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СЛАДК1Я КУШАНЬЯ.

1. TtcTO для всякихъ сладнихъ издЪлж: а) 1 ф. муки, 4 желтка, 
полный стаканъ сметаны. Пым'Ьсить хорошенько, раскатать тонко, 
наложить %  ф. холоднаго, раскатаннаго въ тонкш пластъ масла, 
сложить вчетверо, раскатать, опять сложить и раскатать, такъ 
,г)— 6 разъ. До употреблешн вынести на холодъ. б) Миндальное 
гбсто. Истолочь очищении» миндаль ('А : ф.) съ 4 желтками и 
горстью сахара какъ можно мельче. Прибавить 1 ф. муки, ф. 
масла, У> ф. сахару, еще 2 цЪльныхъ яйца. .Можно сахаръ истолочь 
съ ванилью. Хорошенько вымесить, положить на ледъ до употре- 
блешя. в) На 1 ф. муки л/> ф. масла, 2 цЪльныхъ япца, чуточку 
соли, У> стак. сахару (толченаго и иросЪяннаго) и У; чашки слн- 
вокъ.

2. Мазурки сь фруктами. Перемыть въ холодной вод'Ь I ф. са- 
маго лучшаго ннжирю (винныхъ ягодъ), фнннковъ, вынувъ ко­
сточки, круннаго сннлго изюму, удаливъ семечки, шепталы тоже 
безъ косточекъ и сухихъ абрикосовъ. Положить все BMf.crfi, обдать 
книяткомъ, накрыть крышкой н оставить такъ на цйлый часъ. Очи­
стить грецкихъ орЪхонъ отъ пленки, обдавъ ихъ кипяткомъ, Сд'Ьлать 
rtcTO но одному т ъ  нредыдущихъ роцептовъ, раскатать, наложить 
пластъ на листъ или противень, сдЪлавъ довольно высокш край кру- 
гомъ. Мазурекъ должеиъ быть четвероугольный, во весь противець. 
Насыпать въ него ot.iofi фасоли или гороху и испечь. Выбрать тща­
тельно всю фасоль. Съ фруктъ слить всю воду, нажимая, вмЪшать 
во фрукты rpeuKie optxn. ютоваго яблочнаго мармеладу, сваривъ его 
предварительно съ сахаромъ н ванплью, или варенья нзъ рубленой 
апельсинной корки, или просто сахару толченаго съ ванилью, тогда 
надо въ фрукты прибавить немножко лимоннаго соку. Наложить 
фрукты въ мазурекъ и поставить его еще въ печку на 15— 20 ми- 
нутъ. Разрезать только, когда остынетъ совсбмъ пли на другой 
день.

3. Нарядный «женуазъ». Т$сто: 9 цЪльныхъ яицъ стереть съ 
У» ф- сахару такъ, чтобы побЪлйло, прибавить У± ф. картофельиой 
муки и 14 ф. хорошей пшеничпой, быстро смешать и прибавить не-



Mttoro aeirfce ч-Ь.чъ Уг ф. распущепнаго сливочнаго масла. Сливать 
осторожно, чтобы не попало сыворотки. Вымешать, влить въ на­
масленную форму, какъ кэкъ или шарлотшщу, обсыпавъ форму 
толчеными сухарями. Печь, по крайней мере, 45 минуть. Осто­
рожно воткнуть въ самую середину топкш ножичекъ, если вынуть 
его совсЬмъ сухимъ— значить испеклось. Дать въ форм* остыть со- 
зершенно, еще лучше оставить до другого дня. Нарезать женуазъ 
тонкими ломтиками, обрезавъ кругомъ корку и лишнее тесто, такъ, 
чтобы ломтики были вс* одинаковой формы и величины. Сложить 
ихъ въ кружокъ, лесенкой, на блюдо, стойкомъ, прилепляя нхъ 
однпъ къ другому гус-тымъ абрикосовымъ или инымъ мармеладомъ. 
Эти ломтики кропить ложкой какой-нибудь наливки, только чтобы 
пе размокли. Посредник положить горкой следующее: нисколько хо- 
рошпхъ цукатовъ пли абрикосовъ, вынутыхъ изъ варенья, вишень, 
сухой малины или апельсниной корки нарубить не мелко и смешать 
съ образками женуаза, тоже крупно рублеными. Связать абрикосо- 
вымъ мармеладомъ. Сбить въ крепкую ntny— 5— 6 белковъ; осто­
рожно вмешать въ иихъ ложку сахару толченаго съ ванилью. Этой 
пеной совершенно покрыть все блюдо, а посреди сделать возвышен­
ную горку. Поставить въ духовку только— чтобы заколеровать. По­
дать горячимъ, но очень хорошо и холодное.

4. Вафельный пирогъ. Взять 4 желтка, размешать нхъ тща­
тельно, прнбавнвъ ф. сахару, и вливать постепенно 2 стакапа 
сливокъ, потомъ всыпать ф. просеянной сухой муки, гА  ф. рас­
пущепнаго сливочнаго масла, въ конце всего 4 белка, сбнтыхъ въ 
густую пену. Чашку держать въ холодной вод*.

Вытереть вафельницу очень чисто, закрыть се, подержать надъ 
огнемъ, потомъ открыть, опять вытереть, смазать распущсннымъ 
масломъ перышкомъ все углублешя тщательно съ обеихъ сторонъ. 
Налить ложки три гЬста, вафельницу закрыть, держать надъ огнемъ 
и ножомъ обрезать все, что вытекло теста наружу, чтобы не го­
рело. Поворачивать вафельницу на огне па o6f. стороны, черезъ 
несколько минуть посмотреть, если вафля сделалась красиваго, 
золотистаго цвета, то осторожно вынуть кончикомъ ножа, класть 
на блюдо и въ духовой пткапъ, пе закрывая его заслопкой, пока все 
испекутся.

После каждой вафли смазывать вафельницу. Когда все вафли 
готовы, положить ихъ, не разрезая, па блюдо, стопкой, межлу ваф­
лям”  ппчтять nowunorv n't репья одного плп песколькнхъ сортовь.

4— 5 яичпыхь белковъ сбить пъ пттую пену всьттть ложку 
очень мелко просеяпнаго сахару. Наложить белкн на остывшую ва­
фельную стопку по бокамъ и сверху, поставить ръ духовой шкапъ. 
Какъ только белки слегка пожелтеють, тотчасъ же подать на столь.

Можно подать сливки отдельно.
Желтки вынести m холодъ и употребить на другой день.



5. Фруктовый хлЪбъ. Заготовить cyxie фрукты, какъ сказано въ 
.Л? 2, можно взять еще и хорошаго черносливу, сухнхъ групп, и яб- 
локовъ. Всего нужно iV-i ф. Намочить пхъ киияткомъ накануне. 
Распустить восьмушку дрожжей чашкой сиропа отъ фруктъ, заме­
сить столько муки, сколько можно, чтобы было жидковатое тесто. 
Дать подняться въ тспломъ месте. Фрукты съ нхъ спропомъ поста­
вить на огонь, прибавить стаканъ сахару и только одинъ разъ дать 
закипать, замешать въ нихъ пшепичныхъ отрубей самаго лучшаго 
сорта, чтобы было жидковатое i t  сто. Соединить съ опарой. Вме­
сить остальную муку и дать подняться. Всей муки пополамъ съ от­
рубями должно пойти 2 ф. Когда хорошо поднимется, сделать че­
тыре хлеба, посадить на листы, посыпанные мукой, и печь часа 
полтора. Можно въ тесто вмешать несколько горстей каленыхъ оре- 
ховъ.

6. Ватрушки съ ягодами. Тесто сделать какъ для обыкновен- 
ныхъ ватрушекъ, скатать шаромъ и вынести на холодъ. Чернику 
перебрать, вымыть, откинуть, всыпать въ тазикъ съ сахаромъ, при­
бавить немного воды, разварить. Когда ягоды полопаются, прибавить 
ложку или две сметаны, уварить чернику довольно густо, помеши­
вая, чтобы не пригорела. Выложить въ глубокое блюдо и остудить. 
Тесто раскатать, вырезать кружками, накладывать чернику, защи­
пать края, какъ обыкновенно у ватрушекъ; яйцомъ не смазывать. 
Испечь. Подать горячими, а отдельно— мелкш сахаръ и свежей сме­
таны.

Вместо черники можно взять как1е угодно ягоды или фрукты. 
Хороши ватрушки съ вишнями безъ косточекъ или съ брусникой, 
сваренной такъ же, какъ черника. Очень хорошо съ земляникой.

7. Драчона. Vi ф. масла «легка распустить, потомъ растереть 
до-бела, прибавить 5 желтковъ, lYz  стак. муки, сильно мешать, 
подбавляя стакана полтора молока, подъ конецъ пену 4 белковъ. 
Взять две сковороды, распустить въ каждой по ложке масла, влить 
тесто и поставить въ печку на полчаса. Подать горячей къ компоту 
или положить одну на другую, а между— густой компотъ или ва­
ренье.

8. Яблочная драчона. Очистить хорошихъ кнсловатыхъ ябло- 
ковъ, вырезать сердцевину, нарезать маленькими кусочками, по­
сыпать сахаромъ и отставить. На 10 болынпхъ яблоковъ взять три 
неболыпнхъ стакана молока, вбить въ него 5 цельпыхъ янцъ, 2 сто- 
ловыхъ ложки муки, 1 или 2 ложки белаго вина, не кислаго, 2— 3 
полныя ложки сахару, сбить все машипкой, вмешать яблоки и вы­
лить все въ глубокую сковороду, въ которой распущены 2 полныя 
ложки сливочнаго масла. Поставить въ печку, коиа подрумянится 
съ одной сторопы, осторожпо перевернуть на другую сторону. Когда 
драчона готова, сдвинуть ее на круглое блюдо, густо посыпать са-



харомъ, толченьшъ съ корицей и нрос'Ьяннымъ. Кто не люшггь ко­
рицу, можетъ заменить ее ванилью.

9. Картофельная драчона. Натереть 4 ф. сырого картофеля на 
терк1;, скорее, чтобы не успели почернйть, выжать нхъ и облить 
тремя стаканами кинящаю молока. Вмешать муки нополамъ съ от­
рубями, чтобы было не слишком, крутое liiCTO, дрожжей, раснущен- 
ныхъ въ тенломъ молок!;, и цЪлый фунтъ круинаго изюму. Очень 
глубоких противень или два сотейника густо намазать масломъ и на­
сыпать слон рубленыхъ грецкихъ орЪховъ или л’кныхъ— каленыхъ. 
сверхъ нхъ хорошо поднявшееся гЬсто. Печь въ горячей iicjkI.. 
Опрокинуть п посыпать крупнымъ сахаромъ.

10. Фаршированныя булочни. Приготовить начннку: горсть тол­
ченаго миндалю (толочь съ флсрдоранжемъ или розовой кодой), ложку 
сахару, очень мелко рубленый цукатъ, 1— 2 яйца. Взять самый 
маленьт, коп-Ьечныя, сдобныя булочки, стереть съ нихъ осторожно 
теркой корочку кругомъ, срезать крышечку у каждой и выдолбить 
середину. Этн выдолбленныя серединки намочить въ ложк* густыхъ 
сливокъ гг см’Ьшать съ начинкой. Булочки намочить въ молок'Ь со 
сбнтымъ яйцомъ, потом!) осторожно выжать ихъ, начинить нригото- 
нленнымъ, накрыть крышечкой, изжарить плн испечь въ духовкб 
въ обильномъ маслЪ въ сотейник ,̂ вынуть на блюдо и обмазать гу- 
стымъ сирономъ отъ варенья.

11. Монастырсшй хлЬбъ. Сварить клюквеннаго снроиу. Пере- 
бравъ клюкву, всыпать ее въ тазнкъ, налить воды и дать кипеть, 
пока ягоды вс’Ь полопаются. Вылить все на р-Ьшето, не протирая, 
пли въ чистый холщевый м1нпокъ. Стекнпй сокъ варить въ тазикЪ 
съ сахаромъ. Остудить.

Сделать миндальное или маковое молоко. Миндаль обдать кипят- 
комъ, дать постоять, очистить отъ верхней кожицы, толочь, подли­
вая понемногу тепловатой отварной воды. Когда весь миндаль истол- 
Ч(Ч1Ъ, процедить молоко п крепко выжать черезъ чистенькую сал­
фетку.

Нарезать б’Ьлаго х.гГ.ба безъ корки, правильными кусочками, об­
жарить въ масл1;. Остудить. Положить яти гренки на блюдо горкой, 
накладывая на каждый гренокъ слой выжимокъ миндаля. Миндаль­
ное молоко смешать съ клюквеннымъ сиропомъ, нисколькими лож­
ками немного облить гренки на блюд!;, все остальное подать от­
дельно въ соусник!;.

