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П р е д и с л о в и е
Прислушиваясь къ оцѣнкѣ различныхъ кухонныхъ книгѣ, вышедшихъ до 

сихъ поръ на русскомъ языкѣ, я узнала, что общія жалобы неопытныхъ хозяекъ 
сводятся или на неполноту многихъ рецептовъ, или на изложеніе, доступное 
лишь опытнымъ поварамъ и непонятное для начинающихъ. Цѣль моей задачи бу-
детъ достигнута, если предлагаемое мной руководство пополнитъ этотъ пробѣлъ. 
Оцѣнка будетъ итти отъ начинающихъ, которымъ я стремлюсь помочь простотой 
изложенія, и отъ людей, уже знакомыхъ съ кулинарнымъ искусствомъ, знанія ко-
торыхъ я, быть-можетъ, пополню еще и своимъ опытомъ. Желая имѣть вкусный 
столъ и видя, какъ трудно имѣть хорошаго повара при ограниченныхъ средствахъ, 
я съ давнихъ лѣтъ прибѣгала за совѣтами къ извѣстнымъ мнѣ хозяйкамъ, хоро-
шимъ поварамъ и кухаркамъ, провѣряя ихъ указанія на дѣлѣ сама лично. Такимъ 
образом настоящее изданіе есть плодъ моихъ долголѣтних наблюденій. Чтобы 
дать книгѣ большую полноту и законченность, я просматривала различныя руко-
водства иностранныхъ авторовъ и примѣнила къ русской кухнѣ нѣкоторые совѣты 
изъ замѣчательнаго французскаго изданія Гуффе, опять-таки провѣривъ ихъ лич-
но. Книга моя должна служить не для прочтения ея съ первой и до послѣдней стра-
ницы, а для ежедневныхъ справокъ въ разныхъ отдѣлахъ ея, а потому я нерѣдко 
прибѣгаю къ повторенію нѣкоторыхъ элементарныхъ правилъ. Выраженій: «по 
вкусу», «до готовности” и проч. я стараюсь избѣгать, опредѣляя точно какъ коли-
чество входящей въ кушанье провизіи, такъ и время, потребное для готовности 
кушанья, тамъ, гдѣ считаю это нужнымъ.

Въ заключеніе я съ особеннымъ удовольствіемъ выражаю свою признатель-
ность Марьѣ Пименовнѣ Поповой за ея полезную помощь въ моемъ нелегкомъ 
трудѣ.

В. Филатова.



О т ъ  и з д а т е л я .
Изданіе это посмертное. Рукопись была уже окончена и нѣсколько листовъ 

книги вышли уже изъ печати, когда по волѣ судьбы смерть похитила автора. Мнѣ 
оставалось провѣрять корректурные листы и сличать ихъ съ рукописью.

П. Филатовъ.



В в е д е н и е
Всякая хозяйка должна прежде всего заботиться о чистотѣ въ своей кухнѣ, 

должна наблюдать, чтобы посуда чистилась послѣ всякаго употребленія, иначе не-
чистота будетъ отражаться на кушаньѣ, а такъ какъ ѣда имѣетъ огромное значеніе 
въ жизни человѣка, то и на его здоровьѣ. Конечно, желательно для всякой хозяй-
ки имѣть хорошо устроенную кухню, пріятнѣе работать въ хорошемъ помѣщеніи, 
но не всякая можетъ имѣть эти удобства и большею частью приходится мирить-
ся съ тѣмъ, что попадается подъ руку; содержать же въ чистотѣ можно всякое 
помѣщеніе; не даромъ говоритъ французская пословица, что «чистота есть роскошь 
бѣдняковъ”. По крайней мѣрѣ разъ въ недѣлю надо основательно вымыть въ кухнѣ 
полъ, скамьи, полки и плиту (послѣднюю сначала протереть чистыми древесны-
ми опилками, а потомъ вымыть). Столы же, на которыхъ мѣсится тѣсто и кладется 
мясо и всякая заготовленная провизія, должно мыть непремѣнно каждый день. О 
кастрюляхъ и говорить нечего. Послѣ употребленія надо ихъ вымыть, протереть 
мелкимъ пескомъ, опять вымыть и ополоснуть чистой водой, непремѣнно чистой, 
хотя многіе моютъ всю запачканную посуду въ одной водѣ и отъ этого грязнаго 
обыкновенія получается жирная, сальная вода, которая остается на стѣнкахъ ка-
стрюли и мѣшаетъ хорошо ее прочистить. Очень внимательно надо наблюдать, 
чтобы кастрюли были хорошо вылужены; какъ только замѣтна будетъ краснота, 
то сейчасъ отдавать лудить, потому что, во-первыхъ, вредно въ такихъ кастрюляхъ 
готовить, во-вторыхъ, хорошаго въ нихъ ничего нельзя сдѣлать, — все: супы, соуса, 
принимаетъ отъ нихъ мутный и темный цвѣтъ. Совѣтую употреблять преиму-
щественно мѣдныя кастрюли, луженыя внутри; это положительно самыя лучшія. 
Мѣдная посуда хотя съ перваго раза покажется дорога, но зато, при хорошемъ 
содержаніи, можетъ прослужить много лѣтъ.

Существуетъ еще эмалированная посуда, очень красивая и сравнительно не-
дорогая, но я лично считаю ее непрактичной, вслѣдствіе ея недолговѣчности. Если 
попадетъ въ нее что-нибудь ѣдкое, кислое, то очень скоро сходитъ эмаль внутри, и 
посуда дѣлается негодною для варки въ ней чего-либо и вообще она скоро выгора-
етъ. Есть, впрочемъ, въ этомъ родѣ такъ называемая въ продажѣ американская по-
суда, но та дорога и все-таки не можетъ соперничать въ прочности съ мѣдной, лу-
женой внутри. Хорошую американскую посуду легко узнать: при паденіи плохая 
эмалированная посуда сбрасываетъ эмаль, такъ что достаточно бросить на полъ 
тарелку, чтобы отличить хорошую отъ дурной. Хорошо имѣть изъ американской 
посуды миски, блюда, кастрюлечки для заправокъ, сковородки для горячей за-
куски, кружечки, вообще такія вещи, въ которыхъ можно подавать кушанья, а не 
готовить; онѣ не бьются и выглядятъ очень чисто и аппетитно.

Бываетъ еще желѣзная луженая посуда, и она хотя хороша для употребленія 
и притомъ очень дешева, но не красива и очень скоро прогораетъ. Можетъ быть, 
молодая неопытная хозяйка при обзаведеніи своего хозяйства затруднится при 
покупкѣ кухонныхъ принадлежностей и потому я считаю не лишнимъ дать на 
этотъ случай списокъ того, что необходімо имѣть:

1) ведерную кастрюлю и затѣмъ 5 кастрюль, входящихъ одна въ другую и 
притомъ чтобы первая изъ нихъ входила въ ведерную; при каждой кастрюлѣ 



должна быть крышка, которая называется сотейникомъ или плафономъ;
2) шумовку (круглая, плоская, большая ложка въ дырочкахъ, служащая для 

сниманія пѣны при варкѣ бульона); можетъ быть изъ мѣди, бѣлой жести или эма-
лированная (рис.1);

3) друшлакъ (большая глу-
бокая ложка тоже въ дырочкахъ; 
служитъ для того, чтобы выни-
мать говядину, макароны, коре-
нья) (рис. 2);

4) ложку безъ дырочекъ, 
обыкновеннаго размѣра, на 
длинной ручкѣ, чтобы снимать 
жиръ съ бульона (рис. 3);

5) ковшъ въ видѣ большой 
круглой глубокой ложки, чтобы 
наливать бульонъ, воду и проч. 
(рис. 4);

6) цѣдилку для процѣживанія бульона и соусовъ (рис. 5);
7) розваръ для рыбы (рис. 6):

8) нѣсколько чугунныхъ сковородъ, разныхъ размѣровъ. начиная отъ самой 
большой;

9) нѣсколько сковородъ для блиновъ;
10) противень большой и противень поменьше, для того чтобы жарить (рис. 

7);



11) листы для печенья, побольше и поменьше;
12) вафельную доску;
13) доску для трубочекъ;
14) мороженницу побольше и поменьше;
15) форму гладкую, цилиндрическую для шарлотокъ, пломбировъ; при ней 

должна быть крышка (рис. 8);
16) форму съ отверстіемъ и тумбой по срединѣ для кремовъ, пудинговъ и 

проч. (рис. 9);
17) кастрюлю низенькую съ крышкой изъ бѣлой жести или эмалированную, 

или серебряную, для пирожнаго и проч.
18) кастрюлю или котелокъ изъ мѣди безъ полуды для варки компотовъ, си-

роповъ и проч.
19) нѣсколько кастрюлечекъ или мисочекъ изъ бѣлой жести или изъ глины, 

или эмалированныхъ, для заправокъ и другихъ надобностей;
20) машинку для рубки котлетъ (рис. 10);

21) сѣчку для костей;
22) 3 ножа поварскихъ (продаются вмѣстѣ);
23) ножикъ, чтобы очищать коренья и нарѣзывать ихъ;
24) 2 шпиговки;
25) 2 большія иглы;
26) маленькую тяпку для рубки свѣжей капусты;
27) нѣсколько чугуновъ, начиная отъ маленькихъ до 2-ведерныхъ.
28) нѣсколько горшковъ для каши, разныхъ размѣровъ;
29) сито тонкое, чтобы просѣвать муку;
30) рѣшето рѣдкое, чтобы откидывать на него нѣкоторыя кушанья, съ кото-

рыхъ нужно, чтобы стекала вода;
31) рѣшето почаще для протиранія;



32) двѣ доски липовыя: на одной рубить, а на другой мѣсить;
33) толстую простую доску, на которой разрубать говядину;
34) глиняныя миски, глазированныя внутри, чтобы складывать оставшуюся 

провизію;
35) глиняныя и фаянсовыя тарелки, чашки деревянныя, ложки деревянныя;
36) стаканы простого стекла;
37) два или три тазика мѣдныхъ разныхъ размѣровъ для варки варенья;
38) большую лахань для мытья посуды, желѣзную, крашеную внутри;
39) лахань для помоевъ;
40) 2 ведра для воды;
41) рукомойникъ;
42) 2 стола:
43) 1 столъ, на которомъ обѣдаетъ прислуга;
44) вѣсы;
45) стѣнные часы, которые составляютъ крайнюю необходимость: безъ нихъ 

нельзя во-время приготовить и подать обѣдъ;
46) кухонныя полотенца, — количество смотря по желанію хозяйки;
47) кухонные фартуки.
Вотъ приблизительно то, что нужно имѣть; конечно, можно, если средства 

позволяютъ, завести посуды больше: чѣмъ больше, тѣмъ лучше, тѣмъ работающій 
свободнѣе дѣйствуетъ. По мѣрѣ надобности, при описаніи кушаній, я буду давать 
рисунки формъ и формочекъ, невошедшихъ въ вышеприведенный списокъ. Въ 
настоящее время можно встрѣтить въ магазинахъ, торгующихъ кухонными при-
надлежностями, большой выборъ всевозможныхъ приспособленій, облегчаю-
щихъ трудъ готовящего кушанье; но надо сказать, что эти приспособленія доволь-
но дороги и хотя можно безъ нихъ обходиться (въ ущербъ красотѣ кушанья), но 
пріятнѣе ихъ имѣть. Можно сократить и то количество посуды, которое я предла-
гаю, смотря по семьѣ, напр. на двоихъ, но въ такомъ случаѣ не надо выбирать по-
суду самаго маленькаго размѣра, а лучше средняго, потому что въ посудѣ малаго 
размѣра неудобно готовить.



О  п р о в и з і и .
Приступая къ описанію кушаньевъ, надо сказать нѣсколько словъ о провизіи. 

Твердо надо помнить правило, что хорошо приготовить можно только изъ свѣжаго 
матеріала и что это надо соблюдать относительно всѣхъ съѣстныхъ припасовъ. 
Свѣжая и хорошая говядина должна быть ярко-малиноваго цвѣта, упруга при 
давленіи; жиръ у нея долженъ быть мягкій, желтоватый, но не обильный. Темный 
и сине-багровый оттѣнокъ — признакъ плохого мяса. Зимой въ продажѣ бываетъ 
говядина такъ называемая парная, т.-е. такая, которая послѣ рѣзанія не замерзала, 
и мерзлая. Первая, конечно, лучше (она и дороже), но и мерзлая бываетъ хороша, 
только оттаивать ее надо осторожно. Самое лучшее дать ей отойти постепенно 
или въ крайнемъ случаѣ положить въ холодную воду; въ теплой же водѣ она сна-
ружи оттаетъ скоро, а внутри останется мерзлая и притомъ потеряетъ вкусъ и 
сокъ.

Предлагаю рисунокъ быка (рис. 11) съ обозначеніемъ частей, на которыя онъ 
подраздѣляется, а здѣсь даю 
указанія, на что каждая часть, 
приблизительно, можетъ быть 
употреблена. Кромѣ того, при 
описаніи каждаго кушанья, я 
буду говорить, изъ какой ча-
сти лучше всего его пригото-
вить.

1) Голова; части ея — моз-
ги, языкъ — идутъ на гарниры 
и также подаются жареные и 
вареные подъ соусомъ. Губы и 
уши идутъ въ студень.

2) Шея — на бульонъ.
3) Толстый край — на бу-

льонъ, котлеты, зразы, жареное.
4) Лопатка — на фарши, котлеты, битки и на всякое рубленое мясо.
5) Тонкій край — на антрекотъ, щи, борщъ и на бульи, т.-е. разварную говя-

дину.
6) Тонкое филе — на жареное, эскалоп и даже на ростбифъ.
7) Филе самое лучшее: а) внутренняя часть его, къ почкамъ, идетъ на рост-

бифъ, жареное филе, бифштексы; б) наружная часть, называемая затылкомъ, — на 
штуфатъ, рулетъ, бульи, духовую говядину и проч.

8) Огузокъ — на бульи, духовую говядину и многія другія кушанья.
9) Кострецъ — на бульонъ, разварную говядину и проч.
10) Ссѣкъ — на бульонъ.
11) Подбедерникъ — на бульонъ, а мелко изрубленный идетъ на оттяжку бу-

льона.
12) Обрѣзки отъ края и филея идутъ въ бульонъ, фарши, гаши.



13) Грудинка — на щи, борщъ и т. п.
14) Чёлышко — на то же самое.
15) Ноги — на студень.
Телятину надо выбирать бѣлую, чтобы и жиръ на ней былъ бѣлый и про-

зрачный. Избѣгать такой, которая безъ жира и у которой мясо красноватаго цвѣта 
и почка покрыта красноватымъ жиромъ. Самая лучшая телятина отъ теленка 6-ти 
или даже 8-ми недѣль, но надо, чтобы онъ былъ выпоенъ однимъ молокомъ.

Изъ крупнаго теленка можно приготовить всякое кушанье; а у маленькаго, 
который во всякомъ случаѣ не долженъ быть моложе двухъ недѣль, всѣ части такъ 
мелки, что онъ можетъ итти на жареное и на нѣкоторыя очень немногія блюда; 
мясо его, впрочемъ, такъ же вкусно, какъ и мясо крупнаго теленка.

Въ городахъ телятина продается совсѣмъ отдѣланная, очищенная отъ кожи 
и разнятая на части. Если же у кого есть корова, и теленокъ выпоенъ дома, или 
въ деревняхъ приходится расправляться съ нимъ самимъ хозяевамъ, я считаю не 
лишнимъ указать, что дѣлать съ теленкомъ съ той минуты какъ онъ зарѣзанъ.

Снявъ кожу съ теленка, отрубить ноги по первый суставъ и отрубить голову. 
Разрѣзавъ грудь и шею, разрубить его пополамъ вдоль спинного хребта, — по-
лучатся 2 половинки такихъ, какъ изображено на моемъ рисункѣ (рис. 12). Вы-

нуть шейныя железы, 
такъ называемое слад-
кое мясо, вынуть гор-
ловину, внутренности 
и вытереть кровь. Раз-
делить на слѣдующія 
крупныя части: отъ А 
до В задняя часть съ 
однимъ ребромъ и отъ 
В до Б передняя часть 
съ ребрами, наружную 
часть которой состав-
ляетъ лопатка или пле-
чо; послѣднюю снять, а 

внутреннюю съ ребрами раздѣлить поперекъ пополамъ отъ Д до Д. Та часть, ко-
торая идетъ къ хребту, называется котлетной, а у мясниковъ, корейкой, а нижняя 
половина будетъ грудинка. Задокъ, если отъ маленькаго теленка, употребляется 
весь цѣликомъ; если же отъ крупнаго, то можно раздѣлить его на нѣсколько ча-
стей: во-первыхъ, на двѣ — одна, отъ В до Е, самая вкусная часть для жаркого, а 
вторая, отъ Е до А, вся нога. Въ ней найдемъ огузокъ (О), ссѣкъ (С) и мягкую часть 
или фрикандо (Ф). Разнявъ такимъ образомъ теленка, укажу приблизительно, на 
что каждая часть можетъ быть употреблена, а ниже, при описаніи кушаній, это 
будетъ, конечно, объяснено точнѣе.

1) Сладкое мясо идетъ на гарниры.
2) Головка и ножки — на ланспигъ и кушанья.
3) Шея — въ горячее людямъ.



4) Лопатка — на жареное, фарши и кнели.
5) Корейка — на отбивныя котлеты.
6) Грудинка — на рагу, бланкеты, пловъ.
7) Задняя часть — на жареное, фрикандо, эскалопы.
8) Печенка и легкое — на соусъ, фарши.
9) Почки — на соусъ.
Баранина должна имѣть тѣ же качества, что и говядина: ярко-красный цвѣтъ, 

жиръ бѣлый и прозрачный; если же жиръ желтый и тусклый, то баранина эта не-
хороша. Мясо барашка, въ особенности молодого, лучше, чѣмъ мясо ярки (овцы); у 
послѣдней оно всегда, чѣмъ-то отзывается. Чѣмъ моложе барашекъ, тѣмъ вкуснѣе; 
но изъ самыхъ маленькихъ нельзя приготовить напр. котлетъ: слишкомъ уже 
мелки части его. Какъ зарѣзанъ барашекъ, то надо снять съ него кожу; затѣмъ, 
надрѣзавъ грудинку, разрубить его пополамъ отъ хвоста до шеи вдоль спинного 
хребта. Каждая половина дѣлится на слѣдующія крупныя части: 1) задняя чет-
верть съ однимъ ребромъ, и 2) отъ перваго ребра до шеи. Наружная ея часть, — 
лопатка или плечо передней ноги, а внутренняя съ ребрами дѣлится поперекъ 
пополамъ такъ же, какъ и телятина. Та часть, которая идетъ къ спинному хребту 

— котлетная часть, а идущая къ брюшинѣ— грудинка.
Если же нужно вырѣзать такъ называемое баранье сѣдло, то тогда не надо 

разрубать барашка на двѣ части, а снять прежде сѣдло, которое идетъ отъ хвоста, 
захватываетъ весь филей и представляетъ такую фигуру, какъ изображаетъ рису-
нокъ 13.

Рисунокъ 14-й изображаетъ распла-
станнаго барашка съ наименованіемъ ча-
стей, на которыя он раздѣляется. Въ отдѣлѣ 
кушаній будетъ сказано, как [утерянный 
фрагмент] требуется для каждаго кушанья.

Свиное мясо должно быть твердое, 
слегка розоватого цвета, чистое, безъ пя-
тенъ; иногда попадается въ продажѣ мясо свиное, покрытое бѣленькими шари-
ками, точно мелким пшеномъ, такую свинину лучше не брать — она вредна. Эти 
шарики, называемые финнами, суть зародыши ленточной глисты. Кромѣ того, 
въ свиномъ мясѣ бываютъ трихины, отъ которыхъ дѣлается страшная болѣзнь, и 



потому надо съ большимъ вниманіемъ и осторожностью покупать свиное мясо. 
Впрочемъ, у насъ въ Россіи, гдѣ свиней откармливаютъ зерновымъ хлѣбомъ, три-
хины встрѣчаются рѣдко; на свининѣ же; привозимой изъ-за границы, онѣ попа-
даются довольно часто.

Откормленную свинью зарѣзать, проткнувъ горловину, кровь спустить въ 
каменную чашку и немедленно посолить, чтобы она не свернулась (она бываетъ 
нужна для приготовленія колбасъ). Выбрать щетину, потомъ ошпарить кипят-
комъ, оскоблить ножомъ кожу, отмыть хорошенько и подвѣсить свинью за голову. 
Другой способъ очистки свиньи: связавъ свиньѣ ноги, надѣть ее на шестъ и пово-
рачивать над разведеннымъ костромъ, — это дѣлается, чтобы ее опалить. Послѣ 
этого помочить теплой водой и оскоблить ее ножом. Этотъ способъ практикуется 
у насъ въ одной изъ поселеній средней полосы Россіи, гдѣ мужики занимаются 
выкормкой свиней для сбыта ихъ въ Москву, и онъ очищаетъ свиную тушу лучше, 
чѣмъ первый. Давши тушѣ остыть, ее замораживаютъ, если она идетъ на продажу, 
предварительно очистивши внутренности, какъ будетъ сказано ниже.

Подвѣсивши теплую свиную тушу, отрѣзать ноги по первый суставъ, распо-
роть животъ до грудины и вынуть внутренности. Кишки тотчасъ выпустить, вы-
вернуть и тотчасъ же отмыть, какъ можно лучше, и, вымывши, разложить на доску 
и оскоблить всю слизь тупой стороной ножа и засолить; передъ употребленіемъ 
опускать въ теплую воду чтобы онѣ сдѣлались мягки и гибки. Если же не вымыть 
тотчасъ, то онѣ затлѣютъ и будутъ рваться. Кишки нужны для колбасъ и сосисокъ. 
Кишки хранить на льду въ каменной посудѣ. Послѣ этого дать свиньѣ остыть и 
какъ остынет то внести въ помѣщеніе, гдѣ намѣреваетесь ее разнимать. Прежде 
всего снять со спины сало, сдѣлавъ съ обѣихъ сторонъ спинного хребта надрѣзы 
до самаго мяса, — оно сдирается легко. Отнять голову и шею. Распластать на двѣ 
половины такихъ, какъ показано на рисункѣ 15.

О б т е р е т ь 
всю кровь досу-
ха. Почки, печень 
и легкое вынуть. 
Выбрать внутрен-
нее сало. Отнять 
окорока такъ, 
какъ показано на 
рисункѣ 15. Снять 
лопатки, съ по-
верхности реберъ. 
Отнять ребра или 
котлетную часть 
по почку и, перерубивъ ее пополамъ поперекъ, отдѣлить отъ грудины такъ же, 
какъ у телятины и баранины. Отнять почечный филе отъ хвоста до реберъ съ поч-
кой и отдѣлить отъ него нижнюю часть — брюшину.

Въ то время, когда снимете верхнее сало или толстый [утерянный фрагмент], 
снимите сало съ брюшины, а потомъ уже разнимайте, какъ сказано ниже:

1) голову фаршируютъ и употребляютъ на студень;



2) шея солится вмѣстѣ съ окороками (получается прекрасная ветчина) или 
употребляется на фарши;

3) ребра идутъ на котлеты;
4) грудинка — въ соль и на кушанье;
5) лопатки — на ветчину и на фарши;
6) почечный филе — на буженину;
7) окорока — на ветчину и буженину;
8) брюшина — въ соль и на фарши;
9) сало со спины идетъ въ свѣжемъ видѣ для закуски, а въ соленомъ на шпигъ;
10) сало съ брюшины, какъ тонкое, идетъ только на шпигъ;
11) внутреннее сало, хорошо вымѣшанное и посоленное, можетъ замѣнять 

масло (сохранять его въ банкѣ, покрытой пузыремъ); въ свѣжемъ видѣ идетъ на 
мази, помады;

12) ливеръ, т.-е. печенка, легкое и сердце, идетъ на ливерную колбасу.
Птицу надо выбирать всегда молодую и запомнить, что старая ни на что не го-

дится. Многіе, напротивъ, думаютъ, что старая курица хороша для бульона, — это 
ошибочно: отъ старой курицы бульонъ всегда жидкій и нехорошаго вкуса. Не надо 
только смѣшивать твердое мясо хорошо откормленной молодой птицы съ твер-
дымъ мясомъ отъ старости. При выборѣ живыхъ куръ надо обращать вниманіе 
на толщину лапокъ и шеи: у молодыхъ онѣ всегда толще, такъ же, какъ и колѣно. 
Кромѣ того надо смотрѣть на чешую, покрывающую ноги: если она крупная, то 
курица старая; если мелкая, то молодая. Еще можно узнавать такъ: раздвинуть пе-
рья на боку, и если пухъ между перьями будетъ длинный, нѣжный, а кожа нѣжно-
розовая съ голубыми жилками, то курица молодая. У старой ни пуху, ни жилокъ 
не будетъ; кожа блѣдно-матовая, шероховатая, какъ будто покрытая мучнымъ на-
летомъ. У рѣзаной курицы надо сжать ребра, и если они хрустнутъ, то — молодая; 
еще надо надломить кончикъ грудной кости, которую у старой не надломишь, а у 
молодой, наоборотъ, она ломается легко.

Хорошая индѣйка узнается по бѣлому мясу и бѣлому жиру. Индѣйка, на ко-
торой есть пенекъ (корни перьевъ) и у которой задняя часть ноги синеватаго цвѣта 

— не будетъ хороша.
У гуся и утки, если клювъ легко ломается и жиръ желтоватый и прозрачный, 

то они свѣжи и молоды. Бекасовъ, дупелей, вальдшнеповъ, утокъ, курочекъ, чир-
ковъ и куропатокъ можно узнавать по большимъ перьямъ: у старыхъ перо кру-
глое, у молодыхъ заостренное. Тетерева и глухаря узнаютъ еще по цвѣту перьевъ 
на крылѣ: у молодыхъ эти перья съ желтизной, почти коричневаго цвѣта, а у ста-
рыхъ почти черныя. Заяцъ молодой узнается по переднимъ лапкамъ, которыя у 
него легко ломаются, и по толстому колѣну.

Свѣжесть рыбы опредѣляется по жабрамъ, которыя должны быть красныя; 
кромѣ того глазъ долженъ быть блестящій, а мясо твердое. Рыбу, долго лежавшую, 
не должно употреблять; запаху отъ нея иногда и не бываетъ и несвѣжесть ея уз-
нать можно только по отсутствію вышесказанныхъ хорошихъ признаковъ.

Нечего и говорить, что масло и яйца должны быть наисвѣжѣйшія, потому 



что одна ложка прогорклаго масла или одно несвѣжее яйцо могутъ совершен-
но испортить кушанье. Свѣжесть масла легко узнать на вкусъ и потому, покупая, 
надо его всегда попробовать, а яйца осматривать и, разбивъ, понюхать, и если есть 
запахъ и желтокъ не оранжеваго цвѣта, а желто-соломистаго, а бѣлокъ не прозрач-
ный, а тусклый, то такое яйцо выкинуть.

 Всякое мясо свѣже-рѣзанное дѣлается вкуснѣе, если передъ употребленіемъ 
полежитъ сутокъ двое на льду; также куры, индѣйки. Сохранять мясо, лучше все-
го разложивъ его прямо на льду и покрывъ чѣмъ-нибудь; если же есть крысы, то 
тогда ужъ дѣлать нечего — сложить его въ ящикъ или мѣдный котелъ, врытые въ 
ледъ, и накрыть холстиной.

Дичь лучше ѣсть свѣже-убитую. Сохранять же ее можно довольно долго 
слѣдующимъ образомъ: дупелей и вальдшнеповъ, бекасовъ, совсѣмъ въ перьяхъ, 
не потрошивъ, положить въ кастрюлю, которую, накрывъ крышкой, зарыть въ 
ледъ и засыпать льдомъ и солью, какъ мороженое. Тетеревовъ, утокъ, курочекъ, 
чирковъ и всякую дичь, которую ѣдятъ безъ внутренностей, выпотрошить и так-
же въ перьяхъ можно прямо зарыть въ ледъ поглубже. Такимъ образомъ мнѣ уда-
валось сохранять дичь въ теченіе 3 — 4 недѣль, и она нисколько не теряла своей 
свѣжести и вкуса.

Рыбу для сохраненія необходимо выпотрошить, отнюдь не мыть и зарыть въ 

ледъ.



П р и м ѣ ч а н и е .
По собственному опыту я знаю, что если рецептъ, предлагаемый книгой, 

не исполнить въ точности, то приготовленное кушанье не имѣетъ того вкуса и 
вида, какіе желательны; вина падаетъ, конечно, на данный совѣтъ, а отнюдь не 
на исполнителя. Я знаю также, какъ трудно убѣдить повара, считающаго, обык-
новенно, себя все знающимъ, не отступать отъ книги; повара и кухарки книгѣ не 
вѣрятъ; неудача кушанья служитъ имъ поддержкой, и они торжествуютъ. Прошу 
убѣдительно, провѣрить предлагаемыя мной указанія пунктуально и только тогда 
относиться критически.



К у ш а н ь я .

Су пы.

№ 1. Бульонъ.
Хорошій бульонъ есть основаніе всей домашней кухни. Если кто умѣетъ его 

сварить, для того не представятъ трудности всѣ остальные супы. Надо, чтобы бу-
льонъ всегда выходилъ одинаково, для чего необходимо соблюдать въ точности на-
значенную пропорцію. Безъ мѣры ничего ни класть, варить и кипятить указанное 
время, вообще не отступать отъ выработанныхъ правилъ. Лучшій бульонъ варит-
ся изъ говядины; телячій хорошъ только развѣ для больныхъ. Въ говяжій бульонъ 
прибавлять телятины не слѣдуетъ, развѣ только косточку, потому что телятина его 
обезцвѣтитъ и обезвкуситъ. Самая лучшая часть для бульона — это говяжій задокъ, 
его части: огузокъ, ссѣкъ, кострецъ. Кромѣ того хороши для бульона слѣдующія 
части: тонкій край, передняя лопатка, грудинка, но изъ частей задка получается 
бульонъ болѣе питательный (всѣ эти части обозначены на рисункѣ 11). Къ мясу 
всегда хорошо добавлять мозговыхъ костей.

Предлагаю двѣ пропорціи: одну на 4 — 5 человѣкъ, другую на 8 — 10 человѣкъ. 
Первая пропорція можетъ служить и на двоихъ; въ такомъ случаѣ можетъ остать-
ся бульонъ, и имѣть его въ запасѣ не лишнее, такъ какъ онъ всегда нуженъ при 
заправкѣ соусовъ и проч.

На 4 — 5 персонъ достаточно 3 — 4 ф. говядины съ костью. На это воды 10 
стакановъ, соли одну столовую ложку верхомъ, кореньевъ: одну рѣпку, одну мор-
ковь, 1 луковицу, — всѣ средней величины; можно класть и другихъ кореньевъ, 
какіе есть на лицо, но только въ умѣренномъ количествѣ иначе бульонъ будетъ 
черезчуръ душистъ. Я упомянула самые употребительные, но очень хороши коре-
нья: лукъ, порей, сельдерей, петрушка, пастернакъ. Коренья прибавляютъ вкусу, 
но надо ихъ вынимать, какъ только они сварятся, а то они начнутъ отнимать вкусъ, 
впитывая въ себя лучшія части бульона. Лѣтомъ коренья нѣжнѣе и варятся скорѣе, 
зимой дольше, и потому надо соображаться съ временемъ года; самое лучшее — 
почаще посматривать и пробовать.

На 8 — 10 персонъ отъ 5 — 6 ф. говядины съ костью; 27 стакановъ воды и 2 
ложки соли; кореньевъ вдвое противъ первой пропорціи. 

Во время варки бульона надо наблюдать, чтобы огонь былъ равномѣрный. 
Прежде всего надо хорошенько развести огонь и потомъ не давать ему прогорать, 
постоянно поддерживать, подкладывая понемногу дровъ, не дѣлая при этомъ 
пыла, потому что бульонъ долженъ вариться на медленномъ огнѣ. Говядину  надо 
снять съ костей, связать ее, чтобы не распадалась, а кости разрубить сѣчкой. Мож-
но и не снимать говядины съ костей, какъ это всѣ и дѣлаютъ, но я предпочитаю 
вышесказанный способъ, потому что такимъ образомъ кости вывариваются луч-
ше.

Промойте говядину въ холодной водѣ; положите въ кастрюлю сначала ко-
сти, потомъ мясо, налейте воду и положите соль; поставьте на огонь. Какъ толь-
ко набьется пѣна, то освѣжите бульонъ, т.-е. подлейте холодной воды (для малой 



пропорціи — ¾ стакана, для большой — 1 ½ стакана). При этомъ надо снять пѣну 
шумовкой (рис. 1). Дать кипѣть такимъ образомъ три раза и всякій разъ чисто 
снять пѣну и подливать воды. Послѣ этого бульонъ будетъ совершенно чистъ. Ста-
рательно оботрите края кастрюли и положите коренья, что остановитъ тотчасъ 
кипѣніе. Тогда дайте опять закипѣть и какъ только закипитъ, то отодвиньте ка-
стрюлю на край плиты, чтобы только третья часть ея стояла на огнѣ, и довари-
вайте на легкомъ огнѣ, прикрывъ крышкой, но не плотно, а оставивъ отверстіе 
пальца въ два. Если закроете плотно, то испортите бульонъ: онъ будетъ отзываться 
прѣлостью. Пока бульонъ варится на медленномъ огнѣ, необходимо очистить его 
отъ жира, для того, чтобы онъ имѣлъ видъ и вкусъ и чтобы не вредилъ здоровью. 
Очистить — значитъ снять ложкой (рис. 3-й) весь жиръ, находящійся на поверхно-
сти, и при этомъ надо стараться, какъ можно меньше захватывать бульона. Жиръ, 
который снимается, надо складывать въ отдѣльную каменную посуду, собирать его 
для фритюра и просто застуженный онъ очень хорошъ для того, чтобы въ немъ 
жарить говядину, филе напр. Говядину изъ бульона надо вынимать, какъ только 
она сварится. Дольше ее держать не надо, хотя многіе думаютъ, что если выварить 
совсѣмъ говядину, то бульонъ будетъ вкуснѣе; напротивъ, передержавъ говядину, 
можно только его испортить. Надо, чтобы говядина варилась въ мѣру: готовность 
ея узнать можно, воткнувъ толстую иглу; если она идетъ въ говядину безпрепят-
ственно, то послѣдняя готова, да и бульонъ тоже. Вынувъ говядину, ополосните ее 
холодной водой и, нарѣзавъ на куски, положите въ миску. Бульонъ попробуйте и 
если соли мало, то добавьте, но не пересаливайте, потому что если бульонъ оста-
нется и придется вамъ его разогрѣвать, то при разогрѣваніи соль растворится еще 
больше, и его нельзя будетъ ѣсть, въ особенности же пересоленный бульонъ не 
будетъ годиться, если его надо будетъ употребить на соусъ.

Процѣдите бульонъ черезъ цѣдилку (рис. 5), а еще лучше черезъ частую хол-
стину или салфетку, прямо въ миску, на положенную туда говядину, и подавайте.

Чтобы сварить бульонъ, надо для малой пропорціи около 3-хъ часовъ вре-
мени, для большой — около 5-ти, но только надо наблюдать, чтобы огонь хотя и 
легкій былъ, но чтобы кипѣніе не прекращалось. Если же придется подкладывать 
дровъ, то еще разъ повторяю: не дѣлать пылу; равномѣрность кипѣнія — одно изъ 
главныхъ условій для хорошаго бульона. Я сказала, что надо 3 и 5 часовъ времени, 
но конечно иногда это правило немного измѣняется, что зависитъ отъ степени мо-
лодости или старости мяса. Очень важенъ цвѣтъ въ бульонѣ, хотя вкусъ отъ него 
ничего не пріобрѣтаетъ, но по-моему гораздо пріятнѣе съѣсть то, что не только 
вкусно, но и хорошо выглядитъ. При подцвѣчиваніи надо стараться, чтобы отнюдь 
не измѣнить качества бульона, и потому никогда не употреблять для этого по-
дожженнаго луку, подожженной моркови и тому подобныхъ снадобій, которыя 
могутъ измѣнить настоящій вкусъ бульона. Подцвѣчивать лучше всего сахарной 
поджигой, которую надо всегда имѣть въ запасѣ, а лучше глясомъ (№ 493-й).

Поджига. Приготовить ее такъ: положить на сковороду или въ чугунный ко-
телокъ ½ ф. мелкаго сахару, растопить его, мѣшая ложкой; дать кипѣть, пока 
приметъ коричневый цвѣтъ; тогда налить на него стакана 3 холодной воды, при 
чемъ сахаръ обратится въ карамель. Надо дать ему разойтись на легкомъ огнѣ и 
дать тихонько покипѣть минутъ 20 на углу конфорки, пока поджига эта приметъ 



цвѣтъ краснаго дерева. Снять съ плиты, остудить и слить въ бутылку, заткнувши 
послѣднюю пробкой; употреблять эту поджигу въ бульонъ, соуса, вообще въ то, 
что надо подцвѣтить.

Подкрашивать бульонъ слѣдуетъ въ мискѣ, въ минуту отпуска, а въ кастрюлѣ 
не надо, — мало ли на что онъ можетъ понадобиться; подкрасить его всегда мож-
но, а подкрашенный не можетъ годиться, напр. хоть на бѣлый соусъ. Если остался 
бульонъ, то вынесите его въ холодное мѣсто, но крышкой не закрывайте, лучше 
холстиной.

№ 2. Бульонъ красный.
Этотъ бульонъ варится такъ же, какъ и бульонъ № 1-й, но тамъ мы клали 

коренья уже послѣ того какъ онъ вскипитъ 3 раза, а тутъ надо поступать такъ: по-
ложить коренья вмѣстѣ съ говядиной въ сухую кастрюлю, дать имъ поджариться, 
но только смотрѣть, чтобы не пригорѣли, для чего говядину надо поворачивать. 
Тогда налить водой и поступать такъ же, какъ сказано о томъ бульонѣ.

№ 3. Бульонъ на скорую руку.
Иногда нуженъ бываетъ бульонъ, а его нѣтъ готоваго, сварить же его требует-

ся не менѣе 3-хъ часовъ времени, что очень долго. Въ такомъ случаѣ я предлагаю 
сварить слѣдующій бульонъ, хотя въ экономическомъ отношеніи онъ не выгоденъ. 
Нужно: 1 ф. говядины безъ жира и ½ курицы, снятой съ костей. Истолочь все это и 
положить въ кастрюлю съ двумя золотниками соли. Развести это 8 стаканами хо-
лодной воды и поставить на сильный огонь, тихонько помѣшивая. Какъ только за-
кипитъ, то положить кореньевъ: рѣпы, моркови, луку, порею, сельдерею (что есть 
подъ руками), но непремѣнно всѣ искрошенные, и 1 бѣлокъ для оттяжки. Дайте 
кипѣть 20 минутъ, процѣдите чрезъ салфетку, выливая на нее бульонъ вмѣстѣ съ 
мясомъ и кореньями, чтобы накипь оставалась на нихъ. Подкрасьте поджигой въ 
мискѣ и подавайте.

№ 4. Паровой бульонъ для больныхъ.
Нарѣзать 1 ф. говядины безъ жира на мелкіе кусочки, положить ихъ въ сухую 

бутылку, закупорить и поставить эту бутылку въ кастрюлю съ холодной водой и 
дать кипѣть этой водѣ до тѣхъ поръ, пока мясо въ бутылкѣ сморщится. Нужно 
чтобы говядина была парная, а не мерзлая.

№ 5. Бульонъ для больныхъ, называемый мяснымъ чаемъ.
Берутъ одинъ фунтъ говядины самаго лучшаго качества, тщательно очищен-

ной отъ жира и пленъ, разрѣзываютъ на маленькіе ломтики, помѣщаютъ въ гли-
няный горшокъ и приливаютъ два съ половиной стакана холодной воды, послѣ 
чего оставляютъ спокойно стоять въ теченіе часа; затѣмъ или ставятъ горшокъ на 
часъ на медленный огонь, или помѣщаютъ его въ водяную баню (см. техническій 
словарь), которой даютъ тихо кипѣть въ теченіе часа же. Чтобы получить хорошій 
мясной чай, температура его не должна превышать приблизительно 65 градусовъ 
Цельзія или 52° Реомюра. Полученную жидкость процѣживаютъ черезъ не слиш-
комъ частое сито и даютъ ей остыть. Прежде чѣмъ этотъ мясной чай употребить, 



нужно съ него снять весь жиръ, послѣ чего можно его нагрѣть до желаемой тем-
пературы и прибавить немного соли. Мясной чай долженъ быть приготовленъ 
наканунѣ того дня, когда хотятъ его употреблять, за исключеніемъ очень силь-
ныхъ жаровъ.

№ 6. Еще способъ приготовлять мясной чай или бульонъ для боль-
ныхъ.

Взять фунтъ мяса отъ задней ноги, безъ жира, нарѣзать квадратными кусоч-
ками, положить въ горшокъ съ однимъ стаканомъ воды холодной и небольшимъ 
количествомъ соли: обвязать горшокъ сахарной бумагой и наколоть въ ней дыро-
чекъ, поставить въ теплую, но не горячую печь, и пусть стоитъ 3 или 4 часа; если не 
къ спѣху, то пусть стоитъ всю ночь. Затѣмъ слить, процѣдить жидкость и кушать.

№ 7. Мясной экстрактъ (холоднымъ способомъ).
¾ ф. свѣжей говядины безъ жира очистить отъ пленъ, разрѣзать на мелкіе 

куски и налить на нихъ 1 ½ небольшихъ чайныхъ стакана чистой, холодной и не 
жесткой воды; прибавить немного соли и 5 капель чистой соляной кислоты. Хо-
рошо для этого употреблять фильтрованную и также дождевую воду. Смѣшать и 
взболтать все вмѣстѣ и черезъ часъ профильтровать черезъ войлокъ, не выжимая. 
Профильтровать нѣсколько разъ, пока жидкость не сдѣлается совершенно чистая, 
прозрачная. Затѣмъ къ мясу, находящемуся на фильтрѣ, прибавляютъ еще 1 ½ 
стакана холодной воды и опять профильтровываютъ черезъ тотъ же фильтръ, но 
уже нажимая. Получится приблизительно 1 ½ стакана красной жидкости. Да-
ютъ дѣтямъ 12 — 13 лѣтъ по половинѣ маленькаго стаканчика этого экстракта, а 
дѣтямъ моложе этого возраста — отъ чайной до столовой ложки. Можно его слегка 
подогрѣть на пару или въ водяной банѣ, но вода въ банѣ не должна кипѣть. Мож-
но также, если это желательно, подкрасить его поджигой (см. № 1). Это отличный 
мясной экстрактъ, весьма полезный при упадкѣ силъ, послѣ тифа, диспепсіи, по-
носовъ и большихъ ожоговъ1.

№ 8. Бульонъ изъ курицы.
Курица должна быть молодая. Прежде всего надо ее ошпарить горячей во-

дой, но не кипяткомъ. Я называю горячей такую, которая стоитъ на плитѣ, дошла 
до высшей температуры, готова къ кипѣнію, но еще не кипитъ. Кипяткомъ можно 
зашпарить, т.-е. перья будутъ выдираться съ кожицей.

Ощипать курицу и если останутся волоски, то надо попалить ее, т.-е. свернуть 
трубочкой или ширмочками бумажку (лучше сахарную), зажечь ее и надъ ней, 
какъ надъ свѣчкой, подержать курицу, поворачивая послѣднюю кругомъ; послѣ 
этого вымыть курицу холодной водой и начинать потрошить: разрѣзать ножемъ 
отъ огузка до кости грудины все мягкое мѣсто и вынуть весь потрохъ, стараясь не 
раздавить желчнаго пузыря около печени. Вынувши, опять вымыть и внутри и сна-
ружи и обтереть кожу курицы мукой, отчего она бываетъ бѣлая. Свернуть курицу, 
какъ показано на рисункѣ (рис. 16) и, загнувши крылья, воткнуть въ нихъ пупокъ 
и печенку. Затѣмъ положить въ кастрюлю и налить 10 стакановъ холодной воды 

1 Dr. Edw. Ellis, переводъ Вейнтраубе. 1890 г., стр. 62.



(если же это количество воды курицу не покроетъ, то можно прибавить столь-
ко, чтобы покрыло, иначе курица не 
сварится); положить соли, кореньевъ: 
1 морковь, 1 петрушку, 1 сельдерей, 1 
рѣпку, 1 луковицу, все средней вели-
чины. Съ кореньями поступать такъ 
же, какъ и въ говяжьемъ бульонѣ, т.-е. 
варить ихъ до мягкости, но не выва-
ривать. Поставить на сильный огонь. 
Какъ набьется пѣна, снять ее шу-
мовкой и подлить стаканъ холодной 
воды (освѣжить) и дать опять кипѣть. 
Опять снять пѣну и налить холодной воды, и такъ до 3-хъ разъ. Потомъ отставить 
на край плиты, чтобы чуть кипѣло, пока сварится курица, что можно узнать вот-
кнувъ въ нее иглу и когда готова, то изъ нея выступитъ бѣлый сокъ. Вынуть курицу 
и разнять ее на части, на 8 кусковъ. Отнимать сначала ножки (такъ называемыя 
квисы), потомъ крылья; потомъ раздѣлить пополамъ такъ, чтобы отдѣлить спинку 
отъ груди и обѣ части раздѣлить поперекъ пополамъ. Промыть куски холодной 
водой, чтобы на нихъ не оставалось накипи. Бульонъ процѣдить черезъ салфетку 
и если нуженъ жирный супъ, то пропустить весь жиръ; если же, напр., для пюре, 
то пропускать его не надо, а слить въ отдѣльную посуду, для фритюра. Изъ одной 
курицы выходитъ не менѣе 6 тарелокъ хорошаго бульона. Если же нужно таре-
локъ 7, то не стоитъ изъ-за этого варить двойную пропорцію, а можно вмѣсто 10 
стакановъ налить 12; и чтобы онъ былъ вкуснѣе, можно добавить телячью косточ-
ку. Куриный бульонъ варится приблизительно около 3-хъ часовъ.

№ 9. Бульонъ консоме.
Бульономъ консоме называется такой, въ составъ котораго входитъ, кромѣ 

указанной въ № 1-мъ пропорціи говядины, еще курица или рябчикъ, или другая 
какая дичь, или еще говядина; все это употребляется на оттяжку или очистку бу-
льона, при чемъ свои питательныя части они передаютъ бульону. Консоме при-
нимаетъ вкусъ того мяса, изъ котораго дѣлается оттяжка.

№ 10. Бульонъ консоме изъ рябчиковъ.
6 ф. говядины, 1 ½ ф. телятины съ костью (напр., отъ ссѣка или огузка), кости 

отъ одной курицы, отдѣленныя отъ мякоти, 1 рябчикъ безъ спинки (потому что 
она горькая и отъ нея консоме будетъ горькое). Этой пропорціи достаточно на 12 
человѣкъ.

Положить въ кастрюлю говядину, телятину и кости отъ курицы, налить 20 
стакановъ холодной воды, положить соли 12 золотниковъ (2 столовыя ложки) и 
дать закипѣть на медленномъ огнѣ. Рябчика изрубить мелко съ костями, въ из-
рубленную массу положить бѣлокъ для лучшей оттяжки, налить въ нее стаканъ 
холодной воды, размѣшать и вылить въ бульонъ, когда тотъ закипитъ. Этимъ ряб-
чикомъ бульонъ будетъ очищаться и получитъ отъ него хорошій вкусъ; одновре-
менно съ рябчикомъ опустить въ бульонъ коренья: петрушку, сельдерей, порей, 



луковицу и проч., что есть подъ руками. Коренья лучше класть букетиками, по-
тому что такъ удобнѣе ихъ вынуть, а вынимать ихъ надо какъ они сварятся до 
готовности. Кипятить все время надо на медленномъ огнѣ, до тѣхъ поръ, пока 
выкипитъ четвертая часть. Узнать это легко: отмѣтить лучинкой высоту воды до 
кипѣнія, отмѣтить на лучинкѣ четвертую часть зарубкой и когда укипитъ до за-
рубки, то бульонъ готовъ. Тогда слить его черезъ салфетку, не вынимая изрублен-
наго мяса. Вся накипь при этомъ останется на мясѣ и бульонъ будетъ совершенно 
чистъ и не будетъ отзываться говядиной. Консоме подается или въ чашкахъ, или 
въ тарелкахъ. Къ нему подаются гренки всевозможныхъ сортовъ и въ то же время 
можно подать пирожки: слоеные закрытые, валованчики, слоеныя стружки, рисо-
лики и пышки, жареные въ фритюрѣ (см. гренки, пирожки).

№ 11. Бульонъ консоме изъ курицы.
Сварить бульонъ № 1-й, въ пропорціи на 10 человѣкъ. Какъ готовъ, то снять 

его съ плиты, остудить. Въ это время приготовить оттяжку такъ: взять ½ курицы, 
обобрать съ нея жиръ, изрубить ее мелко съ костями, положить 2 бѣлка, налить съ 
½ ковша холодной воды и на это вылить остуженый бульонъ и поставить на плиту 
кипѣть; какъ сдѣлается чистый, то процѣдить черезъ салфетку.

Примѣчаніе. Можно, за неимѣніемъ рябчика и курицы, сдѣлать оттяжку изъ 
зайца, съ которымъ надо поступать такъ же, какъ и съ рябчикомъ. Если же оттяги-
вать говядиной, то надо на вышесказанную пропорцію бульона изрубить 2 ф. мя-
коти безъ жира и 2 бѣлка и во всемъ остальномъ поступать такъ же, какъ сказано 
о консоме № 10 или 11-й.

№ 12. Супъ консоме съ большой кнелью (гарбюръ).
Сварить консоме, какъ сказано выше. Кнель приготовить такъ, какъ сказано 

въ № 97-мъ, прибавивъ въ нее филейчики изъ рябчика, вмѣсто ¼ ф. хлѣба ⅜ и 
сливокъ поменьше. Положить въ форму, хорошо смасленую. Форма должна быть 
такая, какъ для крема; пустота наполняется кореньями, вареными въ бульонѣ, 
нарѣзанными покрасивѣе, а также кусочками капусты сафой, отваренной въ со-
леной водѣ или бульонѣ. Кнель, подавая, надо надрѣзать порціонными кусками.

№ 13. Консоме съ кореньями въ бешамели.
Сварить консоме. Къ нему подать разные коренья, сваренные въ бульонѣ. 

Надо ихъ нарѣзать покрасивѣе, уложить на блюдо и залить бешамелью, приго-
товленной слѣдующимъ образомъ: положить въ кастрюлю кусочекъ масла съ ку-
риное яйцо, дать ему вскипѣть, всыпать въ него 2 ложки муки, чтобы закипѣла въ 
маслѣ, и на это выливать кипящее молоко (заранѣе вскипятить стаканъ молока) и 
при этомъ мѣшать, чтобы не было бобушекъ. Если бешамель будетъ густа, то не 
разводить ее молокомъ, а натереть ложку сыра, всыпать въ эту бешамель и дать 
вскипѣть, мѣшая; она сдѣлается влажногустая, а потомъ отжижнетъ. Не забыть 
положить соли.

№ 14. Супъ консоме съ котлетками.
Сварить консоме. Изъ бѣлаго французскаго хлѣба нарѣзать кусочковъ въ видѣ 



маленькихъ котлетокъ. Изъ куриныхъ филеевъ срубить кнель немного покрѣпче 
обыкновенной (см. кнель изъ курицы), подливая сливокъ, и тоже придать этой 
массѣ форму котлетокъ. Гренки съ одной стороны обмазать яйцомъ и на эту-то 
сторону положить котлетку и сгладить ихъ вмѣстѣ. Передъ отпускомъ поджарить 
въ сливочномъ маслѣ такъ, чтобы гренки слегка пожелтѣли, а котлетки чтобы не 
подрумянивались. Можно положить въ каждую тарелку по котлеткѣ, а можно ихъ 
подать отдѣльно на блюдѣ. Пирожки отдѣльно.

№ 15. Супъ консоме-борщокъ.
Сварить бульонъ консоме или бульонъ № 1-й пропорцію на 10 персонъ.
Вычистить 5 свеколъ, тщательно вымыть, обдать кипяткомъ и слить его. Про-

мыть свеклу холодной водой, положить въ кастрюлю, налить воды столько, чтобы 
покрыло свеклу, варить часа три, такъ чтобы осталось стакана два этого отвара 
(такъ называемаго фюме), слить его, процѣдить и отставить.

Бульонъ слить въ чистую кастрюлю, влить въ него ¾ стакана вышесказаннаго 
фюме и 3 столовыхъ ложки уксуса (надо заранѣе вскипятить съ ½ стакана уксуса-
эстрагона) и, отнюдь не мѣшая, дать вскипѣть; если же мѣшать при кипѣніи, то 
борщокъ будетъ отзываться уксусомъ. Когда вскипитъ, можно мѣшать какъ угод-
но и пробовать. Если мало кислоты, то уксусу прибавить по вкусу. Иногда бываетъ, 
что фюме не очень розово, — тогда нужно взять красную свеклу, натереть ее на 
терку, налить на нее съ ¼ стакана бульона, отдѣльно вскипятить это, отжать черезъ 
салфетку и этимъ сокомъ подкрасить борщокъ до желаемаго цвѣта. Подается съ 
кнелью и пирожками.

Кнель приготовить, какъ сказано въ № 97, и затѣмъ взять ¼ листа бумаги, 
смазать ее масломъ и положить толстый слой кнели, свернуть бумагу столбикомъ, 
защипнуть края и опустить въ соленый кипятокъ, дать вскипѣть раза три, снять 
бумагу и нарѣзать кнель довольно крупными кусками и положить по куску въ 
каждую тарелку.

№ 16. Супъ чистый бульонъ2.

Сварить, какъ сказано, или бульонъ № 1-й, или консоме и подать къ нему 
отдѣльно на блюдѣ или запеченный рисъ (№ 725) или ризотто (№ 724), или же 
макароны съ масломъ и сыромъ, всякаго рода гренки и пирожки (см. гренки и 
пирожки).

№ 17. Супъ съ вермишелью.
На 4 стакана бульона надо ⅛ ф. вермишели, на 15 стакановъ ½ ф. — Поло-

жите вермишель въ кастрюлю, налейте посоленнымъ кипяткомъ, чтобы покрыло, 
дайте постоять 5 минутъ, выньте, откиньте на рѣшето, обдайте холодной водой и 
дайте стечь хорошенько (этотъ процессъ называется: обланжирить). Положите вер-
мишель въ кипящій бульонъ, мѣшайте ложкой, чтобы вермишель не слиплась, 
дайте вариться потихоньку на краю плиты, прикрывъ кастрюлю на ¾. Снимите 
шумовкой пѣну, которая образовалась, попробуйте достаточно ли соли. Подавай-

2 Какъ этотъ супъ, такъ и большая часть нижеслѣдующихъ могутъ быть приготовлены или на бульонѣ №1-
й и 2-й, или на консоме, или на куриномъ бульонѣ. Всѣ почти супы расчитаны на 10 персонъ.



те. Къ этому супу можно подавать натертаго сыру, лучше, конечно, пармезану, но 
можно и простого.

№ 18. Супъ съ рисомъ.
На 4 стакана бульона ⅛ ф. риса. Промыть рисъ въ 3-хъ водахъ, отварить его въ 

кипящей водѣ въ теченіе 5 минутъ, потомъ промыть холодной водой, откинуть на 
рѣшето и дать стечь. Потомъ положить рисъ въ кипящій бульонъ, помѣшать лож-
кой, прикрыть крышкой на ¾. Отставить на край и дать полегоньку кипѣть, пока 
рисъ не сварится; снять пѣну. Подавать. Къ этому супу подать сдобные пирожки 
съ какимъ угодно фаршемъ.

№ 19. Супъ съ манной крупой.
На 6 стакановъ бульона ⅛ ф. крупы. Надо, чтобы крупа была сухая, не зат-

хлая, что можетъ совершенно испортить супъ. Насыпая въ кипящій бульонъ кру-
пу, мѣшайте, сыпьте ее дождемъ. Насыпавъ, закройте совсѣмъ кастрюлю крыш-
кой, отставьте на край плиты на ½ часа и наблюдайте, чтобы легкое кипѣніе не 
прекращалось. Пирожки сдобные.

№ 20. Супъ съ лапшой.
Замѣсить тѣсто изъ 1 ½ ф. муки, двухъ яицъ, соли, столовой ложки воды. 

Муку не сразу высыпать, а надо немного отдѣлить, чтобы подсыпать въ то время, 
когда тѣсто вымѣшивается. Надо, чтобы тѣсто было крутое, но однако настолько, 
чтобы могло раскатываться. Раскатать его какъ только возможно тонко. Раскатавши 
тѣсто, (если надо очень скоро), подержать его немного надъ плитой, чтобы слегка 
зачерствѣло (легче его тогда крошить); если же не скоро, то можно его повѣсить 
на протянутую веревочку, оно и подсохнетъ. Надо, однако, наблюдать, чтобы не 
пересохло, потому что его тогда не свернешь и оно будетъ ломаться. Затѣмъ свер-
нуть его валикомъ и крошить тоненькими ниточками, какъ вермишель; потомъ 
обварить эту лапшу соленымъ кипяткомъ, промыть холодной водой, дать стечь и 
тогда всыпать въ кипящій бульонъ и поглядывать, чтобы лапша не слиплась, для 
чего надо помѣшивать ложкой. Этотъ супъ лучше на куриномъ бульонѣ (см. бу-
льонъ изъ курицы). Къ нему подаютъ ватрушки съ творогомъ № 156.

№ 21. Супъ съ макаронами.
Варится точно такъ же, какъ и съ вермишелью; макароны тоже надо обдавать 

сначала соленымъ кипяткомъ и, промывъ холодной водой, откинуть на рѣшето и 
потомъ въ бульонъ, нарѣзавъ ихъ кусочками, отставить кастрюлю на край плиты, 
пусть сварятся до готовности, на медленномъ огнѣ. Подать къ этому супу тертый 
швейцарскій сыръ, или тертый пармезанъ.

№ 22. Супъ съ бѣлымъ хлѣбомъ.
На 6 стакановъ бульона надо ¼ ф. хлѣба, который надо мелко исщипать въ 

бульонъ, но не рѣзать его, потому что рѣзаный не такъ хорошо расходится. Варить 
потихоньку на краю плиты 20 минутъ, мѣшая деревянной ложкой. Когда хлѣбъ 



разойдется окончательно и супь сдѣлается, какъ жидкая кашица, то подавать. 
Этотъ супъ очень вкусенъ и хорошъ при діэтѣ.

№ 23. Супъ съ пармезаномъ.
Сварить обыкновенный бульонъ (на 10 персонъ), заправить его такъ: поло-

жить въ миску 2 желтка и 2 ложки тертаго швейцарскаго сыру или пармезана, 
смѣшать ихъ и наливать на это горячій бульонъ, все время мѣшать. Къ нему пи-
рожки слоеные и рисолики.

№ 24. Супъ съ клецками.
Приготовить бульонъ говяжій или лучше куриный. Распустить 2 ложки то-

пленаго масла и сбить его на льду до-бѣла, втереть въ него 2 ложки муки, 2 желтка 
и 2 поднятые бѣлка. Опускать съ ложечки понемногу этой массы въ кипящій бу-
льонъ; какъ всплывутъ, такъ готовы.

Есть нѣсколько сортовъ клецокъ, которые найдете въ отдѣлѣ «Кнели, клецки 
и фарши».

№ 25. Супъ съ пашотами.
Сварить бульонъ № 1-й или консоме и положить въ него яйца, сваренныя въ 

мѣшочекъ и очищенныя отъ скорлупы. Чтобы сварить ихъ въ пропорцію, надо 
ровно 5 минутъ и потомъ положить въ холодную воду, а когда остынутъ, то осто-
рожно очистить. Положить по яйцу въ каждую тарелку и подавать.

№ 26. Супъ съ пельменями.
Бульонъ обыкновенный. Замѣсить тѣсто, какъ для лапши, но немного помяг-

че, раскатать его очень тонко. Приготовить слѣдующій фаршъ: изрубить, какъ для 
котлетъ, сырого мяса пополамъ съ почечнымъ жиромъ, прибавить перцу, луку, 
соли и воды столько, чтобы масса эта была жидковатая, и надо, чтобы она была 
холодная. Зимой даже лучше заморозить ее и мерзлой накладывать въ пирожки; 
тогда пельмени будутъ сочные; а лѣтомъ, если можно, положить въ каждый пиро-
жокъ по кусочку льду. На растянутое тѣсто накладывать фаршъ, накрыть тѣстомъ, 
смазать края яйцомъ и придать форму варениковъ, но только помельче. Опускать 
въ бульонъ; какъ всплывутъ, то готово.

№ 27. Супъ съ мелкой кнелью.
Приготовить кнель, какую угодно, изъ куръ, дичи или рыбы (см. 

кнели). Свернуть изъ бумаги корнетикъ, какъ показано на рисункѣ 
№ 17-й, и выпускать изъ него кнель продолговатыми кусочками въ 
видѣ оливокъ на сотейникъ, смазанный масломъ. Налить на нее бу-
льону или просто соленой воды, дать вскипѣть. Какъ кнель всплыветъ, 
то выложить ее въ холодную воду, чтобы окрѣпла, и потомъ откинуть 
на рѣшето, дать стечь, положить вь миску и наливать горячимъ бульо-
номъ № 1-й или консоме.



№ 28. Супъ жюльенъ.
Этотъ супъ хорошо дѣлать тогда, когда коренья молоды. Взять разныхъ ко-

реньевъ, очистить, соскоблить, вымыть и вытереть. Нашинковать ихъ тоненькими, 
длинненькими полосками, положить варить въ соленой водѣ. Щавель, латукъ, ка-
пусту цвѣтную, спаржу, молоденькій горохъ сварить отдѣльно въ соленой водѣ и 
отжать. Можно прибавить мелкой кнели. Всѣ эти предметы сложить въ миску и 
налить горячимъ бульономъ или консоме. При отпускѣ можно влить рюмку хоро-
шей мадеры.

Другой способъ. Коренья (морковь, рѣпу, лукъ порей, сельдерей), очистивъ, 
вымывъ и вытеревъ, нашинковать, какъ сказано; потомъ положить въ кастрюлю 
съ ложкой масла, дать имъ подрумяниться, поставить на сильный огонь, все вре-
мя мѣшая, чтобы не пригорѣли. Сложить ихъ въ чистую кастрюлю, налить гото-
вымъ бульономъ и дать потихоньку кипѣть на краю плиты. Передъ отпускомъ за 
10 минутъ прибавить щавель и латукъ, отдѣльно сваренные въ соленой водѣ. Какъ 
вскипитъ — подавать. Пирожки: рисолики.

№ 29. Супъ прентаньеръ.
Приготовляется такъ же, какъ и жюльенъ, но только коренья не шинковать, а 

накорбовать, т.-е. нарѣзать разными красивыми фигурками, а въ кнель прибавить 
отвареннаго и протертаго шпинату.

Пирожки: рисолики съ жареной зеленью.

№ 30. Супъ кольберъ.
Вынуть выемкой 20 шариковъ изъ моркови, столько же шариковъ изъ рѣпы. 

Положите ихъ въ разныя кастрюлечки налейте немного бульономъ и посыпьте 
сахаромъ (по одной чайной ложкѣ) и дайте кипѣть столько, чтобы эти шарики 
впитали въ себя бульонъ и сахаръ, потомъ соедините ихъ въ одну кастрюлю, на-
лейте опять бульономъ, дайте вскипѣть, откиньте на рѣшето, дайте стечь и сложи-
те въ миску. Туда же сложите 20 маленькихъ головокъ цвѣтной капусты и зеленаго 
свѣжаго горошку съ ½ чайной чашки. Капуста и горохъ должны быть сварены 
отдѣльно въ соленой водѣ. На все это наливайте кипящій бульонъ или консоме. 
Подайте непремѣнно къ этому супу пашоты, т.-е. яйца, сваренныя въ мѣшочекъ, 
иначе это не будетъ супъ кольберъ. Супъ этотъ имѣетъ красивый видъ и хорошъ 
для параднаго стола.

№ 31. Супъ à шу (съ капустой).
Взять кочанъ капусты, если есть сафой (кудрявая капуста), то лучше ее; очи-

стить его отъ нижнихъ листьевъ, вымыть хорошенько. Положить его минутъ на 
10 въ кипятокъ, потомъ обдать холодной водой (обланжирить). Послѣ этого по-
ложить въ соленый кипятокъ, накрыть крышкой и варить до тѣхъ поръ, пока ка-
пуста сдѣлается мягкою. Вынуть и откинуть на рѣшето, разобрать по листочкамъ. 
Каждый листочекъ посыпать слегка натертымъ сыромъ и выпускать на нихъ при-
готовленную кнель. Скатать эти листочки рулетомъ; положить ихъ на сотейникъ, 
смазанный масломъ, посыпать сверху сыромъ, залить ихъ сверху жиромъ, сня-



тымъ съ бульона, и накрывъ промасленной бумагой (чтобы они не подрумяни-
вались), поставить на ¼ часа въ духовой шкафъ. Коренья нарѣзать покрасивѣе и 
отварить ихъ въ соленой водѣ. Капусту нарѣзать равномѣрными кусочками и сло-
жить въ миску вмѣстѣ съ приготовленными кореньями, налить ихъ кипящимъ 
бульономъ и подавать. Кто любитъ, то можетъ прибавить съ ½ рюмки мадеры. 
Пирожки, какіе угодно.

№ 32. Супъ потофе.
Коренья (морковь, рѣпу, брюкву, лукъ порей, сельдерей обточить крупными 

фигурками, обланжирить ихъ, т.-е. разъ вскипятить въ водѣ, откинуть и, какъ сте-
кутъ, сложить въ небольшую кастрюлю, налить ихъ бульономъ, чтобы покрыло, 
и дать имъ кипѣть легко на краю плиты. Какъ готовы, то вынуть на друшлакъ и 
сложить въ суповую миску. Капусту очистить отъ нижнихъ листьевъ, разрѣзать 
вилокъ на 4 части, промыть холодной водой, положить въ кипятокъ на 10 минутъ, 
откинуть на рѣшето, обдать холодной водой, дать стечь, послѣ чего налить ее бу-
льономъ и варить до мягкости. Картофель вымыть, очистить, округлить и сварить 
отдѣльно въ соленой водѣ, прибавить немного уксуса, чтобы онъ не разварился. 
Все это сложить въ миску и передъ отпускомъ налить кипучимъ бульономъ. Пи-
рожки сдобные съ капустнымъ фаршемъ и блинчатые.

№ 33. Супъ съ щавелемъ.
Взять 4 ф. молодого щавелю, обобрать стебельки, обдать кипяткомъ, отки-

нуть, облить холодной водой, дать стечь. Налить его бульономъ, чтобы покрыло, 
и за 10 минутъ до отпуска (не ранѣе) поставить его на плиту, чтобы вскипѣлъ. По-
ложить въ миску 2 ложки сметаны, 1 сырой желтокъ, размѣшать; затѣмъ сложить 
туда щавель и вливать понемногу бульонъ, все время мѣшая (этого количества ща-
велю достаточно на 10 тарелокъ). Пирожки кислые съ говядиной.

№ 34. Супъ съ салатомъ латукъ или съ листьями портулака.
Очистите ½ ф. латука, положите въ кипятокъ минутъ на 5, откиньте на 

рѣшето, обдайте холодной водой и очень хорошо отожмите, чтобы совсѣмъ былъ 
сухой. Сложите его въ небольшую кастрюлю и налейте на него ¾ стакана бульо-
на; варите на самомъ легкомъ огнѣ, пока бульонъ совсѣмъ выкипитъ (только не 
надо, чтобы латукъ приставалъ къ кастрюлѣ, что можетъ случиться на сильномъ 
огнѣ). Налейте 2 стакана бульона и какъ закипитъ, то отставьте на край плиты на 
10 минутъ. Потомъ переложите въ миску и наливайте горячимъ бульономъ, при-
бавивъ туда льезонъ: 1 желтокъ, разведенный ½ стаканомъ сливокъ. Съ листьями 
портулака поступать такъ же, только не надо ихъ отжимать. Пирожки блинчатые.

№ 35. Супъ изъ лука порей (о пуаро).
Этотъ супъ хорошъ только лѣтомъ, когда этотъ овощъ молодъ и нѣженъ. 

Очистить и вымыть ½ ф. порею, нарѣзать его тонкими полосками въ ½ вершка 
длины и ½ пальца ширины. Припустите его, т.-е. дайте вскипѣть съ ложкой мас-
ла, чтобы онъ слегка пожелтѣлъ, смочите его водой, посолите, поперчите, дайте 
закипѣть и какъ только закипитъ, то отставьте на край плиты, чтобы кипѣлъ по-



тихоньку въ теченіе 20 минутъ. Искрошите тѣмъ временемъ въ миску ¼ ф. бѣлаго 
хлѣба безъ корокъ маленькими гренками. Положите туда же приготовленный по-
рей, ложку масла сливочнаго и налейте кипящимъ бульономъ. Сдѣлайте льезонъ 
изъ 2-хъ желтковъ и ½ стакана сливокъ и влейте въ супъ: одной рукой вливайте, а 
другой мѣшайте. Какъ масло въ мискѣ разойдется, то супъ готовъ. Подавайте.

№ 36. Супъ изъ бычачьихъ хвостовъ (ашпо).
Взять 5 ф. бычачьихъ хвостовъ, талыхъ, и 1 ½ ф. говядины мякоти. Хвосты 

вымыть хорошенько въ холодной водѣ, положить въ кастрюлю, налить водою и 
дать вскипѣть. Тогда вынуть эти хвосты, положить въ каменный тазъ, налить хо-
лодной водой, дать постоять минутъ 5, послѣ чего очистить черноту съ каждаго 
куска. Когда эти хвосты очищены, налить на нихъ 20 стакановъ воды, и поставить 
на сильный огонь, чтобы скоро закипѣло; снять пѣну чище, положить чищеныхъ 
кореньевъ, немного посолить и отставить на край плиты, чтобы кипѣло потихонь-
ку до тѣхъ поръ, какъ сварятся эти хвосты. Тогда цѣдить бульонъ, не вынимая хво-
стовъ, и влить въ него рюмку мадеры хорошей, рубля въ 1 ½. Въ готовый бульонъ 
влить слѣдующую смѣсь: ½ ложки хорошей картофельной муки, развести ее ста-
каномъ холоднаго бульона, чтобы эта смѣсь не имѣла вида киселя, а просто, какъ 
густой бульонъ, и вылить ее въ готовый бульонъ. Хорошо къ этому супу подать 
кость мозговую отъ бедра, сваренную предварительно отдѣльно, — надо, чтобы 
мяса на ней было немного, и, подавая, разрубить ее по порціямъ. Хвосты можно 
подать, если кто ихъ любитъ; но можно подать и безъ нихъ этотъ супъ. — Пирож-
ки какіе угодно.

№ 37. Супъ а ля тортю, непрозрачный.
Сварить бульонъ № 1-й покрѣпче и получше. Взять 2 телячьихъ головки, хо-

рошо отжатыхъ отъ крови (заказать мяснику особо, иначе онѣ всегда продаются 
въ крови, грязныя). Очистить, вымыть и отмочить, какъ сказано о ланспигѣ (см. 
№ 531-й), сварить ихъ до полуготовности, воды наливать столько, чтобы покры-
ло. Вынувъ изъ кипятка, положить головку въ холодную воду и дать ей въ водѣ 
чуть-чуть остыть. Снять кожу всю дочиста съ костей, по возможности цѣликомъ. 
Разрѣзать вдоль продольными кусками въ вершокъ шириной, очистить съ кусковъ 
все нечистое и некрасивое. Сполоснуть въ теплой водѣ. Разрѣзать поперекъ на 
такіе кусочки, какъ гренки. Положить ихъ въ кастрюлю, налить на нихъ стаканъ 
бульона, стаканъ хорошей мадеры, накрыть плотно крышкой, поставить на плиту 
на горячее мѣсто, но кипѣть не давать. Сдѣлать это за два часа до отпуска.

За три четверти часа до отпуска сдѣлать ру, или заправку, въ кастрюлѣ, въ ко-
торой будетъ подаваться бульонъ, такъ: ¼ ф. масла, ¼ ф. муки, дать имъ зажелтѣть, 
потомъ прибавлять бульону по ложкѣ и все время мѣшать; такимъ образомъ 
влить весь бульонъ. Отставить на край плиты, чтобы бульонъ слегка кипѣлъ, и 
помѣшивать время отъ времени, чтобы не образовалась пѣнка; если же масло 
соберется немного наверхъ, то снять его. Выпустить мелкой кнели изъ куръ (см. 
№ 96), сварить ее отдѣльно, какъ тамъ сказано. За 5 минутъ до отпуска соединить 
все вмѣстѣ и, вливъ еще ½ стакана мадеры, дать чуть вскипѣть и подавать.

Этотъ супъ очень тонкій и не дешевый и очень вкусенъ, если онъ выполненъ 



точно такъ, какъ выше сказано. Пирожки слоеные.

№ 38 Супъ а ля тортю изъ телячьей головки, прозрачный.
Телячью головку приготовить, какъ сказано о ланспигѣ (см. № 531). Когда она 

будетъ совсѣмъ очищена, отмочена и промыта, налить ее холодной водой, чтобы 
покрыло, и поставить варить до готовности. Вынуть, снять съ костей и положить въ 
фаянсовую чашку и вынести на ледъ, чтобы застыла. Коренья (петрушку, сельде-
рей, пастернакъ, лукъ порей, брюссельскую капусту, морковь, рѣпу) накорбовать, 
т.-е. придать имъ красивую форму и отварить ихъ въ соленой водѣ. Мясо голов-
ки нарѣзать квадратиками въ 2 пальца шириной. Сложить коренья и нарѣзанное 
мясо въ чистую кастрюлю и накатить бульономъ, лучше краснымъ (№ 2-й), а самое 
лучшее, конечно, консоме. Дать прокипѣть, и когда коренья и кусочки всплывутъ, 
то готово. Любители кладутъ мадеры и кладутъ ее по вкусу. Пирожки слоеные, 
рисолики и кислыя пышки.

№ 39. Супъ виндзоръ изъ телячьей головки и телячьихъ ножекъ.
Приготовить точно такъ же головку, какъ сказано выше, и такъ же отдѣлать и 

сварить ножки (см. № 531-й). Нарѣзать ихъ мясо равномѣрными кусочками. Кромѣ 
того приготовить маленькіе пирожки, фаршированные кнелью на такомъ тѣстѣ, 
какъ для лапши; нарѣзать ихъ выемкой помельче и отварить въ соленой водѣ. На-
лить на эти пирожки, называемые равіоли, и на телячьи кусочки бульону, дать 
прокипѣть. Затѣмъ приготовить льезонъ: 1 желтокъ, ½ чашки сливокъ (сбить хо-
рошенько). Налить его въ миску, прибавить ложку сыру (лучше всего пармезану) 
и немного кайенскаго перцу. Сложить равіоли и телячьи кусочки тоже въ миску и 
на все это вылить горячій бульонъ.

№ 40. Супъ пюре изъ рису.
Примѣчаніе. Надо имѣть въ виду, что не всегда одинаково можетъ свариться пюре: иногда 

бываетъ слишкомъ густо, а иногда жидковато. Въ первомъ случаѣ надо подливать бульону, но 
только понемногу, осторожно, а во второмъ — стереть еще муки съ масломъ, и въ обоихъ случаяхъ 
хорошенько вымѣшать. Вымѣшивать или вытягивать, какъ говорятъ повара, очень важно: при 
этомъ масса пюре равномѣрно соединяется съ бульономъ и въ супѣ не остается комочковъ. 
Вытягиваютъ пюре такъ: мѣшая ложкой, высоко ее поднимаютъ и опускаютъ до дна кастрюли. 
Самое же главное надо наблюдать, чтобы, разведя массу бульономъ, не ставить кастрюлю прямо на 
плиту, а поставить на паръ, въ такъ называемую водяную баню, т.-е. въ сотейникъ, наполненный 
водой, отъ кипѣнія которой сварится и пюре. Если же поставить прямо на огонь и пюре вскипитъ, 
то вся масса свернется и супъ будетъ негодный. Ко всѣмъ пюре подаются гренки (см. гренки), но 
кромѣ того и пирожки, какіе угодно.

Всѣ пюре у меня написаны приблизительно на 10 — 12 тарелокъ.
На 5 тарелокъ ½ фунта рису, а на 10 — ¾ ф. Положить рисъ въ кипятокъ ми-

нутъ на 5, откинуть, промыть холодной водой. Налить бульономъ, варить до мяг-
кости, прибавивъ туда кусочекъ масла съ грецкій орѣхъ или 3 ложки сливокъ и 
½ ложки муки. Если бульонъ будетъ выкипать, а рисъ еще не готовъ (онъ варится 
долго, около часа), то подливать понемногу бульона. Какъ сварится рисъ, то про-
тереть его, положить въ кастрюлю и разводить бульономъ; поставить на пары (см. 
выше примѣчаніе), чтобы пюре варилось медленно, но чтобы не кипѣло; вымѣшать 



его хорошенько и подавать.

№ 41. Супъ пюре изъ перловой крупы (créme d’orge).
½ ф. перловой крупы хорошенько промыть въ холодной водѣ, налить водой, 

чтобы покрыло, и когда вскипитъ, положить туда ложку сливочнаго масла и посо-
лить по вкусу; варить до тѣхъ поръ, когда крупу можно будетъ раздавить пальцемъ; 
какъ готова, то протереть ее сквозь сито. Сложить протертую массу въ чистую ка-
стрюлю, налить на нее готовый бульонъ, дать покипѣть съ ¼ часа на медленномъ 
огнѣ, а лучше всего поставить на пары (см. № 40, примѣч.), снять пѣну; подавать. 
При отпускѣ влить въ миску ½ стакана сливокъ и ½ ложки сливочнаго масла. Вли-
вая этотъ льезонъ, другой рукой хорошенько мѣшать (вытягивать) супъ въ мискѣ.

№ 42. Супъ пюре изъ бѣлой фасоли.
Сварить бульонъ. Два стакана бѣлой фасоли промыть теплой водой и сло-

жить въ кастрюлю, налить водой, сварить до половины готовности; слить воду, по-
ложитъ 1 ½ ложки масла, налить бульономъ и варить пока не разварится (когда 
можно будетъ раздавить ее пальцемъ), тогда протереть сквозь сито, сложить массу 
въ кастрюлю, развести горячимъ бульономъ, положить соли, подогрѣть на пару, 
какъ сказано въ № 40, въ примѣчаніи, и, отставивъ кастрюлю съ плиты, влить лье-
зонъ изъ ½ стакана сливокъ и 2-хъ желтковъ; вымѣшать какъ можно лучше, посы-
пать зеленью (петрушки или укропа) и подавать.

Точно такъ же приготовляются пюре изъ красной фасоли и чечевицы.

№ 43. Супъ пюре изъ спаржи.
Сварить бульонъ. Два фунта спаржи очистить отъ верхней кожицы, вымыть, 

положить въ кипятокъ, откинуть и обдать холодной водой, опять сложить въ ка-
стрюлю, прибавить горсть варенаго рису (что необходимо), кусочекъ масла, вели-
чиной съ грецкій орѣхъ, стертаго съ ½ ложкой муки, налить бульономъ, покрыть 
крышкой, пусть спаржа совсѣмъ разварится. Протереть черезъ частое сито и, если 
будутъ маленькія бобушки, то протереть еще разъ, развести бульономъ и поста-
вить на паръ. Передъ отпускомъ, прямо въ миску влить льезонъ: 1 желтокъ съ 1 ½ 
стаканомъ сливокъ или стаканъ сливокъ съ 1 ½ ложкой сливочнаго масла. Хоро-
шенько вымѣшать, вливая льезонъ.

№ 44. Супъ пюре изъ земляной груши.
Точно такъ же, какъ изъ спаржи, и такъ же 2 ф. груши на 10 человѣкъ. Чтобы 

это пюре не было очень прѣсно, надо подбавить, въ минуту отпуска, немного кай-
енскаго перцу.

№ 45. Супъ пюре изъ свѣжаго зеленаго горошка.
Набрать глубокую тарелку верхомъ зеленаго горошку, насыпать въ кастрю-

лю, посолить, положить 2 ложки масла, стертаго съ ½ ложкой муки, налить бульо-
номъ, накрыть крышкой и варить до мягкости, тогда протереть и разводить, какъ 
слѣдуетъ; поставить на пары (№ 40, примѣч.) и, чтобы масса лучше соединилась, 



какъ можно лучше вытягивать или вымѣшивать лопаточкой. Къ этому пюре по-
дать запеченную горячую ветчину, нарѣзанную тоненькими небольшими кусоч-
ками.

№ 46. Супъ пюре изъ рѣпы.
Надо 2 ф. очищенной желтой рѣпы положить въ кипятокъ минутъ на 10, 

промыть холодной водой и оставить въ ней на цѣлый часъ, чтобы отмокла; поло-
жить въ кастрюлю ⅛ ф. масла и ложку муки, дать покипѣть минутъ пять и разве-
сти двумя стаканами бульона; положить туда искрошенную рѣпу, которую пред-
варительно посыпать сахаромъ и солью (по одной щепоткѣ). Дать кипѣть, мѣшая 
деревянной ложкой; когда вскипитъ, отставить на край плиты, чтобы кипѣло по-
тихоньку до готовности. Затѣмъ протереть рѣпу, развести бульономъ и поставить 
на пары (№ 40, примѣч.). Передъ отпускомъ влить льезонъ изъ ½ стакана сливокъ 
и ложки сливочнаго масла. Вымѣшать. Какъ разойдется масло, то подавать. По-
сыпать кайенскимъ перцемъ по вкусу.

№ 47. Супъ пюре изъ каштановъ.
Очистить каштаны и намочить ихъ съ вечера. На другой день налить ихъ 

кипяткомъ, чтобы слѣзла вторая кожица, и промыть холодной водой. Сложить въ 
кастрюлю, прибавить туда кусочекъ масла, величиной съ грецкій орѣхъ, стертаго 
съ мукой (½ ложки), налить бульономъ и поставить на плиту, покрывъ крышкой; 
варить. Когда сдѣлаются мягки, то протереть раза два и разводить бульономъ, и 
если масса хорошо соединилась, то льезону не надо; если же нѣтъ, то прибавить 
льезонъ изъ 1 желтка съ ½ стаканомъ сливокъ. Это пюре тоже надо какъ можно 
лучше вытягивать (см. № 40, примѣч.). Каштановъ нужно 1 ф., очищенныхъ.

№ 48. Супъ пюре изъ шампиньоновъ.
Набрать глубокую тарелку шампиньоновъ; очистить ихъ, промыть хорошень-

ко, чтобы не было песку; изрубить какъ можно мельче, положить въ кастрюлю, 
туда же горсть варенаго риса, 2 ложки масла, стертаго съ ½ ложкой муки, накрыть 
крышкой и варить до мягкости на среднемъ огнѣ. Когда будутъ готовы, протолочь 
хорошенько въ каменной ступкѣ и потомъ ужъ протирать. Развести бульономъ, 
поставить на пары, прибавить ¼ ф. масла, вытягивать, какъ сказано въ № 40, въ 
прим., а передъ отпускомъ положить въ миску желтокъ, разведенный бульономъ.

№ 49. Супъ пюре изъ томатовъ.
Взять штукъ 10 или 12 средней величины томатовъ, изрѣзать на 4 части, по-

ложить ихъ въ кастрюлю, полить бульономъ, прибавить кусочекъ масла съ грецкій 
орѣхъ, накрыть крышкой и варить. Когда томаты сварятся, протереть ихъ и про-
тертую массу развести бульономъ, поставить на пары (№ 40, примѣч.) и вытягивать 
ложкой до надлежащей густоты, которую можно опредѣлить такъ: если помѣшать 
деревянной лопаточкой, то на ней долженъ оставаться осадокъ. Передъ отпускомъ 
влить льезонъ, приготовленный такъ: кусокъ масла съ куриное яйцо и хорошую 
ложку муки растереть, развести бульономъ и вылить въ супъ, дать вскипѣть и по-
давать.



№ 50. Супъ пюре изъ разныхъ кореньевъ (креси).
Взять кореньевъ: рѣпы, моркови (покраснѣе), петрушки, можно брюквы, па-

стернаку (кто любитъ), сельдерею и луку порею; нарѣзать ихъ, поджарить 5 ми-
нутъ въ кипяткѣ, обдать холодной водой, опять положить въ кастрюлю и туда же 
½ ф. масла и горсть сваренной перловой крупы. Припустить коренья съ масломъ, 
т.-е. дать имъ слегка покипѣть, потомъ налить бульономъ и варить до мягкости. 
Когда разварятся, протереть и, сложивъ протертую массу въ кастрюлю, развести 
бульономъ. Въ миску положить льезонъ: желтокъ съ ½ стаканомъ сливокъ; вытя-
нуть хорошенько и подавать.

№ 51. Супъ пюре изъ курицы (а ля рэнъ).
Сварить бульонъ изъ говядины, какъ обыкновенно. Взять двухъ куръ и одного 

рябчика. Снять филей и съ куръ и съ рябчика. Изъ костей и мякоти одной кури-
цы поставить варить бульонъ, наливъ 5 стакановъ воды и посоливъ, какъ должно. 
Филей курицы и рябчика очистить отъ жилъ и припустить, т.-е. поджарить слегка 
въ маслѣ, не давая зажелтѣть. Все это изрубить, истолочь, прибавляя понемно-
гу бульона; протереть сквозь сито и прибавить въ протертую массу одинъ ста-
канъ пюре изъ перловыхъ крупъ, 2 рюмки сырыхъ сливокъ и немного миндальна-
го молока, на которое употребить не болѣе 10 миндалинъ (послѣднее, не будучи 
замѣтно, придаетъ очень много вкуса супу).

Бульонъ изъ костей рябчика и курицы вылить въ общій бульонъ и его же 
употреблять при толченіи мяса. Когда бульонъ соединенъ, то протертую массу 
вливать въ него понемногу, мѣшая все время и отставивъ кастрюлю на край пли-
ты, не давая кипѣть. Передъ тѣмъ, какъ подавать, влить туда же приготовленный 
льезонъ и подогрѣть съ нимъ на пару (№ 40, примѣч.), но не давать кипѣть: иначе 
тогда все свернется. Льезонъ такой: 4 желтка размѣшать съ ½ стаканомъ сливокъ. 
Льезонъ можно налить прямо въ миску и непремѣнно вымѣшать. Пропорція, какъ 
и для всѣхъ пюре, на 10 человѣкъ.

№ 52. Супъ картофельный.
Сварить бульонъ № 1-й. Вынуть изъ бульона коренья, когда сварятся, и 

нарѣзать ихъ мелко. Картофель сварить отдѣльно и нарѣзать его некрупными ку-
сочками. Когда есть спаржа, то можно прибавить и ее. Все это приготовленное 
налить бульономъ, дать вскипѣть и подавать. Этотъ супъ можно сдѣлать съ лье-
зономъ: онъ будетъ отъ него погуще. Льезонъ такой: разбить желтокъ сырой съ ½ 
стаканомъ бульона или съ ½ стаканомъ молока. Льезонъ вливать въ миску.

№ 53. Похлебка картофельная.
Тотъ же самый супъ, только положить въ него заправку изъ ложки муки, раз-

веденной чуть-чуть водой, прокипятить съ ней и подавать.

№ 54. Разсольникъ изъ говядины или изъ курицы.
Сварить тотъ или другой бульонъ. Сырые коренья нарѣзать елочками, об-

ланжирить (см. Словарь); огурцы тоже нарѣзать елочками и сварить отдѣльно. 



Давши стечь водѣ, коренья и огурцы залить бульономъ, чтобы не сохли. Сдѣлать 
слѣдующую заправку: ложку муки и ложку масла запассировать (см. Словарь), т.-е. 
дать вскипѣть съ масломъ, развести слегка бульономъ и, выливъ эту заправку во 
весь бульонъ, вскипятить раза три. Коренья, огурцы и мясо нарѣзанное положить 
въ кастрюлю или миску и налить заправленнымъ бульономъ черезъ салфетку; 
если цвѣтъ не хорошъ, не желтоватъ, то влить льезонъ изъ одного желтка, разве-
деннаго этимъ же бульономъ.

№ 55. Разсольникъ изъ почекъ.
Сварить такой же разсольникъ, какъ сказано выше, но вмѣсто говядины по-

дать почки, приготовленныя такъ: промыть ихъ въ холодной водѣ, обланжирить, 
т.-е. сварить въ соленой водѣ, потомъ опять перемыть, нарѣзать кружочками, сло-
жить въ кастрюлечку и смочить бульономъ. За ¼ часа до отпуска подлить въ нихъ 
бульону, дать прокипѣть до готовности, сложить въ миску вмѣстѣ съ кореньями и 
огурцами и наливать горячимъ процѣженнымъ бульономъ. Если кто желаетъ, то 
можетъ положить мясо, изъ котораго варился бульонъ. На 10 человѣкъ довольно 
будетъ 2-хъ говяжьихъ почекъ.

№ 56. Разсольникъ съ потрохами.
Сварить бульонъ № 1-й. Потроха приготовить слѣдующимъ образомъ: если 

потроха не совсѣмъ чисто отдѣланы, то тогда прежде всего, опустивъ ихъ въ горя-
чую воду, отпарить; вынувъ, обобрать перышки и затѣмъ попалить всѣ оставшіеся 
волоски на крыльяхъ и головкѣ (см. № 8, какъ палить куръ). Лапки же, ошпаривъ, 
очистить отъ верхней кожицы. Сложить такимъ образомъ очищенные потроха, 
пупки и печенки въ кастрюлю, налить воды, чтобы ихъ покрыло, посолить по вку-
су, дать имъ вариться на сильномъ огнѣ. Когда будутъ готовы, положить ихъ въ 
холодную воду, промыть какъ можно чище и, разнявъ, сложить въ суповую миску 
или кастрюлю. — Бульонъ изъ-подъ потроховъ слить въ говяжій бульонъ, который 
варится въ это время для этого разсольника. Заправить его такъ же, какъ сказано 
о разсольникѣ изъ говядины. Куски говядины въ этотъ разсольникъ не кладутся, 
развѣ только если мало потроховъ. Многіе любятъ прибавлять въ этотъ супъ ва-
ренаго картофеля,— въ такомъ случаѣ надо его сварить отдѣльно, нарѣзать мелко, 
какъ для похлебки, и положить въ миску вмѣстѣ съ огурцами, кореньями и по-
трохами, послѣ чего все это накатить заправленнымъ бульономъ черезъ ситечко, а 
лучше черезъ салфетку.

№ 57. Щи зеленыя изъ крапивы.
Отварить въ кипяткѣ 3 ф. крапивы, дать не болѣе двухъ разъ вскипѣть (иначе 

потеряетъ цвѣтъ), откинуть на рѣшето, облить холодной водой и отжать крѣпко, 
протереть, сложить въ кастрюлю и смочить бульономъ, чтобы не сохла. За ½ часа 
до обѣда, когда бульонъ готовъ и кипитъ, разводить имъ крапиву. Вылить во щи 
слѣдующую заправку: 2 столовыхъ ложки муки, влить въ муку 2 ложки уксусу 
(если кто любитъ покислѣе) и развести это бульономъ до густоты сливокъ; тогда 
влить во щи, помѣшать и дать 2 раза вскипѣть передъ отпускомъ. Если образуется 
сверху пѣна, то снять ее. — Къ этимъ щамъ подается сметана, яйца, обжаренныя 



въ сухаряхъ, и блинчатые пирожки.
Яйца сварить въ крутую, разрѣзать пополамъ, обвалять въ сухаряхъ и под-

жарить въ маслѣ. Можно подать яйца просто, не обжаривая въ сухаряхъ.

№ 58. Щи лѣнивыя.
Свѣжій вилокъ капусты очистить отъ верхнихъ листьевъ, разрѣзать на четы-

ре части, налить холодной водой, накрыть и поставить на плиту варить. Между 
тѣмъ нарѣзать кореньевъ: 1 луковицу, 1 шт. лука порея, 2 моркови, петрушку и т. 
д.; откинуть капусту и дать водѣ стечь, разрѣзать каждый кусокъ на части, опять 
положить въ кастрюлю вмѣстѣ съ кореньями; поджарить ложку масла съ ½ лож-
кой муки и развести все это бульономъ, дать вскипѣть, прибавивъ, если есть, лож-
ку протертыхъ томатовъ.

Подать сдобные пирожки или гренки изъ гречневой каши (№ 132).

№ 59. Щи изъ кислой капусты.
Налить капусту холодной водой (на 10 человѣкъ довольно одного ковша ка-

пусты), поставить на плиту вариться до тѣхъ поръ, пока она не сдѣлается совсѣмъ 
мягкою (если капуста очень кисла, то она варится дольше); откинуть на рѣшето, 
дать водѣ стечь, хорошенько отжать и сложить опять въ кастрюлю. Туда же поло-
жить искрошенную луковицу, поджаренную въ ложкѣ сливочнаго масла, дать съ 
капустой поджариться, потомъ положить въ капусту ложку муки, развести ков-
шомъ бульона. Передъ отпускомъ положить туда же говядину, разнятую на куски, 
накатить остальнымъ бульономъ, дать вскипѣть и подавать.

Подать: сметану, гренки изъ гречневой каши или кашу, поджаренную въ 
сливочномъ маслѣ на сотейникѣ, или кислые пирожки.

№ 60. Щи суточныя.
Варятся точно такъ же, но только прибавляется уже въ заправленныя щи на-

тертая сырая морковь (довольно двухъ морковокъ); дать съ ней вмѣстѣ прокипѣть 
и получится у щей желтоватый цвѣтъ.

№ 61. Щи коротенькія.
Варятся такъ же, но не изъ кислой капусты а изъ свѣжей, мелко изрубленной 

капусты, и въ эти щи хорошо прибавить въ заправку ложку протертыхъ томатовъ, 
которые отнимаютъ прѣсный вкусъ.

№ 62. Борщъ настоящій малороссійскій изъ свѣжей капусты.
Въ кастрюлю въ 3 вершка вышиною и 4 вершка въ діаметрѣ налить воды и 

одну чайную чашку бѣлаго квасу, называемаго сыровецъ (см. Оглавленіе), и смѣсь 
эту хорошенько прокипятить. Въ другую кастрюлю, большую, положить 1 ½ ф. 
говядины или курицу (какъ то, такъ и другое разрѣзываютъ съ костями на четыре 
части); нашинковать не очень мелкими кусочками свѣжей капусты и положить въ 
кастрюлю съ мясомъ столько, чтобы была полна, потомъ налить сыровцомъ, про-
кипяченнымъ съ водою, доверху, накрыть крышкой и поставить на сильный огонь; 



когда же закипитъ, снять крышку, отодвинуть на край плиты и дать медленно 
кипѣть.

Между тѣмъ, взять соленаго свиного сала въ 2 вершка толщиной и шириной, 
безъ корочки, мелко нарубить его, положить въ маленькую кастрюлю, немного 
пожарить, но не до красна; нашинковать цѣлую луковицу, какъ капусту, положить 
ее въ кастрюлю съ саломъ и, мѣшая вилкой, чуть-чуть поджарить, лишь бы лукъ 
порозовѣлъ; затѣмъ всыпать туда же ¾ стакана крупичатой муки и мѣшать 3 — 4 
минуты на огнѣ, потомъ прибавить блюдце хорошей сметаны и 1 ½ чайной чаш-
ки краснаго сока изъ баклажановъ (томаты), подлить немного, т.-е. ложки 2 — 3, 
борща, размѣшать хорошенько, влить эту заправу въ борщъ и варить, пока не сва-
рятся мясо и капуста. Посоливъ двумя большими щепотями соли, подавать.

№ 63. Борщъ малороссійскій, приготовленный другимъ способомъ, 
въ горшкѣ.

На вымытую говядину налить холоднаго сыровца (см. Оглавленіе) пополамъ 
съ водой, если онъ новый; если же много былъ разбавленъ, то наливать цѣльнымъ, 
полный горшокъ. Дать кипѣть медленно, снимая пѣну. Когда очистится отъ на-
кипи, класть въ борщъ коренья; когда борщъ уварится почти до готовности, то 
вынуть коренья и лукъ и положить немного картофеля и свѣжей капусты, нашин-
кованной довольно мелко. Съ этимъ прокипятить на сильномъ огнѣ раза 3 — 4 
и тогда заправить его 1 ложкой муки, поджаренной въ ложкѣ масла. Если хотятъ 
прибавить свеклы въ борщъ, то ее надо класть въ то время, когда наливаютъ сыро-
вецъ, потому что свекла долго не уваривается.

№ 64. Тоже малороссійскій борщъ.
Промыть горячей водой говядину, а если курицу, то холодной; нашинковать 

мелко капусту и тоже промыть и отжать. Сложить въ горшокъ прежде капусту, а 
потомъ говядину, вскипятить сыровецъ и налить его на капусту и говядину и по-
ставить кипѣть на плиту, чтобы кипѣло медленно, и снимать пѣну. Приготовить 
заправку: нашинковать ½ луковицы, немного укропу, зелени петрушки, сложить 
въ кастрюлечку, снять съ кипящаго борща жиръ и положить туда же а если есть 
свиное сало, то положить съ ложку топленаго сала (чтобы жирнѣе было), смѣшать 
это, поджарить, положить въ борщъ, прибавить ложку сметаны и ложку протер-
тыхъ томатовъ, дать всему вскипѣть еще разъ, посыпать перцемъ по вкусу и по-
давать.

№ 65. Борщъ по-русски.
Сварить бульонъ, какъ обыкновенно. Нашинковать свеклы, капусты, морко-

ви; положить въ кастрюлю и туда же влить жиру съ бульона и ложку уксусу, на-
крыть крышкой и поставить на легкій огонь, чтобы свекла и проч. поджарилось, и 
еще прибавить туда 2 ложки муки; отставить. Нарѣзать бланкетами (квадратными 
кусочками) обжаренаго гуся или утку, ветчину, говядину. Когда коренья и свекла 
готовы, то развести бульономъ, поставить кипятить и, когда закипитъ, положить 
нарѣзанное мясо и, если есть, ложку протертыхъ томатовъ, дать еще вскипѣть и 
подавать, положивъ въ миску ложку сметаны. Если борщъ не достаточно красенъ, 



то натереть свеклы, отжать сокъ, вскипятить и вылить въ борщъ. Борщъ этотъ ва-
рится и изъ одной говядины; въ такомъ случаѣ нарѣзать говядину порціонными 
кусками.

Примѣчаніе. Ко всѣмъ борщамъ подается сметана, всякіе кислые пирожки, каша гречневая, 
гренки изъ каши и, кто любитъ, ватрушки съ творогомъ.

№ 66. Кулешъ малороссійскій.
Приготовить курицу, какъ сказано въ № 8-мъ. Взять кастрюлю въ 4 верш-

ка вышиной, положить въ нее курицу, разрубленную на мелкіе куски: ножка 
перерѣзывается пополамъ, крылышко тоже на 2 части и т. д., налить водою и по-
ставить кипѣть на медленномъ огнѣ. Въ другую маленькую кастрюлю положить 
кусокъ соленаго сала, величиной въ одинъ вершокъ въ толщину и одинъ въ ши-
рину, нарѣзаннаго мелко, поджарить до розоваго цвѣта, положить въ него 1 лу-
ковицу нашинкованную, которую тоже поджарить до розоваго цвѣта, и затѣмъ 
лукъ и сало положить въ первую кастрюлю. Когда курица уварится наполовину, 
положить картофель, разрѣзанный каждый на 4 части, а если очень крупный, то 
на 6 или 8 частей; когда картофель уварится наполовину, то положить въ кастрю-
лю ¾ чайной чашки пшена, предварительно хорошо промытаго, и поставить на 
сильный огонь. Кулешъ долженъ быть не очень густой. Солить надо подъ конецъ.

№ 67. Кашка изъ зайца.
Взять двухъ зайцевъ свѣжихъ, снять филеи и всѣ мягкія части, очистить ихъ 

отъ жилокъ, нарѣзать мелкими кусочками, вымыть ихъ въ водѣ, сложить въ ка-
стрюлю, налить холодной водой, чтобы покрыло мякоть, поставить на плиту и 
дать кипѣть, но не до готовности. Процѣдить этотъ бульонъ. промыть мякоть хо-
лодной водой и опять налить этимъ процѣженнымъ бульономъ, посолить, по-
ставить варить до готовности. Между тѣмъ кости изъ зайцевъ изрубить и, также 
наливъ водою, чтобъ покрыло, положить кореньевъ, посолить и поставить варить. 
Когда получится хорошаго вкуса бульонъ и кости выварятся, то сцѣдить этотъ бу-
льонъ въ чистую кастрюлю, засыпать въ него ¾ стакана смоленской крупы. Когда 
крупа сварится, то соединить вмѣстѣ бульонъ съ мякотью и бульонъ съ крупою и 
подавать.

№ 68. Селянка жидкая изъ зайца.
Изжарить одного зайца съ ложкой масла и ложкой сметаны до полуготовно-

сти. Снять мясо съ костей и нарѣзать его кусочками. Кости сложить въ кастрюлю, 
налить водой, посолить и варить изъ нихъ бульонъ. Когда бульонъ будетъ готовъ, 
то влить въ него слѣдующую заправу: поджарить ложку масла съ ложкой муки, 
развести немного бульономъ, на это процѣдить масло съ сметаной, въ которыхъ 
жарился заяцъ, и вмѣстѣ съ изрѣзаннымъ зайцемъ положить въ бульонъ, при-
бавить дессертную ложку капорцевъ и штукъ 5 оливокъ, дать вскипѣть; подавать.

№ 69. Бискъ изъ раковъ.
Сварить бульонъ № 1-й на 10 персонъ. 1 ½ сотни крупныхъ раковъ вымыть въ 

нѣсколькихъ водахъ, чтобы были совершенно чисты, и опустить ихъ въ соленый 



кипятокъ; смотрѣть, чтобы они не переварились; когда будутъ готовы, откинуть 
ихъ на рѣшето и дать стечь водѣ. Шейки и клешни очистить отъ скорлупы, налить 
бульономъ, чтобы не сохли, и оставить стоять до употребленія.

Спинки снять и вычистить, брюшки же очистить отъ бывающей на нихъ 
черноты, положить въ кастрюлю, туда же ½ французской булки безъ корки, ¾ ста-
кана бѣлаго вина, а еще лучше марсалы, и поставить варить около часу. Когда все 
это сварится, процѣдить черезъ сито и жидкость оставить до времени.

Между тѣмъ сварить пюре изъ перловыхъ крупъ на бульонѣ: стаканъ крупъ 
налить кипяткомъ, дать вскипѣть, откинуть, промыть холодной водой, опять на-
лить бульономъ и варить до тѣхъ поръ, пока крупа не будетъ раздавливаться: по-
ложить немного маслица, стертаго съ мукой, и размѣшать.

Когда крупа готова, тогда вмѣстѣ съ вареной массой протереть сквозь частое 
сито, развести бульономъ и за ½ часа до обѣда поставить на плиту, подогрѣть до 
кипѣнія, но кипѣть не давать. Въ продолженіе этого времени надо сдѣлать за-
правку на раковомъ маслѣ слѣдующимъ образомъ: положить 3 ложки чистаго 
раковаго масла (см. ниже), дать ему закипѣть, положить 1 ½ ложки муки и дать 
опять закипѣть, но чтобы не пригорѣло, развести стаканомъ кипящаго бульона 
и, наливая его, все время мѣшать, чтобы заправка была какъ пухъ. Когда бульонъ 
подогрѣется до кипѣнія, какъ сказано выше, вылить въ него заправку. Въ это же 
время влить ½ стакана хорошихъ сливокъ, дать кипѣть и неотступно мѣшать все 
время веселкой, чтобы раковое масло не всплывало. Положить кнель и раковыя 
шейки. Кнель приготовить, какъ сказано въ № 96. Сдѣлать изъ бумаги корнетикъ 
(рис. 17) и черезъ него выпускать кнель разными фигурками на сотейникъ, под-
слоенный, т.-е. смазанный масломъ; налить на нее соленаго кипятку, дать вскипѣть 
и, когда всплыветъ, вынуть на друшлакъ, дать стечь и опускать въ бискъ. Этотъ 
бискъ очень красивъ и вкусенъ и хорошъ для параднаго стола.

Раковое масло надо приготовить такъ: скорлупу, снятую съ шеекъ и клеш-
ней, и вымытыя спинки (см. выше) истолочь слѣдующимъ образомъ: такъ какъ 
ихъ наберется столько, что въ одну ступку не помѣстятся, то надо раздѣлить ихъ 
на нѣсколько частей и съ каждой частью надо класть въ ступку ложку сливочнаго 
масла и толочь какъ можно мельче. Когда все будетъ истолчено, то на эту массу 
налить горячей воды и дать кипѣть, изрѣдка помѣшивая, при чемъ масло будетъ 
всплывать наверхъ; его надо снимать и класть въ холодную воду и снимать до тѣхъ 
поръ, пока оно не перестанетъ показываться. Въ холодной водѣ оно застынетъ и на 
нижней поверхности соберется накипь (чернота), которую надо сейчасъ же снять. 
Это масло можно сохранять долго и имѣть его въ запасѣ.

№ 70. Еще бискъ изъ раковъ.
Сварить обыкновенный бульонъ на 10 человѣкъ. Штукъ 50 раковъ промыть 

и сварить, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ. Клешни и шейки очистить отъ 
скорлупы, сварить пюре изъ стакана перловыхъ крупъ, положить въ него 3 ложки 
раковаго масла, стертаго съ ½ ложками муки, и очищенныя шейки и клешни, ис-
толочь все вмѣстѣ и протереть сквозь сито, развести бульономъ, подогрѣть, не да-
вая кипѣть, и оставить на сотейникѣ съ водой (въ водяной банѣ), чтобы не остыло. 
Передъ отпускомъ положить льезонъ изъ желтка съ ½ стаканомъ сливокъ и перцу 



кайенскаго по вкусу.
Подать къ этому супу слоеные пирожки.

№ 71. Раковый супъ.
Сварить обыкновенный бульонъ. Штукъ 25 — 30 крупныхъ раковъ промыть 

хорошенько и сварить, какъ сказано. Очистить клешни и шейки, спинки вымыть 
и дать имъ обсохнуть. Запассировать, т.-е. поджарить слегка ложку муки въ ложкѣ 
раковаго масла и развести бульономъ. Спинки между тѣмъ нафаршировать мас-
сой по желанію: кнелью или фаршемъ изъ риса, или изъ манной каши. Рисъ, какъ 
слѣдуетъ, сварить до мягкости и положить въ него сырое яйцо, соли и немного кай-
енскаго перцу. Манную кашу сварить на молокѣ покруче и тоже положить въ нее 
яйцо и немного раковаго масла. Накорбовать, т.-е. нарѣзать покрасивѣе сваренные 
коренья, залить ихъ бульономъ, чтобы не сохли, такъ же какъ и очищенныя клеш-
ни и шейки. Когда все готово, соединить все вмѣстѣ и накатить процѣженнымъ 
бульономъ, дать прокипѣть, а передъ отпускомъ, если цвѣтъ покажется не хорошъ, 
прибавить въ миску одинъ сырой желтокъ, разведенный бульономъ.

№ 72. Супъ калью изъ рыбы.
На 10 человѣкъ надо мелкой рыбы 5 ф. и одного судака въ 6 ф. Одну половину 

судака, снявъ съ костей, употребить на кнель, а другую на трубочки.
Сварить уху изъ мелкой рыбы, напр. изъ ершей, окуней, только не карасей, 

такъ какъ отъ нихъ бываетъ муть. Съ ершей снять филеи (какъ очищать ершей и 
снимать съ нихъ филеи, см. № 455), обланжирить, т.-е., сваривъ въ кипяткѣ, вы-
нуть и окатить холодной водой. Кости отъ ершей сложить въ уху. Нарѣзать ко-
ренья елочками, какъ для разсольника, также и соленые огурцы, и отварить ихъ. 
Нарѣзать паюсной икры ремешками, сложить это въ кастрюлю и смочить бульо-
номъ, чтобы не сохло. Судака нарѣзать филейчиками наискось, наложить на нихъ 
рыбьей кнели (какъ ее дѣлать см. № 101-й) и скатать эти филейчики трубочками, 
положить на подслоенный сотейникъ, залить ихъ ухой, накрыть бумагой, что-
бы не зарумянивались, и поставить въ духовой шкафъ минутъ на 10 — 12; какъ 
затвердѣютъ, то готовы, и когда остынутъ, оправить ихъ, придать хорошую форму 
и положить въ кастрюлю вмѣстѣ съ кореньями и ершами, налить горячимъ ры-
бьимъ бульономъ (ухой) черезъ салфетку, дать вскипѣть и подавать.

№ 73. Рыбный супъ.
Взять 1 ½ ф. бѣлуги, севрюги или осетрины, вымыть и положить въ кипя-

щую и посоленную воду (3 ковша); туда же положить луковицу, кореньевъ, перца 
и ½ лавроваго листика; дать кипѣть до готовности. Протереть штукъ 10 варена-
го картофеля и нарѣзать нѣсколько штукъ кусочками, поджарить въ маслѣ из-
рубленную луковицу, подправить одной чайной ложкой муки и положить все въ 
бульонъ съ рыбою, прокипятить раза два — и готово. Рыбу, остудивши, разрѣзать 
на куски и положить въ супъ передъ отпускомъ.

Эта пропорція маленькая, не болѣе какъ на 3-хъ или 4-хъ человѣкъ, увеличи-
вая же ее, надо расчитывать по ½ ф. рыбы на человѣка.



№ 74. Уха изъ мелкой рыбы: карасей, окуней и проч.
Чтобы уха была вкуснѣе, надо прежде всего сварить бульонъ изъ мелкой рыбы. 

На каждую персону надо расчитывать по 1 ф. рыбы. Очистить отъ чешуи, выпо-
трошить, вымыть, вынуть икру, которую положить въ холодную воду. Болѣе круп-
ную рыбу отобрать, а изъ мелкой сварить бульонъ такъ: сложить ее въ кастрюлю, 
влить столько воды, сколько надо ухи, полагая на каждую тарелку большой кухон-
ный ковшъ воды, поставить на огонь и, когда закипитъ, положить луковицу, очи-
щенную отъ верхнихъ перышекъ, 1 лавровый листочекъ, соли, зерноваго перца, и 
варить, пока наваръ сдѣлается вкусенъ; потомъ процѣдить и, чтобы бульонъ былъ 
совершенно чистъ, оттянуть его икрой, лучше всего паюсной, а за неимѣніемъ ея, 
той, которая вынута изъ рыбы. Сдѣлать это такъ: положить икру въ каменную 
чашку, истолочь, разводя немного ухой, и вылить въ кастрюлю съ ухой; поставить 
на плиту и накрыть крышкой; когда поднимется пѣна, открыть и отставить на 
край, чтобы кипѣло потихоньку, пока очистится; затѣмъ процѣдить сквозь сал-
фетку въ кастрюлю для ухи, дать вскипѣть и тогда положить отобранную рыбу 
покрупнѣе, и когда рыба поднимегся, отставить на край, чтобы уже не кипѣла, а 
доходила въ горячемъ бульонѣ.

Можно варить и прямо на водѣ. Очистивъ рыбу, выпотрошить, вымыть, икру 
изъ карасей вынуть, промыть холодной водой и опять вложить въ карасей, рыбу 
вытереть досуха. Налить воды въ кастрюлю, сколько надо, и когда закипитъ, класть 
рыбу, луковицу, лавровый листъ, перецъ, соль, и поставить на сильный огонь; дать 
вскипѣть и какъ рыба поднимется, то отставить на край, чтобы рыба дошла, какъ 
сказано выше.

Примѣчаніе для всякой ухи. Отнюдь не давать ухѣ много кипѣть съ рыбой на 
сильномъ огнѣ: отъ этого рыба только распарится. Надо, чтобы вскипѣла сильно 
разъ, два, послѣ чего сейчасъ же снять совсѣмъ съ огня, чтобы совсѣмъ не было 
кипѣнья, и рыба постепенно дойдетъ до готовности въ горячемъ бульонѣ. Передъ 
отпускомъ, если нужно, то подогрѣть уху; если же она достаточно горяча, то не 
надо. Рыба бываетъ готова оттого, что настоится, а не оттого, что варится.

№ 75. Уха изъ стерляди.
Поставить воду въ кастрюлѣ, чтобы закипѣла. Рыбу выпотрошить, вымыть въ 

холодной водѣ, вынуть вязигу, очистить боковыя чешуйки, сшибить хребетъ и, от-
нявши головы и хвосты, разнять на порціонные куски и каждый кусокъ вытереть 
досуха полотенцемъ, сложить на сито и покрыть. — Когда вода закипитъ, поло-
жить въ нее отнятые головы и хвосты, посолить по вкусу, положить одинъ лав-
ровый листикъ, перца, луковицу цѣльную, очищенную отъ верхнихъ перышекъ, 
и дать вариться на сильномъ огнѣ ½ часа и на ½ часа отставить съ огня, чтобы 
бульонъ настоялся. Считать на персону по 1 ф. рыбы, отмѣтить въ кастрюлѣ коли-
чество нужныхъ тарелокъ и если будетъ очень укипать, то добавить холодной или 
горячей воды. Когда наваръ готовъ, то процѣдить его сквозь салфетку въ приготов-
ленную чистую кастрюлю, поставить на сильный огонь, дать закипѣть; когда заки-
питъ, тогда класть рыбу и сейчасъ же отодвинуть на край, чтобы кипѣло легко, и 
какъ только рыба немного поднимется, то отставить, дать настояться, какъ сказано 
въ № 74, и подавать.



№ 76. Уха изъ стерляди иначе.
Сварить бульонъ изъ ершей (расчитывая на каждаго человѣка или тарелку 

по 1 ф. ершей). Очистить ершей отъ слизи, вымыть ихъ, выпотрошить, обобрать 
чище изъ нихъ горечь и промыть еще разъ.

Стерлядь нарѣзать порціонными кусками, какъ сказано выше, вытереть до-
суха и положить на сито. Головы и хвосты положить въ бульонъ съ ершами. Когда 
бульонъ готовъ, положить стерлядь, дать разъ вскипѣть вмѣстѣ съ нею, выбрать ее 
и сложить на сотейникъ, поливъ бульономъ, чтобы не сохла. Бульонъ же оттянуть 
паюсной икрой, какъ сказано въ № 74. Какъ очистится, процѣдить въ чистую ка-
стрюлю. За ¼ часа до обѣда поставить на огонь и, когда закипитъ, положить рыбу, 
дать вскипѣть и подавать.

№ 77. Уха изъ налима.
Снять съ налима кожу, выпотрошить, вынуть печенку и молоки и положить 

ихъ въ холодную воду. Головы и хвосты отнять, разнять рыбу на порціонные куски, 
вытереть ихъ досуха и, накрывъ, положить на сито. Поставить воду, чтобы кипѣла, 
посолить ее; положить луку, лавроваго листа, перцу и хвосты и головы и, если есть, 
то ершей, которыхъ очистить, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ. Всему этому 
дать вариться, какъ сказано; потомъ процѣдить, дать вскипѣть и класть куски на-
лима.

Печенки и молоки сварить отдѣльно въ соленой водѣ, а то онѣ могутъ заму-
тить уху, и, когда готовы, положить ихъ въ нее и подавать.

№ 78. Селянка рыбная на говяжьемъ бульонѣ.
Сварить говяжій бульонъ изъ 3-хъ фунтовъ говядины. Поджарить въ маслѣ 3 

искрошенныя луковицы, но не докрасна, заправить ихъ жидко мукою и развести 
бульономъ: прибавить туда 4 или 5 огурцовъ соленыхъ, очищенныхъ отъ кожицы 
и нарѣзанныхъ какъ бобы. 3 ф. свѣжей осетрины ошпарить, очистить отъ чешуй-
ки, нарѣзать небольшими кусочками, положить тоже въ бульонъ и варить около 
часу. Потомъ отставить на край плиты, чтобы уже не кипѣла, а передъ отпускомъ 
положить въ миску капорцевъ и оливокъ по дессертной ложкѣ и, если есть, при-
бавить раковыхъ шеекъ и подавать.

№ 79. Селянка изъ разной рыбы на рыбномъ бульонѣ.
Взять фунта 3 стерляди некрупной, фунта 1 ½ осетрины, судачка фунта въ 

1 ½ или въ 2, вычистить, снять мякоть, отрѣзать головы и хвосты, которые на-
лить холодной водой и поставить варить, посолить и, сваривши изъ нихъ бульонъ, 
процѣдить и налить часть этого бульона на мягкія части, которыя нарѣзать мел-
кими кусками и поставить ихъ на плиту. Приготовить всякихъ кореньевъ, очи-
щенныхъ огурцовъ соленыхъ, полить ихъ остальнымъ бульономъ и сварить; когда 
будутъ готовы, соединить все вмѣстѣ и залить мукой, разведенной этимъ бульо-
номъ (1 ложку муки), и дать вскипѣть; когда вскипитъ, положить вычищенныхъ 
оливокъ, капорцевъ, дать съ ними еще разъ вскипѣть, попробовать — достаточ-
но ли соли, положить самый тоненькій ломтикъ лимона съ цедрой, но съ нимъ 



кипѣть не давать; вылить въ миску; подавать.

№ 80. Ботвинья.
На ботвинью идетъ щавель, крапива, сныть, молодой свекольникъ, а лучше 

всего шпинатъ. Взять шпинатъ, очистить отъ корешковъ, вскипятить раза 3, отки-
нуть и облить холодной водой. Протереть и развести квасомъ (на 2 бутылки лож-
ки 3 или 4 протертой массы). Стереть горчицы съ сахаромъ, нарѣзать очищенныхъ 
свѣжихъ огурцовъ мелкими кусочками, сложить это въ квасъ и размѣшать. Къ 
ботвиньѣ подаются: малосольная осетрина, малосольная севрюга, балыкъ, свѣжая 
или малосольная бѣлорыбица, все это, конечно, отваренное въ соленой водѣ. Если 
рыба солона, то отваривать ее въ несоленомъ кипяткѣ. Дать рыбѣ остыть, нарѣзать 
ломтиками въ палецъ толщиной, не нарушая формы куска рыбы: рѣзать противъ 
волоконъ. Положить на блюдо около рыбы луку зеленаго, мелко нарѣзаннаго, и 
натертаго хрѣна.

№ 81. Окрошка.
Растереть 2 крутыхъ желтка съ двумя чайными ложками растертой горчицы, 

положить мелкаго сахара и соли по вкусу, 2 столовыхъ ложки хорошей сметаны; 
хорошенько все размѣшать и развести двумя бутылками квасу; нарѣзать кусочками, 
величиной съ мелкіе греночки, холодной ветчины, говядины, телятины, баранины, 
даже солонины, какое окажется оставшееся жареное или вареное мясо. Сложить 
его въ заправленный квасъ, туда же положить льду и посыпать всю смѣсь укро-
помъ или какой другой мелко изрубленной зеленью. Подать мелко нарѣзанныхъ 
свѣжихъ огурцовъ и нарѣзаннаго зеленаго лука.

№ 82. Бульонъ грибной.
Вымыть ½ ф. сухихъ бѣлыхъ грибовъ, сложить въ кастрюлю, налить 20 ста-

кановъ воды (на 10 тарелокъ), посолить, поставить на плиту, положить очищен-
ную луковицу, кореньевъ, дать вскипѣть на сильномъ огнѣ и потомъ отставить на 
легкій огонь, чтобы кипѣло потихоньку, пока грибы не сдѣлаются мягкими. Грибы 
вынуть въ каменную чашечку и смочить бульономъ, чтобъ не сохли. На этомъ 
бульонѣ приготовлять постные супы, а грибы употребить или на заправку супа, 
или на фаршъ, или на какое другое кушанье.

№ 83. Супъ постный съ ушками.
Процѣдить грибной бульонъ, сваренный какъ сказано выше. Замѣсить тѣсто, 

какъ для лапши (№ 20), раскатать тонко, нарѣзать четырехъугольниками, нало-
жить на нихъ фаршъ и загнуть такъ, чтобы вышли 3-угольники, а потомъ соеди-
нить оба противоположныхъ угла и слѣпить водой. Сдѣлавши такимъ образомъ 
всѣ ушки, поджарить ихъ въ постномъ маслѣ настолько, чтобы они зарумянились. 
Давъ закипѣть бульону, опустить въ него ушки и, какъ только они поднимутся на-
верхъ, подавать.

Фаршъ для ушковъ приготовить такъ: мелко изрубить сваренные грибы, при-
бавить въ нихъ поджаренную и изрубленную луковицу, можно прибавить гречне-
вой каши, подливъ въ нее немного постнаго масла, и, смѣшавъ вмѣстѣ весь фаршъ, 



накладывать его въ ушки.

№ 84. Супъ постный съ лапшой.
Сварить грибной бульонъ, какъ сказано; грибы вынуть, бульонъ процѣдить. 

Замѣсить тѣсто (см. № 20), но безъ яйца; искрошить лапшу и въ остальномъ по-
ступать, какъ и со скоромной лапшой. Когда лапша сварится, прибавить немного 
сваренныхъ грибовъ, и оставшіеся грибы употребить во что – нибудь другое.

№ 85. Супъ постный съ манной или другой крупой и рисомъ.
Варится точно такъ же, какъ такіе же скоромные супы, но только на гриб-

номъ бульонѣ.

№ 86. Щи кислыя постныя.
Приготовляются точно такъ же, какъ и скоромныя, но только на грибномъ 

бульонѣ, и скоромное масло замѣняется постнымъ и прибавляется вареныхъ гри-
бовъ.

№ 87. Щи съ головизной.
Взять кислой рубленой капусты, отжать, порубить еще, поджарить въ гор-

чичномъ маслѣ вмѣстѣ съ луковицей, но только не докрасна. Изъ осетровой голо-
вы выбрать жабры, глаза и кость, остальное намочить, разрѣзать части на три, и 
поставить варить въ соленой водѣ, если голова отъ свѣжей рыбы. Когда уварится до 
половины готовности, то вынуть ее, а бульонъ процѣдить, положить туда капусту 
и варить. Ложку масла растереть на плитѣ съ двумя ложками муки и положить 
во щи; голову нарѣзать кусками и опустить туда же и дать упрѣть до готовности. 
Можно положить, если кто любитъ, немного лавроваго листу и зернового перцу.

№ 88. Супъ разсольникъ постный.
Нарѣзать елочками очищенныхъ соленыхъ огурцовъ и сварить ихъ отдѣльно 

отъ кореньевъ. Приготовить пюре изъ одного стакана перловой крупы; положить 
въ кастрюлю для супа мелко нарѣзанную луковицу и ложку постнаго масла; когда 
зажелтѣетъ, положить 4 или 5 вымытыхъ, очищенныхъ и нарѣзанныхъ грибовъ 
бѣлыхъ, дать имъ запассироваться, т.-е. слегка поджариться, послѣ чего налить во-
дой— сколько нужно тарелокъ, посолить, накрыть крышкой, поставить на огонь 
и дать вариться, пока грибы сдѣлаются мягкими. Тогда положить сваренные ко-
ренья, огурцы и протертую перловую крупу, размѣшать, дать прокипѣть и, если 
нужно, прибавить огуречнаго разсола, посыпать рубленой зеленью и подавать.

№ 89. Супы постные пюре.
Варятся такъ же, какъ и скоромные, которые описаны выше, но масло кладет-

ся постное и оттяжки не дѣлается.

№ 90. Супъ пюре изъ полевого гороху.
Сварить бульонъ изъ грибовъ или изъ однихъ кореньевъ, посоливъ его. Взять 



стакана 4 гороху, промыть его въ холодной водѣ, сложить въ кастрюлю, налить во-
дой, чтобы покрывало, посолить и, накрывъ крышкой, дать ему упрѣть до мягко-
сти. Протереть сквозь рѣшето, протертую массу сложить въ кастрюлю, прибавить 
ложку муки, разведенной водою, и наливать готовымъ бульономъ, вымѣшать хо-
рошенько и, подогрѣвъ на пару (въ водяной банѣ), подавать, Подать къ нему мелкіе 
гренки изъ бѣлаго хлѣба.

№ 91. Супъ пюре изъ чечевицы.
Варится такъ же, какъ и пюре изъ полевого гороху.

№ 92. Горохъ.
Надо класть въ горшокъ гороху менѣе чѣмъ до половины, потому что онъ 

очень разбухаетъ, воды же налить полный горшокъ, накрыть крышкой, поставить 
въ печку или на плиту. Когда шелуха соберется наверхъ, то собрать ее и скинуть: 
посолить и развести кипяткомъ до такой густоты, какъ надо, и дать гороху прѣть 
на плитѣ, отставивъ на край. Чѣмъ горохъ спѣлѣе, тѣхъ скорѣе прѣетъ; чтобы сва-
рить его, требуется приблизительно отъ четырехъ до пяти часовъ времени.

№ 93. Борщъ постный.
Сварить грибной бульонъ, какъ сказано въ № 82. Взять 2 свеклы средней ве-

личины, а если крупная, то довольно и одной, очистить, вымыть и нашинковать. 
Сложить ее въ кастрюлю на ложку масла, дать ей поджариться и прибавить лож-
ку муки; развести бульономъ, прибавить грибовъ и варенаго картофеля, по вкусу 
уксусу или квасу, дать вскипѣть; подавать.

№ 94. Борщъ постный съ карасями.
Сварить борщъ, какъ сказано выше, и передъ отпускомъ положить обжарен-

ныхъ карасей, дать съ ними вскипѣть и затѣмъ уже подавать. Карасей надо обва-
лять въ мукѣ передъ тѣмъ, какъ жарить.

№ 95. Кашка постная изъ ершей.
На 10 человѣкъ взять 5 ф. ершей, смыть слизь хорошенько, снять филеи съ ко-

стей, чешуйку снять вмѣстѣ съ кожицей, которую подрѣзать острымъ ножичкомъ, 
какъ сказано въ № 455. Кости обобрать отъ горечи и сварить изъ нихъ уху, какъ 
изъ мелкой рыбы (№ 74). Бульонъ процѣдить сквозь салфетку въ чистую кастрю-
лю, дать закипѣть, всыпать манной крупы и положить филейчики. Когда крупа 
поднимется, то готово.

К нели, к лецк и и фарши.

№ 96. Кнель изъ курицы.
Съ одной хорошей курицы снять филеи, т. – е. мягкія части (синяго мяса не 

надо), выбрать жилки, положить на доску, рубить, прибавляя понемногу сливокъ, 
чтобы не приставало къ ножу, иначе все разлетится; изрубить очень мелко. Взять 



¼ французской булки (одинъ мякишъ), намочить въ снятомъ молокѣ; когда раз-
мокнетъ, то отжать хорошенько и положить на изрубленное мясо и опять рубить, 
подливая сливокъ, — сливокъ пойдетъ около стакана, только надо, чтобы оно 
были густыя, — всыпать щепотку соли, немножко перцу и небольшое яйцо, самое 
свѣжее. Всю эту массу положить въ ступку, туда же кусочекъ масла, величиной съ 
2 грецкихъ орѣха, истолочь какъ можно мельче и протереть сквозь частое сито (въ 
ступкѣ не давать стоять одной минуты). Протеревъ, надо положить все въ неболь-
шую кастрюлю и выбивать веселкой минутъ 15 или 10. Послѣ этого надо опустить 
пробу въ соленый кипятокъ, и если кнель черезчуръ крѣпка, нужно прибавить 
ложку сливокъ, если же разваливается, то прибавить одинъ бѣлокъ. Сдѣлавъ из 
бумаги корнетикъ (рис. 17), наложить въ него приготовленную кнель и выпускать 
ее на подслоенный сотейникъ; передъ отпускомъ налить на нее соленаго кипятку, 
дать вскипѣть; когда кнель всплыветъ, тогда готово. Если нужна крупная кнель, 
столбиками, то слѣдуетъ поступить такъ, какъ сказано въ № 15. Изъ этой кнели 
дѣлается галантинъ (фаршировка) изъ курицы или изъ индѣйки.

№ 97. Кнель изъ куропатки.
Ощипать двухъ куропатокъ, опалить и выпотрошить, снять мягкія части и 

рубить; положить ¼ французской булки, намоченной въ молокѣ и хорошо отжа-
той, порубить еще вмѣстѣ съ нею и протолочь, прибавить ¼ ф. сливочнаго мас-
ла и опять протолочь: положить сырой бѣлокъ, соли, смѣшать все это вмѣстѣ и 
протереть сквозь сито. Счистить съ сита протертую массу, сложить въ кастрюлю, 
выбить лопаткой какъ можно лучше, подливая понемногу сливокъ (не болѣе ½ 
стакана); опустить пробу, какъ сказано въ № 96-мъ, и дальше поступать такъ же. 
На супъ для 10 человѣкъ надо отъ 3-хъ до 4-хъ куропатокъ.

№ 98. Кнель изъ рябчика.
Приготовляется такъ же, какъ и кнель изъ куропатокъ.

№ 99. Кнель изъ зайца съ телячьей печенкой.
Мясо цѣлаго сырого зайца снять съ костей, мелко изрубить и положить въ 

него очищенную отъ корки ½ французской булки, намоченной въ молокѣ и хоро-
шо отжатой; истолочь это все; прибавить ¼ ф. сливочнаго масла и съ нимъ опять 
протолочь, посолить и поперчить; прибавить 1 сырое яйцо и бѣлокъ отъ друго-
го; опять все смѣшать и протереть сквозь сито. Телячью сырую печенку изрѣзать 
кусочками и положить въ кастрюлю съ кусочкомъ масла, величиною съ грецкій 
орѣхъ, и шинкованной луковицей; накрыть крышкой, поставить на плиту и дать 
поджариться до полуготовности; изрубить, истолочь и протереть. Послѣ этого 
соединить обѣ протертыя массы такъ, чтобы на 2 ложки рубленнаго мяса зайца 
приходилась одна ложка печенки. Сложить въ кастрюлю, влить съ ½ стакана сли-
вокъ и выбить хорошенько деревянной лопаточкой, чтобы масса была совершенно 
гладкая. Опустить пробу въ соленый кипятокъ и, если кнель окажется груба, под-
лить еще съ ½ стакана сливокъ, опять выбить и опять попробовать; если же слаба, 
то влить 1 бѣлокъ. Какъ сдѣлается плотной и нѣжной (опредѣлить можно только 
по вкусу), то употреблять на что нужно. Идетъ и на супъ и на фаршировки пре-



имущественно; если въ супъ, то печенки прибавлять не надо, а дѣлать изъ одного 
зайца.

№ 100. Кнель изъ телятины.
Взять телятины фунтовъ 5 отъ передней лопатки, обобрать отъ жилъ, 

изрѣзать на кусочки, изрубить, положить очищенной отъ корки ¼ француз-
ской булки, намоченной въ молокѣ и хорошо отжатой, сначала порубить, а по-
томъ протолочь вмѣстѣ съ ней; положить ⅛ ф. масла, опять протолочь; прибавить 
одно сырое яйцо, соли, перца, по вкусу, смѣшать и протереть сквозь частое сито; 
сложить въ кастрюлю, выбить лопаткой и опустить пробу, какъ сказано въ № 96. 
Если окажется, что кнель груба, то подлить немного сливокъ, опять попробовать; 
если же слаба, то прибавить бѣлокъ. Для фаршировки смѣшать съ гратаномъ, т.-е. 
съ протертой печенкой, приготовленной, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ. 
Чтобы нафаршировать, напр., поросенка, надо не менѣе двухъ телячьихъ лопатокъ, 
конечно, если онѣ не отъ крупнаго теленка.

№ 101. Кнель изъ судака.
Взять судака фунтовъ въ 5, напримѣръ; снять съ костей, вымыть, изрубить, 

истолочь и протереть сквозь сито. Сложить въ кастрюлю, положить бѣлокъ, а если 
мало, то два, и опять вымѣшать, прибавляя понемногу сливокъ, и выбивать какъ 
можно лучше. Когда кнель побѣлѣетъ, то опускать пробу въ соленый кипятокъ, 
какъ сказано въ № 96-мъ, и если окажется крѣпка, то прибавить сливокъ, если же 
слаба, прибавить бѣлокъ. Надо, чтобы сливки были очень густыя.

№ 102. Кнель постная изъ щуки или судака.
Щуку или судака очистить отъ костей и всю мякоть изрубить какъ можно 

мельче; въ размѣрѣ ⅓ части всего количества рыбы положить булки, намоченной 
въ водѣ и хорошо отжатой и рубить ножомъ, тупой стороной, до тѣхъ поръ, пока 
начнетъ размазываться; тогда положить ложку или двѣ, смотря по количеству ру-
бленаго мяса, постнаго масла, поджареннаго съ лукомъ, соли и перца; если кнель 
нужна въ супъ, то протолочь и протереть, если же вѣ фаршъ — только порубить 
еще ножомъ. Выбить лопаточкой и опускать пробу, какъ сказано въ № 96-мъ; если 
окажется тверда, то положить ложку воды и выбить; еще пробовать и прибавлять 
воду, пока кнель не будетъ какъ пухъ.

№ 103. Клецки заварныя.
Какъ ихъ дѣлать, сказано въ № 24-мъ.

№ 104. Клецки манныя.
½ стакана манной крупы положить въ кастрюлю, налить водой, положить 

ложку масла и посолить; дать кипѣть до тѣхъ поръ, пока сдѣлается каша; отста-
вить, дать остынуть и положить тогда 2 желтка и 2 поднятые въ пѣну бѣлка.



№ 105. Клецки французскія.
½ ложки масла сливочнаго, небольшую горсть муки, 1 ложку сметаны — все 

вмѣстѣ растереть хорошенько, вбить 5 яицъ, чтобы масса не была густа, выбить хо-
рошенько. Кидать въ супъ кусочками; накрыть кастрюлю крышкой, дать кипѣть; 
когда клецки всплывутъ, то подавать.

№ 106. Булетки или фрикадельки.
Разбить 2 яйца, прибавить ложку свѣжаго масла, соли, перца и мелко на-

рубленной зелени петрушки, замѣсить мукой такъ, чтобы сдѣлать негустое тѣсто. 
Насыпать на столъ муки, надѣлать изъ этого тѣста шариковъ въ видѣ оливокъ, об-
жарить ихъ слегка въ маслѣ, положить въ миску и наливать супомъ.

№ 107. Картофельныя булетки съ куринымъ мясомъ.
Сварить въ водѣ картофель и протереть его горячимъ. Снять филей съ ку-

рицы (бѣлое мясо), изрубить мелко, все вмѣстѣ истолочь и прибавить одинъ за 
другимъ нѣсколько сырыхъ желтковъ, ложечку сливокъ, соли, бѣлаго перца; про-
толочь еще, протереть и, надѣлавъ шариковъ, опускать ихъ въ кипящій бульонъ; 
дать вскипѣть; какъ поднимутся наверхъ, то готовы.

№ 108. Фаршъ изъ говядины для пирожковъ и пироговъ.
Одинъ фунтъ сырой говядины, мякоти безъ жира, очистить отъ жилъ, изру-

бить, посолить; положить одну маленькую луковицу, очищенную отъ перышекъ; 
снять съ варящагося бульона ложку жира, налить на фаршъ и поставить его на 
плиту минутъ на 10, помѣшивая все время, чтобы фаршъ не пригорѣлъ. Откинуть 
на сито, дать стечь соку, а фаршъ положить на доску и рубить; сокъ же вылить 
обратно въ кастрюлечку, положить въ него кусочекъ масла сливочнаго или про-
стого, величиной съ грецкій орѣхъ, распустить на плитѣ и вмѣшать въ него мелко 
изрубленный фаршъ; посолить, поперчить, дать ему остыть и класть въ пирожки 
непремѣнно холоднымъ. Пропорцію увеличивать, смотря по количеству пирож-
ковъ.

№ 109. Фаршъ изъ телятины.
Приготовляется точно такъ же. Можно этотъ фаршъ дѣлать изъ жаренаго 

мяса, но ужъ онъ не будетъ такъ соченъ.

№ 110. Фаршъ изъ говядины съ яйцами.
Изрубить 1 ф. сырой говядины и ½ луковицы, положить въ кастрюлю и, на-

ливъ немного воды, поставить на плиту; полусваренную изрубить еще разъ. Сва-
рить 4 крутыхъ яйца, мелко изрубить, размѣшать съ рубленой говядиной, налить 
столовую ложку жидкаго бульона и поставить на холодъ, а потомъ уже холоднымъ 
фаршемъ начинять пирожки.

№ 111. Фаршъ изъ яицъ.
Сваренныя круто яйца мелко изрубить и на 10 яицъ положить 2 ложки рас-



топленнаго масла, перца по вкусу и укропа, если кто любитъ. Все хорошенько 
перемѣшать.

№ 112. Фаршъ изъ капусты.
Мелко изрубить тяпкой вилочекъ свѣжей капусты, посолить немного и хоро-

шо отяжать; положить въ кипятокъ, откинуть на сито, обдать холодной водой и 
опять отжать. Положить на сотейникъ ложки 3 масла, посолить, выложить на него 
капусту, прибавить ложку сливокъ и немного соли, поставить на плиту и мѣшать, 
чтобы не пригорѣла. Когда сдѣлается мягкая, то готова. Въ этотъ фаршъ можно 
прибавить фарша изъ яицъ.

