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О X  Л  Ь Б Е  Н  Н  О М  Ъ.
642.

ІІ и р о г Ъ х  о л о д н о й.
Возьми 6 фуигповЬ т ѣ с т а  выводнаго , 

( см. ниже). Когда т ѣ ст о  перевалено, сдѣ- 
лай изЪ онаго поддонокЪ , покрой его 
лоншинами ветчиннаго сала , а сверхЪ 
онаго наклади фарша , расправь і;оря- 
дочно ; на эшо положи мясо назначен- 
ное , приправь солыо , перцомЪ , пова- 
реннымЪ пороткомЪ и сбитнемЪ ; мясо 
и п усто ты  между онаго наполни и все 
закрой фаршемЪ , а потомЪ ломтикамзг 
вешчиняаго сала. ТВыведи у пирога сшѣ- 
ны, сообіци оному хоротій видЪ и укрась 
наружності. ; придѣлай крышку, и оную 
также укрась и позолоіпи, {значитЪ ато  
вымазаніевзбизу*ымЪ яичнымЪ желткомЪ). 
ІІечь для сего должна быть не сли т-  
комЪ жарка. Посади пирогЪ вЪ нее к  
наблюдай, чтобЪ не пригорѢлЪ. Мясо сЪ 
косшьми или безЪ оныхЪ должно пооб- 
жарить вЪ кострюлѣ прежде, нежели вЪ 
пирогЪ класть \ и когда пообжарилось 9 

Частъ ІЦ , * А



з X д Н  е н н о е._
т о  остудит-ь й класть оное на фартѣ. На 
два ф у н т а  мяса клади 3 фунша сала, изкро- 
'теннаго ипересыпаннаго солью, перцомЬ, 

/оіовареннымЬ сбнтнемЬ и пороткомЬ.
I ' 6 4 3 .

ПирогЪ сЪ коркою горяъею.
Взявѣ 2 ф у н т а  шѣста выводнаго, сва- 

ляй оное , раскатай скалкою и сдѣлай 
поддонокѣ ; выводи стѣны, пуская пгѣс- 
т о  мешду пальцовѣ, чтобѣ всюду выхо- 
дило равно ; накладывай веревку т ѣ с т а  
одну на другуіо , и такѣ выводи до жб- 
лаемой вытины и соразмѣрио величи- 
нѣ пирога. Начинку вѣ него подожЕка- 
кую угодно , дичину или иное мясо.
. ИнымЪ образомЪ. Внутренность пиро- 
і“а наполни т ѣ ст о м ѣ , налоя?и крытку , и 
украся, позолоти взбитымѣ яйцомѣ, спо- 
собомѣ кисти, йоставь вѣ печь горячую; 
наблюдай , чтобѣ не слишкомѣ зарумя- 
нилось. Когда пирогѣ испекся , выколу- 
най изѣ него т ѣ с т о ,  находяіцееся внут-  
ри , и на мѣсто онаго ноложи какое ни- 
будь рагу. Ежелй наполнять пирогѣ т ѣ -  
стомѣ дуЮіцимся , т о  пирогѣ выводи 
шѣмѣ же образомѣ; когда жб найолнять 
его блинцами , т о  окраекѣ йли сшѣньі 
выводи не та к ѣ  высоки.

64 4 -
Т  % с т о е ы в о д  н б е.

Высыпь на столѣ 2 ф у н т а  муки, и по



средийѢ оыой сдЬлай ямку ; положй вЬ 
ямку 4- золотника соли, | ф унта масла 
йоровьяго , 6 яичныхЬ желтковЬ и віка- 
канЬ воды ; переширай рукамя , чтобЬ 
соединить масло , воду , соль и яицлі. 
Старайся , чгшобЬ масло все разошлось | 
на*хни мало по малу муку вмѣшивашь 9 
пока все замѢсишЪ. Когда все замѣсеяо , 
т о  бей т ѣ д т о  кулаками и валяй. Ежеля 
недосшаещЬ смочки , т о  долшно приба- 
вить. Когда т ѣ с т о  перемѣшано раза два* 
т о  сего довольно, ибо продолжая вымѣ» 
сиваніе далѣе, настоитЬ опасность оиое 
поджечь , особливо ж,е вЬ лѣтнѣе время; 
множайшей связи т ѣ с т о  не получитЬ , 
и сдѣлается ломко прй выдѣлывакіи йзѣ 
него. Ежели надобно т ѣ с т а  замѣсить 
вЪ большемЬ количествѣ, т о  располагай 
по слѣдуюіцему размѣру: на 6 фунтовЬ  
дгуки клади 3 ф ун та масла коровьяго * 
іб золотниковЬ сОли и ю яичныхЬ желпі-’ 
ковЪ , дабы т ѣ с т о  вышло густо , й нб 
сдѣлать бы ошибки , т о  воды лйшней 
стаканЬ прибавить можно. —  Прйго- 
■гоовляя т ѣ с т о  это  для іпорговѣ , Одѣлай 
ѳное проховѣе, шо есть, не шакЬ круто.

64  5.
Т  ѣ с т о с д о б п о е.

Высыпь на столѣ кучею 3 фунгаа му- 
ки» ВЬ средйнѣ оной сдѣлай ямку; поло- 
эки вЪ нее 8 золотниковЬ мѣлкой соли ,



2 ф у н т а  масла коровьяго , 6 яип;Ъ іф-  
лыхЬ ' 3 ста к ан а воды. Сгіерва смѣшай 
масло сЬ приправами , а попіомЬ мѣси 
т ѣ с т о  не перебивая , и перекатай оное 
чешыре раза по ниясесказаняому о -?лое- 
номЬ т ѣ с т ѣ .  Э т о  т ѣ с т о  служ и тЬ  для 
ватруш екЬ и разнаго другаго пирояінаго.

64.6.
Т  Ъ с т о с л о е п о е.

На пирожн ѵю доску высыпь 2 ф у н т а  
муки ; по срединѣ сдѣлай вЬ ней я м к у , 
вЪ кошорую положи 4- золотника соли , 
кусокЬ масла коровьяго вЬ курмное лйцо  
величиною , 2 яичаыхЬ бѣлка, 2 рюмки 
воды ; замѣси т ѣ с т о .  Потребно, чтобЬ  
оное твер до сты о  равнялось противЬ ко- 
ровьяго застывшаго масла. Дай оному 
посшоять *полчаоа ; возьми послѣ того  
ф у н т Ь  масла коровьяго , и ежели оное 
твердо,, шо разомни. Раскатай  т ѣ с т о  
вЬ листЪ и расклади по оному масло , 
загни листЪ на масло и оставь на нѣ- 
сколько м и н утЪ  ; раскатай оное два ра- 
за скалкою , шо е с т ь ,  раскатывай оиое 
до тѢ хЬ  порЬ , пока выдетЬ листЬ т о л -  
хциною вЬ ч е т в е р т ь  вершка : то гд а  сло- 
жи оное втрое , т о  есть, длинной блинЬ 
онаго загни сЪ одного конца вдвое до 
двухЬ его т р е т е й  , а другой конецЪ на- 
ложи на все э т о ;  послѣ сего загибай оной 
и по ширинѣ тѢ м Ь же образомЬ, оставь



гаакже на нѣсколько минушѣ. Когда печь 
затоплена , то шѣсто еіце перекатай 
тѢмЬ же образомЪ до трехЬ разЪ , раз- 
рѢжЬ оное и сообщи ему какую угодно 
форму. Когда изЬ тѣсща сего поддонки 
сдѣланы , положи вѣ нихЬ изкрошеннаго 
миндаля , или ядрЬ фисташечныхЬ, пе- 
ресыпанныхЬ сахаромЪ, либо варенья са- 
харнаго , франжипановЪ , мармелада и 
т о м у  подобяа-го ; возьми рѢзецЬ , или 
ножЬ, и способомЪ онаго обрѣжЬ излині- 
нее шѢсто. На два гарнца муки над- 
лежишЪ класшь 6 фунтовЬ лучшаго мас- 
ла коровьяго и не менѢе семи разЪ пе- 
рекашывашь. ЧѢмЪ больше впрочемЪ по- 
ложено будешЪ вЪ слоеное т ѣ с т о  масла, 
тѢмЪ больше оное должно перекаты- 
вашь. Намѣреніе сего перекашываяія 
относишся кЪ т о м у , чшобЪ масло сЪ 
тѢстомЪ лучше было соединено , ошЪ 
??его слоики выходятЪ шонѢе и вкуснѣе.

64.7 .

Тіст о ола-рное здобное , или щлигное.

Возьми 4- фунша крупичатой муки , 
ошдѣли опіЪ оной фуншЬ , или четвер- 
ту ю  долю ; вЬ атомЬ ф унтѣ муки сдѣ- 
лай ямку , влей вЪ оную воды и положи 
8 золошниковЪ дрождей ; смѣшай , раз- 
веди горячею водою; замѣси тѣсшо, сііо- 
жи з^Ьсудину и поставь вЪ



о' • X л ѣ 0 е н н, о ё»
/

шеплое мѣсшр. Усі^ошря, чхпо шѣсто взду- 
лось или подиялось до по^овины посу- 
д и в м  , й ы с ы п ь  на доску осшальныхЬ 3 
ф унта муки, сдѣлай вЬ ней шакже ямку, 
положи вѣ яее 8 золотниковЬ* соли ц 
ремного воды , чтобЬ соль распусти- 
л а с ^  з фунта масла коровъяго, ій яицЬ; 
п е р е т р и  руками гдасло сЬ яицами, и по« 
етомЬ замѣси гоѣсто. Ежели шѣсто вы- 
детѣ круто , т о  прибавь егце яицЬ, ибо 
щѣсту должно быть немного црохову, 
Когда шѣсто доведено вЪ надлежагцее со- 
стояніе , т о  переваляй оное до двухЬ 
разЬ и смѣщай сЬ опарою, раздѣли тѣс- 
гоо руками , перемѣсивай и переваливай; 
д>шо повтори до трехЪ разЪ. ПослѢ то- 
го бодыііую салфетку посыпъ мукою, 
зіоложи вЪ нее тѣсшо, закрой остатка- 
зяи салфетки и оставь его поднимать- 
ся часо'вЬ на іо или 12. До протесшвіи 
сего времени вынь гоѣсто , посыдь его 
эдукою , расплюп^и и раскатывай , заги- 
бая одну часть на другую, разЬ до двухѣ 
или трехЬ , сваляй опять , оставь на 
часЬ или на два. Когда печь истопилась, 
т о  накладывай тѢсто вЬ формы, выма- 
занныя масломЬ коровьимЬ , или пере- 
дѣлывай вЬ куличи , булки, или пироги, 
саладыаай на вымазанную масломЪ бу- 
магу и ' пеки вЪ дечи по обыкновец* 

'  ному> ,



Т  % с т о Б а 6 о в о.
Сдѣлай опарное сдобное т ѣ ст о ,  какЪ 

сказано вЬ* предшедшемѣ N0 , положи вѣ 
кбго і ф ун та лучшаго азюна, сшолько же 
коринкя, полную чайную лозкку толчена- 
го шафрана; впрочемѣ посшупи во всемѣ 
іцакѣ же, какѣ сказановыше обѣопарномѣ 
сдобномѣ шѣсшѣ (см. N0 647)5 однакожѣ 
сдѣлай оное мягче. Когда т ѣ с т о  гото- 
во, т о  вымажѣ масломѣ коровьимѣ боль-Ч
шую кострюлю , выложи вѣ нее т ѣ с т о ,  
поставь вѣ тепломѣ мѣстѣ и оставь 
всходить на 6 часовѣ. Когда вѣ кострю- 
лѣ вздулось, шо загіеки вѣ горячей печи,

6 4 9 »
Т  Ъ с т о И % м е ц к о е.

О тѣ фунша муки отдѣли четвертую  
долю для опары, положи вѣ чашу сѣ За 
золотниками масла ксровьяго , 16 зо- 
лотникаыи сахару , сшолькимѣ же ъЪ- 
сомѣ облупленнаго и вѣ полоски и зрѣ- 
заннаго миндаля ; прибавь іб^же золош- 
никовѣ коринки , чшо сосшавишѣ раз- 
мѣрѣ на 3 фунша муки фуншѣ масла 
коровьяго , полфунша сахара и проч. ; 
присоли ато йіѣсто тѣ м ѣ же образомѣ, 
какѣ сказано обѣ опарномѣ сдобномѣ 
т ѣ ст ѣ ;  взогрѣй масло коровье для | фун- 
т а  муки , влей на него сшаканѣ сме- 
таны  и осшатокѣ раствора, состоя-



2ЦІ& вЪ яйцахЬ; замѣси, наблюдая, чшобѣ 
шѣсто было мягко , хішя при шомЬ до- 
вольно крушо ; нрибавь дрождей и пе~ 
ремѣшай с.Ъ тѢстомЪ. ПослѢ сего вы- 
мажЪ коровьимЪ масломЪ кострюлю или 
форму , б ы л о ж и  вЪ нее т ѣ с т о  и дай 
ему всходить часовѣ 5 или 6 , лоставя 
вЪ теилое мѣсто ; когда же взошло, шо 
поставь вЪ горячую печь и запеки,

1 65о.
Т Ъ с т о М а г ^ а л и н и н о ,  

Положи вЪ косшрюлю фѵнтЪ муки 
жругіичатой , фунтЪ сахара , полфунта  
змасла короЕьяго , которое взогрѣй , нѣг 
сколько мѣлко изрублениой кораи сЪ свѣг 
зкаго лимона ; в?»хпусти т у д а  же ю яицЪ; 
вымѣшйй все , прибавь еице яицЪ, ежели 
шѢстр окажется густо ВымажЪ мас- 
ломЪ коровьимЪ нѣскодько малыхЪ формЪ, 
разложи вЪ нихЪ т ѣ с т о  и запеки ві? 
лечи лЬ вольномЪ духу,

65і.
' Т  4 с пг о Т  у р е ц к о е,

Облупи полфунта намоченнаго вЪ го- 
рячей водѣ миндаля ; возьми фуншЪ кру- 
пичатой муки? полфунта масла коровь- 
яго , | ф ун т а  міэлкагсі сахара , полную 
чайную ложечку истолченнаго вЪ поро- 
шокЪ шафрана ; перетолки все вмѣстѣ, 
прибавляя яицѣ по мѣрѣ толченія, пока  ̂
шѣсто сдѣлаешся мягко; раскатай оное7

*



ч т о б ѣ  было всюду равиой шодш(ины. Вы- 
мажЬ лиспіЬ желЬзной коровьимЬ мас- 
ломЬ іі запеки вЬ печномЬ вольномЪ 
АУХУ > надрѢжЪ ножемЬ или поварен- 
нымЬ рѢзцомЬ и сообіціас ему желаемую 
форму. —  Вмѣсто миид.аля можно упо- 
требишь ядра фисташечныя.

65а.
Т іст о бисквитное обыкновенное♦ 

Выпусти і 5 лтцЪ и отдѢли бѣлкі? 
вЬ особливую чашу , а желтки вЬ Дру- 
гую ; кЬ послѢднимЬ прибавь фунгпЪ 
зиѣлко истолченнаго сахара , немного 
иѣлко изрубленной корки сЬ свѣжаго ли- 
зиона или инаго благовонія, какое угод-? 
н о ; взбей желшки сѣ сахаромЪ деревян- 
ною ложкою или лопашочкою ; когда 
экелшки немного побѣлѣли , шо взбивай 
бѣлки голичкомЪ, и когда они, вспѣнясь, 
ршанушЪ горкою , шо соедини сЬ ними 
и желтки. Ежели эшо приготовляешся 
для большаго бисквиша , т о  прибавь шуг- 
да же фунтЪ крупичатой муки, но есть-  
ли заготовленіе идегаЪ для малыхѣ бис- 
квишовЪ , шогда мукц прибавь шолько 
|  фунша ; выыѣшай прилѣжно сЪ желш- 
ками и бѣлками. ПослѢ, чего разложи 
тѣсшо вЪ вымазанныя масломЪ коровь- 
$імЪ формы или коробочки; поверхнфсшь 
шѣсша усыпь шолченымЪ сахаромЪ и: 
рапеки вЪ вольномЪ печномЪ дузсу. Эш®

%



іпѣсшо можйо наливашь сЬ ложки на в н -  
масленную б у и а г у  маленькими ' лепе* 
шечіками.

-653 .
Т  і  о т о л у л л и н н о е .

Влехі вЬ кострюлю т р е т ь  шшофа во~ 
ды , положи 12 золотниковЬ масла яо» 
ровьяго , корку сЬ одиого лимона , не- 
многосоли; приставь кострюлю ка огонь. 
Когда. нанало закипать, шо просѣй снвозь 
самое частое сишо ф ун тЬ  муки крупи^ 
чашой, подожи оной вЬ кострюлю сшоль- 
ко , сколько вода вп и тать можетЬ; ко- 
гда т ѣ с т о  вышло гусшо, вари оное, мѣ- 
щая деревянною ложкош , ж дай пошомѣ 
осшынушь. ПослѢ шого выпусши вЬ не̂ го 
одно яйцо и смѣшай сЬ тѢсшомЬ; сіѳ 
повторяя, продолжай до тѢхЬ порЬ, по- 
ка шѣсто сдѣлается прохово. ВымажЬ 
шогда коровьимѣ масломЬ кострюлю т а -  
кой величинм , вЬ которой бы приго-? 
шоіленное шѣсто вмѣстишься могло; по- 
сіпавь вЬ печь , коя должна бышь пого- 
рячѣе , нежели для бисквитовЬ. Ежелк 
шѣсто заняло только четвертую до.ію 
косшрюли, т о  оно, испекшись,'займетЬ 
всю кострюлю; шогда выцрокинь вгао пи- 
рожное изЬ кострюли на блюдо и по- 
лож^: по оному какого угодно варенья 9 
или усыпь сахарною, шакЬ называемою 
разноцвѣшиою дробью.
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654--
Цирожное , такЪ низываёлюе заварное.
На шреть штофа воды, влишой вЬ ко- 

стрюлю, положи \ ф унта масла коровь- 
яго , корку сЬ одного лимона, іб золот- 
няковЬ сахарэ. , неагного соли ; когда во- 
да приготовится закипѣшь , іхоложи вЬ 
неё мукж , вымѣпіивай тѢмЬ не обра- 
зомЬ , какЬ сказано вѣ предшедшевдЪ N0, 
увари его нѣсколько круто : отЬ сего 
оно выдетѣ мягче. СдѢлай изѣ него пи* 
рогЬ какой угодно формы и загласируй 
его , или уклади оверха миндальнымк 
мли фисташечными облупленными ядра- 
з.-,ти , или вареньемѣ.

6 55. ;
Т  і  с пг о Д ю ш е с и н о .

ВЪ кострюлю вылей т р е т ь  штофа  
сливокЬ, положи, ежели -есщь, столовую 
ложку цвѢтовЪ ‘ померанн,оваго дерева , 
16 золотниковЪ сахара ,  ̂ фунша масла 
коровьяго , немного соли. ІІогда сливки 
начнутЬ закипать , положн муку тѢмЪ 
же образомѣ, какѣ сказано выш.е о тѣс-  
т ѣ . пуплинномѣ; также и^амѣсивай, то  
есть, выпускай по яйг^у, продолжая вы- 
мѣшиваніе деревянною ловккою ; замѣси 
столько же крушо , какЪ предшедтее 
тѣ ст о  заварное. Вьідѣлай изѣ сего тѣс-  
т а  пирожки какой угодно фориы, имен- 
но , пирожную доску посыпь мукою щ



раскатывай скалкою , а потомѣ, разрѣ- 
завЬ вЬ кускй , передѣлай вЬ пирожки , 
испеки вЬ печи на желѢзномЪ лисшѣ, и 
послѣ оные загласируй,

656 .
ф  р а н ж и ■ л а н ы.

Положи кострюлю 5 полныхЬ сщс- 
ловы хЬ ложенЪ м у к и  крупичапіой, замѣ- 
си оную на пяти яйцахЪ ; влей т у д а  же 
гореть ш ш оф а молока , прибавь кусокЬ 
масла коровьяго вЬ куриное яйцо ве* 
дичиною , немного соли ; приставь на 
огояь; вымѣшивай непрестанно ложкою, 
пока црокипитЬ ао минутЪ , не допу- 
ская до люго , чтобЬ т ѣ с т о  ко дну ко- 
сшрюли приварилось : тогда вылолій вЬ 
лосудину. Послѣ того истолки нѣсколь- 
ко миндаля , полагая на шесть зеренЬ 
сладкаго по оДноигу горкаго. РТстолки 
нѣсколько макароновЬ вЬ порошокЪ, при- 
бавь сухаго розоваго мармелада, также  
истолченнаго"1, мѣлкагр сахара довольно 
и вымѣшай сЪ прочимЪ. Когда т ѣ с т о  
будетЪ перемѣшано и перетерто дере- 
вянною ложкою, еягели оное выдетѣ гу- 
с т о  , прибавь ‘ еще яйцо или два. Пере- 
дѣдай изЬ неіЪ маленькіе т о р т ы  разна- 
го вида. ЛЗмѢсто миндаля можно употре-  
бишь ядра фисташекЪ. Но какЬ сообіцаго- 
іцаяся отЪ нихЬ зелень выходитЬ слаба, 
;по можно додбавищь зелени шішнатцой



( слі. N 0 1 4 2 ) , и вЬ семЬ случаѢ не под- 
бавляй ни макароней, ни мармелада, но 
шолько сахарЬ и 3 ядра горкаго миндаля.

О Б И С К В И Т А Х Ъ .
667.

