож1<и. По
ложитr. рож!(И ~01щОуf вн•из и. смаза'в их, :Выпека·rь. ]'отовые 
рожки за11-.:1азироnать ло;-.1адкой. 

585. плюшки 

I3зять порц11ю обы1<нове1rноrо теста, рас1<ата·rь, СУtаза·rь 
~1а-с.~ю:.1 и, начиная с края, заве.ртываr.о трубоч1<uй, разре
зан пополам ро11Иu~, .сюжить, nытянуть и, надрезав, развер
нуть, у.111,)1;ю1ть на листы, 'ЛОсыпать ca.xapOi\'1 ·и запечь. 

586. воротниqкй -
Рас[(ате1в и· с:назав :v1ac,'IOM, сдожитъ, нарубить с одноii 

стороны. эад1~езонить и выпекать. 

587. Ы' JJОЧКИ 

Нr.ре~ан тесто поrци~УIИ, прокатать. nрида'R .кpvrлvi: 
фору1~'. и 1.:J1нсть ~н1 "11!сты. Когда 6уаочки подойдут, ·выпе-
кать. 

20f' 



.. XIX. СЛАДКИЕ БЛЮДА 

~!блоки • 
Х.11сб белый 
Сахар 
1\11ас1ю , 
Молоко -
Яйцо • . 
Вишня на соус 
Сухари . 

588. ШАР.ТЮТ ИЗ ЯБЛОК 
j 

100 r 
100 " 

IO • 
15 " 
30 .. 

1/4 lllT. 
25 1· 

10 " 

Посуду, в котороii прои1ззоди 1·сн 11:1-)Иrотов.'Тение, 01азать
~1а~J1ом 1и. осыпать сухарями. Нарезатr, 1\0I-\JI<ИMИ 1пщ1стинка-· 
Ю' ·беJ1ый '<л:е-6, О'К.\~I~утъ в л:>езон и \~ю~адывать рr:дами на 
дно и 1r<рая форш,1, 110.1южить в ц~рr д11ну варенье и.:н1 н~
~:ноr·u nриnущенныс яблоки и накоыва1ъ такшш ;i{e пла
с 1·11нкаии. ЗадеJ1а r r: 1<рая, п.рсмазать .'lьезон и запс1 1:~. Сде-
.1~'"1ь с.1rэдю1й с·оус и ~1а.11ить. , 

589. ШАРЛОТ С ВАРЕНЬЕМ. 

Х.1еб ншсничныii 
Варенье развое 
Масло 
Сахар 
MO.'IOI<O 
Яiiцо 
Сух;;рн 

590. l{ИСЕЛЬ КЛЮ1<ВЕННЫf1 

Клюкuа . 
Сахар . . . 
Му1<а картофсл1>на11 

,. 

100 г 
120 " 
15 " 
20 ,. 
30 " 

1/4 UIT. 

10 г 

.50 ,. 
50 " 
15 " 



Промыть <клюкву и . пропустить через• У.я.сору.о.ку, налить 
'КИПЯТIЮМ, Б·СКИПЯТИ1Ъ, !!РО'fереть, :ПОЛО:Ж!И"ГЬ Са'Хар и зава

JШ'Тh ·картофеJ1ьнсй мукой, 1прсд!варите.7!ыно ра-з·веденной в 
хо.тю,дJrт:ой :в;о.пс, и положить .сахар; по окончании варки 

.влить сnсжего 1КJ1юк.венного ·сою:1. 

591. КИСЕЛЬ ИЗ РАЗНЫХ' ФРУ1I<ТОВ 

Фрпты 
Саха'р , . • 
J1Лу1<а картофеJ1ьнан 

60 1' 

30 " 
.15 ~ 

:Вскипя·r:и.в фру,кты, :протереть и заварить, ,развести в хо. 
ттодной nоде .ка·ртофельной :.v1у,кой и поJiожить .сахар. 

592. КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ФРУКТОВ 

Грущи 

ЯбJJО!<И " 
Сливы 
Виноград 
Сахар • 
KopиLta • 

50 г 

50 " 
50 " 

.· 50" 
30 " 
0,2" 

Очи.щенные фрукты ·про\IЫТЬ, nорезать и свар.ить СИ!РОП. 
Как сирО·!'J готО'в, ввести в него фрукты и снять. с rlJliaты, 

:виноr-рад добавитr, перед о:гпvсr<О•М. 

593. КОМПОТ ИЗ •СУХИХ ФРУКТОВ 

Яблоки с-улие 

Урюк 
Инжир 
Изюм 
Сахар 

:20 r 
20 ,, 
15 " -
5 " 

20 " 

Делается так же, ка'К и компот из овежи~х фруктоn. 

594. САЛАТ ДОРАНЖ (ИЗ АПЕЛЬСИНОВ) 

А11ельсины 
Са лир 

Очнсти:ть апельсины, нарезать ~кружками и 

-:'Барещ-rым сиропом. 

202 



595. ПУ динr .КАБИНЕТНЫЙ (СУХАРНЫЙ) 

Сухари сдобные 
Изюм 
Яйца 
Мопоко 
!\ори на 
Uу1<ат 
Масло 
Сухари • • 
Вишнн на соус 
Сахар • • 

·' 

IOO r 
20 " 

1/4 шт. 
40 г 
)0 
15 :, 
11) " 
10 " 
30 " 
20 " 

,Раз!.10чи1ъ сдобные сухари в :-.1олоке, по.'!ожит;, в . нмх 
яйца, итом, I<орицу, цукат, промешать,. добавить Cf!Xapa, 
ттро?v~азат1.> формы маслом, осыпать сухарями и наполнить 
пудин1 О:\Т, З<шечь на tырах. 

Рис 
Яйца 
Мол(жо 
Сахар 
Изюм 
J!нмов . 
Вишни ва соус 
Сухари 

596. ПУДИНГ РИСОВЫЙ 

40 r 
1/4 шт. 
80 r· 
40" 
15 " 

1/40 шт. 
80 г 
10 " 

О1·варить рис на .молоке, заправюь · яйцами, сахаром, 
нзюмо:\t, проте-реть лимонной цедры, про:\1ешать и запечь, 
залить соусом. 