Прнготовивъ MonacTbipcKiii хл1;бъ, надо его подать тотчасъ же, 
чтобы гренки не успели размокнуть.

М'Ьшать молоко съ сиропомъ надо передъ самой нодачен на 
столъ, а то свернется.

Вместо клюквепнаго можно взять какого угодно другого сирона.
12. Бликцы изъ сухарей. Обыкновенные сахарные сдобные су­

хари истолочь, налить ц'Ьльнымъ молокомъ. Когда разбухяутъ,

U



вмешать нисколько яицъ, ложку мукп п немного сахару. Печь ня 
сковородках!,. Подать съ компотомъ.

13. Блинцы изъ «геркулеса». Отварить крупы «геркулесъ» въ 
молок* съ ваиплыо, выбросить вашгль, вм*шать яйцъ и сахару, 
испечь какъ предыдуийе.

14. Армриттеръ. Нарезать изъ черстваго хл*ба не слишкомъ 
TOHKie ломтики, срезать корку, намочить въ молок* съ 1— 2 яй­
цами, въ которомъ распустить очень немного сахару. Потомъ вынуть, 
обвалять въ сухаряхъ поноламъ съ толчеными ор*хами. изжарить 
съ об*нхъ сторонъ. Подать съ компотомъ.

15. Французсше бисквиты. Взять 5 яицъ п св*сить. взять такой 
же в*съ муки, такой же сахару и такой же сливочнаго масла. Рас­
пустить масло чуть-чуть, чтобы оно не растопилось, а только стало 
мягкпмъ, тереть его до совершенной мягкости. вм*шать сахаръ, 
желтки и муку, поел* всего п*пу б*лковъ. Можно сахаръ истолочь 
съ ванилью. Можпо въ т*сто прибавить немного толченаго миндалю 
пли ор*ховъ. Намазать масломъ малепькчя гарталстпыя формочки, 
разложить т*сто и испечь. Къ компоту и къ варенью.

16. Блинчики. Хорошая иропорщя: на 3 ложки мукп 4— 5 яицъ 
и молока одннъ стакапъ или даже побольше, чтобы т*ото было очень 
жидкое, и блинчики тоньше. Молоко-вливать понемногу, размеши­
вая, п, муку, и когда будетъ совс*мъ гладко, прибавить яйца, очень 
немного распущепнаго масла и чуточку соли.

Печь очень тоненьюе блинчики. Намазать каждый блинчикъ 
вареньемъ или мармеладомъ. свернуть трубкой и сверху посыпать 
сахаромъ, перем*шаппымъ съ толченымъ мпндалемъ. Намазать 
блинчики густымъ кремомъ, сверпуть. подать холодными.

17. Блинчики съ черешнями. Или съ сладкими вишнями. Вы­
брать косточки, сварить винит съ сахаромъ, безъ воды. Блинчики 
испечь, какъ въ предыдущемъ X; 16; когда вишпи остынуть, вы­
брать нхъ изъ сиропа, положить по ложк* на каждый блинчикъ. 
сложить, какъ кппжки, съ боковъ, сверху п снизу, потомъ попо- 
ламъ, уложить т*сно въ сотейпикъ. залить сметаной и поставить въ 
духовку, чтобы подрумяпились. Отд*льно подать сиропъ.

18. Блинчики съ творогомъ. Напечь блинчиковъ, какъ въ X  16. 
приготовить творогъ. Должепъ быть жирный и пе перегр*тый, но 
изъ-подъ гнета. Вм*шать въ него немного сахару, ложку густой 
сладкой сметапы и сырое яйцо, класть па блпнчпки, сложить, какъ 
въ предыдущемъ рецепт*, залить сметаной и запечь, подать отдельно 
сметану.

19. Блинцы съ яблонами или сливами. Сделать тесто изъ двухъ 
стакаиовъ молока, 6 яицъ, 8 ложекъ муки п немного сахару, хо­
рошенько мешать. Палить этого теста въ намасленную сковороду и 
немножко дать ему затвердеть; пока еше т*сто мягко, вдавить въ 
него половинки очень спелыхъ, слядкихъ сливъ безъ косточекъ,
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сверху залить ещ« гбстомъ, испечь блинцы съ об'Ьпхъ сторонъ золо- 
тистымъ колсромъ. Сдвинуть па блюдо и посыпать густо сахаромъ.

Вместо слнвъ можпо класть ломтики сладкихъ, спйлыхъ ябло- 
«овъ.

20. Суфле-панке. Распустить гА  фунта сливочнаго масла, всы­
пать 1г/> стакана просеянной муки, хорошенько смешать на огне 
и дать закипеть. Влить понемногу, все время мешая, стакана 4— 5 
густого молока или пополамъ со сливками, размешаннаго съ 2— 3 
ложками сахару, толченаго съ ванилью. Мешая, дать хорошенько 
закипеть, отставить, не переставая мешать, потомъ еще разъ дать 
закипеть, опять отставить. Когда перестало кипеть, вбить въ тесто 
6 желтковъ. Хорошенько размешать.

Раскалить три сковородки одинаковой величины, смазать пхъ 
масломъ, какъ для блиповъ. Вылить въ пихъ тесто равномерно. 
Поставить сковороды па листъ и въ печь. Готово, когда перестанетъ 
быть жпдкпмъ, хрупкими папкеты остаются, пхъ переворачивать 
нельзя. Слегка намаслить суфлейницу чуть-чуть размеромъ по­
больше, чемъ сковороды, па которыхъ пеклись папкеты. Осторожно 
переложить пхъ въ суфлейнпцу одппъ на другой, перекладывая ва- 
репьемъ. Всего лучше желе или мармеладъ изъ абрикосовъ или 
красной смородины, или барбариса. Белки отъ яицъ сбить въ пену, 
подсыпать чанную ложечку просеяннаго сахара, наложить белки 
сверхъ суфле причудливой формой.

Поставить въ печь. Какъ только белки подрумяпятся, подать въ 
той же суфлейпице. Я даю большую препорщю, потому что блюдо 
это отлично холодпымъ.

21. Венское печенье съ изюмомъ. V2 ф. муки вмешать въ 3 
стак, сливокъ, прибавить 10 желтковъ, неполный стакапъ сахару, 
толченаго съ вапилью. Когда хорошо перемешано, прибавить белил 
въ пепу. Распустить четверть фунта масла въ сотейнике, влить те 
сто и печь его, потомъ двумя вилками разодрать на куски, перевер­
нуть и допечь, всыпать въ выпеченное уже хорошо промытаго и вы- 
сушеннаго изюму, выложить горкой на блюдо и все вместе посы­
пать просеянпымъ сахаромъ съ ванилью.

22. Торты. 1) Съ абрикосами, сливами и пр. Взять тесто, какъ 
для тарталетокъ или ватрушекъ, раскатать кружокъ и аккуратпо 
его обрезать па листе въ кружокъ или вложить въ тортовый кругъ 
на шарньерахъ. Край смазать яйцомъ и обложить его полоской изъ 
теста, высоты пе менее двухъ пальцсвъ. Абрикосы надо разделить 
пополамъ, выпуть косточки, а кожицу только срезать тамъ, где она 
не ровпая или съ пятпами; уложить абрпкосы на тесто, разрезом* 
кверху, какъ можно теснее, и даже класть иоловипкп пемножко 
одну на другую. Испечь тортъ въ печке или въ шкапу. Когда го- 
товъ, вынуть изъ печки, пе снимая съ листа, тотчасъ же густо по­
сыпать абрикосы очень мелкимъ сахаромъ; какъ только сахаръ ра-



стаетъ, посыпать еще. Осторожно снять тортъ съ листа на плоское 
блюдо.

Подать можно горячимъ или холоднымъ.
Точно такъ же делаются торты со вебми другими фруктами п 

ягодами. Изъ вншенъ надо вынуть косточки и посреди торта поста­
вить маленькую опрокинутую чашечку, нодъ которую и соберется 
сокъ, а то его будетъ слишкомъ много, онъ разольется въ печк!, 
пригоритъ и испортить весь тортъ.

Сахаромъ надо всегда посыпать фруктовые торты но выпути! 
изъ печки по тон же причин!;.

2) Апельсинный торть. 6 желтковъ тереть съ Vi фунта сахару 
до б'&лой и'бны, подсыпать Ы  фунта просеянной сухой муки поне­
многу, см'Ьгаать, прибавить самую тонкую цедру съ апельсина, изру- 
бнвъ се какъ можно мельче, подъ копецъ осторожно вмешать креп­
кую п^ну 6 б'блковъ. Разд1;ливъ всю массу пополамъ, поровну ис­
печь въ двухъ одинаковыхъ сотейннкахъ или крышкахъ отъ ка­
стрюль. Когда совсЬмъ остынетъ, взять какого-нибудь хорошаго 
мармеладу или желе,— всего лучше подходить, если есть, желе или 
мармеладъ крыжовника, такъ какъ не придаетъ своего запаха и 
цвЪта,— прибавить немного сахару и лимоннаго соку, смешать и 
намазать одну сторону у каждаго бисквнтнаго пласта. Очистить 
сладкихъ апельсиновъ, снять тщательно всю бЪлую коленцу, очень 
острымъ ножомъ нарезать какъ можно тоньше всё  апельсины т  
тоикie ломтики поперекъ, какъ для компота, стараясь не выжимать 
сока, вынуть осторожно косточки, наложить рядъ этихъ лоитпковъ 
на намазанную сторону бисквита, покрыть тоже намазанной ст*- 
роной.

Г л а з у р ь  на тортъ .
Взять сахарной пудры или истолочь сахару и просеять въ самое 

тонкое сито. Растирать сахаръ съ сокомъ апельсина или лимона п 
намазывать ножомъ очень ровнымъ тонкнмъ слоемъ по всему верху 
и по бокамъ торта. Надо, чтобы глазурь была такой густоты, чтобы 
можно было легко размазать, но чтобы не стекала съ торта. Въ печку 
ставить не надо, черезъ часъ или полтора глазурь сама сплывется 
и подсохнетъ.

Убрать тортъ сверху апельсиннымъ цукатомъ.
3) Съ кремомъ. Приготовить гЬсто, какъ для ватрушекъ, или 

взять слойки. Пока гЬсто на холоду, приготовить кремъ. Всыпать 
въ кастрюлю гА  фунта сахару, восьмушку самой лучшей сухой 
муки, восьмушку сливочнаго масла, 3 лица, размешать тщательно 
все BM’bcTf., залииъ 4 стакана кппяченаго, наполовину остуженнаго 
молока, прибавить флеръ-д’оранжу или ванили, поставить на огонь 
и дать закипать, не переставая мешать пи секунды. Чуть только 
начнетъ закипать, немедленно сдвинуть на самый кран плиты п 
дать «два кипеть потихоньку три четверти часа. Можио въ атотъ
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кремъ прибавить очень мелвотодченаго миндалю. Готовое тесто или 
слойку раскатать, изъ остального приготовить тоненькнхъ иолосокъ. 
Наложить кремъ толстымъ слоемъ на тесто, сделать изъ иолосокъ 
решетку вкось не слшикомъ часто. Края теста поднять и защищать 
пли сделать изъ двухъ иолосокъ теста вроде витого жгута кругом!.. 
Прилепить яйцомъ. Разбить яйцо съ иолъ-ложечкой воды, смазать 
края и решетку. Испечь въ духовке.

4) Изъ винныхъ ягодъ. Перемыть фунтъ самым, лучшихъ вин- 
ныхъ ягодъ и нарезать ихъ на маленььче кусочки. Тщательно раз­
мешать J У-> стакана слпвокъ съ 3 япцами, потомъ съ винными яго­
дами. Сотейинкъ намазать маслом*, наполнить его приготовленной 
массой. Поставить въ духовку мпнутъ на 20. Вынуть, остудить, 
опрокинуть. Подать холодпымъ и отдельно подать слпвокъ пли мо­
лока.

Можно обложить сотейникъ или тортовую форму слойкой, на­
полнить ее приготовленной массой. Печь целый часъ. Опрокинуть 
на блюдо н подать горячимъ.

23. Жареныя вишни. Взять очень крупныхъ сладкнхъ вишенъ. 
Отрезать стебельки ножницами до половины. Намазать жирно боль­
шое блюдо масломъ, уложить все блюдо тонкими жареными въ ма­
сле ломтиками белаго хлеба. На гренки уложить черешни очень 
тесно одну къ другой, стебельками кверху, кое-где положить по ма­
ленькому кусочку сливочнаго масла, а свсрхъ всего густо посыпать 
мелкимъ сахаромъ. Поставить въ негорячую духовку минул, на 20 
и подать на томъ же блюде.