Б и с к в и т ы  С а в о й с к і е .
Возьми 12 яѵхцЪ , фунтЬ муки крупи- 

чатой и і фуитЬ 6'4- золошника сахара 
истолченнаго; яин̂ ы выпуспіи , и рнздѣ- 
ли желіпки отЬ бЬлковЬ, ж взбей ихЪ гго- 
рознь, первые сЬ сахаромЪ, а бѣлки о Д н і і  

вЬ пѣну ; послѣ сего смѣпіай вмѣстѣ , 
равно и м уд у; пропусти сквозь часшое 
еито, прибавь вЬ э то тЪ  растворЬ обтер- 
той кожицы сЪ лимона| наполни онымЬ 
формы жесшяньія или мѣдныя лужоныя, 
едѣланныя турбііномЬ или иною формою, 
кои прежде вымаж.Ь растопленнымЬ ко- 
ровьимѣ масломЪ способокгЬ кисщи; гла- 
еируй сахаромЬ, смѢшаннымЬ немного сЬ 
мукою , и запеки вЬ печи средственно 
горячей. Когда испеклись, вынь изЪ печи 
и формЬ и обрѣжѣ ножемЬ , пока они 
еще горячи.

Бисквиты сіи можно сдѣлать пышнѣе, 
убавя количество мукишестнадцатьюзо-  
лошниками, и прибавя 2 яичныхЬ бѣлка.

6 5 8 .
Б и с  к в и т ы  м и п д а л ъ н ы е .

Возьми 64 золотника миндаля елад-
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каго , сшодьло аіе минда;ля горкаго , гб 
яичныхЬ бѢлковЬ, 8 яичныхЬ желтковЬ, 
іб золотнияовЬ крупичатой муки и хо- 
рошаго истолченнаго сахара 2 фунта  
64- золокінипа. На миндаль налей горя- 
чей воды и тотчасЬ перелозки оный вЬ 
воду холодную; облупляй сЬ миндаля кб- 
жу и клади иа салфетку; толки его вЬ 
иготѣ мраморной, прибавляя вЬ два прі- 
ема по бѣлку яичному сверхЪ выше 
опредѣленнаго числа , для шого , чтобЬ 
миндаль отЬ толченія не смаслился. Ко- 
гда миндаль истолченЬ, взбиваи потомЬ 
бѣлки-яичные вЬ пѣку , а желтки особ- 
ливо сЬ половиною упомянутаго коли- 
чесшва сахара. СмѢшая взбитые бѣлки 
и желшки сЬ миндалемЬ истолченнымЬ, 
осшальной сахарЬ высыіь вЬ сковороду 
и йѣресыпь крупичатою мукою,' посѣвая 
сквозь сито ; а между шЬмЬ вымѣшивай 
сахарЬ , чтобы сЬ мукою соединился. 
Заранѣе еіце надлежишЬ заготовить 
бумажныхЬ коробочекЬ желаемой фор- 
мы и величины; наполни оныя тѢстомЬ 
бисквишнымЬ и усыпь сверха сахаромЬ, 
смѢшаннымЬ сЬ мукою : огаЬ сего послѣ 

' бисквишы загласируюшся. Посшавь коро- 
, бочки на желѢзномЬ листѣ вЬ печь сред- 
сшвенно горячую и запеки.

Сіе тѣсшо можно и сѣ лож^и нали- 
вать лепешечками на лисшЪ бумаги и



запекашь вѣ ііечи } и снимашь ихЬ еп^е 
горячід; естьли же дать имЬ остынущь, 
шо при сниманіи сѣ листа гласироака 
сЬ нихЪ сскочишЪ. .

б5д.
Ъпсквитъг сЪ ядраліи лѣсдіыхЪ оріховЪ.

Возьми 64 золошника ддрЪ лѢсныхЬ 
орѢховЬ , 8 золошниковЬ миндаля гор- 
каго , 6 яичныхЬ бѢлковЬ , 3 желтка, 8 
золотникрвЬ крупичашой мукй и 64. зо- 
лотника сахара. Облупя ядрм орѢховЬ 
и миндаля , истолки ихЬ , подбавляя по 
немногу яичнаго бѣлка , чтобЬ ядры не 
смаслились. БѢлки взбей вЬ густую пѢ- 
ну ; зкелтки' взбей особливо сЬ полови* 
ною сахара , и смѢшавЬ желшки кЪ бѣл- 
камЬ , продолжай взбивать , пересыпая 
мукою и остатками сахара, коихЬ смѣ- 
шавѣ, просѣвай вЪ бѣлки еквозь сипгцо. 
СдѢлавЪ эшошЬ расшворѣ, разлей вѣ бу- 
мажные коробочки и запекй вЬ печи 
обьікновённымЬ образомѣ. —  СимЪ бис* 
йвйіпамЪ сообгцаютЪ благовоніе, подбав- 
ляя при сбиваніи вЪ желшки обтершой 
©Ъ лищ>на кожиі^ы.

ббо.
Висквиты сЪ фисташкамй.

Возьми і фунтЪ» Зй золотннка хоро- 
шихЪ фисташекЪ , зб золотниковЪ мин- 
даля сладкаго , і6 яйчныхЪ бѢлковЪ , 8



желтковЪ , іб золошниковЬ муки крупй» 
чатой и ф у н т ѣ  32 золотника сахара ; 
налей киияткомЬ фисшашки и миндаль, 
облугіляй сѣ нихЬ коягу и клади вЪ хо*> 
лодную воду ; послѣ чего отккнь ядры 
на сито , чтобЪ ошекли , и оболіри ихѣ 
полотенцомѣ ; 4 истолки ихЬ вЬ иготѣ  
мраморной, смачивая по немногу яичнымЬ 
бѢлкомЬ , кромѣ вышеозначеннаго числа 
взятымѣ. Взбивай порознь бѣлки и желт^ 
ки , .послѢдніе сЬ половиною назначенна* 
го сахара, сЬ подбаккою кожиіцы, обтер- 
т о й  сЬ лимона ; ііродолягай взбпвашь, 
смѢшавЬ желтки сѣ бЬлками, и посыпая 
сквозь ситцо остальнымЬ сахаромЬ, смѣ- 
шаннымЪ сЪ мукою ; разложи вЪ коро- 
бочгки , загласируй и запеки по сказаи • 
ному вЪ предшедшихЬ номерахЪ.

6 ді.  

Б и с к в и т ы  т о к о л а т н ы е *
БзявЪ 12 ялцЪ  свѢжихЪ, 64 золотника 

муки крупичатой , іб золотниковЪ шо- 
колата истершаго и просѣяннаго и 2 
ф у н т а  сахара , шолки все вмѣетѣ вЬ 
иготѣ вЪ п^одолженіи | часа. Когда т ѣ -  
|шо э т о  сдѣлается мягко , выложи на 
бумагу и запекай тѢмЪ же образомЬ, какЬ 
сказано о бисквитахЬ СавойскихЬ.

Висквиты сЬ ванилью и кориі^ею дѢ- 
лаютЪ шакимЬ же образомЪ.



6 6 2 . '  і •
Б и с к  ви ты сЪ к а ш т а н а м и .

Возьми пол.фуита кашшановЬ, испечен- 
ныхЬ и вылуіцеяныхЬ , немного кожицьі 
обтершой сЬ лимона , 2 ф у н т а  тол-  
ченаго сахара и ю бЬлковЬ яичныхЬ, 
Еашшановыя ядра истолки вЬ игояіЬ вЬ 
шЬсто : взбивай э т о  шЬсто вЬ чашЬ сЬ 
яичными бЬлками , сахаромЬ и обшер- 
тою сЬ лилгона кожицею. Когда» все обра- 
шится-вЬ тЬ сто , приподними оное плащ- 
мемЬ ножа , а другимЬ ножемЬ разрѣ- 
зывай вЬ куски какой угодно формы и 
посади вЬ вольнои печной духЬ. Когда 
хуски позарумянись, вынь ихЬ изЬ печи, 
и когда осшыли , сними сЬ бумаги , на 
когяорой они пеклись

663.
Бискбытьі со пшеномЪ сарацинскимЪ.
ВзявЬ кожицу, обтертую сЬ одного ли- 

мона, іб бЬлковЬ яичныхЬ, ю желтковЬ, 
8о золотниковЬ шолченаго сахара, іб зо- 
лотниковЬ мармелада яблочнаго, сгполько 
же мармелада абрикоснаго и столько же 
изЬ розоваго цвѣша; исшолки сперва мар- 
мелады , послѣ того положи туда  ате 
яичные бѣлки , взбишые вЬ пЬну ; взби- 
вай желки яичные сЬ сахаромЬ вЬ про- 
долженіи  ̂ часа;; а потомЬ, все смѢшавЪ 
вмѢстЬ, продолжаіі шолочь, прибавя кЪ 
шому муку изЬ пшеяа и обтертую сЪ ~

Часть I I I . В
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лимона корку. Когда все соединилось , 
разложи вЬ коробочки , загласируй и 
запеки вЬ печномЬ вольномЬ духу.

664.
Бисквитьі сЪ лимономЪ и ломеранцомЪ.

Возьми кожицу обтертую сЬ одного 
лимона , или одного померанца, б яиі^Ь 
свлжихЬ , З2 золотника муки крупича- 
той , фунтЬ толченаго сахара $ положи 
все ато «ъ иготь и толки; а когда сдѣ- 
лается жидковатое т ѣ с т о ,  разложи оное 
вЬ коробочки и запеки.

665 .
Б и с к в и т ьі с л и в о ѵ п ьі е.

Возьми полфунта муки крупичатой , 
16 золотниковЬ толченаго сахара , два 
ф ун т а вѢсомЬ сливокЬ или свѣжей сме- 
пханы и 12 яич)НыхЬ бѢлковЬ^; взбив. й 
бѣлки вмѣстѣ сЬ сахарямЬ и мукою, 
взбивай и сливки, и процѣди сквозь си- 
т о  , и вмѣшай кЬ прочему. Разложи вЬ 
коробочки , загласируй , а впрочемЬ по- 
ступи какЬ и сЬ другими бисквитами.

О М А С  С Е П Е Н Я Х Ъ .

666.
М а с с е п е н и  о б ь і к н о в  е н н ы е .  

Возьми 3 ф унта хоротаго сахара , 3 
ф унта миндаля сладкаго и ф ун тЬ  мян- 
даля горькаго ; миндаль облупи и высу-



Шй , исшодки вЬ игошЬ вЬ мягкое тѣ с-  
іпо * подбавляя временемЬ по. немногу 
яичнаго бѣлка. ПослЬ того очисти са- 
харЬ й уварй его До степени, называе- 
маго у кандйтбровЬ дутымЬ. Тогда сни- 
ми ск о в о р о Д к у  сЬ огнд і положи вЬ нее 
миндальное шЬсшо * приставь на горя- 
Чую золу и негіреспіанно вымѣшивай , 
чтобЪ тѣспіо не пригорѣло. ПризнакЬ , 
что т ѣ с т о  сдѣлано хорошо, соспіоишЬ 
вЬ томЪ , кОгда кусочикЬ онаго гхоло- 
МенЪ будетЬ на Запяспіье рукй , шо кЪ 
оной не прилипаепіЬ , й можяо его сво- 
бодно сйять. Тогда положи эшо тѣспіо 
на смолЬ, посыпанной толченымЬ саха» 
ромЬ ; дай остьінушь , й раскатавЪ ле- 
петку толіциною вЬ ребро серебрянаго 
рубля , высѣкай йзЬ него жестяньши 
насѣчками раЗ ны я фигуры , которыхЬ , 
по мѣрѣ выдѣлыванія, кладй на листы  
бумаги, запеки вЬ печномЪ вольномЬ ду* 
ху, а потомЬ загласируй какЪ бисквиты.

Массепени сія в ы х о Д я т Ъ  вкусиѣе , к о -  

гда вЪ т ѣ с т о  ихЬ подбавлено будепіЬ 
немного толченой корицы и кожицы , 
обтертой сЪлимона. Нласть оныхЪдолж- 
но тогда, какЪ сахарЬ снятЬ будетЬ сЪ 
огня, икладутЬ вЬ него яиндальное тЬ сто.

667.
Массепени сЪ фисташками.

Возьми пополущору фунша фисташеч:-
Б з



яыхЪ лдрЪ и сахара ; шолки ядры вЪ 
иготѣ, подбавляя временемЬ яичнаго бѣл- 
ка , чтобЬ вышяо мягкое т ѣ с т о .  СахарЪ 
очисти и увари дутымЬ ; послѣ того 
сковородку сними сЬ огня, сложи вЬ са- 
харЬ фисташечное т ѣ с т о ,  и вымѢшавЬ, 
поставь сковородку на горячую золу ; 
продолжай вымѣшиваніе, пока шѣсто до- 
вольно погустѢетЪ ; выложи оное на 
сшолЬ, посыпанный сахаромЬ , и когда 
осшыло , раскашай вЬ листЬ и выдѢлвд. 
вай изЬ него разныя фигуры, какЪ ска- 
зано вЪ предшедшей с т а т ь ѣ .

668.
Мйссепеии сЪ ягодами, какЪ то: зем ляш - 
кого , малиною , вишпями , смородиною , 

барбарисомЪ и лроѵ.

Взять надлежитЪ 3 ф у н т а  миндаля 
сладкаго , 2| фунша сахара и фунтЬ  
ягодЪ, какихЪ угодно. Миндаль исшолки 
вЪ мягкое шѣсшо и смѣшай сЬ сахаромЬ, 
увареннымЪ по вышесказанному душымЬ; 
хірибавь вЪ него сока изЬ раздавленныхѣ 
ягодЪ , процѣженнаго сквозь сигао , яы- 
жѣшай , и сосшавь сковородку на горя- 
чую золу , продолжай вымѣшиваніе без- 
осшановочно. Когда шѣсшо поспѣло, по- 
стуии сЪ нимЪ, какЪ сказано о другихЬ 
массепеняхЬ выте сего.



669.
Массепени сЪ ломеранцовыми цвЪтами.

Возьмя полфунта мармелады изЬ поме- 
ранцовыхЬ цвѢтовЬ (̂ вЪ недостаткѣ оной 
можно употребить мармеладЬ изЬ цвѣ- 
товЬ розовыхЬ) , , миндаля сладкаго 2 
ф унта и полтора ф у н т а  сахара. Мин- 
даль облупя, истолки вЬ мягкое т ѣ с т о ; 
сахарЬ очисть и увари дутымЬ , поло- 
жи *Ь него миндальное т ѣ с т о  и марме- 
ладЬ, вымѣтивай, пока сгустится над*- 
лежащимЬ образомЬ, и остудя, передѣлай 
вЬ массепени тѢмЬ же способомЬ , какЬ 
писано выше о другихЬ массепеняхЬ.

О М Е Р И Н Г А Х  Ъ.

Мерингами называютЪ лепетечки, дѣ- 
лаемыя изЪ сахарнаго т ѣ с т а  нижепи- 
саннымЪ образомЪ :

670.
/ М е р и н г и  сЪ г р и с т а ш к а м и .

Возьми фистатечныхЪ ядрЪ З2 золопг- 
ника , 6 яичныхЪ бЬлковЪ , и | ф у н т а  
истолченаго сахара. Фисташки облупк 
и высуши вЪ печномЪ вольномЪ духу  ̂
по высутеніи, исшолки вЪ иготѣ , сма- 
чивая сЪ перемежкою яичнымЪ бѢлкомЪ, 
пока выдетЪ очень мягкое тѣ ст о .  Яич- 
ные бѣлки взбей вЪ пѣну , всыпавЪ вЪ 
нихЪ сахарЬ; поставь на горячую золу ,



снимай временемЬ и вымЬщивай. ТТосдѢ 
подожи шуда же фисшашечное тѣ сто ,  ц4$.
цогда ксе смѣгаалось , т о  на жестяной 
листЬ положи и расправь листовЬ пи- 
ш,ей бумаги , складывай т ѣ с т о  сЬ ложкмц 
лепешечками , вЬ разспюяніи между со- 
бою на чешверпіь верщка , посыпь саха- 
ромѣ мѢлвимЬ скзозь сишцо , или изЬ 
пудренаго мѣтечка и запеки вЬ самомЬ 
во л ь н ом Ь  духу. Еогда испеклись, т о  сни- 
ми ихЬ сЬ бумаги ножемЬ , и поклавЬ 
иа рѣшета , поставь вЬ самой слабой 
цечной ДухЬ , чшобЬ были сухи.

671.
М  е р и н г и ѵ и н е н ьі е.

Возьми б яичныхЬ бѣлковѣ, I фунгоа 
иотолченаго сахара , кожицу обтершую 
рЬ одного лимона ; бѣлки взбей вЬ гу- 
сгаую пѣну , прибавь вЬ нихЬ сахарЬ и 
кожицу, обтертую сЬ лимона; вымѣши- 
вай, пока сдѣлается жидкой расшворЬ, 
которой сливай сЬ ложки на бумагу, 
какЬ о томЬ писано вЬ предшедгаемЬ N0, 
Подѣлай меринги круглые или овальные, 
величияою вЬ гре^кой орѢхЬ , оставляя 
вЬ срединѣ п у с т о т у ;  посыпь оныхЬ са- 
харомЬ и запеки тѢмЬ же образомЬ , 
какЬ вЬ предшедшемЬ N0 сказано. Ко- 
і*да мервнги позарумянѣли , вынь ихЬ 
изЬ печи , положи вЬ средину варенья 
сахарнаго по ягодѣ , на примѣрѣ , вищ*



Х л Ѣ б ё н н о е ,  2-3
ни , малины и проч. и каждой начи- 
ненной мерингЬнакрой другимЬ пусшымЬ 
мерингомЬ.

О М А К А Р О Н . А  X  Ъ.
67 2 .

М а к а р о н и  о 6 ьі кно в е н н ы  е.
Сіе блюдо подаюшЬ вЬ нислѣ антреме, 

гоо есть подаваемыхЬ между главныхЬ 
блюдЬ. Возьми полфунта макаронейИта- 
ліанскихЬ , вари ихЬ вЬ кипяіцей водѣ 
сЬ кусочкомЬ масла коровьяго и н^епотью 
соли , и дай имЬ кипѣть цѣлой часѣ ; 
(но ежели макарони будутЬ дѣланныя 
вЬ МосквѢ , т о  довольно варить ихЬ 
полчаса или минутЬ 4 °)* Натри на тер-  
ку * фунта сыра Пармскаго. Когда ма» 
карони сварились , Откинь ихЬ на рѢ- 
шешо , чтобЬ отекли; послѢ чего сложи 
ихЬ вЬ кострюлю, пересыпь истертымЬ  
сыромЬ, прибавь  ̂ фунта коровьяго мас- 
ла и іцепошь крупнаго перца. Всіпря- 
хивай ісострюлю , пока сЬ кусковЬ под- 
иимаемыхЬ макароней будетЬ тянуться.  
Подавай ихЬ сколько можно горячѣе. — 
Ежели макарони хочешь загласировать, 
шо оставь горсть тертаго сыра; выло- 
жи макарони на блюдо , посыпь поверх- 
носшь ихѣ сыромЬ и зарумянь вЬ печи, 
или водя надЬ оною раскаленною желѣз- 
ною лопашкою.



67С*. ; ?
М а к о р  о н и с а х  а р  н ъі е.

Возьми кожицу, обтертую сѣ одного 
лимона, ф унта миндаля и столько же 
толченаго сахара и высуши ; на другой 
день толаи миндаль вЬ иготи , подбав- 
ляя сЬ иеремежкою по немногу яичнаго 
бѣлка. Когда миндаль истолченЬ вЬ мяг- 
кое тѣ ст о  , положи кЬ нему сахарЬ , 
обтирки сЬ лимона и нѣсколько яич- 
ныхЬ бѢлковЬ и толки вмѣстѣ. Выло- 
жи т ѣ с т о  ато на гладкую и длинную 
дощечку , передѣлай оное вЬ макароии, 
вЬ кебольтой грецкой орѢхЬ величиною; 
пеки вЬ вольномЬ духу , какЬ бисквиты 
и тѢмЬ же образомЪ загласируй.

674.
Макарони ло Портцгалъски.

ВзявЬ 40 золотнииовЬ муки карто- 
фельной, іа бѢлковЬ яичныхЬ, фунтЬ и 
З2 золртника миндаля сладкаго фунтЬ ж 
64 золЪтниаа толченаго сахара. Мин- 
даль облупи и исшолки вЬ иготи; послѢ 
того бѣлки взбей особливо вЬ густую 
пѣну и выложи ихЬ кЪ т ѣ с т у , также 
сахарЬ и каргоофвльную муку; вымѣшай 
и перешолки сЬ прилѢжаніемЬ ; потомЬ 
разлей вЬ формы, какЪ бисквиты Савой- 
скіе , вли вЬ коробочки бумажныя, какЬ 
бисквишы обыкновенные, и тѢмЬ же 
образомЬ испеки.



О П И Р О Ж і і О м Ъ  ЛОМКОМЪ
и л и

К Р О К А  Н Т А Х Ъ .
6 75 .

Т%сто крокантное обьгкновенное.
Возьми фунтѣ миндаля и ф унта  

сахара толченаго ; миндаль облупи, вы- 
суши и исшолки вЬ мягкое тѣсгао, под- 
бавляя временемЬ по немногу яичнаго 
бѣлка и мармелады померандовыхЬ или 
розовыхЬ цвѢшовЬ. ПослѢ того положи 
шЬсто эхпо вЬ сковородку и пряставь 
на слабой огонь, чшобы выпарилось; кда- 
ди кЪ нему сахарЬ участками и неаре- 
станно вымѣшивай. Когда соединилось, 
шо сгреби шѣсто это вЬ комЬ. выложи 
на сшолЬ и сваляй; а когда оно осшыло, 
передѣлай изЬ него пирожки, или иныя 
фигуры способомЪ жестяныхЬ наоѣчекЬ 
и запеки вЬ печномЪ вольномЪ духу.

676.
Крокантьі ло Италіански.

