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лготовлеше всевозможныхъ булокъ: розанчиковъ, саекъ заварныхъ, 
молочныхъ, колачей, пеклеваннаго и чернаго хлЪба.
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И КОНДИТЕРСКОЕ ПРОИЗВОДСТВО:
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, ченье мелкое для чая и проч.
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оеное, сдобное, кислое, паштетное, пирожковое, разные блины, 
оладьи и разъяснеше о различныхъ сортахъ муки.
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Въ книжномъ складЪ В. И. ГУБИНСКАГО.

КУЛИНАРЪ.
правилъ кулинарнаго иск

ОТЪ СОСТАВИТЕЛЯ.

Руководство нъ изучена основъ
ства для молодыхъ хозяекъ.

М1Книга состоитъ изъ 25-ти отдЪловъ.-итдалъ i. i ч  
ныя приготовления. 2. Бульоны и консоме.-З.'Сеинки. 
4 Горя-ня закуски.—5. Холодяыя закуски,-6. Холоди 
блюдГ и соуса.— 7. З е л е н ,-8 . Гарниры-9. Фарши 
10 Covca.— и .  Р ы б а . — 12,— Мясныя жаркш,— 13. П тр  

-14 ЦвЪты изъ сала— 15. Составлеше меню 
„ квасъ.— 17. Посуда и ея чистка.— 18. Э 

-19. ПримЪчашя и разъяснешя.— 20. Сладкш блк 
горяшя.— 21. Сладюя блюда холодныя. — 22. Слойку 
23. Обиця правила,— 24. Словарь.— 25. Покупка мяс

^Вы сш ая и средняя кухня. Спещально-основныя
 въ тече

и дичь 
16. ХлЪбъ 
ном1я

вила по которымъ каждая молодая хозяйка,
ВИЛ ’ легко изучить вс* приготовл

Настоящая книга „Булочникъ" содержитъ въ себ-fe ое- 
цепты съ подробнымъ разъяснешемъ, какъ приготовлять 
и отпекать разныя гЬста, формы, булки и вообще все то 
что выпекается безъ фарша.

Зд-Ьсь даются разъяснешя, совЪты и рецепты, употреб
ляемые спещально при данномъ производств^.

Для гЬхъ же, кто желаетъ имЪть полный курсъ про- 
ложденш. кухни кондитерской и поварской, предлагаемъ 
наши сочинен!*: „Кулинаръ* и „Кондитеръ".

Д0МАШН1Й ДЕШЕВЫЙ СТОЛЬ
Въ 2 хъ чаотстут. и  o i.w  л—* _____ - *

одного месяца, можетъ 
за повара

Съ рецептами 
ровки блюдъ.

, j  _ _   V | W | __ скоромный и постный. Со-

г , : х “ ^ Г о “ т а с Т % рг ,одсп’“ -

| каши. Пуддцнги и су*ле, Пирожное,’ торты |Г п р я ви к Г ж ™ «иШа' БатРУшкн 
юрожепное, пломбиръ, бланманже кисе Г и !? ,? , ? '  еле’ муссы> кремы,
ДЬба, Варенье и nponie запасы и зъ  ягод ъ и ф р у кто въ ^ Н м ™  С° РТа б,Ьлаго квасъ. Разныя загптгт^и « о  фруктовъ. паливки, шипучки

дстпый. Супы. Т^ с х о д лян о с ^ Гк гх ъ  п и ш г о в Г Л Т '  “ - Ч А С Т Ь  II. с ™

, разъяснешями и рисунками для ra| j ^
Ю/1НАЯ ПОВАРЕННАЯ КНИГА ^ сск°я опытной хозяйки
lenitn палтлтлпт «гг ____ т,тт”

Горяч1я и холодныя зануски. — *** - 
французскаго и русскаго приготовленш.

1  СКОРОМНЫЙ и постный, съ отдЪломъ о приго 
сала для гарнировки.

блюда

ленш цвЪтовъ изъ 
Составилъ Н. Н. 

1 р. 35

Масловъ. Съ 60-ю рисунками,

" w w n i  1 . П П М П  n f i r l l  м  опытной хозяйки
Простыя И изыскан въ

лриготовлешя. &  ’д л Ж  JSSZJEZ&J[1)04., съ подробнымъ укааапi ем 7 ТВ0Д0КЪ> иаливокъ напитковъ, й
иисан1е разныхъ обЪдовъ: скором ны й постныхъЪп З ° ВИ31И М'Ьр° Ю И В* С0МЪ- 
"лное описаше кухни и ея принадлежностей £  и праздничныхъ;
'купать и экономн^йшимъ образомъ па с пю р я^ л! “ ° е Ho CTaBJleHie какъ  
•въ на круглы й годъ Н овой ичппт-« провизио. PocnacaHie обЬ-
:'ЬД’Ьн1ями. Сь рисунками въ  текст^ Е к ^  И дополненн°о новейшими
ой томъ) Спб. 1901 г. ц-Ьна 1 р . ° т5Ъ кЬкатеРин“  Алексеевны Авдеевой. Ш оль-

K.

Типографгя П. 9. Вощинской, Ярославская улица, 1—9-



КОНДИТЕРЪ.
Составилъ Н. Н. Масловъ. Издаше 2-ое, съ 105 рис. ц. 1 р. 21

Книга въ себЪ содержитъ:

1) Варенье изъ всЬхъ ягодъ и фруктовъ, привозимыхъ на ръ! 
въ С.-Петербургъ.

2) И зъ нихъ-же: компоты, маринованье, моченье, жаренье дляИ 
латовъ, также раздичныя пюре въ  заготовку для мороженаго, пир| 
наго, желе и конфектъ. Соки, сиропы, напитки, варенье для любите  ̂
изъ овощей, тевское варенье и прочее.

3) 41 рецептъ для приготовлетя мелкаго печенья къ чаю 
подробнымъ описашемъ приготовлешя и рисунками.

4) 68 рецептовъ съ разъяснешемъ приготовлешя большихъ кi 
дитерскихъ печенш, тортовъ, пироговъ, бабъ, куличей и печешй 
рисунками.

5) ОтдЬлъ мороженаго— 72 блюда. Отдйлъ пятикопЬечнаго pj 
((.по мелкаго кондитерскаго пирожнаго. Отдйлъ пряниковъ. ОтдЬлъ 
рячихъ сладкихъ блюдъ для обЪдовъ. О слойкЪ. Отдйлъ конфем 
выбранные сорта, которые можно приготовлять легко на всякой 
машней кухнЪ: тянушки, помадка, марципаны, карамели и проч.

Достигнувъ практически, т. е. посредствомъ многолйтняго npei 
давашя уроковъ молодымъ хозяйкамъ при школЪ поварского искусся 
следовательно изучивъ спещально практику и теорно, я  этими поз| 
шями даю возможность, каждой хозяйкЬ, безъ затруднешй, ле1 
понять и приготовить все изложенное въ моемъ руководств^. Кая 
то: печенья, торты, бабы, куличи, формы, пирожное, морожен<1 
пломбиры, пунши, разные прохладительные напитки, крюшоны, njl 
ники, копфекты, карамели, различную заготовку, варенье, мочен! 
маринады и проч.



О подготовка русской печи.

Если въ домгЬ имеется русская печка, то передъ употребле- 
шемъ ее сл'Ьдуетъ хорошо вытопить, прогреть, въ особенности если 
она не была давно въ д£лгк  Дрова въ печи слгЬдуетъ укладывать 
ыгЬткой; если печь большая, то въ двЪ кхЬтки. Если печь давно 
не топлена, въ особенности въ новой квартиргЬ, тогда нужно ее 
протопить сильнее, и для этого надо поместить дрова въ 4 клгЬтки, 
въ 2 ряда по 2 клетки. Когда дрова прогорали, уголья разгрести 
по всей печки, и при томъ такъ, чтобы больше углей лежало спе
реди. Когда-же окончательно печь прогорала, ее надо «зачистить», 
то есть выгрести начисто всЬ уголья съ золой, сначала кочергою, 
а загЬмъ вымести мокрой шваброй.

Когда отпекается что-либо крупное, тогда, когда посадите въ 
печь, нужно закрыть ее заслонкой и спереди на шесткЬ къ заслонк'Ь 
положить горячихъ углей. Это удерживаетъ дольше жаръ въ печкЪ. 
Заслонку сверху надо плотнЪе прижать чЪмъ-либо, напримгЬръ, щип
цами или просто кочерешкою, чтобы изъ печи не выходилъ жаръ 
сверху.

О подготовка духового шкафа (въ плитй).

При выпекаши въ духовомъ шкафу, нужно осмотреть его во- 
иервыхъ сверху, гдгЬ плита. Для этого надо снять плиту надъ ящи- 
комъ. Въ нЬкоторыхъ домахъ ящики толсто вымазаны глиной и 
даже заложены кирпичемъ, это сд'Ьлапо изъ экономш, чтобы ящикъ 
дольше служилъ и не прогоралъ; для печешя же это не годится, 
такъ какъ посаженное гЬсто сидитъ въ шкафу и не печется, отъ 
чего происходитъ недоброкачественность приготовляемаго торта.

Случается и наоборотъ, при хорошей тягЬ, шкафъ тонко выма- 
занъ глиной, вслЪдсттае чего сверху печенье горитъ, а снизу плохо
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печется, тогда надо поднять плиту и поверхъ ящика насыпать золи 
или-же позвать печника и толще наложить глины, въ особенное* 
на гЬ м'Ьста ящика, гдЪ происходить пригаръ гЬста.

Если шкафъ сильно накаляется, то его сл'Ьдуетъ урегулирован 
задвижками.

Если въ шкафу сверху д'Ьло идетъ ровно, а снизу горитъ, и  
надо снизу подъ ящикомъ открыть дверцу, «поддувало», и тогл 
жаръ убавится.

При посадкгЬ въ шкафъ булочнаго производства, кромЪ конди. 
терскаго, —  надо поддавать «пару», то-есть плеснуть въ горячи 
шкафъ холодной воды, и быстро закрыть шкафъ. Паръ способ- 
ствуетъ подъему булокъ и красиво разрываетъ гЬсто. При поддач! 
пара, надо остерегаться, чтобы васъ не ошпарило, потому-что, есл| 
не успеть затворить дверцы, то паръ выбрасывается обратно.

Такъ-же надо поддавать паръ и въ русскую печь, и въ спе- 
щально булочныя печи.

Примгьчате. Отпекаше въ духовомъ шкафу крупныхъ вещей, 
лучше всего производить на кирпич*, то-есть держать въ шкафу 
постоянно одинъ кирпичъ- притомъ изредка сл'Ьдуетъ поворачивать 
слегка форму, чтобы ровнялся коллеръ.

О подготовка печи спещально-булочной.

Спещально-булочная печь болыпихъ разм1;ровъ им^етъ вглубь 
5 арш., а въ ширину 5 V2 арш.,— бываютъ и больше,— а въ ма- 
ленькихъ булочныхъ и размЪръ поменьше.

Печи для булокъ, колачей и баранокъ им'Ьютъ свое отд11льное 
устройство. Такъ для колачей печь очень низенькая, вершковъ 7 
вышиной и «потъ» покатый.

Для баранокъ печь высокая и «потъ» ровный.
Для булокъ печь вышиною вершковъ 9 и «потъ» немного но- 

катъ. Въ печахъ устроена дверца, состоящая изъ двухъ раство- 
ровъ съ ручками. Въ печи устроено четыре душника, которыми 
уравнивается жаръ. Дрова въ печь накладываются нисколькими 
клетками. Когда дрова наполовину прогорятъ, ихъ для уравнешя 
жара разбрасываютъ кочергою по всей печи; когда-же печь совс'Ьмъ 
прогор'Ьла и остались одни уголья, ихъ надо выгрести кочергою
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,р0чь, поел* этого намочить большую особо-приготовленную швабру 
У,, ушат* съ водой и замести начисто печь.

Во время топки печи душники должны быть открыты. А когда 
печь протопилась и чисто «зачищена», тогда душники надо за
крыть, въ особенности при печенш булокъ, и открывать ихъ по 
надобности, особенно при печенш кондитерскаго производства. При 
печеши булокъ надо подать «паръ», то-есть нисколько ковшей 
холодной воды.

Всё булки, кром* мучныхъ, выходяпця готовыми изъ печки, 
надо смазывать водой особою кистью изъ мочальц это дЬлается 
для глянца и для красиваго вида.

Принадлежности и обстановка булочника.

1. Печь съ душниками.
2. Ящики для тЬста съ крышками.
3. Листы железные.
4. Сухарный ножъ, ч*мъ спещально р*жутъ сухари.
5. Скребокъ крючкомъ, чгЬмъ соскабливаютъ приставшее т*сто.
6. Ковшъ, обыкновенный.
7. Ведро, для м*ры воды.
8. Ковшъ для подачи пара, съ длинной ручкой.
9. Доска, для р*зашя.

10. Корыто для т*ста.
11. Кочерга, длинная железная.
12. Швабра, мочальная на длинномъ шест* для «зачистки» печи.
13. Ушатъ, для печи.
14. Скамейка, у печи.
15. Лопатка, широкая большая.
16. Лопатка, железная для баранокъ, на длинной ручк*-шест*.
17. Французская лопатка тонкая лентой.
18. Ножикъ обыкновенный.
19. Французсмй ножикъ маленьюй для надр'Ьза булокъ.
20. Ножницы.
21. Жестяныя кольца маленьшя.
22. Доски подъ булки.
23. Полотно въ вид* полотенецъ.
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24. Кисть изъ мочалы для смазывашя булокъ водой.
25. Маленькая кисточка для смазки.
26. В’Ьсы.
27. Большой табуретъ.
28. Всевозможныя формы для бабъ, куличей и т. п.
29. Решето железное.
30. Шумовка большая.
31. Разныя выемки.
32. Ступка.
33. Сито.
34. Котелъ большой для шпарки.
35. Шпильки для досокъ.
36. Скалки, большая и маленькая.
37. Ложка.

О подготовка разной пряности для тйста.

В а н и л ь— нарезать ножницами, смешать съ сахаромъ (три па
лочки съ 1 ф. сахара) и поставить на печку сушиться на сутки. 
Когда высохнетъ, истолочь и просеять на черное сито. Сохранять 
въ жеотянкЬ съ крышкою.

Кардам он ъ— просушить, истолочь и просеять чрезъ сито.
М у с к а т н ы й  о р ^ хъ— истолочь въ ступкгЬ и просеять чрезъ 

сито.
М у с к а т н ы й  ц в £ т ъ —  просушить, истолочь въ ступкгЬ и 

просеять чрезъ сито.
Шафранъ -просушить, истолочь, всыпать въ бутылку, за

лить казенной водкой и поставить въ теплое мЬсто настаиваться.
Миндаль с л а д к i  й,— вскипятить воду, всыпать въ нее мин

даль, прокипятить и пробовать,— если шкурка хорошо сходить, 
тогда слить горячую воду, обдать холодной водой и чистить. При 
булочномъ производств  ̂ надо имгЬть миндаль въ чищенномъ видЪ: 
«цельный», «шинкованный» и «рубленный».

Изюмъ-кишмишъ:,-—его надо густо обсыпать мукой (круп
чаткой), тереть сильно руками, для того, чтобы отделить палочки 
и вообще весь мусоръ, загЪмъ просЬять чрезъ железное решето. 
Вымывъ его въ теплой водЬ, надо откинуть на сито, дать стечь



О ПОДГОТОВКА РАЗНОЙ ПРЯНОСТИ ДЛЯ TliCTA. 9

вод!, и вообще пообсохнуть. После этого разложить тонко на же
лезные листы, покрытые бумагой и поставить на печку сушить.

Кор инка ,— поступать такъ же, какъ и съ изюмомъ-кишмишемъ.
Цыцварное сЬм я— просеять чрезъ черное сито, чтобы от

делить всю пыль. ЗагЬмъ выбрать разный соръ.
Тмин ъ ,— поступать такъ же, какъ съ цыцварнымъ сгЬменемъ.
Анис ъ ,— поступать такъ же, какъ и съ цыцварнымъ сЬменемъ.
А м о ю я , — истолочь и просеять чрезъ сито, когда требуется. 

Сохранять «кускомъ» въ жестянке, плотно закрытой крышкой.
Корица,— высушить, истолочь въ ступке и просеять чрезъ 

сито. Корица имеется въ продаже, готовая въ порошке, въ апте- 
карскихъ магазинахъ.

Г в о з д и к  а,—высушить, истолочь въ ступке и просеять чрезъ сито.
Греческое семя,— отсеять отъ пыли, промыть въ теплой 

воде, откинуть на сито, и разложить на железный листъ, покры
тый бумагой и поставить сушить.

Пудра сахаръ,— сахаръ высушить, истолочь въ ступке и 
просеять на частое шелковое сито.

М акъ,— поступать такъ же, какъ и съ греческимъ семенемъ.
Сиюй изю м ъ— очистить отъ ветокъ, промыть въ теплой 

воде и, откинувъ на решето, поставить просушить.
Ц у к а т ъ — это разные засахаренные фрукты: дыня, корки 

апельсина, померанца, лимона, арбуза и анжелики. Если цукатъ 
сухой, то его просто нашинковать или нарубить. А если только-что 
вынуть изъ сиропа, то положить на решето, дать сиропу стечь, 
после этого шинковать или рубить, по жбланш. Затемъ разложить 
на решето и поставить на печку сушить.

Горьк1й м индаль,— поступать такъ же, какъ и со сладкимъ.

Обшдя правила.
Муку брать на все булочное производство —  пополамъ, двухъ 

сортовъ: крупчатку и мягкую озимовую. Это для того, что 
изъ одной крупчатки, —  хлебъ выходить высоко-круглый, а изъ 
мягкой очень плосгай, такъ что соединивъ два сорта муки, хлебъ 
выходить очень красивый и удобнее для разработки.
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Дрожжи— сохранять въ прохладномъ месте.

Дрожжи— при нечеши, въ русской печи или въ духовомъ шкафу 
и при маломъ количеств  ̂ кладутся въ тЬсто немного больше, про- 
тивъ печи спещально-булочной.

Каждое тЬсто должно подниматься по два раза, кроме опары. 
То-есть когда готовое тесто поднимется, его смять, и дать еще 
разъ подняться, и тогда уже разделывать по формамъ, или штучно. 
Въ формахъ также нужно дат}» подняться, и тогда сажать въ печь.

Когда тесто подходить въ формахъ, а печь занята и нельзя 
сажать, тогда въ этихъ формахъ следуетъ убавить ходъ подъема, 
то-есть вынести ихъ на холодъ, чтобы оне медленно поднимались.

Печь, когда «зачищена», готова, то сажать въ нее сначала 
простой товаръ, загЬмъ сдобный, а потомъ уже и сладтй. Это 
делается потому, что печь сильно жаркая, и, посадивъ въ нее 
раньше сдобные или сладте товары, они могутъ сгорать, отъ са
хара и сдобы. Следовательно, печь надо уравнивать, сначала по
садкою теста, а потомъ по потребности душниками.

Формы, для куличей и гладкихъ бабъ, приготовляются изъ 
железа, и не паяные, а просто швы идутъ на закрепку безъ пайки. 
Паяныя не годятся, онЬ въ печи все равно распаяются. Когда 
формы новыя, ихъ надо вымыть, а потомъ поставить въ печь 
«выжарить». Это значитъ поставить ихъ въ печь и сильно про
греть. А затЪмъ уже, вынувъ ихъ изъ печи, дать остыть, и тогда 
крепко протереть ихъ тряпкою съ масломъ. Это делается для того, 
чтобы тесто лучше колеровалось и легче выходило изъ формы. 
Когда-же формы старыя, то ихъ только протереть масляною тряпкою.
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Если изъ формы печеное тесто не выходитъ, то его надо об
вести кругомъ ножемъ, или-же держать снизу, и дать форме по
стоять- она, отпотевши, выйдетъ.

Когда изъ печи вынимаются мелыя формы, надо стараться не 
толкать болышя, иначе въ большой форме можетъ провалиться 
середина, и будетъ «закалъ».

Въ задъ печи сажать сначала «крупныя» формы, а на пере- 
докъ поменьше.

Жаръ въ печи пробовать такъ: бросить въ печь горсть муки 
крупчатки, и если она сразу загорится красными искрами, это 
означаетъ, что она «сильно горяча». Если мука только пожелтеетъ, 
то значитъ жаръ— «средтй», а если мука остается белою, то печь 
еще «холодная».

Если печь сверху холодная, а снизу сильно жжетъ, тогда надо 
выпекать на двухъ листахъ, то-есть листъ съ печеньемъ поставить 
на пустой листъ и отпекать.

Если въ печи все душники открыты, а сверху сильно печетъ, 
тогда надо прюткрыть дверцы, и тогда жаръ сверху будетъ легче.

Если и это не поможетъ, тесто сверху сильно печется, тогда 
надо форму накрыть мокрой бумагой.

Все сдобныя формы: цветомъ желтыя, розовыя и белыя, иро- 
Даваемыя на весъ, это то же самое сдобно-сладкое тЬсто, которое 
'"•ерется и на сдобныя бабы и куличи.

Въ желтое тесто прибавляется шафранъ.
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Въ розовое тесто и баранки прибавляется «розовое масло> и 
нисколько капель кармина.

На белую весовую бабу берется лимонное масло.

Формы, по желанно, смазавъ масломъ, предварительно можно 
засыпать рубленнымъ или шинкованнымъ миндалемъ, и тогда по
ложить TliC TO .

Тесто булочное достаточно накладывать въ форму, какая-бы 
она ни была величиною, «полъ-формы» и, смотря по тесту, даже 
чуть меньше. Кондитершя теста «по усмотренное,— какое тесто.

Соленыя .булки, подковки, баранки и сушки носыпаютъ— только 
мелкою солью.

П о м а д к а .

Помадка для куличей, бабъ и булокъ варится такъ: всыпать 
сахаръ въ кострюлю и развести его водой до густоты кашицы, и 
поставить варить на хороппй огонь; когда закипигь, обтереть мок
рой тряпочкой края кострюли, чтобы не было крупинокъ сахара, 
отъ этого помадка можетъ испортиться, не будетъ «маслянистая», 
а крупками. ЗагЬмъ опять поставить варить до пробы. Проба де
лается такъ: взявъ ложечкой кипящаго сахара,, влить его въ хо
лодную воду, и если взятая масса на ощупь рукой будетъ отве
чать густоте хорошей сметаны, то это означаете ея готовность. 
Если-же до этого состояшя она не дошла, то продолжать варить, 
пока не будетъ готова.

Когда готова, поставить кострюлю или тазъ— въ чемъ варили 
помадку,— въ другую посуду съ холодной водой, чтобы она остыла, 
а сверху спрыснуть немного водою, чтобы не появилась сверху 
сахарная корочка.

Когда помадка остыла, ее надо вымешать лопаткою до бела, 
и когда она свернется въ кусокъ, ее надо покрыть мокрой бумагой
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п дать постоять, чтобы она отмякла. После этого, когда помадка 
потребуется, взять нужное ее количество въ кострюлечку и подо
греть, чтобы она была теплая и густотою какъ жидкая сметана. 
Если она густа, прибавить немного воды, по усмотренйо, довести 
до пробы. И затЬмъ, взявъ остывшую бабу или куличъ, поставить 
на столъ и облить, приготовленною помадкой. Сверху попроворнее 
разравнять помадку, замазать бока и отделка кончена; верхъ, пока 
не застылъ, можно также посыпать для украшешя еще ликернымъ 
разноцветнымъ драже.

Розовая помадка подкрашивается несколькими каплями кармина.

Выборгсюе крендели.
Ilpoiiopuifl:

Молока цельнаго ............................. . 1 бут.
Мука— по потребности
Масла столоваго ............................. ф.
Яйца.................................................... . 4 H IT.

Сахару ............................................... . 3/4 ф-
Кардамону ......................................... . */2 чайн. ложки
Соли по вкусу.
Дрожжи.............................................. Ф-
По желанно гвоздичнаго масла . . . 1 капля.

