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Ш И Н Ш Ы И С Б О Р Н И І Г Ь . 
РЕЦЕПТЫ КУШАНІЙ, 

іомѣщенные въ „ЖУРННЛЪ для ^СОЗЯЕКЪ" 

за 1913 и 1914 года. / Û / - / 6   

В ы п у с к ъ II. 
И З Д А Н I E 1 -е 

I 9 I 5 г о д ъ . 

іезплатное приложеніе къ сЖУРНАЛУ для ХОЗЯЕКЪ» 
за 1915 г. 

ИздакЗе „ЖУРНЯЛЛ для ХОЗЯЁКЪ". 



1 Г о с у д а р с т в е н н а я 

БЗБПИОГЕКА 
С С С Р 

, -г,, п. Г:. Леша 

Тнпографія и цнпкографія 
Торг. Дома „М Ы С Л Ь " . 
Москва Гівтропка. 17. = 5 

^ w n 0 9 5 4 9 7 

Н Е О Б Х О Д И М Ы М В Ъ С Е М Ь Ъ 

для 
4-8г. юлавія- ПРОДОЛЖАЕТСЯ ПОДПИСКА на 1915 г, 4-н г.изданія-

С р о к ъ в ы х о д а журнала 1 - г о и 1 5 - г о числа 
П Р И Л О Ж Е Н І Я в ъ 1915 г . 

1) Годовая прпходорасходная тетрадь и табель 
полондарь на 1915 г. 

2) ІІо менѣе 50 вырѣзныхъ выкроекъ дам-
евпхъ, дѣтекихъ платьевъ н бѣлья дома- >1 
шней работы. Ь 

3) 12 лястовъ модныхъ рпсунковъ въ краскахъ. 
4) 12 дѣтсвпхъ кнпжевъ въ увелнченыомъ 

форыатѣ. () 

5) Полное руководство по кройкѣ и шитью 
й дамскаго и дѣтскаго платья н бѣльн, 
;) съ массой чертежей и рисунновъ. 
•I 6) 2-я ч. Кулинарнаго Сборнина, систе-

иатизир. рецепты кушаній, пэиѣщен. 
въ журналѣ за 1913 и 1914 г. 
Обѣ эти книги будутъ выдаваться 
лишь годовымъ подписчнкамъ. Ьъ 
отдѣльнойпродажѣ онѣ будутъ стоить 
около 2 рублей, 

Подписная плата: 

1) Со всѣми приложен. 
2) Съ нрнл. дѣтск. кн. 
3) Безъ всяк, прилож. 

С - ь д о с т а в к о й . Без-ъ доставки: 
Подписная плата: 

1) Со всѣми приложен. 
2) Съ нрнл. дѣтск. кн. 
3) Безъ всяк, прилож. 

На 1 годъ. На 6 мѣе. На 3 мѣс. На 1 мѣс. Hal годъ. IIa 6 мѣс.Ща 3 мѣс. 
Подписная плата: 

1) Со всѣми приложен. 
2) Съ нрнл. дѣтск. кн. 
3) Безъ всяк, прилож. 

4 р. — в. 
3 » 60 » 
3 » — » 

2 р. 25 к. 
2 » — » 
1 » 75 » 

1 р. 25 к. 
1 » — » 
- » 90 » 

40 к. 
45 »> 
30 » 

3 р. 40 к. 
3 » — » 
2 » 50 » 

2 p. — к. 
1 » 75 » 
1 » 30 » 

1 p . — к. 
- » 90 » 
--» 70 » 

Н О В Ы Й Д В У Х Н Е Д Ъ Л Ь Н Ы И Ж У Р Н А Л Ъ 

„ Ж Е Н С К А Я Ж И З Н Ь " . 
Выходить 7-го и 22-го числа подъ одной Реданціей съ Журналомъ для Хозяенъ. 

Не касаясь воиросовъ домашвяго быта, оыъ ß поекпхъ отдѣловъ ЕЪ журналѣ будотъ толь::о 
въ стагьяхъ, фельетопахъ, хронпкѣ п беллотря: • отдѣлъ пзлщныхъ рукодѣлій. Редавція увѣрена 
стичеспвхъиронзведояіяхъ будотъ широко освѣ- ^"пъчтолъ, что ей удастся въ подалекомъ буду-
щать всѣ вояросы общественной жизни, каса- щехъ сдѣдать я этотъ журпалъ такнмъ ;ке 
ющіѳся, главныиъ образомъ, жонщяиы. Жур- >> популлриыиъ п нообходнмыиъ для жешцішы, 
ноль даетъ много яллюстрацій. Н:ІЪ практп- $ какъ и «ЖУРНАЛЪ для ХОЗЯЕНЪ». 

П О Д П И С Н А Я Ц 1 5 Н А : 
Съ доставкой: на год*—2 р. 75 к., на б м.= | р. 50 к., на 3 м.—75 к., на 1 и.—30 к. 
Ьезъ доставки: на годъ—2 » — » » » » | » — » » » ,> 60 » » » » 25 » 

ПОДПИСНАЯ ЦЕНА НА ОБА ЖУРНАЛА ВГОѢСТБ. 
При полученіи 

«Журнала для Хозяекъ». 
Со воѣмн прнложепіяіш . . . . Ijßp. 50 п. 

С-ь доставкой. 
liai годъ. 

Съ прилож. безъ дѣтск. кпнгъ . ||6 » — »> 
Беаъ ЕСЯВНХЪ прнложеній . . . ||5 » 50 » 

НАЗМѢС. 

I p. 80 к. 
I » 65 » 
I » 50 » 

Б е з ъ доставки. 
Hal годъ. 
5 p. 25 к. 
4 » 75 » 
4 » 25 » 

ІІабмѣс.ІНаЗиѣс. 
2 p. 75 к.ІТ p. 50 к. 
2 » 50 » jI » 30 » 
2 » 25 » ! I » 20 » 

11a 6 мѣс. 
3 p . 5 0 u . 
3 » 25 » 
3 » — » , 

Подписка на оба журнала принимается съ 1-го числа каиідаго мѣсяца на 
всѣ объявленные сроки, но не далѣе 1-го января слѣдующаго года. 

П р о о я т - ь о б р а т и т ь о с о б о е в н и м з н і е . 
Въ виду шнрокаго распрострапепія нашего И подписной платы, что п вводило уже ино-

* урвала, въ Ыосввѣ въ тевущѳмъ году появн- g гпхъ въ заблуждопіо; а потому рекомен-
лась поддѣлва подъ пего, по сходству названія, JJ дуемъ чнтатольницамъ, желающимъ нодпвсать-
наружному виду какъ обложка, такъ я распо- « ся на нашъ журналъ, точно писать на-
ложена матеріала и дажо... распродѣлѳпія 0. зваиіе и адрось. 

«ЖУРНАЛЪ для ХОЗЯЕНЪ»," Г/Іоснва, Камергерсній пер., 4. 



В Ь Ж Р О Е Ч Н Ы Й О Т Д Ъ Л Ъ „ Ж у р н а л а д л я Х о з я е н ъ " . 
Продкзк ксевозмежньш, готовытъ выкроекъ лучшаго покроя. Иеполненіѳ выкроекъ по за-
казу въ самый короткій срокъ. Кройка ьатерій, сметка п примѣрка. Очень важно для лнцъ, 
•сполняющихъ свои туалеты доиа. Покуиательнпцаиъ п заказчнцамъ выкроекъ совѣты н 

указания по кройкѣ даются безплатно. 
П Р Е Й С Ъ - К У Р А Н Т Ъ В Ы К Р О Е К Ъ . 

Дамскія выкройки. 
Лнфъ для платья съ рукавомъ 
Корсажъ я блузка нарядные 
Блузка англі Некая . . . . 
Кимоно 
Юбка англійская . . . . 
Юбка нарядная 

бальп. п вѣнчальн. со шл. 
' Рукава къ плат, п б.іузк. обыки. 
1 Рукавъ модный . . . . 

Платье 
„ парядпоѳ. . . . 
„ вѣнчальное или балыю 
„ р ѳ ф о р и ъ . . . . 

Капотъ обывповеыный . 
„ нарядпый . . . 

Матине 
н&рядпое . . . 

Верхнее платье. 
Костюмъ тайеръ англійск. 

ж фантази . . . 
Пальто 

„ нолудлпнное-сакъ 
Жакетъ 
Манто модиое 
Ротонда 
Накидка 
Костюмъ для спорта . . 
Шароиары водоенподпыя 
Юбка амазонка съ кодѣном 

ИЛИ подборомъ . . . . 
Юбка амазонка шаровары . 
Сюртукъ для амазонкп . . 
Куртка для спорта . . . . 

Мужскія выкройки. 
Пальто 
Шуба 
Пиджачный костюмъ . . . 
Пнджакъ 
Брюки 
Жилетъ • . 
Сюртукъ 
ІИннель форменная . . . 
Куртка 

Цѣпы m, 
вопѣйішхъ 
пак. гот. 
30 15 
50 25 
30 15 
30 15 
30 15 
50 25 
60 30 
15 8 
20 10 
60 30 
75 35 
80 40 
60 30 
40 20 
60 30 
30 15 
50 25 

80 40 
100 50 
60 30 
50 25 
50 25 
80 40 
60 30 
40 20 
80 40 
40 20 

60 30 
50 25 
70 35 
50 25 

50 
_ 50 

85 
35 

— 35 
— 20 
— 50 
— 75 
— 35 

Выкройки для дѣвоченъ. 

Цѣпы въ коп. 

Выкройки для дѣвоченъ. 

до 5 л. 5—10 л 

Выкройки для дѣвоченъ. 
30JC.I гот. зап. гот. 

Выкройки для дѣвоченъ. 
Платье 30 15 40 20 

„ нарядное • . . . . 40 20 50 25 
„ матросск. и фор. 30 15 40 20 

Жакетъ и сакъ 30 15 40 20 
30 15 40 20 

Для'нальчиковъ. 
Костюмъ матросскШ . . . . 30 15 40 20 

„ ученпч. и англ. . . 40 20 50 25 
„ смокппгъ 50 25 60 30 

Костюмъ для катанья на конь-
— — 75 30 
— — 30 15 
— — 30 15 
30 15 40 25 

„ гимн, [шинель] . . . — — 60 30 
— — 30 15 

Б ѣ л ь е . 
Сороч. дамск. депп. и балы 

ночная 

нант. 

Цѣпы въ 
вопѣйкахъ 
вак.| гот. 

20 10 
# 30 15 
л 20 10 
9 40 20 
ê 20 10 . 25 10 

20 10 
40 20 
25 12 
15 8 

л 20 10 
20 10 
30 15 
15 8 
25 12 
40 20 
12 6 

# 40 20 
9 20 10 
• — 30 
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— Превосходнымъ вкусомъ, ароматомъ и 
Г замѣчательною стойкостью отличаются ~ 

ВСЪ СОРТА 
ГОТОВОЙ Г о р ч и ц ы 

= в -ь Б А Н К А Х Ъ И Т Р У Б О Ч К А Х Ъ =q 

ПРОИЗВОДСТВА „ Н Ѵ Д И Н А Р Ъ " 
русская крѣпкая, столовая, Секреть КУЛИ-
НАРА, Англійская, Дижонская и француз-

ская Діасл>ан-ъ. 
= Лродажа побсемістно. = 

Но необходимо требовать L / I J I I I / U A " 
именно съ фирмой и Г Л 1 Ѵ\ Г І A r D 

ГЛАВНОЕ ДЕПО у 7 - в а 
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Д У В Д К А . " 

Углекислая столовая вода изъ радіоактив-
ныхъ источниковъ „Гремучій роднюсь", Свиты 
Его Величества Гскералъ-Маіора В. Н. Воейкова. 
Одна изъ лучшихъ въ мірѣ столовыхъ водъ, 
необычайно пріятна на вкусъ. Полезна: при 
псдагрѣ,ревматизмѣ, гегдорроѣ,ишіасѣ, артероскле-
розѣ и др. болѣзняхъ, вызываемыхъ заме-
^ дленнымъ обмѣномъ веществъ. 

Брошюра съ подробнымъ описаніемъ и аиализомъ высы-
лается безплатно по первому требованію. Магазинъ въ 
Моснвѣ: Петровскія линіи 9, телеф. 3-63-15. Складъ: Петровка, 20, 

во дворѣ, телефонъ 4-62-90. 
Имѣется въ продажѣ во всѣхъ аптекахъ, аптвкарскихъ и 

! гастрономическихъ магазинахъ. 

Адр. для телегр. Москва—Кувака. I 

ш к о і ы 
(Родовспомогательна™ Учебнаго Заведенія I и II разряда) 

съ правами назенныхъ учебныхъ завѳденій 

Д-ра 13. А. Б р о д с к а г о . 
М О С К В А , Екатерпшгаскій паркгь, СамарскШ пер., быв. Салтык ОВСКІЙ, д. до 22. 

Т е л о ф о п ъ 2 - 1 3 - 1 6 . 
Условія пріема для лицъ, желашщихъ получить 8ваиіе Повивальной Бабки 1-го 
или II-го разряда, съ правоиъ повсемѣстной акушерской практики, съ правомъ 

открытія Родильнаго Пріюта и съ правомъ службы. 
1. Пріемъ слушательницъ два раза въ году. 

Поступающія въ сентябрѣ кончаютъ въ Іюнѣ—Іюлѣ. 
Поступающія въ Февралѣ—Мартѣ кончаютъ въ Декабр ь. 

2. Курсъ школы одно и двугодичный. 
3. Въ число слушательницъ принимаются лица женскаго пола не моложе 

17 лѣть и не старше 42 лѣтъ. 
Въ школу могутъ поступать лица, имѣющія свндѣтельства объ окоичаніи 
2-хъ классной начальной школы, начальнаго училища, церковно - приход-
ской школы и вообще какого-либо начальнаго учебнаго заведеиія правитель-

ственнаго, общественнаго или частнаго. 
Пріемъ прошеній продолжается. Канцелярія курсовъ открыта отъ 11 ч. 

до 3 ч. Справки высылаются безплатно. 
При шнолѣ РОДИЛЬНЫЙ ПРІЮТЪ и ЖЕНСКОЕ ХИРУРГИЧЕ-

СКОЕ Л Ъ Ч Е Б Н О Е ОТДЪЛЕНІЕ устроены на 3 5 — 4 0 кроватей. 
Услоеія пріема въ лечебное отдпленіе въ канцеляріи. 

УСЛОВІЯ ПРІЕМА | | Ц у Щ 2 р £ Ц | | | | 

ПРЕДИСЛОВІЕ. 

Въ предлагаемой вниманію читательницъ 2-го выпуска 
«КУЛИНАРЫАГО СБОРНИКА» помгъщены рецепты кушаній, 
напечатанные въ «Журнале для Хозяекъ» въ 1913 и 1914 году, 
расположенные въ сборнит въ систематическомъ порядкгъ, для 
удобства пользованія, точно такъ же, какъ это было согласно 
съ рецептами 1912 года, помещенными въ і-ой части сбор-
ника. Поэтому, въ 2-ой части сборника читательницы не 
найдутъ ничего, что было въ і-ой. Для того чтобы иметь 
исчерпывающіе советы по кулинарному искусству и всевозмож-
ные рецепты, какъ дешевыхъ, такъ и дорогихъ блюдъ, хозяйке 
необходимо иметь обе части сборника. 

Принимая это во вниманіе, редакція журнала отпечата-
ла і-ю часть сборника ТРЕТЬИМЪ ИЗДАНІЕМЪ и будешь 
продавать ее ПОДПИСЧИКАМЪ журнала за половинную це-
ну—25 коп. за экземпляру безъ пересылки, вместо 50 копеекъ 
обычной цены і-ой части сборника. 

Рецепты 2-ой части сборника редактированы кулинаромъ 
журнала, преподавателемъ на кулинарныхъ курсахъ при «О-ве 
распространенія практическихъ знаній между образованными 
женщинами» А. Ф. Черніенко, и, кроме того, проверены на 
опытной кухне журнала, такъ что въ правильности рецептовъ 
не можетъ быть сомненія. 

Въ случае же какихъ либо неудачъ при приготовленіи 
кушанья по нашему сборнику, могущихъ произойти отъ недо-
статочного бпыта или знанія кулинарного дела, читатель-
ницамъ будутъ даваться разъяснспія на все ихъ вопросы обра-
щенные въ кулинарный отделъ журнала. 

Редакція надеется, что 2-я часть кулинарного сборника 
встретить такой же сочувственный пріемъ со стороны чита-
тельницъ и принесешь имъ такую эюе пользу, какъ и і-я, за 
которую редакція продолжаешь получать до сего времени бла-
годарности. 

Редакф т ЖУРНАЛА для ХОЗЯЕИЪ\ 



М Е Н Ю 

О б - Ь д ы в ъ 2 б л ю д а . 

І . 
Лапша домашняя. 
Котлеты рублеиыя мясныя. 

2. 
Похлебка. 
Крокеты изъ бешамели. 

3. 
Супъ пюре изъ бѣлой фасоли. 
Жаркое на скорую руку. 

4. 
Супъ изъ головизны. 
Биточки изъ судака по-милански. 

5. 
Щи лѣнивыя или борщъ. 
Фрикадельки въ томатѣ. 

В . 
Луковый супъ. 
Котлеты бараньи рублеиыя. 

» 7. 
Супъ пюре изъ томата. 
Рагу изъ телятины паризьенъ. 

8. 
Супъ съ макаронами и пармезаномъ. 
Крупеникъ изъ риса. 

9. 
Щи фермерскія. 
Разварная рыба по-фламански. 

10. 
Борщъ съ ушками изъ грибовъ. 
Картофель фаршированный. 

I I . 
Супъ пюре изъ рѣпы. 
Фаршированная капуста. 

12. 
Супъ кресси. 
Буженина маринованная. 

13. 
Супъ Румфордъ. 
Рагу по-молдавски. 

14. 
Супъ кремъ изъ свеклы. 
Котлеты телячьи рублеиыя. 

15. 
Супъ шотландскій безъ мяса. 
Заяцъ жареный. 

16. 
Щи постныя Николаевскія. 
Картофельная каша. 

17. 
Грибная лапша. ѵ 
Котлетки изъ сморчковъ въ сметаиѣ. 

18. 
Похлебка изъ рубленой капусты безъ 

мяса. 
О млеть съ грибами. 

19. 
Супъ гороховый съ красной сушеной 

фасолью. 
Почки съ огурцами. 

20. 
Супъ піоре изъ щавеля. 
Отварная яичница съ томатомъ. 

21. 
Бульонъ изъ спаржи съ капустными 

пирожками. 
Паштетъ съ морковью. 

Щи рыбныя. 
Судакъ по-варшавски. 

23. 
Супъ молочный съ клецками. 
Пожарскія котлеты. 

24. 
Похлебка изъ баранины. 
Пилавъ кресловъ. 

25. 
Супъ изъ сельдерея съ рисомъ и сме-

таной. 
Телячья головка подъ бѣлымъ соу-

сомъ. 
26. 

Супъ черногорскій. 
Фаршированные жулики. 

27. 
Супъ изъ моркови. 
Тонкія макароны съ ветчиной. 

28. 
Супъ съ перловой крупой и грибами 

по-польски. 
Яйца въ чашкахъ подъ соусомъ то-

матъ. 
29. 

Супъ изъ овса и крупы, съ яблоками. 
Колдуны съ рисомъ и яйцами. 

30. 
Щи малороссійскія изъ разсады. 
Зразы изъ зайца. 

31. 
Супъ изъ лука порей. 
Заливной мозгъ въ томатѣ. 

32. 
Супъ бор долезь. 
Капустникъ польскій. 

33. 
Супъ изъ помидоръ. 
Лукъ фаршированный. 

34. 
Супъ потофе. 
Тушеная щука въ горшкѣ. 

35. 
Борщокъ съ ватрушками. 
Цвѣтная капуста подъ бѣлымъ соу-

сомъ. 
36. 

Разсольиикъ съ гречневой крупой. 
Картофельная булочка съ грибами. 

37. 
Супъ пюре изъ чечевицы съ мака-

ронами. 
Буженина маринованная. 

38. 
Супъ изъ зеленыхъ бобовъ. 
Яйца крутая съ бешамелью и моло-

дымъ картофелсмъ. 
39. 

Супъ шоре изъ лука по способу 
Александра Дюма. 

Рѣпа, фаршированная рисомъ съ гри-
бами. 

40. 
Супъ пюре изъ цвѣтной капусты. 
Котлеты изъ моркови съ грибнымі 

соусомъ. 
41. 

Щи свѣжія съ грибами. 
Рагу изъ рыбы. 

42. 
Супъ палестинскій. 
Фаршированные кабачки. 

43. 
Супъ съ вермишелью и швейцарским! 

сыромъ. 
Картофельная запеканка. 

44. 
Супъ изъ шпината. 
Телятина à la poulette. 

45. 
Супъ армянскій. 
Рѣпа фарширов. съ рисомъ и грибами 

46. 
Супъ деревенскій безъ мяса. 
Котлеты бараньи. 



47. 
Сутгь пюре изъ груши земляной. 
Ветчина вареная. 

48. 
Супъ молочный для дѣтей. 
Телячьи ножки соусъ пулетъ. 

49. 
Супъ пюре изъ свѣжнхъ огурцовъ. 
Ризото изъ утки. 

50. 
Щи изъ зеленой разсады. 
Битки по-скобелевскн. 

1. 
Консоме съ профитролямн. 
Фаршированная грудинка. 
Пуддингъ à la ковлей. 

2. 

Супъ озель. 
Баранье жиго по-клубски. 
Компотъ въ тѣстѣ крутъ пай. 

3. 
Супъ изъ хвостовъ. 
Филей изъ телятины по-англійскн. 
Запечеиныя яблоюі съ меренгою. 

4. 
Супъ итальянскій. 
Индѣйка по-охотничьн. 
Яблоки съ ромомъ. 

5. 
Темный супъ по-американски. 
Ризотто изъ утки съ пармезаномъ. 
Груши въ клярѣ . 

6. 
Супъ съ молодымъ лукомъ и горош 

комъ. 
Филей гуся съ пюре яблокъ и то 

матовъ. 
Персики въ хересѣ. 

7. 
Супъ испаискій съ пармезаномъ. 
Цыплята по-болгарски. 
Апельсины въ корзинкахъ. 

Супъ пюре изъ шамшіньоновъ. 
Аспази суфле изъ куръ. 
Воздушный пирогъ изъ орѣховъ. 

9. 
Супъ въ обливномъ горшкѣ. 
Заяцъ со сливками. 
Желе изъ крыжовника. 

10. 
Супъ пюре изъ спаржи. 
Дикая коза жареная. 
Трубочки миндальныя со сбитыми 

сливками. 
11. 

Супъ пюре изъ низовъ артишокъ. 
Тарталетки съ мозгами. 
Суфле изъ манныхъ крупъ. 

12. 
Супъ шоре изъ трюфелей. 
Сальми изъ куропатокъ. 
Шоколадное суффле. 

13. 
Куриный супъ. 
Заливной мозгъ въ томатѣ. 
Профитроли съ кремомъ. 

14. 
Суігь Метернихъ. 
Лососина по-царски. 
Беиье суффле изъ заварного тѣста. 

15. 
Супъ съ молодой морковью. 
Карпъ съ капустой по-русски. 
Кремъ орѣховый. 

16. 
Супъ изъ утки съ перловой крупой 

II о-литовски. 
Осетрина по-русски. 
Кремъ изъ саго. 

17. 
Супъ изъ телячьихъ почекь. 
Суфле изъ судака. 
Кремъ баваруазъ. 

18. 
Супъ лагерный. 
Севрюжка по-русски. 
Апельсинный муссъ. 

19. 
Супъ изъ испанскаго лука. 
Пельмени или вареники съ капустой. 
Меренги. 

20. 
Супъ изъ макаронъ сь шампиньонами. 
Почіш съ огурцами. 
Мороженое изъ листьевъ смородины. 

21. 
Супъ съ вермишелью и швейцарскимъ 

сыромъ. 
Ветчина по-гамбургски. 
Омлетъ суффле. 

22. 
Щи лѣнивыя грибоѣдовскія. 
Говяжій языкъ съ томатами. 
Гурьевская каша. 

23. 
Супъ изъ сморчковъ по-русски. 
Фаршированные кабачки. 
Кисель миндальный. 

25. 
Борщь ялтннскій. 
Жареная индѣйка. 
Кисель яблочный. 

26. 
Супъ изъ свѣжнхъ грибов ь со сме-

таною и сливками. 
Утка съ апельсинами. 
Желе кофейное. 

27. 
Луковый супъ. 
Курица съ грибами. 
Пудингъ райскій. 

28. 
Суігь изъ огурцовъ. 
Пожарскія котлегы. 
Земляника съ сиропомъ. 

О б ѣ д ы в ъ 4 б л ю д а . 

1. 
Консоме Гарибальди. 
Пуддингъ изъ курицы. 
Соте изъ зелени. 
Мороженое сливочное. 

2. 
Англійскій супъ изъ почекь. 
Сальми изъ куропатокъ. 
Цвѣтная капуста огратеіть. 
Желе ягодное изъ смородины и др. 

ягодъ. 
3. 

Буйабезъ по-марсельскп. 
Севрюжка или осетрина грилье. 

Спаржа по-вѣнскн. 
Лимонное желе. 

4. 
Супъ изъ испанскаго лука. 
Цыплята по-болгарски. 
Коки ли изъ шпината съ яйцами. 
Сѣверный шірогъ. 

5. 
Бульонъ изъ спаржи съ капустными 

шірожкамн. 
Суфле изъ куръ. 
Масседуанъ изъ овощей. 
Костардъ. 



Супъ изъ сморчковъ по-русски. 
Пуддингъ грибной. 
Антреме изъ зелени. 
Суффле изъ апельсиновый цедры. 

7. 
Щи изъ шпината и щавеля. 
Котлеты кіевскія изъ куръ или теля-

тины. 
Тыква жареная. 
Пуддингъ англійскій съ фруктами и 

рисомъ. 
8. 

Супъ испанскій съ пармезаномъ. 
Заяцъ со сливками. 
Грибы бѣлые съ картофелемъ о-гра-

тенъ. 
Пуишъ замороженный «Маркизъ». 

9. 
Супъ съ молодой морковью. 
Филей изъ телятины по-англійски. 
Пуддингъ изъ шпината. 
Салагь изъ яблокъ. 

10. 
Супъ изъ макаронъ съ шампиньонами. 
Котлеты изъ молодого барашка. 
Земляная груша по-испански. 
Желе изъ айвы. 

И . 
Супъ съ вермишелью и швейцарскимъ 

сыромъ. 
Индѣйка по-охотничьи. 
Рагу изъ овощей. 
Яблоки Нессельроде. Pommes а 1а 

Nesselrode. 
12. 

Борщокъ съ ватрушками. 
Филе изъ гуся по-испански. 
Цвѣтная капуста подъ бѣлымъ соу-

сомъ. 
Воздушный пирогъ изъ орѣховъ.. 

13. 
Супъ изъ помидоръ. 

Пельмени или вареники 
Огурцы жареные. 
Персики въ хересѣ. 

14. 
Щи малороссійскія изъ 
Суффле изъ судака. 
Паштеть съ морковью. 
Трубочки миндальныя 

сливками. 
15. 

Молочная лапша. , 
Яичныя котлеты. 
Тарталетки съ мозгами. 
Суффле изъ манныхъ круігь. 

16. 
Ботвинья польская со сметаной. 
Филе-мин ьонъ. 
Картофель фаршированный. 
Шоколадное суффле. 

17. 
Супъ бордолезь. 
Утка съ апельсинами. 
Паштеть съ морковью. 
Суффле изъ клюквы. 

18. 
Супъ съ перловой крупой и грибами 

по-польски. 
Треска по-ліонски. 
Брюква фаршированная. 
Мороженое изъ лѣсной земляники. 

19. 
Щи рыбныя. 
Осетрина запеченная съ пармезаномъ. 
Цвѣтная капуста съ подливкой изъ 

масла. 
Мороженое апельсинное. 

20. 
Супъ mope изъ свѣжихъ огурцовъ. 
Индѣйка съ каштанами. 
Кольраби по-эстляндски. 
Мороженое изъ мандаринъ. 

21. 
Супъ пюре съ трюфелями. 

разсады. 

съ сбитыми 

Ризотто изъ щуки съ пармезаномъ. 
Голубцы съ каштанами. 
Муссъ изъ яичныхъ бѣлковъ съ шо-

коладомъ. 
22.-

Супъ нѣмецкій съ чернымъ хлѣбомъ 
и выпускными яйцами. 

Раковыя шейки. 
Пуддингъ грибной. 
Муссъ лимонный съ желтками. 

23. 
Супъ въ облнвномъ горшкѣ. 
Суффле изъ куръ. 
Спаржа съ яйцами. 
Меренги. 

24. 
Супъ пюре изъ бѣлой фасоли. 
Севрюжка или осетрина по-русски. 
Запеканка московская. 
Кремъ баварскій изъ земляники. 

25. 
Супъ пюре изъ цыпленка. 
Битки по-скобелевски. 
Фаршированные шампиньоны. 
Кремъ малиновый. 

26. 
Темный супъ по-американски. 
Пилавъ креоловъ. 
Томаты по-румынски. 
Кремъ изъ саго. 

27. 
Супъ изъ хвостовъ. 
Пожарскія котлеты. 
Баклажаны фаршированные. 
Желе изъ крыжовника. 

28. 
Супъ озель. 
Лососина по-царски. 
Рулеть изъ картофеля. 
Суффле изъ каштановъ. 

29. 
Лапша домашняя. 
Крокеты изъ телятины. 

Пуддингъ изъ рѣпы. 
Апельсины въ корзшікахъ. 

30. 
Супъ нтальянскій. 
Фаршированная грудинка. 
Макароны съ бѣлыми бобами. 
Яблоки Бонапартъ. ^ 

31. 
Супъ шоре изъ щавеля. 
Шарики изъ трески. 
Пуддингъ изъ рѣпы. 
Желе изъ риса. 

32. 
Супъ пюре изъ низовъ артишоісь. 
Колдуны со свѣжими грибами. 
Грибная селянка. 
Бисквитный тортъ. 

33. 
Куриный супъ. 
Зразы изъ зайца. 
Пуддингъ изъ свѣжей капусты 

тирольски. 
Пуддингъ изъ банановъ. 

34. 
Супъ изъ телячьихъ почекъ. 
Дикая коза жареная. 
Огурцы жареные. 
Желе кофейное. 

35. 
Грибная лапша. 
Биточки изъ судака по-милански. 
Томаты сушеные съ яблоками 

сметаной. 
Лимонное желе. 

36. 
Супъ потофе (вегетаріанскій). 
О млеть съ грибами. 
Фаршированные кабачки. 
Рисъ съ яблоками. 

37. 
Супъ пюре изъ томата. 
Тарталетки съ мозгами 
Спаржа по-вѣнски. 



Тортъ миндальный вѣнскій. 
38. . 

Супъ изъ овса и крупы съ яблоками. 
Мозги въ кларѣ. 
Рѣпа фаршированная свѣжими гри-

бами, по-монастырски. 
Пуддингъ райскій. 

39. 
Супъ изъ макаронъ съ шалшиньонами. 
Лукь фаршированный. 
Картофельная запеканка. 
Пуддингъ изъ риса сь миндалемъ. 

40. 
Супъ изъ лука порей. 
Форшмаісь картофельный съ парме-

заномъ. 
Капуста цвѣтная жареная. 
Манный пуддингъ. 

41. 
Супъ Метернихъ. 
Рагу по-молдавски. 
Антреме изъ зелени. 
Пуддішгъ изъ грецішхъ орѣховъ. 

42. 
Похлебка изъ баранины. 
Сальми изъ рябчиковъ. 
Соте изъ зелени. 
Пуддингъ à la ковлей. 

43. 
Супъ лагерный. 
Рагу изъ рыбы. 
Брюква фаршированная. 
Компоть въ тѣстѣ «крутъ пай». 

44. 
Супъ изъ головизны. 
Осетрина по-русски. 
Котлеты изъ моркови съ грибнымъ 

соусомъ. 
Земляника съ сиропомъ. 

45. 
Щи постныя Николаевскія. 

Паровая рыба соусъ сюпрсмъ. 
Пуддингъ грибной. 
Желе лимонное. 

46. 
Супъармянскій. 
Тушеная щука въ горшкѣ. 
Рагу изъ овощей. 
Пуддингъ изъ оставшейся пасхи. 

47. 
Супъ изъ сельдерея съ рисомъ и 

сметаной. 
Фаршированные кабачки. 
Котлеты изъ сморчковъ въ сметанѣ. 
Груши въ іслярѣ. 

48. 
Супъ шотландскій безъ мяса. 
Картофельный булочки съ грибами. 
Рисъ по-милански. 
Воздушный пирогъ изъ орѣховъ. 

49. 
Разсолышкъ съ гречневой крупой. 
Марешаль изъ рыбы. 
Цвѣтиая капуста о-гратенъ. 
Салатъ изъ яблоісь. 

50. 
Супъ черногорскій. 
Яйца въ чашечкахъ подъ соусомъ 

томатъ. 
Паштетъ съ морковью. 
Бсиье суффле изъ заварного rfecra. 

51. 
Супъ изъ огурцовъ. 
Телятина à la poulette. 
Соте изъ зелени. 
Заварной кремъ. 

52. 
Супъ Румфордъ. 
Телячьи ножки, соусъ пулеть. 
Спаржа съ яйцами. 
Кремъ баварскій изъ земляшіки. 

С у п ы . 

С к о р о м н ы е . 

КОНСОМЕ: 

1. Консоме съ профитролями. 
Сварить желтый бульонъ (см. кулпн. сборпикъ) изъ 2 фун-

товъ огузка, одпой курицы пли одного рябчика, съ 10 стака-
нами воды, съ поджареыыми кореньями по корешку. При-
готовить профитроль такъ: положить въ кастрюлю 1/1 ф. 
сливоч. масла, влить 1 стакапъ воды, Va чайн. ложки соли, 
поставить на плиту, дать закипѣть; затѣмъ, всыпать 7* ста-
кана мужи п хорошо вымѣшать, остудить и взбить по одному 
2—3 яйца, смѣшать до гладкости и сложить въ бумажный 
фунтикъ; иадрѣзать копусъ отверстія но больше, какъ въ 
палецъ, и высадить на сухой лпстъ маленькіе шарики нѳ 
больше, какъ въ лѣспой орѣхъ, и испечь. Передъ тѣмъ, какъ 
ставить въ печь, надо верхушки смазать желткомъ съ водой. 
Какъ испекутся, вынуть изъ печи, остудить п продѣлавъ 
снизу концемъ тонкаго ножа отверстіе, нафаршировать слѣдую-
щимъ фаршемъ: вынувъ изъ бульона курицу или рябчика, 
снявъ мясо съ костей, провернувъ черезъ мясорубку, прото-
лочь въ ступкѣ съ Ѵ8 ф. слив, масла, потомъ протереть черезъ 
сито и влить 3—4 стол, ложки сливокъ, 1 чайн. ложку 
соли, поперчить и хорошо вымѣсить. Начинять профитроли 
можно изъ бумажнаго фунтика или чайной ложкой; передъ 
подачей опустить профитроль въ горячій бульонъ. 

2. Консоме «Гарибальди». 
Сварить бульонъ изъ 2 ф. лопатки или подбедерка. Срѣ-

8авъ мясо съ костей, раздробить кости на мелкіе куски, сло-
жить въ кастрюльку и залить 10-ю стак. холодной воды, по-
ставить вариться; какъ бульонъ закшштъ, иолояснть % стол. 



лож. соли и поджаренныхъ на плитѣ разныхъ кореньевъ:. 
V, луковицы, V« моркови, столько лее рѣпы, сельдерею, пе-
трушки; коренья, счпстивъ, полоншть плашмя прямо на плпту, 
и когда поджарится одна сторона, перевернуть и держать, 
пока не потемнѣютъ. 

Изъ мякоти приготовить оттяжку и, провернувъ мясо че-
рсзъ мясорубку, сложить въ кастрюльку, положить 2—3 сы-
рыхъ бѣлка, хорошо смѣшать лопаточкой и, прпбавивъ 2 чайн. 
ложки соли, развести 2-мя стак. холодной воды и дать по-
стоять на столѣ минутъ 10—15. Потомъ, дать бульону покп-
пѣть не меньше 2-хъ часовъ, за 7* часа или 1 часъ до подачи 
вылить въ пего оттяжку и дать прокипѣть на легкомъ огнѣ. 
Потомъ, процѣдивъ сквозь салфетку въ чистую кастрюльку^ 
положить гарниръ, приготовленный изъ кнели слѣдующимъ 
способомь: взявъ 1 ф. мякоти судака, провернуть сквозь мясо-
рубку раза 4, сложить въ ступку, положить небольшой ку-, 
сочекъ (какъ для бутерброда) вымоченной въ молокѣ фран-
цузской булки и 1 сырой бѣлокъ, хорошенько протолочь и 
протереть черезъ рѣдкое сито и сложить въ кастрюльку. За-
тѣмъ, поставить на ледъ (мояшо и не на льду), начать сби-j 
вать веселкой, подливая постепенно 7 а стак. сливокъ; когда 
масса станетъ ровной (гладкой) и пышной, посолить Ѵ2 чайн. 
ложіш и спять со льда. Въ эту кнель, послѣ того, какъ она 
будетъ достаточно взбита и посолена, положить приготовлен-
ные заранѣе коренья: взявъ 7* ш т - сельдерея, */а моркови| 
7 , петрушки, очистить, промыть и, изрубивъ какъ можно 
мельче (величиною въ зерно перловой крупы), сложить въ 
кастрюльку, прибавить 2 ст. ложки слнвочнаго масла, 2—3 
стол, ложки бульону, покрыть и потушить на легкомъ огн$ 
минутъ 15—20, изрѣдка помѣшивая, чтобы не подгорѣло. Когдг) 
коренья будутъ мягки, смѣшать съ кнелью и приготовить лнст^ 
писчей бумаги, смазать его получше сливочнымъ масломъ в 
вдоль листа положить кнель, придавъ форму колбаски (діа-
метромъ въ 2 копейки), обернуть бумагой, положить въ ка-
стрюльку, залить кипящей водой, дать разъ вскппѣть и, вы-
нувъ изъ воды, перелолшть въ холодную воду на 2—3 минуты, 
Вынуть изъ воды, развернуть бумагу и нарѣзать кружочками 
величиною въ 2-хъ копѣечную монету. Опустивъ кнель вч 
процѣженный бульонъ, дать разъ вскипѣть и подать. 

Къ этому супу подаются крокеты изъ бешамели. 

Г 

С У П Ы Р А З Н Ы Е : 

ь 3 . Супъ съ макаронами и пармезаномъ. 
Сварить бульонъ изъ кореньевъ (3 морковки, 3 луковицы, 

J 2 рѣпы, 3 петрушки, 1 свеклу), нарѣзанныхъ на кусочки 
п подрумянепныхъ въ маслѣ. Бульонъ процѣдпть, a всѣ ко-
ленья протереть. Отварить 1/1 ф. макаронъ въ соленой водѣ, 
! откинуть на дуршлагъ. Пюре изъ протертыхъ кореньевъ и 
макароны положить въ бульонъ, прибавить 7» Ф- масла, 1 ста-
капъ сливокъ, разболтапныхъ съ тремя желтками (можно 

'брать желтки вареные растертые, тогда не заварятся при 
кипяченіи). Поставить варить, стараясь, чтобы не закипѣло. 
Подавать съ тертымъ пармезаномъ. 

4. Лапша домашняя. 
Съ одной курицы срѣзать филеи, оставивъ ихъ на поясар-

скія котлеты, кости разрубить и вмѣстѣ съ потрохами и до-
бавленіемъ 17г фун. мяса употребить па бульонъ. Приготовить 
лапшу изъ Ѵ2 фун. муки, одного яйца, немного холодной 
юды и соли, хорошенько вымѣсить, тонко раскатать и, сло-
кивъ въ нѣсколько разъ раскатанный листъ, пересыпая Му-
сой, нашинковать самыми узкими полосками, разбросать ее 
но доскѣ или столу, дать немного обсохнуть, прокипятить въ 
посоленной водѣ, откинуть на рѣшето, сполоснуть холодной 
водой и опустить въ готовый, процѣясепный бульонъ, разъ 
прокипятить п подавать, посыпавъ укропомъ. 

V 5 . Супъ озѳль. 
Сварить бульонъ изъ 2 фунтовъ костреца или огузка й 

8 стак. воды, давъ бульону разъ вскипѣть, снять пѣну, по-
солить, положить коренья: луковицу, 1 морковь, 1 петрушку, 
предварительно очпщенныя и промытыя. Когда бульонъ будетъ 
готовъ—процѣдить сквозь салфетку; взявъ 5 штукъ картофеля, 
очистить его въ видѣ цилиндра и нарѣзать кружочками, по-
лоншть въ процѣясенный бульонъ. 1 фунтъ щавелю, очистить 
отъ корешковъ и яшлокъ, промыть хорошенько и, полояшвъ 

ь бульонъ, дать покипѣть минутъ 15. Передъ подачей запра-
ать льезономъ изъ одного стакана кипящихъ сливокъ или 
олока, 2-хъ желтковъ и 7 4 Ф- сливочнаго масла. Передъ 



подачей къ столу, положить льезонъ, осторожно смѣшать ' 
податотся пашоты, т. е. яйца, сваренныя въ І -

м ю ч о м ъ в о д у опускаются яйца ровно 
4 минуты затѣмъ опустить пхъ въ холодную воду, вынуть J 
н ™ Н 0 Ж 0 М Ъ C K ° W и - опять опустивъ в ъ Т о л 
ную воду на мпнуту, вынуть и очистить) и гренки пригот 
ленные такъ: взявъ черствую французскую булк® раТрѣз 
H o n T J j Т Ш Ч а ° Т И В Д 0 Л Ь и « ^ У 1 0 ч а с т ь нашинковать 
ненькимн ломтиками-стружкой, сложить на сотейникъ 
брызгать сливочнымъ масломъ, поставить въ шкафъ и ко 

салфеткой?1 0 3 0 8 ° Т Ъ ' С Л ° Я Ш Т Ь М б л ю д ° ' накрытое сложен! 
J 

6. Супъ изъ хвостовъ. 
3 б ы ч ь и х ъ ^ 0 0 ™ * разрѣзать по суставамъ, <.« 

5 п л л Т У Ю В 0 Д У ' в с к и ™ ь , вынуть, обмыть х о т ч 
3 й ' ПР°Дѣлать это три раза, опустить въ приготовлен 
ранѣе мясной бульонъ, положить кореньевъ, моркови 
l ^ l ' l l ' х о р о ш о проварить до мякоти, процѣд 
влить въ бульонъ Va стакана крѣпкой мадеры, опустить 
сты покрыть кастрюлю крышкой, еще разъ вскипятит » 
подавать въ кастрюлѣ. 

7. Супъ итальянскій. 
2 ф, простого мяса залить 10 стаканами воды и поста 

варить, положивъ очищенные и разрѣзанные вдоль на 
части коренья: Va петрушки, «/. моркови и 1 луковицу ( 
пока класть не надо); когда бульонъ закипинь, снять св 
пѣну, положить столовую ложку соли, дать увариться булі 
приблизительно часа 4 на легкомъ огнѣ . Сварить въ это в 
въ круто посоленной водѣ V, ф. макаронъ, изломанных 
части приблизителБно въ вершокъ величиной; откинуть иг 
шето, сложить въ сухую кастрюльку, процѣдить сквозь 
фетку бульонъ на макароны, дать разъ вскипѣтъ, О Т С Т І 

на край плиты; передъ подачей заправить льезономъ и 
товленнымъ такъ: отдѣлить 2 сырыхъ желтка въ суповую м 
положить искрошениаго мелко сливочнаго масла V. Ф ' > 
U стакана, кипящаго молока или сливокъ, положить сю; 

стертаго на теркѣ сыра % Ф-, хорошенько смѣшать в : 

кош,; въ миску прибавлять супъ понемногу, помѣпшвая 
кой, положить, рубленой зелени и подать къ столу 

<, j 

8. Супъ нѣмецкій оъ чернымъ хлѣбояъ и выпускными яйцаии. 
Сваривъ бульонъ изъ Зхъф.мяса, процѣдить. Затѣмъ, взявъ 

6—8 нетолсто нарѣзанныхъ ломтиковъ чернаго хлѣба величи-
ною съ квадратный вершокъ, поставить въ печь сушиться, а 
этимъ временемъ протереть на теркѣ горсти 2 черстваго чер-
наго хлѣба, чтобъ получилось Ѵ2 стакана протертой массы, и 
поджарить его съ масломъ (1—1Ѵ2 ст. ложки). Сварить 6—8 
шт. яицъ въ «мѣшечкѣ». 

Положивъ въ миску поджаренной тертый хлѣбъ и высу-
шеные грепки, залить ихъ бульономъ, подать сейчасъ же на 
столъ, такъ какъ этотъ супъ стоять долго не можетъ. Очи-
щенныя яйца подать на тарелкѣ отдѣльно п класть по одно-
му въ каждую тарелку передъ наливаніемъ въ нее супа, 
какъ въ зеленыя щи. Передъ подачей всыпать въ супъ руб-
леной зелени укропу и петрушки. 

9 . Темный супъ по-американски. 
Взять 3 ф. супового мяса-мякоти, вымыть, Va часть мяса 

(мяк.), нарѣзать продолговатыми кусочками въ вершокъ вели-
чиной и хорошенько обрумянпть на сковородѣ въ вынутомъ 
изъ костей мозгѣ. Кости и оставшееся мясо сложить въ ка-
стрюлю, залить 6 бутылками воды и оставить постоять ми-
нуть 30. Затѣмъ поставить на слабый огонь, вложить зарумя-
ненное мясо, закрыть и варить на очень медленномъ огнѣ 
около 3 часовъ. Положить Ѵа чайной ложки перца (въ зер-
нахъ), 6 шт. гвоздики, 7» лавр, листа, 2 корня петрушки, 
по Vi чашки нарѣз. моркови, рѣпы, луку и сельдерея, варить 
I 1 / , часа. Процѣдить. 

10. Супъ съ молодымъ лукомъ и горошкоиъ. 
Сварить изъ 2—3 фун. огузка и 12 ст. воды желтый 

бульонъ, съ поджаренными кореньями. 
Затѣмъ, отобравъ 1 ф. молодого лука по возможности 

одинаковой величины, не крупнѣе лѣсного орѣха, очистить, 
обрѣзать такъ, чтобы при луковкахъ оставалась часть зеле-
ныхъ стеблей (чтобъ сохранить луковички цѣльными) и опу-
стить въ ішпящую соленую воду (4—б стак. и 1 ст. ложка 
соли), дать прокипѣть минуть 10, откинуть на рѣшето и, 
когда вода стечетъ, переложить его въ готовый бульонъ, куда 
кладется также свареный въ соленой водѣ отобранный зеле-

2* 



ный горошекъ (1 ф.). Можно, ко желанно, прибавить на 
кончпкъ ножа въ сѵпъ кайенскаго перцу; прокипятить и всы-
пать передъ подачей рубленой зелени укропа. Къ этому су-
пу можно подать гренки сдьяблв». Срѣзавъ съ французской 
черствой булки корку, нарѣзать ее тонкими ломтиками, затѣмъ 
вырѣзать изъ нихъ кружечки величиною въ мѣдиый пятачекъ. 
Сложить хлѣбъ па листъ и поставить въ шкафъ подсушить, 
но такъ, чтобъ гренки не зарумянились; вынувъ, смазать 
гренки толстымъ слоемъ слѣдующей массы: Ѵ8 ф. сл. масла 
смѣшать хорошенько съ 1 / і ф. тертаго сыра (честеръ, парме-
занъ илп швейцарскій), щепоткой кайенскаго перцу н 2-мя 
сырыми желтками и разложить горками на гренки, Поставить 
въ горячій шкапъ, чтобъ вздулись и подрумянились. Подать 
ихъ къ супу. Эти же гренки можно подавать и къ консоме-
борщку. 

11. Супъ испанскій с ъ пармезаномъ. 
Приготовить бульонъ изъ 3 фуптовъ говядины. Когда будетъ 

готовъ, процѣдить въ кастрюльку и поставить на огонь. Взять 
сыра пармезана, стереть съ 2 илп 3 крутыми яичными желтками, 
смотря по количеству сыра, развестп бульономъ, чтобы супъ 
былъ не густъ и не ясидокъ; варить на легкомъ огнѣ , непрерывно 
мѣшая, по не давая кипѣть. Когда есть готовый бульонъ, то 
супъ этотъ прпготовляютъ передъ самымъ обѣдомъ, потому 
что ему вариться надобно не болѣе получаса. 

V« ф. пармезаігь, 3 яйца, 1 хлѣбъ, 3 ф. говядины. 

12. Супъ пюре изъ шампиньоновъ. 
Сварить мясной бульонъ съ кореньями и лукоыъ" взять 

*/з фунта шампиньоновъ, обчистить ихъ, промыть изрубить 
какъ мояшо помельче; положить въ кастрюлю V 4 фунта сливоч-
наго масла, подогрѣть, сложить шампиньоны и нодясарить, 
пока не выкшштъ сокъ н останутся отмасленные шампиньоны; 
полояепть 1/d стакана мукп, дать вскипѣть и р а з в е е т процѣ-
ясенныыъ бульономъ. Смѣшать, протереть черезъ частое сито, 
всю массу слить въ чистую кастрюлю, дать разъ вскипѣть; передъ 
подачей заправить льезономъ. 

2 ф. костреца, ф. шампиньоновъ, */« ф. сливочнаго масла, 1 / і ста-
кана сливокъ, 1 яйцо. 

^ 13. Супъ в ъ обливномъ горшкѣ . 
Сварить бульонъ изъ 2 фунтовъ огузка и 10 стак. воды 

безъ кореньевъ. Варить надо до полу готовности: нѳ больше 

S f S Ä s ä 
кусковъ). Взявъ /2 ф. ииX стѣнкн обливного 
к н м и ломтиками и ^ ® п е бол Ь Ш ими кусочками вареное 
горшка. Затѣмъ, нарвзать а™« ' т у С Л О Ями. 
Б ъ бульопѣ мясо и класть іюрепья мясо и ад у У и 

Ѵ о Г І к В л Ъ и Т Г Р ^ г о Х н н и ^ е с а д о 3 П Ь 5 сито бульономъ. 
укропу, залить вое ц ^ м ч я г т е й \ с в ѣ ж и х ъ помидоръ 3 — 4 
Разрѣзать челноч!ШМи (на б частей) с ^ полояшть 

s r s s e : - f « 
L V S томить. „ Л П Я Ф Т , ВЪ Г О Б Ш К Ѣ или перелить въ 

мискуЪ Сверху = о Ж Л Ж зеленью петрушки 

и укропа. u П о х п е 6 к а . 

Г у б р С Ä ä ä ä : 
5 Ä S . S И^вЛИВЪ^ШXлсбку съ мясомъ въ миску, 

подавать. к а р . г о ф е л и н Ъ ) і луковиид. 1 рѣпа, * « Р » * * , ' 
МорковьФ;з ÏÏÏÏ5ÏÏ! V . с т а т н а перловых, крупь. 

С У П Ы - П Ю Р Е : 

15. Супъ пюра изъ ідавапя. 
2 фу п. щавеля, ОЧИСТИВЪ и иромывъ, потушить м и ш 2 0 в ъ 

съ V Фѵн сливочнаго масла, 1 чайной 
закрытой кастрюлѣ съ / , l ' ï " - ^ развести 
лож соли. Затѣмъ всыпать въ щавель / с .ак муіо Р 
с—7 стак мясного бульона. Положить сюда же 

передъ подачей влить льезонъ изъ /, стак. сливок* * 



желтковъ, хорошо вымѣшать, по вкусу посоливъ и поперчивъ. 
Къ этому супу можно подать, отдѣльно отваренную въ соле-
ной водѣ, вермишель или рисъ. 

16. Супъ пюрѳ изъ опаржи. 
Сварить бѣлый бульонъ изъ 2-хъ фунтовъ мяса костре-

ца и 10 стакаповъ воды безъ кореньевъ. Когда всішпитъ, 
сшумовать и, посоливъ (2-мя чайными ложками) дать покипѣть 
часа 2Ѵа—3. Приготовить спаржу: отрѣзать головки прибли-
зительно въ вершокъ длиною, сложить въ кастрюльку и, 
эаливъ ихъ 2—3 стак. бульона, поставить варить до мяг-
кости. Оставшуюся спаржу, безъ головокъ, изрѣзать на кус-
ки, сполоснуть, положить въ ступку, протолочь хорошенько 
съ 7в Ф- сливочнаго масла, переложить въ кастрюлю, приба-
вить еще V . Ф- масла и слегка спассеровать на легкомъ огнѣ, 
затѣмъ прибавить 7а стак. муіш (74 Ф0> прогрѣть и развести 
готовымъ бульономъ (стак. 3—4), хорошо прокипятить, Про-
тереть сквозь частое сито, слить протертую массу въ кастрю-
лю и прибавить сюда же вареныя головки. По желанію, 
прибавить на кончикѣ ножа кайенскаго перцу, дать разъ 
вскипѣть. Передъ подачей заправить льезономъ, приготовлен-
нымъ изъ 2—4 желтковъ и 7 а стакана сливокъ или молока. 

Къ этому супу подаются пирожки «рисоли». 
Они приготовляются такъ: замѣсить прѣсное тѣсто изъ 

*/4 ф. МЯГКОЙ муіш, 7а СТИК. ВОДЫ, одного яйца, 1 ч. ложки 
соли, 2 чайи. ложекъ сахару, 2 стол, ложекъ сливочнаго 
масла и 1 ст. ложки сметаны. 

Хорошо вымѣсивъ тѣсто, раскатать лепешку тонко, какъ 
для лапши, обрѣзавъ край, придать лепешкѣ форму прямо-
угольника и разложить фаршъ кучками, сжимая его въ ру-
кахъ, величиною въ грецкій орѣхъ, вдоль краевъ, на расто-
Яніи 2 пальцевъ комокъ отъ комка и на палецъ отъ края. 
Промежутки между фаршемъ смазать хорошо взбитымъ въ 
въ тарелкѣ яйцомъ и завернуть край тѣста па фаршъ, обмять 
рукою вокругъ фарша, отдѣляя пирожки и вырѣзать пхъ ста-
каномъ или выемкой. Запанировать въ яйцѣ и сухаряхъ: 
жарить въ раскаленномъ фритюрѣ или русскомъ маслѣ. 
Выбрать на рѣшето н, когда стекутъ, переложить на блюдо. 
Фаршъ приготовляется изъ мяса или телятины, который нуж-
но провернуть сквозь мясорубку, сложить въ кастрюльку, 
прибавить 7$ ф. сливочнаго масла, посолить, поперчить, по-
крыть и, поставивъ на плиту, покипятить минуть 10—15. 

Сваривъ 2 яйца въ крутую. Когда мясо будегь готово, про 
пустить опять сквозь мясорубку, положить мелкоизрубленныя 
яйца, рубленой зелени, укропу или петрушки, хорошо смѣ-
шать и поступить, какъ сказано выше. 

17. Супъ пюре изъ низовъ артишокъ. 
Фонъ д'артишо). 

Взявъ 6—7 шт. артишокъ, срѣзать верхніе лепестки до 
половины, разрѣзать артишоки на четверо, выбрать изъ сере-
дины пушокъ (щетинки) и, натеревъ каждую четвертинку ку; 
скомъ лимона, чтобъ не потемнѣлъ, промыть въ холодной водѣ 
и сложить въ кастрюлю, положить 7 . Ф- сливочнаго масла, влить 
3 ст готоваго мясного бульону или горячей воды за неимъ-
ніемъ его; полоншть 2 ч. ложки соли, покрыть, поставить ва-
рить на 1 часъ, потомъ, выбравъ артишоки въ ступку, про-
толочь и протереть насколько возможно посуше на частое 
сито, потомъ заправить бѣлый соусъ изъ 7 , сливочнаго масла 
и 7 « Ф- муки (о способѣ заправки и варкѣ бульона см. въ 
кулинарномъ сборникѣ, разосланномъ подписчицамъ «Журнала 
для Хозяекъ»). Разведя пассеровку бульономъ, приготовлен-
нымъ изъ 2-хъ ф. мяса и 10 ст. воды, положить пюре, дать 
разъ закипѣть, отставить и передъ подачей зальезопить. Лье-
зонъ приготовляется, какъ сказано въ кулинарномъ сборникѣ 
за прошлый годъ. 

18. Супъ пюре изъ бѣлой фасоли. 
Вымочить въ холодной водѣ 1 фунтъ фасоли, промыть, 

залить 8 стаканами холодной воды, положить цѣльными 1 лу-
ковицу, Va корня моркови, Va петрушки, Ѵ2 сельдерея, по-
крыть и поставить варить на легкій огонь. Когда фасоль 
станетъ мягкой, протереть сквозь частое сито вмѣстѣ съ 
бульономъ и кореньями, слоншть въ кастрюльку, положить 
1 ст ложку соли, поставить па огонь, дать разъ вскипѣтв 
и заправить пассеровкой—Ѵ8 ф. сливочнаго масла и 2 ст. ложки 
муки слегка подогрѣть, размѣшать и развести супомъ, дать 
еще разъ вскипѣть, передъ подачей къ столу подправить 
льезономъ. Этотъ супъ можно приготовить и на мяс-
номъ бульонѣ, т.-е. залить фасоль не водой, а при-
готовленнымъ зарапѣе бульономъ. Такъ какъ на приготовленіс 
мясного бульона требуется времени 2—3 часа, чтобы полу-
чился хорошій наваръ, то, когда не достаеть времени, можно 



приготовить бульонъ изъ мясного экстракта «магги». Доста-
точно полояшть на 8 стак. воды 2 кубика «магги>; кладется 
«магги», когда фасоль заливается водою и ставится вариться. 

19. Супъ Кресси. 
Сваритв обыкновенный бульонъ и процѣдить. Взять нѣ-

сколько очень красныхъ морковей, рѣпы, 2 луковицы, лукъ-
порей и сельдерей. Разрѣзать все на кусочки, поджарить 
въ маслѣ, смочить бульономъ, протереть сквозь рѣшето, а по-
томъ сквозь сито, проварить еще разъ и положить все въ супъ. 
Пусть закипитъ. Подавать съ гренками. 

20 . Супъ пюре изъ щавеля. 
2 фун. щавеля очистивъ и промывъ, потушить мин. 20 

въ закрытой кастрюлѣ съ і/х фун. сливочнаго масла,, 1 чайной 
лож. соли. Затѣмъ всыпать въ щавель 7 а стак. муки, разве-
сти 6—7. стак. мясного бульона. Полояшть сюда-же V« Ф* 
мелко изрѣзанной ветчины и кипятить на легкомъ огпѣ около 
часа; потомъ протереть на частое сито вмѣстѣ съ ветчиной, 
слить супъ въ кастрюлю и поставить подогрѣть, не давая 
кипѣть; передъ подачей влить льезонъ изъ Ѵа с т а к - сливокъ 
и 2-хъ желтковъ, хорошо вымѣшать, по вкусу посоливъ и 
поперчивъ. Къ этому супу можно подать, отдѣльно отваре-
иую въ соленой водѣ вермишель или рпсъ. 

21. Супъ пюре изъ свѣжихъ огурцовъ. 
Сварить супъ изъ 2 фунтовъ огузка и 10 ст. воды, очи-

стить б шт. свѣжихъ огурцовъ, парѣзать ломтикамп, слояшть 
въ кастрюлю, полояшть і / і ф. сливочнаго масла, поставить, 
покрывши, на легкій огонь потушить, минуть на 10. Промыть 
7д ф. рису и полояшть въ огурцы, влить 3 стак. яшрнаго 
бульона, покрыть и поставить въ духовой шкафъ на 7 а часа. 

Когда рисъ хорошо разварится, протереть сквозь частое 
сито вмѣстѣ съ огурцами, слояшть массу въ кастрюлю и за-
лить готовымъ нроцѣяшннымъ бульономъ. Посолить по вкусу 
и, хорошо перемѣшавъ вѣничкомъ, чтобы не было комковъ, 
дать разъ вскипѣть и отставить. 

Передъ подачей заправить льезономъ и полояшть гарниръ 
изъ огурцовъ, приготовленный такъ: 2—3 огурца очистить, 
разрѣзать на 4 части вдоль, вырѣзать сѣмена и нарѣзать 
.наискось лоытпками. Сваривъ въ соленой водѣ до мягкости, 

откинуть па рѣшето, окатить холодной водой и сложить въ 
кастрюльку. Взять 7 , стак. сливокъ, дать покипѣть минуть 10 
и вмѣстѣ со сливками перелояшть въ супъ. Сверху посыпать 
рубленной зелени укропа. 

22. Супъ кремъ изъ свенлы. 
Сварить обыкновенный мясной бульонъ, и испечь или сва 

рпть заранѣе 6—6 неболыпихъ свеклъ, очистить, нарѣзать 
помельче или просто изрубить и подясарпть въ кастрюлька 
съ 7* Ф- слив, масла; какъ только свекла съ масломъ немного 
прокппитъ, всыпать 2—3 стол, ложки муки, прибавить лояски 
2—3 бульона, перемѣшать и дать еще разъ вскииѣть и про-
тереть черезъ сито въ кастрюльку съ общпмъ бульономъ, вы-
жать туда-же сокъ изъ одного лимона, дать еще разъ вски-
пѣть, отставить, и передъ подачей къ столу заправить льезо-
номъ: 2 сырыхъ желтка смѣшанныхъ съ 7 а стак. сметаны. 

Къ этому супу подаютъ пирояски или пирогъ съ капустой. 

2 3 . Супъ пюре съ трюфелями. 
Сварить курпцу до мягкости, снять мясо съ костей, а кости 

проварить еще въ бульонѣ съ кореньями петрушки, моркови, 
7 , луковицы, процѣдить. 1 стаканъ отдѣльпо отвареннаго риса 
откинуть на сито, протереть, соединить съ столовой лояской 
сливочнаго масла, стертаго съ 2-мя чайными лояшами муки, 
положить рисовое пюре въ бульонъ, прокипятить вмѣстѣ, чаще 
мѣшая. Десятокъ трюфелей порѣзать на кусочки, проварить 
въ бульонѣ и опустить въ приготовленпый супъ. Заготовлен-
ные куски курицы полояшть въ миску, залить супомъ, по-
сыпавъ зелепыо укропа или петрушки. 

24. Супъ пюре изъ цыпленка для дѣтей или больныхъ. 
Взять 1-го крупнаго цыпленка, очистить, промыть, снять 

мясо съ костей, кости изрубить, полояшть въ кастрюльку, за-
лить 6-ю стак. холодной воды, прибавить 7 а моркови, 7 3 пе-
трушки, 1 чайн. ложку соли и поставить варить на часъ. Этимъ 
временемъ мясо цыпленка мелко изрубить, прибавить кусочекъ 
(въ куриное яйцо) черствой французской булки, вымоченной 
въ молокѣ и отяштой, положить 2 стол, ложки сливочнаго 
масла, хорошенько смѣшать, полояшть въ ступку, истолочь, 
потомъ протереть черезъ рѣдкое сито. Приготовить пассеровку 
изъ 2-хъ стол, ложекъ сливочнаго масла и 2-хъ стол, ложекъ 



муки, прогрѣть слегка, развести процѣженнымъ, свареннымъ 
изъ костей цыпленка бульономъ и сюда лее пололшть протер-
тую массу, хорошенько смѣшать вѣничкомъ, чтобы не было 
комочковъ, дать покипѣть минутъ 10, прибавить 7 і стак. мо-
лока или сливокъ, посолить по вкусу и подать. Если супъ 
не гладкій, то надо его протереть сквозь рѣдкое сито; кипя-
тить со сливками не надо, т. к . можетъ створолшться; ка-
стрюльку съ супомъ держать до подачи къ столу въ горячей 
водѣ. 

25. Куриный супъ. 
Вскипятить одинъ разъ Ѵ2 курицы, подъ крышкой кастрю-

ли, въ 6-ти стаканахъ воды, спять пѣну, посолить (1 ч. ложку), 
послѣ чего варить одпнъ часъ на средпемъ огнѣ; затѣмъ вы-
нуть курицу изъ бульона, снять мясо съ костей, пропустить 
сквозь мясорубку, истолочь въ ступкѣ СЪ Ѵв Ф- сливочнаго 
масла, протереть сквозь рѣдкое сито. Приготовить подправку, 
изъ 2 ложекъ масла (сливочнаго), съ одной столовой ложкой 
мягкой муки, прогрѣвъ масло съ мукой на плитѣ; развести 
бульономъ (процѣженнымъ сквозь салфетку), тщательно вымѣ-
шать, дать разъ вскипѣть, отставить, положить протертую ку-
рицу, хорошенько смѣшать вѣничкомъ и соединить съ льезо-
номъ (опис. см. выше), вымѣшать, прогрѣть и подавать. 

26. Супъ Мвтернихъ. 
Изрубить кости, оставшіяся отъ жареной птицы: куръ, 

рябчиковъ, индѣйки, телятины, слолшть въ кастрюлю, залить 
водой такъ, чтобы она покрывала кости, прибавить 1 луко-
вицу, 1 шт. моркови, 1 шт. петрушки, варить на легкомъ огнѣ 
2 часа. Потомъ процѣдить сквозь ситко въ кастрюлю, поло-
жить оттяжку, приготовленную такъ: провернуть 1 ф. огузка 
сквозь мясорубку, слолшть въ кастрюльку, вбить сюда же 
3 сырыхъ бѣлка, хорошенько вымѣшать веселкой, прибавить 
1 ст. ложку соли, 2 стак. холодной воды, вылить въ процѣ-
женпый бульонъ и дать покипѣть па легкомъ огнѣ 7 а часа. 
Процѣдить сквозь салфетку въ кастрюльку, поставить на 
плиту, влить 1 стол, ложку мадеры, всыпать 4 стол, ложки 
тапіока, размѣшать п, давъ вскипѣть, отставить, пололшть 
приготовленный гарнпръ: нашинковать і/і- ф. копченаго языка, 
какъ лапшу, а также дпчи или индѣйкп, куръ, можно всего 
понемногу, что осталось отъ стола, къ этому гарниру хорошо 
прибавить 2—3 труфеля таклее пашинкованныхъ. Всю эту 
массу сложить въ кастрюльку, влить немного процѣженнаго 

бѵльонѵ и, покрывъ, поставить подогрѣть на пару. Передъ 
подачей переложить гарниръ въ миску и залить приготовлен-
н ы й бульономъ. Къ этому супу можно подать пнрожіш кол-
бовые, приготовляемые такъ: замѣсить гЬсто изъ 2 стакановъ 
муки англійскаго размола, 1 ст. сметаны, 1 сырого желтка, 
1 стол, ложки сахару, 2 чайн. ложекъ соли и 7t ф. сливоч-
наго масла, стертаго въ помадку. Мѣсить не долго. Вся эта 
масса смѣшивается одновременно съ мукой и, какъ только 
получится комочекъ тѣста, сейчасъ лее, переставь мѣсить, вспы-
лить мукой и раскатать скалкой лепешку, въ Vi пальца тол-
щиною. Вырѣзать выемкой кружечки, разложить фаршъ и 
защипать, какъ ватрушіш, только закрывать дальше съ краевъ 
чтобы въ серединѣ оставался незакрытый фаршъ. Сложить 
на листъ, смазать яйцомъ и поставить въ печь минутъ на 15. 
Фаршъ приготовляется изъ риса съ яйцами. 

27 . Супъ съ молодой морковью. 
Очистивъ молодой моркови, каротели, положить въ холод-

ную воду, промыть и, бросивъ въ кипящую ключомъ посоле-
н о в о ^ дать покипѣть минутъ 5 - 1 0 . Откинуть на сито и, 
когда вода стечетъ, переложить въ сухую кастрюльку, поло-
жить V . Ф . сливочнаго масла и, покрывъ, потушить на лег-
комъ огнѣ минутъ 10 и затѣмъ залить бульономъ, приготов-
леннымъ изъ одной курипд и 10-ти стак. воды безъ кореньев^ 
Выливъ бульонъ, посолить по вкусу и дать покипѣть супу 
передъ отпускомъ минуть 5. Разрубивъ курицу на части ( 6 - 8 ) , 
опустить въ супъ и заправить приготовлепнымъ изъ 2-хъ желт-
ковъ и Ѵо стакана сливокъ льезономъ. Разведя льезонъ въ 
мискѣ неболынимъ коллчествомъ супа, тщательно разоолтать 
к ватѣмъ вылить уже на него остальной бульонъ, приоавить 
рубленнаго укропу. Къ этому супу хорошо подать блинчатый 
пирогъ. 

28 . Супъ изъ утки съ перловой крупой, по-литовски. 
Очищенную, промытую утку пололшть въ кастрюлю и 

залить горячей водой, чтобы разъ вскипѣла; вынувъ утку 
изъ горячей воды, положить въ холодную воду, сполоснуть 
ее и разрѣзать на нѣсколько частей; уложить куски утки въ 
сухую кастрюлю и положить туда же по полъ-корешка нарѣ-
занныхъ ломтиками луку, моркови, петрушки, сельдерея, за-
ранее слегка припущенныхъ въ сливоч. маслѣ: положить 
полъ-стакана вымоченныхъ перловыхъ крупъ и залить сварен-



нымъ ранѣе мяенымъ бульономъ, всыпать по вкусу соли по-
ложить 2 - 3 лавр, листа и Б зереиъ душпстаго перца Сварить 
^ готовности утку, передъ подачей заправить сметаной 2 - 3 
столов, ложки и всыпать рубленаго укропу. 

29. Супъ изъ телячьихъ почекь. 
Нашинковать мелко 2 луковицы, сложить въ кастрюлю 

положить " — 3 ложки сливочн. масла и слегка поджарить 
на легкомъ огнѣ; затѣмъ изрѣзать небольшими ломтпкамъ 
2 - 3 телячьи почки, вымыть въ холодной водѣ, сложить въ 
кастрюлю сложить вмѣстѣ съ лукомъ и «пассеровать подъ 
киьппкою. Когда немного потушатся, положить въ почки 2 ст. 
лояши муки и развести 6 - 6 тарелками мясного бульона; затѣмъ 
в Г т ь 1 сгок огуречнаго разсола, положить 3 очпщешшхъ и 
Г л к о нарѣзанныхъ солеиыхъ огурца, немного ыарипованныхъ 
вгоѣзанныхъ грибовъ, горсточку ыариновашшхъ вишепъ и 
o S S посолить супі , положить немного кайенскаго перца 
п р т ш м т и т ь минуть 16 и передъ подачей всыпать рубленой 
зелени. 

30 . Англійскій супъ изъ почекъ. 
Заготовить 3 телячьихь почки или одну говяжью (сндаь 

пленки и хорошенько промыть), разрѣзать па куски, обвалять 
въ вдкѣ и поджарить въ маслѣ. Затѣмъ слояшть и х ъ в ъ 
истшолю залить 6 бутылками кипятку, посолить, положить 
зеленГ накрыть плотно крышкой и варить въ продолжеше 
3 часовъ Уварпвшійся супъ процѣдить п заправить ложкой 
Ц и поджаренной въ ложкѣ масла, ложкой мясного, экстрак-
^ ИЛИ 2 - 3 кубиками бульона «ыагю, 2 стакана бѣлаго ви-
на с о к о і изъ Т и л и " ц ѣ л а г о лпмѲна, п о л о с т ь немного 
чернаго перца. Всішпятить супъ. Передъ подачей опустить въ 
супъ нарѣзапныя почки. 

3 1 . Супъ лагерный. 
Натзѣзать небольшими ломтиками холодное жаркое, т. е. 

по VA ф. телятины, баранины, каплуна, 
ш н ы копченаго языка, ростбифа (что могло бы стать 
гаугой день отъ стола), слояшть въ кастрюльку и залить 
3 - 4 бут. кислыхъ щей или хлѣбнымъ квасомъ, дать разъ 
вскипѣть потомъ прибавить V* етак. мадеры или /2 стак 
л Х а бургондскаго, сотерну, что пзъ нихъ есть. По вкусу 
положить соли, перцу и чуточку стернь на тсркѣ мускатнаію 

орѣха; сюда же можно прибавить понемногу разной зелени, 
т е эстрагону, листочками щавелю, шпинату, салату латукъ, 
уішоиѵ, петрушки; всю эту зелень иадо изрѣзать не очень 
мелко" н бросить въ сыромъ видѣ, дать покипѣть /4 часа 
Къ этому супу подаются мелко изрѣзанные изъ бѣлаго хлѣба 
гренки. 

3 2 . Похлебка изъ баранины. 
Поставить варить 3 фун. реберной баранины, 2 фун. го-

вяжьихъ костей, 1 луковицу. Когда баранпна уварится вы-
нуть ее изъ бульона, бульонъ процѣдлть, а баранину разру-
бить помельче и за полчаса до обѣда положить въ супъ раз-
рубленную баранину и картофеля отъ б-ти до 10-ти шт. и 
поставить варить до готовности. 

3 3 . Лѣнивыя щи или борщъ. 
На б человѣкъ взять 1 ф. капусты, 1 морковь, 1 пет-

T D V 1 H K V 1 луковицу, порѣзать ломтиками, сложить въ ко-
стрюлю, залить 3 - 4 кубиками бульона «Магги», разведенна-
го 7—8 стак. воды. „ o r t T r e 

Положить ложку сметаны, ложку слпвочнаго масла, 
смятаго съ одной ложкой муки, 2 чайн. ложки соли, свя-
занную въ пучекъ зелени петрушки и укропу, проварить 
овощи до мягкости. к 

Передъ отпускомъ можно опустить нарѣзанную неооль-
шими ломтиками ветчину и съ ней не кипятить уже супа. 

В ъ борщъ прибавляется свекла 2 шт. и томаты, наре-
занные свѣжими ломтиками, также ветчину и вѣнскія со-
сиски. __ 

Р Ы Б Н Ы Е . 

3 4 . Супъ изъ головизны. 
! 3 ф. осетровой или бѣлужьей головизны, изрубить, про-
' мыть, залить кипяткомъ и дать разъ вскипѣть, еще разъ про-

мыть и поставить варить, залить 10-ю стаканами холодной 
воды, полояшть одну луковицу, половину моркови, /а петруш-

' ки 1 лавровый листъ и перца зернами, посолить по вкусу 
Дать прокипѣть минуть 40. Затѣмъ, мелко нарѣзавъ одну лу-
ковицу, поджарить въ маслѣ (2 стол, ложки), туда же поло-

і жить выиутыя изъ бульона нашинкованные коренья, подша-



рить вмѣстѣ. Всыпать одну ложку муки, смѣшать и развести I 
бульономъ изъ подъ головизны; рыбу отобрать отъ хрящей Î 
оставить до отпуска, хрящи же изрѣзать и положить въ супъ, , 
прибавить парѣзанпаго картофеля и проварить до готовности; 
передъ подачей полояшть кусочки рыбы и 2 стол, лояски 
сметаны, дать еще разъ вскппѣть, полояшть рубленой зелени 
петрушки и укропу, подавать къ столу. 

4,1 3 5 . Буйабезъ по-марсельски. 
Буйабезъ—національное французское блюдо, притомъ пре-

имущественно юга Франціп. Оно похоясе нѣсколько на нашу 
жидкую селянку. Приготовлять его мѳяшо изъ различныхъ 
сортовъ рыбы: судака, бѣлорыбицы, стерляди и другой круп-
ной рыбы. Способъ приготовленія : взять 2 ф. крупныхъ ершей, 
1 ф. судака, 1 ф. стерляди или севрюги, осетрины, снять у 
рыбы филе съ костей и кояш, разрѣзать на куски съ куриное 
яйцо величиною, слояшть въ миску, посолить, поперчить, при-
бавить 10 шт. очищенпыхъ, отдѣленныхъ отъ спипокъ и про-
мытыхъ въ холодной водѣ раковыхъ шеекъ, покрыть тарелкой 
и поставить въ холодное мѣсто. Изъ костей же и головъ рыбы 
сварить бульонъ, какъ для ухи. Приготовить коренья: 1 рѣп-
чатую луковицу, 1 лукъ-порей, 1 сельдерей, 1 кор. петрушки, 
промыть, очистить и, нарѣзавъ, какъ лапшу, сложить въ 
кастрюлю, прибавить 3 стол, ложіш сливочнаго масла, влить 
1і\ стак. воды, закрыть, поставить на плиту, потушить ми-
нуть 10, затѣмъ перелояшть въ широкую огнеупорную камен-
ную плошку или глубокій сотейникъ, прибавить рубленой 
зелени петрушки и укропу (по 1 стол, ложкѣ), полояшть 4 — 5 
пггукъ разрѣзанныхъ кусочками и вычищепныхъ помидоръ, 
влить 2 стол, лояски прованскаго масла, пѣсколько капель 
разведеннаго въ кипяткѣ шафрана, положить 1 стол, лозкку 
пюре-томатъ, влить 1 стак. бѣлаго вина, прибавить чуточку 
кайенскаго перца, 1 ч. л. соли, поставить на плиту и дать хо-
рошенько вскипѣть; какъ закипитъ, влить 3 — 4 стак. рыбнаго 
бульону и опустить заготовленные куски сырой рыбы и ра-
ковъ, покрыть и поставить въ духовой шкафъ на Vi g a c a  

или ясе потушить на плитѣ минуть 20. Къ столу подать въ 
сотейникѣ или плошкѣ, не выкладывая. 

