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! Е УВОЛЕНИЕ.

БЛАтосклонный читуТЕль !

И

алинская пословна хотя и

говорится , Farmes vero » орt -

num et condimen um , голод, вь

кунанѣ есть наилучшая припра

ва ; однако всегда спараклися сы

CKHBanib способы , ЧІПобь : какъ

возможно вкусь онаго разных и

в цами сд лать пріян't й 1.15 ;

а какЬ ХОЗЯИна ЭКОНОМИЧеская

должность обязуеть входить во

всякую подробность домашнято

знанія : по наипаче - всего , чно

до составленія собственной пй.

щи принадлежить , какимъ обра

зомъ готовить , и из'Б чего ку:

шанье составлять , весьма каже ІІІ

ся знань нужно. А какъ

DIOTIS

MUD



олалась напечатаная лъ и

ІІнтъ въ 1770 тоху , на нѣмет.

комъ язык ft Haro в ПольшD

при Генерал Тиіне зском'S Кох.

мейслера Андрея Хрисніана Кри

сица ПОВАРЕННАЯ КНИГА , кот

рую я опробовать и во всемь с:

вершено испраня , къ польз ?

есі на
на Российской язык »

ревелѣ. Опі в подлинника же о .

спутинь я тiринужденным'5

нелся ; топтому, что вѣ нѣко

рыхъ мѣслах » сыскать погра

Нослh, а иное ДЛЯ ТОГО ѓе ,

мінил , что пізкихъ вещей сл

сыска Пть не можно ; буде же Р. - 2

положенie cero сочиненія , и сло .

перевода моего читаннелю не по

равится :
хо желаю ,

чобы :

остапокѣ
онако награждень

бы

пріяпнос нію пригопіввляемагон

н

анья,

О супах
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1 .
рисніупая ко увѣдом

ленTю она.

го особливо наблюдать дол.

жіно , чтобь всякое кушанье

пїуготовлено было въ на.

туральномъ бульонѣ ( * ) ,

что человѣку гораздо долегнѣе ,

z:eли 6ъ къ тому прЇя піность вкуса раз

ым и одна другому-проитивными при-,

я : равами, была составлена . По чему при

умѣчать должно ,
у mo6ъ всякато

нЇя пряныхъ кореневъ и закваски раз

мѣрію по пропорціи употребляемобы

ло ; особлиго же и не во всякой посудѣ

кушанье пр“уго повлянь полезно , какъ

то мѣдная , но не луженая посуда со .

- Bвсѣмъ въ поварькѣ не употребите
ль

- - 18 ,
авмѣено оной лучье импь дол.

жно желѣзную , или чугунную косуду :

но какъ во всякой коварънѣ желѣзной

посуды всегда
можно ;

Вмѣсно
дней абыкновенно хъ

А

Сьскаль ке

поль,

( 1 ) Бульонъ во всѣхъ мѣстахь сего сочиненЎя

по Руски отваромъ называться будешь.
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поста

со снимать Количе.

поль?Ою употребляется глиняная

муравленая посуда.

Какъ часть говядины парить

натурально.

Оную разрубить по соизволенЇю и

вымочи четверть часа вѣ водѣ : по

ІІ омъ можно
Jпекучею водою

ви пь на огонь , при варенЇи пѣну ча

и съ малы мъ

ствомѣ соли почти совсѣмъ довари ть,

Попомъ для другиго употребляется ;

жиръ словить , а в оставшее положа

пучек , петрушки , моркови или сел»

лери со всѣмъ доварить ; а послѣ ру

бленою петрушкою , молченымъ иң,

биремъ и кореньями по приличeспіву

вкуса приправи пть,

Ко оному по соизволенЇю подается

хрѣнъ , горчица или пряные огурчики.

Примѣчанie: Оное подаепіф аппепипі , и огрѣ.

ваеп желудокъ. Съ оставшимъ отъ сего

оптваромъ , ( ) можно на другой день

разные супы пріугоповлянь , какъ здѣсь

3ІІоказано ,

Здорогой супь.

Возьми словленой жиръ, оставшей

өшваренЇя говядины ; а въ недостап

кѣ

( * ) Отварь есть на Россійскомъ языкѣ почное

званѓе , то, что подъ именем ) бульонъ раз

мѣется,
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кѣ oнaro рaспoпи величиннаго еала и

положи въчковородку горспіь зеленаго

гороху и гореть евареныхъ въ водѣ и

мѣлко искроненыхъ спаржей , шевелю,

латуку и кервелю не много же , жарь

оное въ означенномъ еалѣ : поmомъ

налей на оное отвару сколько потре

бно и вари полчаса : лоомъ положи

въ супъ подсушеннаго и игрѣзанного

ломтиками бѣлаго хлѣба , коетей съ

мозгомъ , или отваренаго каплуна ,

и пакь положа въ чашу оной супъ , оІн

пускай на сполъ , обложи от варенымъ

ланукомъ,

Примѣчаніе : Оной супъ по справедливости

названъ , потому что не только онъ - со

бою вкусенѣ ; но раздѣлнепъ и изъ легка

гонині потъ и жидимъ загуспѣвшую

кровь.

Супъ съ патухомъ.

Когда латукъ гораздо въ водѣ оп

варишь , изрѣжь оной мѣлко и посту.

пай , макъ какъ выше

было , а при отправленЎи на стол , по .

ложи въ оной часть отваренной не

сего показано

ля и ины ,

Примѣча нйе : Латук , страждущимъ желчнок

болѣзнію дѣлаепіф прохлаждение. Слабому

желудку вредителень , естьли не прило

A 2 Жиць

( * ) или курицу по произволенїк .
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жить к тому согрѣвающихъ пракъ ; но

напротив того латук) холодилъ пе

чень и кровь умоляеп , яажду умножа

еъ молоко в грудях , и учреждень

сон.

Супь сh анgіnіем .

Оной готовится
Інакже ,

какъ и

супъ съ лап укомb , но только въ ономъ

ходается часть баранины .

Примѣчаніе : Андивій весьма холоднъ,

чему во всякомъ запаленіи и горячносни

полезень ; а особливо въ запорѣ печ€ни.

Супh c % пореемь.

Когда довольное количество по

рею отваришь в водѣ одну , половину

онаго изрѣжь мѣлко ; а другую свяжи

в ) пучек , и поступай во всемъ , пакъ

как и прежде показано было ; но при

он правленİи вложи жаренаго рябчика

или куропатку.

Три иѣчаніе : Поре полезенъ отъ каменной

болѣзни и пользуетъ внутренную боль.

Супь сѣ горохомі.

Возьми сумнаго , или зеленаго го

роху и вари спѣло ъ вышеозначен

номъ оварѣ и пропри ожой сквозь

цѣдилкн ; ноmомъ поступай , акъ

какъ прежде показано было . Въ оной

супъ можно положить вареной и изрѣ

занной ком XII { {: 4ми ве печины , нлива.

TerhiXb

.
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ретныхъ дыплапаъ , или шпигований

Jтеля 1 И Ньт ,

Примѣчанie : Оной супъ полезенъ пѣмъ,

гда кпо опъ соленаго кушанья рыбы , или

мяса получалъ скорбуть.

Супъ съ портулакомь.

Когда переберешь портулакъ по

источку и вымоешь , а воду ске035

полотенцо выпряеешь ; погда он ой

вари въ показанномъ отварѣ чепіверть

чася . Впрочемь ,во всемъ mакъ поепу -

па пь, как выше означено : маж по в »

ономъ распечень желпі әкъ яичной , и

положить часть пелянины нэрѣзан

ную вѣ кусочки , или положить ) ко .

спирулю свѣжаго коровьяго масла (* ) ,

перпаго бѣлаго хлѣба , луку , горсть

щевелю , два илх три КОЧНя са ладу

Качаннаго и большую горсть порпу .

Ліку .
Поджарь оное

развари оъ отваромъ : потомъ про пери

оное сквозь сито, и смѣшай съ порну .

лаковымъ супомъ.

Примѣчане : Портулакѣ холодить, чиспить

кров» , утоляешь острошу вѣ груди : уто

требляется оңой обыкновенно вb холодя ,

щихъ оптварахъ вѣ сахапахь же , желудок

худ40 оной варить можеъ ;можепѣ ; почему и

упо

He MROHO

( * ) Тримѣчать должно , что во в : якое кушанье

масло ; кром$ җяденья

хаtеннаго , гдѣ удото ребляемся пони еное ,

кладе:Пся не monReHoe



Гвоздикою

употреблять его можно только молодым ,

людям.

Супъ съ селлерiею.

Оной варится поакъ как ?» супъ сь

пореем ; и также прїуголовляенея.

Примѣчаңie : Селлерiя имѣепъ крѣпилельную

силу, сходственную съ петрушкою, ноче .

му и полезна опъ каменной болѣзни и

епіф повреждения крови.

Супь с лукомб.

Облупи нѣсколько бѣлаго рѣпче .

таго луку , и съ пучкомъ базилику ,

да сѣ кусочкомъ ветчиннаго жиру , на

мыканнымъ вари слѣло

1 % вышепоказанномъ оварѣ , и опі -

пускай на столъ съ жареною индѣй.

КСю или уткою .

Примѣчаніе: Базилик, гонимъ мочу, нѣсколь

ко слабинъ , дѣлаетъ пряность ; почему

крѣнитѣ голову и желудокъ, гони mib вѣтръ;

а лукъ полезень только холодной натурѣ

людямъ, ( которые особливо желчь въ

крови имѣють ) ; опъ чего иногда, и без

покойность чувствуюпъ ; а имѣющимъ

раны лукъ не полезенъ ; потому что пре .

пятствуеліѣ онъ въ залеченін оныхъ .

Супь сѣ сафою капустою.

Капусту очистя сварить въ водѣ

почти саѣло , и поступать во всем ,

макъ какъ съ луковымъ су омъ и опі .

пускай оной « ь жареными голубями.

При
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При исправленЇи супа жиръ снимать

надлежить , что и при луковомъ су .

nѣ наблюдать должно.

Супъ съ вѣлою капустою.

Ссь оною пак точно поступать ,

как, ова реми супа , съ афою капусiпою

показано ,

При мѣчаніе : Отворяеті , нутренносять , у

слаждаетпъ кровъ ; но полько дуепіф же

лудок, ; а когда грѣпко варена капусна

бываентъ, дѣлаешь заттор , внутренности :

оное дѣйствіе производишь и всякая дру :

тихъ родовъ капуста.

Браунь - холь супь.

Довольное число капусты назы.

ваемой браунь - коль мѣлко изрубить

должно вмѣстѣ с недовареною вен

чиною , или ветчиннымъ жиромъ съ

иорковью и съ пореемъ положить въ

горшекъ и налить оное отвару

сколько потребно и варить вмѣспѣ

цѣлой час : подмъ прибавить кЬ

ному овсяной кашицы жижи и кусо

чикъ масла коровьяго, и отпускать
на

еполь,

Примѣчаніе : Браунь - коль особливо очища .

emъ желудок.

Супь изѣ кочорыжекъ
капустныхѣ

.

Кочары жки и верьхне опіроспки

ommъ браунъ - коля должно вымыть и

на

А 4 ОЧИ .



очисті я изрѣ за ять . : по іtсмъ съ кіер .

ным » хлѣбом » , хәрәшімъ отваром »

и съ вѣсколькими кореньями свараті ».

гораздо, мъгко ; а по сварени проге :

реть сквозь си піо , и положа и ? рядной

ҡусол қоровьяго масла разогрѣпь ,

атеринымъ хлѣвомъ подправить ..

Супъ съ Брунь - кресом ( * ) .

Оной хорошенько очиспині . Дох».

хо и мѣлко изрубить, поджаритінь вѣ.

маслӣ коровьем : - потомъ приложиќib.

хь өвому еколико попребно благо.

ренека го вина по полам , сѣ хороши» : 1».

отваромъ , неколько сахару и мал ?

соли, иповаривъ оное полчаса , смѣшай

сы, онымъ нѣсколько личныхъ

т ; авѣ и приправь. Оной приложи въ жа

реныхъ въ маслѣ коровьем пшенич »

ныхъ тренковъ.

Тримѣљаніе : дной суп -полезень чахотным

людям , только въ пажом В случаѣ сол

класпіь не должно, а вмѣстно погә вина по

требапь; но и пак , весьма полезно ко исц

лечію внутреннxъ болѣзней , и к оптры

цію засорившихся кишекъ, чиспипар кро ,.

и питательно уполнепъ ломоту инэ.

Кипъ желудокт.

C'y ibi

жел !

1

( * ) Брунт - Хресъ растетъ на мокрыхъ мѣстахъ ,

на Россійскомъ языкѣ называется онъ режуха

а по Харьини naiter aquatic ..
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Cyriѣ из цивной камусты .

Отваря оную прежде не много въ

водѣ , потімъ въ хорошемъ отварѣ

сь кускомъ ветчиннаго сала и съ гвоз .

и съ пучкомъ базилики со

всѣмъ доварить , и молодыми голу

бятами и пшеничйыми гренками при.

правиль.

Примѣчаніе : Оной суть пріяптенъ и крѣпи

пелейъ , при чем , базиликѣ дѣлаепib ero

литательнымъ.

Супь рѣпою.

Взять нѣмецкой рѣпы, называемой

Маркшъ - рибень. Изрѣзать оную дол.

товатыми кусочками ; по

момъ кусокъ масла қоровьяго сь ма

лымъ количеством , сахара поджарить,

и жарить рѣпу въ ономъ маслѣ до

тѣхъ поръ , чтоб оная покраснѣла :

побмъ масло елить и рѣпу докарить

въ хорошемъ бульіднѣ , н. е. отварѣ ;

послѣ отпуситип» къ столу

хою дикою утякою , или гусемъ, также

съ ломтиками калача ,

деймічаніе : Рѣпа жидинъ и однимае .

остроту его , шокмо къ употребленію сной

хорошей желудокъ потпребенѣ ; но на

противъ того рѣта дѣлаені вѣтры , я

от многихъ врачей употребляется онал

ф грудкихъ отягчениях ,

Cyat

съ жар

ду
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Вязань

Супь со старжами .

Земляные концы у мѣлкихъ спар

жей обрѣзать длиною на палецъ , и

Оные въ пучекъ , а крупныя

спаржи изрѣза пь величиною с горо .

шину и отварить оныя въ водѣ . По .

підмъ въ хорошемъ отварѣ довгрить ,

в четверіпь часа , чтобъ упрѣло ;

а послѣ приправить оной калачем .

мушкатнымъ вѣтомъ и опі пустить

со старою курицею.

При мъчаніе : Оное полезно піѣмъ, кто холо

день и опягченъ корпусомъ , потому

что суп , оной раздѣляеъ петь, и мочу

гонинъ , сотрѣваеп% ; а часто упот:pe

блять оной не полезно.

1

и

Супь сѣ сорочинскимѣ пшенов.

Пшено должно при или четыре

раза въ горячей водѣ перемышь ,

как можно вѣ печи высуши пь . По

нібиъ въ хорошемъ отварѣ съ кускомъ

венчиннаго жиру на пыканнымъ гвоз

Дикс к исподополь мягко уваринь : а і

попои вложить кормленаго каплуна ,

или курицу.

Примчакіе : Пшено жидкліф, соки нѣсколько

дуетъ , отягчаетъ желудокъ. По чему

излиннее употребление онако дѣлаеnib

запоръ.

Суть



II

Супъ съ перловыми хрупками.

Оныя крупы огаварить должно

почи совсѣмъ мягко : пономъ пере

мывай оныя въ дѣдилкѣ, до пѣхъ поръ,

пока клейкость вся выдеmъ изѣ оныхъ ,

и вари оны я полтора часа въ хоро

шемъ отварѣ , и приправь мало лимон

ною коркою , положи калача , каплуна ,

или куриду.

Примѣчаніе : Оной имҒemb пожъ дѣйствіе

какъ и вышеписанной супъ ; но ежели

приложишь кЬ oному лимоннаго соку , но .

чрезъ кислоту въ горячихъ и желчныхъ

болѣзняӯъ оной быть полезен можешь .

Супъ съ керпелемь .

Очисти и игрѣзавъ кервель мѣлко

вари спѣло въ хорошемъ отварѣ , по

miмъ разбей в супѣ нѣсколько желм

ковъ яичных , и положивъ ломтики

6ѣлаго хлѣба , отпускай на споль.

Примѣчаніе : Кервель имѣепь гонящую мо

чу , раздѣлякщую и цѣлиятельную силу .

Разбиваешь мокропу въ груди , по чему

оъ грудномъ отягченін полезень.

Яичныя хрупы .

Рагбей нѣсколько яидъ съ малым

количеством , муки пшеничной , возь

ми къ тому мѣлко изрѣзанной пе.

итрушки , нѣсколько масла коровья и

смѣшай гораздо вмѣенаѣ , вливай онгой

А 6
1ъ



і

ко , но мом

хъ кипящей онваръ , мѣшай хорошень

по том, положи въ оной. Пиен-

чнаго хлѣба, изрѣзаннаго, въ челіверон.

угольные сухарики..

Іримѣчаніе :. Можно . Оное кушанье- послѣ ли-

хорадки употребляць ; потому что оно

не только. что , пимательно ; , но . и. осіпав .

шую послѣ болѣзни нечистому испре-

вляеmѣ .

Рубленыя круп ы .

Два яйца смѣшай. съ мукою , такъ

чтобъ, изъ поро едѣлалась гу.Спіое пѣ).

со, помом изрѣж, онае гора3-10»

мѣлко и поджаря въ маслѣ коровьем3

потомъ вложивъ въ хорошей овар» ,

нѣсколько по вари и приправъ. Можно

вариить рѣзаное нѣсто и не поджаривъ ..

Примѣча ніе :: Также послѣ балѣзнипридает

силу .

Развитой супѣ..

На четырехъ яйцахb размѣша й

торсить териало хлѣва ( * ). Кь тому

приложи рѣзанной печірушки , и вли

вай въ оварѣ кипячей , чтобѣ- оное:

сѣлалось , такъ
ках ». хаалхи, у

момъ еніпускай къ амолу..

Дриѣчане: Полезно тѣмъ , которые стана

клупъ смѣющимся вѣ почкахь и въ лу

зырѣ

По

(* ) Тертой хлѣ6 % пшеничной черствой трени:

ҳа хат: еркѣ , или молк утѣ сгө кго ..
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въ ко2

зырi песком ; потому что петрушка

тонипі мочў , а яйцы без опнимають

ұля того что они в себѣ мягчитпельную

имѣюmъ силу, для такихъ суповъ всегда

хотя и потребн:b отвары говяжьи , какъ

и выше показано ; но как поварня все

тда должна имѣль пермѣлу в кушаньѣ ;

но для онаго покажу читателю способы

ниже сего .

красной гопажей супѣ годяжнимъ

отваромъ пріугоподлять.

Взять часть говядины опиъ кре

enga , изрѣзать ломниками шириною

зъ большой палец ПОЛОЖИ ПІь

етрулю помпа иковъ вентчиннако сала ;

а на онье ломники рѣзаной говядины

и закрывъ постави піь на легкой огонь,

гдѣ стоять до пѣхъ поръ , инобь.

еокъ міса какъ клей покраснѣлъ. По

төмь налиппь. на оное другого бульте» :

на е . отвару инѣсколько вре

мени поваря сей красной он варъ, про

дѣд, я сквозь синто не только на супъ

на соусы , но и на разные рагу упо

требляти

Примѣчаніе :: Говяжьи супљr не всегда поле »

Эны , хапія вные и употребительны ; но

больному дѣлають пятости на причинѣ

многихъ япончайшихъ жилокѣ .

т
Супв



Супь изѣ краснаго отаару “ съ на

шпигованою телятино10 .

Вырѣжь изъ телячей за дней че.

тверп и въ большой палецъ шириною

ломшикЙ ,
и бей оные вѣсколько боль.

шимъ ножомъ , и нашпиговавъ обва.

ляй в мукѣ , положи oные въ поджа.

риное коровье масло и на легкомъ огнѣ

из жарь оные спѣло ; пак, чіпобъ сокъ

оныхъ покраснѣлъ гораздо : погибмъ

положи въ суповухо чашу оное мясо ,

и поджареныя крѣпко пшеничныя грен

ки , наложи на оное сотавшее отъ жа

ренЇя мяса масло и сокъ . А потсмъ

налей краснымъ бульономъ и опny

Можно въ өной суп, клась

всяк ¥ я травы , спаржи , молодой хмѣль ,

зеленой горохъ , и пому подобное по

произволевЇю.

Прим$чаніе : Телятина во всякой болѣзни

полезна и легка , для стола употребляем

ся пеленокъ не моложе двухъ недѣль.

Супь из красного отпару сѣ че

чепицею.

Чечевицу должно хорошенько сва

рить въ водѣ ; потпомъ половину вь

игитѣ растереть , и изрѣзать суха

риками 6ѣлаго ветчиннаго

жиру и луку , и все вмѣemѣ поджа.

рить

сқа я .

хлѣба ,
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ЧНО

нли

рить вѣ говяжьемъ салѣ , так, чтобъ

оное покраснѣло ; вы непоказанным

краснымъ говяжьимь опшваромъ разве

си терипу чечевицу , и поваря оную

вмѣсмѣ про переть сквозь сито ,

бы комковъ не было ; потомъ вложи

дѣльную чечевицу и еще повіри , а

при варенЎи безпреспанно мѣншай ; по

mомъ вылей оное въ чашу суповую на

поджареной бѣлой хлѣбь и отпускай

на спіолъ съ жаренымъ рябчикомъ ,

съ жаворонками , дикою уг, ою ,

голубями .

ІІримѣуаніе : Чечевица чистимъ и выгоняемъ

наружно всякую нечистоту.

Супь изъ красного отпару сѣ чине

нымѣ хлѣьомъ,

для бнаго взять должно малые

французск ¥е хлѣбы или булки , изъ

оныхъ выдолбить мягкое и опложить

прочь. Корку в печи гораздо выey

шить ; потомъ начини нь Оные сдѣ.

ланнымъ рагу изъ изрѣзанной сухари

ками куриды сh еnар жами , или мягко .

вареною пеляпною , съ мозгом го

вяжьимѣ изрубить , положить луку и

петрушки не много , нѣсколько желп

ковъ яичных вмѣem смѣшать и

хлѣбцы онымъ начиня испечь ; по

момъ
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до пѣхъ

помъ облизъ оное в суповой чашѣ

краснымъ супомъ , отпуспить.

Примѣчаніе : Оное кушанье здорово , пото“

му чно желудокъ его легко варип » мо

жетіѣ.

Супь из краснаго отпару сѣ кле.

уками.

Возьми опленаго масла коровья

полфунта и мѣшаймѣшай оное

поръ , какъ биое побѣлѣеъөное обѣлѣетіъ , и сдѣ

лаепея подобно пѣнѣ ; поядиъ при

ложи къ паму девя каль желівковъ яну

ныхъ , полфунтя или нѣсколько тэ

больше лучшей крупичепой муки , нѣ

сколько полченаво мушкаалаго Де: ѣ .

пу , и перемѣшавъотвѣдывай ,

ская ложкою въ кипячую воду , пак

что6ъ клони были длиною въ па »

мець ; пополь ояускиять в7)

красной суп . При варенѣи жир , Дол

снимать змѣсшо муки можно

пертой хлѣбъ въ клоци употре

бл. Пь или мѣлко рубленую неля

минусь першымъ хлѣбомъ смѣшавь

употиребямь , и во всякой бѣлой супъ

кл боки ваким же образом , пеїуве

FUQBAINOHCT.

Кримѣчаќе : Оные супыт для перемѣия слу

жить могутъ , вкусом , пріяны и по

, опу.

оны я

ЖB0

,

4
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и

и : ВЛОЖИ В

о супахь рывныхѣ :

Хорошей раховой супь.

Опіварить раки безъ соли , разло.

мать шелуху раковую , исполочв съ

куском коровьяго масла гораздо мѣл.

ко , между пѣмъ нарѣзавъ калача ,

накроша петрушки , сварить въ хоро

пем , отварѣ ; попіёмъ полченую ра

ковую шелуху жарипть въ маслѣ , до

піѣхъ поръ , чпобъ масло покраснѣло ,

вѣ показанной
от ва ръ ,

также сквозь ей по протереть яитноні

желпокъ н весьма мѣлко полченаго

миндалю , omъ чего сдѣлается похлеб

ка вѣсколько густа . Во оной суті не

полько кладу піся изломаные раки ; но

иногда можно вложить шваренную

двѣпную капусту , спаржи , зеленой

горох , арпи шоки , разные коренъа ,

сморчки , дыплатпа , голуби , теляти.

или насляными

кл Гоцками начин и пы шелуху

onr ?» раковыхъ головок по произвохе.

н ? к , гримѣчать должно , чтобъ по

припраекѣ онаго супа больше не ва

рять ; но размѣшавъ разогрѣть и они

пуска гії Б.

Ірим чаїe : Хотя так и полезны ; но захот

Шымъ и скорбупошным людям , съсными

сбли весьма мало употреблять а д.обно.

Суп2

ну , также мясными

МОЖНО
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положа

Супъ съ упрями.

Кожу ободрать и изрѣзать угри

кусками длиною по вершку , сварить

въ соленой водѣ , чII обь только один ,

разъ вскипѣлъ , угри дѣдилкой выну пь ;;

потомъ сваривъ овсяную кашицу, про

дѣдить сквозь си по
въ ка•

шицу угря и гореть изюму ,
мѣлко

искрoшeнaгo петрушечнаго коренья ,

пучек, правѣ , кусочикъ масла , Дова

рить хорошенько , и при опправлени

өнaгo нa столъ , положи въ оное выше

поканныхъ кліоцокъ , нѣсколько капель

ренскаго уксуса и лимоннаго соку .

Примѣчане : Угорь хотя вкусомъ прія пен ;

однако какъ онѣ есть весьма жирень , по

чему и частое употребленіе онаго
не

полезно .

Рыбной отпари или Бугіонь.

Взять 4 или 5 фунтөвъ eyxaro

гороху, перемывъ положи въ горшок ,

или въ кострулю , налить рѣчною во

дою и варить на легкомъ огнѣ 4 ча

са , въ другой горіокъ положить пу

чекѣ селлерӯи , кочень сафои капусты,

16 корешков, моркови , 12 корешковъ

петрушки , 12 луковицъ , 4 гвоздички

и по еваренхи гороха еквозь дѣдилку

въ оной же горшок горохъ про перевъ,

варипіь вмѣснѣ еще 2 часа , Оной опі

варь



ко

ж . & KA
19

варъ употребляется къ прӯугоповле

нЇю разныхъ рыбных суповъ .

Супѣ съ чиненою щукою.

Чешую очистить , акожу отъ го

ловы до хвоста ушуки ободра пь ; но

олъ хвоста и omъ головы не отни

мать , пѣло вынуть и поджаришь съ

коровьем или въ орѣховомъ маслѣ ,

чші объ побѣлѣло , и изрубить вмѣешћ

съ размоченымъ въ сливках или въ во

дѣ калачемъ ; к коему нриложить свѣ .

жихъ шанпанİановъ , или грибовъ ср .

динарных , рубленой петрушки , лу .

ку , базилики , пиману, кусочи къ

ровьяго или ложку орѣхо аго масла ,

изрубить все вмѣспіѣ ; попомъ оною

начинк{: Ю начня щучью кожу , за щить

и обмазавъ коровьимъ или орѣховь? ть

масломъ , и осыпавъ перпымъ хлѣ.

бомъ , положить на сковороду и печь ;

къ oному приготовить сунъ изъ кала.

ча и изъ вышеозначеннаго гороховаго

бульона,

Примѣчаніе : Шука отягчаелъ желудокъ , по

« чему и больнымъ кушать запрещается.

Супъ съ чиненымъ карпом , или сь

сазаномь.

Здѣсь во всемь , пакъ какъ и со

шукою поступать надлежипЫ.

11 ри

:

1
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Примѣча ні? : Карпі здорове всякой рыбы ;

для п.Сло что рыба сія жидить кровь, и

4* лаешь клейкость въ крови ; а особливо

6 - жели она ховжена въ прудахъ.

(упь сѣ линями .

Линей вычис иПь и просоля не

много въ коровьемъ , или въ орѣховом

маслѣ , испечь и съ гороховымъ ова

ромъ прї уголовипіь к столу.

Супъ съ окунями.

Окуней очиеп я сварить въ еoлe

ной водѣ и въ гороховомъ оповарѣ

приправить. Въ о тваръ всегда дол "

жно класнить по кусочку коровьяго или

10 ложкѣ орѣховало масла : mакимъ

елособомъ ожно лосось ,лоеось , ося прику у

въюновъ и канбулъ (*) рыбу гоповиiпь.

Супь изъ вѣлаго пуку и молока.

Лукъ изрѣзать въ поненькѓе лом

мики или сухариками , и зажари Пь на

легкомъ огнѣ въ каротвемъ маслѣ

чтобъ оной мягкимъ сахался. По .

помъ оной лукъ всь + наз въ кипячез

молоко , и смѣша ть во оное раенер

желпокъ яичкой ; Ivomi омъ поло

жить піненичных, гренковъ , а сверыхъ

посыдагы
мушканнаго орѣха опп у

епинь,

ІІ ? й

хи

1

(6 ) Канбулъ рыба , имѣюдая у себя одинъ ги ---

по нѣмецки называется она kutie 1; ..
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Примѣчане : Myrу много кушать не должир,

потому что он , онаго дѣлается боль в

головѣ .

Супь сѣ молокомѣ и съ яйцами.

Рг яшь свѣжаго молока , корицы , саха

Ру , и соль не много ; потом разбить по

пропорціїи блно да 12 желтковъ яичныхъ

въ горшкЋ , а вывеовначенное молоко

€варивъ и емѣшавъ съ размѣшенными

желяками процѣ ядепь сквозь снпо ; по

номъ наложипъ въ еуповую чашу колача

нарѣзаннаго ломтиками и налить супь.

Примчаніе : Оной супъ весь та пипатпелень ,

по чему и полезенъ изсохшимъ и поху

дѣлы дюдямъ.

Супь молочной сѣ миндалемь.

Молоко с сахаромъ и съ корицею

подвари IFь ; поп вмъ положить въ ко .

струлю два Фун па полченаго минда .

лю, и размѣшавъ съ молоком гораздо ,

"Үродѣдить еквозь 'еито , и оное разо

грѣ пь ; но только не китѣ піь : вмѣсто

колата Во оной полвжKIщь са

харныхъ суха рей .

ІІримчаніе : Сное е поѣко , что вкусно и

орія пно ; но и онимəені остроту вэ

крови и нѣскоЊко слабите

Супѣ миндалъtой съ подою .

Оной супъ вари і ся также ,

и означенноќ полошной супь ; но по

можно

какъ

Кмо
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Мин

кмо вмѣспо молока употребляется

вода.

Примѣчане • дѣйствіе и польза онато сход

ную имѣemъ силу с молочнымъ

дальнымъ суном .

Супь изъ пишень.

Bшни совеѣмъ должно исполочь ,

и положа в горшокъ вмѣстѣ съ под

жареными пшеничными гренками , на

лишь на оное половину вина и поло

вину воды , варить полчаса , попідмъ

процѣдить сквозь сипo и прибавя еще

нѣсколько вина ренскаго , сахару и

корицы по пропорцќи вкуса
мѣшая

безпреспанно
, еще подварить

и опіпу

спить е супом , поджаривъ
въ маслѣ

гренковъ
пшеничныхъ

, а ежели поже.

лаешь отпустить
супъ оной холод .

ной , по гренковъ въ маслѣ поджари

ваПь не должно ,

Примѣчане
: Больнымъ по пріянтной кислотѣ

онако , сей суп , весьма полезенъ.

Супь хлѣьной сь пухомі.

Аукъ изрѣзапь пионезькими лом

Пиками ,
и изжарить въ коровьемь ма

слѣ ; и оной сь коркою синаго хлѣ.

ба въ кипячей водѣ одинъ разъ вски

пѣть и положа въ суповую чашу , на

рѣзавъ ломтиками сипнаго хлѣба ,

слить жижу на хлѣбъ, и нѣсколько

капель
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канель уксусу ; потомъ взять перma.

го хлѣба , поджари пь въ коровьем , ма

слѣ съ крошенымъ луком , вложить

въ означенной супъ. Сверьхъ пого на

ложить пропалое яйцо , которое дѣ

лаепея паким образомъ : выпуепить

яйцо къ киляпокъ , чтоъ бѣлокъ о

наго заварился ; а жел покъ былъ бы

въ смяпку : помом , снявъ оной лож.

кою , которою снимає шея пѣна , опу .

епить въ суп ,

Kженой суль.

Муку пшеничную въ коровьемъ ма

слѣ поджарить макъ чтобы

покраснѣла ; потім , вложить оную

въ кипяток , воды , нѣ конорой пучекъ

петрушки сваренъ былъ , и когда оное

переварится , отпускай на споль, при.

правя поджаренымъ въ маслѣ коровь.

емь изрѣзаннымъ сухариками пшенич

нымъ хлѣбом .

При мъчанie : Оной суп , не вредителень; по

чему и больному употреблять оной поз

оная

воляется .

Супь молочной сѣ тыхлоо.

Облупя тыкву , изрѣжь въ тонень

кҰе ломтики и поджарь въ коровьемъ

маслѣ , съ крошенымъ кeрвeлемъ и съ

нетрушкою ; потомъ вложи oнoе въ

кипящее молоко , къ тому приложи не

много
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міного перку и отпуск й охсе съ ка

лачем .

При мъчаніе : Тыкви та пель: a ; но не очені

здоро са .

„ Cyrib ch ght4e/0 ..

Оной дѣлампся макже , как и

апыковной суті » , толькоПолько что проти

рается сквозь сk ino , и прикладывается

нѣсколько сахару ; а приправливается

оной съ ж женымъ миндалемъ и сахар .

ными сухариками,

Примѣчаніе : Хотя дыня сама собою не по

ледна ; но полезнымъ дѣлаешь его нѣ

сколько жженой Миндаль .

Красной шеин - супь.

Немерень сипі наго клѣба и под

жарить в коровьемъ маслѣ , что ,

япокраснѣлъ , и положить кL оной са

хару , кориды ,
« нѣсколько

кардамону ,

и цукату въ гарячее красное ренское

вино и закрывъ поставить на легкой

- огонь , объ разогрѣлось ; а не кипѣло ,

ахлѣ6ъ вы во ономъ разопрѣлъ ; по

помъ опустить к столу .

При: %чаніе : :Оное подкрѣияғer: b и полезно

въ поносахъ , грѣепь желудок и придаеъ

силу:

Бѣлой деинь - супь.

Взять бѣлаго вина пополам съ

Бодою , корицы , кардамову , лимон

ной
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пой корки , и сахару сколько по пропор

ути потребно , поставить на огонь к

дать вскипѣть ; попідмъ выпустить

нѣсколько желпіковъ яичныхъ , распе.

рей» на вышеозначенномъ кипяткѣ ,

налить супъ , и с . сухариками подсу.

шеными опустить на emоль .

Такимъ же образом , и всяке п

зные супы прї уготовляются,

Примѣчаніе : Оной супъ весьма здоровь ,

питаешь , крѣпипі и грѣель.

Овсяной супь.

Въ кипячую воду помаленьку всы.

пай молченыхъ осяныхъ крупъ , и

когда опъ крупъ вода едѣлается густа

и клейка ; по процѣди оную сквозь

дѣдилку ,
поставь на огонь положивъ

въ оное сахару , масла коровья и ко

ринки , мушкатнаго двѣпу по про.

порцій з потомъ снявъ съ огня и под

жаривъ въ коровьемъ маслѣ сухарика

ми , изрѣзанной бѣлой хлѣбъ , оппу .

скай на споль.

Примѣчанїe : Во всякихъ случаяхѣ и болѣзняхъ

овсяная кашица , сдѣланная означенным

образом весьца полезна ; а особливо вѣ

трудных » отягченіяхъ и опъ кашлю про

исходящаго оні загуспіѣнія мокропі .

Б Част 3
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Часть годязины Аглинским мене.

роль пріутотоплять.

Говядины часа , грудную сварить

въ во аѣ нѣеколько посолив , между

нѣмъ о пъ рыбы сар телія , или аншу

фашиъ ( * ) называемой , отобрать кіепі и

прочь , нарѣзатпь долгими кусочками

ветчиннаго жиру , и выну в мясо изь

отвару , наштировать ве чиною и сар

делями ; по номъ чаеть оную завязав»

въ салфепіку опусти и пь въ отварь , и

положа Французской водки , нѣсколько

ренскаго вина , лимону и пряных » ко.

реньевъ, доварить ; потімъ нижеозна

меннымъ бульйонот, приправить .

Хримѣчанie : Оное кушанье здоровымъ и пре

бующимъ силы рабопінымъ людямъ при

надлежно .

Рубленой соусь.

Возьми свѣжиҳь еморчковъ, шанпа.

моновъ ( * ) , опенковъ , луку , сарде.

лей или за неимѣнхемъ оных » и сель

дей Голландскихъ. Каждую вещь особо

мѣлко изрубить , пакъ же ветчины на

рѣзасть мѣлкими сухариками ; потомъ

по

( * ) Bмепо анну - фишу , я употреблясъ сельди

Голланд-екѓе , которые самой же поті , вкусъ со

ставляю лѣ.

* ) !! ан 14ноны , въ Малой Россіи по Руски пече.

244цы Вазывы юнісі.
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положи

постави Faь кострулю съ маслом , ко

ровьим на огонь , и когда оное спа

непъ подымапься , брось вb oнөе ло .

жку муки , чтоб оная поджарилась

и покрасниѣла ; потомъ вложи въ ма

сло всѣ рубленыя вещи , кромѣ сельдей.

И наливѣ мяснымъ опваромѣ сколь

ко потребно будешь , вари до пѣхъ

порь пак ч п обь густо сдѣлэлось

какъ соусы обыкновенно бывають :

при отпуск 5 къ столу
въ

Оное сар (сли , или сельди , чіпо слу

ЧИІпея , нѣсколько ренекаго вина.

Примғамie : ІШанпаніоны 10лжно преждеоп

ва рить въ родѣ , послѣ опмочить в

уксусѣ , витрочем , хотя кушанье

и пріянно , но полько не здорово. :

Рувленой соус , эругимъ манеромѣ.

Должно часть говядины грудной

побить хорошенько
, на Шпигова въ

венчинь м, саломъ и обвязавѣ снур

комъ , чтоб, было
кругло ;

потомъ

положи пь оное сh mонко - нарѣзанною

говядиною и ветчианымъ жиромъ въ

горшекъ , также не много свѣжаго сви

наго и говяжья сала , рюмку француз

ской водки , нѣсколько ренскаго вина

и лимо !ь у гвоздики и пер.

и обложипь означенную говяди

ну сверьху и снизу, оными приправа

Б 2 ми ;

Оное

не много

цу ,
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ми ; горшекъ покрыть хорошенько , к

замазавъ мѣстомъ , поставить на нѣ.

сколько чавоъ въ печь ; потомъ вы

нувъ изъ печи , жиръ весь снять ,

осні авшее нриправи піь мяснымъ хоро

шимъ опіваром , как и прежде по

казано было,

Чиненая вефъ - ала - моgb ( * ) .

Возьми свѣжей говяжей и копченой

свиной языкъ и курицу , и отвари ка

ждую вещь особо ; попомъ языки очи .

ети и обрѣжь все мягкое куриное мя.

eo ; опомъ возьми ляшку говяжьяго

міса , нашыкивай ножемъ , и изрѣза въ

куриное мясо долгенькими

кусочками , начини говядину , и обвя

завъ енурком ) , во всемъ
поступай

такъ , как и прежде показано было.

При отпускѣ на столъ приложи въ

оное нѣсколько пряныхъ кореньевъ.

Примѣчаніе : При даеп , крѣпостпь и силу, и въ

болѣзни дное кущанье больному не полезно .

Аглинская жаркая говядина.

Возьми хорошую ол, есѣку часть

говядины , положи на ночь въ соль ,

BOM

языки

33ошли

Danse

( * ) Когда въ Росеќи многЇя чужестранныя слова

въ употребленїe : но хотя оное ку

по Руски сказывается
модная говядина ,

и я употребилъ обыкновенное здѣсь Фран

цузское названїe Bocufala mode , которая пова

рамъ пəдъ симъ именемъ больше извѣстна ,

MITO
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Во кни на верпено и жарь оную из

легка , поливая часто мяснымъ отв .

ромъ , и посыпай мукою. Когда хоро

шенько зажаришпея и даотъ отъ себя

натуральной сокъ , посыпь нѣсколько

перцем , и обложивъ нярѣзаннымъ лом.

тиками лимономь , отпускай .

Примѣчане : Всякое мясо въ лихорадках, не

полезно.

величины 2
поло

Говядина жаркая сѣ сметаною.

Нашпиковавъ говядки у рѣдко мол

спыми кусочками

жигмь оную вѣ горіш екъ , переложа по

ненькими ломтиками ветчиннаго жи

ру , дѣльнаго луку , розмарину , пн

м ¥ану , и на легкомъ огнѣ душить

enѣло, послѣ съ огня сня п » , и на днѣ

горшка за жарившуюся покраснѣвную

корку растереть съ мерымъ оржа

нымъ хлѣбомъ , нѣсколько ломтиковъ

лимону , не много Рубле

выхъ сарделей , или сельдей Голланд

скихъ и каnа pcoкъ : все вмѣспѣ пере»

варии , положить при отправленЇи на

сполъ нѣсколько сметаны .

Пришъчанže: Оное кушанье, по причинѣ правъ,

имѣені полезную силу , по чему и къ

поправлению здоровья употребляться мо

xemb.

Австрій .

2

положиі? 5

Е 3
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2

ложи

Австрійская жаркая топлянна.

Оную должно хорошенько на шпи

говать и положить на ночь въ уксусь

еъ солью и съ лукомъ ; повідмъпо на

вертѣлѣ сочно зажарь , грипомъ за .

Румянь въ маслѣ коровьемъ , муки къ

пому положи , нѣсколько рублеінаго

луку , пиміану
базилики , розмарину ,

лавроваго листу , и вее оное перевари

хъ помъ уксусѣ , въ которомъ лежала

гоёялина , припрать жаркое ,
припрать жаркое , и облей

онымъ соу еслъ , и при епіі ускѣ -при .

Рублены
х

а » шу - ашъ , или

сельдей ; а буде похочешь , то вмѣ

emo оныхъ можно въ соусъ положить

полчены
хъ

мозжевел
овыхъ

ягодъ.

Говядин
у

по Н * мецки готовит
ь

.

Взять грудинку и кости въ оной

всѣ избить , и поставя на огонь ,
съ

водою солью варить

спѣло , послѣ къ тому прилояки пь два

етакана ренекаго вина , пимхану , роз .

марину , лавроваго лисIny , луку по.

больше , нѣеколько гвоздики и першу

eo всѣмъ онымъ доварить спѣло ; по

шёмь взять першаго синаго хлѣба ,

сахару , корицы , лимонной корки и

луку и на снятомъ отъ мяса жирѣ ,

изъ oнaro замѣси пь мѣсто , и поло

и не очень

жи
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жи означенную часть говядины на ско.

вороду , намазаеъ съ верьху мѣсном ,

полщиною на талець , поставить в

печь ; а какъ Зажарится , приправить

елѣдующимъ вишневымъ соусомъ :

На примѣръ : исполки въ игмѣ ви

ни весьма мѣлко , положи Оных я въ

горшек , къ пому приложи поджаре

наго въ маслѣ коровьем бѣлаго хлѣ.

ба и красного вина , вари оное пол

часа ; потім протри сквозь сині » , по

ложа въ оное сахару , кориды кроше

ной , лимонной корки , разогрѣй и на

“ливѣ на блюдо сверьху , наложи гов .

дину , и отпускай къ столу.

Еримѣчане : Нѣсколько холодишь желудок ;

только не должPO міса зъ иаком слу

чаѣ много употреблят.

Копченую голядину по Аглински

тотодить..

Взя упь часть говядины грудинку

и збивъ хорошенько , посолить , а въ

положить нѣсколько селитры ,

и дать лежа піь мясу въ соли здни ;

Помом , изъ соли вынуть и посадить

въ великую печь . Послѣ хлѣбовъ въ

печи мясу стоянь 12 часовъ , послѣ

съ правами и съ прянымъ кореньем

овариПь мягко ; а при оплускѣ на

5 4
спол1

соль
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ле.

и коп.

мясо

сполъ обложить оную зеленою

игрушкою.

Примѣчане: Больному оное кушанье не здо

рово..

Cкатанная топядина.

Тонкое мясо омъ пахов , положи

на салфетпку ; возьми дичины

ченой ветчины , нарѣ жь долгими ку

сочками , и на дрѣзавъ мясо ножемъ , на

тыкай величиною и дичиною ; псiомъ

посоли и скапакъ въ салфеткѣ ,

обвижи сну рком , и положи въ гор

шек, вмѣстѣ съ обрѣзками ветчин.

ными и съ другим, оставшимъ мя .