Возьми фунтЬ миндаля , 16 золотни- 
ковЪ мармелады померанцовыхЪ цвѢтовЬ, 
а вЪ недосташкѣ оныхЪ розовыхЪ цвѢ- 
шовЪ,кожицу сЬодноголимона и полтора 
фунша толченаго сахара; миндаль облу- 
пи и шолки вмЬсшѢ сЬ мармеладомЪ 
и кожицею лимонною , смачивая време- 
немЬ яичнымЪ бѢлкомЪ; сахарЪ очисшь 
и увари дутымЪ. Сними сковородау сЪ



огня , пояожи вЬ нее т ѣ с т о  и вымѣ- 
шай сЪ сахаромѣ ; приставь опяшь ско- 
вородку на огонь самой слабой , вымѣ- 
шивай и вари , пока т ѣ с т о  начнешѣ 
о т с т а в а т ь  о т Ь  сковородки; выложи оное 
на блюдо, посыпанное мѣлкимѣ сахаромЪ, 
и когда остыло , т о  передѣлай оное е Ъ 

т о р ш ы , или инаго вида пирожное и 
запеки вЬ печж.

О В А Ф Л Я Х Ъ .

6 7 7 .
В а ф л и о б ы  к н о в е н н ьі я.

Возьми ф ун т ѣ - 16 золотниковЬ муки 
крупичатой , п о л ф у н т а  свѢжихЬ гус- 
шыхЬ сливокЬ , і ф у и т Ъ  32 золотника 
истолченаго сахара и З2 золотника во- 
ды розовой, а еіце л у ч т е ,  ежели имѣть  
можно , померанцовыхЪ цвѢтовЬ ; впро- 
чемЬ можно обойтись и безЬ воды. Муку  
взбивай сЪ сливками , пока не о с т а н е т -  
ся крупинокЪ , положи т у д а  же сахарЬ 
и розовую воду , чтобы  смѣсь сдѣлалась 
вЪ г у с т о т у  молока. Разгорячи вуфленыя 
доски , и способомЪ к и сти  вымажЬ ихЬ 
масломЬ коровьимЬ разогрѢгаымЪ вЬ гли- 
няной кострюлькѢ, влеи на доску вафле- 
ную сего раствора сколько надобио дляч
составленія вафли , а потомЬ сожми 
вафлекыя доски , держи оныя надЬ жа-



ромѣ сидьныдаЬ , и коіда вафля пропе»?- 
лась сЪ одной сшороны, шо обороти до- 
ски другою стороною Для удостовѣре- 
нія , пропеклась ли вафля , надлегкитЪ 
доски или вафельныя клещи немного ра- 
зинуть ; и ежели вафля зарумянилась , 
що способознЪ конца ножеваго, пообрѢзавЪ 
излишки, вынь оную изЪ досокЪ. По мѣ- 
рѣ выпеканія, складывай вафли на блю- 
до , поставленное вЪ іхечномЬ вольномЬ 
духу , либо вЬ жестяномЪ поставникѣ , 
дѣлаемомЪ вЪ стѣнѣ нынѢшнихЪ пова- 
ренныхЪ печей , чтобы подсохли.

678.
В а ф л и й т а л і а н с к і я .

Бзявѣ 8 яицЪ, фунтЪ іб золотниковЪ 
истолченаго сахара , столько жс муки , 
полфунта густыхЪ сливокЬ и столько 
же молока, нѣсколько кожицы обтертой 
сЬ свѢжихЬ лимоновЬ. Яйцы взбей вмѣ- 
стѣ сЬ сахаромЬ и мукою , а наконецЪ 
положи туда же и обтирки сЬ лимоновЬ; 
вымѣшивай и продолжай сбивать , покд 
не останется комочковЬ : шогда разо- 
грѣй вафельныя клеіци и пеки вафли 
шѢмЬ же образомЬ, какЬ писано вЬ пред- 
шедшей сшашьѢ.

679-
Вафли трцбоъками , или трубоѵное пи~

рожное.
Возьми  ̂ фунша масла чухонскаго , 3



й8 С л и в о ч н о е .

яичныхЪ желшка , шреть ш тоф а воды, 
ф ун т Ъ  толченаго сахара и фуншЪ му- 
ки крупичашой. Масло растоии, положи 
вЪ него сахарЪ и муку. Когда разгоря- 
чилось , т о ,  снявЪ сЪ огня, вымѣтай ц 
пеки изЪ нихЪ блинки вЪ трубочныхЪ 
досгсахЪ , впрочемЪ тѢмЪ же образомѣ, 
какЪ вафли. По мѣрѣ испеканія , клади 
блинки сіи на скалочки или гладкія пал- 
ки , подЪ коицы кошорыхЬ ч т о  нибудь 
подложено : горячіе блинки на скалоч- 
кахЬ перегнутся и составяшЬ родЪ т р у -  
бочекЪ , кои должно послѣ подсушить 
вЪ печномЬ вольномЬ духу, либо вЬ печ- 
номЪ поставцѣ.

О СЛИВОЧНОМЪ или КРЕМАХЪ..

68о.
Горшески сЪ цвітомЪ померанцовымЪ .
Отмѣряй маленькимЪ горшечкомЬ семь 

разЬ сливокЪ, или вчерашняго вечерняго 
удоя неснятаго молока ; положи вЪ него 
|  ф у н т а  сахара , полную сшоловуад лож- 
ку вареныхЪ вЪ сахарѣ цвѢтовЬ поме- 
ранцоваго дерева ; взвари эшо до одного 
вскипѣнія, и потомЬ осіпуди. Ежели при- 
готовляемые горшечки не малы, т о  сва- 
ренныя сливки подбей семью яичными 
иелтками ; есшьли же они малы , шо



пяши желшковѣ доаольно , и пропустя 
сквозь сито , разлей вЬ горшечки. У с т а -  
нови сіи горшечки вЬ большую кострю- 
лю и налей вЬ нее кипящей воды сшоль- 
ко , чтобЬ она закрыла горшечки шоль- 
ко на шри четверши ихЪ вышивы , и 
чшобы кипяіцая вода вЪ горшечки влишь- 
ся не могла. Приставь косшрюлю на 
огонь слабой , наложи на нее крышку 9 
на которую насыпь жара ; чрезЪ ю ми- 
нушЪ осмошри , и ежели молоко сѣло , 
т о  горшечки, вынувЪ, обошри и посылай 
на сшолЪ уже остывшіе. Померанцовой 
цвѢшЪ кладешся вЪ молоко шолько для 
сообіценія оному запаха , а потому вЪ 
недостаткѣ сего варенья можно упошре- 
бить розовой цвѢшЬ , лимонЬ , ваниль 
и разныя другія благовонія.

6 8 1.
Горшески сливокЪ сЪ кофеемЪ.

ОтмѢряй десять полныхЬ горшечковЪ 
сливокЪ ; вскипяши оныя , положи вЪ 
нихЬ |  фунша шолненаго сахара, вымѣ- 
шай и сосшавь на горячую золу. Под- 
жарь іб золошниковЪ кофе и прямо сЪ 
сковороды выложи оное вЪ сливки; ш от-  
часЪ косшрюлю накрой и вЪ семЪ со- 
сшояніи дай остынуть; тогда процЪди 
сливки сквозь сито для того , чтобм  
отдѣлить ошЪ, нихЪ кофейные бобки. 
Послѣ того положи вѣ кострюлю 6 яич-



Зо С л и в о ч н о е ,

ныхЪ желтк.овЬ,, смѣшай ихЪ сЪ слив- 
намн и до чешырехЬ разЬ пропусти 
сквозь сито. ВЬ болъшой косшрюлЬ вски- 
п л п г е и  воды , поспіавь вЬ нее горшечкй 
сЬ ароцпженнымй сливками, вари ю ми- 
н у т Ь  ; послЬ дай осшынуть и подавай,

682.
Горшеъки сЬ кофеемЬ ѵернымЬ.

Огаморяй 8 горшечковЬ свареннаго ко- 
фе , положи вЬ него \ фунша шолченаго 
сахара, больше, ежели горшечки нѣсколь- 
ко велики , взваря и дай послЬ осты- 
нугпь. Выпусши вЬ косшрюлю 6 ЯИЧНыхЬ 
желіпковЬ , разведи ихЬ упомянутымЬ 
кофеемЬ , пропусши чегаыре раза сквозь 
камлогповую цѣдилку; присшавь на огонь, 
и когда закипѣло, разложи вЬ горшечла, 
а потомЬ вари ю мин/тЬ вЪ маріиной 
банѣ , по сказанному вЪ предшедшихЪ 
номерахЪ.

683. ,
Горшеѵки сЪ карамелемЪ.

ХІоложи вЬ кострюлю кусокЬ сахара , 
вЪ полЬяйца куринаго величиною, немно- 
го воды , кожиду наружную обрЬзанную 
сЬ одного лимона; вари, пока карамель 
произойдетЬ ; потребно , чтобЬ оной 
вышелЬ нѣсколько теменЬ. Ошмѣряй 8 
маленькихЬ горшечковЬ воды , положи 
вЬ нее 32 золотника сахара , немного 
кожиі^ы сЬ лимона ; вари воду до вски-



пѣнія И  ДЗ. Й О С Ш о і Н Г Ш Ь  5 выяусши вЬ 
нее б яичиыхЬ желгпковЬ , размѣшай и, 
соединя сЬ прежнимЬ аарамёлемЬ, про- 
п у с т и  чешыре раза сквозь камлотовую 
цѣдилку и присшавь продѣженное на 
огонь. Когда закияитЬ , т о  разложи вЬ 
горшечки , и осади влитое вЬ нихЬ ва- 
реніемЬ вЬ маріиной бани, какЬ сказано 
еЬ N0 68о.

' 684..
Сливоѵное вЪ горшескахЪ сЪ фисташками.

Наполни ю маленькихЬ горшечковЬ 
сливками и выложи оныя вЬ косшрюлю; 
вари ихЬ , и когда сливки закйпягаЬ, поу~ 
ложи вЬ • нихЬ З2 золотника сахара ; 
облупи треть фунта фисташекЪ, истол- 
ки ихЪ мягко , размѣшай сЪ кипящими 
сливками; дай послѢ сего вскипѣть одинЬ 
разЬ и, снявЬ сЬ огня, остуди; вьтусгаи 
шуда же одно яйцо цѣлое и четыре желш- 
ка , размѣтай сЬ прочимЬ ; положи т у -  
да же полную чайную ложечку оелени 
тпинатной (см. N0 14.2), пропусти разЬ 
пяшь или шесшь сквозь камлотовую іф- 
дилку. ВЬ большой кострюлѣ приотавь 
на огонь воды , и когда оная закипѣла, 
поставь вЪ нее горшечки, разлей вЬ нихЬ 
процѣженное и вари , пока сядетЬ тѢмЬ 
же образомЬ, какЬ сказано вЬ предшед- 
тихЬ номерахЬ4



6 8 5 .

КремЪ сЪ ванилъю вылрокидной.
Налей вѣ поваренную форму болыпую, 

или нѣсколько малыхѣ формЬ сливок.Ь ; 
отмѣрявѣ такимЪ образомЬ сливки, вы- 
ложи оныя изЬ формЪ вЪ косхпрюлю , 
прибавь сахара и ваняли , присшавь на 
огонь, и когда нѣсколько разЬ вскипѣло, 
составь сЪ огня кострюлю и дай осты- 
н у ть ,  Ежели форма содержитЪ вЪ себѣ 
гореть шпюфа мѣрою , т о  употреби ха 
зкелтковЪ яичньдхЪ и 3 яйца цѣлыхЪ , 
кои размѣшай со сливками и пропусти 
сквозь частое сито пяшь разѣ. Форму 
слегка вымажЪ коровьимЪ масломЪ , вы- 
дожи вЬ нее смѣсь сливокѣ сЪ яйцами, 
и поставя вЪ кострюлю, налитую ки- 
пяткомЪ : не должно , чшобЪ послѣ сего 
вода кипѣла много; да и жарЪ, насыпае- 
жой яа кострюльную крышку , не дол- 
женЪ быть силенЪ. ПосдѢ десяти ми- 
нутнаго варенія сними крышку и испы- 
шай пальцомЪ вЪ срединѢ формы , до- 
вольно ли сливки сѢли: тогда вынь фор- 
му и остуди. ОтсЫлая кЪ столу , вы- 
прокинь кремЪ изЪ формы на блюдо. 
Приставь на огонь остатокЪ сливокЬ 
и мѣшай ихЪ деревянною ложкою и ва- 
ри ; когда же усмотришЪ , ч т о  сливки 
кЪ ложкѣ пристаютЪ , составь сЪ огня̂
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л р о д о л ж а й  м ѣ ш а ш ь  і і и н у ш у  и, б с іп у д я  , 

в ы л е й  на в ы і і р о а и н у ш о й  к р е м ѣ .
С ймѢ с п о с о б о м ѣ  м ож н о  д ѣ л а щ ь  р а зн ь ів  

выпрокидные к р е й Б і , пОдбавлял вЬ н и х Ь  

чшо у го д й о .

Кр  бмЪ п а т ц р  а л ъ п  о й, 
Возьми сливокЬ не очейь гуспіыжѣ, кб 

самыхЬ свѢжихЬ , йалей вЬ чашу , по- 
с т  івь на ледЪ , чтобЬ охолодѢли ; при- 
бавь вЬ нихЬ хоропіаго мѣлкадо сахара*, 
размѣшай й подавай.

687.
К р е м Ъ  в з б и т о й.

Налёй вЬ чашу хорошихЬ слиЬскѣ, пё- 
ложи соразмѣрноё н.оличёство толйекагб 
сахара , щепоть истолченаго драганта* 
немного всды ііокерані^оЁыхЬ ирѢтовЪ, 
илй хошя розовой, взбйвай голичкомЬ изЬ 
ивовыхЬ ободранныхЬ прушиковЬ. Ногда 
смѣсь э т а  вздулась, осіаіановй взбиваніе 
на минупіу , снимай пѣну уйоловною 
проскважённою ложкоіо и складывай на 
блюдо горкою ; обклади оную ііолосочка- 
ми і^укаша и подавай.

6(Ів;
К р ёмЪ по И т а л і а нски .

Влей вЬ чапіу сливойЬ самыхЬ свѢжйхІі 
іпрегаь ізійіофа, выііустй вЬ нйхЪ яйл}& 
свѢжйхЬ , 3 ложки мѣлкаго саЗіарй й нё-‘ 
много воды помё]Зані^овыхЬ і^вЬтовЪ йлй 

Частъ ІІІ і  В



розовой ; взби.вай все э т о  голячкомЬ , а 
ксхгда кремѣ довольно сгусшился , выло- 
жи аный на глубокую тарелку, посыпан- 
ную мѢлкимЬ сахаромЬ , поставь на го- 
рячую золу , накрой крышкою тортной  
сковоррды , на ношорую насыпь жару у 
и оной возобновляй, пока кремЬ запечет- 
еч ? дай оному о сты н уть и подавай.

689. '
К р  е мЪ с Ъ м а л и н о ю.

Взбей голичкомЬ хорошихЬ густыхѣ 
сливокЬ , прибавь довольное количество 
мѣлкаго сахара и малины , протертой 
сквозь сито. Выложи кремЬ на блюдо 
горкою , вокругЬ обклади ободками изЬ 
ягодЬ свѣжей малины ш подавай.

690.
К р е м Ъ - с Ъ м и н д а л е м Ъ .

Возьми полфунтй миндаля сладкаго, 
т р е т ь  ш тофа молока неснятаго и 4° 
золотниковЪ сахара. Мяндаль облупи 
и поклади вЬ холодную воду. Когда оньщ 
очахЪ , истолки его, вливая на него вре- 
менемЪ по немногу воды. Молоко подбей 
двумя яичными бѣлками , на которомЪ 
распусти сахарЪ ; приставь э т у  смѣсь 
на слабой огонь и .вскипяти. Когда мо- 
лока укипитЪ четвертая доля , иоложи 
вЪ него миндаль истолченой , вымѣшай 
и дай эшой смѣси вскипѣть однажды , 
а потомЬ пропускай сквозь сишо > про-
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тирая,, и прйбавь немного варенья изЬ 
померанцовыхЪ или розоаыхЬ цвѣтовЬ; 
дай сему крему осшынушь , и выложа. 
кремЬ на блюдр, уклади его узорно обли- 
шыми харамелемЬ миндальными ядрами.

691.
Кр емЪ сЪ фисЪгъшками.

Возьми Зз золошника фисшашечныхЪ 
ядрѣ , трешь штофа неснятаго молока 
и Зэ же золотника мѣлкаго сахара. Ядры 
обварй кипяткомЬ , облупя, истолки вЬ 
игошѣ, сЬ прибавкою немного кожицысЬ 
свѣжаго лимона , и прогари сквозь сишо. 
СахарЬ разотри на двухЬ янчныхЬ желт-  
кахЬ и смѣшай сЬ молокомЬ, а потомЬ 
сЬ истолчеными фисташками. Вари все 
это на посредственномЬ огнѣ , вымѣ- 
шивая , пока кремѣ сварится, наблюдая 
того , ншобЬ онЬ слишкомЬ не сгусшил-» 
ся ; потомЬ прогіусти его сквозь сито, 
и когда остынетЪ , подавай. Сеіі кремЬ 
можно украсить фисташечными ядрамж 
и другими приличяыми приборами.

692.
К р е м Ъ  ш ё к о л а т н о й . ?

Возьми двѣ тр е ти  штофа молока , 
одну треть шшофа сливокЪ, 3 яичныхЬ 
желтка , 16 золотниковЪ шеколата , 
40 золотниковЪ сахара; смѣшай виѣстѣ 
и разоолтай молоко , еливки , сахарЪ и 
желтки ; вари э т у  смѣсь, пока укипитЬ

В а



оной чеілвершая доля : то гд а  прибавь 
ш уда  же мѣлко исш ертой шеколадЬ , ц 
когда яѣсколько разЬ вскипѣло , пропу- 
с т и  сквозь сишо , о с т у д и  и подавай,

693 .

К  р е  м Ъ с Ъ в а н и л  ъ ю,  
Возьми 2 золошяика ванили , 3 яйч* 

ныхѣ жегігака , бушылку Шампанскую , 
хпо е с т ь  , дуѢ шреши шшофа молока, 4о 
золошниковѢ сахара и шрешь шшофа сли- 
вокЪ. Ваииль изкроши дробно , желткц 
разболшаи на молокѣ , вмѣшай все про- 
**еэ , присшавь на умѣренной огонь и 
вари, непресшанно вымѣшйвая лопашоч- 
кою. Ногда кремЬ кЬ лопаточкѣ будетЬ 
при ли пать и по признакамЬ поспѣлѣ, 
шо , снявЬ- сЬ огня , о с т у д и  и подавай.

694.
М о л о к о м и н д а л ъ н о ё і  

Возьми полфунша миндаля сладкаго , 
бутьілку Ш ампанскую  молока, 4  золот- 
ника воды изЪ і^вѣтовЪ померанцовыхѣ, 
или х о т я  розовой , и 4 °  волошниковѣ 
сахара. Миндаль облупи и исшолйи очень 
мягко, смачивая сЪ перемежкою немнйго 
молокомЬ ; ногда миндаль истолченЪ *I '
цоложи его вЪ молоко, размѣшай и про- 
з^Ѣди сквозь полотені^о ; присшавь на 
огонь умѣренной , вари, вымѣшивая ло-

* * 
паточкою, пока укипишЪ половина; шо-
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гда пропусти сквозь частое сито, осту-  
ди ж подавай.

6д5.
Б л а н м а н ж е  г о р я с е с .

Облупи і. фунтЬ 3:2 золотаика мин- 
даля сладкаго , кЬ которому подмѣшай 
8 ядрЬ миндаля горааго; исшодки очень 
мягко и сложи вЪ кострюлю. ВЪ другую 
кострюлю влей столько же и еіце чет- 
вертою долею больше вѣсомЬ сливокЬ; 
варн оныя сЪ сахаромЬ , н когда заки- 
пятЪ , выложи вЪ первую кострюлю и 
разведи оными миндаль; продуети, про- 
тирая, сввозь камлотовую :цѣдилку. За | 
часа предЪ отсыланіемЪ на столЪ при- 
ставь кострюлю на огонь и , вымѣши- 
вая , увари , пока станетЬ приставать 
кЪ деревянной ложкѣ; выложи вЬ сере  ̂
бряную косшрюльку и посылай.

бдб.
Б л а н м а н ж е  э с о л о р п о е *  

Истолки фунтЬ Зз золотника мин- 
даля сладкаго облупленнаго, кЬ которо- 
му прибавь 8 зеренЪ миндаля горкаго. 
Когда миндаль истолченЬ очень мягко , 
шо отмѣряй двенадцать полныхЬ малень- 
нихЬ горшечковЪ сливокЪ , возьми пол- 
фунта мѣлкаго сахара, больте или мень- 
ше, соображаясь величинѣ горшечковЪ ; 
вздари сливки сЪ сахаромЪ м разведи 
оными миндаль , пропусти;ѵ сквозь час- 

*'
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гоую садфешку , не проширая , а* только 
выкручивая. Развари полторьх скобочяа 
клето рыбъяго , размягча оный прежде ц 
нзіципавЬ вѣ клочки, вЬ стаканѣ воды , 
и давЬ оному разопрѣвать на слабомѣ 
огнѣ 2 чаеа; послѣ сего пропусти сквозь 
сиіпп[о и выложи вЬ блаяманже еп^е го» 
рячѣе ; разложи оное вЬ горшечки , по- 
сшавь на ледЬ , и когда застыло , мо- 
экепіь оное о т с ы л а т ь  на столЬ.

697.
Б л а н м а н ж е  в ы п р  о к и д н  о.е» 

Приготовь бланманже тѢ м Ь же са- 
мымЬ образомѣ , какЪ* сказано вЪ пред- 
шедшемЪ N0 ; разложи оное вЪ какія 
угодно формы , при|>авя т а а ж е  по раз- 
змѣру рыбьяго * клея : потребно онаго не 
заеньше дв)гхЪ скооочекЪ , соображаясь 
величинѣ приготовленія; поставь на ледѣ 
и дай довольно, о с т ы н у т ь  , чтобЪ при 
выпровидываніи юзѣ формЪ на блюдо 
удержало свой видЪ. Ѳ то бланманже, 
вмѣсгао клея , можно окрѣплять отва- 
ромѣ изЪ оленьяго рога или телячь- 
ихЪ ногЪ.

О Ж  Е Л Е  Я X  Ъ.
698.