№ 113. Фаршъ изъ моркови.
Очистить, промыть и сварить морковь до мягкости. Когда сварится, изру-

бить, положить въ салфетку и отжать хорошенько. Положить въ сотейникъ 2 лож-
ки масла (на 5 большихъ морковокъ), распустить на плитѣ, положить въ него от-
жатую морковь, перемѣшать, но не жарить, посолить и холоднымъ накладывать 
въ пирожки. Можно подбавлять фарша изъ яицъ.

№ 114. Фаршъ маседуанъ изъ разныхъ кореньевъ.
Отварить въ водѣ разныхъ кореньевъ: моркови, спаржи, горошка, бобовъ, 

рѣпы; нарѣзать ихъ жеребейками, которыя изрѣзать поперекъ, немного наискось, 
всего чтобы было поровну, и заливъ ихъ бешамелью (№ 510) или соусомъ томатъ 
(№ 508), который высадить, т.-е. уварить погуще.

№ 115. Фаршъ изъ бѣлыхъ грибовъ, шампиньоновъ, опенокъ.
Корни обобрать, шляпки положить въ воду и какъ можно лучше промыть 

ихъ. Крупные грибы разрѣзать на 4 куска каждый; положить на сито нарѣзанные 
грибы. Между тѣмъ положить на сотейникъ масла (на 2 ф. грибовъ достаточно 
2-хъ ложекъ) и когда оно распустится, класть на него грибы, посолить и дать имъ 
кипѣть до тѣхъ поръ, пока не укипитъ весь сокъ, который они дадутъ изъ себя. От-
ставить, остудить и рубить мелко или крупно, какъ кому угодно. Можно прибав-
лять въ рубленые грибы бешамели, что очень вкусно (№ 510), или шинкованныхъ 
яицъ. За неимѣніемъ вышепоименованныхъ грибовъ, можно дѣлать этотъ фаршъ 
изъ всякихъ другихъ съѣдобныхъ грибовъ.

№ 116. Фаршъ изъ манной каши.
Въ кастрюлечку налить чашку воды и чашку масла, дать закипѣть и тогда 

положить чашку манной крупы и дать крупѣ развариться, мѣшая лопаточкой. 
Послѣ этого снять съ плиты и поставить въ духовой шкафъ и когда крупа упрѣетъ 
и впитаетъ въ себя масло, тогда готово. Выложить, остудить и холоднымъ фар-
шемъ накладывать. Можно подбавить фарша изъ яицъ (№ 111).

№ 117. Фаршъ изъ гречневой каши.
Взять вареной гречневой каши, порубить ее немного, а если она изъ мелкой 



крупы, то рубить не надо. Положить въ нее распущеннаго сливочнаго масла и хо-
рошенько съ нимъ перемѣшать; подбавить изрубленную луковицу, поджаренную 
въ маслѣ, и фарша изъ яицъ.

№ 118. Фаршъ изъ смоленской крупы.
Промыть крупу въ нѣсколькихъ водахъ, слить воду и поступать такъ же, какъ 

сказано въ № 116 о фаршѣ изъ манной каши.

№ 119. Фаршъ изъ саго.
Насыпать ½ ф. саго въ горячую воду, поставить на плиту минутъ на 5, от-

кинуть, промыть холодной водой; сложить въ кастрюлю, налить водой, посолить 
и варить до тѣхъ поръ, какъ сдѣлается прозрачнымъ (варится долго); откинуть 
и смѣшать съ двумя ложками масла. Къ нему хорошо примѣшивать фарша изъ 
яицъ. Саго можетъ замѣнять по виду вязигу, въ особенности если его разварить въ 
молокѣ, и тогда прибавлять къ нему рыбы.

№ 120. Фаршъ изъ риса.
Стаканъ риса промыть въ нѣсколькихъ водахъ, положить въ кастрюлю, на-

лить холодной водой, посолить и поставить на плиту. Когда сдѣлается мягкимъ, 
положить на сито, обдать холод ной водой и дать ей стечь. Распустить масло на 
сотейникѣ, положить въ него рисъ и смѣшать хорошенько; остудить фаршъ и 
класть. Можно прибавить фарша изъ яицъ.

№ 121. Фаршъ изъ ливера.
Сварить ливеръ, т.-е. печенку и легкое отъ телятины или баранины, до по-

луготовности; изрубить, поджарить въ маслѣ изрубленную луковицу, положить 
въ изрубленный фаршъ, посолить и поперчить по вкусу. Непремѣнно прибавить 
фарша изъ яицъ.

№ 122. Фаршъ для пате фуа изъ печенки (гратанъ).
Взять цѣлую телячью печенку или половину говяжьей, изжарить съ ложкой 

масла въ кастрюлѣ до полуготовности; изрубить, прибавить искрошенную луко-
вицу, мелко изрубленнаго шпигу съ ¼ ф., ½ ложки масла и перца; опять порубить, 
истолочь и протереть сквозь сито.

№ 123. Фаршъ изъ вязиги.
Съ вечера вязигу вымочить въ водѣ, отчего вязига сдѣлается мягкою. Налить 

ее водой такъ, чтобы покрыло и чтобы ей было свободно; поставить на плиту, посо-
лить, накрыть крышкой и дать кипѣть до готовности, что можно узнать, раздавивъ 
ее пальцемъ; откинуть на дуршлакъ, положить въ холодную воду до тѣхъ поръ, 
пока остынетъ. Взять на ½ ф. вязиги 2 ложки масла, положить на сотейникъ, рас-
пустить и класть въ него изрубленную вязигу; посолить, перемѣшать хорошенько. 
Въ фаршъ изъ вязиги класть нарѣзанную кусочками свѣжую рыбу, которую чуть-
чуть припустить на маслѣ (иначе будетъ суха). На это можетъ итти лососина, осе-



трина, севрюга, семга, бѣлорыбица, а также стерлядь и свѣжій судакъ. На пирогъ 
изъ 3 ф. тѣста нужно ½ ф. вязиги.

№ 124. Фаршъ изъ судака.
1 ф. сырого судака, снятаго съ костей, изрубить и слегка припустить на маслѣ 

и, откинувъ на доску, порубить еще; положить перца и соли по вкусу.

№ 125. Фаршъ съ мозгами.
Вымыть мозги, обобрать съ нихъ пленку. Вскипятить воду, положить ложку 

уксусу, посолить покруче и варить въ ней мозги. Когда сварятся, откинуть, дать 
водѣ стечь, нарѣзать мелкими кусочками и положить немного бешамельнаго со-
уса (№ 510).

№ 126. Фаршъ милюссе или маседуанъ.
Дѣлать можно изъ телятины, баранины, дичи и всякаго жаренаго мяса. 

Нарѣзать длинненькими жеребейками, т.-е. узенькими полосками, которыя 
изрѣзать поперекъ, немного наискось, довольно мелко, и, сдѣлавши бешамель 
(№ 510), въ которую прибавить съ ложечку сыру, перемѣшать ее съ изрѣзаннымъ 
мясомъ. Этотъ фаршъ накладывается горячимъ въ горячіе пирожки.

Примѣчаніе. Всегда надо фаршъ остудить и класть въ пирожки холоднымъ; горячимъ 
фаршемъ можно заварить тѣсто, и оно не пропечется; если же фаршъ кладется въ горячіе 
испеченные пирожки, то надо его класть горячимъ. Фарши и кнели должны быть приготовляемы 
изъ самой свѣжей, сочной провизіи; если же мясо или рыба долго лежали или яйца не достаточно 
свѣжи, то фарши и кнели будутъ плохого качества, сухіе, безвкусные.

Гренк и, греночк и канапе,  тартинк и.

№ 127. Гренки изъ бѣлаго хлѣба къ бульону или консоме.
Очистить отъ корки бѣлый хлѣбъ и нарѣзать длинными полосками въ ½ паль-

ца толщиной, длиной въ вершокъ и шириной въ ¾ вершка, обрѣзать равномѣрно 
и аккуратно. Подсолить, т.-е. смазать свѣжимъ масломъ желѣзный листъ или луч-
ше сотейникъ, посыпать его тертымъ сыромъ, уложить гренки такъ, чтобы не ка-
сались другъ друга; сверху посыпать ихъ сыромъ, потомъ спрыснуть жирно мас-
ломъ съ кисточки и поставить въ шкафъ. Когда слегка зарумянятся, вынимать.

№ 128. Мелкіе гренки.
Очистить отъ корки бѣлый хлѣбъ, нарѣзать его мелкими кубиками, не 

крупнѣе боба, положить на сухой сотейникъ, слегка спрыснуть масломъ, встрях-
нуть сотейникъ, чтобы перемѣшались гренки, поставить въ шкафъ и помѣшивать. 
Когда чуть зарумянятся, вынуть, отнюдь не давая подгорать.

№ 129. Гренки діабль (diables) съ пармезаномъ или съ простымъ сы-
ромъ.

Нарѣзать греночковъ въ палецъ толщиной, положить на сотейникъ на горя-



чее масло (нужно чтобы масло разлилось по всему сотейнику) и поджарить одну 
сторону; потомъ снять и на необжаренную сторону положить тоненькій листочекъ 
сыру такой величины, какъ гренокъ, и посыпать кайенскимъ перцемъ. Передъ от-
пускомъ поставить ихъ на листѣ въ шкафъ и, когда сыръ распустится, вынимать. 
Эти гренки подаются и къ закускѣ.

№ 130. Гренки изъ слойки.
Раскатать слойку и нарѣзать гренками и положить ихъ на листъ, не смазан-

ный масломъ. Выпустить на сотейникъ яйцо, насыпать въ него ложку тертаго сыру 
и налить 2 ложки воды, разбить это вмѣстѣ и этимъ смазать хорошенько слоеные 
греночки и поставить въ духовой горячій шкафъ.

№ 131. Гренки изъ ржаного или пшеничнаго хлѣба съ пармезаномъ.
Нарѣзать тонкими гренками такой величины, какъ сказано въ № 127, ржа-

ного или пшеничнаго хлѣба. Смѣшать по равной части сливочнаго масла съ тер-
тымъ пармезаномъ. Поджарить гренки въ маслѣ и сверху покрыть слоемъ смѣси 
масла съ сыромъ. Вставить гренки минутъ на пять въ горячій шкафъ; подавать.

№ 132. Гренки изъ гречневой каши.
Насыпать 1 ф. промытой крупы въ кастрюлю, обварить кипяткомъ, накрыть 

и поставить на край плиты, чтобы потихоньку кипѣло; посолить. Когда испа-
рится вода и каша сдѣлается вязкая, выложить ее на каменное блюдо, сгладить 
рукой, смоченной въ водѣ, и дать остыть. Нарѣзать выемкой гренки и жарить на 
сотейникѣ; масла положить столько, чтобы хватало до ½ гренка; когда подрумя-
нятся, то перевернуть другой стороной; когда же гренки зажарятся съ обѣихъ сто-
ронъ, то выложить ихъ на бумагу, чтобы жиръ стекъ, и подавать.

№ 133. Гренки крутоны.
Нарѣзать гренкокъ въ ½ пальца толщиной изъ бѣлаго хлѣба безъ корки. При-

дать имъ форму или 4 – или 3-угольную или круглую. Развести яйцо съ ½ чайной 
чашки сливокъ и съ щепоткой сахару; обмакивать въ этомъ крутоны и потомъ 
жарить въ маслѣ на сотейникѣ или сложить ихъ, не обмакивая въ яйцѣ, на рас-
топленное на сковородѣ масло и поджарить на легкомъ огнѣ съ обѣихъ сторонъ, 
чтобы зарумянились.

№ 134. Греночки съ бешамелью.
Нарѣзать гренковъ, какъ сказано въ № 127, поджарить съ обѣихъ сторонъ. 

Нарѣзать судака тоненькими кусочками и слегка припустить его въ маслѣ. При-
готовить бешамель съ сыромъ потоньше (№ 510), смазать ею одну сторону гренка 
чуть-чуть и на нее уложить судака и сверху покрыть бешамелью, посыпать сы-
ромъ, спрыснуть съ кисточки масломъ. Передъ тѣмъ какъ подавать, поставить въ 
горячій шкафъ, чтобы зарумянились. Въ эти гренки вмѣсто судака можно класть 
телячьи мозги, предварительно отваривъ ихъ, какъ сказано въ № 125.



№ 135. Греночки канапе къ закускѣ.
Нарѣзать греночковъ изъ бѣлаго хлѣба безъ корки, въ палецъ толщиной, под-

жарить въ маслѣ одну сторону, другую намазать сливочнымъ или анчоусовымъ 
масломъ (№ 539), на которые положить, вдоль продольныхъ краевъ, филейчики 
селедки или анчоусовъ (предварительно вымоченныхъ); въ середину между ними 
положить кучку рубленыхъ яицъ, а по краямъ рубленаго укропа или зелени пе-
трушки.

№ 136. Греночки съ ветчиной къ закускѣ.
Нарѣзать такихъ же гренковъ, какъ сказано выше, поджарить съ обѣихъ сто-

ронъ и наложить сверху тоненькіе ломтики ветчины, величиной въ гренокъ.

№ 137. Греночки канапе съ раковыми шейками.
Нарѣзать гренковъ, поджарить ихъ съ обѣихъ сторонъ въ маслѣ, наложить 

на одну сторону слой раковаго масла (№ 69), а на него раковыхъ шеекъ.

№ 138. Греночки канапе съ паюсной икрой.
Нарѣзать изъ бѣлаго хлѣба гренковъ круглой или продолговатой формы; 

поджарить ихъ въ маслѣ, какъ сказано; намазать одну сторону сливочнымъ, рако-
вымъ или анчоусовымъ масломъ и наложить сверху тоненькіе ломтики паюсной 
икры.

№ 139. Тартинки или бутерброды (тоже сандвичи).
Нарѣзать правильныхъ гренковъ изъ бѣлаго хлѣба безъ корки, одинаковой 

величины; смазать одну сторону сливочнымъ масломъ и потомъ складывать ихъ 
попарно смазанной стороной вмѣстѣ, кладя въ середину самые тоненькіе ломтики 
ветчины, холодной говядины, холодной телятины, языка соленаго, дичи, солони-
ны и всякаго холоднаго мяса жаренаго, имѣющагося подъ рукой. Сложивши ихъ 
вмѣстѣ, положить подъ прессъ, чтобы они не распадались. Уложить въ корзину 
для тартинъ или уложить пирамидкой на блюдо, покрытое салфеткой.

№ 140. Тартинки съ сыромъ швейцарскимъ, сыромъ изъ дичи и дру-
гими сырами.

Приготовляются точно такъ же; сыръ рѣжется ломтиками и прокладывается 
въ середину.

№ 141. Тартинки съ зеленымъ сыромъ.
Натереть на терку зеленаго сыра и насыпать на смазанную масломъ сторону, 

прикрыть другой тартинкой и положить подъ прессъ.

№ 142. Тартинки съ курицей или индѣйкой.
Приготовляются такъже, но только нужно намазать потолще масломъ и про-

кладывать тоненькими ломтиками бѣлаго мяса. Тартинки можно разнообразить, 



глядя по провизіи, которая имѣется подъ руками.

Пирожк и, пироги, волованы, паштеты.

№ 143. Пирожки круглые (пышки, жареныя во фритюрѣ).
На 1 ф. тѣста кислаго (см. № 970) или на ½ ф. булочнаго (оно круче) поло-

жить 2 ложки растопленнаго масла, 1 яйцо, столовую ложку сахару и немного 
соли, вымѣсить съ этимъ тѣсто и дать ему постоять въ кастрюлѣ. Передъ тѣмъ, 
какъ раздѣлывать пирожки, опять вымѣсить, чтобы не приставало къ рукамъ, рас-
катать его длиннымъ валикомъ и нарѣзывать равными кусочками; каждый кусо-
чекъ раскатать лепешкой въ ½ пальца толщиной, накладывать холодный фаршъ 
и, сощипнувъ пирожокъ въ серединѣ, скатать его шарикомъ. Разогрѣть фритюръ 
(см. № 1) до горячаго состоянія (если покажется дымокъ, то это слишкомъ горячо) 
и опускать въ него пирожки, потряхивая кастрюлечку, чтобы дать пирожкамъ со 
всѣхъ сторонъ заколероваться. (Какъ жарить во фритюрѣ, см. Оглавл.). Когда пи-
рожокъ будетъ хорошаго желтаго цвѣта, то вынуть его друшлаковой ложкой или 
приподнять сѣтку въ кастрюлѣ для фритюра (см. рис. № 18) и класть пирожки на 
сито, покрытое бумагой, при чемъ стечетъ съ нихъ оставшійся жиръ. Помнить, что 

фаршъ долженъ быть холодный. Уложить пирож-
ки на блюдо, покрытое салфеткой, пирамидкой, а 
въ середину наверхъ положить зелени петрушки, 
зажаренной во фритюрѣ (№ 590). Если же нѣтъ го-
товаго тѣста, ни своего, ни булочнаго, то для этихъ 
пирожковъ завести тѣсто такъ: начать, примѣрно, 
въ 10 часовъ утра; развести сухихъ дрожжей коп. на 
8 — 10 (см. расцѣнку дрожжей № 965) въ полуторѣ 
стакана теплой воды, подбить двумя большими 
пригоршнями муки и поставить въ тепломъ мѣстѣ 
подходить; въ 12 часовъ прибавить въ поднявшееся 
тѣсто 2 яйца, 1 ложку топленаго масла, 1 ложку са-
хара, подбить немного и сейчасъ же мѣсить тѣсто, 
чтобы подошло, и тогда уже раздѣлывать пирожки, 
какъ сказано, и жарить во фритюрѣ. Если жарить 

не во фритюрѣ, то надо, раздѣлавши, дать имъ подойти, смазать яйцомъ и печь. 
Сахаръ кладется въ это тѣсто для того, чтобы пирожки были румяные, иначе они 
не будутъ ровнаго колера.

№ 144. Пирожки изъ растворчатаго кислаго тѣста.
Взять 1 ф. муки. Изъ половины ея сдѣлать опару на теплой водѣ (довольно 

чашки), чтобы вышло не густое и не жидкое тѣсто, и положить дрожжей на 1 ко-
пейку (см. дрожжи). Когда опара подойдетъ, то замѣсить ее мукой; чтобы тѣсто 
было не густое, прибавить 1 яйцо и ложку топленаго масла (если же тѣсто пост-
ное, то ложку подсолнечнаго масла), дать подойти и замѣсить порыхлѣе, но такъ, 
чтобы тѣсто не расплывалось; дать ему полежать въ подслоенной кастрюлѣ или 
чашкѣ и когда подойдетъ, то раздѣлывать пирожки. Давши имъ разстояться, жа-



рить въ маслѣ или во фритюрѣ, какъ сказано въ № 143.

№ 145. Растегаи.
Сдѣлать такое тѣсто, какъ сказано выше; приготовить фаршъ изъ вязиги; 

сдѣлать пирожки, оставивъ въ серединѣ дырочку, дать разстояться, смазать яй-
цомъ и на смазанномъ масломъ листѣ поставить въ шкафъ.

Можно сдѣлать растегаи въ видѣ большой ватрушки: раскатать тѣсто въ ½ 
пальца толщиной, уложить на подслоенную масломъ сковороду, загнуть края, 
въ серединѣ тѣсто прижать и наложить въ середину фаршъ; дать разстояться на 
сковородѣ, смазать яйцомъ съ водой, если скоромные, и одной водой — если пост-
ные; поставить въ горячій шкафъ и дать испечься до готовности; подрѣзать но-
жомъ со сковороды и переложить пирогъ на тарелку.

№ 146. Скорые пирожки на молокѣ.
1 ф. муки, кружку молока горячаго, 1 яйцо, кусочекъ масла съ грецкій орѣхъ, 

дрожжей сухихъ на 3 к. (выходитъ отъ 10 до 12 пирожковъ). Въ 12 часовъ (примѣрно) 
взять 2 ½ ложки муки, запарить кружкой молока, разбить хорошо и положить сей-
часъ же кусочекъ масла и яйцо, размѣшать хорошо; развести дрожжи одной лож-
кой холодной воды и влить ихъ въ тѣсто; размѣшавши, дать подойти; въ половинѣ 
2-го вмѣсить всю муку, оставивши съ ложку на подсыпку; вымѣсивши хорошо, дать 
подойти, раздѣлать пирожки, которые жарить въ маслѣ или во фритюрѣ.

№ 147. Сдобные пирожки.
Сдѣлать сдобное тѣсто (№ 990); раскатать потоньше въ ¼ пальца толщиной, 

и накладывать фаршъ. Смазать края яйцомъ, защипнуть; весь пирожокъ смазать 
яйцомъ съ водой и сажать на листѣ въ шкафъ. Фаршъ — какой угодно.

№ 148. Сдобные пирожки.
½ ф. сметаны, ½ ф. масла, 1 или 2 желтка; замѣсить это мукой такъ, какъ 

обыкновенное сдобное тѣсто; вымѣсить хорошенько. Фаршъ — какой угодно.

№ 149. Подовые пирожки.
Замѣсить тѣсто на горячемъ говяжьемъ салѣ и равной части горячей воды; 

муки употребить столько, чтобы вышло крутое тѣсто; раскатать его тонко, дѣлать 
маленькіе пирожки; защипнуть ихъ островерхо, на подобіе крыши; начинка говя-
жья; хорошо подбавить въ нее луку и перцу. Печь надо на желѣзномъ листѣ или 
на сковородѣ, въ шкафу.

№ 150. Пирожки изъ слоенаго тѣста, закрытые.
Сдѣлать слойку (№ 997), раскатать ее въ палецъ толщиной и нарѣзывать пи-

рожки выемкой какой угодно формы. Для каждаго пирожка нужно двѣ половин-
ки: на одну класть фаршъ, а другой накрыть, смазавъ внутреннія стѣнки краевъ 
желткомъ съ водой, а съ наружнаго края не надо, а то желтокъ стянетъ края, и 
пирожки не поднимутся. Накладывая фаршъ, надо его слегка чѣмъ-нибудь при-



тиснуть. Фаршъ — какой угодно.

№ 151. Слоеные пирожки открытые, называемые «волованы» (ѵоl-аu-
ѵеnt).

Точно такъ же разрѣзать изъ раскатанной слой-
ки (№ 995 или № 997) на двѣ половинки. Верхнюю 
половинку вынуть въ серединѣ меньшей выемкой 
(рис. 19) и, смазавъ края, положить на нижнюю; фар-
ша не класть; поставить печься и тутъ же на листѣ 
уложить и кусочки, вынутые изъ середины верх-
ней половинки; когда испекутся, то положить въ 
отверстіе горячій, а не холодный (въ сырые пирож-
ки необходимо класть фаршъ холодный, а въ испе-
ченные всегда горячій), фаршъ, какъ обыкновенно, и 
накрыть испеченными вынутыми кусочками. Въ во-
лованы идетъ лучше всего фаршъ милюссе (№ 114 и 
126) и фаршъ изъ мозговъ съ бешамелью.

№ 152. Пирожки слоеные, стружки.
Приготовить слойку (№ 995 или № 997); отрѣзать длинную полоску слойки, 

шириной въ палецъ и толщиной въ ½ пальца; навить ее на деревянный гвоздь (ка-
кими забиваютъ втулки въ боченкахъ) и смазать яйцомъ съ водой; снять съ гвоздя, 

— получится завитая стружка. Можно наполнить такую стружку фаршемъ ми-
люссе (№ 126), но тогда надо ее завивать поплотнѣе.

№ 153. Риссолики.
Сдѣлать слойку (№ 995), но переваливать ее не болѣе 4-хъ разъ, чтобы не 

очень была воздушна; раскатать ее очень тонко. Наложить кусочками фаршъ, про-
мазать края яйцомъ съ водой, накрыть другой половиной тѣста и вынимать выем-
кой полумѣсяцами или въ видѣ варениковъ; обмазать яйцомъ съ водой, обвалять 
въ просѣянныхъ сухаряхъ и жарить во фритюрѣ или маслѣ; вынуть друшлакомъ 
или шумовкой на сито, покрытое бумагой, чтобы жиръ стекъ; уложить на блюдо, 
покрытое салфеткой, и убрать жареной во фритюрѣ зеленью (№ 590).

№ 154. Блинчатые пирожки.
Напечь блинчиковъ, какъ сказано въ № 767; положить на каждый изъ блин-

чиковъ къ одной сторонѣ фаршъ изъ говядины или яицъ, или капусты, или изъ 
манной, или гречневой каши и т. д., загнуть края съ двухъ другихъ сторонъ и 
скатать въ формѣ валика и чтобы пирожокъ не развертывался, край промазать яй-
цомъ съ водой. Приготовленный такъ пирожокъ обмакнуть въ яйцо, разведенное 
водой, обвалять въ сухаряхъ и жарить на сотейникѣ во фритюрѣ или въ маслѣ; 
поджарить сначала одну сторону, а потомъ повернуть на другую.



№ 155. Пирожки изъ заварного тѣста.
Вскипятить 1 стаканъ воды съ двумя ложками масла, всыпать 2 стакана муки, 

размѣшать до гладкости: когда остынетъ, вбить 4 яйца, кладя по одному; посолить, 
прибавить муки, чтобы было густо, раскатать и дѣлать пирожки; накладывать хо-
лоднымъ фаршемъ изъ говядины и жарить въ маслѣ или во фритюрѣ.

№ 156. Ватрушки съ творогомъ.
Сдѣлать тѣсто сдобное (№ 990), скатать его валикомъ, нарѣзать ровными ку-

сочками, которые раскатать въ круглыя лепешки; наложить фарша на средину, 
сгладить его и защипнуть края валикомъ; смазать сверху яйцомъ съ водой и са-
жать на смазанномъ масломъ листѣ въ печь. Фаршъ изъ творогу сдѣлать такъ: на 
2 большихъ ложки протертаго творогу положить цѣлое сырое яйцо, небольшую 
ложку растопленнаго масла, посолить, все это хорошенько размѣшать и наклады-
вать въ ватрушки. Ватрушки эти подаются къ лапшѣ, къ борщу и къ зеленымъ 
щамъ. Ватрушки можно дѣлать изъ слоенаго тѣста (№ 997).

№ 157. Ватрушки съ мяснымъ фаршемъ, называемыя Бутурлинскія.
Сдѣлать ватрушки точно такъ же, какъ сказано выше, но только вмѣсто тво-

рога наложить фарша изъ говядины или телятины; смазать сверху яйцомъ съ во-
дой и поставить печься.

№ 158. Ватрушки постныя съ поджареннымъ лукомъ.
Замѣсить постное тѣсто прѣсное изъ 1 ф. муки, 1 чайной чашки воды и ½ 

чайной чашки подсолнечнаго масла, посолить, мѣсить, какъ скоромное, довольно 
круто, раскатать тонко и дѣлать ватрушки, какъ сказано выше; накладывать въ се-
редину кучками поджареннаго въ маслѣ луку. Лукъ надо изрубитъ, обдать кипят-
комъ, промыть холодной водой (чтобы съ него сошла вся горечь) и тогда жарить. 
Можно, вмѣсто рѣпчатаго лука, класть зеленаго лука, съ которымъ надо поступить, 
какъ сказано выше, и, поджаривъ его въ прованскомъ маслѣ, накладывать въ ва-
трушки. Если постныя ватрушки дѣлаются изъ растворчатаго тѣста, то надо кон-
чикомъ ножа натыкать нѣсколько отверстій въ серединѣ ватрушки, чтобы тѣсто въ 
серединѣ не вздувалось. Смазать ватрушки сверху водой и сажать печься.

№ 159. Постные пирожки съ рѣдькой.
Пирожки дѣлать изъ растворчатаго тѣста (№ 144). Фаршъ приготовить 

слѣдующимъ образомъ: сырую рѣдьку нарѣзать мелко, положить въ горшокъ, на-
лить холодной водой и варить; мѣнять воду 3 раза и каждый разъ варить; откинуть 
на рѣшето, изрубить мелко, поджарить; смѣшать съ поджареннымъ лукомъ (надо, 
чтобы лука было немного меньше, чѣмъ рѣдьки), посолить, положить перца; когда 
остынетъ фаршъ, накладывать его въ пирожки. Жарить въ постномъ маслѣ. Пи-
рожки эти очень вкусны.

№ 160. Пирожки постные съ солеными огурцами.
Дѣлать пирожки изъ растворчатаго кислаго тѣста (№ 144). Фаршъ пригото-



вить такъ: очистить огурцы отъ кожи и зеренъ, изрубить вмѣстѣ съ лукомъ (чтобы 
лука было немного меньше огурцовъ), посыпать перцемъ, поджарить въ постномъ 
маслѣ. Когда фаршъ остынетъ, накладывать въ пирожки и жарить ихъ въ маслѣ.

№ 161. Пирожки постные съ фаршемъ изъ сушенаго судака.
Тѣсто растворчатое кислое (№ 144). Наканунѣ взять сушенаго судака, нащи-

пать его мелкими кусочками, налить теплой водой, дать постоять часовъ пять; 
слить воду, налить квасомъ; вечеромъ квасъ слить, налить холодной водой и дать 
стоять до утра. Утромъ отжать судака, изрубить, поджарить съ лукомъ въ пост-
номъ маслѣ, подливъ немного воды для сочности; посыпать перцемъ; когда осты-
нетъ, фаршъ накладывать въ пирожки, которые жарить въ постномъ маслѣ.

№ 162. Пирогъ въ кастрюлѣ.
Взять три чайныхъ чашки молока, на 3 коп. дрожжей, муки столько, чтобы 

тѣсто вышло ни густое, ни жидкое (на чашку молока чашку муки), сдѣлать тѣсто и 
оставить на ночь; утромъ, не очень рано, положить въ это тѣсто 2 яйца, ¾ ф. масла, 
прибавить немного муки и замѣсить тѣсто не очень крутое. Когда оно поднимется, 
то его перевалять такъ, чтобы оно было рыхлое, и оставить въ чашкѣ или на столѣ. 
Между тѣмъ приготовить фаршъ (№ 108), остудить его, раздѣлить тѣсто на ку-
сочки, какъ для маленькихъ пирожковъ, положить въ каждый начинку, обвалять 
каждый въ мукѣ: обмазать кастрюлю масломъ какъ можно жирнѣе, положить въ 
нее эти начиненные пирожки рядами, смазывая каждый рядъ масломъ, потомъ 
поставить кастрюлю на столъ на 1 ½ часа разстаиваться, затѣмъ на 1 часъ въ духо-
вой шкафъ. Подать къ этому пирогу бульонъ и сливочное масло.

№ 163. Блинчатый пирогъ.
Напечь отъ 20 — 25 блинчиковъ изъ такого тѣста, какъ сказано въ № 767, и 

приготовить фаршъ изъ телятины, яицъ, манной каши. Во всякій фаршъ поло-
жить укропа, который придаетъ ароматъ, и перца по вкусу. Подслоить очень хоро-
шо кастрюлю, обсыпать мелкими сухарями. Два блинчика обрѣзать по величинѣ 
дна кастрюли и положить ихъ на дно ея, промазывая каждый кляромъ (кляръ 
въ этомъ случаѣ будетъ оставшееся сырое тѣсто отъ блинчиковъ). Отложить 
нѣсколько блинчиковъ на прокладку фарша, а остальные сложить аккуратно сто-
пой, обрѣзать съ 4-хъ сторонъ (обрѣзки эти и изорванные блинчики изрубить 
мелко и употребить какъ 4-й сортъ фарша), чтобы края были не закругленные, а 
прямые, и разрѣзать на 3 продольныя полосы. Этими полосками обложить стѣнки 
кастрюли, а чтобы полоски держались, промазывать ихъ кляромъ; обложить ими 
ряда въ 2 не больше и 2-ой рядъ накладывать такъ, чтобы соединеніе полосокъ 
приходилось въ другомъ мѣстѣ и такъ, чтобы концы полосокъ свѣшивались съ 
краевъ кастрюли, затѣмъ надо пустоту наполнить фаршемъ, каждымъ сортомъ 
отдѣльно, и прокладывать ихъ цѣлымъ блиномъ; когда кастрюля будетъ наполне-
на, покрыть блинчикомъ и загнуть полоски, свѣшивающіяся съ краевъ. Кастрю-
лю накрыть сковородой, которая будетъ служить пирогу прессомъ и не дастъ ему 
выйти изъ кастрюли, да и жаръ будетъ не такъ его брать. Часа за 1 ½ до отпуска 
поставить его въ шкафъ печься и когда будетъ готовъ, вынуть его изъ шкафа, про-



вести ножомъ вдоль стѣнокъ и горячимъ вывалить на блюдо, покрытое салфеткой. 
25 блинчиковъ достаточно на пирогъ на 8 — 10 человѣкъ. Кастрюля должна быть 
около 2 ½ вершка въ вышину и 3 вершка въ діаметрѣ.

№ 164. Обыкновенный пирогъ изъ кислаго тѣста.
Поставить кислое тѣсто (№ 970); когда будетъ готово, раскатать его въ про-

долговатую лепешку въ 1 ½ пальца толщиной. Накладывать холоднымъ фаршемъ 
слой такой толщины, чтобы можно было соединить края; соединивъ продольные 
и сощипнувъ ихъ вмѣстѣ, наложить поперечные, которые соединить на углахъ 
и сорвать лишнее тѣсто. Переложить загнутый пирогъ на желѣзный листъ, по-
сыпанный мукою, оправить края пирога, чтобы были ровные, дать разстояться 
на листѣ около часу и тогда, смазавъ его яйцомъ съ водой, сажать въ печь; если 
же пирогъ постный, то смазать одной водой. Печется около часу. Если, вынувши, 
корка будетъ жестка, то смазать чуть-чуть скоромнымъ масломъ или постнымъ и 
накрыть полотенцемъ, — корка непремѣнно отмякнетъ. Изъ 3 ф. тѣста выйдетъ 
пирогъ на 10 человѣкъ.

№ 165. Кулебяка.
На 5 ф. тѣста кислаго (№ 970) положить ½ ф. масла, 2 яйца, ложки 3 сахару, съ 

½ стакана сливокъ и вымѣсить хорошенько, подсыпая, если нужно, муки столько, 
чтобы тѣсто не приставало къ рукамъ. Мѣсить не слишкомъ рыхлое тѣсто, но и не 
очень крутое: надо, чтобы оно не расплывалось. Положить тѣсто въ подслоенную, 
т.-е. смазанную масломъ кастрюлю, чтобы оно выстоялось, и дать простоять около 
часа. Тогда вынуть его, раскатать ровно въ продолговатую лепешку въ 1 ½ пальца 
толщиной. Раскатанную лепешку положить на салфетку, посыпанную мукой (что-
бы легче было перевернуть кулебяку, послѣ того, какъ будутъ загнуты ея края, что-
бы загибы остались внизу). Уложивъ ее на салфетку, накладывать холодный фаршъ 
и притомъ такой, чтобъ не было въ немъ жидкости (но чтобы былъ сочный). На-
кладывать слой возможно толстый такъ, чтобы только можно было стянуть края. 
Такъ же, какъ и въ пирогѣ, соединять сначала продольные края въ серединѣ, по-
томъ наложить поперечные и на углахъ защипнуть, обобравъ лишнее тѣсто. Тог-
да, взявъ салфетку за концы, перепрокинуть кулебяку на листъ, смазанный мас-
ломъ, муки подсыпать не надо и оправить края рукою, чтобы придать кулебякѣ 
хорошую форму; поставить на столъ, гдѣ тепло, на цѣлый часъ, чтобы разстаива-
лась. Развести яйцо съ водой и этимъ смазать всю поверхность; присыпать слегка 
мелкими сухарями и сдѣлать въ серединѣ маленькое отверстіе; послѣднее нужно 
для того чтобы выходилъ изъ пирога воздухъ, отъ задержанія котораго онъ мо-
жетъ неровно подходить, — будетъ вздуваться бокомъ. Начиная раскатывать тѣсто, 
слѣдуетъ затопить печь, чтобы она была готова къ тому времени, какъ разстоится 
пирогъ. Печь должна быть такая, какъ для хлѣбовъ и куличей (№ 972), и въ случаѣ, 
если она къ означенному времени слишкомъ горяча, то поступить такъ же, какъ 
сказано въ томъ же №. Кулебяка должна сидѣть въ печи 1 ½ часа; затѣмъ ее вынуть, 
дать отдохнуть на столѣ съ ½ часа и тогда подавать. Лучшій фаршъ для кулебяки 

— изъ вязиги съ рыбой (№ 123); затѣмъ фаршъ изъ говядины и изъ саго съ рыбой. 
Изъ этой пропорціи выйдетъ кулебяка человѣкъ на 15.



№ 166. Пирогъ сдобный съ грибами.
Взять 1 ложку масла верхомъ, влить 2 ложки молока и хорошенько растереть 

это въ чашкѣ. Класть муки понемногу, мѣшая до тѣхъ поръ, пока масса сдѣлается 
довольно густой.

Насыпать на доску муки и мѣсить тѣсто до тѣхъ поръ, пока можно раска-
тать. Тогда раскатать 2 лепешки въ 1 ½ пальца толщиной, одну побольше, другую 
поменьше. Большая должна лечь въ сотейникъ такъ, чтобы ея края свѣшивались 
со стѣнокъ сотейника, а лепешка поменьше должна взойти внутрь. Накладывать 
на первую лепешку грибной фаршъ (№ 115), смѣшанный съ фаршемъ изъ яицъ, 
или одинъ грибной, накрыть 2-й лепешкой, которую раскатать потоньше, слѣпить 
края и поставить печься.

№ 167. Пирогъ скорый на молокѣ.
Взять чашку молока, чашку масла, 2 яйца, столовую ложку сахару, чайную 

ложку соли и дрожжей на 5 к. и 5 стакановъ муки. Все это замѣсить и поставить въ 
теплое мѣсто. Когда тѣсто взойдетъ, выдѣлывать пирогъ (или пирожки), наклады-
вать холоднымъ фаршемъ, какимъ угодно, дать разстояться и затѣмъ печь. (Какъ 
загибать пирогъ, см. № 164 и 165).

№ 168. Курникъ.
Приготовить слоеное тѣсто (или № 995, или № 997) или обыкновенное сдоб-

ное. Раскатать тѣсто (оставивъ кусочекъ въ ½ куринаго яйца) въ круглую лепешку, 
толщиной въ полпальца и величиной въ 1 ½ раза больше той сковороды, на кото-
рой будетъ печься пирогъ. Уложивъ лепешку на сковороду, укладывать на середи-
ну холодный фаршъ горкой. Взять тѣсто за края и собирать его къ серединѣ склад-
ками, образовавшееся въ серединѣ отверстіе закрыть лепешечкой, раскатанной 
изъ оставленнаго тѣста, и сощипнуть ее съ краями пирога. Смазать поверхность 
яйцомъ съ водой и сажать въ печь на подслоенный масломъ листъ. Печется около 
часа. Фаршъ для курника: сварить цыплятъ или молодую курицу до полуготов-
ности, изрѣзать на мелкіе кусочки; приготовить фаршъ изъ яицъ и накладывать 
рядъ яицъ, рядъ цыплятъ, верхній рядъ чтобы былъ изъ яицъ. Можно прибавлять 
фарша изъ риса, который надо перемѣшать съ яйцами. Когда испечется курникъ, 
вынуть его, подрѣзать лепешечку, закрывающую отверстіе, поднять ее, налить туда 
бульону, а лучше всего положить кусокъ льда, опять вложить и подавать. Собирать 
тѣсто можно изъ сдобнаго тѣста, а если курникъ печется изъ слоенаго, то тѣсто 
раскатывается на 2 равныя лепешки: на одну накладывается фаршъ, а другой за-
крывается; края промазывать яйцомъ съ водой и сверху смазывать имъ же. Когда 
пирогъ готовъ, верхушку подрѣзать и также влить бульона и положить льда.

№ 169. Пирогъ круглый изъ рубленаго тѣста съ грибами.
Приготовить рубленое тѣсто (№ 993); раскатать, укладывать и свертывать пи-

рогъ такъ, какъ сказано въ томъ же №. Фаршъ грибной (№ 115), но грибы не надо 
мелко рубить, а покрупнѣе, смѣшать ихъ съ фаршемъ изъ яицъ и накладывать 
холоднымъ. Подрѣзавъ верхнюю лепешечку (см. курникъ), налить въ отверстіе бу-



льону или бешамели или томатнаго соуса. Печется съ этимъ фаршемъ дольше, 
часа 1 ½, потому что этотъ фаршъ мокрѣе.

№ 170. Пирогъ слоеный съ курицей, рисомъ и яйцами.
Сдѣлать слойку (№ 995 или № 997); раздѣлить тѣсто на части и каждую часть 

раскатать въ ½ пальца толщиной въ продолговатую лепешку. На одну наложить 
фаршъ изъ курицы (см. курникъ) и риса съ яйцами; накрыть другой лепешкой; 
смазавъ внутреннія стѣнки краевъ, прижать ихъ слегка, чтобы слѣпились; края об-
равнять ножомъ. Поперекъ пирога сверху наложить узенькія полоски тѣста такой 
толщины, какъ лепешки, что придастъ красивый видъ пирогу; смазать яйцомъ съ 
водой и сажать въ печь. Вмѣсто куринаго фарша, можно сдѣлать этотъ пирогъ съ 
фаршемъ изъ вязиги съ рыбой.

№ 171. Пироги постные.
Пекутся изъ кислаго тѣста (№ 970), но если кто желаетъ сдобное тѣсто, то 

надо въ это кислое тѣсто вмѣсить на 3 ф. муки (примѣрно) ½ ф. масла; такимъ 
образомъ оно будетъ и сдобное и вмѣстѣ съ тѣмъ можно будетъ его раскатывать. 
Если же мѣсить одно прѣсное, то оно будетъ ломаться, слишкомъ будетъ хрупко и 
изъ него не свернешь пирога.

Фарши для постныхъ пироговъ: каша, рыба съ вязигой, грибы, капуста, лукъ, 
рѣдька. Всѣ эти фарши приготовляются, какъ скоромные, только приправляются 
постнымъ масломъ вмѣсто скоромнаго.

№ 172. Пирогъ постный съ головой семги.
На пирогъ средней величины (фунта въ 3) надо 4 головы семги. Вынуть глаза, 

жабры; остальное разрубить на кусочки, положить въ каменное блюдо и налить 
холодной водой, дать постоять съ часъ. Отварить саго и обжарить лукъ. Лука надо 
почти столько же, сколько и саго; смѣшать вмѣстѣ, немного посолить и дѣлать пи-
рогъ. Класть надо такъ: рядъ саго съ лукомъ, рядъ рыбы, а сверху саго съ лукомъ. 
Тѣсто для пирога кислое (№ 970), а какъ дѣлать пирогъ см. № 164.

№ 173. Волованъ (ѵоl-аu-ѵеnt).
Приготовить слойку изъ 1 ф. муки и 1 ф. масла, какъ сказано въ № 995. Занять-

ся ею какъ можно внимательнѣе: чѣмъ воздушнѣе будетъ слойка, тѣмъ волованъ 
будетъ вкуснѣе. Когда слойка будетъ окончательно готова, надо раскатать лепешку 
въ палецъ толщиной и наложить на нее крышку отъ кастрюли такой величины, 
какой хотятъ испечь волованъ. Обрѣзать тѣсто аккуратно, непремѣнно острымъ 
ножомъ (чтобы не стянуть слои) вокругъ, чтобы получилась круглая лепешка. Со-
бирать слойку и раскатать опять въ палецъ толщиной, вырѣзать второй кругъ и 
вынуть у него изъ середины кругъ, отступивъ отъ края вершка на 1 ½: получит-
ся кольцо и кружокъ. Кольцо наложить на первую лепешку и промазать яйцомъ 
съ водой нижнюю его сторону, ту, которая накладывается на лепешку, но только 
промазать по серединѣ, а отнюдь не по краямъ; наложить на первую лепешку, но 
не придавливать; если смазать по краямъ, то слойка можетъ не подняться; сверху 
смазать слегка яйцомъ какъ кольцо, такъ и середину, но чтобы смазка не попадала 



на края; поставить въ печь или шкафъ. Надо, чтобы слойка пропеклась хорошо, 
на что потребуется времени около часа или немного болѣе. Какъ готово, то вынуть 
изъ середины поднявшееся тѣсто на крышку; вынувъ, очистить середину ножемъ 
такъ, чтобы образовалась пустота, въ которую накладывать рагу мясное или рыб-
ное (см. гарниры); наложивъ, прикрыть крышкой и подавать. Подать отдѣльно въ 
соусникѣ соусъ, приготовленный, какъ сказано въ № 583, если волованъ изъ дичи, 
а если изъ рыбы, то соусъ № 497.

№ 174. Паштетъ.
Для паштетовъ приготовляютъ или сдобное тѣсто, или слойку. Для крыш-

ки лучше слойка. Для паштетовъ существуютъ особыя раздвижныя формы (см. 
рис. 20); дна у нихъ нѣтъ: оно бываетъ отъемное, или форма ставится на листъ. 

Когда паштетъ готовъ, то форма эта раскидыва-
ется, и ужъ корочка паштета никакъ не можетъ 
изломаться. Раскатать тѣсто въ палецъ толщи-
ной, вырѣзать круглую лепешку по дну формы 
и поставить на нее форму, которую хорошо сма-
зать масломъ. Собрать и раскатать опять тѣсто и 
обложить имъ стѣнки формы такъ, чтобы края 
тѣста свѣшивались на наружную сторону, что-
бы оно не могло сползти внутрь. Еще раскатать 
кружокъ на крышку. Наложить внутрь формы 
сырого риса или крупы, или муки, и загнуть 
свѣсившіеся края, а потомъ накрыть крышкой-
кружкомъ, слѣпить края яйцомъ съ водой. Если 

свѣсы велики, то нужно ихъ обрѣзать такъ, чтобы только можно было ихъ загнуть. 
Убрать крышку полосками изъ тѣста, смазать яйцомъ съ водой и поставить въ печь. 
Когда испечется (это видно будетъ по тому, какъ онъ заколеруется), подрѣзать вдоль 
края кружокъ, снять его, вынуть изъ формы то, что тамъ наложено, чище вычи-
стить крыломъ или кисточкой и накладывать приготовленный рагу горячимъ (см. 
гарниры и рагу). Покрыть крышкой и подавать.

Если же паштетъ печется прямо съ фаршемъ, который, въ такомъ случаѣ, 
долженъ быть сваренъ до полуготовности, то обкладывать стѣнки формы такъ, 
чтобы свѣсы тѣста были большіе, и когда фаршъ наложенъ, то собрать эти свѣсы 
въ середину, чтобы закрыть фаршъ, и когда испечется, то подрѣзать тѣсто по краю. 
Образуется такимъ образомъ свободно снимающаяся крышка.

При нуждѣ, т.-е. не имѣя удобныхъ формъ, можно печь паштетъ и въ кастрюлѣ, 
только тогда надо тѣсто рѣзать полосками, какъ для блинчатаго пирога, и обкла-
дывать ими стѣнки кастрюли, какъ сказано въ № 163.

№ 175. Паштетъ съ перепелами.
Перепеловъ ощипать, выпотрошить, вымыть, заправить ножки (связать ихъ 

вмѣстѣ); сложить на сотейникъ, залить жиромъ съ бульона, поставить въ жаркій 
шкафъ и припустить ихъ до полуготовности; или: снять мясо перепеловъ съ ко-
стей, нафаршировать ихъ кнелью и, аккуратно заправивъ ихъ, точно такъ же при-



пустить до полуготовности. Класть въ сырую паштетную форму, какъ сказано въ 
№ 174, и убрать крышку полосками тѣста; смазать яйцомъ съ водой и поставить 
печься. Печется отъ 1 до 2-хъ часовъ, что зависитъ отъ температуры шкафа. —По-
дать соусъ отдѣльно, въ соусникѣ, и приготовить его такъ, какъ сказано въ № 593 
или 497. Кнель сдѣлать изъ дичи.

№ 176. Паштетъ изъ рябчиковъ.
Приготовить печеную форму, какъ сказано въ № 174-мъ. Съ рябчиковъ снять 

филеи и припустить ихъ слегка въ маслѣ, но отнюдь не поджаривать, чтобы были 
бѣлы, и нарѣзать ихъ пополамъ. Приготовить мясное рагу (№ 613), сложить въ 
кастрюлю вмѣстѣ съ филеями изъ рябчиковъ, подлить соуса (№ 497); встряхнуть 
кастрюлю, чтобы все хорошенько перемѣшалось; дать прогрѣться, наложить въ 
готовую форму, накрыть крышкой и подавать. Подать отдѣльно въ соусникѣ соусъ 
(№ 497).

№ 177. Паштетъ съ рыбой.
Приготовить печеную форму, какъ сказано въ № 174-мъ, наполнить приго-

товленнымъ рагу изъ рыбы (№ 617) и, накрывъ крышкой, подавать горячимъ. По-
дать соусъ (№ 497) отдѣльно, въ соусникѣ.

№ 178. Паштетъ изъ куръ.
Сдѣлать слойку, какъ сказано въ № 995, изъ двухъ фунтовъ муки и одного 

фунта масла, взять двухъ куръ, снять мясо съ костей, нарѣзать небольшими куска-
ми, распустить ¼ фунта масла на сковородѣ и въ немъ припустить куриное мясо, 
но не поджаривать. Изрубить два фунта телятины, какъ на котлеты, и тоже при-
пустить въ маслѣ; взять фунтъ грибовъ, шампиньоновъ свѣжихъ или консервовъ, 
припустить ихъ въ сметанѣ; уложить въ паштетную форму тѣсто, какъ сказано 
въ № 174-мъ, и накладывать въ него приготовленную начинку рядами: теляти-
на, грибы, курица, опять телятина и т. д., пересыпая солью и перцемъ; закрыть 
краями тѣста, посадить въ печку, гдѣ держать ¾ часа или немного болѣе, до тѣхъ 
поръ, пока заколеруется. Изъ костей куръ сварить бульонъ покрѣпче, на которомъ 
заправить соусъ: ложку масла сливочнаго, ложку муки запассировать и развести 
бульономъ, дать прокипѣть, мѣшая; прибавить въ этотъ соусъ шампиньоновъ.

№ 179. Паштетъ изъ цыплятъ.
Приготовить сырую паштетную форму, какъ сказано въ № 174; наполнить ее 

рагу изъ цыплятъ (№ 614); соусъ сдѣлать такъ, какъ сказано въ № 497.

№ 180. Паштетъ съ фаршемъ годиво.
Можно на этотъ фаршъ употреблять телятину, мясо домашнихъ птицъ и 

дичь. Телятины брать самую нѣжную, мягкую часть, а съ птицъ и дичи брать одни 
филеи; какъ то, такъ и другое надо очистить отъ жилъ и кожицы. На ¼ фунта мяса 
½ фунта почечнаго жира телячьяго или бычачьяго: очистивъ его отъ перепонки, 
которой оно покрыто, изрубить все мелко, перемѣшать, прибавить соли, перца; 



протолочь все вмѣстѣ въ ступкѣ, прибавляя понемногу два яйца, и протереть все 
сквозь сито; чтобы легче было толочь фаршъ, можно подливать немного бульо-
на или воды. Приготовлять этотъ фаршъ въ холодномъ мѣстѣ, въ особенности въ 
лѣтнія жары, и тогда, вмѣсто воды лучше класть даже кусокъ льду; опустить пробу 
въ соленый кипятокъ и, если этотъ фаршъ или та же кнель недостаточно крѣпки, 
то вбить еще сырое яйцо. Когда фаршъ готовъ, выложить его на столъ, посыпан-
ный мукою, и рѣзать его кусочками какой угодно формы и величины; сварить ихъ, 
какъ сказано въ № 96-мъ, наполнить ими испеченную паштетную форму (№ 174), 
залить нижеслѣдующимъ соусомъ, закрыть крышкой и подавать.

Соусъ: положить въ кастрюлю кусокъ сливочнаго масла величиной съ ку-
риное яйцо, соли и перца по вкусу; когда масло разойдется, всыпать муки сто-
ловую ложку (не болѣе), перемѣшать и влить черезъ ситечко, понемногу, почти 
цѣлый стаканъ горячаго бульону, все время мѣшая; отставить съ огня и прибавить 
желтокъ, разбитый съ чайной ложечкой уксусу, подкрасить глясомъ (№ 493) или 
крѣпкимъ бульономъ или поджигой до желаемаго цвѣта; или, вмѣсто желтка съ 
уксусомъ, прибавить кусочекъ масла величиною съ грецкій орѣхъ. Бульонъ для 
соуса вываривать изъ костей той птицы, изъ которой дѣлается паштетъ.

№ 181. Паштетъ съ простой начинкой.
Для этого паштета приготовить слѣдующее тѣсто: 2 ф. муки перетереть съ 

½ ф. масла въ глубокой чашкѣ, влить туда 2 яйца, разболтанныхъ въ холодной 
водѣ, хорошо размѣшать и, выложивши на доску, хорошенько вымѣсить, подсы-
пая муки; послѣ чего раскатать тѣсто тонкимъ слоемъ и обложить имъ внутрен-
ность высокой глиняной формы. Хорошій кусокъ говяжьяго филе разрѣзать на 
тонкіе ломтики, слегка расколотить ихъ скалкой, обвалять въ мукѣ, посыпать со-
лью и перцемъ; нарѣзать тонкихъ ломтиковъ картофеля и лука и укладыватв все 
въ форму рядами: слой филе, слой картофеля съ лукомъ, немного капорцевъ и 
пикулей, опять слой филе и т. д., пока наполнится форма. Верхній слой долженъ 
быть изъ филе и каждый слой надо пересыпать мукою. Влить два стакана бульону, 
прикрыть паштетъ тонкимъ слоемъ тѣста, смазать сверху яйцомъ съ водой и по-
ставить на 2 часа въ жаркую печь. Паштетъ этотъ можно сдѣлать изъ телятины съ 
ветчиной, пересыпавъ рубленымн яйцамн.

№ 182. Пате фуа-гра.
Приготовить фаршъ изъ печенки (гратанъ), какъ сказано въ № 122, а слойку 

— какъ въ № 995. Взять средней величины сотейникъ, нарѣзать соленаго шпига 
тоненькими листочками, выложить ими дно и стѣнки сотейника; нарѣзать слойку 
длинными полосками въ два пальца шириной и такой длины, чтобы свѣшивались 
съ краевъ сотейника. Укладывать эти полоски рядомъ, начиная отъ средины дна 
сотейника, промазывая края желткомъ съ водой. Наложить внутрь слой гратана 
(№ 122), на него рядъ шпига, нарѣзаннаго тоненькими листочками, опять гратана 
и т. д., чтобы послѣдній рядъ былъ гратанъ. Тогда загнуть свѣсившіяся полоски къ 
срединѣ и, соединяя ихъ, промазывать яйцомъ съ водой. Смазать сверху яйцомъ 
съ водой и поставить въ средне-жаркій шкафъ, сверху наложить сковороду, чтобы 
не вздувалось тѣсто; въ ½ часа или въ ¾ часа пропечется и надо, чтобы ровно за-



колеровался. Вынуть изъ шкафа и на горячій паштетъ положить прессъ, чтобы 
корочка не приподнялась. Передъ тѣмъ, какъ выкладывать, подогрѣть сотейникъ; 
чтобы застывшій шпигъ не помѣшалъ, его вынуть; вдоль стѣнокъ обвести ножомъ. 
Если подается холоднымъ, на закуску, то обсыпать рубленымъ ланспигомъ (№ 531).



Кушанья изъ говядины, телятины, баранины, 
свинины, дичи, домашнихъ птицъ и рыбы.

При описаніи каждаго кушанья я старалась опредѣлить время, потребное 
для его приготовленія, но должна сказать, что время, мною назначенное, только 
приблизительное, точность его зависитъ отъ равномѣрности и силы огня, свой-
ства говядины (молодая, старая, сочная и т. д.). Самый лучшій и простой способъ 
для опредѣленія готовности варенаго или жаренаго мяса —это: или 1) надавить 
его пальцемъ и если оно потеряло упругость и сдѣлалось мягко, то готово, и на-
оборотъ; или 2) ткнуть иглой, или вилкой, которая должна входить въ мясо легко, 
если оно готово; если же не готово, то игла не пройдетъ.

Необходимо замѣтить, что тотъ, кто жаритъ, долженъ быть внимателенъ къ 
своему дѣлу: наблюдать за огнемъ, чаще посматривать на кушанье, не давать ему 
засохнуть, подгорѣть, поливать сокомъ почаще.

Требованіе хорошей кухни не ограничивается лишь тѣмъ, что кушанье при-
готовлено вкусно, необходимо еще и подать его аппетитно и красиво. Это умѣнье 
пріобрѣтается навыкомъ, а общее правило для этого установить крайне затруд-
нительно, хотя я и пыталась дѣлать указанія по этому поводу, насколько это было 
возможно.

Ку шанья изъ говядины.

№ 183. Бульи или разварная говядина.
Взять кусокъ говядины отъ огузка, края или тонкаго филея (см. рис. 11), вы-

мыть холодной водой и положить въ кастрюлю. Туда же положить нарѣзанныхъ 
кореньевъ: лука, петрушки, моркови, рѣпы, посолить покруче и налить водой такъ, 
чтобы она не покрывала говядины пальца на два сверху, плотно накрыть крышкой 
и поставить на средній огонь. Пусть поварится сначала на одной сторонѣ, потомъ 
перевернуть ее и дать вариться на другой. Какъ готова (что надо непремѣнно уз-
нать, попробовавъ иглой, какъ сказано), то вынуть говядину на блюдо, очистить 
и нарѣзать тонкими ломтями, какъ ростбифъ (№ 229), и, огарнировавъ варенымъ 
картофелемъ (№ 545), облить соусомъ изъ хрѣна (№ 504).

На бульи можно подать говядину изъ супа и, точно такъ же гарнировавъ кар-
тофелемъ, облить соусомъ изъ хрѣна.

Бульи подается еще съ гарниромъ изъ моркови, брюквы, разварного карто-
феля и русской капусты (см. гарниры). Обложивъ этими гарнирами кругомъ, об-
лить говядину ея же бульономъ.

Еще можно подать бульи съ гарниромъ «огородникъ» (см. № 560). «Огород-
никъ” подается отдѣльно.

№ 184. Бульи, сваренное въ бычачьемъ пузырѣ.
Берется кусокъ говядины отъ филе или огузка. Вымыть, очистить отъ пленъ 

и жилъ, посолить его, свернуть рулетомъ и перевязать веревочкой. Пузырь бычачій 
(надо имѣть свѣжій) тщательно промыть въ тепловатой водѣ и мокрый положить 



на столъ и, вытирая, вытянуть его. Сдѣлать въ немъ отверстіе такой величины, что-
бы могла взойти приготовленная говядина, посолить, положить въ пузырь вмѣстѣ 
съ говядиной очищенныхъ и мелко изрѣзанныхъ всякихъ кореньевъ, 4 головки 
луку, ⅛ сливочнаго масла. Зашить отверстіе, чтобы вода въ пузырь не проникала, 
положить его въ кипятокъ и варить на сильномъ огнѣ не болѣе 55 минутъ. Послѣ 
этого распороть пузырь надъ блюдомъ, вынуть говядину, снять веревочки, нарѣзать 
говядину вкось ломтями, обложить съ одной стороны кореньями, съ которыми 
варилась говядина, а съ другой —положить вареный картофель, приготовленный 
заранѣе. и подавать съ горячей подливкой изъ хрѣна (№ 503 или № 504).

№ 185. Бульи съ соусомъ пиканъ.
Нарѣзать оставшуюся разварную говядину или вновь сваренную ломтиками 

въ ½ пальца толщиной; уложить ихъ въ круглое металлическое блюдо или въ со-
тейникъ, вѣночкомъ, полить полстаканомъ бульона, подогрѣть съ обѣихъ сторонъ 
ломтики на легкомъ огнѣ и подавать съ соусомъ пиканъ (№ 505) или облитую имъ.

№ 186. Бульи съ соусомъ томатъ.
Точно такъ же нарѣзать, такъ же подогрѣть, но облить соусомъ томатъ (№ 508).

№ 187. Бульи съ итальянскимъ соусомъ.
Точно такъ же; облить итальянскимъ соусомъ (№ 509).

№ 188. Бульи о гратанъ (au gratin).
Нарѣзавъ и уложивъ говядину, какъ сказано въ № 185, полить итальян-

скимъ соусомъ (№ 509), посыпать мелкими сухарями и накрыть крышкой (а луч-
ше желѣзнымъ листомъ), на которую положить горячихъ угольевъ столько, чтобы 
сверху жаръ бралъ бы сильнѣе, чѣмъ снизу; наблюдать, чтобы снизу не пригорѣло. 
Ставить на легкій огонь.

№ 189. Гаши бульи.
Оставшуюся разварную говядину мелко изрубить. Положить въ сотейникъ 

2 ложки муки, 2 ложки масла, поджарить и развести 2 стаканами бульону. Поло-
жить въ этотъ соусъ изрубленную говядину, соли, перца, дать всему прогрѣться на 
плитѣ на легкомъ огнѣ. Приготовить крутоны (гренки № 133), но въ молокѣ ихъ не 
мочить, а изжарить просто въ маслѣ. Говядину положить на блюдо, въ середину, и 
кругомъ обложить крутонами.

№ 190. Крокетки изъ бульи.
Изрубить вареную говядину, какъ гаши. Сдѣлать густую бешамель (№ 510), 

смѣшать съ рубленымъ мясомъ; выложить въ каменную чашку и вынести на лед-
никъ, а зимой въ холодное мѣсто. Когда застынетъ, раздѣлывать крокетки какой 
угодно формы: трубочками, столбиками, котлетками. Смазать ихъ яйцомъ и об-
валять въ сухаряхъ, тогда еще разъ обмакнуть въ яйцо и еще обвалять въ сухаряхъ 
(это называется сдѣлать двойную панировку). За 20 минутъ до отпуска поставить 



на плиту фритюръ, разогрѣть его (см. фритюръ) и опускать крокетки; когда напо-
ловину зажарятся, то потряхивать кастрюлю, чтобы онѣ приняли ровный колеръ. 
Надо класть крокетки въ фритюръ посвободнѣй, чтобы не касались другъ друга. 
Подавать горячими, уложивъ горкой на блюдо, покрытое салфеткой, и убравъ жа-
реной во фритюрѣ петрушкой (см. № 590).

№ 191. Котлеты отбивныя изъ говядины.
Вымыть говядину, разрѣзать такъ, чтобы при каждой котлетѣ была косточка, 

побить, посолить, посыпать мукой, слегка поджарить въ маслѣ, потомъ положить 
въ кастрюлю, куда влить стаканъ бульону и тушить. Можно подавать съ какимъ 
угодно соусомъ и гарниромъ.

№ 192. Котлеты рубленыя.
Вымыть говядину, снять съ костей, выбрать пленки и жилы, изрубить не очень 

мелко, взять хлѣба, намоченнаго въ водѣ; а лучше въ молокѣ, и, хорошо отжавъ его, 
изрубить вмѣстѣ съ мясомъ, какъ можно мельче (котлеты бываютъ вкуснѣе, если 
мелко изрублены). На 2 ½ ф. рубленаго мяса достаточно ½ ф. хлѣба; посолить и 
положить на это количество не болѣе ½ яйца, въ противномъ случаѣ котлеты бу-
дутъ черствыя: можно даже и совсѣмъ не класть яйца, если говядина очень сочная; 
чтобы рубленая масса не приставала, надо смочить водой доску, на которой будутъ 
дѣлаться котлеты, а также и ножикъ, которымъ обдѣлываются онѣ. Обмазать кот-
леты желткомъ съ водой (бѣлка не надо, отъ него на котлетахъ образуется бѣлая 
пленка) и обвалять въ сухаряхъ. Распустить на сковородѣ масло, уложить въ ней 
котлеты рядомъ и жарить сначала на одной сторонѣ, а потомъ перевернуть на 
другую. Изжаривши, взять ихъ на блюдо, а масло, оставшееся на сковородѣ, под-
жарить, подлить въ него ложку бульона, а если нѣтъ, то воды, дать хорошенько 
прокипѣть (можно подкинуть небольшую щепотку муки) и, процѣдивъ, облить 
этимъ соусомъ котлеты. Можно подавать съ какимъ угодно гарниромъ и подъ ка-
кимъ угодно соусомъ. Котлеты бываютъ вкуснѣе, если онѣ жарятся тотчасъ какъ 
нарублены, если же онѣ будутъ долго лежать заготовленными, то уже не могутъ 
быть такъ сочны.

№ 193. Битки въ сметанѣ.
Рубятся точно такъ же, какъ и котлеты, только хлѣба кладется немного по-

меньше (хоть на ⅛), а яйца совсѣмъ не надо класть. Уложивъ на горячее масло на 
сотейникъ или на сковороду, изжарить до готовности; переложить на другую ско-
вороду, сухую, но подогрѣтую, а въ масло положить ложку муки и, давъ съ ней 
прокипѣть, влить стаканъ сметаны, съ которой прокипятить хорошенько мѣшая, 
чтобы соусъ былъ гладкій. Подкрасить соусъ поджигой, а лучше прибавить глясу 
и облить имъ битки. Цвѣтъ соуса долженъ быть шоколадный.

№ 194. Битки по-казацки или по-татарски.
Взять три части рубленой говядины и 1 часть сырого рубленаго внутренняго 

сала съ филея, перца, сырую луковицу (хлѣба не надо), все это перемѣшать хоро-
шенько и изрубить помельче. Битки сдѣлать маленькіе и жарить со сметаной точ-



но такъ, какъ и битки № 193.

№ 195. Битки съ рубленными яйцами и польскимъ соусомъ.
Изрубить говядину, какъ для битковъ; дѣлая ихъ, наложить внутрь фарша 

изъ яицъ, изжарить и подать съ польскимъ соусомъ, который дѣлается такъ: поло-
жить на сковороду, на которой жарились битки, ложку муки, дать ей поджариться, 
налить 3 ложки сметаны, размѣшать, прокипятить хорошенько до густоты соуса, 
отставить; приготовить рубленыхъ капорцевъ и оливокъ по ложкѣ, положить ихъ 
въ сметану, размѣшать и облить этимъ соусомъ битки. Можно и безъ капорцевъ 
и оливокъ.

№ 196. Битки, фаршированные грибами.
Приготовить фаршъ изъ грибовъ (№ 115), изрубить его помельче, нафарши-

ровать имъ битки и налить ихъ краснымъ соусомъ (№ 496).

№ 197. Битки по-гамбургски.
Приготовить битокъ, какъ сказано, и зажарить его. Распустивъ немного мас-

ла на сковородѣ, выпустить яйцо и сейчасъ же поставить въ шкафъ и какъ оно 
чуть затянется пленкой, то вынуть желтокъ на выемку и положить на битокъ. Эти 
битки подаются въ своемъ соку, какъ сказано выше о котлеткахъ. Можно нафар-
шировать финзербомъ № 598.

№ 198. Битки съ соусомъ Роберъ.
Изрубить и приготовить битки, какъ сказано въ № 193-мъ; зажарить съ обѣихъ 

сторонъ и, выложивъ на блюдо, залить соусомъ Роберъ (№ 512); соусъ дѣлать на 
томъ маслѣ, въ которомъ жарились битки.

№ 199. Битки съ краснымъ луковымъ соусомъ.
Изрубить и приготовить битки, какъ въ № 193, и облить краснымъ луковымъ 

соусомъ (№ 511).

№ 200. Рулетъ или польская говядина.
Изрубить говядину, какъ на котлеты, съ хлѣбомъ и яйцомъ, размазать въ ле-

пешку и наложить фарша изъ шампиньоновъ или другихъ грибовъ, очень мел-
ко изрубленныхъ. Свернуть рулетомъ, т.-е. трубкой, и положить на противень съ 
низкими краями: посыпать густо мелкими сухарями, покропить масломъ жирно 
и поставить въ шкафъ. Когда подрумянится, значитъ готовъ. Осторожно снять съ 
противня, положить на доску, нарѣзать наискось ломтями, поддѣть ножемъ, осто-
рожно переложить на блюдо и полить желтенькимъ соусомъ (№ 502), въ который 
прибавить мелко изрубленныхъ грибовъ.

№ 201. Пудингъ изъ говядины.
Изрубить мелко 2 ф. мягкой говядины съ ¼ ф. почечного жиру и двумя луко-

вицами, прибавить перца, соли, 1 франц. булку безъ корки, намоченную въ водѣ и 



выжатую, 2 яйца;. размѣшать до гладкости, свернуть въ видѣ пирога и поджарить 
на сковородѣ съ 2 ложками масла.

½ селедки, хорошо вымоченную въ молокѣ и снятую съ костей, изрубить какъ 
можно мельче, положить въ кастрюлю въ приготовленный бѣлый соусъ (ложку 
муки прокипятить съ ложкой масла и развести бульономъ), прибавить ложку ук-
сусу, опустить зажаренный пудингъ, поварить, выложить на блюдо, полить этимъ 
соусомъ и остальной соусъ подать отдѣльно въ соусникѣ. Варить въ соусѣ надо не 
раньше, какъ за 20 минутъ или за ¼ часа до отпуска.

Пудинга этого достаточно человѣкъ на 8 — 10.

№ 202. Бефъ а ля Строгановъ
(говядина по-Строгановски).

Взять сырой говядины отъ вырѣзки, безъ жира, фунта 2, вымыть, очистить 
отъ пленъ и жилъ, нарѣзать узенькими кусочками въ ½ вершка или ¾ вершка 
длиной. Такое же количество нарѣзать сырого картофеля и такими же узенькими 
полосками. Картофель изжарить, какъ сказано въ № 547.

Положить на сковороду кусокъ масла величиною съ куриное яйцо и 2 ложки 
муки, поджарить и развести сметаной и мѣшать все время, пока соусъ сдѣлается 
густой и сладкій. Двѣ луковицы искрошить и поджарить съ такимъ же кускомъ 
(съ куриное яйцо) масла, положить на это говядину и поджарить, мѣшая, чтобы 
со всѣхъ сторонъ прожарилась. Выложить ее въ густой сметанный соусъ и хоро-
шенько съ нимъ перемѣшать. Уложить говядину въ средину блюда, а кругомъ об-
ложить картофелемъ.

№ 203. Зразы.
Взять говядины отъ ссѣка, вымыть, обобрать плены и жилы, нарѣзать тон-

кими ломтиками, побить ихъ съ обѣихъ сторонъ тупой стороной ножа, посолить 
и посыпать перцемъ. Наложить на каждый ломтикъ фарша изъ гречневой каши 
или изъ риса (см. фарши), или насыпать сухарей изъ чернаго хлѣба; свернуть каж-
дый ломтикъ трубочкой и перевязать ниткой, чтобы не выпадалъ фаршъ. Под-
слоить сотейникъ, уложить зразы рядомъ, залить ложкой жирнаго бульону и по-
ставить въ шкафъ. Зразы дадутъ изъ себя сокъ, въ которомъ ихъ и подавать. Или: 
распустивъ въ сотейникѣ или кастрюлѣ масло, уложить на него зразы и поджа-
рить сначала съ одной стороны, потомъ съ другой; приготовить желтенькій соусъ 
(№ 502-й), залить имъ зразы, накрыть ихъ крышкой и дать имъ тушиться на плитѣ, 
пока соусъ не сдѣлается густымъ.

№ 204. Зразы съ лукомъ и капустными листьями.
Говядину отъ ссѣка вымыть, очистить отъ пленъ и жилъ, нарѣзать тонкими 

ломтями, выбить ихъ съ обѣихъ сторонъ тупой стороной ножа; положить на нихъ 
рубленаго лука, свернуть трубочкой и перевязать ниткой; поджарить до полуго-
товности на сковородѣ и укладывать въ кастрюлю такъ: на дно кастрюли положить 
говяжій жиръ, снятый съ говядины, или тоненькіе ломтики шпига, потомъ 2 ли-
ста свѣжей капусты, потомъ рядъ зразъ, затѣмъ листковъ капусты и рядъ зразъ, 



сверху же чтобы была капуста. Залить сверху 8-мя ложками бульону, заправлен-
наго слегка мукой, накрыть крышкой и поставить на плиту томить или тушить. 
Зразы эти дѣлать помельче.

Вмѣсто капустныхъ листьевъ можно перекладывать коркой чернаго хлѣба, 
тщательно очищенной отъ мякиша. На 10 человѣкъ надо фунтовъ пять говядины.

№ 205. Бычачьи мозги.
Употребляются они за неимѣніемъ телячьихъ, которые гораздо вкуснѣе и 

бѣлѣе. Положить ихъ въ теплую воду, отмыть кровь и очистить отъ тонкой пленки, 
ихъ покрывающей. Положить въ холодную воду на часъ или на два, чтобы хоро-
шенько отмокли. Вынувъ, положить ихъ въ кастрюлю и налить водой такъ, чтобы 
ихъ покрыло; подлить ¼ стакана уксусу, положить морковку, рѣпку, маленькую 
петрушку, сельдерея, соли, перца, лавровый листочекъ и съ этимъ варить ихъ ¾ 
часа. Раздѣлить пополамъ и подать съ соусомъ пиканъ (№ 505) или съ соусомъ 
матлотъ (№ 514).

Можно отварить мозги и, давъ съ нихъ стечь, нарѣзать кусками, обвалять въ 
мукѣ, смазать яйцомъ, запанировать въ сухаряхъ и зажарить въ маслѣ, затѣмъ по-
ложить ихъ на блюдо и подлить подъ нихъ какой-нибудь соусъ.

№ 206. Студень.
Ошпарить ноги бычачьи, а если этого окажется мало, то попалить; положить 

въ холодную воду, дать полежать, оскоблить ножемъ, копыта снять. Разрубить 
каждую ногу на 4 части, налить водой, чтобы покрыло, и поставить на плиту или 
въ русскую печку, посоливъ и накрывъ крышкой. Варятся около 12 часовъ. Когда 
сварятся, вынуть, мясо обобрать, кости выкинуть, бульонъ посолить, попробовать, 
вкусенъ ли, и, процѣдивъ, налить на изрубленные куски, уложенные въ камен-
номъ глубокомъ блюдѣ. Можно прибавить въ студень губы, уши, которыя также 
ошпарить, опалить и отмочить. Вынести на холодъ, чтобы застылъ, но не допу-
скать, чтобы замерзъ. Подать къ студню хрѣнъ съ уксусомъ.

№ 207. Языкъ разварной.
Вымывъ языкъ, положить на цѣлый часъ въ холодную воду, чтобы отмочить; 

затѣмъ положить въ кастрюлю, налить водой, чтобы покрыло, посолить. Варится 
часа три. Попробовать и, если готовъ, вынуть на блюдо и, нарѣзавъ ломтиками 
вкось, гарнировать протертымъ картофелемъ (№ 578). Подается безъ всякаго соуса, 
но лучше если съ желтенькимъ соусомъ (№ 502), съ тѣмъ или другимъ пиканомъ 
(№ 505 и № 506) или съ соусомъ томатъ (№ 508).

Копченый или соленый языкъ варится и подается точно такъ же, но только 
отмачивать его нужно дольше.

№ 208. Почки.
Взять почку, снять съ нея шкурку, а жиръ оставить; обварить кипяткомъ, по-

крыть крышкой и оставить на столѣ до тѣхъ поръ, какъ надо заготовлять; тогда 
разрѣзать почку пополамъ и каждую половинку рѣзать кружочками; положить въ 



кастрюлю ½ ложки масла, соли, дать ему закипѣть и въ кипящее масло положить 
нарѣзанную почку и дать кипѣть на краю плиты, мѣшая понемногу. Между тѣмъ 
положить въ другую кастрюлю ¼ ложки масла, 1 ложку муки, стереть, прокипя-
тить, развести бульономъ, въ которомъ варились почки, процѣдить, прибавить по 
вкусу уксуса, и если соусъ будетъ густъ, то подбавить еще бульона, а лучше глясу, 
и этимъ соусомъ облить приготовленныя почки.

№ 209. Почки въ мадерѣ.
Вымыть почку, очистить отъ шкурки, положить въ соленый кипятокъ и дать 

ей вскипѣть нѣсколько разъ. Между тѣмъ приготовить мадерный соусъ (№ 518) и 
тогда вынуть почку, нарѣзать ее мелкими кружками, налить мадернымъ соусомъ, 
накрыть крышкой и дать прокипѣть до готовности почекъ.

№ 210. Соусъ изъ рубцовъ (бычачьи внутренности).
Оскоблить и промыть ихъ въ нѣсколькихъ водахъ и, наливъ холодной водой, 

поставить на 24 часа на холодъ, чтобы вымокли; тогда, счистивъ тщательно черно-
ту, нарѣзать ихъ лентами въ 10 сантиметровъ длины и 5 ширины; нарѣзать такихъ 
же лентъ въ листочекъ толщины изъ шпига. Положить ленту изъ шпига на ленту 
изъ рубцовъ, скатать ихъ вмѣстѣ трубочкой и перевязать ниткой. Приготовленные 
такъ рубцы сложить въ кастрюлю вмѣстѣ съ кореньями, лукомъ, непремѣнно при-
бавить чеснока; налить бульономъ, чтобы покрыло, посолить, поперчить, поло-
жить по вкусу духовъ (корица, гвоздика, лавровый листъ) и варить, накрывъ крыш-
кой. Когда будутъ готовы, подать въ томъ соку, въ которомъ варились, процѣдивъ 
его, а лучше съ соусомъ Роберъ (№ 512).

№ 211. Хвосты.
Взять хвостовъ 5 фунтовъ, вымыть ихъ, выбрать ту часть, которая ближе къ 

огузку, нарѣзать ровными кусками, а гдѣ ножикъ не возьметъ, распилить пилкой; 
красивѣе, когда всѣ куски одной величины. Дать имъ покипѣть въ посоленной водѣ 
20 минутъ, потомъ налить ихъ холодной водой и дать въ ней стоять часъ. Вытереть 
куски досуха, смазать ихъ яйцомъ, обвалять въ сухаряхъ и жарить во фритюрѣ 
настолько, чтобы они зарумянились. Подавать съ соусомъ томатъ (№ 508). Это ку-
шанье подается только на завтракъ.

№ 212. Бефъ а ля модъ.
Побивъ скалкой филейную часть говядины, чтобы она была мягче, нарѣзать 

ломтиками, посыпать перцемъ и солью, обвалять въ мукѣ и поджарить въ маслѣ 
на сковородѣ. Потомъ сложить говядину на чистую сковороду, а на ту, на кото-
рой жарились ломтики, подлить свѣжей сметаны, прокипятить хорошенько и, 
процѣдивъ сквозь ситку, облить этимъ соусомъ говядину.

№ 213. Бефъ а ля модъ, по-французски.
Нашпиговать огузокъ толстымъ шпигомъ, побольше; свернуть, связать нит-

кой, положить въ розваръ или кастрюлю, налить стаканъ краснаго вина, поло-



жить немного тмину, немного чесноку, 2 лавровыхъ листа, 2 моркови, 2 луковицы, 
разрѣзанныя на 4 части, букетикъ петрушки, ножку телячью, посолить, накрыть 
салфеткой, а сверхъ нея крышкой, и дать кипѣть, время отъ времени поворачи-
вая говядину. За ½ часа до отпуска влить стаканъ краснаго вина, вскипятить съ 
нимъ раза два, потомъ вынуть говядину на доску, слить соусъ, снять съ него жиръ, 
процѣдить и подать отдѣльно въ соусникѣ.

№ 214. Бефъ бризе.
Взять кусокъ огузка фунтовъ въ 10 или 8, поколотить его деревянной скалкой; 

положить въ кастрюлю всѣхъ кореньевъ и влить стаканъ бульону; накрыть крыш-
кой и наложить на нее горячихъ угольевъ. Слѣдить, чтобы говядина не пригорѣла, 
подливая немного бульона. Когда говядина будетъ готова, что можно узнать, вот-
кнувъ въ нее толстую кухонную иглу (которая идетъ легко, если говядина готова), 
отставить кастрюлю на край плиты, а за ¼ часа до отпуска опустить туда 2 гвозди-
ки и дать вскипѣть. Вынуть говядину на доску, сокъ сцѣдить сквозь ситку и влить 
въ него жиденькій соусъ: поджарить ложку муки съ ложкой масла, развести бу-
льономъ и этимъ соусомъ облить говядину. Обложить ее жаренымъ картофелемъ.

№ 215. Духовая говядина.
Взять кусокъ говядины отъ огузка фунтовъ въ 10, вымыть его, посолить, по-

ложить въ кастрюлю, туда же немного кореньевъ и лука, подлить немного уксусу, 
двѣ ложки распущеннаго масла, накрыть крышкой и дать мясу зажариться вполо-
вину или немного болѣе, но не до готовности. Вынуть мясо на доску, нарѣзать лом-
тями и укладывать въ чистую кастрюлю, перекладывая картофелемъ (обточить 
его кругло), кореньями, морковью, рѣпой (все это должно быть сварено раньше и 
каждый предметъ отдѣльно). Положить туда же 1 лавровый листочекъ, 1 гвоздич-
ку и немного корицы. Поджарить 1 ложку муки съ масломъ (1 ложка), развести 
сокомъ изъ подъ говядины, оставшимся въ 1-ой кастрюлѣ, и этимъ соусомъ налить 
уложенную говядину, накрыть ее крышкой и поставить въ не очень горячій шкафъ 
и тушить. Подать можно прямо въ кастрюлѣ, обвернуть салфеткой, или выложить 
на блюдо и облить соусомъ.

№ 216. Эскалопы или лангеты.
Нарѣзать ломтиками въ вершокъ шириной и въ палецъ толщиной говяди-

ну отъ филейной части, поколотить деревянной лопаткой, придать всѣмъ ломти-
камъ одинаковую форму и величину, посолить, посыпать перцемъ, поджарить съ 
обѣихъ сторонъ въ маслѣ на сковородѣ и уложить на блюдо вѣночкомъ. Въ среди-
ну положить гласированной рѣпы (№ 557). На сковороду, на которой жарились 
эскалопы, налить бульона, прокипятить хорошенько, прибавить ложку глясу или 
крѣпкаго бульона, и, процѣдивъ этотъ сокъ, облить имъ эскалопы. Надо, чтобы 
сокъ хорошо укипятился.

№ 217. Эскалопы съ шампиньонами.
Точно такъ же, какъ сказано выше, но въ середину вѣнка положить мелко из-

рубленныхъ шампиньоновъ (гарниръ изъ шампиньоновъ) съ бешамельнымъ со-



усомъ (№ 594).
Къ эскалопамъ можно класть всякаго рода пюре (см. гарниры).

№ 218. Филе миньонъ соусъ беарнезъ.
Взять кусокъ говядины отъ филе, очистить отъ пленъ, разрѣзать на неболь-

шие куски въ родѣ бифштексовъ, но въ половину тоньше; побить ихъ черезъ поло-
тенце, посолить, посыпать слегка перцемъ. Растопить на сковородѣ масло, класть 
на него кусочки филе, поджарить ихъ съ обѣихъ сторонъ. Когда поджарятся филе, 
сложить ихъ на блюдо, слить со сковороды масло, а на сковороду влить рюмку 
марсалы; дать одинъ разъ вскипѣть и процѣдить въ заранѣе приготовленный со-
усъ беарнезъ (№ 519); получится такимъ образомъ глясъ и тогда уже не надо класть 
гляса тамъ, гдѣ въ соусѣ объ этомъ упоминается. Соусъ беарнезъ густой и кладется 
на каждый кусочекъ филе, при немъ не дѣлается никакой подливки. Это филе 
слѣдуетъ подавать на горячемъ металлическомъ блюдѣ.

№ 219. Штуфатъ.
На штуфатъ идетъ часть говядины, называемая затылокъ (наружная часть 

ростбифа). Зачистить ее отъ кости, снять какъ можно чище, выбрать жилу (отъ 
нея можетъ свести говядину), свернуть туго рулетомъ и закрутить толстой ниткой.

Поставить кастрюлю на плиту и положить въ нее кусокъ застывшаго жира 
съ бульона (см. № 1) и распустить его.

Обсыпавъ приготовленную говядину мукой, положить ее въ эту кастрюлю 
и, не закрывая крышкой, обжарить до румянаго колера, поворачивая говядину. 
Послѣ этого влить большую кухонную ложку бульону, положить всякихъ коре-
ньевъ, накрыть крышкой и отодвинуть на край плиты, чтобы потихоньку кипѣла, 
поворачивая говядину каждыя 10 минутъ, чтобы не пригорѣла; когда говядина 
готова (что попробовать иглой), вынуть ее на крышку и дать полежать забинтован-
ною. Снявъ жиръ съ сока, въ которомъ жарилась говядина, протереть весь соусъ 
вмѣстѣ съ кореньями черезъ частое сито, выложить въ кастрюлю и передъ отпу-
скомъ подогрѣть соусъ на плитѣ и облить имъ нарѣзанную говядину. (Съ говяди-
ны снять нитку, нарѣзать ее наискось ломтиками и уложить на блюдо).

Можно еще такъ: когда говядина зажарится до румянаго колера (см. выше), 
то вынуть ее; кастрюлю, въ которой она жарилась, сполоснуть, положить въ нее 
2 ложки масла, дать ему распуститься, всыпать ½ ложки муки и дать немного ей 
зажелтѣть; тогда положить опять говядину, всякихъ кореньевъ, большую ложку 
хорошаго бульону и, накрывъ крышкой, дать заколероваться и дальше поступать 
съ говядиной и соусомъ, какъ сказано выше.

№ 220. Антрекотъ.
На антрекотъ идетъ говядина отъ толстаго края. Раздѣлить каждое ребро 

(большую часть самаго ребра надо отрубить, а небольшую косточку оставить), 
спустить съ ребра мясо къ мякоти, очистить жилы, часть жира оставить и, побивъ 
слегка скалкой, придать каждому куску видъ продолговатой груши, посолить, по-
сыпать перцемъ и побрызгать слегка съ обѣихъ сторонъ прованскимъ масломъ 



(это дѣлается для того, чтобы мясо не затвердѣло сверху и чтобы отнять у него 
вкусъ сырости и прѣлости). Разогрѣть сковороду, положить масло и жарить мясо 
съ обѣихъ сторонъ; зажарится черезъ 12 минутъ.

Антрекотъ подается со всевозможными гарнирами; если подается съ варе-
нымъ картофелемъ или съ овощами, то хорошо сдѣлать съ подливкой такъ: въ 
масло, въ которомъ жарился антрекотъ, положить муки, дать ей поджариться, 
развести бульономъ, прокипятить хорошенько и подлить этотъ соусъ подъ ан-
трекотъ; если съ макаронами, то подать съ его же сокомъ, заправленнымъ мукой; 
если безъ гарнира, то подается съ соусомъ беарнезъ, томатъ, пиканъ (см. соусы).

№ 221. Бифштексъ.
Бифштексъ дѣлается изъ вырѣзаннаго филе, который составляетъ внутрен-

нюю часть ростбифа и начинается отъ хребта. Тонкую часть ростбифа отрубить, 
а отъ кости хорошенько подчистить ножемъ, подпороть и снять все толстое мясо. 
Получится продолговатый кусокъ вырѣзки. По почечному жиру, который на немъ 
находится, сдѣлать продольный разрѣзъ, не касаясь мяса; тутъ встрѣтится жила, 
ее надрѣзать и вынуть чище кругомъ; нарѣзать бифштексовъ, т.-е. равномѣрныхъ 
кусковъ толщиной пальца въ 3: изъ хорошаго филе выйдетъ настоящихъ биф-
штексовъ штукъ 5 или 6, не болѣе. Если филе толстое, отъ крупнаго животнаго, то 
рѣзать куски прямо; если отъ мелкаго, то наискось; если жиру слишкомъ много, 
то можно часть его снять и оставить сколько кому нужно, положить нарѣзанные 
куски на полотенце, накрыть имъ и чрезъ него поколотить плоской сѣчкой (безъ 
полотенца можно раскрошить), вытереть куски досуха (отнюдь не мыть), посолить, 
посыпать перцемъ, покропить слегка прованскимъ масломъ, какъ и антрекотъ 
(№ 220). Холодную сковороду подслоить сливочнымъ масломъ и, уложивъ биф-
штексы рядомъ, жарить ихъ; когда закраснѣется нижняя сторона, перевернуть 
на другую, а какъ готово, то снять, а на сковороду высыпать щепоть муки, дать 
вскипѣть и подпустить горячаго бульона, прокипятить и подлить подъ бифштек-
сы, огарнировать жаренымъ круглымъ картофелемъ и скобленымъ хрѣномъ. Не-
прожаренный бифштексъ, съ кровью, называется бифштексъ по-англійски.

№ 222. Бифштексъ по-гамбургски.
Изжарить бифштексъ, какъ сказано. Распустивъ немного масла на сковородѣ, 

выпустить туда яйцо и сейчасъ же поставить въ шкафъ, и какъ только оно чуть 
затянется пленкой, вынуть желтокъ на круглую выемку (рис. 19) и положить на 
бифштексъ, который подать въ своемъ соку.

№ 223. Бифштексъ съ анчоусовымъ масломъ.
Точно такъ же, какъ гамбургскій, но положить анчоусоваго масла (№ 539) 

подъ зажаренный бифштексъ, а не сверху.

№ 224. Бифштексъ Шатобріанъ.
Нарѣзать потолще обыкновеннаго бифштекса, зажарить его и положить 

въ низенькую кастрюлечку, или, за неимѣніемъ ея, въ сотейникъ: на сокъ, въ ко-
торомъ онъ жарился, налить съ ½ стакана бульону и укипятить его. Взять ста-



канъ лука шарлота (мелкій сортъ лука), зажарить его, чтобы онъ былъ мягкій и 
желтенькій. Снять лукъ со сковороды друшлакомъ и откинуть; взять трюфелей 
крупныхъ штуки 2, изрѣзать крупно, положить на масло, налить немного бульону 
и дать ему прогрѣться. Сокъ черезъ сито подлить подъ бифштексъ, а не сверху; 
съ одной стороны положить приготовленный лукъ, а съ другой — трюфель. Эта 
пропорція на 1 большой бифштексъ.

№ 225. Бифштексъ Пай.
Приготовить слойку (№ 997); раскатать одну лепешку въ полпальца толщи-

ной и выложить ею середину и края металлическаго блюда или сотейника, въ 
которомъ будетъ приготовляться кушанье (смазать блюдо яйцомъ, чтобы слойка 
пристала къ нему). Обрѣзки тѣста собрать и раскатать изъ него другую лепешку 
въ величину блюда. Взять тонкаго края 2 ½ ф., безъ реберъ, взять 2 хорошихъ те-
лячьихъ почки, ½ ф. хорошей ветчины сырой, сварить въ крутую 2 свѣжихъ яйца, 
приготовить толченый перецъ и соль, нарѣзать все мясо тонкими ломтиками (въ ½ 
пальца толщиной), по возможности четырехъугольными, каждое яйцо разрѣзать 
вдоль, частей на 6 — 8. Все это уложить въ тѣсто такъ: рядъ говядины, потомъ рядъ 
изъ нѣсколькихъ ломтиковъ почекъ и ветчины, рядъ яицъ; опять рядъ говядины 
и т. д. до конца; послѣ каждаго ряда посыпать перцемъ и солью. Влить въ середи-
ну большую чашку бульону, смазать края яйцомъ, накрыть лепешкой, обрѣзать 
аккуратно края, проткнуть середину иголкой, чтобы проходилъ воздухъ; смазать 
сверху яйцомъ и поставить въ горячій шкафъ, слѣдить, чтобы не сгорѣлъ. Когда 
сверху хорошо заколеруется, готовъ (жарится этотъ бифштексъ 2 часа).

Если шкафъ очень горячъ, то или открыть его, или поставить бифштексъ на 
плиту. За ¼ часа до отпуска, закрыть шкафъ, чтобы подсохла корочка. Блюдо для 
этого кушанья должно быть глубокое.

№ 226. Бифштексъ мистрессъ (mistress).
1 ф. муки, чайную ложку соли, ½ ф. чухонскаго масла — все это хорошенько 

растереть, прибавить воды, чтобы вышло густое тѣсто, и не очень тонко раскатать 
его. Затѣмъ взять говяжью почку, 1 ½ ф. филе, разрѣзать бифштексами, потомъ 
положить по вкусу соли и перца, изрубить 1 небольшую луковицу, нарѣзать мел-
ко почку, потомъ въ приготовленное тѣсто положить бифштексы и почки, лукъ, 
влить столовую ложку воды, защипнуть. Между тѣмъ взять большую кастрюлю, 
вскипятить воду и въ кипящую воду опустить на одну минуту салфетку, вынуть 
ее, положить на доску, посыпать мукой, положить туда тѣста, завязать и опустить 
въ воду варить 3 часа. Потомъ сдѣлать подливку; взять чистаго бульона, потомъ 
кости, остатки почки, все это сварить, процѣдить и подавать; необходима какая-
нибудь соя. Для этого бифштекса нужно рѣзать куски такой же толщины, какъ и 
для бифштекса Пай.

№ 227. Филе соте съ шампиньонами.
Берется вырѣзка и приготовляется и нарѣзывается такъ же, какъ для биф-

штекса (см. № 221). Для того, чтобы зажарить одно филе, надо положить на сково-
роду 2 ложки масла и жарить мясо минуты по 4 съ каждой стороны. Снять филе 



на тарелку, а на сковороду положить ложку муки, поджарить ее въ теченіе одной 
минуты, мѣшая, налить ½ стакана бульону и соку изъ шампиньоновъ, приготов-
ленныхъ для гарнира, прокипятить и слить въ отдѣльную кастрюлечку. Шампи-
ньоны изрубить, сложить въ другую кастрюлечку, положить кусочекъ масла и 
немного муки; когда все это закипитъ, размѣшать, подлить немного соуса, дать 
прокипѣть, положить такимъ образомъ приготовленные шампиньоны на филе и 
облить остальнымъ соусомъ. На одно филе достаточно 3 — 4 шампиньона.

№ 228. Жареная говядина отъ края.
Зачистить кусокъ края, т.-е. обрубить длинныя кости, придать ему видъ рост-

бифа, вымыть, посолить, положить на противень, обложить кореньями, налить 
на него жира, снятаго съ бульона, а если его нѣтъ, то обложить кусочками масла, 
хорошо полить ковшомъ кваса и поставить въ шкафъ. Каждые ¼ часа поливать 
сокомъ и поворачивать. Если край небольшой и притомъ молодой, то черезъ часъ 
зажарится; если же постарше и большой, то дольше; во всякомъ случаѣ надо про-
бовать иглой, какъ сказано въ примѣч. къ № 183. Снять съ противня говядину, а съ 
сока изъ-подъ нея снять жиръ, всыпать въ сокъ ложку муки, дать съ ней прокипѣть 
и развести бульономъ; прокипятить еще хорошенько, процѣдить и подлить подъ 
говядину, а если соуса много, то подать отдѣльно въ соусникѣ. Подавать съ какимъ 
угодно гарниромъ.

№ 229. Ростифъ.
Зачистить ростбифъ, т.-е. обрубить длинныя кости, положить на противень, 

нарѣзать всѣхъ кореньевъ, обложить ими говядину и оставить такъ на столѣ на 
нѣсколько часовъ. За ½ часа посолить, поставить въ печку или шкафъ. Черезъ ¼ 
часа вынуть, полить ложкой бульона, а если очень жарко въ шкафу, то подлить 
большую ложку кипятку и всякія ¼ часа поливать говядину этимъ сокомъ. За 
½ часа до отпуска вынуть совсѣмъ изъ печи, снять ростбифъ съ противня и очи-
стить съ него коренья, а сокъ съ противня, на которомъ жарился ростбифъ, слить 
въ кастрюлечку. Опять положить ростбифъ на противень и поставить въ горячій 
шкафъ, чтобы онъ заколеровался. Бываетъ иногда, что ростбифъ не прожарит-
ся, тогда надо снять съ него филей и припустить на противнѣ минутъ на 10 и, 
нарѣзавъ куски, уложить на кость. Съ сока надо снять жиръ, процѣдить сквозь 
ситечко, поставить на плиту, подогрѣть его, чтобы былъ горячій, облить имъ 
ростбифъ и подать отдѣльно. Обложить жаренымъ картофелемъ и скобленымъ 
хрѣномъ. Къ ростбифу подаются гарниры: горошекъ, грибы, сладкое мясо, фар-
шированные томаты (см. гарниры). Если ростбифъ подается непрожаренный, то 
это будетъ «по-англійски».

№ 230. Филе жареный.
Снять вырѣзку и также обобрать ее отъ жилъ, жира, какъ сказано о бифштексѣ 

въ № 221. Посолить; цѣлымъ кускомъ положить на противень и полить хорошо 
жиромъ съ бульона. Вставить въ шкафъ и чаще поливать; поворачивать не надо. 
Какъ готова говядина (что надо попробовать иглой), то снять на сотейникъ, а съ 
сока, который на противнѣ, снять жиръ, налить на сокъ бульону, прокипятить и, 



процѣдивъ эту подливку, налить ее подъ филе или подать отдѣльно въ соусникѣ. 
Вываривать сокъ непремѣнно до густоты. Филе нарѣзать ломтиками наискось. Хо-
рошо съ соусомъ провансаль (№ 526).

№ 231. Филе шпигованный.
Кусокъ снятаго филе нашпиговать тоненькими полосками шпига въ вершокъ 

длиной, довольно густо, положить въ продолговатую кастрюлю въ родѣ розвара, 
налить его маринадомъ (№ 542), полить на него большую ложку жиру съ бульона, 
посолить, поставить на плиту и безпрестанно поливать. Попробовать иглой — го-
товъ ли; вынуть его на сотейникъ и поставить въ шкафъ, чтобы заколеровался. Къ 
нему такой же соусъ, какъ къ штуфату (№ 219).

№ 232. Филе съ гусиной печенкой.
Взять кусокъ хорошаго внутренняго филе; очистить отъ жилъ и жира, какъ 

сказано о бифштексѣ (№ 221). Положить на сотейникъ или противень, смотря по 
величинѣ филе; обложить кореньями, посолить, залить растопленнымъ масломъ 
(ложки двѣ), покропить немного мадерой и оставить такъ до времени. За два часа 
до обѣда поставить жарить, прибавивъ ложку хорошаго бульона, и чаще поли-
вать. Пока, приготовить слѣдующій фаршъ: взять 5 гусиныхъ печенокъ, снять съ 
нихъ плену, разрѣзать ломтиками и положить въ растопленное масло (достаточно 
одной ложки); нарѣзать ломтиками ½ ф. хорошаго не соленаго шпига, изрѣзать 
луковицу; сложить все вмѣстѣ въ кастрюлю, прибавить туда же всякихъ кореньевъ 
по одному корешку и большую ложку хорошей мадеры. Поставить на плиту и 
накрыть. Дать кипѣть съ ½ часа и смотрѣть, чтобы не пригорѣло. Когда печенка 
сдѣлается мягкой, то вынуть шумовкой на чистую доску коренья, шпигъ и печен-
ку, изрубить очень мелко, протолочь и протереть сквозь сито. Положить все это 
въ чистую кастрюлю, процѣдить на этотъ фаршъ сокъ изъ той кастрюли, въ кото-
рой тушилась печенка, вымѣшать хорошенько веселкой, посолить, если нужно, и 
влить рюмку мадеры, поставить въ кастрюлю съ водой (на паръ, въ такъ называе-
мую водяную баню) и помѣшивать, чтобы теплота въ фаршѣ была равномѣрная. 
За 5 минутъ до отпуска вынуть филе, нарѣзать наискось порціонными кусками 
и между каждымъ класть вышесказанный фаршъ. Дѣлать это быстро. Сокъ изъ-
подъ филе процѣдить и развести мадернымъ соусомъ (№ 518). Полить имъ филе 
сверху и подать отдѣльно въ соусникѣ.

№ 233. Филе жардиньеръ.
Зажаривъ филе, какъ сказано въ № 230, и нарѣзавъ наискось порціонными 

кусками, уложить его на постаментъ изъ бѣлаго или чернаго хлѣба (№ 619), об-
ложить кругомъ гарниромъ изъ цвѣтной капусты, брюссельской, моркови, рѣпы, 
фаршированныхъ артишоковъ, зеленой фасоли, головокъ спаржи. Каждый гар-
ниръ приготовить отдѣльно, какъ сказано (см. гарниры). Снявши филе съ противня, 
слить съ него масло и налить бульона, дать прокипѣть и прибавить краснаго соуса 
(№ 496), который приготовить раньше и съ нимъ прокипятить соусъ, но вмѣсто 
пикулей и маринованныхъ грибовъ, какъ тамъ сказано, положить или трюфеля, 
или свѣжихъ шампиньоновъ. Шампиньоны изрубить, отваривъ ихъ предвари-



тельно, и съ соусомъ прокипятить. Трюфель нарѣзать и съ соусомъ прогрѣть.

№ 234. Филе съ гарниромъ шиполата.
Зажаривъ филе, какъ сказано въ № 233, уложивъ на постаментъ изъ бѣлаго 

хлѣба, огарнировать его гарниромъ шиполата. Названіе шиполата зависитъ отъ 
маленькихъ сосисокъ шиполата, входящихъ въ гарниръ къ этому филе. Сосиски 
эти приготовить такъ: ½ ф. свѣжей свинины безъ жира и ½ ф. шпига свѣжаго 
безъ корочки изрубить какъ можно мельче, посолить и посыпать перцемъ. Когда 
фаршъ готовъ, то наполнить имъ тонкую свиную кишку, очищенную и вымытую, 
какъ сказано въ статьѣ «О провизіи”. Потомъ раздѣлить ее на маленькія сосисоч-
ки не болѣе ¾ вершка и обжарить, помнить при этомъ, что не надо класть много 
масла, потому что отъ этого онѣ могутъ лопнуть. Кромѣ сосисокъ для гарнира 
«шиполата» нужно: обточить штукъ 20 кусочковъ моркови и столько же кусочковъ 
рѣпы въ видѣ пробочекъ. Морковь и рѣпу, обланжиривъ, отварить въ бульонѣ, 
прибавивъ щепотку муки, кусочекъ масла и ложки 2 сливокъ и дать вскипѣть, по-
тряхивая.— Испечь штукъ 20 каштановъ, очистить отъ верхней шкурки, снять и 
вторую кожицу, положить въ кастрюлю съ кусочкомъ масла и налить бульона или 
сливокъ и, встряхнувъ, дать прогрѣться. Обточить еще штукъ 20 кусочковъ шпига, 
тоже въ видѣ пробочекъ, зажарить въ маслѣ до-желта, откинуть и дать стечь. Уло-
жить этотъ гарниръ вокругъ филе, подать и облить мадернымъ соусомъ (№ 518).

№ 235. Филе годаръ.
Зажарить филе (см. № 230) и подать на постаментѣ. Гарниръ къ нему: слад-

кое мясо, шампиньоны, каштаны, пѣтушьи гребешки, трюфель, кнель. Между 
гарнирами положить отвареннаго соленаго языка, надрѣзавъ каждый кусочекъ в 
видѣ пѣтушьихъ гребешковъ. Гарниръ кладется съ одной стороны. Снявши филе 
съ противня, слить съ него масло и налить на него бульона, дать прокипѣть и при-
бавить въ него краснаго соуса, прокипятить съ нимъ еще разъ и, процѣдивъ, по-
давать отдѣльно въ соусникѣ и полить имъ филе. Если нѣтъ запаснаго краснаго 
соуса, то ложки 2 муки поджарить съ 2-мя ложками масла и развести бульономъ.

№ 236. Филе на вертелѣ.
Снять съ кости вырѣзку, очистить ее отъ пленъ и жира, получится продолго-

ватый кусокъ филе. Наканунѣ дня приготовленія, положить его въ длинную ка-
стрюлю, обложивъ рубленой петруш-
кой, лукомъ, сельдереемъ и другими 
душистыми кореньями, посыпать мясо 
слегка солью и немного перцемъ и оста-
вить на льду до другого дня.

Приготовивъ изъ угля хорошій 
огонь, надѣваютъ филе на вертелъ (рис. 
21) и жарятъ, поворачивая вертелъ воз-
можно чаще и обливая изрѣдка мясо 
хорошимъ масломъ; но и не облитое 
масломъ мясо будетъ также вкусно, если не дать ему пережариться. Чтобы скорѣе 



и лучше прожарить мясо, филе не должно быть очень толсто, для чего можно его 
разрѣзать вдоль пополамъ.

№ 237. Солонина.
Взять кусокъ солонины отъ края или огузка, ополоснуть холодной водой, по-

ложить въ кастрюлю, налить холодной водой и варить на сильномъ огнѣ. Какъ 
готова, то выложить на доску, нарѣзать кусками наискось, уложить на блюдо, об-
ложить картофельнымъ пюре или разварнымъ картофелемъ и подать къ ней тер-
тый хрѣнъ съ уксусомъ или соусъ изъ хрѣна (№ 504).

№ 238. Лось.
Мясо лося можно приравнять къ мясу быка или коровы, но только оно твер-

же, не жирно, темнѣе и со вкусомъ дичи. Разнимать стягъ лося слѣдуетъ на такія 
же части, какъ говяжій, и готовить такія кушанья, какъ изъ говядины, но прежде 
чѣмъ употреблять какую-нибудь часть лося, надо его подержать дней 5 — 6 въ 
маринадѣ (№ 542). Ростбифъ изъ лося чрезвычайно хорошъ, въ особенности хо-
лодный. Къ горячему подается гарниръ и соусъ, а къ холодному ланспигъ (531) и 
провансаль (526).

№ 239. Кушанье изъ холоднаго жаренаго мяса, ветчины и индѣйки.
Нарѣзать говядину тоненькими ломтиками и уложить въ середину блюда. 

Индѣйку и ветчину нарѣзать квадратными тонкими ломтиками, и уложить по 
одну сторону говядины индѣйку, а по другую — ветчину. Сверху засыпать рубле-
нымъ ланспигомъ. Подать соусъ провансаль (№ 526).

№ 240. Сыръ изъ солонины.
2 ф. мякоти солонины сварить, но не разваривать. Очистить отъ накипи, вы-

брать плены, изрубить мельчайшимъ образомъ, сложить въ кастрюлю, прибавить 
½ ф. сливочнаго масла, растереть его, размѣшать съ нимъ солонину до гладкости; 
придать какую угодно форму. Подается къ закускѣ.

Ку шанья изъ телятины.
Примѣчаніе. О достоинствахъ телятины, о томъ, на какія части она подраздѣляется и 

какъ онѣ называются, прошу прочесть въ статьѣ «О провизіи».

№ 241. Телячья головка.
Ошпарить головку кипяткомъ, тщательно очистить шерсть, налить холод-

ной водой и, давъ въ ней полежать часа два, вымыть чистой мочалкой, сполоснуть, 
надрѣзать мясо на лбу, разрубить лобную кость, вынуть мозги, небо и языкъ. Снять 
мясо съ костей и нарѣзать правильными красивыми кусками, а вокругъ ушей надо, 
чтобы мясо составляло квадратъ, такъ чтобы, положивъ кусокъ на блюдо, уши бы 
стояли на немъ какъ подсвѣчники на подставкѣ. — Приготовить слѣдующій бу-
льонъ: растопить съ полфунта почечнаго жиру бычачьяго, всыпать въ него ¼ ф. 
муки пшеничной, ¼ стакана уксусу; положить кореньевъ, соли, перца и налить 



воды столько, чтобы покрыло нарѣзанные куски головки, которые надо класть 
въ этотъ бульонъ завернутые въ холстину или салфетку. Съ ними вмѣстѣ поло-
жить и языкь. Варить на краю плиты, чтобы кипѣло потихоньку, до готовности, 
на что потребуется отъ 2-хъ до 2-хъ съ половиною часовъ времени. Когда сварит-
ся, то мясо сдѣлается мягкое. Снять пленку съ языка, надрѣзать его въ длину, но 
не разрѣзывайте до конца. Уложить на блюдо, покрытое салфеткой, всѣ сварен-
ныя части головки такъ: куски съ ушами по краямъ; языкъ въ середину и внутри 
его разрѣза уложить мозги, а съ наружной стороны обложить остальными куска-
ми. Съ мозгомъ поступить такъ: снявъ кровяную пленку, отмочивъ ее въ водѣ въ 
продолженіе часа, сварить его въ соленой водѣ, прибавивъ съ ¼ стакана уксусу. По-
дать къ сваренной головкѣ уксусъ съ прованскимъ масломъ или слѣдующій соусъ: 
изрубить мелко немного луку шарлота (мелкій лукъ), штучки 4 или 5, или одну 
обыкновенную луковицу, промыть въ холодной водѣ и отжать. Налить на него ¼ 
стакана уксусу, поставить на огонь и когда уксусъ совершенно выкипитъ, то налить 
на лукъ 2 стакана бульону, въ которомъ варилась головка, и, прибавивъ ложку ру-
бленой петрушки, прокипятить и подать отдѣльно въ соусникѣ.

Вареную телячью головку подаютъ еще съ варенымъ черносливомъ. Головку 
надо брать отъ крупнаго теленка.

№ 242. Телячьи мозги вареные.
Ихъ можно подавать отдѣльнымъ блюдомъ. Сварить ихъ, какъ сказано выше, 

и потомъ отмочить въ соленой теплой водѣ, чтобы отбить вкусъ уксуса. Подать 
ихъ съ соусомъ матлотъ, или томатъ, или пулетъ, или бёръ нуаръ (см. соусы). Если 
они подаются съ послѣднимъ соусомъ, то отмачивать въ соленой водѣ не надо, 
такъ какъ въ составъ бёръ нуара входитъ тоже уксусъ.

№ 243. Телячьи мозги панированные.
Отмочивъ и очистивъ пленку, какъ сказано (№ 241), и давъ мозгамъ стечь, 

обвалять ихъ въ мукѣ (иначе панировка не пристанетъ), смазать яйцомъ, обвалять 
въ мелко просѣянныхъ сухаряхъ и обжарить съ обѣихъ сторонъ, разогрѣвъ пред-
варительно сковороду и распустивъ на ней масло. Подать безъ подливки. Огарни-
ровать жаренымъ картофелемъ (№ 547) или картофельными крокетками (№ 550), 
или картофельнымъ пюре (№ 578).

№ 244. Телячій языкъ.
Варится какъ и говяжій, но только не надо его отмачивать, онъ гораздо 

нѣжнѣе, а только очистить пленку и обланжирить его, т.-е. поваривъ минутъ пять 
въ кипяткѣ, промыть холодной водой. Тогда варить его въ соленой водѣ, приба-
вивъ перца и лука по вкусу, или въ такомъ бульонѣ, какъ сказано въ № 241. Языкъ 
телячій небольшой, и при покупкѣ надо соображаться съ количествомъ ѣдоковъ. 
Нарѣзать его наискось тонкими ломтиками, которые должны лежать такъ, чтобы 
языкъ не потерялъ своей формы. Подать къ нему соусъ томатъ или пиканъ, или 
итальянскій, или красный. Гарниръ: всякіе пюре. При гарнирѣ съ картофельнымъ 
пюре подать и хрѣнъ съ уксусомъ.



№ 245. Почки телячьи панированныя.
Разрѣзать почку пополамъ, побить слегка съ обѣихъ сторонъ, посыпать со-

лью и перцемъ, припустить слегка въ маслѣ, обвалять въ сухаряхъ и зажарить съ 
обѣихъ сторонъ (на каждую не болѣе 4-хъ минутъ).

№ 246. Почки въ мадерѣ.
Вымыть почку, очистить отъ шкурки, положить въ соленый кипятокъ и дать 

ей вскипѣть нѣсколько разъ. Приготовить мадерный соусъ, который хорошенько 
выварить, чтобы былъ довольно густъ. Нарѣзать почку мелкими кружками, на-
лить приготовленнымъ соусомъ, накрыть крышкой и дать прокипѣть до готовно-
сти. Подаются къ закускѣ.

№ 247. Почки на гренкахъ.
Телячьи хорошія почки очистить отъ жира, положить въ соленый кипятокъ 

на полчаса; поваривъ, вынуть, промыть въ теплой водѣ. Пока почки варятся, при-
готовить изъ французской булки продолговатые гренки въ 1 ½ пальца толщиной, 
сдѣлать въ каждомъ гренкѣ такое углубленіе, чтобы помѣстилось полъ-почки. 
Гренки зажарить въ маслѣ, чтобы подрумянились съ обѣихъ сторонъ; почки слег-
ка обжарить въ маслѣ, положить каждую на гренокъ и, уложивъ на блюдо, облить 
мадернымъ соусомъ (№ 518) и подавать.

№ 248. Телячья печенка.
Намочить печенку въ молокѣ наканунѣ, или за нѣсколько часовъ до 

приготовленія. Промыть и нарѣзать ровными кусками въ ½ пальца толщиной и 
обвалять въ мукѣ. Разогрѣть сковороду и, распустивъ на ней масло, положить на 
горячее масло печенку. Зажарить, снять и уложить ее на блюдо вѣночкомъ, а на 
сковороду положить ложку муки, поджарить и развести немного бульономъ; про-
кипятить хорошенько и подлить подъ печенку или залить ее сверху, процѣдивъ, 
конечно, черезъ ситечко. Можно подать такимъ образомъ зажаренную печенку съ 
шампиньонами, которые надо поджарить съ мукой и масломъ, мелко изрубить, 
подлить въ нихъ бульона, дать съ нимъ прокипѣть и подложить шампиньоны 
подъ печенку.

Можно также подать къ жареной печенкѣ соусъ изъ грибовъ (№ 522).

№ 249. Печенка въ сметанѣ.
Нарѣзать печенку ломтиками въ ½ пальца толщиной, посолить и посыпать 

перцемъ, обвалять въ мукѣ и жарить въ маслѣ съ обѣихъ сторонъ до полуготов-
ности. Тогда налить сметаны и жарить въ ней до готовности. Снять печенку, под-
ложить въ сметану поджиги для цвѣту, размѣшать соусъ, держа сотейникъ или 
сковородку на огнѣ, до гладкости и имъ облить печенку.

№ 250. Печенка въ папильоткахъ.
Нарѣзать печенку ломтиками въ ½ пальца толщины и изжарить ее до поло-

вины готовности. Нарѣзать шпига ломтиками въ листочекъ толщины. Выкроить 



изъ бумаги папильотки, какъ сказано въ № 270. Положить въ панильотку ломтикъ 
шпигу, потомъ мелко, очень мелко нарубленныхъ шампиньоновъ (сваренныхъ ко-
нечно), потомъ печенку, опять шампиньоновъ и опять шпигу. Защипнуть папи-
льотки и вставить въ горячій шкафъ. Когда папильотка зарумянится и вздуется, 
какъ подушка, то вынимать. (Жарится ¼ часа).

№ 251. Телячье легкое.
Промывъ легкое въ нѣсколькихъ водахъ, обланжирить его и опять промыть. 

Нарѣзать мелкими кусочками, положить въ кастрюлю съ кусочкомъ масла и ще-
поткой муки, поджарить мѣшая, запассировать, смочить бульономъ, посолить, 
посыпать перцемъ, прибавить кусочекъ лавроваго листу и прокипятить. Подать 
крутоны (№ 133).

№ 252. Телячьи ножки съ соусомъ пулетъ.
Ошпарить, опалить, очистить шерсть, отмочить часа 2 въ холодной водѣ, 

надрѣзавъ мясо вдоль ножки, сломать толстую кость пополамъ и вытащить ее. Ва-
рить въ соленой водѣ, а лучше въ такомъ же бульонѣ, какъ для телячьей головки 
(№ 241). Вынуть на блюдо и облить соусомъ пулетъ (№ 515).

№ 253. Телячьи ножки панированныя.
Приготовить ножки, какъ сказано выше, запанировать, т.-е. смазать яйцомъ, 

обвалять въ сухаряхъ и жарить на сотейникѣ, положивъ побольше масла. Хорошо 
къ нимъ подать желтенькій соусъ (№ 502), а кто любитъ, — соусъ тартаръ (№ 528).

№ 254. Крокетки.
Приготовляются точно такъ же, какъ крокетки изъ говядины (№ 190), но те-

лячьи нѣжнѣе и вкуснѣе говяжьихъ.

№ 255. Котлеты рубленыя телячьи.
Дѣлаются точно такъ же, какъ говяжьи (№ 192), и такъ же со всякими соуса-

ми и гарнирами. Рубить мясо какъ можно мельче.

№ 256. Гаши изъ телятины.
Точно такъ же, какъ и изъ говядины, и можно употреблять на это остатки 

какъ вареной, такъ и жареной телятины (см. № 189).

№ 257. Форшмакъ съ картофелемъ.
Взять жареной телятины 1 ½ фунта, 2 селедки, вымоченныя въ молокѣ и сня-

тыя съ костей, изрубить ихъ вмѣстѣ съ телятиной, прибавить протертаго варе-
наго картофеля, половину противъ телятины, 1 чашку сдобныхъ сухарей, 4 из-
рубленныя луковицы, соли и перцу по вкусу. Смѣшать все и еще рубить, пока не 
сдѣлается мягко какъ тѣсто. Тогда положить въ массу кусочекъ масла свѣжаго съ 
½ куринаго яйца, 1 чашку сливокъ и 6 сырыхъ яицъ. Все смѣшавши, выложить 
въ сотейникъ, смазанный масломъ и обсыпанный сухарями, и поставить въ печь, 



чтобы зарумянился. Этотъ форшмакъ хорошъ для завтрака.

№ 258. Форшмакъ № 2.
Жареной телятины 2 ф., 2 селедки, вымоченныя въ молокѣ, изрубить и ис-

толочь; 6 штукъ сдобныхъ сухарей истолочь; стаканъ сметаны, перцу и соли по 
вкусу, все это смѣшать вмѣстѣ, протолочь еще разъ, наложить въ сотейникъ, вы-
мазанный масломъ, и посыпать сверху натертымъ сыромъ. Поставить въ шкафъ и 
какъ заколеруется, то подавать какъ горячую закуску.

№ 259. Форшмакъ № 3.
Изрубить 1 ½ ф. телятины (можно замѣнять ее дичью), 2 или 3 очищенныя 

отъ костей селедки, предварительно вымоченныя въ молокѣ, ½ французской бул-
ки, намоченной въ молокѣ и выжатой, луковицу и 5 зеренъ простого перцу. Все 
это, изрубивъ, истолочь, прибавить масла; перемѣшать все хорошо, выложить въ 
вымазанный масломъ и обсыпанный сухарями сотейникъ, посыпать сверху на-
тертымъ сыромъ, поставить въ духовой шкафъ на ½ часа и, подавая, выложить изъ 
кастрюли на блюдо.

№ 260. Бланкеты изъ телятины.
Вынуть ребра изъ телячьей грудинки; нарѣзать ее небольшими квадратными 

кусочками; сложить ихъ въ кастрюлю и налить водой такъ, чтобы ихъ покрыло, 
посолить и посыпать перцемъ по вкусу. Дать этому закипѣть, снимать накипь, по-
ложить немного кореньевъ и луку и варить на медленномъ огнѣ до готовности 
(около часу). Откинуть на сито, чтобы сокъ стекъ, а кусочки, очистивъ отъ наки-
пи, если таковая на нихъ окажется, сложить въ другую, чистую кастрюлю. Въ это 
время поджарить 2 ложки муки съ двумя ложками масла и развести саломъ отъ 
телятины, прокипятить хорошенько и отставить; сдѣлать льезонъ (заправку) изъ 
3-хъ желтковъ, влить на нихъ еще немного вышесказаннаго соуса и, разбивъ съ 
нимъ, вылить въ отставленный соусъ, размѣшать, процѣдить его на кусочки те-
лятины, дать покипѣть 1 минуту и подавать. Можно посыпать зеленой рубленой 
петрушкой. Въ этотъ соусъ хорошо прибавлять мелко нарубленныхъ запассиро-
ванныхъ шампиньоновъ.

№ 261. Телячьи хрящи.
Взять телячью грудинку и вынуть изъ нея хрящи, очистить ихъ чище отъ 

мяса и, нарѣзавъ поперекъ равными кусками, поварить ихъ немного въ водѣ. По-
ложить въ кастрюлю кусочекъ масла, пучокъ петрушки, 2 гвоздики, лавровый ли-
сточекъ, хрящи, щепоть муки, налить бульономъ, приправить солью, перцемъ и 
варить на медленномъ огнѣ до тѣхъ поръ, какъ хрящи сварятся, что можно ис-
пробовать иглой, которая должна проходить свободно. Откинуть ихъ и дать стечь. 
Сокъ, въ которомъ они варились, укипятить хорошенько. Когда хрящи остынутъ, 
то очистить ихъ какъ можно тщательнѣе, подогрѣть ихъ въ соусѣ. Приготовить 
гарниръ маседуанъ изъ кореньевъ (см. гарниры), облитый бешамелью. Положить 
гарниръ въ средину блюда, а кругомъ обложить хрящами, которые облить выше-
сказаннымъ сокомъ, процѣдивъ его. Надо брать грудинку отъ крупнаго теленка, а 



у маленькаго слишкомъ мелкіе хрящи.

№ 262. Телячья разварная грудинка съ рисомъ.
Вымывъ грудинку и обобравъ пленки, положить въ кастрюлю, налить хо-

лодной водой, посолить и варить; какъ закипитъ на сильномъ огнѣ, то отставить 
на легкій, чтобы кипѣло потихоньку, и такъ варить до готовности. Варится около 
двухъ часовъ. Тогда вынуть, ополоснуть холодной водой, нарѣзать ровными куска-
ми, очистить пленки, если онѣ окажутся; ребра вынуть и сложить куски до време-
ни въ сотейникъ и налить бульономъ, въ которомъ варилась грудинка, процѣдивъ 
его. Въ это время приготовить рисъ. На одну грудинку достаточно стакана риса. 
Положить его въ кастрюлю, налить холодной водой, дать ему вскипѣть раза три 
и откинуть на рѣшето. Дать стечь и опять въ кастрюлю, положить туда же масла 
сливочнаго ¼ ф., посолить, накрыть крышкой, поставить на легкій огонь и варить 
до готовности, изрѣдка помѣшивая, чтобы рисъ не пригорѣлъ къ кастрюлѣ. Когда 
отпускать, то положить рисъ въ средину блюда, а кругомъ вѣночкомъ положить 
грудинку, которую передъ отпускомъ подогрѣть и вынуть изъ бульона, въ кото-
ромъ она лежала. Облить соусомъ и подать также отдѣльно въ соусникѣ. Соусъ 
приготовить такъ: ¼ ф. сливочнаго масла стереть съ мукой шариками. Когда вода 
или лучше бульонъ, въ которомъ варилась грудинка, закипитъ (налить въ кастрю-
лю не болѣе ¾ стакана воды или бульону), то понемногу кидать масло и все вре-
мя мѣшать, пока не загустѣетъ, отжать туда ½ лимона или положить лимонной 
кислоты по вкусу и, отставивъ отъ огня, прибавить еще ложку масла, посолить, 
размѣшать и подогрѣть на пару (водяная баня). Если густъ, то развести бульономъ, 
вливая его понемногу осторожно.

Можно подать эту грудинку и безъ риса, съ однимъ только соусомъ.

№ 263. Телячья грудинка жареная панированная.
Сварить грудинку, какъ сказано выше, и какъ готова, то положить ее подъ 

прессъ. Когда она расправится, счистить съ нея всю черноту, вынуть ребра, нарѣзать 
кусками, обвалять въ мукѣ, смазать яйцомъ (желтокъ съ водой), обвалять въ суха-
ряхъ и обжарить съ обѣихъ сторонъ. Подавать съ картофельнымъ пюре и подлить 
подъ нее желтенькій соусъ (№ 502).

№ 264. Фаршированная грудинка.
Вымыть грудинку, подпороть мясо на ребрахъ такъ, чтобы образовался 

мѣшокъ. Вложить фаршъ въ этотъ мѣшокъ и зашить край, чтобы фаршъ не выва-
лился. Положить на противень, посолить, залить жиромъ съ бульона, а если нѣтъ 
его, то положить кусочковъ масла и полить водой. Поставить въ шкафъ и поливать 
время отъ времени, лучше почаще, сокомъ, накопившимся подъ грудинкой. Какъ 
хорошо зарумянится, то готова (надо въ этомъ убѣдиться, попробовавъ иглой). 
Если ровный хорошій огонь, то поспѣетъ въ ¾ часа. Вынуть нитки, разнять на ча-
сти вдоль реберъ. Съ соку, который остался на сковородѣ, снять жиръ, насыпать въ 
него ложку муки, дать вскипѣть, развести бульономъ, прокипятить и, процѣдивъ 
этотъ сокъ, подлить его подъ грудинку.

Фаршъ для грудинки: рисъ, приготовленный точно такъ же, какъ для развар-



ной грудинки, но съ добавленіемъ одного яйца, которое кладется для того, чтобы 
скрѣпить фаршъ.

Другой фаршъ: кнель изъ телятины (№ 100). Въ соусъ прибавить рубленыхъ 
капорцевъ и рубленой зелени петрушки.

№ 265. Телячьи котлеты отбивныя о натюрель.
Если теленокъ крупный, то на котлеты надо брать по одному ребру на каж-

дую, если же мелкій, то по два. Снять и отдѣлить мясо отъ хребтовой 
кости, спустить мясо съ ребра, которое, такъ какъ оно длинно, отру-
бить наполовину. Завернувъ котлетку въ полотенце, немного побить 
скалкой, только чтобы расплющить ее, обравнять кругомъ ножемъ, 
чтобы придать ей правильную форму въ видѣ продолговатой гру-
ши (рис. № 22); очень бить не слѣдуетъ, можно раскрошить. Мыть 
отнюдь не надо. Подслоить сотейникъ. Котлеты посыпать солью и 
перцемъ и разложить на сотейникѣ, чтобы свободно лежали. Тогда 
поставить сотейникъ на жаркій огонь и жарить котлеты съ обѣихъ 
сторонъ (на каждую по 4 минуты). Какъ готовы, то уложить на блюдо, 
снять жиръ съ сока и, подливъ въ него ложку бульона, прокипятить 
хорошенько и, процѣдивъ сквозь сито, подлить подъ котлеты. Хоро-
шо прибавить въ него ложку глясу (№ 493).

№ 266. Котлеты телячьи панированныя.
Приготовить котлеты, какъ сказано выше, но только побить побольше, сма-

зать ихъ яйцомъ (желтокъ съ водой), обвалять хорошенько въ мелко-просѣянныхъ 
сухаряхъ и жарить съ обѣихъ сторонъ (минутъ по 5 съ каждой), послѣ чего вста-
вить ихъ въ шкафъ, чтобы приняли румяный колеръ. Уложивъ на блюдо, под-
лить подъ нихъ такой же соусъ, какъ сказано въ № 265 (котлеты «о натюрель”) или 
сдѣлать соусъ пиканъ или томатъ и подать отдѣльно въ соусникѣ.

№ 267. Котлеты отбивныя телячьи съ шампиньонами.
Приготовить и зажарить котлеты о натюрель. Сложивъ котлеты на блюдо, 

положить въ сокъ на сковороду ложку муки, поджарить, развести сокомъ изъ шам-
пиньоновъ, процѣдить и въ этомъ соусѣ подогрѣть мелко-нарубленныхъ запасси-
рованныхъ шампиньоновъ; уложить шампиньоны въ средину, а котлеты кругомъ.

№ 268. Котлеты телячьи въ бешамели.
Приготовить котлеты о натюрель; зажарить ихъ до полуготовности и, снявъ 

съ сковороды, остудить. Приготовить густую бешамель (№ 510), обмазать ею котле-
ты съ обѣихъ сторонъ, посыпать сыромъ; потомъ смазать яйцомъ (желтокъ съ во-
дой) и обвалять въ сухаряхъ и жарить въ маслѣ. Масла распустить столько, чтобы 
его хватало до половины котлеты. Какъ заколеруются съ одной стороны, то повер-
нуть на другую. Подаются сухія, т.-е. безъ соусовъ и подливокъ. Если же сдѣлать 
двойную панировку (т.-е. 2 раза смазать яйцомъ и 2 раза обвалять въ сухаряхъ), то 
жарить въ полномъ фритюрѣ или маслѣ, т.-е. чтобы масла хватало до верху котле-
ты. Гарниръ къ нимъ — картофельныя крокетки (№ 550).



№ 269. Котлеты Вилерка.
Ложку муки поджарить съ ложкой масла, развести двумя стаканами бульону, 

прокипятить, процѣдить и поставить на плиту, чтобы соусъ этотъ укипалъ до гу-
стоты или, какъ говорятъ, «высаживался”, чаще помѣшивая, чтобы не пригорѣлъ. 
Потомъ вынести его на холодъ и размѣшать на холоду до гладкости. Котлеты, при-
готовленныя какъ сказано (№ 265), зажарить до полуготовности (минуты по 2 съ 
каждой стороны), остудить и положить подъ прессъ. Холодную котлету обмазать 
застывшимъ соусомъ и обмакнуть въ натертый сыръ. Обравнявъ и хорошенько 
смазавъ яйцомъ (желтокъ съ водой), обвалять въ сухаряхъ и жарить на сильномъ 
огнѣ съ обѣихъ сторонъ, разогрѣвъ масло или фритюръ, какъ слѣдуетъ (см. фри-
тюръ), и надо, чтобы ихъ хватало до полъкотлеты. Какъ готовы, то уложить на 
блюдо и подавать съ пылу горячими. Гарнировать крокетками изъ картофеля или 
рисовыми или крокетками изъ трюфеля пли фаршированными огурцами (см. 
гарниры).

№ 270. Котлетки въ папильоткахъ.
Приготовьте отбивныя котлеты, какъ сказано (№ 265). Посолите и посыпь-

те перцемъ. Поджарьте съ 
обѣихъ сторонъ до полуготов-
ности. Снимите ихъ на тарел-
ку или блюдо. Положите на 
сковороду ложку муки, под-
жарьте и разведите двумя ста-
канами бульону, прокипяти-
те черезъ ситку на сотейникъ, 
который поставьте на плиту 
и укипятите (высадить) этотъ 
соусъ до густоты. Прибавьте 
въ него мельчайше нарублен-
ныхъ шампиньоновъ (фин-
зербъ № 598), сваренныхъ и 

запассированныхъ и, прокипятивъ съ ними, отставьте. Положите въ папильотку, 
приготовленную какъ сказано ниже, сначала соусъ съ шампиньонами, потомъ кот-
летку, потомъ опять соусъ; защипните, какъ показано на рисункѣ (23), и, уложивъ 
котлеты на сковороду или сотейникъ, поставьте въ жаркій шкафъ. Какъ вздуется 
бумага, то готово.

Папильотки выкраиваются изъ пропитанной масломъ бумаги въ видѣ двухъ 
оваловъ, какъ изображено на рисункѣ 23.

№ 271. Рагу на раковинахъ или въ фарфоровыхъ тарлеткахъ.
Оставшееся жаркое изъ телятины нарѣзать мелкими кусочками квадратны-

ми (въ 2 сантиметра), залить густой бешамелью и перемѣшать. Уложить въ рако-
вины, замазать или, вѣрнѣе, сгладить сверху и посыпать непремѣнно тертымъ сы-
ромъ. Уложить раковины на листъ, вставить въ горячій шкафъ; какъ заколеруются 
сверху, то сейчасъ и подавать.



Нарѣзать тонкими ломтиками оставшееся жаркое изъ телятины. Подсло-
ить сотейникъ и наложить рядъ телятины, промазать густой бешамелью (№ 510), 
опять рядъ телятины, рядъ бешамели и т. д.; послѣдній рядъ долженъ быть изъ 
бешамели. Каждый слой бешамели пересыпать сыромъ и сверху тоже посыпать 
сыромъ. Передъ отпускомъ вставить въ горячій шкафъ и какъ заколеруется, то по-
давать горячимъ. Если же подавать не на сотейникѣ, а на блюдѣ, то поступать такъ: 
каждый ломтикъ обмазать бешамелью и укладывать ломти ребромъ на листъ, 
одинъ около другого, такъ чтобы они всѣ вмѣстѣ представляли форму пирога; 
сверху замазать бешамелью, посыпать сыромъ, заколеровать въ горячемъ шкафу и 
какъ готово, то, осторожно подрѣзавъ снизу ножомъ, спихнуть на блюдо къ одной 
сторонѣ и огарнировать какимъ угодно гарниромъ изъ овощей (см. гарниры).

№ 273. Эскалопы или лангеты изъ телятины.
Фунта три телячьяго ссѣка очистить отъ костей, жилъ, плены и жира. 

Нарѣзать ломтиками, толщиной въ палецъ и шириной въ 1 ½ вершка. Выбить ихъ 
немного лопаточкой, чтобы распластать. Подслоить хорошо сотейникъ масломъ, 
подсыпать соли и перцу; разложить на сотейникъ эскалопы, рядомъ и сверху по-
сыпать ихъ тоже перцемъ и солью. Жарить на сильномъ огнѣ съ обѣихъ сторонъ, 
минуты по 4 съ каждой. Снять на блюдо и уложить ихъ вѣночкомъ. На сотейникъ, 
въ которомъ жарились эскалопы, посыпать ложки 2 муки, пожарить одну мину-
ту, не болѣе, мѣшая лопаточкой, развести бульономъ до желаемой густоты. Если 
изъ-подъ ломтиковъ натечетъ сокъ, то слить его тоже въ соусъ, прокипятить съ 
нимъ мѣшая и отставить. Передъ отпускомъ поставить соусъ на огонь и какъ онъ 
подогрѣется, но не закипитъ, положить въ него ½ ложки сливочнаго масла, искро-
шеннаго на кусочки, и ложку мелко изрубленной зелени петрушки. Перемѣшать, 
чтобы масло соединилось съ соусомъ, попробовать достаточно-ли соли и облить 
уложенные на блюдо эскалопы.

№ 274. Эскалопы изъ телятины панированные.
Такъ же приготовить и нарѣзать ломтиками телятину, какъ сказано выше. 

Смазать эти ломтики яйцомъ (желтокъ съ водой) и обвалять въ сухаряхъ, т.-е. за-
панировать; класть не на холодную сковороду, а разогрѣть ее и распустить лож-
ки 2 или 3 масла, на горячее класть эскалопы (иначе панировка отстанетъ). Жа-
рить также съ обѣихъ сторонъ, по пяти минутъ съ каждой. Уложить на блюдо 
вѣночкомъ и подавать отдѣльно въ соусникѣ или подлить подъ эскалопы соусъ 
томатъ (№ 508-й) или соусъ пиканъ (№ 505-й). Если подаете съ гарниромъ, то уло-
жите его въ средину вѣнка.

№ 275. Телятина а ля жардиньеръ.
Взять лопатку отъ крупнаго теленка, вымыть, вынуть изъ нея кость: сдѣлать 

около нея надрѣзъ и она легко вынется; свернуть мясо рулетомъ и оставить при 
немъ ножку; нашпиговать копченымъ языкомъ и шпигомъ и перевязать нитками. 
Положить въ кастрюлю, полить жиромъ съ бульона и прибавить бульону столь-
ко, чтобы покрыло говядину, накрыть крышкой, поставить на средній огонь. Какъ 
только закипитъ и поднимется накипь, то снять ее какъ можно чище. Надо чаще 



посматривать, чтобы не пригорѣла телятина, и подливать бульону, чтобы телятина 
была въ соку. Какъ готова, выложить ее на сотейникъ, дать стечь и обобрать нит-
ки. Съ соку снять жиръ, положить въ него щепоть муки, стертой съ ложкой масла 
(нужно, чтобы сокъ былъ горячий), и мѣшать хорошенько, пока сокъ не загустѣетъ. 
Телятину нарѣзать кусками наискось и уложить правильно. Положить на поста-
ментъ изъ хлѣба (№ 619) и облить соусомъ. Огарнировать гарниромъ жардиньеръ: 
изъ цвѣтной капусты, моркови, рѣпы, глясированнаго луку, зеленаго горошка, зе-
леной фасоли; раздѣлить его крокетками изъ картофеля. Можно также огарни-
ровать фаршированными томатами, артишоками и фаршированными огурцами 
(см. гарниры).

№ 276. Телятина на глясѣ.
Если теленокъ крупный, то взять часть отъ огузка, если мелкій, то употре-

бить всю заднюю ногу. Если ее окажется много по количеству ѣдоковъ, то не бѣда, 
если она останется, потому что она разогрѣтая не теряетъ своего вкуса, лишь бы 
только не была пережарена сначала. Вымыть, положить въ кастрюлю, посолить, 
положить луковицу, кореньевъ, ложку жира съ бульона, 1 ½ ложки уксусу и сыро-
го картофеля кругло обточеннаго, накрыть крышкой и оставить на столѣ до време-
ни. За часъ до отпуска (если кусокъ небольшой, а если большой, то часа за 1 ½ или 
2) поставить на плиту, накрыть крышкой и время отъ времени поливать телятину 
сокомъ изъ-подъ нея. Если сокъ будетъ выкипать, то подливать бульону или воды, 
потому что надо, чтобы отнюдь не пригорѣло мясо. Картофель надо вынимать, 
какъ только онъ готовъ, иначе онъ разварится. Какъ готова телятина — вынуть, 
нарѣзать ломтями и полить сокомъ, процѣдивъ его черезъ ситку.