семъ. Положн пряна; е коренья и травъ ,

уксусу , ренскаго Рима , ебли и воды ,

сколько потребно будеmъ : вари весь

ма мягко после Pь нь

рячее между двухъ досокъ въ пресъ ,

холожи камень ; поп омъ вынувъ изъ

еалфепки , положи опять въ попъ же

отваръ , въ котором оное мясо вари.

лось и простуди , изъ чего едѣлается

хорошая студень ( * ) .

При мъчанže : Оное кушанье приятно и пип

Мельно , до чему сдѣлаешь умножеміс

крови .

Сту.

и положи го2

Ho(+) Желе есть же экане , что

Язык етудень называется .

ю Руском .
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не

Студенъ , poмoгagb называемая .

въ иголь положить хорошую горсть

очищеныхъ сливокъ , ложку кaпaровь ,

4 сардели , или га пеймѣtемъ оныхъ

двѣ ГолландскЇ , сель и , двѣ головки

чесноку ,
мѣлко pублeнafo луку ,

много пеfitRyiшки , че тверть мушка

наго орѣха , опір Шеспи до восьми зе.

ренъ перу , инэ пропорционаго
ду

игеныхъ въ уксусѣ маленькихъ огур

чиковъ , изгуби оное все мѣлко и пе

ремѣшавъ приправ , хорошимъ Рен.

еким уксусом» , деревяннымъ .м2.

слом , и лимоннымъ
сокомъ : упа

пгребляй оное змѣспо холоднаго соуса,

Говядина сѣ черносливом.

масо по обыкновенЇю въ куски из

рубипь и сварипь мягко ; потомъ изъ

о вару вынуть и положить въ ко- .

струлю , налипін краснымъ виномъ , и

нѣсколько мясного отвару : къ попу

приложить въ маслѣ жареной муки,

черносливу , лимону и сахару , пер

кари и опипускай на споль.

Прим$чане ; чернослив , нѣкольго славить ;

но чему и полезен, таким людям ,

которые страдають запоромъ.

в 5 Голя.
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Говядину пмѣсто салаты приго

топлять.

Нарѣж , холодной . вареной говя.

дины ноненькими ломтиками испе .

ки въ салѣ рѣпчашаго луку и облупи

чисто , и клади на блюдо лукъ , мясо

и евеклу кусочикъ подлѣ кусочка ; по

помъ муmъ же положи петрушки , ка .

нарсовъ, Рубленую сельдь Голландскую,

или аншу - Фишъ , и едѣлай изъ рен

екаго уксусу и деревянного масла соусъ ,

и внымъ обливъ , отпускай на споль,

Товядину сь разными рухами

тотопить.

Мясе сварить мягко 3
поmомъ

23яПь петрушечнаго коренья , пустер

наку , моркови , и орделӯи маленькими

сухариками нарѣзать , и къ говяжьемъ

еалѣ съ кускомъ вахару на легкомъ

огнѣ отварить ; потомъ сверьхъ она

Носыпать ложку муки , и поваря

прибавить меснаго отвару ,

потребно , и поваря еще оной соус

не много выложить на говядину.

Hримѣчанie: Сное кушанье больнымъ не го

дится .

Душеные топяжьи хаосты .

Опѣ самаға
крестца отрубить

ҳФостъ и положить на нѣеколько дней ,

Чтобъ

то

СКОЛЬКО
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яго

чповъ улежался и сдѣлался мягкимъ ;

по möмъ нарѣзань ломниками говяжь

сала о mъ почек и ветчины съ

жиромъ , также и хвостъи хвостъ изрѣзать

въ кусочки , Взять луку и другихъ

кореньев : все вмѣспѣ положа на ско

вороду глиняную или вѣ горшекъ , за.

крыль и мягко душить ; потомъ вы.

нупь хвосты и употреблять на оклад.

ку соусовъ.

Говяжьи хпоспы сѣ рѣтою.

Возьми рѣпы , называемой мерки

шерибен , и очиеп я отвари въ водѣ ;

потомъ изрѣжь оную и положи въ

коровье съ сахаромъ зажарь ,

Упакъ чіобъ зарумянилос
ь

, при жаре

зЇ и посыпь мукою ; а когда послѣепіў,

налей на рѣпу хорошаго отвару , и

означенные говяжьи хвость ,

перевари ; потомъ при отпускѣ поло .

жи въ оное рубленыхъ сарделей , или

сельдей , и подавай на споль.

Душеные языки говяжьи .

Когда съ онымъ верьяную кожу в »

Кипалікѣ обваришь и очистишь ,

тда нашпиговавъ оные , сь вышеозна

ченными же вещами души на легкомъ

огнѣ ; потомъ масло коровье съ му

кою зарумянить , взять коринки , изк .

Б6 му,

масло

Положи

Іпо
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жно

му , нарѣзань лимону , не много саха

РУ , изрѣзаннаго мигдалю , и все онов

налив, мленымъ отваромъ и Бургон.

ским , киномъ , переварить хорошенько:

а иногда вмѣето Бургонекаго вина мо

класіць уксусу , къ чему прикла.

дывается сахаръ , лавровой листъ , гвоз

ҳика , корица , капарсы и коринка,

Примѣчаніе : Больному В лихорадкѣ иѣ

сколько онаго кушанья употребить въ пй

щу дозволяетiся .

Тодяжей языкъ съ каштанами .
танам,

Сеари языкъ мягко , и изрѣзавъ

Атоненькими лом II иками , положи вь

кос рулю , III 3кже возьми вычищенные

кашпаны , ( * ) перптаго хлѣва, мушкар

наго двѣпу, маела коровьяго , соли и

мяснаго отвару по пропорци, свари все

хмѣспѣ , и опускай къ сполу.

Языкъ голяжей на пертѣпѣ жареной.

Свари я?ыкъ не очень сп'ѣло, очи .

еливъ и нажпиговакѣ оной , зажарь на

зерпелѣ.

Языкѣ говяжей копченой готспить.

Языкъ говяжей посоли хорошенько

и положи в» соль не много селитры ,

а

1 КИ .

ки

( * ) Bмѣсто оныхъ употпр 5ля хъ я водяныя лят .

по лаулыни называемые tribulus aquatilling

вкуеъ почти съ кашmaiами они вмію і

астмъ одинако .
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саха

киш неку , можжевеловых ягодъ , ла

вроваго листу , дай оному въ соли ле.

жать подъ гиѣомъ 9 су пок ; по

момъ провѣсь на сунки на воздухъ ,

а послѣ обвернувъ бумагою , въ лег

комъ дыму колпи 4 недѣли , послѣ

обмой и свари.

Прим $ ча мie : Здоровому человѣку оное ку

шанье здорово .

Пчки ходяжьи готоципі..

Почки изрѣз . Ішь въ поненьке лом

мики и под * яр 1 11 : Ь , коровьемъ ма

елѣ съ мукою , и еъ мѣлко изрѣзаи.

ньі мъ луком) ; подмъ положи

ру , изис му , уксусу , и наливъ мяснымъ

отваром , вмісініѣ повари.

Примечание : Оное кушанье и больнымъ упо.

mpeSAHIB N + * 10 .

Руєцы сцяжьи съ пухом .

Рубуы мягко сrарить и просту.

дя изрѣзагь доленькими полосками ,

толщиною Е » ножевой обухъ , луку

мѣлко нар захъ , съ онымъ рубы въ

маслѣ по 4 хари !!! ь ;
по томъ обвалявы

въ му кѣ Дома; ипь , а послѣ на сные

нали Іь ре ! Ско уксусу , мяснато опі

вару , я tолежі перцу ииибисю , подва

рипі :)
!іногда вѣспо луку

E3янъ сахару изюму , вѣсто луку

11, 1... ; а в ісі о уксусу вина и ше

E 7 франу :
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мясо и 3.
9

Франу : рубцы паким образом , мо

жно подавать с вареною рѣпою , или

оные изрѣзавъ большими кусочками ,

приправить и подать на столъ съ го.

рохомъ.

При мъчаніе : Рубцы въ себѣ имѣюлi , же

сткость , почему слабому желудку къ

употпребленію не полезны .

Говяжьи губы и неги хорошим

образом , тотопить.

Очистя ноги, вари въ пивномъ ук

сусѣ съ рѣпчекымъ луком , и со гор

стью соли гораздо мягко ; по томъ

выбра въ и выломавь кӧепи

рѣжь и просуши на планикѣ ; потімъ

разбей и размѣшай въ горшкѣ б яиць,

обмакивая въ оныхъ мясо , обваливай

въ мукѣ , и въ перпомъ хлѣбѣ , съ не

большимъ числомъ перцу ,

маслѣ на сковородѣ .

Соусь на губы и ніги товяжьи

gѣлается такимъ образомь:

Возьми кусокъ коровьяго масла вс.

личиною съ гусиное яйцо , щепоть му

ки и положа в горшокъ размѣшай ;

также положа вѣ оное 6 желтковъ

яичныхъ , и еще оныe съ мукою и съ

маслом, гораздо перемѣнай ; потомъ

возьми горскиь коринки , большую ло

жку

жарь в
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взять

жку капарсовъ , нарѣзанныхъ ломитика

ми лимона , маленькой кусокъ сахару ,

нѣсколько вина и воды . Смѣшав , съ

вышеозначенным составомъ , поставь

на огонь ; иногда оное едѣлается omъ

варенЇя гусіно
облей онымъ соусом

губы и ноги.

Также тӱвы и ніги иногда и та

кимъ образом подаются .

По сваренхи гу6ъ и ногу ,

мѣрку воды и посоля оную двумя гор

стями соли , опустить въ овую от ва

ренное мясо , дать лежать нѣсколько

времени ; потомъ обмы въ мясо , съ

Рубленымъ лукомъ , петрушкою , у

кеусомъ и съ деревянным масломъ ,

приправя соус , вмѣсто холоднаго , по- .

дать на столъ.

Рагу из туб топяжьихъ съ зеле

нымѣ горохомѣ и сè петчиною.

Возьми облупленаго онъ шелухи

зеленаго гороху , сколько потребно , и

свари мягко въ мясномъ опі варѣ , из

рѣкъ мѣлко губы , мягко сваренныя , во

зъми мушкатнаго цвѣпту , рѣпчелаго

луку , на пычь гвоздикою, першаго хлѣ

ба , соли и не много коровьяго масла :

все оное положи въ горохъ и вмѣспѣ

переваря , обложивъ ломтиками

чины , подавай на споль . При

вент .



Примѣчаніе : Сное кушанье больнымъ не по

лезно.

Рагу изъ голяжьихь гувь , съ те .

лячьимѣ молочным , или крас

ным мясомь.

Говяжья губы о пиварив10 , изрѣзат.

мѣлко телячье краское мясо и химѣле

выхъ отростковъ отварить порознь ;

и все оное см , а піь им Естѣ ; къ mo

муж приложить ложку муки , въ маслѣ

жареной , лук, нажыкаль гвоздикою к

лoмпійка ми рѣзаннаго лимону , ебли , и

все оное в хорошем1, еварить оrrіва .

рѣ , и подать на споль.

Рагу из хлостоць Бараньихь сь

куриными крылушками ,

Хвост и бараньи и крылушки ку:

риныя от варить не много въ соленой

водѣ ; поrtомъ поджарь 2 ложки муки

въ чепіверти функа масла коровьяго ;

въ оное положить крылушки и хао

синки , луку натыканнаго гвоздикою ,

мушка наго цвѣту , лимону ломпи.

ками рѣзаниаго , хорошаrо мѣлкаго

отвару , и все оное вмѣвпіѣ еварить :

жиръ сверьху словить и при олилускѣ

на сполъ двумя рублеными аншу-фи.

шами, или сельдью приправить ; так.

же по соизволенЎю игрѣ завъ 2 головки

чесноку, в оаое положишь. Рагу
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Pary изѣ куриныхъ потрохоць.

Какъ въ больших домахъ часто

бывает , что в один день гопо .

вя пъ много птицъ , по осіпавишЇя кры

лушки и пупочки куриныя должно въ

соленой водѣ отварить и разрѣзя въ

въ ломтики , положа въ четверть фун.

па коровьяго масла , съ луком, малы

каннымъ гвоздиками изжяриінь , а по

саѣ налишь на оное мяснаго отвару ,

сколько налобно : положить з горепи

перпаѓо хлѣба , мушкапі наго цвѣпу ,

вмѣcmѣ перевари пь и подать на столъ.

въ оное кушанье иногда , буде поже.

лаешь , положишь можно аусперсовъ ,

аншу - фашъ , сельдей , мушелей , раз

наго сорті у грибовъ , спаржевъ , зеле

наго героху , каштановъ , пептірушки ,

или другихь тому подобныхъ вещей ;

макже вмѣсто мясного отвару можно

и 6ѣлое вино съ распущеннымъ ко

ровьимъ масломъ въ оной употребить.

При мъчане : Смотря по составу кушанья ,

и больному иногда употре
Оное межно

би Іпь .

Pary изѣ жархой телятины.

Двѣ ложки муки тоджарить дъ 12

золотникахъ масла коровьяго ,
къ по

му подлить
ренскаго

уксусу и воды ;

и когда оное вскилишь
, положи въ овое

нарѣ.
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пеляПины инарѣзанной ломтиками

яблокъ , горсть коринки , лимону рѣ.

заннаголом Пикама ,
нѣсколько саха•

Ру и соли не много , и все оное вмѣ .

стѣ перевари и подавай на столь.

Ежели не захочешь дѣлать съ аб.

локами , то изрѣжь жаркое крупными

кусками и съ косiп ями , поджарь муий

въ маслѣ вмѣстѣ съ нарѣзаннымъ мѣл

ко луком , налей ва оную отвару

мяснаго и не много ўксуеу и положа

жареную телятину , все вмѣстѣ пере

варивъ и отпускай.

Примъчаніе : Кушанье оное больному полізно.

Рагу изѣ лося жареной сè пов.

такомь..

Жаркӧе н ?рѣзать кусочками дл.

ною въ палецъ ; потом ь, похожжен .

номъ коровьемъ маслѣ из жарить оное

хорошенько ; послѣ сливъ масло , на

жаркое налить вина , положить ли

мону , сахару , молченой гвоздики , и

все вмѣстѣ переварить , акъ чніобъ

из, онаго густова пой сдѣлался соусь .

Рагу сѣ зайцом .

Заичье. жаркое холодное изрубинь

кусками , поджарить муки 2 ложки въ

двенапцами золсникахъ масла , по

ложи піь въ оную на прыканнаго геозди

кою
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кою луку , накже заичье жеркое , ку

əокъ сахару , лимону въ ломтики из

рѣзаннаго , нали піь пон макомъ , а за

неимѣнЎемъ онаго употребить можно

уксус) , съ мяснымъ опваромъ : все

оное переваря , отпустить на споль .

Fагу съ петерепами..

Поджарить коротье масло съ му.

кою ; потомъ игрѣвае, пеперева жар

каго и въ масло положить вмѣe mѣ сь

оліваренными въ водѣ донышками ар

Інші у взявь , или грибов , свѣжих , оrіен .

ковѣ , сморчковъ , луку , напі ыканнего

гвоздикою : все вмѣсtmѣ о варить, при

отпускѣ къ столу изрубя сельдъ или

сарделей , пакже по произволенію двѣ

чесноку ; исполокши въ овое

доложи піь можно ,

Примѣчаніе : въ грибахъ должно великую

имѣть осторожносить , чтоб дурнаго и

Ядовитаго иногда въ числѣ хорошихъ

грибовъ не употребипь.

Рагу се кутиками , или Бехаҫами.

Жареныхъ куликовъ разрѣгавъ

нутрь , отварить въ маслѣ , положа

12 луковицъ , шарлому, так какъ от

варъ мясной варипея ; потомъ разрѣ

занныхъ куликовъ съ першымъ хлѣ .

бомъ съ уксусом , и съ раентерпою къ

маслѣ
пом рандовою корксю ,

ГолОВКИ

поло .

Жить
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сквозь

жить въ кострулю и на оное означен

вой с нутренноеmtю вареной онт варь

си по протереть , и пакъ все

переваря отпустинь.

Приж$чане : Птички веякія для больнаго

и слабой напуры человѣка , весьма полезны .

Рагу сѣ индѣйкою и сѣдеревяннымі

маслом.

Жаркую индѣйку изрѣзать въ лом .

мики , пакже oem хвшYя кости гораздо

избить , въ коепірулю положить 4

ложки деревяннаго масла и поетишь

на огонь ; и когда согрѣепiся , одну лу.

кориду и пераrо ҳаѣба въономъ

Изжарипь ;
домомь положи въ оное

избимый кости , пиману и базилики ,

налей хорошего
мяснаго отвару : и

когда все оное переварится , положи

мясо вь кострулю , и означенной от

варъ съ коспей еквозь синіо на мясо

про при , и положа луку и лимону, все

вмѣстѣ переваривъ, отпускай.

Papy c . курицею.

Изрѣзавъ жареныя курицы ,
ВЫ

малые кусочки Взять двое пригоршни

терпкаго хлѣб» , съ яйцо величиною ко

ровьяго масла , помарандово
й

корки

наперепь на шеркѣ , одну луковицу

на тыка пь гвоздикою , и все оное по

Ложа
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ненькими
5

и

ложа въ коетрулю и наливъ ва оноо

хорошаго мелязьяго о товару перева.

рить ; потомъ при отпускѣ на етолъ

положить въ оное рубленыхъ аншу .

фишъ или сельдей , также 66 шарло

повъ рубленыхъ.

Примtvaнie : Оное кушанье полезно мокрот

нымъ людямъ ; поліому что соленые

сельди раздѣлякіпъ и разводять мокропу.

Рагу, изѣ оленьихӣ гувь и ушей.

Оные отваря въеоленой водѣ ,

изрѣза упь маленькими кусочками ўши ,

рѣза пь наподобve лапши , а губы по.

лом Пиками ;
поmомъ взять

хрошенаг » луку и коровьго масла ,

в Оное изрѣзанное MICO

на легкомы oras въ кострулѣ жа

рить. При чем1) положить щепO IIь

муки ;
много зажарить

ся , прибавить къ топ у базилики или

петрушки , и наливъ Оное хорошимъ

отваром , переварить ; попём , взять

4 минные жел III ка и въ горшкѣ раз

болшаьЬ с » ренекимъ виновъ ,

смѣ .

шать съ вышеозначе
ннымъ

и опny

скаль,

Prry сѣ аустерсами.

Выложи и 15 раковин, аусперсы съ

натуральною своею водою в кострулю,

приложи къ тому щать или шесть ло

желъ

положа

к какъ не
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Выложи Оные

на Ioo

х: Но положа

жекъ воды и вари аусперсы. Послѣ

на СИПО ,
ЧІПобь вода

2 оных сілекла в чистое судно ;

поnомъ аустерсы положи въ кострулю

вмѣсаѣ сь- шерымъ хлѣбомъ. На

примѣр !»: возьми
аустерео къ

перп.ова хлѣба пригорціни , масла ко

ровьяго величиною съ гусиное яйцо ,

чепи вертую долю мушка пнaro opҒха ,

въ осьмую долю шофа реинъ - кеину ,

на оное влей воду , которая сѣ яуспе.

реовъ стекла , и вари все вмћенѣ, мѣ

шая хорошенько . При опипускѣ мо

припрі ВИn! ь , въ oнoe 4

рубленные сардели или аншу - фишъ ,

и евѣ жего лимоннаго еку по пропорци.

Можно онымъ и други разнып кушанья

приправля піь , а Емѣсно і əрпігә хлѣ

ба , кладетел иногда в кушанье и

сығь : пармезань.

Примѣчане : Аусперсы дѣлэють апетишъ и

гонял. мочу ;
но желудок, опягчають

и холодять по чему слабому желудку

не полезны .

Рагу с мушелями .

Мушели съ ихъ раковинами пере

мывъ , положить въ көструлю , и по

ставя на легкомъ огнѣ Варить с»

волою и - дільнымb p'ѣчепымъ лу

комъ , покрыві, хорошенько ; потімъ

вынуть

2



47

вынуть юные изъ раковинъ и очистя

положить в коетрулю , къ тому при .

ложить кусокъ масла коровья величи .

ною въ два гусиныя яйца. Растеревъ

Оное прежде съ ложкою пшеничной

муки , оное вмѣспѣ разогрѣвъ приба

виніь к мому перцу , ломтиками на

Рѣзаннаго лимону , хорошаго мяснаго

отвару ,
нѣсколько капе .ь ренскаго

уксусу , вари пь ; и какъ спанецъ за.

кипінь , налить Оное приготовленны

MM. къ тому прежде , размѣшавъ 8

желковъ яичныхъ с . рубленными

сарделями .

Примѣчаніе : Мушели такоғжъ аѣйствie ,

какъ и аустерсы Hм *. ю : , - ко мсрій

мушели здоровѣе , нежели рѣчные.

Рагу изѣ 120 раконь.

раки с солью , или безъ соли ева

рить въ водѣ ; потім, шейки и кле

ци изъ кожи вылупи піь , и ВЗЯ БІь ко

ровьяго масла , величиною еъ яйцо ,

Значенный р? Кочыя шейки и ке три

гъ ономъ съ земляными яблоками , или

съ грибами четверть часа пожарить ,

и къ oному приложи піь ложку пше

ничной муки. Полізмъ пелячей , или

другой какой нибудь хорошей свар пь

отваръ съ петрушкою и с колачемь

( * ) .

и

.
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2

В

( * ) . Между пѣмъ раковую кожу въ

чеп есертни фунта коровьяго масла ра

сполочь макъ какъ розмазню , и жа

рить въ кострулѣ , до пѣхъ поръ ,,

какъ масло покраснѣemъ ; потомъ оное

раковое масло въ вышеозначенной от.

варъ влить , пулъ же полченаго мит

далю четверть фунпа и мушкатнаго

двѣту положа , и все оно е сквозь сито

проптереть. Потімъ въ оное вложи

поджаренныя прежде раковыя шейки

и клещи разоrрінь , и отпускать къ

еполу. раковымъ масломъ соусы , р3

гу , и другЇя разных кушанья припра.

вляю пея ,

Pary ( **) изѣ цучей печенки съ кар

попыми или с налимодыми

молбками,

Собра въ печенокъ и молокъ доволь

ное число заглянуть ( *** ) оные въ кк.

пап кѣ ; по б мъ изрѣзавъ въ кусочки ,

см шак1) сі» дѣлаань ми аусперзовыми

мушелями , или с грибнымъ соусомъ,

ІІрия Bчане: Полезен паким людямъ , ко

Порье мало жажды имѣюць,

Рагу

* ) къ сему булки , или какой нибудь другой

пшеничной хл $ 6ъ , равно какЬ и калачь упо

требляются .

( ** ) Рагу tіо же званіе , что и соусъ.

( *** ) за нян угаљ у поваровъ разумѣепісл, заарипі:

иѣсколько .

.
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и положа оны е

масла

Pary cъ тривами.

Тумбы очистя перемы пь , поmемъ

от варивъ и осушити, на полөненцѣ ;

въ четверпіь фун

од распопленаго короВьяго

Eъ каструлю съ пучкомъ петрушки ,

циману «ъ рѣлчи пымъ цѣльным ,

лу.Комъ , варить вмѣстѣ , и ежели гри.

бе опъ себя дадуть много отвару ,

сное уваря , приложать ложку пше

11 иҷной, муки , и когда нѣсколько еще

п%кипить, прибавить по пропорци мо.

лока , и дапь перевари пьея ; потомъ

размѣшать 6 желицкохъ личныхъ съ

мушкапнымъ вѣпомъ и съ перцемъ ,

оңымъ галить рагу и отпускать.

15 ижѣчаніе : Грибы больше къ перемѣнѣ вку

са , нежели къ пользѣ человѣческой слу

жиль могупь.

Рагу сh жаштанами .

-На примѣр » фунтъ каштановъ об

лупить , и +2 36 золотникахь

ровьяго масла и еъ кусочкомъ сахару.

Заҗаришь въ коснпрулѣ , къ сему при.

ложить ложку муки пшеничной и хо .

Рошаго мяснаго
опвару подварить ;

потімъ положа двѣ рубленыя сардели,

пен отпускѣ къ енолу прибавишь.

ко . ,

яри ;



сочками

и Вы лишь

"

Примечаніе : Каттаны хотя питательны и

пріяшны ; однако для больныхъ не упо.

пребиіпельны .

Pary cb рѣпою.

рѣпу очистя изрѣзать продолго.

замыми , или четвероугольными
ку

и одинъ разъ въ водѣ вски

пѣпь на сито , чтобу во

да стекла ; попомъ во всемъ макъ же

посiп упать ,
како въ приготовлен

хи

рагу с капанами показано.

Рагу сь пареною петчиною.

Подожди въ малом количествѣ

коровьяго масла ложку муки , положи

въ оное нарѣзанную ломтиками варе

ную ветчину , къ тому прибавь кро

ашенаго мѣлко луку , полчёной гвозди

и лавроваго " лисіпу , и вари оное

скоро ; попб мъ поджаръ въ маслѣ пше.

ничныхъ гренковъ , и положа оные на

блюдо , облей соусомъ и отпускай.

Примѣчаніе : Оное рабочим людямъ полезно.

Телячья голяшка ( * ) с красным

coycomb..

Телячью голяшку , которая на при

мѣръ фунжонъ въ шесть ,

побивъ хо..

рошенько верьхнюю перепонку обе.

драть и нашпиговать оную венчиною

1

КИ

к

( * Голяшка , или задней четверпи нога.
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под

.

положа

и петрушечным кореньемъ обвернувъ

в при или въ четыре лиётів бумаги ,

на верmѣлѣ зажарить ;
потомъ

жечь ложку муки , въ 12 золотникахъ

коровьяго масла , положить въ оное

горепіь мѣлко рубленаго луку , и на

лив , нѣсколько опшвару варить вмѣ

епѣ полчаса ; приправить
двумя руб.

леными сарделями , или Голландскою

сельдью , и не много перцу

выложить на блюдо ; а на верьхъ по

ложить жареную въ бумагѣ теляпину .

Или такимѣ образом .

Положить. въ кострулю 24 золот

-ника коровьясо масла , полпоры лож

ки муки , мѣлко рубленыхъ сарделей ,

или двѣ. ГолландскЌе сельди , головку

полченаго.. чесноку , четiверть муш .

катнаго орѣха , два лавровые лисица ,

сокъ изъ одного лимона ,

потребно для соусу отвару , размѣ

шавь
Оное хорошенько , варя на

угольяхъ чат объ поспѣло.

Телячью голяшку Шпанским

манером ; приготопляпі ..

Телячью голяшку побивъ хоро .

тенько нарѣзать долгими кусочками

вет тины , 8 сарделей , или 2 сельди

опъ корней ободрать ; и такъ же изр 5 .

В 2

и сколько

все

зань



дам ;
добиъ капыкавь целхҷью

могу , ножемъ втыкать въ каждую ды .

рочку по кусочку ветчины; и по ку »

сочку сельди или сардели ; такимъ об .

разомъ на шпиговавъ и обвернувъ бу

магою зажарить спѣло на вертѣлѣ ;

потомъ яриправи нь елѣдующимъ са

уермь : возьми з стакана шанпанскаго

вина , 2 ложки деревяннаго масла , 3

головки чесноку , 2 кусочка лимону ,

6 хвазничекъ , 6 зернушек , дерду , вѣ.

япочку базилики , 2 лавровые листочка,

мѣлко крошеную луковицу , вари все

овое вмѣсѣ четверть часа ; нопубмъ

яѣнною ложкою ( * ) оное вылови вее

вон и броев ; авъ жижу положи облу

пленыхъ и въ во дѣ прежде отварен

ныхъ оливокъ двое пригоршни , нѣ .

вколько лои миковъ земля тыхъ яблок

и хорошаго мненаго отвару , поста

ви пъ на огонь ; побмь положить на

сковороду , или в кострулю -12 золот

никовъ масла коровьяго , одну ложку .

муки пшеничной , двѣ рубленыя сад

дели или од " сельдь ,

вить ; поліомъ как , опое , так и все

вышепоказанное сцѣщ2 ть вм'Вешѣ и

сва.

ионде изжа

( * ) Пѣңная ложка 1 $ лаетея таъ какъ чуңкчR1 ,

уполовнюк , тояке с дырами дадобно

дедилкѣ .

или
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13

Оные налице

сваритив по состояню соусов , при ом

пускѣ положи на блюдо жареную пель

чью голяшку oблeй оим соусом.

Телячья толяцха сь огуренням

соусомь.

Гохліку елхчѣю побивѣ занянуть

кипяткѣ , и нашпиговавѣ зажарить

сквозь бумагу Какъ выше показаніо ;

потомъ на оную сдѣлань соус нэ ---

хим образом , :

Облупить 12 огурцовъ и разрѣ ..

завъ каждой на 6 дөл» , положить

глиняной горшекъ , на

ренскаго уксусу , и приложить соль .

й перцу ; макъ же ломпижами рѣзаннага

луку , варить полчаса ; потом под.

хари I. в 12 золотникахъ масла ко

ровьяго , муки полторы ложки , огурцът

Еынувѣ зажаришь вѣ ветчинномъ сала ,

дослѣ изъ сала вынуть и положить

, подожженую муку сѣ масломъ , на

ли пь наверьхъ по пропорци от вару

Мяснаго , и когда хорошо укипипѣ.

Приправить ӧное положа не много

піолченаго чесноку , двѣ рӯ бленых

сардели и нѣсколько капель винаго

уксусу.

Прим уанie : Здоровому человѣку оrуіцы

дѣла юп изрядную перемѣну вкуса: 5

больному они не гоцлося

Теля
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зано ,

Телячьи голяшқи сь можжевело

дыми ягодами .

Во всемъ пакѣ. поступать ,- какъ

при варенЇи со уса съ огурцами пока

только вмѣспіо огурцовъ отъ

зо до 40 ягодъ можжевеловыхъ испо

локши положить,

Телячья голяха сь каштановым

coycomb.

Телятину нашкиговавъ венчин

ным жиром, на вертѣлѣ зажарить у

и вышеописаннымъ рагу съ кашпана

ми приправить,

Телячья голяшка сѣ Аглинскимѣ

соусомв:

Нашлигованъ голяшку и зажаривѣ»

на вертѣлѣ , слѣдующим соусом , при

правипь..

Двои пригоршни петрушки ева-

ривъ въ водѣ и воду выжавъ изрубинь;

пономъ положить вѣ коетрулю масла .

коровьяго 36 золотниковъ , муки полто

ры ложки , четверть перптаго мушкап

наго орѣха , одну луковицу на тыкавы

гвоздикой и рубленую петрушку, все

перемѣшавъ хорошенько налить мя .

еным , опіваромѣ и поставить на огонь..

Примѣчане : Всякаго сорту мясо вѣ горяч

кахъ употребляпіs не позволяекся.

Теля . 1



3

по

Телячья голяшка сь спаржами.

Голяшку нашпигова въ Изжари ins

подѣ бумагою на вертѣлѣ , как по

казано ; лопібаъ поступапь пак имъ

образомъ : изрѣзакъ спаржи кусочками

въ палецъ шириною , опів і рить въ водѣ

спѣло , и положить въ дѣдилку ; а

когда вода съ оныхъ еmечеъ , погда

Распопить 36 золотниковъ масла ко

ровьяго , и въ оное вложи спаржи , ва

ри на легкомъ огнѣ , муъ же

ложи полторы ложки муки , мушкаш.

наго орѣха , по пучку петрушки ,

базилику и нѣсколько отвару мясна .

го , перевари вмѣеѣ на

блюдо, наложивъ наверьхъ жаркую пе.

латину.

Чиненую голяшку готовить .

Голяшку сѣ полспаго конца раз

рѣзать бережно до самой кёсии , пакѣ

чтобъ кожа не была повреждена ; по

шбмъ едѣлать мясную начинку , па

ќимъ образомъ , отобрав изъ мяса,

всѣ жилки прочь , и взять напримѣръ

oнary мяса з фунта говяжьяго , поче.

ші наго сала пропивъ пого въ полови.

ну , мясо и сало изрубя мѣлко порознь ;

піоmомъ приложи нѣсколько полчена

10 мушкашнаго двѣту , калача намо

и выложи

в 4 че наго



TemЧиннаго поло

чeнaro въ.молокѣ , два или при йда -

нѣеколько першаго маерану и ебли ,

все: вное съ рубленымъ мясом , и съ

еал мѣ перемѣшавѣ , онымъ начинить

и зашить голяшку ниткою ;. По толь

олажа на сковороду нонко рѣза наго

жиру сверьху ; но

жить голяшку , а на оную наклаtinib »

зще ломтико въ ветчиннаго сала ,

я учекѣ правъ : а еверьхѣ всего ” налить ,

хорошаго мяснаго отвару чумичку , ( *)

крставя " вѣ печE зажарить" , и ' omrty .

етить приправя соусом, дѣланнымѣ.

изв . раковъ , или вышепоказаннямѣ Afr ..

финскимѣ соусом..

Фрилагированная, или р*занная лом :

тиками телятина

ССЫ . Желячьей . го няшки верьхнюю?

ерепонку очистя поперекѣ и съ қо

етіяк разрубить ломтиками , шири .

нс ю : вѣ два пальца ; поmемет жолуптики

обу хомѣ повареннаго
избить

и нашиковавь ветчининым , жиром , ,

и положа на дно“ косперули 1itbitKo ira -

рѣзаннaro вeчинало жиру ,

оной поклаемь лом Гітики битой пеля

пины , и поемави пить на легкой огонь ,

кожа 2

на

гдѣ

1 ) Чумичка, или уполовникъ есть большая поза

ренная ложка .



S7

или

ғдѣ снідять до пѣхъ поръ , какѣ. сок

из мяса выступить и покраснѣепъ;

топіомѣ выбравъ йясо , въ оставшей

фокъ положить 2 хожки муки , чтобы

оная с саломъ поджарилась ; макѣ же

налей на оное отвару и перевари

бное протеи сквозь ситно вѣ другую

ќосипеулю , куда ёриложа лимону , нѣ

еколько пряных кореньевъ , мѣлко
.

рубленыхъ
анду - фишъ , или грибовъ ,

земляныхъ
яблокъ , артишоко

.

рыхъ донышек , или дӯшеныхъ мя

ёныхъ ломтиковъ , сѣ очищенымѣ зе

ленымѣ горохомъ , со спаржами и по

гу подобным , приваря оп тусинип

къ столу.

Фрикасированная телятина.

ізъ елічѣей голяшки вырѣзавъ

Хомшии молиіtою кѣ два , а шири

ною вѣ одинѣ але цъ , избить обу.

хомъ повареннаго ножа , и нашпиго

ва тв mакѣ какѣ обыкновенно пеmе.

ревъ швиќованѣ бываеъ ; потомъ по

ложипы оньќе ломтики вломтики вѣ коструле

етикоанною стороною , на дно ко

струли , налей на оное ложку мяснаго

отвару , приложи къ сему тернистаго

перху , гвоздики , вѣпочку базилику ,

хѣлко крошее наго хуку , поставь

ехов и закрывѣ хорошенько души ;, а

Когда

ка .

В 5
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вѣ ОemaBe

ці ее положа

положа

на лег .

когда укипитъ , и нижняя сторона

битаго, или фрикасированнаго мяса по

краснѣепт и поджарится , tno . Вы

бравъ изѣ кострули мясо ,

ложку муки перевари ;

по нісмъ протри оное сквозь сито , и

опять мясо подогрѣвъ отпу

скай , или приправь оное слѣдующимъ

щевелевымѣ соусомъ , возьми 4 при-

горшни щевелю , обмой и воду сквозь.

еалфетку изъ oнaгo вытряси ; потомъ

положи оной вѣ кострулю, приложи 24

золотника коровьяго масла , луковицу

на пычь гвоздикою , пучекѣ петрушки

и базилику , закрывъ постави

кой огонь , и когда попрѣетъ чет вериг Б

часа , приложи въ оное не много

рожьяго масла, 3 или 4 яичные желпка?

густо вареные , изрѣзавъ мѣлко по

-ложи , и налей стаканъ вареныхъ

сливок , и не много все перевари 5 ,

потомъ на блюдо наклади

Зверьхь онаго били зе пелячье мясо ..

Шпанскую птицу из телятиные

госпиті :

Изъ пелячьей голяшки вырѣзавъ

ломпиики длинсю и шириною вѣ боль

шей палец , избей обухомъ ноже

3.5; поu с м2, нарѣмъ вѣтчённаго

жиру

кое

Положа



ж . 39

Жиру самыми тоненькими ломтиками

точно такой же величины , какъ и

Inелячьи ломтики ; побмь положа

телячьи Домники ва веіпчинные
2

сверни трубкою хакъ бумагу сверты.

ваютъ , и воткнувь на спичку приех

жи кѣ еерпѣлу , жарь спѣло ; при чемъ

возьми горсть терпаrо синаго хлѣ

ба , смѣшавъ съ полугорстью муки

пшеничной , посыпай жаркое и дожа.

ривай гітак 15 , чтоб поспѣло совершен .

но" Оное мг + но къ столу одно упо .

требить или облипь прежде показан

нымъ соусом » ,

Примчанр : Можно больнымъ оное послѣ

бол Ёзни въ п " щу употреблять.

фрикасе телячье сѣ деревяннымі

масломӣ.

Телячье мясо нарѣза пь ломти

ками полщиною въ палецъ , оную из

бить мягко и широко положить въ

кострулю , злошки деревяннаго и че

ліверть Фун та коровьяго масла , и

распопить вмѣепѣ на легкомъ огнѣ ;

допомъ положить въ оное нѣсколько

полченаго перцу , мушка наго цвѣту,

кишнеgу , не много рубленаго мѣлко

луку , петрушки и соли , обмакив: ть

в оное ломтик за ломтикомъ , ито

1первым СИ ( r " : м1 х1 мъ

В 6

eы Пая

жа.
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жаринь оние на росіпѣ ; потімѣ об

и пів соусомъ.

Hримѣчаніе : у кого- соки повреждены и вну :

тренныя частин откухли ; оное вредить не ?

можеntѕ..

Черное фрикасе сѣ . телятиною?

Мясо макъ же как и прежнее при .

готова положить на блюдо, посыпать

солью и перцомъ ; побмъ положить

• плоскую кострулю - 24 золотника

яасла қоровьяга особливо ; попомъ го .

джарить Оное , и битое мясо повалявр .

вът мукѣ , съобѣихъ споромъ зажя

рить , наконецъ приправишь нарђ

заннымъ лимономѣ.

Телячей карминagѣ из февроль.

Холя карминалъ и макихъже

образом , приготовляется , как1 оrе.

лячьих , гол з кахъ показано ; одзако

доха ҡу я гдѣен стосовь какъ
карми

надѣ с хорошими травамі особливо го

MORAD: Ha nptimbpb RUBA!! féopa',

разрѣжъ оныя вдоль к только кў

еко еъ , сколько реберъ будепѣ , він и у

мясо обрѣзд Пеъ бережно : отъ позвоң

ROND
и извипі - обу.хом , ноба мятко ,

из німъ: изрубипів: 13 грибов » , з луко

кцы , григорини петрушки и бази

КАТку ,
Оное положнrttъ въ кос рулю ,

приложа масла коровьяго „ пряфіла, 11



ви

4

нѣсколько” баченаго перду , сверхъ

Есего путь же положить биное мясо,

и на легкомѣ. огнѣ мѣстѣ жарить ;

допомъ прихожи къ» тому ложку

муки и сколько? потребно для соуса

отвару , и когда отваренЇя оное mакъ

загуспіѣemb , что права бу деnі при.

спавомъ к мясу , по съ огня соска

ВИ 105 ,
Чтобы простыло ; - помом из

рѣзапь величиннаго жиру. Такими ку.

сочками , какъ долги - рёбра , оныe

домики разрѣзавъ въ срединѣ, рёбра

в ) оные ввІІІ кнуть ; поmомъ положа

на бл. но посыпавъ первымъ синым,

хлѣбовь , .облишь воусомь , и поста.

ги Пь въ печь , и когда . за жария

обло :st 3 Омли и 8 ми лимоза 04IIяусаз и щь

къ- сладу .

Кармянags из телятины " нату.

Валько готовить .

Оные пак , как и прежне при:

rektor KD 170Móxb растопя в ко

ерулѣ полфуншла коровьяго масла , по

ложить в оное исквош 2 лукавицы ,

нѣogолької пенірушки. , . базилику

сдли , 12 веренъ полчечахо пеех:

взятя б пригорішень тертаго бѣлаго

хлѣба , муки про пригоршни и пе

реатѣшашь ; посадмъ рёбра обмакивая

В ?



ономъ же маслѣ поджарь петрушку и

ба

вѣ означенное масло обваляпь въ ие

ремѣшенномѣ съ мукою в інерптомы

хлѣ6ѣ жарить на рослѣ , ( * ) и упо

пребляіпь Оные на обкладку разных

соусовь по различеству

Другой сорпіь карминару.

Мясо так, какѣ и прежнее прїуго

повж положи въя горшек , ; по шомы

В + я ть спаканъ уксусу , виза ренскаго,

воды и нѣсколько со ли , и с хорошими

правами дать векип * ПБ., и оной кипа.

покѣ налить на кърмина Хъf , и по

крывѣ дай стоять е , чеh , 13 эрх5 Ры .

бери изъ уксусу ка рменад 15 и осуши

на салфеткѣ , поп дя » раз мѣшай 4

яйца и обмакивая въ оньте карминадь у

посыпь полчены Inb 6ѣлымъ хлѣбомъ

емѣшаннымъ съ мукою , пеки вѣ голу»

фунпіѣ коровьяго масла ,
послѣ вы

подавай съ карменадомъ обложа лом

миками евѣжаго лимона.

Фрикасированная телячья тру ».

динка »

разі два " при грудинку разогрѣвь

2 ) горячей водѣ перемывать хорошень»

ко ; потомъ оной да пь вскипѣть, и еще

BHI ,

НаC ) Решетка желѣдная Но кках"

на кон рй марке р і ..

с ручкою ,
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вымыm ; грудинку изрѣзать продол

говатыми кусочками ; потомъ положа

24 золотника масла коровьяго въ ко

струлю дапь вскипѣть , и вѣ оное вло

жить» изрѣзаную грудинку, приложа на

мыканую гвоздикою луковицу, пo2 вѣ

ночки петрушки , базилики , йли ти .

мтану. И макъ въ маслѣ все разогрѣвь

всыпать въ оное ложку муки , и раз

мѣшавъ прилей кипячей воды сколько

потребно , пѣну снимай , и когда нѣ.

сколько покийпѣ , тут же положи

четверПБ фунта вептзинһІ , 8 свѣ .

жихъ грибовъ , или арии :океБыхъ до

нынее кЬ • По момъ со всѣмъ донаря вы

пусти вѣ горшень яичныхь желтковъ,

возьми 2 лошки сливокъ , или молока ,

и прихожа не много мушкаднаго ВЕБ

1.му , и рубленой петрушки , емѣшай.

И когда отпуска пь надобно къ сполу

по онымb - залей .

Прим, чаніе : Оное кушанье легко , почему, и

имѣющим, слабой желудок , полезно.

Телячья трудинка с маераномѣ.

При исправлени онаҳо
во всемь

иакѣ- поетупапір ,у как о фрикасея
х ,

з показан
о,: Попомъ грудинку въ поли.

комъ же числѣ масла и муки поваря ,

возьми нѣскольк
о листочко

въ
лавро

ваго листу , мушкашнаго двѣту , лу .

Кс .



б.

кових напыканиук Fвоздикою , ну

чечокъ майрану и пимтану , вари ; а

когда послѣвать будетъ , возьми ќу.

сочикъ масла" коровьяго , вубленаго мае

рану и шимтану , вазопри съ полуло

жкою муки , и приложи къ масу , пе

ревара отпускай. Вмѣсто масла мо

жно взять рѣзаннаго адмпиками вein

чиннаго сала , и съ онымъ шелячью

грудинку приправи пья

Примѣчаніе : Ҳопя лукъ не всякому поме

-зень ; однако с другими вещьми смѣ•.

шанной , жидишь кровь и дѣлаешь иріях »

носпѣ вкуса .

Телячья
грузинка

сè петрушечным

жоренъемь.

Приготовя грудинку какѣ и пре

жде показано , и оваря не мноtо на :

рѣжв° петрушки 20 коре иіков , длиною

с въ верокВ', и оптвари въ водѣ , приложи

къ мясу , и когда м'ясої совсѣмъ дова.

рится , залей перемя яичными желя .

ками : таким же образом , можно me

лятиву ећ цвѣтною капустоҳо , зеле

нымъ горохомъ . Впинапомъ, морковью ,

епаржами и ому подобнымъ варить.

Трим:Braнie * По: причинѣ петрушки , оибе

кушанье полезно прмѣ , у кого соки кро

вяные повреждены , для того что пешру

дка раздѣляеці , и тониmb мочу.

Text
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или:

Выло ?

Телячья грузинка сѣ хрыжовником .

Отваря и нарѣзавъ мясо кусочка

ян , подожни ложку муки въ 24, 30

лотникъхъ коровья го хаела , налей

на Оное саканъ
два ренскаго

вині , пложи горсть коринки , пуче

чик, травъ , луковицу на тыканную

гвоздикою, челіверть фун пне сахару ,

Довольное число хорошаго маснаго

отвару , и-подвари съ мясомѣ вмѣemѣ.