П р и г о т о в л е н !  е:
Дрожжи положить въ чашку, молоко подогреть и влить въ 

дрожжи сначала только х/4 бут., размешать съ дрожжами, всыпать 
немного муки и замешать неособенно крепкое тесто, смочить сверху 
молокомъ и поставить подняться; это называется опара, когда опара, 
поднимется, то въ нее влить остальное подогретое молоко, всы
пать сахаръ и соль по вкусу, положить яйца, распущенное масло, 
истолченный и просеянный кардамонъ, все вместе смешать, всы
пать муки по усмотренш, чтобы тесто было замешено самое кру
тое. Сначала тесто замесить въ чашке, а затемъ, вынувъ его, 
на столъ подсыпать муки и сильнее мять ее въ тесто. Булочники 
вминаютъ муку въ тесто, засучивъ рукава, «локтями» это придаетъ 
большую силу при затиранш теста мукой. Когда тесто готово, то 
дать ему подняться.
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Примгьчаше. Тесто должно быть въ готовомъ виде <гладкое>у 
хорошо промятое съ мукой и не чуть не шершавое.

Гвоздичное масло, указанное въ рецептЬ, можно положить для 
вкуса только по желант кто любить.

Когда тЬсто хорошо поднялось, тогда надо его разделать на 
крендели, называемые «выборгше», такъ: раскатать длинной (34 
арш.) веревочкой, въ срединё чтобы она была «толще», а къ 
концамъ «тоньше»• взявъ за концы повернуть на средине и 
прижать концы врозь: одинъ въ правую сторону, а другой въ левую 
къ тесту, средину теста, то-есть толстое место, нужно оправить, 
чтобы оно было «острое», верхшя две петли потянуть ихъ по
шире, и вообще дать видъ кренделя, трехъугольника, по бокамъ 
сделать надрезы съ обеихъ сторонъ. Когда такъ крендель сделанъ, 
положить его на доску, посыпанную мукой и дать тесту под
няться. Когда поднимется, опустить крендели въ кипятокъ, и 
сейчасъ-же вынимать, положивъ на черный листъ, застланный со
ломою, поставить въ печь: когда сверху заколеруется, означаетъ 
ихъ готовность.

Примгъчаме. Солома должна быть очищена отъ разной травы 
и обрезана по размеру листа.

Когда крендели готовы, очистить ихъ отъ соломы и подавать.

Выборгсшя булки и формы.

Отпекаются изъ того-же теста, какъ и крендели, но разница 
въ томъ, что не надо такъ круто затирать тесто, какъ на крен
дели, а послабже. Круглыя и овальный булки, когда ихъ тесто 
поднимется, также опускать въ кипятокъ, быстро обратно вынуть, 
положить на листъ, застланный соломой и отпекать.

Формы выборгсш отпекаются такъ: форму длинную четырехъ- 
угольную смазать масломъ и положить въ нее полъ-формы теста, 
поставить въ теплое место подняться. Когда поднимется, смазать 
сверху яйцомъ, уложить красиво чищеннымъ миндалемъ или по
сыпать рубленнымъ миндалемъ и поставить въ печь отпекаться.

К у л и ч ъ  выборгскаго теста. Приготовляется изъ того-же теста 
какъ и крендели, но тесто должно быть слабее. Тесто положить 
въ формы и поставить подняться въ теплое место. Когда подни



Ф P A H Ц i  3 С К I Я Б У Д К И .  15.

мется, смазать верхъ яйцомъ. Потомъ раскатать еще тЬсто то
ненькой веревочкой и выложит!, поверхъ кулича разными фигур
ками, и украсить цельнымъ чищеннымъ миндалемъ, смазать еще 
разъ яйцами и поставить отпекаться. Готовность узнается лу
чинкой, то-есть воткнувъ ее въ середину формы и если къ ней 
не пристало сырое тесто, лучинка совершенно сухая, отъ нея не 
пахнетъ сыростью, значитъ куличъ готовъ.

Ш т р и це л ь  приготавливается также изъ выборгскаго теста, 
требуется также, чтобы тесто было не особенно крутое и безъ 
кардамона.

Для штрицеля готовое Исто скатать длино-овальной формой, 
положить на листъ, смазанный масломъ и дать подняться. Когда 
поднимется, смазать тесто яйцомъ, сделать четыре надреза острым!» 
ножичкомъ, посыпать немного рубленнымъ миндалемъ и посадить 
въ печь.

Примгъчате. У булочниковъ имеется особый ножикъ, маленьшй 
для надргьза на сырыхъ булкахъ, называемый булочно-французсш й 
ножичекъ, цена его въ продаже 30 коп., онъ маленьшй, коро- 
теньюй и острый какъ бритва.

Францу зсшя булки.

Для французскихъ булокъ сначала ставится опара: дрожжи 
размешать съ водой, всыпать муку и замесить не особенно крепкое 
тесто и дать подняться. ЗатЬмъ влить теплой воды, размешать съ 
опарой, всыпать муки и соли по вкусу и замесить крутое тесто, 
и также дать подняться. Когда тесто поднимется, его надо сдобить.

Сдобъ въ разныхъ булочныхъ берется разно.
Положить сдобы больше, тесто не испортится, но дело у каж- 

даго хозяина все въ разсчете. Добрый хозяинъ положитъ сдобы 
больше, а скупой меньше, предпочтете отдается русскимъ хо
зяевами противъ немцевъ. Большею частью на сдобъ француз - 
скаго теста берется среднимъ количествомъ такъ:

На 24 ф. теста берется:
Сахару......................................................... :i/'4 ф.
Масла чухонскаго........................................V2 ф.
Яицъ..................................................................3 шт.

Весь этотъ сдобъ надо вмять въ тесто. Когда тесто готово,
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хорошо смято и растерто, оно должно быть гладкое не шерша
вое и тогда дать еще подняться, а затемъ, когда хорошо подни
мется, начать разделывать на булки.

Примючанй. Хорошая легкая пышная французская булка, и 
вообще все выходитъ хорошо въ гЬхъ булочныхъ, гдгЬ большое 
производство, где ставятъ тесто сразу на несколько пудовъ муки, 
отъ большаго количества тесто вырабатывается само по себе, имея 
въ себе особые природные газы отъ большаго количества муки и 
собравшейся силы.

Весъ французской булки и другихъ сортовъ везде равный, а 
величина въ продаже разная. Это потому, что чемъ больше коли
чество муки, темъ тесто выходитъ легче, а въ подъеме больше, 
и наоборотъ, чемъ меньше количество муки, темъ тесто выходитъ 
тяжелее и мельче въ подъеме. Затемъ французскую булку можно 
испечь красивой формы только въ спещально приспособленной 
печке съ душниками, а остальные все фасоны булокъ можно печь 
въ русскихъ печахъ и духовыхъ шкафахъ.

Разделка теста на французом булки производится такъ: тесто 
по весу разделить на равные куски. Кусокъ теста расколотить 
длинной лепешкой, затемъ съ боковъ загнуть тесто въ середину 
и потомъ сложивъ вдвое, скатать длиннокруглую форму и положить 
на доску, застланную холстомъ узкимъ, но длиннымъ въ виде по
лотенца, между каждой булкой подправлять полотно, чтобы булка 
лежала какъ-бы въ жолобке, это делается для того, чтобы, когда 
тесто булки будетъ подниматься, она не расползалась въ ширину. 
Когда кладется скатанное тесто на полотно, его надо подсыпать 
немного мукой и положить образовавшимся швомъ кверху. Когда 
оне поднимутся, брать ихъ руками и переложить на французскую 
лопатку, какъ они лежали, только низомъ кверху. Сделать но- 
жечкомъ вдоль булки надрезъ держа, ножикъ не прямо, а немного 
бокомъ. И сажать въ печь, безъ листовь прямо на «потъ», то-есть 
прямо на кирпичъ, и печь до готовности до красиваго коллера. 
Когда булки готовы, обмазать ихъ водой приспособленной малой 
кистыо изъ мочалы. Передъ посадкой, поддать «пару», то-есть 
плеснуть ковшъ воды. Паръ способствуетъ подъему булокъ.

Примгьчате. Французская лопатка, это длинная, узенькая и 
нритомъ тоненькая лопатка «лентой», булки на нее положить одна 
за другой вдоль, и когда въ печь войдетъ лопатка, ее нагнуть на
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бокъ и булки скатятся на кирпичи, и также ею вынимать н 
обратно, поддавая ихъ рядами.

На прочая булки употребляется такъ называемое Польское 
T f,cTO, когда берется сдобы больше.

Опару и тесто поставить также, какъ выше сказано для фран
цузская теста, а сдобы взять такъ:

на 24 ф. теста: сахару . . . l 1/* фун.
масла чухонскаго............................. 1 »
яицъ.................................................... 5 шт.

Это средняя нроиорщя сдобы, какъ берутъ въ булочныхъ. 
Остальное приготовлеше этого теста все также, какъ и выше ска
зано о французскомъ. Но (фасоны изъ этого теста делаются 
разные, то есть все остальные сорта, кроме сладкихъ, такъ на
зываемые: подковки, соленыя или съ макомъ, накладный, розанчики, 
просфорныя, одессюя, мучныя, круглыя польсшя и проч1е сорта. 
Фасоны булокъ обозначены на переплете. Эти фасоны булокъ от
пекаются на жел'Ьзныхъ лпстахъ, смазанныхъ масломъ. Вс1» эти 
фасоны булокъ можно отпекать кроме специальной печки, и вт, 
русской, и въ духовомъ шкафу. Посадивъ булки на листахъ, въ 
какую-бы то ни было печь, надо поддать пару, то-есть подъ листы 
или около листовъ плеснуть холодной воды п быстро закрыть печь, 
чтобы не ошпарить себя. Паръ способствуетъ подъему булокъ въ 
печи и красиво разрываетъ ихъ.

Б а р а н к и .

Приготовляются такъ: въ булочныхъ оставляютъ закваску, 
то-есть кусокъ стараго белаго теста и въ это тесто прпбавляютъ 
соли и воды, размявъ все вместе, прибавлять муки мягкой (ози- 
мовой) и затереть тесто самое крепкое, крутое такъ что сначала 
вминать муку руками, а потомъ «локтями», это придаетъ больше 
силы. Когда тесто готово, дать ему постоять для того, чтобы легче 
было изъ него вырабатывать баранки. После этого отрезать кусокъ 
теста, и катать въ виде веревки, затбмъ навертывать кольдомъ 
на четыре пальца и защемивъ конецъ плотно къ тесту, обрывать 
и класть колечко па доску. Затемъ вскипятить воду, и опускать 
въ нее (то-есть въ кипятокъ) баранки, one сначала потонутъ, а

Б У ЛОНННКЪ. 2
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нотомъ всплывутъ на верхъ, п тогда ихъ выловить шумовкой и 
положить на железный листъ и отпекать до хорошаго колера. По 
усмотрено, какъ отпекаются можно переворачивать ихъ, чтобы 
ровнялся колеръ. И когда готовы, собрать ихъ на ленточку изъ 
мочалы и баранки готовы.

П рилтча те . Для баранокъ въ домашнемъ быту также надо 
оставлять кусокъ стараго кислаго дрожжеваго тг1;ста, хотя-бы и 
отъ пирожнаго т'Г.ста.

Бараночники въ булочныхъ пекутъ баранки безъ листовъ, 
прямо на «йоту» печки, то-есть па кирппчахъ, а въ печкТ» съ 
правой стороны горитъ «свйтлушка», это огонь, нодерживаемый 
нисколькими тоненькими поленцами. Печь для баранокъ имеется 
особаго устройства. Сажаютъ и вынимаютъ изъ печи баранки, 
особо приспособленной тонколистовой лопаткой.

Приготовлеше тоже самое, что и выше сказано, но когда ба
ранки вынимаютъ изъ кипятка, ихъ посыпаютъ макомъ или тмипомъ 
и отпекаютъ.

Тоже самое, что и выше сказано о баранкахъ, но разница 
только въ томъ, что гЬсто для нихъ надо катать въ вид!» тоненькой 
веревочки, а остальное тЬмъ-же порядкомъ, какъ и баранки.

Т'Ьже сушки, но катать ихъ надо изъ наисамой тоненькой ве
ревочки и съ широкими колечками. Приготовлеше все тоже, что и 
съ баранками и изъ бараночнаго тйста.

Баранки съ тминомъ и макомъ.

С у ш к и .

Соломка.

Ржаныя лепешки.
Пропорщя:

Сахару— песку. 
Масла чухонскаго

l /2 ф .  

V2 ф.
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Яицъ. . . . 
Сметаны. . . 
Амошй толченый

3 /8  ф .

1 чайн. ложка.

5 шт.

Соли— но вкусу,
Муки ржаной отсевной по потребности.

П р и г о т о в л е ю е :

Высыпать муку на столъ но потребности и сделать по средине 
ямочку, положить въ нее все вышесказанное по рецепту, то-есть, 
сахаръ, масло, амоино, яйца, соль и сметану. Смять или замесить 
все вместе, тесто должно быть крутое. ЗатЬмъ накатать изъ него 
сначала, «шары», потомъ прижать ихъ или раскатать скалкой не 
очень тонко, положить на железный листъ, смазанный масломъ, и 
сверху лепешки смазать яйцомъ, сделать ножемъ, то есть, начертить 
клеточку или другой рисуиокъ и посадить въ печь. Изъ этого т!;- 
ста приготовляются также и ржаныя ватрушки съ творогомъ или 
вареньемъ.

Примгочате: можно весь по рецепту сдобъ положить въ чашку, 
вымешать, всыпать въ него муки и затирать тТ.сто, мука сыпится 
по усмотр'Ьшю и тесто должно быть крутое.

Если амошя старая выдыхлась и сыпится, тогда ее положить 
надо на х/2 ложки чайной больше.

Свежую хорошую амонно надо (но рецепту) истолочь въ мра
морной ступкг1» или па столгЪ гирькой, просеять и положить въ тесто. 
Амошя кладется въ t I.cto для подъема и замгЬпяетъ дрожжи in. 
кр'Ьпкихъ и крутыхъ тестахъ.

Въ пеклеванную муку на Va ф. всыпать 'ложку солода н за
варить кипяткомъ не особенно густо, и дать остыть. («Заварить» 
это означаетъ 'влить кипятку въ муку съ солодомъ, размешивал 
при этомъ лопаткою). Когда остыиетъ, взять дрожжей 1/8 ф. и 3 
стакана теплой воды, размешать съ дрожжами, вылить въ заварку 
и, разм'Ьшавъ вместе, положить соли по вкусу. ЗагЬмъ сыпать муку 
(первачъ) и замешивать тесто не особенно круто, потомъ дать те 
сту подняться, и начать разделывать его на пеклеванные такъ:

Пеклеванные.
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раскатать длиннымъ кускомъ, нарезать равными частями, скатать 
длинно-овальной формой и положить на толсто посыпанный мукою 
листъ, поставить подняться въ теплое мЬсто. Когда поднимутся, пере
ложить на листъ, на сухосмазанный масломъ, и вм'ЬсгЬ съ при
липшей снизу къ пеклеванному мукой, сделать надр'Ьзъ поперекъ 
въ трехъ иля четырехъ мЪстахъ и посадить отпекать. При посадкЪ 
въ печь обмазать ихъ водой. А когда выходятъ изъ печи хорошо 
заколерованные, тогда смазать ихъ слЬдующимъ составомъ: вски
пятить воду съ прибавлешемъ въ нее красной патоки (на стаканъ 
воды 2 ложки патоки). Когда кипятокъ кипитъ, влить въ него 1/2 ста • 
кана холодной воды, разболтанной съ 1 ложкой картофельной муки, 
быстро размешать и прокипятить, чтобы масса была жидкая. Этимъ 
смазываются пеклеванные, когда выходятъ изъ печи, для глянца.

Паштетное т^сто.

Пропорщя:

Муки мягкой . . . .
Масла столоваго. . .
Я п ц ъ .............................
Соли и перцу— по вкусу 
Воды— по усмотр'Ьшю.

П р и г о т о в л е н i  е:

Муку высыпать на столъ и сделать но средшгЬ ямочку, поло
жить масло, яйца, соль и перецъ и немного воды и затереть крутое 
гЬсто. Когда гЬсто готово, раскатать широкой лепешкой и выло
жить въ желаемую форму. Форма должна быть смазана масломъ. Для 
наштетовъ формы имеются въ продаж!; разныхъ фасоновъ. Когда 
форма обложена тЪстомъ такъ, чтобы края т'Ьста лежали чрезъ 
край формы, тогда положить фаршъ, края смазать яйцомъ и на
крыть тонко раскатанной лепешкой изъ того-же т'Ьста. Края т1.ста 
прижать п обрезать лишнее т'Лсто ножницами, на 1 сантиметръ шире 
отъ края, и этотъ бортъ защипать красиво пальцами или щипчи
ками. ЗагЬмъ смазать яйцами все сверху и положить на верхъ по 
м'ЁрвЬ вырезанный кругъ ц'Ьлой слойки, толщиною 1 сантиметръ, 
также смазать яйцомъ, начертить рисунокъ ножикомъ и поставить

1 Ф-
Va ф.

2 h i t ,
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въ печь пли въ духовой шкафъ отпекать. Когда все кругомъ за
кол еруется— это означаетъ его готовность. (О фарше для паште- 
товъ сказано въ поварской кпигЬ «Кулинаръ». Книга составлена 
И. Н. Масловымъ въ 25 отделахъ, цена 1 р. 35 к.).

Т'Ьсто для пироговъ, кулебякъ и пирожковъ сдобное.

Пропортця:

М уки .............................
Масла.............................
Я и ц ъ .............................
Сахару .......................
Соли— по вкусу.
Молока по усмотрено.
Дрожжи— полъ-осьмушки

При г о т о в л е н !  е:

Стаканъ молока подогреть, чтобы было теплое, положить въ 
него дрожжи, размешать, всыпать немного муки, смешать, чтобы 
T f .c T O  было неособенно крепко, затемъ смочить его сверху водой 
н поставить въ теплое место подняться. Когда опара поднимется, 
отбить въ нее яйды, положить распущенное масло, сахаръ, соль, 
влить часть молока (подогр'Ьтаго) и разболтать; потомъ всыпать 
муку, постепенно прибавляя' молока, замесить гЬсто неособенно 
крепко п поставить подняться въ теплое место. Если-же тесто не 
на спешку, то есть нужно напр, на другой день, то можно оста
влять и въ прохладномъ месте. Когда тесто готово, поднялось, тогда 
его можно разделывать на пироги, пирожки и кулебяки. СдЪланнымъ 
пирогамъ или пирожка ап, съ -фаРшами Дать еще разъ подняться, 
смазать яйцомъ и сажать въ печь.

Это т'Ьсто можно отпекать и въ формахъ съ нрибавлешемъ 
изюма; форма должна быть хорошо смазана масломъ. Положпвъ те
сто въ форму, дать подняться и тогда выпекать.

2 ф. 
Va ф.
5 шт. 

Vs ф.
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Кислое тйсто.

Проиорщя:
М уки ...............................................................3 ф.
Сахару  hU ф.
Соль -по  вкусу.
Воды по усмотр'Ьн1ю.
Масла русскаго........................................... г 'л ф.
Дрожжей....................................................... Vs ф.

П р и г о т  о в л е н i е:

ТОсто ставится съ вечера на чуть теплой водТ..
Влить воду, положить дрожжи, сахаръ, распущенное масло, соль, 

размЬшать, чтобы разошелся сахаръ и соль, всыпан, муку и за
месить тЬсто неособенно крепко, поставить подняться въ теплое 
помТ.щеше. На сл'ЬдующШ день разделывать пирожки, пироги или 
кулебяки, можно отпекать и гЪстомъ въ форм'!; или въ кастрю.гЬ, 
смазанной масломъ.

Песочное тйсто № 1.
Проиорц1я:

Муки кр уп ча тки ...................................I  ^  ф.
Масла сголоваго......................................... 1 ф.
Яшп>................................................................4 шт.
Песку или мелкаго сахару . . • . . Vl> ф.

I I  р и г о т о в л е н i е:

Муку высыпать на столъ, п сдМать посрсдшгЬ ямочку, поло
жить въ нее смятое масло, сахаръ и яйца, смять все вм’Ьст'Ь и 
гЬсто готово.

Разделка песочнаго т£ста.

Изъ этого тГ.ста приготовляются тарталеты, отпекаемые на ма- 
деньшя порцюниыя формочки. Когда отиекутся, то кладутъ въ нихъ 
разный кремъ, ягоды, компотъ, варенье или что-либо по желашю.
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Зат'Ьмъ изъ этого теста дгЬлаютъ печенье (мелкое) для чая или 
кофе. Т'Ьсто раскатать нетолсто н вынимать* различными выемками, 
звездочкой, сердечкомъ и т. н. (разныя выемки фигурныя, зубча
тые, и гладме продаются коробками въ хозяйственныхъ и носуд- 
иыхъ магазинахъ), илп-же можно нар'Ьзат1> просто ножемъ формы: 
четырехъ-угол],ными косячками, палочками и трехъ-угольники. Можно 
сд'Ьлать катаные изъ рукъ: скатать тоненькой колбаской, нар'Ьзать 
ровными кусочками и скатать шариками или огурчиками и т. д.

Все выше приготовленное печенье положить на черный листъ, 
смазанный масломъ и не близко одно къ другому, а не много отступя, 
рядами. ЗатЬмъ однЬ можно смазать яйцами п посыпать рубленымъ 
миндалемъ, друпе орехами, или положить кусочки цуката, а не
которые, смазавъ яйцомъ, можно разукрасить фигурками, для чего 
нужно провести вилкой полоски и ставить все выше приготовлен
ные сорта въ печь отпекать, и какъ заколеруются кругомъ— будетъ 
означать ихъ готовность. Некоторые сорта печенья оставить, не 
смазывая ихъ яйцами и такъ отпечь, а когда будутъ готовы, по
сыпать сахарной пудрой чрезъ сито и подавать. Изъ этого-же те
ста приготовляются и торты съ кремомъ, съ марцинаномъ, съ мар- 
меладомъ или какимъ-либо сладкпмъ пюре или вареньсмъ. Для этого 
сл'Ьдуетъ раскатать тесто нетолсто, вырезать круги величиной, смотря 
по блюду три или четыре штуки, и отпечь на листе до готовности. 
Тогда эти кружки склеить чЬмъ-лпбо изъ вышесказаннаго, обрав- 
нять края ножемъ, посыпать слегка сверху пудрой и подавать. 
Можно облить сахарной помадкой или сваренымъ горячимъ марме- 
ладомъ. (О приготовлены помадки и мармелада сказано въ книгЬ 
«Кондитер!.» и вообще о всемъ кондитерскомъ приготовлены. Книга 
составлена Н. Н. Масловымъ, цена 1 р. 20 к.).

Изъ несочнаго теста приготовляются также и сладие паштеты. 
Для чего берется серебряная или мельхюровая чашка круглая, оваль
ная или четырехъ-угольиая— не глубокая (то-есть чашки, въ которыхъ 
подаютъ горячую закуску). И вотъ эту чашку смазать сливочиымъ 
масломъ н обложить раскатаннымъ гЬстомъ нетолсто, новерхъ тЬ- 
ста обложить топкой бумагой, всыпать гороха и поставить въ печь 
и когда краешки заколеруются ссыпать прочь горохъ и снять бу
магу и опять поставить для пронекашя середины, и такъ, когда го
тово, положить вишню, чищеную безъ косточекъ, смешанную съ 
сахаромъ и сметаною, смазавъ края яйцомъ, накрыть тонкораска-
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таннымъ несочнымъ или слоенымъ тестомъ, сделать сверху укра- 
ineHie изъ теста, смазать яйцомъ и отпекать до готовности, когда 
готово, подавать горячпмъ и въ этой-же чашке.

Песочное № 2.

Проиорщя:

Муки м ягко й ..............................................nU  ф.
Масла столоваго...................................У 2 ф.
Ж елтков!»............................................... 5 шт.
Пудры сахарной........................................ V+ ф.

Приготовление:

Такое-же какъ и вышесказано— песочное Л» 1. Кроме того, въ 
песочное тесто № 1 и Л« 2 прабавляютъ для вкуса что-либо по же
ланно: цедру— лимона, апельсина, мандарина мускатный цвОтъ или 
оргЬхъ толченые, ваниль толченую, лимонное масло, корицу толче
ную, кардамонъ толченый и проч1е духи.

Бисквитъ.
Пропорщя:

Муки крупчатки.............................................. I ф.
Я и ц ъ ............................................................. 20 шт.
Сахару (песку).............................................. 1 ф.