597. ПУДИНГ «ДИПЛОМАТ» (СЛИВОЧНЫЙ) 

С:rив1си l'устые 
Яйца. . • 
MOJJOICO 
Ciixap 
Рис 
Цу1<ат 
ЖC.'l<ITIШ 

60 г 
lj2 Ш'J. 
10 r 
40 " 
15 " 
10 " 
.5 " 

1 

1 

1

11 

Взбить густые сливкк, ·ПОЛОЖИ'1'Ь на них р.ис, цу!<аrы,. Ra· 
ниль, нровари:в лъез.он с •же.ла1'и1ном, размещать со сливкR- R 
ми и на:шnать 13 фор.мы. ·КО1rда эас1·ынет, вынуть, окунув"':') 

в кипя,то1к, ВЫJюжить на 6J1юдо. 7-}d_· ___ · 
. ~ю~ \ - J 

\.;.. 

- ... с= 



Саго 
Са:хар 
51йца 
Сухари 

598. ПУДИНГ ИЗ САГО 

Изю" . . . . 
Кр~сное в11но-.чаф1н. 

40 r 
40 " 
li2 WT. 
10 1' 

10 " 

Отварив не жидко саг.о, заправить яица·ми, сахар.ом, nd'
.'!Oi!Ш'JЪ изюм и, об~1азав масдом формы, обсыпать их суха
рями, разложить саго в формы и запечь. Сдеда~h соус 
с.'Iадкий на 1-:rасном вине. · 

Мук11 . 
С1ш1р .. 
51/.lца • 
Ванилt> · 

599. БИСКВИТ Со ОЛИВКАМИ 

Лимон. . 
Сnи RКИ густьrс 
Мас110 • • 

40 r 
40 •• 

• 1/2 ш r . 

. 50 r 
3 ,, 

Сде.патf> '6.искнит, ·аюJIО.ЖИ1'3 nю равной час1'И н!1щ.1, муку 1't 
сахар. Хорошо вы.Gить бе .. 11<и отдельно и с:.1ешать с тссто\о\, 
rio.1oжнn ,1имошюй недры. Подмаз·ать JIИсты и 'Выnс•ш би.с
квиты, нареэать их порцоиЯ'ю1, выпустить наверх из f\()Н!'!ер-

та СЛПВ1'11. 

Мука 11ше1111•щая 

Сахар • 
.Яйцо • 
Ва1111.,ь 
Лимон. 
м~сло . . 

600. РОЛЬ-БИСКВИТ 

Пюре абрикосовое 

• 40 r 
w .. 
112 w·r . 

з г 
40 ,, 

Сдсл:.ш б1tс1<.витное ':'есто, ВЫ.!iИТЬ его не гш1.:1·0 11а шr
сты, нодмаззть листы .масдом и выпекать бис.кr11п. Кi.tК бv· 
11,ет 1го11()1Во , не:\нюrо остуди1'h его, тю.1ожить на н.:-го aбpt-t• 
1{()1совое пюре и за·вернутп рулетом, пот.о:v1 нарс;~аi~ none
pcJ( но.рциями, rюсыnать сахарной. пудрой с 11·(?Щ.g' и ;Jfй-
монпой цедрой. !.. 1 ~. 
~ ~\ 1 

~IJ 



601. ПЕСОЧ·НОЕ ПИРОЖНОЕ 

Мука лшени•1ная 
с~хар • • • 
Яйuо . 
Сметана 
Масло. . 
Сода •1ай .1 ая 
Лимон . . • 
Пюре фруюовое 

. 50 г 

• 30 " 
• 1/4 шт. 

20 г 
20 " 

3 " 
30 r 

Сде.т~·аn l!lссочное те.сто, раскат ать его, i1орезать nодоса
ми и выпе•1ь . i(a~{ будет ·готово, обрезать края, по1~фы·ть 
сверху по.Jiосы фруктовым пюре, п·о~рубить :v1ел,ко о'брез1<и и 
··фисыпн·гь и1м и пирожпос, порезав ~го на пордии . 

Мука пшениqн·н1 
Масло 
Сахар . 
Яблоки • .• 
Яйца •• • . 
Мараскин . . 

602. ДОРТУА 
40 г 

35 " 
30" 
75 " 

1,'10 шт. 

РЗ'скатать сдойку, нарсза1в "Полоски и уложить на Jшсты, 
сдеJ1ать 1из ·CJIOЙIO·I ·бQртиI<~и, положить в середину пр.ипу
ще.нные я6:10ки, ввести п&>ольшое 1юлиЧ"Х1'ВО мsрас:ки~на, 
накрыть другими поJiосами слойuш, густо залпезонить и,, 
QЮСЫПЭ\В С'Ве.р}fу сахаром, .выпе.кать. 

Яблоки 
Сахар • 
Ро~1 

603. ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ 
• 150 г 
. 30" 

Крупные а·нто1Ноsс1<ие яб.~юк111 промыть и вынуть сер-е.11.и
ну, положив в нее сахар, sанечь, под.;1ив немного воды, 

сделать снроп ·С ромом. 

Мука 
Масло 
С11хао • 
МодО!\О 
Яйщ1 • 
Ваt1ил" 

\ 

604 «НАПОЛЕОН» 

'· , '40 г 

40 " 
25 " 
З<i 

1;5 ~~т 

-



Ра·оюпать СJюй.ку на листы и за•печь . . Когда ~будет гото
во, .сварив 1r<рем, Щ)О:\1азать одну ·полосу :кремом, НЭJIФЫВ 

другой полосой, про.),шзатъ верх I<ремо:'.1, посылать рубле
ными краями слойки и разделать на •порции. 

Мука пUJеJJичная 
Сахар • . • 
,Яйца • 
Мас;ю. 
Орехи. 
Лимон 

605. МАЗУРКИ 

• 35 г 
30 " 

• l/4 шт. 
25 г 
30 " 

Праrото·в.ить тест·о .каr< · на биакв,иrr, отдеJrь>но взбить с 
сахаром мacJro ·И соедин;ить с ·тес1'ОМ, вымешав, р·аз.?I'И'ТЬI на 

" листы и запечь. Очистить, :rюрубить о.рех~И1, за~rл·а·зировав ка
рамелью и пакрЫi3 ~верх ;-..~азур.кн, посыпать саха;рн1ой пуд
рой с JJJимонной цедрой ·и порезать на 111ор~ции. 

606. ОЛАДЬИ Ю Я:БЛОКАМИ 

Мvка пшеничиал 
Я.блокн 
Яйца • 
Сахар • 
Мо,1око 
Дрожжи 
Маою • 

. 50 r 

. 100" 
• 1/5 шт. 

30 г 
20 " 

30 г 

Приготовить тесто на оладьи. Очи.стить, пош1инков.атL-. 
яблоки и смсша1ъ их с тест.ом:, жарить на щро·тиВ>нях, посы

патЬ' сэхЩ)НОй пудрой. 