36 . Щи рыбныя. 
Взять 3 ф. судака, очистить отъ чешуи, выпотрошить, 

промыть хорошенько, снять съ костей филеи, кости же и го-

лову изрубить на куски, положить въ кострюлю, эалить хо-
лодной водой (8 стак.), полояшть пѣсколько зеренъ душистаго 
перцу, 2—3 лавровыхъ листика, 2—3 бѣлыхъ сухпхъ грибка, 
покрыть, поставить на плиту. Этимъ временемъ приготовить 
овощи; взять одну луковицу, 1 корешокъ моркови, 1 — петруш-
ки, нашинковать, какъ лапшу, слояшть въ кастрюлю, приба-
вить 7t стакана горчичпаго масла, поставить на плиту и по-
тушить, положить 1 стол, ложку мягкой муки, поджарить съ 
ней, развести процѣжеьнымъ готовымъ рыбнымъ бульономъ 
(варившимся часа іѴ 2 ) . Положить фунта 17 а промытой въ хо-
лодной водѣ и отясатой шинкованной кислой капусты, лояски 
2 шоре-томатъ, 1 стол, лозкку соли, покрыть, поставить варить 
щи. Оставшіеся рыбные филеи посолить, поперчить, обвалять 
въ мукѣ и поджарить на какомъ-нибудь растительномъ маслѣ. 
Когда капуста уварится, и овощи будутъ мягкими, опустить 
въ щи рыбу, дать разъ вскипѣть; изрубить зелени петрушки, 
всыпать въ щи, осторожно вылить въ миску (чтобъ не разло-
мать рыбу, и подать къ столу. Рыбу можно подать отдѣльно. 

Къ щамъ мозкно подать кашку-запеканку, приготовляемую 
такъ: взять 1 ф. гречневой крупы, подзкарить ее па сковород-
кѣ съ 2 лозкками масла въ печкѣ или шкафу, до розоваго со-
состоянія, поставить вскипятить 4 стак. воды, посолить (1 чайн. 
лояску), всыпать въ кипящую воду подясареиную крупу, по-
крыть крышкой, поставить въ шкафъ па 1 часъ. Когда каша 
сварится, отставить на столъ, положить въ кашу одну—двѣ 
изрубленныхъ и подзкаренныхъ въ 2—3 лоэккахъ растптельна-
го масла луковицы. Когда луковицы подрумянятся, полояшть 
сюда же 3—4 мелко изрубленныхъ грибка, влить 7 а стакана 
грибного бульона, прокипятить, вылить все въ кашу, смѣшать, 
слояшть кашу въ сотейникъ, сгладить верхъ нозкемъ, посыпать 
сверху сухарями, полить 3—4 лозкками растительнаго (коко-
соваго или орѣховаго) масла, поставить на б—10 минуть въ 
шкафъ и, не выкладывая изъ сотейника, подать къ столу. 

I М О Л О Ч Н Ы Е . 
37. Супъ молочный съ клецками. 

Приготовить тѣсто для клецокъ: полозішть 7g Ф- сливоч-
наго масла въ мисочку или тарелку, хорошо стереть лож-
кой или веселкой, вбить одно яйцо, полояшть 3 стол, лояски 

' муки, хорошо смѣшать, прибавить 2 столов, лояски молока, 
смѣшать, полояшть по щепоткѣ сахару и соли. Вскипятить 

, 6 стак. молока и въ кипящее молоко опускать изъ чайной 
; ложечки клецки. 



Иоложивъ клецки, прокипятить одипъ разъ, пололшть 
2 чайн. ложки сахару п щепотку соли. Когда супъ будетъ 
готовь, пололшть въ пего комочекъ сливочнаго "масла (съ 
грецкій орѣхъ величиною) и, не кишітивъ, подать. 

38 . Супъ молочный для дѣтей. 
Всыпавъ въ кострюльку 1 стол, ложку пшеничной муки, 

развести Ѵ2 стак. холоднаго молока, затѣмъ вскипятить 2 
стак. молока и, медленно вливая, размѣшивать лопаточкой, 
чтобы не было комковъ, положить щепотку соли и 2 стол, 
ложки сливочнаго масла и дать вскнпѣть на легкомъ огнѣ 
одипъ разъ, не переставая мѣшать, чтобы не подгорѣло. 
Передъ подачей пололшть одинъ сырой желтокъ, быстро 
сыѣшать и подать. Этотъ супъ очень питателенъ. 

39 . Молочная лапша. 
Приготовить очень крутое тѣсто для лапши изъ 1 яйца, 

раскатать очень топко, мелко нашинковать лапшу, подсушить 
и просѣять. Молоко вскипятить, всыпать туда лапшу, посолить 
по вкусу, поварить минутъ десять. 

1 яйцо,1/* ф. муки, 6 стакановъ молока. 

40. Общія правила о постныхъ супахъ. 
Основой всякихъ постныхъ суповъ, какъ заправочныхъ, 

такъ и подправочныхъ, служить грибной или овощной бульонъ. 
Подправой слулсатъ мука и масло; по большей части масло 
употребляется горчичное, подсолнечное, но, такъ какъ многіе 
не переносить вкуса и запаха подсолнечнаго масла, рекомен-
дуется употреблять масло изъ кокосоваго орѣха, такъ-называ-
емое «коковаръ», которое не содержитъ постороннихъ прпмѣ-
сей, не вызываетъ изжоги, какъ подсолнечное, а, главное, 
отличается тѣмъ неоцѣненнымъ качествомъ, что можетъ быть 
сильно нагрѣваемо и не даетъ при этомъ специфическая запа-
ха, который получается часто при сильномъ нагрѣваніи растп-
тельныхъ маслъ. Грибной бульонъ приготовляется какъ изъ 
свѣжихъ, такъ и изъ сухихъ грибовъ; надо при этомъ принять 
за правило, что при варкѣ бульона изъ сухихъ грибовъ, ихъ 
надо за полчаса до варки налить теплой водой и дать посто-
ять съ полчаса, потомъ обмыть ихъ въ этой водѣ и, затѣмъ, 
наливъ холодной водой (часто дѣлаюгъ ошибку, обливая горя-
чей водой, при чемъ вымывается часть питательныхъ веществъ), 

ставятъ варить. Холодной водой надо наливать потому, что 
грибы, подобно мясу, только при постепенномъ нагрѣванш 
передаютъ свой вкусъ и ароматъ водѣ. Солится супъ тогда, 
когда въ бульонъ кладутся какія-нибудь приправы—овощи, 

лапіпа, крупа^ г р п б ц о г о б у л ь о н а ( д л я чистая супа—лапши, 

съ ушками, перловая) надо класть коренья: петрушку, сель-
дерей, лукъ, лавровый листъ, душистый перецъ. 

Обычно иа 6 человѣкъ берется Va Фун ( 3 - 4 гриба) су-
хихъ грибовъ и заливается 8-ю стаканами воды. 

* Для овощная бульона надо взять 6—6 штукъ картофе-
липъ и по одной штукѣ кореньевъ: моркови, петрушки, сель-
дерея. рѣпы, луку, такъ же кладется букетъ (лавровый листъ, 

П С Р еОчистивъ корепья, залпваютъ водой и варятъ до мягкости. 
Бульонъ процѣживается, солится и на немъ заправляется 

СУПЪОставшіеся же коренья могутъ итти для прпготовлешя 
шоре (подправляются мукой, поджаренной съ масломъ—пассе-
ровкой) или ихъ можно употребить для гарнира. Постная 
подправка-пассеровка приготовляется такъ: берется по рав-
ному количеству муки и масла (какого—по желанно); коли-
чество пассеровки зависить отъ супа (въ супы-шоре пассе-
ровки кладется меньше, чѣмъ въ такіе супы, какъ щи, борщъ, 

похлебку)^ м а с д о в л и в а е т с я в ъ кастрюльку и одновременно 
кладется мука, и вмѣстѣ поджаривается (если упрдребляется 
коковаръ—его надо предварительно подогрѣть), при чемъ надо 
помѣпшвать, такъ какъ ипаче мука осядетъ иа дно и подго-
ритъ; поджаривать иадо до розоваго состояшя (приолизительпо 
цвѣта корки французской булки). Затѣмъ, разведя пассеровку 
бульономъ, ее кладутъ въ супъ пли бульонъ. 

4 1 . Грибная лапша. 
Va ф. крупчатой муки высыпать на столъ, сдѣлать ямку, 

влить кипяченой воды Ѵ2 стакана, положить V* чайп. ложки 
соли, влить 1 стол, ложку горчичная масла и замѣсить тѣсто, 
раскатать топко лепешку, иарѣзать полосками въ три пальца 
шириною, сложить вмѣстѣ и иашипковать. Разбросать па рѣ-
шето, давъ лапшѣ просохнуть па рѣшетѣ, и засыпать ею гриб-
ной бульонъ. сваренный съ бѣлыми кореньями. Нашинковать 
грнбы п, хорошенько проваривъ лапшу, подать къ столу. 



•J 42. Жидкая грибная солянка. 
Сварить грибной бульонъ изъ Ѵ8 ф. сухнхъ бѣлыхъ грп-

бовъ и 8 стакановъ воды. Нашинковать 3 луковицы, поло-
яшть въ кастрюльку, влить 3 стол, лояски горчичнаго масла 
и поджарить до розоваго цвѣта, полояшть 3 стол, лояски 
муки. Слегка прогрѣть муку съ луковицей въ маслѣ и раз-
вести бульономъ; иолоясить 3—4 ст. ложки шоре-томатъ, 
2—3 лавровыхъ листа, душистаго перцу зеренъ 10, Ѵ8 Ф-
канерцевъ, !/8 ф. сиятыхъ съ косточекъ оливъ, */4 ф. мас-
линъ, 4 щтуіш очищениыхъ отъ козкицы и зеренъ изрѣзан-
ныхъ продолговатыми кусочками соленыхъ огурцовъ, влить 
1 ст. огуречнаго разсола, полозішть нзрѣзаиыые продолгова-
тыми ломтиками грибы, дать хорошо покппѣть приблизительно 
около часу; передъ подачей изрубить зелени петрушки пли 
укропу, всыпать въ селяпку и, давъ еще разъ вскипѣть, по-
дать къ столу. 

43. Щи постныя Киколаевскія. 
Нашинковать 2 луковицы, полозкпть вь кастрюлю, влить 

лоялен 4 столовыхъ горчичнаго масла, поставить на плиту, 
слегка нодзкарить, помѣшивая, полозкпть 2 ф. кислой шин-
кованной капусты, одпу морковь нашинкованную, какъ каша 
кореыь петрушки, одпу рѣпу, 2 столовыхъ лояски шоре-то-
матъ, покрыть крышкой и тушить ыа легкомъ огвѣ (1 ч ) 
изрѣдка помѣшивая веселочкой. 

Развести овощиымъ или грибиыхъ бульопомъ и подпра-
вить пассеровкой, т. е. подзкарепной мукой съ масломъ въ 
количествѣ 1 стол, лозкктг муки и 1 стол, лозкки масла. По-
солить но вкусу, положить 2—3 иарѣзаппыхъ грибка, хорошо 
прокипятить и подать къ столу. 

•у, 44 . Постная окрошка 
Сварить въ соленой водѣ 1 ф. шппиата и 1 ф. щавеля 

откинувъ иа рѣшето и, вызкавъ воду, протереть. Слозкить въ 
суповую миску, полозкивъ сюда 2 чайп. лозкки простой готовой 
горчицы, 2 стол, ложки сахара, 2 чайы. ложки соли, ст. лозк. 
руилепаго укропа н мелко нзруолеиаго зелепаго лука, всю 
эту массу хорошо смѣшать и влить хлѣбнаго кваса или кис-
лыхъ щей стакановъ 8, затѣмъ полозкить сіода-ясе мелко нарѣ-
яапный, приготовленный гарпиръ, 3 ант. яблока, 3 солен, 
огурца, 2 свѣж. огурца 4—6 варен, картоф., 1 варен, свеклу, 
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7а ф. ыарнновапыыхъ разныхт» грибовъ, рублен, зелен, пет-
рушки и влить 3 стол. лозк. провапскаго масла. Сюда-ясе 
мозкно положить какую-нибудь вареную и таклее мелко на-
рѣзанную свѣзкепросоленную рыбу бѣлугу, севрюгу, осетрппу. 
Къ этой окрошкѣ подается тертый хрѣпъ. 

В Е Г Е Т А Р І А Н С К І Е С У П Ы . 

45. Вегетаріанская окрошка. 
Перебравъ и промывъ 1 фунтъ щавелю * слозкить въ кастрюлю, 

посолить 1 чайпой ложкой соли, залить */а стаканомъ воды, 
покрыть и варить мииутъ 16. Откинуть на рѣшето, протереть. 
Сварить въ солеиой водѣ 1 фуптъ шпинату, откинуть па рѣшсто, 
обмыть холодной водой, отзкать, изрубить, протереть, смѣшать 
съ нротертымъ щавелемъ. Сварпть вкрутую 3—4 яйца, отдѣлить 
зкелтки отъ бѣлковъ, протереть сквозь сито, слозішть въ суповую 
миску, полозішть сюда зке 1 пучокъ рублепаго зеленаго луку, 
пучокъ укропу, пучокъ петрушки, 2 чайныхъ лозкки столовой 
горчицы, 2 чайныхъ лозкки соли, 2 столовыхъ ложки сахару и 
хорошенько смѣшать, полозкпть сюда зке щавель и шнппатъ, 
влить 3—4 бутылки хлѣбнаго квасу, полозкпть изрубленные 
мелко бѣліш. 

Изрѣзать 3—4 свѣзкихъ огурца кубичками, ташке 2—3 штуки 
сырыхъ антоповскихъ яблокъ, вареной свеклы 2 штуки и 3—4 
штуіш сваренаго картофеля. Немного поперчить, смѣшать и 
поставить окрошку па ледъ пли ледъ подать отдѣльпо къ столу. 

46. Супъ изъ муки по-польски (зациречка). 
Очистить 1 фунтъ картофеля, разрѣзать на крузкочіш, сло-

яшть въ кастрюлю, влить 7—8 стакановъ воды, полояшть 3 чай-
ныхъ лозкки соли и поставить варить; какъ только картофель 
будетъ готовъ, сюда-зке всыпать приготовленную изъ муки, такъ 
лазываезіую затерку: V 2 фупта пшеничной муки, всыпавъ въ 
обширную, круглую чашку, полозкивъ 2 чайныхъ ложки соли и 
взявъ 1/а стакана холодной воды, вливать понемногу па муку, 
растирая таішмъ образомъ: руку опустить въ чашку съ мукой и 
одновременно съ ирибавлсніемъ воды растирать ею муку, мѣгаан 
и подливая воду до тѣхъ поръ, пока изъ муіш ne образуются круг-
ленькія горошинки. При этомъ надо стараться не перелить воды, 
чтобы не было тѣсто мазками, а чтобы получился суховатый муч-



нпстый горохъ, тогда только засыпать пмъ супъ. Всыпать не сра-
зу, а постепенно, мѣшая, чтобы не получилась общая клецка, 
затѣмъ, давъ вскппѣть минуть 10—16, подправить какнмъ угодно 
масломъ, поджарепнымъ съ рубленой луковицей, а ташке сюда 
прибавить и сухихъ бѣлыхъ вареныхъ грибовъ н грибпого буль-
ону, по вкусу посолпть. 

47. Супъ изъ земляныхъ грушъ. 
Очнстивъ 2 ф. земляныхъ грушъ и отваривъ въ соленой 

водѣ до мягкости, протереть ихъ сквозь металлическое сито и 
положить полученное шоре въ кастрюлю, заливъ его 3-мя 
бутылками предварительно вскипячеипаго молока; положить 
туда лее 1 стол. лож. елнвочн. масла п соли, по вкусу, 
поставить на плиту п мѣшать, пока закипитъ и сгустится. 
Затѣмъ заправить супъ 2 лселткамп, разбитыми съ 1 стак. 
сливокъ, прогрѣть, по не давать больше кипѣть. Передъ от-
пускомъ всыпать рубленаго укропу. 

48. Супъ-пюре изъ цвѣтной капусты. 
Взять 2 кочна (средней величины) цвѣтиой капусты, очи-

стить отъ листьевъ, разрѣзать калсдый па пѣсколько частей, 
обмыть холодной водой, положить въ кастрюлю, залнть горячей 
водой (б—6 стаканами), положить 2 чайныхъ ложки соли, 
7 4 фунта рису, промытаго въ холодной водѣ, 3 столовыхъ ложки 
сливочнаго масла, покрыть, поставить на плиту н варить около 
часа, помѣшивая изрѣдка веселочкой. Когда рнсъ хорошо 
разварится, протереть его вмѣстѣ съ капустой сквозь частое 
епто, сложить протертую массу обратно въ кастрюлю,—дать 
разъ вскипѣть, пололшть холодную пассеровку, т. е. V 8 фунта 
сливочнаго масла, смятаго съ 1 столовой лолской мягкой муки, 
дать вскипѣть еще разъ, перелить въ суповую миску, влить 
полстакана кппящаго молока или сливокъ, подать къ столу. 

49. Супъ гороховый с ъ красной сушеной фасолью. 
Намочпть съ вечера въ холодной водѣ стакапъ лселтаго 

гороху и стаканъ красной сушеной фасоли. Утромъ елнть воду 
и залпть 10—12 стаканами кипящей воды, пололшть 7 2 фунта 
корокъ бѣлаго хлѣба, 1 рѣпу, 2 луковицы, 1 сельдерей, 1 мор-
ковь, 2 кочана салату или V 2 фунта кудрявой капусты, предва-
рительно промыть, очшцепныхъ п нарѣзанныхъ небольшими 
кусочками, покрыть п поставить въ печь часа на 2. Когда все 

разварится, протереть сквозь частое сито, сложить въ кастрюлю 
п если густо,прибавить кипятку, посолить по вкусу, дать разъ 
вскипѣть; передъ подачей положить льезопа изъ 2 сырыхъ желт-
ковъ 1 стакапъ молока, 7 в фунта сливочнаго масла. 

50. Супъ-пюрѳ изъ лука по способу Александра Дюма. 
Очистить б крупныхъ луковпцъ, мелко изрубить и припустить 

въ кастрюлькѣ съ фунтомъ сливочнаго масла до мягкости, но 
не давая поджариваться докрасна (иначе будетъ чувствоваться 
запахъ лсарепаго лука), залпть 6—7 стаканами молока и дать 
хорошенько покипѣть, потомъ протереть сквозь частое сито, 
слить въ кастрюльку, положить 2 чайпыхъ ложки соли и, давъ 
разъ прокипѣть, слить въ миску и заправить льезономъ изъ б 
желтковъ, 7 4 фупта тертого сыра, */* стакана сливокъ. Передъ 
подачей пололшть на копчикѣ ножа кайенскаго перцу, хорошень-
ко смѣшать. Къ этому супу подаются гренки, поджаренные въ 
маслѣ. 

51 . Супъ пюре изъ земляной груши. 
Взять 4 ф. земляной грушп, очистить, вымыть, порѣзать, 

сварить въ солеиомъ кипяткѣ, раздѣлить на 2 части Отварить 
отдѣльпо 7s ф. крупной перловой крупы, разварить, про-
тереть и смѣшать съ одной частью отваренной груши которую 
ташке протереть; прибавить паваръ отъ грушъ, /4 ф. масла, 
1Ѵ> стакана сливокъ (или молока) съ разболтанными 3-мя 
желтками, п добавить вареныя отдѣленныя груши (2-ю часть). 
Поставить на плиту, прогрѣть, не кипятя. 

52. Супъ пюре изъ риса и спаржи безъ мяса. 
Залить 8 стаканами кипящей воды Ѵ4 ф. хорошо промы-

таго риса и 1 ф. промытой и пзрѣзапной па куски спаржи, 
положенной въ кастрюльку. Пололшть V* Фуп. сливочнаго 
масла, посолить (2—3 чайн. ложки), покрыть п варить на 
легкомъ огнѣ 1 часъ, пзрѣдка помѣшивая. Потомъ протереть 
сквозь частое сито, сложить въ кастрюлю и, поставивъ на 
легкій огонь, дать разъ вскипѣть. Если получится очень густо— 
влить 1 стакапъ молока. Передъ отпускомъ зальезопить супъ 
и не кипятить больше. Льезонъ приготовить изъ 2 желтковъ 
п 7з стак. сливокъ. 



53. Похлобка изъ рубленой рѣпы бозъ мяса. 
Очистивъ и проыывъ 1 ф. рѣпы, изрубить мелко, поло-

яшть въ кастрюльку, полояшть сюда лее 2 шт. изрубленныхъ 
луковпцъ, залить 6-ю бутылками воды, всыпать 1 стол, лозк-
ку соли и поварить % часа, затѣыъ полояшть 6—6 штукъ 
парѣзапнаго небольшими ломтиками картофеля, поварить еще 
/я часа и подправить супъ прпготовлепной слѣдующимъ спо-

собомъ подправкой: взявъ 1 стол, ложку муки, 1 ст. лозкку 
сливочнаго или растительнаго масла, 2 стол, ложки сметаны 
1 чайп. ложку рублепнаго укропа или петрушки, хорошень-
ко поремѣшать, вылить въ супъ, размѣшать и, давъ покинѣть 
еще минуть 20 подъ крышкой, подать. 

54. Супъ деревекскій безъ мяса. 
Взять 7 , ф. рѣиы, 7 а ф. моркови, 7 ф. картоф., очи-

стивъ п промывъ, слозкить въ ішпящую воду на б минутъ 
выпувъ, нарѣзать кружечками, слояшть въ кострюльку всы-
пать 3 ст. ложки рису и залить 7 - 8 ст. кипящей воды. По-
солить по вкусу и полозкить 2 ст. лозкки сливоч. масла, 
покрыть и проварить до мягкости, передъ иодачей влить 7 
ст. сливокъ и всыпать рублепаго укропу или петрушки. * 

55. Супъ изъ зеленыхъ бобовъ. 
Очистивъ 1 ф. бобовъ, разварить ихъ до мягкости, слить 

отваръ въ отдѣльпую посуду, а бобы истолочь въ кашу 
ГіСли бобы не очень молодые, то протереть ихъ сквозь сито 
сложить обратно въ кастрюлю, залить 4-мя бутылками гоня-
чаго отвара изъ-подъ бобовъ, заправить масломъ съ мукой 
и положить по вкусу соли и перцу. Раэмѣшать, дать вски-
пать. Для окраски супа сварить 7 а ф. шпинату съ петруш-
кой и протереть сквозь сито; но желанію можно прибавить 2 
пли 3 свѣзкихъ огурца, сваренпыхъ сначала вмѣстѣ съ бо-

Шппнатъ можно заыѣнпть салатомъ пли шпинатной 
краской. Отдѣльпо подается желтокъ, растертый съ 7 стак 
сметаны. * / а 

^ 56 . Супъ армянскій (Этотъ супъ варится за часъ до обѣда). 
Очистить 4 головки луку и 1—2 вубочка чесиоку, изру-

бить и подзкарить съ % ф. масла. Затѣмъ, вливъ 6 - 7 стак 
горячей воды, всыпать 1 стол. лозк. соли, положить 10 зеренъ 

перцу, 4—6 лавроваго листа, 8—10 зеренъ гвоздики, хорошо 
дать вскипѣть минутъ 10—16. Послѣ этого отставить на бортъ 
плиты, и давъ немного остынуть, полозкить въ пего подправку, 
3 сырыхъ желтка и Va стак. сметаны, смѣшать вмѣстѣ и 
соединить съ супомъ. Смѣшатъ и сюда-зке полозкить фрап-
цузскую булку, нарѣзанную па мелкіе кусочки; покрыть ка-
стрюлю съ супомъ, и давъ постоять минутъ 10, полозкить 
рубленой зелени петрушки и подавать. 

57. Супъ изъ испанскаго луна. 
4 средней величины луковицы испанскаго лука парѣзать 

круясками и обзкарпть въ маслѣ до мягкости, по не давать 
зкелтѣть (жарить па слабомъ огнѣ). Вылозкить поджаренный 
лукъ на тарелку, а па сковороду полояшть лозкки 2 столо-
выхъ муки, обжарить, развести хорошепысо водой, чтобы му-
ка пе осталась комочками, перелить въ кастрюлю, полояшть 
туда ясе лукъ, грибного порошка и коренья (3 моркови, 2 
петрушки), долить необходимое количество воды и варить, 
пока коренья уварятся. Затѣмъ коренья вынимаются, а супъ 
съ лукомъ протираютъ сквозь рѣшето. Подправляютъ супъ 
1 ложкой сметаны п четырьмя зкелтками. Отдѣльно подаются 
гренки. 

58. Супъ изъ шпината, 
2 ф. очищеннаго промытаго шпината, полозкить въ ки-

пящую, посоленую воду, и варить 16 мип., откинуть на 
рѣшето, отзкать, и мелко изрубить, полояшть въ ка-
стрюльку, и залить б—6 ст. кипятку съ распущенпомъ въ 
иемъ 3-мя кубиками бульона Маггн; полозкить 2—3 ст. лояс. 
сметаны, и подправку изъ 2 ст. лозк. сливочп. масла, 1 стол, 
лозк. муки, по вкусу посолить, выжать сокъ изъ 7* 
лимона, прибавить рублепаго укропа пли петрушки, дать 
покипѣть 10—16 минуть, къ этому супу подать варепыя яйца 
и сметану. 

59. Супъ изъ сельдерея с ъ рисоиъ и сметаной. 
Очистивъ, промывъ п нарѣзавъ 2—3 корня сельдерея, под-

румянить нхъ слегка въ 1/з фунта сливочнаго масла. Отваривъ 
отдѣльно1/*' фунта рису, соединить съ сельдсреемъ, развести 
любымъ наваромъ изъ овощей (или ыолокомъ), дать прокипѣть. 
Спять съ плиты, прибавить V 2 стакана сметапы, разболтапной 
съ 2 зкелтками и 2 столовыхъ лояски масла, прогрѣть, ne кипятя. 
Передъ подачей всыпать рублепаго укропа или петрушки. 
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60. Супъ-пюре изъ чечевицы съ макаронами. 
Разваривъ 1 фунтъ чечевицы въ 8—10 стакановъ воды, про-

цѣдить, протереть черезъ рѣшето; соедппить съ наваромъ, можно 
прибавить немного овощпаго павара плп 1—2 стакана молока, 
прибавить V 4 Фунта отвареппыхъ макаропъ и 2 столовыя лолеки 
масла, прокипятить. Къ этому супу подать тертый сыръ. 

61 . Супъ Шотландскій безъ мяса. 
Всыпать въ кастрюльку V 4 Фунта перловой крупы п Ѵ4 ф. 

овсяпкп, залпть холодной водой и дать помокнуть 2—3 часа. 
Сливъ воду, залпть крупу горячей водой, поставить на плиту 
и, давъ разъ вскипѣть, откипуть па рѣшето. Затѣмъ, сложивъ 
обратпо въ кастрюльку, влить 10 стакаиовъ горячей воды, 
положить одну очищенную луковицу, 1 морковь, 1 рѣпу, пет-
рушку, сельдерей, г ) і фунта корокъ бѣлаго хлѣба и V 4 Фунта 
слпвочпаго масла; посолить (1 ст. ложку), покрыть и поста-
вить варить па 2 часа. Когда сварится, всю массу протереть 
сквозь частое сито, слолшть въ кастрюлю, поставить на плп-
ту, дать разъ всішпѣть и если будетъ густо (необходимо, что-
бы супъ былъ густоты елнвокъ), прибавить кипящей воды или 
молока. Передъ подачей зальезошіть. Льезоиъ приготовить 
такъ: смѣшать хорошенько 2 сырыхъ яселтка, V 2 стакана сли-
вокъ или 1 стакапъ молока, V 8 фунта сливочного масла и передъ 
подачей положить въ миску, куда будетъ наливаться супъ. 
Вливъ супъ, тщательно вымѣшать н подать. 

62. Супъ изъ макаронъ съ шампиньонами. 
Сваривъ въ солепомъ кппяткѣ 74 Ф- макаронъ, откинуть 

ихъ па друшлакъ, облить холодной водой, слолшть обратно 
въ кастрюлю съ 2 стол, л о леками масла и отставить на край 
плиты. Тѣмъ временемъ, очистивъ п хорошо промывъ 1 ф. 
шампипьоповъ (колшцы снимать ие надо), варить ихъ въ 8 
бутылкахъ воды съ мелко нарѣзанными кореньями (2 рѣпы, 
1 луковица и 3 земляныхъ груши) и 4 истолченными суха-
рями. Когда грибы и овощи уварятся до мягкости, протереть 
все сквозь сито и вылить обратно въ кастрюлю, заправить 1 
дессерт. лояекой картофельпой муки, разведенной въ холодной 
водѣ. Вливая муку, супъ надо все время мѣшать, не пере-
ставая. 

Когда супъ прокииитъ, пололшть въ него макароны п влить 
постепенно 1 стак. слпвокъ. Вскипятить еще разъ и подавать. 

63. Супъ с ъ вермишелью и швейцарскимъ сыромъ. 
Нарѣзавъ мелко морковь, рѣпу, брюкву, порей, сельдерей 

и петрушку (всего по 1 штукѣ), сварить до-мягкости и протереть 
сквозь сито. Въ овощыомъ отварѣ сварпть V4 ФУита вермишели, 
положить затѣмъ фунта масла, стаканъ сметаны, соли, протер-
тые овощи, пагрѣть, не давая кипѣть. Всыпать рубленой петруш-
ки, укропу, л / 4 фунта протертаго швейцарскаго сыра. 

6 4 . Разсольникъ съ гречневой крупой. V 
Очистивъ 6—6 крупныхъ солепыхъ огурцовъ, нарѣзать 

ломтиками и сложить въ кастрюлю, прибавивъ V 8 фупта масла; 
пололшть сюда лее пашппкованиыхъ, какъ лапша, /а рѣпы, 
Vа брюквы, 1 морковь, 1 порей, 1 луковицу, V 2 петрушки, */« сель-
дерея, покрыть и поставить тушить минуть па 16—20. Затѣмъ 
пололшть 6 шт. парѣзаппаго ломтиками картофеля, 2 лавровыхъ 
листа и б зеренъ перца, залить кипяченою водою (7—8 стакановъ), 
всыпать 1/б фупта гречневой средней крупы и сварить, посолнвъ 
по вкусу. Передъ тѣмъ, какъ подавать, прибавить 1/4 фунта 
сметаны, 1 стакапъ огуречпаго разеолу и рублепаго укропа, 
п, прокнпятпвъ, подать. 

65. Супъ черногорскій. \ 
1 фунтъ бѣлой фасоли залить часовъ на 6 водой (6—7 ста-

кановъ), затѣмъ сварпть въ пей лее до мягкости, протереть сквозь 
епто вмѣстѣ съ водой, перелить обратпо въ кастрюльку, 3 со-
лепыхъ огурца очпетить, топко парѣзать и сварить въ кипяткѣ; 
прибавить затѣмъ 2 столовыя ложки муки, подрумяненной 
въ маслѣ, прокипятить и соединить съ фасолыо, прибавивъ 
1/й стакана сметаны и всынавъ рублепаго укропу и петрушки. 

66. Супъ палестинскій. 
Очистивъ 2 фупта земляной груши, промыть въ холодной 

водѣ съ уксусомъ, воду слить; заливъ грушу 3—4 стаканами 
воды и посоливъ 2 чайи. лолекамп соли, поставить варить подъ 
крышкой. Когда груша станетъ мягкой, слить воду, откипуть 
на рѣшето, протереть сквозь частое сито, слолепть въ кастрюлю, 
влить 3—4 бутылки кипящаго молока, смѣшать, пололеить 
1—2 столовыхъ лолеки сливочнаго масла, дать разъ всішпѣть, 
посолить по вкусу. Передъ подачей влить въ супъ б столовыхъ 
лолеекъ сливокъ, смѣшанныхъ съ 2 сырыми леелткамп и все 
хорошенько перемѣшать. Посыпать рублепаго зеленаго укропа. 



67. Супъ изъ огурцовъ. 
Очистпвъ огурцы отъ кожицы, пзрѣзать ихъ и лукъ пластин-

ками; салатъ очистить, вымыть, мелко пзрѣзать; слолшть все 
въ кастрюлю, прибавпвъ петрушку, соли и перцу по вкусу, 
поставить тушить съ масломъ, иногда поыѣшпвая, въ течепіе 
8/4 часа. Затѣмъ залить 12 стаканами ішпятка, всыпать сухари 
и дать медленно кипѣть 2 часа. По желанію, можно подправить 
мукой съ масломъ. Передъ отпускомъ влить уксусъ и сметану 
и всыпать рубленный укропъ. 

6—7 огурцовъ, 4 луковицы, 6 ложекъ толченыхъ сухарей, 6 головою» 
салата, 1 ложка рубленой петрушки, 4 ложки масла, х/ъ стакана сметаны 
1 ложка уксуса и немного укропа. 

68. Супъ с ъ крупой (домашній). 
Крупа приготовляется слѣдующимъ образомъ: растереть 

1 столовую ложку масла, вебить 2 яйца, всыпать 3 столовыхъ 
ложки муки, 3 столовыхъ ложки бѣлыхъ просѣяппыхь сухарей 
и 1 столовую ложку тертаго сыра, хорошо смѣшать, протереть 
па рѣшето и слегка подсушить въ духовкѣ . Затѣмъ средней 
величины кореиья—рѣпу, луковицу, порей, сельдерей, морковь 
парѣзать, подрумянить въ маслѣ, влить 7—8 стакаповъ воды, 
всыпать 1 столовую лолску соли, хорошо проварить, протереть 
сквозь сито всю эту массу, всыпать крупу и дать снова хорошо 
вскипѣть. Передъ отпускомъ пололшть 2 столовыхъ лолекп 
сливочнаго масла и влить 1 стаканъ кипяченая молока или 
сливокъ. 

69. Борщокъ съ ватрушками. 
Вымывъ и очистивъ свеклу, пашипковать ее мелко и иод-

лсарить въ маслѣ до золотистая цвѣта. Снятую колсуру сва-
рить въ 10 стакаиахъ солеиой воды, процѣдить иаваръ и залить 
имъ свеклу, прибавивъ лимопиый сокъ. Уварить до готовности, 
процѣдить, подавать съ ватрушками. 

2 ф. свеклы, , / г лимона, 2 столовыхъ ложки сливочнаго масла. 

70 . Супъ изъ порѳя. 
Вымыть, очистить порей, разрѣзать па куски, подлсарпть 

въ маслѣ, пока заколеруется; палить воды, посолить, варить 
на медлеппомъ огнѣ V 2 часа. Передъ подачей заправить сѵпъ 
ложкой тапіоки п дать кинѣть минутъ пять. 

1 ложку тапіока, луку порею, г / 2 ф. масла. 

Очистпвъ и вымывъ рѣиу, пололшть въ кастрюлю, влить 
туда 2х/2 бутылки воды, пололшть масло, хорошо промытый 
рисъ и варить па легкомъ огнѣ, мѣшая, чтобы рисъ не прикипалъ 
ко дну. Когда будетъ готово—протереть сквозь сито, и заливъ 
иаваромъ и заправпвъ молокомъ, подавать съ крутопами, посы-
панными сыромъ. 

1 ф. рѣпы, Va ф. риса, 1 стаканъ молока, V 4 Ф* масла. 

72. Супъ Румфордъ. 
Сварите картофель, черный хлѣбъ и съ вечера вымоченный 

горохъ; посолите. Протрите все сквозь сито, прибавьте вареная 
рису или ячменной крупы, влейте подлсареппаго масла и опустите 
въ миску, ыарѣзапиые столбиками и подлсарепные въ маслѣ, 
гренки. 

Va Ф- чернаго хлѣба, 5 картофелиігь, 1 ф. гороху,1/« чашки рису, 
1 булку, V s Ф- масла. 

73. Бульонъ изъ спаржи съ капустными пирожками. 
Отварить въ иосоленомъ кппяткѣ мелкую суповую спарлсу, 

вынуть се, нарѣзать мелкими кусочками и протушить въ маслѣ, 
перелолшть обратно въ бульонъ, въ которомъ она варилась, 
заправить мукой, подавать съ пирожками. 

Для пиролсковъ приготовить кислое тѣсто изъ 1 фунта муки, 
1 яйца, дрожлсей, молока и соли. Когда тѣсто будетъ готово, 
раскатать парѣзать, крулсечками, нафаршировать капустой, 
нрпготовленпой слѣдующпмъ образомъ; капусту отварить, от-
кинуть на рѣшето, мелко изрубить, подлсарпть въ маслѣ, осту-
дить; пололшть 2 крутыхъ, мелко пзрублепныхъ яйца п соли 
но вкусу. ІІпролскамъ придать форму малепькпхъ кулебячекъ, 
смазать яйцомъ и поставить въ песлишкомъ горячую печь ми-
нутъ на 20. 

Va ф. спаржи, 1 столовую ложку сливочнаго масла, 6 столовыхъ 
ложекъ муки. 

Д л я п и р о ж к ов ъ: 
1 ф. муки, 4 яйца, 2 золотника дрожжей, 1 стаканъ молбка, 1 ф. ка-

пусты, 4 столовыхъ ложки масла. 

74. Супъ изъ моркови. 
Вымывъ хорошенько и очистивъ морковь, залить колсуру 

водой (около 8 стакаповъ) п поставить вариться, а морковь мелко 
нашинковать и тушить въ маслѣ (*/* фунта) и неболыпомъ 



количествѣ воды, положивъ немного муки и петрушки. Когда 
морковь утѵшптся, протереть сквозь сито. 

Въ Чs фунта масла поджарить 2 столовыхъ ложки муіш, 
нолоншть туда- же морковь и залнть процѣженнымъ отваромъ 
отъ кожуры. Дать хорошо прокппѣть и вылить на гренки 
Для грепокъ нарѣзать бѣлый хлѣбъ небольшими кубиками и 
заколсровать въ оставшемся маслѣ. 

2 ф. моркови, V» Ф- сливочнаго масла, 3 столовыхъ ложки муки 
1 французская булка, немного петрушки. 

J 75 . Супъ бордолезъ. 
Сваривъ фасоль, нарѣзанпую на куски тыкву, томата и 

луковицу въ 8—10 стаканахъ воды, протереть сквозь рѣшето 
или сито п поставить опять па огонь, прибавивъ для связи тапюка. 
Прокипятить ыѣсколько минуть, вылить въ миску, прибавивъ 
масло. Когда масло распустится, подавать. 

1 стаканъ бѣлой фасоли, 1 ф. тыквы, 1 ф. томать 1 луковица 
1 ложка тапіока, V 4 Ф- сливочнаго масла. 

76. Щи изъ шпината и щавеля. 
В ъ посолепой водѣ отварить шпипатъ и щавель; ту и дру-

гую зелень протереть черезъ сито и прокипятить еще разъ въ 
нроцѣжеппомъ отварѣ, въ которомъ рапѣе варилась зелень, 
прибавивъ въ пего немного ішпятку, чтобы всей жидкости было 
6 стакановъ. 

3 вареныхъ желтка растереть съ ложкой масла и ложкой 
муки, развести кипяченой водой до жпдкаго состоянія п поне-
многу вливать въ супъ, мѣшая, послѣ чего еще разъ проки-
пятить. 

Подать къ супу отдѣльно сметану и рубленыя яйца, считая 
па каждаго человѣка по десертной ложки сметаны и V 2 я и Ч а -

1 ф. шпината, Va Ф- щавеля, 3 желтка, 1 ложка масла, 1 ложка муки 
6 яицъ, V 3 Ф- сметаны. 

77. Луковый супъ. 
Очистивъ и разрѣзавъ луковицы, поджарить ихъ въ маслѣ 

въ кастрюлѣ; когда зарумянятся, посыпать мукой, палить нуж-
ное количество воды и положить немного сырого патертаго кар-
тофеля; посолить и кипятить V 2 ч а с а - Передъ подачей влить 
ложку лпмопиаго сока; подавать съ поджаренными крутонами. 

12 луковицъ, V 4 Ф- масла сливочнаго, 1 ложку муки, 3 штуки кар-
тофеля, 1 лимонь, 1 булка. 

78. Супъ изъ бѣлой фасоли. 
Сваривъ фасоль и тапіока въ 10 стаканахъ воды съ луко-

вицей, процѣдить и фасоль пропустить раньше черезъ машинку, 
a затѣмъ протереть сквозь частое сито. Въ полученное пюре 
положить масло, сметану и муку, промѣшать хорошенько, раз-
вести до жпдкаго состоянія частью отвара, затѣмъ соединить 
съ остальнымъ, вливая шоре постепенно. Положить рублепые 
укроиъ и петрушку, выжать лпмонъ и сейчасъ же подавать. 

1 і/а стакана фасоли, 1 столовая ложка тапіока, 1 луковица, 1 ложку 
масла, 1 ложка муки, 1 ложка сметаны, 2 ложки укропа и петрушки, 
1 лимонъ. 

J 
79 . Супъ изъ помидоръ. 4 

Очистивъ картофель, промыть его хорошенько, дать стечь. 
Помидоры разрѣзать на куски, вынуть сѣмена. Налпть въ ка-
стрюлю стакановъ 7—8 воды, посолить, положить картофель 
и помидоры и поставить варить, не мѣшая. Когда овощи уварятся 
до мягкости, прибавить пѣсколько кусковъ черстваго бѣлаго 
хлѣба, поварить еще немного; послѣ чего, протеревъ все сквозь 
сито, поставить шоре на легкій огонь. Положивъ въ миску желтки 
и вливъ сливки, размѣшать и наливать понемногу шоре. Поло-
жить небольшой кусочекъ сливочнаго масла, подавать сейчасъ же. 

15 штукъ средней величины картофеля, 10 штукъ средней величины 
томата, хлѣба черстваго, 1 яйцо, 1 стаканъ сливоісь, 1 / в ф. масла. 

80. Супъ потофе (вегетаріанскій). 
Налпть 3 бутылки воды, положить очищенные н парѣзап-

пые картофель, рѣпу, земляпыя грушп, сельдерей, луковицу, 
посолить. Поставить варпть. Черезъ четыре часа кипѣнья 
прибавить небольшой кочанъ капусты, послѣ чего варить еще, 
пока капуста не станетъ совсѣмъ мягкая. Снявъ съ огня, про-
цѣдпть бульонъ, подать къ нему рисъ, таніока, гренки, верми-
шель или что-либо другое. Бульонъ такъ похожъ на мяспой, 
что пхъ почти нельзя различить. 

2 ф. картофеля, 1 ф. рѣпы, 5 штукъ земляныхъ грушъ, 1 сельдерей, 
1 луковица, 1 мал. коч., капусты, 1 булка, V 4 Ф- масла. 

81. Супъ-пюрѳ изъ томата. 
Варпть помидоры и луковицу въ 1 стаканъ соленаго кипятка 

въ теченіе часа. Когда уварптся, протереть сквозь сито, влить 
обратно въ кастрюлю, всыпать немного кайенскаго перцу. Когда 



согрѣется, влпть, мѣшая, слнвкп съ разболтанной въ нпхъ мукой, 
проішпятнть. Передъ подачей всыпать укропъ и подать отдѣльно 
сметану. 

12 штукъ помидоръ, 1 испанская луковица, 2 столовыхъ ложкн му-
ки, П/а стакана сливокъ, укропъ, Vй ф. сметаны. 

82. Супъ изъ луна-порей. 
Залить лукъ горячей посоленной водой и сварить его съ 

2 столовыми ложками масла до мягкости, затѣмъ подправить му-
кой, поджареппой въ 1 столовой ложкѣ масла, прибавить лпмоп-
паго сока и сметаны. Подавать съ клецками, которыя пригото-
вляются слѣдующпмъ образомъ: молоко размѣшать съ яйцами, 
пололшть немного соли и столько муки, чтобы тѣсто получилось 
густоты хорошей сметаны, выбить хорошенько, всыпать зелень. 
Брать клецки лолской, обмоченной всякій разъ въ холодной водѣ, 
и опускать въ соленый кипятокъ или, лучше, кппяіцШ сулъ; 
когда всплывутъ, вынуть и подать отдѣльно къ супу, спрыснувъ 
масломъ. 

10 штукъ луковнцъ средней величины, 1/« ф. масла, 1/з лимона, 
2 ложки муки, 1 ложка сметаны. 

Для нлвцекъ. 

1 стаканъ молока, 2 яйца, х / і ф. муки, немного зелени (укропа и 
петрушки.) 

83 . Супъ И8ъ зеленой фасоли. 
Сварить очищенную и парѣзаниую фасоль въ посолепиой 

по вкусу водѣ, пололшть муку и масло, дать заішпѣть. Отста-
вить и забѣлить желтками, сбитыми со сливками или сметаной. 

н / а ф. зеленой фасоли, 2 ложки масла, 2 ложки муки, 2 яйца, 1 ста-
канъ сливокъ или сметаны. 

84. Супъ изъ овса и крупы с ъ яблоками. 
Сварить до готовности крупу н иарѣзаппые на кусочки 

яблоки въ 4 стакапахъ воды, протереть сквозь сито. Вскипятить 
12 стакановъ воды, посолить немпого, пололшть сахаръ, масло, 
цедру и корппку, развести приготовленную крупу съ яблоками 
вскипятить 1 разъ, ироцѣдить п подавать. 

1 чашка овсяной крупы, 8 яблокъ, 1 /в ф. сахару, цедра съ 1 лимона, 
V« ф. масла, V е ф. коринки. 

85. Супъ оъ перловой крупой и грибами по польски. 
Сварить грибной бульонъ изъ У, Ф- бѣлыхъ грибовъ и 

7-ми стак. воды. Пололшть одну цѣльнѵю лѵковіщу, Va мор-

ковн, Va петрушки, 2 лавровыхъ листика, дать покипѣть 
1—1 Va часа. Сварить І/1 ф. перловый крупы въ соленой во-
дѣ , откинуть па рѣшето; когда стечетъ, сложить въ кострю-
лю, залить лроцѣжепиымъ грибпымъ бульономъ, пололшть 
пзрѣзапные 

мелко грибы, посолить по вкусу, покипятить 7| 
часа на легкомъ огпѣ, пололшть 7а стакана сметаны, ще-
потку толченая перцу, рублеиой зелени, петрушки или 
укропу п подать, хорошо смѣшавши, къ столу. 

8 6 . Ботвинья польская со сметаной. 
Изрубпвъ мелко зеленый лукъ, укропъ и петрушку въ 

такомъ колпчествѣ, чтобы калсдаго "было по 2 столовыхъ 
ложкн, пололшть въ суповую миску, ирибавивъ туда лее 1 
чайп. лолску соли, 1 стол, лолску сахара и 1 чайн. лолску 
столовой горчицы. Размѣшать все это хорошенько, прибавить 
сваренная въ соленой водѣ и мелко изрубленная молодого 
свекольника (2 ф.), 5 штукъ сваренпыхъ вкрутую и изруб-
леппыхъ яицъ, б свѣжихъ огурцовъ, очпщенныхъ отъ колсицы 
п мелко нарѣзаппыхъ, раковыхъ шеекъ. Залить 3 бутылками 
хорошая баварская или домашняго кваса и пололшть 1 ста-
канъ сметаны. Размѣшавъ хорошенько, подать со льдомъ. 

87. Супъ ЙЗЪ свѣжихъ грибовъ со сметаною или сливками. 
Очистивъ п иарѣзавъ 1—1 і/ і ф. какихъ-либо свѣжпхъ 

грибовъ (бѣлыхъ, березовыхъ, осиновыхъ), сполоснуть ихъ 
въ холодной водѣ, пололсить въ кастрюльку, залить 3-мя бу-
тылками воды, посолитъ небольшнмъ количествомъ соли, по-
ложить Ѵ4 ф. сливочная масла; когда грибы проішпятъ 
иѣсколысо разъ и сдѣлаются мягкими, пололсить пзрѣзаннаго 
мелко зелепаго луку, нарѣзанпаго ие крупно картофелю (4—5 
шт.), 2—3 лавровыхъ листика, изрублеипой зелени петрушки 
и укропу, 4—5 зеренъ душистая перца; уварить до мягкости, 
затѣмъ прибавить стакаиъ хорошей, свѣлсей сметаны пли гу-
стыхъ сливокъ п заправить одной лолской муки съ кусочками 
масла. 

Этотъ лее супъ молепо приготовить и безъ сметаны, но 
тогда онъ не будетъ такъ вкусенъ. 

88. Супъ изъ сморчновъ по-русски. 
Перебрать и вымыть требующееся количество сморчковъ, 

приблизительно фунта 1 1 / а , часть изъ ннхъ покрупнѣе ото-



брать для фаршировки, вычистить изъ нихъ середину, про-
мыть еще и, сложивъ на спто, дать стечь водѣ Остальные 
сморчки разрѣзать пополамъ, хорошо вымыть, чтобы въ пихъ 
пе оставалось песку, затѣмъ мелко изрубить, слолшть въ 
кастрюлю, прибавить 7 4 ф. сливочнаго масла /2 стакана 
муки, слегка поджарить, размѣшать и развести 8 - 9 стака-
нами мясного пли овощпаго бульопа, дать вскипѣть разъ 
затѣмъ поставить на легкій огонь. Пололшть пучокъ зелени 
укропа, немного зеленаго лука, зелени петрушки и /4 ф. 
ветчины кускомъ, покрыть кастрюлю и варить все минуть 
30—40- послѣ чего вынуть изъ супа зелепь и ветчину, по-
солить'по вкусу, протереть супъ сквозь частое сито, слить 
его въ кастрюлю, положить въ пего 2 ложки сметаны, дать 
вскипѣть еще разъ. 

Между тѣмъ, отложенные для фаршировки крупные 
сморчкп начинить фаршемъ изъ V, Ф- сырой телятины мел-
ко изрубленной, 1 рублепаго крутого яйца, вынутой изъ су-
па ветчины, 2 чайн. ложки укропа, соли и перца, по вкусу. 
Сложить фаршированные сморчки въ кастрюлю, налить г 
стакана готоваго супа, покрыть и варить минуть 2 0 - 3 0 . 
Когда опп поспѣютъ, опустить въ миску, налить супомъ п 
подавать. 

89. Щи фермерскія. 
Вычистивъ, вымывъ и парѣзавъ овоищ, отварить ихъ до 

готовности въ потребномъ количествѣ воды съ солью. Отваривъ 
отдѣльио саго, опустить его въ миску, пололшть туда лее масло 
палить щей и подавать, какъ только масло распустится. Масло 
можно замѣпить сметаной (V 4 Фупта сметаны). 

Кочанъ капусты (2ф.) , G рѣпъ средней величины, 2 земляныя груши, 
2 хорошіГмощюви, 3 штуки картофеля средней величины, 1 ложку саго, 
V« масла. 

9 0 . Щи лѣнивыя «Грибоѣдовскія». 
» . ф бѣлыхъ сушепыхъ грибовъ отварениыхъ въ солепомъ 

кипяткѣ , процѣдить п мелко нашинковать. Между тѣмъ въ 
кастрюлю положить 1 ф. бѣлой капусты, по одной штукѣ мелко 
парѣзанпыхъ кореньевъ (луковицу, рѣну ^ Р ^ * 
ку), 1 стол, ложку соли, залить все это 6 - 8 стаканами го 
рячей воды, закрыть п дать увариться до мягкости. ЗатЬмъ, 
положить 4 - 5 нарѣзанныхъ сырыхъ картофелинъ, приготов-
ленные грпбы съ ихъ отваромъ, 3 чайныхь ложки муки, 
порумяненной въ 2 стол, ложіш масла, дать щамъ поішпѣть 

еще мипутъ 1 5 - 2 0 , положить Ѵ4 Ф- сметаны, прогрѣть, не 
давая больше кипѣть, всыпать рублепаго укропу и петрушки. 

91. Щи малороссійскія изъ разсады. 
1 фу п. молодой разсады и 1 фун. щавеля очистить, вы-

мыть и мелко нашинковать. Сложить въ кострюлю, положивъ 
ѵ4 ф. елнвоч. масла, покрыть п потушить минутъ і 0 - 1 5 
на легкомъ огпѣ, затѣмъ развести бульоиомъ ( 8 - 9 стакановъ) 
я влить сюда-же 2 стакана хлѣбнаго кваса, по вкусу посо-
лить и прокипятить съ Va часа, за 10 мипутъ передъ пода-
чей положить въ щи подправку; 1 столов, ложку муки 
смѣшать съ 2-мя столов, ложк. смотаны, немного разба-
вить щами и быстро влпть въ кастрюлю съ кипящимища-
мп сейчасъ-же смѣшать, и давъ закипѣть, положить рубленой 
зелени петрушки. Къ этимъ щамъ можно подать вареныя 
вкрутую яйца. 

92. Щи свѣжія с ъ грибами. 
Приготовить основной бульонъ изъ грибовъ и кореньевъ. 

Когда оип уварятся, отюшуть иа рѣіпето, бульонъ процѣдить, 
пололшть въ пего нарѣзапиую кусочками свѣжую капусту н 
нашинкованные грибы и варить до готовности капусты. Когда 
щи будутъ готовы, подправить ихъ мукой. Передъ отпускомъ 
пололшть сметаиу п посыпать укропъ. 

3 ф капусты, V i ф. сушепыхъ грибовъ, 7 » ф. (6 стол, ложекъ) ко-
реньевъ, 7 а ф. сметаны, 9 золотниковъ (2 стол, ложки) муки. 

93. Щи изъ зеленой разсады. 
Сварить бульонъ пзъ грибовъ съ кореньями, процѣдить. 

Разсаду очистить отъ стебельковъ, изрубить не особенно мелко, 
обварить солеиымъ ішпяткомъ и дать постоять съ полчаса, за-
тѣмъ отішпуть на рѣшето, отжать воду и опустить въ ішпящій 
бульонъ. Когда уварится, подправить сметаной съ мукой. От-
варенные грпбы мелко нашинковать, опустить въ бульонъ, про-
кипятить, подавать. 

7 а ф. сушепыхъ бѣлыхъ грибовъ, 1 луковица, 1 петрушка, і мор-
ковь, 2 ф. разсады, 1 стакапъ сметаны, 1 ложка муки 

94. Борщъ съ ушками изъ грибовъ. 
Очистивъ и паішшковавъ 2—3 луковицы, слолшть въ ка-

стрюлю съ 3—4 столовыми ложками масла, слегка поджарить, 
затѣмъ пололшть 2—3 пебольшихъ нашииковаиныхъ свеклы, 

4 



влпть 2—3 стакана хлѣбнаго квасу, покрыть и тушить до тѣхъ 
поръ, пока ие выкшштъ квасъ; потомъ всыпать сюда лсе 2 сто-
ловый лозісіш муки, размѣшать, полозішть 2 столовый лозкки 
пюре-томатъ, влпть 5—6 стакановъ воды, 1 бут. квасу, полозкпть 
11/2 фунта нашинкованной капусты, 3—4 штуки сырого кар-
тофеля, посолить, покрыть и поставить въ печь на 11/г—2 часа; 
за 15—20 минутъ до отпуска полояшть ушкп. Сварить */2 фупта 
бѣлыхъ грибовъ, бульонъ гриб, влить въ борщъ, а грибы мелко 
изрубить и подзкарить съ 1 рубленной луковицей въ 2—3 столо-
выхъ лозкки масла, затѣмъ полозішть соли и перцу по вкусу, 
1 столовую лозкку мелкихъ сухарей и 1—2 столовыхъ лозкки 
сметаны, вымѣшать. Приготовить тѣсто, хорошенько его вы-
мѣшавъ, изъ 1 стакана муки, 3—4 столовыхъ лозкішводы, 1 яйцо, 
1 чайную лозкку солп и 1 столовую лозкку масла. Раскатать 
тѣсто,какъ для лапши, иарѣзать небольшими квадратиками, 
разлозкпть по 1 чайной лозккѣ фарша, защипать трехугольни-
комъ (какъ вареиики), затѣмъ два угла слѣпить вмѣстѣ, чтобы 
получились ушки. Передъ отпускомъ полозішть въ борщъ 2 сто-
ловыхъ лозкки сметаны и рубленной петрушки или укропу. 

95. Борщъ « Я л т и н с к і й » . 
Взявъ 1—2 свеклы, 4 петрушки, 1 морковь, 2—3 луковицы, 

очистить, вымыть и парѣзать мелко, какъ лапшу. Улозкивъ 
затѣмъ коренья въ кастрюльку, прибавить къ нимъ V 4 фунта 
сливочнаго масла и 2 лозкки уксусу, накрыть крышкой и тушить 
па легкомъ огиѣ минутъ 16—20. Влить потомъ въ овощп б—6 
стакановъ воды и 2—3 стакана хлѣбиаго квасу, полозкить 1 сто-
ловую лозкку соли, V 2 стакана томата-пюре и 1 фунта нарѣзан-
пой крупными ломтями свѣэкей капусты, варить, закрывъ крыш-
кой, до тѣхъ поръ, пока овощи уварятся. Подправить борщъ 
слѣдующей подправкой: прогрѣть 2 столовыхъ лозкки масла съ 
1 столовой лозккой муки, влнвъ такзке V 2 фунта плп V 2 стакана 
сметаны. Дать борщу покппѣть еще немного съ подправкой и 
мелко нарубленными петрушкой и укропомъ. 

96. Абрикосовый супъ. 
Взять 2 десятка абрикосъ свѣзішхъ (или 1 ф. сухихъ), 

сварить въ водѣ съ сахаромъ, и протереть, не сливая воду. 
Отварить отдѣльно половинками 1 дсс. абрикосъ, вынуть, 
спять козку, полозкить въ протертый супъ изъ абрикосъ, 
прибавить по вкусу сахара, одинъ стакапъ бѣлаго вина, про-
кипятить. Подавать можно горячимъ и холоднымъ. 

97. Тюря или мурцовка. 
1 ф. чериаго хлѣба иарѣзать вмѣстѣ съ корочкой малень-

шмп кусочками, слозкить въ миску, влить 74 ф. подсолнечпаго 
масла, полозкить 2 ст. лозкки тертаго хрѣыу, 1 ст. лозкку 
мелкоизрублеинаго рѣпчатаго пли зеленаго луку, всыпать 1 
чайн. лозкку соли, немного поперчить и развести 2-мя бутыл-
ками хлѣбнаго квасу, по зкелаиію ыозкпо прибавить тертой 
рѣдьки.  

Жаркія. 
изъ говядины. 

98. Котлеты рубленыя мясныя. 
Взять 2 фунта огузка, разрѣзать на неболыпіе кусочки, 

пропустить въ мясорубку вмѣстѣ съ V 4 Фунта почечпаго сала, 
1 черствый хлѣбъ очистить отъ коріш, намочить въ водѣ или 
молокѣ, отзкать, полозкить въ мясо, вбить 1 яйцо, полозкить 
по вкусу соли и перцу и, по зкелапію, нарубленной зелени пет-
рушки и укропу, пропустить все еще разъ въ мясорубку, сло-
зкить въ миску пли кастрюльку, влить V 2 стакана холодной 

1..оды или молока (для рыхлости и сочности), смѣшать очень 
Іательпо веселкой, раздѣлать котлеты, обвалять въ сухаряхъ, 
•ждать конусообразную форму( не тоньше пальца), зкарпть 

id русскомъ маслѣ, пли почечномъ салѣ , раскалпвъ предвари-
тельно сковородку, заколеровать съ обѣпхъ сторонъ до полѵ-
готовпостп па плитѣ,а затѣмъ поставить въ шкафъ па 5 минута 
(чтобы вздулись). Слозкить на блюдо, облпть масломъ, въ ко-
торомъ жарились, загарпирова- ь картофелемъ, для чего (5—6 шт.) 
вареныхъ картофелипъ очистить, нашппковать топепышмн кру-
зкечками, подзкарить на маслѣ па сковородѣ. Когда картофель 
будета готовъ, посыпать его изрубленной мелко, поджаренной 

; слегка (а то получится непріятный запахъ) въ маслѣ и изрублен-
! ной зеленью укропа или петрушки. 

99. Жарков на скорую руку. 
Взять мясо безъ костей,порѣзать кусками, побить колотуш-

: кой,повалять въ мукѣ , посолить, лукъ подзкарить на сковородкѣ 
• въ маслѣ, слозкить мясо въ кастрюлю, и вмѣстѣ съ лукомъ, за-

лить все сметаной, и поставить тушить въ духовку. Черезъ 7 2 

часа готово. 



100. Крокеты съ бешамелью. 
Распустить въ кастрюлькѣ V 4 фупта сливочнаго масла; когда 

масло разойдется всыпать V 4 Фунта крупитчатой муки, слегка 
поджарить и развести 1-мъ стаканомъ кипяченаго молока, хорошо 
вымѣшать, проварить Отставить на столъ, посолить (1 чайной 
ложкой соли), положить 3 штуки свареииыхъ въ крутую мелко-
изрубленыыхъ яйца, а также V 2 фунта какого пибудь свареинаго 
и мелко-изрублеипаго мяса, поперчить и, вымѣшавъ хорошенько 
эту массу, выложить па столъ, посыпанный мукой и скатать кол-
баску, разрѣзать па частички, величиною въ грецкій орѣхъ, ска-
тать кругленькими шариками, запанировать въ яйцѣ п сухаряхъ 
и поджарить въ полыомъ раскалепномъ русскомъ маслѣ или фри-
тюрѣ. Какъ только крокеты порозовѣютъ, выпуть шумовкой на 
сухой сотейипкъ, побрызгать сливочпымъ масломъ и поставить 
мипутъ па 5 въ духовой шкафъ. Сложить на круглое блюдо горкой 
s подать къ супу. 

101. Фрикадельки в ъ томатѣ . 
1 фунтъ сырого мяса пропустить одппъ разъ въ машинку 

(какъ для котлетъ), положить 1 яйцо, */2 хлѣба, вымочен' .го 
въ холодной водѣ п отжатаго, соли чайную ложку, пемпого 
перцу, рубленой зелеыи петрушки или укропу (или того и дру-
гое вмѣстѣ), смѣшать хорошенько, пропустить смѣоь одниъ 
разъ въ машинку, раздѣлать неболыпіе (съ желтокъ курипаго 
яйца) шарики—фрикадельки, сложить въ глубокую эмалиро-
ванную пли луженую сковородку, залить соусомъ, пригото-
вленпымъ слѣдующимъ образомъ: взять 1 ложку масла, рас-
пустить въ кастрюлькѣ, положить 2 чайыыхъ ложки мягкой 
муки, дать разъ вскипѣть, влить 1 стаканъ бульону, положить 
2 столовыхъ ложки пюре-томатъ, неремѣшать тщательно, посо-
лить, положить 1 чайную ложку сахару, проішпяткть п за-
лить этимъ соусомъ фрикадельки, осыпать толчеными сухарями, 
сверху положить 1 ложку сливочнаго масла, нарѣзаннаго, 
мелкими кусочками, поставить въ шкафъ средпей темпера-
туры мпыутъ на 20, подать къ столу горячими. 

Если желаютъ приготовить рыбныя фрикадельки: взять 
еырого судака 1 фунтъ и поступить, какъ и съ мясомъ. 

\ 

102. Говяжій я з ы к ъ с ъ яблочнымъ соусомъ. \J 
Отварить говяжій языкъ съ кореньями (1 морковь и 1 петруш-

ки), мелко иарѣзашшмн, солить, когда языкъ будетъ почти готовъ. 

Когда языкъ уварится, снять съ пего бѣлую кожу и разрѣзать 
на топкіе ломти. Уложить ыа блюдо. Можно предварительно 
обжарить каждый кусокъ въ маслѣ, обвалять въ сухаряхъ. По-
дать яблочный соусъ, приготовленный слѣдующпмъ образомъ: 
кпсловатыя яблоки очистить, разрѣзать на куски, залить ыеболь-
шимъ количествомъ воды и уварить до мягкости. Протереть, 
затѣмъ пхъ сквозь сито, развести красиымъ внпомъ (Vг стакана), 
положить лимонную корку, V 2 пайпыхъ ложки сахару, немного 
корицы, уварить. 

103. Говяжій я з ы к ъ с ъ томатами. 
. Сварить говяжій языкъ, какъ обыкновенно, очистить кожу, 

положить въ кастрюлю V 4 Фунта масла, пропустить двѣ мелко 
рублепныя луковицы, слѣдпть, чтобы лукъ не темпѣлъ, а только 
пожелтѣлъ; прибавить ложку муки, которую класть не сразу, а 
сыпать дождемъ, влить чашку бульона, мѣшать. Дать ироки-
пѣть. Прибавить маленькую баночку томатъ, соли, перцу. Раз-
рѣзать языкъ кусками, полить соусомъ и подавать. 

104. Бефъ-пай. 
Приготовить обыкновенные малепькіс бифштексы изъ вы-

рчДкп и тушеной шинкованной капусты. Затѣмъ, взявъ мельхіо-
ровую или какую-либо металлическую чашку и положивъ въ 
лее*сначала готовую капусту, a затѣмъ и поджаренные биф-
штексы, сверху накрыть тѣстомъ слойки, раскатать ее для этого 
не особепио толсто, сверху смазать яйцомъ, сдѣлать изъ тѣста 
какія-либо украшеиія, еще разъ смазать яйцомъ, посредииѣ 
сдѣлать дырочку п поставить въ печь, ие особепио жаркую. 
И когда сверху тѣсто заколеруется и вообще совсѣмъдопечется, 
тогда, вынувъ изъ печи, въ середішу дырочки влить крѣпкаго 
соусыаго бульона (фюме) домашпяго, но не покупного и подавать 
къ столу горячимъ. Приготовлепіе фюме: Взять костей телячьихъ, 
мосолыгп и другихъ говяжыіхъ костей. Затѣмъ взять остат-
ки: костн, оставшіяся отъ жаркого телятины, мосолыги 
отъ ростбифа, отъ куръ и дичи. Взявъ все это, сложить 
на противень, положить также корепьевъ чшцеиныхъ и изрѣ-
занныхъ не особенпо мелко, луку, сельдерея, петрушки,рѣпы, 
моркови. Луку положить побольше всего. Потомъ полить все 
это фрптюромъ (говяжій растопленный жиръ), посолить и по-
ставить въ самый горячій жаръ жарить, подливъ немного воды. 
По временамъ смотрѣть, и взявъ чумичкой соку, поливать по 
костямъ и при этомъ поворачивать; когда же все хорошо зако-



лврувтея н жрожарнтея, тогда слолшть все въ котелъ, залить 
водой и поставить варить. Варить надо долго, до тѣхъ поръ, 
пока выварятся всѣ кости и бульонъ будетъ клейкій, густой. 
Если посуда мала, костсй много, воды входитъ мало, выкипаетъ, 
тогда воду можно доливать. И когда бульонъ будегь готовъ, 
то есть густой и клейкій, тогда его надо процѣдпть и вывести 
на холодъ; опъ застыпетъ и будетъ крѣпкимъ кускомъ. Этотъ 
крѣпкій бульонъ называется фюме. 

3 ф. филею, 1 кочанъ капусты, V 2 Ф- масла, 1 яйцо. 

105. Говядина по-англійски. 
Взявъ мягкую говядину отъ края или филея, выбить ее 

хорошенько и намочить на ыѣсколько дней въ уксусѣ , разба-
влеииомъ пополамъ съ водою и вскипяченномъ съ солью, мелко 
іташпиковаппымн кореньями и пряностями. По желанію, молено 
пололсить таклее корицу, кардамонъ и чеспокъ. Прелсде чѣмъ 
заливать говядину, уксусъ надо остудить. Передъ прпготовлс-
піемъ говядину вынуть изъ уксуса, прорѣзать ее пожомъ въ 
пѣсколькихъ мѣстахъ и нафаршировать говялсьимъ лсиромъ, 
истолчеинымъ съ солыо, перцемъ и гвоздиками, потомъ лсарить 
па противнѣ, поливая собствепнымъ сокомъ. */2 лолски муки 
подлсарпть па сковородкѣ съ 1/з лолской масла, влить бульона, 
пололшть каперсы и грибной норошокъ, лимонъ, нарѣзаниый 
ломтиками, влить вішо, мѣшать иа огиѣ, затѣмъ развести соу-
сомъ изъ-подъ лсаркого, сиявъ съ него предварительно лсиръ, 
вскипятить, облить на блюдѣ жаркое. 

4 ф. говядины, 1 бутылку уксуса, 2 ложки соли, 1 сельдерей, 
1 петрушка, 1 морковь, 1 луковица, 10 штукъ англіііскаго перцу, 4 лав-
ровыхъ листа, мускатный орѣхъ, 2—3 гвоздики, х/в ф. говяжьяго жи-
ра, 1/в ложки масла, 2 ложки каперсевъ, ложіш порошка изъ бѣлыхъ 
грибовъ, 1 стаканъ столоваго вина, V 2 лимона. 

106. Шпигованная говядина. 
Нашпиговать кусокъ говядины шпшеомъ или сырой коп-

ченой ветчиной. Облолспвъ дно и бока кастрюли шпикомъ и 
обрѣзками ветчины, пололшть мясо, зарумянить съ обѣихъ 
стороиъ, влить затѣмъ иа каждый фунтъ мяса полстакана бѣлаго 
вина и нелсирпаго бульона въ такомъ количествѣ, чтобы мясо 
было покрыто; прибавить разбитую па 4 части телячью полису, 
соли, перцу, пемиого лавроваго листа и мелко изрубленную 
луковицу. Закрыть кастрюлю крышкой, дать ішпѣть на плитѣ; 
затѣмъ поставить въ шкафъ и дерлсать около четырехъ часовъ, 

смотря по величипѣ куска и его мягкости. Въ течеиіе STOFO вре-
мени кусокъ нулсио переверпуть. 

Подавать съ тѣмъ лее соусомъ, сиявъ съ пего лсиръ. Огар-
нировать подлсареиыыми въ маслѣ помидорами и картофелемъ, 
оттушенпымъ вмѣстѣ съ мясомъ. 

3 ф. говядины, Х/І ф. шпику, х/\ стакана бѣлаго вина, 1 ножка 
телячья, луку, соли, перцу, лавроваго листа, картофель, х/з ф. томата. 

107. Мясо с ъ яблоками. 
Нарѣзать кусочками остатки лсарепаго мяса (филе или 

ростбифъ), яблоки таклее парѣзать ломтиками. Развести Маггп 
1/г бутылки стараго бульона или кипятка; заправить его для 
вкуса лпмонпымъ сокомъ и чаішой лолсечкой сахара. Пололсить 
внизъ куски яблокъ, залить соусомъ такъ, чтобы соусъ совсѣмъ 
иокрылъ ихъ, затѣмъ рядъ мяса. Поставить прогрѣть. 

I 1 / * ф. мяса, Н/з ф. яблокъ, х/г ф. масла, 2 кубика Магги. 

ИЗЪ БАРАНИНЫ: 

108. Котлеты бараньи а ля Бушеръ. 
Взявъ бараньей корейки, т. е. спинку съ ребрышками (кот-

летную часть), разрѣзать иа котлетки, зачистить косточки, 
отбить немного скалкой, придать мясу форму котлетки; слолшть 
прпготовлеииыя котлеты иа глубокую тарелку, посолить, по-
перчить, побрызгать слегка прованскимъ масломъ (замарино-
вать), накрыть тарелкой и поставить въ холодное мѣсто ми-
нутъ на 15. Передъ тѣмъ какъ лсарить, обвалять котлеты въ 
2—3 лолскахъ тертаго сыру, слолшть ихъ па рашпиль. Подлса-
рпть съ обѣихъ сторонъ, побрызгать сверху распущенным елк-
вочпымъ масломъ съ перышка. Слолшвъ котлеты па блюдо, 
огарнировать цвѣтной капустой, приготовленной такъ: очистивъ 
кочанъ капусты, разобрать по вѣточкамъ отъ кочерылекп, сло-
лшть въ кастрюлю, пололсить 2 столовыхъ лолски сливочнаго 
масла, влить (на кочанъ въ 1—11/г фунта вѣсомъ) стаканъ воды, 
посолить (2 чайыыхъ лолски), пололшть 2 лавровыхъ листка, 
5—6 зереиъ душистаго перцу, покрыть и, поставивъ па огопь, 
тушить до мягкости. Когда капуста станетъ мягкой, пололшть 
2 столовыхъ лолски сметаны, дать покипѣть въ сметанѣ минутъ 5 
и вылолсить на блюдо къ котлетамъ и посыпать рубленымъ 
укроиомъ. 



109. Баранье жиго, по-клубски. 
Взявъ небольшую заднюю баранью ножку, вырѣзать боль-

шую часть кости, но такъ, чтобы по возможности сохранить 
вндъ куска, а главное, не нарушить цѣлости иаружиаго слоя 
ыяса, обвязать нитками, уложить въ овальную кастрюлю по-
солить, полояшть одпу разрѣзапную луковицу, двѣ или три 
штуки моркови, 1 петрушку, 2—3 лавровыхъ листика, б—10 зе-
ренъ перцу, влить 1 стакаиъ бульону (за неимѣшемъ его, по-
ложить кѵбичекъ бульона «Маггп», разведеинаго въ стакапѣ 
кипятка), "покрыть, дать разъ вскппѣть, затѣмъ поставить па 
легкій огопь потушить около 3 часовъ, время-отъ-времепп пере-
ворачивая, чтобы не подгорѣло. Выпувъ мясо изъ кастрюли, 
всыпать въ бульонъ, гдѣ жарилась баранина, 1 столовую лозкку 
муки размѣшать, влить 1 стакапъ кипящей воды, полозішть 
1 чайную лозкку сои кабуль, прокипятить, протереть н облить 
этиыъ соусомъ мясо; часть соуса мозкно подать отдѣльио. Къ 
ЭТОМУ блюду мозкно подать пюре изъ шпината пли щавеля или зке 
разную отваренную въ соленой водѣ и заправленную сливоч-
нымъ масломъ зелень. 

110. Штуфатъ-тефтали по-гречсски. 
л / 

1 фунтъ баранины изрубить мелко, прибавить V 2 француз-
ской булки, смоченной въ водѣ п вызкатой; 1 яйцо, перцу, соли, 
хорошо все перемѣшать, скатать шарики величиной въ грсцкій 
орѣхъ, обвалять въ мукѣ и подзкарить. Взять б луковицъ, на-
рѣзать крѵжками, слозкить въ кастрюлю, подлить воды, дать 
немного увариться, заправить мукой съ масломъ и дать про-
ішпѣть до готовности. 

За Ѵз часа до обѣда опустить шарики въ соусъ, держать 
горячими, по не давать кипѣть. 

V 1 1 1 . Баранина подъ соусомъ-томатъ. 
Отьарить баранину, нарѣзать небольшими кусками и по-

лозкить къ кастрюлю. Взять нѣсколько штукъ (6—6) томатовъ, 
отварить, протереть сквозь рѣшето (мозкно брать готовое пюре 
нзъ томатовъ, 2 столовыхъ ложки), прибавить по вкусу сахара, 
2 лозкки сметаны, 1 лозкку муки, перезкаренной въ маслѣ, про-
кипятить и залить этимъ соусомъ баранину. Поставить на 1 / і часа 
въ духовку потѵпшть. 

/ 

112. Котлеты изъ молодого барашка. 
Взявъ 3—4 фупта бараньей корейки, разобрать по косточд 

камъ, зачистить казкдую котлетку, отрубить часть ребрышка, 
чтобы не былп очень длинны, отбить тяпкой потоньше. Еслп 
на котлеткѣ мало мяса, мозкно, выбравъ нзъ бараньей лопатки, 
нарѣзать па небольшіе тоикіе кусочки, отбить хорошенько и 
полозкпть поверхъ котлетки и придать нозкомъ форму цѣльнаго 
куска. Посоливъ и поперчивъ по вкусу, смазать яйцомъ, запа-
нировать въ сухаряхъ и обзкарить па русскомъ маслѣ па плнтѣ, 
потомъ поставить въ шкафъ минутъ на 5, чтобы дошли, слозкить 
па блюдо H огарнпровать лопаточками, т. е. стручками гороха, 
сваренными въ соленой водѣ (предварительно очищенные),' 
минутъ 10 и откинутыми на рѣшсто. На горохъ полозкпть ку-
сочекъ сливочнаго масла. На 1 фунтъ гороху Va фунта сливоч-
наго масла. Къ этимъ котлетамъ подать соусъ субизъ: очистить 
2 рѣпчатыя луковицы, разрѣзать пополамъ и сварить "въ соленой 
водѣ до мягкости. Выбравъ изъ воды, протереть сквозь частое 
сито, слоэішть въ кастрюльку, положить сюда зке холодную 
пассеровку, приготовленную изъ 2 столовыхъ лозкекъ сливоч-
наго масла и 2 столовыхъ ложекъ муки; подогрѣть па плитѣ, 
влпть V 2 стакана бульона и 7 2 стакана сливокъ, полозкпть на 
кончикъ позка ісайеискаго перца и соли по вкусу, дать разъ вскп-
пѣть, отставить, зальезонить сырымъ зкелткомъ и кусочкомъ 
сливочнаго масла, величиною въ грецкій орѣхъ, хорошо смѣ-
шать и подать въ соусиикѣ. 