Приготовлен]е :

Желтки отделить отъ б'Ьлковъ. Сахаръ всыпать въ чашку 
и влить половину желтковъ, размешать и всбиватг, лопаткой 
или маленькимъ проволочнымъ в-Ьничкомъ, когда масса побелеетъ 
и будетъ густа, какъ сметана, тогда влить остальные желтки 
съ двухъ разъ и каждый разъ сбивать до густоты, когда желтки 
все влиты и масса густо выбита, тогда всыпать муку и разме
шать (когда порция большая, тогда одинъ долженъ сыпать муку 
потихоньку, а другой размешивать лопаткой). Затемъ начинать 
сбивать белки, взять чистый котелъ, ополоснуть холодной водой (и 
особенно остерегаться, чтобы онъ не былъ изъ подъ чего-нибудь



Б И С К В И Т  Ъ. 25

ядарнаго, белки жирной посуды боятся— отъ малейшей капли жира 
ихъ крепко невозможно сбить, «смаслятся» и будутъ негодны для 
гпотреблешя въ тесто). Когда котелокъ или кастрюля приготовлены, 
то въ нихъ крепко сбить белки проволочнымъ веничкомъ, и сби
вать такъ: сначала тихо подбрасывать веничкомъ белки, затемъ, 
когда оне превратятся въ пену, сбивать все смелее и смелей и 
наконецъ «сбивать въ круговую»; когда белки будутъ крепко сбиты, 
положить пхъ въ массу, заправленную съ мукой и размешивать 
осторожно шумовкой такъ: зацеплять шумовкой съ края, вести по 
дну и покрывать белокъ тЬстомъ снизу, поворачивая чашку кру- 
гомъ, то-есть какъ-будто-бы белки вы завертываете въ тесто. 
(Если-же тесто размешать лопаткой просто кругомъ, во все сто
роны, то белки отойдутъ и бисквитъ будетъ жидый). Когда вы
битые бЬлкп соединены съ приготовленной массой, означаетъ гото
вое тесто и его надо разделать разно, смотря для чего: разделка 
бисквитнаго теста для шеколада, такъ: свернуть въ трубочку 
корнетъ изъ листа бумаги (какъ свертываютъ торговцы) и обре
зать съ кончика, чтобы было отверстие въ палецъ, и, наложпвъ въ 
«корнетъ» тесто, завернуть сверху и выдавливать изъ него бисквитъ 
толстыми палочками на листъ бумаги рядами, потомъ тонко посы
пать черезъ сито сахарной пудрой, положить бумагу съ бисквптомъ 
на черный листъ и поставить въ печь (жаръ долженъ быть легкШ) 
и когда палочки бисквита зарумянятся и будутъ чуть твердые— это 
означаетъ ихъ готовность. Тогда дать имъ остыть и аккуратно снять 
ножемъ и, уложивъ на блюдо, застланное салфеткой, подавать для 
шеколада.

Разделка бисквита въ формы.

Формы для бисквита бываютъ фигурныя и гладшя. Фигурныя 
густо смазываютъ масломъ, а гладш обложить бумагой, вырезать 
аккуратно бумагу на дно и на края формы. Наложит!» тесто биск
вита bU формы и поставить отпекаться, жаръ долженъ быть лег- 
мй. Если сильно колеруетея сверху, то надо накрыть мокрой бу
магой и такъ отпекать.

Готовность въ формахъ узнается такъ: тоненькую лучинку вот
кнуть въ середину формы, и если тесто къ ней не пристанетъ, лу
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чинка сухая и не нахнетъ сыростью, то это означаетъ его готовность
Когда формы бисквита готовы, то по краямъ ихъ обвести но 

жикомъ— это т'Ь, которыя безъ бумаги и вынуть изъ формы, а есл! 
не будутъ выходить почему-либо, то дать имъ постоять, чтобь 
формы отпотели и тогда выйдутъ. А формы съ бумагой просто вы
нуть, снять бумагу н подавать.

Изъ этого теста «бисквита» въ булочныхъ производится многа 
и даже очень много сортовъ произведешя иодъ разными назвашями' 
п въ разиыхъ видахъ съ прибавлешемъ чего-либо для вкуса и вида. 
Для булочныхъ это тесто «бисквита» есть главный «основной» ма- 
тер’1алъ. (Что-же касается спещально кондитерской, то въ пей при-, 
готовляется каждое t I .c to  отдельно, «натурально», но особо имею
щемуся рецепту на каждое тесто вгь отдельности- о спещальной 
кондитерской работ!’, сказано въ кипгЬ подъ пaзвaнieмъ «Копди- 
теръ», составленной Н. II.  Масловымъ).

Итакъ, въ булочныхъ производится больше половины слгЬдую- 
щаго товара изъ бисквита: кексы, формы ли м о н н ы й , все торты, 
круглые съ разными отделками, баба лимонная, ореховая, шеколад- 
ная, <|>орл1ы разныя фпгурпыя, мелкое инрожное въ разныхъ видахъ, 
рижшя бабочки, печенье къ чаю, буше, тартолоточкн, разные ре
занные п разные высаженные фасоны изъ бумажнаго корнета и т. п. 
Рецептъ бисквита въ н'Ькоторыхъ случаяхъ меняется и разница 
делается только въ муке. Если вы желаете, чтобы бисквптъ былъ 
не такъ легый, или-же отпекаете очень большую форму, тогда надо 
взять такъ: муки крупчатки— 1 1 / 4  ф.- сахаръ— 1 ф.:, яицъ 2(1 шт. 
разница только въ мук!;. Если вы желаете, .чтобы бисквптъ былъ 
немного разсыичатый, то сверхъ означенной нроиорцш, муки взять, 
такъ: муки крупчатки— 1 ф. и муки картофельной ф., а при- 
готовлеше все также, какъ и вышесказано.

Булочное приготовлеше нзъ бисквита: б и с к в и т н ы й  кекс ъ—  
для этого формочки берутся четырехъ-угольныя, смазываются мас
ломъ и на дио кладется по тоненькому, но широкому кусочку дыни. 
Для вкуса положить въ бисквитъ немного раснущениаго масла (сто
ловое), перемешать, наложить формочки, и отпекать до готовности.

Фор м ы л и м о и н ы я— въ этотъ-же бисквитъ положить нисколько 
капель лимоннаго масла пли цедры, снятой съ лимона теркой, раз
мешать н наполнить желаемую форму, которую также надо пред
варительно густо смазать масломъ.



РАЗДВЛКА БИСКВИТА ВЪ ФОРМЫ. 27

К р у г л ы е  т о р т ы — это тотъ-же бисквитъ: наложить въ глад
кую круглую форму, нлп-же, взявъ жестяной обручъ, положить на 
.|;Сл'1,;шый листъ, застланный бумагой, наполнить бясквптомъ п от
пекать. По желало пока it ,сто сырое, сверху можно посыпать чи
щенными орехами «фундукп» безъ кожицы или «грецкими» пли чи- 
тепнымъ ишнкованнымъ «миндалемъ». Когда готово отпечено, вы
нуть изъ формы съ помощью ножа, надр'Ьзавъ кругомъ, съ краевъ, 
посыпать пудрой и подавать. Друпе бисквитные кружки разрезаются 
съ боку, нополамъ на два кружка, промазываются (смотря какой 
тортъ заказанъ): если малиновый— то малнновымъ пюре, если оре
ховый,— то ореховумъ кремомъ и такъ далее, сверху глазируется 
помадкой или кремомъ (объ этомъ подробно сказано въ книге «Коп- 
дитеръ».

Баба л и м о н и а я - б п с к в и т  н а я — тоже самое что п лимон- 
пыя формы, только разница въ томъ, что берется форма бабы— это 
высокая гладкая тумбочка, а тесто тоже самое.

Баба ореховая - б и с к в и т н а я  —  тотъ-же бисквитъ, но 
нужно прибавить въ него жареные грецме пли каленые орехи, 
истертые мелко въ ступке, съ желтками, форму взять для бабы—вы
сокую гладкую тумбочку.

Баба ш е к о л а д н а я - б и с к в и т н а я — въ этотъ же бисквитъ•- 
тесто,— прибавить немного иорошокъ шеколада, форма тоже высо
кая тумбочкой.

Ф о р м ы ф и г у р II ы я - б и с к в п т II ы я —тотъ же бисквитъ съ 
ирибавлешемъ въ него толченой ванили. Формы также должно сма
зывать масломъ густо, но желанно можно форму по маслу засыпать 
рубленнымъ мп пшпковаппымъ миндалемъ, после этого наложить 
тесто и отпекать.

Р и л: с к i я бабочки—тотъ-же бисквитъ, но наложеиъ въ ма- 
леныйе круглые колечки. Колечки жестяные, ставятся па черный 
листъ, застланный бумагой, ихъ наложить тестомъ бисквита и от
пекать. Когда готовы, вынимать, обведя по краямъ пожпчкомъ, по
сыпать пудрой и подавать.

Бисквитъ такъ-же накладываютъ въ разныя мелия формочки, 
смазавъ ихъ масломъ. I I  продаютъ подъ разными пазвашями.
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Г р е т о е  т ^ с т о .
Пропорщя:

М у к и .......................
Масла столоваго . .
Я и ц ъ .......................
Сахару .......................

■ 1 Ф-
V4 ф. 
18 шт. 

1 ф.

П р и г о т о в л е н !  с:

Отбить яйца въ котелокъ, всыпать сахаръ и сбивать вгЬнич- 
комъ (проволочнымъ), сначала на горячемъ мОсгЬ (на плигЬ, ст 
краю), а когда масса согреется,— на стодг1>, и сбивать до т!;хъ поръ. 
пока масса не будетъ бгЬлая и густая какъ лучшая сметана, тогда 
надо всыпать муку, размешать шумовкой и влить теплое распу
щенное масло, и также размешать авуратно шумовкой.

При.тъчанк. М'Ьшать съ масломъ надо такъ: шумовкой захва
тывать съ края и вести ею по дну и наверхъ, то-есть дг1;лать 
такъ, какъ будто-бы вы завертываете. А если мешать лопаткой и 
въ круговую, тогда гЬсто опадегь и будетъ никуда негодное.

Итакъ, когда гЬсто готово, надо его быстро вылить въ форму 
и сажать въ печь. Жаръ долженъ быть легий. Когда сидитъ форма 
въ печкгЬ, нужно остерегаться, чтобы ее не толкнуть, отъ этого 
можетъ средина провалиться и будетъ съ закаломъ.

Формы для этого гЬста подмазываются масломъ густо, и масло 
надо подогреть немного, чтобы оно было густоватымъ. По желашю 
форму можно обсыпать миндалемъ рубленнымъ или шинкованнымъ.

Если форма новая, еще не выдержанная, тогда ее обсыпать 
мукой или сухарными крошками.

Готовность формы пробовать лучинкой, то-есть воткнувъ въ 
средину, и если къ лучиикО пристало тЬсто, значить сырое, когда 
выните лучинку сухою, къ ней ничего не пристало и она не пах- 
иетъ сыростью, это означаетъ готовность формы. Тогда нужно об
вести ножемъ но краешкамъ формы и вынимать ее. Если форма 
была засыпана мукой, то готовую посыпать сверху пудрой.
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Миндальное т'Ьсто.

Пропорщя:

Миндалю сладкаго чищеннаго. . . .  1 ф.
Сахару толченаго 2 ф.
Белковъ яичныхъ но потребности . . 6 или 7 шт.
М уки ............................................................. V2 осьмушки.

П рилтча те . Белки берутся не определенно, потому что яйца 
разныя, въ старыхъ яйцахъ белка мало— желтка много, а въ свЪ- 
жпхъ— белка много, желтка мало.

П р и г о т о в л е н 1 е:
Миндаль очищенный, хорошо высушенный, стереть въ ступке 

съ белками, совершенно мелко какъ мука, зат'Ьмъ всыпать сахаръ, 
стереть вместе, потомъ положить муку крупчатку, перемешать. Да
лее нужно переложить тесто въ кастрюлю, немного подогреть и 
высаживать изъ бумажная корнета на железный листъ, застланный 
бумагой. Сверху сбрызнуть водой, и посадить въ печь, жаръ дол
женъ быть легкШ. Когда хорошо заколеруются и будутъ твердыя, 
вынуть, намочить бумагу, и какъ отмокнутъ снимать.

П р ги тча те . Это тесто употребляется только для пирожнаго 
и мелкаго чайнаго печешя.

Анису— но потребности.

I I  р и г о т о в л е и i е:
Отбить въ кастрюлю яйца, всыпать сахаръ, и начать сбивать 

веничкомъ (проволочнымъ) на плите съ краю, и когда масса бу
детъ теплая, снять съ плиты и сбивать на столе. Готовая масса 
должна быть—густая и белая, тогда всыпать муку и немного анпса.

Анисовое (чайное печеше).

Пропорщя:

Муки крупчатки 
Сахару . . 
Яицъ . . .

• 1 Ф-
■ 1 Ф-
. 8 шт,
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размешать и высаживать изъ корнета на железный листъ, омазац 
i iый воскомъ. Высаживать фасономъ круглымъ и палочками.

Посыпать сверху крупнымъ сахарнымъ пескомъ, и по желашк) 
макомъ, миндалемъ рубленнымъ, тмииомъ, анисомъ, коринкой и т. д

Когда засипите чЪмъ-либо, поставить въ теплое м!>сто подсу' 
шить, чтобы поверхъ печенья образовалась корочка. Тогда посадит 
въ печь, жаръ долженъ быть легюй. Когда готовы, вынувъ пзт 
печки, снять ножемъ (передъ снимашемъ хорошо постучать о кра] 
листа чОмъ-либо, онг1; отскочутъ; который не отскакиваютъ, г] 
снимать ножикомъ).

О смазыванш листа воскомъ.

Железный листъ, совершенно чисто выскоблить ножемъ, выте> 
реть тряпкою и поставить въ печь до горячаго состояшя, потом! 
вынувъ изъ печки, провести вдоль листа раза два пли три воском! 
и растереть но всему листу. Когда листъ остьшетъ, тогда начат? 
высаживать на него печенье.

Примгочате. Воскъ требуется «б'Ьлый пли желтый», но лучшй 
б'Ьлый. (Продается въ свТ.чныхъ лавкахъ). Растирать воскъ iiq 
листу смятой бумагой.

Пале-де-дамъ (чайное печенье).

Пропорщя:

Муки мягкой  ........................................ 1 ф.
Я и ц ъ ................................................................8 шт.
Сахару (песку).............................................. 1 ф.
Масло столовое.............................................. 1 ф.

П р п г о т о в л е ю е :

Масло отогреть п вымешать съ сахаромъ до б’Ьла, затЬмъ но- 
степенно отбивать по два яйца, вымешать и еще два, и такъ до 
конца, послЬ яицъ всыпать муку, размешать и высаживать изъ 
корнета па листъ, застланный бумагой. Отпекать; когда краешки 
кругомъ заколеруются, это озпачаетъ ихъ готовность. Съ бумаги сни
мать ножемъ.
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По желанно, въ это тЬсто можно прибавлять коринки. Выса
живать на листъ круглыми маленькими формами и не близко одна 
къ другой рядами.

Сверху, по желанно можно посыпать рубленнымъ мипдалемъ, 
будетъ на видъ другой сортъ и вкусъ.

Заварное тЬсто.
Пропорщя:

Муки .м ягко й ..............................................1j2 ф.
Масла чухоискаго...........................................х/4 ф.
Яицъ..................................................................7 или 8 шт.
Смотря какое яйцо крупное или мелкое.
Воды............................................................... V-t бут.

П р п г о т о в л с 1пе:

Поставить масло съ водой покипятить, займъ всыпать муку, 
размешать и прожарить немного на oral». Потомъ постепенно на
чать отбивать япца, сначала отбить два, размещать, потомъ еще 
два и такъ до конца. Когда яйца Bcf> вбиты, тогда; начинать- раз
делывать т'Ьсто. Его высаживаютъ на смазанный масломъ листъ или 
круглыми формами, это называется пышками, или палочками,— • 
тогда уже называютъ «иклеры».

Отиускаютъ ихъ съ руки или съ ложки въ раскаленный фле- 
тюръ, это тоже называется «пышками».

Подаютъ къ столу со сбитыми сливками (подробно указано въ 
книг!; «Коидитеръ»), а также .и съ разными вареньями.

Слоеное тЬсто.
Пропорщя:

Муки мягкой................................   1 ф.
Масло чухонское........................................ 1 ф.
Воды— по усмотрТлшо.
Соли— по вкусу.

II  р и г о т о в л е н i е:

Муку высыпать па столъ и сделать но средшгЬ ямочку, 
й‘1ить воды, положить соли и замесить не особенно крепкое 
Т{'Сто. Положив!» его на муку, раскатать небольшим!» четырехъ-
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угольником!,. Затемъ смять масло, чтобы было мягкое, а если 
сильно соленое, то масло надо промыть. Когда масло смято, сделать 
его четырехъ-уголышкомъ н положить на тесто, закрыть масло ст| 
четырехъ сторонъ, перевернуть тесто концами внизъ и раскатывай 
въ длину, чтобы раскатанное тесто имело впдъ полотенца, тош 
это тесто нужно сложить вчетверо, взявъ съ об'Ьихъ сторонъ концу 
на средину, потомъ опять сложить вдвое и у васъ получится гЬсто! 
сложенное въ четыре листа. И .затемъ опять вновь раската  ̂
также длинно и также сложить, вынести на ледъ или въ холодно̂  
место— остудить. Давъ постоять мпнутъ пятнадцать, вновь начата 
раскатывать также длинно, и складывать вчетверо, два раза, | 
опять поставить постудить, также минутъ на пятнадцать. Когда 
остынетъ, опять также повторить, то-есть два раза раскатать, i  
оба раза также вчетверо складывать, и слойка готова. Давъ е{ 
опять постоять, начать разделывать.

Даютъ слойке стоять на холоде для того, что она, когда стоитъ| 
какъ-бы отдыхаетъ, и после этого легко раскатывается, холодъ ж( 
способствуетъ слойке въ подъеме.

Слойка употребляется для паштетовъ, воловановъ, для пирож- 
наго, кулебякъ, пирожковъ и для разнаго мелкаго чайнаго печенш] 
Разделка слойки разная, смотря на какой предметъ: на валовая- 
чики маленыае, раскатывать нужное количество слойки толщиной 
въ сантиметръ, если волованчики очень мелте, то раскатывать еще 
тоньше; вынимать жестяной выемкой, сверху смазать яйцомъ, г 
аккуратно, чтобы яйцо не текло, иначе можно склеить слоеные 
ряды и слойка мало поднимется. Когда сверху смазано, посредине 
слегка отпечатать другой поменьше выемкой и посадить въ печ1: 
отпекать. Передъ посадкой въ печь сделать чемъ-либо острым! 
ироколъ въ срединЬ у каждой штучки, это способствуетъ ровному 
ихъ подъему, и онгГ> не будутъ кривыя. Но бываютъ случаи— если 
нопадетъ очень хорошее масло— слойка сильно поднимается, и ее 
немного гнетъ на бокъ, тогда вынувъ слойку изъ печи, пока она 
сырая поправить и ставить скорее въ печь.

Когда готовы, вынуть посредине отмеченный кружокъ акку
ратно ножичком!», этотъ кружокъ будетъ служить «крышечкой», 
когда one наполнены фаршемъ. Средину волованчика зачистить, 
то-есть вынуть мякишъ дочиста, чтобы онъ выгляделъ какъ коро
бочка. Так}е волованчики приготовляются спецшьпо для поварских!
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блюдъ, и наполняются съ разными соусами и гарнирами. (О по- 
(!арскихъ соусахъ и гарнирахъ сказано въ поварской книгЬ: «К у 
линаръ > сост. Н. Н. Масловымъ).

Также приготовляется и большой волованъ изъ слойки. Мелкое 
пирожное разделывается разно; раскатать слойку не толсто, на
резать четырехъ-угольниками или вынуть на круглую выемку, съ 
одной стороны немного смазать яйцомъ и сложить вдвое, изъ че- 
тырехъ-угольника получится одна книжечкой, другая трехъ-уголь- 
никомъ, а изъ круглой полумесяцъ, затемъ можно вырезать раяныя 
фигурки ножемъ, смазать яйцомъ и сверху сделать разныя накладки, 
то-есть вынуть на выемочку звездочку или ножикомъ отрезать ша
шечку или полоску тесемочкой и т. д., после этого еще разъ смазать 
яйцомъ и отпекать. По выходе изъ печки ихъ открыть съ боку 
и наполнить вареньемъ.

Затемъ делается разныхъ фасоновъ печенье къ чаю и къ 
бульону. Если къ чаю, то передъ темъ какъ сажать въ печь, 
смазавъ яйцомъ, ихъ посыпают*, сахаромъ или пудрой и делаютъ 
уборку разнымъ цукатомъ. А если къ бульону, то, смазавъ яйцомъ, 
лосыпаютъ ихъ тертымъ сыромъ съ примесыо немного перца и 
голи. Раскатать слойку на эти сорта тонко.

Изъ мятой слойки, то-есть изъ обрезковъ, раскатать, нарезать 
кусками и, завернувъ цельное яблоко, смазать яйцомъ и отпекать. 
Приготовить яблоко нужно такъ; его очистить; средину вынуть 
трубкой или перочиннымъ ножикомъ, поставить яблоко на тесто и 
всыпать въ его отверсие сахаръ и завернуть въ тесто, швами 
поставить на листъ, смазать и отпекать.

Затбмъ мятую слойку можно брать на пирожки, съ разнымъ 
фаршемъ, и защипывать какъ кислое тесто.

Изъ мятой слойки делаются трубочки, для этого нужно взять 
толстыя деревянныя палочки, раскатать мятую слойку, нарезать 
ленточкой и обмотать вокругъ палочки, стараясь при этомъ слойку 
красиво уложить рядами, сверху смазать яйцомъ и посадить въ 
печь. Когда готово, палочку повернуть и вынуть. Ихъ подаютъ 
со сбитыми сливками.

БУЛОЧНИКЪ.
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Кисло-слоеное тйсто.

Приготовляется такъ: взявъ кислаго холоднаго гЬста, по потреб, 
ности, раскатать его четырехъ-угольно, взять масло столовое, размят; 
его, чтобы оно было мягкое, и ножикомъ размазывать его по гЬст] 
въ разныхъ мЪстахъ, потомъ сложить вдвое, прокатать и еще разч 
также прослоить масломъ, сложить опять вдвое, прокатать, остудит 
и f f e c T O  готово. Это т'Ьсто употребляется для пироговъ, пирожков1; 
и ватрушекъ.

Также можно подслаивать и сдобное т1>сто. Масло берется н; 
сдобъ для этой слойки но желанно, приблизительно на 1 ф. гЬст, 
кислаго х/8 ф. масла и бол’Ье.

Слойка самая простая.

Взять кислое тЬсто (дрожжевое), раскатать его длинно, смазат 
все сверху распущеннымъ теплымъ саломъ, сложить вдвое, рас 
катать, и еще разъ смазать, сложить и раскатать, дать постоят 
и приступить къ раздЪлкй.

Эта слойка употребляется на простые пироги, ватрушки, ни 
рожки и на прочее.

Крендели „бисмаркск1е“ № 1.
Пропорщя:

Мягкой муки..............................................1
Чухонскаго масла .............................
Сахарнаго песку .............................
Я и ц ъ ..........................................................2
А м онш ..............................................
Соли по вкусу.
Воды по усмотр'Ьнш.

П р и г от о в л е ю е :
Муку высыпать на столъ, сдгЬлать ямочку, положить въ не 

масло, сахаръ, соль, яйца и амонго (ее истолочь и просеять й 
сито), влить воды по потребности, замесить крутое гЬсто, и ег 
надо потереть побольше, чтобы оно было немного тягучее. Посл̂

V  Ф-
V2 ф.
'и  ф.
шт.
3/4 чайн. ложкй
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.•того раскатать тоненькими веревочками, сложить фасонъ крен
деля и положить на железный листъ, смазанный масломъ, за
темъ смазать яйцами и сажать въ печь. Когда заколеруются, сни
мать съ листа ножемъ.

Бисмарксше крендели № 2, съ корицей.

Тесто для этихъ кренделей тоже самое, что и для «N» 1, но 
прибавить въ него пудры-корицы по цвету (корица-пудра, готовая 
продается въ аптекарскихъ магазинахъ). Приготовивъ тесто, раз
делать его также, какъ и выше сказано о бисмаркскихъ «N? 1.

Бисмарксгае крендели № 3.

Взять старыя сладшя булки или старое пирожное, протереть 
на решето, и въ крошки положить немного по усмотренш: масла 
чухонскаго, амонш, муки мягкой, соли и несколько яицъ и все 
вместе стереть, чтобы тесто было крутое и тягучее. Если тесто 
мало-тягучее, тогда добавить по усмотренш теплой воды и муки 
мягкой, и снова протереть. Когда готово, раскатать кренделями, 
смазать яйцомъ и поставить въ печь.