20~ 

607. ОЛАДЬИ С МЕДОМ 

Мука 11шени•шш1 
"йщ1 . • • 
Сахар • 
Молоко 
Масло 
Дрожжи 
Мед 

П0стг:в·И3 те·сто, нажарить оладьи и 

. 50 г 
• 1/5 шт. 
• 30 1' 

. 20 " 
• 30 " 



· Мука пшеничная 
Яйца • 
Сах<1р • 
Масло тош1е11ое 
Вани.~ь 
Молоко 

608. БИНЬЕ ЯБЛОЧНОЕ 
. 40 r 
• 1 '2 ll!T. 

• 40 r 
25 " 

20 1· 

Сде.1Jать 'К.'lяр, очис1'ИВ яблоки, 'Вынуть середину, поре 
за1ъ кружкаии и, ·обмаrtшуз ябло·ки :в кля.р, жаритъ в фрн
тюрс. Подавать ·<:-- сахар1Ной пудрой. 

609. БЛИНЧИКИ С ВАРЕНЬЕМ 
Мука пшеничная 
Молоко 
Яйца . 
MacJ/'o 
Сахар . 
Варенье 

... . 

• 40 r 
. 70 " 
• } .'4 HIT. 

:20 r 
• 10 \> 

• l:IO " 

Напечь- бди1нчико·в, зав~рнуть в них варенье, присыпать 
сахаром, ·прижечь pae:кaJICiiНЫM же.11езом: .и посыпать сахар

ной пудрой. 

6i0. БЛИНЧИКИ С ТВОРОГОМ 

Мн:а пшсн11чщ1я 
{1\QJIOKO 
Яйца . 
Сахар . 
Творог 
ВаниJ1ь 

. 40 г 
. 70" 
. 1i4 ш1·. 

40 г 
80 " 

ЗавеJ>Нуть в б.1.1нчики пюроr, nр-ижечь раскаленным же
J!езт1 и посыпать сахарной ну дрой. 

Яб.•окн 
М<1САО 

611. ЯБЛОКИ в сло111ю: 

. . 
Мука пшсю111н;1я 

Сах.а1> 
Яйца • 
Малина 

100 r 
30 " 
60 " 

. 30 " 
. 1/20 шт. 
. 20 r 

ОчищеJ-1ныс яо.1J0ки завернуть в с.;10йку и запечь, 
;1tt r~ мали.нопый сироп и за.JfИ·ва'Гь. 

i 



1·руuн1 

Сахар 
Херес 

612. ГРУШИ В ХЕРЕСЕ 

200 r 
30 " 

Сделав сироп 
·залить сиропом. 

с хересо)1, очистить груши и О!варнть, 

613. I<EKC (АНГ ЛИйСКИЙ) С ФРУКТАМИ 

Мука пшею111ная 

Мас.110 
Сахар 
Яrща 
Uукат 
Kop11ua 
Лнмон 

., 
-40 r 
40" 
-40 " 

1 шr. 
15 г 
10 " 

Взбить яйца, му1<у и са·хар , нарезать цукаты и очищен· 
лую .корину, 01еiнать с те•стом масло с JIИМОJ-1ной 1<исJ10той 
и цедрой, с'оединить все вместе .и, наполнив .формы, вы-
111е·кати. 

' 

Яй1\а (бсло1<) 
Ciixap 
Клуб11 ·11<а 
Ми11дал1, 

614. ВОЗДУШНЫЙ ПИРОГ 
. 2 шт. 
30 l' 
25 " 
10 • 

Ошrrарив н о·чи.стив минда:Iь, .медко 'Изрубить, сварить 
.сироп с J{ ;1уб1ш1<о}i, щютереть, вз'61и-ть покрепче бе.лки, сме
шан их с минда"1е:-.1, и заварить с сиропом, вымешnт1" у.•10-
Л<ИIJ'Ъ ·в .сотейннки ш1н форыочки и запечь. 

u111ою1 густые 
Сахар 
ЯИuа 
,.., 011\)1\0 • 

Жсл~тн11 
Ra~iHЛh , 

615. l{PEM СЛИВОЧНЫЙ 
60 г 
40 • 
1/2 uн. 
10 г 

5 " 

l3збнть ;·устые слив·ки, рz:стереть же.'iТКИ с ·сах~-:ром, 11р1' 
3а'ВИВ .nанн !fИ, провар!1'1ь, П')")ибавить немного t.юлo1<i!-~l · 
;rо·жить n л1.>езоп ра1з,мочен.н:ый желатин, BuJ.мeшa":.t-.o·qY ,ЩйТh , 
но нс до холодного, и, смешан веничком со с.1~а~ и, рао;· 
лив.а·ть .в Фо!рмы и остудить. ! 
208 ~ \, 
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С.1ивки 
с~:сар 
Яiiua 
Молоко 
Же.qаrнн 

1!!01<олад 

616. l<PEM ШОКОЛАДНЫЙ 

60 г 
30 r 
J/2 lUT. 

!О r 
5 • 

10 • 

Перед тем, J<ак прО'Варивать желтки с сахарои, положить 
в .них шоколад в порошке и, проварив, 'ПОстутать так же, 

l~Ш< и при ИЗ.!'ОТ();Б~lеН1И'И KJ)C:\ia С.1IИВОЧ!НОГО . 

Сливки 
Сахар 
)!{ели·1·.111 • 
Матша 

617. КРЕМ ФРУКТОВЫЙ 

60 r 
40 " 
5 " 

25 " 

Св::~рить ryC"J"OЙ ·сироп "С малиной, пр.отереть че:рез ' сито, 
rю.Jюжив в с1ироп жела•тин, взбить ·сли:в!Ки и см~ша·•ъ яени11-
J<Ом с сиропо·~1, раз.'IIить по формам и поставит1~ на лед. 

Яii1~a (бс~кн) 
Сахар . 
Клуб11ю<а . 

618. СУФЛЕ ФРУКТОВОЕ 

2 шт. 
во г 
40 • 

Отделить бе:1ки .и ·в.-.~·бить, покрепче сварить сироп со 
свежими, фруктами или ягодю1и, •протереть .и заварить бел
ки, размешав, разливать на с1<овороды или в формочки, 

присыпать cne-pxy сахаром, быст·ро запечь. Следитъ, чтобы 
не пoдropeJIO. 

619. ВАФЛИ СО СЛИВКАМИ 

Мука 11ше1111чна11 
Cax;ip 
Яй11а 
Модо1<0 . . 
Сшвки rуст..,1е 
Нашшь . 