113. Котлеты бараньи рубленыя. 
Взявъ 2—3 фупта мякоти барашка отъ лопатки плп задней 

ножки, изрубить мелко, прибавить соли, перцу, вбить 1—2 яйца, 
полозкить 72 черствой французской булки, намоченной въ 
молокѣ или водѣ и хорошо отзкатой, хорошенько перемѣшать 
массу, порубить ,еще, надѣлать пеболыпія котлетки, обвалять 
въ толчепыхъ сухаряхъ и изжарить на сковородѣ въ маслѣ. 

Подаются котлеты съ гарниромъ: молодымъ карто/^елемъ 
въ сметанѣ. 

1—2 фунта молодого картофеля промыть, очистить отъ 
козішцы, сложить въ кастрюлю, посолить и сварить до мягкости; 
сливъ воду, полозкить 2 ложки масла, полстакана смстапы, 
пересыпать рублепымъ укропомъ, покрыть, дать постоять ми-
нутъ б—10 на плитѣ и вылозкнть на блюдо къ котлетамъ. 



114. Чикъ-чиръ-бурски (татарское). 
Изрубить сырую баранину, прибавить накрошенпаго -іукѵ, 

перцу, соли; перемѣшать. Сдѣлать тѣсто, какъ для варениковъ, 
раскатать тонко, вырѣзать стакапомъ кружки; па каждый поло-
лшть фаршу, поджарить въ барапьемъ салѣ или маслѣ. 

ИЗЪ ТЕЛЯТИНЫ: 

115. Филей изъ телятины по-англійски. 

Взять 4—5 фунтовъ почечной'части телятины; выбрать осто-
рожно полсемъ кости, отпять лишнюю часть пашины; внутреншй 
филей со всѣмъ лшромъ и почку разлолшть вдоль куска телятины, 
посолить и свернуть рулетомъ, завязать голландскими нитками, 
завернуть въ писчую бумагу, наслоенную масломъ, пололшть иа 
противень, облить коровьимъ масломъ и поставить въ горячую 
печь на часъ; черезъ каждыя 5—10 минутъ надо поливать соб-
ствепиымъ сокомъ, если его не окажется, подлить 1 стаканъ воды 
и продоллсать поливать, пока не будетъ готово. За 15 мииутъ до 
отпуска надо спять бумагу, нитки, и обливъ сокомъ, поставить 
заколеровать. Вынуть изъ печки, уложить па блюдо, обложивъ 
слѣдующимъ гарниромъ: горохъ, бобы, жареный картофель 
и прочее. Облить соусомъ, приготовленнымъ такъ: послѣ того, 
какъ положили филей иа блюдо, на противень, гдѣ жарился филей 
всыпать 1 столовую лолску муки, размѣшать, влить 2 стакана 
мясного бульона и двѣ столовыхъ лолски мадеры, прокипятить 
минутъ 5. процѣдить въ кастрюльку; молено прибавить нарѣзан-
пыхъ небольшими ломтиками фунта шампииьоиовъ, немного 
изрѣзаннаго эстрагону и дать еще разъ вскппѣть, отставить, и 
если сверхъ соуса будетъ много жира, его иадо снять осторожно 
лолской и тогда облить жаркое, a часть соуса подать отдѣльно. 

116. Фаршированная грудинка телячья. 
Отварить 3 фунта телячьей грудинки. Отваривать лучше 

въ мясномъ бѵльоиѣ, такъ какъ при варкѣ въ водѣ грудинка 
теряетъ вкусъ. 3/4 фунта рпсу отварить въ соленой водѣ, отцѣ-
дить и добавить рубленной зеленой петрушки и 3 мелко рублеп-
пыхъ вареныхъ яйца. Хорошенько перемѣшать. У отварной 
грудинки приподнять слой мяса съ верхней колеей, отвернуть 

его и пололсить на ребра слой приготовленнаго фарша изъ рису, 
толщиной въ три пальца, прикрыть кожей, перевязать ниткой 
нѣсколысо разъ поперекъ и поставить въ духовку, пока хорошо 
зарумянится, лоложивъ 1/а фунта масла."Передъ тѣмъ, какъ 
подавать, нитки спять. 

117. Рагу изъ телятины паризьенъ 

2 фунта телятины или барашка нарѣзать на кусочки въ ку-
риное яйцо, посолить, поперчить, поджарить па сковородкѣ въ 
2-хъ ложкахъ масла, слолспть въ кастрюльку, пололшть сюда лее 
пзрѣзанпые па ломтики разпыя овощи, 1 морковь, 1 петрушку, 
5—10 штукъ молодого картофеля, 2—3 штуіш свѣлсаго томату' 
/4 фунта свѣжей очищенной и парѣзаппой пополамъ фасоли! 

немного цвѣтной капусты, и букетъ изъ зелени, связать въ пучекъ 
немного петрушки и укропу, и залить соусомъ, приготовить такъ-
пололшть въ кастрюльку 2 столовыхъ лолски сливочнаго масла, 
н двѣ столовыхъ лолски муки, немного подлсарпть, и развести 
приготовленнымъ бульономъ изъ 3 стакаповъ кипящей воды, н 
2-хъ кубпковъ Майя, и стакана бѣлаго вина, покрыть, поста-
вить па огонь, и потушить */г часа, перелолшть па блюдо, посы-
пать рубленымъ укропомъ. 

118. Телячьи ножки, соусъ пулетъ. 

. Взять 4 штуки очищенпыхъ телячьихъ ножекъ, разрѣзать 
вдоль пополамъ, спять съ костей, слолшть въ кастрюлю, залить 
холодной водой, поставить па плиту, дать разъ вскипѣть, слить 
эту воду (иначе будетъ темный цвѣтъ), промыть въ холодной 
водѣ, залить еще разъ холодной водой, пололшть пряностей 
(лавроваго листа, англійскаго зернового перца), покрыть крыш-
кой шварить до мягкости, откинуть на рѣшето; заправить соусъ 
пулетъ такъ: распустить 1 / і фунта масла, пололшть 2 столовыхъ 
лолски муки, прогрѣть, развести 1 стаканомъ мясного бульона 
прокипятить, выжать сокъ изъ V 2 лимона, снять съ плиты-' 
2 сырыхъ желтка, посоливъ по вкусу, положить въ соусъ, хоро-
шенько смѣшавъ лопаткой, прибавить */в фунта пзрѣзанпыхъ 
шампиньопъ и на кончикѣ полса кайенскаго перца. Выбравъ 
косточки изъ полсекъ, сложить въ сотейникъ или глубокую 
крышку отъ кастрюли, залить приготовленнымъ соусомъ по-
ставить на плиту, прогрѣть, не давая закипѣть, вылолшть на 
блюдо, облить соусомъ. 



119. Филз-миньонъ. 
11І2 фунта вырѣзки или мякоти телятины разрѣзать на 

6—7 кусковъ, отбить потоньше, посолить и обсыпать тертьшъ 
швейцарскнмъ сыромъ; положить па горячую сковородку 1 сто-
ловую ложку сливочнаго масла, и куски мяса поджарить съ 
двухъ сторонъ, жарить не болѣе 5—6 мнпутъ. Сложить иа блюдо; 
па этой лее сковородкѣ поджарить 3—4 штуки свѣжаго томата, 
разрѣзапныхъ иа кружочки; какъ только томаты вскипятъ, 
уложить ихъ на каждый ломтнкъ филе, и облить соусомъ, при-
готовленнымъ такъ: въ 2 стакана кипящей воды положить 
2 кубика бульона Магги, размѣшать, п вылить па сковородку, 
гдѣ жарились томаты, положить 2 чайпыхъ ложки картофельной 
муки, разведенной въ V 4 стакана холодной воды, и влить 1 рюмку 
мадеры, дать разъ вскипѣть, процѣдить и залить филе на блюдѣ. 

120. Битки по-Скобелевски. 
Взять фунта 2 телятины, или курицу, снять съ костей, 

провернуть раза 2 черезъ мясорубку. Намочпвъ 1 черствую 
французскую булку безъ корокъ въ молокѣ, отжать, пололшть 
въ мясо, вбить 1 яйцо, всыпать по вкусу (1 чайную ложку) 
соли поперчить по желапію, пололшть фунта подогрѣтаго 
сливочнаго масла. Хорошенько перемѣшать и пропустить сквозь 
машину еще разъ. Пололшть въ кастрюльку рубленое мясо, 
прибавить х/2 стакапа сливокъ или молока, хорошенько вы-
бить веселкой. Раздѣлать кругленькіе биточки, величиною 
съ дно стакана, запонировать въ просѣянпыхъ толчепыхъ суха-
ряхъ п изжарить въ русскомъ маслѣ; когда заколеруются до 
полуготовпости съ обѣнхъ сторонъ, составить на столъ. Приго-
товить бешамель: подогрѣть въ кастрюлькѣ 2 столовыхъ ложки 
сливочнаго масла, прибавить 2 ложки муки крупчатки, подо-
грѣть съ масломъ и развести стакаиомъ ішпящаго молока, 
хорошо проішпятпть, отставить па столъ, пололшть рублепыхъ 
вареныхъ шампиыьопъ V 4 ФУи т а> хорошо смѣшать, прибавить 
1 сырой желтокъ, посолить по вкусу. Вырѣзать на биткахъ 
кончикомъ ножа кружечки, отступя отъ краевъ ыа палецъ при-
близительно, слолшть ихъ па блюдо, выбрать лолсечкой сере-
дину битковъ; выбраипое мясо пололшть въ бешамель; пере-
мѣшать тщательно и наполнить этимъ фаршемъ внутренность 
битковъ покрыть сверху снятыми крышечками и поставить 
въ духовой шкафъ мииутъ иа 10—16, чтобы дошли. Заправить 
красный coy съ, приготовленный слѣдуюпщмъ способомъ: 2 сто-

/ 

ловыхъ ложки масла, 2 столовыхъ ложіш муки подлсарить до 
розоваго состояпія, развести 1 стаканъ мясного бульона пли 
за пепмѣніемъ его, одпямъ кубикомъ бульопа Маггп, разве-
деииымъ въ одиомъ стакапѣ воды, 1 чайную лолску жженки 
(перелокеипаго сахара, смочеппаго водой и скипяченаго разъ), 
1 столовую лолску мадеры или бѣлаго вина, сокъ пзъ-подъ ва-
реныхъ шампиньонъ, прокипятить хорошенько и, выливъ въ 
соуспикъ, подать къ биткамъ. Подать таклее вареный въ соленой 
водѣ очищений картофель, или изжарепый. 

121. Котлеты телячьи паровыя. 
Взять 3 фунта телячьей корейки, разобрать котлеты (6—7) 

по косточкамъ, зачистить косточку, отрубить часть кости, такъ, 
чтобы при мясѣ оставалась половина длиною въ вершокъ; сма-
зать сотейнпкъ слпвочиымъ масломъ, котлеты посолить съ 
обѣихъ сторонъ, улолшть въ сотейпикъ, облить сверху распу-
щеннымъ масломъ, облить 1 стаканомъ бульона, свареннаго изъ 
обрѣзковъ п костей телятины, х / 2 стакана бульону изъ припу-
щенныхъ шампиньонъ, покрыть писчей бумагой, сверхъ бумаги 
крышкой, поставить па шшту и припустить до готовности (20— 
25 мииутъ). Вылолшть котлеты па горячее блюдо и залнть соу-
сомъ, прпготовлепиымъ слѣдующпмъ способомъ: приготовить 
холодную пассеровку изъ 1 столовой ложки мягкой муки и 
такого лее количества сливочнаго масла, положить ее въ сотей-
пикъ, въ соусъ, гдѣ припускались котлеты, размѣшать вѣпичкомъ 
п влить 2 столовыхъ ложки сливокъ или, за пепмѣиіемъ ихъ, 
2—3 ложки телячьяго бульона, дать раза 2 вскипѣть, пололшть 
6—7 штукъ напшнковаипыхъ шампиньонъ и облить этимъ соу-
сомъ котлеты. Огарпировать котлеты сварепиой въ соленой 
водѣ и заправленной сливочпымъ масломъ фасолью или го-
рошкомъ. 

122. Котлеты телячьи рубленыя. 
2 фунта жирной телятины парѣзать и провернуть одипъ 

разъ черезъ мясорубку, 1 черствую французскую булку, очи-
щенную отъ корки и намотать въ молокѣ, затѣмъ отжать и по-
лолшть въ рубленую телятину, смѣшать и вбить 1 яйцо, всы-
пать 2 чайыыхъ лолжи соли, немного перца. Всю эту массу 
хорошо перемѣшать и еще два раза провернуть сквозь мясо-
рубку. Затѣмъ, слолшть въ кастрюлю, влить въ телячью рубку 

стакана холодиыхъ сливокъ или молока, фунта подогрѣ-
таго сливочиаго масла. Вымѣшать лопаточкой и раздѣлать па 
толчепыхъ сухаряхъ небольшими котлетками. Жарить на то-



пленомъ маслѣ. Какъ только заколеруются на плитѣ, нужно 
поставить въ духовку, чтобы вздулись. Подавать съ какимъ 
угодно гарпиромъ. 

123. Соусъ изъ телячьей печенки. 
Отварить телячыо печенку; когда остыпетъ, стереть на 

теркѣ , смѣшать съ яйцами, полною ложкою растопленного 
масла, неболыпимъ количествомъ соли и съ намоченпымъ въ 
молокѣ п отжатымъ хлѣбомъ замѣспть сухое тѣсто. Изъ этого 
тѣста выдѣлать иа жестяпомъ листѣ , который вымазать коровьимъ 
масломъ и посыпать тертымъ хлѣбомъ, фигуру иа подобіе ежа, 
патыкать въ нее очищепнаго и нарѣзаниаго продолговатыми 
ломтиками миндалю, обкапать коровьимъ масломъ, поставить— 
въ печь, въ легкій жаръ, и часто обливая масломъ, дать про-
печься исподволь. Между тѣмъ сдѣлать густой соусъ изъ под-
паленной до-темна муки, коринки, кружковъ лимона, полной 
чашки виииаго уксуса и сахара съ кипящею водою, выложить 
ежа па блюдо, облить вокругъ соусомъ, а остальпой подать па 
столь отдѣльпо въ соусникѣ. 

3 ф. телячьей печенки. 4 яйца, ф. масла, 1 хлѣбъ, 2 ложки 
муки, 1 ложку коринки, 1 лимонъ, 10 штукъ миндалю. 

124. Кокиль изъ телятины. 
Изрубить очень мелко жареную телятину (остатки) съ шам-

пиньонами, предварительно облапжирепными. Полозкить не-
много масла въ кастрюлю, распустить, прибавить муки,немного 
молока, соли, перцу, размѣшать, прибавить изрубленную те-
лятину съ шампиньонами. Полозішть въ кокили, сверху поло-
зкивъ по кусочку масла, посыпать сухарями, поставить въ печь, 
приблизительно па десять минуть. Шампиньоны моэкпо замѣпить 
бѣлыми грибами. 

н / а ф. телятины, V« ф. шампиньонъ, 7 4 ф. масла, Сухарей, 7 а лож-
ки муки, соли и перцу, 1 стаканъ молока. 

125. Крокеты изъ телятины. 
Изрубивъ остатки телятины съ вареной ветчиной, мяки-

шемъ • хлѣба, смочепиымъ въ горячемъ молокѣ, рубленной пет-
рушкой и укропомъ, посолить, поперчить, полозкить яйцо II, 
размѣшавъ хорошенько, скатать шарики. Помаслить огнеупор-
ное блюдо; улозкить на него крокеты такъ, чтобы они не касались 
одинъ другого. Посылать сухарями, полояшть по кусочку масла 

па казкдый, печь въ шкафу. Крокеты мозкно и яіарить: окунуть 
въ подбитое слегка яйцо, обвалять въ мукѣ и жарить въ фри-
тюрѣ. 

2 ф. телятины, 1/< ф. ветчины, 1 стаканъ молока Петрушка 
уіфопъ, 1 яйцо. 

126. Фаршированная грудинка. 
Взять 3—4 фунта телячьей грудинки, вынуть кости, побить 

молоткомъ, посолить. Приготовить слѣдующій фаршъ: взять 
бѣлый хлѣбъ, срѣзать тоыко коріш, размотать въ молокѣ, от-
зкать, ио не досуха; истереть одпу луковицу, 7 4 Фунта остраго 
сыра и немножко рубленой петрушки; смѣшать. Полояшть 
фаршъ въ приготовленное мясо, свернуть рулетомъ, зашить 
или завязать. Полозкить 7 4 фунта масла, полить оставшимся 
молокомъ и зазкарить. 

4 ф. телячьей грудинки, ! бѣлый хлѣбъ, 1 стаканъ молока, 7 4 ф. 
сыру, 1 луковицу. 

127. Телятина à la poulette. 
Изрубить телячыо грудипку на неболыпіе куски, сварить, 

посоливъ, съ кореньями. Въ лозккѣ масла подзкарить лозкку 
муки, слегка разбавить телячьиыъ бульономъ до зкелаемой 
густоты, прибавить зкелтокъ, по вкусу лимонной кислоты, раз-
мѣшать, отнюдь пе давая выкипѣть, облить па блюдѣ слозкенную 
грудинку и коренья. 

БЛЮДА ИЗЪ СВИНИНЫ. ^ 
• 

1 2 8 . Буженина маринованая. 
Взять 4—б фунтовъ задней пли почечной части свинины, 

•полозкить въ глиняный горшокъ пли банку и залить маринадомъ, 
• прпготовлепнымъ въ такой пропорціи: 1 бутылка уксуса, 2 бу-
тылки воды и 1 стаканъ краснаго вина; влить въ кастрюлю и 
полозкить изрѣзанпыхъ овощей: 1 луковицу, 1 морковь, 1 пет-
рушку, 3—4 лавровыхъ листа, 10—15 зеренъ перца, чайную 
лозкку тмина, двѣ столовыхъ лозкки сахару и поставить па 
плиту, дать хорошо прокипѣть, остудить и залить свинину, 
лоставпть въ холодпое мѣсто на 3—4 дия, поворачивая каждый 

г,ень, чтобы лучше промариновать. Свинину вынуть изъ марп-
* 'ада, въ день ясаренья полояшть въ кастрюлю, влить 3—4 сто-



ловыхъ ложки сливочнаго масла и 2 луковицы, поставить на 
плиту, покрыть крышкой, поджарить. 

Когда свинина зарумянится, подлить немного холодной воды, 
поставить въ духовой шкафъ па 3/4 часа; вынуть изъ кастрюли 
свинину, разрѣзать иа ломтики, слолшть па блюдо, обливъ ее 
собственыымъ сокомъ и огариировать тушеной капустой, при-
готовлепной слѣдующимъ образомъ: 1 кочапъ капусты средней 
величины разрѣзать иа крупные куски, слолшть въ кастрюльку, 
пололшть 7 4 фунта сливочнаго масла, 4 лавровыхъ листа, 10 зе-
репъ душпстаго перца, влить 1 стаканъ бульона, покрыть, по-
ставить въ духовой шкафъ па 1 часъ. 

Когда капуста порозовѣетъ, подать къ свининѣ. 

129. Ветчина вареная. 
Вымочпвъ окорокъ, пололшть его въ кастрюлю, залить 

холодной водой, дать постоять пѣсколько (10—12) часовъ; бе-
рется ветчина некопченая—«провѣспая», окорокъ, солившійся 
дома, если опъ пе очепь солеиъ, можно и не мочить. Выиувъ 
изъ воды, оскоблить иожомъ, пололшть въ кастрюлю съ кипящей 
водой и дать поішпѣть иа легкомъ огиѣ часа 3, повертывая пз-
рѣдка. Можно пололшть при варкѣ небольшой пучокъ сѣпа, 
что придаетъ окороку пріятиый вкусъ. Когда окорокъ сварится, 
отставить его п дать остыть въ собствеппомъ бульопѣ; если же 
надо скорѣе приготовить ветчину для употребленія—кладутъ 
ее въ холодную воду (по возможности со льдомъ) и, вынувъ, 
когда лсиръ застынетъ, кладутъ, обтеревъ, на блюдо. Зачистивъ 
и украсивъ, рѣжутъ, при чемъ самая лучшая часть будетъ 1, 
такъ называемая «ссѣкъ», вторая по добротѣ—II—«щупъ», I I I — 
«оковалокъ». Подавая на столъ ветчину, молено вырѣзать эти 
части цѣликомъ и затѣмъ у лее разрѣзать ломтями. 

130. Ветчина, запеченная в ъ т ѣ с т ѣ . 
Намочить па ночь окорокъ въ холодной водѣ; на слѣдующій 

день соскоблить ржавчину, приставшія спеціи, обтереть насухо, 
затѣмъ, обвернувъ пергаментной илп простой писчей бумагой, 
обвязать голандской ниткой; приготовить тѣсто изъ ржаной 
муіш: 6—7 фуитовъ муіш высыпать въ корыто или большую 
чашку, влить 7—8 стакановъ холодной воды, замѣсить тѣсто. 
Обмочивъ руіш въ холодной водѣ , замазать па палецъ толщи-
ною нижнюю сторону окорока (гдѣ нѣтъ кожи), затѣмъ поло-
жить его иа противень, куда налито 2—3 стакана воды, замазать 

его тѣстомъ сверху и пригладить, хорошенько смачивая 
руки въ водѣ, какъ хлі бы. Поставить въ русскую печь (выто-
пленную. Kü КЪ ДЛЯ XJ!'l ÔUH г.; или духовой шкафъ. Для окорока 
вѣсимъ въ lö д-уптовъ достаточно сидѣть 2—2 Va часа, для око-
рока 20—25 фуитовъ—3 ч., а для болыпаго—ЗѴ?—4 часа.Вынуть 
и дать остыть, не снимая тѣста. На слѣдующій день очистить 
окорокъ, обравпять края ножомъ, молено срѣзать съ половины 
окорока кожу, пе задѣвая по возмолшости слоя жира, наколоть 
(украсить) гвоздикой верпами кверху. 

131. Ветчина копченая, вареная натурально. 
Вымыть въ теплой водѣ и выскоблить ножемъ назначен-

ный для варкп копченый окорокъ; сложивъ въ кастрюлю, налить 
холодной водою, покрыть и варить па легко мъ огпѣ до готов-
ности. Ветчина поспѣваетъ отъ 2-хъ до 4-хъ часовъ въ варкѣ , 
смотря по Ееличинѣ окорока и молодости жпвотнаго. Молодые 
окорока узнаются по кожѣ , когда кожа будетъ мягка такъ, что 
пальцами можно прощппнуть, значить, окорокъ готовь. У ста-
рыхъ—если костречпая кость пли ножка будутъ удобно отдѣ-
ляться отъ окорока. Готовность ветчины узнается также при 
посредствѣ желѣзной шпильки, воткнутой въ середину окорока: 
если она вынимается легко,—ветчина поспѣла. Вынувъ ее изъ 
воды на плафонъ, покрыть крышкою, налолшть уыѣренный прессъ 
и оставить такъ до тѣхъ поръ, пока остынетъ совершенно. 

ЖАРКІЯ ИЗЪ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ, 

132. Индѣйка по-охотничьи. ^ 
Очищенную пндѣйку посолить снаружи и внутри, слолшть 

на растопленное въ кастрюлѣ масло; въ ту-же кастрюлю пололшть 
нѣсколько ломтиковъ сырой ветчины и обжарить индѣйку на пли-
тѣ до колера; когда она будетъ на половину готова, влить 1 ста-
канъ мадеры и тушить подъ крышкой на сильномъ огнѣ . Когда 
сокъ изъ-подъ индѣйки выкипитъ, прибавить стаканъ бульона 
или воды и продолжать тушить, пока нидѣйка упрѣетъ до готов-
ности. Ипдѣйка подается цѣльной, въ собственномъ соку, съ вет-
чиной. Соусъ, передъ подачей процѣдпть. Такпмъ-же образомъ 
жарятся фазаны, глухари, зайцы, тетерева и прочая дичь. 



133. Жареная индѣйка. 
Взявъ пыдѣыку средней величины, выпотрошить, вымыть, 

посолить снарулш и внутри, пояски аккуратно подогнуть къ 
филеямъ (грудинѣ), перевязать ихъ суровой ниткой, чтобы 
не отходили о та туловища. Сложивъ ипдѣйку иа протпветокъ, 
облить распущепнымъ масломъ п поставить въ духовой шкафъ 
лсариться, пзрѣдка поворачивая птицу со стороны на сторону, 
обливая при этомъ сокомъ изъ подъ иея, не давая подгорать соку 
(если онъ испаряется, подливать воды, по мѣрѣ выкиианія). 
Давъ пояса,риться часа 11/а—2, выпуть и попробовать готов-
ность остро обструганой лучинкой, проколоть ею толстую часть 
нояски (квиссо), если покажется блѣдиорозовая жидкость— 
готова, если красная—надо поставить еще минутъ на 15—20. 
Вьшувъ, остудить,нерелояшвъ иа блюдо, а противень съ сокомъ 
поставить на плиту, дать выішпѣть жидкости, отколеровать, 
слить жиръ и, наливъ стакана 11/2—2 бульону или кипяченой 
воды, дать нокнпѣть минута 5—10. Полученную подливку 
дроцѣднть сквозь ситко въ соусникъ и подать отдѣльпо. Жаре-
ную ындѣйку отнюдь нельзя разрѣзать очень горячею, нужно 
непременно дать немного остыть, тогда мясо остается сочпымъ, 
а иначе сокъ выточетъ при разрубкѣ и ыясо будетъ сухимъ. 

Птицу слозкить на блюдо п, по экеланію, полить сливочнымъ 
растоплепиымъ масломъ; подливкой поливать не рекомендуется, 
потому что получается сѣрый цвѣтъ мяса. Загар пировать зеленыо 
петрушки—зелень озкпвляетъ всякое жаркое. 

Разрубается ипдѣйка (средняя) на 18—19 кусковъ. 
Презкде всего отыимаютъ филей съ грудины—кобылки, 

и разрѣзаютъ ихъ казкдыя части на 4—5, затѣмъ отнимается 
ножка и разнимается такэкс части иа 4, сшшка раздѣляется на 
3 части. При укладкѣ на блюдо презкде всего кладется спинка 
внутренней стороной къ блюду, а наружной (козкей) паверхъ; 
на нее ставится кобылка и къ ней прикладываются филеи по 
бокаыъ па ихъ естественное мѣсто и прикладываются пояски. 
В ъ концѣ коицовъ, получается на блюдѣ форма цѣлыюй ин-
дѣйкп. Необходимо взять за правило, что надо рѣзать всегда 
наискось, сверху випзъ, гюперекъ волокна. 

134. Индѣйиа съ каштанами. 
Хорошо промытую нпдѣйку посолить сверху и внутри, поло-

жить въ сотейникъ, облить масломъ руссішмъ, сливочнымъ пли 
почечнымъ зкнромъ и жарить, подливая ея собетвенпымъ сокомъ; 

если пидѣйка суха, то подлить немного бульона. Испечь десятою» 
каштановъ, истолочь, протереть черезъ сито и смѣшать съ */4 фун-
та жареной и также протертой телячьей печенки и 3-мя яйцами; 
изъ этого фарша надѣлать шариковъ, придавъ пмъ видъ кашта-
новъ, обзкарить въ сливочиомъ маслѣ и обложить ими положенную 
на блюдо индѣйку. 

135. Ризотто изъ утки с ъ пармезаізонъ. 
Снять съ утки все мясо, разрѣзать на кусочки, слол:ить въ 

кастрюлю, прибавить 2 лозкки пюре томатовъ и кусочекъ масла, 
тушить до готовности. Отдѣльпо растопить V 4 Фунта масла, под-
жарить въ немъ 2 луковицы съ х/2 листочкомъ лавроваго листа. 
Когда лукъ подзкарптся, полозішть въ масло 1/г фупта хорошаго 
риса, подлить стаканъ бульона, закрыть крышкой и медлеппо 
варить, пока ЕСЯ зкпдкость не испарится. Тогда полозкить щепот-
ку краснаго перца, 1 стаканъ пюре изъ томатовъ, х / і фунта масла 
кусочками. Когда рисъ будетъ готовь, прибавить Фупта тер-
таго сыра. Тушить еще минута 5. Вылозкпть на блюдо горкой, 
обложивъ сверху кусочками утки. 

136. У т к а с ъ апельсинами. 
Ощппавъ и выпотрошивъ утку, хорошенько промыть, заправить 

ножки въ надрѣзы внизу, посолить внутри и снарулш облить 
масломъ (Ѵв ф.),полозкивпш въ сотейпнкъ, п поставить въ шкафъ 
поджарить до полу готовности (па часа). Когда утка под-
зкарптся, вынуть изъ шкафа, разрѣзать иа неболыпуе куски 
(не больше 6) и, слозкить въ кастрюльку, залить соусомъ, прп-
готовлепнымъ такъ: полозкить въ сотейпнкъ, гдѣ зкарплнсь 
утка, 1 столовую лозкку муки п влпть 2 стакана бульона, раз-
мѣшать п дать разъ вскппѣть. Отставивъ, сиять лозккой сверху 
жиръ, влить сокъ, выжатый изъ 3 апельсинъ, влпть х/з стакана 
малаги п дать еще разъ вскипѣть. Залить этимъ соусомъ утку 
п туда зке пололшть 2—3 штуки очищенпыхъ отъ козіш и зерпы-
шекъ и раздѣленпыхъ иа ломтики апельсипъ, покрыть и поста-
вить въ горячій шкафъ иа 1 /2часа .Выпувъ, улозкпть иа блюдо, 
огарпировать тѣми зке апельсинами и облить соусомъ. 

137. Филей гуся съ пюре изъ яблоиъ и томатовъ. 
Испечь 5—6 антоповскпхъ яблокъ, протереть пхъ п слояшть 

въ кастрюльку, прибавить 2 столовыхъ лозкки шоре томатовъ, 
1 чайпуто л опеку соли, V? чайной лозкки толченой корицы, 2—3 

5* 



столовыхъ ложки сахара и дать разъ вскипѣть и положить V8 Фун-
та сливочнаго масла, смѣшавваго съ 1 столовой ложкой муки, 
хорошо смѣшать, еще разъ прокипятить, оставить на легкомъ 
огнѣ, чтобы было горячпмъ къ подачѣ. Изжарить гуся, взять 
молодого не очень жпрнаго, очистить, промыть и внутри натереть 
солью и 2 чайными ложками тмина, а также и сверху посолить 
слолшть па протпвепь, облить водой и поставить лсарить па 1 часъ 
въ печь. Когда гусь залсарится, вынуть изъ противня и перело-
лшть въ овальный котелокъ, обливъ его сокомъ, въ которомъ 
лсарился, предварительно сливъ осторожно куда нибудь его 
жиръ, и если соку окажется мало или совсѣмъ не будетъ, то 
надо влить въ противень 1 стаканъ бульону или воды и пропла-
тить; тогда слить па ситко этотъ сокъ съ гуся, покрыть его и подер-
жать иа плитѣ подъ крышкой минутъ 16 (чтобы онъ быль сочный 
и не сырой). Передъ подачей снять филей гуся и парѣзать пор-
ціопио наискось ломтиками и улолшть па блюдо коронкой, а въ 
середину пололшть приготовленное пюре и залить сокомъ гуся. 

138. Филе изъ гуся по-испанскн. 

Очистивъ, выпотрошивъ, хорошенько промывъ и 8аправнвъ 
гуся, посолить снаруясн и внутри, поперчить и зажарить въ духо-
вомъ шкафу до полной готовности. Затѣмъ, давъ остыть, срѣзать 
филе съ костей и переложить въ глубокій сотейннкъ, сюда же 
пололшть нарѣзанную одну головку зеленаго луку, б—6 парѣ-
занныхъ кружочками помидоровъ, 3—4 штуіш очищенныхъ и 
нарѣзанныхъ аптоповскихъ яблока, по 1 чайной ложкѣ рубленыхъ 
укропу и петрушки, по щепоткѣ толченой корицы, кардамону и 
чуточку стертаго на теркѣ мускатнаго орѣха; влить */а стакана 
гусинаго бульону, т. е. подливки съ сотейника, на которомъ яш 
рился гусь, только безъ яшра, покрыть и поставить на */а ч а с а 
потушить; потомъ, выбравъ гуся, все остальное надо протереть 
па рѣдкое сито. Гуся нарѣзать порціонпымн кусками, улолшть 
на крутоны и загарнировать приготовленнымъ выше пюре. Круто-
ны приготовляются такъ: французскую черствую булку разрѣзать 
кусками въ полпальца толщины, предварительно срѣзавъ корку 
треугольной формы и заяшрить въ русскомъ маслѣ или фритюрѣ 
до золотпстаго цвѣта. Пололшвъ крутоны на блюдо, положить 
сверху куски гуся, облить сокомъ и подать. Въ такомъ видѣ хо 
рошо приготовить оставшагося отъ вчерашняго дня жаренаго 
гуся или утку. 

139. Гусь маринованный подъ маіонезомъ. 
Хорошо цромытаго гуся сварить до мягкости, сиять осторож-

но съ костей мясо,нарѣзать красивыми кусочками, залить тремя 
стаканами проішпяченаго уксуса съ корицей, гвоздикой,перцемъ, 
лавровымъ листомъ, лукомъ и 2 чайными лолшами сахара, соли 
по вкусу и дать стоять гусю въ уксусѣ сутки. Приготовить маіо-
незъ. Бульонъ изъ подъ гуся, въ количествѣ 3 стакаповъ, процѣ-
дить въ кастрюлю, влить столовую ложку уксуса, мадеры 1 рюмку, 
прибавить 6 листиковъ желатина, вымоченнаго и отжатаго въ хо-
ходной водѣ, прокипятить и теплый начинать взбивать на льду 
вѣнчикомъ, подливая понемногу V 2 стакана провапскаго масла и 
прибавляя по каплѣ 2 столовыхъ ложки уксуса до тѣхъ поръ, 
пока все не превратится въ густую пѣиу. Вынуть мясо изъ уксуса 
па сито, чтобы обсохло, уложить па блюдо, красиво, горкой и 
облить маіонезоыъ. 

Для торжественныхъ случаевъ молено приготовить изъ дерева 
остовъ гуся, съ головой и шеей, которая украшается бумагой, 
подъ патуральнаго гуся, а куски мяса укладывать поверхъ дере-
вяннаго остова. 

140. Цыплята по-болгарски. ^ 
Очистивъ, выпотрошивъ и хорошо промывъ и заправивъ 

Б штукъ некруппыхъ цыплятъ, опустить на б минутъ въ кипя-
щую воду. Вынувъ изъ воды, пололшть ихъ въ сухую ка-
стрюльку, влить 2 стак. сметаны, пололшть букетъ, т. е. 
связанные въ пучокъ ниткой вѣточку петрушки, укропу, 
эстрагону (можно его и не класть, кому не нравится запахъ 
эстрагона), 2 лавровыхъ листика и 10—20 зеренъ бѣлаго перцу. 
Посолить по вкусу, покрыть и поставить на 7t часа въ ду-
ховку. Черезъ четверть часа вынуть, положить туда 7« Ф-
оливъ, снятыхъ съ косточекъ, 7 * Ф- каперцевъ и 7 t Ф- м а с " 
линъ, все обланжиренное заранѣе (т. е. ошпарениое кипят-
комъ), пололшть кусочекъ сливочнаго масла (приблизительно 
величиною въ куриное яйцо), смятый съ одной стол, ложкой 
муки, перемѣшать, покрыть и еще потушить минутъ 16. По-
дать въ кастрюлькѣ, не выкладывая на блюдо; къ цыплятамъ 
на гарниръ можно подать молодого картофеля, свареннаго въ 
соленой водѣ и облитаго масломъ, посыланнаго сверху ру-
бденнымъ укропомъ. 



141. Рагу по-иолдавеки. 
Взявъ 2 крупныхъ цыпленка, очистить, выпотрошить, про-

мыть, разрѣзать каждаго иа 4 части, посолить, но пер тать и, под-
яіаривъ па сковородѣ въ ыаслѣ до розоваго состоянія, слолшть въ 
кастрюлю, переложпвъ ихъ нарѣзаиными очищенными и промы-
тыми овощами: 7—8 штукъ молодого картофеля, 4—5 штукъ 
моркови-каротель, фупта спаржи, 1 кочапъ цвѣтной капусты, 
Va фупта свѣжей фасоли, 3—4 свѣжихъ помидора, парѣзапиыхъ 
крулючками (безъ сѣмянъ), ложки 2 перебранной (не рубленой, 
а крупно нарѣзанной) зелени укропу и петрушки; пололшть 2 
столовыхъ ложки коровьяго масла, посолить немного, поперчить, 
влить стакана 2 воды, покрыть п поставить въ духовой шкафъ 
пли па плиту на 1 часъ потушить. За 10 мииутъ передъ подачей 
пололшть въ рагу стаканъ сметапы, дать разъ прокипѣть и подать 
въ кастрюлѣ. 

142. Пилавъ нреоловъ. 
Молодого, очищепнаго и вьшотрошеннаго цыпленка вымыть, 

парѣзать мелкими кусочками. Распустить въ кастрюлѣ х/а фѵпта 
масла, добавить рубленную луковицу и пололшть кусочки" цы-
пленка и нѣсколько томатовъ, разрѣзапныхъ на куски (или Va 
фупта пюре изъ томатовъ), добавить одинъ фунтъ хорошаго риса 
и на каждый стаканъ риса налить 2 стакана бульона, пололшть 
соли, перцу. Когда рисъ будетъ сваренъ до сухости, прибавить 
V4 Фунта масла, потушить въ духовкѣ минуть 10. Вмѣсто цыплен-
ка можно взять телятину. 

143. Пожарскія котлеты. 
Изъ одной курицы выходить 6 хорошихъ котлетъ, если 

курица мала и котлетъ нужно больше, то для экопоміи можно 
прибавить немного телятины. Дѣлаются опѣ, какъ обыкновен-
ный рублепыя котлеты; пропустить два раза черезъ машинкѵ, 
пололшть V 2 французской булки, безъ коріш, намоченной въ 
водѣ или молокѣ, 1 яйцо, соли по вкусу, перемѣшать, еще разъ 
пропустить черезъ машинку. Взягь V, фунта сливочнаго масла, 
чуть подогрѣть, выбить веселкой п пололшть всю провернутую 
массу; влить V2 стакана молока или сливокъ для сочности п 
все это вымѣшать и раздѣлать овальпыя, иродолговатыя кот-
леты, запанировать въ яйцѣ, сухаряхъ и нажарить въ горячемъ 
маслѣ. Подаются съ картофелемъ, зеленымъ горошкомъ и цвет-
ной капустой. Вмѣсто соуса приѵотовпть подливку, прибавивъ 

па сковороду бульону, прокипятить и, Ііроцѣдпііъ, нодавать 
въ соусппкѣ. 

144. Курица съ грибами. 
Сварить курицу съ кореньями п съ грибами (іпт. 5—6 

сухихъ или шт. 20 свѣжпхъ). Когда курица будетъ мягкая, 
выпѵть, отдѣлпть отъ костей, парѣзать па куски, обвалять 
каждый кусокъ въ мѵкѣ п обжарить въ маслѣ. Протереть 
2—3 крутыхъ желтка, развсстп бульопомъ, прибавить пемиого 
сметаны, заправить 1 лояжой муки, поджаренной въ маслѣ, 
вынуть грибы, мелко изрубить и положить въ приготовленный 
соусъ. Куски курицы сложить въ сотейппкъ, валить соусомъ 
съ грибамп п поставить въ духовку на 20—80 мип. Можно 
сверху посыпать тертымъ сыромъ. 

145. Котлеты изъ куръ для дѣтей. 
Взять V 2 курицы, спять мякоть съ костей, пропустить черезъ 

мясорубку раза два безъ хлѣба; потомъ пололшть V 4 французской 
булки, вымоченной въ молокѣ и отжатой, вбить 1 яйцо, посолить 
но вкѵсу п провернуть еще разъ все черезъ мясорубку. Перелояшть 
массу въ кастрюльку, влтіть V 8 Фунта подогрѣтаго сливочнаго 
масла, хорошо смѣшать веселкой, потомъ в лить V 4 стакана сли-
вокъ и, тщательпо смѣшавъ, раздѣлать небольшія -котлетки, 
обвалять ихъ въ толчепыхъ просѣяішыхъ сухаряхъ, слолшть на 
смазанный сливочпымъ масломъ сотейникъ; облить котлеты буль-
опомъ, сварешшмъ изъ оставшихся курипыхъ костей (не больше 
1-го стакана) и, покрывъ крышкой или писчей бумагой, поставить 
въ дѵховой шкафъ на 15 мииутъ. Когда котлеты будутъ готовы, 
переложить ихъ'на блюдо, обливъ бульопомъ, въ которомъ онѣ 
жарились. 

146. Аопази. «Суфля изъ куръ* . 
Вычистмвъ п промызъ 1 курицу, пололшть въ кастрюльку 

4—5 стакановъ воды, пололшть сюда же 1 штуку моркови, 1 штуку 
петрушки и дать покппѣть мииутъ 20; затѣмъ, всыпавъ 2 чайныхъ 
ложки соли, варить, покрывши, пока не будетъ мягкой. Вынувъ 
курицу изъ бульона, дать остыть, сиять мясо съ костей п провер-
нуть раза 3—4 черезъ мясорубку, затѣмъ истолочь его съ V 8 Фупта 
сливочнаго масла въ ступкѣ, прибавить V 2 французской черствой 
булки, очищеипои отъ корки, памоченпой въ молокѣ и отлеатой, 
влить. V 2 стакана сливокъ п протереть сквозь рѣшето, слолшть въ 
кастрюльку, посолить по вкусу, поперчить н, прибавить о штукъ, 



взбитыхъ въ густую пѣну, сырыхъ бѣлковъ; перемѣшать хоро-
шепько п переложить въ смазанную слпвочпыыъ масломъ и посы-
панную сухарями форму, пе докладывая до верху пальца па 2, 
поставить на паръ п сварить. О/а часа). Выложивъ на блюдо, 
облить соусомъ изъ шампиньоиъ, приготовленнымъ такъ: пригото-
вить пассеровку изъ г/в фунта сливочнаго масла и 1/в фунта муки, 
развести 2-мя стаканами оставшагося послѣ курицы бульона, 
хорошо прокипятить, влить соку изъ лимона, соку изъ подъ 
варепыхъ шампнньонъ и отставить. Передъ подачей зальезонить 
(3-мя желтками и х/а фунта сливочнаго масла, стертыхъ вмѣстѣ), 
нашинковать нѣсколько штукъ шампнньонъ, положить въ соусъ 
и отпустить. 

147. Пуддингъ изъ курицы. 
Взявъ фунтъ мяса вареной курицы, снять мясо съ костей, 

провернуть сквозь мясорубку 3—4 раза, протолочь въ ступкѣ съ 
1/в фупта сливочнаго масла и V* фупта французской буліш, вы-
моченной въ молокѣ и отжатой, хорошенько перемѣшать, проте-
реть на рѣдкое сито, пололшть 2 сырыхъ желтка, влить х / 2 стакана 
молока или сливокъ, размѣшать, прибавить 3—4 бѣлка, взбитыхъ 
въ густую пѣну, 1 чайную ложку соли, все хорошо перемѣшать и 
слолшть въ густо намазанную сливочнымъ масломъ и обсыпанную 
манной крупой форму для желе, поставить на пары и сварпть по 
общему правилу для варки всѣхъ пуддинговъ, т. е., взявъ каст-
рюлю размѣромъ большую чѣмъ форма, влить въ нее 3—4 стакана 
горячей воды, поставить въ нее форму съ пуддингомъ, покрытую 
сверху бумагой, а кастрюлю вмѣстѣ съ формой покрыть крышкой 
и дать покипѣть минуть 30, потомъ выложить на блюдо и облить 
бѣлымъ соусомъ, приготовленнымъ такъ: приготовивъ пассеровку 
изъ 2 столовыхъ ложекъ сливочнаго масла и 1 столовой ложки 
муіш, развести стакапомъ бульона, въ котороыъ варилась курица, 
прибавить V 4 стакана молока, посолить по вкусу, влить 2 чайныхъ 
ложки лимоннаго сока, прокипятить, процѣдить и облить пмъ 
пуддингъ или же подать отдѣльно. 

148. Котлеты кіевскія изъ куръ или телятины. 
Взявъ одну курицу или 1 фунтъ мякоти телятины, очистить 

отъ костей и жилокъ, провернуть раза три черезъ мясорубку, 
полояшть въ ступку, прибавить сырое яйцо, 3 столовыхъ ложкн 
сливочнаго масла, V 4 французской булки, вымоченной въ ыолокѣ 
н хорошо отжатой, 2 чайныхъ ложкн соли, хорошенько протолочь 
всю массу, затѣмъ вынуть на тарелку и раздѣлать котлеты слѣду-
ющнмъ образомъ: смаваъъ столь и л и доску сырымъ бѣлкомъ иди 

яйцомъ п разложить приготовленное мясо на котлеты величиной 
въ куриное яйцо и придать имъ форму лепешки,рукой или ножемъ, 
толщиной въ палецъ и разложить иа каждую котлетку по кусочку 
сливочнаго масла, остуженнаго, какъ можно холодпѣе и нарѣзан-
наго маленькими продолговатыми кусочками въ видѣ брусочковъ, 
величиною не больше грецкаго орѣха. Затѣмъ завернуть ножемъ 
края котлетки такъ, чтобы масло находилось внутри, придавъ 
котлетѣ конусообразную форму. 

Котлеты надо запанировать въ яйцѣ и сухаряхъ: разбивъ 
2—3 цѣльныхъ яйца, взбить вѣничкомъ или вилкой, обмакнуть 
въ нихъ котлету и обвалять затѣмъ въ мелкоистолчепныхъ п нро-
сѣянныхъ сухаряхъ; давъ обсохнуть, изжарить котлеты въ 
раскаленномъ русскомъ маслѣ или фритюрѣ, только не 
держать долго, иначе котлеты могутъ лопнуть и изъ нихъ выте-
четъ вкусный сокъ. Лучше раз дѣ лить котлеты на нѣсколько 
частей и жарпть постепенно; какъ только котлеты зарумянятся, 
вынимать ихъ шумовкой на сухой сотейникъ плн сковородку, 
сбрызнуть сверху слпвочпыыъ масломъ и подать съ гарннромъ. 
Гарниромъ можетъ служить цвѣтная капуста или горошекъ со 
сливочнымъ масломъ. 

БЛЮДА ИЗЪ ДИЧИ. 

149. Жаркія изъ крупной дичи: оленя, дикой козы и зайца. 
Чтобы изготовить изъ этой дичи вкусное блюдо, надо сна-

чала хорошо промариновать, a затѣмъ разными начинками, 
соусами и гарнирами, почти пзмѣпить прпродпыя свойства н 
вкусъ мяса крупной дпчи. Лучшія части дичи должны марино-
ваться не ыенѣе четырехъ-пяти дней. Изъ оленя ндутъ на изго-
товленіе филей, затылокъ, антрекотная часть и остальныя круп-
ныя части. Фаршируютъ его голову совершенно такъ лее, какъ 
свиную. Марпнадъ для дичи. Чѣмъ нѣлшѣе продуктъ, подле-
жащій маринованно, тѣмъ старательнѣе и вкуснѣе долясенъ 
быть изготовленъ марпнадъ. Основаніе маринада въ болыпин-
ствѣ случаевъ составляютъ уксусъ и вода: па двѣ части воды 
берется одна- часть уксуса. Въ марпнадъ можно прибавлять 
бѣлое, красное вино, марсалу или мадеры. Маринадъ долженъ 
быть прокипяченъ и остуясенъ. Примѣрпая пропорція продук-
товъ для маринада: 1 бутылка уксуса, 2 бутылки воды, 1 ста-
канъ вина, 3 лавровыхъ листа, 1 столовую ложку соли, 4 зо-
лотника душистаго перца, немного тмина и мускатнаго цвѣта, 



2 луковицы, 11'2 моркови, 1 головку сельдерея, V2 петрушки, 
б—10 гвоздикъ, 3 столовыхъ ложіш сахару; всю эту массу про-
кипятить минутъ десять-пятнадцать, остудить и залить заранѣе 
приготовленную, т.-е положенную въ кадочку или каменный 
горшокъ, дичь, которую надо держать покрытой въ холодпомъ 
мѣстѣ. 

150. Дикая коза жареная. 
Замаринованную заднюю четверть дикой козы зачистить, 

нашпиговать свннымъ саломъ, изжарить па вертелѣ или въ 
печи, поливая собственнымъ сокомъ, чтобы не было сухо; 
молено во время жаренія подливать бульону или воды, чтобы не 
сгорѣлъ ея собственный сокъ, а ташке надо слѣдить за тѣмъ, что-
бы не перелсарилось жаркое, б—8 фунтовъ вѣса должно жариться 
11/г часа; послѣ того, какъ будетъ готово, выбрать жареное 
па блюдо, а въ противень, гдѣ жарилось, бросить 2 столовыхъ 
лолски муки, смѣшать и пололшть 2—3 столовыхъ лолски ва-
ренья изъ черной смородины, */а чайной ложки французской 
горчицы, влить 2 стакана бульопу, */а стакана бѣлаго вина, 
или V 4 стакана мадеры, хорошо прокипятить и процѣдить па 
ептку въ кастрюлю, дать разъ еще вскипѣть, и передъ подачей 
зальезонить кускомъ въ */4 Фунта сливочнаго масла, хорошо 
вьшѣшать и подать въ соусникѣ; этотъ соусъ подается и къ 
оленьему мясу и къ котлетамъ изъ дикой козы, пазваніе ему 
пуаврадъ. 

151. Зразы изъ зайца. 
Мягкія части зайца парѣзать ломтиками, немного поко-

лотить и на каждый ломтикъ наложить мелко нарѣзанныхъ 
п припуіцеппыхъ въ ыаслѣ шампиньоповъ или бѣлыхъ грибовъ 
свернуть въ трубочку, перевязать тонкой ниткой, чтобы не 
развернулись и припустить въ сотейникъ въ сливочиомъ маслѣ 
до половины готовности; затѣмъ масло слить п заправить крас-
нымъ мучыымъ масломъ (смотри Кѵлинариый Сборникъ), можно 
прибавить ложку сметаны. 

Подавать или съ разсыпчатой гречневой кашей или рисомъ. 

152. Заяцъ в ъ сметакѣ . 
Лучшпмъ зайцемъ считается русакъ. Обыкновенно изъ 

зайца употребляютъ лишь спинку и заднюю часть, голову, 
передо къ и ребра отрубаютъ прочь. Заяцъ должеиъ быть жир-
пымъ и почки залиты саломъ. 

Постные зайцы никуда не годятся, въ крайиемъ случаѣ, 
такого зайца надо шпиговать саломъ. 

При чнсткѣ зайца съ него спимаютъ двѣ шкуры, наружную 
пушистую, и внутреннюю жилистую, которой покрыто все 
мясо. Жарить можно или весь задокъ цѣликомъ или разрублен-
нымъ на куски. Приготовленные куски зайца протереть солью 
и класть въ сотейникъ съ расиущеииымъ масломъ п, подливая 
масломъ п сокомъ, жарить въ теченіе 20 минутъ, послѣ чего 
слить съ сотейника масло, п облить зайца хорошей сметаной, 
дожарить до готовности, часто поливая сметаной и образовав-
шимся вновь сскоыъ. Пережаривать зайца отнюдь не слѣдѵетъ. 

153. Заяцъ со сливами. 
Положить очищениаго и вынотрошепнаго зайца на 4 часа 

въ воду, а потомъ иа всю ночь въ уксусъ (па 3 стакана воды 
1—\ !2 стакана уксуса). Утромъ очистить отъ плевы, вымыть, 
разрѣзать на куски, обвалять въ мѵкѣ и, лоложнвъ въ кастрюлю, 
немного заколеровать въ маслѣ; затѣмъ, полить 2—3 ложками 
бульона, положить 16 штукъ луковицъ неболыпихъ, поджарен-
пыхъ предварительно па плитѣ, соли, перцу, петрушки, лавро-
ваго листа, гвоздички (всѣ спеціи въ пеболыдомъ количествѣ) 
и 8—10 сливъ, вынувъ косточки, прибавить 2 стакана краснаго 
вина и варить подъ крышкой часа 2—3, на легкомъ огиѣ, чтобы 
кушанье только томилось, по не кнпѣло, Когда будетъ готово, 
выложить куски зайца, сливы и лукъ па блюдо, отваръ про-
цѣднть и залить ымъ зайца. 

154. Заяцъ жареный. 
Обыкновенно употребляютъ лишь спинку и заднюю часть 

зайца, голова нее и нередокъ, ребра отрубаются прочь. Лучшныъ 
зайцемъ считается русакъ, опт» должеиъ быть зкиренъ, почіш 
должны быть залиты саломъ. При зачисткѣ зайца, съ пего спи-
маютъ двѣ шкурки: наружную пушистую и внутреннюю— 
жилистую, которой покрыто все мясо зайца. Убитый заяцъ 
должеиъ быть выдержанъ около двухъ дней въ прохладномъ 
мѣстѣ и затѣмъ очиіцепъ и намариновапъ, какъ сказано выше; 
вынувъ изъ маринада зайца, надо нашпиговать свипымъ саломъ, 
посолить, сложить на сотейникъ, облить слпвочиымъ масломъ 
и поставить въ печь, изрѣдка поливать сокомъ; какъ немного 
поджарится, облить 1—2-мя стаканами сметаны и дожарить 
зайца до готовности, постоянно поливая его сметаной; передъ 
подачей разрубить на куски, улолшть на блюдо, облить черезъ 
сятку сметаной, въ которой онъ жарился. 



155. Охотничьи Н0ТЛ8ТЫ. 

Взять зайца или тетерева, снять мясо съ костей, провернуть 
черезъ мясорубку, пололшть 1 французскую булку, вымоченную 
въ водѣ и отжатую, влить */4 Фунта подогрѣтаго сливочнаго 
масла и 1/г стакана молока илп сливокъ, посолить (2 чайныхъ 
ложки), хорошо смѣшать, провернуть еще разъ. Приготовить 
фаршъ: 10 штукъ шампнньонъ изрубить, поджарить въ маслѣ 
(2 столовыхъ ложки) съ одной мелко изрубленной луковицей, 
потомъ пололшть 2 столовыхъ ложіш муки-крупчатки и раз-
вести 1 стакапомъ бульона, дать прокипѣть, оставить осту-
дить, посолить, прибавить но вкусу перцу и нафаршировать 
этой массой котлеты, обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ, облсарить 
на русскомъ маслѣ, поставить на б мннутъ въ духовой шкафъ. 
Подать съ жаренымъ или отварнымъ картофелемъ. 

156. Сальми изъ куропатокъ и рябчиковъ. 
Жареную дичь, а если есть, то оставшуюся, разрѣзать 

пополамъ. Взять двѣ ложки хорошаго бульона, соли, перцу, 
двѣ ложіш сливокъ, а если нѣтъ, то сметаны, кусочекъ сливоч-
наго масла, ложку муки, подлсаренную въ маслѣ, и поставить 
варить. Когда этотъ соусъ закипитъ, пололшть въ него куски 
дичи, чтобы дичь хорошо разогрѣлась, но не давать ей кипѣть. 
Въ соусъ можно прибавить шампиньоновъ, или просто бѣлыхъ 
грибовъ. Подать сальми на подлсаренныхъ гренкахъ нзъ бѣлаго 
хлѣба, полить соусомъ и гарнировать зеленью. 

157. Сальми изъ куропатокъ. 
Изжарепыхъ обыкнозеннымъ способомъ куропатокъ раз-

рубить пополамъ, а лучше отдѣлить фплейки съ крылышками 
и ножки. Лншнія кости отъ заготовленныхъ куропатокъ раз-
рубить, и положнвъ въ небольшую кастрюльку съ бульономъ, 
варить ихъ въ немъ, прибавивъ немного соли, перцу, кусочекъ 
сливочнаго масла и ложки двѣ сливокъ. Прокнпяченый таішмъ 
образомъ густой соусъ процѣдить въ чистую кастрюльку, по-
лолшть въ него заготовленные куски куропатокъ и прибавивъ 
немного мелко разрубленныхъ шампиньоновъ и просто бѣлыхъ 
грибовъ, поджареиныхъ въ маслѣ, подержать немного на жару 
куропатокъ, чтобы оиѣ прогрѣлись въ горячемъ соусѣ, но не 
кипятить въ немъ. 

Въ соусъ можно прибавить чуть-чуть сои. 
Сальми можно приготовлять нзъ всякой дичи. 

158. Салатъ оливье изъ дичи. 
Взять одного лсареиаго рябчика, Ѵз курицы, или немного 

ясареной ипдѣйки, парѣзать небольшими ломтиками—бланке-
тпками паискось. Сварить б шт. картофеля, очистить п на-
рѣзать топкими (съ 3 коп. монету) кружечками. І-Іарѣзать 
2 шт. свѣлшхъ огурцовъ (если имъ сезонъ—можно взять 
4—6 штукъ, очистить) небольшими кусочками. Сваривъ 
вкрутку 5 штукъ яицъ, нарѣзать ломтиками. Всю пзрѣзанную 
массу сложить въ миску, прибавить не мелко изрѣзаппыхъ 
пикулей Vi ф., парѣзаннаго салату роменъ или латука Ѵ4 Ф-і 
молено п эскорель; салатъ надо рѣзать ne мелко. 

Приготовить соусъ провансаль: положить 1 ч. ложку 
столовой горчицы въ каменную миску, прибавить 1 сырой 
желтокъ, щепотку соли, Ѵг чайн. ложки холодной воды, под-
ливая постепенно топкой струей 7а Ф̂  прованскаго масла, мѣ-
шать (въ какомъ угодно направлепіп) деревяннымъ или мѳ-
талическимъ вѣпчпкомъ до тѣхъ поръ, пока не образуется 
комокъ; затѣмъ влить 3—4 стол, ложки столоваго уксусу, 
смѣшать, прибавить 2—3 чайн. ложки сои кабуль. 

Этимъ соусомъ заправить парѣзаппую массу, посолить 
по вкусу, поперчить, по желапію; для сочности можно при-
бавить 2—3 чайн. ложкн уксусу, или сокъ изъ цѣлаго ли-
мона, перемѣшать хорошенько. Всю массу слолшть въ салат-
ники въ формѣ горки, сгладить пожомъ и убрать сверху 
раковыми шейками, парѣзаппымп кружечками крутыхъ яйцъ, 
нарѣзапнымъ продольными ломтиками томата, кружечками 
свѣжаго огурца, кустиками салата. На украшепіе можно 
оставить часть взятаго на приготовленіе салата матеріала. 

РАЗНЫЯ МЯСНЫЯ БЛЮДА. 

159. Заливной мозгъ въ томатѣ . 
Сварить 2 бычьихъ мозга въ посоленой и подкисленной 

чайной ложкой уксуса водѣ, откинуть на сито отдѣльно отва-
ренные въ посоленой водѣ коренья: морковь, петрушку, не-
много рѣпы, вынуть дуршлаковой ложкой, остудить и, парѣ-
завъ маленькими шашечками, опустить на */4 ч а с а в ъ ЧУТ Ь П°Д" 
слащенный прокнпяченый уксусъ. 

Приготовить ландсиигъ; для чего сварить бульонъ изъ 
1 фунта телячьнхъ костей, телячьей ножки, или изъ имѣющихся 



костей отъ жаркого, вылить въ кастрюльку съ костями и отваръ, 
въ котороыъ варились корепья, кости разварить совершенно' 
чтобы бульонъ получился густой и клейкій, процѣдить и залить 
этимъ лапдспнгомъ разрѣзанпые па куски мозги, положенные 
на блюдо и убранные вынутыми изъ уксуса кореньями, дать 
застыть на холодѣ. Къ этому подать отдѣльпо соусъ изъ тома-
товъ, для чего взять или 7 « фунта готоваго пюре, или 6 штукъ 
отваренныхъ и протертыхъ томатовъ, прокипятить съ ложкой 
сливочнаго масла, немного соли, перцу и чайную ложку сахару 

160. Телячья головка подъ бѣлымъ соусомъ. 
Снявъ съ телячьей головки кожу, разрубить, вынуть мозги 

и, задпвъ головку водой, чтобы только была покрыта, посолпвъ, 
поставить варить съ кореньями. Когда хорошо разварится 
вынуть, отдѣлпть мясо отъ костей и нарѣзать ломтиками. Под-
зкарить 2 столовыхъ лояски муки въ 2 столовыхъ лолскахъ масла, 
развести 2 стаканами отвара отъ головки, полояшть 1 столовую 
ложку мелкаго сахара, 1 ломтпкъ лимона безъ кожи и зерепъ, 
1 чашку сметаиы. Вскипятить и, процѣдивъ, залить мясо. Дать 
вскипѣть раза 2. • 

161. Мозги въ клярѣ . 
Взять 2 мозга толячьпхъ или бычачьихъ, очистить отъ пленки, 

промыть и сварить въ соленой водѣ, куда прибавлено па 4—5 
стакановъ воды (1 столовую лояску соли) 4 ложки уксуса, Va очи-
щенной луковицы, 3—4 лавровыхъ листа. 

Мозги надо опускать въ воду, прокипѣвшую пѣсколысо разъ. 
Дать мозгамъ иокппѣть минутъ 15- -20 , затѣмъ, выбравъ мозги, 
переложить въ холодную воду, облить, переложить на рѣшето, 
чтобы мозги обсохли. Приготовить тѣсто-кляръ слѣдующпмъ 
образомъ: взявъ 2 лояски (Va фупта сливочнаго масла, иодогрѣть, 
затѣмъ поставить въ холодную воду, остудить н стереть лопаточ-
кой добѣла, прибавить 3—4 отдѣлепныхъ сырыхъ желтка, поло-
жить 2 лояски пшеничной муки, хорошо смѣшать и прибавить 
2 столовый лояски молока. 

Оставшісся бѣлкп взбить въ густую пѣпу, переложить въ это 
тѣсто, перемѣшать слегка, прибавить щепотку соли и чайную лояс-
ку сахару. Разрѣзать мозги иа кусочки величиною съ крупное 
яйцо, обмакивать ихъ въ кллръ и ясарить (какъ пончики) въ рас-
калепиомъ фритюрѣ или русскомъ маслѣ. 

Перелояшвъ мозги иа сотейникъ, застланный бумагой, пос-
тавить въ шкафъ на 5 минуть. Сложить па блюдо и подать въ соус-

пикѣ отдѣльно соусъ, приготовленный слѣдующимъ способомъ: 
распустить 2—3 лояски сливочнаго масла въ кастрюлѣ, полояшть 
1 ложку муки и прогрѣть съ масломъ, развести 1 стаканъ бульона 

, положить одну чайную лояску сои Кабуль или «Русскій Импе-
ратора, ложки 2—3 шоре-томатъ, щепотку соли, сахару; проки-
пятить хорошенько, протереть сквозь частое сито и зальезонить 
сливочнымъ масломъ, переложить горячій соусъ въ кастрюльку 
куда полоясенъ кусочекъ сливочнаго масла величиною съ грецкій 
орѣхъ, и мѣшать до тѣхъ поръ, пока масло не распустится, но 
давая кипѣть. Выложить въ соусникъ и подать къ мозгамъ. 

162. Капустникъ польсиій. 
Взять 1—2 фунта шинкованной капусты, сложить въ горшокь 

« и л и чугунокъ, влить 8 стакановъ воды, полояшть 1 фунтъ свѣжей 
свинины и /2 фунта копченой грудинки, полояшть 1 очищенную 
цѣльную луковицу, 2—3 лавровыхъ листа, 5 зеренъ дѵшистаго 
перца, покрыть, поставить па 2 часа въ печь, хорошо проварить-
за 15 минутъ до отпуска полояшть подправку, приготовленную 
такъ: /4 фупта пшена хорошо промыть н бросить на 1 минуту въ 
кипящую воду, откинуть, т.-е. слить воду, а крупу хорошо расте-
реть скалкой, или протолочь въ ступкѣ, развести V 2 стаканомъ 
теплой воды и вылить въ капустникъ, дать еще поішпѣть минутъ 
15; по вкусу посолить и подавать. 

163. Л у к ъ фаршированный. 
Взять средней величины 7—8 бѣлыхъ луковицъ, очистить 

положить въ кипящую воду, посолить и проварить до полуго-
товыостн, выбрать изъ воды, остудить. Срѣзать немного съ обѣихъ 
сторонъ, выоравъ чайной ложкой середину каждой луковицы такъ 
чтобы осталось не болѣе двухъ-трехъ пластовъ лука, слояшть па 
смазанный масломъ сотейпнкъ и нафаршировать фаршемъ, кото-
рый приготовляется такъ: выпутыя серединки лука надо пзрѣ-
зать помельче и слояшть въ кастрюлю, полояшть 1/s фупта сливоч-
наго масла, луковицу въ маслѣ поджарить и всыпавъ 1 столовую 
ложку муки, влдвъ Ѵ 2 стакана сливокъ, хорошо проварить за-
тъмъ отставить и смѣшать съ телячышъ фаршемъ. (Телячій 
Фаршъ приготовляется такъ: 1/я фупта сырой телятины провернуть 
черезъ ыяеоруоку, слояшть въ кастрюльку, посолить, поперчить, 
положить 2 столовыхъ лояски сливочнаго масла, покрыть, поста-
вить иа плиту иа 10 минутъ, когда мясо будетъ готово, изрубить 
MLJKO). Омѣшанпымъ фаршемъ (телячьимъ и луковичнымъ) на-
полнить вычищенный лукъ, залить соусомъ. Соусъ дѣлается такъ: 



смѣшиваютъ 2 столовыхъ ложки сливочнаго масла и 2 ложки 
муки. Муку слегка поджариваютъ въ маслѣ, вливаютъ 1 стаканъ 
бульопуи* 1 / 2 стакана сметаны, всыпаютъ одну чайную ложку 
соли, 1 чайную ложку сахара, кипятятъ и вылпваютъ на лукъ, 
какъ сказано. Луковицу вмѣстѣ съ соусомъ поставить въ духовку 
на 20 ыпнутъ, потомить и такъ подать. 

164. Фаршированные «жулики». 
Взять маленькіе порціонпые, французскіе хлѣбцы, называ-

емые, по московски, «жуликами», съ гладкой и нерастрескя "лейся 
коркой,вырѣзать па нижней коркѣ малепькій кружокъ вы-
брать осторожно, чтобы не поломать хлѣбъ, весь ыяішшъ. Приго-
товить фаршъ: мягкую говядину нарѣзать очень мелкими кусоч-
ками, положить мелко изрубленнаго и поджареппаго въ масл/Ь 
луку, соли, перцу. Нафаршировать приготовленный хлѣбъ; вырѣ-
запный изъ корки кружокъ обмазать яйцами, закрыть пмъ 
отверстіе. 

Приготовленный, такимъ образомъ, хлѣбъ уложить на смазан-
ный масломъ листъ и накрыть мокрой салфеткой, чтобы корка не-
много размякла; затѣыъ смазать масломъ и испечь въ умѣрепнои 
печи. Подать слѣдующій соусъ: растопить 3 ложки чухонскаго 
масла, положить мелко изрубленнаго лука-шарлотъ или простого, 
полную ложку муки, немного тмина, изрубленной зеленой петруш-
ки, обжарить 2 стаканами бульона, прокипятить раза 2—3, процѣ-
дить. В ъ процѣженный соусъ выжать сокъ изъ одного лимона. 

165. Тонкія макароны съ ветчиной. 
Отварить 1 фуптъ макаронъ въ соленой водѣ, откинуть на 

дуршлагъ, положить въ кастрюлю, прибавить V 4 Фунта масла, 
Vа фунта тертаго сыра и V 2 ФУ н т а покрошенной ветчины. Пере-
мѣшать, посолить, положить немного перца, поставить на б ми-
нуть въ духовку и подавать очень горячими. Можно выложить па 
сковородку и запечь. 

166. Яичныя котлеты. 
Сваривъ вкрутую 7—8 яицъ, протереть желтки сквозь 

сито, a бѣлки мелко изрубить, положить въ чашку, прибавить 
4 штуки сырыхъ желтковъ и одно цѣльпое сырое яйцо, 3 сто-
ловыхъ ложки сливочнаго масла, 2 чайныхъ ложки соли, 
рубленаго укропу, слегка поперчить, положить V 2 стертой 
на рѣшето французской булки (можно взять V2 черствой, 

вымоченной въ молокѣ и хорошо отжатой), смѣшать какъ молено 
лучше и, раздѣлавъ неболынія котлетки, обвалять въ сыромъ 
хорошо взбитомъ яйцѣ и сухаряхъ и поджарить на сливочпомъ 
пли русскомъ маслѣ. Подать къ котлетамъ сваренную въ 
соленой водѣ свѣжую фасоль, облитую масломъ. 

1 фуптъ фасоли очистить, парѣзать, какъ лапшу, сварить 
въ кипящей соленой водѣ, откинуть па рѣшето, сложить горячею 
па середппу блюда и положить сверху наломанное мелкими ку-
сочками сливочное масло (V 4) , а вокругъ уложить котлеты. 

г "' 167. Яйца «мейерберъ». 
Взять 1 телячью почку или 3—4 бараньихъ, срѣзать лишній 

ясиръ, промыть, парѣзать топкими ломтиками, посолить, по-
перчить и пололшть на горячую сковороду, прибавить 1—2 сто-
ловыхъ ложки сливочнаго масла, подлсарпть и выпустить на 
на нихъ 7—8 яицъ, поставить въ горячій духовой шкафъ па 
3—4 минуты, пололшть сверху припущенпыхъ на ыаслѣ горя-
чихъ томатъ, прпготовленпыхъ такъ: парѣзавъ кружечками 
3—4 штуки томатъ, посолить, поперчить и поджарить въ маслѣ 
на раскаленной сковородѣ; когда всішпитъ раза два п 'одпа 
сторона подлсарится, перевернуть ножомъ и поджарить съ 
другой стороны. Уложить нолсомъ па готовую япчпицу и залить 
сверху соусомъ изъ шоре томата, приготовлеппымъ такъ: рас-
пустить на плитѣ въ сотейникѣ 1 столовую лолску сливочнаго 
масла, когда масло вскипитъ, пололшть 2 столовыхъ ложки 
пюре томатъ, прокипятить, посолить, пололшть 1 чайную лолску 
бульона ыаггп, 2 столовыхъ ложки воды, дать хорошепько 
прокипѣть и этимъ соусомъ залить яйца. 

168. Яйца в ъ чашечкахъ подъ соусомъ томатъ. 
Взбить слегка 3 яйца, добавивъ чашку молока, пололшть 

немного соли и перцу, 3 чайпыхъ ложки тертаго сыра. Выма-
завъ масломъ 6 чашекъ (глиняныхъ, маленышхъ), наполнить 
ихъ смѣсыо и поставить въ легкую печь. Нарѣзать 6 ломтиковъ 
хлѣба, поджарить ихъ въ маслѣ. Выложить иа каждый ломтпкъ 
содержимое 1 чашечки и полить соусомъ томатъ, который приго-
товить такъ: взять V 2 фупта шоре томатъ, иололсить въ кастрюлю 
н, добавивъ немного луку, варить V 2 часа. Растопить 3 столо-
выхъ ложки масла, прибавить соли, перцу, и постепеяно мѣшая 
соединить съ томатами. Когда закипптъ, снять и облпть яйца 

ß 
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169. Лососина по царски. 
на 6 персонъ. 

3 фунта лососины чистятъ, рѣжутъ на куски и выппмаютъ 
кости. Вымазываютъ фарфоровую форму сливочнымъ масломъ, 
носыпаютъ сухарями, кладутъ на дно ея нѣсколько кусочковъ 
сливочнаго масла, немного сметаны, раскладываютъ затѣмъ рыбу, 
носыпаютъ солью, пригоршней растертаго сыру, кладутъ сварен-
ные, очищенные каштаны, немного толченаго перцу;опять масло, 
сметану и т. д., пока форма не заполнится, (Всего для этого тре-
буется 3 ложки сметаны, V 2 ложки соли, 1 / і фунта растертаго • 
сыру, 10 зеренъ перцу, 3 лолски сливочнаго масла и 1 фунтъ каш-
таиовъ) и поливаютъ 1 стаканомъ горячей воды. Затѣыъ приго-
товляютъ тѣсто изъ сливочнаго масла слѣдующпмъ образомъ:-

сбиваютъ 2 лолски масла въ пѣиу, прибавляютъ 2 лолски сметаны'; 
и столько муки, чтобы тѣсто молено было раскатать; заполняютъ'-
тѣстомъ форму, вымазываютъ сверху сбитымъ яйцомъ и пекутъ 
все приготовленное въ печи до тѣхъ поръ, пока рыба не испечется, 
и тѣсто ne зарумянится. 

170 . Тушеная щука въ горшкѣ. 
Очистивъ щуку, взять 3—4 фупта снятаго съ костей мяса, 

хорошенько промыть разрѣзать на куски (12—16), слолшть 
въ огнеупорный глиняный горшокъ, посолить, положить V 4 Ф-
сливочнаго масла, 3—4 лавровыхъ листочка, б—10 зеренъ души-
стаго перцу, вылсать сокъ изъ одного лимона, пололсить 2—3 обва-
ренпыхъ горячей водой и разрѣзаиныя пополамъ луковицы, 
влить 1/г стакана бѣлаго вина, закрыть крышкой, замазавъ ее 
тѣстомъ, и поставить въ горячую печь на 2 часа. Подать къ 
столу прямо въ горшкѣ. 

171 . Карпъ с ъ капустой по-русски. 
Очистить, выпотрошить и цромыть карпа, посолить и обва-

лявъ въ мукѣ, слолшть на растопленное въ овалыюмъ плафонѣ 
масло, облсарить съ обѣихъ сторонъ до колера и поставить въ 
горячую печку на 16 минуть. Когда будетъ готово, т. е. облсарится, 
подлить немного бульона и отставить. Тѣмъ временемъ сварить 
1 фуптъ шппковаішой капусты въ соленой водѣ; откинуть ее отъ 

\\ в°ды» слолшть въ кастрюльку, пололшвъ въ капусту 1/л фупта 
масла, 2—3 лавроваго листа, 10 зерепъ душнетаго перца, V 4 Фунта 
очищеппыхъ оливокъ и 3 штуки очищенпыхъ, пзрѣзанныхъ не-

- большими ломтиками,солепыхъ огурцовъ. Послѣ всего этого по-
лолшть сюда лее V 4 Фунта марпнованныхъ вишенъ, покрыть и 

|і иотушить на легкомъ огнѣ минутъ 20, затѣмъ, пололшвъ на блюдо 
и, огарпировавъ его капустой, залить сверху сокомъ изъ карпа, 
подавать. г 

172. Окуни Кольберъ. 
Взявъ 5—6 штукъ окуней (3—4 фунта), очистить отъ чешуи 

I и, разрѣзавъ вдоль хребта съ обѣпхъ сторонъ и отдѣливъ кость 
j отъ головы и хвоста, вынуть ее вмѣстѣ съ внутренностями со сто-
j ропы спины, хорошенько промыть, вытереть насухо, посолить 
і о осыпать мукой, попрыскать водой и обвалять въ толчепыхъ про-

сѣянныхъ сухарлхъ; въ сухари прибавляется небольшое колп-
: ч е с т в о СЫРУ С1/« Фунта) пармеванъ или швейцарскаго, протертаго 
; на теркѣ. Распластавъ рыбу, побрызгать сверху сливочнымъ пли 
! русскимъ масломъ, пололшть брюшкомъ вннзъ на рашпэръ (ме-
; таллическая сѣтка) и лсарить, повертывая, пока не зарумянится, 

когда рыба готова, сложлвъ ее, т.-е. прпдавъ первоначальную фор-
, му рыбы, пололсить на блюдо п подать съ масломъ метръ-д'отель 

пололшвъ его въ разрѣзы, образовавшіеся нослѣ выемки спинной 
кости. Загарнировать ломтиками лимона. Масло метръ-д'отель 
приготовляется такъ: і / 8 фупта сливочнаго масла хорошепысо 

, сминаютъ съ рубленой зелепыо петрушки и одпой чайной лолской 
сои-кабуль. Подаютъ его или отдѣльно или пололшвъ неболь-

. гапми кусочками на рыбу. 
Если хотятъ «окуни кольберъ» приготовить постпымъ блю-

домъ,— лсарятъ ихъ на постпомъ маслѣ и не кладутъ въ су-
хари сыру. Подаютъ, огарпировавъ кусочками лимона. 

173. Филей изъ осетрины, жареный по-нѣмецкн. 
Очистить и срѣзать верхнюю кожу звена осетрины, нзрѣзать 

I
наискось топкими филеями, посолить, поперчить и запанировать 
въ яйцѣ и тертой булкѣ, за V 4 часа до отпуска поджарить на топ-
леномъ маслѣ, и когда заколеруется, поставить на б минутъ въ 
легкій шкафъ, чтобы рыба дошла до готовности. Уложивъ на 
«людо и облолсивъ зеленой петрушкой, обжаренной въ фритюрѣ 
и лимономъ, разрѣзаннымъ дольками, подавать. 