24. Клецки изъ овсянки. Хорошей овсяной крупы 1/> фунта 
всыпать въ кипящую воду, дать кипеть съ полчаса, безпрестанно 
мешая. Посолить. Когда совсемъ разварится въ густую размазню, 
снять съ огня и вмешать ложку муки ц 2 яйца, хорошо размешан­
ных!. въ стакане кппнченаго молока. Выделывать изъ этой массы 
иоболышя клецки или оладышки, панировать въ толченыхъ еуха- 
;>ихъ, изжарить въ масле на сковороде.

Можно замешать въ маску немного сахару, подать съ бруснич­
ным!. вареньемъ или съ яблочиымъ мармеладомъ.

25. Клецки со сливами. 2 яйца, чуточку соли и немного воды; 
вмесить столько муки, чтобы сделалось довольно крутое тесто. Ра­
скатать какъ можно тоньше н разрезать на квадраты. На каждый 
квадратикъ положить очень спелую, сладкую сливу (ренклодъ лучше 
всего), удалив!, косточку. Соединить вместе все четыре угла и сле­
пить белкомъ. Эти клецки варить въ кипятке или изжарить. Если 
вареныя— облить ихъ гнрономъ или распущенным!, и поджаренным!, 
масломъ и подать отдельно сахаръ. Если жарены въ масле, обсыпать 
просеянным!, сахаромъ.

26. Клецки изъ яблоковъ. Начистить полную глубокую тарелку 
яблоковъ, нарезавъ нхъ небольшими кубиками. Вмешать въ ннхъ
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полстакана толченаго .миндалю, немножко соли, стаканъ сахару тол­
ченаго съ ванилью, 3 яйца, Уч пак. молока, две полный ложки рас­
пущенная) масла и столько мелко толченыхъ сухарей, чтобы выме­
силось довольно крутое т+.сто. Брать клецки ложечкой и кидать въ 
слегка посоленный кипятокъ. Хорошенько проваривать. Сложить 
клецки на блюдо горкой, подать очень горячими; отдельно мелкш 
сахаръ и сметану.

27. Творожный оладьи. Протереть хорошаго творогу изъ-подъ 
гнета, вмешать 1— 2 или более янцъ, очень немного муки и чу­
точку соли. Если творогъ сухъ, можно прибавить немного сливокъ 
или сладкой сметаны. Делать иеболышя оладушки, изжарить ихъ 
въ масле на сковороде и подать горячими, обсыиавъ сахаромъ.

28. Оладьи на простонвашЬ. Вмешать въ простоквашу столько 
муки, чтобы было негустое тесто, сильно бить, иередъ темъ, какъ 
печь, вмешать ложечку соды, сильно запенится, сейчасъ же нечь.

29. Оладьи на дрожжахъ. Сделать онару на дрожжахъ, когда 
поднимется, вмесить муки, чтобы было жидкое тесто, можно приба­
вить 1— 2 желтка и иену белковъ. Шарить въ обильном!, масле.

30. Оладьи изъ пшенной каши. Сварить молочную кашу пзъ 
пшена, предварительно иромынъ его въ нескодькнхъ водахъ, осту­
дить, вмешать немного сливочнаго масла, 1— 2 яйца н немного са­
хару. Когда совсем!, остыиетъ и затвердеетъ. нечь оладьи. Точно 
такъ же изъ «геркулеса».

31. Маленьшя оладьи изъ сухарей. Распусти п. восьмушку 
масла до мягкости, вмешать въ него столько толченыхъ ванильных!, 
или сахарныхъ сухарей, чтобы стало густо, прибавить янцъ, чу­
точку соли, можно прибавить и немножко толченой ванили. Бран, 
ложечкой и опускать въ горячее .масло. Когда поджарятся, вынимать 
на пропускную бумагу и посыпать толченымъ сахаромъ.

32. Оладушки съ яблскгми и кзюмомъ. Очистить яблоки и на­
резать маленькими кубиками, немного иотушнть нхъ съ маслом!.. 
Снять съ огня, «мешать въ яблоки намоченнаго въ .молоке и крепко 
выжатаго хлеба, изюму. I— 2 япца, сахару, чуточку соли, толче­
наго миндалю или ореховъ, ложку шненнчныхъ отрубей и немного 
муки. Хорошенько перемешать, делать маленыпя оладушки или 
клецки и изжарить, какъ сказано въ нредыдущемъ рецепте.

33. Жареные ломтики. Поставить молоко на плиту, положить 
въ него ложку масла, чуточку соли и толченыхъ ореховъ; какъ 
только закшштъ, всыпать понемногу шненнчныхъ отрубей, посто­
янно мешая. Прибавить еще мелко иарезапнаго цукату. Мешать на 
огне до техъ поръ, пока масса начнетъ отставать отъ егбнокъ ка­
стрюли, сиять съ огня и выложить на плоское блюдо въ форме длин- 
наго пирога. Когда совершенно остынетъ и затвердеетъ, нарезать 
тонкими ломтиками, осыпать толчеными сухарями н изжарить съ
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обеихъ сторопъ красивымъ колеромъ. Подать съ какимъ-пибудь 
сиропомъ,— или холодпымъ— къ чаю.

34. Жареныя яблочныя клецки. Очень густо сваренный яб­
лочный мармеладъ, 4 лица, немного толченыхъ или рубленыхъ грец­
ких* орехов* или каленых* орехов* мелко нарезанных*, сношать 
хорошенько, подсыпая муки, чтобы вышло довольно густое тесто. 
Опускать ложечкой въ кипящее въ кастрюл* масло и жарить, выни­
мать па пропускную бумагу, потомъ обсыпать толчеиымъ и про­
сеянным* сахаромъ.

35. Клецки на cnponfc. Взять любой фруктовый сиропъ, ста­
кана два, вмешать въ него около %  ф. муки, можно пополамъ съ 
отрубями, прибавить сильно сбитыя 4 яйца и если нужно, еще не­
много сахару. Бить тесто сильно минутъ десять, нотомъ дать ему 
постоять съ полчаса или более. Растопить масла въ кастрюле н жа­
рить въ немъ клецки, отделяя ихъ понемногу ложечкой. Обсыпать 
сахаромъ.

36. Воздушный пирогъ изъ апельсина. Срезать самую тонкую 
цедру съ чисто вымытаго апельсина, очень мелко ее нашинковать и 
положить въ чашку. Сварить нолс-такана сиропу довольно густо, 
вмешать въ него сокъ изъ 2 или 3 апельспнъ и горячнмъ влить в а 
цедру. Остудить. Сбить въ крепкую пену белок* отъ 8 или 10 или 
болёе яицъ.

Осторожно вмешать въ белокъ заготовленный сиропъ съ цедрой. 
Положить горкой на такое блюдо, которое бы не боялось огня. Об­
ровнять пожомъ, а сверху сделать ножомъ несколько рисунков* въ 
виде шишечекъ и канавокъ пли въ форме большого тюльпана. 
Сверху посыпать немного толченаго сахару. Поставить въ горячую 
дубовую печку, подать тотчасъ, какъ только подрумянится. От­
дельно подать слнвокъ.

37. Воздушный пирогъ изъ абрикосовъ. Очень спелые абрикосы 
сварить и протереть, вмешать сахару по вкусу, остудить совсемъ, 
вмешать осторожно сбитые белки, кончать, какъ сказано въ прс- 
дыдущемъ рецепте. Точно такъ же пзъ печеныхъ и протертыхъ яи- 
локовъ, изъ протертыхъ ягодъ или даже изъ варенья. Надо, чтобы 
белки были сбиты очень крепко.

38. СнЪжки. Взять сколько нужно свежихъ яицъ, нанрнмеръ, 
шгукъ 6, тщательно отделить белки отъ желтковъ. Белки сбить въ 
крепкую пепу и осторожно вмешать въ пихъ очень мелко толчепаго 
просеяппаго сахару. Взять хорошего молока стакановъ пять, рас­
пустить въ немъ сахару по вкусу, положить кусочекъ ванили или 
лимонпой цедры въ крупныхъ кусках*, чтобы легче было потомъ 
ихъ выпуть. Поставить на огонь, и какъ только молоко закипит*, 
брать круглой ложкой яичные белки и опускать въ молоко, перевер- 
путь нхъ, вынимать друшлаковой ложкой на чистое сито. Снять мо­
локо съ огня, разбить все желтки въ ложкахъ трехъ молока холод-



наго, замешать остальное молоко, процедить, поставить па огонь, 
мешать, не переставая, пока начнет* густеть; пикакъ не давать 
кипеть, но надо, чтобы ложилось довольно толстымъ слоемъ па 
ложку, которой мешаешь. Снять съ огня. Положить белки па блюдо 
горкой, совершенно покрыть нхъ приготовленным* кремомъ, выне­
сти на холод*. Можно положить въ молоко не все желтки и не да­
вать имъ густеть, будетъ жидкш соусъ, но первый способ* наряд­
нее и вкуснее.

39. Пудингъ изъ блинчиковъ. Испечь самыхъ тонкихъ блин­
чиков*. Перемыть, очистить отъ семечек* и мелко нарезать по 
стакану крупнаго, спняго изюму и горькаго цукату, поварить не­
много то и другое съ кусочком* масла, положить этого состава на 
каждый блинчик*, свернуть его трубкой, острымъ иожемъ разре­
зать каждую трубку пополамъ и тесто уложить въ суфлейипцу, на- 
мазавъ ее .маслом*. 1 ложку муки хорошенько перемешать съ лож­
кой раснущепнаго масла, прибавить две ложки сахару, толченаго с* 
ванилью. 5 яицъ, две чашки холодных* слпвокъ, все перемешать, 
вылить на блинчики и печь этотъ пудингъ полчаса.

40. Пудингъ изъ жареной лапши. Нарезать лапшу, какъ обык­
новенно, ио не слишком* тонко, изжарить се, мешая, въ раскален­
ном* масле, вынуть па пропускную бумагу и остудить. Перекладка 
и заливка,— какъ въ предыдущемъ рецепте.

41. Простой лапшевникъ. Сварить лапшу въ молоке съ саха­
ром* и ванилью, потихоньку, пока впитаетъ все молоко, вмешать ку- 
сокъ сливочнаго масла, уложить въ намасленную и осыпанную су­
харями форму и еще подлить немного сливок*. Печь въ горячей 
духовке.

Можно вбить 3— 4 желтка въ сливки, залить, а белки вмешать, 
сбив* в* крепкую пену.

42. Пудингъ изъ лапши. Смесить очень крутое тесто на 2 
цельных* яйцах* и 3 желтках* съ прибавкой полчашки сливок*. 
Раскатать несколько коржей какъ можно тоньше, дать обсохнуть. 
Приготовить мелко рублсиыхъ фруктъ въ сахаре или цукату, тол­
ченых* орехов* и немного толченых* миндальных* макаронъ пли 
сухарей отъ какого-нибудь кэкъ. Лапн1у густо намазать самой све­
жей сметаной или же сливками, размешанными съ желтками и ма­
слом*, насыпать приготовленную начинку, свернуть каждый пластъ 
трубкой и уложить въ суфлейипцу, свертывая въ кружокъ, начи­
ная съ середины. Сверху намазать масломъ и испечь золотистымъ 
цветом* въ духовке. Потомъ подлить столько кипящаго молока, 
чтобы наполнило лапшевникъ наполовину, поставить на плиту и 
дать молоку кипеть, чтобы впиталось почти все. Можно и въ ду­
ховке.

43. Бисквитный пудингъ. Нарезать испеченный наканупе би- 
сквитъ ломтиками, уложить въ намазанную форму, перекладывая
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толченымъ миндалемъ или орехами. Стаканъ сахару, толченаго съ 
ванилью, сбить съ 5— G яйцами и нолнымъ стаканомъ сливокъ, за 
лить иудингъ и испечь.

Къ нему подать фруктовый или сливочный соуеъ. Вместо би­
сквита можно нарезать сдобный хлебъ и на каждый ломтикъ нама­
зать немножко свЪжаго сливочнаго масла.

44. ХлЬбкый пудингь. Высушить кисло-с-ладкаго ржаного хлеба 
безъ коркн и истолочь эти сухари какъ можно мельче. Слегка распу­
стить сливочнаго масла и сбить его до пЪны съ сахаромъ, подсыпать 
туда же понемногу сухари н по одному желтку, до 6— 8 желтковъ,
и, наконсцъ, вмешать б'Ьлки, поднятые въ ntny.