Homoмъ взять ягодъ крыжовнику , по

ложить въ кипятокъ , и покрывъ дить

довольне воспiоя пь ; но мом

жи в ягоды на дѣдилку , чтоб вода

eb oнихъ ептекла наконец, всьэвъ.

ягоды въ вышепоказанное , приложа ли.

мону: совеѣмъ переваришь ,переварить , и оппу

ехать на столи.

Привѣчане : ПріяІника кислота крыжовна

4ѣлаеn , oное кушанье болнщимъ гораздо

полезнымъ , по -чему и въ лихорадкѣ оне?

сь пользою употребиться можетъ.

Чиненая телячья грудинка

Мясо намочить вѣ теплой волѣ ,

чіобъ изъ. онаго вся. кровь» вы мокла ,

иделѣ оное . Выложить на доску ,

вода спечель , тогда отпори

опиъ реберь таакъ , чтобъ оное

роно было въ срединѣ .; а по бокамі, быг

оспалось дѣло ; попідмъ начин и по

и

когда

On10

каза В.
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казаннымъ прежде сего при изгопо

влeни теляч : й гол яинки , Рубленой

мясной начинкой : ежели же не по

желаешь начинки мясной положить

по намочи бѣлаго хлѣба въ сливкахъ

или въ молокѣ , сдѣлай из восьми

яиць яишницу въ четверть фуншѣ

коровьяго масла : смѣшавъ яиницу сь

выжатымъ изъ молока хлѣбомъ , при-

ложи мѣлко измершаго пиміану , май
:

рану и базилику , мушка наго двѣ-

му , не много мѣлко рубленаго по

вяжьяго - сала и потребное количество

соли , все оное перемѣшавъ съ нѣеколь

кими сырыми яйцами , начини гру

динку и зашей ни пікою , и положа въ*

воду вскияѣть одинъ разъ ; потому

осту діт вѣ холодной водѣ , наконець

на шпигова въ оную по обыкновенію?

ветчиннымъ саломъ , зажарь на вер

m'ѣлѣ спѣло ; попомъ отпускай на

етолъ съ шевелевымъ или съ рыбнымы

соусомъ , съ раковымъ рагу“, или сь

другими приличными соусами , или слѣе"

дующим образомъ : очисти четверть"

Фунна сладкаго мигдалю , изрѣжь по-"

ненько , приложи къ oному і фунша

коровьяго масла и съ поліора ло.

жкою муки , и съ одною луковицею?

намыканной четырмя гвоздичками сь

cmaкau
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стаканомѣ ренскаго вина , количеством,

оп вари сѣ 36 12 золотниками сахару,

и все вмѣстѣ вари четверть часа и

облей чиненую грудинку.

Телячья трудинка Бѣлая сѣ лимономі.

Телячью грудинку посівіавансь на

огонь с водою мало посоля , и какъ

закипить, погда въ чемверпи фунмѣ

коровьяго масла поджаритв не румяне

но муки пол порыг х'ожки , е положить

такѣ же нѣеколько луковицъ на пыкан

ных, гвоздикою , и пучек, петруше

Чнаго коренья , наложить на теляе”

мину и варить так , чтобы поспѣ.

хо : помом , сь лимона очиепим в вер

Хнюю желптую кожицу поненько
; a"

6ѣл ую" отбросит
прочь , лимонъ из

рѣзавѣ- поненькими
ломтиками

и по

хожить все оноё ” прибавя не “ много?

мушкатнаго цвѣту вѣ» телячью гру-

динку , и покрывъ разогрѣпь
только

я не варитв , піакѣ же грудинку
- можно

вмѣento ? лимону иногда приправить
зе . ”

ленымъ горохомъ , или спаржами,

Примkvarie
: Лимонная корка 4ѣлаеni oное

кушанье” полезнымѣ,

Телячья лопатка пѣ красномѣ соусв.

Мясо" изрубя" кусками обмыть хо

рошенько , и положить на блюдо въ

муку ,
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муку , погиёмъ на шивокой сковородћ

растопя полфунша коровьяго масла ,

положить 2 луковицы , натыканных

гвоздикою , два или при ломтика сы

рой ветчины , з лавровые листа , ма.

со обвалятв’вь мукѣ, вѣ ономѣ жарить;

иногда обѣ стороны мiса поджарашся,

когда ярилив на оное еколько ло.

требно горячей воды , съ часъ крѣико

варить ; подмъ выложить масо- въ

другое судно ; з соусъ протереть

кв.03 , Симо. Ежели оной будетъ не

доволно густъ, по поджеч , въ маълѣ

еще муки ,, и приложи оной съ капа реа.

ми , или макомѣ , подварить соусъ сь

вумя рубленными сарделями , иног13

вмѣепо сарделей
приправишь можно!

н шанпинощами.

Гранать зв телячей лопатки :

Мясо макъ какъ на фрикасею ,, на

рѣзапіь
долгенькими

кусочками и из.

бизь весьма тонко , и съ одной emo

роны нашлиговаѣ ; потомъ

кострулю
коровьимъ масломъ , и поло .

жи ряд биаго мжа ; а другой рядъ

Рубленаго. И пак , клади мясо " въ ко .

струлю до самаго верьху чрезъ рядъ

съ рубленымъ мясомъ . Наконец , такъ

иелеки оноё вѣ Itечи и выложи .

Ігри

помажь !
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къ

не

все OHOD

Иримѣнаніе : Свиное и жирное мясо больно

му вредно , по чему и кушанье оное сла

бымъ людямъ употреблядь не позволи

пельно .

Битая телятина.

Мясо изрѣзать пак, как на фри

жасею и обухомь ножа избишь гораздо ;

910 омъ ижарить Оное и чеп вертки

-фунтпа масла каровьяго ; но только не

Румянене , сему приложа двои при .

горшни тертаго хлѣба , 3 изрѣзанные

шарлота , рюмку
6ѣлаго вина

много хорошего от вару ,

вари четверть часа ; при отпуск къ

сполу приправь двумя рублеными сар

делями , и нѣеколькими каплями ук- ..

суса .

Приѣчаніе : Тольныть не много можно р

наго куція6 .

“ Рувленое мясо 11:36 жареной те

лятины .

Жаркур телятину изрѣза пъ мѣл .

ко , или изрубить ; лошдмъ взять нѣ.

с элько пригоршень першаго хлѣба ,

мѣлко крошенаго лимону , ще много

мушкапнаго двѣагу и корицы , одну

дукавицу на тыкаinь четырьмя гвозди .

ками , и все оцес в ко.

струлю, • наливъ довольнымъ количе

с вамъ воҳы , вари до мѣхь поръ ,

чтоби

!

ноЛОЖИ IIIь

?
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Amобъ все оное перемѣшалось ; потомъ

клади „ въ оное рубленую пелянину съ

хорошимъ кускомъ коровьяго масла, и

положирю мку gенскаго вина, разогрѣвъ

гораздо приправь , можно, вмѣсто вина

и воды , иногда въ оное положить

сливокъ .

Примѣчаніе : Иногда и больчому оное чу

шанье употреби іпь можно.

Италіанское кушанье из теля

тины ,

Hрежде смѣщай ложку муки съ

четвертью фунiпомъ масла коровьяго ,

приложи къ этому потребное количе

ство молока , нѣсколько мушкатнаго

деѣту , и перемѣшай хорошенько поспа

вя на жарѣ ; подмъ изотри на терпкѣ

четверть фуна пармезану , нарѣжъ

холодной жаркой телятины тоненьки.

ми ломтиками , макъ жө» и Французскаго

хлѣба , или калача нарѣзавъ ломтика.

ками ; потом , изъ воды и муки замѣ.

си въ мѣспо ; сдѣлай вокругъ блюда

обручикъ въ палецъ вышиною ,

горячей печѣ засуша посыпь
на днѣ

блюда пармезан , сыромь , и налив , нѣ .

сколько ложекъ молока поклади рѣза

ную пелятин
у и Французск

ой
хлѣ6Ь

рядами , когда такимъпаким образом ,

блюдо накладешь полно , еверьх , на

и въ

сыпь
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сыпь довольно пармезану , сыру, и по

ставь въ печь , что6ъ испеклось и за

жарилось ; попідмъ отпускай.

Примѣчаніе : дѣлаетъ прохлаждение , почему

холодное можно больнымъ ввечеру кушать .

Молочное телячье мясо подобное

фр !касею.

Молошное мясо ( * ) гораздо зава

рить и остудить въ холодной водѣ ,

очисля изрѣзапь пакъ , какъ на Фри.

касею долгенькими кусочками ; ло

томь поджарить на сковородѣ коровья»

го масла , лакъ , инобъ оное покраснѣ.

ло, и обвалять мясо въ мукѣ съ не боль

шим количеством , перду и соли , жа

ризнь въ поджареномъ маслѣ ; потомъ

наптереть блюдо чеснокомъ , и поло

жи пь жареное мясо. Наконецъ mакъ

же изжаря въ маслѣ луку нали пь на

оной хорошаго мяснаго отвару , и сва

ря оное протереть сквозь сито , на

лив на блюдо сверьх , сладкаго маса

оmоycИ Пь.

Примѣчане : Ежели кто чеснокъ ѣстъ , у

Пого и потъ пэҳнетъ чесночнымъ ду

хомъ.. Однако онъ здоровымъ полезень.

Призь

молочное Мясо
( * ) у скотины

бываетъ всегда

у шеи близко зарѣза , и кругъ печени собою бы

даеъ вѣло : оно въ Россİи больше подъ име.

немъ кра : Наго міса извѣстно.



Тризѣ изъ
телятины на перmtrk

жарипів.

Взя пь мягкаго телячьяго міса 33

тянуть в зо , карѣзать в ) кусоч .

ки величиною къ, голубиное яйцо ; по

ном ) нарѣзапь пакими же кусочками

арнишоковыхъ донышекъ , так же и

олгвареной круной печенки атакимъ же

образом, изрѣзать ; ягоmімъ вареной

ветчины нарѣзать поненькими дом

„ никани , к ): mому приложи очищеныхъ

ауелнерсовъ , и все оное вмѣemѣ еъ

луком и рубленою непруткою пoeы

шавъ не много мукою жарь ; попдмъ

прое удя одину вещь за другою , вот

на спичку
посыпавъ

терпым»

хлѣбомъ , поджае» на ростѣ и при

правь лимоном.

Фрикасиропанғая телячья голопа .

Голову семью съ водою хорошень

ке оптереть .; попісм, оную обмывъ ,

вынуть изъ оной глаза , и языкъ под .

рѣзапь. Послѣ чего варить оную вѣ

соленой водѣ не очень спѣло ; пә.

домъ нижныя челюспи отними ощь

головы прочь , Языкъ oпня въ и очи.

етя изрѣ жь кусочками, положи рѣзаной

языкъ на сковороду сь коровьимъ ма

сломӣ и приложи къ oному пуче къ

кни

е.
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петрушки , базилики, 2 ломтика веш

чины , налей хорошаго мяснаго опва .

РУ , два ломтика лимону , и поваря

не много примѣшай къ тому размѣ

шавь 3 желтка яичныхъ и ложку рен .

скаго уксусу сь малымъ количеством

перцу ; наконецъ растопи на много

коровьяго масла съ рубленым лукомъ

и сь петрушкою , облей голову и по

сыпавъ пернымъ хлѣбомъ и перцомъ ,

поджарь на роспѣ , и показанной фри

касей , при отпускѣ на споль , облей

голову.

Телячья голова съ деревяннымѣ

масломӣ.

2Голову очистя и обмывъ , возьми .

təреть соли , хорошихъ праеъ , веп -

чинныхъ обрѣзковъ , кусочикъ масла ,

и съ головою вари въ водѣ спѣло ,

причемъ не повредивъ головы , языкъ и

челюсти очиспи хорошенько ; потомъ,

обвернувъ голову в) салфетку , положи

на блюдо , и сдѣлавъ для онаго оео.

бой соуеъ , состоящей изъ еги, уксу

су , перцу , маела , мѣлко рѣзаной ли

монной корки , петрушки ,луку и двух

рубленыхъ сарделей .

r Теля.



казано

много Виннаго

и

2

Телячья Толепа поgb соусом gt

паннымъ съ пинограднымъ пи

номѣ и сѣ сахаромь.

Телячью голову какъ и прежде по

отвари нь ; потомъ слѣдую.

хуимъ соусом, приправить , налей въ

коструло с піаканъ , или полпора пон

таку , и не уксусу ,

положи че пверпі » фунта сахару , ку

сочикъ корицы , вѣсколько лом ! -

ковъ лимону , послѣ въ 12 золС ПІ !? -

кахъ масла коровь яго ПОДОЖГИ - ПОЛ •

ложки муки положа въ оную горсть

коринки илуковицу 1:1 ПIыканную гвоз

дикою , наконец , все Оное вмѣernѣ

переваря , при отпускѣ на спіслъ со

усом) облей голову .

Телячья голова, на тертілѣ жареная,

изъ пелячей головы опі , сам : го

рыла кожу отпороть бережно , и ко

спи и выбрать макъ , чпоб, голова кидъ

дѣлости имѣля ; потомъ начиная кожу

телячей головы рубленымъ пелячь ! 1мъ

мясомъ какъ выше сего оначиНевїИ

пелячей голяшки показано было , укрѣ.

пи оную , воткнув, на верпіѣль снур.

комъ и жарь , при отипускѣ на столь

облей сдѣла нымъ съ грибами , или

шахпЇоніми, соусом ».

Теля .
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положа Полить

Жде сего

Телячей языкъ съ пармезань

сиромб. :

Взять обрѣзковъ ветчинныхъ, ебли,

пучек , правъ , не много винограднаго

вина , уксусу , воды и ягы кѣ со онымъ

сиѣло свариль : икогда проспынепъ ;

погда оной очиспія посрединѣ разрѣ

зать пополамъ , так , чтобѣ по кон.

цамі» . оспался языкъ дѣлъ : потомъ

оной на сковороду ,

нсколько расшоплёным маслом, мол .

спіо , осыпавѣ языкъ пармезан сыромъ ,

зажарить в печѣ
и приправить пре.

упомянутым рубленымъ

соусом .
Можно так же язык об .

лить распіопленымі» масл эмъ съ руб.

леною пепрунткою илукомъ , попідмъ

посыпавъ мерты : хаҡбомъ

кото на рэстѣ. И пакт, карминад, зажа

рить и опустить на сполъ съ су

хим , горохом , или хругимъ какимъ

нибудь кушаньемь приготовя .

Телячей языкъ съ соусом изъ п.

нограднаго пина сѣ сахаром .

Языкъ , отваря въ водѣ спѣло , про

студи пь , очистить и нашпиговавъ

зажарить на вертѣлѣ ; потімъ при

править слѣланнымъ изъ винограднаго

вина съ сахарнымъ соусомъ , какъ о

2 'томъ

съ му
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і

и къ ПОму

на

а при

и не много

помъ въ приготовленти пелячей го

ловы уже показано было.

Телячьи ніги сѣ горчицею .

Прежде ноги , какъ показано отоло

зѣ телячей , мягко отварить , кости

изѣ оных, выбравъ, изр1 замь в кусочки

положить въ кострулю ,

проложить масла коровьяго і функа ,

Двое пригоршни першаго хлѣба , не

много ебли
перду ,

нализъ

оное потребное количество хорошаго

мяснаго от вару , перевари пь ;

отправленЎи примѣшаупь къ сему 4

ложки горчицы 64x2 pУ .

Оное можно и вышепоказаннымъ
соу

сом, сдѣланным
изъ винограднаго

і ині приправи пь.

Печеныя ноги телячьи.

Телячьи ноги разрѣзать посрединѣ

вдоль по костямъ , изъ чего сдѣлается

8 штук) ; помомъ выломавъ изъ оныхъ

большYя кости , вари въ ренскомъ ук

сусѣ , приложа къ oному нѣсколько

большихъ луковицъ , не много примх.

ану , горсть соли вари

епѣло ; потімъ выну въ игъ овару

опрыени oные не много еще уксусомъ

и солью , дай оны мъ макъ стоять

часъ дѣлой ; по 31 дм3) осуши въ сал.

фепкѣ

и воды
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феткѣ и обмакивай ихъ въ тѣето,кото

рое дѣлается таким образом :

Положи въ кострулю или въ дру

гую какую посуду 4 пригоршни муки ,

изъ четырехъ яиць бѣлки разбей дере

вянною ложкою хорошенько ; потомъ

помаленьку прикладывая
къ Оному

рюмки двѣ ренскаго вина , или пива

мѣший хорошенько
, для того , что объ

бобконъ не было ; пѣсто пак густо

быть должно , чтобъ на ложкѣ мя

нулось и съ оной бы опекало ;

спавя на огонь ековоро му и растопи

і фун па коровьяго
масло , обмакивая

ноги въ п с н о жири піь ,жіри піь , и завернувь

въ салфепку опускать на сполъ : ma

кимъ же - образом , и бараньи ноги

по

готова тел .

Телячьи ноги , какѣ Будеть ( * ) то.

топить из 12. штухъ.

Ноги въ водѣ отварить и кости

всѣ выбрать ; потомъ взя пь оптолько

сала СК ЭЛ .

Та яхело. выбранныя изъ нөгь

коспи попинумъ. Сало и ноги изру

бить мѣлко ; поліемъ выпустить изъ

гз 8

Почешнаго говяжьяго
2

ко 2

или

( * ) Boudin, есть Французское названЎе, а по Руски,

хотя бы и должно назвать его сасискою ,

свѣ жею колбасою ; но оной больше подъ. симъ

знаемѣ здѣсь извiспенъ.
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желки пе .

8 яиц , бѣлки и изби пь ихъ въ тѣну

макъ бѣло , какъснѣгъ ; Погомъ

Вложит
ь

и все вмѣст Б

ребепь , послѣ взяпіь намoчeнaгo въ

молокѣ калача , горсть муки , чеш .

жерть фунта коринки , корку с одно

го лимона мѣлко изрѣзань , не мно

го мушкатнаго орѣха и соли вмѣслѣ

съ рубленными телячьими ногами

съ саломъ вее перемѣшапь ; ежели

густо будешь , то прибавить къ оно

му сливокъ , или молока , въ которомъ

6ѣлой хлѣбъ намочень был ; поmомъ

намазавъ салфетку коровьимъ масломъ ,

накрыть на глубокую посулу и выло .

въ салфетку весь состав и

завязавъ , варить полтора часа хоро

ашенько въ соленой волѣ , между пѣмъ

- едѣлать соусъ , Таким образом возь .

ми четверть фунта коровьяго масла ,

ложку муки , 4 желтка яичные , и раз .

мѣшавь все оное хорошенько , прило

жипіь очищеннаго и мѣлко нарѣзан .

маго мигдалю 12 золотниковъ , пакъ

же мѣлко рѣзаннаго изому горепь , 18

золотниковъ сахару и стакан вино .

граднаго вина , мѣлко крошеной ли.

монной корки , поставя оное на огонь ,

перемѣшай хорошенько ; буде очень

rус шо сдѣлаепися , що прибавь въ оное

воды

ЖИТЬ
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воды сколько потребно , и переваря

не много , выложи будинь на блюдо и

облей онымъ соусом ».

Печень телячью gѣлать наподовie

пирога.

Телячью печень въ игшѣ испо

хочь наподобїe кашицы , и протереть

сквозь дедилки , пакъ же нарѣзавъ мѣл .

ко } фунта ветчи : 13го , или говяжьяго,

ПочешI наго гiлi изрубить . Потім!» ,

6 бѣлковь ячных , разбипь вѣничком »

вѣ пѣну , кіз ее му приложа 8 жел тітко тъ

яичныжь и ра2этѣнав ?» вее емѣ: Аз 6

съ печенью и ер саломф , къ іпому

прибави пь 6 золотниковъ
рубленых

капареовъ , по горст и изюму и кориң •

ки, не мнеfi pублeнoй шалфеи , 3 пол

ченые гвоздички , размѣшавъ все оное

хорошенько , намазать глубокую ко

струлю маслом , коровьимъ , и обложа

здоромъ выли пь сей составъ и печь

полтора часа . Поm омъ ложку му .

ки въ 1212 30ломникахъ масла поджа.

рить , и въ оную положа по горопи

изюму и коринки , 18 золотниковъ
са

хару , сиакан ускусу и гореть ка

парсовъ , доливъ водою переварить , и

выложа печень на блюдо означеннымъ

соусомъ облить.

Теля
4



Телячью печенъ на пертѣлѣ жарить.

Нашпигова въ печень воткнуть на

зертѣло и обверпѣ нь здоромъ ; а ко

гда марко зажаришся , приправить

оную сдѣлажнымъ изъ изюм соусом .

или прежде нежели печень обернешь,

посыпь оную миномъ ; поп омъ об

зерти здоромъ, и зажаривъ облей под

жаренымъ коровьимъ масломъ .

Примчане : Оное и больному вредно быть

не можемъ.

Телячью печенъ на влюgѣ тотопить.

Печень изрѣзать ломтиками мол

шиното въ палецъ , и осушить сѣ оной

кровь салфеткою ; потімъ положить

на блюдо фунша корозьяго масла ,

я оную рѣзаную въ ломтики печенку

накрывъ хорошенько поставить

жаръ. И когда будетѣ закипапь , по

гда всыпь въ оное гореть перпаго

хлѣбл , половину мушкатнаго орѣха

и печенку въ маслѣ переворопивъ до

вари ; подмъ выжми сокъ изъ одного

лимона разопори с двумя ложками

муки , приправь онымъ.

Телячья печенка сѣ позжареным

масломӣ.

Печенку нарѣза пшь кусочками кол

диною в палецъ ; побмъ осыпавъ

блюдо

на
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ВЗЯТЬ 2

блюдо солью , положить печенку ; макъ

*, же и сверьху солью посолиіпь , дапь

постая нь 5 часа ; попомъ осуши пе.

ченку салфеткою обваля пь въ мукѣ.

и поставя большую сковороду съ че

инвертью фунмои коровьяго масла

на огонь , съ обѣихъ сторонъ зажаришь ,

и обложа рѣзанымъ въ ломшики ли.

мономъ приправи пь.

Или таким образомь.

Оборопить печенку рѣваную въ

ломтики въ поджареномъ коровьемъ

маелѣ и положить на сковороду ; по

томъ
пригорони пер таго

хлѣба , горсть муки , рубленаго луку

и петрушки , все вмѣсіпб перемѣшавъ

посыпать онымъ печенку и жари»

не подволь въ печѣ , макъ же печень мо.

жно подавать и с другими приправа .

ми , какъ на примѣръ съ шпикадомъ

« В кореньлми , съ зеленымъ и сухим

горохомъ и съ чечевицею.

Легкое телячье рубленое.

Легкое въ водѣ мягко свари по

ложка не много соли ; потімъ взяв

6 золожниковъ сухихъ или свѣжих ,

сморчковъ , перемой и отвари въ ма•

еномъ опіарѣ ; потом выжми хоро

шенько , я изрубя виѣсдѣ оъ логқимъ

мѣлко ,г.
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яго ве много

мѣлко , положи въ коетрулю приложа

гореть коринки , двое пригорини пер

паго хлѣва , четверть фунта коровь

масла ,
мушка наго

двѣпу , налей мяснымъ оваром и

вари . А когда
постѣвать бу деть ,

положи въ оное изрубленой пе

руки и два личные . желпіка.

до

€ морчки съ телячьим легким .

чками

1

Сваря легкое и изруб. съ смор

емѣшай сѣ оными 3 или 4

яйця сырыя ; попомъ поджарь пер .

таго хлѣба в пригоршень или боль

ще въ говяжьемъ салѣ , приложа не

иного мушкатныхь духовъ смѣнай

все змѣст: ѣ , нежели Онее будець

водяное , приложи горсть муки ; нако

неуъ замѣси изъ одного яйца и прехъ

пригоршень муки пѣспо какЬ

лалшу , и разсучи въ оное изрѣжь че

Siвероугольными кусочками , которые

сгибая наподобхо еморчковъ начини

рублеными сморчками съ легкимъ , и

когда оные изготовиць таким обра .

зомъ , но изжарь ихъ въ маслѣ ко

ровьемъ и подавай одня , или съ дру

гнъ какимъ приличнымъ соусомъ.

на

Тел.
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ечень

Телячьи кишхи подобно фрикасен

тотопить,

Изрѣжъ кишки въ кусочки такъ ,

что52 были кудрявы , и при оныя на

столѣ горстью соли , чHo6ъ омъ

оныхъ нечистота вся опстала ; по

номъ перемывъ вари ихъ въ водѣ съ

солью мягко ,
послѣ

растопи

18 золотниковь коровьяго масла , при

ложи въ оное ложку муки , луковицу

намыканную двумя гвоздиками , пу

чек, базилики и пепеушки , повари ,

и когда қишки въ водѣ сварятся , по

ЛОЖИ на решето , чобъ съ оныхъ

вода опекла , погда вари ихъ въ мя.

сномъ отварѣ четверть часа . Нако.

ведь возьми молока , выпусти два

яйца , не много рубленой петрушки

и мушкапнаго цвѣmy , перемѣшавъ по.

дожи въ кишки и опускай.

Телячьи кишки печены ,

Телячьи китки но Рышеозначте.

ному приготовя изрубить , и съ оны

ми положить прое пригоршень впер

наго хлѣба , мѣлко рѣзаныхъ фисша

шекъ , не много муашқаннаго двѣму

и соли ; потомъ размѣшавъ изъ де.

сятни яицъ желки . съ ложкою муки

и съ стаканомъ сливок , дечь

г.

на ско

вогодѣ



вородѣ въ полуфунѣ коровьяго ма

сла , при оппускѣ на сполъ посыпать

сахаромъ.

Примѣчаніе : Подобныя сему кушанья сла

бому желудку сносными смотря по об

стоятельству сложенія быть моrупъ.

чиненое телячье торло.

Телячье горло сваря мягко въ водѣ

съ солью ; пош мъ выну въ просту

динь , и начиня рублевымъ телячь

имъ мясом , изжарить въ печѣ . Оное

можно разными соусами приправлять

Чtiненая Баранъя голяшка.

Голяшку изжара обрѣза пь все ми

со ошъ коетей прочь , а кости друть

опъ дружки не оянимать. Изруби ма

со е, четеерпіью фунтом, говяжь яго

почешнаго и съ четверпіью Фун томъ

ветчиннаго еала гораздо мѣлко , при.

ложи къ oному намоченаго въ молокѣ

6ѣлаго , хлѣба , мѣлко Рубленаго луку ,

чесноку рубленаго

петрушки
базилики соли

молченаго перцу , 3 или 4

айда , перемѣшавъ все оное хорошень

ко и положа кости на сковороду , вы .

аджи весь состав на окые
оправ

наподобке фигуры дѣлөй баракБей го

ляшки - и поставя сковороду +ъ печь ,

да й с пояль долгое время , чпо65 за .

жари

Двѣ головки 2

и
9

не много
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жарилось ; пӧпомъ слови жиръ и при

правь грибнымъ соусомъ , или подай

на сол, одну.

Примѣчанie : Bмѣсло луку и чесноку можно

таъ же и другое что нибудь употребить.

Баранины задняя четверть хоро

лепским манером .

Баранью четверть бить палкою

очень мягко , и нашпиговать нарѣзавъ

величиннаго сала толщиною въ палець ,

и свернукъ баранину кругло , увязать

снуркомъ и обвалявіь мукою ; по томъ

на большую сковојоду положа масла

коровьяго 36 золооНиковъ , и расті опа

поджарить , чтобы масло покраснѣло,

и му да положить въ мукѣ обвал яную

баранину и жарить : когда оно гажа.

рится , по нали нь на оную кипятку

воды , и дать прѣпь дѣлой часъ ; по

mомъ приложи пь 6 луковиц , н , пы.

канных , гвоздикою , 2 морковныхъ , 4

петрушечных » пустернако
выхъ

корня , пучек, базилики , и вгри елѣ

ло излегка , mакъ , чп объ соус, клеекъ

былѣ ; и когда ко дну сковороды при

горать будетъ , вынуть баранину и

въ вольной ж ? ръ ч тө6ъ

не проспыля , а въ оставшей сәуеъ

прибавить мяснаго отвару нѣеколько

лежень , Чіпобь лучше сквозь

воусъ

и 2

поставить

си по

га
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си По ,

и на СКОВО .

соусъ процѣдить было можно , слова

жиръ , наперепь горькихъ померан.

Довъ и выжавъ сок , онымъ припра

випь соусъ и облить баранину.

Задняя четвертьБаранины сѣ яйцами.

Баранину во всемъ пак , же как и

прежнюю приготови пь , только не шпи.

говать , и постави пь въ вольной жаръ ,

чтоб, не простыла , а со усъ процѣдл

сквозь Выпуспить 12 яицъ

изрубить 12 сарделей , и въи въ
четверпи

фунта коровьяго
масла.

родѣ сдѣлавъ лишницу ; при отипускѣ

на стол , положа на соусь баранину ;

а сверхъ оной наложить
яишницу.

Или такимѣ образомь.

Ежели баранина повисипь 2 дни,

то оную мягко убить и взавъ 8 сар

делей и 12 шарлепов , оными нашпи

гонавъ зажаришь на вертѣлѣ ; и по

ложа на блюдо истыка пь вилкамн ,

покрывъ , поспітавить на жаръ чтобъ

из » оной много соку выступило , въ

momъ сокъ приложа сарделей и лицъ

приправить какъ и прежнюю.

Мячь из четверти Баранины

cgѣлать.

" ъ баранины веръхнююверьхнюю кожицу

и мясо өмір костей обрѣзавъ,

взд .

{

2
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и

ломтиками вет Чиннаго

взять 30 шарлоповъ , 4 головки че.

еноку , перпой мушка мной орѣшикъ ,

8 гвоздичек , все съ мясом, вмѣ.

спѣ мѣлко изрубить ; потом , 25

фунта ветчиннаго сала нарѣзавъ дод

гими и четвероугольными кусочками ,

смѣшавъ съ рубленою бараниною вмѣ

cmѣ и обмазавъ коетрулю масломъ ко

ровьимъ положи пь. Дно оной укласть ,

понин,Қими

сала , пактакъ , чтобӣ дна не видно бы.

ло ; а на оное положить рубленое

мясо , и поставя въ печь , дать спо

япь Два часа ; потім, все сало съ

онаго елови опрокин
ь

на блюдо пакъ ,

чтобъ нижнее сяло было наверьх
у

,

при опілускѣ на столь приправ
ь

сар

дельны
м

соусомъиломти
ками

лимона.

Четвер
ть

Барани
ны

сh огурца
ми

.

убить ҹаешь баранины мягко , и

на шпиговавъ сарделями и шарлотами

зажарить на вертѣлѣ ; при оптпускѣ

на столъ приправь оную огуречнымъ

соусомъ пакъ , какъ о помъ показано

было въ приготовленіи пелячей го.

?

дя.КИ.

и

красная четверть Баранины .

Четверть . побиль нашпиго

вавъ крупно ветчин сю , обязать енур

комъ
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комъ , и приложа пучечокъпучечокъ правъ. ,

неколько луковицъ ГРоздикою на Іпы

канныхъ , виннаго уксусу , годы и соли

свари піь спѣло ; потомъ выложикъ на

блюдо и обложа лимономъ въ сал

феткѣ отпусіп иіпь
и слѣла нь для

оной холодной соусь , взявъ масла

деревяннаго , уксусу , соли, рубленаго

луку , петрушки , термой лимонной

корки , и смѣшав , опустипь. онос

горячее
и холодное на сполъ

посылать,

МОЖНО

оное кушаньеПримѣчаніе : Для больныхъ

не очень полезно.

и по

С тавя

Баранья задняя четверть сѣ са

фою капустою.

Баранину побивъ хорошенько из

жарить на вертѣлѣ , или въ печѣ спѣ .

ло ; между вѣмъ разрѣзамъ въ че

тверши 6 кочней
капуспіы ,

на огонь полфунша масла по

ложить въ капусту , и когда оная за•

жаришся , приложить нѣеколько лом

пиковъ ветчины , 2 луковицы напы.

канныя гвоздикою и наливъ хороша

го мяснаго отвару, вари спѣло , и при

ол : пускѣ на споль обложишь бара.

нину.

Часть
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1

сла

паlmе

o 11

Часть Баранины со пшеномъ сара

чинским .

Баранину сва ипіь такъ , какъ и

прежнюю ; потом
т фунті , пшена

сарачинскаго налив по пре знам ко

личествомъ хорошаго мяснаго отпвара ,

вари пь гораздо кру імо , про " тудя по

ложи пь выпуспя 6 янд » } фунта ма.

коровья , тертой
мушка пной

орѣхъ и перемѣша въ выложи
На блю .

до , положи опі варенну
ю

баранину , и

облѣпи пшеномъ наподобе

повъ , сверьху оставь дырочку , чпәбъ

можно было въоңые подли ва ть

вару , в которомъ баранина варилась ,

потомъ помазавъ желілком
ъ

яи Шным »

и осыпавъ першымъ хлѣбомъ , сажать

въ печь. и когда въ печѣ

попекутся и зарумяня пса , погда ты

нувъ отпускай на столъ ,

Примѣчаніе : Пшено дѣлаешь за поръ ,

чему часто употреблять не полезно.

Четверть Баранины сѣ шалфеею

и честнокомь .

Побивъ баранину обухомъ ножа ,

Воткнуть въ оную 12 вѣпочекъ шал

феи , 6 головок , честноку , на вертѣль

зажаришів , удуша огуречнымъ

соусомъ приправить.

Че.

полчаса

пе

или
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Четверть Баранины c. каштанами .

Четверть новалявъ въ мукѣ , въ

маслѣ зажарить , впрочем , во всемь

макъ пое упать какъ вѣ приготовле

иїи баранины Королевским , манером

показано ; іопом приправить каш

пановымъ , или рѣпным соусомѣ.

При мъчаніе : Каштановъ желудокъ скоро ва

рить не моясень , почему слабому же .

худку Оные не полезны .

Четверть Баранины съ пухом.

Баранину нашпиговать во всемъ

такъ , какъ и съ преждепоказанной

поступа пь. Между тѣмъ очиста во

лукови дъ за жариіпь въ полу фунтѣ ма

сля коровьяго , ч объ
поджарилось ,

при жарени посыпать
лукъ одною

ложкою муки ; потомъ масло жареное

съ лукомъ слить въ массой оt егръ и

переварить
. Онымъ четверль барани .

ны приправить.

Примѣчанie: Онаго больнымъ употреблять

не можно.

Баранина наподовіе лосины.

Баранью четверть опінять съ спин .

ною костью мақъ , что69 оная подобна

была лосиной спинной кости ; по mомъ

жиръ весь обрѣзапь, кожу снять и наш .

пиговавъ , поступать таким образом ,

на примѣръ ; наперщи баранину солью

поло
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положить въ судно , и наливъ на оную

виннаго уксусу , накласть сверху в»

ломтики нарѣзаннаго луку , пиману, и

нѣсколько зерниспаго пер !! y , гвоздики ,

дать стоять сь уксусомь дни 3 , или

больше ; по пӧмъ поливая онымъ же ук

сусомъ , c коротьимъ маслом, изжа

рить , и подавать на стол1) Вмѣсмо

Лосинінаго жаркаго.

Іримѣчанie : Больнымъ смотря по состоя .

иію , оное куша е употрелять.

Баранья лопатка Французскимѣ

манеромѣ .

Взять переднюю че поверить бра

нипы , выбракъ изъ оной ребры и кб

епи вонъ ; и между лопапки и неръх

ней жировой кожи ножемъ слѣлать

порожнее мѣепте ( * ) ; погибмъ изрубить

луку не много , четверть фунiп а сви

наго сала , нѣсколько мѣлко полче .

ной гвоздики и перцу , пимЇану , май

рану , стакана полтора или больше

свиной крови , все оное смѣшаеъ хо

рошенько , начинить порожнее мѣсто

баранины , и воткнувъ не вертѣль по

ливая свиною кровью , изжарь приon

пускѣ на сполъ, приправь оную преж.

де упомянутымъ рубленымъ соусомъ.

Hри •

( ) или отверстӣе , по
есть мѣсто для начинки ,
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Примѣчаніе : Здоровому все здорово ; а сла

бой спрашиваться должень у состояния

собственнаго здоро.Бя .

Баранина с цѣльною петрушкою.

Приправа карминалъ изъ барани.

ны нашпиговавь оной толстою

петрушкою , из жарить , между мѣмъ

сдѣлавъ съ петрушкою прежде пока

занной Аглиннской рагу опіпускашь

на сполъ.

Баранину на ростѣ жарить.

САѣлась изъизъ ребер , карминалъ

какъ извѣстно , и взяв, ні -дка Фун.

ma реберь по полу фунту коровьяго

масла 3 положа ЕЪ Оное
рубленого

луку , нѣсколько петрушки ;

горе и перпаго хлѣба , смѣшавъ съ

одною горстьюгорстью муки и приложа не

перцу , ребры об.

Валяк изжарить , и онымъ Оклады

Вапіь разные соусы ,

Баранина Голландсқи
мӣ

манеромь.

Мясо изрубишь кусками , или о

славя дѣльною штукою съ солью съ

кореньями , с луком » и гвоздикою

свари пь спѣло ; попідмъ какъ и преж.

де показанное ; обвалив, въ перпомъ

хлѣбѣ и въ маслѣ коровьемъ , на ро

стѣ жарить и подавать на столъ съ

рѣною

и двѣ

много Inолченаго
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или

рѣною , капустою , шпикапомъ , зеле

нымъ горохомь и тому подобными

приправами .

Прилича ніе : Капуста , горохъ и бобы дѣ

лаюn : вѣпры , почему страждущимъ

коликою Оное не полезно ; а щевель ,

Другая какая нибудь натуральная кислота

вредительна быть не можель.

Баранъи кишки сь капустою.

Кишки очиепія хорошенько и опе.

реть солью , сварить въ соленой во ,

дѣ гораздо мягко ; потімъ еще об

мы пь , чтоб » были очень чисты и из

рѣзать қишки кусочками длинсю въ

палецъ , пакъ же изруби пь бѣлой капу.

еты 2 комня гораздо мѣлко ; потім

положить въ кострулю 2 фуна масла

коровьяго ; и когда оное станеmъ под.

ниматься всыпа пь въ него капуепу

и жарипіь до пѣхъ поръ , какъ опацепіЪ.

Тогда вложить кишки мяснаго о пІ .

вару и перпаго мушка пінаго двѣmy ,

перемѣшавъ привари ; а ежели браун.

готовить будешь , по оную

мѣлко игрубя въ маслѣ , мясномъ

отварѣ , или к1, водѣ съ двенатщатью

Золопниками сахару , варя мягко ; по

помъ ну иложа кишки и переваря при

правь ; ноги бараньи и я ? ык , пакъ же

какъ и пелячеи гопока я ,

чане.

Коль



94

yero

и пе.

Чиненаго молозаго ягненка гог
о

тодить.

Всего ягненка положить въ горя.

воду ЧІПобь кровь вымокла ; по

ни см взя піь легкое опъ двухъ ягнять,

при четвергпи фун па ветчиннаго са

ла , луку , не много бг ЗиЛИКИ

рушки , все оное изгуби пь , къ сему

fiриложить прое пригорани птеріпаго

хлѣба , з яйца , половину муш -апна.

го орѣха и перемѣшать ; наконецъ

положа в оне до очищенныхъ аустер

сокъ , начинкі , ягненка и за шнь» из

жариль на герпнѣлѣ , или в печћ, оп .

II ускай на с . л . ол.10го или приправь

с узом , ; a ci , гарт:: ми какъ о помъ

І К. * e i t» + a * , но было .

11 и 1 і 1 че : Изде ғу1111: hе хотя здоровья

и не у множині. ; но саѣлаетп.2 собою прі

япной вкусь.

Ягненохь нь соусѣ съ смепiсаt010 .

Изжарипь задъ ягненка почти спѣ.

ло , и мясо съ костей отобрать бе

режно , такъ , чтоб, кость опѣ коспи и

не опыма mь , мясо изруби пь мѣлко

приложа почеш наго говяжьяго сала

полфунпа , 4 шарлопа , не много те .

пірушки и мушка п.1arə ЦЕ і у ,

ченнаго въ молокѣ , или в сливкахъ

калата ,

намо .
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Оное не много

ЖИІь

калача , до К : И сливокъ и 4 желіп

ка яишные , все оное вмѣспѣ изруби в1).

Прибалъ въ
о і вару

Мяснато и перемѣшай ; попіомъ поло .

костей на блюдо и онымъ ру

бленымъ мясом , оба: Ивая ножb въ

от взр!» , обмазывать кісти піакою фи

гурою
какъ пожеласа » , и постави пь

въ печь на полч ? са чіобі» испеклосъ ;

потом приправить ес у "ом дѣлан.

ны 2 съ гр:1ва ми , или съ шанпинЇо .

нами.

Чинeня ягнячhя трудн!! х .

Оную г.акъ же пригоИП » Ря я ть и

начи ! И за il: b . как оluѣлачей грудин

к , показа по .

Феднюю погодину ягненка жа

рі: тъ пь Бумаrt .

Оную должно рознать такимъ

образом , : омня еъ лопатки разру

бить спинную кость ; по ломъ от

рѣзавъ шею , опинять груди іку опъ

ребер , ; а ноги опір лопаток1 , ребры

опложа прочь , оставшее
ясо еъ во

солью и пучкомь тр2Eъ по

(павиНь, на Огонь ва рихи , при•

ложа не много масла коровьяго , чтобы

не очень упрѣло: вы нук , изъ

олівара простуди . Между пѣмъ и об

І

П

2

дою ,

мясо

phar
b



уб

поставь на
2

Осы хан

и за.

Оныя

рѣзав ребра , бѣй опые и во всемъ по

сипупай пак , какъ о карми надѣ по

казано было ; по підмъ слѣлав , чeт e

роугольныя , или круглыя бумажныя

коробочки , положи на есѣ оныя одну

ч птверить фуна масла

роспѣ и жарь ; а когда масле разо

грѣептся , то вложи въ оное

ное перпым , хлѣбомъ мясо

жарь , чтобъ съ обѣих, спорон за

жарилось , тогда спась коробочки на

блюдо , приправляя половиною

лимона .

Баранъи тёлопы на ростѣ жарить.

убараньихъ головь уши и рылы

опрѣзать , глаза выколоть

мы въ въ пеплой водѣ , положа на столъ,

крѣпкимъ ножикомъ вдоль

розняпь , пак , чтобъ и языкъ поло

ламъ разрѣзанъ быль ; потомъ сложа

оные опять и связавъ взять пучек

правъ , луку напықаннаго гвоздикою

и кусокъ масла съ головками барань

въ водѣ посолі варить очень

спѣло . Потомъ выпувь изъ отвару

и простудя очислі іх пь хорошенько , на

конецъ развязавъ головы ВСІпавя

лучики вѣ черені, креспъ на крестъ

Чиобъ мозгъ не выпалъне выпалъ , зажа и пь въ

маглѣ и облить соусом ", дѣлаti ым

съ изюмом ,

и пере

на - двое

ими

и

Или
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І

доголя не много солью

1

Или таким овразом .

Осынавъ перпымъ хлѣбомъ , какъ

при телячьихъ
и бараньих , ребряхь

показано , зажариять на роспѣ и оплу

сти Пь , или Оные облить соусомь ,

дѣланнымъ съ зеленымъ горохомъ , с .

спаржами и тому подобнымі.

Жареной поросенохь.

Заколоть поросенка , и очиспи по

лөжи Пь на ночь въ воду , что6ъ изъ

онаго кровь вся вымокла ; потомъ при

правя по обыкновенїю , взоткнуть на

верпѣль и

жарить : когда оной запянется , пог

да помазывать его часто лежащим,

на подставленной подъ жаркое сково

родѣ ветчиннымъ саломъ , мя.

сломъ ; а когда зажарится и покра

снѣemъ қожа , Погда съ оставшим

оп, жарения проеоломь , обложа ломти

ками лимона , отпустить на сполъ.

Примѣчаніе : Xопия свиное
мясо имѣеъ

пріялтнѣйш
ей

вкусь; однако окое не здорово .

Poлagb из поросенка.

Очисти поросенка , положить на

ночь въ воду вымочишь ; потомъ ом.

рѣзатпь голову и ноги по составу , ра

салоспазъ, выбери косити, не повреждая

кожи , между мѣмъ возьми гозажей

д

i

или

Konie.
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и emолько же

Х

етели

и съ

и не

далю

копченой одпиъ , или сеиныхъ 2 язы

ха , очистя четверть фунта мигдалю

фиспашекъ , искроши

здоль мѣленько , мясо омъ кожи па

росячей бережно обери ; акож у раз

на салфетку ; по смъ возьми

любовины пелячей і фунпъ ,

хоросячьимъ мясом мѣлко изруби ,

приложа нѣсколько мушка наго дѣ.