Розовое тйсто.
Пропорщя:

Муки по усмотренш.
Чухон. масло.................................................... ф.
Сахаръ . . . ’. .........................................ф.
Соли по вкусу.
Яицъ.......................................................... 2 шт.
Дрожжи.................................................... \ '2  осьмушки.

П р и го т ов ле н !  с:
Сначала поставить опару на стаканъ подогрЬтаго молока. 

Молоко смешать съ дрождями, всыпать муки, замесить эту опару 
не особенно крепко и дать подняться. Когда опара поднимется, 
влить въ нее остальное молоко и положить весь сдобъ, то-есть, 
масло въ распущенномъ виде, сахаръ, яйца, соль по вкусу;
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все вм-ЬстЬ размешать и начать всыпать муку, замесить гЬсто н 
особенно круто. Дать подняться, когда поднимется, «смять» т'Ьсто 
и еще разъ дать подняться. ЗагЪмъ уже приступить къ раздгЬлк1 
гЬста. Это гЬсто употребляется въ булочныхъ спещально на мо 
лочные розанчики, и на маленьйе розанчики подъ назватемъ « Цар 
CKie», почему и называется гЬсто «Розовое».

Сайки молочныя.

Выпекаются изъ т1>ста «розоваго», съ нрибавлешемъ изюма 
«кигамигаъ» или «синяго». Сайки изъ этого гЬста выпекаются b i 
формахъ, въ длинно-четырехугольныхъ. Въ длинную форму (b i 
одну), смазанную масломъ, кладутъ рядомъ штукъ по десяти, то-еси 
отрывая по в'Ьсу ровные куски тЬста, скатываютъ каждый кусок! 
шаромъ, немного овальнымъ, нрижимаютъ, чтобы былъ плоскШ i 
кладутъ въ форму и такъ-же поступить со следующей и такъ дал'Ье! 
Когда форма наложена, надо дать подняться.

Примючате. Форма эта длинная, четырехъ-угольная и высокая! 
Когда гЬсто скатанное положено въ форму, оно должно занимать 
вышиною только полформы, поэтому и надо класть въ нее саект] 
по усмотр'Ьнпо, въ одну форму штукъ десять или восемь пли шест! 
и такъ дал’Ье, смотря по величин'Ь формы.

Когда въ форм-Ь гЬсто поднимется, смазать сверху и сажать 
въ печь. Когда готово, вынуть изъ формы и отделить каждук| 
сайку отдельно.

Сайки московсвдя (заварныя).

Это то же самое французское гЬсто, такъ-же ставится. Тольк< 
совершенно безъ всякаго сдоба, а прибавляется больше соли и круч< 
затирается съ мукой. Когда гЬсто готово, поднялось, его надо хо: 
рошо перемять, чтобы оно было гладкое и плотное. И приступит! 
къ раздгЬлкгЬ такъ: гЬсто по вгЬсу или на глазъ, разделить на равные 
куски и скатать шаромъ, а потомъ чуть прижать, чтобы был! 
нлосие, положить на доску, засыпанную мукой, гладкой с/гороно! 
кверху, накрыть полотенцемъ, чтобы сверху не сохло, а то корка 
будетъ лопаться, и дать подняться. Когда поднимутся, смазать Aid 
домъ, распущеннымъ въ горячей водгЬ, вынести на холодъ и д;гп|
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остыть. Когда остынуть, опускать ихъ въ кипятокъ, внизъ сма
занной стороной, затОмъ перевернуть, и варить такъ 1 минуту, 
послО этого вынимать и положить на железный лисп,, застланный 
аккуратно соломой, сделать рядами красиво дырочки спичкой и печь 
въ горячей печи. Когда готовы, заколеруются, вынимать и смазать 
сверху кипяткомъ для большаго глянца.

Столово-домашнШ хл^бъ.

Это то же самое французское тОсто, но безъ всякаго сдоба, 
кладется одна только соль и притомъ два раза: первый разъ, когда 
мЬсите поднявшуюся опару, а во второй разъ, когда тОето готово 
и поднялось, тогда положить соли еще и прибавить немного воды. 
И это потому, что «соль»— удерживаетъ гЬсто въ подъем!;, и по 
вкусу этотъ хл!;бъ долженъ быть особенно соленый.

Когда поднимется тЬсто съ второю порщей соли, тогда присту
пит]. къ его разд!;лк!; такъ: раскатать куски тОста длинно-овальной 
формой (батономъ), положить на доску на полотенце какъ фран- 
цузсшя булки, дать подняться. Когда поднимутся, переложить на 
листы, сделать по 4 надр!;за, поперекъ, немного наискось и сажать 
въ печь, отпекать до колера.

Примкните. Изъ этого-же тОста делается въ булочныхъ и 
разный копеечный товаръ, такъ безъ всего, и съ разною засыпкою, 
солыо, макомъ, тминомъ, анисомъ, цыцварнымъ с/Ьменемъ и про- 
чимъ, смотря по фантазш булочника.

Въ булочныхъ, въ спещально устроенной печк!;, все это отпе
кается безъ листовъ, на «поту» печки. И сажается французской 
лопаткой.

Калачи.—Калачное т^сто.

I I  р и г о т  о в л е н i е:

Взять теплой воды но потребности, положить дрожжей (на 
бутылку воды 1/а осьмушки дрожжей), положить соли и зам1;сить 
r'liCTO Cl. мукой двухъ сортовъ, крупчатки и мягкой озимовой,
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не особенно крепкое. Когда тесто поднимется, поддав!) его ло
паткой потянуть кверху. Это делается для того, чтобы т ’Ьсто 
было пышнее. Потомъ вынести его въ холодное место, чтобы 
оно остыло. Когда остынетъ, приступить къ его разделке, такъ: 
тесто конечно разделить на вгЬсъ, или на глазомЬръ для каждаго 
калача. Отмеренный кусокъ теста раскатать: средину толсто, а 
концы тонко; концы соединить вместе, положить на доску, засы
панную мукой и дать подняться. Когда калачъ поднимется, то тол
стую сторону его разрезать острымъ ножемъ сбоку и отвернуть; 
засыпать густо мукой, потомъ стереть прочь и отвороченное тесто 
опять накрыть, положить на листъ, пооправить красивее на видъ 
калача, и сажать въ печь, поддавъ пара (какъ выше сказано) и 
отпекать.

Примгъчате. Въ русской печи или въ духовомъ шкафу калачъ 
красиво не выйдетъ. Для этого имеется въ булочной печь для ка
лачей особаго устройства. Печь «шириною» на двадцать болыпихъ 
листовъ, а вышиною всего четверть аршина и съ покатой горой; 
такая незначительная вышина нужна потому, что требуется для 
калачей сильный жаръ, а когда печь низка, она содержитъ въ себе 
сильнее жаръ и ниже держится паръ.

Изъ калачнаго теста приготовляются разныя булки, посыпанныя 
тминомъ, макомъ и анисомъ, или просто гладил, засыпанныя мукой.

Катаются булки круглыя или овальныя и кольцами, и малень
кими (копеечными). Калачи приготовляются отъ 3-хъ коп. и дс 
3 руб. по заказу.

Московите сухари.

Пропорщя:

Молоко цельное .............................
Масло русское...................................
Сахаръ ..............................................
Яицъ . . . .  .......................
Дрожжей..............................................
Соль— по вкусу.
Муки по потребности, крупчатки по

2 бут. 
13/8 ф. 
23|4 ф.
7 шт.

.11 /2 осьмушки.

поламъ съ мягкой озимовой.
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Приг от овлен  i е:

Подогретое молоко размешать съ дрожжами и замесить съ му
кой неособенно крепкое тЪсто. Когда опара поднимется, положить 
сдобы, означенной по рецепту. Дать подняться и тогда начать раз
думывать, такъ: раскатать гЬсто длинно, нарвать или нарезать его 
кусками величиною съ яйцо, и катать круглые, положить плотно 
одинъ къ другому рядами на железный листъ, смазанный масломъ. 
Потомъ дать подняться. Смазать яйцомъ, посыпать миндалемъ и по
садить въ печь. Когда готовы, остудить, а затемъ нарезать осо- 
бымъ сухарнымъ ножемъ, или поварскимъ; положить на листъ и 
поставить въ печь. Когда заколеруются ровно кругомъ, вынимать. 
А если плохо колеруется какая либо сторона, тогда перевернуть.

Сливочные сухари.

ТОже, что и M O C K O B C K ie  только что къ тОсту прибавить густыхъ 
сливокъ 172 бут. и вместо русскаго масла взять сливочное, а 
остальное все также.

Плюшки и сахарные сухари.

Пропорщя:

Опару и все гЬсто поставить какъ на французское. Когда под
нимется, положить сдобы въ следующей пропорцш:

Масла русскаго..............................................1 ф.
Сахару . . . ................................... 1 ф. и 3/4.
Яицъ . . . . ’. ................................10 шт.

И эта пропорщя сдоба на десять фунтовъ гЬста. И когда 
поднимется со сдобомъ, разделывать на сухари такъ же, какъ ска
зано о московскихъ. Изъ этого тбста приготовляются и плюшки
такъ: взять тбсто величиною съ лимонъ, раскатать тонко, продол
говато, смазать русскимъ масломъ и скатать въ трубку, разрезать 
острымъ ножемъ вдоль такъ: средину насквозь, а на концахъ не 
прорезать, положить на железный листъ, смазанный, масломъ, и 
расправить, средину пошире, а концы вмОсгЬ плотно, дать под
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няться, когда поднимутся, смазать яйцомъ и по копцамъ положить 
по одной изюменгЬ и посадить въ печь; жаръ долженъ быть го- 
ряч!й.

Лепешки испансшя.

Это то же самое т'Ьсто, что и сахаро-сухарное, но когда оно 
совсгЬмъ готово, со сдобомъ поднялось, тогда добавить еще 1 ф. 
чухонскаго масла на вышесказанную пропорций т гЬста— на десять 
фунтовъ:, а когда еще порщю масла добавите и разомнете, то при
бавить муки и сделать гЬсто крутое, и дать постоять. ЗатЬмъ 
разделывать такъ: нар'Ьзать т'Ьсто кусками, скатать круглыми, 
потомъ раскатать скалкой круглою лепешкой, сверху начертить 
ножемъ насквозь косой клеточкой, дать подняться, смазать яйцомъ 
и посадить въ печь.

Московсвдя лепешки.

Взять готовое калачное тгЬсто в'Ьсомъ десять фунтовъ, положить 
сдобъ: русское масло 1 ф.; сахаръ v4 ф.; и добавить муки по 
усмотрЪшю, чтобы т ’Ьсто было крутое, дать постоять, потомъ раз
делывать: разрезать т ’Ьсто кусками, скатать круглыми, а потомъ 
раскатать скалкой круглыми лепешками, сдгЬлать на нихъ дырочки 
отточеннымъ карандашемъ или выструганной палочкой, рядами, кра
сиво, дать постоять и сажать въ печь; когда готовы, вынуть изъ 
печи и смазать чухонскимъ масломъ и подавать.

Простые сухари.

Ставить опару и смгЬшать т'Ьсто, какъ французское, а сдобъ 
взять сл'Ьдуюпцй: на десять фунтовъ гЬста сахару х|2 ф.; русскаго 
масла г!4 ф.; когда положенъ сдобъ, дать подняться. И тогда 
приступить къ разделке какъ и npo4ie сухари.
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ВЪнское т^Ьсто—слойка.

Пропорщя:

На бутылку молока масла русскаго. . \4 ф.
Сахару 
Яицъ . 
Дрождей

1 ф. 
10 шт. 
*!в Ф-

Муки крупчатки пополамъ съ мягкой по потребности.

П р и г о т о в л е 1пе:

Молоко подогреть, чтобы было теплое, положить дрожди, раз
мещать и всыпать муки, замесить неособенно крепкое тесто и 
дать подняться.

Когда поднимется, положит!, сдобъ, перемешать, добавить муки, 
л чтобы тесто было неособенно крепкое, и тогда вынести остудить, 
положивъ его тонко на листъ. Потомъ выложить тесто на столъ, 
раскатать длинно, и взять еще масла ^  ф. и разложить его тонко 
на одну половину теста, а другой половиной накрыть, и раскатать 
длинно, полотенцемъ, и сложить втрое, и еще разъ также раскатать 
и сложить. Дать постоять въ холодномъ месте и начать разде
лывать: разными формами: слойку раскатать неособенно тонко, на
резать лентами и, взявъ одну, на сахаре свернуть веревочкой и 
сложивъ кренделемъ, положить на листъ, смазанный маслом!,. 
Или-же, взявъ три ташя ленточки, сплести косой, и сложить коль- 
домъ или дугой или просто оставить длинной, защемивъ съ обоихъ 
концовъ, и все эти сорта, смазавъ ихъ яйцомъ, посыпать сахаромъ, 
дать подняться и отпекать. Затемъ сделать разныя фигурки ре- 
•;аныя, то-есть раскатать тесто не тонко, нарезать продолговатыми 
или четырехъ-угольными или-же на круглыя выемки и, сделавъ ихъ 
такъ, безъ всего, а некоторыя съ вареньемъ или съ творогомъ, 
загнуть тесто разными фасонами въ зависимости отъ фантазш 
приготовляющаго. Сверху смазывать яйцами, когда поднимутся, и 
посыпать рубленнымъ или шинкованнымъ, миндалемъ или сахаромъ, 
крупнымъ пескомъ, а ис-печенныя некоторыя посыпать сахарной 
пудрой.
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ВЪнсюя сладшя булки.

Приготовляются изъ того-же тЬста, изъ котораго и сахарные 
сухари, подъ назватемъ «сахарное т ’Ь с то »  .

Видъ булокъ бываетъ разный. Катать круглые, овальные, гладюе 
и съ надрезами ножичкомъ или ножницами куски, передъ этимъ 
смазавъ ихъ яйцомъ и посьшавъ сахаромъ, миндалемъ и проч. 
Отпекаютъ въ разныхъ маленькихъ формочкахъ— въ зубчатыхъ 
круглыхъ, или овальныхъ, и въ разныхъ гладкихъ формочкахъ, 
а также и въ болыпихъ разныхъ формахъ.

Б а б а  р о м о в а я .

Пропорщя:

Муки . . .
Столоваго масла
Яицъ . . .
Сахару . . .
Дрождей. . .
Соли по вкусу.

Приготовлен1е:

Взять полстакана теплой воды, размешать съ дрождями, всыпать 
немного муки, размешать, чтобы т'Ьсто было слабое и поставить 
подняться. Зат’Ьмъ остальную муку высыпать на столъ, сделать 
ямочку, отбить въ нее яйца, замёсить и растирать, чтобы т'Ьсто 
было гладкое, тогда положить сахаръ, соль и сбивать, то-есть 
растирать и, оторвавъ кусокъ гЬста, ударить имъ обратно и такъ 
д’Ьлать пока т'Ьсто будетъ гладкое (это немного пройдетъ времени, 
минутъ 10), зат’Ьмъ положить поднявшуюся опару, смешать и 
тогда прибавить масла и также размешать, положить въ чашку и 
поставить* подняться въ теплое м'Ьсто, на печку или где потеплее.

Примтъчате. Масло для бабы должно быть хорошо размятое, 
до мягкости и тогда положить въ т ’Ьсто, и во время приготовлены 
тЬсто надо подскабливать ножемъ, чтобы оно равнялось.

I X  ф. 
г|2 ф.

10 шт.
Ч2 ОСЬМуШКИ. 
\ ОСЬМУШКИ.Л V
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Для этой бабы имеется форма общепринятая, круглая съ трубкой 
посредине и столбиковъ кругомъ, или крупныхъ зубцовъ, но можно 
отпекать и безразлично во всгЬхъ формахъ, разныхъ фасоновъ.

Форму смазать масломъ густо (масло должно быть распущено, 
чуть-чуть теплое). Форму накладывать т'Ьстомъ немного меньше 
половины, и поставить подняться.

Жаръ долженъ быть легмй; когда готово, вынуть изъ формы. 
Готовность узнается лучинкой: воткнуть ее въ средину теста и 
вынуть, если она сухая,— это означаетъ ея готовность. Затемъ 
поставить сиропъ, то-есть влить воды и всыпать сахара, прокипя
тить и влить немного рома, въ этомъ сиропе и намочить бабу, 
окунувъ ее всю въ сиропъ, или-же до половины, а потомъ вынувъ, 
поливать и подавать— баба готова.

Маленыйя бабы ромовыя.

Приготовляются также изъ вышесказаннаго теста «баба ромо
вая». Взявъ маленьюя формочки, «стаканчики», наложить ихъ 
гбстомъ, немного меньше половины и поставить подняться въ теплое 
место. Когда поднимутся, отпекать. Готовыя также мочить въ сиропе 
съ ромомъ. Формочки для теста также подмазываются масломъ.

Б р i о ш ъ.
Пропорщя:

Пополамъ крупчатки и мягкой муки .
Столовое масло ...................................
Сахару ....................................................
Я и ц ъ ....................................................
Дрожжи.....................................................
Соли— по вкусу.

Приготовленйе:
Взять стаканъ теплой воды, вылить въ чашку, положить дрожжи, 

размешать, всыпать муки и замесить крутое тесто, сверху смочить 
теплой водой и поставить въ теплое место подняться. Остальную

Г 4 ф.
3/4 Ф-1/8 Ф-
8 шт.

V* ОСЬМУШКИ.



44 Б У Л О Ч Н И К Ъ .

муку высыпать на столъ, посредине сделать ямочку и положить 
туда отбитыя яйца, замесить неособенно крутое тесто и растирать 
на столе, чтобы тесто было гладкое. Затемъ положить сахаръ и 
соль и опять растирать и прихлопывать, пока оно будетъ гладкое. 
Тогда положить поднявшуюся опару и смешать. Потомъ положить 
масло, хорошо размятое безъ кусочковъ и растереть съ гЬстомъ, 
подчистивъ кругомъ и подъ тестомъ ножемъ. Когда готово, поло
жить въ чашку и поставить въ теплое место подняться. Когда 
поднимется, остудить, вынести на холодъ.

Изъ этого теста приготовляется брюшъ, форма ея средней ве
личины или побольше, круглая зубчатая. Форму смазать масломъ. 
Когда тесто остынетъ, взять кусокъ по потребности, скатать на 
столе съ мукой шаромъ; посредине скалкой сделать углублеше, 
потомъ взять еще кусокъ теста, скатать огурцомъ, смазать мас
ломъ и вставить въ сделанное углублеше. Потомъ поставить под
няться. Когда поднимется, смазать яйцомъ и надрезать кругомъ 
ножницами, если форма средняя, то въ шести местахъ, а большая, 
то местахъ въ восьми. И поставить въ печь, жаръ долженъ быть 
xopoiuifl. Готовность узнается лучинкой: воткнуть въ средину формы 
лучинку, и если тесто къ ней не пристало, значитъ готово.

П рилтча те . Разстой тесту даютъ разный, для формы «брюшъ». 
Даютъ тесту подняться совсемъ много, друпе даютъ только тро
нуться тесту, а иные прямо безъ всякаго разстоя ставятъ въ печь. 
Это зависитъ отъ вкуса, кому что нравится, и то и другое хорошо. 
Но чемъ больше дать разстоя, тЬмъ брюшъ легче, а чемъ меньше—  
темъ она тяжелее.

Изъ теста брюшъ приготовляются также кулебяки съ разнымъ 
фаршемъ, пирожки, ватрушки, пироги съ вареньемъ и торты съ 
яблоками. Отпекаются и разнаго вида булочки и формочки, малень- 
кш и болышя и всевозможные фигурные крендели съ разною от
делкою.
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Куличъ кондитерыйй.
Пропорщя:

Муки мягкой и крупчатки . . . 2Va Ф-
Масло сливочное.- ............................. 1 Ф-
Я и ц ъ ..................................................... 1 2 I I I T .

Молока— по потребности.
Сахару ............................................... 3М ф.
Дрожжей............................................... V« ф.
Соли по вкусу.
Ванили ............................................... 14 палочки.
Цуката— дыни и корокъ апельсин-

н ы х ъ ......................................... Х2 Ф-
Синяго изю м а ................................... Ф-

П р и г о т о вл е юе :
Подогреть молоко. На стаканъ молока поставить опару. Влить

стаканъ молока въ чашку, положить дрожжи, размешать, всыпан» 
муки и замесить тЬсто неособенно кргЬпкое и поставить подняться, 
Остальную муку высыпать на столъ, сделать посредине ямочку, 
положить отбитыя яйца и влить теплаго молока по потребности, 
замесить крутое г ё с т о  и растирать руками, чтобы оно было гладкое и 
тогда всыпать сахаръ, соль и ваниль и опять растирать руками и 
прихлопывать тОстомъ объ столъ. Когда т гЬсто будетъ гладкое, по
ложить поднявшуюся опару, размешать хорошенько и положить 
хорошо размятое масло, см'Ьшать вмОстЬ, соскоблить на стол!; кру
гомъ и все приставшее тЪсто еще разъ промесить и тЪсто готово. 
Тогда положить его во что-либо и поставить въ теплое мгЬсто (гдО 
цотешгЬе) подняться. Когда поднимется, промять и дать еще под
няться. Когда поднимется второй разъ, тогда положить изюмъ и 
цукатъ, перемешать и вынести на холодъ, и когда поднимется въ 
третШ разъ, начать раскладывать по формамъ.

Примгъчанге. Изюмъ сишй для кулича долженъ быть очи- 
щенъ отъ в'Ьтокъ.

Ц у к а т ъ  долженъ быть сухой и мелкошинкованный.
Ваниль  высушить и истолочь съ сахаромъ, какъ значится 

въ рецепгЬ.
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ЗагЬмъ приступить къ раскладгЬ по формамъ; сырое гЬсто 
этого кулича ценится 50 коп. за фунтъ, следовательно на куличъ 
въ 1 руб. берется два фунта сыраго Иста, на 1 р. 50 к.— 3 ф.; 
но ч'бмъ дороже— в^съ убавляется.

Формы для кулича берутся жел'Ьзныя, круглыя, гладшя. Если 
формы новыя, ихъ надо выжечь, то-есть жарко прогрЬть въ печи, 
а потомъ ихъ протереть тряпкою съ масломъ. ПослгЬ этого осту
дить на холод1>, потомъ смазать масломъ густо; на дно положить 
бумажный кружокъ и тоже промасленный масломъ. И тогда накла
дывать гЬсто, и какая-бы ни была форма величиной, ея наполнять 
только одну треть. Остальная часть дастъ разстой и еще подни
мется въ печк'Ь. Теперь, когда форма наложена, поставить гдгЬ потеплее 
подниматься. Когда поднимется не до конца формы, тогда снявъ, 
смазать яйцомъ, посыпать шинкованнымъ миндалемъ иди оставит!» 
такъ, не смазаннымъ и безъ миндаля (подъ отделку сахаромъ), 
загЬмъ поставить въ печь отпекать, жаръ долженъ быть средшй, 
такъ какъ гЬсто пм'Ьетъ много сахара, то оно отъ сильнаго жара 
горитъ кругомъ. Готовность узнается лучинкой: воткнуть въ сре
дину и если т'Ьсто не пристало и не пахпетъ сыростью, это озна
чаетъ готовность.

Когда готово, вынуть изъ печи, обвести кругомъ ножемъ, вы 
нуть и куличъ готовъ.

Отделка ку лича :

Испеченный куличъ, несмазанный и безъ миндаля, облить теплой 
подогретой помадкой и ровно обмазать ножемъ верхъ и бока до 
половины, и пока помадка не остыла, посыпать мелкимъ ликернымъ 
разноцвгЬтнымъ драже или же разрисовать сахаромъ подъ назва- 
шемъ «шприцъ», изъ маленькаго бумажная корнетика, разными 
рисунками, какъ бываетъ на кудичахъ (о приготовлены помадки 
сказано въ начал'Ь книги, при общихъ нравилахъ).

О приготовленш шприца (сахара для рнсовашя).

Истолочь въ ступк'Ь сахарный песокъ и просеять его черезъ 
шелковое сито или «барабанъ». (Это особаго устройства складное сито. 
Крышка и дно его сд'Ьданы изъ обручей съ кожею; нижшй обручъ
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держитъ просеянную пудру, а верхшй удерживаетъ сахарную пыль, 
въ средину вставляется шелковое сито). ЗатЬмъ отделить отъ яйца 
булокъ въ стаканъ и всыпать приготовленной сахарной пудры; 
мешать маленькой лопаточкой; булокъ съ пудрой замесить густо 
и хорошенько вымешивать, чтобы шприцъ былъ белый, густотою 
какъ лучшая сметана и поднявъ его на лопаточку, чтобы хорошо 
держался, <стоялъ-бы вверхъ— не расплывался». Когда готовъ, 
прибавить нисколько капель лимоннаго сока, размешать и шприцъ 
готовъ, начать рисовать.