50 г 
40 • 
1/5 шт. 
31 1 

~о • 

Сделав ваф,тш, остудить их. I3збить густые сли:вюи· н фа+.1.
п.п1.роnать -вафли из конверта, посыпав спсрху caxз~1,milih'---.a~.I 
.пудрой с ~ванилью. f 

~k ~o~ \..-- 1----=-



620. САМБУК }lБЛОЧНЫй 

Яблоки . . 
5lйца (желто1<) 
Сахар . . 
il(ещ1тин 
J!имон 

100 г 
1/4: UIT. 

35 г 
. 5 " 
. ljl{) UIT. 

Пои 11устить яблоки и nротеретп, О'студнв, взбищ:нь ве
ничком, распусrить жсдат·ип, в.11И1ъ 'В яб.11оки, .О!J'Жать Л'k· 
мон, прнба~нитъ взбитые белю1. Ко•г да в•сс .n.однимстсн, раэ· 
диваn, но формам и остудить. 

621. ДОМАШНИЙ ПИРОГ 

Мука лшеннчная 
Сахар .. • 
Маем. 
Яйца • • 
Сметана • . . . 
Варенье кдубничное 

:юг 

30 " 
30 • 
li4 LUT. 
20 г 

20 " 

Раскатать сдобное 1'е·СТ·О ·и · вы.;южитъ на листы. сде.;~атъ 
бортики и разложить 'Варенье, смазаты борты льезоио:v~ и, 
нарезав у.з1<1ие ЛОJ1'0·с1ки, сдеJ1ать пере·п.'Iе·ты, смаза'Ть и по

сrавить в духовку. 

Му1«:1 ПШСИИЧIJ(lSI 
Масло 
Сахар 
Яйца • 
Моло1<0 
Ваниль 

622. ШУ А-ЛЯ-КРЕМ 

50 1 
40 ., 
~о " 
1 шт. 

20 !" 

СдеJiать заварное тесто wy, 1нможить n него жс.1т·ко.в 
выL11;1сша1ъ. подмазать листы и .вы11устиrь и·з ·r<онвер1'а •ШУ и 

выпечь в духю-в:ке, сварить крем. l{ак остынет, нафаршаро
взть выпечен}ЮС тесто крсмо1м и nосы1пать са•харrюй лу

,фой. 

'210 

623. МЕРЕНГИ Со СЛИВКАМИ 

Сливки густые 
Яйца (белки) 
Сахар . 
Ваниль 



Вз&ить б~лтш rroкpenчe и щ1оваr)и1ъ их на ттарах, по.и.· 

мызнть листы, Jн,1J1ОЖИ"J'Ы на них J1ожкой мерснпи· ку•tками. 
посыпать caxapIO;\'t и за·печь n дvховке. Котда мере.!:iГИ' бу. 
дут rото:вы, •сделат1.> в ~<аждой в середине углубдснис, qол(). 
жит~., n середину r,збитых ·сливок, отнускюь но две мерс1.

ги па ·пор.цию, лрисыпая сахарноf'1 пудрой. 

624. ПiiРОЖНОЕ ЯБЛОЧНОЕ 
Яблоки • . . 
Мука ншеничнаr. 

Сахар 
Яйца 
Сметана 
,"vlac.iю 

l(JO г 
50 ,, 
30 " 

l 4 шт. 
20 r 
20" 

Сварить я~блочное пюре, а часть ябдо1к :нг_шипковал, , 
рас.катать сдобное •или слоеное тес'ГЮ, нарезать полосю1, 

сделал, бо1)тн1ки, ~положить шиН~кованные ябло!Ки поперек 
по.'lосок рндами, 1сма1за1·ь бооты льезоном, ·за.сыnа1в пирож· 
ные cax·apOYt, испечь и, когда остынут, зали:ть я.блоки n 
середи:не .желе. 

625. ПАРФЕ ФРУI<ТОВОЕ 

Свежие фрукты 
Сахар 
Слиr;ки ryc1 ые 

100 j' 

50 • 
40 " 

Сделать пюре фруктовое или я1rодное, смешать с сахn

ром и взбить на .1ьду, взбит1..> CJIИBI<И густые и, смеша·в вме
сте, выJшть в фор~1ы и yJioжwrь в ;1ед и заморозить. Перед 
подачей, 01<унув >В 11<ипнтсж, опрокинуть на бдюдо. 

Орсх11 
Сахар 
Яйца 
С11ив101 rус1ш.: 

626. ПАРФЕ ОРЕХОВОЕ 
!(,'() r 

40 " 
1.'5 шт. 
40 r 

Очистить орехи, изжа.ритп, истолочr, ·В ступке, сде.ла1ь 

rустой Jiьезон и полО1)1\'Ить 'В него о.рехи, вымеша'Ть, OLTY· 
ди·rь и, смеша·в со nзбю'Ыми .с,1цш.ка1ми, заморо·3ить в ·Ф~,р- J1J---'..:illl:н 
~1З '<. 



' 1 

/ 
r 

627. ТАРТ АЛЕТЫ МАССЕДУ АН " 

Мука пшеничная. 
Сахар 
Яйца 
Мас,10 
Сме1«ш;1 . . , 
Ягоды разные и ·вii1юrp.iд: 
Желатин . . . . . . 

40 г 
30 " 
li5 шт. 
~о г 
..:О " 
40" 

4 " 

Обдожив ·сдобным тестом формотrки. выпечь. остvдит: .. 
и на;1олнить их фру1~тамt1 и виногра.дом, сде:rать. фрукто
вое же;1е и за,т1"и·1ъ тарта.11етки. 

Бншня 
С.:ах11р 
ЖедJТЮI. 

628. ЖЕЛЕ ВИШНЕВОЕ 
\ 

СваритЬ' вишни с сахаром, п.ро:цеди-:ь, размочив жела
тин, смеша.ть, остудив, разлить по фо1н1ам и поставить на 
Jieд. 

629. ЖЕЛЕ .МАССЕДУАН ФРУk.ТОВОЕ 

Сахар . . . . . . 
Вишю1, виноград, ма.шна 
Жедатин. . ..•. 

30 г 
100 " 

5" 

rСв·арить· желе, положить .желатин, остудив, пoJIOh\'JПh в 
формы, раз.1ю.жить фрукты и ягоды ;Н" когда остынет, до
JШ1Ъ И разJюжить ягоды и сно•nа долитъ жеде. Поставить 
на лед. 