№ 277. Телятина въ брезѣ.
Снимите мякоть съ задней части телятины отъ ребра до почечнаго мѣста, 

захватите и почку, и сверните ее трубкой. Положите въ кастрюлю, съ 1-й или 2-мя 
ложками масла, смотря по величинѣ куска. Накройте крышкой, положите на нее 
горячихъ угольевъ и дайте телятинѣ подрумяниться со всѣхъ сторонъ и тогда на-
лейте бульономъ до половины, положите кореньевъ, луку, посолите и посыпь-
те перцемъ. Дайте кипѣть на самомъ легкомъ огнѣ около двухъ часовъ, накрывъ 
крышкой и оставивъ отверстіе пальца въ два. Выньте на блюдо. Сокъ, снявъ съ него 
жиръ, процѣдите и укипятите до густоты. Съ говядины снимите нитки, нарѣжьте 
ее ломтиками наискось, если рулетъ тонкій; а если толстый, то прямо, облейте 
сокомъ и огарнируйте шпинатомъ или щавелемъ (см. гарниры) или, впрочемъ, 
какимъ хотите гарниромъ.

№ 278. Фрикандо.
Снимите мякоть съ той части, которая обозначена у меня подъ именемъ 

фрикандо (см. рис. 12). Можно взять и прямо всю часть съ ножкой, не снимая 
одну мякоть. Лучше, если телятина отъ крупнаго теленка. Если одна мякоть сня-
та, то придайте этому куску овальную форму. Нашпигуйте тонкимъ шпигомъ 
почаще. Положите въ кастрюлю моркови, луку и другихъ какихъ кореньевъ и 
обрѣзки шпига. Уложите на нихъ фрикандо, налейте стаканъ бульона и поставь-



те на средній огонь, накрывъ крышкой, оставивъ отверстіе пальца въ два; дайте 
медленно кипѣть; смотрите, чтобы не пригорѣло, чаще поливайте сокомъ, пово-
рачивайте; если сокъ будетъ выкипать, то подлейте еще бульона. Варить отъ 2-хъ 
до 3-хъ часовъ, смотря по величинѣ куска. Какъ готово, то слейте сокъ, очистите 
жиръ, укипятите или высадите сокъ до густоты гляса, смажьте имъ фрикандо и 
вставьте на минуту въ жаркій шкафъ, чтобы придать ему колеръ. Остальной сокъ 
подлейте подъ фрикандо на блюдѣ. Можно также подать къ нему соусъ томатъ 
или подлить его подъ фрикандо. Гарниръ: пюре изъ шпината.

№ 279. Жареная четверть.
Отрѣзать заднюю четверть съ однимъ ребромъ и почкой (см. описаніе к 

статьѣ «Кушанья изъ говядины, телятины, баранины, свинины, дичи, домашнихъ 
птицъ и рыбы»), вымыть, вытереть досуха, посыпать мукой и протереть ею (это 
дѣлается для того, чтобы у нея былъ лучшій колеръ, но можно, конечно, этого и 
не дѣлать). Положить на противень, облить ее масломъ, разведеннымъ съ водой, 
достаточно одной ложки масла, или жирнымъ бульономъ и посолить. Поставить 
не въ очень жаркій шкафъ, но необходимо, чтобы огонь былъ ровный, поливать 
каждые ¼ часа сокомъ изъ-подъ нея, прибавляя всякій разъ ложку кипятку въ 
противень. Если четверть вѣситъ отъ 6 — 7 фунтовъ, то зажарится въ 1 ½ часа, 
если меньше, то довольно часа съ четвертью; а если больше, то и 2 часа просидитъ 
въ шкафу. Во всякомъ случаѣ надо попробовать иглой и надавить пальцемъ (см. 
описаніе к статьѣ «Кушанья изъ говядины, телятины, баранины, свинины, дичи, 
домашнихъ птицъ и рыбы») и если выступитъ кровяной сокъ, то значитъ не гото-
ва, сокъ долженъ быть бѣлый. Телятина должна быть прожарена, иначе она плохо 
переваривается и вслѣдствіе этого вредна для здоровья. Снять телятину съ про-
тивня, положить на блюдо, нарѣзать сколько надо ломтями. Съ соку снять жиръ 
и процѣдить его на телятину. Всегда лучше жарить всю четверть цѣликомъ, она 
отъ этого сочнѣе. Если останется, то всегда можно употребить на какое – нибудь 
кушанье (см. выше, кушанья изъ телятины).

№ 280. Заливная головка и ножки.
Приготовить ихъ, какъ для ланспига (№ 531), и поставить варить съ коренья-

ми, какъ тамъ сказано, но только не разваривать мясо, а напротивъ, какъ готово, 
снять его съ костей, вынуть также языкъ и нёбо и сло-
жить это до времени въ кастрюлю и налить бульономъ, 
чтобы не сохло. Кости же продолжать варить до тѣхъ 
поръ, какъ бульонъ будетъ застывать какъ ланспигъ. 
Тогда вынести его и, приготовивъ оттяжку, поступить 
такъ, какъ сказано о ланспигѣ. Когда ланспигъ готовъ, 
то изрѣзать мелкими кусочками сваренное мясо голов-
ки и ножекъ, языкъ и нёбо и, наливъ въ форму немно-
го ланспига и давъ ему застыть, накладывать кусочки 
и заливать ихъ ланспигомъ. Если ланспигъ выйдетъ 
не достаточно крѣпокъ, то можно прибавить золот-
ника 2 желатину. Если нарѣзаннаго мяса будетъ много, то можно наполнить 2 



формы. Форма должна быть съ пустотой въ срединѣ (рис. 24). Эту пустоту напол-
нить милюссе (№ 618), которое соста-
вить изъ мелконарѣзанныхъ кусочковъ 
мяса, которые нарѣзать сперва ремеш-
ками узенькими, въ одинъ сантиметръ 
ширины, и потомъ нарѣзать наискось, 
точно такъ же нарѣзаннаго картофеля, 
предварительно свареннаго, сырыхъ 
яблоковъ, капорцевъ и грибовъ корни-
шоновъ. Сдѣлать къ милюссе соусъ: на одинъ желтокъ ложки 2 прованскаго масла, 
немного уксусу и сахара по вкусу, но только не надо переслащивать. Перемѣшавъ 
милюссе съ этимъ соусомъ, положить его въ пустоту и подавать это заливное съ 
соусомъ провансаль, ремуладъ или тартаръ. Убрать кругомъ штуканчиками (рис. 
25) изъ ланспига и между ними положить милюссе.

№ 281. Заливное изъ телятины.
Обжарить телятину, дать остыть и нарѣзать ломтями въ ½ пальца толщи-

ной. Надо, чтобы ломти были одинаковой формы и величины, для чего обробо-
тать кругомъ (обрѣзать как на милюссе № 618). Приготовить ланспигъ; наложить 
на противень слоемъ тоже въ ½ пальца толщины, дать застыть, сверху опять за-
лить такимъ же слоемъ ланспига и, давъ ему застыть, вырѣзать каждый кусокъ 
отдѣльно и укладывать эти куски на блюдо одинъ около другого лѣсенкой. Или: 
нарѣзавъ телятину ломтями, уложить ее на блюдо и убрать сверху въ видѣ пере-
плета, выпуская ланспигъ изъ корнета (рис. 17); кругомъ убрать филейчиками изъ 
телятины, замокнутыми въ соусѣ майонезъ (№ 532), милюссе и штуканами изъ 
ланспига (см. выше № 280).

Ку шанья изъ баранины
(рис. баранины въ статьѣ «О провизіи»).

№ 282. Грудинка баранья разварная съ рисомъ (пловъ).
Вымыть грудинку, налить холодной водой, чтобы покрыло, посолить и поста-

вить варить. Какъ готова, то вынуть и нарѣзать на части, ребра вытащить (хрящи 
останутся), ополоснуть холодной водой, положить на крышку и, чтобы грудинка 
не остыла, налить на нее горячей воды съ солью и оставить на краю плиты. Сва-
рить рисъ, какъ сказано о телячьей грудинкѣ. Уложить куски грудинки съ одной 
стороны блюда, а на другую положить рисъ и облить какъ то, такъ и другое гол-
ландскимъ соусомъ.

Можно мясо грудинки нарѣзать кусочками и, перемѣшавъ съ рисомъ, пода-
вать.

№ 283. Грудинка баранья фаршированная.
Приготовляется точно такъ же, какъ и фаршированная телячья. Фаршъ для 

нея изъ риса, телятины, говядины, каши (см. фарши), но во всякій фаршъ надо 



прибавлять сырое яйцо или даже два, смотря по количеству фарша, иначе онъ 
будетъ разваливаться.

№ 284. Гаши изъ баранины.
Приготовляется изъ остатковъ жареной или вареной баранины, которую 

надо изрубить. На 1 фунтъ рубленаго мяса налить одинъ стаканъ итальянскаго 
соуса (см. № 509) и смѣшать ихъ вмѣстѣ. Поставить на плиту прогрѣть, но не ки-
пятить. Если же нельзя сдѣлать итальянскаго соуса, то поступить такъ, какъ сказа-
но въ № 189 (гаши изъ говядины). Сложить гаши въ середину блюда и обложить 
крутонами (№ 133).

№ 285. Крокетки изъ баранины.
Употребить на нихъ остатки жареной или вареной баранины и приготовить 

точно такъ же, какъ изъ говядины и телятины.

№ 286. Бефъ а ля Строгановъ изъ баранины.
Точно такъ же, какъ изъ говядины, и онъ такъ же вкусенъ; надо брать бара-

нину отъ мягкой части.

№ 287. Баранья печенка.
Баранью сырую печенку вымыть и намочить, если не на ночь, то, по крайней 

мѣрѣ, часа на два, въ молокѣ. Изрубить, истолочь и смѣшать съ 3-мя сырыми яй-
цами и съ ½ стаканомъ молока цѣльнаго. Сложить эту массу въ бараній сальникъ, 
хорошо промытый теплой водой, уложить въ каменную форму и, закрывъ края, 
жарить въ шкафу. Если сальникъ застывшій, то положить на минуту въ теплую 
воду, онъ сейчасъ же отойдетъ. — Сальникомъ называется оболочка, покрываю-
щая внутренности.

№ 288. Рагу изъ баранины.
Фунта 3 баранины отъ лопатки, а еще лучше отъ огузка (потому что онъ 

сочнѣе), вымыть въ холодной водѣ, очистить плену, нарѣзать квадратными кусоч-
ками въ вершокъ и въ палецъ толщиной. Положить въ кастрюлю ложку масла, 
положить на него нарѣзанные кусочки, стараясь, чтобы они не лежали другъ на 
другѣ; припустить, т.-е. слегка поджарить ихъ въ этомъ маслѣ сначала на одной 
сторонѣ, а потомъ на другой, и просолить слегка. Потомъ посыпать на нихъ ще-
поть муки и какъ она подрумянится, то влить 2 стакана бульона. Въ это время из-
жарить картофеля (обточеннаго кругло) и дать съ него стечь маслу; луку шарлота 
съ ¼ или ½ стакана (зависитъ отъ вкуса), очистить его и обланжирить; также об-
ланжирить рѣпы и моркови, кругло обточенныхъ. Все это выложить въ кастрюлю 
съ мясомъ въ то время, когда вливается бульонъ. Встряхнуть кастрюлю, чтобы все 
перемѣшалось, и дать прокипѣть. Кто любитъ, можетъ положить ложку протер-
тыхъ томатовъ. Если сока мало, то подлить бульона, дать съ нимъ вскипѣть и по-
давать въ металлической мисочкѣ или въ сотейникѣ, или въ какой-нибудь глубо-
кой фарфоровой посудѣ. Кушать горячимъ. Изъ 3-хъ фунтовъ баранины выйдетъ 



рагу человѣкъ на шесть.

№ 289. Шашлыкъ.
Мясо съ молодого барашка, безъ костей, рѣжется кусками, круглыми или 

квадратными, величиной въ грецкій орѣхъ, и сало съ хвоста рѣжется такими 
же кусочками и нанизывается на вертелъ по очереди: кусокъ мяса, кусокъ сала. 
Затѣмъ каждый кусочекъ присаливается отдѣльно, и вертелъ ставятъ (см. рис. 21) 
надъ хорошо разгорѣвшимися углями безъ пламени и жарятъ шашлыкъ, пово-
рачивая ручку вертела. Не слѣдуетъ пережаривать, тогда потеряется вся прелесть 
этого кушанья.

№ 290. Шашлыкъ маринованный.
Предназначенное мясо для шашлыка положить наканунѣ въ маринадъ 

(№ 542). Вынувъ, нарѣзать мясо и сало отъ хвоста такими же кусочками, какъ ска-
зано выше, и, насаживая на вертелъ, надѣвать между ними лукъ, тоже нарѣзанный 
кусочками. Посолить и жарить, какъ сказано выше.

№ 291. Котлеты рубленыя изъ баранины —
точно такъ же, какъ говяжьи (№ 192).

№ 292. Битки изъ баранины —
точно такъ же, какъ и битки изъ говядины (№ 193).

№ 293. Котлеты отбивныя изъ баранины о натюрель.
Вырѣзать часть съ ребрами, отнять лопатку, отдѣлить отъ нея грудинку. 

Подрѣзать мясо отъ хребтовой кости и снять его и нарѣзать по два ребрышка на 
каждую котлетку. Выходитъ изъ барашка съ обѣихъ половинъ отъ 10 до 14 котле-
токъ. Съ косточки спустить мясо, жилки выбрать, а то сведетъ котлетку, побить 
немного котлетку, чтобы придать ей правильную форму. Посыпать солью и пер-
цемъ. Подслоить холодную сковороду масломъ и разложить на масло котлеты, 
чтобы свободно лежали. Жарить сначала съ одной стороны минуты 3 — 4, потомъ 
съ другой столько-же. Какъ готовы, снять на блюдо, а на сковороду посыпать муки, 
дать поджариться, развести бульономъ, дать хорошенько прокипѣть и, процѣдивъ, 
облить этимъ соусомъ котлеты, которыя уложить на блюдѣ вѣночкомъ, чтобы всѣ 
косточки торчали кверху.

№ 294. Бараньи котлеты съ гарниромъ.
Приготовленныя и зажаренныя, какъ сказано выше, котлеты о натюрель 

можно подать съ какимъ угодно гарниромъ изъ овощей.

№ 295. Котлетки бараньи съ гарниромъ на крустадѣ.
Приготовить крустадъ или, что то же, постаментъ какой угодно, а лучше все-

го изъ бѣлаго хлѣба (№ 619), положить на него гарниръ, а кругомъ обложить кот-
летками. Для этого хороши гарниры: пюре изъ каштановъ, пюре изъ артишоковъ, 



гарниръ жардиньеръ, маседуанъ изъ овощей, зеленый горошекъ. Соусъ лучше 
всего «Субизъ», который подать отдѣльно въ соусникѣ. Такъ какъ это кушанье для 
болѣе параднаго стола, то простые гарниры сюда не идутъ, не стоитъ для нихъ 
дѣлать крустада. — Соусъ Субизъ можно замѣнять мадернымъ (см. соуса).

№ 296. Котлеты бараньи панированныя.
Приготовленныя, какъ сказано выше, котлеты о натюрель смазать яйцомъ 

(желтокъ съ водой или масломъ), обвалять въ мелко просѣянныхъ сухаряхъ и за-
жарить въ маслѣ по 5 минутъ съ каждой стороны. Подлить соусъ томатъ. Можно, 
конечно, съ другимъ соусомъ и съ какимъ угодно гарниромъ.

№ 297. Котлеты жареныя на рашпорѣ. (Рис. 26).
Приготовить все такъ же котлеты: поставить рашпоръ на шесткѣ руской 

печки (если при плитѣ не устроено 
спеціально для этого помѣщенія), подло-
жить подъ рѣшетку горячіе уголья. Кот-
леты побрызгать прованскимъ масломъ 
съ обѣихъ сторонъ, посыпать перцемъ 
и посолить, разложить ихъ на рашпорѣ 
и, какъ угли разгорятся, то поставить на 
нихъ рашпоръ и жарить котлетки съ 

обѣихъ сторонъ. Такимъ образомъ зажаренныя котлеты очень вкусны, потому что 
весь сокъ въ нихъ сохраняется.

№ 298. Бараньи котлетки въ бешамели.
Приготовляются такъ же, какъ телячьи, и выходятъ даже вкуснѣе.

№ 299. Рагу на раковинахъ въ бешамели —
такъ же, какъ изъ телятины.

№ 300. Разварная баранина.
Отнять заднюю четверть съ однимъ ребромъ, а если много, то одно жиго (см. 

рис. 14). Вымыть ее. Въ кастрюлю налить воды, посолить и дать закипѣть и въ ки-
пящую положить баранину; туда же нѣсколько рѣпокъ, очищенныхъ отъ кожи и 
одной величины (это для того, чтобы блюдо было красивѣе). Дать вариться около 1 
½ часа. Какъ готово (что надо попробовать иглой) — дать стечь, сложить на блюдо, 
нарѣзать наискось ломтями, гарнировать кругомъ сваренной рѣпой и подать въ 
соусникѣ бѣлый соусъ съ капорцами.— Для этой баранины очень хорошъ гарниръ 
изъ русской капусты (№ 571-й).

№ 301. Баранина на глясѣ.
Взять заднюю ногу барашка, отрубить всю кость ноги, вымыть, положить въ 

кастрюлю, посолить, положить луковицу, кореньевъ, ложку жирнаго бульону, 1 ½ 
ложки уксусу и сырого картофеля, кругло обточеннаго, накрыть крышкой и оста-



вить на столѣ до времени. За часъ поставить на плиту, накрыть крышкой и время 
отъ времени поливать сокомъ. Если будетъ сокъ выкипать, то подбавить бульона 
или воды; надо, чтобы отнюдь не пригорѣло мясо. Картофель надо вынимать, какъ 
только онъ готовъ, иначе онъ разварится.

№ 302. Баранина въ брезѣ.
Приготовить такую же, какъ сказано выше, часть баранины, обложить 

нарѣзанными кореньями, положить въ кастрюлю кусокъ шпига безъ кожи, рюм-
ку водки или лучше мадеры, ложку уксусу, соли, ковшъ воды или бульону, чтобы 
масло находилось до половины въ жидкости. Закрыть крышкой плотно, наложить 
на нее горячихъ угольевъ и жарить до готовности, поворачивая время отъ време-
ни. Когда готова (попробовать иглой), то вынуть мясо на сотейникъ; съ соку снять 
жиръ, процѣдить, облить имъ нарѣзанное мясо и остальной сокъ подать отдѣльно 
въ соусникѣ. Обложить любымъ гарниромъ изъ овощей,— Можно баранину снять 
съ кости и свернуть рулетомъ, какъ сказано въ № 277 (телятина въ брезѣ), и, пере-
вязавъ ниткой, жарить, какъ сказано выше.

№ 303. Жареная четверть баранины (жиго) (см. рис. 14).

Взять заднюю часть баранины, вымыть въ холодной водѣ, положить на про-
тивень и полить ковшомъ жирнаго бульону, а если его нѣтъ, то водой съ масломъ. 
Вставить въ шкафъ и каяждыя ¼ часа поливать сокомъ изъ подъ нея, подливая 
всякій разъ воды. Поворачивать не надо. Въ теченіе этого времени посолить. За-
жарится приблизительно въ часъ, но все-таки надо попробовать, ткнувъ иглой и 
надавивъ на это мѣсто пальцемъ; если сокъ выступитъ красный, то еще не готово, 
а если бѣлый, то готово. Снять мясо на блюдо, а съ соку снять жиръ и процѣдить 
его. Мясо рѣзать наискось ломтями и полить сокомъ. Огарнировать жаренымъ 
картофелемъ, какимъ угодно, шинкованной фасолью зеленой и зеленымъ горош-
комъ (см. гарниры). Нарѣзать тонкими ломтями мягкую часть баранины, разбить 
тупой стороной ножа, посолить, обвалять въ мукѣ и сложить на сковороду въ рас-
топленное масло, изжарить съ обѣихъ сторонъ; переложить на блюдо, а на сково-
роду влить бульона, прокипятить хорошенько и, процѣдивъ этотъ сокъ, облить 
имъ лангеты. Можно употребить на это кушанье оставшуюся жареную баранину; 
нарѣзать ее тонкими продолговатыми ломтиками, какъ сказано, слегка припу-
стить въ маслѣ на сковородѣ и, сложивъ на блюдо, подать съ соусомъ пиканъ.

№ 305. Баранье сѣдло.
Если нужно снять баранье сѣдло, то барашка распластывать не надо, а снять 

весь филей съ обѣихъ половинъ вмѣстѣ (см. рис. 14-й). Вымыть его, перевязать, какъ 
показано на рисункѣ 13-мъ (надо, чтобы сѣдло не потеряло своей формы, пока жа-
рится), очистить отъ пленъ. Положить на противень, залить жиромъ съ бульона и 
жарить въ шкафу, чаще поливая его и подливая всякій разъ немного воды, чтобы 
не засушить его. Снять бечевки, разнять прямыми кусками и уложить на блюдѣ 
такъ, чтобы оно не распадалось, а казалось цѣлымъ. Огарнировать любымъ гарни-
ромъ изъ овощей, какимъ-нибудь пюре, крокетками.— Съ соку снять жиръ, влить 
въ него бульона, прокипятить съ нимъ; хорошо прибавить въ него пикантнаго со-



уса (№ 506) и краснаго вина.

№ 306. Бараній бокъ съ кашей.
Вырѣзать всю часть съ ребрами, оставивъ ребро съ почкой къ задней четвер-

ти и захвативъ переднюю лопатку, изъ которой вынуть кость. Подпороть мясо съ 
реберъ и въ образовавшійся мѣшокъ наложить фарша изъ каши (№ 117) и, по-
ложивъ въ него сырое яйцо, чтобы онъ не распадался, наполнить фаршемъ вы-
шесказанный мѣшокъ. Край зашить и жарить, обливъ жирнымъ бульономъ, чаще 
посматривать и поливать. Какъ хорошо заколеруется, то готово. Вынувъ на блюдо, 
нарѣзать правильными кусками и съ соку снять жиръ, прокипятить его съ бульо-
номъ, процѣдить и подать его отдѣльно въ соусникѣ.

Можно и не фаршировать бокъ, а зажарить, какъ жарятъ баранину, а кашу 
приготовить отдѣльно. Какъ зажарится баранина, то нарѣзать ее кусочками, 
перемѣшать съ кашей, вставить не надолго въ шкафъ, перемѣшать опять и пода-
вать. Брать на это ту же часть съ ребрами, какъ сказано.

№ 307. Жареная баранина съ поджареннымъ рисомъ.
Взять лопатку, вымыть ее, очистить отъ пленъ и, снявъ всю мякоть, нарѣзать 

ее кусочками въ вершокъ длиной и въ палецъ толщиной. Обжарить эти кусочки 
въ маслѣ и перемѣшать съ поджареннымъ рисомъ, приготовленнымъ, какъ ска-
зано въ № 725. Облить своимъ сокомъ, процѣдивъ его черезъ ситку. Въ масло, въ 
которомъ жарились кусочки, подлить бульонца и, уже прокипятивъ съ нимъ, об-
лить сверху.

№ 308. Жареный молоденькій барашекъ цѣльный.
Снявъ кожу, отнять голову. Вымыть его и уложить на противень, распластав-

ши; отрубить ноги по первый суставъ и свернуть ихъ такъ, чтобы воткнуть кость 
въ кость; посолить и залить жиромъ съ бульона или распустить масла съ водой и 
поставить въ жаркій шкафъ, чаще посматривать и какъ сверху начнетъ подсыхать, 
то поливать сокомъ изъ подъ него. Если подается барашекъ съ кашей, то надо по-
дать только заднюю часть, захвативъ 2 ребра съ почкой, и тогда разнять на какіе 
угодно куски, а кашу приготовить отдѣльно, изжаривъ ее съ масломъ на сковородѣ 
и подложивъ ее подъ барашка.

Для пасхальнаго стола барашка жарятъ совсѣмъ съ головой и ногами и не 
распластываютъ его, а кладутъ его такъ, какъ будто онъ лежитъ подогнувши ноги. 
Въ ротъ кладутъ ему зелень. Этотъ обычай хотя и существуетъ во многихъ домахъ, 
но въ такомъ видѣ барашекъ не возбуждаетъ аппетита.

№ 309. Козленочекъ молодой жареный—
точно такъ же жарится, какъ и молодой барашекъ.

Ку шанья изъ свинины.
(См. статью, рис. 12).



№ 310. Вареная соленая грудинка съ шукрутомъ.
Обмыть разсолъ съ соленой грудинки, положить въ кастрюлю, налить холод-

ной водой, чтобы покрыло, и, накрывъ неплотно крышкой, дать сильно вскипѣть 
на жаркомъ мѣстѣ, снять накипь, потомъ отодвинуть на легкій огонь и доварить 
до готовности (когда готова, то ребра легко вынимаются), варится не менѣе двухъ 
часовъ. Вынуть, обобрать ножемъ нечистоту, нарѣзать кусками, уложить на блюдо 
и со стороны реберъ (которыя вынуть) огарнировать шукрутомъ (№ 573).

№ 311. Свѣжая вареная грудинка.
Варится такъ же, только воду надо посолить и, сваривши грудинку, ополос-

нуть водой. Нарѣзавъ кусками, огарнировать картофельнымъ пюре и полить гру-
динку горячимъ соусомъ пиканъ (№ 505).

№ 312. Котлеты отбивныя о натюрель.
Взять котлетную часть. Снять съ кости мясо отъ хребта и отдѣлить на каж-

дую котлету по одному ребру. Оправить котлеты такъ же, какъ и телячьи отбив-
ныя, обрѣзавъ лишнее сало. Побить ихъ немного лопаточкой, посолить и посы-
пать перцемъ. Распустить ложки 2 масла на сковородѣ и положить на него котлеты, 
чтобы свободно лежали, и жарить минутъ по 10 съ каждой стороны. Снять на 
блюдо и полить ихъ соусомъ пиканъ (№№ 505 и 506) или роберъ, или субизъ, или 
краснымъ луковымъ, и огарнировать, если возможно, пюре изъ щавеля.

№ 313. Котлеты панированныя.
Приготовить отбивныя котлеты, какъ сказано выше, но побить ихъ побольше. 

Смазать яйцомъ (желтокъ съ водой), хорошенько обвалять въ сухаряхъ и жарить, 
уложивъ на сковороду, посвободнѣе, на горячее масло. Обжаривши съ обѣихъ сто-
ронъ (минутъ по 12 съ каждой), уложить на блюдо, огарнировать картофельнымъ 
пюре и подлить соусъ томатъ или желтенькій (№ 502).

№ 314. Жареныя сосиски.
Взять сосисокъ какихъ угодно. Разогрѣвъ сковороду, распустить ложку масла 

и въ кипящее класть сосиски. Заколеровавъ съ одной стороны, повернуть на дру-
гую, послѣ чего поставить въ шкафъ не надолго (минутъ на 10) и положить ихъ на 
шукрутъ (№ 573) или на картофельное пюре. Очень много масла не надо класть 
на сковороду, отъ этого можетъ треснуть кожа на сосискахъ и даже онѣ могутъ 
совсѣмъ развалиться; можно жарить ихъ и совсѣмъ безъ масла.

№ 315. Свиныя ножки.
Обланжирить ихъ, т.-е., положивъ въ кипятокъ не надолго, промыть холод-

ной водой. Связать по четыре ножки вмѣстѣ, положить ихъ въ кастрюлю, налить 
водой съ солью и варить до готовности, до тѣхъ поръ, какъ онѣ сдѣлаются мяг-
ки. Сложить на блюдо, снять перевязки и подать къ нимъ уксусъ съ прованскимъ 
масломъ и такой соусъ, какъ къ вареной телячьей головкѣ (№ 241). Ножки свиныя 
можно подать жареныя, предварительно запанировавъ ихъ, и тогда огарнировать 



картофельнымъ пюре и облить ихъ соусомъ томатъ.

№ 316. Буженина маринованная.
Несоленый окорокъ или почечный филей или зашеину положить въ мари-

надъ (№ 542) на 5 сутокъ. Вынувши изъ маринада, положить на противень, сдѣлать 
на кожѣ надрѣзы въ клѣтку (чтобы кожу не стянуло), полить жиромъ съ бульона 
и ложкой маринада вмѣстѣ съ кореньями, въ немъ находящимися, и поставить въ 
жаркій шкафъ. Поливать каждыя ¼ часа сокомъ изъ-подъ нея. Средней величины 
окорокъ можетъ поспѣть, приблизительно, въ 2 часа, но во всякомъ случаѣ надо 
пробовать готовность иглой, которая при этомъ должна свободно проходить. Съ 
соку снять жиръ, прибавить въ него бульона, прокипятить хорошенько и полить 
имъ буженину, которую нарѣзать ломтями, а сокъ подать отдѣльно въ соусникѣ.

Взять кусокъ свиного почечнаго филея, нашпиговать лукомъ. Положить въ 
кастрюлю, налить стаканъ бульону, ¼ стакана уксусу, посолить, положить искро-
шенную луковицу и кореньевъ: петрушки, моркови. Накрыть крышкой и, давъ 
вскипѣть на жаркомъ огнѣ, отставить на легкій, чтобы свинина потихоньку до-
ходила. Коренья вынуть, какъ только они сварятся, и откинуть до времени на со-
тейникъ. Какъ зажарится свинина, то вынуть ее, снять кожу совсѣмъ долой и по-
сыпать мясо сверху сахаромъ и прижечь желѣзкой, чтобы придать ей румяный 
колеръ. Съ соку снять жиръ, положить въ него ложку муки, поджарить, мѣшая, 
развести бульономъ, положить вышеупомянутые коренья и прокипятить съ ними. 
Нарѣзать буженину ломтями и облить этимъ соусомъ.

№ 318. Буженина духовая.
На пудъ свинины: 1 ф. соли, ⅛ перцу душистаго и ⅛ перцу простого, лав-

роваго листу немного, 4 столовыхъ ложки селитры толченой. Натереть окорокъ 
и положить въ кадку подъ прессъ на 5 дней лѣтомъ, зимой можно дольше. По 
прошествіи этого времени, обобрать окорокъ почище и жарить на противнѣ, об-
ложивъ кореньями, рѣзанымъ лукомъ и полить немного уксусомъ. Вставить въ 
жаркій шкафъ и каждыя ¼ часа поливать сокомъ. Когда готовъ, то очистить око-
рокъ отъ кореньевъ, соусъ процѣдить и имъ облить нарѣзанную буженину.

№ 319. Вареная ветчина.
Взять ветчины отъ окорока или лопатки, или зашеины, очистить съ нея всю 

ржавчину, не портя кожи, отмочить въ холодной водѣ часа 2 — 3, потомъ, поло-
живъ въ кастрюлю, налить холодной водой, такъ чтобы покрыло, и варить на мед-
ленномъ огнѣ, накрывъ крышкой. Какъ готово (попробовать иглой), вынуть, дать 
стечь и нарѣзать ломтями. Огарнировать картофельнымъ пюре (см. гарниры), под-
лить желтенькій соусъ (№ 502) и подать хрѣнъ съ уксусомъ.

№ 320. Запеченый окорокъ.
Очистивши, т.-е. оскобливши кожу, помочить въ водѣ, чтобы отмокла вся не-

чистота; вытереть. Замѣсить ржаной муки на водѣ, какъ густое тѣсто, и обмазать 
этимъ тѣстомъ кругомъ весь окорокъ толщиною въ палецъ. Уложивъ на желѣзный 
листъ, посадить въ такую печь, какъ для хлѣбовъ (см. № 970). Заслонить заслонъ 



и не трогать. Большой пудовый окорокъ (не менѣе пуда) печется около 10 часовъ, 
окорокъ фунтовъ 20-ти — отъ 4 ½ до 5 ч., средній окорокъ фунтовъ въ 15, — отъ 
2 ½ до 3 часовъ. Обыкновенно расчитываютъ по ¼ часа на каждый фунтъ мяса, 
но это только приблизительно. Не надо допускать, чтобы сокъ вышелъ. Вынувъ 
изъ печки, дать остыть въ тѣстѣ. Когда тѣсто остынетъ, то обломать 
его и хорошенько очистить его ножемъ. Когда все это сдѣлано, то 
взодрать кожу, подрѣзавъ ножемъ, стараясь не отдирать жира, по-
сыпать жиръ черезъ сито мелкимъ сахаромъ и провести раскален-
нымъ желѣзнымъ листомъ, чтобы заколеровался жиръ съ сахаромъ. 
Вынося окорокъ, прикрывать его кожей, чтобы онъ не сохъ и не 
пылился. Для пасхальнаго стола надо на кость окорока навинтить 
металлическую ручку, спеціально для этого продающуюся, или 
сдѣлать ручку изъ бумаги, такъ называемую папильотку (см. рис. 
27). Если окорокъ подается на второе блюдо, то слѣдуетъ подать къ нему красный 
соусъ (№ 490). Гарниръ подать или вмѣстѣ съ нимъ, или отдѣльно, изъ зеленаго 
горошка, бобовъ, фасоли, или какое-нибудь пюре (см. гарниры).

№ 321. Студень изъ свиной головы.
Приготовляется точно такъ же, какъ и студень изъ говядины и телячьей го-

ловы.

№ 322. Свиная фаршированная голова.
Приготовить свиную голову такъ, какъ телячью голову (№ 241). Затѣмъ, снять 

съ затылка кожу, оттащить ее къ челюсти, вынуть кость затылка, а кость челюсти 
оставить, языкъ вынуть. Взять 5 ф. свинины, безъ жира, отъ лопатки или шеи, 2 ½ 
ф. говядины безъ жира и изрубить; 2 ½ фун. шпига изрѣзать мелкими кусочками; 
¼ ф. соли, 2 ложки толченаго перцу, ⅛ ф. селитры, Все это смѣшать, прибавить ¼ 
ф. картофельной муки, разведенной холодной водой (картофельная мука кладет-
ся для связи фарша), и фаршировать этимъ голову. Чтобы фаршъ не вываливал-
ся сзади, положить на него деревянный кружокъ, а на него натянуть края кожи 
и стянуть ихъ ниткой, въ переплетъ. Обмазать всю голову снаружи тѣстомъ изъ 
ржаной муки, слоемъ 1 ½ пальца толщины, и посадить въ русскую печь, какъ для 
хлѣбовъ. Пропечется часа въ полтора. Вынувъ изъ печи, дать совершенно остыть, 
снять тѣсто и оскоблить голову ножемъ почище. Распустить глясу (№ 493), обма-
зать имъ голову перышкомъ, что придаетъ ей блескъ и колеръ.

Примѣчаніе. Какъ эту голову, такъ и всѣ вообще фаршировки, можно убирать 
полузастывшимъ ланспигомъ въ переплетъ, выпуская его изъ корнетика (рис. 17); если же не 
ланспигомъ, то убираютъ масломъ. Послѣднее приготовляется такъ: распустить на плитѣ, въ 
кастрюлѣ, масла, топленаго или сливочнаго, послѣ чего сбить его на льду добѣла, наполнить имъ 
корнетикъ и выпускать какими угодно узорами. Можно подкрашивать масло кошенилью, отъ 
которой оно будетъ розовое, или шпинатной эссенціей (№ 593), отъ которой будетъ зеленое.

№ 323. Поросенокъ.
Поросенокъ не долженъ быть старше двухъ сроковъ (считая одинъ срокъ въ 

12 дней). Заколоть его черезъ горловину и, не давая ему остывать, начать шпарить, 
для чего заранѣе приготовить горячую воду, но не кипятокъ (послѣднимъ можно 



зашпарить и нельзя будетъ поросенка очистить, по крайней мѣрѣ трудно будетъ 
это сдѣлать и потратится много времени). Сначала опустить въ горячую воду го-
лову, ощипать ее и тогда уже опускать остального поросенка и щипать всего. Если 
поросенокъ не зашпаренъ, то вся находящаяся на немъ щетинка снимется легко, 
цѣлымъ кускомъ, Лежать долго зарѣзанному поросенку тоже нельзя: ни за что не 
очистится хорошо. Ощипавъ, дать поросенку повисѣть, чтобы онъ обсохъ. Потомъ 
попалить зажженной бумагой оставшіеся волоски, обтереть, распластать, выпо-
трошить (оставивъ почку) и готовить изъ него, что надо. Если рѣжутъ поросятъ 
зимой, то, послѣ того какъ выпотрошатъ, даютъ застыть, почти замерзнуть, и по-
томъ замакиваютъ въ воду, чтобы они покрылись ледяной корочкой. Чтобы сохра-
нить ихъ дольше и чтобы они не вывѣтривались, складываютъ ихъ въ кадушку и 
пересыпаютъ снѣгомъ.

№ 324. Поросенокъ съ хрѣномъ и сметаной.
Приготовить поросенка, какъ сказано выше, разрѣзать его на слѣдующія ча-

сти: отнять голову, распластать вдоль спины и раздѣлить пополамъ каждую часть. 
Можно варить поросенка и цѣлымъ, но въ такомъ случаѣ, при разниманіи на ча-
сти, можно его испортить, порвать; хорошіе повара всегда разрѣзаютъ такъ, какъ 
сказано выше. Положивъ въ розваръ (рис. № 6), налить соленой водой такъ, чтобы 
покрыло поросенка, и, накрывъ крышкой, варить до готовности. Сваривши, дать 
ему остыть въ своемъ бульонѣ непремѣнно; если же вынуть изъ бульона, то онъ не 
будетъ бѣлымъ, а порозовѣетъ. Какъ подавать, то выложить на блюдо, изрѣзать на 
сколько угодно частей и уложить ихъ такъ, чтобы поросенокъ имѣлъ видъ цѣлаго. 
Натереть хрѣна, смѣшать его со сметаной и этимъ соусомъ облить поросенка или 
подать соусъ отдѣльно, въ соусникѣ. Варится поросенокъ, приблизительно, около 
полутора часа.

№ 325. Поросенокъ жареный.
Выпотрошить, вымыть и протереть водой съ мукой. Вытереть до-суха. По-

ложить на противень (рис. № 7), залить двумя ложками растопленнаго масла и 
поставить въ горячій шкафъ. Черезъ 10 минутъ вынуть изъ шкафа и помазать его 
масломъ (дѣлать это перышкомъ), но сокомъ изъ-подъ него не поливать, а то ко-
рочка не будетъ хрустѣть. Жарить около 1 часа. Съ пылу, горячимъ его кушать, ина-
че отмокнетъ кожица, которая 
составляетъ всю его прелесть. 
Разнимать самымъ острымъ 
ножомъ такъ, какъ показано на 
рисункѣ № 28. Можно подавать 
его съ кашей. Въ такомъ случаѣ 
поджарить кашу отдѣльно и 
полить ее сокомъ, въ которомъ 
жарился поросенокъ, уложить 
ее на блюдо, а поросенка, разнявши на части, укладывать на нее.



№ 326. Фаршированный поросенокъ.
Приготовить поросенка, какъ сказано въ № 323. Выпотрошить, сдѣлавъ 

надрѣзъ вдоль живота, изнутри вынуть кость спинную такъ, чтобы поросенокъ 
остался цѣльнымъ. Косточки вынуть всѣ осторожно, мяса не трогать и кожу не по-
рвать, головы не отнимать. Приготовить кнель изъ телятины съ печенкой (гратанъ) 
№ 100 и 99. Положить поросенка на спину и накладывать въ него слой фарша, кото-
рый прокладывать полосками ветчины, шпига и омлета съ шпинатной эссенціей 
(№ 700), опять слой фарша и полоски ветчины и т. д.; набивать его не очень туго, 
чтобы при варкѣ не лопнула кожа, и затѣмъ зашить аккуратно. Завернуть поро-
сенка въ салфетку и затянуть съ обоихъ концовъ тоненькой веревочкой, какъ пере-
вязываютъ посылки (рис. 29). Послѣднее дѣлается для того, чтобы не вытягивалась 

кожа и не лопнула, вслѣдствіе чего 
можетъ выпасть фаршъ. Положить въ 
кастрюлю, чтобы свободно лежалъ, и, 
сложивъ туда же кости и обрѣзки, на-
лить холодной водой, чтобы покрыло, 
посолить и варить. Варится отъ часу 
до полутора. Когда поросенокъ будетъ 
готовъ, то бечевки начнутъ ослабѣвать. 
Вынуть его и положить подъ прессъ 

(но можно и не класть подъ прессъ), дать остыть; когда остынетъ, снять бечевки, 
уложить поросенка на блюдо и если нужно, то убрать его мелко-нарубленнымъ 
ланспигомъ или масломъ, какъ сказано въ примѣчаніи къ фаршированной сви-
ной головѣ (№ 322).

№ 327. Поросенокъ фаршированный жареный.
Приготовить, выпотрошить, вымыть, выбрать изъ него кости, какъ сказано 

выше. Приготовить слѣдующій фаршъ: взять два телячьихъ ливера, вычистить хо-
рошенько и сварить безъ печенокъ. Сварить въ соленомъ кипяткѣ, изрубить по-
мельче съ щепоткой перцу и одной луковицей. Положить ложки двѣ масла, лож-
ки три бульона и 2 яйца сырыхъ, размѣшать и нафаршировать этимъ фаршемъ 
поросенка; зашить, уложить на противень и зажарить, какъ сказано въ № 325.

Ку шанья изъ домашнихъ птиц ъ: ку ръ, цып лят ъ, 
индѣекъ, гусей и у токъ.

Примѣчаніе. О выборѣ домашней птицы какъ живой, такъ и рѣзаной, о способѣ ея сохраненія, 
прошу прочитать въ статьѣ «О провизіи».

№ 328. Пловъ изъ курицы или разварная курица съ рисомъ.
Приготовить и заправить молодую курицу, какъ для куринаго бульона (№ 8). 

Положить въ кастрюлю, налить водой, чтобы покрыло, посолить и варить до го-
товности (попробовать иглой и надавить это мѣсто и если выступитъ бѣлый сокъ, 
то курица готова). Варится, приблизительно, часъ. Вынуть, разнять на части, какъ 
сказано (№ 8). Приготовить слѣдующимъ образомъ вареный рисъ: на одну кури-



цу — стаканъ рису, положить его въ кастрюлю, налить холодной водой, дать ему 
вскипѣть раза два-три, откинуть на рѣшето и обдать холодной водой. Дать стечь 
и опять сложить въ кастрюлю съ ¼ ф. сливочнаго масла, немного соли и, накрывъ 
крышкой, поставить на легкій огонь, чтобы рисъ сдѣлался мягкимъ. Положить 
рисъ на блюдо, на него уложить курицу и облить все бѣлымъ соусомъ (№ 495).

Рисъ можно приготовить еще такъ: откинувъ и промывъ рисъ холодной во-
дой, давъ ему стечь, положить его на сотейникъ, чтобы ему свободно было, посо-
лить, положить кусочками нарѣзаннаго сливочнаго масла ¼ ф., стаканъ хорошаго 
бульона и ложки двѣ глясу (а за неимѣніемъ его ложку крѣпкаго бульона); дать 
только вскипѣть и, какъ вскипитъ, — поставить сотейникъ съ рисомъ въ духовой 
шкафъ. Когда рисъ все въ себя впитаетъ, то вынуть изъ шкафа и, не трогая, дать 
ему отдохнуть. Такимъ образомъ приготовленный рисъ будетъ разсыпчатый.

№ 329. Курица жареная.
Приготовить курицу, какъ сказано выше, и заправить, какъ показано на 

рисункѣ № 16. Посолить по вкусу, положить на противень, облить жиромъ съ бу-
льона или масломъ пополамъ съ водой и вставить въ горячій шкафъ; поливать 
каждыя 10 минутъ сокомъ изъ-подъ нея, подбавляя всякій разъ воды на противень. 
Молодая курица зажарится въ полчаса. Разнять такъ, какъ сказано (№ 8). Уложить 
на блюдо такъ: внизъ положить оба куска спинки и хвостикъ; на спинку оба куска 
грудинки, спереди по бокамъ оба крылышка, а сзади обѣ ножки. Кто любитъ съ 
подливкой. то приготовить ее такъ: снять жиръ съ соку, въ которомъ жарилась ку-
рица, подлить въ него бульону, прокипятить хорошенько и подлить подъ курицу.

№ 330. Курица жареная съ соусомъ мутардъ.
Обжарить курицу, какъ сказано выше. Разнять ее на части и уложить въ со-

тейникъ или серебряную мисочку. Приготовить слѣдующій соусъ: 3 луковицы 
очистить отъ верхнихъ перышекъ, разрѣзать на ломтики и нашинковать. Поло-
жить въ кастрюлю ⅛ ф. масла сливочнаго, всыпать лукъ, дать ему зажелтѣть, при-
бавить хорошую ложку муки, дать прокипѣть и развести бульономъ (1 ½ стакана), 
влить ложку гляса и сокъ, въ которомъ жарилась курица; посолить и дать кипѣть; 
чѣмъ больше кипѣть будетъ, тѣмъ будетъ вкуснѣе. Передъ отпускомъ положить 
въ этотъ соусъ чайную ложку стертой горчицы и, давъ съ ней прокипѣть, облить 
этимъ соусомъ нарѣзанную курицу и подать его отдѣльно въ соусникѣ.

№ 331. Котлеты рубленныя изъ курицы.
Снять съ одной курицы филеи, т.-е. мягкія части, выбрать жилы, положить 

мясо на доску и рубить, прибавляя понемногу сливокъ (на все употребить одну 
чайную чашку сливокъ). Взять ⅓ французской булки безъ корки, намочить въ 
молокѣ и, отжавъ крѣпко, положить на филеи и облить эту булку оставшимися 
сливками, посолить и рубить. Какъ совсѣмъ хорошо изрубится, прибавить ложку 
тепловатаго сливочнаго масла. Дѣлать котлетки, смочивъ водою доску и ножикъ, 
которымъ слѣдуетъ ихъ оправлять, чтобы рубленная масса не приставала. Смазать 
котлетки яйцомъ (желтокъ съ водой), обвалять въ сухаряхъ и жарить не на горя-
чемъ мѣстѣ. Надо, чтобы котлеты желтѣли, чтобы постепенно поджаривались.



№ 332. Пожарскія котлеты.
Снять съ курицы филеи, т.-е. мягкія части, какъ для соте (№ 335), но только съ 

косточкой, отрубивъ папортокъ. Зачистить косточку, маленькій филей отдѣлить, 
жилы на большомъ надрѣзать въ двухъ мѣстахъ, чтобы не свело котлетку. Снять 
кожицу и подъ ней зачистить потоньше мясо. Приложить маленькій филей и по-
бить ихъ вмѣстѣ, чтобы они соединились. Если дѣлаются котлеты изъ обыкновен-
ной курицы, а не изъ пулярдки, то промазать большой филей кнелью изъ курицы 
или изъ индѣйки и тогда наложить маленькій филей, сгладить мокрымъ ножомъ 
и придать котлеткѣ хорошую правильную форму. Панировать такъ: обвалять сна-
чала въ сырѣ, посолить, посыпать перцемъ, распустить масло и на горячее класть 
котлеты, потомъ обжарить съ обѣихъ сторонъ. Надо, чтобы масла хватало до по-
ловины котлеты. Какъ готовы, снять на блюдо, а на сковороду подлить бульона, 
прокипятить и, процѣдивъ, подлить этотъ соусъ подъ котлеты.

№ 333. Пожарскія котлеты фаршированныя.
Снять съ куръ филеи и приготовить котлеты, какъ сказано выше, прорѣзать 

большой филей съ боку и впустить внутрь изъ корнета (рис. 17) густой бешамели 
(№ 510) съ трюфелемъ или шампиньонами, очень мелко нарубленными, закрыть 
котлетку, слѣпить края яйцомъ (однимъ желткомъ) и запанировать какъ обык-
новенно, т.-е. смазать яйцомъ, обвалять въ сухаряхъ. Приготовить подливку, какъ 
сказано выше (№ 332). Огарнировать гарниромъ изъ земляной груши (№ 569).

№ 334. Пожарскія котлеты о-натюрель.
Снять филеи и приготовить котлетки, какъ сказано въ № 332. Запанировать и 

зажарить. Огарнировать: пюре изъ шампиньоновъ или фаршированными сморч-
ками (см. гарниры). Соусъ приготовить темный съ шампиньонами (№ 522), облить 
имъ котлетки и подать отдѣльно въ соусникѣ.

№ 335. Соте изъ куръ.
Снять съ куръ филеи, т.-е. мягкія бѣлыя части (изъ каждой курицы выходитъ 

два филе) и придать имъ правильную овальную форму. Класть ихъ на масло на 
сковороду и сверху смазать перышкомъ масломъ и накрыть бумагой. Передъ от-
пускомъ поставить на плиту и посолить. Какъ закипятъ, то повернуть ихъ другой 
стороной. Бумагу снимать не надо, она кладется для того, чтобы филеи не коле-
ровались, а оставались бѣлыми. Приготовить заранѣе соусъ сюпремъ (№ 525). По-
лить филеи этимъ соусомъ, всыпать мелко изрубленныхъ запассированныхъ шам-
пиньоновъ съ ложку и дать всему прогрѣться. Накладывать на блюдо вѣнчикомъ 
и прокладывать гренками изъ бѣлаго хлѣба, обжаренными въ маслѣ (№ 133). Въ 
пустоту положить рагу (№ 613 или 614), который полить тоже соусомъ сюпремъ.

№ 336. Филе изъ куръ съ ветчиной.
Отнять филеи, очистить отъ жилъ, побить немного, залить масломъ и оста-

вить такъ до времени. Сколько филеевъ, столько же нарѣзать ломтиковъ вареной 
или запеченной ветчины такого же размѣра, какъ и филеи, въ ½ пальца толщи-



ной. За часъ до отпуска приготовить рисъ: стаканъ рису промыть въ холодной 
водѣ, налить кипяткомъ, поварить минутъ 10, мѣшая, дать вскипѣть, откинуть на 
друшлакъ, несмотря на то, что рисъ еще сырой, ополоснуть холодной водой и дать 
стечь. Уложить рисъ въ большой сотейникъ, чтобы рису было свободно, посолить 
его, положить ½ ф. масла, искрошеннаго кусочками, влить стакана полтора хоро-
шаго бульону, дать вскипѣть разъ и поставить въ духовой шкафъ. Когда рисъ все 
въ себя впитаетъ, то вынуть его изъ шкафа и, не трогая его, дать ему отдохнуть. 
Такимъ образомъ сваренный рисъ будетъ разсыпаться.

За ¼, часа до отпуска поставить филеи на плиту, а ветчину налить горячимъ 
бульономъ, чтобы была горячая. Филеи должны кипѣть минуты по 4 съ каждой 
стороны, но колероваться не должны. Положить въ середину круглаго блюда рисъ, 
а кругомъ вѣночкомъ укладывать филеи, раздѣляя ихъ ломтиками ветчины. При-
готовить заранѣе соусъ сюпремъ (№ 525) и часть его влить въ масло, въ которомъ 
кипѣли филеи, и, прокипятивъ съ нимъ, облить этимъ соусомъ филеи; остальной 
соусъ сюпремъ подать отдѣльно въ соусникѣ.

№ 337. Суфле изъ куръ.
Приготовить кнель изъ куръ, какъ сказано въ № 96, на 3-хъ человѣкъ нужно 

не менѣе 2-хъ куръ. Если кнель слишкомъ крѣпка, то развести ее густыми слив-
ками, вливая ихъ понемногу и при этомъ выбивая какъ можно лучше лопаточ-
кой, чтобы масса была бѣлѣе. Опускать пробу въ соленую воду, какъ сказано въ 
№ 96. Надо, чтобы кнель для суфле была рыхлая, но чтобы не разваливалась, что-
бы была похожа на кремъ. Подслоить форму (рис. 9), т.-е. смазать ее сливочнымъ 
масломъ, выложить въ нее кнель и варить на пару (см. № 96). Ставить варить за ¼ 
часа до отпуска. Какъ готово, то выложить на блюдо; въ пустоту положить рагу 
изъ цыплятъ, печенокъ, пупковъ, шампиньоновъ, сладкаго мяса, кусочковъ кнели 
(см. № 613 или 614). Въ самую массу суфле хорошо прибавить мелко нарубленныхъ 
запассированныхъ шампиньоновъ (№ 596). Облить все бѣлымъ или голландскимъ 
соусомъ, или томатнымъ, только чтобы соусы были не густые.

№ 338. Галантинъ изъ курицы или фаршированная курица.
Необходимо, чтобы была молодая курица. Приготовить курицу, какъ для 

куринаго бульона, только не надо потрошить и не надо дѣлать надрѣза отъ огуз-
ка, какъ тамъ сказано, а надо надрѣзать вдоль спинки до кости, не доходя до хво-
ста вершка на два. Тогда вытащить кость, подрѣзывая осторожно мясо, чтобы не 
прорѣзать кожу, иначе нельзя будетъ фаршировать. Вытащить бедровую кость изъ 
ножки; лапки не отнимать, а отрубить когти по первый суставчикъ. Когда курица 
будетъ такимъ образомъ снята съ костей, то наполнить ее фаршемъ изъ кнели ка-
кой угодно, а лучше всего кнелью изъ курицы (№ 96), при чемъ накладывать фаршъ 
какъ можно ровнѣе и стараться наполнить такъ, чтобы курица не потеряла своей 
формы. Накладывая фаршъ, смачивать руку водою, чтобы онъ къ рукамъ не при-
ставалъ. Проложить этотъ фаршъ въ нѣсколькихъ мѣстахъ узенькими полосками 
омлета изъ шпината (№ 700), полосками шпига и полосками соленаго языка. Хо-
рошо, если эти поименованные предметы есть, фаршъ выйдетъ красивѣе, но ужъ 
если не всѣ, то который-нибудь найдется; омлетъ изъ шпината можно замѣнить 



мелко нарѣзанными фисташками. Можно, конечно, и ничѣмъ не прокладывать. 
Когда курица наполнена (очень туго не надо набивать), то разрѣзъ зашить игол-
кой. Вытереть курицу досуха, протереть ее мукой, завернуть ее въ салфетку и за-
тянуть съ обоихъ концовъ тоненькой веревочкой. Опустить курицу, завернутую 
въ салфеткѣ, въ кастрюлю такую, чтобы она въ ней свободно помѣстилась. Поло-
жить туда же кости отъ курицы и отъ того, изъ чего сдѣлана кнель, налить водой, 
чтобы покрыло, хорошенько посолить и дать вариться, накрывъ крышкой плотно; 
поставить на легкій огонь. Варится около полутора часа. Вынуть ее, въ салфеткѣ 
положить на сотейникъ и дать ей остыть на холодѣ. Когда остынетъ, разрѣзать всѣ 
веревочки, вынуть нитку изъ шва, вынуть курицу, уложить на блюдо, перомъ сма-
зать жидкимъ ланспигомъ (№ 531) и дать ему застыть. Подавая, нарѣзать тонкими 
ломтиками, не нарушая формы курицы, или подать ее цѣльною. Кругомъ убрать 
штуканами изъ ланспига (рис. 25), а сверху посыпать мелко-нарубленнымъ лан-
спигомъ. Подавать къ галантину соусъ провансаль или соусъ тартаръ (см. соусы).

№ 339. Разварные цыплята съ рисомъ и голландскимъ соусомъ.
Заколовъ цыплятъ, положить ихъ въ холодную воду, а потомъ ошпарить го-

рячей водой, но не кипяткомъ, чтобы не зашпарить; ощипать почище и выпо-
трошить; вымыть. Очищеннаго и вымытаго цыпленка надо свернуть такъ: жилки 
подъ колѣнами подрѣзать, чтобы можно было ихъ согнуть; между ножкой и туло-
вищемъ прорѣзать дыру, въ которую продѣть 
лапку; такимъ образомъ подогнется колѣно. 
Пупокъ и печенку поддѣть подъ папорт-
ки (косточки при крылышкѣ), которые при 
этомъ завернуть. (Все это покажется яснымъ, 
когда птица будетъ въ рукахъ; рисунокъ 30 
изображаетъ совсѣмъ свернутаго цыпленка).

Заправивъ такимъ образомъ цыплятъ, 
положить ихъ въ кастрюлю, налить холодной водой, посолить и варить,—че-
резъ ½ часа будутъ готовы. Вынуть, дать имъ стечь, раз – рубить пополамъ, а если 
маленькіе — подать цѣлыми. Уложить на блюдо вѣнкомъ, въ середину положить 
рисъ, приготовленный, какъ сказано въ № 328, и облить голландскимъ соусомъ 
или бѣлымъ (см. соусы). Въ соусъ можно прибавить, если есть, нарубленныхъ, за-
пассированныхъ шампиньоновъ.

№ 340. Цыплята разварные съ бѣлымъ соусомъ и съ горошкомъ.
Сварить и приготовить цыплятъ, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ, об-

лить ихъ бѣлымъ соусомъ (№ 495). Въ середину положить гарниръ изъ зеленой 
фасоли (№ 566) или изъ молодого горошка (№ 562).

№ 341. Жареные цыплята панированные.
Приготовить и заправить цыплятъ, какъ сказано въ № 339; опустить ихъ 

на минутку въ горячій бульонъ, чтобы «затянуть», какъ говорится на поварскомъ 
языкѣ. Затѣмъ обвалять ихъ въ мукѣ очень тщательно, смазать яйцомъ, разведен-
нымъ въ молокѣ, и потомъ уже обвалять въ мелко-просѣянныхъ сухаряхъ; разве-



сти фритюръ или масло, и когда масло или фритюръ закипитъ, то класть цыплятъ 
жарить, поворачивая ихъ. Надо, чтобы масла или фритюра хватало до половины 
цыпленка. Какъ готовы, то вынуть и положить цыплятъ на бумагу, чтобы дать 
имъ стечь. Подаются сухими и гарнируются салатомъ.

№ 342. Жареные цыплята непанированные.
Заправить цыплятъ, какъ сказано въ № 339, и положить на сковороду. Поло-

жить въ кастрюлю ложки двѣ масла, разогрѣть его, всыпать ½ ложки муки, и какъ 
масло съ мукой закипитъ, то облить имъ цыплятъ, уложенныхъ на сковородѣ; по-
ставить въ шкафъ жарить, чаще посматривать и поливать ихъ собственнымъ со-
комъ, а воды не прибавлять. Какъ заколеруются цыплята, то готовы. Количество 
масла и муки расчитано на одного большого цыпленка.

№ 343. Цыплята жареные, соусъ шампиньонный.
Панировать цыплятъ не надо. Зажарить цыплятъ, какъ сказано въ предыду-

щемъ нумерѣ. Какъ готовы, то разрѣзать ихъ пополамъ, уложить на блюдо такъ: 
въ средину блюда положить двѣ половины крестомъ, остальные поставить на кви-
сы (бедро), чтобы крылышки торчали кверху; въ пустоту, въ средину, положить 
жареную петрушку-зелень (№ 590). Подать къ нимъ соусъ, приготовленный такъ: 
¼ ф. масла сливочнаго положить въ кастрюлю, туда же двѣ ложки муки, дать это-
му зарумяниться; влить стаканъ хорошаго бульона, ½ стакана глясу (№ 493), ½ ста-
кана мелко-нарубленныхъ шампиньоновъ, прокипятить все вмѣстѣ хорошенько, 
до густоты. Облить этимъ соусомъ цыплятъ, а остальной соусъ подать отдѣльно 
въ соусникѣ.

№ 344. Цыплята съ соусомъ мутардъ.
Обжарить цыплятъ не панируя; разрѣзать ихъ пополамъ вдоль, уложить въ 

сотейникъ или серебряную чашку и облить ихъ соусомъ мутардъ, приготовлен-
нымъ такъ, какъ сказано въ № 330.

№ 345. Рубленыя котлеты изъ цыплятъ.
Приготовляются точно такъ же, какъ рубленыя котлеты изъ куръ (№ 331). 

Хлѣба класть почти столько же, какъ и на говяжьи, т.-е. на 2 ½ ф. рубленаго мяса — 
½ ф. хлѣба. Если класть хлѣба меньше, то влить сливочекъ побольше — отъ этого 
котлеты будутъ нѣжнѣе.

№ 346. Котлеты изъ цыплятъ фаршированныя шампиньонами.
Изъ каждаго цыпленка выйдетъ двѣ котлетки. Взять цыпленка, отнять фи-

леи съ крылышкомъ, отрубить папоротокъ; отнять филей такъ аккуратно, что-
бы мяса не оставалось на костяхъ; срѣзать осторожно верхнюю кожицу, вынуть 
изъ маленькаго филея жилку (ее необходимо вынуть, иначе сведетъ филей), по-
бить слегка, чтобы разбить края; маленькій филейчикъ тоже разбить осторожно. 
Подрѣзать съ боку толстую сторону котлетки и отворотить, наложить фаршъ, сма-
зать края яйцомъ, накрыть и притиснуть. Если нечаянно прорѣжется, то залѣпить 



филейчикъ, смазавъ яйцомъ; обравнять, придать форму. Такимъ образомъ заго-
товленныя котлетки смазать перышкомъ масломъ, чтобы не сохли. Фаршъ: взять 
кусокъ сливочнаго масла съ куриное яйцо, положить въ кастрюлю и всыпать 1 ½ 
ложки муки; изрубить горсть перемытыхъ и перечищенныхъ шампиньоновъ мел-
ко, влить на нихъ ½ стакана бульону, посолить и, давъ вскипѣть, смѣшать съ мукой 
и масломъ. Прокипятить вмѣстѣ до густоты, все время мѣшая; вынести на холодъ, 
и, какъ остынетъ этотъ фаршъ, то брать его осторожно ножичкомъ (смочивъ его 
водой) и накладывать филейчики. Какъ супъ отпущенъ, то положить котлетки 
на разогрѣтое масло въ сотейникъ, дать имъ покипѣть по 3 минуты съ каждой 
стороны, осторожно переворачивая ихъ, и, снявъ съ сотейника, уложить на блюдо 
вѣнкомъ; положить въ сотейникъ, въ которомъ онѣ жарились, ложку соуса сю-
премъ (№ 525), дать вскипѣть и облить этимъ соусомъ котлетки. Сюпремъ дол-
женъ быть приготовленъ заранѣе. Надо подать его также отдѣльно въ соусникѣ. Въ 
середину блюда положить гарниръ изъ шампиньоновъ.

№ 347. Тѣ же котлетки панированныя.
Приготовить и нафаршировать ихъ точно такъ же, какъ сказано выше, но 

только смазавъ яйцомъ, обвалять ихъ въ сухаряхъ, т.-е. запанировать и жарить во 
фритюрѣ или въ маслѣ минуты по 4 съ каждой стороны. Гарниръ къ нимъ — зеле-
ная фасоль или зеленый горошекъ (см. гарниры). Соусъ къ нимъ мадерный (№ 518).

№ 348. Краподинъ изъ цыплятъ.
Зажарить цыплятъ, запанировать ихъ (№ 341); разнять пополамъ и уложить 

на блюдо вѣнкомъ; въ средину положить гарниръ изъ зеленаго горошка или фа-
соли зеленой, или брюссельской капусты (см. гарниры); облить цыплятъ соусомъ 
съ шампиньонами (№ 522). Можно употреблять на это кушанье оставшихся жаре-
ныхъ цыплятъ, которыхъ передъ тѣмъ, какъ разогрѣвать, надо вновь запанировать 
и поджарить.

№ 349. Фрикасе изъ цыплятъ.
Ощипать, заправить цыплятъ, какъ сказано въ № 339; отмочить ихъ въ 

теченіе часа въ холодной водѣ; разнять на такія части, какъ курицу (№ 329); рас-
пустить масла въ кастрюлѣ, положить на него цыплятъ, смочить бульономъ; при-
бавить луку, который предварительно обланжирить, соли, перцу, щепоть муки и 
дать кипѣть на сильномъ огнѣ ½ часа или ¾; въ половинѣ варки положить пол-
стакана нарѣзанныхъ шампиньоновъ. Когда цыплята сварятся до готовности, то, 
сдѣлавъ льезонъ изъ трехъ желтковъ, разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ хо-
лодной воды, влить его въ кастрюлю и прибавить немного уксуса или лимоннаго 
сока; встряхнуть кастрюлю, чтобы все хорошенько перемѣшалось; кипѣть больше 
не давать, а отставить на легкій огонь, чтобы дать время желткамъ прогрѣться, а 
если дать кипѣть, то желтки свернутся. Какъ только будетъ близко къ кипѣнію, 
выложить въ глубокое блюдо или серебряную миску и подавать. Надо дѣлать это 
кушанье изъ крупныхъ цыплятъ.



№ 350. Шофруа изъ цыплятъ.
На 10 человѣкъ надо 5 цыплятъ: съ каждаго цыпленка выйдетъ 2 филея. 

Приготовить цыплятъ, т.-е. ошпарить, ощипать, какъ сказано въ № 339; снять фи-
лейчики, т.-е. мягкія части, стараться снять потолще и обровнять поаккуратнѣе; 
уложить ихъ на масло на сотейникъ, припустить съ обѣихъ сторонъ, чтобы были 
бѣлые, послѣ чего слить масло и остудить филейчики; остальную мякоть и кости 
налить водой такъ, чтобы покрыло, и ва-
рить ихъ, — получится, такъ называемое, 
куриное фюме (отваръ). На этомъ фюме 
приготовить соусъ сюпремъ (№ 524). Въ 
полузастывшій соусъ замакивать фи-
лейчики и дать имъ застыть на холоду; 
сдѣлать постаментъ изъ ланспига, для 
чего взять форму, называемую рамка (см. 
рис. 31), а ланспигъ приготовить, какъ 
сказано въ № 531; пустоту внутри поста-
мента наполнить милюссе (№ 618), заправленнымъ провансалемъ (№ 526); на по-
стаментъ уложить (филейчики, а если нужно добавить филейчиковъ, то обложить 
ихъ на блюдѣ кругомъ постамента; подать отдѣльно соусъ провансаль.

№ 351. Жареная индѣйка.
Индѣйка отдѣлывается точно такъ же, какъ и курица(см. № 8). Заправить, 

т.-е. свернуть ее такъ же, какъ и курицу; положить на противень, залить жи-
ромъ съ бульона или ложкой распущеннаго масла; каждыя 10 минутъ поливать 
сокомъ изъ-подъ нея, если же соку мало, то подливать бульону или воды. Надо, 
чтобы индѣйка приняла румяный колеръ. Жарится въ жаркомъ шкафу. Молодая 
индѣйка поспѣетъ приблизительно въ часъ, а постарше въ 1 ½ и даже 2 часа. Про-
бовать готовность иглой: если выступитъ кровь, то она еще не готова, — надо, что-
бы выступилъ бѣлый сокъ. Если индѣйка зажарена заранѣе, то отставить ее мож-
но въ теплое мѣсто: она своего соку не потеряетъ. Разнимать индѣйку надо передъ 
отпускомъ; если она къ этому времени остыла, то полить ее опять сокомъ и на 
минуту въ шкафъ.

Разнимается она на такія же части, какъ курица, только филеи надо раздѣлить 
на 3 части (крылышко уже будетъ четвертымъ), и укладывается на блюдо такъ же 
(см. рис. 32).

№ 352. Паровая индѣйка съ эстрагономъ.
Заправить индѣйку, какъ для жаренаго; переломить грудную кость, чтобы 

индѣйка лежала въ кастрюлѣ плотнѣе; затянуть 
ее, т.-е. опустить на минуту въ кипятокъ или 
кипящій бульонъ; нашпиговать мягкія части 
шпигомъ. Положить въ кастрюлю съ ½ ложки 
масла, на него индѣйку, залить сверху жиромъ съ 
бульона или ложкой масла, разведеннаго попо-
ламъ съ водой, сложить туда же обрѣзки шпига, 



положить зелени эстрагона, посолить, накрыть крышкой и варить, поливая по-
чаще сокомъ, образовавшімся подъ индѣйкой. Какъ готова индѣйка (что надо по-
пробовать иглой), то выложить ее на сотейникъ; слить жиръ съ соку. Положить 
въ кастрюлю ложку муки, прокипятить, развести бульономъ, прокипятить еще и 
отставить. Разнявъ индѣйку, уложить ее на блюдо и облить вышесказаннымъ со-
усомъ.

№ 353. Паровая индѣйка въ бѣломъ винѣ.
Все сдѣлать такъ, какъ въ предыдущемъ номерѣ до того мѣста, какъ класть 

эстрагонъ. Вмѣсто него влить ½ стакана хорошаго бѣлаго вина (дѣлать это въ то 
время, когда индѣйка въ половину готова), посолить, накрыть крышкой и варить, 
чаще поливая сокомъ. Какъ готова, то выложить ее на сотейникъ. Слить жиръ съ 
сока, положить въ кастрюлю столовую ложку муки, прокипятить, развести бульо-
номъ и, искрошивъ туда запассированныхъ шампиньоновъ, прокипятить вмѣстѣ 
съ ними и отставить. Разнявъ индѣйку, уложить ее на блюдо вѣнкомъ, а въ сере-
дину положить шампиньоны и облить вышесказаннымъ соусомъ. Если же нѣтъ 
шампиньоновъ, то приготовить мясное рагу (№ 613) на томъ же соусѣ.

№ 354. Филе изъ индѣйки съ ломтиками солонины.
Сварить солонину и приготовить все такъ, какъ сказано въ филе изъ куръ съ 

ветчиной (№ 336).

№ 355. Буженина изъ индѣйки.
Зажарить индѣйку (см. № 351). Приготовить слѣдующій буженинный соусъ: 

исшинковать луковицу, очистить ее отъ верхнихъ перышекъ, поджарить въ маслѣ 
до-желта, положить 2 ложки муки, 2 ложки глясу или поджиги (см. соусы), раз-
вести бульономъ до густоты соуса, влить ложки 3 уксуса обыкновеннаго; пока не 
закипитъ — не мѣшать, а то будетъ отзываться уксусомъ, а потомъ размѣшать. 
Попробовать. Иногда соусъ кажется не киселъ, потому что недостаточно солонъ. 
Разнявъ индѣйку и уложивъ ее на блюдо, облить этимъ соусомъ.

№ 356. Индѣйка съ каштанами.
Зажарить индѣйку, какъ сказано въ № 351. Разнять. Уложить на блюдо. При-

готовить пюре изъ каштановъ, какъ сказано въ № 583. Уложить его около индѣйки, 
а индѣйку подать въ своемъ соку.

№ 357. Маринованная индѣйка.
Приготовить и заправить индѣйку, какъ для жаренаго; нашпиговать и шпи-

говать почаще. Налить маринадомъ (№ 542) дня на четыре. Послѣ этого положить 
ее на противень, облить двумя ложками распущеннаго масла и поставить жарить, 
подливая маринаду. Какъ готова (на что потребуется не менѣе часу), то снять ее съ 
противня, разнять. Въ сокъ прибавить или ложки 2 глясу или хорошаго бульона, 
процѣдить и облить этимъ сокомъ разнятую и уложенную на блюдѣ индѣйку.



№ 358. Галантинъ изъ индѣйки или фаршированная индѣйка.
Приготовить индѣйку для фаршировки точно такъ же, какъ и курицу (см. 

галантинъ изъ курицы № 338). Фаршировать точно такъ же, но такъ какъ индѣйка 
по своему качеству выше курицы, то употребить на нее лучшую кнель, къ которой 
хорошо прибавить трюфелей, что придастъ фаршировкѣ больше вкуса и вида. На-
фаршировавъ, зашить шовъ, вытереть индѣйку до-суха, завернуть ее въ салфетку, 
концы которой стянуть веревочкой. Очень туго фаршемъ не набивать: натянутая 
кожа, при варкѣ, можетъ лопнуть и фаршъ выползетъ. Завернутую индѣйку опу-
стить въ кастрюлю, въ которой она можетъ свободно помѣститься. Сложить туда 
же кости отъ индѣйки и отъ того, изъ чего дѣлалась кнель, налить водой, чтобы 
покрыло, хорошенько посолить и дать вариться на легкомъ огнѣ, накрывъ плотно 
крышкой. Варится приблизительно 2 ½ часа. Когда сварится, то вынуть на столъ, 
развернуть, салфетку сполоснуть въ холодной водѣ, индѣйку положить опять въ 
салфетку, завернуть ее потуже и дать ей остыть; пресса отнюдь не класть, чтобы 
не испортить вида индѣйки. Ножки отрубить по колѣнный суставъ, а отъ крылы-
шекъ отрубить папортки. Вынуть нитки изъ швовъ, уложить индѣйку на блюдо, 
смазать ее полузастывшимъ ланспигомъ, или глясомъ (№ 493). Сверху посыпать 
мелко изрубленнымъ ланспигомъ. Подать къ галантину изъ индѣйки соусъ про-
вансаль или соусъ тартаръ или ремуладъ (см. соуса). Чтобы нафаршировать одну 
индѣйку потребуется, кромѣ мяса самой индѣйки, не менѣе 2-хъ куръ. Можно на-
фаршировать индѣйку кнелью изъ телятины или зайца.

№ 359. Сыръ изъ печенокъ.
Нарѣзать мелко двѣ большія луковицы, очистивъ ихъ отъ верхнихъ перы-

шекъ, одну морковь; положить въ сотейникъ на 2 ложки масла, прибавить ¼ ф. 
сала свиного (шпига) изрубленнаго, посыпать перцемъ и посолить по вкусу. Когда 
это закипитъ, то положить туда же телячью печенку, изрѣзанную на кусочки, и 10 
куриныхъ или индѣичныхъ печенокъ тщательно перемытыхъ и очищенныхъ отъ 
плевы и тоже нарѣзанныхъ кусочками, и припустить ихъ на маслѣ, но не поджа-
ривать.

Послѣ этого печенки и все остальное истолочь въ ступкѣ, протереть на сито 
и, прибавивши 2 ложки сливочнаго масла въ протертую массу, опять протолочь. 
Затѣмъ выложить все въ кастрюлю, сбить лопаточкой на льду, положить въ форму 
или въ кастрюлю, остудить и выложить на блюдо. Подавать къ закускѣ.

№ 360. Майонезъ изъ индѣйки.
Приготовляется точно такъ же, какъ майонезъ изъ рябчиковъ (№ 392).

№ 361. Утка жареная.
Отрубить крылья, ощипать, попалить (см. № 8). Выпотрошить. Сдѣлать 

надрѣзъ на шеѣ, вытащить зобъ. Отрѣзать шею, оставивъ кожи на столько, чтобы 
можно было ею закрыть то мѣсто, гдѣ была шея (см. рис. 33). Распороть до груди-
ны, вынуть внутренности, промыть внутри хорошенько. Если не чисто опалится, 
то протереть мукой и вымыть опять. Заправить ножки такъ же, какъ у цыплятъ 



(пупки, печенки, головку, шею — употребить на супъ изъ потроховъ). Положить 
приготовленную утку на противень, облить 
жиромъ съ бульона или масломъ пополамъ 
съ водой (1 ложку масла развести ложкой 
воды), посолить. Вставить въ шкафъ. Жарить 
и при этомъ поливать чаще сокомъ изъ-подъ 
утки. Зажарится въ часъ. Попробовать иглой, 
и если сокъ кровяной, то не готова. Разни-
мать такъ же, какъ курицу: отнять ножки, 
крылышки, вырѣзать 2 куска изъ спинки, 2 
куска изъ грудины — всего 8 кусковъ. Внизъ 
положить куски спинки, на низъ клубъ или грудинку, разрѣзанную пополамъ, къ 
хвостику приложить ножки, а спереди приложить крылышки.

№ 362. Утка съ кашей.
Зажарить утку, какъ сказано выше. Кашу гречневую поджарить отдѣльно, на 

сотейникѣ (см. № 734). Уложить на блюдо кашу, на нее разнятую утку и полить ее 
сокомъ изъ-подъ утки.

№ 363. Утка съ бѣлой капустой.
Зажарить утку, какъ сказано въ № 361. Взять ½ вилка капусты, средней величи-

ны, свѣжей или соленой; исшинковать мелко, отжать, положить въ кастрюлю, туда 
же ложку масла и ковшикъ бульону, можно прибавить ½ ф. шпига, нарѣзаннаго 
кусочками, накрыть крышкой и поставить на плиту; потряхивать кастрюлю вре-
мя отъ времени, не открывая крышки. Когда капуста сдѣлается мягкая, то готово. 
Уложить на блюдо сначала капусту, на нее разнятую утку и полить все сокомъ изъ-
подъ утки.

№ 364. Утка съ красной капустой.
Зажарить утку, какъ сказано въ № 361. Красную капусту исшинковать, по-

ложить въ кастрюлю, влить ложки 2 уксусу, положить кусокъ масла съ куриное 
яйцо, посолить, прибавить ложку бульону, всыпать щепотку сахару; все встрях-
нуть, накрыть кастрюлю крышкой и поставить минутъ на 20 на плиту; временами 
потряхивать кастрюлю, не открывая крышки. Какъ капуста сдѣлается мягкая, то 
сложить ее на блюдо, уложить на нее разнятую утку и полить все сокомъ изъ-подъ 
утки.

№ 365. Утка съ рѣпой.
Зажарить утку, какъ сказано въ № 361. Очистить 8 или 9 рѣпокъ, смотря по 

ихъ величинѣ. Нарѣзать кусочками, поварить ихъ въ кипяткѣ ¼ часа, откинуть на 
рѣшето и дать имъ стечь. Положить рѣпу въ кастрюлю съ кускомъ масла сливоч-
наго, величиной съ куриное яйцо, поставить на огонь, помѣшивая, чтобы рѣпа 
не пригорѣла; положить столовую ложку муки, соли по вкусу, щепотку сахару и 
развести ложкой бульону; встряхнуть, чтобы все перемѣшалось, дать прогрѣться 
на плитѣ и уложить этотъ гарниръ около утки, на блюдѣ. Въ сокъ изъ-подъ утки 



влить ложку бульону, дать соку хорошенько укипятиться, нужно чтобы получился 
хорошій, густой сокъ, которымъ и полить утку.

№ 365. Утка съ груздями.
Зажарить утку, какъ сказано въ № 361. Отмочить соленые грузди. Ложку мас-

ла поджарить съ одной луковицей, которую очистить отъ верхнихъ перышекъ; 
изрубить грибы довольно крупно и положить ихъ въ поджаренный лукъ; всыпать 
столовую ложку муки и дать всему прокипѣть. Уложивъ утку къ одной сторонѣ 
блюда, положить около нея грибы. Сокъ изъ-подъ утки укипятить такъ, какъ ска-
зано въ предыдущемъ нумерѣ, и полить имъ утку.

№ 367. Паровая утка съ бѣлыми грибами.
Приготовить, т.-е. ощипать, выпотрошить, вымыть и заправить утку, какъ ска-

зано въ № 361. Грибы, если свѣжіе, промыть, обобрать какъ можно чище, нарѣзать 
кусочками; положить въ кастрюлю ложку масла, на него утку, а сверху грибы, по-
солить, накрыть крышкой и поставить на плиту, на легкій огонь; грибы дадутъ 
изъ себя много соку, которымъ надо чаще поливать утку. Когда утка готова, что 
надо попробовать иглой, то вынуть ее, а соусъ заправить ложкой муки и дать ему 
прокипѣть; если онъ покажется густъ, то развести его бульономъ; разнять утку, 
уложить на блюдо и полить соусомъ съ грибами. Если грибы сушеные, то поло-
жить ихъ въ кипятокъ и, какъ они размякнутъ, слить съ нихъ воду; такъ какъ они 
не дадутъ столько соку, сколько свѣжіе, то прибавить ложку масла и ложку бульо-
ну.

№ 368. Сальми изъ утокъ.
Обжарить утку (№ 361); отнять 2 лапки, снять оба филея. Каждый филей 

разрѣзать наискось на три части, получится 8 кусковъ. Слить въ кастрюлю сокъ 
изъ-подъ утки, положить туда же кости и обрѣзки утки, влить хорошую ложку 
бульону, накрыть крышкой и дать кипѣть, чтобы получился хорошій, густой сокъ. 
Приготовить 8 гренковъ-крутоновъ (№ 133), обжарить ихъ съ обѣихъ сторонъ въ 
маслѣ; уложить на блюдо по очереди крутоны и куски утки. Въ сокъ прибавить 
ложку краснаго соуса (№ 496), вскипятить хорошенько и если соусъ не солонъ, то 
въ это время прибавить соли; облить этимъ соусомъ уложенные на блюдѣ круто-
ны и утку.

№ 369. Шартрезъ изъ утки.
Обжарить утку до полуготовности, снять съ костей всю мякоть, нарѣзать ее 

филейчиками наискось; сдѣлать кнель изъ куръ (№ 96); изъ костей утки и куръ 
сдѣлать отваръ или фюме, т.-е. налить кости водой, чтобы ихъ покрыло, и варить, 
пока не выварится изъ нихъ крѣпкій бульонъ; подслоить, т.-е. смазать кастрюлю 
масломъ, обсыпать сухарями и класть въ кастрюлю: рядъ филейчиковъ изъ утки, 
рядъ кнели, подливая сока, въ которомъ жарилась утка, сверху чтобы была кнель; 
поставить кастрюлю въ шкафъ за часъ или за полтора до отпуска, закрыть крыш-
кой; передъ отпускомъ обвести ножемъ, выложить на блюдо и облить жидень-
кимъ соусомъ, заправленнымъ на вышесказанномъ фюме такъ, какъ сказано въ 



№ 497.

№ 370. Гусь жареный.
Заколовши гуся, ощипать съ него перья и пухъ; отрубить крылья; офлам-

бировать, т.-е. опалить (см. № 8); отрѣзать ноги, сдѣлать надрѣзъ на шеѣ, вынуть 
зобъ, отрубить шею и оставить кожицы на вершокъ, чтобы закрыть то мѣсто, гдѣ 
была шея (см. рис. 33); сдѣлать надрѣзъ до грудины, выпотрошить, вынуть пупки и 
печенку, вынуть внутреннее сало и сохранять его3). Папортки, лапки, шея, голова, 
пупки и печенки идутъ на супъ съ потрохами. Заправить, т.-е. свернуть гуся такъ 
же, какъ и утку (рис. 33); вымыть гуся чище, обтереть его мукой и вытереть до-
суха, положить на противень, полить ложкой воды, посолить и ставить жарить въ 
жаркій, ровный шкафъ. Поливать гуся каждыя 10 минутъ сокомъ изъ-подъ него. 
Большой гусь жарится приблизительно два часа. Надо строго соблюдать правило 
о поливаніи (см. примѣч. къ кушаньямъ), потому что отъ него зависитъ то, что 
называется «въ соку». Если подсушить гуся, то весь жиръ стечетъ, кожа на немъ 
вся сморщится, и онъ будетъ не вкусенъ. Какъ готовъ, то разнять его такъ же, какъ 
индѣйку, и облить собственнымъ сокомъ.

№ 371. Гусь съ яблоками.
Приготовивъ, очистивъ и заправивъ гуся, какъ сказано выше, наложить 

внутрь его кислыхъ яблокъ въ цѣльномъ видѣ или нарѣзанныхъ кусками (только 
не снимая кожицы), зашить всѣ отверстія и жарить, какъ сказано выше. Подавать 
этого гуся цѣльнымъ, не разнимая въ кухнѣ; пусть хозяинъ или хозяйка займутся 
этимъ сами.

№ 372. Гусь съ яблоками иначе.
Приготовить яблоки слѣдующимъ образомъ: очистить съ нихъ кожицу, 

нарѣзать крупными кусками, положить въ кастрюлю, всыпать ложки три сахару и 
влить три ложки воды; накрыть кастрюлю крышкой и, поставивъ на огонь,—дать 
яблокамъ превратиться въ пюре. Какъ гусь зажарится, то разнять его такъ: отнять 
лапки, вырубить хребтовую кость, а съ грудинки снять филеи. Грудную кость по-
ложить на блюдо, филеи раздѣлить на 5 или 6 частей и уложить на обѣ стороны 
кости; лапки приложить къ своему мѣсту и около нихъ уложить яблоки. Облить 
гуся собственнымъ сокомъ.

№ 373. Гусь съ кашей.
Зажарить гуся (№ 370). Кашу поджарить отдѣльно (№ 734), подложить ее 

подъ гуся, котораго разнять, какъ сказано въ № 370. Облить все сокомъ изъ-подъ 
гуся. Можно нафаршировать гуся кашей и жарить, но вышесказанный способъ 
лучше тѣмъ, что съ нимъ, при разниманіи птицы, нѣтъ пачкотни.

№ 374. Гусь съ бѣлой капустой.
Зажарить гуся (№ 370). Приготовить капусту, какъ сказано въ № 363.

3 Употребляется какъ наружное лекарственное средство.



№ 375. Гусь съ красной капустой.
Зажарить гуся (№ 370). Капусту приготовить, какъ сказано въ № 364 и такъ 

же подать.

 Ку шанья изъ дичи.
Примѣчаніе. О томъ, какъ выбирать дичь при покупкѣ и какъ ее сохранять, прошу прочесть 

въ статьѣ «О провизіи».

№ 376. Дикая утка жареная.
Самыя вкусныя утки — кряковныя и чирки, остальные виды отзываются 

болѣе или менѣе тиной и рыбой. Дикая утка имѣетъ ароматъ, который застав-
ляетъ ее предпочитать домашней. Ощипать, опалить, выпотрошить и заправить 
такъ же, какъ и домашнюю. Жарится точно такъ же, но только поспѣваетъ скорѣе 
(отъ 15 до 20 минутъ); разнимается сначала пополамъ, а потомъ половинки дѣлятся 
надвое. Утята подаются цѣльными.

№ 377. Жареные чирки.
Ощипать, выпотрошить, заправить, какъ сказано въ № 403 о молодыхъ те-

теревахъ; уложить на сковородку и залить распущеннымъ масломъ; посолить, за 
четверть часа до отпуска поставить жарить въ средне-жаркій шкафъ, чаще поли-
вая собственнымъ сокомъ. Подавать разрубленными пополамъ вдоль.

№ 378. Дикій гусь жареный.
Ощипать, опалить, выпотрошить такъ же, какъ и домашняго гуся; жарить и 

разнимать точно такъ же. Жарится почти столько же времени.

№ 379. Жареные бекасы, дупеля, вальдшнепы и гаршнепы.
Эту дичь ощипать, но не потрошить, такъ какъ внутренности ихъ очень вкус-

ны; голова не отрубается. Заправить, какъ показано на рисункѣ № 34; положить въ 
кастрюлю масла (на одну птицу ложку или ½ ложки, смотря по величинѣ птицы), 
дать ему закипѣть, тогда положить на него приготовленную дичь, посолить, по-
крыть кастрюлю крышкой и поставить на средній огонь; черезъ нѣсколько време-

ни подлить немного (со столовую ложку) воды, что 
– бы дичь не сохла, и перевернуть птицу на другую 
сторону.

Зажарятся бекасъ и дупель приблизительно 
въ ¼ часа, вальдшнепъ дольше — минутъ въ 20-ть, 
а гаршнепъ скорѣе, чѣмъ бекасъ и дупель. Надо 
съ большимъ вниманіемъ жарить дичь, чтобы от-
нюдь ее не засушить —тогда она теряетъ весь свой 
вкусъ. Масла много класть не слѣдуетъ, потому что 

тогда оно не соединится съ водой и не образуется вкусная подливка. Необходимо 
примѣниться, сколько класть масла и воды. Какъ готова дичь (лучше не дожарить, 
чѣмъ пережарить), вынуть ее и, прокипятивъ подливку, полить ею дичь. Хоро-



шо зажарить бекаса или дупеля — большое искусство. Жарить дичь заранѣе не 
слѣдуетъ: постоявшая дичь уже не такъ вкусна.

№ 380. Та же дичь фаршированная.
Вынуть внутренности, вымыть дичь внутри и снаружи; изрубить внутренно-

сти мелко, поджарить на маслѣ, положить въ нихъ толченыхъ сухарей; нафарши-
ровать этимъ дичь и изжарить въ кастрюлѣ, какъ сказано выше.

№ 381. Жареный рябчикъ.
Ощипать, выпотрошить и заправить рябчика. Шею отрѣзать, оставивъ кожи-

цу, чтобы закрыть мѣсто, гдѣ отрѣзана шея. Ножки соеди-
нить деревянной шпилькой, только не сосновой, потому что 
она придаетъ свой запахъ (см. рис. 35). Опустить рябчика въ 
кипятокъ на одну минуту или въ кипящій бульонъ (чтобы 
затянуть), положить его на сковороду и залить пожирнѣе 
масломъ (на одного рябчика ложки двѣ столовыхъ масла). 
Сковорода должна быть по размѣру рябчика; если же ско-
ворода или другая посуда, въ которой жарится рябчикъ, 
слишкомъ свободна, то масло растечется и сгорітъ, и ряб-
чикъ будетъ сухой. Жарить въ горячемъ шкафу, чаще поли-
вая сокомъ. Жарится ¼ часа. Разнимается пополамъ, вдоль.

№ 382. Жареный рябчикъ въ сметанѣ.
Зажарить рябчика въ маслѣ до полуготовности и тогда, поливъ сметаной (на 

каждаго рябчика по ложкѣ сметаны), поставить въ шкафъ и чаще поливать его 
сокомъ. Какъ готовъ, снять его на блюдо, а съ соку снять жиръ, влить въ него еще 
½ ложки сметаны и, прокипятивъ его хорошенько все время мѣшая, облить имъ 
рябчика.

№ 383. Рябчики съ ризотто.
Зажаренныхъ рябчиковъ разнять пополамъ, уложить вѣнкомъ на блюдо, въ 

средину положить ризотто съ томатами (№ 724) и полить рябчиковъ томатнымъ 
соусомъ (№ 508).

№ 384. Соусъ изъ рябчиковъ.
Изжаривъ рябчиковъ, какъ сказано въ № 381, разнять ихъ пополамъ и, уло-

живъ на блюдо, облить слѣдующимъ соусомъ: влить въ кастрюлю 1 стаканъ бульо-
на, 1 стаканъ вина (мадеры), кусочка 2 лимона, выбравъ изъ нихъ сѣмячки, петруш-
ку, 1 луковицу и варить на легкомъ огнѣ. Укипятивши, процѣдить, положить въ 
соусъ 2 протертыхъ крупныхъ желтка, немного капорцевъ и подержать кастрюлю 
съ соусомъ на плитѣ съ ¼ часа, мѣшая и не давая кипѣть. Облить этимъ соусомъ 
рябчиковъ.



№ 385. Соте изъ рябчиковъ.
Приготовляется точно такъ же, какъ соте изъ куръ (№ 335).

№ 386. Суфле изъ рябчиковъ.
Приготовить кнель изъ рябчиковъ, какъ сказано въ № 98, расчитывая на каж-

даго человѣка по рябчику. Для суфле кнель должна быть рыхлая, какъ кремъ. Если 
кнель крѣпка, то подливать въ нее понемногу густыхъ сливокъ, при чемъ сбивать 
лопаточкой и чаще опускать пробу въ соленый кипятокъ, чтобы не ошибиться (см. 
№ 96). Какъ готова кнель, то подслоить форму сливочнымъ масломъ, наложить въ 
нее приготовленную массу и варить на пару, т.-е. поставить форму въ кастрюлю 
съ кипящей водой, накрыть крышкой какъ форму, такъ и кастрюлю съ кипят-
комъ (кипятокъ долженъ доставать до половины формы). Ставить варить за ¼ часа 
до отпуска на самый легкій огонь. Выложить изъ формы; въ пустоту положить 
мясное рагу № 613 и облить соусомъ съ шампиньонами, который заправить на 
бульонѣ, сваренномъ изъ костей и обрѣзковъ рябчиковъ. Заправить его такъ, какъ 
сказано въ № 522.

№ 387. Сальми изъ рябчиковъ.
На 10 человѣкъ взять 5 рябчиковъ. Крылья отрубить, голову отнять. Разорвать 

кожу и стащить ее вмѣстѣ съ перьями (это дѣлается легко). Оторвать клубъ, т.-е. 
грудь. Положить въ воду, отмочить. Затянуть немного въ кипяткѣ или кипящемъ 
бульонѣ и тогда нашпиговать. Положить на сотейникъ на масло, налить жиромъ 
съ бульона, положить мелко нарѣзанныхъ кореньевъ, посолить хорошо, накрыть 
кружкомъ изъ бумаги (размѣромъ по сотейнику) и припустить рябчиковъ въ 
шкафу. Нарѣзать гренковъ изъ бѣлаго хлѣба по величинѣ филеевъ, изжарить ихъ 
въ маслѣ. Кости и обрѣзки дичи налить водой, сварить изъ нихъ густой отваръ 
или фюме, на которомъ и заправить слѣдующій соусъ: поджарить ложку муки въ 
ложкѣ масла, развести стаканомъ фюме, положить ложку глясу (№ 493) и рюмку 
бѣлаго или краснаго вина. — Рябчики между тѣмъ готовы. Раздѣлить ихъ на 3 
куска каждаго, положить въ соусъ, прогрѣть вмѣстѣ съ нимъ; уложить на блюдо 
вѣнкомъ, прокладывая филеи гренками; въ середину можно положить какое-ни-
будь мясное рагу (см. рагу) и облить все соусомъ.

№ 388. Аспази изъ рябчиковъ.
На 10 человѣкъ надо 9 рябчиковъ, сладкаго мяса 1 ½ ф. (см. описаніе теленка), 

шампиньоновъ ¼ ф. Рябчиковъ ощипать. Изъ 4-хъ рябчиковъ приготовить кнель, 
какъ сказано въ № 97; съ пяти рябчиковъ снять филеи. Вынуть изъ филейчиковъ 
жилки, чтобы ихъ не свело. Подрѣзать съ толстаго бока филейчики и нафарширо-
вать кнелью, маленькіе филейчики подсунуть въ кнель, чтобы послѣдняя не выпол-
зала. Нафаршировать, уложить филейчики на сотейникъ и посыпать сверху трю-
фелемъ или шампиньонами, очень мелко нарубленными. Въ оставшуюся кнель 
положить сладкое мясо и шампиньоны (то и другое очень мелко исшинкованное), 
влить съ рюмку хорошей мадеры, и, выложивъ въ подслоенную сливочнымъ мас-
ломъ желейную форму (рис. 36), за ½ часа до отпуска, варить на пару, какъ сказа-
но въ предыдущемъ номерѣ. Филейчики, уложенные на сотейникѣ, припустить 



на маслѣ въ шкафу. Подавать на кругломъ блюдѣ и уложить такъ: въ середину 
выложить форму, кругомъ нея — фаршированные филейчи-
ки и облить сверху соусомъ. Можно уложить на какой-нибудь 
крустадъ (см. крустады или постаменты, № 619), а лучше всего 
испечь крустадъ изъ слойки, но можно и безъ крустада. Соусъ 
заправить на бульонѣ, вываренномъ изъ костей дичи такъ, какъ 
сказано въ № 497, но не надо дѣлать его густымъ. Подбавить 
въ соусъ шампиньоновъ, которые предварительно запассиро-
вать и изрубить, какъ сказано въ № 596. Подать такъ же соусъ 

отдѣльно въ соусникѣ.

№ 389. Шофруа изъ рябчиковъ.
На 10 персонъ взять 10 рябчиковъ. Съ 5 рябчиковъ снять филеи (получится 

10 филейчиковъ); изъ 2 рябчиковъ сдѣлать кнель (см. № 97). Приготовить такъ же 
кнель изъ 1 ф. телячьей печенки. Смѣшать обѣ кнели вмѣстѣ и нафаршировать 
филейчики, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ. Нафаршировать ихъ, уложить 
на подслоенный сотейникъ и припустить въ шкафу, но ко-
лероваться, т.-е. зарумяниваться, не давать, на что потре-
буется ½ часа времени. Вынести филейчики въ холодное 
мѣсто, остудить. Какъ остынутъ, то счистить съ нихъ мас-
ло (иначе соусъ не пристанетъ) и замакивать въ заранѣе 
приготовленный соусъ шофруа (№ 530). Уложить на листъ 
и вынести на холодъ, чтобы соусъ на нихъ застылъ. Можно 
такъ же покрывать филейчики провансалемъ № 526. Изъ 
остальныхъ трехъ рябчиковъ сдѣлать сыръ (см. ниже), за-
лить его ланспигомъ, для чего взять двойную форму (рис. 37). Подъ шофруа дол-
женъ быть крустадъ изъ хлѣба, покрытый масломъ (№ 619). Укладывать на кру-
стадъ и въ середину сыръ, а кругомъ штуканы изъ ланспига (25-й рис.). Подать 
соусъ провансаль № 526.

№ 390. Сыръ изъ рябчика.
Снять филе съ двухъ рябчиковъ, припустить ихъ въ маслѣ на сотейникѣ, но 

не поджаривать; вынуть на доску, изрубить мелко, истолочь, подливая масла, въ 
которомъ припускались рябчики; протереть черезъ сито, прибавить ¼ ф. тертаго 
сыру и хорошенько перемѣшать. Придать какую угодно форму.

№ 391. Сыръ изъ рябчиковъ иначе.
Взять 4 рябчика, обжарить ихъ и остудить. Снять съ костей филеи (горькія 

части рябчика не класть). Изрубить немного шпига, поджарить съ нимъ ½ лукови-
цы и отставить. Мясо изрубить вмѣстѣ съ шпигомъ и луковицей, истолочь, при-
бавить ¼ ф. сливочнаго масла и протереть; прибавить толченаго гратана (№ 122), 
2 ложки натертаго сыру, толченаго перца и соли по вкусу. Выбить все это на льду 
лопаточкой, какъ можно больше. Кастрюльку подслоить, т.-е. смазать сливочнымъ 
масломъ, обсыпать мелко изрубленными шампиньонами и натертымъ сыромъ; 
сложить протертую массу, утряхнуть хорошенько кастрюлю и вынести на холодъ. 



Застынетъ, — тогда выкладывать.

№ 392. Майонезъ изъ рябчиковъ.
На 10 человѣкъ достаточно 5 рябчиковъ. Зажарить ихъ, снять филеи, т.-е. 

бѣлыя, мягкія части, обрѣзать ихъ въ видѣ продолговатаго овала въ ½ пальца тол-
щиной и вершка въ ½ длиной; уложить ихъ на сотейникъ, побрызгать прован-
скимъ масломъ съ небольшимъ количествомъ тертой горчицы и уксуса, чтобы 
они сдѣлались повлажнѣе. Приготовить соусъ майонезъ (№ 532) и, положивъ фи-
лейчикъ на ножикъ, замакивать его въ этомъ соусѣ, чтобы одна сторона филей-
чика покрылась соусомъ; замакнувъ такимъ образомъ всѣ филейчики, сложить 
ихъ на бумагу и вынести на холодъ, чтобы соусъ майонезъ на нихъ застылъ. Если 
нужно, чтобы филейчики были покрыты зеленымъ майонезомъ, то прибавить въ 
послѣдній шпинатной эссенціи (№ 593). Филейчики можно такъ же заливать лан-
спигомъ и дѣлать это такъ: приготовивъ филейчики, какъ сказано выше, уложить 
ихъ на сотейникъ, дно котораго покрыто застывшимъ ланспигомъ; верхнюю сто-
рону филейчиковъ убрать чѣмъ-нибудь, напр. трюфелемъ или шампиньонами, 
или лимономъ, или свѣжей зеленью; залить сверху опять ланспигомъ такъ, чтобы 
покрыло филейчики, и дать ему застыть. Тогда вынуть ихъ выемкой или обрѣзать 
кругомъ ножомъ, предварительно обмакнувъ какъ ножъ, такъ и выемку, въ горя-
чую воду.

Уложить филеи въ середину блюда, а кругомъ обложить штуканами изъ 
ланспига (рис. 25). Между штуканами положить кучечками милюссе (№ 618) и по-
дать къ майонезу соусъ провансаль или тартаръ, или ремуладъ (см. соуса). Можно 
убрать майонезъ еще такъ; взять форму, называемую рамкой (рисун. 31), залить 
ея дно ланспигомъ и, давъ ему застыть, убрать трюфелемъ, лимономъ, оливками; 
залить опять слоемъ ланспига. Оставшееся мясо и обрѣзки рябчиковъ смѣшать 
съ милюссе и этимъ набросать рядъ, и опять залить ланспигомъ доверху. Когда 
застынетъ ланспигъ, опустить форму на одну минуту въ теплую воду и выложить 
заливное изъ формы на блюдо. Кругомъ формы обложить филейчиками и шту-
канами, а въ пустоту наложить милюссе № 618, заправивъ его салатнымъ соусомъ 
№ 538 и перемѣшавъ съ оставшимся соусомъ майонезомъ.

№ 393. Куропатка жареная.
Ощипать, опалить, выпотрошить, заправить и жарить такъ же, какъ и ряб-

чика.

№ 394. Куропатка жареная фаршированная.
Изъ одной куропатки приготовить кнель, какъ сказано въ № 97. На куропаткѣ, 

которая фаршируется, сдѣлать надрѣзъ вдоль спинки, не доходя до хвостика въ 
вершокъ, подрѣзать мясо и вынуть изъ нея кость; наложить внутрь приготовлен-
ную кнель, стянуть края спинки, ножки вправить, какъ въ жареной куропаткѣ; 
зашивать разрѣзъ не надо, а завернуть куропатку туго въ промасленную бумагу, 
положить ее на сотейникъ, залить жиромъ съ бульона или масломъ съ водой по-
поламъ и поставить въ горячій шкафъ; черезъ ½ часа будетъ готова. Вынувши изъ 
шкафа, снять бумагу и поставить куропатку опять въ шкафъ, чтобы заколерова-



лась. Разнять и облить собственнымъ сокомъ, процѣдивъ его.

№ 395. Сальме изъ куропатки.
Обжарить куропатку, какъ сказано въ № 393. Приготовить красный соусъ 

(№ 496) и положить въ него нарѣзаннаго кусочками сладкаго мяса (см. описаніе 
теленка въ статьѣ «О провизіи”), нарѣзанныхъ шампиньоновъ, оливокъ; проки-
пятить все вмѣстѣ и, когда закипитъ хорошо, положить въ этотъ соусъ разнятую 
пополамъ куропатку и дать съ ней вскипѣть. Приготовить гренковъ-крутоновъ, 
обжаренныхъ въ маслѣ (№ 133), и уложить все въ глубокое блюдо или серебряную 
миску, перекладывая дичь крутонами и обливъ соусомъ.

№ 396. Шартрезъ изъ куропатокъ.
Приготовляется точно такъ же, какъ шартрезъ изъ утки (№ 369).

№ 397. Аспази изъ куропатокъ.
Приготовляется такъ же, какъ аспази изъ рябчиковъ (№ 388).

№ 398. Шофруа изъ куропатокъ.
Такъ же, какъ и изъ рябчиковъ (№ 389).

№ 400. Соте изъ куропатокъ.
Такъ же, какъ соте изъ куръ (№ 335).

№ 401. Сыръ изъ куропатокъ.
Точно такъ же, какъ и сыръ изъ рябчиковъ (№№ 390 и 391).

№ 402. Майонезъ изъ куропатокъ.
Приготовляется точно такъ же, какъ и майонезъ изъ рябчиковъ (№ 39*2).

№ 403. Тетерева молодые жареные.
Очистить отъ перьевъ до головки, попалить (надо, чтобы одинъ держалъ го-

лову и ножки, а другой зажженную бумагу, надъ которой и вертѣть птицу кру-
гомъ), надрѣзать кожу шеи со стороны спинки и съ лѣвой стороны 
вытащить зобъ, потомъ отрѣзать шею, оставивъ кусочекъ кожицы, 
чтобы закрыть то мѣсто, гдѣ отрѣзана шея. Выпотрошить: сдѣлать 
разрѣзъ отъ огузка до грудинки и, просунувъ руку, вытащить смѣло 
всѣ внутренности. Промыть хорошенько въ двухъ водахъ. Заправить 
такъ: ножки притянуть подъ кожу крыльевъ и въ этомъ мѣстѣ на-
сквозь проткнуть деревянной шпилькой (только не сосновой), чтобы 
онѣ не расходились; потомъ продѣть еще деревянную шпильку въ 
кожу около огузка, въ колѣнный суставъ, и завернуть кожей около 
огузка. Все это будетъ понятно, имѣя птицу въ рукахъ. Получится та-
кая фигурка, какъ на рисункѣ № 38. Заправивъ, опустить на минуту 

въ кипятокъ или въ кипящій бульонъ, чтобы затянуть, затѣмъ положить на сково-



роду, залить жиромъ съ бульона или ложкой растопленнаго масла и оставить такъ 
до того времени, какъ жарить. За ½ часа до отпуска поставить въ жаркій шкафъ и 
все время поливать тетерева его сокомъ, а если сока мало, то подлить воды. Подать 
въ собственномъ соку. Разнимается или на двѣ, или на четыре части.

№ 404. Жареная тетерька.
Приготовить и заправить такъ, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ. Мягкія 

части нашпиговать. Жарить такъ же. Жарится ½ часа.

№ 405. Тетеревъ жареный въ сметанѣ.
Приготовить и заправить такъ же, какъ и молодого тетерева (№ 403); затянуть 

въ кипяткѣ или бульонѣ, нашпиговать, положить на сковороду, залить жиромъ 
съ бульона или растопленнымъ масломъ; зажарить до полуготовности; налить ½ 
стакана сметаны и чаще поливать сокомъ. Жарится ¾ часа, а если тетеревъ моло-
дой, то немного меньше. Снять со сковороды, разнять и уложить на блюдо. Въ сокъ 
прибавить еще ложку сметаны, прокипятить, мѣшая, и облить этимъ соусомъ те-
терева.

№ 406. Жареный тетеревъ подъ краснымъ соусомъ
съ капорцами и оливками.

Зажарить тетерева (№ 403). Приготовить соусъ слѣдующимъ образомъ: взять 
кусокъ сливочнаго масла величиной съ куриное яйцо, положить его въ кастрю-
лю; какъ порозовѣетъ, то всыпать хорошую ложку муки и поджарить до свѣтло-
коричневаго цвѣта; развести бульономъ и дать вскипѣть. За ¼ часа до отпуска по-
ложить въ соусъ ложку капорцевъ и ложку оливокъ и ½ чайной ложечки сахару, 
и посолить хорошенько. Тетерева разнять, а сокъ изъ-подъ него вылить въ выше-
сказанный соусъ, при чемъ размѣшать соусъ хорошенько. Полить этимъ соусомъ 
тетерева и подать соусъ отдѣльно, въ соусникѣ. Подать красную капусту, которую 
приготовить такъ, какъ сказано въ № 681.

№ 407. Филе изъ тетерева съ маседуаномъ изъ овощей.
Зажарить тетерева. Снять филеи, т.-е. мягкія части, и раздѣлить каждый фи-

лей на три части. Уложить ихъ вѣнчикомъ на блюдо, а въ середину положить масе-
дуанъ изъ овощей (№ 560). Облить все мадернымъ соусомъ (№ 518), прибавивъ въ 
него сокъ изъ-подъ тетерева, съ которымъ хорошенько прокипятить и процѣдить.

№ 408. Сальми изъ тетерева.
Приготовляется такъ же, какъ сальми изъ утокъ (№ 368).

№ 409 Глухарь.
Ощипать, опалить (№ 403), выпотрошить, вымыть и положить въ маринадъ 

(№ 542) на сутки. Вынувъ изъ маринада, заправить, какъ тетерева, нашпиговать 
мягкія части и жарить такъ же, какъ и тетерева. Чаще поливать сокомъ, чтобы не 
подсушить. Такъ какъ глухарь птица большая, то разнимается на такія же части, 



какъ гусь или индѣйка.

№ 410. Фазанъ жареный.
Ощипать, опалить, выпотрошить, вымыть и затянуть въ кипяткѣ или кипя-

щемъ бульонѣ, какъ рябчика. Нашпиговать, положить на сковороду, залить мас-
ломъ и жарить, чаще поливая сокомъ, а если соку мало, то подливать понемногу 
воды. Жарится ¾ часа.

№ 411. Цесарка жареная.
Ощипать, опалить, выпотрошить, вымыть, заправить, какъ тетерева, нашпи-

говать мягкія части и жарить такъ же.

№ 412. Кулики, дрозды, перепела, воробьи.
Всю эту дичь ощипываютъ, палятъ и потрошатъ. Жарятъ въ кастрюлѣ, какъ 

дупелей и бекасовъ. Всѣ эти птицы, кромѣ куликовъ, хороши для паштетовъ.

№ 413. Голуби молодые жареные.
Ощипать, опалить, выпотрошить, вымыть, заправить и затянуть, какъ сказа-

но въ № 403. Голову, шею и ноги отрубить. Нашпиговать непремѣнно и, положивъ 
на сковороду, залить жиромъ съ бульона или масломъ пополамъ съ водой; за ½ 
часа до отпуска жарить, чаще поливая сокомъ изъ-подъ нихъ.

№ 414. Голуби паровые.
Приготовить голубей, какъ сказано выше. Нашпиговать тонкимъ шпигомъ, 

побрызгать прованскимъ масломъ (отъ чего мясо ихъ будетъ мягче) и положить 
ихъ въ кастрюлю на масло. Положить туда же лука, кореньевъ, соли, перца, влить 
ложку жирнаго бульона, поставить на плиту, накрыть крышкой и поливать голу-
бей время отъ времени ихъ собственнымъ сокомъ. Попробовать иглой готовность 
и если кровь не выступаетъ, то голуби готовы. Съ сока снять жиръ, положить въ 
него ложку муки, влить еще бульону ложки двѣ, дать прокипѣть, процѣдить че-
резъ ситечко, положить поджареннаго луку-шарлотту (мелкій лукъ) штучки 3, 
изрубленныхъ анчоусовъ (предварительно вымывъ ихъ), прибавить небольшой 
кусочекъ масла, величиной съ большой орѣхъ, и, давъ прокипѣть, облить этимъ 
соусомъ разнятыхъ и уложенныхъ на блюдо голубей. Разнимаются голуби на двѣ 
половины, вдоль.

№ 415. Драхва.
Ощипать, опалить, выпотрошить (какъ это дѣлается, см. № 403) и положить 

въ маринадъ (№ 542), который сдѣлать покислѣе и дать въ немъ драхвѣ полежать 
подольше. Жарить такъ же, какъ тетеревовъ и фазановъ.

№ 416. Заяцъ жареный.
Снять шкурку съ зайца и отмочить его въ водѣ, по крайней мѣрѣ часъ. От-

нять передокъ по почку, а жарить одинъ задокъ. Снять верхнюю кожицу, нашпи-



говать, посолить, положить на противень или на сковороду (смотря по величинѣ 
зайца). Растопить ⅛ ф. масла (1 ложку) и залить горячимъ масломъ зайца сверху, 
посыпать солью и поставить въ горячій шкафъ; поливать сокомъ, въ которомъ онъ 
жарится. Когда заяцъ готовъ, что надо попробовать иглой (если выступаетъ кровя-
ной сокъ, то не готовъ), то разнять его на части, уложить на блюдо и, снявъ съ сока 
жиръ, подлить на противень бульона, прокипятить съ нимъ сокъ хорошенько и, 
процѣдивъ его чрезъ ситечко, облить имъ зайца, уложеннаго на блюдѣ.

№ 417. Заяцъ жареный въ сметанѣ.
Приготовить зайца, какъ сказано выше, и зажарить его до полуготовности, 

на что потребуется минутъ 20. Тогда полить его стаканомъ или двумя (смотря по 
величинѣ) сметаны и опять въ шкафъ и такъ же поливать сокомъ. Жарить до го-
товности; снять его, разнять, уложить на блюдо. Сокъ прокипятить, прибавивъ 
немного муки и сметаны, мѣшая все время, пока онъ не сдѣлается густымъ и 
гладкимъ. Цвѣтъ этого соуса долженъ быть свѣтло-коричневый или, вѣрнѣе, шо-
коладный. Можно для цвѣта прибавить поджиги сахарной (№ 494). Облить этимъ 
соусомъ зайца и подавать.

№ 418. Битки изъ зайца въ сметанѣ—
такъ же, какъ изъ говядины (№ 193).

№ 419. Битки изъ зайца подъ прѣснымъ соусомъ.
Приготовить битки, какъ изъ говядины (№ 193) и, зажаривъ ихъ до готовно-

сти, облить краснымъ соусомъ (№ 496) или краснымъ луковымъ соусомъ (№ 511).

№ 420. Филе изъ зайца.
Очистить и приготовить зайца, какъ сказано въ № 416. Снять филеи, т.-е. 

мягкія части, и нарѣзать ихъ ломтиками наискось. Эти ремешки побить слегка 
лопаточкой, распустить на сотейникѣ масло и, обмакнувъ каждый филейчикъ 
одной стороной въ масло, повернуть другой и положить на масло. За ¼ часа до 
отпуска, поставить сотейникъ съ филеями, посоливши ихъ, на плиту. Какъ за-
кипятъ, то перевернуть ихъ и дать закипѣть на другой сторонѣ. Вынуть ихъ, уло-
жить вѣнкомъ на блюдо и переложить гренками-крутонами, поджаренными въ 
маслѣ (№ 133). Въ масло, въ которомъ жарились филейчики, бросить съ чайную 
ложку муки, дать прокипѣть, мѣшая; положить ложки двѣ глясу или бульону, вы-
вареннаго изъ костей зайца (выварить покрѣпче) и ложку мадеры; вскипятить все 
вмѣстѣ, облить этимъ соусомъ зайца и подать также соусъ отдѣльно, въ соусникѣ.

№ 421. Буженина изъ зайца.
Очистить и приготовить задокъ зайца, какъ сказано въ № 416, и положить 

его въ кастрюлю; если не будетъ укладываться, то перерубить его пополамъ. Об-
ложить зайца всякими кореньями, лукомъ, налить бульону ложки двѣ, 1 ложку 
уксусу, посолить и положить кусочекъ шпига, закрыть кастрюлю крышкой, поста-
вить на плиту и жарить до готовности, поливая зайца время отъ времени сокомъ, 



въ которомъ онъ жарится. Попробовать иглой: если крови нѣтъ, то заяцъ готовъ. 
Вынуть зайца. Снять съ сока жиръ, положить въ сокъ ½ ложки муки, размѣшать 
на плитѣ, отодвинувъ коренья къ одной сторонѣ кастрюли, чтобы ихъ не помять, 
и развести бульономъ. Разнять зайца на части, положить его въ кастрюлю съ со-
усомъ, дать всему вскипѣть разъ вмѣстѣ. Собрать зайца въ цѣлое на блюдѣ и об-
лить соусомъ вмѣстѣ съ кореньями.

№ 422. Сыръ изъ зайца.
Приготовить и очистить зайца, какъ сказано въ № 416. Зажарить его съ дву-

мя ложками масла до мягкости, послѣ чего снять съ костей, изрубить, истолочь 
съ ½ ф. сливочнаго масла, ¼ ф. сыра швейцарскаго, яичницей изъ 5 яицъ, ложкой 
глясу (№ 493) и рюмкой мадеры, или хереса, или портвейна. Протереть черезъ 
сито. Хорошо прибавить въ протертую массу очень мелко нарубленныхъ запас-
сированныхъ шампиньоновъ (№ 596) или трюфеля. Подслоить хорошенько ка-
стрюлю сливочнымъ масломъ, обсыпать мелко истолченными бѣлыми сухарями 
и мелко натертымъ сыромъ, выложить въ нее протертую массу и поставить въ 
шкафъ запечь. Какъ заколеруется, то вынуть изъ шкафа, выложить осторожно изъ 
формы, дать совершенно остыть и только тогда подавать. Нарѣзать тонкими лом-
тиками и посыпать сверху рубленымъ ланспигомъ, но можно и не посыпать лан-
спигомъ, если его нѣтъ. Хорошо подать къ этому сыру соусъ провансаль (№ 526). 
Подается къ закускѣ.

№ 423. Сыръ изъ зайца иначе.
Очистить зайца, какъ сказано въ № 416. Снять филеи, т. е. мягкія части, по-

ложить на растопленное масло (ложки двѣ), положить ¼ ф. шпигу, нарѣзаннаго 
мелкими кусочками, кореньевъ, и припустить все на плитѣ. Потомъ изрубить, 
протолочь, протереть сквозь частое сито; протертую массу сложить въ кастрюлю 
и, прибавивъ ¼ ф. тертаго сыру, хорошенько размѣшать. Влить туда же 2 лож-
ки бульону, вывареннаго изъ костей зайца, рюмку мадеры и ложки 3 столовыхъ 
крѣпкаго, полузастывшаго ланспига. Облить внутри холодную кастрюлю полуза-
стывшимъ ланспигомъ, выложить протертую массу и дать застыть. Когда засты-
нетъ, выложить на блюдо и обложить штуканами изъ ланспига (см. рис. № 25).

Ку шанья изъ рыбы.
Примѣчаніе. При покупкѣ рыбы не живой надо руководствоваться темъ, что сказано мною 

по этому поводу въ статьѣ «О провизіи». Какъ сохранять свѣжую рыбу, тоже тамъ сказано. При 
варкѣ ея надо помнить, что лучше переваривать, чѣмъ не доваривать, но надо стараться, чтобы 
она была сварена въ мѣру. Для этого не надо давать ей долго кипѣть, а когда вскипитъ раза два-три 
на сильномъ огнѣ, то сейчасъ же ее на край плиты и дать настаиваться на тепломъ мѣстѣ. Рыба 
бываетъ готова оттого, что настоится, а не оттого, что варится. Чтобы узнать готовность рыбы, 
надо проткнуть ее кухонной иглой, которая должна проходить безпрепятственно, если же рыба 
сыра, то слышенъ будетъ скрипъ. Живую рыбу, заколовши ее, наливаютъ или холодной или горячей 
водой. Если варятъ въ кастрюлѣ съ открытой крышкой, то надо наливать воды столько, чтобы 
она покрывала рыбу, если же въ закрытой кастрюлѣ, то наливать воды столько, чтобы хватало 
до половины рыбы, для того, чтобы ее охватывало паромъ. Если рыба мерзлая, то положить ее въ 
ледяную воду и только тогда класть ее варить, когда она совершенно отойдетъ (въ теплой водѣ она 
не отойдетъ очень долго и потеряетъ свой вкусъ). Варится такъ же, какъ и парная.



№ 424. Разварной судакъ съ картофелемъ.
Живого судака заколоть въ хвостъ; очистить чешую, распороть брюшину, вы-

нуть внутренности, вымыть судака, отмыть кровь и черноту. Молоки или икру вы-
нуть и положить въ холодную воду съ солью; жабры перевязать, чтобы ротъ былъ 
закрытъ. Положить судака въ разваръ, налить на него воды, какъ сказано выше, въ 
примѣчаніи къ рыбамъ, покруче посолить, влить ложку уксусу и варить, поливая 
судака время отъ времени бульономъ, въ которомъ онъ варится, если онъ варится 
въ закрытой кастрюлѣ. Когда готовъ, то, давъ ему стечь на рѣшеткѣ (см. рис. раз-
вара № 6-й), уложить на блюдо и огарнировать его варенымъ картофелемъ (№ 545) 
и подать къ нему хрѣнъ съ уксусомъ или рубленыя яйца съ масломъ, такъ называ-
емый польскій соусъ (№ 535).

№ 425. Разварной судакъ съ соусомъ голландезъ.
Сварить судака такъ, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ; убрать его по-

ловинками кружковъ лимона (вынувъ изъ послѣдняго зерна) по спинѣ, облить со-
усомъ голландезъ (№ 500-й) и подать этотъ соусъ отдѣльно въ соусникѣ.

№ 426. Разварной судакъ съ гарниромъ.
Сварить судака, какъ сказано въ № 424-мъ, обложить съ одной стороны круп-

ной кнелью изъ судака же, какой угодно формы, раковыми шейками, корнишона-
ми, шампиньонами (см. гарниры). Судака полить голландскимъ соусомъ (№ 501-й) 
или соусъ пиканъ къ рыбамъ (№ 507-й).

№ 427. Разварной судакъ съ бѣлымъ соусомъ съ капорцами.
Сварить судака, какъ сказано въ № 424-мъ. Заправить бѣлый соусъ на томъ 

бульонѣ, въ которомъ варился судакъ, прибавить въ него капорцевъ, прогрѣть съ 
ними (но не кипятить), облить этимъ соусомъ судака и подать этотъ соусъ еще 
отдѣльно въ соусникѣ.

№ 428. Соте изъ судака.
Снять съ судака оба филея, т.-е. мягкія части; нарѣзать ихъ наискось на 

маленькіе филейчики и каждый филейчикъ обравнять поаккуратнѣе; обсушить 
ихъ полотенцемъ, посолить и слегка посыпать перцемъ. Приготовить кнель изъ 
судака, какъ сказано въ № 101-мъ, и покрыть этой кнелью филейчики, предвари-
тельно смазавъ ихъ яйцомъ, иначе кнель не пристанетъ. Распустить на сотейникѣ 
ложку масла и положить на него филейчики. Подслоить, т.-е. промазать масломъ 
кружокъ бумаги по величинѣ сотейника, покрыть этимъ кружкомъ сотейникъ 
и оставить такъ до времени. Приготовить рыбное рагу (№ 617-й) и соусъ велуте 
(№ 497-й). Въ рагу положить большую ложку этого соуса. За 20 минутъ до отпуска 
поставить сотейникъ съ филейчиками на плиту. Какъ только подогрѣется одна 
сторона у филейчиковъ, то повернуть ихъ на масло другой стороной (промас-
леннаго кружка не снимать, иначе филейчики заколеруются, а этого не нужно). 
Послѣ этого отжать на филейчики съ ½ лимона, полить ихъ бѣлымъ соусомъ такъ, 
чтобы ихъ покрыло, и дать имъ разъ вскипѣть. Рагу съ соусомъ прогрѣть; уложить 



на блюдѣ — рагу въ серединѣ. филейчики кругомъ и между ними положить кру-
тоны, т.-е. гренки изъ бѣлаго хлѣба, обжаренные въ маслѣ (№ 133-й). одинаковой 
съ ними формы и величины. Сверху облить все соусомъ.

Параднѣе подать такъ: сдѣлать постаментъ изъ бѣлаго хлѣба (№ 619-й) и об-
жарить его до колера. Обложить филейчики и крутоны кругомъ постамента, что-
бы его не было видно, и облить филейчики соусомъ. Постаментъ можно сдѣлать 
изъ слойки.

№ 429. Судакъ о гратэнъ (au gratin).
Срѣзать съ судака кожу, какъ можно тоньше, не захватывая мяса: вынуть ко-

сти съ головой и хвостомъ; положить на противень ложку масла, уложить на него 
снятые филеи судака и припустить ихъ до полуготовности; кости уложить тоже 
на противень. Приготовить густую бешамель (№ 510-й), прибавить въ нее немного 
тертаго сыру, всыпать въ нее мелко нарубленыхъ шампиньоновъ. Припустивъ фи-
леи, наложить ихъ опять на кости такъ, чтобы образовался цѣлый судакъ (сдѣлать 
это поаккуратнѣе). Наложить на желѣзный листъ слой бешамели съ шампиньо-
нами, на нее судака, и сверху покрыть опять бешамелью поровнѣе и поглаже; 
посыпать мелко натертымъ сыромъ, побрызгать масломъ и поставить въ жаркій 
шкафъ, чтобы сразу охватило жаромъ бешамель, иначе она потечетъ.

Приготовить слѣдующій соусъ: ложку муки поджарить съ ложкой масла, 
развести ½ стаканомъ бульона и ½ стаканомъ фюме изъ шампиньоновъ (сока, въ 
которомъ варились шампиньоны), прокипятить и подавать.

№ 430. Судакъ а ля кремъ (à la crême).
Припустить судака на пару (см. примѣчаніе къ рыбамъ), прибавивъ немного 

лимонной кислоты или уксуса; припустить до полуготовности, снять съ костей и 
расщипать на мелкіе кусочки. Укладывать на металлическомъ блюдѣ такъ; рядъ 
бешамели не густой (№ 510-й), рядъ судака и т. д.; сверху накрыть слоемъ бешаме-
ли и поставить въ очень горячій шкафъ, чтобы бешамель сразу охватило жаромъ, 
и съ пылу подавать. Потребуется времени не болѣе 20 минутъ.

№ 431. Рулетки изъ судака панированныя.
На 10 человѣкъ достаточно 5-тифунтоваго судака. Сдѣлавъ надрѣзъ вдоль 

хребтовой кости, снять оба филея поаккуратнѣе, чтобы мяса при костяхъ не оста-
валось; снять чешую съ кожицей вмѣстѣ и сдѣлать это такъ: немного повыше хво-
ста подрѣзать кожицу и отъ этого мѣста начинать ее снимать. Обравнять филеи, 
нарѣзать ихъ наискось на маленькіе филейчики пальца въ три шириной (выйдетъ 
штукъ 15-ть). Обрѣзки отъ филеевъ очистить отъ косточекъ: положить въ кастрю-
лю масла величиной съ куриное яйцо и всѣ обрѣзки; посолить, посыпать перцемъ, 
поставить на плиту и накрыть крышкой; раза два помѣшать и, выложивъ на доску, 
изрубить мелко. Пока рубится фаршъ, то положить въ ту кастрюлю, въ которой 
онъ былъ, кусочекъ масла сливочнаго съ грецкій орѣхъ и десертную ложку муки, 
дать вскипѣть и въ эту муку съ масломъ влить съ ¼ стакана бульона; сдѣлается 
соусокъ; попробовать, — если не достаточно солонъ, прибавить соли по вкусу и 
сложить въ него весь изрубленный фаршъ, съ которымъ и перемѣшать хорошень-



ко. Вынести фаршъ на холодъ. Филейчики слегка побить лопаточкой, посолить, и 
какъ фаршъ остынетъ, то наложить его на середину филейчиковъ, свернуть ихъ 
трубочкой и тѣ отверстія, въ которыхъ будетъ виденъ фаршъ, залѣпить кусочками 
обрѣзковъ, предварительно обмакнувъ ихъ въ яйцо, иначе они не пристанутъ. За-
панировать, т. е. смазать яйцомъ и обвалять въ сухаряхъ эти рулетки и оставить 
ихъ такъ до времени. За 5 минутъ до отпуска обжарить ихъ въ горячемъ маслѣ, 
уложить на блюдо и въ середину положить жареную зелень (№ 590-й). Подать 
отдѣльно соусъ провансаль (№ 526-й).

№ 432. Рулетки изъ судака на бѣломъ винѣ, безъ панировки.
Все сдѣлать такъ же, какъ и въ предыдущемъ номерѣ до того, какъ свернуты 

будутъ рулетки. Распустить на сотейникъ масло, уложить на него рулетки; сверху 
покропить ихъ масломъ и облить рюмкой марсалы. За 5 минутъ до отпуска по-
ставить на плиту, дать закипѣть, перевернуть рулетки осторожно и прикрыть 
крышкой; какъ закипятъ, то выложить осторожно рулетки на другой сотейникъ 
или въ серебряную чашку, а въ тотъ сотейникъ, въ которомъ онѣ припускались, 
влить ложку густого соуса сюпремъ (№ 524) и рюмку марсалы, дать вскипѣть. Об-
лить этимъ соусомъ рулетки, а остальной соусъ подать отдѣльно.

№ 433. Судакъ орли.
Снять филеи съ судака и нарѣзать ихъ такими же филейчиками, какъ ска-

зано въ № 431. Положить эти филейчики въ маринадъ изъ прованскаго масла, 
перца, соли и небольшого количества лимонной кислоты, въ которомъ дать имъ 
полежать минутъ 25. Вынуть, положить на салфетку, дать имъ обсохнуть. При-
готовить кляръ: 4 желтка, 6 ложекъ муки, растереть вмѣстѣ; прибавить 6 битыхъ 
бѣлковъ, 2 ложки прованскаго масла, все это перемѣшать (отъ прованскаго масла 
кляръ будетъ хрустѣть). Замакивать въ этотъ кляръ кусочки судака и жарить ихъ 
въ полномъ фритюрѣ (см. фритюръ).

№ 434. Судакъ норманъ.
Снять филеи съ судака, какъ сказано въ № 431, и припустить ихъ на маслѣ. 

Поджарить лукъ (1 или 2 исшинкованныя луковицы); заправить бѣлый соусъ; из-
рубить 2 крутыхъ яйца и стаканъ шампиньоновъ, предварительно запассирован-
ныхъ (см. № 596); соединить все вмѣстѣ, т.-е. лукъ, яйца и шампиньоны, прибавить 
ложки двѣ приготовленнаго бѣлаго соуса и размѣшать. Подслоить металлическое 
блюдо, на которомъ будетъ подаваться судакъ, уложить на него одинъ филей, на 
него выложить заготовленный фаршъ, который закрыть другимъ филеемъ. Об-
лить бѣлымъ соусомъ, посыпать рублеными шампиньонами и заколеровать въ 
шкафу. Потребуется ½ часа. Соусъ заправить на бульонѣ, вываренномъ изъ костей 
судака.

№ 435. Судакъ а ля фламанъ (à la flamand).
Снять филеи съ 5-фунтового судака, какъ сказано въ № 431, и нарѣзать ихъ 

такими же филейчиками. Оставшееся мясо изрубить, положить въ него ¼ ф. сли-
вочнаго масла, размѣшать посолить, истолочь, подливая понемногу сливокъ (пой-



детъ не болѣе ¾ стакана); этой массой намазать филейчики, свернуть ихъ въ тру-
бочку и, уложивъ на сотейникъ съ масломъ, обжарить ихъ съ обѣихъ сторонъ, не 
давая имъ колероваться. Вынуть, уложить на блюдо и полить голландскимъ со-
усомъ (№ 501).

№ 436. Кремъ или суфле изъ судака.
На 10 человѣкъ взять судака въ 5 фунтовъ. Снять судака съ костей, вымыть, 

изрубить, истолочь и протереть черезъ частое сито; положить въ кастрюлю, по-
солить, размѣшать; прибавлять понемногу густыхъ сливокъ, выбивая какъ мож-
но лучше лопаточкой, чтобы масса походила на сливочный кремъ, чтобы была 
нѣжная и бѣлая. Когда эта масса или та же кнель побѣлѣетъ, то опустить на про-
бу кусочекъ въ соленый кипятокъ и если она окажется груба, то прибавить въ нее 
еще сливокъ. Когда кнель готова, то подслоить форму и выложить туда приготов-
ленную массу. Варить на пару. Ставить варить не ранѣе, какъ за ¼ часа до отпуска, 
на легкій огонь. Въ массу кнели можно прибавлять очень мелко нарубленныхъ 
шампиньоновъ, трюфелей, налимьихъ печенокъ. Шампиньоны свѣжіе или кон-
сервы изрубить, положить въ кастрюлю съ кусочкомъ масла и щепоткой муки; 
какъ закипитъ все это, размѣшать, влить ложки двѣ хорошаго бульона, чтобы не 
очень густо было, и, остудивши немного, изрубить еще помельче и смѣшать съ 
протертой массой. Приготовить рыбное рагу (№ 617). Выложить суфле изъ формы 
на блюдо, положить въ пустоту рагу (форма должна быть такая, какъ для крема) и 
кругомъ огарнировать имъ же; облить соусомъ голландезъ (№ 500) съ шампиньо-
нами или соусомъ томатъ (№ 508). Соусъ долженъ быть не густой.

№ 437. Тѣльное изъ судака.
Приготовить постную кнель изъ судака, какъ сказано въ № 102, завернуть 

массу туго въ чистую салфетку, которую предварительно сполоснуть въ чистой 
водѣ, чтобы она не отзывалась мыломъ. Завернуть, опустить въ кастрюлю съ соле-
нымъ кипяткомъ и варить. Или же: вымазавъ форму масломъ, обсыпать сухарями, 
сложить туда кнель и испечь въ шкафу. Подать къ тѣльному какой-нибудь луковый 
соусъ, заправленный на постномъ маслѣ.

№ 438. Котлетки изъ судака.
Приготовить постную кнель (№ 102), скатать ее рулетомъ, подсыпавъ на столъ 

муки, разрѣзать на равныя части, которымъ придать форму длинныхъ или кру-
глыхъ котлетокъ. Смазать ихъ мукой съ водой, обвалять въ сухаряхъ и обжарить 
съ обѣихъ сторонъ на сковородѣ въ маслѣ. Чтобы были мягче, надо жарить дольше.

№ 439. Судакъ во фритюрѣ.
Снять филеи съ судака, какъ сказано въ № 431, нарѣзать наискось 

равномѣрными, порціонными кусками, посолить, обвалять въ мукѣ, смазать яй-
цомъ съ водой и обвалять въ мелко просѣянныхъ сухаряхъ; передъ отпускомъ 
держать въ полномъ фритюрѣ или маслѣ; укладывать на блюдо, покрытое салфе-
точкой. Положить на каждый филейчикъ анчоусоваго масла (№ 539) или подать 
лимонъ, нарѣзанный на 4 части. — Можно и не обваливать въ сухаряхъ, а только 



обвалять въ мукѣ, и жарить, какъ сказано.

№ 440. Стерлядь разварная по-русски.
Живую стерлядь закалываютъ въ хвостъ. Выпотрошить, вымыть въ холодной 

водѣ, вынуть вязигу, очистить боковыя чешуйки, сшибить хребетъ. Положить въ 
розваръ, налить водой, положить кореньевъ: петрушки, моркови, сельдерея, лука 
и нѣсколько соленыхъ огурцовъ, очищенныхъ отъ кожицы и нарѣзанныхъ мел-
кими кусочками такъ же, какъ и всѣ вышепоименованные коренья. Воду наливать 
пополамъ съ огуречнымъ разсоломъ. Когда рыба будетъ готова (что надо попро-
бовать иглой), вынуть ее на блюдо, обложить кореньями и облить бульономъ, въ 
которомъ она варилась, прибавивъ въ него еще капорцевъ. Подать къ разварной 
стерляди хрѣнъ съ уксусомъ или соусъ пиканъ къ рыбамъ (№ 507).

№ 441. Стерлядь паровая.
Выпотрошить рыбу, снять только боковыя чешуйки, но верхнюю кожицу не 

трогать, вынуть вязигу, а то отъ нея сведетъ рыбу. Вытереть рыбу полотенцемъ и 
положить въ кастрюлю. На 3 ф. стерляди, приблизительно налить рюмку хоро-
шей мадеры (рубля въ 1 ½), съ ковшикъ бульону съ жиромъ и положить ложки 
двѣ сливочнаго масла, посолить по вкусу и, накрывъ кастрюлю или розваръ плот-
но крышкой, поставить на плиту, на пылъ. Давъ вскипѣть, отставить и время отъ 
времени поливать рыбу ея сокомъ. Стерлядь средней величины варится около 20 
минутъ, а большая дольше, около получаса. Во всякомъ случаѣ слѣдуетъ попробо-
вать ея готовность кухонной иглой. Передъ отпускомъ вынуть стерлядь; если сока 
мало, то подлить бульона, дать съ нимъ прокипѣть и полить стерлядь, процѣдивъ 
черезъ ситечко.

№ 442. Стерлядь по-американски.
Сварить точно такъ же стерлядь, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ, но 

только въ сокъ прибавить ложку протертыхъ томатовъ (см. консервы изъ тома-
товъ) и, обливая, прибавить въ соусъ раковыхъ шеекъ.

№ 443. Мателотъ изъ стерляди.
Очистить стерлядь, какъ сказано въ № 440. Нарѣзать ее большими 

порціонными кусками, вытереть досуха, разложить куски на сито. Приготовить 
соусъ такъ: 2 ложки масла стереть съ 2 ложками муки: налить въ кастрюлю 4 ста-
кана консоме; поставить на плиту и какъ закипитъ, то кидать въ него кусочками 
масло, стертое съ мукой, при чемъ все время мѣшать, снимая пѣну. — ½ стакана 
хорошаго бѣлаго вина укипятить до ¼ стакана, прибавить въ него ложку протер-
тыхъ томатовъ; вылить въ соусъ вино и томаты и дать кипѣть до тѣхъ поръ, какъ 
соусъ сдѣлается такой густоты, что будетъ оставаться на веселкѣ.

Печенки налимьи сварить въ соленой водѣ до полуготовности, на легкомъ 
огнѣ (на сильномъ ихъ сведетъ и онѣ потеряютъ видъ); затѣмъ отставить и поло-
жить въ холодную воду и какъ остынутъ, то откинуть на сито и разложить на немъ. 
Приготовленный соусъ провернуть раза два черезъ салфетку, чтобы онъ гладкій 
былъ (какъ провертывать, см. № 496), посолить, посыпать перцемъ и вытянуть ло-



паточкой. Положить въ сотейникъ рыбу, печенки, налить соусомъ, накрыть крыш-
кой и поставить на край плиты, чтобы потихоньку рыба доходила. Какъ готова, то 
подавать въ той посудѣ, въ которой она варилась.