г

Ж е л е п о м' е р  а н ц о в о е.  
Возьми десять померанцовЪ и 3 лимо- 

на ; обрѢжЪ сЪ шрехЪ померані^евЪ на-
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ружную желтую кожицу , снимая оную 
ножеыЬ маленькими скибочками , и по- 
ложи вЬ кострюлю ; выдави туда же 
сокЬ изЬ десяти померандовЬ и трехЬ 
лимоновЬ. Очисть 64 золотника сахара 
и выложи вЬ прежнюю кострюлю на сокЬ 
и кожицу; сахарЬ долженЬ быть уваренЬ 
почшь ломкимЬ , или, какЬ кандитеры 
называютЬ , кассе; взогрѣй это вмѣстѣ 
и процѣди сквозь частое полотені^о. 
Разваригвай три скобочки клея рыбьяго , 
то есть, разбивЬ скобочки, разщипи ихЬ 
вЬ маленькіе клочки , положи вЪ сково- 
родочку сЬ тремя стаканами воды и 
расиаривай на слабомЪ огнѣ вЪ продол- 
зкеніи двухЪ часовЪ и пропусти сквозь 
камлотовую дѣдилку не протирая ; тхог- 

ложи процѣженной клей вЪ приготовляе- 
мое желе , вымѣшай , и разложа вЪ ма- 
ленькіе гортечки , поставь на ледЪ иля 
вЪ холодное мѣсто. ВмѢсто рыбьяго клея 
можно для сего употреблять студень, 
вываренную изЪ оленьяго рога, или изЬ 
телячьихЪ "ногЬ ; но потребно, чтобЬ 
оная была вЪ маломЪ количествѢ и очень 
крѣпка. — СамымЪ симЪ способомЪ при- 
готовляютЪ ̂ желе изЬ вина малаги, ма- 
деры, Кипрскаго и про1*.

' б99*
Желе ломеранцовое вьгпрокирное- 

Приготовь желе померані^овое самымЬ



4? щ й л
тѢмЪ же образомЪ, какЪ сказано вЪ іфед- 
шедше^ііЬ N 0  , йо вЪ больщемЪ количе- 
сшвѣ ; кдед вЪ него должно класшь больТ 
ше, нежели вЪ бланЪ манже: равномѣрно 
рлѢдуетЪ и сосшавлять оное на ледЪ э 
чсшобы засшыло , а пригошовя, разліашь 
»ѣ формы. Пред&ошсыланіемЪ на сшолЪ 
слѣдуещѣ пригошовить блюдо, на кошо?> 
ромѣ желе подавать ; форму облояшть 
нагрѣщою салфеткою, чтобЪ желе чиіце 
звышло изЪ формы , и шакЪ выпроки- 
нушь- Ежеди на блюдо нашечешЪ ра- 
ртаявшаго желе, шо слѢдуетЪ оное ссог 
сат ь  сяособомЪ соломенной трубонки.

ВсѢ другаго сосшавленія жеде, на <{іри<? 
шѢрЪ. поддвѣченныя сЪ виномЬ и проч. 
проиаводдшод шѢмЪ же, образойЪ,

О ПИРОЖНОМЪ ДУТОМЪ,*іли СУФДЕ,
700. ■

Суфле изЪ хлѣба еЪ ванилъю.
Вари шрешь цідасфа сливо&Ъ,. болыне* 

ежели загошовленіе велико ; цоложи вЪ 
яихЪ сщручокЪ ванили и полфуііша са- 
зсар.а и дай всему вскипѣшь раза щри или 
чешыре. Возіми мягкой бѣлой хлѢбЪ , 
вьлнь изЪ него щякищѣ, и смоча вЪ рлив- 
кахЪ горячихЪ, осщавь вЪ_нихЪ, пока 
осшынушЪ. Выдожи ашощЪ мякищЪ вЪ 
чисшре полошені^о , выжми изЪ него 
еливки и выдец ®Ъ игощь , вЪ котороч



и расщирай сЬ сахарѳмЪ и ванилью; тіри- 
бавь кусокЬ масла коровьяго величинош 
вЪ два курйнвдхЪ яіяца , т у д а  же выну- 
спги 2 яйца. цѢлыхЪ и отЪ четьірехЬ 
желтки. Когда все эшо будетЬ стерто ,  
т о  пропусти сквозь камлотовую цѣдил- 
ку, ежели угодно, или сквозь кенедьноѳ 
сищо , протирад деревянною ложкою. 
Размоченной и выжашой мякишЪ т у т Ь  
же положищь вЪ сито и , цоливая упо- 
мянутымЪ растворомЪ; прощерѣшь. Вы» 
ложи процѣженное вЪ йострюлю , взбеіг 
четыре ^ичныхЪ бѣлка вЪ пѣну, какЪ бы 
для бискчитовѣ , смѣтай сЪ пронимЬ , 
выАожи вЬ серебряную кострюлад , иди; 
х о тя вЪ глубокую сковороду , и поставь 
вЪ печной вольной духЪ, и когда вздулось 
и запеклось, посылай на столЪ не медля,

уоі.  ' ' ' '

Суфле эслѣбное сЪ кофеемЪ, 
Вскипяти ш тофа 2 или 3 сливокЪ^ ПѲ’* 

ложи вЬ нихЪ полфунта сахара , подг- 
жарь Зэ золотника крфейныхЪ бббковЪ 
нѣсколько блѣдно , и выложа ихЪ дрямо 
сЪ сковороды горячіе вЬ сливки, накрой 
кострюлю крышкою. 'ірезЬ нѣсколько 
времени >пропусти сливки сквозь сийіо 
на мякишЪ хлѣбной , дай о с т ы н у т ь  3 а 
впрочемЪ поступи, какЪ сказано вѣ иред- 
?педщей сщатьѣ,

Гго?уд"'г .*:г г* 
с ѵ д Л

«♦і-і...-.,-;, , - іг с- ѵ 
|йй« Гг*. К .'■/Я--: \



702.
С уф ле франжи - панное•

Вылей вѣ к о стр ю л ю  6 ложекЪ с т о л о -  
вы хѣ воды , вЪ которой разведи одно 

. я й ц о  і^Ѣлое и о т Ъ  четы рехЪ  ж ел тн и ; 
прябавь т р е т ь  ш т о ф а  сливокЪ , кусокЬ' 
масла величиною вЬ куриное яй ц о;  при- 
с т а в ь  э т о  на огонь и вари, в ы м ѣ т и в а я  
н епр естан н о ; когда же сварилось , дай 
осшынушь и всыпь т у д а  же 6 полныхЪ 
сто ло вы хЬ  ложекЬ толченаго сахара , а 
макарона горкихЬ и 3 сладкихЪ, і бис- 
к в и т Ъ  сухой ; изотари оныхЪ мягко и 
положи кѣ прочему ; прибавь столовувд 
ложку сухаго , вЪ сахарѣ варенаго и ис- 
толченаго померанцоваго ц в ѣ т а  ; вымѣ-  
шай все, подбей ч е т ы р ь ю  яичными ш елт-  
ками , которы хЪ  должно полож ить боль- 
ше , ежели приготовленіе не мало. Взбей
5 яичныхЪ бѢлковЪ вЪ пѣну , выложи кЪ 
прочему , вы мѣш ай , а вЪ запеканіи по- 
с т у п и  по сказанному вЬ предшедшемЬ N0, 

ТѣмЪ же образомЬ дѢлаю тЬ и другія  
разнаго составлен ія  с у ф л е , кои прозва- 
ніе имѣ ю тЪ  о т Ь  разны хЬ употребляе-  
мыхЪ вЪ нихЪ подмѣсей.

70З. "

С у ф л е  изЪ к а р т о ф е л е й .
Вари т р е т ь  ш т о ф а  сливокЬ, полф ун-  

т а  сахара , 6 полныхЬ столовы хЪ  ло- 
ж ек Ь  м у к и  ' 'к а р т о ф е л ь н о й ,  4- ж е л т к а



я и н н ы х Ъ .  Муку разотри на желткахЬ  
яичныхЬ и сливкахЬ , сЬ прибавкою кус- 
ка масла коровьяго вЬ куриное лйцо ве- 
личиною я малаго количества изруб- 
ленной корки сЬ свѣжаго лимона; вы- 
мѣшай всѳ э т о  на огнѣ и продолжаи 
вымѣшиваніе, пока вскипитЬ нѣсколько 
р азѣ; соотавь сЬ огня жс дай осшынушь. 
Тогда прибавь еіце б яичныхЬ желтковЪ 
и вымѣшай. БЬ случаѣ, ежели э т о  суф -  
ле будетЬ очень гусіпо, т о  прибавь ен^е 
одно или два цѢлыхЪ яйца. В§оей вЬ гу-  
с т у ю  пѣну 4 -яичныхЬ жедшка , клади 
мало по малу вЪ прежнее и вымѣшивай; 
послѣ того выложи вЬ небольшую серебря- 
ную кострюлю, или х о тя  вЬ глубокую ск.о- 
вороду, и запеки вЬпечномЬ вольномЬ духу.

704.-
С у ф  л е изЪ к аш тановЪ.

Наштаны размочи сперва‘ вЬ водѣ , 
облупи , и ядры вари , наливЬ простою  
водою, вЪ которую, еятели угодно, при- 
бавь какого нибудь благовонія. Когда сва- 
рились, выложи ихЪ на салфетку, чтобЬ  
отекли , оботри оныя, положи вЬ иготь, 
истолки мягко и протри сквозь кенель- 
ное ситцо. П ротертое положи опять  
вЬ иготь сЬ кускомЬ масла коровьяго 
вЬ половину гоого величиною , каковЪ 
комЪ истолченыхЪ каштановЪ, прибавь-б 
яичныхЬ желтковЪ, іг л и  больше, сообра-
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жалсь количесщву сриготовленія , и пе- 
решолки еще. Еаіели сія смѣсь дозольно 
б уд е т Ь  жидка , т о  выложи оную вЬ ко- 
стрвдлю. СлишкомЬ за полчаса до отпу>  
еканія кушанья на столЬ взбей вЬ гіѣну
6 яичныхЬ бѣлковѣ, пока сгуетіттсяі вмѣ- 
шивай оные мало по малу сѣпрочимЬ, вы- 
ложи вѣ кострюлю или скоиороду и запе- 
ки тѢмЬже образомЬ, накЬ сказано выте,

О МАЛОМЪ П И Р О Ж Н О М Ъ , ГЛТО  
Н АЗЫ ВЛЕМ О М Ъ.

^об,
Гато со пшеномЪ сарацинскимЪ.

Вскипягаи двѣ шреши щ т о ф а  сливокЪ, 
вЪ кои положи 64  золощника и ф у н т Ъ  
сарацинскаго' цщена, Когда пшено разва- 
рилось , положи вЬ него 32 золотника  
масла коровьяго и обрѣзанную и изруб- 
леяную кожилгу сЬ одного свѣжаго лимо- 
на; сними сЬ огня, и когда остыло, вы- 
п у с т и  т у д а  же 4  -яйца цѢлыхЪ и отЬ,  
четы рехЬ одни ж е л т к и , больше , ежели 
дпіено окажется густо. ВымажЪ масломЬ 
коровьимЬ форму и усыпь оную вну« 
т р и  крошками м я к и та бѣлаго х л ѣ б а, 
опрокинь форму, чтобЬ излишнія крош- 
ки выпали. За полчаса предЪ отсылані-  
емЪ кушанья кЪ с т о л у  выложи приго- 
товленное пшено вЪ ф о р м у , поставь  
оную на жарЪ, которыыЬ обсыпь ее во-'
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кругѣ я накрой крышкою сѣ насьіпан* 
нымѣ на нее жаромЬ. Фораіу не должно 
наполнять по самыя края, изі? опасенія, 
чтобЬ пшено, вздувшись, не выбило че- 
резЬ край. Ошпуская кЪ сто лу,  подрѢжЬ 
крия и выпрокинь на блюдо.

Ежели изЪ сего самаго хочешЪ сдѣ- 
лать суфле , т о  взбей голичкомЪ вЪ гу-  
е тую  пѣну б яичныхЪ бѢлковЪ , и вмѣ- 
шавѣ йЬ прочее , выложи вЬ кострюлю 
и запекай вЬ печномЬ вольношЬ духу.

Г  а тп о сЪ в е - р м и ъ е л ъ ю .
Сіе пирожное приготовляется шѣмѣ 

же самымЬ обраЗоаіЬ, какЬ и изЬ пшена, 
о чемЬ писано вЬ предшедшемЪ N0. Еже* 
ли надобно изЬ сего сдѣлнть суфле, шо 
взбей вЪ пѣну 6 яичныхЪ желшковЬ, вмѣ- 
шай вѣ вермичель, выложи вѣ нострюлю; 
но вѣ печь поставь тогда, когда імавныя 
блюда на столѣ уже посланы, ибо надоб- 
ио блюдо а т о  посылашь прямо сЬ огня*

7 ° 7 *
М О н а ш ё н к и н ы  в % т р ьі (*').

Возьмя шѣста Дюхпесина ( см . выше, йЪ 
началѣ отдѣлёнія о хлѣбенномѣ, Ко 655), 
расправь оное подобіемѣ лепеШйи на 
крышкЬ кострюлькой. Приставь на огонв 
&Ъ сковородѣ масла коровьяго предѣ оа-

(*) Реіз йе иопе.-



мымЬ' піѢмЬ времеиемЬ , какЪ кутан ье  
опісылать кЬ с т о л у  , и когда масло не- 
много разгорячилось , обмочи вЬ неаіЬ 
конепгЬ поваренной дожки, кошорою жирЬ 
счерпываютЬ , зах ва ти  онымЬ кусокЬ 
т ѣ с т а ,  и обдѢлавЬ т а к Ь , чспобЬ сосша- 
вился изЬ шого маленькой шарикЬ, кла- 
ди вЬ масло на сковороду ; э т о  самое 
продолжай , пока надѢлаешЬ шариковЬ 
Зо. Когда шарики обжарились румяно , 
вынимай ихЬ уполовною проскважеиною 
ложкою , давай имЬ о т е к ^ т ь ,  складывай 
на блюдо и, отсылая на сто л Ь  , посыпь 
мѢлкимЬ сахаромЬ.

ИзЬ сего т ѣ с т а  можно дѣлатъ' пирож* 
ное другою формою, т а к ж е  обжаривать  
вѣ маслѣ и подавать вЬ числѣ ан тр е-  
ме , т о  е с т ь  блюдѣ , которыя ставяпіЬ 
между другихЬ главныхЬ блюдЬ ; рав- 
ыымЬ образомЬ можно вЬ числѣ ономЬ по- 
давать разное малое пирожное изЬ слое- 
наго т ѣ с т а ,  шакже посыпавЬ сахаромЬ.

А Н Т Р Е М Е  ( #) И З Ъ  ПЛОДОВЪ»

708.
Ша  р лотЪ изЪ я 6 локЪ»

СЬ нѢсколькихЬ яблокЬ очиЬшь кожу ,

(*) Антреме, то  есть междублюдія , кои 
ставятЪ между главныкЪ блюдЪ; а иодаютЪ 
послѣ жаренаго , на прежде плодовЪ.



вынь изЪ нихЬ с Ѣ м я й и и к и  , а цотомЪ 
изрѢжЪ сѢмянники вЪ малые кусонки 
пересыпай изрѣзаяное придичнымЪ ко- 
линесшвомЪ мѣлкаго сахара и неболь- 
шямЪ количесшвомЪ исшолченой корицы; 
приставь на огонь, влей нѣсколько воды 
и вари , пока вода вся выкипішЪ; сними 
сЪ огня и дай осшынушь. НарѢжЪ вЬ шо- 
ненькіе ломтики мякиша бѣлаго хлѣба 
кои были бы одинакой величины и т о л -  
іцины , обмочи ихЪ вЪ горячемЪ маслѣ 
жоровьемЪ и уклади порядочно вѣ фор- 
му , прибавляя мармелады яблочкой, т о  
есть , оныхЪ приготовленныхЪ яблоч- 
ныхЪ кусочковЪ. Посрединѣ осшавь пу-  
сгоошу , когоорую наполни мармвладомЬ 
абрхікоснымЪ ; наконецЪ заярой ашошЪ 
шарлотЬ ломтиками бѣлаго хлѣба, смо- 
ченными масломЪ коровьимЪ ; поставь 
форму вЪ горячую печь , или на жарЪ 
и накрой кострюльною крышкою, на ко- 
торой насыпано жара.

ИнымЪ образомЪ. Яблоки изкрота, по- 
клади вЪ кострюлю, пересыпь сахаромЪ 
и корицею , приставь на огонь минутЪ  
на і 5 ; когда яблоіш нѣсколько обжари- 
лись , выложи на сито, чтобы поотек-  
ли. Клади послѣ того по слойно вЪ фор-  
му, слой яблокЪ и слой мармелады абриг 
козной , и такЪ далѣе , пока форма бу- 
дешЪ наполнена; впрочемЪ запеки шѢмЪ
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же образомѣ , и ощнуская кЪ столу^ вьіі 
прокинь яа блюдо.

7° 9-
Картгіезійнское блюдо изЪ яблбкЪ.

О ч и стя яблоки отЪ кожя и серді^е- 
винЪ , понлаДя ихЪ вЪ чаыу, наполнеіі- 
ную водою и сокомЪ изЪ шрехЪ лимо- 
нэзЪ ; яблоки должно иврѣзать вЪ поло- 
сочки и т о т ч а с Ъ  класть вЪ воду, чтобЪ 
не почернѣли* О чи сть ф у я т Ъ  сахара 
(см. вЪ отдѣленіи Кандитерскал), вЪ ко- 
то р о й  выдави сокЪ изЪ одного лимона ; 
выложи вЬ него полоски яблояныя и дай 
вскипѣть одинЬ разЪ или два , чтобм  
только поразмякли ; выбери ихЪ изЪ са- 
хара , или, лучше, развари ихЪ вЪ немЬ 
вЪ мармеладу ; гіослѣ чегді выклади йа 
ненельное сишцо и дай отечь. Тогда укла- 
ди полоски яблочныя около сшѢяЪ и на 
днѣ формы, вымазанной масломЬ коровь- 
имЬ; ередину наполни мармеладою абри- 
козаою , илй другимЪ способнымЪ ва- 
реньемЪ. Форма должна бышь полна, 
чтобЬ можно было изЪ ней выпроки- 
н у т ь  на блюдо , и чтобЪ отЪ яблокЪ 
удерживалась начинка вЪ срединѣ. Для 
подцвѣчеяія яблокЪ можно вЪ разварен- 
ной сажаряой сиропЬ класть нёмйого 
кармияа , вЪ немЪ поді^вѣгаить ч а с ть  
ябдокЪ , а друГую ч а с т ь  гіодіз^вѣтить 
шафраномЬ для изпеів{ренія наружноети



ііего блюда. КЬ сему укратенію можно 
іірисоединишь вареяыя зѣ сахарѢ вишни, 
і^ткатЬ , вареной вЪ сагарѣ зеленой вц- 
ноградЬ и проч Ёжелй Заіо кушанье нв 
вЪ формѣ запекаётся, шо мармеладЪ ви -  
ложи яа блюдѣ фигурою округлою , или 
чеспвероугольнбю * вокругЪ обложи по 
вышесказанному прйготовленными по- 
лосками яблокЪ и разнымЪ вареньемЪ; 
послѣ облить развареннымЬ вЪ сиропЪ 
СахаромЪ § ш когда засты н етЪ   ̂ пода- 
Зашь.

М  ирбтгіонЪ изЪ ябЛОкЪ.
Нѣсколько яблокЪ очисшь отЪ кожй 

й сѣмяннйковѣ, изрѢяіЪ вЪ полоски оди- 
йакой величины и толіЦины , склади вЪ 
чашу , пересыгіь мѢлкимЪ сахаромЪ , на-  
лей Фраяцузскою водкою , іірибавь сокЪ 
йзЬ одного лимона и немнбго іполченой 
корйцы ; оставь яблони н ап и ты ваться  
*іаса на 3 иліі 4 ; послѣ чего опікйнь на 
сито у чтобЪ ошекли. Уклади гіолоска 
ііблокЬ миротоиомЪ йли окраіікомЪ, ко- 
ёго средину наполніі мармеладою абрй- 
козною ; гіродолжай накладывать окрай- 
ісй й найолнять мармеладою , чтобьі  
выаіла изЪ сего горка. З а полчйса ітредЪ 
ОгіісыланіемЪ куіііанья на сгііолЪ посінавь 
блюдо вЪ печной вольиой ДухЪ * йли яй. 
Горячую Золу й накинь ііротИвнемЪ * 
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ч т о б ы  позарумянилось. Э т о т Ь  миро- 
шонЬ и изЬ грушЬ пригошовлять можно.

711*

Яблоки со пшеномЪ сарацинскимЪ.

О ч и ст ь  нѣсколько яблокЬ о т Ь  кожи , 
и жестяною трубочкою вынь изЬ нихЬ 
сѣмянники. Развари сахара вЬ жидкій си- 
ропЬ, вЬ котораго выдави сокЬ изЬ одно- 
го лимоиа и положи вЬ него яблоки ; 
вари * и когда нѣсколько разЬ вскипѣло, 
исп ы тай  вилкою : ежели она свободно 
вЬ яблоко входитЬ, т о  вынь ихЬ, покла- 
ди на си т о ,  чтобЬ отекли. ИзЬ нѣсколь- 
кихЬ другихЬ яблокЬ сдѢлай мармеладу, 
или вмѣсто оныхЬ упоійреби мармела- 
ду абрикозную, уклади оною дно блюда, 
а цѣлыя яблоки поклади сверха, наклавЬ 
во в н у т р е н н о с т ь  ихЬ мармелады абри- 
козной. Пригогаовь пшена сараі^инскаго 
шѢмЬ же образомЬ , какЬ выше сказано 
( см> г а то  со пшеномЬ сараі^инскимЬ 
N0 706) , шо есшь , чгаобЬ оноё шолько 
разварилось вЬ сливкахЪ , сЬ сахаромЪ 
и небольшимЬ количествомЬ лимонной 
корки свѣжей , мѣлко изрубленной. ГІо- 
крой эшимЪ пшеномЪ яблоки и прочее 
выложенное на блюдо и еообщи наруж-  
н о с т и  какую угодно форму; укрась свер- 
х а  базилйкомЪ , і^укашомЪ , вишнями , 
виноградомЬ и проч.