нiy ,
6 mолченыхъ гвоздичек )

много соли : рубленое мясо разложи

по кожѣ ; а сверьхъ онаго насыпь миг

и фисташки ; подмаъ очистя

языкъ , изрѣжь ві , • кусочки длиною въ

палецъ , столько же взяв, ветчиниато

сала изрѣза пь ; потомъ на мигдаль и

фисташки положить слойслой крошенaro

языка
и слой ветчиннаго сала , КО•

жу съ означенною начинкою скамай ,

подобно толстой колбасѣ и обвер

нукъ крѣлко въ салфетку обвяжи снур

хомъ ; положа оную въ котелъ съ по

росячьею головою , ногами и с коепія.

ми , налив , бутылкою винограднаго

вина , бутылкою виннаго уксуса , при.

ложа не много свли , блуковицъ ,

мыканныхъ гвоздиками , пучечикѣ пе

- прушки , пимхану и полвѣдра воды ;

в? ри до пѣхъ поръ какъ поспѣemъ.

Поном вынув Роладѣ изъ оштвару ,

на.

..

поло
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2

положи подъ гнѣмъ между двумя до

сками ; и когда проспынеъ, вынувъ

из,салфетки , разрѣзать въ ломтики,

Или такимъ овразомь.

Роладъ не разрѣзавъ положить въ

глубокую чашку мѣспѣ съ головою х

ногами , и приправя нарѣзаннымъ въ

ломІники лимономъ налить процѣ

женнымъ оваромъ , въ когворомъ по .

росенокъ ва рился , застудить , изъ че

го сдѣлается желей , которой выложа

изъ чашки на блюдо , отпускать.

Прим $чане : Оное кушанье принадлежит

не больнымъ людям.

Поросенка на ростѣ жарить.

Голову и ноги отрѣзать прочь ,

акъ , какъ въ ролядѣ показано , по

помъ поросенка разложивъ въ кусочки,

по произволенЇю жарить на рослѣ ,

какъ карминадъ , и приправить слѣ

дующимъ соусомъ : изрубя мозгъ весь

ма мѣлко , поджечь ложку муки , вѣ че

тверть фун mа коровьяго масла съ ру

бленымъ мозгомъ , приложивъ къ оно

му pублeнoй петрушки , 2 лисша ла.

вровые , вѣточку базилики , и налип

рюмку шампанскаго вина съ малымы

количеством мяснаго отвара, тарип ,

четверть часа , и обложить на росѣ

жаренымъ мясомъ : вмѣсно мозгу ино.

42 гда
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гда можно уъ оной соусъ положить

горчицы.

Свиная спѣжая задняя нога.

Подрѣзавъ у задней ноги кожу на.

пиговать оную 24 гвоздикаии , и

поликим числом корицы ; потомъ

з фунпа говяжьей любовицы изрѣжь

въ тонке Домики , и постели на

дно глубокой кострули , а на оныe

положи заднюю свиную ногу , сверхъ

которой наклади говядины , и наливъ

2 рюмки Французской водки , замажь

горшек , или каструлю и поставь въ

рольной жа на 5 часовъ , чтобъ у

прѣло ; попомъ выложи ногу на блю.

до , съ соуса жиръ слова и продѣдя

сквозь сито , приложи горсть капор

совъ и дай вскипѣпь , при отпуск

приправь према рублеными сарделями

и одною полченою головкою чесноку.

Копченой охорожь на дертѣлв

жареной.

Окорокъ на - два дни положи в

теплую воду , и на - два дни въ пеплое

молоко , и оное перемѣняй каждой

день по- два раза ; потомъ подрѣзавъ

кожу и посади на верпѣль, жар, испод

Воль , налей вѣ глиняную посуду

Шпанскаго вина и подставь подъ жар

KOC ,
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Я

Кое , такъ , чтоб, сало еъ онаго ка

пало въ вино , и онымъ жаркое чаще

поливай : между пѣмі , возьми здо

ли перпаго хлѣба и одну долю иу

хи , не много сахару , полченой ко

рицы , гвоздики и перцу , два мер

пные лавровые лиспа , смѣшанные съ

малым количеством розмарину , вес

перемѣнавъ имѣй въ готовности ,

кога окорокъ поспѣвать будепъ : по

онымъ посыпай до мѣхъ поръ , чтобъ

на ветчинѣ сдѣлалась" корка нолди

нок вѣ палець.

Ветчину готопить другим

кманеромѣ,

Когда копченой скороќъ вѣ вода

и въ молокѣ хорошенько вымочишь з

по коети и кожу изъ ой совсѣмъ

отобрать , ветчину снуркомъ , напо

добie круглаго " шэра , увязать , и въ

красномъ винѣ свариins' , или нашпи .

товавь оную гвоздикою и корицею к

обмазахъ въ хлѣбномъ мѣспѣ , вѣ печѣ

испечь ,

Іримѣҹаніе : Частое употребленіе течник

не очень и здоровымъ людямѣ полезно з

а больнымъ она совсѣмъ не годится.

Карминagb изѣ спинаго мяса.

Ointобравѣ сало, или” жиръ отъ ре

беръ, оные розняітів, бишь и' пригото

43
8лять



102

и не много и

влять во всемъ паки қакъ о ме

лячьихъ ребрах , показано было ; но

только въ терпой хлѣ6ъ положить

не много кишнеду , а ребры оборопія

въ деревянном маслѣ и обвалявъ въ

мгершомъ хлѣбѣ , жарить на ростѣ .

Потомъ слѣдующим соусомъ припра

чинь ; поджечь муки ложку въ 12 30

лошникахъ коровьяго масла , положа

въ оное рубленаго луку , рюмку ук

cyea мяснаго отвару

когда закипапь спанель, примѣшаль

къ oному горчицы сполько , чтобъ

соусь получилъ густоту, оппуела пь ,

өной карминад, можно и на обкладку

разныхъ соусов , употреблять,

Копченой охорожь отпаривать.

Скорокъ два дни вымачивать въ

теплой водѣ ; понтомъ оной отварить,

при вареиїи въ воду опустить , завя.

завъ въ платок прое пригоршни мер

каго хлѣба , и сѣ оными поварипь

гораздо , чтобы поспѣло ; полі омъ

изъ овару вынувь , кожу хорошень

ю подрѣзать и нашкировать ветчи.

ну гвоздикою , корицею , или шалфеер

по произволенЇю , оную

шертымъ майраномъ и подавай на

столъ неплую , или холодную.

Дихал

или осыпь
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въ гор

ки Свинаго сала

Дикая каванья , или спиная спин

ха зушеная.

Изрубя спинку , завязать въ чи.

вную салфетку и положить

шокъ , или коптелъ налей , на оную з

бутылки , или больше пивнаго уксу .

са , 4 бутылки колодезной воды , по

ложи двье пригоришни соли , и споль

ко же мозжевеловыхъ ягодъ , и вари :

при варенхи приложи къ oному обрѣі

и 30 большихъ лу

ховицъ , не много гвоздики и перду ;

потомъ довари спѣло, Вынувъ изъ

салфетки , положи спинку на блюдо ,

напіри довольное число ржанаго хлѣ.

ба и положи въ оной четверпую часть

сахару полченаго , пермой лимонной

корки и кориды : радіо я коровьяго

масла ,
с.ѣлай со онымъ изъ перпаго

хлѣба паѣсто . Облѣпи онымъ спинку

толщиною въ палецъ , посади въ печь

на полчаса передъ отпускомъ къ спо

лу , и когда зажаришся , приправь Оное

дѣланнымъ изъ вишень соусомъ : о

ленья спинка таким же образомъ

готовиисл.

Примчаніе : Приправа дѣлаептѣ оное ку:

нанье для здоровыхъ людей
здоро

BKML.

д4
соск
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Сосиски , пти тонкіе жолбасы изъ

синаго мяса.

Очистить
хорошенько бараньи

хишки ; позпомъ изрубить два фунп. а

свинаго міса любогины и одинъ фун пъ

жиру свинаго очень мѣлко , положа пер

шой лимонной корки , половину мун

хапнаго орѣха , 4 геогдички , рюмку ви

нограднаго вина и не много соли , и

начинить кишки ; поп смъ , напыка

оныя булавкою , жарить въ маслѣ на

сковородѣ , или на росніѣ и подавать

сь вѣпіною капустою , шетелем ,

рѣпою , tо gохомъ , чечевицею , и други.

йи тому подсвными вещами .

Іримѣчонie : ВсякбЙ по состоянію своего

здоровья яриличное кушанье избираш

олжень .

Ретчину на ростѣ жарить.

Нарѣзать копченой ветчины въ

ломтики и повалявъ въ мукѣ , зажа

рить на ростѣ и окладывать оною

Разные соусы.

Саиныя нёти , рыла и уши

пѣ желеѣ готовить.

Оныя вещи очиспія варить чем

Термь часа въ водѣ и Оe- mудя въ

холодной водѣ , поло, положить въ горшокъ.

Приложи бутылку вина винограднаго ,
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рюмку виннаго уксуса и пучекъ

правъ , 10 луковицъ , напықанных »

гвоздикою , долиІпь половиною буты.

лки . водыводы и поставить " на легкой

огонь ; потомъ возьми горсть чистой

коринки , нѣсколько корицы и нарѣ.

заннаго въ домітики лимона, положх

въ чашку (или форму ) , поклади на

Оное мясо вѣ опваръ положа нѣсколь .

ко сахару и шефрану , дай вскипѣть ;

потомъ процѣдя сквозь сипіо , вылей

на мясо въ форму ; ежели вкусь пока

жется не очень пр япень : по въоп

варь прибавить нѣсколько капель рен.

скаго уксуса ; и когда заспынепъ , опро

кин увѣ на блюдо , отпускать .

Так же можно ноги, гъла и уши въ

соляной водѣ отваря жарить на ро

спѣ , какъ карминадъ и оными окла

дывать разные соусы .

Примѣчанїe : Желей полезны горячаго слоке .

нія людям , ; потом , что они холо

дять,

Дикую каванью , или обыкнопенную

свиную голоду тотопить.

Очистя голову хорошенько, выма

чивай въ водѣ ночь , выбери зубный

коени , и отними языкъ прочь ; подмъ

вложи в котелъ , приложа къ оному

бутылку павнаго уксуса и бутылку

As
воды,
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зоды , двое пригоршни соли, варивать :

часа . При варенЎи положи въ оное 10

луковиц нечищеныхъ , чашечку моз.

жереловыхъ ягодь , икогда почпи со

всѣмъ уварится , погда снявъ съ огня ,

опусти в опі варъ узолокъ съ горсть

полченаго хлѣба , и съ горстью ла

вроваго листа ; покрывъ хорошенько

дай проспыну піь ; поmомъ вынь голо

ву изъ отвару , чиобъ опекла хоро.

шенько , и сложа салфетку , положи на

блюдо ; а на оную положи голову, под.

ложа языкъ : вложи в зѣ въ головы

цѣлой лимонъ и убравъ зелеными ли

еточками , опусти. Так же сдѣлай для

онаго соусь таким образомъ : натри

хлѣба ржанаго , смѣшай оной с молче

мозже веловыми ягодами 2 уксу.

еомъ и съ маслом, деревяннымъ , или

возьми горчиды , емѣшай с сахаромъ,

уксусом , и масломъ деревяннымъ, оп

густи в особливой чашкѣ.

Примѣчаніе : Хотя свиное мясо и не зд0

рово ; однако мозжевеловыя ягоды дѣлають

его не столько здоровью вреднымъ.

КолБасы Италіанскимъ манером ,

изѣ спинаго мяса.

B : 8въ з фунта свѣжаго свинаго

ла , изрѣжь оное къ маленькҰе суха.

рики , величиною съ орѣхъ , приложи 14

золоіп

ными

?
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много

капель

ишенько

зелонников , сбли , полтора золотника

корицы , не много гвоздики , мушкаті .

ной орѣникъ , двѣ грани амбры , но

полченаго сахарУ , нѣсколько

сладкаго винограднаго Вина :

перемѣшавъ все хорошенько , поставъ

въ погребъ ; попідм возьми любовины,

свинаго мяса опъ окарика 8 фунтовъ ,

выбра въ жилки изруби мѣлко и по

прыскавъ оной виномъ , посыпь на оноо

14 золотниковь
пармезану сыру , 27

золотниковъ сбли , 9 золотников , зер .

нистаго перду , переруби все оное хоро

и перемѣси съ нарѣзанным ,

прежде въ кусочки саломъ , тақb, какь

піѣспіо мѣсять ; потомъ начини киш

ки , и повѣсь оныя на воздухъ , наблю.

дая по , чтобъ не померзли , или бы

не потекли ; потомь обопіри ихъ хо

рошенько платкомъ и повесь пакъ ,

чтобъ одна сосиска до другой не до

прoгивалась.

Примѣчаніе: Амбра женщинамъ, одержимым ,

истеричною болѣзнію, или малкою, не по

лезна , по чему въ такомъ случаѣ оную въ

сосиски не употреблять.

Оленья спинка жареная.

изъ оленя вырубить спинную

кость , верьхнюю перспонку съ оной

снять ; асало депави ть на епинк

46
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ли.

и нашпиговавъ толстымъ ветчинҢымѣ

саломъ, обвертѣп» енуркомъ , и при

хязавъ къ терпѣлю, жарить , поливаа

часто коровьимъ маслом ; потомъ

обливъ поджареным маслом , и при.

ярава нарѣзаннымъ въ ломтики

мономъ , опустить на сгноль.

Оленью часть красную готовиті.

Возьми жирную оленью , часть

• бмывъ , завяжи въ салфетку и вари въ

ренскомъ винѣ съведою пополамъ

приложа въ оное большую горепь моз

жевеловыхъ
, ягодъ и луку , цѣльной

гвоздики и перду , лавроваго листу

и шиману, обрѣзковъ
венчинныхъ

и

соли , вари,чобъ мягко упрѣло ; при

нөмъ опусши
на споль горчицу ,

Тышневымъ
сокомъ подкрашенную

или иногда оленье мясо по произволе»

и другими соусами приправлдеп

ел , как на примѣр ) : капорсами , сар

аслями , оливками , шарлотами , лу

хомъ , коринкою ; но припом , всегда

наблюдать должно , чтобу ложарн

Дали муку въ маслѣ ; разводить mѣмъ

же отваромъ , в которомъ оленье мясо

варилось, прибавя вина , сахару , укусу

яхать векип фігь.

Примѣчаніе : Дичина здоровѣе обыкновен

аге иіса.

2.“ .

.
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* Душеную опенину готопить.

Выруби изъ оленя четвероуголь

ную часть мяса , нашлигyй ветчиною

со всѣхъ споронъ , оставь кострулю

съ масломъ на огонь , и когда оное за•

кипиъ ; по обвалявъ оленипу вѣ му

ќѣ , положи въ масло и жарь , чтобъ

зарумянилось : пои омъ налей на оную

мяснаго отвару , дай покирѣшь , и еде

налей ренскаго вина полбутылки , и

приложа луку, намыканнаго гвоздикою ,

лавроваго лисипу , ломтиками нарѣ

заннаго лимона , закрывъ , вари , чпобъ

хорошенько упрѣло ; пономъ слов

жирь , и приправа лимонною-коркою,

оит пускай ; макъ же оленье мясо , по

ложа на ночь въ уксусъ , и поеоля, мо

xнo на веряѣлѣ изжарить , и прилич

нымѣ соусом, приправить.

Оленъя грузинка сѣ сафою капустою.

Грудинку изруби вѣ куски въ ки

плиткѣ , и обмывъ чисто въ крутосо

леной , водѣ малко сварить ; помощь

изрѣзавъ капусiпу въ четвертины , из

жарить + ъ маслѣ , чтобъ зарумяни

лась : по mомъ въ онию положить оле.

нье мясо , приложа ие бирю , першу ,

луку , н т ыканнего гвоздикою

очки розмарину , подожженной муки

2 вѣ.

д7
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или возьми

CO

и мяснало отвару. Все оное переваря ,

слови жиръ и приправь ,

рубленой кислой капусты , подожга

въ маслѣ муки , и положа зъ оную мл.

и капусту , приложа кислой сме.

паня , перевари и отпускай на спіолъ.

Лосинную спинку на перітѣлѣ жарить.

съ оною пакъ поступап» , какъ

и сѣ оленьею спинкою ; но токмо за

жаривъ вмѣемѣ лимону , приправить

померанцами,

Лосинная задняя часть сѣ лимономі.

Заднюю голяшку нашпигова въ на

мочить въ ренскомъ винѣ на ночь , и

на верпѣлѣ жарить , поливая масломъ

сѣ виномъ , въ которомъ лосина мок

; по помъ положа въ коспирулю 2

горепи и териаго хлѣба съ двумя изрѣ.

занными шарлотами , не много корекLA

го масла и сколько потребно мясна

го отвару , перевари и вылей на блю.

до ; поппӧмъ жареную лосинную часть

сверьху осыпь першою померанцовою

коркой и накапь лимоннаго

ранцоваго соку.

зайца поgb соусом рушить.

Зайца освѣжевавъ, отними по обы

кновенЇю задъ , и разрѣзавъ на 4 доли,

верьяною кожиду обдери ; потомъ

наЩпи.

ла 5

и помо
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хашдаговавъ ветчиною , поджар ма

сла коровьяго и зайца , обеаливъ въ

мукѣ , жарь ; повномъ къ oному при.

ложи луковицу , на тыканную гвозди

кою , 2 лавровые листа и налив, по .

пребнымъ числом , мяснаго опівару ,

дай оному дѣлой часъ , покры :1) прѣ пь;

потом еще положи въ оное сахару

12 золопников , стакана при пон па

ку , или красного вина , корицы , 4 лом.

мика лимону и переваря отпускай ;

макъ же вмѣспо понаку можно поло

жить иногда бѣлаго вина , eaxapУ ,

горсть коринки , и столько же мѣлко

крошенаго мигдалю , корицы и лимо

или вмѣето онаго хвои пригор

ни капорсовъ и нѣсколько уксусу.

Примѣчаніе : Зайцз можно умѣренно и боль

ному кушать ; но шокмо безъ приправы

кореньєвъ.

„Заець. пѣ сметанѣ уушеной.

Такъ же как и прежде показано

было зайца приготоги удушипь; но

только вмѣсто вина положить сме

и поварипь.

Кареной заець сѣ померанцами.

З лица , пакъ же точно , какъ и лосин .

и ую спинку нашпигованъ зажарить ; и

таким же e »усом1 облитъ , как, въ

пригопгэвлен¥ и лоенной спинки , нока .

зано ,

ну ,

maii I
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Куропатки и рябчики ,

по Гиган .

ски го:опленые.

Оныхъ пицъ ощипавъ , опалЙ нь

надъ жаромъ, и вымывъ нашпиговат
ь
по

обыкновенҒ
ю

; потомъ Фуна пеля.

лины , + фунша евинаго сала , изрѣзавъ

въ поненькїe ломтики , положить въ ко

спирулю ; а на оное наложи рябчика и по

етавя на жаръ , души сѣ часѣ ; потом

къ овому приложи луку , натыканнаг
о

гвоздикою , по пучечку базилики и пе

прушки ; еще подуша полчаса , прило

жи половину ложки муки , рюмку кра

саго вина и столкко же мяснаго оп

вару : переваря , положи рябчиковъ на

блюдо , облей соусом , проѣдив , оной

сквозь си по и приправ » , приложа пол

моры ложки деревяннаго масла съ пер

дою номерандов
ою

коркою.

Или такимъ образомѣ.

Рябчиковь по прежнему нашпиго .

вавъ души ; похожа вмѣсто краснаго

6ѣлаго вина съ нѣкопорымъ количе

ензомъ мяснaro отвару , и перевари ;

потомъ въ особливую кострулю

4 Фунпа масла коровьяго , ра

при еъ ложкою муки , приложи въ

е
мунікатиаго цвѣму , з сардели

пол

ложа

к
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илуку изрубя на вное, процѣди сквозь

сито опіва ръ , в которомъ рябчики

варены были , перемѣшай поставя на

жаръ , чтобь сдѣлался гуспioвa пoй co

усъ , которымъ приправя рябчиковь ,

оппусти.

Куропатки съ рывным соусом.

Приправя куропатокъ , на рѣзать

широкихъ ломтиковь ветчиннаго сала ,

въ ономъ обверигѣвъ йеподволь , на

верѣлѣ жарить ; потімъ положить

въ кострулю лом пиками рѣзанной веп

чины и желятины , лўку , петрушеч

ныхъ кореневъ и пучечикъ базилики :

карпа рыбу очистя , как водится , из

рѣзавъ въ кусочки , положи кѣ въ сана

ченную же Кострулю , и харить до

пѣхъ поръ , чтоб покраснѣло ; по

смъ взя пь пол бутылки Шанпанска

го вина и еmолько же хорошаго отва.

РУ , двѣ головки чесноку , ломтиками

въ маслѣ поджаренаго хлѣба и мѣд.

ко рубленыхъ шанпанТоновѣ : все оное

посол перевари в протри соусъ екзь

сипо , послѣ разогрѣв облей куро

папокъ.

Примѣчаніе : Шанпиніоны и грибы должно

весьма разсматривать , дабы не попался

какой нибудь ядовитой грибъ.

РАБ
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зано, отпуспишь : жареной заецъ по

дается иногда ва с окъ ись кислон

капустою.

Молодыхѣ зайцэць на пертѣлѣ

жарить.

Освѣжевавъ зайцовъ вымочить

верьхнюю кожицу снягів , и державъ

ихъ надъ жаромъ запянуть ; пономъ

мѣлко нарѣваннымъ ветчиннымъ са•

Домъ нашпиговавъ на вершѣлѣ изжа

ри пь ; наким же образом и кgолн

ковѣ жарять.

дрохпа , или кудакѣ ппиц зушеная .

Кудака ощипать и обмывъ поло

жить въ крѣпкой уксусъ на нѣсколь

ко дней ; потом, вын унъ на шпиго

вать по обыкновено , и положить . Е

котелъ ломтиками , парѣзанной говя

дины , почешнаго говяжьяго

наго и евѣжаго свинаго сала

положить въ хотелъ дрохву , прило

жа луку , гвоздики и перду поставить

въ печь на нѣеколько часовъ покры въ ;

и когда поепѣвать будеmъ, поджарить

въ маслѣ мернаго ржанаго хлѣва вои

пригоршни , и сня в жиръ съ опеару ,

въ коніоромъ дрохва варилась , продѣ.

дить , и отварь еъ пернымъ хлѣбом

наливъ на дроху, вмѣеліѣ поджа и п » ,

4. 0XBY

Be ThЧИН .

на Оное2
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дрохву макъ же и холодную можно

подавать.

Куҙахопѣ молодых, готовить.

По обыкновенЇю молодыхъ куда

ковъ приготовить и обвязавь нарѣ

заннымъ въ ломтики ветчиннымъ ea

ломъ на верпѣлѣ жарипіь, поливая ча

смо коровьимъ масломъ , и обложивъ

ломтиками лимона , опустить.

Старого глу хого тетерепа

томодить.

Какъ мясо глухого метерева сход

епаtе имѣепъ съ оленьимъ мясомъ ,

почему и готовніпь оное должно по

чно пакъ , какъ одрохвѣ показано .

Молодыхь глухихъ тетерепей

жарить,

Приготовя пеперева въ кипят.

кѣ за мянуть и вымыть , полето на

рѣзаннымъ хеитчиннымъ саломъ , наш

пигові въ и напыкать гвоздикою ; по

шсмъ посади на вертѣль и обмазан.

ной маслом, коровьимъ , бумагою об.

вертѣть и жарить не вдруг , часто

поливая масломъ , при отпускѣ при

править ломтиками лимона .

Тетерепа готопить.

Онего пакѣ же жарить и душить,

какъ одрохвѣ показано.

Куро
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сала ,

Рябчики душеные.

Оципавъ нашпиговаль ; потомъ

положить оные въ коетрулю сь полу

фуншіомъ нарѣзаннаго въ Ломики

величиннаго и поликимъ же чиеломъ

говяжьяго приложа луковицу ,

намыканную Гвоздикою ,
нѣсколько

петрушечныхъ
кореньевъ, поставь на

легкой огонь , чиобъ душилось полме

ра часа ; поні омъ приправь онос гри.

бнымъ соусом » .

Рябчики сь чёепицею.

Чечевицу свари мягко въ водѣ , и

епкиз , на ситно , чтобъ во ма етекла,

поибмъ возьми кусокъ коровьяго ма

ела и въ кострулѣ располя, размѣшай

въ ономъ ложку муки , луку , чечеви

цы и млекаю опі вару перевари ; по

момъ выложа на блюдо и наложив,

на оную, рябчиковѣ опуеттіи ,

Примчаніе : Рябчиковъ и больнымъ упо

треблять можно.

Жареные рятчики.

Оные приправить яо обыкногенію ,

только ногь и головы не отнимаtni ,

опаливъ надъ жартъ , чтоб, затя

нулось , оперенів 1 €173 пело сндем );

не обмыва Пь : Ig tо аъ нашпиго.

зать звешчинок на лужи Виноград

но

HIM)
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на

нымъ листомь ; а за неимѣнемѣ онаго

капустными листомъ , жари нь

вершѣлѣ, часто поливая маслөмъ, или

не шпигов авъ, обложи понкими ломти.

ками ветчиннаго сала , зажарить ; по

момъ приправить , обложа лoмпійками

нарѣзаннаго лимона .

Рябчики сѣ кислою капустою.

Нарѣза піӣ бѣлой капусты гораздо

мѣлков положить въ кострулю сь

кускомъ коровьяго масла , мину ,

перку и нѣсколько ломтиков , ветчин .

наго сала , дань оному на огнѣ го

раздо попрѣпь ; потомъ налей кипя.

чей воды и уксуса винкаго ай й .

сподвэль кипѣ шь ; наконец, къ сему

приложи мозжеволовыхъ ягодъ и раб

чиковь припраць ; а кампусту mакъ на .

добио увари иь , упобъ на оной мало

было жиру и соусу.

Рябчики с отростками красной

капусты .

Приготовя рабчиковъ ,
избить

доваренным ножемъ плоско и нашпи.

говать ветчиннмъ саломъ , варить в

маслѣ коровьемъ , чтобъ гораздо зару.

мянились ; наконе отваря въ водѣ

капустные отростки изрѣзать , и въ

хорошем мясномъ оварѣ съ кускомь

В

депЧин
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вечи и наго сала мягко уварить ; и

когда опіваръ выки.Питъ ; по къ раб

чикамъ , приложа жареных , колбасъ ,

отпустить,

Куропатки, напозовіе малень

хихь хлѣьцопы.

съ жареныхъ куропатокъ мясо все

Прочь отъ костей отобравъ съ мягко

вареным ветчиннымъ саломъ
и съ

жарен
ою пеляч

ьею почко
ю , прило

жа

мушка
инных

ъ
духовъ и соли горазд

о

мѣлко вмѣсн
ѣ

изруби ; потом
ъ

нѣ .

екольк
о

бѣлков
ъ

яичны
хъ разбей въ

пѣну ; након
еъ

прило
жа желпк

овъ ,

емѣаша
й

съ рубле
нымъ мясом

ъ , чтобы

едѣлал
ось

оное пакъ , какъ мѣсто ,

из , коп ораго сваляй кругле
нькіе хлѣб.

ды , напод
обќе булокъ, и за полчас

а
, до

оңи уску к столу ,

бляху , посыпа
въ

мукою, посад
и въ печь.

Куроп
апіки по Гишпа

нски ць

горшкѣ тотопить.

Пару жареных куропатохъ ис

нТолки мѣлко и положи оныс съ пуч.

кому петрушки и базилики къ Қо .

ентрулю, наливъ мяснымъ опів громъ, дай

векипѣль: помом , простуда , про при

сквозь сипно : наконец , выпуспя 8 , или

10 яицъ въ глубокое
блюдо, и смѣшавъ

Положа Оные на
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2

съ означеннымъ опиаромъ , разбей , и

поспать на жаръ , чтоб » сеѣлась, какъ

яичница ; при чемъ , взявъ лопанку же.

лѣзную съжаромъ , держи надъ блю

домь , чпобъ зарумянилось.

Куропатохь поgовно салату

готовить,

Мясө жареныхъ куропатокъ на

рѣза пъ въ поненьке ломатики , моло

даго. салату кервелю , зеленаго луку

хрупко изрѣзать ; потомъ вмѣспѣ по

ложа мясо и траву на блюдо ; нако .

нецъ обличпь оное , смѣшавъ деревян

наго масла , уксусу и не много перду ,

отпуспипь .

фазана жарить,

Очиспія фазана надъ жаромъ , бе.

режно опали пь ; потімъ обперель

салфеткою и на пигова въ на верѣ.

лѣ жарить поливая чаще масломъ :

потомъ ломгаиками лимона , припра.

и пь.

Куконь на перѣлѣ жарить.

Ощилави куликовь , опалиш надѣ

жаром ) ; но внутренности изъ оныхъ

не вынимань , ноги подогнупь ; а длик

ной оных ноеъ воткнуть въ хлупъ :

подобно дроздaмъ .; попомъ обвер

ѣзъ въ тоненькЇe ломтики вешчHн

Haro
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ка.

наго сала , жарить на терпѣлѣ, часто

половая масломъ ; а на сковороду по

ложить гренковъ , бѣлаго хлѣба , и по

ставить подъ жаркое , чтобъ съ ки

шекъ куликовыхъ сокъ на оныe

палъ ; потім приправя жаркое оны

ми грѣнками и
лимонномъ,

отпускапі» ;

или вынукъ
внутренность из кули.

ковъ изрубить , положа не много муш

кант наго двѣду и намазавъ грѣнки под.

жарить.

Перепелки жарить.

Ощипавъ вынуть изъ оныхъ вну.

пренность ; потомъ на нонкое вер

mѣло воткнуть , и когда будешь жа

рить , Іногда , насади на спичку кусо

чек,

и зажегши ,

капать на жаркое ; а жарить скоро ,

дабы чрезъ схе дурной дух , изъ оных

зышель ; потім обливъ
поджаревымъ

масломъ и осыпав першым - хл Б.

бомъ ,
отпустить к столу.

Дикаго гуся жарить.

Гуся по
сбыкновенЇю

приправить ,

а погъ отъ онаго не отнима IIь , по

помъ на
вершѣлѣ жарить , и когда.

высыхать
епанецъ , обмазавъ раза два

масломӣ , или
величиннымъ саломъ , оное

• бперевь и просiп удя,кашпиго-вапь веп

Чиңным

вешI Чиннаго сала



чиннымъ салом ;
помомъ cnѣло до.

жарить.
Такъ же можно гуся не шти.

гованъ, но обверия въ поненьке лом

пики велічиннаго сала , жарить и оп

пуска пь кѣ сполу жаренато , или об

ливъ соусомъ каштановымъ.

Дикія утки тотопить .

Оныя пак точно го подятся

какъ о дикомъ гусѣ показано .

Гусъ съ черносливомѣ и съ диномь.

Гуся по обыкновенЇю на верпѣлѣ

зажари ! ь , между пѣмъ сварить чер

нослив съ сахаром » , корицею и съ

вином » , ВЪ АЗ ЖИІ на блюдо ; а на

верях , нало 118 туся . Отпускать пакъ

же холоднаго гуся можно въ лом пики

изрѣзать , па росіѣ какъ карминалъ

поджари яблоками ; и тому подоб.

възмы при рави пр .

Соусь изъ тусиныхъ печенохь .

ІІеченки намочить на ночь в

молокѣ ; а потомъ оныя платкомъ

Ceyli и Tib , пое ағИТЬ кострулю

съ маслом на огонь , когда распо

закипать будепъ , вло .

въ оную пеенку , луку

тъканнаго ГВОЗДИКОЮ и д ?Пь прѣщь

Хі (улчаса 3 ΠοιόMb приложа року

ренекаго вина , 4 рубленые сардели ,

Е .
тер

и

TIM MCA и

ЖИТЬ на .
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перт аго хлѣбя , мушкатнiro gкѣпту ,

термой лимонной корки и соку ли

моннаго , ҳав , не много пое поАПь на

стнѣ , отпускай : или печенку изжарх

въ маслѣ , приправи по соусом , лѣлан

мымъ съ аустерсами , или мушелями.

очие я

доложи KO.

Гусиной порох сѣ кореньями,.

Потроху гусиному дать вскипѣіпь;

noméMB свари
в) соленой

хөдѣ . и накрошивъ петрушечныхъ ко

ремьевъ , такъ тонко ,
какъ лапшу я

оны е еъ кускомъ масла

ровьяго вы кострулю , прохож напі ых .

ханнаго гвоздикохо луку , муцкаі наго

шкѣпу , дай покипѣть полчаса , всып.

ложку муки , прилей хорошего мле

но от гру , и вложа гускной поп

ро хъ , дай еще прикипѣль
: при оплускѣ

Феълӣ рубленою петрушікоо.

положить

упка •пъ совспіпенномъ соусѣ.

У току зажаривъ

блюдо , на хлуп вдоль нарѣзань , и

посыпать въ разрѣзанныя мѣста пер.

ку , соли , Рубленаго чесноку , лимон -

: 2го соку ; топ омъ между ДЕухъ

Бюді» ря? ДЗЕЯ уніку , чи об'9 саѣла

в съ созѣ плоска , и они лускай,

Уха
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масла

рина ,

поставя

утка под соусомъ съ сарҙелями.

Жареную упку , изрѣзав, по обы .

кновенЇо въ куски , положить въ ко.

струлю , приложипіѕ t2 золотников

каровьяго двое пригоршни

пертпаго хлѣба луку , нѣсколько

му шкапінаго цвѣrry , 3 рубленыя сар

дели , рюмку хорошаго винограднаго

сколько потребно воды ,

на жаръ варить неподволь ;

потом, приправить нарѣзанным , в

ХОМm HKH лимономъ,

Ут ках , порожная заячьему соусу,

Жаркаго зайца и уніку изрѣзавъ въ

долгҰе кусочки , изяжарить въ маслѣ

с Двуя луковихами ; 1οπι όMb
пр •

Рюмку
вина

Винограднаго ,

столько же мяснаго отвару ,

го мушкатнаго цв: ѣипу , госеть пер .

наго хлѣба , не много сахару ,

сколько накрошить номеранц эвой кор

и когда прикинилъ , вложи въ

оное , размѣшавъ два яичныхе желтка

въ двухъ ложкак хорошей горчиды ,

оп! пускай.

Фрикасе с молодыми голубями.

Голубей ощипать

обыкновенҒю , разрѣзать на четверо ,

и 13 авъ
на ка жДьке 4 голубя

VOXKMD

не М ! -

ІІ ја

}

ки ;

2

и очистий

масля

Е 2
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0 .

!! ы

ха и

коровьяго по 12 золотниковъ , поло

жа въ кострулю растопить ; и какъ

масло подыметіся , вложить въ оное

голубей , приложа дѣльнаго рѣпчета.

го луку, натыканнаго гвоздикою пу.

чек, петрушки и базилики , жариіп

одну четчерть часа Исподволь 3

підмѣ приложить
ломика е Пчи .

и ложку муки ; и какъ еще не

много попрѣетъ , прилей въ оное по

пропорцYи волы , разори чехпы ре

желпка , положи рубленаго
шарлотту ,

петрушки
, нѣсколько

мушкати!Зго орѣ.

и ложку молока . Попомъ вѣль.

ной лукъ , пучек петрушки и бази

лики изъ онако Вы !! ь вонъ

ете съ грецкой оѣхъ коровьяго ма

вла , размѣшеннаго е яйцями , чтобы

изъ всего
Онаго сдѣлался умренно

тусоваmой соусъ , в которой по

произволенЇю вложить можно нѣсколь.

капель уксусу , Лимоннаго

еоку.

Голуби уушеные вѣлые.

Приготовя по обыкно.

веню приправить можно Оные гри.

или арти и шоками ;

паким образомъ , располя масла ке

говьяго одну четверть фунта , въ

свае вложить голубей, приложа луку

и вложи

KO или

голу
бей

бами , опен қам
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часа ,

и пучечикъ петрушки , варить по

чпобъ гораздо оное укинѣло ,

и приложа ложку муки, дів не много

на огнѣ постоять , прилей потребное

число воды , и вари еще одну поло

вину часа , что6ъ посвѣло, потомъ

во веемъ макъ поступай , какъ выше

cero о голубиной фрикасеи показано.

Так же вмѣсто грибовъ иногда мо

жіно при отпускѣ гриправить, положа

рубленой базилики , восемь густо вв

реныхъ желпіковъ яичныхъ , зеленато

гороху , раковыхъ шеек и шому до

добныхъ.

Голуби мѣщанскимѣ образом,.

Приправя голубей нашпиговать ,

и зажариіпь на сковородѣ въ коровьемъ

маслѣ ; попомъ масло сливъ , колажи

зъ оставшее уксусу , вина
ренскаго ,

ходы , лавроваго листу , пряныхъ ду

ховъ , пучечикъ правъ и повяри ; по

момъ слипое
емѣшавъ съ му.

хою вложить и довяриль ; наконец ,

приправи піь лимономъ , капарсами , или

рублеными сарделями по произволелю.

Битые и на растѣ жареные

голу.И.

Голубей приправя въ кипячей ғо .

цѣ заштанушь , и спинки разрѣзакъ бині .

масло
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и въ

ложке ми мяCaro

-

2

можемъ м 2къ , какъ кармияадъ ; по

шсмъ смѣшай 4 пригори !ки птеріпаго

хлѣбя , съ двумя григоринями муки ,

нѣсколько перву иссли : репәпи ма

сла коровьяго с малымъ количеством

рубленой петрушки и луку ,

овое обмокнукъ голубей и обсь ! авь

mолет о перпымъ хлѣбомъ , жарь на

рость ; а оспіавшей рубленой лукъ

и петрушку еъ маслом » , и съ нѣ .

сколькими onisapy

емѣшай, припржPя при помъ лимоннымъ

сокомъ , 1.Ан уксусомъ , дай вскипіѣпь ;

до смъ олинь » голубей , с плускай.

Гол: +11 lb тиік жареные.

Пригс10Eя жирныхъ голубей ; по.

Prd , 33 , 37, Д.Околінсе число meртпаго

хлѣба , коровьяго Масла ,
нѣсколько

еливокъ , и rу спо вяреных , желтков»

личныхъ , мѣлко, изгуби пъ . приложа и

сырьях яиц , замѣ и н ь изъ он го пѣ .

emo на примѣ на 4 голубя в Аль

масла коровьяго 36 30. C : EXковъ , при

мѣшай 6 съгръх22 ян :11 , 1: 1, 8 яиц,

Туспіо Варенье ж: елки , носколько

мушкатныхъ духоя :духов1 : изъ наго тѣ.

еп а въ горішкѣ на сковородѣ

едѣлай лепенку , и положи голу €ей на

оную ; сверьху покрой

Наконец , посадя в печь ,

2

или

ІІ АҚСюже

лепекою..

пен
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Т.

неки часъ ; по помъ олокинувь хя

блюдо , облоки лимоном'5 .

Ҷинеіthе Fory_n..

Сдѣлавъ пакую начинку , как , о

меламин Б ro қазано
было : начини

оною голубей Внутри , или бережно

от хлупи ОFiдѣлив , кожицу , между

хожи и хлухи начинкою начини ; по

móмъ души оные въ коетгрулькѣ съ

масломы. Наконец , при11 равя триді

чвымъ соусом , по прэзеленіїю.

Харенье голуби,

Голубей отипав, и очем я хоро

шенько по обыкновеіѕю такъ какъ

рябчиковъ напява?а 5. 0:17 гря въ

водѣ , нетру віки изрѣза... и Елшів ,

съ кусочко !) коровьяго масла , начи

чинь , или солію и перцемъ хнупри

наперии , на верпі15 лѣ изжари нь .

Фрикасе сѣ цыплятами.

Пәнге повя цыплятпъ , разложи боль

и ихъ з 8 амалыхь на 4 чаепи : на

4 цыпленка взявъ по одной чені верти

фунтія коровьяго масла , располи

Kor12 станель Порматься , Погда

ob Hoe цыпля іn » , приложа

луху , 12 ТЕыканнаго газдикою , по пу

чечку петрушки и базилики , 2 , ку

ве и чинь 5 и какъ 1 часа поки

Е 4 пишь,

и

Coika
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ХИЧ.

химъ , Beыль в Оное ложку муки ,

Елей сколько потребно кипячей воды,

все вмет: Т, ғари епѣло ; Іго чи омъ ра

зотри еще ложку муки с1 4

желтками ,

Рубленой пеперушки и одну Нарло .

шу , выжавъ сокъ из одного свѣжaro

лимона , приложа не много мушкатна•

го цвѣппу , и привари.

ны ми ПОЛОЖИ не MHOTO

Куръ по глинскому обыкновеніло

голіоците,

съ полу

.

Заготовя курѣ , въ кипяткѣ за пи

ви , и положи
з курицы

фунтомъ коровьяго масла вѣ коетрулю,

и покрыв хорошенько на угольяхъ

дай въ собственномъ их сокѣ упрѣшь :

допомъ игрубя куриную сырую пе

ченку с тремя сарделями , приложа

летрушки и нарѣжь лимону сухари

ками , положа въ особую кострульку ,

яриложи # фунiпа кровьяго масла

емѣшай сѣ дкумя ложками муки и съ

рубленою печенкою и прочимъ ,

лив , кружкою хорошаго мяснаго он

ру , вари до мѣхъ поръ , чтовъ изъ

едѣлался густоватой еоусъ

кошторымъ облей куръ.

2

H &

онаго

Kypb



Хурь положа и Бумагу и жаркт.

nb 30л..

Куръ по обыкновенTю приготова

хожу на хлупѣ , бережно олі дѣлить ;

лопомъ печенку съ отті варенною ве! -

# иною , приложа не много пелях ины и

одну головку чесноку , изруби , и начи

ни курь за кожєю ; поп омъ нарѣзавъ

веmЧИннаго сала в» поненькѓе хом .

пики и обложа оными куръ , посыпавъ

солью и перцемъ , обверни бу магою і

обвязавши толстою никою , обмочи

въ •воду ; пономъ зарой к » самую го

рячую золу , чтобъ жарились чае, дѣ.

хой : наконец , облей лимоннымъ еас

хомъ,

Куры овиернутыя.

Куръ , какь и прежде показано , А

кожею начинить, и саломъ вечиннымъ

обложивъ вмѣсто бумаги въ маслд.

ное пѣсто завершѣпь , и въ печѣ какъ

порiпы испечь.

Печеные цыплята.

Цыплятѣ приготова , какѣ и пре

кних начиня , души Пь въ маслѣ ие.

подволь ; потомъ простудя ,

нѣеколько сырыхъ лирт съ жертым,

хлѣбомъ и мукою смѣша въ . Цы

плащъ 2ъ ономъ овалявѣ косыпа m .

mepo

2

Взліп .

E 5
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І
и ко .

иерпым, же хлъбомъ, продолжая сное

з рая и зарумяна отпускать .

Куры со спаржами , морковью

и клецками .

Приготови куръ , от вярить въ во

дѣ ; пока омъ на 2 курицы растопить

масла коровьяго по z фунта

поднимется ,
положить хъ онос

ложку муки , и естьли мука поджа

рится , вложи въ оную куръ съ потреб.

нымъ числомь мяснаг • отвяра , к пере

ғаря положить корку с одного лимо.

та съ 4 ложками сме аны ; потомъ

приложить опівя реныя въ водѣ изр :

занных спаржи съ еморчками , клоцк

их и съ курицей , перевари хорошень .

хо : пакъ же можно вмѣспо спаржей ,

менірушечнaгo пoлджипь корень .

Куры с аустерсами.

Изрѣзаsъ куръ въ кусочки , по про

изволеяЎю отвари піь въ водѣ ; потомъ

Располя керовьяго масло и положа въ

ожое муки , изрѣзанную въ кусочки

курицу , приложа луку и лавроваго

листу , жарижъ въ ономѣ. Наконець

11рнлисъ мяснаго отвару , варить ис.

подволь ; акогда послѣвать будехіъ ,

ayctnepeы , ЛИМОНІго

и нсколько Коровьяго

гкимъ

со

ку ,
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воды , н

таким же образомъ и съ мушелями

приправляется .

Цыплята съ крыжейником.

Цыплять изжари въ , взять недо .

зрѣлага крыжевнику и дать вскипѣть

единъ раз в годѣ . Потім, муки

по4 жарить въ коровьем , маслѣ , к

приложить въ оное винограднаго вина,

сахару »
лимонной

коркн

хорицы , варить , что67. изъ сето саѣ .

лался густовапой соусъ ; наконецъ вѣ

оное вложить крыжевникъ и курицу ,

А переваря вмѣеніѣ отпуспипь.

Цыплята се смородиною.

Изжари піь цыплять впросыр» ;

потом смородину отъ вѣпочекѣ оло

брав ъ , тіоложа въ коетрулю съ маслом .

и курицею ,
нѣсколько Пожарь , къ

сему поджарив
ъ

перипаго хлѣба, поло.

жи пъ въ овое , приложа рюмку вино

граднаго вина , и побольше сахар

пригтраеъ вм ernѣ приправы.

Цыплята сѣ сорочинским
питеном .