Испечь и подать со сладкимъ соусомъ.
45. Шоколадный пудингъ. У> ф. шоколаду наломать кусоч­

ками и поставить съ 4— 5 стаканами молока на плиту, прибавивъ 
кусочекъ ванили, разрезанной вдоль. Мешать, пока шоколадъ не 
распустится. Когда закипнтъ, засыпать 11> стакана манной круйы 
и дан. хорошенько прокшгЬть, вынуть ваниль, снять съ плиты. 
4— 5 желтковъ сбить съ двумя ложками холоднаго молока, приба­
вить ложку самаго свТ.жаго сливочнаго масла, вмешать въ ни­
сколько остывшую кашу. Хорошенько перемешать. Вылить въ глад­
кую фарфоровую чашку или форму. Вынести на холодъ. Опрокинуть 
иа блюдо и подать холоднымъ со сливками или сбить сливки въ 
нКшу и наложить на пудингъ.

Можно этотъ пудингъ выложить въ шарлотннцу, намазанную 
масломъ и обсыпанную сухарями, и испечь, опрокинуть и подать го- 
рячимъ съ сладкимъ соусомъ изъ молока, съ шоколадомъ и желт­
ками.

46. Пудингъ изъ какао. Взять восьмушку молотаго какое, 
столько же картофельной муки лучшаго сорта, на G стакановъ мо­
лока V-i фунта сахару, толченаго съ кусочкомъ ваппли, восьмушку 
сливочнаго масла, У± фунта белыхъ сухарей, какъ можно мельче 
просеянныхъ, и 5 яицъ. Все это будетъ для пудинга болыпнхъ раз- 
м’Ьровъ. Половину молока вскипятить съ сахаромъ. Въ другой иоло- 
nniif., въ холодномт. молоке, размешать картофельную муку н ка­
као, не переставая сильпо мешать, влить въ кипящее молоко. Еще 
мешать минутъ пять. Снять съ огня и дать остыть немного. Вме­
шать все масло, потомъ сухари, нотомъ по одному желтку, а подъ 
конецъ всего крепко сбитые въ иену белки. Форму намазать ма­
сломъ, обсыпать сухарями, вылить всю массу. Печь целый часъ въ 
умеренномъ жару.

Къ этому пудингу подать какой-нибудь сладкш соусъ, всего 
лучше следующш: два стакана молока вскипятить съ кусочкомъ 
вапилп и сахару по-вкусу, покрыть и дать стоять, пока сильно при­
меть запахъ ванили. Процедить. Чайную ложку картофельной муки 
И два желтка размешать въ совгЪмъ остышпемъ иолстакане молока,
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потомъ слить въ остальное горячее молоко; более не давать кипеть; 
облить пудннгь или подать отдельно въ соусник*, или соусъ пзъ 
шоколада,

47. Пудингъ изъ вишенъ. Взять сладкихъ вишенъ безъ косто- 
чекъ, налить ихъ горячей водой, чтобы вода стояла сверху вишенъ 
пальца на три, положить сахару, смотря но сладости вишенъ, дать 
закипать, и кипеть минуть пять не бо.тЬе. Взять сушенаго белаго 
хл’Ьба, а если ость, еще лучше сухарей, каые подаются къ кофе, 
истолочь, чтобы вышло стакана два-трн, всыпать въ сухую ка­
стрюльку, положить полную ложку сливочнаго масла, мешать на 
огне. Лотом;, смешать съ вишнями, отставить и дать сухарямъ хо­
рошенько разбухнуть. Выложить въ гладкую фирму и поставить на 
ледъ на несколько часонъ.

Опрокинуть на блюдо и облить вншневы.чъ снроиомъ, остужен- 
нымъ на льду. Ннкакъ не давать стоять впшнямъ in, медной по­
суде.

Точно также изъ малины.
48. Апельсинный пудингъ. Въ двухъ стаканах'», лоллднаго мо­

лока размешать две верхомъ ноаиыя ложки картофельной муки. По­
ставить кипеть еще четыре стакана молока и осторожно вливать въ 
нее молоко съ мукой, размешивая. Дать кипеть до густоты, снять 
и остудить. Стереть па сахаръ цедру съ трехъ анельснновъ, и мелко 
истолочь, смешать полный стаканъ муки съ ложкой масла, вмешать 
въ него сахаръ и сокъ изъ этихъ трехъ апельг.иновъ, потомъ (I 
желтковъ и подъ конецъ всего белкн въ иену. Испечь въ нама­
сленной форме.

Подать съ сиропомъ.
49. Сливочный пудингъ. (Готовъ въ 15 минуть). 8 желтковъ 

хорошенько смешать съ 4 ложками густыхъ сливокъ и чанной ло­
жечкой картофельной муки, V-i ф. толченаго съ ванилью сахару, ма- 
ленькнмъ кусочкомъ сливочнаго масла и чуточку соли, все это 
влить въ кастрюлю, поставить ее въ кннятокъ и сбивать веселкой, 
пока будетъ много иены, тотчасъ переставить въ холодную воду н 
бить, пока совсемъ пстыиетъ. Вмешать тотчасъ же irfcny белковъ, 
перелить въ форму, поставить ее въ кннятокъ и вь негорячую ду­
ховку на несколько минуть. Ванильный соусъ.

50. Ксролевсшй холодный пудингъ изъ малины (нарядный). Ис­
печь бпсквнтъ или какъ въ шарлотной форме накануне. Протереть 
стакана 3 очень спелой малины, смешать съ несколькими лож­
ками очень густого сиропа и поставить на ледъ. Еще несколькими 
ложками этого сиропа облить стакана два-трн самыхъ отборныхъ 
ягодъ и тоже поставить на ледъ. Приготовить кремъ: 3 стак. мо­
лока, У-i ф. сахару, V ' палочки ванили, 2 чайн. ложечки муки и 
I! желтковъ перемешать въ кастрюле, иоставивъ ее въ кииятокъ на 
огонь, микакь пе давать кипеть, а только чтобы погустело; потомъ
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вынуть ваниль, а кремъ тоже поставить на ледъ. Разрезать кэкъ 
на три равный части горизонтально, какъ можно ровнее. Верхушку 
сровнять ножемъ и положить на то блюдо, на которомъ будетъ по­
дано; напоить бнсквптъ хорошенько малнновымъ сиропомъ съ цель­
ными ягодами, намазать слон крема, покрыть среднимъ кускомъ би­
сквита и точно также напоить его сиропомъ съ ягодами, покрыть 
слоемъ крема, накрыть последннмъ куско.мъ, напонвъ и его послед- 
ннмъ сиропомъ. Поставить пуднигъ на ледъ, чтобы былъ очень хо­
лодный. Передъ подачей на столъ обмазать его со всЬхъ сторонъ про­
тертой малиной, чтобы онъ казался глясированнымъ. Точно такъ же 
изъ земляники, особенно хорошо изъ абрнкосовъ.

51. Пудингъ изъ саго. Полный стаканъ саго перемыть, всы­
пать въ кипящее молоко и сварить совсемъ густо; надо иметь нодъ 
рукой кипящее молоко и подливать еще, иное саго беретъ больше 
молока, другое— меньше. Дать кипеть 3Л  часа, остерегаясь, чтобы 
не пригорело. Размягчить кусокъ сливочнаго масла немного менее 
восьмушки, вбить 6— 7 желтковъ, 3А  стак. сахару, толченаго съ 
ванилыо, мелко толченыхъ 3— 4 сахарн. сухаря, все смешать съ 
саго и подъ конецъ пену белковъ. Выложить въ форму и испечь 
или поставить въ кастрюлю съ киплткомъ и сварить. Фруктовый 
сиропъ.

52. Рисовый пудингъ холодный. Взять одинъ стаканъ рису, спа­
рить его до полуготовностн въ воде, откинуть, поставить стакана
4 или 5 молока на плиту, прибавить въ него ложку сливочнаго 
масла, чуточку соли, немного толченаго миндалю нли ореховъ и ку- 
сочекъ ванили или лимонной цедры, сахару— по вкусу. Скипятить 
все вместе, потомъ вынуть цедру пли ваниль, положить рисъ и ва­
рить его три четверти часа, мешая почаще. Когда рисъ совершенно 
разварится и впитаетъ въ себя все молоко, снять его съ огня, вбить 
2— 3 желтка, хорошепько размешать. Гладкую форму, лучше всего 
фарфоровую чашку, сполоснуть холодной водой, обсыпать мелкимъ 
сахаромъ, выложить весь рисъ и вынести на холодъ или поставить 
на ледъ. Когда совсемъ застынетъ, опрокинуть на блюдо и облить 
сиропомъ отъ варенья или фруктовой заготовкой.

Если взять цЪльнаго, очень хорошаго молока, то не надо класть 
масла, или взять молока пополамъ со сливками.

53. Пудингъ изъ чернослива. Взять нолфунта хорошаго мясн- 
стаго чернослива, перемыть его въ теплой водё, сварить, не слиш- 
комъ разваривая, нарезать мелко острнмъ ножомъ, выбрасывая ко­
сточки. Двё горсти сухарей белаго хлеба безъ корки намочить въ 
молоке, выжать и растереть въ совсемъ гладкое тесто. Смешать съ 
черносливомъ. Растереть 4 желтка добела съ осьмушкой сахару, 
смешать съ черносливомъ н хлебомъ. Сбить белки въ пену и осто­
рожно вмешать туда же.

Испечь въ суфлейиице.
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54. Маленьше пудинги изъ орЬховъ. Расколоть .тЬспыхъ opt- 
.ховъ, насыпать нхъ на сухую сковороду или на противень, поста­
вить въ печку, чтобы слегка поджарились. Перетереть грубымъ поло- 
тепцемъ, чтобы вся кожица отстала. Смолоть орехи или нстолочь 
въ ступке, подливая немного молока, чтобы не замаслились. Исто­
лочь высушеннаго и слегка подрумяненнаго хлеба. Брать одинаковый 
в*съ хлеба и ореховъ.

Если взять но иолфунту того и другого, то надо взять 5 стакановъ 
молока, !/4 фунта сахару и осьмушку сливочнаго масла. Поставить 
молоко на огонь, положивъ въ него кусочекъ ванили. Всыпать въ ки­
пящее молоко сухари, сахаръ, положить орехи, масло и не переставая 
мешать па огне, пока молоко всосется въ остальное. Взять чанныя 
чашки съ круглымъ дпомъ, сполоснуть холодной водой, обсыпать 
мелкимъ сахаромъ, наложить пхъ полными готовой массой и вынести 
па холодъ. Когда совсемъ остынутъ, опрокинуть ихъ на блюдо и 
облить ваннльнымъ соусомъ, т.-е. несколько желтковъ размешать 
въ кнпяченномъ съ сахаромъ и ваиилыо и до половины остужениомъ 
молоке. Процедить этотъ холодный соусъ па пудинги.

55. Абрикосовый пудингъ. Тесто можно взять то же, что для 
рнссоликовъ, но прибавить одно яйцо противъ обыкновенной препор- 
цш. Тонко раскатать кружкомъ. Спелые абрикосы очистить отъ ко­
жицы, выпуть косточки, бросить въ жндкш горячш сиропъ, дать 
вскипеть, нотомъ вынуть и дать сиропу совершенно стечь. Косточки 
расколотить, обдать кнняткомъ и снять кожицу, смешать съ абри­
косами.

Положить абрикосы на тесто и закрыть имъ всюду фрукты, ста­
раясь образовать правильный шаръ и чтобы тесто не было въ одномъ 
месте толще, чемъ въ другомъ. Взять чисто вымытую салфетку, на­
мазать ее масломъ, положить въ нее пудингъ и крепко завязать. По­
весить нудингь на палке въ большую кастрюлю съ кипяткомъ такъ, 
чтобы онъ весь былъ въ водЬ. Дать кипеть, не переставая, V/> часа, 
подливая кипятку. Развязать осторожно на блюдо; чтобы тесто пе 
потянулось за салфеткой, надо вооружиться тоиеиыснмъ острымъ 
ножомъ н осторожно подчищать тесто съ салфетки. Облить абрпко- 
совымъ снропомъ или протереть спелыхъ абрнкосовъ, смешать съ 
жндкнмъ снропомъ н дать прокипеть одннъ разъ.

5G. Холодный пудингъ изъ вишенъ. Вынуть косточки изъ хоро- 
шнхъ вишенъ, налить нхъ горячей водой, чтобы вода стояла сверху 
вишенъ пап.ца на три, положить сахару, смотря по сладости вншенъ, 
дать закипеть мнпутъ пять не более. Взять сушенаго белаго хлеба, 
а если есть, еще лучше сухарей, каие подаются къ кофе, нстолочь, 
чтобы вышло стакана два-трн, всыпать въ сухую кастрюльку, поло­
жить полную ложку сливочнаго масла, мешать на огне. Потомъ сме­
шать съ вишнями, отставить и дать сухарямъ хорошенько разбух-

СладкЫ кушаиьа. 1
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нуть. Выложить въ гладкую форму и поставить па ледъ на нисколько 
часовъ.