712.
В е н ъ е т ы я 6 л о ѵ н ьі е.

НЬсколько яблокЬ очисгдь отЬ кожи 
и сѢмянняковЬ, изрѣжѣ оные вЬ ломщхг- 
ки одинакой величияы щ гаолщины; по- 
клади вЬ чашу , пересыпая шолчеяымЬ 
сахароліѣ и корицею , а пошомЬ налей 
Фраяцузскою водкою. ПредЬ ошсылані- 
емЬ кушаяья кЬ сгаолу выбери ломши- 
ки , дай имЬ осякнугаь , обмочи вЬ шѣс- 
гао беньешное, гао есшь, шѣсшо для пря- 
женія (сж. N0 і5у); клади на сковороду 
вЬ коровье масло или сало свѣжее, не 
очень разгоряяенное , и обжарь вЬ немЬ 
румяно. Хошя бы яблоки и не совсѢмЪ 
ироя^арились, но снимисковороду сЬ огня 
и осш івь : оня дойдушЬ. Выбери яблоки, 
дай имѣ ошечь , посыпь ихЬ мѢлкимЬ 
сахаромЬ и загласируй , водя надЬ ними 
раскаленною желѣзною лопашкою.

Беньешы изѣ грушѣ, абрикозовЬ и пер- 
сиковЬ дѢлаюшЬ шѢмЬ же образомЬ.

Г а *



О Г О Р О Д Н Ы Я  Р А С Т Ь Н І Я ,

И Н А  К О

З Е Л Е Н И  или Л Е Г Ю М Ь І Н А З Ы В А Е М Ы Я .

71З.
ТІриготовленіе муки изЪ картофелей.
Возьми простое волосяное сигао , на- 

жрой онымЬ чашу. К артоф ели перемой, 
облупи и иетирай , пропуская сквозь 
с и т о  ; на п р о т е р т о е  налей много воды, 
ч т о б ы  чашу или иную по»судину почти  
по края оною наполнить ; вымѣшай и 
оставь. По прош ествія часа на днѣ по- 
судины отляжешЪ сулой ; слей сЬ онаго 
воду , сулой высуши , и с о с т а в и т Ъ  т о  
картофельную  м уку , которая идетЬ  
®Ь  разныя употребленія.

7 4 -
К а р т о ф е л и  п о А н г  л і й с к и .

К ар тоф ели  перемывЪ, отвари вЪ осо- 
леной водѣ и облупи. ПослѢ того рас- 
п у с т и  вЪ кострюлѣ немалой комЪ мас- 
ла коровьяго , положи вЪ него картоф е-  
ли, изрѣзанные вЬ ломтики, посыпь солью, 
крупнымЬ перцомЬ и мушкатнымЪ орѣ- 
хомЪ , прибавь поваренныхЪ приправЬ 
и обжаривай. Ежели масло при семЬ сва- 
рилось и получило видЬ постнаго , т о  
предЬ отпусканіемЬ кушанья кЪ. с то л у
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влей вѣ него ложку воды ивыдави сокѣизЪ 
одного лимона. Подаваи, выложа на блюдо.

7 1 5»
Каріпофели ло дворецкову.

Отвари картофели вѣ водѣ сЪ сольиэ? 
изрѢжЪ вЪ ломтики, положи вЪ кострю-  
лю сЪ довольнымЪ кускомЪ зѵіасла ко- 
ровьяго , изрубленными петрушкою и 
в^ибулею , солью и крупнымЪ перцомЪ ; 
присшавь на огонь и обжаривай ; впро- 
чемЪ посшупи тѢмЪ же образомЪ , какЪ 
©казано вЪ с т а т ь ѣ  предшедшей.

7 »6 .
К а р т о ф е л и  вЪ с м е т а н ѣ .

Вѣ кострюлю положи немалый комЪ 
масла коровьяго , полную столовую лож- 
ку муки крупичсатой , соли , крупнаго 
пері^а и немного тер.таго. мушкатнаго  
орѣха , изрубленныхЪ петрушки и п;и- 
були ; вымѣшай , влей шуда же сшаканЪ 
сметаны , приставь на огонь и вымѣ- 
шивай, пока закипитЪ; вѣ а т о т Ъ  соусЪ 
ііоложи картофели, вЪ ломтики изрѣзац- 
ные , п^ивари и посылай горячіе.

71?*
К а  р т о ф е  л и  по Л і о н  ски.

Отваря каршофели вЪ водѣ и облупя, 
изрѣжЪ вЪ ломтики и положи вЪ ко- 
стрюлю. Сдѣлай тонкое пуре луковое 
(см N0 144% выложи на каршофелд го- 
рячее , но болѣе уже не вари.



Ичако, ЙзрѢжЬ 8 лукоьи:цЬ вѣ ломтикіг, 
положи х о р о т ій  кусокѣ масла коровьяго, 
п р и став ь  на огоиь , иг когда лукЬ поблѣк- 
нешЬ , прибавь чайную ложечку муки » 
в р у п и ч а т с и  , вымѣшай сЬ лукомЬ; поло- 
жи соди, крупнаго перца, малую уполов- 
н ую  ложку бульена или воды и еишоч* 
ку уксуса ; упаривай на огнѣ вЬ продол- 
экеніи ч е т в е р т и  часа , а п отом Ь выло- 
жи на картофели и до отпусканія на 
с т о л Ь  держи на горячей водѢ.

7 1 Ь.
Карт офели по Провански.

ВЬ кострюлю положи немалой номЬ 
масла коровьяго, разп^ипавЬ оный вЬ кус- 
д-и ; в̂ лей ш уда же т р и  столовыхЬ лож- 
ни масла Прованскаго, сЬ прибавкою ко- 
экицы, обрѣзанной сЬ половины лимона, 
мѣлко изрубленныхЬ п ет р уш к и  и цибу- 
ли, немного т е р т а г о  муш цатнаго орѣха,  
эоцепоти муки , соли и крупнаго перю̂ а. 
К кр тоф ели , о твар я вЬ водѢ, облупи, раз- 
рѣаѴЬ ихЬ на четверо, или на т е с т е р о ,  
ежели велики, положи вЬ вышеписанную 
приправу , держи на огнѢ, кмпѣть одна- 
ко не допуская. Подавая на сто лЬ , вы- 
дави вЬ нихЬ сокЬ изЬ одного лимона.

719-
Картофели, обжаренные вЪ маслѣ.

Слупи сЬ сырыхЬ картофелей кожу , 
обрѣжѣ ихЪ вЪ равную величину , а по-



томѣ изрѢжЬ вЬ тонаіе ломтики. ВЬ 
кострюлю положи донольной кусокЬ мас- 
ла коровьяго, приставь на сильной огонь, 
положи вЬ него харшофели и обжари» 
вай, пока проспѢюшЬ. Тогда ошкинь на 
рѣшешо , сарысни солью и уклади на 
блюдо безЬ всякихЬ иныхЬ приправЬ.

720,

К е ц е л и  и з Ъ к а р т о ф е л е й .

Испеки іо каргаофелей вЬ горячей зо« 
лѣ , послѢ чего снимя сЬ нихЬ кожу и 
все твердое , отбирая шолько мунняное; 
положи вЬ игошь , исшолки и пропусти  
сквозь кенельное сишцо. Сложи протер-  
гоое вЬ кучку ; вЬ половину оной при- 
бавь масла коровьяго и перетолки вмѣ- 
стѣ  сЬ прошертыми каршофелями; при- 
бавь шуда немного шершаго віушкашнаго 
орѣха , соли , крупнаго перца , мѣлко 
изрубленныхЬ пешрушки и цибуди, еще
5 или 6 яичныхЬ желтковЬ , либо боль- 
ше , соображаясь количеству кенелей ; 
взбей 2 или 3 яичныхЬ бѣлка и вмѣшай 
вѣ прочее. Далѣе, подѣлай кенели шѢмЬ 
же образомѣ, какЬ сказано вЬ ошдѣленіи: 
о дичинѣ (см. кенели изЬ молодаго зайца, 
N0 4-4-6) ; подавай пошомЬ сіи кенели 
сЬ ИспанскимЬ соусомЬ обрабошаннымЬ 
(см  N0 іоі). КенелямЬ дай ошеіь, укла- 
ди ихЬ на блюдѣ и рблей сцвдЪ соусомЪ.



РавномѢрно, моясно ихЬ п о д аза ть  сЪ соу- 
сомЪ шодоатомЪ (см. N0 хі8), ілакжѳ сЪ Цор? 
тугальски м Ъ  (слі„ N0 109), сЪ бешашелемЪ 
(см . N0 99) и б а р х а т г  ,-іаымЬ (см. N0 96),

? 2 і .
Тотінамбцръі или грііши земляньгя щ

Ислански,
Облупи сЪ шопинамбуровЪ кожу , ц 

выполоскавЪ ч и с т о  вЪ водѣ , положи вЪ 
кострюлю, посяпавЪ немного крупным^  
перцомЪ , вливЪ чешыре полныхЪ соу^- 
ньгхЪ ложни соуса Исгіанскаго ( см  N0 94) 
и уполовную ложку бульена ; приставі» 
на огонь и вари |  часа. Ежели срусі^ 
не слищкомЪ уваренЪ , т о  вьзбравЪ гоо- 
пинамбуры , увари соусЪ. Поклади т о -  
пинамбуры на бліодо и облей соусомЪ, 
0 ш о  огородное р а с т ѣ н іе  можно употреб-  
л л т ь  вЪ рагу в м ѣ с то  картофелей, р^-  
пы , луковицЪ , моркови^ и проч.

732.
Лііковицы гласированныя.

Возьми і 5 или 18 рѢпчатыхЪ луко- 
вицЪ , отобравЪ всѢ одинакой величины^ 
наблюдая т о г о ,  чгообЪ не слищкомЪ обрѣ- 
а а т ь  кореневые вѣнчики и р о етк и . Дно 
к о стр ю л и  вымажЪ масломЪ коровьимЪ , 
уклади на него луковиг^ы стороною  р о ст -  
ковЪ внизЪ , положи соли, немного круп-  
наго перп;а , стакан Ъ  воды , кусокЪ са- 
хара вЪ полЪяйца куринаго величиною ?



сшолько же масла коровьяго я нзкрой 
кртжкомЬ бумаги,' вымазаннымЪ коровь- 
имѣ масломЪ; присшавь на нгарЪ д о е о ль -  
во сильной. Когда накаша половина вы- 
кипѣла , пересщавь косшрюлю на слабой 
жарЬ.ЦредЬ ошсыланіемЪ кЪ сшолу, сокЬ,, 
вѣкострюлѣ находящійся, увари вЬ гласЪ, 
чтобЬ дуковццы заігласировадись. Послѣ 
того выдощи «дуковвцы на блюдо и влей 
подЪ нихЬ соуса Ііспанскаго (сл*. N0 94),  
или поступи слѢдующимЪ образомЗэ : 

Возьми чайную ложечку муки крупи- 
чатой , смѣшай сЪ гласомЪ изЬ кострю- 
ли, вЬ которой варились луковиг^ы; пря- 
бавь полстакана бульена , присоли , ц 
уваря, выложи на луковиі^ы,

72 3*
Р Ъ л ы е л а с и р о в а н н ы я. 

Возьми і5 или 18 болыгіихЬ рѢпЪ , 
очисть сЪ нихЪ кожу и обрѢжЪ во всю 
ихЪ величину вЪ подобіе груши , или 
ИнымЪ образомЪ. ВЬ* косшрюлю положи 
немного масла коровьяго , п р и с т а в ь  на 
огонь и поклади вЪ кострюлю рѣпы ; 
обжарь румяно , вынь вонѣ , дай отечь 
и переложи вЪ другую кострюлю ; влей 
шуда же 4 полныхЪ соусныхЪ ложки со- 
уса бархашистаго (см . N0 $ 5 ) ,  столько 
же бульена , крупнаго пёріз̂ а, кусокЬ са- 
хара вЪ половину куринаго яйі^а ѣели- 
чимою? ложку жюса (см . N0 83); упари-



вай вЪ э ш о м із  рѣпу. Когда она поспѣла,  

выбери рѣпы , соусЬ увари и облей 
онымЬ рѣпу. Ежели рѣпы обжариваеідЬ 
вЪ маслѣ , полояш кѣ нимЬ полную сто- 
ловую ложяу муки крупичатой , кусокЬ 
сахара , накати булъеномЬ, увард и по- 
давай сЬ эшимЬ соусомЬ.

7 »4 . •
Морковъ вЪ м а с л і  коровъеліЪ.

Очисть ю или 12 морковей одинакой 
ведичины, изрѢжЬ ихЬ подлиннѣе вЬ по- 
лоски ; отваривай вЬ водѣ сЬ солью и 
кусочкомЬ масла коровьяго вЬ греі^кой 
орѢхЬ величиною. Когда нѣсколько про- 
варятся , откинь на рѣш ето , чтобЬ 
отекли , и положи вЪ кострюлю сЬ хо- 
рошимЬ кускомЬ масла коровьяго, солыо, 
крупнымЬ перцомЬ , малымЬ количесш- 
вомЬ т е р т а г о  мушкатнаго орѣха; обжа- 
ривай , накаши ложкою соуса бархатис- 
гоаго (см . N0 ©5) ,  или хотя воды ; но 
ч тобы  масло не перекалилось и не при- 
няло вида масла постнаго, шо не допу- 
скай кипѣшь , а только содержи вѣ го- 
рячести. ВЬ а т о т Ь  соусЬ можно при- 
бавлять равиготныхЬ травЪ.

7 а5 .
Селлерея сЪ соусомЪ бархатистпымЪ.
Корни селлереи , облупя и перемывЬ, 

изрѢжЬ вЬ полоски тоненькія , оставь  
іхри нихЬ мягкіе лисшочки, выходяіціе



изЪ сердцевины, и обвари до полуепѣла 
вЪ довольной водѣ ; когда при подавле- 
ніи пальцомЪ корешки окажушся мягки, 
тогда вылояіи ихЪ вЪ холодную воду; 
послѣ гаого изруби и обжарь  ̂ вЪ коровь- 
емЪ маслѣ. Положи вЪ косшрюлю сЪ ку-  
скомЪ масла коровьяго изрубленнуто сел- 
лерею , сЪ прибавкою соли , крупнаго 
лерца , малой доли шершаго мушкашна- 
го орѣха ; влей шуда же полную соусную 
ложку соуса бархашисшаго (см N0 96) 
и сшолько же бульену ; увари , пока до- 
вольно сгусшѢешЪ- Выложи соусЪ эгоошЪ 
на блюдо и вокругЪ обложи обжарен- 
ньши вЪ маслѣ корками бѣлаго хлѣба.—  
ВЪ недосташкѣ соуса бархашисшаго, об- 
жаря селлерею вѣ маслѣ коровьемЪ , пе- 
ресыпь ложкою муки крупичашой , вы> 
мѣшай , накаши бульеномЪ и увари.

72 6.
Селлерея цЪлылш коренъями сЪ соцсомЪ 

ИсланскимЪ.
У  кореньевЪ селлерейныхЪ обрѢжЪ по- 

верхносшь , очисшь росшковой еѢнчикЪ, 
а самые корки вЪ одинакую величину ; 
обвари ихЪ вЪ довольномЪ количесшвѣ 
осоленой воды. К^гда они кипѣли ми- 
нутЪ 20 , переложи вЪ холодную воду , 
а потомЪ выбери вонЪ и дай имЪ осяк- 
нушь. Тогда очисшь ихЪ еще, уклади вЪ 
косшрюлю, спрысни нрупнымЪ перцомЪ,



цолозки кусОѵаЬ масла коров^яго вЬ ку» 
риное яйв[0 величинрю, 4- соусныхЬ лоя?- 
ки соуса Исяанскаго (см . N0 94) и б 
т а к и х Ь  же ложекЬ коисома {см.  N0 84.); 
лари на слабомЬ огнѣ вЬ продолженіи 
получаса $ выложи селлерею на блюдо и 
рблей соусомЪ.

ИнымЪ образомЪ. Сдѣлай небольщуір 
подпалку , накаши бульеномЬ , вымѣши- 
вай соусЬ , пока закипитЬ ; т о г д а  при- 
гарп вЬ немЪ селлерею и подав&й,

72 7 -
0 к а р. д а х  5.

Кардаліи называюшЬ толсгаые лисшо- 
вые стебли аршищоковѣ, кои весною ло,- 
«гаюгаЬ сЪ высадковЬ арщищочныхЪ, сбе- 
реженныхЬ чрезЪ зиму , и весною вы- 
саженныЬ. ВЪ н е д о с т а т к ѣ  кардовЬ, мо- 
г у т Ъ  замѣнять ихЬ листовые стебли 
извѣстнаго, всюду происходящаго растѣ-  
вія, рѢпейникЬ или л.апушникЪ называе- 
наго.

Возьми сколько угодно стеблей листо-  
выхЬ кардовыхЬ , или рѢпейниковыхЬ , 
наблюдай при срѣзываніи, чтобы в н у т -  
ренность оныхЬ была полна и не имѣ- 
ла бы п у с т о т ы ,  изрѢжЬ ихЬ всѣ вЪ оди- 
накую длияу , очисть края" и отвари-  
вай вЪ водѣ; испытывай при томЪ, сво- 
бодко ли слупляется сЪ нихЪ кожица ; 
шогда переложи ихЬ вЬ холодную воду ,



облупи сЬ нихѣ кожвцу, дай очахнуть и 
доверши вареніе вѣ бла,нѣ (см.  N0 ібф), 
пока онаго укипитЬ четаертая доля.

ИзЬ приготовлеяныхѣ такимЬ обра- 
зомЬ кардокЬ дѢлаютЬ упстребленіе 
вЬ слѣдуюіція скѣди.

728.
К а р д ы  вЪ к о н с о м ѣ .

ОтвареннымЬ кардамЬ вЬ бланѣ дай 
ошечь , оправь ихЬ и разрѢжЬ вЬ оди- 
накую величину; положи вЬ кострюлю, 
налей на нихЬ консома столько, чстобьі 
они вЬ немЬ плавали; вари на сильномЪ 
огнѣ . пока укипитЪ чепівертая доля ; 
выложи тогда карды на блюдо и облей 
ихЪ увареннывгЬ конеомомЪ. СимЪ са- 
аиымЪ образомЬ можно приготовлять  
рано весяою молодые побѣги хмѣле- 
выхЬ плетей.

729 *
Карды сЪ соусомЪ бархатистымЪ.

Отваря карды вЬ бланѣ, какЪ сказано 
выше , дай имЬ отечь , очисши ихЪ и 
изрѢжЪ, чгаобЬ были одинакой величины; 
положи ихЪ вЪ кострюлю , посыпь не-* 
много крупнымЪ перцомЪ г влей 5 пол- 
ныхЬ соусныхЬ ложекЪ соуса бархати-  
стаго (см. N0 $ 5), ю такихЪ же ложекЪ 
консома ; вари на сильномЪ огнѣ , пока 
укипитЪ половина ; выложи карды иа 
блюдо и облей соусомЪ, вЪ кошоромЪ



бз О г о р о . д н ы я

они варилисі». —  Ежели не упошребляшь 
ни блана , ни соуса : шо ошвариг кардн 
простао вЬ водѣ , облупи . и положи вЬ 
коспгрюлю. ВЬ другу10 косшрюлю положц 
 ̂ фунша масла коровьяго и полную сто-  

ловую ложку муки ; сдѢлай подпалку 6Ѣ- 
лую, шо есшь , ,не допуская пошемнѣшь, 
накаши бульеномѣ; наблюдай при томЬ,  
чшобЬ соуса было много, вылей оный на 
карды, прибавь немного крупнаго перца,
і листЬ лавровохіі, сокЬ изЬ одного ли- 
мона ; уваризай соусЬ на слабомЬ огяѣ 
вЬ продолженіи часа. ВЬ случаѣ, ежели 
соусЪ не слишкомЬ уварится, т о  карды 
выбери на блюдо ; соусЬ же увари иа 
большомЬ огнѣ , счерпай сЬ него жирЬ 
и пропусши сквозь ситцо на карды; при- 
соли , ежели нужно.

7З0.

Карды сЪ соусомЪ ИспанскимЪ.

Пригогаовь карды шѢмЬ же образомЬ, 
какЪ сказано вЬ предшедхпей сшашьѢ; но 
вмѣсто соуса бархашистаго положи 5 
соусныхЪ ложекЪ соуса Испансх?аго (сл». 
N0 94) и хо ложекЪ консома (см. N0 
8 4 ); вари, пока укипишЪ половина, и вы- 
ложи на блюдо. Ежели соусЬ не доволь- 
но уварился, т о  увари еще на сильномЬ 
огнѣ и выложи на карды. ВпрочемЬ 
шожно между оныхЪ употребишь под-



яалку , я послѣ вмѣшашь немного нюса  
(слі. N0 83 ).

731.
К а р д  аі вЪ б е ш а м  е л%.

Карды пригоптовь по вышеписанному, 
но вареніе доверши вЬ консомѢ ; шогда 
выложи ихѣ вѣ другую коспірюлю, а кон- 
сомЪ увари почши вѣ гласЬ и прибавь
4 соусныхЬ ложки бешамеля ( с м . N0 99); 
дай вскипѣпхь нѢсколько разЬ и привари 
вЬ ашомЬ карды. Инако можно приготов-  
лять эшо блюдо , какЬ сказано выше о 
кардахЬ сЬ соусомЬ бархатисты мЬ (см . 
N0 729)* Когда соусЬ уваренЬ , подбей 
его двумя яичными|чкелтками , кускомЬ 
вЬ полЬ-яйі^а куринаго чсухонскаго ма-  
сла ; вымѣшай соусЬ и пропусши сквозь 
оишцо на карды.

732.
Пуре изЪ кар^овЪ кріістадомЪ. 