Цыпляні спѣло вѣ водѣ съ сол 10

феварить , большихъ можно изрѣзаль

а малых, осні звинь $ .

алыхъ. Между аймъ пілено св2pHI! В

MAIKO яъ ыясномъ овар'5 ; н когда

оное озаваренхе згуснѣній , різанри

в куски ;

Е 6
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наложи

кото

cro еъ кускомъ коровьяго масла

мушкатным, цвѣтомъ перлым

хлѣбомъ и шафраномъ , приложа нѣ

сколько сырых яиц , наподобfe mѣ .

cma. Изъ онаго на блюдѣ сдѣлай за.

крайники , пак , же и на дно блюда

тіоложи озагож , мѣста ; а сверьхъ на

ложи курь и покрой листомъ бумаги

намазаннымъ маслом ; а поверьхь о

наго так же О ? наченнаго жъ

дѣланнаго изъ пшена пѣcma ,

рое
обмазавъ маслом , обсыпь мер

шымъ хлѣбомѣ и поставь въ печь .

Жареные цыплята .

Курѣ не обваривалів , но ощипанты

и надъ жаромѣ опали пь ; попомъ об.

мывъ по обыкновенї10 , приправить ,

и нашпиговавъ , какѣ рябчиковъ , или

обложа поненькими ве чинньими лом.

атиками , и изнутри солд10 и пеудемо

на інеревъ , или олі вареннсію петрушкою

съ масломъ смѣнавъ , начинить и 34

дари нь .

Куры сѣ циѣтною капустою.

Двѣ курицы затянуть вѣ водѣ го

ячей по обыкновенЎю , и разрѣзавъ на

6 доль , вѣ маслѣ зажарить ; потімъ

В
оное приложить ложку муки , и

20вольное число воды : а когда: заки

.
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пить , вложи путь же о паренную пре

жде въ водѣ двѣтную капусту , или

смѣшавъ капусип у сѣ нѣсколькими лож.

ками сливок , приложи 2. желiпка яи

чные и мушкат наго деѣту т.кимъ

же образом, оную приготовлянь ио

жно съ епрудкою , зелеными

рохом и тому подобным » .

Калуна хорошимѣ манеромѣ

ГОТЕсдить .

Возьми хорошаго каплуна , неги

и крылья до половины обгубя по о

быкновекҮю , обери съ хлупи бѣлое

мясо лікъ , чтоб » кожа осталась дѣ.

яа ; поліомъ н ?руби мясо съ фунтом ,

свинины , приложа мушка наго орѣха ,

з шарлотпа , вѣпочку базилики ,

чини онымъ каплуна за кожею; при .

правя хорошенько ,
обвяжи ниIIікою ;

потімі на верѣлѣ обверніѣ въ въ на

мазанную масломъ бу маrу , зажарь.

Каплунь Аглянским манером .

у капил уна , как вы не показано

когда кожу опі, хлупи оперешь , я

€ѣлое мясо нынешь , наріжь свинаго

сала ламіниками шириною в лодонь ,

и въ полпальца полицины ,

Оные рубленою петрушкою , шарло .

шомъ , или лукот ,или лукот , мушкатнымъ о

ина .

посып

E 1 рѣ.
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рѣхомъ и перцем » , засунь оже лем.

пи подъ кожу каплуна ; а бѣлое ми

со подвижи къ каплуновай геӱди ; по

шомъ изжарь по обыкновенЇю.

Каплунъ съ мѣякими трапами.

Каплуна приготовя , и кожу опь

грудинки по вышепоказанному оплѣ.

ли пь ; потомъ взавъ фунта веп .

чиннаго сала , 5 фунта пеля пины ,вмѣ

елѣ изруби пь: приложа рубленой па

мруки , базилики , луковицу , мушка

наго орѣха , и нѣеколько шанляно

новъ смѣшавъ , начини между мясомъ

и грудникохо , наконец, обваЗавъ них .

кою и обложа ломінками Beniчина

наго сала , жарить на веранѣлѣ : ежели

же вмѣсто вЄПКнаго сала обложишь

каплуналом 1кка и ел Ивы и зд

жаришь , то овое нағы 88 Inься будеmъ

каплуа» аладофия , и приправить со

усомъ дѣланнымъ съ раками.

Каплунь захстанoй пь масле

Homb mecmit.

Каплуна очиспя , емшать + Фун

та евѣжаго масла , съ осьтью рублены

ми сарделями , инсколько горс Ами

першяго хлъба , съ вязиликом , пи

Маном и марира от1» с мялымы

«оличеством перца ; и онымъ кзчиня

KANA

.
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каплуна , обверни въ масляномъ мѣстѣ ,

и помазавъ сверьху пйдами, посади въ

печь , пеки 3 часа ,

Каплунъ развитой.

Каплуна запянуть въ кипяткѣ и

очистя разбипь по частям , а кожу

съ грудинки сними , на шпигуй вепчи .

ною , подобно рябчику ; и положа м

сла в косинтрулю , растопи , а когда

оное подниме іся , вложи Каплуна , при.

ложа луку , и вѣ почку шимтану ; и

на легкомъ огнь поджарь , и приправы

щекелемъ , или другим, какимъ прк

лично хорошимъ рагу.

Жалау ab 10мики изрѣзанной

сь смета1:00.

игъ жаренго каплуня вырѣзать

изо запъ въ понень

кЇe лом пики , распония фун па ко

ровьяго масла съ ложкою муки , и м

со положи Пь въ овое , приложа рако

выхъ шеек, бо , вѣсколько мушка -

наго деѣ пту , пол поры бутылки сли

вәкъ ; и когда переварится , припра .

Паштетib cъ каплуном ».

Синъ жас € Rяго каплуня отобравъ

мясо съ полу уНо , говяжьяго моз

ху мѣлко изpy thя ; поліомъ прилежи въ

окое , руленой петрушки , пимхану ,

CÓM

мягкое MACO
2

E
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нѣшай ,

сдли и сок1 изѣ одного лимоих перв .

едѣлавъ Слоеное піѣсто ;

разсуча
лепешку

, положи на сковороду
,

и вложа рубленое
мясо , загни лепеш

ку ; поном , помазав
, бѣлком » яич

ным» посади въ печье

KO

Каплунъ съ аустерсами.

Пригоповя каплуна по обыкнове .

# емѣшать полфуна масла

ровьяго съ вѣсколькими пригоршнями

первпаго хлѣба , приложа нѣсколько

мушкатнато диѣпту , и лимонной кор

ки , 50 или 100 аустереовъ , начини пі »

каплуна , и зажарипь на вернѣлѣ , или

в полуфунпі % масла къ коеигрулѣ ,

крык , улушигль спѣло ; посмъ при

править соусомъ , дѣланнымъ съ ау .

eniepeaMM , нли мушелями ; пякъ же

и безъ онаго въ собсвенномъ своемъ

ошварѣзина етолѣ отпуспять можно.

Каплуна на раств жарить.

разрѣзавъ жаренаго каплуна по

ұясга ямъ , рает опить коротьяго масл

еъ рубленою петрушкою и луком ,

обмочивТ и обсыпавъ тертымъ хлѣ.

мясо зажаришь и оклас » лом

виками лимона ,

Индѣйку

бомъ ,
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:

ками

2

Инgійку жарить.

Инцѣяку припавиінь по обыкно

венію , и хлупную коепь переломи упь , а

в зобѣ положи Пь луковицу , на тыкан

вую гвоздикой , или соленую селдь ,

или горень сарҳелей , посада на вер

mѣдѣ и обложи , понинькими ломти

вечнинаго сала , или намазан

нымъ маслом листом бумаги , обвер

нувь жаришь епѣло поливая чаще

маслом ) , при отпускѣ , си я въ бумагу,

обложить ламіниками лимона .

И !! gїйку по Аглински готовить ,

Взавъ on !, индѣйки печенку съ

довольным числом і ве чиннего сала,

пепірушки , базилики , 111еemaro муш

оріха , не перу ,

мѣлко изруби пь ; и начинип оным

спарую индѣйку вну при ; я у молодой

отдѣлить кожу отъ грудинки ,

начинить пакъ , какъ о каплунах

доказано , за жарить по обыкновенію ;

покомъ приправить оставшимъ ом

жаренЇя соусомъ , и обложи пь лимо.

номъ , или облить варенымъ съ рако.

выми шейками соусомъ , или облуп ,

луку , опіваривъ въ водѣ , изжарить въ

маслѣ съ малымъ количеством , мука ,

текложа стакана два Бургомскаго вина

KaMHATO много

к
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к2 кѣ
разма

инѣсколько рубленых , сарделей , ин

дѣйку при прякипь, или горсть пепт .

рушки , подержзеъ въ килкупкѣ , чтобъ

нѣеколько отварялась , изрѣзаль и въ

маслом , поджарить , приложа муки

и мяснага отхару, отпустить съ ин

zѣйкою.

Bilgiery по Гішпански хотопить.

HA A ŠÁKY no 06 LIK110XeKtro apkufa.

MbilieroK252H KO HayuKOK Качн .

виIIь , и возникнув на херпѣль є5 ку.

Схом , гой. Диті і величиною фун ! а къ

184 , mexapunb cnbro ; BORÓM by Bb Hro

и гоняқину столочь , ря 3м3

н » ; наконец , и, коетрулю положиль

проканскаго деревдикаго

сколько лежекъ , и нѣсколько рюмок ,

Шанланскаго хаа , дії головки

сноку , базилики , не прушки , и иегеол

ч € ную говядину , и когда овое вм'Ben'ѣ

перевариіtся , протереть сквозь ситно ,

и онымѣ приправиль жазеную индѣйку.

Индѣйка пушеная.

Индѣйку по обыкнове яЇю припра

винь , ихлупь переломив17 , на 1го .

Bamb DemI448Baro

обложи кіть ; поліемъ 11 аливъ бутылку

ренскаго уксусу , и бу пылку ВИна

ренскаго , соли и воды сколько

mpe

насла

2 Лом III ИКАМИ сала
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г

требно ; и когд поспѣ зарь сина неп ,

приложи пучечик темхану базили

Кн , 12 большихъ пукоид » , гвоздикою

на тыканвь х » , 1ъсколько дѣлнaro

першу и инвирю , соз : йм 5 довара ent

ло , и просілу 2 вы.Вег.10 желео холод.

надо отпусцін.

Жаворонкой иѣ Бу магі жарить.

Очиеrая жеворонковъ по обыкно.

кенію ; но внупрекосли их оныхъ не

хынимать , по 4 и по 6 ж воронков

на сдку дерсекную спичку + {{іКну ,

для п » Двойны: 8 к .) Азухъ лнеповъ

бумажкі для коробочки , и обмскин уть

о ! ы в къ коровье масло ; попіомъ и въ

оные те як же похожа наела корд85яго ,

а жаворонков , обмазав , REAMIKOMb

яичных мь , и ось так: 1 Улько 75 11 : p

полі, хлор , съ мукою смҒнани51м 2 ,

жария , къ коробочкахь на река еъ

горяче от 5 кг слѣ , нчасто оffера 118Ап; » ;

а когда поспіћюfri » , в коробочк £ х же

omnyckand HR CmonB..

Каренье зрозді .

Дроздов очиспія , ин у преноски

не вынимаIь , и вопкяу IIIь он əйх я

еличку ; амежду каждой пички волі –

кнуть по кусочку сал8 BEITIYA XHaro ,

привязах , къ веріп ѣлу , часто поливая

и



2

на

и обворачивая жа риль : а когда поспѣ.

вапіь епіану , см ўшакѣ першаго хлѣ.

• ба съ мулою приложа полчеамхь

мозжевеловых ягод , осыпать , дроз

довъ дожаривь ,дожаривь , подать споль

однихъ , или приправя яблошником .

Жаворонкоць сѣ яблоками и пи

HOMO romocnnib .

Оилав и выи увъ внутренность

ОЧИсу и IIь и съ хорошимъ куском

масла , съ малим количествомъ
во

ды поставить на огонь , чтобъ ки.

пѣли до пѣхъ пор , какъ стануть

въ маслѣ жариться : ногда приложи къ

оному сухариками нарѣзанных
ябло

ховъ , нѣсколько чиетпой коринки ,
мѣл.

ко изрѣванной
лимонной корки , ку- -

сокъ сахару , спілканъ винограднаго ,вх.

ва , и все вмѣспѣ переваря , опіпускай,

Рувленое из телятины

Взять любовины отъ телячьей за.

дней ноги фуншъ , и он обрать опъ

оной жилки всѣ прочь ;

почечнаго съ толчо

нымы пряными духами ,
сь солью

травами и съ шанпинЇонами
, все игру.

бить гораздо мѣлко , приложить по

зтребное число намоченнаго
въ молокѣ

қадача , коть одного де двухъ сы

см олько же

говяжьяг сада

.

рых ,
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рыхъ яйцъ мѣшать вмѣстѣ , и упо.

треблять въ начинку разныхъ пиро .

говь , и во всякЇя друуYя надобности.

Рувленое из телятины для ма

лыхъ паштетодь.

Оную исправлять во всемъ пакъ

какъ вышепомянуіпую ; только не

прикладывать на моченнаго вѣ молокѣ

калгчя ; а когда масо мѣлко игрубишь ,

положи oнoe въ посуду , и налей въ

начинку
лимо като соку , нсколько

воды , приложа мало сахгру , перпой

лимонной корки , или вмѣ: по лимон

наго соку , Возьми ложку сливок ; а

вмѣсто почечнаго говяжьяго сала , упо.

требить можно вечиннаго .

Рувленое изъ жаркой телятины .

Изрѣзавъ жаркую пеляптину, изру

бить съ оні вареннымъ прежде почеч

нымъ салом ) , LuiанпянЇонами , оченка .

ми и съ вареною веrn чиною ; приложа

пряныхъ духовъ , нѣ скользо желтков »

яичныхъ , и въ сливкахъ намоченного

калача . Екели же есть куриная жар

кая хлу пib : но и от 5 оной, отобравъ

6ѣлое мясо , можно с телятиною из

рубить..

Рубле
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Рубленое изѣ хаплунопой , куриной ,

или зругихъ птиц печенки

готіопиті.

Сала ветчиннаго , сколько потреб .

но наскоблить , взять каплуновую ,

или куриную печенку , травъ , шан .

лантоновъ , пряныхъ духовъ и кусокъ

cзѣжяго масла , изрубиіпь вмѣспѣ го

раздо мѣлко и употреблять въ на

чинку.

Рубленная Баранина.

Баржнику отъ жиль и опь всх .

кой пугоет и отобрать : сь солью ,

принь ми духами , правами , луком

камеченьям . Е молок Калачемъ

желтком личнымъ , толики

же числом » пoчeyxai'g

ла •
сколько баранины будетъ ,

рубинь мѣлко ; покаомъ исполочь въ

xront .

2

коля:ЕГО

43 .

Рувленое из паренаго петчи8

наго сала .

дѣляется такимъ же образомъ ,

какъ и баранье.

Рувленое изъ аустерсопь.

Довольное число ауетперсозъ съ

слаҳкимъ пелячьимъ мясомъ , с ко

(23£ 25 и 1, Mхслом , оценками ,

11 мЇ .

.

II 2 H.
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антонами , или сморчками , прило

жа нѣсколько мушка 11ныхъ духовъ ,

и жел пков» яичныхъ изруби іпь , по

спякипь до уповребленія 3 ) холод

ное мѣсто,

Начинка из раковь.

бо раковъ сегрих , без , сфли , кле.

ци и шейки очистить , кожу или ще.

луху раковую исполочь мѣлко , по

ложа он уж въ кострулю и 5 фунтія

коровьяго масла , пакъ же илуку , имѣ .

ernѣ жарить часа ; потом , прожав,

СХВозь салфетку , или си то ; да нь 32

елпынуть . ІІІ ейки раковья и клещи съ

шанпаціонами и съ намоченнымъ въ

молокѣ 6ѣльмъ хлѣбомъ иврубить

мѣлко ,, раковое масло растеревъ сі »

шестью яй ,ми , сдѣлапіть яичнину , и

смѣшаепь съ рубленныхми вещами , при

ложа мушкатныхъ духовъ , употреб

ляй вѣ начинку перемішавъ.

Начинка из phthі.

Какая рыба случится , опії, костей

Оп әб р .іть и крупно искроза ,

жарь с рубленымъ лукомъ до пп бохъ

поръ , какъ мясо побѣдѣеъ ; потом »

простудя с грибами ,

сорками , 12 %KN2HIOH2MY

Рубба aь мѣлко , пріможа кусокі ко

мясо

опеѕқа ми

КЗ .
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наго сала

или

ровьяго масла , кѣсколько желтковъ

яичныхъ , мушка пных духовъ и на

моченнаго въ молокѣ благо хлѣба ,

иеремѣшавъ употреблять.

Начинка для суполь,

Взять почечнаго говяжьяго и сви.

по ровной части , сколько

потребно будепъ, и больше любови.

ны , нежели жирной шеля11ины , изрѣ .

за нь сухариками , и вложи въ каструлю,

въ сковороду
, прилож

ить нѣ .

еколько рублен
ыхъ привъ , пряных

ъ

духок » и соли , дай на легкомы

oria® прожариться , только чтоб не

полжаривать ; посмъ изгубя мѣлко ,

емѣшать съ малым , количествомъ

муки cb пер ! n 12 м , хлѣбом , cb

сливками и яи ями , перемѣ на вѣ, упо

пребла шь во ѕсякія суповья начинки .

Рувленое кушанье изѣ молодыхы

толувей , или курь.

На блюдѣ сдѣлать изъ мѣста

закрайники , и вышепоказанной на .

наложи еъ

часть
подсохло ; пономъ

сверху 2сма » яйцами ДСпеки

ITOADKO , чут объ
зарумянилось хоро

2

ЧИ КИ ПОВІiaBb ечь

He MFOTO

INCUDKO .

Рувле
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Рубленое изѣ щуки .

шуку , сваривъ въ соленой водѣ ,

на блюдѣ сдѣлай закрайники изъ

пѣепа и засуши ; потомъ оную ото

брав , опі , костей , изруби , взяв , пер .

хлѣба , масла коровьяго , му .

шкатнаго орѣха , аусперсов , очищен.

ныхъ : Оное шукою положа

на блюдо , прибавь рюмку Француз.

скаго вина и поступай во всемь пакъ,

какъ выше показано было.

аго

Все со

Poлagb изѣ цыплять и каплуноль.

Мясо отъ каплуна обобрать , и

положа на столъ , обмазать рубленою

каплуновою печенкою ; поmомъ ека

наподобvе колбасы , обвязавъ

ниткою , въ маслѣ удушить спѣло , к

приправипь соусом , дѣланнымъ съ

шанпанЇонами въ сарделевомъ отварѣ.

пать

ОРАЗныхъ ПАШТЕТАХ .

Начинка для горячихъ паштетодь.

Говяд

Говядины , пеля шины ,

ны с говяжьимъ саломъ , приложа

пристойныхъ кореньевѣ и духозѣ из

или дичи .

ру биіп,

начин .
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Начинка для холодныхъ, паштетоць.

Вмѣсто говяжьяго, взять венчин

наго сала ; но чтоб , онаго подольше

было мяса ,

3женое, или крутое тѣсто , на хо

подные и горячіе паштеты .

По мѣрѣ паштета . насыпавържа .

ной муки на сhіолъ и сдѣлавъ въ сре

динѣ муки пуспокпу , вложили въ

оную по пропорція коровьяго масла

и вливъ горячей воды, замѣси пь кру

піое пѣспо , и употребляліь на па

штеты ,

фсто на Гишпанскіе торты , или

На паштеты .

По равной доли взявъ пшеничной

муки и яиц , замѣси п п.ѣсно ; ( но

полько не жидко ) , раскашавь тонко ,

разрѣжь на 12 кусковъ , и каждой ку

соль сверху намагавъ евинымъ саломъ

пакъ ч объ оное не паило , и на•

ложие већ куски другъ. на друга , ра

ека пай к лепешку полщиною въ па

леді » , и пеки хъ разных српіахъ

и ili temi хъ

масленое тѣсто съ сметаною.

Взять на полфунiпа мынаго ма.

еля , муки 2 фунта , з яйца и сколь

ко по пребно сте пианы , см'bшай
про

B10
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овое 12

ворно и мѣси чась дѣлой ; потім

употребляй.

Мъщаное масленое тѣсто.

Два фунта коровь яго масла ра

стирай въ горшкѣ до пѣхъ поръ ,

какъ побѣлѣешъ , и вложи

желковъ яичныхъ одно за другимъ ,

и поставь горшекъ въ холодную воду .

Когда масло заспыне пъ : по вы ожи

его вонъ ; алѣтомъ дѣлай оное въ

погребѣ ; потомъ возьми сқолько по

пребно крупичепой муки и мѣси сь

маслолъ и яйцами , чтобъ сдѣлалось

праховое піѣспо ; попомъраскапывай

ero нa пoрты , или начто потребно,

Сладкое тортовое тѣсто.

Возьми : Фунна крупичепой му.

ки , } фунта сахару , і фун па

ровьяго масла , разломай въ куски , 2

яичные разбивъ съ малым ,

количествомъ сладкаго вина , замѣси

пѣето и раскапывая , употребляй въ

порты , которые начиниваются слад

кими закусками.

Слоеное тѣсто.

Возьми крупичапой муки, смѣшай

сѣ нѣсколькими яичными желпками ,

приложа рюмку Французской лодки и

воды , или вмѣсто Онаго Взяв сли.

вок » ,

ко.

желІП Ка
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Онаго

вокъ , или молока , и не очень круто

мѣси mѣсто часъ цѣлой ; полі вмъ

Взять вѣсомъ онаго пѣспа по равной

доли съ мышымъ непопленымъ ма

елом, раска авъ мѣсто , положи ку

сокъ масла и сложи лепешку . Потомъ

паким образомъ продолжая

разъ , прилагая масла разручивать и

упоперебляй на слоеные шорты и па

mieIы .

Прохопое слоеное тѣсто.

Возьми ; фунта крупичепой му.

ки и полфунта тугаго коровьяго ма

сла , разломай въ куски " , и съ мукою

замѣси 6 желтковь яичныхъ и 2 ложки

молока , и раскопай въ лепешку и

намазывая попленымъ масломъ про

40лжай оное нѣсколько разъ.

Паштеть с товядиною.

Взявъ любовины говяжьяго мяса и

изрѣгать въ куеки длиною въ палець ;

яшириною вѣ два пальца , нашпиговавъ,

налить на oные виннаго уксусу , при.

ложа лавроваго листу , перцу , ебли

и пряныхъ духовъ , поставить на ночь;

потомъ изъ
вышепоказаннаго 3женаго ,

или круmaгo пѣспа , расконавъ лепеш

ку, полщиною вѣ палець, положить на

листъ бумаги , и сдѣлавъ изѣ онагожъ

mѣсца
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ѣста , края вышиною въ при пальца,

чтобь пашпетъ имѣлъ круглую , про

долговатую , или пакую фигуру , қа

кую пожелаешь ; потомъ положа пре

жде показанной мясной начинки

толщиною
въ палець калОЖИ Іь

и лежавшую в уксусѣ говядину , обеу.

ша оную прежде салфеткою сь ма•

Aымъ количествомъ
коровьяго масла и

съ лом и иками ветчиннаго
сала , сверьху

такъ же покрой лепешкою
мѣспа, емя.

зав , яйцами ; а на краю оставь пре

жде дырочку , дабы въ оную пироги

надупь можно
было ; макъ жо

сверьху вымазавъ яйцами , печь оной

при часа сѣ лишкомъ , и когда запечета .

нѣсколько натыкай крышку спич

кою , чтобь духъ могъ выходитьза

безъ того паштепъ можетъ прѣснуть,

и когда испечется , поджари пь 15 ма

слѣ не много рубленых грибовъ , о

ненокъ , шанпанЇоновъ , или рублена.

го луку еъ петрушкою и съ малых

количеством, муки sb маслѣ , поджа

ривъ свариль с хорошимъ мясным »

отваром» , приправя лом пиками лимо

на , открывъ паш пеmъ , вынуть из

онаго свиное сало к словяжир , нало

жить приготовленной соусъ , и при

ложа нѣсколько рубленых, сарделей ,

вя ,

ж з по
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деки

покрывъ крышкою пашвеша , ошлу

впить на сні ол .

Паштеть сь телятиною.

Заднюю телячью ногу, побивъ хо.

рошенько , нашпиговать нарѣзаннымъ

полщиною съ палецъ , ве чиннымъ са

ломъ , и изжарить оную так , какъ о

говядинѣ показано было , и положа

оную дѣльную , или изруба въ куски ,

въ вышеозначенном пѣемѣ 3

часа съ половиною , приправя соусом

варенымъ съ сарделями.

Пситетъ съ вараниною и сѣ зайцемь.

Нарѣзавъ заичьяго и бярэньяго на .

са ясминками длиною зъ палець

шириною в 2 пальga , нашпигуй и

на ночь намочи охые ,
смѣшна въ по по

ламъ , уксусу и свиной крови ; попідмъ

нарѣзавъ говядины въ поненькЇe лом

шики , сдѣлай изъ круп аго мѣста паш

шешь, и наложи одинъ рядъ сала , другой

рядь маса ; и такъклади рядами съ самаго

верху, и сдѣлавъ изъ тѣспа на паштеп. )

крышку , пеки оной два часа ; потом

приправь соусом, дѣланнымъ съ сар

делями , мушкатнымъ орѣхомъ , ли

ионнымъ со комъ и с малымъ коли .

ческомъ чесноку .

Паш

а .
2
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Паштеть сѣ копченою ветчиною.

Вымачивай ветичину 3 , или 4 дни

въ теплой водћ , помочь еще одну ночь

2ъ молокѣ , поставя въ метлое ммѣснө,

и свари ветчину, смѣшавъ Бургонское

вино пополамъ съ во лою , или пон пia

комъ : когда уварится хорошенько , про.

сті уди , кожу е ими и напычь г : 03Ди .

кою , корицею и кардамономъ
, сдѣл въ

изък укпаго пѣстна нашитеъ, наподо.

бїe фигу ы , ветчиннаго окарока по

ложи подъ исподъ , рубленнаго
свинаго

сала съ телячьимъ мясомъ, наложи на.

верьхъ окорокъ величины и покрывъ

тѣмъ же рубленымъ мясом
, закрой лѣ.

ещо мъ , по обыкновеню
леки 4ча си ,

и подавай холодной на столъ ,

Паштеть сь гуся ми и сѣ утхаая .

Туея приправя го обыкновенію ,

запянуть въ уксусѣ ; по гномъ нашпи-

тогавъ на ночь положить его в ук .

сусѣ же, изрубя неляниты , век Инна

го сала съ печенкою вмѣстѣ , и сдѣ .

лав, изъ крупaro mѣста паштемъ , на

дно накласть рубленаго мяса , нало

жа гуся , или утку й поверьхъ онаго

наложить тогожъ рублёнаго мяса , и

покрывъ мѣмъ же мѣстомъ , печь до

мѣхъ поръ , какъ поспѣепъ; потомъ

ж 4

1

си .
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сипнато перилаго хлѣба , поджаривъ

въ маслѣ съ нѣсколькими ломтиками

уксусу и съ мяснымъ отваромъ , сва

ря въ густой соусъ, вложить въ паш

ремъ.

Поштетъ съ инgѣйкою.

Оную птицу , по обыкновен'ю при

готовя , и какъ прежде показано въ

уксусѣ и въ винѣ , заттянуть и наш

пиговать ; потомъ сдѣлать изъ кру

паго мѣепа круглодолговатый паш.

memъ , положить рубленой желяпины

с ветчиннымъ саломъ , а индѣйку

сверьху наложить , покрыть пѣмъ же

рубленымъ мясомъ , и сдѣлавъ изъ

ного же мѣепа на пашпemъ покрыш

ху , печь 4 часа , поджаривъ ложки

муки вѣ маслѣ , приложить мяснаго

отвару , лимону и сварить соуеъ , о .

Тымъ приправить кашпель,

Паштетъ съ тетерепами глухими .

Теперевҙ по обыкновенЎю при

Травя нашпиговавъ и сдѣлавѣ изъ пе

и свинаго сала съ пряными

ухани рубленую начинку , и приго .

лов изъ круппаго пѣста паш меъ,

холожи на дно рубленой начинки , и

Холожа пеперева , оклади наверьхъ

едначенною о начинкою и ломтиковъ

Дины

sem



зечинало сала ; потомъ положи сдѣ .

ланную изъ мѣста крышку , пеки 4 ,

или 5 часовъ , и приправь оной , когда

поспѣепъ соусом , дѣланнымъ изъ

хлѣба , какъ о помъ въ паш пешѣ съ

гусями показано было,

Паштетъ съ фазаном .

Приправя фазана , изрубить печен

ку съ пеляпиною и веп Чиннымъ са.

лом, гораздо мѣлко , приложа къ оной

нѣеколько базилики , мушка наго

рѣха и шарлому ; потомъ сдѣлай паш

memъ изъ кру mаго мѣспа , положи

начинку ; а на оную паложи фазана ,

и сверьхъ онаго наклади ломтиками

нарѣзанной пелатины и ветчиннаго

сала , и покрывъ паштетъ , сдѣлавъ изь

пѣста крышку , пеки два часа : нако

недъ приправь оной по приличеству

соусомъ съ аусперсами , или шанпані.

онами и опенками .

Паштеть с рябчиками.

Оной готовится Почно такъ

какъ опашпепѣ съ петеревомъ по

казано было . Таким же образомъ и съ

куликами паштеты го пова Пся ; поль

ко вмѣсто. meля пины въ начинку 10

положишь внутреннос
ть опъ кули

ковь,

пашж 5
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си ткаго

Паштетъ съ голубями.

Приготовя голубей на шпиговать ,

и едѣлавъ качинку , состоящую из

рубленой телятины , вe mЧИН наго са

ха , шарлолту , гвоздики , мушканныхѣ

уховъ , начини піь голубей , и опры.

снуть виномъ ; . потомъ едѣлавъ изъ

хрупа го пѣсла па меъ , смѣша Пь

пеет2 то хлѣба съ мукою

и лимоннымъ сокомъ , и положа въ па..

memъ подъ голубей ; а наверьхь на

клади ломтиками нарѣзаннаго вете

чиннаго сала и пестом , покрыкъ па---

ціmemъ испеки по обыкновенїк , при.

отпускѣ къ столу ветчинное сало и .

жиръ изъ пашінтепа вынуть и отпу

стиПѣ говяжей ; а лучше

лодной ,потому , что онъ сдѣлается:

же деемѣ.

Фанцузской лашліеть.

Взять хорошей крупичепой муки ,

не много горячей воды , 4 ложки мо

Лока , } фунти масла керовьяго , за

мѣси пѣспіо и валяй оное до мѣхъ.

поръ , чтобѣ оно было пяглист
о

; по

помъ полф на ве пчүнн
его сала , не

много прилож
а

петруш
ки

, ГВОЗДИК
И

"

и першу , и руби мѣлко , и сдѣлай изъ

онаго маленьк
İе

колышк
и
и положи въ

2

ежели XO.

да.
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мяса

и сдѣ .

нашемъ ; такъ же курицу изруби въ

куски и въ водѣ отваря , вложи шанпи .

1İонокъ въ паштетъ.. Попомъ возьми

свинаго мяса опъ окорока съ петру

шкою сѣ четырьмя желпіками , пер

пымъ хлѣбомъ
и прочими духами

мѣлко изрубя , и сдѣлавъ клодки по.

ложить въ пашпеmъ между

съ лимономѣ ; пакъ же луку напіы

каннаго гвоздикою , кусочикъ масла ко

ровьяго , нѣсколько сладкаго телячьяго

мяса въ панпетъ вложить ,

лавъ изъ мѣсна крынку , испечь ; 2

когда поспѣень , приправить мяснымы

отваромъ съ яичными желпками.

Гишпанской паштеть.

2 , или з рябчика изжарить , им

во съ оныхъ отобравъ изрубить мѣл

ко ; акостни мѣлко же въ игomѣ исто

дочь и изжарить Оные въ маслѣ ко .

ровьемъ , приложа моркови и петру .

шечнaro коренья ; потомъ прибавя не

много муки и нали в мяснымъ ова

ромъ , перевари нь и процѣдив, еквозь

сито , смѣшапъ съ рубленымъ рябчик.

ковымъ мясом , приложа нарѣзаных

мѣлко фиспа шекъ , 4 яйца дѣльных

и 8 желтковъ , сдѣлавъ из» прежде

показаннаго пѣса пзшпені , начина

Сною начинкою,

ж 6 Nam
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Паштетъ съ купихами..

Куликовъ приправить наподобfe

рябчиковъ , намочить на ночь въ рен.

скомъ винѣ , печенку и кишки кули.

ковы съ ветчиннымъ саломъ изрубя

едѣлать начинку. Впрочем, во всемь

такъ
приготовлять паш шеть , какъ

• фазанах , и рябчикахъ показано было ,

Паштеть королевской.

уиндѣйки бережно опъ грудин ,

ки кожу оподрать и бѣлое мясо изъ

нея выбравъ , изрубить съ кореньями

и правами , приложа щодленаго ко

ровьяго масла , перпіаго хлѣба ,

ложки сливокъ , желки изф шести или

запи лицъ , начинить онымъ 34 ко.

жею у индѣйки , и сдѣлзвъ поршъ изь

масленаго пѣста , по обыковеню

обложить приправленымъ къ маслѣ

коровьемъ и молокѣ , полченымъ миг.

Далемь , покрыпь оной пѣстом при

править , при отпускѣ приложа къ

рному полбутылки сливокъ , 3 желтқа

личные и не много ренскаго уксусу.

Паштеть сѣ капуном , или ку .

рами и сѣ аустерсами,

Спѣло сваря каплуна , изрѣзать и

опрыскать рюмкою вина : между мѣмъ

12 золотниковъ доровьяго масла см .

ша ?? ь
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выми

шать съ перныхъ хаҡбомъ , приложа

вѣсклько мушка наго кѣипу , и сдѣ.

лавъ лашmemъ , насыпапь онаго на дно;

а на термой хлѣ6ъ наложить маса и

покрытую сдѣла въ изъ пѣспа крышку,

испечь по обыкновенҮю. При опускѣ

приправијпь оной соусомъ , дѣланным

cb- аусперсами .

Пантенъ съ зроздами.

Дроздовъ приправя , воткнувъ на

епичку , на роспѣ по обыкновенію из

жариіпь ; а вну пренность оныхъ съ

ветчинным саломъ изруби , и емѣ
.

шавь оное с полчен
ыми

мозжеве
ло

.

ягодами , и съ оржанымъ пер.

мымъ хлѣбомъ , наложи оную начин.

ку на раскапанное масленое пѣето ;

з сверьху наложа пиць , сдѣлай паш.

memъ по обыкновенЇю и испеки : ме

жду пѣмъ исполки ігри , или четыре

жареныя птички , изжарь оныя в ма.

елѣ съ хлѣбною
коркою , и сваря 22

мясномъ отварѣ , пропіри сквозь скщо

н влей въ пашшешь,

Паштеть сѣ жапоронками.

Оной приготовляется во всемъ пакъ,

какъ одсоздахь показано ,

исключаюна одни мозжевеловых

годы .

Паш

только
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МЯГКО1

Паштетъ съ телячею грузинкою.

Такимъ образомъ , какъ о фрикас

показано , птелячью грудинку

си яря прості у дить ; потомъ положить

разеуча мѣено на блюдо , сдѣлать за

крайники вышиною въ палецъ , и по

Ложи Пть мясо сѣ соусом ; потомъ по

кры въ мѣстом , испечь. Можно въ .

оной , по произволеиїю , иногда поло

жи пъ со усъ дѣланной съ сморчками ,

опенка ми , зеленымъ горохомъ , шан .

танхонами , бараниною ,бараниною , курицею

голубями ..

и , про

Паштетъ съ кислою капустою .

Кислую качанную капустгу изрѣж .

1ъ чептверипины , и свари оную мягко

въ водѣ с коровьи , маслом

е fпудя Вы Жм воду ; по томъ
расто

тя і фун та коровьяго масла , положи

въ оное Калусту идв'я жареные раб

Не много пожаривъ , приложи

нѣеколько ложек, сме пины и мушкат

наго цвѣпу : когда простынеть, сдѣ

аав , д. , масленчга тѣспа пашпепъ

Hчини капустою , рябчик ми и пеки

по обыковецю. При опит к ускѣ при

правь слѣдующимъ ; емѣшай 5 фунтя

коровьяго масла съ мукою , и размѣ

Давъ

Чика ,

2
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*

2

или

навъ еъ нѣсколькими ложками еме.

аны , вложи въ паш пешь.

Паштетѣ съ пососиною.

рыбу лососину распластать и из

рѣзать въ ломтики и намочи InЬ

въ ренском , винѣ и соли. Потомъ

горсінь петрушки , 2 лукотицы ,

12 шарлоповъ изруби мѣлко , приложа

иногда и шантанЇонов ) , изрубя изжа

рить в 5 шести золотниках коровьяго

масла с двумя пригоршнями теритоаго

хлѣба , сдѣлавъ изъ масленаго мѣста

паштетъ , на дно онаго положить на .

чинку ; а наверьхъ накЛаешь нярѣган.

ную ломниками лососину и лимона

я налить иѣсколько отва ру , слѣлан Б

хрышку испечь ; потомъ при опі пускѣ

полоКИ Іь вь паштемъ мушкаПаго

орѣху и лимоннаго боку не много .

Паштетъ съ осетриною.

Оной дѣлается во всемъ mакимъ

же образомъ , к къ и паметъ съ ло.

фосиною , толѣҚо при отпуск 5 къ

еполу приправляется соусом , дѣлан

нымъ съ сар 1 лями.

Паштепъ съ леварданом .

Как1 о . ая рыб . соленая , по и

должно ея игрѣзакъ въ куск и длиною

и шириною в 2 пальца , Sьмати ва ить

ночи
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ко

ночи двѣ . въ теплой водѣ ; а послѣ

доложить 3 горячую воду , чтобы

она разбухла , и обсушить въ еал »

феткѣ , сдѣлавъ паштет , емѣнать

ліришдать шесінь золотниковъ

ровьяго масла , съ дмумя пригоршнями

першаго хлѣба и нѣсколько мушкаш

наго дѣпу , и положить на дно па

Половину Онаго ,

домики рысы лабардана ; а наверьхъ

оной другую половину першаго хлѣ.

ба. По фмъ сдѣлавъ на пан memѣ

крышку , испечь : при отпускѣ емѣ.

шавъ 12 золотниковъ
коровьяго масла

съ двумя ложками муки и съ полубу.

пылкою сливокъ , сдѣлать густой со .

усъ и положить въ паш е мъ,

і шеша и наложи

по.

ешавь

Паштетъ съ трескою рыбою ( " ).

Вымоча хорошенько треску ,

оную на огонь , нализъ мя.

снымъ опіваромъ, чтобы разбухла из

мянулась ; подмъ омбери кожу х

косп . прочь ,

хечь , чтоб, она нѣсколько обсохла ;

между пѣмъ горсть петрушка и двѣ

луковицы изруби мѣлко , приложа 4

горення

поставь на часы въ

( + ) треска рака извѣстна подъ име- сиъ Шох.

фишь,
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торси першаго хлѣба , полченаго

мушкапнаго деѣту , нѣсколько першу

и кардамону , расптопи полфунта ма

сла и все оное смѣшай . Сдѣлавъ па .

штепъ , на дно положи половину на .

чинки , наложи рыбу ; а сверьх , оной

другую половину и покрывъ паштеть

обыкновенною крышкою , пепеки ; по

помъ смѣшавъ ложки двѣ муки съ

масломъ , приложа 2 же тка и 4 Ry

бленыя фардели , полбутылки сливок ,

ложи въ паш memъ.

Паштетъ съ карпом рывою ( *) .

Карпа рыбу приготова , коети всѣ

отобрать пречь ,

съ пряными духами.
Оной

рыбы куска два , или одинъ изрубить

иѣлко , съ кускомъ масла коровьяго

и съ пийїаномъ ; потімъ сдѣла въ на

блюдѣ паш е 1) изъ слоенаго пѣсна ,

на дно положи рубленой начинки ; а

рыбу на оную инѣсколько масла , сдѣ .

лавъ изъ дѣспа крышку , испеки

обыкновенЇю , и приправь оной дѣлан.

нымъ игъ сарделей соусом.

Паш

и намочить ero

водкою

по

( * ) Bмѣепо харпа , сазана , употреблять можно

макъ же клжня.
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Пацтепт со цукою.щукою

уку въ соленой вод% отварить

и коети выбрань вонъ , и 3я піь ,

примѣрь : ні - два фун та щуки масла

коровьяго по полуфунту , съ премя

горсіями териаго хлѣба, 6 рубленыхъ

сарделей и мушкатнаго орѣха , сдѣ

лай начинку , положа вѣ пашшеъ по

ловину опой , наложи шуку ; а сверьхъ

другую половину начинки ,начинки , приложа

дѣльнаго луку , лимону и хрошую

рюмку винограднаго вина , покрывъ

мѣспомъ , непеки ; макъ же и съ ау .

сперсами пашшешь готовить надле

жиmb.

Паштетъ съ уграми.

Съ угри кожу снявъ , изрѣзать въ

куски длиною въ пален ъ , и опрыснуть

онаго рюмкою винограднаго вина съ

Между mѣмъ одинъ кусокъ

угри изрубить мѣлко съ маслом , ко

ровъимъ , съ горстью шалфей и пер

дем ; потомъ положи лепешку сло

eнaro mtста на блюдо , и наложа

чинку и угря , сдѣлать паметъ, и

печь обыкновенно : наконец , припра :

хилть соусомъ съ шанаанЇонами кли

лимономъ.

Пашmemъ

солью.

Ha

2
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Паштетъ съ дымочеными сельзями.

а мясо

TOMO EM III bЬ

на 2 часа

Зять

Взять 10 , или 12 молочныхъ сель

дей , и обрѣза піь головы и хеосты , и

выпуть молоки ; опі образъ

вдоль оліѣ коспей , вымочить , а когда

должно , In Oгда Положи Пь

ихъ
гъ молоко ; потомъ

пер !n aгo
хлѣба четыре при

горани , масла коровьяго пол фунтя ,

рубленаго луку , нѣсколько му хат

наго орѣха , горсть мѣлко нарѣзаннаго

маерану , и мѣлко игрубленые
моло

ки , приложа къ оному локку дере

хяннаго масла ; перемѣшнаить
и сдѣлавъ

пашпеmъ , начини дь онымъ и испечь

по обыкновенію .

маленькій паштетъ съ раками.

Пригоповя рагу съ раками , ко .

порой дѣляется съ телячьим слад

кимъ мясомъ , съ пѣпуховыми гребия.

ии , съ фисташками , съ спаржами , или

е , зеленымъ горохомъ и сдѣлав, па

шлемы маленьке , накладывать рагу

до одной , или по двѣ ложки , смотря

по величинѣ пашпента и печь по обы

кновен'ю ; потомъ горячїe oліпустить

къ сполу.

или
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показане

Или такимъ образом .

Сдѣлавъ изъ шелухи раковое м .

сло , какъ опем прежде

было , намоча хлѣба бѣлаго въ моло

кѣ , и выжавь изруби съ раковыми

шейками , и съ оными сдѣлавъ яични.

цу , разложить въ формы , намазанных

маслом и испечь .

Паштетъ съ форель рыбою.

Omъ головы и отъ хвоста рыбы

фореля опрѣжь концы прочь и нашпи.

гуй оную угрями и следелями , взяв ку.

сокъ форели , грибовъ , земляных яб

локъ , всякихъ правъ и пряныхъ ду

ховъ , изруби вмѣепѣ и начинн фо.

рель ; подмъ съ оною сдѣлай паш

memb
по обыкновенЇю , и приправя ,

сдѣланной сѣ раками соусъ отпу

скай.

Маленькіе пирожки с рыбою.

Оптiбери мясо огнъ угрей, карповъ,

Иди налимовъ и съ шан панонами въ

маслѣ коровьемъ отвари ; потом , из

Руби оное ch
петрушкою , луком ,

солью , перцомъ , гвоздикою и мун

қапнымъ вѣ помъ , приложа къ оно

ху нѣсколько коровьяго масла , дѣлай

сь оною начинкою маленькіе паш пе

Шы
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Исполки

ты из слоенаго пѣспа , и испеки по

обыкновеню.

Гитачскіе паштеты .

Во • ьми кусок В свинаго сала , ку

сокъ мелантины , куриную хлупь , по

есть , бѣлое мясо отъ курицы , увари

мягко и изруби мѣлко съ разными ду

хами ; поп омъ Оное хоро

шенько въ игоѣ с малым количе.

співомъ чесноку и шарлопомъ : сдѣ .

лавъ , пашпешцы из слоенаго Беша ,

начини оною начинкою,

Маленькіе паштеты сѣ телятиною .

Телятину жаркую , оптобравъ отъ

косплей, мѣлко изрубить , на примѣръ:

на гфуншъ пеляпины приложи ма

сла коровьяго 36 золокнковъ , 3 руб .