№ 444. Стерлядь заливная или аспикъ изъ стерляди.
Выпотрошить стерлядь, очистить отъ боковыхъ чешуекъ, вынуть вязигу и 

вымыть чище; нарѣзать порціонными кусками и каждый кусокъ вытереть. Уло-
жить на сотейникъ, подслоенный сливочнымъ масломъ, и облить ложкой жирна-
го бульона, посолить, посыпать чуть-чуть перцемъ, накрыть бумагой и поставить 
въ жаркій шкафъ на ¾ часа. Затѣмъ вынуть сотейникъ съ рыбой и поставить въ 
теплое мѣсто. Когда рыба остынетъ, вынуть ее изъ сотейника на сито, снять хрящи 
и обсушить полотенцемъ, кожу не трогать. Взять шарлотницу (см. рис. 8), залить 
дно ея ланспигомъ (№ 531) и, давъ послѣднему застыть, убрать его раковыми шей-
ками, оливками, половинками кружковъ лимона, залить ихъ опять толстымъ сло-
емъ ланспига. Какъ ланспигъ застынетъ, то класть куски стерляди, отступивъ отъ 
стѣнокъ, класть рядомъ, одинъ около другого, чтобы казалось, что стерлядь цѣлая. 
Опять залить толстымъ слоемъ ланспига. вынести на холодъ и, когда нужно, выло-
жить изъ формы на блюдо и кругомъ обложить штуканами изъ ланспига (рис. 25). 
Подать къ этому кушанью одинъ изъ холодныхъ соусовъ: провансаль, ремуладъ, 
тартаръ (см. соуса).

№ 445. Копченая стерлядь.
Распластать рыбу, выпотрошить, вымыть, вынуть вязигу, вытереть до суха, 

посолить по вкусу, потомъ вынести на холодъ на ½ сутокъ. По прошествіи это-
го времени положить въ раньше истопленную печь, въ самый задъ, мелкихъ сы-
роватыхъ щепокъ и зажечь ихъ, чтобы отъ нихъ шелъ дымъ. Рыбу уложить на 
желѣзный листъ, положить подъ нее палочки и, поставивъ листъ около заслона, 
заслонить плотнѣе печь. Держать въ печи смотря по жару и по величинѣ рыбы: 
большая рыба можетъ закоптиться въ теченіи 4 или 5 часовъ.

№ 446. Копченая стерлядь иначе.
Взять стерлядь фунта въ 2, распластать, выпотрошить вынуть вязигу, выте-

реть всю хорошенько, посолить покрѣпче и вновь сложить, чтобы она имѣла видъ 
цѣлой. Сдѣлать деревянный гвоздь (только не сосновый), вколоть въ ротъ стерляди 
и проткнуть до хвоста. Выносить въ погребъ не надо, а коптить такъ же, какъ ска-
зано въ предыдущемъ номерѣ. Такъ какъ эта рыба небольшая, то закоптится не 
болѣе какъ въ 1 ½ часа. Передъ отпускомъ повернуть гвоздь, вытащить его; припод-
нять кожицу на стерляди, но не снимать ее. Кушать ее лучше свѣже-закопченною, 

— полежавшая не такъ уже вкусна.

№ 447. Паровая осетрина.
Взять звено или кусокъ осетрины фунтовъ въ 5 — 6; положить минуты на 2 

въ кипятокъ, чтобы легче было очистить съ кожи чешуйки, но самой кожи отнюдь 
не трогать. Потомъ обмыть холодной водой, обтереть до-суха, положить въ роз-
варъ или въ кастрюлю, влить рюмку или 1 ½ мадеры, ковшъ бульона, положить 



ложки 2 сливочнаго масла и, накрывъ плотно крышкой, поставить на пылъ и, какъ 
вскипитъ, то отставить на легкій огонь, поливая осетрину время отъ времени ея 
сокомъ. Варится осетрина дольше стерляди, потому что она мясистѣе. Готовность 
попробовать кухонной иглой, какъ сказано въ примѣчаніи къ рыбамъ. Передъ от-
пускомъ вынуть осетрину и нарѣзать ее ломтями наискось. Если соку мало, то 
подлить въ него бульона и, давъ прокипѣть, полить имъ осетрину, наливая черезъ 
ситечко. Надо дѣлать это быстро, чтобы осетрина не остыла, а если остынетъ, то 
прогрѣть ее вмѣстѣ съ сокомъ, не давая кипѣть.

№ 448. Осетрина съ соусомъ пиканъ.
Взять звено осетрины, ошпарить и приготовить, какъ сказано въ предыду-

щемъ номерѣ. Положить въ кастрюлю, налить холодной водой до половины, при-
бавить кореньевъ и соленыхъ огурцовъ, очищенныхъ и нарѣзанныхъ, посолить и 
накрыть крышкой; поставить кастрюлю на сильный огонь, дать вскипѣть раза два 
и отставить на легкій огонь, чтобы рыба потихоньку доходила. Какъ готова — вы-
нуть, дать стечь, выбрать хрящи и, нарѣзавъ острымъ ножемъ ломтями наискось, 
уложить на блюдо и облить соусомъ пиканъ (№ 507). Если есть холодная осетрина, 
сваренная раньше, то нарѣзать ее ломтями, облить пиканомъ и въ немъ подогрѣть.

Примѣчаніе. Не слѣдуетъ варить парную осетрину (т.-е. сейчасъ заколотую), а всегда надо 
дать ей остыть хорошенько: парную нельзя хорошо нарѣзать ломтями, она очень крошится.

№ 449. Осетрина по-американски.
Приготовляется такъ же, какъ и паровая (№ 447), но только въ соусъ прибав-

ляется ложка протертыхъ томатовъ.

№ 450. Разварной осетръ пудовой или около этого вѣса.
Живого осетра заколоть въ хвостъ, мерзлаго положить оттаивать въ ледяную 

воду и когда совершенно отойдетъ, обмакнуть его въ кипятокъ. Очистить ножемъ 
чешуйку, но кожу не портить. Распластать животъ, вынуть потрохъ и пузырь съ 
клеемъ; поддѣть крючкомъ вязигу и вытащить ее, Налить въ розваръ холодной 
воды, опустить туда осетра, вымыть его хорошенько и внутри 
и снаружи, вытереть полотенцемъ до-суха и до-чиста. Спеле-
нать осетра бечевкой, чтобы онъ не треснулъ во время варки, 
положить его въ чистый розваръ на рѣшетку и налить водой, 
чтобы покрыло. Всыпать большую горсть соли, положить 
очищенныхъ, нарѣзанныхъ соленыхъ огурцовъ, всякихъ коре-
ньевъ, закрыть крышкой и поставить на плиту. Варится боль-
шой осетръ отъ 2 до 2 ½ часовъ. Можно его сварить заранѣе 
и отставить совсѣмъ съ плиты, оставивъ въ розварѣ, и когда 
нужно отпускать, то подогрѣть. Вынувъ съ рѣшеткой вмѣстѣ, 
дать стечь, обрѣзать бечевки. Готовность пробовать иглой, 
какъ сказано въ примѣчаніи къ рыбамъ. Переварить осетра— 
дурно, а не доварить еще хуже.

Обмотать салфеткой деревянный лотокъ величиной съ осетра и на него уло-
жить его. Снять съ хребта крупную чешую и убрать хребетъ половинками круж-



ковъ лимона. Можно убрать шпажками (см. рис. 39), надѣвъ на нихъ раковыхъ 
шеекъ. Огарнировать кругомъ раковыми шейками (класть ихъ кучечками), круп-
ной кнелью, налимьими печенками. Подать соусъ пиканъ (№ 507) и полить самаго 
осетра пиканомъ, но такъ, чтобы соусъ не стекалъ съ лотка. Точно такъ же варят-
ся и осетры меньшихъ размѣровъ, только поспѣваютъ скорѣе. Молодые осетрики, 
фунтовъ въ 12 — 15, бываютъ очень вкусны.

№ 451. Рыба въ огуречномъ разсолѣ.
Отварить грибовъ и нашинковать ихъ; очистить соленыхъ огурцовъ, вырѣзать 

изъ нихъ середину, дать имъ разъ вскипѣть и нарѣзать ихъ на нѣсколько частей во 
всю длину: начистить раковыхъ шеекъ. Пока все это заготовляется, отварить рыбу. 
осетрину или севрюгу, но не до готовности; затѣмъ вынуть ее и облить холодной 
водой. Расчитывать на каждаго человѣка приблизительно по ½ ф. Въ сотейникъ 
налить 2 суповыхъ ложки бульона (говяжьяго или рыбнаго), одну суповую ложку 
разсола, столовую ложку сливочнаго масла, дать этому закипѣть и положить туда 
рыбу, которую и сварить до готовности. Передъ отпускомъ вынуть рыбу, нарѣзать 
ее острымъ ножомъ, а въ бульонъ, въ которомъ она варилась, положить всю за-
готовку, прибавить еще ложку сливочнаго масла и дать кипѣть, все время мѣшая, 
чтобы немного загустѣло. Облить этимъ соусомъ рыбу. Передъ самымъ отпускомъ 
можно прибавить въ соусъ лимоннаго сока по вкусу. Такимъ образомъ можно 
приготовлять бѣлугу и бѣлорыбицу.

№ 452. Густая селянка изъ рыбы.
Нашинковать капусты, промыть ее, отжать, положить въ кастрюлю, приба-

вить масла (одну ложку масла на одинъ ковшъ шинкованной капусты). Изрѣзать 
мелко одну луковицу, очистивши ее отъ верхнихъ перышекъ, и поджарить ее съ 
½ ложкой масла; ложку муки прокипятить съ одной ложкой масла, развести ½ 
стаканомъ рыбнаго бульона, прибавить 2 чайныхъ ложечки сахару и столовую 
ложку уксуса, прокипятить все вмѣстѣ и, выливъ все это въ капусту, хорошенько 
перемѣшать, положить туда же поджаренный лукъ, капорцевъ и оливокъ. Рыбу 
поджарить и нарѣзать кусочками; укладывать на сотейникъ такъ: внизъ рядъ ка-
пусты, потомъ кусочки поджаренной рыбы, опять рядъ капусты и т. д., верхній 
рядъ долженъ быть изъ капусты. Поставить сотейникъ въ шкафъ, дать заколеро-
ваться и, вынувъ изъ шкафа, убрать сверху: корнишонами, оливками, капорцами, 
маринованными вишнями и, если есть, раковыми шейками.

№ 453. Заливная рыба.
Взять рыбы (расчитывая по ½ ф. на человѣка) какой угодно: осетрины, судака, 

севрюги, бѣлуги; вымыть, очистить и, положивъ въ кастрюлю, налить водой такъ, 
чтобы покрыло, посолить и варить пока не сварится до готовности. Вынуть рыбу, 
снять съ нея кожу и хрящи. Хрящи положить опять въ отваръ, посолить по вкусу, 
прибавить одинъ кружокъ лимона безъ зеренъ, одинъ лавровый листочекъ и на 
5 копеекъ клею-желатину, разломаннаго на кусочки, и все поварить; потомъ при-
бавить одно сырое яйцо (для очистки бульона) и еще поварить, пока бульонъ не 
очистится. Остывшую рыбу нарѣзать кусочками или ломтиками, уложить на блю-



до, залить полуостывшимъ отваромъ и убрать кружочками лимона безъ зеренъ. 
Или же, нарѣзавъ рыбу на небольшіе кусочки, залить ее въ формѣ. Судака лучше 
заливать въ формѣ.

№ 454. Майонезъ изъ осетрины.
На 10 человѣкъ достаточно 6 — 7 ф. осетрины. Опустить ее въ кипятокъ на 

минуту и, вынувъ, очистить чешуйку, хрящи не повредить, перемыть чисто, обте-
реть до-суха, положить въ розваръ, налить водой, чтобы покрыло, посолить, поло-
жить огурцовъ, кореньевъ и поставить на жаркій огонь. Какъ вскипитъ, отставить 
на легкій и дать рыбѣ дойти до готовности (что надо попробовать иглой); вынуть 
рыбу изъ розвара съ рѣшеткой вмѣстѣ, дать стечь и остыть; тогда снять хрящи, 
нарѣзать рыбу ломтями наискось въ палецъ толщиной и изъ нихъ вырѣзать пра-
вильной формы филеи (по 2 филея изъ ломтя) и замакивать филеи въ соусъ май-
онезъ (№ 532) такъ, какъ сказано о майонезѣ изъ рябчиковъ; обрѣзки отъ филеевъ 
пойдутъ въ милюссе. Кромѣ того замакнуть большихъ ломтей въ ланспигѣ, сдѣлать 
это такъ: распустить ланспигъ, налить его на противень, дать ему застыть, уложить 
на него ломти рыбы и сверху залить опять ланспигомъ; какъ послѣдній застынетъ, 
то вырѣзать каждый кусокъ и укладывать одинъ около другого лѣсенкой. Или: 
нарѣзавъ ломтей осетрины и уложивъ ихъ на блюдо рядомъ — лѣсенкой, убрать 
сверху ланспигомъ въ переплетъ — сѣткой, выпуская его изъ корнетика (рис. 17). 
Приготовить милюссе, какъ сказано въ № 618, и подложить его подъ осетрину, т.-е. 
раньше уложить милюссе, а на него укладывать осетрину. Филейчики въ майонезѣ 
положить кругомъ въ перекладку съ раковыми шейками, штуканами изъ ланспи-
га (рис. 25-й) и кучечками милюссе. Ланспигъ приготовить изъ рыбы, какъ сказано 
въ № 534-мъ.

№ 455. Салатъ изъ ершей.
Очистить ершей отъ слизи, вымыть ихъ, чешуйки снять вмѣстѣ съ кожицей 

и открывшіеся филейчики снять съ костей. Снимать кожицу непремѣнно съ сы-
рыхъ ершей и дѣлать это очень острымъ ножичкомъ. Кости обобрать отъ горечи 
и внутренностей; вымыть ихъ, сложить въ кастрюлю, налить водой, посолить и 
сварить изъ нихъ уху, какъ варятъ уху изъ мелкой рыбы (см. № 74), процѣдить 
ее въ другую кастрюлю, дать закипѣть и положить филейчики, прибавивъ лож-
ку уксуса, чтобы они не разварились; филейчики сварятся моментально, вынуть 
ихъ шумовкой, сложить на сотейникъ и смочить ихъ слегка ухой, чтобы они не 
сохли. Взять немного ухи, застудить и если она застынетъ, то оттянуть ее (т.-е. 

очистить) слѣдующимъ образомъ: положить ⅛ фун. паюсной 
икры въ каменную ступку и толочь ее, пока не побѣлѣетъ; раз-
вести эту икру всей ухой и, хорошенько перемѣшавъ, поста-
вить на плиту и накрыть крышкой. Какъ поднимется пѣна, то 
открыть крышку, отставить кастрюлю на край, чтобы кипѣло 
потихоньку, пока уха не очистится совершенно. Процѣдить ее 
черезъ салфетку, выливая на послѣднюю вмѣстѣ съ икрой и 

дать остыть до теплоты парного молока Взять низенькую форму съ пустотой въ 
серединѣ (см. рис. 40), налить въ нее слой въ ½ пальца толщиной вышесказаннаго 



рыбнаго бульону (ласпига тожъ) и, давъ ему застыть, наложить рядъ филейчи-
ковъ, залить опять ланспигомъ и вынести на холодъ. Передъ отпускомъ опустить 
форму въ теплую воду на одинъ моментъ (если дольше, то ланспигъ распустит-
ся) и выложить на круглое блюдо. Въ середину — въ пустоту положить милюссе 
(№ 618), прибавивъ въ него филейчиковъ; остальные филейчики уложить кругомъ 
кучечками, прокладывая между ними раковыхъ шеекъ, милюссе и густого соуса 
провансаль. Подать отдѣльно провансаль или соусъ тартаръ, или соусъ ремуладъ 
(см. соусы).

№ 456. Разварная бѣлорыбица.
Очистить отъ чешуи, выпотрошить и вытереть до-суха. Положить въ роз-

варъ, налить водой, чтобы покрыло, если розваръ будетъ открытъ, а если будетъ 
закрытъ, то налить воды до половины. Прибавить огуречнаго разсола и очищен-
ныхъ соленыхъ огурцовъ, нарѣзанныхъ кусочками. Какъ закипитъ, то отставить 
розваръ на край плиты, чтобы потихоньку рыба доходила. Такъ какъ эта рыба 
очень нѣжная и легко можетъ развариться, то прибавить въ воду ложку уксуса. 
Вынуть съ рѣшеткой, дать стечь и горячую подавать. Огарнировать раками бордо-
лезъ (№ 492) или варенымъ круглымъ картофелемъ (№ 545). Соусъ пиканъ (№ 507) 
или бѣлый съ капорцами, или провансаль (см. соусы).

№ 457. Разварная лососина, нельма, мансунъ.
Варятся такъ же, какъ и бѣлорыбица. Гарниры и соусы идутъ къ нимъ тѣ же. 

Крупную лососину подаютъ и убираютъ, какъ крупнаго осетра (см. № 450).

№ 458. Майонезъ изъ лососины.
Приготовляется такъ же, какъ и майонезъ изъ осетрины.

№ 459. Севрюга.
Всѣ кушанья, приготовляемыя изъ осетрины, приготовляются точно такъ же 

и изъ севрюги. Послѣдняя такъ же вкусна и такъ же цѣнится, какъ осетрина.

№ 460. Бѣлуга.
Бѣлугу можно приготовлять паровою и съ соусомъ пиканъ (см. какъ эти ку-

шанья приготовляются изъ осетрины). Эта рыба хотя и крупна и мясиста, но не 
такъ вкусна и нѣжна, какъ осетрина, и потому цѣнится гораздо дешевле. Она хо-
роша для фарша въ пироги.

№ 461. Форель.
Вымыть, вычистить черезъ жабры, вытереть и посолить. Положить рыбу въ 

кастрюлю, налить на нее стаканъ или два краснаго вина или хорошаго бѣлаго, 
ложку жирнаго бульону, прибавить очищенную луковицу, немного кореньевъ, по-
солить, накрыть крышкой, чтобы рыба прошла парами. Какъ сварится — вынуть, 
дать стечь. Положить въ чистую кастрюлю ½ ложки сливочнаго масла и ½ ложки 
муки; процѣдить на это сокъ, въ которомъ варилась форель, размѣшать, прокипя-



тить и полить ее этимъ соусомъ. Форель хороша въ пирогѣ съ вязигой.

№ 462. Форель разварная съ варенымъ картофелемъ.
Очистить, вымыть, вытереть, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ. Поло-

жить въ розваръ, налить холодной водой, чтобы покрыло, посолить, прибавить 
зернового перца, одну луковицу, очищенную отъ верхнихъ перышекъ, немного зе-
лени петрушки и поставить розваръ на жаркій огонь. Какъ закипитъ — отставить 
на легкій. Какъ рыба будетъ готова, то вынуть ее съ рѣшеткой, дать стечь и уло-
жить на блюдо. Огарнировать ее круглымъ варенымъ картофелемъ (№ 545) и по-
дать къ ней въ соусникѣ распущенное, но не растопленное сливочное масло. Если 
форель некрупная и ея довольно много, то подать ее такъ: въ середину круглаго 
блюда положить горкой вареный картофель, а вокругъ него до самой вершины 
класть одинъ на другой ряды свернутой въ кольцо форели.

№ 463. Навага жареная.
Въ продажѣ навага бываетъ только мороженая. Положить ее въ холодную 

воду, образовавшійся на ней ледъ околотить, перышки ободрать и очистить ее, 
сдѣлавъ надрѣзъ отъ головы до того мѣста, гдѣ икра и молоки, вытащить пузырь. 
Посолить ее, обвалять въ мукѣ, затѣмъ смазать яйцомъ съ водой и потомъ ужъ 
обвалять въ сухаряхъ (это называется: запанировать). Сковороду разогрѣть и поло-
жить масла столько, чтобы его хватало до половины рыбы; уложить навагу на ско-
вороду такъ, чтобы одна лежала головкой къ серединѣ, а другая хвостикомъ (такъ 
можно больше уложить). Поставить сковороду на жаркій огонь и жарить сначала 
съ одной стороны, потомъ перевернуть на другую. Слить все масло, а навагу по-
ставить въ шкафъ, или, снявъ ее со сковороды, положить на листъ и поставить въ 
шкафъ, чтобы на ней образовалась сухая корочка, только, конечно, пересушивать 
не надо. Подать къ навагѣ лимонъ или какую-нибудь ягодную мариновку.

№ 464. Навага подъ бешамелью.
Очистить, выпотрошить, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ, уложить на 

сотейникъ на масло, покрыть бумагой и поставить въ шкафъ; припустить, но коле-
роваться не давать, нужно чтобы навага была бѣлая. Какъ кожица будетъ отставать, 
то снять все мясо съ костей. Уложить на листъ рядъ густой бешамели, рядъ наваги 
и т. д.; сверху замазать бешамелью, посыпать сыромъ и сухарями, побрызгать мас-
ломъ и поставить въ жаркій шкафъ, чтобы бешамель сразу охватило, иначе она 
можетъ потечь. Снять съ листа на блюдо и огарнировать земляной грушей, при-
готовленной такъ: очистить кожицу, обланжирить, т.-е. положить на минуту въ 
кипятокъ, и, откинувъ на сито, обдать холодной водой; положить грушу въ сухую 
кастрюлю, налить холодной водой, чтобы покрыло, влить чайную ложечку уксуса, 
прибавить небольшой кусочекъ масла, стертаго съ мукой, и варить; какъ готова, то 
откинуть на сито и, давъ стечь, положить въ кастрюлю съ кусочкомъ сливочнаго 
масла, влить немного бѣлаго соуса (№ 495), подбавить нѣсколько капель лимонна-
го соку, встряхнуть, чтобы все перемѣшалось, и затѣмъ гарнировать блюдо.



№ 465. Навага въ папильоткахъ.
Взять наваги, очистить ее, какъ сказано въ № 463, снять филеи, т.-е. мягкія 

части съ костей, поколотить ихъ слегка тупой стороной ножа и посолить. Приго-
товить самый густой соусъ сюпремъ (№ 524), чтобы онъ оставался на ложкѣ, какъ 
густая сметана, и остудить его настолько, чтобы можно было изъ него скатать ша-
рикъ. Нарѣзать четыреугольныхъ бумажекъ въ 2 ½ вершка длиной и такой шири-
ны, чтобы можно было уложить на каждую по три филея, при чемъ укладывать 
филеи такъ: одинъ головкой, другой хвостикомъ, третій опять головкой. На эти 
филеи положить кусочекъ густого сюпрема длиной въ вершокъ, а толщиной въ 
палецъ, и свернуть въ трубочку эти бумажки съ филеями. За 5 минутъ до отпу-
ска положить эти трубочки на горячее масло, обжарить ихъ съ обѣихъ сторонъ и 
такъ подать съ бумажками. Отдѣльно въ соусникѣ подать соусъ сюпремъ жидкий 
(№ 525). Можно фаршировать филейчики поджареннымъ лукомъ, смѣшаннымъ 
съ густой бешамелью (№ 510).

№ 466. Корюшка жареная.
Жарится такъ же, какъ и навага.

№ 467. Ряпушка жареная.
Жарится точно такъ же, какъ и навага.

№ 468. Корюшка въ папильоткахъ.
Приготовляется точно такъ же, какъ и навага въ папильоткахъ, только въ 

густой сюпремъ прибавить мелко изрубленныхъ шампиньоновъ, запассирован-
ныхъ, какъ сказано въ № 596. Изъ корюшки это кушанье вкуснѣе, чѣмъ изъ наваги.

№ 469. Разварной сазанъ съ соусомъ пиканъ.
Примѣчаніе. Сазанъ, пойманный въ тенистомъ пруду, всегда отзывается тиной. Для того, 

чтобы отбить у него вкусъ тины, надо, по крайней мѣрѣ на нѣсколько часовъ положить его въ 
свѣжую воду, прибавивъ въ нее большую ложку уксуса. Еще лучше, влить ему живому въ ротъ съ ½ 
стакана крѣпкаго уксуса, отъ котораго появится на его поверхности густая испарина которую 
надо соскабливать съ него ножичкомъ въ то время, когда снимается съ него чешуя. Отъ этого мясо 
его окрѣпнетъ и запахъ тины совершенно отобьется. Сазаны съ молоками предпочитаются тѣмъ, 
въ которыхъ икра.

Очистить съ сазана чешую, выпотрошить, вымыть его чище и вытереть всю 
нечистоту. Сдѣлавъ на немъ поперечные надрѣзы, положить его въ разваръ. Налить 
его огуречнымъ разсоломъ пополамъ съ водой такъ, чтобы покрыло, положить 
очищенныхъ соленыхъ огурчиковъ, кореньевъ, посолить и варить. Какъ будетъ го-
товъ (что надо попробовать иглой), вынуть съ рѣшеткой, дать стечь и, уложивъ 
на блюдо, полить соусомъ пиканъ (№ 507) и подать этотъ же соусъ отдѣльно, въ 
соусникѣ. Заправить соусъ на томъ бульонѣ, въ которомъ варился сазанъ.

№ 470. Сазанъ съ соусомъ беръ нуаръ (beure noir).
Сварить сазана, какъ сказано выше, и облить его соусомъ беръ нуаръ (№ 520).



№ 471. Сазанъ жареный.
Очистить и приготовить сазана, какъ сказано въ № 469; сдѣлать на немъ по-

перечные надрѣзы; посолить, обвалять въ мукѣ, уложить на противень и облить 
растопленнымъ масломъ (на сазана въ 5 ф. нужно ¼ ф. масла). Поставить въ жаркій 
шкафъ и чаще поливать его собственнымъ сокомъ. Жарится 5-фунтовый сазанъ, 
приблизительно, часъ. Эту рыбу лучше пережарить, чѣмъ не дожарить.

№ 472. Матлотъ изъ сазана.
Очистить, выпотрошить, вымыть и вытереть сазана. Снять съ него филеи, т.-е. 

мягкія части, и нарѣзать порціонными кусками. Дальше поступать во всемъ такъ, 
какъ сказано въ матлотѣ изъ налима (№ 482).

№ 473. Сазанъ копченый.
Коптить его такъ же, какъ леща (№ 477).

№ 474. Лещъ разварной.
Очистить съ леща чешую (сбрить ее острымъ ножомъ), распороть, выбрать 

молоки и икру, вытереть досуха; положить его въ разваръ, налить водой, чтобы 
покрыло, прибавить ложку уксусу, посолить, положить кореньевъ, очищенную 
луковицу и, давъ вскипѣть на сильномъ огнѣ, отставить на легкій. Молоки и икру 
сложить туда же и, какъ сварятся, вынуть и уложить на блюдо около леща. Какъ 
готовъ, то вынуть съ рѣшеткой, дать стечь, уложить на блюдо, огарнировать варе-
нымъ круглымъ картофелемъ (№ 545) и облить бѣлымъ соусомъ съ капорцами 
(№ 498) или соусомъ пиканъ (№ 507). Заправить соусъ на бульонѣ, въ которомъ 
варился лещъ. Вмѣсто соусовъ, можно подать къ разварному лещу тертый хрѣнъ 
съ уксусомъ.

№ 475. Жареный лещъ съ кашей.
Приготовить леща, какъ сказано выше, посыпать солью и обвалять въ мукѣ. 

Приготовить фаршъ изъ каши (№ 117), прибавить въ него сырое яйцо, наполнить 
имъ леща и зашить его. Разогрѣть сковороду, распустить ½ ф. масла, уложить на 
него леща и жарить, сначала съ одной стороны, потомъ осторожно перевернуть 
на другую и поставить въ шкафъ, чтобы лещъ кругомъ зарумянился. Чаще поли-
вать его своимъ сокомъ.

№ 476. Жареный лещъ со сметаной.
Приготовить леща, какъ сказано въ № 474; не фаршируя его ничѣмъ, зажа-

рить до полуготовности; слить изъ-подъ него масло, полить сметаной и поставить 
въ шкафъ. Какъ заколеруется, то подавать.

№ 477. Лещъ копченый.
Выпотрошить, вымыть, вытереть леща, внутренности вынуть; протереть его 

солью. Сдѣлать деревянный гвоздь длиннѣе леща, воткнуть его въ ротъ и прот-
кнуть хвостъ и уложить леща на листъ такъ, чтобы гвоздь лежалъ на краяхъ листа, 



чтобы дымъ могъ охватывать леща кругомъ. Въ заранѣе протопленную печь по-
ложить сыроватыхъ щепокъ въ самый задъ печки, а леща поставить около заслона. 
Зажечь щепки и заслонъ заслонить. Передъ тѣмъ какъ ставить леща, смазать его 
прованскимъ масломъ, отчего онъ будетъ золотистый.

№ 478. Копченые сырки.
Копченые сырки очень вкусны и коптить ихъ такъ же, какъ и леща.

№ 479. Разварные окуни съ соусомъ голландезъ.
Оскоблить чешую, выбрать перышки, выпотрошить и вымыть, налить водой, 

посолить и варить. Вскипятъ — отставить: дойдутъ въ горячей водѣ; если же дать 
долго кипѣть, то разварятся. Вынувъ и давъ стечь, уложить на блюдо и облить со-
усомъ голландезъ (№ 500). Огарнировать разварнымъ картофелемъ (№ 545) и жа-
реной зеленью (№ 590).

№ 480. Караси жареные въ сметанѣ.
Очистить, выпотрошить и вымыть карасей; обвалять ихъ въ мукѣ и, распу-

стивъ масло на горячей сковородѣ, обжарить ихъ съ обѣихъ сторонъ до колера. 
Послѣ этого облить ихъ сметаной, сливъ изъ-подъ нихъ часть масла, и поставить 
въ вольный духъ. Какъ заколеруется сметана, то подавать карасей съ пылу на 
сковородѣ или въ сотейникѣ, въ которомъ они жарились.

№ 481. Налимъ жареный.
Очистить его, снявъ съ него кожу (она снимается съ него мѣшкомъ), выпотро-

шить и жарить его такъ, какъ навагу (№ 463).

№ 482. Матлотъ изъ налима.
Очистить его, снявъ съ него кожу. Печенку вынуть и положить ее въ холод-

ную воду. Нарѣзать налима порціонными кусками, промыть хорошенько и поло-
жить туда же перцу, всякихъ кореньевъ, которые связать букетиками, чтобы легче 
было ихъ вынуть впослѣдствіи. На все это налить большой стаканъ краснаго вина, 
накрыть кастрюлю крышкой и дать кипѣть.

Между тѣмъ, взять ½ ф. мелкаго луку шарлоту, очистить его отъ верхнихъ пе-
рышекъ, сполоснуть кипяткомъ, положить на него ½ ф. сливочнаго масла и, давъ 
луку слегка зажелтѣть, всыпать двѣ хорошихъ ложки муки; дать съ ней прокипѣть, 
влить стаканъ краснаго вина и мѣшать до тѣхъ поръ, пока не загустѣетъ. Въ это 
время вынуть изъ налима коренья и вылить на него вышесказанный соусъ, встрях-
нуть кастрюлю, чтобы все перемѣшалось, прокипятить; рыбу вынуть и уложить 
въ серебряную миску или въ сотейникъ, а соусъ въ кастрюлѣ прокипятить еще; 
пока соусъ кипитъ, припустить въ маслѣ налимью печенку и положить на рыбу. 
Полить все соусомъ. Надо чтобы шарлотки (лукъ) были цѣльныя.

№ 483. Налимьи печенки на раковинахъ.
Припустить печенки слегка въ маслѣ, нарѣзать ихъ кусочками, уложить на ра-



ковины (рис. № 41), залить густою бешамелью (№ 510) 
и сверху посыпать сыромъ. Вставить въ жаркій шкафъ 
и какъ заколеруется, то подавать.

№ 484. Разварная щука.
Примѣчаніе. Рѣчная щука лучше той, которая ловится въ прудахъ и стоячихъ водахъ. Мясо 

ея дѣлается нѣжнѣе, если дать ей полежать нѣсколько дней на льду.
Выпотрошить щуку черезъ жабры (чтобы не уколоться, надо завернуть руку 

въ полотенце) и, вынувъ внутренность, положить ее въ разваръ; налить холодной 
водой такъ, чтобы покрыло; прибавить ¼ стакана или даже цѣлый стаканъ уксусу 
(смотря по величинѣ рыбы), соли, перцу, луковицу, одну морковь, одну петрушку. 
Варить, накрывъ крышкой разваръ, до готовности (что надо попробовать иглой). 
Тогда отставить разваръ съ плиты и оставить въ немъ рыбу до отпуска. Вмѣсто ук-
сусу можно налить бѣлаго вина. Передъ отпускомъ, если рыба остыла, подогрѣть 
ее и, вынувъ съ рѣшеткой, дать ей стечь и горячую подавать, уложивъ ее на блюдо. 
Подать къ ней анчоусовое масло (№ 539) на плоской тарелочкѣ.

№ 485. Тѣльное изъ щуки.
Приготовляется такъ же, какъ тѣльное изъ судака (№ 437).

№ 486. Котлеты изъ щуки.
Дѣлаются такъ же, какъ котлеты изъ судака (№ 438).

№ 487. Щука фаршированная.
Для этого берется крупная рыба, такъ какъ съ мелкой труднѣе снять кожу, 

такъ называемую рубашку, не повредивъ ея. Надо сдѣлать круговой надрѣзъ око-
ло головы и стянуть ее къ хвосту, хвоста не трогать. Около плавательныхъ перьевъ 
подрѣзать мясо, чтобы не порвать кожу, если же нечаянно порвется, то надо про-
рванныя мѣста зашить ниткой, иначе фаршъ можетъ вывалиться. Снятую рубаш-
ку хорошенько промыть холодной водой, протереть солью внутри и снаружи и, 
положивъ ее въ глубокую тарелку, накрыть другою, чтобы не сохла.

Приготовить кнель или фаршъ. Если готовится щука постная, то такъ, какъ 
сказано въ № 102, если же скоромная, то такъ, какъ кнель изъ судака (№ 101). Слить 
всю жидкость, накопившуюся въ рубашкѣ, и наполнить ее вышесказаннымъ фар-
шемъ, разравнивая его и наблюдая, чтобы рубашка не туго была набита, отчего 
при варкѣ она можетъ лопнуть и притомъ, если придется ее варить въ кастрюлѣ, 
а не въ разварѣ, то нельзя будетъ свернуть ее кольцомъ. Затянуть края ниткой, но 
сборокъ не дѣлать. Положивъ щуку въ разваръ или въ кастрюлю, налить ее холод-
ной водой, чтобы покрыло, посолить, положить туда же голову и кости (хорошо 
промытыя), перцу, луковицу и варить до готовности. Варится часъ и болѣе, смотря 
по величинѣ рыбы. Какъ готова, то выложить щуку на блюдо, вынуть аккурат-
но нитки, приставить голову и облить бѣлымъ соусомъ съ капорцами. Заправить 
бѣлый соусъ, какъ сказано въ № 495, на бульонѣ, въ которомъ варилась щука.



№ 488. Щука фаршированная, жареная въ сметанѣ.
Взять крупную рыбу, выпотрошить ее, сдѣлавъ надрѣзъ по животу, вымыть, 

вытереть досуха и протереть солью внутри и снаружи. Наполнить внутренность 
щуки фаршемъ изъ риса съ яйцами (см. № 120), прибавивъ въ него одно сырое 
яйцо; зашить разрѣзъ, уложить щуку на противень, облить чухонскимъ масломъ 
и дать ей въ шкафу, въ легкомъ духу, зарумяниться; каждыя 10 минутъ поливать 
ее масломъ изъ-подъ нея, а незадолго до отпуска облить стаканомъ сметаны. Какъ 
щука готова, то снять ее на блюдо, а въ сокъ, въ которомъ она жарилась, всыпать 
½ ложки муки, прокипятить съ ней хорошенько, все время мѣшая, и, процѣдивъ, 
облить этимъ соусомъ щуку.

№ 489. Жареные снятки съ картофелемъ.
Взять 2 ф. снятковъ, перебрать, посолить и дать имъ обсохнуть на 

рѣшетѣ, покрытомъ салфеткой. Распустить на сковородѣ масло и какъ 
оно закипитъ, то класть въ него снятки, которые ворочать ножомъ, пока 
они не зарумянятся; сковорода должна стоять на сильномъ огнѣ. — Вы-
нуть выемкой мелкаго круглаго картофеля (рис. выемки № 42) и зажа-
рить его, какъ сказано въ № 540. Уложить на блюдо въ середину снятки, 
а кругомъ картофель.

Можно еще приготовить снятки такъ: намочивъ ихъ въ молокѣ и 
давъ имъ стечь, обвалять въ мукѣ и жарить такъ, такъ сказано выше. Это 
кушанье требуетъ очень много масла.

№ 490. Жареные пескари.
Очистить, выпотрошить, вымыть пескарей и дать имъ обсохнуть на ситѣ: об-

валять ихъ въ мукѣ и жарить въ полномъ фритюрѣ или въ маслѣ, на сильномъ 
огнѣ.

№ 491. Раки.
Отмыть раковъ какъ можно чище въ нѣсколькихъ водахъ; опустить ихъ въ 

круто посоленный кипятокъ и, давъ имъ хорошенько вскипѣть на сильномъ огнѣ, 
отставить на легкій. Попробовать и если они дошли, то откинуть на рѣшето, дать 
имъ стечь и, уложивъ на блюдо, подавать. Если раки крупные, то хорошо ихъ по-
давать на рамкѣ, укладывая ихъ горкой. Передъ тѣмъ, какъ варить раковъ, хорошо 
положить ихъ часовъ на 6 — 8 въ молоко, мясо ихъ дѣлается нѣжнѣе и вкуснѣе.

№ 492. Раки бордолезъ.
Положить въ кастрюлю ¼ ф. сливочнаго масла, влить ковшикъ бульону, по-

солить, прибавить мелко нашинкованныхъ кореньевъ, луку-шарлоту, дать этому 
вскипѣть, послѣ чего коренья вынуть. Положить въ этотъ сокъ вымытыхъ чисто 
раковъ, встряхнуть кастрюлю хорошенько, чтобы все перемѣшать, покрѣпче по-
солить, поставить на плиту, накрыть крышкой и почаще встряхивать кастрюлю. 
Какъ начнутъ раки краснѣть, то влить рюмку хорошей мадеры, положить опять 
вынутые коренья и вновь встряхнуть кастрюлю. Какъ раки покраснѣютъ, то отпу-
скать ихъ въ глубокой, хорошо согрѣтой металлической посудѣ. На вышесказанное 
количество масла нужно штукъ 15 или штукъ 25 раковъ, смотря по ихъ величинѣ.



С о у с ы .
Соусы служатъ приправой къ кушаньямъ и требуютъ со стороны готовящаго 

много вкуса и точности въ исполненіи, потому что, переложивъ чего-нибудь или 
не доложивъ, можно совсѣмъ измѣнить характеръ соуса. Хорошо приготовленный 
соусъ подниметъ вкусъ кушанья, а плохо сдѣланный, наоборотъ, испортитъ его. 
Масло должно быть свѣжее, мука сухая и не затхлая, бульонъ хорошій. Не надо 
пугаться громкихъ французскихъ названій, невольно употребляемыхъ, какъ дав-
но вошедшія въ русскую кухню: почти всѣ соусы французскаго происхожденія; 
приготовленіе же соусовъ просто и несложно, и чѣмъ проще выполненъ соусъ, 
тѣмъ онъ тоньше и вкуснѣе. Не всѣ соусы, конечно, вошли въ мою книгу, — ихъ 
слишкомъ много и число ихъ постоянно увеличивается добавленіемъ какого-ни-
будь вещества въ давно извѣстный соусъ, но я записывала тѣ, къ которымъ чаще 
всего приходится обращаться.

№ 493. Глясъ.
При заправкѣ соусовъ очень часто приходится обращаться къ заготовкѣ, на-

зываемой глясомъ. Онъ играетъ роль крѣпкаго бульона, но онъ гораздо вкуснѣе и 
притомъ составъ его извѣстенъ и онъ составляетъ необходимую принадлежность 
хорошей кухни. Употребляется на подкрашиваніе бульоновъ, соусовъ —идетъ въ 
жареное и т. д. и при этомъ улучшаетъ вкусъ всякаго кушанья. Приготовлять его 
такъ: 5 ф. говядины безъ жира и 5 ф. телятины обжарить на противнѣ, поливая 
много кипяткомъ, чтобы сокъ былъ темный. Слить сокъ въ каменную чашку или 
горшочекъ и вынести въ холодное мѣсто; говядину же и телятину положить въ 
кастрюлю, налить водой, чтобы болѣе чѣмъ покрыло, и поставить варить до тѣхъ 
поръ, пока мясо совсѣмъ не разварится. Тогда откинуть на рѣшето, дать хорошень-
ко стечь, подавливая ложкой, чтобы выжать остальной сокъ. Послѣ этого соеди-
нить обѣ жидкости вмѣстѣ, нарѣзать кусочками всякихъ кореньевъ, положить ихъ 
въ жидкость, немного посолить и поставить варить и уваривать на столько, чтобы 
осталось не болѣе полуторы бутылки жидкости, которую слить въ узенькій ка-
менный горшочекъ и вынести въ холодное мѣсто, гдѣ онъ застынетъ, какъ желе. 
Иные снимаютъ жиръ, но лучше не снимать, потому что покрытый жиромъ глясъ 
дольше сохраняется. Если желательно сохранить его долго, то надо уваривать его 
еще гуще, такъ что когда онъ остынетъ, то можно бы было его рѣзать. Хорошій 
глясъ выходитъ изъ оставшагося сока изъ-подъ жаркого. Для этого надо на про-
тивень или сковороду, на чемъ жарилось жаркое, подлить воды, дать хорошень-
ко ей прокипѣть, до темнаго цвѣта, и получится глясъ (это если нужно наскоро 
и немного). Очень хорошо прибавлять въ обыкновенный бульонъ ложки 2 гля-
су — бульонъ получитъ вкусъ и цвѣтъ, похожій на консоме. Глясъ, въ крайности, 
можно замѣнить крѣпкимъ бульономъ, существующимъ въ продажѣ, но составъ 
послѣдняго сомнителенъ и иногда портитъ вкусъ кушанья.

№ 494. Поджига карамель.
Для подцвѣчиванія бульона и соусовъ употребляется еще поджига; она улуч-

шаетъ цвѣтъ, но вкуса не придаетъ. Способъ ея приготовленія описанъ въ бульонѣ 
(№ 1).



№ 495. Бѣлый соусъ.
Этотъ соусъ одинъ изъ основныхъ соусовъ и при большой кухнѣ его слѣдуетъ 

имѣть въ запасѣ. Чтобы бѣлый соусъ вышелъ хорошо, надо точно соблюсти пред-
лагаемую пропорцію. На 3 ложки масла, 1 ложку муки, 1 ½ стакана теплой воды 
или бульона, щепотку соли и щепотку перцу; класть масло не вдругъ, а сначала 
положить только ложку и въ него ложку муки; размѣшать и прибавить соль и пе-
рецъ; тогда влить 1 ¼ стакана теплой воды или бульона и мѣшать на огнѣ, пока со-
усъ не будетъ оставаться на весёлкѣ; тогда прибавить остальное масло, но не вдругъ, 
а кусочками, чтобы оно легче расходилось. Если, въ случаѣ соусъ будетъ густъ, что 
иногда зависитъ отъ сухости муки, то прибавить остальную ¼ стакана воды или 
бульона. Отставить соусъ съ огня и мѣшать, пока масло совершенно не разойдется; 
кто любитъ кисловатый бѣлый соусъ — тотъ можетъ прибавить нѣсколько капель 
прокипяченнаго уксусу или лимоннаго соку, но съ лимоннымъ сокомъ отнюдь не 
кипятить, а выжать его въ соусъ въ минуту отпуска.

№ 496. Красный соусъ.
Слѣдуетъ его имѣть тоже въ запасѣ. ¼ ф. сливочнаго масла распустить въ 

кастрюлѣ, всыпать въ него ½ стакана муки, дать этому зажелтѣть, но не давать 
пригорать; тогда отставить на край плиты и вливать понемногу 3 стакана кипяща-
го бульону, непрерывно мѣшая; если соусъ выйдетъ свѣтелъ, то прибавить немно-
го глясу (№ 493) и поджиги (№ 494), дать кипѣть долго на тихомъ огнѣ, все время 
мѣшая. Если отстоится масло наверху, то масло снять. Когда соусъ хорошо про-
кипитъ, пропустить его черезъ салфетку, т.-е. взять крѣпкую, но рѣдкую салфетку, 
вылить на нее соусъ, взять въ обѣ руки по два угла салфетки и перекручивать ее, 
не касаясь соуса; послѣ этого онъ будетъ гладкій и густой; остудить, вынести на 
холодъ и, когда нужно, употреблять сколько надо.

№ 497. Соусъ велуте.
Этотъ соусъ приготовляется такъ же, какъ и бѣлый или красный, но только 

заправляется на бульонѣ, вываренномъ изъ костей и обрѣзковъ той птицы, рыбы 
или дичи, къ которымъ онъ подается.

№ 498. Бѣлый соусъ съ капорцами.
Приготовляется такъ, какъ сказано въ № 495, но въ минуту отпуска въ него 

кладутся капорцы; если онъ нуженъ къ постному кушанью, то заправлять его на 
водѣ и какомъ-нибудь хорошемъ маслѣ, если къ скоромному, то на бульонѣ.

№ 499. Соусъ постный съ грибами.
Сварить сушеные бѣлые грибы до мягкости, нашинковать ихъ; заправить со-

усъ на отварѣ этихъ грибовъ и на постномъ маслѣ такъ, какъ сказано въ № 495.

№ 500. Соусъ голландезъ.
На 4 желтка нужно ½ ф. сливочнаго масла. Раздѣлить масло на 4 части. Въ 

желтки положить одну долю масла, поставить на плиту и мѣшать лопаточкой; 



какъ будетъ замѣтно, что желтки начинаютъ густѣть (забираться), снять кастрюлю 
съ плиты, положить еще долю масла, размѣшать и опять на плиту и поступать 
такъ до тѣхъ поръ, пока не будетъ положено все масло. Какъ сдѣлается соусъ гу-
стой, то стереть на теркѣ корешокъ хрѣна и, выжавъ на него сокъ изъ ½ лимона, 
размѣшать, сложить въ салфетку, черезъ которую отжать, и сокъ этотъ вылить въ 
соусъ: сокъ этотъ отобьетъ яичный вкусъ и придастъ соусу бѣлизну.

№ 501. Обыкновенный голландскій соусъ.
Ложку муки поджарить въ ложкѣ масла, развести бульономъ, процѣженнымъ 

черезъ ситечко, до желаемой густоты; передъ отпускомъ положить желтокъ, пред-
варительно разбивъ его ложкой лимоннаго соку по вкусу, и кусочекъ масла сли-
вочнаго величиной съ ½ грецкаго орѣха, размѣшать хорошенько, но на плиту 
не ставить, а подержать на пару, т.-е. поставить въ сотейникъ съ горячей водой, 
поставленный на краю плиты; если соусъ окажется густъ, то подлить бульона и 
размѣшать.

№ 502. Соусъ желтенькій.
Ложку муки, ложку масла прокипятить вмѣстѣ; развести двумя стаканами 

бульону, положить щепотку небольшую перцу, прибавить поджиги до желтиз-
ны, а если есть глясъ, то лучше гляса. Если желательно сдѣлать этотъ соусъ кис-
ленькимъ, то влить ложки 3 сметаны и съ ней прокипятить подольше, все время 
мѣшая, чтобы соусъ сдѣлался гладкимъ.

№ 503. Соусъ изъ хрѣна со сметаной къ разварной говядинѣ.
Натереть на теркѣ корень хрѣна, положить его въ стаканъ кипящаго бульона, 

вбить столовую ложку муки и десертную ложку сметаны, столовую ложку сли-
вокъ, посолить по вкусу, а если выйдетъ соусъ слишкомъ густъ, то развести его 
бульономъ.

№ 504. Соусъ изъ хрѣна къ разварной говядинѣ.
Ложку масла и ложку муки прокипятить вмѣстѣ, вылить на это черезъ си-

течко сокъ изъ-подъ разварной говядины или бульонъ; положить ложку уксусу, 
дать закипѣть и тогда всыпать ложку или двѣ натертаго хрѣну, накрыть крышкой 
и сейчасъ же отставить.

Взять 4 самыхъ маленькихъ луковицы луку шарлоту или одну обыкновенную 
луковицу, очистить отъ верхнихъ перышекъ, изрубить мелко, промыть холодной 
водой и отжать черезъ полотенце (послѣднее дѣлается для того, чтобы отнять у 
лука остроту, непріятную для вкуса), положить этотъ лукъ въ кастрюлю съ двумя 
ложками масла и 3 ложками уксусу, дать кипѣть, пока весь уксусъ не выкипитъ, 
что можно узнать по маслу, которое должно сдѣлаться совершенно прозрачнымъ 
и чистымъ; тогда положить 2 ложки муки (если уксусъ не выкипитъ, то мука съ 
масломъ не соединится), дать кипѣть 4 минуты и развести двумя стаканами бульо-
ну, прибавивъ перцу и ложку поджиги, а лучше гляса, чтобы подцвѣтить соусъ. 
Дать съ этимъ прокипѣть ¼ часа, послѣ чего положить ложку мелко нарублен-
ныхъ корнишоновъ (см. заготовки) и ложку мелко нарубленной корневой петруш-



ки; прокипятить, снять пѣну и подавать. Съ петрушкой поступить такъ же, какъ 
и съ лукомъ, т.-е. изрубить, промыть хорошенько холодной водой и отжать черезъ 
полотенце.

№ 506. Соусъ пиканъ по-русски.
Коренья: петрушку, рѣпу, морковь, брюкву, сельдерей обточить въ видѣ ма-

ленькихъ оливокъ и такое количество, чтобы можно было ими наполнить большой 
стаканъ, обланжирить ихъ, т.-е. положивъ въ кипятокъ минуты на двѣ, откинуть 
на сито и промыть холодной водой. Штукъ 5 луку шарлоту тоже обланжирить и 
промыть и кромѣ того приготовить по одной ложкѣ капорцевъ, оливокъ и корни-
шоновъ.— Ложку муки прокипятить съ ложкой масла, развести двумя стаканами 
бульону, положить ложку протертыхъ томатовъ, въ это же время класть вышеу-
помянутые коренья, капорцы, оливки, корнишоны; прибавить ложку глясу, а если 
его нѣтъ, то поджиги столько, чтобы цвѣтъ соуса былъ коричневый; прокипятить 
на легкомъ огнѣ, посолить, и если соусъ окажется слишкомъ пикантнымъ, то мож-
но прибавить сахара по вкусу; если для этого соуса употребляются пикули (см. 
заготовки) вмѣсто свѣжихъ кореньевъ, то надо, сливъ съ нихъ уксусъ, полить ихъ 
водой и подогрѣть и, сливъ эту воду, еще разъ налить свѣжей и опять подогрѣть, 
чтобы отнять у нихъ вкусъ уксуса.

№ 507. Соусъ пиканъ къ рыбамъ.
Ложку масла и ложку муки прокипятить и какъ мука зажелтѣетъ, то раз-

вести рыбнымъ бульономъ и опять прокипятить; масло сверху снять, положить 
корнишоновъ, а за неимѣніемъ ихъ мелко нарѣзанныхъ соленыхъ огурцовъ, ка-
порцевъ, ложку глясу, дать вскипѣть и если соусъ окажется слишкомъ остеръ, то 
прибавить щепотку сахару.

№ 508. Соусъ томатъ.
Ложку масла и ложку муки прокипятить минуты 4; развести 2 стаканами 

бульону, дать выкипѣть и тогда положить 2 ложки протертыхъ томатовъ, съ кото-
рыми прокипятить ½ часа, послѣ чего снять пѣну и подавать.

№ 509. Соусъ итальянскій.
Приготовить ложку рубленаго луку шарлоту, промытого холодной водой и 

отжать черезъ полотенце (см. № 505); ложку рубленой корневой петрушки, кото-
рую тоже промыть и отжать, и то и другое слегка припустить въ маслѣ; ложку 
рубленыхъ шампиньоновъ, предварительно запассированныхъ въ маслѣ (№ 596); 
½ стакана хорошаго бѣлаго вина укипятить на половину, посолить и поперчить.

Прокипятить одну ложку муки съ одной ложкой масла 3 минуты, развести 
1 ½ стаканомъ бульону и укипяченнымъ виномъ, прокипятигь ¼ часа и тогда по-
ложить въ соусъ приготовленные коренья и шампиньоны.

№ 510. Соусъ бешамель.
Положить въ кастрюлю кусочекъ масла съ куриное яйцо, дать ему вскипѣть, 



всыпать въ него 2 ложки муки, чтобы закипѣла въ маслѣ, и на это выливать кипя-
щаго молока, а лучше сливокъ (которыя вскипятить заранѣе), и при этомъ мѣшать 
до гладкости. Если бешамель густа, то не нужно разводить ее молокомъ, а натереть 
ложку сыру и, всыпавъ его въ бешамель, дать вскипѣть мѣшая, при чемъ беша-
мель сдѣлается влажно-густа, а потомъ отжижнетъ.

№ 511. Красный луковый соусъ.
Изрубивши 1 луковицу, положить ее въ кастрюлю и поджарить съ 2-мя лож-

ками масла до-красна. Прибавить туда 1 ½ ложки муки, размѣшать хорошенько, 
влить туда 6 ложекъ бульона, разбить хорошенько лопаточкой, положить кусокъ 
глясу и, проваривши, облить кушанье.

№ 512. Соусъ Роберъ.
Мелко изрѣзать 2 или 3 луковицы, дать имъ подрумяниться въ ложкѣ масла, 

мѣшая; прибавить ложку муки, мѣшать опять; смочить стаканомъ бульона, слегка 
посолить, поперчить и прокипятить. Въ минуту отпуска положить ложку уксусу, 
ложку горчицы и ложку гляса и дать съ этимъ вскипѣть, отнюдь не мѣшая; когда 
вскипитъ, размѣшать ложкой, а иначе будетъ отзываться уксусомъ. Можно приба-
вить въ этотъ соусъ бѣлаго вина, но надо это дѣлать въ то время, когда наливается 
бульонъ.

№ 513. Соусъ Субизъ.
Очистить и крупно нарѣзать 7 небольшихъ луковицъ, положить въ кастрю-

лю, налить 3 стакана горячей воды и обланжирить лукъ, т.-е. покипятить, отки-
нуть, промыть холодной водой. Подогрѣть стаканъ цѣльнаго молока, а въ дру-
гой кастрюлѣ распустить 1 ½ ложки масла и положить въ него приготовленный 
лукъ. Когда онъ немного покраснѣетъ, то прибавить щепотку муки и, хорошенько 
мѣшая, довести лукъ до мягкости, вылить на него молоко, 2 ложки бульона и ва-
рить до густоты, мѣшая, потомъ протереть, и если протертая масса окажется гу-
ста, то подлить бульону, чтобы вышелъ соусъ.

№ 514. Соусъ мателотъ.
Вскипятите стаканъ бульона съ ½ стаканомъ хорошаго краснаго вина, при-

бавьте немного перца, соли, 4 маленькія луковицы, дайте покипѣть на краю пли-
ты, чтобы все это приняло густоту соуса. Процѣдите и поставьте кастрюлю въ со-
тейникъ съ кипяткомъ (водяная баня), который оставьте на краю плиты. Можно 
прямо въ соусѣ подать рыбу или мясо, или же подавать отдѣльно въ соусникѣ.

№ 515. Соусъ пулетъ.
Ложки муки прокипятить въ теченіе 3 минутъ съ одной ложкой масла, мѣшая; 

развести двумя стаканами бульона, прокипятить, отставить. Выпустить два желт-
ка, развести ихъ небольшимъ количествомъ вышесказаннаго соуса и разбить хо-
рошенько, чтобы они соединились какъ слѣдуетъ, и вылить ихъ въ кастрюльку съ 
соусомъ; положить маленькій кусочекъ величиной съ обыкновенный орѣхъ, масла 



сливочнаго, поставить кастрюлю на огонь подогрѣть, все время мѣшая, но не давая 
кипѣть. Если есть сокъ изъ подъ шампиньоновъ, то хорошо его прибавлять въ то 
время, когда вливается бульонъ.

№ 516. Беръ или масло метръ д’отель.
Положить въ глиняную мисочку ½ ф. сливочнаго масла, ложку рубленой пе-

трушки (корневой), которую, изрубивъ, промыть холодной водой и отжать чрезъ 
холстину, 2 щепотки соли, перцу и ложку лимоннаго сока. Приблизить мисочку 
къ огню, чтобы масло разошлось, какъ сметана, размѣшать ложкой и отставить, 
отнюдь не давая маслу растапливаться.

№ 517. Метръ д’отель заправленный.
Приготовить ½ стакана бѣлаго соуса (№ 495) дать ему закипѣть и вылить въ 

него масло метръ д’отель, приготовленное, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ, 
отставить и мѣшать, чтобы хорошо соединились.

№ 518. Соусъ мадерный.
Взять кусокъ масла величиной въ яйцо; когда распустится, то положить въ 

него столовую ложку муки и дать ей пожелтѣть; тогда разводить кипящимъ бульо-
номъ съ глясомъ (1 ½ стакана гляса и ½ стакана бульона). Когда льете, то мѣшайте, 
и будетъ соусъ не густой и не жидкій. Дайте покипѣть съ ½ часа на легкомъ огнѣ, 
подъ крышкой; процѣдите черезъ салфетку, поставьте на плиту и какъ закипитъ, 
то передъ отпускомъ влить 2 ложки хорошей мадеры.

№ 519. Соусъ беарнезъ.
Изрубить штукъ 5 — 6 луку-шарлота, а за неимѣніемъ его— одну луковицу; 

положить въ маленькую кастрюлю, налить на это двѣ ложки уксусу и, прокипя-
тивъ хорошо, процѣдить. Положить въ другую кастрюлю 6 желтковъ, ⅜ ф. сли-
вочнаго масла, перцу; поставить кастрюлю на пары, т.-е. въ другую кастрюлю съ 
кипяткомъ (водяная баня) и хорошенько, только потихоньку мѣшать, прибавляя 
¼ стакана глясу къ желткамъ и столько же марсалы. – Влить приготовленную лу-
ковую эссенцію и сокъ изъ ½ лимона. Отнюдь не давать этому соусу кипѣть,— онъ 
непремѣнно свернется, если же это случится, то надо прибавить холодной воды и 
мѣшать. Если соусъ очень загустѣетъ, то тоже надо развести его холодной водой. 
Этотъ соусъ хорошъ ко всякой жареной говядинѣ, въ особенности къ бифштек-
самъ, филе-миньонъ и пр., а также и къ рыбамъ. Онъ густой и накладывается на 
мясо.

№ 520. Соусъ беръ нуаръ.
Взять ¾ ф. сливочнаго масла кускомъ, нарѣзать его маленькими кусочками, 

положить на сковороду, чтобы масло разошлось и поджарилось до коричнева-
го цвѣта, но чтобы не подгорѣло, отставить, пусть остынетъ. Въ другую кастрю-
лечку положить 3 ложки уксуса, 2 щепотки перца и укипятить до 2-хъ ложекъ. 
Убѣдившись, что масло остыло, процѣдить его на уксусъ и подогрѣть передъ от-



пускомъ, но не кипятить. Этотъ соусъ хорошъ къ рыбамъ.

№ 521. Соусъ грибной изъ сухихъ грибовъ.
2 ложки муки поджарить въ ложкѣ масла, развести 3 стаканами отвара, сва-

реннаго изъ ¼ ф. сухихъ грибовъ и двухъ луковицъ, прибавить туда ½ стакана сме-
таны, мелко-изрубленныхъ грибовъ, соли, прокипятить нѣсколько разъ и облить 
имъ кушанье. Этотъ соусъ хорошъ къ разварной и жареной говядинѣ.

№ 522. Темный соусъ съ шампиньонами.
 Ложку муки поджарить съ ложкой масла; влить ½ стакана бульона, хоро-

шую ложку гляса и положить мелко изрубленныхъ шампиньоновъ-консервовъ 
или сырыхъ, дать вскипѣть и смѣшать. Если грибы сырые, то кипятить подольше. 
Соусъ еще вкуснѣе, если прибавить ложку мадеры.

№ 523. Соусъ къ паштетамъ и волованамъ изъ дичи.
Взять нѣсколько штукъ той дичи, изъ которой приготовляется паштетъ или 

волованъ. Положить въ кастрюлю, налить бульономъ, такъ чтобы покрыло, при-
бавить кусочекъ масла, посолить и дать увариться до крѣпости, процѣдить: фи-
лейчики, т.-е. мягкія части, снять. Поджарить ложку муки съ ложкой масла, раз-
вести вышесказаннымъ бульономъ и дать прокипѣть, мѣшая. Филейчики мелко 
изрубить, истолочь, подливая немного бульона, и протереть. Передъ отпускомъ 
выложить толченую массу въ соусъ, но уже кипѣть не давать.

№ 524. Соусъ сюпрэмъ густой.
 Ложки муки стереть съ двумя ложками масла. Четыре стакана бульона-кон-

соме поставить кипѣть и кидать въ него кусочками это стертое масло, при чемъ 
все время мѣшать. Укипятить ½ стакана хорошаго бѣлаго вина до ¼ стакана и вы-
лить въ бульонъ; прибавить соли, перца, ложку томатовъ (если желаете сдѣлать 
соусъ желтоватымъ) и дать кипѣть, непрерывно мѣшая, чтобы соусъ сдѣлался та-
кой густоты, чтобы оставался на лопаточкѣ. Послѣ этого соусъ отжать раза два 
чрезъ салфетку, чтобы онъ сдѣлался гладкій, и вытягивать его ложкой, прибавить 
кусочекъ масла, до тѣхъ поръ, какъ сдѣлается гладкій и густой. Отжимать черезъ 
салфетку такъ, какъ сказано въ красномъ соусѣ (№ 496).

№ 525. Соусъ сюпрэмъ иначе.
Положите въ кастрюлю ⅛ ф. чухонскаго масла, дайте ему закипѣть и тогда 

всыпьте ложку муки, которой дайте зажелтѣть въ маслѣ. Влейте кухонную лож-
ку хорошаго кипящаго бульона, вливайте его понемногу и при этимъ выбивайте 
лопаточкой. Если соусъ густъ, то прибавьте ложки двѣ отвара изъ шампиньоновъ, 
при чемъ непрерывно мѣшайте. Слѣдите, чтобы былъ достаточно соленъ. Хорошо 
прибавить чайную ложечку самыхъ густыхъ сливокъ, это очень улучшаетъ вкусъ 
сюпрэма.



№ 526. Соусъ провансаль.
На 1 желтокъ нужно ½ стакана или ¼ ф. прованскаго масла. Желтокъ какъ 

можно лучше отдѣлить отъ бѣлка. Положить его въ каменную чашку и наливать 
по чайной ложечкѣ масло, хорошо протирая послѣ каждой ложечки. Послѣ 8-й 
ложечки положить чайную ложечку уксуса, щепотку соли и немного перца. Та-
кимъ образомъ растереть съ желткомъ всю ¼ ф. масла, уксуса потребуется 4 или 
5 ложечекъ. Чѣмъ больше растирать, тѣмъ масса будетъ дѣлаться гуще и бѣлѣе и 
будетъ отбиваться вкусъ прованскаго масла. Закончить соусъ на льду и добиться 
такой густоты, чтобы въ немъ могла стоять ложка. Конечно, необходимо, чтобы 
масло и яйца были самыя свѣжія, иначе этотъ соусъ нельзя будетъ ѣсть. Онь по-
дается къ майонезамъ, ко всякому холодному мясу, къ омарамъ, ракамъ и холод-
нымъ рыбамъ, а также и къ винегрету.

№ 527. Соусъ ремуладъ.
Приготовить, какъ сказано, соусъ провансаль. Изрубить мелко ложку капор-

цевъ, ложку корнишоновъ, нѣсколько луковокъ шарлоту (лукъ промыть и отжать); 
очистить 2 анчоуса и тоже изрубить, добавить ложкой растертой горчицы; все это 
смѣшать съ приготовленнымъ соусомъ провансаль.

№ 528. Соусъ Тартаръ.
Приготовляется такъ же провансаль и въ него прибавляютъ ложку сухой 

горчицы, немного луку-шарлота, очень мелко изрубленнаго, хорошо промытаго 
и отжатаго; ложку мелко изрубленныхъ корнишоновъ, ложку уксуса и немного 
кайэнскаго перцу. Все это перемѣшать съ провансалемъ и подавать.

№ 529. Соусъ Тартаръ зеленый.
Сдѣлать провансаль и при отпускѣ прибавить по чайной ложкѣ слѣдующей 

зелени, мелко изрубленной и протертой: огуречной травы, петрушки, кервелю и 
эстрагона. Если же есть свѣжій огурецъ, то вмѣсто огуречной травы изрубить его 
мелко и протереть сквозь частое сито. Для цвѣта прибавить шпинатной эссенціи 
(№ 593).

№ 530. Соусъ Шофруа.
Сварить густой бульонъ изъ костей той птицы, изъ которой приготовляется 

шофруа. Приготовить бѣлаго соуса стакановъ 6 и, прибавивъ въ него стаканъ от-
вара (фюме изъ костей), вмѣстѣ съ нимъ укипятить, все время мѣшая до густоты. 
Прибавить льезонъ изъ одного яйца, прогрѣть на плитѣ, но не кипятить. Пропу-
стить чрезъ салфетку (№ 496) и прибавить распущеннаго ланспига, съ которымъ 
осторожно перемѣшать. Соусъ этотъ долженъ быть гладкій и густой и въ немъ 
обмакивать филеи, что называется «маскировать».

№ 531. Ланспигъ.
На ланспигъ нужно телячью головку безъ мозговъ и телячьи ножки. Головку 

ошпарить кипяткомъ, очистить тщательно шерсть, вымыть, налить холодной во-



дой, дать часа два постоять и опять вымыть чистой мочалкой, послѣ чего сполос-
нуть. Положить въ кастрюлю, налить водой, чтобы совершенно покрыло, и варить, 
снимая накипь. Положить всякихъ кореньевъ, посолить, дать кипѣть тихонько и 
безпрестанно снимать жирокъ. Варить до тѣхъ поръ, пока совсѣмъ все разварится. 
Тогда откинуть на сито, чтобы ланспигъ весь стекъ, вынести на ледъ и дать застыть. 
Когда хорошо застынетъ, то внести въ кухню, поставить на край плиты, дать лан-
спигу распуститься, чтобы онъ сдѣлался теплымъ какъ парное молоко, но не го-
рячимъ. Между тѣмъ приготовить оттяжку такъ: 1 ф. мякоти говядины безъ жира 
срубить крупно въ полубитки, положить въ чистую кастрюлю туда же 4 бѣлка съ 
скорлупой, 2 ложки уксуса, 2 ложки мадеры, размѣшать все хорошенько. Вылить 
на это теплый ланспигъ, хорошенько перемѣшать, накрыть крышкой, поставить 
на горячую плиту и строго слѣдить, чтобы онъ сразу не вскипѣлъ, а исподволь. 
Когда оттяжка поднимется, открыть крышку, помѣшать разъ веселкой, чтобы ко 
дну не пригорѣло, отставить на край плиты, пусть кипитъ медленно еще ½ часа. 
Тогда снять кастрюлю на столъ, дать ей тутъ постоять ½ часа и сливать чрезъ сал-
фетку въ каменную посуду, вынести въ холодное мѣсто, гдѣ ланспигъ застынетъ.

№ 532. Соусъ майонезъ.
Дѣлается изъ ланспига съ прованскимъ масломъ. Распустить 2 ½ стакана 

ланспига и на каждый стаканъ ланспига положить ложку прованскаго масла и 
ложку уксуса. Сбивать лопаточкой до тѣхъ поръ, какъ сдѣлается бѣлый, какъ гу-
стая сметана. Тогда, не давая ему стыть, обмакивать въ него филеи. Пока одинъ 
замакиваетъ ихъ, другой долженъ продолжать сбивать соусъ. Замакнувши филеи, 
выносить ихъ на холодъ, чтобы соусъ на нихъ застылъ. Если нужно сдѣлать майо-
незъ зеленый, то подбавить въ него шпинатной эссенціи (№ 593).

№ 533. Соусъ майонезъ à la minute.
Сварить крѣпкій бульонъ, разваривъ совсѣмъ говядину. Снять жиръ, приба-

вить въ бульонъ желатину (на стаканъ бульона 3 листка); поставить пробу, осту-
дить и, если она хорошо застываетъ, то на стаканъ этого ланспига (не застывшаго) 
влить ½ стакана прованскаго масла, отжать ложку или 1 ½ ложки лимоннаго сока 
или такое же количество уксуса и сбивать на льду деревянной лопаточкой до тѣхъ 
поръ, пока побѣлѣетъ.

№ 534. Ланспигъ изъ рыбы.
Обобравъ мякоть съ костей рыбы, промыть кости хорошенько, сложить въ 

кастрюлю, туда же положить головы и хвосты, налить холодной водой, посолить 
и сварить изъ этого уху такъ, какъ варится уха изъ мелкой рыбы, только увари-
вать покрѣпче. Если костей мало, то можно прибавить напримѣръ окуней, ершей, 
бершей. Остудить немного этой ухи на льду и если она хорошо застываетъ, то от-
тянуть ее слѣдующимъ образомъ: ⅛ ф. икры паюсной толочь въ каменной ступкѣ, 
подливая немного ухи до тѣхъ поръ, пока икра не побѣлѣетъ. Вылить на толченую 
икру всю уху, хорошенько размѣшать, поставить на плиту и накрыть крышкой. 
Какъ поднимется пѣна, то открыть, отставить на край, чтобы кипѣло потихоньку, 
пока уха не очистится. Процѣдить сквозь салфетку вмѣстѣ съ икрой и дать застыть 



на холоду.

№ 535. Соусъ масло съ яйцами (польскій соусъ).
Сварить 4 яйца въ крутую, мелко изрубить и смѣшать съ ½ ф. распущеннаго, 

но не растопленнаго сливочнаго масла.

№ 536. Соусъ масло съ сухарями.
Распустить сливочнаго масла и какъ оно закипитъ, то всыпать въ него мелко 

просѣянныхъ сухарей изъ бѣлаго хлѣба. На ½ фунта масла достаточно двухъ ло-
жекъ сухарей.

№ 537. Соусъ сабайонъ.
На 6 желтковъ, выпущенныхъ въ кастрюлю, положить 1 стаканъ сахара, рюм-

ку мадеры и отжать ½ лимона. Поставить на плиту и сбивать вѣничкомъ до густо-
ты, но кипѣть отнюдь не давать.

№ 538. Соусъ къ салатамъ и милюссе.
Вареный желтокъ, 2 столовыхъ ложки прованскаго масла, 1 чайную ложку 

готовой горчицы (стертой съ чайной ложечкой сахара), уксуса и соли по вкусу. 
Смѣшать хорошенько.

№ 539. Анчоусовое масло.
Анчоусовъ вымочить, изрубить съ костями, положить въ нихъ ⅛ ф. сливоч-

наго масла, размять, истолочь и протереть. Протертую массу опустить въ холод-
ную воду, чтобы окрѣпла.

№ 540. Масло метръ д’отель.
Изрубить мелко зелени петрушки столько, чтобы вышла чайная ложка пол-

ная, чайную ложку лимоннаго сока и ¼ ф. сливочнаго масла, размѣшать все вмѣстѣ 
и подавать. Хорошо подать это масло къ жареной навагѣ или на бифштексахъ.

№ 541. Орѣховое масло.
Нарубить очень мелко чайную ложку зелени петрушки, немного эстрагону 

и мелкаго луку; истолочь въ ступкѣ орѣховъ, превратить ихъ въ тѣсто и все это 
смѣшать съ ¼ ф. сливочнаго масла. Надо, чтобы орѣховаго тѣста было меньше, 
чѣмъ масла.

№ 542. Маринадъ.
На бутылку крѣпкаго уксуса — бутылку воды; положить всякихъ кореньевъ 

(средней величины) по 2 штуки, 10 зеренъ душистаго перца, 10 зеренъ чернаго, 10 
гвоздикъ, штукъ 5 лавровыхъ листочковъ, щепотку соли, щепотку перца, проки-
пятить, остудить подъ крышкой.



№ 543. Раковое масло.
Приготовляется такъ, какъ сказано въ «бискѣ изъ раковъ» (№ 69).

№ 544. Раковый соусъ.
Для раковаго соуса надо имѣть раковое масло. Взять десятокъ сырыхъ ра-

ковъ, отдѣлить клешни и шейки. Истолочь ихъ въ ступкѣ и налить ихъ бульономъ. 
Сварить изъ нихъ отваръ, чтобы вышло его не болѣе 2-хъ стакановъ. Положить въ 
кастрюлю ложку раковаго масла, ложку муки, дать закипѣть и развести вышеска-
заннымъ отваромъ (или фюме).

Гарниры
Гарниры играютъ большую роль при кушаньяхъ. Они не только украшаютъ 

ихъ, но и придаютъ имъ вкусъ. Гарниры состоятъ преимущественно изъ овощей, 
но есть и мясные и мучные. Многіе гарниры могутъ подаваться какъ отдѣльныя 
кушанья.

№ 545. Вареный круглый картофель къ бульи.
Очистивъ картофель, вынуть на круглую выемку или разрѣзать на четвертин-

ки, положить въ соленый кипятокъ, дать раза 2 вскипѣть, отставить (а то разварит-
ся) и вынуть. Если же не къ бульи, то, откинувъ его, положить въ тѣсную кастрю-
лю на сливочное масло ⅛ фунта; передъ отпускомъ, подогрѣвъ масло, встряхнуть, 
чтобы картофель весь обмаслился, посыпать его рубленой петрушкой и укропомъ.

№ 546. Жареный круглый картофель.
Обтачивая картофель кругло, класть въ холодную воду, чтобы не темнѣлъ. 

Положить его въ кастрюлю, налить соленой водой. Дать раза два вскипѣть и от-
кинуть. Раскалить сковороду, распустить достаточное количество масла, положить 
картофель такъ, чтобы онъ ровнѣе заколеровался. Заранѣе не жарить, а то онъ весь 
сморщится и высохнетъ.

№ 547. Жареный картофель по-Филатовски.
Вымыть и очистить картофель. Нарѣзать сначала круглыми ломтиками, а по-

томъ перерѣзать жеребейками и класть до времени въ холодную воду. Когда надо 
жарить, слить воду, посолить по вкусу и посыпать мукой и при этомъ перемѣшать 
его, чтобы равномѣрно обвалялся. Разогрѣть на плитѣ сковороду, положить ложку 
масла топленаго и, какъ разойдется, класть картофель, но при этомъ снять на ми-
нуту сковороду съ плиты, а то полетятъ брызги и будетъ чадъ въ кухнѣ. Поставить 
сковороду на плиту и жарить, помѣшивая время отъ времени, пока не зажарится.

№ 548. Картофель по-Бестужевски.
Нарѣзать ломтями сырого картофеля. Сварить нѣсколько картошекъ, мел-

ко изрубить ихъ и перемѣшать съ хлѣбными сухарями. Распустить на сковородѣ 
масло, положить въ него сырого картофеля, пересыпать его рубленымъ варенымъ 
съ сухарями и жарить на пылу, помѣшивая. Требуетъ очень много масла, но очень 



вкусенъ.

№ 549. Картофель стружками.
Нарѣзать картофель стружками и распустить фритюръ; какъ дымокъ пой-

детъ, то бросать въ него картофель и дать ему заколероваться. Вынимать на друш-
лакъ и дать стечь.

№ 550. Крокетки изъ картофеля.
Очистить, сварить картофель въ соленомъ кипяткѣ до готовности, протереть, 

посолить, положить немного сливочнаго масла и, перемѣшавъ, дѣлать крокетки 
какой угодно формы, положить ихъ на сито, чтобы остыли. Обвалять въ мукѣ, 
смазать яйцомъ, обвалять въ сухаряхъ, еще разъ смазать яйцомъ и опять обвалять 
въ сухаряхъ (двойная панировка) и жарить въ горячемъ фритюрѣ или въ маслѣ.

№ 551. Картофель фаршированный.
Отварные, свѣжіе или сухіе грибы нарубить мелко, поджарить 2 изрублен-

ныхъ луковицы порей въ ложкѣ масла; ½ франц. хлѣба черстваго, истертаго на 
теркѣ и одно сырое яйцо, все хорошо смѣшать. Взять сырого картофеля, очистить 
кожу, срѣзать верхушку, выдолбить середину и начинить приготовленнымъ фар-
шемъ. Накрыть верхушкою, смазавъ края яйцомъ, и варить на сотейникѣ, облив-
ши ¼ стаканомъ масла, ½ стаканомъ бульона и ½ стаканомъ грибного сока. На-
крыть крышкою и варить до мягкости. Подавать къ разварной говядинѣ. Такой 
картофель можетъ итти на отдѣльное кушанье.

№ 552. Картофель суфле.
Нарѣзать сырой картофель длинными ломтиками, толщиной въ ½ пальца (7 

миллиметровъ), поджарить его до ¾ готовности, чтобы онъ былъ блѣдный. Дать 
ему стечь и почти совершенно остыть. Разогрѣть какъ можно лучше фритюръ и 
какъ пойдетъ отъ него дымокъ, положить туда картофель и какъ можно больше 
потряхивать кастрюлю. Класть помногу картофель не надо, необходимо, чтобы 
онъ свободно лежалъ въ кастрюлѣ. Какъ вздуется, какъ пузырь, и приметъ колеръ, 
то готовъ. Вынуть на друшлакъ, положить на сито, покрытое бумагой, чтобы фри-
тюръ стекъ, и горячимъ подавать.

№ 553. Картофель пышками.
Сварить картофель, очистить, раздавить и протереть. Въ горячій прибавить 

4 желтка, 4 взбитыхъ бѣлка, немного сливочекъ, рубленой зелени, петрушки и 
соли. Спускать съ ложки въ горячій фритюръ, картофель вздуется и будетъ имѣть 
видъ пышекъ.

№ 554. Гарниръ изъ моркови.
Надо взять моркови-коротели, очистить, вымыть, поставить варить въ соле-

ной водѣ. Какъ готово, откинуть, дать стечь, положить въ кастрюлю; прибавить 
кусокъ масла съ ½ куринаго яйца, щепотку муки, щепотку сахара и посолить. 



Встряхнуть кастрюлю, влить 2 ложки сливокъ или бульона, дать вскипѣть и от-
ставить.

№ 555. Гарниръ изъ рѣпы.
Точно такъ же, какъ и изъ моркови, только вмѣсто сливокъ влить ложку ма-

деры.

№ 556. Гарниръ изъ брюквы.
Такъ же, какъ изъ рѣпы.

№ 557. Глясированная рѣпа.
Очистить рѣпу, нарѣзать ее равными кусками или вынуть выемкой шари-

ками, опустить на минуту въ кипятокъ, откинуть, промыть холодной водой. По-
ложить рѣпу въ соленый кипятокъ, сварить до полуготовности; откинуть и опять 
сложить въ кастрюлю, положить туда 2 ложки гляса, щепотку сахару и кусочекъ 
масла съ орѣхъ, дать прокипѣть до готовности на медленномъ огнѣ, потряхивая 
кастрюлю отъ время до времени.

№ 558. Глясированная морковь.
Приготовляется такъ же, какъ и рѣпа.

№ 559. Глясированная брюква.
Такъ же, какъ и рѣпа.

№ 560. Гарниръ-огородникъ.
Взять всѣхъ кореньевъ: моркови, петрушки, рѣпы, брюквы, картофеля, капу-

сты сафой, луку порей, мелкихъ луковицъ, одинъ сельдерей, зеленой фасоли, ло-
паточекъ. Все это очистить, обланжирить, промыть и сварить въ соленомъ кипяткѣ 
до готовности каждый сортъ отдѣльно. Слить съ нихъ кипятокъ, соединить всѣ 
овощи вмѣстѣ въ обливной горшочекъ, положить туда масла, налить бульону до 
половины, накрыть крышкой, потряхивать и дать вскипѣть нѣсколько разъ. Какъ 
будетъ видно, что скоро готово, то отставить, и смотрѣть, чтобы не переварилось. 
Отпустить въ этомъ же горшечкѣ, если этотъ гарниръ подается къ разварной 
говядинѣ «бульи».

№ 561. Гарниръ изъ лопаточекъ.
Обобрать молодыя лопаточки гороха и отварить въ соленой водѣ; сполоснуть 

холодной, положить на масло и какъ подавать, то подогрѣть и встряхнуть кастрю-
лю, чтобы перемѣшались. Дѣлать это передъ самымъ отпускомъ.

№ 562. Гарниръ изъ свѣжаго зеленаго горошка.
Нашелушить зеленаго горошка, отварить въ соленомъ кипяткѣ до готовно-

сти, слить воду и положить на кусокъ сливочнаго масла и встряхнуть кастрюлю.



№ 563. Гарниръ изъ консервовъ зеленаго горошка.
Дать стечь соку, въ которомъ горошекъ находится, положить горошекъ въ 

кастрюлю на сливочное масло, прогрѣть на плитѣ, встряхнуть кастрюлю, чтобы 
горошекъ съ масломъ хорошенько перемѣшался.

№ 564. Гарниръ изъ зеленаго горошка къ котлетамъ изъ курицы или 
изъ индѣйки.

Налущивши зеленаго горошку, положить его въ кастрюлю съ одной ложкой 
сливочнаго масла, подержать на огнѣ, пока масло не распустится, налить бульо-
номъ, чтобы покрыло горохъ, и варить на самомъ легкомъ огнѣ около часа. Посо-
лить. Два желтка съ двумя ложками сливокъ сбить, выложить въ горохъ, поварить 
и укладывать на блюдо.

№ 565. Гарниръ изъ сушенаго горошка.
На 6 человѣкъ достаточно ¼ ф., налить водой, дать кипѣть до готовности сна-

чала на сильномъ, потомъ на легкомъ огнѣ. Вынуть на сито, промыть холодной 
водой, дать стечь и положить въ чистую кастрюлю. Туда же масла сливочнаго ве-
личиною съ яйцо, ложку муки, ½ стакана бульона и ½ ложечки сахара, соли; дать 
всему этому вскипѣть и отставить.

№ 566. Гарниръ изъ молодыхъ стручковъ фасоли.
Обобрать стручки, нашинковать, отварить въ соленой водѣ, промыть хо-

лодной, откинуть, чтобы стекла вода, и положить на масло. Передъ отпускомъ 
подогрѣть, встряхнуть кастрюлю, чтобы стручки хорошо перемѣшались съ мас-
ломъ.

№ 567. Отваренная бѣлая фасоль (бобы турецкіе).
Три стакана фасоли положить въ кастрюлю, налить водой, чтобы покры-

ло, посолить. Какъ закипитъ на сильномъ огнѣ, то отставить на легкій, накрывъ 
крышкой, и варить до готовности, подбавляя воды. Сваривши, дать стечь. Сло-
жить въ кастрюлю, прибавить туда ¼ ф. масла чухонскаго, щепотку соли и встрях-
нуть, чтобы все перемѣшалось. Если масло не расходится, то на минуту поставить 
на плиту подогрѣть.

№ 568. Гарниръ жардиньеръ.
Такъ называется гарниръ, составленный изъ разнообразныхъ овощей, цвѣтной 

капусты, брюссельской капусты, рѣпы, морковки, артишоковъ, зеленаго горошка. 
Каждый изъ этихъ гарнировъ надо приготовить отдѣльно. Можно его подавать 
вмѣстѣ съ кушаньемъ, въ особенности если оно уложено на постаментѣ или же 
отдѣльно въ рамкѣ изъ тѣста.

№ 569. Гарниръ изъ земляной груши.
Очистить кожицу, обланжирить, промыть холодной водой, положить грушу 

въ сухую кастрюлю, налить холодной водой, влить чайную ложечку уксуса, по-



ложить небольшой кусочекъ масла, стертаго съ мукой. Какъ готово, то откинуть 
въ кастрюлю съ кусочкомъ масла, влить немного бѣлаго соуса (№ 495), подбавить 
лимоннаго сока, встряхнуть и гарнировать.

№ 570. Гарниръ изъ спаржи.
Можно взять спаржу немного устарѣвшую. Оскоблить, уросшія головки 

обрѣзать немного, нарѣзать мелкими кусочками. Сварить въ соленой водѣ до пол-
ной готовности. Дать стечь и сложить въ кастрюлю на сливочное масло; посолить, 
встряхнуть кастрюлю, чтобы спаржа перемѣшалась съ масломъ.

№ 571. Гарниръ изъ русской капусты.
Выбрать крѣпкій вилокъ, очистить отъ зеленыхъ листьевъ, разрѣзать вилокъ 

вдоль и нарѣзать его порціонно, такъ чтобы при каждомъ кусочкѣ оставался кусо-
чекъ кочерыжки, иначе капуста разварится. Налить соленымъ кипяткомъ кусочки, 
уложенные рядомъ въ сотейникѣ, и, давъ разъ вскипѣть, слить эту воду, всыпать 
щепотку сахара, положить кусокъ масла съ куриное яйцо и ложку кухоннаго бу-
льона, накрыть и дать дойти до мягкости и гарнировать.

№ 572. Гарниръ изъ свѣжей красной капусты.
Красную капусту зашинковать, положить въ кастрюлю, влить ложки 2 уксу-

са, кусокъ масла величиной съ куриное яйцо; посолить, прибавить ложку бульона, 
всыпать щепотку сахара; все встряхнуть, накрыть кастрюлю крышкой и поставить 
минутъ на 20 на плиту, временами потряхивать, не открывая крышки. Какъ капу-
ста сдѣлается мягкою, то и гарнировать.

№ 573. Гарниръ изъ свѣжей бѣлой капусты (шукрутъ).
Приготовляется точно такъ же, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ.

№ 574. Гарниръ изъ кислой капусты.
Приготовляется точно такъ же, но только одновременно съ масломъ и съ бу-

льономъ положить ½ ф. шпига, нарѣзаннаго кусочками. Капусту отжимать, какъ 
можно лучше.

№ 575. Гарниръ изъ брюссельской капусты.
Набрать хорошихъ зеленыхъ вилочковъ, очистить отъ верхнихъ листьевъ, 

положить въ холодную воду, чтобы ихъ оживить. Отварить въ соленой водѣ (не 
переваривать), дать стечь, положить на сливочное масло и встряхнуть. чтобы 
перемѣшались съ масломъ.

№ 576. Гарниръ изъ цвѣтной капусты.
Обобрать цвѣточки безъ корешковъ, обланжирить, промыть холодной водой 

и опять въ соленый кипятокъ. Стереть муки съ масломъ и положить туда же (это 
сохраняетъ бѣлизну капусты). Дать кипѣть на огнѣ, но не до полной готовности, 
отставить; а чтобы не переварить, оставить въ этой водѣ, чтобы дошла въ ней. Пе-



редъ отпускомъ влить ложку сливокъ, откинуть на сито, дать стечь и полить мас-
ломъ съ сухарями, или бѣлымъ соусомъ, заправленнымъ на отварѣ изъ спаржи.

№ 577. Пюре изъ рѣпы.
Очистить рѣпу, нарѣзать кусочками, обланжирить и положить въ кастрю-

лю съ хорошимъ кускомъ масла, посолить, посыпать сахаромъ и дать кипѣть на 
медленномъ огнѣ; прибавить ложку глясу, а то и бульону, и варить, пока совсѣмъ 
разварится; тогда протереть и на 6 ложекъ протертой рѣпы положить одну ложку 
бешамели (№ 510).

№ 578. Пюре изъ картофеля.
Сварить картофель въ соленой водѣ, протереть его непремѣнно горячимъ, 

положить вь кастрюлю, туда же сливочнаго масла, размѣшать, подбавить молока 
или сливокъ и прогрѣть на плитѣ, мѣшая подольше, чтобы пюре сдѣлалось со-
вершенно густое.

№ 579. Пюре изъ зеленаго горошка.
Отварить горошекъ въ соленой водѣ до мягкости, дать стечь и протереть; 

сдѣлать густую бешамель и прибавить ея равное количество къ протертой массѣ, 
можно прибавить немного сахару.

№ 580. Пюре изъ щавеля.
Набрать полрѣшета молодого щавеля, отварить въ соленомъ кипяткѣ, отки-

нуть и окатить холодной водой; протереть, сложить въ чистую кастрюлю, поло-
жить ⅛ ф. сливочнаго масла, 2 ложки муки и немного сахара, посолить и про-
варить, помѣшивая. Цвѣтъ этого пюре некрасивъ и потому лучше мѣшать его 
пополамъ съ шпинатомъ.

№ 581. Пюре изъ шпината.
Набрать молодого шпината съ ½ рѣшета, перемыть въ холодной водѣ и дать 

стечь, согрѣть въ широкой кастрюлѣ кипятку и бросить въ него шпинатъ; какъ 
станетъ размазываться въ пальцахъ; откинуть и, сполоснувъ холодной водой, от-
жать. Протереть. Сложить его въ кастрюлю, на него кусочекъ масла, величиною съ 
куриное яйцо, соли и сахару, ложки двѣ сливокъ; размѣшать, дать вскипѣть; если 
разжидился, то можно всыпать манной крупы чайную ложку.

№ 582. Печеные каштаны.
На сковороду положить каштаны, надрѣзавъ ихъ и пересыпавъ солью, и вста-

вить въ шкафъ или русскую печь, чтобы ихъ кругомъ охватывало жаромъ. Когда 
будутъ лопаться, то подавать.

№ 583. Пюре изъ каштановъ.
Очистить отъ кожицы, сварить ихъ въ соленомъ кипяткѣ или, если есть, то 

въ бульонѣ до мягкости. Протереть и положить въ кастрюлю, туда же масла, лож-



ки 2 бѣлаго соуса и ложку гляса. Перемѣшать и прогрѣть.

№ 584. Пюре изъ артишоковъ.
Обланжирить артишоки, промыть холодной водой, обобрать листья, а до-

нышки сварить въ соленой водѣ до мягкости. Протереть и смѣшать съ равнымъ 
количествомъ густой бешамели. Можно прибавить кусочекъ сливочнаго масла.

№ 585. Гарниръ— донышки артишоковъ.
Снять нижніе листочки, зачистить донышки, подрѣзать листья въ уровень 

съ донышками. Варить артишоки въ соленомъ кипяткѣ до тѣхъ поръ, какъ бу-
детъ выниматься свободно цвѣтокъ. Тогда опустить въ холодную воду. Вынуть 
цвѣтокъ, очистить и оправить донышки. Приготовить бѣлый соусъ, доварить въ 
немъ (№ 495) донышки и оставить ихъ въ этомъ соусѣ.

№ 586. Фаршированные артишоки.
Очистить колючки, опустить въ кипятокъ и варить, пока цвѣтокъ не будетъ 

отставать. Вынуть, положить во фритюръ, или въ горячемъ маслѣ въ сотейникъ 
кверху донышками, чтобы верхушки поджарились. Вынуть и нафаршировать 
финзербомъ (№ 598), разбавленнымъ густымъ бѣлымъ соусомъ. Наполнивъ имъ 
средину артишоковъ, стянуть кругомъ листочки ниткой, положить ихъ на сотей-
никъ съ небольшимъ количествомъ масла и шпига и дать дойти до готовности. 
Вынуть, дать стечь и укладывать на блюдо.

№ 587. Фаршированные томаты.
Взять томаты и срѣзать верхушку какъ крышку. Вычистить изъ середины 

зернышки и оставить до времени. Взять еще штукъ 5 — 6 томатовъ, протереть 
черезъ сито (зерна и кожица не пройдутъ), поставить на плиту протертую мас-
су, чтобы жидкость испарилась и масса сдѣлалась густая. Приготовить куриную 
кнель и, смѣшавъ ее съ протертой массой, нафаршировать этимъ каждый томатъ. 
Накрыть крышечками: положивъ на сотейникъ кусочекъ масла, положить на него 
томаты осторожно, чтобы крышечки не спали и, поджаривъ. слить изъ-подъ тома-
товъ сокъ и имъ ихъ облить.

№ 588. Фаршированные огурцы.
Очистить кожу съ свѣжихъ огурцовъ, вычистить всѣ сѣмячки, обланжирить 

и освѣжить холодной водой. Нарѣзать поперекъ и уложить эти кусочки на под-
слоенный сотейникъ. Въ отверстія впустить кнели, сгладить верхушки ножомъ, 
смоченнымъ водой, накрыть промасленной бумагой и поставить въ шкафъ.

№ 589. Фаршированный сельдерей.
Взять крупнаго сельдерею, очистить, обланжирить, промыть холодной во-

дой и сварить въ соленомъ кипяткѣ до полуготовности. Приготовить слѣдующій 
фаршъ: исшинковать луковицу и запассировать въ маслѣ (дать луку зажелтѣть); 
исшинковать мелко шампиньоновъ, соединить ихъ съ запассированнымъ лукомъ, 



прибавить краснаго соуса (№ 496), влить мадеры, смотря по количеству фарша, 
и дать кипѣть до густоты, помѣшивая, чтобы не пригорѣло, и нафаршировавъ 
этимъ фаршемъ сельдерей, сверху посыпать сыромъ и вставить въ шкафъ, пока 
заколеруются. Этотъ гарниръ хорошъ къ жареной индѣйкѣ.

№ 590. Гарниръ — жареная зелень.
Набрать зеленыхъ вѣточекъ петрушки, вымыть и обсушить. Поставить фри-

тюръ на плиту и какъ онъ закипитъ, т.-е. какъ пойдетъ отъ него дымокъ, то бросать 
въ него зелень пучками; потряхивать кастрюлю и погружать шумовкой зелень во 
фритюръ. Какъ зелень подсушится, то вынимать ее друшлакомъ, класть на сито, 
при чемъ немного посолить; гарнировать, что надо.

№ 591. Гарниръ изъ лука-шарлота.
Штукъ 20 небольшихъ луковокъ шарлота обланжирить (см. техн. словарь), 

обдать холодной водой. Снять верхнюю желтенькую кожицу и первую бѣленькую. 
Сложить луковицы въ кастрюлю, налить соленой водой и прибавить немного са-
хару. Варить на медленномъ огнѣ до готовности, дать стечь и подавать. Если луко-
вицы нужны для рагу, то класть ихъ въ рагу за 5 минутъ до отпуска.

№ 592. Поджаренный лукъ.
Обланжирить лукъ, дать ему стечь и положить въ кастрюлю на масло и въ 

немъ слегка припустить.

№ 593. Шпинатная эссенція.
Отварить листьевъ молодого шпината, протереть и отжать сокъ.

№ 594. Гарниръ изъ рубленыхъ шампиньоновъ.
Корни обобрать, шляпки положить въ воду, въ которую прибавить уксуса, 

отчего шампиньоны дѣлаются бѣлѣе; промыть какъ можно лучше. Выбрать съ 
нижней стороны гриба все коричневое и очистить кожицу сверху (эти очистки не 
кидать, а употребить въ финзербъ (№ 598). Изрубить сырые шампиньоны, поло-
жить на сковороду съ масломъ, дать выкипѣть всей сырости, посолить и заправить 
бешамельнымъ соусомъ (№ 10).

№ 595. Цѣльные шампиньоны, запассированные въ маслѣ.
Очистить и промыть, какъ сказано выше. Дать стечь. Разогрѣть сковороду, 

положить масла и на него шампиньоны. Когда выкипитъ изъ нихъ вся сырость и 
останется одно масло, всыпать немного муки и дать съ ней прокипѣть.

№ 596. Рубленые шампиньоны запассированные.
Шампиньоны свѣжіе или консервы изрубить; положить въ кастрюлю съ ку-

сочкомъ масла и небольшимъ количествомъ муки. Дать этому прокипѣть, мѣшая, 
и если будетъ слишкомъ густо, то влить ложку бульона.



№ 597. Жареные шампиньоны въ сметанѣ.
Изжарить, какъ сказано въ № 600, прибавить сметаны и дать хорошенько съ 

ней прокипѣть; какъ загустѣетъ, то подавать горячими.

№ 598. Гарниръ финзербъ.
Собрать очистки отъ грибовъ и корешки, промыть ихъ хорошенько и от-

жать покрѣпче. Изрубить и посолить. Распустить масло на сковородѣ, положить 
на него изрубленную массу и дать вскипѣть всей сырости. Дать остыть и склады-
вать въ каменную посуду, прикрывъ промасленной бумагой. Къ шампиньоннымъ 
очисткамъ прибавляютъ такое же количество мелко изрубленной петрушки, про-
мытой и отжатой, и мелко изрубленнаго луку-шарлота, тоже промытаго и отжа-
таго. Эта смѣсь называется финзербъ и идетъ въ соуса, въ папильотки, въ яичницу 
и проч.

№ 599. Пюре изъ шампиньоновъ.
Очистить и промыть 1 ½ ф. шампиньоновъ, какъ сказано въ № 594. Нарѣзать 

ихъ кусочками, положить въ кастрюлю сь ложкой воды, щепоткой соли и ложкой 
лимоннаго сока (отъ лимона шампиньоны бѣлѣютъ), и дать имъ покипѣть мину-
ты 3 — 4. Дать остыть въ собственномъ отварѣ. Дать стечь чрезъ салфетку и вы-
тереть ихъ до-суха. Истолочь съ двумя ложками масла и протереть черезъ частое 
сито. Приготовить густую бешамель, смѣшать съ пюре, и если окажется густо, то 
развести отваромъ изъ грибовъ и подавать.

№ 600. Гарниръ изъ свѣжихъ грибовъ.
Вымыть чище, вынуть корешки, которые изрѣзать. Разрѣзать грибы на 4 ча-

сти, посолить и класть на сотейникъ въ распущенное масло, прибавить корешки 
и дать жариться, пока не выкипитъ вся сырость. Или такъ: поджаривъ, прибавить 
немного муки, ложки 3 сметаны и дать съ ней хорошенько прокипѣть.

№ 601. Гарниръ изъ консервовъ-грибовъ.
Слить сокъ, положить въ кастрюлю консервы, туда же кусокъ масла съ кури-

ное яйцо, дессертную ложку муки, дать этому всему хорошенько закипѣть; какъ 
закипитъ, то влить ½ стакана сливокъ и дать потихоньку покипѣть, потряхивая 
кастрюлю, чтобы не пригорѣло.

№ 602. Жареные сморчки.
Очистить шляпки, промыть нѣсколько разъ, обланжирить и, промывъ хо-

лодной водой, жарить какъ въ № 600. Сморчки можно тоже дѣлать рубленые съ 
бешамелью, какъ шампиньоны (№ 594).

№ 603. Гарниръ фаршированные сморчки.
Очистить шляпки, обланжирить и обдать холодной водой. Нафаршировать 

кнелью или рублеными яйцами, вмѣшавъ въ нихъ сырое яйцо. Смазать сморчки 
яйцомъ, запанировать въ сухаряхъ и обжарить въ маслѣ.



№ 604. Гарниръ трюфель.
Смочить трюфель хорошимъ бѣлымъ виномъ или мадерой и подогрѣть.

№ 605. Крокетки изъ трюфеля.
Выдѣлать изъ холоднаго сливочнаго масла крокетки такой величины, чтобы 

можно было въ ротъ положить. Обвалять ихъ въ мукѣ, смазать яйцомъ, обвалять 
въ мелко просѣянныхъ сухаряхъ, опять смазать, опять обвалять (сдѣлать такъ на-
зываемую двойную панировку) и бросить крокетки въ горячее масло или въ са-
мый горячій фритюръ. Какъ заколеруются — вынуть, вылить изъ образовавшейся 
корочки масло, получится трубочка изъ сухарей. Передъ отпускомъ нафарширо-
вать рубленымъ трюфелемъ съ жидкой бешамелью. Фаршъ впускать черезъ кор-
нетикъ.

№ 606. Гарниръ изъ макаронъ.
Переломать макароны пополамъ, обланжирить и, обдавъ холодной водой, 

сварить въ бульонѣ. (Итальянскія макароны варятся около 25 минутъ, а простыя 5 
минутъ). Откинуть, дать стечь и, положивъ на сливочное масло, нарѣзанное кусоч-
ками, перемѣшать и гарнировать. Кто любитъ – можетъ посыпать перцемъ или 
сыромъ.

№ 607. Гарниръ изъ лапши.
Приготовляется такъ, какъ сказано въ № 606.

№ 608. Гарниръ изъ кнели.
Приготовить кнель какую угодно (см. кнели) и выпускать ее изъ корнетика 

(рис. 17) на подслоенный сотейникъ какими угодно фигурами: въ видѣ оливокъ, 
витушекъ, шариковъ. Передъ отпускомъ налить на кнель соленаго кипятка, дать 
вскипѣть и какъ кнель всплыветъ, то готова. Вынуть на друшлакъ и употреблять 
въ гарниръ.

№ 609. Гарниръ изъ сладкаго мяса.
Очистить сладкое мясо (см. описаніе теленка) отъ жилъ и пленки; обварить 

соленымъ кипяткомъ, дать вскипѣть, вынуть, обобрать оставшіяся жилки и по-
ложить въ холодную воду. Передъ отпускомъ положить опять въ процѣженную 
воду, въ которой варились; стереть щепотку муки съ масломъ, бросить туда, дать 
вскипѣть, отставить и остывшимъ гарнировать, нарѣзавъ его на кусочки.

№ 610. Сладкое мясо жареное.
Очистить отъ жилъ и пленъ, обварить соленымъ кипяткомъ и промыть хо-

лодной водой. Отсушить и положить въ легкую панировку. Передъ отпускомъ об-
жарить въ маслѣ на сковородѣ.

№ 611. Сладкое мясо въ мадерѣ.
Когда слитъ кипятокъ, то положить въ кастрюлю масла, ложку бульона, по-



ставить на плиту, накрыть крышкой и припустить. Не надо, чтобы жидкость по-
крывала мясо, а нужно, чтобы его охватило паромъ.

№ 612. Гарниръ изъ пѣтушьихъ гребешковъ.
Положить гребешки въ горячую воду и, вынувъ, перетереть каждый солью и 

стараться стереть шкурку. Поступать такъ же, какъ и съ сладкимъ мясомъ, только 
не надо рѣзать на кусочки (№ 609).

№ 613. Рагу мясное.
Приготовить разныхъ гарнировъ: кнель, сладкое мясо, пупки и печенки ку-

риныя, шампиньоны, трюфель (все не обязательно); нарѣзать равными кусочками. 
Положить въ кастрюлю ½ ф. масла и поставить на плиту. Сложить на масло всѣ 
кусочки и влить стаканъ бѣлаго соуса (№ 495). Встряхнуть кастрюлю, чтобы все 
перемѣшалось, накрыть крышкой, поставить на плиту, чтобы рагу прогрѣлось, от-
жать по вкусу лимоннаго сока и если нужно посолить.

№ 614. Рагу для соте, воловановъ, паштетовъ изъ цыплятъ.
Ошпарить и заправить цыплятъ (№ 339). Сварить цыплятъ до полуготовно-

сти, разрѣзать ихъ на возможно мелкія части, положить на сотейникъ съ горячимъ 
масломъ, туда же ½ стакана шампиньоновъ, сладкаго мяса, трюфеля, пѣтушиныхъ 
гребешковъ (если всего этого нѣтъ, то который-нибудь изъ поименованныхъ гар-
нировъ). Залить двумя стаканами бѣлаго соуса (см. соусы), встряхнуть и прогрѣть. 
Посолить по вкусу.

№ 615. Гарниръ шиполата.
Приготовляется такъ, какъ сказано въ филе шиполата (№ 234).

№ 616. Гарниръ Годаръ.
Состоитъ изъ тѣхъ гарнировъ, которые поименованы въ «филе Годаръ” 

(№ 235). Характеръ этого гарнира составляютъ пѣтушьи гребешки и соленые язы-
ки, нарѣзанные въ видѣ пѣтушьихъ гребешковъ.

№ 617. Рагу рыбное.
Припустить на маслѣ судака до полуготовности (снявъ его съ костей); нарѣзать 

кусочками, сложить ихъ въ кастрюлю, туда же положить очищенныхъ раковыхъ 
шеекъ, шампиньоновъ, кнели и налимьихъ печенокъ (послѣднія отварить въ соле-
ной водѣ). Сдѣлать бѣлый соусъ или тоненькую бешамель. Влить соусъ на кусочки, 
встряхнуть кастрюлю, чтобы все перемѣшалось, прогрѣть и подавать.

Если рагу дѣлается съ осетриной, то отварить ее въ соленой водѣ (№ 447) и 
дѣлать рагу такъ же, какъ изъ судака. Если изъ стерляди, то припустить на рако-
вомъ маслѣ и сокь изъ-подъ нея влить тоже въ рагу.

№ 618. Гарниръ милюссе.
Мясо, вареный картофель, капорцы, грибы, свѣжія яблоки, корнишоны, а за 



неимѣніемъ ихъ — огурцы; все это мелко нарѣзать въ видѣ маленькихъ греноч-
ковъ. Сдѣлать къ этому салатный соусъ (№ 538) и, хорошо съ нимъ перемѣшавъ, 
подавать. Если милюссе нужно къ рыбному блюду, то мясо замѣнить рыбой.

Постаменты и ли крустады, рамк и и корзины.
Такъ какъ они служатъ для поддержки кушаній и тѣмъ придаютъ имъ боль-

ше вида, то я отношу ихъ къ разряду гарнировъ.

№ 619. Постаментъ или крустадъ изъ бѣлаго хлѣба.
Взять черстваго базарнаго калача, обрѣзать корку, а изъ мякиша вырѣзать 

какой нужно формы и высоты крустадъ. Обжарить на противнѣ или на сотейникѣ 
во фритюрѣ до полнаго колера. Если нужно сдѣлать его бѣлымъ, то покрыть его 
масломъ (см. 322 примѣч.).

№ 620. Крустадъ изъ чернаго хлѣба.
Дѣлается точно такъ же, какъ изъ бѣлаго.

№ 621. Постаментъ изъ риса.
Положить въ кастрюлю 2 ф. риса, налить холодной водой и разварить до мяг-

кости, чтобы сдѣлался какъ крутая каша. Смочить форму водой и набить ее туго 
свареннымъ рисомъ. Остудить совершенно, выложить изъ формы и на него укла-
дывать кушанье.

№ 622. Рамки изъ тѣста.
Рамки изъ тѣста идутъ преимущественно для кушаній изъ овощей. Дѣлаются 

круглыя, овальныя, высокія, низкія, съ узорами и гладкія. Надо замѣсить самое 
крутое тѣсто изъ муки и желтковъ, раскатать его не тонко, но и не толсто. Нарѣзать 
полосами такой ширины, какой вышины нужна рамка. Для выдѣлыванія узоровъ 
на рамкахъ существуютъ въ продажѣ бордюрныя металлическія доски, съ помо-
щью которыхъ можно дѣлать рамки очень быстро и самаго красиваго вида. Если 
же доски такой нѣтъ, то можно вырѣзать края зубчиками руками; но это долго и 
не такъ правильно, отчего и не такъ красиво. Можно дѣлать и совершенно гладкія 
рамки. Слѣпить края полоски желткомъ и имъ же приклеить рамку къ блюду. 
Когда рамка высохнетъ, то сдѣлается очень твердою и если съ ней обходиться осто-
рожно, то она можетъ служить не на одинъ, а на нѣсколько разъ.

№ 623. Корзина изо льда для мороженаго.
Налить воды въ такую кастрюлю, какой величины нужна корзина, и столько, 

какой величины желательно ее сдѣлать. Закрыть кастрюлю крышкой, поставить 
въ ледъ и засыпать солью. Часа черезъ 3 посмотрѣть: если вокругъ стѣнокъ об-
разовался слой льда такой толщины, какой нужно, то незамерзшую воду вылить, 
оставивъ воды сколько нужно для образованія дна. Передъ тѣмъ какъ подавать, 
опустить кастрюлю въ теплую воду и вынуть изъ нея корзину. Нагрѣть жестянку 
и вырѣзать край корзины какими угодно узорами. Нагрѣть толстую спицу и про-



тыкать ею, гдѣ нужно, дырочки.
Чтобы сдѣлать розовую корзину, надо чѣмъ-нибудь подкрасить воду, передъ 

тѣмъ какъ замораживать.

№ 624. Корзина изъ карамели.
Положить въ кастрюлю фунтъ сахару кускомъ. Смочить водой и капнуть на 

него капли 2 — 3 лимоннаго сока, чтобы не сахарился сахаръ. Поставить кастрюлю 
на горячій огонь и, не сдвигая съ мѣста, варить. Когда будетъ кипѣть пузырями, 
взять этого сахара на палочку и опустить въ холодную воду — если карамель при-
стаетъ къ зубамъ или ломается, то значитъ не готово; тогда варить еще, пока не 
будетъ тянуться ниточкой. Кастрюлю съ карамелью поставить въ холодную воду, 
брать карамель осторожно палочкой и тянуть (при этомъ не мѣшать) нитку, кото-
рую наматывать какими угодно переплетами на хорошо подслоенную форму.

Формой можетъ служить наружная сторона какой-нибудь кастрюли. При-
готовивъ корзину, надо сохранять ее въ сухомъ мѣстѣ.

Ку шанья изъ зелени и овощей.

№ 625. Соусъ изъ шпината.
Приготовить пюре изъ шпината (№ 581). Уложить на средину блюда (мож-

но въ рамку изъ тѣста) и обложить крутонами (№ 133) и яйцами, сваренными въ 
мѣшечекъ. Расчитывать на каждую персону 1 ф. шпината.

№ 626. Соусъ изъ щавеля.
Приготовить пюре изъ щавеля, какъ сказано въ № 580-мъ.
Примѣчаніе. Въ случаѣ если нѣтъ ни шпината, ни щавеля молодого, а нужно приготовить 

зеленый соусъ, то можно замѣнять ихъ листьями манголода (серебристой свеклы), листьями 
сныти, молодой лебеды и салата латука. Послѣдняго хорошо подбавлять къ шпинату: онъ придастъ 
ему хорошій цвѣтъ и нѣжный вкусъ.

№ 627. Соусъ изъ зеленаго горошка.
Налущивши зеленаго горошка, отварить его въ соленой водѣ. Откинуть, 

дать стечь, положить въ кастрюлю на масло и, прибавивъ немного сахара, встрях-
нуть. Выложить въ металлическую мисочку или въ фарфоровое глубокое блюдо 
(согрѣвъ его предварительно горячей водой) или на блюдо въ рамку.

№ 628. Соусъ изъ зеленаго горошка иначе.
Положить горошекъ въ сухую кастрюлю, посолить, положить большой ку-

сокъ сливочнаго масла (для горошка вообще не надо жалѣть масла), букетикъ свя-
занныхъ (чтобы удобнѣе было ихъ вынуть) разныхъ кореньевъ; накрыть кастрюлю 
крышкой, поставить на плиту. Горошекъ пройдетъ парами и бываетъ очень вку-
сенъ. Коренья вынуть прочь. Подавать къ нему гренки мелкіе (№ 128), которые 
можно перемѣшать съ горошкомъ.



№ 629. Молодые стручки зеленаго горошка.
Приготовляются такъ, какъ сказано въ гарнирѣ изъ лопаточекъ (№ 561).

№ 630. Молодые стручки фасоли.
Приготовляются такъ же, какъ и гарниръ изъ нихъ (№ 566).

№ 631. Печеная рѣпа.
Подчистить верхушки и хвостики, вымыть и вытереть. Подслоить сковороду, 

уложить на нее рѣпу, смазать ее сверху масломъ и поставить въ горячій шкафъ. 
Каждыя ¼ часа помазывать перышкомъ масломъ. Печется долго, отъ 1 ½ до 2-хъ 
часовъ. Если нужно испечь скоро, то тогда дѣлаютъ такъ: сначала поварятъ ее въ 
горячей водѣ, потомъ уже сажаютъ на подслоенную сковороду и т. д., какъ сказано 
выше. Но при этомъ скоромъ способѣ рѣпа теряетъ много сока и далеко уступаетъ 
во вкусѣ просто печеной рѣпѣ. Подать къ печеной рѣпѣ сливочное масло.

№ 632. Пареная рѣпа.
Подчистить верхушки и хвостики, вымыть и вытереть рѣпу. Сложить ее въ 

горшокъ или чугунъ, поставить въ русскую печь, истопленную какъ для хлѣбовъ, 
накрыть сковородой и печь. Печется тоже около двухъ часовъ.

№ 633. Фаршированная рѣпа.
Отварить въ соленой водѣ рѣпу. Снять сверху крышки, выдолбить, середин-

ки нафаршировать крутой манной кашей пополамъ съ рѣпой (употребить на это 
выдолбленныя серединки), которую протереть, прибавить сырое яйцо, немного 
сахару и масла сливочнаго, закрыть крышками. Подслоить сковороду масломъ, 
уложить на нее рѣпу, смазать сверху масломъ и заколеровать въ шкафу.

№ 634. Рѣпа на глясѣ.
Очистить штукъ 10 рѣпъ, нарѣзать равными кусочками, обланжирить и об-

дать холодной водой. Положить въ кастрюлю масла величиной съ куриное яйцо, 
на него рѣпу, влить ½ стакана глясу, ½ стакана бульону; всыпать ложку сахару, ще-
потку соли и прибавить рюмку мадеры. Закрыть кастрюлю крышкой и изрѣдка 
потряхивать. Какъ готова рѣпа, то выложить ее на сотейникъ или въ серебряную 
мисочку и подавать.

№ 635. Рѣпникъ.
Взявъ 4 большихъ рѣпы, очистить, искрошить помельче, уварить въ соле-

номъ кипяткѣ до мягкости, горячую откинуть на рѣшето и, давъ стечь водѣ, раз-
мять и растереть въ каменной чашкѣ деревянной лопаточкой; положить въ нее 
двѣ ложки сливочнаго масла, щепотку сахара и снова перетереть. Потомъ всыпать 
въ миску ½ чайной чашки манной крупы, выпустить 2 цѣлыхъ яйца, перемѣшать 
все вмѣстѣ и развести 2-мя чашками цѣльнаго сырого молока, выложить все въ 
каменную плошку, поставить въ только что истопленную русскую печь и не выни-
мать до тѣхъ поръ, пока рѣпникъ не зарумянится сверху. Если рѣпннкъ дѣлается 



въ кастрюлѣ, то печь его въ шкафу; какъ кастрюля, такъ и плошка должны быть 
смазаны масломъ.

№ 636. Печеная брюква.
Приготовляется такъ же, какъ и печеная рѣпа.

№ 637. Пареная брюква.
Приготовляется такъ же, какъ и пареная рѣпа.

№ 638. Брюква въ сметанѣ.
Очистить брюкву, обланжирить и обдать холодной водой; нарѣзать ломтя-

ми въ полпальца толщиной, подслоить сотейникъ, уложить ломтики брюквы, на 
нихъ положить кусками сливочнаго масла, опять рядъ ломтиковъ, заливать каж-
дый рядъ жиденькой бешамелью, приготовленной не на сливкахъ, а на сметанѣ.

№ 639. Пудингъ изъ капусты.
Сваривъ въ соленой водѣ вилокъ свѣжей капусты, изрубить его мелко, по-

ложить 5 яицъ, ¼ ф. топленаго масла, ½ стакана толченыхъ бѣлыхъ сухарей, ще-
потку сахару (или по вкусу), смѣшать все вмѣстѣ и выложить въ форму, хорошо 
смазанную масломъ и обсыпанную сухарями, печь въ шкафу; подать къ пудингу 
желтенькій соусъ (№ 502).

№ 640. Фаршированный вилонъ.
Взять вилокъ капусты простой или кудрявой (сафой), обланжирить и про-

мыть холодной водой, расправить листья, приготовить фаршъ изъ говядины (на 
который можно употребить оставшуюся вареную или жареную говядину, при 
чемъ надо прибавить сырое яйцо), или какую-нибудь кнель (см. кнели, фарши), 
спрыснуть листья масломъ и посыпать слегка сыромъ, промазать листья фар-
шемъ, закрыть ихъ какъ слѣдуетъ, а края листьевъ, чтобы не распадались, смазать 
тоже фаршемъ; для укрѣпленія листьевъ закрыть ихъ сверху листомъ на то время, 
пока вилокъ печется, предварительно покропивъ его сверху масломъ. Какъ зако-
леруется, выложить вилокъ на блюдо, нарѣзать порціонными кусками и облить 
желтенькимъ соусомъ (№ 502).

№ 641. Рулетки изъ капусты.
Обдать кипяткомъ листья съ бѣлаго кочна капусты. Разварить сорочинска-

го пшена, смотря по количеству приготовляемыхъ рулетокъ. Сдѣлать фаршъ изъ 
говядины (см. фарши) и на каждый листъ положить рядъ пшена и рядъ фарша, 
свернуть каждый листокъ съ фаршемъ въ трубочку, завязать ниткой и варить въ 
соленой водѣ. Какъ готово, то вынуть на сито, дать стечь водѣ, снять нитки, подать 
подъ краснымъ соусомъ (№ 496).

№ 642. Рулетки изъ капусты съ рисомъ и грибами.
Обланжиривъ ¼ ф. риса, сварить его. Сварить ¼ ф. грибовъ, откинуть, а на 



грибномъ бульонѣ сдѣлать жиденькій соусъ: ложку масла поджарить съ ложкой 
муки и развести бульономъ. Грибы изрубить мелко; 4-ю часть соуса влить въ гриб-
ки, посолить; рисъ посолить и, положивъ въ него масла кусочекъ, величиной съ 
грецкій орѣхъ, перемѣшать. Соединить рисъ съ грибами и нафаршировать имъ 
листочки капусты, которые предварительно надо обдать кипяткомъ. Свернуть 
трубочками или рулетками, края слѣпить яйцомъ. Обвалять эти рулетки въ мукѣ, 
смазавъ ихъ яйцомъ, и обжарить съ обѣихъ сторонъ. Влить на нихъ еще ¼ вы-
шесказаннаго соуса и поставить на 10 минутъ въ шкафъ. Остальной соусъ подать 
въ соусникѣ. Если дѣлаются постныя, то заправить соусъ на постномъ маслѣ и, 
вмѣсто яйца, смазать мукой съ водой и обвалять въ сухаряхъ.

№ 643. Кольраби по-польски.
Очистить кольраби, положить въ кастрюлю, налить холодной водой, чтобы 

покрыло, посолить по вкусу и, стеревъ ложку муки съ кусочкомъ масла величи-
ной съ грецкій орѣхъ, накрыть крышкой и варить. Какъ готова, то нарѣзать ее 
ломтиками и облить масломъ съ сухарями (№ 536). Можно облить голландскимъ 
соусомъ (№ 501).

№ 644. Кольраби фаршированная.
Приготовляется точно такъ же, какъ фаршированная рѣпа, но ее можно фар-

шировать только въ томъ случаѣ, если она мелкая, въ величину рѣпы.

№ 645. Фаршированный вилокъ иначе.
Взять вилокъ капусты покрупнѣе, снять съ него листья и обдать ихъ кипят-

комъ. Выложить этими листьями. дно и стѣнки кастрюли и накладывать внутрь: 
рядъ фарша, рядъ листьевъ и т. д. и закрыть боковыми листьями. Сверху положить 
кусочковъ масла и поставить кастрюлю въ шкафъ. Запечется въ ½ часа. Выложить 
на блюдо и полить желтенькимъ соусомъ (№ 502).

№ 646. Цвѣтная капуста.
Надо выбирать кочанъ плотный, крѣпкій и бѣлый. Отрѣзать корешокъ, оста-

вивъ его не болѣе какъ пальца на два. Очистить грубую кожицу, находящуюся на 
корешкѣ, и положить капусту въ холодную воду, въ которую подлить ½ стакана ук-
суса, отчего вылѣзаютъ червяки, могущіе находиться внутри кочна капусты. Если 
вилокъ очень большой, то можно разрѣзать его на части и, укладывая на блюдо, 
надо стараться придать ему видъ цѣлаго. Обланжирить въ кипяткѣ минутъ 5, вы-
нуть, облить холодной водой, дать стечь и положить въ соленый кипятокъ; при-
бавить туда кусочекъ масла, стертаго съ мукой (что сохраняетъ бѣлизну) и варить, 
но не допускать до совершенной готовности, отставить на столъ, она дойдетъ въ 
водѣ и такъ. Если взятый на пробу кусочекъ будетъ гибкій, то готовъ. Надо быть 
очень внимательнымъ, чтобы вынуть капусту во-время, а то, если доваривать по-
томъ, она непремѣнно разварится. Цвѣтная капуста подается съ бѣлымъ соусомъ, 
съ голландезомъ, голландскимъ, съ сабайономъ, съ масломъ съ сухарями, съ со-
усомъ томатъ.



№ 647. Капуста въ бешамели или о гратэнъ (au gratin).
Отварить цвѣтную капусту, какъ сказано выше, нарѣзать ее кусками. При-

готовить негустую бешамель (№ 510). Подслоить сотейникъ или металлическое 
блюдо, на которомъ будетъ подаваться капуста. Уложить рядъ бешамели, рядъ ка-
пусты, залить масломъ съ сухарями и такъ доверху, но только надо чтобы ряды 
суживались кверху. Уложивъ такимъ образомъ, замазать все бешамелью, посыпать 
сыромъ и вставить въ печь, чтобы заколеровать. Это кушанье надо приготовлять 
въ такой посудѣ, которая бы выдерживала жаръ въ печи, чтобы въ этой же посудѣ 
его и подавать. Ставить въ шкафъ передъ отпускомъ.

№ 648. Цвѣтная капуста въ клярѣ.
Приготовить кляръ: положить въ каменную чашку муки, сдѣлать ямочку въ 

серединѣ, влить въ нее одинъ или два желтка, ложку прованскаго масла, одну или 
двѣ ложки водки, посолить. Мѣшать все время въ одну сторону, подбавляя понем-
ногу муки, чтобы тѣсто сдѣлалось какъ густая сметана. Въ минуту употребленія 
прибавить бѣлокъ, сбитый въ очень густую пѣну.

Цвѣтную капусту брать съ маленькими вилочками (есть такіе сорта капусты) 
или нарѣзать вилокъ пропорціональными кусочками, отварить, какъ сказано въ 
№ 646, обсушить на салфеткѣ, замакивать въ вышесказанный кляръ и жарить во 
фритюрѣ.

№ 649. Спаржа.
Оскоблить молодую спаржу, не повредивъ головокъ, связать ее пучками и 

положить варить въ соленый кипятокъ. Какъ готова (она при этомъ потонетъ), вы-
нуть, дать стечь, уложить на блюдо, покрытое салфеткой, и подавать, прикрывъ 
той же салфеткой. Подается къ ней: масло съ сухарями, бѣлый кисленькій соусъ, 
голландезъ, сабайонъ.

№ 650. Спаржа съ крутонами.
Взять мелкую, тонкую спаржу, очистить, нарѣзать кусочками въ ½ вершка 

длиной, сварить въ соленомъ кипяткѣ, но не переваривать, откинуть, дать стечь. 
Сложить опять въ кастрюлю. Положить на нее кусочекъ масла величиною съ ку-
риное яйцо, ½ ложки муки, встряхнуть, чтобы все перемѣшать, дать вскипѣть и 
тогда влить ½ стакана сливокъ. Какъ загустѣетъ, то выложить на блюдо въ рамку 
изъ тѣста (№ 622). Кругомъ обложить крутонами (№ 133).

№ 651. Земляная груша въ бешамели.
Очистивъ отъ кожицы, вымыть, положить въ холодную воду. Сложить грушу 

въ соленый кипятокъ, дать разъ вскипѣть, отставить и дать дойти въ водѣ. Вынуть, 
уложить на сотейникъ, облить негустой бешамелью (№ 510) на сливкахъ и вста-
вить въ печь, чтобы заколеровать.

№ 652. Земляная груша въ клярѣ.
Сваривъ, какъ сказано выше, обсушить грушу на салфеткѣ, положенной на 



сито, замакивать въ клярѣ и жарить во фритюрѣ). (Кляръ см. № 648).

№ 653. Артишоки.
Обрѣзать сверху колючки. Сварить артишоки въ соленой водѣ и какъ го-

товы (что можно узнать, попробовавъ одинъ листочекъ), дать имъ стечь, вынуть 
цвѣтокъ изъ середины. Уложить артишоки на салфетку; подать къ нимъ бѣлый 
соусъ (№ 495) или прованское масло съ уксусомъ, можно и масло съ сухарями.

№ 654. Фаршированные артишоки.
Очистить колючки. Положить въ соленый кипятокъ, дать кипѣть до тѣхъ 

поръ, какъ цвѣтокъ станетъ отставать. Вынуть цвѣтокъ. Положить въ горячее масло 
или во фритюръ въ сотейникъ кверху донышками и поджарить верхушки. Вынуть 
и нафаршировать финзербомъ (№ 598), разбавленнымъ густымъ бѣлымъ соусомъ. 
Наполнить середину, обвязать верхушки ниткой. Положить на сотейникъ масла и 
шпига и, уложивъ на нихъ артишоки, дать имъ дойти до готовности. Вынуть, дать 
имъ стечь, уложить на блюдо. Изъ сотейника слить масло, выбрать шпигъ, а на-
лить на сотейникъ бѣлаго соуса, прогрѣть на плитѣ и подать къ артишокамъ.

№ 655. Картофель печеный въ мундирѣ.
Какъ можно чище вымыть, посолить покруче, уложить на сковороду и печь. 

Подавать къ нему сливочное масло. Можно подать въ мундирѣ и вареный карто-
фель. Къ нему тоже сливочное масло.

№ 656. Вареный молодой картофель.
Очистить, сварить въ соленой водѣ (чтобы не разварился, надо прибавить не-

много уксуса). Если же картофель очень разсыпчатый, то варить его совсѣмъ безъ 
воды, накрывъ крышкой, чтобы онъ прошелъ паромъ. Согрѣть посуду, въ которой 
будетъ подаваться картофель, и перекладывать картофель кусочками сливочнаго 
масла, при чем масла не жалѣть. Сверху посыпать его рубленымъ укропомъ.

№ 657. Разварной картофель со сметаною.
Размять или протереть вареный картофель черезъ рѣшето, облить его сме-

таной.

№ 658. Картофель фаршированный.
Взять крупныхъ и ровныхъ картошекъ штукъ 10, вымыть и очистить, разрѣзать 

ихъ вдоль пополамъ; выдолбить такъ, чтобы стѣнки были не толще ½ пальца. Двѣ 
или три сваренныя картошки, 1 луковицу, масла кусокъ величиною съ куриное 
яйцо, кусочекъ свѣжаго шпига безъ корочки, щепотку петрушки, немного селед-
ки, соли, перцу, все это истолочь, сдѣлать какъ тѣсто. Смазать масломъ внутри 
выдолбленныя картофелины, наложить въ нихъ приготовленное тѣсто, чтобы вы-
ступило возвышеньицемъ, и, подслоивъ сковороду, уложить на нее картофель и 
вставить въ средней теплоты шкафъ, чтобы пропеклось и сверху и снизу. Печется 
½ часа.



№ 659. Картофель фаршированный иначе.
См. № 551.

№ 660. Картофель въ сливочной бешамели, запеченый.
Сварить, очистить картофель, нарѣзать его кусочками, обдать жидкой беша-

мелью (№ 510) и вставить въ шкафъ, чтобы заколеровать. Можно посыпать сверху 
сыромъ.

№ 661. Картофель въ молочномъ соусѣ.
Отварить картофель въ соленой водѣ, нарѣзать кусочками и облить молоч-

нымъ соусомъ, приготовленнымъ такъ: ложку муки съ ложкой масла прокипя-
тить и развести кипящимъ молокомъ, посолить и на минуту поставить въ шкафъ.

№ 662. Картофель въ сметанѣ.
Нарѣзать ломтиками очищеннаго сырого картофеля. Положить на сковоро-

ду или сотейникъ масла, жарить въ немъ картофель, поворачивая его на другую 
сторону. Какъ готовъ, то слить масло со сковороды или сотейника, въ которомъ 
жарился картофель. Поджарить ложку муки съ масломъ, развести сметаной, по-
лить этимъ картофель и поставить въ шкафъ заколероваться. (Не давать пересто-
яться, а то сметана перетопится).

№ 663. Картофель а ля метръ д’отель (maitre d’hôtel).
Отварить картофель, подать цѣлымъ или нарѣзать ломтиками и облить со-

усомъ метръ д’отель (№ 517).

№ 664. Суфле изъ картофеля.
Сварить картофель и горячій протереть. На средней величины форму про-

тертаго картофеля ⅛ ф. масла, ½ стакана сливокъ, ложку муки и 2 яйца. Вымѣшать 
хорошенько. Подслоить форму, обсыпать сухарями и наполнить форму протер-
той массой. Печь въ шкафу за ½ часа до отпуска. Подрѣзать ножомъ по краямъ 
стѣнокъ и выложить на блюдо. Подать къ суфле сливочное масло.

№ 665. Картофель по-малороссійски.
Нарѣзать кусочками шпига и дать ему поджариться. Какъ вытопится изъ 

него сало, положить сваренный молодой картофель въ глубокое блюдо, полить 
его этимъ саломъ вмѣстѣ съ кусочками шпига и посыпать зеленью.

№ 666. Жареный постный картофель.
Очистить, нарѣзать ровными ломтиками, посолить. Налить въ сотейникъ 

постнаго масла пополамъ съ водой, на него положить картофель и обжарить съ 
обѣихъ сторонъ.



№ 667. Жареныя котлеты картофельныя постныя.
Сварить картофель въ соленомъ кипяткѣ, очистить, протереть горячимъ. 

Прибавить немножко масла и муки, посолить и передѣлывать въ котлеты, обва-
ливая ихъ въ мукѣ или въ мелко просѣянныхъ сухаряхъ. Класть на горячее масло 
и жарить. Заранѣе котлеты не дѣлать, а въ то время, какъ поставить разогрѣвать 
сковороду съ масломъ. Подать къ нимъ грибной соусъ.

№ 668. Жареная тыква.
Очистить тыкву отъ кожи, срѣзать то мѣсто, гдѣ сѣмена. Нарѣзать кусочками 

пальца въ 4-е шириной и толщиной во всю толщину мяса тыквы. Раскалить ско-
вороду, распустить масло, положить тыкву, чуть-чуть посолить, посыпать каждый 
кусочекъ сахаромъ, жарить на горячихъ угольяхъ (если это кушанье приготовля-
ется въ русской печкѣ), или на плитѣ; перевернуть, посыпать другую сторону са-
харомъ и поставить въ печь или шкафъ, дать постоять тамъ до готовности, потомъ 
облить сметаной и опять въ шкафъ, чтобы заколеровалась.

№ 669. Жареная тыква иначе.
Очистить тыкву, какъ сказано выше, нарѣзать ломтиками, посолить; смазавъ 

яйцомъ, обвалять въ мукѣ и жарить не долѣе 5 минутъ съ каждой стороны, послѣ 
чего поставить въ шкафъ, чтобы тыква дошла до готовности. Подать къ ней сли-
вочное масло.

№ 670. Тыквенникъ.
Очистить, нарѣзать тыкву кусками, положить въ горшокъ, закрыть корками 

отъ тыквы и поставить въ рускую печь; когда упрѣетъ тыква, корки сбросить (ихъ 
накладываютъ только для того, чтобы предохранить отъ пригоранія). Массу изъ 
тыквы смѣшать съ 3-мя сырыми яйцами, кусочкомъ масла, небольшимъ количе-
ствомъ молока, посолить и для связи положнть ½ чайной чашки манной крупы. 
Выложить въ глубокій сотейникъ средней величины и не надолго вставить въ печь 
или горячій шкафъ.

№ 671. Тертый горохъ постный.
Промыть въ холодной водѣ горохъ, сложить его въ кастрюлю, налить водой, 

чтобы покрыло; посолить и, накрывъ крышкой, дать ему упрѣть до мягкости. Про-
тереть чрезъ рѣшето прямо на блюдо, на которомъ горохъ будетъ подаваться. Об-
ложить его гренками изъ бѣлаго хлѣба, поджаренными въ подсолнечномъ, гор-
чичномъ или орѣховомъ маслѣ. Подать отдѣльно какое-нибудь постное масло, а 
лучше всего орѣховое.

№ 672. Рубленные шампиньоны съ бешамельнымъ соусомъ.
Обобрать корни, промыть шампиньоны, очистить, изрубить, положить на 

сковороду съ масломъ, дать вскипѣть и, когда выкипитъ вся сырость, заправить 
бешамельнымъ соусомъ (№ 510).



№ 673. Жареные шампиньоны.
Приготовляются такъ же, какъ и гарниръ изъ нихъ (№ 600).

№ 674. Жареные шампиньоны въ сметанѣ.
Точно такъ же приготовляются, какъ и гарниръ изъ нихъ (№ 597).

№ 675. Бѣлые и другіе грибы жареные.
Приготовлять такъ, какъ сказано въ № 600.

№ 676. Жареные сморчки.
См. № 602.

№ 677. Жареные сморчки въ сметанѣ фаршированные.
Надо вынуть корешки и тщательно промыть шляпки; корешки изрубить, 

смѣшавъ съ размоченной булкой, рублеными крутыми яйцами, солью, масломъ 
и сырымъ яйцомъ. Наполнить этимъ фаршемъ шляпки. Обвалять ихъ въ яйцѣ 
и тертыхъ сухаряхъ и жарить на сотейникѣ. Когда сморчки поспѣютъ, то облить 
ихъ сметаной и поставить въ шкафъ заколероваться. Если масла будетъ много, то, 
передъ тѣмъ какъ поливать сметаной, слить его немного.

№ 678. Грибы печеные.
Очистивъ и промывъ грибы какъ слѣдуетъ, положить ихъ на горячую сково-

роду шляпкамп внизъ, посыпать солью и печь.

№ 679. Грибы тушеные.
Очистивъ и промывъ грибы, положить ихъ въ кастрюлю съ кусочкомъ масла, 

посолить, накрыть крышкой и дать имъ дойти до готовности.

№ 680. Винигретъ.
Нашинковать бѣлой или красной капусты (№ 681); сваривъ
картофель и свеклу, нарѣзать ломтиками; а также нарѣзать моченыхъ или 

свѣжихъ огурцовъ и яблокъ, мяса холоднаго, или же рыбы. Приготовить подливку 
какъ для салата (№ 538). Сначала полить капусту и перемѣшать съ этимъ соусомъ, 
уложить ее на блюдо горкой и кругомъ обкладывать приготовленными кусочками, 
а въ какомъ порядкѣ — это зависитъ отъ личнаго вкуса. Хорошо прибавить капор-
цевъ, оливокъ, маринованныхъ вишенъ, корнишоновъ, грибовъ соленыхъ. Полить 
сверху вышесказаннымъ соусомъ.

№ 681. Салатъ изъ свѣжей шинкованной капусты.
Нашинковать красной шли бѣлой капусты, стереть ее съ солью и когда дастъ 

сокъ, то отжать ее черезъ салфетку. Сдѣлать салатный соусъ (№ 538), облить имъ, 
перемѣшать и подавать.



№ 682. Салатъ изъ картофеля.
Сварить картофель, очистить, остудить, нарѣзать ломтиками и налить бульо-

номъ, чтобы картофель въ немъ полежалъ. Вынувъ, приправить уксусомъ, прован-
скимъ масломъ, солью, перцемъ.

№ 683. Салатъ по-Столыпински.
Отварить бобы, фасоль (самый плодъ), картофель, свеклу; изрѣзать мелко, 

такъ же, какъ и свѣжіе яблоки, и, если есть, прибавить трюфеля, который пред-
варительно смочить бульономъ и прогрѣть на плитѣ. Приготовить соусъ (№ 538).

№ 684. Салатъ князя Оболенскаго.
Нашинковать свѣжіе помидоры (томаты тожъ), выбравъ изъ нихъ сѣмячки; 

исшинковать мадерскаго луку, соединить ихъ вмѣстѣ. Налить много прованскаго 
масла, и если мало кислоты въ помидорахъ, то прибавить немного уксуса, Засы-
пать перцемъ: Недурно прибавить хорошо разваренной чечевицы по ложкѣ на 
каждый помидоръ.

№ 685. Пушкинскій салатъ.
Всѣ нижепоименованные предметы должны быть нарѣзаны въ видѣ мелкихъ 

гренковъ и каждый овощъ надо сварить отдѣльно. Картофель, брюква, морковь, зе-
леная фасоль, лопаточки гороха (послѣднія чуть вскипятить въ водѣ съ уксусомъ), 
огурцы свѣжіе, рѣпа, спаржа. Сваривши (огурцы варить не надо), откинуть и осту-
дить. Положить на круглое блюдо, расположивъ красиво кучками. Въ серединѣ 
положить мелко нарубленнаго укропа. Приправить уксусомъ, перцемъ, прован-
скимъ масломъ и облить.

№ 686. Салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ.
Нарѣзать очищенныхъ отъ кожи огурцовъ тоненькими кругленькими лом-

тиками, налить ихъ уксусомъ и посолить, дать имъ постоять часъ. Потомъ слить 
уксусъ, посыпать перцемъ и налить прованскаго масла.

Ку шанья изъ яиц ъ.

№ 687. Яйца въ смятку.
Вымывъ яйца, положить въ кипятокъ, накрыть кастрюлю крышкой, — че-

резъ 3 минуты готовы.

№ 688. Яйца въ мѣшочекъ.
Положить въ кипятокъ, черезъ 5 минутъ готовы. Если нужно ихъ очищать, 

то изъ кипятка положить прямо въ холодную воду и осторожно снимать скор-
лупу. Можно еще такъ: налить почти полную кастрюлю воды, дать ей вскипѣть, 
посолить; разбивать и выпускать яйца сразу, держа руку какъ можно ближе къ 
краямъ кастрюли, чтобы не высоко имъ было падать; а еще лучше выпустить яйцо 
въ рюмку, а ужъ изъ рюмки опрокидывать въ кастрюлю. Яйцо сварится какъ въ 



мѣшочекъ; вынуть на друшлакъ, обобрать всѣ махорки и подавать. Въ воду можно 
прибавить немного уксуса, чтобы яйца не разварились.