Яйца 
Мо1ю1'0 
Варсн1,е 

Сахар 

630. ОМЛЕТ КОМФРИТЮР 

3 шт. 
30 г 

70 " 
20 " 

Смешать яйца . с молоко.:м, вы~)Jить в масло 'На ско1юJ);о-
ды, полоЖ!иrrь JЗ середину ·на~ренье и1 за·вср1rу01ъ, вw:Шl')4rь 
на блюдо, посыпать сахаро;1л' •и прижечь .P'&C'I<a.лeнff!М:~- '}I{C· 
Jtсзом, :\ЮЖНО по.пить ро~лом и зажечь при 

212 



631. РОЗАНЫ С ВАРЕНЬЕМ 

)1\ука 11ше1шч. ая 

Яйца 
С11х.1р 
Сметана . 
Варе11ье . . . . 
Мdсло раститсм. 1ю~ 

. ' . 

.'):/ r 
J iiJ IUT. 
. о г 
20 , . 
~о " 
30 " 

Раска'rать тош<о притотовJ1N11ное те·сто, nынуть nысмкс~i 
по размеру юружо11ки, нодмазаn середину яf!цо1м, класть 
один па другой четыре I<ружка, вдави:в середину, прору· 

биты ножом r1<рая 1J<ругом и бросать1 в раюкале1ююе сало, раз
мешивая. Розаны по rотовности до·лжпы подняться наверх 
и тоrда И·Х надо вынимать tuумо·в!кой.. Hanepx ·по,1юж1и1ть 
вг.ре11ье и посыпать сахарной ПYJIJPOЙ с 1ванилыю. 

Сахар . 
Жел<10111. 
Лимон . . 
Яйца (0еJ11ш). 

632. МУСС ЛИМОННЫЙ 
40 r 
5" 

1 /·i шr. 
1 }4 н 

Сварить же~1е с :шмонным соком и взС;нть веничком, 
в.збить1 беJiки , поJ1ожит1) же.патин, пром·ешав, разJ1иватъ по 
форма\!! и 1f1ОСтю1.11тъ на J1ед,. 

633. МУСС ФРУКТОВЫЙ 
Фрукты рззные 60 r 
С11хар . ЧО " 
Же.~пнн . 5 " 
ЯН11а (бел1ш) 1/4 шт. 

Сварить с фруктюли ж~J1е., гtроцсдить через сито, поло
жить жeJI<l.'I'ИIН, взбить беJ11<И и смешать в-:~v1есте и· разли·1ъ 
по форма.м. 

634. ТРУБОЧКИ СО СЛИВКАМИ 

Му J(a 11шенпчная 
CaxaD . 
м lil:;!( i) . . 

Слив!(·и rvc1·ыc 
В:шиль : 

30 1· 
30" 
Зr; •• 
.50 ,, 

Из трубо,нюrо теста с.1!,:~латn на под;мазаююм Jшсте ~ФУ· 
Ж0 1J:J<J1', разµаВНЛТЬ ИХ ЛО.>Ю<ОЙ И быстро ВЫПеI<ать, бы·d1"t'>О 



зэщертываn трубочкой. Оt."Гудитn и :~афаршировать из ко.н
вер~оа взбитыми сл0иВ1t<ами, ·посыпать сахарной пудr}Ой. 

635. ТРУБОЧКИ С САХАРОМ 

Nlyr<a nu1сничная. 
Cax;ip 
Моло~;о 
Яйuа 
Мас.10 
Ванил1> 

40 г 
40 " 
30 ., 
1 4 ШI'. 
30 г 

Из слоеного теста нареозать узсrш·е по.тюс:I<tИ и на'Вернуть 
их на метал.111w1еские 11рубки , чтобы один край ложился на 
другой, .r.ыпекать; •готовые снmъ с 'fрубочс-к, остудить н 
на.фаршировать кремом. 

f 
Н36. · БЕЗЕ МИНДАЛЬНОЕ 

Яйца (6е.1ки). 2 шт. 
Сахап 30 г 
Мн11да.1ь . 10 " 

_ Очистить миндаль и ме.шо изрубить, взбить белки ло
!<'реп111с с ·rаха:ром и ПЮJIОЖJИТъ туда миндаль, 'Про·меша·в, 1ЗЫ·· 

пустить на• .'!исты и запечь. в ;reri<0;.1.1_ жару. 

Модоко . . 
Круна манная 
C:ixap . 
Минда,11> . 

637. КАША ГУРЬЕВСКАЯ 

U)•кат . . . . . 
Консервированые фру 1пы . 
МЭСJ!О . . ' •. . ' 
Ва11 ищ, . '° . . . . 

50 r 
ао " 
:-о ,. 
10 " 
10" 
30 " 
5 ., 

Сnари·ть манную кашу и .раз.r~о·}1<ить на сков1ороды и.;ш 
тарелоч1ш, ноло1)f1.1ив в середину молочные пенхи" цукат, эа 

крыrь кашей, за1равшпъ, п·осыпать caixapo~t, прижечь ·рас

·каденtJым жс,r1езом, убрать ве-рх французс((НМи ·фрук;ами и 
минда:rем. 
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638. КАШКА-ЗАПЕКАНКА 

,\\о.~око . . 
;{р) IНJ r.HIOlaSI /' 
С;о;ар . . 
Mac.•ro 
Варенье . , . 



Свариn манную молочную каш1<у, положить ·на сково
родr<у масла, заполнить .кашей, поснпать сахаром, nри'>кеч1о 
н -положить варенье. 

639. РИС (MACCEДYAli) С ФРУКТАМИ 
Рис 
Сахар 
Кори1щ 
Uvкат 
иЗюм 
Чеrнос.1ив 
Клюква . 

30 r 
40 " 
10" 
1 о " 
20 " 
20 .. 
10" 

Отварив на вару рис 1с саха1р.о:-.1, поло,жить1 в него изюм, 
корицу, черносл:и·JЗ , цукат, вымешать хорошо и:, п.рес;су51 
через J<руГ'лую ·вые.м1ку, mоливать 1кл.нжвенным сиропом. 

640. ПИРОГ ТАТАРСКИЙ 
Мука Пll'еннчиая 
Молоко 
Яйц;~ 
Сахар 
Мас110 . 
Творщ . 
Сыетана 

40 r 
60 ., 

1/4 шт. 
50 r 
20 " 
60 " 
20 ·" 

Напечь бJ1инч1сши, пригюто01п·1.> и сдобить тв-орог, сма
зать сотейники маслом, и, намазав творог на блинчики, за
вертывать их руJiетикю-tи, порезав поперек -кубиками. За
стилать сотейник '6Jшнчиками и, полив J1ьезоном, поставить 

11: 
1 

1<убики в· сотейнИ'к, заполнив все пространство, эа1<рыть бо- 1; 
з<а и верх блю-rчиJ<аоми, залить льезоном и запечv. Затем 

, сварить сиро·п, смешать со сметаной и п-одивать им пирог. 

