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О п и щ t.
Для разрЪшешя вопроса, какой именно пищею слЪдуетъ питаться, 

необходимо ознакомиться съ химическимъ составомъ употребляемыхъ 
нами продуктовъ. Пища состоитъ изъ органическихъ и минеральныхъ 
веществъ.

Къ органическимъ веществамъ относятся три группы питательныхъ 
элементовъ; а) бЪлковыя вещества, б) жиры и в) углеводы. Изъ минераль­
ныхъ составныхъ частей пищи весьма важную роль играетъ в о д а  и раз- 
личныя с о л и .  Для того, чтобы отправлешя каждаго отдЪльнаго органа 
нашего тЪла совершались правильно, необходимъ прежде всего постоянный 
притокъ питательнаго матер!ала извне. Правильное питаш'е составляетъ 
основу существоважя всякаго живого организма, какъ животнаго, такъ  и 
растительнаго. Оргйнизмъ, получающш недостаточное количество или со­
вершенно лишенный пищи, начинаетъ поддать свои собственныя ткани, 
что внЪшнимъ образомъ выражается общимъ исхудашемъ и истощешемъ. 
Объясняется это тЬмъ, что деятельность каждаго отдельнаго органа— 
мозга, сердца, мускуловъ, печени, желудка и друг.— сопряжена съ изве­
стной работой, требующей, какъ и всякая другая работа, затраты м а т е -  
р ! а л а ,  въ данномъ случае — клЪточныхъ элементовъ, изъ которыхъ со­
стоять  ткани того или другого органа.

При нарм^альныхъ услов1яхъ, когда питательная жидкость притекаетъ 
къ  тканямъ въ достаточномъ количестве, клеточные элементы выбираютъ 
изъ нея необходимыя для нихъ частицы и претворяютъ ихъ въ живую 
ткань. Такимъ образомъ, происходить постоянное возстановлеше потра- 
ченнаго на работу матер!ала.

Но не всякая, принятая внутрь, пища можетъ служить питательнымъ 
матер1аломъ для тканей нашего тёла. Такимъ матер!аломъ можетъ слу­
жить лишь та  пища, которая содержитъ въ себе те  же элементы, каюе 
входятъ въ составь тканей тела , т.-е. б е л к и  (азотистыя вещества), 
ж и р ы ,  у г л е в о д ы  (крахмаль, сахаръ и проч.), с о л и  и в о д а .

Вотъ эти то вещества и составляютъ необходимые для жизнедея­
тельности организма элементы, такъ  какъ только , они претворяются въ 
ж и в у ю  т к а н ь ,  остальныя же вещества не усваиваются тканями, а по­
тому совершенно безполезны. -1 '

Изъ неорганическихъ элементовъ, встречающихся въ организме въ 
виде солей, наиболее нужны: и з в е с т ь ,  входящая въ составь скелета 
(костей), н а т р ъ ,  поглощающШ образующуюся въ тканяхъ углекислоту, 
затем ъ, ж е л е з о ,  играющее значительную роль въ составе крови.

Необходимость в о д ы  для организма очевидна: процессы всасывашя, 
растворешя и выделительные процессы (отдележе слюны, желчи, желудоч- 
наго сока и п р о ч ) не могли бы совершиться при отсутствш воды.

Итакъ, нормальная пища должна содержать въ известной пропорцш 
все указанные выше элементы; отсутств!е одного изъ нихъ можетъ небла- 
гопр!ятно отозваться на всемъ организме или той ткани, которая наибо­
лее нуждается въ этомъ веществе. Такъ, напр., отсутств1е въ пище б е л ­
к о в  ъ — пагубно для всего организма, такъ  какъ жизнедеятельность клетки



не можеть происходить безъ бЪлковыхъ веществъ ея протоплазмы. От- 
сутств]е же въ пищ-fc, напр, и з в е с т и  дурно отражается только на nn-  
танш костей, которыя именно и нуждаются въ этой соли.

Ознакомившись съ химическимъ составомъ и физюлогической ролью 
необходимыхъ организму пищевыхъ элементовъ, остается теперь указать, 
въ какихъ именно продуктахъ животнэго и растительнаго царстза содер­
жатся упомянутыя выше группы питательныхъ веществъ.

А зотисты я вещестза— бЪлокъ, волокнина (фибринъ) и сыровина 
(казеинъ)—находится, какъ въ растительной, такъ  и въ животной гжщ'Ь. 
Растительный б Ъ л о к ъ  входитъ въ составь еЪмянъ злаковъ въ обиль- 
номъ количеств^; далЪе, онъ содержится также въ орЪхахъ и овощахъ. 
Растительная в о л о к н и н а  содержится въ хлЪбныхъ зернахъ; въ вино- 
градЪ и въ большинства овощей растительная сыровина, известная подъ 
назважемъ «легуминъ», находится въ большомъ количеств^ въ б о б а х ъ ,  
г о р о х Ъ  и другихъ стручковыхъ растежяхъ, равно какъ и въ масля- 
нистыхъ еЬменахъ, орЪхахъ и проч.

ВсЬ тЪ указанныя азотистыя вещества, составляклщя б е л к о в у ю  
или п р о т е и н о в у ю  группу, находятся также и въ животной пищЪ, 
именно: въ мясЪ, молокЪ, яйцахъ и проч.

Углеводы находятся въ большомъ количеств^ въ плодахъ и сЬме- 
нахъ растежй. Въ гЬлЪ же здоровыхъ ж и в о т н ы х ъ  ихъ почти совеЬмъ 
не находятъ.

Жиры, представляюц^е, какъ известно, соединеже жирныхъ кислотъ 
съ глицериномъ, встречаются одинаково, какъ въ растительномъ, такъ и 
въ животномъ царствЪ.

Наконецъ, необходимыя для питаж'я с о л и  также находятся и въ 
растительной и въ животной пищЪ. Изъ растительныхъ продуктовъ наи­
большее количество кал1евыхъ, хлористыхъ и фосфорнокислыхъ солей 
доставляютъ семена х л Ъ б н ы х ъ  р а с т е  Hi й. Ж е л е з о  входитъ въ со­
ставь гороха, бобовъ и чечевицы въ значительномъ количестве. И з в е с т ь  
находится въ большемъ количестве въ овощахъ и зелени. '

Изъ приводимой ниже таблицы видно, что животная пища не содер- 
житъ въ себе такихъ питательныхъ веществъ, которыя не находились бы 
въ растительномъ царстве. Пшеничная или овсяная мука, горохъ, бобы, 
чечевица и фасоль более питательны, чемъ равнее имъ по весу мясо 
волозье или баранье; кроме того, они имЪютъ то преимущество передъ 
мясомъ, что будучи питательны, они лишены возбуждающаго свойства. 
Действ^ мясной пищи такое же, какъ алкоголя, доставляя сильное, но 
скоро проходящее возбуждеж'е, благодаря чему вегетар!аниы справедливо 
отдаютъ предпочтете своей д1эт1>. Опытъ тЪхъ, кто обращался къ веге- 
тар1анизму, доказываетъ что умеренное употреблеже плодовъ, злаковъ 
и овощей съ придачей, если хотятъ, такихъ животныхъ продуктовъ, какъ 
молоко, скръ и яйца, производить здоровое и бодрое состояже т е л а  
вместе съ возрастающей ясностью и спокойсш емъ ума. Поражающимъ 
примЪромъ благоцЪтельнаго д,Ьйстз1я растительной д1эты Служить тотъ 
фактъ, что вегетар1анцы совершенно возиерживаотся отъ  вина и всякихъ 
спиртныхъ напитковъ. страсть къ которымъ умираетъ своей естественной 
смертью bMlCTt съ оставлежемъ мясной пиши и переходемъ къ питатель­
ной, не возбуждающей растите пьной пищи. Самьй простой и самый бла­
годетельный спосооъ лЪчежя пьяьстЕа— это вегетар!анизмъ. Кроме того, 
многое можно бы сказать относительно употреблежя негоднаго мяса,— 
опасность, отъ которой совершенно избавленъ вегетар1анецъ, такъ какъ 
никакой санитарный надзоръ не можеть поставить потребителей мяса въ 
совершенную безопасность. Трихины, чума, чахотка, оспа, карбункулъ, з о ­



лотуха и друпя болезни накожныя и легочныя— одне изъ немногихъ 
„порождаемыхъ мясомъ", которыя потребитель мяса всегда рискуетъ 
впитать въ себя вместе съ говядиной, бараниной или свининой.

. Вообще мясо сообщаетъ крови свое гнильное свойство, дЪлаетъ лю­
дей апатичными, ленивыми, вслЪдсше чего у нихъ является позывъ къ 
другимъ возбуждающимъ средствамъ, которыя въ свою очередь разгоря- 
чаютъ кровь, развиваютъ страсти и дикость нравовъ. Челов-Ькъ при- 
выкъ изо дня въдень вводить въ себя определенное количество ядовъ, 
заключающихся въ м я с е ,  к о ф е ,  ч а е  и к а к а о .  Организмъ человека 
въ силу своего -устройства не приспособленъ и не может ь выделять ихъ. 
Поэтому яды эти, накопляясь съ годами въ организме, вызываютъ состо­
и т е  раздражешя различныхъ органовъ, разстраиваютъ обменъ веществъ, 
вызываютъ боли, недомогашя и страдашя какъ въ физической, такъ  и въ 
психической сфере, и ведутъ однихъ къ преждевременной старости и 
смерти, другихъ къ  физическому и духовному вырождешю и способствуютъ 
вымирашю, даже цЪлыхъ народовъ. Ядомъ, играющимъ при этомъ главную 
роль, по изслЪдоважямъ, извЪстнаго теперь ученаго Хейга является м о ­
ч е в а я  к и с л о т а  и близмя къ ней вещества, которыя мы вводимъ въ 
себя ежедневно, правда, въ небольшихъ количествахъ, но которыя съ те- 
чешемъ времени скопляются въ организме до значительныхъ размеровъ. 
Скоплешя эти у подагриковъ прощупываются прямо подъ кожей.

И действительно, подагра и ревматизмъ съ давнихъ поръ разсма- 
тривались медициной какъ болезни, вызванныя мочевой кислотой. По 
Хейгу большинство другихъ болезней имЪетъ ту же самую причину. Ведь 
мочевая кислота отлагается не только въ суставахъ и мышцахъ, но и въ 
печени, селезенке, почкахъ, сердце, въ слизистыхъ оболочкахъ дыхатель- 
ныхъ путей и кишечнаго канала и вообще, во всемъ организме.

Следуетъ ли удивляться, что при такихъ обстоятельствахъ некото­
рые предпочитаютъ обходиться безъ мяса и ограничить себя здоровой, про­
стой растительной пищей.



Составъ различныхъ пищевыхъ продуктовъ.
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Бананы ......................................... . 77 : 2 20 0,8 '  840

Виноградъ .................................... 79 1 1 19 0,5 800

Апельсины .................................... 86 2 — 11 0,7 500

М а с л и н ы ..................................... 67 3 23 3 4,4 1800

Яблоки ......................................... 85 1 — 13 0,5 510

Г р у ш и ......................................... 81 1 1 17 0,5 720

Персики .................................... 6 1 — 12 0,5 500

Малина ........................................ 86
1

1 — 12 0,4 530

Земляника.................................... 90 1 1 7 0,6 400

Арбузъ ......................................... 92 1 — 7 0,3 300

Черносливъ ................................ 29 3 1 65 2 7 2600

Изюмъ ..................................... 28 5 1 63 3,2' 2650

Винныя ягоды ............................ 27 4 1 67 1,3 3080

Финики ........................................ 38 3 1 57 1,4 2520

Сахаръ рафинадъ . . . . — — — 100 — 3860

Миндаль........................................ 5 21 55 17 2,0 6700

Бразильскж о р Ъ х ъ ................. 5 17 67 7 3,9 7350

лесной „ ................. 4 16 65 13 2,4 7570

Грецкж „ . . . . : 3 27 56 12 1,9 6880

Кедровый „ . . . . 3 15 62 17 2 8 7400

Кокосовый „ ................. 14 6 50 28 1,7 6600

Китайскж „ ................. 5 32 47 13 2,6 6030
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Каштаны .....................................

'
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73 2,2 4140

Горохъ сухой ........................... 10 24 1 62 2,9 3680

Бобы cyxie ........................... 12 22 2 60 3,5 3580

Чечевица ..................................... 12 26 1 59 2,4 3580

Овсяная крупа ...................... 16 14 6 62 2,2 3980

Кукурузная м у к а ...................... 13 9 2 75 1,0 3620

Пшеница ц Ъ л а я ....................... 10 14 2 72 1,8 3640

Мука пшеничная...................... 14 9 1 75 ' 0,5 3620

Рисъ ободранный...................... 13 8 1 77 1,0 3640

Рисъ ободранный и полир. . 14 7 — 78 0,4 3530

Картофель . . .  .................. 76 3 — 19 1,5 770

Томаты ........................................ 94 1 1 3 0,6 220

Капуста ........................................ 92 2 — 5 1 , 0 320

Ш п и н ат ъ ..................................... 88 4 1 5 2,1 355

Бифштексъ ........................... 54 17 17 — 0,9 2150

Я й ц а .............................................. 66 13 10 — 0,9 1400

Коровье молоко ....................... 87 3 4 5 0,7 685

Сливочный сыръ ....................... 1 34 26 34 2 3,8 4160

Масло сливочное ...................... 11 1 85 3,0 7520



О Т Д В Л Ъ  I.

Общ1я зам1»чан1я о приготовлены отваровъ и суповъ.

Супы приготовляются: изъ  молока, пшеницы, перловой и ячневой 
крупы, риса, гороха, фосоли, бобовъ, чечевицы, арорута, саго, овсяной и 
манной крупъ, макаронъ, вермишели, картофеля, моркови, репы, брюквы, 
земляной груши, кабачковъ, тыквы, помидоровъ, лука, шарлотокъ, порея, 
спаржи, капусты, цветной кяпусты, салата, сельдерея, петрушки шпината, 
щавеля и разной зелени и щ.л'.гравляются: масломъ, яйцами, мукою, сыромъ, 
сливками, сметаною, шанпиньонами, грибами, солью, сахаромъ, перцемъ и 
другими спещями.

Навары, или бульоны,— это основы всякаго супа. Мы даемъ нисколько 
рецептовъ подобныхъ отваровъ, приспособленныхъ для различныхъ пот­
ребностей, и эти отвары будутъ входить въ составъ всЪхъ остальныхъ 
суповъ.

Главная суть въ отварахъ состоитъ въ томъ, чтобы наваръ былъ 
крЪпокъ, вкусенъ и питателенъ и вкусъ ни одной изъ его составныхъ 
частей не преобладал ь надъ другой; для этого надо составлять его про- 
порцюнально.

Все навары изъ овощей весьма быстро подвергаются брожешю, а 
потому не слЪдуетъ ихъ заготовлять болЪе, чЪмъ на 2 дня.

ТЪ крупы и овощи для основныхъ бульоновъ и овощныхъ наваровъ, 
ксторые требуютъ много времени для разварки, какъ, напр., перловая 
крупа, горохъ, чечевица, фасоль и др., слЪдуетъ приготовлять съ вечера,—  
ихъ непременно надо мочить въ холодной воде по крайней м ере  12 часовъ 
и уже на другой день приступать къ изготовлежю съ остальными овощами. 
Все долго варяииеся овощи лучше раскипаются, если ихъ ошпариваютъ 
крутымъ кипяткомъ, после того какъ  сольютъ съ нихъ ту воду, въ ко­
торой они стояли ночь.

Картофель, репу, земляную грушу и сельдерей надо мыть, чистить 
(отрезать кожицу) и потомъ уже р езать  или шинковать на мелюе ку­
сочки; брюкву, морковь, петрушку— мыть, скоблить и потомъ шинковать; 
белыя коренья следуетъ сейчасъ же класть въ холодную воду, дабы они 
не потемнели; лукъ и чеснокъ чистить и р езать  лишь тогда, когда они 
нужны. Мелко изрезанный лукъ, посыпанный немного мукою, солью, са ­
харомъ и поджаренный до красна въ масле на сковороде, протертый 
сквозь сито, хорошо подкрашиваетъ темные супы и подливки. Репчатый 
лукъ , вычищенный отъ наружной кожяцы и медленно испеченный въ не­
жаркой печи до темно-коричневаго цвета и сплющенный чемъ-нибудь 
тяжелымъ до совершенной плоскости, можно заготовить заранее на долгое 
время. Это хорошее средство для подкрашиважя. Масло теряетъ свой 
вкусъ при кипячежи, а потому его надо прибавлять въ супъ уже тогда, 
когда онъ почти готовь, з а  исключежемъ т е х ъ  случаевъ, когда овощи ту ­
шатся съ масломъ безъ воды.

ЛКакъ сливки, такъ и яйца прибявляются въ горячее кушанье лишь 
тогда, когда оно почти готово, и когда вливаютъ сливки или яйца, то 
должно постоянно мешать супъ въ одну сторону, отнюдь не давая ему



закипать. Для сгущешя суповъ, кроме перловой крупы, хорошо делать 
подболтку изъ картофеля, муки, орорута, тап1око, саго, риса и рисовой 
муки (порщя приблизительно 1 ложка на 1 штофъ воды или супа, т.-е. 
жидкости); разведя предварительно подболтку въ холодной вод’Ь, вливать 
постепенно въ кипящШ супъ.

Бульоны и навары лучше варить въ эмальировачныхъ котлахъ, не­
жели въ луженыхъ мЪдныхъ кастрюляхъ. Приготовленные коренья и овощи 
положить въ котелъ съ холодною водою, накрыть плотно крышкою и 
поставить въ не очень горячую печь или поставить на плиту, но не въ 
самое горячее место; когда пена поднимается на поверхность, надо ее 
постоянно снимать. Такимъ образомъ достигается, что ароматъ содер­
жится долее, такъ  какъ при сильномъ кипяченш выдыхающ1яся части 
слишкомъ быстро испаряются. Какъ только пена снята, дать кипеть 
медленно подъ крышкою, пока все дойдетъ до мягкости.

Если наваръ нуженъ для пюре, то надо все протереть сквозь частое 
решето, пока не остыло; если же нуженъ чистый бульонъ, слЪдуетъ отста­
вить котелъ на край плиты на 10 минутъ и потомъ осторожно слить 'въ 
другую кастрюлю, въ которой уже будетъ приготовляться супъ.

Если пена не была снята во время или вообще отваръ окажется не 
совсЬмъ прозрачнымъ или мутнымь, то можно его оттянуть двумя или 
тремя взбитыми белками отъ  яицъ, положивъ ихъ въ круто кипящш буль­
онъ и давъ ему прокипать хорошенько. Если требуется 2 супа въ одномъ 
обеде, то можно этотъ же отваръ разделить пополамъ, сливъ предвари­
тельно бульонъ для прозрачнаго супа, и дать остальному пюре покипеть 
подольше, а потомъ протереть.

Коренья, употребляемые для приправы кушанШ, слЪдуюийе: петрушка, 
сельдерей, морковь, лукъ репчатый, порей, шарлотъ и молодая репа. При- 
готовляютъ ихъ различнымъ образомъ: шинкуютъ полосками, вырЪзы- 
ваютъ жестяною трубочкой или нарЪзываютъ звездочками. Очистить 
коренья, вымыть въ холодной воде, нашинковать тонкими полосками, въ 
вершокъ длиною, или вырезать жестяною трубочкой и обделать на подо- 
6ie маленькихъ марковокъ, рЪпокъ и другихъ кореньевъ; также вырезы- 
ваютъ жестяною трубочкой звездочки. З а  неимЪшемъ трубочекъ, вычистивъ 
средней величины коренья, нар-Ьзываютъ вдоль корня полосками, а потомъ 
кружочками; звездочками крошатъ морковь, а петрушка и пастернакъ, 
нарезанные звездочками, часто развариваются, а потому ихъ шинкуютъ 
полосками. Изъ сельдерея и репы можно вырезывать разныя фигурныя 
штучки: треугольники, звездочки, маленьюе корешки и репки. Пригото- 
вивъ коренья, положить въ кастрюлю, налить горячею водою, вскипятить 
одинъ разъ, т.-е. отварить до половины спелости (обланшировать), З а ­
тем ъ откинуть на решето и, когда остынутъ, положить въ холодную 
воду. Коренья не всегда обланшировываютъ, а, приготовивъ и вымывъ, 
опускаютъ въ холодную воду до употреблешя. Лукъ репчатый (смотря 
для какого употреблешя) реж утъ кружочками, шинкуютъ или крошатъ 
мелко. Порей шинкуютъ полосками и реж утъ  штучками въ вершокъ дли­
ною. Шарлотъ, очистивъ, кладутъ целыми луковками; иногда коренья 
кладутъ при вареши навара, и когда наваръ процеживаютъ, то коренья 
вынимаютъ вонъ; въ этомъ случае коренья крошатся крупно.

Травы, более другихъ употребляемыя: петрушка, сельдерей и укропъ. 
Употребляются также: чаберъ, размаринъ, кервель и майоранъ. О при- 
гэтовленш всехъ травъ будетъ сказано при кушаньяхъ.

Травы иногда кладутъ въ наваръ не рублеными, а связавъ ихъ въ 
пучки; дл? составлешя пучка берутъ петрушку, чаберъ, укропъ и сельдерей.
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Пряныя приправы, какъ то: мускатный орЪшекъ, гвоздика, карда- 
монъ, корица, кишпецъ, лавровый листъ, англШсюй перецъ, имбирь, муш- 
катный цвЪтъ, перецъ горошчатый и шафранъ употребляются въ весьма 
небольшомъ, едва замЪтномъ количестве.

Ячменная и перловая крупа требуютъ много времени для того, что­
бы он-Ь разварились; онЪ очень питательны и полезны для того, чтобы 
сгущать супы, и редко бываютъ лишними въ какомъ бы то ни было 
пюре.

Ячменная мука хорошо замЪняетъ эти крупы и скорее разваривается. 
Рисъ, саго, ташока, макароны и вермишель необходимо тщательно мыть 
въ свежей вод^Ь, ранее чемъ варить въ супахъ или наварахъ изъ  овощей; 
саго и тапю ка непременно надо варить въ воде (на каждую ложку 1 
стаканъ воды) около получаса, а потомъ уже процеживать ихъ въ супъ. 
Эти вещества составляютъ тоже хорошее средство для сгушежя суповъ 
(по одной столовой лож ке на 2 стакана супа). Крупу, заранее сваренную, 
не огЬдуетъ класть въ супъ раньше, какъ за  1/а часа до того, какъ по­
давать.

Горохъ, чечевицу и фасоль необходимо съ вечера мочить въ воде 
и затем ъ  на другой уже день варить ихъ въ крутомъ кипятке.

Два основныхъ отвара изъ овощей.

О т в ар ъ  и з ъ  овощей А (постный).

2 репы или */2 большой брюквы, 4 моркови, 2 корня сельдерея, 4 
луковицы, 2 петрушки, 1 порей, 1 кусокъ подсушеннаго белаго хлеба на 
8 бутылокъ водь.

Вычистивъ все коренья, и зрезавъ  мелко, положить ихъ и хлебъ  въ 
котелъ или кастрюлю, облить холодной водой, дать кипеть медленно, 
пока все коренья станутъ мягкими. Если нужно пюре, то ко всему этому 
съ самаго начала прибавляется еще 1 стаканъ перловой крупы, вымочен­
ной съ вечера въ холодной воде, и когда все готово, протирается сквозь 
решето; если же нуженъ одинъ наваръ, то  бульонъ сливается, а коренья 
годятся въ рагу или соусъ. '

О т в ар ъ  и з ъ  овощей Б.

Д л я  с у п о в ъ - п ю р е .

1 репа, 1 морковь, 1 корень сельдерея, 2 луковицы, 2 ложки масла,
1 ф. гороху, 1 петрушка, 1 порей, корку белаго хлеба на 8 бутылокъ 
воды.

Поступить какъ  съ отваромъ А, съ тою разницею, что сюда при­
бавляется масло; оно кладется уже послЪ того, какъ коренья протрутся; 
если же коренья не будутъ протираться, то масло кладется, когда ко­
ренья уже станутъ почти мягки. Соли по вкусу.

Борщи, супы, пюре, похлебки, и щи.

I. Б орщ ъ польскш. 8 небольшихъ бураковъ обмыть, налить х о ­
лодной водой и варить 2— 3 часа, не накрывая; затем ъ  вынуть, очистить
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и порезать на длинные кусочки. Очистить предварительно 6 свекловицъ 
(красныхъ бураковъ), порезать, положить въ горшокъ съ лукомъ, влить
2 кружки холодной воды, прикрыть и выварить сокъ въ теч ет е  одного 
часа, прибавивъ после получасовой в?рки 6 очищенныхъ картофелинъ, 
чтобы разварились. После этого сокъ отъ  свеклы слить, подправить 1/ч 
кружкой сметаны и заварить; затем ъ  положить туда порезанные бураки, 
перемешать, заварить еще нисколько разъ  (недолго во всякомъ случае, 
а то  борщъ теряетъ свою красноту и вкусъ) и подать.

2. Б орщ ъ грибной (постный). Бульонъ варятъ изъ сухихъ грибовъ 
пополамъ со свеклой и свежей капустой, прибавляютъ кореньевъ и пряно­
стей, подправляютъ мукой, поджаренной съ лукомъ въ масле, и посыпаютъ 
толченымъ перцемъ.

Къ нему подаются гренки изъ  чернаго хлеба.
3. Б орщ ъ и з ъ  печеной свеклы (постный). Испечь 4 шт. свеклы и 

исшинковать, а также нашинковать 4 моркови,, по 1 шт. петрушки, сель­
дерею и луку, все хорошо поджарить въ Y2 ф. постнаго масла, налить 
квасомъ пополамъ съ водой, прибавить1/* ф. толченыхъ сухихъ грибовъ 
и уварить до готовности.'

4. Похлебка и з ъ  рубленой рЪпы. Выдать: 1 ф. репы, 1 ф. карто­
фелю, 2 ложки муки, 2 ложки масла, 1 луковицу.

Вычистить репу, изрубить мелко, какъ и луковицу, поставить ва­
рить въ 6 бутылкахъ воды; посолить, лать кипеть 1 часъ, положить кар­
тофель и дать кипеть еще 3/ч часа. Развести муку въ холодной водЪ, 
влить въ супъ и положить туда же масло и дать кипеть еще Vs часа. 
Держать все время подъ крышкою. Передъ отпускомъ приправить пря­
ностями по вкусу.

5. Свекольникъ. 1/г ф сухихъ грибовъ отваривается по возможности 
въ небольшомъ количестве воды, въ закрытомъ сосуде, на легкомъ огне. 
Когда грибы сделаются достаточно мягкими, ихъ мелко рубятъ и вм есте 
съ отваромъ помещаютъ въ миску, куда прибавляютъ 1 ф. рубленой и 
отварной свеклы, ФУН- отварного и рубленаго картофеля, 5 рубленыхъ 
соленыхъ огурцовъ, 1 горсть рубленаго зеленаго луку и столько же укро­
пу, заправляютъ по вкусу солью, перцемъ, хреномъ, сахаромъ и нали- 
ваютъ 2 бутылки квасу. Подавая кладутъ ледъ.

6. Супъ и з ъ  брю квы  съ  к а р то ф ел ем ъ  и ячневою  крупою . Две
брюквы вымыть, опустить въ холодную воду, разъ вскипятить, вынуть, 
нарезать  ровными кусочками, залить свежею уже горячею водою, когда 
закипитъ, всыпать Ч2 стакана ячневыхъ перемытыхъ крупъ, положить
1 ложку хорошаго масла. Когда брюква и крупа будутъ почти готовы, 
прибавить 6 —8 картофелинъ, очищенныхъ и ломтиками нарезанныхъ, 
влить 3 или 6 стакановъ цельнаго молока, доварить и подавать.

7. С у п ъ  грибной. Супъ грибной делаютъ кислый или сладкш. Взять 
8 большихъ сушеныхъ грибовъ, обварить кипяткомъ, тщательно перемыть 
и налить ключевой водой; когда немножко закипитъ, прибавить разныхъ 
корешковъ, 2 луковицы и варить, пока грибы станутъ мягкими. Тогда 
процедить черезъ сито, грибы вынуть, мелко нарезать  и снова всыпать 
въ отваръ. посолить, прибавить кислоты (щавеля, лимона или чего-нибудь 
другого), приправить масломъ съ мукою, поставить на плиту и тогда 
положить мелко нарезанныхъ клецокъ. Можно кислоты не прибавлять, и 
тогда супъ будетъ сладкШ; также можно готовить супъ изъ свежихъ 
грибовъ, но непременно уже сладюй.

8 С упъ  и з ъ  свЪ ж ихъ грибовъ  (постный). Свеж1е грибы переби- 
раютъ, очищаютъ и варятъ въ воде, слегка посоленной, съ прибавлешемъ
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кореньевъ; подправляютъ поджаренныиъ рубленымь лукомъ съ постнымъ 
масломъ и мукой, прибавляютъ ломтики лимона и подаютъ, посыпавъ 
рубленой зеленью.

Отдельно подаютъ гренки изъ белаго хлеба, поджаренные въ по- 
стномъ масле.

9. С упъ гороховый. Взять 3 стакана съ вечера вымоченнаго жел- 
таго сушенаго гороха и, сливъ воду, въ которой онъ стоялъ ночь, облить 
горохъ крутымъ кипяткомъ, разварить, подливая понемногу холодной воды; 
протереть сквозь решето; между тем ъ  и зр езать  1 петрушку, 1 порей,
1 луковицу и поджарить въ масле до мягкости, всыпать 1 ложку муки, 
опять поджарить, смешать съ протертымъ горохомъ, развести кипяткомъ 
или отваромъ изъ овощей. Передъ отпускомъ влить одну чашку сметаны, 
разъ  вскипятить и подавать съ гренками изъ белаго хлеба, обжареннаго 
съ масломъ.

10. С у п ъ  деревенскШ. Выдать ХЫ ф. репы, Va ф. моркови, Va ф. 
картофелю, 2 ложки рису, 1 стаканъ сливокъ.

Вычистивъ, изрезать  овощи, положить въ кастрюлю, обдать кипят­
комъ, вымывъ рисъ, всыпать туда же, посоли въ, варить 1 часъ. И зрезать 
картофель, положить туда же и, если густо, прибавить кипятку и дать 
кипеть, пока все будетъ готово. Передъ отпускомъ влить сливки, мешая 
медленно.

11. С упъ зеленый. Отваръ изъ овощей А. Выдать 3 ф. шпинату 
пополамъ съ щавелемъ, 2 ложки масла, 1 ложку зеленой петрушки, 1 
ложку укропу, 1 ложку муки и 2 ложки сметаны.

Перебравъ шпинатъ и щавель вымыть, изрубить, посоливъ, поджа­
рить въ масле, протереть, налить горячимъ отваромъ, поставить вариться. 
Когда супъ уварится, заправить мукою съ масломъ; передъ отпускомъ 
вмешать сметану. Мнопе предпочитаютъ подавать сметану отдельно.

Къ этому супу подаютъ яйца, сваренныя вкрутую.
12. С упъ  и з ъ  с в е ж е й  капу сты  съ  м олоком ъ. Небольшой кочанъ 

капусты очистивъ, разрезать  на части, обдать кипяткомъ, чтобы горечь 
исчезла, откинуть на решето, поставить варить въ 9 стаканахъ воды. 
Когда закипитъ, посолить, положить '/г горсти листьевъ петрушки, 1 мор­
ковь, 1 петрушку, ложку масла и варить, пока не сделается мягкимъ.

Влить 3 —6 стакановъ цельнаго молока, приправить ложкою муки, 
растертою съ ложкою масла, прокипятить и подавать. Вместо муки кла­
дутъ Va стакана перемытыхъ ячневыхъ крупъ, которыя и варятся в-s супе 
одновременно съ капустой.

13. С у п ъ  картофельный. Отваръ изъ овошей А. Отъ 15-ти до 20-ти 
штукъ картофеля очистить, вымыть, положить туда же 2 луковицы. Когда 
разварится, вынуть лукъ, протереть, положить одну ложку масла, залить 
отваромъ, дать вскипеть. Передъ опускомъ посыпать зеленью.

14. С у п ъ  молочный. Вскипятить 3 бутылки молока; затем ъ  разбить 
въ 11/2 ложкахъ картофельной муки три желтка и приправить этимъ супъ.

15. С упъ  и з ъ  овощей. Очистить и сполоснуть 2 луковицы, 1 сель­
дерей, 1 порей, 2 моркови, 2 петрушки, нарезать, положить въ горшокъ, 
влить 2 кружки холодной воды и варить въ закрытой посуде (полчаса); 
после получасовой варки положить 6 картошекъ, чтобы разварились. З а ­
тем ъ  жидкость слить, прибавить 2/2 кружки сматены, разбитой съ лож­
кой пшеничной муки, тщательно перемешать, проварить и подать. 1эсть 
следуетъ съ картофелемъ.

16. С упъ габеръ (овсяный). Вымыть хорошенько овсяную крупу, 
налить въ нее воды, считая на каждую чашку 2 бутылки воды, и кипя­
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тить пока крупа разварится; протереть сквозь сито, положить ложкух 
масла, разбавить кипяткомъ, если г>сто. Вместо б о д ы  э т о т ъ  супъ можно 
варить на молоке.

17. С упъ пшеничный. Тщательно очищенную пшеницу смолоть и 
всыпать 12 ложекъ муки на 2 V2 бутылки кипятку, положить соли и масла 
и варить на медленномъ огне 2 часа, а лучше больше. По м е р е  надоб­
ности подливать кипятку. Для больныхъ отруби слить,

18. С упъ  ржаной. Приготовляется такъ  же, какъ и пшеничный.
19. С упъ рисовый. 12 ложекъ промытаго въ холодной воде рису 

всыпать въ 2У2 бутылки кипятку, положить соли и масла и сварить. Можно 
тоже сварить воды съ огородными овощами, положить туда рису и сва­
рить супъ.

20. С упъ рисовый еще. Въ кипятокъ, положивъ молока и сельдерей 
и посоливъ, бросить Vi ф. обвареннаго кипяткомъ рису и нисколько 
картофелинъ.

21. С упъ  и з ъ  фасоли. Налить фасоль холодной водой, сварить, рас­
тереть, прибавить масла въ достаточномъ количестве, мелко изрЪзаннаго 
порея и вместе сварить.

22. С упъ  и з ъ  б^лой фасоли. Выдать: IV 2 стакана белой фасоли,
1 ложку ташоки или картофельной муки, 1 ложку рубленой зеленой 
петрушки, 1 ложку рубленаго укропу, 1 лимонъ, 1 ложку масла и 1 луковицу.

Вымывъ фасоль, всыпать ее въ чугунный эмальированнный котелокъ 
или въ каменную кастрюлю, налить побольше кипятку, искрошить туда 
же луковицу и петрушку, накрыть крышкою, поставить въ печь; когда 
разварится, протереть, положить масла, посолить, дать прокипеть. Передъ 
отпускомъ выжать туда лимонъ, посыпать укропомъ.

Къ этому супу подаютъ гренки изъ б-Ьлаго хлеба съ масломъ.
23. С упъ  и зъ  чечевицы. Выдать: 2 фунта очищенной красной чече­

вицы, 2 репы, 1 морковь, 1 испанскую луковицу, 1 корень сельдерея, 1 сто­
ловую ложку рубленой зеленой петрушки, 1 ложку рубленаго укропа,
2 ложки масла или l!i фунта грецкихъ ор'Ьховъ.

Вымоченную съ вечера чечевицу со всеми мелко изрезанными ко­
реньями и лукомъ всыпать въ котелъ, посолить, ошпарить 8 бутылками 
кипятку, накрыть крышкою и поставить варить въ печь. Когда все разва­
рится, протереть въ кастрюлю; если густо, разбавить кипяткомъ, сколько 
нужно положить пряностей по вкусу; положить туда масла; дать прокипеть. 
Вместо масла можно взять 1/, фунта грецкихъ ор$ховъ, очистить, ошпа­
рить и снять кожицу, истолочь въ ступке и за  Va часа до обеда всыпать 
въ супъ, дать кипеть до отпуска на столъ.

Примтьчате. Вообще, во вс-Ьхъ пюре изъ гороха, фасоли, чечевицы 
и въ другихъ мучнистыхъ протертыхъ супахъ толченые грецюе орехи и 
вообще всяюе толченые орехи весьма удачно замЪняютъ масло.
24. С упъ шатландскш. Выдать */2 фунта перловой крупы, фунта овся­
ной крупы, 2 репы, 2 моркови, 1 петрушку, 1 луковицу, 1 сельдерей,
2 ложки масла и */2 фунта корокъ бЪлаго хлеба.

Съ вечера намочить перловую крупу и овсяную крупу въ свежей во­
д'Ь; утромъ слить воду и поставить варить, ошпаривъ крутымъ кипяткомъ, 
посолить, варить 2 часа; положить туда же мелко изрезанные коренья, 
лукъ .и хл^бъ. Когда все уварится, всыпать туда изрубленной зелеьи, 
соли, перцу по вкусу.

25. С упъ щавелевый съ  гренками. Взять 4 порядочныхъ горсти мо­
лодого щавеля, очищеннаго отъ  корешковъ, перемыть, мелко изрубить, 
выдавить сокъ, подлить 2 кружки кипятку и варить полчаса. Затем ъ  
приправить сметаной (х/8 кружки), см-ьшанной съ пшеничной мукой, пере- 
м!шать, вскипятить и подать. Кушать съ гренками или съ картофелемъ.
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26. С упъ  ячменный. Выдать: 1 стаканъ ячменной крупы, 3 луковицы, 
1 стаканъ овсяной крупы и 2 ложки масла.

Поставить съ вечера крупу въ холодную воду; утромъ слить, всыпать 
въ кастрюлю, положить лукъ, налить свежей воды, посолить, дать кипеть 
1 т/2 часа. Распустить масло въ кастрюле; постепенно вмешать туда овсяную 
муку, пока образуется родъ теста; подливать, постепенно мешая, понемногу 
отваръ ячменной крупы. Когда распустится тесто, смешать все вместе 
Передъ отпускомъ посыпать укропомъ и дать вскипать.

27. С упъ -пю ре и з ъ  простого сушенаго гороха. Два фунта гороха 
намочить съ вечера въ теплой воде; на другой день поставить вариться 
въ холодной воде, чтобы вода едва прикрывала горохъ, положить 1 л у ­
ковицу; когда разварится, протереть сквозь друшлакъ, переложить въ 
кастрюлю, прибавить ложки 2 масла, растертыя съ 1/а ложкой муки, соли, 
прокипятить.

28. С упъ-пю ре и з ъ  сушенаго гороха, масляный. 2 стакана гороху 
разварить безъ соли, подливая немного холодной воды, протереть сквозь 
дру!ипакъ; 1 петрушку, 1 порей, 1 луковицу поджарить въ 1 лож ке масла 
до мягкости, всыпать 1/г ложки муки, опять поджарить, смешать съ про- 
тертымъ горохомъ, развести кипяченою водою, посолить; передъ отпускомъ 
можно влить стаканъ кипяченой сметаны; можно положить также 2 желтка, 
размешанные съ 1/г стаканомъ сливокъ и процеженное.

_ 29. С упъ  пюре и з ъ  картоф еля. Сварить бульонъ изъ кореньевъ, 
процедить, положить картофель и xh  французской булки безъ корки, 
‘/аложки муки растертой съ ложкой масла; можно прибавить */2 ' луковицы, 
поджареной въ масле, разварить, протереть сквозь сито. 3 желтка р а з ­
бить въ */2 стакана сливокъ, процедить, развести бульономъ, шибко 
мешая, перелить въ о бщ т бульонъ, подогреть до самаго горячаго состо- 
яшя, посолить и подавать вместо сливокъ и желтковъ можно положить 
сметаны к зелени.

30. Щи съ  капустой  вегетар^ансшя. Свежую капусту, обваривъ 
кипяткомъ, искрошить мелко и тушить 1 часъ въ масле, посоливъ пред­
варительно. Въ отдельномъ горшке сварить огородныхъ овощей, кипят­
комъ этимъ облить тушеную капусту и варить еще часъ, прибавивъ про- 
мытыхъ мелко нарезанныхъ сушеныхъ грибовъ, пока капуста не станетъ 
мягкой. Въ конце надавить немножко лимоннаго соку, прибавить масла, 
заправить мукой, а лучше разварить 3 —5 штукъ картофелю и подать. 
Ъсть надо съ отдельно свареннымъ тертымъ картофелемъ.

31. Щи лЪнивыя. Къ бульону № 35 прибавляютъ свежую капусту и 
немного картофелю; когда капуста уварится, подправляютъ мукой и за- 
беливаютъ сметаной.

32. Щи грибныя. Сварить V2 фунта белыхъ сушеныхъ грибовъ съ 
кореньями. Изрубить мелко 2 луковицы, поджарить въ двухъ ложкахъ 
горчичнаго масла положить два фунта кислой рубленой капусты, и все 
это еще разъ поджарить; развести грибнымъ отваромъ съ кореньями; 
варить на легкомъ огне отъ 2-хъ до 3-хъ часовъ; за  одинъ часъ передъ 
отпускомъ положить туда же мелко изрезанные грибы, посолить и при­
готовить по вкусу.

Подавать къ этимъ щамъ крутоны изъ гречневой каши, жареные въ 
горчичномъ масле.

Постное.
33. Щи постныя. Положить въ котелъ 3 фунта капусты кислой,

1 нашинкованую луковицу, тушоную съ 2 ложками горчичнаго масла, 
истертаго съ одной ложкой муки, накрыть крышкою и тушить до мягкости, 
помёшивая, чтобы не пригорёло. Разварить въ горячей воде 8 или 10 
белыхъ грибовъ, исшинковать мелко съ одной луковицей обжарить въ
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масле и положить туда же; сделать подболтку изъ муки. Передъ отпус­
комъ, если щи пресны, влить 1 стаканъ баварскаго квасу. Подавать съ 
крутой гречневой кашей.