№ 689. Яичница выпускная – глазунья.
Раскалить сковороду и положить ложку топленаго масла. Выпустить яицъ 

самихъ свѣжихъ, посыпать сверху солью и какъ только бѣлокъ затянется, то гото-
ва. Можно выпускать яйца на ломтики ветчины или ломтики чернаго хлѣба. Въ 
послѣднемъ случаѣ надо класть на сковороду масла побольше. Можно еще выпу-
скать яйца на зеленый или бѣлый лукъ, который, искрошивъ, положить на масло.

№ 690. Фаршированныя яйца.
Разбивъ осторожно кончикъ яйца, чтобы сохранить скорлупу, выпустить 10 

сырыхъ яицъ въ кастрюлю, положить туда же 4 ложки самой густой сметаны, ¼ ф. 
свѣжаго сливочнаго масла, соли по вкусу. Поставить на огонь, дать приготовлен-
ной массѣ забраться (чуть загустѣть), но не давать перегустѣть, чтобы масса была 
мягкая. Дѣлать это очень внимательно. Накладывать въ яичную скорлупу и отста-
вить не надолго въ шкафъ.

№ 691. Яичница съ сыромъ.
Выпустить 10 яицъ въ кастрюлю, разбить ихъ лопаточкой (чтобы бѣлки съ 

желтками соединились) и посолить. Нарѣзать ломтиковъ бѣлаго хлѣба въ ½ паль-
ца толщиной; стереть на теркѣ ¼ ф. сыра, взять сливочнаго масла ⅜ ф. Подсло-
ить дно кастрюли или каменной чашки. Каждый ломтикъ хлѣба намазать сли-
вочнымъ масломъ и посыпать тертымъ сыромъ. На дно кастрюли положить рядъ 
ломтиковъ, налить на нихъ яичной массы, опять рядъ ломтиковъ и такъ доверху; 
закончить яичной массой. Поставить въ шкафъ, засыпавъ сыромъ; слѣдить, чтобы 
не перестоялась.

№ 692. Русская яичница.
На 6 яицъ 2 стакана молока, по вкусу соли, размѣшать все вмѣстѣ, вылить въ 

каменную чашку или сотейникъ, поставить въ шкафъ и дать затянуться (загустѣть).

№ 693 Омлетъ.
Выпустить штукъ 10 яицъ въ кастрюлю, прибавить ½ стакана сливокъ, соли 

по вкусу и рубленой зеленой петрушки. Сбить вмѣстѣ лопаточкой. Разогрѣть ско-
вороду, положить ½ ложки сливочнаго масла; вылить яйца, поставить на плиту 
и, поджаривъ немного, поднимать тонкимъ ножомъ со дна сковороды то, что уже 
поджарилось, такъ, чтобы жидкость стекалась къ срединѣ, и какъ загустѣетъ, пе-
регнуть омлетъ пополамъ на подобіе пірога. Дать сверху зарумяниться, накрыть 
сковороду блюдомъ и, поворотивъ сковородою кверху, выложить на блюдо и по-
давать горячимъ. Можно прибавлять въ этотъ омлетъ финзербъ, шампиньоны, 
головки спаржи, трюфель, сморчки, телячьи почки. Всѣ эти предметы должны 
быть заготовлены заранѣе и очень мелко изрублены, чтобы могли смѣшаться съ 
яйцами.



№ 694. Яйца подъ бешамелью.
Нарѣзать крутыя яйца тонкими ломтиками, облить ихъ бешамелью, поста-

вить въ горячій шкафъ, дать заколероваться и подавать.

№ 695. Яичница беарнезъ.
Поджаривать маленькія сосиски и въ это же время дѣлать яичницу-глазунью. 

Когда она готова, класть на каждое яйцо, горячія сосиски и облить сосиски томат-
нымъ соусомъ (№ 508), прибавивъ въ него сои-кабуль.

№ 696. Яйца въ полу-глясѣ.
Взять жестяныя формочки или фарфоровыя чашечки. Приготовить полу-

глясъ, т.-е. ½ стакана гляса (№ 493) смѣшать съ ½ стаканомъ бульона. Положить 
въ каждую формочку по десертной ложечкѣ полу-гляса, по кусочку сливочнаго 
масла величиной съ орѣхъ и выпустить на это по сырому яйцу. Посыпать мелкой 
солью, поставить въ шкафъ и слѣдить, чтобы бѣлокъ былъ въ крутую, а желтокъ 
нѣтъ. Остальному полу-глясу дать закипѣть, положить въ него неполную чайную 
ложку картофельной муки, дать ей разойтись, чайную ложку мелко изрубленной 
зелени эстрагона, размѣшать и подать къ яйцамъ, которыя надо кушать ложечкой.

№ 697. Яйца въ беръ нуарѣ.
Налить въ сотейникъ кипятку, выпускать въ него по одному яйцу; когда 

бѣлокъ сварится, то вынимать на круглое блюдо и облить соусомъ беръ нуаръ 
(№ 520).

№ 698. Яичница съ тертой солониной или съ тертой ветчиной.
Натереть на теркѣ вареной солонины или вареной ветчины. Разогрѣть на 

сковородѣ масло, выпустить на него яйца и какъ только онѣ начнутъ затяги-
ваться, сыпать на нихъ тертое мясо, при чемъ мѣшать ножичкомъ и не давать 
передѣлываться.

№ 699. Яйца въ бешамели.
Приготовить густую бешамель (№ 510). Взять формочки или фарфоровыя 

чашечки, положить въ каждую по ложкѣ бешамели, выпустить аккуратно яйцо и 
сверху покрыть опять бешамелью, посыпать сыромъ и вставить въ духовой шкафъ. 
Когда заколеруются, то готовы.

№ 700. Шпинатный омлетъ.
Разбить въ кастрюлѣ 2 яйца съ ложкой сливокъ, положить ложку протертаго 

шпината, посолить, поперечить и перемѣшать. Подслоить сотейникъ и поставить 
въ шкафъ минуты на 3. Вынуть, остудить и рѣзать. Идетъ въ фаршировки вмѣсто 
употребляемыхъ въ нихъ фисташекъ;

Ку шанья изъ макарон ъ и му к и.



№ 701. Отварныя макароны съ масломъ.
Обланжирить, т.-е. положить на 1 минуту въ кипятокъ и, откинувъ на сито, 

обдать холодной водой. Отварить въ соленой водѣ (итальянскія настоящія варятся 
25 минутъ, простыя толстыя 5 минутъ, простыя тонкія отъ 10 до 15 минутъ). От-
кинуть, дать стечь, согрѣть миску или глубокое блюдо горячей водой, класть мака-
роны, перекладывая кусочками сливочнаго масла и, перемѣшавъ, подавать.

№ 702. Макароны въ бульонѣ.
Обланжиривъ, какъ сказано выше, ½ ф. макаронъ, положить въ соленый ки-

пятокъ. Когда вскипятъ разъ, воду слить прочь, положить ложку масла, налить 
бульономъ, чтобы покрыло, накрыть крышкой и дать кипѣть до готовности. За 10 
минутъ до отпуска натереть сыру, сыпать его на макароны, влить ½ стакана глясу, 
дать покипѣть на самомъ легкомъ огнѣ минутъ 10, все время мѣшая, и подавать.

№ 703. Макароны по-итальянски съ пармезаномъ.
На 1 ф. итальянскихъ макаронъ взять ½ ф. сливочнаго масла и ¼ ф. пармеза-

на. Переломать макароны и варить ихъ въ соленомъ кипяткѣ ровно 25 минуть; от-
кинуть на рѣшето, чтобы стекли; пока варятся, миску, въ которой онѣ будутъ пода-
ваться, согрѣть горячей водой, нарѣзать масло кусочками и натереть сыръ. Класть 
одновременно макароны, масло и сыръ, при чемъ нужно, чтобы кто-нибудь дру-
гой мѣшалъ все это; тогда макароны будутъ тянуться нитями. Въ случаѣ если нѣтъ 
пармезана, можно употребить хорошій швейцарскій сыръ.

№ 704. Макароны, запеченныя въ сливкахъ, или въ молокѣ.
Отварить макароны въ соленой водѣ до полуготовности, откинуть, дать стечь 

и положить въ сотейникъ. Положить въ нихъ масла ⅛ ф. (на средней величины со-
тейникъ). Налить ихъ сливками или цѣльнымъ молокомъ. (Если наливаете моло-
комъ, то и отварить ихъ въ молокѣ, посоливъ его, а не въ водѣ). Поставить на плиту, 
чтобы сливки или молоко укипѣли. Поставить въ шкафъ, чтобы заколеровались.

Или такъ: сварить въ молокѣ до полной готовности, молоко слить, оставить 
немного, положить масла ⅛ ф. (на средней величины сотейникъ), поставить въ 
шкафъ, чтобы заколеровались.

№ 705. Макароны, запеченные въ сметанѣ.
Отварить въ молокѣ, откинуть и дать стечь. Уложить на сотейникъ средней 

величины, положить ⅛ ф. масла, полить стаканомъ сметаны; можно посыпать сы-
ромъ и дать въ шкафу заколероваться.

№ 706. Лапша.
Замѣсить тѣсто на лапшу, какъ сказано въ № 20-мъ, и покрошить ее такъ же. 

Обдать кипяткомъ, промыть холодной водой, отварить въ соленомъ кипяткѣ, от-
кинуть, дать стечь и смѣшать съ масломъ.



№ 707. Лапшенникъ.
Замѣсить лапшу изъ 1 ф. муки, искрошить и сварить погуще на молокѣ. Ког-

да остынетъ, вмѣшать въ нее 3 сырыхъ яйца и ложку масла (на сотейникъ сред-
ней величины). Смазать сотейникъ масломъ, посыпать сухарями, наложить плот-
но лапшу и запечь въ жаркомъ шкафу. Передъ отпускомъ выложить на блюдо, 
подрѣзавъ вокругъ стѣнокъ ножомъ.

№ 708. Колдуны малороссійскіе.
½ ф. говядины, ½ ф. баранины и ½ ф. почечнаго сала очень мелко изрубить, 

положить въ этотъ фаршъ простого и душистаго перцу зеренъ по 15-ти, который 
предварительно истолочь и просѣять; большую луковицу, очень мелко изрублен-
ную и чуть-чуть поджаренную въ ложкѣ сливочнаго масла, прибавить къ фаршу, 
который еще разъ измельчить и посолить. Изъ этого фарша катаются шарики ве-
личиной съ орѣхъ. Изъ костей съ которыхъ снято мясо, варится бульонъ. Замѣсить 
крутое тѣсто изъ 3-хъ стакановъ муки, 2-хъ яицъ и сколько нужно (½ стакана) со-
леной воды; раскатать его тонко, накладывать на него фаршъ рядами, накрывать 
краями тѣста, вырѣзывать колдуны выемкой въ видѣ маленькихъ полуовальныхъ 
пирожковъ и класть ихъ на сито, не забывая прижимать обрѣзанные края хоро-
шенько руками, чтобы не разошлись при варкѣ. Класть колдуны въ соленый ки-
пятокъ и, когда всплывутъ, вынимать друшлаковой ложкой и класть въ согрѣтое 
водой глубокое блюдо; потомъ облить свѣжимъ масломъ, въ которое можно при-
бавить немного бульону изъ костей.

№ 709. Колдуны другимъ манеромъ.
Приготовляются точно такъ же, но только фаршъ другой. Изрубить сырое 

мясо безъ жиру, припустить въ кастрюлѣ съ 1 или 1 ½ ложкой масла и одной не-
большой луковицей изрѣзанной, опять все изрубить помельче и накладывать, не 
скатывая шариковъ.

№ 710. Вареники съ творогомъ.
Творогъ отжать подъ прессомъ. Замѣсить тѣсто какъ для колдуновъ, раска-

тать его въ тонкую лепешку и накладывать фаршъ какъ въ колдуны, но только 
смазать края варениковъ яйцомъ, чтобы при варкѣ не разошлись. Отварить въ со-
леномъ кипяткѣ и какъ всплывутъ, то готовы. Согрѣть миску или глубокое блю-
до, накидать кусочками сливочнаго масла, на него вареники, опять масло, опять 
вареники. Послѣднимъ надо дать предварительно хорошенько стечь. Подавать къ 
нимъ густую сметану.

Если кто любитъ запеченые вареники, то, приготовивъ ихъ какъ сказано, уло-
жить въ сотейникъ, переложивъ масломъ, залить сметаной и поставить въ шкафъ 
запечься. Такъ хорошо поступать съ оставшимися варениками.

№ 711. Вареники съ вишнями.
Выбрать поаккуратнѣе косточки изъ вишенъ, накладывать вишни какъ 

фаршъ и варить, какъ сказано выше. Откинуть, дать стечь, сложить на глубокое 



блюдо и облить ихъ горячимъ вишневымъ сиропомъ, въ который, если онъ густъ, 
прибавить немного воды.

№ 712. Вареники гречневые.
Приготовляются какъ и обыкновенные, только берется гречневая мука попо-

ламъ съ пшеничной.

№ 713. Вареники изъ одной гречневой муки иначе.
На 2 стакана воды, 2 ложки масла, вскипятить и обдать этимъ взваромъ столь-

ко муки, чтобы можно было хорошенько вымѣсить. Какъ остынетъ, вмѣсить одно 
яйцо и замѣсить тѣсто не очень густо, но и не жидко. Раскатать тонко и выдѣлывать 
вареники; дѣлать ихъ крупнѣе, фаршировать творогомъ, облить свѣжимъ масломъ 
и кушать со сметаной.

№ 714. Сочни.
Напечь блинчиковъ (см. № 767). Отжать подъ прессомъ творогъ. Положить 

на средину блинчика творогу, смазать края яйцомъ съ водой. Загнуть 4 края и 
перегнуть пополамъ. Обжарить на сотейникѣ съ обѣихъ сторонъ и подавать съ 
мелкимъ сахаромъ.

№ 715. Малороссійскія галушки.
Взять кусочекъ свиного сала вершка въ 3 шириною и толщиною, изрубить 

его мелко, поджарить (не до-красна), прибавить къ нему двѣ луковицы, нашин-
кованныя мелко, и когда лукъ порозовѣетъ въ салѣ, налить кастрюлю водой и ки-
пятить, положивъ туда картофеля кусочками. Замѣсить крутое тѣсто, положивъ 
на 2 горсти муки 1 яйцо и немного воды, раскатать его тонко и затѣмъ рвать его 
на куски величиною съ 3-хъ копеечную монету и бросать въ кастрюлю съ приго-
товленной жидкостью, дать хорошенько прокипѣть, чтобы галушки уварились, и, 
посоливъ покрѣпче, подавать.

Блины.
Примѣчаніе: При печеніи блиновъ надо соблюдать слѣдующія правила: мука должна быть 

сухая и не затхлая, дрожжи, масло и яйца самыя свѣжія. Дрова сухія. Когда дрова разгорятся жарко, 
то передъ пылающими дровами, ближе къ челу, ставить на жаръ раскаливать сковороды, которыя 
передъ тѣмъ тщательно вычистить и протереть солью. Ставить не болѣе 4-хъ сковородъ: съ 
большимъ количествомъ трудно справиться одному человѣку. Какъ сковороды раскалятся, то 
взять одну, натереть ее промасленной тряпочкой масломъ и влить блинной массы и т. д. Когда 
нальете на 4-ую, то въ это время первый блинъ уже готовъ, снять его, а сковороду изъ-подъ него 
опять натереть масломъ и наливать на нее массу и т. д. Дѣлать это проворно, чтобы не было 
большихъ антрактовъ при подачѣ блиновъ. Лучше всего напечь первую подачу блиновъ и звать 
кушать; пока кушаютъ первые блины, будутъ готовы и вторые, и такимъ образомъ задержки 
не будетъ. Блинную массу поставить около печки съ правой стороны на скамейку, чтобы удобно 
было ее брать. Не давать перекисать тѣсту (что можетъ случиться, если блины ставятся 
наканунѣ), а если это несчастіе случится, то подлить холодной воды, прибавить немного муки 
и подбить лопаточкой, а лучше всего до этого не допускать. Къ блинамъ подаются распущенное 
масло сливочное, сметана и свѣжая зернистая икра.



№ 716. Обыкновенные гречневые блины.
Взять 7 ф. гречневой муки и если блины нужны въ 12 часовъ дня, то завести 

ихъ въ 8 часовъ вечера наканунѣ. Налить въ кастрюлю 3 кухонныхъ ковша теплой 
воды (что составитъ около 12 среднихъ чайныхъ стакановъ), всыпать въ нее 2 ф. 
муки и влить ½ стакана разведенныхъ дрожжей. Накрыть холстиной и поставить 
въ тепломъ, но отнюдь не горячемъ мѣстѣ. Часовъ въ 6 утра всыпать всю остальную 
муку и подбивать тѣсто лопаточкой долго, съ часъ, чтобы тѣсто было густое; дать 
ему подняться (что будетъ скоро). Влить тогда кипятку ковшъ (4 стакана), опять 
бить лопаточкой; если тѣсто покажется густо, влить еще кипятку и разбивать, и 
такъ до тѣхъ поръ, какъ будетъ хорошо: надо, чтобы тѣсто было не жидко, не густо, 
чтобы могло наливаться на сковороду. Дать ему подняться, послѣ чего, не безпокоя 
тѣста, печь блины.

№ 717. Блины гречневые вмѣстѣ съ пшеничной мукой.
Взять 3 ф. гречневой и 1 ½ ф. пшеничной муки и смѣшать вмѣстѣ. Въ те-

плой, какъ парное молоко, водѣ развести дрожжей (на 5 коп.). Положить муку въ 
большую кастрюлю или въ кадочку, налить въ нее 3 ковша (12 среднихъ чайныхъ 
стакановъ) воды и вылить дрожжи. Получится тѣсто не густое и не жидкое, посо-
лить и бить лопаточкой не менѣе получаса, а если болѣе, то тѣмъ лучше. Поста-
вить въ теплое, но не горячее, мѣсто и накрыть холстиной. Передъ тѣмъ какъ печь, 
положить 5 бѣлковъ, сбитыхъ въ густую пѣну, и, осторожно перемѣшавъ ихъ съ 
тѣстомъ, печь блины. Если въ теченіе того времени, какъ тѣсто стоитъ накрытое, 
оно будетъ опадать, то надо его подбивать и давать ему подняться. Заводить эти 
блины за 5 или за 6 часовъ до печенья.

№ 718. Симбирскіе блины.
Взять 2 ½ ф. гречневой муки, 5 стакановъ (среднихъ чайныхъ) теплой воды 

(какъ парное молоко) и ½ стакана дрожжей на 5 копеекъ. Все смѣшать и такъ оста-
вить, накрывъ холстиной. За ½ часа до печенья влить 5 стакановъ крутого кипятку, 
размѣшать хорошо и прибавить 2 ½ стакана крупичатой муки, ложку мелкаго 
сахару и ложку соли. Размѣшать хорошенько, вбить 5 яицъ одно за другимъ и 5 
ложекъ масла, выбить хорошенько лопаткой и оставить такъ до печенья, и тогда, 
не безпокоя тѣста, печь блины.

№ 719. Блины на молокѣ.
За 5 или за 6 часовъ до печенья растворить тѣсто изъ 4-хъ стакановъ гречне-

вой муки, 1 ½ стакановъ теплаго молока и ½ стакана дрожжей (на 5 к.). подбить 
хорошенько лопаточкой. Передъ печеніемъ обварить тѣсто двумя стаканами горя-
чаго молока, положить ложку масла, подбить, дать подняться и, не мѣшая, брать 
тѣсто и лить на раскаленныя сковороды.

№ 720. Блины красные.
Взять 5 ф. муки крупичатой, раздѣлить ее пополамъ. Взять одну часть мукп, 

влить на нее 5 стакановъ сырого молока 1 ½ стакана разведенныхъ дрожжей (на 5 



к.), чтобы вышло тѣсто не густое и не жидкое. Поставить въ теплое мѣсто и укрыть 
хорошенько; дать тѣсту подойти. Какъ подойдетъ, то остальную муку заварить 5-ю 
стаканами кипяченаго молока; если густо, то прибавить еще молока; когда осты-
нетъ, сложить въ первое тѣсто, бить съ ½ часа или болѣе и поставить опять под-
ходить въ теплое мѣсто. Когда поднимется, то печь, не трогая посуды съ тѣстомъ. 
Заводить тѣсто за 5 или за 6 часовъ.

№ 721. Блины манные.
Ставить тѣсто за 4 часа до печенья. Два стакана пшеничной муки и 2 яйца 

поставить на 5-ти стаканахъ теплаго (какъ парное) молока, влить на 3 к. разведен-
ныхъ дрожжей и дать подойти. За ½ часа до печенья сварить манную кашу изъ 
½ стакана крупы, 1 стакана молока и ложки масла и эту горячую кашу вылить въ 
тѣсто, мѣшая хорошенько. Въ тотъ моментъ какъ печь, сбить 3 бѣлка въ густую 
пѣну и выложить въ тѣсто; осторожно перемѣшать, чтобы не перебить тѣста, и 
печь блины.

№ 722. Блины на содѣ.
3 чайныя чашки пшеничной муки, 3 чашки гречневой и 8 чашекъ теплой 

воды смѣшать и посолить. Положить 3 чайныя ложечки кислоты винно-каменной, 
размѣшать и покрыть. Когда печь готова, положить 3 чайныя ложечки соды и какъ 
тѣсто поднимется, то печь.

Ку шанья изъ риса,  манной и дру гихъ кру п ъ.

№ 723. Ризотто.
Взять 2 стакана рису, сполоснуть холодной водой, налить кипяткомъ, поста-

вить на плиту, минутъ черезъ 10 помѣшать шумовкой и, какъ закипитъ, откинуть 
на друшлакъ, несмотря на то, что рисъ еще сырой; обдать холодной водой и дать 
стечь. Взять большой сотейникъ, чтобы въ немъ рису, было свободно, посолить, 
положить кусочками ½ ф. масла влить 1 ½ стакана хорошаго бульона и ½ стакана 
гляса дать вскипѣть и сейчасъ послѣ этого въ духовой шкафъ. Когда рисъ все въ 
себя возьметъ, вынуть сотейникъ, но не трогать рисъ, дать ему отдохнуть (отъ этого 
рисъ будетъ разсыпчатый). Передъ отпускомъ стереть на терку ¼ ф. сыра. Брать 
рисъ шумовкой, класть въ сотейникъ, пересыпая сыромъ, и поставить въ водяную 
баню, чтобы не остывалъ.

№ 724. Ризотто съ томатомъ.
Промыть 1 ф. самаго лучшаго рису въ двухъ водахъ, положить въ кипятокъ, 

откинуть и обдать холодной водой (т.-е. обланжирить). Положить въ кастрюлю 
рисъ, ½ ф. сливочнаго масла, стакана бульона и немного посолить. Въ это же вре-
мя можно положить ложку протертыхъ томатовъ. Поставить на легкій огонь, при-
крывъ крышкой. Какъ бульонъ выкипитъ, то осторожно поднимать рисъ лопа-
точкой со дна и стѣнокъ кастрюли, чтобы онъ ровно прожарился. Выложить на 
горячее металлическое блюдо и подавать.



№ 725. Поджаренный рисъ.
1 ½ стакана риса промыть, налить кипяткомъ и дать вскипѣть не до готов-

ности. Положить на сотейникъ кусочекъ масла въ грецкій орѣхъ, положить рисъ, 
посолить, смочить бульономъ и дать рису впитать въ себя масло и бульонъ. Под-
слоить кастрюлю, посыпать сухарями, выложить въ нее рисъ, прибавивъ въ него 
натертаго сыру, и поставить кастрюлю на ½ часа въ шкафъ.

№ 726. Рисовыя котлеты постныя.
Сварить рисъ на водѣ, посоливъ ее, и сдѣлать котлетки; обвалявъ ихъ въ мукѣ, 

зажарить въ постномъ маслѣ. Какъ зажарятся, поставить въ шкафъ, чтобы зару-
мянились. Подать къ нимъ грибной соусъ (№ 521).

№ 727. Крокетки изъ риса.
Промывъ рису ½ ф. въ нѣсколькихъ водахъ, сварить его въ соленомъ кипяткѣ 

до мягкости. Откинуть на рѣшето, обдать холодной водой и, какъ стечетъ, хоро-
шо вмѣшать кусочекъ сливочнаго масла величиной съ ½ куринаго яйца; затѣмъ 
остудить. Раздѣлывать крокетки какой угодно формы, смазать яйцомъ съ водой, 
обвалять въ сухаряхъ, еще разъ смазать яйцомъ и опять въ сухаряхъ. Жарить ихъ 
въ маслѣ или во фритюрѣ такъ же, какъ крокетки изъ говядины (№ 190).

№ 728. Манная кашка на молокѣ.
На стаканъ молока достаточно 2 столовыхъ ложекъ крупы. Какъ вскипитъ 

молоко, посолить, сыпать въ него дождемъ крупу, размѣшать, дать кипѣть на лег-
комъ огнѣ минутъ

— 10 и подавать. Если будетъ кипѣть дольше, то каша будетъ круче. Подавать 
къ ней сахаръ мёлкій или сливочное масло.

№ 729. Манная кашка на бульонѣ.
Варится точно такъ же, какъ и молочная, но только крупъ надо класть боль-

ше: на стаканъ бульона 3 ложки, такъ какъ молоко даетъ само по себѣ густоту, а 
бульонъ нѣтъ. Очень хорошо прибавить кусокъ глясу.

№ 730. Рисовая кашка.
Промыть рисъ холодной водой и, вскипятивъ молоко, всыпать въ него рисъ. 

На 2 стакана молока положить 2 ложки риса. Если кашка дѣлается на водѣ или 
бульонѣ, то положить на одинъ стаканъ 2 ложки риса.

№ 731. Рисовыя котлетки на миндальномъ молокѣ.
Сварить довольно густую рисовую кашу на миндальномъ молокѣ, предва-

рительно перемывъ рисъ въ нѣсколькихъ водахъ. Остудить, сдѣлать котлетки, об-
жарить въ постномъ хорошемъ маслѣ и, обливъ ихъ миндальнымъ молокомъ, по-
давать.



№ 732. Обыкновенная гречневая каша.
Насыпать крупы ¾ горшка, просѣявъ и вымывъ крупу хорошенько. Наливъ 

кипяткомъ до верху, посолить. Дать кипѣть въ русской печи или въ шкафу. Когда 
вода вся укипитъ, то закрыть крышкой и поставить въ русскую печь въ вольный 
духъ, чтобы упрѣла. Можно ставить и въ шкафъ, но въ шкафу она не будетъ крас-
ная.

№ 733. Каша гречневая крупная красная.
2 ф. крупъ вымыть, просѣять, поджарить на сковородѣ до-красна, всыпать въ 

горшокъ столько, чтобы крупа заняла немного болѣе половины горшка, положить 
въ нее ложку масла и соли, мѣшать пока не распустится масло, влить кипятку, 
чтобы покрыло крупу, размѣшать, покрыть горшокъ и поставить въ горячую печь 
на 3 часа.

№ 734. Гречневая каша, поджаренная на сотейникѣ.
Выложить гречневую кашу на горячій сотейникъ, положить, не жалѣя, ку-

сочками сливочное масло, и поджаривать, все время мѣшая, чтобы не было ком-
ковъ.

№ 735. Каша гречневая на грибномъ бульонѣ.
Два стакана мелкой гречневой крупы перетереть съ двумя яйцами и высу-

шить; сварить бульонъ изъ 6-ти грибовъ, прибавивъ немного кореньевъ, процѣдить 
и на 2 ½ стакана бульона положить 2 ложки масла, вскипятить и всыпать вдругъ 
всю крупу, варить пять минутъ на сильномъ огнѣ, часто мѣшая; прибавить еще 
масла, поставить въ печь, что – бы зарумянилась.

№ 736. Каша гречневая съ рябчиками.
Сварить кашу гречневую на молокѣ (крупы класть меньше, чѣмъ въ кашу, 

сваренную на водѣ). Обжарить рябчика, снять его съ костей и стереть его на 
теркѣ. Положить въ кастрюлю рядъ каши, рядъ тертаго рябчика, рядъ кусочками 
нарѣзаннаго сливочнаго масла; опять рядъ каши и т. д. Закрывъ кастрюлю плот-
но, поставить въ печь. Если дѣлается эта каша въ горшкѣ, то, накрывъ, обмазать 
тѣстомъ и печь.

№ 737. Каша гречневая съ сыромъ.
Взять гречневой каши, сваренной наканунѣ. Положить въ горшокъ рядъ 

каши, рядъ тертаго сыра швейцарскаго (а еще лучше пармезана), опять рядъ каши, 
рядъ сыра и т. д. Въ средину горшка положить кусокъ сливочнаго масла. На са-
мый верхъ положить кусокъ масла, закрыть и замазать тѣстомъ. Если дѣлается въ 
кастрюлѣ, то накрыть плотно крышкой и печь.

№ 738. Сальникъ изъ гречневой каши съ ливеромъ.
Взять свѣжій бараній сальникъ (оболочка, покрывающая внутреннее сало). 

Промыть его хорошенько холодной водой. Обложить имъ, какъ платкомъ, дно и 



стѣнки формы (лучше всего глиняной), въ которой будетъ запекаться сальникъ. 
Наложить внутрь фарша изъ каши и фарша изъ ливера (см. фарши), перемѣшавъ 
ихъ хорошенько. Загнуть края сальника къ серединѣ и поставить въ шкафъ за ½ 
часа до отпуска.

№ 739. Крупеникъ.
Обдать кипяткомъ стаканъ гречневой крупы, откинуть на рѣшето и дать 

стечь водѣ. Смѣшать эту крупу съ стаканомъ сметаны и стаканомъ творогу, 4-мя 
яйцами, 4-мя ложками растопленнаго сливочнаго масла, посолить и сложить въ 
обливной горшокъ (какъ для каши) и запечь въ духовомъ шкафу или въ русской 
печкѣ въ легкомъ духу.

№ 740. Столбики изъ гречневой каши.
Взять мелкой гречневой крупы 1 ½, положить хорошій кусочекъ масла, влить 

6 или 7 стакановъ воды, посолить и сварить размазню. Подслоить сотейникъ, на-
ложить въ него слои размазни пальца въ три вышиной, загладить и дать остыть. 
Обвести края ножемъ и выложить, опрокинувъ сотейникъ на блюдо. Вынимать 
столбики круглой выемкой (напримѣръ небольшимъ стаканомъ). Выдолбить изъ 
середины столбиковъ кашу, чтобы можно было положить фаршъ. Запанировать 
кругомъ (только не надо панировать верхъ) и обжарить кругомъ въ неполномъ 
фритюрѣ, или въ маслѣ.

Фаршъ: ¼ ф. бѣлыхъ грибовъ налить кипяткомъ. Какъ сдѣлаются мягки, бу-
льонъ слить, грибы изрубить мелко. Положить ихъ въ кастрюлю съ ⅛ ф. масла, 
поставить на плиту и, какъ закипитъ, положить неполную ложку муки, чтобы 
запассировались, посолить, развести немного бульономъ; не мѣшаетъ положить 
хорошую ложку сметаны; долженъ быть фаршъ густой, какъ для пирожковъ. За 
½ часа нафаршировать столбики, положить сверху мозга изъ костей, посолить и въ 
шкафъ. Слѣдить, чтобы мозгъ не пересохъ. Какъ готовы, то выложить на салфетку. 
Положить въ кастрюлечку ложку масла, ложку муки, дать вскипѣть и тогда влить 
2 — 3 ложки грибного бульона, ложку гляса (№ 493), ложку сметаны, прокипятить, 
процѣдить и подать отдельно этотъ соусъ. Если гляса нѣтъ, то можно замѣнить 
его поджигой (№ 494), нужно чтобы цвѣтъ соуса былъ свѣтло-коричневый.

№ 741. Гречневая каша, поджаренная съ яйцами.
Сваренную наканунѣ кашу выложить въ каменную миску размять, чтобы не 

было комковъ, и, мелко нарубивъ сваренныхъ въ крутую яицъ, смѣшать ихъ съ ка-
шею, прибавивъ масла, и посолить. Распустить ложку или двѣ масла на сковородѣ, 
выложить на него кашу съ яйцами и дать ей прожариться, чаще мѣшая.

№ 742. Зеленая каша.
Какъ приготовлять зеленую крупу, сказано въ отдѣлѣ запасовъ и заготовокъ. 

Варить кашу изъ этой крупы какъ обыкновенную гречневую кашу (№ 732).



№ 743. Каша полбенная.
Перемывъ въ холодной водѣ крупу, насыпать ею ¾ горшка и варить какъ 

обыкновенную гречневую.

№ 744. Пшенная каша на водѣ.
Перемешать пшено въ нѣсколькихъ водахъ. Въ кастрюлю или горшокъ на-

сыпать его до половины, налить водой до верху, посолить и размѣшать. Поставить 
горшокъ на шестокъ въ русскую печь, обложить жаромъ, дать раскипѣться, под-
лить опять воды до верху, покрыть и поставить въ вольный духъ. Если же варить 
кашу въ кастрюлѣ, то поставить раскипаться на плитѣ, но при этомъ все время 
мѣшать (иначе пригоритъ) и тогда поставить въ шкафъ.

№ 745. Пшенная каша на молокѣ.
Перемыть пшено въ нѣсколькихъ водахъ, насыпать имъ ⅓ кастрюли или 

горшка, налить до верху молокомъ, посолить немного; дальше поступать такъ же, 
какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ.

№ 746. Пшенникъ.
Сварить пшенную кашу на молокѣ (№ 745), положить въ нее три бѣлка, сби-

тыхъ въ густую пѣну, 2 ложки масла сливочнаго, немного сахару, перемѣшать, вы-
ложить въ сотейникъ, хорошо смазанный масломъ и обсыпанный сухарями, и 
поставить въ шкафъ (эта пропорція на средней величины сотейникъ). Какъ за-
колеруется, то подавать.

№ 747. Пшенникъ, поджаренный въ видѣ круглыхъ котлетокъ.
Сварить пшенную кашу на молокѣ не очень крутую и не совсѣмъ проварен-

ную, выложить и вмѣшать въ нее 5 сырыхъ яицъ, столовую ложку сахара, ½ ста-
кана сливокъ, раздѣлать котлетками и поджарить ихъ въ маслѣ на сковородѣ съ 
обѣихъ сторонъ. Подать къ нимъ сливочное масло.

№ 748. Каша тыквенная.
Очистить тыкву, нарѣзать кусочками, положить въ горшокъ, слегка посолить, 

налить молокомъ и накрыть. Поставить въ печь или шкафъ и, когда тыква разва-
рится, то всыпать хорошо промытаго пшена и варить какъ обыкновенную пшен-
ную кашу, только пшена класть въ 2 раза меньше, чѣмъ тыквы.

№ 749. Овсяная кашка для больныхъ.
Столовую ложку овсяной муки смѣшать съ 2-мя ложками холодной воды, 

послѣ чего вливать понемногу 2 стакана кипятку, дать покипѣть въ теченіе 10-ти 
минутъ, постоянно мѣшая. Прибавить немного соли и сахару. Кипятокъ можно 
замѣнить кипящимъ молокомъ. Если кашкѣ дать кипѣть дольше, то она будетъ 
гуще. Какъ готова, то вылить ее въ глубокую тарелку на холодное молоко, съ кото-
рымъ и кушать.



№ 750. Пшеничная кашка на молокѣ для больныхъ.
Большую ложку пшеничной муки развести нѣсколькими ложками холод-

наго молока такъ, чтобы составилось стакана 2 смѣси; прибавить сахару, немного 
толченой корицы и дать вскипѣть, помѣшивая.

№ 751. Желатинная кашка для больныхъ.
Взять 2 стакана молока, подсластить его, приправить корицей и, положивъ въ 

него 3 ½ золотника желатина, дать вскипѣть, послѣ чего процѣдить. Можно взять 
желатина меньше, и тогда кашка будетъ болѣе жидкая. —Можно вмѣсто желатина 
употреблять Аравійскую камедь (гуммиарабикъ) и класть такое количество, какой 
густоты нужно кашку. Если гуммиарабикъ въ порошкѣ, то развести его молокомъ; 
если же въ кускѣ, то развести его сначала въ горячей водѣ до нужной густоты и 
затѣмъ вскипятить. Эта кашка употребляется теплою, очень питательна и назна-
чается какъ мягчительное средство при раздражительномъ состояніи желудка. 
(Эти послѣднія три кашки предложены д-ромъ Эллисомъ въ его терапіи дѣтскаго 
возраста. D-r. Ed. Ellis. Переводъ Вейнтраубе. 1890 года).



П и р о ж н ы я .

Сладкія каши.

№ 752. Кашка манная рубленая.
Сварить манную кашу, довольно крутую. Остудить. Взбить 4 яйца, вмѣшать 

⅛ ф. масла, намазать на сотейникъ средней величины слой 1 ½ или 2 пальца тол-
щиной и поставить въ духовой шкафъ зарумяниться, дать остыть и мелко изру-
бить. Изрубленную положить на листъ, поставить немного подсушить. Подавать 
со сливками, толченой корицей, и мелкимъ сахаромъ.

№ 753. Кашка манная съ грецкими орѣхами.
Сварить крутую манную кашу на 1-й бутылкѣ молока, положить въ нее сли-

вочнаго масла кусокъ, величиной съ куриное яйцо. Выложить въ нее 4 густо сби-
тыхъ бѣлка, 1 ф. толченыхъ грецкихъ орѣховъ и немного сахару. Размѣшать все хо-
рошенько, выложить въ форму, вымазанную масломъ, поставить въ вольный духъ, 
чтобы запеклась.

№ 754. Рисовая кашица для дѣтей.
Взять ⅛ ф. молотаго рису, 2 золотника корицы, 8 стакановъ воды; все это ки-

пятить вмѣстѣ въ теченіе 40 минутъ. Передъ отпускомъ прибавить 1 столовую 
ложку апельсиннаго сиропа (изъ-подъ варенья).

№ 755. Гурьевская каша манная.
Налить въ сотейникъ 3 стакана сливокъ и поставить въ горячій шкафъ; по 

мѣрѣ того, какъ будетъ образовываться желтенькая пѣнка, снимать пѣнки на та-
релку до тѣхъ поръ, какъ ихъ достаточно наберется. Сливки слить въ кастрюлю, 
прибавить къ нимъ еще стаканъ сливокъ, кусочекъ ванили, дать имъ закипѣть. 
Какъ вскипятъ, всыпать ¼ ф. манной крупы и сварить не густую и не жидкую 
кашу. Положить въ металлическую мисочку или въ сотейникъ рядъ каши, рядъ 
мелко нарѣзанныхъ фруктовъ (или цукатовъ, или варенья), толченыхъ грецкихъ 
орѣховъ, рядъ пѣнокъ, опять рядъ каши и т. д. Сверху чтобы была каша. Густо за-
сыпать сахаромъ и, раскаливъ желѣзную пластинку, провести ею легко по сахару, 
чтобы онъ закарамелился.

№ 756. Гурьевская каша рисовая.
Приготовляется точно такъ же, какъ и манная, только вмѣсто манной крупы 

брать рисъ, предварительно промывъ и обланжиривъ его, т.-е. положивъ въ кипя-
токъ ненадолго, откинуть и обдать холодной водой.

№ 757. Еще гурьевская каша.
1 ф. грецкихъ орѣховъ, или простыхъ (испорченные замѣнить хорошими), 10 

штукъ горькаго миндалю, очищеннаго отъ кожи, мелко истолочь, подливая воды, 



чтобы масса не маслилась, 5 стакановъ сливокъ кипятить на угольяхъ или въ горя-
чемъ шкафу, снимая румяныя пѣнки. Наснимавъ ихъ достаточное количество, въ 
остальныя сливки всыпать ⅛ ф. манныхъ крупъ или рису, сварить негустую кашу, 
положить въ нее орѣхи и миндаль, ⅛ ф. мелко нарѣзанныхъ цукатовъ или фрук-
товаго варенья. Смѣшать все, положить въ невысокую кастрюлю или серебряную 
чашку, посыпать густо сахаромъ и закарамелить желѣзной раскаленной пластин-
кой, проведя ею слегка по сахару.

№ 758. Манный пирогъ.
Налить въ кастрюлю 2 ½ стакана молока, поставить на плиту и какъ вски-

питъ молоко, то всыпать 5 столовыхъ ложекъ манной крупы и сварить густую 
кашу. Положить въ молоко кусочекъ ванили и столовую ложку сахару. Вмѣшать 
въ кашу 4 цѣлыхъ яйца. Смазать форму или кастрюлю масломъ, обсыпать мелко 
просѣянными сухарями; выложить въ кастрюлю приготовленную кашу и запе-
кать въ шкафу, въ самомъ легкомъ духѵ.

№ 759. Рисовый пирогъ.
Промыть холодной водой ½ ф. рису, разварить его въ молокѣ, прибавивъ не-

много лимонной цедры, стертой на теркѣ, и очень мало соли. По мѣрѣ того какъ 
рисъ будетъ развариваться и молоко укипать, подливать молока, но рисъ не мѣшать, 
а то онъ поджарится. Когда рисъ разварится и сдѣлается густой, снять съ плиты, 
прибавить кусочекъ сливочнаго масла величиной съ ½ куринаго яйца, ложку мел-
каго сахару и 4 цѣлыхъ яйца, затѣмъ перемѣшать все хорошенько. Вмѣсто того, 
чтобы форму смазывать масломъ, положить въ нее мелко истолченаго сахару, дать 
ему разойтись (не вливая воды) и какъ онъ приметъ хорошій коричневый цвѣтъ, 
то взять форму въ руки и поворачивать ее во всѣхъ направленіяхъ, чтобы дно и 
стѣнки ея покрылись этимъ сахаромъ. Тогда выложить приготовленный рисъ и 
поставить въ шкафъ запечься. Передъ отпускомъ выложить изъ формы и пода-
вать. Если желательно подать это пирожное холоднымъ, или если оно останет-
ся, то нарѣзать его правильными кусочками и облить нижеслѣдующимъ соусомъ 
«Касторъ».

№ 760. Соусъ Касторъ.
Три стакана цѣльнаго молока, 4 желтка, 2 столовыхъ ложки сахару, ¼ палочки 

ванили и лимонной цедры, стертой на теркѣ, проварить, чтобы былъ густой соусъ, 
и, остудивши, облить имъ ломтики или подать отдѣльно, разливъ въ стаканчики.

№ 761. Суфле изъ бѣлаго хлѣба съ ванилью.
Вскипятить 6 стакановъ сливокъ, положивъ въ нихъ ¼ палочки ванили. На-

мочить въ этихъ сливкахъ 1 французскій хлѣбъ (въ 5 к.) безъ корки и оставить его 
въ нихъ до тѣхъ поръ, какъ онѣ остынутъ. Тогда, вынувъ хлѣбъ, завернуть его въ 
чистое полотенце, черезъ которое отжать сливки въ чистую кастрюлю. Положить 
и распустить въ нихъ ½ ф. сахару, прибавить 2 ложки масла, 2 цѣлыхъ яйца, 4 
желтка, стереть все вмѣстѣ и пропустить черезъ частую цѣдилку на мякишъ, ко-
торый въ это время протирать черезъ сито. Протеревъ, выложить въ кастрюлю и 



прибавить 4 сбитыхъ бѣлка, съ которыми осторожно перемѣшать. Всю эту массу 
выложить на сотейникъ, хорошо смазанный масломъ, и поставить минутъ за 20 
до отпуска въ вольный духъ. Когда поднимается, то немедленно подавать. Подать 
отдѣльно мелкій сахаръ и сливки.

№ 762. Суфле изъ орѣховъ.
½ ф. орѣховъ очистить отъ шелухи (испорченные замѣнить хорошими), ис-

толочь, прибавляя немного сырого бѣлка, выложить въ кастрюлю, прибавить 5 
желтковъ, ¼ стакана сахару, ¼ стакана сливокъ и поставить на плиту проварить, 
при чемъ мѣшать и кипѣть не давать. Протереть черезъ сито, сложить въ жестяную 
или эмалированную кастрюлечку, смѣшать съ 10-ю поднятыми густо бѣлками и 
за 15-ть минутъ до отпуска поставить въ шкафъ, въ легкій духъ. Подать сливки и 
мелкій сахаръ.

№ 763. Постное пирожное изъ риса съ орѣхами грецкими.
Взять ½ ф. рису и ½ ф. грецкихъ орѣховъ. Обланжиривъ рисъ, отварить его 

въ водѣ до мягкости. Орѣхи истолочь какъ можно лучше, подливая немного воды, 
чтобы не маслились. Откинувъ рисъ и давъ ему хорошо стечь, смѣшать его съ тол-
чеными орѣхами и все вмѣстѣ протереть чрезъ рѣшето прямо на блюдо, на кото-
ромъ будетъ подаваться. Отдѣльно подать жиденькій лимонный сиропъ.

№ 764. Ершъ въ миндальномъ молокѣ.
Взять французскую булку черствую. Очистить кругомъ всю корку, а сбоку во 

всю длину хлѣба прорѣзать и нафаршировать какимъ-нибудь вареньемъ, въ кото-
ромъ нѣтъ косточекъ. Взять 2 ф. миндалю, ошпарить (очистивъ кожурку, класть въ 
холодную воду, чтобы не желтѣлъ). Изъ 1 ½ ф. сдѣлать густого сладкаго молока и 
потомъ намачивать имъ хлѣбъ, дѣлать это постепенно, не вдругъ; надо чтобы онъ 
разбухъ хорошенько, на что потребуется не менѣе 2-хъ часовъ. Когда намокнетъ, 
уложить хлѣбъ на блюдо; оставшуюся ½ ф. миндалю исшинковать и какъ можно 
чаще утыкать имъ размоченный хлѣбъ. Подать отдѣльно въ соусникѣ миндальнаго 
молока или сиропъ изъ-подъ варенья.

№ 765. Армеръ-Риттеръ (Armer-Ritter).
Сдѣлать миндальнаго молока изъ ¼ ф. миндалю. Нарѣзать изъ бѣлаго хлѣба, 

очищеннаго отъ корки, трехъугольныхъ греночковъ. Намочить ихъ въ миндаль-
номъ молокѣ и, когда напитаются, обжарить съ обѣихъ сторонъ въ маслѣ. Уло-
живъ на блюдо, облить жиденькимъ киселемъ, свареннымъ на спиртѣ.

№ 766. Саго на красномъ винѣ.
Взять ½ ф. саго. Вымыть его въ холодной водѣ. Положить въ кастрюлю, на-

лить кипяткомъ и какъ закипитъ, то откинуть на сито и обдать холодной водой. 
Послѣ этого снова положить въ кастрюлю и налить краснымъ виномъ пополамъ 
съ водой (на ½ ф. саго 2 стакана вина и 2 стакана воды) и дать ему на легкомъ 
огнѣ вариться до готовности, при чемъ саго развариваться не должно, а вино съ 



водой должны укипать такъ, что саго будетъ густое. Варить на легкомъ огнѣ, при-
бавивъ небольшой кусочекъ корицы. Выложить въ глубокое блюдо и подать къ 
нему мелкій сахаръ и подливку изъ краснаго вина: влить 1 стаканъ краснаго вина 
въ кастрюльку, ¼ ф. сахару, 1 дессертную ложку картофельной муки, разведенной 
¼ стакана холоднаго вина.

№ 767. Блинчики.
Взять 3 полныхъ ложки муки, 3 яйца, масла ложку или ½ ложки (масло рас-

тереть) и развести молокомъ до такой густоты, чтобы тѣсто оставалось на веселкѣ, 
какъ жидкая сметана. Соединивъ все вмѣстѣ, подбить хорошенько лопаточкой.

Изъ этой пропорціи выйдетъ отъ 20 до 25 блинчиковъ. Обыкновенно рас-
читываютъ по семи блинчиковъ на ложку муки и на одно яйцо. Печь ихъ на 
разогрѣтой сковородѣ, предварительно вычищенной солью и смазанной масломъ. 
Если же въ блинчики положено много масла, то сковороду смазывать масломъ не 
надо. Перегнуть каждый блинчикъ вчетверо и, уложивъ ихъ на блюдо, подать къ 
нимъ варенье или мелкій сахаръ. Можно также печь блинчики изъ такого тѣста, 
какъ вафли.

№ 768. Вафли.
Примѣчаніе. Форму для вафель надо разогрѣть заблаговременно, и когда она достаточно 

раскалится, то, протеревъ ее почище солью, смазать масломъ и испечь первую вафлю для пробы, 
послѣ чего уже масломъ не смазывать, а разогрѣвъ доску, накладывать приготовленное тѣсто. 
Подержавъ на плитѣ одной стороной, повернуть форму на другую, снять форму на столъ, обчистить 
ножомъ выползшее тѣсто, осторожно вынуть вафлю, подогрѣть опять форму, наложить вафельной 
массы, закрыть форму и печь и т. д, Если вафли будутъ приставать къ формѣ, чего не должно быть, 
если тѣсто хорошо, то тогда смазать форму масломъ и протереть солью. Къ вафлямъ подаются: 
сахаръ и сливки простыя и сбитыя.

№ 769. Вафли обыкновенныя.
На стаканъ муки ½ стакана молока цѣльнаго, 6 яицъ (бѣлки сбить въ пѣну, а 

желтки растереть съ сахаромъ), ½ стакана сахару и ¼ стакана растопленнаго масла. 
Сбить все вмѣстѣ хорошенько лопаточкой. Бѣлки положить послѣ всего, и съ ними 
осторожно перемѣшавъ, печь вафли.

№ 770. Вафли сливочныя.
На 3 стакана густо сбитыхъ сливокъ положить 2 сбитыхъ бѣлка и 6 столо-

выхъ ложекъ муки. Все размѣшать вмѣстѣ и печь.

№ 771. Вафли сахарныя.
Сбить 6 бѣлковъ, прибавить ½ ф. мелкаго сахару и ½ ф. муки. (Сахаръ дол-

женъ быть очень мелко истолченный). Влить ¼ ф. самаго лучшаго сливочна-
го масла, распустивъ его на плитѣ, и опять все перемѣшать вмѣстѣ, послѣ чего, 
если тѣсто окажется жидко, прибавить муки съ равнымъ количествомъ сахара и, 
перемѣшавъ, печь вафли.



№ 772. Вафли симбирскія.
Стаканъ сахару, стаканъ масла, стаканъ муки и 7 желтковъ стереть вмѣстѣ 

до-бѣла; влить ½ стакана жидкихъ сливокъ и опять тереть. Сбить стаканъ густыхъ 
сливокъ и поднять въ пѣну бѣлки, смѣшать все осторожно вмѣстѣ. Поставить ка-
стрюлю съ тѣстомъ въ снѣгъ и холодной массой наливать въ вафельную форму. 
Выходитъ около 20-ти вафель.

№ 773. Вафли безъ сахару.
Стаканъ сливокъ, 3 яйца, 4 ложки муки, ¼ ф. масла чухонскаго или сливоч-

наго. Стереть желтки съ масломъ и съ мукой, влить стаканъ сливокъ, размѣшать, 
положить поднятые бѣлки, опять перемѣшать, послѣ чего прибавить еще 2 ложки 
сливокъ. Соединивъ все вмѣстѣ, печь вафли.

№ 774. Вафли безъ муки.
На 6 яицъ ¼ ф. масла чухонскаго и 3 столовыхъ ложки сливокъ. Желтки 

растереть съ масломъ и смѣшать со сливками, бѣлки сбить въ пѣну и, соединивъ 
вмѣстѣ, печь вафли.

№ 775. Еще вафли.
Изъ этой пропорціи выходитъ до 40 вафель. Распустить 1 ф. чухонскаго мас-

ла, сбивать пока не побѣлѣетъ, 12 желтковъ стереть съ масломъ, поднять въ пѣну 
12 бѣлковъ и смѣшать съ 1 ф. муки, влить стаканъ густыхъ сливокъ. Вмѣсто масла 
можно сбить 2 стакана густыхъ сливокъ. Въ сливки можно прибавить немного ва-
нили.

№ 776. Трубочки.
Примѣчаніе: Форма для трубочекъ точно такъ же разогрѣвается, какъ для ва-

фель, но смазывать ее лучше бѣлымъ воскомъ, нежели масломъ; отъ воска тру-
бочки будутъ болѣе хрустѣть. Наложивъ приготовленное тѣсто, закрыть форму, 
поставить ее на плиту и, подержавъ сначала одной стороной, перевернуть другой 
(на каждую не болѣе 2-хъ минутъ), снять форму на столъ, обчистить ножемъ на-
ружный край и, открывъ форму, приподнять ножемъ край испекшагося блина 
и на приготовленную деревянную, довольно толстую палочку быстро завернуть 
этотъ блинъ въ трубочку. Форму снова разогрѣть, протереть воскомъ, накладывать 
тѣсто и т. д. Всѣ тѣста для вафель пригодны для печенія трубочекъ и повторять я 
о нихъ не буду, но предлагаю ниже еще нѣсколько рецептовъ спеціально для тру-
бочекъ. Къ трубочкамъ подаются всегда сбитыя сливки.

№ 777. Трубочки на сметанѣ.
Стаканъ хорошей свѣжей сметаны, ½ стакана сливокъ, ½ стакану сахару, 

муки столько, чтобы вышло тѣсто, которое можно наливать въ форму. Для этихъ 
трубочекъ надо форму смазывать масломъ.



№ 778. Трубочки постныя.
Стаканъ бѣлаго вина, ½ стакану сахару, немного корицы и муки по пропорціи, 

чтобы тѣсто наливалось, но не выливалось изъ формы. Смазывать форму воскомъ.

№ 779. Еще постныя трубочки.
Чайную чашку сахару развести чашкой холодной воды. Всыпать въ кастрю-

лю 1 ½ чашки муки и развести ее этой сахарной водой, вливая воду понемногу. Въ 
форму наливать не болѣе дессертной ложки. Смазывать форму воскомъ.

№ 780. Сбитыя сливки.
Бутылку самыхъ густыхъ сливокъ вылить въ широкую кастрюлю. Сбивать на 

льду или поставивъ кастрюлю въ снѣгъ. Сбивать вѣничкомъ, сначала рѣже, но за-
хватывать поглубже, потомъ ускорять движеніе и стараться сбить такъ густо, что-
бы на сбитыхъ сливкахъ держалась серебряная монета. Сбивши сливки, положить 
мелкаго сахару съ ванилью, по вкусу, и перемѣшать.

№ 781. Кудри.
Замѣсить крутое тѣсто изъ 1 ф. муки, ½ ф. мелкаго сахару, ¼ ф. масла, 4-хъ 

желтковъ и рюмки вина. Раскатать тоньше, нарѣзать узенькими не длинными по-
лосками и жарить въ горячемъ маслѣ, при чемъ полоски завьются какъ кудри. Вы-
нуть на рѣшето, покрытое бумагой, и какъ стечетъ съ нихъ масло, уложить на 
блюдо, посыпать сахаромъ и подавать.

№ 782. Хворостъ.
3 яйца съ чашкою сахару разбить хорошенько, влить 3 ложки сливокъ, 

замѣсить мукой тѣсто такъ густо, чтобы можно было раскатать, поколотить его 
скалкою, пересыпая мукой. Раскатать его немного потолще, чѣмъ для лапши, 
нарѣзать узенькими полосками, переплести эти полоски какъ угодно, и жарить 
въ горячемъ маслѣ. Когда поджарятся, вынуть на рѣшето, покрытое бумагой, что-
бы стекло съ нихъ масло, уложить на блюдо, и, посыпавъ сахаромъ, подавать Это 
тѣсто можно вынимать выемкой въ видѣ фигурныхъ лепешечекъ и такъ же, посы-
павъ сахаромъ, подавать горячими. Жарить незадолго до отпуска.

№ 783. Розанчики.
Приготовить тѣсто такое, какъ для кудрей, или такое, какъ на хворостъ. Рас-

катать его тонко, какъ на лапшу, и вырѣзывать стаканомъ кружки. Складывать по 4 
кружка, смазывая только въ серединѣ яйцомъ, чтобы скрѣпить ихъ вмѣстѣ. Затѣмъ 
на каждомъ кружкѣ сдѣлать нѣсколько надрѣзовъ (чтобы образовать лепестки) и 
жарить въ горячемъ маслѣ или фритюрѣ. Какъ того, такъ и другого должно быть 
много налито въ ту посуду, въ которой жарятся розаны. Какъ готовы, то снять на 
рѣшето, покрытое бумагой, потомъ сложить на блюдо, посыпать сахаромъ и по-
давать.



№ 784. Левашники.
Взять 2 стакана муки. Сдѣлать въ серединѣ воронку, влить въ нее яйцо, ½ 

чайной чашки воды, 1 ½ рюмки рому, прибавить немного соли и ложку сахару. 
Замѣсить очень крутое тѣсто, раскатать какъ можно тоньше. Наложить варенья 
кучками (лучше всего черной смородины) и дѣлать левашники въ видѣ большихъ 
варениковъ, смазывая края яйцомъ и прижимая ихъ. Наколоть изрѣдка вилкой 
(чтобы образовывались пузыри) и жарить въ глубокой сковородѣ въ горячемъ 
маслѣ, побрызгивая масломъ, чтобы левашники вздувались лучше, и подавать 
очень горячими.

№ 785. Оладьи.
Растворить тѣсто изъ 2-хъ ф. муки, 2-хъ стакановъ воды и на 3 к. дрожжей 

(см. дрожжи), немного соли, разбить лопаточкой, какъ можно лучше. Какъ тѣсто 
поднимется, то можно печь. Если же печь не время, а тѣсто осядетъ, то передъ пе-
ченьемъ опять подбить, и какъ поднимется, то печь оладьи, кладя тѣсто ложкой 
на горячее масло въ разогрѣтыя сковороды. Какъ заколеруются съ одной стороны, 
то перевернуть на другую и подавать. Къ оладьямъ подаются: мелкій сахаръ или 
растопленный медъ.

№ 786. Оладьи на молокѣ.
Точно такъ же приготовляются, но только вмѣсто воды поставить тѣсто на 

молокѣ.

№ 787. Драчена или нѣженка.
На ½ ф. муки положить 4 яйца и, хорошенько размѣшавъ, влить 3 стакана 

молока и разбить лопаточкой. Разогрѣвъ на плитѣ сковороду, положить 2 ложки 
масла и, какъ оно распустится, вылить на него приготовленную массу и поставить 
въ горячую печь. Какъ поднимется, сейчасъ подавать. Подать къ этому кушанью 
мелкій сахаръ и сливки.

№ 788. Кольца обыкновенныя.
Вскипятивъ стакана 2 цѣльнаго молока, всыпать въ него муки столько, что-

бы вышло крутое тѣсто, и проварить на плитѣ, мѣшая, послѣ чего отставить и 
вмѣшать (когда остынетъ) столько яицъ, чтобы оно падало съ ложки. Наложить 
это тѣсто въ бумажный корнетъ (см. рис. 17) и, обрѣзавъ кончикъ, выпускать его въ 
видѣ колецъ на горячее масло. Какъ поджарятся, вынуть на сито на бумагу, затѣмъ 
уложить на блюдо, посыпать сахаромъ и подавать.

№ 789. Кольца заварныя съ шоколаднымъ соусомъ.
Приготовить кольца, какъ сказано выше, и облить ихъ шоколаднымъ соу-

сомъ (см. ниже).

№ 790. Шоколадный соусъ.
Наломать шоколадъ кусочками, дать ему растопиться на горячей сковородѣ, 



а если покажется густъ, то очень осторожно влить молока сколько нужно и, 
размѣшавъ хорошо, подавать въ соусникѣ или обливать имъ кушанье.

№ 791. Петишу или бенье-суфле.
Налить въ кастрюлю 1 ¼ стакана воды, немного соли, 2 кусочка масла, каж-

дый величиною въ грецкій орѣхъ, 2 большихъ куска сахару и немного лимонной 
цедры, стертой на терку. Поставить на огонь и, какъ начнетъ закипать, сейчасъ же 
отставить. Всыпать столько муки, чтобы вышло тѣсто не густое и не жидкое, и 
при этомъ быстро мѣшать лопаточкой, чтобы тѣсто не приставало къ кастрюлѣ 
и сдѣлалось бы ровнымъ и гладкимъ. Разбить яйцо и размѣшать его съ тѣстомъ, 
потомъ второе яйцо, затѣмъ 3-е, если нужно, то и 4-е. Надо, чтобы тѣсто падало 
съ лопаточки, если ее приподнять надъ кастрюлей. Наконецъ положить 1 бѣлокъ, 
сбитый въ пѣну. Если дѣло не спѣшно, то дать тѣсту постоять часъ или два. Брать 
ложкой кусочки, величиной съ большой орѣхъ, и опускать во фритюръ, который 
не долженъ быть сразу очень горячъ, а надо постепенно его подвигать къ горя-
чему мѣсту, потряхивая кастрюльку. Если же фритюръ будетъ слишкомъ горячъ, 
то тѣсто не такъ хорошо вздуется и даже можетъ не пропечься внутри. Подавать 
горячими, посыпать сахаромъ и уложить горкой на блюдо, покрытое салфеткой. 
Эти бенье не теряютъ своего вкуса холодными. Если вмѣсто цедры желательно 
прибавить померанцевой воды, то ее надо вливать въ то время, какъ кладется пер-
вое яйцо.

№ 792. Бенье иначе.
1 ½ ложки масла развести въ большомъ стаканѣ воды. Дать закипѣть и всы-

пать ¼ ф. муки. Размѣшать хорошенько до гладкости, и когда остынетъ это тѣсто, 
то вбить въ него 4 или 5 яицъ. Опускать и жарить во фритюрѣ такъ, какъ сказано 
въ предыдущемъ номерѣ.

№ 793. Кольца миндальныя (постныя).
1 ф. миндалю ошпарить, очистить, изрубитъ; 1 ф. мелкаго сахару просѣять; 

выпустить въ сахаръ 2 бѣлка, тереть до тѣхъ поръ, пока глазурь (т.-е. бѣлки съ саха-
ромъ) сдѣлается бѣлая, и, смѣшавъ съ миндалемъ, дѣлать кольца, сажать на листъ, 
смазанный бѣлымъ воскомъ, и печь въ самомъ легкомъ духу.

№ 794. Миндальное пирожное.
Обварить кипяткомъ 2 чайныхъ чашки миндаля, очистить его, исшинко-

вать мелко и подсушить до красна, но не сжечь. Поднять 4 бѣлка въ густую пѣну, 
смѣшать съ двумя чашками мелко толченаго сахара, съ ¼ или ½ чайной чашки 
муки и сокомъ изъ ½ лимона. Смѣшать все съ миндалемъ, накладывать на листъ, 
смазанный бѣлымъ воскомъ, и печь. Класть лепешки не очень близко одну около 
другой, а то онѣ стекутся вмѣстѣ. Воскомъ натирать листъ хорошенько, можно так-
же класть ихъ на бумагу, положенную на листъ. Печь въ легкомъ духу и слѣдить, 
чтобы не подгорѣли. Снимать съ листа горячими.



№ 795. Песочный пирогъ.
На 8 желтковъ положить 1 ф. сахару, сбить вмѣстѣ густо какъ на гоголь-мо-

голь, прибавивъ ½ рюмки спирту, распустить 1 ф. сливочнаго масла и стереть съ 1 
ф. крупичатой муки; потомъ сбить 8 бѣлковъ, соединить все вмѣстѣ и прибавить, 
если кто любитъ, коринки, кишмишу и, размѣшавъ хорошо, выложить въ форму 
и поставить въ вольный духъ. Какъ запечется, то выложить изъ формы и подавать. 
Печется не менѣе часа.

№ 796. Пирогъ Маделенъ.
Положить въ кастрюлю ⅛ ф. масла, дать ему разойтись хорошенько и тогда 

всыпать ¼ ф. муки, немного больше ¼ ф. сахару, цедры, стертой на теркѣ съ ½ 
лимона, ложечку померанцевой воды и 3 желтка; разбить все вмѣстѣ хорошенько 
лопаточкой; сбить вполовину 3 бѣлка и соединить съ тѣстомъ. Выложить въ ка-
кую-нибудь форму и поставить въ легкій духъ на цѣлый часъ. Можно это тѣсто 
печь и въ маленькихъ формочкахъ.

№ 797. Пирогъ Бонапартъ.
Одинъ фунтъ свѣжаго масла тереть до тѣхъ поръ, какъ оно обратится въ 

пѣну; положить 1 ф. муки, ¾ ф. сахару, 6 яицъ, тереть все около часа. Вымазать 
сотейникъ масломъ, посыпать сухарями, выложить въ него тѣсто, разостлать его 
слоемъ въ палецъ толщиною, поставить въ легкій духъ и, когда запечется, нарѣзать 
кусочками и подать къ нимъ сбитыя сливки (№ 780).

№ 798. Тарталетки съ вареньемъ.
Сдѣлать сдобное тѣсто (№ 972). Раскатать его тонко и нарѣзать кружками, 

которыми обложить аккуратно стѣнки и дно тарталетокъ. Наполнить сырымъ ри-
сомъ или мятой бумагой и испечь ихъ. Какъ запекутся, то выкинуть то, что нало-
жено внутри, наполнить испеченныя тарталетки вареньемъ.

№ 799. Меринги или безе.
На 6 бѣлковъ ½ ф. сахару, на сахаръ стереть цедру съ одного лимона. Бѣлки 

сбить въ густую пѣну, сахаръ истолочь, просѣять и сбить хорошенько съ бѣлками. 
Приготовленную массу накладывать съ ложки на листъ бумаги, который поло-
жить на деревянную доску и вставить въ самый легкій духъ, чтобы меринги под-
сохли. Какъ испекутся, то выскоблить серединку и наложить сбитыхъ сливокъ 
(№ 780), накрыть другой мерингой, при чемъ онѣ склеятся, и подавать.

№ 800. Меринги кофейныя.
Приготовить меринги, какъ сказано выше; ½ стакана крѣпкаго кофе укипя-

тить съ ¾ ф. сахару въ очень густой сиропъ (близкій къ карамели) и соединить съ 
хорошо сбитыми сливками. Наполнить этимъ внутренность мерингъ и соединить 
по двѣ, какъ сказано выше.



№ 801. Меринги розовыя.
Чтобы сдѣлать розовыя меринги, надо подкрасить сбитые бѣлки кошенилью 

или какой-нибудь другой безвредной розовой краской и нафаршировать ихъ такъ 
же сбитыми сливками, какъ сказано въ № 799.

№ 802. Меринги фисташковыя.
½ ф. фисташковыхъ ядеръ очистить отъ кожицы и, подсушивъ въ вольномъ 

духу, истолочь въ ступкѣ, смачивая понемногу яичнымъ бѣлкомъ, чтобы фисташ-
ки не замаслились; толочь до тѣхъ поръ, какъ сдѣлается мягкое тѣсто. 6 бѣлковъ 
яичныхъ поднять въ густую пѣну, подсыпая постепенно ¼ ф. сахару, смѣшать съ 
толчеными фисташками, накладывать на листъ, покрытый бумагой, и затѣмъ по-
ставить въ легкій духъ, чтобы подсохли. Если цвѣтъ ихъ будетъ недостаточно зе-
ленъ, то прибавить въ сбитые бѣлки сколько потребуется шпинатной эссенціи 
(№ 593).

Примѣчаніе. Можно и эти меринги нафаршировать сливками, но какъ эти такъ н всѣ 
другія можно подавать нефаршированными, а просто положить въ средину блюда сбитыя сливки, а 
кругомъ обложить мерингами.

№ 803. Вафельный пирогъ.
Испечь вафель сколько надо. Уложить ихъ по 4 въ одинъ рядъ. Переклады-

вать каждый рядъ вареньемъ красной смородины и заливать сладкой бешамелью 
(№ 806), сваренной съ ванилью или сбитыми сливками. На послѣдній рядъ поло-
жить только варенья, а сверху залить мерингой (бѣлки, сбитые съ сахаромъ). Если 
пирогъ дѣлается съ бешамелью, то поставить его не въ горячій шкафъ, чтобы ме-
ринга немного подсохла. Если со сбитыми сливками, то покрыть сверху сбитыми 
сливками и въ печку не ставить.

№ 804. Каймакъ.
Взять 1 ф. сахару, 1 бутылку (3 ½ стакана) цѣльнаго молока и ½ палочки ва-

нили, смѣшать все и поставить на плиту варить, мѣшая лопаточкой (чтобы ко дну 
не пригорало); варить до тѣхъ поръ, пока сдѣлается густо, какъ масло; вынести на 
ледъ и мѣшать тамъ, пока масса не побѣлѣетъ какъ сбитыя сливки. Напечь вафель. 
На блюдо, на которомъ будетъ подаваться каймакъ, надо прежде всего положить 
слой вышесказанной массы или помады и на этотъ слой уложить рядъ вафель, 
укладывая ихъ по 4 на рядъ; опять рядъ помады, рядъ вафель и такъ продолжать 
до той высоты, какъ нужно. Обмазать кругомъ сверху помадой, обсыпать рубле-
ными фисташками, убрать абрикосовымъ вареньемъ и подавать.

№ 805. Тортъ изъ ржаного хлѣба.
2 чашки мелкаго сахару сбить съ 20-ю желтками добѣла, прибавить лож-

ку рома и 2 чашки ржаныхъ сухарей. Поднять 20 бѣлковъ въ густую пѣну и все 
смѣшать вмѣстѣ. Выложить въ хорошо смазанную масломъ форму и печь 2 часа, 
не открывая заслонъ. Ставить тѣсто осторожно.



№ 806. Сладкая бешамель.
Дѣлать такъ же, какъ бешамель (№ 510), но вмѣсто сыру прибавляется сахаръ.

№ 807. Простая бѣлая глазурь.
На ½ стакана сахару (что будетъ почти равно ⅜ ф.) положить 1 бѣлокъ, расте-

реть до-бѣла и положить нѣсколько капель лимоннаго соку. Ею можно покрывать 
всю поверхность тортовъ, а также, наливъ въ корнетикъ, выпускать какими угодно 
узорами. Покрывъ, надо дать ей обсохнуть.

№ 808. Бѣлая глазурь для тортовъ иначе.
Положить въ кастрюлю ½ ф. сахару рафинаду, налить ½ стакана воды, по-

ставить кипѣть до пузырьковъ, снять съ плиты, непрерывно и возможно дальше 
мѣшая до бѣлизны. Стараться не мазать но краямъ кастрюли, а посрединѣ, тогда 
выйдетъ ровная и гладкая какъ сметана,

№ 809. Шоколадная глазурь.
Приготовить бѣлую глазурь, какъ сказано выше, и вмѣшать въ нее распущен-

наго шоколада.

№ 810. Зеленая глазурь.
Приготовить бѣлую глазурь, прибавить въ нее лимоннаго сока, а для цвѣта 

шпинатной эссенціи (№ 593). Покрывая этой глазурью, посыпать раньше тортъ 
мелко изрубленными фисташками, очищенными отъ верхней кожицы. Налить 
глазурь на средину поверхности и сразу сгладить ножомъ, не поднимая его; иначе 
ровно не покроется.

№ 811. Лимонный тортъ.
Стереть на сахаръ цедру съ двухъ лимоновъ и положить ихъ варить до со-

вершенной мягкости (на что потребуется около 3-хъ часовъ); вынуть, немного осту-
дить, разрѣзать, откинуть зерна, а лимоны растереть въ каменной посудѣ при-
бавляя стаканъ сахару. Сбить 12 желтковъ со стаканомъ сахару до-бѣла, выложить 
въ растертые лимоны и, прибавивъ стертую цедру, размѣшать. Сбить въ густую 
пѣну 12 бѣлковъ, осторожно выложить ихъ въ приготовленную массу, подсыпая 
понемногу — сначала ½ стакана картофельной муки, а потомъ ¾ стакана крупи-
чатой. Все это равномѣрно размѣшать и выложить въ хорошо вымазанную форму; 
накладывать не болѣе ¾ формы. Осторожно поставить въ очень горячій шкафъ 
или печь (въ вольный духъ). Дать хорошенько подняться и припечься. Поспѣваетъ 
въ часъ. Вынувъ изъ формы, можно покрыть глазурью.

№ 812. Шоколадный тортъ.
Стереть 12 желтковъ съ 1 чайной чашкой сахару до-бѣла, ¼ ф. миндалю ош-

парить, очистить, истолочь мягко, подливая немного бѣлка, чтобы миндаль не мас-
лился, растопить ¼ ф. шоколада на сковородѣ. Смѣшать все. Поднять 12 бѣлковъ 
въ густую пѣну, смѣшать ихъ съ приготовленной массой, добавивъ ½ чайной чаш-



ки мелко просѣянныхъ черныхъ сухарей. Выложить въ кастрюлю, хорошо выма-
занную масломъ, и печь. Когда тортъ готовъ и вынутъ изъ формы, покрыть его 
шоколадной глазурью (№ 809).

№ 813. Тортъ изъ грецкихъ орѣховъ.
1 ф. грецкихъ орѣховъ, ¼ ф. сладкаго миндалю, 1 ф. мелкаго сахару, 10 яицъ 

и 2 столовыхъ ложки просѣянныхъ сдобныхъ сухарей. Стереть желтки съ саха-
ромъ до-бѣла, орѣхи и миндаль истолочь, при чемъ миндаль вымыть, обсушить, 
но не снимать кожицы. Смѣшать ихъ съ желтками. Бѣлки сбить въ густую пѣну, 
положить толченыхъ сухарей, соединить все и вымѣшать хорошенько. Вырѣзать 
кружокъ бумаги по дну формы, промаслить его, положить на дно формы, хоро-
шенько смазать масломъ стѣнки. Выложить тѣсто въ форму и поставить сначала 
въ вольный духъ въ шкафъ, а потомъ подложить дровъ, чтобы шкафъ сдѣлался 
горячимъ. Какъ заколеруется тортъ, то выложить на блюдо и подавать.

№ 814. Миндальный тортъ.
1 ф. сладкаго миндалю и 10 зеренъ горькаго истолочь мягко, подливая не-

много воды, чтобы миндаль не маслился; 10 желтковъ сбить съ 1 ф. мелкаго сахара 
до-бѣла. Поднять въ густую пѣну 10 бѣлковъ, прибавить хорошую ложку муки и, 
смѣшавши все хорошенько, выложить въ форму, смазанную свѣжимъ масломъ и 
посыпанную мукой. Поставить тотчасъ въ печь и держать въ ней цѣлый часъ, до 
готовности.

№ 815. Миндальный тортъ съ вареньемъ.
Истолочь ½ ф. очищеннаго миндалю, подливая немного воды, чтобы мин-

даль не замаслился; растереть ½ ф. сахару съ 2 желтками, приготовить ½ ф. муки 
и ½ ф. сливочнаго или чухонскаго масла; прежде всего распустить масло на огнѣ и 
бить на льду, пока не застынетъ; потомъ выложить въ кастрюлю, прибавить мин-
далю, сахару съ желтками и часть муки и мѣшать на льду до тѣхъ поръ, какъ тѣсто 
станетъ застывать. Тогда выложить его на доску и раскатывать въ остальной мукѣ. 
Раскатать лепешку и нарѣзать узенькихъ полосокъ. Подслоить масломъ сотей-
никъ, положить въ него лепешку, на нее слой варенья, а сверху убрать полосками 
въ клѣточку и поставить въ шкафъ запекать.

№ 816. Тортъ изъ каштановъ.
Испечь 20 большихъ каштановъ (№ 582), очистить, истолочь въ ступкѣ; при-

бавить ¼ ф. растопленнаго сливочнаго масла, ¼ ф. сахару, ¼ ф. сладкаго толченаго 
миндалю, цедру съ одного лимона, стертую теркой, 3 цѣлыхъ яйца, 5 желтковъ 
(которые стереть съ сахаромъ) и 5 поднятыхъ бѣлковъ. Смѣшавши все хорошо, вы-
лить въ смазанную масломъ форму и печь. Сверху покрыть бисквитной помадой 
(№ 861) или желе конфитюръ (варенье). Прежде чѣмъ покрывать, убрать цукатами, 
или фруктами, или штуканчиками изъ желе.



№ 817. Гато Саваренъ.
2 стакана молока, ⅓ стакана дрожжей, 1 ½ ф. муки, 4 желтка, 4 ложки масла, 

4 ложки сахару и немного соли. Сдѣлать опару изъ молока (теплаго) и половин-
ной части вышесказанной муки и дрожжей, размѣшать лопаточкой. Поставить 
ее на 3 часа въ комнатной температурѣ. Когда поднимется, то положить сахаръ, 
соль и подбить лопаточкой; потомъ положить яйца и остальную муку и выбить 
тѣсто, какъ можно лучше, чтобы оно было пухлымъ. Посыпать сверху мучкой, 
дать подняться. Пока тѣсто подходитъ, приготовить форму, т.-е. смазать ее хо-
рошенько сливочнымъ масломъ. Форма должна быть гладкая съ отверстіемъ въ 
срединѣ (рис. 24). Когда тѣсто поднимется, наложить имъ форму до половины, и 
какъ тѣсто въ ней поднимется не доходя на 1 палецъ до верху, сажать въ шкафъ; 
надо, чтобы температура въ немъ была ровная, чтобы охватило форму кругомъ. 
Печется часъ, но все-таки надо попробовать готовность, проткнувши лучинкой, 
и если она будетъ сухая, то готово. Какъ испечется, вынуть изъ шкафа и оставить 
въ формѣ до времени. Приготовить сиропъ: ½ стакана сахару, ½ стакана воды — 
дать вскипѣть; какъ вскипитъ, влить стаканъ коньяку или рома и отставить, но съ 
виномъ не давать кипѣть. Если на тѣстъ въ формѣ образовалась толстая корочка, 
срѣзать ее осторожно острымъ ножомъ и вливать сиропъ въ тѣсто понемногу, что-
бы оно пропиталось имъ хорошенько. Передъ отпускомъ выложить изъ формы. 
Подрѣзать гато снизу, оставивъ внизу тѣста пальца на два, чтобы оно служило въ 
родѣ постамента. Затѣмъ надрѣзать сверху внизъ порціонными кусками, между 
которыми положить куски вареныхъ ананасовъ или грушъ (см. варенья) и подать 
отдѣльно въ соусникѣ жидкое пюре изъ абрикосовъ (№ 1127).

№ 818. Холодный шарлотъ изъ яблокъ.
Истолочь 2 ф. черныхъ сухарей и просѣять. Растопить въ кастрюлѣ ¼ ф. сли-

вочнаго масла и положить въ него сухари; ½ стакана сахару, мелко истолченнаго 
и просѣяннаго; стереть на терку цедру съ 1 лимона. Все это соединить, размѣшать 
хорошенько лопаточкой. 3 ф. яблокъ очистить, нарѣзать кусочками, всыпать на 
нихъ ¼ ф. сахару, влить ложки три кипятку, накрыть и слѣдить, чтобы яблоки не 
подгорѣли; они должны развариться въ мармеладъ. Подслоить шарлотницу (рис. 
8), обсыпать сухарями, наложить въ ½ пальца толщиной сухарей и въ палецъ слой 
яблокъ, опять сухарей и опять яблокъ, и такъ доверху. Поставить на это прессъ. За 
¾ часа до обѣда поставить въ шкафъ. Передъ отпускомъ выложить изъ формы и 
остудить. Подать сливки. Можно также подавать горячимъ.

№ 819. Обыкновенный шарлотъ съ яблоками.
Нарѣзать хлѣбнаго мякиша продолговатыми полосками въ ½ пальца тол-

щиной. Хорошенько подслоить кастрюлю. Выложить сначала дно нарѣзанными 
хлѣбными полосками, смазывая края ихъ яйцомъ, потомъ выложить ими стѣнки 
кастрюли, также смазывая края и стараясь укладывать ихъ ближе другъ къ другу, 
и лучше дѣлать такъ: развести 2 яйца ½ стаканомъ молока, разбить и обмакивать 
гренки, обжарить въ маслѣ съ обѣихъ сторонъ; укладывая, слѣплять края яйцомъ. 
Очистить отъ кожи и сердцевины 3 ф. яблокъ, нашинковать ихъ, положить въ со-
тейникъ съ ¼ ф. сливочнаго масла и ¼ ф. сахару, немного ванили и, какъ пропе-



кутся, накладывать ихъ внутрь формы. Накрыть сверху продолговатыми полоска-
ми изъ хлѣба, прикрыть промасленной бумагой (чтобы не пригорѣло), закрыть 
крышкой, или вмѣсго бумаги сверху накидать обрѣзковъ хлѣба, которые сгорятъ, 
но предохранятъ шарлотъ отъ пригоранія. Какъ испечется, то обвести ножомъ 
вокругъ стѣнокъ кастрюли, выложить на блюдо, покрытое салфеткой, и подать 
отдѣльно въ соусникѣ сиропъ вишневый, или черносмородинный, подогрѣвъ его.

№ 820. Бенье съ яблоками.
Приготовить тѣсто, называемое кляръ, слѣдующимъ образомъ: 2 ложки сли-

вочнаго масла растереть съ двумя ложками сахара, положить горсть муки, влить ½ 
стакана молока и хорошенько это выбить, прибавить 2 желтка и опять вымѣшать.

Поднять въ густую пѣну 4 бѣлка и смѣшать все вмѣстѣ. Яблоки очистить отъ 
кожицы, вырѣзать сердцевину, нарѣзать ломтиками въ палецъ толщиной и, пока 
приготовляется тѣсто, положить ихъ въ водку помариноваться. Какъ тѣсто готово, 
обмакивать въ него каждый ломтикъ и жарить во фритюрѣ или въ маслѣ. Если въ 
маслѣ, то надо, чтобы оно доходило до половины бенье, и, зажаривъ одну сторону, 
перевернуть на другую. Вынимать на листъ и посыпать сахаромъ. Передъ самымъ 
отпускомъ поставить листъ въ шкафъ, чтобы дошли яблоки.

№ 821. Бенье съ абрикосами и персиками.
Приготовляются точно такъ же, какъ и съ яблоками, но только персики и 

абрикосы рѣзать на 4 части.

№ 822. Бенье съ садовой земляникой.
Приготовить для нихъ кляръ такой, какъ для цвѣтной капусты (№ 648), но 

только класть поменьше соли и прибавить въ него немного померанцевой воды. 
Выбирать самыя крупныя и твердыя ягоды и каждую ягоду отдѣльно замакивать 
въ кляръ и жарить во фритюрѣ. Вынувъ на листъ, посыпать сахаромъ и передъ от-
пускомъ вставить на минутку въ шкафъ; сложить на блюдо и подавать горячими.

№ 823. Панеке съ яблоками.
Приготовить тѣсто, какъ для бенье (№ 820). Раскалить сковороду, такую какъ 

для блиновъ, смазать ее сливочнымъ масломъ и на горячемъ мѣстѣ плиты, а еще 
лучше на горячихъ угольяхъ, напечь блиновъ изъ вышесказаннаго тѣста. Накла-
дывать тѣсто довольно густо, чтобы блины выходили въ ½ пальца толщиной. На 
половину накладывать мармеладу изъ яблокъ (№ 843), а еще лучше абрикосоваго 
пюре (№ 1127), а другой половиной накрыть, перегнуть блинъ пополамъ. Обсы-
пать сверху мелкимъ сахаромъ и подавать.

№ 824. Панеке иначе.
Напечь молочныхъ блинчиковъ (№ 767). Приготовить заварной кремъ (№ 875), 

укладывать въ низенькую эмалированную кастрюлечку или въ серебряную или 
въ глубокій сотейникъ, такъ: рядъ блинчиковъ, рядъ варенья, рядъ заварного кре-
ма, сверху должны быть блинчики. Покрыть все мерингой (№ 799), выпуская ее 



изъ корнета (рис. 17) узоромъ въ клѣточку, и передъ самымъ отпускомъ запечь въ 
легкомъ духу.

№ 825. Панеке-суфле.
2 стакана молока, стаканъ муки, ½ стакана сахару, ¼ ф. сливочнаго масла. 

Положить все это въ кастрюлю, поставить на плиту и дать кипѣть, непрерывно 
мѣшая до тѣхъ поръ, пока не загустѣетъ, какъ хорошая, густая сметана. Снять съ 
плиты и мѣшать, пока не остынеть, какъ парное молоко. Вбить въ это тѣсто 3 желт-
ка и прибавить 6 бѣлковъ, поднятыхъ въ густую пѣну; все перемѣшать. Положить 
на большую сковороду кусокъ сливочнаго масла, напечь блинчиковъ изъ полови-
ны приготовленнаго тѣста и поставить въ духовой шкафъ. Взять серебряную или 
эмалированную мисочку, положить туда 3 блинчика на рядъ, на нихъ варенья или 
абрикосоваго пюре (№ 1127) или яблочнаго мармеладу, залить слоемъ тѣста; опять 
три блинчика, варенья, слой тѣста и т. д. кончить тѣстомъ. За ½ часа до обѣда по-
ставить не въ очень горячій шкафъ запечься. Подавать въ этой же мисочкѣ.

№ 826. Поммъ Бурдалу.
Положить въ кастрюлю 3 стакана хорошаго молока, ¼ ф. сахару, 1 ста-

канъ муки. Поставить кастрюлю на плиту и мѣшать непрерывно, пока все это 
не загустѣетъ, и тогда снять кастрюлю на столъ. Взять ½ ф. миндалю, обварить 
кипяткомъ, обчистить и поставить на листъ въ духовой шкафъ, чтобы миндаль 
зажелтѣлъ. Истолочь миндаль мелко въ ступкѣ и смѣшать его съ вышесказаннымъ 
тѣстомъ. За 20 минутъ до отпуска положить эту массу въ серебряную низенькую 
кастрюлечку или сотейникъ. Сверхъ тѣста положить варенья или нарѣзанныхъ 
фруктовъ, покрыть сверху мерингой (№ 799), посыпать сахаромъ и поставить въ 
шкафъ. Какъ заколеруется, подавать.

№ 827. Сенъ-Клу.
Взять фунта 4 яблокъ, очистить отъ кожицы, вырѣзать сердцевину, положить 

въ кастрюлю, всыпать 2 стакана мелко-истолченнаго сахару, влить ¼ стакана воды 
и посгавить варить до тѣхъ поръ, какъ яблоки превратятся въ мармеладъ. Какъ 
мармеладъ готовъ, размочить 5 листиковъ желатину, опускать въ мармеладъ по 
листику и мѣшать при эгомъ. Дѣлать это не на плитѣ, а дать мармеладу полу-
остыть. Облить желейную форму (рис. 36) холодной водой, вылить въ нее яблоки 
и поставить въ ледъ. Приготовить слѣдующую подливку: отбить 5 свѣжихъ желт-
ковъ, положить 5 ложекъ сахару и ½ палочки истолченной ванили; смѣшать до 
бѣлизны, прибавить стаканъ хорошихъ сливокъ и, размѣшавъ, поставить на пли-
ту; продолжать мѣшать, пока не покажется дымокъ, но кипѣть не давать; снять съ 
плиты, дать остыть до парного молока и вынести на холодъ. Передъ отпускомъ 
опустить форму въ теплую воду и выложить на блюдо. Подливку подать отдѣльно.

№ 828. Печеныя яблоки.
Можно положить яблоки прямо на сотейникъ и печь въ шкафу, какъ обык-

новенно это дѣлаютъ, но при этомъ часто случается, что яблоки съ одной какой-
нибудь стороны пригорятъ. Во избѣжаніе этого нужно каждое яблоко обернуть въ 



чистую бумагу. Испекутся ровнѣе и не испортится колеръ.

№ 829. Печеныя яблоки въ горшкѣ.
Очистить яблоки отъ кожи, вынуть выемкой сердцевину и укладывать ихъ 

рядами въ глиняный, обливной горшокъ, пересыпая каждый рядъ густо мелкимъ 
сахаромъ. Яблоки укладывать плотнѣе и лучше брать мелкія, нежели крупныя — 
первыя можно уложить ровнѣе. Сверху горшокъ замазать тѣстомъ и поставить въ 
печь. Испекутся въ ¾ часа.

№ 830. Яблоки въ пламени.
Очистить отъ кожицы некрупныя яблоки. Уложить ихъ въ тазикъ или ка-

стрюлю, налить водой съ сахаромъ, ванилью или лимонной цедрой; пусть вски-
пятъ, но не разварятся. Вынуть осторожно одно за другимъ и уложить пирамид-
кой на сковороду, сотейникъ или блюдо, которое бы выдержало огонь. Сокъ, въ 
которомъ яблоки варились, укипятить въ густой сиропъ, полить имъ яблоки, гу-
сто усыпать пирамидку сахаромъ, но не толченымъ, а натертымъ на терку (чтобы 
крупный былъ), полить ромомъ и зажечь его въ ту минуту, какъ блюдо сгавить на 
столъ. (Ромъ не загорится, если яблоки не будутъ достаточно горячи).

№ 831. Самбукъ, или кремъ изъ яблокъ.
2 ф. яблокъ испечь, протереть, положить въ нихъ ½ ф. сахару и 1 бѣлокъ. 

Сбивать на льду деревянной лопаточкой, пока масса побѣлѣетъ и будетъ густая. 
Три золотника желатина развести въ ½ чашкѣ теплой воды и теплымъ (но не го-
рячимъ) вливать понемногу въ сбитую массу и хорошо вымѣшать. Форму смочить 
водой и, наложивъ кремомъ, вынести на ледъ. Передъ отпускомъ опустить въ те-
плую воду и выложить на блюдо, покрытое салфеткой.

№ 832. Заварной дутый пирогъ изъ яблокъ.
2 ф. яблокъ испечь и протереть. Положить протертую массу на сотейникъ, 

всыпать ¼ ф. сахару и поставить на плиту, помѣшивая. Поднять въ густую пѣну 
8 бѣлковъ и выложить въ сотейникъ съ яблоками, мѣшать на огнѣ и, вымѣшавъ 
хорошо, выложить на блюдо или согейникъ, на которомъ будетъ подаваться; при-
дать массѣ форму горки и за ¼ часа до отпуска поставить въ шкафъ, чтобы пирогъ 
заколеровался.

№ 833. Заварной дутый пирогъ изъ малины и друг. ягодъ.
Протереть малины и, взявъ глубокую тарелку этого пюре, положить въ со-

тейникъ съ четвертью фунта сахару, поставить на плиту на сильный огонь, про-
варить, шибко мѣшая; выложить въ эту массу 10 поднятыхъ бѣлковъ (приготовить 
ихъ заранѣе), кладя ихъ понемногу, и при этомъ вымѣшивать, чтобы все хорошо 
соединилось. Когда масса соединится, отставить съ плиты, уложить горкой на со-
тейникъ или металлическое блюдо, и за ¼ часа до отпуска всгавить въ шкафъ, по-
сыпавъ пирогъ сахаромъ. Такимъ образомъ дѣлаются дутые пироги и изъ другихъ 
ягодъ.



№ 834. Постный кремъ изъ яблокъ.
Взять 10 яблокъ и сварить ихъ въ водѣ, какъ для компота (№ 924). Взять 2 бу-

тылки хорошаго бѣлаго квасу (№ 1044), вылить его въ кастрюлю, всыпать въ него 
2 чайныхъ чашки или болѣе (по вкусу) мелкаго сахара, положить цедру съ одного 
лимона, стертую на теркѣ, и выжать сокъ съ этого лимона. Смѣшать все это и, по-
ставивъ кастрюлю въ ледъ или въ снѣгъ, бить вѣничкомъ; въ это время развести 20 
листковъ желатина на горячей водѣ. Когда квасъ взобьется въ пѣну, а клей осты-
нетъ до состоянія парного молока, то вливать понемногу клей въ квасъ и продол-
жать сбивать. Смочить форму холодной водой, влить въ нее слой квасу съ клеемъ 
и, давъ ему застыть, наложить сваренныхъ яблокъ, опять залить кваснымъ кре-
момъ, опять дать застыть, опять яблокъ и т. д. Вынести форму на холодъ, и передъ 
отпускомъ опустить на минуту въ теплую воду и выложить изъ формы.

№ 835. Яблочные зефиры.
1 ф. яблокъ испечь и протереть сквозь сито, смѣшать ихъ съ 1 ф. мелкаго 

сахару, прибавить 3 бѣлка, обложить кастрюлю льдомъ и сбивать вѣничкомъ эту 
массу до-бѣла и до густоты. Тогда разложить въ бумажныя формы и печь въ са-
момъ легкомъ духу.

№ 836. Яблочный кисель.
Примѣчаніе. Какъ яблочный, такъ и всѣ кисели изъ ягодныхъ соковъ, миндальнаго или 

простого молока, варятся съ картофельной мукой и для всѣхъ она приготовляется одинаково. 
Положивъ муку въ кастрюлю. налить ее холодной водой и, давъ отстояться, слить воду и налить 
свѣжей, иногда морсъ или молоко кипитъ, размѣшать хорошенько муку съ водой и выливать въ 
кипящую жидкость, все время мѣшая. На ¼ ф. картофельной муки наливать стаканъ воды, всего 
два стакана въ оба раза. Сокъ ягодный варить всегда въ мѣдномъ тазикѣ, отъ луженой посуды онъ 
темнѣетъ.

3 ф. кислыхъ яблокъ очистить и сварить въ водѣ съ сахаромъ, откинуть на 
сито и протереть. Сокъ, въ которомъ яблоки варились, процѣдивъ, слить въ та-
зикъ и, какъ закипитъ — вливать въ него приготовленную картофельную муку и 
протертыя яблоки и все время мѣшать, пока кисель не загустѣетъ.

№ 837. Кисель клюквенный.
1 ф. клюквы сполоснуть холодной водой, положить въ мѣдный тазикъ, налить 

4 стакана холодной воды и сварить морсъ, раздавливая ягоды ложкой. Процѣдить 
черезъ салфетку или чистое волосяное сито. Вылить обратно въ тазикъ (въ луже-
ную посуду нельзя — приметъ темный, грязный, синеватый цвѣтъ), всыпать 1 ½ 
стакана сахару, поставить на плиту. Приготовить ¼ ф. картофельной муки, какъ 
сказано въ примѣчаніи, и какъ морсъ закипитъ, то вливать въ него понемногу 
муку, все время мѣшая, и дать кипѣть до появленія пузырьковъ. Можно подать 
этотъ кисель и холоднымъ, для чего вылить его въ форму и остудить. Подавать къ 
нему: мелкій сахаръ, сливки, или миндальное молоко.

№ 838. Кисель квасной.
Взять 2 бутылки хорошаго квасу. Одну изъ нихъ вскипятить съ ½ стакапомъ 



сахару, а на другой развести картофельной муки ¼ ф., поступая такъ же, какъ при 
разведеніи ея водой (№ 836). Въ кипящій квасъ вливать постепенно муку, все вре-
мя мѣшая, и варить до пузырьковъ.

№ 839. Овсяный кисель.
Взять 3 ф. овсяной муки, положить въ горшокъ, туда же положить короч-

ку чернаго хлѣба, смочить чуть тепленькой водой, завязать горшокъ и поставить 
въ теплое мѣсто на ночь. Утромъ онъ уже поднимется шапкой, закиснетъ. Тогда 
влить 2 стакана холодной или теплой воды, только не кипятку, и какъ соберется 
овесъ наверхъ, снять его чисто шумовкой, а жидкость слить (давъ ей устояться) и 
процѣдить ее; налить еще 2 стакана воды, соединить обѣ жидкости, размѣшать съ 
мукой и процѣдить всю массу черезъ сито. Варить до густоты, чтобы не пригорѣло. 
Къ горячему подать масло.

№ 840. Гороховый кисель.
Поставить воды 4 стакана кипѣть и, какъ закипитъ, всыпать 1 ф. гороховой 

муки, дать прокипѣть до густоты, все время мѣшая. Выливъ въ сотейникъ, осту-
дить, но можно подавать горячимъ. Подать къ горячему масло, а къ холодному 
медъ, разведенный водой, такъ называемую сыту.

№ 841. Постныя рулетки съ яблоками.
Взять ½ чайной чашки подсолнечнаго масла и ½ чашки воды, замѣсить тѣсто 

довольно крутое, чтобы можно было раскатать такъ тонко, какъ на лапшу. Нарѣзать 
тѣсто длинными полосами, наложить на него яблочнаго мармелада (№ 843) и свер-
нуть полоски въ трубочки. Распустить на сковородѣ масло съ медомъ, смазать въ 
этомъ трубочки, обсыпать толчеными сухарями и поставить въ духовой шкафъ за-
пекать. Когда будутъ готовы, вынуть и, давъ остыть, нарѣзать неболыпими (вершка 
1 ½ длиной) рулетками и подавать.

№ 842. Слоеные пирожки съ яблочнымъ мармеладомъ.
Сдѣлать слойку (№ 997). Раскатать ее въ палецъ толщиной и нарѣзать пи-

рожки выемкой, какой угодно формы. На каждый пирожокъ 2 половинки: на одну 
класть мармеладъ (№ 843), а другой накрыть, смазавъ внутреннія стѣнки краевъ 
желткомъ, разведеннымъ съ водой, а близко съ краю смазывать не надо, а то края 
не поднимутся. Соединивъ половинки, смазать сверху яйцомъ и печь.

№ 843. Пирогъ сдобный съ мармеладомъ изъ яблокъ.
Раскатать тонкую лепешку изъ сдобнаго тѣста, какого угодно (№ 964). Уло-

жить ее на сковороду такъ, чтобы свѣшивалась съ краевъ. Приготовить яблоки 
слѣдующимъ образомъ: очистить, выбрать сердцевину, нарѣзать мелкими кусоч-
ками и опустить ихъ въ густой сиропъ (на 1 ф. яблокъ ¼ ф. сахару) и когда разва-
рятся какъ мармеладъ, то и накладывать ихъ на приготовленное тѣсто, которое въ 
это время должко быть испечено почти до готовности и тогда, загнувъ свѣсившіеся 
края, защипнуть ихъ и не надолго поставить въ шкафъ и какъ яблоки заколеруют-



ся, то подавать пирогъ горячимъ. Остывшій онъ не такъ вкусенъ.

№ 844. Слоеный пирогъ съ яблоками по-французски.
Приготовляютъ слойку (№ 997). Раскатать ее въ продолговатую лепешку, уло-

жить на продолговатый листъ съ загнутыми краями, кругомъ всей лепешки на-
ложить край изъ слоенаго тѣста въ 2 пальца шириной. Нарѣзать яблоки полкру-
жечками (очистивъ отъ кожицы и вынувъ сердцевину) въ ⅓ пальца толщиной и 
укладывать ихъ лѣсенкой одинъ на другой рядами на лепешку, во сколько рядовъ 
уложится. Дать этому пирогу съ яблоками вполовину запечься въ шкафѣ и тогда 
облить яблоки самыми густыми сливками; опять поставить пирогъ въ шкафъ и 
дать запечься до готовности.

№ 845. Слоеный пирогъ съ яблоками и вареньемъ.
Приготовить слойку (№ 997). Раскатать ее потоньше. Вырѣзать круглую или 

продолговатую лепешку (смотря по формѣ, въ какой будетъ печься пирогъ) и 
вырѣзать кольцо или полоски, чтобы наложить вдоль края рантъ сверху. Когда 
лепешка и рантъ испекутся не до полной готовности, то наложить мармеладъ изъ 
яблоковъ (№ 843), потомъ наложить рантъ и вставить въ духовой шкафъ. Если пи-
рогъ съ вареньемъ, то лепешку и рантъ испечь до полной готовности, наложить 
варенье, прикрыть рантомъ и подавать.

№ 846. Слоеный пирогъ съ вишнями.
Дѣлается точно такъ же, какъ пирогъ № 844. Изъ вишенъ выбрать косточки.

№ 847. Пирогъ съ ягодами съ чашкой.
Замѣсить тѣсто изъ 2 ф. муки, 2 стакановъ сметаны, посолить, прибавить 1 

дессертную ложку сахару. Раскатать на двѣ лепешки: нижнюю побольше, верх-
нюю поменьше. Положить нижнюю лепешку на круглую, довольно глубокую ско-
вороду или каменное блюдо. Въ середину опрокинуть низкую широкую чайную 
чашку, кругомъ насыпать ягодъ: черной смородины и краснаго крыжовника или 
красной смородины и малины. Пересыпать все это сахаромъ, закрыть второй ле-
пешкой, защипнуть кругомъ краями нижней лепешки и поставить въ печь. Когда 
пирогъ будетъ готовъ, вынуть изъ печи, вырѣзать наверху маленькій кружокъ, вы-
нуть чашку; сдѣлать это осторожно, чтобы не пролился сокъ, котораго подъ чаш-
кой наберется очень много. Подавать въ томъ блюдѣ или сковородѣ, на которой 
пекся пирогъ. Брать его ложкой.

№ 848. Слоеный пирогъ съ миндальной массой.
Приготовить слойку (№ 997) изъ 2 ф. муки. ½ ф. миндалю очистить и исто-

лочь, подливая понемногу яичнаго бѣлка, прибавивъ цедру съ ½ лимона, стертую 
съ сахаромъ; затѣмъ, раздѣливъ пополамъ тѣсто, раскатать обѣ половины въ кру-
глыя лепешки въ ½ пальца толщины и такой величины, какой будетъ пирогъ. Уло-
жить нижнюю лепешку на сковороду, смочить водой верхнюю сторону, наложить 
на нее толченый миндаль и прикрыть другой лепешкой. Смазать края, только не 



близко къ наружной сторонѣ, убрать сверху полосками изъ тѣста, смазать сверху 
яйцомъ и поставить въ шкафъ (въ легкій духъ) печься.

№ 849. Пуддинги.
Пуддинги можно печь и варить, но вареные пуддинги лучше. Форма для 

пуддинговъ должна быть съ трубой по серединѣ (рис. 9), должна быть хорошо 
смазана масломъ и осыпана сухарями. Ставить форму въ кастрюлю съ кипяткомъ, 
чтобы послѣдняго хватило до половины формы. Накрывать форму и кастрюлю, въ 
которой она поставлена, чтобы пары тамъ оставались. Ставить варить за часъ до 
отпуска и, пока варится, кастрюлю не открывать, иначе пуддингъ можетъ опасть. 
Вынувъ форму, снять съ нее крышку, обтереть форму до суха. Блюдо, покрытое 
салфеткой, приложить къ формѣ и, перепрокинувъ ее, выложить пуддингъ изъ 
формы. Пекутся пуддинги въ шкафу въ легкомъ духу въ теченіе часа съ четвертью. 
Форму не накрывать и только когда поднимется тѣсто, прикрыть бумагой, чтобы 
пуддингъ не пригоралъ.

№ 850. Пуддингъ изъ бѣлаго хлѣба.
Взять 2 французскихъ хлѣба, напитать ихъ 4 чашками кипящаго молока и 

дать остыть. Положить полную ложку масла, 6 желтковъ, стертыхъ до-бѣла съ ½ ф. 
сахару, 6 поднятыхъ бѣлковъ, немного миндалю мелко нашинкованнаго, немного 
коринки, все перемѣшать хорошенько, выложить на подслоенную кастрюлю и ва-
рить на пару, или печь въ печкѣ. Подать соусъ сабаіонъ (№ 537).

№ 851. Пуддингъ изъ муки.
 ½ стакана воды вскипятить со стаканомъ растопленнаго масла, обдать этимъ 

муку (1 стаканъ туго набитый), смѣшанную со стаканомъ сахару, размѣшать, и ког-
да все это остынетъ, какъ парное молоко, то положить 4 желтка и тереть долго; 
потомъ положить 4 сбитыхъ бѣлка, вмѣшать изюму, посыпать корицей, выложить 
въ форму, хорошо смазанную масломъ, и поставить варить. Облить сиропомъ съ 
ромомъ или съ краснымъ виномъ.

№ 852. Пуддингъ изъ рису.
1 стаканъ рису промыть въ нѣсколькихъ водахъ, сварить въ 3 стаканахъ мо-

лока. Когда рисъ сдѣлается мягкій, прибавить ⅜ ф. сахару, ⅜ ф. масла и ¼ ф. ко-
ринки или изюма, желтковъ и 6 поднятыхъ бѣлковъ. Подслоить форму, обсыпать 
сухарями, выложить въ нее приготовленную массу и варить на пару или печь въ 
формѣ (№ 849).

№ 853. Пуддингъ изъ саго.
⅜ ф. саго просѣять, обдать кипяткомъ, промыть холодной водой, еще разъ 

обдать кипяткомъ, и еще промыть холодной водой. Влить въ кастрюлю 3 стакана 
холоднаго молока, положить въ него саго, вскипятивши разъ, прибавить ложку 
масла и варить до тѣхъ поръ, какъ погустѣетъ; слегка остудить, положить ½ стака-
на сахару, 1 ложку рома, немного лимонной цедры, 3 желтка и 3 бѣлка, поднятыхъ 



въ густую пѣну. Подслоить форму, обсыпать сухарями и варить на пару (№ 849). 
Облить сабаіономъ (№ 537).

Вмѣсто молока можно употреблять красное или бѣлое вино; въ такомъ 
случаѣ рому прибавлять не надо, и обливать не сабаіономъ, а сиропомъ, сварен-
нымъ изъ сахару съ водой, въ который передъ отпускомъ влить краснаго вина, при 
чемъ размѣшать хорошенько съ сиропомъ.

№ 854. Орѣховый пуддингъ.
Взять 2 французскихъ хлѣба безъ корки, намочить въ молокѣ, дать хлѣбу раз-

бухнуть, вливая въ него молоко не вдругъ, а постепенно. Протирать не надо. Выло-
жить хлѣбъ въ миску, положить туда 8 желтковъ, стертыхъ съ ½ ф. сахару до-бѣла, 
½ ф. свѣжаго растертаго масла, ½ ф. грецкихъ орѣховъ, истолченныхъ въ мягкое 
тѣсто, и 8 бѣлковъ, поднятыхъ въ густую пѣну. Все это хорошенько размѣшать, 
выложить въ форму, вымазанную масломъ и обсыпанную сухарями, и варить на 
пару (№ 849). Соусъ сабаіонъ.

№ 855. Миндальный пуддингъ.
Обдать кипяткомъ 1 ф. сладкаго миндалю и очистить съ него кожицу; ис-

толочь его, добавляя понемногу 1 ф. сливочнаго масла, положить въ кастрюлю 
5 желтковъ, стертыхъ до – бѣла съ ¼ ф. сахару, ½ стакана бѣлаго вина, истолчен-
ный миндаль, стаканъ сливокъ, ложечку картофельной муки, 3 ложки сухарей 
изъ бѣлаго хлѣба и 5 поднятыхъ бѣлковъ. Все хорошенько размѣшать, сложить въ 
форму, смазанную масломъ, и варить на пару (№ 849). Облить, подавая, жидень-
кимъ клюквеннымъ киселемъ (№ 837).

№ 856. Пуддингъ изъ манной крупы.
Сварить манную кашу на 5 стакановъ молока, довольно крутую, положить 

¼ ф. сливочнаго масла и дать остыть.
Стереть 6 желтковъ съ ¼ ф. сахару до-бѣла, бѣлки поднять въ густую пѣну, 

прибавить коринки, все хорошенько размѣшать и положить въ смазанную сли-
вочнымъ масломъ форму, варить на пару (№ 849). Можно прибавить въ этотъ пуд-
дингъ толченаго или шинкованнаго миндалю. Соусъ сабаіонъ.

№ 857. Пломъ-пуддингъ.
Взять 1 ф. самаго хорошаго говяжьяго почечнаго жиру, очистить отъ пленъ, 

изрубить какъ можно мельче въ холодномъ мѣстѣ. Взять 10 яицъ, отдѣлить желт-
ки отъ бѣлковъ. Размѣшивать желтки, подбавляя понемногу все сало, и какъ срав-
няется масса, то прибавить 1 ф. синяго кувшиннаго изюма, ½ ф. коринки и ⅜ ф. 
тертаго черстваго бѣлаго хлѣба. Взбить въ густую пѣну бѣлки и всѣ вмѣстѣ поти-
хоньку перемѣшивать, не обращая вниманія на то, что будетъ жидко. Приготовить 
салфетку, намоченную въ водѣ, выложить въ нее массу, связать веревочкой концы 
салфетки не туго и положить въ кипятокъ варить, подливая понемногу кипятку. 
Варится отъ 4 до 6 часовъ. Какъ отпускать, то вынуть на рѣшето, развязать салфет-
ку и опрокинуть на блюдо, чтобы гладкимъ мѣстомъ былъ кверху. Приложить къ 



пуддингу чистую салфетку, чтобы обсушить его, облить ромомъ и зажечь. Подать 
отдѣльно соусъ сабаіонъ.

№ 858. Еще пломъ-пуддингъ.
Снявши корку съ черствой французской булки, протереть ее въ рукахъ въ ка-

стрюлю, прибавить туда 1 ф. говяжьяго жира, очищеннаго отъ плевы и очень мел-
ко изрубленнаго; 1 ½ ф. сахару, ½ мускатнаго орѣха, 1 ¼ ф. коринки, 1 ¼ ф. изюму 
кишмишу, 4 корки нарѣзанныхъ цукатовъ, цедру съ одного лимона, стертую на 
терку, 10 цѣльныхъ яицъ, 1 чашку сливокъ и ½ стакана коньяку. Все это хорошень-
ко размѣшать, выложить въ форму или положить въ салфетку (№ 857), обсыпать 
салфетку мукой и варить около 7 час.

№ 859. Пуддингъ Кабине.
Испечь бисквитную лепешку (№ 860) одну или двѣ, смотря по надобности. 

Выкроить изъ нея кусокъ по дну формы и выложить стѣнки формы полосками 
изъ бисквита, скрѣпляя ихъ бѣлкомъ. Затѣмъ взять миндалю, изюму, цукатовъ, 
коринки, всего этого взять столько, чтобы можно было наполнить внутри форму, 
обложенную бисквитомъ. Миндаль очистить и нашинковать, цукаты нарѣзать, из-
юмъ и коринку промыть и, сложивъ въ сотейникъ, налить ½ стакана малаги или 
краснаго вина и ¼ стакана коньяку, съ этимъ прокипятить, мѣшая, пока не вы-
кипитъ вино. Накладывать рядъ этой смѣси, рядъ бисквита и т. д. Сверху закрыть 
бисквитомъ и налить на это слѣдующій соусъ: на 5 чашекъ сливокъ 5 желтковъ 
и ¼ ф. сахару толченаго съ ванилью, разбить все вмѣстѣ и, процѣдивъ, налить въ 
пуддингъ, наливая потихоньку, чтобы вездѣ проникала эта жидкость, чтобы пуд-
дингъ хорошенько пропитался. Поставить на пары варить (№ 849). Варится отъ 1 ½ 
до 2 часовъ. Когда нужно подавать. то обвести ножемъ по стѣнкѣ кастрюли и, при-
ложивъ блюдо къ формѣ, осторожно опрокинуть на него форму. Подать отдѣльно 
слѣдующій соусъ: ½ стакана краснаго вина, рюмку коньяку, нарѣзанныхъ мелкими 
кусочками цукатовъ, изюму, прокипятить вмѣстѣ и, снявъ съ плиты, прибавить ¾ 
стакана малиноваго пюре (№ 1139).

№ 860. Бисквиты.
5 желтковъ отбить въ кастрюлю, а 5 бѣлковъ въ другую. Желтки стереть до-

бѣла съ сахаромъ (на каждое яйцо по ложкѣ сахару), прибавить ½ стакана муки 
и выбить вмѣстѣ лопаточкой. Бѣлки поднять погуще и соединить съ желтками, 
сахаромъ и мукой. Сдѣлать изъ бумаги корнетъ (рис. 17), наложить въ него би-
сквитной массы, обрѣзать кончикъ и, нажимая сверху, выпускать ее какими угод-
но фигурами на подслоенный листъ бумаги, уложенный на желѣзный листъ. Если 
же выпускать въ формочки, то подслоить ихъ масломъ и посыпать мукой. Сажать 
въ печь или шкафъ. Пекутся ¼ часа. Можно покрыть бисквиты помадой. Приго-
товивъ помаду (см. ниже), смочить одну сторону бисквита въ молокѣ и этой сторо-
ной замакивать въ помаду.



№ 861. Помада для бисквитовъ.
Сварить густой сиропъ изъ ½ ф. сахару и ½ стакана воды такой густоты, что-

бы взятая проба, опущенная тотчасъ въ холодную воду, скатывалась въ пальцахъ 
шарикомъ. Вынести на холодъ и размѣшать хорошенько, чтобы сдѣлался, какъ гу-
стая сметана. Если густо, то подлить воды или рому. Можно соединить по два 
бисквита, прокладывая мармеладомъ изъ фруктовъ.

№ 862. Бисквиты иначе.
Отдѣлить 6 желтковъ отъ бѣлковъ. Положить въ желтки 5/6 ф. сахару и рас-

тирать минутъ 5. Крѣпко сбить бѣлки, соединить ихъ съ желтками, подсыпая по-
немногу ½ ф. муки. Свернуть изъ бумаги корнетикъ (рис. 17), наложить въ него 
бисквитную массу и, обрѣзавъ кончикъ, выпускать на подслоенный листъ бумаги 
кусочками, длиной вершка въ 1 ½ и шириной ¾ вершка, не забывая оставлять 
между ними пространства, а то стекутся вмѣстѣ. Можно также выпускать въ фор-
мочки, смазавъ ихъ масломъ и посыпавъ мукой. Посыпать бисквиты сверху мел-
кимъ сахаромъ и подавать со сбитыми или простыми сливками.

№ 863. Бисквиты къ шоколаду.
12 желтковъ стереть съ 1 ф. сахару, 12 бѣлковъ поднять въ густую пѣну; взять 

¼ ф. картофельной муки и ¾ ф. крупичатой; смѣшать все, подсыпая муку понем-
ногу, и, вымѣшавъ хорошо, налить на подслоенный листъ, или въ формочки, или 
въ бумажныя коробочки, и печь.

№ 864. Бисквитный тортъ.
 Растереть до-бѣла 10 желтковъ съ однимъ стаканомъ сахару, прибавить це-

дры съ 1 ½ лимона, всыпать, мѣшая, ½ стакана картофельной муки и ½ стака-
на пшеничной. Хорошенько все размѣшать. Осторожно вмѣшать снизу вверхъ 10 
взбитыхъ бѣлковъ, выложить въ форму, вымазанную масломъ, и печь въ вольномъ 
духу. Можно также сдѣлать этотъ тортъ изъ двухъ лепешекъ одинаковой величи-
ны; положивъ нижнюю лепешку на листъ бумаги, пропитать ее сверху сокомъ отъ 
варенья или наложить на нее слой миндальной массы; затѣмъ наложить верхнюю 
лепешку, которую покрыть бѣлой глазурью (№ 807), и дать обсохнуть минутъ 15 въ 
шкафу.

№ 865. Миндальная масса.
Ошпаривъ, очистить миндаль, истолочь его мелко, подливая понемногу сли-

вокъ и подсыпая немного сахару. Этой массой прокладывать, что надо.

№ 866. Буше.
Приготовить бисквитной массы (№ 860) и выпускать ее изъ корнета малень-

кими кружочками одинаковой величины. Испечь, выбравъ середины, нафарши-
ровать заварнымъ кремомъ (№ 875) или помадой (№ 868) и сложить попарно; за-
глазуривать шоколадной глазурью (№ 809) и поставить минуты на 2 въ шкафъ, 
чтобы глазурь подсохла.



№ 867. Заварной кремъ.
Стаканъ негустыхъ сливокъ, ¼ палочки ванили, 2 столовыхъ ложки сахару; 

дать этому закипѣть. Какъ вскипитъ, положить 3 столовыхъ ложки муки и мѣшать 
быстро до гладкости. Послѣ чего класть 3 желтка поочереди, мѣшая послѣ кажда-
го, чтобы сдѣлалось, какъ густая сметана. Остудивши, фаршировать что надо.

№ 868. Помада для буше.
Положить въ кастрюлю ¼ ф. сливочнаго масла, мѣшать его, прибавляя мел-

каго сахару (½ ф.) и вливая по капелькамъ сокъ изъ лимона; дѣлать это въ теплѣ; 
мѣшать долго, по крайней мѣрѣ ½ часа, послѣ чего вынести въ прохладное мѣсто, 
чтобы окрѣпло, и тогда фаршировать.

№ 869. Вѣнскій пирогъ.
2 стакана жиденькихъ сливокъ, ¾ стакана муки, сливочнаго масла кусокъ 

съ куриное яйцо величиной, 2 ложки сахару и 1 яйцо. Положить все въ кастрю-
лю, поставить на плиту, мѣшать все время, пока не загустѣетъ. Снять съ плиты и 
мѣшать, пока не простынетъ. Взбить круто 8 бѣлковъ, смѣшать съ приготовлен-
нымъ тѣстомъ, вылить на 2 кружка подслоенной бумаги (по величинѣ пирога). Пе-
чется ½ часа. Когда испеченныя лепешки остынутъ, то на одну положить варенье, 
а другой накрыть. Облить слѣдующимъ кремомъ: ½ бутылки сливокъ, ½ ф. сахару 
поставить на плиту, варить, пока не сдѣлается самый густой сиропъ, близкій къ 
карамели, только надо смотрѣть, чтобы ко дну не пригорѣло. Снять съ плиты и 
дать застыть. Какъ застынетъ, прибавить самыхъ густыхъ сливокъ, подливая ихъ 
понемногу, все время мѣшая, и когда побѣлѣетъ, какъ снѣгъ, то облить этимъ си-
ропомъ остывшій пирогъ. Убрать сверху фруктовымъ вареньемъ и подавать.

№ 870. Бисквитный тортъ съ фруктовымъ мармеладомъ.
Отбить 8 желтковъ, стереть ихъ съ ½ ф. сахару до-бѣла, прибавить ½ ф. муки, 

¼ ф. растертаго сливочнаго масла, истертую на сахаръ цедру съ одного лимона. 
Выбить это тѣсто хорошенько лопаткой. Бѣлки сбить какъ можно круче и выкла-
дывать въ тѣсто, постепенно мѣшая, но не сбивая. Когда перемѣшается, наклады-
вать въ форму, намазанную масломъ и обсыпанную мукой. Изъ этого тѣста можно 
испечь 2 толстыя, ровныя лепешки; проложить ихъ абрикосовымъ мармеладомъ 
и положить одну на другую; сверху залить бѣлой глазурью (№ 808), или желе (см. 
варенья); обливать тогда, когда тортъ остынетъ, при чемъ желе должно быть те-
плое. Какъ застынетъ желе, то и подавать. За неимѣніемъ фруктоваго мармеладу, 
прокладывать вареньемъ.

№ 871. Женуазъ.
Взять ⅜ ф. муки, ½ ф. сахару, ложечку померанцеваго цвѣта (продается въ 

аптекѣ), рюмку водки или рома, 2 яйца. Сбить все это хорошенько, прибавить еще 
2 яйца и опять сбивать. Растопить ⅜ ф. масла и вмѣшать его въ тѣсто. Наливъ по-
ровну въ 2 одинаковыхъ подслоенныхъ сотейника, испечь; тѣсто поднимется на 1 
½ пальца. Когда заколеруется одна сторона, то перевернуть на другую и поставить 



въ шкафъ на минуту, чтобы подрумянить и эту сторону. Нарѣзать плитками въ 
видѣ маленькихъ пирожковъ и подавать.

№ 872. Бисквитное кольцо.
Испечь изъ бисквитнаго тѣста кольцо въ формѣ (рис. 31). Положить кольцо 

на блюдо и оглазурить бѣлой глазурью (№ 807); приготовить жидкое лимонное 
желе (№ 886). Въ середину кольца уложить рядъ фруктоваго варенья или свѣжихъ 
фруктовъ, рядъ полузастывшаго желе, потомъ опять свѣжихъ фруктовъ, опять 
желе, и такъ укладывать къ верху горкой.

№ 873. Пирогъ съ шоколаднымъ кремомъ, украшеннымъ петишу.
Сдѣлать изъ бисквитнаго тѣста (№ 864) двѣ лепешки, промазать ихъ какимъ-

нибудь фруктовымъ или ягоднымъ пюре (№ 1139) и наложить одну на другую. Из-
жарить мелкихъ, продолговатыхъ петишу (№ 874); заглазировать каждый петишу 
шоколадной глазурью (№ 809); какъ засохнетъ кругомъ, то замакнуть въ глазури 
и донышки петишу, поставить ихъ кругомъ пирога, какъ столбики. Приготовить 
битыхъ сливокъ въ которыя, сбивая ихъ, подсыпать ¼ ф. мелко натертаго шокола-
ду. Уложить битыя сливки на бисквитный пирогъ.

№ 874. Петишу.
Взять 1 ½ стакана молока, кусокъ масла величиной съ куриное яйцо, ¼ ф. са-

хару, положить въ кастрюлю, поставить на плиту и дать вскипѣть. Какъ закипитъ, 
то всыпать ¾ стакана муки, мѣшая до тѣхъ поръ, пока тѣсто не будетъ отставать 
отъ стѣнокъ кастрюли; тогда вбить въ тѣсто по-очереди одно, два и даже до пяти 
яицъ, чтобы тѣсто было не очень густо. Брать его столовой ложкой длинненькими 
кусочками, опускать ихъ въ горячій фритюръ, при чемъ потряхивать кастрюлю.

№ 875. Кремъ.
Примѣчаніе. Кремы бываютъ заварные и сырые. Первые дѣлаются съ желтками, которые 

провариваются съ сахаромъ, но не кипятятся. Какъ тѣ, такъ и другіе кремы дѣлаются съ клеемъ; 
клей надо размачивать въ холодной водѣ и когда желтки проварены и сняты съ плиты, то опускать 
въ нихъ клей по листику, мѣшая до гладкости. Проваренной массѣ дать остыть, вмѣшать ее 
въ густо сбитыя сливки. Если для крема сбивается бутылка сливокъ, то клею (желатину) надо 
листовъ 6 — 7. Если въ сливочный кремъ прибавляется какая-нибудь жидкость, напр., кофе, чай 
или шоколадъ, то на бутылку сливокъ прибавлять этой жидкости ½ стакана, и жидкость эту 
проваривать вмѣстѣ съ желтками и сахаромъ. Когда сливки смѣшаны съ проваренной массой, 
тогда выложить все въ форму, обложить ее льдомъ и дать застыть. Передъ отпускомъ опустить 
форму въ теплую воду и выложить кремъ на блюдо, покрытое салфеткой.

Сырые кремы приготовляются такъ же, но только желтокъ не кладется совсѣмъ. Клей 
надо разводить въ томъ, изъ чего дѣлается кремъ. Такъ если кремъ кофейный, то клей разводится 
въ ½ стаканѣ горячаго кофе.

Пропорцію для слѣдующихъ ниже кремовъ я беру на 10 человѣкъ.

№ 876. Кремъ сливочный.
Сбить въ густую пѣну 1 бутылку сливокъ, 4 желтка, ¼ ф. сахару, ½ палочки 

ванили, прогрѣть на плитѣ, мѣшая, но не давая кипѣть. Снять съ плиты и прибав-



лять, какъ сказано въ примѣчаніи, размоченный клей (6 листовъ). Когда проварен-
ная масса остынетъ до состоянія парного молока, вмѣшать ее въ сбитыя сливки, 
вылить въ форму и застудить (№ 875).

№ 877. Кремъ шоколадный.
Бутылку сливокъ, 4 желтка, ¼ ф. сахару и ¼ ф. шоколаду, 6 — 7 листковъ 

желатину. Сбить густо бутылку сливокъ. Стереть желтки съ сахаромъ; растопить 
шоколадъ въ ½ стаканѣ молока или сливокъ, проварить все вмѣстѣ, кипѣть не 
давать; снявъ съ плиты, положить размоченный клей и размѣшать до гладкости. 
Когда остынетъ, какъ парное молоко, смѣшать со сбитыми сливками и выложить 
въ форму (№ 875).

№ 878. Кремъ кофейный.
Сварить стаканъ самаго крѣпкаго кофе; 1 бутылку сливокъ сбить густо; 4 

желтка стереть съ ¼ ф. сахару, влить горячій кофе, проварить на плитѣ, не давая 
кипѣть. Снять съ плиты, положить размоченный клей (6 — 7 листковъ) и, какъ 
остынетъ, какъ парное молоко, перемѣшать со взбитыми сливками и выложить въ 
форму (№ 875).

№ 879. Кремъ чайный въ чашкахъ.
Взять рюмку хорошаго сухого чаю, заварить его стаканомъ кипятка, дать на-

стояться, слить и налить на чай еще стаканъ кипятку, слить и процѣдить весь чай, 
оставить его горячимъ. Взять 4 или 5 сырыхъ желтковъ, стереть ихъ съ 3 ложками 
сахару, развести 2 стаканами сливокъ, поставитъ на плиту, размѣшать, и какъ все 
это сдѣлается горячимъ, то процѣдить и соединить съ горячимъ чаемъ; если недо-
статочно сладко, то сахару можно еще прибавить. Разлить въ фарфоровые стакан-
чики или чашки, поставить ихъ въ водяную баню (см. словарь), которую вставить 
въ шкафъ. Посматривать почаще, и какъ кремъ загустѣетъ какъ яичница (кипѣть 
не давать), то стаканчики вынуть, остудить на холоду и подавать.

№ 880. Кремъ розовый.
Стакана молока вскипятить съ сахаромъ и ванилью на вкусъ, остудить до те-

плоты парного молока, положить 4 желтка, подогрѣть съ ними на плитѣ, но не 
кипятить. Снявъ съ плиты, размѣшать съ размоченнымъ клеемъ и, какъ остынетъ, 
смѣшать съ густо сбитыми сливками (2 стакана). На каждый стаканъ жидкости 
положить по два листа желатину (одинъ изъ нихъ розовый для цвѣта).

№ 881. Кремъ рисовый.
½ стакана хорошаго рису налить водой, чтобы покрыло рисъ, и варить до 

мягкости. Откинуть на сито и промыть холодной водой. Когда стечетъ, положить 
на сотейникъ, пересыпать его сахаромъ съ ванилью, налить ½ стакана молока. Ког-
да сдѣлается мягкимъ, протереть сквозь сито, вбить въ него 4 желтка, 4 ложки са-
хару и ½ стакана сливокъ и проварить на плитѣ, не давая кипѣть. Снявъ съ плиты, 
положить въ рисъ 6 листковъ размоченнаго клею. Въ это время сбить густо бутыл-



ку сливокъ и какъ начнетъ остывать рисъ съ желтками, то класть его понемногу въ 
сбитыя сливки, вымѣшивая, послѣ чего выложить въ форму, вынести ее на холодъ 
(см. № 875).

№ 882. Заварной кремъ съ миндалемъ.
Взять ½ ф. миндалю, ошпарить, очистить, истолочь мягко, подливая немного 

воды, чтобы миндаль не маслился; развести стаканомъ воды, процѣдить, отжать 
черезъ салфетку. Четыре желтка стереть съ ½ стаканомъ сахару и развести мин-
дальнымъ молокомъ. Поставить на плиту, мѣшая до тѣхъ поръ, пока жидкость 
не сдѣлается горячей. Снявъ съ плиты, положить въ горячую жидкость размо-
ченный въ холодной водѣ клей (8 — 9 листковъ), кладя по одному листку, и все 
время мѣшать. Сбить въ густую пѣну 2 стакана сливокъ и какъ вышесказанная 
жидкость остынетъ, какъ парное молоко, вылить ее въ сбитыя сливки, при чемъ 
одинъ долженъ вливать, а другой сбивать. Выложить все въ форму и вынести на 
холодъ (№ 875).

№ 883. Сырой кремъ миндальный.
½ ф. миндалю истолочь какъ можно мягче, подливая понемногу воды, чтобы 

миндаль не маслился. Развести водой настолько, чтобы вышло 1 ½ стакана хоро-
шаго миндальнаго молока. Всыпать въ него ¼ ф. сахару, поставить на плиту и дать 
вскипѣть. Снять на столъ, положить размоченный въ холодной водѣ клей (4 — 5 
листковъ). Когда остынетъ, какъ парное молоко, смѣшать съ двумя стаканами гу-
сто сбитыхъ сливокъ. Выложить въ форму и дать застыть на холоду.

Примѣчаніе. Всѣ сырые кремы приготовляются такъ же, какъ этотъ миндальный.

№ 884. Бланманже.
Въ миндальное молоко (№ 1026) всыпать ½ ф. сахару, влить ½ стакана клею 

(листковъ 10), такъ что всей жидкости должно выйти 4 стакана; размѣшать, вылить 
въ форму и — на ледъ. Передъ отпускомъ опустить форму въ теплую воду и вы-
ложить на блюдо, покрытое салфеткой.

Можно налить бланманже въ яичныя скорлупки, сдѣлать это такъ: разбить 
немного тупой конецъ яйца, выпустить чисто яйцо, сполоснуть водой внутрен-
ность скорлупки и влить въ нее бланманже. Вставить яйца острымъ концомъ въ 
муку, чтобы не падали, и вынести на ледъ. Подавая, осторожно снять скорлупки. 
Очищенныя, миндальныя яйца, чтобы не катались по блюду, уложить на бискви-
ты, выдолбивъ въ нихъ ямочку по величинѣ яйца.

№ 885. Бланманже скоромное.
Приготовляется точно такъ же, но только миндальное молоко дѣлать не на 

водѣ, а на коровьемъ молокѣ (№ 1026).

№ 886. Желе лимонное.
Чтобы сдѣлать 4 стакана желе, надо 16 листовъ желатину (по 4 листка на ста-

канъ жидкости). Размочить клей въ стаканѣ холодной воды. Когда онъ размок-



нетъ, вбить въ него 2 бѣлка, влить еще стаканъ кипятку, поставить на плиту, 
помѣшивать, чтобы ко дну не пригорѣло, и дать легко кипѣть на краю плиты. По-
ложить въ мѣдный тазикъ 2 стакана сахару и 2 стакана воды, дать сахару разой-
тись и разъ вскипѣть; процѣдить въ сиропъ желатинъ и выжать по вкусу сокъ изъ 
лимоновъ (опредѣлить количество лимоновъ нельзя, такъ какъ лимоны бываютъ 
иногда очень сочные, а иногда сухіе). Въ сиропъ можно прибавить цедру съ лимо-
новъ. Процѣдить все въ фарфоровую посуду и потомъ слить въ форму, которую 
вынести на ледъ. Передъ отпускомъ опустить форму въ теплую воду и выложить 
на блюдо.

№ 887. Желе ананасное.
Отварить въ водѣ ананасъ, чтобы получить сокъ ананасный и на отварѣ ана-

насномъ сварить лимонное желе, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ.

№ 888. Желе апельсинное.
Такъ же, какъ лимонное, но только сиропъ варить съ апельсинной цедрой и 

сокъ отжать изъ апельсиновъ.

№ 889. Желе малиновое, вишневое и изъ другихъ ягодъ.
Взять свѣжей малины въ глубокую тарелку, положить ее на сито, помять, по-

сыпать сахаромъ, не протирая, дать стечь соку. Сварить лимонное желе (№ 886). 
Соединивъ сиропъ и клей вмѣстѣ, процѣдить и влить въ него ягодный сокъ. Точно 
такъ же дѣлается и вишневое и смородиновое, но всѣ эти ягоды должны полежать 
посыпанныя сахаромъ, чтобы онѣ сами дали сокъ; если же толочь ихъ или про-
тирать, то сокъ будетъ мутный, и желе выйдетъ мутное. Чтобы придать лучшій 
цвѣтъ ягодному желе, можно подкрашивать «кошенилью или другой какой без-
вредной краской.

№ 890. Разноцвѣтное желе.
Приготовляютъ желе лимонное, малиновое, еще какое-нибудь и бланманже. 

Налить въ форму сначала одного, дать ему застыть, потомъ другого и т. д. рядами, 
но надо чтобы всѣ ряды были одинаково ровны. Выложивъ изъ формы на блюдо, 
можно обложить бисквитами, мороженымъ или маленькими формочками изъ 
тѣхъ же разноцвѣтныхъ желе.

№ 891. Желе монпансье.
Приготовить желе разныхъ цвѣтовъ. Налить на дно формы лимоннаго желе, 

а разноцвѣтное желе нарѣзать мелкими кусочками и набросать ихъ, заливъ опять 
лимоннымъ желе, и какъ застынетъ, то опять набросать ихъ и такъ доверху. Вы-
нести форму на холодъ.

№ 892. Желе Шарлотъ-Паризьенъ.
Для этого желе существуетъ особая, двойная форма. Внутренняя форма 

прикрѣпляется къ наружной пряжками между стѣнками обѣихъ формъ должна 



быть пустота. Выложивъ внутреннюю форму, между стѣнокъ наливаютъ лимон-
наго или какого-нибудь прозрачнаго желе. Когда оно застынетъ, то внутреннюю 
форму надо отстегнуть и влить въ нее до ¾ горячей воды и осторожно вынуть. Въ 
образовавшуюся подъ ней пустоту можно класть: какъ свѣжія ягоды и фрукты, 
такъ и сваренные въ сиропѣ, или рисовый кремъ. Все это заливать прозрачнымъ 
желе. Передъ отпускомъ опустить форму въ горячую воду и выложить на блю-
до. Кругомъ обложить маленькими формочками изъ желе, или яйцами изъ желе, 
уложенными на бисквиты (№ 884).

№ 893. Желе шампанское.
Сварить лимонное желе (№ 886) и когда оно полузастынетъ, то вливать въ 

него шампанское, постоянно мѣшая. Въ это желе положить побольше сахару, а то 
оно будетъ недостаточно крѣпко. Оно будетъ игристое, какъ само шампанское. На 
сказанную въ № 886 пропорцію достаточно ½ бутылки.

№ 894. Желе эстуфатъ.
Испечь бисквитную лепешку (№ 864) величиной въ ½ листа писчей бума-

ги, въ бумажной коробкѣ. Когда испечется, то смочить верхнюю сторону лепеш-
ки сырыми сливками, смѣшанными съ ванилью или ликеромъ мараскиномъ. На 
это положить сливочнаго крема, оставшагося или вновь сдѣланнаго; набросать 
по всей лепешкѣ мелко нарѣзаннаго разноцвѣтнаго желе, промазать опять кре-
момъ и свернуть лепешку въ трубку, завертывая длинную сторону; вынести на 
холодъ. Когда застынетъ, нарѣзать ломтями, обмакивая ножъ въ горячую воду, и 
перекладывать ломти на ту сторону, по которой рѣжете. Кругомъ убрать желей-
ными штуканчиками, а сверху черезъ корнетикъ (рис. 17) убрать сѣткой полуза-
стывшимъ желе. На это желе можно употребить оставшийся отъ большого обѣда 
кремъ, желе, бланманже.

№ 895. Муссъ.
Приготовить желе, лучше лимонное (№ 886), и, когда оно остынетъ до те-

плоты парного молока,— сильно бить вѣнчикомъ до тѣхъ поръ, какъ побѣлѣетъ 
и поднимется въ пѣну; тогда выложить въ форму и на ледъ. Передъ отпускомъ 
форму опустить въ теплую воду и выложить на блюдо.

№ 896. Мороженое.
Общія правила. Мороженое должно быть густо, маслянисто и не снѣжно. Мо-

роженое дѣлается изъ молока, сливокъ, сока всевозможныхъ ягодъ и фруктовъ, 
орѣховъ, шоколада и проч. Заготовляемую массу для мороженаго ставить на 
сильный огонь проваривать, но не давая кипѣть мѣшать постоянно лопаточ-
кой, пока не загустѣетъ до того, что будетъ оставаться на лопаточкѣ, какъ смета-
на; тогда, снявъ съ плиты и давъ ей остыть, влить въ мороженицу. Мороженица 
ставится въ кадочку, на днѣ которой уложена льдина и сдѣлано отверстіе для сто-
ка воды отъ тающаго льда. Кругомъ мороженицы плотно засыпается битый ледъ, 
перемѣшанный съ солью4. не доходя пальца на 2 до-верху, чтобы отнюдь не по-

4 1 часть соли и 3 части льда понижаютъ температуру до—26° (Ц.) по Миллерту, Дарво и друг.



пала въ мороженицу соль. Чтобы крышка при повертываніи не снималась, надо 
подложить подъ нее кружокъ бумаги. Каждые ¼ часа открыть крышку, отобрать 
отъ стѣнокъ застывшую массу и перемѣшать со всей массой, выбивая лопаточкой 
какъ можно сильнѣе; отъ этого масса застываетъ равномѣрно и мороженое будетъ 
маслиться. —Околачивать почаще ледъ, чтобы онъ плотнѣе охватывалъ форму, а 
если онъ обтаялъ, то подбавлять, пересыпая солью. Когда масса сдѣлается густой, 
гладкой и ровной, то всю форму засыпать льдомъ до минуты отпуска. Если мо-
роженое подается въ видѣ тумбы, то передъ отпускомъ опустить мороженницу 
въ теплую воду и выложить на блюдо. Можно выбирать мороженое серебряной 
ложкой, обмакивая ее въ горячую воду. Тогда порція принимаетъ форму оваль-
ную. Ниже указана пропорція на всѣ мороженыя, но все-таки надо знать качество 
приготовляемой массы. Если одна-двѣ ложки этой массы свертывается хорошо, то, 
значитъ, масса хороша, если же не свертывается, то, значитъ, много сахару, надо 
прибавить жидкости; если же чувствуется снѣгъ, то сахару мало, надо прибавить 
сиропу. Если сливки очень густы, то желтковъ можно класть меньше; но вообще 
отъ желтковъ мороженое бываетъ гуще и маслянистѣе. Приблизительно для 
замораживанія 8 стакановъ мороженаго потребуется фунтовъ 10 соли. Прибавля-
ютъ для скорѣйшаго охлажденія ½ ф. селитры.