641. СОЧНИКИ С МАРМЕЛАДОМ 
Лоожжи. . . . . . . . . . . . . . 
Мука пшен11ч11ая 50 1 
ЯНца • 1 ·5 шт. 
Масдо • ·].') r 
Смета11а 15 " 
Сахар . 40 11 

Яблоки на мармещ1д . . 80 • 

Прwrотовит1.> тесто ·ка1к на оладьи,_ сдела'Гь из лблок }!ар
'1еJ1ад, выса<диn е1·0 погуще, рэз•оrрет'Ы на nротиnне мас,10 ч 

саус1<ап, ·rес'го; как разойдс·rся ·и чуть .снизу подА<аритс5/, 
кдасп, в середину марме.'Iад и заюрыть :на ПОJ!ОВИНУ: ;r;o:110-
"Rыe сочн;И!КИ •посыпать сахарной пудрой. \..:; ~ 

~[(~ 
\.....;-



642. ПЫШКИ С ВАРЕНЬЕМ 

Мvка 11шеницнгf! 
/(pCJЖЖll 
Сах;1 р . 
Мас.•10 . 
Яйuа 
Мо.'!ОК() . 
Варенье. 

;ю r 

20 " 
25 " 

l/J о шт. 
20 r 
50 • 

Ра.сю:1·тать пе тон1<0 тесто на дрожжах, 1nынимать nыем 
кой, надрезатъ ff<paя ножои и жар1ить в•о фритюре, п·одавать 
с ·вареньем н посыпать саха·рпо.й пудрой. 

643. ШАР ЛОТ ГЛЯСЕ 

Сливки густые 
Варенье . . . . . 
Фr1нщузс1<ие фрукты . 
Myr<a лш~ничш:я 
Яf,ua . 
Сахар 
Масло. 
Ваниль 

80 1' 

' 30" 
30 " 

20 " 
112 шт. 
20 г 

;) " 

Взби·rь. веничком rустые с.11ивки с сахаром и положить 
в фор:-.1у, приrо'Т'овитъ вафли, с.мочи1'ь их вареньем, поло
жить их в С/IИRКИ и форму и заде.1ать круг_О.\1 C/IИBIOP.lil, 
за1.морюзитъ :rю льду, ·ка•к •гuтО'во, выщть, чуть подогрев 

фориу, убра'Гь сверху консервированньсми фрукта~ми. 

R1н11ня 
Са~ар 
ЖеJ1атн11 
Лююв 

644. ЖЕЛЕ ПО-МОСКОВСКИ 

80 г 

40 " 
5" 

Сварить малино/3.uс 0желе, поло1жить желатин, QIСТудив, 
пылил, в форму, повсtле1'Ь как МQ'Роженое, но •Недолг.о, за
м<Эрозить то.1ьк{) края, а середина с.;тобы бы.1а «R-CMЯ'l'l<y:., 
и, подогрев, 'ВЫWу'ТЬ па б.11юдо. 
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Минда111, 
Молоко 
Сахар 
Жс.1:1тш1 

645. БЛАМАНЖЕ 
50 r 
40 " 
30 " 
5 !~ 



Ошпарить т<ипяТ'Ком мипдаJiь, поруби·ть и ис,1·0.1очь в. 
с·rуп.ке, приба-вляя водт..1 и мол-ока, с:-.1ешать с сахарньщ сн
ропом, п0Jюжи·т1j жела"Тин, вы.мешать, остvдить, ПОJюжить. 

туда метюрублепого миндаля и, размешивая. вылива:тъ 'В 
формы. Поставит~- 1на лед и держать •пока .не застынет. 

64('), ПОНЧИКИ С ВАРЕНЬЕМ 
Мука пшсничн~н 
Яйца 
Сахар 
Дрожжи 

50 r 
115 шт. 
20 г 

Молоко 15 r 
J3аренье 40' " 

Сделать на дро·жжах тесто, раскатав внутри выемкой, и 
ПОJЮЖИ"r·ь в середину варенье; н·одЦЯ'ВI все 1I<,рая ·вве-рх, 

сжать их, оmроюшув, дать небольшую раост1ой•ку и жарить. 
в фритюре. 

647. МОРОЖЕНОЕ «ШАТОБРИАН» С ЦУКАТАМИ 

Модо1<0 
Яйца 
Сахар 
Ванидь 
Цукаты • . 
Сливки густые 

100 г 
3/4 шт. 
40 1' 

20 r 
'lO " 

Приготовить с.Jiивочное морожеи.ое, ло:юж1rгь в него 
~tукату и, выбрав середину мороженого, зафарши:ровать вс 
середину ·парфе фруктовое, заделать опять мороженым и 
заложить .в• лед. ·KaiI< ~будет гото·ВО· (застынет), о•пустить n 
JСИПЛ'ГО1J( и IВЫНУТЪ на 6JIIOДO. 

J\1оло1<0 
Яйца 
Сахэр 
Вашмь 

648. МОРОЖЕНОЕ ГОРЯЧЕЕ 
100 г 
Зi4 шт. 
40 r 

Сделать о:быююве11ное сливо11нос мороженое, и.tпеt1ъ. 
.и.лн него бис0кв·итную кщ<об1<у, за:маза·в плотно noee щели. ме
ренгой, по.ложить в коробJ(У :-.юроженое, накрыть ег<:} 
крышкой из бискnита и, з·ю1азав боr<а и верх тонкю1 слое•J 
иеренги, быс'Гро сунуть в духовку и, ~вынув, бы~стро подать: 
зэдельнзать 1i коробку мороженое и по:r-,f)ыва'Ть .мер~ 
надо n хоJюдпом месте. · 



649. ХОЛОДНАЯ ГУРЬЕВСКАЯ КАША 

Мо.110..:0 . . 
.Маннilя крупа 

Са"ар . 
М1t1щ .11. •. 
Uукаты • . . . 
Франнузские фpyi-1w 
Масло слиnо1111ос 
Слио1<И густые . 

30 r 
30 ., 
30 " 
10 " 
10 " 
20 " 

\J t• 

30 " 

В xoдo,rt11vю ryr>hcecкyю кашу щ.жб·авить взбиrrых с:1и-
1юк и, За\1ор-озив, пода'Вать. 

650. ПЛОМБИР СЛИВОЧНЫЙ 

Слиnки обы1шо11е11ныс 
Яйца 
Caxttp 
Ваниль 
llyi<aты . . 
Сяиn"и 1·устuн.~ 

80 r 
3/4 шт. 
55 г 

20 r 
20 " 

Пр·И1ГОТО13И1'ь слиnочное :vfороже.ное и t~nо.1о:жить цукат, 

~:v1ешать ·ОО .взбитыми ·rливками и п.оста~витъ на лед. 