34. Борщ ъ со сметаной. Сварить бульонъ изъ кореньевъ и борови- 
ковъ; процедить. Испечь 2 ф, свеклы потомъ очистить и мелко нашин­
ковать, сложить въ кастрюлю, налить бульономъ изъ кореньевъ, влить 
свекольнаго, отдельно свареннаго, разсолу, сметаны, подогреть до горя- 
чаго состояжя, положить соли, зелени и мелко нашинкованныхъ грибовъ; 
подавать съ жареною кашей изъ гречневыхъ крупъ.

35. Б ульонъ  и з ъ  кореньевъ. Бульонъ э то тъ  приготовляется такъ: 
лукъ поджариваютъ въ 4 ложкахъ масла и прибавляютъ должное коли­
чество воды, туда же прибавляютъ 5 штукъ моркови, 2 петрушки, 1 сель­
дерей, 1 репу, 1 брюкву, 1,2  кочана свежей капусты, 10 гухихъ грибовъ, 
посолить и дать упреть, пока коренья хорошо разварятся, процедить 
черезъ ситку или салфетку.

36. Окрошка. Очистить свежихъ или соленыхъ огурцевъ, нарезать 
ихъ мелко; нарезать зеленаго луку, маринованныхъ грибовъ, соленыхъ 
груздей, рыжиковъ, яблоковъ свЪжихъ; сварить, очистить, нарезать  кар­
тофелю, свеклы, зеленыхъ бобовъ и 1 ф. шпинату съ щавелемъ и све- 
кольникомъ сварить и протереть туда же; положить въ чашку ложку 
готовой сарептской горчицы, сахару, соли, перцу и немного прованскаго 
масла; развести кислыми щами; влить въ окрошку; всыпать зеленой пет­
рушки и укропу; развести все кислыми щами пополамъ съ баварскимъ 
квасомъ, размешать положить кусокъ льду. Къ окрошке подаютъ тертый 
хренъ . Въ окрошку можно, по желашю, прибавить 2 круто сваренныхъ 
яичныхъ желтка и 3 ложки свежей сметаны; белки же искрошить въ окрошку.

37. Похлебка зимняя. Выдать: 4 моркови, 4 репы, 4 луковицы, 1 ф 
сушенаго зеленаго гороху, 6 шт. картофелю, 1 качанъ сафой-капусты,
1 корень селкдереяи ложку масла.

Вымоченный съ вечера въ холодной воде горохъ положить въ котелъ, 
туда же положить цельными половину кореньевъ, капусту и картофель, 
и разварить; другую же половину, т.-е. морковь, репу и сельдерей, мелко 
исшинковать и положить туда же. Когда коренья, капуста и лукъ уварятся, 
вынуть ихъ, протереть и положить обратно съ ложкой масла, дать про­
кипеть и посыпать зеленой петрушкой.

38. Похлебка постная съ  грибами. Вычистить, вымыть, и зрезать  
по одному все коренья, т.-е. сельдерей, порей, петрушку, морковь и репу, 
поставить варить съ 1 ф. перловой крупы и съ ги  ф. сушеныхъ белыхъ 
грибовъ топченыхъ; изрезать и положить туда же отъ  5 до 10 шт. кар­
тофелю, смотря по ихъ величине. Когда же разварится до мягкости, 
искрошить 1 луковицу и поджарить ее въ горчичномь масле, вмешать 
въ супъ и дать еще разъ вскипеть. Перловую крупу можно заменить 
рисомъ или ячневою крупою.

39. Разсольникъ. Выдать 10 большчхъ соленыхъ огурцовъ, 1/2  ф. ко- 
рокъ  отъ белаго хлеба зеленой петрушки; делать какъ въ №  72. Передъ 
отпускомъ вмешать сливки.

Скоромное или постное.
40. Супъ и з ъ  зел ен ы х ъ  бобовъ. Выдать 3 ф. зеленыхъ бобовъ,

1 ф. шпинату, 1 ложку зеленой рубленой петрушки, 1 ложку рубленаго 
укропу и 2 ложки масла.

Вычистивъ, разваривъ бобы до мягкости, слить въ друшлакъ, выло­
жить въ деревянную чашку, истолочь деревянной колотушкой до мягкости. 
Если бобы не самые молодые, то протереть сквозь решето, положить 
обратно въ кастрюлю, полить 4-мя бутылками горячаго отвара изъ ово­
щей А, подправить масломъ съ мукой; перца и соли по вкусу; размешать,
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дать вскипать; положить туда же для окраски супа шпинатъ (предвари- 
иельно сваренный съ петрушкой и протереть сквозь сито); по желанно, 
можно прибавить сюда же 2 или 3 свЪжихъ огурца, сваренныхъ сначала 
вмЪстЪ съ бобами,

Шпинатъ можно заменить салатомъ или шпинатною краскою.
Скоромное или постное.
41. С упъ и з ъ  вермишели. Выдать 1/з ф. вермишели, 4 бутылки 

цЪльнаго молока, 4 яичныхъ желтка, 1/2  б. с л и е о к ъ  и 1 ложку грибной сойи.
Вермишель сварить въ холодной вод'Ь съ солью, откинуть на друш­

лакъ, облить холодною водою; вскипятить молока, растереть желтки и 
смешать хорошенько съ прокипяченными, не совсЪмъ еще остывшими 
сливками, положить сначала вермишель въ молоко, дать вскипать. Передъ 
отпускомъ вмешать въ сливки съ желтками 1 ложку грибной сойи и ме­
дленно влить въ супъ, мЪшая постоянно и не давая закипать. Подавать 
къ этому супу истертый сыръ пармезанъ или гренки съ сыромъ.

Скоромное.
42. С упъ гороховый. 1 ф. промытаго гороху увариваютъ (въ несо­

леной вод-Ь) до тЪхъ поръ, пока онъ сделается совершенно мягкимъ; 
тогда его подправляютъ 5 шт. рубленаго луку поджареннаго въ lh  ф. 
масла, солятъ и подправляютъ 1 ложку муки.

43. С упъ  и з ъ  св'Ьжаго зеленаго  гороха. Выдать х/в четверика или 
5 ф. нелущенаго зеленаго гороху, 2 болыгня луковицы, 2 кочана салату,
2 вЪточки свежей мяты, по х/а ложки зеленой рубленой петрушки и 
укропу, V2 ф. корокъ б-Ьлаго хлЪба, 2 ложки масла и 1 ложку муки.

Вылущивая горохъ, откладывать гЬ стручки, которые помоложе (ло­
патки), чтобъ ихъ потомъ отварить цельными и положить въ супъ. Сна­
чала перемыть шелуху и поставить варить съ петрушкою и мятою; про­
кипятить все это хорошенько, проц-Ьдить и въ этотъ  наваръ всыпать го­
рохъ. Когда разварится, протереть сквозь редкое сито; хл'Ьбъ, салатъ и 
лукъ сварить отдельно, протереть сквозь металическое сито; смешать 
все вмЪстЪ. Бели густо, разбавить кипяткомъ или отваромъ. Посолить 
по вкусу, подправить мукою съ масломъ, дать вскипать. Молодые стручки 
сварить отдельно, опустить въ суповую миску, влить туда же супъ и 
посыпать изрубленнымъ укропомъ.

Скоромное или постное.
44. С упъ и з ъ  сушенаго зеленаго гороха. Выдать 3 стакана зеле­

наго сушенаго гороху, 2 ф. шпинату, 1 кочанъ салату роменъ, 4 ложки 
масла и 1 ложку муки.

Съ вечера поставить горохъ въ воду. Утромъ слить воду, всыпать 
горохъ въ суповый котелъ, ошпарить, посолить, разварить до мягкости. 
Перебравъ шпинатъ, вымыть, изрубить, сварить вм-ЬстЬ съ салатомъ и, 
когда готово, протереть все вмЪстЪ сквозь решето, положить обратно 
въ кастрюлю. Если густо, разбавить кипяткомъ. Подправить масломъ съ 
мукою. Если им-Ьется спаржа, можно положить туда и-Ьсколько головокъ 
спаржи или молодого шпинату листиками, посолить, положить немного 
сахара и пряностей по вкусу.

Скоромное или постное.
45. С упъ съ  гренками и з ъ  сыра. Супъ приготовляется какъ  № 35, 

гренки №№ 104, 105, 106.
46. С упъ  грибной. ф. бЪлыхъ сушеныхъ грибовъ вымыть, налить

3 бутылки воды, поставить въ печь. Когда грибы будутъ мягки, искро­
шить мелко, положить въ нихъ 2 ложки орЪховаго масла и 1 ложку 
муки, стереть, хорошенько,-отГустить въ грибной отваръ. Очистить одну 
чашку миндалю, иоталоч^ ‘мелз<о, смешать все вм-ЬстЬ и разбавить ки­
пяткомъ, еслй' густо'" ‘ '
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Постное.
47. С упъ грибной съ  ушками. 1h  ф. белыхъ грибовъ, 2 ложки та- 

таки , саго или картофельной муки, 2 яйца, 1 ложку масла, 1 луковицу, 
муки сколько нужно.

Вымывъ грибы, поставить варить въ соленомъ кипятке; когда раз­
варится, откинуть на друшлакъ; грибы мелко изрубить съ лукомъ и, 
потушивъ въ кастрюлЬ съ масломъ, положить на тарелку, чтобы остудить. 
Разбить 2 яйца въ Va ф. муки, сделать тесто, подбавляя муки, если нужно; 
раскатать его тонко, нарезать кружочки малымъ стаканомъ, положить, 
въ нихъ начинку изъ грибовъ и завертывать ушками. Грибной наваръ 
влить въ кастрюлю; когда закипитъ, всыпать постепенно тапюки, саго 
или картофельной муки, дать прокипеть; опускать ушки, дать еще про­
кипеть; передъ отпускомъ посыпать зеленью петрушки.

48. Супъ и з ъ  св1>жихъ грибовъ. Поставить варить Va ф. перловой 
крупы и, когда разварится, отставить на край плиты. И зрезать грибы, 
вымыть, посолить, налить водой, поставить вариться съ лукомъ и укро- 
помъ. Стереть */а ложки муки со скоромнымъ или постнымъ масломъ, 
заправить супъ, смешать все вместе. Если супъ окажется постнымъ, 
прибавить немного уксуса.

Скоромное или постное.
49. С у п ъ  изъ  су х и х ъ  грибовъ. Бульонъ делаютъ изъ кореньевъ, 

куда прибавляютъ свежей или кислой капусты и картофеля и высыпаютъ 
порошекъ сухихъ грибовъ; хорошо увариваютъ и подправляютъ мукой, 
поджаренный съ рубленымъ лукомъ.

50. Супъ и зъ  б'&лыхъ суш ены хъ грибовъ. Va ф. белыхъ сушеныхъ 
грибовъ вымыть, сварить въ кипятке до мягкости, исшинковать, слить 
грибной наваръ въ кастрюлю, всыпать туда 1 чайную чашку рису и одну 
мелко изрезанную луковицу, предварительно тушеную въ лож ке горчич­
наго масла; приправить одною ложкою муки, посолить, разварить, про­
тереть; если густо, разб«вить кипяткомъ или грибнымъ отваромъ, всыпать 
туда грибы; передъ отпускомъ положить туда несколько кружковъ лимона, 
по желажю съ кожицей или безъ кожицы.

Постное.
51. Супъ. шзъ кабачковъ . Выдать 1/а ф. кабачковъ, 1 ф. шампиньо- 

новъ, Va ф. протертаго белаго хлеба, 2 ложки масла, 1 ложку уксусу и
2 ложки муки.

Вычистить кабачки, вынуть семечки и, обрезавъ размякшую часть 
ихъ, нарезать ихъ кружочками или тонкими пластиками, обвалять въ 
муке и обжарить въ масле.

Вычистить шампиньоны, отобрать и вымыть корешки, кожицу отъ 
кабачковъ поставить тушиться въ соленой воде 1 часъ. Когда разварится, 
на этомъ наваре варить нашинкованныя продолговатыми кусочками го­
ловки о тъ  шампиньоновъ. Посолить, дать прокипеть, снять пену, разбавить 
кипяткомъ, сколько нужно; положить туда протертую булку, 1 луковицу, 
изрезанную и тушеную до окраски въ масле, и опустить жареныя пла­
стинки кабачкоьъ; дать прокипеть; если цветъ супа не особенно красивъ, 
подрумянить жженымъ сахаромъ и ложкою уксусу.

Постное.
52. Супъ картоф ельны й съ  зел ен ы м ъ  салатом ъ. Отъ 15 до 20 

средней величины картофелинъ вычистить, разварить до мягкости, отки­
нуть на друшлакъ, протереть сквозь решето. Вычистить салатъ, вымыть, 
изрубить, прибавить туда 1 корень сельдерея, 1 морковь, 1 луковицу,
1 репу, 1 петрушку, 1 порей, мелко изре
2 ложки масла съ 1 ложкою муки; выложи ь | 
посолить и поджарить слегка. Когда сове| шенно"

BjUmhi Вйшг
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сквозь рЪшето и, положивъ обратно въ кастрюлю, развести кипяткомъ, 
чтобы супъ получился не жидюй. Подавая на столъ, посыпать зеленью 
петрушки и укропомъ; подавать съ подсушенными гренками изъ бЪлаго 
хлЪба; влить одну или двЪ ложки шпинатной краски для цвЪта.

Скоромное или постное
53 Супъ изъ. каштановъ. Выдать: 1 ф. каштановъ, 1 луковицу,

1 корень сельдерея, 1 стаканъ сливокъ, 1 стаканъ молока и немного зе ­
леной рубленой петрушки.

Варить каштаны до того въ водЪ, чтобы скорлупа и кожица легко 
отставали; вычистить, протереть сквозь рЪшето (если недостаточно мягки, 
то положить въ кипятокъ, и они тотчасъ же станутъ мягче), положить 
въ кастрюлю съ луковицей и сельдереемъ, мелко нашинкованными; про­
кипятить, разбавить 2 бутылками кипятку. Когда разварится, всыпать з е ­
леной петрушки и посолить по вкусу. Передъ отпускомъ вмЪшать сливки.

Скоромное или постное.
54. Супъ съ клецками изъ  муки твердыми. Супъ какъ № 35, 

клецки №  107.
55. Супъ съ клецками изъ  муки рыхлыми. Супъ какъ № 35, 

клецки № 108.
56 Супъ съ клецками изъ  б-Ьлаго хл^ба. Супъ какъ №35, клецки  № Ю9.
57. Супъ съ клецками изъ  картофеля. Супъ какъ № 35, клецки № 110.
58. Супъ съ клецками изъ  яицъ. Супъ какъ № 35, клецки № 1 1 1 .
59. Супъ съ клецками и зъ  творогу. Супъ № 35, клецки 112.
60. Супъ съ клецками изъ крупъ. Супъ №  35, клецки №  И З .
6 1. Супъ съ клецками поджаренными. Супъ какъ № 35, клецки № 114.
62. Супъ изъ  кореньевъ. По двЪ шт. разныхъ кореньевъ чистятт. 

и рЪжугь мелко, поджариваютъ въ 1 /а ф. масла, прибавляютъ понемногу 
пряностей, наливаютъ водой и увариваютъ до готовности; подправляютъ
1 лож. муки, поджаренной въ 1 ложкЬ масла, протираютъ черезъ сито и 
подаютъ съ бЪлыми гренками.

63. С упъ коричневый. Выдать: 1 ф. рЬпы, 1 ф. моркови, Va ф. 
сельдерею, 6 луковицъ, 1V2 ф. свЪжаго гороху, 4 ложки масла и Va ф. корокъ 
бЪлаго хлЪба.

Вычистивъ коренья, изрЪзать ихъ на мелюе кусочки, положить въ 
кастрюлю и тушить ихъ до мягкости, пока подрумянятся. Горохъ сварить 
отд-Ьльно; когда онъ будетъ готовъ, влить въ кастрюлю, не сливая воды, 
въ которой горохъ варилгя. Если густо, разбавить кипяткомъ. Корки отъ 
бЪлаго хлЪба, предварительно подсушенныя, опустить туда же; дать ва­
риться 3 —4 часа. Когда же разварится, протереть сквозь рЪшето, влить 
обратно въ кастрюлю, вскипятить 1 разъ.

64. Супъ-кремъ изъ  спаржи. Выдать: 8 ф. бЬлой молодой спаржи,
1 ф. рису или перловой крупы, 1 ложку масла, 1 стаканъ густыхъ сливокъ.

Очистить спаржу, изрЪзать, оставивъ головки, которыя надо варить 
отдельно; остальное поставить варить, посоливъ и наливъ воды, сколько 
нужно. Когда разварится, протереть. Разварить рисъ или перловую крупу, 
протереть, смешать съ протертою спаржею и съ водою, въ которой ва­
рилась спаржа, прибавить масла, вскипятить. Отдельно сварить головки 
спаржи, воду влить въ супъ, головки выложить въ суповую миску. Передъ 
отпускомъ прибавить сливокъ, постоянна все мЪшая и не давая закипЪть, 
посолить по вкусу, Подавать съ гр ен к а м  изъ бЪлаго хлЪба.

65. Супъ съ луковыми кружками. Отваръ изъ овощей А. Облу­
пить 10 средней величины луковицъ, нарЪзать тонкими кружечками, об­
валять слегка въ мукЪ, поджарить на маслЪ и затЪмъ положить въ су­
повую миску. Передъ отпускомъ налить на нихъ кипящш отваръ изъ  
овощей Къ этому супу подаютъ круглые поджаренные гренки съ сыромъ.



—  19 —

Скоромное или постное.
Для постнаго подавать пэдсушенные гренки изъ бЪлаго хлЪба.
66. С упъ и з ъ  макаронъ. На IV 2 бут. кипятку положить горсть 

макаронъ, разломанныхъ на куски въ полвершка. Дать кипЪть въ про- 
долженш часа, затЪмъ прибазить двЪ чашки вареныхъ протертыхъ тома- 
товъ, а передъ тЪмъ, какъ подавать къ столу, влить еще V2 чашки сли­
вокъ. Очень вкусное блюдо.

67. С упъ и зъ  м акарон ъ  съ  шампиньонами. Выдать: Vs ф. мака­
ронъ, 1 ф. шампиньоновъ, 2 рЪпы, 1 луковицу, 3 земляныхъ груши, 1 дес- 
сертную ложку картофельной муки, 1 стаканъ сливокъ, 4 ложки толче­
ныхъ сухарей и 2 ложки масла.

Сварить макароны въ соленомъ кипяткЪ и откинуть на друшлакъ, 
о5лить холодной водой; когда вода стечетъ, положить обратно въ кастрюлю 
съ 2 ложками масла и поставить на краю плиты. Вымыть шампиньоны, 
обчистивъ ихъ, но не снимая съ нихъ кожи, и поставить варить съ во­
дою (около 8 бутылокъ), всыпать туда коренья, земляную грушу, сухари; 
разварить все до мягкости, протереть все сквозь рЪшето и влить обратно 
въ кастрюлю, подправить картофельной мукой, растворенной въ холодной 
водЪ, которую вливать, пэстоянно мЪшая. Когда прокипитъ, положить въ 
супъ макароны и постепенно влить сливки, дать 1 разъ закипЪть. По ж е ­
лашю, можно положить немного кайенскаго перцу. Къ этому супу по- 
даютъ гренки изъ бЪлаго хлЪба съ сыромъ или тертый сыръ.

68 С упъ молочный и з ъ  саго. Три столовыя ложки саго оставить 
въ продэлжеши часа въ ч ал к б  холодной воды; прибавить въ три чашки 
кипящаго молока, подсластить и приправить по вкусу. Дать */'2 часа ки- 
пЪть потихоньку. Ъ :ть  теплымъ. Супъ съ ташокой готовится одинаково.

69. С упъ и з ъ  моркови. Выдать: 8 большихъ морковей, 2 корня 
сельдерея, 1 большую рЪлу, 1 большую луковицу, V2 ф. бЪлаго хлЪба 
безъ корокъ, 2 ложки масла и xh  бут. сливокъ.

Вычястивъ коренья, изрезать  ихъ мелко, поставить варить съ хлЪ- 
бомъ, обливъ все 6-ю бутылками кипятку. Разваривъ до мягкости, про­
тереть сквозь частое рЪшето; если густо, разбавить кипяткомъ и дать 
еще прокипать. Пэдправигь масломъ; когда готово, влить сливки, посто­
янно мЪшая и не давая уже закипать. Соли и перцу по вкусу. Отпуская 
на столъ, посыпать зеленью.

70. Супъ миндальный. Выдать: 1 стаканъ сладкаго миндалю, 3 бу­
тылки ц%льнаго молока, 1 стаканъ сливокъ, 1 ложку муки, 1 корень сель­
дерея, 1 ложку масл! и 1 луковицу.

Вьнистизъ миндаль, исшинковать его мелко, варить въ 1 бут. молока 
на медленномъ огнЪ въ прэдолжеше часа съ цельной луковицей и съ кор- 
нгмъ сельдерея. Черезъ чась вьнуть луковицу и сельдерей, а супъ отста­
вить на край плиты. Распустить въ малой кастрюлЬ масло съ мукою, 
вмешать постепенно въ супъ; влить остальное молоко; мбшагь медленно, 
пока закяпитъ; влить слизки, дать разъ вскипать. Подавать тотчасъ же. 
По желажю, можчэ прлбавигь немного кайенскаго перцу, мушкатнаго 
цвЪта и соли по вкусу.

71. С упъ нЁ нецкш  со сливками или ж елткам и . Сварить отваръ 
изъ овощей А и прэцЪдить; 1 ложку муки и съ 1 ложкой масла слегка 
поджарить, развести сгаканояъ отаара изъ озощей, вскипятить. Когда 
немного остынетъ, взбить 4 желтка, размешать, развести гордчимъ о т в а ­
ромъ, сильно м блая, но не допуская кип&ть.

Вместо желтковъ мэжнэ влить IV 2 стакана сливокъ и вскипятить. 
Положить въ суповую мю ку отдЬльно отварные толченые коренья.
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72. С упъ и зъ  огурцовъ. Выдать: 6 или 7 средней величины огур- 
цовъ, 6 головокъ салату, 6 лджекъ толченыхъ сухарей, 4 луковицы*
1 ложку рубленой зеленой петрушки и 4 ложки масла.

Очистивъ огурцы отъ кожицы, изрЪзать ихъ и лукъ пластинками: 
очистивъ салатъ и вымывъ его, изрЪзать мелко, положить въ кастрюлю, 
прибавить петрушки, перцу и соли и поставить тушить съ масломъ въ 
продолжеше SU часа, помЪшивая иногда. Когда лукъ будетъ мягюй, влить 
5 бутылокъ кипятку, всыпать толченые сухари и дать кипЪть медленно
2 часа. По желашю подправить мукою съ масломъ. Передъ отпускомъ 
влить 1 ложку уксусу и посыпать рубленымъ укропомъ.

Скоромное или постное.
73. С упъ палестинскш. Выдать: 2 ф. земляной груши, 4 бутылки 

молока, 1 ложку масла, 2 яичныхъ желтка и 5 столовыхъ ложекъ сливокъ-
Вычистивъ земляныя груши, сварить ихъ въ соленой водЪ до совер­

шенной мягкости, протереть сквозь металическое сито; положить про­
тертое пюре въ кастрюлю съ предварительно вскипяченымъ молокомъ и 
ложкой масла, посолить по вкусу и мЪшать, пока закипитъ и сгустится. 
СмЪшать желтки со сливками и вмЪшать ихъ въ супъ передъ самымъ. 
отпускомъ; посыпать рубленымъ укропомъ.

74. С упъ съ  пармезаномъ. По равной части тертаго бЪлаго хлЪба- 
и тертаго сыра пармезанъ смЪшать съ 2 мя или 3-мя яичными желтками, 
смотря по количеству сыра и хлЪба; развести овощнымъ отваромъ А; 
чтобы супъ не былъ жидокъ, не давая закипать, безпрерывно мЪшать. 
Этотъ супъ хорошо готовить, когда есть готовый отваръ, такъ  какъ его 
можно приготовить передъ самымъ обЪдомъ.

Скоромное.
75. С упъ перловый съ  зелеными стручьями. Выдать: 1 ф. пер­

ловой крупы, 3 ф. зеленыхъ стручьевъ, 2 болышя моркови, 1 луковицу,.
2 рЪпы, 1 корень сельдерея, 1 петрушку, 1Ы ф. корокъ о т ъ  бЪлаго хлЪба.

Перловую крупу съ вечера намочить въ холодной водЪ, вычистить 
горохъ и всЪ коренья; положивъ все въ котелъ съ хлЪбомъ и водой, 
накрыть крышкой, варить въ печи или на плитЪ до мягкости. Когда все 
разварилось, протереть, разбавить кипяткомъ; дать еще разъ вскипЪть. 
Передъ отпускомъ посыпать зеленью.

Постное.
76. С упъ и з ъ  помидоровъ. Выдать: 10 или 12 шт. спЪлыхъ поми- 

доровъ, 1 луковицу (испанскую), 1 бут. цЪльнаго молока или V2 ^ут. сливокъ..
РазрЪзать помидоры, поставить варить съ луковицей въ 1 бутылкЪ 

воды и дать кипЪть 1 часъ. Когда закипитъ, посолить и насыпать немного 
кайенскаго перцу, процЪдить сквозь сито и влить обратно въ кастрюлю. 
Когда согрЪется, вмЪшать туда молоко или сливки, заранЪе прокипяченыя,. 
и дать кипЪть 5 минутъ. Зимою можно свЪж1е помидоры заменить то- 
матомъ въ коЛ ервахъ .

77. С упъ рисовый. Выдать: V2 рису, 2 бут. молока, 2 ложки масла.
Вымывъ V2 ф. рису, поставить варить въ печь въ каменной кастрюлЪ

въ 2 бутылкахъ воды. Когда вода уварится, перелить въ кастрюлю, влить 
туда молоко, вмЪшать 2 ложки масла, посолить, варить 10 минутъ. Масло 
можно заменить сливками.

78. С упъ и з ъ  сельдерея. Выдать 6 корней сельдерея, 1 большую 
луковицу, 1 большую ръпу или малую брюкву, ‘/а ф. сухарей, 2 ложки 
масла, 1 дессертную ложку муки и Va бут. сливокъ.

Вычистивъ сельдерей, половину изрЪзать на мелк1е кусочки, а ^  
корня оставить цЪльными; всЪ остальные овощи изрЪзать мечко, положить 
въ котелъ съ сухарями и ошпарить 4 бутылками соленаго кипятку и по­
ставить въ печь. Когда все р азо р и т ся  до мягкости, протереть сквозь-
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=частое решето. Остальные три корня сельдерея сварить отдельно и, 
вынувъ изъ воды (этимъ наваромъ можно разбавить супъ, если нужно), 
нарезать покрасив-fee и вмешать въ супъ, подправить масломъ съ мукою 
смешать хорошенько, дать прокипеть. Передъ отпускомъ вмеш ать сливки, 
не давая более кипеть.

Скоромное или постное.
79. С упъ  скорый. Этотъ супъ огЬдуетъ варить за  часъ до обеда. 

Крупно нарезанный кружками лукъ поджарить съ масломъ, облить ки- 
пяткомъ, посолить и дать вскипеть 2 раза и отставить на край плиты. 
Разбить 2 яйца въ чайную чашку, выдавить туда 1 лимонъ и, взбивши, 
выпустить, мешая потихоньку, въ варево. Положить туда же наломанную 
и предварительно подсушенную до цвета булку, накрыть крышкою и дать 
булке разбухнуть, посыпавъ зеленой петрушкой и укропомъ; подавать. 
Вместо воды лучше разбавить отваромъ изъ овощей А.

80 С упъ  сметанный, „к la minute". Сварить овощный отваръ А. 
Когда отваръ готовъ, процедить, взять 2 стакана сметаны, вмешать туда
2 яйца. Приготовить гренки изъ бЪлаго хлеба, подсушить ихъ въ печи, 
положить ихъ въ кастрюлю съ 1 ложкою масла такъ, чтобы масло впита­
лось въ гренки; облить ихъ наваромъ, отставить на край плиты, влить 
•сметану съ яйцами, постоянно мешая и не давая кипеть, посыпать зеленью.

81. С у п ъ  съ  томатами. Взять '/з стакана консервированныхъ или 
свЪжихъ томатовъ на 1 ‘/j бутылки воды и вскипятить въ горшке. Когда 
начнетъ кипеть, подправить тремя смешанными съ холодной водой сто­
ловыми ложками грэгэмской муки или манной крупы. Прибавить 1*/2 бу­
тылки молока и размешать, пока не закипитъ. Это препятствуетъ молоку 
свертываться. Приправлять по ж елатю . Можетъ быть изготовлено въ 10 
минутъ.

82. С упъ  съ  ушками и з ъ  гречневой каши. Супъ какъ №  35, ушки 
-№ 136.

83. С упъ съ  ушками и зъ  су х и х ъ  грибовъ. Супъ какъ №  35,
ушки № 117. '

84 С упъ съ  ушками и з ъ  свЪ ж ихъ г р и б О Е ъ .  Супъ какъ № 35, 
ушки № 118.

85. С упъ съ  ушками и з ъ  су х и х ъ  грибовъ  и каши. Супъ какъ № 35, 
ушки № 119.

86. С упъ съ  ушками и з ъ  св1>жихъ грибовъ съ  кашей. Супъ какъ 
№  35, ушки № 120:

87. С упъ  съ  ушками поджаренными. Супъ какъ № 35, ушки въ №  121.
88. С упъ хлЪбный. НарЪзавъ ломтиками вегетар1ансюй хлебъ, 

поставить варить въ холодной воде. Когда прокипитъ, хорошенько про­
цедить; положить мелкаго изюму, немного сехиру и немногу лимоннаго 
соку и еще разъ  вскипятить.

89. Супъ х лебны й  съ  яблоками. 8 яблокъ средней величины изре­
зать  съ кожицею, смЪшать съ 3 ложками толченыхъ сухарей, налить 2 
бутылки воды и прокипятить до мягкости; процедить и развести кипят- 
комъ, сколько нужно. З атем ъ  поставить снова на плиту и положить туда 
‘/а ф. черносливу или изюму и дать вскипеть еще раза два. Подавать съ 
подсушенными гренками изъ белаго хлеба.

Постное.
90. С у п ъ  и зъ  чечевицы съ  суш енымъ зел ены м ъ  горохомъ. Вы­

дать: 1 ф. чечевицы, 1 ф. гороху, 2 луковицы, 1 корень сельдерея, 1 p tny ,
2 морковки, 1 петрушку.

Вымоченные съ вечера чечевицы и горохъ рсыпать въ котелъ, облить 
крутымъ кипяткомъ, поставить въ печь. Между тем ъ очистить все осталь­

ные овощи; когда котелъ простоитъ два часа въ печи, вынувъ его, поло­
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жить все остальное, прибавить кипятку, если густо, и поставить обратно* 
въ печь, давъ вариться еще V2 часа. Когда все разварится, протереть- 
сквозь рЪшето, прибавляя кипятку, если нужно. Слить пюре въ кастрюлю, 
приправить масломъ или грецкими орехами, посыпать зеленью.

Скоромное или постное.
91. С упъ шпинатный съ  грибны мъ о тв ар о м ъ .  Выдать: 5 ф. шпи­

нату, *,2 ф. сущеныхъ грибовъ, 2 ложки зеленой рубленой петрушки, 2  
моркови, 2 луковицы, 1 p iny ,  1 корень сельдерея, 1 ложку масла и 1 ложку 
рубленаго укропу.

Сварить грибы, слить на друшлакъ; на этомъ наварЪ поставить варить 
вгЬ изрезанные овощи и перебранный и хорошо вымытый отжатый шпи- 
натъ, посолить и варить до мягкости; протереть все, положить масло, сме­
шать съ бульономъ, прибавить кипятку, если нужно, опустить, туда же ис- 
шинкованные грибы, дать прокипать. Передъ отпускомъ n o q n n a T b  укропомъ.

Скоромное или постное.
92. С упъ и з ъ  щавеля. Отваръ изъ овощей А. 2 ф. щавелю перебрать, 

вымыть, изрубить, сложить въ кастрюлю, положить 1 ложку масла и все 
поджарить, слегка м^шая; положить ложку муки подлить бульону, кипятить 
на легкомъ огнЪ 1 часъ; протереть щавель сквозь сито, развести отварсмъ, 
сколько нужно, посолить. Передъ самымъ отпускомъ положить 2 ложки 
сметаны, размешать.

93. С упъ -п ю ре  и з ъ  сушенаго зеленаго гороха. Выдать: 1 ф. гороху, 
Va ф. моркови, 2 ф. рЪпы, 1 луковицу, 1 столовую ложку рубленой зеле­
ной петрушки, 1 столовую ложку рубленаго укропу, 2 ложки масла и 
1 ложку муки.

Намочивъ съ вечера горохъ въ холодной водЪ, утромъ слить воду, 
поставить варить, ошпаривъ крутымъ кипяткомъ, посолить и варить до 
мягкости, протереть. Вычистивъ коренья и лукъ, изрезать  мелко или 
истереть на теркЪ; сварить до мягкости, такж е протереть, подправивъ- 
мукою съ масломъ, если густо, разбавить кипяткомъ. Передъ отпускомъ 
всыпать зелень и, давъ вскипать, подавать. Къ этому пюре подавать 
гренки изъ бЪлаго хлЪба, поджаренные съ масломъ.

Скоромное или постное.
94. С упъ-пю ре и з ъ  б-Ёлой фасоли (масляный). Сварить бульонъ изъ- 

кореньевъ, процедить. 1 ф. б$лой фасоли разварить б ъ  в о д Ъ  безъ соли, 
протереть черезъ друшлакъ: мелко нарезанной ]/2 петрушки, V2 порея 
(а кто любитъ и V2 моркови) и 1/а луковицы поджарить б ъ  маслЪ, ось- 
павъ V2 ложкою м)ки, протереть или просто положить въ приготовленное 
пюре, развести бульономъ, положить 2 желтка съ х/г ст. густыхъ сливокъ, 
шибко мЪшая, подогреть до самаго горячаго состояжя и подавать.

95. С упъ -пю ре и з ъ  лука. Сварить отваръ изъ овощей А. Очистить 
1 ф. луковицъ, изрезать, вскипятить въ водЪ, откинуть на друшлакъ, 
облить холодной водой. Положить все въ кастрюлю съ ложкою масла; 
тушить подъ крышкою, но не жарить и, когда готово, протереть и з а ­
править слЪдующимъ образомъ: ложку масла и ложку- муки размешать 
въ малой кастрюлЪ, влить стаканъ густыхъ сливокъ, мешать на плитЪ, 
не давая кипЪть, и залить пюре этимъ составомъ, развести кипящимъ 
отваромъ, посолить по вкусу, сгустить отдельно свареннымъ саго (2 или
3 лежки). Скоромное масло можно заменить постнымъ, а сливки и мо­
локо— миндальньмъ молокомъ.

96. С упъ-пю ре и з ъ  моркови или коротели. Сварить отваръ изъ  
овощей А, если постное и отваръ Б, если скоромное.

1 ф. или 1/з пучка молодой моркови или коротели вычистить, сва­
рить до мягкости, протереть, положить ложку масла чухонскаго или 
вмЪсто него ложку прованскаго или горчичнаго, ложку муки— и все это
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слегка поджарить, мешая ложкой. Прибавить, если понадобится, немного 
сахару, посолить, разбавить отваромъ, прокипятить. 1 желтокъ вмешать 
въ Чъ стакана густыхъ сливокъ (яйца и сливки можно заменить подболт­
кою изъ мукисъгорчичнымъмасломъ), вмешать въ супъ, не давая закипать, 
всыпать зелени. Къ этому супу подаютъ гренки изъ белаго хлеба.

97. Супъ-пю ре и з ъ  помидоровъ. 8 самыхъ зрЪлыхъ помидоровъ 
вымыть, изрезать, сложить въ кастрюлю, положить туда мелко и зр езан ­
ную испанскую луковицу, соли и перцу по вкусу, 1 ложку муки и ложку 
масла. Когда обжарится, протереть сквозь металлическое счто. Развести 
отваромъ изъ овощей Б; если недостаточно густо, подправить t ложкой 
картофельной муки, разведенной въ холодной воде, дать вскипать. Передъ 
отпускомъ влить одну чайную чашку свежей сметаны или подавать сме­
тану отдельно.

Скоромное или постное.
98. С упъ -пю ре и з ъ  ты квы . Средней величины тыкву очистить отъ 

верхней кожи, нарезать кусками, отбросить середину; очищенную такимъ 
образомъ (куски) тыкву отварить въ бульоне № 35. Когда тыква с д е ­
лается достаточно мягкою, вынуть изъ бульона, протереть черезъ решето, 
положить обратно въ бульонъ, приправить толченымъ перцомъ, солью, 
тертымъ сыролъ и сахаромъ по вкусу.

Отдельно подавать съ ломтиками белаго хлеба, размоченнаго въ 
этомъ пюре, поджареннаго въ масле и посыпаннаго рубленой зеленью.

100. С упъ-пю ре и з ъ  овсянны хъ круп ъ , (Габеръ супъ). Обыкновенно 
немцы приготовляютъ этотъ супъ такъ: б е р у т ъ ^ ф .  овеянной крупы раз- 
вариваютъ е ъ  2 бутылкахъ воды. Когда крупа сделается мягкой, ее отбра- 
сываютъ на решето, протираютъ, смешиваютъ съ процеженнымъ отваромъ; 
ирибавляклъ V8 чухонскаго масла, V* простого чернослива; раза 2 даютъ 
хорошо вскипеть и подаютъ съ гренками йзъ белаго хлеба.

101. Холодникъ польск1й. Две ложки рубленнаго укропу и столько 
же мелко изрубленнаго зеленаго луку или три луковки, т. е. сеянца, рас­
тереть съ солью. Вычистить и сварить 3 ф. свекольнику съ мелкою моло­
дою свеклою и мелко изрубить, положить въ суповую миску, искрошить 
туда огурцовъ и несколько вкрутую сваренныхъ яицъ, разрезанныхъ на 
несколько частей, и лимона ломтиками. Посолить, посыпать перцемъ, раз­
вести квасомъ и, вливъ свежей сметаны по пропорцш, положить кусокъ льду.

Принадлежности к ъ  супамъ.

102. Гренки обыкновенные. Белый хлебъ реж утъ  тонкими ломтика­
ми, обжариваютъ (на сковородке) съ обеихъ стороьъ въ сливочномъ 
масле, пока зарумянятся. TaKie гренки подаются къ горячимъ жидкимъ 
блюдамъ.

103. Гренки б е зъ  масла. Какъ изъ белаго, такъ  и чернаго хлеба 
режутъ неболыше четыреугольные кубики и сушатъ безъ масла. Эти 
гренки подаютъ къ пюре изъ гороха, фасоля и др.

104. Гренки по-итальянски. Н арезать белый хлебъ тонкими ломти­
ками, одну сторону намазать растопленнымъ коровьимъ, сливочнымъ или 
горчичнымъ масломъ, посыпать тертымъ пармезаномъ, сложить на сково­
родку и поставить въ духовую печь, чтобы слегка зарумянились.

105. Гренки по-немецки. Разбить желтки, прибавить две столовыхъ 
ложки молока, обмочить ломтики белаго хлеба, одну какую либо сто­
рону обсыпать голландскимъ- тертымъ сыромъ, положить необсыпанной 
стороной на сковородку, смазанную масломъ, и подрумянить.

106. Гренки съ  разн ы м ъ  сы р о м ъ . Такимъ же образомъ, какъ 
№ 1 0 4  или 105, приготовляются гренки и съ другими сухими сырами, 
какъ то, съ зеленымъ, швейцарскимъ и проч.
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107. Клецки изъ муки твердый. 2 желтка, 2 ложки муки, 3 ложки 
воды посолить, хорошо размешать, прибавить 2 взбитыхъ белка и опу­
скать въ супъ ложкой, смоченной въ воде, за  1 0 —15 минутъ передъ по­
дачей. Можно брать муку пополамъ съ манной крупой.

108. Клецки изъ  муки рыхлыя. Делаютъ какъ № 107, но только 
прибавляютъ еще 1 или 2 ложки масла.

109. Клецки изъ  б'Ьлаго хлЪба или сухарей. Сухари смешиваютъ 
съ яйцами, прибавляютъ масла, солятъ, все хорошо размЪшиваютъ и 
опускаютъ ложкой, передъ отпускомъ, въ супъ; подаютъ, одинъ разъ 
прокипятивъ.

110. Клецки изъ  картофеля. На 2 стакана тертаго варенаго кар ­
тофеля берутъ 5 желтковъ, 1 стаканъ муки, солятъ и хорошо смеши- 
ваютъ, потомъ прибавляютъ 5 взбитыхъ белковъ и кладутъ съ ложки 
въ супъ; даютъ одинъ разъ вскипеть и подаютъ на столъ.

111. Клецки яичныя. 5 сырыхъ яицъ смешиваютъ съ однимъ ста- 
каномъ молока, прибавляютъ две ложки рубленой зелени, петрушки или 
укропу, 3 ложки муки, солятъ и вливаютъ на сковороду съ масломъ под- 
жариваютъ; когда яичница эта  поспеетъ, ее ре>кутъ на ровные квадра­
тики и передъ подачей опускаютъ въ супъ.

112. Клецки изъ  творога. Протертый творогъ, масло и яйца мешать, 
пока хорошо вспенится; потомъ прибавить 2 ложки муки, 2 ложки сме­
таны, посолить, прибавить 2 взбитыхъ белка и делать клецки, опуская 
ихъ въ супъ за  10 минутъ передъ подачей на столъ.

113. Клецки изъ  крупы. Делаютъ изъ какихъ либо крупъ безраз­
лично,— отваривая перемытую крупу на молоке, даютъ остыть, прибав­
ляютъ немного муки, яицъ, солятъ и делаютъ клецки, опуская ихъ въ 
супъ за  5 минутъ передъ подачей на столъ.

114. Клецки поджаренныя. Каюя бы то ни было клецки сначала 
поджариваютъ на сковородке съ масломъ; когда слегка зарумянятся, ихъ 
поцаютъ или отдельно къ супу или кладутъ въ супъ.

115. Клецки по-шведски. Растопленное масло мешаютъ на льду, 
пока побелеетъ и сделается густо; тогда прибавляютъ 2 желтка и 2 це- 
лыхъ яйца и опять хорошо размешиваютъ, делаютъ клецки и опускаютъ 
вт> супъ за 10 минутъ передъ подачей на столъ.