№ 897. Мороженое сливочное.
Взять 5 стакановъ сливокъ, 8 желтковъ, 1 ф. мелкаго сахару, ½ палочки ва-

нили; проварить на плитѣ, не давая кипѣть, мѣшая все время, пока загустѣетъ и 
будетъ оставаться на веселкѣ. Если дѣлать это мороженое на молокѣ, то желтковъ 
прибавить.

№ 898. Мороженое кофейное.
1 фунтъ мелкаго сахару, 7 или 8 желтковъ, 3 стакана молока и 2 стакана 

крѣпкаго кофе проварить и замораживать массу (№ 896).

№ 899. Мороженое шоколадное.
Растопить на сковородѣ ¼ фунта шоколаду, развести 1 ½ стаканами молока, 

7 — 8 желтковъ, 4 стакана сливокъ, фунтъ сахару; проварить на плитѣ (№ 896) и 
замораживать.

№ 900. Мороженое сливочное кремъ-брюле.
Положить на сковороду ложки 2 сахару, поджечь его до – красна, подлить 

въ него ложку воды, дать съ ней прокипѣть, процѣдить черезъ ситечко и влить въ 
сливки; сливокъ 5 стакановъ, 7 — 8 желтковъ и 1 фунтъ мелкаго сахару; проварить 
все вмѣстѣ, какъ сказано въ № 897, и замораживать,

№ 901. Мороженое фисташковое.
Очистить ½ ф. фисташекъ, мелко ихъ перетолочь, подливая немного сли-

вокъ, развести 2 ½ стаканами горячихъ сливокъ, размѣшать и процѣдить, приба-
вить еще 2 ½ стакана сливокъ или молока, 1 ф. сахару, 7 — 8 желтковъ; для цвѣта 



прибавить шпинатной эссенціи (№ 593).

№ 902. Мороженое орѣховое.
Наколоть 1 ф. орѣховъ (какихъ угодно), отпарить съ нихъ кожурку, истолочь 

какъ можно мельче съ ложкой померанцевой воды, развести 2 ½ стаканами горя-
чихъ сливокъ, отжать и процѣдить; влить еще 3 стакана сливокъ, прибавить 1 ф. 
сахару, 7 — 8 желтковъ, проварить (см. № 896) и замораживать.

№ 903. Мороженое чайное.
Стакана сливокъ или молока, 7 — 8 желтковъ, 2 стакана самаго крѣпкаго чаю, 

проварить, какъ сказано въ № 896-мъ, и замораживать.

№ 904. Мороженое сливочное съ клубникой, малиной и земляникой.
Въ сливочное мороженое (№ 897) добавлять по стакану протертой черезъ 

очень частое сито ягодной массы и класть ее въ то время, когда сливочная масса 
уже проварена и кладется въ форму; замораживать.

№ 905. Мороженое клубничное.
Сварить сиропъ изъ 5 стакановъ воды, 1 ½ ф. сахару, положить въ него 1 ¼ 

стакана протертой черезъ частое сито клубничной массы, на которую прибавить 
еще ¼ ф. сахару, лимонной соли по вкусу, смѣшать хорошенько и замораживать 
(см. № 896); если цвѣтъ не хорошъ, то подкрасить кошенилью или другой какой 
безвредной краской.

№ 906. Мороженое малиновое.
Положить ягоды на сито, посыпать ихъ сахаромъ (¼ ф. сахару), помять и дать 

стечь соку. Сварить сиропъ изъ 4 стакановъ воды, 1 ф. сахару; прибавить въ него 
лимонной соли по вкусу и влить въ него стаканъ малиноваго соку, вылить въ фор-
му и замораживать (№ 896).

№ 907. Мороженое апельсинное.
1 ¼ ф. сахару наколоть кусочками, стереть на этотъ сахаръ цедру съ 3-хъ 

апельсиновъ, выжать изъ нихъ сокъ и процѣдить его. Сварить сиропъ изъ 1 ¼ ф. 
сахару, 4 стакановъ воды и, когда готовъ, влить въ него апельсинный сокъ, поло-
жить лимонной соли по вкусу и замораживать (см. № 896).

№ 908. Мороженое лимонное.
1 ¼ ф. сахару наколоть кусочками, стереть на сахаръ цедру съ 3-хъ лимоновъ; 

сварить изъ сахару и 5 стакановъ воды сиропъ, отставить и, когда полуостынетъ, 
выжать въ него сокъ изъ трехъ лимоновъ или болѣе (глядя по сочности лимоновъ); 
вливая сокъ, процѣдить его черезъ что-нибудь. Это мороженое надо старательно 
вымѣшивать, чтобы оно вышло удачно (№ 896).



№ 909. Мороженное ананасное.
1 ¼ ф. сахару, 5 стакановъ воды, нарѣзаннаго кусками ананаса (очищеннаго 

отъ верхней кожицы), лимонной соли по вкусу, положить все эго въ тазикъ, сварить 
сиропъ, и когда ананасъ придастъ достаточно своего вкуса, то вынуть его (употре-
бить на что-нибудь другое), сиропъ отставить, процѣдить, вылить въ форму и за-
мораживать (№ 896).

№ 910. Мороженое яблочное.
Взять штукъ 10 самыхъ спѣлыхъ крупныхъ яблокъ, исшинковать ихъ, поло-

жить въ тазикъ, налить водой, разварить и, откинувъ на сито, дать стечь съ нихъ 
соку. На этомъ соку сварить сиропъ (на стаканъ соку ¼ ф. сахару), положить по 
вкусу лимонной соли, вылить въ форму и замораживать (№ 896).

№ 911. Мороженое хлѣбное.
Насушить сухарей изъ ржаного хлѣба, какъ можно суше, налить ихъ кипят-

комъ, дать настояться, потомъ откинуть на рѣшето, дать стечь соку и на этомъ 
соку сварить сиропъ, положивъ на 5 стакановъ соку 1 ¼ ф. сахару и лимонной соли 
по вкусу.

№ 912. Пуншъ глясе.
На 10 персонъ взять 3 ф. сахару, стереть на сахаръ лимонную цедру съ двухъ 

лимоновъ, налить 5 стакановъ воды и варить сиропъ. Когда сиропъ будетъ такой 
густоты, что если взять его пальцами и потомъ ихъ раздвинуть, то образуется ни-
точка пальца въ два длиной, тогда влить въ него сокъ изъ 8 или болѣе лимоновъ 
(смотря по ихъ сочности); вылить въ форму и вертѣть, какъ мороженое; когда свер-
тится, то поднять въ густую пѣну 6 бѣлковъ, положить мороженое, вымѣшивать хо-
рошенько, подлить ½ бутылки шампанскаго, стаканъ рому или коньяку, вымѣшать 
еще разъ посильнѣе, накладывать въ бокалы или въ фужеры и подавать.

№ 913. Московикъ.
Дѣлается только изъ фруктовъ. Взять 3 апельсина, снять цедру, очистить 

кожу, налить на нее штофъ воды, положить 1 ½ ф. сахару и поставить все это въ та-
зикъ на плиту на сильный огонь, дать вскипѣть раза 3 хорошенько, снять на столъ. 
Отжать въ этотъ сиропъ сокъ изъ апельсиновъ, процѣдивъ его черезъ салфетку, 
оставить на столѣ, пусть постоитъ до времени; распустить листковъ 6 желатину въ 
½ чашкѣ теплой воды. Соединить сиропъ съ клеемъ, процѣдить все въ мороже-
ницу, закрыть ее крышкой, обсыпать льдомъ и солыо, вертѣть до тѣхъ поръ, пока 
не загустѣетъ, выбивать лопаточкой, пока не побѣлѣетъ и сдѣлается совершенно 
густо (бить во льду); тогда влить въ рюмку соку изъ лимона, закрыть форму, засы-
пать льдомъ съ солью, какъ мороженое. Передъ отпускомъ опустить мороженицу 
на минуту въ теплую воду и выложить московикъ на блюдо, покрытое салфеткой.

№ 914. Пуншъ имперіалъ.
Взять 4 ф. земляники свѣжей, протереть черезъ сито, размѣшать съ двумя 



стаканами мелкаго сахару и съ бутылкой рейнвейна. Все это сложить въ мороже-
ницу, закрыть, обсыпать льдомъ съ солью и вертѣть, какъ мороженое. Когда эта 
масса загустѣетъ, какъ сметана, то накладывать ее въ бокалы, на нарѣзанные ку-
сочками фрукты, которые приготовить заранѣе.

№ 915. Замороженный рисъ (Riz à l’impératrice).
Взять ½ стакана хорошаго королевскаго рису, 2 стакана хорошаго цѣльнаго 

молока, ½ палочки ванили, поставить на плиту, чтобы рисъ разварился до мягко-
сти (варить на медленномъ огнѣ). Какъ разварится рисъ, составить его съ плиты. 
Взять ½ стакана сахару, 2 желтка, стереть ихъ вмѣстѣ и вмѣшать въ горячій отстав-
ленный рисъ; мѣшать каждыя 10 минутъ, чтобы масса сдѣлалась густая, какъ раз-
мазня, до тѣхъ поръ, какъ рисъ совершенно простынетъ; тогда выложить въ него 
½ бутылки густо сбитыхъ сливокъ, хорошо перемѣшать и въ это время прибавить 
мелкаго сахару, если покажется не сладко. За 1 ½ часа до отпуска заморозить въ 
мороженицѣ, обложивъ ее льдомъ съ солью, но не вертѣть. Когда отпускать, то 
обмакнуть форму въ теплую воду, выложить замороженный рисъ на блюдо, по-
крытое салфеткой, и облить густымъ пюре изъ малины (№ 1139), которое подать 
также въ отдѣльномъ соусникѣ.

№ 916. Парфе сливочное.
6 сырыхъ желтковъ растереть съ ½ ф. мелкаго сахару, съ ½ палочкой ванили, 

предварительно мелко истолченной вмѣстѣ съ сахаромъ и просѣянной. Налить 
въ кастрюлю ½ стакана снятого молока, вскипятить его и, давъ ему совершенно 
остыть, развести имъ желтки съ сахаромъ и ванилью, поставить опять на плиту 
подогрѣть, но кипѣть не давать, мѣшая все время, процѣдить и остудить. Сбить гу-
сто ½ бутылки сливокъ, сложить на сито, чтобы стекла жидкость, и, мѣшая, класть 
сбитыя сливки въ желтки, потомъ положить все въ форму, которую поставить въ 
ледъ съ солью. Дѣлать наканунѣ.

№ 917. Парфе кофейное.
Вскипятить 2 стакана молока, отставить и прибавить въ него 2 стакана очень 

крѣпкаго кофе. Положить въ кастрюлю 6 желтковъ и ½ ф. сахару, размѣшать хо-
рошенько и развести молокомъ съ кофе; поставить кастрюлю опять на плиту и 
сбивать непрерывно вѣничкомъ (которымъ сбиваютъ яйца). Передъ кипѣніемъ от-
ставить, дать остыть и процѣдить. Наполнить форму, зарыть ее въ ледъ съ солью 
и селитрой. Когда наполовину застынетъ, то влить стаканъ кюрасо или рому и 
заморозить окончательно; выкладывать изъ формы въ самую минуту отпуска.

№ 918. Пломбиръ.
Примѣчаніе. Всѣ пломбиры дѣлаются одинаково. Желтки съ сахаромъ непремѣнно нужно 

отбивать до-бѣла; этимъ отбивается яичный вкусъ; разводить ихъ молокомъ или той эссенціей, 
изъ какой дѣлается пломбиръ. Прогрѣвать на плитѣ (но не кипятить) до тѣхъ поръ, пока 
жидкость не будетъ оставаться на веселкѣ, послѣ чего можно сливать эту жидкость въ форму. 
Когда она полузастынетъ, то выложить въ нее густо сбитыя сливки и, перемѣшавъ, замораживать. 
Обыкновенно берутся для пломбировъ гладкія, цилиндрическія формы, какъ шарлотницы (рис. 8), 
или простая кастрюля. На дно ея положить кусокъ бѣлой бумаги, убрать его свѣжими фруктами 



или цукатами, на нихъ выкладывать приготовленную массу, въ которую хорошо вмѣшать мелко 
нарѣзанныхъ фруктовъ или цукатовъ и, накрывъ форму крышкой, врыть ее въ ледъ, подсыпая 
соли съ селитрой. Сверху тоже засыпать льдомъ, солью и селитрой, какъ мороженое. Передъ 
отпускомъ провести ножемъ вдоль стѣнокъ формы, послѣ чего выложить пломбиръ на блюдо, 
покрытое салфеткой, обложить кругомъ какимъ-нибудь сухимъ печеньемъ: безе, миндальнымъ 
или бисквитами. Можно, конечно, дѣлать пломбиръ безъ фруктовъ и безъ цукатовъ.

№ 919. Пломбиръ сливочный.
6 желтковъ, 1 ф. сахару стереть до бѣла, влить 1 ½ стакана жидкихъ сливокъ, 

положить ½ палочки ванили, поставить на плиту, прогрѣть, но кипѣть не давать. 
Процѣдить, остудить, заправить въ гладкую форму, закрыть, засыпать ее льдомъ 
съ солью, какъ мороженое (№ 896). Сбить 1 ½ бутылки сливокъ густо и въ то вре-
мя, какъ масса въ формѣ полузастынетъ, выложить въ нее сбитыя сливки, хорошо 
все вмѣстѣ перемѣшать, закрыть форму и замораживать. Если положить меньше 
сахару, то скорѣе замерзнетъ.

№ 920. Пломбиръ шоколадный.
6 желтковъ, ½ ф. сахару растереть до-бѣла; ¼ ф. шоколаду растопить на 

сковородѣ и развести ½ стаканомъ молока; поставить все вмѣстѣ подогрѣвать на 
плиту, но кипѣть не давать. Сбить 1 ½ бутылки сливокъ густо и выложить ихъ въ 
полузастывшую массу (см. примѣчаніе).

№ 921. Пломбиръ кофейный.
желтковъ стереть до-бѣла съ 1 ф. сахару, налить на нихъ 2 стакана крѣпкаго 

кофе, смѣшать и поставить на плиту проварить, но кипѣть не давать; когда сахаръ 
разойдется и жидкость погустѣетъ, то вылить ее въ форму, поставить на ледъ и, 
когда полузастынетъ, выложить въ нее 1 ½ бутылки густо сбитыхъ сливокъ и за-
мораживать (см. примѣч.).

№ 922. Пломбиръ фисташковый.
Приготовить стаканъ молока изъ ½ ф. фисташекъ слѣдующимъ образомъ: 

фисташки ошпарить, очистить отъ верхней кожицы, истолочь, налить 1 ½ стакана 
воды и отжать (получится 1 стаканъ молока). 6 желтковъ стереть съ фунтомъ са-
хару до-бѣла, вылить на нихъ фисташковое молоко, проварить на плитѣ, не давая 
кипѣть, выложить въ форму, дать полузастыть и тогда вмѣшать 1 ½ бутылки густо 
сбитыхъ сливокъ и окончательно замораживать (см. примѣчаніе).

№ 923. Миндальный пломбиръ.
½ ф. сладкаго миндалю, немного горькаго (штукъ 10—12) ошпарить, очистить, 

истолочь, налить 1 ½ стаканами холодной воды, отжать, получится стаканъ густо-
го миндальнаго молока, которое вылить въ желтки съ сахаромъ (6 желтковъ съ 1 
ф. сахару); проварить, не давая кипѣть, выложить въ форму и, когда масса полуза-
стынетъ, то прибавить въ нее 1 ½ бутылки густо сбитыхъ сливокъ и замораживать, 
какъ сказано въ примѣчаніи.



№ 924. Компотъ изъ свѣжихъ яблокъ.
На компотъ лучше всего брать анисовыя или вообще кисловатыя, крѣпкія 

яблоки. Очистить кожу, вынуть выемкой сердцевину, положить въ холодную воду, 
чтобы онѣ не потемнѣли. Положить въ мѣдный тазикъ стаканъ сахару и 2 стака-
на воды; какъ сахаръ разойдется и сиропъ вскипитъ, то положить въ него ябло-
ки; какъ съ одной стороны яблоки сдѣлаются мягкими, перевернуть ихъ на дру-
гую (яблоки не погрузятся), снять тазикъ съ плиты и дать яблокамъ отдохнуть въ 
сиропѣ, потомъ вынуть ихъ осторожно на тарелку. Сиропъ поставить варить, сокъ 
изъ-подъ яблокъ слить въ него же, вынести яблоки на холодъ; сиропъ укипятить 
и тоже остудить. Передъ отпускомъ сложить яблоки въ воду, облить холоднымъ 
сиропомъ и подавать.

№ 925. Компотъ изъ яблокъ съ вареньемъ.
Сварить его точно такъ же, какъ сказано выше, только въ середину каждаго 

яблока положить варенья.

№ 926. Компотъ изъ грушъ.
Очистить отъ кожицы и оставить цѣлыми, если груши небольшія. Крупныя 

же разрѣзать на 4 части. Положить ихъ въ металлическую посуду, налить водой съ 
сахаромъ (отъ чего онѣ сохраняютъ бѣлизну) и поставить варить. Какъ сдѣлаются 
мягкими, вынуть ихъ въ вазу, а сиропъ укипятить и, остудивъ, налить его на гру-
ши. Если груши небольшія, то ставить ихъ въ вазу, подрѣзавъ широкую сторону. 
Этотъ компотъ будетъ бѣлый, если же варить въ луженой посудѣ, то будетъ крас-
ный. Сиропъ варить изъ 2 стакановъ воды и ½ ф. сахару.

№ 927. Компотъ изъ грушъ на красномъ винѣ.
Очистить груши отъ кожицы, положить въ кастрюлю, налить на нихъ воды, 

положить маленькій кусочекъ корицы и кусокъ сахару. Поставить варить на мед-
ленномъ огнѣ и въ половинѣ варки влить стаканъ краснаго вина. Когда груши сва-
рятся, вынуть ихъ, а въ сокъ прибавить сахару (на 2 стакана соку 1 стаканъ сахару). 
Укипятить сиропъ и, остудивъ, вылить на груши.

№ 928. Салатъ изъ свѣжихъ грушъ.
Очистить отъ кожицы, нарѣзать тонкими ломтиками хорошихъ, спѣлыхъ 

грушъ. Уложить ихъ въ вазу рядами, пересыпая толченой корицей, мелкимъ саха-
ромъ и поливая водкой или ромомъ.

№ 929. Компотъ изъ айвы.
Очистить фрукты отъ кожицы, сварить ихъ вполовину въ кипяткѣ, вынуть 

и положить въ холодную воду; нарѣзать на 4 части и вынуть сердцевину. Поло-
жить сахару ¼ ф. на ½ стакана соку, въ которомъ варилась айва. Дать вскипѣть, 
снять пѣну, положить снова айву и, доваривъ до готовности фрукты, подать ихъ въ 
этомъ сиропѣ.



№ 930. Компотъ изъ сливъ.
На 1 ф. сливъ ¼ ф. сахару и ½ стакана воды. Варить сливы до тѣхъ поръ, пока 

сдѣлаются мягкими, вынуть ихъ, уложить въ вазу, а сиропъ, если жидокъ, подва-
рить и облить имъ фрукты.

№ 931. Компотъ изъ персиковъ и абрикосовъ.
Приготовляется такъ же, какъ компотъ изъ сливъ.

№ 932. Салатъ изъ персиковъ.
Взять крупныхъ, спѣлыхъ персиковъ, очистить отъ кожицы, вынуть косточ-

ки, нарѣзать ломтиками, уложить ихъ въ вазочку на мелкій сахаръ и сверху засы-
пать сахаромъ.

№ 933. Салатъ изъ апельсиновъ.
Очистить кожу съ апельсиновъ, обобрать бѣлыя пленки, нарѣзать ломтика-

ми, уложить въ вазу, пересыпать сахаромъ и облить рюмкой рому.

№ 934. Компотъ изъ апельсиновъ.
Сварить сиропъ: на стаканъ воды ½ ф. сахару. Апельсины разнять дольками, 

уложить въ вазу и передъ отпускомъ облить остывшимъ густымъ сиропомъ.

№ 935. Компотъ изъ вишенъ.
Взять 1 ф. хорошихъ шпанскихъ вишенъ, обрѣзать вѣточки, оставивъ 

маленькіе кончики. Положить въ тазикъ ½ ф. сахару и налить стаканъ воды. Когда 
сахаръ разойдется и сиропъ закипитъ, положить вишни; прикрыть тазикъ и дать 
кипѣть на легкомъ огнѣ минутъ пять. Вынуть вишни на сито, процѣдить сиропъ, 
укипятить его до густоты, остудить. Вишни уложить хвостиками кверху, облить 
сиропомъ и подавать.

№ 936. Апельсины въ карамели.
Очистить отъ кожи примѣрно 3 апельсина, обобрать осторожно пленочку, 

раздѣлить апельсины на ломтики, въ каждый ломтикъ вставить до половины то-
ненькую шпильку деревянную. Уложить эти ломтики на сито и дать имъ хоро-
шенько обсохнуть. Въ это время сварить сиропъ: положить въ тазикъ 1 ф. сахару 
кусочками и налить 1 ½ стакана воды. Какъ сахаръ разойдется, то подвинуть та-
зикъ на сильный огонь и варить, снимая пѣну. Уварить сиропъ такъ густо, что-
бы, опустивъ въ него палочку и обмакнувъ ее тотчасъ въ холодную воду, сиропъ 
обратился бы въ карамель и не приставалъ къ зубамъ. Чаще пробовать, потому 
что отъ одного лишняго кипѣнія онъ можетъ пригорѣть и отъ этого испортиться. 
Снять тазикъ, дать сиропу отдохнуть; тогда замакивать въ него кусочки и вставлять 
палочки въ чашку съ мукой, чтобы кусочки остыли. Когда остынутъ, снять ихъ со 
шпилекъ и подавать, уложивъ на вазу горкой.



№ 937. Компотъ изъ красной смородины.
Положить 1 ф. ягодъ, ½ ф. сахару и ¼ стакана воды, поставить на огонь и какъ 

только сахаръ разойдется, то выливать въ вазу, давъ немного остыть, иначе ваза 
можетъ лопнуть. Вынести на холодъ, черезъ 2 часа сиропъ на ягодахъ обратится 
въ желе.

№ 938. Компотъ маседуанъ изъ разныхъ ягодъ.
Набрать всякихъ ягодъ: красной смородины, крыжовнику, малины, вишни, 

нарѣзать кусочками дыни, уложить въ глубокую вазу или миску рядами и налить 
густымъ сиропомъ, горячимъ или холоднымъ, и вынести на ледъ, чтобы остыло. 
Сиропъ сварить на 2-хъ стаканахъ воды и ½ ф. сахару.

№ 939. Маседуанъ изъ фруктовъ.
Очистить фрукты, нарѣзать ихъ кусочками, уложить красиво въ вазу и посы-

пать слегка сахаромъ. Сварить сиропъ (на ½ стакана воды ¼ ф. сахару), остудить и 
холоднымъ залить фрукты.

№ 940. Замороженныя ягоды.
Уложить въ мороженицу разныя ягоды, пересыпая сахаромъ, но не очень 

густо (если много сыпать сахару, то ягоды не замерзнутъ). Закрыть мороженицу, 
вставить ее въ ледъ съ солью и селитрой, повертѣть какъ мороженое съ ¼ часа и 
затѣмъ засыпать сверху льдомъ съ солью и, когда нужно подавать, выложить изъ 
формы.

№ 941. Компотъ изъ сушеныхъ фруктовъ.
Назначенные на компотъ фрукты (яблоки, груши, финики, черносливъ, 

шептала, винныя ягоды) вымыть, налить водой и поставить на огонь варить до 
мягкости. Сокъ процѣдить, положить въ него сахару и сварить сиропъ. Облить 
сиропомъ уложенные въ соусникѣ фрукты и остудить на льду. Яблоки и груши 
разрѣзываются на четвертинки, сердцевина вынимается, можно прибавить очи-
щеннаго миндалю, немного корицы.

Пасхи.

№ 942. Простая пасха.
Примѣчаніе. Пасхи должны дѣлаться изъ самаго свѣжаго творогу, приготовленнаго изъ 

цѣльнаго молока. Творогъ долженъ быть хотя хорошо отжатъ, но не очень сухъ. Творогъ надо 
протереть черезъ рѣшето. Сахаръ долженъ быть толченый и мелко просѣянъ, сметана густая и 
не кислая, яйца свѣжія. Форма для пасокъ дѣлается деревянная. Масса накладывается въ салфетку, 
которая уложена внутри формы. Прессъ класть потяжелѣе, чтобы стекалъ хорошенько сокъ. 
Ставя пасху стекать, надо оставлять подъ пей пустоту, чтобы былъ свободный стокъ жидкости.

На 2 ½ ф. творогу 3 ½ ф. сметаны, ½ ф. масла сливочнаго, 2 яйца, сахару и 
соли на вкусъ, все это смѣшать. Творогъ съ масломъ раньше протереть. Выложить 
въ форму подъ прессъ.



№ 943. Еще простая пасха.
3 ф. протертаго, свѣжаго творогу, 1 ф. сметаны, 1 ф. сливочнаго масла, распу-

щеннаго, 1 ф. мелкаго сахару, 5 штукъ яицъ. Все это смѣшать вмѣстѣ и выложить 
въ форму подъ прессъ.

№ 944. Пасха съ ванилью.
 4 ф. творогу, ¾ ф. сливочнаго масла, 1 ¼ ф. сахару, 2 стакана сливокъ, палочку 

ванили. Протереть творогъ на рѣшето, тереть его долго съ холоднымъ масломъ, 
пока не останется ни одной крупинки. Прибавить въ него сахаръ, столченый съ 
ванилью, и сливки, размѣшать хорошо и класть въ форму подъ тяжелый прессъ.

№ 945. Пасха со сбитыми сливками.
2 ф. протертаго творогу смѣшать съ 1 ½ ф. густой сметаны, 1 бутылку хоро-

шо сбитыхъ сливокъ, ½ ф. сахару, ⅛ коринки, ⅛ мелко нарѣзанныхъ цукатовъ, ⅛ 
палочки ванили. Дѣлать наканунѣ.

№ 946. Пасха шоколадная.
3 ф. творогу, 1 ф. мелко истолченнаго, просѣяннаго сахару, ¾ ф. сливочнаго 

масла, 1 большой стаканъ сливокъ и ¼ ф. шоколаду, протертаго на теркѣ, про-
толочь въ каменной ступкѣ. Тереть все какъ можно дольше, до тѣхъ поръ, пока 
не останется ни одного пузырька, потомъ выложить въ форму и положить подъ 
прессъ. Дѣлать утромъ въ страстную пятницу.

№ 947. Миндальная пасха № 1.
4 ф. творогу свѣжаго изъ цѣльнаго молока; сахару ½ ф., масла сливочнаго ½ 

ф., 2 чашки густыхъ сливокъ, толченаго миндалю. Миндаль какъ можно мягче ис-
толочь, развести вышесказанными сливками и отжать черезъ салфетку. Мѣшать 
часъ, все время въ одну сторону.

№ 948. Миндальная пасха № 2.
1 ф. свѣже-сбитаго масла, 1 ф. хорошо отжатаго творогу, 1 чашку сахару, 1 

чашку очень мягко толченаго миндалю, въ который прибавить 10 штукъ горькаго. 
Все это тереть долго, пока не сдѣлается масса гладкою, какъ сметана. Тогда выло-
жить въ форму и подъ прессъ.

№ 949. Пасха коричневая съ кипячеными сливками.
 2 полныхъ штофа сливокъ вскипятить нѣсколько разъ; затѣмъ разлить ихъ 

въ 2 или 3 обливныхъ кринки и поставить ихъ въ русскую печь топить до тѣхъ 
поръ, пока не образуется темно-коричневая пѣнка, мѣшать почаще, въ это время 
и сливки сдѣлаются темными. Восемь фунтовъ творогу выжать въ салфеткѣ и по-
ложить въ ней же подъ прессъ, чтобы творогъ сдѣлался крутой; тогда протереть 
его, положить въ кастрюлю, прибавить 10 сырыхъ яицъ, 2 ф. сметаны, ½ ф. сли-
вочнаго масла, 3 ф. мелкаго сахару, съ ½ палочки ванили и всѣ топленыя сливки. 
Размѣшавши хорошо, поставить кастрюлю на плиту, но не давать кипѣть, а варить, 



все время мѣшая, чтобы яйца проварились, но не свернулись. Остудивши, влить въ 
форму и наложить тяжелымъ прессомъ.

№ 950. Пасха коричневая.
За 2 недѣли до того времени, какъ дѣлать эту пасху, налить большой облив-

ной горшокъ парнымъ молокомъ и поставить его утромъ въ печь послѣ хлѣбовъ. 
Вечеромъ вынести на холодъ; на другой день опять поставить въ печь, а вечеромъ 
опять вынести на холодъ и такъ продолжать 2 недѣли. По мѣрѣ того, какъ молоко 
будетъ укипать и убавляться, подливать ежедневно парного молока. Черезъ двѣ 
недѣли откинуть образовавшійся изъ него творогъ на рѣшето, дать стечь и от-
прессовать въ салфеткѣ (№ 949). 3 ф. этого творогу и ½ ф. сливочнаго масла про-
тереть сквозь сито; положить мелко истолченной и просѣянной ванили (кусочекъ 
величиною въ вершокъ), ¼ ф. густой хорошей сметаны, 2 сырыхъ яйца и сахару не 
менѣе фунта. Вымѣшать все какъ можно лучше и выложить въ форму подъ тяже-
лый прессъ.

№ 951. Пасха изъ сметаны и сливокъ.
Взять 9 стакановъ густой сметаны и 9 стакановъ сливокъ, смѣшать вмѣстѣ съ 

двумя чашками парного молока и сложить въ глиняную посуду, накрыть сверху 
деревяннымъ кружкомъ, замазать тѣстомъ и поставить на ночь въ печь. Утромъ 
вынуть и тотчасъ поставить на ледъ на 6 часовъ, потомъ сложить въ салфетку, 
повѣсить надъ какой-нибудь посудой, чтобы стекала сыворотка. Когда стечетъ, по-
ложить ½ ф. сахару и ¾ стакана толченаго миндалю, смѣшать хорошо, выложить 
въ форму съ салфеткой и отнести на ледъ подъ прессъ.

№ 952. Пасха заварная съ цукатами.
⅓ ф. сахару, ½ палочки ванили истолочь вмѣстѣ. Положить въ кастрюлю. От-

бить 6 желтковъ и хорошенько растереть ихъ съ сахаромъ. Развести 2 стаканами 
густыхъ сливокъ и варить на плитѣ, не давая кипѣть, до тѣхъ поръ, какъ сдѣлается 
густо. Тогда взять 2 ф. сливочнаго масла, положить въ эту массу и размѣшать. Когда 
разойдется масло, то процѣдить массу черезъ салфетку, поставить на ледъ, мѣшая 
до тѣхъ поръ, какъ сдѣлается она густая, искрошить въ нее ⅛ ф. цукатовъ и съ ними 
перемѣшать. Салфетку, прежде чѣмъ класть въ форму, намочить и отжать. Нало-
жить въ нее приготовленную массу и, завернувъ, положить прессъ потяжелѣе.

№ 953. Сюзьме (татарское кушанье изъ творогу).
Взять горшокъ молока, снять сливки. Снятое молоко вскипятить и, когда 

остынетъ, какъ парное, смѣшать съ двумя чашками закваски (см. ниже), прибав-
ляя въ закваску понемногу молока. Вылить все это въ молочный горшокъ и по-
ставить въ теплое мѣсто часа на 4. Горшокъ хорошенько завязать, и ставить его на 
что-нибудь мягкое; когда будетъ готово, т.-е. молоко обратится въ густую массу, то 
вынести на погребъ. На другой день откинуть на рѣшето или въ салфетку, чтобы 
стекла вода. Когда хорошо стечетъ, выложить на тарелку и облить кипячеными 
сливками.

Закваска. Въ снятое молоко положить корку чернаго хлѣба и поставить въ 



теплое мѣсто киснуть.

№ 954. Творожники.
Отжать хорошо свѣжій творогъ, положивъ его въ салфетку на рѣшето подъ 

гнетъ, и на 1 ф. творогу вмѣшать 2 или 3 яйца, масла кусокъ въ грецкій орѣхъ, ½ ф. 
сметаны. Размѣшать все это хорошенько, надѣлать лепешекъ, обвалять въ мукѣ и 
жарить въ маслѣ, разогрѣвъ сковороду и растопивъ масло. При отпускѣ посыпать 
мелкимъ сахаромъ.

№ 955. Какъ приготовлять сметану.
Горшки съ молокомъ, назначенные на сметану, пусть постоятъ дня три или 

четыре: лѣтомъ — сначала на снѣгу, а потомъ на погребицѣ; зимой — сначала въ 
холодномъ мѣстѣ, а потомъ въ комнатной температурѣ. Сливки всѣ поднимутся, 
сгустятся и закиснутъ — образуется сметана. Для того, чтобы получить густую 
хорошую сметану, надо брать только средній слой (ложки 4). Верхній и нижній 
слои при большомъ молочномъ хозяйствѣ идутъ на масло, при маленькомъ — на 
расходъ для кухни. Положить сметану въ каменную или стеклянную посуду, под-
бить слегка ложкой, но не долго, что – бы не перебить, отчего можетъ разжидѣть 
сметана. Посуду съ этой сметаной поставить въ ледъ и подсыпать подъ нее соли. 
Подбавляя новый слой сметаны, надо перемѣшать. Получится густая сметана, въ 
которой можетъ стоять ложка. Въ горшкахъ, съ которыхъ снята сметана, останется 
сыворотка.

№ 956. Какъ приготовлять творогъ.
Если творогъ дѣлается изъ сыворотки, то, снявъ сметану, поставить горшки 

съ сывороткой на ночь въ печь, утромъ вытопленную, гдѣ она и затворожится; дать 
остыть горшкамъ, слить все въ мѣшечекъ, подвѣсить его, —жидкость стечетъ, а 
творогъ останется. Мѣшечекъ положить на рѣшето, на него положить кружокъ, а 
на кружокъ тяжелый гнетъ, чтобы выдавить послѣднюю жидкость.

Примѣчаніе. Если дѣлается творогъ изъ цѣльнаго или снятого молока, то подержать горшки 
сначала въ холодномъ и сухомъ мѣстѣ, а потомъ внести въ комнату. Когда молоко ссядется, т.-е. 
сгустится, и сверху покажется вода, тогда только ставить въ печку затвораживаться.

№ 957. Какъ дѣлать сливочное масло.
Молоко для масла должно стоять на холоду по крайней мѣрѣ четыре дня. Съ 

четырехъ горшковъ снять сливки и сбить въ бутылкѣ масло, — собьется 1 фунтъ. 
Сбивши выложить въ холодную воду, промыть, завернуть въ чистую холстину, хо-
рошенько отжать воду. Хорошо отжатое масло дольше сохраняется. Сливочное 
масло лучше всего сохранять лѣтомъ въ холодной водѣ на льду, перемѣняя каж-
дый день воду, а зимой, въ банкѣ въ холодномъ мѣстѣ.

№ 958. Чухонское масло изъ сметаны.
Снятую, приготовленную сметану (№ 955) сбить въ маслобойкѣ, лѣтомъ въ 

снѣгу, а зимой въ холодной кладовой. Необходимо, чтобы сметана была холодная, 
потому что теплую не собьешь.



№ 959. Топленое, такъ называемое русское масло.
Топленое масло дѣлается изъ чухонскаго, которое ставится въ обливной 

посудѣ въ теплую русскую печку. Когда оно растопится, пѣнку, образовавшуюся 
на немъ, снять и слить масло черезъ частое сито въ кадушку. Горячее посолить (на 
ведерную кадочку положить 1 ½ ф. соли).

Примѣчаніе. Если заготовляется небольшое количество масла для ежедневнаго расхода, то 
лучше не солить, оно вкуснѣе. Вынести кадочку съ масломъ въ кладовую, а въ погребъ не ставить 

— оно можетъ тамъ испортиться.

№ 960. Простокваша.
Простоквашей называется не совсѣмъ ссѣвшійся творогъ. Приготовляется 

такъ же, какъ и творогъ (№ 956).

№ 961. Варенецъ № 1.
Вскипятить парное молоко до-красна, сбивая пѣнку къ одной сторонѣ. На 5 

стакановъ теплаго молока положить ложки самой густой сметаны, поставить на 
ночь въ вытопленную печь, а утромъ вынести на ледъ, уложивъ пѣночку сверху.

№ 962. Варенецъ № 2.
Снять съ 2 горшковъ сливки, вскипятить ихъ, сбивая пѣнку къ одной сторонѣ. 

Когда остынетъ, какъ парное молоко, положить 4 ложки сметаны, взмѣшать все 
вмѣстѣ и поставить въ теплое мѣсто; какъ загустѣетъ (ссядется), то вынести на ледъ. 
Ямку во льду, гдѣ будетъ стоять варенецъ, посыпать хорошенько солью и горшокъ 
кругомъ обложить льдомъ съ солью. Для густоты можно воткнуть въ варенецъ сы-
рую дубовую щепочку, которую при подачѣ вынуть. Къ варенцу подаютъ мелкій 
сахаръ, толченую корицу и толченые ржаные сухари.

№ 963. Варенецъ № 3.
Поставить горшокъ молока часа на 3 въ такую печку, какъ послѣ хлѣбовъ 

(№ 970); молоко будетъ перетапливаться, сверху сдѣлается пѣнка, которую надо 
время отъ времени перемѣшивать съ молокомъ. Вынувъ изъ печи, поставить на 
погребицу и, когда остынетъ, какъ парное молоко, положить въ горшокъ 6 ложекъ 
хорошей сметаны; когда загустѣетъ, поставить въ ледъ, подсыпавъ соли, и обло-
жить кругомъ льдомъ съ солью. Можно дѣлать точно также изъ сливокъ. Подать 
корицу и мелкій сахаръ.

Дрожжи, т ѣсто и печенье.

№ 964 Тѣсто.
Примѣчаніе. Тѣсто и всякаго рода печенье составляютъ одинъ изъ самыхъ нужныхъ отдѣловъ 

домашней кухни. Для городскихъ жителей этотъ отдѣлъ не такъ важенъ; въ деревняхъ же умѣнье 
печь хлѣбы просто необходимо. Постараюсь, по возможности, ясно и подробно объяснить нужные 
пріемы въ этомъ дѣлѣ, а совершенство въ немъ пріобрѣтается навыкомъ. Совѣтую неопытнымъ 
не приходить въ отчаяніе отъ первой неудачи, а прослѣдить, въ чемъ ошибка. Ниже, при описаніи 
хлѣбовъ и куличей, я привожу правило, которое надо соблюдать при печеніи ихъ, и думаю, что, 



руководясь этими правилами, можно избѣгнуть неудачи: все зависитъ отъ вниманія и терпѣнія.
Тѣсто бываетъ кислое и прѣсное. Первое дѣлается на дрожжахъ, второе безъ 

нихъ и въ свою очередь подраздѣляется на сдобное, слоеное и т. д. Для кисла-
го тѣста надо, прежде всего, обзавестись дрожжами. Въ городѣ можно имѣть ихъ 
всегда свѣжими, въ деревнѣ же надо ими запасаться, а такъ какъ сухія дрожжи 
легко портятся, то надо умѣть ихъ сохранять, а тамъ, гдѣ сухихъ дрожжей достать 
нельзя, надо умѣть заводить свои Дрожжи, возбуждая броженіе въ тѣстѣ, разви-
ваютъ углекислоту. Послѣдняя, выдѣляясь, увеличиваетъ объемъ тѣста, при чемъ 
появляется на поверхности его много пузырей. Отъ хорошихъ дрожжей этихъ пу-
зырьковъ бываетъ больше, и они быстрѣе появляются и тѣсто скорѣе подходитъ. 
Свѣжесть дрожжей можно узнать такъ: 1) налить ихъ въ воду и если онѣ осядутъ 
на дно, то не годятся; если же разойдутся по водѣ и покроютъ ее пѣночкой, то хо-
роши; 2) можно, положивъ ихъ въ кастрюлечку, всыпать въ нихъ муки и подбить 
лопаточкой и если черезъ нѣсколько времени образуются пузырьки, то дрожжи 
хороши, если же пузырьки не появятся, то не годятся; 3) сухія дрожжи, разве-
денныя въ бутылкѣ, можно вмѣстѣ съ бутылкой опустить въ воду и если дрожжи 
въ бутылкѣ поднимутся, то хороши, и наоборотъ. Дрожжи еще бываютъ пивныя, 
которыя такъ же хороши. Онѣ получаются изъ-подъ пива или браги, но ихъ надо 
класть осторожно (не переложить), потому что отъ нихъ можетъ почернѣть тѣсто. 
Сохраняютъ ихъ въ закупоренныхъ бутылкахъ на холодѣ, иначе онѣ могутъ про-
киснуть. Свѣжесть ихъ узнается такъ же, какъ и свѣжесть сухихъ дрожжей.

№ 965. Какъ разводить и сохранять сухія дрожжи.
На бутылку холодной воды ½ ф. сухихъ дрожжей, нарѣзанныхъ кусочками, 

закупорить и держать въ холодномъ мѣстѣ.

№ 966. Домашнія дрожжи.
Если дрожжи на исходѣ и негдѣ взять свѣжихъ, можно на остаткѣ прежнихъ 

дрожжей завести свои. Двѣ полныя горсти хмелю вскипятить съ водою и этой во-
дой вмѣстѣ съ хмелемъ обварить 2 ½ ф. муки 1-го сорта, разболтать и поставить въ 
теплое мѣсто солодить. Черезъ два часа развести еще эту болтушку оставшимся 
горячимъ отваромъ и, подбивъ хорошо лопаточкой, дать остыть до теплоты пар-
ного молока, тогда влить туда 2 стакана дрожжей и, когда поднимутся дрожжи, 
слить въ банку и, крѣпко обвязавши ее, хранить дрожжи на льду.

№ 967. Другой способъ полученія домашнихъ дрожжей.
Развести водой 2 ф. муки 1-го сорта въ кастрюлѣ, вскипятить до густоты. Въ 

другой кастрюлѣ вскипятить съ водою ¼ ф. хмелю (чтобы отваръ былъ покрѣпче). 
Остудить и то и другое; развести хмелевымъ отваромъ муку, положить въ эту 
смѣсь 2 стакана дрожжей и чайную чашку воды. Разлить въ бутылки, закупорить 
и, когда дрожжи забродятъ, вынести ихъ на холодъ.

№ 968. Картофельныя дрожжи.
½ ф. сырого картофеля вымыть, очистить и натереть на терку. Положить въ 

растертый картофель 3 столовыхъ ложки сахару, столовую ложку дрожжей и раз-



вести все это ½ бутылкой теплой воды. Смѣшать и перелить въ бутылку, закупо-
рить пробкой, поставить въ комнатѣ и, какъ замѣтно будетъ броженіе, обвязать 
тряпочкой и вынести на ледъ. Дня черезъ два можно употреблять, процѣживая 
нужное количество.

№ 969. Дрожжи, которыя заводятся безъ старыхъ дрожжей.
1 ф. варенаго очищеннаго картофелю протереть горячимъ, 3 чайныхъ лож-

ки отварной теплой воды, ложку муки (развести ее отдѣльно водой), размѣшать 
все вмѣстѣ и прибавить ложку меду и рюмку водки. Покрыть кастрюлю и оста-
вить въ обыкновенной комнатной температурѣ. Какъ покажется пѣнка, то слить 
въ бутылку, закупорить не очень плотно, а какъ устоятся дрожжи, то закупорить 
поплотнѣе. Вынести въ холодное мѣсто и черезъ сутки готово.

№ 970. Кислое тѣсто для бѣлаго хлѣба № 1.
Примѣчаніе. При печеніи хлѣбовъ надо соблюдать слѣдующее: 1) чтобы мука была сухая и 

не затхлая; 2) чтобы дрожжи были хорошія: отъ хорошихъ дрожжей скорѣе подходитъ тѣсто; 3) 
ставить тѣсто въ теплое, но не горячее мѣсто, чтобы оно не подвергалось рѣзкимъ перемѣнамъ 
температуры; 4) внимательно слѣдить, чтобы тѣсто не перестоялось, — тогда оно будетъ 
кисло, не вкусно. Узнать это можно такъ: если тѣсто, послѣ того, какъ оно поднялось, начнетъ 
осаживаться, то значитъ оно перекисло. Чтобы спасти тѣсто, надо подлить въ него холодной воды, 
прибавить горсточку муки и вымѣшать хорошенько. Самое лучшее не доводить до этого, а случается 
это большею частью тогда, когда тѣсто ставится съ вечера; 5) печь топятъ непремѣнно сухими 
дровами и когда протопится, то вымести жаръ въ горнушку (передняя часть русской печи); 6) печь 
должна быть горячая, но не слишкомъ; нужно кинуть муки и если она загорится и зачернѣетъ, то 
печь горяча, а если она только зажелтѣетъ, то сажать хлѣбъ можно. Если время сажать хлѣбъ, 
а печь еще горяча, то надо плеснуть въ печь воды и она охладится. Тѣсто лучше всего ставить въ 
липовой кадочкѣ, но можно и въ кастрюлѣ.

Отвѣсить 5 ф. муки; въ кастрюлю, діаметромъ вершка въ 4, налить 5 стака-
новъ холодной воды и ¼ стакана разведенныхъ дрожжей (№ 965), всыпать муки 
столько, чтобы вышло не очень густое и не очень жидкое тѣсто (класть на стаканъ 
воды стаканъ муки), разбить тѣсто веселкой и, покрывъ, поставить его подходить 
въ кухнѣ на столѣ. Когда тѣсто поднимется до ½ кастрюли, на что потребуется вре-
мени около 3 ½ часовъ, то положить въ тѣсто яйцо, круто посолить, перемѣшать 
лопаточкой и всыпать остальную муку, оставивъ ее съ большой стаканъ на раз-
валку. Въ это время бить тѣсто хорошенько и если оно будетъ казаться через-чуръ 
круто, то подливать немного холодной воды, не переставая его бить. Бить тѣсто по 
крайней мѣрѣ ½ часа; надо, чтобы оно хорошо отставало отъ стѣнокъ кастрюли. 
Накрыть кастрюлю плотно крышкой, поставить въ теплое мѣсто подходить (въ 
зимнее время на печку, а въ лѣтній жаръ на столѣ въ кухнѣ). Опять пройдетъ около 
3 часовъ; надо, чтобы кастрюля наполнилась. Тогда вывалить тѣсто на столъ, под-
сыпавъ муки, повалять его въ одну сторону минутъ 5 — 10, послѣ чего положить 
въ деревянную круглую чашку, сверху посыпать мукой и дать ему разстаиваться, 
пока топится печь, которую въ это время затопить. Какъ печь готова, то выложить 
тѣсто, придавъ ему какую-угодно форму, на листъ, посыпанный мукой, и сажать 
въ печь, при чемъ закрыть заслонъ. Печется хлѣбъ около 1 ¼ часа.



№ 971. Кислое тѣсто для бѣлаго хлѣба № 2.
Разбить лопаточкой въ кастрюлѣ 2 ½ стакана воды, ¼ стакана дрожжей и 

2 ½ стакана муки; укутать холстиной кастрюлю, поставить въ теплое мѣсто под-
ходить. Подойдетъ часа черезъ 3 или 3 ½; тогда всыпать муки 3 стакана, посолить, 
мѣсить и если густо, то подливать понемногу холодной воды. Мѣсить по крайней 
мѣрѣ ½ часа; надо, чтобы тѣсто хорошо отставало отъ рукъ и кастрюли, и, опять 
укрывъ кастрюлю, поставить ее въ теплое мѣсто, чтобы тѣсто подходило. Подой-
детъ черезъ 2 — 3 часа (надо, чтобы оно увеличилось вдвое). Тогда вывалить его 
на столъ, посыпанный мукой, повалять его въ одну сторону, округлить, посыпать 
листъ мукой и посадить на него хлѣбъ. Чтобы тѣсто не расползлось, окружить его 
полотенцемъ и дать ему разстаиваться, пока топится печь, которую въ это время 
затопить. Какъ печь готова (№ 970), то сажать, смочить верхъ водой, отчего верх-
няя корочка будетъ глянцовитая. Такъ какъ эта пропорція меньше предыдущей, 
то хлѣбъ испечется скорѣе.

Примѣчаніе. Совершенно достаточно предлагаемыхъ двухъ способовъ печь кислое тѣсто. Оба 
они очень хороши и сходны между собою (въ одно кладется яйцо, а въ другое нѣтъ). Для бѣлаго 
хлѣба оба одинаково хороши, но первое тѣсто порыхлѣе и потому его лучше употреблять на 
пироги, пирожныя и калачи.

№ 972. Сдобное тѣсто на дрожжахъ.
Общія правила:
Для этого тѣста существуютъ почти тѣ же правила, какъ для тѣста не сдоб-

наго:
1. Мука должна быть свѣжая и не затхлая, т.-е. не должна имѣть запаха сыро-

сти, и хорошо высушенная.
2. Дрожжи должны быть хорошія.
3. Чѣмъ больше мѣсить и бить тѣсто, тѣмъ лучше.
4. Какъ можно лучше сбивать желтки съ сахаромъ и поднимать гуще бѣлки.
5. Печь чтобы была сухими дровами топлена и чтобы температура была въ 

ней равномѣрна.
6. Тѣсто ставить подходить въ теплое мѣсто, отнюдь не горячее, и когда под-

нимется въ послѣдній разъ, то какъ можно осторожнѣе, не тряхнувъ, ставить въ 
печь. Тѣсто всегда должно подходить непремѣнно три раза: первый разъ, когда 
сдѣлана опара (т.-е. разведена мука, вода (или молоко) и дрожжи); второй, когда 
оно замѣшано; а третій разъ – когда оно совсѣмъ сформировано передъ тѣмъ какъ 
печь. Въ послѣдній разъ оно должно подойти непремѣнно вдвое противъ того, 
какъ его положить въ форму.

 7. Съ терпѣніемъ ждать, чтобы печеніе выпеклось; обыкновенно баба или 
куличъ пекутся отъ 1 ¼ до 1 ½ часа, смотря по величинѣ. Чтобы узнать, готово ли, 
надо, не трогая съ мѣста въ печкѣ, воткнуть соломенку: если къ вынутой соломенкѣ 
пристало тѣсто или она окажется сырая, то значитъ не готово.

8. Чтобы не пригорало тѣсто сверху, надо покрывать его листомъ бумаги, 
смоченнымъ водою.

9. Наблюдать, чтобы форма была хорошо вымазана масломъ и не ставить 



ее въ печь, не подложивъ подъ нее желѣзнаго листа или сотейника; это нужно 
для того, чтобы не тряхнулась баба или куличъ, въ то время, когда будутъ выни-
мать изъ нечи, и чтобы не пригорѣло снизу, Формы бываютъ желѣзныя, жестяныя, 
можно ихъ дѣлать и изъ картона. Очень хороши для бабъ и куличей раскидныя 
формы, существующія въ продажѣ. За неимѣніемъ послѣднихъ лучше другихъ 
картонныя или сшитыя изъ сахарной бумаги; ихъ удобнѣе снимать, разрѣзавъ, и 
тогда не надо класть на-бокъ, какъ это дѣлается, когда вынимаютъ куличи и бабы 
изъ кастрюли или другихъ металлическихъ формъ. Кладя на-бокъ форму съ ба-
бой, надо непремѣнно класть на что-нибудь мягкое.

10. Готовность печи надо узнавать такъ, какъ сказано въ № 970.
Изъ сдобнаго тѣста на дрожжахъ пекутся куличи, бабы, булочки и сухари. 

Предлагая ниже небольшое количество способовъ печенія бабъ и куличей, я на-
хожу его вполнѣ достаточнымъ; при большомъ количествѣ неопытная хозяйка 
непремѣнно затруднится въ выборѣ и будетъ бояться неудачнаго опыта. Я пред-
лагаю немного и думаю, что, при соблюденіи всѣхъ правилъ выше изложенныхъ, 
неудачи быть не должно. Если убавлять предлагаемыя пропорціи, то непремѣнно 
убавлять всего поровну. Куличи и бабы украшаются глазурью, миндалемъ; если 
послѣднимъ, то передъ тѣмъ, какъ сажать, смазываютъ верхъ яйцомъ и затѣмъ 
посыпаютъ рубленымъ миндалемъ и сахаромъ. Глазурью украшаютъ послѣ того, 
какъ выпечется, а какъ дѣлается глазурь см. № 807.

№ 973. Куличъ № 1.
1 бутылку молока, ½ ф. сахару, 3 ф. муки, ½ ф. сливочнаго масла, ½ ф. изюму-

кишмишу, щепотку соли и 3 яйца; дрожжей разведенныхъ ½ стак. (сухихъ 6 зо-
лот.). Поставить тѣсто изъ муки, молока (на стаканъ муки, стаканъ молока) и дрож-
жей, разбить лопаткой, чтобы не было комочковъ, закрыть, поставить въ теплое 
мѣсто подходить. Перемыть кишмишъ. Какъ подойдетъ (черезъ 3 часа), положить 
масло кускомъ, сахаръ, яйца, соль и мѣсить съ остальной мукой. Мѣсить хоро-
шенько до тѣхъ поръ, пока тѣсто не будетъ отставать отъ рукъ, всыпать кишмишъ 
и еще перемѣсить съ нимъ хорошенько. Посыпать сверху мукой, завязать и дать 
подходить. Взять среднюю кастрюлю, вырѣзать бумажный кружокъ по величинѣ 
дна, промаслить пожирнѣе и уложить на дно кастрюли. Стѣнки кастрюли тоже 
уложить промасленной бумагой. Какъ подойдетъ тѣсто, перевалять его, сложить 
въ приготовленную кастрюлю, поставить въ теплое мѣсто и затопить печку. Пока 
топится печка, тѣсто подойдетъ. Какъ подойдетъ, то сажать въ печь. Печется 1 ¼ 
часа (см. № 972).

№ 974. Куличъ № 2.
10 ф. муки, 1 ½ ф. масла, 2 ф. сахару, 6 яицъ, 2 бутылки парного молока, 2 

ложки дрожжей, соли по вкусу.
Сдѣлать опару на двухъ бутылкахъ парного молока (на стаканъ молока ста-

канъ муки). Положить 2 ложки разведенныхъ дрожжей, разбить лопаточкой, по-
ставить въ теплое мѣсто, чтобы подошла. Между тѣмъ распустить 1 ½ ф. топлена-
го масла, процѣдить черезъ ситечко въ глиняную чашку и когда станетъ остывать, 
то всыпать въ него сахаръ и тереть его деревянной ложкой въ одну сторону, пока 



не сдѣлается густо и бѣло, какъ сметана. Тогда положить масло, одно за другимъ 
6 яицъ, продолжая тереть. Давъ опарѣ хорошо подняться, на что потребуется не 
менѣе 3 ½ часовъ, положить въ нее масла, соли, замѣсить густое тѣсто, вымѣсить 
хорошенько, чтобы тѣсто отставало отъ рукъ, дать раза два подняться и каждый 
разъ выбивать лопаточкой и когда въ послѣдній разъ взойдетъ, то перевалять 
тѣсто, сложить въ форму, дать разстояться, и сажать въ печь, которую затопить 
въ то время, когда тѣсто положено въ форму. Если же не въ форму, то скруглить 
тѣсто въ видѣ круглаго хлѣба (такая форма называется папошникомъ), положить 
на листъ, посыпанный мукой, окружить полотенцемъ, чтобы тѣсто не располз-
лось, дать разстояться и сажать въ печь (прочесть прав. № 972).

№ 975. Куличъ № 3.
5 ½ ф. муки, 10 яицъ, 3 стакана мелкаго сахару, 4 стакана цѣльнаго молока, 

½ ф. масла, соли по вкусу и ¾ стак. дрожжей (или 10 золотн. сухихъ). Обварить 3 
пригоршни муки 4 стаканами молока и растирать эту опару до тѣхъ поръ, пока не 
остынетъ, какъ парное молоко, тогда положить въ него дрожжи, разведенныя въ ½ 
стаканѣ теплаго молока, размѣшать и дать подходить часа 2. Въ это время желтки 
стереть съ сахаромъ до-бѣла, поднять бѣлки и распустить масло. Какъ тѣсто по-
дойдетъ, то выложить въ него желтки съ сахаромъ, бѣлки и теплое масло; мѣсить, 
подсыпая остальную муку, не очень круто, почти цѣлый часъ (надо чтобы тѣсто 
отставало отъ рукъ), послѣ чего дать тѣсту подойти, потомъ развалять его и класть 
въ форму или на листъ (см. № 972).

№ 976. Баба № 1.
Муки отъ 8 до 10 ф., 4 стакана сливокъ или молока, стаканъ дрожжей, 25 

яицъ, ½ ф. сливочнаго масла, 1 ф. сахару, соли по вкусу. Взять 3 стакана сливокъ 
или молока, вскипятить и запарить муку, т.-е. положить въ кипяченыя сливки 
муки столько, чтобы сдѣлалось не густое и не жидкое тѣсто (на стаканъ молока 
стаканъ муки); бить его лопаточкой, пока не остынетъ, какъ парное молоко. Тог-
да положить дрожжи, яйца и замѣсить тѣсто мукой не круто; когда взойдетъ, то 
положить еще стаканъ сливокъ, масло (предварительно растертое), сахаръ, соль, 
замѣсить остальной мукой и мѣсить до тѣхъ поръ, пока тѣсто не будетъ хорошо 
отставать отъ рукъ, и поставить въ теплое мѣсто подходить; послѣ чего развалять 
тѣсто, положить въ форму, затопить печь и, какъ тѣсто подойдетъ, сажать его въ 
печь. Если положено будетъ въ форму, то накладывать не болѣе ⅓ формы (№ 972).

№ 977. Баба № 2.
Муки 5 ф., яицъ 60, сахару 1 ¾ ф., масла ¾ ф., дрожжей разведен. 1 ¼ стакана, 

или сухихъ 20 золотн., ванили на 10 к, и горшокъ молока. Начинать въ 8 часовъ 
вечера. Отобрать 4 стакана желтковъ и растереть до-бѣла съ 1 ¾ ф. сахару. Поло-
жить въ большую кастрюлю двѣ полныя пригоршни муки, запарить 3 стаканами 
горячаго молока, и тереть пока не остынетъ опара, какъ парное молоко, тогда по-
ложить въ эту опару ¾ ф. растопленнаго масла, вливая понемногу всѣ желтки и 
полный стаканъ дрожжей. Все сбить хорошо и поставить въ теплое мѣсто, укутав-
ши кастрюлю. Утромъ часовъ въ 8 или 10 мѣшать тѣсто цѣлый часъ, прибавляя 



почти всю остальную муку. Какъ только вымѣсится тѣсто, выложить его на столъ 
и въ это время топить печь, смазать формы масломъ и, раздѣливши тѣсто, класть 
въ формы столько, чтобы заняло ⅓ формы, дать подойти до полной формы и са-
жать въ печь. Печется около 1 ¼ часа (№ 972).

№ 978. Баба съ ромомъ и ванилью.
1 стаканъ сливокъ и 6 стакановъ цѣльнаго молока вскипятить и запарить 

муку, всыпавъ ее столько, чтобы вышло не жидкое и не густое (на стаканъ молока 
стаканъ муки) тѣсто, и тереть, пока остынетъ до теплоты парного молока. Тогда 
положить 20 яицъ, 1 ф. масла, 2 ф. сахару, ¼ ф. сухихъ дрожжей, разведенныхъ 
въ ½ стаканѣ молока, и, подсыпая муки, хорошо выбить тѣсто. Когда подойдетъ, 
положить туда 1 рюмку рома или спирта, настояннаго на ванили (½ палочки), и 
мѣсить, подсыпая муки. Когда вымѣсится некрутое тѣсто, дать подойти, а затѣмъ, 
повалявши, класть въ форму, дать подойти, и печь. На эту бабу идетъ 10 ф. муки 
(см. прав. № 972).

№ 979. Баба превосходная.—Малороссійская по старинному способу.
На 50 желтковъ — 5 бѣлковъ, 1 ф. сахару, 5 ф. муки (если же мука суха, пой-

детъ поменьше). Начинать съ вечера, въ сумерки. Надо сдѣлать такъ называемую 
пуховую опару, слѣдующимъ образомъ: вскипятить стаканъ самыхъ густыхъ сли-
вокъ, положить туда 2 кусочка сахару (чтобы сливки не сварились), всыпать въ ка-
стрюлю одну пригоршню муки, которую и обдать кипячеными сливками такъ, 
чтобы составилось не очень густое тѣсто, но и не жидкое, бить его деревянной 
лопаточкой, пока остынетъ, какъ парное молоко. Тогда положить въ него стаканъ 
дрожжей, закрыть кастрюлю салфеткой и поставить на печь и если она очень го-
ряча, то подложить подъ кастрюлю дощечку, чтобы тѣсту не было очень тепло 
снизу, что для него не хорошо. Потомъ начинать отдѣлять желтки отъ бѣлковъ 
очень аккуратно; отдѣлить въ тарелку 5 бѣлковъ и поставить въ холодное мѣсто. 
Желтки, выпущенные въ деревянную кадочку или кастрюлю, начинать тереть де-
ревянной лопаткой до тѣхъ поръ, пока они не погустѣютъ и не побѣлѣютъ. Тогда 
взбивши бѣлки какъ на бисквиты (№ 860), смѣшать съ желтками и все это поло-
жить въ пуховую опару, которая въ это время подойдетъ. Положить еще туда же 
3 столовыхъ ложки растопленнаго масла, только не горячаго, сахару 1 ф. и столь-
ко муки, чтобы составилось тѣсто не очень густое. Потомъ бить большой дере-
вянной лопаткой, имѣющей форму невыдолбленной деревянной ложки, до тѣхъ 
поръ, пока на тѣстѣ покажутся пузырьки и оно будетъ отставать отъ кадочки и 
ложки; тогда поставить его на печь, опять подложивъ дощечку, потому что, если 
тѣсто пригрѣется со дна, то хлѣбъ будетъ неудаченъ. Часовъ 7 должно стоять тѣсто 
на печи, пока хорошо подойдетъ, что можно узнать, когда на поверхности его бу-
дутъ показываться пузырьки, которые одинъ за другимъ будутъ лопаться; тогда, 
посыпавъ муки на столъ, выложить тѣсто и долго мѣшать, по крайней мѣрѣ часъ, 
не очень укатывая въ муку, чтобы не загустить тѣсто. Вымѣшавши хорошо тѣсто, 
положить его опять въ кадочку или кастрюлю, подсыпавъ немного муки, чтобы 
не приставало, покрыть салфеткой и, если въ комнатѣ очень жарко, то ставить не 
на печь, а на столъ. Не болѣе какъ часа черезъ ½ оно должно опять подойти. Тогда 



сшить изъ бумаги коробочку, вымазать ее масломъ, поставить коробку съ тѣстомъ 
на сковороду или сотейникъ и опять поставить на печь, дать подойти, и когда не 
дойдетъ доверху пальца на 3, снять весьма осторожно съ мѣста, поставить въ печь, 
покрыть намоченнымъ листомъ бумаги, чтобы не пригорѣло сверху. Печь долж-
на быть такъ горяча, чтобы можно было держать руку въ челѣ. Баба эта печется 
1 ½ часа, она выходитъ вышиной немного болѣе ¾ аршина. Обыкновенно чело въ 
русской печкѣ бываетъ ниже и для того, чтобы вставить и вынуть эту бабу, не на-
гибая ее, надо выломать нѣсколько кирпичей. Если же бабу хоть немного накло-
нить, то это можетъ ее погубить: она опадетъ и внутри образуется пустота. Въ то 
время, когда она печется, надо заботиться, чтобы никто не входилъ въ кухню и не 
хлопалъ дверями, потому что отъ сотрясенія она также можетъ опасть. Баба эта 
очень хороша, воздушна и вкусна, но такъ какъ она требуетъ, чтобы тѣсто было 
хорошо вымѣшано и выбито лопаткой, то ее трудно сдѣлать, имѣя лишь одну ку-
харку. Если есть свободный человѣкъ, который можетъ бить тѣсто, то рекомендую 
эту бабу всякой хозяйкѣ.

№ 980. Сдобныя булки № 1.
7 желтковъ и 3 цѣлыхъ яйца сбить немного съ 1 ½ стаканами сахару, приба-

вить въ нихъ 3 стакана цѣльнаго молока кипяченаго (теплаго), 1 чайную чашку те-
плаго масла, ¾ стакана дрожжей. Все это подбить мукой (1 ½ ф. муки) и поставить 
подходить; часа черезъ три подойдетъ; замѣсить остальной мукой (2 ½ ф.) и опять 
дать подойти, на что потребуется времени часа два. Тогда раздѣлывать тѣсто бу-
лочками и когда онѣ поднимутся, то сажать въ печь на листъ, посыпанный мукой, 
и смазать булочки сверху, слегка, яйцомъ (желтокъ, разведенный съ водой).

№ 981. Булочки № 2.
3 чашки молока, 1 чашку растопленнаго чухонскаго масла, чашку яицъ (4 

яйца), чашку сахару, дрожжей полстакана, соли по вкусу.
Замѣсить тѣсто не слишкомъ крутое, какъ на бѣлый хлѣбъ, завести съ вечера 

часовъ въ 10 и оставить подходить. Къ утру подойдетъ, тотчасъ выложить тѣсто 
и раздѣлывать на булочки, муки не втирать, а брать ее столько, чтобы тѣсто не 
приставало къ рукамъ. Какъ разстоятся булочки, то сажать ихъ въ печь на листѣ, 
посыпанномъ мукой, смазать верхъ слегка яйцомъ. Нарѣзывать булочки рюмкой, 
при чемъ изъ этой пропорціи выходитъ 42 булочки.

№ 982. Булочки № 3.
1 ½ ф. муки заварить тремя стаканами кипящаго молока, размѣшать до глад-

кости, накрыть, дать постоять около часу, чтобы эта опара остыла до состоянія 
парного молока. Тогда влить 1 ½ стакана теплаго молока, сухихъ дрожжей 10 зо-
лотниковъ, разведенныхъ въ ½ стаканѣ молока, положить туда ½ ф. сахару, немно-
го муки, размѣшать и дать въ тепломъ мѣстѣ подойти. Какъ поднимется тѣсто, 
выбить его хорошенько лопаточкой, влить 1 ½ стакана масла, всыпать муки, чтобы 
тѣсто не было жидко, вымѣсить такъ, чтобы оно отставало отъ рукъ, и дать ему 
опять подняться, тогда дѣлать булочки; уложить ихъ на желѣзный листъ, посы-
панный мукой, и какъ поднимутся, то смазать сверху яйцомъ съ водой, только не 



смазывать края (потому что тогда булочки не будутъ подниматься), и вставить въ 
горячую печь или шкафъ. Эти булочки очень долго не черствѣютъ.

№ 983. Булочки № 4 (изъ очень вкуснаго тѣста).
Взять 15 желтковъ, 1 стаканъ сахару, съ которымъ растереть ихъ до-бѣла; по-

томъ поднять бѣлки и вмѣстѣ все смѣшать; влить 2 стакана теплаго молока, но не 
кипяченаго, ¾ стакана дрожжей и класть муки столько, чтобы тѣсто было, какъ 
сметана. Сдѣлать все съ вечера, такъ часовъ въ 10, а утромъ, часовъ въ 7, положить 
1 ½ стакана сахару, 1 стаканъ согрѣтаго молока ¾ ф. масла и муки столько, что-
бы тѣсто было рыхлое; мѣсить его не круто, по до тѣхъ поръ, пока оно не будетъ 
отставать отъ рукъ, положить его въ чашку или кастрюлю, смазанную масломъ 
(отчего тѣсто будетъ рыхлѣе; можно даже въ тѣсто положить немного соды); дать 
тѣсту подняться и выдѣлывать булочки. Уложить булочки на желѣзный листъ и 
какъ разстоятся, то смазать сверху яйцомъ съ водой, не трогая краевъ, и вставить 
въ горячую печь или шкафъ.

№ 984. Сухари.
На сухари идетъ то же тѣсто, что для куличей, бабъ и булокъ. Приготовивъ 

которое-нибудь вышесказанное тѣсто, раскатать его валикомъ въ палецъ толщи-
ной и нарѣзать кусочками такой длины, какой нужны сухари. Приставить эти ку-
сочки тѣста одинъ къ другому, укладывая ихъ такимъ образомъ на листѣ, посы-
панномъ мукою, смазать сверху яйцомъ съ водой и сажать въ печь. Какъ испекутся, 
то нарѣзать ихъ по рубчикамъ, уложить опять на листъ и подсушить въ вольномъ 
духу. При этомъ можно посыпать сахаромъ.

№ 985. Сливочные сухарики къ чаю.
4 стакана хорошо просѣянной муки, 1 яйцо, 1 стаканъ густыхъ сливокъ, ⅛ ф. 

чухонскаго масла, ½ стакана мелко просѣяннаго сахару и, примѣрно, съ грецкій 
орѣхъ величиною кусочекъ сухихъ дрожжей, разведенныхъ въ ½ чашкѣ чуть-чуть 
тепленькой воды. Прогрѣть сначала сливки настолько, чтобы въ нихъ могло ра-
зойтись масло, потомъ вымѣшать ихъ съ двумя стаканами муки и дрожжами, на-
крыть кастрюлю съ этимъ тѣстомъ и поставить въ теплое мѣсто подходить. Когда 
тѣсто поднимется, то замѣсить его остальными двумя стаканами муки, всыпать 
сахаръ, выложить на столъ или доску, смазанную теплымъ масломъ, раскатать 
скалкой въ тонкую лепешку, смазать ее тоже теплымъ масломъ и, перегнувъ ле-
пешку пополамъ, ужъ не перекатывая, выдавливать изъ нея стаканомъ кружки, 
класть ихъ на листъ, слегка посѣянный мукой. На листѣ дать тѣсту подниматься 
около часу, а передъ тѣмъ, какъ ставить въ печку, смазать всѣ штучки яичнымъ 
желткомъ, смѣшаннымъ съ холодными сливками. Они должны печься въ легкомъ 
духу никакъ не болѣе ½ часа, потомъ, пока они еще не остыли, разнять каждую 
штуку надвое, (а онѣ очень легко отдѣляются, потому что лепешка была смазана 
масломъ и сложена вдвое), и, разложивъ всѣ половинки сухариковъ на рѣшето, 
подсушить ихъ въ легкомъ духу. Сухарики эти очень рыхлы, вкусны и долго не 
черствѣютъ.



№ 986. Крендели, бублики на дрожжахъ.
Взять 2 ф. муки. раздѣлить на равныя части. Одну часть, т.-е. 1 ф., развести ста-

каномъ воды, положить двѣ ложки дрожжей и поставить подходить. Когда тѣсто 
взойдетъ, то взять муку, оставивъ немного, и замѣсить тѣсто, положить при этомъ 
2 цѣлыхъ яйца и ½ ф. чухонскаго масла, дать тѣсту постоять и когда взойдутъ, то 
выложить на столъ и натирать остальной мукой. Когда оно начнетъ всходить, тог-
да надо дѣлать бублики; между тѣмъ приготовить соленый кипятокъ, въ который 
опустить бублики и, заваривши ихъ, класть на листъ и сажать въ шкафъ, а лучше 
въ печь и тогда лучше на узкой и длинной деревянной лопаткѣ.

№ 987. Выборгскіе крендели.
Штофъ теплаго молока, ¾ ф. мелко истолченнаго сахару. около ⅛ ф. масла, 

немного соли и мускатнаго цвѣту; прибавить ½ чашки дрожжей и муки столь-
ко, чтобы было довольно крутое тѣсто; мѣсить его долго и хорошо. Поставить въ 
теплое мѣсто, чтобы подошло. Когда печь готова, приготовить желѣзный листъ, 
покрывъ его рѣзаной соломой, и большую кастрюлю съ горячей водой. Сдѣлать 
крендели и класть поочереди въ воду, почти въ кипятокъ, т.-е. въ такую, на кото-
рой показываются пузырьки. Когда крендель всплыветъ, то вынуть его друшла-
комъ (рис. № 2) и класть на приготовленную солому. Поставить въ горячую печь 
крендели на ¼ часа, т.-е. пока не подрумянятся. Если приготовляютъ тѣсто съ ве-
чера, то его нужно ставить на холодномъ молокѣ.

№ 988. Сдобные крендели.
10 яицъ, чашку сливочнаго масла, чашку сахару. Растереть масло съ саха-

ромъ, смѣшать съ яйцами и замѣсить не крутое тѣсто, мѣсить долго и потомъ 
выдѣлывать крендели, сажать въ печь на листъ, смазать ихъ яйцомъ.

№ 989. Еще сдобные крендели.
16 желтковъ, 2 бѣлка, чашка сливокъ и чашка растопленнаго сливочнаго мас-

ла, чашка сахару. Все это смѣшать, мѣсить мягко, чтобы можно было только удер-
жать върукахъ, и долго. Замѣсивши, раздѣлывать крендели; кому угодно, можно 
присыпать мелкимъ толченымъ или рубленымъ миндалемъ; смазать яйцомъ и 
сажать въ умѣренный духъ.

№ 990. Обыкновенное сдобное тѣсто.
2 стакана муки насыпать на столъ, сдѣлать въ мукѣ воронку, разбить яйцо и 

половину его вылить въ воронку, туда же 1 ½ ложки масла, ложку сметаны, соли, 
¼ стакана воды и собирать потихоньку тупой стороной ножа, чтобы смѣшать, по-
томъ смѣсить не очень крутое тѣсто. Замѣсивши, раскатывать и дѣлать то, что 
нужно: пироги, пирожки, ватрушки.

№ 991. Сдобное тѣсто для пироговъ № 1.
½ стакана сметаны, ½ стакана масла, ½ стакана сахару, 1 яйцо и ½ рюмки 

водки смѣшать въ кастрюлѣ до-бѣла, прибавить муки и тереть до тѣхъ поръ, какъ 



сдѣлается совершенно густое тѣсто; выложить на муку на столъ. Если тѣсто не для 
сладкаго пирога, то сахару класть не надо.

№ 992. Тѣсто сдобное для сладкихъ пироговъ № 2.
4 желтка съ 3 ложками сахару сбить какъ гоголь-моголь. Прибавить 3 ложки 

сметаны и замѣсить легко мукою, раскатывать тонко и выкладывать этимъ тѣстомъ 
(подсыпавши подъ него муки) сотейникъ или сковороду, смотря по тому, на чемъ 
печется пирогъ.

№ 993. Рубленое тѣсто.
¾ ф. топленаго масла, 1 ½ ф. муки, 1 стаканъ воды, 1 яйцо и соли по вку-

су. Взять деревянное корытце, стереть въ немъ масло до-бѣла, подсыпая понем-
ногу муки и подливая воду, размѣшанную съ яйцомъ. Все это рубить тяпкой въ 
корытцѣ до тѣхъ поръ, пока тѣсто станетъ отставать отъ тяпки; вынести на ледъ, 
чтобы тѣсто остыло. Когда остынетъ, принести и дѣлать пирогъ какой угодно фор-
мы. Если пирогъ сладкій, то прибавить въ тѣсто немного сахару.

№ 994. Тѣсто разсыпчатое.
Растереть до-бѣла ¼ ф. масла и прибавить 2 желтка,
1 яйцо и ¼ стакана рому (а за неимѣніемъ его можно и спирту), всыпать око-

ло фунта муки, около чашки мелкаго сахару, размѣшать хорошенько, оставить 
на нѣсколько минутъ въ холодномъ мѣстѣ, потомъ раскатать тонко и дѣлать, что 
нужно.

№ 995. Обыкновенное слоеное тѣсто.
1 ф. муки замѣсить на водѣ; вмѣсить туда же яйцо и раскатать въ продолго-

ватую лепешку съ прямыми углами. Взять 1 ф. масла, промыть его въ холодной 
водѣ, положить цѣлымъ кускомъ на лепешку, перегнуть ее пополамъ и загнуть 
края, чтобы закрыть масло, но завертывать ихъ поуже. Тогда постучать скалкой, 
чтобы поравнять масло, и раскатать 1 разъ (всякій разъ въ продолговатую лепешку 
съ прямыми краями), загнуть концами къ серединѣ и въ этомъ мѣстѣ перегнуть 
пополамъ и вынести на ледъ на ½ часа, потомъ опять раскатать, завернуть опять 
такъ же и опять на ½ часа на ледъ и такъ разъ пять. Въ 6-й разъ свернуть лепешку 
втрое и раскатывать окончательно. Послѣ пяти разъ отрѣзать кусочекъ на про-
бу и положить въ шкафъ, и если тѣсто поднимется бокомъ, то значитъ, масло 
неравномѣрно соединилось и надо еще разъ раскатать, стараясь, чтобы лепешка 
вездѣ была одинаковой толщины: для того надо ее выносить на холодъ, а еще луч-
ше даже и раскатывать на холодѣ, чтобы тѣсто это захрясло, и чѣмъ оно больше 
шумитъ, тѣмъ лучше будетъ слойка.

№ 996. Еще слойка.
1 ф. муки замѣсить на ¾ стакана воды съ сокомъ изъ ½ лимона и щепоткой 

соли. Раскатать лепешку, размазать по ней холоднаго масла ¾ ф. и завертывать эту 
лепешку такъ, какъ сказано въ предыдущей слойкѣ, 6 разъ, кладя послѣ каждаго 



раза на ½ часа на ледъ.

№ 997. Слойка скорая и превосходная.
Взять 1 ф. муки, высыпать на доску, сдѣлать ямку, влить туда 1 чашку смета-

ны, ½ ф. сливочнаго масла, хорошо отжатаго, изрѣзаннаго кусками, щепотку соли, 
перемѣшать хорошенько и раскатать разъ 6. Можно дѣлать не на холодѣ.

№ 998. Калачики къ чаю изъ кислаго тѣста.
При печеніи хлѣба изъ кислаго тѣста № 970 или 971-й отдѣлить тѣсто на 

калачики въ то время, когда кладется тѣсто въ чашку. Отдѣленное тѣсто скатать 
валикомъ, нарѣзать на равные куски; каждый кусокъ раскатать въ продолгова-
тую, овальную лепешку, почти въ палецъ толщиной. Въ половинѣ этой лепешки 
сдѣлать (отступивъ отъ края на палецъ) надрѣзъ кругомъ, образуется такимъ об-
разомъ дуга, а вырѣзанную половинку отъ дуги отогнуть на ту половинку, гдѣ нѣтъ 
надрѣза. Уложить калачики на листъ, посыпанный мукой, дать имъ разстояться и, 
какъ поднимутся, то сажать въ печь. Пекутся ¼ часа.

№ 999. Мацы или еврейскіе опрѣсноки.
На 1 ф. муки стаканъ воды и соли по вкусу. Насыпать муку на доску, сдѣлать 

дырочку въ серединѣ, лить туда понемногу воду и размѣшивать постепенно съ 
мукой тупой стороной ножа. Мѣсить до тѣхъ поръ, пока будетъ отставать тѣсто 
отъ рукъ. Потомъ нарѣзать маленькими кусочками. Каждый листочекъ раскатать 
тоненько, какъ почтовая бумага. Посыпать желѣзный листъ мукой, истыкать каж-
дую лепешку вилкой, чтобы не вздувалась, и поставить въ духовой шкапъ; черезъ 
минуту или менѣе будутъ готовы.

№ 1000. Минутки.
½ стакана сливокъ, ⅛ масла замѣсить мукой не особенно крѣпко. Разсучить 

въ такую тонкую лепешку, какъ для лапши. Стараться разсучить все тѣсто сра-
зу, такъ какъ тѣсто, оттого что его много разъ перекатываютъ, можетъ огрубѣть. 
Вырѣзать рюмкой лепешечки и печь. Эти лепешечки должны непремѣнно вздуть-
ся пузыремъ. Очень скорое, вкусное и красивое печенье.

№ 1001. Песочники № 1.
 4 свареныхъ, крутыхъ желтка стереть съ 1 ф. муки, положить ½ ф. масла, ½ 

стакана сахару и 1 ложку водки, дѣлать лепешки и печь.

№ 1002. Песочники № 2.
½ ф. сливочнаго масла растереть до жидкаго состоянія и положить цѣлое 

яйцо, хорошенько съ нимъ растереть масло, прибавить немного соли, 1 стаканъ 
мелко истолченнаго сахару, ½ чайной ложки соды, около ¾ ф. муки крупичатой, 
все хорошо смѣшать и, выложивъ въ глубокую тарелку или блюдо, поставить на 
холодъ, чтобы застыло. Холодное тѣсто раскатать скалкой, нарѣзать выемкой ле-
пешки, уложить на листъ и печь не въ очень горячей печкѣ или шкафу.



№ 1003. Сладкое печенье къ чаю или кофе.
На 2 ½ ф. муки положить 4 яйца, 1 стаканъ сливокъ,. ½ стакана распущенна-

го сливочнаго масла и 1 ф. сахару. Хорошенько вымѣсить, раскатать очень тонко, 
нарѣзать кружками или четырехугольниками и класть на листъ, ничѣмъ не сма-
зывая его, и ставить въ печь. Въ сахаръ хорошо прибавить ванили.

№ 1004. Очень вкусные ванилевые коржики (круглыя лепешки).
Взять 10 яицъ (изъ нихъ 4 бѣлка отдѣлить) и стереть хорошенько съ 1 ф. са-

хару, потомъ положить 1 ф. муки, ½ палочки ванили, взбитые 4 бѣлка, все это 
смѣшать и выложить на листъ, посыпанный хорошо мукою, посадить въ довольно 
горячую печь на 5 минутъ.

№ 1005. Еще сладкое печенье къ чаю.
¼ ф. муки, 3 столовыхъ ложки сахару, немного ванили,
желтка, 6 ложекъ густыхъ сливокъ, хорошо все это смѣшать, налить въ бу-

мажныя коробочки и печь въ легкомъ духу.

№ 1006. Лепешки обыкновенныя.
1 ф. холоднаго чухонскаго или сливочнаго масла (кускомъ), 1 глубокую тарел-

ку сметаны и 3 цѣлыхъ яйца. Все это замѣсить мукой круто и, хорошо замѣсивши, 
раскатать тонко и вырѣзывать стаканомъ или жестяной выемкой лепешки, нако-
лоть ихъ ножомъ и печь въ горячей печи.

№ 1007. Лепешки изъ слоенаго тѣста.
Приготовить слоеное тѣсто, сдѣлать его такъ же, какъ сказано въ № 997-мъ, и 

вырѣзывать лепешки.

№ 1008. Лепешки сладкія.
Муки 2 ф., масла 1 ф., сахару ¼ ф., 9 желтковъ.

№ 1009. Лепешки изъ ржаной муки.
На 3 ф. просѣянной ржаной муки 3 стакана сметаны ¼ ф. топленаго масла, 

соли, мѣсить не круто, но до тѣхъ поръ, какъ перестанетъ тѣсто приставать къ 
скалкѣ. Раскатать въ палецъ толщиной, выдѣлывать лепешки, провести на нихъ 
клѣтки ножомъ, потыкать вилкой, чтобы онѣ не вздулись, и, уложивъ на листѣ, 
сажать въ горячую печь.

№ 1010. Лепешки изъ кукурузной муки.
Муку надо просѣять черезъ самое частое сито и перетереть ее въ рукахъ съ 

холоднымъ чухонскимъ масломъ такъ, чтобы она чуть-чуть замаслилась. Желтки 
стереть съ сахаромъ до-бѣла (полагая на каждый желтокъ 1 чайную ложку мелко 
просѣяннаго сахару): бѣлки отъ этихъ желтковъ поднять въ густую пѣну. Сколько 
было взято яицъ, столько положить столовыхъ ложекъ густыхъ сливокъ. Замѣсить 



на этой смѣси тѣсто мягкое, но такое, которое можно было бы раскатать толщи-
ной въ тупую сторону ножа. Чѣмъ больше мѣсить тѣсто, тѣмъ лепешки будутъ 
рыхлѣе и нѣжнѣе. Когда печка готова, то выдѣлывать лепешки, натыкать ихъ вил-
кой, укладывать на листъ, посыпанный кукурузной мукой, и поставить въ легкій 
духъ на ¼ часа. Колероваться не давать: онѣ должны быть бѣлыя.

№ 1011. Кекъ обыкновенный (англійское печенье).
5 яицъ, ½ ф. муки, ½ ф. сахару, ½ ф. коринки, ¼ ф. масла. Выпустить 5 

бѣлковъ и 1 желтокъ въ кастрюлю, размѣшать, положить туда же растертое масло, 
все вмѣстѣ смѣшать, подсыпая понемногу муки, сыпать понемногу коринку, по-
томъ сахаръ. Все мѣшать какъ можно дольше: чѣмъ дольше, тѣмъ лучше. Вымазать 
форму сливочнымъ масломъ, обсыпать мелкими сухарями, положить туда тѣсто, 
засыпавъ его сверху слегка сухарями, и сажать въ печь. Печется 1 ½ часа въ такой 
печи, какъ для хлѣбовъ.

№ 1012. Пломъ-кекъ.
Взять каменную чашку, положить въ нее ½ ф. теплаго масла и ½ ф. мелкаго 

сахару, сбить ихъ деревянной ложкой до-бѣла; прибавить туда ½ ф. коринки, со-
скоблить цедру съ одного лимона, положить 6 яицъ одно за другимъ, все время 
мѣшая; сыпать понемногу муки ¾ ф. и опять промѣшать хорошенько. Выложить 
все въ гладкую форму, обложенную внутри хорошо промасленной бумагой, на-
полнить форму до ¾ и печь не въ слишкомъ горячей печи. Печется около 1 ½ часа 
или немного болѣе. Вынимать изъ формы не раныпе какъ черезъ 4 часа послѣ того, 
какъ вынется изъ печи.

№ 1013. Поундъ-кекъ.
1 ф. масла, 1 ф. сахару, 1 ф. муки, 8 яицъ, немного коринки и немного апель-

синнаго и лимоннаго цукату.
Растереть масло до-бѣла; избить въ отдѣльной чашкѣ яйца, прибавить ихъ къ 

растертому маслу, смѣшать хорошенько, прибавляя понемногу сахаръ, и затѣмъ 
сыпать муку, съ которою все перемѣшать. Вымыть коринку, дать ей обсохнуть, 
нарѣзать цукаты на кусочки и прибавить къ вышесказанной массѣ. Хорошенько 
бить лопаточкой все вмѣстѣ въ продолженіе ½ часа и затѣмъ выложить въ кастрю-
лю, дно и бока которой обложить бѣлой бумагой, промасленной масломъ, и не-
медленно поставить въ шкафъ. Печь не менѣе 2-хъ часовъ.

№ 1014. Королевскій хлѣбъ.
 Желтка стереть до-бѣла съ ½ стаканомъ сахару, всыпать цедру съ ½ лимона 

(стереть ее сначала на сахаръ, а потомъ истолочь), можно также положить толче-
ной корицы, гвоздики или ванили, мелко нарѣзаннаго цукату, нѣсколько грецкихъ 
орѣховъ, вареныхъ въ сахарѣ и очень мелко нарѣзанныхъ, горсть мелко нашин-
кованнаго миндалю, ½ стакана муки, размѣшать все хорошенько, взбить 4 бѣлка 
и смѣшать съ остальнымъ тѣстомъ, вложить въ форму, намазанную сливочнымъ 
масломъ, и поставить въ печь или шкафъ духовой.



№ 1015. Бріошъ.
Взять 1 ½ ф. муки, ¾ ф. г сливочнаго масла, 10 штукъ яицъ, ½ стак. дрожжей, 

¼ ф. сахару, стертаго съ цедрой, и соли. Развести муку ¾ стакана теплаго молока, 
положить дрожжи и поставить эту опару въ теплое мѣсто на 6 часовъ и наблю-
дать, чтобы тѣсто поднялось вдвое противъ того, сколько его было въ растворѣ. 
Тогда выложить тѣсто на столъ, промѣсить хорошенько, чтобы нѣжнѣе было, и, 
нарѣзавъ частями, сложить обратно въ кастрюлю и дать снова подняться, но уже 
въ температурѣ похолоднѣе. Между тѣмъ наслоить масломъ большую, гладкую 
форму, положить внизъ промасленный кружокъ бумаги. Выложить на столъ 
тѣсто, размѣсить, раздѣлить тѣсто на двѣ части: одну поменьше, другую побольше. 
Большую часть смѣсить въ кружокъ, положить въ форму и поставить въ теплое 
мѣсто, и когда поднимется вдвое, то положить на середину бріоша оставленную 
меньшую часть тѣста и если кусокъ большой, то дать снова подняться, смазать 
яйцомъ и поставить въ умѣренно горячую печь, чтобы бріошъ заколеровался не 
вдругъ, а постепенно (не менѣе 10-ти минутъ). Если форма не съ гладкимъ дномъ, 
то вставить ее въ сотейникъ съ горячей золою въ то время, когда онъ будетъ печься. 
Когда бріошъ заколеруется, то покрыть его бумагой, не трогая формы съ мѣста, 
и оставить въ печкѣ отъ 1 ½ до 2-хъ часовъ. Попробовать готовность проволоч-
ной иглой, которую опустить внутрь бріоша, въ середину, и тотчасъ вытащить; 
если иголка суха и горяча, то значитъ бріошъ пропеченъ какъ слѣдуетъ. Выложить 
осторожно изъ формы на сито и остудить; когда простынетъ, уложить на блюдо, 
покрытое салфеткой, и надрѣзать такъ сверху, чтобы куски остались на своемъ 
мѣстѣ и бріошъ казался цѣлымъ. Можно печь бріошъ въ небольшихъ формахъ и 
въ бумажныхъ коробкахъ. Въ такомъ случаѣ время, какъ въ поднятіи тѣста, такъ и 
въ печеніи сокращается, смотря по величинѣ формы.

№ 1016. Пряникъ въ видѣ круглаго хлѣба.
1 ф. пшеничной муки, ¾ ф. меду, ¾ ф. мелко просѣяннаго сахару и 2 грамма 

аммонія въ порошкѣ (ammonium carbonicum взять въ аптекѣ) и 6 ложекъ молока. 
Поставить молоко на плиту въ кастрюлѣ, распустить въ немъ сахаръ, прибавить 
меду, дать ему совершенно разойтись, размѣшать все хорошенько. Высыпать муку 
на столъ, прибавить въ нее аммонія, сдѣлать въ серединѣ воронку, вылить въ нее 
вышесказанную массу и перемѣшать все съ мукой тупой стороной ножа. Когда 
все хорошо соединится, мѣсить тѣсто какъ для хлѣба. Тѣсто должно быть очень 
крутое. Посыпать желѣзный листъ слегка мукой, положить тѣсто, которое скатать 
караваемъ и немного приплюснуть, дать ему такъ постоять на листѣ. Черезъ ½ 
часа поставить его въ шкафъ или печь и дать печься до тѣхъ поръ, какъ онъ хоро-
шо заколеруется. Съ бѣлымъ медомъ онъ не выйдетъ очень румяный, зато будетъ 
вкуснѣе.

№ 1017. Заварные пряники.
Взять 1 ¼ ф. сахару, положить въ кастрюлю, влить ½ ф. розовой воды, по-

ставить на жаръ, чтобы вскипѣло. Срѣзавъ тонко цедру съ одного свѣжаго лимона, 
искрошить ее мелко, положить въ сиропъ и варить его, пока не начнетъ густѣть; 
тогда, снявъ съ огня, дать сиропу остыть, прибавить 12 золотниковъ мелко истол-



ченнаго и просѣяннаго сахару, 1 золотникъ тертаго чистаго поташу (въ аптекѣ); 
смѣшавъ сахаръ съ поташемъ, всыпать вдругъ въ сиропъ, при чемъ размѣшать 
хорошенько; потомъ прибавить по золотнику толченой корицы и кардамона, еще 
вымѣшать, прибавить 1 ½ ф. крупичатой муки, взбить хорошенько это тѣсто, на-
ливать въ бумажныя формы и сажать въ печь въ легкій духъ.

№ 1018. Массепени или марципаны.
Обваривъ кипяткомъ ½ ф. миндалю, истолочь его въ ступкѣ, смачивая 

бѣлкомъ, чтобы миндаль не замаслился (на все употребляется не болѣе 2-хъ 
бѣлковъ). Сахару ½ ф. истолочь мелко съ ванилью или лимонной цедрой, просѣять 
и смѣшать съ толченымъ миндалемъ. Скатать шариками, положить на бумажный 
листъ и запечь въ самомъ легкомъ духу.

№ 1019. Миндальный мазурекъ.
2 стакана миндалю очистить, изрубить и протолочь; стереть съ миндалемъ 

1 стаканъ сахару и, поднявши 12 бѣлковъ въ пѣну, перемѣшать все хорошенько 
вмѣстѣ, вымѣсить мягко, раскатать въ ½ пальца толщиной, смазать сверху бѣлкомъ, 
присыпать искрошеннымъ миндалемъ и сажать въ самый легкій духъ.

№ 1020. Ржаной хлѣбъ.
Ржаной хлѣбъ ставится обыкновенно на хлѣбной квасной гущѣ или на тѣстѣ, 

если же нѣтъ ни того, ни другого, то нужно сдѣлать особую закваску изъ дрожжей 
(см. въ концѣ этого №). Такъ какъ этотъ хлѣбъ для домашняго обихода, то я беру 
пропорцію небольшую, а именно 8 ¾ ф. муки.

Взять 3 стакана квасной гущи (если тѣста, то 1 ½ ф.), положить въ кадочку, 
налить 2 стакана холодной воды, всыпать пригоршню муки такъ, чтобы вышла не 
жидкая масса, а довольно густая, чтобы оставалась на лопаткѣ. Подбить тѣсто ло-
паточкой, поставить въ теплое мѣсто, но не горячее, и ждать, чтобы подошло. Часа 
черезъ 2 подойдетъ; влить опять воды стакана 4 и всыпать приблизительно при-
горшней 6 муки, чтобы вышло густое тѣсто. Хорошо выбить лопаткой и поставить 
въ теплое мѣсто подходить. Если тѣсто заведено съ вечера, то подойдетъ часамъ 
къ 7-ми утра. Подбить его лопаткой, черезъ часъ замѣсить всей остальной мукой 
и дать опять подходить. Въ это время затопить печь, часа черезъ 2 ½ подойдетъ и 
тѣсто готово. Выдѣлывать изъ него хлѣбъ такъ: посыпать лопату мукой, руки смо-
чить водой и взять тѣста такое количество, какой величины хотите имѣть хлѣбъ, 
обдѣлать его караваемъ, уложить на лопату и сажать въ жаркую печь; жару всего 
не выметать, а оставить кучку его около чела и посадить хлѣбъ въ самый задъ печи, 
спустивъ съ лопаты. Какъ охватитъ его жаромъ и онъ зарумянится, то оставлен-
ный жаръ вымести и наполовину открыть заслонъ. Если же въ печи недостаточно 
жарко и хлѣбъ не зарумянивается, то при закрытомъ заслонѣ закрыть еще трубу и 
когда хлѣбъ зарумянится — открыть трубу и заслонъ наполовину. Время отъ вре-
мени хлѣбы въ печкѣ передвигать съ мѣста на мѣсто, чтобы уравнивать температу-
ру. Если печь большая и хлѣбовъ много, то надо раскладывать жаръ по всей печи. 
Хлѣбъ изъ предлагаемаго количества муки испечется въ 1 ½ часа, а большіе хлѣбы 
сидятъ въ печи отъ 2-хъ до 2 ½ часовъ. Тѣсто ржаное, какъ и всякое другое, отъ 



закваски или дрожжей увеличивается въ объемѣ и въ вѣсѣ и потому выпеченна-
го хлѣба получается всегда больше, чѣмъ взято муки, что называется припекомъ. 
Чѣмъ лучше хлѣбъ вымѣшать, чѣмъ лучше закваска, тѣмъ больше получается при-
пеку. Хорошій припекъ на ржаной хлѣбъ считается отъ 14 до 16 ф. на пудъ муки.

Когда нѣтъ ни гущи, ни тѣста, то надо закваску для хлѣбовъ сдѣлать 
слѣдующимъ образомъ: налить въ кастрюлю дрожжей ковшикъ (разведенныхъ-
ли, пивныхъ-ли, домашнихъ-ли, все равно), налить на нихъ ковшикъ теплой воды, 
положить муки столько, чтобы вышло не густое и не жидкое тѣсто, подбить ло-
паточкой, дать подойти и, когда подойдетъ это тѣсто, дать ему опасть, отчего оно 
закиснетъ, и тогда ужъ ставить на немъ хлѣбы. Брать этого тѣста на закваску надо 
вполовину меньше противъ квасной гущи.

№ 1021. Хлѣбъ изъ простой пшеничной муки.
Этотъ хлѣбъ печется такъ же, какъ и бѣлый хлѣбъ (см. № 971), но только 

дрожжей надо класть вполовину меньше, потому что эта мука легче и скорѣе по-
дымается, и хлѣбъ этотъ надо печь въ печкѣ погорячѣе, чѣмъ для бѣлыхъ хлѣбовъ, 
но не въ такой горячей, какъ для ржаного хлѣба.



Н а п и т к и .
№ 1022. Кофе.

Пережигать кофе можно на сковородѣ, поставивъ ее на плиту, наблюдая, 
чтобы онъ поджаривался постепенно, для чего надо постоянно помѣшивать. Ког-
да кофе немного замаслится и приметъ темно-коричневый цвѣтъ, то готовъ. На 
чашку кипятку надо класть не менѣе 2 чайныхъ ложекъ молотаго кофе.

№ 1023. Шоколадъ.
На 6 чашекъ цѣльнаго молока надо ¼ ф. шоколада. Какъ закипитъ молоко, то 

влить въ него растопленный на сотейникѣ шоколадъ. Дать вскипѣть раза два, все 
время мѣшая деревянной лопаточкой.

№ 1024. Какао.
На чашку хорошаго, цѣльнаго молока (на сливкахъ еще лучше) надо 2 чай-

ныхъ ложки какао, чтобы разбить всѣ комочки, встрѣчающіеся въ немъ, и дать 
ему разойтись и тогда уже вливать въ кастрюлю съ молокомъ. Дать прокипѣть, все 
время мѣшая, и подавать.

№ 1025. Гоголь-моголь.
Надо выпустить въ стаканъ 2 яичныхъ желтка, на каждый желтокъ положить 

по ложкѣ сахару и сбивать чайной ложкой въ одну сторону до тѣхъ поръ, какъ 
желтки побѣлѣютъ, сдѣлаются густыми и какъ будто поднимутся. Тогда влить по 
вкусу коньяку или рому и кушать.

Можно въ готовый гоголь-моголь влить стаканъ кипятку и при этомъ шибко 
мѣшать. Образуется пѣна и будетъ горячій напитокъ, называемый lait de poule 
(куриное молоко).

№ 1026. Миндальное молоко.
Ошпарить кипяткомъ ¾ ф. сладкаго миндалю и зеренъ 15 горькаго, очистить 

кожурку и промыть холодной водой.
Истолочь миндаль въ ступкѣ, подливая понемногу воды, чтобы онъ не мас-

лился. Налить въ толченый миндаль 8 стакановъ холодной воды и отжать черезъ 
салфетку, — получится молоко. Выжатый миндаль сложить опять въ ступку, опять 
потолочь и налить вышесказаннымъ молокомъ, отжать и опять толочь; еще разъ 
наливъ, отжать въ послѣдній разъ. Изъ этой пропорціи выйдетъ стакановъ 7 хоро-
шаго, густого молока. Можно разводить не одной водой, а пополамъ съ коровьимъ 
молокомъ.

№ 1027. Миндальный сиропъ для оршада.
1 ф. сладкаго миндалю и ¼ ф. горькаго ошпарить, очистить и, промывъ хо-

лодной водой, истолочь въ ступкѣ съ ¼ ф. сахару, подливая понемногу воды, что-
бы не маслился миндаль. Разбавивъ водой (полагая 8 стакановъ на ½ ф. миндалю), 



отжать черезъ салфетку и полученное молоко варить (прибавивъ сахару по вкусу) 
до сгущенія. Влить туда 1 ложку померанцевой воды и разлить въ бутылки.

№ 1028. Прохладительное питье изъ апельсиновъ съ лимонами.
Снять цедру съ 4 апельсиновъ и 2 лимоновъ. Выжать сокъ изъ нихъ въ 

отдѣльную посуду и профильтровать его черезъ пропускную бумагу (положивъ 
ее въ цѣдилку), чтобы сокъ не былъ мутный. Сварить сиропъ изъ 2-хъ ф. сахару 
съ 2-мя стаканами воды, положивъ въ него снятую цедру, чтобы сиропъ принялъ 
вкусъ цедры. Процѣдить его, влить сокъ, развести холодной водой по вкусу, налить 
въ графины, охладить.

№ 1029. Питье изъ смородины съ малиной.
Размять 4 стакана красной смородины и отжать сокъ; смѣшать со стаканомъ 

сока изъ малины. Профильтровать черезъ пропускную бумагу. Сварить сиропъ 
изъ 2-хъ стакановъ сахару съ 2-мя стаканами воды, смѣшать съ сокомъ и разве-
сти 10-ю стаканами воды. Разлить въ графины, охладить и подавать. Свѣжія ягоды 
можно замѣнять только консервами изъ нихъ или морсомъ, но не сиропомъ. Та-
кимъ точно образомъ можно приготовлять питье и изъ другихъ ягодъ.

№ 1030. Лимонная водица съ листьями черной смородины № 1.
¼ ф. листа черной смородины, 5 лимоновъ (съ двухъ изъ нихъ снять цедру) 

нарѣзать ломтиками и тщательно вынуть зерна, 8 золотниковъ кремортартару, 3 ф. 
сахару; сложить все въ липовую кадочку, налить 11 бутылокъ воды прямо изъ са-
мовара (надо предварительно измѣрить кадочку и отмѣтить зарубкой, до котораго 
мѣста надо наливать воду). Когда остынетъ, какъ парное молоко, положить 3 лож-
ки дрожжей, поставить въ теплое мѣсто, накрыть, на другой день, когда поднимет-
ся вся масса и покажутся пузырьки, слить, дать отстояться, процѣдить, разлить 
въ бутылки, положить въ каждую по чайной ложкѣ сахару, засмолить и оставить 
въ комнатѣ до тѣхъ поръ, пока станутъ показываться иголки и сверху образуется 
пѣночка. Тогда вынести на ледъ и дня черезъ 2 можно пить. Можно дѣлать изъ од-
нихъ лимоновъ безъ листу.

№ 1031. Лимонная водица съ листьями черной смородины № 2.
На 1 ф. листа влить 26 бутылокъ горячей воды, 7 ф. сахару, 46 золотниковъ 

кремортартару, 6 лимоновъ съ кожей, нарѣзанныхъ кусочками и очищенныхъ отъ 
зеренъ. Все это разложить въ большия банки или бутыли (въ одной не помѣстится), 
обвязать бумагой, которую проколоть въ нѣсколькихъ мѣстахъ. Поставить на ледъ 
на сутки, а потомъ, на третьи сутки, поставить противъ солнца, словомъ до тѣхъ 
поръ, какъ поднимутся листья и лимоны. Тогда, процѣдивши, разлить въ бутылки, 
закупорить, засмолить, подержать въ комнатахъ до появленія иголочекъ и затѣмъ 
вынести на ледъ.

№ 1032. Лимонная водица № 3.
Взять 12 лимоновъ, срѣзать съ нихъ цедру, изрѣзать ломтиками, вынуть зерна. 



Положить въ бутыль изрѣзанные лимоны, 7 ф. толченаго сахару, 1 штофъ кизляр-
ской водки или хорошей очищенной водки, 6 штофовъ отварной воды и поста-
вить ее на 12 дней на солнце; потомъ слить въ другую бутыль и поставить на ледъ 
дня на три, чтобы хорошо отстоялась, потомъ разлить по бутылкамъ, хорошенько 
закупорить, засмолить и поставить въ ледъ.

№ 1033. Лимонная водица съ имбиремъ № 4.
На 5 ф. сахару 5 лимоновъ, 4 ложки бѣлаго имбирю въ порошкѣ, 16 бутылокъ 

воды. Изрѣзавши лимоны съ кожей, выбрать зерна, сложить вмѣстѣ съ имбиремъ 
и сахаромъ въ липовую кадочку и обварить все это 16-ю бутылками кипятку; на-
ливать прямо изъ самовара (измѣривъ кадочку, какъ сказано въ № 1030). Мѣшать 
пока остынетъ, какъ парное молоко, положить тогда 3 ложки дрожжей, поставить 
въ теплое мѣсто. Когда будетъ играть и покажутся пузырьки, процѣдить, дать от-
стояться, разлить въ бутылки, кладя въ каждую по чайной ложечкѣ сахару, за-
купорить, засмолить, дать постоять въ теплой комнатѣ до появленія иголочекъ и 
выносить на ледникъ.

№ 1034. Простой способъ приготовленія водицы изъ разныхъ ягодъ.
Взять какихъ угодно ягодъ 5 ф. и на это количество 5 ф. сахару. Сложить 

вмѣстѣ въ кадочку и налить 2 ½ ведра кипятку. Когда остынетъ, какъ парное моло-
ко, то положить ложки дрожжей и поставить въ теплое мѣсто, чтобы забродило. 
Какъ покажутся пузырьки, слить, процѣдить, дать устояться и разливать въ бу-
тылки, кладя въ каждую по чайной ложечкѣ сахару. Закупорить, засмолить, дать 
постоять въ тепломъ мѣстѣ и потомъ вынести на ледъ. Такимъ способомъ можно 
дѣлать водицу изъ всякихъ фруктовъ.

№ 1035. Игристая водица изъ красной смородины съ кизляркой.
10 ф. красной смородины, 8 ф. сахару, ¼ ф. лепестковъ розы, 1 штофъ водки 

кизлярки, 10 бутылокъ воды. Все ото, смѣшавъ вмѣстѣ, слить въ бутыль, но не на-
полнять ее до самаго верху, а наливать по плечики бутыли. Подержать на солнцѣ 
12 сутокъ, потомъ сливать въ бутылки, закупорить крѣпко и засмолить.

№ 1036. Яблочный квасъ.
Наложить въ бочку хорошо улежавшихъ яблокъ столько, чтобы на четверть 

не доходило доверху. Налить бочку доверху холодной водой; отверстіе, въ кото-
рое должна вставляться втулка, закрыть тряпочкой. Черезъ 6 недѣль можно пить. 
Наливать надо черезъ кранъ, устроенный на днѣ бочки, и сколько отольется ква-
су, столько влить воды черезъ отверстіе, которое въ это время надо уже закупо-
рить втулкой, иначе квасъ перестанетъ играть. Бочка должна быть хорошо запа-
рена кипяткомъ, чтобы не оказалось въ ней течи. Яблоки хороши для этого квасу 
лѣснушки, райскія и такъ называемыя зерновки (дикія яблоки отъ зернышекъ хо-
рошихъ яблокъ).



№ 1037. Грушевый квасъ.
Четвертую часть приготовленныхъ для кваса грушъ надо слегка припечь, 

затѣмъ высыпать всѣ груши въ боченокъ такъ, чтобы онъ былъ полонъ, и тогда 
налить ихъ чистой холодной водой, закрыть отверстіе тряпкой и черезъ 3 недѣли 
квасъ готовъ для питья.

Примѣчаніе. Какъ въ этотъ, такъ и въ другой квасъ хорошо прибавлять фунта 2 — 3 сахарнаго 
песку и стакана 3 спирту. Въ такомъ случаѣ надо отверстіе закупорить втулкой и употреблять 
его черезъ 1 ½ — 2 мѣсяца. Такой квасъ лучше играетъ и дольше сохраняется.

№ 1038. Медъ.
Ведро холодной воды влить въ чистый чугунъ или ведерную кастрюлю, дать 

ей хорошенько вскипѣть; какъ вскипитъ, то положить туда 5 ф. меду безъ воска, 
полную горсть хмелю, ½ столовой ложки гвоздики, 1 ½ палочки корицы и ка-
кихъ угодно спецій, но всѣ эти спеціи класть, завернувъ въ разныя тряпочки. Дать 
кипѣть, снимая постоянно пѣну дочиста. Когда медъ сдѣлается прозрачный, тогда 
слить его въ чисто вымытую кадочку липовую, накрыть и поставить въ комнатѣ; 
когда остынетъ, какъ парное молоко, то положить 5 столовыхъ ложекъ дрожжей, 
укрыть потеплѣе, чтобы забродилъ. (Лучше всего начинать часовъ въ 10 — 11 утра, 
къ вечеру остынетъ, на ночь положить дрожжей, а къ утру забродитъ). Тогда снять 
пѣну, процѣдить медъ сквозь мокрую салфетку и разлить въ бутылки, положивъ 
въ каждую по чайной ложкѣ сахару, засмолить и поставить на ледъ. Черезъ день 
или два будетъ готовъ.

№ 1039. Лимонный квасъ.
На ведро кипяченой воды положить 4 ф. меду, 4 нарѣзанныхъ лимона (вы-

нувъ зерна), 1 ф. изюму и одну чайную чашку крупичатой муки. Когда остынетъ, 
какъ парное молоко, положить двѣ чайныхъ чашки хорошихъ дрожжей, дать за-
бродить хорошо (при этомъ вся масса поднимется кверху и покажутся пузыри), 
процѣдить, разлить въ бутылки, закупорить, завязать тряпкой или, лучше, засмо-
лить, поставить въ ледъ, и черезъ сутки готовъ.

№ 1040. Сухарный квасъ.
5 ф. сухарей изъ чернаго хлѣба запарить въ кадкѣ 4-мя ведрами кипящей 

воды. Сдѣлать это часовъ въ 12 дня. Покрыть салфеткой и когда остынетъ, какъ 
парное молоко (что случится около 10 часовъ вечера), влить 3 стакана дрожжей и 
исщипать туда же одну французскую булку. На утро (часовъ въ 7) слить квасъ на 
сито, положить 2 ½ ф. мелкаго сахару, размѣшать и сейчасъ же разливать въ бутыл-
ки, кладя въ каждую по кусочку лимона (не болѣе ¼ кружка) и по 2 изюминки, 
закупорить хорошо и обвязать пробку веревочкой. Оставить съ ½ дня въ кухнѣ, а 
потомъ выносить. Этотъ квасъ очень хорошъ, если въ точности брать пропорцію, 
здѣсь указанную.

№ 1041. Сухарный квасъ безъ лимона.
4 ф. черныхъ сухарей облить 1 ½ ведрами кипятку, дать настояться въ кухнѣ 

сутки и процѣдить. Положить туда 2ф. сахару-песку, дрожжей ½ стакана, которыя 



развести стаканомъ процѣженнаго сусла, мяты немного (щепоть), которую зава-
рить, какъ чай. Когда заиграетъ и поднимется вся пѣна кверху, осторожно слить, 
а потомъ процѣдить черезъ салфетку и разлить въ бутылки. Закупорить, завязать 
бечевкой, подержать съ ½ дня въ кухнѣ и вынести на ледъ.

№ 1042. Квасъ подъ названіемъ суточный.
3 ф. черстваго хлѣба безъ корокъ налить ведромъ кипятку, положить ложку 

дрожжей, ½ ф. сахару и оставить на ночь. На, другой день разлить въ бутылки, 
давъ, конечно, квасу отстояться, и, процѣдивъ его, положить въ каждую бут. по 
двѣ изюминки, или по чайной ложечкѣ сахару. Закупорить, завязать пробку вере-
вочкой, дать постоять въ кухнѣ, пока покажутся иголки, и выносить на ледъ.

№ 1043. Малороссійскій сыровецъ.
Взять 5 ф. ржаной муки, положить въ кадушку; вскипятить ½ ведра кипятку 

и обдать имъ муку, хорошенько размѣшать; если будетъ очень густо, то вскипя-
тить еще воды и размѣшать, чтобы было жидко. Дать остыть до состоянія парного 
молока, тогда положить фунта 3 ржаного тѣста и ждать, чтобы забродило. Когда 
хорошо забродитъ, то на другой день можно прибавить еще холодной воды и дать 
устояться. На слѣдующій день готовъ. Сколько взять квасу, столько налить холод-
ной воды. Такъ можно дѣлать до тѣхъ-поръ, какъ квасъ уже потеряетъ кислоту.

№ 1044. Квасъ бѣлый бутылочный Филатовскій.
1 мѣру муки, т.-е. ½ пуда, затереть на теплой водѣ (не на горячей) въ чугу-

нахъ такъ, чтобы вся мѣра взошла, затереть густо и поставить въ печку, какъ для 
хлѣбовъ, дать постоять часовъ 10 — 11, выложить затертую муку въ большую кад-
ку ведеръ въ 15, налить на нее ведра 2 теплой воды и рукой размѣшивать, чтобы 
не было бобушекъ (т.-е. комочковъ тѣста), и когда хорошо размѣшается, то можно 
долить кадку доверху холодной водой (если желательно квасъ имѣть погуще, то 
можно воды налить поменьше) и дать настаиваться. Въ это время взять кадочку 
ведра въ 1 ½ на подквась. Положить въ нее 2 ковша дрожжей и взять изъ большой 
кадки сусла, влить на дрожжи и вложить 5 ф. гречневой муки, 3 ф. пшеничной и 
горсть ржаной-ситной, все это размѣшать, чтобы не было бобушекъ, поставить въ 
теплое мѣсто, накрыть, чтобы забродило, взошло.

Между тѣмъ устоявшееся сусло изъ большой кадки перелить въ другую, что-
бы не было гущи, и когда поспѣетъ подквась, вылить ее въ это сусло, причемъ 
надо положить 1 ½ ф. или 1 ф. меду; класть не кускомъ, а развести его сусломъ, 
или, вмѣсто меду, положить 1 ф. сахару. Когда квасъ поспѣетъ, то подквась эта со-
берется вся наверхъ, и если взять квасу на языкъ, то онъ долженъ щипать. Тогда 
собрать рѣшетомъ подквась, скинуть, а квасъ процѣдить въ другую чистую кадку 
или въ ведра и слитому дать постоять ½ часа, чтобы онъ хорошенько отстоялся, 
потомъ разлить въ бутылки, закупорить, дать постоять въ теплой комнатѣ, пока 
покажутся иголки, послѣ чего вынести на ледъ. Дня черезъ два или три квасъ го-
товъ. — Убѣдительно прошу не отступать ни въ чемъ въ этомъ рецептѣ. За пер-
вой варкой наблюдать каждой хозяйкѣ самой. Если все будетъ исполнено, какъ 
сказано, то получится превосходный бѣлый квасъ. Что останется отъ разливки въ 



бутылки, слить въ боченокъ съ краномъ и плотно закупоренной втулкой, цѣдить 
черезъ кранъ; если боченокъ хорошъ, то и квасъ въ немъ будетъ играть почти такъ 
же, какъ въ бутылкахъ.

№ 1045. Красный мятный квасъ.
10 ф. ржаного солоду, 20 ф. муки ржаной и 5 ф. гречневой, все это положить 

въ чугунъ, залить холодной водой и поставить на ночь въ печь. Утромъ выложить 
въ кадку, налить чугунъ горячей водой, размѣшать рукой всѣ бобушки и влить 
еще 5 ведеръ холодной воды и дать устояться. Въ это время взять немного это-
го сусла, вскипятить его съ пригоршней мяты, обдать этимъ взваромъ 4 ф. муки 
пшеничной 2-го сорта, остудить, положить туда 1 стаканъ дрожжей и дать этой 
подкваси взойти. Когда подойдетъ подквась, устоявшееся сусло слить въ чистую 
кадку, влить въ него эту подквась и дать квасу забродить (что совершится не ранѣе 
10 — 12 часовъ). Послѣ этого снять поднявшуюся подквась и, процѣдивши квасъ, 
разлить его въ бутылки или налить въ боченокъ. Давъ постоять въ теплой комнатѣ, 
вынести на холодъ. Этотъ квасъ выходитъ густой и съ сильнымъ вкусомъ мяты.

№ 1046. Красный квасъ безъ мяты.
Положить въ чугунъ 10 ф. ржаной муки и 5 ф. ржаного солоду, развести это 

холодной водой довольно густо и ставить 2 дня подрядъ въ вытопленную печь, 
послѣ чего выложить въ кадку, налить 5 ведеръ воды, изъ которыхъ два первыхъ 
должны быть горячія, чтобы размѣшались всѣ бобушки, и дать постоять до вечера, 
почаще мѣшая. Потомъ процѣдить на сито, положить въ теплый квасъ 1 стаканъ 
дрожжей и дать заиграть. Тогда опять процѣдить, положить 2 ф. меду, разведен-
наго сусломъ, и разлить въ бутылки или налить въ боченокъ.

№ 1047. Еще бутылочный квасъ.
1 ¼ ф. муки пшеничной, 1 ¼ ф. солоду ржаного, ¾ ф. гречневой муки, все это 

просѣять, сложить въ чугунъ, обдать кипяткомъ настолько, чтобы густо было, какъ 
хлѣбное тѣсто, и хорошенько размѣшать. Дать всему этому солодать 3 часа т.-е. по-
ставить въ печь такую, какъ для хлѣбовъ, послѣ чего выложить изъ чугуна въ кад-
ку (3-хъ или 4-хъ ведерную), налить на эту насолоду 2 ведра кипятку, размѣшать, 
дать устояться и, не поднимая гущи, слить осторожно въ другую кадочку и, какъ 
простынетъ, какъ парное молоко, то положить ¼ ф. меду и ½ стакана или цѣлый 
стаканъ дрожжей (смотря по ихъ крѣпости) и мяты одну горсть. Поставить въ те-
плой комнатѣ и какъ покроется пѣной, то вымѣшать, дать вторично подняться и 
заиграть и тогда ужъ, осторожно снявъ поднявшуюся массу, разливать квасъ въ 
бутылки, процѣживая его черезъ салфетку. Закупоривъ ихъ и давъ постоять въ 
тепломъ мѣстѣ до появленія иголочекъ, вынести на ледъ.

№ 1048. Еще красный квасъ.
Взять 2-хъ-ведерный чугунъ, положить въ него 5 ф. солоду, обдать варомъ. 

Дать стоять часъ покрытымъ, прибавлять муки столько, чтобы сдѣлалось тѣсто, 
какъ на хлѣбы. Въ 8 часовъ утра поставить чугунъ въ горячую печь на сутки. Вы-
нувъ чугунъ изъ печи, налить доверху варомъ, дать постоять. Потомъ выложить 



всю массу въ кадку, налить 4 ведра холодной воды, мѣшать хорошенько.
Приготовить подквась: взять двѣ ложки дрожжей, развести 3-мя ложками 

теплой воды, прибавить 4 ложки пшеничной муки; сдѣлать это въ 12 часовъ и, 
поставивъ въ теплое мѣсто, дать подняться. Вечеромъ выложить эту массу въ кад-
ку осторожно и дать такъ стоять ночь. Утромъ сливать ковшомъ черезъ сито и 
цѣдилку въ ведро. На 1 ведро квасу положить 3 ложки сахару и разливать въ бу-
тылки, кладя въ каждую по двѣ изюминки. Разварить пробки и закупорить.

№ 1049. Картофельный квасъ.
Взять картофелю 1 ½ ведра, перемыть его, но не чистить. Сварить безъ соли, 

измять, положить 6 ф. муки ржаной 1 ф. ржаного солоду, разбавить водой и по-
ставить въ печь, какъ обыкновенно ставятъ квасъ. На другой день вынуть, пѣнки 
погрузить, долить горячей водой, вымѣшать хорошенько и, когда печь загребется, 
опять поставить. Вечеромъ вынуть. Всыпать еще 1 ф. солоду, вымешать, закрыть и 
оставить на ½ часа. Потомъ выложить всю массу въ кадушку, положить туда горсть 
ржаной муки, вымѣшать, закрыть и оставить на ½ часа. Потомъ вылить 5 ведеръ 
холодной воды, мѣшая послѣ каждаго, и оставить на ночь. Утромъ взять 2 стакана 
подкваси, ¼ стакана дрожжей, чайную чашку разведеннаго квасу и все это под-
бить ржаной мукой. Когда взойдетъ, сливать квасъ. Подбивку эту влить въ 1-е ве-
дро и положить щепоть гречневой муки, а въ остальныя ведра только по щепоти 
муки. Мяту вымыть въ холодной водѣ, отжать и положить въ боченокъ.

№ 1050. Приготовленіе домашняго пива.
На пудъ ржаной или пшеничной муки 5 ф. ячменнаго солоду. Затирать на 

горячей водѣ и поставить въ печку на сутки. Утромъ, вынувъ его, выкладывать въ 
кадушку и разводить холодной водой (судя по количеству, какъ квасъ). Когда сусло 
отстоится, надо слить его въ котелъ и кипятить вмѣстѣ съ 1 ф. хмелю. Когда зава-
рится, то надо заводить приголовокъ (то, что у кваса подквась). Онъ приготовляет-
ся такъ: стаканъ вина, два стакана дрожжей и по фунту гречневой и пшеничной 
муки. Когда приголовокъ готовъ (узнать надо такъ: онъ начнетъ подыматься), въ 
него при этомъ надо вливать потихоньку минуты черезъ 3 — 4 по стакану зава-
реннаго сусла съ хмелемъ. Послѣ 5-ти стакановъ дать постоять. Если зажженная 
спичка подъ приподнятой крышкой потухнетъ, то приголовокъ готовъ; тогда сли-
вать сусло, заваренное съ хмелемъ, и приголовокъ въ одну посуду. Утромъ вылить 
въ бочку и поставить на холодъ. Черезъ недѣлю разливать по бутылкамъ и при 
этомъ на каждое ведро класть чашку сахару.

№ 1051. Пшенная бражка.
Взять простого пшена 5 ф., развести водой до густоты кашицы, вскипятить 

и поставить въ вольную печь, чтобы разварилось. Вынувши изъ печки и остудив-
ши, налить ведро горячей воды, положить по вкусу меду, корицы, гвоздики. Когда 
остынетѣ какъ парное молоко, процѣдить черезъ сито и на одно ведро положить 
3 ложки дрожжей, ¼ ф. сухого хмелю. Когда все это забродитъ, то процѣдить и 
разлить въ бутылки, положивъ въ каждую изюминки, по чайной ложкѣ сахару, по 
чайной ложкѣ рому: закупорить и поставить на ледъ.



Н а п и т к и  к р ѣ п к і е .
№ 1052. Наливки.

Общія правила. Изъ всѣхъ ягодъ наливка дѣлается одинаково. Наложить въ 
бутыль ягодъ и налить на нихъ водки (хорошей очистки) такъ, чтобы она покры-
вала ягоды вершка на 3. Поставить на солнце. Наливка изъ крѣпкихъ ягодъ (виш-
ни, рябины) отъ продолжительнаго настаиванія улучшается: малиновую-же, сли-
вянку, яблочную больше мѣсяца на ягодахъ держать не слѣдуетъ; явится броженіе. 
Можно наливать спиртомъ, прибавляя на 3 части спирта одну часть воды, но это 
обходится дорого.

Сохранять наливку въ подвалѣ, въ хорошо закупоренныхъ бутылкахъ, укла-
дывая ихъ на-бокъ въ пескѣ.

Подслащиваютъ наливку такъ: выливъ бутылку въ мѣдный тазикъ, поло-
жить ¼ фунта сахару, исколотаго мелкими кусками. Когда сахаръ разойдется на 
легкомъ огнѣ, то остудить, процѣдить и закупорить хорошей пробкой, если же 
пробка нехороша, то и засмолить. Чѣмъ старше наливка, тѣмъ она ароматичнѣе и 
гуще. Испорченныхъ ягодъ въ наливку не класть. Оставшіяся отъ наливки ягоды 
(вишни) идутъ на маринадъ.

№ 1053. Наливка запеканка.
Въ глиняномъ горшкѣ провернуть возлѣ дна дыру и замазать ее, наполнить 

горшокъ ягодами, налить хорошей водки выше ягодъ. Завязать сахарной бумагой 
и замазать тѣстомъ, проткнувъ толстой иглой въ тѣстѣ дырки. Поставить горшокъ 
въ теплую печь на ночь, а на утро выпустить сокъ, открывъ дыру возлѣ дна. Если 
нужно подсластить запеканку, то вылить сокъ въ мѣдный тазикъ (отъ луженаго 
портится цвѣтъ) и поступать, какъ сказано въ № 1052.

№ 1054. Наливка изъ апельсинныхъ и лимонныхъ корокъ.
Верхній слой апельсинной и лимонной корокъ снимать очень тонко и, на-

стоявъ на хорошей водкѣ, подсластить какъ сказано.

№ 1055. Ратафія изъ черной смород. съ малиной.
½ ф. спѣлой смородины раздавить, налить 20 стакановъ водки, прибавивъ ½ 

ф. спѣлой малины, двѣ гвоздики и немного корицы. Черезъ два мѣсяца слить на-
стойку, положить въ нее 2 ½ ф. сахару, и, какъ сахаръ разойдется, профильтровать, 
слить въ бутылки и закупорить.

№ 1056. Анисовая настойка.
Истолочь 60 грамм. (почти ⅛ ф.) зеленаго анису, 30 грам. кишнецу (коріандръ), 

два грамма корицы, 1 граммъ мускатнаго орѣха. Положить все это на 10 стакановъ 
водки, прибавить 2 ½ ф. сахару, настаивать мѣсяцъ, послѣ чего профильтровать, 
разлить въ бутылки и закупорить.



№ 1057. Ратафія изъ апельсиновъ.
Нарѣзать 10 апельсиновъ тонкими кружками, вынувъ зерна, налить 20-ю 

стаканами хорошей очищенной водки, настоять въ теченіе 2-хъ недѣль, потомъ 
процѣдить и распустить въ ней 2 ½ ф. сахару. Какъ сахаръ распустится, профиль-
тровать, налить въ бутылки и закупорить.

№ 1058. Водка сухарная.
Насушить сухарей изъ чернаго хлѣба, истолочь ихъ мелко налить водкой и, 

давъ настояться (сколько времени—зависитъ отъ вкуса), слить водку, профильтро-
вать и разлить въ бутылки.

№ 1059. Листовка изъ черной смородины.
На четвертную бутыль положить ½ ф. листу, дать настояться на солнцѣ до 

хорошаго темно-зеленаго цвѣта, слить водку, профильтровать, разлить въ бу-
тылки, закупорить и вынести въ подвалъ. Чѣмъ дольше эта водка сохраняется, 
тѣмъ она дѣлается ароматнѣе и гуще. Чѣмъ моложе листъ, тѣмъ лучше, а еще 
лучше настаивать водку на почкахъ листа черной смородины. По этому образцу 
можно дѣлать всякія листовки.

Домашніе ликеры.

№ 1060. Лимонный ликеръ.
Въ теченіе 2 мѣсяцевъ настаиваютъ на бутылкѣ хорошей водки 1 спѣлый ли-

монъ и 3 мандарина, прибавивъ къ этой водкѣ 1 ф. сахару, распущеннаго въ не-
большомъ количествѣ фильтрованной воды. Черезъ два мѣсяца процѣдить, заку-
порить и оставить стоять. Чѣмъ старше, тѣмъ лучше.

№ 1061. Лимонный ликеръ иначе.
На 1 штофъ самой лучшей очищенной водки положить цедру съ 8 лимоновъ, 

снятую очень тонко (безъ бѣлаго), дать стоять мѣсяцъ и слить. Тогда положить 2 
ф. сахару, поставить на солнце и, какъ сахаръ разойдется, пропустить черезъ вату 
или фильтровальную бумагу. Слить въ бутылки и закупорить.

№ 1062. Кофейный ликеръ.
Пережечь ¼ ф. кофе (какъ пережигать кофе, см. № 1022), истолочь, всыпать въ 

бутыль и налить 3 бутылки самой лучшей водки, поставить на 7 сутокъ настоять-
ся, процѣдить и на каждую бутылку положить мелко истолченнаго сахару; какъ 
сахаръ распустится, профильтровать, разлить по бутылкамъ, закупорить.

№ 1063. Ванилевый ликеръ.
Въ бутылку спирта положить на 8 дней двѣ большія палочки ванили, 

изрѣзанныя на кусочки. Затѣмъ сдѣлать сиропъ изъ 2 ф. сахару и одной бутыл-
ки фильтрованной воды, примѣшать сиропъ къ спирту, профильтровать все 
вмѣстѣ черезъ бумагу, разлить въ бутылки и закупорить. Черезъ 2 мѣсяца ликеръ 



сдѣлается превосходнымъ. Этому ликеру не надо давать очень старѣть: онъ отъ 
этого теряетъ во вкусѣ.

№ 1064. Ликеръ изъ листьевъ розы.
¼ ф. листьевъ розы настоять въ 2 ½ стаканахъ теплой воды въ теченіе 2 дней, 

процѣдить черезъ кисею, не отжимая. Сколько выйдетъ водяного настоя, столько 
прибавить спирту и на 5 стакановъ этой смѣси прибавить ½ ф. сахару, нѣсколько 
зеренъ кишнецу (коріандръ), очень немного корицы. Настаивать двѣ недѣли и, 
профильтровавъ, разлить въ бутылки и закупоривать.

№ 1065. Чайный ликеръ.
Настаивать въ теченіе 2-хъ часовъ ¼ ф. хорошаго чаю въ 10 стаканахъ спирта 

и процѣдить. Въ 10 стаканахъ фильтрованной воды развести 7 ½ ф. сахару, соеди-
нить все вмѣстѣ, размѣшать, закупорить и дать старѣть.

№ 1066. Ликеръ изъ персиковыхъ или абрикосовыхъ косточекъ.
½ ф. косточекъ персиковыхъ или абрикосовыхъ растолченныхъ и столько же 

вишневыхъ косточекъ цѣльныхъ. Настоять въ теченіе 3 недѣль въ 15 стаканахъ вод-
ки, изрѣдка помѣшивая. Потомъ слить водку съ косточекъ, распустить 2 ½ ф. саха-
ру въ 5 стаканахъ воды, соединить все вмѣстѣ, профильтровать, наліть въ бутылки, 
закупорить и дать старѣть.

Примѣчаніе. Ликеры лучше сохранять въ шкафу въ комнатѣ, нежели въ подвалахъ. Надо 
замѣтить, что всѣ почти ликеры отъ старости дѣлаются вкуснѣе. Ихъ можно дѣлать въ 
бутылкахъ, или боченкахъ. Въ боченкахъ они даже быстрѣе улучшаются, чѣмъ въ бутылкахъ, но 
неудобство одно: ликеръ можетъ принять цвѣтъ боченка.

№ 1067. Пуншъ.
Цедру съ одного лимона и щепотку хорошаго чаю обдать стаканами кипя-

щей воды. Какъ вода настоится, распустить въ ней ¾ ф. сахару, прибавить по рав-
ной части. водки и рома, всего въ количествѣ 5 стакановъ. Размѣшать, наливать 
въ стаканы и подавать. Можно замѣнить лимонъ померанцевой или лимонной 
эссенціей или той и другой вмѣстѣ. Соку лимоннаго прибавлять не надо, пото-
му что онъ потребовалъ бы прибавки сахару. Такимъ образомъ приготовленный 
пуншъ, разлитый въ бутылки, закупоренный, хорошо сохраняется. Когда пода-
вать, то нужно его подогрѣть, не давая кипѣть.

№ 1068. Глинтвейнъ.
1 бутылку хорошаго лафита вскипятить съ ½ ф. сахару, палочкой корицы 

и двумя гвоздиками. Больше одного раза вскипѣть не давать. Процѣдить и горя-
чимъ подавать.

№ 1069. Грогъ.
Грогъ приготовляется такъ: кладутъ въ стаканъ ломтикъ лимону и кусокъ 

сахару, наливаютъ ¼ стакана водки, а остальное добавляютъ горячей водой.



№ 1070. Жженка.
Въ теплую луженую кастрюлю налейте стаканъ коньяку, на рѣшетку изъ се-

ребряныхъ вилокъ или изъ толстой проволоки положите кусокъ сахару въ 1 ½ 
фунта и, поливая на него коньякъ, зажигайте. Когда коньякъ сильно запылаетъ, 
вливайте постепенно лафиту, помѣшивая и продолжая лить коньякъ на сахаръ. 
Какъ сахаръ растопится весь, гасите шампанскимъ. Въ кипящую жженку можно 
положить куски апельсина или ананаса (1 бут. коньяку, 1 бут. лафиту и 1 бут. шам-
панскаго (можно русскаго) и 1 ½ ф. сахару).

Варенья.

№ 1071. Варенья - общія правила.
Для варенья нужно имѣть мѣдный, не луженый тазикъ (въ луженой посудѣ 

портится цвѣтъ). Ягоды съ сиропомъ не должны наполнять тазика больше поло-
вины, чтобы удобнѣе было потряхивать тазикъ время отъ времени. Ягоды долж-
ны лежать въ сиропѣ свободно и не давить другъ друга. Сахаръ брать рафинадъ; 
варить на сахарномъ пескѣ — экономія кажущаяся, ибо песку надо брать въ 1 ½ 

— 2 раза по вѣсу больше, такъ какъ нерафинированныя части выкипаютъ, саха-
ристыхъ частей остается меньше и оттого варенье можетъ окиснуть. Если варе-
нье варится изъ песку, то пѣну слѣдуетъ снимать, если же изъ рафинаду, то пѣна, 
по мѣрѣ увариванія варенья, сама исчезнетъ. Для сбиранія пѣнки надо кружить 
тазикъ за ручку, понемногу потряхивая, и снимать ее, скруживъ къ серединѣ, на-
ружной стороной ложки (прилипаніемъ).

Варенье можно варить тремя способами: 1) класть ягоды въ густо уваренный 
сиропъ, близкій къ карамели.

2) Класть ягоды въ только что распустившійся сиропъ, не болѣе одного раза 
вскипѣвшій.

3) Варить прямо съ сахаромъ безъ воды. Первый и послѣдній способы хоро-
ши для ягодъ слабыхъ, легко разваривающихся, а второй — для ягодъ и фруктовъ 
мясистыхъ.

По первому способу: на каждый фунтъ сахару наливать 1 стаканъ воды, 
поставить тазикъ на сильный огонь и уварить сиропъ такъ густо, какъ сказано 
въ № 936. Чаще пробовать, потому что отъ одного лишняго кипѣнія онъ можетъ 
пригорѣть и пожелтѣть, а сиропъ долженъ быть непремѣнно бѣлымъ. Въ готовый 
сиропъ положить ягоды и дать вскипѣть раза 2, не болѣе, на сильномъ огнѣ, затѣмъ 
составить тазикъ на легкій огонь, на которомъ и доварить до нужной густоты.

По второму способу: на каждый фунтъ сахару наливать тоже 1 стаканъ 
воды. На сильномъ огнѣ дать ему закипѣть и класть ягоды. Какъ прокипитъ 1 разъ 
съ ягодами, снять съ сильнаго огня и доваривать на легкомъ, — время отъ времени 
снимая тазикъ, какъ для собиранія пѣнки, такъ и для того, чтобы варенье отдыха-
ло. Этотъ способъ самый вѣрный; при немъ ягоды хорошо пропитываются и про-
вариваются, поспѣваютъ одновременно съ сиропомъ.

По третьему способу: кладутъ въ тазикъ рядъ ягодъ, рядъ мелко истолчен-
наго сахару, опять рядъ ягодъ и опять сахару и т. д. Поставить на сильный огонь, 



чтобы ягоды сразу дали сокъ, и какъ только сокъ покроетъ ягоды, то снять съ огня 
и дать отдохнуть. — Послѣ этого доваривать на медленномъ огнѣ до нужной гу-
стоты. Этотъ способъ хорошъ и скоръ, но если сахаръ подгоритъ, то пострадаетъ 
цвѣтъ и ароматъ варенья.

Готовность сиропа узнается такъ: 1) если взятый на ложку кипящій сиропъ 
будетъ сливаться съ боковъ ея въ двѣ струйки, то готовъ, если же въ одну, то по-
варить еще; 2) если остудить немного сиропу въ ложкѣ на льду, то готовый сиропъ 
долженъ капать въ видѣ крупной капли, за которой не долженъ тянуться осталь-
ной сиропъ даже въ ниточку; 3) если наклонить тазикъ съ вареньемъ и по открыв-
шемуся дну провести черту ложкой и черта не сольется, то варенье безусловно 
готово.

Варенье можетъ окиснуть отъ недостаточнаго количества сахару или отъ не-
доваренныхъ ягодъ (или фруктовъ). Такое варенье получаетъ винный запахъ и яго-
ды вмѣстѣ съ пѣной поднимаются наверхъ. Для поправленія этой бѣды надо взять 
на каждый фунтъ варенья ½ фунта сахару. Сахаръ распустить въ водѣ (на 1 ф. са-
хару 1 стаканъ воды), дать 1 разъ вскипѣть, выложить въ него варенье, съ которымъ 
и варить, пока сиропъ приметъ надлежащую густоту и перестанетъ появляться 
пѣна. Совсѣмъ исправить прокисшее варенье нельзя.