Опрокинуть на блюдо и облить вшнпевымъ сиропомъ, остужен- 
ным’ь на льду. Нпкакъ не давать стоять вишнямъ въ медной посуде.

57. Сладше соусы къ пудингамъ: 1) Я г о д н ы й ,  холод­
ный. Протереть си’Ьлыя ягоды; вм'Ьшать но вкусу сахару. Точно 
такъ же изъ абрикосовъ и персиковъ. 2) Яг од  н ы й, г о р я ч i ii. 
Въ протертые ягода или фрукты вм'Ьшать сиропу н дать прокипеть. 
•О Д 1> У г о й. Въ любой фруктовый или ягодный сиропъ всынат]. не­
много картофельной муки, считая не йодную чайную ложечку муки 
на стаканъ сиропа и дать прокипеть. Можно подать горнчимъ и хо- 
лоднымъ. 4) С л и в  о ч н ы й и л н в a ]i и л I» н ы й. Скипятить 
молока съ сахаромъ н ванилью, снять съ огня, вынуть ваниль и 
тщательно выловить все ненки съ молока; когда немного остынетъ, 
разбить 1— 2 желтка, тщательно удаливъ белокъ, въ полу-стакане 
холоднаго молока, вмешать въ кипяченое молоко, поставить на огоне 
иъ кастрюлю съ кипяткомъ и сильно мешать, пока не нойдетъ паръ, 
поставит!, въ холодную воду и мешать, пока остынетъ. Если пока­
жется не гладкимъ, лучше процедить. 5) Ш о к о л а д и ы й. Въ 
предыдущш вмешать тертаго шоколаду, пока молоко кипитъ съ 
ванилью. 6) М и н д а л ь и ы ii. Какъ нрсдыдущШ, вмешать въ 
молоко, пока кипитъ, толченаго съ холошымъ молокомъ миндалю. 
7) О р е х о в ы  й. Точно такъ же.

58. Суфле съ вареньемъ. Нарезать штуки четыре сдобныхъ бу- 
лочекъ, налить ихъ кипящимъ молокомъ, покрыть н отставить. У\ ф. 
масла размягчить н хорошенько бить, иотомъ смешать съ размочен- 
нымъ и выжатымъ хлебомъ, вмешать 8 желтковъ и У± Ф- мелко тол­
ченаго миндалю. Сбить белки въ пену и въ нпхъ вмешать несколько 
ложекъ мелко толченаго сахару. Положить половину массы въ суфлей- 
ннцу, иотомъ покрыть слоемъ варенья, а сверху остальную массу. 
Когда испечется въ духовке, тотчасъ подать, иначе онадетъ.

59. Суфле съ земляникой. Протереть сквозь тонкое сито, вме­
шать немножко сливочнаго масла и желтокъ, во всемъ прочемъ, какъ 
предыдущее.

60. Суфле съ малиной. Малину посыпать сахаромъ, дать постоять 
часа два, иотомъ крепко сбить съ двумя белками, въ остальномъ какъ 
въ Л1? 58.

(Я. Суфле изъ абрикссовъ. Очистить спелые абрикосы, приба­
вить сахару, сварить густое шоре, протереть. Сбивать это пюре, подсы­
пая но немногу мелко толченый сахаръ. Въ общемъ сахару должно 
пойти весомъ вдвое против!, абрикосовъ. Подъ конгцъ вмешать 2 
ложки картофельной муки, 4 белка въ йену. Можно прибавить мелко 
нарезанныхъ миндальный, макаронъ. Испечь. Изъ персиковъ точно 
такъ же.

62. Другое суфле изъ абрикосовъ. Сбить веселкой или машинкой
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въ кастрюле на огне ложку наела, 2 столовый ложки картофельной 
муки, 4 ложки сахару, 6 желтковъ съ V/> станина слпвокъ и одннмъ 
нолнымъ стаканомъ протертыхъ абрикосовъ, предварительно сварен- 
мыхъ безъ сахару съ ложкой воды. Все это бить на огне, пока пой- 

наръ. Потомъ снять съ огня, можно прибавить соку чзъ поло­
вины лимона н продолжать бить, пока остынетъ. Потомъ прибавить 
белки, сбитые въ густую irfciiy, выложить въ суфлейипцу, наполнит, 
ее. только до половины, поставить въ не слиткомъ горячую печку. 
Какъ только сильно поднимется и хорошо подрумянится, тотчасъ 
подать, а то онадетъ.

Изъ яблоковъ, изъ всякихъ фруктовъ и ягодъ можно сделать 
гакъ же.

Г)3. Суфле изъ чернослива. Поставить въ кастрюле на огонь 
стакана четыре молока съ масломъ и сахаромъ. Когда закппитъ, всы­
пать со стаканъ манной крупы, усердно мешать, чтобы не было ком- 
ковъ, п разварить въ кашу. Снять съ огня. Можпо прибавить толче­
наго миндалю, стертую на кусокъ сахару цедру п, одного лимона. 
Фунтъ хорошаго чернослива вымыть въ несколькнхъ водахъ, въ 
кннятке. Разрезать каждую сливу на четыре части, вынуть косточки: 
вмешать его въ суфле, туда же прибавить 5 желтковъ и irbuy изъ
5 белковъ. Вылить въ суфлейипцу, испечь и тотчасъ же подать.

Вместо чернослива можно положить въ суфле ягодокъ нзъ виш- 
цеваго варенья, или сухого такъ называемаго «ьчевскаго» варенья 
пли разнаго, напрнмеръ, малины, морошки и проч.

64. Миндальное суфле. Свежее масло, желтки сбить хорошенько, 
прибавить очень немного муки, слпвокъ и толченый миндаль, сахаръ 
толченый съ ванплыо и, наконецъ, пену белковъ.

65. Ванильное суфле. Всыпать немного менее осьмушки карто­
фельной муки и вдвое больше мелкаго сахару въ кастрюлю. Сахар!, 
долженъ быть толченъ сь половиной большой палочки ванили. Па­
лить два стакана молока пли слпвокъ, чанную ложечку самаго луч- 
шаго сливочнаго масла. Размешать все это живо и тщательно, чтобы 
совсемъ было гладко, безъ малейшихъ комочковъ. Дать покипеть, не 
переставая, живо мешать. Снять съ плиты и вбить по одному 6 желт­
ковъ, нодт. конецъ— белки, поднятые въ пену. Слегка смазать 
масломъ суфлейипцу, влить массу, поставить въ негорячую печь и, 
когда зарумянится, подать тотчасъ, пока не опало. Въ эту массу 
можно вмешать тертаго шоколаду или мелко толчеиыхъ каленыхъ 
ореховъ.

66. Суфле— бешатель. Распустить л/\ ф. масла па огне, вмешать 
4— 5 ложекъ муки и слегка поджарить, подлить два полныхт, ста­
кана сливокъ, дать кипеть, пока масса начнетъ отставать отъ стенокъ 
кастрюли. Остудить на половину, вмешать 8 желтковъ и %  ф. 
мелко толченаго ст. ванилью сахару, подъ копецъ крепко сбитые 
белки,
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67. Американское суфле съ яблоками. Сварить густой яблочпый 
мармеладъ съ сахаромъ и вашиыо, положить въ суфлейнпцу, а 
сверху крем ъ, густо сваренный изъ молока съ ванплышмъ са­
харомъ и желтками (не давать кшгЬть и м’Ьшать въ кастрюле съ 
кнпяткомъ, пока иойдетъ паръ). Поставить въ печь. Сбить белки въ 
litny, чуточку сахару. Положить на суфле, когда подрумянится и 
поставить еще минуты на 5— 10 въ печку.

Вместо яблочнаго можно взять абрикосовое пли грушевое пюре.
68. Холодный шоколадъ со сливками. Наломать хорошаго шо­

коладу кусочками, положить въ кастрюлю, налить пемного кипящаго 
молока п распустить шоколадъ совершенно. Вылить его въ компот- 
нипу. Остудить па холоду. Сбить бутылку густыхъ сливокъ въ 
крепкую иену, наложить горкой на шоколадъ. Гарнировать бискви­
тами.

69. Рисъ съ винными ягодами. Отварить рисъ въ воде; когда 
шштаетъ воду, налить молока. Винныя ягоды тщательно вымыть, 
разрезать каждую на четыре части, положить въ кипятокъ и по­
крыть, потомъ вынуть винныя ягоды изъ воды, вмешать въ рпсъ, 
накрыть крышкой и дать вариться па краю еще У\ часа. Выложить 
на блюдо.

Если рисъ впизу прнжарился, отскоблить ножомъ п положить 
поджаренныя корочки на верху блюда.

70. Рисовыя ванильныя крокеты. У> ф. рису перемыть, всыпать 
въ кипятокъ и тотчасъ откинуть на решето, поставить варить съ 
двумя стаканами молока, л/ч палочной ванили, полной ложкой сли­
вочнаго масла. Когда разварится совсемъ, вынуть ваниль, вмешать 
4— 5 желтковъ, остудить, покрывъ бумагой, жирно намазанной мас- 
ломъ, чтобы не образовалось пленки. Делать нзъ совершенно остывшей 
массы правильной формы крокеты ввиде колбаенкъ въ 1'/2 
вершка длины, обвалять въ разбитомъ яйце и толченыхъ сухаряхъ 
(сахарныхъ). Жарить въ кастрюле въ раскаленномъ масле, выни­
мать на пропускную бумагу. Посыпать мелко толченымъ съ ванилью 
сахаромъ. Подать отдельно ванильный соусъ.

71. Рисовые блинцы. Сварить рисъ, какъ въ предыдущемъ ре­
цепте, влить въ него, снявъ съ огня 1— 2 яйца; (сварить не густо)-- 
вливать въ намасленныя сковороды, испечь съ обепхъ сторонъ. По­
дать горячими съ сладкимъ соусомъ, или съ вареньемъ, нлп съ ком- 
потомъ.

72. Сладк1й омлетъ. Разбить сколько нужно свежихъ янцъ и 
влить хорешаго молока, считая на каждое яйцо но нолуложке мо­
лока. Хорошенько сбить венчикомъ или машинкой. Вылить въ два 
сотейника одинаковой велпчппы. Надо, чтобы въ сотейнике было 
янцъ не менее какъ на полтора пальца. Сотейники надо предвари­
тельно обмазать масломъ. Поставить нхъ въ печку илн въ духовой 
шкаиъ. Какъ только омлетъ затвердеетъ, вынуть и осторожно
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острым, пожомъ сиять кожицу. Опрокинуть одинъ омлетъ на круглое 
блюдо. Намазать на него варенья или наложить мармеладу, особенно 
хорошо подходить абрикосовый мармсладъ. Накрыть другимъ омле- 
томъ, подать къ столу холоднымъ плн горячимъ. Можно верхнш 
омлетъ убрать фруктами въ caxapf, или вареньемъ, или посыпать 
мелкимъ сахаромъ п провести близко надъ нпмъ раскаленную до­
красна железную лопаточку, чтобы сахаръ закарамелнлея.

73. Саго, Взять настоящаго саго, считая ио столовой ложке на 
человека, налить холодной водой— па каждую ложку по стакану 
воды— дать постоять несколько часовъ, потомъ поставить па огонь 
и дать закипеть, мешая безпрестапно, а то сядетъ на дно. Когда за- 
кипитъ, сдвинуть па слабый огопь и дать тихонько кипеть съ пол­
часа. Очень тонко срезать цедру съ одного лимона, положить въ 
фарфоровую чашку. Сокъ песколькпхъ лпмоповъ выжать, весь про­
цедить, сварить съ пнмъ густой сиропъ и, выливъ его кипящпмъ на 
цедру, накрыть крышкой и дать сиропу набраться запаху цедры въ 
течете несколькихъ часовъ. Потомъ можпо процедить, а кто лю­
бить, оставить цедру въ сиропе, но въ такомъ случае надо, парезая 
ее, мелко пашипковать. Когда саго совеЬмъ сварено и незаметно бо­
лее отдельныхъ зернышекъ, вмешать въ него лимонный сиропъ. 
Сполоснуть жестяную форму холодной водой, выложить въ псе саго 
и поставить на холодъ. Когда совершение застыпетъ, опрокинуть па 
блюдо. Muorie къ этому блюду подаютъ елнвкп. Можно къ свареному 
саго, вместо лимона, прибавить апельспнпый сокъ и цедру, или 
клюквенный, или абрикосовый сокъ, или же взять фруктоваго желе, 
папрнмеръ, изъ красной смородины, прибавить въ него лимоипаго 
соку, разварить съ кипяткомъ, смешать съ саго.