116. Ушки изъ  каши. Сделать тесто  изъ каши какъ въ № 47. Крутую 
кашу изъ какихъ угодно крупъ поджариваютъ въ масле съ рубленымъ лу- 
комъ, прибавляютъ соли и перцу и делаютъ ушки, какъ сказано въ № 47.

117. Ушки изъ  суш еныхъ грибовъ. Cyxie грибы отвариваютъ въ 
небольшомъ количестве воды, мелко рубятъ. смешиваютъ пополамъ съ 
пояжареннымъ въ масле рубпенымъ лукомъ, прибавляютъ немного перцу 
и соли и делаютъ ушки, какъ въ №  47.

118. Ушки изъ  свЪжихъ грибовъ. Свеж1е грибы поджариваютъ въ 
сметане или масле, мелко рубятъ, а остальное какъ  въ № 117 .

119. Ушки изъ  сухихъ  грибовъ съ гречневой кашей. Делаютъ 
какъ въ № 117, но уменьшаютъ пропорцш луку, прибавляютъ крутую 
гречневую кашу, поджаренную въ масле.

120. Ушки изъ свЪжихъ грибовъ съ гречневой кашей. Делаются
какъ сказано въ № 118. '

12 1. Ушки поджаренныя. Мнопе любятъ ушки, прежде чемъ опу­
скать ихъ въ супъ, сначала поджарить на сковороде съ масломъ. Таюя 
ушки подаются по большей части отдельно отъ  супа, но можно также 
подавать ихъ, опустивъ въ супъ.



О Т Д Ъ Л Ъ  II.

Блюда для вавтраковъ или вторыя блюда для обЪдовъ.

I. Каши, паш теты , омлеты , яйца, яичницы, молоко.

122. Вареники. ТЬсто для в а р е н и к о в  приготовляется слЪдующимъ 
образомъ: фунтъ пшеничной муки развести 2-мя яйцами и нисколькими 
ложками холодной воды, чтобы тЪсто было некрутое; вымесить хорошо 
и раскатать тонко на доскЪ, посыпая мукой. Вареники всегда слЪдуетъ 
варить безъ покрышки, а то  иначе паръдэазвалитъ ихъ или же вареники 
будутъ водянисты.

123. Вареники лЪнивые. 4 ф. творогу съ вечера положить подъ 
гнетъ. Утромъ протереть сквозь рЪшето, пересыпать мукой, посолить, 
положить 3 - 4  ложки сметаны и 3 яйца Когда все хорошо смешано, 
сдблать неболЬш!я круглыя котлеты, обвалять въ мукЪ съ сухарями и 
жарить въ маслЪ. Подавать со свЪжею сметаною или съ сахарною пуд­
рою или съ вареньемъ.

124. Вареники чешск!е (кнедяи). Кружку муки развести 2 яйцами, 
прибавить ложки 2 холодной воды, вымесить тЪсто не особенно крутое, 
какъ на обыкновенные вареники, раскатать тонко, какъ на макароны, 
нарезать четыреугольныя пластинки и заворачивать въ г£сто  не вполн'6 
дозрЪлыя сливы-венгерки, слЪпить ихъ въ видЬ треугольника, два угла 
основашя пригнуть другъ къ другу и слЪпить тоже. Вареники бросить въ 
кастрюлю съ кипяткомъ и эту кастрюлю поставить въ другую, тоже съ 
кипяткомъ тогда получится медленное вареже, иначе вареники полопаются. 
Вынувъ изъ кастрюли, процедить, полить подслащенной сметаной и по­
ставить на 10 минутъ въ печку; загЪмъ выложить на блюдо съ соусомъ 
и подавать.

125. Вареники съ  творогом ъ . Вымешанное гЬсто раскатать и куч­
ками положить творогу, растертаго съ масломъ, желтками, тертою сухою 
булкою и изюмомъ. Прикрыть тЬстомъ сверху и стаканомъ отделять 
вареники. Бросать въ варъ и, когда всплывутъ, вынимать ложкой съ дыр­
ками и полить свЬжимъ масломъ на блюд'Ь. ВмЪсто изюму въ творогъ 
можно класть мелко изрубленный зеленый молодой лукъ. Вареники вы­
ложить на блюдо, полить сметаной и, когда остынутъ, подавать.

126. Вареники съ  тво р о го м ъ  другим ъ способоиъ. IV 2 фунта све­
ж а т  творогу растереть въ мискЪ, прибавить туда 6 желтковъ и сбить 
въ пЪну бЪлки, всыпать около стакана манной каши, посолить и вымЪ- 
шать хорошенько, а потомъ изъ этой массы дЪлать больш1я клецки; вы­
валять ихъ хорошо въ мук-fe и сварить въ посоленномъ кипяткЪ.

127. Вареники съ  тво р о го м ъ  и съ  булкой. IV 2 кружки сухого 
творогу хорошенько растереть въ мискЪ, чтобы не было комковъ; всы-

■ пать чашку тертой сухой булки, просЪянной на сито, влить 2 ложки 
хорошаго масла, положить ложку сахару и сбить 4 яйца, посолить и еще 
тереть, пока не получится- сплошная масса, тогда и получатся xopoiuie 
вареники. Подъ конецъ положить горсть мелкаго чернаго изюму, пере­
мешать и л-Ьпить въ рукЪ небольине круглые шарики, вывалявъ ихъ въ 
мук^Ь. Заварить въ мелкой кастрюлЪ достаточно кипятку, бросать туда
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вареники, посолить и наблюдать, чтобы имъ свободно было въ кастрюле, 
чтобы могли набухнуть; кастрюлю прикрыть и отъ  времени до времени 
пробовать, не сварились ли, потому что кипеть имъ надо долго. Вынимать, 
надо вареники ложкой съ дырками, класть на блюдо, полить масломъ и 
посыпать сухой тертой булкой.

128. Вареники и з ъ  картофельной муки. Взять 2 чашки картофель­
ной муки, заварить такъ, какъ крахмалъ, но гораздо гуще, прибавить
2 чашки крупитчатой муки, раскатать тесто  лепешкой и делать изъ него 
вареники, начиняя ихъ, какъ обыкновенно, творогомъ со сметаной; сва­
рить, опустивъ ихъ на 10 минутъ въ соленый кипятокъ. Начинка при­
готовляется следующая: взять изъ-подъ пресса сухого творогу, протереть 
его сквозь сито, растереть съ самой свежей сметаной и начинять варе­
ники; кто любитъ, можно прибавить сахару.

129. Вареники съ  капустой  и грибами. Отвгрить въ посоленной 
воде головку пошинкованной, обваренной кипяткомъ капусты, процедить 
и мелко изрубить. Отдельно сварить х/в ф. сушеьыхъ грибовъ, мелко из­
рубить и перемешать съ капустой. Тесто  изъ фунта муки, тонко рас­
катать и смесью начинить вареники. Затем ъ  сварить въ кипятке и по­
лить свежимъ масломъ. Можно тоже делать вареники изъ кислой капусты, 
тогда ее надо хорошенько обварить кипяткомъ, чтобы удалить лишнюю 
кислоту и сварить съ грибами.

130. Вареники съ  грибами. ги  ф. сушеныхъ грибоьъ обварить ки­
пяткомъ, выполоскать, сварить до мягкости и изрубить очень мелко, 
всыпать горсть измельченной сушеной булки, посолить и полить немножко 
грибнымъ соусомъ. Замесить тесто  изъ фунта муки, какъ  обыкновенно 
на вареники, наложить кучками грибовъ, стаканомъ выдавливать и лепить 
вареники, з а т е м ъ  варить ьъ кипятке и на блюде полить масломъ.

131. Вареники настоящ!е хохлацю е. Взять 3 яйца, стаканъ воды, 
немного соли, замесить тесто , разсучить тонко и нарезать  стаканомъ 
кружковъ. Творогъ съ вечера положить подъ гнетъ, протереть сквозь 
решето, прибавить 2 или 3 яйца, немного соли, смешать до гладкости, 
наделать варениковъ, опускать из;ъ въ крутой соленый кипятокъ; когда 
прокипитъ, осторожно вынимать шумовкою въ глубокое блюдо или миску, 
облить свежей сметаной. Таюе же вареники делаютъ съ вишнями; вишни' 
кладутъ въ тесто  сырыми, посыпавъ на нихъ немного сахару; къ нимъ 
отвариваютъ соусъ изъ вишенъ съ сахаромъ и подаютъ свежую сметану.

132. Галушки гречневыя. Взять въ миску 1*/а ф. гречневой муки, 
посолить немножко, развести теплой водой, чтобы получить полугустое, 
липкое тесто , вымешать хорошенько и большой серебряной ложкой ки­
дать въ кипятокъ средней величины клейки. Хорошо предварительно под­
румянить муку на сковороАе. Когда клецки подымутся, вынимать ихъ и 
подавать, поливъ масломъ.

133. Голубцы. Белые капустные листки обварить кипяткомъ и варить 
недолго въ посоленой воде, чтобы немножко смякли, но не развились бы 
совсемъ. За тем ъ  брать ложку рисовой, всего лучше пшенной недоварен­
ной каши, завертывать въ капустные листья и класть въ кастрюлю съ 
растопленнымъ масломъ въ одинъ или два слоя, прикрыть и тушить, 
прибавляя понемножку воды или масла.

134. Зап екан ка ,  или картоф ельная  драчена. Очистить осьмушку 
картофелю, обмыть, сварить; когда будетъ мягокъ, слить воду, картофель 
же въ той же кастрюльке тотчасъ размять деревянной толкушкой, пока 
онъ не простылъ; посолить, положить полную ложку масла, мешать, 
чтобы побелело, влить 1 — 1V2 стакана молока; размешать, положить
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2— 3 желтка или 1 яйцо, размешать, положить въ сотейникъ, вымазан­
ный масломъ, обсыпать сверху сухарями, испечь въ горячей печи. По­
давать къ  завтраку.

135. Каша гречневая, р а зс ы п ч атая  простая. Въ 6 стакановъ по- 
соленнаго кипятку положить IV 2 ложки масла и всыпать три стакана 
гречневой крупы. Когда ложка въ кашЪ станетъ, варить больше не надо. 
Хорошо вымЪшать, прикрыть и поставить на медленный огонь въ печку 
на 2 часа. Черезъ часъ горшокъ опрокинуть вверхъ дномъ и подать.

136. Каша гречневая, кр у тая ,  р азсы п чатая .  3 ф. гречневой крупы 
вымыть, посолить, вложить въ муравленый горшокъ, ошпарить крутымъ 
кипяткомъ или отваромъ отъ  бЪлыхъ сушеныхъ грибовъ; вмешать туда
1 деревянную ложку масла; накрыть крышкою или чугунною сковородой; 
поставить въ печь на 3 или 4 часа. Эту кашу поджариваютъ на сково- 
родЪ съ отварными и мелко изрубленными бЪлыми сушенными грибами, 
или поджаренную на сковород^ кашу передъ отпускомъ на, столъ посы- 
паютъ вкрутую сваренными и мелко изрубленными яйцами.

Скоромное или постное.
137. Каша и з ъ  и ел к и х ъ  гречневы хъ крупъ . На 9 стакановъ воды 

взять IV 2 стакана крупъ, сварить, какъ обыкновенно, положить соли, 2 
или 1 ложку масла.

138. Каша и зъ  зеленой рж и  или пшеницы. Когда рожь или пше­
ница нальется, но еще не дозрЪетъ, сжать снопы, опустить колосья въ 
кипятокъ на нисколько минутъ, потомъ высушить ихъ въ печи, смолоть, 
какъ каждыя крупы, и варить на водЪ или на молокЪ, полсживъ соли и 
масла.

139. Каша манная обыкновенная. На 10 стакановъ воды взять I 1', 
стакана манной крупы, соли, Vs ф. масла, сварить кашу. Эту кашу можно 
варить на 3 ‘/2  бутылкахъ молока. Эту же кашу можно запечь въ ка- 
стрюлькЪ.

140. Каша овсяная. Грубую овсяную крупу, въ доброкачественности 
которой надо убедиться при помощи глазъ, языка и въ особенности носа, 
всыпать въ каменный горшокъ въ посоленный кипятокъ и варить, по­
стоянно помешивая. Подъ конецъ положить немного коровьяго или пост- 
наго масла, и продолжать варить до тЪхъ поръ, пока каша будетъ такъ  
густа, что ложка въ ней станетъ. Родителямъ слЪдуетъ помнить, что 
дЪти, которымъ ежедневно даютъ овсяную кашу, прюбрЪтаютъ себЪ 
крепкое т'Ьло и вообще очень развиваются.

141. Каша овсянка. На молокЪ: З 1/» бутылки молока вскипятить, 
всыпать 13/4 стакана крупъ, положить соли, разварить, положить 1le— 1U 
фунта масла, разм-Ьшать, выбить лопаткою и еще разъ вскипятить.

Овсянка съ картофелемъ: 1х/2 стакана крупъ сварить, какъ сказано 
въ № 160, прибавить lU гарнца с?ареннаго картофелю.

142. Каша и зъ  перловы хъ  круп ъ . а) На водЪ: всыпать б ъ  к и п я т о к ъ  
1Va стакана крупъ, разварить ихъ до мягкости, положить соли, 2— 3 
ложки масла, выбить хорошенько лопаткой, б) На молок-Ь: разварить 
сперва въ водЪ IV 2 стакана крупъ, потомъ подлить Зд/г стакана молока, 
положивъ соли, 2 ложки масла, варить до готсвнссти или варить въ мо- 
локЪ съ самаго начала (3 бутылки молока).

143. Каша пшенная. IV 2 стакана пшена вымыть въ 3-хъ горячихъ 
водахъ, налить 3 бутылки молока, разварить во мягкости, посолить, если 
молоко цельное. прибавить Vs фунта, если же снятое, то 1,U ф>нта сли- 
вочнаго масла. Если каша варится на водЪ, то делается гораздо г)ще, и 
ее варятъ подобно гречневой.

144. Каша пшенная поджаренная. 3 стакана пшенной крупы, пред­
варительно обваривъ ее тщательно кипяткомъ, сварить на 1V2 бутылкахъ
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неснятого молока, положивъ передъ тЪмъ въ кипяченое молоко ложку 
масла. Когда уже каша мягкая, вымазать кастрюлю масломъ, выложить 
туда кашу и вставить въ печку на 1 чгсъ, по меньшей мЪрЪ, затЬ мъ 
вывалить изъ кастрюли на блюдо и подать на столъ. При Ъд-Ь можно по­
сыпать сахаромъ. Кладя кашу въ кастрюлю, можно прибавить сваренныхъ 
сушеныхъ сливъ и изюму.

145. Каша рисовая. Въ неглубокШ горшокъ положить 6 ложекъ 
масла; когда закипитъ, всыпать 18 ложекъ перемытаго въ холодной водЪ 
рису и жарить его въ маслЪ на сильномъ огн-Ь 1— 2 минуты; затЪмъ 
подливать по ложк'Ь горячей воды, чтобы онъ не пригор1>лъ, посолить и 
старательно перем-Ьшать. Подливъ больше горячей воды, прикрыть и по­
ставить его на время. Когда такимъ образомъ онъ прокипитъ сильно еще 
минутъ 10— 15- и воды больше не надо будетъ прибавлять, поставить 
прикрытымъ въ духовую печку, чтобы доварился и сталъ разсыпчатымъ, 
для чего достаточно будетъ 3U часа.

146. Каша рисовая на молок*. Въ 10V2 стаканахъ, т.-е. въ 
бутылкахъ, молока сварить -3/4 ф., т.-е. 11/з стакана, рису съ г/в —  XU ф. 
сливочнаго масла: какъ только разварится, подавать. Эту кашу можно 
запечь въ кастрюлькЪ.

147. Каша ячневая. Всыпать въ кипятокъ IV2 ст. ячневыхъ крупъ, 
посолить; когда крупы почти будутъ готовы, подлить 32/з стакана молока, 
положить J/9— 1U ф. масла, сварить до мягкости; или съ самаго начала 
варить въ З 1/’ бутылкахъ молока.

148. Каша ячневая  съ  творогом ъ . На чайную чашку ячневой крупы 
положить 4 чашки творогу, 2 чашки самой свЪжей сметаны, 5 яицъ и 
немного соли, размЪшать все хорошенько въ каменной чашк^, поставить 
въ духовую печь, чтобы подрумянилась.

149. Каша и з ъ  яч н евы х ъ  к р у п ъ  со сметаною. Вымыть IV 4 фун. 
ячневыхъ крупъ, 2 бутылки кипяченаго молока, положить 1 ложку масла, 
варить, м-бшая, на легкомъ огнЪ, пока крупа не разварится, тогда снять 
съ огня, положить немного соли, вбить 4 яйца, размешать веселочкою, 
развести 3{i стакана сметаны, сложить въ жестяную форму, поставивъ въ 
горячую печь на ХЫ часа.

150. Каши д рупя . Ячневая, пшенная, рисовая и др. должны вариться 
въ разварную и такимъ же способомъ, какъ описано выше. Не слЪдуетъ 
долго держать на плитЬ, иначе не выйдетъ разварная.

151. Кисель овсяной. Намачиваютъ съ вечера 2 ф. овсяной муки въ
водЪ и прибавляютъ туда хлЪбной закваски или кусокъ чернаго кислаго 
хлЪба, даютъ закиснуть, а утромъ проциживаютъ сквозь сито'въ кастрюлю, 
солять и кипятить до готовности, мЪшая постоянно лопаткой; выливаютъ 
въ глубокое блюдо или форму и остужають. >

Подаютъ отдельно постное масло или миндальное молоко.
152. Клецки и зъ  т'Ьста. 2 стакана муки пшеничной, разведенной

2 яйцами, вымЪсить въ твердое тЪсго и рвать или изрубить на мелюе 
кусочки. Такъ же дЪлаются клецки изъ ржаной муки, только тЪсто раз­
водится холодной водой безъ яицъ.

153. Клецки гречневыя на молок* . Взять 2 стакана гречневой
муки и ложку пшеничной, посолить, заварить въ миск-fe нисколькими 
ложками кипятку, постоянно помЪшивая; когда мука будетъ перемешана, 
надо имЪть наготове кипящее молоко и жестяной ложкой шибко кидать 
гречневыя клецки; когда всплывуть наверхъ,— значить, готовы; сейчасъ 
подават.ь на столъ. •

154. Клецки и зъ  картофеля. Натереть три тарелки варенаго и 
очищеннаго картофелю, положить немножко тертой булки, ложку муки,
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немного соли и 8 яицт; все это перемешать, делать клецки, посыпать 
ихъ мукой и варить въ посоленомъ кипятке.

155. К о тл еты  и зъ  пшенной каши. Въ 111ч бутылки кипящаго молока 
всыпать 3 чашки пшена и дать остынуть. ЗатЪмъ вбить въ кашу 3 яйца, 
хорошенько перемешать, делать плосюя котлетки, обсыпать ихъ тертой 
булкой и жарить на масле.

156. К о тл еты  рисовыя. Сварить г!з ф. рису до мягкости, но не 
разваривать, слить не выкипевшую воду, разбить туда одно-два яйца, 
сделать котлеты, обвалять ихъ въ муке пополамъ, съ толчеными сухарями 
и жарить въ масле.

157. К о тл еты  и з ъ  чечевицы. Сварить lVa ф чечевицы до мягкости
и, смявъ ее, протереть на решето; прибавить потомъ 3 ложки муки, 
4 яйца, немного соли и не много растопленаго масла, перемешать и д е ­
лать плосюя котлетки, обвалять ихъ съ обеихъ сторонъ въ тертую булку 
и жарить на масле.

Подать со сладкими овощами вареными сливами или какимъ-нибудь 
другимъ компотомъ.

158. К рупеникъ Берутъ по равной части расыпчатой гречневой каши
и протертаго творогу; прибавляютъ сметаны, масла, соли и, хорошо пе- 
ремешавъ. запекаютъ въ форме, смазанный холоднымъ масломъ и обсы­
панной сухарями. ,

159. К рутоны  и зъ  гречневой каши. 2 ф. гречневой крупы вымыть, по­
солить, сварить негустую кашицу (размазню) и разлить на плоск!я блюда. 
Когда остынетъ, нарезать стаканомъ кружки и обжарить ихъ съ масломъ. 
Подавать къ щамъ, къ борщу и къ завтраку съ какимъ-нибудь соусомъ.

Постное или скоромное.
160. Крутоны  и зъ  м акарон ъ  съ  луком ъ . V* фунта макаронъ сва­

рить въ соленомъ кипятке, откинуть на друшлакъ, изреаать на мелюе 
кусочки; 2 луковицы отварить въ соленой воде, вынуть изрубить мелко, 
*/4 ф. тол^еныхъ сухарей смешать вместе съ 3 взбитыми яйцами, 1 лож­
кою масла. Смешать все вместе и поступить какъ съ крутонами изъ 
моркови.

161. Крутоны  и з ъ  чечевицы. Сварить ф. чечевицы, откинуть на 
сито. Когда вода сбежить, сбить 4 яйца, смешать съ чечевицею, выложить 
на сковороду и съ распущеннымъ масломъ, посолить, поджарить, разре­
зать на квадратики; перевернувъ поджарить съ другой стороны. Подавать 
съ мятнымъ соусомъ.

162. Кукуруза. Этотъ овощъ въ разныхъ губержяхъ носитъ разное 
назваше, какъ то: маисъ, початки, пшеничка. Спелую, а скорее недоспе­
лую кукурузу, вместе съ листьями, помещаютъ въ кастрюлю или чугунъ, 
наливаютъ водой, плотно прикрываютъ крышкой и варятъ на сильномъ 
огне, чтобы сделать мягкой, и подаютъ на блюде, не отделяя листьевъ, 
такъ какъ они предохраняютъ кукурузу отъ  остывашя и делаютъ ее сочнее.

Отдельно подаютъ сливочное масло. Во время еды каждый солитъ 
себе по вкусу.

163. Лазанки. 6 стакановъ пшеничной муки развести 3 яйцами и 
несколькими ложками холодной воды, посолить, хорошо вымесить и тонко 
раскатать тЬсто, нарезать полосками шириною въ палецъ и полоски эти 
порезать на косые квадратики. Лазанки эти бросить въ кипятокъ. Когда 
всплывуть, отцедить, облита холодной водой, облить въ кастрюльке мас­
ломъ, хорошо вым-Ьшать и подать.

164. Лапш евникъ. Отварить вермишель или лапшу на молоке или
на воде, откинуть на решето, остудить и смешать съ 3— 4 яйцами, вы­
ложить въ форму смазанную холоднымъ масломъ и обсыпанную сухарями 
и запечь. .
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Подавая, выложить на блюдо.
165. Макароны. Выдать: 1 фунтъ макаронъ: 1 бутылку молока, 

1 ложку муки и 1 ложку масла.
Сломать макароны на кусочки въ 2 вершка длины; поставить въ 

холодной водЪ на Va часа; слить воду, опустить въ соленый кипятокъ и 
дать вскипать 1 разъ. Когда макароны будутъ почти готовы, откинуть 
на друшлакъ; приготовить эмалированную сковороду, распустить въ ней 
одну ложку масла, выложить туда макароны и облить ихъ сначала 1 ста- 
каномъ холоднаго молока, смЪшаннымъ съ мукою, а потомъ облить все 
остальнымъ, отдельно вскипяченнымъ, молокомъ. По желашю, посыпать 
сверху тертымъ сыромъ съ толчеными сухарями; поставить въ печь на 
15 минутъ, чтобы зарумянились.

166. Макароны съ грибами. 6 сушеныхъ грибовъ сварить, мелко 
изрубить. На грибномъ бульонЪ, котораго не должно быть много, сварить
1 фунтъ игальячскихъ макаронъ; 2 —4 изрубленныя луковицы поджарить 
докрасна въ I 1/* сгаканЪ одного изъ постныхъ маселъ, всыпать грибы, 
смешать все съ макаронами, выложить на блюдо, подавать.

167. Макарэны запгченныя. Разломать на мелюе куски Va фун. 
макаронъ, смЪшать съ 1/а чашкою натертаго сыру и /а чайною ложкою соли. 
Положить въ жестяную форму, чалить сверху кипящаго молока или воды 
и печь 2 часа въ умЪренномъ жару. Для тЬхъ, кто не любить сыра, мо­
жно вместо него положить истолченныхъ сухарей и сливокъ.

168. Мамалыга. Въ плосшй горшокъ или кастрюлю съ узкимъ дномъ 
влить 3 стакана воды; когда вода закипитъ, посолить и всыпать, не торо­
пясь, свЪже-смолотой кукурузной муки и вымЪшать старательно. Каша 
должна быгь густая. ЗатЬ м ъ продолжать ее варить, постоянно помешивая, 
чтобы не пригорЬла, минутъ 10— 20, пока сварится. ЗатЬмъ снять съ плиты 
и немедленно поставить въ холодную воду, чтобы мамалыга отстала отъ 
горшка и сюбодно вылилась на блюдо. Мамалыга должна быть разсыпча- 
тая, рЪзать ее слЪдуетъ деревяннымъ ножомъ или бЪлой ниткой. Ъсть 
теплую или холодную съ постнымъ или короаьимъ масломъ или сухую.

169. Омлетъ рисовый. 6 ложекъ рису варить въ 2-хъ бутылкахъ
воды, пока вода совершенно выкипитъ; выложить въ чашку; когда почти 
остынетъ, разбить туда 6 яицъ, размешать хорошенько, высыпать 1 ложку 
зеленой петрушки, посолить, влить въ каменную чашку, обмазанную 
масломъ, и поставить въ печь. Когда будетъ готозо, опрокинуть на блюдо 
и подавать съ коричневымъ соусомъ. '

170. Омлетъ со свеклою. Vi ф. толченыхъ сухарей размочить во­
дою; 1 ложку рубленой зеленой петрушки, 1 сваренную свеклу и 1 штуку 
порею изрубить вмЪстЪ, смЪшать съ сухарями и разбить туда же 4 яйца. 
НагрЪть сковороду, положить ложку масла, влить приготовленную массу, 
посолить и посыпать перцемъ. Когда поджарится съ одной стороны, р а з ­
резать  ножомъ на 4 или на 6 частей, перевернуть каждую часть и дать 
поджариться съ другой стороны.

Подавать съ коричневымъ соусомъ.
171. Омлетъ съ фасолью. 1 стаканъ фасоли размочито въ водЪ съ 

вечера, разварить до мягкости, протереть сквозь частое pbuiero съ 1 
чашкою горччаго кипяченаго молока, всьнать 2 ложки толченыхъ суха­
рей, 1 чайную ложку рубленой зеленой петрушки; разбить 4 яйца, хоро­
шенько взбить, влить туда же съ одной ло ккой прозанскаго масла; соли 
и перцу по вкусу; влить все это въ каменную чашку, поставить въ 
умеренно жаркую печь и держать въ ней 1 часъ.

Подава+ь съ коричневымъ соусомъ.
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172. Омлетъ съ картофележъ. Сварить 4 штуки хорошаго, раз- 
сыпчатаго картофелю; когда разварится, протереть, смешать съ 2 л о ж ­
ками толченыхъ сухарей, влить 2 ложки сливокъ, вмешать туда же 1 
ложку масла; разбить b яицъ, взбить ихъ хорошенько и смешать все 
вместе; приготовить сковороду; нагреть ее и, распустивъ въ ней масло, 
выложить омлетъ. Когда онъ (поджарится съ одной стороны, разрезать  
на 4 или 6 частей, перевернуть осторожно на другую сторону и, поджа- 
ривъ, подавать съ мятнымъ или коричневымъ соусомъ.

173. П а ш т ет ъ  съ  морковью. Приготовить немного теста, какъ для 
лапши. Сварить (не совеЬмъ до мягкости) моркови, нарезать  тонкими 
кружочками и наполнить ею каменную чашку или глубокое продолговатое 
блюдо, облить слегка растопленнымъ масломъ и, по желашю, влить о д н у  
чайную ложку сливокъ, посолить, накрыть тЬстомъ, намазать яйцомъ, 
поставить въ печь.

Подавать съ лимоннымъ сокомъ.
174. Пилавъ. 1 фунтъ рису сварить въ соленомъ кипятке (воды 

взять много), откинуть на друшлакъ и облить холодною водою. Когда 
вода стечетъ, положить въ каменную кастрюлю, сверху положить 1/2 Ф- 
масла, накрыть крышкою и поставить въ печь; при этомъ на дне ка­
стрюли образуется румяная корка. Когда будетъ готово, опрокинуть ка­
стрюлю на круглое блюдо, посыпать зеленью петрушки и укропа.

Скоромное или постное.
175. Пудингъ х лебны й  простой. Выдать 2 бутылки молока, 3 яйца 

и белаго хлеба.
Вскипятить молоко, 'облить имъ столько хлеба, изломаннаго или 

изрезаннаго, чтобы все молоко въ него всосалось; накрыть тарелкою и 
дать остынуть. Размять хлЪбъ и разбить туда яйца. Когда это хорошо 
размешано, уложить въ мокрую, посыпан чую мукою салфетку, завязать и 
варить l 1,  ̂ часа въ кипятке.

Подавать со сладкимъ соусомъ.
По этому образцу приготовляютъ и разные друпе пудинги. Въ пу­

динги прибавляются, смотря по надобности: черносливъ, изюмъ различны* 
варенья, яблоки для сладкаго и различные овощи, какъ морковь, земля­
ная груша, предварительно сваренные и смешанные съ тбстомъ.

176- Пюре и з ъ  б’Ьлой Фасоли. 2 1Ы фунта белой фасоли сполоснуть, 
■съ вечера намочить въ воде; днемъ слить ее; опустить въ кипятокъ, разъ 
вскипятить, откинувъ на друшлакъ пересыпать въ кастрюльку налить 
водою, разварить, протереть сквозь друшлакъ, посолить, положить 1— 2 
ложки масла, прокипятить.

177. Р изотто . Сварить 1 фунтъ рису въ соленомъ кипятке, отки­
нуть на даушлакъ и облить холодной водой. К о п а  вода стечетъ, взять 
форму, положить одинъ слой рису, окрэпить въ распущенномъ въ кастрюле 
масломъ, посыпать истертымъ на тер ке  швейцарскимъ сыромъ, опять п о ­
ложить рису, масла и швейцарскаго сыру, чтобы форма была полна, п о ­
ставить въ печь и, когда подрумянится, подавать съ подливкою изъ п о ­
мидоровъ  или изъ шампиньоновъ. Для постны <ъ сварить рисъ въ грибномъ 
отваре, изрубить грибы, смешать съ рисомъ, приправить соусомъ изъ 
2-хъ ложекъ горчичнаго масла или другого постнаго, 3-мя ложками про- 
тертаго томата и небольшимъ количествомъ тушенаго мелко искрошен- 
наго луку; уложить все это въ форму и поставить въ печь на полчаса,-

178. Рисъ отварный. Отварить 2 стакана перемытаго рису въ воде 
или молоке, откинуть на решето и облить холодной водой; смешать этотъ 
рисъ съ 1 стаканомъ перебраннаго и перемытаго изю му  или  черносливу, 
выложить на блюдо и обсыпать сахаромъ.
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179. Фасоль. Варится какъ и горохъ. Хорошо также варить кислук> 
фасоль и поливать масломъ съ толченымъ хлЪбомъ.

180. Фасоль вареная еще. Когда бобы уже стары и зелень не го­
дится, вылущить ихъ и поставить на 1 часъ или болЪе ьъ холодную воду; 
слить съ нихъ воду и выложить ихъ въ кастрюлю съ крутымъ соленымъ 
кипяткомъ, дать кипеть почти до мягкости и прибавить 1 ложку масла. 
Когда будутъ готовы, подавать съ маслянымъ соусомъ.

181. Чечевица. Варится такъ  же, какъ и горохъ.
Чечевица свЪжая вареная. Вычистить и вымыть чечевицу, вскипятить 

ее въ соленой водЪ и откинуть на сито. Приготовить ломтики подсушен- 
наго б’Ьлаго хл^ба, пропитаннаго масломъ, уложить на нихъ чечевицу, 
положить на каждый ломтикъ по кусочку масла, поставить въ печь.

Поцовать очень горячими.
182. Чечевица туш еная. Выдать: 2 фунта чечевицы, 3 ложки масла, 

1 луковицу, 15 шарлотокъ и 1 чайную ложку рубленой зеленой петрушки 
или укропа.

Вымыть и выбрать чечевицу; поставить варить въ 5 бутылкахъ мяг­
кой воды; если же вода жесткая, положить немного соли. Положить туда
1 ложку масла, изрубленныя шарлотки, изрезанную на мелкие кружки лу­
ковицу и изрубленную зелень; посолить и дать кипЪть медленно въ про- 
долженж 2-хъ часовъ или бол^е, если нужно. З а т ’Ьмъ процЪдить сквозь 
сито, положить обратно въ кастрюлю, куда положить остальное масло, 
смешанное и распущенное съ мукой; потушить еще Ю минутъ и подавать 
въ глубокомъ блюдЪ.

Скоромное или постное.
183. Блинчатый русскШ пирогъ  съ  овощами. Р азрезать  на кружки 

p tn y ,  брюкву, морковь и капусту. Всего надо взять поровну и каждый 
овощъ надо тушить въ маагЬ особо, т. е. p tn y  особо, морковь особо и 
т. д., и къ каждому надо подсыпать немного муки и, когда подрумянится, 
подлить немного кипятку, чтобы изъ масла сделался густой соусъ. Когда 
все готово, испечь молочныхъ блиновъ, взять каменную чашку или глу­
бокую железную сковороду, вымазать ее масломъ, обсыпать сухарями, 
положить слой блиновъ, потомъ слой тушенныхъ овощей, опять слой бли­
новъ и т д. до тЪхъ поръ, пока все уложится. Сверху всего должны 
быть блины. Поставить въ печь, посыпать сверху сыромъ. ВсЪ подливки 
слить вмЪст-fe, вскипятить и подать отдельно къ пирогу.

184. Б линчаты е пирож ки  с ъ  разны ми начинками. Приготовить 
гЬсто: на каждый стаканъ молока 1 яйцо, 1 ложку (деревянную) муки, 
посолить. Смазать сковородки теплымъ масломъ, налить гЬсто тонко на 
горяч1я сковороды и поджаривъ съ одной стороны, разложить на столъ 
(на бумагу). Когда блины готовы, завертывать въ нихъ заранее приготов­
ленный фаршъ изъ сваренной, изрубленной и тушенной въ маслЪ капусты, 
шампиньоновъ, грибовъ съ гречневою кашею, рисомъ, съ рубленными кру­
тыми яйцами, брюквой и проч. Когда все готово, еще разъ обжарить на 
сковород!» съ масломъ.

185. Вермишель съ  шампиньонами. Домашнюю лапшу или 1 ф. 
вермишели сварить въ соленомъ кипяткЪ, откинуть на друшлакъ и пе­
релить холодною водою. 1 ф. шампиньоновъ очистить, и зрезать  и тушить 
въ кастрюлЪ въ маслЪ, посолить, посыпать перцемъ; 2 ложки сметаны,
2 яйца смешать вм^стЪ съ одной ложкой масла; смЪшать все и выложить 
въ каменную чашку или форму, намазанную масломъ и обсыпанную тол­
ченными сухарями; поставить въ горячую печь. Когда готово, опрокинуть 
на горячее блюдо и подавать съ какимъ-нибудь соусомъ.

186. Варенецъ. Густыя сливки влить въ широкую кастрюлю, поста­
вить ее на плиту и дать сливкамъ кипЪть; когда образуется пЪнка, по-
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средствомъ ложки опустить ее на дно, а сливки продолжать кипятить; 
когда опять образуется пенка, ее опять потопить и т. д. продолжать, 
пока получится много пЪнокъ; тогда сливкамъ даютъ остыть, прибавляютъ 
стаканъ сметаны, слегка перемЪшиваютъ и ставятъ въ теплое место, 
чтобы закисло, а потомъ ужъ ставятъ на ледъ.

Отдельно подаютъ мелкш сахаръ и толченую корицу.
187. Гренки съ  молоком ъ. Поджарить ровно наугольяхъ 6 ломтей

хлеба. Вскипятить i /2 бутылки молока и х/з чашки сливокъ. Подправить
чайной ложкой картофельной муки; прибавить чайную ложку соли. Облить 
этимъ хлебъ и подавать горячимъ,

188. Гренки со спаржей. И зрезать въ куски фунтъ спаржи, опу­
стить въ V2 S/4 бутылки горячей воды; варить V2 часа, прибавить V2
чашки сливокъ, немного соли, положить на поджаренный хлебъ.

189. Гренки съ  том атам и . Сваривъ Va ф. томатовъ, прибавить сто ­
ловую ложку сахару и Чг чайной ложки соли; облить этимъ предвари­
тельно поджаренный хлебъ.

190. Гренки съ  яйцами. Смочить поджаренный хлебъ водою, выло­
жить на блюдо и облить яйцами, сваренными всмятку.

191. Каша гурьева сладкая манная. Взять 5 стакановъ хорошихъ 
сливокъ, 1 х/в стакана манны, вскипятить ихъ, положить 2/а фунта сладкаго 
миндалю съ очень малымъ количествомъ воды, чайную чашку верхомъ 
сахару и маленькШ кусочекъ въ V2 вершка ванили, истолченной съ саха- 
ромъ, вскипятитъ все вместе, перелить все въ каменную чашку, засы­
пать сухарями, поставить въ печь, чтобы запеклось.

192. Каша пуховая  иначе. 2 стакана гречневыхъ или смоленскихъ 
крупъ или одинъ гарнецъ картофелю сварить въ воде, прибавить немного 
соли, остудить, протереть сквозь реш ето на блюдо; подать къ ней сахаръ 
съ корицей, миндальное или маковое молоко.

193. Каша пшенная. Крупу перемываютъ какъ  можно лучше въ нЪ- 
сколькихъ холодныхъ водахъ, иначе она будетъ горчить, а послЪднш разъ 
въ горячей воде. 1 */а стакана крупъ наливаютъ 3 бут. воды или молока, 
прибавляютъ ги  ф. хорошего масла, солятъ и варятъ до мягкости.

194. Каша р азс ы п ч атая  на грибномъ бульоне. Взять 2 стакана 
рису или смоленскихъ крупъ, последжя перетереть съ 2 яйцами и высу­
шить, просеять сквозь друшлакъ; 5 —  10 сушеныхъ грибовъ вымыть въ 
горячей воде, отварить въ вод-fe съ солью, кореньями и пряностями, вы­
нуть грибы, мелко изрубить; бульонъ процедить, взять этого бульона 2 V2 
стакана, положить въ него 2 ложки чухонскаго масла, поджареннаго съ 
лукомъ, вскипятить, всыпать вдругъ всю крупу, шибко мешая, оставить 
на большомъ огне минутъ 5, отставить въ наименыпШ огонь, накрыть 
крышкою, черезъ 10 минутъ размешать, чтобы не было комковъ, приба­
вить еще масла, всыпать мелко изрубленные грибы, поставить въ печь, 
чтобы слегка подрумянилась; подавая, выложить на блюдо.

195. Каша к р у т а я  и з ъ  смоленскихъ круп ъ . 2 с т а к а н а  смоленскихъ 
крупъ перетереть съ 2 сырыми яйцами и высушить, затем ъ  хорошо пе­
ретереть между ладонями такъ, чтобы каждая крупинка отделялась. Вски­
пятить 21/а стакана воды съ 1U фун. хорошаго масла, всыпать разомъ 
крупу, посолить и скоро перемешать, держа на большомъ огне и накрывъ 
крышкой минутъ 10; потомъ снять съ огня, размешать, чтобы не было 
комковъ, и поставить въ печь на 1/„ часа, перемешивая кашу ложкой 
время отъ  времени, чтобы она одинаково подрумянилась.

196. Каша ячная. Налить въ кастрюлю 2 бут. воды или молока, 
дать закипеть  и всыпать 2 стакана ячныхъ крупъ, хорошо размешать, 
прибавить 1/1 ф. масла и уварить на легкомъ огне, часто помешивая.
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Когда крупа хорошо разварится, снять съ огня, посолить, вбить 5 яицъ, 
размешать, прибавитъ 1V2 стак. сметаны, сложить въ форму, смазанную 
холоднымъ масломъ и обсыпать сухарями, и запечь.

197. Клецки гречневыя. 6 ложекъ сливокъ или молока. 6 ложекъ 
растопленаго масла вскипятить, всыпать тотчасъ почти 1 стаканъ гречне­
вой муки, размЪшать до гладкости, снять съ огня; когда остынетъ, вбить
3 яйца, положить соли, размЪшать, опустить клецки ложкой въ соленый 
кигтятокъ; подавая, облить подрумяненнымъ масломъ съ сухарями.

198. Клецки и з ъ  заварного  тЪ ста. Отмерить въ кастрюлю 2 лож­
ки кипятку, положить 1 ложку масла, поставить на огонь. Когда закипитъ, 
всыпать 2 ложки муки и размЪшать на огнЪ. Когда загустЪетъ, снять на 
столъ, вбить въ горячее тЪсто 1 или 2 яйца. ПослЪ каждаго яйца раз­
мешать тЪсто до гладкости; остудить, выложить на столъ, посыпать 
мукою, раскатать въ рулетъ и порезать  клецки какой угодно величины; 
опустить въ соленый кипятокъ, варить 5 минутъ. Передъ отпускомъ 
облить распущеннымъ и поджареннымъ до окраски масломъ съ толче­
ными сухарями или лукомъ или томатнымъ соусомъ. Хорошо также класть 
ихъ въ молочный супъ.

199. К рутоны  съ  зеленой петруш кой. Va ф. толченыхъ сухарей,
4 яйца и 1 ложку рубленой зеленой петрушки смеш ать вмЪст£ до глад­
кости; сделать изъ этой массы крупныя фрикадельки, положить ихъ на 
доску и приплюснуть ножомъ, чтобы сделать маленьюя котлетки въ пя- 
так ъ  величины; обвалять въ мукЪ съ сухарями, поджарить на сковород^. 
Подавать къ  любому изъ суповъ-пюре.