НарѢжЬ корокЬ сЬ мякишемЬ большаго 
бѢлаго хлѣба , вЬ вершокЬ толщиною , 
до обжариванія вЬ маслѣ коровьемЬ ; по 
окрайку проведи надрѢзЬ ножемЬ и  
обжаривай. Когда прожарились , выиь к  
дай о течъ. Бынь мякишЬ внушренній 
и положи на мѣсшо его пуре (^см N0 149), 
вЬ кошорре прибавь вЬ полЬ^йца кури- 
наго масла чухонскаго и вымѣшай.

733.
0 в с я н о й к о р е н ъ,

КЬ сему ошродію пранадлеяштЪ чер-



яой корень и сахарной. корень ; но всѣ 
они иригошовляіотся одиыакимЬ обра- 
зомЬ. Оскреби сіи корёкья, ч т о б Ь  сбигцв 
сЬ нихЬ каругккую яожу , шакЬ, чшобЬ 
не йсталось п я т е и Ь .  СНиіцая коряи, кла- 
ди вЪ посудину,, н а л и т у ю  б одо ю . вЪ к о -  

т о р у ю  ирибавлено бѣлаго уксуса. ПослѢ 
гоого налей вЪ к о стр ю л ю  много воды} 
прізбавь солй , немного крупнаго йерца* 
кусо&Ъ масла коровьяго вЪ куриное яйцо 
величвною > 4  полныхЪ столовыхЪ лож- 
кй уксуса  бѣлаго. Когда вода закипѣла, 
полоши вѣ нее коренья, и продолжая ва- 
реніе цѣлой часЬ, и с п ы т а й ,  поспѣлйль: 
онымЬ не долшно б ы т ь  ни недоварен- 
нымЪ  ̂ ни перевареннымЪ. Вынь корки* 
дай имѣ о т е ч ь  , поклади на блюдо й 
подавай сЪ соусомЪ бѣлымѣ (с л .  N0 108) '

7 3 4 ,
Овсянѣіе коренъя пряженые.

О т в а р я  коренья по вышеписаиному $ 
дай онымЬ отечь. СдѢлай соусѣ бѣлой 
(см. N0 ю 8) и вЪ ономЪ коренье обжарь^ 
выложи на блюдо , чтобЪ очахли. ПредЬ 
ошпусканіемЪ на столЪ  мочи ихЬ вЬ тѣ* 
с т ѣ  беньетномЪ, т о  е сть  для пряженіі 
(см. N0 і5у) и обжарь вЪ коровьемЪ маслѢ. 
ИнымЪ образовіЪ, можно ихЪ ііоложитй 
вЬ ч а т у ,  сп р ы с н у т ь  солью, пері^омЬ, смо- 
чишь уксусомЬ и маринировать заяѣсколь* 
хо м и н у т Ъ  предЪ обмочаніемЬ вЪ тѣ стѣ *



7 3 5 .

А р т и ш о к и .
Возьми Зо артишоиовЬ одинаксй ве- 

личины , отними твердое, находящееся 
на ихЬ чашечкі) , обрѢжЬ у чешуйче» 
шыхЬ ихЬ лисшьевЬ верьхи. ПеремывЬ 
довольно , положи ихЬ вЬ котелЬ, налк- 
шой кипящею осоленою водою; с т сарайся 
ихЬ погружать вЬ воду. Продолжая ва- 
реніе около часа , испышай , провари- 
лись ли , и тогда переложи ихЬ вЬ хо-  
лодную воду ; вычисти изЬ средины ихЬ ' 
волосень и опять положи вЬ кипяіцую 
воду ; выбери опяшь , склади на блюдо , 
и вЬ средину ихЬ налей бѣлаго соуса (см. 
N0 108) , или подавай кЬ нимЬ эшошЬ 
соусЬ вЬ особливой соусницѣ.

7З 6.
Артишоки сЪ соцсомЪ бархатистьгмЪ.
Возьми артишоковыхЪ чашечекЬ или 

донушковЬ 0’шЬ ихЬ шишекЬ ; перемывЬ 
ихЬ , разрѢжЬ каждой на осмеро, ежели 
они велики , счисти сЬ нихЬ волосень , 
и по мѣрѣ очигцанія, клади куски вЬ во- 
ду ; наконецЪ выбери вонЪ , дай имЬ 
ошечь , поклади ихЬ вЬ кострюлю , по- 
сыпь крупнымЬ перцомЪ , влей на нихЪ
6 соусныхЬ ложекЬ соуса бархашисшаго 
(см . N0 дб) , б такихЬ же ложекЬ кон- 
сома (_см . N0 84) и кусокЬ масла ко- 
ровьяго вЬ куриное яйцо величиною. З а  

Частъ III. ( Д
/



полчаса предЬ ошсыланіемЬ на сшолЪ 
нрисшавь на огонь и дай к и п ѣ т ь  силь> 
но , накрывЪ и на кр ы ш к у наложа зна- 
р у  ; послѣ т о г о  вылоши на блюдо и по- 
давай. — Еж еля нѢшЪ соуса, сдѣлаіі лег- 
жую подпалку, накаши булъеномЬ , увард 
и облей эшижЬ соусомЪ аршишоки.

737 -

Артишоки сЪ соцсомЪ ИспаискимЪ.

А р т и ш о к и  п р и го то вь  т Ѣ м Ъ  же обра- 
аомЬ , какЬ писано вЬ предшедшемѣ ''То, 
но вмѣсшо б іа р х а т и с т а г о  у п о т р е б и  соусЪ 
Испанской {см.  ^ о  9 4 )  и т а к ж е  привари. 
Огасыхая к Ь . с т о л у ,  выложи ч ате ч к и  на 
блюдо и: облей со усом Ь  , вЬ лошоромЪ 
они были приварены. ,

7З8.

А р т и ш о к и  сЪ л р и л р  ав ами.

Ч!ашеч:ки а р ш в ш о ч в ы я  п ри гото вь тѢмЪ 
же образомЬ, какЪ писано выше. СдѢлая 
легкую подпалку , н а к а т и  бульеномЬ и 
немного жюсомЪ (' с м . N0 83) ; положи на 
а р т и ш о к и  много приправы, ч т о  для бу- 
зшажекЬ (см.  N0 і 58 ), крупнаго перца, не- 
Д8ТНОГО т е р т а г о  м у ш к а т а ;  налей соусомЪ 
б а р х а т и с т ы м Ь  и консомомЬ , и впро- 
чемЬ п о с т у п и  , накЬ сказано выше о 
п ри го то вл е н іи  аршидіоковЬ сЬ соусомЪ 
б ар х а ш я сш м м Ь .



7^9 *
А р т и ш о к и  по Л і о н с  ки.

Ежели артишоки велиаи, шо разрѢзкЪ 
ихѣ чашечки на осмеро, очисть сЪ нихЪ 
щаердый низЪ, также волосень и листье,  
оставя шолько оныхЪ по 3 или по ф » 
убавь ихЪ ширияы; очищеяныя шакимЪ 
образомЪ клади вЪ воду и перемой; йы- 
бери изЪ воды , дай ошечь. ВЪ коспірю- 
лю положи полфунша масла коровьяго , 
разравняй оное , уалади на него чашеч- 
ки артишочныя , спрысни солыо и ізер- 
і^омЪ. За полчаса предЪ отсыланіемЪ на 
столЪ приставь кострюлю на умѣрен- 
ной жарЬ, накрой косшрюлю. и на оную 
натыпь жару; наблюз,ай, чшобЪ не при- 
горѣли. Когда прожарились , выложи на 
блюдо и облей ихЪ тѢмЪ же маслОмЬ. 
ВарочемЪ можно ихЪ обжаривать и на 
открышомЪ огнѣ, и когда прожарились, 
подаваяіь сЪ іпѢмЪ же масломЪ.

'74-0*
А р ти шо к и  пр яженѣія.

Очисть чашечки аршишочныя и каж- 
дую разрѣжѣ на двенадцатеро ; положи 
вЬ воду и перемой , Дай отечь ; послѢ 
шого поклади вЪ чашу , сарысни солью, 
перцомЪ ; влей шуда же двѣ столовыхЪ 
лоінки масла Прованскаго, выпусти одно 
яйцо цѣлое и отЪ двухЪ желшаи; при- 
бавь 3 дожки уксуоа , 8 ложекЬ муни ,

‘ ■ А а



п о л с т а к а н а  пива ; вымѣшивай, пока все 
с о е д и н и т с я .  ДавЬ имЬ п о б ы т ь  немного 
вЬ э т о м Ь  маринадѣ , обмочи и выворо- 
чай вЬ т Ѣ сш Ѣ  для пряженія (^см. N 0 1 6 7 ) ,  
а п о т о м Ь  обжарь вЬ маслѣ коровьемЬ.

74-1*
Артишоки ло Баригулевіі•

ОбрѢжЬ у аршишоковЬ колючіе верхи 
лисшьевЬ , поклади ихЬ вЬ воду , пере- 
мой , а п о т о м Ь ,  выбравЬ вонЬ, дай имЬ 
о т е ч ь .  Н а огнѣ долженЬ б ы т ь  готовЬ 
н о т е л Ь  сЬ кипящею водою. Обваривай вЪ 
ней а р т и ш о к и  20 м и н у т Ь  ; послѣ того 
переложи вЬ холодную  воду и вычисши 
изЬ нихЪ волосень ; далѣе , когда арти-  
шоки очахли , обжаривай ихЬ вЬ коровь- 
емЬ маслѣ горячемЬ , вЬ кошорое поло- 
жи ихЬ л и с т а м и  внизЬ , а чашечками 
вверхЬ Когда прожарились, выклади ихЬ 
на салф еш ку, чгаобЬ ошекли. ВЬ коспірю- 
лю положи  ̂ ф у н т а  вешчиннаго с ал а, 
и с т е р т а г о  на т е р к у  , по с т о л ь к у  же 
масла коровьяго и П р о ван ск аго ; изруби 
мѣлко печерицЪ или иныхЪ хорошихЪ 
грибовЪ и обжарь; прибавь дробно изруб- 
леннаго шалоша , сшолько же пешрушки,  
немного цовареннаго сбишня, соли, круп- 
наго перца ; обж арь; снявЪ сЬ огня, дай 
о с ш ы н у т ь  и начини ѳшою приправою 
в н у ш р е н н о с т ь  аршишоковЬ. Еозьми дру-  
гую к о с т р ю л ю  , дно оной у с т е л и  лом-



тиками ветчиннаго сала, сѣ прибавкою 
нѢсколькихЬ ломтей телятины  ; арти-  
шоки опутай нитками , положи на лом- 
ши сЬ малою долею т м и н у ,  лаврозаго 
листа и стакана бульена; накрой лом- 
тиками же сала и намасленнымЪ круж- 
комЬ пищей бумаги ; приставь на силь- 
ной огонь , и когда закипѣло , т о  со- 
ставь на умѣренной жарЬ, наложи крыш« 
ку сЬ насыпаннымЬ на нее жаромЬ, упа- 
'ривай вЬ продолженіи шрехЬ четвертей  
часа ; наконецЪ выбери артишоки, осво- 
боди отЬ нитокЬ , выложи на блюдо я  
влей немного еоуса Испанокйго. Ежёли 
соуса сего нѢтЬ готоваго , т о  сдѣлай 
легкую подпалку, накати сокомЬ изЬ ко- 
стрюли , вЬ которой артишоки упари- 
вались, и проі^Ѣди сквозь сишо.

7і 2’
Лтртишоки по Провански.

Пригошовь ар титоки тѢмЬ же обра- 
зомЬ , какЪ сказано вЬ предтедшемѣ N0 
по Баригулеву; разрѢжЬ 12 рѣпчатыхѣ  
луковицЪ на четверо , а потомЪ гіопе- 
регЬ изрѢжЬ вЪ ломшики. Блей вЪ ко- 
стрюлю полфунта масла Прованскаго , 
положи вЪ него лукЪ, и приставя на 
огонь, обжаривай. Когда лукЪ поблѢкЪ , 
подбавь т у д а  же трехЪ исшолченыхЪ 
анчоусовЪ , вымѣтай, а потомЪ положіс 
зруда же и артишоди и поставь мешду -



^вухЪ огией’ «акЬ сказано было вЪ пред- 
зиедшемѣ ^ о .  ГІодавай сіи а р т и ш о к и  сѣ 
соусомЬ ИспанскимЬ ( е м л Ко 94')» а ког- 
$а онаго нѢяіЬ , т о  сдѣлай легкую подч 
юалку н нак& ти сокомѣ изЬ кострюли.  
Лршишоки можно вѣ семЪ иригопювле- 
віи упаривашь и между ломшей вешчин* 
наго оала.

7 4 3 .
0 г ѵ ц ы 6 Ь с м  е т а н ѣ .

Очисжя сЪ огурі^овЬ к о ж у ,  изкроши 
жгхЪ' вЪ жеребейки, с т а р а я с ь ,  чгаобЪ ови 
были одинакой величины и гаолщины, 
Налей вЪ косшрюлю воды и осоли онуад. 
Когда она закипѣла, положи вЪ. нее из- 
ярошенные огурцы ; и когда сдѣлаюшся 
зиягкизуіи , выложи ихЪ вЪ холодную во- 
д у  , а п о т о м Ь  огокинь на с а л ф е ш к у , 
■чшобЪ осякли. Сдѣлай соусЪ смешанной, 
лѣсколько сгуіценной ( с м . N0 ібб) , вы- 
ложи на огурцы, складенные на блкідо, 
зя: подавай вЬ числѣ аншреме.

7 4 4 .
0  г у р ц ьі ъ и н е н ьъ е.

Обрѣжѣ у нѢскольнихЬ огурцовЪконцн,  
н вйушренносшь изЪ нихЪ выколупай 
маленькою ложечксю, а пошомЪ иачини 
звхЬ варенымЬ фарш емЬ (см N0 і 55). 
ВЬ кострю лѣ  п о с т е л и  ломгаиковЬ вет-  
■чиннаго сала, прибавь нѣсколько ломтей  
ів^ляіайнйі } моркови и луяу , і лисшЬ
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Л а в р о в о й , ненного шмина; поклади огур- 
:цы , покрой ломіникамя же сала , ка«а- 
іпи бульеномЬ и упариваи вЪ хтродол"' 
женіи получаса,* испышаіі паль^ожѣ, сдЬ- 
лались ли они мягквми , и когда сдѣла- 
лись , шо кострюлю снимя сЬ огил. Олх- 
пуская на стодЬ, вынь огурі^ы, д.ай нзіЬ 
отечь, поклади на блюдо и облей Испан- 
скимЬ соусомЬ (см. N094.) увареинымЪ.

74.5.
0 гур цы ло И с л ан с ки.

Огурцы разрѢжЬ по длинѣ на четверо, 
очисшь ихЪ и обрѢжЪ вЪ хорошій вядЪ; 
отвари до полуепѣла вЪ водѢ и дай имЪ 
очахнуть на салфетяѣ; пошомЬ укладк 
вЪ кострюлю , вдей на нихЪ 5 соусныхЪ 
ложекЪ соуса Испанскаго обработаннаго 
(сл. N0 ю« ) ,  2 такихЬ же ложки кон- 
сома (см. N0 8 4 і и за полчаса предЬ ошсы- 
ланіемЬ на столЬ упаривай на огнѣ и 
подавай. Ежели соусЬ окажепхся шонокЪ, 
шо узари его, особляво, и пошомЪ валей 
на огурцы,

746.
Цикорія сЪ соіісомЪ бархатистымЪ.

"У і^икорныхЪ кусточковЪ обери на- 
ружные листы, чтобЪ остались шолько. 
внутренніе мягкіе , обрѢжЬ у нихЬ вер- 
хи, разними каждой кусшокЪ по поламЪ 
и перемой вЪ водѣ. ВЪ котликЬ налей 
кицяшка, брось вЪ него горсшь соли,



положи ш уда же цякорію и непрестанно  
пргружай вЬ воду , ч т о б ы  не почернѣла. 
Когда усмошришЬ , ч т о  она сама собоад 
вЬ водѣ п о ір у з а е т Ь  , эшо зн ач и т Ь ,  что  
она довольно обварена ; и с п ы т а й  паль- 
із^омЬ , довольно ли она мягка , тогда 
о тк и н ь  на р ѣ т е т о  о т е ч ь  и положи вЪ 
холо^дную воду. Когда довольно остыла,  
вынь изЬ воды и дай еіце о т е ч ь ;  вын*- 
шіі изЬ ней всю воду ; послѣ чего онувд 
изруби , полож ? вЪ кострю лю  сЬ нема- 
лымЬ кускомЬ коровьяго масла, посоли, 
посыпь крупнымЬ перцомЪ и вымѣшай 
довольно ; «влей на эшо 5 полныхЬ соус- 
н ы хЬ ложекЬ соуса б а р х а т и с т а г о  (сл*. 
N0 9 6 ) ,  столько же консома (слі N0 84) 
и уваривай, пока немного о г у с т ѣ е т ѣ : 
т о г д а  выложи на блюдо и обкдади во- 
кругЬ обжаренными вЬ маслѣ коровьемЪ 
корками бѣлаго хлѣба. —  Ежели цикорію 
приготовляешЬ сЬ см етан о ю  , или сЪ 
бульеяомЬ , шо положи а полныхЬ чай- 
ны хЬ ложечки муки к р уп и ч ато й  и на« 
к а т и  см етан о ю  или бульеномЬ ; естьли 
же н а к а т а  переложитЬ , шо увари.

‘ 74-7 -
Шлип атЪ по А н г лійски.

Обвари вЬ ки пяткѣ молодаго ш п и н а т а ,  
$ля то го ,  ч т о  устар ѣ лой вЪ э т о м Ъ  прі- 
угошовленіи нейдетЬ. ВЬ котли кѣ  вски- 
п д т и  воды и брось вЬ нее 'го р сть  соли.



Шпинатѣ, перемывЪ , положи вЪ к о т -  
ликЪ и погружай его непресшанно вЪ 
воду , чтобы не принялЪ вЪ себя дымо- 
витаго вкуса. Когда шпинатЪ начнетЪ 
вЪ воду погрузать, испытай, мягокЪ ли 
онЪ сдѣлался ; тогда вынь изЪ кипятка  
и переложи вЪ холодную воду. ПослѢ шо- 
го изруби шпинатЪ и положи вЪ косшрю- 
лю , посыпь солью , крупнымЪ перцомЪ, 
немного шертымЪ мушкашнымЪ орѢ- 
хомЪ и, присшавя на огонь, вымѣшивай 
ложкою. Когда шцинатЪ разгорячился , 
положи неілалый кусокЪ масла коровья- 
го , но косшрюлю сними сЪ огня и вы- 
ыѣшивай вЪ ней, чшобЪ масло, раскалясь, 
не приняло вида масла посгпнаго; выло- 
жи на блюдо и вокругЪ обклади кор- 
ками поджарениаго вЪ маслѣ бѣлаго хлѣба.

748.
ШпинатЪ сЪ соцсомЪ бархатистымЪ.
Когда шпинашЪ обваренЪ шѢмЪ же 

образомЪ , какЪ писано было вЪ пред- 
шедшемЪ N0 , шо изруби оный и поло- 
жи вЪ кострюлю сѣ довольнымЪ кускомЪ 
масла коровьяго , по-сыпь солью и круп-  
нымЪ перцомЪ, приставь.на огонь. Ког- 
д@. довольно обжаришся , влей на него
5 полныхЪ соусныхЪ ложекЪ соуса бар- 
хашистаго и стольког же консома (см , 
N ° д4 и 84). Ежели окажешся жидко, 
т о  увари , и вылоша на блюдо , обложи
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вокругЪ обяіареиными вЪ маслѣ коркамй 
бѣлаго хлѣба. — Ежели эшо приготовле- 
ніе дѣлашь сЪ сметаною, или бульеномЬ: 
гоо, обжаря шпинащЬ вЬ маслѣ , положи
2 полныхЬ чайныхЬ ложечки мухи кру- 
пичатой , вымѣшай сЪ шпинашомЬ, на- 
к а т и  емегааною или бульеномЬ ; а когда 
_окажехпся жидко , т о  увари.

7 4 9 *
Катіста цвіт ная сЪ соубомЪ 6'ЪлымЪ.
К а п у с т у  очисть и ли сты  сЬ ней обе- 

ри. Между тѢмЪ нострюля сЬ водою 
должна уже сшояшь на огнѣ , вѣ кото- 
рую брось немного соди , кусокЪ масла 
коровьяго вЬ полЪяйца куринаго величи» 
ною. Когда вода вЬ ней закипѣла , по- 
ложи вЬ-не^ ц в ѣ т н у ю  к а п у с т у  , и варя 
сЪ небольшимЪ сЪ  ̂ часа , вынь оную , 
однакожЪ. ежели поспѣла; инако продол- 
жай варить. СЪ огяя кострюлю должно 
сн и м ать , когда капусша еще нѣсколько 
тверда. ПредЬ отсыланіемЪ кЪ с т о л у , 
к а п у с т у  вынувЬ , дай ей отечь, выложи 
на блюдо и облей соусомЪ бѢлымЬ ^см. 
N0 і.о8; , или темнымЪ (см.  N0 92).

760.
Капцста цвЪтная по Дамезакову.

К а п у с т у  сію отвари вЪ водѣ сЪ солъю 
и кусочкомЬ масла коровьяго немного 
говердо ; вынь и дай ей опіечь. Между 
тѢаіЬ должно имѣшь вЬ гошовносши со-



усЪ бѣлой ( см. N0 ю 8 ) ,  нѣсколько гуіце 
обыкиовеннаго; положи вЪ него л а п у с т у  
л, вриваря , подавай.

7эі.
Калуст а цвіт пая сЪ сыромЪ.