74. TanioKa съ яблоками. Сварить круто, какъ сказано въ предъ- 
пдущемъ рецепте, вмешать готоваго яблочпаго мармеладу (пюре), 
выложить въ намазанную форму и испечь. Подать съ горячимъ слад- 
кимъ соусомъ.

75. Саго или таш'ока на молокЬ. Варится совершенно такъ же, съ 
прибавлешемъ сахара и какого-нибудь запаха, лучше всего съ ва­
нилью, но иные любятъ съ корицей. Подать горячимъ нлн холоднымъ. 
Холоднымъ— можно опрокинуть па блюдо, гарнировать вареньемъ и 
отдельно подать елнвкн.

76. Молочная наша съ изюмомъ и орЬхами. Поставить молоко 
на плиту съ сахаромъ и кусочкомъ ванили. Когда закипптъ, засы­
пать манной крупой и хорошенько промешать, положить ложку пли 
две сливочнаго масла. Когда крупа разварится, всыпать полный ста- 
капъ кишмишу пли коринки пли обоихъ. Пзюмъ долженъ быть пе- 
ребранъ и чисто вымытъ. Просушить изюмъ на решете. Мелко на­
резать цукату и облить его ложкой горячаго молока, чтобы онъ пе 
лежалъ въ каше одпимъ комкомъ. Кто не противъ всякаго впиа, 
можетъ смочить цукатъ ложкой водки, настопнппй на апельсинпой



коже. Можно положить въ ату кашу л «ьчевскаго» варенья и очн- 
щенныхъ грецкихъ ореховъ. Хорошенько размешать все, чтобы было 
распределено въ каше равномерно. Снять съ огня. Размешать 2— 3 
желтка въ М: стакана густыхъ елнвокъ и вмешать въ несколько 
остуженную кашу, только чтобы не свернулись.

Выложить всю кашу въ круглую гладкую форму или фарфоровую 
чашку. Вынести на холодъ. Онрокннуть на блюдо н облить сиропомъ 
отъ варенья или сливками.

Можно подать и горячей.
77. Тыквенная каша. Испечь хорошаго сорта тыквы кусокъ и 

протереть или нарезать ее кусочками, сварить въ маломъ коли­
честве воды и протереть. Сварить рисъ или пшено на молоке, сме­
шать съ протертой тыквой, прибавивъ немного сахару толченаго съ 
ванилью или корицей. Подать горячен. Можно въ такую кашу вме­
шать несколько желтковъ и запечь въ форме ввиде пудинга, подать 
съ сиропомъ. Или вмешать белки въ нЬпу и запечь въ суфлейипие.

78. Крокеты изъ «геркулеса» съ ванилью. Совершенно такъ же, 
какъ рисовыя № 70. Оне очень вкусны.

79. Оэсянка съ черной смородиной. Перебрать черную смородину 
и поставить ее въ тазике съ водой. Воды надо налить побольше и 
изредка мешать. Когда все ягоды .топнутъ, процедить чрезъ чистый 
холщевый иешокъ, не надавливая; пптомъ въ другую посудину 
крепко выжать весь остальной сокъ. Жндкш-сокъ поставить въ 
большой кастрюле на плиту и, когда закинитъ, всыпать понемножку 
овсянку, размешивая; иотомъ дать тихонько, но непрерывно кипеть 
съ полчаса. Темь временемъ изъ второго выжатаго сока сварить 
густой сиропъ. нодбавивъ очень мало воды. Присоединить сиронъ къ 
каше, хорошенько перемешать и еще дать совсемъ тнхо кипеть 
полчаса.

Взять гладкую форму, сполоснуть холодной водой, выложить въ 
нее всю кашу и поставить на холодъ. Когда застынетъ совсемъ,—  
онрокннуть.

Подать отдельно хорошее молоко или сливки и сахаръ, если не 
довольно сладко.

Точно такъ же можно делать съ сокомъ всякихъ другихъ нгодъ. 
ПапртгЬръ, сварить кашу на соку красной смородины и вмешать въ 
нее густой сиропъ изъ малины.

Вместо овсяной крупы можно взять яшневую или смоленскую 
или даже матшую.

80. Каштановый холодный пудингъ. Спять скорлупу, кинуть въ 
кипятокъ. накрыть, иотомъ снять всю кожицу. Положить въ ка­
стрюлю н налить густыми сливками. Сахару, кусочекъ ванили. Ува­
рить до совершенной мягкости, подливая горячнхъ елпвокъ. Вынуть 
ваниль. Растереть каштаны совсемъ въ пюре. Класть въ шарлот- 
|![щу въ перекладку съ хорошимъ нблочнымъ мармеладомъ или ва-
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реньемъ изъ апельсинной корки. Станки п верхъ— класть кашта­
новое пюре. На другой день опрокинуть. Подать холоднымъ и 
отдельно— сливки.

81. Чистить наштаны можно легко, снявъ съ нихъ скорлупу и 
иоджарнвъ ихъ съ полчаса или более въ закрытой жаровне для 
кофе, съ ручкой. Когда поджарятся, высыпать на салфетку и пере­
тереть грубымъ полотенцем!.. 'Гакъ поджаренные каштаны очень 
вкусны съ солью.

82. Каштаны со сбитыми сливками. Очистить каштаны огь 
верхней кожи, кинуть ихъ въ кннятокъ, снять кожицу. Положить въ 
кастрюлю и налить на нихъ хорошаго цЪльнаго молока или слпвокъ, 
немного сахару. Уварить до совершенной мягкости и чтобы молоко 
говсЪмъ впиталось. Размять нхъ, остудить, потомъ протирать сквозь 
решето прямо па то блюдо, на которомъ будутъ поданы. Наблюдать, 
протирая, чтобы они ложились красивой горкой, нхъ нельзя трогать 
или сглаживать.

Поставить густыхъ сливокъ на ледъ, сбить въ крепкую пену 
веннчкомъ, положить горкой на каштаны и подать блюдо очень 
холоднымъ.

83. Молочный нисель. Молоко взять хорошее, цельное. Три 
четверти всей норцш поставить въ кастрюле на плиту, прпбавивъ 
но вкусу сахару, кусочекъ ванили и чуточку соли.

Когда начнетъ кипеть, развести въ оставленном!) холодномъ 
молоке пшеничной муки лучшаго сорта, считая на каждый стаканъ 
молока полную столовую ложку муки. Размешать муку тщательно иъ 
молоке, подлить горячаго молока, еще размешать, вылить все въ 
кипящее молоко и живо размешать, чтобы не было комковъ. Когда 
кисель ровно загустЬлъ и хорошо кипитъ, сдвинуть его на край 
нлиты и дать ему кипеть совсемъ тихо, по крайней мере, часъ, но 
надо, чтобы Kiinf.iiie не прекращалось ни на минуту. Нередъ подачей 
къ столу, развести 2— 3 желтка ложкой молока холоднаго, н хо­
рошенько размешать.

Подать къ столу въ той кастрюле, въ которой варилось; самая 
вкусная часть, что прижарнлось на дне. Если останется на другой 
день, очень вкусенъ холодный. Нарезать ломтиками и облить мо- 
•шчнымъ соусомъ.

84. Яичный кисель. Въ %  фунта сливочнаго масла поджарить 
до темнаго цвета две горсти муки или очень мелко толчепыхъ су­
харей. (1 яицъ размешать тщательно in, (i стаканахъ цельнаго мо­
лока, прибавить сахару, толченаго съ ванилью, но не более полу- 
стакана, вливать молоко съ яйцами въ поджаренную муку, сильно 
мешая, и не переставать мешать, пока не начнетъ закипать. Тотчасъ 
спять съ плиты. Можно подать горячимъ, но хорошо и холодное. Вт. 
такомъ случае поставить кастрюлю въ холодную воду и мешать, 
пока остынетг, а то затвердеет!, сверху корой.
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85. Сладжй студень. Взять на студепь изъ сушеныхъ фруктъ 
самыя лучиия п тгЬжпыя, винныя ягоды, финики, шеигалу, абри­
косы; чернослива лучше совсемъ не брать, если нетъ высшаго сорта. 
Косточки отовсюду удалить. Перемыть фрукты, выжать, нарезать 
не мелко, палить кппяткомъ, накрыть и дать стоять нисколько ча- 
совъ: они такъ хорошо размокпутъ, что варить нхъ не надо.

Съ самаго начала положить большой кусокъ цедры пли ванили, 
которую после вынуть. Когда готово, прибавить съ V2 стакана бе- 
лаго или краснаго вина, а кто не хочетъ вина, можно налить ка­
кого-нибудь хорошаго кнсловатаго фруктоваго соку, напримеръ, ма­
лины или сиропу клюквы пли красной смородины. Пока фрукты па­
рятся, взять стаканъ саго, всыпать въ кастрюлю съ холодной водой, 
прибавить немного сахару и дать кинуть часъ или более. Сначала 
надо мешать, чтобы не пристало ко дну. Саго долженъ быть совер­
шенно разваренъ, чтобы не было заметно зернышекъ, и довольно 
густъ. Съ этой целью надо сначала влить не очень много воды, по- 
томъ подбавлять холодной, когда саго и фрукты готовы, переме­
шать то и другое вместе; если нужно, прибавить сахару, и если пе 
довольно кисло, прибавить клюквеннаго соку или лимону. Должно 
горячимъ казаться слишкомъ кислымъ, потому что холоднымъ очень 
утрачиваетъ кислоту. Можно вмешать въ студепь очшценныхъ отъ 
горькой пленки грецкихъ ореховъ или фисташекъ или миндалю. 
Можно прибавить какого-нибудь варенья илн мелко нарезаннаго цу­
кату. Гладкую форму сполоснуть водой; положить весь студепь; вы­
нести на холодъ. Когда совершенно затвердеетъ, выложить на блюдо 
и облить какнмъ-пибудь сиропомъ илн подать отдельно сливки.

Еще лучше выходитъ такой студень со свежими фруктами. Очи­
стить и разрезать на несколько кусковъ абрикосовъ, персиковъ, 
грушъ— сочныхъ, мягкихъ и сладкихъ, что есть— все хорошо. Вме­
шать въ горячее саго сырыми. Саго должно быть варено на вкус- 
номъ, кисловатомъ сиропе, лучше всего на лимоне, съ запахомъ 
педры, которую после вынуть.

86. Компотъ изъ яблоковъ съ клюквой. Перебрать клюкву, пе­
ремыть, всыпать въ тазикъ и дать кипеть, подлнвъ стаканъ воды 
на 3— 4 фунта клюквы. Когда все ягоды полопаются, вылить всю 
клюкву въ чистый холщевый мешочекъ, повесить его иадъ миской 
н дать стечь соку. Брать на стаканъ соку три четверти стакана са­
хару. Распустить сокъ съ сахаромъ на огне, мешая; какъ только 
сахаръ распустится, положить въ этогь сиропъ маленыля, очнщен- 
ныя отъ кожи, «крымшя» яблочки цельными. Можно взять и дру­
гой сортъ. напримеръ, ранеты, но надо, чтобы яблочки были малень- 
юя, все одинаковой величины п непременно сладюя. Кислыя яб­
локи разварятся. Дать кипеть, пока яблоки станутъ мягки, осто­
рожно вынуть на компотницу, а клюквенному соку дать увариться 
до густоты. Вылить на яблоки и вынести на холодъ. Сокъ образувтъ
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желе. Очепь хорошо при начале варкп прпбавить мелко иашипко 
ваппую, тонко cpf.aaimyio, самую верхнюю цедру съ апельеппа. 
Можно, сслн яблоки покрупнее, осторожно вынуть середину, по­
томъ пхъ очистить и варить. Вынувъ яблоки на компотнпцу, можпо 
убрать пхъ отдельными ягодками крупнаго, сладкаго зелепаго ви- 
пограда, положпвъ по ягодке въ углублеше каждаго яблока. Залить 
все увареппымъ сиропомъ.

87. Фруктовый масседуанъ. Масседуанъ надо делать, по край­
ней мере, за сутки до подачи па столъ.