о* 



. 1 7 4 . Разварная рыба по-фламандски. 
Очистивъ и вымывъ З-фунтовую щуку (или судака), нафар-

шировать солеными огурцами, обернуть въ салфетку, завязать и 
уложить въ котелокъ. Пололшть туда же разиыхъ кореньевъ, 
парѣзанпыхъ звѣздочкамп, влить 1 стаканъ огуречпаго разсола, 
Ѵ* стакана бѣлаго вина и воды, чтобы рыба была покрыта бульо-
номъ. Поставить вариться за V 2 часа до отпуска. В ъ бульонъ по-
ложить обланлшреныхъ зеленыхъ огурчпковъ и отваренныхъ 
бѣлыхъ грибовъ,влить V 2 рюмки мадеры а еокъ изъ одного лимона. 
Готовую рыбу вынуть осторожно па блюдо, облить отваромъ, въ 
которомъ она варилась, украсить зеленью. IIa голову и хвостъ 
пололшть по 2—3 куска лимона. Оставшійся соусъ подать отдѣль-
но въ соусникѣ; къ рыбѣ можно подать отварный, цѣльиый кар-
тофель. 

175. Судакъ или Севрюга по-варшавски. 
Очистить, выпотрошить 3 фунта судака, спять филей, наре-

зать порціонпыми кусками, посолить, обвалять въ мукѣ , шшсарить 
па маслѣ; затѣмъ, сложивъ въ сотейникъ и залнвъ приготовлен-
ной бешамелью, такъ: V 4 Фунта сливочнаго масла и V 4 Фупта му-
ки, подогрѣвъ муку съ масломъ и вливъ въ нее 1 стаканъ сметаны, 
лоложпвъ 1 чайную ложку соли, хорошо смѣшать, давъ разъ 
вскпиѣть, если бешамель окажется слишкомъ густой, еще приба-
вить Va стакана сметаны, и заливъ рыбу, посыпавъ тертой булкой, 
покроппвъ масломъ, поставить въ печь и, какъ только поджарится, 
подавать. 

176. Марешаль изъ рыбы (постный). 
Приготовить 2 фупта какой-нибудь рыбы: судака, или 

бѣлорыбицы, севрюги, осетрины; разрѣзавъ па пеболыпіе куски, 
распластавъ ихъ тяпкой въ видѣ лепешекъ въ пальца толщи-
ною, посоливъ, слегка ноперчивъ и разложивъ на каясдый изъ 
нихъ по 1 стол, ложкѣ фарша, прпготовленнаго такъ: въ 
кастрюлю 2—3 стол, ложки провапскаго масла и 3 столо-
выхъ ложкн крупчатой муіш слегка поджарить; затѣмъ вливъ 
сюда-ясе Va стакана рыбнаго бульона и 2—3 столовыхъ ложки 
сока изъ шампнньонъ и рубленныхъ V 4 Фунта шампипьопъ, 
хорошо всю эту массу проварить, по вкусу посолить, немного 
остудить и пололшть па рыбные куски, какъ сказано, затѣмъ 
завернувъ ножемъ, придавъ форму зразъ обвалять въ мукѣ , 

смочить каждый кусокъ марешаля въ холодной водѣ, пли въ 
холодномъ рыбпомъ бульоиѣ и сейчасъ-же, обвалявъ въ мелкихъ 
сухаряхъ, и пожаривъ ихъ въ раскалепномъ кокосовомъ маслѣ 
(мояшо жарить и въ подсолнечномъ маслѣ), какъ ваколерѵ-
ются, выбрать па сухой сотейникъ и поставить въ духовку на 
б мипутъ, чтобы внутри пе были сырые, подавать съ лпмономъ. 

177. Суффлѳ изъ Судана. 
Снять съ костей 2 фунта судака, промыть, нарѣзать кусоч-

ками, провернуть сквозь мясорубку, раза 2—3, при чемъ послѣдній 
разъ провертывается вмѣстѣ съ 4/г французской булки, очи-
щенной отъ коріш, вымоченной въ ыолокѣ и хорошо отясатой. 
Слолшть изрубленную рыбу въ кастрюлю, влить V 2 стакана 
сливокъ или молока, хорошо смѣшать, пололшть 2 чайныхъ 
ложкн соли, щепотку перцу, 4 ложки сливочнаго масла; взбить 
въ густую пѣиу 3—4 бѣлка, положить сюда же, перемѣшать. 
Приготовить форму илп кастрюльку; смазать масломъ, по-
сыпать сухарями, выложить сюда массу и поставить па паръ, 
сварить (поставить кастрюлю въ посудину съ кипящей водой, 
прикрывъ предварительно крышкой мипутъ иа 40). Вынуть 
осторолшо, переложить иа блюдо и залить соусомъ, прпгото-
вленнымъ такъ: приготовить пассеровку изъ 2 ложекъ масла 
и 2 ложекъ муки, развести 11/г стакапа рыбнаго бульона, прп-
готовленнаго изъ оставшихся костей, дать разъ вешшѣть, выжать 
сокъ изъ 1/г лимона, посолить по вкусу, прибавить V 4 стакапа 
сливокъ, изрѣзать пѣсколько штукъ ломтиками шампнньонъ, 
дать еще разъ кипѣть, отставить съ огня, пололшть 2 сырыхъ 
желтка и тщательно смѣшать. Подать въ соусникѣ къ суффлѳ. 

178 . Севрюжка или осетрина грилье. 
Очистить 3 фупта севрюги или осетрины отъ хрящей, нарѣ-

зать въ полпальца толщины продолговатыми ломтиками, предва-
рительно снявъ колсу, посолить, поперчить слегка, обвалять въ 
мукѣ, потомъ отбить яйцо въ глубокую тарелку, прибавить двѣ 
ложки холодной воды, обмакнуть каясдый кусокъ въ яйцо и обва-
лять въ сухаряхъ. Облсарить па сковородѣ въ русскомъ ыаслѣ, 
слолсить на блюдо, гарнировать ломтиками лимона и иололсить 
на каясдый кусокъ рыбы по кусочку масла метръ д'отелг», прпго-
товленнаго такъ: изрубить мелко зелень, петрушки, смѣшать съ 
масломъ, смять хорошенько нолсомъ на доскѣ или тарелкѣ. ïïa-
рѣзать квадратиками, пололшть на рыбу и подать къ столу. 



179. Шарики изъ трески. 
Нарѣзавъ мелко треску, намочить ее на ночь въ холодной 

водѣ. Утромъ воду слить, залить свѣжей и отварить. Карто-
фель очистить, отварить и хорошенько размять его, какъ для 
пюре; положить въ него треску, хорошо сбитыя яйца, 2 столовыя 
ложки масла и сбивать массу вилкой минуты двѣ . Выдѣлать 
затѣмъ шарики вершка 11/а въ діаметрѣ, изжарить въ маслѣ, 
осушить н подавать, осыпавъ петрушкой. 

2 ф. трески, 1 ф. картофеля, 3 штуки яицъ, V 4 Ф- масла, немного 
петрушки. 

180. Осетрина, запеченная с ъ пармезаномъ. 
Свѣжую осетрину вымыть, посолить, дать полежать часа 

два, затѣмъ парѣзать ломтиками и перелозкнть иа противень. 
Круто свареные желтки растереть со сметаной, полозкить чухон-
скаго масла, размѣшать все хорошенько, залить осетрину, и 
осыпать ее толчеными сухарями и патертымъ пармезаномъ, поливъ 
сверху каждый кусочекъ провансішмъ масломъ и лнмоппыыъ 
сокомъ. Поставить въ духовую печь, чтобы рыба изжарилась. 

2 ф. свѣжей осетрины, 4 яйца, I 1 / 3 стакана сметаны, V 8 Ф- масла, 
сухарей, V 4 Ф- пармезана, 2 ложки прованскаго масла, 1 лимонъ. 

181. Треска по-французски. 
Треску намочить па цѣлыя сутки и затѣмъ сварить ее съ 

мелко нарѣзапной луковицей, лавровымъ лпстомъ и однимъ 
кусочномъ апсльсппиой корки, снять съ огня и облить холод-
ной водой, потомъ спять съ трески козкицу и вынуть всѣ ко-
сточки, натереть на теркѣ 2 головки чеснока и смѣшать его съ 
ложкой масла; все полозішть вмѣстѣ съ рыбой па сковороду, 
поставить на горячую плнту и подливать масла и немного воды, 
иромѣпшвая ложкой такъ, чтобы сдѣлать мягкое тѣсто, къ 
которому прибавить сокъ одного лимона, а въ заключеніе, сиявъ 
эту кашицу съ огня, налить нѣсколько лозкечекъ сливокъ. Мпогіе 
прибавляютъ къ этому тѣсту пѣсколько штукъ вареиаго тертаго 
картофеля, но только это кушанье выходитъ вкуснѣе и пикаптпѣе, 
если его дѣлаютъ безъ картофеля, а картофель подаютъ особо. 

3 ф. трески, 1 луковица, 2 головки чесноку, 1/4Ф» масла, 1 лимонъ, 
корка апельсина, 1 чашка сливокъ. 

182. Треска по-ліонски. 
Взять 3 фунта трески, вымочить ее, чтобы не была соленой, 

варить въ гор ячей водѣ, когда хорошо уварится, снять съ костей. 

Положить въ кастрюлю 1/А фупта провапскаго маела и, когда 
масло закипитъ, полозкить туда куски трески. Раскрошить штукъ 
б луковицъ, подзкарить ихъ въ маслѣ и, когда подэкарятся, доба-
вить въ рыбу, посыпать все перцемъ и тушить около 1 часу. Когда 
рыба будетъ готова, полозкить все въ глубокую сковородку, при-
бавить еще фупта масла и поставить въ духовку зарумяниться. 
Затѣмъ подаватыіе перекладывая, украсивъ и посыпавъ петруш-
кой. 

183. Раковыя шейки. 
Выбрать крупныхъ зішвыхъ раковъ, полозкить въ кастрюлю, 

посолить самую малость, влить одииъ стаканъ воды, покрыть 
крышкою и поставить иа огонь; когда закипитъ, и раки прова-
рятся, сиять съ огпя, вынуть раковъ, а бульонъ выварить, чтобы 
осталось не болѣе полстакана; тогда отнять одпѣ шейки, очистить 
и цѣльиыми укладывать въ жестяпую банку, какъ мозкно плотнѣе; 
потомъ залить собствениымъ бульопомъ, наложить крышку, 
запаять. Молено тоже залить маринадомъ: парѣзать */4 корешка 
петрушки, V 4 моркови, V 4 сельдерея, подрумянить все это вмѣстѣ 
съ лукомъ. Налить уксусъ пополамъ съ водой въ эмалирован-
ную кастрюлю, пололшть нѣсколько штукъ перцу, 2—3 гвоз-
дики, душистаго перцу, кипятить съ полчаса, потомъ процѣдить. 
Укладывать въ неболыпія баночіш, крѣпко закупоренныя и 
засмолен.пыя, въ сухомъ, прохладномъ подвалѣ. Передъ употре-
бленіемъ шейки надо отмотать въ холодной водѣ. 

184. Севрюжка или осетрина по-русски. 
2—3 фупта севрюги очистить оть хрящей и ошпаривъ ее въ 

горячей водѣ, т. е., подерэкавъ ее въ ішпяткѣ мииутъ б и затѣмъ 
перелолшвъ въ холодную воду, обливъ, снявъ козку, и слолшвъ 
рыбу въ кастрюлю, влить въ нее 1 стаканъ огуречпаго разеолу, 
2 стакана воды, 2 чайныхъ лозкки соли, покрывъ и поставивъ въ 
духовку на */2 часа, потушить; вынувъ изъ духовки, поставить на 
бортъ плиты. Затѣмъ приготовить къ пей соусъ: 2 столовыхъ лож-
ки прованскаго или горчичнаго масла, вливъ въ кастрюлю и поло-
эішвъ въ нее 2 столовыхъ лозкки муіш, слегка подзкарить и раз-
вести бульопомъ въ чемъ варилась рыба, сюда зке полозішть 2 
столовыхъ лозкки томата, 1 соленый очищенный изрѣзанный на 
ломтпіш огурецъ, 2—3 грибка маринованныхъ 1/А Фунта ка-
иерцевъ 1/А фупта оливокъ, заливъ соусомъ рыбу прокипятить и 
подать. 



185. Биточки изъ судака по-милански. 
Взявъ 2 фунта судака, от дѣ лить мясо съ костей, снять кожу, 

промыть, пропустить черезъ мясорубку одпнъ разъ, пололшть 1/г 
французской булки, вымоченной въ стаканѣ молока и отжатой, 
2 чайныхъ лояши солп, */ 4 фупта сливочнаго масла, 1 сырой жел-
то къ, V2 стакапа молока, хорошо смѣшать и пропустить еще раза 
два сквозь мясорубку. Обмакпувъ руки въ холодной водѣ, взять 
немного фарша и надѣлать биточки придавъ имъ круглую форму, 
слолшть на сотейппкъ илп на огнеупорную глиняную сковородку, 
смазанные масломъ, влить х / 2 стакапа бульону, V 2 стакана бѣлаго 
вина и, покрывъ вырѣзанпой по размѣру и смазаипой сливочнымъ 
масломъ бѣлой бумагой, поставить въ духовой шкафъ на 20 ми-
путъ. Вынувъ, залить соусомъ, приготовленнымъ слѣдующпмъ 
способомъ: слегка подясарить въ кастрюлькѣ 1/в слнвочнаго масла 
и 1/в фунта мягкой мукп и развести 1 стаканъ бульону и V 2 стака-
на сливокъ, выжать сокъ изъ 1/г лимона, пололшть б—10 штукъ 
изрѣзанныхъ шампппьонъ, посолить по вкусу, прибавить на коп-
чикъ ножа кайенскаго перца, хорошо проварить соусъ, облить 
имъ битки, дать бнткамъ вскппѣть 1 разъ въ соусѣ и подать на 
сковородкѣ. 

186. Рагу изъ рыбы. 
Очистить 2—3 фунта судака отъ чешуи, выпотрошить, про-

мыть, разрѣзать вдоль спины a затѣмъ поперечными небольшими 
кусочками, посолить, поперчить, обвалять въ мукѣ и поджарить 
на постномъ маслѣ; когда готово, отставить, заготовить овощи: 
одну рѣпу, одну морковь, одну петрушку, 10 штукъ картофелинъ, 
3 штуки рѣпчатаго лука, всѣ эти овощи парѣзать небольшими 
ломтиками въ видѣ челиочковъ, промыть, сложить въ кастрюльку, 
посолить, залить горячей водой, дать покипѣть мипутъ б, отки-
нуть на друшлагъ, затѣмъ опять слолшть въ кастрюльку и залить 
соусомъ, приготовленнымъ такъ: влить въ кастрюльку 2 столо-
выхъ лолскп горчичнаго масла, пололшть 2 столовыхъ ложки муки 
и подлсарпть до розоваго состоянія; развести грибнымъ бульономъ 
(сварениымъ изъ 3—4 грибовъ и 4-хъ стакановъ воды), пололшть 
2 столовыхъ лолскп торе-томатъ, пололшть нарѣзапиые грибки, 
дать разъ вскипѣть, залить этимъ соусомъ овощи, покрыть, дать 
провариться овощамъ (мипутъ 20); слолшть поджаренную рыбу 
въ кастрюлю, перекладывая ряды овощами съ соусомъ, покрыть, 
поставить въ шкафъ минуть на 20, потушить, посыпавъ зеленыо 
петрушки пли укропа—подать къ столу. 

187. Паровая рыба соусъ сюпремъ. 
3 фунта сырого судака очистить отъ чешуп, разрѣзать по сіш-

пѣ вдоль хребта, распороть брюшко, выпотрошить, отрѣзать го-
лову, спять филей, т. е. обѣ половинки отдѣлить отъ позвоночника 
о омыть въ холодной водѣ, посолить внутреппія стороны и слолшть 
вмѣстѣ, придавъ первоначальную форму (цѣльной рыбы) Приго-
товивъ рыбу, надо завернуть въ слегка промасленную бумагу 
(писчую или пергаментную), слолсить въ кастрюльку продолго-
ватой формы, чтобы рыба не сгибалась. Влить 2 стакана воды 
пололшть 2 лавровыхъ листка, апглійскаго дѵшпстаго перцу 6—7 
зеренъ, V 2 Фунта слпвочнаго масла, выжать сокъ изъ */а лимона 
новерхъ рыбы, покрыть крышкой, поставить въ горячій дѵховой 
шкафъ па V 2 часа. Приготовить соусъ слѣдуюпщмъ способомъ-
распустить слпвочпаго масла въ кастрюлькѣ, положить 2 столо-
выхъ ложки муки, слегка прогрѣть, помѣпшвая веселкой; выпувъ 
рыбу изъ кастрюльки, слить изъ-подъ рыбы бульонъ въ приго-
товленную муку съ масломъ, смѣшать веселкой, поставить на 
плиту, дать всішпѣть, влить V 4 стакана сливокъ илп молока 
пололшть изрѣзаппые (*/« фунта) шампиньоны, прибавить сюда 
же 2 столовыхъ ложки сока изъ-подъ шампиньоновъ, дать разъ 
хорошо вскипѣть. Рыбу пололшть обратно въ кастрюлю, залить 
приготовленнымъ соусомъ и дать разъ въ немъ прокипѣть Сло-
жить рыоу па блюдо, облить слегка соусомъ, оставшійся соѵсъ 
подать къ столу въ соусникѣ горлчимъ. " 

В Т О Р Ы Я ИЗЪ ОВОЩЕЙ. 

188. Картофельная запеканка. 
Штукъ десять картофелинъ средней величины очистить 

сварить въ соленой водѣ до мягкости, откинуть на рѣшето Когда 
вода стечете, слолшть въ кастрюлю, пололшть луковицу, мелко 
изруолениую и поджаренную на маслѣ сливочномъ пли расти-
те лыюмъ, прибавить сюда же 4—6 свареипыхъ бѣлыхъ грибовъ 
поперчить, посолить по вкусу. Взбить 2—3 сырыхъ яйца (если 
желаютъ приготовить постную запеканку—яйца не кладутъ) При-
готовить сотейникъ: смазать масломъ, обсыпать мелко истолчен-
ными и просѣянными сухарями, слолшть въ него массу, сгладить 
ножемъ, посыпать сверху сухарями, покропить масломъ, поста-
вить въ шкафъ минуть на 20. Когда зарумянится, подать къ столу 



въ сотейникѣ. Къ вапеканкѣ подается грибной соусъ, пригото-
вляемый такъ: подогрѣть въ кастрюлькѣ 2 столовыя ложки масла 
сливочнаго или растительпаго, съ 1-й столовой лолской муки, 
развести I 1 / 2 стаканами грибного бульону, пололсить одиу сто-
ловую лолску шоре-томатъ, 2 ложки сметаны, посолить по вкусу, 
пололшть сюда лее 4—5 бѣлыхъ мелко-пзрублепныхъ гриоковъ, 
прокипятить, подать въ соуспикѣ. 

189. Картофельныя котлеты. ^ 
Очистивъ 5—6 штукъ картофелипъ, промыть, сварить въ 

солеиой водѣ и откинуть па рѣшсто,чтобъ стекла хорошенько вода. 
Картофель (для того, чтобы были рыхлыя, а не клейкія кот-

леты) пололшть обратно въ кастрюлю и смять хорошенько съ 2-мя 
столовыми лолеками масла горчичиаго или коковаръ, и протереть 
сквозь рѣшето, пололшть 2 лолски крупчатой муки, щепоточку 
перцу, посолить по вкусу, хорошеиысо перемѣшать, раздѣлать 
иеболыпія котлетки, обвалять въ мукѣп лсарить па кокосовомъ 
маслѣ Г1/s фунта), по лселанію паподсолпечномъ. Къ котлетамъ 
подать грибной соусъ, приготовленный слѣдующимъ способомъ: 
приготовить пассеровку изъ 2-хъ ложекъ муки и 2-хъ ложекъ 
горчичиаго масла, развести грибнымъ бульономъ (стакана 1 /2), 
пололшть 2—3 штуки мелко изрубленпыхъ бѣлыхъ грибовъ, вы-
лсать сокъ изъ V 2 лимона, полить 2—3 чайпыя лолски сахару, 
соли по вкусу, прокипятить и подать въ соусникѣ. 

190. Форшмакъ картофельный с ъ пармезаномъ. 
ІІротеревъ сквозьрѣшетоі 1 / 2 —2 Фунтапспеченнаго или отва-

рениаго картофеля, пололсить туда 1—2 изрубленный и под-
жарепныхъ въ маслѣ луковицы, соли и перцу по вкусу, V 2 Фупта 
сметаны, 3 желтка, V 4 натертаго пармезаиа, 2 столовыхъ лолски 
муіш, рубленпаго укропу и петрушки. Смѣшать все это хоро-
шенько, прибавивъ ташке 3 сбитыхъ въ пѣиу бѣлка, и выложить 
въ сковородку, смазанную масломъ и посыпанную сухарями. 
Сгладивъ затѣмъ массу,смазать ее яйцомъ,посыпать пармезаномъ, 
окропить масломъ и поставить въ печь минутъ на 15—20, чтобы 
подрумянилась. 

191. Картофель фаршированный. 
Очистивъ 5—6 штукъ крупнаго картофеля, обрѣзать края, 

придавъ овальную форму, вычистить трубочкой или маленькимъ 
ножомъ середку по возможности больше, чтобъ умѣстилось боль-
ше фаршу. Фаршъ приготовляется такъ: очистивъ и сиявъ съ 

костей одну селедку, изрубить мелко, потомъ прибавить V 2 Фунта 
мелкоизрубленной сырой щуки или судака, V 2 рубленой лукови-
цы, щепотку перцу, рублепаго укропу, маленькій кусочекъ 
черствой французской булки, вымоченной въ водѣ и отжатой, 
2 столовыхъ лолски сливочпаго масла, все это хорошенько вмѣстѣ 
прорубить и нафаршировать этой массой картофель и поджарить 
его па русскомъ ыаслѣ. Когда подрумянится, сложить въ глу-
бокій сотейникъ, влить одинъ стаканъ рыбнаго или пекрѣпкаго 
грибного бульону и поставить въ духовку, припустить до мяг-
кости. За 15 минутъ до подачи къ столу пололшть 1 стаканъ сме-
таны и дать еще разъ покипѣть въ шкафу или иа плнтѣ, посыпать 
рублеиымъ укроиомъ и подать въ сотейыикѣ. 

192. Картофельныя булочки оъ грибами. 

V 8 вымытыхъ сушеиыхъ бѣлыхъ грибовъ сварить въ чуть 
посоленной водѣ и мелко изрубить. Крупную луковицу нашин-
ковать, подрумянить въ маслѣ, смѣшать съ грибами, изъ кото-
рыхъ 2 лолски оставить па соусъ. 10—12 штукъ очищенпаго кар-
тофеля отварить въ соленомъ ішпяткѣ, протереть, прибавивъ 
/2— /4 стакана крупичатой муки, перемѣшать хорошенько, 

скатать колбасой и нарѣзать на равный части. Сдѣлать изъ каж-
дой части по двѣ лепешки—одну побольше, другую поменьше. 
Листъ^ смазать масломъ, обсыпать мукой, пололсить иа пего 
болыдія лепешки и иа ипхъ грибной фаршъ; затѣмъ, заверпувъ 
круто края, закрыть меньшими лепешками, соединить края, 
смазавъ весь верхъ булочки яйцомъ, поставить въ духовку, чтобы 
подрумянились. Подать съ грпбпымъ соусомъ, сдѣланнымъ 
изъ грибного бульопа, который прокипятить съ 3 чайными 
ложками муіш, подрумяненной въ маслѣ, и поливать оставшіеся 
руоленые грибы и 1 ложку сметаны, прогрѣть съ нею, пе кипятя. 

193. Рисъ по-милански. 
Вегетаріанское блюдо. На калсдаго человѣка нужно сто-

ловую лолску риса. Нарѣзать 3 луковицы и подлсарпть, по пе 
совсѣмъ, въ 1/а фупта масла. Потомъ пололшть рисъ (по числу 
порцій); когда рисъ чуть полселтѣетъ, прибавить немного воды, 
соли, перцу и лавроваго листа (который потомъ надо вынуть). 
Когда рисъ сварится (варить на легкомъ огнѣ), прибавить 
2 ложки масла и фунта тертаго сыра, перемѣшать и, закрывъ 
крышкой, поставить немного потушить въ духовкѣ . 



194. Колдуны с ъ рисомъ и яйцами. 
Отварывъ въ соленой водѣ */4 фунта риса, откинуть его 

іта рѣшето, переложить въ миску и перемѣшать съ 2 логкками 
масла, 2 крутыми рублеными яйцами, укропомъ и петрушкой. 
Затѣмъ приготовить тѣсто для колдуновъ такимъ образомъ: 
3 стакана муки, 3 яйца, 8—10 столовыхъ ложекъ воды, и чайную 
ложку соли, замѣсить хорошенько и оставить полежать минутъ 
10—15, покрывъ чистымъ полотенцемъ, чтобы сверху не 
подсохло. Затѣмъ прпготовленпое тѣсто, какъ для лапши, вы-
рѣзать лепешки, уложивъ па каждую пзъ нихъ немного фарша 
и защипать. Отварпвъ колдуны въ соленомъ кппяткѣ, отки-
нуть на дурхшлагъ и переложить на блюдо, заливъ нодрумя-
неппымъ масломъ съ сухарями. 

195. Крупеннкъ изъ риса. 
Отварить 1/а фунта риса въ соленой водѣ, откинуть на дурш-

лага, прибавить х/4 фунта масла сливочнаго, разныхъ корепьевъ, 
иарѣзанныхъ, отваренныхъ въ соленой водѣ и мелко нарублѳн-
иыхъ грибовъ, зеленой петрушки. Все хорошенько перемѣшать, 
сложить въ кастрюлю, сверху полить масломъ и поставить въ 
духовку запечь, не покрывая крышкой. Когда зарумянится, вы-
нимать и_подавать. 

196. Рѣпа, фаршированная рисомъ и грибами. 
Взявъ" 5—6 штукъ рѣігь, очистить ихъ отъ кожицы, поло-

жить въ кастрюлю, залить б—6 стаканами воды, положить 
1 столовую ложку соли, покрыть и поставить па огонь, варить 
до мягкости . Откинуть на рѣшето, дать остыть. Выбрать чайной 
ложкой середину, слояшть рѣпу въ сотейникъ и нафаршировать 
фаршемъ, црнготовленпымъ такъ: взять 1 / і фунта рису, залить 
3 стаканами кипящей воды, полояшть 1 чайную лояску соли 
и сварить рпсъ до мягкости. Откинуть на рѣшсто. Изрубивъ 
одну луковицу, подясарить ее съ2—3 лояскамп сливочнаго масла, 
изрубить 4—б штукъ сухихъ бѣлыхъ вареиыхъ грибковъ, поло-
яшть въ луковицу, прибавить сюда рисъ, часть вынутой 
сердцевины рѣпы, хорошепысо смѣшать, положить щепотку 
перцу, прибавить щепотку рубленой зелени петрушки, влить 
2 ложки грибного бульону, все хорошенько смѣшать и этой 
смѣсыо нафаршировать рѣпу, при чемъ фаршъ долясепъ лежать 
горкой, выступая надъ рѣпой, посыпать просѣяпными истол-
ченными сухарями, смѣшаными съ тертымъ сыромъ, покропить 

сверху сливочыымъ масломъ, влить V 2 стакана грибного бульону 
въ сотейпнкъ (чтобы не подгорѣла рѣпа) и поставить въ печь, 
чтобъ зарумянились верхушки. Вынувъ пзъ шкафа, залить рѣиу 
соусомъ, приготовленнымъ слѣдующимъ способомъ: распустить 
2 стол. лояс. сливочнаго масла въ кастрюлькѣ, положить 
2 стол, лояс, муки, прогрѣть, развести одпимъ стакапомъ 
грибного бульону, хорошенько смѣшать, прибавить 1 стаканъ 
сметаны, одну лояску пюре-томатъ, посолить по вкусу, прокипя-
тить и залить рѣпу этимъ соусомъ. Поставить па 10 минутъ 
въ шкафъ, дать подрумяниться. Подать къ столу въ сотейникѣ. 

Чтобы приготовить рѣпу постною—иадо сливочное масло 
замѣнить растительнымъ, а сметаны въ соусъ не класть вовсе. 
Для иостнаго соуса грибной бульонъ долясепъ быть крѣпчо, 
а также кладется въ пего лишняя ложка пюре-томатъ. 

ІД97. Рѣпа, фаршироаанная свѣжими грибами «по-монастырски» 
Очистивъ отъ кояси 5—6 штукъ крупной рѣпы, слояшть 

въ кастрюлю, посолить и, заливъ ішпящей водой, сварить до 
мягкости. Когда рѣпа будетъ готова, выбрать на рѣшето, дать 
остыть, срѣзать иа полпальца толщиной верхушки и выбрать 
серединки чайной ложкой, стараясь ие повредить краевъ, затѣмъ 
приготовить фаршъ слѣдующимъ способомъ: взявъ х / 2 фупта 
какпхъ-нибудь свѣясихъ грибовъ: бѣлыхъ, шампппьонъ' или 
маслятъ, очистить корешки отъ земли, промыть въ холодной 
водѣ, мелко изрубить, полояшть на сковородку, посолить 
(V 2 чайной лояски), поперчить, прибавить V 2 изрубленной 
луковицы, положить V 8 Фунта сливочнаго масла и по дясарить. 
Какъ только сокъ выішпптъ (грибы его даютъ много при пагрѣ-
вапіп), отставить на столъ и, прпбавпвъ */4 французской булки, 
намоченной въ молокѣ п отжатой или 3 столовой лояски бѣлыхъ 
сухарей, одпо сваренное въ крутку и мелко изрубленное яйцо, 
одпо сырое яйцо, 1 чайную лояску пзрублепнаго укропу или 
зелени петрушки, часть изрубленной рѣпы (вынутой пзъ сере-
дипокъ), хорошенько все смѣшать и этимъ фаршемъ наполнить 
рѣпу такъ, чтобы фаршъ выдавался маленькой горкой. Затѣмъ, 
покрывъ рѣпу срѣзанными верхушками, обвалять рѣпу въ 
мукѣ , потомъ яйцѣ и мелкпхъ сухаряхъ (запанировать рѣпу), 
и поджарить въ раскалепномъ русскомъ маслѣ или фритюрѣ. 
Затѣмъ, сложивъ рѣпу въ глубокій сотейникъ, побрызгать сверху 
сливочнымъ масломъ и поставить въ духовой шкафъ средней 
температуры минуть на 15 (чтобы прогрѣлся фаршъ, но рѣпа 
не засыхала), слояшть на блюдо и подать отдѣльпо соусъ, при-



готовленный такъ: подогрѣвъ въ кастрюлькѣ 2 столовой ложки 
сливочнаго масла, всыпать 2 столовой лозкки мягкой муки, 
слегка подзкарить п, разведя одпимъ стаканомъ кипящей воды, 
полозкить */2 стакана сметаны, 2 столовой лозкки шоре-томатъ, 
одну чайную лозкку жзкенки (т.-е. спалить сахаръ до темпо-
коричневаго цвѣта, развести пемпого водой и прокипятить), 
соусъ хорошенько прокипятить, процѣдить, чтобы былъ гладкій 
и подать. , 

198. Пудингъ изъ р ѣ п ы . І / 
3—4 рѣпы очистить отъ кожи и поставить варить до мяг-

кости въ соленой водѣ ; когда рѣпа будетъ готова, вынуть пзъ 
воды па рѣшето, протереть черезъ пего лее, слозкить рѣпу въ 
кастрюльку, прибавить 2—3 столовыхъ лозкки сливочнаго 
масла, 2 чайныхъ лозкки сахара, по вкусу посолить и влить 
3 столовыхъ лозкки сливокъ пли молока, покрыть, поставить 
на легкій огонь мииутъ па 20. Этимъ временемъ очистить отъ 
корки */2 французской булки и намочить въ 1 стак. молока; 
когда булка разбухиетъ, отжать, полозісить въ рѣпу, хорошо 
4 бѣлка, смѣшать и слолшть въ смазанную сливочнымъ масломъ 
форму или глннянпую огнеупорную глубокую плошку, предва-
рительно обсыпанную сухарями; поставить въ духовой шкафъ-печь 
перемѣшать. Взбить 4 желтка, и полозкить взбитые въ пѣпу 
на 30 минуть. Когда испечется, вынуть изъ формы на блюдо 
и подать къ нему соусъ, приготовленный такъ: полозкить въ 
кастрюлю 2 столовыхъ лозкки сливочнаго масла, 1 столовую 
лозкку муки; все слегка прокипятить и залить I 1 / 2 стаканами 
кипящаго молока, хорошо смѣшать, чтобы не было ком-
ковъ, дать еще разъ вскипѣть, отставить па столъ, по вкусу 
посолить, полозішть, 2 сырыхъ желтка и хорошо смѣшать, влить 
соку изъ Va лимона п полозкить сливочнаго масла небольшой 
кусочекъ и вѣпичкомъ промѣшать, чтобы соусъ былъ гладкій, 
подать въ соусникѣ. 

199. Макароны с ъ бѣлыми бобами. L - " ' 
Наломавъ макароны кусочками въ палецъ длины, отварить 

ихъ въ соленомъ кипяткѣ до мягкости, откинуть на сито. Бобы 
оттупшть безъ воды съ */4 фунта томата, лимоннымъ сокомъ, 
луковицей и 1 лавровымъ листомъ. Если бобы сухіе, намочить 
ихъ съ вечера въ холодной водѣ . Въ макароны полозкить х / 8 сли-
вочнаго масла, яйца, смѣшать, влить, мѣшая, молока. Сотей-
нпкъ смазать масломъ, обсыпать сухарями, вылоэкить половину 
макаронъ, а на нихъ пюре изъ бобовъ. Въ остальные макароны 

влозішть оставшееся шоре-томатъ и часть натертаго сыру, про-
грѣть на илитѣ, выложить на бобы; обравпять, засыпать тер-
тымъ сыромъ, полозкить кусочками сливочное масло, поставить 
въ духовой шкафъ, заколеровать. 

Чв ф. тонкихъ макаронъ, V 3 Ф- томата, 1 чашка бѣлыхъ бобовъ, 1 ли-
монъ, 1 луковица, V 4 ф. сливочнаго масла, 3 яйца, 2Чз стакана молока, 
1/І ф. сыру-пармезанъ. ' 

200. Колдуны со свѣжими грибами. 
Распустпвъ масло, подзкарить въ пемъ изрубленные луко-

вицу и бѣлые грибы. Когда будутъ готовы, посыпать перцемъ, 
посолить, взбить два яйца, вымѣшать. Сдѣлать тѣсто пзъ двухъ 
яицъ, какъ для лапши, раскатать, выдѣлать колдуны, сварить 
ихъ въ грпбномъ бульоиѣ. Когда всплывутъ наверхъ, остѵдпть, 
слолшть въ кастрюльку, прибавить масла, нѣсколько ложекъ 
бульона, въ которомъ варились колдуны, накрыть крышкой 
и немного потушить. 

2 ложки масла, 1 луковица, 1/в ф. бѣлыхъ грибовъ, 4 яйца, 1 ф. муки. 

201. Форшмакъ безъ м я с а . * / 
Изрубить мелко капусту; съ розанчика обрѣзать корку, 

мякоть размочить въ молокѣ пли въ водѣ, отжать п растереть 
ее съ желтками; варепый картофель протереть сквозь сито; смѣ-
шать все вмѣстѣ хорошеиько, прибавивъ сметаиу, мелко изруб-
ленную и иззкаренпую въ маслѣ луковицу, изрубленным кильки 
или соусъ изъ килекъ, перцу и соли по вкусу, а такзке взбитые 
въ пѣну бѣліш. Вылозішть всю массу въ хорошо смазапиый мас-
ломъ и обсыпанный сухарями сотейникъ, полозкивъ сверху 
кусочками масло, посыпавъ тертымъ сыромъ, поставить въ 
духовой шкапъ иа 1/а часа. Когда форшмакъ хорошо зарумянится 
и отстаиетъ отъ краевъ, подать его въ сотейникѣ же или выло-
жить на круглое блюдо. Сливочное масло мозкпо замѣнитьрѵс-
скимъ. 

2 ф. капусты, 1 розаичикъ, Ч* сливочнаго масла, 3 штуюі картофеля, 
/а ф. сметаны, 1 луковица, 4 кильки или соусъ изъ-подъ килекъ, 3 яйца, 
/8 ф, СЫру, 

202. Винигретъ изъ разныхъ грибовъ. 
Отварнвъ V 4 Ф. бѣлыхъ грибовъ, нашинковать и полозкить 

на середину блюда, кругоыъ зке улозкить поперемѣппо 7 * ф. 
груздей и столько зке рызішковъ, облить слѣдующпыъ соусомъ: 
растереть 2—3 столовыхъ ложки прованскаго масла съ 1 чайиой 
ложкой готовой горчицы, 2—3 чайныхъ ложки сахара, соли 



и перцу по вкусу, разбавить уксусомъ, смѣшанпыыъ съ водой 
(по 2 столовыхъ ложки) и пололшть туда лее V 8 ф. рублепыхъ 
каперцевъ и 1 ложку зеленаго луку. 

203. Греческій соусъ изъ баклажанъ (постный). 
Баклалсапы разрѣзать вдоль, осторолшо выдолбить, удалпвъ 

сѣмечіш, по ихъ не выбрасывать а мелко изрубить вмѣстѣ съ 
слѣдующимъ фаршемъ: всякой зелени—луку, сельдерея, пет-
рушки, укропу мелко изрубить, смѣшать съ еѣмечками бакла-
жанъ, пережарить въ постномъ маслѣ, (вкуспѣе всего—под-
солнечноыъ, по кто ие выносить, то въ горчичпомъ или провап-
скомъ). Этимъ фаршемъ начинать баклалсапы, обвязать ихъ 
крѣпко нитками и очень долго, пока совсѣмъ ne станутъ мягкими, 
кипятить въ соусѣ изъ помпдоръ. Если вилка легко проходить 
черезъ баклажанъ, то вынуть ихъ, осторолшо обрѣзать нитки 
и, слолшвши въ глубокое блюдо или соуспицу, залпть помидо-
ровымъ соусомъ, въ которомъ они ішпѣли п дать совершенно 
остыть. Это кушанье вкусно только холодное—Можно въ па-
чпнку прибавить къ зелени немного сухарей изъ бѣлой буліш, 
пли рису, который сначала обдать ішпяткомъ. 

2 0 4 . Баклажаны фаршированные. 
Баклалсапы обдать кипяткомъ пли вскипятить разъ, от-

кинуть па сито. Разрѣзать вдоль, вынуть сѣмечки, изрубить 
ихъ мелко, смѣшать съ мелко изрублеппымъ жирпымъ мясомъ, 
подясарепной въ маслѣ луковицей, немного мелко изр^бленнаго 
укропу и лолски 2—3 риса, посолить, попеищщ, „.лшть въ 
кастрюльку, долго тушить, до мягкости, В А. _ І^оривомъ соусѣ. 
За г/4 часа до подачи влить въ соусъ сметаны, дать закппѣть 
хорошо, подавать въ сотейникѣ горячимъ. 

205 Томаты по-румынски. 
Срѣзать верхушки съ 10 крупныхъ томатовъ и выскоблить 

ложечкой сердцевину настолько, чтобы молено было положить 
по цѣлому яйцу. Смазать глубокое блюдо масломъ. посыпать 
сухарями, уложить па пего томаты, посолить. Влить въ каясдый 
томатъ по чайной ложкн масла, выпустить по одному яйцу, 
скропнть масломъ: 1 стаканъ сметаны сыѣшать съ 2 сырыми 
желтками и протертыми сердцевинами п верхушками томата, 
облить этимъ соусомъ томаты па блюдѣ, скропнть масломъ, 
поставить въ печь минута на 16—20, чтобы яйца затянулись. 
Подавая, посыпать рубленымъ укропомъ. 

206 . Фаршированные шампиньоны. 
Очистить крупные шампиньоны, отдѣлпть шляпки отъ 

пожекъ, пояски мелко изрубить, па фаршъ прибавить луковицу 
мелко рублеппой петрушки, яйцо. ПІапочіш шампиньоповъ 
положить на намасленное блюдо и внутренность наполнить 
фаршемъ, осыпавъ мелко толчеными сухарями, положить по 
небольшому кусочку масла на каждый шампипьонъ и жарить 
въ печкѣ 8/4 часа. * 

3 ф. шампиньоновъ, луку и петрушки, 2 яйца, сухарей, */|ф. масла, 

207. Картофель почоный, фаршированный грибами в ъ сметанѣ . 
Испечь 16—20 штукъ крупного картофелю, очистить, срѣ-

зать верхушки, вынуть изъ каждого мякиша настолько, чтобы 
станки и донышки картофеля могли удерлсать фаршъ 

/в фунта сушепыхъ грибовъ отварить, процѣдпть, изрубить 
и смѣшать съ поджаренными въ маслѣ 1 рубленой луковицей 
и 1 столовой ложкой муіш; влить туда же V 2 стакана грибного 
бульона, прокипятить, прибавить 2 столовыхъ ложки сметаны 
посолить по вкусу, размѣшать, дать хорошо прокппѣть и затѣмъ 
нафаршировать картофель. Нафаршированный картофель уло-
жить въ глубокую сковороду, покрыть срѣзапныын верхуш-
ками, облить сметаной, посыпать сверху сухарями, скропнть 
масломъ п поставить въ печь подрумяниться; подать па сковородѣ. 

203. Кокили И8Ъ шпината оъ яйцами. 
Взята " " промыть, обдать кипяткомъ, кипятить 

12 минута. Откинуть па рѣшето, дать стечь, протереть. Дать 
немного подсохнуть этому пюре, a ватѣмъ заправить 3 желтками 
и лолской масла. Пололшть шпинату въ кокили по краямъ 
оставляя средину пустою. Приготовить яйца: сбить бѣлки и 
желтки, прибавить тертаго сыра, соли, перца, влить три ложки 
горячихъ сливокъ или молока. Распустить въ кастрюлѣ ложку 
масла, вылить яйца, мѣшать все время деревянной лолской 
поливая понемногу масломъ. Не давать перейти. Снять съ огня 
и тотчасъ же разложить по кокилямъ. На шесть кокилей выйдетъ 
по полтора яйца. Посыпать сверху тертымъ сыроыъ, обрызгать 
масломъ. Поставить въ печь, чтобы заколеровалнсь, то есть 
чтобы сыръ растапливался въ маслѣ, образовать легкую ко-
рочку. Для этого нужно, чтобы печь была горяча, и яйца равомъ 
охвагало жаромъ, иначе они дѣлаются твердыми и теряюта 
всяшй вкусъ. 1 
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209. Колдуны оъ кислой капустой и грибаіи. 
Протушить ѵ» фунта шинкованной капусты съ масломъ 

до розоваго цвѣта. Сварить отдѣльно 7 « фунта бѣлыхъ суше-
пыхъ грибовъ, процѣдить, мелко изрубить, смѣшать съ капустой, 
посолить и поперчить по вкусу. Приготовить тѣсто на колдуны 
пзъ 2 стакановъ муки, г/я стакана воды, 3 яицъ и 1 чайной ложки 
соли. „ 

Замѣсить тѣсто не очень круто, раскатать, вырѣзать ле-
пешечки, полояшть на каждую кучкой начинку, защипать. 
Сварить въ посолепомъ кипяткѣ. Подать подрумяненное масло. 

210. Томаты тушеные с ъ яблоками и оиѳтаной. 
7—8 томатовъ разрѣзать кружечками, посолить, слояшть 

въ сотейникъ, положить туда нее 6—6 штукъ очищенныхъ отъ 
кожи и сердцевины и нарѣзаныхъ кружками кислыхъ яблокъ; 
можно яблоки и томаты уложить рядами, эатѣмъ посыпать 
1 столовой ложкой сахара и залитЫ стаканомъ сметаны, смѣшан-
ной съ 1 столовой ложкой муки и 3 столовыми лоясками масла, 
засыпать сверху сухарями и поставить въ духовую печь тушить 
на 30—40 минуть. Къ этому блюду подать гренки: 1 черствую 
французскую булку парѣзать небольшими ломтями, намочить 
въ молокѣ съ яйцомъ и поджарить на маслѣ съ обѣихъ сторонъ. 

211. Котлеты изъ вемляной груши. 
Очистивъ и промывъ 2 фунта 8емляныхъ грушъ, сварить 

въ соленой водѣ съ 1 столовой ложкой уксуса, процѣдить, про-
тереть, остудить, вебить 3 сырыхъ желтка, положить 1/2 стакана 
просѣянныхъ бѣлыхъ сухарей, соли и перцу (по вкусу), 2—3 сто-
ловыхъ ложки масла, смѣшать хорошенько, раздѣлать котлетки. 
Обвалянныя въ мукѣ котлеты поджариваются въ русскомъ 
маслѣ 

При подачѣ ихъ облпваютъ соусомъ изъ томатовъ: прогрѣвъ 
1 столовую лояску масла съ 1 столовой ложкой муки, развести 
1 стаканъ отвара изъ грушъ, полояшть 2—3 столовыхъложки 
шоре изъ томатовъ, 2 чайныхъ ложки сахару, 1 столовую лояску 
сметаны, прокипятить. Передъ подачей соусъ надо протереть 
на частое сито, чтобы опъ былъ гладкій. 

212. Кольраби по-эстляндсни. 
Очистивъ и парѣзавъ кубиками 3—4 штуіш кольраби, сва-

рить въ посолепомъ кипяткѣ, процѣдить и слоясить въ приго-

товленный соусъ. Для соуса очистить 3 солеиыхъ огурца, на-
рѣэать крулсочками и проварить въ 1 стаканъ овощнаго бульона, 
затѣмъ полояшть 1 ложку муки, слегка подясарѳпной въ 1 сто-
ловой ложкѣ масла, размѣшать, влить сюда ж е 1 стаканъ сли-
вокъ, дать еще раэъ вскипѣть; ватѣмъ положить въ соусъ при-
готовленный кольраби, хорошо прокипятить, всыпать рубленной 
велени укропу или петрушки, смѣшать, подать. Кольраби можно 
ваыѣнить рѣпой. 

213 . Запеканка Московская. 
Отварить отдѣльно въ соленой водѣ всѣ овощи; изъ кар-

тофеля и моркови приготовить шоре; горошекъ оставить цѣль-
нымъ. 

Взявъ сотейникъ, смазать его масломъ, обсыпать сухарями 
и уложить овощи рядами, чередуя ихъ: картофель, морковь, 
горошекъ, эатѣмъ снова картофель и т. д. Масло слегка расто-
пить въ кастрюлькѣ и развести молокоыъ, въ которомъ разбиты 
2 яйца; залить овощи, поставить въ печь минуть па 20. 

6 штуісь (1 ф.) картофелю средней велич., 4 моркови. »/» свѣжаго 
зеленаго горошка, 2 яйца, 1 стаканъ молока, */< чухонскаго масла свѣ-
жаго. 

2 1 4 . Мацахай (армянское). 
Баклаясаны вымыть, обтереть, срѣзать стебли. Нарѣзать 

кружечками, какъ лимонъ, толщиною въ мизинецъ, обвалять 
въ мукѣ, посолить, поперчить, поджарить въ маслѣ, очень обру-
мянивъ. Глубокій сотейникъ смазать масломъ, улояшть рядъ 
этихъ кружечковъ нзъ баклаясанъ, рядъ мяса сырого, мелко 
изрублепнаго, съ рисомъ сырымъ и подясаренной до красна луко-
вицей, опять рядъ баклажанъ, опять мясо съ рисомъ и послѣдній 
рядъ снова баклаясанъ. Залить соусомъ нзъ помидоръ, поставить 
въ духовую печку на 1 часъ; за 10 мин. до подачи полояшть 
сверху лояски 2 сметаны. 

Соусъ изъ помидоръ приготовляется такъ: перемять нѣ-
сколько зрѣлыхъ краспыхъ помидоръ, протереть сквозь друшлакъ 
заправить мукой съ масломъ, чуть присолить, вскипятить. 

215. Томаты фаршированные. 
Вымывъ томаты, срѣзать съ нихъ верхушки и вынуть внут-

ренность, оставляя довольно толстыя стѣшш. 
Вынутую изъ томатовъ внутренность протереть сквозь 

сито, смѣшать съ 8аранѣе отваренной гречневой кашей, посо-
лить, нафаршировать томаты, закрыть каждый срѣзапной верхуш-



кой, улолшть въ сотейникъ, запечь немного, a затѣмъ, залпвъ 
сметаной, поставить въ духовой шкапъ зарумяниться. 

12 шт. мелкихъ томатъ, */а ф. гречневой крупы, я/а ф. сметаны. 

21 в. Гренки с ъ шампиньонами. 
Шампипьопы отгушпть до готовности въ собственномъ 

соку, мелко изрубить и протереть сквозь сито. 
Масло растереть въ пѣну и смѣшать съ шампиньонами. 

Французскія булки разрѣзать па ломтики, поджарить съ обѣихъ 
сторонъ и намазать на гренки приготовленную смѣсь. 

18 шампиньоновъ, 8/t ф. масла, 3 франц. булки. 

2 1 7 . Винѳгрѳтъ изъ овощей. 
Вареную пли печепую свеклу, отваренный картофель, мари-

нованные грибы и 2—3 свѣжихъ огурца нарѣзать ломтиками, 
перемѣшать все вмѣстѣ, посолить и залить горчпчнымъ или 
подсолпечиымъ масломъ; можно также сдѣлать подливку съ гор-
чицей и уксусомъ. 

2 свеклы, 6 шт. (1 ф.) картофеля, 1 ф. маринов. грибовъ, 2—3 свѣ-
жихъ огурца, 2 ложки подсолнечнаго или горчичиаго, масла. 

218 . Солянка грибная. 
Протушить въ закрытой кастрюлысѣ капусту съ 1 ложкой 

масла, въ которомъ былъ предварительно подлсареиъ мелко 
нашппкованный лукъ. 

Во время тушепія подливать понемногу грибной бульонъ, 
а отваренные грибы мелко пашипковать и смѣшать съ капустой, 
когда она будетъ готова. 

Вылолшть капусту въ сотейппкъ пли, еще лучше, па глу-
бокую сковородку горкой, убрать сверху иа-крестъ уложеп-
иымп одинъ па другой ломтиками картофеля, а пространство 
между крестомъ-брусппкой, оливками, маслинами, корпншо-
памп и каперсами. Всѣ овощи, конечно, должны быть предва-
рительно отварены. 

Скропнть ложкой растопленпаго масла и запечь въ духовкѣ . 
2 ф. кислой капусты, 2 ф. сливочнаго масла, х/в ф. сушеныхъ бѣлыхъ 

грибовъ, 4 штуки ( 8 / і ф.) картофеля, 1 мал. луковица, немного брусники, 
корнншонъ, каперцевъ, оливоісь и маслинъ. 

219. Суфлѳ И8ъ макаронъ. 
Отваривъ въ солепомъ кпияткѣ макароны, отбросить ихъ 

на рѣшето. Шампиньоны очистить, мелко нашинковать, при-

пустить въ маслѣ съ лимоппымъ сокомъ, отставить. Яйца рае -
бить лопаточкой, влить 7 * фупта масла, сметану, положить 
муку, натертый сыръ, шампиньоны и 1 стаканъ отвара изъ-подъ 
ыакаронъ. Перемѣтать все хорошенько, смѣшать съ макаронами, 
переложить въ смазаппую масломъ п обсыпанную сухарями 
форму и поставить въ духовой шкапъ па */2 часа, чтобы хорошо 
заколеровалось. Отдѣльно подать соусъ-томатъ. 

V« ф. макаронъ, 1/а ф. шампиньонъ, V 3 ф. масла, 1 лимонь, */« ф. 
пармезана, 3 яйца, 2 столовыхъ ложки сметаны, 1 столовая ложка муки. 

Д л я с о у с а . 
х/а ф. томата, 1/ів ф. масла, */а Ф- сметаны. 

220 . Цвѣтная капуста с ъ подливкой изъ масла. 
Вычистпвъ цвѣтную капусту, пололшть ее на */2 часа въ 

холодную воду, слить, залить 12 стаканами солеиаго кипятка, 
варить. Когда капуста уварится до мягкости, слить воду и при-
готовить изъ нея подливку: растопивъ масло, поджарить въ 
немъ слегка муку, а потомъ развести I 1 / 2 стакана отвара, изъ-
подъ капусты. Предъ подачей заправить подливку желтками. 

3 кочна капусты, 6 столовыхъ ложекъ сливочнаго масла, 5—6 столо-
выхъ ложекъ муки, 3 желтка. 

221. Тыква жарѳкая. 
Снявъ съ тыквы толстую кожицу, вырѣзать середину, на-

рѣзать тыкву па тонкіе куски, посолить, обвалять въ мукѣ и 
подлсарпть па сковородѣ докрасна. Подать на сковородѣ, заливъ 
соусомъ, или лее соусъ подать отдѣльно. Для соуса запрагить 
бѣлый соусъ изъ масла, муки и 11/г стакана бульона, прибавить 
томатъ и немного кайенск. перцу, проішпятпть. 

3 ф. тыквы, */• ф. масла, 2 ложки муки. 
Д л я с о у с а , 

х /и сливочнаго масла, 1 /м ф. муки, 2—3 ложки пюре-томагь 

2 2 2 . Масседуанъ изъ овощей. 
Взять горошку, морковп-каротель, разрѣзанной на части, 

зеленыхъ бобовъ и небольшой кочанъ цвѣтной капусты, раз-
рѣзанпый па пучки. Вымывъ всѣ эти овощи, сварить каждую 
изъ нихъ отдѣльно въ неболыпомъ количествѣ соленой воды. 
Картофель отварить въ мундирѣ, разрѣзать столбиками. Когда 
овощи уварятся, слить и остудить ихъ. Сварить яйца въ крутую 
(9 минутъ), снять скорлупу, опустивъ предварительно яйца 



въ холодную воду. Приготовить хорошій густой майонезъ и 
смѣшать съ ипмъ всѣ приготовленныя овощи. Разрѣзавъ яйца 
вдоль, вынуть желтки, пачиппть половинки яицъ приготовлен-
ными овощами съ майопезомъ. Уложить красиво яйца вокругъ 
блюда, выложивъ посрединѣ остатокъ овощей съ майопезомъ 
и посыпавъ все рублеными желтками. Можно посыпать также 
крупно рубленымъ ланспикомъ. Можно сдѣлать проще: не на-
чиняя бѣліш, просто улояшть овощи на блюдо, убрать ихъ сверху 
нарѣ8анпъши яйцами и залить майонезомъ. Первый способъ 
приготовленія, конечно, наряднѣе. Ланспикъ приготовляется 
слѣдующпмъ образомь: соединивъ вмѣстѣ паваръ отъ всѣхъ 
овощей, выварить его хорошенько, полозкить по вкусу соли 
и агаръ-агару (2 вол.), прокипятить, процѣдпть и застудить, 
выливъ тонкимъ слоемъ на блюдо. 

V« ф. горошку лопаточки, 4 моркови каротель, 1 / і ф. зеленыхъ бо-
бовъ, 1 качанъ цвѣтной капусты, 3 штуки картофеля, 8 яицъ, Чі ф. 
масла прованскаго, 1 лимонъ. 

223. Брюква с ъ гренками. 
Нарѣзать квадратными маленькими кусочками сырой 

брюквы, отварить въ кипяткѣ до мягкости, откинуть на рѣшето 
и сложить въ кастрюлю, сдѣлать эаправку: распустить въ не-
большой кастрюлькѣ масло и всыпать въ него понемногу, мѣшая 
муку, затѣмъ развести стаканомъ горячаго молока хорошенько 
размѣшать, чтобы не было комковъ, и этой заправкой облить 
цриготовленную брюкву, промѣшать, положить немного соли 
и сахара по вкусу и дать немного упрѣть брюквѣ, поставивши 
кастрюльку, закрывъ ее крышкой, въ горячую воду, но нѳ въ 
печь, чтобы не пригорѣла. 

Приготовить гренки. Съ французской булки срѣзать корки, 
нарѣзать ровные ломтики, намочить въ молокѣ, съ разбол-
танными въ немъ тремя желтками, и подзкарить съ обѣихъ сто-
ронъ на листѣ, посыпанномъ мукою. 

Брюкву вылозкить горкой на блюдо и кругомъ обложить 
гренками. 

2 брюквы средней величины, 1 ложка масла, 1 х/з ложки муки, 2 ста-
кана молока, 2 французскихъ булки, 3 желтка. 

224. Селянка изъ кислой капусты. 
Капусту протушить въ закрытой кастрюлѣ съ 3 лозккамп 

масла. Во время тушенія подбавлять понемногу 8аранѣѳ при-
готовленпаго грибного отвара. Когда капуста утушится, смѣ-
шать съ ней пашппковапныѳ отварные грибы и уложить въсотей-

шшъ или па сковородку горкой; сверху, накрестъ, полозкить 
парѣзанпый ломтиками отваренный картофель. Окропить мас-
ломъ, густо засыпать сухарями и запечь въ духовой нечкѣ. 

2 ф. кислой капусты, 4 столовьпсь ложіш сливочнаго масла, х/в ф. 
сушеныхъ грибовъ, б штукъ картофеля. 

225. Котлеты изъ овощей. 
Отваривъ овощи, процѣдить ихъ, протереть сквозь сито, 

полозкить яйца, подэкаренпый въ неболыпомъ количествѣ ко-
косоваго масла лукъ, выдѣлать котлетки п, обвалявъ ихъ въ 
сухаряхъ, жарить въ кокосовомъ маслѣ. 

11/а ф. овощей (морковь, горохъ, бобы и пр.), б яицъ, 6 чайныхъ ложекъ 
сухарей, 1 мал. луковица, 7 « ф. кокосоваго масла. 

226. Зеленый горошѳкъ с ъ гренками. 
Опустить горошекъ въ хорошо посоленную кипящую воду 

и варить на болыпомъ огнѣ . Когда будетъ готовь, откинуть 
на рѣшето. Въ сотейнпкѣ распустить 2 столовыя ложки масла, 
полозішть горошекъ, прогрѣть, прибавить сахаръ. Выложить 
на блюдо и обложить гренками. Для гренокъ нарѣзать хлѣбъ 
косыми или серцевидньши кусками въ I 1 / 2 пальца толщиной, 
залить его льезономъ (яйца, молоко, немного соли и сахару, 
хорошо размѣшанные), дать постоять 10 минуть, затѣмъ обжарить 
въ маслѣ. 

•/« ф. горошка, 4 столовыхъ ложки сливочнаго масла, 2 етоловыхъ 
ложки сахару, 3 французскихъ булки (черствыхъ), 2 , яйца, »/« стакана 
молока. 

227. Пуддингъ изъ свѣншй капусты по-тирольоки. 
Изрубивъ I 1 / 2 — 2 фунта свѣзкей капусты, поставить ее 

тушить въ 3—4 столовыхъ лозккахъ масла; когда капуста станѳтъ 
мягкой, дать ей остыть. Затѣмъ влить въ нее слѣдующую массу: 
смѣшать V 8 Фунта подогрѣтаго масла, 3—4 сырыхъ желтка, 
3 столовыхъ ложки муки, 3 столовыхъ лозкки тертаго сыра, 
1 стаканъ молока или сливокъ, полозкивъ сюда зке и всбитые 
въ пѣну 4 бѣлка. Смѣшать все это хорошенько съ капустой, 
переложить въ смазанную масломъ и посыпанную мелкими суха-
рями форму, смазать яйцомъ, посыпать сыромъ, скропить мас-
ломъ и поставить въ печь на V 2 часа. Когда пуддингъ зарумя-
нится, вынуть его изъ печки, дать ему немного постоять, затѣмь 
нерелозкить на блюдо, обливъ соусомъ. Для соуса нрогрѣть 2 сто-
ловыхъ ложіш масла и 1 столовую лозкку муки, влить 1 ста-



канъ овощнаго или картофельнаго отвара, полояшть 2 столо-

Х ь Т - І І жолТткаЫ' П ° С 0 Л И Т Ь ' п Р ° ! Ш п я т п т ь . Передъ отиускомъ 

228. Грибы бѣлые съ картофелемъ о-гратѳнъ. 
в ъ 3 - 4 с т акапа воды фунта сушепыхъ грибовъ, 

процвднть, пошинковать, сложить па сковородку, прибавить 
І Т . Л 0 В Ы Х Ъ Л 0 Ж К И м а с л а ' с ш ш и пеРЧУ и слегка поджарить; 
затѣмъ всыпать 2 - 3 чайныхъ ложші муки, размѣшать, влить 
1 стаканъ сметаны и прокипятить, прибавпвъ сюда-же 2—3 сто-
ловыхъ ложки грибного отвара. Очпстпвъ 6—6 шт. картофеля 
парѣзать его кружечками, сварить въ посоленной водѣ до мяг-
кости, отцѣдпть, слояшть въ сотейннкъ, залить приготовлен-
ными грибамп, посылать тертымъ сыромъ и сухарями, скропить 
масломъ и поставить въ духовку подрумяниться. 

229 . Форшнакъ нартофельный с ъ пармѳзаномъ. 
Очистивъ 2 фунта печепаго илн варенаго картофеля, раз-

мять его, влпть 2 столовыхъ ложки масла, прибавить рублеп-
наго подрумяненнаго въ маслѣ лука, соли, перцу, Ѵ 2 стакана 
сметаны, 3 сырыхъ желтка, 2 столовыхъ ложіш муки, все время 
перемѣпшвая, всыпать */< фунта тертаго пармезану, положить 
3—4 сбптыхъ бѣлка, п перемѣшавъ все хорошенько, выложить 
на сковородку, смазанную масломъ и посыпанную сухарями 
смазать сверху яйцомъ, посыпать пармезапомъ, скроплть мас-
ломъ п дать постепенно подрумяниться въ духовкѣ . Подать 
масло. 

2 3 0 . Голубцы с ъ каштанами. 
Приготовить капусту для голубцовъ, т.-с. вырѣзавъ ко-

черыжку, опустить кочапъ въ соленый кппятокъ, накрыть 
дать постоять минуть 10, откинуть на рѣшето н остудить. Для 
фарша отварить очищенные каштаны съ одной картофелиной 
протереть сквозь сито, полояшть небольшой кусочекъ хлѣба' 
памочепнаго въ молокѣ, мелко изрубленную и поджаренную 
въ 1 ст. лояшѣ масла луковицу, зеленой петрушки, вымѣшать 
н нафаршировать каясдый листъ капусты, завертывая со всѣхъ 
сторонъ, чтобы фаршъ не вывалился. Слояшть голубцы въ 
пизкую кастрюльку, полить масломъ, и тушить подъ крышкой 
минуть 20; затѣмъ перелояшть въ сотейпнкъ, залить сметаной 
п поставить въ духовую заколеровать. 

1 кочанъ капусты, і / а ф. каштановъ, 1 штука каотоФеля 1 л ѵ к о т т я 
3 столовыхъ ложки масла V - Ф-), немного п е ^ р у ш ю Г ѵ Г ф ' ш е ^ ш Ц ' 

2 3 1 . Рулѳтъ изъ картофеля. 
Очистивъ н вымывъ картофель, сварить его въ соленой 

водѣ до мягкости, отцѣдпть, сейчасъ же размять хорошенько, 
пока не остылъ, посолить, полояшть 2 столовыхъ лолши масла, 
муку, мѣшать, пока побѣлѣетъ, влпть сливкп, полояшть яйца, 
размѣшать хорошенько, свернуть въ трубку, полояшть въ со-
тейникъ, вымазанный оставшимся масломъ, обсыпать сухарями 
и испечь въ горячей печи. 

3 ф. картофеля, 3 столовыхъ ложки масла, 2 столовыхъ ложки муки, 
б чайныхъ ложекъ сливокъ, 3 яйца. 

232 . Баклажаны, какъ гармиръ к ъ жаркому. 
Баклажаны разъ вскипятить въ соленой водѣ , сейчасъ-жв 

отбросить па сито. Разрѣзать вдоль па 4 части, каждую часть 
обвалять въ сухарикахъ, и по дясарить въ маслѣ. За */4 ч а с а 

до подачи валить сметаной, потушить. Это очень вкуспый гарнпръ 
къ телячьимъ котлетамъ пли тушоиому мясу. 

2 3 3 . Форшмакъ картофельный. 
Отваривъ въ соленой водѣ очищенный картофель, размять 

его въ шоре, полояшть мелко нашинкованные отваренные грибы 
(сухіе или свѣясіе), */8 фупта чухонскаго масла, съ разбитыми 
въ пемъ яйцами, размѣшать все хорошенько, выложить въ сотей-
никъ, смазанный масломъ и посыпанный сухарями, облить 
оставшимся масломъ и запечь. 

18 штуісь (3 ф.) картофеля, х/* ф. сушеныхъ бѣлыхъ или 1 ф. свѣжнхъ 
грибовъ, 3 яйца, Va стакана молока, V* Ф- чухонскаго масла. 

234 . Спаржа с ъ яйцами. 
Распустить въ кастрюлѣ кусокъ масла, положить ложку 

муіш, разрѣзать спарясу на куски, конечно, только мягкую 
часть, опустпвъ въ масло, прибавить молока и дать загустѣть 
на краю плиты, не давая кипѣть. Меясду тѣмъ размѣшать въ 
чашкѣ яйца—бѣлки съ желтками, вливъ молока и пололшвъ 
перцу и соли. Изрубить мелко петрушку и укропъ, прибавить 
къ яйцамъ. Распустпвъ масло на сковородѣ, вылить яйца и 
ыѣшать все время, пока яйца пе поспѣютъ до половины, эатѣмъ 
смѣшать со спаржей и поставить ненадолго на огонь. Передъ 
подачей влить сливокъ, полояшть небольшой кусокъ масла 



и посыпать рубленой петрушкой. Сложивъ на блюдо, огарниро-
вать крутонами, жареными въ маслѣ. 

2 ф. спаржи, 7 2 ф. чухонскаго масла, 1 ложка муки, Р/я стакана 
молока, б яицъ, петрушки, уіфопу, Va булки бѣлаго хлѣба, »/« чашки 
сливоісь. 

235. Брюква фаршированная. 
Очистить и отварить до-мягкостя 4—8 штукъ брюквы 

(смотря по Ееличпнѣ), разрѣзать калсдую па 2 части, вынуть 
осторожно средину. Вынутую массу растереть, смѣшать съ 
2—3 ложками сметаны; если брюква оказалась не сладкою, 
прибавить немного сахару, по вкусу соли и мускатнаго орѣха. 
Размѣшать хорошенько, нафаршировать брюкву и улолшть 
въ кастрюлю, хорошо смазанную масломъ. Поставить въ печь, 
пока фаршъ погустѣетъ и подрумянится, затѣмъ перелолшть 
на блюдо и облить слѣдующпмъ соусомъ: 7 2 лолски масла раз-
мѣшать на огяѣ съ донскою муки, влить 7 2 стакана сметаны, 
стаканъ воды изъ-подъ брюквы, пололшть немного сахару. 
Вскипятить. 

236. Фаршированная капуста. 
Нужно взять маленькую головку капусты, поварить въ 

кипящей водѣ , пока листочки не будутъ отдѣляться. Вынуть, 
дать водѣ хорошенько стечь и раздвинуть листочки, не обрывая. 
Приготовить фаршъ: 1 фуптъ телятины и V 2 фунта сала, равру-
бить вмѣстѣ , пропустить черезъ машинку, добавить мякоти 
бѣлаго хлѣба изъ 7 2 французской булки, намоченной въ молокѣ, 
два хорошо взбитыхъ яйца, перцу, соли, хорошенько смѣшать 
и этпмъ фаршемъ заполнить капусту между листочками. Пере-
вязавъ кочанъ нитками, чтобы фаршъ не вывалился, опустить 
въ ішпящую воду, пололшвъ 1 морковь, 3 луковицы, зерноваго 
перцу, соли, гвоздички, лавроваго листа и варить па легкомъ 
огнѣ минутъ 20—30 до готовности фарша. 

237 . Цвѣтная капуста подъ бѣлымъ соусомъ. 
Отварить цвѣтную капусту въ горячей соленой водѣ, до 

мягкости, раздѣлить ее на кусочки. Распустить въ кастрюлѣ 
7 « фунта сливочнаго масла, положить капусту, прибавить 
перцу, немного соли и немного мускатнаго орѣха; тушитьV« часа. 
Передъ тѣыъ какъ подавать, распустить въ молокѣ яйцо, под-
жарить немного муки въ маслѣ, добавить 2 стакана сметаны, 
влить въ яйцо, смѣшать и облить капусту. Потушить немного 
въ духовкѣ . 

238. Капуста цвѣтная жареная. 
Очистивъ и вскинятивъ 1 разъ въ крутомъ киняткѣ цвѣт-

ную капусту, вынуть ее шумовкой, нарѣзать тонішми пластин-
ками и жарить въ маслѣ, обмакивая предварительно въ тѣсто. 
Тѣсто для овощей приготовляется слѣдующпмъ образомъ: 1 /* 
фупта муки, немного двуглекислой соды и соли и 1 чашка 
воды размѣшпваются до гладкости. Тѣсто не доляшо быть слиш-
комъ жидкимъ, иначе оно пе будетъ приставать къ овощамъ. Жа-
рить въ этомъ тѣстѣ молшо огурцы, кабачки, цвѣтную капусту, 
тыкву, сладкіо коренья. 

239. Цвѣтная напуста о-гратонъ. 
Очистить 3 качана капусты, положить въ кастрюлю съ 

кипящей соленой водой и съ момента закипанія варить (20 ми-
нутъ), вылолшть осторолшо на рѣшето, когда вода стечетъ, 
пололшть на сотейникъ или эмалированное блюдо, залить беша-
мелью, для чего распустить лолску масла, всыпать 2 ст. 
ложки муки въ кастрюльку, прогрѣть муку съ масломъ, залить 
2-мя стаканами ішпящаго молока, хорошенько перемѣшать 
веселкой, отставить на столъ, пололшть желтокъ (сырой) посо-
лить по вкусу; этимъ соусомъ залить капусту, обсыпать суха-
рями, побрызгать масломъ сверху, поставить въ шкафъ средней 
температуры, ваколеровать. 

240 . Пельмени или вареники с ъ капустой. 
Очистить, изрубить 3 луковицы, слолшть въ кастрюлю, 

пололшть сюда V« Фунта масла постпаго или сливочнаго, под-
жарить луковицу до золотистаго колера и пололшть въ нее 
1 фунтъ рубленой капусты, всыпать немного соли, перца, по-
крыть и тушить до мягкости, изрѣдка помѣпшвая и подливая, 
понемногу воды или грибного бульона, чтобы капуста была 
сочная, отставить и остудить ее. Затѣмъ, высыпавъ на столъ 
;3 стакана муки, сдѣлать посреди ямку, вливъ въ нее 1 стаканъ 
воды, 1 столовую ложку сливочнаго или прованскаго масла, 
2 чайныхъ лолски соли и замѣсить тѣсто; затѣмъ, раскатавъ 
его, какъ для лапши, и вырѣзавъ неболыпимъ стаканомъ на 
кружечки, разлолшть поровну фарпгь изъ капусты и защепнуть, 
какъ обыкновенные пельмени. Сваривъ ихъ въ соленомъ кипяткѣ 
к выбравъ на блюдо, облить сливочнымъ шш постнымъ масломъ 
к подлсарпть съ рубленой луковицей. 



2 4 1 . Земляная груша по-иопанскн. 
Очистивъ 1—2 фупта земляной груши, промыть въ холодной 

водѣ съ уксусомъ, вынуть изъ воды, обсушить, полозкить въ 
кастрюлю, прибавить V 8 фунта сливочнаго масла, выжать сокъ 
изъ 1-го лимона, посолить, покрыть и потушить на легкоыъ 
огнѣ до золотистаго цвѣта, всыпать 2 чайной лозкки муки, 
перетрясти и влить 1 стаканъ мясного бульону фунта сме-
тапы, прокипятить. Перелоэкпть въ сотейппкъ, посыпать тертымъ 
сыромъ, сухарями (по 1 столовой лозккѣ), покропить сливоч-
нымъ масломъ и поставить въ духовой шкафъ заколеровать. 
Подать къ столу въ сотейникѣ. 

242 . Котлеты изъ моркови с ъ грибныиъ соусомъ. 
Взять 6—6 штукъ моркови средней величины, очистить но-

зкомъ (не рекомендуется соскабливать кожу нозкомъ—получится 
темный цвѣтъ), обмывъ холодпой водой, залить горячей водой 
такъ, чтобы кореиья были покрыты, полозкить 2 чайныхъ ложки 
соли, покрыть, поставить иа огонь, варить до мягкости, откинуть 
на рѣшето, облить холодной водой; давши стечь водѣ , провернуть 
сквозь мясорубку, взять черствую французскую булку, очи-
стить отъ корісп, намочить въ молокѣ (1-мъ стакапѣ молока), 
отжать хлѣбъ, смѣшать съ морковью, полозкить одно яйцо, 
посолить по вкусу, полозкить 2 лозкки (столовыхъ) сливочнаго 
масла, 2 лозкки сливокъ или молока, всѳ хорошенько смѣшать, 
провернуть еще разъ иа машипкѣ п раздѣлать пеболыпія кот-
леткп (не тонкія)—величиной въ куриное яйцо. Обвалять въ истол-
чеппыхъ просѣянныхъ сухаряхъ и подясарить па сковородѣ въ слп-
вочпомъ маслѣ, слозкить па блюдо; къ нимъ подать грибной соусъ; 
V 8 фунта бѣлыхъ сухпхъ грибовъ промыть, сварить до мягкости; 
когда готовы, изрубить или мелко нашинковать, 1 луковицу 
мелко изрубить, въ кастрюлькѣ поджарить въ сливочномъ 
маслѣ 2 ложки (столовыхъ), всыпать муки 2 лозкки (столовыхъ) 
еще разъ вмѣстѣ подзкарить и разбавить 1 ст. грибного 
бульону, ПОЛОЗКИТЬ грибы, СОЛЬ, ПО вкусу прибавить СОКЪ И8Ъ 
полъ лимона и все вмѣстѣ прокипятить. 

2 4 3 . Паштетъ с ъ морковью. 
Очистивъ и промывъ 1 фуптъ моркови, сварить въ соленой 

водѣ до полуготовности; когда сварится, выбрать, нарѣзать 
кружечками п сложить въ кастрюльку, куда прибавить V* фунта 
сливочнаго масла, V 2 стакана сливокъ или молока, Va чайной 

ложки сахару, посолить по вкусу, поперчить и, покрывши, 
проварить до мягкости. Сваривъ вкрутую б штукъ яицъ, очи-
стить, нарѣзатъ также кружечками, полить двумя столовыми 
ложками сливочнаго масла, присолить, посыпать рублепымъ 
укропомъ и отставить. Замѣсить прѣспое сдобное тѣсто изъ 
1 фупта муки, 1 стаканъ сметаны, V* стакана подогрѣтаго рус-
скаго или чухопскаго масла, 1-го яйца, 2-хъ столовыхъ лозкки 
сахару, 2-хъ чайныхъ ложекъ соли (долго мѣспть не рекомен-
дуется, такъ какъ тѣсто не будетъ рыхлымъ и образуется закалъ); 
какъ только тѣсто будетъ готово, раздѣлить его на двѣ части, 
изъ которыхъ одна должна быть вдвое больше другой. Раскатавъ 
большую часть въ лепешку, въ V 4 пальца толщины, пололшть 
ее въ смазанный холоднымъ слпвочпымъ масломъ п посыпанный 
сухарями сотейнпкъ или глубокую огнеупорную глиняную 
чашку такъ, чтобы края свѣшпвались за борта сотейника; 
затѣмъ класть рядами фаршъ изъ моркови и яйцъ, чтобы полу-
чился переслой въ 3—4 ряда, покрыть верхъ другой меньшей 
лепешкой, обрѣзать края ножоыъ, нроколоть верхнюю ле-
пешку нозкомъ въ 2—3 мѣстахъ (чтобы во время печенья тѣсто 
не вздувалось пузырями). Передъ тѣмъ, какъ ставить въ печь, 
надо сверху лепешку смазать яйцомъ. Изъ обрѣзковъ тѣста 
можно сдѣлать рѣшеточку, раскатавъ тѣсто и нарѣзавъ его 
полосками, уложить рѣшеточкой и поставить паштетъ въ русскую 
печь или духовой шкафъ средней томпературы на 8/4 часа; вынувъ, 
перевернуть на блюдо н подать. Къ паштету можно подать холод-
паго сливочнаго масла. 

2 4 4 . Грибная селянка. 
Нашинковать 2—3 луковицы, слозкить въ кастрюлю, влить 

2—3 лозкки горчичпаго масла, поставить поджарить; нашин-
ковать, какъ лаппгу, полкорня моркови, петрушки, одну рѣпу, 
полозкить нашинкованные коренья въ кастрюлю съ лукомъ, 
прибавить нѣсколько зеренъ душнетаго перцу и 2—3 лавровыхъ 
листика, влить 2—3 столовыхъ лозкки грибного бульону, по-
крыть, дать потушиться ыннутъ 26, полозкить 2 фунта паши -
кованной кислой капусты, 2 столовыхъ ложіш сахару, поло-
зкить 6—6 штукъ бѣлыхъ сварепныхъ грибовъ, V 4 Фупта про-
мытыхъ ошпаренныхъ маслпнъ, V 4 фунта каперцевъ, 3—4 очи-
щенныхъ, нарѣ8анпыхъ продольными ломтиками огурца, по-
крыть крышкой и поставить въ духовку тушить па часъ, изрѣдка 
помѣпшвая. Приготовить соусъ: взять 3 ложки ко косовато 
или орѣховаго масла, подогрѣть, положить 3 лозкки муки, 
поджарить до розоваго состоянія, развести -2-мя стаканами 



грибного бульона, дать хорошо прокипѣть, залить этимъ соусомъ 
капусту, переложить селянку на сотейникъ, посыпать сверху 
истолченными просѣянпыми сухарями, поставить въ шкафъ 
заколеровать. Передъ подачей убрать сверху маринованнымъ 
виноградомъ, брусникой, и сливами. 