Куличъ булочный.

Пропорщя:

Цельнаго молока— по потребности.
Чухонскаго масла . . . . . .  ч* ф.
Я и ц ъ ............................................................4 шт.
С а ха р ъ...............................................1,2 ф.
Соль— по вкусу.
Кишмшнъ-изюмъ.................................... */< ф.
Крупчатки и мягкой муки. . . 2»/а ф.
Дрожжей...............................................1/8 ф.
Цукату  ....................... V4 ф.
Кардамону.........................................<> шт.

П ри го т ов ле юе :
Молоко подогреть и одинъ стаканъ его влить во что-либо, по

ложить дрожжи, размешать, всыпать муки и замесить неособенно 
крепкое тесто и дать подняться. Остальную муку высыпать въ 
чашку, положить распущенное масло, яйца, соль, сахаръ, истол
ченный кардамонъ и, прибавивъ молока, замесить круто и выбить, 
чтобы тесто было гладко, тогда положить поднявшуюся опару, раз
мешать хорошенько и поставить потеплее подняться. Когда, подни
мется, осадить и дать еще подняться. Затемъ положить изюмъ и 
шинкованные цукаты, размешать и вынести на холодъ, чтобы тесто 
остыло; когда остынетъ, приступить къ разделке: разрезать тесто 
на куски желаемой величины; скатать круглые куличи, подсыпавъ 
на столъ муки, и положить ихъ, не близко другъ къ другу, на же- 
Д'Ьзный листъ, насухо смазанный масломъ (жирно листы подмазы
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вать нельзя, потому что тогда гЬсто будетъ расплываться). И дая 
подняться въ тепломъ м'ЬсгЬ. Когда поднимутся, смазать всгЬ яйцом 
и посыпать миндалемъ гЬ, которые не пойдутъ подъ уборку сах| 
ромъ. Смазанные поставить въ печь и отпекать до готовности.

Баба польская.

Она приготовляется изъ того-же куличнаго гЬста, остальнв 
только форма, высокая тумбой. Ее также сл'Ьдуетъ смазать маслом| 
наложить гЬстомъ, дать подняться и отпекать, все то же сам(| 
приготовлеше и уходъ, что и за куличами.

Изъ булочнаго т гЬста— баба польская булочная. Кондитерская 
тЬста— кондитерская.

ОтдгЬлка: обливается помадкой такъ же какъ и куличъ (о пс 
мадк'Ь сказано при общихъ правилахъ въ начал!; книги).

А р т о с ъ.

Пропорцш н'Ьтъ; мука, сахаръ, вода, соль и дрожжи. Влит 
теплой воды два стакана, положить дрожжей и  фунта и размЬшат! 
всыпать муки и замгЬсить опару, не особенно кргЬпкимъ тЬстомъ 
дать подняться въ тепломъ мгЬстгЬ. Когда опара поднимется, влит 
въ нее теплой воды три стакана, положить столовую ложку сахару 
соли по вкусу и всыпать муки (мука должна быть мягкая— дв| 
части и одна часть крупчатки, то-есть на каждые два фунта мяг 
кой муки примешивать одинъ фунтъ крупчатки), замгЬсить круто 
гЬсто и дать хорошо подняться. Поднявшееся т'Ьсто выложить н| 
столъ, прибавить муки и мять руками, переворачивая. ЗатЬмъ, когд 
будетъ круто, вминать правымъ локтемъ, налегая всЬмъ корпусом-! 
ТОсто должно быть совершенно крутое и гладкое. Когда гото ва  
скатать шаромъ, акуратно, чтобы не было нигдЬ ни одной скла 
дочки, чтобы было совершенно кругомъ «гладко». Когда скатай 
шаромъ, немного прижать и разгладить ладонью, чтобы было гладв| 
и былъ-бы видъ хлгЬба. Тогда положить на желЬзный листъ, сма, 
занный сухо масломъ, накрыть тряпкою и поставить поднять^ 
гдО- нибудь на печку или на полку, гдгЬ воздухъ очень теплый j 
дать полный разстой. Когда поднимется, сажать въ печь и есл|
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кругомъ заколеруется, вынимать, готовность определять на видь, 
протыкать ни лучинкой ни чемъ другимъ нельзя.

Вынувъ изъ печи, накрыть тряпкой и такъ дать остыть: еслй 
его не покрыть, то онъ сверху весь потрескается.

Когда артосъ хорошо остынетъ, будетъ холодный, его отдаютъ’ 
ясивоцисцу-позолотчику. На немъ, покрывъ его золотомъ, онъ изобра
жаете посредине Воскресеше Христово; кругомъ образа Воскресешя 
ядетъ кругъ серебряной лентой, на которой ярко-красной краской, 
славянскими буквами, написано два раза: Христосъ Воскресе, а 
следующее, кругомъ по золоту, изображены ангелы (головки съ 
крылышками). За работу живописцы берутъ, за артосъ вЪсомъ 
въ 10 фунтовъ— 3 руб., за пятнадцатифунтовый— 4 руб., а за 
двадцатифунтовый— 5 рублей. А продаютъ ихъ готоЁые въ 10 ф. 
15 руб., весомъ въ 15 ф. 20 руб., а въ 20 ф. 25 рублей. 
Ихъ много заказываютъ передъ Пасхой, и жертвуютъ по церквамъ, 
въ особенности много жертвуютъ и разсылаютъ по провинщально- 
приходскимъ церквамъ.

П р и г о т о в л е н !  е:

Медъ немного отогреть, процедить въ чашку и выметать до 
б̂ ла, тогда положить сахаръ и размешать. Затемъ отделить 
белки отъ желтковъ и желтки постепенно прибавлять въ медъ 
съ сахаромъ и сбивать проволочнымъ веничкомъ; когда все желтки 
Положены и сбиты, а масса получилась белая и густая, какъ 
Метана, тогда всыпать туда муку, размешать и начать сбивать 
б1;лки.

Когда белки сбиты крепко, положить ихъ въ приготовлецное 
Ч>сто и замешать, акуратно брать шумовкой сбоку и завертывать 
б’Ьлки въ тесто, поворачивая чашку; когда бисквитъ замешанъ, 
Разложить его по формамъ и отпекать до готовности.

БУЛОЧНИКЪ. 4

Бисквитъ „Медовый"
Пропорщя:

Муки крупчатки 
Сахаръ мелюй . 
Белаго меда . . 
Яйцы . . . .

1 ф.
2/2 ф.
1/2 Ф-
20 шт.
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Готовность узнается тоненькой лучинкой, воткнутой въ среш 
если тЬсто не пристало, значить готово. Формы брать подъ нУ 
?ый бисквитъ по желанно всевозможшя и смазывать густо масло! 
засыпать пинолями или мелко рубленнымъ миндалемъ, а можна 
безъ всякой засыпки. Когда отпечены, можно по желанно посыщ| 
чрезъ сито ванильной пудрой и подавать. ■

Изъ медоваго бисквита можно приготовлять всевозможные mj 
дитерсые торты, съ разными помадками, припасами, кремами, i  
реньями, мармеладами, желеями и т. п. О всЬхъ этихъ фаршида 
кахъ и отц'Ьлкахъ сказано въ книгЬ «Кондитеръ».

Ореховой бисквитъ.
Пропорщя:

Муки крупчатки............................................ s/4 ф.
ОрОхи ж ареные........................................V4 ф.
Сахару............................................................1 ф.
Я и ц ъ ..........................................................18 шт.

П р и го то вл е ю е :
Взять орОхи каленые, или фундуки, или каие-либо другЦ 

вапримЪръ, грецйе, очистить ихъ отъ скорлупы, поджарить и, а 
исключешемъ грецкихъ орЪховъ, остальные надо протереть на pi 
шето, чтобы отстала отъ нихъ вторая кожица, тогда ихъ свОпш 
по рецепту х/4 фунта и мелко истолочь въ ступкО, прибавивъ щ 
много желтковъ. ЗатЬмъ положить ихъ въ сахаръ, размешать 
прибавлять постепенно желтки, подкрасивъ немного жженымъ сах! 
ромъ и сбивать, а въ остальномъ поступить по рецепту, какъ сад 
зано о приготовленш медоваго бисквита.

Примгьчанк. Кате-бы вы ни купили оргЬхи вОсомъ 1 фунт 
расколовъ и очистивъ ихъ, у васъ получится всего чистаго зерв 
3/8 фунта. Это нужно имОть въ виду, когда вамъ потребует<| 
имОть чистый вЪсъ зерна и вы могли бы разсчитать, сколько Haj 
купить орОховъ нечищенныхъ.

О жженомъ сахарЪ.

Положить сахарнаго песку на сковороду и поставить на саму! 
горячую плиту, и когда сахаръ начнетъ горОть, пойдетъ сильны 
■Ьдюй дымъ, тогда надо влить кипятку, по усмотрОшю, развеса
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такъ, чтобы получился литий сиропъ, вливать кипятокъ нужно 
не сразу, а постепенно, потому что иначе его можетъ выбросить и 
васъ ошпарить.

Этотъ сахаръ употребляется для подкраски: тЬста, крема, мо- 
роженаго, конфектъ и проч., подъ цв^тъ: кофе, opfcxa, шоколада, 
кремъ-брюле и проч.

Подкрашиваются также супа, бульоны, консоме, различные 
соуса, шофруа и проч. Въ поварскихъ блюдахъ этотъ сахаръ наЧ 
зывается «секреть», онъ даетъ крепость и видъ всгЬмъ cynâ fc, '  
еоусамъ и блюдамъ. 'у

* >>*
> ' v*

По-нЪмецки ореховой бисквитъ. лV

Пропорщя:
'.‘sJT *

Сладкаго миндалю...................................
Грецкихъ орЪховъ или каленыхъ чи- ^  

щенныхъ..............................................^4 ф.
Стараго чернаго хл’Ь б а .............................Ч± ф.
Муки кр упча тки ......................................IV 4 ф.
Сахару (п е с к у ) ..........................................2 ф.
Яицъ............................................................... 40 шт.
Жженый сахаръ для подкраски

П риготовлем е:

Миндаль и чищенные орЪхи изжарить и мелко истереть въ 
бтупкЬ съ желтками.

Черный хлЪбъ нарезать кусками и поджарить на лист* въ 
печк'Ь. Когда готовъ, истолочь въ ступк* и прос/Ьять чрезъ решето.

Желтки отделить отъ б’Ьлковъ.
Сахаръ всыпать въ чашку и положить ор!;хи тертые, приба

вить желтковъ и сбивать, потомъ еще прибавлять желтки посте
пенно и сбивать, когда желтки вс* и масса густа какъ сметана, 
тогда всыпать крошки чернаго хл'Ьба, положить немного, чуть-чуть, 
жженаго сахара, размешать и всыпать муку, которую также надо 
вымешать съ тйстомъ и начать сбивать б^ки.» Когда бЪлки сбиты 
крепко, положить ихъ въ гЬсто, замешать кругомъ какъ-бы за
вертывая ихъ въ т'Ьсто и бисквитъ готовъ.
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Употребляется для бабъ, тортовъ, пирожнаго и для прочих  ̂
формъ. Готовность узнается такъ же, какъ и всЬ проч1е бисквитац

НЪмецшй шоколадный кексъ.

Приготовлеше его и рецепта тотъ же самый, что и нОмецтй, 
ореховый бисквитъ, только вместо орОховъ и миндаля надо взять 
V2 фунта шоколаднаго порошка, и готовить все тОмъ же порядкомъ. 
Формы взять длинные четырехъ-угольные высоте, но узте  ящички, 
дно у которыхъ уже, а кверху немного шире. Ящички длиною 
въ 1j i  аршина, а шириною и высотою по 1 V2 вершка, сдЬланы 
изъ желОза. Ихъ надо смазать масломъ и обложить тонкой бума
гой, такъ чтобы последняя лежала чрезъ края. Въ приготовленныя 
формы наложить гЬсто 3/4 ф. и посадить въ печь. Когда готово, 
вынуть изъ формы, снять съ бумаги и остудить. ЗагЬмъ поставить 
варить сиропъ: всыпать сахаръ-пеоокъ, влить воды и смотр'Ьть, 
когда вскипитъ, чтобы сиропъ былъ липшй, влить въ него немного 
коньяку, размешать и остудить.

Когда кексы и сиропъ остыли, взять кексъ и опустить до по
ловины въ сиропъ, немного подержать тамъ, чтобы пропитался и, 
вынувъ, дать постоять.

Примтъчанге. Мочить той стороной, которая лежала въ формО 
ко дну, а, вынувъ, положить на столъ моченой стороной кверху.

Когда кексъ послО мочешя пообсохъ, тогда облить его теплой, 
неособенно густой, шоколадной помадкой.

Шоколадная —  это таже бгЬлая помадка, но прибавить къ ней 
разогрОтаго шоколада по цвгЬту. О помадкО сказано при начало 
книги при общихъ правилахъ.

Гарниры для супа „Лапша".

Насыпать на столъ муки крупчатки aj2 ф., сдОлать посредине 
ямочку, отбить три яйца, положить соли по вкусу и затереть кру
тое т'Ьсто. ЗагЬмъ, раскатать на мукО тонко, какъ бумага, нарОзать 
неособенно широкими лентами, вспыливъ ихъ мукой, сложить одна 
на другую, по нисколько штукъ, загЬмъ начать шинковать, какъ 
можно тоньше. Когда нашинкована, вспылить ее мукой, растрепать
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и дать полежать на столО пообсохнуть. Потомъ поставить кипятокъ, 
когда онъ будетъ бить ключемъ, въ него опустить отсеянную чрезъ 
рОшето лапшу. ОтсЬвать ее надо отъ лишней муки. Опустивъ въ 
кипятокъ, размешать, дать всшгЬть, откинуть на решето, опустить 
въ холодную воду, обмыть, опять откинуть на рОшето, дать посуше 
стечь, и тогда опустить въ бульонъ.

Изъ этого гЬста-лапши приготовляются также ушки, пельмени, 
вареники и проч.

О бульонахъ и прочихъ поварскихъ блюдахъ сказано въ по
варской книгЬ «Кулинаръ».

ТЪсто для гарнировъ.
Пропорщя:

Муки— по потребности.
Яицъ  ..........................................................7 шт.
Масла чухонскаго................................... х/2 осьмушки.
Сметаны........................................................ф осьмушки.
Соли по вкусу— чуть-чуть.

П р и го то вл е ш е :

Отбить въ чашку яйцы, положить сметану и смятое масло, 
соли по вкусу, все размешать и замесить съ мукой крутое гЬсто. 
ЗагЬмъ раскатать его скалкой тонко и приготовить различные фа
соны гарнировъ, такъ: раскатать гЬсто тонко, нашинковать лапшой 
или нарезать косячками, четырехъ-угольничками, или вынуть на 
выемки звездочкой, кружками, полумОсяцемъ или какимъ-либо дру- 
гимъ манеромъ, когда готовы, подсушить и отсЬять отъ муки, по
томъ опустить въ кипятокъ, размешать и когда поднимутся, пере
ложить изъ горячей воды въ холодную, а загЬмъ откинуть на сито 
1  . дать стечь насухо, и тогда заправлять различными соусами 
ми однимъ масломъ. (О заправк'Ь гарнировъ сказано въ книгЬ 
«Кулинаръ»),
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К л е ц к и .
Пропорщя:

Я и ц ъ ............................................................... 5 шт.
Масло столовое.............................................^  ф.
Муки мягкой по потребности.
Соли— по вкусу.

П р и го то вле ю е :

Яйцы отбить въ посуду и положить распущенное масло, сой 
по вкусу, хорошенько разболтать и положить муки мягкой, размА 
та ть, чтобы тЬсто было гладкое и неособенно крепкое.

Клецки опускать маленькими съ ложки и прямо въ бульону
Клецки подаются также и на гарниръ. Съ ложки акуратно их1 

опускать въ кипятокъ съ солью формой длиннаго яичка; и когда 
готовы, вынуть ихъ въ холодную воду и разрезать вдоль. ЗагЬм! 
откинуть на сито, дать сухо стечь и заправлять съ масломъ i 
тертымъ сыромъ или съ соусомъ томатъ.

„Патъ-брезе" (тЬсто).
Пропорщя:

Муки м ягко й ........................................... l 1̂  ф.
Масло чухонское........................................ 3|4 ф.
Сахаръ— песокъ . . . . . . . ‘/4 ф.
Я и ц ъ ...........................................................3 шт.
Соли— по вкусу.
Воды по усмотр'Ьнш.

Приготовлен1е:
Муку высыпать на столъ, положить въ нее масло, хорошо 

промятое, сахаръ, соль и яйцы, воды немного и замесить крутое 
тЬсто. Когда готово, раскатать длинно, сложить вчетверо и тЬсто 
готово.

Употребляется для тарталетокъ, для полосокъ пирожнаго, для 
сладкихъ паштетовъ и для чайнаго печешя. Можно приготовлять и 
лепешки, маленьыя ватрушки и т. п. по желашю.
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Пать-Дефизъ“.
Пропорщя:

Муки мягкой. . .
Пудры сахарной 
Б’Ьлковъ яичныхъ .

1 ф.
/2 ф. 
3 шт

Воды— по усмотр^шю.

Приготовлен1е:,
Муку всыпать на столь, сделать посредине ямочку и положить 

въ нее сахаръ-пудру, б'Ьлки и влить по усмотр^шю воды, заме
сить крутое тЬсто.

Когда готово, начать разделывать. Это тЬсто употребляется 
только для подставокъ, приготовляемыхъ подъ сладше блюда. Т'Ьсто 
когда выпечется, становится крепкое, какъ камень. Отпекается оно 
въ различныхъ формахъ, въ вид* вазы, раковины, корзины и про- 
чихъ фасоновъ.

Форму смазать немного масломъ, выложить ее раскатаннымъ 
гЬстомъ, по краямъ лишнее обрезать, пустое м1>сто засыпать го- 
рохомь. Посадить въ печь, отпекать до хорошаго колера.

Когда готово, высыпать горохъ и очистить отъ тЬхъ горошиеъ, 
которыя пристали, а затЬмь еще разъ поставить въ печь подсу
шить въ тЬхъ местахъ, гд* лежалъ горохъ, и тогда готово.

Если фигура состоитъ изъ двухъ формъ, то склеивать ихъ 
гЬстомъ изъ крупчатки-муки съ яичными желтками: смешать неосо
бенно крепкое, слабенькое тЬсто, этимъ намазать, склеить, высу
шить и подавать.

Х в о р о с т  ъ.
Пропорщя:

Муки мягкой 
Масло чухонское 
Яичныхъ желткова»

1 ф. 
1Ы ф. 
12 шт.

Сахаръ— пудра . 
Соли— по вкусу.

1/а осьмушки.
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П р и го то  в л е н i е:
Муку высыпать на столъ, положить въ нее смятое масло, оа,- 

харъ, соль и желтки, затереть крутое гЬсто, какъ на лапшу; рас* 
катать тЬсто тонко какъ бумага, нарезать длинно-квадратными ку̂  
сочками, сделать на срединО надргЬзъ въ длину, въ него просунуть 
оба конца и такъ вывернуть и опускать въ раскаленный флетюръ. 
Когда готово, вынимать шумовкой на бумагу. Посыпать пудрой и 
подавать.

ЦвЪты изъ хвороста.

Раскатать гЬсто хвороста, тонко какъ бумага. Вынуть зубча
тыми выемками кружки одинъ другого меньше шесть штукъ. Въ 
коробк'Ь выемокъ всего двенадцать, первое самое большое, второе 
въ немъ поменьше и такъ дал-Ье до самаго маленькаго. Для цветка 
изъ хвороста надо взять самое большое кольцо, затОмъ поменьше 
и такъ подъ-рядъ слгЬдуюЩихъ шесть колецъ. И такъ вынувъ шесть 
ппукъ изъ кружковъ гЬста, смахнуть съ нихъ муку, положить 
в<$ другь на дружку, посредине какъ можно плотнее прижать 
нальцемъ, чтобы всЬ хорошо между собой приклеились, кругомъ 
съ краещковъ сделать надр'Ьзы и опустить въ раскаленный фле
тюръ, когда заколеруются, вынимать шумовкой на бумагу, по
сыпать сахарной цудрой и подавать, хворость приготовляется раз- 
личныхъ фасоновъ по желанно. Еще раскатывается гЬсто тонко, 
какъ бумага и вырОзавъ кругъ ножемъ посредине вдоль сделать 
длинные надр'Ьзы полосами пять штукъ, и вывернуть въ нихъ 
тОсто, потомъ расправивъ его кольцомъ. Флетюръ долженъ нахо
диться въ узкой, но высокой кострнмгЪ, когда флетюръ раскаленъ, 
опустить въ него приготовленное кольцо изъ гЬста, когда одна 
второна заколеруется, перевернуть; когда готово, вынуть шумовкой 
ш  бумагу, посыпать пудрой чрезъ сито и подавать. Къ хворосту 
подается какое либо варенье.
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О ф л е т ю р Ъ .

Флетюръ для хвороста, иди пышекъ и пирожковъ берется въ 
иясныхъ лавкахъ, нужно смотреть, чтобы онъ былъ св'Ьлай и не 
имелъ-бы посторонняго запаха. Передъ употреблешемъ, его надо 
отколеровать, то-есть довести до раскаленнаго состояшя, пока не 
покажется маленький дымъ, тогда снявъ съ плиты, надо въ него 
слегка брызнуть водой, потомъ еще чуть-чуть и еще и поел* 
этого остудить. Когда потребуется что-либо отпекать, тогда его 
вновь накадить, и какъ чуть покажется дымокъ, тогда опускать 
въ него т'Ьсто. Когда отпекете, также опять остудить съ водою.

Кром* флетюра отпекаютъ еще и на русскомъ масле. А на 
прочихъ маслахъ, какъ-то: чухонскомъ, мызномъ, столовомъ, или 
сливочномъ, колеровать и вообще ихъ употреблять нельзя, такъ 
какъ оне сильно горятъ.

П ы ш к и.

Взять тесто сахарныхъ сухарей, раскатать его скалкой тол
щиною въ одинъ сантиметръ, вынуть большой крутой выемкой, 
положить на каждый кружокъ варенье по самой средине, не пачкая 
краевъ; варенье можно взять чорной смородины или семячко, и 
чтобы было поменьше сиропа. Когда варенье положено, съ кружка 
собрать кругомъ концы и сжать плотно, на столе концы покатать 
и обрезать лишнее тесто рукой. Потомъ положить ихъ на доску, 
засыпанную мукой, и дать подняться. Когда поднимутся, опустить 
въ раскаленный флетюръ, и потряхивая ихъ, переворачивать и, 
когда готовы, вынимать шумовкой на бумагу. Затемъ перевалять 
ихъ въ крупномъ свекловичномъ сахаре и подавать.

О б л и н а х  ъ.

Блины правильно печь надо въ русской печке, потому что 
■хъ сразу пропекаетъ съ обеихъ сторонъ. Снизу подъ сковородки
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положить красные уголья, а сверху— жаръ самъ по себе. Блинъ вы
ходитъ пышный, толстый.

Тоненьме блины хорошо выходятъ и на плигЬ. Если хорошо 
поставлена опара, и блинъ хорошШ, то если смотреть его на 
свОтъ, онъ кажется какъ-бы состоитъ весь изъ сплошныхъ дыро- 
чекъ, это достоинство блина, испеченнаго на плитО. Еъ  блинамъ 
подаютъ хорошее распущенное масло, сметану, икру паюсную, 
икру свежую, семгу, варенье и прочее по желанно.

Блины царсше.
Пропорщя:

Муки пополамъ крупчатки и мягкой по усмотренш.
Я и ц ъ ............................................................... 5 шт.
Дрождей....................................................... Ve ф.
М олока ......................................................... 1 бут.
Густыхъ с ли во къ......................................x! i бут.
Сахару (песку)............................................’/в ф.
Масла столоваго............................................ Vs ф.
Соли по вкусу.

Приготовлен1е:

Молоко подогреть и, взявъ стаканъ ча, влить въ какую-
либо посуду, положить дрожжи, размешать, положить немного муки, 
чтобы тесто было чуть густое и, накрывъ чемъ-либо, поставить 
подняться въ теплое место.