200. К рутоны  картоф ельны е. 1 ф. протертаго картофелю смЪшать 
съ 2-мя ложками толченыхъ сухарей; вбить 5 яицъ, смешать съ карто- 
фелемъ и сухарями, соли и перцу—по вкусу; сделать котлетки, обжарить

, въ масле съ обЪихъ сторо.чъ; подавать съ горчичнымъ соусомъ.
201. К рутоны  съ  л у ко м ъ  и шалфеемъ. 2/г ф. луку разрезать  круж­

ками, ошпарить кипяткомъ, дать постоять, слить воцу, положить въ к а ­
стрюлю съ масломъ, тушить до мягкости; вмешать туда ‘ /2  ф. толченыхъ 
сухарей, размоченныхъ 1 ложкою молока, и вмешать туда же 1 чайную 
ложку сушенаго, мелко истертаго шалфею, перцу и соли по вкусу; взбить
4 яйца, смЪшать все вмЪстЪ: поступить, какъ  въ предыдущихъ номерахъ, 
и подавать съ яблочнымъ или коричневымъ соусомъ.

202 К рутоны  и з ъ  моркови. 3 моркови вычистить, сварить до со­
вершенной мягкости, откинуть на друшлакъ, протереть, смЪшать съ V* ф. 
толченыхъ сухарей и 2-мя ложками сливокъ, посолить. Приготовить ско­
вороду съ масломъ, взбить 2 яйца, смЪшать съ остальной массой и вы­
ложить на сковороду. Когда поджарится съ одной стороны, разрезать  на 
неболыше квадратики, перевернуть и дать поджариться съ другой сто­
роны. Подавать съ коричневымъ соусомъ.

203. К рутоны  рисовые, ‘/г ф. рису сварить до мягкости; если вода 
не уварится, слить на друшлакъ. Когда простынетъ, взбить 5 яицъ сме­
шать съ рисомъ; соли и перцу по вкусу. Сделать маленьюя котлетки, 
обжарить съ масломъ и подавать съ бЪлымъ лимоннымъ соусомъ. По 
желажю, въ эти крутоны можно прибавить 1 ложку мелко изрубленнаго 
и тушенаго въ маслЪ луку.

204. К рутоны  яичныя. 6 яицъ взбить хорошенько, прибавить туда
1 столовую ложку ключерой воды и 1 ложку мелко изрубленныхъ шарло- 
токъ; посыпать, посолить; распустить масло на сковородЪ, вылить при­
готовленную массу, поджаривъ съ одной стороны, р азр езать  на квадра­
тики и перевернуть. Подавать съ мятнымъ соусомъ.

205. Макароны, запеченны я съ  сыромъ. Выдать: V-t фунта тертаго 
сыру, ‘ /2  фунта макаронъ, V2 чашки сливокъ и немного масла.
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Изломать макароны на кусочки, облить холодною водою; положить 
въ  каменную чашку, облить горячею соленою водою, накрыть крышкою 
или тарелкою и поставить въ горячюю печь, въ которой держать, пока 
макароны разбухнуть; слить на друшлакъ; положить въ эмальированную 
сковороду немного масла и, когда оно распустится, выложить туда мака­
роны, облить ихъ сливками или сметаной съ молокомъ, обсыпать тертымъ 
сыромъ и, по желашю, толчеными сухарями. Поставить въ печь и, когда 
подрумянится, подавать.

206. О м л етъ  б ел ы й  Приготовляется такъ  же, какъ  омлетъ изъ 
макаронъ, съ тою разницею, что его варятъ въ салфетке въ продолжеже
2 хъ  часовъ и подаютъ съ луковымъ соусомъ.

207. О м л етъ  съ зелеными бобами. V2 Ф- зеленыхъ бобовъ вычи­
стить, вымыть, исшинковать мелко, сварить до мягкости въ соленомъ ки­
пятке. ЗатЪмъ разбить 4 яйца, взбить ихъ хорошенько, натереть 2 ложки 
швейцарскаго или пармезаннаго сыру; посолить, посыпать перцемъ, см е­
шать хорошенько; нагреть сковороду, положить 2 ложки масла; выложить 
яичницу и жарить, какъ обыкновенно,

2U8. О м летъ  зеленый. 1 ф. шпинату, смЪшаннаго пополамъ со све­
кольником!., перебрать, вымыть, изрубить мелко, всыпать туда 1 ложку 
зеленой петрушки, 1 ложку мелко изрубленнаго порею, 1 ложку укропа, 
перца и соли по вкусу и немного мушкатнаго цвета; вмешать туда же
1 ложку муки, 4 ложки цЪльнаго молока, 4 яйца, хорошо взбитыхъ, и
2 ложки распущеннаго масла: все это смешать хорошенько, влить въ к а ­
менную чащку и испечь въ горячей печи.

209. О м летъ  съ  луком ъ . 6 луковицъ изрезать  мелко, положить въ 
каменную чашку съ 2 ложками масла; посолить, посыпать перцемъ, по­
ставить въ печь, чтобы испеклись до мягкости. Разбить 4 яйца, смешать 
ихъ со стаканомъ цЪльнаго молока или сливокъ, вмешать туда же про­
тертый мякишъ одной булки и испеченый лукъ. Приготовить каменную 
чашку, вымазанную масломъ и обсыпанную сухарями, выложить туда 
омлетъ, въ умеренно-жаркой печи. Когда будетъ готово, опрокинуть на 
горячее блюдо и подавать съ какимъ-нибудь соусомъ.

210. О м л етъ  съ  макаронами. Vi ф. макаронъ сварить въ соленомъ 
кипятка и откинуть на друшлакъ. Растереть 2 ложки муки съ холодной 
водой, вскипятить Va бутылки цбльнаго молока, влить туда муку, мешая, 
пока сгустится; мелко искрошенныя макароны положить туда же. Каменную 
чашку нагреть, вымазавъ масломъ, влить туда приготовленное молоко, 
предварительно влить туда 4 хорошо размИшпнныя яйца, посолить, по­
сыпать перцу, протертаго бЪлаго хлеба; хорошо все размешать и поста­
вить въ печь. Когда будетъ готово, вынуть изъ печи, дать немного отсто­
яться и опрокинуть на горячее блюдо. Подавать съ подрумяненнымъ мас­
ломъ и сухарями.

211. О м л етъ  постный. Сварить Ф- макаронъ въ соленомъ ки­
пятке и откинуть на друшлакь. Когда макароны остынутъ, изрезать  ихъ 
на мелюе кусочки и вмешать 1 ложку ташоки въ 3/4 стакана холодной 
воды. Прокипятить цЪльныя три луковицы, вынуть изъ  воды и изрубить 
мелко; 1 ф. протертаго мякиша отъ  белаго хлеба смешать съ лукомъ, 
солью, перцемъ, зеленою петрушкою, ташокою и макаронами. Нагреть 
каменную чашку, вымазать ее прованскимъ масломъ, обсыпать сухарями, 
выложить приготовленную массу и поставить въ умеренно-горячую печь. 
Когда будетъ готово, опрокинуть на горячее блюдо.

212 О м летъ  со спаржею . О трезать  головки отъ  спаржи, около 
50 штукъ или сколько нужно, сварить ихъ въ соленой воде до мягкости, 
изрезать на мелюе кусочки, разбить 6 яицъ и смешать хорошенько; п о ­

догреть сковороду, растопить масло, влить яичницу, посолить, посылать



перцемъ и зеленою петрушкой или, если есть, укропъ, поджарить, м’Ьшая, 
пока зарумянится. Подавать съ растопленнымъ до красноты масломъ съ 
ложкою уксусу.

213. О м л етъ  и з ъ  шпината. Приготовить омлетъ изъ 8 яицъ. От 
дЪльно поджарить густой шпинатъ въ сметанЪ. Когда омлетъ готовъ, 
положить посредине толстый слой шпината, завернуть оба края на сре­
дину и вставить минуты въ 2 въ горячую печку, чтобы хорошо разгора­
лось, и сейчасъ подавать.

214. Пампушки польская. 1 ф, творогу протереть черезъ рЪшето, 
прибавить къ нему V2 ф- муки и 4 сырыхъ яйца, посолить, все хорошо 
перем-Ьшать и надЪлать маленькихъ булочекъ которыя опустить въ кипя- 
токъ, когда всплывутъ, выбрать друшлакомъ, положить на глубокое блю­
до и облить масломъ.

Отдельно подаютъ сметану.
215. П аш тетъ  вкусный. Приготовить 12 крутоновъ съ зеленой пет­

рушкой или лукомъ и шалфеемъ, какъ сказано выше въ №  227, 
изрезать  ихъ на мелме кусочки, а также и яйц», предварительно сваривъ. 
ихъ; яйца, рубить не очень мелко; V-2 фунта шампиньоновъ вычистить, 
вымыть, искрошить и прокипятить V2 часа съ 2 ложками ташоки, которую 
надо заранее, если можно даже съ вечера, поставить въ холодную воду 
(3 стакана). Смешать все вм1>стЪ, выложить на блюдо съ опро'кинутою 
чашкою, покрыть гЬстомъ и поставить въ печь.

Выборъ тЪста на всЪ паштеты представляется на усм отрите хозяекъ.
2 |г6. П аш тетъ  съ  овощами. Выдать: lVa ф. картофелю, 2 р1>пы, 2 

луковицы, 1 большой корень сельдерею, 1 ложку ташоки, 1 ложку масла*
3 яйца.

Вычистить, изрЪзать картофель и рЪпу ломтиками, дать вскипать-
1 разъ въ соленомъ кипяткЪ, откинуть на друшлакъ, изрезать  мелко лу­
ковицу и сельдерей и выложить въ кастрюлю, потушить немного въ маслЪ 
посолить, посыпать перцемъ; всыпать ташоки въ стаканъ холодной воды 
и дать постоять 10 минутъ; затЬмъ смЪшать все вмЪстЪ, выложить на 
блюдо, облить экстрактомъ для поливокъ; посреди блюда опрокинуть 
маленькую кофейную чашку, нарезать  туда же круто свареннья яйца, 
покрыть все тЬстомъ, помазать яйцомъ и поставить въ печь.

T a K ie  ж е  п а ш т е т ы  м о ж н о  д е л а т ь  и и з ъ  д р у г и х ъ  о в о щ е й .
217. П аш тетъ  съ  огурцами. 1 длинный турецкш или 3 простыхъ. 

огурца очистить, нарЪзать пласточками; если есть сЪмена, то вынуть ихъ, 
посолить и слегка потереть въ рукахъ, положить на рЪшето, чтобы вода 
стекла, и посыпать перцемъ. 1 большую луковицу тонко нарезать кру­
жочками, уложить въ глубокое блюдо вм’ЬстЪ съ огурцами, положить не­
много сливочнаго масла, растворить одну чайную ложку ташоки или саго 
въ холодной водЬ, влить туда же, покрыть тЬстомъ, помазать яйцомъ и 
поставить въ печь. Подавать съ помидоровымъ соусомъ.

218. Паштетъ съ  шампиньонами. Вычистить шампиньоны, а если
есть крупные, то изрЪзать ихъ; очистить приблизительно такое же ко­
личество картофелю и изрЪзать тонкими пла;точками. Все это сложить 
въ блюдо или каменную чашку, посолить, положить 2 ложки масла и 
ложку воды, посыпать перцемъ, накрыть тЪстомъ, помазать яйцами и 
поставить въ печь; шелуху отъ шампиньоновъ хорошо вымыть и тушить 
въ вод* въ продолжеше часа; процедить и передъ отпускомъ вырезать 
въ тЪстЬ кружокъ, влить шампиньонный наваръ въ паштетъ и накрыть 
кружкомъ. .

219. Пельмени и з ъ  кислой капусты. Приготовляютъ тЪсто изъ 3 
стакановъ муки, 2 сырыхъ яицъ, V2 стакана воды, солятъ, замЪшиваютъ. 
и раскатываютъ тонко. Изъ этого т£ ста  стаканомъ вырЪзаютъ кружки
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и на каждый кружокъ клалутъ по немногу нижеописаннаго фарша, закры- 
ваютъ этотъ фаршъ другой половиной кружка, агЬпляютъ какъ можно 
лучше, для чего протиположную сторону кружка смачиваютъ водой. Когда 
такимъ образомъ пельмени приготовлены, берутъ кастрюлю, наливаютъ 
въ нее горячей воды, и когда она закипитъ, то сразу всЪ пельмени опус- 
каютъ въ воду, при чемъ они потонутъ, а когда всплывутъ наверхъ, то 
ихъ вытаскиваютъ друшлакомъ на блюдо, обливаютъ растопленньгмъ мас­
ломъ и посыпаютъ зеленью укропа или петрушки.

Фаршъ: кислую капусту, хорошо отжать черезъ салфетку, прибавить 
рубленаго луку, перцу, масла, все поджарить и д-Ьлать пельмени.

220. Пельмени и з ъ  с в е ж е й  капусты. Капусту мелко рубятъ, под- 
жариваютъ попаламъ съ рубленымъ лукомъ, солятъ, прибавляютъ перцу, 
рубленыхъ крутыхъ яицъ. и поступаютъ далЪе, какъ въ №  219.

221. Пирожки слоеные съ  яйцами. Приготовить слоеное тЪсто, на­
резать  стаканомъ кружочки; сварить 5 —6 яицъ, искрошить мелко, по­
солить, посыпать перцемъ и, по желашю, мушкатнымъ цвЪтомъ, укропомъ 
или петрушкою и положить ложку сметаны. Все это смЪшать вмЪсчЪ, 
разложить на кружки на вымазанный масломъ и посыпанный мукою листъ, 
разложить начинку на кружки, посыпать тертымъ сыромъ и посадить зъ  печь.

222. Простокваша. Простоквашу приготовляютъ зимою наскоро 
слЪдующимъ образомъ: бутылки 3— 4 цЪльнаго молока, нисколько ложекъ 
св'Ьжей сметаны размешать, поставить въ теплое м’Ьсто на сутки; когда 
погустЪетъ, остудить; подавать съ сахаромъ и мелко истолченнымъ чернымъ 
сушенымъ хлЪбомъ. ЛЪтомъ же она и безъ сметаны бываетъ готова въ 
продолжеже сутокъ; передъ отпускомъ надо поставитъ ее на ледъ. По­
давать сахаръ и ржаные сухари.

223. Пудингъ арорутны й вареный, (не сладюй). Выдать 2 ложки 
ароруту, 4 стакана молока, 3 яйца.

Вскипятить молоко, оставивъ ложки 2 или 3, чтобы развести съ ними 
арорутъ. Когда молоко почти что закипитъ, то  вмешать туда арорутъ 
мЪшая постоянно, пока не сгустится. Остудить, вбить яйцо вмешать 
туда же, влить въ каменную чашку или жестянку и варить 1 часъ.

Подавать съ масляннымъ соусомъ или смородиннымъ желе.
224. Пудингъ съ  зелены ми бобами. Выдать: 4 ф. спЪлыхъ бобовъ, 

•'2 ложки сметаны или сливокъ, 2 яйца, немного шпинату и шпинатнаго
соку для ци-Ьта и 2 ложки масла.

Вычистить бобы сварить до мягкости, истолочь и протереть сквозь 
рЪшето, посолить, влить сливки или сметану и яйца, размешать, выло­
жить въ жестянку и варить въ кипяткЪ 1 часъ. Подавать съ бЪлымъ со­
усомъ, посыпаннымъ зеленою петрушкою. Шпинатный сокъ или мелко 
изрубленный шпинатъ вмЪшать въ пудингъ передъ тЪмъ, какъ его ста­
вить варить

225. Пудингъ хлебны й  съ  луком ъ . Выдать: г 'и ф. толченыхъ су­
харей, 2 больппя луковицы 1 чайную ложку толченнаго шалфею, щепотку 
тмину, 2 ложки масла, 1 стаканъ молока 2 яйца.

Вычистить лукъ, разрезать  его пополамъ, вскипятить, слить воду, 
изрубить не мелко, смЪшать съ сухарями, шалфеемъ, тминомъ и рэсто- 
нленнымъ масломъ; посолить, посыпать перцемъ, разбить туда же 2 яйца, 
размешать, выложить въ салфетку или пудинговую жестянку и варить 
полтора часа или выложить въ вымазанную масломъ каменную чашку и 
испечь въ печкЪ. Подавать съ бЪлымъ соусомъ.

226 Пудингъ съ  шампиньонами. Выдать: 1 ф. шампиньоновъ, Va ф. 
толченныхъ сухарей, 2 ложки масла, немного сливокъ или сметаны.

Вычистить и изрезать шампиньоны, стереть масло съ сухарями, по­
солить и влить столько сливокъ или сметаны, чтобы размочить сухари.
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Каменную чашку обложить тбстомъ, выложить туда массу, смешанную съ  
шампиньонами, посыпать перцемъ, покрыть тЬстомъ, помазать яйцомъ, 
испечь въ печи. Можно такж е положить тесто  въ жестянку или фарфо­
ровую чашку, покрыть тЪстомъ, завязать  ьъ салфетку и варить въ к и ­
пятке полтора часа. Подавать съ какимъ-нибудь соусомъ.

227. Пудингъ и з ъ  шпината. 2 ф. шпинату выбрать, перемыть, на­
лить кипяткомъ, дать вскипать раза  два и откинуть на решето. Когда 
вода стечетъ, изрубить мелко, Ч2 ф. масла растереть добела, прибавить 
8 яичныхъ желтковъ, втереть туда шпинатъ, 1/ч ф. коринки и чайную 
чашку сдобныхъ толченныхъ сухарей. Взбить белки, смешать все вместе, 
носолить, выложить пудингъ и поставить въ печь.

Къ этому пудингу приготовить слЪдуюиий соусъ: растопить въ ка­
стрюле ложку масла съ мукою, развести водою, положить цедру съ 1 ли­
мона, стертую на сахаръ, выжать изъ лимона сокъ, вскипятить, подпра­
вить сахаромъ, подбить двумя яичными желтками, вымешать, подержать 
на огне, не давая более кипеть. Отпуская на столъ, выложить пудингъ 
на блюдо и облить соусомъ.

228. Рисъ  съ  изю м ом ъ. Три чашки кипятку, чашка молока, чашка 
рису, полчашки изюму. Хорошенько перемешать, сварить. Разлить въ формы 
и подавать теплымъ или холоднымъ, со сливками или фруктовымъ соусомъ

229. Рисъ запеченный. 1 ф. промытаго рису отварить до готовности 
въ 2 бутылкахъ молока, остудить и хорошо размешать съ 7 сырыми 
яйцами; прибавить i/4 фунта изюму мелкаго, ф. сливочнаго масла, 
немного соли, выложить въ кастрюлю, вымазанную внутри холоднымъ ма­
сломъ и обсыпанную сухарями, и поставить въ духовую печь, чтобы з а ­
румянилось. Къ нему псдаютъ какой-либо ягодный соусъ.

230. Рисовая яичница. Две чашки варенаго рису, чашка молока,
2 яйца, Размешать вместе съ помощью венчика, которымъ взбиваютъ. 
яйца, и положить въ горячую, смазанную масломъ, кастрюлю. Печь 10 ми- 
нутъ въ легкомъ жару, часто помешивая.

2 3 1. С ыръ съ  лукомъ. Выдать: ф. сыру, 1 большую испанскую
луковицу или 2 простыя и 1 ложку масла.

Вычистить и обрезать  луковицу, распустить масло и тушить лукъ 
до мягкости; выложить на сковороду, посолить, посыпать перцемъ, обсы­
пать сыромъ и толченными сухарями и поставить въ печь. Когда зару­
мянится, подавать тотчасъ же. Простой лукъ следуетъ сначала разъ вски­
пятить и зате м ъ  уже поступать, какъ сказано выше.

232. Сырники или творож н ики . 1 ф. свежаго творогу протереть 
черезъ решето, посолить, прибавить 2 сырыхъ яйца, хорошо размеш ать 
и наделать маленькихъ пышечекъ, которыя опускать друшлакомъ въ ки­
пящую посоленную воду, прикрывъ кастрюлю крышкой; когда всплывутъ 
наверхъ, вынуть тем ъ  же друшлакомъ, уложить на блюдо, облить ма­
сломъ, сметаной и подать.

233. Фасоль тушеная. Выдать: 2 ф. фасоли, 3 ложки масла, 1 ли- 
монъ и 1 ложку рубленной зеленной петрушки.

Поставить фасоль на 2 часа въ холодную воду; слить воду, выло­
жить въ кастрюлю, налить холодной водой, посолить, положить 1 ложку 
масла. Когда вскипитъ, дать тушиться подъ крышкою часа 2 или более. 
Когда фасоль будетъ почти мягка, выложить въ сотейникъ, посыпать пер­
цемъ, рубленой зеленой петрушкой, положить 2 ложки масла и выжать сокъ 
изъ лимона; поставить на плиту и, размешавъ, дать хорошенько закипеть.

Скоромное или постное.
234. Фондю (Fondue, родъ омлета). Выдать: J/* Ф- СЫРУ> 3 яйца, t 

ложку масла, 1 стаканъ молока и 3 ложки толченныхъ сухарей. __
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• Вскипятивъ молоко, вылить его на толченные сухари и накрыть т а ­
релкою, чтобы они разбухли. Вм'Ьшать туда истертый сыръ и хорошо 
взбитые 3 яичныхъ желтка, смешать хорошенько все вигбстЪ и передъ 
г&мъ, какъ ставить въ печь, вмешать взбитые яичные бЪлки. Печь должна 
быть горячая. Подавать тотчасъ же, какъ зарумянится.

235. Ф орш м акъ и постный форш макъ. 4 яйца сварить вкрутую, 
отделить желтки, растереть ихъ съ двумя ложками масла, вмешать 1Д ф. 
толченныхъ сухарей, и ложку зеленой петрушки, немного рубленой свеклы 
немного рубленнаго порею, соли, перцу, 1 тушенную на маслЪ и протертую 
луковицу, 3 ложки сметаны и 2 сырыхъ яйца. Все это  хорошо смешать 
и выложить на сковороду, посыпать тертымъ сыромъ, поставить въ горя­
чую печь на 3/4 часа. Подавать съ коричневымъ соусомъ, Этотъ же форш­
макъ можно испечь въ каменной формЪ, выложить на блюдо и обложить 
вокругъ мелко изрубленными балками отъ яицъ.

Постный форшмакъ: Приготовить картофель, какъ  сказано ниже, а 
также и брюкву, тушить въ горчичномъ или другомъ постномъ маслЪ. 
Толченные сухари грэгэмскихъ галетъ облить 1 чашкою кипятку и см е­
шать все вмЪстЬ. Посолить, посыпать перцемъ, прибавить 1 мелко искро­
шенную луковицу, тушенную-въ маслЪ, мелко изр'Ьзанныхъ корнишоновъ, 
вареной свеклы и мгринованныхъ грибовъ. Все это хорошо смешать, вы­
ложить на сковороду, вымазанную масломъ (постнымъ), и поставить въ 
горячую печь. Когда пропечется и подрумянится, подавать съ коричневымъ 
соусомъ или съ красной подливкой,

236. Яйца выпускныя. Налить кипятку въ сотейникъ, посолить воду 
и влить 1 ложку уксусу. Когда вода закипитъ, снять пЪну, если таковая 
появится, снять сотейникъ съ огня на край плиты; каждое яйцо разбивать 
и выпускать осторожно въ кипятокъ, покрыть крышкою и поставить на 
медленный огонь. Когда вода закипитъ и б-Ьлки совершенно побЪлЪютъ, 
вынимать ихъ осторожно шумовкою на заранее приготовленные крутоны 
или гренки изъ бЪлаго хлЪба съ масломъ; обрезать неровные края и по­
давать съ соусомъ.

237. Яйца крошеный. Выдать; 5 яицъ, 1 ложку муки, 2 стакана 
ц’Ьльнаго молока, 1 ложку масла, немного рубленой зеленой петрушки 
или укропа.

Сварить яйца вкрутую, остудить въ хододной водЪ и искрошить 
или исшинковать ножомъ. Вскипятить молоко, развести масло, всыпать 
туда муку и смешать съ молокомъ, посолить, посыпать перцемъ и зе ­
ленью, выложить все на сковороду съ масломъ и потряхивать, но не мЪ- 
шать, пока поджарится. Обложить крутонами изъ б1>лаго хлЪба и лом­
тиками лимона.

238. Яйца печеный. Выдать: 6 яицъ, 1 ложку масла, 1 ложку тол- 
ченыхъ сухарей.

Распустить масло и дать немного подрумяниться, разбить яйца, осто­
рожно выпуская ихъ въ растопленное масло; поставить сковороду въ печь 
и дать яйцамъ запечься въ продолжеше 5 минутъ, пока бЪлокъ поб'ЬлЪетъ. 
Заранее приготовленные сухари подсушить на сухой сковород^, посыпать 
ими яичницу и обложить кудрявою зеленою петрушкою.

239. Яйца, запеченныя въ  слоеном ъ т-ЬстЪ. Варить яйца 4 минуты, 
остудить въ холодной водЪ; снять скорлупу, не повреждая б-Ьлковъ, з а ­
вернуть каждое въ слоеное тЬсто; помазать сырымъ яйцомъ, посыпать 
мелко истолченными просеянными сухарями; распустить масло на сквово- 
род-Ь; когда оно закипитъ, жарить пирожки, пока зарумянится. Подавать 
съ коричневымъ соусомъ. !
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240. Яичница съ  молокомъ. 10 штукъ яицъ разбить въ чашку, разм е­
шать, влить 1/а бутылки цЪльнаго молока, смешать вместе, поставить на 
плиту эмальированную сковороду и положить 1 ложку масла. Когда масло 
разойдется, влить яйца съ молокомъ, посолить, посыпать перцемъ, всыпать 
зелени петрушки, укропу и зеленаго луку и мешать постоянно. Когда 
начнетъ сгущаться, тотчасъ же подавать.

241. Яичница глазунья. Нагреть сковороду, положить одну ложку 
масла, положить заранее нарезанный ломтиками сырой картофель и то- 
неньюе ломтики чернаго хлеба; посолить. Когда поджарятся съ одной 
стороны, перевернуть ножомъ на другую сторону. Яйца разбивать ножомъ 
посередине осторожно и, не разбалтывая, выпускать на картофель и хлебъ. 
Когда белокъ побелеетъ, посыпать перцемъ, солью и зеленью.

Такъ же варятъ яичницу съ тыквой, съ голландскими огурцами и 
другими овощами, заменяя черный хлебъ белымъ.

242. Я ичныя котлеты . Сварить вкрутую 15 шт. яицъ, отделить
белки отъ желтковъ, б-ьлки изрубить мелко-намелко, желтки же растереть 
и протереть сквозь сито. Распустивъ */* Ф- или немного более масла, 
сложить туда белки и желтки, размешать хорошенько, пока масса не 
остынетъ. Тогда взбить еще 5 свежихъ желтковъ и 3 целыхъ яйца, по­
солить, посыпать перцемъ и зеленою петрушкою, прибавить тертой булки 
или сухарей, чтЪбы масса была густа, перемешать хорошенько, делать 
котлеты, валяя ихъ въ муке съ сухарями; жарить въ масле. Эти котлеты 
можно подавать съ разною зеленью, со шпинатнымъ соусомъ съ зелеными 
бобами, со стручьями или съ пикантнымъ соусомъ. Изъ этой порцш вый- 
детъ около 12 котлетъ. '

Зелень, овощи, коренья, картофель и грибы.

243. Объ овощ ахъ. Всякая зелень, овощи и коренья только въ томъ 
случае могутъ быть хороши, если они сварены какъ следуетъ, т.-е. не 
переварены. Зелень надо класть не въ холодную, но въ горячую, въ меру 
посоленую воду.

Время варки зелени й̂ о ж н о  определить только приблизительно, такъ  
какъ это много зависитъ отъ ея возраста.

244. Бигосъ белый. Не особенно мучной картофель сварить неочи­
щенный; подрумянить въ кастрюле масло, очищенный вареный картофель 
порезать положить въ масло и жарить. З а тем ъ  разбить 5 яицъ, приба­
вить къ нимъ 3,4 стакана молока, размешать въ небольшомъ количестве 
муки, полить этимъ картофель, перемешать еще немного, тушить, подавать.

245. Бигосъ гультайскш . Свежую белую капусту обварить кипят­
комъ и тушить въ масле съ достаточнымъ количествомъ мелко изрезан- 
ныхъ свежихъ или сушеныхъ грибовъ, прибавить немного кислаго (лимону). 
Въ отдельномъ горшке сладюе овощи (напр., морковь); отваромъ этимъ 
облить капусту и тушить еще одинъ часъ. Въ конце прибавить еще ма­
сла, подправить мукой и подавать.

Турецюе бобы варятся отъ 5 —10 мин.
Шпинатъ
Щавель
Горошекъ лущеный 
Цветная капуста 
Гороховыя лопатки

15— 40 „
1 5 - 2 0  „
2 0 - 4 5  „
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246. Б рю ква. Очищенную брюкву порезать на мелюе кусочки, налить 
холодной водой и тушить. Когда станетъ мягкой, заварить ложку муки 
въ большой лож ке масла, влить въ брюкву, немного посолить и еще тушить.

247. Горохъ  ж е л т ы й  обыкновенный. Тщательно очищенный и пе­
ремытый горохъ налить холодной водой, посолить и тушить, не сливая 
воды. Когда станетъ мягю'й и вода выпарится, растереть хорошенько для 
удалешя шелухи (которая вызываетъ пученье въ желудке, какъ вообще 
отъ  всЪхъ стручковыхъ) и подавать, обливъ масломъ и толченымъ хлебомъ.

248. Грибы 61>лые и простые. Тщательно очистивъ и перемывъ 
грибы въ холодной воде, нарезать на мелюе кусочки съ корешками или 
безъ корешковъ, тушить въ масле, подливая понемногу горячей воды, 
посолить, прибавить корешковъ петрушки, подправить мукой, подавать.

249. Капуста. Р азрезать  качанъ пополамъ или начетверо, осмотреть,
нЪтъ ли тамъ червей, и сварить въ соленой воде. Когда будетъ наполо­
вину готово, слить первую воду и облить свЪжимъ крутымъ посоленымъ 
кипяткомъ. Когда сварится до мягкости, слить въ друшлакъ, чтобы вода 
стекла совершенно. З атем ъ  положить на деревянную чашку, изрубить, 
положить масла, посыпать перцомъ, дать потушиться немного и выложить 
на блюдо. Подавать съ б-Ьлымъ соусомъ. .

Такъ же приготовляется сафой-капуста.
Для постныхъ вместо б'Ьлаго соуса можно подавать соусъ изъ 

томата, приготовленный отЬдующимъ образомъ: 2 ложки горчичнаго или 
другого постнаго масла влить въ кастрюлю, положить 1 ложку муки и 
поставить на плиту. Когда хорошенько разойдется, прибавить туда луко­
вицу, мелко изрезанную и предварительно тушеную въ постномъ масле, 
З а тем ъ  вмешать туда 2— 3 ложки томату, приправить уксусомъ, солью, 
перцомъ и, если нужно, сахаромъ по вкусу, развести кипяткомъ или 
отваромъ изъ овощей и подавать къ капусте. Этотъ соусъ можно пода­
вать и къ другимъ овощамъ.

250. К апуста б’Ьлая Очищенную капусту исшинковать и хорошень­
ко обварить кипяткомъ, положить на реш ето и крепко выжать воду. Въ 
то же время заварить въ кастрюлька нЪсколк ко ложекъ воды и положить 
12 очищеныхъ кислосладкихъ яблоковъ; когда яблоки разварятся, приба­
вить ложку масла, положить туда капусту и тушить ее целый часъ на 
медленномъ огне, часто помешивая. Въ конце подправить румяннымъ 
масломъ съ мукою, еще немножко тушить и подавать. Отличная капуста.

Капуста красная готовится такъ, какъ  и белая.
2 5 1. К апуста  кислая. Положить въ дастаточномъ количестве масло 

прямо въ воду. Если капуста очень кислая, такъ  обварить ее и проце­
дить, з ате м ъ  положить въ воду и немного поварить. За  полчаса передъ 
тЬмъ, какъ подавать, немножко посолить и положить две сырыхь тертыхъ 
картофелины. Можно и вовсе масла не класть, а когда капуста будетъ 
мягкая, растереть въ ней две ложки мелкаго сахару.

252 К апуста  красная туш еная. Выдать: 1 кочанъ красной капусты, 
1 луковицу, 1 ложку масла и 3 ложки уксусу.

Снявъ наружные листья, исшинковать кочанъ мелко, выложить въ 
кастрюлю, облить крутымъ кипяткомъ, посолить и дать кипеть. Когда 
будетъ наполовину готово, слить на друшлакъ, немножко отжать, поло­
жить обратно въ кастрюлю, влить 1 стаканъ крутого кипятку, мелко и з­
резанную луковицу и ложку масла, посыпать перцемъ, дать тушиться 
подъ крышкою до мягкости, влить уксусъ, дать еще немного потушиться 
и подавать.

Скоромное или постное.
253. К о тл еты  и зъ  капусты. Обварить головку белой капусты и 

сварить целикомъ съ 2 грибами, воду слить и капусту изрубить мелко,
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нриготовить 4 тертыхъ булки, вбить 4 желтка, посолить, вымешать и 
дЪлать котлеты, сверху намазать желткомъ и обсыпать мукой; загЬ м ъ  
жарить ихъ на румяномъ маогЬ, наблюдая чтобы не подгорали и не по­
лопались. Подать съ помидоровымъ соусомъ.

254. К артоф ель вареный. Вычистивъ картофель, класть его въ х о ­
лодную воду, положить въ котелокъ, налить св-Ьжей воды и варить д а  
мягкости. Слить воду, посолить и поставить на край плиты, чтобы кар­
тофель обсохъ. Если картофель не сейчасъ нуженъ, а онъ уже готовъ, 
то, сливъ воду, сложить чистое полотенце, накрыть имъ котелокъ и на­
крыть крышкою. Картофель, немного замороженный, можно исправить, 
ноложивъ его съ вечера въ холодную воду.

255 К артоф ель вареный. Другой способъ. Очистивъ картофель, 
налить холодной водой, посолить и сварить. Воду слить, картофель въ 
водЬ стряхнуть и на дв-fe минуты поставить опять на огонь, чтобы паръ 
и лишняя вода еще удалились. Подавать цЪликомъ, облитый масломъ и 
обсыпанный петрушкой или укропомъ; или же растереть и заж арить въ 
духовой печк-Ь въ форм-fe, смазанной масломъ. Картофель можно варить 
и нечищенный, въ особенности въ горшкЪ съ слЪдующимъ приборомъ: по­
ложить въ горшекъ второе дно изъ проволочной еЬтки, въ промежутокъ- 
налить воды, а сверху положить картофель, чтобы онъ кипятился не въ 
водЪ, а въ пару, тогда онъ теряетъ меньше минеральныхъ солей.

256. К артоф ель съ  грибами. Снять кожииу со свЪжихъ грибовъ, 
обр-Ьзать корешки и полоскать грибы. Положить въ глиняный горшокъ 
масла и, когда оно растопится, положить неболыш'я очищенныя круглыя 
картофелины и накрошенные грибы поровну. На XU фунта масла тарелка 
кяртофеля съ грибами. Въ конц-Ь подлить 2 ложки кипятку и еще полча­
са тушить въ закрытой посуда.

257. К артоф ель ж арены й. Вычистить, нарезать тонко картофель* 
положить въ холодную воду, обсушить въ полотенц’Ь, посолить и жарить 
въ маслЪ постномъ или скоромномъ.

Холодный вареный картофель можно жарить такимъ же манеромъ. 
По ж еланш 'мож но жарить такъ  же и мелкш цЪльный картофель.

258. К артоф ель ж арены й съ  л уком ъ . Сварить котелокъ картофелю, 
•чистить его отъ кожицы; распустить три ложки масла на сковород^; 
и зрезать  мелко три луковицы и зарумянить ихъ въ маслЪ; посыпать руб­
леною зеленою петрушкою, посолить, посыпать перцемъ. Выложить кар­
тофель, размеш ать ножомъ; дать немного пожариться и подавать.

Постное или скоромное.
259. К артоф ель, ж арены й в ъ  мук'Ё. Очистивъ картофель (разсып- 

чатый), обсыпать толстымъ слоемъ ржаной муки, а сверху— солью, по­
ложить на листъ и поставить въ горячую печку на часъ и испечь. По­
дать со св'бжимъ масломъ.

260. К артоф ель, запечены й  в ъ  сметан-б. Сварить картофель въ
■ кожЪ, вычистить, и зрезать  тонко; положить на сковороду кусокъ масла.

Когда масло разойдется, уложить на сковороду картофель, 3 ложки сме­
таны разм еш ать съ V2 чашкою свЪжаго молока, облить имъ картофель, 
посыпать сверху тертымъ сыромъ пополамъ съ толчеными сухарями и 
поставить въ печь. Когда зарумянится, подавать.

261. К артоф ель молодой. Молодой картофель заклю чаетъ въ себ-Ь 
много водянистыхъ частииъ, поэтому его не надо варить въ водЪ, а передъ 
самымъ приготовлежемъ его очистить отъ  кожицы острой толстой лучи­
ной, всыпать въ кастрюльку, положить сверху ложку свЪжаго масла, не­
много зеленой мелко изрубленной петрушки, посолить, накрыть накрыш- 
кой, поставить кастрюлю на плиту, на сотейникъ непременно, тушить отъ  
20 до 30 минутъ, смотря по количеству.
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262. Картофель печеный. Самый лучцпй картофель печеный въ 
шелух'Ь, такъ  какъ онъ теряетъ около 30°/о воды, а изъ солей пит&тель- 
ныхъ ничего не теряется. Печь слЪдуетъ въ древесной золе или въ духовой 
печке.

263. Картофель въ  сметан'Ь. Сырой очищенный картофель порезать 
ня очень TOHKie кружочки; когда они заж арятся на масле, полить сверху 
сметаной; когда картофель впитаетъ сметану, полить еще разъ  и подавать.

264. Котлеты изъ картофеля. Холодный вареный картофель стереть, 
прибавить соли, облить 6 яйцами, перемешать, сделать котлеты, обсыпать 
тертой булкой, жарить на масле и подать съ грибнымъ, помидоровымъ 
или луковымъ соусомъ.

265. Картофельное пюре. Вычистить, вымыть и сварить картофель 
до мягкости въ соленой водЬ. Когда готовъ, протереть сквозь реш ето и 
положить въ кастрюлю, влить молока и немного масла, хорошенько раз­
мешать; и, когда загустится,— пюре готово.

266. Морковь. Въ небольшое количество воды положить кусокъ 
масла; когда вода закипитъ, положить ломтиками нарезанную перемытую 
морковь и, подправивъ мукою, тушить. Сахару класть не слЪдуетъ, такъ 
какъ морковь и безъ того сладка.

267. Морковь съ зелены м ъ  горошкомъ. Одно и другое тушить 
отдельно; когда будутъ готовы, смеш ать ихъ и еще р азъ  вместе тушить 
недолго. Очень вкусно.

268. Пюре изъ  брюквы или рЪпы. Очистить, р азрезать  на нисколько 
частей 3 —6 шт , разварить до мягкости, протереть сквозь сито, положить 
ложку масла, посолить, влить 1 стаканъ вскипяченныхъ сливокъ или 
молока, размеш ать, подогреть; положивъ на блюао, посыпать сухарями. 
РЪпу же надо вскипятить, слить воду и тогда уже разварить.

269. Пюре изъ  моркови. Ш тукъ 6—8 моркови вычистить, вымыть, 
вытереть, налить водою, чтобы только покрыла, разварить до мягкости, 
протереть сквозь друшлакъ, положить 1 ложку масла, 1 4 ложки муки, 
слегка прокипятить,

270. Р-Ьпа жареная. Очистить и н арезать  тонко р'Ьпу; обвалять въ 
муке и посолить; изжарить въ постномъ или скоромномъ масле.

271. Ры ж ики. Старательно отобрать, чтобы не было червивыхъ, 
корешки откинуть, очистить и перемыть нисколько разъ  въ холодной 
воде, порезать на кусочки и, немного посоливъ, тушить въ масл'Ь. По 
мЪре надобности подливать горячей воды. Въ конце подправить мукой и 
подавать. Маленьюе рыжики готовить целикомъ.

272. Ры ж ики в ъ  сметан'Ь. Молодые сочные рыжики очистить отъ  
корней и вымыть. Когда вода стечетъ. ошпарить крутымъ кипяткомъ и 
отбросить на реш ето; изрубить одну или две луковицы, смотря по коли 
честву грибовъ; выложить на чу!унную сковороду, положить две ложки 
масла, посолить и обжарить рыжики вм есте съ лукомъ. Когда лукъ будетъ 
совершенно мягюй, посыпать перцемъ и укропомъ, вмеш ать сметаны, 
подержать на плите еще 5 минутъ и подавать.

273. Свекла. Перемытую свеклу налить холодной водой, поставить 
на плиту. Когда будетъ мягкая, вынуть, очистить и п ср езать  на мелк)е 
кусочки, положить въ кастрюлю достаточно масла, подогреть, прибавить 
ложку муки, все вместЬ сварить, при чемъ надо смотреть, чтобы масло 
не румянилось; положить бураки; еще ложки две сметаны, прикрыть и 
тушить минутъ—20,не дольше, потому что тогда бураки потеряютъ вкусъ и 
цветъ. Вместо того, чтобы шинковать, можно такж ебураки истереть на терке

274. Свекла вареная. Свеклу не надо чистить; ее следуетъ хорошо 
вымыть въ несколькихъ водахъ; положить въ кастрюлю съ крутымъ кипят­
комъ (воды взять побольше), дать кипеть до мягкости. Когда будетъ
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готово, слить на друшлакъ, облить холодной водой и руками снять съ 
нея кожицу, р азр езать  тоненькими пласточками, положить красиво на 
блюдо и подавать съ горчичнымъ или уксуснымъ соусомъ.

Мнопе предпочитаютъ печеную свеклу. Тогда ее пекутъ и, когда 
она будетъ готова, облить ее холодной водой, а потомъ поступаютъ, 
какъ сказано выше.