Можпо брать для него кате угодно ягоды и фрукты, чемъ более 
разпообраз1я, темъ лучше, по псобходимы следуюпйе: черная смо- 
родгаа, малппа, абрикосы или персики и вишни. Можно прпбавить 
и дыню, и клубпику, и друпя. Отъ черпой смородины ножницами 
срезать копчики, малппу, разумеется, спять со стебельковъ, съ аб- 
рикосовъ срезать кожпцу только на техъ местахъ, где она пе ров­
ная пли испорчена, разломать пополамъ и выбросить косточки. Взять 
самые спелые. Съ персиковъ спять кожицу совсемъ, разрезать по­
поламъ, если очень крупны— па четыре части, выбросить косточкп. 
Дыню брать очепь спелую, сочную и ароматпую, срезать всю твер­
дую кожу, вычистить семечки, нарезать мякоть пе слишкомъ ма­
ленькими кубиками. Пзъ вишенъ и черешепъ вынуть косточки чи­
стой шпилькой. Заготовивъ все фрукты такимъ образомъ въ раз- 
пнхъ тарелкахъ, брать столовой ложкой техъ и другихъ по очереди 
и класть въ широкую стеклянную банку, обильно насыпая нетолче- 
нымъ сахаромъ. Когда все наложено, сверху пасыпать довольпо тол­
стый слой сахару. Оставить въ комнате часовъ пять пли шесть, 
чтобы сахаръ растаялъ, потомъ вынести на ледъ. Можпо сделать 
масседуанъ въ красивой хрустальной банке и въ ней же подать къ 
столу, пли, если при гостяхъ, пакладывать масседуанъ въ специаль­
но продаваемые для этого пизме и широкие бокалы. Подавать въ 
этихъ бокялахъ п рям о  со льда.

88. Лимонный сабаюнъ съ бисквитами. Взять одно пельпое яйцо 
и 6 желтковъ, сбивать машинкой пли веничкомъ 5 минутъ въ высо- 
комъ горшке. Всыпать две дессертныя ложкп сахару, толченаго п  
вапплью, сбить до густоты. Вмешать очепь тонко срезанную и мелко 
изрублеппую цедру съ 2. лпмоновъ п сокъ пзъ одпого сочпаго лимона, 
небольшую рюмочку хорошаго белаго випа. Поставить горшокъ съ 
яйцами въ кастрюлю съ кипяткомъ на горячую плиту, бпть машин­
кой па огпе, пока пачпетъ сильпо подниматься. Выложить го рко й  
па блюдо и гарнировать бисквитами. Можпо подать холоднымъ. Когда 
сабашпъ поднимется па огпе, тотчасъ поставить го р ш о к ъ  в ъ  сосудъ 
гъ холодной водой и продолжать бить, пока совсемъ не остыпетъ. 
В оду можпо менять, чтобы была, постояппо холодная или поставить 
и держпть го р ш о к ъ  па льду. Выложить па блюдо и поставить ня хо- 
лодъ до подачи на столъ.
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Можно гарнировать нарезанными тонкими ломтиками какого- 
нибудь хорошаго бисквитиаго торта.

89. Яблочный шарлотъ. Сварить мармеладъ изъ яблоковъ съ са­
харом!, и цедрой или ванилью. Вмешать къ него очищениаго и вы- 
сушеннаго изюму и несколько ложекъ варенья изъ апельсинной 
корки или рублеинаго горькаго цукату. Нарезать ломтиками чер- 
стваго белаго хлеба бозъ мякиша, одинаковой величины и формы, 
поджарить въ масле; выложить этими гренками жирно намазанную 
шарлотннцу, накладывая гренки немного одинъ на другой п крепко 
приклеивая нхъ густой каротелью одинъ къ другому. Выложить въ 
нихъ заготовленный мармеладъ, накрыть гренками, испечь. Опроки­
нуть еще горячимъ на блюдо и тотчасъ подать, облпвъ какимъ-ни- 
будь густымъ, горячимъ сиропомъ немного, остальной сирот, от­
дельно. Лучше всего абрикосовый сиропъ.

90. Яблони съ чернымъ хлЬбомъ. Насушить сухарей чернаго 
хлеба и истолочь нхъ. Класть въ жирно намазанную шарлотннцу 
яблочный мармеладт,. сваренный по предыдущему рецепту, въ пере­
межку съ сухарями. Дно, верхъ и стёнкп— сухари. Испечь. Облить 
горячимъ малшювымъ сиропомъ или вареньемъ. разогревъ его. не­
много разведя его кипяткомъ.

91. Яблоки съ рисомъ. Отварить рисъ спачала въ воде, иотомъ 
откинуть и поставить опять варить, наливъ горячимъ молокомъ. 
Прибавить сахару, толченаго съ вапилыо. Когда рисъ совершенно 
мягокъ и молоко впиталось, сиять съ огня, вмешать 2— 3 желтка 
и кусочекъ сливочнаго масла. Если есть абрикосовый мармеладъ, то 
вмешать въ рисъ несколько ложекъ, а если пЪтъ, вмешать предва­
рительно свареннаго мармеладу нзъ кис-ловатыхъ яблоковъ. Выло­
жить рисъ толстымъ слоемъ на красивое блюдо, металлическое или 
фарфоровое, которое не лопнуло бы въ печке.

Пока рисъ варится, очистить несколько яблоковъ, ранетъ или 
крымскихъ, такого сорта, который бы не разварился. Нарезать яб­
локи на четыре части, сварить ихъ, но не разварить, въ густомъ 
сиропе съ лимонной цедрой н сокомъ изъ одного лимона. Наложить 
сваренный яблоки несколько возвышенно на рисъ. Белки сбить въ 
крепкую пену, осторожпо вмешать въ нихъ мелко иросеянпаго са­
хару. Покрыть яблоки пеной н сгладить, чтобы былъ ровный круг­
лый куполъ. Можно изъ бумажнаго фунтика сверху убрать куполъ 
рисупкомъ нзъ яичной пены. Посыпать немного сахару сверхъ всего 
и поставить въ негорячую печь. Когда слегка пожелтеетъ, вынуть. 
Можно подать тотчасъ или сверху еще убрать ягодами изъ варенья.

Хорошо горячее и холодпое.
92. Запеченныя яблоки. Взять яблоковъ одинаковой величины, 

лучше всего антоновки. Очистить кожицу, машинной випуть сере­
динку. Положить все яблоки потеснее въ суфлейнпцу, наполнить 
выдолблепныя серединки мелко рубленымъ миндалемъ, перемешан-
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нымъ съ вареньемъ. Нисколько желтковъ размешать въ молоке или 
сливкахъ, прибавить сахару и ложки две муки; все хорошенько 
. мешать, залить яблоки и испечь. Можно сверху положить сбитые 
къ иену белки, подпавши, въ нихъ ложку мелко иросеяннаго са­
хара.

93. Яблочныя оладьи. Приготовить легкое тесто, какъ для ола- 
,ий, вмешавъ 1— 2 желтка и белка, сбитые въ крепкую иену. Яб­
локи очистить, нарезать круглечкамн, удаливъ середину, мочить ихъ 
нъ какомъ-нибудь вкусиомъ сироне, потомъ дать стечь сиропу. Печь 
оладьи, вложивъ въ каждую nopniio по ломтику яблока.

04. Яблоки «въ кафтанЬ». Приготовить слоеное тесто, пли раз- 
сынчатое, пли даже просто какъ для лапши, но сделанное на желт- 
кахъ съ масломъ и ложкой слпвокъ. Раскатать кань можно тоньше, 
нарезать квадратами. Приготовить яблоки, какъ въ предыдущемъ 
рецепте. Накладывать на каждый квадратпкъ по ломтику яблока, 
сложить тесто конвертпкояъ, прнлештъ углы вместе белкомъ. 
Жарнть въ кастрюле въ раскаленном!, масле. Вынимать на про­
пускную бумагу и посыпать толченымъ сахаромъ.

95. Блинцы съ яблоками. Сделать тесто изъ 2 стак. молока. 
О яиц!,, 8 ложекъ муки, немного сахару н чуточку соли. Яблоки 
очистить, нарезать н потушить съ масломъ. Печь въ намасленных!, 
сковородахъ. Подать горячими, иосыпавъ сахаромъ.

96. Яблоки съ саго. Поставить закипеть стакана четыре мол о к л 
съ сахаромъ н кусочкомъ ваннли. Когда закиннтъ, всыпать саго или 
тапюку, усердно мешая, дать кипеть У± часа. Очистить сладкихъ 
яблоковъ, нарезать пеболыиимп кусочками, сварить, но не разва 
pin-ь, въ легкомъ сиропе н вынуть изъ сиропа. Вместо яблоковъ 
можно взять групп,, разрезать на четыре части, такъ же сварить 
въ жндкомъ снроие. Намазать суфлейннцу или шарлотпнцу ма­
сломъ, положить саго, перекладывая яблоками или грушами нлн 
темъ и другимъ, опять саго и такъ до верху. Сверху посыпать са­
харомъ и печь целый часъ.

97. Яблоки съ меренгой. Сварить хороиии мармеладъ изъ ябло­
ковъ съ сахаромъ и ванилью, или съ цедрой, пли перемешав!, съ 
вареньемъ изъ апельсинной корки или другимъ. Положить въ суф- 
лейпицу горкой, сверху убрать густымъ слоемъ крепко сбитых!, въ 
пену белковъ съ ванильным!, сахаромъ. Пзъ белковъ сделать не­
много украшенш. Поставить въ духовку, пока заколеруется. То же 
Ллюдо можно подать холоднымъ. Положить остуженный мармеладъ 
на блюдо горкой, покрыть и убрать густо сбитыми сливками. Сверху 
посыпать крупнымъ сахаромъ и убрать фруктами въ сахаре.

98. Печеныя яблоки или айва. Выбрать очень спелой, пе слиш- 
комъ крупной айвы безъ пятенъ одинаковой величины, тщательно 
вымыть, вытереть. Спещальной машинкой въ виде трубочки вынуть 
середину. Кожу не срезать. Положит], всю яи ву  рядомъ въ сотой-
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никъ, налить иа дно воды немного н поставить въ печку, лучше 
всего въ русскую. Айва печется гораздо долее, чЪ.чъ яблоки. Мин­
далю или ореховъ натолочь съ прибавкой несколько капель воды, 
чтобы не замаслилось; перемешать съ сахаромъ. Когда айва начи­
наете быть мягкой, наложить (полную) каждую внутренность мнн- 
далемъ съ сахаромъ, поставить опять въ печку. Когда айва совсемъ 
мягкая, вынуть нзъ нечкн, положить на каждую по ложечке ма- 
лпноваго илн впшневаго варенья или абрнкосоваго мармеладу. По­
дать въ томъ же сотейнике горячимъ илн холодпымъ. Когда хорошо 
приготовлено, на дне сотейника образуется вкусное желе, если дать 
остыть. Можно, разумеется, осторожно вынуть нзъ сотейника, пере­
ложить на нарядную компотннцу. Можно точно такъ же испечь яб­
локи, но въ нихъ надо съ самаго начала наложить сахаръ одинъ 
или съ мшцалемъ, подлить снизу немного воды и испечь сразу.

99. Яблоки съ орЬхами. Очистить несколько яблоковъ и мелко 
нашинковать. 1 фунте ореховъ истолочь, подбавляя не более ложки 
теплаго молока, только что не замаслилось. Намазать суфлейннцу 
сливочнымъ масломъ, наложить рядъ яблоковъ, сверху абрнкосо- 
ваго мармеладу, потомъ толченыхъ ореховъ, опять яблоковъ и т. д., 
суживая ряды, чтобы образовался куполъ. Сверхъ всего— яблоки, 
а па нихъ— остальные орехн и щедро посыпать мелкимъ сахаромъ. 
Поставить въ печку. Готово, когда яблоки испекутся.

Надо наблюдать, чтобы сахаръ не подгорелъ, а только зарумя­
нился.

100. Компотъ изъ грушъ. Взять не слишкомъ крунныхъ грушъ 
однпаковой величины, совсемъ здоровыхъ, не персспЪлыхъ и безъ 
пятенъ. Очистить нхъ цельными и обрезать стебелекъ, оставнвъ у 
каждой груши кусочекъ одинаковой длины. Опустить нхъ тотчасъ въ 
воду съ лнмоннымъ сокомъ н поставить въ тазикъ на огонь, можно 
прибавить кусокъ ванили. Дать сильно кипеть. Пныя груши скорее 
варятся, друпя очень долго. Черезъ ЛА  часа всыпать сахару сколько 
нужно. Когда груши настолько мягки, что нхъ можно легко проко­
лоть насквозь, вынуть ихъ на компотннцу, а сиропъ уварить со­
вершенно до густоты, процедить его на груши и остудить. Если груши 
сами по себе нмеютъ мало аромата, можно подбавить въ тазикъ си­
ропу отъ варенья малины илн черной смородины, оно придаете кра­
сивый цвете и вкусъ.

101. Бергамоты въ coycfe. Очистить сладкнхъ бергамоте или 
ароматныхь хорошихъ грушъ, разрезать каждую на четыре части, 
сварить въ воде съ сахаромъ н цедрой. Ложку муки размешать въ 
ложке масла, когда закипите, залить стакапомъ горячаго молока съ 
сиропомъ отъ бергамоте. Переложить туда же сваренные до мягкости 
бергамоты: какъ только закинятъ— подать въ глубокомъ блюде.