2 4 5 . Спаржа по вѣнсни. 
Очистить 1 фунтъ спаржи, нарѣзать длиною въ вершокъ 

и сварить въ соленой водѣ до мягкости, откинуть на рѣшето; 
когда вода стечетъ, слолшть въ сотейпикъ или какую нибудь 
каменную чашку и залить слѣдующей массой: положить въ 
кастрюльку одну столовую ложку пшеничной муки и помѣ-
шивая, вбить постепенно 4—б штукъ яицъ, прибавить х/г стакана 
сливокъ или молока (подогрѣтаго), смѣшать, пололшть 2—3 сто-
ловыхъ ложки сливочнаго масла, щепотку перцу, хорошенько 
вымѣшать вѣничкомъ и, заливъ этой массой спаржу, поставить 
въ шкафъ мипутъ на 10. Когда сверху зарумянится, вынуть в 
обсыпать сухарями, подясаренными въ маслѣ: взявъ 2—3 сто-
ловыхъ ложки сливочнаго масла, подогрѣть на сковородкѣ, 
пололшть 2 столовыхъ ложки толченыхъ и просѣянныхъ бѣлыхъ 
сухарей и дать покипѣть 2—3 минуты, послѣ чего выясать въ 
сухари соку изъ V 4 лимона, посолить, дать еще разъ всішпѣть 
и облить ими спарясу. 

2 4 6 . Котлетки ивъ сяорчковъ в ъ онѳтанѣ . 
Вэявъ 2 фунта сморчковъ, промыть ихъ очень тщательно, 

чтобы не осталось песку, затѣмъ мелко изрубить и поджарить 
на сковородѣ съ V 8 Фупта масла, полояшвъ соли и пер-
цу по вкусу. Къ поджареннымъ сморчкамъ прибавить раз-
моченную въ молокѣ французскую булку, 3 яйца и 2—3 ложкн 
сметаны, размѣшать все хорошенько, раздѣлать маленькія 
И 8 Я Щ Н Ы Я котлетки и подясарить въ маслѣ, обвалявъ предвари-
тельно въ сухаряхъ. Когда облсарятся, залить сметаной, 
дать разъ вскипѣть и подавать, посыпать рубленнымъ укропомъ. 

2 4 7 . Пуддингъ грибной. 
7 2 фунта свѣяшхъ или сухихъ грибовъ отварить въ соленой 

водѣ ; откинуть на рѣшето; эатѣмъ мелко изрубить и смѣшать 
съ 2-мя рублеными и подясаренными въ маслѣ луковицами, по-
солить, поперчить по вкусу и всыпать 1 стаканъ бѣлыхъ тол-
ченыхъ сухарей, 3 столовыхъ лояски масла и 1 стаканъ грибного 

бульона, всю эту массу хорошо смѣшать и перелояшть въ сма-
занную масломъ и посыпанную сухарями форму или глубокій 
сотейникъ, поставить въ печь минуть на 20, когда запечется пере-
лояшть на блюдо, и къ нему подать соусъ изъ петрушки; пололшть 
въ кастрюлю 2 столовыхъ лояски горчичнаго масла и одну сто-
ловую ложку муіш, слегка подясарить, развести 1 стаканомъ гриб-
ного бульона и пололшть 1 столовую лояску рубленой эелени 
петрушки или укропа; влить соку изъ V 2 лимона, посолить, дать 
разъ прокипѣть и подавать. 

2 4 8 . Антремѳ изъ вепони. 
Сварить въ соленой водѣ V 2 Фунта очищеннаго молодого 

картофеля, пололшть въ кастрюльку, облить 2—3 столовыми 
ложками сливочнаго масла, посыпать рубленой зеленью укропа 
и, покрывъ, отставить. Сварить отдѣльно каждую нзъ попменован-
ныхъ нияее овощей, выыывъ предварительно и нарѣзавъ ломти-
ками: V 2 Фунта свѣжей фасоли, V 2 Фунта горошку, V 2 Фунта 
моркови—картофель, */2 фунта 8емляной груши. Когда овощи 
сварятся, откинуть на рѣшето, дать стечь водѣ и улояшть, не 
смѣшивая, каждую овощь отдѣльно въ глубокій сотейникъ въ 
видѣ звѣзды, и залить слѣдующей массой: пололшть въ какую 
нибудь чашку 2 стакана хорошей сметаны, вбить 1 сырое яйцо, 
пололшть одну столовую лояску муки, 1 столовую ложку сахару, 
2 чайныхъ лояски соли и, смѣшавъ хорошенько вѣпичкомъ, за-
лить этой массой зелень, и поставить въ шкафъ на 20 минутъ. 
Вынуть, какъ только сверху получится розовая корочка п подать. 

Къ этому блюду подаются крутоны, приготовленные такъ: 
нарѣзать тонкими ломтиками очищенную отъ корки французскую 
булку, обмакнуть каясдый кусочекъ въ льезонъ и подясарить на 
русскомъ маслѣ. Льезонъ приготовляется: вбить въ глубокую 
тарелку 1—2 яйца, пололшть 2 чайныхъ ложки сахару, 1 чайную 
лояску соли, 1 стакапъ молока, хорошо смѣшать вѣничкомъ и въ 
него обмакивать хлѣбъ. Крутоны подаются отдѣльно на тарелкѣ 
или ясе кладутся сверху зелени. 

2 4 9 . Соте изъ зелени 
Сварить 1 фуптъ горошка въ соленой водѣ, откипуть на рѣшето. 

Очистить 1 морковь и одну рѣпу (падо чистить, срѣзая коясу но-
ясемъ, но не соскабливая, а то коренья потемнѣютъ), нарѣзать 
кубичками, сварить въ соленой водѣ , откинуть на рѣшсто. 

^„Сложить овощи въ сухую кастрюльку, всыпать 1 чайную 
ложку сахару, пололшть 2 лояски сливочнаго масла, посолить, 



покрыть крышкой, прогрѣть съ масломъ. Приготовить молочпыА 
соусъ: стаканъ молока пли сливокъ вскипятить, положить в-ь 
кипящее молоко 2 лолски масла, смятаго съ V® фунта муки смѣ-
шать иѣничкомъ, дать разъ вскипѣть и этимъ соусомъ валить 
овощи. Дать еще разъ всклпѣть, переложить въ сотейникъ (или 
глубокую крышку), засыпать сверху тертымь сыромъ и сухарямп 
поставить въ шкафъ, заколеровать. Къ столу подать съ гренкамп 
которые приготовить такъ: взять половину черствой французской 
булки, очистить отъ корки, нарѣзать тонкими, треугольными 
ломтиками, смочить въ льезопѣ, подлсарпть на сковородкѣ въ 
маслѣ. Льезопъ—72 стакана молока и одипъ лселтокъ, прибавить 
1 чайную лолску сахару и хорошенько;взболтать вилочкой. 

2 5 0 . Рагу иэъ овощей. 
Сварить Va фунта сухихъ бѣлыхъ грибовъ въ 3-хъ стаканахъ 

воды до мягкости. Очистить разныхъ кореньевъ по 1-й штукѣ-
морковь, рѣпу, петрушку, сельдерей, 10 штукъ картофеля. Нарѣ-
зать все это красивыми ломтиками, сложить въ кастрюлю и за-
лить соусомъ, приготовленнымъ такъ: нашинковать 3 луковицы 
и поджарить въ слнвочпомъ, или какомъ-нибудь растительном* 
маслѣ. Когда лукъ порозовѣетъ пололсить 1 столовую ложку 
муки, дать разъ всісипѣть и разбавить грпбпымъ бульономъ 
пололсить изрѣзаппыѳ грибы, 2 столовыхъ лолски торе-томатъ' 
посолить, поперчить, залить овощи, покрыть, поставить въ печь 
или шкафъ и потушить 1 часъ, переложить па блюдо, посыпать 
рубленой веленью укропа и подать къ столу. 

251 . Фаршированные кабачки. 
Соскобливъ колепцу съ 8—10 штукъ некрулпыхъ зеленыхт 

ісабачковъ, вынуть трубочкой или вилкой внутренность пропо 
лоспуть въ холодной водѣ, посолить внутри и снаружи и ыафар 
шнровать фаршемъ, приготовленнымъ такъ: Л фунтъ мякоти ба 
рашка или жирпаго огузка провернуть 2—3 раза па мясорубкѣ 
положить изрубленную и поджаренную въ 1—2 столовыхъ лож 
кахъ луковицу и рубленой зелени петрушки и укропу, Чв фунта 
нроварепнаго до полуготовности въ соленой водѣ риса, посолить 
и поперчпть по вкусу, хорошо смѣшать и начинить этпмъ фаршемъ 
каоачкп. w F 

fe Сложпвъ па сковородку, поджарить въ 2-хъ столовыхъ лож-
кахъ русского масла до розоваго цпѣта. Затѣмъ, слолшвъ въ 
глубошй сотейникъ, прибавить 1—2 стакана сметаны, 1 стакапъ 
бульону, покрыть и поставить въ шкафъ или на плиту потушить 

іаса на і 7 а . Передъ отпускомъ выпуть кабачки на блюдо, а въ 
отейпшсъ, гдѣ варились кабачки, не выливая соку, прибавить 

холодную пассеровку ызъ 1 столовой ложки масла и 1 столовой 
іожкп муки; давъ соусу разъ вскипѣть, процѣдить, облить имъ 
сабачки и подать. По леелаиію молено прибавить въ соусъ пюре-

томатъ. Такимъ лее фаршемъ молено ыачииять спѣлые свѣлсіе 
томаты, слолеивъ ихъ въ глубокій сотейникъ и залить слѣдующимъ 
соусомъ: иа 10—15 штукъ томатъ взять 1—2 стакана сметаны, 
пололеить въ чашку или кастрюльку, всыпать 2 столовыхъ ложки 
муки пололеить 3—4 столовыхъ лолеки пюре-томатъ, 1 столовую 
лолеку сахару, 2 чайныхъ лолеки соли, хорошо смѣшать вѣыич-
комъ и процѣдпть черезъ друшлагъ иа томаты. Поставить въ 
шкафъ па 1 часъ, выыуть и, посыпавъ сверху рубленнымъ укро-
помъ, подать въ сотейникѣ. 

252. Огурцы жареные. 
Очистивъ 3 фунта огурцовъ отъ колеицы, нарѣзать ихъ попе-

речными не особенно тонкими пластинками, посыпать немного 
мукой и нодлеарить въ маслѣ. Слолеивъ огурцы въ сотейникъ, 
залить ихъ 3 стаканами овощного отвара (бульоыа изъ различ-
ныхъ овощей), пололеить соли и перцу но вкусу, всыпать рубле-
наго укропа и тушить до мягкости. Когда утушится, пололеить 
одну лолеку масла, растоплейнаго и смѣшаішаго съ 1 лолекой 
муки, хорошенько размѣшать, дать устояться минутъ 5 п пода-
вать. 

С А Л А Т 
Русскія хозяйки, къ солеалѣиію, очень мало умѣютъ 

разнообразить салаты и, въ болыпииствѣ случаевъ, упускаютъ 
изъ виду, что салатъ слулептъ пе только вкусной приправой 
къ леаркому, но лѣтомъ молсетъ подаваться, какъ самостоя-
тельное холодное блюдо, такъ какъ въ лѣтнюю леару тялее-
лый и сытный зимпій столъ надо замѣнить легкими блюдами. 

В ъ западно-европейскомъ, особенно французскомъ столѣ, 
салаты играютъ очень значительную роль, и количество про-
дуктовъ, изъ которыхъ приготовляются салаты, такъ велико, 
что молено, калеется, въ теченіе цѣлаго года подавать елеед-
певно новый сортъ. 

Самый употребительный изъ салатовъ, салатъ—латукъ, 
подается на столъ очень многими изъ хозяекъ въ самомъ не 



аппетитномъ видѣ, размоченными въ уксѵсѣ почти до потер. . 
цвѣта. ( 

Приготовляя оалаты, надо всегда помнить нѣсколько пр я 
внлъ: 

1) Никогда не оставляйте салатъ мокнуть въ водѣ. -
2) Сушить растенія, откпиувъ иа рѣшето, но пе выжи 

майте, чтобы не ломать лпетьевъ. 
3) Листья отъ ствола или корней надо отрывать, но ні 

обрѣзать стальпымъ пожомъ, такъ какъ это даетъ непріятныі 
привкусъ. 

4) Если употребляется прованское масло, надо слѣдить. 
чтобы оно было высшаго сорта и совершенно свѣжее. Уксусі 
употребляйте въ строгой пропорціи, не наливая его слишком'] І 
много. 

б) Никогда не заливайте салата соусомъ, a подавайті 
его отдѣльно. 

6) Салатъ старайтесь уложить какъ можно пзящнѣс 
чтобы опъ « ласка лъ глазъ». 

253. Салатъ изъ отварной свеклы подъ Харбинскимъ соусомъ. 
Выбравъ хорошую ярко-красную свеклу и отварить ее • 

очистить, нарѣзать тонкими поперечными ломтиками и, когда 
остынетъ, уложить въ салатпикъ. Залить свеклу слѣдующимг 
соусомъ (Харбинскимъ): въ 3 сырыхъ желтка, растертыхъ сгі 
2 стол, ложками мелкаго сахару вливать постепенно тонень-
кой струйкой, не переставая мѣшать, 2 стол, ложки проваи-
скаго масла и сокъ 1 лимона. Затѣмъ пололшть 3—4 стол, 
ложки хрѣну, соли по вкусу, рублеппаго укропу и петрушки 

Перемѣшать и дать постоять иа льду. 

254. Салатъ паризьенъ постный. 
Сварить 6—6 штукъ картофелю въ кожицѣ, очистить, 

нарѣзать тонкими кружечками, слолшть въ какую-нибудь 
чашку или кастрюльку, положить туда лее 4 шт. изрѣзан-
ныхъ крулеечками очнщенныхъ отъ кожицы и зеренъ солеи-
ныхъ огурцовъ, 2 шт. свѣлшхъ огурцовъ (если сезонъ), са-
лату ромепъ 7 і Ф* нарѣзать небольшими ломтиками, можпо 
положить пемного фрапцузскаго горошку и і/ѣ ф. свѣжей зе-
леной фасоли, сваренпой въ соленой водѣ , предварительно 
очищенной и нарѣзанной пополамъ пли на три части, потомъ 
положить рыбы осетрипы или севрюги, также можно брать 

и бѣлѵгу; рыбу надо сварить съ соленой водой, съ пряностями 
и уксусомъ; дѣлается это такъ: взять 1—2 ф. рыбы (если за-
мороженная—надо дать оттаять въ холодной водѣ), залить 
горячей водой, покрыть, влить стак. уксусу, пололшть 2 
чайн. ложки соли, лавроваго листа, душистаго перцу, 1 лу-
ковицу и дать ношшѣть 30 минуть на легко мъ огпѣ, потомъ 
остудить и, нарѣзавъ ломтиками съ грецкій орѣхъ, поло-
лшть въ общую массу и заправить провапсалемъ, приготов-
леннымъ такъ: взять 1 чайн. ложку готовой (столовой) гор-
чицы русской, пололшть въ большую миску, прибавить 1 чайн. 
ложку соли, 1 чайн. ложку сахару и смѣшать веселочкой или 
вѣнчпкомъ, вливъ сюда лее 1 чайную ложку холодной воды, 
a затѣмъ, вливая постепенно (7 4 ф.) провапскаго масла, все 
время вертѣть, пока пе израсходуется все масло и получится 
комокъ густой массы. Когда провансаль будетъ готовъ—влить 
2—4 стол, ложки хорошаго уксусу, смѣшать и залить при-
готовленный салатъ, перетрясти хорошенько, закрывъ тарел-
кой; можно прибавить 2—3 чайныхъ ложки черепаховой сои 
и щепотку мелкаго перцу, все хорошо перемѣшать, пере-
ложить въ салатпикъ горкой и убрать сверху кустикомъ са-
лата, свѣлеимъ, пзрѣзаниымъ кусочками, томатомъ, разрѣзан-
пыыи пополамъ маслинами и подать къ столу. 

Такъ-же молено приготовить салата изъ бѣлаго мяса: ва-
реныхъ куръ, жареной телятины, только въ такой салатъ надо 
прибавить нарѣзаыпыхъ кружечками круто сваренныхъ янцъ, 
а въ провапсаль кладется сырой желтокъ, смѣшивается съ 
горчицей, а потомъ улее вливается прованское масло и кла-
дется кабуль по вкусу. 

255. Салатъ изъ овощей. 
Отварепныя и остужеиныя овощи нарѣзать (морковь длпн-

ценышми полосками, рѣпу кружочками, цвѣтную капусту— 
вѣточками), смѣшать, сложить въ салатпикъ и залить соусомъ. 
Гарнировать слегка неболыпимъ колпчествомъ крессъ-салата и 
фрапц. горчицы. 

256, Салатъ изъ рѣдьки. 
Рѣдьку и огурцы очистить и, нарѣзавъ мелкими ломтиками, 

посыпать солыо. Затѣмъ встряхнуть и, сливъ воду, залить 
сметаной. 

1 рѣдька среди, величины. 3 огурца, 3 ложки сметаны. 



257 . Салатъ изъ томатъ и испанскаго лука. 
Нарѣзатъ кружечками спѣлыс томаты (5-6), затѣмъ отдѣ-

лить сѣмепа; испапскій лукъ (У2 луков.) нарѣзать ташке тон-
кими кружечками; сложить томатъ и лукъ въ салатницу, пе-
рекладывая слой томатъ слоемъ лука и залить соусомъ, при-
ютов лениымъ такъ: взять 1 ч. ложку соли, щепотку перцу, 
1 ч. лозкку сахару, сокъ пзъ Ѵ2 лимона или 1 от. лозкку 
уксусу, хорошенько смѣшать ложкой и, прибавляя 3—4 стол, 
ложки прованскаго масла, все хорошенько стереть и залпть 
этимъ соусомъ томаты. 

258 . Салатъ изъ свеклы. 
Отварить или испечь 1 корень свеклы. Порубить или на-

рѣзать небольшими кусочками, уложить въ стеклянный салат-
пикъ. Мелко изрубить бѣлокъ и посыпать сверху передъ са-
мой подачей. Украсить иучечкамн петрушки, укропа или крессъ-
салата. 

259 . Салатъ изъ огурцовъ и помидоръ. 
Нарѣзать острымъ нозкомъ 3—4 помидора и столько зке 

огурцовъ, уложить на широкую тарелку рядами горкой, че-
редуя помидоры съ огурцами. Украсить изящными вѣточками 
петрушки. Подать соусъ. 

260. Соуса для салатовъ. 
1) (Со сметаной). 1 крутой зкелтокъ, У2 чайн. лозкки 

горчицы, соли и перцу по вкусу, Ѵ2 чайн. лозкки сахару 
пололшть въ чашку, прибавить немного сметаны и растереть 
хорошенько; прибавить остальную сметану (около 1 стакана) и 
подливать понемногу 2 столовыхъ лозкки уксуса. Смѣшать, 
подавать къ различнымъ сортамъ салата. 

2) (Прованскимъ масломъ). Растереть 1 крутой зкелтокъ, 
Ѵг чайн. лозкки сахару, соль и нерецъ по вкусу. Когда 
зкелтокъ растереть какъ слѣдуетъ, влить но каилѣ , все время 
растирая, 3 столовыхъ лозкки прованскаго масла и столько 
же уксуса. Подавать. 

З А К У С К И . 

261 . Селянка московская сборная на сковородкѣ. 
Изрѣзать 1 луковицу мелко, полозкить въ кастрюлю, 

прибавить лозкку масла слегка поджарить, полозкить нашин-
кованной мелко у 2 ф. капусты, 2 ст. лозк. томата, влить 1 
стаканъ бульону, покрыть крышкой, поставить тушить до 
полуготовностн, заправить бѣлый соусъ слѣдующнмъ спосо-
бомъ: распустить 2 столовыхт> лозкки масла, іюлозкптъ 2 ст. 
лозккп муки, прогрѣть муку съ масломъ, влить ста-
канъ бульону, размѣшать дать векипѣть, вылить въ кастрюлю 
съ капустой, положить изрѣзаппыя небольшими ломтиками 
Va Ф- телятины? V4 Ф- ветчины п 1/4 ф. соспсокъ Vs ф. гри-
бовъ, прибавить Ѵз Ф- каперцевъ, но зкелапію мозкио при-
бавить на копчпкѣ нозка перцу обыкновенная толченаго пли 
кайеискаго, закрыть крышкой, тушить минуть 10 на илитѣ, 
переложить на глубокій сотейникъ (или глубокую крышку 
отъ кастрюли), посыпать тертымъ (Via ф.) сыромъ и толчеными 
(1 ст. лозк.) сухарями, полозкить сверху нарѣзаннаго кусоч-
ками немного сливочнаго масла, поставить въ горячій шкафъ, 
заколеровать. 

262 . Масло (сыръ) изъ рыбы для закуски. 
Взять V 2 какой-нибудь рыбы; судака, севрюги, осетрины, 

"что осталось отъ обѣда въ варсномъ видѣ , полозкить въ ступку, 
прибавить V 2 Фунта сливочнаго масла и Ѵ4 фунта тертаго швеіі-
царскаго сыра; хорошо протолочь и полозкить немного перца, 
по вкусу посолпть, и протереть черезъ сито, потомъ слозкить 
въ кастрюлю и влить 2—3 столовыхъ лозкки горячихъ сливокъ, 
хорошо выбить лопаточкой, и влить сюда зке 2 чайныхъ лозкки 
сои—Кабуль, размѣшать и слозкить на продолговатое блюдо, 
выравиивъ вдоль блюда, придавъ форму небольшой рыбы, загла-
дить смоченнымъ въ горячей водѣ иозкемъ и убрать зеленой 
петрушкой. 

2 6 3 . Масло изъ анчоусовъ. 
Это масло моэкетъ слузкить очень вкусной приправой для 

блиновъ. 15—20 анчоусовъ, или просто килекъ, очистить отъ 
костей, промыть въ холодной водѣ, слозкить въ ступку. Сюда 
зке полозкить 3—-1 вареиыхъ въ крутую зкелтка, и V2 Фупта 



сливочнаго масла хорошо протолочь и протереть черезъ сито, 
сложить въ масленку пли па блюдечко, придать 'ножомъ вид'г, 
горки, обложить зелепымъ салатоыъ пли петрушкой. Масло 
пзъ селедки приготовляется такъ-же, какъ и анчоусное, при-
чемъ, анчоусы замѣпяются селедкой. 

264. Селедка по-еврейски. 

Очистить п спять съ костей селедку-серебрянку, взять 
I луковицу, 1 : вареное яйцо, небольшой кусокъ хлѣба, вымо-
ченного въ уксусѣ , изрубить все это вмѣстѣ съ селедкой какъ 
мозкно мельче, перемѣшать хорошенько, облить провапсішмъ 
масломъ и уложить на блюдо, придавъ форму селедки. Поло-
зкить голову и хвостъ и огарпировать зеленымъ лѵкомъ и 
яйцами. 

265 . Сандвичи с ъ сардинами. 

Очистить сардинки отъ козкп и костей, размять; приба-
вить равное количество размятыхъ зке пли протертыхъ сквозь 
густое сито крѵтыхъ зкелтковъ, немного соли, кайенскаго перцу 
II нѣсколько капель лимонпаго сока. Смягчить массу неболь-
ішшъ количествомъ проваискаго масла. Сдѣлать сандвичи и 
улозкить ихъ красиво па блюдо на листьяхъ салата. 

266. Раки Борделезъ. 

Слозкить въ кастрюлю очень мелко нарѣзаппыя овощи (какъ 
изрубленный): 1 морковь, 1 сельдерей, 1 штуку лука порея, 
1 петрушку, 1 луковицу, прибавить 1/4 фунта сливочнаго масла, 
10—12 зеренъ дупшстаго перцу, покрыть и поставить на плиту 
потушить па легкомъ огпѣ минутъ 16—20, помѣшпвая веселкой, 
чтобъ не подгорѣло; потомъ влпть 2 стакана бѣлаго вина сотерна, 
1 стакапъ мясного бульону, прибавить 2 чайныхъ лозкки соли, 
дать разъ вскииѣть и тогда полозкить промытыхъ вычищеппыхъ 
зкпвыхъ 20—30 штукъ раковъ, покрыть п, часто потряхивая, 
проварить до готовности (чтобы покипѣли мппутъ 30—40). 
Передъ отпускомъ, сливъ сокъ въ кастрюльку, полозкить 2—3 
столовыхъ лозкіш пюре-томатъ и холодную пассеровку, приго-
товленную изъ куска сливочнаго масла (величиною съ куриное 
яйцо), 1 столовую лозкку муки и кайенскаго перцу (на кончнкѣ 
позка), дать разъ выкппѣть и залить этимъ соусомъ раки. 

267. Выпускныя яйца в ъ сметанѣ . 
Полозкить въ сотейникъ J / 2 стакана хорошей сметаны 

іемного посолить и выпустить 7—8 сырыхъ яицъ, окропить 
масломъ, поставить въ горячую печь; когда яйца немного за 
хянутся, полить сверху сметаной, посыпать тертымъ швей-
дарскнмъ сыромъ (*/8 фунта), поставить въ очень горячую печь, 
заколеровать и подавать, не выкладывая. 

268. Омлетъ съ ветчиной. 
Взявъ гІ2 ф. обрѣзковъ ветчины, парѣзать небольшими 

квадратными ломтиками, слозкить па сковородку, прибавить 1 
лозкку сливочнаго масла п слегка подзкарить иа легкомъ огпѣ , 
вспылить ветчину (въ колпчествѣ 1 ч. лозкки) мукою, перемѣ-
шать, влить Ѵ2 стакана бульопу или, за пеимѣпіемъ его, 
разведеппаго въ 1 / 2 стаканѣ кипящей воды 1 кубикъ бульона 
Магги, прокипятить хорошенько п отставить. 

Приготовить омлетъ: отбить въ глубокую тарелку 6 шт. 
цѣльныхъ яицъ, полозкпть 3 столовыхъ лозкки распущеннаго 
^сливочнаго масла, 3 — 4 ложки молока, щепотку перцу, 
чайн. лозкки соли, хорошо взболтать вилочкой. Чугунную 
сковородку разогрѣть па плитѣ, полозкпть иа нее 2—-3 стол, 
ложки масла, вылить па нее прпготовленныя яйца и мѣшать 
вилочкой, пока, не получится масса густоты сметаны, тогда 
іотставить на край плиты, вылозкить па одпнъ край ветчину и 
подрѣзавъ ножомъ яичницу съ другой стороны сковороды, за-
вернуть этотъ край на ветчину, дать немного подзкариться 
я, снявъ съ плиты, подрѣзать снизу ножомъ, накрыть блю-
;Д0мъ и, перевернувъ сковородкой кверху, вылозкить омлетъ на 
блюдо, облить сверху распущеннымъ масломъ. 

269. Яйца фаршированныя. 
Отварить 2 яйца въ крутую, разрѣзать яйца острымъ""но-

жомъ пополамъ (вдоль), осторозкпо, чтобы не разваливалась 
скорлупа, вынуть осторозкпо желтокъ и бѣлокъ, изрубить мелко 
съ жирной ветчиной п зеленымъ лукомъ, полозкить 2 сырыхъ 
яйца, перцу, нафаршировать скорлупки, смазать яйцомъ, за-
сыпать сыромъ и поставить въ печь зарумяниться. 

270. Омлѳтъ по-швейцарски. 
Натереть иа теркѣ 1/г фунта швейцарскаго сыру, распу-

стить 2 столовыхъ лозкки сливочнаго масла, смѣшать его съ сы-



ромъ всыпать 1 чайную лолску рубленой петрушки и 2 чайпыхъ 
лолски рубленаго луку-порея, 1 столовую лолску бѣлыхъ су-
харей, 1 чайпую лолску соли, немного перцу, разбить 4—5 штукъ 
яицъ, влить 2 столовыхъ лолски молока, все ото хорошо смѣшать 
вилкой и вылить на сковороду, подогрѣтую предварительно, 
поджарить съ 2 ложками масла, свернуть тотчасъ лее, какъ готово, 
ножомъ въ видѣ пирога, отнюдь не передерлеивать па огпѣ, 
иначе будетъ сухъ. Сейчасъ лее переложить на блюдо и подать. 

271. Отварная яичница с ъ томатомъ. 
Въ соленый кипятокъ опустить шумовку или друшлакъ, 

на которые и выпускать, по одному, яйца, разбивая осторожно 
скорлупу. Прокипятить яйца 1 минуту, чтобы они сварились 
всмятку, вынуть шумовкой и улолсить на блюдо, обливъ ихъ 
довольно густымъ, горячимъ соусомъ изъ протертыхъ съ мас-
ломъ помидоръ. Пюре нужио приготовлять въ такомъ коли-
ч е с т в , чтобы его приходилось на каледое яйцо по столовой 
лолскѣ. 

272. Яйца в ъ г н ѣ з д ѣ . 
Отдѣлпвъ осторолспо лселтокъ отъ бѣлка, сбить бѣлокъ 

въ пѣну съ неболышімъ колпчествомъ соли. Нарѣзанный круж-
ками хлѣбъ окунуть въ соленый кипятокъ и зарумянить иа 
сковородѣ съ обѣихъ сторонъ. Улолсить бѣлокъ на хлѣбъ, 
сдѣлать посредипѣ отверстіе и вылить въ неге лселтокъ. По-
ставить въ легкую печь и дать слегка зарумяниться. Количе-
чество яицъ берется, конечно, по желанно. Улолсить па блюдо, 
изящно украсивъ зеленью. Подать отдѣльно то матовый соусъ. 

273. Вѣнскій омлѳтъ с ъ томатомъ. 
Запечь отъ 4 до 6 штукъ крупныхъ помидоръ и протереть 

сквозь сито. Пололеить въ пюре 2—3 лолеки муки, 7 яицъ, не-
много соли и перцу, 3 стакана молока; размѣшать все хоро-
шенько, запечь омлетъ съ обѣихъ сторонъ, свернуть пополамъ. 

274. Яйца крутыя с ъ бешамелью и молодымъ картофелемъ. 
5—6 штукъ крутыхъ яицъ нарѣзать кружечками, и пере-

слоить нарѣзаннымъ кружечками свареішымъ въ соленой водѣ 
картофелемъ. Положить яйца рядами, чередуя кусочскъ яйца 
съ кусочкомъ картофеля такъ, чтобъ каждый кусочекъ частью 
прнкрывалъ собою предыдущій. Заготовить бешамель: 1/-і фунта 
сливочнаго масла подогрѣть съ V 8 Фунта мягкой муки и раз-

вести 2 стаканами шшяіцаго молока, псремѣшать лопаточкой, 
дать вскипѣть, все время мѣшая, отставить, пололеить сыроіі 
лселтокъ J і фунта стерта го на теркѣ , сыру, хорошо смѣшать, 
посолить но вкусу и залить бешамелыо яйца. Загладивъ ножомъ, 
посыпать сверху тертымъ сыромъ, смѣшаныымъ съ просѣяиными 
сухарями. Покропить сливочнымъ масломъ и поставить зако-
леровать. 

275. Салатъ для закуски. 
Нарѣзать тонкими ломтиками, не круппѣе 2—3 коп. 

монеты, оставшееся отъ стола разное мясо, такъ, напримѣръ: 
7 . ф. телятины, 7 і ф. барашка, 7 4 - Ф- ветчины, индѣйки, 
тетерева, словомъ, что есть въ данный моментъ подъ руками. 
Сложить все это въ чашку, прибавить сюда изрѣзанныхъ 
кружками 5—G вареныхъ картофелппъ, 3—4 яйца нарѣзаи-
пыхъ таклее ломтиками, 74 Фун. нарѣзаннаго салата ромэнъ 
или латукъ, 7і Фун. пикулей. 2—3 свѣленхъ нарѣзанныхъ 
помидоръ, немного зелепаго лука и 2—3 свѣжихъ огурца. 
Всю эту массу посолить, поперчить, пололеить 2 чайи. лоле. 
сои-кабуль, хорошо перемѣшать, заправить соусомъ прован-
саль и улолшть горкой въ салатникъ. Сверху убрать яйцами, 
нарѣзапными четвертушками, кружечками свѣжихъ огурцовъ, 
помидоръ, салата, раковыми шейками. Поставить готовымъ па 
холодъ, подавать холоднымъ. 

Для провансаля взять 2 сырыхъ желтка, 1 чайи. лоле. 
крѣпкой домашней горчицы, немного соли и 72 Ф- прованскаго 
масла, которое лить понемногу въ желтки н горчицу, тереть, 
пока не получится густой комокъ; тогда прибавить 1 столовую 
лолеку уксуса, размѣшать, влить еще 2 стол, лолеки уксуса 
и смѣшать. 

276. Салатъ итальянскій с ъ яйцами. 
Взявъ попемполеку вареной курицы, если есть, дичи, вет-

чины, копченаго языка, нарѣзать маленькими плоскими лом-
тиками—бланкетшеами, иѣсколыео штукъ апчоусовъ нарѣзать 
небольшими кусочками, прибавить иарѣзанныхъ тонкими лом-
тиками 2—3 штуки помидоръ, 10 штукъ очищенныхъ отъ косто-
чекъ оливокъ, 2—3 столовыхъ лолеки каперцевъ, заправить 
приготовлеиыымъ ішлесизлолссинымъ способомъ горчичнымъ соу-
сомъ: взять 1 чайную лолеку готовой столовой горчицы, 1 чайную 
ложку сахару, 1 чайную ложку соли, 1 столовую лолеку уксуса, 
хорошенько растереть, вливать понемногу, постоянно взбалты-
вая, 4—5 ложекъ прованскаго масла; этимъ соусомъ залить 



приготовлепный салатъ. Взять 1/в фунта салата латука или ро-
менъ, выбрать по возможности сердцевпиу, иарѣзать крупными 
кусочками, положить сюда лее, перемѣшать и выложить въ са-
латницу или па круглое блюдо, придать форму горки, облолспть 
четвертушками сварешіыхъ вкрутую яицъ или лее сваренныхъ 
въ мѣшечекъ, полагая по одному яйцу иа персоыу. 

Украсить сверху и съ боковъ кустиками салата. Къ этому 
салату надо соусъ провансаль. 

277 . Печеночная колбаса. 
Свиную печенку отварить въ соленой водѣ съ пряностями 

(перецъ душистый и лавровый листъ), вынуть, дать остыть, 
стереть па теркѣ , намочить въ молокѣ французскую бу.чку 
(безъ корки), не вылшмая, пололшть въ печенку, которая 
должна быть протерта. Сварпть 3 / 4 Фунта свиного сала въ не-
бо лыпомъ колпчествѣ воды, изрубить мелко и съ паваромъ 
вылить па печенку; туда лее прибавить 2 яйца сырыхъ, расти-
рать скалкой, пока побѣлѣетъ, наполнить кишки, перевязы-
вать очень слабо. Сварить въ томъ бульопѣ, въ которомъ вари-
лась печенка, вынувъ, осушить, и остудить; дерлеать въ про-
хладномъ мѣстѣ . 

278 . Почин съ огурцами. 
Снявъ пленку съ 1—2 почекъ и, обрѣзавъ лишиій лснръ, 

пололшть почки въ холодную воду иа Ѵг часа. 
Вынувъ изъ воды, разрѣзать почки вдоль пополамъ и 

каждую половину нашинковать поперечно тонкими ломтиками 
и поджарить въ очень горячемъ сливочномъ маслѣ въ теченіе 
б-ти минуть. 

Выбравъ почки изъ масла, сложить въ кастрюльку, по-
перчить по вкусу; на сковородку лее, гдѣ жарились почки, по-
лолеить 1 ст. ложку муки, дать прокипѣть мукѣ одинъ разъ въ 
маслѣ, затѣмъ прибавить 1 ст. мясного бульону, 1 / і ст. огу-
речнаго разсола, хорошо прокипятить и процѣдить па почки. 
Сюда лее положить 2 шт. очпщенныхъ отъ колеи и сѣмяпъ, 
разрѣзаиныхъ па пеболыпіе ломтики, соленыхъ огурца, по-
крыть и дать покипѣть почкамъ минуть б—6 не больше (иначе 
почки потеряютъ свою сочность и будутъ леесткими), подать 
на сотейнпкѣ пли сковородѣ. 

Точно такъ лее приготовляются почки въ мадерѣ или бѣ-
ломъ впнѣ , лишь въ соусъ не прибавляется огуречнаго разсола 
и огурцовъ, a вмѣсто нихъ кладется 8—10 шт. мелко пзрѣ-

занныхъ іпампипьопъ, вливается Ѵ-і с т - мадеры или бѣдаго 
вина и проваривается, какъ сказано выше. 

2 7 9 . Омлетъ с ъ грибами. 
Подлеарить V 4 Фунта нашииковапныхъ (бѣлыхъ грибовъ 

или шампиньоновъ), заправить сметаной. Взбить 6 яицъ съ 1 
стаканомъ молока, посоливъ. Накалить сковородку, растопить 
кусочекъ масла на ней и вылить яйца. Какъ только начнутъ 
отставать отъ сковороды, пололепть иа середину приготовленные 
грибы, завернуть полеомъ съ 2-хъ сторопъ, какъ ппролеокъ, под-
леарить до готовности. Подавая посыпать зеленой пет-
рушкой. 

280. Тарталетки съ мозгами. 
Замѣсить прѣсное тѣсто—высыпать х/з ф. муки на столъ 

горкой, сдѣлать посреднпѣ ямку, положить 1/2 стакапа сме-
таны, 2 ложки масла, одно яйцо, чайную лолеку соли, 2 чай-
ныхъ лолеки сахару, смѣшать хорошенько, раскатать скалкой 
тѣсто тонко (съ х/4 пальца толщиною), вырѣзать чайнымъ 
стаканомъ крулеечками, облолеить крулеечками формочки 
(особыя—для тарталетокъ), предварительно смазаниыя мас-
ломъ и посыпапиыя мукой, и пололеить въ нихъ приготов-
ленную слѣдующимъ способомъ массу изъ мозговъ: мозгъ сва-
рить въ соленой водѣ съ уксусомъ (иа 3 стакана воды—1/4 

стак. уксуса и 2 ч. лолеки соли) до полной готовности, т. е. 
дать нрокипѣть мин. 20; выбрать изъ воды на тарелку, дать 
остыть, изрѣзать небольшими кубичками, посолить, поперчить 
слегка, пололеить на приготовленное тѣсто въ формочки. По-
ставить въ печь средпей температуры мипутъ иа 15; вынуть 
изъ шкафа, выбрать осторолено изъ формочекъ тарталетки па 
блюдо, каждую залить соусомъ, приготовленнымъ такъ: рас-
пустить въ кастрюлькѣ 2 лолеки масла, пололеить 1/2 лолеки 
(стол.) муки, прогрѣть на плитѣ, влить Ѵз стакапа мясного 
бульона, 1 стол, лолеку сливокъ пли молока, щепотку соли, 
дать разъ вскипѣть, по желанію можпо пололеить х/4 ф. сва-
ренныхъ и мелко пзрѣзаипыхъ шампиньоновъ, дать еще разъ 
вскппѣть, залить этимъ соусомъ на блюдѣ тарталетки и подать 
къ столу горячими. 

281 . Тарталетки съ мозгами (иначе). 

Очистивъ отъ пленокъ одпнъ бычачій мозгъ, промыть и 
опустить въ штпящую воду, посолить, влить 2 столов, ложки 



уксусу, полозкпть 3—4 лавровыхъ листка, кусочскъ пзрѣзашіой 
луковицы и дать нокшіѣть минутъ 10—15. Выбравъ нзъ воды 
и остудивъ, разрѣзать на леболыше кубнчіш и подзкарить въ 
2 столовыхъ лозккахъ сливочнаго масла, посолить но вкусу, 
поперчить и прибавить отвариыхъ бѣлыхъ грибовъ пли шам-
пиньона., также ііарѣзашшхъ кусочками и все это соединить 
съ бѣлымъ соусомъ, прнготовлетіиымъ такъ: смѣшать 2 столовыхъ 
лозкки муки съ 2-мя столовыми лозкками сливочнаго масла,влить 
1 стаканъ бульоиу, V 2 стакана сливокъ, положить иа коичпкъ 
ножа кайенскаго перцу, 2—3 лозкки натерта го швсйцарскаго 
сыру, дать хорошенько вскипѣть, отставить, полозкить 1 сыров 
зкелтокъ, хорошенько смѣшать и соединить съ поджаренпымъ 
мозгомъ. 

Приготовить слоеное тѣсто, Раскатать слойку въ */•' пальца 
толщины, вырѣзать кружечки зксстяиой выемкой по размѣру 
тарталетныхъ формочекъ; формочки сначала смазать масломъ іі 
посыпать мукой, уложить тѣсто такъ, чтобъ было наравнѣ съ 
краями формочекъ, полозкить приготовленный изъ мозговъ фаршч,, 
засыпать тертымъ сыромъ, покропить масломъ, слозкить формочки 
на листъ и поставить въ духовой шкафъ или русскую печь 
минутъ на 15. Какъ заколеруется, вынуть осторозкпо, вытащить 
ВИЛОЧКОЙ изъ формъ и подать къ столу, слозкивъ на блюдо 
горячими. 

282. Икра изъ баклажанъ по-гречески. 

Испечь баклажаны до черна и до мягкости, снять прочь 
всю черную кожицу до самой мякоти, которую изрубить какъ 
мозкно мельче, очистить отъ козкицы помидоры, изрубить также 
какъ мозкно мельче, лукъ протереть черезъ терку и поджарить 
въ маслѣ, сложить въ лукъ баклажаны и помидоры и прожарить 
все вмѣстѣ, посыпавъ перцемъ и солыо. 

5 штукъ баклажанъ, б штукъ помидоръ, б штукъ л у к у , 1 / » Ф- масла 
прованскаго. 

283. Икра изъ баклажанъ по-Екатеринодарски. 
Испечь въ духовой печкѣ пѣсколько баклаясанъ, чтобы 

были совсѣмъ мягки. Вынуть, разрѣзать вдоль и вынуть всю 
середину—сѣмечкн. Мелко изрубить эту сердцевину деревни-
ныыъ нозкемъ или растереть деревянной ложкой (отъ мсталли-
ческаго ыозка икра чернѣстъ), прибавить луковицу, изжаренную 
на постиомъ маслѣ, 2—3 сочиыхъ помидора, соли, перцу, уксусу 

и нрованскаго масла. Все хорошенько смѣшать, чтобы масса 
была пс эішдкая, улозкить горкой на тарелку, вынести на ледъ, 
чтобы совершенно застыла. 

2 8 4 . Омлетъ по-швейцарски. 
Полозкить въ глубокую тарелку 1U ф. стертаго на теркѣ 

швейцарского сырѵ, влить 3 стол, лозкки распущеішаго сли-
вочнаго масла, прибавить немного изрубленпаго зелепаго луку, 
поперчить и посолить но вкусу, полозкить изрубленной зелени 
петрушки, 1 стол, лозкку толчепыхъ просѣяниыхъ бѣлыхъ су-
харей, 2 стол, лозкки молока, все хорошо смѣшать и, выпу-
стнвъ 0—7 штукъ яицъ, взболтать хорошенько всю массу вил-
кой и вылить на раскаленную и намасленную сковородку. Какъ 
только затянется т. е. яйца сварятся въ смятку, подобрать 
края тонкпмъ иозкемъ, свернуть въ вндѣ пирога и перело-
зкпвъ па блюдо, облить сливочнымъ масломъ и сейчасъ же 
подать. 

285. Ветчина по-Гамбургски. 
Нарѣзать (1 ф.) ветчину, по возможности иезъ зкпра, квадра-

тиками или кружечками, величиною съ дно стакана, слозкить 
на горячую сковородку, въ распущенное масло (2 столовыхъ 
ложки масла), подзкарить слегка ветчину, полозкить на нее 
2 лозкки шоре-томатъ, вѣточку эстрагону, влить х / 2 стакана 
бульону, рюмку мадеры или бѣлаго вина, прокипятить. 

Взявъ франц. черствую булку, обрѣзать корку, нарѣзать ку-
сочками такой зке величины, какъ пзрѣзана ветчина, слозкить 
на листъ пли сковороду, иробрызгать сверху масломъ и зако-
леровать. Когда гренки порозовѣютъ, вынуть, слозкить на блюдо. 
Приготовить яичницу глазуныо—на каждую персону по яйцу, 
полозкить 2—3 столовыхъ ложки масла иа горячую сковороду, 
выпустить осторожно яйцо, не разбивая по возмозкиостн зкелтка, 
посолить слегка и поставить въ духовой шкафъ затянуть; когда 
зкелтки побѣлѣютъ (стараться не перепустить), вынуть и выемкой 
округлить края и, полозкивъ поверхъ греиковъ кусочки вет-
чины, вылозкить на каждый по яйцу, слозкить на блюдо и залить 
соусомъ изъ-иодъ ветчины, на казкдое яйцо полозкить сверху 
но листику эстрогаиу. 

286. Пуддингъ съ шампиньонами или другими свѣжими грибами. 
Вычистить и промыть хорошенько 1 ф. свѣзкихъ грибовъ, 

мелко изрубить. Въ миску полозкпть х/г ф. сухарей нзъ бѣлаго 



хлѣба, Vg сливочнаго масла, изрубленные грибы, 3 сырыхі 
яйца, 2—3 чайныя ложки соли, поперчить, неремѣшатъ, при-
бавить 1 стак. сметаны нлн слпвокъ и, перемѣшавъ, оста-
вить. Приготовить прѣспое тѣсто: высыпать на столъ \1/2 ста-
кана муки, сдѣлать ямку, иоложпть Va стакана сметаны, і 
яйцо, 2 стол, лозкки масла, 1 ч. ложку сахару, щепотку соли 
и замѣсить тѣсто, тонко раскатать (какъ для пельменей или 
варенпковъ). Взявъ глубокій сотейиикъ или кастрюлю, сма-
зать слегка масломъ, посыпать еухарямп п облозкнть изнутри 
раскатаннымъ тѣстомъ. Сюда-же* положить грибную массу, 
сверху покрыть лепешкой изъ этого-же тѣста, смазать сверхѵ 
яйцомъ и поставить въ духовой шкафъ па 40 мииутъ. По-
томъ переложить на блюдо и подать къ нему соусъ, приго-
товленный такъ: подогрѣть 2 столовыя ложкп масла и 2 стол, 
ложки муки, пололшть 1 / 2 стак. сметаиы, 1 стаканъ овощнаго 
отвару ИЛИ соку изъ шампиньонъ, приготовленная пзъ обрѣз-
ковъ, промытыхъ п сварепныхъ въ 2-хъ стак. воды. Соусъ 
посолить, прокипятить и подать отдѣльпо. 

287. Вареный шпинатъ. 
Очистить и перебрать листья шпината, вымыть въ пѣсколь-

ішхъ водахъ, чтобы не осталось песку. Слозкить въ кастрюльку, 
медленно пагрѣть и тушить затѣмъ мииутъ 25 (пока сдѣлается 
совершенно мягкой) въ собствениомъ соку. Если шпинатъ 
старый, лучше варпть его въ небольшомъ количествѣ солсноіі 
воды. Откинуть на спто, изрубить мелко, подогрѣть, полозкпвъ 
масла, соли и перцу. Вылозкить на блюдо, огарпировать кру-
тыми яйцами, нарѣзаннымн ломтиками и остроконечными 
кусочками подзкарепнаго хлѣба. 

288. Фаршированные кабачки. 
Соскобливъ кожицу съ 8—10 шт. некрупиыхъ зеленыхъ 

кабачковъ, вынуть трубочкой или вилкой внутренность, пропо-
лоснуть въ холодпой водѣ, посолить внутри и спарузки п на-
фаршировать фартемъ, приготовленнымъ такъ: 1 ф. мякоти 
барашка или зішрнаго огузка провернуть 2—3 раза на мясо-
рубкѣ , полозкить изрубленную и нодзкарсгшую въ 1—2 столо-
выхъ лозккахъ луковицу и рубленой зелени петрушки и ук-
ропу» Va Ф- проваренная до полуготовности въ соленой водѣ 
риса, посолить и поперчить по вкусу, хороню смѣшать п на-
чинить этимъ фаршемъ кабачки. 

Слозкивъ на сковородку, подзкарить въ 2-хъ столов, лозк-

кахъ р у с с к а я масла до розовая цвѣта. Затѣмъ, слозкивъ въ 
глубокій сотейникъ, прибавить 1—2 ст. сметаны, 1 ст. буль-
ону, покрыть и поставить въ шкафъ или на плнту, потушить 
часа на П/г- Передъ отпускомъ вынуть кабачки на блюдо, а 
въ сотейиикъ, гдѣ варились кабачіш, не выливая соку, при-
бавить холодную пассеровку пзъ 1 ст. лозкки масла и 1 ст. 
лозкки муки; давъ соусу разъ вскппѣть, процѣдить, облить 
имъ кабачки и подать. По зкеланію, мозкио прибавить въ соусъ 
шоре-томатъ. Такимъ зке фаршемъ мозкно иачпнять спѣлые 
свѣясіе томаты, слозкивъ ихъ въ глубокій сотейникъ и залить 
слѣдующимъ соусомъ: на 10—15 шт. томатъ взять 1—2 ст. 
сметаиы, положить въ чашку или кастрюльку, всыпать 2 ст. 
ложки муки, полозкить 3—4 ст. лозк. шоре-томатъ, 1 ст. лозкку 
сахару, 2 чайн. лозкки соли, хорошо смѣшать вѣничкомъ и 
нроцѣдить черезъ друшлагъ па томаты. Поставить въ шкафъ 
на 1 часъ, вынуть и, посыпавъ сверху рубленымъ укропомъ, 
подать въ сотейникѣ. 

289 . Холодные фаршированные томаты на занусну. 
Взявъ штукъ 8—10 спѣлыхъ томатъ, отрѣзать осторозкно 

кружечки со стороны стебля, вычистить внутренность томата 
чайной лозкечкой, посолить слегка внутренность п отставить. 

Затѣмъ нарѣзавъ некрупными ломтиками 3—4 штуки сва-
ренныхъ вкрутую яицъ, нарѣзать зелеиаго луку крупными 
кусочками, таюке укропа, потомъ съ Ѵ 2 Ф- бѣлая"вареыаго мяса 
(курицы, телятины или барашка) парѣзать неболышшп ломти-
ками, все слозкить въ глубокую чашку и заправить соусомъ 
провансаль (изъ V\ фунта прованская масла, 1 зкелтка и чайной 
лояаш горчицы, щепотка соли и 2 чайныхъ лозкекъ сои кабуль 
или «Русскій Императоръ»); хорошенько перемѣшать и напол-
нить этимъ фаршемъ, предварительно сливъ изъ томатъ накопив-
шийся сокъ, томаты, укладывая фаршъ горками; сверху въ каж-
дый томатъ поставить по кустику салата латука или роменъ), 
улолшть ихъ на блюдо и украсить его по краямъ салатомъ. 

290 . Бѣлые грибы съ ветчиной. 
Распустить 2 лозкіш сливочнаго масла на сковородѣ, по-

лолшть нарѣзанпые небольшими продолговатыми ломтиками 
V2 Ф- грибовъ, посолить, поперчить слегка и поджарить (на 
плитѣ минуть 10), помѣшпвая осторозкно; когда грибки под-
зкарятся, сюда зке полозкить иарѣзанпую небольшими квадра-
тиками 1 / і ветчины, Va стакана сметаны, дать нокипѣть (ми-



путь 5). засыпать сверху толчеными сухарями, поставить въ 
духовой шкафъ, дать подрумяниться. 

291 . Артишоки по-англійски. 
Очистить артишоки, срѣзать нижнюю часть, натереть лимо-

номъ, разрѣзать каясдый артишокъ пополамъ, вырѣзать мякоть, 
обровнять и опускать въ холодную воду съ уксусомъ. Когда 
всѣ артишоки будутъ очищены, опустить ихъ въ соленый кипя-
то къ, дать вскипѣть, откинуть па друхшлакъ и перелить холод-
ной водой. Въ сотейникѣ растопить масло, уложить артишоки 
и выжать на нихъ сокъ изъ одного лимона. За V 2 ч а с а Д° о т ~ 
пуска влить 1 стаканъ овощиаго бульона и варить, пока бульонъ 
вскипитъ, а низы артишоковъ заколеруются. Залить, затѣмъ, 
артишоки краспымъ соусомъ (лояску муки иоджарить докрасна 
въ ложкѣ масла и развести киплщішъ бульопомъ), сварить 
до-мягкостп, вынуть, уложить на блюдо. Соусъ кипятить, пока 
ОІІЪ уварится до надлежащей густоты, посолить, влить сокъ 
изъ 1 лимона, процѣдпть сквозь сито, размѣшать съ 1 ложкой 
сливочнаго масла и залить артишоки. 

КАШИ, КИСЕЛЯ и СУПЫ. 

292. Сладкая пшенная холодная каша. 
Въ кастрюлю влить 4 стакапа молока, сюда-лсе всыпать 

3 стол, ложки сахара, J / 4 палочки ванили, давъ вскипѣть и 
всыпавъ 1І2 стакана пшена, хорошо разварить его. Затѣмъ 
развести въ 1/2 стак. хол. молока, 2 стол, лояски картофель-
ной муки, влить въ кипящую кашу, хорошо вьшѣшать и, 
когда закипитъ, вбить туда 4 яселтка. Вымѣшать всю массу 
и выложить въ форму, выполосканную передъ тѣмъ холодной 
водой. Поставить въ холодное мѣсто; когда каша остынетъ, 
выложить па блюдо, поливъ спропомъ. 

293 . Тыкозникъ или запеканка изъ тынвы. 
Сначала заварить на молокѣ пшенную кашу—размазню. 

Для этого надо вскипятить 4 ст. молока и всыпать 1 ст. 
промытаго въ теплой водѣ ншеиа или рису, покрыть и поста-
вить въ печь; когда крупа разварится, вынуть изъ печки 
кашу, перелолшть въ чашку и сюда лее пололшть 2 ф. сырой 

очищенной тыквы, стертой па теркѣ, Ф- сливочнаго масла, 
2 ст. лояс. сахара, 1 чайн. лолс. соли и 4 ш. сырыхъ яицъ; 
хорошо смѣшать все и вылолшть въ глубокую плошку пли 
форму, смазан, холодныыъ масломъ и обсыпанную сухарями, 
поставить въ духовую печь па 40 мипутъ, вынувъ, дать не-
много постоять, опрокинувъ на блюдо, отдѣльно подать холод-
ное сливочное масло. 

2 9 4 . Крупѳникъ изъ риоа. 
Отварить Va Ф- риса въ соленой водѣ , откинуть на дур-

шлагъ, прибавить Ѵ4 Ф- масла сливочнаго, разпыхъ кореньевъ, 
парѣзанныхъ, отваренпыхъ въ солепой водѣ и мелко нару-
бленныхъ грибовъ, зеленой петрушки. Все хорошенько пере-
мѣшать, сложить въ кастрюлю, сверху полить масломъ и по-
ставить въ духовку запечь, пе покрывая крышкой. Когда за-
румянится, вынимать и подавать. 

295. Гречневая каша размазня. 
Промывъ хорошенько крупу, залить ее шшяткомъ, посо-

лить, вскипятить пѣсколько разъ, помѣшивая, затѣмъ накрыть 
и поставить въ духовую или русскую печь. Отдѣльпо подать 
сливочпое масло. 

2 ф. гречнев. крупы, 7 * Ф» сливочн. масла 

296. Гречанникъ по-полтавски. 
1 ф. мелкой гречневой крупы просѣять черезъ сито, залить 

кипяткомъ (3—4 стакана), прибавить V 8 Ф- масла и соли по 
вкусу и поставить въ печь на 1 часъ. Когда каша будетъ готова, 
переложить ее рядами съ 4—б варепыми рублеными яйцами 
въ сотейппкъ, смазаппый масломъ и посыпанный сухарями; 
нижній и верхній слой доляшы быть изъ каши. Посыпать суха-
рями, скропить масломъ, поставить въ духовку на 10—16 мипутъ. 
Подать отдѣльно холодное сливочное масло. 

297. Каша ячневая по-шводски. 
Вскипятить б стакановъ молока, всыпать 6—6 столовыхъ 

ложекъ ячневой крупы, размѣшать, накрыть и дать ей сгуститься; 
затѣмъ влить V 4 Ф- масла, размѣшать, дать остыть. Вбить 3 яйца, 
прибавить 7 4 Ф* сахара и 3/в ф. молотыхъ грецкихъ орѣховъ 
или миндалю, вымѣшать. Вылолшть на глубокое блюдо, смазан-
ное масломъ п обсыпанное сухарями, верхъ кашп смазать яйцомъ, 

9 
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дожить ложку сливочнаго масла, варить до готовности, и, 
когда рисъ будетъ почти готовъ, всыпать полстакана сахарна-
го песку и перемѣшать. Необходимо наблюдать, чтобы рисъ нѳ 
цригорѣлъ и не разварился совершенно. 

Пока рисъ варится,—взять 6 яблокъ, (средней велич.), 
очистить ихъ отъ кожицы, нарѣзать ломтиками и поджарить 
слегка па сковородкѣ , (лучше на бѣлыхъ эмалированныхъ) въ 
сливочномъ маслѣ . 

Когда рисъ и яблоки будутъ готовы,—взять бѣлки отъ 5-тп са-
МЪ.ХЪ свѣжихъ яицъ, (т. к . только бѣлки самыхъ свѣжихъ яицъ хо-
рошо и скоро сбиваются въ пѣну, тщательно и умѣло отдѣлнвъ 
ихъ отъ желтковъ—сбить в ъ пѣну, какъ для «снѣжковъ». 

Затѣмъ взять блюдо, на какпхъ подается жаркое, (разу-
мѣется похуже), пололшть рядъ рису, а на рисъ—рядъ под-
жарей ыхъ яблокъ, и снова рядъ рису и рядъ яблокъ,—краси-
вой горькой, чтобы яблоки по краямъ не высовывались,— 
сверху рисъ слегка облолшть малпповымъ вареньемъ, (съ мали-
повымъ вареньемъ это кушанье бываетъ вкуснѣй, чѣмъ съ 
варен, изъ другихъ ягодъ), при чемъ слѣдуетъ употреблять 
только самое густое, или лучше всего одни ягоды, т . к . , 
если облить пирогъ вареньемъ слишкомъ сильно, излишекъ 
разогрѣвшагося сиропа некрасиво выступить по краямъ блюда; 
сверху пирогъ покрыть пѣной сбитыхъ бѣлковъ и вставить въ 
песлишкомъ горячую печь или духовку на 15 минутъ, чтобы 
пирогъ слегка подрумянился. Мы обыкновенно дѣлали такъ: 
какъ подадутъ супъ на столъ, въ это время вставляли въ 
духовку пирогъ и у насъ отлично поспѣвалъ на «третье 
кушанье>, и подавался горячпмъ. 

Умѣлая, и съ развптымъ вкусомъ къ красотѣ , хозяйка 
сумѣетъ не только красиво покрыть н сгладпть пирогъ сбитою 
пѣпой, но украсить его вродѣ розетокъ и другихъ фигурокъ 
изъ пѣны. 

Точно такъ же дѣлается пирогъ изъ свѣясей клубники вмѣ-
сто яблокъ. Свѣжія ягоды, передъ тѣмъ, какъ пололшть на 
приготовленный рисъ—слѣдуетъ прокипятить въ спропѣ . 

3 0 2 . Гренки изъ смоленской каши. 
Сваривъ 1/2 фунта смоленской крупы густой размазней, 

посолить, влить 1 столовую лолску масла, размѣшать и вылолшть 
па блюдо, разгладивъ ножемъ въ лепешку, въ палецъ толщиною, 
когда остынетъ, порѣзать на неболыпіе ломтики, обвалять 
въ мукѣ , потомъ въ яйцѣ и сухаряхъ и подрумянить въ маслѣ . 



303 . Гурьэвсная каша. 

П Р П / = „ Г ° К 0 в ъ к а с т Р І О Л Ю и поставить въ духовую 
ее на К а К Ъ 0 б Р а з У « ™ «Р^спая пѣнка, снять 
ее на блюдо. Пѣнокъ должно бить много. Сварпть не очень 

3 я й п а М а і Н / П У Ю К а Ш У Н а М ° Л 0 К Ѣ ( и л и Р п с о в у і о ) ! п о л о ж и " 
„ " ц • Va стакана густыхъ сливокъ, ложку сливочнаго 
масла все смѣгаать. Прибавить нарѣзанныхъ п ѣ І о к ъ к р у п Г 
рубленыхъ, очищенпыхъ грещшхъ орѣховъ, сладкаго рублен-
наго, очищеннаго миндалю, разныхъ і ^ к а т о в ъ мелко напѣ 
еанныхъ и смоченныхъ въ апельсиновой настойкѣ Все какъ 
И n ^ o f ' п е Р е м ѣ ш а т ь . слоясить въ металлическую кастрюлю 
L v P e ™ B v f P X y С а Х а р ° М Ъ « дукатами, поставить в ъ пель 
вать мошнп ™ Я 0 » Ц у к а т о в ъ м о ж н о к л а с т ь варенье. Пода-вать можно горячей и холодной. 

304-, Кисель ниндальный. 
Взять V« Фун. сладкаго миндалю, 3 — 4 зерна горька™ 

развести водой (5 ст.) , процѣдить сквозь салфетку выжимки 

" Y 6 1 " ™ в ъ с т у п к у ' в с ы п а т ь 1 ст с а х і р у п р о ™ 
сахаромъ, развести этимъ же молокомъ и процѣдить 

сквозь салфетку въ кастрюльку, хорошенько отжага истолчен! 
ную массу, поставить на плиту. ПриготовитГ м р т ^ е . ^ п ™ 
Х У І С Т - л о ж - > Р а з и е с т п Va ст. воды. Когда з а і Х т ъ молоко ! 3 
картофельную муку, все время мѣшая лопаточкой дать разъ 
вокипѣть и, выливъ въ форму, вынести на холода Выложивъ 

^SSS^ZST С Ъ С И Р 0 П № Ъ 

305. Кисель шоколадный. 
(Для дѣтей). 

Изрѣзавъ на мелкіе кусочки V« Ф- шоколаду (1 плиткт 
f ™ ™ * е е к ъ ) , сложить въ кастрюльку, взяУь 2 - 3 ™ 

Х и т а о м Г Г ' Г . ™ Н а П Л И т у и м * * а т ь веселкой или 
Й г а С в Г т е - П 0 К а В С К Ш Ш Т Ъ - К а к ъ сакипиш,, 
л п Т т т ! ! і и в а я ' 2 ~ 3 с т * горя^аго молока, всыпать 2 стол 
ложки сахара и дать вскипѣть. Разведя 2 - 3 - м я стол ложка 

с р а з у 0 Т ъ Н 1 п я ° ш Т й ' ш о к Г * Л ° Ж І Ш к а Р т ° Ф е л ь н о й м у £ , вылить 
Г І ! р 7 й шоколадъ, не переставая мѣшать- дать 
еще разъ вскипѣть и вылить въ глубокій сотейникъ или 5 -

бокую тарелку, посыпать сверху сахарной пудрой и подать 
геплымъ или же холоднымъ. К ъ киселю подаются ввбитыя 
сливки. 

306. Кисель яблочный. 
Взять 5 штукъ антоновскихъ яблокъ, очистить кожу, 

разрѣзать на четыре части каясдое, вынуть серединку, обмыть 
нхъ, слолшть въ кастрюлю, залить 4-мя стаканами воды, по-
крыть крышкой, поставить на плиту, хорошенько разварить; 
откинуть па сито, протереть, слолшть всю массу съ сиро-
помъ обратно въ кастрюлю, всыпать Р / г стакана сахару, по-
ложить кусочекъ (съ 1 вершокъ) ванили, поставить па плиту, 
дать разъ вскипѣть. Приготовить 3 столовыхъ ложки карто-
фельной муки, развести х/а стак. холодной воды. Когда яблочный 
сиропъ вскипитъ, вылить картофельную разведеную муку въ 
кастрюлю, все время помѣшивая, дать 2 раза вскинѣть и 
влпть въ овальную неглубокую компотнпцу, присыпать 
сверху сахарной пудрой, подать къ столу въ тепломъ впдѣ , 
можно и въ холодномъ. Подать къ кпселю молоко. 

3 0 7 . Супъ сладкій изъ малины или вишенъ. 
Сварить изъ спѣлой малины пли вишенъ сокъ, считая па 

человѣка одпнъ фуптъ ягодъ и 2 стакана воды, прибавить 
3—4 ст. лолши сахара, дать хорошо прокипѣть, процѣдить 
сквозь ішсейку, поставить на плиту. Приготовить картофель-
ную муку, т . е . , взявъ на 1 ст. ягоднаго соку 2 чайн. лоле-
ки картофельной муки, развести 2-мя ст. ложками холодной 
воды, хорошенько размѣшать и вылить въ процѣлеепный 
сокъ. Выливая, надо все время ыѣшать и затѣмъ дать іюки-
пѣть одинъ разъ. Сдѣлать маленькіе варенчики съ вишнями, 
бросить въ этотъ сокъ дать, еще раза 2—3 вскпнѣть и вылить 
въ миску. Подавать можно какъ теплымъ, такъ и холоднымъ. 

Вареники дѣлаются такъ: замѣсить прѣсное тѣсто изъ 
1/а ф. муки, х/а воды, 1 ч. лояеки соли, 1-го яйца (въ носгъ 
молено яйца и не класть) , хорошо вымѣсить, раскатать, какъ 
для лапши, лепешку и разлолеить съ краю вдоль тѣста по 
1-й ягодкѣ (изъ вишенъ надо выбрать предварительно ко-
сточки), загнуть на ннхъ тѣсто, облеать вокругъ каждой ягоды 
пальцемъ и, вырѣзавъ выемкой или рюмкой, опустить въ сскъ , 

Эти вареники можно подавать и какъ самостоятельное 
блюдо, сваривъ ихъ въ водѣ , выбрать дуршлагомъ на блюдо, 
посыпать мелкпмъ сахаромъ. К ъ нимъ подать сметану и си-
ропъ изъ вишенъ. 



БУЛКИ, ХЛЪБА, БЛИНЫ и КУЛИЧИ. 

308 . Нисло-сладкій ржаной х л ѣ б ъ . 

Р Я І , П ? ° І 0 ™ ? у д а е т с я хлѣбъ, е с т имѣется старое т ѣ с т о -
вакваова, если же ея пѣтъ, то приходится взять дрожжей. Взявъ 

и ™ в ы с Г е Н Н Ы Х Ъ к о р о к ъ ч е р и а г о и ѣ б а , пололшть 
™ г л н ш ш ы й горшокъ заварить кипяткомъ, такъ, чтобы 

быль. покрыть водою, закрыть и поставить на ночь въ русскую 
топленую утромъ печь. Утромь вылить содержимоеГоршка' 
въ кадочку (дежу), пололшть туда же закваски (1 фунтъ) емп 

(копеекъ на Б), разведенных^ в ъ À i а н ѣ 
теплой воды, прибавить стакана 2 - 3 ржаной муки хорошенько 
размѣшать рукой или веселкой, обвязать чистой тряш.ой п 
Е ™ тецлое (на шестокь) дать взбродить часа на 4 
Снявъ дежу на ноль, всыпать 2-столовыхь ложки соли и 2 сто^ 
ловыхъ ложки сахару, влить стакановъ 6 - 6 теплой воды и 

« постепенно все время мѣшая веселкой, 6 - 6 фуптовъ 
ржаной муки; вымѣспвши тѣсто такъ, чтобы отставало о™ 
рукъ, оставить на ночь не въ слишкомъ тепломь мѣстѣ (а то 
переішснетъ). На другой день утромь раздѣлать изъ тѣста ко° 

« H Z t П 0 3 ' П ° Л 0 Ж І Т Ь Н х ъ н а ^ о л ь ? посыпанной ржаной 
мукой. Вытоливъ печку и собравъ горячіе уголья въ сторону 
вымести помеломъ споды (поль) печш и посадить сь лопаты 
хлвбы въ печь, смочивъ предварительно хлѣбы водою сверху 
Готовность печи узнается такъ: бросивъ горсть муки или отрубей 
въ печь, смотрѣть: если мука сейчасъ же горитъ-чернѣетъ 
f H T S a T b С а Ж а Т Ь ' ° б м е с т и ш о д ъ > М 0 К Р Ы М Ъ помеломъ, если же желтѣетъ постепенно, то можно сажать хлѣбы 

Сидѣть въ печи хлѣбы должны 1 - і і / а часа (хлѣбы въ 3 - 4 
фунта); вынувъ нзъ печи, сложить хлѣбы на столь пли на доскѵ 
смочить слегка водой, покрыть полотендемь, чтобы отмякли 
и, когда совсѣмъ остынуть, сложить въ прохладное сухое мѣсто' 

Узнать готовность хлѣба можно лучинкой: проткнувъ до 
6 Ѳ Н а 3 а Д Ъ П е С Л Н Н а пѣ?ь 

309 . Пирожки оъ морковью. 

^ ™ 0 8 т Ѣ с т 0 и з ъ " У ™ ' 1 >1ЙІ*а> 1 стакана 
І Л І а І C T O f в ы х ъ ^ ж е к ъ масла и дрожжей. Раскатать его, 
нарѣзать небольшими лепешками, нафаршировать, сдѣлать ма-

ленькіе пирожки, смазать яйцомъ и запечь въ песлишкомъ 
горячей печи. Для фарша отварить морковь, мелко изрубить, 
поджарить въ маслѣ, пололшть сахару по вкусу и 1 крутое 
мелко изрубленное яйцо. 

1 ф. муки, 3 яйца, 2 зол. дрожжей, 3 стол, ложки масла, •/« ф. 
моркови. 

310 . Пирогъ с ъ малиною. 
Изъ кислаго тѣста приготовить круглый открытый пирогъ, 

поставивъопару на одномъ стаканѣ молока. Малину пересыпать 
сахаромъ, палозішть на пирогъ довольно толстымъ слоемъ, поло-
лшть полоски изъ тѣста и испечь. Къ пирогу подать молоко. 

1 ст. молока, 2—21/« ф. малины, I1/« ф. муки, 1 ф. сахару, б ст. 

молока. 
3 1 1 . Булочки к ъ чаю. 

Замѣпшваютъ тѣсто изъ V 2 Ф- круиичатой муки, V 2 Ф-
мягкой муки, неполной ложечки соли, 2 яицъ, полстакана 
масла сливочнаго и полчашки теплой воды. Отдѣльно развести 
водой дрожжи, подправить мукой, дать подойти. Когда дролшш 
подойдутъ, соединить опару съ тѣстомъ, ровно замѣшать, дать 
подняться. Положить коринки, раздѣлать булочки, класть па 
подмазанный лнстъ, смазать яйцомъ и сажать въ печь минуть 
на 20. 

312 . Черный х л ѣ б ъ . 
3 ф ржаной муки просѣять, насыпать въ кадку и облить кипя-

" ченой горячей водой. Тѣсто должно быть не слишкомъ густо. Хоро-
шенько вымѣшать, дать постоять. Когда остынетъ до теплоты 
парного молока, опять вымѣшать, прибавить закваску. Закваской 
называется кусокъ тѣста, оставленный отъ предыдущая печенія 
хлѣба. Если хлѣбъ печется первый разъ п закваски иѣтъ, тогда 
надо взять на 3 коп. дрожжей, развести ихъ тепловатой водой, 
подбить V 4 Ф- М У К П ' Д а т ь подняться и перелить въ тѣсто. По-
ставить въ теплое мѣсто до утра. Утромъ мѣсить, прибавляя 
еще 3 ф. муки и немного соли; мѣспть до тѣхъ поръ, пока тѣсто 
покажется бѣловатымъ (какъ будто смѣшаппое съ молокомъ) 
и пока затрещитъ и легко будетъ отставать отъ рукъ. Сдѣлать 
гладішмъ, засыпать слегка мукой и поставить въ теплое мѣсто, 
пока не подымется. Затопить печку (дровъ пололшть много, 
поровнять уголь, вычистить), па лопатку насыпать муіш, руку 
помочить теплой водой, сдѣлать форму и посадить въ печку. 
Большой хлѣбъ сидитъ въ печкѣ отъ 2 до 3 часовъ. Опъ готовь 
тогда, когда сдѣлается леишмъ и когда можно его брать въ руки, 



313 . Пирожни И8ъ 8авар„ого т ѣ а т а оъ саго и „йцани. 

шуки^вымѣснть Г д а Г с л е г Г о Г Ѵ ° * « і ф 
перемѣшать, ä f f ^ Ж і Й ^ П ° С ° Л И Т В 

стаканомъ кружечки, разлоншть ' L n m f , Л Щ И Н 0 Ю ' В Ы П У Т Ь  

па листъ, смазать яйцомъ Н в с т а в и т ь пъ а а Щ и п а т ь - с л ° > ™ т ь 
Д л я фарша отваривается въ в ъ п е ч ь па 15 мппутъ. 
саго до ирозрачпГти щоцѣлшваетм и S T к а Р І 0 * е л ™ 
масла, з рублеными к р у т ы м П й в д м и с ъ >' 
петрушкой и солью по вкусу. В ц а м и ' РУбленымъ укропомъ, 

314. Испанскій х л ѣ б ъ . 
Взять 6 желтковъ, 'U фунта rann, „„„ 

съ одного апельсина Все хопота S е С К у ' п г е Р Т У ю " ° Р к у 
собьется въ муссъ добавить V . К 8 Р И Ь И в з б ™ а ™ , пока не 
крошенной дедры. всытатТV« фуага и у к ^ П п Л В С И Н П О Й па-
дождемъ, очень осторожно ГГп™»1Л У па, постепенно посыпая, 
Пѣпу, все смѣшать° вымзки^ь въ èoDMv р К ° В Ъ ' В З б я т ы х ъ в * 
и обсыпанную мукой. Поставить m n Z / ' с м а з а н н У 1 0 масломъ 
готовь, вынуть п ! покрывъ с в ^ х у : . о н Х ъ Л с л о ^ ? У н ° В К У - К 0 Г д а 

мармелада, посыпать сахаромъ п ~ І Ш ™ , a 6 P ™ o c o B a r o 
минутъ заколероваться въ о т к р ы т у Г д у х о в к у " " Н Ѣ С К ° Л Ь К ° 

3 1 5 . Сладніѳ пеклеванники. 

в а н н ? ^ къ чаю берется пекле-
Фунтовъ пеклеваппоГмѵки 1 n x o Z T T ° ° " р а 3 0 М Ъ : В з я т ь 15 
капами самого крутого кипяткГ п п ^ У Ш З а в а р п т ь 1 0 с т а " 
и поставить въ К а К Ъ Ы ° Ж Н ° л у ч ш е 

Вечеромъ полозкить^ ° Ъ У Т Р а Д ° В е л е р а ' 
въ бочкѣ по слитію кваса) иазбить ѵ п п п ^ ( г у Щ а ' о с т а і °Щаяся 
шуюся муку, з а м ѣ с п т L H n* х о Р ° ш е и ь к о , всыпать остав-
чернослпва, вып^ть ^состочки m Z Z Z l l ' В ° Я Т Ь ^ 2 ^ 
хорошенько все шмѣсить ^ В С Ы п а т ь в ъ ^ѣсто, 
катать хлѣбы и печь, какъ о б ы к ^ ш о Т Д ° т У т р ° Ы Ъ 

Я, ООО—лучшая Ä T f ° З Н М а я г н а к у л ь к а х ъ помѣчается 
^ 00 тешіѣе и 3 ) Т о е ^ о м н ѣ Г ^ 2) 

Снимать цедру съ лимона надо очень острымъ ножемъ, 

3 1 6 . Ватрушки. 
Изъ муки, молока, масла и соли по вкусу приготовить тѣсто, 

вьшѣшавъ хорошенько, чтобы не было комковъ, и вынести на 
холодъ на * /*— х / 2 часа. Затѣмъ раскатать, нарѣзать крузкками, 
полозкить на каждый шарикъ изъ растертаго и посоленнаго 
творога, загнуть кругомъ, смазать сверху яйцомъ и печь въ 
духовомъ шкафу средней температуры. 

1 ф. мягкой муки, I 1 /» стакана молока, Здесертныхъ ложки масла, 
1 ф. творога, 1 яйцо. 