леныхъ сарделей , одну луковицу ,

мушкатнаго диѣпу и нѣсколько ко.

ринки , лимонной корки и соку , има

лук часть 6ѣлаго . Вина : смѣшаръ и

од!ѣлавъ изъ слоеного mѣема пашпе

мы , начини онымъ и леки по обыкно.

веню,

Маленькіе паштеты изѣ цаѣтной

капусты и рубленом мясѣ.

Когда двѣтную капустукапусту сѣ по .

пребнымъ количеством
ъ соли 1ъ во.

дѣ отваришь мягко , опкинь өную на

вѣ.
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дѣдилкѣ , изруби мѣлко и за жарь въ

маслѣ коровьемъ съ мѣлконарѣзан

нымъ цытропатомъ , е , коринкою ,

мушкатнымъ орѣхомъ , сахаромъ ,

перпымъ хлѣбом , и е потребнымі

количествомъ соли ; по підмъ проспу.

дя, емѣшай оное съ желтками яйчны .

ми . Сдѣлан из алоенаго мѣста паш.

пепы подъ ислодъ положи рубленой

після пины и наверьхъ наложи дѣлан.

ную изъ двѣпной капусты начинку

и пеки , какъ ВОДИ Пәя.

Маленькіе паштеты сѣ сафою

капустою

Мягко са фую капусту евари

мясном » оншаарѣ и опікинь на дѣдил

ку , чтоб» оптекла ; потомъ изруби

мѣлко ; раектоп коровьяго масла , по

ложи въ оное капусту , перiнаго хлѣ

ба , сахару , полченой кориды и ко

ринки , смѣшавъ съ сливками

личными . Сдѣ

лавъ изъ елоенaro mѣста паш е пды ,

начини оны мъ , испеки , и горячїе оп

Пускай на столъ,

Тортъ съ каплуново
ю грудинкою ,

то есть сь хлупомь.

Бѣлое мясо опшь грудинки калпу

повой изруби мѣлко ; попідмb 25 миг.

даль ,

и . н -

сколькими жел II ками
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To88 жьяго

дальныхъ ядерѣ истелки съ малыстъ

количеством , молока , смѣшай (1 ) руб .

леным мясом • приложа нѣсколько

мозгу , въ сахарѣ вареней

лимонной корки , размѣшай еще не

много молока с четырьмя яичными

жел пиками ; приложа корицы и сахару

начини онымъ , едѣлакъ изъ слоенaro

пѣста паш епикн . съ рябчиками па

ш тепы пакипь же образом голови пь

должно.

Тортъ съ керпелемъ.

Торсіть кeрвeлю обвари кипяткомъ

и вынувъ игъ воды , дай оному отечь

и изруби кернель гораздо мѣлко , при .

ложа одинъ фунъ перпаго мигдалю;

чоп смъ рязбей 12 яиц , въ сливкахъ

и смѣшай съ кeрвeлемъ , прибавь }

фунта полченго сахару , пригоршни

коринки , размѣшай енее на огнѣ къ

көemулѣ пак , какъ кисѣль, и когда

простынетъ , сдѣлавъ порпъ, начини

онымъ .

Тортѣ сѣ херпелемь ругим ,

манером .

Изрубя кервель , приложи говяжьд

го мозгу , мушкатнаго двѣпу, стаканъ

сме наны , 6 желпіков » яичныхъ , нѣ.

сколько горспей аrерпаго хлѣба , раз
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ПО

слое .

сметаны

мѣшай в
кострулѣ на огнѣ , пакъ

какъ киеѣль ; и когда
простыне піъ ,

сдѣлай лепешку изъ слоенаго пѣета ,

положи на
сковороду и посыпь горстью

пертаго хлѣба , и наложи кисѣль

крой нар
Tзаннымъ

полосками ,

нымъ мѣстомъ и пеки по
обыкновенію.

Торть со
шпинадом .

Свари довольное
количество шпи .

наду въ водѣ , изруби мѣлко и испол

ки оной с
коровьимъ масломъ пер

ною
лимонною коркою , мѣлко нарѣ

занным ,
дукатомъ , сь

коринкою са

харомъ и корицею , нѣеколько
ложекъ

желтокъ яичной смѣ.

шакъ , вдѣлай изъ онаго начинку въ

портѣ.

Тортъ съ топяжьимѣ мозгом.

Взя пь сливокъ бутылку , 12 желті

ковъ яичныхъ , x фунта сахару и мѣ

шапь въ коспирулѣ на угольяхь до

піѣхъ поръ , какъ
садиться стаіепъ ;

потомъ
изрѣзапь

гэвяжьяго мозгу вѣ

кусочки
величиною съ орѣхъ и прило

жа мигдалю
изрѣзаннаго , емѣшать съ

Аячницею дать засіны нуть ;

момъ съ онымъ сдѣлать на блюдѣ

шорпъ.

Торт

и

и
по.
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ІІІ Қи сахару

DEST
E

П.

ІІев

Ж І бө

Торть яичной.

Изь шесіпна пицами яиц, 6ѣлки раз .

вить въ мѣну ; потомъ вложить жел

І фунти полченaro

биіпь вѣничкөмъ вмѣспѣ час , дѣлой ,

приложить і фун па поненичной муки,

термой лимонной корки ,
мѣлко на р .

ваннагоды пронашу, толченой корицы ,

кардамону , мушкапінато
цвѣmy, раз..

мѣшавъ вѣспѣ н намаза въ жееmяную,

или сви: Довую форму маслом , вы

ли пь оной , составъ и посыпавъ лiер.

мымъ хлѣбомъ , печь въ умѣренность

духу; потомъ горячѣе изъ формы вы .

ложа на блюдо , отпустить на столъ .

Хаѣьной торть.

Оржанаго хлѣба изрѣзапь ломти

ками и высушить въ сухари , молочь

мѣлко , и просѣяпь сквозь сипо ; по

момъ изъ 24 яиц , выпустя бѣлки, из

бить въ пѣну и приложи піь желпіки

перебить; наконец , взя пь просѣлннаго

хлѣба 36 золотниковъ , полченаго са

хару і фунпр., з золотника кориды,

и столько же кардамону , перапой ли.

монной корки оъ двухъ лимоновь и

смѣшавъ вмѣспѣ поставя на жаръ ,

мѣшать до тѣхъ поръ , какъ согрѣеп

ся : умѣренно снавъ съ огня , мѣшать

3

к

.

E
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же , чтобъпросныло и въ свинцөвой

формѣ по обыкновенїю печь неподволь.

Мигдальной торть.

Изъ 24 яиц , бѣлки разбить в

пѣну ; поп омъ приложить желпіки и

минуты двѣ вмѣспѣ побить и при

бавить кѣ оному крошенаго сахару 1

фунпа , і фуншъ полченаго мигдалю

и мерной корки ошъ двухъ лимонов );

поставя на жаръ , мѣшать до пѣхъ

поръ , чтобъ согрѣлось , енявъ съ огнж

простули пь; а потомъ въ жестдной

формѣ испечь по обыкновеню,

Бискантной порть,

Взять 15 цъ , и вѣеомъ против

двенацапи яиць сахару ,
6ѣлки из

би пь tъ пѣну , приложить желшки ,

сахаръ и пострави пь на жаръ , чтоб %

варилась часа ; пошём , простуда ,

примѣшать
муки и першой лимонной

Ворки , и печь въ жестяных формахъ

по обыкновенїк
, А Ежели узнать хо

чешь , испеклось ли , или нѣm) :

должно воткнуть деревянную
спичку

въ шорпъ и вынувъ оную , смотрѣпь ,

ежели на ойой мокропы не будетъ ,

то поспѣло ; а безъ оной пробы, когда

выпешь изъ печи , пирожное опадаеъ

сегда .

Песочной

mo

1
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Песочной торть.

Полтора фунпз коровьяго масла

вывари въ водѣ , и взхвъ одинъ фунтъ

онаго еъ четырьмя цѣлыми яйцами , и

е , четырмя желтками, роевирай чаеѣ

цѣлой приложа 36 золотников

полченаго сахару, і фунші , муки , раз

мѣшай , и посыпавъ форму першым »

хлѣбомъ , половину мѣся положи ,

наложив на оноо вареной вѣ сахарѣ

смородины , покрой другою половиною

пѣепа ; но помъ пеки по обыкновенЇю .

Тортъ съ фистанками.

Очистия ; фунта фиспаекъ и

мѣлко исполочь еъ розовою водою ,

приложа . сахру , кертой лимонной

жорки , полченой кориды и нѣсколько

бисквитов , размѣшапшь наподобvе раз.

изъ слоеного мѣста , сдѣлавъ

шортъ, начиня оною начинкою, испечь

по обыкновенЇю.

Торт с корицею.

Одинъ фувь мигдалю очиспол ,

съ малым , количеством , коришне

рой воды arѣлко истолочь 3

помъ фун+нь сахару сваря съ ходою

зъ сыропъ положись въ оной

мигдаль , приложа Довольное

чество модкеной
корицы и перной

AKMOR.

мазни

2

кол И

32
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лимонной корки, поставя на жар » ,

размѣшать хорошенько ; а когда про

епынепъ , можно сѣ одною емою на

чинкою, сдѣлавъ изѣ масленаго паѣета

портъ , или смѣшать съ другими заед

хами , печь по обыкновенію.

Лимонной торть.

Полуфунпомъ сахару опіь шеепти

лимоновъ , и обоmри корку и размѣ.

шай съ онымъ 12 желтковъ яичныхъ,

из, восьми лид , бѣлки разбей въ пѣ

ну , выжми сокъ изъ шести лимоновъ ,

возьми з ложки коровьято масла , пе

ремѣ шай все оное хорошенѣко , и съ

онымъ едѣлай шоръ, по обычаю.

Тортѣ язѣ сахару и муки.

Исполки 15 фунта сахару и про

еѣй , и возьми столько же муки , сколь

ко сахару, изрѣжь верхную кожицу опъ

лимона гораздо мѣлко , приложа полче

вой кориды не много сбли , 4 желтка

яичных , и кусочихъ масла коровьяго ,

деребей хорошенько , чпобъедѣла

лось гуемо наподобtе паш шепнаго

пѣста , посыпь лверъ бумаги мукою

и раскалай половину лѣепа ; потімъ

на блюдо разлѣпя хорошень

ко, наложи заѣдок: варе ңыхъ вѣ сахарѣ

положи
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2

и раскажавъ другую половину, вырѣжь

фигурами и покрой заѣдки.

Торть яблочной.

Яблоки еъ бѣлымѣ виномъ и съ

сахаромъ разварить , протереть на

подобfe кисля
или изрѣзавъ въ

домики , смѣшнавъ съ цыятронапомъ ,

корицею , коринкою , лимонною коркою

и с небольшимъ количеством , распо .

Аленаго масла , начинить слоеное мѣ.

eпo по обыкновенЇю , сдѣляв , тормы ,

макъ же оные начинаются по произво

леийїю всякими вареными въ сахарѣ з

кусками.

Теперь приступаю къ дѣлант »

разнаго пирожнаго кушанья , которое

различается с порпами , таѣмъ , что

аное иногда безъ п'Б п а пригополе .

ся на блюдѣ , или 21 жестяныхъ фор

нахъ , и другими слѣдующими разными з

манерами печется..

ҳлѣБЕННОЕ кушАНЬЕ.

Димонное пирожное.

Сварить яблочникъ
съ бѣлымъви

номѣ , приложа корицы , не много

и простудя примѣшать 12 жел.

лковъ яичныхъ и мертой коржи ошъ

пяти и шести лимоновѣ, фунма пол

масла ,
2

3 3 ценаго
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ченаго сахару ; 6ѣмкиотъ двенадцати

яи да разбить въ мѣну , gee пере

мѣшавь хорошенько , и на блюдѣ слѣ-:

лавъ закрайники , възольнсмъ духу

испечь.

Пирожное еъ крыжевнихомъ.

Свари крыжевникъ и выжми еквозь

ялалпокѣ : на функа , сего ягодника ,

возьми фуншъ съ четвертью сажару,

перевари хорошенько , простудя при

дожи корицы , лимонной корки и гво

здики . Бѣлки omъ. 24 яйцъ вѣничком »

аазбѣй въ пѣну , смѣшай сѣ ягодни.

омъ , и: едѣлавъ на блюдѣ закрайни

ми , вѣ, Велвномъ духу, иепеки. Таким

же образом , и , изъ прочихъ ягод19 по

добное сему хаѣ6ѣнное до19ВИЛІВ --

MOSHO .

Масляное пирожнее.

Возьми полфунша масла , 16 янцъ,

и сколько потребно для- сладости са»

хару , мѣшай окое вмѣстѣ часъ дѣ .

лой , приложи 2 ложки муки , нѣеколь

ко перпой лимонной корки , и вѣ глу.

бокомъ блюдѣ, леки по обыкновенію.

Пирожное сѣ дрожжами.

Четверть фунпа масла , 2 дѣлыя

яйца из желтка яичныхъ , горсть

мѣлко таолченаго мигдалю , полпоры

ложки
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Я

ложки дрожжей , 6 ложекѣ сливокъ , ;

фунгиа муки , смѣшай хорошенько къ

горшкѣ , и пеки въ глубокомъ блюдѣ ,

или въ формѣ по обыкновенію.

Пирожное другим манеромь.

Полфунупа топленого масла
5

яйцъ дѣлыхъ и 4 желпка , положа въ

горшокъ , размѣша
й хорошенько , и при

ложа } фунта муки , 2 ложки дрож

жей , 16 ложекъ молока и перемѣшя: ѣ

Поставь , чты обь поднялось- и пеки-

блюдѣ , или въ формѣ , подмазакой

масломъ.

Кирожное изъ пщена сорочинскаго

сѣ
раками.

Gвади полнора
фуна

пшена въ

HONOK
гораздо крупо , смѣшай с

олуфунтом, ракового масла , приложа

10 лицъ , і фуна сахару и раковых

шеекъ, пеки на блюдѣ пої
обыкновенЇю,

или вмѣепо раковаго , можно употре

бишь и простое коровье масло , при.

Хожа по горспи изюму и коринки.

Яблочное хлѣвенное сѣ сметаною.

Omъ 12 до 15 яблокъ облупя , из

рѣзаmѕ ломтиками , и въ полуфукпѣ

масла нѣсколько
поджарить з полімъ

приложить
полченаго мигдалю , пол

бутылки сцепзны , 36 золотниковъ

з:
4 саха
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и

сахару , 9 лицъ и перемѣшавъ! поло

жи на блюдо , а сверьху наложи на.

рѣзаныхъ вѣ четвертины яблокъ , по

сыпь сахаромъ , и пеки въ вольномъ

духу.

Пирожное сә ҡаплуном ..

Cm, жаренаго каплуна отобра въ

илсо , мѣлко изрубить ; потімѣ взя піь

хорошей кусокъ масла , 9 101» , 4

дожки. муки , ползпоры бутылки мо

ока , фунта полченаго мигдалю ,

и елтолько же сахгру , змѣшать вѣ

каспіfулѣ на подобie ра ? мазни , при

южа. Рублевое кi #хуновое мясо ,

вѣ вольномъ духу на блюдѣ сдѣлав .

38 крайники , испечь.

Померанедое Тирожное.

Полфунша биекти мовѣ

2 сливкахъ , размѣшавъ въ ономь 6

андъ , иѣсколько говяжьяго мозгу ,

итермой померанцевой корки и леки

на блюдѣ какѣ
B b1IC cero:

Хаѣвенное изѣ моркойн.

Морковь сваря , растеретьнапер.

кѣ , а на фунтѣ моркови , возьми пол .

фуншia пoпленаго масла } фунла

полченаго мигдалю , 10 лицѣ , ; Фун .

а сахару , размѣшавь , пеки на блюдѣ.

Пирож.

намочи

показано
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положа

Пирожное сѣ шпинатомѣ.

Довольное число шпинату въ водѣ

мягко свари и выжавъ , изруби гораздо

мѣлко , приложа къ oнoмy } фунша

коровьяго масла , 9 яиць , горсть ѕѣ

молокѣ намоченнаго бѣлаго хлѣба , нѣ

сколько ложек , сливокъ , і фунда са

хару , пеки ъ формѣ , или на блюдѣ.

Пирожное сѣ вермишелью ( * ) .

Вермишель въ водѣ съ малым,

количествомъ масла и съ солью мір

ко сварить ; потім , опкинуть на цѣ.

дидку , чтобъ водаопекла , и

оную на блюдо , размѣшавь особо

сколько попiребно яицѣ сѣ молокомъ

прихожа сахару, вылить вермишель, я

деч . по обыкновеню,

Пирожное сѣ шекаладок: Б.

Возьми бутылку сливокъ , близъ ,

размѣшавъ , поставь на огонь , чтобъ

ссѣлось ; потомъ. опікинь.

чтобѣ сыворотка отекла :

приложи 36 золотниковѣ масла 6

дѣлыхъ яиц , н6 жел шковъ , фунлъ

сахару , 8 золотниковь шекала,ду , и

35 есѣв-

на сипо

кѣ сему
}

2.

(*) Вермишель привозятъ изѣ чужестранных

земель и продаюmъ яҳиками , а до 2хски. Не

звать сну можно хапшерь
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на Inp

яичные:

ссѣвшую личниру , размѣшавѣ вее вмѣ .

,, приложи лимоннаго соку и раз .

бивъ въ пѣну оставшївся ошъ б яиць.

вѣлқи Вложи и пеки , по- обыкнове,

нЇю..

Изь тыхпы пирожное:

Тыкву вѣ водѣ мягко сваря , прое

сквозь салфетку ; потомъ ра?--

бить 12 желтковъ яичныхъ съ маслом » ,

горстью мигдалю - вложить про

жатую мык у , приложз: сколько по

требно сахару , нѣеколько сливокъ

разрубивѣ оставчитеся бѣлки

въ тѣву , перемѣнавъ печь по обычаю ..

Хиѣвенное сѣ капустою:

Капусті у изрѣза въ мѣлко , изжа

ристь въ мҳслѣ мягко ; поном , взять

почечнаго сала ,, першаго хлѣба , 9*

яиц , и нѣеколько ложек сливок

смѣ шавь еѣ капуепою, печь как пока-

AHO

Хлѣвенное сѣ раками :

Возьми фунтѣ ракова го масла ,

размѣшай сѣ онымѣ 15° ямцъ , къ по-

му приложа нѣсколко евѣжаго - тваро .

гу , аермаго- хлѣ63 * с итакана . 2 сме . "

haHы , лимонной
корк і и раковыхѣ .

шеехъ перемѣша
й
, пеки на блюдѣ ..

СБ,
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1

І

СЬ Сегомъ ( *) пирожное.

Полфунта Сего перемышь въ преп .

хой водѣ раза при хорошенько , ева.

ри оную " въ молокѣ круто , проспу.

дя приложи ” 36 зблотников , полле.

наго масла , б дѣлыхѣ яиц , и 9 желпі-

ковъ , і фуня сахару , разбей въ пѣ.

яу нѣсколько бѣлковъ яичныхъ и ли.

ионной корки перемѣшавъ , пеки на

блюдѣ..

Хаѣвенное изӣ каши .

Скари піь молочной каши круто

и проешудя взять оной фунпъ ,

фунпа попленаго масла , и столько

приложить яиць, а как сдѣлается па.

кой состаеъ , которой бы спеқалъ съ

ложки , приложи 2 ложки дрожжей

фунта сахару, и перемѣшавъ пеки на

блюдѣ, или въ формѣ, по обыкновенЇю,

Хлѣвенное с каштанами.

Полтора фунта возьми облупле.

ных, кашітановъ и сваря въ водѣ

протри сквозь си по , положи въ қо.

струлю“ четверть фунта крупно

полченаго мигдалю , в цѣлыхъ яиць

одно за другимъ вкладывай , и шесть

желгі ковь яичітыхъ , когда половину

36 пока»

( ) Cero привозятъ въ Россю из Италїх x РУ:

гвхъ иностранныхъ государств.
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Beыпь

масла

ти ?
Пості авя на

показаннаго здѣсь.числа: яицѣ златишь,

піолченаго сахару че твер піь .

фунпа, имѣшай безпрестанно часh ѕъ.

чепіверпью ; наконец , приложи распіо

яя коровьяго
сѣ оставшимися

яйцами и розовою водою , мѣшай еще.

чепіверпіѣ часа , и пеки на блюдѣ но

обыкновенЇю.

Почеyite 8лины ..

Телячьи жареныя почки изрубить.

мѣлко , и положить въ каструлю, при

ложа сливокѣ, мѣлко нарѣзанной лимон

ной корки , і фунта сахару, му кап

наго орѣха , желики изъ восьмнатца

лицъ перемѣшай

жарѣ ; потомъ простудя , разбивѣ бѣл.

хивѣ пѣну , смѣшай вмѣспѣ и вложи

в коетірулю листѣ бумаги намазан

ной масломъ ; а на оной наложи со»

emaвъ , пеки по обыкновенЇю , и выло

ха на блюдо, отпускай.

Вейской пирогѣ.

Бѣлаго хлѣва, дышеунапу и деслпы

яблокѣ нарѣж,
сухариками , приложа

лимонной корки и соку , Фун та го

вяжьяго мозгу , перемѣша въ , положа

в глубокое блюдо : наконед % 10 яиц

съ половиною
бутылкою сливокѣ смѣ

шавъ , тылей вѣ що же блюдо и пеки,

Зеле.
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масла
2 .

Зеленой пирогы.

Молодаго шпинату исполки въ

Изоѣ мѣлко , и нажавъ соку , налей въ

горшокъ , приложи 15 идь , бутылку

сливок , і фунпа сахар , полченой

корицы , перемешать , выложи на блюдо

и пеки,

глинскіе алади.

Твар өгу растереть
въ итоптѣ съ

умѣреннымъ
количествомъ

коровьяго

свалявъ съ мукою , сдѣлать

маленьк ¥ булочки , и печь по обыкно

вечїю . Потомъ сдѣлать сверьху ма

ленкЇя ямочки , начини оныя саха

ромъ смѣшеннымъ съ масломъ..

Пирожное съ вѣлымъ шином .

Терпаго оржанато хлѣба пожаря

15 маслѣ и наливѣ 6Tлымъ виномѣ ва

риупь , чтоб оней разолрѣлъ , протпуди

приложи пь нѣсколько полченаго ми .

далю , коринки , кардамону , сахару ,

корицы , першай лимонной корки ,

12 желтковъ яичныхъ , бѣлки разбить

вѣ піну , и все перемѣшавъ испечь въ.

формѣ, или на блюдѣ , какъ уже показае

но было,

Блинки ,

Возьми полсақана дрожжей , спа

қанъ сливокъ , сколько попребно муки,

1

37
4
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и явлько же миг.

4 яйца , пол фунта масла каровьяго ,

полфунта сахару ,

далю , стаканъ бѣлаго вина , кѣсколь.

ко розовой воды , не много ебли , все

перемѣшай, и пеки изѣ онаго маленкій

блинки,

Голландской хлѣвъ..

Возьми фунта мигдалю , і фуна

фисташек , исполки oнoe въ игomѣ съ

малымъ количеством ды проналу, при :

ложи ; Фун па сахару , 14 желтковъ яи-

ныхъ , и разбихъ въ пѣну,пеки на блюдѣ.

улмской хяѣst..

На фуншъ муки возьми бутылку

грѣтаго молока, полстакая дрожжей ,

4 яйца, нѣеколько анису , и слѣлавъ пѣ.

сто , поставъ въ меплое мѣепо, и когда

взойдеть , приложи : 1 ф на поплена-

го масла и фунъ толченахъ сахару , 2"

фуна муки смѣшанъ хорошенько, и'из

рѣзавъ ломтиками,пеки по обыкновенію. -

Шпанской хаѣь ..

На фуншь просѣяннаго сахару воз

хи 13 лидъ , полфунта мигдалю , на

рѣжъ полоск і ми и приложи полліарз

фунта крупичалой муки , мѣлко нарѣ

88ннаго цытронату , помага въ форму

меломъ , пеки .
Попомъ подавай ва

столь,изрѣзавъ въ ломтики; или зѣлой.

На
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4

На gepen % жареной пирогъ.

Возьми топленого масла фуниъ ,

имѣшай дo mѣхъ поръ, пока оно сдѣ .

дается подобно смешанѣ ; потом

вложи желтки от патнамдати до

хосьмнатцапи яйцъ , } фунта прося .

наго сахару , термой лимонной кое

жи , не много корнды унѣсколько муш

камнaro opѣха , розовой, или померан .

довой воды , стаканъ сливокъ , айч

ные бѣлки разбѣй въ пѣну , приложа

муки сколько потребно , перемѣ шай

такъ чтобъ мѣсто подобно было

блинному раствору ; потомъ особливо

дая онаго приготовленное дерево, на

подобfe Французской сколни схѣлан

ной сѣ верпіѣломъ ; ( но токмо оное съ

одного конца должно быть нѣсколько

поніонѣе другаго ; ) обвязать концы она

го енурком, и вимазавъ масл омъ, разго

рячи пін дерево", чтобѣ оное пѣнилось ;

потомѣ, обливъ раствором и скоро

против огн : ворочать ,

чип объ

оmекло , и не было бы Шишковапо; а ко .

гда испечетей ; облигъ въ другой раз ,

растворомъ и жаря- овое , продол

жать до пѣхъ поръ , какъ раствор

весь ?ажариея на дер : вѣ . Потёмь

едѣлать глазуръ ,взявъ } фуапа мол

не

чедаго
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ки ,

ченаго вахару , перпой лимонної кор

бѣлки опъ двухъ яицъ , нѣсколько

лимоннаго соку , сиѣшапъ вмѣстѣ , и

онымъ глазуромъ облить зажаренное

на деревѣ пирожное , и скоро засушить ;

потом , бережно снурокъ съ дерева съ

пирожнымъ снять» и подать холодное

на столъ..

Французской цукерь - Бротѣ..

Возьми сахару вѣсомъ противѣ

восьми скорлуп , яичныхъ, муки вѣсом .

противѣ четырехъ скорлупъ , нѣсколь

хо перпой лимонной корки , 8 желт

ковѣ ; а бѣлки разбить въ пѣну, и все

өное смѣшавъ въ глубокомъ блюдѣ

испечь; потомъ посыпать» сахаромъ ..

Марцыпаны сѣ анксом .

Возьми і фунпъ просѣяннаго ааха

ру , 4 яйца , 1 фунтъ муки, и замѣси кру

по разсуча лепешку изрѣзать фигу

рами и намазявь бляху маслом ) , печь .

по обыкновенfю, въ oнoe mѣсо можно

класть» по произволенЇю разные духи ,

а особливо, анисъ ..

Долгой хавь .

Возвми 7 яи дъ , не много розовой воды,

+ фунта полчедагосахару, бѣй вмѣспѣ

два часа ; потомъ приложа і фунта съ

небольшимъ количеством муки крупи

Чемой
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челой замѣси пѣето , и положа въ фор

му , или на блюдо пеки по обыкновенTю.

Шиевской хлѣь ..

Возьми } фунта сахару , ; фунтів

муки , одно яйцо , и замѣси пѣсто

приложа корицы , кинецу , мушка

наго двѣпу , сдѣлай булки и пеки ско

ро ; поломѣ помазавъ бѣлками , посыпь

шолченым , сахаромъ наниеомъ,

Агинское эроченое.

Положи вѣ горшекъ муки , 7 яиць

дѣлыхъ ч . 8 желтковъ , мѣшай съ мо

Локомѣ макѣ долго какъ будетъ при.

ставать кѣ ложкѣ ; под омъ вымазавъ

сковороду масломѣ , положи мѣсто , и

зѣ вольномъ дуду засуши , простуді

жарѣжь в куски по произволенZю , и

поджаръ вѣ. маслѣ.

Кудри сахарные.

Возьми і фунпа вахару смѣшай

е , рюмкою. 6ѣлаго Вичі ; потімъ при

дожи муки полфунша , свалковъ яич

ныхѣ столько жъ, чтоб распізор , магъ

сквозь воронку печь , ижари П. Кудри

1b маслѣ по сбыкновен'ю.

Мигдаль толченой.

игтолки мигдал, с. 6ѣлкомъ яиц.

Вым}} , и приложа не много сахару и

eye два бѣлка яичные , перемѣша
й

;
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потомъ намажь бляху воскомь , нало

жи составомъ такой фигурой , какъ

пожелаешь , и пеки по обыкновенЇю.

Венскіе капачи.

Четверть фунта попленого масла

разопри съ яйцомъ хорошенько ; по

шом » приложи четверть фуншa eaxa

ру и сптолько же муки , нарѣзах про .

долговато мигдалю и изюму , размѣ

шавъ пеки въ обламныхъ желѣзажъ..

Сахарныя сердечки ,

Возьми муки и масла не много, нѣ-

Сколько сахару , сокъ изъ одного ли.

мона , 3 , или 4 яйца , не много ренсқа-

го вина , замѣеивъ п'Есто , дѣлай сер-

дечки, н жарь въ маехъ коровьем ..

Вафли Голландсхія.

Возьми 2 булыуыл молока , сотрѣй

и емѣшай съфутомъ муки , разбѣй

въ пѣнуБілки изѣ- восьми лиць ; по

рі сә желтками вложи въ мѣето

приложа не много сахару и двѣ лож

ки густыхъ дрождей, размѣшавъ хоро»

поставь киснув гъ меплое*

мѣсто ; наконец , вложи въ оное пton

ленаго масла і фу и па , и пеки въ ва

фельных) доскахъ по обыкновенію.

Mur

шенько
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Мигдальныя фигурки.

Мигдаль мѣлко изрѣзапь , прило

жишь померандовой, или лимонной кое

ки , нѣсколько сахару и яичной пѣны

размѣшавъ , дѣлань разныя фигурки, и

печь набляхъ.

Макароны мигдальные.

Возьми і фунага просѣяннаго саха

ру , исполько же мѣлко полченаго мигда

2 желтка яичные , и кожу обпе .

реть опъ двухъ лимонноеъ , приложа

въ маленьке сухарики нарѣзанкаго

дышpoнaлпу , сдѣлавъ изъ онаго інѣето,

обваляй въ сахарѣ крупно толченомъ,

м. пеки на бляхѣ. въ вольномф . духу.

Мигдалняя сердечки:

Возьми половину 6ѣлка яичного ,

2: золотниковѣ просѣян наго. eaxару ,

столькожѣ имѣлко полченаго мигдалю,

корку омъ одного лимона , сдѣлавъ

пѣено , приложи еще нѣеколько еѣлна.

го сахару , и мѣси ; попомъ раскатать,

дѣлай сердечки , и пеки на бляхѣ в

вольномь духу.

Раздутой сахарь.

Намочи драгану въ розовой кодѣ ,

приложи кѣ оному нѣсколько сахар

и крупича мой муки , сдѣлавъ пеrno ,

изрѣжь фигурами , и пеки у больном

Mur .

духу .
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МигQльные пѣнчики.

Полтора фун на мигдалю неполки

в» деревянномъ , или въ каменномъигэ.

пѣ съ полуфун 110 омъ са хару , и разо

при такъ , чиповъ оное сдѣлалось глад.

ко ; потомъ вложа въ шприцъ , выжи .

май мѣсіп о. на бляху вѣнчиками , по

есть колечками . и неки въ вольном .

духу.

Яблоки вѣ кафтані.

Облуня яблоки , вынь. сѣАчки , а

начини оныя изюмомъ , или заѣдками

и обвам въ слоенымъ мѣстюмъ , пеки

въ печѣ ; потомъ обмажь глазуромъ.

Аладьи с яблоками :

Яблоки изрѣзавъ , налишь на оныя

Французской водки рюмку , приложа

полченой корицы и сахару , нѣсколь

ко ложекъ крупнчатой муки , рюмку

бѣлаго вина , смѣшапъ пакъ , чтобы

къ жилкѣ
приемазало ; по помъ въ

ономъ нарѣзанныя ломтиками яблокя

обмакивать, и жарить в коровьемъ ма

елѣ ; наконец , посыпав сахаром , и

корицею , отпускать,

Щепки , или стружке.

Толченой мигдажь сѣ сахаромъ .

съ яйцами хорошенько расптереть ; по

момъ намазавъ на облашных желѣза ,

печь
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:

децъ , и изрѣвать на 10доste еnолярен .

ных , епружекъ.

Руканкн .

Возьми муки , eaxару , и вина споль

хо хочешь , едѣлав раствор , ятакъ

густо , как е дѣлан¥ и кудрей выше

показано было ; подомъ обмакивай

хѣдную форму въ масло ; а потому

зъ растворь, жарь въ маслѣ ;
; и такъ

всякой разъ обшират
ь
форму должно ,

и обмакива
я

въ масло и въ расипварь ,

арипь скоро.

Масляной пирогъ..

Масло вымой , и мѣшай 40 mѣхь

поръ , «якъ станель печьзая ; пот.см

8 ложекъ муки вкладывай въ масло

ложка за ложкою , а невдругъ , 8 желіп

ковъ , 4 ложки молченаго сахару ,
бѣл.

ки яйчные избѣй въ пѣғу , и все по

ремѣшавъ въ формѣ, пеки въ вольном

хуху.

Могольскіе. Бминки .

Бутылкѣ молока дай вскипѣль , и

бросить въоное кусокъ сахару, нѣсколь

що корицы , кусок хорошаго масла ,

горсть полченаго горькаго мигдалю ,

перемѣшай гораздо , и приложи муки

столько чтобъ мѣсто сдѣлалось

макъ , какъ розмазна , простудя, при

мъuай

1
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ж .

3

мѣшай
9 , или 10 яиць и на малень

кой сковородѣ жарь с масломъ.

Кольцы .

Возьми молока , сахару ,
мушкатна

го двѣпу и дай векипѣнь,приложа муки,

вари , чтоб сдѣлалось густо ; и такъ

крѣлко , что ежели ека таешь ка по

чикъ и бросишь на сполъ ,
чтобы

оное отскочил
о

; потім простудя ,

приложи столько яицъ , чит объ мѣсто

сдѣлалос
ь

такъ жидко , как можно

прожимать въ спридъ ,
и жарь $

маслѣ.

Бисквиты торскіе.

Полфунia горькаго мигдалю очи .

слишь , только въ холодную воду не

класть ; по омъ съ 6ѣлкомь личным

гораздо мѣлко исполочь ,
приложа

І фунтъ eaxару , пак, же бѣлки онъ

пяти явдъ , и печь на бумагѣ испоk

Волі,

Осиное гнѣздо.

Взять киелато
крупичаитаго 'mѣ

ema , рәскатать
лепешку , и намазавъ

вареною b сахарѣ смородиною, скажань

наподобхе
колбасы ; потомъ нарѣзать

кусочками
величиною въ палецъ , по

ложипъ въ форму одинъ кусочи къ н

другой ,, дашь кскиен упь и постави

5
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Взя пь полченаго

2

въ теплое мѣсто , печь , что будешь

подобно пчелиному гнѣзду.

Мигдальныя яблоки .

Яблоки очисля , сварить въ водѣ

наподобüе розмазни ,

мигдалю ,
намочи въ въ сливкахъ ка

лача , выжать одно яицо и термой

лимонной корки , емѣшать вмѣстѣ

сдѣлать шарики наподобхе яблокъ

8мѣсло вершинки во кни гвоздичку ;

а вмѣспо корешка , кусочикъ корицы ,

и харъ въ маслѣ до піѣхъ поръ , ко

гда хорошо зарумянялся.

Богемскіе пирожки.

Возьми четверть фуна Піолче.

масла , одно цѣлое яйцо , и

желковъ фунта полчена

го сахару , же муки пере

мѣси , и разопри хорошенько , между

пѣмъ 6 бѣлковъ яичныхъ разбей въ

пѣну , и вложа въ пѣсто , пеки въ

формѣ.

Богемскіе калачики .

Возьми і фук па масла , одно дѣ .

Аое яйцо и одинъ желнокъ

густыхъ дрожжей , 6 ложекѣ молока ,

перемѣишай хорошенько ; потомъ при.

ложа муки сколько попiребно , замѣси ,

сдѣлай калачиками по произволен?!

Haro

12

столько

2 ложки
2

Hambi
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Karo

и посоля

замыкивая мигдалемъ и изюмомъ, на.

конецъ дай онымъ подняться , и пеки

на блахѣ.

Мигдальныя слипки.

Исполки мѣлко горькаго и елад

мигдалю по четверти Фунпа

евари изъ чепіверпи фунта сахару сы .

ponъ съ водою , возьми муки і фуна,

кусочикъ попленаго масла

перемѣсн ; потомъ смѣшай оное съ

мигдалемъ , приложа корицы , гвозди

ки и лимонной корки , разбей , и пеки

въ облашныхъ желѣзахb.

Блины.

На бутылку грѣпыхъ сливок ,

возьми 6 яйцъ и 6 желтковъ , развѣй

хорошенько : поmом крупича пой му.

" ки всьтай въ сливки Помоленьку

болмни , Чтобы бобков не было ,

приложи } фунта mCITленаго

пеки на обламныхъ желѣзахъ ,

или на сковородѣ .

Оленъи рога жаренье.

Возьми і фунта самой хорвшей

муки , і фунта полченаго сахару , І

золотникъ мѣлко проеѣяной корицы ,

замѣеи онре съ пятью яйцами и съ

денапапью золотниками и Опленагө

масла , сваляй пѣсшо хорошенько , и

разсуча

ма

ела ,
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разсуча вырѣзывай , наподобfе оленьяго

pdra , или другой фигуры по произво

ленҮю и жарь 2ъ маслѣ.

OЖEЛEяхъ МОРОЖЕННЫІХъ.

и разнаго сорта молочномъ ку .

шаньѣ.

cKB03 :)

и

Же.

еле изъ оленьяго рога съ реинь -

вейномъ , полфунта першаго слое

наго рога вѣ теплой водѣ перемыпь нѣ.

сколько разъ , и с тремя бутылками

воды вариль 4 часа пакъ ,
чпобъ

выкипѣла половина ; и когда оленьей

por отлажеin на дно , процѣдить

Жижу салфетку ,
и въ оную

влнать стакан реинъ - вейну , і фунтъ

сахару
з бѣлка яичные разбипь ,

всему вмѣстѣ дать вскипѣть , пѣну

снять ; потомь приложа лимонной

корки и соку , корицы , кардамону ,

ГВОЗДИКИ мушкатнаго цвѣпу съ о .

нымъ еще на огнѣ подогрѣвъ , процѣ.

ДИ FIь сквозъ мѣкечикъ въ форму , и

покрывъ бумагою , поставить чтобы

3aciпыло ;
потом,

должень бы пь прозраченъ и чиспъ

какъ вода , а подкрашиваю пея Оные

положа въ меше чикъ мѣхъ вещей , ка.

кого деѣпу желе имѣь пожелаешь ,

H зеленой

2

Вы ЛОЖИ Пь.
Желе ,

2)
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си .

или
2 жел"

часа

2

зеленой сокомъ свѣжаго шпинаду ,

ней васильками , или фіалковым , сы

ропомъ , краской канцелярнымъ сѣме

немъ подсолнечниками ,

лой шефраномъ , а 6ѣлей 6ѣлками

яичными.

Желе из малины
»
или изъ смо

родины .

Возьми елѣлой малины , или сиф »

родины , положи въ горшекъ , закрывъ

крѣпко , поставь в кипяток , вомы

вари 2 и наблюдай , чобъ въ

горшекъ воды не попало ; поmсмъ про

дѣдя сок , ягодной сквозь сипio на бу .

пылку соку возьми фунъ сахару ;

а сахаръ должно прежде обмакивать

въ водѣ , чтобы оной скорђе распаять

мог , и варить мъшая , чтобъ высохъ и

Емѣлъ бы болѣ полченаго сахару ; по

помъ на сахаръ нали къ яго Унику и давъ

вскипѣть , наливай въ чашечки , или въ

формы ; припом , примѣча пь надобно

mo , Чіпобъ ягоды не прожимать ; но

употреблять только пакой сокъ, ко

порой съ ягодъ самъ собою отечепі .

Мороженое молоко.

Возьми по полубутылки молока

и сливокъ , лимонной корки , кориды

и кишнезу , одинъ желтоқВ яичной

E

BC3
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КИ

или

все размѣшавъ дать векипѣль ; потім

процѣди сквозь си INo 2 и поставь на''

огонь , упобъ сеѣлось.

Пена , седньовь называемая.

Возьми сме паны бутылку , че.

тверть бутылки секпу , фунша мол

ченаго сахару , лимонной перпой кор

и мушка пнзго орѣха , положи на

большое блюдо , и бѣй вѣничком).

пѣну ложкою снимай и накладывай

въ стаканы , блюдечки , и дай

спояпьчасъ дѣлой , чпі объ сѣло на дно.

Мороженное изд лимоновь ,, или

померанцовь.

Пять лимонов, обопіри и смѣшай

сѣ сахаромъ , налей небольшое число

воды : нажми лимоннаго соку и под

слаети сахаромъ , все перемѣшавъ , по

въ жесіянку ; потомъ ледь

посыпавъ солью поставь Оное вер

жесіп анку. Таким же образом

и всякое мороженное дѣлать должно.

Французское молоко.

Когда . молоко закипитъ , положи

6 желшковъ и довольное

сахару , 15 золотников , померанцовой

воды , + фунта пераго мигдалю , м"

шай дo mѣхъ поръ, какъ загуслѣешь ,

ложи

2

ІП и

Количество

из
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ВЗЯІь

и

оленьяго

и

и подавай въ рюмкахъ , или въ фар

форовыхъ чашках , на еп. олъ,

Лимонной желе.

Обмереть корку опъ десяти ли

моновъ , и смѣшавъ оную с сахаромъ ,

положить въ коспірулю , сокъ

опъ 14 сладкихъ померанцовъ и опъ

пяти лимоновъ , полбутылки реинъ .

венну , хорошей кусокъ сахару ,

еколько потребно вышепоказаннаго изъ

рогу варенаго желею : оное

все вмѣспѣ разогрѣть , наливать въ

рюмки , или въ фарфоровыя чашки

застудить.

Желе изѣ мигралю с рывъпмъ

клеемь.

Возьми фунта рыбьяго клею ,

налей водою
и вари до мѣхъ поръ

чинобъ сдѣлался желе ; потомъ при

ложи кb oному бупіылку реинъ - вейну

и соку лимоннаго , переваря процѣ

ди ; потомъ мѣлко исполки і фунтъ

сладкаго , и 12 золотников , горькаго

мигдалю , вмѣспѣ смѣщавъ съ желеемъ,

процѣди сквозь мѣшокъ. Наконецъ дай

всекипѣть сливкамъ и смѣшай с мигда.

лемъ, пропусти сквозь мѣшечикъ вѣпро

дѣженой желе , и переваря продѣди еще

сквозь сито.

Желе
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мыпаго и Все

2

Желе изѣ пшена сорочинсхато.

Возьми на примѣръ я бутылокъ

молока , обчиденой лимонной корки ,

хорошей кусокъ корицы и потребное

количество сахару , полтора фунт

пшена сорочинскаго ,

вмѣстѣ сварить , вынуть изъ оваго

при уполовника , авѣ оставшее поло.

жить разваренаго въ желе рыбьяго

клею , чтобы желе чрезъ оное полу

чило пристойную угость. Наконецъ

возьми при лимона и при апелсина ,

разо три съ сахаромъ и поставя двѣ

муравленыя чашки на ледъ , налей вѣ

оную нѣеколько желею , чтобѣ заспы

перпыхъ померанцовъ

илимону , налей желеемь; и когда за.

ентынешь , посыпь еще померанцомъ и

лимономъ ; и такъ оное продолжай ,

накладывая до пѣхъ поръ ,

какъ чашки полны будуть ; потом

выложа на блюдо , отпускай.

Молочной желе.

Обоmри сахаром , 12 лимоновъ , и

положа. в кострулю , сокъ

изъ оныхъ , налей двумя бутылками

молока , переваря процѣди сквозь мѣше

чиқb ; попомъ приложи въ оное варе

чаго хъ желе самаго чисшаго рыбьяго

клею,

ло , ПолОЖИ

слояли

Вы ж ми

и 3
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клею , сколько потребно будет для

густопы желею : разогрѣвъ , вылей въ

поставленную на лед, муравленную

чашку , чтоб, заспыло ; попомъ выло

жи за блюдо , отпускай.

КИ ,

Хорошей тпарогь.

Бутылкѣ сливок, дать вскипѣть съ

кусочкомъ сахару , и простудя , засуши

терепонку
опъ куринаго

желудка ,

с полки въ порошек, и всыпь въ слив

поғоря вмѣсіпѣ положи
въ сал

фетку , чтоб молоко сквозь оной пе.

кло на неплое Блюдо : поmомъ блюдо

поставь
на жаръ и покрой крыш

кою , на которую такъ же

жару , и когда сливки сдѣлаются гу .

саты , простуди.

наложи

Холодное изъ молока.

изъ двапцами яиц , бѣлки въ гор

шкѣ смѣшать съ молокомъ , и гиоста

вить въ горячую воду , варить до

пѣхъ поръ , чтобъ сварилась какъ

Анчни ја ; потомъ размѣшай желтки

sъ , вухь бутылкахь молока , прило

жа кусокъ сахару , на огнѣ мѣшай и дай

векипѣпь , простудя и наложи вѣ на блю

до хичницу , облишь оными жемпками .