102. Компотъ изъ моркови съ виноградомъ. Сделать пе густой 
спропъ. Когда опъ совершенно очистится отъ иены, всыпать въ него
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молодой моркови, нашинкованной тоненькими аккуратными ку­
сочками, какъ для борща. Морковь надо предварительно, иарЪзавъ 
ее, обдать кнпнткомъ и откинуть. Въ сиропъ класть ее, когда сте- 
четъ вода. Сейчасъ же выжать туда сокъ изъ одного или двухъ лн- 
моновъ, положить цедру съ одного лимона или апельсина большими 
кусками. Когда морковь уварится до полной мягкости, вынуть цедру 
и выжать въ сиропъ сокъ изъ большого апельсина. Дать стоять 
такъ цЪлыя сутки. Потомъ вынуть морковь, уложить красиво въ 
компотнпцу, убрать крупными ягодами зелснаго винограда, вымывъ 
ихъ тщательно. Сиропъ же уварить до густоты, остудить и холод­
нымъ облить комиотъ.

103. Холодное изъ гбрикссовъ. На два фунта очепь сладкихъ 
спелыхъ абрнкосовъ считать V:г фунта сахару. Вынуть изъ абрико- 
совъ косточки, положить въ тазикъ съ сахаромъ, налить стаканъ 
воды и варить, помешивая съ ЛА часа съ той минуты, когда заки- 
шпъ. Протереть и вынести на ледъ. Нередъ самой подачей къ 
столу, взять на эту порцш стакана три молока прямо со льду н 
столько же слпвокъ, перемешать съ абрикосами; мешать, потомъ 
сбивать. Тотчасъ подать пока совсемъ холодное.

Подать отдельно безе или бисквиты.
104. Апельсины съ сбитыми сливками. Острымъ ножомъ сре­

зать самую тонкую верхнюю кожицу съ чисто вымытаго апельсина 
Анельсннъ должепъ непременно быть очень сладкш. Весь сокъ ш* 
жать и процедить въ большую фарфоровую чашку, смешать сон 
съ мелкимъ сахаромъ по вкусу, распустить въ этомъ соку чайную 
ложечку мелко толченаго гумми-арабика, туда же положить педру 
съ апельсина, накрыть н дать постоять такъ часа три. Потомъ про­
цедить или вынуть цедру, чашку поставить въ тазъ со льдомъ и 
влить въ сиропъ самыхъ густыхъ слпвокъ стакановъ 4 или 5. Бить 
веселкой или машинкой сначала тихонько, потомъ все сильнее. 
Когда совершенно собьется въ крепкую пену, переложить сливки 
па хрустальный компотникъ, а кругомъ обложить бисквитами или  
безе.

105. Кофейный кремъ въ чашкахъ. Изжарить самаго лучшаго 
сорта кофе. Поставить на плиту цельнаго молока или слпвокъ, чтобы 
закипело. Какъ только кофе изжарится не темнее ореховаго цвета, 
горячимъ всыпать въ кипящее молоко, покрыть, отставить и дать 
постоять полчаса или даже часъ. Процедить, вбить сколько нужно 
я;елтковъ, считая приблизительно по 1 желтку на стаканъ молока. 
Положить сахару по вкусу, смешать и еще процедить. Разлить по 
чашкамъ, чашки поставить до половины въ кпшпокъ въ противне, 
поставить въ духовой шкапъ. Какъ только кремъ затвердестъ, какъ 
хорошая простокваша, не крепче, тотчасъ снять чашки съ про­
тивня, вытереть и вынести на холодъ до подачи на столъ.

Этотъ способъ безспорно самый лучшш, кремъ гыходитъ необык-
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иовенно ароматнымъ, но можно просто влить въ кипящее молоко ни­
сколько ложекъ самаго крепкаго кофе.

Такъ же делается кремъ нзъ ванили, настоявъ горячимъ моло­
комъ и яроцЪдивъ. Или шоколадный,-— влить распущеннаго шоко­
ладу въ горячее молоко.

106. ОрЪховый кремъ. Расколоть л'Ьсные ор'Ьхн, насыпать на 
днетъ, поставить въ не елншкомъ горячую нечь. Когда орёхн слегка 
иожелгЬютъ, вынуть нхъ, высыпать на чистую толстую салфетку и, 
катая въ ней, очистить съ ореховъ кожицу. Выбрать тщательно act 
испорченные. Истолочь илн смолоть, если есть специальная для этого 
мельница, подливая понемногу молока, чтобы не замаслились. На 
огонь поставить стакана три молока съ сахаромъ. Опустить туда же 
ор'Ьхн, дать прокипеть имеете и процедить. Поставить опять на 
огонь. Въ стакане холоднаго молока размешать ложку картофельной 
муки, влить ее въ остальное молоко на огне, живо мешая, потомъ 
снять съ огня и, когда несколько остынетъ, вбить 2— 3 желтка, 
размегаанныхъ съ ложкой холоднаго молока. Размешать, поставить 
весь сосудъ въ ледъ илн въ холодную воду, меняя ее несколько разъ. 
Мешать, пока не остынетъ совсемъ.

Перелить въ сполоснутую холодной водой форму и поставить на 
ледъ.

Опрокинуть на блюдо.
107. Кремъ съ кемпотомъ. Положить въ тазикъ въ ырячш си­

рот, несколько очищенныхъ отъ кожицы нерсиковъ, разрёзанныхъ 
ноноламъ и безъ косточекъ, также несколько абрикосовъ, ренклодъ 
цельныхъ, только проткнуть кожицу въ несколькихъ местахъ, вы­
жать сокъ нзъ одного лимона; какъ только сильно закипптъ, тот­
часъ вынуть все фрукты чистой друшлаковой ложкой прямо въ 
глубокое фарфоровое блюдо. Сиропъ поставить на большой огонь п 
дать ему укинёть до густоты, вылить па фрукты; его не должно 
быть много, и онъ долженъ быть очень густымъ. Можно въ этотъ 
компотъ прибавить, если угодно, еще каые-нибудь цукаты илн па­
ренье или отобраиныхъ сырыхъ очень крупныхъ ягодъ малины или 
клубники, словомъ, что есть иодъ рукой, и облить сиропомъ. Сверху 
накрыть компотъ рядомъ бисквитъ и скропить нхъ какимъ-ннбудь 
крепкимъ виномъ. Можно обойтись и безъ вина.

Приготовить кремъ: 4 стакана елнвокъ или очень хорошаго ц'Тиь- 
наго молока размешать съ сахаромъ, толченымъ съ ванилью, съ 
желтками, взявъ ихъ штукъ 8— 10. Поставить на огонь и, не пере­
ставая, бить, пока захочетъ кипеть.

Тотчасъ отставить н студить. Когда немножко остынетъ, но еще 
не успеетъ затвердеть, тотчасъ вылить на компотъ п бисквиты.

Белки сбить въ крепкую пену, смешать съ ложечкой мелкаго 
сахару, наложить горкой, провести сверху несколько разъ раска­
ленной до-красиа железной лопаткой и подать холодш,т>.
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Можпо белки употребить па что-нибудь другое, наирнмеръ, на 
безе, а кремъ убрать сбитыми въ пену сливками.

108. Малиновый кремъ. Взять самой спелой лесной малины, 
очистить отъ сгебсльковъ, протереть сквозь решето, прибавить са­
хару немпого и поставить это пюре на ледъ. Взять очень густыхг 
сливокъ прямо со льду, сбить ихъ въ густую пену, осторожно и 
живо смешать съ малиновымъ пюре, положить горкой на блюдо, 
убрать выбрапнымп крупными ягодами, тотчасъ подать.

Отдельно подать бисквиты.
109. Кремъ изъ почекъ черной смородины. Сварить густой си­

ропъ изъ полфунта сахару, обдать имъ большую горсть самыхъ мо- 
лодыхъ листочкоиъ и почекъ черной смородины, накрыть крышкой 
и дать постоять несколько часовъ. Вскипятить стакана четыре мо­
лока, процедить его па почки, перемешать, потомъ еще разъ про­
цедить. Въ стакане холодпаго молока развести ложки две полныя 
картофельной муки, вбить туда же 4 желтка, хорошенько разме­
шать, влить все это, не переставая сильно сбивать, въ горячее про­
цеженное молоко. Поставить на огонь и сбивать быстро, пока кремъ 
нагреется, но нпкакъ не давать ему кипеть. Снять съ огня. Въ это 
время белки должны быть сбиты въ крепкую пену, вмешать въ 
нихъ немпого очень мелкаго сахару, класть ложкой белки сверху 
крема. Прикрыть чистымъ пплптепцемъ. потомъ выставить на хо- 
лодъ.

Опрокинуть па блюдо.
Можно въ горгппй кремъ вбить стаканъ бнтыхъ сливокъ. а бел­

ковъ не класть.
110. Творогъ со сливками. Взять нзъ-подъ гнета очепь свежаго 

творогу, протереть его, потомъ вмешать въ него несколько ложекъ 
самыхъ густыхъ сливокъ, по вкусу сахару, толченнаго съ ванилыо и 
просеяпнаго. и ложку самаго свежаго сливочнаго масла, можно при­
бавить одпнъ сырой желтокъ. Очень тщательно размять и размешать 
все вместе. Прополоскать кисейку въ чистой воде, уложить ее въ 
большую металлическую снтку пли друшлакъ круглой формы, а 
всего лучше, въ чистую круглую корзиночку. Выложить на кисейку 
весь творогъ, закрыть сверху кисейкой, положить не слишкомъ тя­
желый гнетъ. везде ровный, и вынести па холодъ. Часовъ черезъ 
шесть, осторожно снять кисейку, а творогъ переложить въ компот- 
ницу. Тотчасъ съ холоду подать.

Отдельно подать сливок*.
111. Молочное. Когда сбито сливочное масло, взять оставшееся 

пахтанье, если оно не разбавлено водой, тщательно удалить изъ него 
все комочки масла. Всыпать мелко толченаго съ вапилыо или кори­
цей сахару и бить вепичкомъ, пока превратится въ густую иену. 
Подать очень холоднымъ въ компотнице пли разложивъ по бока- 
ламъ. Бисквиты. Можно также сбить простоквашу.
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112. Бисквитъ. На Уг Ф- сахару брать 8 яицъ. Сахаръ исто­
лочь съ ванилью плп часть его натереть на лимоне. Тщательно отде­
лить белки отъ желтковъ. Желтки тереть съ сахаромъ, пока побеле- 
ютъ. Понемногу всыпать пшеничпой и картофельной муки пополамъ. 
Обеихъ вместе взять пе более полуфунта. Обе муки надо сперва 
просеять вместе. Сбить белки такъ крепко, чтобы легко можно 
было пхъ поднять однимъ кускомъ. Осторожпо вмешать белки въ 
тесто снизу вверхъ. Изъ крепкой белой клееной бумаги сделать 
фунтикъ, вложить въ тесто, плотно защипать фунтикъ сверху, а 
кончикъ обрезать не слишкомъ мпого. Высаживать изъ фунтика 
на листъ бумаги бисквиты полосками въ палецъ длины не близко 
другъ къ другу. Надъ бисквитами сквозь редкое ситечко просеять 
немного пе толченаго сахару-песку. Перевернуть листъ бумаги живо, 
чтобы пе осталось сахару на бумаге. Положить бумагу па лпстъ и 
испечь въ негорячей печке.

Когда бисквиты совершеппо остынуть, ихъ легко снять съ бу­
маги, но въ случае, если пристали, можно слегка помочить бумагу 
съ изнанки тепловатой водой; когда бумага отмокнетъ, снять би­
сквиты.

Хорошо сохраняются въ сухой банке, завязаппой пергаментной 
бумагой, пли въ жестянке. Подаются всегда къ шоколаду въ чаш- 
кахъ, къ варенью, къ мармеладу, къ кремамъ и даже къ мороже­
ному.

113. Кэксъ. На 1 У» фунта муки— 1 фунтъ сахару, У2 фунта 
масла, 4 яйца, цедру съ одного лимона. Яйца стереть съ сахаромъ п 
масломъ до-бела, всыпать муку, вмешать цедру съ лимопа и чай­
ную ложечку соды. Можпо прибавить ложку или две теплаго молока. 
Tec-то должно быть жидкое. Смешать очень живо и вылить въ 
форму, памазанпую масломъ и обсыпанную сухапями. Форма должна 
быть только до половины наложена тестомъ. Пспечь въ не слиш­
комъ горячей печке, по и не такой, чтобы тесто томилось. Не вы­
нимать изъ формы, пока не остынетъ совершенно. Можно вмешать 
въ это тесто полфунта коринки, хорошо вымытой и высушенпой.

Этотъ кэкъ хорошо сохраняется, его можно подавать къ чаю и 
тоже къ варепью, желе п компотамъ. парезавъ ломтиками и гарнп- 
ровавъ пми блюдо по краямъ.