Постное или скоромное.
275. С векла ж арен ая . Приготовить свеклу, какъ сказано въ № 274, 

посолить, посыпать перцемъ, жарить въ масле (по желанто, обвалять въ 
муке передъ тЪмъ, какъ жарить). Выложить на блюдо и обложить жаре­
ной зеленой петрушкой. По желашю, можно жарить въ прованскомъ, 
горчичномъ или другомъ постномъ масле.

Скоромное или постное.
276. Сморчки въ  см етан * . Вычистить сморчки, вымыть ихъ въ нЪ- 

£колькихъ водахъ, изрубить, еше вымыть, чтобы не попадалось песку; 
выложить на чугунную сковородку съ мелко изрубленнымъ лукомъ, укро- 
помъ или зеленою петрушкою, положить масла и жарить, пока вся вода 
выкипитъ.

Передъ отпускомъ на столъ положить сметаны, размеш ать, дать 
одинъ разъ закипеть, посыпать перцемъ. Подавать.

277. Т ы ква ж арен ая. Жареная тыква, кабачки, или голландсюе б е ­
лые огурцы пригитовляются такъ: и зр езать  на мелюе пласточки тыкву, 
посолить, обвалять въ муке и жарить въ масле. Когда зарумянится, пе­
реложить на горячую тарелку и подавать тотчасъ же. Можно обмакивать 
въ тЪсто № 655 и жарить какъ сказано.

Постное или скоромное.
278. Т ы ковникъ . Заварите на молоке пшеничную кашу-размазню, 

выложите въ деревянную чашку, смеш айте съ несколькими яйцами и съ 
такимъ же количествомъ, сколько получилось каши, натертой на терке 
очищенной тыквы, прибавьте немного соли и, хорошо размешавъ, сложите 
въ кастрюлю, обмазанную холоднымъ масломъ и обсыпанную сухарями, и 
поставьте въ духовую печь, чтобы хорошенько запеклось. Выложите на 
блюдо.

279. Каша и зъ  ты квы . Очистить тыкву отъ  кожи и середины, из­
резать  на куски и натереть; прибавить къ  этому пюре кипящаго молока 
и дать вскипеть, потомъ всыпать хорошо промытаго пшена, посолить и 
поставить въ печь, чтобы упрело

280. Ш пинатъ. Хорошо очистивъ отъ земли и корней и перемывъ 
бросить въ большое количество вару. Когда сварится, процедить и изру­
бить. Растопить масло въ кастрюльке (кто любитъ, пусть прибавить не­
много луку), положить шпинатъ, посолить, еще немного тушить и пода­
вать съ гренками,

281. Артишоки. О брезавъ верхушки, подстригаютъ ножницами ко­
л к и е  верхи боковыхъ листьевъ. Вымыть, варить до мягкости въ соленомъ 
кипятке и подавать, какъ спаржу, для скоромныхъ съ растопленнымъ 
масломъ и толченными сухарями, съ сибайономъ и белымъ соусомъ; для 
постныхъ же съ соусомъ, приготовленнымъ какъ для салата, т. е. съ про- 
ванскимъ масломъ, солью, уксусомъ, перцемъ и горчицею.

Постное или скоромное.
282. Баклаж аны . Р азр езать  баклажаны пополамъ вдоль; посолить и, 

положивъ на доску, покрыть ихъ другою доскою и поставить на нее 
утюги, ступки и друпя тяжести (это лучше делать съ вечера). Когда горь­
кая вода вытечетъ изъ нихъ, вынуть середину изъ нихъ, мелко изрубить 
съ одною луковицею и несколькими томатами; посолить, посыпать пер­
цемъ, укропомъ и петрушкою, положить въ кастрюлю, насыпать туда
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немного толченныхъ сухарей и потушить подъ крышкою 20 минутъ, на- 
ливъ туда 2 ложки прованскаго масла. Когда фаршъ готовъ, начинить имъ 
баклажаны, связать ниткою, положить въ сотейникъ, облить немного про - 
ванскимъ масломъ и посадить въ печь. Когда зарумянится, выложить на 
блюдо, снять осторожно нитки, облить коричневымъ или томатовымъ со­
усомъ.

Постное.
283. Бобы зелены е. Очистить, вымыть и нашинковать наискось 

свЪж1е зеленные бобы; облить соленымъ кипяткомъ, варить до мягкости, 
не покрывая крышкой; когда будетъ готово, вывалить на друшлакъ и об­
лить холодною водою. Передъ отпускомъ положить обратно въ кастрюлю, 
посыпать немного мелкимъ сахаромъ, размЬш ать, положить 1 ложку 
масла и стаканъ густыхъ сливокъ; выложить на блюдо; посыпать зеленою 
петрушкою и укропомъ, обложить крутонами или котлетами изъ яицъ, 
или же подавать къ  бобамъ хорошо сваренный разсьпчатый картофель.

284 Б р ю ква или рЪпа печеная. Обтереть почище 6— 8 ш тукъ, 
испечь въ духовой или русской печи, на что понадобится 2— 3 часа вре­
мени, очистить верхнюю кожу; подать самое лучшее сливочное масло 
и соль.

285. Горохъ стручкам и , лопатки . Для этого непременно надо брать 
стручки сахарнаго молодого гороха. Ободравъ стебли и перемывъ стручки 
въ холодной водЪ, ихъ бросаютъ въ кипящую воду и варятъ 5— 10 ми­
нутъ, зат-Ьмъ откидываютъ рЪшето; всыпаютъ обратно въ кастрюлю, кла­
дутъ кусокъ сливочнаго магла; встряхиваютъ, пока масло распустится 
и покроетъ стручья; слегка подогрЪваютъ и выкладываютъ на блюдо.

286. Горош екъ св1>ж1й зелены й. Въ стручьяхъ или лущеный горо- 
шекъ должно варить въ крутомъ соленомъ кипяткЪ. Если сортъ гороха 
не очень сладкШ, то положить кусекъ сахару въ воду. Когда горошекъ 
сварится до мягкости, слить воду, выложить на блюдо, положить сверху 
кусокъ сливочнаго масла и подавать тотчасъ же.

287. Горош екъ свЪж1й зеленны й съ  сы ром ъ. Выдать 1V2 фун. го­
рошку, 1 стаканъ молока, 2 ложки сливокъ, 1 ложку масла, 2 ложки тер - 
таго сыру.

Сварить горошекъ. Когда онъ готовъ, откинуть на друшлакъ. Молоко, 
масло, сливки и тертый сыръ влить въ кастрюлю и дать вскипать одинъ 
разъ , мЪшая постоянно; вынуть горохъ, разм еш ать, дать постоять 2 ми­
нутъ и подавать горячимъ. СвЪж1е бобы и цветную капусту можно при­
готовлять такимъ же образомъ.

287. Горош екъ зеленны й туш ены й. Выдать: 1 фун. свЪжаго зеле- 
наго горошку, 2 кочна латукъ-салату, 2 яичныхъ желтка, 4 ложки сли­
вокъ и 1 кусокъ сахару.

Положить горошекъ въ кастрюлю, влить 1 маленькую чашку воды, 
искрошить салатъ на мелюе кусочки и посолить; накрыть крышкою и 
дать тушиться до мягкости, потряхивая иногда кастрюлю, но не мЪшая. 
Истолочь кусокъ сахару, посыпать въ горохъ. Яичные желтки смЪшать 
со сливками и влить такж е въ гсрохъ, разм еш ать, не давая закипЪть; 
подавать. Также можно приготовлять и самые свЪж1е молодые бобы.

289. Горош екъ сухой туш ены й. Выдать: 1 фун. сушенаго горошку 
и 2 ложки масла.

Съ вечера поставить горошекъ въ холодную воду. Утромъ слить 
воду, выложить въ кастрюлю, налить св'Ьжей воды такъ, чтобы вода пок­
рывала горохъ, посолить и, когда прокипитъ раза  два, положить туда 
масла, накрыть крышкою и дать тушится до мягкости. По желашю, посы­
пать зеленью.
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290. Грибы свЪж!е б'Ьлые въ  сметан-Ь. Очистить белые грибы, по­
ложить ихъ на друшлакъ и облить холодной водою. Когда вода совер­
шенно стечетъ, положить на сковороду; положить туда мелко изрЪзаннаго 
рЪпчатаго лука, посолить, посыпать перцемъ и жарить сначала безъ масла. 
Когда вода вся выкипитъ, положить масла, смотря пб количеству грибовъ. 
Когда грибы обжарятся съ масломъ, посыпать укропомъ, облить сметаною 
и дать 1 разъ  вскипеть. Подавать на сковородке съ отварнымъ картофелемъ.

291. Грибы св1}ж1е ж арены е. Грибы очистить, промыть, нарезать,
посолить и жарить съ рубленымъ лукомъ, когда готовы, посыпать не­
много муки, прибавить воды и дать еще немного потомиться. При подач* 
посыпаютъ рубленой зеленью. ,

292 Грибы солены е ж а р е н ы е . Соленые грибы крупно рубятъ, сме-
шиваютъ съ рубленымъ лукомъ, перцемъ и жарятъ въ постномъ масле 
на сковороде; подавать когда зарумянатся. -

293 Груши зем ляны я. Очищая земляныя груши, опускать ихъ тот- 
часъ же въ холодную воду съ уксусомъ. Когда все готовы вымыть ихъ 
въ свежей воде, приготовить соленый кипятокъ, влить немного уксусу и 
варить до мягкости. Положить въ малую кастрюлю 1 ложку масла, х/з ложки 
муки разбавить наваромъ отъ земляной груше. Если въ груши много 
воды, то воду должно слить, влить туда приготовленную подболтку, по­
догреть на плитЬ и выложить на глубокое блюдо. Подавать съ растои- 
леннымъ масломъ и сухарями.

294. Груша зем л ян ая  по-польски. Грушу очищаютъ, какъ сказано 
въ №  325, отвариваюгъ въ соленой воде, выкладываютъ на блюдо и обли- 
ваютъ масломъ, съ поджаренными сухарями.

295. К абачки  вареные. Кабачки для варки должно выбирать не-
болыше. Варить въ соленомъ кипятке; если вода жестка, то положить 
маленьюй кусочекъ соды и варить до мягкости. Когда все готозо, р а з р е ­
зать  вдоль начетверо и подавать съ бЪлымъ соусомъ, а если постное, то 
съ мятнымъ. .

Постное или скоромное.
296. К абачки ж арены е. Выдать: 1 .большой кабачокъ, 1 яйцо, 

2 ложки масла и 2 ложки толченыхъ сухарей.
Очистить кабачокъ отъ  кожицы, вынуть внутренность и нарезать 

пластинками. Посолить, выложить на друшлакъ, чтобы лишняя вода стекла, 
разбить яйцо, взбить и обмазать кусочки, обсыпать ихъ сухарями и жа- 
риуь въ масле съ обеихъ сторонъ.

297. К абачки печеные. Средней величины кабачокъ сварить въ со­
леной воде до половины; очистить отъ кожицы и и зрезать  на мелюе 
кусочки, вынувъ семя и мягкую часть. Выложить на сковороду, расто- 
пивъ на ней немного масла, посолить, посыпать перцемъ и поставить въ 
негорячую печь на 20 минутъ. Взбить 3 яйца, вмешать туда ложку тол­
ченыхъ сухарей, немного рубленой зеленой петрушки попаламъ съ укро­
помъ; облить этою смесью кабачки, поставить обратно въ печь и дать 
зарумяниться. Подавать съ коричневымъ соусомъ.

Такъ же можно приготовлять тыкву, голлачдсюе огурцы, брюкву и 
друпе овощи.

298 К апуста кислая съ  грибами и сметаною . Сварить сушеныхъ 
грибовъ. Грибнымъ бульономъ залить 4 стакана кислой и обваренной ка­
пусты; положить мелко нашинкованные грибы, посолить; варить; влить 
1 стаканъ сметаны и, наконецъ, положить муку, поджаренную въ масле, 
см еш ать все вместе, прокипятить подъ крышкою до готовности.
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299. Капуста цветная. Очистить цветную капусту, положить ее на 
1 часъ въ холодную воду съ солью. Между тЪмъ приготовить кастрюлю 
съ  соленымъ кипяткомъ и опустить цветную капусту въ крутой кипятокъ. 
Когда кочерыжка будетъ мягкая, капуста будетъ готова. Выложить кра­
сиво на круглое блюдо, обложить отварнымъ картофелемъ и посыпать 
зеленою петрушкою. Подавать съ растопленнымъ масломъ и толчеными 
сухарями или съ бЪлымъ соусомъ или съ горчичнымъ соусомъ, по желашю.

Обыкновенно подаютъ цветную капусту на салф етке, положивъ на 
круглое блюдо.

300. Капуста цветная въ б1>ломъ coycfe. Сварить цветную капусту 
въ горячемъ молоке до половины, откинуть на друшлакъ, разделить на 
отдельные кусочки и положить въ кастрюлю, облить б-Ьлымъ соусомъ 
.№ 412; прибавить туда немного шампиньоновъ, предварительно сварен- 
ныхъ, или же нисколько шарлотокъ, тоже заранее отваренныхъ въ соле- 
номъ кипятке. Когда готово, выложить на блюдо, обложить крутонами 
изъ белаго хлеба.

301. Картофель а-ля-метръ-д’отель. Вымыть и сварить 15 шт. кар ­
тофелю и, когда будетъ готовъ, очистить, и зрезать  тонкими ломтиками 
и поставить на плиту. Когда закипитъ, посолить, размеш ать, посыпать 
зеленою петрушкою и подавать въ сотейнике.

302. Картофель жареный. Картофель, какъ всякому небезызвестно, 
приготовляется въ трехъ видахъ: варенымъ, жаренымъ и печенымъ. Для 
варенаго картофеля идетъ всякШ, начиная отъ  самаго молодого до самаго 
стараго, лишь бы онъ былъ здоровъ и хорошо сохраненъ. Молодой кар­
тофель не чистится. Варить и жарить картофель всякж умЪетъ, но хорошо 
заж арить и хорошо испечь требуется знаше.

Ж арить картофель слЪдуетъ только вполне взрослый, т.-е. осеннш, 
и выбирать нужно желтый, а не белый. Сырой картофель очищаютъ и 
рЪжутъ на желаемые куски. Въ кастрюлю, предназначенную для жаренья 
картофеля, кладутъ кусокъ хорошаго масла и соли и, когда масло заки ­
питъ, высыпаютъ въ него картофель и тотчасъ встряхиваютъ кастрюлю, 
что продолжаютъ делать, пока весь картофель равномерно поджарится; 
тогда высыпьте его на реш ето, вылейте изъ кастрюли масло, снова всыпьте 
картофель и поджаривайте его окончательно. Можно жарить съ лукомъ.

303. Картофель тушеный. Очищенный картофель н арезать  тонкими 
ломтиками и положить въ посоленный кипятокъ, прибавить сельдерею, 
порею или луку и все вм есте тушить. Подъ конецъ прибавить масла и 
петрушки.

304. Каша картоф ельная. Очищенный сырой картофель натереть на 
терке, смешать съ сырыми яйцами, высушить въ тепле и перетереть 
между ладонями или черезъ реш ето; хранить для употреблешя.

Взять этой картофельной крупы какое угодно количество, смотря по 
желашю густоты, и сразу всыпать въ кипящую воду или молоко, хорошо 
и быстро размеш ать, прибавить масла и соли. Отдельно подать масло.

305. Картофельныя котлеты. Вымыть картофель, опустить въ хо­
лодную воду, сварить, очистить тотчасъ размять, протереть сквозь дру­
ш лакъ, положить Vs ложки масла, 2 яйца, всыпать 1и  стакана муки, п о ­
ложить немного сахару, соли, сделать котлеты, смазать каждую яйцомъ, 
обсыпать сухарями и жарить въ масле. Соусъ къ  нимъ грибной или молочный.

306. Картофельные крокеты. Иногда остается отъ обеда картофель­
ное пюре. Подогретое оно не вкусно, а назавтра это весьма вкусное блюдо. 
Выложить холодное пюре въ чашку; разбить одно или два яйца, смотря 
по количеству, и, посыпая его постепенно мукою, сделать изъ пюре тесто . 
Наделать шариковъ, обвалять ихъ въ толченыхъ сухаряхъ и жарить 
въ масле.



—  48 —

307. К р ессъ -сал атъ  туш ены й. Очистить и положить крессъ салатъ 
въ соленую воду, чтобы очистить его отъ  могущихъ въ немъ находиться 
насЬкомыхъ, вымыть въ н’Ьсколькихъ водахъ, вскипятить, откинуть на 
друшлакъ, изрубить, посолить и посыпать перцемъ; положить немного 
масла и положить обратно въ кастрюлю; дать совершенно нагреться; 
прибавить немного >ксусу по вкусу, выложить на блюдо и обложить кру- 
тонами или гренками.

308. Л ату к ъ  или р о м ен ъ -сал атъ  туш ены й. Вымыть и очистить 
салатъ и вскипятить въ соленомъ кипятк1>; откинуть на друшлакъ и по­
ложить на */2  часа въ холодную воду; опять откинуть на друшлакъ и, 
когда вода/ стечетъ, изрубить мелко, положить въ сотейникъ, посолить, 
посыпать перцемъ, укропомъ, влить немного сливокъ, 1 ложку масла и 
дать вскипЪть 1 разъ.

309. Л у къ  печеный. Очистить и выдолбить чайною ложкою потреб­
ное число испанскихъ или простыхъ большихъ луковицъ; изрубить мелко 
внутренность луковицы; всыпать толченыхъ сухарей, немного масла и 
сметаны, посолить, посыпать бЪлымъ перцемъ, немного поджарить на 
сковород!* и уложить фаршъ въ луковицы; уставить ихъ на сковороду; 
на каждую луковицу положить по кусочку масла и испечь до того, когда 
подрумянятся. Подавать съ коричневымъ или съ томатовымъ соусомъ.

310. Л у къ  туш еный. Н арезать лукъ на пласточки. Положить масла 
въ сотейникъ и поджарить его докрасна, выложить туда лукъ и поставить 
въ умеренную печь. Когда лукъ зарумянится, влить на него негустого 
маслянаго соуса, дать постоять въ печи еще Vi часа, посыпать зеленою 
петрушкою и укропомъ.

3 11. Л у къ  испанскШ ж арены й. И зрезать  лукъ кружками, обвалять 
въ мукЪ, посолить и жарить въ масдЪ или обмакивать въ тестЪ и жарить 
въ маслЪ, пока зарумянится.

312. М орковь туш еная. Выдать: 3/а фун. моркови, 1 ложку масла, 
немного зеленой рубленой петрушки, 1 чайную ложку муки и 4 ложки 
сливокъ.

До половины сварить морковь, вычистить и и зр езать  кружками, вло­
жить въ кастрюлю, влить туда г/а чашки овощнаго навару, посолить и 
тушить до мягкости; распустить масло съ мукою, влить туда же и по­
сыпать петрушкой, еще потушить 10 минутъ, влить туда сливки и пода­
вать тотчасъ же.

313. М хали по-грузински . 3 фун. шпинату отвариваютъ въ соленой 
водЪ, отбрасываютъ на р-Ьшето и протираютъ. 5 головокъ луку, по 1 корню 
петрушки и сельдерею и немного зелени укропа изрубить, прибавить 3/i ф. 
очищенныхъ грецкихъ орЪховъ, истолочь все вмЪстЪ, смеш ать со шпина- 
томъ, подогрЪть съ кускомъ сливочнаго масла.

314. Огурцы ж арены е. Н арезать хорошие твердые огурцы поперекъ 
на кружки около V-t вершка толщины, обмакивать въ тЪсто №  665 и 
жарить въ маслЪ; подавать съ коричневымъ, бЪлымъ или томатовымъ со­
усомъ.

315. О гурцы туш ены е. Выдать: 1 фун. огурцовъ, V2 фунта луку,
1 ложку масла. 1 чайную ложку муки и немного укропу.

Очистивъ огурцы отъ  кожицы, и зрезать  ихъ поперекъ на пласточки, 
но не очень тонко; посыпать ихъ немного мукой и ж арить въ маслЪ; вы­
ложить ихъ въ кастрюлю, влить одинъ стаканъ овощного навару, посолить, 
посыпать перцу и укропу, накрыть и тушить до мягкости; распустить 
масло съ мукою, смЪшать и влить туда же; разм еш ать, Дать устояться 
минутъ 5 и подавать.

Постное или скоромное.
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316. П астерн акъ  печеный. Испечь въ печи насковородЪ пастернакъ, 
наливъ на сковороду немного воды. Когда будетъ готово, подавать со 
сливочнымъ масломъ.

317. П астернакъ (люре). Вычистить, изрЪзать и сварить пастернакъ 
до мягкости въ соленой водЪ. Когда будетъ готово, слить воду, измять 
деревянной ложкой и, если нужно, протереть сквозь рЪшето; положить 
обратно въ кастрюлю; прибавить туда масла и молока, размеш ать и дать 
немного сгуститься.

318 Помидоры. Обтереть и ошпарить крутымъ кипяткомъ спЪлые 
помидоры или томаты, положить ихъ на каменную сковороду и поставить 
въ печь, чтобы испеклись. Заправить, какъ салатъ, солью, перцемъ, гор­
чицею, уксусомъ и прованскимъ масломъ.

Постное.
319. Выдать: 6 помидоровъ, 2 луковицы, 1 ложку масла, 2 яйца. _
Очистить, и зрезать  лукъ и поставить тушиться въ маслЪ постномъ.

или скоромномъ. Очистить помидоры, искрошить ихъ и положить туда 
же, посолить, накрыть крышкою и тушить еще V-1 часа. Если помидоры 
тушились въ коровьемъ маагЬ, разбить два яйца, вмЪшать ихъ туда и, 
не давая заки п ать  подавать.

320. Пудингъ грибной. СвЪж1е или cyxie грибы отварить въ соленой 
вод-Ь и отбросить на р’Ьшето; потомъ мелко изрубить, смЪшать съ под- 
жареннымъ рубленнымъ лукомъ, посыпать немного мелкаго перцу, посо­
лить, прибавить масла и бЪлыхъ сухарей столько, чтобы, прибавивъ гриб­
ного бульона, вышло густое тЪсто. Все помЪщаютъ въ форму, смазанную 
масломъ и обсыпанную сухарями, и запекаю тъ.

Къ нему отдельно подаютъ какой-либо соусъ.
321. С векла варэная. Поступить со свеклой, какъ сказано въ № 313; 

посыпать сахаромь, облить уксусомъ и подлить немного прозанскаго мас­
ла или, приготовивъ свеклу и изрЪзавъ ее на кусочки или пласточки, н а ­
резать  туда сельдерея, предварительно свареннаго, и, натергвъ туда хр-Ь- 
ну, облить все сметаной или сливками.

Скоромное или постное.
322. С олянка на сковород^. Выдать 3 фун. шинкованной кислой 

капусты, положить ее въ кастрюлю, прибавить туда 1 мелко изрезанную  
луковицу, положить 1 ложку масла накрыть крышкою и тушить, изредка 
помешивая, часа Р /г — 2. Между тЪмъ приготовить 2— 3 испеченныхъ 
свеклы, изрЪзать ихъ на TOHKie ломтики, очистить и изрЪзать такж е 2 
соленыхъ огурца, немного бЬлыхъ маринованныхъ грибовъ, 1 ложку капер- 
цевъ, нисколько сливокъ и выложить все на сковороду вмЪстЪ съ туше­
ною капустою; прибавить сюда еще 1— 2 ложки масла, об сы п ав  тертымъ 
сыромъ и поставить въ печь. По желаню, ко всему этому можно приба­
вить 2—3 ложки сметаны.

Для постнаго стола сыру и сметаны не надо; масло взять постное.
323. С олянка съ  черны м ъ хлЪ бомъ. IV 2 ф. кислой капусты отжи- 

маютъ и жарятъ въ маслЪ вм’ЬстЪ съ рубленымъ лукомъ; когда готово, 
прибавляютъ ложку муки и хорошо перемЪшиваютъ. Отварить V* ф. 
сухихъ грибовъ, мелко изрубить, смЪшать ей капустой, влить оставшаго- 
ся грибного бульона, прибавить 2 лавровыхъ листа, нисколько зеренъ пер­
цу и поставить въ печь на 20 минутъ. Н арезать кусочками чернаго хлЪ- 
ба, посолить и поджарить въ маслЪ; подавая, уложить эти гренки сверхъ 
солянки на сковород^.

324. С парж а. Очистивъ спаржу, связать ее тесемкою и опустить въ 
сонный кипятокъ. Подавать на салфзткЪ горячую со слЪдующимъ соусомъ:
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4 желтка и 2 ложки мелкаго сахару бить ложкою до тЪхъ поръ, пока 
желтки побЪл-Ьютъ; влить воды, поставить на плиту, мЪшая беэпрерывно 
и не давая кип-Ьть.

Другой соусъ къ  спаржЪ: Vi ф. сливочнаго масла и ложку муки сте­
реть вмЪстЬ, поставить на плиту, развести сливками, положить цедру съ 
1-го лимона, стертую на сахаръ, и прокипятить.

Также подаютъ спаржу съ растопленнымъ масломъ и съ сухарями.
325. С парж а туш еная. Вычистить, изрЪзать всю годную часть спар­

жи на мелюе кусочки съ V2 вершка величины, вымыть и положить въ 
кастрюлю. Налить немного воды, посолить и, если вода жесткая, приба­
вить щепотку соаы; закрыть крышкою и тушить до мягкости. Зат-Ьмъ по­
ложить 1 ложку масла, немного толченаго б-Ьлаго перцу и немного саха­
р у —по в<усу; слегка потряхивать кастрюлю; между тЬмъ приготовить 
чашку сливокъ, разбить 1 яичный желтокъ и вм-Ьшать его въ сливки; 
облить этимъ спаржу и, не давая закипЪть, вылить на блюдо, на которое 
положены подсушенные сухари изъ б-Ьлаго хлЪба.

Подавать тотчасъ же.
326. Т ы ква ж ар ен ая  съ  помидоровы мъ соусом ъ. Снять толстую 

жесткую кожицу тыквы, выр-Ьзать середину, тыкву нарезать на тоню е 
куски, посолить, обвалять въ мук$, поджарить на сковородЪ въ масл-fe до­
красна; приготовить помидоровый соусъ.

Подавать на сковород-Ь, по желашю, облитую соусомъ, или же соусъ 
отдельно.

327. Каша и зъ  ты квы . СрЪзать верхнюю кожицу, выр-Ьзать середи­
ну, нар-Ьзать тыкву небольшими кусочками, влить немного воды, разва­
рить до мягкости, откинуть на р-Ьшето, чтобы стекла вода, развести 1 
или IV 2 стаканами сливокъ или молока, положить куска 2— 3 сахару, 
ложку сливочнаго масла кто хочетъ— ложку муки, вскипятить, подавать. 
Или взять 2 ф. очищенной тыквы, нар-Ьзать ее кусочками, разварить въ 
л,<ч бутылкЪ молока, протереть сквозь сито.

V2 ф. рису намочить въ холодной вод-fe, слить ее, налить свЪжей, 
разъ  вскипятить, откинуть на р-Ьшето, перелить холодною водою, налить 
V2 бут. молока разварить, смЪшать съ тыквою, положить сливочнаго 
масла и сахару, поставить въ духовую печь, чтобы подрумянилась.

328. Ш ампиньоны ж арены е. Вычистивъ крупные шампиньоны, 
положить ихъ въ воду темною стороною внизъ; выложить на рЪше- 
то; когда вода стечетъ, положить между двумя салфетками и дать совер­
шенно обсохнуть; посыпать солью и перцемъ, выложить на сковородку 
съ масломъ и поджарить. Выложить шампиньоны на горячее блюдо; сде­
лать на сковород^, гдЪ жарились шампиньоны, подливку, вливъ туда не­
много грибного навару, свареннаго изъ шелухи и корешковъ этихъ же 
шампиньоновъ. Обливъ шампиньоны подливкою, подавать.

Скоромное или постное.
329. Ш ш пиньоны  печеные. Вычистить шампиньоны и поступить съ 

ними, какъ сказано было выше. Когда они обсохнутъ, уложить ихъ тем­
ною стороной вверхъ на сковороду; посолить, посыпать перцемъ и на 
каждый грибъ положить по кусочку масла, дать имъ зарумяниться; по­
томъ сдЪлагь подливку, какъ сказано выше, облить ею шампиньоны, вы­
ложенные на блюдо, обложить зеленью и подавать.

Скоромное или постное.
330. Ш ампиньоны туш ены е. Вычистить больийе бЪлые шампиньоны, 

вскипятить ихъ въ соленомъ киляткЪ въ сотейник-fe такъ, чтобы воды 
было немного, положить туда масла, распущеннаго съ мукою, посыпать 
кайенскимъ перцемъ, дать имъ тушиться подъ крышкою въ продолженш
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30 минутъ, встряхивая сотейникъ, но не мЪшая ложкою. Когда будетъ 
готово, влить густыхъ сливокъ или сметаны; подавая, обложить блюдо 
рисомъ или крутонами.

331. Ш пинатъ . Шпинатъ болЪе другой зелени требуетъ тщ атель­
ной чистки и мытья. Очистивъ шпинатъ слЪдуетъ его вымыть въ Ht- 

сколькихъ водахъ; откинуть на друшлакъ и, когда последняя воца стечетъ, 
выложить въ кастрюлю съ крутымъ соленымъ кипяткомъ. Когда будетъ 
готово, откинуть на друшлакъ, цъ который положить чистую салфетку. 
ЗатЪмъ отжать воду, проТёреть шпинатъ сквозь рЪшето, положить обратно 
въ кастрюлю, положить 1 ложку масла и, по желажю, влить туда 2 ложки 
сливокъ и самую малость сахару.

Шпинатъ подаютъ съ выпускными яйцами и крутонами изъ бЪлаго 
хл^ба или какими другими.

Такъ же можно приготовлять и свекольннкъ.
332 Ш пинатъ туш еный. Выдать: 5 фун. шпинату, 1 ложку масла 

и 4 ложки сливокъ.
Вычистить и вымыть шпинатъ, выложить въ кастрюлю, влить 1 чашку 

кипятку, посолить и кипятить до мягкости; откинуть нн друшлакъ. Когда 
вся вода сбЪжитъ, протереть сквозь рЪшето, положить обратно въ ка­
стрюлю, положить масла и влить сливки, разм еш ать и, не давая закипать , 
лодавать, обложивъ крутонами и выпускными яйцами.

О Т Д Ъ Л Ъ  III.

Закуски, салаты, соусы и подливки.

I. З аку ски  и салаты . .

333. С ал ат ъ  св1гж1й л а т у к ъ , ром енъ , цикорш  и пр. по-французски.
Салаты  эти приготовляются различно, и всякая нащя приготовляетъ ихъ 
по своему вкусу. Листья салата сначала перебираютъ и удаляютъ сорную 
траву и гнилые листья, обр-Ьзываютъ корни, перемываютъ и потомъ уже 
приготовляютъ.

Французы обыкновенно дЪлаютъ его такъ: берутъ какой-либо салатъ, 
одинъ или въ смЪси съ цикор1емъ, и передъ самымъ обЪдомъ поливаютъ 
его прованскимъ масломъ и прибавляютъ немного уксусу, посыпаютъ пер­
цемъ, солью и перемЪшиваюгь, не разрезая. Сахаръ не употребляютъ.

334. С ал атъ  по-немецки. Отобранный и перемытый салатъ обли- 
ваютъ соусомъ изъ крутого желтка, растертаго съ солью, сахаромъ, 
уксусомъ и прованскимъ масломъ, хорошо все перчмЪшиваютъ. разрЪзы- 
ваютъ салатъ, после чего прибавляютъ немного перцу и рубленый остав- 
шшся бЪлокъ.

335. С ал атъ  по-пэльски. Сапатъ обливаютъ густой сметаной, солятъ 
и прибавляютъ свЪжихъ огурцовъ безъ кожицы, нарЪзанныхъ ломтиками.

336 С ал атъ  по англш ски. Подаютъ безъ всякой приправы, но 
только перебираютъ и смешиваютъ съ разными травами, напримёръ: 
майораномъ, укрэпомъ, щавелемъ, цикор1емъ, эстрагономъ и пр.

337. С ал атъ  по-русски. Приготовпяютъ какъ № 334, но яицъ не 
берутъ, а вместо нихъ приготовляютъ ложку крепкой готовой горчицы, 
вместо же прэванскаго масла берутъ подсолнечное или горчичное.
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338. С ал атъ  по-венгерски. БЪлые турецюе бобы отвариваютъ въ- 
водЬ безъ соли, отбрасываютъ на р'Ьшето, обливаютъ холодной водой и 
прибавляютъ уксусу, но вместо него можно брать лимонную кислоту, 
разведенную въ холодной водЪ, и въ заключены прибавляютъ прован^ 
скаго масла, немного рубленаго луку и толченаго перцу.

339. С а л а т ь  и зъ  свеклы . Отвариваютъ свеклу, очищаютъ, рЪжутъ N 
тонкими ломтиками, прибавляютъ, уксусу, соли, прованскаю масла и перцу.- 
Мнопе сюда же прибавляютъ ломтиками отварнаго картофелю и рубленаго 
лука.

340. С ал атъ  и зъ  свеклы  еще. Чистые цЪльные бураки сварить до 
мягкости, очистить и порезать на тонм е кружочки. Когда остынуть, по­
лить кваскомъ, т. е. какой нибудь кислотой или уксусомъ; можно при­
бавить немного тмину.

341. С ал атъ  зелены й. Старательно очистить кочешки салата, сп о ­
лоснуть холодной водой, выдавить воду, посолить, посыпать мелкимъ зе- 
лечымъ лукомъ, перемЪшагь хорошенько и поставить. Черезъ полчаса 
заправить сметанкой и подать.

342. С ал атъ  и зъ  капусты  (бЪлой или красной или обЪихъ вмЪстЪ). 
Сырую капусту старательно очистить, мелко кзрЪзать, посолить немножко, 
перемешать и поставить на полчаса. ЗагЪмъ прибавить немножко кваску, 
хорошо вымЪшать и подать. Можно тоже обварить сначала капусту или 
даже сварить наполовину, процЪдеть, выжать, прибавить прованскаго масла;, 
будетъ тогда мягче, но не такая вкусная, какъ сырая.

343. С ал атъ  картоф ельны й. Сварить въ кожЪ картофель, два корня 
сельдерея и свеклы, очистить и нарЪзать пласточками, посыпать солью, 
влить ‘/г чашки кипятку, двЪ ложки прованскаго масла, искрошить луко­
вицу или всыпать зеленаго мелко изрубленнаго луку, уксусу по вкусу и 
хорошенько размеш ать.

344. С ал атъ  картоф ельны й еще. И зрезать тонко холодный вареный 
картофель, прибавить туда рубленой зеленой петрушки и укролу, нисколько 
мелко изрубленныхъ ш арлотокъ и зеленаго луку, 2 ложки прованскаго 
или горчичнаго масла, 2 лояки сливокъ, 2 ложки уксусу; посолить, посы­
пать перцемъ и все это хорошенько размеш ать.

Такой же салатъ можно сделать изъ холодной отварной фасоли, 
зеленыхъ отварныхъ бобовъ и изъ чечевицы. Для постньхъ безъ сливокъ.

345. С ал атъ  в ъ  кочн ахъ . Очистивъ зеленый салатъ, хорошо пере­
мыть, процЪдить, посыпать мелкой зеленью, впустить лимоннаго соку или 
разведенной въ водЪ и болЪе дешевой лимонной кислоты, хорошо пере­
меш ать и поставить въ сторонЪ. Черезъ , /2 часа приварить прованскимъ 
или какимъ нибудь другимъ постнымъ масломъ и подавать. .

346. С ал атъ  и зъ  м оркови. Очищенную морковь положить въ гор­
шокъ съ посоленнымъ кипяткомъ и варить до мягкости, воду слить, п о ­
шинковать на мелюе кусочки и посыпать зеленымъ лукомъ.' На 10 мор- 
ковокъ вылить 2 ложки прованскаго масла, положить соли по вкусу и 
влить л т к у  кваску, хорошенько перемешать и черезъ часъ подать.

347. С ал ат ъ  и зъ  овощей. Для такого салата идутг всяюе стручко* 
ковые, кроме того, картофель, морковь, свекла, сел^ерей , сваренные и 
нарЪзанные въ кружки,— цв-Ьтная, бЪлая и красная капуста, сваренная не 
до мягкости. Приправить все это надо квасомъ и какимъ нибудь постнымъ 
масломъ.

348. С ал атъ  и зъ  огурцовъ . Такъ называемая мизер1я приготовляется
такъ же, какъ и салатъ, въ кочнахъ, только огурцы надо очистить и. 
порЪзать на тонюе кружочки. Надо смотрЪть, чтобы не попались горьюе 
огурцы. -



—  53 —

349. Соленые грузди. Наложить въ малый салатникъ мелкихъ груз- 
.дей, стереть на нихъ на теркЪ одну луковицу, посыпать перцемъ, облить 
прованскимъ масломъ и вмЪшать двЪ или три ложки французской гор­
чицы.

350. Б аклаж ан ы  по гречески. Р азрезать  баклажаны начетверо, не 
дорезывая до конца, т. е. не снимая стеблей; положить въ чашку и три 
р аза  ошпарить крутымъ кипяткомъ, каждый разъ  сливая воду. НарЪзать 
лукъ кружочками и помидоры такж е кружочками. Если есть артишоки, 
то  сварить въ соленой водЪ нисколько артишоковъ и отделить донышки, 
-зат-Ьмъ взять эмальированный котелокъ и положить на него изрезанные 
баклажаны, помидоры, лукъ, артишоки, нисколько стручковъ свЪжаго 
перцу, посолить, облить прованскимъ масломъ и поставить въ печь на 
1J/2 или 2 часа. Когда готово, выложить въ салатникъ и подавать холод­
нымъ.

351. Бутерброды  со свеклою . Сварить свеклу, какъ сказано въ № 274, 
нарезать  тонко, намазать масломъ и, нарЪзавъ хлЪба, положить на него 
свеклу и изрЪ зать маленькими четыреугольными кусочками. По желашю, 
на свеклу можно намазать немного горчицы.

352. В инегретъ. Взять отъ 15 до 20 штукъ картофелю, отъ 5 до 
■8 ш тукъ свеклы, 1 рЪпу или брюкву, 5 яицъ, 2 моркови, 1 чайную чашку 
бЪлой фасоли. Сварить каждое отдельно и искрошить; 5 свЪжихъ, а зи ­
мою соленыхъ огурцовъ очистить и такж е искрошить, сложить все въ 
миску, прибавить, если есть, уксусныхъ и грибовъ другихъ соленш: желтки 
растереть съ уксусомъ, положить 1 чайную ложку горчицы, соли, перцу, 
1 ложку сахару, прибавить уксусу, если нужно, влить 1 стаканъ густыхъ 
сливокъ, разм еш ать и облить винегретъ.

353. И кра и зъ  б аклаж ан овъ . Нисколько баклажановъ положить на 
сковороду и испечь въ печи. Когда будутъ готовы, вынуть изъ печи, по­
ложить на блюдо и, когда остьнутъ, осторожно Сорвать кусочекъ шкурки 
и вынуть столцвой ложкой всю внутреннюю мягкую часть баклажановъ, 
мелко изрубить; стереть на теркЪ 1 луковицу въ изруЛленные баклажаны; 
посолить, посыпать перцемъ, влить уксусу и прованскаго масла по вкусу; 
все смЪшать хорошенько, выложить въ стеклянную или фарфоровую по- 
•суду, въ которой обыкновенно подается икра или варенье, и подержать 
на ледникЪ, чтобы хорошенько остудить.

Полается, какъ закуска къ  завтраку.
354. Икра и зъ  солены хъ ры ж и ковъ . Соленые красные крупные ры­

жики изрубить мелко съ одной луковицею, посыпать перцемъ, влить туда 
прованскаго или горчичнаго масла и немного уксусу, вынести на холодъ 
и  подавать какъ  закуску или къ завтраку.

355. П аш тетъ  и зъ  сыра. Выдать: 1 фун. стараго честеру, 1/-2 фун. 
масла и 1 ложку готовой горчицы.

Истереть сыръ, смЪшать съ масломъ и горчицею, растереть все до 
гладкости, уложить въ фарфоровую или стеклянную масленку.

356. П аш тетъ  и з ъ  зеленаго  сыра. Стереть головку зеленаго сыра, 
растереть его тшательно съ 1 фун. сливочнаго масла, уложить въ стеклян­
ную масленку и сохранять въ холодномъ мЪстЪ.

357. Пирожки сы рные к ъ  супу. Приготовить дутое тЪсто № 661; 
раскатать его и порЪзать рюмкою; на каждый кусочекъ положить истер- 
таго сыру честера и маленькш кусочекъ масла; поставить въ печь на 
J 5 минутъ.
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358. Помидоры. Нисколько крепкихъ, но спелыхъ помидоровъ обте­
реть полотенцемъ и н арезать  тонкими кружочками; одну испанскую лу­
ковицу обчистить и такж е нарезать кружочками и разделить на кольца; 
выложить покрасивее въ салатникъ, посыпать зеленио; по желашю, при­
бавить свеж ихъ огурцовъ, также разрезанны хъ на тонюе кружки, посолить, 
посыпать перцемъ, облить прованскимъ масломъ и уксусомъ.

359. С ал атъ  зимнш  или винегретъ . И зрезать  тонко несколько хо-
лодныхъ заранее отваренныхъ картофелинъ, печеной свеклы, одну сварен­
ную луковицу, белую часть отъ  2-хъ корней сельдерея и, по желашю, 
немного наскобленнаго хрену; заправить все 2-мя ложками сливокъ, 1 ло­
жкою прованскаго масла, 1 чайною ложкою сахару, 1 чайною ложкою 
соли, 1 чайною ложкою горчицы и 2 ложками уксусу, небольшимъ количе- 
ствомъ перца и, по желашю, можно положить немного кайенскаго перцу. 
Все это смешать хорошенько за  ]/2 часа до обеда. Для постнаго салата—  
безъ сливокъ. ,

360. С ал ат ъ  и зъ  красной кап усты . Взять крепкш кочанъ красной 
капусты, снять съ него наружные негодные листья, разрезать  его пополамъ 
и исшинковать острымъ ножомъ какъ можно мельче. Ошпарить крутымъ 
кипяткомъ; когда остынетъ, отж ать воду, выложить въ салатникъ, посолить, 
налить 2 ложки прованскаго или горчичнаго масла, 1 ложку сахарной 
пудры, 2 ложки уксусу, посыпать перцемъ, смеш ать хорошенько и, обливъ 
салатъ этой смесью, размеш ать. Этотъ салатъ лучше делать предъ обедомъ. 
По желашю, можно въ приправу прибавить 1 чайную ложку горчицы. 
Салатъ изъ белой капусты делается так ъ  же, только ея не ошпариваютъ,. 
а делаю тъ съ утра.