Примгъчате. Когда гЬсто смешиваете для блиновъ, не надо 
его сильно сбивать и вымешивать, отъ этого оно делается тягучее, 
и кускомъ, и когда это тесто чемъ-либо разводить, оно будетъ 
оставаться кусками. Надо сразу угадать, сколько всыпать муки, 
и размешивать, въ случае густоты можно прибавлять молока.

Когда опара поднимется, влить остальное молоко и размешать, 
потомъ положить распущенное масло, сахаръ, яичные желтки и, 
соль, и все размЬшать, затемъ всыпать муку по усмотренш, чтобы 
замесить очень слабое (жидкое) тесто и дать подняться. Затемъ 
сбить густые сливки. Когда тесто поднимется, положить сначала 
густые сливки и размешать, а передъ самой подачей положить и 
сбитые белки, перемешать и начинать печь. Если тесто густовато,
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можно прибавить молока. Наливать тЬсто на сковородку и печь, 
когда одна сторона заколеруется, перевернуть ножемъ на другую. 
И такъ вс* блины по порядку. Когда т'Ьсто налито на сковородку, 
и печется одна сторона, то на другую побрызгать масломъ. По 
желанш, на сковородку передъ наливашемъ гЬста можно посыпать 
рубленные вареные яйца. Подавать съ плиты горячими, и тарелки 
на которыхъ будутъ кушать блины, должны быть также подогреты 
(въ духовомъ шкафу) передъ подачей блиновъ.

Блины гречневые.
Пропорщя:

Муки крупчатки..............................................2 ф.
Муки гречневой. . .  V2 ф.
Я и ц ъ ................................................................3 шт.
Масла чухонскаго......................................Ye ф.
С а ха р у.......................................................Vs ф.
Соли по вкусу.
Дрожжей....................................................... Vs ф.
Воды по усмотргЬшю.

Приготовлен1е:

Взять стаканъ i ’.1' i  воды, влить въ горшокъ, положить 
дрожжи, размешать, всыпать немного муки крупчатки, разболтать 
лопаткой, чтобы было жидкое т'Ьсто и поставить подняться. Когда 
поднимется, влить стакана четыре теплой воды, разболтать, по
ложить сахаръ, соль по вкусу, масло распущенное, яйцы цельные 
(то-есть б'Ьлки и желтки), загЬмъ всыпать муку гречневую и 
крупчатку и размешать, чтобы тЬсто было жидкое и гладкое, 
сбивать нельзя— отъ этого оно будетъ тягучее. Когда готово, поставить 
подняться. Когда поднимется, размешать, и дать еще разъ под
няться, и тогда начать отпекать. Если т'Ьсто густовато, прибавит!, 
въ него теплой воды. Ихъ отпекаютъ также, какъ и царсме. По 
даютъ также съ масломъ, сметаной, икрой сиговой, паюсной, све
жей, съ творогомъ, семгой, вареньемъ и по желанш съ ч1шъ угодно.
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За № 0 блины обыкновенные.
Пропорщя:

Муки пополамъ крупчатки и мягкой . 2Va ф.
Дрожжей....................................  . Vs ф.
Сахару...................................................»/в ф.
Соли по вкусу.
Воды по усмотрено.

Пр иготовлен1е:

Влить въ горшокъ стаканъ теплой воды, положить дрожжи, 
размешать, всыпать муки и замесить жидкое тЬсто и дать под
няться въ тепломъ мОстЬ. Когда поднимется, всыпать сахаръ i  
сольно вкусу, влить воды стакана три, разболтать, всыпать мук} 
и замесить жидкое тЬсто, и дать подняться. Когда поднимется,
размешать, и дать еще разъ подняться. Когда поднимется, и еслв
тЬсто густое, прибавить воды теплой, размешать и начать от
пекать.

Эти блины отпекаются также, какъ и царсюе. И подается къ 
нимъ также по желанно разная снОдь.

О сковородкахъ.

П о д г о то в к а  ихъ :

Если сковородки новыя, то ихъ надо выжечь, то-есть положить 
прямо въ огонь подъ плиту или въ печку, когда онО накалятся, 
вынуть и дать остыть. Тогда ихъ натереть крупной солью съ 
масломъ, тряпкою до гладкости, и тогда уже употреблять. Старые 
сковородки только промыть горячей водой, просушить и вытереть 
тряпкой съ масломъ. При печеши на сковородкахъ блиновъ, под
мазывать русскимъ масломъ, а остальныя масла горятъ и блины 
отъ масла выходятъ темные.

Сковороды железный также надо прогревать до горячаго со- 
•тояшя и натирать тряпкою съ мелкою солью свинымъ и шпе- 
комъ, но чтобы ни чуть не было на ней нагара.
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Блины молочные.
Пропорщя:

Молока д^льнаго  .................................. 1 бут.
Муки крупчатки по потребности.
Я и ц ъ ...........................................................4 шт.
Соли по вкусу.
Пудры сахарной две чайныя ложки.

Приготовлен1е:

Отбить яйца въ кострюле, положить соли и сахаръ и венич
комъ выбить, тогда постепенно вливать молоко и вымешивать, за
темъ всыпать муку крупчатку и также вымешивать веничкомъ. 
Тесто должно быть наисамое жидкое. Когда тесто готово, начать
отпекать. Для этого взять большую или среднюю сковороду же
лезную, хорошенько ее прогреть, смазывать сырымъ шпекомъ или 
русскимъ масломъ, когда сковорода прогрелась и смазана, налить 
на нее тесто и, нагибая сковороду въ разныя стороны, чтобы тесто 
на ней уравнялось, лишнее если окажется тесто, слить чрезъ край 
сковороды обратно въ тесто.

Отпекается у молочныхъ блиновъ только одна сторона. Когда 
снизу заколеруется, тогда ударить объ столъ сковородкой и блинъ 
отскочитъ: тогда промазавъ сковороду, начинать отпекать следующей 
блинъ и такъ все по порядку. Изъ этихъ блиновъ приготовляются 
блинчатые пирожки, колдуны съ творогомъ, блинчатый пирогъ и 
блинчики съ вареньемЪ; а также и некоторые паштеты и кулебяки. 
Для выделешя каждаго фарша въ отдельности приготовляются такъ:

Блинчатые пирожки.

Каждый средшй блинъ разрезать пополамъ, на отколерованную 
сторону положить фаршъ-мясо, завернуть сперва съ конца, затемъ 
съ обоихъ боковъ, и затемъ весь свернуть въ катушку, кончикъ 
приклеить яйцомъ, затемъ смазать весь пирожокъ яйцами, перева
лять въ крошкахъ и пирожокъ готовъ, затемъ следующШ и такъ 
все попорядку. Когда пирожки готовы, опустить ихъ въ раскален
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ный флетюръ и заколеровать, когда зарумянятся, вынимать щу 
мовкой на бумагу и подавать къ бульону или къ супамъ.

Приготовлеше крошекъ.

Взять простой б'Ьлый ситный черствый, и протереть на редко) 
рОшето одинъ только мякишъ. Эти крошки и употребляются дл! 
панировки пирожковъ, котлетъ и пр.

Колдуны съ творогоыъ.

Также приготовляются какъ и пирожки блинчатые, только за̂  
вертываются въ целый блинъ и берется фаршъ-творогъ съ саха
ромъ. И прожаривается не во флетюрЬ, а на чухонскомъ масле, I  
форма ихъ какъ «портмонэ», подаются съ распущеннымъ масломъ̂  
сметаною и сахарной пудрой.

.Блинчики съ вареньекъ.

Отпеченный блинчикъ на средней сковороде сложить вчетверо’ 
уложить ихъ такъ на блюдо, посыпать пудрой и подавать горячими 
съ различными вареньями.

Блинчатый пирогъ.

Взять сотейникъ величиной по потребности, смазать его масломъ, 
и выложить молочными блинами его бока и дно. Первый лучппб 
блинъ положить на дно, белой стороной книзу, а колерованной 
кверху, а затЬмъ уже обложить и бока и также белой стороной 
къ сгЬнкамъ и такъ, чтобы концы блиновъ висели чрезъ край со
тейника. Фаршъ для блинчатаго пирога употребляется разный: мор
ковный, вязига, гречневая каша, грибы свеж1е и прочее, по же* 
данш. Укладывается рядъ фарша и рядъ вареныхъ яицъ, перекла
дывая въ отдельности блинами. Или же одинъ фаршъ въ перекладку
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съ блинами. Когда наложенъ до верха фаршъ, то накрыть его бли- 
аомъ и блинами съ краевъ, и поставить въ печь отпекать, когда 
готовъ, накрыть блюдомъ, перевернуть, пирогъ выйдетъ и подавать 
къ бульону или къ супамъ.

Гренки къ бульону.

Взявъ черствую булку польскую или французскую, снять но
жемъ кругомъ съ булки корку и нарезать тонко вдоль, затЬмъ по- 
обровнять и нарезать продолговатые четырехъ-угольные гренки и 
уложить ихъ на стол* плотно, побрызгать сверху распущеннымъ 
сливочнымъ масломъ, и посыпать сверху густо тертымъ сыромъ и 
тогда переложить ихъ на железный листъ, отступя друтъ отъ друга 
и поставить въ печь колеровать. Когда готовы, подавать къ бульону 
и л  еъ консоме.

С ы р н и к и .
Пропорщя:

Муки крупчатки................................... IV 2 ф.
Масло столовое........................................ 1 »
Яичныхъ желтковъ .......................... 12 шт.
Тертаго с ы р а ...................................V2 ф.
Соли и п е р ц у ................................... по вкусу.

Приготовл 'еюе.
Высыпать на столъ муку, сделать по средин* ямочку и поло

жить въ нее хорошо промятое масло, тертый сыръ швейцарскШ или 
русско - швейцарскШ, затЬмъ желтки, соль и перецъ молотый по 
вкусу. И все вм*ст* смять въ кусокъ т*ста. Потомъ раскатать 
не особенно тонко и вынуть различными фигурными выемками, по
томъ положить на листъ, смазанный насухо масломъ, сверху сма
зать яйцами и посадить въ печь, выпекать до хорошего колера, и 
подавать къ бульонамъ и консоме.
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Суфле-панке н блинчики.
Пропорщя:

Муки крупчатки...................................
Масла столоваго...................................
Я и ц ъ ....................................................
Сахару п у д р ы ...................................
Соли по вкусу.
Сливокъ ...............................................

П р и го то вл е ш е :
Вскипятить сливки, масло распустить въ костркмгЬ, всыпать 

муку и прогреть до горячаго состояшя, загЬмъ влить немного кипя- 
ченыхъ сливокъ и размешать до гладкости, загЬмъ еще, и разме
шать и такъ до конца все сливки, потомъ всю массу, помешивай 
лопаткой, прокипятить на огне, чтобы она загустела. Когда готово, 
положить соли по вкусу и сахаръ пудру, размешать и остудить. 
Яйца отделить белки отъ желтковъ. Когда масса остыла, положить 
въ нее желтки и размешать передъ самой подачей, когда начи
наете печь, сбить белки крепко, соединить съ массой и отпекать. 
Если тЬсто будетъ густовато, развести сливками. Эти блинчики по
даются специально на сладкое съ различными вареньями, съ безе, 
или со шманомъ. (О безе и шмане сказано въ книгЬ «Конр- 
теръ>).

Блинчики «суфле-панке» отпекаются на маленышхъ сковород
кахъ, подмазанныхъ свежимъ свинымъ шпекомъ, или русскимъ ма
сломъ. Наливать на сковородочки ложкой и тоненько. Когда одна 
сторона отколеруется, перевернуть и колеровать другую, и такъ 
все до конца.

О л а д ь и  № 1.
Пропорщя:

Муки крупчатки............................................27г ф.
Масла чухонскаго........................................V2 ф.
Я и ц ъ ................................................................. 6 шт.
С а ха р у.......................................................... 1|в ф.
Дрожжей.......................................................... ’iz осьмушки.
Соли по вкусу.

. va ф.
. ^  ф.
. 5 шт.
. V2 осьмушки.

. 1 бут.
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Подогреть воды и, взявъ одинъ стаканъ, влить въ посуду, по
джить дрожжи, размешать, всыпать муки и зам'Ьсить жидкое т'Ьсто 
и дать подняться. Когда поднимется, влить въ опару четыре ста
тна воды теплой, и разболтать, положить въ нее распущенное 
цасло, сахаръ, соль, яйцы, все вм'ЬсгЬ см-Ьшать, всыпать муку, 
замЬсить густое т'Ьсто и поставить подняться. Когда поднимется, 
омЬшать и дать подняться еще разъ. Когда поднимется, начинать 
упекать. Т'Ьсто должно быть густое. Отпекать на самыхъ малень- 
*ихъ ековородкахъ. По желанш, въ т'Ьсто можно положить изюмъ 
1ишмишъ, или сишй изюмъ, или коринку. Подаются обсыпанные 
сахаромъ или съ разными вареньями.

Т'Ьсто то же самое, что и оладьи за № 1. Но въ это т’Ьсто 
аадо прибавить мелко нар'Ьзанныхъ или просто изрубленныхъ яблокъ. 
Яблоки брать антоновсюя или каыя либо друпя изъ кислыхъ сор- 
говъ, ихъ надо очистить отъ кожицы и выр'Ьзать сердцевину, затЬмъ 
очень мелко нар'Ьзать или изрубить и положить въ сырое т'Ьсто и 
отпекать гЬмъ же порядкомъ.

Т'Ьста оладьевъ тЬ же самыя, что и за № 1, 2, 3 и 4, только 
Узница въ томъ, что ихъ надо отпекать во флетюр'Ь и чтобы онЬ 
давали во время колеровашя. Когда флетюръ раскаленъ, опускать 
?ъ него гЬсто съ ложки или съ руки. Вынимать шумовкой на 
*Умагу и, посыпавъ сахаромъ, подавать съ различными вареньями.

Если приготовить пышки постныя, то ихъ отпекать въ подсол- 
1еЧномъ масл* и взять т'Ьсто оладьевъ за № 3.

№ 2. Оладьи яблочиыя.

Пышки (простыя).

О л а д ь и  № 3.
Пропорщя:

Муки по потребности. 
Сахарной пудры . 
Дрожжей. . . . ■ V8 ф.

‘/в ф.

вулочнакъ. 5
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Воды......................................................   . Г|г бут.
Соли по вкусу.

Приготовлен1е:
Воду подогреть, сделать теплою, положить въ нее дрожжи, pi 

мешать и всыпать муки и замесить густое тЬсто, дать поднят  ̂
когда поднимется, положить сахаръ и соль, размешать и дать е 
разъ подняться. Когда поднимется, начать отпекать. Тесто долзЦ 
быть густое. Подаются съ разными вареньями.

№ 4. Оладьи постныя.

Приготовить тесто оладьевъ за Ж 3, прибавить въ тесто ni 
солнечнаго масла, размешать и отпекать также на постномъ Ц 
Солне чномъ маслО. Къ нимъ подается также разное варенье и caxaj

№ 5. Медовыя оладьи.

Приготовить тЬсто оладьевъ за Ж 3, или за № 1 и полож! 
въ тЬсто, вместо сахара, белый медъ и размешать съ теста 
(медъ надо разогреть и тогда вливать въ тесто).

И отпекать все также, какъ и выше сказано. Когда гото! 
подавать съ разнымъ медомъ. Къ оладьямъ подается разный ме| 
сотовый, липовый, б'Ьлый, на любителей и красный медъ, и про) 
сорта.

Постные блины.

Приготовить блины обыкновенные за Ж О, прибавить въ тЙ 
подсолнечное масло и отпекать на подсолнечномъ масле, а осталн 
все также. Подается къ этимъ блинамъ различное варенье и caxaj

Пасьянсъ (чайное печенье).

Пропорщя:

Муки кр упча тки ........................................ Зк Ф-
Толченаго сахару мелкаго или пудры . l 1̂  ф.
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Белковъ яичныхъ . ..............................10 шт.
Толченой ва нили........................................немножко.

Приготовле.н1е:
Белки крепко сбить, кто-нибудь долженъ тихо сыпать сахаръ, 

а вы замешивать шумовкой. Затемъ взять лопаточку и замешивать 
также и съ мукой, потомъ положить немного толченой ванили, раз
решать и высаживать на железный листъ, смазанный воскомъ. 
^Какъ приготовить съ воскомъ листъ, сказано при печеньи «Ани
совое»). Высаживать изъ бумажнаго корнета маленькими разными 
фигурками, палочками, колечками, лепешечками и прочими фасонами, 
потомъ поставить подсушить на печку или где жарче, чтобы сверху 
образовалась корочка и тогда сажать въ печь.

Жаръ долженъ быть легай, и когда будутъ чуть желтеньие, 
вынимать изъ печи. Снимать съ листа горяч1е ножемъ и подавать.

Кексъ АнглШсгай.
Пропорщя:

Муки МЯГКОЙ............................................... 1 ф.
Сахару толченаго мелкаго....................... 1 >
Сливочнаго масла ................................... 1 »
Я и ц ъ .......................................................... 14 II1T.
Цукатъ дыни и апельсинныхъ корокъ .. г/ 2 ф.
Коринки .................................................... ч* »
Изюму.......................................................... > »
Рому . . . .  ' ................................... 1 рюмку.
Спирту .................................................... , Ч2 рюмки.
Аммонш.................................................... . 'I2 чайн. ложки.

П р и го то вл е ю е .
Масло отогреть до мягкости, всыпать въ него сахаръ и выме

шивать до бела, затемъ отбить три яПца и вымешать до глад
кости, потомъ еще три яйца и также вымешать и со всеми осталь
ными яйцами, затемъ положить амошю (мелко нетолченую и про- 
сеяную чрезъ сито), всыпать муку, размешать, и вымешать, чтобы 
тесто было гладкое, положить чуть-чуть соли, цукатъ мелко изре
занный, коринку, кишмишъ, ромъ и все вмЬсте смешать, выме-
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шавъ хорошо, начать раскладывать по формамъ. ТЬсто въ сыром* 
виде оценивается въ 50 коп. за 1 ф., следовательно на форму 
въ одинъ рубль надо положить теста два фунта и такъ далёе.

Форма для этихъ кексовъ употребляется круглая, гладкая, вьи 
сокая, на дно вырезать бумажный кружокъ и въ кругъ форма 
также вставить бумагу, наложивъ форму, поставить въ печь отпе
кать. Жаръ долженъ быть легшй. Проба узнается лучиной также 
какъ и бисквитныя болышя формы. Когда кексы готовы, вынут! 
ихъ съ бумагой, бумага нарезается кругомъ фестонами и такъ по
дается. Сохранять въ холодной кладовой.

Толченый сахаръ мелий............................... *|а ф.
Лимонное масло— несколько капель.
Соли чуть-чуть.

При го то вле Ш е :
Масло отогреть до мягкости, всыпать въ него сахаръ и выме

шать до бела. Затемъ отделить белки отъ желтковъ. Желтки по
степенно прибавлять по две штуки въ массу и вымешивать, когда 
желтки все положены, тогда влить несколько капель лимоннаго 
масла (капель 10), размешать и всыпать муку, съ мукой также 
хорошенько вымешать. Затемъ крепко сбить белки и соединить съ 
тестомъ. Потомъ положить въ формы и поставить въ печь отпе
кать. Формы фигурныя смазывать масломъ и засыпать миндалемъ, 
а гладмя — обкладывать бумагой. Готовность узнается лучиной, какъ 
и все болышя формы.

Зантъ-тортъ.
Пропорщя.

Муки мягкой . 
Масло столовое 
Яицъ . . .

Ч2 Ф-
Чв ф. 

8 шт.

С е ш ъ.
Пропорщя:

Муки мягкой .
Сахару пудры
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Цельнаго молока— по усмотренш.
Масла чу хо н с ка го .....................................Ч2 осьмушки
Яицъ.......................................................... 2 шт.
Соли по вкусу.

П р и го то вл е ю е :
Муку высыпать на столъ, по средин* сделать ямочку, поло

жить въ нее яицъ, масла, соль и влить молоко, затереть тЬсто 
крутое, поел* этого положить сахаръ и опять растереть и когда 
готово, чтобы тесто было гладкое. Затемъ его надо раскатать тонко 
какъ бумага. Вынимать круглой большой выемкой, и положить на 
железный листъ, смазанный масломъ, сверху смазать яйцами, по
ложить красиво корочки апельсинныя, а посредине посыпать кучечку 
сахару и поставить въ печь колероваться. Печь должна быть са
мая жаркая. Когда готовы, подавать. Величиной съ блюдечко ихъ 
иродаютъ по 5 коп.

Булочное печенье къ чаю (Гольманское).

Пропорщя:

Муки мягкой .
Масло чухонское
Яицъ . . .
Сяхаръ пудра .
Соли по вкусу.
Лимонное масло
Амоши . . .

11риготовлен1е.

Муку высыпать на столъ; по средине сделать ямочку и поло
жить въ нее масло, яйцы, соль и лимонное масло и истолченную 
амошю и все вместе затереть въ крутое тесто; когда готово, по
ложить сахаръ и опять затирать, готовое тесто должно быть кру
тое и гладкое. Когда тесто готово, начать разделывать: тесто ска
тать веревочкой, нарезать мелкими кусочками и начать раскаты
вать, взять кусочекъ, раскатать длинно и сложить маленьюй крен- 
делекъ, другой кусочекъ скатать колечкомъ, какой либо завитуш

1 1* Ф-
*1* Ф-

4 шт.
*|. Ф-

10 капель.
X  чайной ложки.
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кой, или крючкомъ, палочкой, шарикомъ и т. п. разными фигуру 
ками. Можно сделать трехъ цвЬтовъ. Приготовленную порщю раз 
допить на три куска, первый оставить «б'Ьлый», второй подкрасит! 
нисколькими каплями яармина, прибавивъ одну каплю розовая 
масла, а третШ кусокъ закрасить порошкомъ корицы. Когда пе 
ченье раскатано на листахъ, ихъ смазать яйцомъ, некоторые по 
сыпать сахаромъ— крупнымъ пескомъ и отпекать въ печи. Жарт 
долженъ быть самый жарюй.

Какъ заколеруется, вынимать.

Дессертныя палочки.

ТФсто тоже самое, что приготовляется и для «сешъ». Въ эт« 
гЬсто прибавить немного соли, раскатать его веревочкой и положить 
на листъ, смазанный масломъ, рядами вдоль листа. Kotya лисгь 
уложенъ, смазать яйцами и листъ тЬста разрезать на четыре рав- 
ныя части и получится четыре ряда палочекъ. Отпечь въ жаркой 
печк'Ь до хорошаго колера и подавать.

Желточное (печенье).
Пропорщя:

Ж е л тк и ..........................................................12 шт.
Пудра с а ха р ъ............................................... 1/» ф.
Масло чухо нс ко е .........................................1/8 Ф-
Рому .   1 рюмка
Муки мягкой по усмотр'Ьнш.
Соли по вкусу.

П р и г о т о в л е н !  е:
Въ чашку положить желтки, соль, масло распущенное, сахаръ, 

ромъ, все вм’ЬсгЬ вымгЬшать и всыпать муки, замесить, чтобы 
гЬсто было крутое и гладкое.

Когда готово, начать разделывать, такъ: раскатать тЬсто тонко, 
какъ бумага, сверху посыпать крупнымъ свекловичнымъ сахаромъ, 
прокатить скалкой, чтобы присталъ сахаръ и вынимать круглой 
зубчатой выемкой, положить на листъ, смазанный масломъ и отпе
кать. Жаръ долженъ быть «жарий».
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Желточныя палочки.

Вышесказанное желточное т'Ьсто раскатать палочками на сахар*, 
положить на листъ, смазанный масломъ и отпекать. Раскатывать 
ихъ надо такъ: раскатать сначала веревочками на сахар*, когда 
т*сто все раскатано, сдвинуть вс* веревочки вместе, разрезать 
ихъ палочками и уложить на листъ. Жаръ въ печк* долженъ быть 
легмй.

Приготовлен1е:
Отбить яйцы въ кострюли, положить сахаръ и сбивать прово- 

лочнымъ веничкомъ на краю плиты, когда будетъ т*сто теплое, 
тогда снявъ съ плиты, сбивать на стол* и когда масса будетъ б*- 
лая и густая, какъ сметана, тогда положить лимонное масло, см*- 
шать и всыпать муку, замесить и высаживать на листъ, приго
товленный съ масломъ и мукой, изъ бумажнаго корнета круглыми. 
Посадить въ печь, отпекать, жаръ долженъ быть легшй.