Ягоды 
Сах11р 

651. ПЛОМБИР ФРУКТОВЫЙ 

Uукаты • . 
С1111зки густые 

НЮ r 
40" 
2() " 
20 " 

СдеJ1ать ~фруктовое :vюроже1-юе с цукатами и вертеть; 
каr< 6удст ГО'i'О!Ю, с:'l!ешать со взбиТЫ\iИ сливкам1и и за:-.н). 

розить. 

Мnлоко 

Яйца . 
Сахар . 
БJ11илu 

652. МОРОЖЕНОЕ СЛИВОЧНОЕ 

100 r 
3;'4 U\1. 

40 \' 

"i 

Св-арить .лпсз•ОII на ?.юроженое, развести r·орпч~-1 f!,ОЛО· 
:ком, нс да1тзап киnетt., спять, остудиты, вылить ·в~ форму и 
nертсть до •готовности. 
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653. МОРОЖЕНОЕ ШОКОЛАДНО!Z 

fi1oл;· к,). 

Яйц:\ . 
Сахнр . 
Шо1<олад 

100 !' . 

3/4 lllT. 
ею г 

2() " 

.Когда провариваетсSl мороженое, то положить ;n л1..>езо7' 
шокола!( в порошке; остальное так ·Же, ка1к и сливочное 

мороженое. 

654. МОРОЖЕНОЕ ФИСТАШКОВОЕ 

Молоко. 
Я1tца . 
Сахар . . 
Фиста1.u1ш . 

101) г 
3/4 шr. 
40 r 
20 • 

Очистив. фиста-ш!Ки, истолочы их в ступке и растереть 
с сахаром и яйцами и, проварив, разводить r-орячим моло
ком, остудить, влит1-> ,в фо.р,v1у и вертеть до :rото:вности . 

Мо.~око 
Яйщ1 . 
Сахар . 
Кофе . 

) 

655. МОРОЖЕНОЕ КОФЕЙНОЕ 

100 г 
3/4 U!I. 
40 r 

5" 

Во время проварки "1ьезощ~ по 'ю;юпь в него разваре11 -
ный Еофе и, проТJар-иn, процедить ·скв-озь с11то; остаJiьное 

~все так же, 1<a'I< 1и :слипОLNJОе мороженое. 

M()JIOKO 
Я.йцо . 
·Ot:<a'> . 
Ванш11>. 

656. МОРОЖЕНОЕ БРЮЛЕ 

100 r 
3/4 шт. 
40 1' 

В кснщс варки льсзона лолож·ить в него .r<арамс.'JЬ, дJIH~ 

чего сварит& !\.арамсJIЬ отде.11ьно до ·коричневого ~:1t-p),! .--=._-_ .•. :)) 
соедипить. вместе ·С "1ьезоно;...1 и п.ро:чсшать, аате~.1 ::J ·~1,1::r~ 
и, uътив тз форму, вертеть. ~( · · 

.. ~~· . . 



Stro1.1ы . 
Caxilp . 
Лимоны 
'<ар мин 

657. МОРОЖЕНОЕ ФРУКТОВОЕ 
150 r 

50 '"· 

Спарить экстракт v.з ягод, процедИ'ТЬ через~ апо и, по
.пожив <:ахар, сrrжаты .~1ю10нной кислоты и не:много цедры", 
пр01·ереть, под1<Расить сораз::\iерно кармином и вертеть во 
льду. 

658. ХВОРОСТ ПЕСОЧНЫЙ 

Myi;a 11шени•1ная 
Сахар . 
Молоко. 
.Мэсдо .· 
Яfiца . . .. 
Сянв ки 06ь1101оuенные 
Вакн.qь 

50 r 
30 •. 
30 " 

'25 " 
1/5 шт. 
40 r 

СдсJ1а·rь "!'ест·о на хворост и ·т.онко ра:скаrгат-ь1, нарезать 
узк·ие П·OJIOCl<:и и, завернув букетиками, жарить в" фрипо· 
ре. Когда tбуде'r готоrю, вынимать шу1МОВ1кой, .посыпать са" 
харfюй .пу д:рой и подав·аты .со 0сли'В:ками. 

220 
/ 



1 ' , 
ХХ. ТОРТЫ В ЦЕЛОМ ВИДЕ 

659. ТОРТ БИСКВИТНЫЙ В ЦЕЛОМ ВИДЕ 

Приготоnить бисквитное тесто .с наиилью и лимонной 
цедрой, пригото·в·ить посуду ·п~0 ра1з•:~.·1е:.ру, ·смазать сотейни
ки :-,.rасдом, 0обложитъ чистой бумаr·ой и наливать тесто не 
оче:ны полно, учи1ыnая, что бисквит под:t-11имется, затем уже 
выпекать. Когда будут ;отовы би·скRиты, :разрезать их на 
две част~. Приr·ОТ·Овить. 1Крем ·сливuчный ·и, нало0тив па 
о.дин круг бискви1'а слой ·I~pe~ra, накрыть другой ча·стыо 
би1с1<·ви"rа, смазать J<ремо·м и, :вложив в 1<он'Вер1· кр•ема. уб
рать верх. Смазав 1<.рая, ~кругом посылать мелко.рубленым 
бисюв-итом, 'Вырезать из бума1ги са.1фетку и, поста"виs на. нее 
.Qи'(жвитный торт, подав~тЪJ. 

660. ТОРТ ПЕСОЧИЫй 

Приrотовип" песочное тесто и 1вы1печь, тесто rю.1ожить 
нет·ол·сты:н слоем. Пригоrо·ви1ъ мар:1-1е.-rад :из ягод ш1и яб· 
JНУЧ:ный, обрезать ~выпеченные .кра'Я кругом, что-бы не ·было 
острых к~раев, и, по.крьтrв одну часть 1'Орта мармс.'Iадо.м, на

кры1ъ другой 'И верх з1акрыть мармеладо:-.·r. Убра·1ъ ве~рх цу
катами и 1ло.11ить т.онким слое,м желе, а кр~ая, промаеа'В :\rap
~1cJ1aдo:1o1, посыпать мслкорубJrеной 1крош1('Qй. 

661. ТОРТ МАЗУРКОВЫй 

Приrото•витъ •М'азур:к·о•вое тесто, nыпечь то.ртины, ПO.JlO· 

Ж>И'ТL на одну тортину варенье, про•пущенное через м~сЪ- _ 
рубку, нruкрыть другой ·т1ор·rипой, а верх затпь ма~{:i!3ИМ 

;?'>l 



же."'е J: убрс1ъ 1~еды\~ вино~ рало:.1, ренклод:.нш и J!О.V1Т1ша
h!И апедьсина. Держnтr, D хо.;ю)щом месте, ч1обы з<tстыло 
же.1е. 