361. Салатъ-эндивШ . Вычистить эндивш салатъ, т.-е. отобрать жел­
тую часть его, и положить въ холодную воду. Передъ тем ъ, какъ пода­
вать, откинуть на друшлакъ и обсушить немного въ сухой салф етке. 
Приготовить сухарикъ, стереть на него частичку чесноку, положить на 
дно салатника и сверху полить салатъ. Приправить солью, уксусомъ к 
прованскимъ масломъ по вкусу.

' Эскарюль-салатъ приготовляется такъ  же.
362. С ы ръ  на грен кахъ . Н арезать тонко белый хлебъ, подрумянить 

его съ обеихъ сторонъ, намазать маслокъ и, положивъ на каждый кусокъ 
натертаго сыру честера, поставить въ печь на 10 минутъ. По желашю^. 
можно посыпать кайенскимъ перцемъ.

2. Соусы и подливки.

363. С оусъ основной б^лы й. Берутъ примерное количество хорошаго- 
чухонскаго масла, помещ аютъ въ кастрюлю и нагрева ютъ на плите, на 
умеренномъ жару. Кагда масло распустится, то прибавляютъ пшеничной 
муки, сколько она можетъ впитать въ себя масла, и мешаютъ постоянно, 
чтобы не пригорело и не кипело, после чего прибавляютъ теплой воды 
до требуемой густоты и немного соли, продолжаютъ нагревать, пока соусъ 
этотъ приметъ однообразный видъ. Вместо скорсмнаго масла можно брать 
какое угодно постное.

Этотъ белый соусъ есть основа всемъ прочимъ белымъ соусамъ, 
которыхъ безчисленное множество, и разъ хозяйка мало-мальски изучила 
вкусъ потребителей, она всегда сама, безъ помощи книги, можетъ составить 
таюе соусы, которые будутъ и вкусны и дешевы.

364. С оусъ  основной красный, делается точно такъ  же, какъ и 
белый но только мука съ масломъ поджариваются до желаемаго цвета на>
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сильномъ жару, при постоянномъ м-Ьшанш, чтобы не пригорала; разба- 
вляютъ какъ въ предыдущемъ № и продолжаютъ кипятить такж е на силь­
номъ огнЪ. Съ этого соуса приготовляютъ веб красные соуса.

365. С оусъ грибной. Сварить V, ф. бЪлыхъ сушеныхъ грибовъ до 
мягкости. Когда будутъ готовы, вынуть ихъ изъ  отвара и мелко изру­
бить, взять ложку постнаго или скоромнаго масла и ложку муки, распу­
стить въ кастрюле, влить туда отваръ изъ грибовъ, всыпать грибы и 
приправить солью, сахаромъ и уксусомъ по вкусу.

366. С оусъ коричневы й. 1 ложку муки поджарить до красна въ 
1 ложкЪ масла, прибавить 1 мелко изрубленную луковицу и еще поджа­
рить; вмешать туда же 1 ложку приготовленной сарептской горчицы, ни­
сколько кусочковъ лимону, нарёзаннаго четвертинками, развести экстра- 
ктомъ для подливокъ. Чтобъ соусъ былъ густоватый, вскипятить, при­
бавить сахару, соли и уксусу по вкусу.

Скоромное или постное.
367. С оусъ  и зъ  лебеды. Приготовляется, какъ шпинатъ №  386 по­

дается съ гЬмъ же.
368. С оусъ  луковы й Выдать: 4 средней величины луковицы, 1 чай­

ную лужку муки, 2 стакана молока, 1 ложку масла.
Сварить лукъ до мягкости, изрубить мелко, прибавлть остальныя 

составныя части и дать вскипать 1 разъ.
369. С оусъ масляный. На одну бутылку воды положить 8 ложекъ 

масла и закипятить. Вбить туда 1 желтокъ, вымешать и подать.
370. С оусъ и зъ  молодой крапивы. Приготовляется совершенно такъ , 

какъ шпинатъ, только крапиву не надо протирать сквозь сито, а мелко 
изрубить. Подается съ тЪмъ же.

3 7 1. С оусъ молочный к ъ  клец кам ъ . Растереть ложку муки съ 
масломъ, прибавить 2 бутылки молока, немножко сахару и вскипятить; 
затЪмъ вбить желтокъ, ьымЪшать и подать.

272. С оусъ  и зъ  овощей. Выдать: 1 десертную ложку картофельной 
муки и 2 стакана молока.

Размещ ать картофельную муку, наливъ въ  нее немного холодной 
воды, вскипятить молоко и быстро вмЪшатьтуда приготовленную муку, 
посолить и, по желажю, посыпать зеленью.

373. С оусъ и зъ  петруш ки. Растереть съ мукою 3 ложки масла и 
прибавить кипятку; когта нисколько разъ  прокипитъ, прибавить немножко 
свЪжаго масла, всыпатъ мелко изрубленную петрушку и сейчасъ же подавать.

374. С оусъ и зъ  разсады . Приготовляется совершенно такъ, какъ 
соусъ изъ шпината и крапивы Разсаду можно мелко изрубить или про­
тереть, кто какъ хочетъ. Подается съ тЪмъ же.

375. С оусъ и зъ  рЪ дьковника. Приготовляется такъ же, какъ шпи­
натъ № 430. Подается съ тЪмъ же.

376. С оусъ  и зъ  салата. Приготовляется, какъ шпинатъ №  386, по­
дается съ тЪмъ же.

377. С оусъ и зъ  свеклы. Сварить, но лучше испечь, фунта 2х/2— 3 
свеклы, очистить, изрубить очень мелко; 1 ложку мелко изрубленной лу­
ковицы поджарить въ 1 х/2  лож кахъ масла, всыпать х!ч ложки муки, свеклу 
р*змЪшать, влить 3,4 стакана сметаны, соли, 2— 3 ложки уксусу, вски­
пятить; некоторые прибавляютъ сахаръ или медъ.

378. С оусъ и зъ  ты квы . Нашинковать сваренную въ посоленной 
вод^ тыкву, какъ лапшу, положить ее въ сотейникъ, пересыпая сухарями 
и кусочками свЪжаго масла, обливъ сливками съ яйцами, запечь.
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379. С оусъ и зъ  чечёвицы. Перебрать 3 стакана чечевицы, е ы м ы т ь  
ее въ теплой водЪ, сварить, откинуть на реш ето. Между тЪмъ ложку 
масла распустить въ кастрюле, прибавить ложку муки, разбавить бульо- 
номъ. вскипятить; положить чечевицу, прокипятить.

380. С оусъ и зъ  щ авеля. 4 —5 фунтовъ щавелю перебрать, перемыть 
въ нЪсколькихъ холодныхъ водахъ, осушить, мелко изрубить въ дере­
вянной чашке, переложить съ сокомъ въ каменную кастрюльку, накрыть 
крышкою, сварить до мягкости въ его собственномъ соку, протереть 
сквозь сито, положить обратно въ кастрюльку, всыпать около чайной 
ложечки соли, сахару 2 — 4 кусочка. Чайную ложечку муки растереть съ 
ложечкою чухонскаго или сливочнаго масла, въ которомъ нЪкоторыя под- 
жариваютъ сперва V2 мелко изрубленной луковицы, положить въ щавель, 
проварить. Если будетъ густъ, влить 1/а или 1 стаканъ самой свежей 
сметаны. Можно смеш ать со шпинатомъ.

381. С оусъ яблочны й к ъ  оладьям ъ. Вычистить яблоки и нарезать, 
вынимая серединки: положить въ сотейникъ и налить немного воды; на­
крыть крышкою, поставить тушиться медленно до мягкости. Если вода не 
выкипитъ, слить воду, положить немного масла и сахару, смеш ать и по­
давать къ оладьямъ.

382. Беш амель. Одну бутылку сливокъ вскипятить, одну ложку масла 
распустить въ кастрюлю съ 2 ложками муки, облить кипячеными сливками, 
хорошо разм еш ать и облить картофель, цветную капусту, макароны и 
проч., положенные въ сотейникъ, посыпать тертымъ сыромъ, поставить въ 
горячую печь; подавать черезъ 10 минутъ.

383. С оусъ  б1глый съ  петруш кою . Приготовитъ белый соусъ, и з­
рубить зеленую петрушку келко и, вмЪшавъ туда, подавать.

Такъ же можно делать соусъ съ укропомъ, зеленью отъ сельдерея 
и съ мелкимъ укропомъ или лукомъ.

Для по:тныхъ этотъ  соусъ приготовляется слЪдующимъ манеромъ: 
приготовить IV 2 стакана густого миндальнаго молока; развести одну ложку 
ароруту или картофельной муки въ 1/2  стакане холодной воды, размеш ать 
хорошенько, подогреть и постепенно вмешать миндальное молоко, посо­
лить или насыпать сахару (смотря по тому, для чего нуженъ соусъ; зе ­
лени и пряностей по вкусу.

384 С оусъ голландскш . 2 ложки масла, 5 желтковъ, 1 ложку муки, 
щепотку тэлченаго мушкатнаго цвету, цедру съ лимона, тертую на терке, 
смешать все вм есте и тереть до тЪхъ поръ, пока побелеетъ; развести 
по пропорцш кипятокъ, выжать 1 лимонъ.

385. С оусъ горчичны й 1 ложку масла распустить съ 1 ложкою муки, 
вмешать 2 яичныхъ желтка, 2 ложки горчицы, цедру отъ одного лимона, 
стертую на сахаре; 1 лимонъ выжать туда же, посолить, посыпать, р а ­
стереть все хорошенько, развести кипяткомъ, чтобы былъ густоватый 
соусъ.

386. С оусъ  и зъ  ш пината. Взять 1 ф. шпинату, или крапивы, или 
щавеля (очень молодого, а если есть только старый, то надо взять его 
попаламъ со шпинатомъ, иначе выйдетъ слишкомъ кисло), перебрать листья, 
вымыть, сварить въ горячей посоленной воде до мягкости, изрубить мелко. 
Приготовить соусъ: муки 2 столовыхъ ложки, поджаренной въ масле, 
1 луковицу, изрубленную очень мелко или истертую на терке  и поджа­
ренную, 2 столовыхъ ложки сметаны, развести водой, въ которой вари­
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лась зелень; воду эту  необходимо попробовать, такъ  какъ очень часто 
она бываетъ горькая, тогда зам енить ее или молокомъ или бульономъ 
изъ супа. Соусъ размеш ать съ приготовленной зеленью.

387. С оусъ  горчичный еще. Приготовить бЪлый соусъ; растереть 
1 чайную ложку горчицы съ 1 ложкою уксусу, прибавить немного перцу, 
соли и сахару по вкусу и вмеш ать въ соусъ, дать 1 разъ  вскипить, по­
стоянно м^шая.

388. С оусъ инд!>йск!й курри. Приготовить бЪлый или коричневый 
соусъ, вмЪшать туда чайной ложки порошку курри. Подавать къ пи­
лаву или жаренымъ шампиньонамъ.

389. С оусъ съ  каперцами. Одну деревянную ложку масла растереть 
съ 2 желтками до тЪхъ поръ, пока побЪлЪетъ; цедру съ одного лимона 
стереть на теркЪ туда же; развести кипяткомъ, положить горсть капер- 
цовъ, размеш ать и прибавить по вкусу немного сахару.

390. С оусъ лимонный. 1 ложку масла, немного муки, 4 яичныхъ 
желтка, цедру съ 2 лимоновъ, стертую на сахарЪ, сокъ изъ 2-хъ лимо- 
новъ выжать туда же; все это харошенько растереть и развести не жидко 
водою.

Соусъ это тъ  подаютъ къ спаржЪ, артишокамъ и цветной капустЪ.
391. С оусъ  луковый. Выдать:! ф . испанскаго луку, 1 ложку масла, 

1 чайную ложку муки и 1 стаканъ сливокъ.
Вычистивъ. разрезать  луковицы начетверо и положить въ воду на

1 * часа; слить воду и варить въ свЪжей водЪ. Когда закипитъ, слить 
воду и, обливъ свЪжимъ кипяткомъ, просолить и варить до мягкости; от­
кинуть на друшлакъ, изрубивъ, протереть сквозь редкое сито.

Развести масло съ мукой, смЪшать протертый лукъ, влить туда сливки, 
посыпать бЪлымъ перцемъ, мешать на плитЪ, если густо, прибавить сли­
вокъ или молока, но не давать закипать.

392. С оусъ  масляный. Выдать: 3 ложки масла, 1 ложку муки, 3 ста­
кана воды, 1 ложку уксусу и перцу по вкусу.

Распустить 2 ложки масла и разм еш ать съ ложкою муки, влить туда 
воду, постоянно мЪшая въ одну сторону и не, давая закипать. Когда 
начнетъ сгущаться, влить уксусъ. посолить, посыпать бЪлымъ толченымъ 
перцемъ, размеш ать, проуЪдить сквозь металлическое сито, влить обратно 

• въ кастрюлю, прибавить остальную ложку масла, поджарить, мЪшая, но 
не на горячемъ мЪстЪ, пока масло растаетъ , но не давать закипать.

393. С оусъ  миндальный. 3/i  стакана сладкаго и 5 шт. горькаго мин­
далю очистить, мелко истолочь, прабавляя теплаго молока, такъ  чтобы 
было всего 1V2 стакана, процедить, выжать, вбить 4— 5 желтковъ, всы­
пать сахару, поставить на плиту, смЪшать, пока погустЬетъ, но не ки­
пятить; процЪдить.

394. С оусъ миндальный съ  лим оном ъ. Одну деревянную ложку 
масла растереть до пЪны и втирать туда по одному 4 желтка, пока по- 
бЪлЪетъ, прибавляя немножко муки; цедру съ 2-хъ лимоновъ стереть на 
теркЪ, выдавить сокъ изъ лимоновъ, положить сахару по вкусу, сладкаго 
мелко исшинкованнаго миндалю и развести не жидко водой.

Подавать къ пудингамъ.
395. С оусъ м ятны й. Когда есть свЪжая мята, отобрать листочки, 

вымыть и изрубить ихъ мелко, положать ихъ въ соусникъ, немного посо­
лить, прибавить 1 чайную ложку толченаго сахару и развести шампинь- 
оннымъ уксусомъ.

Такимъ же манеромъ дЪлаютъ соусъ съ укропомъ, шалфеемъ и пе­
трушкою.



—  58 —

Когда нЪтъ свежей мяты, можно соусъ делать изъ сушеной. Ото- 
бравъ осторожно листья сушеной мяты, шалфея и пр., растереть ихъ въ 
рукахъ, положить въ чашку, ошпарить кипяткомъ и дать постоять, какъ 
сказано выше.

З т о т ъ  соусъ хорошъ къ  постнымъ жаренымъ овсщамъ, къ цветной 
капуст-fe, ты кве и другимъ, а такж е къ отварньмъ артишокамъ, спарже 
и цветной капусте. -

396. С оусъ  огуречны й. Выдать: 2 ложки масла, неполную ложку 
муки, 2 деревянны>ъ ложки уксусныхъ маринованныхъ корнишоновъ (огур- 
чиковъ), 2 ложки сливокъ.

Распустить масло, смеш ать съ мукою, влить немного водь-, разме­
шать, посолить и посыпать перцу по вкусу.

Когда закипитъ, выложить туда огурчики, заранее изрезанные или 
изрубленные мелко, дать потушиться 5 минутг; передъ тем ъ, какъ по­
давать, ьмеш ать сливки.

По желашю, можно сливки заменить коричневымъ соусомъ.
397. С оусъ и зъ  помидоровъ. Несколько помидоровъ и зр езать  на 

кусочки, нарезать репчатаго лука, посолить, посыпать перцемъ и проки­
пятить безъ воды; положить ложку масла, накрыть крышкою и потушить, 
пока лукъ совершенно будетъ мягюй; протереть сквозь металлическое 
сито, развести экстрактомъ для подливокъ. По желашю, можно прибавить 
туда же шампиньоновъ, каперцевъ или какихъ-либо маринованныхъ гри­
бовъ, корнишоновъ или шарлотокъ.

Подавать къ крутонамъ или пудингамъ.
Скоромное или постное.
398. С оусъ для сал ато в ъ . Выдать: 2 яйца, 1 ложку сливокъ или 

сметаны, 1 чайную ложку сахарной пудры, 1 чайную ложку готовой гор­
чицы, 3 ложки уксусу и соли по вкусу.

Сварить яйца вкрутую и, остудивъ въ холодной воде, искрошить 
белки и положить въ салатъ; желтки же растереть съ солью, сахаромъ, 
горчицею, уксусомъ и сливками или сметаною; облить этимъ соусомъ 
салатъ и размеш ать хорошенько.

По желажю, сливки или сметану можно зам енить двумя ложками 
прованскаго масла.

Въ эндивШ и эскарюль-салатъ прибавляют ъ  еще чеснокъ, натертый на 
сухарь, или гренокъ изъ белаго хлеба; тогда сливокъ и сметаны не нужно.

Въ постный салатъ вместо яицъ и сливокъ наливаютъ 2 ложки 
прованскаго масла.

399. С оусъ сельдерейный. Выдать: 2 корня сельдерею, 1 луковицу,
1 ложку масла, 1 ложку муки и 1 стаканъ сливокъ.

Вычистить, вымыть и изрезать  сельдерей и лукъ на мелюе куски, 
тушить съ водою въ кастрюле подъ крышкою до мягкости; распустить 
масло съ мукою, влить туда сельдерей, размеш ать, посолить, посыпать 
перцемъ, дать кипеть медленно V* часа, протереть сквозь металлическое 
сито деревянною ложкою, положить обратно въ кастрюлю, влить туда
1 стаканъ сливокъ, мешая постоянно, пока закипитъ, подавать.

400. С оусъ  сливочный. Выдать: 2 стакана сливокъ, 1 чайную ложку 
ароруту или картофельной муки и 1 ложку молока.

Размеш ать картофельную муку съ 1 ложкою холоднаго молока, ра­
стереть до гладкости деревянною ложкою, вскипятить сливки и вмеш ать 
туда, постоянно мешая въ одну сторону; приготовленную картофельную 
муку посолить, посыпать перцу по вкусу и, какъ только закипитъ, тот- 
часъ же подавать. #

Этотъ соусъ подаютъ къ спарже, цветной капусте и другимъ овощамъ.
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401. С оусъ  сЁры й съ  изю м ом ъ. Поджарить IV 2 ложки масла съ 
1 Vs ложками муки, развеете водой и заварить. Подрумянить на сковород!» 
три куска сахару, смоченныхъ въ вод'Ь, подлить къ соусу, положить туда 
IV 2 горсти хорошаго очищеннаго изюму, какой кто любить, прибавить для 
вкуса лимоннаго сока. Передъ подачей положить кусочками нарезанный 
лимонъ. Соусъ этотъ  идетъ къ разнымъ клецкамъ.

402. С оусъ  т о м а т ъ . Пюре том атъ  см$шиваютъ съ желаемымъ ко- 
личествомъ соуса и приправляютъ солью, Подаютъ къ  картофельнымъ и 
другимъ котлетамъ.

403. С оусъ для х о лодн ы хъ  ом л ето въ . Выдать: по 1 чайной лсжкЪ 
мелко изрубленныхъ шарлотокъ, зеленей петрушки и луку, 2 круто сва- 
ренныхъ яичныхъ желтка, 2 ложки праванскаго масла, 2 ложки уксусу,
1 чайную ложку горчицы и 1 чайную ложку соли.

Изрубить и истолочь въ каменной ступ-Ь шарлотки, петрушку, лукъ 
и желтки, протереть все это сквозь металлическое сито; вмЪшать туда 
деревянной ложкой уксусъ, проввнсксе масло, соль и горчицу и влить все 
въ соусникъ.

404. С оусъ  хрЪновый (горячШ). Распустить 1 ложку масла съ 1 чайной 
ложкой муки; всыпать туда 3 ложки истертаго хр-Ьну, влить 1 ложку 
уксусу, 1 чайную ложку толченаго сахара и развести все кипяткомъ н а­
столько, чтобы образовался густой соусъ.

Скоромное или постное.
405. С оусъ хр ен о вы й  (холодный). Выдать: 4 ложки натертаго хрЪну,

2 чайныя ложки сделанной горчицы, 1 ложку толченаго сахару, немного 
соли и 3 ложки уксусу.

Смешать все вм1сгЬ и налить столько уксусу, чтобы образовался 
густой соусъ. По желашю, можно прибавить немного сметаны.

406. С оусъ шампиньонный. Выдать: 1 ф. мелкихъ шампиньоновъ,
2 стакана молока, 1 ложку масла, полную ложку муки и 1 ложку сливокъ,

Вычистивъ, обмыть шампиньоны и поставить медленно вариться въ 
молокЪ на J/2 часа, развести масло съ мукою, смешить все хорошенько, 
посолить, посыпать перцемъ, дать прокип-Ьть еше 10 минутъ; влить одну 
ложку сливокъ, размеш ать, процедить; обложить шампиньонами рисъ, 
отварной картофель или цветную капусту, а соусъ подавать отдельно.

По желашю, можно туда прибавить рубленой зеленой петрушки или 
укропу.

407. С оусъ съ  ш арлоткам и и ш ампиньонами. 15 ш тукъ ш арлотокъ 
и столько же шампиньоновъ вычистить, изрЪзать, положить въ кастрюлю 
съ 1 ложкою масла, посолить, прибавить немного туда же рубленой зе ­
лени, петрушки, накрыть крышкою и тушить до мягкости; распустить 
муку съ масломъ, развести кипяткомъ или экстрактомъ для подливокъ, 
вмешать туда шампиньоны съ шарлотками; дать еще вскипать.

Подавать къ паш тетамъ, омлетамъ и пудингамъ изъ  овощей.
Скоромное или постное.
408. С оусъ яичны й. Выдать: 6 яицъ, 2 стакана маслянаго соуса 

Л& 445, 3 ложки сливокъ и ложку масла.
Сварить яйца вкрутую, остудить въ холодной вод'Ь, вычистить и 

изрубить или изрезать  мелко; приготовить масляный или О^лый соусъ, 
прибавить туда сливки; всыпать туда изр'Ьзанныя яйца и встряхивать 
кастрюлю, пока все согреется. Вмешать туда ложку масла. Когда масло 
распустится, подавать тотчасъ же.
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409. Подливка красная. Н арезать кусочками 2 луковицы, положить 
ихъ въ кастрюлю съ одною ложкою масла; тушить, пока поджарятся до­
красна; сжечь на сковороде 1 чайную ложку мелкаго сахару, влить */а 
стакана воды пополамъ съ уксусомъ и облить тушеный лукъ; положить 
V2 лавроваго листа, перцу, нетолченой гвоздики щепотку, одинъ кусокъ 
сахару, стертаго на лпмонной корье; влить 1 стаканъ экстракту изъ 
овощей для подливокъ, прокипятить, положить 1 лежку истертаго томата; 
«ще разъ  прокипятить; если густо, разбавить немного кипяткомъ, процедить.

Скоромное или постное.

О Т Д Ъ Л Ъ  IV.

Сладмя блюда: пудинги, омлеты, торты, кремы, компоты, 
мороженое, желе, оладьи, кисели и т. д.

410. Вотрушки. Отмерить Va стакана муки, высыпать на столъ, по­
ложить ложку масла, два яйца и столько молока, сколько надо, чтобы 
вышло умеренной густоты тесто , вымесить до гладкости и накрыть по- 
лотенцомъ. Заранее отжатый творогъ (2 ф ) протереть сквозь реш ето, 
вмешать въ него 1 ложку сахару, 1 яйцо, 1 ложку сметаны; взять тесто , 
свалять изъ него рулетъ, нарезать на ровные кусочки, развалять накруг­
лые ровные пласточки; класть ложкою на середину каждаго приготовлен­
ный творогъ; сгладивъ его и защипавъ края, обмазать ватрушки яйцомъ, 
выложить на листъ и постаЕить въ печь.

4 1 1. Взваръ. Берутъ разныхъ сушеныхъ фруктовъ и ягодъ, какъ-то: 
яблоковъ, грушъ, чернослива, абрикосовъ, персиковъ, изюма, шапталы, 
вишенъ и пр.,— все наливаютъ водой и увариваютъ до мягкости, подправ- 
ляютъ картофельной мукой и, если желаю тъ, сахаромъ.

412. Кисели—какъ варить. На 6 сгакановъ соку или молока, бе­
рется 1 стакакъ просеянной картофельной муки, которую развести 1 
стаканомъ холоднаго соку или молока; 5 стакановъ соку вскипятить и 
въ кипятокъ влить приготовленную муку, шибко мешая на огне минуты
4 — 5, но не более; разм еш ать до гладкости, чтобы не оставалось комковъ.

Форму сполоснуть холодной водой, чтобы она была только мокрая, 
влить въ нее кисель и поставить на ледъ; подавая, выложить на блюдо. 
На 6 стакановъ соку достаточно 1 стакана картофельной муки въ такомъ 
случай, если мука самаго лучшаго сорта и сухая, въ противномъ же 
случае надобно прибавить муки.

Порщя назначена на 6— 8 человЪкъ.
413. Кисель и зъ  грэгэмской муки. Грэгэмская мука медленно раз­

мешивается въ кипятке, пока образуется густая масса. Тогда оставить 
на 10 минутъ, взбивать и опрокинуть на блюдо. Подается съ фруктовымъ 
сахаромъ или со сливками и сахаромъ.

414. Кисель жидк!й горячШ. Взять 2 стакана клюквы, смородины 
или прочихъ ягодъ, приготовить изъ нихъ 6 — 7 стакановъ соку, всыпать 
отъ J/-2 до 1 стакана сахару, смотря по кислоте ягодъ, и лимонной цедры, 
вскипятить, всыпать Va стакана муки, разведенной 1 стаканомъ воды, 
разм еш ать хорошенько, подавать горячимъ. Варить въ каменной кастрю ле,

Вегетар1анская кухня.
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415. Кисель и зъ  кваса. Вски лятить 5 стакановъ домашняго краснаго 
квасу съ сахаромъ, корицею, а кто хочетъ, и съ лимонною цедрою, влить 
картофельную муку, разведенную шестымъ стаканомъ квасу; далее посту­
пить, какь показано въ № 412.

416. Кисель клю квенный. 2 стакана очищенной и хорошо перемы­
той клюквы растереть въ миске деревянной ложкой; растирая, подливать 
понемного холодной воды, не больше 4-хъ стакановъ; когда все ягоды 
разотрутся, процедить черезъ сито, положить сахару по вкусу и поста­
вить на сильный огонь, после перваго (непременно) кипЪшя влить 3 лож­
ки картофельной муки, разведенной въ 1/г стакане холодной воды; вливать 
сразу и сильно мешать, чтобы не образовалось комковъ; затЪмъ вылить 
на блюдо и дать остынуть. Если желаютъ сделать кисель погуще, при- 
бавляютъ картофельной муки. Такимъ же образомъ делаю тъ кисель изъ 
другихъ фруктовъ или сушеныхъ ягодъ, крыжоьника, малины, красной 
смородины, изъ выдавленнаго лимоннаго или апельсиннаго сока, изъ яб- 
локовъ, миндальнаго молока, свЪжихъ сливокъ и проч.

417. Кисель и зъ  малины, красной или черной смородины, и зъ  
виш енъ или сливъ. Ягоды налить водою, вскипятить, растереть ложкою, 
процедить, взять этого соку 5 стакановъ, всыпать 1U или V2 фунта саха­
ру, стертаго о лимонную цедру, вскипятить, влить муки, разведенной 1 
стаканомъ холодной воды, и т. д.

Все эти кисели надо варить или въ каменной кастрю льке или въ 
мЪдномъ тазике, иначе цв-Ьтъ будетъ нехорошъ.

418. Кисель миндальный. 1: /а фунта сладкаго и 10 ш тукъ горькаго 
миндалю сбварить, очистить, мелко истолочь, подливая по чайной ложечке 
холодной воды, развести 5 стаканами воды, процедить сквозь салфетку; 
оставшжся на ней миндаль еще протолочь, подливая приготовленнаго уже 
миндальнаго молока, процедить вторично, смеш ать съ сахаромъ, вскипя­
тить, влить муку, разведенную 1 стаканомъ холодной воды, и т. д.

419. Кисель молочный. Обварить 20 шт. горьк аго  миндалю, очистить, 
мелко истолочь, влить 5 стакановъ горячаго молока или сливокъ, накрыть 
крышкою, дать постоять такъ  1 часъ, процедить сквозь салфетку, всыпать 
сахаръ, вскипятить, влить муку, разведенную 1 стаканомъ молока, и т. д.

420. Кисель и зъ  суш ены хъ яблоковъ . Взять */г ф. сушеныхъ ябло­
ковъ, налить ихъ 6 стаканами воды, разварить яблоки, процедить и про­
тереть сквозь реш ето, перелить въ кастрюлю, всыпать V* или V2 стака­
на сахару, вскипятить, влить V* стакана воды, размешанной съ lh  или 
целой столовой ложкой картофельной муки, прокипятить, перелить въ 
форму, остудить, подавать.

421. Кисель яблочный. 6 —8 большихъ антновскихъ яблоковъ мел­
ко н арезать, разварить въ воде съ кускомъ корицы, процедить сквозь 
сито; 5 стакановъ этого соку смеш ать съ Vi фун. сахару, стертаго о 
лимонную цедру, выжать сокъ изъ х/г лимона, вскипятить, влить муку, 
разведенную однимъ стаканомъ воды, и т. д.

422. К ом потъ  яблочный. Легко разваривающ1еся яблоки очистить, 
разрезать  на 4 части, очистить серединку, вымыть въ воде, налить хо­
лодней водой и сварить съ апельсиновой коркой. ЗагЬмъ яблоки расте­
реть деревянной ложкой, выложить въ миску, дать остынуть и подавать 
на столъ.

Такой же компотъ можно приготовить изъ печеныхъ въ фарфоро­
вой мискЬ яблоковъ, подправить ихъ 4-мя яичными белками, взбитыми 
въ пену, и тертымъ миндалемъ.

Примтьчате. Какъ все вегетар1ансюя блюда, фрукты надо варить 
исключительно въ каменной (глиняной) посуде. Къ свежимъ фруктамъ во­
ды не следуетъ подбавлять. Сушеные же фрукты надо сильно мочить въ
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воде, чтобы они хорошо набухли передъ тЪмъ, какъ ихъ поставить на 
плиту. Соусъ фруктовый долженъ быть густой. Компотовый соусъ изъ 
фруктовъ можно подправить ложкой картофельной муки, разведенной въ
ХОЛОДНОЙ ВОД'Ь.

423. К ом п отъ  и зъ  груш ъ. Очистивъ груши, разрезать  на половин­
ки, выложить въ холодную воду съ сахаромъ и варить 2 —3 часа до мяг­
кости. Чемъ дольше варятся, гЬмъ лучше подрумянятся. ЗатЬ м ъ вылить 
въ миску, дать остынуть и подавать.

424. К ом потъ  и зъ  кры ж овника. Очищенный не совсЬмъ зрелый 
крыжовникъ вскипятить въ водЬ разъ— другой, откинуть на реш ето. При­
готовить сиропъ, положить въ него остывали крыжовникъ, вскипятить 
опять раза два, вылить на блюдо, остудить, подавать.

425. К ом потъ  и зъ  брусники. Огкинувъ гнилыя и незрЪлыя ягоды, 
хороиля откинуть на реш ето, промыть, процедить, налить холодной водой 
съ сахаромъ и сварить.

426. К ом потъ  и зъ  яб л о ко въ  и чернослива. Яблоки очистить, на­
резать, нашинковать гвоздиками, сварить въ вод'Ь до мягкости съ саха­
ромъ, откинуть на реш ето, сложить на блюдо. Сварить отдельно пере­
мытый черносливъ, вынуть друшлаковою ложкою, обложить на блюде 
яблоки. Въ яблочный же сиропъ прибавить сахару, уварить, процедить, 
облить компотъ.

427. К рем ъ французскШ . Выдать: 5 ложекъ картофельный муки, 
10 яичныхъ желтковъ, немного тонкой лимонной цедры.

Смешать картофельную муку съ небольшимъ количествомъ холод­
ной воды, влить желтки до гладкости, смеш ать съ картофельной мукою, 
прибавить туда сахару по вкусу, поставиоь на плиту и бить все это, 
пока съ густится въ густой кремъ. Вылить кремъ въ глубокое блюдо и, 
когда застынетъ, украсить его мелко изрезаннымъ миндалемъ или фис­
ташками.

428. М олоко миндальное к ъ  киселю , каш ам ъ , пудингамъ. 3/-2 ф.
сладкаго миндалю и 5 штукъ горькаго оОварить кипяткомъ, очистить, 
мелко истолочь, подливая по капле воды, развести 2—3 стаканами горя­
чей воды или молока, процедить, выжать хорошенько, положить сахаръ.

429. М олоко м аковое или конопляное. 2 стакана белаго, но лучше 
сЬраго маку или конопля обварить кипяткомъ, дать постоять, слить воду, 
опять обварить кипяткомъ, слить, перемыть въ холодной воде, откинуть 
на сито, сложить въ каменную чашку, тереть деревяннымъ пестикомъ, 
пока все зерна разотрутся. Когда макъ побелЬетъ, влить 2 — 3 стакана 
кипяченой воды, размеш ать, процедить, выжать, положить 2— 4 куска 
сахару.

430. О ладья на д р о ж ж ах ъ . 2‘/г стакана теплаго молока, 4*/э ста­
кана муки, 1 V2 или 2 ложки густыхъ дрожжей разм еш ать до гладкости: 
когда тесто  поднимается, выбить его хорошенько лопаткою, положить 
соли, 1 ложку масла, 4 цЪльныхъ яйца или сбить белки, дать вторично 
подняться и тогда уже, не мешая теста , брать его ложкою, класть на 
на сковородку на горячее масло. Поджарить съ обеихъ сторонъ; подавать 
къ  нимъ сахаръ или варенье.

431. Оладьи и зъ  канны . 1 бутылку молока вскипятить, всыпать l 1/  ̂
стакана крупъ, размеш ать на плите до гладкости, сварить, остудить, по­
ложить немного соли, вбить 6 желтковъ, за  lV s часа передъ отпускомъ 
положить 6 взбитыхъ белковъ или 1/г ложки густыхъ бёлыхъ дрожжей, 
дать подняться въ довольно тепломъ м есте  и, не мешая более теста, 
класть ложкою плосюя лепешки на сковороду, на раскаленное масло, под­
жарить съ обеихъ сторонъ. Массу эту можно сделать немного пожиже 
и испечь оладьи въ родё русскихъ блиновъ на маленькихъ сковородкахъ.
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432. Оладьи постныя. Тесто приготовляютъ изъ 2L/a стакановъ теп ­
лой воды, 4Vs стакановъ муки и немного дрожжей, прибавить ложку са­
хару и немного соли; когда тесто  подымется, не мешая берутъ ложкой и 
пекутъ на постномъ масле на сковороде, переворачивая, чтобы зарумя­
нились съ обЪихъ сторонъ.

433. О ладьи и зъ  р азн ы х ъ  круп ъ . 1 бут. молока вскипятить, всы­
пать въ него какихъ угодно крупъ, размеш ать на плите и сварить жид­
кую кашу, которую потомъ остудить, посолить, вбить 6 желтковъ и за  
Vs часа до отпуска дать подняться въ тепле съ небхльшимъ количествомъ 
дрожжей; тогда прибавить 6 взбитыхъ белковъ и печь, какъ въ № 431.

434. Оладьи рисовыя. 2 чашки варенаго рису, чашку молока, два 
яйца, ложка просеянной муки; печь на легхомъ жару.

435. Пампушки малоросс!йск!я. Делаютъ тесто  на дрожжахъ, какъ 
для пироговъ, раскатываютъ его на 1— 2 блина, не очень толстыхъ, и пе­
кутъ въ печи; когда готово, реж утъ  неболыше четыреугольные квад­
ратики, помещ аютъ въ миску, обливаютъ толченымъ макомъ съ водой и 
подслащиваютъ сахаромъ.

436. Пудингъ и зъ  перловой крупы  (постный). Выдать: 1U ф. пер­
ловой крупы, XU ф. начищенныхъ и нарезанныхъ яблоковъ, 2 ложки 
толченаго сахару, немного соли и 1 ложку прованскаго масла.

Перловую крупу поставить съ вечера въ холодную воду: утромъ ма- 
лить въ нее три бутылки воды, посолить и варить 2 часа, влить въ к а ­
менную чашку, вымазанную прованскимъ масломъ, уложить туда яблоки, 
посыпать сахаромъ и поставить въ умеренно горячую печь на 1 часъ.

Подавать съ сахаромъ и ягоднымъ сиропомъ.
437 Пудингъ и зъ  раздробленной пшеницы. Въ глубокую кастрю л» 

кладутся слоями холодная вареная раздробленная пшеница, кислыя яблоки, 
изрезанныя тонкими ломтиками, съ прибавлешемъ 4-хъ столовыхъ ложекъ 
сахару. По желашю можно прибавить изюму. Наполнивъ кастрюльку, при 
чемъ последшй сю й долженъ быть изъ пшеницы, прибавить чашку хо­
лодной воды. Печь два часа.

438. Пышки. 6 стакановъ пшеничной муки развести 1V2 стаканами 
молока и IV 2 лот. дрожжей. Когда тесто  поднимется, вбить 3 цельныхъ 
яйца и 3 желтка положить въ 2 ложки масла, посолить, хорошо выме­
шать и, когда поднимется, выложить тесто  на доску, обсыпанную мукой, 
растянуть тесто  рукой и рюмкой оттиснуть пышки, которыя пусть о ста­
нутся на доске; когда поднимутся, кидать ихъ въ кипятокъ и вынимать, 
когда всплывутъ. Вынимать пышки друшлакомъ и сейчасъ же подавать, 
пока не спадутъ. Подавать отдельно масло.

439. Рисъ съ  ф руктовы м ъ соусомъ. 3" бутылки кипятку, V2 бутыл­
ки кипящаго молока и 2 чашки рису варить 2 часа, не мешая. Разлить 
въ маленьюя чашки и подавать съ фруктовымъ с о у с о м ъ .

410. С лад<ая ф руктовая каш а. Положить въ кастрюлю 1 бут. мо­
лока, V* фунта пшенной каши, 4 лота сахару и немного лимонной или 
апельсинной корки и сварить. Форму смазать масломъ. положить туда 
кашу, сверху положить неболыше кусочки масла и печь въ духовой печи, 
не особенно горячей, 1V4 часа.

411. А рм е-Р иттеръ . Реж утъ правильными ломтиками французсюй 
хлебъ, намачиваютъ въ молоке съ яйцами, обсыпаютъ сахаромъ и под­
жариваютъ въ сливочномъ масле съ обеихъ сторонъ; складываютъ на 
блюдо и обливаютъ какимъ-нибудь вареньемъ или посыпаютъ мелкимъ 
сахаромъ.

442. Б лам анж е съ  картоф ельной  мукой. Въ 4-хъ стаканахъ кипя­
щаго молока разм еш ать столько картофельной муки, чтобы получился 
жидюй кисель, затем ъ  отставить для охлаждешя. Прежде,^чемъ совсемъ
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остынетъ, прим-Ьшать желтокъ одного яйца и немного сахару, затЪмъ 
прибавить бЪлки 2 яицъ, взбитыхъ въ густую пЪну, и взбить хорошенько 
вмЪстЪ. Подается холоднымъ съ фруктами или желе.

443. Б лам анж е съ  миндалемъ. Выдать: 4 ложки толченаго миндалю, 
1‘/з бутылки сливокъ, 5 ложекъ мелкаго сахару, 4 яичныхъ б"Ьлка и 1 
ложку флеръ-д’оранжевой воды.

Когда миндалъ приготовленъ и истолченъ, какъ сказано въ № 710, 
вскипятить сливки и отставить на край плиты на 5— 6 минутъ; взбить 
бЪлки въ густую пЪну; смеш ать съ толченымъ миндалемъ и им-Ьшать хо­
рошенько въ теплыя сливки, прибавить туда сахару и 1 ложку флеръ-д’- 
оранжевой воды, поставить на умеренно-жаркое мЪсто плиты и мЪшать, 
не давая кип'Ьть, пока загусгЬетъ; вылить въ стеклянное или фарфоровое 
блюдо и, когда остынетъ, украсить вдоль тонко исшинкованнымъ минда­
лемъ.

444. В атруш ки сладк 1я съ  карто ф ел ем ъ . Выдать: 6 ложекъ протер- 
таго свареннаго и почти сухого картофелю, 2 лимона, 6 ложекъ мелкаго 
сахару и 4 ложки масла.

Сварить въ водЪ лимонную цедру въ маломъ количеств^ воды до 
мягкости; истолочь въ каменной ступк'Ь до гладкости; смЪшать съ карто­
фелемъ, растопить масло въ ложк-fe сливокъ и влить туда же, выжать 
сокъ 2 лимоновъ, смЪшать все вмЪсгЬ и остудить. Печь, какъ схазано въ 
№ 410. Когда готозо, посыпать сахарною пудрою.

445. Вафли. Выдать на каждыя 10 вафель 1 бутылку густыхъ сли­
вокъ, 3 яйца и Va ф. муки.

Влить сливки въ кастрюлю; отделить желтки отъ  бЪлковъ и желтки 
влить въ сливки, поставить кастрюлю въ ледъ и взбить сливки съ желт­
ками; вм’Ьшать туда муку; между гЬмъ бЪлки взбить отдельно въ пЪну 
и вмешать въ тЬсто, когда надо печь вафли.

По желашю, можно въ тЪсто всыпать немного ванили или вмеш ать 
ваниль въ сахарную пудру, подавая къ столу.