Железный листъ выскоблить и вычистить ножемъ начисто, вы
тереть тряпкой, потомъ, взявъ кусочекъ масла, растереть бумажкой 
по всему листу. Если требуется листъ съ мукой, то съ нимъ по
ступить такъ: насыпать на него мчого муки крупчатки, растрясти 
по всему листу, а остальное ссыпать прочь и стукнуть о столъ 
листомъ, чтобы отскочила лишняя мука, и листъ готовъ.

Лимонное чайное печенье.
Пропорщя:

Яицъ . 
Сахаръ

Масло лимонное
Муки мягкой

О приготовленш аселйзнаго листа.

Песочное изъ фундуковъ.
Пропорщя:

Муки мягкой
Масло столовое
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Ор1>ховъ фундуковъ жареныхъ . . . ф.
Мелюй сахаръ пудра............................. l k  ф.
Яичныхъ ж е л тк о въ ............................. 8 шт.

П р и г о т о в л е н !  е:

Чистаго вЬса жареныхъ орг1;ховъ фундуковъ должно быть 1/з ф. 
ихъ истолочь мелко, какъ мука въ ступка. Муку высыпать ш 
столъ, по средин'Ь сделать ямочку, положить въ нее хорошо раз 
мятое масло, желтки, орЪхи и сахаръ— все вмЪстй смять въ ку 
сокъ гЬста. Зат'Ьмъ раскатать скалкой не тонко, нарезать палоч 
ками, уложить на листъ и отпекать. Когда готовы, посыпать са 
харной пудрой чрезъ сито и подавать.

Медовое пряничное т£сто.

Пропорщя:

Муки первачу по потребности.
Меду краснаго..............................................3 ф.
Корицы порошкомъ................................ l U  ф.
Мускатный цвЪтъ......................................10 шт.
Мускатный оргЬ хъ ........................................ 3 шт.
Перцу молотаго чуть-чуть.
Гвоздики....................................................... 10 шт.
Яицъ. ................................................. 12 шт.
Амонш.................................................... lV 2 4attH. ложки.
Сахарнаго п е с ку...................................2 ф.

П ри го то вл е Ш е :

Медъ подогреть, всыпать въ него сахаръ и держать на оигЪ, 
помешивая лопаткой, чтобы разошелся сахаръ, кипятить не надо. 
Когда сахаръ разошелся, снять съ плиты и положить въ него пря
ности и размешать. Пряности надо приготовить, то-есть мускат
ный ор'Ьхъ, мускатный цвЪтъ, гвоздику истолочь въ ступкЬ и 
просЬять чрезъ сито. Корицу порошкомъ положить въ истолченныя 
пряности и прибавить чуть чуть молотаго перцу, всЪ эти пряности 
положить въ распущенный сахаръ съ медомъ, размешать и, всы- 
навъ муку, замесить сначала слабое t Iicto, положить въ него яйцы
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я размешать, затЬмъ истолочь амонно и также положить въ гЬсто 
и размешать. Тогда въ тЬсто положит», еще муки и замесить уже 
крутое тЬсто. Сначала замешивать его въ котле, а затЬмъ вы
ложить тЬсто на столъ и мять его на столе. Когда тесто готово, 
поставить въ печь пробу, скатавъ маленьтй шарикъ и, если его 
мало разрываетъ и мало подъема, тогда можно прибавить еще 
амонш. А если амонш много, тогда прибавить сиропа и муки. И 
если положено всего равномерно, тогда проба выходитъ хорошо 
поднявшеюся и красивой формы. После этого можно начать тЬсто 
разделывать на разные сорта пряниковъ, такъ:

Феферъ- кухенъ.

Взявъ кусокъ пряничнаго теста, вмять въ него миндалю сладка- 
го (нечищеннаго) и раскатать его толстой веревкой и положить на 
листъ, смазанный масломъ, рядами; сверху смазать яйцами и по
ставить въ печь отпекать. Когда готово, вынуть изъ печи и на
резать наискось сухариками и рЬзать пока горяч1е, затемъ сло
жить [на листъ, поставить въ теплое место подсушить и феферъ- 
нухенъ готовъ.

Медовые круглые съ миндалемъ.

Тесто раскатать толсто и вынуть зубчатой выемкой, сверху 
смазать яйцами и убрать сверху чищеннымъ миндалемъ ц'Ьльнымъ, 
положивъ сверху штуки три или четыре и посадить въ печь отпе
кать до колера.

Лимонно-медовые.

Взять того же теста, положить въ него лимоннаго масла, смять 
вместе и раскатать тонко, нарезать четырехъ-угольными, смазать 
сверху яйцами и отпекать до готовности. Передъ посадкой въ печь, 
помазать яйцами второй разъ и начертить полоски вилкой въ 
клетку.
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Мостачоны.

Раскатать того-же гЬста тонко, и пометить круглой выемкой 
на тЬстЬ не на сквозь, а только отпечатать кружокъ и тогда 
все раскатанное тесто смазать яйцомъ и на каждый отмечен
ный кружокъ положить рубленный цукатъ кучечкой. ЗагЬмъ рас-] 
катать другой кусокъ тЬста тонко и накрыть имъ тЬсто съ цука-, 
томъ, поприжать руками вокругъ каждой кучечки и тогда начать 
вынимать выемкой и положить па листъ, смазанный масломъ, и 
отпекать до готовности. Смазывать яйцами не надо. Когда накры
ваете тЪстомъ фрукты, тЬсто надо брать на скалку, навернуть на 
нее, поднять и распустить на то место, которое желаете накрыть.

Когда испечены, ихъ надо вымазать какимъ либо сиропомъ, 
только сверху. После этого оглазировать въ шоколадную помадку, 
такъ:

Помадку подогреть белую, положить въ нее подогретаго шо
коладу и порошку кокао, размешать и прибавить воды, чтобы не 
было густо, помадка густотою должна быть какъ жидкая сметана 
и теплая. Въ эту помадку помакнуть верхомъ пряникъ, лишнюю 
помадку счистить пальцемъ, положить на листъ и такъ все по 
порядку. И какъ пообсохнуть, подавать.

Рашель медовая.

Взявъ того-же теста, раскатать тоненькой веревочкой, наре
зать на самые мелше, величиной съ грошикъ и даже мельче, и 
ндчего не подкатывая, прямо раскладывать на листъ, смазанный 
масломъ (смазывать яйцами не надо), и сажать въ печь отпекать 
до хорошаго колера, когда готово, ссыпать съ листа все вместе 
и подавать.

Московская мостовая.

Тоже тесто раскатать веревочкой, нарезать кусочками, нака
тать шарики и сложить все плотно рядами на листъ, смазанный 
масломъ, и поставить въ печь отпекать до колера, когда готово,
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остудить- Когда остынетъ, тогда сверху съ помощью кисти еде 
хвоста отъ дичи вымазать самой жидкой и притомъ тепленькой; 
бФлой помадкой. Дать пообсохнуть и тогда нарезать четырехъ-уголь- 
ными и мостовая готова.

Концервные пряники.

Раскатать тесто веревочкой, нарезать кусочками, накатать 
шарики и положить на листъ, смазанный масломъ, и отпекать до 
готовности, когда готовы, перевалять въ сахара «концервъ».

О приготовленш сахара „концервъ".

Требуемое количество сахара всыпать въ кострюлю, налить 
воды немного, чтобы сахаръ былъ кашицей и поставить варить. 
Сахаръ доварить до пробы. Проба узнается такъ: взявъ сахара 
на чайную ложку, опустить въ холодную воду, остудить, и остывъ 
на ложке сахаръ, будетъ гуотымъ сиропомъ, тогда снявъ, ко
стрюлю, начать мешать лопаточкой, помокнувъ лопатку въ си- 
ропъ, тереть ею о стенку кострюли, еще помокнуть и тереть; на 
стенке будетъ появляться белый сахаръ, его соскаблить въ сиропъ 
и размешать, и опять также продолжать, когда сиропъ будетъ 
мутный, тогда въ него всыпать пряники, перемешать лопаткой, и 
высыпать всгЬ на железныя решетки, расправить, чтобы лежали въ 
одинъ рядъ и поставить въ теплое место подсушить. Когда под
сохнуть, подавать.

Шоколадные пряники.

Т'Ьсто накатать крупными шариками и выпечь на листе, сма- 
занномъ масломъ. Затемъ сварить вышесказанный сахаръ «кон
цервъ», когда сиропъ готовъ, положить въ него шоколадъ по цвету, 
натеревъ его на терку и размешивать, чтобы онъ разошелся; 
когда разойдется, также тереть о стЬнку кострюли, затЬмъ всыпать 
пряники, перевалять, откинуть на желгЬзныя ргЬшетки, подсушить и 
Подавать.



?6 Б У Л О Ч Н И К  Ъ.

Батоны друа.

Раскатать тесто толстой веревкой, нарезать палочками 
уложить на лист!), смазанный масломъ. Смазать яйцами, положи 
чищенный миндаль но концамъ и одну по средине. Провести кр 
сиво вдоль батона вилкой и поставить въ печь отпекать.

Примгьчанге. Изъ медоваго теста приготовляется масса cq 
товъ, и идетъ въ дело подъ разной отделкой и подъ разны 
лазвашями, и въ разныхъ бумажныхъ оберткахъ.

П р и г о т о в л е н !  е:

Влить молоко въ кострюлю, всыпать сахаръ и нагреть, чтоб) 
сахаръ разошелся. Тогда всыпать муку, замесить слабое тЬст 
затемъ положить яйцы и вымешать, потомъ налить нисколько Ш 
пель мятнаго масла и положить толченую амошю (амонно истоло1 
и просеять чрезъ сито), гЬсто промесить, всыпать муки и зам! 
сить неособенно крутое тесто. Сделать пробу, скатать одинъ ш< 
рикъ и посадить въ печь, чтобы узнать нодъемъ гЬста. Печь долже 
быть легкая. Если мало подъема, прибавить амонш.

Когда проба хороша, начать разделывать тесто. Скатать вере 
вочкой, нарезать кусочками, скатать шарики и положит], рядам 
на листъ, смазанный масломъ, и поставить отпекать. Печь должа 
иметь самый легшй жаръ. Мятные пряники приготовляются еЩ 
розовые: для цвета надо прибавить несколько капель кармии 
(красная краска).

Мятные пряники.
Пропорщя:

Муки мягкой— по усмотрен! ю.
Сахару— песку.............................
Молока цЬльнаго .......................
Я и ц ъ ...............................................
Мятное масло— несколько капель. 
А м о нш ......................................... 1 чайн. ложк|

6 ф.
1 бут. 
6 шт.
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Миндальные пряники.

Приготовить то же самое т'Ьсто, что и для мятныхъ пряниковъ, 
до взять вместо мятнаго масла «миндальное», а остальное все 
то же самое.

Лимонные пряники.

Т'Ьсто приготовить то же самое, какъ и для мятныхъ пряна- 
ковъ, но вм’Ьсто мятнаго масла взять «лимонное», а остальное все 
то же самое.

Пряники изъ стараго пирожнаго.

Для этого собрать старое пирожное или старыя сладюя булки, 
истолочь въ ступк'Ь и прос'Ьять чрезъ железное р'Ьшето. Зат'Ьмъ со
брать сиропъ, оставппйся изъ-подъ фруктъ, или варенья или взять ста
рую карамель или конфекты. Все это собранное разварить, процЬдить и 
опять поставить варить до пробы «слабая помадка», то-есть, когда 
сахаръ готовъ, то взявъ его чайной ложкой и опустивъ въ холод
ную воду, онъ будетъ густотою какъ жидкая сметана. Тогда въ 
этотъ горячй сахаръ всыпать приготовленныя крошки и размешать. 
ЗатЬмъ приготовить по рецепту пряности и сдобу.

На двадцать фунтовъ приготовленнаго гЬста:
Яицъ....................
Масла чухонскаго 
Мускатный ор’Ьхъ 
Мускатный цв'Ьтъ 
Гвоздики . . .
Порошку корицы 
Амонш. . . .
Муки мягкой— по потребности.

Амонш истолочь и прос'Ьять чрезъ сито. Пряности: мускатный 
°РгЬхъ, мускатный цв'Ьтъ и гвоздику истолочь и прос'Ьять чрезъ-

1 0  шт.
1  ф.
2  шт.
6  шт.
5 шт.

!/ 8  ф.
2  чайн. ложки.



78 Б У Л О Ч Н И К Ъ .

сито. Bet пряности и сдобу, масло, яйцы и амонш положить 
гЬсто, вымешать, потомъ всыпать муку и замесить неособй 
крутое гЬсто.

Поставить пробу, чтобы узнать подъемъ. Затемъ приступ 
къ разд-Ьлк'Ь гЬста. Раскатать его скалкой и вынимать различй 
выемками: звЬздой, полумЬсяцемъ, кольчикомъ и прочими фасону 
Изъ этого тЪста приготовляются пряники <пирожки» съ вареаь 
на различные выемки. И отпекается это тЬсто въ противнЬ 
на лист* «коврижкой» и такъ далЬе по желанш. ОтдЬлка све 
миндалемъ чищеннымъ, орехами, смазывается яйцами при отпека 
разрисовывается вилкой, готовые отделываются помадкой б& 
розовой, шоколадной и такъ проч!Я украшешя по желанно.

Для этого торта приготовить слойку.
Когда слойка готова, раскатать ее, толщиною полтора сани 

метра, на нее положить тарелку и обрезать кругомъ ножемъ; кри 
слойки положить на листъ, смазанный яйцами, сверху слойки так| 
смазать яйцомъ и нарисовагь ножикомъ какой-либо рисунокъ, id 
садить въ печь и отпекать до хорошаго колера. Когда заколеруюм 
верхъ и бока, тогда посыпать тонко сахарной пудрой и опягь щ 
садить въ печь. Эго дЬлается, чтобы сверху на тортЬ былъ-б! 
лучпйй глянецъ. Сахаръ отъ жара распустится и тортъ заблестит! 
Этотъ тортъ называется «галетоиъ», изъ печки онъ выходить, ха 
рогао поднявшись. Когда оотыиетъ, сбоку дЬлаютъ незаметный наг! 
рйзъ и кладутъ что либо изъ ввгцей— колечко бронзовое, медальой 
чикъ, брелочекъ и т. п., и при этомъ загадываюгь въ компаиг 
на разные случаи. Тортъ нарезается порщонно и замйтка должа 
попасть кому-либо въ порцш торта.

Рождественски тортъ „Галетъ".

Трубочки со сливками.
Пропорщя:

Муки мягкой. 
Сахаръ— пудры 
Белки яичные

1  ф.
1  ф.
5 шт.

Молока ц'Ьльнаго— по усмотр^шю.
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Приготовлен1е.
Въ чашку всыпать муку и сахарную пудру, положить яичные 

бэдки, влить немного молока и размешать. Готовое тЬсто должно 
быть густо, какъ сметана, Затемъ приготовить листы съ воскомъ 
(о приготовленш ихъ сказано при печеши «Анисовое»).

Когда листы готовы, брать гЬсто деревянной ложкой понемногу 
0 размазывать на листЬ тоненькими широкими блинчиками, намазавъ 
ва листъ нисколько штукъ, поставить въ печь отпекать, и когда 
откодеруются краешки или часть кружечка, тогда брать горяч1е съ 
листа и свертывать на пальце корнетикомъ, одинъ конецъ долженъ 
быть острый, а другой широгай. Или-же свертывать на толстую 
палочку трубочкой. Когда такъ все свернуты, наполнить ихъ сби
тыми густыми сливками.

Изъ этого т 1;ста приготовляется и чайное печете, также свер
нуть тесто корветиками и трубочками, но только самые мелме. 
В размазывать тесто на листе лальцемъ, величиною немного больше 
рубля серебряпаго, размазавъ тесто посыпать рубленнымъ минда
лемъ или фисташкою и посадить въ печь, вертеть пока горячее.

О густыхъ сливкахъ.

Густые сливки сбивать вепичкомъ на льду или на холоду, когда 
готовы, положить по вкусу пудры-сахару и толченой ванили, вы
ложить на сито, чтобы отстоялись и употреблять.

М а з у р к а .

Приготовить песочное тЕсто, раскатать его толщиною въ сан
тиметръ; обсыпать раскатанное тесто мукой, навернуть его на 
скалку и, положивъ на черный (железный) лисп», развернуть. За
темъ изъ этого теста вырезать мазурку четырехъ-угольную и л и  
круглую, ил и  прямо по фантазш, восьмиугольную или сердцемъ, а 
также и прочими фасонами по желашю. Когда мазурки уже выре
заны, то каждую нужно кругомъ обмазать яйцами, то-есть по тесту 
и по листу; это делается для того, чтобы тесто въ печи не теряло 
своей формы, въ противномъ случае, тесто расплывется. И когда 
смазано, тогда сделать на rfecrfe на колы вилкой, это для того, 
чтобы средина теста, во время печешя въ печке не поднималась
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пузырями. ПослЬ этого по тЬсту сделать отдЬлку миндальный 
'гбстомъ, то-есть ошприцевать по борту, кругомъ и по срединЪ 
вести кольцо или каыя-либо зигзаги, и такъ оставить до ве1 

или до сл'Ьдующаго дня, чтобы гЬсто миндаля подсохло. Зат 
поставить въ самую горячую печь, отколеровать, и, когда гото  ̂
смазать сиропомъ, для глянца, чтобы хорошо блестело.

Примгьчате. Приготовленное песочное т1>сто сначала надо <и 
нечь до полной готовности, и тогда уже начать отделывать мц 
дальнымъ гЬстомъ.

Приготовлеше сиропа для смазки мазурки.

Всыпать сахаръ въ кострюлечку, влить немного воды и пою* 
жить также немного патоки (бгЬлой картофельной), все вмЬстЬ вскиг 
пятить и сиропъ готовъ.

Смазывать горячую мазурку— горячимъ сиропомъ, какъ только 
она выйдетъ изъ нечи. Сиропъ долженъ быть не очень густой  ̂
опред'Ьлить это можно такъ: взявъ сиропа на палецъ и делать 
растяжеше между двумя пальцами, если получится тоненькая ни
точка, это означаетъ, что сиропъ «хорошъ» для употребления.

ЗагЬмъ, когда мазурка готова, ее отд'Ьлываютъ помадкой и 
фруктами компота иди цуката, вареньемъ изъ разныхъ ягодъ или 
пюре мармелада.

Помадку, пюре мармелада или варенье, положить на песочное 
тЬсто, между отдгЬлкой миндальнаго гЬста, а сверху положить 
фрукты цуката или компота красивою фанта е̂й.

Мазурку можно приготовить еще такъ: до готовности отпечь 
четырехъ-угольникъ тонко раскатаннаго иесочнаго гЬста, тонко сма
зать его сверху вареньемъ сймячко и л и  черной смородины; на ва
ренье наложить клЬточку изъ миндальнаго гЬста. Затемъ посыпать 
чищеннымъ рубленнымъ миндалемъ и крупиымъ пескомъ сахара, 
поставить въ печь отпекать и когда сверху заколеруется, вынуть, 
обравнять по краямъ и подавать.

П рилтча те . Когда отделываете мазурку помадкой, тогда по
мадку надо подогреть, чтобы она была теплая и густотою, какъ 
лучшая сметана. Въ помадку прибавляется по вкусу лимона, ванили 
или какого либо вина, и подкрашивается по желашю карминомъ,
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роладомъ или жженымъ сахаромъ. Обсыпать сверху можно жа-
Чтми орехами, фисташками или убрать половинками грецкаго

Бисквитъ Ливадия (печенье).

Цропорщя:
Муки мягкой.
Сахару песку
Яицъ . . .

Приготовлен1е:

Отбить въ кострюлю цЬльныя яйца (то-есть желтки и белки), 
всыпать сахаръ и начать сбивать проводочнымъ веничкомъ на краю 
плиты, чтобы масса прогревалась и была-бы теплою. Когда масса 
хорошо прогреется и будетъ густая, тогда сбивать на столе или 
табурете въ прохладномъ месте. И когда масса будетъ холодная, 
густая, белая и увеличится пропорщя втрое, противъ того, какъ 
когда начинали сбивать, тогда всыпать муку (просеявъ ее черезъ 
спто), размешать аккуратно шумовкою и высаживать на листъ, 
смазанный воскомъ изъ бумажнаго корнета «круглыми», посадить 
въ печь и отпекать до хорошаго колера, когда готовы, то снимать 
ножемъ съ листа горячими. Для вкуса въ это тесто прибавлять 
ложно несколько капель лимоннаго масла или лимонную цедру, сня
тую съ лимона «теркой».

Цедра— это -есть желтеньшй цветъ на коже лимона, который 
а надо стараться аккуратно снять теркой не захватывая снизу бе- 
/ю кожу. Нижняя белая кожа, придаетъ «горечь».

Примтанм. О приготовлении листа съ воскомъ сказано ниже.
Снимать съ листа горячими, если же остынутъ, то есть, почему- 

« 1 6 0  не успеете, тогда листъ надо поставить подогреть, и передъ 
темъ какъ снимать, постучать о край листа ножемъ, и печенье 
само-по-себе будетъ отскакивать отъ листа.

О мукЪ пшеничной.

Мука въ булочномъ и кондитерскомъ производстве употреб
ляется крупчатка 1 -го и 2 -го сорта: 1 -йсортъ намЬшкахъ имеетъ 
синее клеймо, а 2-й сортъ красное клеймо. И еще есть мука, такъ

БУЛОЧНИКЪ. 6

1  ф.
1 Ф- 

14 шт.
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называемая «мягкая озимовая» которую въ некоторыхъ местахъ 1 
зыкаютъ «французской». Сорта ея отмечаются нулями: № ООО— i  
лучннй сортъ, б̂ лая-, № 00— эта попроще, потемнее; № 0 —  я 
еще темнее и похуже. ЗатЬмъ еще сортъ мягкой муки подъ назч 
шемъ «репеекъ», это уже последтй сортъ мягкой муки.

ЗатЬмъ мука «п е кле ва н на я» ,  употребляемая для пеклевд 
наго и полубгЬлаго хлеба.

Затемъ «рисовая» мука, употребляемая для пирожнаго и  ̂
иоварскихъ заправокъ.

«Картофельная»  мука, употребляемая для тортовъ и А 
чешй, кондитерскаго производства и для разныхъ поварскихъ si 
правокъ и киселя. Го р о хо ва я  мука употребляется для супа 
киселя.

О всяна я  мука употребляется для киселяназываемаго «oeej 
нымъ».

Вышесказанные сорта пшеничной муки: крупчатка и мягка 
употребляются на все лучшее производство домашняго, булочна! 
кондитерскаго и поварского искусства.

Обыкновеннаго простого теста выходптъ изъ одного пуда m j 
полтора пуда.

О Ржаной мукЪ.

1) Ржаная мука «крупная».
2) «Обдирная» ржаная, эта еще крупнее.
3) Мелкая «обойная».
4) «Куличка» первачъ, состоящая изъ разныхъ отсевовъ.
5) «Сеяная» первый сортъ, это самая лучшая ржаная мука.
6) «Отсевная», это 2-й сортъ, потемнее.
7) «Первачъ», ржаная мука.
Въ продаже такой муки четыре номера и отличаются толь| 

цветомъ: Л» 2 темнее 1-го и т. д.
Каждый сортъ ржаной муки перемешивается съ прибавлеше1 

какой-либо другой, по усмотрешю мастера хлебопека и по разече! 
хозяина. Припекъ хлеба таковъ: изъ куля, то-есть девяти пудов] 
вымдитъ печенаго хлеба 13 пудовъ. Xoponiifl хлебъ считается ви 
печенный изъ хорошей муки, и хорошо нропеченный, чтобы не бы* 
сырой и безъ «закала».
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«Закаломъ» называется то, когда проходитъ какъ бы стеклян
ная полоса между мякишемъ и нижней коркой хл^ба. Если такой 
полосы стЬть, это означаетъ хлЪбъ безъ закала.

Хл'Ьбъ резать и вообще употреблять «горячШ» не сл'Ьдуетъ. 
Онъ будетъ «мяться» при нар'Ьзк'Ь и вообще неудобенъ, чтобы 
тонко и аккуратно отр'Ьзать. И притомъ кушать горячШ хл'Ьбъ 
«вредно» для желудка. Еще имеется мука «Гречневая», употреб
ляемая для блиновъ.

О приготовленш чернаго хлЬба.

При приготовленш чернаго хл'Ьба, спещально хлебопеки остав- 
ляютъ ежедневно немного ржаного тЬста для «закваски» на слгЬ- 
дуюшдй день.