3 1 7 . Пирожки. 
Приготовить рисовый фаршъ: рпсъ сварить въ водѣ ; когда 

будетъ готовъ, откинуть, облить холодной водой, полозкить въ 
рисъ 1/в фунта распущенпаго сливочнаго масла, 2 круто сва-
рениыхъ пашинкованпыхъ яйца, посолить и сыѣшать. Замѣсить 
не круто тѣсто изъ муки, сметаны и оставшагося масла, раскатать, 
выбрать выемкой крузкочкаын, класть по комочку фаршу и 
придать форму. Смазать яйцомъ, слояшть на листъ, нпчѣмъ не 
смазанный, и поставить въ шкафъ на х / 2 часа. 

1 ф. муки, 1/а ф. сметаны, 1/а ф. сливочнаго масла, 4 яйца, */в ф. 
рису. 

3 1 8 . «Даискія пальчики» изъ картофельнаго т ѣ с т а . 
Очистить 2 фунта картофелю, промыть, залить водою, по-

солить и поставить сварить; какъ только картофель начпетъ 
поспѣвать, т. е. развариваться, сейчасъ зке слить съ него воду, 
оставить картофель въ сухой кастрюлькѣ , покрыть и поставить 
на легкій огонь, чтобы картофель разбухъ (можно и на пары) 
и сейчасъ лее горячій протереть сквозь сито. Протертую массу 
оставить на блюдѣ и, когда остыпетъ, полозкить 2 сырыхъ 
яйца, сыѣшать и всыпать 1 стаканъ муки, полояшть 1 столовую 
ложку сметаны, хорошо все это вымѣшать руками, раздѣлать 
изъ этого тѣста колбаски длиною вершка по 2 и толщиною въ 
мпзпнецъ, обвалять въ мукѣ и сварить въ 2—3 пріема. Наливъ 
въ кастрюлю побольше воды, посолить, и когда вода закипать 
бѣлымъ ключомъ, опускать не все сразу, а понемногу, чтобы 
не слипались; время отъ времени слѣдуетъ помѣшивать дере-
вянной лозккой. Какъ разъ вскипитъ, сейчасъ зке вынуть изъ 
воды дуршлагомъ и перелояшть на густо смазанный сливочнымъ 
масломъ протвешокъ, покропить сверху такзке сливочнымъ 
масломъ, чтобы не слипались, и докрыть, пока пе будутъ го-
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для цвѣтной капусты: положить въ ч . I Д а е т с я п 

толченнымъ макомъ- »/, Гѵптч м я ^ п о д а е т с я СІЧѲ съ 
319. Булочки картофельный. 

- J P r a r a s s y r i T » r r j » 
мѣшавъ дрожжи, всыпавъ 3 стак. крушчатой м™и 3" 
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^шшмшё 
и раскатавъ его колбаской, разрѣзать на булочки с к ™ 
ихъ на мукѣ круглыми, пололшвъ па листь, гоД 
КОЙ, покрывъ п давъ нмъ подойти па листѣ, смазать и х ъ 
ДОЙ, поставить въ печь па 20 минутъ- т а т г і р ' S ® в о " черствѣютъ. « л а ^ і ъ , т а т е хлѣбцы долго ne Б Л И Н Ы . 

Общія правила. 
Однтмъ изъ условій для успѣшнаго приготовленія бтиновъ 

является чистота сковородокъ. Поэтому, необходимо^повыл 
или загрязненный сковородки выжигать, для чего накаливъ 
ихъ до красна, дать немного остынуть и обмазать c m n Z l 
жиромъ—шпекомъ, посыпать крупной солью Г п р о т е о е т ь х ^ 
рошенько толстой сѣрой бумагой; затѣмъ, в ы м ы в ъ в ъ г о н ч е й 

ппптРпГЩе р а З Ъ В Р 0 Г Р Ѣ Т Ь ' с н о в а смазать шпекомъ и на сѵхо протереть тряпкой пли суконкой. у х о 

Печь блины лучше всего въ русской печкѣ: при печенін-
же блиновъ на шштѣ, надо, чтобы послѣдняя, к і начаГу пече-

нія блиновъ, была очень горячая. Сковородки сначала надо 
хорошо накалить, аатѣмъ смазать помазкомъ масломъ п тогда 
уже наливать тѣсто. 

Подмазывать сковородки лучше всего русскимъ масломъ 
или подсолнечпымъ. 

Для полученія мягкихь блиновъ, въ тѣсто необходимо 
вливать масла, а если желаютъ имѣть болѣе сухіе блины, тогда 
масла класть не надо, а положить больше желтковъ, и больше 
гречневой муки. 

Само собою разумѣется, что блины хороши прямо со сково-
роды. Но, если блины требуются въ болыпомъ колпчествѣ, 
а плита мала, то надо испеченные блины сохранять горячими 
на пару, для чего посуду съ блинами ставятъ въ кастрюлю съ 
ішпяткомъ, которую держать въ духовомъ шкафу. 

Укладывая блины въ посуду для сохраненія на пару, ихъ 
надо перемазывать съ одной стороны масломъ. 

Блины отпекать до золотистаго колера съ обѣихъ сторонъ. 
Когда сковородки сильно прокалятся и начнутъ прижи-

гать блины, сдвигать ихъ сейчасъ же съ сильнаго жара на болѣе 
легкій. 

Постановка опары. 
Опару можно ставить па водѣ и на молокѣ, какъ кто нахо-

дить для себя удобнѣе. Влпвъ въ опарницу стаканъ того пли 
другого, но пепремѣпно теплаго, положить потребное количе-
ство дрожжей, размять ихъ и всыпать муіш той или иной, со-
гласно желаемаго рецепта; въ общемъ, на опару для блиновъ 
употребляется 1/« часть всего опредѣлеппаго количества муки; 
разболтать опару до полученія совершенно жндкаго тѣста, 
и, накрывъ салфеткой пли платкомъ, поставить въ теплое мѣсто 
подняться. Когда опара поднимется, пололшть въ потребномъ 
количествѣ желтки, отдѣленные отъ бѣлковъ, распущенное 
масло, сахаръ и соль (по вкусу), влить подогрѣтыхъ: воды или 
молока, вымѣшать и всыпать оставшуюся муку предназначен-
ную для неченія въ нужномъ количествѣ, прибавляя опять 
воды или молока, чтобы тѣсто было густотою сметаны, покрыть 
и еще разъ дать подняться въ тепломъ мѣстѣ . Когда тѣсто вто-
рично, поднимется, еще разъ развести молокомъ пли водою, 
хорошенько вымѣшивая. Тѣсту можно давать подниматься 
до 3-хъ разъ, отъ этого оно дѣлается легче, пышнѣе. Когда 
тѣсто въ послѣдній разъ будетъ разведено до густоты сметаны, 
тогда сбить крѣпко бѣліш въ такомъ Hte количествѣ, въ ка-
комъ положены желтки, соединить пхъ съ тѣстомъ, вымѣшать 
и начинать печь. 



а т ѣ Й Я К в е ч е р а Ь п о і о м ѵ Ы ч т С Г І К О І Г Ь Р а Я ° д о — в і я , 
и блины будутъ невк^п'ые Самое S X L T e ^ ™ ^ 
8а 2—3 до печепія вт правильное, ставить часа 
ПОВЪ падо много то и іогаа не ™ ° T * п р о п о р * ц . если бли-
Если тѣсто совершенно готово лля певр ? а Н Ь Ш е > к а к ъ з а 4 ' а с а -
илн въ случаѣ , е с л Г т ѣ м а мпоДгп n i ! Н 1 Я і а П е , ь е г о е і д е Р а п о , 
отъ блиновъ можно сохранить „ £ 2 ? ® ™ ' 1 0 о с т а в ш е е с я тѣсто 
на ледъ, гдѣ о н Г ш ж е г г rn?n\ а В Н ^ Ь Г 0 Р Ш 0 1 « съ тѣстомъ 

часа до петенія поставить в і теплоі\Дгтп Л Ь Ш е ° У Т 0 К Ъ - З а д в а  

согрѣться. Разводя оняпѵ i n ! М ѣ с т о ' н л и в ъ иплуга воду 
к л а д я р а з н Ы е нродукты Р с^апъ „ а а с 1 М и ° Х 0 ™ В ° Д У ' а ™ 
взбивать лопаткой ч т о б І не' я й ц а - н а Д ° хорошенько 
получепін же послѣлп!™ образовывалось коыковъ, при 
рѣшето. Равнымъ образомъ яви г Т ™ черезъ 
всыпать муку сваяѵ я ™ Р п о с т а н о в к ѣ опары не надо 
Когда же ^шара нолучитъ надлелшш^о В г ы м ѣ п ш в а я « к о й . 
мѣшать долго но п а д і чтобы н ! 3 1 Г у С І ° Т у С л а б а г 0 і ѣ с і а -
сдѣлается тягучею з а т о ѵ т и ™ в J f i У Т Ь - ° п а р у - о т ч е г о о п а 
зоваться комки. з а т р У д ш ш > вымѣшпвапіе, и могутъ обра-

сначал7р а аз В в Ъ есГ Р нІбо К л\ а Хмъ Z T ™ М у К а ' 1 0 о п а р ^ в а Д ° 
размѣшать и опятъ такв п п і ! П т е с т в о ы ъ м о л о к а и л и воды, 
мѣшая лопаткой; одапмъ словомт^ г Т ^ М у К у ' в с е в р е м я  

тѣмъ, чтобы тѣсто все в в е м я 2 Z ' г с л ѣ д У № ь наблюдать за 
какъ, если допустить с л і т т т е в ^ густотою сметаны, такъ 
уже начать рамодить какой либо І У ° Ч е Н Ь Г у С Т Ы М Ъ п П Ѳ Т 0 1 "> 
мѣвпо затянется П получаетея IWMKJBN Т Ь Ю ' Т ° Н С П р е -

s s S S S v r « Ä 

г ѣ м ъ , S S M ~ г л ~ 

лаемый нрнпекъ, и ш Т о ^ Г с Г с І ^ д н ^ т о р Г Г ~ 

3 2 0 . Блины гречневые простые. 
тѣста п^азвестн^уть х Т л о й ^ в Г Г Г П ° С У Д У Д Л Я б л ™ > 
б копѣекъ растворенных^ въ 1 /г стакана ™ а ' П ° Л ° Я Ш Т Ь и а 

* / 2 С 1 а к а н а тедлойводы дрожжей; 
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вымѣшать и поставить въ теплое ыѣсто, дать опарѣ подняться, 
потомъ всыпать 1 фунтъ крупчатки, т . е. пшеничной муки и 
1 столовую ложку соли, 1 столовую лояску сахара, развести 
теплой водой умѣренпо; приблизительно 3—4 стакапа влить 
воды, подбить блипы и дать хорошо подойти ,печь, какъ ска-
зано выше. 

3 2 1 . Блины простые пшеничные. 
Поставить опару и дѣлать точно такъ же, к а к ъ н въ преды-

дущемъ рецептѣ, но исключительно на круппчатой мукѣ , безъ 
прибавлепія гречневой. 

3 2 2 . Блины скороспѣлыѳ . 
Всыпать въ кастрюлю 2 стакана гречневой муки, и 2 ста-

капа пшепич юй муки и влить 6 стакановъ молока, смѣшать, 
положить 4 желтка, 2 столовыхъ лояскн сахара, 1 столовую ложку 
соли, 3 стол >выхъ лояски сливочнаго масла, приготовить 1 чай-
ную лояску соды, разведенной въ х / 4 стакана воды, и V 2 чай-
ной ложки виннокаменной кислоты, такъ-же разведенной 
въ стакапа воды и вливъ въ тѣсто то и другое одновременно, 
размѣшавъ и прибавивъ сюда сбптыхъ въ густую пѣну 4 б ѣ л к а — 
печь. 

3 2 3 . Блины пшеничные. 
Приготовить опару: стакана 2 теплой воды или молока 

влить въ кастрюлю, пололшть па 3 копейки дрожясей, и всы-
пать 2 стакана круппчатой муки, хорошо выбить веселкой, 
покрыть и дать тѣсту подняться; потомъ пололеить 2 стакана 
сахара, 3 чайныхъ лояски соли, 1 яйцо, 3 столовыхъ лояски 
масла и 2 стакана шпгаячпой муки и стакапъ теплаго молока 
смѣшать, н дать еще разъ подойти и печь блины, какъ сказано. 

3 2 4 . Блины боярскіѳ . 
Изъ V u фунта дроясжей, 1/а стакана гречневой муки, 

2Va стакановъ круппчатой поставить опару па 2Va стакапахъ 
холодной воды, размѣшать хорошенько и поставить подняться 
въ теплое мѣсто; когда подойдетъ, всыпать еще стаканъ греч-
невой мукп, взбить хорошенько веселкой и еще разъ дать под-
няться. За два часа передъ тѣмъ, к а к ъ печь, влить въ 
онару 2 стакапа кипяченаго молока, посолить, размѣшать хо-
рошенько и, давъ тѣсту остынуть, прибавить 2 сырыхъ яйца 
и 2 ложки масла, размѣшать и дать еще разъ взойти въ тепломь 
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о п а д 1 л о Г О Р Ш К Ъ " Г Ь С Т 0 М Ъ н е встряхивать, чтобы тѣсто не 

3 2 5 . Блины гречневые другинъ с п о с о б о м ъ - « К р а с н ы е » 

Ф п т г п * В В Б Ш а т ь / а Фупта гречневой муки, выбить тѣсто лопа-ттттт тжжт 
штттш 
« S — - S 3 

326. Блины на еодѣ . 
Взять 1 стаканъ пшеничной муки и 1 стаканъ rn P D n o „no 

муки, всыпать въ кастрюлю или мяску и развести 4-мястака 
н а ш чуть теплаго молока, положить въ тѣсто З желтка і сто 
ж лозкку сахару, а чайныхъ ложки соли, Г с г о ' л о в ы х ъ 
ложки подогрѣтаго сливочнаго масла, хорошо смѣшать ппи! 

Z T ? г * Л 0 Ж К И Разведенной въ ^/Т стакапа 
X ' / ' Ч а Й Н 0 Й л о ж к и виннокаменной кислоты разведен^ 
ной въ V» стакана воды, и, соединивъ ихъ вмѣстѣ сейчасъ же 
Г Г 1 Г Г » В Ъ тьѣ с т°- Смѣшать пололшгоТс ш *ыхъ въ пвну бѣлка и, переыѣшавъ, печь. 
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3 2 7 . Блины гречневые (экономическіе). 
Поставить опару па мягкой мукѣ , какъ указано выше. 

Пуки взять всего: I 1 / 2 фунта мягкой и х / а гречневой. Когда 
шара подппмется, пололшть въ нее два яйца, съ желткомъ 
I бѣлкомъ вмѣстѣ, 4 столовыя лолски распущенпаго масла, 

столовую лояску сахара, соли по вкусу, развести опару теп-
ой водой или молокомъ и, всыпавъ эту и другую муку, хо-
юшенько вымѣшать, дать еще подойти, a затѣмъ развести еще 
•еплой водой или молокомъ, какъ выше указано, и печь. 

328 . Блины картофельные растворчатыѳ . 
Приготовить растворъ изъ пшеничной муіш: 2 стакана 

чуть теплаго молока влить въ кастрюлю, положить па б ко-
пеекъ дрожжей, размѣшать и всыпать 2 стакана крупитчатой 
муки, подбить и дать подойти, потомъ сварить 7—8 штукъ 
очпщепаго картофеля, выбравъ изъ воды протереть черезъ сито. 
Слолшвъ въ кастрюлю пололшть 3—4 столовыхъ ложки сли-
вочнаго масла и V 2 стакана сливокъ, сыѣшать; когда тѣсто 
будетъ готово, пололшть въ пего картофельнаго пюре, 1 сто-
ловую ложку соли, б сырыхъ желтковъ, б сбитыхъ бѣлковъ; 
всю эту массу хорошо смѣшать и прибавивъ 1—2 стаканъ мо-
лока, дать хорошо подняться и печь, какъ сказано выше. 

3 2 9 . Блины заварные (другимъ способомъ). 

Соедпппть вмѣстѣ фунтъ крупичатой муки и фунтъ греч-
невой. Отдѣлить половину соединенной мукп, заварить ее 
полутора стаканами воды, хорошенько размѣшать и остудить; 
затѣмъ въ х/а стакапѣ воды развести 6 золотниковъ дрожжей, 
( V i e ) размѣшать съ заваренной мукой, чтобы получилась яшд-
кая опара и, накрывъ, поставить въ теплое мѣсто подняться. 
Когда поднимется, влить стаканъ теплаго молока, и всыпать 
остальную муку, хорошенько размѣшать и дать еще разъ под-
няться. 

За Ѵ а ч а с а Д° печенія блпновъ влить въ тѣсто стаканъ 
кипяченаго молока и V « стакана распущенпаго масла, по-
лолшть 3 яйца, лояску соли, взбить хорошенько, дать подняться 
еще разъ и печь. 

3 3 0 . Блины по-болгароки. 
Всыпать въ чашку пли кадочку 8 стакана кукурувпой 

муки, влить 3—4 стакана кипящаго молока, раэмѣшать до 



гладкости и всыпать 3 стакана ишепнчной муіш, влпть 2 ста 
кана холоднаго молока, вымѣшать, затѣмъ приготовить 4 , 
золотнпковъ дрожжей п растворить' ихъ въ І н ъ стакапѣ м 
лока, влить въ приготовленное тѣсто; хорошо размѣшать 
покрыть и дать подняться. Когда тѣсто подойдетъ положит 

• Й - Ä - S . V J S S t J S S " 
3 3 1 . Б л и н ы к р а с н ы е (друг, способъ). 

^ я й й й я в и и s 

всыпать муки, съ такимъ расчетомъ. чтобы всего с ъ " 2 
передъ самымъ Г І Г , 4 и о ' Д З Т Ь е щ е « V a зат імъ передъ самымъ печетемъ, развести еще молокомъ пли полой 

п е ч ь ™ С М е і а П Ы ' П 0 Л 0 Ж П Т Ь С с б ™ Сѣлковъ вымѣшать и 

3 3 2 . Б л и н ы к р а с н ы е н з ъ иоркоаи. 

п Я „ л . П Г Г 0 Т 0 В и т Ь * а с с у п з ъ пшеничной муки, точно такъ-же 
какъ и для картофельпыхъ блниовъ и въ такой же пропомЫ 
взять з штуки средней величины очищенной мор̂  ови Сваиитт 
до мягкости въ соленой водѣ и протереть черезъ чистое сито 
и положить въ подошедшую опару" смѣшать прибавить 1 ста 
ложку^сахара ^ й п ы х ъ ™ 3 ™ 1 

3 3 3 . Б л и н ы г р е ч н е в ы е в а в а р н ы е . 

* J P H R 0 T 0 B H T B ВЪ кастрюлѣ или въ другой какой посѵтгѣ 
ДЛЯ блиновъ 1 фунтъ гречневой и заваривъ ее кипявдмъ мо 

Z ° n M v Я Л И В 0 Д 0 Й ( 3 с т а к а н а > > Равмѣшать х о р о ш о ™ ^ не 
было комковъ; покрыть и дать немного остынуть, потомъ взять 

на б копѣекъ дрожжей н растворить ихъ въ 1 стаканѣ чуть 
теплаго молока, и влить въ заварное тѣсто, хорошо вымѣшать, 
всыпать 3 чайныхъ лозкки соли, 2 столовыхъ лозкки сахара, 
размѣшавъ и давъ подняться въ тепломъ мѣстѣ ; за часъ до 
печенья полозкить 3 желтка и 1 фунтъ сметаны, затѣмъ сбить 
оставшіеся 3 бѣлка, размѣшать осторозкпо; дать подняться 
въ теплоыъ мѣстѣ , какъ слѣдуетъ, въ остальномъ поступая, 
какъ сказано выше. 

3 3 4 . Б л и н ы и з ъ м а н н ы х ъ к р у п ъ . 
Влить въ кастрюлю 3 стакана молока, поставить на плиту, 

дать заішпѣть и сюда-зке положить Vie фунта коровьяго масла, 
2 чайныхъ лозкки соли, 2 столовыхъ лозкки сахару и всыпать 
1 стаканъ манныхъ крупъ, помѣшать и проварить кашу до 
размазни, потомъ отставить и дать остыть до теплоты парного 
молока, соединивъ съ опарой, приготовленной такъ: раство-
рить въ 1 стаканъ теплаго молока б—6 золотниковъ дрожжей, 
всыпать I 1 / 2 стакана пшеничной муки, подбить лопаточкой, 
покрыть и дать хорошо подняться, затѣмъ смѣшать съ остыв-
шей кашей и сюда зке полозішть 6—8 желтковъ вымѣшать и 
дать подойти, за х / 2 часа до печенія полоэішть оставшіеся отъ 
желтковъ сбитые въ густую иѣпу бѣлкя, тѣсто поставить въ 
теплую воду; если, окаэкется тѣсто густо, то прибавить молока, 
сколько будетъ пузкно. 

3 3 5 . Б л и н ы р и с о в ы е с ъ паргдѳзанонъ. 
Полозкпть въ посуду для блиповъ 3 стакана крупчатой 

муки и сюда зке влпть растворенный въ молокѣ дрожжи— 2 ста-
кана молока и на 3—6 копеекъ дрожжей; хорошо выбить, по-
ставить въ теплое мѣсто на 2—3 часа и, когда блины подни-
мутся, положить 3—4 желтка, 4 столовыхъ лозкки сливочнаго 
масла, 1 столовую лозкку соли, 3 столовыхъ лояски сахара и 
всыпать 2 стакана рисовой мукп, размѣшать и развести моло-
комъ до падлезкащей густоты, потомъ положить сбптыхъ 3—4 
бѣлка и 1 стаканъ сбитыхъ густыхъ сливокъ, размѣшать осто-
рожно и дать подняться въ тепломъ мѣстѣ , истереть на теркѣ 
1 / 4 фунта пармезану, слозкить иа тарелку, за 1/z часа до от-
пуска разогрѣть сковородки и вынувъ 1-ю, смазать ее масломъ; 
налить массы, какъ мозкно тоньше, посыпать тертымъ сыромъ 
и поставить въ печку передъ пламенемъ. Дальше поступать 
такъ-зке и съ другими сковородками. Вынувъ изъ печки, сма-
зать блипъ масломъ, посыпать вторично пармезапомъ, и сло-
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живъ блины одннъ па другой (въ средпну сыромъ), смазать 
ихъ масломъ, поставить въ печку, па короткое время, чтобы 
они слиплись и поступать такъ до конца печепія, прнчемъ по-
дается сметана и масло въ соусникахъ. Эти же блины можно 
печь съ рублеными яйцами и снѣтками. 

3 3 6 . Блины гречневые по-петроградсни. 
Приготовить опару пзъ пшеничной муки. 6—6 золотнп-

ковъ дрожжей пололшть въ обширную посуду, т. е. предназна? 
ченную для блиннаго тѣста и влить 2 стакана чуть теплаго 
молока; размѣшать дролшш и всыпать 1 фуптъ крупчатой муки, 
выбить, дать подойти въ тенломъ мѣстѣ ,и когда опара будетъ 
готова, пололшть въ нее 4—6 желтковъ, 1 столовую лолску соли, 
2 столовыхъ лолски сахара, V 2 стакана подогрѣтаго масла, смѣ-
шать и влить 2 стакана молока; сейчасъ-лсе всыпать 1 7 2 фунта 
или 2 стакана гречневой муки, хорошо вымѣшать и пололшть сби-
тые 4—б бѣлковъ и 1 стаканъ густыхъ сливокъ, такъ-лсе сбптыхъ 
въ густую пѣну. Всю эту блинную массу смѣшать осторожно, 
снизу вверхъ, чтобы она оставалась все время пышной, еще разъ 
дать хорошо подняться и начать печь; если окажется, что блины 
будутъ толсты, такъ какъ это зависитъ отъ густоты тѣста, надо 
прибавить 1—2 стакана молока. 

3 3 7 . Блины гречневые. 
Вскппятпвъ 1 бутылку молока, остудить, чтобы было чуть 

теплое; разболтать въ опарномъ горшкѣ на этомъ молокѣ 6 зо-
лотниковъ дрожлсей (на б копѣекъ) и всыпать 1 фунтъ пшенич-
ной муки, хорошенько вымѣшать лопаточкой, поставить опару 
въ теплое мѣсто подняться, приблизительно на полчаса, за-
крывъ сверху потеплѣе. 

Когда опара подойдетъ—пололшть 4 штуки сырыхъ лселт-
ковъ, отдѣленныхъ отъ бѣлковъ, одну столовую ложку соли, 
2 столовыхъ ложки сахару, влить V е Фунта подогрѣтаго сли-
вочнаго масла, хорошо смѣшать, всыпать І ^ а фупта гречневой 
муки и влить 2 бутылки чуть теплаго молока. Смѣшавъ хоро-
шенько, дать еще разъ подняться.въ тенломъ мѣстѣ . Когда 
блины хорошо по до йдутъ—заварить 1 бутылкой молока, т. е. 
всішпятивъ молоко, не давая остыть, вылить на тѣсто и скорѣе 
перемѣшать лопаточкой; потомъ взбить оставшіеся бѣлки въ 
густую пѣну и положить въ блины, смѣшать, и давъ подойти-
печь. 

8 3 8 . Блинчики прѣсныѳ . 
Отдѣлить 3 сырыхъ желтка въ кастрюльку, влить V 2 с т а " 

капа молока, смѣшать, всыпать, помѣпшвая, 1 стаканъ пше-
ничной муки, пололшть 1 чайную ложку соли, 2 столовыхъ 
лолски сахару, 2 столовыхъ ложки сливочнаго масла, влить 
еще 2 стакана молока, пололшть 3 взбитыхъ въ пѣну бѣлка 
и, хорошо перемѣшавъ, печь тонкіе блинчики. Потомъ можно 
Іюлолшть на блинчики творогу,—протертаго, заправленнаго 
сметаной и, свернувъ въ формѣ треугольниковъ, поджарить 
на сковородѣ на сливочномъ маслѣ, потомъ поставить на б ми-
нуть въ духовой шкафъ и, слолшвъ па блюдо, посыпать сверху 
сахаромъ. Можно подать сметану. 

Творогъ заправляется такъ: взявъ 1 ф. творогу, протереть 
сквозь рѣшето, вбить 1 яйцо, 2 столовыхъ лолски сметаны, 
2 столовыхъ ложки сахару, 1 чайную ложку соли, хорошенько 
смѣшать и фаршировать блинчики. 

3 3 9 . Молочные блины—блинчики. 
Выпустить въ чашку б яицъ и взбить ихъ вѣннчкомъ, чтобы 

желтки хорошо соединились съ бѣлками, затѣмъ развести 
яйца молокомъ, вливая постепенно и размѣшивая хорошенько. 
В ъ другую чашку всыпать 8/ 4 фунта крупичатой муки, пере-
мѣшать ее съ 2 чайными лолеками сахара, и развести приго-
товленпымъ молокомъ съ яйцами, посоливъ по вкусу . 

Тѣсто доллепо быть совершенно жидкое, печь нулено на 
большой лселѣзной сковородѣ съ ручкой, совершенно топкими; 
когда блпнъ будетъ готовь, провести по краямъ полсомъ, пе-
ревернуть сковороду, стукнуть по столу, чтобы блинъ отва-
лился: пока печется другой, первый слолшть въ четверо, укла-
дывать такимъ образомъ блины въ кастрюлю, держать на лсару 
въ духовомъ шкафу. 

3 4 0 . Блины калысники. 
Разбивъ въ кастрюлю 3 яйца, влить 3 столовыхъ ложки 

молока , и всыпать 6 столовыхъ ложекъ пшеничной муки, вы-
мѣшать до гладкости, пололшть 1 столовую лолску сахара, 
2 чайныхъ лолски соли, 3 столовыхъ лолски подогрѣтаго сли-
вочнаго масла, кромѣ того, влить 2 стакана молока и размѣ-
шать. Печь на сковородкѣ, на плптѣ, смазывая кускомъ шпика, 
или русскнмь масломъ горячую сковородку, и вливъ ложку 
этой массы па сковороду такъ, чтобы масса разлилась по всей 
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сковородкѣ, поставить на огонь; когда блинъ начнетъ подни-
маться и отстанетъ отъ сковороды, то выложить его па крышку 
или блюдо, и повторять такимъ образомъ, до послѣдняго, на-
блюдая, чтобы не было большого колеру.—Эти блипы употре-
ляются для многихъ кушаній. Хотя они пекутся изъ одной 
массы, но должны быть различной толщины и нѣжности, по-
чему, приготовляющій, разводя массу молокомъ, льетъ его 
постепенно, сколько нужно, и только послѣ пробнаго блина, 
желаемой толщины, принимается за свое дѣло. 

3 4 1 . Гурьевскіѳ блины. 
2 фунта крупичатой муки растереть съ 10 желтками и 

Vа фунта слиБэчиаго масла, развести 4 стаканами кислаго 
молока, хорошенько вымѣшать и, присоединпвъ 10 взбитыхъ 
бѣлковъ, начинать печь. 

342 . Манные блины. 
Фунтъ манной крупы заварить крутымъ кипяткомъ, до 

густоты кашн, накрыть и поставить запарить. Когда остынеть 
до теплоты, развести въ х / а стаканѣ теплой воды или молока 
V i e Фунта, дрожжей (па б копѣекъ) влпть въ кашу, размѣшать, 
добавляя понемногу фунтъ крупичатой муки и теплаго молока, 
чтобы получилась жидкая опара, дать подняться. Когда по-
дымется, пололшть 4 яйца, Ѵ 4 стакана распущепиаго масла, 
соли, 1 ложку (по вкусу), сахара, размѣшать, разводя моло-
комъ до густоты сметаны, дать еще разъ подняться, a затѣмъ 
еще прибавить молока, размѣшать и печь. 

Относительно разныхъ продуктовъ и предметовъ гастро-
поміи, подаваемыхъ къ блпнамъ, молшо сказать только то, 
что они очень разнообразны,—(отъ масла до зернистой икры 
включительно) и совѣтовать что-ппбудь одно, опредѣленное, 
въ дапномъ отношепіп ne приходится, т. к . выборъ ихъ дол-
жеиъ находиться всецѣло въ зависимости отъ лпчпыхъ вкусовъ 
и матеріальнаго благосостояпія пашихъ уважаемыхъ чита-
тельницъ. 

Для изготовленія хорошпхъ блиновъ всѣ припасы доляшы 
быть самаго высокаго качества. 

Мука должна быть суха и просѣяна, сковородки заблаго-
временно до-чиста перетерты крупной солью. 

Изготовленіе блиновъ начинается такъ-же ,какъ и всѣхъ 
другихъ кушаній изъ кислаго растворочнаго тѣста, съ при-

готовленія опары. Для опары отдѣлить четвертую часть мука, 
предназначенной для блиновъ, соединить съ дролсжами, раст-
воренными въ теплой водѣ или въ тепломъ молокѣ. Сосудъ 
съ опарой поставить въ сосудъ съ теплой водой не выше 30° по 
Реомюру. Когда опара поднимется, соединить ее съ остальною 
мукой, разбавленною или теплой водой, или теплымъ моло-
комъ; дать тѣсту подняться, прибавить соль и сдобу, т. е. яйца, 
масло, сахаръ; дать тѣсту подняться въ третій разъ и 8атѣмъ 
уже приступить къ печеиію блиновъ. 

Тѣсто для блиновъ должно быть сравнительно жидкимъ, 
и, вообще, слѣдуетъ считать на 3 стакана муки, т. е. на 1 фуптъ 
муки, два стакана жидкости,—воды или молока. 

Самое печеніе производится такъ: около плиты пли устья 
печи, съ правой стороны, на табуретѣ, ставится сосудъ съ тѣ-
стомъ; съ лѣвой стороны, на холодномъ мѣстѣ плиты или па 
столѣ, ставится кастрюля съ распущеннымъ масломъ и кисточ-
кою для обмазыванія сковородокъ. Горячія сковородки уста-
навливаютъ на плитѣ пли въ печи, обмазываютъ масломъ, 
захватываютъ ложкою тѣсто и вливаютъ на сковородки. Когда 
блипы съ одной стороны зарумянятся, ихъ переворачпваютъ 
па другую сторону, обмазываютъ верхъ масломъ, выпекаютъ, 
снпмаютъ со сковородки на горячее блюдо, покрытое салфеткою, 
укладываютъ стопкой, считая по два блина на человѣка и от-
пускаютъ. Блины съ припекомъ, какъ-то: лукомъ, яйцами, 
снѣтками, не переворачиваются; на нихъ, вслѣдъ за тѣмъ, 
какъ тѣсто выливается на сковородки, накладывается припекъ. 

Продукты, употребляемые па припекъ, приготовляются 
такъ. 

Сваренпыя вкрутую яйца рубятся на мелкіе кусочки; лукъ 
выпекается и растирается чрезъ рѣдкое сито; снѣтки проварить 
въ соленой водѣ и просушить. 

Тѣста изъ одного фупта муки достаточно на трехъ чело-
вѣкъ. 

Къ блинамъ подаются: распущенное сливочное масло, 
сметана, свѣжая икра, семга и проч., смотря по вкусу и до-
статку. Тѣсто, недостаточно поднявшееся, клейкое, тягучее, 
исправляется нрпсоедипеніемъ взбитыхъ сливокъ, считая 3 ста-
кана на 3 фунта муки, или лее, присоединеніемъ къ тѣсту 1-го 
стакана теплаго молока, вливаемаго тонкою струей. Прелшее 
тѣсто закисляется сметаной; въ закисшее тѣсто подливаютъ 
холодной воды, прпбавляють муки и подбиваютъ, a затѣмъ 
ставятъ въ теплое мѣсто и даютъ подняться. 



343 . Оладьи оъ яблоками. 
Взять 1 стак. сметаны, 2 яйца, іѴа лож. стол, сахара, 

растереть получше, прибавить муки столько, чтобы тѣсто было 
густоты, какъ на вафли, и пололшть 1 чайн. ложк. соды. 
Нарѣзать яблоки, очистивъ кожицу кружками, п обмакивая 
каждый кусочекъ въ приготовленномъ тѣстѣ класть па разож-
женную сквородку, намазанную масломъ н жарить, перевер-
тывая ^на другую сторону. 

8 4 4 . О постномъ т ѣ с т ѣ . 
Кислое тѣсто (идетъ ли оно на кулебяки, или па пирожки 

печеные или жареные) ставится такъ: берется на одинъ фунтъ 
муки крупчатки 1 стаканъ воды, на 3 копѣйки (б золотпиковъ) 
сухихъ дрожлсей, х / 4 фупта масла; масло идетъ подсолнечное, 
горчичное, орѣховое, прованское, маковое, коковаръ,т. е. масло 
кокосоваго орѣха. Чтобы тѣсто было болѣе сдобнымъ, рекомен-
дуется брать два сорта масла: х / 8 фунта орѣховаго, х / 8 фунта 
горчичнаго или горчичнаго съ подсолнечнымъ въ томъ лее коли-
ч е с т в . Орѣховое и кокосовое масло подогрѣвается, а горчичное 
и подсолнечное кладутся въхолодпомъ в п д ѣ . В ъ тѣсто кладется, 
для сдобы и колера, сахаръ въ количествѣ на 1 фунтъ муки 
2 столовыхъ ложки, по вкусу соли (приблизительно 2 чайныхъ 
ложки). 

Дролсжи разводятся въ теплой водѣ , кладется половинная 
часть муіш, взятой для приготовленія, хорошо вымѣшивается 
лопаточкой, ставится въ теплое мѣсто. Когда тѣсто поднимется, 
кладется масло, сахаръ и соль, остальная часть муки, хорошенько 
выбивается и ставится въ теплое мѣсто, чтобы поднялось. Для 
того, чтобы тѣсто скорѣй подошло,— надо поставить посуду 
съ тѣстомъ въ горячую (36°—40°R) воду. 

Посуда паиболѣе подходяща—каменная, глиняная, об-
ливная. 

Тѣсто ставится за 2х/2, за 3 часа до приготовленія пироговъ. 
Когда тѣсто подойдетъ, выложить его на столъ, посыпанный 

мукой, раскатать въ полпальца толщиною (если тѣсто предна-
значено для пирожковъ, вырѣзать выемкой или стакапомъ кру-
жечки,) пололшть фаршъ, защипнуть, пололшть на листъ, сма-
занный масломъ (если дѣлаютъ кулебяку—тѣсто передъ тѣмъ, 
какъ начинять фаршемъ, кладутъ на салфетку, чтобы было 
удобнѣе перелолшть на листъ) и ставятъ въ печь пиролски на 
16—20 мииутъ, а кулебяку—па 26—30 минуть. Передъ тѣмъ, 

какъ ставить въпечь,смазываютъ пироги съ перышка подслащен-
ной водой. 

Въ болыпомъ пирогѣ необходимо, во избѣжаніе вздутія 
коріш, сдѣлать 2—3 надрѣза. 

3 4 5 . Пирогъ изъ соленыхъ груздей. 
2—3 луковицы мелко изрубить и поджарить въ кастрюлю 

въ х / 4 фунта горчичнаго масла, какъ только начпетъ лукъ жел-
тѣть, то сюда-лсе въ пего пололшть 2 фунта промытыхъ и напшн-
кованныхъ солепыхъ груздей, по вкусу поперчить и съ лукови-
цей слегка подлсарить, приготовить дрожлсевое тѣсто; 1 ста-
канъ чуть теплой воды, пололшть въ нее пабкопѣекъдролсжей, 
размявъ нхъ н всыпавъ 1 стаканъ муки, подбивъ и давъ подняться 
въ тепломъ мѣстѣ , положить въ него 1 столовую ложку сахару, 
2 чайпыя лолски соли, 2 столовыхъ лолски подсолнечнаго масла 
и 2 столовыхъ лолшп горчичнаго, размѣшавъ и еще прибавивъ 
1 х/а стакана муки, хорошо вымѣсить, дать еще разъ подняться 
тѣсту п тогда раздѣлавъ пирогъ, улолшть на листъ, поставивъ 
въ теплое мѣсто, чтобы пирогъ въ раздѣлапномъ видѣ подошелъ, 
смазать его водой съ прпбавленіемъ немного постнаго масла, 
и поставить въ печь. Какъ только порозовѣетъ верхушка 
пирога, покрыть ее мокрой бумагой и подержавъ еще минуть 
10—16 въ печкѣ , вынуть, покрыть полотенцемъ, чтобы корка 
пирога отмякла. 

3 4 6 . Лѳвашники (постное пирожное). 

1 стаканъ муки, 1 / 2 стакана воды, 1 стол, лолску про-
ванскаго масла, 1 рюмку рому или спирту, 1 чайную лолску 
соли, 1 ст. лолску сахару, все хороженько смѣшать съ мукой, 
т. е. вымѣспть, какъ для, лапши, и раскатать руками въ видѣ 
колбаски, разрѣзать на части, величиною съ грецкій орѣхъ, 
раскатать скалкой па тонкія лепешки и разложить на калс-
дую изъ иихъ какого-нибудь варенья, вишенъ или яблокъ 
(безъ сиропа) понемногу. Защипать края, обрѣзать рѣзцомъ 
или блюдечкомъ и изжарить въ раскаленномъ подсолнечномъ 
маслѣ, когда вздуются и порозовѣютъ—выбрать на сито, по-
сыпать мелішмъ сахаромъ, подать теплыми. 



К У Л И Ч И , Б А Б Ы , М А З У Р Е К И . 

Общія правила при изготовленіи куличей и бабъ. 
Всякое сдобное тѣсто, такъ-пазываемое «растворчатое», 

приготовляется по однимъ и тѣмъ лее правиламъ; вся разница 
зависитъ отъ положеннаго въ тѣсто количества сдобы—яицъ, 
масла; количество лее тѣста для куличей и бабъ зависитъ въ 
огромной степепп отъ муки: для того, чтобы получить рыхлые 
куличъ или бабу, такъ-называемые кружевные—необходимо 
брать муку англійскаго размола, а не крупчатку (иначе тѣсто 
получается очень компактнымъ, плотиымъ, пряничнымъ), и 
такъ лее мука доллена быть хорошо высушена—ее передъ упо-
требленіемъ дня за 2 надо разсыпать на покрытомъ чистою сал-
феткой столѣ не толстымъ слоемъ и сверху покрыть бумагой 
или салфеткой. 

Большую роль играетъ свѣжесть и количество дрожжей; 
если надо, чтобы тѣсто скорѣе поспѣло—кладутъ двойное ко-
личество дрожжей. 

Прпготовлепіе растворчатаго тѣста начинается заготовкою 
опары, т . е. потребпаго количества дролежей, разведенныхъ 
теплою водою или молокомъ и соедппенныхъ съ 1 / 4 — 1 / 8 всей 
муки, идущей для приготовлепія тѣста. Послѣ соединепія дрож-
жей, воды и муки, доллепо получиться гладкое, негустое тѣсто. 

Затѣмъ опара закрывается полотенцемъ и ставится въ 
теплое (30—35°R) мѣсто, (самая удобная посуда —обливная 
каменная банка пли небольшая кадочка; отнюдь нельзя ста-
вить опару въ луженой мѣдной или эмалированной посудѣ, 
иначе тѣсто молсетъ пріобрѣсти прнвкусъ металла). Когда опара 
поднимется, приблизительно въ три раза, сравнительно съ 
первоначальпымъ объемомъ, пе давая ей осѣсть, кладется мука 
(стакана 2—3), и сдоба—яеелтки, стертые добѣла съ сахаромъ, 
затѣмъ даютъ еще разъ подняться тѣсту п кладутъ остальную 
сдобу—сливки, сливочное масло, соль, духи и остальную часть 
муки. Тѣсто хорошо вымѣшивается. Отъ стараній, прилагае-
мыхъ при этомъ вымѣшиваніи, зависитъ качество тѣста. Вы-
мѣшиваніе можно производить па столѣ, въ горшкѣ, корытѣ. 
Тѣсто надо валять, мять, растягивать, выбивать руками или 
лопаткой. Чѣмъ больше пололеено въ тѣсто масла п яеелтковъ, 
тѣмъ дольше слѣдуетъ мѣсить его. Для сдобпаго тѣста не менѣѳ 
часа, для тѣста же очень сдобнаго, предназначенная для нѣ-
которыхъ бабъ—не мепѣе 2 часовъ. Надо взять за правило, 

что въ тѣсто надо класть истолченный сахаръ, а пе покупной 
мелкій: отъ сахара также очень много зависитъ качество тѣста. 
Изъ спецій кладется обычно кардамонъ, истолченный съ са-
харомъ п просѣянный, истолченная съ сахаромъ и просѣянная 
ваниль (предпочтнтельнѣе сдѣданная дома, а не покупная), 
шафранъ, мускатный цвѣтъ, лимонная или апельсинная цедра, 
стертая на теркѣ . По большей части кладутъ: кардамонъ и 
шафранъ вмѣстѣ , или ваниль и лимонная (апельсинная) цедра 
вмѣстѣ . Спеціи кладутся вмѣстѣ съ яеелтками, прибавляемыми 
въ опару. Миндаль, цукаты, коринка, кишмншъ, кладутся 
тогда, когда тѣсто уже выбито. Затѣмъ даютъ тѣсту подняться 
(вдвое), выкладываютъ па столъ, раздѣляютъ, прндаютъ ему 
видъ булки и кладутъ въ формы, смазапныя масломъ и посыпан-
ныя крупчаткой или сухарями. Тѣсто должно занимать не болѣе 
полфорыы; въ печь ставятъ—когда тѣсто поднимется почти до 
верха формы (пе доходить пальца на два), обернувъ сиаруяш 
форму бумагой такъ, чтобы опа выступала надъ формой пальца 
на 4, скалываютъ бумагу или обвязываютъ. Это дѣлается для 
предупрежденія свалпванія или искривлепія верхушки кулича 
или бабы. В ъ очень широкихъ формахъ можно и не принимать 
этой предосторолшости. Если куличи не будутъ облиты гла-
зурью и украшены цвѣтами, ихъ смазываютъ сверху яйцомъ 
и посыпаютъ нашинковапнымъ миндалемъ передъ тѣмъ, какъ 
ставить въ печь. Если хотятъ облить куличъ или бабу глазурью, 
ихъ пе смазываютъ сверху яйцомъ. Глазурью обливаютъ ку-
личи, когда они вынуты у лее изъ печи и остынуть, молено дажо 
дѣлать это и на другой день. 

Глазурь приготовляется такъ: взявъ V 2 Фунта сахарной 
пудры, нросѣять сквозь сито, сложить въ каменную мисочку, 
взбить одинъ бѣлокъ п стереть веселкой (минутъ 10—15). За-
тѣмъ выжать сокъ изъ одного лимона п положить 2 чайныхъ 
лолеки картофельной муки и бить еще минуть 10. Если глазурь 
очень густа (доллена быть густоты сметаны) кладутъ еще V 2 бѣлка 
Для полученія розоваго цвѣта глазури, прибавляютъ нѣсколько 
капель краснаго клюквепнаго т о р е , протертаго сквозь сито. 
Для полученія фисташісоваго цвѣта, въ глазурь кладется на 
копчикѣ лолеки или нолеа торе изъ сваренаго протертаго шпи-
ната. Для этого берутъ нѣсколыео листпковъ шпината, обва-
риваютъ кипяткомъ и протираютъ сквозь самое частое сито. 

Печь для печенія куличей и бабъ затапливается въ то время, 
когда тѣсто толыео-что пололсено въ формы. Кладутъ въ печь 
полѣпъ 10 средней величины .Если печь была долго пе топлена— 
необходимо ее наканупѣ вытопить, загрести жаръ п закрыть. 



Когда въ пета дрова прогорятъ, превратятся въ жаръ (и тѣсто 
къ этому времени уже готово)—надо печь эакрыть заслонкой; 
когда уголья покроются налетомъ сѣраго пепла, выгребаютъ 
ихъ на шестокъ, подметаютъ полъ печки мочальнымъ, намо-
ченнымъ въ водѣ , помеломъ и пробуютъ, готова ли печь слѣ-
дующимъ способомъ: бросаютъ на полъ горсть муіш и если мука 
постепенно подрумянивается — печь готова — можно ста-
вить куличи, если лее мука чернѣетъ (обугливается), a тѣсто 
уже готово—проводятъ раза два помеломъ, смочеппымъ въ 
холодной водѣ . Если лее печь готова раньше, чѣмъ подошло 
тѣсто—ее закрываютъ заслонкой, не выгребая лсара. 

Даютъ сидѣть куличамъ, смотря по величинѣ, приблизи-
тельно часъ времени. Надо слѣдить за куличами: если минуть 
черезъ 20 куличи покраснѣли—надо покрыть ихъ смоченной 
въ водѣ бумагой и подолсдать закрывать трубу мипутъ 10—16. 
Если лес черезъ 20 мипутъ верхушка куличей не подрумяни-
лась—надо сейчасъ же закрыть трубу. 

Малепькимъ формочкамъ (1—1 фунта) надо сидѣть */2 часа, 
среднимъ—Vt, а болыпимъ—1—1х/4 часа. Готовность куличей 
узнается такъ: берется заостренная, гладко обструганная лу-
чинка и втыкается въ куличъ (до половины), затѣмъ медленно 
вытягивается назадъ, и если на ней замѣтно тѣсто—надо по-
ставить куличъ еще минуть на 16. Пробы начинаюсь послѣ 
указапнаго времени. Вынувъ изъ печи формы, надо оставить 
куличи въ формахъ, положивъ ихъ на бокъ. Вынимать надо, 
когда остыпутъ уже достаточно (черезъ х/а часа) п класть на 
рѣшето или подушку. 

3 4 7 . Куличъ обыкновенный. 
Приготовить опару: влить въ чашку или кадочку 3 стакана 

теплаго молока, пололшть Ѵ8 Фунта дролслсей, размѣшать-и 
всыпать 4 стакана крупичатой муки, хорошо подбить, покрыть 
и поставить въ теплое мѣсто. Тѣмъ временемъ, надо отдѣлить 
10 шт. желтковъ отъ бѣлковъ н стереть пхъ съ 2 стаканами мел-
каго сахара. Когда онара хорошо подойдетъ, то пололшть въ 
нее желтки и смѣшать, всыпать 2 чайпыхъ лолски соли, поло-
лшть по желапію духовъ: ванили, кардамону, лимонной цедры, 
шафрану, настоеннаго на водкѣ , или рома. Затѣмъ, вливъ 2 ста-
кана подогрѣтаго сливочнаго масла и всыпавъ 4 — б стакан, 
муки влить тотчасъ-лсе еще и 2 стакана молока, пачавъ мѣсить. 
Если тѣсто окажется слишкомъ мягко, т . е. лшдко, въ него надо 
прибавить муки и вымѣсить такъ, чтобы оно свободно отставало 
отъ рукъ и посуды, въ чемъ оно находится. Когда тѣсто будетъ 

хорошо вымѣшано, покрыть его потѳплѣй п дать ему хорошо 
подойти, послѣ чего уже можно приступать къ раздѣлываныо 
куличей (выложивъ тѣсто на столъ). Тѣста нулшо класть въ 
форму не болѣе половины формы, чтобы оно могло подойти до 
ея краевъ, и тогда ставить въ печку и печь, какъ сказано выше 
(смотри о приготовленіи бабъ). 

3 4 8 . Куличъ сдобный. 
V, фупта дролслсей пололшть въ опарницу, т . е. въ посуду 

для тѣста, влить чуть теплаго молока (3 стакана), размять 
дролшш и всыпать 4 стакана пасхальной муки; выбить лопаточ-
кой до гладкости, покрыть и дать по дойти. Послѣ этого приго-
товить заварную опару. Влить 2 стакана въ кастрюлю молока, 
и пололшть сюда же 1/ і фунта сливочнаго масла; дать разъ векп-
пѣть и всыпать сюда лее 1 стаканъ муки, вымѣшать веселкой 
и отставить остудить, затѣмъ соединить съ дролслсевой опарой 
и хорошо вымѣшавъ, пололшть сдобу: 16 лселтковъ, стертыхъ 
съ 1 фѵпт. сахара, I 1 / 2 Фунта стертаго до помадки сливочнаго 
масла, положить 1 палочку ванили, пзрѣзашюй въ мелкіе кусочки 
или толченой съ сахаромъ и просѣяпной. Всыпать 1 чайную 
лолску соли, все это хорошо перемѣшать и подбавить, сколько 
потребуется, муки; доллшо пойти приблизительно 7—8 стакановъ 
и тогда хорошо вымѣспть. Какъ только иачнетъ тѣсто отставать 
отъ рукъ, пололшть въ пего V* Ф У и т а промытого кишмиша, 
7 . фупта нарѣзанпыхъ цукатовъ, хорошо перемѣсить и поста-
вить въ теплое мѣсто. Взойти доллшо хорошо, чтобы, прпмѣрно, 
поднялось вдвое. Разлолшть тѣсто въ формы небольше, какъ 
па лоловпну, дать подойти въ формахъ и печь, какъ сказано 

вышо. х 

3 4 9 . Куличъ сдобный 8аварной. 
Приготовить опару изъ одной бутылки чуть теплаго молока, 

10-ти золотпиковъ дролслссй (на 10 копѣекъ), 3—4-хъ стакановъ 
мукп-крупчатки. Выбить хорошенько веселкой и поставить 
въ теплое мѣсто. Этимъ временемъ влить въ кастрюлю 2 ста-
кана молока, пололшть 2 столовыхъ лолски сливочнаго масла, 
поставить на плиту, дать разъ вскипѣть, всыпать въ кипящее 
молоко 1 стаканъ мукп-крупчатки, хорошенько вымѣшать, 
покрыть и дать остыть. Когда опара подойдетъ, перелолсить 
въ нее заварное тѣсто, выбить веселкой, дать еще разъ под-
няться. Стереть 20 желтковъ съ 2 стаканами сахара, перелолшть 
въ тѣсто, положить по лселанію духи (см. общія правила при 
изготовленіи куличей),2 чайныхъ лолски соли, хорошо смѣ-



шать, прибавить стакапа 2 муки мягкаго англійскаго размола 
выопть, поставить въ теплое мѣсто подняться. Подогрѣть l x /â 
фунта слпвочнаго масла, вылить въ тѣсто и всыпать мягкой 
муки англійскаго размола столько, чтобы можно было вымѣсить 
веселкой. Кладутъ по желанно цукаты, коринку—пе болѣе 
/2 фупта каждаго. Давъ подняться, разложить въ формы, 

испечь. * F ' 

350 . Куличъ кондитерскій. 

Взявъ на 10 копѣекъ дрожжей (10—15 золотпиковъ), по-
ложивъ въ чистую посуду (каменную банку или деревянную— 
кадочку), развести дрожжи б-ыо стаканами чуть теплаго (по-
до грѣтаго) молока, всыпать стакановъ 8 крупчатой муки, хо-
рошенько выбить веселкой опару, покрыть потеплѣе, поста-
вить въ теплое мѣсто. Пока опара подходить, отдѣливъ 20—30 
штукъ сырыхъ желтковъ ,стереть ихъ съ 1 фуитомъ мелкаго 
сахару добѣла. Когда опара подойдетъ, пололшть въ нее желтки, 
хорошенько сыѣшать, прибавить 2 чайныхъ лолски соли. Молено 
пололшть 10 зерепъ кардамона, истолченнаго съ сахаромъ и 
просѣяинаго, одпу палочку вапилп (истолченной также съ са-
харомъ) п стертую на теркѣ цедру, съ одного лймопа; молено 
класть и настояппаго па водкѣ илп спирту шафрана (1 чайную 
лолску). Рекомендуется класть духи въ смѣсп, тогда тѣсто по-
лучается гораздо вкуспѣе, по яселанію же, молено класть и 
спецш одного сорта, удваивая пхъ порцію. Прибавляюсь 2—3 
стакана мягкой муки апглійскаго размола, хорошо смѣшиваютъ 
и ставятъ въ теплое ыѣсто подняться еще разъ; когда тѣсто под-
нимется, пололшть выбитаго въ помадку 2 фунта сливочнаго 
масла, смѣшать, влить 2—3 стакапа холодпаго молока, всыпать 
муіш столько, чтобы тѣсто было не особенно круто (фупта 3—4) 
и вымѣсить до тѣхъ поръ, пока не будетъ отставать отъ веселки 
п рукъ. По лселаиію можно прибавить фупта мелко изрѣ-
занныхъ цукатовъ, х/а фупта коринки, х / 2 фунта перебраннаго 
кишмишу, тѣсто хорошо перемѣшать и дать подняться въ 
тепломъ мѣстѣ . Прнготовивъ формы, смазать масломъ, посы-
пать крупчатой мукой. Когда тѣсто подойдетъ, выложить иа 
посыпанный мукой столъ, раздѣлить на части и разлолсить по 
формамъ такъ, чтобы тѣсто занимало не больше полформы. 
Поставить въ теплое мѣсто, покрывъ; и когда тѣсто подойдетъ 
такъ, что останется разстояпіе пальца въ два до верха формы, 
поставить куличи въ печь (на 1 часъ). 

3 5 1 . Куличъ шафранный. 
Поставить опару изъ х/в фунта дрожжей, х / 2 бутылки по-

догрѣтыхъ слегка сливокъ и 2-хъ стакановъ муки англійскаго 
$азмола. Поставить, покрывши, опару въ теплое мѣсто. 2 1 / 2 ста-
кана слпвочнаго масла подогрѣть, остудить и сбить съ х / 2 ста-
каномъ сахара добѣла веселкой (въ помадку). 20 штукъ 
вѣ лшхъ отдѣленпыхъ сырыхъ лселтковъ стереть съ 2-мя ста-
в к а м и сахара добѣла, полозкить ихъ въ стертое масло и хо-
рошенько выбить съ нимъ вмѣстѣ . Когда опара поднимется— 
юлолшть стертую массу, смѣшать хорошенько и влить шаф-
рану, настояппаго па водкѣ и процѣзкеппаго (2 чайной лолски), 
полозкить 2 чайпыхъ ложки соли, всыпать муки (фунта 3), хо-
рошенько выбить лопаточкой, чтобы тѣсто отставало отъ пея 
Положить цукату, коринки и кишмишу по х/4 фунта, пере-
мѣшать и поставить въ теплое мѣсто подняться. Когда подой-
детъ, разлолсить по формамъ, дать въ нихъ подпяться и печь. 

3 5 2 . Баба короля Станислава. 
7 І фунта дрожясей растворить въ 1 стаканѣ чуть теплой 

воды и, всыпавъ 2 стакана рнглійскаго размола муки, подбить 
лопаточкой опару и поставить ее въ теплое мѣсто. Когда по-
дойдетъ, то, пололепвъ въ нее 1 стаканъ сырыхъ лселтковъ, 1 ста-
канъ сахара, 1 стакапъ слпвокъ и 1 стаканъ подогрѣтаго слп-
вочнаго масла, 1/а чайной лолски соли и Va палочки столченой 
съ сахаромъ просѣянпой ванили, хорошо смѣшать и, всыпавъ 
еще 2 стакана такой-лсе муки, выбить лопаточкой и дать хорошо 
подпяться тѣсту. Затѣмъ, перелолепвъ его въ прослоепную мас-
ломъ форму, дать еще подняться тѣсту въ формѣ п поставить 
печь, какъ сказало выше. Когда испечется, выиувъ осторожно 
на сито, дать остынуть, послѣ чего, влпвъ въ кастрюлю 1 ста-
канъ мадеры, Va стакана малаги и V» стакана рому, пололшть 
Ѵ4 фунта сливочнаго масла, всыпать % стакапа сахара и вскипя-
тить на плнтѣ. За-Va часа до отпуска, парѣзать бабу топкими 
поперечными пластами, иплшій пластъ пололшть па блюдо, 
смазать мармеладомъ абрикосовымъ, и полить пемного вскипя-
чепымъ виномъ, покрыть другимъ ломтемъ, смазать такнее мар-
меладомъ и повторять, такимъ образомъ, до верху, наблюдая, 
чтобы каждый кусокъ былъ положенъ па свое мѣсто и баба нѳ 
теряла своей цѣльности и своего вида. Обмазавъ ее глазурью, 
посыпать рублеными фисташками. Глазированными фруктами 
баба убирается по желанію. Мозкно подавать ее къ столу теплой. 
Баба эта очень вкусна. 
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3 5 3 . Кружевная баба. 

Просѣять 8 стакаповъ пшеничной муки въ глубокую ка-
менную чашку, сдѣлать по срединѣ въ мукѣ углубленіе, влить 
сюда разведенные въ 2-хъ стакапахъ сливокъ 1 / 1 фунта дрож-
жей и начать постепенно замѣшпвать въ дрожжи веселкой ле-
жащую кругомъ муку до тѣхъ поръ, пока не получится жидкая 
опара. Тогда, не высыпая остальной муки изъ чашіш, поста-
вить опару въ теплое мѣсто подниматься на одинъ часъ. Этимъ 
временемъ, отдѣлпвъ 40 штукъ желтковъ самыхъ свѣжпхъ 
яицъ, стереть ихъ съ 3-мя стаканами мелкаго, пстолченнаго 
п просѣяпнаго сахара, добѣла взбивая ихъ при этомъ въ пѣпу. 
Когда опара хорошо поднимется—начать вводить въ нее по 
очереди желтки и остальную муку съ краевъ. Присоединяя 
желтки и муку, надо все время выбивать веселкой. 

Хорошенько выбпвъ, кладутъ 2 чайныхъ ложки соли и по 
желанію духовъ. Затѣмъ прпбавляютъ въ тѣсто 1 фунтъ растертаго 
до-бѣла сливочнаго масла. Его надо предварительно распу-
стить, a затѣмъ на льду выбить веселкой, пока не побѣлѣетъ. 
Хорошенько выбить тѣсто и поставить въ теплое мѣсто на I 1 / * — 
2 часа. Когда тѣсто хорошо поднимется—выкладываютъ его 
въ высокія формы, устлапныя промасленной бумагой п посы-
панныя сухарями. Когда тѣсто поднимется въ формахъ на 8/і 
формы—печь. Готовую бабу кладутъ на подушку и, пока она 
не остынетъ, перекатываютъ ее осторожно со стороны на сто-
рону; остуживать бабу надо непремѣпно на подушкѣ, а не на 
рѣшетѣ , какъ другія печенія, потому что она очень нѣжна и 
можетъ сломаться. 

354 . Мазурекъ миндальный. 
1 фунтъ ошпареннаго, очищенпаго сладкаго миндаля и 

10 шт. горькаго истолочь въ ступкѣ , прибавляя, по одному, 3 бѣл-
ка. Толочь обязательно вмѣстѣ съ бѣлкомь до тѣхъ поръ, пока об-
разуется гладкая, тѣстообразпая масса. Переложить эту массу 
на большое блюдо п,всыпавъ I 1 / 2 фунта сахарнаго пудры, смѣсить 
хорошо руками, чтобы получился комокъ тѣста. Тѣсто раздѣ-
лить пополамъ, раскатавъ изъ него (пересыпая сахарной пудрой) 
2 одинаковыя по велпчинѣ лепешки, толщиной не болѣе 
Va пальца. Каждую лепешку положить па смазанный холоднымь 
сливочнымъ масломъ бумажный (пергаментный) кружокъ и, 
сдоживъ ихъ па противень, слегка подрумянить въ горячей печи. 
Вынувъ изъ печи и давъ остыть, одну лепешку покрываютъ тон-
кимъ слоеыъ варенья, накрываютъ ее другой лепешкой и укра-

даютъ сверху этотъ двойной мазурекъ цукатами, глазирован-
іыми фруктами и т. п. 

3 5 5 . Мазурекъ миндальный. 
Va фупта сладкаго и 10 штукъ горькаго мппдаля ошпарить, 

очистить, промыть въ холодной водѣ (чтобы былъ бѣлый), вы-
сушить на салфеткѣ, провернуть сквозь машинку для терки 
шндаля, слолшть въ ступку и толочь, прибавляя постепенно 
2—3 штуіш свѣжихъ, сырыхъ бѣлка. Когда миндаль хорошо 
істолочется, всыпавъ 2 стакана мелкаго сахара, переложить 
съ кастрюльку и поставить па плиту подогрѣть, помѣшивая, 
I, когда масса станетъ влажной и теплой, отставить на столъ, 
зсыпать 2 столовыхъ ложіш мягкой пшеничной муки; взбить 
зъ густую пѣпу 6—6 свѣжихъ бѣлковъ, выложить ихъ осто-
рожно въ миндальное тѣсто и перемѣшать снизу вверхъ, чтобы 
це осѣдали. 2 желѣзныхъ листа смазать сливочнымъ масломъ, 
досыпать мукой и вылолшть на нихъ въ полъ-пальца толщиною 
гѣсто, придавъ форму длипныхъ прямоугольниковъ вершковъ 
6 шириною и вершковъ 8 длиною. Испечь въ шкафу средней 
температуры. Когда лепешки подрумянятся (минуть 16—20), 
вынуть, остудить, сиявъ съ листа на столъ, смазать одну ле-
пешку вареньемъ или абрикосовымъ пюре, прикрыть сверху 
другой, убрать глазурью и цукатами, посыпать очищенными 
рубленными фисташками. Очень вкусный мазурекъ получается, 
если вмѣсто миндаля взять грецкихъ орѣховъ, очистить, по-
ставить иа сотейникъ въ шкафъ подсушить, ошелушить вов-
можно лучше отъ кожицы и поступить далѣе, какъ съ минда-

лемъ. w 

356 . Мазурекъ, поднимающійся в ъ холодной водъ. 
®/4 СТ. теплаго молока смѣшать съ ®/4 с т а к - желтковъ, 

влить туда на б коп. дрожжей, разведенныхъ въ неболыпомъ 
іколичествѣ молока, положить I 1/« ф. муки, ®/4 стакана масла, 
вымѣсить тѣсто такъ, чтобы отставало отъ рукъ. Пололшть, 
затѣмъ, тѣсто въ салфетку, вымазанную масломъ, перевязать, 
опустить въ холодную воду на всю ночь. Завязывая тѣсто 
такъ, чтобы въ салфеткѣ оставалось достаточно мѣста, а то 
тѣсту негдѣ будетъ подниматься. На другой день, когда тѣ-
сто всплываетъ па верхъ, вынуть его изъ салфетки, вымѣсить 
хорошенько, прибавить Ѵз стакана сахару, оставить на столѣ 
въ продолженіе часа, чтобы тѣсто слегка поднялось. Когда 
тѣсто поднимется, раскатать его тонко, положить на прома-
занную бумагу и на листъ. Посыпать изюмомъ, миндалемъ и 



сахаромъ. Положить листъ на короткое время передъ слабыми 
огнемъ, чтобы тѣсто слегка поднялось, потомъ переставить въ 
умѣрепную печь, чтобы мазурскъ испекся и подсохъ. 

3 5 7 . Мазурѳкъ песочный. 
V* ФУН- сливочнаго подогрѣтаго масла, остудивши, сте-

реть добѣла съ 1І2 фун. сахара, мелко истолченпаго и просѣ-
яннаго, прибавляя сюда лее, не переставая мѣшать, по одному, 
3 свѣжпхъ яйца. Когда масса будетъ хорошо смѣшапа, при-" 
бавпть въ нее 1 стаканъ мягкой муки англійскаго размола и 
нѣсколько (б—7) зернышекъ истолченнаго съ сахаромъ и про-
сѣяннаго кардамона, 3 зерна истолченвой съ сахаромъ гвоз-
дики, палочки ванили, цедру съ Va лимона, на кончикѣ, 
пояса, щепотку толченой корицы. Изъ бѣлой писчей бумаги 
вырѣзать круясечковъ 8, приблизительно величиною въ мелкую 
тарелку, намаэать на каясдый круясечекъ тѣста въ 1 / 4 пальца 
толщиною п положивши ихъ на желѣзный листъ, испечь въ 
шкафу средней температуры (мин. 15—20) . Затѣмъ, снявъихъ 
съ бумаги ('положивши на столъ тѣстомъ внизъ, содрать бу-
магу), осторожно (иначе переломаются) переслоить яблочныыъ 
пюре и уложить одинъ на другой кружечки стопкой по 4. 
Сверху облить глазурью, посыпать нзрубленнымъ чищеннымъ 
миидалемъ, убрать глазированными фруктами. 

3 5 8 . Глазурь для украшеній куличей и музурекъ. 
2 стакапа сахарной пудры всыпать въ каменную чашку и, 

положнвъ 2 сырыхъ бѣлка, хорошо стереть лопаточкой. Выжать 
сюда сокъ изъ 1 лпмопа. Съ лпмоннымъ сокомъ надо хорошо 
протереть, чтобы масса была пышная, какъ взбитыя слпвки, и 
тогда обмазывать предмета, обсыпая его по усмотрѣнію 
рублеными, ошпаренными и очищенными фисташками, или 
разноцвѣтпымъ ыакомъ н драясе. 

Глазурь мояспо приготовлять разныхъ цвѣтовъ: шоколад-
ную—2 чайныхъ ложки какао смѣшать съ 1 чайной лояской 
горячей воды, прибавивъ къ глазури; кофейную—изъ крѣпкаго 
настоя кофе, яселтую—изъ шафрана, оранясевую—изъ яшенаго 
сахара, красную или розовую—изъ кошенили. Приготовленную 
глазурь надо до употребленія покрыть мокрой тряпочкой, чтобы 
не засыхала. Заливать можно ложкой и размазывать ножемъ, 
чтобы вездѣ былъ ровный слой. Для полученія узоровъ надо 
сдѣлать изъ писчей бумаги фунтикъ, въ видѣ воронки, подма-
зать, т . е. склеить яйцомъ, подсушить, и надрѣзавъ конусъ въ 

отворстіѳ булавочной головки, положить глазурь, а сверху 
заясать, т . е. скрутить бумагу, чтобы не выходило назадъ. И 
цослѣ этого выводить по куличу узоры желаемаго рисунка. 

359 . Пляцки по-польски. 
(Gateau à la polonaise). 

*/в фунта дролсясей кладется въ каменную чашку и раство-
ряется 2 стаканами чуть тенлаго молока; туда рсыпается 3 ста-
кана муіш (апглійскаго размола), выбивается лопаточкой до глад-
кости, ставится въ теплое мѣсто, чтобы хорошо поднялось. За-
тѣмъ, отдѣливъ 10 яселтковъ отъ бѣлковъ и всыпавъ въ нихъ 
1 фунтъ сахара, стираютъ до-бѣла лселтки и кладутъ ихъ въ 
подошедшую опару и все вымѣпшваютъ. Е ъ этому прибавить 
1 чайную лояску соли и стертую цедру съ 1 штуіш лимона (по 
желанію и V 2 палочки ванили). Прибавивъ затѣмъ 2 стакана 
муки, и, смѣшавъ все, прибавляюсь V 2 стакапа взбитыхъ бѣл-
ковъ и I 1 / 2 стакана подогрѣтаго сливочнаго масла, V 8 ФУН-
ошпареинаго, очпщеннаго, очень мелко нзрубленнаго сладкаго 
миндаля, по V 4 Фунта коринки и кишмиша, V 4 Фунта мелко 
пзрѣзаннаго цуката. Все вмѣстѣ вымѣшать и перелояшть па 
густо смазанный холодпыыъ сливочнымъ масломъ и обсыпанный 
слегка мукой противень. Тѣсто разстилается такъ, чтобы оно 
было пе толще 2 пальцевъ; затѣмъ даютъ тѣсту въ тепло мъ мѣстѣ 
подойти настолько, чтобы поднялось вдвое. Передъ тѣмъ, какъ 
ставить въ печь, смазываютъ яйцомъ и посыпаютъ густо, крупно-
рубленымъ миндалемъ. Поставить въ умѣренпо-горячую печь 
пе болѣе какъ иа V 2 часа. Передъ тѣмъ, какъ вынуть, прокалы-
ваютъ пляцекъ въ 2—3 мѣстахъ заостренной лучинкой и если 
иа ней не окажется сырого тѣста, то пляцекъ готовъ. 

Ч А Й Н Ы Я П Е Ч Е Н Ь Я . 

360. Бѣлоснѣншый кзнсъ 
Сбить въ пѣпу 8 бѣлковъ, прибавить 1 чайную лояску 

кремортартру и продолжать сбивать, всыпать полегоньку 
1 стаканъ разбитаго въ пудру сахару 3/4 ст. хорошо просѣ-
янной муки, смѣшаппой съ 1 / і чай п. лояс. соли. Всыпать 8Д 
чайной ложки истолчеші. ванили. Пололшть въ сухую форму 
и печь 40—50 минута въ пе слишкомъ горячей иечп. Остудить 
въ формѣ. Печенье это очепь капризное и требуета внима-

Ц 

і 



тельпаго отношепія. Сажать въ печь надо немедленно но 
прпготовленіи. Нельзя допускать холодный воздухъ проникать 
въ пѳчь, поэтому заслонку или дверцу печи надо пріоткры-
вать чуть-чуть, если является необходимость посмотрѣть на 
печенье. 

3 8 1 . Англійскій кекоъ. 
1 ф. отбитаго скалкой сливочнаго масла стереть, въ камен-

ной чашкѣ , съ 1 ф. мелко истолчепнаго сахара, до бѣли8ны 
сметаны Затѣмъ, когда масло будетъ достаточно выбито, мѣ-
шая, положить Ѳ шт. яицъ, прибавляя ихъ постепенно, при-
бавить 1 зол. аммонія (углекпслаго, покупается въ аптекар-
скомъ магазинѣ—«для нироговъ»), положить сюда же х / 2 Ф-
мелко нзрѣзапньтхъ цукатовъ, Ф- коринки, х/ 4 ф. кишмишу, 
х/ 4 ф. мелко истолченнаго сладкаго миндаля; прибавить лимон-
ной и апельсинной цедры, ванили х/а нал.). Перемѣшать 
хорошенько, всыпать 1 стаканъ мягкой муки англШскаго раз-
мола п одипъ стаканъ крупичатой муки, перемѣшать тщатель-
но, но по возможности быстро. Взявъ глубокій сотейникъ, 
застелить бумагой, обмазать масломъ, посыпать мукой и поло-
жить тѣсто такъ, чтобы оно занимало не болѣе а / 8 формы. 
Поставить печь въ шкафъ средней температуры на часъ. Про-
ба узнается лучинкой, какъ и куличи. 

- > 

3 6 2 . Галѳтни оъ миндалемъ. 

Высыпавъ па столъ 1 ф. муки, сдѣлать посрединѣ ямку 
положить х/а Ф- отжатаго сливочнаго масла, х/4 ф. мелкаго 
сахару, 7« Ф- ошпареннаго, очищениаго и истолченнаго, какъ 
мозкно мельче, съ 1-мъсырьшъ бѣлкомъ сладкаго мпндалю п 
5—6 зер. горькаго, прибавить въ тѣсто еще 2 бѣлка и замѣ 
сить тѣсто; мѣспть рекомендуется не долго. Раскатавъ тѣст 
въ l U пальца толщиною, вырѣзать выемкой или стаканомі 
крузкечки и, слояшвъ на листъ, испечь въ зкаркоіі иечкѣ. 

Взять 6 экелтковъ, 6 лозк. сахара, тертой цедры, съ V 
лимона, мѣшать, пока зкелтки не побѣлѣютъ, потомъ поло 
жить 2 лозк. растоплепаго масла, 5 лозк. муки, размѣшатъ 
прибавить 6 взбитыхъ бѣлковъ и смѣшать. Вылозкить масс> 
въ плоскую, намазанную масломъ форму, поставить въ печі 
когда будетъ пирозкное до половины готово, разрѣзать на 
продолговатые кусочки и допечь до готовности, вырѣзать ci 
дна немпого тѣста, пафарігшронать заваршдмъ кремомъ, сл1< 
ішть попарно. 

3 6 3 . Пирожное Матильда. 
Стереть 4 - 5 желтковъ съ */* Ф У « - мелкаго сахара, влить 

Ѵі ф. подогрѣтаго сливочнаго масла; смѣшать, в ° и п а т ь /4 Ф. 
иѵки опять смѣшать и полозкить сбитые 4 - 5 бѣлковъ 
S £ « до гладкости, влить рюмку рома, полошить с т е р ^ й 
съ лимона или апельсина, цедры, немного ванили. Сложить 
тѣсто въ маленькія формочки, посьшанныя мукой; поставить 
на листъ, держать въ печи минутъ на 20. Вынуть изъ печи, 
смочить сиропомъ съ ромомъ, сложить на блюдо. 

3 6 4 . Тарталетки „Кондо". 
Замѣсить разсыпчатоѳ тѣсто изъ 2 стак. муки апглійскаго 

размола; стереть 2 яйца съ 3 стол, ложками мелкаго сахару, 
прибавить ф. сливочнаго масла, стертаго лопаточкой до-
была, полозкить всю массу въ муку, размѣшать (долго, не ме-
сить) и раскатать скалкой лепешку въ х/4 пальца 

Выбрать выемкой крузкочки соразмѣрно велпчинѣ формо-
чекъ, улозкить ихъ въ формочки, смазанпыя масломъ и посы-
панный мукой; тѣсто должно закрывать дно формочекъипод-
ниматься по краямъ формочекъ до верху. Внутрь надо насы-
пать гороху или фасоли (чтобы тѣсто не спадалось и не 
сползало съ краевъ) и поставить на листѣ *въ печку мпнутъ 
на 16—20 Когда испекутся, вынуть, перевернуть каждую фор-
мочку на столъ, вытряхнуть горохъ, слозкить тарталетки на 
блюдо и наполнить сваренпымъ въ видѣ густой каши, въ 
молокѣ съ вапилыо и сахаромъ, рисомъ. Сверхъ риса па каж-
дую тарталетку полозкить по цѣльному абрикосу, сваренному 

I съ сахаромъ, какъ для компота и залить абрпкосовыыъ шоре. 
Сверху посыпать пашннкованнымъ ноджаренпымъ ыппдалемъ. 

3 6 5 . Коржики на сметанѣ. 
1 ф крушічатой муки высыпать па столъ сдѣлать ямку, 

полозкить въ середину х/2 Ф- сметаны, 2 ст. лозкки сахару, 2 
чайн. лозкки соли Ѵ 2 ф . стертаго въ помадку сливочнаго масла, 

I хорошенько смѣшать, раскатать лепешку въ */2 пальца тол-
щиной; вынувъ стаканомъ крузкочками, сдѣлать сверху уворъ 
квадратиками—посредствомъ легкаго нажима ножомъ, слозкить 

1 на листъ, смазать яйцомъ, поставить въ печку на 16—20 мп-
Р путь. Сложить на блюдо, пересыпая (по зкелашю) сахарной 

пудрой. 

( І 



4 яйца и 2 стакана сахару стереть. Прибавить, м ѣ т а я , 
2 стакана муки, 1 стаканъ очищеппыхъ, напшпкованныхъ 
грецкихъ орѣховъ и 1 стаканъ изюму, постепенно смѣшать съ 
массою. Прибавивъ 3-й стаканъ муки, тѣсто замѣсить. Поло-
лшть 1 чайную ложку соды. Промѣсивъ хорошенько тѣсто, 
поступить Гсъ нимъ такъ зке, какъ для обыкновепныхъ суха-
рей. Печь недолго. Вынувъ, дать остыть па рѣшетѣ, a затѣмъ 
нарѣзать сухарики, улозкить па противень и поотавить не на-
долго въ печь, чтобы сухарики подсохли. 

3 6 7 . Соленое печенье. 
Хорошенько смѣшать 1 ф. муіш апглійскаго размола, 1 от. 

лозкку соли, 1 / 2 ф. сливочнаго масла, 7—8 золотниковъ воды, 
7а стак. холодной воды, скатать руками въ колбасу въ палѳцъ 
толщиной, нарѣзать на вершковые кусочки и полозкить па 
листъ смазанный масломъ, смазать зкелткомъ евѳрху, посыпать 
тминомъ н испечь. 