Желе
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2

Желе из дишень ,

Возьми фунгі сухихb , или свѣ.

жихѣ вишенъ , испі сялки съ косточками ,

мѣлко налей на оныя воды и ренска

го вина по 2 стакана два лимона

сахаромъ обертые, нѣеколько гвозди.

жи , кориды и кусок, сахару , перевари

вмѣепт Б , и приложи б золотниковъ ра?

моченаго рыбьяго клею , перемљшавъ

продѣди сквозь си пio , наконе ... 24

епудя , отпускай .

Сахлка аз, фисташек .

Полфун па фиса ішек , съ соха.

ромъ и съ корицею весьма мѣлко и.

столочь , приложа 6 жел пковѣ явч.

нихъ и лимонной корки , горали въ слй .

вок, в коетрулѣ да: 1ь вскипѣь ; по

міомъ отпустить на сполъ простуда

и обложивъ биеквитами,

Мигдальной сырь.

Толченаго мѣлко мигдалю

шапіь съ сливками , яйцами , сахаром ,

корицею , лимонною коркою , и размѣ

выложить вѣ

форму и проспудя облить сливками ,

или виномъ съ сахаромъ.

Слипки съ пищнями .

Густыя сливки съ яйцами и съ

сахаром , на огнѣ смѣшать , и проспу .

смѣ .

шать поставя на огонь

А

и 4
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8. ФК

и положить

Дя выложить на лепешку елоенаго

mѣепа и выбрав, изъ вишенъ коепоч

ки нало житьсверьху ; потомъ испечь ,

Померанцовая сметана.

Опъ прехъ , или четырехъ поме.

рандовъ кожу сваря , мягко растереть

въ игomѣ Оную
въ

коспірулю , приложа 12 желтковъ яич

ныхъ, сѣ смені аною размѣшай поставя

на жаръ ; попідмъ наложа на му : ле

ное блюдо проспіуди : лимонная сме

шана шаким же образом , дѣлаемся.

италіанская сметана.

Возьми - довольное число молока и

свари съ корицею ,
на блюдѣ трило

хи 4 , или 5 желтковъ и мѣшай без.

престанно ; а когда сдѣлается густво ,

зростуди ,

Сметана со шпинатомѣ .

Возьми отваренаго шпинату вели

чиною противъ 4 яйцъ , полченаго

мигдалю 15 ядеръ , 3 , или 4 бисквипа,

дѣланнаго сь горьким , мигдалемъ

перпой лимонной корки

потребно сахару ; поп:омъ смѣшавь

молока сѣ сливками пополамъ , прило

ха 6 желтковъ : все вное размѣшавъ ,

пропри сквозь сило , и на блюдѣ по

ешавь на горячую золу , покрой бля .

хою

и сколько
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ною и

хою и наложи жару ; и когда загусѣ

ешь , простіуди , опі гіускай.

3женыя сляпки .

Взять сливок , 5 желпіковъ яич

ныхъ , нѣсколько молока , и приложа

зеленой лимонной корки , померандо

вой воды размѣшавъ поставить на жарь

и густо посыпахь сахаромь , раскале.

лопаткою желѣзною поджечь ,

обложить бисквитами.

дѣничьи сливки .

разбей я бѣлковъ яичныхъ вѣ пѣ

ну , приложя сахару , молока и воды ,

померанцоваго диѣпу , размѣшай хоро.

шенько и положа в маленькое блю 40 ,

корицею и евари

на жарь , наконец , посыпь

сахаромъ.

Печеныя слишки .

Молоку дай вскипѣпь сѣ мушка .

нымъ диѣтомъ и положи спиолько муки,

чтоб , густо сдѣлалось;поліомъ проспу.

дя разоmри еѣ онымъ нѣсколько жел

ховъ , и посыпавъ на плоскую парѣлку

муки , положи пѣспо и разлепешь ; по

помъ простудя изрѣжь въ куски

изжарь хъ маслѣ .

ня Мучныя

посыпь полченою

поставя

и



Мучныя слипки.

Въ блюдо муки положить з лож.

хи и бискви повъ вѣсемь противъ му

жи , тонко нарѣзанной лимонной корки ,

корицы , померанцорой воды , 6 желт

ковъ яичныхъ , вмѣспіѣ хорошенько ра.

стереть и смѣшавъ съ полубутылкою

сливок , поставить на жаръ ; а когда

вакипапь станепъ , размѣшавъ оппу

епиІнь.

съ
премя

Румяныя слишки.

растеревъ 6 желтковъ

лошками муки , приложить сахару , ко

риды , лимонной корки , померанцо

вой воды , бутылку молока размѣ

шать и разбивъ бѣлокъ яичной въ пѣ.

ну , смѣшать вмѣemѣ ; потомъ поста

ва на жаръ дай вскипѣ пь.

Слепки съ шекаладом.

Разоптри 3 , или 4 ложки шекаладу

съ шестью желтками , приложи амбры ,

померанцовой корки , бутылку молока

или сливокъ, емѣшай хорошенько и по

спавя на жаръ , евари ; потомъ протри

на блюдо си пio , и посыпь

сахаромь.

Чиненһія яйцы.

ВоэЕми он , прехъ , или четырехъ

кочней саліпныхъ сердечки , и свари

cb

сквозь

1
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не

съ шевелемъ , петрушкою и кeрвeлемѣ ;

полномъ приложа гуспіо вареных желп.

ковъ яичныхъ мушкалнаго цвѣпу и

соли , вмѣснѣ изруби мѣлко поджарь нь -

маслѣ , и разрубя гус по вареных

яйцы пополам , бѣлокъ и желтокъ

вы інь вонъ ; а скорлупу начини озна

ченною начинкою ; потомѣ положа на

блюдо сливок , наложи чиненыя яйды

и поставя на жар , дай вскипѣть.

Бургонская яичница .

Возьми кусок, цыпронапу , био

кви повъ игъ горькаго
горькаго мигдалю ,

много макероновъ и сахару , съ четырь.

ми яйцами разопри хорошенько , про

три сквозь си по 5
потомъ свари яични .

цу и зарумянь каленою лопаткою.

Швейцарская яичница.

Выпус и яйцы на блюдо пакъ ,

какъ дѣлается выпускная яичница , к

посыпь оное першымъ хлѣбомъ , ру

бленою цукою и першымъ пармезань

сыромъ , и сдѣлавъ яичницу онiпусти.

угенотская яичница.

Возьми мяснаго опівару , согрѣй на

блюлѣ , вложи въ оной яйцы , посыпь

прямыми духами нсолью , дай вски

пѣ літь, и зарумянь раскаленою лопаткою,

и 6
Пор:iy
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поставя

Португальская яичница.

распуспи сахару
въ поморандо

јой водѣ , приложи соку лимоннаго

опъ двухъ лимоновъ и не много сбли ,

вложи нѣсколько желшкое яичнихъ

на жаръ , мѣшай ложкою ,

40 mѣхъ перѣ , как поспѣепіѣ ; по

пом сдѣлавъ изъ онаго пирамиду ,

обложить лимонною коркою и марды.

данами : так же можно оную расте

реть въ игонѣ съ смородиннымъ со

комъ и прожать сквозь шприць.

Италіанская яичнца .

Сдѣлать сахарной сыропѣ ,

ложа вѣ оной сколько пожелаешь желе

шковъ яичныхъ , ва ри , чтоб обсаха .

рились ; позпом ), обложи поджаренны
ми

въ сыропѣ фисташками и поморан

довымъ вѣшомѣ .

Яичница , или соусѣ щеделеной .

Выпусни и яйцы въ қияПок , вы

хми сокъ изъ шевелю , едѣлай соус

сь маслом желтковъ яичныхъ и му .

никапнымъ вѣпомъ , вылей на яйды.

Такъ же и с раковым соусомъ дѣ.

по2.

дается,

съЯичница сѣ рябчикопою грузинкою.

Исполки жаренаго рябчика мѣлко ,

емѣшай с хорошимъ оваромъ , при

Аожа
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оные

2

ложа соли , перцу , мушкатнаго двѣту

и нѣсколько желксвъ смѣшав) , про

при на блюдо сквозь си то , и поеті авь

на жарѣ , что бъ есѣхось.

Яичница сь почкою телячhею.

Телячью почку изруби мѣлко съ

петрушкою , и размѣшавь яйцы с

сливками , приложа не много сахару ,

смѣшаъ съ почками , жарь 2ъ маслѣ

шакь , какъ блинъ , и посыпь сахаромъ.

Королевская яичница.

Возьми желiпки изъ 18 яйцъ , мѣ.

шай съ бисквитами горькаго

мигдалю , лимонной корки , сливок

сахару и пеки въ маслѣ .

Хлѣьное сh топяжьимѣ мозгомь,

Исполки нѣсколько горькаго

сладкаго мигдалю
смѣшай съ мо.

локомѣ , приложи вареныхъ въ сахарѣ

абрикозовъ , или яблокъ , лимонной

корки , желки изѣ 18 яиць и говяжьяго

мозгу , перемѣшавъ , подмажь

сломъ кострулю и пеки
въ печи.

Яйцы с фисташками
.

Фисташки
исполочь с лимонною

коркою ,- сварить сыропъ с сахаромъ

изЪ * лимоннаго соку и воды

жить въ оной фисташки съ нѣсколь

хями Хичными желиками в перемѣ.

и

ма.

Поле»2

и 1 шапшь :
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много

оное

Постав

шать : когда спанетъ поджариваться

и опенавать опшь сковороды , подать

на столъ .

айцы на хлѣБ'$ .

Часъ размачивай калачь в моло

кѣ , пропри сквозь си по , положа не

соли и сахару , макъ же не

много ды пронату , зеленой лимонной

корки , померандоваго
двѣпу , и раз

бивъ 2 яйца въ пену , размѣшай все

вмѣспѣ , подмазавь кострулю

масломъ , въ печь пеки 3

потомъ посыпь сахаром .

Запітыя яйцы пь сахарѣ.

Сдѣлавъ сахарной густой сыропъ,

разогрѣть и
нѣсколько

жел III ковъ яичныхъ съ померанцовою

водою сквозь воронку , у которой дол

жно быть пять прубок , лиль въ са .

харъ и варить ; а когда поднимется , вы.

нуть, положа на листъ бумаги , и по

прыскавъ померандовымъ сокомъ , оп.

пустиПь на іполь.

Земляныя яБлоки пѣ сахарѣ.

Очисля земляныя яблоки и корку

опъ четырех лимоновъ , игрѣжь какъ

хапшу и брось въ холодную воду ; по

момъ положи в кошель , налив , водою ,

и дай не много векипѣть , слив воду ,

алки

размѣ
ша

въ
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с IIі олько

ВИІь

яблоки осуши въ салфеткѣ , и сдѣ.

лав1 сыропъ изъ полуфуна сахару ,

простуда , положи в оной яблоки и

лимонную корку , и въ другой разь дай

векипѣть : на сахарь
волы

В3 я IIfь ,
чтобы ІІІ слько

аблоки по100

нули ; по помъ вылежа ві» мураиленную

чашку , приложить соку от 15 двухъ ли.

моновъ . Оное по крайней мѣрѣ го по

Должно, за день предъ ошпу.

екомъ на еmоль,

Морковь имѣсто салаты .

Возьми красной моркови 4 корня ,

и отъ четырехъ лимонов, корку , из

рѣжь наподобѓе лапши , вари

веріть часа въ водѣ съ солью , про

спуля , въ холодной водѣ осущи въ

салфелікѣ , нарѣзакъ і фунпа ; озна

ченнымъ образом , цытронату ,

смѣшай съ морковью ,
сдѣлавъ изъ

прехъ четверпей фунта сахару , съ

полубутылкою волы , сыролъ вылей

въ морковь
и скари ;

потомъ
при

ложа соку спиъ двух лимоновъ ,

давъ вскипѣть , она пускай.

Селлерiн пь сахарѣ.

Больш?я корки селлерӯи изрѣжь ;

а маленькія оставь gfлы .

въ воду вари 21 ягко ;
по пол » взя пь

3 дунпia

че Н

же

и

положи
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1 фунта сахару , воды и вина по по

лубутылки, лимонной корки , соку и ко

рицы , сварить сыроп и облять сел

лер'ю , он пусинип въ муравленой

чашкѣ.

Аьрикозы сѣ сином .

Абрикозы очистя и выну въ сѣ .

мячки , положить въ коетрулю , прило

жа бѣлаго , или краснаго вина , сахару

и корицы , уеарині хорошенько .

ЯБлоки с дином.

Очисіння яблоки , вынуть сѣмячки ,

и приложа бѣлаго вина , сахару и ко

риды , уварить хорошенько ; а ежели

пожелаешь чтобы яблоки были кра

ены : по приложи свекольнаго соку .

или краснаго вина.

Салать изѣ груші.

Груши очистить , и приложа ку

сокъ масла и нѣеколько сахару вѣ ко

струлю , изжарить ; потомь наливъ во

дою , виномъ , у варить и опустить

горячее на споль.

Труши другимѣ манером .

Положа груши в кострулю съ са

хяром , корицею и виномъ , приложа

канцелярнаго сѣхя , уваря хорошенько

подай на споль.

Bum .
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водѣ ,
или

Вишневой изпарь.

Вымыть сухЇя вишни въ пеплой

наливъ краснымъ , 6ѣ.

лымъ виномъ , приложа довольное чи.

сло сахару и воды , полченой корицы

и лимонной корки , варить въ горшкѣ ;

потомъ поджаривъ бѣлаго хлѣба , или

калача въ маслѣ , положить въ вишне.

зой взварь

Вишни наподовie пинограда,

Вымѣрянной очено къ , у котораго

бы жерело было круглое ; и пак, ве

лико , чтобу ложка пролѣзла , хоро..

шенько выпари пь: а стебельки у вишень

обрѣзапь ножницами а не открывать ,

дабы сокъ , не вышел

оныхъ полон , боченок) ; попомъ взять

каждой фунтъ вишен , по фунту са

хару ; а на каждой фунтъ сахару по

шпіофу воды , свари сыропъ , про

cin удя такъ чтобъ палець пер

лѣь моги ,

покрывах поставить на погребъ , и

когда закиснеть , закупорить боченокъ

крѣпко , и болпать каждой день : 2

чрезъ при недѣли употреблять.

Артишохи солить ць зиму.

Иголки и еmебли у артишоковъ

обрѣзашь , яъ бочкѣ на днѣ посыпать

соль ,

наложить
2

2

налить на ВИШНИ не
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ка

солью , наложить слой артишоковъ ши.

ріками вверьх1) ; а сверьх оныхъ хо

сыпать солью : и пак слоями нало .

жить артишоковъ бочку полну ; пд.

помъ свари пь соленую воду , и про

студа налиіпь на артишоки.
Нако.

не ді» закупоря бочку , поставить

погребъ , и часто оные оборачивать ,

при употребленЇи артишоки вымачи.

ва Іть надлежить .

Какъ сушить артишоходыя 30

нышки .

Вырѣжь изъ артишококъ донышки ,

и выгўша въ вольномь духу , при бери

Eъ зиму ; а когда употребля Пть поже

лаешь , положи въ меплую воду , чтобы

разбухли .

Спаржи на салат готовить ць

зиму и садить.

Спаржи должно ки rtяткомъ обва .

ри гпь ; потомъ оверень и поклаerti .

въ боченокъ плотно ; наконец , налить

виннымъ уксусомъ , приложа коришне

ваго масла , закупорить и поставить

на погребъ . Можно

вмѣсто уксусу и соленой воды . Та

қимъ же образомъ вкладывать надле .

житъ въ уксусь и портулаковые спе.

бельки,

Турец

на Оныя налить
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мочи и го повь по

Турецкіе Бовы сушить и солить.

Зеленые Турец ќе бобы очиеnія ,

изрѣжъ мѣлко накось наподобїe лял ши ,

и отваря въ водѣ , высуши въ вольномъ

духу ; а когда потпребны буду mb , раз

вь горячей водѣ

обыкновенЇю : так же дѣлые бобы

отваря въ водѣ солить должно , точно

мак1) , какъ маленьке огурцы соля піь;

а когда понадобится : mо должно вы

мачивать въ водѣ и нарѣзавъ варить

по обыкновенЇю,

- Маленькіе огурчики пѣ уксусѣ вкла

дыпать Ниренвертскимъ ма

неромѣ.

Огурчики обперевъ салфеткою а

и положа въ ночевки ,
смѣ..

шавъ крупно полченаг
о перцу сh солью ,

напереть огурцы руками , и пололо

жа въ боченочек
ъ

, или въ муравлену
ю

банку , дать постоять часа Два ; по

дмъ налить ренскимъ уксусомъ , и

поставит
ь закупоря на погребъ .

Зеленые огурчики другимъ ма

неромь.

Дай ескипѣть уксусу въ мѣдной ко

струлѣ , вложи огурчики , покрой , и

дай постоять сь, часъ ; а когда про

сшынушъ , положи oные въ банку , при

не мыть
5

лох
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ложа крупно полченаго перду , соли

н феникулю, налей уксусомъ , дай по

стоять день ; поmомъ закупора по

ставя на гіберебь . Примѣча пь должно,

чтоб, огурцы лежали ві: банкѣ плопно ,

а уксусу налиіпь банку подну , ибо

Сез, мого огурцы сдѣлғются мягки - а

ежели пожелаешь чтобе огурцы были

еще зеленѣе : по уксусу жай вскипѣ
ть

в ) другой разъ и пелой налей на

огурцы .

Малень
кіе

огурчи
ки

с пряны
мы

коренъемь.

Огурчики маленькüе перемой Бъ

колодязной водѣ , и обоmри салфет

кою сухо , положи въ банку : между

mѣмъ дай вскипѣпіь винному уксусу и

налив, огурчики , покрой , и дай спояпь

2 дни ; поmомъ взяв крупно полче

наго перцу , кардамону , гвоздики , му .

шкатнаго двѣту, исполки , и приложа

анису , феникулу , соли , нарѣжь ла

вровагонвишневагои вишневаго листу. и пере

мѣшавъ накладывая въ банку слоями ,

пересыпая каждой слой приными ду.

хами , иналоживъ банку полиу, разо

грѣй : попъ же уксус , и наливъ на

огурцы , дай своять сутки ; потомъ

закупорь.

Фран
1
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2

или

Французскіе соленые огурцы .

Зеленые огурчики маленькİе пе.

ремой въ колодязной водѣ , пере три

салфеткою и поклади въ боченокъ

къ банку рядами , слѣдующим

образомъ : На примѣръ на дно боченка

наложи винограднаго , или вишневаго

листу и укропу ; потомъ наложи рядь

огурчиковь , и пакъ накладывай бочку

полну , каждой ряд , перекладывай ли

спомъ и укропомъ : наконец, соленой

волѣ дай вскипѣть и горячею налей на

огурцы , дай постоять 24 часа ; по

пом, закупоря поставить въ погребъ ,

а чрезъ недѣлю употреблять.

изѣ спеклы и рѣпы салатb gѣғать.

Возьми 6ѣлой рѣлы , обрѣза въ тра

ву перемой , и не снимая кожи , сварн въ

водѣ мягко ,мягко , по сваренЇи воду сли пь

и поставить рѣпу на ночь чиобъ

обсохла ; повом скари авеклу по обы .

кновенїю : наконец , приложи мѣлко

нарѣзаннаго хр $ ну , анису , киінеду ,

мину , изрѣзавь рѣпу и свеклу кру

жками , положи вмѣстѣ в горшекъ , и

Возьми Деѣ доли свекольной жижи и

третью долю виннаго уксусу , наливъ

наложи гнѣі .

Земля .
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г
а

не много

Земляныя яблоки пь собственномѣ

COOCMb coyc %.

Земляные яблоки перемы пь и по

ложить в кострулю , нали трь водою ,

чтобъ только оныя по тонули : при

ложа кусок , коровьяго масла дѣльную

луковицу , нѣсколько перцу, увари хо

рошенько ,
Чn объ отвару

оспалось ; потомъ прибань 2 стакана

Бу
ургонскаго вина , и покрывши повари

• eiye четверть часа , и подавай на

сни олӣ .

Земляныя яблоки съ масломь дере

пянным .

обчистить земляныя яблоки и из

рѣжь к ломтики , положи въ деревян

масло , приложа не много воды ,

педу и соли , вари до шѣхъ поръ ,

как , во да вся выкипить ; потомъ , пси

ложа лимоннаго соку , употреблять.

Грибы чиненые.

Грибы вымы пь хорошенько , и на

ложи ? ь мясной рубленой начинки съ

говяжьим мозгомъ , или рыбной ру

бленой начинки наложи въ , печь в

печи по обыкнове
нЇю.

Душены
я

пѣ сметанѣ сморчки.

Вымывъ сморчки изжариПьвъ ко

ровьемъ маслѣ , приложа муки и ру

бленой

ное
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1

Пого

2

бленой петрушки и мушкят наго двѣ .

пу ; потом, приложа сметаны , уду

ши хорошенько.

Сморчки на роспів жареные.

Зажаря въ маслѣ сморчки , взопкнуть

на деревяннуур спичку , и взять пер

хлѣба , pублeнoй пептрушки ,

перцу и му шка мнаго дѣпу , смѣша ть

Вм Беmѣ и посыпаеъ онымъ сморчки ,

на роснѣ дожарить.

А тишоки съ петчино10 .

у арп ишоковъ стебельки и игол:

ки обрѣзавь , онвари пь въ водѣ , eы

ЧИСТ И Пь ввутрь
и дапнь водѣ спечь ;

йомомф накласть на сковороду лом.

XII иков ; а на оныя полижиПь ари

шоки : пак же и сверьхь артишоковъ

наложи піь поставить въ

нечь ; подмъ облить соусомъ , дѣлан

нымъ съ ветчиною .

Артишоки съ маираномѣ.

Артишоки отваря въ водѣ и очи .

еля , положить въ кострулю , прило

жа инертаго хлѣба , маирану , хорошаго

мясна го отвару, Рарить ; попомъ при

оппускѣ положить кусок коровьяго

не III оленаго масла.

Aprih

2

Ветчины
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сочками

Артишоки сь соусом , Бѣлаго , дина.

Артишоки сваря въ соленой водѣ ;

потомъ смѣшавъ масла кусокъ съ лож.

кою муки и съ желикомъ яичным ,

приложи благо вина , сахару и лимо

ну , сдѣлавъ со усъ облей артишоки .

Старжи сh соусомѣ изѣ слицохь.

Изрѣжь спаржи долговатыми ку

и отвари въ водѣ ; потомъ

изжарь въ маслѣ , приложа ложку му.

ки и сливокъ , довари : наконец, возьми

нѣсколько желтковъ яичныхъ , сливокѣ

и мушкатнаго двѣту , смѣшай и за

лей спаржи.

Спаржи съ вѣлымѣ соусом.

Толстыя спаржи оскобли нь у мол

спыхъ концовъ , и связавъ въ пучек ,

оліварить въ соленой водѣ ; поmöмъ

емѣшавъ муки съ маслом , коровьимъ ,

приложа мушкатнаго деѣлу , налипы

мяснымъ отваромъ , и переваритиь на

подобve соуса ; а након ць спаржи раз .

вязавъ , облить соусомъ.

Изь спаржей сoлaть тотопить.

Спаржи , связавъ въ пучекъ , опва.

рить ; и когда вода о печеmъ , развя

завъ нОЛОЖИТ! на блюдо и облиінь ,

смѣшавъ уксусу съ деревянзымъ ма

слом , или мѣсті о онаго употребать

соко

{



kataң .

Eь жаль

2

сокъ лимонной , с деревяннымъ из

сиомѣ смѣ диной.

Чиненой качанной солagb.

Верьхите ласны өчиема ;

ной сола 4ъ окарктъ въ водѣ и про

студя из онаго воду сухо ;

потомъ сдѣлать ячницу , и емѣшаПь

еную съ намоченнымъ съ молокѣ 6ѣ.

лымъ хлѣбомъ , и начин качанной .

соладъ , ватяжи , к доваря въ мясном,

отварѣ , oблeй бѣлымъ соусомъ ыне

еего упомянутымъ въ приготовленти

енгежей.

Шпинарѣ готзпит .

Перемые1» шпина 1 отварить в

хоҳѣ , выжа Т. Б во ту и изе у бить весьма

иѣлко ; подмѣ изжарить ложку му

хи въ коровьем маслѣ , приложа лу

ку , вложить и шинадъ , съ мясным ,

опівоеомъ варить на леском , жару .

ІЦедеть .

Тевель такимъ же образомъ , калъ

и шпинад 1гоm О ВИПіся І слько въ
ще

зель кладемся не много сахару ико

Тийки .

Чиненые огурцы .

сдѣлать
рубленную

рыбную начин .

ху , приложа қишнецу , знису и сарде

І дей



леи ,
нутрь изъ огурцовъ вывуть

воеъ и начинивъ начинкою обвязаПь.

енуркомъ и варить въ молокѣ , прило

ха кишнеру , соли и луку , вынуєъ о

гурцы изъ молока дать опечь ; нако

неуъ обмочивъ въ попленое масло , по

сына ть першымъ хлѣбомъ, изжари нь.

на роспѣ наподобїe карминалу , при

править соусом , дѣланнымъ сѣ лимо..

ром .

Чиненая капуста .

Взять не большхе кочни капусты,

отварить въ водѣ и разложа листы

вырѣзапь сердечко : впрочемѣ во всемъ

аточно такъ посип упать , какъ очинен

комъ качанномъ саладѣ показано было..

Цвѣтная капуста сѣ пармезань

сыромѣ.

Капусту очистя вѣ водѣ, отварипов.

а прозпудя изрѣзаль въ маленькже ку

əочки изжарить въ маелѣ , приложа

лост у муки , мушкапінаго двѣпу, до

тарих спѣло : наконец, положить ка.

яусипу, на блюдѣ . и посыпалень на оную»

ғораздо полспо перпаго пармезань.

eыру и поставить блюдо на жаръ 3.

ж ак же и еверьху поджарить , раска

за желѣгную лопапку.

Цutniная
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Цаѣтная капуста с малым

соусом .

Капусту , опівзря в водѣ, поджа

рить муки въ коровьем , маслѣ , и по

ложа капусту , приложить хорошаго

мяснаго опвару , довзрить спѣло : на

конед , залиньзалиiгь оной соусѣ одним

жел Пқом ) яичным ) , приложа ложку

молока инфеколко мушкашнаго двѣ .

Іay , подать на сподъ..

Зеленой горохь.

Горох , выбрав, из!, целухи и въ

кострулѣдушить въ маслѣ
коровьемъ,

на жаръ ; nomiмъ приложа

муки , не много сахару и воды , сколь

ко для гуептопы соуса потребно , Ру .

бленой петрушки. Уваря мягко горохь,

олипускай къ сполу одинъ или обло -

ха поджаренымъ грѣнками , бѣлымы

хлѣбомъ , бипой говядины , или кар.

Минадом .

Сахарной зеленой горохь ць пogs

парить.

Посоля волу и горохѣ еѣ целухою

зъ оной свари зь спѣло и подать на

сполъ , опиуспіивъ съ онымъ вѣ фар

форовой

посіпав'я



форовой чашкѣ Разтаеннаго не подде.

наго масла .

Сахарные коренъя ць Бѣломѣ соус .

Сахарные коренья оскобливъ из.

рѣзапь въ маленьк¥е кусочки , обварить

кипяцко 2 , а не варить ; по шомы

муки поджарить нѣеколько въ маслѣ

коровьемъ , вложить сахарные коренья ,

приложа му пшқRI:наго двѣапу и мяснаго

отвару , да к» вскилѣть одинъ разъ , и

коr iа учаришся елѣло , подавань на

е олъ.

QПРЈугOTORЛЕ
НІЙ РЫБНАГо ку

ШАЧЬЯ .

Осетрина на пертѣмъ жареная.

Асеприну на вери.Ел нзоткнуть к

жари пь ; между наѣмъ растопи пь.

коровьяго ме сла и ем шавъ съ Вино

трядным вином , с первом, и солью

поливать рыбу ; и когда нѣсколько

За жариіпса , изкари 19ь луку къ дере.

2янномъ маслѣ , поливать. онымъ жар

кое вмѣсто коровьяго масла да пѣхъ

поръ , какъ осетрина совсѣмъ послѣ.

ешъ ; побмь петрушку поджаря въ

деревянномъ маслѣ , приправить осега ..

рину и обложи пь нарѣяамныхъ sb лом

зе.НКА АДМоңомъ ,

Осетрину



Вино.

Осетрину на ростѣ жария .

Осетрину изрѣзать ломтиками и

посоля да ть сподь четверть чаез ;

поніомъ оберепь , и въ мукѣ об

Алишь и частно помазывая орѣховымъ

наковымъ , или деревяннымъ масломъ ,

жарить на росmѣ спѣло.

Осетрина сѣ аустерсами.

Осетрину изрѣжь ломтиками и про .

воля , дай полежать четверть часа ;

потомъ изжар въ коровьемъ маслѣ

излей на оную воды
и вина

градна
го

, прило
жа пряны

хъ
духов

ъ

и пракъ , вари . Након
ецъ прило

жI

евѣжи
х
, ауспер

совъ
. доволь

ное
число

и доваря припра
вь

лимон
омъ

.

Кавилi
ay

cъ молох
ом

, и хрѣно
м

.

Оную такъ какъ и выше показан

ную рыбу , сваривъ по обыкновенЇю , на .

яперевь хрѣну , смѣшать съ водою

скоро выжать ; потом емѣшать ку .

еокъ масла коровьяго сh малым коли

чеством , муки и приложа смс таны ,

на огиѣ вее опое еъ хрѣном , перемѣ

шавъ и обливъ рыбу , посыпавѣ- муш

кашнымъ двѣтомъ, отпускай на сполъ.

13 Жареной

и



Жареной налим ..

Кожу снять прочь и надрѣзать

Халима и посоля дать полежать 4, ча

а ; потімъ обmeрeть и обвалявӣ въ

хукѣ , поджарить съобѣихъ

рояъ въ коровьемъ , оръховомъ , мако

вомъ или въ деревянном маслѣ и

приправи піь петрушкою нарѣзан

нымъ вѣ ломтики лимономъ.

САН О.

Даверданъ съ горчицею.

Оную соленую рыбу вымачивать

надлежить двое сутки въ меллой во

2ѣ , и воду чаще перемѣнять ; по

пом въ рѣчной водѣ на легкомъ огнѣ

съ коровьимъ масломъ испoдaвoль ва

рить , чтоб оная чрезъ по хорошень.

хо разбухла : наконец , поджарь муки

в ) коровьемъ масл.і) , Енриложа рубле

наго луку , нѣсколько воды и уксусу,

гвоздики , мушкапінаго орѣха , лимо

ну , лавроваго дисипу и перевар при

ложи въ оное хорошей горчицы . Когда

вода съ рыбы опечепіЪ , облей оным

соусом : шкокфишь или преску па•

вимѣ же образомъ ҳоптовиліь можно.

Muidep



223

Лаверанъ съ чесноком .

Лаберданъ отваря въ водѣ, вымаж »

блюдо гораздо полето коровьимъ ха

сломъ , положи полченого чесноку ,

мушкатиаго орѣху, перцу и не много

муки ; а сверьху наложи рыбу и по

крой крѣпко, поспавъ блюдо на жаръ ,

побъ исподволь жарилась. При оппу .

екѣ блюдо посприспии , чпобъ перемѣ.

шалось . Треску рыбу лаким же обрь

зомъ приготовляють можно.

Треска рывa пogb соусомѣ сь

петрушкою.

Треску вымочи пь и вяри таякѣ же ,

какъ лабeрданъ ; потомъ о побрать

и кожу прочь , преску поло

жить въ кострулю съ хорожтимъ ку

скомъ коровьяго масла
и нѣсколько

цѣлаго луку, поставь на огонь и под.

жарь исподволь : наконец, возьми му

ки , коровьяго масла , нѣсколько желп.

ковъ яичныхъ, мушкатнаго двѣту ,

не много перцу и рубленной петруш

ки смѣшай и приложи
сливокъ нау

гольяхъ до пѣхъ поръ мѣшай какъ за

гу спѣелі ,

К -ОСТИ

14
Треска



Треска с яйцам.

Bмоча преску , по обыкновен

влари ишь въ маслѣ коровьемъ , и пре» .

етуда обложить въ кострулѣ , нама

занной коровьим
масломъ , бумагою

хположи рыбу , смѣшай яйцъ съ но

большим
количествомъ

еливок , пр

ложа мушкатнаго
цвѣпу, облей шпо

филишь и поставь въ вольную печь ; к

хогда послѣешъ
, опрокинь на блюдо и

опіколи бумагу ; наконецъ нарѣзавъ

луку кружками , поджарь въ маслѣ, об.

лей
преску.

Соленые сельди пѣ Аглинскомѣ соусі.

Вымочи сельди въ водѣ по обы

кновенЎю намочи еде съ молокѣ 1

цай 15 ономъ полежать при часа ;

потомъ перемой въ водѣ , изрѣжь въ

куски, между пѣмъ возьма масла до

ревянного уксусу , рубленыхъ ҝапер.

совъ , луку , пеятрушки ,
ликовной

корки и перу, едѣлай соусъ ; потомъ

обливъ еелюди , поетавикиь на жаръ ; и

какъ закипань ені анеіrъ, шошчас , внян

и опнусқань на етолъ.

Толченые селъри нь Бумагѣ жарить.

Сдѣла въ бумажную коробочку вв.

личиною сѣ блюдо , или парѣлку , сб.

мажі
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OHhe на лек

махь онуто масломъ : между мѣмъ

разрѣза
въ у копчены

хъ
сельдей спи +

ки ; поліемъ прилож
а въ хоробоч

ку ко

ровьяго масла , или орѣхова
го , кложи

сельдей и изжарив
ъ

комъ огнѣ , оппусти на етөлъ въ пок

же бумажн
ой коробоч

кѣ .

Сельди xorrчен
ые другим

ѣ мареро
м

.

Ободрать mѣло копченых , сель

дей ошъ костей , располить масло и

въ оное селдей подогрѣть ;

потпол » приложа кЬ oному лиць , зе .

лeнaro луку и молока не много , раз

иѣшавь сдѣлай піакъ , какъ яичницу.

Раки пари . Тольскимѣ манеромѣ.

11еремы въ раки , положить въ ко

струлю , приложа кусокъ коровьяго ма

сла , луку , гвоздикою ,

петрушки , соли , першу

потребное число Пшеничнаго

обыкновеннаго пива

варить до пѣль поръ , какъ .

останется соугу съ стаканъ , или нѣ

положка

на п ыка Hнаго

и налить

или

поставить2 на

егонь и

CHOADO Merbe.

Раки H3 мецким, манером ).

уживыхъ раковь обруби кончики

слъ носов , пак » же задрѣжь вдоль

І 5
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ма.

е положи вь қострулю, приложа масла

қоровьяго ложку , деревянного

сла , два стакана шанланскаго вина,

вѣсколько мяснаго опт вару и рубленного

луку, вари до пѣхъ поръ,как лосипѣетъ,

Аососина и собственномѣ соусі.

Лосасину изрѣзакъ въ ломики , пе

ремыть и положа въ кострулю , налей

винограднымъ винам , смѣшеннымъ съ

водою інополях , приложи потребное

количество сбли , луку, наиыканнаго

ҳоздикою , нѣсколько 11учконъ шалфеи ,

тимаңу , пентрушки , лавроваго листу,

розмарину и нѣсколько на рѣзаннаго

Домиками лимону , вари час .

Досасина lapocтi жареная сь

щепелем ) .

Жоса сину ипак , же изрѣзапії въ

армиики и обвал явъ изжарить на ро.

ҫmѣ наподобяе карминал , отпусти пь

съ соусомъ, дѣланнымъ съ шевелемъ ;

масла корожьяго , муки ,

воды , уксусу , перу , мушка и наго орѣ

ху , сдѣлай изъ онаго на блюдѣ соусь

и сверьху наложи лосасину , или под.

дарихъ въ ,коровьемъ маслѣ муки при

ложить , виннаго уксусу , сахарУ , ко.

Риды , гвоздики , перду , лавроваго ли .

сту ,

или возьми
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ету , разварину и воды , сдѣлать со

усъ и сваря лосасину, оным соусом,

приправа , отпустить.

Лосасина , пь печи жароная.

Нарѣзавъ лосасины въ ломтики ,

холожить на блюдо , обложивъ закры.

шками , едѣлать изъ мясного отвару

коровьяго масла , муки и съ большим

количествомъ ру:бленныхъ сарделей ,

густой соусъ облить лосасину, и посы.

пать перптымі хлѣбомъ и пармезань

сыромъ: посадить въ печь , и печь пол

часа ; по помъ обложа ломтиками ли

мона, оптi yeniи IIIь.

Лаксъ - форель .

Оная рыба во всемъ почно такъ ,

какъ и лосаси на готовится .

Окуни ць красномъ соусѣ

Окуни очиепт я согнуть и зажарима

на роспѣ ; потомъ облить соусомъ ,

дѣланнымъ съ каперсами и съ сарде.

аями.

Щука , чиненая съ аустерсами.

Щелуху очиснія со шуки , растлж

спать и вымыть и положить он у ю

І 6
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въ укеуеъ , яриложа ебли , вина, лавро

ваго листу , сдѣлай начинку изъ сар

делей рубленныхъ, приложа коровьям

яасла , портпаго хлѣба , луку , пинг

ану , петрушки , пряныхъ духог, а

пѣсколько желтковъ яичныхъ : Есе овое

перемѣшавъ хоршенько , начиня шуку,

положи къ кострулю налей уксу

сохъ , 1ъ конором , руки лежали , при

ложа кусок , коровьяго
масла

и пер .

паго хлѣба, покрыеи хорошенько
из

жарь хъ печи , положи на блюдо и об .

лей соусом ; про перевъ оной сквозь

си II o ,
положи вѣ оной скѣжихъ ау

еперсовъ , и оплус : и на столъ.

Печеная щука съ соусом и съ

сарделями.

шуку очиепя расп 18cm а пь и въ

уксусѣ съ разными правами отварить ;

пол дм , обсуша , обегЛять въ мукѣ и

испечь въ маслѣ и положа на блюдѣ

едѣлать соус , изъ масла коровьяго ,

рубленыхъ сарделей , и ренскаго вина ,

обсыпавъ каперсами

и ломера довою

коркою , обли пь туку соусом чрезь

еиПо.

Щука , на пертѣла жареная.

По обыкновенію приправя шуку ,

сдѣламь начинку , взяв густо варе

ңыхъ
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ныхъ хелковъ яичныхъ , пряныхъ

духовъ кусок, корозьяго масла , пере

хѣшавъ начимить руку и воткнухъ

оную на вертѣлѣ , обезать хорошень

ко и зажари Пь , полиеал бѣлымъ ви.

номъ , смѣшеиныэъ съ сахаром» и съ

солью.

Щука съ рѣпо10.

Изрѣгавъ шуку въ маленькҰе ку

сочки, оліварить въ соленой водѣ ; по

пом, вынужь рыбу изъ воды , дай о .

шечь и поджаєь въ коровьемъ маслѣ ,

и емѣшай оную съ вареною рѣлою.

Щука с соусомѣ vзь сливок и съ

сельдиными молбками.

Шуку изрѣжъ въ косочки и от14

ри въ соленой водѣ , опубери кёсии

прочь ; апло положи в кострулю ,

криложа елкроко и коровьяго масла ,

шерикаго хлѣба и мушк янаго цѣипу ;

Помідмі разоmри изъ вымоченныхъ сел .

дей молоки
съелявами

, и про при

сквозь си ! 0; Шуку сh Eы шепоказанны

ми вея : ми на легкомъ огнѣ перевари ;

то помъ вложи протеряные сквозь си.

по молоки.

І 1
Щука
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|
Щука поgb соусомъ съ осетрою

ижрою.

въ соленой водѣ щуку по обыкно

зенЇю очпваря ; лоптом икру разоmрк

съ деревяннымъ масломъ , приложа ли

моннаго секу и перду , перемѣшавъ об .

лей щуку.

Щука и Польскомъ соусѣ.

Большую руку изрѣзакъ кусками ,

остварить въ соленой водѣ , макъ же

нгрѣзать ломтиками нѣмецкой рѣпы,

мерки шерибенъ называемой , сварипь

оную почти спѣло ; потомъ оную рѣ.

пу и шуку положи IRь в одну посуду

и каять сладкаго мигдалю , фиспашекъ,

сторчковъ , кусок короньяго масла ,

термаго хлѣба , мушкапінаго орѣха ,

перцу и шафрану, прибавя воды и въ

екипѣrt сі» рыбою ры Пою

ризнь , или облуня яблокъ , сварить съ

виномъ сахаромъ яблочикъ

приложа изюму , нарѣзаннаго мигдалю

и не много шафрану, наложить на щуку.

Щука поgb соусомъ съ петчинным

салом ..

Расплостнавъ щуку , налить горя

чимъ уксусом , для щого, чтоб она

HOCK

и дова
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лесинѣла ; потом , на каждой фуқтъ

шуки положи въ коспирулю большую

гореть если, прихожа луку и нарѣзан

наго лимону, вари щуку гораздо крѣи

ко; между п'ѣмъ см bшай кусокъ коровь

яхо масла „ с» мукою и желткомъ яи

нымъ приложа по нѣскольку ложекъ

уксусу и воды ; інаконецъ нарѣжь вет.

чиннаго сала , сухариками , и поджаръ

на сковородѣ и все оное приложи къ

жукѣ.

Щуха колодка, называемая подь

Білымѣ соусомь.

Взять щуку и хвоспиъ проколот

вожемъ и согнувь кольцогт , нос » уу.

ей волкнуть въ хвоспії» , гдѣ проко.

ло по ; потомь налей горячимъ уксу

сом , чтоб шука сдѣлалась голуба и

свари въ соленой водѣ : наконец, вовь

ми коров ! » aro
масла , муки и желяп

ковъ яичных » , рубленных , сарделей ,

нѣ сколько ти їay, уксусу и воды

емѣшай и сдѣлавъ соусъ , облей щуку.

2

к

Щуха нь Голландском , соусі.

Кога щуку отва ришь въ соленой

зодѣ , возаи кусокъ коровьяго масла ,

муки
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муки , желтковъ личныхъ , виноград

наго бѣлаго вима , воды , лимону и

кусокъ сахару , перемѣшавъ сдѣлай со.

усъ и облей щуку.

Щука поgb соусомъ съ петрушкою.

По обыкновенЎю щуку , какъ пока.

зано, въ соленой водѣ голубой еварить ;

пошбмъ возьми муки , масла коровь

желковъ яичныхъ и петрушкх ,

сдѣлай соусъ и облей щуку.

го ,

Какъ щуку колодку поgb соусом ,

пь печи готовить ?

Щуку согнуть кольдомъ, какъ по

казано было , нашпиговапіь лимонною

корко 10 и сарделями , положить в еко

вородку ; потом, взять масла коровь4

rə , муки , воды , першаго хлѣба, нѣ .

сколько мушкапкаго оръха , смѣшавъ

ед ѣла пь соусъ и обливъ шуку , поса

дить въ печь ; а когда поет і епь, при .

правя соусомъ, дѣланнымъ изъ гарде .

лей , о ги пус II и Iь на столъ,

Карть , упрями назитированной.

Очистя карта , нашпигуй угрями ,

нарѣзанными долгенькими кусочками

и
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4

и обезляхъ въ мукѣ , изжарь на сково

розѣ по обыкновенїю ; оптомъ прило

жи къ эному грибо !ъ , пряныхъ духовъ ,

лимонной корки , бѣлаrо вина , перева

ри хорошенько ; наконец , приложи

екѣжихъ аусперсовъ , или каперсовъ ,

привари и отпускай .

На пертѣnt жареной саҙана.

Средняго сазана выпопроши , во

и моліки , угрей , сарделей , грибовь,

перилаго хлѣля , луку , шевелю , пем.

рушки , имаму, изруби и перемѣшаеъ ,

НАЧИНИ сазана и зашивъ оберчивай

s листъ бумаги , намазанной коровь

имъ масломъ , воткнувъ на вертѣль ,

укрѣпи хорошенько и жарь поливал

молоком ; попибмъ облей по произволе

пію соусомъ , гомоленнымъ со спар :

сморчками , земляными зб .

локами , сазаними молоками.

9

хам1 и

лия

Чиненоа сазань.

Очиев и чешую овъ еазана и пѣ

ло от коетей оівбери ; а головы и

Хвоены а отъ егиңЯой коепи не они .

май ; повём, изруби оно съ кускомъ

коровьяго масла , также въ маслѣ ру.