Варенье можетъ обсахариться, если сахару переложено или варенье перева-
рено и сиропъ слишкомъ густъ. Такое варенье въ холодномъ мѣстѣ скорѣе обсаха-
рится. Для исправленія его надо налить кипятку (примѣрно, на 5 фунтовъ чайную 
чашку) и поставить на ночь въ теплую печь. Если же сахаръ разошелся не весь, то 
влить еще кипятку и опять поставить въ печь.

Сваренное варенье надо слить въ широкую фарфоровую миску (но отнюдь 
не оставлять въ тазикѣ) и только черезъ сутки, убѣдившись въ качествѣ варенья, 
сливать въ банки. Если сиропъ окажется жидокъ, тогда слить осторожно съ ягодъ 
въ тазикъ и доварить.

Ягоды для варенья слѣдуетъ собирать въ сухую погоду и варить, по возмож-
ности, тотчасъ.

Сохранять варенье лѣтомъ лучше въ прохладномъ мѣстѣ, заботясь о томъ, 
чтобы оно не подвергалось рѣзкимъ перемѣнамъ температуры и не стояло бы въ 
сыромъ мѣстѣ. Накладывать банку доверху, покрыть кружкомъ изъ бумаги, смо-
ченной водкой или ромомъ, что предохраняетъ варенье отъ плѣсени, если оно 
стоитъ въ сыромъ помѣщеніи. Я по опыту знаю, что хорошо сваренное варенье 
сохраняется и въ открытыхъ и въ закрытыхъ шкафахъ, и въ теплой и въ холодной 
комнатѣ, а дурно сваренное вездѣ испортится, и, потому, самое главное — варить 
съ терпѣніемъ и вниманіемъ.

№ 1072. Варенье изъ лѣсной земляники.
На 1 ф. ягодъ 1 ¼ ф. сахару или, что все равно, на 1 стаканъ ягодъ 1 стаканъ 

мелко истолченнаго сахару. Ягоды выбирать самыя спѣлыя и не мятыя. На 1 фунтъ 
сахару налить 1 стаканъ воды. Варить по второму способу (№ 1071).



№ 1073. Варенье изъ полевой клубники.
Если ягоды всѣ спѣлыя, то на 1 ф. ягодъ 1 ¼ ф. сахару, если же много неспѣлыхъ, 

то 1 ½ ф. сахару. Варить по 2-му способу (№ 1071), давая почаще отдыхать, чтобы 
ягода лучше пропиталась сиропомъ.

№ 1074. Варенье изъ земляники ананасной, шпанской 
и мексиканской.

На 1 фунтъ ягодъ 1 ½ ф. сахару и 1 ½ стакана воды. Обобрать ягоды отъ 
вѣточекъ, но стержни не выдергивать (съ ними меньше разварится). Варить по вто-
рому способу (№ 1071). Если ягоды сварились, а сиропъ еще не готовъ, то выбрать 
ихъ шумовкой (рис. № 3), а сиропъ уварить (№ 1071) и процѣдить черезъ кисею на 
ягоды. Мексиканскую землянику надо передъ варкой налить на ¼ часа хорошей 
водкой, откинуть потомъ на сито и, когда водка стечетъ, варить.

№ 1075. Варенье изъ малины.
Эту ягоду можно варить только совершенно спѣлую, собранную въ сухую 

погоду, а иначе она разварится. На 1 ф. ягодъ 1 ¼ ф. сахару. Варить можно по 1-му 
или по 3 способу. По 2-му же ягоды поспѣваютъ раньше сиропа и непремѣнно 
разварятся (№ 1071).

№ 1076. Варенье изъ ежевики.
На 1 ф. ягодъ 1 ½, ф. сахару и 1 ½ стакана воды. Варить какъ землянику 

(№ 1072).

№ 1077. Вар. изъ красн., черн. и бѣлой смородины.
На 1 ф. ягодъ 1 ¼ ф. сахару и 1 ¼ стакана воды. Брать спѣлую, крупную ягоду, 

обобрать вѣточки и строчки, выбирать сѣмячки и варить, какъ въ № 1072.

№ 1078. Варенье изъ вишенъ владимірскихъ или
обыкновенныхъ садовыхъ.

На 1 ф. вишенъ 1 ½ ф. сахару. Косточки вынимаются или особой машинкой, 
или шпилькой. Варить можно по 2-му и 3-му способу (№ 1071).

№ 1079. Варенье изъ шпанскихъ вишенъ черныхъ и красныхъ.
На 1 ф. вишенъ 1 ½ ф. сахару. Вынуть косточки осторожно, чтобы ягода оста-

валась полнѣе, разбиваютъ ихъ и вкладываютъ ядра въ ягоду, накалываютъ вишню 
булавкой, и, уваривъ сиропъ погуще, варятъ въ немъ ягоды по 1 способу (№ 1071).

Вишни накалываютъ для того, чтобы ягоды не сморщились, а ядра кладутъ 
для того, чтобы варенье было не такъ приторно. Эта ягода въ свѣжемъ видѣ очень 
сочна и вкусна, въ вареньѣ же она черезчуръ сладка. Лучше брать шпанскія крас-
ныя вишни, въ которыхъ побольше кислоты. Варить ихъ такъ же, какъ и черныя.



№ 1080. Варенье изъ зеленаго крыжовника.
Существуетъ очень много способовъ варить это варенье, но не всегда даже у 

одной и той же хозяйки оно выходитъ удачно. Одно изъ самыхъ главныхъ условій 
удачи — это время сбора ягоды. Надо варить крыжовникъ неспѣлымъ, но уже въ 
то время, когда въ немъ есть маленькая кислота и сокъ. Если кислоты не будетъ, то 
какъ ни варите его, а онъ будетъ сухой, а сиропъ безвкусный. Если же пропустите 
моментъ сбора и онъ хоть немного перейдетъ, то хотя ягоды и будутъ зеленыя, си-
ропъ будетъ розоватый. Иногда бываетъ такъ, что сваренный сегодня крыжовникъ 
вышелъ вполнѣ удачно, а собранный на другой день и сваренный тѣмъ же спо-
собомъ не имѣетъ ни того цвѣта, ни вкуса. Это показываетъ, что ягода сдѣлалась 
спѣлѣе.

Самое лучшее время собирать крыжовникъ на это варенье (у насъ въ средней 
полосѣ Россіи), это конецъ 1 половины іюня, но все-таки числамъ довѣряться нель-
зя. Все зависитъ отъ жаркаго или дождливаго времени и слѣдуетъ чаще пробовать 
ягоду. Для того, чтобы все варенье вышло одинаковое, слѣдуетъ всю назначенную 
пропорцію для варки варенья собирать и варить въ одно время. Рекомендую спо-
собъ, которымъ я варю это варенье; онъ сравнительно скорый, не хлопотливый и 
во всей моей практикѣ неудачи съ нимъ не знаю.

Съ утра набрать ягодъ, вычистить шпилькой сѣмячки, дѣлая разрѣзъ вдоль 
ягоды. Класть ягоды въ холодную воду и оставить въ ней до утра. Въ тотъ день, 
когда чистить ягоды, съ вечера настоять спиртъ на вишневомъ листу на солнцѣ. 
Дѣлать это въ банкѣ, при чемъ не надо очень много накладывать листу, а то онъ 
слишкомъ много впитаетъ въ себя спирту. Надо, чтобы спиртъ принялъ хорошій, 
темнозеленый цвѣтъ, и какъ только онъ сдѣлается такимъ, то слить его съ листа. 
Если же передержать его долго, онъ приметъ грязно-бурый цвѣтъ. Какъ спиртъ 
готовъ, то раздѣлитъ его на два тазика. Если спирту штофъ, то въ каждый тазикъ 
всыпать по 3 ф. очищенныхъ ягодъ. Вскипятить ягоды въ спирту разъ, два или 
три, откинуть на рѣшето, подставивъ каменную чашку и, какъ спиртъ стечетъ, 
то налить его опять въ тазикъ и сварить въ немъ еще 2 ф. ягодъ (во второй разъ 
его будетъ меньше онъ 3 ф. ягодъ не покроетъ). Тѣ ягоды, которыя откинули на 
рѣшето, пересыпать тотчасъ же мелкимъ льдомъ и обдать холодной водой, что-
бы онѣ окрѣпли и чтобы отбить у нихъ вкусъ спирта. Пусть лежатъ засыпанныя 
мелкимъ льдомъ, пока варится сиропъ. На 1 ф. крыжовника 1 ½ ф. сахару, на 1 
ф. сахару 1 ½ стакана воды; какъ сахаръ распуститься и сиропъ закипитъ, класть 
въ него ягоды и, давъ съ нимъ закипѣть разъ сильно, снять тазикъ, стряхнуть его, 
чтобы всякая ягода была въ сиропѣ, и варить на легкомъ огнѣ, чтобы ягоды успѣли 
провариться. Ягоды, когда будутъ готовы, опустятся на дно и будутъ темно-зеле-
наго цвѣта, сиропъ же будетъ бѣлый. Для лучшаго вкуса положить одновременно 
съ ягодами нѣсколько маленькихъ кусочковъ лимона, выбравъ зернышки, и варить 
съ нимъ. Лимонъ придастъ пріятную кислоту и ароматъ, чего не имѣетъ зеленая 
ягода крыжовника. Штофъ спирта можно употребить на 10 ф. ягодъ, болѣе уже 
онъ не годится.

№ 1081. Варенье — крыжовникъ зеленый другимъ способомъ.
Очистивъ крыжовникъ (чистя, класть въ холодную воду), положить его въ об-



ливной горшокъ, перекладывая каждый рядъ крыжовника вишневымъ листомъ, 
продолжая такъ до-верху; потомъ налить спиртомъ, обвязать горшокъ сахарной 
бумагой, наколоть ее дырочками, поставить горшокъ на ночь въ печь, на другой 
день откинуть ягоды на рѣшето, прополоскать ихъ холодной водой разъ пять и, 
давъ имъ стечь, взвѣсить. На каждый фунтъ ягодъ отвѣсить 1 ½ ф. сахару; отдѣлить 
отъ этого сахару небольшое количество и, сваривъ изъ него жиденькій сиропъ, 
облить имъ ягоды, вынести на ледъ на сутки и тогда уже варить изъ остального 
сахара сиропъ, положивъ въ него ягоды, кусочки лимона и ванили. Давъ сиропу съ 
ягодами вскипѣть разъ на сильномъ огнѣ, доваривать варенье на легкомъ (№ 1071).

№ 1082. Варенье зеленый крыжовникъ безъ спирта.
Вычистивши ягоды (№ 1080), взвѣсить ихъ и налить на сутки холодной водой. 

Черезъ сутки воду слить, налить другою, поставить опять на сутки, отварить хоро-
шенько вишневый листъ и этой водой обварить крыжовникъ и оставить въ ней на 
сутки. На другой день еще отварить листу и, сливъ съ него воду, поварить въ ней 
немного крыжовникъ, послѣ чего воду слить, а крыжовникъ оставить въ тазу, пере-
сыпать мелкимъ льдомъ и оставить на льду сутки.

На каждый фунтъ ягодъ отвѣсить 1 ¼ ф. сахару, отдѣлить немного сахару 
отъ отвѣшенной пропорціи, сдѣлать жиденькій сиропъ, которымъ налить ягоды, 
оставить въ немъ сутки и только послѣ этого изъ остального сахару варить сиропъ 
(на 1 ф. сахару 1 ½, стакана воды) и какъ вскипитъ, то вылить въ него ягоды съ жи-
денькимъ сиропомъ. Варить до готовности. Если ягоды поспѣютъ раньше чѣмъ 
сиропъ, то выложить ихъ въ миску, сиропъ доварить до надлежащей густоты и 
налить на ягоды. Это варенье выходитъ тоже зеленое, но все-таки не такого цвѣта, 
какъ со спиртомъ, зато оно дешевое, хотя очень хлопотливое. При этомъ способѣ 
обязательно нужно варить въ одинъ день всю назначенную пропорцію, потому 
что въ 5 сутокъ крыжовникъ непремѣнно переспѣетъ.

№ 1083. Варенье изъ неспѣлаго крыжовника.
Набрать такихъ ягодъ, какъ сказано въ № 1080, чистить и класть въ холодную 

воду, въ которую положить сочный лимонъ, разрѣзанный на-двое. Вскипятить въ 
этой же водѣ крыжовникъ раза два и откинуть на сито, покрытое салфеткой. Ва-
рить, какъ и всѣ ягоды, отвѣсивъ на 1 ф. ягодъ 1 ¼ ф. сахару (№ 1071). Когда варенье 
будетъ почти готово, положить мелко искрошенной лимонной цедры и на каж-
дые 2 фунта сахару 1 чайную ложку лимоннаго соку.

№ 1084. Варенье изъ спѣлаго крыжовника.
Косточекъ не вынимать. На 1 ф. ягодъ 1 ¼ ф. сахару и 1 ¼ стакана воды. Ва-

рить какъ землянику (№ 1072).

№ 1085. Варенье изъ барбарису.
На 1 ф. очищеннаго отъ косточекъ барбарису надо 2 ф. сахару и 2 стакана 

воды. Варить такъ же, какъ и землянику (№ 1072). Вычистить его необходимо, ина-
че не варить.



№ 1086. Варенье изъ костяники.
Красивое варенье, если выбрать косточки, но можно варить и съ косточками. 

Такъ какъ эта ягода не кислая, то достаточно на 1 ф. ягодъ 1 ¼ ф. сахару. Варить 
обыкновенно (№ 1071).

№ 1087. Варенье изъ брусники.
На 1 ф. брусники взять 3 — 4 яблока анисовыхъ, очистить яблоки, разрѣзать 

ихъ на 4 части. Отвѣсить на это 1 ¼ ф. сахару, налить 1 ¾ стакана воды; какъ сахаръ 
распустится, снять пѣнку, отставить, положить въ него яблоки, дать имъ вскипѣть 
раза два и тогда всыпать вымытыя и перебранныя ягоды и уваривать до готовно-
сти (№ 1071).

№ 1088. Варенье изъ брусники къ жареному.
Вымыть и перебрать 8 ф. брусники, положить въ тазикъ
ф. сахару, налить 2 стакана воды и какъ сахаръ распустится и сиропъ заки-

питъ, то положить въ него бруснику и мелко искрошенныхъ, очищенныхъ, кисло-
ватыхъ яблокъ. Варить до густоты.

№ 1089. Варенье изъ клюквы.
На 1 ф. ягодъ 1 ½ ф. сахару или даже 2 ф. Варить обыкновенно (№ 1071).

№ 1090. Варенье изъ морошки.
На 1 ф. очищенныхъ ягодъ 1 ¼ ф. сахару и 1 ¼ стакана воды. Варить такъ же, 

какъ и всѣ ягодныя варенья (см. № 1071).

№ 1091. Варенье изъ спѣлаго шиповника.
Очистить шиповникъ отъ сѣмячекъ, колосиковъ и хвостиковъ и промыть хо-

лодной водой. На 1 ф. ягодъ 1 ¼ ф. сахару, 1 ¾ стакана воды. Какъ сиропъ заки-
питъ, всыпать ягоды; какъ онѣ сдѣлаются мягки и проварятся, то вынуть ихъ въ 
каменную миску, а сиропъ подварить до надлежащей густоты и потомъ налить на 
ягоды.

№ 1092. Сухое варенье изъ шиповника.
Уварить сиропъ погуще, дать въ немъ постоять ягодамъ мѣсяцъ, выбрать яго-

ды на блюдо, посыпать немного сахарнымъ пескомъ и поставить въ вольный духъ.

№ 1093. Варенье изъ розы № 1.
На 1 ф. розовыхъ лепестковъ, очищенныхъ отъ желтыхъ кончиковъ, надо 5 ф. 

сахару и 1 полную чайную ложечку внннокаменной кислоты. Положить лепестки 
въ ледяную воду и держать ихъ тамъ, пока варится сиропъ. На 1 ф. сахару на-
ливать 1 ¼ стакана воды. Когда сахаръ распустится и сиропъ закипитъ ключемъ, 
класть въ него хорошо отжатые лепестки и варить до тѣхъ поръ, какъ лепестки 
сдѣлаются прозрачными. Тогда положить кислоту, перемѣшать хорошо съ нею и 



дать вскипѣть разъ или два. Отъ кислоты лепестки и сиропъ примутъ прекрас-
ный розовый цвѣтъ.

№ 1094. Варенье изъ розы № 2.
Взять ½ ф. очищенныхъ розовыхъ лепестковъ, перемыть ихъ въ холодной 

водѣ раза два, отжимая крѣпко черезъ салфетку каждый разъ. Развести въ рюмкѣ 
холодной воды 1 чайную ложку виннокаменной кислоты, смочить ею лепестки и: 
размѣшать ложкой, чтобы всѣ лепестки покраснѣли. Тогда отжать крѣпко руками, 
разобрать лепестки, уложить въ суповую миску или глубокое каменное блюдо и 
поставить на ледъ на всю ночь. Отжатую кислоту тоже спрятать. Утромъ сварить 
сиропъ изъ 4 ф. сахару и 4 стакановъ воды. Когда сиропъ закипитъ, класть розу и 
варить варенье до надлежащей густоты, а передъ концомъ влить кислоту, проки-
пятить съ нею еще разъ или два.

№ 1095. Варенье изъ спѣлаго винограда.
Взять самаго крупнаго, спѣлаго винограда, лучше всего собраннаго прямо съ 

дерева, и, вынувъ изъ него осторожно зернышки, положить его въ тазъ, высыпать 
на него столько сахару, сколько въ немъ вѣсу. Налить его вмѣсто воды сокомъ, вы-
жатымъ изъ того же сорта винограда; на 1 ф. сахара, наливать стаканъ соку, дать 
всему вскипѣть разъ на сильномъ огнѣ и потомъ доварить на легкомъ, какъ обык-
новенное варенье.

№ 1096. Варенье изъ дыни.
Выбравъ спѣлую дыню, разрѣзать ее, вынуть сѣмячки, снять чище верхнюю 

кожу и оставить только спѣлое мясо, которое нарѣзать продолговатыми кусочка-
ми. Положить кусочки въ каменную чашку, налить ихъ хорошимъ уксусомъ, дать 
въ немъ лежать двое сутокъ. Вынувъ, разложить кусочки на сито, покрытое хол-
стомъ, чтобы хорошенько стекли. На 1 ф. дыни отвѣсить 1 ½ ф. сахару; отдѣливъ 
немного этого сахару, приготовить жиденькій сиропъ, поварить въ немъ немного 
дынные кусочки и слить съ нихъ сиропъ, въ который прибавить остальной сахаръ, 
который уварить до такой густоты, чтобы тянулся въ нитку; остудить его и налить 
на кусочки.

№ 1097. Варенье изъ арбузной корки.
Для этого варенья берется особый сортъ арбуза съ очень толстой коркой, осо-

бенно хорошъ сортъ, называемый «Желѣзный панцырь”. Нарѣзать арбузныя кор-
ки въ продолговатые кусочки. Наружную зелень очистить, натереть ею, т.-е. этой 
зеленью обѣ стороны ломтиковъ и положить эти ломтики въ известковую воду на 
трое сутокъ (известковую воду взять въ аптекѣ). Вынувъ кусочки изъ известковой 
воды, отмочить въ чистой холодной водѣ и промыть. На 1 ф. арбузныхъ ломтиковъ 
2 ф. сахару и 3 стакана воды. Какъ сахаръ распустится, сиропъ закипитъ, поло-
жить кусочки и поварить немного ихъ въ этомъ жидкомъ сиропѣ и дать постоять 
въ немъ сутки. На другой день варить до надлежащей густоты, Варить на легкомъ 
огнѣ (№ 1071).



№ 1098. Варенье изъ тыквы.
Выбрать сѣмячки изъ тыквы, срѣзать кожу, нарѣзать спѣлое мясо кусочками, 

налить ихъ бѣлымъ виномъ, въ которое прибавить порядочное количество терта-
го бѣлаго имбирю, и поставить на трое сутокъ въ холодное мѣсто; потомъ варить 
въ сиропѣ (на 1 ф. тыквы 1 ¼ ф. сахару и воды 1 1 ¼ стакана) до тѣхъ поръ, пока 
кусочки не сдѣлаются прозрачными. Если тыква сварится раньше сиропа, то вы-
нуть ее, а сиропъ уварить какъ слѣдуетъ и налить на нее. Если для сухого варенья, 
то взять сахару меньше и, уваривъ кусочки до прозрачности, вынуть ихъ на блюдо, 
посыпать сахарнымъ пескомъ и поставить на ночь въ вольный духъ.

№ 1099. Варенье изъ айвы.
Очистивши кожу, варить айву цѣлую или кусочками въ водѣ, перемѣняя 

воду, пока айва не сдѣлается мягкою; тогда приготовить на этой же водѣ сиропъ. 
На 1 ф. айвы 2 ф. сахару и варить ее въ сиропѣ до готовности послѣдняго.

№ 1100. Варенье изъ райскихъ или китайскихъ яблочковъ.
Сорвавъ нѣсколько яблочковъ съ дерева, обдать ихъ кипяткомъ; если они всѣ 

потрескаются, то тогда попробовать дать имъ полежать и уже обдавать кипят-
комъ. Бываетъ такъ, что когда полежатъ, — лучше, а бываетъ, въ особенности въ 
сухое время, что прямо съ дерева лучше варить. Во всякомъ случаѣ надо, чтобы 
яблоки были спѣлыя, но не переспѣлыя.

Обваривъ яблоки кипяткомъ, дать имъ постоять и выбирать изъ нихъ тѣ, ко-
торыя менѣе треснули. На 1 ф. яблочковъ отвѣсить 1 ¼ сахару. Сварить жиденькій 
сиропъ и какъ закипитъ, то положить въ него яблочки, дать съ ними вскипѣть 
раза два, слить въ каменную миску и оставить до другого дня. Тогда слить сиропъ, 
дать ему вскипѣть и, положивъ въ него яблочки, уварить до готовности.

№ 1101. Варенье изъ яблокъ № 1.
Очистивъ кисловатыя яблоки отъ кожи, вынуть на круглую выемку въ видѣ 

маленькихъ яблочковъ, при чемъ класть ихъ въ воду, чтобы они не почернѣли. 
На 1 ф. такихъ яблочковъ 1 ¼ ф. сахару. Варить, какъ въ № 1072. Какъ яблочки 
сдѣлаются прозрачными, то вынуть ихъ, сиропъ уварить до готовности и налить 
на яблочки. Обрѣзки яблокъ исшинковать и сварить отдѣльно точно такъ же.

№ 1102. Варенье изъ яблокъ № 2.
Взять хорошихъ кисловатыхъ яблокъ не перезрѣлыхъ, очистить съ нихъ кожу, 

вырѣзать сердцевину и, нарѣзавъ кусками, положить въ холодную воду, чтобы не 
почернѣли. На 1 ф. яблокъ 1 ¼ ф. сахару и 1 ¼ стакана воды. Уварить сиропъ до 
густоты, какъ сказано въ № 1071, и тогда положить въ него яблоки. Какъ сдѣлаются 
яблоки прозрачными, то варенье готово.

№ 1103. Варенье изъ цѣльныхъ яблокъ.
Очистить яблоки отъ кожи, вынуть сердцевину и класть въ холодную воду, 

чтобы не почернѣли. На 1 ф. очищенныхъ яблокъ 1 ¼ ф. сахару. Отдѣливши часть 



этого сахару, сварить жиденькій сиропъ, переложить въ него яблоки, поварить ихъ 
въ немъ немного, слить въ каменную чашку и дать постоять сутокъ трое, послѣ 
чего прибавить сахару и воды. Варить немного дольше перваго разу и, сложивъ 
опять въ каменную чашку, дать постоять еще сутокъ трое. Продолжать это до тѣхъ 
поръ, пока яблоки не будутъ прозрачны. Тогда, вынувъ яблоки, уварить сиропъ до 
готовности и налить ихъ этимъ сиропомъ.

№ 1104. Сухое варенье изъ яблокъ.
Взять кислыхъ яблокъ, лучше всего прямо съ дерева. Вынуть ихъ на выемку 

шариками. На 1 ф. яблокъ ¼ ф. сахару и чуть-чуть воды, только чтобы смочить 
сахаръ. Какъ сиропъ закипитъ, положить яблоки и варить ихъ до тѣхъ поръ, какъ 
они возьмутъ въ себя весь сиропъ и сдѣлаются прозрачными. Вынуть ихъ на блю-
до и, какъ подъ ними натечетъ сокъ, переложить ихъ на другое. Сначала дать по-
сохнуть на блюдѣ, а потомъ поставить въ самый легкій духъ, причемъ посыпать 
сахаромъ. Складывать въ стеклянныя или жестяныя банки.

№ 1105. Варенье изъ лимоновъ.
На 1 ф. лимоновъ отвѣсить 1 ½ ф. сахару и 2 чашки воды. Стереть съ лимо-

новъ цедру, но не всю, и нарѣзать ихъ кружками, выбирая зерна. Вскипятить въ 
водѣ и поставить въ каменной чашкѣ на сутки въ ледъ, перемѣняя воду два раза въ 
это время. Лимоны класть въ жидкій сиропъ и, вскипятивши ихъ два раза, опять 
поставить на сутки въ ледъ, послѣ чего уже варить ихъ до готовности.

№ 1106. Варенье изъ лимоновъ иначе.
Нарѣзать лимоны кружками, выбрать тщательно зерна и взвѣсить. На каж-

дый фунтъ лимоновъ отвѣсить 2 ф. сахару. Обварить лимоны кипяткомъ, сложивъ 
ихъ въ каменную посуду, и дать постоять въ этой посудѣ сутки; на слѣдующія 
сутки, сливъ воду, опять обварить кипяткомъ и дать стоять еще сутки. На тре-
тьи сутки сварить жиденькій сиропъ (взявъ по ½ ф. сахару на каждый фунтъ и 
по стакану воды) и, сливъ воду съ лимоновъ, налить ихъ горячимъ сиропомъ, въ 
которомъ дать стоять двое сутокъ, по прошествіи которыхъ слить сиропъ, при-
бавить въ него еще сахару, подварить и налить опять лимоны, дать имъ постоять 
еще трое сутокъ. Тогда, сливъ сиропъ, прибавить въ него остальной сахаръ и, какъ 
онъ разойдется и сиропъ закипитъ, положить лимоны и съ ними вскипятить не 
болѣе 6 разъ.

№ 1107. Варенье изъ апельсиновъ.
На 1 ф. апельсиновъ 1 ½ ф. сахару. и 1 ½ стакана воды. Стеревши немного 

цедру, разрѣзать на кружки, вынуть зерна и свѣсить. Вскипятить апельсины 1 разъ 
въ водѣ и, сливъ воду, сварить жиденькій сиропъ, въ которомъ вскипятить раза 3 

— 4 апельсины и вынести въ холодное мѣсто на сутки, не оставляя варенье въ тазу, 
а переливъ въ каменную посуду. Черезъ сутки слить сиропъ въ тазикъ, дать ему 
закипѣть, положить апельсины и уваривать до готовности (№ 1071). Готовое варе-
нье слить въ миску и если сиропъ отжижнетъ, то слить его и, подваривъ, налить 
на апельсины.



№ 1108. Варенье изъ персиковъ, абрикосовъ и французскихъ сливъ.
Брать фрукты немного впрозелень. На 1 ф. фруктовъ 2 ф. сахару и 4 чашки 

воды. Наколовши фрукты толстою иглой, положить ихъ въ тазъ съ холодной во-
дой и начинать подогрѣвать, но не давать кипѣть и не давать фруктамъ трескаться, 
снимая чаще тазикъ съ огня и давая отдыхать. Когда фрукты сдѣлаются мягкими, 
вынуть ихъ изъ воды и свѣсить. Сварить сиропъ, положить персики и варить на 
легкомъ огнѣ, подбавляя по временамъ кусочки льду, чтобы сиропъ не краснѣлъ. 
Когда фрукты будутъ готовы, т.-е. прозрачны, вынуть ихъ въ чашку, а сиропъ, до-
варивъ до готовности, вылить на нихъ. Если сиропъ отжижнетъ, опять подварить 
и дѣлать это до тѣхъ поръ, пока сиропъ не будетъ надлежащей густоты. (№ 1071).

№ 1109. Варенье изъ спѣлыхъ сливъ.
На 1 ф. сливъ 1 ½ ф. сахару и 1 ½ чашки воды. Обдать сливы кипяткомъ, снять 

съ нихъ кожицу и налить ихъ жиденькимъ сиропомъ, свареннымъ изъ половины 
отвѣшеннаго сахару. На слѣдующій день слить сиропъ, прибавить остальной са-
харъ, дать ему распуститься и опять облить имъ сливы. На слѣдующій день слить 
опять сиропъ, уварить до готовности и, положивши въ него сливы, дать вскипѣть 
раза три и готово.

№ 1110. Варенье изъ сливъ иначе.
Взять 25 большихъ недозрѣлыхъ сливъ (что составитъ приблизительно 6 ф.), 

отвѣсить на нихъ 9 ф. сахару. Наколоть сливы кругомъ булавкой. Вскипятить воду, 
положить въ нее сливы и дать въ ней полежать, пока не остынетъ. Потомъ снова 
подогрѣть, не доводя до кипѣнія. Какъ всплывутъ сливы на верхъ, то вынуть ихъ 
и положить въ холодную воду. Отдѣлить 8 ф. сахару, сварить жиденькій сиропъ и 
остудить его. Сливы выбрать на рѣшето, дать стечь, сложить въ каменную чашку, 
налить остывшимъ сиропомъ и дать въ немъ стоять 2 дня. Когда сиропъ сдѣлается 
кислымъ, то выбрать сливы и, процѣдивши сиропъ, прибавить въ него 2 ф. сахару, 
подварить не очень густо, остудить и сложить сливы въ чистую каменную чашку, 
опять налить ихъ сиропомъ и дать стоять 3 дня. По прошествіи этого времени 
выбрать сливы на рѣшето, а сиропъ процѣдить. Взять послѣдніе 4 ф. сахару и сва-
рить изъ него отдѣльно сиропъ такой густоты, чтобы тянулся, соединить его съ 
процѣженнымъ кислымъ изъ-подъ сливъ и варить, пока снова не потянется, тогда 
положить въ него сливы и вмѣстѣ съ ними варить до тѣхъ поръ, какъ выварится 
кислота (перестанетъ появляться пѣнка). Выбрать сливы въ чашку, а сиропъ, если 
нужно, уварить до надлежащей густоты и, наливъ его на сливы, дать стоять сутки 
(№ 1071). Такъ же дѣлается варенье и изъ ренглотовъ.

№ 1111. Варенье изъ персиковъ и абрикосовъ.
Взять 6 ф. персиковъ, или штукъ 25, отвѣсить 9 ½ ф. сахару. Брать недозрѣлые 

персики. Выбрать маленькимъ ножикомъ стебельки до самыхъ косточекъ, а сверху 
наколоть ихъ булавкой. Вскипятить воду, положить въ нее персики и дать посто-
ять, пока вода не остынетъ. Тогда подогрѣть ее вмѣстѣ съ персиками, не доводя до 
кипѣнія. Попробовать; если персики будутъ отставать отъ косточекъ, то вынуть 
персики и положить ихъ въ холодную воду, если же нѣтъ, то, давъ остыть водѣ, 



снова подогрѣть ее. Взять З ½ ф. сахару (а для абрикосовъ 3 ф.), сварить жиденькій 
сиропъ. Персики же вынуть изъ воды, сложить на рѣшето и дать имъ стечь. Когда 
сиропъ остынетъ, сложить персики въ каменную чашку, налить остуженнымъ си-
ропомъ и дать въ немъ стоять имъ 3 дня, время отъ времени поливая персики си-
ропомъ, въ которомъ они лежатъ, чтобы они лучше напитались. Выбрать персики 
на рѣшето, прибавить въ сиропъ 1 ф. сахару и варить до тѣхъ поръ, какъ си-
ропъ потянется, и потомъ остудить его. Персики положить въ чистую каменную 
чашку, налить сиропомъ и дать въ немъ стоять опять 3 или 4 дня. Снова выбрать 
ихъ на рѣшето, процѣдить сиропъ и, прибавивъ къ нему еще 2 ф. сахару, опять 
подварить до такой густоты, чтобы тянулся. Остудить, налить опять персики и 
дать стоять еще 4 дня. Выбрать персики. Взять остальной сахаръ (3 ф.), сварить изъ 
него отдѣльно сиропъ, соединить съ прежнимъ сиропомъ и уварить до того, что-
бы тянулся. Положить въ него персики и варить вмѣстѣ, пока пѣнка перестанетъ 
появляться. Вскипятивши раза три, выложить персики въ чашку и, уваривъ си-
ропъ какъ слѣдуетъ, процѣдить его прямо на персики, дать имъ постоять сутки и 
затѣмъ сложить въ банку. — Этотъ способъ хотя хлопотливый, но весьма хорошій.

№ 1112. Варенье изъ абрикосовъ безъ кожи.
На 2 ф. абрикосовъ 2 ½ ф. сахару. Обдать кипяткомъ абрикосы, очистить съ 

нихъ кожицу и, положивъ въ миску, вынести часа на два въ ледъ. Положить въ 
тазикъ сахаръ и на каждый фунтъ его налить стаканъ воды, дать вскипѣть сиропу, 
наложить въ него абрикосы, дать съ ними разъ вскипѣть сиропу, потомъ слить 
въ каменную миску и оставить на сутки. На другой день выбрать абрикосы, под-
варить сиропъ до такой густоты, чтобы тянулся, налить имъ абрикосы и опять 
оставить на сутки. Поступать такимъ образомъ до тѣхъ поръ, пока абрикосы не 
напитаются какъ слѣдуетъ и сиропъ не будетъ разжижаться.

№ 1113. Варенье изъ абрикосовъ безъ воды.
Обдать абрикосы кипяткомъ и снять съ нихъ кожицу. Уложить на блюдо, на-

крыть, вынести на ледъ и сверху обложить мелкимъ льдомъ. Давъ имъ постоять 
часа три, отвѣсить на каждый фунтъ фруктовъ по 1 ¼ ф. сахару, мелко истолчен-
наго. Пересыпать ихъ въ тазикѣ этимъ сахаромъ, дать постоять съ часъ, потомъ 
поварить и, какъ сахаръ распустится, вылить варенье въ каменную миску, — пусть 
постоитъ сутки. Выбрать абрикосы, а въ сиропъ прибавить на каждый фунтъ 
абрикосовъ ½ ф. толченаго сахару. Уварить до настоящей густоты, налить на фрук-
ты, дать постоять сутки и продолжать подваривать сиропъ черезъ каждыя сутки, 
пока сиропъ не перестанетъ водянѣть.

№ 1114. Варенье изъ ананасовъ.
Взять 5 штукъ крупныхъ ананасовъ, обрѣзать стебли, обчистить грани но-

жичкомъ поаккуратнѣе, выдернуть щипчиками изъ граней черныя спицы. По-
ложить ананасы въ воду (нарѣзавъ ихъ ломтиками или оставивъ цѣлыми) и ва-
рить до тѣхъ поръ, пока не сдѣлаются мягкими, не доводя однако воду до кипѣнія, 
послѣ чего вынуть ихъ и положить въ холодную воду. Взять 2 ф. сахару, сварить 
жиденькій сиропъ на той водѣ, въ которой варились ананасы, остудить его какъ 



парное молоко. Ананасы между тѣмъ откинуть на рѣшето и, давъ имъ стечь, сло-
жить въ каменную чашку, налить вышесказаннымъ сиропомъ и оставить въ немъ 
на трое сутокъ. Въ теченіе этого времени раза три въ сутки обдавать ананасы сиро-
помъ, въ которомъ они лежатъ, чтобы они хорошенько напитались. Потомъ слить 
сиропъ въ тазъ, прибавить 1 ф. сахару, сварить сиропъ погуще перваго, остудить, 
налить имъ ананасы и оставить на трое сутокъ. Опять слить сиропъ, прибавить въ 
него еще ½ ф. сахару, уварить еще покрѣпче, остудить, налить на ананасы и оста-
вить на два дня. Наконецъ еще разъ слить сиропъ, прибавить въ него сахару 1 ф. 
и уварить до того, чтобы онъ тянулся. Положить въ горячій сиропъ ананасы, вски-
пятить съ ними 3 или 4 раза, снимая пѣнку. Выбрать ананасы въ каменную чашку, 
процѣдить на нихъ сиропъ и, давъ имъ совершенно остыть, складывать въ банку.

№ 1115. Ананасы въ сиропѣ.
На 1 ф. ананасовъ 2 ф. сахару. Ананасы очистить, какъ сказано выше, нарѣзать 

ломтиками, сложить въ банку. Сварить густой сиропъ (на 2 ф. сахару стаканъ воды) 
и, давъ ему остыть, налить его на ананасы. На другой день слить сиропъ, опять 
уварить до густоты и, остудивъ, налить на ананасы. Повторить это раза три и по-
томъ завязать банку герметически. Такимъ образомъ залитые сиропомъ ананасы 
не теряютъ своего аромата и имѣютъ вкусъ свѣжихъ.

№ 1116. Варенье изъ груши и бергамотовъ.
На 6 ф. грушъ отвѣсить 9 ф. сахару. Брать незрѣлые фрукты. Обрѣзать но-

жичкомъ стебли, очистить кожу, провернуть дырочки до сѣмянъ, которыя вынуть. 
Вскипятить воду, положить въ нее фрукты и дать постоять, пока вода не остынетъ. 
Какъ начнутъ краснѣть, то прибавить лимоннаго сока. Какъ груши сдѣлаются мяг-
кими, то переложить ихъ въ холодную воду. Изъ 3 ф. сахару сварить жиденькій 
сиропъ и далѣе поступать такъ, какъ сказано въ № 1111.

№ 1117. Желе.
Желе изъ всѣхъ ягодныхъ соковъ варится одинаково. Чѣмъ кислѣе сокъ, тѣмъ 

меньше нужно сахару и наоборотъ. Ягоды или фрукты кладутся въ тазикъ, налива-
ются холодной водой такъ, чтобы покрыло. Поставить на сильный огонь, варить до 
тѣхъ поръ, пока сокъ сдѣлается кислымъ. Мять ягоды – давить не надо. Вываривъ 
сокъ, откинуть на рѣшето, покрытое салфеткой, и дать стечь соку. Отжимать че-
резъ салфетку не слѣдуетъ, потому что тогда сокъ будетъ мутнымъ и желе не такъ 
красиво. Положивъ въ тазикъ соку и сахару сколько слѣдуетъ, смѣрить палочкой 
высоту, которую они займутъ въ тазикѣ, и уваривать на легкомъ огнѣ двѣ трети, но 
все-таки этому вполнѣ не довѣряться и попробовать лучше на льду; взявъ желе на 
ложку, остудить совершенно и тогда провести булавочкой черту, если эта черта не 
сольется, то желе готово и будетъ хорошо рѣзаться кусочками. Или такъ: взять на 
ложечку этого сиропу и нагнуть ее; если при этомъ сиропъ будетъ сморщиваться, 
то готово. Съ желе вареньемъ надо быть очень внимательнымъ, чаще пробовать, 
иначе можно переварить и тогда оно никуда не будетъ годиться — никогда не за-
стынетъ, а будетъ вродѣ растертой горчицы. Многіе думаютъ, что чѣмъ дольше ва-
рить желе, тѣмъ оно выходитъ крѣпче, а именно выходитъ наоборотъ. Когда желе 



готово, то горячимъ сливать его въ каменныя банки.

№ 1118. Желе изъ смородины или вишенъ.
Положить полъ-тазика нечищенныхъ ягодъ, налить водой, не доходя двухъ 

пальцевъ до краевъ тазика. Варить, пока ягоды не раскипятся, тогда процѣдить 
сокъ на салфетку, положенную на рѣшето, дать ему отстояться и на 5 стакановъ 
сока положить 3 стакана мелкаго сахару. Варить на легкомъ огнѣ (№ 1117).

№ 1119. Желе изъ китайскихъ яблочковъ.
Наложить яблочковъ, не очищая ихъ, полный тазъ, налить холодной водой, 

чтобы покрыло; дать имъ кипѣть до тѣхъ поръ, какъ сокъ получитъ кисленькій 
вкусъ. Яблокамъ же не давать развариваться; тогда слить сокъ черезъ салфетку, не 
выжимая. На стаканъ соку стаканъ сахару и варить (№ 1117); яблочки же употре-
бить на сухое варенье.

№ 1120. Желе изъ яблокъ.
Взять бѣлыхъ, кислыхъ яблокъ, очистить и класть въ холодную воду, чтобы 

не покраснѣли. Наложить полный тазъ яблокъ, налить холодной водой, чтобы по-
крыло, и варить на сильномъ огнѣ. Когда вода сдѣлается кислой, тогда откинуть 
на рѣшето, покрытое салфеткой. На два стакана соку положить 1 стаканъ сахару. 
Варить, какъ сказано въ № 1117. Чѣмъ слаще яблоки, тѣмъ больше надо сахару. Изъ 
разваренныхъ яблокъ, протеревъ, сварить смоквы (№ 1131).

№ 1121. Желе изъ клюквы.
Наложить ¾ тазика клюквой, налить холодной водой такъ, чтобы покрыло, и 

поставить кипѣть на сильный огонь, при чемъ клюкву давить ложкой. Отваривши 
сокъ, откинуть на рѣшето, покрытое салфеткой. На стаканъ соку положить ста-
канъ сахару. Это желе варится скорѣе другихъ.

№ 1122. Желе изъ айвы и изъ сливъ.
Очистить съ айвы кожу потоньше, потомъ нарѣзать айву на кусочки. Нало-

жить полный глиняный горшокъ, въ которомъ около дна провернуть дырочку и 
замазать тѣстомъ, налить водой, покрыть горшокъ сверху сахарной бумагой и об-
мазать тѣстомъ. Поставить на ночь въ вытопленную печь. На другой день, открывъ 
дырочку, сцѣдить сокъ, процѣдить его. На стаканъ соку положить стаканъ сахару. 
Оставшуюся въ горшкѣ айву употребить на смокву (№ 1132). Желе изъ сливъ при-
готовляется такъ же; но на 2 ст. соку класть 1 стаканъ сахару.

№ 1123. Желе изъ крыжовника.
Отварить сокъ изъ крыжовника, какъ сказано въ № 1117. На 3 стакана соку 

положить 2 стакана сахару и варить какъ всѣ желе.

№ 1124. Желе изъ 4-хъ сортовъ ягодъ.
Взять по 1 фунту земляники, малины, очищенной отъ сѣмячекъ смороди-



ны и очищенныхъ отъ косточекъ и вѣточекъ вишенъ. Сложить всѣ эти ягоды въ 
тазикъ съ 4-мя ф. толченаго сахару и дать кипѣть на сильномъ огнѣ. Когда сахаръ 
распустится, ягоды полопаются и варенье будетъ подниматься, на что требует-
ся около 10 минутъ времени, тогда снять съ огня, откинуть на сито, не выжимая. 
Стекшій сокъ выливать прямо въ банки. Ягоды употребить на мармеладъ.

№ 1125. Желе изъ малины.
Размять ягоды, отжать сокъ черезъ мокрую салфетку. На 2 стакана этого соку 

¾ ф. сахару и варить (№ 1117).

№ 1126. Мармеладъ изъ яблокъ.
Очистить яблоки отъ кожи, выбрать сердцевину, нарѣзать ихъ мелкими ку-

сочками, при чемъ класть въ холодную воду, чтобы не покраснѣли. Отвѣсить на 
каждый фунтъ яблокъ ¼ ф. сахару, сварить изъ сахару густой сиропъ, положить 
въ него яблоки и какъ они совершенно разварятся и превратятся въ мармеладъ, 
остудивши, складывать въ банки.

№ 1127. Пюре или мармеладъ изъ абрикосовъ или сливъ.
На 1 ф. абрикосовъ отвѣсить ½ ф. сахару Съ абрикосовъ снять кожу и выбрать 

косточки. Косточки разбить, обдать ядра кипяткомъ, искрошить ихъ мелко. Изъ 
сахару сварить густой сиропъ, положить въ него абрикосы, варить на легкомъ огнѣ, 
пока не разварятся, все время мѣшая ложкой, чтобы не пригорѣли. Въ концѣ вар-
ки положить искрошенныя ядра, размѣшать съ ними хорошенько. Снять тазикъ 
съ огня, остудить и разложить въ банки.

№ 1128. Мармеладъ изъ малины.
Протереть 3 ф. свѣжей малины, положить въ тазикъ съ 2-я фунтами мелка-

го сахару. Варить на легкомъ огнѣ, пока не сдѣлается довольно густо. Остудивши, 
сложить въ банки.

№ 1129. Мармеладъ изъ ягодъ или смоква.
Взять глиняный горшокъ. Наложить его полно ягодами, какими угодно, и 

поставить въ горячую, вытопленную печь на ночь. На другой день ягоды протереть 
сквозь частое сито и на 2 стакана протертой массы класть 1 стаканъ мелкаго сахару. 
Варить на сильномъ огнѣ до тѣхъ поръ, какъ масса начнетъ отставать отъ тазика. 
Тогда выложить на блюдо, размазать слоемъ въ полъ-пальца толщиной. Сначала 
дать на блюдѣ обсохнуть, потомъ поставить въ легкій духъ, затѣмъ нарѣзать каки-
ми угодно кусочками, обвалять каждый кусочекъ въ крупномъ сахарномъ пескѣ 
и складывать въ банки.

№ 1130. Смоквы изъ малины, ерной смородины
или клубники на меду.

На 2 ф. малины 1 ф. меду. Варить до тѣхъ поръ, какъ ягоды совершенно разва-
рятся и масса будетъ густая, будетъ отставать отъ тазика. Тогда выложить на блюдо 



или деревянную доску, размазать слоемъ въ полъ-пальца толщиной и дать обсох-
нуть на солнцѣ. Если же долго не будетъ обсыхать, то можно поставить и въ воль-
ный духъ. Нарѣзать какими угодно кусочками и складывать въ банки, пересыпая 
сахаромъ (на 1 ½ ф. черной смор. — 1 ф. меду, на 2 ½ ф. клубники— 1 ф. меду).

№ 1131. Смоквы на сахарѣ.
Приготовляется точно такъ же, но только на 2 стакана ягодъ кладется 1 ста-

канъ сахару.

№ 1132. Смоквы изъ айвы.
Очистить и выбрать сердцевину изъ айвы, нарѣзать ее кусочками и разва-

рить совершенно въ небольшомъ количествѣ воды такъ, чтобы вся вода испари-
лась. Протереть ее черезъ волосяное сито, взвѣсить протертую массу и смѣшать съ 
равнымъ количествомъ по вѣсу мелко истолченаго сахару. Размазать лепешкой на 
блюдо, гдѣ она должна окрѣпнуть въ теченіе нѣсколькихъ дней, опрокинуть ее на 
бумагу, посыпать мелкимъ сахаромъ, нарѣзать полосками, подсушить въ легкомъ 
духу и сложить въ банку.

№ 1133. Сухое варенье изъ персиковъ и другихъ фруктовъ.
Сварить густой сиропъ изъ 2-хъ стакановъ сахару и 1 стакана воды, варить въ 

этомъ сиропѣ фрукты до тѣхъ поръ, пока они не пропитаются сиропомъ. Тогда 
выложить ихъ на блюдо. Если подъ ними натечетъ сокъ, то переложить ихъ на 
другое. Какъ обсохнутъ на солнцѣ, посыпать мелкимъ сахаромъ и подсушить въ 
вольномъ духу.

№ 1134. Сухое варенье изъ яблокъ, называемое опеканы.
Очистить яблоки отъ кожи, вычистить сердцевину, нарѣзать яблоки доволь-

но крупными кусочками и класть ихъ въ воду, чтобы не почернѣли. На 1 ф. яблокъ 
отвѣсить ½ ф. сахару. Сварить сиропъ и варить въ немъ яблоки до тѣхъ поръ, пока 
они не сдѣлаются прозрачными. Выложить яблоки на блюдо и дать имъ обсыхать; 
въ оставшійся сиропъ прибавить сахару и воды, прокипятить его, положить но-
вую порцію яблокъ и варить сколько надо. Если подъ яблоками на блюдѣ натечетъ 
сокъ, то переложить ихъ на другое блюдо, дать яблокамъ обсохнуть на солнцѣ въ 
теченіе нѣсколькихъ дней и, если они хорошо обсохнутъ, пересыпать сахаромъ и 
сложить въ банки. Если же нѣтъ, то, посыпавъ крупнымъ сахарнымъ пескомъ, по-
ставить на 1 ночь въ вольный духъ.

№ 1135. Сухое варенье изъ грушъ.
Набрать сотню мелкихъ, почти спѣлыхъ грушъ, очистить ихъ отъ кожицы, 

укоротить хвостики и класть ихъ въ большой тазикъ съ холодной водой; поставить 
тазикъ на самый легкій огонь и дать кипѣть потихоньку. Посматривать за груша-
ми и какъ сдѣлается которая мягкою, то вынимать и класть въ холодную воду. Дать 
грушамъ стечь черезъ сито, покрытое салфеткой. Положить въ тазикъ 2 ½ ф. саха-
ру, налить 8 стакановъ воды, дать вскипѣть, снять пѣну и опустить на дно тазика 



рядъ грушъ, дать съ ними вскипѣть одинъ разъ, вынуть груши въ каменную по-
суду; въ сиропъ положить новый рядъ грушъ и т. д. Уложить груши на плетеныя 
рѣшетки, хвостиками кверху, при чемъ приплюснуть ихъ насколько возможно, но 
не давить. Поставить ихъ въ такую печь, какъ послѣ хлѣбовъ. Повторять это до 4-хъ 
разъ и всякій разъ передъ тѣмъ, какъ ставить въ печь, обмакивать груши въ холод-
ный сиропъ. Уложить ихъ въ коробки и каждые два ряда перекладывать листомъ 
бѣлой бумаги. Сохранять въ сухомъ мѣстѣ. Оставшійся сиропъ можно употребить 
на компотъ.

Такимъ же образомъ можно приготовлять и яблоки, а изъ ягодъ приготовля-
ется такъ, какъ сказано въ № 1134.

№ 1136. Рябина въ сахарѣ.
Обдать кипяткомъ рябину, захваченную морозомъ, и дать постоять сутки, 

потомъ слить воду и варить въ сиропѣ, какъ и всякую ягоду (на стаканъ рябины 
стаканъ сахару или на 1 ф. ягодъ 1 ¼ ф. сахару). Прокипятивъ разъ 5 — 6, слить въ 
каменную миску, остудить, вынуть ягоды на плоское блюдо, обсушить на солнцѣ 
или въ вольномъ духу и, обвалявъ мелкимъ сахаромъ, сложить въ банки. Въ 
оставшійся сиропъ прибавить сахару и варить въ немъ другія ягоды.

№ 1137. Клюква въ сахарѣ.
Сбить 3 бѣлка въ густую пѣну, прибавить 2 стакана мелкаго сахару и сокъ изъ 

одного лимона; всю эту массу стереть какъ можно лучше, и, обвалявъ въ ней каж-
дую ягодку, бросать ягодки въ тарелку съ мелко истолченнымъ и просѣяннымъ 
сахаромъ.

№ 1138. Пюре изъ малины или земляники для мороженаго.
Протереть черезъ сито свѣжую малину (на льду) и положить на 3 стакана 

протертой массы 1 стаканъ сахару, размѣшать хорошенько, сложить въ бутылки, 
закупорить, засмолить и держать въ холодномъ мѣстѣ. Если же малина не очень 
сладкая, то на 1 ф. протертой массы положить 1 ф. сахару. Мороженое, приго-
товленное на этомъ пюре, бываетъ такого вкуса, какъ изъ только что собранныхъ 
ягодъ. На 1 ф. протертой массы земляники класть 1 ф. мелкаго сахару.

№ 1139. Пюре для пирожныхъ.
Заготовленное вышесказаннымъ способомъ пюре выложить изъ бутылки въ 

тазикъ и на стаканъ пюре положить ½ стакана мелкаго сахару, съ которымъ дать 
вскипѣть, но только не болѣе разу. Процѣдить, остудить и холоднымъ обливать 
что надо.

№ 1140. Яблочная пастила по рецепту изъ Коломны.
Испечь 10 ф. яблокъ, протереть. Положить въ протертую массу 2 бѣлка, сби-

вать ее до тѣхъ поръ, пока побѣлѣетъ, сахару положить по-вкусу. Разлить массу на 
блюдо и поставить въ печь, въ вольный духъ. Какъ подсохнетъ и будетъ отставать 
отъ блюда, нарѣзать и складывать въ коробки.



№ 1141. Яблочная пастила № 2.
Испечь ½ пуда кислыхъ яблокъ (штукъ 60 — 80), протереть и на стаканъ про-

тертой массы положить ½ ф. мелкаго сахару и 1 бѣлокъ. Бить это, пока побѣлѣетъ 
и погустѣетъ. Выложить сбитую массу на середину блюда, сгладить ножемъ и по-
ставить на ночь въ вытопленную печь (какъ послѣ хлѣбовъ) и не закрывать вьюшку, 
а только приставить заслонку; если же тѣсто сильно будетъ расходиться, то за-
крыть и вьюшку. Узнаютъ готовность пастилы слѣдующимъ образомъ: снявъ съ 
тарелки, приложить къ уху и если шумитъ, то еще не готова и наоборотъ.

№ 1142. Яблочная пастила союзная.
Испечь 10 ф. яблокъ, протереть и положить въ нихъ 4 ф. мелкаго сахара и 

2 яичныхъ бѣлка. Сбивать на льду, пока не будетъ масса бѣлая и густая. Разло-
жить ее въ бумажныя коробки, поставить въ вольный духъ. Вынувъ изъ печи, дать 
пастилѣ выстояться въ коробкахъ, затѣмъ сорвать бумагу и переложить сухую па-
стилу сырой массой въ нѣсколько рядовъ. Дѣлать пастилу изъ спѣлыхъ яблокъ.

№ 1143. Сокъ изъ ягодъ для мороженаго.
Набрать спѣлыхъ ягодъ, положить ихъ въ каменную миску, помять и пере-

сыпать мелкимъ сахаромъ (на 1 ф. ягодъ 1 стаканъ сахару), вынести въ ледникъ, 
дать стоять сутки; перемѣшать и еще оставить на сутки. Откинуть на частое сито, 
дать стечь соку, разлить его въ бутылки, закупорить, засмолить и вынести въ под-
валъ.

№ 1144. Клюквенный морсъ.
Сшить мѣшокъ изъ грубаго холста въ видѣ воронки. Истолочь въ кадушкѣ 

мерзлую клюкву, сложить ее въ этотъ мѣшокъ и подвѣсить его въ такомъ мѣстѣ, 
— гдѣ было бы холодно, но не мерзло. Подставить подъ мѣшокъ какую-нибудь гли-
няную или фарфоровую чашку, чтобы сокъ стекалъ въ нее. Какъ наполнится по-
суда сокомъ, то послѣдній слить въ бутылки, которыя закупорить, засмолить и 
вынести на холодъ. Подъ мѣшокъ опять подставить чашку и такъ до тѣхъ поръ, 
какъ перестанетъ сокъ капать.

№ 1145. Сиропъ изъ ягодъ.
Очистить ягоды отъ вѣточекъ, раздавить ихъ въ глиняной посудѣ и оставить 

на холоду на сутки. Пропустить сокъ сначала на рѣшето, а потомъ процѣдить че-
резъ ситечко. На стаканъ соку положить стаканъ сахару, дать вскипѣть въ тазикѣ 
только одинъ разъ, при чемъ снять пѣну. Остудить и разлить въ маленькія бутыл-
ки отъ зельтерской воды, закупорить, засмолить и держать въ холодномъ мѣстѣ. 
Такимъ образомъ приготовляются сиропы изъ всякихъ ягодъ.

№ 1146. Консервы изъ фруктовъ.
Очистить съ фруктовъ кожицу, разрѣзать пополамъ. Сварить жиденькій си-

ропъ изъ 1 фунта сахару и двухъ стакановъ воды, положить въ него фрукты, дать 
съ ними два раза вскипѣть, вынувъ ихъ на рѣшето, покрытое салфеткой, дать имъ 



стечь. Въ сиропъ прибавить еще одинъ фунтъ сахару, сварить его до густоты и 
остудить. Пока сиропъ остынетъ, въ чистыя банки укладывать фрукты, не доходя 
на вершокъ доверху. Когда остынетъ сиропъ какъ парное молоко, то наливать его 
понемногу на фрукты, давая ему проходить до дна банки, а если налить вдругъ, 
то сиропъ останется сверху и нижніе ряды фруктовъ не пропитаются имъ. Банки 
должны быть въ видѣ бутылокъ съ широкими горлышками, закупорены хороши-
ми пробками и засмолены.

№ 1147. Консервы изъ ягодъ.
Во время сухой погоды набрать спѣлыхъ ягодъ, наложить ихъ въ бутылку. 

Залить ихъ густымъ, холоднымъ сиропомъ по горлышко (на 1 ф. сахару чашку 
воды), хорошо закупорить и засмолить. Хранить въ сухомъ погребѣ или прохлад-
ной кладовой.

№ 1148. Консервы изъ ягодъ другимъ способомъ.
Перебрать спѣлую, крѣпкую ягоду, не мокрую, всыпать въ сухія бутылки, 

протряхивая, чтобы ягоды ложились плотно.
Закупорить бутылки, поставить въ кастрюлю, переложить ихъ сѣномъ, на-

лить холодной водой и варить съ ½ часа или съ часъ. Затѣмъ отставить кастрюлю, 
дать остыть водѣ и тогда, вынувъ бутылки, засмолить ихъ и вынести въ холодное 
мѣсто, лучше всего въ подвалѣ зарыть въ песокъ.

Хотя ягоды при этомъ способѣ сохраняютъ свой свѣжій вкусъ, но онѣ всегда 
сморщиваются; при первомъ способѣ (№ 1147) онѣ сохраняютъ и видъ свой: ягода 
остается полною и не теряетъ своего вкуса, почему я и рекомендую больше пер-
вый способъ.



Д о м а ш н і я  к о н ф е к т ы .
№ 1149. Тянучки.

На 1 ф. сахару налить 3 стакана самыхъ густыхъ сливокъ, поставить кастрюль-
ку на сильный огонь, мѣшать все время, пока масса пожелтѣетъ и погустѣетъ. 
Смазать слегка желѣзный листъ или мраморную доску, или блюдо, прованскимъ 
масломъ. Вылить на листъ ложку массы для пробы и если она не расплывется и 
загустѣетъ, то вылить всю массу и, давъ ей застыть, нарѣзать продолговатыми ку-
сочками, которые завертывать въ бумажки, оставляя верхнюю сторону открытою.

Если желательно имѣть тянучки совсѣмъ бѣлыя, то убавить количество сли-
вокъ на половину.

№ 1150. Помадки изъ грецкихъ орѣховъ.
Сварить изъ 1 ф. сахару до густоты сиропъ карамели (см. № 1071); поджечь 

въ кастрюлечкѣ 5 кусковъ сахару, влить на подожженный сахаръ чашку сливокъ и, 
прокипятивъ, вылить въ карамель и мѣшать до тѣхъ поръ, пока побѣлѣетъ. Одинъ 
фунтъ грецкихъ орѣховъ ошпарить, изрубить и, всыпавъ въ сахаръ, размѣшать съ 
нимъ хорошенько. Выложить на блюдо, размазать въ лепешку и, нарѣзавъ кусоч-
ками, завертывать послѣдніе въ бумажки.

№ 1151. Жареный миндаль въ сахарѣ.
Очистить 1 ф. миндалю, нарѣзать его длинными полосками и подсушить 

въ шкафу. Положить въ кастрюлю 1 ф. толченаго сахару, безъ воды поджаривать 
его на плитѣ, все время мѣшая деревянной ложкой, потомъ положить туда высу-
шенный миндаль, снова поджаривать, все время мѣшая. Поджаривъ, выложить на 
блюдо, слегка смазанное прованскимъ масломъ, нарѣзать кусочками и подсушить 
въ печкѣ.

№ 1152. Мятныя лепешки.
Просѣять черезъ частое сито мелкаго сахару, положить его въ каменную чаш-

ку, влить немного воды такъ, чтобы вышло сахарное тѣсто; влить въ него нѣсколько 
капель мятной эссенціи (взять въ аптекѣ). Сложить это тѣсто въ мѣдную кастрю-
лечку съ заостреннымъ кончикомъ. Поставить на легкій огонь, мѣшая слегка, что-
бы тѣсто равномѣрно прогрѣвалось. Какъ только начнетъ закипать отъ краевъ, 
снять съ огня и капать по капелькѣ на мраморную доску или на желѣзный листъ, 
слегка смазанные прованскимъ масломъ. Каждая капля, остывши, образуетъ изъ 
себя лепешечку. Черезъ два часа снять лепешечки на бумагу и подсушить въ лег-
комъ духу.

№ 1153. Шоколадная колбаса.
Взять шоколаду въ плиткахъ, только безъ ванили; распустить его на тарелкѣ, 

поставивъ оную на кастрюльку съ кипящей водой; распустивъ, вмѣсить въ шоко-
ладъ столько меду, чтобы вышла густая масса. Нарѣзать кусочками очищеннаго 



миндалю или орѣховъ и перемѣшать хорошенько съ шоколадной массой. Раска-
тать эту массу въ видѣ колбасы и, какъ окрѣпнетъ, нарѣзать ломтиками.

№ 1154. Шербетъ.
Исколоть мелко 3 ф. сахару, распустить въ четырехъ стаканахъ холодной 

воды, положить дессертную ложку лимоннаго соку и 3 золотника ванили въ 
палочкѣ и кипятить до тѣхъ поръ, пока сиропъ сдѣлается густъ, что можно узнать 
слѣдующимъ образомъ: взять въ ложку холодной воды, впустить туда нѣсколько 
капель сиропа, и если сиропъ готовъ, то онъ не распустится и по вынутіи изъ воды 
скатывается въ мягкій шарикъ. Тогда снять съ огня, вынуть ваниль и дать остыть 
въ этой самой посудѣ. Когда сиропъ станетъ чуть теплый, тогда взять деревянную 
лопаточку и тереть въ одну сторону, пока масса сдѣлается густая и бѣлая. Сложить 
въ баночку, обвязать свинцовой бумагой.



Д о м а ш н і е  з а п а с ы .
№ 1155. Приготовленіе домашняго уксуса.

На ведро отварной воды штофъ водки и 3 ф. меду. Послѣдній класть не ку-
скомъ, а развести сначала водой и потомъ влить. Завязать бутыль тряпочкой и 
черезъ 12 дней влить большой чайникъ самаго крѣпкаго чаю. Когда образуется 
гнѣздо, уксусъ готовъ. Когда гнѣзда будутъ большія, то можно слить этотъ уксусъ, 
гнѣзда промывать холодной водой и, положивъ въ чистую бутыль, налить вновь 
вышесказаннымъ составомъ изъ воды, вина, меду и чаю. Такимъ образомъ можно 
постоянно поддерживать этотъ уксусъ. Передъ употребленіемъ процѣживать его 
черезъ очень частую холстину. Если будетъ уксусъ казаться недостаточно крѣпкимъ, 
то прибавить въ него передъ употребленіе мъ уксусной эссенціи (продающейся въ 
лавкахъ) по вкусу.

№ 1156. Малиновый уксусъ.
Наполнить бутыль самой спѣлой малиной, потискивая ее слегка; налить ук-

сусомъ, чтобы покрыло. Черезъ мѣсяцъ слить уксусъ, процѣдить, профильтровать 
и разлить въ маленькія бутылочки, которыя закупорить. Получается прекрасное 
питье, если прибавлять въ стаканъ съ сахарной водой по чайной ложечкѣ этого 
ароматичнаго уксуса.

№ 1157. Эстрагонный уксусъ.
Перебрать свѣжіе листья эстрагона, дать имъ немного провянуть, сложить въ 

бутыль, налить уксусомъ и дать послѣднему настаиваться въ теченіе двухъ недѣль. 
Сколько нужно, слить въ бутылку, а на эстрагонъ прибавить уксусу.

№ 1158. Сухой уксусъ.
Обливать кусокъ виннаго камня (кремортартаръ кусками) 10 разъ крѣпкимъ 

уксусомъ и послѣ всякаго раза давать ему обсыхать (потребуется не менѣе 10-ти 
сутокъ). Потомъ истолочь, хранить въ баночкѣ въ сухомъ мѣстѣ. Если смѣшать 
этотъ порошокъ съ водой, то получится уксусъ.

№ 1159. Уксусъ для мариновки ягодъ, фруктовъ,
дыни, винограда и проч.

На бутылку хорошаго, крѣпкаго уксуса 1 ½ ф. сахару, ложку соли, немного 
лавроваго листу, корицы и гвоздики. Вскипятить, остудить, процѣдить и налить 
этимъ ягоды или фрукты, положивъ ихъ въ стеклянную банку. Случается, что по 
прошествіи мѣсяца или около того уксусъ этотъ приметъ кислый вкусъ отъ ягодъ, 
то сейчасъ же его слить и, прибавивъ сахару столько, чтобы онъ сдѣлался слад-
кимъ, вскипятить опять и, остудивъ, налить на ягоды. Такимъ образомъ замари-
нованныя ягоды больше не окиснутъ и могутъ сохраняться больше года. Сохра-
нять мариновку лѣтомъ лучше на ледникѣ, а зимой въ кладовой. Способъ этотъ 
превосходный.



№ 1160. Уксусъ для мариновки пикулей, грибовъ, рыбы и проч.
На бутылку уксуса 2 куска сахару, ложку соли, немного душистаго пер-

цу, лавровый листочекъ, 1 корицу и нѣсколько гвоздичекъ. Вскипятить, остудить, 
процѣдить и наливать имъ что нужно.

№ 1161. Маринованные грибы.
Всѣ грибы маринуются одинаково. Перебрать ихъ, очистить отъ корешковъ, 

перемыть и отварить въ соленомъ кипяткѣ. Какъ вскипятъ, то откинуть ихъ на 
сито, дать стечь водѣ, остудить, уложить въ банку и залить остуженнымъ уксусомъ 
№ 1160-й. Покрыть банку деревяннымъ кружкомъ и обвязать бумагой.

№ 1162. Маринованная свекла.
Сварить свеклу, а лучше испечь (она будетъ краснѣе), очистить, нарѣзать 

ломтиками, которые уложить въ банку, перекладывая каждый рядъ скобленымъ 
хрѣномъ. Налить свареннымъ уксусомъ № 1159, наложить кружокъ и обвязать бу-
магой.

№ 1163. Пикули.
Взять молоденькихъ кочней цвѣтной капусты, молоденькихъ стручковъ бо-

бовыхъ и гороховыхъ, корнишоновъ (маленькихъ огурчиковъ), грибковъ, мелка-
го луку, баклажановъ (томаты, помидоры), зеленыхъ стручковъ перца и вишенъ. 
Каждый сортъ отварить въ соленой водѣ отдѣльно, откинуть на рѣшето, дать стечь 
водѣ. Потомъ положить все въ уксусъ, вскипяченный съ разными пряностями, 
какъ сказано въ № 1160-мъ, на двое сутокъ. Тогда взять крѣпкаго эстрагоннаго ук-
суса, вскипятить его такъ же; прежній уксусъ слить, приготовленныя овощи сло-
жить въ банку и налить ихъ горячимъ эстрагоннымъ уксусомъ. Дать остыть и тог-
да, обвязавъ банку пузыремъ, поставить на солнце на два дня, а потомъ сохранять 
въ холодномъ мѣстѣ.

№ 1164. Пикули другимъ способомъ.
Взять разныхъ молоденькихъ овощей, отварить ихъ слегка въ кипяткѣ или 

же обдать кипяткомъ раза три, послѣ чего сейчасъ же бросать въ ледяную воду. 
Сцѣдивъ воду, положить ихъ въ крѣпкій разсолъ и оставить въ немъ сутки на льду. 
Затѣмъ, откинувъ на рѣшето и давъ хорошо стечь, укладывать въ банки, перекла-
дывая краснымъ стручковымъ перцемъ, положивши на дно банки эстрагону. На-
кладывать овощи плотно; налить ихъ уксусомъ, свареннымъ такъ, какъ сказано въ 
№ 1160-мъ, предварительно остуженнымъ.

№ 1165. Корнишоны.
Набрать самыхъ маленькихъ огурчиковъ (корнишоновъ), обтереть ихъ, очи-

стить хвостики, положить въ глиняную чашку, посыпать солью (на 5 ф. одну сто-
ловую ложку соли) и оставить такъ на сутки. Тогда слить накопившійся сокъ, уло-
жить ихъ въ банку, перекладывая эстрагономъ, стручковымъ перцемъ, мелкимъ 
лукомъ и (кто любитъ) чеснокомъ. Налить ихъ уксусомъ (№ 1160-й). Накрыть бан-



ку кружкомъ, обвязать пузыремъ и сохранять въ холодномъ мѣстѣ.

№ 1166. Корнишоны годные къ употребленію черезъ недѣлю.
 Очистить и посолить корнишоны въ глиняной чашкѣ, какъ сказано выше; 

черезъ сутки, давъ имъ стечь, налить ихъ кипящимъ уксусомъ такъ, чтобы покры-
ло; накрыть и оставить опять на сутки; они примутъ желтоватый цвѣтъ; слить ук-
сусъ въ мѣдный не луженый тазикъ и поставить на огонь; какъ вскипитъ, бросить 
въ него корнишоны (что остановитъ кипѣніе), помѣшать и, какъ только будетъ за-
кипать, отнять тазикъ и дать остыть корнишонамъ въ этомъ уксусѣ; они примутъ 
опять зеленый цвѣтъ. Выложить корнишоны въ банку, переложить ихъ также 
стручковымъ перцемъ, эстрагономъ и проч. и налить уксусомъ, съ которымъ они 
кипятились, такъ, чтобы ихъ покрыло. Черезъ недѣлю ихъ можно кушать.

№ 1167. Маринованный лукъ въ уксусѣ.
Очистить лукъ отъ верхнихъ перышекъ и бросать его въ холодную воду съ 

солью. Приготовить соленый кипятокъ и положить въ него лукъ; какъ вскипитъ, 
то переложить его въ кастрюлю съ холодной водой, потомъ откинуть и дать стечь. 
Приготовить уксусъ № 1160-й, остудить его, лукъ уложить въ маленькія банки, на-
лить уксусомъ и обвязать банки пузыремъ. Хранить въ холодномъ мѣстѣ.

№ 1168. Какъ солить огурцы по-Филатовски.
Огурцы солить лучше всего въ дубовыхъ кадушкахъ или боченкахъ небольшо-

го размѣра (мѣры на три, на четыре), чтобы огурцы меньше подвергались вліянію 
воздуха. Обручи на кадушкахъ должны быть желѣзные, уторы крѣпкіе (уторами 
называется то мѣсто, гдѣ дно вставлено въ кадушку). Если уторы не крѣпкіе, то 
кадушка можетъ потечь, а если разсолъ вытечетъ, то и огурцы испортятся: они 
должны быть непремѣнно покрыты разсоломъ. Кадушки надо передъ соленіемъ 
нѣсколько разъ запарить кипяткомъ, отчего онѣ разбухнутъ, и, убѣдившись, что 
нигдѣ нѣтъ течи, тогда только врубить ихъ въ ледъ, по возможности до краевъ. 
Самое лучшее время для соленія огурцовъ въ прокъ, это начало августа, когда бы-
ваетъ 2-й сборъ огурцовъ. Выбирать надо зеленые, крѣпкіе огурцы, обирать ихъ 
въ сухую погоду. Самый лучшій сортъ для соленія въ прокъ — это муромскіе, но 
хороши также и вязниковскіе и др. крѣпкіе сорта. Слѣдуетъ, обобравъ ихъ отъ 
хвостиковъ, вымыть въ холодной водѣ непремѣнно чистыми руками и, промывъ 
въ одной водѣ, сполоснуть ихъ еще чистой водой, чтобы на нихъ не оставалось 
никакой грязи.

Уложить огурцы въ кадушку, врубленную въ ледъ, рядами, перекладывая 
каждый рядъ листьями черной смородины и вишневыми, пересыпая укропомъ, а 
на дно кадушки положить листьевъ хрѣна и наскобленнаго хрѣну. Дать постоять 
огурцамъ безъ разсола во льду дня два, развести соль въ холодной водѣ (на каждую 
мѣру огурцовъ 1¼ фунта соли) и влить столько разсола, чтобы потопить огурцы, 
и сколько пойдетъ ведеръ воды, столько влить ковшей топленой дубовой коры. 
Наложить кружокъ, а гнетъ самый легкій (отъ тяжелаго гнета огурцы изомнут-
ся), чтобы кружокъ не всплывалъ. Кружки держать какъ можно чище, перетирать 
ихъ каждую недѣлю, при чемъ надо обтирать и края кадушки. Какъ наступятъ 



морозы, то перенести огурцы съ ледника въ погребъ. Доставать огурцы чистой 
деревянной ложкой (половникомъ), а отнюдь не брать руками.

№ 1169. Соленые огурцы съ чеснокомъ.
Приготовить кадушки, набрать и вымыть огурцы, какъ сказано въ предыду-

щемъ номерѣ. Врыть кадушки въ ледъ, уложить огурцы, перекладывая листьями 
вишневыми, смородиновыми, дубовыми (послѣднихъ класть немного), укропомъ.

Чесноку класть на каждую кадушку одну чесноковку. Дать стоять огурцамъ 
во льду безъ разсола 3-е сутокъ, по прошествіи которыхъ налить разсоломъ. Раз-
солъ: на ведро воды 1 ф. соли, чайную ложку селитры, 1 ковшъ отвару дубовой 
коры и ½ ковша отвара изъ листьевъ смородины, вишни и укропа. Положить на 
огурцы кружокъ съ легкимъ гнетомъ, или завернуть кружокъ завертками и далѣе 
поступать, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ. Посоленные этимъ способомъ 
огурцы не портятся, если даже будутъ безъ льда, лишь бы первое время удалось 
имъ пробыть во льду.

№ 1170. Малосольные огурцы.
Набравъ молодыхъ огурцовъ, перетереть ихъ до-суха, уложить въ банку, пе-

рекладывая листьями черной смородины, вишневыми и укропомъ. Сдѣлать раз-
солъ: на ведро холодной воды 1 ф. соли; налить имъ уложенные огурцы и вынести 
банку въ ледъ. Дня черезъ 4 будутъ готовы. Малосольные огурцы лучше солить 
небольшимъ количествомъ, а то они могутъ скоро пересолѣть. На банку наложить 
деревянный кружокъ и обвязать сахарной бумагой.

№ 1171. Малосольные огурцы на скорую руку.
Это соленіе приготовляется по необходимости, когда нужно имѣть за 

нѣсколько часовъ до обѣда свѣжепросольныхъ огурцовъ. Взять столько огурцовъ, 
сколько требуется на одинъ день, и, перемывъ ихъ въ холодной водѣ, уложить въ 
банку, перекладывая листьями черной смородины, вишневыми и укропомъ. Рас-
пустить соли въ кипяткѣ (количество соли, смотря по количеству воды, полагая 
на штофъ воды меньше ⅛ ф.). Горячимъ разсоломъ налить огурцы, и, какъ онъ 
остынетъ, то вынести на ледникъ. Часа черезъ три огурцы будутъ готовы. Чтобы 
огурцы не всплывали, положить на нихъ деревянный и самый легкій гнетъ.

№ 1172. Уксусные огурцы.
Вытереть огурцы, срѣзать концы отъ стебля, посыпать солью, уложить ихъ 

на салфетку и оставить лежать до утра.
Затѣмъ уложить ихъ въ банку, перекладывая укропомъ, эстрагономъ, струч-

ковымъ перцемъ, мелкими луковицами и на каждую банку положить по головкѣ 
чесноку. Огурцы ставить въ банкѣ стоймя. Налить огурцы вскипяченнымъ и осту-
женнымъ крѣпкимъ уксусомъ (№ 1160).

№ 1173. Соленые арбузы.
Дубовую кадку, ведеръ въ 10 — 15, вымыть и запарить хорошенько, чтобы не 



потекла. Въ кружкѣ, которымъ она будетъ покрыта, провернуть дырочки. Арбузы 
выбирать не крупные и не совсѣмъ дозрѣлые, но тоже и не зеленые, съ твердой, не 
мятой корой. Обтереть арбузы; уложить ихъ въ кадку, наложить кружокъ, завер-
нуть завертками, чтобы онъ не приподнимался. Затѣмъ налить разсоломъ черезъ 
дырочки. Разсолъ: на ведро холодной воды 1 ½ ф. соли. Такимъ образомъ посолен-
ные арбузы очень вкусны и не имѣютъ запаха, подобно тѣмъ, которые, по какому-
то странному обыкновенію, солятся вмѣстѣ съ капустой. До морозовъ соленые ар-
бузы должны стоять во льду, а по наступленіи морозовъ должны быть перенесены 
въ погребъ такъ же, какъ и огурцы. Кружки содержать въ чистотѣ.

№ 1174. Соленыя лѣсныя груши.
Насыпавъ полный боченокъ зрѣлыхъ лѣсныхъ грушъ, налить ихъ разсоломъ: 

на ведро воды ½ ф. соли и ½ ф. сахару. До морозовъ держать во льду, а затѣмъ въ 
подвалѣ или въ погребѣ.

№ 1175. Соленыя простыя сливы.
Наложивъ полный боченокъ или кадочку сливами, налить ихъ такимъ сиро-

помъ: 1 ф. сахару, 2 бутылки воды, 1 столовую ложку соли простой и чашку уксуса. 
Вскипятить, остудить и залить сливы. Можно приготовлять эти сливы въ банкѣ. 
До морозовъ держать во льду, а затѣмъ въ подвалѣ или въ погребѣ.

№ 1176. Моченая брусника.
Выбрать ягоды, перемыть въ холодной водѣ, дать стечь. Укладывать ягоды въ 

банку, перекладывая цѣльными яблоками. На ½ ведра воды положить 1 ф. саха-
ру, по вкусу положить лавроваго листу, корицы, гвоздики, вскипятить, остудить 
и налить на ягоды. На банку положить кружокъ, обвязать бумагой. До морозовъ 
держать во льду, а затѣмъ въ подвалѣ, погребѣ или кладовой.

№ 1177. Моченыя яблоки.
Для моченія яблокъ надо брать дубовыя кадушки небольшихъ размѣровъ, 

мѣры на 3 — 4, а то даже и меньше. Хорошенько вымыть ихъ, запарить кипят-
комъ, чтобы не оказалось течи, и врубить въ ледъ. Яблоки должны быть не битыя 
и не мятыя, лучше всего снятыя прямо съ дерева. Самые лучшіе сорта для мочки: 
бѣль, анисъ, вообще кисловатыя, не черезчуръ нѣжныя, но и не очень крѣпкія. 
Обтеревъ яблоки, на дно кадушки положить соломы, а потомъ класть яблоки 
рядами, перекладывая каждые 2 ряда опять соломой и пересыпая хмелемъ; на 
послѣдній рядъ соломы класть не надо, а покрыть вишневымъ листомъ. Сдѣлать 
слѣдующимъ образомъ такъ называемую поспу: на 5 ф. ржаной, несѣянной муки 
и на 1 ф. пшеничной налить 4 ведра кипятку, положить 1 деревянную ложку соли. 
Вливая кипятокъ на муку, все время мѣшать, затѣмъ дать остыть и отстояться; 
тогда осторожно слить въ ведра, чтобы не попадала мука. Положить въ кастрюлю 
1 ½ ф. сахару, налить поспой, подогрѣть, чтобы сахаръ распустился и, остудивъ, 
мѣшать съ поспой, которую налить на яблоки, уложенныя въ кадушкѣ такъ, чтобы 
ихъ покрыло. Наложить кружокъ и положить гнетъ. Передъ наступленіемъ моро-
зовъ убрать яблоки съ ледника въ подвалъ или въ погребъ.



№ 1178. Моченыя яблоки иначе.
Приготовить кадушки и яблоки и уложить ихъ такъ, какъ сказано въ пре-

дыдущемъ номерѣ; сдѣлать поспу такъ: 2 ф. ржаной муки, 2 ф. крупичатой, 2 ф. 
гречневой. 2 ф. меду и 2 ф. солоду, развести водой въ двухведерномъ чугунѣ и по-
ставить въ такую печь, какъ послѣ хлѣбовъ. Утромъ опять развести водой и, давъ 
отстояться, наливать яблоки.

№ 1179. Какъ сохранять яблоки свѣжими.
Снимая съ дерева, класть ихъ въ боченокъ рядами, перестилая каждый рядъ 

яблочнымъ листомъ довольно толсто, чтобы яблоки не касались другъ друга. На-
полнивъ боченокъ, закрыть втулку крѣпко, боченокъ до глубкой осени держать во 
льду, а потомъ перенести въ подвалъ или погребъ, въ такое мѣсто, гдѣ бы они не 
могли замерзнуть. Такимъ образомъ можно сохранить яблоки до новыхъ. Не надо 
мѣшать разные сорта и снимать яблоки съ дерева не совсѣмъ зрѣлыя. Хорошо со-
храняются антоновка, титовка.

№ 1180. Способъ сбереженія яблокъ въ гипсѣ.
Вытереть до-суха яблоки, выбирая самыя крѣпкія и неиспорченныя. На дно 

ящика или бочки насыпать слой гипса въ палецъ толщиной, на этотъ слой по-
ложить рядъ яблокъ стеблями вверхъ и чтобы они не касались другъ друга. Засы-
пать всю пустоту гипсомъ и покрыть слоемъ гипса въ ½ пальца толщиной, потомъ 
слѣдующій рядъ и т. д. доверху. Бочку или ящикъ съ яблоками не ставить прямо 
на землю. Сохранять въ подвалѣ или въ погребѣ.

№ 1181. Еще способъ сберегать яблоки.
Можно еще сберегать яблоки, засыпая каждый рядъ пескомъ, сухимъ, но не 

горячимъ. Самое главное условіе для сохраненія яблокъ — это сухое, прохладное 
помѣщеніе.

№ 1182. Яблоки сушеныя.
Очистить яблоки отъ кожицы, вычистить сердцевину разрѣзать на ча-

сти и, нанизавъ на нитку, просушивать въ самомъ легкомъ духу; повторять это 
просушиваніе до тѣхъ поръ, пока они высохнутъ, и затѣмъ, сложивъ въ банки, 
держать въ сухомъ мѣстѣ.

№ 1183. Груши сушеныя.
Приготовить изъ хвороста плетенки или деревянныя рѣшетки. Очистить 

груши отъ кожицы, нарѣзать ихъ частями и вставить на этихъ рѣшеткахъ въ та-
кую печь, какъ послѣ хлѣбовъ. На другой день, перевернуть ихъ другой стороной, 
опять вставить въ такую же печь и повторять это до тѣхъ поръ, какъ онѣ хорошо 
провянутъ. Затѣмъ окончательно просушить ихъ на солнцѣ въ теченіе одного или 
двухъ дней.



№ 1184. Сушеныя сливы.
Просушиваются такъ же, какъ и груши. Послѣ этого сложить въ мѣшки или 

корзины и сохранять въ сухомъ мѣстѣ. Передъ употребленіемъ въ компотъ надо 
ихъ положить въ холодную воду на часъ или на два и затѣмъ варить въ этой же 
водѣ до тѣхъ поръ, пока разбухнутъ, прибавивъ въ воду немного сахару.

№ 1185. Сушеные грибы.
Перебрать грибы, но не мыть, нанизать ихъ на нитки и повѣсить сушить на 

солнцѣ. Когда въ нихъ не будетъ больше соку, можно вставить ихъ въ печку въ 
самый легкій духъ для окончательной просушки, но лучше досушить на солнцѣ, 
если погода тому благопріятствуетъ. Такимъ образомъ можно заготовлять: бѣлые 
грибы, подберезники, опенки, сморчки, шампиньоны, масляники. Хранить ихъ въ 
сухомъ мѣстѣ. Мыть передъ приготовленіемъ кушанья.

№ 1186. Какъ солить грузди.
Солить грибы удобнѣе въ дубовыхъ небольшихъ кадочкахъ (липовыя впи-

тываютъ въ себя разсолъ). Грузди перемыть въ холодной водѣ, обобравъ ихъ отъ 
корешковъ. На дно кадочки положить листу: смородиноваго, эстрагону, укропу, 
чаберу, но вишневаго не класть, потому что отъ него темнѣетъ разсолъ. Затѣмъ 
укладывать грибы рядами и посыпать каждый рядъ легкимъ слоемъ соли (посо-
лить). Сверху закрыть такими же листьями; наложить кружокъ съ гнетомъ. Какъ 
сядутъ грибы, то добавить грибовъ поступать такъ, пока кадочка не наполнится. 
Хранить до морозовъ на льду, а потомъ перенести въ подвалъ или въ погребъ.

№ 1187. Какъ солить бѣлянки или отварушки.
Точно такъ же, какъ и грузди, но только можно каждые 2 ряда перекладывать 

листомъ не толсто и слегка пересыпать тминомъ. Во всемъ остальномъ поступать 
такъ же, какъ и съ груздями. Эти грибы очень вкусны съ хорошей сметаной.

№ 1188. Какъ солить рыжики.
Такъ же, какъ и грузди, но класть еще меньше соли, потому что они нѣжнѣе. 

Нѣкоторые любители увѣряютъ, что рыжики бываютъ вкуснѣе, если ихъ не мыть, 
а только перетереть сухимъ полотенцемъ, но при этомъ способѣ остается въ нихъ 
очень много песку. Листъ класть только внизъ и сверху, а перекладывать имъ не 
надо: онъ отбиваетъ вкусъ рыжиковъ.

№ 1189. Консервы изъ свѣжихъ шампиньоновъ.
Отнять корешки, шляпки вымыть и дать имъ стечь и обсохнуть. Положить 

въ пустую кастрюлю, покропить уксусомъ, посыпать солью, накрыть крышкой и 
поставить на плиту. Наберется много соку, дать ему выкипѣть на половину, отста-
вить съ плиты кастрюлю и когда остынутъ шампиньоны, то накладывать ихъ въ 
бутылки и залить оставшимся сокомъ, закупорить, засмолить и вынести подвалъ.



№ 1190. Консервы изъ свѣжихъ грибовъ.
Отобравъ хорошіе молодые грибы, отдѣлить однѣ шляпки, которыя надо 

перечистить, но не мыть, положить въ глиняный горшокъ, налить ихъ коровьимъ 
топленымъ масломъ, въ которомъ дать имъ вскипѣть 2 раза. Затѣмъ сложить гри-
бы рядами въ банку и залить масломъ, съ которымъ они кипятились, завязать 
банку пузыремъ и держать въ холодномъ мѣстѣ, но не на морозѣ.

№ 1191. Консервы изъ томатовъ (помдамуровъ).
Очистивъ каждый плодъ отъ зелени, разрѣзать на 4 части и класть въ ка-

стрюлю. Накрыть крышкой, поставить на плиту, изрѣдка помѣшивая, чтобы не 
пригорѣли, и до тѣхъ поръ держать, пока не испарится изъ нихъ вся сырость. Про-
тереть черезъ сито на сотейникъ, который поставить на плиту, чтобы вытянуть 
оставшуюся сырость. Когда протертая масса остынетъ, то накладывать въ бутыл-
ки, закупорить, засмолить и вынести въ подвалъ.

№ 1192. Какъ узнавать ядовитые грибы отъ хорошихъ.
Проварить ихъ въ водѣ съ очищенной луковицей, и если луковица посинѣетъ 

или сдѣлается темно-желтая, то значитъ, что грибы ядовиты, а если сохранитъ 
свой цвѣтъ, то хороши.

№ 1193. Консервы изъ зеленаго горошка.
Набравъ молодого вышелушеннаго зеленаго горошку, положить его въ со-

леный кипятокъ, прибавивъ въ послѣдній ложки 2 сахару. Минуты черезъ 2 от-
кинуть его на сито, дать стечь, наложить въ жестянки, которыя запаять, или въ 
бутылки, которыя закупорить, и поставить въ кастрюлю, наполненную холодной 
водой, переложить сѣномъ и дать кипѣть часа 2, подливая горячей воды, чтобы 
коробки были покрыты водой. Отставивъ кастрюлю съ плиты, дать въ ней остыть 
жестянкамъ или бутылкамъ. Вынувъ жестянки, провернуть въ каждой дырочку и, 
выпустивъ воздухъ, сейчасъ же эту дырочку опять запаять. Горошку набранному 
лежать не давать, а тотчасъ варить его.

№ 1194. Консервы изъ зеленаго горошка по-французски.
Для консервовъ выбирать сорта покрѣпче: въ нѣжныхъ сортахъ очень много 

воды. Положить въ глиняную чашку стакановъ 20 — 25 зеленаго горошку, ½ ф. 
сливочнаго масла, соли по вкусу и влить воды столько, чтобы можно было хорошо 
перемѣшать руками. Затѣмъ слить воду, сложить горохъ въ кастрюлю, прибавить 
⅛ ф. сахару, букетикъ петрушки, 2 большія луковицы и сварить горохъ такъ, какъ 
будто его сейчасъ надо кушать. Тогда вынуть петрушку, лукъ горохъ совершенно 
остудить, наложить въ бутылки вмѣстѣ съ сокомъ, въ которомъ онъ варился. За-
купорить бутылки, обвернуть сѣномъ или тряпками и поставить въ кастрюлю съ 
холодной водой (надо, чтобы бутылки были въ водѣ до трехъ четвертей) и дать 
имъ кипѣть часъ. Послѣ этого засмолить и вынести въ подвалъ.



№ 1195. Сушеный горошекъ.
На ½ ведра сильно кипящей воды положить 1 столовую ложку сливочнаго 

масла и опустить въ этотъ кипятокъ вышелушенный молодой горошекъ; отки-
нуть его на рѣшето, разсыпать свободно на простыню на столѣ, прикрыть его отъ 
солнца другой простыней и оставить его такъ на 24 часа. Затѣмъ, насыпавъ его на 
противень, поставить въ русскую печь или другой шкафъ въ самый легкій духъ, 
гдѣ держать отъ 4-хъ до 6-ти часовъ, а можетъ быть и болѣе, смотря по тому, какъ 
онъ будетъ просыхать. Держать въ банкахъ или въ жестянкахъ въ сухомъ мѣстѣ.

№ 1196. Какъ сохранять лопаточки и зелень фасоли.
На бутылку воды положить 3 столовыхъ ложки соли, вскипятить, остудить и 

налить на лопаточки, плотно уложенныя рядами въ банкѣ. До морозовъ держать 
во льду, а потомъ въ подвалѣ или погребѣ. Передъ употребленіемъ, если пока-
жутся солоны, то вымочить въ теплой водѣ. Другой способъ: уложить лопаточки 
рядами въ банку, пересыпая каждый рядъ солью, наложить гнетъ, и какъ лопаточ-
ки осядутъ, то прибавить ихъ ещё и такъ поступать, пока не будетъ банка полна. 
Сверхъ наложить гнетъ, Передъ употребленіемъ тоже вымачивать.

№ 1197. Какъ запасат свѣжіе листья зелени.
Набрать молодыхъ листьевъ шпината, щавелю, молодого свекольнику. Укла-

дывать ихъ въ банки рядами (на каждую зелень особая банка), пересыпая каждые 
2 ряда солью, притискивая хорошенько листья. Сверху положить кружокъ съ гне-
томъ и какъ листья осядутъ, то добавить еще, чтобы наполнить банку. Кружокъ съ 
гнетомъ наложить опять.

№ 1198. Сушеные коренья.
Взять кореньевъ петрушки, пастернаку, сельдерею, моркови, очистить ихъ, 

перемыть, нашинковать каждый порознь, обдавъ кипяткомъ, и высушить на 
рѣшетѣ въ самомъ легкомъ духу до тѣхъ поръ, какъ въ кореньяхъ не останется ни-
какой сырости. Сохранять въ сухомъ мѣстѣ.

№ 1199. Сушеные шпинатъ и щавель.
Опустить сорванные листья въ соленый кипятокъ, чтобы обварить ихъ, от-

кинуть на рѣшето и сушить въ легкомъ духу. Сохранять въ коробкахъ въ прохлад-
номъ, но сухомъ мѣстѣ.

№ 1200. Приготовленіе кислой рубленой капусты.
Кадки для кислой капусты должны быть дубовыя, съ крѣпкими обру-

чами, хорошо вымыты и запарены горячей водой, чтобы не было въ нихъ течи. 
Бывшія въ употребленіи кадушки очень долго сохраняютъ противный запахъ, 
вслѣдствіе чего ихъ надо въ теченіе лѣта вымочить, для чего опустить ихъ прямо 
на воду въ прудъ или рѣку, отчего онѣ постепенно потеряютъ этотъ запахъ. Пе-
редъ соленіемъ все-таки вымыть хорошенько и запарить. Выбирать кадки лучше 
небольшихъ размѣровъ, мѣръ на 6, на 7. Вилки брать сочные, свѣжіе, неповреж-



денные морозомъ. Обобравъ съ нихъ верхніе листья (такъ называемую черную ка-
пусту), вырѣзать кочерыжки и рубить въ деревянныхъ корытахъ сѣчкой или тяп-
кой. Передъ окончаніемъ рубки положить на каждое ведро рубленой капусты ½ 
стакана соли и дорубить окончательно. Отъ этой соли капуста сдѣлается сочною. 
Засыпать дно кадушки слоемъ несѣянной ржаной муки и застлать капустными 
листьями. Положить рядъ рубленой капусты въ ¼ аршина вышиной, потомъ рядъ 
вилковъ съ кочерыжками, которыя надрѣзать крестомъ и посыпать ихъ солью. По-
томъ опять слой капусты въ четверть, рядъ вилковъ и т. д. Убивать капусту плот-
но. Сверху покрыть листьями, а для большаго предохраненія капусты наложить 
слой рубленыхъ кочерыжекъ, которыя можно сбросить, когда капуста будетъ го-
това. Наложить кружокъ съ тяжелымъ гнетомъ, соку дастъ капуста очень много. 
Сначала она будетъ пѣниться, а потомъ пѣна будетъ понемногу пропадать, черезъ 
двѣ недѣли пропадетъ совсѣмъ и капуста будетъ готова. Солить ее на погребицѣ, 
а когда пѣна пропадетъ, то спустить кадушки съ капустой въ погребъ. Въ иные 
годы капуста бываетъ очень сочная, въ другіе же наоборотъ. Въ первомъ случаѣ, 
если соку слишкомъ много, то счерпнуть его, во второмъ же дополнить кадку раз-
соломъ; надо чтобы капуста была всегда покрыта разсоломъ. Кружки держать въ 
чистотѣ.

№ 1201. Шинкованная капуста.
Приготовить небольшія дубовыя кадочки, вымыть, запарить горячей водой. 

Выбирать самые плотные вилки. Обобравъ черные листья, исшинковать капусту 
мелко. Посолить по вкусу (солить небольшими порціями, чтобы удобнѣе было 
перетирать)г посыпать слегка тминомъ, перетереть въ рукахъ капусту съ солью и 
тминомъ и накладывать въ кадочки какъ можно плотнѣе. Наложить кружокъ съ 
тяжелымъ гнетомъ.

№ 1202. Какъ сохранять свѣжую капусту.
По наступленіи осеннихъ морозовъ вынуть совершенно сформировавшіеся 

кочни капусты съ корнемъ, укоротить эти корни, подрѣзать наружные листья, а 
самые кочни привязать къ высоко протянутой веревкѣ или жерди такъ, чтобы они 
не прикасались другъ къ другу. Если же будутъ испорченные листья, то обрывать 
ихъ. Подвѣшивать въ сухомъ подвалѣ или въ погребѣ. Точно такъ же сохранять 
цвѣтную и красную капусту.

№ 1203. Какъ солить солонину.
Запарить кипяткомъ кадки, чтобы не потекли. Кадки должны быть дубовыя, 

съ крѣпкими обручами и хорошо вымыты. На каждый пудъ мяса отвѣсить по 2 
¾ ф. соли; укладывать мясо рядами, пересыпая этой солью, какъ можно плотнѣе, 
чтобы не было пустоты. Мягкія части укладывать внизъ, а части съ костями на-
верхъ, чтобы онѣ шли въ расходъ прежде; если же онѣ будутъ уложены внизъ, то 
около нихъ образуется пустота, отчего можетъ портиться солонина, сверху же лег-
че придавить ихъ гнетомъ. Затѣмъ сварить тузлукъ, или разсолъ: на каждый пудъ 
мяса ¼ ф. соли, щепотку селитры, немного лавроваго листу, гвоздики, корики и 
перцу. Вскипятить это съ нужнымъ количествомъ воды для погруженія мяса и, 



остудивши, вылить на мясо. Наложить кружокъ и большую тяжесть. Дней черезъ 
пятнадцать мясо будетъ годно къ употребленію.

№ 1204. Другой способъ солить солонину.
На 1 ½ пуда мяса безъ костей надо 2 ½ ф. соли и 6 золотниковъ селитры. 

Разрубивъ мясо на 6-тифунтовые куски, обтереть кровь, протереть мясо чесно-
комъ и натирать солью съ селитрой. Мясо отъ тренія согрѣется; надо дать ему 
остыть, послѣ чего укладывать въ кадку плотно, не оставляя пустоты, пересыпая 
каждый рядъ солью, перцемъ и лавровымъ листомъ. Наложивши доверху кадки, 
накрыть кружкомъ и положить гнетъ потяжелѣе. Черезъ двѣ недѣли сварить воду 
со свѣжей свеклой (выбирать красную свеклу) и, давъ этому отвару остыть, налить 
имъ солонину доверху кадки. Хранить солонину въ подвалѣ или въ погребѣ; если 
же она заготовляется для лѣта, то не бѣда, если она будетъ стоять на холоду и за-
мерзнетъ, но все-таки весной надо ее спустить въ ледникъ въ то время, когда на-
биваютъ ледникъ льдомъ.

№ 1205. Солить солонину по способу моряновъ.
Мясо должно повисѣть на воздухѣ по крайней мѣрѣ два дня такъ, чтобы его 

кругомъ обдувало вѣтромъ. Затѣмъ, перетеревъ его мелкой солью, плотно укла-
дывать въ кадку, пересыпая спеціями, кладя мелкія части внизъ, а части съ костя-
ми наверхъ. Уложивъ такимъ образомъ, налить слѣдующимъ разсоломъ: на ведро 
воды 5 ф. соли, одинъ фунтъ сахару и золотниковъ селитры, все это сварить хо-
рошо съ разными спеціями, снимая начисто пѣну, дать отстояться, слить чистый 
разсолъ и налить имъ уложенную въ кадку говядину. Ведра такого разсола доста-
точно на 5 пудовъ мяса. Черезъ 21 день солонина будетъ готова.

№ 1206. Какъ солить языки.
Взять 10 хорошихъ языковъ, вымыть, отрѣзать горловины; 3 ф. соли, ¼ ф. се-

литры, корицы, гвоздики и пр. по вкусу. Въ кадочку посыпать соли съ селитрой и 
каждый языкъ перетереть солью съ селитрой. Наложить кружокъ съ тяжелымъ 
гнетомъ. Черезъ 12 сутокъ можно кушать.

№ 1207. Какъ солить ветчину.
Кадушка должна быть дубовая съ хорошими обручами, хорошо вымыта и 

запарена горячей водой, чтобы не потекла.
На пудъ свинины надо 4 ф. соли и 14 золотниковъ селитры. Отвѣсивши соль и 

селитру, смѣшать ихъ вмѣстѣ и раздѣлить всю пропорцію пополамъ. Одной поло-
виной натереть всѣ окорока, натирая преимущественно всѣ мягкія части. Уложить 
въ кадку окорока такъ, чтобы между ними было возможно меньше пустоты, а гдѣ 
таковая окажется, заложить кускомъ свинины или говядины. Наложить кружокъ 
съ тяжелымъ гнетомъ и такъ оставить на 12 дней. Черезъ 12 дней сварить разсолъ 
изъ остальной соли, селитры и духовъ и, остудивши, облить ветчину такъ, чтобы 
ее совсѣмъ прикрыло, и опять наложить кружокъ съ тяжелымъ гнетомъ. Черезъ 
12 дней вынимать окорока и подвѣсить, чтобы разсолъ стекъ; когда стекутъ, зимой 
нужно вынести въ холодную кладовую или погребъ, а лѣтомъ положить въ рожь, 



чтобы не сохла. Солить надо въ такомъ мѣстѣ, гдѣ бы не мерзло, иначе разсолъ не 
пройдетъ въ мясо.



Р И С У Н К И
№ №

1 Шумовка. 22 Видъ котлеты грушей.

2 Друшлагъ. 23 Защипнуть
Выкройка папильотокъ.

3 Ложка на длинной ручкѣ. 25 Штуканы изъ ланспига.

4 Ковшъ. 28 Рашпоръ.

5 Цѣдилка. 27 Папильотка.

6 Розваръ. 28 Разнимать поросенка.

7 Противень. 29 Переплетъ веревочкой.

8 Форма для шарлотокъ и проч. 30 Свернутый цыпленокъ.

9 Форма съ отверстіемъ и тумбой. 31 Рамка.

10 Машинка для рубки котлетъ. 32 Индѣйка на блюдѣ.

11 Быкъ съ обозначеніемъ частей. 33 Мѣсто отрѣзанной шеи закрыть кожей.
Свернуть гуся.

12 Половинка теленка съ обозначеніемъ ча-
стей.

34 Заправить дупеля.

13 Баранье сѣдло. 35 Соединить ножки шпилькой.

14 Распластанный барашекъ. 30 Форма для желе.

15 Распластанная свинья. 37 Двойная форма.

16 Заправленная курица. 38 Фигурка тетерева.

17 Корнетикъ. 39 Шпажки.

18 Сѣтка для кастрюли. 40 Низенькая форма съ пустотой.

19 Выемки. 41 Раковины.

20 Форма раздвижная для паштетовъ. 42 Выемки.

21 Вертелъ.



Т Е Х Н И Ч Е С К І Й  С Л О В А Р Ь .
1) Обланжирить (отъ франц. слова blanchir—бѣлить), т.-е. положить на 

нѣкоторое время въ кипятокъ и затѣмъ промыть холодной водой. Овощи отъ это-
го дѣлаются нѣжнѣе, у нихъ отнимается горечь, острота, непріятная для вкуса.

2) Жарить въ брезѣ, т.-е. въ кастрюлѣ на медленномъ огнѣ, накрывъ ее крыш-
кой и положивъ на крышку горячіе угли.

3) Оттянуть значитъ очистить до прозрачности уху, бульонъ и т. п.
4) Отмочить, т.-е. положить на нѣкоторое время въ холодную воду мясо, что-

бы отстала кровь, а овощи, чтобы оттянуть горечь.
5) Офламбирить, т.-е. опалить оставшіяся на очищенной птицѣ перышки.
6) Гарниръ, гарнировать, т.-е. украшенія изъ овощей, мяса, муки, которыми 

обкладывается кушанье.
7) Глясъ, глясировать, т.-е. сокъ, которымъ покрываютъ кушанья или при по-

мощи кисточки, или, какъ пирожныя, осыпая сахаромъ и ставя ихъ въ горячій 
шкафъ, пока образуется сахарная корочка.

8) Зажарить на глясѣ, — то же, что и въ брезѣ, но на крышку угли не кладутъ.
9) Освѣжить, т.-е. промыть холодной водой, потомъ обланжирить. Или же во 

что-нибудь кипящее подлить холодной воды.
10) Запассировать (passer au beurre), т.-е. поджарить слегка въ маслѣ.
11) Накорбовать, оточить – коренья, фрукты, т.-е. придать имъ форму раз-

ныхъ фигурокъ.
12) Подслоить настрюлю, т.-е. смазать ее внутри сливочнымъ масломъ.
13) Поставить въ паровую баню значитъ поставить кастрюлю съ кушаньемъ 

въ другую кастрюлю, наполненную кипяткомъ, чтобы кушанье не пригорѣло и не 
подвергалось бы непосредственному дѣйствію огня.

14) Шпиговать. Нарѣзавъ полоски шпига (сала), втыкаютъ ихъ при помощи 
особой иглы въ мясо.

15) Зальезонить, т.-е. загустить соусъ или супъ, выливъ въ него заправу изъ 
яицъ или сливокъ.

16) Припустить, т.-е. поджарить въ маслѣ, не давая колероваться.
17) Фюме — густой отваръ изъ костей или овощей.
18) Филе называются самыя мягкія части мяса. — Въ говядинѣ — внутренняя 

часть ростбифа; въ телятинѣ и баранинѣ — почечная часть; въ свининѣ хребтовая 
часть; въ домашней птицѣ — все бѣлое мясо; въ дичи — мясо на грудинѣ и къ кры-
лу; въ рыбѣ — вообще мясо, снятое съ костей.

19) Рагу — смѣсь разнаго мяса, нарѣзаннаго кусочками и прогрѣтаго въ соусѣ. 
Подается какъ гарниръ, какъ фаршъ для паштета или какъ отдѣльное кушанье.

20) Сладкое мясо — шейныя железы въ телятинѣ; идетъ на гарниръ.
21) Затянуть — очищенную и опаленную птицу опустить въ кипятокъ или 

бульонъ прежде, чѣмъ жарить.
22) Накатить, т.-е. налить сразу кипящимъ бульономъ.



23) Рулетъ — свернутое въ трубку филе мясное или рыбное.
24) Ру — заправка, состоящая изъ поджареной муки съ масломъ.
25) Кнель — протертый черезъ сито рубленый и истолченый фаршъ.
26) Высадить соусъ, т.-е. укипятить до густоты.
27) Запанировать, т.-е., смазавъ яйцомъ, обвалять въ сухаряхъ.
29) Зачистить, т.-е. обрубить лишнія кости, плены, жиръ и лишнее мясо (го-

ворится про ростбифъ, говядину отъ края).
30) Корнетикъ — свернутая въ трубку бумага, изъ которой выпускаютъ жид-

кое бисквитное тѣсто, ланспигъ и проч.
31) Замаскировать — т.-е. покрыть кушанье все.



Ананасы въ сиропѣ  259
Анисовая настойка  245
Антрекотъ  71
Анчоусовое масло  146
Апельсины въ карамели  216
Армеръ-Риттеръ (Armer-Ritter)  183
Артишоки  164
Аспази изъ куропатокъ  116
Аспази изъ рябчиковъ  113
Баба № 1  226
Баба № 2  226
Баба превосходная  227
Баба съ ромомъ и ванилью  227
Баранина въ брезѣ  92
Баранина на глясѣ  91
Бараній бокъ съ кашей  93
Баранье сѣдло  92
Бараньи котлетки въ бешамели  91
Бараньи котлеты съ гарниромъ  90
Баранья печенка  89
Бенье иначе  188
Бенье съ абрикосами и персиками  194
Бенье съ садовой земляникой  194
Бенье съ яблоками  194
Беръ или масло метръ д’отель  142
Бефъ а ля модъ  69
Бефъ а ля модъ, по-французски  69
Бефъ а ля Строгановъ  67
Бефъ а ля Строгановъ изъ баранины  89
Бефъ бризе  70
Бисквитное кольцо  205
Бисквитный тортъ  203
Бисквитный тортъ съ фруктовымъ мармеладомъ  204
Бисквиты  202
Бисквиты иначе  203
Бисквиты къ шоколаду.  203
Бискъ изъ раковъ  35
Битки въ сметанѣ  65
Битки изъ баранины  90
Битки изъ зайца въ сметанѣ  119
Битки изъ зайца подъ прѣснымъ соусомъ  119
Битки по-гамбургски  66
Битки по-казацки или по-татарски  65
Битки съ краснымъ луковымъ соусомъ  66
Битки съ рубленными яйцами  66
Битки съ соусомъ Роберъ  66
Битки, фаршированные грибами  66
Бифштексъ  72
Бифштексъ мистрессъ (mistress)  73

Бифштексъ Пай  73
Бифштексъ по-гамбургски  72
Бифштексъ съ анчоусовымъ масломъ  72
Бифштексъ Шатобріанъ  72
Бланкеты изъ телятины  81
Бланманже  207
Бланманже скоромное  207
Блинчатые пирожки  53
Блинчатый пирогъ  55
Блинчики  184
Блины гречневые  174
Блины красные  175
Блины манные  175
Блины на молокѣ  174
Блины на содѣ  175
Борщъ малороссійскій въ горшкѣ  34
Борщъ малороссійскій изъ свѣжей капусты  33
Борщъ по-русски  34
Борщъ постный  42
Борщъ постный съ карасями  42
Ботвинья  40
Бріошъ  235
Бублики на дрожжахъ  230
Буженина духовая  95
Буженина изъ индѣйки  106
Буженина маринованная  95
Булетки или фрикадельки  45
Булочки № 2  228
Булочки № 3  228
Булочки № 4 (изъ очень вкуснаго тѣста)  229
Бульи или разварная говядина  63
Бульи о гратанъ (au gratin)  64
Бульи, сваренное въ бычачьемъ пузырѣ  63
Бульи съ итальянскимъ соусомъ  64
Бульи съ соусомъ пиканъ  64
Бульи съ соусомъ томатъ  64
Бульонъ  16
Бульонъ грибной  40
Бульонъ для больныхъ  19
Бульонъ для больныхъ, называемый мяснымъ чаемъ  18
Бульонъ изъ курицы  19
Бульонъ консоме  20
Бульонъ консоме изъ курицы  21
Бульонъ консоме изъ рябчиковъ  20
Бульонъ красный  18
Бульонъ на скорую руку  18
Бутылочный квасъ  243
Буше  203
Бычачьи мозги  68

Алфавитный указатель



Бѣлая глазурь для тортовъ иначе  191
Бѣлуга  130
Бѣлые и другіе грибы жареные  167
Бѣлый соусъ  138
Бѣлый соусъ съ капорцами  138
Ванилевый ликеръ  246
Вареная ветчина  95
Вареная соленая грудинка съ шукрутомъ  94
Варенецъ № 1  221
Варенецъ № 2  221
Варенецъ № 3  221
Вареники гречневые  173
Вареники изъ одной гречневой муки  173
Вареники съ вишнями  172
Вареники съ творогомъ  172
Вареный круглый картофель къ бульи  147
Вареный молодой картофель  164
Варенье вишневое и изъ другихъ ягодъ  208
Варенье зеленый крыжовникъ безъ спирта  252
Варенье изъ абрикосовъ безъ воды  258
Варенье изъ абрикосовъ безъ кожи  258
Варенье изъ айвы  255
Варенье изъ ананасовъ  258
Варенье изъ апельсиновъ  256
Варенье изъ арбузной корки  254
Варенье изъ барбарису  252
Варенье изъ брусники  253
Варенье изъ брусники къ жареному  253
Варенье изъ вишенъ владимірскихъ  250
Варенье изъ груши и бергамотовъ  259
Варенье изъ дыни  254
Варенье изъ ежевики  250
Варенье изъ зеленаго крыжовника  251
Варенье изъ земляники ананасной  250
Варенье изъ клюквы  253
Варенье изъ костяники  253
Варенье изъ лимоновъ  256
Варенье изъ лимоновъ иначе  256
Варенье изъ лѣсной земляники  249
Варенье изъ малины  250
Варенье изъ морошки  253
Варенье изъ неспѣлаго крыжовника  252
Варенье изъ персиковъ, абрикосовъ и сливъ  257
Варенье изъ полевой клубники  250
Варенье изъ райскихъ яблочковъ  255
Варенье изъ розы № 1  253
Варенье изъ розы № 2  254
Варенье изъ сливъ иначе  257
Варенье изъ спѣлаго винограда  254
Варенье изъ спѣлаго крыжовника  252
Варенье изъ спѣлаго шиповника  253
Варенье изъ спѣлыхъ сливъ  257

Варенье изъ тыквы  255
Варенье изъ цѣльныхъ яблокъ  255
Варенье изъ шпанскихъ вишенъ  250
Варенье изъ яблокъ № 1  255
Варенье изъ яблокъ № 2  255
Варенье крыжовникъ зеленый другимъ способомъ  251
Варенья - общія правила  248
Вар. изъ красной смородины  250
Ватрушки постныя съ поджареннымъ лукомъ  54
Ватрушки съ мяснымъ фаршемъ Бутурлинскія  54
Ватрушки съ творогомъ  54
Вафельный пирогъ  190
Вафли  184
Вафли безъ муки  185
Вафли безъ сахару  185
Вафли обыкновенныя  184
Вафли сахарныя  184
Вафли симбирскія  185
Вафли сливочныя  184
Винигретъ  167
Винограда и проч  268
Водка сухарная  246
Волованъ  157
Волованъ (ѵоl-аu-ѵеnt)  58
Выборгскіе крендели  230
Вѣнскій пирогъ  204
Галантинъ изъ индѣйки или фаршированная индѣйка  107
Галантинъ изъ курицы или фаршированная курица  101
Гарниръ Годаръ  157
Гарниръ донышки артишоковъ  153
Гарниръ жардиньеръ  150
Гарниръ жареная зелень  154
Гарниръ изъ брюквы  149
Гарниръ изъ брюссельской капусты  151
Гарниръ изъ зеленаго горошка къ котлетамъ изъ курицы 

или изъ индѣйки  150
Гарниръ изъ земляной груши  150
Гарниръ изъ кислой капусты  151
Гарниръ изъ кнели  156
Гарниръ изъ консервовъ-грибовъ  155
Гарниръ изъ консервовъ зеленаго горошка  150
Гарниръ изъ лапши  156
Гарниръ изъ лопаточекъ  149
Гарниръ изъ лука-шарлота  154
Гарниръ изъ макаронъ  156
Гарниръ изъ молодыхъ стручковъ фасоли  150
Гарниръ изъ моркови  148
Гарниръ изъ пѣтушьихъ гребешковъ  157
Гарниръ изъ рубленыхъ шампиньоновъ  154
Гарниръ изъ русской капусты  151
Гарниръ изъ рѣпы  149
Гарниръ изъ свѣжаго зеленаго горошка  149



Гарниръ изъ свѣжей бѣлой капусты (шукрутъ)  151
Гарниръ изъ свѣжей красной капусты  151
Гарниръ изъ свѣжихъ грибовъ  155
Гарниръ изъ сладкаго мяса  156
Гарниръ изъ спаржи  151
Гарниръ изъ сушенаго горошка  150
Гарниръ изъ цвѣтной капусты  151
Гарниръ милюссе  157
Гарниръ-огородникъ  149
Гарниръ трюфель  156
Гарниръ фаршированные сморчки  155
Гарниръ финзербъ  155
Гарниръ шиполата  157
Гато Саваренъ  193
Гаши бульи  64
Гаши изъ баранины  89
Гаши изъ телятины  80
Глинтвейнъ  247
Глухарь  117
Глясированная брюква  149
Глясированная морковь  149
Глясированная рѣпа  149
Глясъ  137
Гоголь-моголь  238
Голуби молодые жареные  118
Голуби паровые  118
Гороховый кисель  198
Горохъ  42
Гренки діабль (diables) съ пармезаномъ или съ простымъ 

сыромъ  48
Гренки изъ бѣлаго хлѣба къ бульону или консоме  48
Гренки изъ гречневой каши  49
Гренки изъ ржаного или пшеничнаго хлѣба съ пармеза-

номъ  49
Гренки изъ слойки  49
Гренки крутоны  49
Греночки канапе къ закускѣ  50
Греночки канапе съ паюсной икрой  50
Греночки канапе съ раковыми шейками  50
Греночки съ бешамелью  49
Греночки съ ветчиной къ закускѣ  50
Гречневая каша  177, 178
Гречневая каша на сотейникѣ  177
Гречневая каша съ яйцами  178
Грибы печеные  167
Грибы тушеные  167
Грогъ  247
Грудинка баранья разварная съ рисомъ (пловъ)  88
Грудинка баранья фаршированная  88
Грушевый квасъ  241
Груши сушеныя  273
Гурьевская каша еще  181

Гурьевская каша манная  181
Гурьевская каша рисовая  181
Густая селянка изъ рыбы  128
Гусь жареный  110
Гусь съ бѣлой капустой  110
Гусь съ кашей  110
Гусь съ красной капустой  111
Гусь съ яблоками  110
Гусь съ яблоками иначе  110
Дикая утка жареная  111
Дикій гусь жареный  111
Дичь фаршированная  112
Домашнія дрожжи  222
Драхва  118
Драчена или нѣженка  187
Дрожжи  223
Дрожжи безъ старыхъ дрожжей  223
Другой способъ полученія домашнихъ дрожжей  222
Другой способъ солить солонину  278
Духовая говядина  70
Ершъ въ миндальномъ молокѣ  183
Жареная баранина съ поджареннымъ рисомъ  93
Жареная говядина отъ края  74
Жареная индѣйка  105
Жареная тетерька  117
Жареная тыква  166
Жареная тыква иначе  166
Жареная четверть  87
Жареная четверть баранины (жиго)  92
Жареные бекасы, дупеля, вальдшнепы и гаршнепы  111
Жареные пескари  136
Жареные сморчки  155, 167
Жареные сморчки въ сметанѣ фаршированные  167
Жареные снятки съ картофелемъ  136
Жареные цыплята непанированные  103
Жареные цыплята панированные  102
Жареные чирки  111
Жареные шампиньоны  167
Жареные шампиньоны въ сметанѣ  155, 167
Жареный картофель по-Филатовски  147
Жареный круглый картофель  147
Жареный лещъ со сметаной  133
Жареный лещъ съ кашей  133
Жареный миндаль въ сахарѣ  266
Жареный молоденькій барашекъ цѣльный  93
Жареный постный картофель  165
Жареный рябчикъ  112
Жареный рябчикъ въ сметанѣ.  112
Жареный тетеревъ подъ краснымъ соусомъ
съ капорцами и оливками  117
Жареныя котлеты картофельныя постныя  166
Жареныя сосиски  94



Желатинная кашка для больныхъ  180
Желе  259
Желе ананасное  208
Желе апельсинное  208
Желе изъ 4-хъ сортовъ ягодъ  260
Желе изъ айвы и изъ сливъ  260
Желе изъ китайскихъ яблочковъ  260
Желе изъ клюквы  260
Желе изъ крыжовника  260
Желе изъ малины  261
Желе изъ смородины или вишенъ  260
Желе изъ яблокъ  260
Желе лимонное  207
Желе малиновое  208
Желе монпансье  208
Желе шампанское  209
Желе Шарлотъ-Паризьенъ  208
Желе эстуфатъ  209
Женуазъ  204
Жженка  248
Заварной дутый пирогъ изъ малины  196
Заварной дутый пирогъ изъ яблокъ  196
Заварной кремъ  204
Заварной кремъ съ миндалемъ  207
Заварные пряники  235
Заливная головка и ножки  87
Заливная рыба  128
Заливное изъ телятины  88
Замороженный рисъ (Riz à l’impératrice)  213
Замороженныя ягоды  217
Запеченый окорокъ  95
Заяцъ жареный  118
Заяцъ жареный въ сметанѣ  119
Зеленая глазурь  191
Зеленая каша  178
Земляная груша въ бешамели  163
Земляная груша въ клярѣ  163
Зразы  67
Зразы съ лукомъ и капустными листьями  67
Игристая водица изъ красной смородины съ кизляркой  

240
Индѣйка съ каштанами  106
Каймакъ  190
Какао  238
Какъ дѣлать сливочное масло  220
Какъ запасат свѣжіе листья зелени  276
Какъ приготовлять сметану  220
Какъ приготовлять творогъ  220
Какъ разводить и сохранять сухія дрожжи  222
Какъ солить бѣлянки или отварушки  274
Какъ солить ветчину  278
Какъ солить грузди  274

Какъ солить огурцы по-Филатовски  270
Какъ солить рыжики  274
Какъ солить солонину  277
Какъ солить языки  278
Какъ сохранять лопаточки и зелень фасоли  276
Какъ сохранять свѣжую капусту  277
Какъ сохранять яблоки свѣжими  273
Какъ узнавать ядовитые грибы отъ хорошихъ  275
Калачики къ чаю изъ кислаго тѣста  232
Капуста въ бешамели или о гратэнъ (au gratin)  163
Караси жареные въ сметанѣ  134
Картофель а ля метръ д’отель (maitre d’hôtel)  165
Картофель въ молочномъ соусѣ  165
Картофель въ сливочной бешамели  165
Картофель въ сметанѣ  165
Картофельный квасъ  244
Картофельныя булетки съ куринымъ мясомъ  45
Картофельныя дрожжи  222
Картофель печеный въ мундирѣ  164
Картофель по-Бестужевски  147
Картофель по-малороссійски  165
Картофель пышками  148
Картофель стружками  148
Картофель суфле  148
Картофель фаршированный  148, 164
Картофель фаршированный иначе  165
Каша гречневая крупная красная  177
Каша гречневая на грибномъ бульонѣ  177
Каша гречневая съ рябчиками  177
Каша гречневая съ сыромъ  177
Каша полбенная  179
Каша тыквенная  179
Кашка изъ зайца  35
Кашка манная рубленая  181
Кашка манная съ грецкими орѣхами  181
Кашка постная изъ ершей  42
Квасъ бѣлый бутылочный Филатовскій  242
Квасъ подъ названіемъ суточный  242
Кекъ обыкновенный (англійское печенье)  234
Кисель квасной  197
Кисель клюквенный  197
Кислое тѣсто для бѣлаго хлѣба № 1  223
Кислое тѣсто для бѣлаго хлѣба № 2  224
Клецки заварныя  44
Клецки манныя  44
Клецки французскія  45
Клюква въ сахарѣ  263
Клюквенный морсъ  264
Кнель изъ зайца съ телячьей печенкой  43
Кнель изъ курицы  42
Кнель изъ куропатки  43
Кнель изъ рябчика  43



Кнель изъ судака  44
Кнель изъ телятины  44
Кнель постная изъ щуки или судака  44
Козленочекъ молодой жареный  93
Колдуны другимъ манеромъ  172
Колдуны малороссійскіе  172
Кольраби по-польски  162
Кольраби фаршированная  162
Кольца заварныя съ шоколаднымъ соусомъ  187
Кольца миндальныя (постныя)  188
Кольца обыкновенныя  187
Компотъ изъ айвы  215
Компотъ изъ апельсиновъ  216
Компотъ изъ вишенъ  216
Компотъ изъ грушъ  215
Компотъ изъ грушъ на красномъ винѣ  215
Компотъ изъ красной смородины  217
Компотъ изъ персиковъ и абрикосовъ  216
Компотъ изъ свѣжихъ яблокъ  215
Компотъ изъ сливъ  216
Компотъ изъ сушеныхъ фруктовъ  217
Компотъ изъ яблокъ съ вареньемъ  215
Компотъ маседуанъ изъ разныхъ ягодъ  217
Консервы изъ зеленаго горошка  275
Консервы изъ зеленаго горошка по-французски  275
Консервы изъ свѣжихъ грибовъ  275
Консервы изъ свѣжихъ шампиньоновъ  274
Консервы изъ томатовъ (помдамуровъ)  275
Консервы изъ фруктовъ  264
Консервы изъ ягодъ  265
Консервы изъ ягодъ другимъ способомъ  265
Консоме съ кореньями въ бешамели  21
Копченая стерлядь  126
Копченая стерлядь иначе  126
Копченые сырки  134
Корнишоны  269
Корнишоны годные къ употребленію черезъ недѣлю  270
Королевскій хлѣбъ  234
Корюшка въ папильоткахъ  132
Корюшка жареная  132
Котлетки бараньи съ гарниромъ на крустадѣ  90
Котлетки въ папильоткахъ  84
Котлетки изъ судака  124
Котлеты бараньи панированныя  91
Котлеты Вилерка  84
Котлеты жареныя на рашпорѣ  91
Котлеты изъ цыплятъ фаршированныя шампиньонами  

103
Котлеты изъ щуки  135
Котлеты отбивныя изъ баранины о натюрель  90
Котлеты отбивныя изъ говядины  65
Котлеты отбивныя о натюрель  94

Котлеты отбивныя телячьи съ шампиньонами  83
Котлеты панированныя  94
Котлеты рубленныя изъ курицы  99
Котлеты рубленыя  65
Котлеты рубленыя изъ баранины  90
Котлеты рубленыя телячьи  80
Котлеты телячьи въ бешамели  83
Котлеты телячьи панированныя  83
Кофе  238
Кофейный ликеръ  246
Краподинъ изъ цыплятъ  104
Красный квасъ  243
Красный квасъ безъ мяты  243
Красный луковый соусъ  141
Красный мятный квасъ  243
Красный соусъ  138
Кремъ  205
Кремъ или суфле изъ судака  124
Кремъ кофейный  206
Кремъ рисовый  206
Кремъ розовый  206
Кремъ сливочный  205
Кремъ чайный въ чашкахъ  206
Кремъ шоколадный  206
Крендели  230
Крокетки  80
Крокетки изъ баранины  89
Крокетки изъ бульи  64
Крокетки изъ картофеля  148
Крокетки изъ риса  176
Крокетки изъ трюфеля  156
Крупеникъ  178
Крустадъ изъ чернаго хлѣба  158
Кудри  186
Кулебяка  56
Кулешъ малороссійскій  35
Кулики, дрозды, перепела, воробьи  118
Куличъ № 1  225
Куличъ № 2  225
Куличъ № 3  226
Курица жареная  99
Курица жареная съ соусомъ мутардъ  99
Курникъ  57
Куропатка жареная  115
Куропатка жареная фаршированная  115
Кушанье изъ холоднаго жаренаго мяса  77
Ланспигъ  144
Ланспигъ изъ рыбы  145
Лапша  171
Лапшенникъ  172
Левашники  187
Лепешки изъ кукурузной муки  233



Лепешки изъ ржаной муки  233
Лепешки изъ слоенаго тѣста  233
Лепешки обыкновенныя  233
Лепешки сладкія  233
Лещъ копченый  133
Лещъ разварной  133
Ликеръ изъ листьевъ розы  247
Ликеръ изъ персиковыхъ или абрикосовыхъ косточекъ  

247
Лимонная водица № 3  239
Лимонная водица съ имбиремъ № 4  240
Лимонная водица съ листьями черн. смородины № 1  239
Лимонная водица съ листьями черн. смородины № 2  239
Лимонный квасъ  241
Лимонный ликеръ  246
Лимонный ликеръ иначе  246
Лимонный тортъ  191
Листовка изъ черной смородины  246
Лось  77
Майонезъ изъ индѣйки  107
Майонезъ изъ куропатокъ  116
Майонезъ изъ лососины  130
Майонезъ изъ осетрины  129
Майонезъ изъ рябчиковъ  115
Макароны  171
Макароны въ бульонѣ  171
Макароны запеченные въ сметанѣ  171
Макароны запеченныя въ сливкахъ  171
Макароны по-итальянски съ пармезаномъ  171
Малиновый уксусъ  268
Малороссійскій сыровецъ  242
Малороссійскія галушки  173
Малосольные огурцы  271
Малосольные огурцы на скорую руку  271
Манная кашка на бульонѣ  176
Манная кашка на молокѣ  176
Манный пирогъ  182
Маринадъ  146
Маринованная индѣйка  106
Маринованная свекла  269
Маринованные грибы  269
Маринованный лукъ въ уксусѣ  270
Мармеладъ изъ малины  261
Мармеладъ изъ яблокъ  261
Мармеладъ изъ ягодъ или смоква  261
Маседуанъ изъ фруктовъ  217
Масло метръ д’отель  146
Массепени или марципаны  236
Мателотъ изъ стерляди  125
Матлотъ изъ налима  134
Матлотъ изъ сазана  133
Мацы или еврейскіе опрѣсноки  232

Медъ  241
Мелкіе гренки  48
Меринги или безе  189
Меринги кофейныя  189
Меринги розовыя  190
Меринги фисташковыя  190
Метръ д’отель заправленный  142
Миндальная масса  203
Миндальная пасха № 1  218
Миндальная пасха № 2  218
Миндальное молоко  238
Миндальное пирожное  188
Миндальный мазурекъ  236
Миндальный пломбиръ  214
Миндальный пуддингъ  201
Миндальный сиропъ для оршада  238
Миндальный тортъ  192
Миндальный тортъ съ вареньемъ  192
Минутки  232
Мороженное ананасное  212
Мороженое  209
Мороженое апельсинное  211
Мороженое клубничное  211
Мороженое кофейное  210
Мороженое лимонное  211
Мороженое малиновое  211
Мороженое орѣховое  211
Мороженое сливочное  210
Мороженое сливочное кремъ-брюле  210
Мороженое сливочное с малиной и земляникой  211
Мороженое сливочное съ клубникой  211
Мороженое фисташковое  210
Мороженое хлѣбное  212
Мороженое чайное  211
Мороженое шоколадное  210
Мороженое яблочное  212
Московикъ  212
Моченая брусника  272
Моченыя яблоки  272
Моченыя яблоки иначе  273
Муссъ  209
Мясной экстрактъ (холоднымъ способомъ)  19
Мятныя лепешки  266
Навага въ папильоткахъ  132
Навага жареная  131
Навага подъ бешамелью  131
называемое опеканы  262
Наливка запеканка  245
Наливка изъ апельсинныхъ и лимонныхъ корокъ  245
Наливки  245
Налимъ жареный  134
Налимьи печенки на раковинахъ  134



Обыкновенная гречневая каша  177
Обыкновенное сдобное тѣсто  230
Обыкновенное слоеное тѣсто  231
Обыкновенные гречневые блины  174
Обыкновенный голландскій соусъ  139
Обыкновенный пирогъ изъ кислаго тѣста  56
Обыкновенный шарлотъ съ яблоками  193
обыкновенныхъ садовыхъ  250
Овсяная кашка для больныхъ  179
Овсяный кисель  198
Окрошка  40
Оладьи  187
Оладьи на молокѣ  187
Омлетъ  169
Орѣховое масло  146
Орѣховый пуддингъ  201
Осетрина по-американски  127
Осетрина съ соусомъ пиканъ  127
Отваренная бѣлая фасоль (бобы турецкіе)  150
Отварныя макароны съ масломъ  171
Очень вкусные ванилевые коржики (круглыя лепешки)  

233
Панеке иначе  194
Панеке-суфле  195
Панеке съ яблоками  194
Паровая индѣйка въ бѣломъ винѣ  106
Паровая индѣйка съ эстрагономъ  105
Паровая осетрина  126
Паровая утка съ бѣлыми грибами  109
Паровой бульонъ для больныхъ  18
Парфе кофейное  213
Парфе сливочное  213
Пасха заварная съ цукатами  219
Пасха изъ сметаны и сливокъ  219
Пасха коричневая  219
Пасха коричневая съ кипячеными сливками  218
Пасха со сбитыми сливками  218
Пасха съ ванилью  218
Пасха шоколадная  218
Пате фуа-гра  61
Паштетъ  59
Паштетъ изъ куръ  60
Паштетъ изъ рябчиковъ  60
Паштетъ изъ цыплятъ  60
Паштетъ съ перепелами  59
Паштетъ съ простой начинкой  61
Паштетъ съ рыбой  60
Паштетъ съ фаршемъ годиво  60
Песочники № 1  232
Песочники № 2  232
Песочный пирогъ  189
Петишу  205

Петишу или бенье-суфле  188
Печенка въ папильоткахъ  79
Печенка въ сметанѣ  79
Печеные каштаны  152
Печеныя яблоки  195
Печеныя яблоки въ горшкѣ  196
Пикули  269
Пикули другимъ способомъ  269
Пироги постные  58
Пирогъ Бонапартъ  189
Пирогъ въ кастрюлѣ  55
Пирогъ круглый изъ рубленаго тѣста съ грибами  57
Пирогъ Маделенъ  189
Пирогъ постный съ головой семги  58
Пирогъ сдобный съ грибами  57
Пирогъ сдобный съ мармеладомъ изъ яблокъ  198
Пирогъ скорый на молокѣ  57
Пирогъ слоеный съ курицей, рисомъ и яйцами  58
Пирогъ съ шоколаднымъ кремомъ  205
Пирогъ съ ягодами съ чашкой  199
Пирожки изъ заварного тѣста  54
Пирожки изъ растворчатаго кислаго тѣста  51
Пирожки изъ слоенаго тѣста, закрытые  52
Пирожки круглые (пышки, жареныя во фритюрѣ)  51
Пирожки постные съ фаршемъ изъ сушенаго судака  55
Пирожки слоеные, стружки  53
Пирожни постные съ солеными огурцами  54
Питье изъ смородины съ малиной  239
Пловъ изъ курицы или разварная курица съ рисомъ  98
Пломбиръ  213
Пломбиръ кофейный  214
Пломбиръ сливочный  214
Пломбиръ фисташковый  214
Пломбиръ шоколадный  214
Пломъ-кекъ  234
Пломъ-пуддингъ  201
Пломъ-пуддингъ еще  202
Поджаренный лукъ  154
Поджаренный рисъ  176
Поджига карамель  137
Подовые пирожки  52
Пожарскія котлеты  100
Пожарскія котлеты о-натюрель  100
Пожарскія котлеты фаршированныя  100
Помада для бисквитовъ  203
Помада для буше  204
Помадки изъ грецкихъ орѣховъ  266
Поммъ Бурдалу  195
Поросенокъ  96
Поросенокъ жареный  97
Поросенокъ съ хрѣномъ и сметаной  97
Поросенокъ фаршированный жареный  98



Постаментъ или крустадъ изъ бѣлаго хлѣба  158
Постное пирожное изъ риса съ орѣхами грецкими  183
Постные пирожки съ рѣдькой  54
Постный кремъ изъ яблокъ  197
Постныя рулетки съ яблоками  198
Постныя трубочки еще  186
Поундъ-кекъ  234
Похлебка картофельная  31
Почки  68
Почки въ мадерѣ  69, 79
Почки на гренкахъ  79
Почки телячьи панированныя  79
Приготовленіе домашняго пива  244
Приготовленіе домашняго уксуса  268
Приготовленіе кислой рубленой капусты  276
Простая бѣлая глазурь  191
Простая пасха  217
Простая пасха еще  218
Простой способъ приготовленія водицы изъ разныхъ 

ягодъ  240
Простокваша  221
Прохладительное питье изъ апельсиновъ съ лимонами  

239
Пряникъ въ видѣ круглаго хлѣба  235
Пуддинги  200
Пуддингъ изъ бѣлаго хлѣба  200
Пуддингъ изъ манной крупы  201
Пуддингъ изъ муки  200
Пуддингъ изъ рису  200
Пуддингъ изъ саго  200
Пуддингъ Кабине  202
Пудингъ изъ говядины  66
Пуншъ  247
Пуншъ глясе  212
Пуншъ имперіалъ  212
Пушкинскій салатъ  168
Пшеничная кашка на молокѣ для больныхъ  180
Пшенная бражка  244
Пшенная каша на водѣ  179
Пшенная каша на молокѣ  179
Пшенникъ  179
Пшенникъ поджаренный  179
Пюре для пирожныхъ  263
Пюре изъ артишоковъ  153
Пюре изъ зеленаго горошка  152
Пюре изъ картофеля  152
Пюре изъ каштановъ  152
Пюре изъ малины или земляники для мороженаго  263
Пюре изъ рѣпы  152
Пюре изъ шампиньоновъ  155
Пюре изъ шпината  152
Пюре изъ щавеля  152

Пюре или мармеладъ изъ абрикосовъ или сливъ  261
Рагу для соте  157
Рагу изъ баранины  89
Рагу мясное  157
Рагу на раковинахъ въ бешамели  91
Рагу на раковинахъ или въ фарфоровыхъ тарлеткахъ  84
Рагу рыбное  157
Разварная баранина  91
Разварная бѣлорыбица  130
Разварная лососина, нельма, мансунъ  130
Разварная щука  135
Разварной картофель со сметаною  164
Разварной осетръ пудовой или около этого вѣса  127
Разварной сазанъ съ соусомъ пиканъ  132
Разварной судакъ съ бѣлымъ соусомъ съ капорцами  121
Разварной судакъ съ гарниромъ  121
Разварной судакъ съ картофелемъ  121
Разварной судакъ съ соусомъ голландезъ  121
Разварные окуни съ соусомъ голландезъ  134
Разварные цыплята съ рисомъ и голландскимъ соусомъ  

102
Разноцвѣтное желе  208
Разсольникъ изъ говядины или изъ курицы  31
Разсольникъ изъ почекъ  32
Разсольникъ съ потрохами  32
Раки  136
Раки бордолезъ  136
Раковое масло  147
Раковый соусъ  147
Раковый супъ  37
Растегаи  52
Ратафія изъ апельсиновъ  246
Ратафія изъ черной смород. съ малиной  245
Ржаной хлѣбъ  236
Ризотто  175
Ризотто съ томатомъ  175
Рисовая кашица для дѣтей  181
Рисовая кашка  176
Рисовый пирогъ  182
Рисовыя котлетки на миндальномъ молокѣ  176
Рисовыя котлеты постныя  176
Риссолики  53
Розанчики  186
Ростифъ  74
Рубленные шампиньоны съ бешамельнымъ соусомъ  166
Рубленое тѣсто  231
Рубленые шампиньоны запассированные  154
Рубленыя котлеты изъ цыплятъ  103
Рулетки изъ капусты съ рисомъ и грибами  161
Рулетки изъ судака на бѣломъ винѣ, безъ панировки  123
Рулетки изъ судака панированныя  122
Рулетъ или польская говядина  66