Когда капусша ояіварена по сказанно-  
ыу вѣ пре ше^нгихЪ с ш а т ь я х Ъ  , що вы-  
дояш оную на б.іюдо , пересыпь и с т е р -  
гоымЪ сыромѣ ІІаріѵгскимЬ. СдѢлай соусЬ  
бѣлой нѣсколько гу сто ваш ой  , вЪ кошо-  
рзго т а к ж е  положи т е р т а г о  сыра; облей 
онымѣ к а п у с т у  шааЪ , ч т о б ѣ  б с ю  ее по- 
жрыло ; шогда усыпь ее еіце сыромѣ , а 
сверхѣ онаго крошками мякиша бѣлаго 
хлЬба, и способомЪ пера смочи масломЪ 
коровьимѣ разогрѢшымЪ. Смѣш ай по по-  
ламЬ сѣ сыромѣ крошекЬ мякиша хлѣб-  
наго и ен;е усыпь сверха, ч т о б ѣ  с о с т а -  
вилась корка. З а  20 м и н у т ѣ  предѣ о т с ы -  
ланіемѣ на с то л ѣ  постайь вЪ печной 
вольной духѣ  , -чтобЪ зарумянилось. По-г 
сылая на с т о л Ь ,  ссоси соломенкою мас-  
ло коровье , гдѣ оное в ы с т у п и т ѣ  , т а к -  
зке и о т с т а в ш і я  крошкя смещи и края  
у  блюда в ы т р и .

75.2.
Калуста цвѣтная лряженая.

О твар и  ц в ѣ т н у ю  к а п у с т у  почши спѣ-  
до ; сдѣлай соусѣ бѣлой (см. N0 108) нѣ-  
сколько гуш(е обыкновеннаго , обжарь вЪ 
немѣ і^вѣшную « а ц у с т у  , и с о с т а в я  ;сЪ



огня , о с т у д и .  ПредЪ о т с ы л а я іе м Ь  ку« 
ш ан ья кЬ с т о л у ч  омоч:и Е(вѢтную капу. 
с т у  вЬ т ѣ с т ѣ  для пряасенаго (см. N 0  і 5 у ^  

и  обжаривай вЬмаслѢ коровьемЬ, нѣсколь- 
ко горячемЬ. Когда обжариваемое поза- 
р у м я н и т с я  , выложи оное на блюдо и 
посылай. К а п у с т у  сію, когда она отва-  
рена и осякла, можно вЬ чашѣ нѣсколь- 
ко м и н у т Ь  маринировашь сЬ солью, 
перцомЬ и уксусом Ь, а п о т о м Ь ,  обмоча 
вЬ у п о м я н у т о м Ь  т ѣ с т ѣ ,  обжаривашь.

753 .
Калг/ста коѵанная ѵиненая.

Огпвари 2 среднихЬ кочня к а п у с т ы  вѣ 
водѢ сЬ солью К о гд а они п р о б у д у т Ь  ми- 
н у т Ь  2.0 вЬ кипяіцей водѣ , выложи ихѣ 
вЬ холодную воду; вы нувЬ изЬ ней, дай 
очахнугііь. ВырѢжЬ изЬ кочней сердце- 
в и н у  , изруби оную сЬ п о л ф у н т о м Ь  те-  
л я т и н ы  ; кЬ ч ем у прибавь ф у н т Ь  под- 
черевочнаго в е т ч и н н а г о  сала , соли, пер- 
з^а , немного повареннаго с б и т н я  и по- 
р о т к а  д у ш и с т ы х Ь  поваренныхЬ шравЬ. 
К о гда все изрублено , т о  прибавь 7  или
8 яичны хЬ ж ел тк о в Ь  , вымѢшай этош ѣ  
ф а р ш Ь  и начини онымЬ внуш ренность  
віочней и о п у т а й  кочни н и т к а м и .  Дно 
к о с т р ю л и  у с т е л и  л о м т и к а м и  вешчин- 
иаго сала , прибавь нѣсколько ломшей 
ш е л я т и н ы  , немного в е т ч и н ы , 3  морко- 
ви, 4  лукови^ы , немного т м и н а ,  і лисшЪ



лавровой, й гвоздка гвоздики ; на эшо 
уд/»жи коч:ни , накрой ломшиками веш- 
чиннаго сала , накаши бульеномЪ, лли 
осшашками ошвара, собираемаго изЪгориі- 
ковЪ ; прибавь соли, перца и упарйвай 
вЪ продолженіи полушора чгаса. Когда ка- 
пусша поспѣла , выложи оную на сал- 
фешку оггіечь , и сжимая слегка, повы- 
дави изЪ ней сокЪ. Сними нйшки и 
кочни оправь ; выложи ихЪ на блюдо , 
гласируй и подлей подЪ нихЪ соуса 
Испанскаго (сл. N0 Ежели соуса се-
го гошоваго не слунилось , т о  сдѣлай 
легкую подпалку , накаши оную сокомЪ 
изЪ косшрюли , вЪ кошорой зарилась ка- 
пусша , привари , и проі^Ѣдя сквозь ча- 
сшое сишо, упошребляй.

754-
К а п і]с  т а сЪ с м е т а н  ою.

Капусшу, перемывЪ , изрѢжЪ и обвари 
до полуспѣла вЪ водѢ сЪ солью. Когда ка- 
пусша сдѣлалась мягкою при подавленіи 
вЪ нее пальцомЪ , выложи вЪ холодную 
В0АТ 5 а пошомЪ выжми. ВЪ косшрюлю 
положи довольный кусокЪ масла коровья- 
го , капусшу еще нѣсколько изруби^ по- 
ложи вЪ масло ; прибавь соли, крупнаго 
перца , немного шершаго мушкашнаго 
орѣха; обжарь, перёсыпь сшоловою лож- 
кою муки, вымѣшай и налей смешаны. 
ВЪ случаѣ, ежели выдещЪ очень жидко 7



зно увари. ВмѢсшо емеша*іы можно упо- 
шребить бульеяЬ сЬ шѣ ш  же при- 
правамж.

у 55.

СалатЪ- лащпі]кЪ по Ислански.

Обломай сЬ кочаанаго с а л а т а  лйсшы 
Швердые , перемой кочайіш и ошварц 
до гіолуспѣла вЬ водѢ сЬ солью. Когда са- 
лашЬ варился 20 м и н у т Ь  , выложи его 
ёЬ холодную воду , В Ь Ш М И  , ЧШобЬ ЕОДИ 
йЬ нёмЬ ничегб не осшалось , спрыснж 
солью. и крупнымЬ перцемЬ вЬ серді^е- 
вины салата. и о п у т а й  его нитками, 
Дно кострюли усгпели л д м т и а а м и  вещ- 
чшннаго сала сѣ нѣсколькимя л о м ш я м й  

шеляшйньі , Двумя изярошенньгми мор-
/ЖОІЯ МЙ, Ш Р 0 МЯ Л у  КО В'йЦіі М И 5 ' Д В у  МЯ . ГВ03 .Д* ,

к д . м ж  ■ г в о з д и н и  ? о д н и м Ь  лйг'с ш о м Ь  . л а в р о * * ... 

вымЬ ; на йто уялади ночанки салаша, 
й покрои лом ти кам и  же с а л а . на к а пх и  
^ульеНомѣ„  немяого яіиромЬ, счерпывае- 
МымЬ сЬ гбршковЬ , и унарявай вЬ про- 
долженіи цѣлаго часа- Когда салатЬ ио*-:" 
спѢлЬ , выложй- ёго на с а л ф е т к у  , выж- 
ми вЪ нвй , чтобЬ вмдавишь сокЬ ; пос* 
дѢ й н в м и  н и ш к й  , опрайь кочанки , за- 
гласируи , выложн на блюдо нороною  ̂
сЬ ломжиками бѢла го обжа реннаго вЪ ма- 
слѣ коровьемЬ хлѣба , почгаи такои же 
величины, каяі) и кочанад^ Ш



яихЪ соуса Испанскаго (сл. N0 94) и 
подавай.

7 56.
СалатпЪ-лактукЪ ѵиненой.

Кочанки салата приготовь тЬмЪ же 
самымЬ образомЪ , какЪ сказано выше 
о капусшЬ чиненой, и впрочемЪ во всѢмЪ 
посшупи шакЪ , какЪ тамЪ сказано,

757*
С о ъ е в и ц а  ло д в о р  е цк о в ц .  .

Ошвари сочевиіз^у, откинь на рѣшешо, 
чтобЪ ошекла ; положи вЪ кострюлю сЪ 
немалымЪ кускомЪ масла коровьяго, мѢл- 
ко изрубленными петрушкою и цибулею, 
солью и крупнымЪ перцомЪ , ужарь и 
посылай сЪ огня.

768./
Соѵевица фрикасированная.

Сдѣлай легкую подпалку , положи вЪ 
нее приправы (см* N0 і 58) Для. бума- 
зкекЪ , или лука, изрѣзаннаго вЪ жере- 
бейки ; обжарь ихЪ вЪ подпалкѣ , нака- 
т и  немного бульеномЪ, или х о т я  водою; 
тогда положи вЪ нее сочевии;у , обва- 
ренную особливо ; приправь солью и 
крупнымЪ перцомЪ ; привари и: посылай 
прямо сЪ огня.

ф  а з о л и с Ъ ж ю с о м Ъ.
Сіе растѣніе называютЪ инако Ту*  

реі^кіе бобьх или гарикошы. Бозьми свѣ-



жихѣ фазолей зернагли, облупи сѣ нихѣ 
зкожу, обварл прежде вЬ водѣ Послѣ то-  
го сдѣлай легкую иодпаляу, кошорую на- 
кагаи жюсомЬ (см . N0 83  ; прибавь соли, 
крупнаго пері^а ; упаривай фазоли вЪ 
ашомЬ соусѣ и подавай горячіе. Впро- 
чемЬ ихЬ можно пригошовлять тѢмЪ же 
образомЬ , какЬ и вышесказанную фри- 
касированную сочевицу.

760.
ф а з о л и  б ѣл ые  м о л о д ы е .

Взвари вЬ горшкѣ иди кострщлѣ воды 
сЬ солыо и кускомЪ масла коровьяго вЪ 
полЪяйца куринаго величиною Когда во- 
да закипѣла , положи , вЬ нее бобы; сваря 
оные , ошкинь , чтобЪ отекли. Положи 
вЪ кострюлю немалый комЪ масла ко- 
ровьяго и обжарь вЬ немЬ фазоли ,, при- 
бавь ложку соуса бархашистаго , соли , 
крупнаго перца , немного т е р т а г о  муш- 
катнаго орѣха. Посылая на столЬ, под* 
бей двумя яичными желтками.

761.
фазоли сЪ луре лцковьімЪ.

Отваря фазоли , откинь ихЬ , чшобы 
отекли ; послѣ положи вЪ кострюлю сЪ 
кускомЬ масла коровьяго величиною вЪ 
два куриныхЬ яЙЕ̂ а и полную соусную 
ложку пуре луковаго; обжаривай, кипѣть 
не допуская ; отпускай на с т о л Ь  прямо 
сЬ огня ? ошвѢдавЪ, ежели чего недо-



стаешЪ ко вкусу, шо добавь. Пуре лу-  
ковое можно кЪ сему уйошребшш» бѣлое 
п темное ( см . N0 14^ и 144)-

762. г'
ф  а з о л и з е л е н ѣі м.

Очистя и перемывЪ фазоли , ошвари 
ихЪ вЬ водѣ сЪ солью. Когда они кипѣ- 
ли вЪ продолженіи |  часа^ испытаи, до** 
вольмо ли ойѣ сдѣлались мягкими ; о т -  
к и й ь  на р ѣ т е т о  , чтобЬ оскклй , и гіо- 
томЪ положи вЪ холодную воду. ПредЪ 
ѳтпусканіемЪ кутанья нЬ сто лу поло- 

- жи вЪ кострюлю довольной кусойЪ мас* 
ла коровьяго ; фазолямЪ дай осякнуть  
и положи ихЪ вЪ масло сЪ прибавкою со* 
ли , крупнаго иерца , изрубленныхЪ йе- 
трущ ки и цибули; приставь на сильной- 
огонь и обжаривай. Когда поспѣли , т о  
подавай горячіе, приправя , ежели угод* 
ыо , лимоннымЬ сожомЪ»

7 6 3 *
фйзоли зёленыя подбитыя*

Отвари зеленыхЪ фазолей , перелйжіі 
йЪ холодную воду $ зі вынувЪ изЪ нее 5 
даіі осякнутьі Положи вЪ кострюлю ку-  
сокЪ масла коровьяго вЪ два куриныхЪ 
яии;а величиною , поваренныхЪ при* 
правЪ и обжарь. Когда масло нѣсколько 
разгорянилось и приправы обжарилиСь * 
т о  всыпь двѣ полныхЪ чайныхЪ ложе^- 

чки муки крупичатой , которую яымѣ-* 
Частъ ПІ> ЗЁ



шзй сЪ шасломі); влей т у д а  » е  сшаканЬ 
бульева , поло ки немного соли и круц. 
наго перца. Когда соусЬ закипѢлЪ , по- 
ло-«и вЬ него фазоли и обжаривай. Ощ- 
пуская кЪ сшолу , подбей соусЪ двумя 
яичаымй желшками, присоли, ежела ну« 
ягно ; шакже и лимоннымЪ сокомЪ при- 
п рави ть можно.

- 7 *Н.
ф азоли зеленыя сЪ масломЪ ѵерньімЪ, 
О тваря фазоли вЪ водѢ , вылодеи ихѣ 

изЪ кипятка на р ѣ ш ет о  и дай осякнущь; 
послѣ то го  приаравь солью , крупнымЬ 
перицомЪ , выложи на блюдо и облей ко- 
ровьимЪ маслотйЬ чернымЪ (см. N0 ібб), 

ИнымЬ образомЪ. Когда фазоли отва- 
рены , и будучи о т к и н у т ы  на рѣшешо, 
отекли , т о  положй вЪ косшрюлю не- 
малый кусокЪ масла коровьяго я под* 
пали оное ; положи вЪ него фазоли и об- 
жарявай на сильномЬ жару , пряправь 
солью , перцомЪ и ниточкою уксуса. 
ВЪ этомЪ послѢднемЪ приготовленіи фа- 
золи бываютЪ вкусны , но не имѣюшѣ 
хорошаго вида.

766.
ТорохЪ зеленой зернами сЪ легкимЪ соц* 

сомЪ маслянымЪ.
Бозьми два ф у н т а  вылущеняыхЪ зернѣ 

зеленаго гороха , положи вЪ костркш®  
сЪ  ̂ фунша масла коровьяго, смочи во-



дою , сомни руками. вЬ комѣ и положи 
ря рѣшешо , чгаобЬ вода ошѳклз. ) послѣ 
шого положи комЪ вЬ косшрюлю , при- 
сшавь на сильной огонь и обжарь. Ко- 
гда горохЬ довольно прожарился, смо * 
чи его кипяшкомЬ, положи соли, круп-  
наго перца , кусокЪ сахара вЪ полЪорѢ- 
ха грецкаго величЕЙіою, пучокЪ пешруш- 
ки и цибули ; увари накашЬ , пока весь 
пояши выкипишЪ. Посылая кЪ сшолу, ко* 
гда горохЪ егце кипишЪ, положи вЬ него 
шри маленькихЬ сдобныхЬ булочки, или 
кусокЪ чухонскаго масла вЪ два куриныхЬ 
яйца величиною; сосшавь сЪ огня ?и дай 
упаришься; присоли , ежели нужно ,, и 
выложи на блюдо горкою.

76 6 .
ГорохЪ зелечой ло Ан&лійски.

ВЪ большую косшрюлю налей воды. 
За | часа предЪ ошпусканіемЬ кушаяья 
кЪ сшолу, когда вода закипѣла , положи 
вЪ воду соли и горохЬ и вари до сама- 
го шого времени , какЪ посылашь на 
сшолЬ ; шогда ошкинь горохЪ на рѣше- 
шо , послѣ выложи на блюдо и обложк 
шесшью маленькими сдобными булочка-г 
ми , или шолько положи на средину го- 
роха сверхЪ * фунша масла чухонскаго 
и не смѣшивай онаго сЬ горохомЬ.

Е  а



767'
ГорохЪ зеленой ло мѣщанеки. 

СдѢлай легкую бѣлую подпалку ( с 
N 0 98)»  положи вЬ нее г о р о х Ь ; и когда 
онЬ довольно пообжарился , ' смочи его 
кипяшкомЬ , прибавь соли , перз^а , че- 
т ы р е  луковицы , пучокЪ п е т р у ш к и  и 
Ецибули , со уса  РиМСКІЙгО (см. N0 і ‘9 4 - )  ж 
увари. О т п у о к а я  на столЪ, подбеи тре-  
мя яичн ы м и ж е л т к а м и  , и послѣ*. того 
к и п ѣ т ь  уж е не допускай , изЪ опасенія, 
чпіо5Ь., яйцы  • н-е сйернулись ; присоли , 
ежели нужно.

7 6 8 .
С л а р ж а * '

С п а р ж у , о т о б р а в Ь  довольно толстую*  
очисши оную по обыкновенному и об- 
рѢжЬ всю шакЬ , ч т о б Ь  была одинакой 
длияы  , и свяжи вЪ пучки, З а  двадцаіпь 
зйинутЬ предЬ отпускан іем Ъ  кушанья на 
с т о л Ь  о п у с т и  спарэ&у вЬ кипятокѣ , 
брось горсійку соЛи ; исгіьітывай) мягка 
ли она , т о г д а  н а к а т и  холодною водок), 
«Етобы не переварилась и не у т р а т и л а  
своей зёлени. Ежели п о д ав ать  ону.ю сЬ 
зиасломЬ сваренымЬ сЬ вьіж аты м Ъ  изЬ 
свѢжихЬ лимоновЬ сокомЪ , т о  уклада 
он ую  на блюдо, и подавай соусЬ вЬ особ- 
лийой  соусни цЪ. БѢлой соусЬ (см . N0108) 
шакже п о д а ю т Ь  кЬ ней вЬ особливой со* 
усницѣ.
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76 9-
Спаржа зеленьімЪ іорохомЪ.

Возьни молодой спаржя, кошораяшоль- 
ко начинаешЬ выходить изЬ земли, из- 
нропш всю оную вЬ подобіе горошинЬ 
и отвари вЬ водѣ сЬ солью. Когда вЬ 
госшрюлѣ вода вскипѣла разЬ двадцашь, 
гоо спаржу ошкинь на рѣшешо , а по- 
шомЬ положи вЬ холодную воду. За пол-4 
часа*предЪ ошсыланіемЬ кушанья по- 
ло.ки вЬ косшрюлю кусокЬ масла коровь- 
яго , изкрошенную спаржу, соли, круп- 
наго перх^а ; оэжаривай вЬ маслѣ, нака- 
ши двумя соускыми ложками соуса бар- 
хатистаго (см* р5) , или вмѣсшо онаго 
всыпь двѣ чайныхЪ ложечки мувя кру- 
пичашой , накаши бульеномЬ, или хошя 
водою ; приправь солью, крупнымЬ пер- 
;цомЪ, немного шершымЬ мушкатнымЪ 
орѢхомЬ и положи полную ложечку 
чайную шолченаго сахара. Н акату не 
должно бышь тонку. Провари вЬ этомЬ  
спаржу, подбей тремя яичныади желш- 
зками , выложи на блюдо и вокругЬ об- 
ложи поджареннымЬ вЬ маслѣ бѢльімЬ 
хлѣбомѣ,

770.
Брюква сверхЪ~земная сЪ сьгромЪ.

Очистл брюкву, кошорая у огородни- 
ковЬ болѣе извѣсшна подЬ названіемЬ 
д*дьрабіи или жулерабіи, изрѢжЪ оную
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вѣ кусни желаемаго вида и какой угод- 
но величины ; положи оные вЬ косшрю- 
лю, налишую водою, сЬ прибавкою сола 
и куска коровьяго масла вЬ куриное яй- 
і о̂ величиною- Когда вода закипЬла, по- 
ложи вЬ нее брюкву, вари вЬ продолже- 
ніи з часа. Ежели куски подЪ пальцомЪ 
оказываюшся мягкими, шо они поспѣли:. 
Ошкинь ихЬ на рѣшешо, чшобЬ ошекли. 
СдѢлай соусЬ бѣлой ( см . N0 ю8), нѣсколь- 
ко гусшой , вЬ кошорой прибавь шершаго 
Пармскаго сыра; положи вЬ соусЪ брюк- 
ву ; обжаривай на блюдѣ,^еыру , чшобЬ 
гірикипѢлЪ, какЬ грашинЬ; уклади на не- 
го куски брюкви слоями , каждый слой 
пересыпая шершымЪ сыромЪ, пока блю- 
до вывершишЪ; усыпь сверхЪ шѢмЪ же 
сыромЪ ; послѢ чего способомЪ кисши , 
изЬ перьевЪ связанной, напишай поверх- 
носшь ’ расшопленнымЪ коровьимЪ мас- 
ломЪ ; по оному усыпь крошками мя- 
киша бѣлаго хлѣба и егце смочи мас- 
ломЪ коровьимЪ. За  ̂ часа предЪ ошсы- 
ланіемЪ кушанья на сшолЬ посшавь 
блюдо надЬ жаромЬ и накинь прошив- 
немЬ , чшобЬ позарумянилось , или по- 
сшавь вЬ печной вольной духЬ. Ошсы- 
лая на сшолЬ, излишнее масло слей , "ана 
краяхЬ блюда находяіцееся схваши мя- 
кишемЪ хлѢбнымЬ.



771
Малангеьы или яиъное растѣніе.

ИзііѢсшиаго сего огороднаго растѣнія, 
приносящаго плоды совершенно сходные 
видомЬ на яйцы , два ошродія : одно 
сЬ плодами бѣлыми , другое сЬ синева- 
шыми.