бленое нало поджарь на сковородѣ ;

по смъ
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потомъ къ поджаренному пѣлу прис

ложа намоченнаго въ молокѣ бѣлаго

хлѣба , нѣсколько луковиць, густо вз

реныхъ желiпковъ яичных'Ь , мѣлко

полченыхъ духовъ , хороших празъ ,

нѣсколько ложекъ сметаны 3 , или 4

сырыхъ яицъ , перебей все змѣспѣ хо

рошенько ; потомъ подмаж. сковороду

масломъ, посыпь-nieрпымъ хлѣбомъ x

положа сазанью голову сѣ хвостомъ к

впинною костью и наложа на оное ру

бленой сазаной состав , обмажь кости

такъ, чтобь онъ получилъ видъ дѣль

наго сазана : наконецъ изжарь въ печи ,

чти объ гораздо зарумянился оной . Мо

до подовать на столъ одного ,

ебли пь по произволенЎю приличнымъ

соусомъ.

Сазань #ta pocm3 жареной.

Ощелуча сазана , перемьеапіь не

должно, на дрѣгать и посы завъ солью ,

да тъ полежань сѣ час )съ часъ ; потімъ об.

eyla , по макапь деревяннымъ ,

срѣховымъ масломъ, на роспѣ тихо

жарить часто мəелом ;

по помъ возьми орѣхонаго , или другаrо

какого пожелаешь масла , уксусу , ка

переогъ , полученаго перцу и нѣсколь.

• ко сарделей и сваря облeй сазана .

Угри

или

или

Похазывая2



на огонь и

Угри под соусом .

Офис пя угрей , изрѣза пь въ куски ,

длиною въ паледь, облей пеплымъ ук

еусом , ; между тѣмъ посоля волу и

положа пучек ?» шалфей и другихъ хо .

Рошихі духовъ , поставь

хъ ономъ вари угрей + часа ; потомъ

возьми кусокъ коровьяго масла , пер

таго хлѣба , и первой шафеи , руб.

леной петрушки и положа угрей смѣ.

шавь
, вари еще до тѣхъ поръ , какъ

tогусъедѣлается густъ.

угри жареные.

съ угрей снять кожу и приправа

во обыкновенїю , язрѣзапъ въ куски и

на пька піь каждой кусокъ

ша: феи ; потом посыпать

дать полежати 5 5 часа : наконец , об.

суша и обчалавъ въ лукѣ , жарить вь

на елѣ .

Линъ съ зеленым , горохом .

Прежде диня сперепь солью хо

Fouteti ко ,
ЧИобъ

прочь и обмывъ надрѣза пь но обыкно .

веню и свари пь в соленой водѣ ,

приправи пь зеленымъ горохомъ , или

зажариць въ маслѣ .

Окуни

ЛИС III а мы

солью и

склизь соціла ВСЯ
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за Iь

•

Охуни с деревяннымъ маслом .

съ оку ней шелуху оптереть тер

көю и желчь вынуть бережно, надрѣ .

и еварить въ соленой водѣ не

обыкновениҮю ; потомъ деревянное , или

орѣховое масло смѣшать съ уксусомъ,

приложа деру , облишь окуией.

Окуни нь одсяной камінцѣ.

Окуней сваря въ соленой водѣ до

обыкновенію € н явъ овсяную кашид

съ огня , процѣди шь сквозь сито , при.

ложить коровьяго , или поснаго масла,

едѣлать густой изъ онаго соусъ , об

липінь окуней онымъ соусомѣ : можно

Шуку и треску приправить ,

Окуни съ соусомѣ изѣ виноград

наго пина.

" По обыкновеню въ соленой водѣ

рыбу сварить ; поп омъ взять кусокъ

масла , ложку муки и нѣсколько желп

ковъ яичныхъ , приложа вина

граднаго , сахару и лимону , сдѣлай

соусь и облей окуней . Вмѣсто вина

можно употребить иногда хорошей

мясной опі варъ съ петрушкою.

BAHO.

окузи
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Восоли НЬ

Охуни жареные.

Окуней вычисти пь и надрѣза въ

я дать полежа па ; часа ;

хопідмъ обmeрeть к обвалявъ въ мукѣ ,

изжарить вѣ маслѣ , и приправить зе

деною петрушкою.

Карасейсь рутою.

Карасей сварить въ соленой воцѣ

до обыкновено , и при опускѣ на

саолъ , обливъ попленым маслом ,

посыпать евѣжей рубленою рукою и

мушкатнымъ двѣномъ,

Кораси пъ масленомѣ соусѣ .

Коpаcей отварить в во хѣ соле

ной и взагь кусок , коровьяго масла ,

муки , полчелаго мину и мушкатнаго

opfха ,2.Тас терс Пь все
вм Бcmѣ и на.

ливі ) мясным , онна ромъ , или водою

едѣла піь со усѣ и облить красей.

Кораси сѣ слишками .

Карасей въ соленой водѣ отваря ,

возьми масла , муки , нѣсколько желпи .

ковъ личныхъ , сливок , мунікамі наго

двѣшу і сдѣлав1 сoyo , oблeй карасей.

|
Карася
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можIO .

Караси жареные.

Оныхъ во всемъ жарипь должно ,

макъ қақ , о
о жаренхи окузней выше

еего показано .

Гольцы пареные.

Тольцовъ налишь уксусомъ , чтобъ

лались голубые ; потомѣ сваря въ

есменой водѣ , откинупь на рѣше то ;

наконецъ положа Оные на блюдо ,

ли пь соусомъ , сдѣланнымъ съ горчицею

или с петру ікою , макъ же

оные просоля жарить по обыкновенЇю
.

Пискари пѣ кисломӣ соусі..

Пискарей облить горячимѣ укеу:

сомъ , чтовъ сдѣлались голубые ; по

mомъотваря въ соленой водѣ . дай выг .

хипѣпь ренскаго уксусу , приложа муш

катнаго двѣму , перку, лавроваго ли

енiy , размарину , луку , облей онымъ

во усөм и проспнудя , оппусти на

полъ.

Пискари подѣ соусомѣ .

Опiваря искарей въ соленой водѣ ,

доложить въ кострулю , приложа ма

ела коровьяго , тек паго хлѣба , муш

кали наго цвѣлау , ie, gy , pублeнoй пе

прушки

2"
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Сколько

મ поставя

должно

жрушки и нѣсколько воды , переваря

ошпуспіи .

Пискари поgh соусомѣ другимѣ

оьразом .

Возьми кусок, масла , муки , нѣ

желтковъ яичныхъ , рязо три

вмѣстѣ ; потом , приложи бѣл:го ви

на огонь , размѣшай к

сблей пискарей.

Жареные Пискари .

Оные так же жарить

Какъ о жаренЇи окуней выше сего по

хазано было.

Копченая рыба .

ШТуку , угрей , бѣлую рыбицу , илк

другую рыбу , какая случишся , расплх

ставь и сдѣлавъ деревянные раепорки ,

продѣв , сквозь жабры веревочку , по

солинь и дать долежать с часъ , по

сиавиоть на маганъ бездонную кадку,

надѣвъ на палочку рыбу , повѣсить въ

кадку, и покрыть мокрымъ

хомъ и подложа подъ кадку можже.

вельнику , каптѣить рыбу 3 , или 4 часа ,

наблюдая, чтоб, полько курился дымъ ;

a. к кадкѣ не очень было бы жарко.

Онуш

deric

Лолов
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Оную рыбу не варить , но помазывая

маслом , харить
не роеѣ и отпу.

на соль .CK . ME

да чието: Еы.

!

оВАРЫНША РАЗныхъ ягодняковъ.

Каким образом изѣ смородины

ягодник gtлать

Смородину чието

YMCMM енавъ съ стебельковъ , и Еы.

жми сквозь планокъ ; и потом возь

ми молчeнaгo exapУ столько , сколь

ко соку , и пускай оңое вее немножко

въ шазикѣ поварівея ; естьли же оное

будеш ъ долго вариться , та къ почер

нѣелі ; пахь же на по не смотри , что

оно жидко. Ежели успои ися по бу

дешь опять гусііО.

Ихѣ из яблокѣ оѣлать.

Яблоки облучи , а стебельки не

отрывай , и оныe положи в пазь

чтобы вы водѣ.в » водѣ варилось , послѣ

дай проспі у диться , и положи въ дру.

гой тазик . другъ подлѣ дружки и

налей сыропу и стакан
ъ Французск

аго

вина , и опять вари ; послѣ онаго, вонъ

вы увъ , дай простуди
ться

; потомъ по

оное въ стакань и долей сы

ponomb .
Қахь

ложи
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Как сдѣлать яблочное питье.

Одну бочку воды и двѣ лофы яб.

лок , и на дави оныя ; потімъ влей

въ бочку половину студеной , а дру

гую теплой воды , и дай неи дай не много

устояться ; потомъ дни чрез два ,

или три можно оное пиить , прибавя

хъ овое не много сахару.

Какъ яблочники gѣлать.

Возьми такихъ яблок , которыі

были бы непомяIы , и весьма бы

киелы , обоmри чистымъ платкомъ ,

разрѣжь на четыре , или шесть частей ,

пожелаешь. Положи

въ пазь , и наливай воды въ оной ,

до пѣхъ поръ , пока оиѣ не будуть

мягки скоро ; потомъ всю воду вылей

и дай имъ простынуть , положи дѣ

палочки на куфу , а на оное

[ или рѣшето ] и лей сквозь
симо еъ

вареныхъ аблокъ воду : ежели-что не

пройдетъ : по оную грушу выкинь ;

а то , что прошло сквозь сито , опять

положа въ паз» , варить , ежели хо

чешь; потомъ возьми меду ,

хару , сколько по желаешь все оное мѣ

спіѣ свари , и естьли почно сгусипи ті

к

или на сколько

сипо

или са•

Х
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положи 2

Поки.

пока
2

3

на ( io можно

3

ся : мо корицы Гвоздики и

кардамону , и пускай гораздо

лишь
оно . сгустіиіся , погда

оное поспѣen ..

Какѣ изѣ черныхъ пишень дѣлать.

Возьми ви пии безъ стебельковъ

только ,
чтобы Немя тыя 2 положи

21 сіпаканъ , куда прибавя сахару ,

или меду , сыропу и завѣзать прѣлко

накрѣпко , пакъ же

налить Французскаго вихта , и къ оно

му можно сыропу прибавить ; когда

начнеmъ молодѣпь : по должно сли ПФ ,

и лать ему застынуть и опяшь крѣп.

хо завязать ,

Изь малины дѣлать,

Сперва . возьми сухой хорошей

малины , и накладывай въ ба ику сло .

сахару ;

паким образом , продолжай , до пѣхъ

поръ , пока не будетъ банка ,

и да й ей день посил оятпь , пока сокъ

Возьми оной сок и вә ри

столь долго , пока оной не сгустится ,

нежели оной сварите . Положи п у да

малины и поигри є ще
не

много ,

II: 2къ сѣлаеме . Почной малинникъ .

изь

ями а потом
ъ

мали { ы к

:
полна

появи Пся .

и
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пока Останешся

положи

Из , земляники , или из сморо

диты .

Кладется сперва сахаръ ; потомь

Ігоды и дай оному нѣсколько раз ,

покипѣь : попіімъ вынь ягоды и про

лускай скво ? ь сито , до піѣхъ поръ ,

гуща : дай прэспу .

диться , ягоды въ банку

налей в 2 оную сыртау.

Как изѣ крыжепника дѣлать.

Воеъми ягоды , и ощипли ихъ чи .

положи въ стакан и налей

оной студеной воды , а сверьху на

крой бумагою , которая была бы ча

мазана іпопленымъ коровьим масломъ ,

и завяжи крѣпко.

спо ,

че »

Какъ мигдальной пирогь дѣлать,

Взять при фунта мигдалю ,

тверпіь фуніла горькаго мигдалю , двя

еъ половиною фунта сахару , прина .

пцатпь желiпковь и бѣлковъ , яичныхъ

вѣепѣ и принадл пь 6ѣлковъ : оное

должно все съ сах » ромъ взбивать , до

пѣхъ поръ , пока Оное побѣлѣemъ.

равны 11, образом , мигдаль взя пой по

мѣрѣ , піуда же положи пль ,
ниетоло';

к 2
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должно и разрѣжь куканъ ва мелк*я

равіныя часточки , или на сколько по

желаещь : подобнымъ образомъци .

пронную кожу разрѣжь , кардамонъ ,

корицу , такими же равными частич

ками наполнять должно. Ежели все

едѣлано будешь , что уже требовать

болѣе ничего ,

за сковороду , и симъ порядкомъ же

лаемое получишь .

ITIO Оное Все положи

Cgѣлать маленькой пирожохь.

Возьми два фуна мигдалю , че .

жыре лота горькаго мигдалю ; одинъ

съ половиною фунлъ сахару , Восемь

яичныхъ желтковъ и 6ѣлковъ , и Восемь

без, желтка ; а потомъ дѣлай пакъ ,

как и прежде сказано было.

Какъ яблочной пирогѣ сдѣлать.

Сперва надлежить взять яблокъ,

и разрѣзать на маленькЇя часточки

и положа ихъ варить ;
поп омъ при

бавь въ нихъ корицы , гвоздики , кар

дамону , сахару , масла коровьяго ,

емѣшать все овое вмѣешѣ.

Какъ
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Какъ пері:7711 77.0чье пироги.

Возьми сливокъ , или коровьяго мо

лока , яиц , крупиченной муки , му .

шканыхъ вѣмоеъ , и ее все вмѣ .

спѣ замѣси ; потомъ Возьми яблоки

и разрѣжь по частямъ , и положи на

сковороду въ масло коровье , и жарь

40 пѣхъ поръ , пока онѣ покраенѣють.

2

Какъ срѣ. Ст Arx140ское молока,

Возьлія : Tad 5 сака , инзъ

двена in garnи Анд : бѣлі{ и , и оное все

хорошенько взбиІПь , и положить це.

множко розевой ведыі , полченaro сх.

хару и мушкатныхъ вѣмовѣ : оное

вее положи въ высокой глиняной гор .

шекъ и пускай оное до піѣхъ порь

кипить , пока будетъ ключемъ випь ;

подмѣ пускай простудится , и оп

ливать ложкою въ миску , или въ глу

бокое блюдо не болѣе половины ,

Послѣ онако прибавь сливокъ , розовой

воды , сахару ,
вылей оное пуда же :

и макъ oнoe fоптово будешь.

Кахь сахарные голошки gѣлать .

Возьми во семъ яицъ , изъ копо

рыхъ четыре
безъ 6ѣлковъ , один,

фунші »K3
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ва мажь Ma .

фунпі , сэх? ру ,
и одинъ фунтъ по

пленаго масла коровьяго . и кэболмай

оное хрошенько : потсмъ возьми кру .

личен ой муки , и замѣси оную круто

на момъ , послѣ Онаго

слом, коровьим . сковороду ; потімъ

во? ьми одну и отвѣлай ; aerbли она

6 у день очень круто , но кокъ послТепі »,

пак , обмочи в коровьемъ маслѣ и

cax : 05 .

Кахь дъл-15. Пишни , чтоб он

не с форщились..

Возьми наилучших вишенъ , ко .

тдя нЇ, еще несколько жоски :

енебельки оборви ; однако пакъ , чіп о .

бы коспочки въ них . остались ; по .

пом , возьми чиспѣйшаго сахару , на

при его мѣлко , и положи на дно въ

большей стаканъ или въ банку ; а

ежели оной будетъ , до половины ви

ii 18ями накладень , по опять сахару

я вишен , прибавь и оное продолжай , до

лѣхъ поръ , пока стақанъ наполнится ,

и сверьху посыпь сахару , и завяжи оное

пузыремъ , бумагою и сверьхъ онаго

ходстиною : и макъ всѣмъ онымъ

крѣпко завязавъ , поставить на по

гребъ : по увидишь , что оно само

чрез .

mo.
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Іпо

чрезъ себя сдѣлает » изрядной сыропъ.

И пак ее пыли понадобится отлить ,

Оплей и опять крѣпко завя жи :

всегда будепъ свѣжо и хорошо.

Вышеписанное почитается за рѣд

кость , что больнымъ сЇи вишни бы

ваю іпь хорошимъ лекарен : омъ ; а осо

бляво пѣмъ , копорын

рячкою : то онѣ имъ серце лечать

чистым » дѣлаетъ–тиц » , разгоняеты

шум , и журчане въ ў urax7 ", и oблer

чаетъ почти неизлечимые болѣзни ,

окопторомъ почти никню не думал ,

упобъ отъ нихъ была такая тольза

мға тея го.

Каким образомӣ молошной пирог .

gѣлать.

Возьми шпофъ сливокъ , и когда

станешь оное варить , такъ приба.

вляй въ него , пшеничной муки , до

пѣхъ пор , пока она какъ кисѣль бу .

деп » ; Попіомъ сними съ огня и по

ложи розовой воды , сахару , корицы,

кордамону и мушкатных двѣmовь ,

одну ложку масла короньяго и десять

зидъ безъ бѣлковъ , и замѣси

посредственно ;

множко простудится : що положи въ

к4 mbcm

оно

ежели же : оное не.
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mѣсто масла , и положи на пирожную

ековороду , прежде ел усыпь сахаром» ;

домомъ посади въ печь , и смопри

хорошенько ; по іпогда - то оно и сдѣ

мается .

Блинчетые пироги дѣлать.

Сверьхъ шести и яиць , возьми елде

двенада пь ялдъ , и туолную
и турлную чашку

молока , положи въ ошую полченыхъ

хардамоновых и мумк ? ных двѣ.

повъ , шафрану и нѣсколько соли, при

бавь крупичепой муки , а изъ onaro

замѣси опару жидко ; потомъ ломажь

внутри форму інопленымъ коровьимъ

масломъ и вылей въ оную опаръ; од.

нако не всю , чтобы она на - два паль.

да опъ краевъ отстояла ;

пазъ къ
съ водою кѣ огню ; ежели

сварится : то опускай форму вѣ воду

до самой воды , и пускай оно столь

долго варится , пока опара густа бу

депъ ; потомъ вынь изъ формы и дай

хростудиться : погда разрѣж. ея на

вѣ частни и изжаръ въ маслѣ коровьемъ.

Кахь дѣлать чиненыя яблохи.

Возьми зрѣлыхъ яблокъ , или ки

дых , облупи и средину изъ них

Вни ,

поставь

она



249

толченаго

въІь , а остальных , чтоб , столь бы.

ло толсто , какъ у ножа обухъ ; по

томъ возьми другихъ киелыхъ яблокъ,

макъ же облупи , вынь изъ вихъ еа.

мую средину , [ п, е, гдѣ лежатъ сѣ

мена ) и разрѣжь ихъ по частям , и

повари , чтобы онѣ разползлися ; по

помъ P0?ьми мигдалю

кориды , не мнөго розовой воды и вя.

ні, не много перпаго ржанаго хлѣ.

ба и сахарУ , чтобы оңое подало слад.

кой вкусъ , къ oному прибавь еще де.

ся пь ябкокъ , два яйца ; изъ всего она

то замѣси опару и наполняй онымъ

вы долбленныя яблоки , обмажь ихъ

кругомъ мѣстом ,пѣстомъ , и евари их в

попленомъ маслѣ коровьемь.

к намочи

глинской
cgѣлата.

Возьми восемъ булокѣ и колачей

кои были бы около двухъ дней чер

ствы , нарѣжь ихъ тоненькими лом

миками ,
ихъ молокомъ ,

так , чтобы въ нихъ оешалось моло

KO ; потомъ возьми горячаго молока ,

и лей на нихъ , покрой ихъ чемъ ни

будь , и пусть постоятъ часа два ; ях

хослѣдок , возьми говяжьяго жиру,

KS
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(

и шесі ,

2

не много мозгу , нѣсколько инбиро ,

сдли , мушка піу , мушкатныхъ вѣповъ,

сахару 2, коринки , изюму ,

лиць ; все оное хорошенько между ео

бою » смѣшай въ формѣ , или за неимѣ .

нем , оной в блюдѣ, взбей , и поса

ди въ печку , пока оно поспѣепъ ; или

форму должно хорошенько попленымъ.

коровьимъ масломъ вымазань : . По оно

послѣешь..

Узлы дѣлать..

Три чепіверпи штофа молока ,

свѣжихъ сливок , Двенапцать яиць

двѣ полныя . ложки дрозжейумушкаипу ,

кордамову , мушкатных двѣ повъ ,

шафрану и мукв. столько

надобипіса.. тѣсто , такъ кру по за

мѣси , чтобы. ложкою не можно про

давить » , и валяй бное хорошень
ко

, и

дай посмоят
ь
с полчаса ; потімъ

пропусти: въ масло коровье сквозь во

ранку и: жзрье .

Снешки дѣлать.

Три осьмухи штофа молока , али

зарева къ oному пшеничной муки , и

дай онему, повариться , пока оное, какъ

було ное мѣсто сдѣлается 5
помомъ

сым съ огня , положи окое на блю.

сколько по
2

10 ,
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Пять

до , дай простудиться, взболлай лож.

хою , къ горячему прибавь четверть

ні пофа , шесть яйцъ , нѣсколько му.

шка1пу , кордамону и соли ; послѣ

опять варить , а по

слѣ
жарь

въ топленомъ маслѣ , ко

ровьемь.

Яълочные пироги дѣлать.

Возьми яицъ , на каждое

яйцо пять ложекъ молока , мушкату ,

и посоли дрозжи , емѣшай оное хоро

между собою , и прибавляй

пу да муки , до пѣхъ поръ , пока оно

какъ кисѣль сдѣлается , положи оноо

въ горячую воду, пока оно хорошенько

взойдеmъ : приготовленные яблоки раз.

рѣжь по ломтикамъ и вываляй
ихъ

въ тѣcinѣ , на послѣдок
ъ

жаръ его въ

топленом
ъ

маслѣ короньем
ъ
.

Шенько

На масла коропhемѣ хренделк

g®лать.

Сверьхъ одного шпофа съ моло »

хомъ , возьми половину четвертины

розовой воды , при четверти сахару ,

половину четвертины шпанскаго вина,

Золовину лоша шафрану , половину

зола чищеного кордамону , одинъ му

к 6 шкам»



капаъ, четыре яйца , два съ четвертью

фун на мяпаго чухөнскаго масла , по

ловину лопа мушкатнаго цвѣпу , при

четверти фунiпа коринки , и полную

ложку хорошихь дрозжей.

глицкой шнить 25 дѣлать.

Возьми двенатцапь лицъ , сливок .

четвершь шпофа , коришневой воды ,

одну осьмуху шпофа розовой воды ,

половину лома кардамону , мушка

ныхъ вѣповъ , половину лопа хоро»

шей муки пшеничной половину фун

дла ; все оние хорошенько между со •

бою смѣшай, поставь сtе на пирожной

сковородѣ на уголья, дабы сrуспѣло

ся : однако чтобы не пригорѣло ; по

INÓM
по кускамъ разрѣжь и въ што .

пленомъ маслѣ қоровьемъ изжарь,

Стрити дѣлать.

Молока коровьяго четверпі . Фун.

па , воды при осьмыхъ штофа и му

ки смѣшай со всемъ онымъ и вари , по

ка оно сгустипея , погда с огня сни .

ми и полкни шесть яиц , инѣсколь.

ко кардамону , мушкатныхъ двѣповъ

хсоли ; ежели же она не взойдешь ,

накъ
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нак толқни яиць больше : погоди

положи въ воронку и пропускай въ

шопленомъ маслѣ коровьемъ.

Какъ другие пропускные шарики

gѣлать.

Возьми четверть штофа свѣжихъ

и четверть шпофа кислыхъ сливокъ ,

восемь лицъ , мушкатныхъ вѣ mовъ ,

кардамону , мушкату и муки ; потомъ

макъ крупо замѣен , чтобы въ немъ

могла ложка стояпъ , прибавь въ оное

изму и коринки , положи ложкою в »

топленое масло коровье и пускай по

жариятел.

из , сарачанскаго пшена пирожки

жарить.

Возьми свѣжихь сливок , че пізеріть

штофа , свѣжаго молока одну осьму

ху шпофа , пять лидъ , муки , муш

калпныхъ вѣ повъ , кардамону и нѣ

сколько соли , положи oнoe въ фляжку

и пускай въ водѣ поварится ; полімъ

разрѣжь на круглыя косочки , и жар»

въ шопленомъ маслѣ коровьемѣ.

ка
Пирож
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Пирожки gѣлать наподовie сосно

дыхъ шишеқb.

2

Возьми пя'го напцать желтковъ ,

и папна прать полныхъ ложек В сли .

зокъ , иѣеколько полчонаго мигдалю ,

першаго саҳару столько ,
чтобы столь

ко сладко было , кориды, мушкиіп іыхъ

цвѣмоеъ, кардамону и розовой воды

столько , сколько понадобится , пше

ничной муки столько, пока : сдѣлается,

как булошное мѣсто ; потім, оное

разрѣжь по- частям , какъ Грецкой боль

шой орѣхъ , пода ви ихъ не много на

рѣшетѣ и изжарь въ попленомъ ма

слѣ коровьемъ..

Торты изѣ языковѣ дѣлать.

Возьми языки сытрые и пуспіь не

иного въ соли поварится , кожу зде :

ри и изруби oные ;
Оные ; поном ,

жи къ ними говяжьяго мозгу ,

спо оной кожи разруби на м15 лқYя ку

сочки , и не много сахару , пускай все

хорошень
ко

повари інся , разведи на

водѣ опару из » крупичатой или изъ

пшеничной муки , въ коровьемъ маслѣ

едѣлай на сковородѣ хорошенько.

долоо

вмѣ .

Малень .



Маленькіе пирожки дѣлать.

Возьми жареную чаепь желяптины ,

разрѣжь ея по маленьким чаепямъ

ner : бать въ оные мозгу , коринки , муш

қатных двѣmовъ , кардамону , пер- .

го хлѣба , одну четвертнину вина ,

облупи лимонъ , и искроши лимонную

кожу мѣлко ; а пѣсто пакъ же дѣлаеп

ся , к.1к2 и у прочихъ.

Мигдальные пирожки gѣлать.

Миндалю фун нъ , сахару фунлъ,

шесть- яицъ , свѣжихъ сливоко при

чепверспи: ні сфа , розовой воды чет -

верть» шипофа , сахаръ. должно съ ро

3овой смѣшать у миндалю съ слива ми

и форму вымажь, маслом , корожьимъ ;

а послѣ наливъ , пеки..

Мигдальной сырѣ дѣлать.

Толченаго мигдалю
мигдалю беретя :

Фун ма , Французскаго вина полозина

штофа , розовой воды половина чеп .

вершины , не много полченаго» хлѣба ,

и сахару столько , пока сладко буденть:

все оное вмѣстѣ вари, пока оное сгу.

ети пея , по должно помѣшапь; потім

положи на блюдо и изображай на немъ

сердце, или что хочешь,

Mur
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Мигдальные черпячки .

Возьми молока 2 шпофа и вина

половину штофа , смѣшай вмѣстѣ ,

выж! ми воду из сыра ; потомъ сыръ

съ мигдалемъ , сахоромъ и розовою

водою в блюдѣ смѣшай , а как уви.

дишь , что будуть червячки долгень

КЎе , по налей еще сливок , сахару

и розовой воды.

ко .

Рисфишь дѣлать.

Возьми молока з шпофа , полови .

ну полченаго мигдалю 4 фунша ,

гда молоко вскипи пъ , по сперва всып,

пушено ; потомъ положи мигдалю Еже

ли по сварится , пак, сахару прибавь;

ежели же желаешь: чтобы оно сладко

было , по положи розовой воды инѣ.

сколько соли ; потомъ вымажь форму

хорошенько и влей оное в нея.

Яичной сырь gѣлать.

Въ маломъ блюдѣ полкни десять

хидъ ; и на каждое яйцо по южки сли

вокъ , Шпанскаго вина , двѣ четверти

вы молченаго мигдалю и кардамону ,

забей оне все вмѣешѣ, вылей на блю

4o
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до и поставь на горячей канфоръ на

уголье : а какъ оно нѣсколько погустѣ.

entъ , по положи въ по кардимону , споль

много , сколько ты пожелаешь , и по

крой сверьх, порѣлкою , пока оно за

густится ; Поmомъ Сверьху посыпь

корицею и сахаромь, пакъ онь и го повъ

буде піЪ .

Винной сокъ срѣлать.

Вина столько же сколько яизъ ,

избей оное вмѣспи и пълзяси тал:

наго миндалю , 4 фунта сахару и нѣ .

сколько розовой воды кѣ оному при

бавь пос павь оное все въ глиняномъ

горнакѣ на огонь и взбивай до пѣхъ

поръ , пока оно зғуетител ;
допомъ

еними и вылей на блюдо.

.

Ширц , дѣлать.

Толкни въ блюдѣ десять яиц , и

изь восьми однихъ желтковъ на каж

дое яйцо по лолжкѣ сливокъ , шафра

ну , кардамону , мушкат у инѣсколь

хо сахару ,
замѣси на ономъ пакъ

крупо , какъ пирожное мѣсто.

Щпень - мандель авлать.

Одинъ штофъ молока , 12 яйцъ ,

хигдалю , сахару и розовой воды , по

ставь
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а

сн авь оное на огонь и пускай згустить

ся ; потом взбивай ло на хъ поръ

пока просил улимся , и волу вылей

остзвленное жми въ блюдѣ имѣцей ;

так же налей сливок , розовой во

ды и сахару.

ВОЗь.2

из , варварису ягодникѣ gѣлать.

Выбери смѣячки изъ барбарису и

евка и ихъ въ маленькЇя куЧКИ

ти груғэй барбарис , лупленной и вгри

до нихъ поръ , пока онѣ бу дупъ мяг.

ки ; положи ихъ въ мѣшечін, й по

пусни сокъ ; потом , возьми оной сокъ ,

и 1 (9ложи не много въ него сахару ,

чіпобы оно густо сварилось , какъ сы

ропъ , и свари ero ; налослѣдокъ же возь

ми вареныхъ ягодъ и опуст и въ оной.

которы
я
бы яѣ.

Изь крыжопника парить.

Возьми ягодъ ,

еколько посѣли , разрѣ кь ихъ по по

ловинѣ, и вы нь изѣ них , сѣмена ; потімъ

возьми желпой мѣди мазь , и посыпь

перпаго сахару ; а сверьхъ крыжовни .

ку , и оное продолжэй до нѣхъ поръ ,

пока назъ будепъ галонъ , налей не

xнoгo чистой воды на охое и вари ,

NOK
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пока оно е , ѣлаемся мягко , Такимъ

точно должно образом » дѣла пь.

и

Из , пишешь sѣлать.

Во ?ьми темнадв 15 пных вишенъ ,

нала Ри ихъ , и вы ж ми из них сок ,

хорошенько , вари в » с харт , пока гry

сти міся . Возьми парѣлку , или е до .

снатком , он яго ви шен ) , сигри его нь

сыролѣ : ежели Поже рец! ь ГолОЖИ Т! В

ды пронную или померанцэвую кожу

по разрѣжь ея на мѣлЇя числи ,

положі: вѣ evi pon » , изъ во ды и сача .

ру сдѣланнаго , вари оное , пока цвЂnib.

покажемъ и положи вишни , шуда , ко

гда пожелаешь ты Виненных косто .

чекъ
по расiпопи вишни и

положи ихъ пуда.

Мозговые пирожки .

Одинъ штофъ молока , десять

яйцъ , 2 фунпа сахару , изюму

фунпа , коринки 2 фунпа , жиру опі ,

почекъ и разрѣжь на мѣлкЇя часточки,

топленаго молока , масла коровьяго

10 полныхъ ложекъ на.

рѣжь кукату , сколько корицы , карда

мону , мушкату
соли и пшеничной

куки. Когда щѣсшо готово будеmъ

.

положить

2

em 0л ько же

из
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Оное ина сковородѣ , по вылей все

жарь,

изъ слипокъ дѣлать пирожки.

Одинъ штоф , сметаны , из шпо .

фа евѣжихъ сливокъ , 16 яицъ , розовой

воды , и сахару столь много , сколько

пожелаешь , один мушкалъ, коринки ,

пригорашни пшеничной муки , мигдалю :

оное на сковородѣ в маслѣ коровьемъ

копанско изжаря ,

Кругіне пито...ки.

Сверхъ одного шпіофа съ молоком ,

положи 2 фунта коровьяго масла , изъ

крупичемой муки сдѣлай опает , какъ

крендельное мѣсто , масло коровье

хорошенько со три , и пѣло на момъ

замѣси , положи въ оное мушкатныхъ

цвѣщовъ , шафрану , перцу не много

и ихъ понолки и положи , ихъ въ же .

лѣзную форму.

Сахарных пирожки g®лать.

Сверьҳь одного штофа съ мола.

комъ , возьми 8 яицъ , крупичеп ой му

ки , вібол га ай оное и положи въ оное

перду , кардамону , корицы , шафра

ну, мушкатныхъ вѣтовъ , саха ру ,

сдѣлай

2



16

Оное

1

пока

сдѣлай изъ онаго мѣсто , и положи

ero въ желѣзное судно : когда

поспѣенъ , по раскажай скалкою,

Схойчетые пирожки дѣлать.

Вынь изъ 12 яиц , одни , желтки ,

Пять ложекъ сметаны , мушкату ,

кардамону и сахару столько ,

довольно сладко будетъ , шафрану

столько , пока желiкто будешь , сдѣлай

из, oнaгo inѣcrno , наподобfe калачңа .

го ; пока пай пирожною скалкою ; по

момъ разрѣжь колесомъ на длиннень

кЇя часточки , и сллети ихъ ; напо

елѣдокъ въ маслѣ коровьемъ жарь.

Кахь сахарныя закуски дѣлать.

Возьми 16 яицъ , выпусти ихъ въ

горшокъ , и взболтай ихъ хорошенько,

2 фунта полченаго
полченаго сахару ,

копорой просѣй сквозь сиго, положи

его в яйцы и опять взболпай меж

ду собою хорошенько ,
чтобы оно по

6ѣлѣло , пакъ же какъ мѣсто : помомъ

прибавь туда 2 фунпа муки и пеки

пока оно послѣеть : муки же не много

прибавляй , чтобы оно не крупо было.

Прянечные орѣхи уѣлать.

Возьми . 4 яйца и одинь фунлъ

елхару съ час, потолки один , функі,

Возьми

мули
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мули туда приба ғь , и какъ ципрон.

ная кожа , кука !пь , кряя монъ , кори .

да , кубебень , и перед ні сколько

пополченный будет ъ , но пеки

по соизволенЇю своему .

Оное

Какѣ миндальные пирожки gѣлать.

Во ? ьми і фунші ъ миглалю , зче.

Тверни фунта сахару ; зниофа ро .

зовой воды , и 2 лична полченой ко .

рицы ,

Е ББерпі, яичной.

Сверяхъ одного штофа съ моло .

ком» .
возьми 10 яидъ , розовой воды

и сахару , коринки , ве много сёли ; и

когда яйца взболтаются : по вылей

нхъ на блюдо , и налей на нихь мо .

лока , и положи на горячую сковороду ,

и помѣiu Ивай пак долго ,

нѣсколько твердо сіяанепаъ ,
и дай

Оному постоять , оно совсѣмъ

твердо будешь,

пока оно

пока

Дріолъ срѣлать.

Яицъ берется столько , сколько

хочешь , потом выпусти ихъ , и возь

ми изъ оныхъ распуск иныхъ яиц, пол

вую ложку , и двѣ шакъ же подныхъ

до.
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блю ( 0 ,: и послеавь

на одном1) со уні
масла коровья »

ложекъсвѣжих , сливокъ , шафрану, кар

дамону , корицы , сахару и мушкатныхъ

цвѣ іовъ , положи овое на сковороду ,

или в - Оловянное

въ печку пока , она пожаришся ; попомъ

можно вы нуть.

Зgовные пироги дѣлать.

Замѣси опару такъ , как колач.

ную

го замѣси вмѣенѣ съ мѣспомъ , ко .

ринки , шафряну и мушкату , дай ей

взойти ; попідмъ положи ея на бума

гу и посади в печь , пока зажаришся .

2

илителя.2

мины

Пироги дѣлать.

Возьми говяжьяго мяса

, которая была бы скѣжая , и

изрубя мѣлко , положи въ, полуженной

горшокъ и налей вина и супу , суха.

РУ , масла коровь яго ,
mакъ же муш•

катныхъ вѣток ) , кардамону , пер

цу , бирю , коринки и разрѣзанную

маленькЇe Ды іпропную

кожу все оное положа вмѣemѣ по

варится ; похідмъ дай простудиться

и сдѣлай нирежную опару , и жарь въ

маслѣ коровьемъ , пока она зажарится ;

на
чаеІІІ Очки

и
2

ел.ели
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много

печь ,

ежели хочешь , можно mак же еъ мл .

сомъ сдѣлатнь.

Двлать.

Возьми штофъ молока , 2 яйца
,

1 фунтъ хорошаго
масла коровьяго

розовой воды , одинъ мушкапъ
, саха

РУ , одну ложку дрожжей и замѣся

опару , дай ей взойти ; и чтоб, не

постояла ; поп омъ посади въ

как обыкновенно , а естьли

хочешь пакъ жарь.

Яичное кушанье дѣлать.

Возьми 10 яиць , выпусти ихъ , по

ложи въ нихъ не много сіли , и на

каждое яйцо по три ложки свѣжихъ

словок и десять ложекъ вина , саха.

ру ентолько , чтобы сладко было муш

капныхъ вѣповъ , гвоздики , и чтобы

все въ горшечкѣ сдѣлано было и пусть

варится до пѣхъ поръ , пока свирипсия ;

потомъ оное положи въ блюдо и мѣшай

сь гвоздикою , когда на огнѣ стои пъ.

Дито другимъ образомӣ суѣлать.

Вина возьми два шпофа , восемь

яиц выпусти , положи сахару , ко .

ринки , гвоздики , кардамону , не мно

го
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40 ,
на

оно

1,

го ,

Х3.

Бел

не

а Жел III КИ

го

а

го шафраму полоски все
все оние въ блю.

постави ero огонь , инфлай

до пѣхъ поръ , Пока He Moru

сгуепиписа , и поспіавь на горячей ско .

городѣ пусть спомпь до шѣхъ л .тѣхъ пръ ,

пока хорошо будеи » . поіном , посыль

серьху гвоздики и сахару .

яйцы чинить .

Свари десяіть яиц , разрѣжь ихъ

на части ; особливо ру

би Помаленьку , положи ВІ ОПлена .

масла коровьяго , розовой воды ,

сахару , въ скорлуу яиную коринки

и тертыхъ мушкапі ныхъ вѣпов1» , на

лолай ея ножемъ

вороду друг подлѣподлѣ дружки , пакЬ

чтобы въ печѣ протеклися ;

чиспаго масла коровьяго , и окое вы

лей на нихъ , дай за жариться ; підмъ

Вынь их положи ві, судно и сверь.

ху посыпь сахаромъ : когда хэ'ешь ,

пақѣ же можно налить на нихъ III 2ң .

скаго вина .

Напоповіе пѣны Бѣлаго пина Влать.

Возьми яичных желтковъ соль .

ко сколько пожелаешь , и вина сiполь .

ко сколько видъ , взбей все вмѣcraѣ

и положи на ск ).

Возьми

1

2

влей
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влей не много рог орой воды , и саха.

Ру столько , сколь сладко пселаешь ,

ги пронату , кожу мѣленько игруби , че

много гвоздики , кардамону и исі 0л .

BMbemt ,
въгли..

няномъ горшкѣ на совь ,

хорошевько покилимъ.

КИ OHve nocn2Bb

пускай

На маслѣ жородьем спойчатые

пироги Вzaть.

Возьми пол и пофа воды , 2 яйца ,

большой мунікалі » , крупича ой муки ,

слѣлай mъспо
велико ,

бы въ четыре функа было , прибав

въ оное 2 Фун пia масла коровьяго.

с Оль

На самомъ хорошемѣ маслѣ ко

ропьемь дѣлать кренҫели.

Сверьхъ одного псфа съ моло

комъ , 2 лопта шафрану , 2 лота му

шкату, 2 фунта Сахару , 2 фунта

масла коровьяго , сп:аканъ
хоро

шей POAKY 2 яйца Сезъ желтков»

2 яйца вмѣслѣ с б ? лками , ро

?овой волы 2 шісфа , Шпанскаго ки

ві 4 шпофа , корицы 2 фунта.

2

на

Оленья
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:

лз ?

,

Олегія рога уйлать.

20 яиц , безъ желтковъ , фунпъ

сахару , 4 яйца съ бѣлкомъ
• му .

ки е полько , чип обы полько накры .

такъ хлѣбное піѣсто , розовой

воды , 2 четвертины кардамону , 4 л0

па мушкату ; взбивай до пѣхъ поръ ,

пока не взойдеть крупо какъ ка

мень , и жарь въ попленомъ маслѣ

коровьем .

Хорошее пирожное gѣлать.

Возьми шпофъ воды , не много

ходки , нѣсколько розовой воды , 2 му

4 яйца гуеповареныя , на 2

фуна пѣста , фунпъ
магла коро

вьяго , при раствора едѣлай съ ма .

слолъ , изъ одного ш пофа сдѣлай съ

во гою , изъ восьми фунповаго пѣспа ,

одни пирогъ большей;я другой малень

кой ,как оное можно сдѣлать.

Аглинское молоко дѣлать.

Возьми шпоръ молока и поставь

на огонь , дай
ему повариПься , смѣ.

шай съ тертымъ сарачинскимъ пше

номъ ; попідм »

гвоздики , розовой воды возьми споль .

капа

положи

кo 2
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ко , сколько пожелаешь , кусокъ хо

роваго сахару : еще
сахару : еще . Возьми 10 6ѣл.

ковъ из яиць , взбей ихъ въ чашкѣ ,

и возьми сухе прутики , взбивай ими ,

[ или муі овкато ] чліобы хорошенько

вспѣнилось ; и когда оное все свари па

ся , налей на шо яиць и взболтай ,

303ьми мѣлко ИсполченағО Мигдалю

2 фунпа , положи оное туда же , и

когда оное хочешь варить , по снимк

квылей въ блюдо.

Снішки gѣлать.

Возьми одинь шофь молока ,

поставь на огонь , опусти и въ него ку.

сокъ масла... коровьяго , ежели OHO

сварится : по смѣшай съ мукою . Му.

хи же пшеничной столько , чтобы

піолько сrустилося какъ кисѣль ,

макъ долго взбивай , пока оно изъ mа.

за каблукомъ пойдеть Оное

въ другое судно , полкни въ оной 16

хидъ , пертпаrо шафрану столько

чтобы По желпѣло полОЖН еще

одинъ терпіой мушка пір , и кар

дамону столько , сколько пожелаешь ,

положи полную ложку Полленага

масла коровьяго и въ немь жарь .

и

налей

2

Нача .
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Начиғить хоченъ капусты .

Пуло.

ЖИ

Возьми кGчень капусты , середину

здолби ; етебельки же Bь нь 2

сметигны , 124 яйця , попленағэ

масла коровьяго , мушка Шныхъ дз

повъ , перду , коринки , и наполная

онымъ выдолбленое
мѣсто въ кача .

нѣ , заважи оной въ платок , вари

3) мясновъ супѣ соль долго , пока

оно закипит , ; а когда оно поenemъ,

сдѣлай подпалку изъ сливок ,

масла му шкапінаго двѣипу , перу ,

и разрѣжь ч &Спи или какъ

захочешь.

по

на 4 .. 2

Похлебка из слидок.

Возьми 2 штофа сливок

штофа сметаны ,
емѣшай съ сликка.

ии , повари ; когда же сваритися , к

на верьху буду пъ пѣнки , по CHHMH

с огня , дай ему нѣсколько проекту :

диться . Когда снимешь , кылей въ чашку

и взбивай еъ сахаромъ , Возьми 3

ци трона
вы жми пула

сок,

ВОЗЬМИ
съ другихъ диптроновъ кожу, и

хлади туда до пѣхъ поръ , пока мо .

жно будемі кушать .

л 3 Изго
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Изготовить ріхи.

OXXr0

Возьма ряковаго мяса , изгуби его

илк с пелятиною вмѣem , а ко

мало будеті » , по прибавь

Bh Hero яиць , пертi aro сахару ,

Французскаго вина , мушкатныхъ вѣ.

мовъ
коровьяго

першу и инбарю.

o Пле нако масла ,

Фіркен - филлень дѣлать.

Возьми чуховскаго масла , 3

яйца , мушка п наго кѣпу , Июму ,

кориінки , шафрану, сахару ,

ки все вмѣспѣ , перемѣ най : таким

же образомъ и обрѣзъ дѣлать должно .

ИСТОЛ.

Тыкоднихъ вѣлап..

гда OHoe

Возьми піыкву , разрѣжь на длин .

ные кусочки вмѣспіѣ съ кожею , а ко

ИЗГОТОВИ Ілся : по прибаль

хъ пому Французскаго вина , масла

коровьяго , сахару піолченаго , кори

цы , перемѣшавъ все , пак, жe дaй

сному повари Пься ; а поменъ посыпь

полченымъ сахаромъ и корицею .

Подоцн.
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Половинчатыя яблоки gtaciть.

2

Возьми яблоки разрѣзавъ попо

ламъ и положи в) бочку

привать

пуда сахару и розовой воды ; з по .

шём, поставь на огонь , на сковородѣ

яускай варятся , пока послѣюі .

А

конEъ.
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