Русская яичница  169
Рыба въ огуречномъ разсолѣ  128
Рыбный супъ  37
рыбы и проч  269
Рябина въ сахарѣ  263
Рябчики съ ризотто  112
Ряпушка жареная  132
Саго на красномъ винѣ  183
Сазанъ жареный  133
Сазанъ копченый  133
Сазанъ съ соусомъ беръ нуаръ (beure noir)  132
Салатъ изъ апельсиновъ  216
Салатъ изъ ершей  129
Салатъ изъ картофеля  168
Салатъ изъ персиковъ  216
Салатъ изъ свѣжей шинкованной капусты  167
Салатъ изъ свѣжихъ грушъ  215
Салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ  168
Салатъ князя Оболенскаго  168
Салатъ по-Столыпински  168
Сальме изъ куропатки  116
Сальми изъ рябчиковъ  113
Сальми изъ тетерева  117
Сальми изъ утокъ  109
Сальникъ изъ гречневой каши съ ливеромъ  178
Самбукъ  196
Сбитыя сливки  186
Свиная фаршированная голова  96
Свиныя ножки  94
Свѣжая вареная грудинка  94
Сдобное тѣсто для пироговъ № 1  230
Сдобное тѣсто на дрожжахъ  224
Сдобные крендели  230
Сдобные крендели еще  230
Сдобные пирожки  52
Сдобныя булки № 1  228
Севрюга  130
Селянка жидкая изъ зайца  35
Селянка изъ разной рыбы на рыбномъ бульонѣ  39
Селянка рыбная на говяжьемъ бульонѣ  39
Сенъ-Клу  195
Симбирскіе блины  174
Сиропъ изъ ягодъ  264
Скорые пирожки на молокѣ  52
Сладкая бешамель  191
Сладкое мясо въ мадерѣ  156
Сладкое мясо жареное  156
Сладкое печенье къ чаю еще  233
Сладкое печенье къ чаю или кофе  233
Сливочные сухарики къ чаю  229
Слоеные пирожки открытые, называемые „волованы“ 

(ѵоl-аu-ѵеnt)  53

Слоеные пирожки съ яблочнымъ мармеладомъ  198
Слоеный пирогъ съ вишнями  199
Слоеный пирогъ съ миндальной массой  199
Слоеный пирогъ съ яблоками и вареньемъ  199
Слоеный пирогъ съ яблоками по-французски  199
Слойка еще  231
Слойка скорая и превосходная  232
Смоквы изъ айвы  262
Смоквы изъ малины  261
Смоквы на сахарѣ  262
Сокъ изъ ягодъ для мороженаго  264
Соленые арбузы  271
Соленые огурцы съ чеснокомъ  271
Соленыя лѣсныя груши  272
Соленыя простыя сливы  272
Солить солонину по способу моряновъ  278
Солонина  77
Соте изъ куропатокъ  116
Соте изъ куръ  100
Соте изъ рябчиковъ  113
Соте изъ судака  121
Соусъ беарнезъ  142
Соусъ беръ нуаръ  142
Соусъ бешамель  140
Соусъ велуте  138
Соусъ голландезъ  138
Соусъ грибной изъ сухихъ грибовъ  143
Соусъ желтенькій  139
Соусъ изъ рубцовъ (бычачьи внутренности)  69
Соусъ изъ рябчиковъ  112
Соусъ изъ хрѣна къ разварной говядинѣ  139
Соусъ изъ хрѣна со сметаной къ разварной говядинѣ  139
Соусъ итальянскій  140
Соусъ Касторъ  182
Соусъ къ паштетамъ и волованамъ изъ дичи  143
Соусъ къ салатамъ и милюссе  146
Соусъ мадерный  142
Соусъ майонезъ  145
Соусъ майонезъ à la minute  145
Соусъ масло съ сухарями  146
Соусъ масло съ яйцами (польскій соусъ)  146
Соусъ мателоть  141
Соусъ пиканъ къ рыбамъ  140
Соусъ пиканъ по-русски  140
Соусъ постный съ грибами  138
Соусъ провансаль  144
Соусъ пулетъ  141
Соусъ ремуладъ  144
Соусъ Роберъ  141
Соусъ сабайонъ  146
Соусъ Субизъ  141
Соусъ сюпрэмъ густой  143



Соусъ сюпрэмъ иначе  143
Соусъ Тартаръ  144
Соусъ Тартаръ зеленый  144
Соусъ томатъ  140
Соусъ Шофруа  144
Сочни  173
Спаржа  163
Спаржа съ крутонами  163
Способъ сберегать яблоки еще  273
Способъ сбереженія яблокъ въ гипсѣ  273
Стерлядь заливная или аспикъ изъ стерляди  126
Стерлядь по-американски  125
Стерлядь разварная по-русски  125
Столбики изъ гречневой каши  178
Студень  68
Студень изъ свиной головы  96
Судакъ а ля кремъ (à la crême)  122
Судакъ а ля фламанъ (à la flamand)  123
Судакъ во фритюрѣ  124
Судакъ норманъ  123
Судакъ о гратэнъ (au gratin)  122
Судакъ орли  123
Супъ à шу (съ капустой)  25
Супъ а ля тортю изъ телячьей головки, прозрачный  28
Супъ а ля тортю, непрозрачный  27
Супъ виндзоръ изъ телячьей головки и телячьихъ ножекъ  

28
Супъ жюльенъ  25
Супъ изъ бычачьихъ хвостовъ (ашпо)  27
Супъ изъ лука порей (о пуаро)  26
Супъ калью изъ рыбы  37
Супъ картофельный  31
Супъ кольберъ  25
Супъ консоме-борщокъ  22
Супъ консоме съ большой кнелью (гарбюръ)  21
Супъ консоме съ котлетками  21
Супъ постный съ лапшой  41
Супъ постный съ манной или другой крупой и рисомъ  41
Супъ постный съ ушками  40
Супъ потофе  26
Супъ прентаньеръ  25
Супъ пюре изъ бѣлой фасоли  29
Супъ пюре изъ земляной груши  29
Супъ пюре изъ каштановъ  30
Супъ пюре изъ курицы (а ля рэнъ)  31
Супъ пюре изъ перловой крупы (créme d’orge)  29
Супъ пюре изъ полевого гороху  41
Супъ пюре изъ разныхъ кореньевъ (креси)  31
Супъ пюре изъ рису  28
Супъ пюре изъ рѣпы  30
Супъ пюре изъ свѣжаго зеленаго горошка  29
Супъ пюре изъ спаржи  29

Супъ пюре изъ томатовъ  30
Супъ пюре изъ чечевицы  42
Супъ пюре изъ шампиньоновъ  30
Супъ разсольникъ постный  41
Супъ съ бѣлымъ хлѣбомъ  23
Супъ съ вермишелью  22
Супъ съ клецками  24
Супъ съ лапшой  23
Супъ съ макаронами  23
Супъ съ манной крупой  23
Супъ съ мелкой кнелью  24
Супъ съ пармезаномъ  24
Супъ съ пашотами  24
Супъ съ пельменями  24
Супъ съ рисомъ  23
Супъ съ салатомъ латукъ или съ листьями портулака  26
Супъ съ щавелемъ  26
Супъ чистый бульонъ  22
Супы постные пюре  41
Суфле изъ бѣлаго хлѣба съ ванилью  182
Суфле изъ картофеля  165
Суфле изъ куръ  101
Суфле изъ орѣховъ  183
Суфле изъ рябчиковъ  113
Сухари  229
Сухарный квасъ  241
Сухарный квасъ безъ лимона  241
Сухое варенье изъ грушъ  262
Сухое варенье изъ персиковъ и другихъ фруктовъ  262
Сухое варенье изъ шиповника  253
Сухое варенье изъ яблокъ  256, 262
Сухой уксусъ  268
Сушеные грибы  274
Сушеные коренья  276
Сушеные шпинатъ и щавель  276
Сушеный горошекъ  276
Сушеныя сливы  274
Сырой кремъ миндальный  207
Сыръ изъ зайца  120
Сыръ изъ зайца иначе  120
Сыръ изъ куропатокъ  116
Сыръ изъ печенокъ  107
Сыръ изъ рябчика  114
Сыръ изъ солонины  77
Сюзьме (татарское кушанье изъ творогу)  219
такъ называемое русское масло  221
Тарталетки съ вареньемъ  189
Тартинки или бутерброды (тоже сандвичи)  50
Тартинки съ зеленымъ сыромъ  50
Тартинки съ курицей или индѣйкой  50
Тартинки съ сыромъ швейцарскимъ, сыромъ изъ дичи и 

другими сырами  50



Творожники  220
Телятина а ля жардиньеръ  85
Телятина въ брезѣ  86
Телятина на глясѣ  86
Телячій языкъ  78
Телячье легкое  80
Телячьи котлеты отбивныя о натюрель  83
Телячьи мозги вареные  78
Телячьи мозги панированные  78
Телячьи ножки панированныя  80
Телячьи ножки съ соусомъ пулетъ  80
Телячьи хрящи  81
Телячья головка  77
Телячья грудинка жареная панированная  82
Телячья печенка  79
Телячья разварная грудинка съ рисомъ  82
Темный соусъ съ шампиньонами  143
Тертый горохъ постный  166
Тетерева молодые жареные  116
Тетеревъ жареный въ сметанѣ  117
Тоже малороссійскій борщъ  34
Топленое  221
Тортъ изъ грецкихъ орѣховъ  192
Тортъ изъ каштановъ  192
Тортъ изъ ржаного хлѣба  190
Трубочки  185
Трубочки на сметанѣ  185
Трубочки постныя  186
Тыквенникъ  166
Тѣ же котлетки панированныя  104
Тѣльное изъ судака  124
Тѣльное изъ щуки  135
Тѣсто  221
Тѣсто разсыпчатое  231
Тѣсто сдобное для сладкихъ пироговъ № 2  231
Тянучки  266
украшеннымъ петишу  205
Уксусные огурцы  271
Уксусъ для мариновки пикулей  269
Уксусъ для мариновки фруктовъ  268
Уксусъ для мариновки ягодъ  268
Утка жареная  107
Утка съ бѣлой капустой  108
Утка съ груздями  109
Утка съ кашей  108
Утка съ красной капустой  108
Утка съ рѣпой  108
Уха изъ мелкой рыбы: карасей, окуней и проч  38
Уха изъ налима  39
Уха изъ стерляди  38
Уха изъ стерляди иначе  39
Фазанъ жареный  118

Фаршированная грудинка  82
Фаршированные артишоки  153, 164
Фаршированные огурцы  153
Фаршированные томаты  153
Фаршированный вилокъ иначе  162
Фаршированный поросенокъ  98
Фаршированный сельдерей  153
Фаршированныя яйца  169
Фаршъ для пате фуа изъ печенки (гратанъ)  47
Фаршъ изъ бѣлыхъ грибовъ, шампиньоновъ, опенокъ  46
Фаршъ изъ вязиги  47
Фаршъ изъ говядины для пирожковъ и пироговъ  45
Фаршъ изъ говядины съ яйцами  45
Фаршъ изъ гречневой каши  46
Фаршъ изъ капусты  46
Фаршъ изъ ливера  47
Фаршъ изъ манной каши  46
Фаршъ изъ моркови  46
Фаршъ изъ риса  47
Фаршъ изъ саго  47
Фаршъ изъ смоленской крупы  47
Фаршъ изъ судака  48
Фаршъ изъ телятины  45
Фаршъ изъ яицъ  45
Фаршъ маседуанъ изъ разныхъ кореньевъ  46
Фаршъ милюссе или маседуанъ  48
Фаршъ съ мозгами  48
Филе годаръ  76
Филе жардиньеръ  75
Филе жареный  74
Филе изъ зайца  119
Филе изъ индѣйки съ ломтиками солонины  106
Филе изъ куръ съ ветчиной  100
Филе изъ тетерева съ маседуаномъ изъ овощей  117
Филе миньонъ соусъ беарнезъ  71
Филе на вертелѣ  76
Филе соте съ шампиньонами  73
Филе съ гарниромъ шиполата  76
Филе съ гусиной печенкой  75
Филе шпигованный  75
Форель  130
Форель разварная съ варенымъ картофелемъ  131
Форшмакъ № 2  81
Форшмакъ № 3  81
Форшмакъ съ картофелемъ  80
Фрикандо  86
Фрикасе изъ цыплятъ  104
Хворостъ  186
Хвосты  69
Холодный шарлотъ изъ яблокъ  193
Цвѣтная капуста  162
Цвѣтная капуста въ клярѣ  163



Цесарка жареная  118
Цыплята жареные, соусъ шампиньонный  103
Цыплята разварные съ бѣлымъ соусомъ и съ горошкомъ  

102
Цыплята съ соусомъ мутардъ  103
Цѣльные шампиньоны  154
Цѣльные шампиньоны запассированные въ маслѣ  154
Чайный ликеръ  247
Чухонское масло изъ сметаны  220
Шартрезъ изъ куропатокъ  116
Шартрезъ изъ утки  109
Шашлыкъ  90
Шашлыкъ маринованный  90
Шербетъ  267
Шинкованная капуста  277
Шоколадная глазурь  191
Шоколадная колбаса  266
Шоколадный соусъ  187
Шоколадный тортъ  191
Шоколадъ  238
Шофруа изъ куропатокъ  116
Шофруа изъ рябчиковъ  114
Шофруа изъ цыплятъ  105
Шпинатная эссенція  154
Шпинатный омлетъ  170
Штуфатъ  71
Щи зеленыя изъ крапивы  32
Щи изъ кислой капусты  33
Щи кислыя постныя  41
Щи коротенькія  33

Щи лѣнивыя  33
Щи суточныя  33
Щи съ головизной  41
Щука фаршированная  135
Щука фаршированная, жареная въ сметанѣ  136
Эскалопы изъ телятины панированные  85
Эскалопы или лангеты  70
Эскалопы или лангеты изъ телятины  85
Эскалопы съ шампиньонами  70
Эстрагонный уксусъ  268
Яблоки въ пламени  196
Яблоки сушеныя  273
Яблочная пастила № 2  264
Яблочная пастила по рецепту изъ Коломны  263
Яблочная пастила союзная  264
Яблочные зефиры  197
Яблочный квасъ  240
Яблочный кисель  197
Языкъ разварной  68
Яйца въ беръ нуарѣ  170
Яйца въ бешамели  170
Яйца въ мѣшочекъ  168
Яйца въ полу-глясѣ  170
Яйца въ смятку  168
Яйца подъ бешамелью  170
Яичница беарнезъ  170
Яичница выпускная – глазунья  169
Яичница съ сыромъ  169
Яичница съ тертой солониной или съ тертой ветчиной  

170



Супы.
№ 1. Бульонъ.•16
№ 2. Бульонъ красный.•18
№ 3. Бульонъ на скорую руку.•18
№ 4. Паровой бульонъ для больныхъ.•18
№ 5. Бульонъ для больныхъ, называемый мяснымъ 

чаемъ.•18
№ 6. Еще способъ приготовлять мясной чай или 

бульонъ для больныхъ.•19
№ 7. Мясной экстрактъ (холоднымъ способомъ).•19
№ 8. Бульонъ изъ курицы.•19
№ 9. Бульонъ консоме.•20
№ 10. Бульонъ консоме изъ рябчиковъ.•20
№ 11. Бульонъ консоме изъ курицы.•21
№ 12. Супъ консоме съ большой кнелью (гар-

бюръ).•21
№ 13. Консоме съ кореньями въ бешамели.•21
№ 14. Супъ консоме съ котлетками.•21
№ 15. Супъ консоме-борщокъ.•22
№ 16. Супъ чистый бульонъ.•22

№ 17. Супъ съ вермишелью.•22
№ 18. Супъ съ рисомъ.•23
№ 19. Супъ съ манной крупой.•23
№ 20. Супъ съ лапшой.•23
№ 21. Супъ съ макаронами.•23
№ 22. Супъ съ бѣлымъ хлѣбомъ.•23
№ 23. Супъ съ пармезаномъ.•24
№ 24. Супъ съ клецками.•24
№ 25. Супъ съ пашотами.•24
№ 26. Супъ съ пельменями.•24
№ 27. Супъ съ мелкой кнелью.•24
№ 28. Супъ жюльенъ.•25
№ 29. Супъ прентаньеръ.•25
№ 30. Супъ кольберъ.•25
№ 31. Супъ à шу (съ капустой).•25
№ 32. Супъ потофе.•26
№ 33. Супъ съ щавелемъ.•26
№ 34. Супъ съ салатомъ латукъ или съ листьями 

портулака.•26
№ 35. Супъ изъ лука порей (о пуаро).•26
№ 36. Супъ изъ бычачьихъ хвостовъ (ашпо).•27
№ 37. Супъ а ля тортю, непрозрачный.•27
№ 38 Супъ а ля тортю изъ телячьей головки, про-

зрачный.•28
№ 39. Супъ виндзоръ изъ телячьей головки и теля-

чьихъ ножекъ.•28
№ 40. Супъ пюре изъ рису.•28
№ 41. Супъ пюре изъ перловой крупы (créme 

d’orge).•29
№ 42. Супъ пюре изъ бѣлой фасоли.•29

№ 43. Супъ пюре изъ спаржи.•29
№ 44. Супъ пюре изъ земляной груши.•29
№ 45. Супъ пюре изъ свѣжаго зеленаго горош-

ка.•29
№ 46. Супъ пюре изъ рѣпы.•30
№ 47. Супъ пюре изъ каштановъ.•30
№ 48. Супъ пюре изъ шампиньоновъ.•30
№ 49. Супъ пюре изъ томатовъ.•30
№ 50. Супъ пюре изъ разныхъ кореньевъ (кре-

си).•31
№ 51. Супъ пюре изъ курицы (а ля рэнъ).•31
№ 52. Супъ картофельный.•31
№ 53. Похлебка картофельная.•31
№ 54. Разсольникъ изъ говядины или изъ кури-

цы.•31
№ 55. Разсольникъ изъ почекъ.•32
№ 56. Разсольникъ съ потрохами.•32
№ 57. Щи зеленыя изъ крапивы.•32
№ 58. Щи лѣнивыя.•33
№ 59. Щи изъ кислой капусты.•33
№ 60. Щи суточныя.•33
№ 61. Щи коротенькія.•33
№ 62. Борщъ настоящій малороссійскій изъ 

свѣжей капусты.•33
№ 63. Борщъ малороссійскій, приготовленный 

другимъ способомъ, въ горшкѣ.•34
№ 64. Тоже малороссійскій борщъ.•34
№ 65. Борщъ по-русски.•34
№ 66. Кулешъ малороссійскій.•35
№ 67. Кашка изъ зайца.•35
№ 68. Селянка жидкая изъ зайца.•35
№ 69. Бискъ изъ раковъ.•35
№ 70. Еще бискъ изъ раковъ.•36
№ 71. Раковый супъ.•37
№ 72. Супъ калью изъ рыбы.•37
№ 73. Рыбный супъ.•37
№ 74. Уха изъ мелкой рыбы: карасей, окуней и 

проч.•38
№ 75. Уха изъ стерляди.•38
№ 76. Уха изъ стерляди иначе.•39
№ 77. Уха изъ налима.•39
№ 78. Селянка рыбная на говяжьемъ бульонѣ.•39
№ 79. Селянка изъ разной рыбы на рыбномъ 

бульонѣ.•39
№ 80. Ботвинья.•40
№ 81. Окрошка.•40
№ 82. Бульонъ грибной.•40
№ 83. Супъ постный съ ушками.•40
№ 84. Супъ постный съ лапшой.•41
№ 85. Супъ постный съ манной или другой крупой 

и рисомъ.•41

О г л а в л е н і е



№ 86. Щи кислыя постныя.•41
№ 87. Щи съ головизной.•41
№ 88. Супъ разсольникъ постный.•41
№ 89. Супы постные пюре.•41
№ 90. Супъ пюре изъ полевого гороху.•41
№ 91. Супъ пюре изъ чечевицы.•42
№ 92. Горохъ.•42
№ 93. Борщъ постный.•42
№ 94. Борщъ постный съ карасями.•42
№ 95. Кашка постная изъ ершей.•42

Кнели, клецки и фарши.
№ 96. Кнель изъ курицы.•42
№ 97. Кнель изъ куропатки.•43
№ 98. Кнель изъ рябчика.•43
№ 99. Кнель изъ зайца съ телячьей печенкой.•43
№ 100. Кнель изъ телятины.•44
№ 101. Кнель изъ судака.•44
№ 102. Кнель постная изъ щуки или судака.•44
№ 103. Клецки заварныя.•44
№ 104. Клецки манныя.•44
№ 105. Клецки французскія.•45
№ 106. Булетки или фрикадельки.•45
№ 107. Картофельныя булетки съ куринымъ мя-

сомъ.•45
№ 108. Фаршъ изъ говядины для пирожковъ и 

пироговъ.•45
№ 109. Фаршъ изъ телятины.•45
№ 110. Фаршъ изъ говядины съ яйцами.•45
№ 111. Фаршъ изъ яицъ.•45
№ 112. Фаршъ изъ капусты.•46
№ 113. Фаршъ изъ моркови.•46
№ 114. Фаршъ маседуанъ изъ разныхъ коре-

ньевъ.•46
№ 115. Фаршъ изъ бѣлыхъ грибовъ, шампиньоновъ, 

опенокъ.•46
№ 116. Фаршъ изъ манной каши.•46
№ 117. Фаршъ изъ гречневой каши.•46
№ 118. Фаршъ изъ смоленской крупы.•47
№ 119. Фаршъ изъ саго.•47
№ 120. Фаршъ изъ риса.•47
№ 121. Фаршъ изъ ливера.•47
№ 122. Фаршъ для пате фуа изъ печенки (гра-

танъ).•47
№ 123. Фаршъ изъ вязиги.•47
№ 124. Фаршъ изъ судака.•48
№ 125. Фаршъ съ мозгами.•48
№ 126. Фаршъ милюссе или маседуанъ.•48

Гренки, греночки канапе, тартинки.
№ 127. Гренки изъ бѣлаго хлѣба къ бульону или 

консоме.•48
№ 128. Мелкіе гренки.•48

№ 129. Гренки діабль (diables) съ пармезаномъ или 
съ простымъ сыромъ.•48

№ 130. Гренки изъ слойки.•49
№ 131. Гренки изъ ржаного или пшеничнаго хлѣба 

съ пармезаномъ.•49
№ 132. Гренки изъ гречневой каши.•49
№ 133. Гренки крутоны.•49
№ 134. Греночки съ бешамелью.•49
№ 135. Греночки канапе къ закускѣ.•50
№ 136. Греночки съ ветчиной къ закускѣ.•50
№ 137. Греночки канапе съ раковыми шейками.•50
№ 138. Греночки канапе съ паюсной икрой.•50
№ 139. Тартинки или бутерброды (тоже сандви-

чи).•50
№ 140. Тартинки съ сыромъ швейцарскимъ, сы-

ромъ изъ дичи и другими сырами.•50
№ 141. Тартинки съ зеленымъ сыромъ.•50
№ 142. Тартинки съ курицей или индѣйкой.•50

Пирожки, пироги, волованы, паштеты.
№ 143. Пирожки круглые (пышки, жареныя во 

фритюрѣ).•51
№ 144. Пирожки изъ растворчатаго кислаго 

тѣста.•51
№ 145. Растегаи.•52
№ 146. Скорые пирожки на молокѣ.•52
№ 147. Сдобные пирожки.•52
№ 148. Сдобные пирожки.•52
№ 149. Подовые пирожки.•52
№ 150. Пирожки изъ слоенаго тѣста, закрытые.•52
№ 151. Слоеные пирожки открытые, называемые 

«волованы» (ѵоl-аu-ѵеnt).•53
№ 152. Пирожки слоеные, стружки.•53
№ 153. Риссолики.•53
№ 154. Блинчатые пирожки.•53
№ 155. Пирожки изъ заварного тѣста.•54
№ 156. Ватрушки съ творогомъ.•54
№ 157. Ватрушки съ мяснымъ фаршемъ, называе-

мыя Бутурлинскія.•54
№ 158. Ватрушки постныя съ поджареннымъ лу-

комъ.•54
№ 159. Постные пирожки съ рѣдькой.•54
№ 160. Пирожки постные съ солеными огурца-

ми.•54
№ 161. Пирожки постные съ фаршемъ изъ сушена-

го судака.•55
№ 162. Пирогъ въ кастрюлѣ.•55
№ 163. Блинчатый пирогъ.•55
№ 164. Обыкновенный пирогъ изъ кислаго 

тѣста.•56
№ 165. Кулебяка.•56
№ 166. Пирогъ сдобный съ грибами.•57
№ 167. Пирогъ скорый на молокѣ.•57
№ 168. Курникъ.•57



№ 169. Пирогъ круглый изъ рубленаго тѣста съ 
грибами.•57

№ 170. Пирогъ слоеный съ курицей, рисомъ и 
яйцами.•58

№ 171. Пироги постные.•58
№ 172. Пирогъ постный съ головой семги.•58
№ 173. Волованъ (ѵоl-аu-ѵеnt).•58
№ 174. Паштетъ.•59
№ 175. Паштетъ съ перепелами.•59
№ 176. Паштетъ изъ рябчиковъ.•60
№ 177. Паштетъ съ рыбой.•60
№ 178. Паштетъ изъ куръ.•60
№ 179. Паштетъ изъ цыплятъ.•60
№ 180. Паштетъ съ фаршемъ годиво.•60
№ 181. Паштетъ съ простой начинкой.•61
№ 182. Пате фуа-гра.•61

Кушанья изъ говядины.
№ 183. Бульи или разварная говядина.•63
№ 184. Бульи, сваренное въ бычачьемъ пузырѣ.•63
№ 185. Бульи съ соусомъ пиканъ.•64
№ 186. Бульи съ соусомъ томатъ.•64
№ 187. Бульи съ итальянскимъ соусомъ.•64
№ 188. Бульи о гратанъ (au gratin).•64
№ 189. Гаши бульи.•64
№ 190. Крокетки изъ бульи.•64
№ 191. Котлеты отбивныя изъ говядины.•65
№ 192. Котлеты рубленыя.•65
№ 193. Битки въ сметанѣ.•65
№ 194. Битки по-казацки или по-татарски.•65
№ 195. Битки съ рубленными яйцами и польскимъ 

соусомъ.•66
№ 196. Битки, фаршированные грибами.•66
№ 197. Битки по-гамбургски.•66
№ 198. Битки съ соусомъ Роберъ.•66
№ 199. Битки съ краснымъ луковымъ соусомъ.•66
№ 200. Рулетъ или польская говядина.•66
№ 201. Пудингъ изъ говядины.•66
№ 202. Бефъ а ля Строгановъ•67
(говядина по-Строгановски).•67
№ 203. Зразы.•67
№ 204. Зразы съ лукомъ и капустными листья-

ми.•67
№ 205. Бычачьи мозги.•68
№ 206. Студень.•68
№ 207. Языкъ разварной.•68
№ 208. Почки.•68
№ 209. Почки въ мадерѣ.•69
№ 210. Соусъ изъ рубцовъ (бычачьи внутренно-

сти).•69
№ 211. Хвосты.•69
№ 212. Бефъ а ля модъ.•69
№ 213. Бефъ а ля модъ, по-французски.•69

№ 214. Бефъ бризе.•70
№ 215. Духовая говядина.•70
№ 216. Эскалопы или лангеты.•70
№ 217. Эскалопы съ шампиньонами.•70
№ 218. Филе миньонъ соусъ беарнезъ.•71
№ 219. Штуфатъ.•71
№ 220. Антрекотъ.•71
№ 221. Бифштексъ.•72
№ 222. Бифштексъ по-гамбургски.•72
№ 223. Бифштексъ съ анчоусовымъ масломъ.•72
№ 224. Бифштексъ Шатобріанъ.•72
№ 225. Бифштексъ Пай.•73
№ 226. Бифштексъ мистрессъ (mistress).•73
№ 227. Филе соте съ шампиньонами.•73
№ 228. Жареная говядина отъ края.•74
№ 229. Ростифъ.•74
№ 230. Филе жареный.•74
№ 231. Филе шпигованный.•75
№ 232. Филе съ гусиной печенкой.•75
№ 233. Филе жардиньеръ.•75
№ 234. Филе съ гарниромъ шиполата.•76
№ 235. Филе годаръ.•76
№ 236. Филе на вертелѣ.•76
№ 237. Солонина.•77
№ 238. Лось.•77
№ 239. Кушанье изъ холоднаго жаренаго мяса, вет-

чины и индѣйки.•77
№ 240. Сыръ изъ солонины.•77

Кушанья изъ телятины.
№ 241. Телячья головка.•77
№ 242. Телячьи мозги вареные.•78
№ 243. Телячьи мозги панированные.•78
№ 244. Телячій языкъ.•78
№ 245. Почки телячьи панированныя.•79
№ 246. Почки въ мадерѣ.•79
№ 247. Почки на гренкахъ.•79
№ 248. Телячья печенка.•79
№ 249. Печенка въ сметанѣ.•79
№ 250. Печенка въ папильоткахъ.•79
№ 251. Телячье легкое.•80
№ 252. Телячьи ножки съ соусомъ пулетъ.•80
№ 253. Телячьи ножки панированныя.•80
№ 254. Крокетки.•80
№ 255. Котлеты рубленыя телячьи.•80
№ 256. Гаши изъ телятины.•80
№ 257. Форшмакъ съ картофелемъ.•80
№ 258. Форшмакъ № 2.•81
№ 259. Форшмакъ № 3.•81
№ 260. Бланкеты изъ телятины.•81
№ 261. Телячьи хрящи.•81
№ 262. Телячья разварная грудинка съ рисомъ.•82



№ 263. Телячья грудинка жареная панирован-
ная.•82

№ 264. Фаршированная грудинка.•82
№ 265. Телячьи котлеты отбивныя о натюрель.•83
№ 266. Котлеты телячьи панированныя.•83
№ 267. Котлеты отбивныя телячьи съ шампиньона-

ми.•83
№ 268. Котлеты телячьи въ бешамели.•83
№ 269. Котлеты Вилерка.•84
№ 270. Котлетки въ папильоткахъ.•84
№ 271. Рагу на раковинахъ или въ фарфоровыхъ 

тарлеткахъ.•84
№ 273. Эскалопы или лангеты изъ телятины.•85
№ 274. Эскалопы изъ телятины панированные.•85
№ 275. Телятина а ля жардиньеръ.•85
№ 276. Телятина на глясѣ.•86
№ 277. Телятина въ брезѣ.•86
№ 278. Фрикандо.•86
№ 279. Жареная четверть.•87
№ 280. Заливная головка и ножки.•87
№ 281. Заливное изъ телятины.•88

Кушанья изъ баранины
№ 282. Грудинка баранья разварная съ рисомъ 

(пловъ).•88
№ 283. Грудинка баранья фаршированная.•88
№ 284. Гаши изъ баранины.•89
№ 285. Крокетки изъ баранины.•89
№ 286. Бефъ а ля Строгановъ изъ баранины.•89
№ 287. Баранья печенка.•89
№ 288. Рагу изъ баранины.•89
№ 289. Шашлыкъ.•90
№ 290. Шашлыкъ маринованный.•90
№ 291. Котлеты рубленыя изъ баранины —•90
№ 292. Битки изъ баранины —•90
№ 293. Котлеты отбивныя изъ баранины о натю-

рель.•90
№ 294. Бараньи котлеты съ гарниромъ.•90
№ 295. Котлетки бараньи съ гарниромъ на 

крустадѣ.•90
№ 296. Котлеты бараньи панированныя.•91
№ 297. Котлеты жареныя на рашпорѣ. (Рис. 26).•91
№ 298. Бараньи котлетки въ бешамели.•91
№ 299. Рагу на раковинахъ въ бешамели —•91
№ 300. Разварная баранина.•91
№ 301. Баранина на глясѣ.•91
№ 302. Баранина въ брезѣ.•92

№ 303. Жареная четверть баранины (жиго) (см. 
рис. 14).•92

№ 305. Баранье сѣдло.•92
№ 306. Бараній бокъ съ кашей.•93
№ 307. Жареная баранина съ поджареннымъ ри-

сомъ.•93

№ 308. Жареный молоденькій барашекъ 
цѣльный.•93

№ 309. Козленочекъ молодой жареный—•93

Кушанья изъ свинины.
№ 310. Вареная соленая грудинка съ шукру-

томъ.•94
№ 311. Свѣжая вареная грудинка.•94
№ 312. Котлеты отбивныя о натюрель.•94
№ 313. Котлеты панированныя.•94
№ 314. Жареныя сосиски.•94
№ 315. Свиныя ножки.•94
№ 316. Буженина маринованная.•95
№ 318. Буженина духовая.•95
№ 319. Вареная ветчина.•95
№ 320. Запеченый окорокъ.•95
№ 321. Студень изъ свиной головы.•96
№ 322. Свиная фаршированная голова.•96
№ 323. Поросенокъ.•96
№ 324. Поросенокъ съ хрѣномъ и сметаной.•97
№ 325. Поросенокъ жареный.•97
№ 326. Фаршированный поросенокъ.•98
№ 327. Поросенокъ фаршированный жареный.•98

Кушанья изъ домашнихъ птицъ: куръ, 
цыплятъ, индѣекъ, гусей и утокъ.

№ 328. Пловъ изъ курицы или разварная курица съ 
рисомъ.•98

№ 329. Курица жареная.•99
№ 330. Курица жареная съ соусомъ мутардъ.•99
№ 331. Котлеты рубленныя изъ курицы.•99
№ 332. Пожарскія котлеты.•100
№ 333. Пожарскія котлеты фаршированныя.•100
№ 334. Пожарскія котлеты о-натюрель.•100
№ 335. Соте изъ куръ.•100
№ 336. Филе изъ куръ съ ветчиной.•100
№ 337. Суфле изъ куръ.•101
№ 338. Галантинъ изъ курицы или фарширован-

ная курица.•101
№ 339. Разварные цыплята съ рисомъ и голланд-

скимъ соусомъ.•102
№ 340. Цыплята разварные съ бѣлымъ соусомъ и 

съ горошкомъ.•102
№ 341. Жареные цыплята панированные.•102
№ 342. Жареные цыплята непанированные.•103
№ 343. Цыплята жареные, соусъ шампиньон-

ный.•103
№ 344. Цыплята съ соусомъ мутардъ.•103
№ 345. Рубленыя котлеты изъ цыплятъ.•103
№ 346. Котлеты изъ цыплятъ фаршированныя 

шампиньонами.•103
№ 347. Тѣ же котлетки панированныя.•104
№ 348. Краподинъ изъ цыплятъ.•104
№ 349. Фрикасе изъ цыплятъ.•104



№ 350. Шофруа изъ цыплятъ.•105
№ 351. Жареная индѣйка.•105
№ 352. Паровая индѣйка съ эстрагономъ.•105
№ 353. Паровая индѣйка въ бѣломъ винѣ.•106
№ 354. Филе изъ индѣйки съ ломтиками солони-

ны.•106
№ 355. Буженина изъ индѣйки.•106
№ 356. Индѣйка съ каштанами.•106
№ 357. Маринованная индѣйка.•106
№ 358. Галантинъ изъ индѣйки или фарширован-

ная индѣйка.•107
№ 359. Сыръ изъ печенокъ.•107
№ 360. Майонезъ изъ индѣйки.•107
№ 361. Утка жареная.•107
№ 362. Утка съ кашей.•108
№ 363. Утка съ бѣлой капустой.•108
№ 364. Утка съ красной капустой.•108
№ 365. Утка съ рѣпой.•108
№ 365. Утка съ груздями.•109
№ 367. Паровая утка съ бѣлыми грибами.•109
№ 368. Сальми изъ утокъ.•109
№ 369. Шартрезъ изъ утки.•109
№ 370. Гусь жареный.•110
№ 371. Гусь съ яблоками.•110
№ 372. Гусь съ яблоками иначе.•110
№ 373. Гусь съ кашей.•110
№ 374. Гусь съ бѣлой капустой.•110
№ 375. Гусь съ красной капустой.•111

 Кушанья изъ дичи.
№ 376. Дикая утка жареная.•111
№ 377. Жареные чирки.•111
№ 378. Дикій гусь жареный.•111
№ 379. Жареные бекасы, дупеля, вальдшнепы и 

гаршнепы.•111
№ 380. Та же дичь фаршированная.•112
№ 381. Жареный рябчикъ.•112
№ 382. Жареный рябчикъ въ сметанѣ.•112
№ 383. Рябчики съ ризотто.•112
№ 384. Соусъ изъ рябчиковъ.•112
№ 385. Соте изъ рябчиковъ.•113
№ 386. Суфле изъ рябчиковъ.•113
№ 387. Сальми изъ рябчиковъ.•113
№ 388. Аспази изъ рябчиковъ.•113
№ 389. Шофруа изъ рябчиковъ.•114
№ 390. Сыръ изъ рябчика.•114
№ 391. Сыръ изъ рябчиковъ иначе.•114
№ 392. Майонезъ изъ рябчиковъ.•115
№ 393. Куропатка жареная.•115
№ 394. Куропатка жареная фаршированная.•115
№ 395. Сальме изъ куропатки.•116
№ 396. Шартрезъ изъ куропатокъ.•116
№ 397. Аспази изъ куропатокъ.•116

№ 398. Шофруа изъ куропатокъ.•116
№ 400. Соте изъ куропатокъ.•116
№ 401. Сыръ изъ куропатокъ.•116
№ 402. Майонезъ изъ куропатокъ.•116
№ 403. Тетерева молодые жареные.•116
№ 404. Жареная тетерька.•117
№ 405. Тетеревъ жареный въ сметанѣ.•117
№ 406. Жареный тетеревъ подъ краснымъ со-

усомъ•117
съ капорцами и оливками.•117
№ 407. Филе изъ тетерева съ маседуаномъ изъ ово-

щей.•117
№ 408. Сальми изъ тетерева.•117
№ 409 Глухарь.•117
№ 410. Фазанъ жареный.•118
№ 411. Цесарка жареная.•118
№ 412. Кулики, дрозды, перепела, воробьи.•118
№ 413. Голуби молодые жареные.•118
№ 414. Голуби паровые.•118
№ 415. Драхва.•118
№ 416. Заяцъ жареный.•118
№ 417. Заяцъ жареный въ сметанѣ.•119
№ 418. Битки изъ зайца въ сметанѣ—•119
№ 419. Битки изъ зайца подъ прѣснымъ со-

усомъ.•119
№ 420. Филе изъ зайца.•119
№ 421. Буженина изъ зайца.•119
№ 422. Сыръ изъ зайца.•120
№ 423. Сыръ изъ зайца иначе.•120

Кушанья изъ рыбы.
№ 424. Разварной судакъ съ картофелемъ.•121
№ 425. Разварной судакъ съ соусомъ голлан-

дезъ.•121
№ 426. Разварной судакъ съ гарниромъ.•121
№ 427. Разварной судакъ съ бѣлымъ соусомъ съ 

капорцами.•121
№ 428. Соте изъ судака.•121
№ 429. Судакъ о гратэнъ (au gratin).•122
№ 430. Судакъ а ля кремъ (à la crême).•122
№ 431. Рулетки изъ судака панированныя.•122
№ 432. Рулетки изъ судака на бѣломъ винѣ, безъ 

панировки.•123
№ 433. Судакъ орли.•123
№ 434. Судакъ норманъ.•123
№ 435. Судакъ а ля фламанъ (à la flamand).•123
№ 436. Кремъ или суфле изъ судака.•124
№ 437. Тѣльное изъ судака.•124
№ 438. Котлетки изъ судака.•124
№ 439. Судакъ во фритюрѣ.•124
№ 440. Стерлядь разварная по-русски.•125
№ 441. Стерлядь паровая.•125
№ 442. Стерлядь по-американски.•125



№ 443. Мателотъ изъ стерляди.•125
№ 444. Стерлядь заливная или аспикъ изъ стерля-

ди.•126
№ 445. Копченая стерлядь.•126
№ 446. Копченая стерлядь иначе.•126
№ 447. Паровая осетрина.•126
№ 448. Осетрина съ соусомъ пиканъ.•127
№ 449. Осетрина по-американски.•127
№ 450. Разварной осетръ пудовой или около этого 

вѣса.•127
№ 451. Рыба въ огуречномъ разсолѣ.•128
№ 452. Густая селянка изъ рыбы.•128
№ 453. Заливная рыба.•128
№ 454. Майонезъ изъ осетрины.•129
№ 455. Салатъ изъ ершей.•129
№ 456. Разварная бѣлорыбица.•130
№ 457. Разварная лососина, нельма, мансунъ.•130
№ 458. Майонезъ изъ лососины.•130
№ 459. Севрюга.•130
№ 460. Бѣлуга.•130
№ 461. Форель.•130
№ 462. Форель разварная съ варенымъ картофе-

лемъ.•131
№ 463. Навага жареная.•131
№ 464. Навага подъ бешамелью.•131
№ 465. Навага въ папильоткахъ.•132
№ 466. Корюшка жареная.•132
№ 467. Ряпушка жареная.•132
№ 468. Корюшка въ папильоткахъ.•132
№ 469. Разварной сазанъ съ соусомъ пиканъ.•132
№ 470. Сазанъ съ соусомъ беръ нуаръ (beure 

noir).•132
№ 471. Сазанъ жареный.•133
№ 472. Матлотъ изъ сазана.•133
№ 473. Сазанъ копченый.•133
№ 474. Лещъ разварной.•133
№ 475. Жареный лещъ съ кашей.•133
№ 476. Жареный лещъ со сметаной.•133
№ 477. Лещъ копченый.•133
№ 478. Копченые сырки.•134
№ 479. Разварные окуни съ соусомъ голландезъ.•134
№ 480. Караси жареные въ сметанѣ.•134
№ 481. Налимъ жареный.•134
№ 482. Матлотъ изъ налима.•134
№ 483. Налимьи печенки на раковинахъ.•134
№ 484. Разварная щука.•135
№ 485. Тѣльное изъ щуки.•135
№ 486. Котлеты изъ щуки.•135
№ 487. Щука фаршированная.•135
№ 488. Щука фаршированная, жареная въ 

сметанѣ.•136
№ 489. Жареные снятки съ картофелемъ.•136
№ 490. Жареные пескари.•136

№ 491. Раки.•136
№ 492. Раки бордолезъ.•136
№ 493. Глясъ.•137
№ 494. Поджига карамель.•137
№ 495. Бѣлый соусъ.•138
№ 496. Красный соусъ.•138
№ 497. Соусъ велуте.•138
№ 498. Бѣлый соусъ съ капорцами.•138
№ 499. Соусъ постный съ грибами.•138
№ 500. Соусъ голландезъ.•138
№ 501. Обыкновенный голландскій соусъ.•139
№ 502. Соусъ желтенькій.•139
№ 503. Соусъ изъ хрѣна со сметаной къ разварной 

говядинѣ.•139
№ 504. Соусъ изъ хрѣна къ разварной говядинѣ.•139
№ 506. Соусъ пиканъ по-русски.•140
№ 507. Соусъ пиканъ къ рыбамъ.•140
№ 508. Соусъ томатъ.•140
№ 509. Соусъ итальянскій.•140
№ 510. Соусъ бешамель.•140
№ 511. Красный луковый соусъ.•141
№ 512. Соусъ Роберъ.•141
№ 513. Соусъ Субизъ.•141
№ 514. Соусъ мателотъ.•141
№ 515. Соусъ пулетъ.•141
№ 516. Беръ или масло метръ д’отель.•142
№ 517. Метръ д’отель заправленный.•142
№ 518. Соусъ мадерный.•142
№ 519. Соусъ беарнезъ.•142
№ 520. Соусъ беръ нуаръ.•142
№ 521. Соусъ грибной изъ сухихъ грибовъ.•143
№ 522. Темный соусъ съ шампиньонами.•143
№ 523. Соусъ къ паштетамъ и волованамъ изъ 

дичи.•143
№ 524. Соусъ сюпрэмъ густой.•143
№ 525. Соусъ сюпрэмъ иначе.•143
№ 526. Соусъ провансаль.•144
№ 527. Соусъ ремуладъ.•144
№ 528. Соусъ Тартаръ.•144
№ 529. Соусъ Тартаръ зеленый.•144
№ 530. Соусъ Шофруа.•144
№ 531. Ланспигъ.•144
№ 532. Соусъ майонезъ.•145
№ 533. Соусъ майонезъ à la minute.•145
№ 534. Ланспигъ изъ рыбы.•145
№ 535. Соусъ масло съ яйцами (польскій соусъ).•146
№ 536. Соусъ масло съ сухарями.•146
№ 537. Соусъ сабайонъ.•146
№ 538. Соусъ къ салатамъ и милюссе.•146
№ 539. Анчоусовое масло.•146
№ 540. Масло метръ д’отель.•146
№ 541. Орѣховое масло.•146



№ 542. Маринадъ.•146
№ 543. Раковое масло.•147
№ 544. Раковый соусъ.•147

Гарниры
№ 545. Вареный круглый картофель къ бульи.•147
№ 546. Жареный круглый картофель.•147
№ 547. Жареный картофель по-Филатовски.•147
№ 548. Картофель по-Бестужевски.•147
№ 549. Картофель стружками.•148
№ 550. Крокетки изъ картофеля.•148
№ 551. Картофель фаршированный.•148
№ 552. Картофель суфле.•148
№ 553. Картофель пышками.•148
№ 554. Гарниръ изъ моркови.•148
№ 555. Гарниръ изъ рѣпы.•149
№ 556. Гарниръ изъ брюквы.•149
№ 557. Глясированная рѣпа.•149
№ 558. Глясированная морковь.•149
№ 559. Глясированная брюква.•149
№ 560. Гарниръ-огородникъ.•149
№ 561. Гарниръ изъ лопаточекъ.•149
№ 562. Гарниръ изъ свѣжаго зеленаго горошка.•149
№ 563. Гарниръ изъ консервовъ зеленаго горош-

ка.•150
№ 564. Гарниръ изъ зеленаго горошка къ котлетамъ 

изъ курицы или изъ индѣйки.•150
№ 565. Гарниръ изъ сушенаго горошка.•150
№ 566. Гарниръ изъ молодыхъ стручковъ фасо-

ли.•150
№ 567. Отваренная бѣлая фасоль (бобы 

турецкіе).•150
№ 568. Гарниръ жардиньеръ.•150
№ 569. Гарниръ изъ земляной груши.•150
№ 570. Гарниръ изъ спаржи.•151
№ 571. Гарниръ изъ русской капусты.•151
№ 572. Гарниръ изъ свѣжей красной капусты.•151
№ 573. Гарниръ изъ свѣжей бѣлой капусты (шу-

крутъ).•151
№ 574. Гарниръ изъ кислой капусты.•151
№ 575. Гарниръ изъ брюссельской капусты.•151
№ 576. Гарниръ изъ цвѣтной капусты.•151
№ 577. Пюре изъ рѣпы.•152
№ 578. Пюре изъ картофеля.•152
№ 579. Пюре изъ зеленаго горошка.•152
№ 580. Пюре изъ щавеля.•152
№ 581. Пюре изъ шпината.•152
№ 582. Печеные каштаны.•152
№ 583. Пюре изъ каштановъ.•152
№ 584. Пюре изъ артишоковъ.•153
№ 585. Гарниръ— донышки артишоковъ.•153
№ 586. Фаршированные артишоки.•153
№ 587. Фаршированные томаты.•153

№ 588. Фаршированные огурцы.•153
№ 589. Фаршированный сельдерей.•153
№ 590. Гарниръ — жареная зелень.•154
№ 591. Гарниръ изъ лука-шарлота.•154
№ 592. Поджаренный лукъ.•154
№ 593. Шпинатная эссенція.•154
№ 594. Гарниръ изъ рубленыхъ шампиньоновъ.•154
№ 595. Цѣльные шампиньоны, запассированные въ 

маслѣ.•154
№ 596. Рубленые шампиньоны запассирован-

ные.•154
№ 597. Жареные шампиньоны въ сметанѣ.•155
№ 598. Гарниръ финзербъ.•155
№ 599. Пюре изъ шампиньоновъ.•155
№ 600. Гарниръ изъ свѣжихъ грибовъ.•155
№ 601. Гарниръ изъ консервовъ-грибовъ.•155
№ 602. Жареные сморчки.•155
№ 603. Гарниръ фаршированные сморчки.•155
№ 604. Гарниръ трюфель.•156
№ 605. Крокетки изъ трюфеля.•156
№ 606. Гарниръ изъ макаронъ.•156
№ 607. Гарниръ изъ лапши.•156
№ 608. Гарниръ изъ кнели.•156
№ 609. Гарниръ изъ сладкаго мяса.•156
№ 610. Сладкое мясо жареное.•156
№ 611. Сладкое мясо въ мадерѣ.•156
№ 612. Гарниръ изъ пѣтушьихъ гребешковъ.•157
№ 613. Рагу мясное.•157
№ 614. Рагу для соте, воловановъ, паштетовъ изъ 

цыплятъ.•157
№ 615. Гарниръ шиполата.•157
№ 616. Гарниръ Годаръ.•157
№ 617. Рагу рыбное.•157
№ 618. Гарниръ милюссе.•157

Постаменты или крустады, рамки и кор-
зины.

№ 619. Постаментъ или крустадъ изъ бѣлаго 
хлѣба.•158

№ 620. Крустадъ изъ чернаго хлѣба.•158
№ 621. Постаментъ изъ риса.•158
№ 622. Рамки изъ тѣста.•158
№ 623. Корзина изо льда для мороженаго.•158
№ 624. Корзина изъ карамели.•159

Кушанья изъ зелени и овощей.
№ 625. Соусъ изъ шпината.•159
№ 626. Соусъ изъ щавеля.•159
№ 627. Соусъ изъ зеленаго горошка.•159
№ 628. Соусъ изъ зеленаго горошка иначе.•159
№ 629. Молодые стручки зеленаго горошка.•160
№ 630. Молодые стручки фасоли.•160
№ 631. Печеная рѣпа.•160



№ 632. Пареная рѣпа.•160
№ 633. Фаршированная рѣпа.•160
№ 634. Рѣпа на глясѣ.•160
№ 635. Рѣпникъ.•160
№ 636. Печеная брюква.•161
№ 637. Пареная брюква.•161
№ 638. Брюква въ сметанѣ.•161
№ 639. Пудингъ изъ капусты.•161
№ 640. Фаршированный вилонъ.•161
№ 641. Рулетки изъ капусты.•161
№ 642. Рулетки изъ капусты съ рисомъ и гриба-

ми.•161
№ 643. Кольраби по-польски.•162
№ 644. Кольраби фаршированная.•162
№ 645. Фаршированный вилокъ иначе.•162
№ 646. Цвѣтная капуста.•162
№ 647. Капуста въ бешамели или о гратэнъ (au 

gratin).•163
№ 648. Цвѣтная капуста въ клярѣ.•163
№ 649. Спаржа.•163
№ 650. Спаржа съ крутонами.•163
№ 651. Земляная груша въ бешамели.•163
№ 652. Земляная груша въ клярѣ.•163
№ 653. Артишоки.•164
№ 654. Фаршированные артишоки.•164
№ 655. Картофель печеный въ мундирѣ.•164
№ 656. Вареный молодой картофель.•164
№ 657. Разварной картофель со сметаною.•164
№ 658. Картофель фаршированный.•164
№ 659. Картофель фаршированный иначе.•165
№ 660. Картофель въ сливочной бешамели, запече-

ный.•165
№ 661. Картофель въ молочномъ соусѣ.•165
№ 662. Картофель въ сметанѣ.•165
№ 663. Картофель а ля метръ д’отель (maitre 

d’hôtel).•165
№ 664. Суфле изъ картофеля.•165
№ 665. Картофель по-малороссійски.•165
№ 666. Жареный постный картофель.•165
№ 667. Жареныя котлеты картофельныя пост-

ныя.•166
№ 668. Жареная тыква.•166
№ 669. Жареная тыква иначе.•166
№ 670. Тыквенникъ.•166
№ 671. Тертый горохъ постный.•166
№ 672. Рубленные шампиньоны съ бешамельнымъ 

соусомъ.•166
№ 673. Жареные шампиньоны.•167
№ 674. Жареные шампиньоны въ сметанѣ.•167
№ 675. Бѣлые и другіе грибы жареные.•167
№ 676. Жареные сморчки.•167
№ 677. Жареные сморчки въ сметанѣ фарширован-

ные.•167

№ 678. Грибы печеные.•167
№ 679. Грибы тушеные.•167
№ 680. Винигретъ.•167
№ 681. Салатъ изъ свѣжей шинкованной капу-

сты.•167
№ 682. Салатъ изъ картофеля.•168
№ 683. Салатъ по-Столыпински.•168
№ 684. Салатъ князя Оболенскаго.•168
№ 685. Пушкинскій салатъ.•168
№ 686. Салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ.•168

Кушанья изъ яицъ.
№ 687. Яйца въ смятку.•168
№ 688. Яйца въ мѣшочекъ.•168
№ 689. Яичница выпускная – глазунья.•169
№ 690. Фаршированныя яйца.•169
№ 691. Яичница съ сыромъ.•169
№ 692. Русская яичница.•169
№ 693 Омлетъ.•169
№ 694. Яйца подъ бешамелью.•170
№ 695. Яичница беарнезъ.•170
№ 696. Яйца въ полу-глясѣ.•170
№ 697. Яйца въ беръ нуарѣ.•170
№ 698. Яичница съ тертой солониной или съ тер-

той ветчиной.•170
№ 699. Яйца въ бешамели.•170
№ 700. Шпинатный омлетъ.•170

Кушанья изъ макаронъ и муки.
№ 701. Отварныя макароны съ масломъ.•171
№ 702. Макароны въ бульонѣ.•171
№ 703. Макароны по-итальянски съ пармеза-

номъ.•171
№ 704. Макароны, запеченныя въ сливкахъ, или въ 

молокѣ.•171
№ 705. Макароны, запеченные въ сметанѣ.•171
№ 706. Лапша.•171
№ 707. Лапшенникъ.•172
№ 708. Колдуны малороссійскіе.•172
№ 709. Колдуны другимъ манеромъ.•172
№ 710. Вареники съ творогомъ.•172
№ 711. Вареники съ вишнями.•172
№ 712. Вареники гречневые.•173
№ 713. Вареники изъ одной гречневой муки ина-

че.•173
№ 714. Сочни.•173
№ 715. Малороссійскія галушки.•173

Блины.
№ 716. Обыкновенные гречневые блины.•174
№ 717. Блины гречневые вмѣстѣ съ пшеничной 

мукой.•174
№ 718. Симбирскіе блины.•174



№ 719. Блины на молокѣ.•174
№ 720. Блины красные.•174
№ 721. Блины манные.•175
№ 722. Блины на содѣ.•175

Кушанья изъ риса, манной и другихъ 
крупъ.

№ 723. Ризотто.•175
№ 724. Ризотто съ томатомъ.•175
№ 725. Поджаренный рисъ.•176
№ 726. Рисовыя котлеты постныя.•176
№ 727. Крокетки изъ риса.•176
№ 728. Манная кашка на молокѣ.•176
№ 729. Манная кашка на бульонѣ.•176
№ 730. Рисовая кашка.•176
№ 731. Рисовыя котлетки на миндальномъ 

молокѣ.•176
№ 732. Обыкновенная гречневая каша.•177
№ 733. Каша гречневая крупная красная.•177
№ 734. Гречневая каша, поджаренная на 

сотейникѣ.•177
№ 735. Каша гречневая на грибномъ бульонѣ.•177
№ 736. Каша гречневая съ рябчиками.•177
№ 737. Каша гречневая съ сыромъ.•177
№ 738. Сальникъ изъ гречневой каши съ ливе-

ромъ.•177
№ 739. Крупеникъ.•178
№ 740. Столбики изъ гречневой каши.•178
№ 741. Гречневая каша, поджаренная съ яйца-

ми.•178
№ 742. Зеленая каша.•178
№ 743. Каша полбенная.•179
№ 744. Пшенная каша на водѣ.•179
№ 745. Пшенная каша на молокѣ.•179
№ 746. Пшенникъ.•179
№ 747. Пшенникъ, поджаренный въ видѣ круглыхъ 

котлетокъ.•179
№ 748. Каша тыквенная.•179
№ 749. Овсяная кашка для больныхъ.•179
№ 750. Пшеничная кашка на молокѣ для боль-

ныхъ.•180
№ 751. Желатинная кашка для больныхъ.•180

Сладкія каши.
№ 752. Кашка манная рубленая.•181
№ 753. Кашка манная съ грецкими орѣхами.•181
№ 754. Рисовая кашица для дѣтей.•181
№ 755. Гурьевская каша манная.•181
№ 756. Гурьевская каша рисовая.•181
№ 757. Еще гурьевская каша.•181
№ 758. Манный пирогъ.•182
№ 759. Рисовый пирогъ.•182
№ 760. Соусъ Касторъ.•182

№ 761. Суфле изъ бѣлаго хлѣба съ ванилью.•182
№ 762. Суфле изъ орѣховъ.•183
№ 763. Постное пирожное изъ риса съ орѣхами 

грецкими.•183
№ 764. Ершъ въ миндальномъ молокѣ.•183
№ 765. Армеръ-Риттеръ (Armer-Ritter).•183
№ 766. Саго на красномъ винѣ.•183
№ 767. Блинчики.•184
№ 768. Вафли.•184
№ 769. Вафли обыкновенныя.•184
№ 770. Вафли сливочныя.•184
№ 771. Вафли сахарныя.•184
№ 772. Вафли симбирскія.•185
№ 773. Вафли безъ сахару.•185
№ 774. Вафли безъ муки.•185
№ 775. Еще вафли.•185
№ 776. Трубочки.•185
№ 777. Трубочки на сметанѣ.•185
№ 778. Трубочки постныя.•186
№ 779. Еще постныя трубочки.•186
№ 780. Сбитыя сливки.•186
№ 781. Кудри.•186
№ 782. Хворостъ.•186
№ 783. Розанчики.•186
№ 784. Левашники.•187
№ 785. Оладьи.•187
№ 786. Оладьи на молокѣ.•187
№ 787. Драчена или нѣженка.•187
№ 788. Кольца обыкновенныя.•187
№ 789. Кольца заварныя съ шоколаднымъ со-

усомъ.•187
№ 790. Шоколадный соусъ.•187
№ 791. Петишу или бенье-суфле.•188
№ 792. Бенье иначе.•188
№ 793. Кольца миндальныя (постныя).•188
№ 794. Миндальное пирожное.•188
№ 795. Песочный пирогъ.•189
№ 796. Пирогъ Маделенъ.•189
№ 797. Пирогъ Бонапартъ.•189
№ 798. Тарталетки съ вареньемъ.•189
№ 799. Меринги или безе.•189
№ 800. Меринги кофейныя.•189
№ 801. Меринги розовыя.•190
№ 802. Меринги фисташковыя.•190
№ 803. Вафельный пирогъ.•190
№ 804. Каймакъ.•190
№ 805. Тортъ изъ ржаного хлѣба.•190
№ 806. Сладкая бешамель.•191
№ 807. Простая бѣлая глазурь.•191
№ 808. Бѣлая глазурь для тортовъ иначе.•191
№ 809. Шоколадная глазурь.•191
№ 810. Зеленая глазурь.•191



№ 811. Лимонный тортъ.•191
№ 812. Шоколадный тортъ.•191
№ 813. Тортъ изъ грецкихъ орѣховъ.•192
№ 814. Миндальный тортъ.•192
№ 815. Миндальный тортъ съ вареньемъ.•192
№ 816. Тортъ изъ каштановъ.•192
№ 817. Гато Саваренъ.•193
№ 818. Холодный шарлотъ изъ яблокъ.•193
№ 819. Обыкновенный шарлотъ съ яблоками.•193
№ 820. Бенье съ яблоками.•194
№ 821. Бенье съ абрикосами и персиками.•194
№ 822. Бенье съ садовой земляникой.•194
№ 823. Панеке съ яблоками.•194
№ 824. Панеке иначе.•194
№ 825. Панеке-суфле.•195
№ 826. Поммъ Бурдалу.•195
№ 827. Сенъ-Клу.•195
№ 828. Печеныя яблоки.•195
№ 829. Печеныя яблоки въ горшкѣ.•196
№ 830. Яблоки въ пламени.•196
№ 831. Самбукъ, или кремъ изъ яблокъ.•196
№ 832. Заварной дутый пирогъ изъ яблокъ.•196
№ 833. Заварной дутый пирогъ изъ малины и друг. 

ягодъ.•196
№ 834. Постный кремъ изъ яблокъ.•197
№ 835. Яблочные зефиры.•197
№ 836. Яблочный кисель.•197
№ 837. Кисель клюквенный.•197
№ 838. Кисель квасной.•197
№ 839. Овсяный кисель.•198
№ 840. Гороховый кисель.•198
№ 841. Постныя рулетки съ яблоками.•198
№ 842. Слоеные пирожки съ яблочнымъ мармела-

домъ.•198
№ 843. Пирогъ сдобный съ мармеладомъ изъ 

яблокъ.•198
№ 844. Слоеный пирогъ съ яблоками по-

французски.•199
№ 845. Слоеный пирогъ съ яблоками и варе-

ньемъ.•199
№ 846. Слоеный пирогъ съ вишнями.•199
№ 847. Пирогъ съ ягодами съ чашкой.•199
№ 848. Слоеный пирогъ съ миндальной мас-

сой.•199
№ 849. Пуддинги.•200
№ 850. Пуддингъ изъ бѣлаго хлѣба.•200
№ 851. Пуддингъ изъ муки.•200
№ 852. Пуддингъ изъ рису.•200
№ 853. Пуддингъ изъ саго.•200
№ 854. Орѣховый пуддингъ.•201
№ 855. Миндальный пуддингъ.•201
№ 856. Пуддингъ изъ манной крупы.•201
№ 857. Пломъ-пуддингъ.•201

№ 858. Еще пломъ-пуддингъ.•202
№ 859. Пуддингъ Кабине.•202
№ 860. Бисквиты.•202
№ 861. Помада для бисквитовъ.•203
№ 862. Бисквиты иначе.•203
№ 863. Бисквиты къ шоколаду.•203
№ 864. Бисквитный тортъ.•203
№ 865. Миндальная масса.•203
№ 866. Буше.•203
№ 867. Заварной кремъ.•204
№ 868. Помада для буше.•204
№ 869. Вѣнскій пирогъ.•204
№ 870. Бисквитный тортъ съ фруктовымъ мармела-

домъ.•204
№ 871. Женуазъ.•204
№ 872. Бисквитное кольцо.•205
№ 873. Пирогъ съ шоколаднымъ кремомъ, укра-

шеннымъ петишу.•205
№ 874. Петишу.•205
№ 875. Кремъ.•205
№ 876. Кремъ сливочный.•205
№ 877. Кремъ шоколадный.•206
№ 878. Кремъ кофейный.•206
№ 879. Кремъ чайный въ чашкахъ.•206
№ 880. Кремъ розовый.•206
№ 881. Кремъ рисовый.•206
№ 882. Заварной кремъ съ миндалемъ.•207
№ 883. Сырой кремъ миндальный.•207
№ 884. Бланманже.•207
№ 885. Бланманже скоромное.•207
№ 886. Желе лимонное.•207
№ 887. Желе ананасное.•208
№ 888. Желе апельсинное.•208
№ 889. Желе малиновое, вишневое и изъ другихъ 

ягодъ.•208
№ 890. Разноцвѣтное желе.•208
№ 891. Желе монпансье.•208
№ 892. Желе Шарлотъ-Паризьенъ.•208
№ 893. Желе шампанское.•209
№ 894. Желе эстуфатъ.•209
№ 895. Муссъ.•209
№ 896. Мороженое.•209
№ 897. Мороженое сливочное.•210
№ 898. Мороженое кофейное.•210
№ 899. Мороженое шоколадное.•210
№ 900. Мороженое сливочное кремъ-брюле.•210
№ 901. Мороженое фисташковое.•210
№ 902. Мороженое орѣховое.•211
№ 903. Мороженое чайное.•211
№ 904. Мороженое сливочное съ клубникой, мали-

ной и земляникой.•211
№ 905. Мороженое клубничное.•211
№ 906. Мороженое малиновое.•211



№ 907. Мороженое апельсинное.•211
№ 908. Мороженое лимонное.•211
№ 909. Мороженное ананасное.•212
№ 910. Мороженое яблочное.•212
№ 911. Мороженое хлѣбное.•212
№ 912. Пуншъ глясе.•212
№ 913. Московикъ.•212
№ 914. Пуншъ имперіалъ.•212
№ 915. Замороженный рисъ (Riz à 

l’impératrice).•213
№ 916. Парфе сливочное.•213
№ 917. Парфе кофейное.•213
№ 918. Пломбиръ.•213
№ 919. Пломбиръ сливочный.•214
№ 920. Пломбиръ шоколадный.•214
№ 921. Пломбиръ кофейный.•214
№ 922. Пломбиръ фисташковый.•214
№ 923. Миндальный пломбиръ.•214
№ 924. Компотъ изъ свѣжихъ яблокъ.•215
№ 925. Компотъ изъ яблокъ съ вареньемъ.•215
№ 926. Компотъ изъ грушъ.•215
№ 927. Компотъ изъ грушъ на красномъ винѣ.•215
№ 928. Салатъ изъ свѣжихъ грушъ.•215
№ 929. Компотъ изъ айвы.•215
№ 930. Компотъ изъ сливъ.•216
№ 931. Компотъ изъ персиковъ и абрикосовъ.•216
№ 932. Салатъ изъ персиковъ.•216
№ 933. Салатъ изъ апельсиновъ.•216
№ 934. Компотъ изъ апельсиновъ.•216
№ 935. Компотъ изъ вишенъ.•216
№ 936. Апельсины въ карамели.•216
№ 937. Компотъ изъ красной смородины.•217
№ 938. Компотъ маседуанъ изъ разныхъ ягодъ.•217
№ 939. Маседуанъ изъ фруктовъ.•217
№ 940. Замороженныя ягоды.•217
№ 941. Компотъ изъ сушеныхъ фруктовъ.•217

Пасхи.
№ 942. Простая пасха.•217
№ 943. Еще простая пасха.•218
№ 944. Пасха съ ванилью.•218
№ 945. Пасха со сбитыми сливками.•218
№ 946. Пасха шоколадная.•218
№ 947. Миндальная пасха № 1.•218
№ 948. Миндальная пасха № 2.•218
№ 949. Пасха коричневая съ кипячеными сливка-

ми.•218
№ 950. Пасха коричневая.•219
№ 951. Пасха изъ сметаны и сливокъ.•219
№ 952. Пасха заварная съ цукатами.•219
№ 953. Сюзьме (татарское кушанье изъ творо-

гу).•219
№ 954. Творожники.•220

№ 955. Какъ приготовлять сметану.•220
№ 956. Какъ приготовлять творогъ.•220
№ 957. Какъ дѣлать сливочное масло.•220
№ 958. Чухонское масло изъ сметаны.•220
№ 959. Топленое, такъ называемое русское мас-

ло.•221
№ 960. Простокваша.•221
№ 961. Варенецъ № 1.•221
№ 962. Варенецъ № 2.•221
№ 963. Варенецъ № 3.•221

Дрожжи, тѣсто и печенье.
№ 964 Тѣсто.•221
№ 965. Какъ разводить и сохранять сухія дрож-

жи.•222
№ 966. Домашнія дрожжи.•222
№ 967. Другой способъ полученія домашнихъ 

дрожжей.•222
№ 968. Картофельныя дрожжи.•222
№ 969. Дрожжи, которыя заводятся безъ старыхъ 

дрожжей.•223
№ 970. Кислое тѣсто для бѣлаго хлѣба № 1.•223
№ 971. Кислое тѣсто для бѣлаго хлѣба № 2.•224
№ 972. Сдобное тѣсто на дрожжахъ.•224
№ 973. Куличъ № 1.•225
№ 974. Куличъ № 2.•225
№ 975. Куличъ № 3.•226
№ 976. Баба № 1.•226
№ 977. Баба № 2.•226
№ 978. Баба съ ромомъ и ванилью.•227
№ 979. Баба превосходная.—Малороссійская по 

старинному способу.•227
№ 980. Сдобныя булки № 1.•228
№ 981. Булочки № 2.•228
№ 982. Булочки № 3.•228
№ 983. Булочки № 4 (изъ очень вкуснаго тѣста).•229
№ 984. Сухари.•229
№ 985. Сливочные сухарики къ чаю.•229
№ 986. Крендели, бублики на дрожжахъ.•230
№ 987. Выборгскіе крендели.•230
№ 988. Сдобные крендели.•230
№ 989. Еще сдобные крендели.•230
№ 990. Обыкновенное сдобное тѣсто.•230
№ 991. Сдобное тѣсто для пироговъ № 1.•230
№ 992. Тѣсто сдобное для сладкихъ пироговъ 

№ 2.•231
№ 993. Рубленое тѣсто.•231
№ 994. Тѣсто разсыпчатое.•231
№ 995. Обыкновенное слоеное тѣсто.•231
№ 996. Еще слойка.•231
№ 997. Слойка скорая и превосходная.•232
№ 998. Калачики къ чаю изъ кислаго тѣста.•232
№ 999. Мацы или еврейскіе опрѣсноки.•232



№ 1000. Минутки.•232
№ 1001. Песочники № 1.•232
№ 1002. Песочники № 2.•232
№ 1003. Сладкое печенье къ чаю или кофе.•233
№ 1004. Очень вкусные ванилевые коржики (кру-

глыя лепешки).•233
№ 1005. Еще сладкое печенье къ чаю.•233
№ 1006. Лепешки обыкновенныя.•233
№ 1007. Лепешки изъ слоенаго тѣста.•233
№ 1008. Лепешки сладкія.•233
№ 1009. Лепешки изъ ржаной муки.•233
№ 1010. Лепешки изъ кукурузной муки.•233
№ 1011. Кекъ обыкновенный (англійское пече-

нье).•234
№ 1012. Пломъ-кекъ.•234
№ 1013. Поундъ-кекъ.•234
№ 1014. Королевскій хлѣбъ.•234
№ 1015. Бріошъ.•235
№ 1016. Пряникъ въ видѣ круглаго хлѣба.•235
№ 1017. Заварные пряники.•235
№ 1018. Массепени или марципаны.•236
№ 1019. Миндальный мазурекъ.•236
№ 1020. Ржаной хлѣбъ.•236
№ 1021. Хлѣбъ изъ простой пшеничной муки.•237
№ 1022. Кофе.•238
№ 1023. Шоколадъ.•238
№ 1024. Какао.•238
№ 1025. Гоголь-моголь.•238
№ 1026. Миндальное молоко.•238
№ 1027. Миндальный сиропъ для оршада.•238
№ 1028. Прохладительное питье изъ апельсиновъ 

съ лимонами.•239
№ 1029. Питье изъ смородины съ малиной.•239
№ 1030. Лимонная водица съ листьями черной смо-

родины № 1.•239
№ 1031. Лимонная водица съ листьями черной 

смородины № 2.•239
№ 1032. Лимонная водица № 3.•239
№ 1033. Лимонная водица съ имбиремъ № 4.•240
№ 1034. Простой способъ приготовленія водицы 

изъ разныхъ ягодъ.•240
№ 1035. Игристая водица изъ красной смородины 

съ кизляркой.•240
№ 1036. Яблочный квасъ.•240
№ 1037. Грушевый квасъ.•241
№ 1038. Медъ.•241
№ 1039. Лимонный квасъ.•241
№ 1040. Сухарный квасъ.•241
№ 1041. Сухарный квасъ безъ лимона.•241
№ 1042. Квасъ подъ названіемъ суточный.•242
№ 1043. Малороссійскій сыровецъ.•242
№ 1044. Квасъ бѣлый бутылочный 

Филатовскій.•242

№ 1045. Красный мятный квасъ.•243
№ 1046. Красный квасъ безъ мяты.•243
№ 1047. Еще бутылочный квасъ.•243
№ 1048. Еще красный квасъ.•243
№ 1049. Картофельный квасъ.•244
№ 1050. Приготовленіе домашняго пива.•244
№ 1051. Пшенная бражка.•244
№ 1052. Наливки.•245
№ 1053. Наливка запеканка.•245
№ 1054. Наливка изъ апельсинныхъ и лимонныхъ 

корокъ.•245
№ 1055. Ратафія изъ черной смород. съ мали-

ной.•245
№ 1056. Анисовая настойка.•245
№ 1057. Ратафія изъ апельсиновъ.•246
№ 1058. Водка сухарная.•246
№ 1059. Листовка изъ черной смородины.•246

Домашніе ликеры.
№ 1060. Лимонный ликеръ.•246
№ 1061. Лимонный ликеръ иначе.•246
№ 1062. Кофейный ликеръ.•246
№ 1063. Ванилевый ликеръ.•246
№ 1064. Ликеръ изъ листьевъ розы.•247
№ 1065. Чайный ликеръ.•247
№ 1066. Ликеръ изъ персиковыхъ или абрикосо-

выхъ косточекъ.•247
№ 1067. Пуншъ.•247
№ 1068. Глинтвейнъ.•247
№ 1069. Грогъ.•247
№ 1070. Жженка.•248

Варенья.
№ 1071. Варенья - общія правила.•248
№ 1072. Варенье изъ лѣсной земляники.•249
№ 1073. Варенье изъ полевой клубники.•250
№ 1074. Варенье изъ земляники ананасной, шпан-

ской •250
и мексиканской.•250
№ 1075. Варенье изъ малины.•250
№ 1076. Варенье изъ ежевики.•250
№ 1077. Вар. изъ красн., черн. и бѣлой смороди-

ны.•250
№ 1078. Варенье изъ вишенъ владимірскихъ 

или•250
обыкновенныхъ садовыхъ.•250
№ 1079. Варенье изъ шпанскихъ вишенъ черныхъ и 

красныхъ.•250
№ 1080. Варенье изъ зеленаго крыжовника.•251
№ 1081. Варенье — крыжовникъ зеленый другимъ 

способомъ.•251
№ 1082. Варенье зеленый крыжовникъ безъ спир-

та.•252
№ 1083. Варенье изъ неспѣлаго крыжовника.•252



№ 1084. Варенье изъ спѣлаго крыжовника.•252
№ 1085. Варенье изъ барбарису.•252
№ 1086. Варенье изъ костяники.•253
№ 1087. Варенье изъ брусники.•253
№ 1088. Варенье изъ брусники къ жареному.•253
№ 1089. Варенье изъ клюквы.•253
№ 1090. Варенье изъ морошки.•253
№ 1091. Варенье изъ спѣлаго шиповника.•253
№ 1092. Сухое варенье изъ шиповника.•253
№ 1093. Варенье изъ розы № 1.•253
№ 1094. Варенье изъ розы № 2.•254
№ 1095. Варенье изъ спѣлаго винограда.•254
№ 1096. Варенье изъ дыни.•254
№ 1097. Варенье изъ арбузной корки.•254
№ 1098. Варенье изъ тыквы.•255
№ 1099. Варенье изъ айвы.•255
№ 1100. Варенье изъ райскихъ или китайскихъ 

яблочковъ.•255
№ 1101. Варенье изъ яблокъ № 1.•255
№ 1102. Варенье изъ яблокъ № 2.•255
№ 1103. Варенье изъ цѣльныхъ яблокъ.•255
№ 1104. Сухое варенье изъ яблокъ.•256
№ 1105. Варенье изъ лимоновъ.•256
№ 1106. Варенье изъ лимоновъ иначе.•256
№ 1107. Варенье изъ апельсиновъ.•256
№ 1108. Варенье изъ персиковъ, абрикосовъ и 

французскихъ сливъ.•257
№ 1109. Варенье изъ спѣлыхъ сливъ.•257
№ 1110. Варенье изъ сливъ иначе.•257
№ 1111. Варенье изъ персиковъ и абрикосовъ.•257
№ 1112. Варенье изъ абрикосовъ безъ кожи.•258
№ 1113. Варенье изъ абрикосовъ безъ воды.•258
№ 1114. Варенье изъ ананасовъ.•258
№ 1115. Ананасы въ сиропѣ.•259
№ 1116. Варенье изъ груши и бергамотовъ.•259
№ 1117. Желе.•259
№ 1118. Желе изъ смородины или вишенъ.•260
№ 1119. Желе изъ китайскихъ яблочковъ.•260
№ 1120. Желе изъ яблокъ.•260
№ 1121. Желе изъ клюквы.•260
№ 1122. Желе изъ айвы и изъ сливъ.•260
№ 1123. Желе изъ крыжовника.•260
№ 1124. Желе изъ 4-хъ сортовъ ягодъ.•260
№ 1125. Желе изъ малины.•261
№ 1126. Мармеладъ изъ яблокъ.•261
№ 1127. Пюре или мармеладъ изъ абрикосовъ или 

сливъ.•261
№ 1128. Мармеладъ изъ малины.•261
№ 1129. Мармеладъ изъ ягодъ или смоква.•261
№ 1130. Смоквы изъ малины, ерной смородины•261
или клубники на меду.•261
№ 1131. Смоквы на сахарѣ.•262

№ 1132. Смоквы изъ айвы.•262
№ 1133. Сухое варенье изъ персиковъ и другихъ 

фруктовъ.•262
№ 1134. Сухое варенье изъ яблокъ, называемое 

опеканы.•262
№ 1135. Сухое варенье изъ грушъ.•262
№ 1136. Рябина въ сахарѣ.•263
№ 1137. Клюква въ сахарѣ.•263
№ 1138. Пюре изъ малины или земляники для 

мороженаго.•263
№ 1139. Пюре для пирожныхъ.•263
№ 1140. Яблочная пастила по рецепту изъ Колом-

ны.•263
№ 1141. Яблочная пастила № 2.•264
№ 1142. Яблочная пастила союзная.•264
№ 1143. Сокъ изъ ягодъ для мороженаго.•264
№ 1144. Клюквенный морсъ.•264
№ 1145. Сиропъ изъ ягодъ.•264
№ 1146. Консервы изъ фруктовъ.•264
№ 1147. Консервы изъ ягодъ.•265
№ 1148. Консервы изъ ягодъ другимъ спосо-

бомъ.•265
№ 1149. Тянучки.•266
№ 1150. Помадки изъ грецкихъ орѣховъ.•266
№ 1151. Жареный миндаль въ сахарѣ.•266
№ 1152. Мятныя лепешки.•266
№ 1153. Шоколадная колбаса.•266
№ 1154. Шербетъ.•267
№ 1155. Приготовленіе домашняго уксуса.•268
№ 1156. Малиновый уксусъ.•268
№ 1157. Эстрагонный уксусъ.•268
№ 1158. Сухой уксусъ.•268
№ 1159. Уксусъ для мариновки ягодъ, фрук-

товъ,•268
дыни, винограда и проч.•268
№ 1160. Уксусъ для мариновки пикулей, грибовъ, 

рыбы и проч.•269
№ 1161. Маринованные грибы.•269
№ 1162. Маринованная свекла.•269
№ 1163. Пикули.•269
№ 1164. Пикули другимъ способомъ.•269
№ 1165. Корнишоны.•269
№ 1166. Корнишоны годные къ употребленію че-

резъ недѣлю.•270
№ 1167. Маринованный лукъ въ уксусѣ.•270
№ 1168. Какъ солить огурцы по-Филатовски.•270
№ 1169. Соленые огурцы съ чеснокомъ.•271
№ 1170. Малосольные огурцы.•271
№ 1171. Малосольные огурцы на скорую руку.•271
№ 1172. Уксусные огурцы.•271
№ 1173. Соленые арбузы.•271
№ 1174. Соленыя лѣсныя груши.•272
№ 1175. Соленыя простыя сливы.•272



№ 1176. Моченая брусника.•272
№ 1177. Моченыя яблоки.•272
№ 1178. Моченыя яблоки иначе.•273
№ 1179. Какъ сохранять яблоки свѣжими.•273
№ 1180. Способъ сбереженія яблокъ въ гипсѣ.•273
№ 1181. Еще способъ сберегать яблоки.•273
№ 1182. Яблоки сушеныя.•273
№ 1183. Груши сушеныя.•273
№ 1184. Сушеныя сливы.•274
№ 1185. Сушеные грибы.•274
№ 1186. Какъ солить грузди.•274
№ 1187. Какъ солить бѣлянки или отварушки.•274
№ 1188. Какъ солить рыжики.•274
№ 1189. Консервы изъ свѣжихъ шампиньоновъ.•274
№ 1190. Консервы изъ свѣжихъ грибовъ.•275
№ 1191. Консервы изъ томатовъ (помдамуровъ).•275
№ 1192. Какъ узнавать ядовитые грибы отъ хоро-

шихъ.•275
№ 1193. Консервы изъ зеленаго горошка.•275

№ 1194. Консервы изъ зеленаго горошка по-
французски.•275

№ 1195. Сушеный горошекъ.•276
№ 1196. Какъ сохранять лопаточки и зелень фасо-

ли.•276
№ 1197. Какъ запасат свѣжіе листья зелени.•276
№ 1198. Сушеные коренья.•276
№ 1199. Сушеные шпинатъ и щавель.•276
№ 1200. Приготовленіе кислой рубленой капу-

сты.•276
№ 1201. Шинкованная капуста.•277
№ 1202. Какъ сохранять свѣжую капусту.•277
№ 1203. Какъ солить солонину.•277
№ 1204. Другой способъ солить солонину.•278
№ 1205. Солить солонину по способу моря-

новъ.•278
№ 1206. Какъ солить языки.•278
№ 1207. Какъ солить ветчину.•278
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	№ 115. Фаршъ изъ бѣлыхъ грибовъ, шампиньоновъ, опенокъ.
	№ 116. Фаршъ изъ манной каши.
	№ 117. Фаршъ изъ гречневой каши.
	№ 118. Фаршъ изъ смоленской крупы.
	№ 119. Фаршъ изъ саго.
	№ 120. Фаршъ изъ риса.
	№ 121. Фаршъ изъ ливера.
	№ 122. Фаршъ для пате фуа изъ печенки (гратанъ).
	№ 123. Фаршъ изъ вязиги.
	№ 124. Фаршъ изъ судака.
	№ 125. Фаршъ съ мозгами.
	№ 126. Фаршъ милюссе или маседуанъ.

	Гренки, греночки канапе, тартинки.
	№ 127. Гренки изъ бѣлаго хлѣба къ бульону или консоме.
	№ 128. Мелкіе гренки.
	№ 129. Гренки діабль (diables) съ пармезаномъ или съ простымъ сыромъ.
	№ 130. Гренки изъ слойки.
	№ 131. Гренки изъ ржаного или пшеничнаго хлѣба съ пармезаномъ.
	№ 132. Гренки изъ гречневой каши.
	№ 133. Гренки крутоны.
	№ 134. Греночки съ бешамелью.
	№ 135. Греночки канапе къ закускѣ.
	№ 136. Греночки съ ветчиной къ закускѣ.
	№ 137. Греночки канапе съ раковыми шейками.
	№ 138. Греночки канапе съ паюсной икрой.
	№ 139. Тартинки или бутерброды (тоже сандвичи).
	№ 140. Тартинки съ сыромъ швейцарскимъ, сыромъ изъ дичи и другими сырами.
	№ 141. Тартинки съ зеленымъ сыромъ.
	№ 142. Тартинки съ курицей или индѣйкой.

	Пирожки, пироги, волованы, паштеты.
	№ 143. Пирожки круглые (пышки, жареныя во фритюрѣ).
	№ 144. Пирожки изъ растворчатаго кислаго тѣста.
	№ 145. Растегаи.
	№ 146. Скорые пирожки на молокѣ.
	№ 147. Сдобные пирожки.
	№ 148. Сдобные пирожки.
	№ 149. Подовые пирожки.
	№ 150. Пирожки изъ слоенаго тѣста, закрытые.
	№ 151. Слоеные пирожки открытые, называемые «волованы» (ѵоl-аu-ѵеnt).
	№ 152. Пирожки слоеные, стружки.
	№ 153. Риссолики.
	№ 154. Блинчатые пирожки.
	№ 155. Пирожки изъ заварного тѣста.
	№ 156. Ватрушки съ творогомъ.
	№ 157. Ватрушки съ мяснымъ фаршемъ, называемыя Бутурлинскія.
	№ 158. Ватрушки постныя съ поджареннымъ лукомъ.
	№ 159. Постные пирожки съ рѣдькой.
	№ 160. Пирожки постные съ солеными огурцами.
	№ 161. Пирожки постные съ фаршемъ изъ сушенаго судака.
	№ 162. Пирогъ въ кастрюлѣ.
	№ 163. Блинчатый пирогъ.
	№ 164. Обыкновенный пирогъ изъ кислаго тѣста.
	№ 165. Кулебяка.
	№ 166. Пирогъ сдобный съ грибами.
	№ 167. Пирогъ скорый на молокѣ.
	№ 168. Курникъ.
	№ 169. Пирогъ круглый изъ рубленаго тѣста съ грибами.
	№ 170. Пирогъ слоеный съ курицей, рисомъ и яйцами.
	№ 171. Пироги постные.
	№ 172. Пирогъ постный съ головой семги.
	№ 173. Волованъ (ѵоl-аu-ѵеnt).
	№ 174. Паштетъ.
	№ 175. Паштетъ съ перепелами.
	№ 176. Паштетъ изъ рябчиковъ.
	№ 177. Паштетъ съ рыбой.
	№ 178. Паштетъ изъ куръ.
	№ 179. Паштетъ изъ цыплятъ.
	№ 180. Паштетъ съ фаршемъ годиво.
	№ 181. Паштетъ съ простой начинкой.
	№ 182. Пате фуа-гра.

	Кушанья изъ говядины.
	№ 183. Бульи или разварная говядина.
	№ 184. Бульи, сваренное въ бычачьемъ пузырѣ.
	№ 185. Бульи съ соусомъ пиканъ.
	№ 186. Бульи съ соусомъ томатъ.
	№ 187. Бульи съ итальянскимъ соусомъ.
	№ 188. Бульи о гратанъ (au gratin).
	№ 189. Гаши бульи.
	№ 190. Крокетки изъ бульи.
	№ 191. Котлеты отбивныя изъ говядины.
	№ 192. Котлеты рубленыя.
	№ 193. Битки въ сметанѣ.
	№ 194. Битки по-казацки или по-татарски.
	№ 195. Битки съ рубленными яйцами и польскимъ соусомъ.
	№ 196. Битки, фаршированные грибами.
	№ 197. Битки по-гамбургски.
	№ 198. Битки съ соусомъ Роберъ.
	№ 199. Битки съ краснымъ луковымъ соусомъ.
	№ 200. Рулетъ или польская говядина.
	№ 201. Пудингъ изъ говядины.
	№ 202. Бефъ а ля Строгановъ
	(говядина по-Строгановски).
	№ 203. Зразы.
	№ 204. Зразы съ лукомъ и капустными листьями.
	№ 205. Бычачьи мозги.
	№ 206. Студень.
	№ 207. Языкъ разварной.
	№ 208. Почки.
	№ 209. Почки въ мадерѣ.
	№ 210. Соусъ изъ рубцовъ (бычачьи внутренности).
	№ 211. Хвосты.
	№ 212. Бефъ а ля модъ.
	№ 213. Бефъ а ля модъ, по-французски.
	№ 214. Бефъ бризе.
	№ 215. Духовая говядина.
	№ 216. Эскалопы или лангеты.
	№ 217. Эскалопы съ шампиньонами.
	№ 218. Филе миньонъ соусъ беарнезъ.
	№ 219. Штуфатъ.
	№ 220. Антрекотъ.
	№ 221. Бифштексъ.
	№ 222. Бифштексъ по-гамбургски.
	№ 223. Бифштексъ съ анчоусовымъ масломъ.
	№ 224. Бифштексъ Шатобріанъ.
	№ 225. Бифштексъ Пай.
	№ 226. Бифштексъ мистрессъ (mistress).
	№ 227. Филе соте съ шампиньонами.
	№ 228. Жареная говядина отъ края.
	№ 229. Ростифъ.
	№ 230. Филе жареный.
	№ 231. Филе шпигованный.
	№ 232. Филе съ гусиной печенкой.
	№ 233. Филе жардиньеръ.
	№ 234. Филе съ гарниромъ шиполата.
	№ 235. Филе годаръ.
	№ 236. Филе на вертелѣ.
	№ 237. Солонина.
	№ 238. Лось.
	№ 239. Кушанье изъ холоднаго жаренаго мяса, ветчины и индѣйки.
	№ 240. Сыръ изъ солонины.

	Кушанья изъ телятины.
	№ 241. Телячья головка.
	№ 242. Телячьи мозги вареные.
	№ 243. Телячьи мозги панированные.
	№ 244. Телячій языкъ.
	№ 245. Почки телячьи панированныя.
	№ 246. Почки въ мадерѣ.
	№ 247. Почки на гренкахъ.
	№ 248. Телячья печенка.
	№ 249. Печенка въ сметанѣ.
	№ 250. Печенка въ папильоткахъ.
	№ 251. Телячье легкое.
	№ 252. Телячьи ножки съ соусомъ пулетъ.
	№ 253. Телячьи ножки панированныя.
	№ 254. Крокетки.
	№ 255. Котлеты рубленыя телячьи.
	№ 256. Гаши изъ телятины.
	№ 257. Форшмакъ съ картофелемъ.
	№ 258. Форшмакъ № 2.
	№ 259. Форшмакъ № 3.
	№ 260. Бланкеты изъ телятины.
	№ 261. Телячьи хрящи.
	№ 262. Телячья разварная грудинка съ рисомъ.
	№ 263. Телячья грудинка жареная панированная.
	№ 264. Фаршированная грудинка.
	№ 265. Телячьи котлеты отбивныя о натюрель.
	№ 266. Котлеты телячьи панированныя.
	№ 267. Котлеты отбивныя телячьи съ шампиньонами.
	№ 268. Котлеты телячьи въ бешамели.
	№ 269. Котлеты Вилерка.
	№ 270. Котлетки въ папильоткахъ.
	№ 271. Рагу на раковинахъ или въ фарфоровыхъ тарлеткахъ.
	№ 273. Эскалопы или лангеты изъ телятины.
	№ 274. Эскалопы изъ телятины панированные.
	№ 275. Телятина а ля жардиньеръ.
	№ 276. Телятина на глясѣ.
	№ 277. Телятина въ брезѣ.
	№ 278. Фрикандо.
	№ 279. Жареная четверть.
	№ 280. Заливная головка и ножки.
	№ 281. Заливное изъ телятины.

	Кушанья изъ баранины
	№ 282. Грудинка баранья разварная съ рисомъ (пловъ).
	№ 283. Грудинка баранья фаршированная.
	№ 284. Гаши изъ баранины.
	№ 285. Крокетки изъ баранины.
	№ 286. Бефъ а ля Строгановъ изъ баранины.
	№ 287. Баранья печенка.
	№ 288. Рагу изъ баранины.
	№ 289. Шашлыкъ.
	№ 290. Шашлыкъ маринованный.
	№ 291. Котлеты рубленыя изъ баранины —
	№ 292. Битки изъ баранины —
	№ 293. Котлеты отбивныя изъ баранины о натюрель.
	№ 294. Бараньи котлеты съ гарниромъ.
	№ 295. Котлетки бараньи съ гарниромъ на крустадѣ.
	№ 296. Котлеты бараньи панированныя.
	№ 297. Котлеты жареныя на рашпорѣ. (Рис. 26).
	№ 298. Бараньи котлетки въ бешамели.
	№ 299. Рагу на раковинахъ въ бешамели —
	№ 300. Разварная баранина.
	№ 301. Баранина на глясѣ.
	№ 302. Баранина въ брезѣ.
	№ 303. Жареная четверть баранины (жиго) (см. рис. 14).
	№ 305. Баранье сѣдло.
	№ 306. Бараній бокъ съ кашей.
	№ 307. Жареная баранина съ поджареннымъ рисомъ.
	№ 308. Жареный молоденькій барашекъ цѣльный.
	№ 309. Козленочекъ молодой жареный—

	Кушанья изъ свинины.
	№ 310. Вареная соленая грудинка съ шукрутомъ.
	№ 311. Свѣжая вареная грудинка.
	№ 312. Котлеты отбивныя о натюрель.
	№ 313. Котлеты панированныя.
	№ 314. Жареныя сосиски.
	№ 315. Свиныя ножки.
	№ 316. Буженина маринованная.
	№ 318. Буженина духовая.
	№ 319. Вареная ветчина.
	№ 320. Запеченый окорокъ.
	№ 321. Студень изъ свиной головы.
	№ 322. Свиная фаршированная голова.
	№ 323. Поросенокъ.
	№ 324. Поросенокъ съ хрѣномъ и сметаной.
	№ 325. Поросенокъ жареный.
	№ 326. Фаршированный поросенокъ.
	№ 327. Поросенокъ фаршированный жареный.

	Кушанья изъ домашнихъ птицъ: куръ, цыплятъ, индѣекъ, гусей и утокъ.
	№ 328. Пловъ изъ курицы или разварная курица съ рисомъ.
	№ 329. Курица жареная.
	№ 330. Курица жареная съ соусомъ мутардъ.
	№ 331. Котлеты рубленныя изъ курицы.
	№ 332. Пожарскія котлеты.
	№ 333. Пожарскія котлеты фаршированныя.
	№ 334. Пожарскія котлеты о-натюрель.
	№ 335. Соте изъ куръ.
	№ 336. Филе изъ куръ съ ветчиной.
	№ 337. Суфле изъ куръ.
	№ 338. Галантинъ изъ курицы или фаршированная курица.
	№ 339. Разварные цыплята съ рисомъ и голландскимъ соусомъ.
	№ 340. Цыплята разварные съ бѣлымъ соусомъ и съ горошкомъ.
	№ 341. Жареные цыплята панированные.
	№ 342. Жареные цыплята непанированные.
	№ 343. Цыплята жареные, соусъ шампиньонный.
	№ 344. Цыплята съ соусомъ мутардъ.
	№ 345. Рубленыя котлеты изъ цыплятъ.
	№ 346. Котлеты изъ цыплятъ фаршированныя шампиньонами.
	№ 347. Тѣ же котлетки панированныя.
	№ 348. Краподинъ изъ цыплятъ.
	№ 349. Фрикасе изъ цыплятъ.
	№ 350. Шофруа изъ цыплятъ.
	№ 351. Жареная индѣйка.
	№ 352. Паровая индѣйка съ эстрагономъ.
	№ 353. Паровая индѣйка въ бѣломъ винѣ.
	№ 354. Филе изъ индѣйки съ ломтиками солонины.
	№ 355. Буженина изъ индѣйки.
	№ 356. Индѣйка съ каштанами.
	№ 357. Маринованная индѣйка.
	№ 358. Галантинъ изъ индѣйки или фаршированная индѣйка.
	№ 359. Сыръ изъ печенокъ.
	№ 360. Майонезъ изъ индѣйки.
	№ 361. Утка жареная.
	№ 362. Утка съ кашей.
	№ 363. Утка съ бѣлой капустой.
	№ 364. Утка съ красной капустой.
	№ 365. Утка съ рѣпой.
	№ 365. Утка съ груздями.
	№ 367. Паровая утка съ бѣлыми грибами.
	№ 368. Сальми изъ утокъ.
	№ 369. Шартрезъ изъ утки.
	№ 370. Гусь жареный.
	№ 371. Гусь съ яблоками.
	№ 372. Гусь съ яблоками иначе.
	№ 373. Гусь съ кашей.
	№ 374. Гусь съ бѣлой капустой.
	№ 375. Гусь съ красной капустой.

	Кушанья изъ дичи.
	№ 376. Дикая утка жареная.
	№ 377. Жареные чирки.
	№ 378. Дикій гусь жареный.
	№ 379. Жареные бекасы, дупеля, вальдшнепы и гаршнепы.
	№ 380. Та же дичь фаршированная.
	№ 381. Жареный рябчикъ.
	№ 382. Жареный рябчикъ въ сметанѣ.
	№ 383. Рябчики съ ризотто.
	№ 384. Соусъ изъ рябчиковъ.
	№ 385. Соте изъ рябчиковъ.
	№ 386. Суфле изъ рябчиковъ.
	№ 387. Сальми изъ рябчиковъ.
	№ 388. Аспази изъ рябчиковъ.
	№ 389. Шофруа изъ рябчиковъ.
	№ 390. Сыръ изъ рябчика.
	№ 391. Сыръ изъ рябчиковъ иначе.
	№ 392. Майонезъ изъ рябчиковъ.
	№ 393. Куропатка жареная.
	№ 394. Куропатка жареная фаршированная.
	№ 395. Сальме изъ куропатки.
	№ 396. Шартрезъ изъ куропатокъ.
	№ 397. Аспази изъ куропатокъ.
	№ 398. Шофруа изъ куропатокъ.
	№ 400. Соте изъ куропатокъ.
	№ 401. Сыръ изъ куропатокъ.
	№ 402. Майонезъ изъ куропатокъ.
	№ 403. Тетерева молодые жареные.
	№ 404. Жареная тетерька.
	№ 405. Тетеревъ жареный въ сметанѣ.
	№ 406. Жареный тетеревъ подъ краснымъ соусомъ
	съ капорцами и оливками.
	№ 407. Филе изъ тетерева съ маседуаномъ изъ овощей.
	№ 408. Сальми изъ тетерева.
	№ 409 Глухарь.
	№ 410. Фазанъ жареный.
	№ 411. Цесарка жареная.
	№ 412. Кулики, дрозды, перепела, воробьи.
	№ 413. Голуби молодые жареные.
	№ 414. Голуби паровые.
	№ 415. Драхва.
	№ 416. Заяцъ жареный.
	№ 417. Заяцъ жареный въ сметанѣ.
	№ 418. Битки изъ зайца въ сметанѣ—
	№ 419. Битки изъ зайца подъ прѣснымъ соусомъ.
	№ 420. Филе изъ зайца.
	№ 421. Буженина изъ зайца.
	№ 422. Сыръ изъ зайца.
	№ 423. Сыръ изъ зайца иначе.

	Кушанья изъ рыбы.
	№ 424. Разварной судакъ съ картофелемъ.
	№ 425. Разварной судакъ съ соусомъ голландезъ.
	№ 426. Разварной судакъ съ гарниромъ.
	№ 427. Разварной судакъ съ бѣлымъ соусомъ съ капорцами.
	№ 428. Соте изъ судака.
	№ 429. Судакъ о гратэнъ (au gratin).
	№ 430. Судакъ а ля кремъ (à la crême).
	№ 431. Рулетки изъ судака панированныя.
	№ 432. Рулетки изъ судака на бѣломъ винѣ, безъ панировки.
	№ 433. Судакъ орли.
	№ 434. Судакъ норманъ.
	№ 435. Судакъ а ля фламанъ (à la flamand).
	№ 436. Кремъ или суфле изъ судака.
	№ 437. Тѣльное изъ судака.
	№ 438. Котлетки изъ судака.
	№ 439. Судакъ во фритюрѣ.
	№ 440. Стерлядь разварная по-русски.
	№ 441. Стерлядь паровая.
	№ 442. Стерлядь по-американски.
	№ 443. Мателотъ изъ стерляди.
	№ 444. Стерлядь заливная или аспикъ изъ стерляди.
	№ 445. Копченая стерлядь.
	№ 446. Копченая стерлядь иначе.
	№ 447. Паровая осетрина.
	№ 448. Осетрина съ соусомъ пиканъ.
	№ 449. Осетрина по-американски.
	№ 450. Разварной осетръ пудовой или около этого вѣса.
	№ 451. Рыба въ огуречномъ разсолѣ.
	№ 452. Густая селянка изъ рыбы.
	№ 453. Заливная рыба.
	№ 454. Майонезъ изъ осетрины.
	№ 455. Салатъ изъ ершей.
	№ 456. Разварная бѣлорыбица.
	№ 457. Разварная лососина, нельма, мансунъ.
	№ 458. Майонезъ изъ лососины.
	№ 459. Севрюга.
	№ 460. Бѣлуга.
	№ 461. Форель.
	№ 462. Форель разварная съ варенымъ картофелемъ.
	№ 463. Навага жареная.
	№ 464. Навага подъ бешамелью.
	№ 465. Навага въ папильоткахъ.
	№ 466. Корюшка жареная.
	№ 467. Ряпушка жареная.
	№ 468. Корюшка въ папильоткахъ.
	№ 469. Разварной сазанъ съ соусомъ пиканъ.
	№ 470. Сазанъ съ соусомъ беръ нуаръ (beure noir).
	№ 471. Сазанъ жареный.
	№ 472. Матлотъ изъ сазана.
	№ 473. Сазанъ копченый.
	№ 474. Лещъ разварной.
	№ 475. Жареный лещъ съ кашей.
	№ 476. Жареный лещъ со сметаной.
	№ 477. Лещъ копченый.
	№ 478. Копченые сырки.
	№ 479. Разварные окуни съ соусомъ голландезъ.
	№ 480. Караси жареные въ сметанѣ.
	№ 481. Налимъ жареный.
	№ 482. Матлотъ изъ налима.
	№ 483. Налимьи печенки на раковинахъ.
	№ 484. Разварная щука.
	№ 485. Тѣльное изъ щуки.
	№ 486. Котлеты изъ щуки.
	№ 487. Щука фаршированная.
	№ 488. Щука фаршированная, жареная въ сметанѣ.
	№ 489. Жареные снятки съ картофелемъ.
	№ 490. Жареные пескари.
	№ 491. Раки.
	№ 492. Раки бордолезъ.
	№ 493. Глясъ.
	№ 494. Поджига карамель.
	№ 495. Бѣлый соусъ.
	№ 496. Красный соусъ.
	№ 497. Соусъ велуте.
	№ 498. Бѣлый соусъ съ капорцами.
	№ 499. Соусъ постный съ грибами.
	№ 500. Соусъ голландезъ.
	№ 501. Обыкновенный голландскій соусъ.
	№ 502. Соусъ желтенькій.
	№ 503. Соусъ изъ хрѣна со сметаной къ разварной говядинѣ.
	№ 504. Соусъ изъ хрѣна къ разварной говядинѣ.
	№ 506. Соусъ пиканъ по-русски.
	№ 507. Соусъ пиканъ къ рыбамъ.
	№ 508. Соусъ томатъ.
	№ 509. Соусъ итальянскій.
	№ 510. Соусъ бешамель.
	№ 511. Красный луковый соусъ.
	№ 512. Соусъ Роберъ.
	№ 513. Соусъ Субизъ.
	№ 514. Соусъ мателотъ.
	№ 515. Соусъ пулетъ.
	№ 516. Беръ или масло метръ д’отель.
	№ 517. Метръ д’отель заправленный.
	№ 518. Соусъ мадерный.
	№ 519. Соусъ беарнезъ.
	№ 520. Соусъ беръ нуаръ.
	№ 521. Соусъ грибной изъ сухихъ грибовъ.
	№ 522. Темный соусъ съ шампиньонами.
	№ 523. Соусъ къ паштетамъ и волованамъ изъ дичи.
	№ 524. Соусъ сюпрэмъ густой.
	№ 525. Соусъ сюпрэмъ иначе.
	№ 526. Соусъ провансаль.
	№ 527. Соусъ ремуладъ.
	№ 528. Соусъ Тартаръ.
	№ 529. Соусъ Тартаръ зеленый.
	№ 530. Соусъ Шофруа.
	№ 531. Ланспигъ.
	№ 532. Соусъ майонезъ.
	№ 533. Соусъ майонезъ à la minute.
	№ 534. Ланспигъ изъ рыбы.
	№ 535. Соусъ масло съ яйцами (польскій соусъ).
	№ 536. Соусъ масло съ сухарями.
	№ 537. Соусъ сабайонъ.
	№ 538. Соусъ къ салатамъ и милюссе.
	№ 539. Анчоусовое масло.
	№ 540. Масло метръ д’отель.
	№ 541. Орѣховое масло.
	№ 542. Маринадъ.
	№ 543. Раковое масло.
	№ 544. Раковый соусъ.

	Гарниры
	№ 545. Вареный круглый картофель къ бульи.
	№ 546. Жареный круглый картофель.
	№ 547. Жареный картофель по-Филатовски.
	№ 548. Картофель по-Бестужевски.
	№ 549. Картофель стружками.
	№ 550. Крокетки изъ картофеля.
	№ 551. Картофель фаршированный.
	№ 552. Картофель суфле.
	№ 553. Картофель пышками.
	№ 554. Гарниръ изъ моркови.
	№ 555. Гарниръ изъ рѣпы.
	№ 556. Гарниръ изъ брюквы.
	№ 557. Глясированная рѣпа.
	№ 558. Глясированная морковь.
	№ 559. Глясированная брюква.
	№ 560. Гарниръ-огородникъ.
	№ 561. Гарниръ изъ лопаточекъ.
	№ 562. Гарниръ изъ свѣжаго зеленаго горошка.
	№ 563. Гарниръ изъ консервовъ зеленаго горошка.
	№ 564. Гарниръ изъ зеленаго горошка къ котлетамъ изъ курицы или изъ индѣйки.
	№ 565. Гарниръ изъ сушенаго горошка.
	№ 566. Гарниръ изъ молодыхъ стручковъ фасоли.
	№ 567. Отваренная бѣлая фасоль (бобы турецкіе).
	№ 568. Гарниръ жардиньеръ.
	№ 569. Гарниръ изъ земляной груши.
	№ 570. Гарниръ изъ спаржи.
	№ 571. Гарниръ изъ русской капусты.
	№ 572. Гарниръ изъ свѣжей красной капусты.
	№ 573. Гарниръ изъ свѣжей бѣлой капусты (шукрутъ).
	№ 574. Гарниръ изъ кислой капусты.
	№ 575. Гарниръ изъ брюссельской капусты.
	№ 576. Гарниръ изъ цвѣтной капусты.
	№ 577. Пюре изъ рѣпы.
	№ 578. Пюре изъ картофеля.
	№ 579. Пюре изъ зеленаго горошка.
	№ 580. Пюре изъ щавеля.
	№ 581. Пюре изъ шпината.
	№ 582. Печеные каштаны.
	№ 583. Пюре изъ каштановъ.
	№ 584. Пюре изъ артишоковъ.
	№ 585. Гарниръ— донышки артишоковъ.
	№ 586. Фаршированные артишоки.
	№ 587. Фаршированные томаты.
	№ 588. Фаршированные огурцы.
	№ 589. Фаршированный сельдерей.
	№ 590. Гарниръ — жареная зелень.
	№ 591. Гарниръ изъ лука-шарлота.
	№ 592. Поджаренный лукъ.
	№ 593. Шпинатная эссенція.
	№ 594. Гарниръ изъ рубленыхъ шампиньоновъ.
	№ 595. Цѣльные шампиньоны, запассированные въ маслѣ.
	№ 596. Рубленые шампиньоны запассированные.
	№ 597. Жареные шампиньоны въ сметанѣ.
	№ 598. Гарниръ финзербъ.
	№ 599. Пюре изъ шампиньоновъ.
	№ 600. Гарниръ изъ свѣжихъ грибовъ.
	№ 601. Гарниръ изъ консервовъ-грибовъ.
	№ 602. Жареные сморчки.
	№ 603. Гарниръ фаршированные сморчки.
	№ 604. Гарниръ трюфель.
	№ 605. Крокетки изъ трюфеля.
	№ 606. Гарниръ изъ макаронъ.
	№ 607. Гарниръ изъ лапши.
	№ 608. Гарниръ изъ кнели.
	№ 609. Гарниръ изъ сладкаго мяса.
	№ 610. Сладкое мясо жареное.
	№ 611. Сладкое мясо въ мадерѣ.
	№ 612. Гарниръ изъ пѣтушьихъ гребешковъ.
	№ 613. Рагу мясное.
	№ 614. Рагу для соте, воловановъ, паштетовъ изъ цыплятъ.
	№ 615. Гарниръ шиполата.
	№ 616. Гарниръ Годаръ.
	№ 617. Рагу рыбное.
	№ 618. Гарниръ милюссе.

	Постаменты или крустады, рамки и корзины.
	№ 619. Постаментъ или крустадъ изъ бѣлаго хлѣба.
	№ 620. Крустадъ изъ чернаго хлѣба.
	№ 621. Постаментъ изъ риса.
	№ 622. Рамки изъ тѣста.
	№ 623. Корзина изо льда для мороженаго.
	№ 624. Корзина изъ карамели.

	Кушанья изъ зелени и овощей.
	№ 625. Соусъ изъ шпината.
	№ 626. Соусъ изъ щавеля.
	№ 627. Соусъ изъ зеленаго горошка.
	№ 628. Соусъ изъ зеленаго горошка иначе.
	№ 629. Молодые стручки зеленаго горошка.
	№ 630. Молодые стручки фасоли.
	№ 631. Печеная рѣпа.
	№ 632. Пареная рѣпа.
	№ 633. Фаршированная рѣпа.
	№ 634. Рѣпа на глясѣ.
	№ 635. Рѣпникъ.
	№ 636. Печеная брюква.
	№ 637. Пареная брюква.
	№ 638. Брюква въ сметанѣ.
	№ 639. Пудингъ изъ капусты.
	№ 640. Фаршированный вилонъ.
	№ 641. Рулетки изъ капусты.
	№ 642. Рулетки изъ капусты съ рисомъ и грибами.
	№ 643. Кольраби по-польски.
	№ 644. Кольраби фаршированная.
	№ 645. Фаршированный вилокъ иначе.
	№ 646. Цвѣтная капуста.
	№ 647. Капуста въ бешамели или о гратэнъ (au gratin).
	№ 648. Цвѣтная капуста въ клярѣ.
	№ 649. Спаржа.
	№ 650. Спаржа съ крутонами.
	№ 651. Земляная груша въ бешамели.
	№ 652. Земляная груша въ клярѣ.
	№ 653. Артишоки.
	№ 654. Фаршированные артишоки.
	№ 655. Картофель печеный въ мундирѣ.
	№ 656. Вареный молодой картофель.
	№ 657. Разварной картофель со сметаною.
	№ 658. Картофель фаршированный.
	№ 659. Картофель фаршированный иначе.
	№ 660. Картофель въ сливочной бешамели, запеченый.
	№ 661. Картофель въ молочномъ соусѣ.
	№ 662. Картофель въ сметанѣ.
	№ 663. Картофель а ля метръ д’отель (maitre d’hôtel).
	№ 664. Суфле изъ картофеля.
	№ 665. Картофель по-малороссійски.
	№ 666. Жареный постный картофель.
	№ 667. Жареныя котлеты картофельныя постныя.
	№ 668. Жареная тыква.
	№ 669. Жареная тыква иначе.
	№ 670. Тыквенникъ.
	№ 671. Тертый горохъ постный.
	№ 672. Рубленные шампиньоны съ бешамельнымъ соусомъ.
	№ 673. Жареные шампиньоны.
	№ 674. Жареные шампиньоны въ сметанѣ.
	№ 675. Бѣлые и другіе грибы жареные.
	№ 676. Жареные сморчки.
	№ 677. Жареные сморчки въ сметанѣ фаршированные.
	№ 678. Грибы печеные.
	№ 679. Грибы тушеные.
	№ 680. Винигретъ.
	№ 681. Салатъ изъ свѣжей шинкованной капусты.
	№ 682. Салатъ изъ картофеля.
	№ 683. Салатъ по-Столыпински.
	№ 684. Салатъ князя Оболенскаго.
	№ 685. Пушкинскій салатъ.
	№ 686. Салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ.

	Кушанья изъ яицъ.
	№ 687. Яйца въ смятку.
	№ 688. Яйца въ мѣшочекъ.
	№ 689. Яичница выпускная – глазунья.
	№ 690. Фаршированныя яйца.
	№ 691. Яичница съ сыромъ.
	№ 692. Русская яичница.
	№ 693 Омлетъ.
	№ 694. Яйца подъ бешамелью.
	№ 695. Яичница беарнезъ.
	№ 696. Яйца въ полу-глясѣ.
	№ 697. Яйца въ беръ нуарѣ.
	№ 698. Яичница съ тертой солониной или съ тертой ветчиной.
	№ 699. Яйца въ бешамели.
	№ 700. Шпинатный омлетъ.

	Кушанья изъ макаронъ и муки.
	№ 701. Отварныя макароны съ масломъ.
	№ 702. Макароны въ бульонѣ.
	№ 703. Макароны по-итальянски съ пармезаномъ.
	№ 704. Макароны, запеченныя въ сливкахъ, или въ молокѣ.
	№ 705. Макароны, запеченные въ сметанѣ.
	№ 706. Лапша.
	№ 707. Лапшенникъ.
	№ 708. Колдуны малороссійскіе.
	№ 709. Колдуны другимъ манеромъ.
	№ 710. Вареники съ творогомъ.
	№ 711. Вареники съ вишнями.
	№ 712. Вареники гречневые.
	№ 713. Вареники изъ одной гречневой муки иначе.
	№ 714. Сочни.
	№ 715. Малороссійскія галушки.

	Блины.
	№ 716. Обыкновенные гречневые блины.
	№ 717. Блины гречневые вмѣстѣ съ пшеничной мукой.
	№ 718. Симбирскіе блины.
	№ 719. Блины на молокѣ.
	№ 720. Блины красные.
	№ 721. Блины манные.
	№ 722. Блины на содѣ.

	Кушанья изъ риса, манной и другихъ крупъ.
	№ 723. Ризотто.
	№ 724. Ризотто съ томатомъ.
	№ 725. Поджаренный рисъ.
	№ 726. Рисовыя котлеты постныя.
	№ 727. Крокетки изъ риса.
	№ 728. Манная кашка на молокѣ.
	№ 729. Манная кашка на бульонѣ.
	№ 730. Рисовая кашка.
	№ 731. Рисовыя котлетки на миндальномъ молокѣ.
	№ 732. Обыкновенная гречневая каша.
	№ 733. Каша гречневая крупная красная.
	№ 734. Гречневая каша, поджаренная на сотейникѣ.
	№ 735. Каша гречневая на грибномъ бульонѣ.
	№ 736. Каша гречневая съ рябчиками.
	№ 737. Каша гречневая съ сыромъ.
	№ 738. Сальникъ изъ гречневой каши съ ливеромъ.
	№ 739. Крупеникъ.
	№ 740. Столбики изъ гречневой каши.
	№ 741. Гречневая каша, поджаренная съ яйцами.
	№ 742. Зеленая каша.
	№ 743. Каша полбенная.
	№ 744. Пшенная каша на водѣ.
	№ 745. Пшенная каша на молокѣ.
	№ 746. Пшенникъ.
	№ 747. Пшенникъ, поджаренный въ видѣ круглыхъ котлетокъ.
	№ 748. Каша тыквенная.
	№ 749. Овсяная кашка для больныхъ.
	№ 750. Пшеничная кашка на молокѣ для больныхъ.
	№ 751. Желатинная кашка для больныхъ.

	Сладкія каши.
	№ 752. Кашка манная рубленая.
	№ 753. Кашка манная съ грецкими орѣхами.
	№ 754. Рисовая кашица для дѣтей.
	№ 755. Гурьевская каша манная.
	№ 756. Гурьевская каша рисовая.
	№ 757. Еще гурьевская каша.
	№ 758. Манный пирогъ.
	№ 759. Рисовый пирогъ.
	№ 760. Соусъ Касторъ.
	№ 761. Суфле изъ бѣлаго хлѣба съ ванилью.
	№ 762. Суфле изъ орѣховъ.
	№ 763. Постное пирожное изъ риса съ орѣхами грецкими.
	№ 764. Ершъ въ миндальномъ молокѣ.
	№ 765. Армеръ-Риттеръ (Armer-Ritter).
	№ 766. Саго на красномъ винѣ.
	№ 767. Блинчики.
	№ 768. Вафли.
	№ 769. Вафли обыкновенныя.
	№ 770. Вафли сливочныя.
	№ 771. Вафли сахарныя.
	№ 772. Вафли симбирскія.
	№ 773. Вафли безъ сахару.
	№ 774. Вафли безъ муки.
	№ 775. Еще вафли.
	№ 776. Трубочки.
	№ 777. Трубочки на сметанѣ.
	№ 778. Трубочки постныя.
	№ 779. Еще постныя трубочки.
	№ 780. Сбитыя сливки.
	№ 781. Кудри.
	№ 782. Хворостъ.
	№ 783. Розанчики.
	№ 784. Левашники.
	№ 785. Оладьи.
	№ 786. Оладьи на молокѣ.
	№ 787. Драчена или нѣженка.
	№ 788. Кольца обыкновенныя.
	№ 789. Кольца заварныя съ шоколаднымъ соусомъ.
	№ 790. Шоколадный соусъ.
	№ 791. Петишу или бенье-суфле.
	№ 792. Бенье иначе.
	№ 793. Кольца миндальныя (постныя).
	№ 794. Миндальное пирожное.
	№ 795. Песочный пирогъ.
	№ 796. Пирогъ Маделенъ.
	№ 797. Пирогъ Бонапартъ.
	№ 798. Тарталетки съ вареньемъ.
	№ 799. Меринги или безе.
	№ 800. Меринги кофейныя.
	№ 801. Меринги розовыя.
	№ 802. Меринги фисташковыя.
	№ 803. Вафельный пирогъ.
	№ 804. Каймакъ.
	№ 805. Тортъ изъ ржаного хлѣба.
	№ 806. Сладкая бешамель.
	№ 807. Простая бѣлая глазурь.
	№ 808. Бѣлая глазурь для тортовъ иначе.
	№ 809. Шоколадная глазурь.
	№ 810. Зеленая глазурь.
	№ 811. Лимонный тортъ.
	№ 812. Шоколадный тортъ.
	№ 813. Тортъ изъ грецкихъ орѣховъ.
	№ 814. Миндальный тортъ.
	№ 815. Миндальный тортъ съ вареньемъ.
	№ 816. Тортъ изъ каштановъ.
	№ 817. Гато Саваренъ.
	№ 818. Холодный шарлотъ изъ яблокъ.
	№ 819. Обыкновенный шарлотъ съ яблоками.
	№ 820. Бенье съ яблоками.
	№ 821. Бенье съ абрикосами и персиками.
	№ 822. Бенье съ садовой земляникой.
	№ 823. Панеке съ яблоками.
	№ 824. Панеке иначе.
	№ 825. Панеке-суфле.
	№ 826. Поммъ Бурдалу.
	№ 827. Сенъ-Клу.
	№ 828. Печеныя яблоки.
	№ 829. Печеныя яблоки въ горшкѣ.
	№ 830. Яблоки въ пламени.
	№ 831. Самбукъ, или кремъ изъ яблокъ.
	№ 832. Заварной дутый пирогъ изъ яблокъ.
	№ 833. Заварной дутый пирогъ изъ малины и друг. ягодъ.
	№ 834. Постный кремъ изъ яблокъ.
	№ 835. Яблочные зефиры.
	№ 836. Яблочный кисель.
	№ 837. Кисель клюквенный.
	№ 838. Кисель квасной.
	№ 839. Овсяный кисель.
	№ 840. Гороховый кисель.
	№ 841. Постныя рулетки съ яблоками.
	№ 842. Слоеные пирожки съ яблочнымъ мармеладомъ.
	№ 843. Пирогъ сдобный съ мармеладомъ изъ яблокъ.
	№ 844. Слоеный пирогъ съ яблоками по-французски.
	№ 845. Слоеный пирогъ съ яблоками и вареньемъ.
	№ 846. Слоеный пирогъ съ вишнями.
	№ 847. Пирогъ съ ягодами съ чашкой.
	№ 848. Слоеный пирогъ съ миндальной массой.
	№ 849. Пуддинги.
	№ 850. Пуддингъ изъ бѣлаго хлѣба.
	№ 851. Пуддингъ изъ муки.
	№ 852. Пуддингъ изъ рису.
	№ 853. Пуддингъ изъ саго.
	№ 854. Орѣховый пуддингъ.
	№ 855. Миндальный пуддингъ.
	№ 856. Пуддингъ изъ манной крупы.
	№ 857. Пломъ-пуддингъ.
	№ 858. Еще пломъ-пуддингъ.
	№ 859. Пуддингъ Кабине.
	№ 860. Бисквиты.
	№ 861. Помада для бисквитовъ.
	№ 862. Бисквиты иначе.
	№ 863. Бисквиты къ шоколаду.
	№ 864. Бисквитный тортъ.
	№ 865. Миндальная масса.
	№ 866. Буше.
	№ 867. Заварной кремъ.
	№ 868. Помада для буше.
	№ 869. Вѣнскій пирогъ.
	№ 870. Бисквитный тортъ съ фруктовымъ мармеладомъ.
	№ 871. Женуазъ.
	№ 872. Бисквитное кольцо.
	№ 873. Пирогъ съ шоколаднымъ кремомъ, украшеннымъ петишу.
	№ 874. Петишу.
	№ 875. Кремъ.
	№ 876. Кремъ сливочный.
	№ 877. Кремъ шоколадный.
	№ 878. Кремъ кофейный.
	№ 879. Кремъ чайный въ чашкахъ.
	№ 880. Кремъ розовый.
	№ 881. Кремъ рисовый.
	№ 882. Заварной кремъ съ миндалемъ.
	№ 883. Сырой кремъ миндальный.
	№ 884. Бланманже.
	№ 885. Бланманже скоромное.
	№ 886. Желе лимонное.
	№ 887. Желе ананасное.
	№ 888. Желе апельсинное.
	№ 889. Желе малиновое, вишневое и изъ другихъ ягодъ.
	№ 890. Разноцвѣтное желе.
	№ 891. Желе монпансье.
	№ 892. Желе Шарлотъ-Паризьенъ.
	№ 893. Желе шампанское.
	№ 894. Желе эстуфатъ.
	№ 895. Муссъ.
	№ 896. Мороженое.
	№ 897. Мороженое сливочное.
	№ 898. Мороженое кофейное.
	№ 899. Мороженое шоколадное.
	№ 900. Мороженое сливочное кремъ-брюле.
	№ 901. Мороженое фисташковое.
	№ 902. Мороженое орѣховое.
	№ 903. Мороженое чайное.
	№ 904. Мороженое сливочное съ клубникой, малиной и земляникой.
	№ 905. Мороженое клубничное.
	№ 906. Мороженое малиновое.
	№ 907. Мороженое апельсинное.
	№ 908. Мороженое лимонное.
	№ 909. Мороженное ананасное.
	№ 910. Мороженое яблочное.
	№ 911. Мороженое хлѣбное.
	№ 912. Пуншъ глясе.
	№ 913. Московикъ.
	№ 914. Пуншъ имперіалъ.
	№ 915. Замороженный рисъ (Riz à l’impératrice).
	№ 916. Парфе сливочное.
	№ 917. Парфе кофейное.
	№ 918. Пломбиръ.
	№ 919. Пломбиръ сливочный.
	№ 920. Пломбиръ шоколадный.
	№ 921. Пломбиръ кофейный.
	№ 922. Пломбиръ фисташковый.
	№ 923. Миндальный пломбиръ.
	№ 924. Компотъ изъ свѣжихъ яблокъ.
	№ 925. Компотъ изъ яблокъ съ вареньемъ.
	№ 926. Компотъ изъ грушъ.
	№ 927. Компотъ изъ грушъ на красномъ винѣ.
	№ 928. Салатъ изъ свѣжихъ грушъ.
	№ 929. Компотъ изъ айвы.
	№ 930. Компотъ изъ сливъ.
	№ 931. Компотъ изъ персиковъ и абрикосовъ.
	№ 932. Салатъ изъ персиковъ.
	№ 933. Салатъ изъ апельсиновъ.
	№ 934. Компотъ изъ апельсиновъ.
	№ 935. Компотъ изъ вишенъ.
	№ 936. Апельсины въ карамели.
	№ 937. Компотъ изъ красной смородины.
	№ 938. Компотъ маседуанъ изъ разныхъ ягодъ.
	№ 939. Маседуанъ изъ фруктовъ.
	№ 940. Замороженныя ягоды.
	№ 941. Компотъ изъ сушеныхъ фруктовъ.

	Пасхи.
	№ 942. Простая пасха.
	№ 943. Еще простая пасха.
	№ 944. Пасха съ ванилью.
	№ 945. Пасха со сбитыми сливками.
	№ 946. Пасха шоколадная.
	№ 947. Миндальная пасха № 1.
	№ 948. Миндальная пасха № 2.
	№ 949. Пасха коричневая съ кипячеными сливками.
	№ 950. Пасха коричневая.
	№ 951. Пасха изъ сметаны и сливокъ.
	№ 952. Пасха заварная съ цукатами.
	№ 953. Сюзьме (татарское кушанье изъ творогу).
	№ 954. Творожники.
	№ 955. Какъ приготовлять сметану.
	№ 956. Какъ приготовлять творогъ.
	№ 957. Какъ дѣлать сливочное масло.
	№ 958. Чухонское масло изъ сметаны.
	№ 959. Топленое, такъ называемое русское масло.
	№ 960. Простокваша.
	№ 961. Варенецъ № 1.
	№ 962. Варенецъ № 2.
	№ 963. Варенецъ № 3.

	Дрожжи, тѣсто и печенье.
	№ 964 Тѣсто.
	№ 965. Какъ разводить и сохранять сухія дрожжи.
	№ 966. Домашнія дрожжи.
	№ 967. Другой способъ полученія домашнихъ дрожжей.
	№ 968. Картофельныя дрожжи.
	№ 969. Дрожжи, которыя заводятся безъ старыхъ дрожжей.
	№ 970. Кислое тѣсто для бѣлаго хлѣба № 1.
	№ 971. Кислое тѣсто для бѣлаго хлѣба № 2.
	№ 972. Сдобное тѣсто на дрожжахъ.
	№ 973. Куличъ № 1.
	№ 974. Куличъ № 2.
	№ 975. Куличъ № 3.
	№ 976. Баба № 1.
	№ 977. Баба № 2.
	№ 978. Баба съ ромомъ и ванилью.
	№ 979. Баба превосходная.—Малороссійская по старинному способу.
	№ 980. Сдобныя булки № 1.
	№ 981. Булочки № 2.
	№ 982. Булочки № 3.
	№ 983. Булочки № 4 (изъ очень вкуснаго тѣста).
	№ 984. Сухари.
	№ 985. Сливочные сухарики къ чаю.
	№ 986. Крендели, бублики на дрожжахъ.
	№ 987. Выборгскіе крендели.
	№ 988. Сдобные крендели.
	№ 989. Еще сдобные крендели.
	№ 990. Обыкновенное сдобное тѣсто.
	№ 991. Сдобное тѣсто для пироговъ № 1.
	№ 992. Тѣсто сдобное для сладкихъ пироговъ № 2.
	№ 993. Рубленое тѣсто.
	№ 994. Тѣсто разсыпчатое.
	№ 995. Обыкновенное слоеное тѣсто.
	№ 996. Еще слойка.
	№ 997. Слойка скорая и превосходная.
	№ 998. Калачики къ чаю изъ кислаго тѣста.
	№ 999. Мацы или еврейскіе опрѣсноки.
	№ 1000. Минутки.
	№ 1001. Песочники № 1.
	№ 1002. Песочники № 2.
	№ 1003. Сладкое печенье къ чаю или кофе.
	№ 1004. Очень вкусные ванилевые коржики (круглыя лепешки).
	№ 1005. Еще сладкое печенье къ чаю.
	№ 1006. Лепешки обыкновенныя.
	№ 1007. Лепешки изъ слоенаго тѣста.
	№ 1008. Лепешки сладкія.
	№ 1009. Лепешки изъ ржаной муки.
	№ 1010. Лепешки изъ кукурузной муки.
	№ 1011. Кекъ обыкновенный (англійское печенье).
	№ 1012. Пломъ-кекъ.
	№ 1013. Поундъ-кекъ.
	№ 1014. Королевскій хлѣбъ.
	№ 1015. Бріошъ.
	№ 1016. Пряникъ въ видѣ круглаго хлѣба.
	№ 1017. Заварные пряники.
	№ 1018. Массепени или марципаны.
	№ 1019. Миндальный мазурекъ.
	№ 1020. Ржаной хлѣбъ.
	№ 1021. Хлѣбъ изъ простой пшеничной муки.
	№ 1022. Кофе.
	№ 1023. Шоколадъ.
	№ 1024. Какао.
	№ 1025. Гоголь-моголь.
	№ 1026. Миндальное молоко.
	№ 1027. Миндальный сиропъ для оршада.
	№ 1028. Прохладительное питье изъ апельсиновъ съ лимонами.
	№ 1029. Питье изъ смородины съ малиной.
	№ 1030. Лимонная водица съ листьями черной смородины № 1.
	№ 1031. Лимонная водица съ листьями черной смородины № 2.
	№ 1032. Лимонная водица № 3.
	№ 1033. Лимонная водица съ имбиремъ № 4.
	№ 1034. Простой способъ приготовленія водицы изъ разныхъ ягодъ.
	№ 1035. Игристая водица изъ красной смородины съ кизляркой.
	№ 1036. Яблочный квасъ.
	№ 1037. Грушевый квасъ.
	№ 1038. Медъ.
	№ 1039. Лимонный квасъ.
	№ 1040. Сухарный квасъ.
	№ 1041. Сухарный квасъ безъ лимона.
	№ 1042. Квасъ подъ названіемъ суточный.
	№ 1043. Малороссійскій сыровецъ.
	№ 1044. Квасъ бѣлый бутылочный Филатовскій.
	№ 1045. Красный мятный квасъ.
	№ 1046. Красный квасъ безъ мяты.
	№ 1047. Еще бутылочный квасъ.
	№ 1048. Еще красный квасъ.
	№ 1049. Картофельный квасъ.
	№ 1050. Приготовленіе домашняго пива.
	№ 1051. Пшенная бражка.
	№ 1052. Наливки.
	№ 1053. Наливка запеканка.
	№ 1054. Наливка изъ апельсинныхъ и лимонныхъ корокъ.
	№ 1055. Ратафія изъ черной смород. съ малиной.
	№ 1056. Анисовая настойка.
	№ 1057. Ратафія изъ апельсиновъ.
	№ 1058. Водка сухарная.
	№ 1059. Листовка изъ черной смородины.

	Домашніе ликеры.
	№ 1060. Лимонный ликеръ.
	№ 1061. Лимонный ликеръ иначе.
	№ 1062. Кофейный ликеръ.
	№ 1063. Ванилевый ликеръ.
	№ 1064. Ликеръ изъ листьевъ розы.
	№ 1065. Чайный ликеръ.
	№ 1066. Ликеръ изъ персиковыхъ или абрикосовыхъ косточекъ.
	№ 1067. Пуншъ.
	№ 1068. Глинтвейнъ.
	№ 1069. Грогъ.
	№ 1070. Жженка.

	Варенья.
	№ 1071. Варенья - общія правила.
	№ 1072. Варенье изъ лѣсной земляники.
	№ 1073. Варенье изъ полевой клубники.
	№ 1074. Варенье изъ земляники ананасной, шпанской 
	и мексиканской.
	№ 1075. Варенье изъ малины.
	№ 1076. Варенье изъ ежевики.
	№ 1077. Вар. изъ красн., черн. и бѣлой смородины.
	№ 1078. Варенье изъ вишенъ владимірскихъ или
	обыкновенныхъ садовыхъ.
	№ 1079. Варенье изъ шпанскихъ вишенъ черныхъ и красныхъ.
	№ 1080. Варенье изъ зеленаго крыжовника.
	№ 1081. Варенье — крыжовникъ зеленый другимъ способомъ.
	№ 1082. Варенье зеленый крыжовникъ безъ спирта.
	№ 1083. Варенье изъ неспѣлаго крыжовника.
	№ 1084. Варенье изъ спѣлаго крыжовника.
	№ 1085. Варенье изъ барбарису.
	№ 1086. Варенье изъ костяники.
	№ 1087. Варенье изъ брусники.
	№ 1088. Варенье изъ брусники къ жареному.
	№ 1089. Варенье изъ клюквы.
	№ 1090. Варенье изъ морошки.
	№ 1091. Варенье изъ спѣлаго шиповника.
	№ 1092. Сухое варенье изъ шиповника.
	№ 1093. Варенье изъ розы № 1.
	№ 1094. Варенье изъ розы № 2.
	№ 1095. Варенье изъ спѣлаго винограда.
	№ 1096. Варенье изъ дыни.
	№ 1097. Варенье изъ арбузной корки.
	№ 1098. Варенье изъ тыквы.
	№ 1099. Варенье изъ айвы.
	№ 1100. Варенье изъ райскихъ или китайскихъ яблочковъ.
	№ 1101. Варенье изъ яблокъ № 1.
	№ 1102. Варенье изъ яблокъ № 2.
	№ 1103. Варенье изъ цѣльныхъ яблокъ.
	№ 1104. Сухое варенье изъ яблокъ.
	№ 1105. Варенье изъ лимоновъ.
	№ 1106. Варенье изъ лимоновъ иначе.
	№ 1107. Варенье изъ апельсиновъ.
	№ 1108. Варенье изъ персиковъ, абрикосовъ и французскихъ сливъ.
	№ 1109. Варенье изъ спѣлыхъ сливъ.
	№ 1110. Варенье изъ сливъ иначе.
	№ 1111. Варенье изъ персиковъ и абрикосовъ.
	№ 1112. Варенье изъ абрикосовъ безъ кожи.
	№ 1113. Варенье изъ абрикосовъ безъ воды.
	№ 1114. Варенье изъ ананасовъ.
	№ 1115. Ананасы въ сиропѣ.
	№ 1116. Варенье изъ груши и бергамотовъ.
	№ 1117. Желе.
	№ 1118. Желе изъ смородины или вишенъ.
	№ 1119. Желе изъ китайскихъ яблочковъ.
	№ 1120. Желе изъ яблокъ.
	№ 1121. Желе изъ клюквы.
	№ 1122. Желе изъ айвы и изъ сливъ.
	№ 1123. Желе изъ крыжовника.
	№ 1124. Желе изъ 4-хъ сортовъ ягодъ.
	№ 1125. Желе изъ малины.
	№ 1126. Мармеладъ изъ яблокъ.
	№ 1127. Пюре или мармеладъ изъ абрикосовъ или сливъ.
	№ 1128. Мармеладъ изъ малины.
	№ 1129. Мармеладъ изъ ягодъ или смоква.
	№ 1130. Смоквы изъ малины, ерной смородины
	или клубники на меду.
	№ 1131. Смоквы на сахарѣ.
	№ 1132. Смоквы изъ айвы.
	№ 1133. Сухое варенье изъ персиковъ и другихъ фруктовъ.
	№ 1134. Сухое варенье изъ яблокъ, называемое опеканы.
	№ 1135. Сухое варенье изъ грушъ.
	№ 1136. Рябина въ сахарѣ.
	№ 1137. Клюква въ сахарѣ.
	№ 1138. Пюре изъ малины или земляники для мороженаго.
	№ 1139. Пюре для пирожныхъ.
	№ 1140. Яблочная пастила по рецепту изъ Коломны.
	№ 1141. Яблочная пастила № 2.
	№ 1142. Яблочная пастила союзная.
	№ 1143. Сокъ изъ ягодъ для мороженаго.
	№ 1144. Клюквенный морсъ.
	№ 1145. Сиропъ изъ ягодъ.
	№ 1146. Консервы изъ фруктовъ.
	№ 1147. Консервы изъ ягодъ.
	№ 1148. Консервы изъ ягодъ другимъ способомъ.
	№ 1149. Тянучки.
	№ 1150. Помадки изъ грецкихъ орѣховъ.
	№ 1151. Жареный миндаль въ сахарѣ.
	№ 1152. Мятныя лепешки.
	№ 1153. Шоколадная колбаса.
	№ 1154. Шербетъ.
	№ 1155. Приготовленіе домашняго уксуса.
	№ 1156. Малиновый уксусъ.
	№ 1157. Эстрагонный уксусъ.
	№ 1158. Сухой уксусъ.
	№ 1159. Уксусъ для мариновки ягодъ, фруктовъ,
	дыни, винограда и проч.
	№ 1160. Уксусъ для мариновки пикулей, грибовъ, рыбы и проч.
	№ 1161. Маринованные грибы.
	№ 1162. Маринованная свекла.
	№ 1163. Пикули.
	№ 1164. Пикули другимъ способомъ.
	№ 1165. Корнишоны.
	№ 1166. Корнишоны годные къ употребленію черезъ недѣлю.
	№ 1167. Маринованный лукъ въ уксусѣ.
	№ 1168. Какъ солить огурцы по-Филатовски.
	№ 1169. Соленые огурцы съ чеснокомъ.
	№ 1170. Малосольные огурцы.
	№ 1171. Малосольные огурцы на скорую руку.
	№ 1172. Уксусные огурцы.
	№ 1173. Соленые арбузы.
	№ 1174. Соленыя лѣсныя груши.
	№ 1175. Соленыя простыя сливы.
	№ 1176. Моченая брусника.
	№ 1177. Моченыя яблоки.
	№ 1178. Моченыя яблоки иначе.
	№ 1179. Какъ сохранять яблоки свѣжими.
	№ 1180. Способъ сбереженія яблокъ въ гипсѣ.
	№ 1181. Еще способъ сберегать яблоки.
	№ 1182. Яблоки сушеныя.
	№ 1183. Груши сушеныя.
	№ 1184. Сушеныя сливы.
	№ 1185. Сушеные грибы.
	№ 1186. Какъ солить грузди.
	№ 1187. Какъ солить бѣлянки или отварушки.
	№ 1188. Какъ солить рыжики.
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