Эту закваску тЬста разбавить водой, прибавить муки, и заме
сить тЬсто неособенно круто, «слабое», дать подняться. Когда под
нимется, добавить муки и соли по вкусу и сд'Ьлать тЬсто «круче», 
дать постоять, загЬмъ, какъ начнетъ подниматься, такъ сейчасъ-же 
начать разделывать.

Взявъ часть т'Ьста, перевалять въ мук'Ь и положить въ дере
вянную чашку, засыпанную мукой, дать въ чашк'Ь подняться и 
тогда начать выпекать такъ: взявъ деревянную лопату, особо для 
этого приспособленную, посыпать на нее мукой и вывалить изъ 
чашки тЬсто, сверху смазать смазкой и посадить въ печь отпекать.

Приготовлеше: эту муку первачъ разболтать жидко съ квасомъ 
и этимъ смазывать при посадк'Ь въ печь.

А когда готовъ хл'Ьбъ и выходитъ изъ печи, тогда его надо 
смазать другой смазкой, которую надо приготовить такъ: Взявъ тем
ной патоки, влить въ нее квасу (хл'Ьбнаго), вскипятить и влить 
приправу, квасу, разболтаннаго съ картофельной мукой. разм'Ьшать 
и прокипятить, то-есть сд'Ьлать жиденьюй кисель и этпмъ смазы
вать горячШ хл'Ьбъ. Готовность хлЬба узнается, смотря по его лег
кости и по твердости нижней корки. При употреблены ржаной муки 
обращать впимаше, чтобы она не была затхлая и не имЬла бы 
горькаго вкуса.

Если у васъ н’Ьтъ оставленнаго вчерашняго ржаного т ’Ьста для 
закваски, тогда надо взять дрожжи и поставить опару закваску,
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такъ: взять хлебнаго квасу, и подогреть до теплаго состояшя, ’гоц 
положить дрожжи, размять ихъ съ квасомъ, всыпать муки и cjri 
лать слабое т ё с т о , дать подняться, и тогда поступить также, ка! 
и вышесказано.

О подготовке печи, для выпекашя, сказано при начале книц
При пекарняхъ, для выпекашя чернаго хлеба, имеются особо устром 
ныя печи, со всеми принадлежностями и удобствами. Но там 
хлебъ хорошо выходитъ и въ обыкновенныхъ русскихъ печахъ.

Разные сорта, спещально булочное пирожное Шманъ.

Пропорщя:

Яичныхъ белковъ, если свеж1е яйца . 8 шт.
А если яйца старые, то ! . . . 10 шт.
Сахару песку........................................1 ф.
Воды по усмотренш.

П р и го то вл е ю е :

Сахаръ всыпать въ кострюлю, влить воды такъ, чтобы сахаръ 
былъ кашицей и поставить варить на хорошift огонь, когда заки- 
питъ, тогда начинать сбивать белки. Когда сахаръ доварится до 
пробы (о пробе сказано выше), его надо влить въ крепко сби
тые белки. И вливать надо такъ: одинъ долженъ продолжать сби
вать белокъ, а другой долженъ лить сахаръ тонкой струей. И когда 
сахаръ влитъ, вынуть вепичекъ, отряхнуть, и шумовкой собравъ 
съ краевъ белокъ, еще разъ промешать массу и шманъ готовъ, 
тогда можно приступить къ его раздЬлкЬ.

Примгъчате: сбивать белки надо проволочнымъ веничкомъ. 
После сбивашя сливокъ, вепичекъ надо какъ можно лучше промы
вать въ горячей воде, и затЬмъ ополоснуть въ холодной. Также 
поступить и съ посудой для сбивашя белка.

Если взятыя яйца св'Ьнйя и когда сбиваете ихъ белокъ, оне 
начнутъ «творожиться», то есть сделаются какъ-бы крупинками, 
тогда всыпать немножко песку сахара и продолжать сбивать, отъ 
этого белокъ будетъ опять гладкимъ.
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О пробЪ сахара для Шмана.

Сахаръ варить на хорошемъ огнЬ. Кипятить его до тЬхъ поръ, 
вока не доварится до пробы. Проба узнается такъ: взявъ ложечкой 
кипящаго сахара и влить въ посуду съ холодной водой и если са
харъ мнется и чуть ломается, или проще сказать, можно изъ него 
скатать шарикъ и, чтобы онъ былъ ощущешемъ «кргЬпшй>— это 
означаетъ его готовность.

Или же, взявъ сахара на чайную ложечку и дунуть сильнее 
или махнуть ложкой на воздухъ, и если сахаръ полетитъ пузырями 
или тонкой лентой, то это также означаетъ его готовность.

Когда сахаръ закипитъ, то края кострюли надо обтереть мок
рой тряпочкой, чтобы не было крупинокъ сахара, въ противномъ 
случай сахаръ, когда будетъ готовымъ, можетъ засахариться, то-есть 
сделаться кусочками и быть негоднымъ для употреблешя.

О раздЪлкЪ Шиана.

Взять бисквитную размазку, то-есть тонко испеченный слой 
бисквита, намазать его вареньемъ сЬмячко или черной смородины, 
а поверхъ варенья выложить приготовленный шманъ, и выравнять 
ножемъ гладко по бисквиту, сд'Ьлать шманъ на бисквитЬ вышиною 
одинъ вершокъ, загЬмъ посыпать сахарной пудрой и поставить въ 
печь колероваться, когда заколеруется, вынувъ изъ печки, на
резать, такъ: сначала полосками, а потомъ порцшнно, и каждый 
разъ мокать ножъ въ посуду, наполненную крутымъ кипяткомъ.

И т а л ь я н ц ы .

Для этого надо отпечь бисквитныя буше (то-есть лепешечки 
величиной побольше какъ серебрянный рубль), на эти лепешечки 
высадить шманъ изъ корнета высокими кучечками, такъ: снизу 
широко, а кверху все уже и наверху свести на нгЬтъ. Или-же вы
садить просто шариками. Или-же наргЬзать бисквитную размазку,
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четырехъ-угольнаками или продолговатыми, и высадить на разнь 
фасоны, грушей, палочками и прочими, по желанш. Дать щ  
сохнуть, и тогда загласировать въ помадку, такъ: помадку погр'М 
и сделать, чтобы она была неособенно горячая и жидкая (о пЗ 
мадк'Ь сказано выше). И въ приготовленную помадку мокать! 
половины приготовленное пирожное, когда готово, подчистить снм 
подтеки и подавать. Гласировать можно въ белую помадку и 1 
розовую, подкрасивъ карминомъ, въ шоколадную и въ крещ 
брюле.

Тарталеты со шманомъ.

Для этого надо приготовить тарталетки изъ песочнаго тест! 
отпеченныя на маленьшя, порщонныя, зубчатая формочки. Кога 
готовы, отпечены, положить въ каждую формочку варенье по же 
ланш, а поверхъ варенья, выпустить изъ корнета шмана, п(| 
сыпать сверху пудрой и поставить въ печь колеровать, и когд 
готово, подавать. Или же эти тарталетки со шманомъ, можЯ 
также гласировать въ помадку, тогда уже не надо посыпать пудро! 
и ставить въ печь колеровать, а прямо начинать гласировать.

ПолЗшо изъ шмана.

Взять бисквитную размазку и отрезать отъ нея длинную по* 
лоску, промазать вареньемъ, потомъ наложить шмана, и сравнят! 
ножемъ вдоль полукругомъ, чтобы получился видъ полена. Затем1 
подогреть помадку, чтобы она была не густая и теплая, и облий 
ею приготовленное полено, обровнять помадку ножемъ, то-есть под
мазать, где ея нетъ, и подчистивъ, что стекло на столъ, дать по
стоять, позастыть, а затемъ начать резать порщонно, мокая нож! 
въ горячую воду; ножикъ обтирать объ мокрую смятую KOMKOM1 
бумагу.

Б е з е .

Приготовить тотъ-же шманъ, пропорщя какъ и вышесказана. 
но къ ней прибавить еще полфунта сахарной пудры, и положить 
въ то время, когда шманъ заваренъ и совсемъ готовъ. Положив!
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дуДРУз размешать шумовкой аккуратно, проводивъ ею сбоку по- 
и сверху какъ-бы завертываете, и когда замешено дать не

кого времени постоять. ЗагЬмъ приступить къ разделке, такъ: 
взять дощечку, застелить бумагой, и намочить ее водой. И затемъ 
приготовленную массу, брать съ краюшка посуды столовою ложкой 
н выкладывать на доску съ бумагой рядами, продолговатыми куч
ками, а сверху вдоль делать гребешокъ, и массу брать такъ: 
чтобы каждый разъ ложка была «полною верхомъ». У булочника, 
при навык* рукъ, выходятъ очень красивыя фигурки. Потомъ эту 
доску съ безе посадить въ печь, жаръ долженъ быть легюй, въ 
печке онгЬ немного поднимутся и заколеруются, и когда на нихъ 
будетъ твердая корочка, это означаетъ ихъ готовность. Когда го
товы, вынуть изъ печки, и снять безе съ доски, положивъ ихъ на 
столъ низомъ кверху, и дать немного полежать пообсохнуть, и 
тогда уже начать складывать двгЬ половинки вместе, и безе го
тово. По желанш безе приготовляется «розовое», для этого его 
надо подкрасить карминомъ, въ то время когда всыпаете сахарную 
пудру. А въ остальномъ поступать также, какъ и выше сказано.

Приготовить можно безе кремъ-брюле, его-же называютъ и ко- 
фейнымъ.

Для этого приготовленную массу безе, подкрасить жженымъ 
сахаромъ, въ то время когда всыпаете пудру сахара, а въ осталь
номъ поступать все также, какъ и выше сказано о безе.

Туроны (сухое пирожное).

Тоже самое «безе», но разница въ томъ, что безе высажи
вается на мокрую доску съ бумагой, и какъ только сверху 
появится корочка, вынимается изъ печки. При этомъ сниу сырость и 
доска не даетъ безе усыхать и, складывая две половинки вместЬ, 
получается въ средине «кремъ». А туроны на оборотъ: ихъ вы
садить ложкой или изъ корнета на железный листъ, смазанный 
масломъ и засыпанный мукой (о приготовленш листа сказано 
ниже). И такъ, высадивъ массу на железный листъ, посадить въ 
печь, жаръ долженъ быть самый легшй. На листе безе пропе
кается кругомъ, снизу и сверху, и въ легкомъ жару просуши
вается насквозь, и получается совсемъ сухое пирожное. Сверху,
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по желанию, передъ посадкою въ печь посыпается пинолями, ы! 
далемъ рубленнымъ или шинкованнымъ, орехами кедровыми, грй 
киыи или фисташками. v

Подкрашивается также по ж елш т кацминомъ, жженымъ сах 
ромъ, какао, или токоладомъ.

Г у е ъ.

Раскатать песочное тЬсто четырехъ-угольникомъ и отпека 
до половины готовности, затЬмъ, вынувъ изъ печи, дать остьп 
потомъ положить какое либо варенье, больше принято сЬмячко и 
черная смородина, потому что эти сорта болгЬе густы не такъ с 
рописты, и лучше держатся на тЪстЬ и не плывут1*., или-; 
можно прожарить для этого клюквы или крыжовника съ сухш 
сахаромъ (пескомъ). (О приготовленш клюквы и крыжовника см 
зано выше. О приготовленш песочнаго теста сказано въ начал] 
книги). И такъ, когда тЬсто отпечено до половины готовности, п̂  
дожить на него что-либо изъ вышесказанныхъ варенШ и размазат 
ножемъ по всему тЬсту. А сверху покрыть тонкимъ слоем* 
бисквитнаго тЬста, стараясь при этомъ гладко размазывать Tfccij 
ножемъ, и когда готово, поставить въ печь отпекать до полной го 
товности. И когда кругомъ хорошо заколеруется, вынуть, дат 
остыть, и нарезать порщонно, сверху посыпать пудрой сахара 
подавать.

Я б л о ч н о е .

Раскатать тонко слоеное т'Ьсто и отпечь такъ, чтобы было на 
половину не допечено, сыроватое, и на это наложить тонко наре
занные ломтики яблока, посыпать яблоки сахарнымъ пескомъ й 
поропшомъ корицы, а сверху накрыть также тонко раскатанным  ̂
слоеннымъ тЬстомъ. Смазать яйцомъ, и обыкновенной вилкой про
вести вдоль и поперекъ полосы, такъ чтобы у васъ получился на 
тЪстЬ рисунокъ клеткой, затемъ посыпать крупнымъ пескомъ са| 
хара (свекловицей), потомъ проткнуть въ несколькихъ местах!! 
вилкой и посадить въ печь отпекать, до хорошаго колера.

Примуьчате. Проколы вилкой делаются для того, чтобы вт»! 
печке тесто не поднималось пузыремъ, а лежало-бы гладко.

Когда яблочное готово, дать остыть и тогда нарезать порщонно.
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Александровское (пирожное).

Раскатать тонко песочное тесто во весь железный листъ, или 
по потребности, и посадить въ печь отпекать до хорошаго колера. 
Когда готово, вынуть изъ печки и дать остыть, загЬмъ немного про
мочить жиденькимъ сиропомъ, и поставить опять въ печь немного 
подогреть. Потомъ все гЬсто песочное разрезать на две равныя 
половины, на одну половину положить какое-либо варенье, раз
мазать гладко ножемъ и накрыть другой половиной, прижавъ ру
ками, чтобы плотно склеилось. ЗагЬмъ подогреть помадку и чтобы 
была неособенно горяча, и не густа. Помадкой облить песочное, 
размазать быстро и ровно ножемъ по всему пирожному, загЬмъ 
дать постоять остыть, и тогда нарезать порщонно, и пирожное 
готово.

Александровское пирожное можно по желанш гласировать бе
лой и розовой помадкой, кремъ-брюле и шоколадной.

(О приготовленш помадки сказано выше).

Кремъ заварной для пирожнаго.
Пропорщя:

Молока дгЬ л ьн а го ........................................1 бут
Сахару— песку............................................xh  ф.
Яицъ . . . . ■ ........................................ 6 шт.
Муки крупчатки............................................V8 Ф-
Ванили ....................................................  V4 палочки.

П р и т о т о в л е н 1 е:
Молоко вскипятить съ ванилью. Яйца отбить въ другую посуду 

и всыпать туда-же сахаръ и муку, и вымешать все вмгЬсгЬ. За
темъ вливать постепенно горячее молоко и размешивать. Когда все 
молоко влито, тогда поставить проварить на хоропий огонь, и при 
этомъ надо старательно мешать проволочнымъ веничкомъ или ло
паткою, чтобы не пригорело ко дну. Когда масса очень загусгЬетъ, 
это означаетъ ея готовность, тогда надо изъ кострюли переложить 
въ другую холодную посуду и остудить.



1
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Этотъ креиъ въ булочныхъ употребляется для фаршировки раз* 
наго пирожнаго, для заварныхъ «иклеръ>, для тарталетъ песочных! 
и слоеныхъ, для бисквита, а также и прочихъ сортовъ.
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„Стрижка“ (пирожное).

Слоеное тЬсто раскатать во весь листъ очень тонко, какъ бу
мага, сделать проколы вилкой (чтобы тЬсто не пузырилось въ 
печке) и поставить въ печь; отпекать до сильнаго колера. Когда 
готово, разрезать вдоль на три или четыре полосы, неровные концы 
обрезать и эти обрезки порубить ножемъ. Потомъ взявъ одну по
лосу, промазать вышесказаннымъ кремомъ и накрыть другой по* 
лоской, поверхъ второй полоски опять смазать кремомъ, затЬмъ 
наложить следующую полоску и опять промазать сверху, и такъ 
поступать со всеми полосками. Последнюю верхнюю полоску также 
промазать кремомъ и засыпать рубленными крошками. ЗатЬмъ на
резать порщонно, засыпать пудрой сахара и подавать.

Бисквитное пирожное.

Отпечь бисквитную размазку. Она приготовляется такъ: засте
лить железный листъ бумагой, положить на него тесто бисквита, 
тонко размазать ножемъ и отпечь до готовности. Когда готово, вы
нувъ изъ печки, перевернуть съ листа на столъ, снять бумагу и 
размазка готова. (О приготовленш бисквита сказано ниже).

Бисквитную размазку разрезать вдоль на равныя полоски и 
склеить вместе по две штуки какимъ-либо вареньемъ или кремомъ.

Сверху делается отделка разная и ея фасоновъ очень много, 
это завиоитъ отъ знатя и искусства приготовляющаго.

Сверху склеенныхъ полосокъ смочить жиденькимъ сиропомъ съ 
прибавлешемъ какого-либо вина.

ЗатЬмъ намазать полоску вареньемъ или рубленнымъ цукатомъ, 
а сверху лопаткой набрызгать полоски помадкой.

Помадка должна быть подогрета, неособенно горячей и не густой.
Когда помадка набрызгана и застыла, тогда нарезать порщонно 

и подавать.
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Брызгать помадкой можно розовой, б-Ьлой, шоколадной к про
чими сортами.

Сверху можно по желанш посыпать рубленнымъ, жареным!, 
миндалемъ, рубленной фисташкой и прочими орехами по желанш.

Сверху бисквитныхъ полосокъ можно отшприцевать изъ корнета 
кремомъ борта и средину, а между шприцевкой положить варенье, 
нарезать порщонно и подавать.

На шприцевку кремъ взять тотъ же самый, который берете 
и на промазку. (О крем!» сказано выше подъ назвашемъ «Еремъ 
заварной»).

ЗатЬмъ бисквитныя полоски нарезать порщонно и мокать въ 
помадку разныхъ цветовъ, по желанш.

Сверху посыпать фисташкой (рубленной) или положить по ку
сочку цуката и подавать.

Помадку подогреть неособенно горячей и не густой, подкраши
вать разными цветами, какъ и выше сказано.

О приготовленш клюквы и крыжовника „жаренаго“.

Взявъ клюкву или крыжовникъ спелый, перебрать то и другое 
отъ мусора, промыть въ воде, положить ягоды въ коетрншо, всы
пать сахара, поставить на хоронйй огонь и прожарить, при этомъ 
надо помешивать лопаткой, чтобы не пригорело. Воды прибавлять 
не надо ни капли. Отъ жара ягоды даютъ свой сокъ, отъ этого 
таетъ сахаръ, сокъ «испаряется» и приготовляемая масса доходит), 
до пробы густоты.

Когда готово, употреблять массу для пирожнаго «гуса».
Пропорщя:

На 1 фунтъ ягодъ взять 1 фунтъ песку-сахара.
Можно такъ прожаривать ягоды: малину, морошку и вишню.

Обпця правила для приготовлешя пасхи.

Главное, для пасхи следуетъ брать творогъ св'ЬжШ и чтобы 
Не былъ кислый.

Масло следуетъ брать сливочное и не горькое на вкусъ.
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Коринку и изюмъ подготовить такъ, какъ сказано выше. 
Сметану брать свежую, не кислую и не горькую на вкусъ.'

Пасха № 1, лучшая.
Пропорщя:

Творогу .  1 ф.
С а ха р у.........................................................1/2 ф.
Сливочнаго м асла...................................... Чг ф.
Сметаны.........................................................Ve ф.
Ванили .................................................. У2 палочки.
Коринки..........................................................^  ф..
Соли— чуть-чуть.

При го то вл е н  i  е:

Если творогъ приготовляется въ болыномъ количестве, то еп 
накануне надо положить подъ прессъ, то-есть положить его сначал) 
въ редкую салфетку, хорошенько завернуть и завязать, положит 
на него дощечку, а на дощечку что-либо тяжелое: гирю или ка 
нень, для того чтобы за ночь выдавить всю сыворотку, то-ест! 
воду. Убедившись, что сыворотка вся стекла, творогъ нужно про
тереть чрезъ редкое сито или решето. ЗатЬмъ масло нужно смять 
и немного подогреть, чтобы оно было мягче, и вымешать до гу 
стоты лучшей сметаны, затЬмъ всыпать въ него сахаръ и соль и 
продолжать хорошенько вымешивать до бела, потомъ положить сме-i 
тану и ваниль, толченую съ сахаромъ, и продолжать вымешивать. 
Затёмъ положить творогъ и, размешавъ хорошо, положить въ 
пасочницу.

Приготовить пасочницу, нужно, такъ: тщательно вымыть, по
томъ сложить, связать веревочкой и стенки пасочницы обложить 
мокрою кисейкой, и тогда уже положить въ нее приготовленную 
массу, выставить на холодъ и дать постоять одинъ часъ.

При накладывали приготовленной массы въ пасочницу, нужно 
ею постукивать объ столъ, чтобы масса плотнее улеглась и рельеф
нее получился бы рисунокъ формы.
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Пасха сдобная № 2.

Пропорщя:

Тво р о гу ..........................................................1 ф.
Сметаны........................................................ »/4 ф.
Сливокъ гу с ты х ъ .......................................v4 бут.
Сливочнаго масла.......................................*/2 ф.
Сахару— песку.............................................. *|2 ф.
В а н и л и ..........................................................Х/2 пал.
Я и ц ъ .  1 шт.
Коринки.........................................................Х/8 ф.
Соли— чуть-чуть.

И р и го то в л е н 1 е:

Творогъ также надо положить подъ прессъ, если порщя боль
шая, а маленькую порцго можно и безъ пресса. Надо выбрать тво
рогъ сухой и не кислый, какъ и выше сказано, протереть на рйд- 
комъ сит* или решете, затемъ всыпать сахаръ въ кострюлечку, 
преимущественно истолченный съ ванилью, отбить туда яйцо, вы
мешать и постепенно вливать сливки, размешать и поставить про
греть на плите, помешивая лопаткой, но отнюдь не кипятить, иначе 
масса можетъ сделаться крупкой, то-есть свернуться; прогревать 
нужно такъ, чтобы на лопатке образовался густой налетъ. ЗатЬмъ 
зту массу остудить, потомъ смять хорошенько масло, немного его 
отогреть, вымешать лопаткой, чтобы оно было густотою какъ хо
рошая сметана. Тогда влить въ него шшготовленную массу и сме
тану и опять хорошенько вымешать даЛ-гладкости, а затЬмъ уже 
положить протертый творогъ, размешать и1 выложить въ пасочницу.

Въ пасочницу нужно вложить кисейку, и когда наложите па
сочницу, то концами оставшейся кисейки накрыть и положить на 
творогъ что-нибудь тяжелое для пресса и выставить на холодъ на 
несколько часовъ.

Эту пасху надо держать на холоде, и после розговенья не дер
жать ее въ комнате, потому-что отъ большого сдоба въ тепле она 
скоро портится —киснетъ.



и Б У Л О Ч Н И К  Ъ.

Пасха № 3, простая.
яропорщя.

Творогу .........................................
Толченаго сахару— песку . . .
Сметаны .........................................
Соли— чуть-чуть.

П р и го то вл е ю е .

Творогъ взять лучпйй, сухой и не кислый, протереть на редкое 
решето. Положить въ него сахаръ, сметану, соль и все вместе 
смешать и наложить въ приготовленную пасочницу. Дать постоять 
и пасха готова.

Примгьчате. Въ первые два сорта пасхи за 1 и 2 
можно прибавлять мелко изрЪзаннаго цуката, дыни, корокъ апель- 
синныхъ, лимонныхъ и цуката прочихъ фруктовъ, а также можно 
прибавлять: сишй изюмъ, кишмишъ п коринку.

Объ отдЪлкЪ пасхи.

Отделать пасху красиво можно разными фруктами цуката и 
разными изюмами. А затемъ можно по желанно отделать и |>озо- 
вымъ цветомъ, такъ: взявъ сливочнаго масла Va ф., его смять и 
отогреть, всыпать въ него */4 ф. протертаго творогу и '|s ф. пудры 
сахарной, и все вместЬ вымешать до гладкости, затЬмъ положить 
кармина по цвету, чтобы цвЬтъ былъ розовый, и этой массой 
огаприцевать изъ корнета пасху, сначала углы, затЬмъ верхушку 
и на четырехъ сторонахъ пасхи сделать буквы: X. В. или что- 
либо изъ рисунка по желашю.

Пасхи приготовляются шоколадный: для этого надо прибавить 
порошка шоколада. Порошокъ шоколада соединить съ кускомъ сли
вочнаго масла, распустить на плите, потомъ положить въ творогт 
размешать и пасха готова.

Примгьчате. Порошка шоколада прибавляется количеством! 
по цвету, чтобы творогъ имелъ цвЬтъ темно-шоколадпый.

1 ф.
V* ф.
Щ ф.