446. Гренки кар ту ш ск 1е. Порезать на ломтики сдобную булку, на­
мочить въ молоке, выжать, сделать изъ нихъ комки, вывалять въ тертой 
сухой булке и жарить на свежемъ масле, посыпать сахаромъ и подавать 
съ сиропомъ или какимъ-нибудь фруктовымъ соусомъ.

447. Гренки сладш е. На J/2  бут. молока взять 4 яйца и немного му­
ки, смешать все и макать въ это сухари или тонюе ломтики сдобной 
булки. Потомъ поджарить ихъ въ масле, пока станутъ сверху поджаристы. 
Подавая, посыпать сахаромъ.

448. Груши по-нЪмецки. Очистить груши отъ кожицы, разрезать  
вдоль на-четверо, вынуть серединки, положить въ сотейникъ съ 1 ложкою 
воды и небольшимъ количествомъ масла; поставить на плиту, изредка 
потряхивая; посыаать слегка мукою, прибавить сахару и, по желашю, ка­
кого-либо ягоднаго сиропа; накрыть крышкою и дать tj шиться до мягкости.

Для постныхъ созс1мъ не класть масла.
449. Груши печеныя. Взять каменную банку, наполнить ее слоями 

неочищенныхъ грушъ съ небольшимъ количествомъ сахара, сверху налИть 
воды, сколько поместится. Печь 3 часа въ умЪренномъ жару.

450. Груши суш еныя Вычистить 30 большихъ грушъ, жесткихъ и 
сырыхъ, негодныхъ для еды,’ изрезать, положить въ горшокъ, налить 4 
бутылки воды, положить 2 ф. сахару и варить до мягкости; вынуть на 
блюдо и дать простоям въ сухомъ м ёсте  дня два. Сварить сиропъ отдель­
но и вылить его на груши; дать постоять еще два дня, опять слить си­
ропъ, еще разъ сварить и опять облить. Затем ъ  выложить на противень 
или листъ и вялить въ вольной печи.

451. Груши туш ены я. Вычистивъ грушч, вырезать изъ нихъ сере­
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динки; на 2 ф. грушъ взять J/2  ф. сахару и бутылку воды. Сварить си- 
ропъ изъ сахара съ водою, съ кожицею и серединками. Когда сиропъ го- 
товъ, процедить въ кастрюлю и тушить, пока' груши покрасн'Ьютъ; выло­
жить на блюдо, подавать холодными. Еще лучше ихъ тушить въ камен- 
номъ кувшине или горшке въ печи.

452. Ж еле лимонное. 2 ложки картофельной муки смочить водою и 
размешать въ 2 стаканахъ кипятку; прибавить сокъ 2-хъ лимоновъ и 1/* 
чашки сахару; натереть немного цедры. Затем ъ  разлить въ формы и остудить.

453. Зеф и р ъ  рисовый. Бутылка молока, 5 столовыхъ ложекъ рисовой 
или картофельной муки, :/ 2 чашки сахару, 4 белка. Вскипятить молоко, 
хорошенько разм еш ать въ немъ рисовую муку и прибавить сахару. Когда 
остынетъ, слегка смешать съ яйцами, предварительно хорошо взбивъ по- 
слЪджя. Разлить и подавать со сливками или фруктовымъ соусомъ.

454. З еф и р ъ  яблочный. 5 —6 большихъ яблоковъ испечь, протереть 
сквозь сито, положить 1— 2 белка, V2 стакана мелкаго сахару; меш ать 
ложкою въ холодномъ м есте, пока побелеетъ  и погустеетъ так ъ , чтобы 
ложка держалась стоймя въ этой массе; выжать сокъ изъ 1/а лимона, 
сложить на блюдо, сгладить, подавать.

455. Кисель сливочный. Вскипятить 2 стакана свеж ихъ сливокъ съ 
iU ф. толченаго сахару и несколькими растертыми горькими миндалями. 
Когда сливки хорошо прокипятятся, влить туда V, стакана картофельной 
муки, разведенной предварительно въ стакане холодныхъ сливокъ, посто­
янно помешивая на огне, пока будетъ отставать отъ  кастрюли; тогда 
вымыть форму холодной водой, посыпать мелкимъ сахаромъ, вылить въ 
нее кисель и дать остынуть.

456. Клецки съ  м аком ъ . 2 стакана маку, хорошо очищеннаго 
обварить кипяткомъ (два стакана) и такъ  его оставить на плите при- 
крытымъ на целый часъ. Затем ъ  брать его по нескольку ложекъ н 
тереть пестикомъ въ ступке или въ горшке, прибавляя понемногу сахару 
до 7 а ф. Т есто замесить, какъ на лапшу, раскатать не особенно тонко 
и порезать на длинныя, у зм я полосочки. Клецки бросить въ кипятокъ и 
варить, пока всплывутъ. процедить и промыть холодной водой, хорошо 
смешать съ маковой массой и подавать остывшее на столъ.

4 5 /. К ом п отъ  и зъ  айвы. Очистить аРву, разр езать , вычистить се­
рединку, налить холодной водой, положить сахару и варить. З атем ъ  
вынуть, соусъ еще разъ сварить и полить имъ черезъ сито компотъ. Зер­
нышки придаютъ айве красную окраску.

458. К ом потъ  и зъ  виш енъ. Очистить потребное количество вишенъ 
и варить съ сахаромъ (* /4  ф. сахару на 1 ф. вишенъ); выжать 1 лимонь 
и потряхивать тазъ , чтобы не пригорело. Когда прокипитъ— вынуть осто­
рожно шумовкою вишни на блюдо и дать увариться сиропу до надлежа­
щей густоты; остудить и облить вишни.

459.^К ом потъ и зъ  груш ъ. Вычистить 6 грушъ средней величины 
р азрезать  пополамъ, вынуть серединки, положить въ тазъ , обсыпать ф. 
толченаго сахару, выдавить сокъ изъ 1 лимона, срезать  тонко цедру, 
исшинковать мелко, положить туда же и влить очень немного воды, дать 
кипеть, пока груши сделаются прозрачными; выложить на блюдо и по­
давать холодными.

460. К ом потъ и зъ  дыни. Вычистить дыню и изрезать  на кусочки; 
сварить сиропъ, изрезать дынныя корки, прибавить V2 ф. сахару на каж ­
дые 2 ф. дыни, выдавить 1 лимонъ и на каждые */2 ф. сахару влить по
1 стакану воды и немного ванили. Когда сиропъ будетъ готовъ, процедить 
его, положить туда дыню; потряхивая тазъ , чтобы не пригорело. Когда 
куски дыни сделаются прозрачными, варенье или компотъ готовь. По­
давать холоднымъ.
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461. К ом п отъ  и зъ  зеленаго  кры ж овника. 1 ф. зеленаго крыжов­
нику вычистить, вымыть, положить 2 болышя ложки мелкаго сахару и 
если нужно, немного воды, варить до мягкости, но не давать лопаться, 
вылить на блюдо, остудить и подавать холоднымъ.

462 К ом п отъ  и з ъ  риса. Va ф. рису отвариваютъ, отбрасываютъ на 
рЪшето и обливаютъ холодной водой, потомъ перекладываютъ въ кастрюлю, 
прибавляютъ немного сливочнаго масла, сахару, немного соли, и 3 с т а ­
кана сливокъ, ставятъ на легкШ жаръ и помЪшиваютъ, пока рисъ хорошо 
утомится. ЗатЪмъ рисъ перекладываютъ на блюдо и, давъ остыть, кладутъ 
на него ломтики отваренныхъ яблоковъ, посыпая ихъ сахаромъ и цедрой 
изъ апельсиновъ и лимоновъ, тонко нашинкованныхъ, и каюя случатся 
подъ рукой св1>ж1я ягоды, а з а  неимЪшемъ ихъ— варенье; все обливаютъ 
сахарнымъ сиропомъ.

463. К ом п отъ  и зъ  красной смородины съ  малиной. Очистить 2 ф. 
смородины и 1 ф. малины; положить ихъ въ т а зъ  и сварить съ Va ф. 
сахару. Когда прокипитъ, вылить въ чашку, дать остынуть. Если сиропъ 
сляшкомъ жидокъ,— дать ему покипеть побольше безъ ягодъ и, когда 
остынетъ, облить имъ ягоды.

Такъ же приготовляются комдоты изъ другихъ ягодъ, т.-е. земля­
ники, клубники и проч.

464. К ом п отъ  и зъ  свЪ жаго ревеня. И зрезать  на кусочки свЪжихъ 
стеблей ревеня около Va ф., положить въ кастрюлю, вложивши туда 1U ф. 
толченаго сахару и немного воды, и дать кипЪть до мягкости, потряхивая 
иногда; когда уже готово, выложить на блюдо и подавать холоднымъ.

465. К ом потъ  и зъ  суш ены хъ сливъ , я б л о к о в ъ , виш енъ, груш ъ, 
абри косовъ  и персиковъ. Накануне промыть приготовленные фрукты, 
налить холодной водой въ фарфоровой посудЪ на 3 пальца и прикрыть. 
Варить часа 1 Va въ этой самой водЪ на медленномъ omfe, прибавивъ для вкуса 
апельсиновой корки. Если бы соусъ оказался недостаточно густой, тогда 
подправить его ложкою картофельной муки. Сахару прибавлять не слЪ- 
дуетъ, так ъ  какъ фрукты должны быть сами по себЪ сладки.

ЗамЪчаже это особенно надо принять для больныхъ, въ желудкЪ ко- 
торыхъ такъ  легко образуются кислоты.

466. К ом п отъ  и зъ  чернослива. Va ф. чернослива положить въ к а ­
стрюлю, влить два стакана воды, срЪзать цедру съ 1-го лимона, исшинковать 
ее мелко, 2 гвоздики и 1 ложку сахару положить туда же. Дать кипЪть 
на медленномъ огн^Ь V2 часа; остудить, вынуть сливы на блюдо и проце­
дить сиропъ сквозь металлическое сито на сливы. Въ этотъ  комаотъ 
можно прибавить, по желашю, 2 антоновскихъ яблока, вычищенныхъ и 
сваренныхъ вмЪстЪ. Такимъ манеромъ делаю тся компоты изъ свЪжихъ 
сливъ и р^нклодовъ. Только при свЪжихъ сливахъ ренклодахъ сиропъ на­
до варить отдельно съ выжатымъ туда 1 лимономъ.

467. К ом п отъ  яблочны й. Вычистить потребное количество яблоковъ, 
и зрезать  на кусочки, налить немного воды и варить на медленномъ огнъ, 
пока разварятся до мягкости. Прибавить туда толченаго сахару по вкусу, 
натереть лимонной цедры, дать вскипЪть и, выливъ въ чашку, остудить. 
Когда застынетъ, опрокинуть на блюдо.

Такъ же приготовляется компотъ изъ абрикосовъ и грушъ.
468 К отлеты  рисовыя. СдЪлать густую кашу изъ отвареннаго риса, 

прибавить к ъ ’ ней сырыхъ яицъ, масла, соли, немного розоваго масла или 
флеръ-д'оранжеваго, мелко рубленаго сладкаго миндалю, сахару, стертаго 
съ лимонной цедрой, и 2 ложки муки, сделать изъ этого котлеты и, об- 
жаривъ въ маслЪ, облить какимъ-либо фруктовымъ соусомъ.

469. К рем ъ. СмЪшать въ горшкЪ 8 желтковъ, ■ Vs ф. толченаго са­
хару, большую ложку муки, немного сиропу и тертую корку съ одного
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апельсина; подлить бутылку воды, помешивать на медленномъ огнЪ, пока - 
изъ этого образуется густая масса. Заваривъ одинъ разъ на огнЪ, влить 
пЪну изъ 8 бЪлковъ и вылить на круглое блюдо, дно котораго выложить 
предварительно фруктовымъ желе и сладкими макаронами.

470. К рем ъ  ананасный морож еный. Выдать: 1 фун. ананаснаго си­
ропу, сокъ изъ 1 большого лимона и 2 стакана густыхъ сливокъ.

СмЪшать ананасный сиропъ съ лимоннымъ сокомъ и потомъ смЪшать 
его со сливками; влить въ форму, завязать плотно б’Ьлой бумагой, а сверху 
толстой синей сахарной бумагой, чтобы туда не могла попасть вода, и 
поставить въ ведро, наполненное льдомъ или снЪгомъ съ солью. Передъ 
гЬмъ какъ подавать, опрокинуть на блюдо.

4 7 1. К рем ъ апельсиновый. Выдать: 4 апельсина, 4 яичныхъ желтка,
2 стакана сливокъ, 5 ложекъ сахару, 2 ложки флеръ-д’оранжевой воды.

ОбрЪзать цедру съ апельсиновъ очень тонко, варить ее до мягкости 
и потомъ истолочь ее до гладкости, смЪшать съ сахаромъ и флеръ-д’оран- 
жевой водой. Выжать сокъ апельсиновъ, взбить желтки, смЪшать всЬ 
вмЪст'Ь и потомъ постепенно вмЪшать вскипяченныя сливки; взбить все 
это, пока остынетъ, и вылить на блюдо.

472. К рем ъ  лимонный. Выдать: 2 большихъ стакана сливокъ, 2 яйца,
4 ложки мелкаго сахару и 1 лимонъ.

Растереть желтки съ сахаромъ почти добЪла, смеш ать съ сливками 
и, поставивъ на медленный огонь, прибавить туда цедру отъ  лимона, 
срЪзанную очень тонко, и мЪшать постоянно, пока почти закипитъ, вы­
лить въ чашку и мЪшать, пока почти остынетъ; выжать въ стеклянное 
блюдо сокъ лимона и, вливъ туда кремъ, мЪшать постоянно, пока совер­
шенно остынетъ.

473. К рем ъ малиновый. Вычистить потребное количество малины, 
помять слегка и положить въ сито, посыпавъ немного сахаромъ, пожимать 
ложкою, но не протирать. Когда весь сокъ стечетъ положить сахару по 
вкусу, влить густыхъ сливокъ и взбивать. Снимать пЪну въ сито и, когда 
уже п^на перестанетъ подниматься, влить кремъ въ блюдо и положить 
пЪну сверху.

Клубничный кремъ делается так ъ  же. Когда нЪтъ свЪжихъ ягодъ, 
можно приготовить этотъ  кремъ съ сиропомъ изъ этихъ ягодъ, полагая 
на 1 стаканъ сиропу 2 стакана густыхъ сливокъ и прибавляя сокъ одного 
лимона, если кремъ приготовляется изъ клубничнаго варенья.

474. К рем ъ ш околадный. Выдать: IV 2 плитки шоколада, IV 2 бутылки 
молока, 4 ложки мелкаго сахару и 5 яицъ.

Мелко истереть шоколадъ, вмешать его въ кипящее молоко; рас­
тереть желтки съ сахаромъ. Когда шоколадъ хорошо прокипЪлъ и сгу­
стился, отставить на край плиты и вмЪшать въ него стертые съ сахаромъ 
желтки и 1 взбитый въ пЪну б%локъ, постоянно мЪшая въ одну сторону. 
Когда все хорошо смешалось, процЪдить сквозь сито и, разливъ въ малень­
кая чашки, остудить.

475. К рем ъ яблочны й. Очистить и сварить мелко изрЪзанныя кйслыя 
яблоки въ маломъ количеств^ воды, протереть сквозь рЪшето и смЪшать 
съ сахаромъ, пока не остыло. Когда совершенно остычетъ, выложить въ 
стеклянное блюдо и влить густыхъ холодчыхъ сливокъ.

476. К утья . Пшеницу хорошо промыть и отварить до мягкости 
BM’fecT'fe съ кишмишемъ, откинуть на реш ето, обдать холодной водой и 
дать ей стечь; на блгодЪ пшеницу облить медомъ, раствореннымъ въ не 
большочъ количеств^ теплой воды, смЪшать съ толчеными грецкими o p t - 
хами и убрать мармеладомъ, часть котораго можно смЪшать съ кутьей.

477. М аковое сладкое блюдо. Взять 2 стакана бЪлаго или cfepat"o 
маку, всполоснуть нисколько разъ хололной водой, влить 2 стакана ки­
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пятку и мочить 2 часа. З атем ъ  растереть, поливая сладкими сливками, 
процедить чрезъ сито и положить сахару по вкусу. Взять черствыхъ бу- 
локъ, стереть съ нихъ корку, порезать на тонюе ломтики, полить мако­
выми сливками, чтобы набухли, сложить на блюдо и обсыпать немного- 
корицей.

На 1 фунтъ маку достаточно 4 стакановъ сливокъ и V2 фунта са­
хару.

478. М ороженое вишневое. 2 стакана вишневаго сиропу смешать c v
1 стаканомъ воды, вскипятить, остудить, налить въ мороженную форму и 
заморозить.

Примтьчаше. Почти въ каждомъ хозяйств-6 въ настоящее время 
имеются различныя машины для мороженнаго. Мы не будемъ описывать 
способа приготовлешя этого излюбленнаго почти всеми лакомства, потому 
что способъ приготовлешя его всЬмъ извЪстенъ, а дадимъ лишь нисколько 
рецептовъ различныхъ составовъ сливочныхъ и фруктовыхъ мороженыхъ.

479. М ороженый малиновый кр ем ъ . Выдать: 1 ф малиноваго си­
ропа и 2 стакана густыхъ сливокъ. Смеш ать хорошенько вЪничкомъ и 
и тотчасъ же заморозить.

Клубничный мороженый кремъ, а такж е и земляничный делаются 
такъ  же.

480. М ороженое сливочное. Выдать: 1 бутылку густыхъ сливокъ, 
V2 ф. сахару, на которой стереть цедру съ 1-го лимона, 10 желтковъ и 
рюмку флёръ-д’оранжевой воды.

Вскипятить сливки, всыпать туда сахаръ, дать вскипеть еще разъ;. 
снять съ огня, вмешать яичные желтки, постоянно мешая, влить флёръ- 

д’оранжевую воду, меш ать постоянно, не давая закипеть; процедить, влить 
въ мороженную форму и заморозить.

4 8 1. М ороженое шоколадное. Выдать: 1 бутылку густыхъ сливокъ, 
х/2  ф. шоколаду, Vt ф. сахару и 5 яичныхъ желтковъ.

Стереть шоколадъ, вскипятить сливки съ шоколадомъ и сахаромъ, 
приготовить желтки, вмеш ать ихъ въ сливки съ шоколадомъ на плите, 
но не давая кипеть; вылить въ мороженную форму и заморозить.

482. Оладьи заварны я. Заварить крутое тесто  изъ пшеничной муки 
на 1 бутылке кипяченнаго молока и 1 лож ке масла; безпрестанно меш ать 
тесто  веселкою, пока оно стстанетъ  отъ кастрюли; остудить и вмеш ать 
въ тесто  по одному 8 яичныхъ желтковъ, посолить, прибавить корицы, 
кардамона, коринки и другихъ пряностей, по желашю; 8 белковъ взбить 
въ пену и вмешать въ тесто . Растопить масло на сковороде и печь 
оладьи.

483. Оладьи манныя. Сварить на молоке манную кашу, остудить, 
прибавить яицъ, масла, сахару, перемеш ать и наделать оладж, которыя 
обвалять въ муке и поджарить съ обеихъ сторонъ.

484. Оладьи и зъ  моркови. Взять пять штукъ довольно крупой 
моркови, натереть ее на терке, положить 2 сырыхъ яйца и муки столько, 
чтобы масса была густа, какъ на оладьи. Р азогреть на сковородке масло 
и поджарить оладьи, какъ  обыкновенно.

485 Оладьи постны я съ  варен ьем ъ . Замесить крутое тесто  изъ 
пшеничной муки на 1 бутылке тепловатой воды и на 2 лож кахъ орехо- 
ваго масла, влить 2 ложки дрожжей, поставить въ теплое место; когда 
поднимется, прибавить туда немного воды, 2 ложки сахару, толченнаго 
миндалю и какого-либо варенья, размеш ать и бить V* часа; дать еще 
разъ  подняться, брать деревянною ложкою, жарить въ ореховомъ или 
маковомъ масле.

486. Оладьи яблочны я. Сначала приготовить тесто: 2 стакана муки,
1 стаканъ молока или SU стакана сметаны и 4 яйца смешать вместе; по
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гжелашю, можно отделить яичные бЪлки, взбить въ пЪну и влить туда же 
и прибавить 1 чайную ложку двууглекислой соды и 1 рюмку воды флёръ- 
д’оранжевой; 6 яблоковъ (антоновскихъ) очистить отъ  кожи и вы резать 
серединки, нарезать круглыми ломтиками, обмакивать въ тЪсто и опу­
скать въ горячее масло. Когда обжарятся, посыпать сахаромъ, подавать 
•съ малиновымъ, вишневымъ или смородиннымъ вареньемъ.

487. Оладьи яблочны е еще. Очистить 10 большихъ яблоковъ и по- 
рЪзать ихъ на гонюе ломтики. Къ 6-ти желткамъ и п’Ьн'Ь, сбитой изъ 
бЪлковъ, прибавить немного сахару, и муки наблюдая, чтобы тЬсто было 
жидкое, текучее. Въ гЬсто это мокать ломтики яблоковъ и жарить на 
сковород* на масл*. Подавая на столъ, посыпать сахаромъ.

488. О м летъ  съ  ар орутом ъ . Взбить 2 яйца и смЪшать съ 1 ложкой 
арорута и 1 чайной чашкой цЪльнаго молока; посолить, посыпать перцемъ 
и сахаромъ, по желашю; вылить на плоскую горячую сковороду съ рас- 
пущеннымъ масломъ, постоянно поворачивая омлетъ и двигая сковороду, 
когда подрумянится.

489. О м л етъ  съ  вареньем ъ . 6 яицъ разбить въ чашку, смЪшать съ 
оцнимъ стаканомъ цЪльнаго молока и чайною ложкою мелкаго сахару; 
подогрЪть сковороду, распустить немного масла, влить яйца съ молокомъ. 
Когда начнетъ сгущаться, облить малиновымъ, вишневымъ, смородиновымъ 
или какимъ-либо вареньемъ и подавать тотчасъ-же.

490. О м летъ  съ  коринкой. Взбить 6 яицъ хорошенько, вмЪшать 
туда 2 ложки сахарной пудры и 2 ложки вычищенной, вымытой и высу­
шенной коринки и печь, какъ сказано въ агЬдующемъ №.

4 9 1. О м летъ  монастырскШ . Испечь нисколько большихъ хорошихъ 
яблоковъ; когда они будутъ готовы, протереть и взять 2 стакана протер­
таго пюре яблоковъ, растереть съ 4 ложками масла и 4 ложками сахар­
ной пудры. Когда остынетъ, прибавить 4 хорошо взбитыхъ яйца; приго­
товить форму, вымазанную масломъ и густо обсыпанную толчеными суха­
рями; выложить туда омлетъ, посыпать сверху сухарями и .поставить въ 
печь на 40 минутъ. Когда испечется, опрокинуть на блюдо, посыпать са­
харною пудрою.

492. О м л етъ  суфле. Разбить осторожно 8 яицъ, отд-Ьлить бЪлки 
■отъ желтковъ взбить въ пЪну бЪлки, желтки же смеш ать съ истертою 
на теркЪ цедрою отъ i/„ лимона и 1 ложкою сахарной пудры; смЪшать 
B M t c r b  бЪлки съ желтками: влить въ каменную чашку, вымазанную ма­
сломъ, посыпать мелкимъ сахаромъ, поставить въ печь и, какъ только 
поднимется, тотчасъ же подавать, обсыпавъ сахарною пудрою

493. П аш теты  яблочны е. Нисколько сваренныхъ вкрутую яицъ и з ­
рубить съ предварительно очищенными яблоками и 1ji ф. масла, смЪшавъ 
такъ  гладко, чтобы все это имЪло видъ тЪста, вмЪшать туда же вымо­
ченную въ молокЪ и отжатую булку, прибавить корицы, коринки, гвоздики 
и сахару. Этимъ начинять паштеты изъ слоенаго тЬста.

494. П ирогъ съ  яблоками. Изъ воды и муки изъ цельной пшеницы 
приготовить настолько жидкое тЪсто, чтобы оно уравнивалось само. Для 
сдобы можно, пожалуй, прибавить сливокъ. Наполнить глубоюй противень 
тЪстомъ на одну треть, слегка посыпать сахаромъ. Взять кислыхъ ябло­
ковъ, вымыть ихъ, разделить на четвертинки, вырезать сЪмечки и нало­
ж ить наружной стороной кверху на тбсто столько, сколько мож етъ уло­
житься. Нажать ихъ и уровнять ложкой. Сверху посыпать сахаромъ и 
печь, пока зарумянится.

495. Пудинги—указан!я, к а к ъ  п риготовлять . При приготовленж 
лудинговъ должно наблюдать, чтобы всЪ входящ1я въ нихъ составныя 
■части были безусловно хорошаго качества. Въ особенности надо быть ос- 
торожнымъ съ яйцами. Дая этого каждое яйцо должно разбивать сначала
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отд-Ьльно въ стаканъ или чашку. Если нужно желтки и бЪлки отд-Ьльно, 
то тотчасъ же ихъ отделять. Если яйцо сомнительной свЪжести, то лучше 
его совсЪмъ не класть въ кушанье, такъ  какъ оно испортитъ все остальное.

Посуда, т.-е. чашки, жестянки, салфетки, ситочки и ложки должны 
быть безукоризненной чистоты. Ж естянка или каменная чашка, въ кото­
рой пудингъ печется, всегда смазывается масломъ передъ гЬмъ, какъ укла­
дывается въ нее смЪсь, чтобы пудингъ не прилипалъ къ  краямъ и легко 
выпадалъ, сохраняя свою форму.

Если пудингъ варится въ салфетк-Ь, то ее слЪдуетъ обмакнуть въ 
кипятокъ, выжать и развернуть надъ чашкой; сначала посыпать мукой, а 
затЪмъ, если пудингъ съ тЪстомъ, то можно его завязать  очень плотно;, 
если же пудингъ съ хлЪбомъ, то увязывать салфетку надо послабее, давъ 
см’Ьси немного мЪста, чтобы она могла разбухнуть. Кастрюля должна быть 
большая. Кипятокъ крутой. Когда пудингъ въ нее опускаютъ, вода должна 
постоянно кипъть. Узелъ съ пудингомъ не долженъ касаться дна к а ­
стрюли, для этого надо въ кастрюлю положить тарелку и, кромЪ того, 
подвязать узелъ на палку, шумовку или половникъ, положивийй его сверху, 
концами на края кастрюли.

496. П удингъ-А льбертъ. Выдать: 6 лож екъ толченыхъ сухарей,
6 ложекъ масла, 6 ложекъ сахару и 4 яйца.

Смешать сухари, сахаръ и масло; взбить желтки и б'Ьлки отдельно, 
натереть туда лимонной цедры, прибавить по желашю, изюму и нарезать 
цуката. Влить все вм’ЬстЪ въ фарфоровую чашку, завязать салфеткой или 
бумагой и варить на пару отъ  2 ^  до 3 часовъ.

497. П удингъ-альма. Выдать: ‘/а Ф- масла, ‘/а Ф- сахарной пудры, 
ф. муки, 1ц  ф. коринки и 4 яйца.

Растереть масло въ пЪну, втереть понемногу сахаръ и, когда хорошо 
смЪшается, втереть туда же муку постепенно; з а т ’Ьмъ вмеш ать туда хо­
рошо взбитыя яйца и коринку. Когда все хорошо смешано, вымазать же­
стянку масломъ, выложить приготовленную массу, обвязать салфеткою и 
варить въ соленомъ кипяткЪ 5 часовъ; выложить на блюдо, обсыпать са ­
харною пудрою.

Подавать къ этому пудингу какой-нибудь соусъ изъ ягоднаго сиропа.
498. Пудингъ съ  апельсиновы м ъ ц укатом ъ . Выдать: 2 ложки, мелко 

изрЪзаннаго апельсиннаго цуката, */* ф. масла, Va ф. сахару, 8 яичныхъ 
желтковъ и Vs ф. бисквитовъ.

Растопить масло и смеш ать съ сахаромъ и цукатомъ; выложить 
блюдо сперва слоенымъ тЪстомъ; взбить яйца хорошенько, смЪшать съ- 
остальнымъ и прибавить бисквиты, смоченные немного сливками; влить 
все въ блюдо, обложить тЪстомъ, защипать края и печь V-2 часа.

499. Пудингъ съ  ар о р у то м ъ . Выдать: 2 ложки ароруту, 2 стакана 
ц-Ьльнаго молока, 3 яйца, 3 ложки сахару и цедру съ 1 лимона.

Поставить на огонь 1:/з стакана молока, 1Ы стакана холоднаго мо­
лока смешать съ арорутомъ. Когда молоко закипитъ влить туда, м-Ьшая, 
смешанный съ молокомъ арорутъ; мЪшая постоянно, прибавить туда са­
хару и лимонную цедру, остудить, влить въ вымазанную масломъ камен­
ную чашку и печь въ умеренно-горячей печи.

500. Пудингъ и зъ  винны хъ ягодъ . Выдать: ХЫ ф. винныхъ ягодъ, 
Щ ф. толченыхъ сухарей, 4 ложки мелкаго сахару, 2 ложки масла, малую 
чашку молока и 2 яйца.

И зрезать винныя ягоды на продолговатые тоню е кусочки или изру­
бить ихъ мелко, смешать ихъ съ сухарями и посолить немного; взбить 
яйца хорошенько, смЪшать молоко съ яйцами и облить сухари; распу-
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стивъ масло, влить туда же; выложить все въ фарфоровую чашку, выма­
занную масломъ, и, обвьзавъ салфеткою, варить IV 2 часа.

Подавать съ сладкимъ соусомъ.
501. Пудингъ и зъ  гречневой каши. Разварить 1 ф. гречневой крупы 

въ молокЪ; взять ‘/ч ф. масла, растереть его, подмешать въ масло 6 яйч- 
ныхъ желтковъ съ 6-ю взбитыми балками, сахаромъ, корицею, цедрою, 
солью и тертыми сухарями. Все это размЪшать хорошенько и положить 
въ эту  смЪсь сваренную въ молокЪ кашу, мЪшать :li часа переложить въ 
салфетку и варить часъ.

Къ этому пупингу подаются разные соусы.
502. Пудингъ имбирный. Выдать: aU фунта имбирнаго варенья, 6 ло­

ж екъ муки, 6 ложекъ сахару. 6 яицъ, 2 стакана сливокъ, 6 лож екъ масла 
и немного соли.

Влить сливки въ кастрюлю, вмеш ать туда масло, сахаръ и соль и 
поставить на плиту. Когда начнетъ закипать, снять съ плиты и вмеш ать 
муку быстро; поставить снова на огонь и, мЪшая постоянно, продержать
5 минутъ, снять на край плиты и вмЪшать туда яйца, хорошо взбитыя, 
и имбирь, изрезанный на мелюе кусочки. Все это выложить въ вымазан­
ную масломъ форму и варить на пару 1 ‘/2 часа; подавать съ фруктовымъ 
соусомъ.

503. Пудингъ 1оркширскш. Выдать: 6 ложекъ муки, 4 стакана мо­
лока, 3 яйца, 1/s чайной ложки baking pow der (пекарный порошокъ) и 
ложку соли.

Растереть baking powder съ солью, чтобы не было комковъ, смеш ать 
его хорошенько съ мукой и налить столько молока, чтобы образовалось 
густое т1>сто; бить его до гладкости, затЬ м ъ прибавить остальное молоко 
и яйца, хорошо взбитыя. Распустить масло въ жестяномъ противнЪ, вы­
ложить въ противень приготовленную см^сь и поставить въ горячую печь. 
Когда готово, и зрезать  на квадратные кусочки. По желашю, въ этотъ  
пудингъ можно прибавить варенья изъ яблокъ, сливъ, смородины или 
другихъ фруктовъ.

504. П удингъ съ  кры ж овн иком ъ . Выдать: 2 стакана варенья изъ 
крыжовника, 2 ложки масла, г  ложки мелко истолченныхъ сухарей (сдоб- 
нмхъ) и 4 яйца.

Протереть варенье сквозь редкое сито, если густо, прибавить не­
много кипятку, стереть сухари или толченые бисквиты съ масломъ, взбить 
яйца, вмешать ихъ туда же, выложить въ глубокое вымазанное масломъ 
блюдо, обложить края слоенымъ тЪстомъ и печь въ умеренно-горячей печи.

505. Пудингъ лимонный. Выдать: 2 лимона, фунта сахару, 4 лож ­
ки масла, 1 яичный бЪлокъ, 5 яичныхъ желтковъ и '/* ложки муки.

Стереть лимонную цедру на сахаръ, истолочь, положить въ чашку и 
выжать туда лимоны; облить растопленнымъ горячимъ масломъ, вмеш ать 
остальной сахаръ и яйца, предварительно хорошо взбитые. Обложить 
блюдо слоенымъ тЪстомъ, влить туда смЪсь, защ ипать края и печь 20 мин.

506. Пудинги маленькие миндальные. Выдать: V2 ф. сладкаго минда­
лю, 6 штукъ горькаго миндалю, Vs ф. масла, 4 яйца, дв^ ложки мелкаго 
сахару, 2 ложки сливокъ.

Вычистить миндаль и истолочь его до гладкости съ ложкой воды, 
распустить масло, смешать съ миндалемъ и все остальное, оставивъ 2 
яичныхъ бЪлка, которые взбить въ п^ну и вмешать туда же, затЪмъ 
разложить въ кофейныя чашки, поставить на сковороду, запечь; опроки­
нуть на блюдо. Подавать съ фруктовымъ соусомъ.

!) Bekind powner можно получать во многихъ лучшихъ колошальныхъ мага- 
зинзхъ. Порошокъ этотъ заменяет дрожди.
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507. Пудинги маленьк!е и зъ  ц-Ьльныхъ яблоковъ. Очистивъ ябло­
ки отъ  кожицы и, не р азр езая  ихъ, вынуть изъ нихъ серединки; завер­
нуть въ приготовленное тесто , завязать каждый отдельно въ тонюя по­
лотняная салфетки и варить въ кипятке яц  часа.

508. Пудингъ и зъ  манной крупы . Выдать: 1 чашку манной крупы,
2 стакана молока, 3 ложки сахару, 2 яйца и одну ложку масла.

Сварить манную крупу съ молокомъ. Когда сгустится, поставить на 
горячее место плиты на 20 минутъ, не давая пригорать; приготовить ка­
менную чашку, вымазать масломъ, выложить туда кашу, прибавить туда 
сахару, масла и немного флёръ-д’оранжевой воды Когда остынетъ, взбить 
яйца, вмешать туда и печь въ умеренно-горячей печи. Такой же пудингъ 
можно делать изъ вермишели, прибавить туда 1 стаканъ сливокъ.

509 Пудингъ м акаронны й простой. Выдать: V, ф. макаронъ, 2 лож­
ки сахарной пудры, 2 стакана молока и 3 яйца.

Варить макароны въ вод*, откинуть на друшлакъ, когда будутъ го­
товы. Взбить хорошенько яйца, смеш ать съ молокомъ, сахаромъ и, по 
желашю, положить немного корицы, толченаго миндалю или стертой ли­
монной цедры; смешать все вместе, выложить въ вымазанную масломъ 
пудинговую форму и варить въ кипятке 1 часъ или печь въ умеренно­
горячей печи. Подавать съ сладкимъ соусомъ.

Такой же пудингъ можно приготовить съ различными вареньями, 
укладывая его слоями въ форму: 1 слой макаронъ, 1 слой варенья и т. д.

Варенье можно взять изъ крыжовника, красной смородины, черной 
смородины, малины и проч.

Такой пудингъ выходитъ лучше печенымъ, обложенный слоенымъ 
тЬстомъ.

5I0 . Пудингъ морковный. Выдать: Va ф. тертой моркови, 2 стакана 
св-Ьжаго молока, 1Ы ф. рыхлыхъ сдобныхъ сухарей, 3 ложки сахару и 
V2 чайной ложки толченой корицы.

Вымыть и истереть морковь на терке, смеш ать ее съ 1 стаканомъ 
холоднаго молока. Вскипятить другой стаканъ молока и облить имъ су­
хари, изломанные на мелюе кусочки, накрыть тарелкою и, когда остынуть, 
смешать хорошенько съ морковью и молокомъ, прибавить туда сахару и 
корицы. Выложить въ вымазанную масломъ глиняную форму и печь въ 
умеренно-горячей печи.

5I I -  Пудингъ НоттингемскШ . Очистить 6 антоновскихъ яблоковъ, 
вы резать изъ нихъ серединки, не разрезая яблоковъ, наполнить ихъ са­
харомъ, уложить въ вымазанное масломъ глубокое блюдо и, обложивъ 
жидкимъ тбстомъ, поставить въ умеренно-горячую печь.

5 I2  Пудингъ и зъ  перловой крупы  печеный. Выдать: ' / 2  ф. перло­
вый крупы, 1 '/2 бут. молока, 6 ложекъ толченаго сахару.

Поставить перловую крупу съ вечера въ холодную воду, утромъ 
слить воду, крупу положить въ котелокъ, налить молока съ сахаромъ, 
посолить и поставить въ умеренно-горячую печь.

Можно этотъ пудингъ сделать вкуснее, прибавить туда, когда онъ 
наполовину испечется, 2 ложки масла, 4 взбитыхъ яйца и немного флёръ- 
д’оранжевой воды, смеш ать все вм есте и поставить обратно въ печь и 
держать там ъ 1 часъ.

513. П ломъ-пудингъ (настоящ1й англшскш). Выдать: 12 ложекъ тол- 
ченыхъ сухарей, х/а ф. коринки, Vа ф. изюму, 12 ложекъ краснаго сахару 
(песку), 3 ложки масла, Vs ф. лимоннаго цуката, 8 яицъ и 1 чашку про 
тертыхъ яблокъ или Va чашки молока.

Стереть масло съ сухарями, прибавить туда коринку, изюмъ, мелко 
изрезанный цукатъ и сахаръ; взбить яйца и смеш ать все вместе; поста­
вить въ прохладное место на 12 часовъ, затем ъ  вмешать протертыя
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яблоки или молоко, выложить въ вымазанную масломъ форму, обвязать 
салфеткою и варить въ продолжении 3-хъ часовъ, давъ постоять въ вод'Ь 
по снятш съ плиты.

Подавать съ фруктовымъ соусомъ или со сливками.
514. П удингъ райск)й. Выдать: 1/2  ф. яблоковъ, */* ф. толченыхъ 

сухарей, 3 ложки сахару, lU ф. коринки, 3 яйца, немного лимонной цедры 
и мушкатнаго opfcxa, по желашю.

Истереть яблоки на теркЪ и смЪшать ихъ съ сухарями, коринкою и 
сахаромъ; хорошенько взбить яйца, выжать апельсинъ въ чайную чашку 
и добавить столько воды, чтобы составить х/* чайной чашки; все это сбить 
хорошенько, выложить въ вымазанную масломъ ф орм уй варить 1 V2 часа. 
Подавать съ сладкимъ соусомъ.

515. Пудингъ рисовый (постный). Выдать: 6 ложекъ рису, 2 ложки 
коринки.

Сварить рисъ въ 6 стаканахъ холодной воды,посолить; дать кипЪть, 
пока вся вода выкипитъ; виЪшать туда коринки или мелкаго изюму. Вы­
мазать пудинговую жестянку прованскимъ масломъ, обвязать салфеткою  
и варить въ кипяткЪ 1 часъ.

516. Пудингъ рисовый съ  ягодами. Выдать: 2 чашки молока, 2 чашки 
холоднагорису или ячменю, 2 чашки черники, смородины, земляники, чищен- 
ныхъ вишенъ или нарЪзанныхъ яблоковъ, 1fa чашки сахару, 2 яйца, жел- 
то къ  и бЪлокъ отдельно.

Рисъ или ячмень варится предварительно въ т е ч е т е  часа на легкомъ 
жару. Смочить холодный рисъ молокомъ, не допуская комковъ; затЪмъ 
примешать сюда бЪлки, стертые съ сахаромъ, и хорошо взбитые ж елтки 
Прибавить ягоды, почЪшивая ихъ понемногу; переложить массу въ блюдо 
поставить его въ противень съ кипящей водой и варить 1 часъ на легкомъ 
жару.

Подавать холоднымъ или слегка теплымъ, обливая или не обливая 
сливками. ВмЪсто риса или ячменя можно употреблять маисъ, вареный въ 
молокЪ.

517. Пудингъ сахарны й. Выдать: 3 ложки верхомъ толченыхъ су­
харей, 2 ложки масла, 2 ложки толченаго сахару, 3 яйца, цедру съ 1 л и ­
мона и 4 стакана сливокъ или цЬльнаго молока.

Положить масло и сахаръ въ фарфоровую чашку, истереть туда ли­
монную цедру; вскипятить молоко или сливки, влить туда же и смЪшать 
все хорошенько. Когда почти остынетъ, взбить туда яйца и вмеш ать су­
хари. Выложить приготовленную смЪсь въ обмазанную масломъ каменную 
форму и поставить въ умЪренно-горячую печь. Этотъ пудингъ] можно ва­
рить и въ жестянк'Ь.

518. Пудингъ хлЪбнэШ (постный). Выдать: 1 ф. черстваго бЪлаго 
.хлЪба, 1,12 ф. коринки, ф. сахару и 1 чайную ложку имбирю.

Изломавъ хл'Ьбъ, ошпарить кипяткомъ и, когда остынетъ, отжать 
воду и размять хлЪбъ до мягкости; прибавить туда сахару, коринки и 
имбирь, посолить по желашю, прибавить мушкатнаго орЪха; все смЪшать 
хорошенько, выложить въ вымазанное прованскимъ масломъ глубокое 
блюдо, обрызгать сверху немного прованскимъ масломъ и печь въ у м е ­
ренно-жаркой печи. Когда будетъ готово, дать отстояться нисколько ми­
нутъ. ЗатЪмъ опрокинуть на плоское блюдо. Подавать горячимъ или хо­
лоднымъ.