' • 1 

Пригото.в~ить на торт мер(:нги, вы.пе·11ь •то•11·1·ипы, 'Взбить 
rустые слиnк-и с •c:.ixapo:v1 и sн.фRрширова1r. се.редИiiУ, нало
жи1·ь еще тортинi '. а верх \'брать из копве,рта ·ВЗ>бнтыми 
с.11ивка·мч. Подло·жить 31J:п1з бумажные .салфетк·и и подавать. 

663. ТОРТ ОРЕХОВЫЙ 

Приготовить мазурr<оnое тесто, 1юдожи1В в тесто ~1е.11ко 
нстолченных ·в ступке орехов, ·и1 выпечь ТОР'ГИ!1ы, зафарши

роваIJ середину .их n.ри11·отов.:1епны'\1 :v1ар1еладо.м, накрытъ 

то~.. тиной. Приготовить сахарную помадf{У '6eJroro цвета и 
зал•нть ею верхнюю 1'Орт.ину. Очисти.в от окорлупы н 1<0-
жины rрец1<ие орехи и нарезэ·в их попо;rаи, за.1<ар::шелнть и 

убчраfJЪ верх, :в.жимая орехи в помад1<у, пока опа еще не 
зi?.CTЫJJ~. Под;южить вннз б.•о.iаЖн\1ю са.'Iфет.кv и подавать. 

664. ТОРТ МИНДАЛЬНЫЙ 

Приготовr,1'Гh песочное 1'есто, добащлъ .u него -истолчен
нсr.о м.индаю1 и вылсчь тортины. З2фаршировать •нижнюю 
тсрrину фруJ< ronы:.-.1 пюре, сверху 1по.Тiожит1~ другую торти
вv, ::1аг,1азировать верх раз~ноц:ве-rной ПО:\1адкой, мелко ИС· 
толо'!Ь •:\1ипдаль в ступке, с:~.tешав его с сахаро:\1 и белками, 
нро'Варить на плите ·и, О·сту див, напотшв к1он;ве.рт, убрать 
верх торта. 

665. ТОРТ «НАПОЛЕОН» 

Приrо1 0ВJить с.'lойку, рае<атать, на~рсзатп нужный размер 
и вы111счь, свари·тъ сл1иrючный крем и зафаршировать ниж- " 
нюю -rортину 1фемом, на,крыть другой торiиной, об.ре.з:11ъ· 
ровно :круrом ·нее стороны и заглазироnап, верх, убрать)иЗ:~ 
1<щ1верта крем о~. смаз.а;в к·ру.гом бока, осынатп !IJеЩ\!;>РУб~.) ) 
,;н·ной крошкой. ~ ~· ~--1 

У:~' ·, 
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666. ТОРТ СУХАРНЫЙ 

Истодо4U сдЬбные су хари и.з nесочпоrо тес 1·а. пu<'южить. 
в сухари пй11а. м•оло·ко, c:rJxap, вани.Jть, лимошюй цедры и, 
нь:мешав хорошо, nыпечь в круг.аых сотейниюiх. Зафар
широв•ать <Н'Н'жшою тортнну :\'rаю1новым •М<:J!Р:...tеладом, на

крыть другой тоµтююй, ~•а.1нr~ъ верх коричневой 11омадкоi1, 

убрать. 11~уiка1там·и и поставить па. •бум1а•жную салфе11ку. 

667. ТОРТ ФИСТ АШКОВЫй 

11 Jрю·отовить посочпое т·ес-то, ~nриба.в:иrгь· n него т·о·дче
ных фи·сташек и, раската~в, оыnечь тортины, · зафарuтиро
вать середину фруктовы•м густым мармедад.О.i\11, накрыть д'РУ· 
гой rортиной, заглазировать 601<а :\1ерепrой, а верх yбp·a'fI> 
и.з 1<:оп1rз.е~рта меренгой, п.остс1ни·1ъ в духо1nку, за:ко,1е,р·о·вать, 
густо посыпан, сахарной пудрой и ванильw и поста·вУrтъ 
на бумаж"ную салфет:ку. 

· 668. r.оrоль-моrоль 

Выnустив нужное кОJIИчество жеJrтков, nоJюж~ив u 'НИХ: 
саха·р, по чайной ложке на желто·к, добавить вани.11и и взби

ватn венИ•Чl<О3·1, но1ка· подНI1')·fУ'1'СЯ желтки; подавать в нс

боJtьших чашечках, приба:ви·в в каждую неско.1ы<о 'КаПеi1ь 
:iикера (крем-де-ваниль). 

669. КАКАО ГОЛЛАНЩСКОЕ 

l:kКИПЯТИ'f Ь ~iOJlOKO, Затем, ВСЫ:Па'В• В ЧИСТУЮ I<aCT:PIOJlIO 

сухое J'\aI<ao, смешаты его с ·сахаром, прибавить не.щю1·0 
}.l'(jJIOI<a и растереть, раз.n.ести ГОРЯЧЮf МО.'Ю!<ОМ И, ПРОJ<ИЛЯ
тив, процедить через ЧИl('ТУЮ .с;а.1фелку, поставиrrь опn1ъ 
на плиту и, ~разогрев, подавать. 

670. ШОКОЛАД 

1 Тоста.нить 1шJJя1 ить ).10.'!0t<o, всыпав .в от де.r~ыrую кастрю-

д!'О са·хар, ШО!ЮJiад в норошке, добави·в· не~ыюго ва.нилл "'а 
моло1<а, растереть, хорошо соеди.'Нить с ~юJюком и. nрQ-

цсдиш. чсрса сито, nшш:ш1·тит·ь и nода1Вать. GJ-----= 

" 
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671. КОФЕ 

При nриготан.чении tivoфc из лучших ~сорт·о1в !{О1фе (мо.к
f<о и др.) пужпо 'Изжарить кофе в духовке, но .не передер
жать, ина.че будет юУфе гощ,кий и менее ар.о:v1а•r.И1чпый, за
тем .проnустить на сrrециа.1ьной ме.пьничке, добаrвить ци
кория по вкусу, немного ванили и растереть в кастрю.ле с 

сахара.и, добавить l\.ЮЛока, вскипптив, процедить .на салфет
"У и ра·звести модоком. Если .1юфе подастся черный, то 
ра•зводится .1«ишrтком 1и .подается ·с лимоном. 

= ::ц 



Uена 4 руб. 50 коn. 
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