3 6 8 . Англійокоѳ печенье. 
Замѣспть тѣсто изъ 1 ф. муки англійскаго размола, ] / 2 ф. 

сахара, 2-хъ стол, ложекъ сливокъ. Одѣлавъ ямку въ мукѣ , 
высыпать въ середину сахаръ, влить сливки, прибавить чай-
ную лозкку (вершокъ) ванили, толченой съ сахаромъ, смѣшать 
хорошенько сахаръ съ вапплыо п со сливками; выбивъ хоро-
шенько х/ 2 ф. слпвочнаго масла скалкой, чтобы оно было эла-
стичнымъ, положить въ муку и постепенно вбирая муку 
внутрь, вымѣспть хорошенько тѣсто, по мѣсить не долго 
(иначе тѣсто будетъ тягучее, а пе разсыпчатое). Раскатать 
тѣсто въ лепешку скалкой (лучше рубчатой) въ 1/л пальца 
толщппою, вынуть выемкой или рюмкой кружечки; для такихъ 
сухихъ печеній продаются- зкестяныя выемки различной формы. 
Слозкить печепье па сухой листъ и наколоть сверху вилкой 
(чтобы пе вздувалось пузырями) и поставить въ печь. Какъ 
зарумянятся, вынуть, остудить (если слозкить горячими, будутъ 
отзываться масломъ) и слозкить въ жестянку пли глиняную 
чашку. Это печепье можетъ лежать продолзкнтельпое время, пе 
портясь. 

369 . Баба. 
3 стакана теплаго молока, 7 s Ф» сухихъ дрозкжей, 2 ф. 

муки крупичатой, 4 яйца, 7 * Ф- масла топленаго, коринки, 

кардамопу и сахару, по вкусу, а по зкеланію можно и цукатъ; 
все это хорошо вымѣшать и выбить, формы смазать масломъ 
и обсыпать сухарями, и тѣсто палить въ формы менѣе поло-
вины формы и, когда тѣсто хорошо подойдетъ въ формахъ, 
ставить въ горячую печь пли въ духовку. Готовность бабы 
узнать соломинкой. 

3 7 0 . Марципаны къ кофе и шоколаду. 
1 / і ф. очищенаго и сухого миндалю столочь въ ступкѣ . 

Когда миндаль будетъ уже пстолчепъ, добавлять постепенно 
3 сырыхъ бѣлка, не переставая толочь, пока пе получится 
тѣсто. Тогда прибавить ф. мелкаго сахара, потолочь еще 
немного, чтобы сахаръ хорошо перемѣшался. Посыпать столъ 
плп доску немного сахаромъ, выложить тѣсто и вьтдѣлывать 
изъ него разпыя фигурки. Покрыть ихъ глазурью, или поло-
жить па листъ, смазанный масломъ и посыпанный мукой и 
пѳчь въ легкой духовкѣ . 

3 7 1 . Биснвитъ на 3 яйцахъ. 
Взять три яйца, разбить, не отдѣляя бѣлковъ, всыпать 

1 ст. сахарнаго песку, смѣшать получше, пололшть х/а ст. 
сметапы, опять смѣшать, прибавить I 1/» стак. муки и 1 чайн. 
лозкку соды, все лучше смѣшадъ и поставить въ печь на 
15 мин. 

3 7 2 . Сухое безо и меренги. 
Взбить 1 стаканъ бѣлковъ; когда получится густая пѣпа, 

прибавлять по столовой лозккѣ сахарной пудры; продолзкать 
бить, пока не вобьется цѣлый стаканъ пудры. Когда полу-
чится крѣпкая, пышная масса, приготовить листы, смазавъ 
ихъ масломъ и посыпавъ мукой. Брать лозккой сбитые бѣлки, 
раскладывать въ впдѣ пирожковъ, сверху густо посыпать 
мелкимъ сахаромъ; поставить въ негорячую пѳчь, гдѣ пи-
роэкное должно сидѣть 2—3 часа. Выпуть, снять съ листа, 
подавать съ взбитыми сливками. 

3 7 3 . Медовики. 
Взять 1х/4 ф. хорошаго эішдкаго меда, разогрѣть до пара, 

но чтобы не кипѣлъ. Пололшть 1 ф. муки крупчатки и мѣ-
шать цѣлый часъ. Тогда полозкить два яйца, х/ 2 ф. сливочна-
го масла, 1І2 лозк. чайной лимонной цедры, и одну ложечку 



чайную ровно съ краями соды; все это хорошо равмѣшать п 
класть въ 'бумажный формы, вымазанныя хорошо масломъ. 
Тѣсто класть въ форму въ палецъ толщиной и ставить на 
лпстѣ печь. Готовность пряниковъ узнавать соломинкой: ко-
гда при ногружѳніи соломинки въ тѣсто, она будетъ совсѣмъ 
сухою, значптъ, пряники готовы. 

3 7 4 . Пирогъ Буфѳ. 
Отдѣлить въ чашку 10 желтковъ отъ бѣлковъ (бѣлкп же 

для'взбивки поставить въ холодное ыѣсто); всыпать въ желтки 
1 фунтъ мелкаго сахара и хорошо взбить вѣнчикомъ или де-
ревянной ложкой до бѣла и сюда лее стереть па теркѣ цедру 
съ 1 лимона, сокъ выжать; 1 фунтъ сливочнаго масла слегка 
подогрѣть на столько, чтобы можно было его стереть лопаточ-
кой до бѣлизпы и густоты хорошей сметаны; перелолшть масло 
въ желтки, хорошо смѣшавъ, всыпать 1 фуптъ пшеничной муки, 
Va фунта чпетаго изюма, взбить оставшіеся бѣлки въ густую 
пѣну, перелолшть въ тѣсто и, хорошо перемѣшавъ, вылолшть 
въ смазанную и посыпанную мукой бисквитную форму такъ, 
чтобы форма была наполнена пе болѣе, какъ на половину или 
па °/4> поставить въ неслишкомъ жаркую печь отъ 8 / 4 Д° 1 ч а с а 

(смотря по велнчпнѣ формы), вынуть, дать остыть, слолшть 
на блюдо, посыпать сахарной пудрой (этотъ ппрогъ подается, 
какъ печенье къ чаю и удобенъ тѣмъ, что молсетъ долго стоять 
и пе портиться). 

3 7 5 . Пирогъ с ъ черносливомъ. 
В ъ 1-мъ стакапѣ теплой воды развести дрожжей б золот-

нпковъ (па б копѣекъ) хорошенько размѣшать, пололшть I 1 / 2 ста-
кана О/а фунта) пшеничной муки, подбпть хорошо веселкой, 
поставить въ теплое мѣсто, дать хорошенько подняться. Когда 
опара подойдетъ, пололшть 3 желтка, V 2 стакана сахару, чай-
ную лолску соли, хорошо сыѣшать, стереть на т е р к ѣ немного 
лимонной цедры, пололсить сюда же; хорошенько стереть V 4 фунта 
сливочнаго масла (въ помадку), пололшть въ тѣсто, размѣшать, 
прибавить V 2 Фунта муки, всыпая постепенно, выбить лопа-
точкой, поставить въ теплое мѣсто—дать подняться; пригото-
вить фаршъ изъ чернослива: взять 2 фупта чернослива, про-
мыть, дать вскппѣть, слить воду, залить свѣжей водой, и еще 
варить около часу. Откинуть на рѣшето, окатить холодной 
водой, выбрать косточки, изрубить нолсомъ помельче, сложить 
въ чашку, пололшть 1 стаканъ варенья (клубпичнаго или мали-

нова го) за пеимѣніѳмъ этого можно положить и 1 стаканъ са-
хару, хорошо смѣшать, прибавить немного тертой лимонной 
пли апельсинной цедры. Когда тѣсто подойдетъ вылолшть 
на столъ, раздѣлить на двѣ части, раскатать скалкой 2 лепешки 
въ иалецъ толщиною: взять чугунную сковороду, смазать сли-
вочнымъ масломъ, посыпать мукою или сухарями,, сложить 
одну лепешку на сковороду, такъ чтобы края лепешки свѣ-
шивались за бортъ сковороды, пололшть фаршъ изъ чернослива 
но крыть другою лепешкою, защипать края, покрыть салфеткой 
дать немного подняться, смазать сверху яйцомъ, сдѣлать л о 
надрѣза (чтобъ не лопалась корка), поставить въ печь. Когда 
сверху заколеруется, посыпать толченымъ мелкимъ сахаромъ, 
подержать еще мннутъ б—10 и вынувъ, слолшть на блюдо. 
Такой лее пирогъ можно сдѣлать, замѣнивъ сливочное масло 
горчичнымъ и «коковаръ>. 

3 7 6 . Блинчатый пирогъ. 
Отбивъ въ кастрюльку 3 - 4 цѣльпыхъ яйца, всыпать V 2 ста-

кана муіш, хорошенько смѣшать, влить V 4 стакана молока 
и прибавить еще V 2 стакана муіш, 1 чайную ложку соли и 2 чай-
ныхъ ложки сахару, смѣшать хорошенько, разбавить 1 /г ста-
кана молока, размѣшать, чтобъ не было комковъ и печь изь 
этого лшдкаго тѣста блинчики, наливая тѣста столько, чтооъ, 
было покрыто лишь дно сковороды, на смазанной маслоыъ-
или свинымъ шпикомъ раскаленной средней величины жѳлѣз-
ной или чугунной сковородкѣ. Какъ только подпечется блин-
чикъ, сдѣлается ноздреватымъ, снять на столъ. Когда пере-
пекутся всѣ блинчики, приготовить фаршъ 3-хъ сортовъ: мясной 

яичный и рисовый. 
Мясной приготовляется такъ: V 2 Ф У п т а рублепнаго мяса 

(сырого или варенаго) сложить въ кастрюльку, посолить и 
поперчить по вкусу, прибавить V 8 фунта сливочнаго масла 
и покрывъ, потушить 1 0 - 1 6 минутъ, потомъ прорубить вто-
рично и прибавить рубленной зелени петрушки и укропу. 

Рисовый фаршъ: надо V 4 Фунта рису опустить въ кипящую 
соленую воду, дать покипѣть 16 мипутъ, откинуть на рѣшето 
когда стечетъ, сложить въ сухую кастрюльку, пололшть V 8 Ф У н т а 

сливочнаго масла, влить 1 стакапъ молока, посолить, поста-
вить въ шкафъ на 16—20 мипутъ. 

Фаршъ изъ яицъ приготовляется такъ: сварить вкрутую 
б яицъ, нарубить, посолить, поперчить ,положить рубленаго 
У К Р О П У V S фунта сливочнаго масла и перемѣшать хорошенько. 

Когда фарши готовы, густо сыазавъ глубошй сотейникъ 



сливочнымъ масломъ, посыпать сухарями и обложить стѣпки 
и дно пѣсколышші блинчиками. 

Затѣмъ полозішть иа дно яичный фаршъ покрыть блипоыъ, 
сверхъ блина пололшть мясной фаршъ, опять блпнъ, сверхъ 
которого кладется рисовый фаршъ и покрывается оставшимися 
блинчиками. (Можно однородный фаршъ класть пе весь сразу, 
а также переслаивать блинчиками), смазать сверху яйцомъ, 
посыпать сухарями, покропить масломъ и поставить въ шкафъ 
минуть на 20. Когда пирогъ будетъ готовь, перелолшть его на 
круглое блюдо. 

3 7 7 . Тортъ альдейчъ или пирожки мадленъ. 
Стереть V 2 фунта сливочнаго масла съ */2 фунта мелкаго 

сахара добѣла и пололшть, постепенно прибавляя по одному, 
6—7 штукъ сырыхъ яселтковъ. Когда масса будетъ хорошо 
выбита веселкой—пололшть 1 стакапъ мукп-крупчатки и */4 

фунта поджареннаго до розоваго состоянія очищенпаго мин-
далю, провернутаго сквозь машинку. Затѣмъ присоединить, 
осторожно помѣшивая, оставшіеся (6—7 штукъ) бѣлки, сбитые 
въ густую пѣну, перемѣшать и вылолшть массу въ сотейникъ, 
величиною въ тарелку, подмазанный масломъ и посыпанный 
мукой, поставить въ'шкафъ минуть па 20 . /Какъ зарумянится, 
вынуть, сложить на блюдо и посыпать сахарной пудрой. 

Если яселательно раздѣлать пирожки, берутъ формочки, 
употребляемый для печенья тарталетокъ, смазываютъ масломъ 
и, наполнивъ ихъ пе доверху массой, ставятъ въ шкафъ средней 
температуры мипутъ на 15. Это печенье хорошо къ чаю, оно 
долго не портится. 

3 7 8 . Пирожки сладкіѳ Капризъ. 
Истолочь V4 фунта печищеннаго миндаля (т.-е. въ шелухѣ), 

пололшть 1 яйцо, потолочь еще немного такь, чтобы миндаль-
ная масса была тѣстообразпая. Перелолшть изъ ступки въ ка-
кую-пибудь чашку, всыпавъ х / в фунта сахарной пудры и, сте-
ревъ съ х/г апельсина цедру, надо хорошо вымѣшатъ веселочкой, 
потомъ всыпать х / 4 фунта муки, смѣшать; затѣмъ сюда же по-
лолшть взбитыхъ въ густую пѣпу 4 бѣлка, слегка вымѣшать 
до гладкости; наполнить этой массой обмасленпыя и обсыпап-
ныя мукой тарталетныя формочіш, обсыпать сахарной пудрой, 
испечь въ умѣренпомъ жару. Выбрать на блюдо, обмазать абри-
косовымъ мармеладомъ и посыпать рублеными фисташками. 

8 7 9 . Тортъ изъ черныхъ сухарей. 
Высушить V 2 Фупта черпаго хлѣба, парѣзаннаго ломтиками, 

истолочь, просѣять сквозь частое сито, чтобы было не меньше 
фупта ( х / 2 стакапа толченыхъ сухарей).!Стереть б лселтковъ 

съ Ѵ_2 стаканомъ сахара, пололшть сюда же истолченные сухари, 
смѣшать; взбить въ густую пѣпу 5 бѣлковъ, перемѣшать съ 
массой и пололшть въ сотейникъ, смазанный масломъ и посы-
панный черными сухарями, поставить въ шкафъ па 15—20 ми-
нуть. Вынувъ,-. по дожить па рѣшето, остудить, разрѣзать топ-
ішмъ ножомъ пополамъ на 2 лепешки, переслоить заварнымъ 
кремомъ, слолшть одну на одну, оставшимся кремомъ смазать 
сверху и посыпать рублеными фисташками или поджарепнымъ из-
рубленнымъ мипдалемъ. Края торта молено убрать половин-
ками грецішхъ орѣховъ. Заварной кремъ приготовляется такъ: 
въ кастрюльку отбивается 2 яйца, 1 столовая ложка муки, 
V 2 стакапа сахару, 1 стаканъ горячаго молока, V4 фунта мелко 
истолчеппыхъ грецкпхъ орѣховъ, ставится иа плиту и прова-
ривается до густоты сметаны, при постоянномъ помѣшпваніи. 
Отставить—остудить. Отдѣльпо отжать */ 4 Фупта сливочнаго 
масла, стереть въ помадку и прибавить постепенно, при помѣ-
пшваніи, въ приготовленный кремъ. 

3 8 0 . Яблочный пирогъ. 
Взять двѣ равпыя части масла топленар и сметаны. Масло 

нулшо растереть до-бѣла, потомъ пололшть сметану и лолскп 
чайной соли, чуть-чуть размѣшать, и сейчасъ-же сыпать, но 
понемногу, муку, не пололшть лишней, хорошо вымѣшать и 
раскатать скалкой, и навернуть па скалку и развернуть па 
сковородѣ, посыпавъ сковороду хорошо мукой. Сверху тѣста 
пололшть яблока, тоненькими ломтиками, посыпать побольше 
сахаромъ и немного корицей. Кто хочетъ, изъ этого тѣста дѣ-
даютъ и крышку. Салсать пирогъ въ горячую печь, чтобы низъ 
пирога хорошо подрумянился. 

8 8 1 . Пирогъ миль-фейль изъ о р ѣ х о в ъ . 
Истолочь 1 фунтъ каленыхъ очищенныхъ орѣховъ съ 1-мъ 

фуитомъ мелкаго сахара, перелолшть въ миску, прибавить 
3 столовыхъ лолеки картофельной муіш и 10 штукъ взбитыхъ 
въ густую пѣну бѣлковъ, хорошо перемѣшать и вылолшть 
массу на листъ, смазанный масломъ и посыпанный мукой, раз-
гладить ноясомъ такъ, чтобы получилась лепешка величиною 



въ большую тарелку и толщиною въ палецъ. Такнхъ лепошекъ 
выйдетъ 4—:6. Печь надо въ легкоыъ жару, какъ зарумянится, 
вынуть, остудить, переслоить какимъ угодно мармеладомъ 
или кремомъ, сложить лепешки одну па другую, облить верхнюю 
глазурью или помадкой и убрать варепьемъ изъ фруктъ. 

3 8 2 . Тортъ с ъ кайманомъ. 

Отдѣливъ б желтковъ отъ бѣлковъ, стереть съ х/а стака-
номъ мелкаго сахара добѣла, прибавить затѣмъ постепенпо 
3 столовыхъ лозкки муки-крупчатки, прибавить сюда-зке стер-
той съ х/2 лимона цедры. Затѣыъ, взбивъ въ густую пѣну б штукъ 
бѣлковъ, положить въ зкелтіш, осторозкно тщательно перемѣ-
шать переложить въ смазаппый масломъ и посыпанный мукой 
сотейникъ, величиною въ тарелку, поставить въ шкафъ средней 
температуры минуть на 20. Вынувъ изъ печи, перелозкить на 
рѣшето—дать остыть. 

Приготовить каймакъ: вливъ въ кастрюльку 7 а бутылки 
сливокъ, полозкить 7 а палочки ванили, 7 а фупта мелкаго 
сахару и поставить варить; дать покипѣть мииутъ 16, чаще 
мѣшать, чтобы не пригорѣло, пока не будутъ вскакивать сверху 
болыпіе пузыри п цвѣтъ изъ бѣлаго перейдетъ въ кремовый, 
сейчасъ-же отставить, остудить, влить сюда сокъ изъ /4 ли-
мона, 1 рюмку рома, перемѣшать хорошенько. Стереть въ по-
мадку 7 в Фунта сливочнаго масла (если оно застывшее, его надо 
немного разогрѣть), соединить съ каймакомъ и хорошенько 
выбпть веселкой. , _ 

Разрѣзать бисквитъ па 2—3 круга (параллельно поверх-
ности) побрызгать густо ихъ остывшимъ сиропом«, (Та стакапа 
сахару смочить T'a стакапа воды, распустить на огпѣ и влить 
въ него 1 рюмку мараскину или рому) и переслоить лепешки 
каймакомъ. Сверху тортъ такзке смазать каймакомъ и посы-
пать рублеными фисташками или поджареннымъ миндалѳмъ. 

3 8 3 . Тортъ Лондонсній миндальный. 
растеревъ хорошенько 7 * ФУИ- м а с л а > прибавлять къ 

нему постепенно, не переставая растирать, 7—8 яицъ, /в фунта 
сахару, 11/а стакана муки и Та Фунта молотаго сладкаго и 3 - 4 
штуки горького миндаля. Когда все будетъ хорошо растерто, 
вылозкить въ смазанную масломъ и обсыпанную мукой форм} 
и поставить въ печь иа 7 * паса. Когда пропечется, выложить 
на блюдо и обсыпать сахарной пудрой. 

3 8 4 . Вѳнгѳрскій тортъ . 

I Та фѵнта холоднаго сливочнаго масла растереть съ одшімъ 
стаканомъ мелкаго сахара, двумя стаканами крупитчатой муки 
и 6 желтками, прибавить къ смѣсн немного цедры, ванили и 
флеръ-доранзкеваго масла. Вылозкить это тѣсто на пирожную 
доску чуть-чуть посыпанную мукой, п замѣсить его, отнюдь 
не насыпая на тѣсто муки; затѣмъ раскатать скалкой тѣсто въ 
палецъ толщиной, вырѣзать формой два кружка и испечь ихъ 
порознь. Потомъ оба крузкка остудить и соединить вмѣстѣ , 
полоэкивъ мезкду ними шоре изъ абрикосовъ. у 

3 8 6 . Пирогъ милансній. 1 

Отдѣлпть 5 штукъ желтковъ въ глубокую чашку, всыпать 
7 г стакана ( 7 * Фунта мелкаго сахару и стереть хорошенько 
вѣичикомъ. Когда зкелткн хорошо сотрутся, всыпать 7 2 ста-
кана крупичатой муки и смѣшать веселкой. Потомъ, сбивши 
въ густую пѣпу бѣлки, соединить съ зкелткамн и, перемѣшавшн 
осторозкно веселкой, перелозкить въ смазаппый ыасломъ^и об-
сыпанпый мукою сотейникъ, величиною съ тарелку, поста-
вить въ духовой шкафъ мипутъ на 20 испечь. Когда бисквитъ 
испечется," выпуть, остудить, не вынимая пзъ сотейника, не-
много затѣмъ вылозкить на рѣшето, дать остыть совершенно 
и разрѣзавъ на 3 лепешки паралллельно поверхности, пере-
слоить яблочнымъ шоре. Пюре приготовляется такъ: испечь 
б штукъ яблокъ, протереть сквозь рѣшето и проварить массу 
съ 1 стакапомъ мелкаго сахару. Переслопвшп лепешки піоре, 
верхнюю смазывать гѵсто поверхъ тѣмъ же пюре. Пирогъ сло-
зкить на желѣзный листъ и убрать сверху меренгами, который 
приготовляются такъ: взбпвъ въ густую пѣну 1 стаканъ свѣ-
зкихъ бѣлковъ, кладутъ въ пихъ чайную лозкку лимоннаго 
соку взбиваютъ еще немного и, отлозкивъ вѣничекъ, кладутъ 
і Ѵ г стакана мелкаго сахару, перемѣшиваютъ хорошенько 
осторозкно веселкой пли лозккой; затѣмъ надо часть массы по-
мазать равнымъ слоемъ поверхъ пирога, сгладить нозкомъ, 
а другую, слозкивши въ бумажный фунтпкъ, украсить пирогъ 
сверху: сдѣлать рѣшетку или выпустить шариками, обсыпать 
сверху мелкимъ сахаромъ и поставить въ легкій шкафъ, под-
сушить. Какъ только верхушки пирога порозовѣютъ—вынуть, 
остудить и подать. 



3 8 8 . Пирожки с ъ черносливомъ. 
Сваривъ до мягкости 1 фунтъ чернослива, отішпуть па 

рѣшето, выбрать косточки, изрубить помельче пожомъ, поло-
лшть въ миску, всыпать 3/4 стакапа сахару, немного толченой 
ванили пли стертой лимонпой цедры, перемѣшать и отставить. 
Замѣсить тѣсто изъ х / 4 фунта пли х/ 2 стакана муки, 4 столовыхъ 
лолеки сметапы, х / 4 фунта отжатаго сливочнаго масла, 4 сто-
ловыхъ ложекъ сахара, пололшть вертокъ истолченпой съ 
сахаромъ (1 столовую лолеку) и просѣянной ванили, раскатать 
тѣсто скалкой въ лепешку х/4 пальца толщиной, выбрать выем-
кой или стаканомъ крулсечкп, разложить въ середину каждаго 
фаршъ изъ чернослива и загпуть края тѣста, придавъ форму 
пельменей. Слолсивъ на листъ, смазать яйцомъ, посыпать сверху 
мелкимъ сахаромъ и поставить въ печь мипутъ на 16. Вынувъ 
изъ печки, подрѣзать ножомъ съ листа, сложить па блюдо 
и подать. 

3 8 7 . Тортъ миндальный. 
V2 фунта сладкаго миндалю и 10 шт. горькаго ошпарить, 

очистить, промыть въ холодной водѣ и провернуть на мапшнкѣ 
для миндаля, истолочь въ ступкѣ , прибавляя постепенно хо-
лодную воду, (3—4 чайныхъ ложки). Когда миндаль будетъ 
истолченъ такъ, чтобъ не оставалось отдѣльныхъ частицъ, 
а вся масса представляла однородное тѣсто, перелолшть его 
въ кастрюльку, всыпать 2 стакана мелкаго сахару, пололеить 
2—3 сырыхъ бѣлка, поставить на плиту и мѣшать ложечкой, 
пока не согрѣется до состояпія парного молока, отставить, 
пололшть 2—3 столовыхъ ложіш пшеничной муіш, смѣшать 
и пололшть б—6 взбитыхъ въ густую пѣну сырыхъ бѣлковъ, 
перемѣшать хорошенько осторолепо и испечь 3—4 лепешки; 
для печенія взять 3 листа писчей бумага, вырѣзать 3 крулека 
величиною побольше мелкой тарелки, смазать ихъ густо сли-
вочнымъ масломъ, пересыпать мукой, слолшть па желѣзный 
листъ или леаровпю, разлолшть на нихъ поровну миндальное 
тѣсто, разгладить ножомъ въ палецъ толщиною и поставить 
минуть на 20 въ шкафъ средней температуры. Вынувъ, осту-
дить, снять бумагу, перемазать лепешки каішмъ-нибудь ва-
репьемъ, слолшть одна на другую ишбмазать сверху абрико-
совымъ шоре, обсыпать рубленьшъ "леареннымъ мпндалемъ, 
молено убрать разными глазированными фруктами или цука-
тами. 

Пололшть на доску или на столь х / 2 фунта муки англій-
снаго размола, сдѣлать посреди ямку, вбить 2 яйца, положить 
полстакана мелкаго сахару, стереть цедру съ 1-го лимона, 
перемѣшать веселочкой или рукой такъ, чтобы тѣсто было пѳ 
гуще сметаны (муку всю не смѣшивать), пололшть 1/ъ фунта 
сливочнаго масла, хорошо отлеатаго (чтобы не разсыпалось, 
а было бы мягко) и замѣснть съ остальною частью муки (мѣсить 
не долго) такъ, чтобы масло было хорошо смѣшано съ мукой, 
раздѣлить на 2 части, раскатать скалкой осторолшо, толщи-
ною въ V4 пальца, перелолшть на листъ, одну лепешку сма-
зать сверху яйцомъ и посыпать мелкимъ сахаромъ. Обѣ лепешки 
надо хорошо поколоть вилкой или ножемъ(чтобы не вздува-
лись) и испечь. Когда порозовѣютъ, выдуть изъ печки, на не-
смавапную лепешку пололшть яблочнаго или абрпкоеоваго 
шоре, а другой покрыть сверху шоре, слегка придавить, т. е. 
придать форму цѣлаго пирога. Изъ этого тѣста можно дѣлать 
пироги съ разными фруктами, а также мелкое печенье птн-
фуръ къ чаю. Раскатавъ скалкой пе очепь тонко, вырѣзать 
выемками илп рюмкой формочки, смазать5*яйцомъ, посыпать 
изрублепныыъ мипдалемъ и испечь. 

3 8 9 . Тортъ миндальныйв вѣнсній . 
1 фунтъ масла растереть до бѣла, I 1 / 4 фунт, сахара и 8 желт-

ковъ мѣшать отдѣльпо, пока желтки не побѣлѣютъ, тогда смѣ-
шать съ масломъ, всыпать х / а фунта сладкаго и 10 штукъ горь-
каго пзрубленпаго миндаля, х/4 фунта муіш, пѣну изъ 8 бѣл-
ковъ, размѣшать, слолшть въ форму и въ печь (порцію можно 
но желанію уменьшить или увеличить). 

СЛАДКІЯ БЛЮДА. 

В О Д Ы „ Н А Л И Н К И Н Ъ " С И Р О П Ы 
только ішъ пыешпхъ продувтопъ, Сгущеппыо няъ патуральпыхъ морсовъ па вые-
піомъ рафпппдѣ сиропы аИплипшпгы) пеоішѣтшы дли прпготовлопія едаднпхъ 

блюдъ н домпшп. наливокъ. — 

390 . Желе. 
В ъ двухъ стаканахъ ішпятка распустить 6 — 7листковъ 

желатину (отмочепнаго предварительно въ холодной водѣ), б 
столовыхъ ложекъ сахара и прибавить 4 чайныхъ ложки си-
ропа, яселаемаго вкуса, хорошенько размѣшать и, процѣдпвъ, 
вылить въ форму и застудить па льду. 

Съ сиропоыъ кипятить нельзя. Считаемъ пужыымъ вамѣ-
тить, что лучшій сиропъ это завода Калинкпна. 



391 . Жѳлѳ кофейное. 
Вливъ въ кастрюльку 2 стакана воды, всыпать 1 стаканъ 

сахару, прокипятить снропъ и влить 1 стаканъ кофейнаго на-
стоя (свароппаго кофе), полозкить 16 листовъ вымоченнаго въ 
холодной водѣ зкелатипа, дать еще разъ вскидѣть, процѣдить 
сквозь кисейку, влить въ форму (мозкно прямо и цѣдить въ 
форму), поставить въ холодное мѣсто и дать застыть. Передъ 
подачей обмакнуть форму на минуту въ горячую воду и опро-
кинуть па блюдо. 

392. Желе ягодное изъ смородины и др. ягодъ. 
Перебравъ б ф. спѣлой ягоды, промыть, сложить въ тазъ, 

влить 6—7 стак. воды и поставить на легкій огонь, хоро-
шенько разварить ягоду и ватѣыъ процѣдить черезъ сал-
фетку или кисейку въ каменную миску, при чемъ не надо 
отзкимать руками а надо стараться, чтобы сокъ самъ стекъ 
пзъ ягодъ. Отмѣрить сокъ стаканами въ тазъ для варенья 
и положить на 1 ст. соку стаканъ сахару, поставить на 
сильный огонь, размѣшать ложкой сахаръ и дать кипѣть, 
снимая пѣнку. 

Для готовности долэкпо увариться приблизительно на 
половину, попробовать такъ: обмакнувъ серебряную лозкку 
въ кипящій спропъ, повертѣть надъ тазомъ и если съ ложки 
спропъ падаетъ тягучими каплями—варить еще, пока желе 
не будетъ спадать съ лозкки застывшими кусками; вылить 
въ миску п, давъ постоять въ ней желе минутъ 16, разло-
жить въ неболыиія баночки и дать вь пнхъ остыть, не за-
крывая ихъ. На другой день вырѣзать пзъ пергаментной 
бумага кружечки, соотвѣтственно діаметру банокъ, обмакнуть 
каждый въ снропъ или ромъ, полозкить прямо на желе, а 
сверху банки обвязать чистой бумагой и поставить вь сухоѳ 
прохладпое ыѣсто. 

3 9 3 . Лимонное желе. 
2 ст. сахара вскипятить въ 3 стаианахъ воды; 14 листи-

ковъ желатина вымочить въ холодной водѣ , отжать и по-
ложить въ кипящій сиропъ, туда зке одновременно выжать 
сокъ изъ 2-хъ лиыоновъ, дать еще разъ прокипѣть, снять съ 
огня, положить снятую ножемъ цедру съ 2-хъ лпмоповъ по-
крыть кастрюльку съ сиропоыъ, дать остынуть до темпера-
туры парного молока, процѣдпть черезъ кисейку или сад-

фетку, вылить въ форму, поставить на ледъ или въ холод-
ное мѣсто, когда остыпетъ, форму слегка окунуть въ горя-
чую воду н выложить на блюдо. 

394 . Пуддингъ райсній. 
5 штукъ очшценныхъ антоновскихъ яблоковъ стереть на 

теркѣ и смѣшать съ 1 стаканомъ толченыхъ сдобныхъ су 
харей; прибавить сюда-зкѳ 1/а фунта коринки, затѣмъ ввбить 
3 яйца съ V2 стаканомъ сахара, вызкавъ сокъ изъ 1 апельсина 
въ яйца, сюда-зке влить стакана воды. Все это взбить и смѣ-
шать съ яблоками, смазавъ густо масломъ форму и посыпавъ 
се сухарями. Перелозкивъ массу и сваривъ па пару, печь въ 
духовкѣ (не слишкомъ горячей). Варить одипъ часъ, печь ми-
нута 30—40. Послѣ этого вылозкить па блюдо, по давъ къ нему 
сладкій соусъ, приготовленный такъ: 3 зкелтка, 3 столовыхъ 
лозкки сахара стереть и влить 2 столовыхъ лозкки сливокъ или 
молока, всыпать 1 столовую лояску картофельной муки, смѣ-
шать. Затѣмъ влпть еще 1 стаканъ молока и поставить прова-
рить до густоты густыхъ сливокъ, все время мѣшая. Отста-
вить, влить 1 рюмку рому или мараскину, мозкно полозкить 
валили. 

3 9 5 . Пуддингъ изъ риса с ъ миндалемъ (холодный). 
1 х / 2 стакана риса истолочь и просѣять сквозь сито, цере-

мѣшавъ затѣмъ съ 2 / 2 фупта истолченнаго зке миндаля и 1 / і фупта 
сахара. Вскипятивъ тѣмъ временемъ 6 стакановъ молока, всы-
пать въ него приготовленную массу, все время мѣшая на огнѣ , 
посолить слегка и дать пемпого покипѣть, пока погустѣетъ. 
Перелозкивъ пуддингъ въ форму или салатникъ, сполоснутый 
холодной водой, поставить въ холодное ыѣсто, лучше всего 
па ледъ, и дать остыть. Передъ подачей,опрокинуть па блюдо 
п залить малиновымъ сокомъ пли какимъ-пнбудь вареньемъ. 

396. Пуддингъ изъ шпината. 
Перебрать 2 ф. шпинату отъ черешковъ, промыть, сва-

рить въ соленой водѣ (мин. 15), откинуть на рѣшето, ока-
тить холодной водой и, отзкать, изрубить нозкомъ и протереть 
сквозь сито; слозкить шпинатъ въ кастрюльку, прибавить 1/4 

фун. манной крупы, влпть стакапъ молока, положить I ч. 
лозкку солп, 2 ч. лозкіш сахару, смѣшать веселкой, поло-
жить 3 зкелтка, сбить 3 бѣлка въ густую пѣпу, смѣшать все 



вмѣстѣ , приготовить форму: смазать сливочнымъ масломъ, за-
сыпать про сѣя иными сухарями, перелолшть массу въ форму 
(не полную, на 3 пальца), поставить въ кастрюлю на паръ 
(взять большую кастрюлю, влить въ нее воды и поставить 
въ нее форму, покрыть форму бумагой, а кастрюлю крышкой) 
и поставить па плиту. Дать иокипѣть водѣ минутъ 40. Вы-
нуть форму изъ кастрюли, дать остыть (горячій можетъ раз-
валиться), перелолшть иа блюдо, подать соусъ сабаіопъ, ко-
торый готовится такъ: 2 яйца отбить въ кастрюльку, выжать 
сокъ изъ Va лимона, положить столовую лолску сахару, влить 
четверть стакана бѣлаго вппа (сотернъ или рпслнпгъ), поста-
вить па плиту, сбивать въ пѣну вѣничкомъ до густоты сме-
таны, прозарить, пе давая кнпѣть. 

Подавая къ столу, облить этимъ соусомъ пуддингъ, пли 
подать отдѣльпо въ соуснпкѣ. 

ЗЭ7. Манный пуддингъ. 
Вскипятить 1 стаканъ молока, всыпать V« стакана манной 

крупы, хорошо смѣшать, покрыть крышкой и дать постоять 
па плитѣ минутъ 10. Остудить, влить 2 ст. лолски сливочнаго 
масла, 3 ст. ложки сахару, 3 сырыхъ желтка, хорошо смѣшать; 
потомъ прибавить 3 штуки сбптыхъ въ пѣпу бѣлковъ, смѣшать 
хорошенько и перелолшть въ смазапную сливочнымъ масломъ 
и посыпанную мелішмъ сахаромъ формочку п сварить па пару, 
т. е. влить немного воды въ кастрюльку, поставить въ иее 
формочку, покрывъ сверху бумагой, кастрюльку же покрыть 
крышкой и варить пуддингъ мипутъ 30. Перелолсить па блюдо 
и облить молочнымъ соусомъ, прпготовленпымъ такъ: вскипя-
тить 1 стакапъ молока и пололсить въ пего 1 ст. лолску смя-
таго съ мукой (1 ст. лолска) сливочнаго масла, всыпать 3 стол, 
лолски сахару, хорошенько смѣшать вѣничкомъ, дать разъ 
вскипѣть, оставить, вбить 2 сырыхъ лселтіса, смѣшать и этимъ 
соусомъ облить, передъ подачей къ столу пуддингъ. 

3 9 8 . Пуддингъ изъ банановъ. 
V2 дюлсииы банановъ очистить отъ колсицы и нарѣзать 

кусочками въ V 2 вершка толщиной. Раздробить таклее на не-
бо лыпіе куски бисквиты и укладывать въ смазанпую масломъ 
форму рядами; 1 слой бисквита, затѣмъ слой бапаповъ, 2 сто-
ловыхъ лолски изрублеппыхъ орѣховъ, V 2 лолски лимоннаго 
соку п сахару но вкусу; затѣмъ снова бисквиты и такъ далѣе, 
пока всѣ бананы будутъ употреблены. Верхнимъ слосмъ доллшы 

Пить посыпанные сахаромъ бисквиты. Печь въ горячей печи 
V2 часа. 

3 9 9 . Плумъ-Пуддингь. 
Въ каменную чашку положить по полфунту очпщепиыхъ: 

изюма, ішшмнша, коринки, тонко иарѣзанныхъ цукатовъ, */« Ф-
толченаго миндаля, немного натертой апельсинной корки об-
лить все это смѣсыо рома съ марасішномъ, приблизит, по 2 
рюмкп, посыпать немного толченой вапилыо и корицей, нриба-
впвъ чуточку кайенскаго перца, все это смѣшать п дать по-
стоять часа два. Взять мякиша бѣлаго хлѣба, (съ Vis Фунта) 
изрубивъ его со стаканоыъ муки и фуптомъ очищеннаго 
отъ плепокъ и пропущеннаго черезъ машинку почечнаго лсира 
lU Фуптомъ изломапныхъ бисквптъ, взбить 2 яйца и приба-
вить Va стакана какого нибудь варенья, перемѣшать и соеди-
нить съ намоченными фруктами. Всю эту массу слолсить на 
намазанную сливочнымъ масломъ и обсыпанную мукой салфет-
ку, концы которой завернуть такъ, чтобы масса припяла фор-
му шара, затѣмъ обвязать хорошо суровой нпткой, и пололшть 
въ кастрюлю, на дно которой необходимо опустить тарелку, 
чтобы салфетка не могла пригорѣть ко дну, залить кипяткомъ, 
варить часовъ 5, наблюдая, за тѣмъ, чтобы вода все время 
слегка кппѣла и покрывала пуддингъ, для чего надо по мѣрѣ 
вышпіапія подбавлять воды. 

Когда варка окончится, вынуть салфетку изъ воды, раз-
вязать и пололшвъ пуддингъ на блюдо, обсыпать немного са-
харомъ и передъ подачей къ столу облить ромомъ и зажечь. 

Къ этому иуддингу подается соусъ сабаіопъ, нриготовляю-
щійся такъ: пололшть въ кастрюльку 3 сырыхъ лселтка п одно 
цѣльпое яйцо, влить рюмку рома, 2 рюмкп воды, положить 
7s стакана сахара, немного натертой лимонной корки и все это 
хорошенько взбить вѣнпчкомъ на плитѣ пока не сдѣлается 
пѣпа и соусъ не ногустѣѳтъ до густоты сметаны, п не пой-
детъ отъ нагрѣванія густой паръ, тогда сейчасъ же перелить 
въ соусникъ и подавать. 

4 0 0 . Пуддингъ изъ грецкихъ орѣховъ. 
Взять 1 ф. грецкихъ орѣховъ, очистить, пстолочь, смѣ-

шать съ 6-ю желтками, растертыми съ 1 ст. сахара и лож. 
растоилепшіго масла. 1 ст. тертой булки налить 2 стаканами 
молока, дать постоять, чтобы булка разбухла, смѣшать съ 
орѣхамп, вбить 6 взбитыхъ бѣлковъ, размѣшать, пололсить 
въ форму, намазанную масломъ и осыпанную сухарями, по-



ставить въ печь на 3/4 п. или варить на пару \1/2 ч. Порцію 
можно, по падобностн, уменьшить. 

4 0 1 . Пуддингъ изъ оставшейся пасхи. 
Фунта ІѴя оставшейся пасхи (безразлично какой) сло-

жить въ каменную чашку, прибавить лозкки 3 пшеничной му-
ки, полояшть 1 стак., (7—8 шт.) сырыхъ бѣлковъ, (оставшихся 
отъ приготовлепія куличей), сбитыхъ въ густую пѣну, пере-
мѣшать, и перелозкить въ смазанную густо масломъ и посы-
панную мелкими просѣянныып сухарями форму и поставить 
въ шкафъ минутъ па 3 0 — и с п е ч ь . Форму надо накладывать 
неполную, оставляя до верха разстояпіе въ 2 — 3 пальца. Этотъ 
пуддингъ мозкно варить и на пару. 

Вынувъ изъ печки, надо дать немного (минутъ 20) остыть 
и потомъ уже вылозкить па блюдо и облить соусомъ, приго-
товленнымъ такъ: въ кастрюльку вбить 2 цѣльныхъ яйца, по-
ложить у 2 стак. мелкаго сахара, 2 ч. лозкки картофельной 
муки, 1 стак. кипящпхъ сливокъ или молока, х/2 палочки 
истолченной пли парѣзанпой вдоль ванили, поставить на пли-
ту и, взбивая вѣничкомъ все время, проварить до густоты 
сметаны или до кипѣнія. Прибавить, оставивъ, одну столовую 
ложку мараскина или другого ликера. 

4 0 2 . Пуддингъ a la новлей. 
Отбить въ каменную чашку 4—5 шт. желтковъ, положить 

5 стол. лояс. мелкаго сахара и мѣшать до тѣхъ поръ, пока 
зкелтки поднимутся. Затѣмъ распустить въ кастрюлѣ 1 стол, 
лояску сливочнаго масла и полозкпть въ пего 4 стол, лозкки 
сваренаго и протертаго картофеля, размѣшать, полозкить 1/4 

фун. мелко изрублениаго миндаля и размѣшанные зкелтки. 
Сюда-же прибавить взбитыхъ въ густую пѣпу 5 бѣлковъ, раз-
мѣшать все вмѣстѣ , полозкпть для вкуса лимонной цедры 
или ванили. Затѣмъ все это перелозкить въ наслоенную мас-
ломъ форму и варить на пару подъ крышкою минутъ 30—40. 
Когда будетъ готово, вылозкить на блюдо. Соусъ сабаіонъ 
подать отдѣльно въ соуснпкѣ. Отбить въ кастрюлю 4 зкелтка, 
всыпать 4 столов, лозкки сахара, немного цедры лимонной, 
размѣшать вѣнчикомъ и влить 1 стак. бѣлаго вина Сотерна. 
За 15 мин. до отпуска взбивать на легкомъ огнѣ до тѣхъ 
поръ, пока сабаіонъ загустѣетъ и собьется въ пѣну, какъ 
должно (не заваривать). Для вкуса мозкно прибавить ликеръ 
или ромъ, не больше 1 стол, лозкки. 

4 0 3 . Пуддингъ яблочный оъ саго поотный. 
4 антоновсішхъ яблока пспечь и протереть, слозкить въ 

кастрюлю, всыпать 1 стаканъ сахара сюда-же, стереть па теркѣ 
цедру съ х / 2 лимона; затѣмъ, сваривъ до полу готовности х / 2 ста-
кана въ кипящей водѣ саго, отішпуть отъ воды и полозкивъ 
его въ яблоки, переыѣшать и перелозкить въ каменную чашку, 
вымазанную прованскпмъ пли орѣховымъ масломъ и посыпан-
ную мелкими сухарями, поставить въ печь па х / 2 часа. 

4 0 4 . Пуддингъ аиглійскій с ъ фруктами и рисомъ. 
Презкде всего приготовить фрукты, т. е. сварить компотъ 

пзъ разныхъ фруктовъ, или взять консервы маседуану 1 фунтъ, 
затѣмъ сварпть до полуготовности въ прѣспой водѣ 1 стаканъ 
риса, сливъ воду, полозкить фупта сливочнаго масла, влить 
112 стакана слпвокъ пли молока, пемного цедры апельсиной 
и кусочекъ ваппли. Всыпавъ 3 столовыхъ лозкки сахара, по-
крыть и поставить въ духовку па 15 минутъ. Затѣмъ смазавъ 
форму сливочнымъ масломъ и посыпавъ сахаромъ (форму брать 
въ видѣ башни, безъ внутренней трубочки), налояшть въ нее 
риса и фруктовъ, и такъ перелозкивъ рядами рпсъ съ фрук-
тами; когда форма будетъ полна, нажать плотно, покрыть 
крышкою, завязать въ салфетку, поставпвъ въ кастрюлю, за-
лить горячей водой и варить полтора часа. Затѣмъ, вынувъ 
форму изъ воды, выложить пуддингъ па блюдо, подать къ нему 
абрикосовый соусъ, приготовленный такъ: х / 2 стакана абрп-
косоваго пюре п 1 / і стакана сахара, 1 стаканъ воды, дать разъ 
вскипѣть п влпвъ въ него разведенпой въ стакана холодной 
водѣ 2 чайныхъ лозкки картофельной муки, быстро смѣшать, 
дать еще разъ вскипѣть, послѣ чего отставить, остудить, вливъ 
1 столовую лозкку рома, или мараскина. 

405 . Соусъ к ъ пуддингу шоколадный. 
2 зкелтка и 2 лозкки песку растереть до бѣла, всыпать х / 4  

ПЛПТІШ тертаго шоколада, смѣшать все съ 1 стаканомъ вскипя-
ченаго остывшаго молока, поставить на огонь, сбивать, пока 
не погустѣетъ, горячимъ облить пуддингъ. 

4 0 6 . Компотъ в ъ т ѣ с т ѣ «Крутъ-пай». 
Взять по Ф- грушъ, яблокъ, разныхъ сливъ, персиковъ, 

очистить; разрѣзать яблоки и груши на четверинкп, а персики 
12* 



и сливы пополамъ, удалить косточки, промыть фрукты въ 
холодной водѣ , откинуть на рѣшето, дать .обсохнуть. Замѣ-
сить прѣсное тѣсто изъ х/ а ф. муки апглійскаго размола, 
Va СТ. води, Ѵ2 ст. сметаны, 2 стол. лож. сливочнаго масла, 
2 стол. лозк. сахару, 1-го, сырого желтка, слегка посолить 
(х/4 ч. лозк.); равдѣлить тѣсто па двѣ части, изъ которыхъ 
одна должна быть вдвое больше другой и раскатать лепешки 
въ V* пальца толщиною (какъ для варенниковъ). Взять гли-
няпую облывпую плошку, приблизительно вершка въ 2 глу-
биною, вмѣстимосгью приблизительно па 5 стак. воды, обма-
зать ее внѵтрн сливочнымъ масломъ, посыпать крупичатой 
мѵкой, полозкить лепешку такъ, чтобы концы тѣста выходили 
и" свѣшшзались за края плошки. Взять чайную-чашку илп 
малепысій горшечекъ, вышиною равные съ плошкой, опроки-
нуть вверхъ дномъ и поставить въ середину плошки па 
тѣсто (въ пѣкоторыхъ городахъ для этого продается спеціаль-
ная посуда—плошка съ возвышеніемъ въ центрѣ)—это дѣ-
лается для того, чтобы пе провисала верхняя корка, т. к . , 
прп печеніи фрукты уменьшаются въ объемѣ и корка обвисастъ, 
Затѣмъ укладываютъ фрукты въ плошку вокругъ чашки, 
пересыпая сахаромъ (не закрывая дна чашки) т. е. кладутъ 
слой фруктъ толщиною въ 2 пальца, пересыпаютъ густо саха-
ромъ, опять слой фруктъ и слой сахара и такъ накладывают* 
наравпѣ съ краями плошки. На 2 фупта фруктъ 1 ф. сахару, 
смазать хорошенько сырьімъ бѣлкомъ свѣптваіоіщеся края 
тѣста, стараясь погуще намазать то мѣсто (одонокъ) гдѣ кон-
чается край плошки; затѣмъ взять меньшую раскатанную 
лепешку, налоэкить ее сверху па фрукты такъ, чтобы края 
прикасались къ бортамъ плошки, затѣмъ обрѣзать осторозкно 
нозкѳмъ края лепешекъ по борту плошки, смазать сверху яй-
цомъ п поставить въ духовой шкафъ средней температуры на 
1 часъ. Вынувъ пзъ шкафа, посыпать сверху сахарной пудрой 
и подать въ плошкѣ къ столу. Начиная рѣзать, какъ только 
будетъ отрыта часть верхней лепешки, надо црштоднять лож-
кой чашку, т. к . подъ ней собирается сокъ и, если не сдѣ 
дать этого, фрукты будутъ суховаты. 

4 0 7 . Запечѳнныя яблоки съ кѳрѳнгою. 
6—12 яблокъ очистить, вырввать средины, отварить слег-

' ка и уложить иа рѣшето, чтобы стекла вода. Когда остыеутъ, 
наполнить средину варѳньемъ или мармеладомъ, осыпать са-
харомъ и корицею, улозкпть па блюдо. Сбить въ пѣну G бѣл-

кОвъ, смѣшать съ сахаромъ; покрыть пѣпой яблоки, посы-
пать сахаромъ и корицею, поставить въ печь мипутъ на 1U. 
Подавая, украсить варспьемъ ИЛИ облить сиропомъ. 

4 0 8 . Яблоки съ роиоиъ. 
Полозкить въ кастрюлю въ рядъ яблоки, предварительно 

очистивъ кожу и вынувъ сердцевину. Налить пхъ водой, пока 
покроются, полозкить немного ванили и поставить варить на 
лѳгкомъ огнѣ до х/ 2 готовности. Тогда полозкить сахаръ и ва-
рить до готовности, но чтобы не разварились. Вынимать изъ 
кастрюли дурхшлаковой донской, чтобы яблоки остались цѣ-
лыми. Сложить пирамидой на металлическое нагрѣтое блюдо, 
посыпать пескомъ сахаромъ, полить ромомъ, зазкечь и пода-
вать. 

4 0 9 . Кремъ скала. 
Смѣшавъ сахаръ съ желтками, мукой и цедрой съ лимона, 

поставить на огонь и мѣшать, пока пе загуетѣетъ. Спять съ 
огня и сбивать на холоду мипутъ десять. Покрыть сбитыми въ 
ігЬпу бѣлками, обровпявъ позкомъ, посыпать крупньшъ саха-
ромъ и рѣзапнымъ лимономъ. Поставить въ горячую почь, чтобы 
бѣлки зарумянились. Подается холоднымъ. 

V» Ф- сахара, 8 яицъ, 4 ложки муки, 1 лимонъ, х/з бутылки сли-
вокъ, миндалю. 

410 . Желе земляничное. 
Землянику вскипятить въ неболыпомъ количествѣ воды, 

отжать и процѣдить сокъ (процѣзкеннаго сока долзкно получиться 
1 стаканъ). Сахаръ вскипятить съ 1х/2 стакана воды, соединить 
съ сокоыъ, прокипятить еще разъ, процѣдигь. Па каждый ста-
канъ получеппаго сиропа взять по 3 листка желатина, всего 
10 листковъ, распустить, соединить съ сиропомъ, влить его въ 
форму и застудить. Чтобы желе было прозрачнымъ, надо его 
очистить бѣлкомъ: въ горячее желе влить 1 бѣлокъ, чуть раз-
бавленный водой, дать ему завариться и ироцѣдить. 

! 1 ф. земляники, 1 стаканъ сахара, 10 лнстиковъ желатина, 1 бѣлокъ. 

4 1 1 . Омлотъ суфле. 
Растеревъ до-бѣла желтки съ сахаромъ, прибавить лимон-

ный сокъ, муку и взбитые въ пѣпу бѣліш и пзъ полученной массы 
испечь на сковородкѣ два блина, затѣмъ перелозкить ихъ пюрѳ 
и подавать горячимъ. Для пюре отварить въ неболыпомъ коли-
чествѣ воды фрукты, протереть ихъ и затѣмъ доварить до над-



лежащей густоты въ спропѣ, приготовленпомъ изъ 1 фуііта са-
хара и 1 стакана воды. Вмѣсто фруктоваго пюре можно употре-
бить варенье или мармеладъ. 

1 ф. сахару, б яицъ, 4 ложюі муки, 7 » лимона, 1 ложка масла, 
1 ф. фруктовъ. 

4 1 2 . Творогъ à« la crème». 

Сбить на льду вѣничкомъ холодную свѣжую сметану въ 
густую пѣну, сыѣшать съ 2 фунтами самаго свѣжаго, нротертаго 
черезъ рѣшето, творогу, прибавить V 2 стакана сахара и V 2 ста-
кана вымытой и насухо вытертой корпніш. Облить сверху оста-
вленной для этого частью сметаны. Подавать съ сахаромъ, ко-
рицей и домашнимъ бѣлымъ хлѣбомъ. 

2 стакана сметаны, 2 ф. творогу, V» стакана сахару. 

4 1 3 . Блинчатый пирогъ с ъ черникой. 
Приготовивъ не особенно жидкое тѣсто изъ яицъ, молока 

и муки, напечь блинчиковъ. Чернику перебрать, засыпать саха-
ромъ, перемѣшать. 

Пололшть на большую сковороду 4 блина, затѣмъ на середину 
еще однпъ блинъ, въ который кладется приготовленная черника, 
потомъ опять блинъ п черника и т. д. Когда все улолсеио, края 
нижнихъ 4 блпновъ загибаютъ и накрываютъ блиномъ. Зарумя-
ниваютъ пнрогъ въ духовой печи. Къ пирогу подается слѣдующая 
подливка: х / 2 фунта черники заливается 3 стаканами воды н 
кипятится нѣсколько разъ. Затѣмъ сокъ сцѣлшвается и прова-
ривается съ 1 стаканомъ сахару. 

72 ф. черники, 2 яйца, 17« стакана молока, 1 ф. муки, 1/а ф. са-
хаРУ> 7 а Ф- черники для соуса, 1 стаканъ сахару. 

4 1 4 . Сырники лѣнивыѳ по-малороссійски. 
Отлеавъ подъ прессомъ творогъ, слолшть въ ступку, поло-

лшть соли х / 2 ложіш масла, истолочь до мягкости, разбить яйцо, 
всыпать муку, протолочь хорошенько, сварить въ соленомъ 
кипяткѣ пробу; если окалеется достаточно крѣпка, вынуть массу 
на столъ, раскатать толщиной въ полпальца, нарѣзать выемкой 
кружечки, на иодобіе пряпиковъ, опустить въ соленый кипятокъ. 
Когда сырники прокипятъ и всплывуть наверхъ, выбрать на 
глубокое блюдо и залить масломъ, поджареннымъ съ сухарями. 
Отдѣльно подается сметана и сахаръ. 

1 ф. творогу, 2 ложки масла, 4 яйца, 3 ложки муки, 7 » Ф* сметаны, 
V * ф . сахару. 

415 . Тортъ с ъ кремомъ. 
В ъ 7 4 Фунта мелкаго сахара отбивать по одному 4—5 желт-

ковъ. Мѣшать, пока не побѣлѣетъ. Прибавить 1/s фунта озимой 
муки, сбить бѣліш и пололшть въ три пріема. Когда будетъ смѣ-
шапо, пололшть 6 золотпиковъ (1 столовую ложку) растоплен-
наго масла; смѣшать осторожно и выложить въ намазанную 
форму (застланную бумагой). Посадить въ среднюю печь на 
20 мипутъ. Остудить и разрѣзать на двѣ или три части и приго-
товить кремъ: 7 2 Фунта сахару, I 1 / 4 стакапа сливокъ, вапилп— 
поставить варить, безпрерывно мѣшая, до ниточки. Проба ни-
точки дѣлается такъ: взять съ лопатки двумя пальцами и растя-
гивать ихъ. Снять, остудить до температуры парного молока. 
Положить сливочнаго масла и сбивать до тѣхъ поръ, пока кремъ 
сдѣлается бѣлымъ, легкимъ и пышнымъ. Этотъ кремъ проклады-
вается меледу пластами приготовленнаго торта и имъ же убирается 
тортъ сверху, при помощи бумалшаго фунтика. 

416 . Рисъ с ъ тыквой. 
Варить рисъ въ молокѣ съ масломъ 1 часъ. Тыкву, нарѣ-

завъ мелкими кусочками, отварить до мягкости, протереть, 
смѣшать съ рисомъ. Подавая на столъ, посыпать сахаромъ. 

7а ф. рису, 47а стакана молока, 6 столовыхъ ложекъ масла, 3 ста-
кана нарѣзанной тыквы, 1/а ф. сахару. 

4 1 7 . Пилавъ грузинскій изъ свѣжей дыни. 
Отваривъ въ молокѣ 1 стаканъ рису разсыпчатой кашей, 

остудить его. Сварить отдѣльно сиропъ изъ 1 стакана сахара 
со стаканомъ воды и вапилыо, дать такъ лее остыть. Очистить 
и нарѣзать небольшими ломтиками спѣлую, сочную дыню. Пло-
скую форму смочить водой, наполнить ее рисомъ, перемѣшан-
нымъ съ дыней, плотно шикать, облить сиропомъ, вынести на 
ледъ. Подавая, вылолшть на блюдо,покрывъ пюре изъ клубники 
или абрикосовъ. 

4 1 8 . Каравай изъ блиновъ с ъ яблоками. 
Напечь блинчиковъ. Очистить и мелко нарѣзать яблоки. 

Обмазать форму масломъ и класть блинчики, пересыпая каждый 
яблоками, сахаромъ и корицей и кладя по маленькому кусочку 
масла. Когда все будетъ уложено, накрыть сверху блпнчикомъ, 
на который пололшть масло кусочками, и поставить въ печь, 
чтобы образовалась кругомъ зажаренная корочка. Подавая, 



выложить иа блюдо; отдѣльпо подать сахаръ. Прнготовленіе 
блпитаковъ: муку и соль развести молокомъ, размѣшать до 
гладкости, если надо будетъ, процѣдать сквозь ситечко, положить 
яйца или только желтки. Разогрѣть большую сковородку, сма-
зать ее масломъ, по лучше самымъ свѣлшмъ почечнымъ жиромъ 
или свѣлшмъ несоленымъ шппкомъ, потому что масло пригораетъ. 
Налить тѣста столько, чтобы оно равлилось по всей сковородѣ", 
покрывая ее самымъ топішмъ слоемъ: если окалсется лишнее 
тѣсто, слить его. Поджарить съ одной стороны, приподнять 
ножомъ кругомъ сковороды, сбросить блипъ, опрокинувъ сково-
роду, на доску. Снова смазать сковороду, налйть деревянною 
ложкою тѣста и т. д. Такіе блинчики употребляются также н 
для пиролжовъ. 

1 стаканъ муки, 3 яйца. 10 яблокъ, V« Ф- сахару. Бутылку молока, 
V4 ф. масла. 

419. Вѳртуха съ яблоками (малороссійская). 

Приготовить рубленое тѣсто такимъ образомъ: 1 фунтъ 
муки, Ѵ а фунта сметаны, 2 яйца, 1 чайную ложку соли, 2 столо-
выхъ лолски сахару и- V2 Фунта холоднаго масла, замѣсить въ 
чашкѣ и рубить сѣчкой до тѣхъ поръ, пока начнетъ отставать 
отъ стѣнокъ чашки, затѣмъ раскатать его въ V 4 пальца толщи-
ною. Приготовить яблочный фаршъ, очистивъ и шшпшковавъ 
7—8 яблокъ, перемѣшать съ 1 стаканомъ сахара, прибавить 
немного мелкой корицы, V 4 Фунта коринкп, V 4 фунта ішшмппгу, 
2—3 столовыхъ ложки мелкихъ сухарей, смѣшать, разложить 
его по раскат, лепешкѣ, свернуть ее рулетомъ, перелояепть па 
листъ, смазать масломъ и поставить въ духовку или печь па 
20—26 минутъ. Когда хорошо зарумянится, посыпать сахарной 
пудрой н порѣвать ломтямп паискосокъ. 

4 2 0 . Оладьи оъ яблоками. 

Растереть яйца съ Va чашкой сахара, смѣшать съ растер-
тымъ до-бѣла чухонскимъ масломъ, 11/а стаканомъ молока и 
муки такимъ количествомъ, чтобы вышло лшдкое тѣсто. Опу-
скать въ это тѣсто ломтики кисло-сладких ъ яблокъ, брать ихъ лож-
кой вмѣстѣ съ раствороыь и класть на сковороду въ раскаленное 
масло; когда поджарятся, высыпать на рѣшето, дать стечь маслу, 
перелолшть па блюдо и обсыпать сахаромъ. 

3—4 яйца, »/а чашки сахара, */• ф. чухонскаго масла, I1/» стакана 
молока. 

4 2 1 . Ягоды съ молокомъ или фрукты. 
Ягоды перебрать, пресынать сахаромъ, подавать. холод-

ными. Отдѣльно молоко. 
2 ф. ягодъ пли фруктовъ, 6 стакановъ молока. 

422. Тыковнинъ. 
Сваривъ па молокѣ пшенную кашу-размазню, вылолшть 

ее въ деревянную чашку, смѣшать съ яйцами и натертой на теркѣ 
тыквой, посолить, по желанно, пололшть толченой корицы, 
размѣшать и перелолшть въ обмазанную холоднымъ масломъ 
и обсыпанную сухарями форму, запечь хорошенько. Отдѣлыю 
подать холодное молоко, мелкій сахаръ и корицу. 

V 3 ф. пшена, 5 стакановъ молока, 3 яйца, 1 ф. тыквы, V 4 Ф- масла. 

4 2 3 . Пуддингъ бисквитный орѣховый. 
Растеревъ б желтковъ съ 1/а стаканомъ сахара, прибавить, 

не переставая растирать, 4 чайныхъ лолски муки, V 2 Фунта мо-
лотыхъ орѣховъ и б сбптыхъ бѣлковъ; перемѣшать, переложить 
въ форму, смазанную масломъ и посыпанную сухарями, по-
ставить въ печь на 20—26 минутъ. Вынувъ изъ печки, дать не-
много остыть и выложить на блюдо. Подать къ нему подливку: 
2 яйца вбить въ кастрюльку, всыпать 3 столовыхъ лолски сахару, 
влить 3 чайныхъ ложки соку изъ лимона, 2 столовыхъ ложки 
бѣлаго вина и 2 столовыхъ лолски воды, поставить па огонь и 
сбивать вѣничкомъ до густоты смотаны. 

424 . Пуддингъ рисовый с ъ ягодами. 
Отварпвъ рисъ до готовности, откинуть его на рѣшето, облить 

холодной водой, дать совершенно стечь. Смотать молокомъ, 
не допуская комковъ, прпмѣшать желтки, стертые съ сахаромъ, 
и взбитые бѣлки. Прибавить ягоды. Перемѣшать, переложить 
въ блюдо, поставить въ противень съ кипящей водой и варить 
1 часъ на легкомъ ясару. 

"/« стакана рису, 3 стакана молока, 2 яйца, Va стакана сахару 
2 чашки ягодъ. 

425 . Японское оуфле. 
Распустивъ масло и шоколадъ, прибавить сахарную пудру 

Размѣшать яйца съ мукой, смѣшать все п, обмазавъ форму мае* 
доыъ, обдолшть ее пергаментной бумагой и вылить туда массу." 
Варить нужно на иару часъ. Подавать холоднымъ, съ яичнымъ— 



соусомъ на молокѣ, съ ванилью и сахаромъ. Приготовляется 
за 10 часовъ до по дата. 

х/а ф. сливочнаго масла, Va Ф" шоколаду, х / 2 ф. сахарной пудры, 
1 столовую ложку муки, 4 яйца. 

426 . Сметанная запеканка с ъ яблоками. 
Антоновскія яблоіш тастпть, вынуть сердцевину, начинить 

ихъ вареньемъ или толченымъ миндалемъ, полояшть въ форму; 
свѣжую сметану смѣшать съ 4 зкелтками, небольшою столовою 
ложкой муки, V 2 стаканомъ сахара, х / 2 чайной лозкечкой корицы 
и 4 взбитыми бѣлками; залить этпмъ соусомъ яблоки и запечь. 

12 яблокъ, 1 стаканъ сахара, 1 стаканъ сметаны, 4 яйца, 1 ложка 
муки, V 2 чайной—ложечк. корицы. 

4 2 7 . Яблочное желе. 
Сварить и протереть сквозь сито яблоки, полояшть въ шоре 

сахаръ и распущенный въ I 1 / 2 стакана воды агаръ-агаръ, хорошо 
размѣшать, застудить въ формѣ. Подавая, вылояшть на блюдо, 
окрузкивъ сбитыми слнвкамп. 

5 тту ісь яблокъ, 1 ф. сахару, 12 золотниковъ агаръ-агара, 1 бу-
тылка сливокъ. 

4 2 8 . Рисъ холодный с ъ фруктами. 
Отвариваютъ рисъ въ молокѣ до готовности и остуяшваютъ 

его. Приготовляютъ сиропъ изъ 3-хъ стакановъ воды и 1 стакана 
сахара. Отвариваютъ въ немъ нарѣзапные фрукты, вынимаютъ 
ихъ изъ сиропа и укладываютъ па блюдо рисъ перемѣннымп 
рядами съ фруктами, затѣмъ заливаютъ сиропомъ, въ который 
мозкно, по зкеланію, влпть лпмонпаго сока. 

V 2 ф. рису, 3 стакана молока, 1 яблоко, 5 сливъ, 2 груши, 1 ста-
канъ сахару, х/а лимона. 

429 . Крокеты изъ яблокъ 
Очистивъ яблоки, вынуть изъ нихъ сердцевину, разрѣзать 

каждое на 4 части, поставить па огонь, всыпавъ сахаръ и немного 
лимонной цедры, и варить до тѣхъ поръ, пока получится мар-
меладъ, затѣмъ остудить, прибавить яичные желтки, поставить 
опять на огонь, все время мѣшая, но не давая кипѣть. Когда 
смѣшается до гладкости, сиять съ огия, остудить, надѣлать 
шариковъ, обвалять ихъ въ мукѣ , обмакнуть въ сбитый съ нѣ-
сколышми лоэкечками воды яичный бѣлокъ, осыпать сухарями 
и подзкарить въ кокосовомъ маслѣ . 

12 яблокъ, х/а ф. сахару, 8 яицъ, * / ' ф. кокосоваго масла. 

430 . Крокеты изъ банановъ. 
Очистивъ бананы, разрѣзать ихъ вдоль на двѣ части, по-

сыпать сахаромъ и, поливъ апельсиннымъ сокомъ, вынести на 
холодъ на одинъ часъ, поворачивая время отъ времени, пока 
они не пропитаются сокомъ. Обвалять бананы въ сбитомъ яйцѣ 
и размельченныхъ бисквитахъ и зкарить въ ішпящемъ маслѣ . 
Подавать съ сокомъ, въ которомъ зкарились бананы, слитымъ 
въ кастрюлю и подправленпымъ двумя чайными лозкками кар-
тофельной муки, разведенной неболыпимъ количествомъ холод-
ной воды; въ сокъ, снявъ съ огня, прибавить лояску апельсин-
наго экстракта. 

6 штукъ банановъ, ф. сахарной пудры, 2 апельсина, 1 яйцо, 
1/І ф. бисквиту. 

4 3 1 . Пирогъ с ъ вишнями. 
Полозішвъ въ чашку муіш, цѣльныя яйца и немного соли, 

разбавить водой или молокомъ; смѣшать все, чтобы тѣсто было 
очень гладко и зкидко, какъ для блиновъ. Взять спѣлыхъ хо-
рошихъ вишенъ, очистпть ихъ и полозішть въ тѣсто вмѣстѣ съ 
масломъ, нарѣзаинымъ кусками; смѣшать осторозкпо, чтобы 
не подавить вишенъ. Взявъ огнеупорное блюдо, вылить на него 
тѣсто, посыпать сверху сахаромъ, поставить въ легкій духъ и 
запечь около часу. Этотъ пирогъ мозкно ѣсть холоднымъ и горя-
чиыъ. Къ нему мозкно подать сметану. Свѣзкія вишни можно 
замѣнить вишневымъ вареньемъ безъ сиропа плп сухими виш-
нями, размоченными предварительно въ водѣ . 

1 ф. муки, 4 яйца, 1 стаканъ молока, 1 ф. вишеігь, * / і ф. масла, 
х/2 ф. сахару. 

432 . Сѣверньій пирогъ. 
Стереть масло добѣла, затѣмъ всыпать сахаръ, желтки, 

муку ту и другую, мѣшать довольно долго, до гладкости. Когда 
получится гладкая масса, полозкить цукать, стертую цедру и 
опять мѣшать; затѣыъ прибавить немного разведенныхъ дрожжей 
и, наконецъ, коринку и снова мѣшать, пока на тѣстѣ не появятся 
пузыри. Послѣ этого осторозкпо прибавить сбитые въ пѣну бѣлки 
и слояшть всю массу въ четырехугольную форму, смазанную 
масломъ. Печь въ умѣренномъ жару. 

8/в ф. масла сливочнаго, 3 /в ф. сахару, ф. муки, х /в лимониаго 
цукату, х/в картофельной муки, б яицъ, Горсть коринки. 

433 . Монашескій т о р т ъ . 
Размочивъ около фунта рзканого хлѣба, растеретьгего ложкой 

если хлѣбъ очень мягокъ, отжать излишекъ воды такъ, чтобы 



тѣсто ие было слишкомъ жидко. Прибавить желтки, растертые 
съ сахаромъ, масло, немного лимонной корки, сладкій мелко 
истолченный миндаль н взбитые въ пѣну бѣлки. Смѣшать всю 
массу такъ, чтобы получилось довольно крутое тѣсто. Положить 
его въ форму, обмазанную масломъ. Сверху положить слой мар-
мелада изъ слпвъ. Запечь въ горячемъ шкафу. Для мармелада 
отварить въ водѣ сливы, протереть сквозь сито и уварить съ 
сахаромъ до надлежащей густоты. 

1/а ф. чсрнаго хлѣба, 3 яйца, l / t ф. сахару, */» ф. масла., V s Ф-
миндаля, 10 сливъ. 

434. Жолз изъ айвы. 
Иарѣзать мелкими кусочками нечищенную айву, сварить 

въ водѣ подъ крышкой до полной мягкости, откинуть на рѣшето, 
растереть, размять и прокипятить опять подъ крышкой въ томъ 
лее соку. Затѣмъ откинуть на рѣшето; жижицу процѣдпть че-
резъ салфетку, отмѣрпть стаканами, положить сахару иа одиігь 
стаканъ больше (на 6—7, па 10—11,). Варить до густоты не 
менѣе часу на тнхомъ огнѣ . Застуживать для пробы на снѣгу. 
Можно пололшть ванили или немного лимонной кпслоты. 

435 . Суфле изъ смотаны. 
Положить въ кастрюлю 2 стакана сметаны, всыпать,мѣшая, 

3 столовыхъ лолскп муіш и дать ішпѣть, не переставая мѣшать, 
до гладкости. Когда погустѣетъ, остудить и прибавить 5 желт-
ковъ, сбитыхъ съ х / 2 стаканомъ сахару, , пололшть натертую 
цедру отъ апельсина или лимона, a затѣмъ вмѣшать осторолшо 
5 взбитыхъ бѣлковъ. Выложить массу па глубокое блюдо, сма-
завъ его сперва масломъ, сгладить круглой горкой, обсыпать 
сахаромъ и поставить въ печь на 16—20 мин. 

4 3 6 . Мусоъ клубничный. 
Протеревъ сквозь рѣшето клубнику, смѣшать полученный 

сокъ съ сахаромъ и влить въ него распущенный въ 3 стакапахъ 
ішпятка и прсцѣлсенный желатинъ. При вливаніи желатина 
надо все время сильно мѣшать, чтобы желатинъ не застыль 
комками. Влить въ форму и застудить. Передъ подачей опустить 
форму въ горячую воду и вылолшть муссъ на блюдо. 

1»/в ф. клубники, 1.2 столовыхъ ложекъ сахара, 6 листиковъ же-
латина. 

437 . Зѳфиръ изъ оушеныхъ абриносовъ. 
Сваривъ 8/4 ф. сушепыхъ абрикосовъ, слить съ нпхъ воду, 

протереть, всыпать 1 стакапъ сахару, поставить па ледъ, поло-
лшть 3—4: сырыхъ бѣлка п всю эту массу хорошо всбить вѣ-
ничкомъ. Затѣмъ прибавить сюда же 1 стаканъ гуотыхъ сливокъ, 
взбитыхъ въ пѣпу, перемѣшать, слолшть на блюдо горкой, 
обложить крѵгомъ бисквитиками, подать. 

438. Драчена творожная. 
Протереть 2 ф. творогу, затѣмъ пололшть въ него 6 жедт-

ковъ, стертыхъ съ 1 стаканомъ сахара, всыпать 3 столовыхъ 
лолеки муіш, размѣшать, влить х/ 4 ф. масла и положить 6 сби-
тыхъ въ густую пѣну бѣлковъ; смѣшавъ все хорошенько, выло-
жить на сковородку, смазанную масломъ п посыпанную мукой. 
Верхъ смазать яйцомъ, посыпать сахаромъ и поставить въ печь 
на 20 минутъ. Подать отдѣльно сметану, масло или варенье. 

439. Сладкое ризотто. 
Развести муку сливками, пололшть сахаръ, цедру, стертую 

на сахаръ, варить па легкомъ огиѣ , пока погустѣетъ, затѣыъ 
протереть сквозь сито и смѣшать съ взбитыми въ пѣну бѣлками. 
Вылолшть массу въ глубокое блюдо, запечь, когда будетъ готово, 
сгласировать и убрать фруктами. 

2 стакана сливокъ, 2 столовыхъ ложки рисовой муки, 1 стаканъ, 
сахару, Цедра съ лимона, б бѣлковъ, 1 ф. фруктъ. 

440. Мороженое сливочное. 
Растереть до-бѣла желтки съ сахаромъ и ванилыо, затѣмъ 

развести ихъ осторолшо горячимъ молокомъ и проварить до 
густоты хорошпхъ сливокъ, все время мѣшая и не давая кипѣть, 
чтобы желтки не свернулись. Когда будетъ готово, остудить, 
помѣшивая, затѣмъ процѣдить въ форму и заморозить. 

3 стакана молока, 5 желтковъ, 1 стаканъ сахара, J/a палочки ва-
нили . 

4 4 1 . Яблони, запеченные съ меренгой. 
Очистить ж иарѣвать ломтиками 6—7 крупныхъ яблокъ, 

4 желтка стереть съ х/а стаканомъ сахара, развести */2 стакана 
сливокъ (или молока) вылить на яблоки, всыпать туда же */* ф. 
коринки, переыѣшать п вылолшть иа глубокое блюдо, смазанное 
масломъ и посыпанное сухарями; сверху уложить 4 сбитыхъ 



въ пѣну бѣлка, смѣшаиныхъ съ 4—6 столовыми ложками мелкаго 
сахара; поставить въ печь на 20—30 мипутъ. 

Подавая, скропить,сѣточкой, х/а стаканомъ ягоднаго сиропа. 
Подать отдѣльио сливки плп молоко. 

4 4 2 . Земляника с ъ сиропомъ. 
Перебравъ землянику, отложить крупную и твердую, а мяг-

кую залить 2 стаканами воды п отварить. Сцѣдивъ сокъ, поло-
жить сахаръ и прокипятить нѣсколько разъ. Залить получей-
нымъ сиропомъ ягоды и подавать холодными. 

2 ф. земляники, 1 стаканъ сахару. 

443. Кисель лимонный холодный. 
Вскипятить 4 стакана воды съ х / 2 ф. сахара, положить 

цедру съ 1 лимона и сокъ изъ 1 1 /г лимона, дать еще разъ вски-
пѣть, процѣдить, поставить на огонь, и влить топкой струйкой, 
постоянно мѣшая, х/2 стакана картофельной муки, разболтанной 
со стаканомъ воды. 

Когда появятся пузыри и загустѣетъ, спять съ плиты, 
вылить въ компотницу, остудить, подать со сливками или моло-
комъ. 

444. Бисквитъ для торта. 
6 желтковъ стереть до-бѣла съ х / 4 ф. сахару, прибавить 

1U ф. сырой муіш, смѣшать, затѣмъ сбить бѣлки, положить 
въ три пріема, прибавить 6 золотниковъ, т. е. 1 столовую ложку 
распущеннаго масла, хорошо вымѣшать. Выложить въ круглую 
форму, смазанную масломъ, поставить въ печь средней темпера-
туры па 20 минутъ. 

445. Желе изъ риса. 
Налить рисъ водой плотно закрыть крышкой, варить на 

легкомъ огнѣ I 1 /« часа. Откинуть на сито, дать стечь, протереть. 
Прибавить сахаръ, лимонной цедры, арака или рому, хоро-
шенько перемѣшать, сложить въ форму, дать застыть на холодѣ . 
Это желе убираютъ цукатами или вареньемъ. 