5 19. Пудингъ холодный. Выдать: 2 стакана молока, 1 стаканъ сли­
вокъ, х/4 ф. слацкаго миндалю, 6 яицъ, V* ф. сахару, одну ложку мелко 
искроленнаго цукату (апельсиннаго или лимоннаго) и 2 ложки розовой 
воды, •
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Вычистить миндаль и истолочь его, вскипятить молоко со сливками, 
съ миндалемъ и розовой водой; взбить яичные желтки и 2 белка, вм е­
шать въ горячее молоко и дать прокипеть. З атем ъ  положить чистую 
салфетку на друшлакъ и, выливъ приготовленную смесь, завязать и под­
весить его надъ чЪмъ нибудь, чтобы вся излишняя жидкость стекла. З а­
тем ъ  выложить въ чашку и хорошенько разбить деревянною колотушкою; 
всыпать приготовленный цукатъ, завязать  снова въ салфетку и опять 
подвесить на 1 часъ. Выложить на блюдо, облить взбитыми сливками, 
посыпать сахарной пудрой и убрать шоколадными пластинками или з а ­
сахаренными вишнями.

520. Пудингъ яблочный. Очистить и изрезать отъ 8 до 10 хорошихъ 
антоновскихъ яблоковъ, положить въ кастрюлю, налить немного воды, на­
крыть крышкою, поставить на медленный огонь; дать прокипеть. Когда 
яблоки будутъ наполовину готовы, слить воду и остудить, посыпавъ ихъ 
сахаромъ. Приготовить тесто , раскатать, выложить пудинговую жестянку 
гЬстомъ; уложить туда яблоки, накрыть тЪстомъ, обвязать плотно сал­
феткою, опустить въ кипятокъ и кипятить 1 Va часа. Подавать къ этому 
пудингу густыя сливки отдельно въ сливочник^.

Такимъ же манеромъ кожно приготовлять пудинги изъ разныхъ 
ягодъ и фруктовъ.

521. Пудингъ яблочны й съ  саго. Выдать: 4 большихъ антоновскихъ 
яблока, 5 ложекъ саго, цедру съ 1 лимона и сахара.

Тушить яблоки до мягкости и протереть, сварить саго съ небольшимъ 
количествомъ воды; стереть на куск-fe сахару цедру съ одного лимона, 
истолочь, смешать все вместе. Выложить въ каменную чашку, вымазан­
ную прованскимъ масломъ и, поставить въ печь на J /2  часа.

Постное.
522. Пудингъ яблочный печеный. Выдать: 1V2 ф. очищенныхъ яб­

локовъ, ф. масла, 5 яицъ, 1/г, Ф- сахару, 1 лимонъ и 2 ложки толче­
ныхъ сухарей.

Вскипятить яблоки съ 2-мя ложками воды на меаленномъ огне до 
мягкости, всыпать сахаръ и истереть корку и выжать туда сокъ одного 
лимона. Когда почти остынетъ, прйбавить туда сахаръ и яйца, хорошо 
взбитыя, приготовить слоенное тёсто , раскатать, уложить на сковороду 
или каменное блюдо, выложить туда приготовленную смесь, покрыть т е -  
стомъ, защипавъ тесто  съ краеьъ, и поставить въ горячую печь.

523. Пудингъ яблочны й съ  хл'Ъбомъ. Выдать: 11/4 ф. яблоковъ, 
3 /4 толченныхъ сухарей, 3 ложки толченнаго сахару, 2 стакана сливокъ 
и 2 яйца.

Вымазать масломъ каменную чашку, обсыпать ее сухарями, уложить 
туда половину изрезанныхъ яблоковъ, посыпать сухаруми, смешанными 
съ сахаромъ, положить остальныя яблоки и сухари и обдать все одною 
чашкою кипятку. Разбить 2 яйца въ сливки, смеш ать и слить туда же; 
поставить въ горячую печь или, обвязавъ салфеткою, варить IV 2 часа 
въ кипятке.

Сухари, по желанш , можно заменить вареньемъ, рисомъ и употре­
бить зеленый крыжовникъ вместо яблоковъ. Если яблоки не кислыя, то 
можно выжать туда 1 лимонъ.

524. Пудингъ яичный в ъ  ч аш кахъ . Выдать: 2 стакана сливокъ,
2 стакана молока, 5 яичныхъ желтковъ, 3 белка, 2 ложки муки, 2 ложки 
мелкаго сахару, 3 ложки масла и немного корицы.

Вскипятить сливки и шолоко съ кусбчкомъ корицы; влить въ чашку 
и вмеш ать туда сахаръ. Когда почти остынетъ, развести муку отдельно 
до гладкости (чтобы не было комковъ) съ небольшимъ количествомъ м о ­
лока. Смешать все съ хорошо взбитыми яйцами; передъ тем ъ  какъ укла­
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дывать смесь въ чашку, растопить масло и смешать его съ остальными 
Обмазать масломъ малыя кофейныя чашки и налить ихъ на три четверти, 
поставить въ нежаркую печь.

Подавать въ чашкахъ.
525. Р 'Ьзники. Муку замеш ивать на яйцахъ, сливкахъ и сметан* 

вм есте съ дрожжами, распущенными ьъ небольшомъ количеств* сливокъ, 
и даю тъ хорошо подняться, поел* чего прибавляютъ яи  ф. слегка подо- 
гр*таго масла и остальную муку, чтобы т*сто  получилось достаточно 
крутое, хорошо выбиваютъ и даютъ еще разъ  подняться. Раскатываютъ 
т*сто  въ не очень толстую лепешку, р*ж утъ ее на кусочки, въ вид* 
бубноваго туза и величиною 1 ‘/а — 2 вершка, даютъ еще разъ  подняться 
и ж арятъ въ масл* передъ самой подачей на столъ.

526. С ал атъ  и зъ  яблоковъ . Очистить мягюя яблоки, порезать ихъ 
на TOHKie ломтики, смеш ать съ мелко изрезанными кусочками апельси- 
новъ и ихъ сокомъ; см*сь обсыпать сахаромъ и прибавить н*сколько хо­
лодной воды и въ такомъ вид* оставить на н*сколько часовъ.

527. С ладкая гречневая каш а. На 4 стакана молока прибавить
2 стакана гречневой каши, немного соли, см*шать хорошенько всю мас­
су, выложить въ смазанную масломъ форму, сверху положить TOHKie, 
смазанные масломъ гренки изъ булокъ и поставить въ умеренно-горячую 
духовую печь.

528. С ладкая каш а съ  миндалемъ. Взять большой стаканъ мелкой 
гречневой крупы, сварить крутую кашу, стаканъ сладкаго миндалю, можно 
прибавить н*сколько зеренъ и горькаго, стаканъ мелкаго сахару, 8 желт- 
ковъ и лимонной корки съ половины лимона, все вм*ст* стереть въ миск*. 
Изъ оставшихся б*лковъ сбить пену и, прибавляя понемногу въ массу, 
мешать. З атем ъ  выложить все въ форму, смазанную масломъ и сухарями. 
Можно печь въ духовой печи или сварить на пару, какъ пудингъ.

529. С ладкая пшенная каш а. Къ 4 стаканамь молока прибавить 
ложку сахару, всыпать туда чашку пшенной крупы и сварить; затем ъ  
прибавить 2 ложки картофельной муки, разведенной передъ тем ъ холод­
нымъ молокомъ, и, когда закипитъ, вбить туда 4 желтка, вым*шать всю 
массу и вложить въ форму, выполосканную передъ т*м ъ холодной водой 
или молокомъ. Когда масса остынетъ, выложить на блюдо и подать на 
столъ, поливъ сиропомъ.

530. С ладкая рисовая каша. 1 ф. рису сварить въ вод* чтобы былъ 
разсыпчатый, налить приблизительно 2 бутылки. Прибавить сюда немного 
меньше ч*мъ 1/2 ф. сахару, сиропа и корку съ двухъ апельсиновъ. Форму 
выполоскать холодной водой, влить рисъ, переложить слоями вареныхъ 
фруктовъ; поставить въ холодное м*сто, опрокинуть форму вверхъ дномъ.

531. С ладкое блюдо и зъ  чернаго хл'Ьба. Высушить и истолочь 
вегетар1анскаго чернаго хл*ба, просеять чеоезъ, взять этой муки пол­
ный стаканъ, растереть черезъ сито въ миск* 6 желтковъ съ 4 ложками 
сахару, подсыпая понемногу черной муки. Зат*м ъ сбить въ п*ну оставцпеся 
б*лки, перемешать все слегка и влить въ форму, вымазанную масломъ и 
обсыпанную булкой; форму вставить въ кастрюлю съ кипяткомъ, чтобы 
четвертая часть формы была нагружена, тщательно покрыть кастрюлю и 
варить на медленномъ огн* 8А часа поел* перваго кип*шя. Подавать со 
сбитыми сливками.

532. С ладкое блюдо и зъ  риса или смоленской крупы . Сварить на 
молок* х/2 Ф- РИСУ съ ложкой масла, обваривъ предварительно рисъ въ 
кипятке, так ъ  какъ иначе молоко въ рисе сварилось бы. Когда рисъ, 
остынетъ, вбить по одному 4 желтка, постоянно помешивая; затем ъ  под­
сыпать чашку толченаго сахару, изюму и пару тертыхъ горькихъ мин- 
далинъ, сбить изъ б*лковъ пену, смеш ать осторожно все вм*оте и по­
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лученную массу положить въ кастрюлю, смазанную масломъ, и вставить 
на х/, часа въ духовую печку. Такимъ же образомъ приготовляют* 
сладкое изъ смоленской крупы.

533. С ладкое блю до и зъ  фасоли. 2 стакана фасоли сварить въ водЪ, 
отливая прежнюю и подливая свЪжей теплой воды, наблюдая, чтобы фасоль 
не разваривалась. Когда фасоль станетъ мягкая, слить воду, а фасоль 
протереть на сито. ЗетЪмъ въ эту тертую массу вбить по одному 6 
желтковъ, всыпать 12 лотовъ сахару, кладя каждый разъ  1 желтокъ и 
: /а ложки сахару. Положить немного соли; сбить пЪну изъ оставшихся 9 бЪл- 
ковъ и подбавлять въ гороковую массу понемногу, все время помЪшивая. 
Выложить массу въ смазанную масломъ и обсыпанную толченой булкой 
кастрюльку и поставить въ не особенно горячую духовую печку на пол­
часа. Выложить на блюдо и обсыпать сахаромъ.

Подавать можно со сливочнымъ соусомъ, приготовленнымъ слЪдую- 
щимъ образомъ: стаканъ кипяченыхъ горячихъ сливокъ подправить хорошо 
разбитыми съ ложкою сахару 3 желтками вливая медленно сливки въ 
желтки, чтобы не сварились. Соусъ этотъ  подогреть немного на плитЪ, 
помЪшивая, пока сгусгЬетъ но наблюдая, чтобы не кипЪлъ, и облить 
имъ сладкое.

534. Сладкое и зъ  м ака. Большую булку въ 5 коп. очистить отъ 
корки, порЪзать на мелюе ломтики и положить на блюдо слои хлЪбныхъ 
ломтиковъ, сверхъ нихъ положить слои мака, для чего обваоить его 
предварительно кипяткомъ, стереть и смЪшать съ сахаромъ и миндалемъ; 
поверхъ этого положить снова слой булки, потомъ опять мака. Повторить 
это надо нисколько разъ , пока не получится высокая баба. Бабу облить 
сладкими сливками, подправленными сахаромъ Поливать надо понемногу, 
чтобы булка забухла, а сливки впитались всЪ. Приготовленная такимъ 
образомъ, она должна постоять еще 2 часа, чтобы образовалась одна 
сплошная масса.

535. С ладкое молочное. Сварить 2 стакана молока съ 2 лотами 
тертаго миндалю, */4 ф. сахару и 4 горькими миндалинами. ЗатЪмъ при­
бавить 10 желтковъ, еще раз> заварить, тщательно перемЪшавъ, соста­
вить съ плиты и смеш ать съ 10 бЪлками, сбитыми въ пЪну. Когда слад­
кое остынетъ, выложить его на блюдо. Еще лучше перелить массу въ 
чашки, чтобы скорее остыла, и передъ подачей вывалить на блюдо.

Къ этому сладкэму блюду подается овощная или молочная подливка.
536. Сливы туш ены я СвЪж1я сливы обмыть, вынуть косточки и 

тушить безъ воды въ собственномъ соку.
537. С оусъ  и зъ  изю ма. 1/а ф. мелкаго изюму перебрать, промыть 

и положить въ кастрюлю, влить въ нее 2 стакана воды, накрыть крышкой 
и уварить изюмъ до мягкости; прибавить по вкусу лимоннаго сока и 1 
рюмку мадеры, сгустить при постоянномъ помЪшиваши 1 ложкою карто­
фельной муки.

538. С оусъ  и зъ  клю квы  к ъ  пудингу. */з стакана клюквы налить 
немного водою, положить V* вершка корицы, вскипятить, процЪдить ра­
стирая ложкою взять этого соку 2 V2 стакана, всыпать сахаръ, вскипя­
тить, остудить, облить пудингъ или положить 2 чайныя ложки карто­
фельной муки, размешанной съ 1 ложкою воды, вскипятить, мЪшая шибко 
минуты 3 —4, облить пудингъ, остальное подавать въ соусникЪ.

539. Соусъ и зъ  малины. Малину протереть чрезъ рЪшето (чистое), 
прибавить воды, сахару и сгустить картофельной мукой, нагрЪвая и не 
переставая мЪшать. Такъ же приготовляются сладюе соусы изъ земляники, 
клубники, черники, смородины, вишенъ.

540. С оусъ для пудииговъ . Выдать: 1 стаканъ малиноваго сиропу 
и 1 чайную ложку картофельной муки.
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Влить сиропъ въ кастрюлю, пополамъ съ водою, дать вскипать 1 разъ. 
Развести картофельную муку въ холодной воде до гладкости и постепенно 
вмешивать ее въ сиропъ; дать кипеть еще разъ.

541. С оусъ сливочный для пудинговъ. Выдать 2 стакана сливокъ,
1 чайную ложку картофельной муки, 1 ложку молока.

Размеш ать картофельную муку съ холоднымъ молокомъ, растереть 
до гладкости. Вскипятить сливки и постепенно вмешать туда распущенную 
въ молоке картофельную муку, меш ать пока закипитъ, посыпать сахару 
и натереть немного лимонной цедры; подавать тотчасъ же по приготовлены.

542. С оусъ и зъ  сливъ. 25 сливъ томить въ кастрю ле подъ крыш­
кой съ небольшимъ количествомъ воды, после чего протереть чрезъ р е ­
шето, прибавить 2/з ложки картофельной муки, 1,/4ф. сахару или по вкусу, 
влить разм1ш ать и прокипятить, м1шая.

543. Соусъ и зъ  яблоковъ . СдЪлавъ предварительно пюре изъ пече- 
ныхъ яблоковъ, поступаютъ, какъ сказано въ №  542.

544. Т о р тъ  миндальный. Выдать: ’/'2 Ф- слацкаго миндалю, 1/< ф. 
масла, 1/а ф. сахару, 4 стакана сливокъ, ф. сладкихъ тонкихъ сухарей,
6 яичныхъ желтковъ, 4 белка, 1 лимонъ и 2 ложки розовой воды.

Очистить и истолочь миндаль съ 2 ложками розовой или флёръ-д’ 
оранжевой воды; прибавить сахаръ, стеревъ на него лимонную цедру, 
выжать туда сокъ изъ лимона; истолочь сухари и смочить ихъ въ одномъ 
стакане сливокъ, вмешать туда растопленное масло, хорсшо взбить 6 
желтковъ съ 4 белками, смеш ать ихъ съ остальными сливками, а потомъ 
смеш ать все вместе. Приготовить дутое тесто , раскатать и уложить на 
глубокую эмальированную или глиняную сковороду, влить приготовленную 
смесь, защипать края, посадить въ горячую печь.

545. Т ортики миндальные. Выдать: lj-t ф. миндалю, 4 ложки масла, 
‘/а ф. мелкаго сахару и 6 яицъ.

Вычистить и истолочь миндаль въ каменной ступк^Ь съ 2-мя ложками 
розовой воды; истереть масло въ пену и смеш ать съ миндалемъ и сахар­
ною пудрою, взбить яйца и смешать все вместе. Приготовить заранее 
тесто, нарезать стаканомъ кружки, выложить ими маленыая жестяныя 
формочки, вымазать масломъ, наполнить наполовину смесью и посацить 
въ печь.

546. Т ортики миндальны е еще. Выдать: lU ф. миндалю и несколько 
горькихъ миндалинъ, 6 ложекъ сахарной пудры и 1 яйцо.

Поступить, какъ  сказано выше, въ №  544.
547. Тортики сливочные. Выдать: 4 стакана сливокъ, 6 яицъ, 6 ло­

ж екъ сахару, цедру съ 1 лимона и V* ф. коринки.
Поставить сливки, смешанныя съ яйцами, хорошо взбитыми, и саха­

ромъ въ эмальированной кастрюле на плиту и, мешая постоянно, про­
греть, но отнюдь не давая закипеть; вылить въ чаш к); когда осты нетъ 
вмешать коринку и истертую лимонную цедру. Поступать, какъ сказано 
въ №  544.

548. Т ортики  съ  яблокам и Выдать: 6 ложекъ сваренныхъ и про- 
тертыхъ яблоковъ, 6 ложекъ мелкаго (толченаго) сахару, 3 ложки масла,
5 яицъ и 1 лимонъ.

Смеш ать яблоки съ сахаромъ, выжать туда лимонъ, натереть цедру, 
распустить и влить туда масла; взбить яйца, отделивъ 2 белка; смешать
все вм есте и пост/пить, какъ сказано въ №  544.

549. Т ы ква запеченая. Тыкву очистить отъ  верхней кожи и вну­
тренности, н арезать  ломтиками, обмакнуть въ яйца, сухари, уложить въ 
сотейникъ, немного посолить, посыпать сахаромъ но вкусу и.обдивъ 
сметаной, поставить въ печь, чтобы зарумянились.
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550. Ш арлотъ  и зъ  яб локовъ  в ъ  гр ен ках ъ . Взять большую булку, 
стереть съ нея корку, порезать на тоню е ломтики и обмакнуть каждый 
въ растопленое свеж ее масло. Кастрюльку жирно смазать масломъ, вы­
ложить дно ея и бока гренками, а средину наполнить яблоками, которыя 
приготовить такимъ образомъ: очищенныя и мелко нарЪзанныя яблоки 
цоложить въ кастрюльку, посыпать немного сахаромъ и корицей, поло­
жить немного масла и тушить на сильномъ огне, часто помешивая. 
Когда станутъ м япш , тогда ихъ и положить въ кастрюлю съ гренками, 
сверху положить тоже гренки, посыпать сухарями и вставить въ печку, 
пока гренки подсохнуть. Хорошо между гренками и яблоками положить 
апельсинную корку, поджаренную въ масле.

551. Яблоки ж арены я в ъ  тЪстЪ. Очистить съ утра яблоки, сколь­
ко нужно, вырезать серединки, нарезать кружками, посыпать сахаромъ 
и вынести на ледникъ, 4 или 5 яицъ разбить, стереть съ 2 ложками 
толченаго сахару и вмешать туда 1 чашку сливокъ и пшеничной муки 
столько, чтобы тесто  было не гуще того, какое обыкновенно делается 
для блиновъ. Распустить въ сотейнике или на глубокой сковородке то- 
пленаго масла, брать на деревянную ложку теста , положить на него 
ломтикъ яблока, опустить въ масло, наблюдая, чтобы оладьи обжаривались 
съ обеихъ сторонъ, обсыпать сахорною пудрою.

552. Я блочное ж еле . Очистить 10 хорошихъ антоновскихъ ябло­
ковъ и поставить ихъ варить, наливъ столько воды, чтобы она покрывала 
яблоки; варить, пока разварятся; прибавить еще 1 V2 бутылки воды и ки­
пятить eujeVj часа, процедить сквозь фланелевый меш окъ, опять поста­
вить на огонь, прибавить туда Va ф. сахару, выдавить сокъ изъ одного 
лимона и стереть цедру на сахаръ, положить туда же, вскипятить все 
вместе, процедить еще разъ , влить въ форму и поставить въ ледъ.

О Т  Д Ъ  Л Ъ V.

БЛИНЫ, ПИрОГИ И T'feCTOi

553. Общее прим1гчан1е к ъ  блинамъ. Блины пекутъ съ разными 
приправами, а именно: съ рублеными крутыми яйцами, съ рубленымъ сы- 
ромъ и въ масле томленомъ лукомъ. Это обыкновенно делаютъ такъ: 
хорошо нагреввютъ въ печи на угольяхъ сковороду, подмазываютъ жирно 
масломъ, кладутъ въ нее одну изъ вышесказанныхъ приправъ и сейчасъ же 
наливаютъ блинное тесто , ставятъ на уголья и кругомъ этихъ сковоро- 
докъ такъ  же обкладывать горячими угольями; если жару немного, то 
блинъ черезъ некоторое время переворачиваютъ на другую сторону и, 
продержавъ несколько секундъ, вытаскиваютъ и складываютъ на глубокую 
тарелку, прикрывая ее въ несколько рядовъ сложенною салфеткою. Когда 
такимъ образомъ наберется въ тарелке достаточное количество испечен- 
ныхъ блиновъ, ихъ немедленно подаютъ на столъ, а въ это время про- 
должаютъ далее печь такимъ же образомъ. Отдельно къ блинамъ пода­
ютъ: растопленное хорошее масло и сметану.

553. Блины. Утромъ развести 3 стакана лучшей пшеничной муки и
3 стакана гречневой, блинной, 3 стакана теплаго молока и 8 стакановъ 
жидкихъ дрожжей, такъ, чтобы тесто  было жидкое. Когда тесто  подни­
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мается, всыпать еще 2 ложки гречневой муки и влить въ самую середину 
тес та  3U стакана кипятку, быстро замесить, наблюдая при этомъ, чтобы 
тесто  было не особенно жидкое; когда тесто  еще разъ  подымается, 
начать печь. Отъ начала приготовлешя до печешя должно пройти не 
меньше 4 —5 часовъ. Когда тесто  особенно шибко поднимается, надо пе­
ремешать ложкой. Тогда положить на конфоркахъ неболышя сковородки 
(блинники) смазать перышкомъ, обмакнуть въ масло повторяя это  за  
каждымъ блиномъ, налить ложкой тесто , чтобы оно покрыло тонкимъ 
слоемъ сковородку, и жарить на конфорке; когда поднимется и зарумя­
нится, вывалить на блюдо и подавать горячими. Къ блинамъ подаютъ 
масло и сметану.

554. Блины гречневые. Берутъ 4 стакана гречневой муки, 21/, с т а ­
кана теплаго молока или воды и 1 ложку сухихъ дрожжей, разведенныхъ 
въ небольшомъ количестве воды. Размеш ать все хорошо и поставить въ 
теплое место. З а  1— 2 часа до печешя обварить это тесто  2 стак. горя- 
чаго молока или во!ы, прибавить столовую ложку соли, дать подойти и 
осторожно, не мешая, печь на подмазанных ь масломъ сковородкахъ въ 
русской печи на угольяхъ.

555. Блины  гречневы е сдобные. Съ вечера или очень рано утромъ 
взять 1*/2  ф. гречневой муки, всыпать ее въ горшокъ, развестй 3 ложки 
дрожжей въ 3-хъ стаканахъ кипяченаго, но не горячаго молока, р азм е­
шать хорошенько съ мукой и поставить въ теплое место. Когда опара 
взойдетъ, всыпать 11/а ф- пшеничной муки, размеш ать веселкой до глад­
кости, покрыть полотенцемъ и снова поставить въ теплое место Когда 
снова тесто  поднимется, взбить и вмещать 4 яичныхъ желтка. Va растоп- 
леннаго масла, посолить, взбить отдельно белки отъ 4 хъ  яицъ- вмешать 
въ тесто  (меш ать не очень круто, а слегка) 1 чашку густыхъ сливокъ, 
такж е взбить и вмешать въ тесто; накрывши, дать постоять еще V* часа 
и печь какъ обыкновенно.

556. Блины морковные. Морковь уварить до мягкости, сделатъ изъ 
нея пюре и и смеш ать съ молокомъ, прибавить потомъ сливочнаго масла 
и */2 ф. манныхъ крупъ; вскипятить, дать остыть, прибавить желтковъ и 
столько же взбитыхъ белкомъ, немного мелкаго сахару, хорошо разм е­
шать и печь.

557 Блины и з ъ  пшеничной муки. Поставить опару, какъ сказано 
въ первыхъ блинахъ, изъ пшеничной муки. Утромъ замесить 3 ф. пше­
ничной муки, 1 ф. масла растереть добела и вмеш ать въ масло 6 яичныхъ 
желтковъ; потомъ взбить белки въ пену, и все это вм есте вмешать въ 
тесто , покрыть полотенцемъ и поставить въ теплое место. Когда взойдетъ, 
посолить, дать еще разъ  подняться и печь блины, какъ обыкновенно. Изъ 
этого теста  очень хорошо выходятъ блины съ сыромъ-пармезаномъ, швей- 
царскимъ или честеромъ. Пекутъ блины, посыпаютъ ихъ натертымъ сы- 
ромъ и покрываютъ другимъ блиномъ, кладугъ на сковородки и ставятъ 
въ печь. Когда сыръ разойдется, блины слипаются, т^къ что ихъ лучше 
всего подавать на сковородахъ-

558. Блины скоры е. Выдать: 2 или 3 ф. муки, смотря по требуемо 
му количеству, отъ  8 до 12 яицъ, 1 ф. масла и, если есть, кислое моло­
ко, если же нетъ, то можно за м е л а т ь  молокомъ и 1 чайной ложки ли 
моннаго соку; растереть масло до пены, вмеш ать желгки и муку, посо­
лить, развести кислымъ молокомъ, сколько нужно, все тщ ательно р азм е­
шать, взбить белки и, когда уже все будетъ готово для печенья, вмешать 
ихъ въ тбсто и тотчасъ же печь блины, какъ  обыкновенно.

559. П ирогъ и з ъ  с е ж е й  капусты . 2 ф. свежей капусты рубятъ 
или шинкуютъ и, посоливъ, даютъ стоять, пока она не дастъ сокъ; тогда 
ее хорошо отжимаютъ руками и жарятъ съ 5 рублеными луковицами въ
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Vs ф. масла чтобы хорошо упрела и даже подрумянилась; прибавляютъ 
немного мелкаго сахару и даютъ остыть. Фаршъ этотъ  кладутъ на тесто 
на дрожжахъ, а сверху фарша укладываютъ кружочкими круто сваренныя 
яйца; пирогъ на глухо защипываютъ, смазываютъ желткомъ и ставятъ въ 
печь. Кто любить, то къ  фаршу можно прибавить перцу.

560. Пирогъ и зъ  кислой капусты . Делается какъ №  559, но вме­
сто свежей берутъ 2 ф. кислой капусты.

561. П ирогъ и зъ  кислой капусты  съ  грибами. Делается какъ пре- 
дыдушш №  560, но въ начинку прибавляютъ немного*мелко изрубленныхъ 
сухихъ грибовъ, отваренньхъ въ соленой воде.

562. П ирогъ съ  клубникой. Испечь 2 тонк!я пресныя лепешки. Между 
ними положить растертой и подслащенной клубники, а сверху и кругомъ 
положить самыя лучиля ягоды. Лепешки делаются изъ сливокъ и грэтем- 
ской муки или муки изъ цельной пшеницы.

563. Пирогъ и зъ  моркови. Очищаютъ морковь и мелко рубятъ сЬч- 
кой; прибавляютъ 2 ф. хорошаго русскаго масла и хорошо томятъ подъ 
крышкой, когда упрЪетъ, прибавляютъ 1 ф. густой сметаны, по вкусу са­
хару, соли и дЪлаютъ пирогъ или пирожки изъ слоеннаго или кислаго 
теста  на дрожжахъ. Кто любитъ, то  прибавляютъ къ этому фаржу 5 
рубленныхъ крутыхъ яицъ и немного толченнаго перцу.

564. П ирогъ со свеж им и  грибами. Грибы очистить, посолить и из­
жарить съ рубленымъ лукомъ въ х!ч ф. хорошаго масла, прибавить перцу 
и !/а ф. сметаны. Т есто ставить на дрождяхъ.

565. П ирогъ и зъ  су х и х ъ  грибовъ. 1 ф. сухихъ грибовъ отвариваютъ 
въ небольшомъ количестве воды, откидываютъ на рёш ето, водё даютъ 
стечь и грибы мелко рубятъ, иотомъ см-Ьшиваютъ пополамъ съ рубленымъ 
лукомъ, поджареннымъ въ масле, солятъ, прибавляютъ немного перцу и 
грибного бульона. Т есто  делаю тъ въ дрождяхъ.

566. Пирогъ съ  солеными гри бам и . Въ особенности вкусенъ этотъ 
пирогп изъ соленыхъ груздей. 3 ф. грибовъ промываютъ въ холодной 
воде, рубятъ, смЪшиваютъ съ 1о шт. рубленыхъ жареныхъ луковицъ, съ 
V  Ф- масла, прибавить перцу по вкусу. Тесто на дрождяхъ.

567. Т-Ьсто д у то е . Выдать: 3/4 ф. муки, Ф- масла, 1 яичный жел­
токъ и 1 чашку лимоннаго соку.

Отложить немного муки для посыпки приготовленнаго теста, осталь­
ную муку смешать съ желткомъ, лимоннымъ сокомъ и ложкою водь; 
раскатывая, вмешать масло въ три раза, посыпая тесто  остальною мукою.

568. Т-Ьсто дутое слоенное. Выдать: 1 ф. муки, 10 ложекъ масла, 
4 яичныхъ желтка, неполный стаканъ воды или 6 лож екъ сливокъ и 5 ло­
ж екъ сметаны.

Смешать все и поступать, какъ сказано выше.
569. Т-Ёсто ж идкое для обмакиван!я разл н чн ы х ъ  овощей и кру- 

тоновъ . Выдать: 1 ф. муки, 2 ложки масла, 2 стакана воды, т. е. 1Ы ста­
кана кипятку и 1 * /2  стакана холодной воды, немного соли, 2 яичныхъ 
белка, взбитыхъ въ пену.

Облить масло кипяткомъ; когда оно разойдется, вмешать холодную 
воду, наблюдая, чтобы все было тепловатой температуры: вмешать по­
степенно муку, съ солью и перегъ темт-, какъ обмакивать овошн, какъ, 
напримеръ, кабачки, тыкву, яблоки, земляную грушу, вмешать взбитую 
яичную пену; обмакивать туда овощи и жарить въ масле на сковороде.

570. Т'Ьсто ж идкое для обмакиван^я овощ ей при ж ареш и. Выдать:
2 яйца, ф. муки, немного двуглекислой соды и 1 чашку воды.

Смешать муку, соду, яйца и воду до гладкости, посолить и посыпать 
перцемъ. Т-Ьсто не должно быть жидко, иначе оно не будетъ приставать
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къ овощамъ. Въ это т*сто хорошо обмакивать огурцы, кабачки, цветную 
капусту, тыкву, сладюе коренья и проч.

572. Т'Ьсто заварн ое. Вскипятить два стакана молока или воды, 
влить его въ 1 ф. муки, какъ можно лучше разм еш ать и дать остыть до 
температуры парного молока; тогда прибавить дрожжей и поступать дал*е, 
какъ сказано въ 578.

573. Т'Ьсто картоф ельное. Сварить хорошаго разсыпчатаго карто­
феля, протереть его сквозь р*ш ето, пока онъ горячШ, и вм*шать туда 
1 ложку масла и 1 яйцо. Посыпать столъ мукою и выложить приготовлен­
ное т-Ьсто, пока оно еще не остыло; раскатать. Покрыть паш тетъ этимъ 
т*стомъ и печь тотчасъ же.

573. Т'Ьсто крутое . Выдать: 1 ф. муки, 6 ложекъ масла, 3 яйца,
1 ложку мелкаго сахару и V2 стакана воды, если нужно.

Растереть масло съ мукой на доек* или блюд*, свернуть въ комокъ, 
разд*лить посредин*, въ середину разбить яйца, всыпать сахаръ и влить 
воду; см*шать все хорошенько съ мукою, обращаясь съ тЬстомъ весьма 
осторожно. Сажать въ печь тотчасъ же. какъ  все это сд*лано. Чтобы 
это т*сто  было ровн*е и лучше удавалось, смешивать масло съ мукою 
до т* х ъ  поръ, пока начнетъ крошиться; зат*м ъ  посолить и вм*шать с а ­
харъ и потсмъ >же вм*шать яйца по одному и, когда готово, раскатать.

574. Т'Ьсто для лапши. 2 ложки муки выложить на столъ, сд*лать 
въ середин* отверспе, разбить 1 яйцо и см*шать, пока образуется т*сто; 
покрыть его салфеткою и дать устояться; зат* м ъ  раскатать его весьма 
тонко и р*зать  очень мелко, выложить на опрокинутое р*ш ето и когда 
обсохнетъ, опускать въ супъ, молско и вообще куда нужно.

575. Т'Ьсто легкое. Взять 2 ф. муки и ф. масла, всыпать муку 
въ чашку, посолить и образовать отверспе посредин*. Вскипятить масло 
въ бутылк* воды и постепенно влить въ муку, м*шая ложкой или весел­
кою. Когда будетъ разм*шано до гладкости, покрыть полотенцемъ и дать 
устояться, пока совершенно простынетъ. Раскатать и употреблять на 
паштеты, торты и проч.

576. Т'Ьсто песочное. Выдать: 1 фунтъ муки, 1 фунтъ масла и 1 
фунтъ сахару.

См*шать все вм*ст*, раскатать и печь въ горячей печи.
577. Т'Ьсто постное для блиновъ. Опара для постныхъ блиновъ 

д*лается такъ  же, какъ сказано въ № 554, только, когда т*сто  взойдетъ 
во второй разъ , въ него влить теплой воды безъ молока и, по желажю, 
ги  ф. постнаго масла. Печь блины, обмазывая сковороду постньмъ мас­
ломъ. Подавать къ нимъ икру изъ рыжиковъ или св*ж1й зеленый мелко 
изр*занннй лукъ или, по желанию, зам*сить вм*ст* съ т*стомъ немного 
порошка изъ шампиньоноьъ.

578. Т'Ьсто для пудинговъ. Выдать: 1/2  ф. муки, 4 стакана молока,
2 яйца, 1 чайную чашку соли и 1 чайную ложку baking powder (пекар­
ный порошокъ, см. №  502, прим*ч).

Растереть baking powder съ солью, потомъ тщательно вм-Ешать въ 
муку, зат*м ъ влить половину молока и бить до гладкости; разбить яйца, 
см*шать ихъ остальнымъ молокомъ, влить въ т*сто  и смЪшать все вм*- 
ст*. Это т*сто  кожно варить въ салфетк* iVa часа и подавать съ мас­
ломъ и сухарями или сладкимъ соусомъ или печь въ каменной обмазан­
ной чашк* съ разными соусами. Въ это же т*сто  запекаю тъ яблоки, 
груши и друпе фрукты и овощи.

579. Т'Ьсто рисовое. Сварить 4 ложки рису ьъ небольшомъ количе­
ств* воды и, когда разварится, слить всю излишнюю воду и высушить на 
р*шет*; всыпать въ каменную ступку, истолочь до гладкости съ 1 лож­
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кой масла и хорошо взбитымъ яйцомъ. Это гЬсто предпочитается мно­
гими для тортовъ.

580. Т-Ьсто сдобное. 1 *./а ф. муки, 3 яйца и 1 ф. масла смЪшать 
вмЪстЪ до гладкости, такъ , чтобы тЪсто было не крутое.

581. Т-Ьсто сливочное. 1 ф. муки немного посолить и вмеш ать по­
степенно столько сливокъ, чтобы образовалось ровное не крутое тЪсто. 
По желашю изъ этого тЪста можно сделать такж е слоеное, прибавпяя 
масла при раскатываши тЪста, т.-е., раскатавъ, разбросать масло кусоч­
ками по т-Ьсту, сложить въ нисколько разъ  и опять раскатать и сажать 
въ печь тотчасъ же, какъ готово.

582. Т-Ьсто скорое. Выдать: 1 ф. муки, 4 ложки масла, 1 ча^*?ю
ложку двууглекислой соды, 2 ложки сахарной пудры, 2 яичныхъ ;*елтка 
и 1 чайную ложку сливокъ. '

СмЪшавъ муку съ сахаромъ, наблюдая, чтобы мука была совершенно 
суха, втереть масло, посолить, вмеш ать хорошо вз1итые яичные желтки 
и сливки, чтобы образовалось довольно крутое тЪсто; но если очень круто, 
то прибавить сливокъ; раскатать и печь въ не очень горячей печи.

583. Т-Ьсто скорое еще Выдать: ‘/а ф. муки, lU ф- масла: 1 ложку 
сахарной пудры и чайную двууглекислой соды.

СмЪшавъ все вмЪстЪ съ весьма малымъ количествомъ воды въ до­
вольно крутое тЪсто, раскатать весьма тонко. Скоромное или постное.

584. Т-Ьсто слоеное. Поставить опару, какъ сказано въ №  575; 
можно на молокЪ вместо воды. На другой день растопить SU ф. масла и, 
когда оно почти остынетъ, но еще будетъ въ жидкомъ видЪ, постепенно 
влить въ тЪсто, мЪшая и подбавляя муки; вбить туда же 3 яйца, посо­
лить, размеш ать и поставить въ теплое мЪсто. Когда взойдетъ, поступать 
какъ  съ простымъ тЪстомъ. Для постнаго тЬста вместо скоромнаго масла 
берутъ V2 ф. орЪховаго или маковаго масла, а яицъ вовсе не кладутъ.

585. Т-Ьсто см етанное. 2 ф. муки смешать съ 1 ф. сметаны до 
гладкости, посолить немного и вынести на ледникъ на два часа; раска­
тать и дЪлать пирожки или покрывать паштеты и торты.

586. Т-Ьсто тон кое. Выдать: J/a ф. муки, */< ф. масла, 2 яичныхъ 
желтка, 3 ложки сливокъ.

СмЪшать все вмЪсгЬ, дать отстояться V* часа, разм еш ать до глад­
кости и раскатать очень тонко.

587. Т fee го для т о р т о в ъ . Выдать: 1 ф муки, 2 ложки масла, 1 чай- 
ную^ложку двууглекислой соды и 4 ложки сметаны.

СмЪшать хорошенько муку съ содой и втереть туда 2 ложки масла,
4 ложки сметаны, раскатать все нисколько разъ  и затЪмъ покрывать 
торты, дЪлать пирожки и паштетцы,— вообще, что угодно.

588 Т-Ьсто для т о р т о в ъ  и п аш тето въ . Выдать: 1 ф. муки, 2 ложки 
масла, 1 чайную ложку двууглекислой соды и немного мелкой соли.

1 ф. муки хорошенько смеш ать съ солью и 1-ю ложкою двуугле­
кислой соды въ порошкЪ стереть и вмЪстЪ съ масломъ, влить постепенно 
съ небольшимъ 2 стакана воды, мЪшать * веселкой и отнюдь не мЪсить. 
ЗатЪмъ выложить тЪсто на столъ посыпать мукой, свернуть и раскатать, 
и такъ  до трехъ разъ . Если нужяо, можно прибавить немного масла р а з ­
бросать его кусочками по тЪсту; во время раскатывашя посыпать слегка 
мукою, свертывать и опять раскатывать раза  два три.



ill

Оэ'Ьды болЪе сложные.
Об-Ьдъ 1-й.

Супъ изъ чечевицы.
Котлеты изъ капусты 
Оладьи рисовыя.

Об-Ьдъ 2-й.

Габеръ суть.
Запеканка.
Взваръ.

Об-Ьдъ 3-й.

Супъ ячменный. '
Пилавъ.
Кремъ ф ранцузскт.

ОбЬдъ 4-й.

Супъ деревенскж.
Котлеты рисовыя 
Салатъ изъ яблоковъ.

Об-Ьдъ 5-й.

Супъ изъ грибовъ.
Голубцы.
Оладьи манныя.

Об-Ьдъ 6-й.

Борщъ изъ лука.
Пюре изъ бЪлой фасоли.
Лапшевникъ.

Об-Ьдъ 7-й.

Супъ съ клецками.
Билосъ гультайсюй.
Сладкая рисовая каша.

Об-Ьдъ 8-й.

Супъ изъ бЪлой фасоли.
Каша ячневая.
Оладьи яблочныя.



IV

Об^ы бол'Ье сложные и доропе.
Об-Ьдъ 1-й.

Супъ пюре изъ бЪлой фасоли.
Гренки.
Омлетъ съ макаронами.
Оладьи манныя.
Компотъ изъ сушенныхъ фруктовъ.

Об-Ьдъ 2-й.

Лапша молочная.
Каша ячная.
Капуста подъ соусомъ.
Пудингъ сахарный.

Об-Ьдъ 3-й.

Супъ изъ грибовъ.
Рисъ запеченный.
Р-Ьпа печеная.
Хворостъ.

Об-Ьдъ 4-й.

Борщъ со сметаной.
Каша пшеная поджаренная.
Картофель а-ля-метръ д’отель.
Кремъ лимонньй.

Об-Ьдъ 5-й.

Супъ съ ушками.
Картофель тушеный.
Крутоны яичные.
Кремъ б^лый.

Об-Ьдъ 6-й.

[Ци грибныя.
Каша гречневая поджаренная.
Картофель въ сметанЪ.
Кремъ яблочный.


	ВЕГЕТАР1ЙНСКАЯ КУХНЯ

	650

	мЪбовъ и напитковъ для безубойнаго питашя,

	Составлено по иностраннымъ и русскимъ источникамъ.

	Составъ различныхъ пищевыхъ продуктовъ.

	ОТДВЛЪ I.

	Общ1я зам1»чан1я о приготовлены отваровъ и суповъ.

	Два основныхъ отвара изъ овощей.

	Борщи, супы, пюре, похлебки, и щи.

	Блюда для вавтраковъ или вторыя блюда для обЪдовъ.

	Зелень, овощи, коренья, картофель и грибы.

	Закуски, салаты, соусы и подливки.

	2. Соусы и подливки.

	Сладмя блюда: пудинги, омлеты, торты, кремы, компоты, мороженое, желе, оладьи, кисели и т. д.

	О Т Д Ъ Л Ъ V.



	Оэ'Ьды болЪе сложные.

	Об^ы бол'Ье сложные и доропе.