V« ф. риса, 1 / t ф. сахару, V* стакана аррака, */* ф. варенья. 

446 . Яблоки по-гречески. 
Взять 6 штукъ антоновскихъ или какихъ другихъ ішс-

лыхъ и разварчатыхъ яблокъ, очистить отъ кожи, разрѣзать 
каждое на 4 части, вырѣзать сердцевину, обмыть холодной во-

дой и сложить въ сотейникъ или какую-нибудь глубокую, 
крышку, только такъ, чтобы не были въ кучѣ , а были раз-
ложены рядами и пе соприкасались. Сверху посыпать саха-
ромъ С/а стакана) и поставить въ печь. Держать до полу-
готовности, вынуть изъ печки, залить кремомъ, приготовлен-
нымъ слѣдующимъ способомъ: вскипятить 3 стакана молока, 
пока кипятится, приготовить сливочное масло, смятое съ мяг-
кой мукой англійскаго размола, въ количествѣ 2 ложекъ масла 
и 2 ложекъ муки, и когда молоко закипитъ, пололшть вь него 
полученную массу и смѣшать хорошепько вѣппчкомъ, пока не 
погустѣетъ. Отставить на столъ, всыпать 3/4 стакана сахара, 
истолченнаго съ 1 / і палочки ванили и просѣяннаго сквозь 
ситко, пололшть 2 яселтка, хорошо смѣшать, и залить этой 
массой яблоіш, посыпать сверху слегка сахаромъ и поставить 
въ печь на 15 минутъ. Когда заколеруется, вынуть, залить 
тонкимъ слоемъ абрикосоваго пюре и посыпать рубленымъ 
миндалемъ, подать къ столу горячими. 

447 . Фаршированныя яблоки. 

Очистпвъ яблоки, срѣзать съ пихъ верхушки и вынуть 
средину, но не очень много, иначе стѣпкп будутъ слишкомъ 
тонкими, и яблоки могутъ развалиться. Наполнить яблоки 
фруктовымъ т о р е , закрыть срѣзапной верхушкой и улолшть 
въ смазанпую масломъ и посыпанную сухарями форму. 2 лолс-
ки масла распустить съ 2 лолеками муки, прибавить 2 ложки 
сахару, бутылку молока, цедру съ одного лимона, перемѣ-
шать все хорошенько, вскипятить и снять съ огня. Когда 
соусъ немного остыпетъ, пололшть 6 растертыхъ желтковъ и 
6 сбитыхъ въ пѣну бѣлковъ, залить этимъ соусомъ яблоки и 
запечь въ духовомъ шкафу 1 часъ. 

448 . Салатъ изъ яблокъ. 
Очистить 3—4 штуіш мягкихъ яблоковъ, разрѣзать ихъ 

на тонкія ломтики, слолшть въ салатнпкъ, сю да-лее прибавить 
очищенныхъ и нарѣзанныхъ кружечками 3 — 4 апельсина и 
всыпать 1 стаканъ мелкаго сахара, затѣмъ, срѣзавъ изъ апель-
синной корки цедру и нашинковавъ ее, какъ лапшу, пересы-
павъ ею приготовленный салатъ, перемѣшать, покрыть и давъ 
постоять въ холодномъ мѣстѣ 2—3 часа, передъ подачей влпть 
1 рюмку мараскина или рома. 



449. Груши въ клярѣ. 
Очистить пушное количество групгь средней величины, 

вынуть середину гарпнрною ложечкою такъ, чтобы груши имѣ-
ли цѣльиый впдъ и сварпть въ легкомъ спропѣ до мягкости. 
Когда будутъ готовы, выбрать на сито, осушить, наложить въ 
средину густого мармеладу и застудить. За 15 минутъ до 
отпуска обмаішвать но одпой штукѣ въ клярѣ и, опуская въ 
горячій фритюръ, когда заколеруются, выбрать па сито, осу-
шить салфеткою, посыпать мелкимъ сахаромъ и уложить иа 
блюдо, покрытое салфеткой. Кляръ для грушъ приготовить 
такъ: 1 ст. лозкку мукп кладутъ въ чашку н постепенно под-
лнваютъ туда 2 стакана чуть теплаго молока, вымѣпшваютъ 
в-еселочкой до гладкости, кладутъ 2 ст. лозкіш слпвоч. масла, 
1 ст. лозк. сахара, немного стертой на теркѣ лимонной цедры, 
4 сырыхъ зкелтка; затѣмъ прибавляютъ еще 4 бѣлка, отдѣль-
ио взбнтыхъ въ густую пѣпу, смѣшиваютъ всю эту массу и 
оставляютъ въ холодномъ мѣстѣ до употребленія. В ъ этомъ 
тѣстѣ мозкно приготовить также и яблоки, вареный черносливъ 
и вареные сухіе абрпкосы. 

4 5 0 . Яблоки «Нессельроде» Pommes à la Nesselrodo. 
Растереть полфунта отзкатаго сливочнаго масла съ одшшъ 

цѣлыыъ яйцомъ и десятью зкелтками. Желтки прибавлять въ 
масло по одному. Когда масса вспѣнится, прибавить въ нее 
2 чайныхъ ложки картофельной муки, 3 стакана яблочпаго 
шоре, провареннаго съ сахаромъ, полфунта истолчеиныхъ сдоб-
ныхъ сухарей или сухого миндальпаго пирозкнаго. Прибавить 
немного истолченной съ сахаромъ п просѣянпой ванили, пере-
мѣшать хорошо лопаточкой, улозкпть въ промазанный сли-
вочнымъ масломъ сотейникъ пли кастрюльку, обсыпать по-
верхъ масла сухарями, перелозкить всю массу въ форму, по-
ставить па полчаса въ шкафъ средней температуры, испечь, 
отставить на столъ, дать остыть (иначе разсынлется), перело-
зкить на блюдо и облить соусомъ изъ абрикосоваго шоре илп 
подать соусъ отдѣльно. Соусъ изъ абрикосоваго піоре приго-
товляется такъ: взять 10 штукъ абрикосовъ, положить въ 
кастрюлю, влить стакана воды, покрыть, поставить на 
огонь, разварить до мягкости, протереть сквозь сито, сложить 
обратно въ кастрюльку, всыпать V2 етак- сахару, влить Va 
стак. воды, поставить на плиту, дать разъ вскипѣть. Раз-
вести 1 чайн. лозкку картофельной муки въ V* стак. воды, и, 

выливъ въ кипящее абрикосовое шоре, хорошенько размѣ-
шать, дать разъ вскипѣть и оставить. Перелить въ соусникъ, 
подать къ столу. 

451. Яблоки «Бонапарта». 
Взять б—6 шт, антоновскихъ яблокъ, очистить кожицу, 

вынуть сердцевину, натереть лимоннымъ сокомъ (чтобы не тем-
нѣли). Готовое слоеное тѣсто раскатать довольно тонко, на-
рѣзать изъ него длинныхъ полосокъ, шириною въ полтора 
пальца, каждую изъ нихъ смазать яйцомъ. Каждое яблоко 
обвернуть этой полоской. Для этого нужно взять яблоко въ 
лѣвую руку, а правой рукой взять полоску тѣста, и, при-
зкавъ ее болыпимъ пальцемъ лѣвой руки къ ппяшему концу 
яблока, начать обвертывать яблоко спирально полоской тѣста 
такъ, чтобы ряды полосокъ налегали одинъ на другой, и чтобы 
смазанная яйцомъ ^сторона приходилась внутрь х). Яблоки сло-
зкить на листъ, смоченный холодной водой. В ъ вычищенныя 
внутренности яблокъ насыпать мелкаго сахару; затѣмъ поста-
вить яблоки въ горячую печь или духовой шкафъ. Когда 
зарумянятся, сбавить немного зкаръ. Черезъ 16—20 минутъ, 
когда яблоки хорошо пропекутся, вынуть ихъ изъ печи и 
посыпать сверху истолченнымъ съ ванилью и просѣяннымъ 
сахаромъ, пока горячее. Слоеное тѣсто дѣлается такъ: взять 
1 ф. муки англійскаго размола, высыпать на столъ, сдѣлать 
ямку, влить одинъ стаканъ холодной воды, полояшть одинъ 
сырой зкелтокъ, всыпать 1 стол, лозкку сахару, 1 чайную 
лозкку соли, 2 стол, лозкки подогрѣтаго сливочнаго масла и 
замѣсить тѣсто, какъ для лапши; мѣспть до тѣхъ поръ, пока 
тѣсто будетъ отставать отъ руки и отъ стола, притрусить мукой, 
полояшть на тарелку, покрыть салфеткой, поставить въ холод-
ное мѣсто минутъ на 16. Этимъ временемъ приготовить 3/ 4 ф. 
сливочнаго или чухонскаго масла, хорошенько отбить его 
скалкой на столѣ, чтобы оно было эластично (не крошилось), 
придать ему форму лепешки въ полтора пальца толщиною, 
посыпать слегка мукой англійскаго размола, принеся тѣсто— 
раскатать скалкой лепешку толщиною пальца въ 1х/2 , поло-
зкить сверхъ лепешки масло (оно займетъ меньше на палецъ, 
приблизительно, чѣмъ лепешка, мѣсто), защипнуть тщательно 
края тѣста такъ, чтобы нигдѣ не было отверстія, начать 
осторояшо. раскатывать въ одну сторону скалкой такъ, чтобы 

1) При завертываніи яблокъ въ тѣсто, не надо послѣднее вытягивать, 
потому что тогда оно при печеніи можетъ лопнуть и свалиться съ яблока. 



получалась квадратная продолговатая полоска, толщиною въ 
полпальца, затѣмъ сложить вдоль втрое и, повернуть къ 
себѣ бокомъ, (попсрекъ первоначальной длины), утрамбовать 
слегка скалкой и начать раскатывать осторожно снова, пока 
не получится лепешка толщиною въ полпальца, затѣмъ, по-
крывъ влажной салфеткой, оставить постоять минуть пять въ 
прохладномъ мѣстѣ ; черезъ б—10 минуть снова, притрусивши 
столъ мукой, начать раскатывать лепешку, слозкивъ втрое 
въ пеперечпомъ направленіи и, раскатавъ, складывая раза, 
2 , оставить опять постоять минуть на б. Такъ продолжать 
дѣлать, складывая разъ б—6 и, давая отдыхать по пяти ми-
нуть раза 2—3. Затѣмъ раскатать тѣсто въ х/4 пальца (санти-
метръ) толщиною и нарѣзать полоски шириною въ 1х/г пальца 
п поступить, какъ сказано выше. 

452. Компотъ изъ свѣжихъ фруктъ. 

Фрукты, идущіе на компотъ, должны быть тщательно за-
чищены, разрѣзапы на ломтики или куски одинаковой вели-
чины и формы, и тѣ изъ нихъ, которые темнѣютъ отъ ножа и 
воздуха, какъ напримѣръ яблоко, айва, груша, долзкны быть 
по мѣрѣ зачистки, опускаемы въ холодную, подкисленную ли-
мономъ или лимонной кислотой воду. 

Выбравъ фрукты изъ воды въ тазикъ или кастрюльку, 
всыпать сахару (па 2 ф. фруктъ 1 ф. сахару и 4 стак. воды), 
вызкать сокъ пзъ 1-го лимона и, поставивъ на огонь, дать 
разъ вскипѣть и затѣмъ отставить на легкій огонь, слегка 
встряхивая и помѣшивая, проварить до мягкости. Для вкуса 
прибавить ванили, цедру съ 1-го лимона, апельсина и дать 
остыть. Передъ подачей улозішть въ компотницу симметрично 
или горкою, а по краямъ можно полозкить ягодъ: земляники, 
клубники, черешни, вишни. Ягоды варить не надо, а слозкивъ 
заранѣе въ каменныя чашки (каждый сортъ отдѣльно, пред-
варительно перебравъ), посыпать сахарной пудрой, встряхи-
вать хорошенько, покрыть тарелкой и поставить на ледъ на 
часъ, полтора. Послѣ того какъ фрукты и ягоды улозкены въ 
компотницу, мозкно сиропъ, получившійся изъ сахара fa сока 
ягодъ, соединить вмѣстѣ съ фруктовымъ, процѣдить на кисей-
ку и залить имъ фрукты. Таішмъ же способомъ приготовляются 
компотъ изъ сливъ, абрикосовъ, персиковъ, только передъ 
тѣмъ, какъ ставить варить, надо фрукты обланзішровать, т . е. 
ошпарить кипящей водой. 

453. Персики въ хересѣ. 
Взять 10 шт. персиковъ свѣзішхъ или консервированныхъ, 

слозкить въ кастрюлю, всыпать фунтъ сахару, вызкать сюда 
ке сокъ изъ одного лимона, покрыть крышкой, поставить на 
плиту, влить 3 стакана воды. Варить х/2 часа; когда персики 
удутъ готовы—перелозкить ихъ въ хрустальную компотницу, 

)блить хересомъ или мадерой (1 рюмка). Сиропъ выкипятить 
высадить) наполовину и залить имъ персики. Посыпать сверху 

очищеинымъ, изрубленнымъ и поджареннымъ миндалемъ. 

454. Желе изъ крыжовника. 
Отобравъ и промывъ 2 ф. красиаго крыжовника, поло-

жить въ тазъ, залить водой такъ, чтобы ягоды едва были 
покрыты, и разварить ихъ совершенно. Потомъ растереть, по-
ложить въ мѣшечекъ, привязанный къ палкѣ , положенной на 
опрокинутую табуретку, и дать стечь соку. Па 1 стак. соку 
ззять 1 х/ 2 стак. сахару, варить, снимая пѣну, до тѣхъ поръ. 
пока не уварится до */»—2/з поставленной пропорціи. 

455 . Апельсины въ корзинкахъ. 
Очень красивое пирозкное, но чтобы приготовить, красиво 

подать его, требуется ловкость и терпѣніе. Нузкно такъ вы-
путь апельсинъ, чтобы нижняя часть кожи осталась цѣлой, а 
отъ верхней только узкая полоска, изображающая ручку кор-
зинки. Для этого острымъ нозкомъ нужно намѣтпть липіи руч-
ки съ обѣихъ сторонъ и снять осторозкно ненузкную козкицу. 
Послѣ чего очень осторозкно вынуть плодъ кусками, чтобы не 
сломать корзиночку. Выжать сокъ изъ выпутыхъ апельсинъ, 
сдѣлать мороженое. Поставить на огонь 1/2 ф. сахару, малепькій 
стаканъ воды вскипятить, снять пѣну; спять съ огня, приба-
вить еще воды, сокъ изъ шести апельсинъ и цедру, влить въ 
мороженицу. Сбить на льду густыхъ сливокъ, прибавить саха-
ру. Наполнить до половины корзинки мороженымъ, сверху 
класть битыя сливки. Начало ручки покажетъ, откуда класть 
сливки. Разставить корзиночки па блюдо. 

456 . Воздушный пирогъ изъ орѣховъ. 
1 фунтъ грецкихъ орѣховъ очистить отъ скорлупы. Сло-

жить зерпа на сотейникъ и поставить не въ слишкомъ горячую 
печь подсушить. Вынуть изъ шкафа, слолшть орѣхи на рѣшето, 



протереть "руками, чтобы спять лишнюю іцелуху, протолочь 
въ ступѣ въ порошокъ и смѣшать съ х/з фупта сахарпой пудры 
и просѣять черезъ рѣдкое сито: потомъ взбить 6—6 бѣлковъ 
въ густую пѣпу, всыпать приготовленные орѣхи въ сбитые 
бѣліш, смѣшать хорошенько лолской, перелолшть эту массу 
въ смазанный глубокій сотейникъ изъ огнеупорной глины или 
сковородку, нолсемъ придать этой массѣ форму горки, поста-
вить въ легкій шкафъ на 16 минутъ. Когда зарумянится, вы-
нуть, посыпать сахарной пудрой и подать къ столу. Къ этому 
воздушному пирогу подается молоко или сливки. 

4 5 7 . Японская фурма * ) . 
Г Взять 5 штукъ фурмы, пололсить въ кастрюлю, залитьI 

водой, чтобы она покрыла фрукты, всыпать сахару 1 стак., 
вылсать сюда же сокъ изъ одного лимона, а также положить | 
цедру, срѣзанную ножомъ съ одного лимона, покрыть крыш-
кой, поставить на огонь (на плиту) и варить (съ момента | 
кипѣнія) х/2 часа. Потомъ выбрать фрукты изъ сиропа и| 
давъ остынуть, снять осторолсно кожицу, вынуть косточки,I 
сложить въ сотейникъ и залить сметанной массой, приготов-
ленной слѣдующимъ способомъ: взять 3 цѣльныхъ яйца, 
отбить въ какую-нибудь посудку (въ миску или кастрюльку) 
всыпать сахару х/2 стакана, прибавить ванили съ х/ 4 палочки, 
истолченной вмѣстѣ съ сахаромъ. Смѣшавъ хорошенько вѣ-
ничкомъ, всыпать Va стакана муки крупчатки и пололсить 1 
стаканъ сметаны. Все хорошенько смѣшать и залить фрукты 
(въ сотейникъ), поставить въ печь средней температуры на 
20 минутъ. Когда испечется, т.-е. будетъ готово—заколеруется, 
посыпать слегка сахарной пудрой или облить абрикосовыми | 
пюре, провареннымъ съ сахаромъ. 

Это блюдо рекомендуется, какъ вкусное сладкое обѣден-
ное пирожное. 

4 5 8 . Трубочки миндальныя со сбитыми сливками. 
х/8 ф. сливочнаго масла растереть лопаткой до бѣла, вбить, 

по одному, все время помѣшивая, три яйца; прибавить х/4 ста-
кана сахару, х/8 ф. очищеннаго, истолченнаго и протертаго 

б = свертывать в ъ ^ 

г а 
луженьшъ вѣнтакомъ к каменной или мѣдкой посудѣ до 
тѣхъ поръ, пока не будетъ держаться на й г а й . В ы н у » 
вѣнчикъ, всыпать V« стакана сахара, истолченнаго съ 1 вер 
шкомъ ванили и просѣянпаго сквозь сито, перемѣшать хоро-
шенько веселкой или ложкой (перевертывая ложку) и наиол-

нить ими трубочки. 

459. Суффле изъ манньіхъ крупъ. 
ТЗекипятивъ 2—3 стак. молока, положить кусочекъ ванили, 

в с ы п а т Г ѵ Г с т манпыхъ крупъ, мѣшать веселочкой, пока не 
погуотѣетъ каша положить % Ф- сливочнаго масла, смѣшать 
отставить; какъ остыиетъ, протереть черезъ сито . сложить 
протертую кашу въ какой-нибудь глиняный^ сосудъ, приба-
вить б сырыхъ желтковъ, стертыхъ добѣла съ /4 ф. сахара, 
хооошенько смѣшать въ густую пѣпу, перемѣшать и выло-
ш Г ь массѵ въ глубока , намазанный масломъ сотейникъ, по-
сішатШ сверху сахаромъ и поставить въ духовой шкафъ оред-
п й теммратуры минутъ на 16. Какъ будетъ готово, вынуть. 

Й о б Г ш Ібрикосовымъ шоре, провареннымъ съ сахаромъ, 
подать. Къ этому суфле можно подать малиновое варенье. 

•) Фурма—японскій плодъ вродѣ абрикоса съ продолговатыми 2—3-мя 
косточками; только что разводится у насъ въ Россіи, по восточному по-
бережью Чернаго моря. Изъ этого новаго плода можно приготовлять мно-
го вкусныхъ блюдъ. Предлагаемый нами рецептъ представляетъ изъ сеоя 
въ кулинарномъ искусствѣ новинку. 

4 6 0 . Суффлѳ изъ крыжовника. 
Перебравъ 1 фунтъ спѣлаго крыжовника, промыть, сложить 

въ кастрюльку и, заливъ х/2 стак. воды, покрыть и варить до 
Мягкости. Когда сварится, откинуть на частое сито и проте-
реть Протертую массу сложить обратно въ ополоснутую ка-
стрюльку, прибавить 1х/2 стак. мелкаго сахару и, все время 
помѣшивая, прокипятить одинъ разъ. 

Взбить 5 - 6 шт. сырыхъ бѣлковъ и, когда они хорошо 
собьются, прибавлять понемногу, все время не переставая взби-

" • Ж Ь ™ блюдо или крышку отъ кастрюли, 
придать форму горки, посыпать сверху мелкимъ сахаромъ и 
поставить, за 10 мин.'передъ подачей, въ духовой ш ш ф ъ ы 
10 15 минутъ зарумяниться. Подать, не выкладывая, горячимъ. 
Къ суффле подаются въ модочникѣ сливки. 



461. Суффле изъ апельсинной цедры. 
Распустить въ кастрюлькѣ 7 4 ф. сливочнаго масла, поло-

лшть 74 Ф- муки крупчатки, прогрѣть муку съ масломъ и за-
варить 1 стак. кипящаго молока, хорошо смѣшать лопаточкой, 
вскипятить, отставить. Стереть цедру съ 2 апельсинъ на теркѣ, 
всыпать 7а Ф сахару, вбить постепенно, мѣшая, 5 леелтковъ, 
пололшть ихъ въ приготовленную массу, сюда же прибавить 
въ 2 пріеыа, осторожно мѣшая, густую пѣну, сбитую изъ 5 
шт. бѣлковъ, */а стакана взбитыхъ въ густую пѣпу сливокъ, 
перемѣшать. Смазавъ глубокій сотейникъ сливочнымъ масломъ, 
вылолшть въ него массу въ формѣ горіш, поставить, за х/4 ча-
са до подачи къ столу, въ шкафъ средней температуры на 10— 
15 минуть. Когда заколеруется—вынуть, посыпать сверху са-
харомъ, истолчепнымъ съ апельсинной цедрой и просѣяннымъ 
сквозь частое сито, и подать. 

462 . Шоколадное суффлѳ. 
Взять 7з ф. какао Вапъ-Гутенъ, развести 1 стаканъ ки-

пятка, добавить 1 стаканъ молока, 74 Ф- сахара, вскипятить 
и остудить. Чайную лолеку картофельной муки развести въ не-
болыпомъ количествѣ. Распущенное какао смѣшать и дать 
вскппѣть одинъ разъ. Снять съ огня, соединить съ осталь-
нымъ какао, растереть Ѵ8 Ф- масла и три желтка, добавить 
взбптыя въ пѣнѣ 5 бѣлковъ, смѣшать съ какао и влить въ 
форму, вымазанную масломъ, посыпать сверху сахаромъ и по-
ставить на легкій жаръ на 20 мин. Подавать тотчасъ, какъ 
готово. 

463. Беньѳ суффле изъ заварного тѣста. 
ІІололшть въ кастрюльку 7 4 Ф- сливочнаго масла, влить 

стаканъ воды, поставить на плиту, всыпать 1 столов, лолеку 
сахару, 7 4 ч. лолеки соли и, давъ хорошенько вскипѣть, всы-
пать 7а ф. муки (мягкой, англійскаго размола) и, не снимая 
съ плиты, вымѣшать веселкой до тѣхъ поръ, пока не полу-
чится гладкій комокъ тѣста. Отставить на холодъ, и когда 
остынетъ, вбить по одному, мѣшая, 4 яйца. Хорошенько вы-
бить веселкой и, посылавъ столъ мукой, выложить на него 
тѣсто, скатать колбаски, разрѣзать ихъ на кусочки, величи-
ною съ грецкій орѣхъ, и жарить (какъ пончики) въ горячемъ 
фритюрѣ. Когда шарики заколеруются и увеличатся прибли-
зительно вдвое, выбрать на рѣшето, дать стечь фритюру, и, 
когда обсохнутъ, посыпать истолченнымъ съ апельсинной цед-

рой и просѣяннымъ сахаромъ. Подавать бепье съ холодпымъ 
или фруктовымъ соусомъ. 

Взявъ малины, клубники, клюквы или яблокъ, (1 ф. при-
близительно) протереть на частое сито рукою, а не ложкой, 
такъ-какъ при протираніи лолекой на зерпахъ остается много 
густого пюре; всыпать х/2 ф. сахару въ кастрюлю и влить 1 
ст. воды, прокипятить, остудить спропъ и, смѣшавъ съ шоре, 
подать къ пирожному. 

464. Суффле изъ клюквы. 
Взять стаканъ свѣжихъ сырыхъ бѣлковъ, сбить ихъ вѣ-

ничкомъ въ густую пѣну въ глубокой обливной чашкѣ; когда 
собьются — выжать сокъ изъ х/4 лимона, всыпать 2 3 стол, 
ложки сахарной пудры, перемѣшать веселкой или лолекой. 

Положить не сразу, помѣшивая, 1 стак. клюквеннаго шо-
ре, приготовленнаго заранѣе слѣдующимъ образомъ: взять 1 ф. 
клюквы, перебрать, промыть, истолочь въ ступкѣ и проте-
реть сквозь частое сито, пололшть 2 стакана мелкаго са-
хару, перемѣшать, покрыть и дать постоять передъ употре-
бленіемъ съ х/ 2 часа. Массу изъ бѣлковъ съ клюквой сложить 
на смазанное сливочнымъ масломъ блюдо или сотейникъ, за-
гладить ножемъ, придавъ форму горки, посыпать слегка сверху 
мелкимъ сахаромъ и поставить въ шкафъ средней температуры 
за 15 минуть до подачи. Подавать сейчасъ же, вынувъ изъ 
печки, иначе осядетъ. 

465. Суффле изъ каштановъ. 
Десятка полтора крупныхъ каштановъ очистить, бросить 

въ кипятокъ, варить, пока кожицу молено будетъ легко снять. 
Вынуть, прибавить молока, и протереть. Положить лолеку сли-
вочнаго масла, 5 желтковъ, 3 лолеки сахара, 2 лолеки вани-
левой настойки или ванили немного, и все хорошенько смѣ-
шать. Пололеить на блюдо горкой, обсыпать сахаромъ и за-
печь. Молено подавать со взбитыми сливками. 

466 . Профитроли съ кремомъ. 
Приготовить заварное тѣсто слѣдующимъ образомъ: 1 

стаканъ воды, 7 4 ф. сливочнаго масла, 1 чайн. лолеку сахару 
и 7а чайн. ложки' соли (если масло пе соленое) вскипятить, 
спять съ плиты, всыпать 3/8 Ф- мягкой муки, мѣшая хоро-
шенько лопаточкой, чтобы мука не сварилась комками. Осту-



дить немного тѣсто и вложить 4 яйца, хорошенько мѣшая. 
Тѣсто должно быть такой густоты, чтобы медленно сползало 
съ лопатки. Когда тѣсто совершенно остынетъ, выпускать 
его черезъ бумажный фунтикъ на листъ круглыми шариками, 
немного больше половины яйца; смазать печенье яйцомъ, 
посыпать крупнымъ сахаромъ и поставить въ горячую печь. 
Когда будутъ готовы, подчистить, прорѣзать сбоку, наложить 
кремъ, подавать. 

Для крема взять 2 яйца (или 3 зкелтка), 2 стол, лозкки 
озимой муіш, V, бут. сливокъ или молока, Vi палочки 
ванили. 

Разбить яйца въ неболыпомъ количествѣ молока, долить 
остальное молоко, размѣшать муку, полозкить ваниль, поста-
вить на небольшой огонь и мѣшать, пока не погустѣетъ, не 
давая кипѣть. Остудить, положить Ѵ І Ф* сливочнаго масла, 
выбить хорошенько вѣннчкомъ. 

467. Домашній крутъ. 
Нарѣзать черствый штрпцель — сладкій продолговатый 

хлѣбъ или даже простую булку, лоытпками, срѣзавъ корочку, 
полояшть на блюдо, намочить слпвками и обсыпать ваниль-
нымъ сахаромъ, когда ломтики пропитаются слпвками обва-
лять ихъ въ толченыхъ миндальныхъ пирозкныхъ, обмакнуть 
въ яйцо, разболтанное въ молокѣ, запанировать въ сухаряхъ 
и подзкарить въ сливочномъ маслѣ, переворачивая на обѣ сто-
роны. 

Сварить цѣльными неболыпія яблоки съ вырѣзапной серд-
цевиной въ яшдкомъ сиропѣ, снропъ процѣднть, яблоки поло-
зкпть на блюдо по серединѣ, горкой, а кругомъ облозішть при-
готовленными ломтиками, полозкенными наискось, въ кружокъ, 
другъ на друга; яблокъ должно быть счетомъ не менѣе коли-
чества ломтиковъ. 

Процѣзкенный снропъ подать въ соусникѣ отдѣльно, нузк-
по, чтобы сиропу было достаточное по числу порцій количе-
ство. 

4 6 8 . Заварной кремъ. 
4 желтка, а/8 Ф- сахара, цедру съ Ѵг лимона, сокъ изъ 

Va лимона и 1 апельсина, 1 стол, лозкку мадеры и стол, лож-
ку рома сбивать на огнѣ, пока не погустѣетъ, тогда отставить 
на край плиты, не переставая сбивать, а другое лицо долзкно 
ложкою фаршировать имъ пирожное, какъ сказано выше. 

469. Кремъ орѣховый. 
Очистить и растереть въ тѣсто 1 ф. орѣховъ, смачивая 

постепенно водой, размѣшать съ 1 фун. мелкаго сахара, про-
тереть сквозь сито, 1 лотъ растительнаго клея (агаръ-агаръ), 
заранѣе намоченнаго въ холодной водѣ , варить на слабомъ 
огнѣ, пока совершенно распустится; тогда процѣдить его и 
смѣшать съ орѣхамн. Прибавить 1V2 стакана сбитыхъ въ пѣну 
сливокъ, вылозкить кремъ въ на-сухо вытертую зкестяпую фор-
му и поставить на ледъ на 1 часъ. Выкладывать кремъ изъ 
формы только передъ самой подачей на столъ. 

470 . Кремъ изъ саго. 
Промыть и сварить въ водѣ до мягкости */4 ф. саго, когда 

готово, отішнуть на сито, перелить холодной водой. Слояшть 
саго въ кастрюлю, всыпать г / 2 ф. сахара, полозкить 2 желтка 
и 10 листиковъ вымоченнаго въ холодной водѣ, отзкатаго же-
латина. Влить Ѵг стакана кипятку, поставить на огонь, хорошо 
прогрѣть, чтобы желатинъ распустился, вынести въ холодное 
мѣсто, остудить до температуры парного молока. Влить 1 рюмку 
рома или мараскина, потомъ взбить въ густую пѣну 3 стакана 
сливокъ, смѣшать съ саго, перелозкить въ приготовленную 
форму и вынести на ледъ. Чтобы перелозкить кремъ на блюдо, 
нужно опустить форму на 1 минуту въ горячую воду. 

471. Кремъ баварскій изъ земляники. 
Протереть сквозь частое снто 1 ф. лѣспой земляники, по-

лояшть въ шоре 8/ j ф. сахарной пудры; вымочпвъ въ холод-
ной водѣ 12—15 листиковъ зкелатина, распустить въ х/г ст. го-
рячей воды и, процѣдивъ, влить въ шоре; сюда зке вызкать 
сокъ изъ Va лимона, хорошенько смѣшать, прибавить 2 стак. 
взбитыхъ въ густую пѣну сливокъ, перемѣшать, полояшть въ 
форму для желе и поставить на ледъ, передъ подачей обмак-
нуть форму въ горячую воду и опрокинуть на блюдо. 

472. Шоколадный кремъ. 
3 плитки шоколада распустить въ кастрюлѣ въ 3-хъ сто-

ловыхъ лозккахъ хорошаго молока, прибавивъ 3 лозкки мел-
каго сахара. Когда шоколадъ распустится, поставить кастрюлю 
на огонь и дать кипѣть, пока не погустѣетъ. Тогда снять съ 
огня и добавить, не переставая мѣшать, 4 зкелтка. Передъ тѣмъ 



какъ подавать, взбить въ пѣну 4 бѣлка, соединить съ шокола-
домъ, мѣшая очень быстро, и вылить въ вазу. 

473. Кремъ „Баваруазъ". 

Сварить вь кипящей водѣ ф. рису до полуготовности, 
откинуть на рѣшето и, когда вода стечетъ, слолшть въ ка-
стрюльку, влить 1 стак. молока, пололшть вершокъ ванили, 
покрыть и поставить въ шкафъ потушить на 20 мииутъ; заго-
товить льезонъ: 3 шт. сырыхъ желтковъ стереть съ ф. са-
хара въ кастрюлькѣ, пололшть 9—10 листовъ вымочепнаго въ 
холодной водѣ желатина, влить */а стак. молока и поставить 
на плиту проварить, помѣшивая время отъ времени, чтобы не 
подгорѣло. Какъ только льезонъ вскипитъ, отставить и поло-
лшть сюда сваренный рисъ и нарѣзанные мелкими ломтиками 
и вспрыснутые ромомъ цукаты. Взбивъ на льду въ густую пѣну 
Va бут. густыхъ сливокъ, соединить съ остальной массой, осту-
женной до состоянія парного молока, хорошенько перемѣшать 
и вылить въ форму для желе. Когда остынетъ совершенно, 
опустить форму на одну минуту въ горячую воду, обтереть 
чистой тряпочкой, перевернуть на блюдо, слегка встряхнуть, 
приподнять форму. Обливъ абрикосовымъ или• малиновымъ си-
ропомъ, подать. 

474. Кремъ изъ бургундскаго вина. 

Отбить въ кастрюлю б сырыхъ лселтковъ, полозкить */а Ф-
сахару, стереть на теркѣ лимонной или апельсин, цедры (не 
болѣе 1 чайн. лолски), размѣшать и влить 1 ст. бургон. вина, 
соку изъ 7 2 лимона, и пололсить вымытаго въ холоди, водѣ 
7—8 листовъ лселатина, поставить на плиту и взбивать вѣ-
ничкомъ налегкомъ огнѣ, пока не загустѣетъ, потомъ отставить, 
остудить, процѣдить и начать взбивать, пока не сдѣластся похо-
зкимъ на густыя сливки, сейчасъ лее пололшть сюда 1 ст. взби-
тыхъ густыхъ сливокъ, вымѣшать до гладкости, вылить кремъ 
въ форму, поставить па ледъ, когда остынетъ, опустить форму 
въ чуть теплую воду, подерэкать 1 минуту п перелолсить на 
блюдо, облить приготовленпымъ сиропомъ. Сиропъ приготов-
ляется такъ: взять 7а ст. сиропу изъ какого-нибудь варенья, 
влить въ него 1 рюмку мараскина или лее бургундскаго вина, 
размѣшать и облить кремъ, какъ сказано. 

475. Кремъ малиновый. 
Вычистивъ 1 ф. малины, помять ее слегка, улозкить на 

сито, посыпать мелкимь сахаромъ (4 стол, лолски), полнть со-
комъ изъ одного лимона и назішмать слегка ложкою, чтобы 
сокъ скорѣй стекалъ, но не протирать. Когда сокъ стечетъ, 
прибавить къ нему 2 стакана густыхъ сливокъ и сахару по 
вкусу и сбивать. Пѣпу при сбиваніи снимать въ сито. Когда 
пѣна уже перестанетъ подниматься, влить кремъ въ блюдо, 
полозкивъ сверху пѣну. 

476. Апельсинный муссъ. 
Поставить сварить сиропъ изъ 1 ф. сахару и 4-хъ стака-

новъ воды. Когда сиропъ вскипитъ, взять желатину 1 2 — 1 3 ли-
стовъ вымочепнаго въ водѣ и выжатаго, положить въ кипя-
щій сиропъ, дать еще разъ вскипѣть. Снять съ двухъ апель-
синъ ножемъ цедру, бросить въ ішпящій сиропъ—съ цедрой 
сиропъ кипятить нельзя, иначе вкусъ будетъ гсрькій,—отста-
вить сиропъ, вызкать въ него сокъ изъ 2-хъ апельсинъ, и 
одного лимона, покрывъ тарелкой поставить въ холодное мѣсто, 
дать остыть до состоянія парного молока, процѣдпть сквозь 
сито, поставить на спѣгъ и сбивать въ густую пѣну вѣнпчкомъ. 
Форму обложить очищенными ломтиками апельсина и выло-
зкить на нихъ сбитую массу. Поставить въ холодное мѣсто, 
дать застыть; передъ подачей опустить форму въ горячую воду, 
встряхнуть и вылозішть на блюдо. 

477 . Муссъ изъ яичныхъ бѣлновъ и шоколада. 
Взбить 6 яичныхъ бѣлковъ, какъ мозкно крѣпче. Распустить 

въ кастрюлѣ 2 плитки шоколада съ 2 — 3 ложками воды. При-
бавить къ бѣлкамъ 3 чайныхъ ложки сахара песку и медлен-
но смѣшать все съ шоколадомъ, слегка взбивая. Прогрѣть и 
подавать съ бисквитами. 

478. Мусъ лимонный съ желтками. 
Залить 2 — 3 золотника агаръ-агара 3 — 4 стаканами ки-

пятка, поставить на плиту и мѣшать, пока не распустится, 
но не давать кипѣть; 8 желтковъ растереть съ 3 / 4 ф. мелка-
го сахара, всыпать цедру съ х/2 лнмона и влить сокъ изъ 
2 лимоновъ. Стертые зкелтки прибавлять небольшими порція-
ми въ кастрюлю съ агаръ-агаромъ, взбивая все время вѣнпч-



комь, пока не загустѣетъ (густота сметаны), отнюдь не давая 
кипѣть. Выложивъ мусъ въ миску въ родѣ компотницы, вы-
нести на ледъ и дать застыть. Къ мусу подаются би-
сквиты. 

Примѣчаніе: Агаръ-агаръ—растительный про-
дукта, вполнѣ замѣняющій желатинъ. Агаръ-
агаръ можно достать въ каждомъ аптекарскомъ ма-
газинѣ или аптекѣ. 

479 . Меренги. 
Взять 1 стаканъ бѣлковъ (8—10 штукъ самыхъ свѣжихъ 

яицъ), 2 стакана сахару (истолченнаго и просѣяннаго сквозь 
сито), приготовленнаго заранѣе. Взбить бѣлки металлическимъ 
луженымъ вѣнчикомъ въ глиняной мискѣ или въ луженой 
кастрюлькѣ х) ; когда бѣлки погустѣютъ такъ, что будутъ 
удерживаться на вѣнчикѣ , выжать пе больше Va чайной лоле-
ки лимоннаго сока опять хорошенько побить вѣничкомъ 2) , 
вынуть вѣничекъ, всыпать сахаръ одновременно, перемѣшать 
осторолено деревянной веселочкой или столовой ложкой (не 
крулеа по іеастрюлѣ, а перевертывая осторожно ложку, подоб-
но тому, какъ мѣшаютъ кашу съ масломъ). В ъ такомъ при-
готовленпомъ видѣ меренги могутъ оставаться нѣкоторое вре-
мя. Приготовить холодный листа, луженый или изъ толстой 
жести (на которомъ пекутъ пироги), смазать тонкимъ слоемъ 
сливочнаго масла, затрусить слегка мягкой мукой англій-
скаго размола (стряхнуть лишнюю неприставшую муку съ 
листа), разлолеить на листъ меренги со столовой лолеки, 
стараясь придавать овальную форму, и кладя такъ, чтобы 
было разстояніе меяелу меренгами не менѣе 2-хъ пальцевъ, 
посыпать сверху мелкимъ сахаромъ, дать постоять на столѣ 
(не болѣе 2-хъ минута), поставить въ духовой шкафъ самой 
легкой температуры (отнюдь не горячей, такъ, чтобы сохли, 
а не пеклись, иначе сядутъ) минута на 2 0 - - 2 5 — 3 0 , покуда 
не высохнуть. 

І Іо яеелапію молено придать цвѣтъ крема брюле, поло-
леивъ въ совсѣмъ готовый меренги передъ раздѣлкой на листъ 
чайную лолеку жженки 3) 

*) Въ эмалированной посудѣ и на блюдѣ сбивать не рекомендуется. 
а) Лимонный сокъ кладется, чтобы бѣлки не свернулись и для крѣ-

пости меренгъ. 
3) Жженка приготовляется такъ: взять столовую ложку сахарнаго 

песку, всыпать на чистую сквородку, смочить сахаръ (не больше столо-

Когда меренги будутъ готовы, снять осторолено нолеомъ 
меренги съ листа, слолеить на блюдо, поставить въ сухое 
мѣсто. Если леелаютъ нафаршировать меренги, надо еще теп-
лыя по возмолености скоро снять съ листа и прода-
вить внутреннюю сторону пальцемъ или яйцомъ и въ такомъ 
видѣ дерлеать до употребленія. 

Если леелаютъ фаршировать битыми сливками—взять слив-
ки ординарныя, т.-е. перваго съема, самыя густыя, сбить ихъ 
въ густую пѣну металлическимъ вѣничкомъ въ луженой каст-
рюлѣ или деревянными вѣпичкомъ въ эмалированной посудѣ4) . 
Когда сливки собьются въ густую пѣну, всыпать одновременно 
мелкаго сахару, протолченнаго съ ванилью и просѣяннаго въ 
количествѣ х/г стакана и палочки ванили, на 1 б. сливокъ. 
Съ сахаромъ смѣшивать сливки осторолено ложкой, а не вѣ-
пичкомъ. Сливки держатся до употребленія на льду. 

480. Меренги заварныя итальянскія. 
Вылить въ кастрюлю 1 ст. свѣяеихъ бѣлковъ, положить 

1х/4 ф. сахарной пудры и, поставивъ на плиту, на легкій 
огонь, взбивать бѣлки съ сахаромъ металлическимъ вѣнпч-
комъ до тѣхъ поръ, пока не получится твердая густая бѣлая 
масса. Отставивъ кастрюлю съ огня, выжать въ нее сокъ изъ 

лимона, пололеить немного толченой ванили, хорошо смѣ-
шать и раздѣлать изъ столовой лолеки меренги въ видѣ яйца 
или шарика на смазанный сливочнымъ масломъ и посыпан-
ный мукою листъ, обсыпать сверху мелкимъ сахаромъ и, давъ 
постоять на столѣ минута б, поставить листъ въ легкій шкафъ 
или русскую печь—дать подсохнуть меренгамъ. Вынувъ изъ 
печи, легко продавить ншкшою часть меренги и нафарширо-
вать кремомъ, приготовленнымъ такъ: пололепвъ въ кастрюлю 
6 леелтковъ и всылавъ 3 ст. картофельной муки, 1 ф. сахару 
и вымоченныхъ въ холодной водѣ 4—6 листковъ желантина, 
развести 2-мя ст. горячаго молока и поставить на огонь, мѣ-
шая вѣничкомъ до тѣхъ поръ, пока не погустѣетъ; сейчасъ же 
пололеить сюда взбитыхъ въ густую пѣну б бѣлковъ, хорошо 
смѣшать, поставить на холодъ,и когда кремъ остынетъ, влить 
1—2 стол, лолеки рому и нафаршировать меренги. 

вой ложки воды) и поставить на огонь, пока не приметь темно-коричне-
вый цвѣтъ (цвѣтъ лсаренаго кофе), сейчасъ лее влить столовую ложку 
воды, дать вскипѣть—получится сиропъ темно-коричневаго цвѣта, кото-
рый и вливается въ меренги. 

4) Отнюдь нельзя сбивать металлическимъ вѣничкомъ въ эмалирован-
ной посудѣ, иначе получится привкусъ жести. 



481 . Мороженое изъ листьевъ черной смородины. 
1 ф.- листьевъ черной смородины, очищенныхъ отъ сте-

блей, залить 8—10 стаканами кипятка, накрыть и оставить 
пока остынетъ. Процѣдивъ затѣмъ настой сквозь кисейку' 
влить въ него сокъ изъ трехъ лимоновъ и всыпать V-U ф! 
сахарной пудры. Размѣшавъ хорошенько, перелить въ моро-
женицу и заморозить. 

4 8 2 . Мороженое изъ мандаринъ. 
Взять 1 ф. сахару, всыпать въ кастрюлю, влить 4 стака-

на воды, поставить на плиту. Этимъ времеыемъ снять ножемъ 
тонкій слой цедры съ 5-ти мандарипъ, выжать сокъ изъ 
5 мандаринъ и одного лимона, влить одновременно въ кипя-
щій сиропъ, не давая больше кипѣть, отставить и дать 
о с Г ь хорошенько. Процѣдить въ мороженицу и свер-

483. Мороженое изъ почекъ черной смородины. 
Сварить сиропъ изъ 4 стакановъ воды и одного фунта 

сахара (дать вскипѣть минутъ 10). Отставить и въ горячій си-
ропъ положить 1 стаканъ промытыхъ въ холодной водѣ почекъ 
черной смородины, выжать сокъ изъ 2 лимоновъ, покрыть, 
поставить на ледъ, дать остыть, процѣдить въ мороженицу 
сквозь кисею и свертѣть, какъ обыкновенное мороженое. 

484 . Кофейное мороженое. 
Выливъ въ кастрюльку г / 2 бутыліш сливокъ,- Г бутыл-

ку молока, вскипятить. Отдѣливъ 5 свѣжихъ желтковъ, 
стереть до бѣла въ Н/г стак. сахара, развести ихъ кипящимъ 
молокомъ, поставить на плиту и проварить до кипѣнія, 
все время помѣшивая деревяннымъ вѣничкомъ, и не давая 
кипѣть, пока не загустѣетъ. Отставить на холодъ, влить 
одинъ стаканъ крѣпкаго кофе, перемѣшать хорошенько. 
Когда масса остынетъ, влить въ мороженицу, тщательно 
закрыть, обложить льдомъ съ солью Г1/,) и свертѣть моро-
женое. 

485 . Мороженое сливочное апельсинное. 
Вскипятить 4 стакана цѣльнаго молока съ цедрой отъ 

двухъ апельсиновъ, процѣдить; 6 яселтковъ растереть съ ста-
каномъ съ четвертью сахара и нѣсколькими каплями воды. 
Почти кипящее молоко выливать понемногу на желтки, мѣ-

шая, варить на огнѣ, но не кипятить, до густоты жидкой 
сметаны. Загустѣвшее молоко процѣдить и, давъ остыть 
вылить иъ мороженицу и заморозить обыкновеннымъ спосо-
бомъ. 

4 8 6 . Мороженое сливочное апельсинное. 
В ъ кастрюлю отдѣлпть 5 — 6 яселтковъ и всыпать Н/г ст 

.сахара, стереть желтки до бѣла и полозкить въ зкелтки стер-
тую, слегка, на теркѣ цедру съ 2 апельсиновъ, развести 

стаканами кипящаго молока, поставить па плиту и прова-
рить до густоты густыхъ сливокъ, не переставая мѣшать 
чтобы не заварились зкелтки; какъ только на лопаточку нач-
нетъ садиться густой слой, сейчасъ зке отставить, процѣдить 
остудить и вылить въ ыороясеницу, обсыпать льдомъ, солью 
пли снѣгомъ и солью. Если замораяшвается снѣгомъ то 
надо поплотнѣй утрамбовать кругомъ формы и побольше сы-
іать солью, тогда морозкепое быстро замораяшвается. Пода-
вать къ столу мозкно изъ ложки или переложить въ плом-
бириицу, а изъ пломбирницы на круглое блюдо, подсте-

> ливъ салфетку и облолшть бисквитами или ломтиками апель-
іИна. 

487. Мороженое изъ лѣсной земляники. 

^ а х я п ѵ ^ т ^ Г 0 ^ 1 0 ™ 3 воды, всыпать З̂ стакана 
С 0 К ^ и з ъ /» л и м о н а ; помѣшивая все время, 

дать раза два вскипѣть, отставить, дать остыть. 
^ Протереть сквозь частое сито 1 ф. перебранной земляники 

Z r ^ M a C C y В Ъ ° С І Ы В Ш І Й с и р о п ъ > перемѣшать, вылить Т ъ 
форму, обсыпать послѣднюю льдомъ съ солью и заморозить. 

4 8 8 . Пуншъ замороженный „Маркиза". 

L В л и т ь в ъ кастрюлю 3 стак. воды и всыпать 1 стак. саха-
І І м Т ^ п ™ н а ° Г 0 Н Ь I д а т ь п Р°кипѣть минутъ пять; затѣмъ 
fein Д а С 0 К Ъ П З Ъ 2 л и м о н ° в ъ и сокъ изъ 2 апельспнъ, 
Ä также положить и цедру изъ этихъ -Яге лимоновъ и апель-
f п о г ™ У Ю ' Т- е- с Р ѣ з а н ? У 1 0 т °нко ножемъ; сиропъ покрыть 
ѣ Г т ь его пъ Х ° Л О Д П О е М ѣ 0 Т ? . - К ° Г Д а С И Р ° П І остынетъ, про-

ъ м ° Р ° ж е и и ц у . Свертѣть мороженое до полуго-
рвностн и влить въ него 2 рюмки рому, 2 рюмки коньяку 
™ Й М К И ы а Р ™ Г > с м ѣ ш а т ь и положить сюда-же п р и т о к 

ихъ 3 4 ? Z r a ' 3 ~ 4 б Ѣ л К а в з б п т ь в ъ пѣну Г прибавить въ 
с о е — Ж К И с а х а Р Н 0 Й ПУДРЫ, еще побить немного 
соединить съ пуншемъ, хорошо вымѣшать веселкой, затѣмъ 



закрыть и засыпать форму льдомъ, солью. Послѣ всего s 
поставить въ холодное мѣсто на 1 часъ. Отпускать въ 
стальныхъ стаканчикахъ. 

489. Мороженое. 
Вскипятить 3 чайныхъ стакана воды, распустить въ 

стаканъ сахарнаго песку, прибавить 4 столовыхъ лозкки с 
па, (маленькую бутылочку), затѣмъ процѣдить, дать ос 
п, выливъ въ мороженицу, свернуть, какъ обыкновенно. 

Р а з н ы я . 

490. Плацинды по-молдавски. 
Замѣсить сдобное тѣсто; высыпать на столъ 3 стак. к 

полозкивъ 1 стак. сметаны, х / 2 стак. масла, 3 сырыхъ же. 
2 стол, лозкки сахара, 2 чайн. лозкки соли; всю эту ь 
хорошо перемѣшать и полозкить въ холодное мѣсто на о 
часъ. Затѣмъ, взявъ 1х/2 ф. творога, протереть его через* 
шето и положивъ въ него 3 желтка, 3 стол, ложки саха] 
стол, лозкки муки, 2 чайн. лозкки соли, 2 стол. лозк. смет 
все это хорошо смѣшать. ІІотомъ, раздѣливъ тѣсто па сто 
частей, сколько персонъ, каждый кусокъ раскатать въ х/2 па 
толщины, полозкить творогь поровну и размазать по ле 
камъ, загнуть края такъ, чтобы творогь не былъ виден? 
плацинда имѣла правильный осьмиугольпый видъ, сложил 
наслоенный масломъ лнстъ. За 16—20 минуть до отпуска 
зать яйцомъ, проколоть вилкою въ нѣсколышхъ мѣста 
поставить въ горячую печку, когда начнутъ колероваться; 
завъ масломъ, поставить еще на нѣсколько минуть въ п< 
вынуть, слозкить на блюдо. Растопленное масло и сметан} 
дать особо въ соусникѣ. 

491. Костардъ. 
Сбить 4 яйца съ щепоткой соли и 4 столовыми лож 

сахару. Прибавить 2 чашки холоднаго молока и 20 капел: 
нильной эссенціи (или сахаръ разбить съ х/г палочкой ван: 
полозкить въ форму, опустить форму въ кипятокъ и вари 
готовности. Пробовать ножомъ. Если лезвіе ножа, onynjej 
въ костардъ, останется чистымъ, костардъ готовь. Подаг 
холоднымъ, лучше всего со льда. 

492 . Вареники лѣнивыо. 
* 

Иротеревъ черезъ сито 1 ф. творогу, слозкить въ чашку, 
ь 2 сырыхъ яйца, полозкить 2 стол. лозк. сметаны 2 чайн. 
ки сахару, 1 ч. лозкку соли н 2 стак. муки. Хорошенько 
навъ массу, вылозішть на столъ, посыпанный мукой, ска-

колбаской, приплюснуть нозкомъ, чтобы иолучилась лента 
циною въ х/2 пальца и шириною въ пальца 1х/2> парѣзать тѣсто 
гольпиками и опустить въ кипящую посоленную воду; 

• » вскипѣть 2—3 раза, выбрать вареникп шумовкой на 
Ѵ>, облить х/4 ф. подогрѣтаго сливочнаго масла и подать 
блюдѣ горячими. Къ варепнпкамъ подается сметана и 
ръ. 

493. Сырники вареные. 
Отзкавъ въ салфеткѣ и протеревъ 2 ф. творога, прибавить 
іему 2 стол, лозкки масла, х/4 ф. сметаиы, 2 яйца, соли но 

1 стаканъ муки, размѣшать хорошенько, раскатать въ 
Ь лепешку въ палецъ толщиной и нарѣзать ее полосками, 
иной пальца въ два. Казкдую полоску разрѣзать па косые 
ічки (ромбъ) пальца въ 2 длиной. Сваривъ сырники въ 
номъ ішпяткѣ, отцѣдить воду. Подавать къ нимъ сметану 
ідрумяненное масло. 

494 . Струдель съ творогомъ или яблоками. 
Замѣсить тѣсто пзъ х/г фунта мягкой муіш, х/г стакапа 
I, 2-хъ лозкекъ сливочнаго или орѣховаго масла, ложки 
.ру, х/2 чайной лозкки соли; хорошенько вымѣспть тѣсто, 
ы оно отставало отъ рукъ и отъ стола, полозкить тѣсто въ 
лку, прикрыть другой тарелкой сверху п дать полезкать 
утъ 16. Притрусить столъ (большой по возмоэкпости) мукою, 
шить тѣсто, раскатать тонкую лепешку, какъ для лапшп, 
время присыпая столъ мукою. Затѣмъ, поднявши тѣсто 

ь столомъ, стараются его осторозкно растягивать на руках*, 
возможно тонкую лепешку. Надо стараться, чтобы тѣсто 
ірорывалось, и толщина его была, какъ листъ бумага, такъ 
)ы сквозь него просвѣчивалъ столъ. Растянувши тѣсто воз-
ню тоньше, кладутъ его на столъ, обрѣзаютъ края нозкомъ 
:ъ какъ края будутъ толще середины н ихъ очень неудобно 
тать тонкими) и спрыскиваютъ съ перышка или кисточки 
го распущеппымъ слпвочиымъ, орѣховымъ или кокосовым*» 
ломъ. Для этого надо взять не менѣе х/г фупта масла. 

• брасываютъ по лепешкѣ фаршъ яблочный или творогь 



(отнюдь нельзя размазывать фаршъ по лепешкѣ, иначе сма-
жется масло и не получится слойки)? Очистить 6—7 штукъ 
антоновскихъ яблокъ, выбрать серединку, разрѣзать каждое 
яолоко па 4 части, нашинковать тоненькими ломтиками, сло-
жить на блюдо, пересыпать сахаромъ (1 стаканъ). В ъ яблоки 
можно прибавить х / 2 фунта очищенныхъ и истолченныхъ грец-
ішхъ орѣховъ, хорошенько смѣшать и разбросать по лепешкѣ. 

«затѣмъ начинаютъ скатывать тѣсто вдоль, въ трубку 
если получается очень длинная колбаска-разрѣзать ее па-
части, длиною 7—8 вершковъ, при чемъ рѣзать надо поперекъ, 
ькладываютъ колбаски на листъ, смазываютъ яйцомъ или под-
слащенной водой, ставятъ въ печь мипутъ на 20. Вынувъ изъ печг 
посыпать сахарной пудрой и поставить опять въ печь ML 
нуты на 2. Вынувъ, разрѣзать на пирожки, вершка въ 2 длиною 
и подать къ столу. Творогъ для фарша приготовляется такъ: 
протереть сквозь сито 1 фунтъ творогу, положить 3 желтка, 
/4 фуыта сахару, х / 2 палочки истолченной съ сахаромъ ванили; 

соить 3 оѣлка въ густую пѣну, пололшть въ творогъ, перемѣ-
шать, пололшть х / 4 фунта перебраннаго и вымытаго кишмишу 
или коринки и разбросать по лепешкѣ. 

П А С Х И . 

4 9 5 . Пасха обыкновенная. 
Протереть 4 фупта хорошаго творогу сквозь сито, слолшть 

въ каменную чашку, прибавить 2—3 стакана хорошей сметаны, 
смѣшать тщательно, пололшть ванили, 1 фунтъ стертаго с^ 
однимъ стаканомъ мелкаго сахару въ помадку сливочнаго масл; 
исто лченнаго съ сахаромъ (1 стаканъ) % фунта сладкаго и б штуі 
горькаго миндаля, хорошо выбить лопаточкой и, переложив 
въ пасочницу, пололшть подъ гнетъ. 

4 9 6 . Пасха вареная. 
4 фупта тертаго творога слолшть въ кастрюлю, всбивъ 4 — 

б сырыхъ леелтковъ, всыпавъ 3—4 стакана сахара и палочку 
ванили, разрѣзанную вдоль пополамъ. Затѣмъ, вливъ 1 ста-
канъ подогрѣтаго сливочнаго масла, пололшть 2 стакана 
сметаны, прибавить Ѵ4 чайной ложіш соли и, поставивъ 
па плиту, прогрѣваютъ всю эту массу непрерывно помѣшпвая 

— 211 — 

і " Г К о ^ Р Й ' 4 4 ™ < ™ « л » » р п л п ш г о ш г о 

497 . Пасха боярская. 

2 C T L Ä H ^ С И Т О И, П О Л О Ж И В * 

« я » 
• І /ВОДшую ' м а У У У і ь Г О ы ^ С Л П В О т а а г ? м а с л а положить в * 

® а с теленнук? кисеей ' или 
слолшть а к к д а т н о 1на сеоелинѣ Ä i ° Т Л И Т 0 Й ; к о п е ц ъ к и с е и 

щечку такъ, чтобы опа п І ™ п 1 Ф р М ? ; С в е р х У положить до-
гнетъ въ б—б фуптовъ и п о п т п ™ / Т р Ь Ф ° Р М Ы ; с в е р х У положить 
15 часовъ. Ф У поставить въ холодное мѣсто па 1 2 -

498 . Пасха шоколадная. 

н ы й ° Г ш о Р к І и т 7 ! Г ѵ Т м Т ™ Т В 0 Р 0 Г У ' ™ т ь в ъ « « в н . 
товленнй такъ: настрогать мелко і^ ^ ѵ п ф ! Л И Т Ь Ш О К О Л а д ъ ' п р и г о " 
столѣ, сложить въ вдмю в о ы і шоколаду ножомъ „а 
1 стаканъ г о р я ч и х * ^ с т в о и ' и л Г ш л о к Г „ п ' " 3 С а Х а р у ' в л и т ь 

и все время гомѣшивать Х и Т п і „ ' поставить на плиту 
вить на холод* и , Т о г д а о с ™ * « і ® П 6 в с к н п п т ъ . Отста-
хорошо смѣшать, M o Z o n n T l T T f В Ъ протертый творогъ, 
1 ф. сливочнаго т с Т хороТо в ы ^ і п И И Л П ; П ° Т 0 М Ъ ' положив* 
смѣшать хорошенько и 

499 . Пасха заварная. 

ситоПсРл°оТГтТьв3ъ £ м ^ н й Р е т Г Г Л 0 Т В О р О Г а с к в о з ь частое 
веселкой и влить льезонъ И ™ б а Н К у ' пымѣшать хорошо 
5 сырыхъ ж е л т к о в ъ в ъ Т Т р ю л ь Т / Т л о ж и Т Т а К Ъ : ° Т Д ѣ л п в ъ  

сахара и і палочкѵ п а Т ѣ з Т п п и І Ѵ ! Л ш т ь 1 с т а к а н ъ мелкаго 
ком* добѣла- затѣмъ Д ° Л Ь в а п и л и - п с т е Р е т ь вѣпич-
густыхъ сливокъ нос'тавитьТа n T t e 2 С І а К а И а r o p « 
проварить, не давая ш Т т ь К - п Т В О е в р е м я помѣшивая, 
процѣдить ц, д Т Т о с Т т а , в ш ш и . м Т Т о г а ! в ы б и ' ° Т ° Т а В И Т Ь ; 

1 Фунтъ сливочнаго масла, ч у т Г г Х Х Т с Т Г с т а к ™ 
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мелкаго сахара, пололшть въ творога, прибавить х/2 фунта мелко 
пзрѣзапныхъ цукатовъ п фунта вычищенной промытой ко-
рппкп, вымѣшать хорошепько н пололшть въ форму (какъ сказало 
въ предыдущей пасхѣ). 

500. Пасха изъ топленаго молока. 
Взять 8—10 бутылокъ цѣльпаго молока, вылить въ кастрюлю, 

поставить въ истопленную русскую печь или въ духовой шкафъ 
часа па 2—3. Надо нзрѣдка посматривать, чтобы пе подгорѣла 
пѣнка сверху; какъ только зарумянится, сейчасъ лее взболтать, 
чтобы иѣнка погрузкалась па дпо и такъ надо повторить разъ 
10, чтобы молоко было розовое отъ подзкареныхъ пѣыокъ. Осту-
дивши молоко до ісомиатпой температуры, пололшть въ молоко 
1 стаканъ хорошей сметаны п, разыѣшавъ, поставить въ теплое 
мѣсто па сутки, пока молоко пе превратится въ творога. От-
ішпувъ творогь въ мѣшечекъ, подвязать его гдѣ-ппбудь, чтобы 
стекала вся лшдкость и потомъ пололшть на часъ подъ прессъ. 

Когда творога отпрессуется, протереть черезъ частое сито 
въ чашку, полозкить б шт. свареныхъ круто зкелтковъ, стертыхъ 
съ Ѵ2 фунта слпвочнаго масла, 2 стакапа мелкаго сахару, по-
лолшть одну палочку ванили, нстолчепной съ сахаромъ и про-
сѣяпной сквозь частое сито. Всю массу хорошо смѣшать, при-
бавивъ 1 стаканъ густыхъ, сбитыхъ въ густую пѣну сливокъ, 
перемѣшать, слозкить въ форму, полоэішть гнетъ, какъ сказано 
выше. Эту пасху надо приготовлять за два дня до употребленія, 
такъ какъ уходить много времени для приготовлеяія творога. 

501. Пасха царская. 
Протереть сквозь частое сито 3 фунта пресовапнаго тво-

рогу, влить въ пего 2 стакапа густыхъ сливокъ, хорошо вымѣ-
шать веселкой. Взбпвшл б шт. сырыхъ зкелтковъ съ одиимъ ста-
капомъ мелкаго сахара, полозішть въ творога. Смѣшать, поло-
зкить одну палочку истолченной съ сахаромъ и просѣянной 
сквозь частое сито ваинлп. Затѣмъ стереть 1 фунтъ сливочнаго 
масла съ I 1 / 2 стакана мелкаго сахара до пѣны и соединить съ 
творогомъ. Всю массу хорошо выбить веселкой, полозішть 

фунта мелко изрѣзанпыхъ цукатовъ и вылозкить въ пасоч-
ницу, предварительно застеленную смоченной въ холодпой 
водѣ и отзкатой кисеей. Края кисеи надо подобрать иа поверх-
ность пасхи, аккуратно слозкить концы кисеи на середину формы, 
пололшть сверху чистую дощечку такъ, чтобы она входила 
внутрь формы, а сворхъ нея гнетъ въ б—6 фуктовъ вѣсомъ (гирю 

пли камень), поставить въ холодное мѣсто на 16—20 часовъ, 
помѣстпвъ пасочницу въ какую-нибудь посудину, куда будетъ 
стекать зкидкость пзъ нея. 

5 0 2 . Пасха сметанная. 
3 фунта творогу протереть сквозь частое сито, слозкить въ 

каменную чашку и, полозкивъ въ него 3 стакана хорошей сме-
таны, смѣшать, полозішвъ по зкелаыію ваинлп и, всыпавъ 2 ста-
капа мелкаго сахара, полозкить чуть подогрѣтаго и выбитаго 
до бѣлизпы слпвочнаго масла; перемѣшавъ все, перелозкить 
въ форму, какъ сказано выше. 

503 . Пасха шоколадная. 
8—4 фунта протертаго творога слозкить въ чашку и, всыпавъ 

въ него 2—3 стакана сахара, хорошо смѣшать. Затѣмъ, стеревъ 
па теркѣ 1 фунтъ шоколаду и слолшвъ его въ кастрюлю, 
влить 1 стаканъ горячнхъ сливокъ, и полозкпть 3—4 сырыхъ 
зкелтка. Послѣ этого поставить проварить до густоты, помѣ-
шивая вѣничкомъ. Затѣмъ остудить и влить въ творога, вымѣ-
шавъ до гладкости и растеревъ въ помадку 1 фунтъ слпвочнаго 
масла, полозкить въ творозкную массу, хорошо соедпипть, т. е. 
выыѣшать веселкой, и перелозкить въ пасочницу. Дальше по-
ступать, какъ сказано выше. 

504 . Пасха миндальная. 
2 фунта отзкатаго творогу протереть сквозь сито и хоро-

шенько растереть съ фунтомъ сливочнаго масла и стаканомъ са-
хара. Истолочь стаканъ сладкаго очпщеннаго миндаля съ 10 шт. 
горькаго, разбавляя стаканомъ сливокъ, выжать его и вызкпмки 
вновь протолочь и вызкать. Получеиныя мппдальпыя елнвки 
соединить съ приготовлепнымъ творогомъ, растпрая и вымѣши-
вая пе менѣе часа. Затѣмъ поступать такъ зке, какъ выше 
указано. Въ эту пасху ни изюму ни цукату пе кладется, а вы-
нутую изъ формы пасху можно убрать очищеннымъ мнндалемъ. 

> 
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fr ГРИБНОИ Б А З А Г Ы " 
Въ громадномъ количествѣ заготовлено всевозможныхъ сортовъ 
Г Р И Б О В Ъ с у х и х ъ , м а р и н о в а н н ы х ъ , с о л е н ы х ъ , О Г У Р Ц О В Ъ с о л е н ы х ъ , 
С О Л Е Н І Я , М А Р И Н А Д О В Ъ , К О М П О Т О В Ъ , Я Г О Д Ъ и Ф Р У К Т О В Ъ , кон-
сервовъ грибовъ, шампиньоновъ и овощей и другихъ тов., капусты 
провансаль, шинкованной, кочанной, рубленой. Сухой зелени, супа, 
борща, іцей. Томатъ-пюре. Для войскъ, лазаретовъ и госпиталей 
^ ^ ^ ^ с ^ г ^ с ^ Ц Ъ Н Ь І З Н Ъ К О Н Н У Р Е Н Ц І И . Ä ^ ^ c c c s s ^ C C O ^ Незамѣнимый С У Х О Й WRRC"K 7 Р а з н ь , х ъ вкусовъ хлѣбно-
ГОЛОВНИНСНІЙ i \ Ü M 4 U солодово-фруктово-ягодный. 

Т О Р Г О В Ы Й 
домъ = 
МОСКВА, Охотный рядъ, д. 3. — Фирма сущ. сы8уу г. 
Т е л е ф о н , д л л з а н а з о в ъ 3 9 - 0 7 , м а г а з и н а 4 - 6 6 - 9 6 . ) — ( Г г . и н о г о р о д н и х ъ 
и о п т о в ы х ъ п о к у п а т е л з й поиорігЬйшо п р о с и м ъ д а т ь з а к а з ы р а н ѣ е , ч т о -
бы м ы могли своевременно и х ъ и с п о л н и т ь , п р и л а г а я при з а к а з ѣ з а д а т о к ъ . 

П р о й с ъ - к у р а н т ъ в ы с ы л а е т с я н е м е д л е н н о Б Е З П Л А Т Н О . 

Выборъ какъ н и г д ѣ , ц ѣ н ы ниже, ч ѣ м ъ в е з д ѣ . 

- и 

Ф Р У К Т Ы , З Е Л Е Н Ь , МАСЛО, СЫРЪ, К О Н С Е Р В Ы , 

= = = М У Ч Н Ы Е и Б А К А Л Е Й Н Ы Е Т О В А Р Ы = = 

1) Охотный рядъ, Mô 1. Тел. 76-45. 
2) Охотный рядъ, гдѣ «Нац.» гост. Тел. 1-77-91. 
3) Охотный рядъ, № з. Тел. 17-42 и 4-32-58. 
4) Охотный рядъ, (Театр, площ.). Тел. 2-67-82. 
5) Тверская-Ямская, домъ 65. Тел. 1-06-67. 

ОПТОВАЯ ПРОДАЖА масла, сыра и др. молочныхъ продуктовъ 
(магаз. 3. Телеф. 17-42 и 4-32-58). 

О т п р а в к а во в с ѣ города Россійеной Имперіи с ъ н а л о ж ѳ н н ы м ъ п л а т е ж о и ъ . 

I БОЛЬШОЙ ВЫБОРЪ готовыхъ корзинъеъфруктами для педарковъ * 
£ (маг. № 2, гдѣ «Нац.» гост. Телеф. № 1-77-91). • 



= = = = = Д Е Ш Е В Л Е В С Ъ Х Ъ в 
Скидки 40°/о ЭЛЕКТРИЧЕСК. АРМАТУРА скидки 40о/0  

Электрическія лампы Т Р І У М Ф Ъ 70°/° экономіи. 
ПОСУДА, ЛАМПЫ, САМОВАРЫ, ножи, ложки, 
= ножницы и хозяйствен, принадлежности. 

Складъ Эмалированной и Аллюминіевой посуды 

М О С К В А , Никольская, домъ Да 4. Т е л е ф о н ъ 1 - 8 8 - 1 0 . 

K O H f F P R h L и з ъ ( ю п * . мяса, дичи, рыбы, сои, 
l v U i i v L i и v i . = П И № горчица и разный приправы- = 
К О Ф Е Е Ж Е Д Н Е В Н О С В Ъ Ж І Й ТОНЧАЙШИХЪ ВИУСОВЪ. 
Магазины- \ Т в е Р с к а я > Д- т " в а Лоскутной гостиницы. 

" / 2) Рождественка, д. Т-ва «Саламандра». 

Акц. Ова П. А. НОРИУНОВА, 

1 

ри&За 1 

Рьжики 
М«ЯЭ«ІІ< 
ф 

Л Ю Б И Т Е Л Я M Ъ г 

Г Р И Б Ы в & С О К Ѵ 
ш в в в в я ш ш п ю а 

Б Ъ Л Ы Е и СМОРЧКИ 
производства „КулинарЪ*! 

Прекрасное жаркое в ъ сметанѣ во всякое время 
года со вкусомъ с в ѣ ж и х ъ грибовъ. 

Г Р И Б Н Ы Е М А Р И Н А Д Ы " Т п > ™ и 

СЪ ПРІЯТНЫМЪ тонкимъ ВКУСОМЪ. 
ПРОДАЖА ПОВОЕМѢСТНО, 

ВС НЕОБХОДИМО ТРЕБОВАТЬ НѴЛИНАРЪ" 
ИМЕННО СЪ ФПРМОІІ //«//'"»л. 

ГЛАВНОЕ ДЕПО АТ-вА„Р.КЁЛЕРЪиК°въмосквѴ.1 £ 

КУРСЫ КРОЙКИ и шитья 
при модномъ отдѣлѣ «Журнала для Хозяекь». 

Н а к у р с а х ъ п р о х о д и т с я т е о р і я и п р а к т и к а кройки и ш и т ь я по с п е ц і а л ь н о с т я м ѵ . 
і) дамского и дгътскаго платья, г) верхнихъ вещей, 
З) бѣлъя и 4) спеціальный курсь одной кройки, 

имѣющій цѣлыо дать основательный знанія по кройкѣ дамскаго и дѣт-
скаго платья, верхнихъ вещей и бѣлья лицамъ, уже знакомымъ съ 
шитьемъ, которое въ этомъ отдѣлѣ не проходится. 

Курсъ по каждой изъ упомянутыхъ спеціальностей, за исключеніемъ 
спеціальнаго курса кройки, раздѣляется на два отдѣла—сокращенный и 
полный. 

Сокращенный курсъ имѣетъ цѣлыо дать основныя свѣдѣнія по крой-
кѣ и шитью, въ примѣнеиіи къ домашней работѣ, полный же курсъ со-
общаетъ болѣе подробный зианія, предоставляя слушательницамъ возмож-
ность, по прохожденіи курса, держать экзаменъ и получать свидетель-
ство Ремесленной Упр. на право открытія мастерской. 

Соіфащенный курсъ по каждой изъ вышеупомянутыхъ спеціальностей 
продолжается 1 мѣсяцъ при ежедневныхъ двухчасовыхъ занягіяхъ. 

Полный курсъ по каждой изъ вышеуказанныхъ спеціальностей про-
должается три мѣсяца, также при ежедневныхъ двухчасовыхъ занятіяхъ, 
за исключеніемъ спеціальнаго курса кройки, который проходится въ два 
мѣсяца, при трехчасовыхъ занятіяхъ ежедневно. 

П Л А Т А З А 0 Б У Ч Е Н 1 Е . 
З а с о к р а щ е н н ы й м ѣ с я ч н ы й к у р с ъ : 

По одной спеціальности. . 15 руб. 
» двумъ спеціальностямъ 25 » 
» тремъ » 35 » 

З а п о л н ы й к у р с ъ : 
По одной спеціальности . 35 руб. 
» двумъ спеціальностямъ 60 » 
» тремъ » 80 » 

за спец. курсъ кройки. . 30 » 
За сокращенный мѣсячный курсъ плата вносится впередъ при по-

ступивши; за полный курсъ при поступленіи уплачивается 15 р. , и осталь-
ная сумма можетъ быть разсрочена по соглашенію. 

Въ лѣтніе мѣсяцы занятія на курсахъ н е прерываются. 
Удешевленные лѣтніе курсы для учителышцъ. 

П Р О Г Р А М М Ы Н У Р С О В Ъ В Ы С Ы Л А Ю Т С Я П О П Е Р В О М У Т Р Е Б О В А Н І Ю . 
Москва, Камергерскій, № 4. 

М О Д Н Ы Й о т д ъ л ъ 
«Журналъ для Хозяекь». 

Г О Т О В Ы Я В Е Щ И : ПЛАТЬЯ, Б Л У З К И , ЮБКИ и пр. 

П Р І Е М Ъ З А К А З О В Ъ : 
на платья, верхнія вещи и корсеты. 

Камергерскій 4 . 



К У Р С Ы ш л я п ъ 
„Журнала для Хозяекъ". 

П ш а оа ПИѴЧРНІР* заполныйлэехмѢсячиыйкурсъ,послѢпрохождені: 
и ' , а , а Û U « U j i G n i u . которого можно держать экзаменъ на получен іе ди 
плома на званіе шляпной мастерицы, дающаго право на откры- і nwfi ПІЛ 
тіе мастерской: 35 руб., за отдѣлыіые 2-хъ-часовые уроки по I PjfUJiiu 

П о м е с я ч н о 1 5 р у б л е й . 
Принимаются заказы на Ш Л Я П Ы и имѣются готовыя. 

ПОСЛЪДНІЯ ЗАГРАНИЧНЫЙ МОДЕЛИ. . 
Программа курсовъ высылается безплатно. 

І г ^  

К У Р С Ы Р У К О Д - Ь Л І Й . 
Плата 1 0 руб. въ мѣсяцъ при пяти двухчас. урокахъ въ недѣлю. 

При р у к о д ѣ л ь н о м ъ о т д ѣ л ѣ ~ я в ъ б о л ь ш о м ъ Е Ы ' 

русскія и заграничныя работы самыхъ луч-
шпхъ домовъ ПАРИЖА и БЕРЛИНА и 

различпыя готовыя 

н а ч а т ы я р а б о т ы . 

IT U II г II и Р У к о в ° А с т в а п о в с е в о з к о ж и ы м ъ р у к о д ѣ л ь н ь ш ъ р а б о т а м ъ н а 
П H И Г И н ѣ м е ц к о м ъ я з ы к ѣ С Ъ Р У С С К И І У І Ъ П Е Р Е В О Д О М Ъ . 

Весь матеріалъ для рукодѣль 
ныхъ работъ, лучшаго качества ; д е ш е в л е , ч і м ъ г д ѣ - л и б о . 

РіІРМіши д л я РУ"ОДѣльн. работъ, готовые и па заказъ. Русскія 
I Н и J п п п буквы и монограммы въ самыхъ крас, комбипаціяхъ. 

Иногородніѳ заказы исполняются быстро и аккуратно. 

„РУКОВОДСТВО ПО КРОЙКВ И ШИТЬЮ" 
ПО М Е Т О Д У , ПРИНЯТОМУ НА К У Р С А Х Ъ 

« Ж У Р Н А Л А д л я Х О З Я Е К Ъ » . 
Ц ѣ н а книги I рубль, с ъ пересылкой I руб. 2 0 коп. 

О з н а ч е н н о е р у к о в о д с т в о в ы д а е т с я в ъ ч и с л ѣ б е з п л а т н ы х ъ п р и л о ж е н і й г о д о -
в ы м и п о д п и с ч и к а м ъ « Ж у р н а л а д л я Х о з я е к ъ » s a 1 9 1 5 г о д ъ . 

Ж Е Л А Ю Щ І Е ИМІЗТЬ эту книгу, какъ БЕЗПЛАТНОЕ ПРИЛОЖЕ-
Н І Е къ Ж У Р Н А Л У , могутъ получить е е теперь ж е , по взносѣ годовой ' 

платы за журналъ сполна. 