В ізьми четыре крупныхЪ мелангена, 
разрѢжЪ ихЬ по длинѣ на двое ; і»е вы- 
чисцай средины много , пошому чшо вЬ 
нихЬ дгяса бываетЪ мало. Йатри на шер- 
ку ветчиннаго сала , взявЪ оьаго вдвое 
пропхивЪ величины яицЪ, шольно же мас- 
ла коровьяго. Положи вЪ кострюлю че- 
шыре столовыхЪ ломии масла Правая- 
скаго , двѣ столоныхЪ же ложки мѣлко 
изрубленныхЬ пенерицЪ. или иныхЪ хо- 
рошихЪ грыбовЪ, горстку изрубленныхЪ 
же шалоша и петрушки ; обжарь сіи 
прияравы сЪ саломЪ ветчиннымЪ и мас- 
ломЬ. Когда обжарилось , полож» соли, 
крупнаго перца , немнсіго повареннаго 
сб ишня и осшуди. ПослѢ сего возьми варе- 
наго фарша (см. N0 і55) , или кенельна- 
го (сл. вЬ ошдѣленіи о дичинѢ кенели 
изЪ молодаго зайца, N0 44.6), сшолько те, 
сколько приправы ; изруби и прибавь 
шуда же шри анчоуса , смѣшай сЪ при- 
правами , начини втимЬ фаршемЬ по- 
ловинки мелангеновЪ , помажЬ яйцомЪ 
и сгладь , а пошомЪ обваляй вЬ ирош-



кахЪ мякидаа бѣлаго хлѣба ; за |  часа 
преді» ошсыланіемЪ кЪ сшолу запеііи в|э 
печкомЪ врльномЪ духу,

772.
Блюда Македоцское сЪ бешамелемЪ*' 

Пригошовь вѣ довольнрмЪ цоличесіш&ѣ 
разні»іхЪ огородныхЪ расшЪній и зеле* 
ни 5, как Ъ -ш а: моркови , р ѣ п ы , лука- 
водЪ , гороха , спаржи , фазолей зерна* 
іаи и вЪ сшручкахЪ , чашечекЪ арпти- 
іпочныхЪ , медангеновЪ , :цвѢтной капу* 
с т ы  , огурх^озЪ , бобовЪ и дрочаго, ч т р  
только есшь вЪ огородѣ , воаьми каж- 
даго по рд.вну. О твари каждое растѣніе  
особливо сѣ придравами , ему прилич- 
р к м і ,  ш откинь , чтобѣ досухй очахли, 
Тогда сложи все вЪ большую кострю лт.  
СдѢлай бешамель (\см. N0 дд) нѣсколька 
догукце обьдкновендзсаго., и выложа вЪ ко* 
стркццо, встряхни , чтобЪ соусѣ всюду 
гіо растѢніямЪ распросшранился. Ежели 
бещамелд запаснаго не случилось , шо 
увари соуса бар хати стаго  (см. N 0 96),  
подбей т р е м я  янчньщи желтками и, про- 
п у с т я  скозь с и т а ,  б ы л о ж и  н а р а с т ѣ н ія ;  
прибавь кусокЪ масла чухонскаго вЪ ку- 
риное яйцо  величиною. Когда зке и бар* 
х а т и с т а г о  Ъоуса не случилось , шо про- 
^Ѣди отвара , вЪ которомѣ растѣнія  
«еарились , и н акати онымЪ дадпалку , 
дрибав^ листЪ лавровой, дечериіуЪ іх



увари , чтобЬ посгусліился ; подбей тр е -  
ия личныши ж е л ш л а и а  и пропустк 
сквозь сишо на расшѣнія , прибавь вЪ 

.. й̂х̂ о величиноіО масла чухонскаго, при- 
вари сЪ эгпимЪ р^йстѣнія , и до отсыла-  
иія на сшодЪ дергки на горячей золѣ * 
кипѣшь однако не допуская.

77З.
Б лю д о К а р т е з і а н с к о е ?

Разныя огородныя растѣнія , какЪ ска,- 
аано вЪ предшедшемЪ Ошдѣленіи о ше- 
лячьихЪ хрящахЪ по Кершезіански (см, 
N0287), уклади шѢмЪже образощЪ, но вмѣ- 
сто мяса положи лактукЪ, отваренной к 
выжатой. Когда форма будешЪ наполне- 
на, посшавь оную вЪ горячую золу. Возь- 
ми сока, вЪкошоромЪ растѣнія варились, 
процѣди сквозь салфешку и процѣжен*!» 
ное увари вЪ полугласЪ. Когда приго- 
товленное будешЪ изЪ формы выгіроки- 
нуто на блюдо, т о  облей оное подуглач> 
сомЪ ; а ежели гласЪ этошЪ будетЪ жи- 
докЪ , т о  подбавь вЪ него мяснаго гла.- 
еа (ом. N0 88).

774 -
К а ш т а н }& л о И с л а н с к и .

Возьми пятдесяшЪ каштановЪ , обва- 
ри вЪ горячей водѣ , вылущи и онисть 
ядра. Положи оіи ядра вЪ кострюлю сЬ 
З2 мя золошниками масла коровьяго , 
полными четырью соусными ложкамк



соуса Испанскаго ( с м  І^о д4-) > двумя  
сгааканами консома { с м N0 64-)» одвимЬ  
л и с т о м ѣ  лавровымЬ и малою долею т е р -  
т а г о  м уш катн аго  орѣха; вари к а ш т а н ы  
вѣ продолженіи ^ часа ; послѣ шого пе- 
реложи ихѣ вѣ д р у г у ю  косш рю лю; а со- 
усѣ  увари и сквозь сишо вылей на ка- 
т т а н м  и держи на горячеіЦ золѣ. О т -  
пуская на с т о л Ъ , выложи кашшаны и 
сѣ соусомѣ на блюдо.

О Б Ъ  Я Й Ц А Х Ъ .

775 . 
Я и п н и ц ф  сЪ т р ю ф е л я м и .

Яйцы выпусши , приправь и взбей. 
Сковороду приставь надѣ яркимѣ огнемЬ, 
положи на нее кусокЪ масла коровьяго. 
Когда оное распустилось, вылей на него 
и яйцы ; встряхивай сковороду , ч то б Ь  
яйі^ы кЬ ней не припеклись , или при-  
поднимай ее ложкога , пока заварится.  
Вынь ложкою изЬ яичыицы с р е д и н у ; 
возьми трюфелей, обвареныхЬ вЬ Испан-  
скомЬ соусѣ (слг. N0 $4-) сгу щ е н н о м ѣ , 
полояіи ихЬ вЪ п у с т о ш у ,  сдѣланную вЬ 
яичницѣ, ш справь лояскою , чшобЬ сдѣ-  
лался изЬ нихЬ окраекЬ ; выложи яич-  
нш^у на блюдо. П о т о м Ь  изруби два шрю-  
феля очень дробно , обжарь ихѣ сѣ ма-
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ленькимѣ кусочкомЬ коровьяго масла ; 
влей на нихЬ четыре полныхЬ соусныхЪ 
ложки соуса Испанскаго и горячимЪ 
еще облей яичнюцу. Ежели соуса сего 
употребляшь не хочешЪ, т о  возьми пол- 
ную чайную ложечку муки , высыпь на 
обжарившіеся шрюфели и вымѣшай ; 
смочи бульеномЪ , жюсомЪ (см» N0 83);  
приправь немного солью, крупнымЪ пер- 
цомЪ и самымЪ малымЪ количествомЪ 
повареннаго сбишня. СимЪ самымЪ спо- 
собомЪ можно дѣлашь яичницу сЪ гри- 
бами, пуреемЪ изЪ бѣлаго птичьяго мя- 
са , или изЪ дичины.

77б.
Я и ѵ  ница д у  тая-  

Выпусши шесть яицЪ , ошдѢли бѣлки 
ошЪ желтковЬ; прибавь чешыре полныхЪ 
столовыхЪ ложки шолченаго сахара , 
изрубленной дробно коясицм, обрЬзанной 
сЪ одного лимона , кошорыхЪ положи 
кЪ желшкамЪ й вымѣшай. ВЬ шо время, 
когда подавашь аншреме , взбей голич- 
комЪ бѣлки яичные , какЪ бы для би- 
сквишовЪ, смѣшай сЪ желшками. На ско- 
вороду положи За золошника масла ко- 
ровьяго , присшавь на сильной огонь ; 
когда масло распусшилорь , выложи на 
него яичнш^у и вымѢшивай ложкою , 
чшобЪ нижней сшороны часши попадали 
•на верхЪ. Усмошря, чшо яичниі^а масло



»Ь себя впитала , выложи оную горкоад 
иа блюдо, вымазанное коровьимЬ масломЪ, 
п оставь блюдо на самую горячую золуі 
яичницу усыпь сахаромЬ , накинь раз-  
торяченнымЬ прошивнемЬ и посматря>  
в а и , ^шобЬ яичндца ще цригорЬла.

777,

Я й ц ъ г с п % г о  мЪ.

ВзявЬ десящь яиі^Ь , в ы п у с т и  и о т *  
# ѣ і  и бѣлки о т Ь  желотковЬ | бѣлки взбей 
ззЬ пѣяу, какЬ бы для бисквитовЬ, и нр*{ 
гда оные сгусщились , црибавь двѣ лож* 
жщ толченаго сахара и немного парощ~ 
ва изЬ і^вѢтовЬ померані^оваго дерева. 
ВЬ кострюлю влей Ш амцанскую  б у т ы л -  
ку или |  шщофа молока , прибавь пол- 
фунгаа сахара 5, немного пощеранцговыхѣ 
^вѢтовЪ, или инаго благовонія. Когда  
молоко закипѣло , возьми полную с т о -  
ловую лояіку бѢлковЬ, п о л р ж и  дЪ м р л о к о ; 

^авари бѣлки и выложи на сишо, ч т о б Ь  
ощекли. О тн им и адолока цоловину, или 
шолько четверщую д о л ю , разведи на 
ономЬ желтки , и выливЬ кЪ прочвму  
молрку, вымѣшай ложкого деревянною, 
У с м о т р я ,  ч т о  смѣсь сія сгущ ается,  сни-  
ліи косшрюлю сЬ огня , проіз^Ѣди сквозь 
е и т о  вЪ другую кострюлю. БѢлки вы- 
ложи на блюдо и облѳй процѢженнымЪ 
каЬ коежрюлк.
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778*
Яйцьъ ъииеныя.

Свари вЬ гусшуіО Десяшь яицЬ , раз- 
рѢжЬ оныхЬ по длинѣ ііо поламЪ, вынь 
желпіки, и склавЬ вЬ игошь, истолки , а 
пошомЬ протри сквозь кенельное сито» 
Размочи вЬ молОкѣ шякйша бѣлаго хлѣ- 
ба , выжми изЬ него молоко , истолки 
МякишЬ и протри сковь сишо» Столки 
вЬ йготѣ столько же масла коровьяго , 
сколько величиною источеныхЬ желт-  
ковЬ , а потомЬ смѣтай все вмѣстѣ : • 
масло ) желтки й ЗслѢбЬ, и еще пере- 
толки , прибавя кЬ шому очень мѣлко 
изрубленныхЬ цибули и петрушяи , со- 
ли , крупнаго пері^а , немного шертаго 
муткатнаго орѣха * и продолжая шо- 
дочь э т о т Ь  фартЬ , прибавь два или 
три яичныхЬ Ъкелпіна , чтобы его за- 
мѣситьі Приготовленной фарінЬ выло- 
жи вЬ чашку4 На дно блюда наложи се- 
го фарша на палеі^Ъ толіциною, начинд 
онымЬже пустошы вЪполовинкахЬ яицЪ^ 
оаіочи лезье ножа вЬ яичномЬ бѣлкѣ и 
сгладь поверхности. Уклади сіи поло- * 
винки яицЪ гіорядочно на блюдѣ сверхЬ 
фарша, поставь блюдо на горячую золу 
и накинь противнемЪ ; когда иозарумя- 
нйлось , отсылай на столЬ<

779-
Я й ц ы  к-рбкетНаМііі 

Осмнадцать яиі^Ъ отвари вВ з^усшую,



изрѣжЪ бѣлки и «келііГіів. вЪ жеребейки, 
положи вѣ кострюлю. Сдѣлай соусѣ изѣ 
с м е т а н ы  , вѣ которой положи петрѵад-  
ки и цибули , мѣлко изрубленныхѣ . но 
прежде пер»егіышыхѣ , и вылей на изрѣ- 
Занныя яйцы. Потребно , чтобѣ соусѣ 
а т о ш ѣ  былѣ нѣсколько г у с т і . ВымѢшай 
жеребейки вѣ соусѣ и дай онымѣ осгаы- 
н у т ь .  Тогда захватывай онаго по полной 
столовой ложкѢ и выкладывай на ж естя-  
ной л и с т ѣ  ; когда же совсѣмѣ осщыло , 
сообщи симѣ кучкамѣ видѣ крокетовѣ , 
( т а к ѣ  называются малые сухіе прянич- 
ки); обвалявѣ ихѣ вѣ крошкахѣ макиша 
бѣлаго хлѣба , омочи во взбигаомѣ яйдѣ 
и еще обваляй вЪ крошкахѣ. Отсылая  
кЪ с т о л у ,  положи сіи крокеты вЪ раз- 
горяченное'ма сковородѣ масло коровье, 
обжарь румяно , выложи на салф етау,  
•чшобѣ отекли , и п о то м ѣ  отсы лай на 
блюдѣ.

780.
Я й ц ы  сЪ с м е т а н о ю .

Дюж ину яицѣ , сваря вѣ ^густую , из- 
рѣжѣ ихЪ вЪ полоски ВЪ коЪтрюлю по- 
ложи довольной кусокЪ масла коровьяго, 
полную столовую ложку муки крупича- 
шой , немногО мѣлко изрубленныхЬ пе- 
т р у ш к и  и цибули , соли , крупнаго пер- 
ца. и т е р т а г о  муш катн аго  орѣха ; вы- 
и ѣ т а й , прибавь стаканЪ с м е т а н ы  и



в ы м ѣ ш ай  на огнѣ. К ак Ь скоро закипѣло,  
в ы л о ж и  о о у с Ь  э т о щ Ь  на я й ц ы , привари,  
и какЬ скоро р азгорячилось, о т с ы л а й  

ыа сшолЬ.
781.

Я йцъг гр а т и п о м Ъ .
Я йц ы  пригошовь шѢмЪ же образомЬ , 

накЪ сказано вЬ предшедшей сшашьѣ.  
ВокругЬ блюда приклеи яичнымЬ бѣл- 
комЬ корокЬ бѣлаго хлѣба сЬ часшію  
мякиша , а вЬ средину выложи приго-  
шовленныя яйцы сЬ ихЬ соусом Ь ; свер-  
ха усыпь крошками мякиша бѣлаго хлѣ-  
ба. П ро ш р и  4  я и ч н ы х Ь , желшка скврзь  
с и т о  и вымажЬ оными всю поверх-  
н о с т ь  и п о с т а в ь  вЪ печгнои вольнои 
духЬ , чшобы позарувіянилось.

78а.
Яйцьі подобіеМЪ рубцовЪ.

Свари вЪ гусш ую  двѣнадцашь яицЪ  к  
иЗрѢжЪ оныя вЪ полоски шѢмЬ же обра-  
зомЬ , какЬ крошашЬ говяжьи р у б ц ы  ; 
сложи полоски вЬ косшрюлю , а вЪ д р у -  
гой косшрюлѣ р а с п у с т и  немалый к у -  
сокЪ масла коровьяго. ИзрѢжЪ л о м ш и -  
ками дюжину луковицЪ р Ѣ п ч а т ы х Ъ  и  
обжарь вЪ маслѣ эшомЪ. Ногда лукЪ у ж а -  
рился , всыпь на него сшоловую лож ку  
м уки крупичашой , вымѣшай , влей два  
сшакана смешаны , приправь солью и  
зіерцомЪ , упаривай , пока лукЬ совсѢмЬ



р а з о п р ѣ е ш Ь  ; вы лож и э ш о т Ь  соусЪ на 
яй ц ы  , в с ш р я х н и  к о с т р ю л ю  и посылай  
горячсее*

? 8 3 .' 

Яйцы по лриготобленію бЪдной женщины.

І*азогрѢй на блюдѣ немного масла ко- 
роііьягс) , в ы п у с т и  на оное 12 яиі^Ь; по- 
С Ш О В Ь  блюдо на ГбрячуЮ 3<Злу ; ИЗКроЩЙ 
зѵіякиіііа бѣлагй хлѣба ножемЪ вЪ малень- 
кіе жеребейкй , обжарь йхЪ особливо вѣ 
м зс л ѣ  коровьейѣ , быбери сій сухарикй,  
дай имЪ очахнуійь й разкладй пб яйч- 
нидѣ } накрой блюдо разгбрйченнымЬ  
противйемЪ (*/, когда яиЧница поспѣла, 
вылей на нее ИсданСааго соусй ^с м . N094 .) 
увареннаго*

Й й ц ы  ' по В р о в а н с к й .

ВЪ малую сковородку влёй стаканЬ  
жасла ІІрованскаго и гіриставь на огонв, 
Ногда іиасло довольно разгорячйлось, вьі- 
і іу с т и  :цѢлое яйцо вЬ рЮмку, спрыснй 
сОлью и перцомЪ и выложи Сное вЪ мас* 
ло , опгіавь ложкою бѢлокЪ Сваривтій-  
ся , перевороти на другую сто|Зону, й 
жогда обжарилось сЪ обѢихЪ сшоронЪ *

(*) Противень называеш^я у  поваровЪ йнакб: 
похо^ ая печка. Ч т о  оная составляетЪ , 
с м о т  *и вЪ началѣ книгй йослѣ списка со*- 
держищемуся кЪ ней»



Й. й щ ѣіі 87
вьінь ©го ложкою и положи на рѣдкое 
сигяо, ншобы оіпенлОі ТакиМѣ образомЬ 
обжарь дюжину яицѣ , Чето довольно для 
аншреме. Пошребно , чшобЬ яйі^ы бъіли 
самыя свѣжія. Выложн ихЬ короною на 
блібдо , 0*іисшя сЬ йраевЬ йзлиш ки , «  
между каждымЪ яй^омЪ клади корку бѣ- 
Лаго хлѣба гласированную. Возьми соуса 
Испанскаго (см. N0 д4) увареннаго , вЬ 

^кошораго положи кожицу сѣ половины 
лимона изрубленную и вылей вЬ про* 
иежки яиі^Ъі

ВяявЪ косшрюлю сред'нюю> налей оную  
до | глубины ея водою, брось соли и при-  
бавь немного у к с у с а ; присшаівь на огонь^, 
ж когда закипѣло , сдвинь к о с т р ю л ю  на  
край очага ; разбей яйцо> разломи скбр-  
лупу и выпускай осшорожно вЪ воду^ 
остерегаясь прорвагаь желшокЪ ; вЪ наж*  
дбій разЬ выпускай по 4  я йі$а ? завари 4 
и выйимая проскваженною л о ж к о ю , ие* 
пышывай палъцомЪ, мякокЪ ли желгаокЪ, 
а потомЪ клади вЬ холодную воду. М е -  
жду т ѣ м Ъ  ішпящая вода должна быга» 
вЪ г о т о в н о с т и .  ТакимЪ образомЬ зава* 
ри дюжину или пятнаді^аіпь яшцЪ, че* 
то довольно для а н т р е м е .  Вынь приго-4 
шовленныя яйі^ы. йзЪ холодпой водьі й 
оправь. О тйы лая на ОшолЪ , разогрѣя

ЧаеіПъ III. Ж



яй ц ы  и выложи на са л ф е п т к у , ч т о б ѣ  
з о д а  сЬ н ихЬ  о т е к л а .  Н а  блюдо влей 
аію су ( с м . N0 83 ) , а вѣ него поклади  
я й ц ы  , и каждое посыпь кр уп ы ы м ѣ  пер-  

зцомѣ.
78 6 .

Яйцьі заварныя сЪ гіщиною зссенціею.
НѢсколько у т о к ѣ  изжарь на вертелѣ  

»Ь пол-спѣла , сними сѣ вертела , над- 
рѣжѣ ихѣ мякоть иоперег.Ь хдупи вѣ нѣ- 
сколькихѣ м ѣ стахѣ  по с а м у ю к о с т ь ,  вы- 
дави изѣ нихѣ сокѣ , приправь солью и 
крупнымѣ перцомѣ , но болѣе не вари. 
Быложи сію ассендію на блюдо и поло- 
яси на вее п я т н а д ц а т ь  заварныхѣ яицЬ 
( см . предшедшую с т а т ь ю ) .

7 8 7 .  •
Яйцы заварныя сЪ цикоріею.

І^икорію, п р и г о т о в л е н н у ю  т ѣ м ѣ  обра- 
зом ѣ , какѣ сказано вѣ о т д ѣ л е н іи  обЬ 
огородны хѣ р а с т ѣ н і я х ѣ  (см . с т а т ь ю  
цикорія сѣ соусомѣ б а р х а т и с т ы м ѣ  , вЬ 
хош орой у п о м я н у т о  и о п;икоріи сЬ сме- 
ш аною , и сіе т о  п р и го тов л е н іе  сюда над- 
л е ж и т Ь )  , выложи на блюдо , а на оную  
заварныя яйды. ВпрояемЬ сѣ заварными  
яйцами можно п о д а в а т ь  к а п у с т у  сЬ смё-  

„ш а н о ю  (см. вЬ огородныхЬ р а с т ѣ н і я х Ь  
п у р е  іцавельное , ^ о  ібі , соусЬ шо- 
зиатЪ Чо и 8 ,  соусЬ бѣлой сѣ головочка-  

"м и сп а р ж и  N0 108. и проч.)



Я  іі ц ы, §9

7 &б.
Яйцы заварньія вЪ астік.%.

Разогрѣй аслика (см. N0 7 9 ) ,  налея  
онаго на дно ф орм ы  большой , или нѣ- 
сколькихЬ змаленькихЬ ф о р м Ь  и дай за-  
с т ы н у ш ь .  Яйбцы заварныя унрась т р ю -  

фелями и положи на сгпудень ; допол-  
ни ф о р м ы  разогрѢшымЬ аспикомЬ и снв-  
си на ледЬ, или вЬ холодное м ѣ с т о .  О і п -  

пуская на сшолЬ , выпрокинь и х Ь  изЬ  

формЬ на блюдо.
789.

Я и ѵ н и ц а  в з б и т а я .
Д л я  сосгаавленія блюда сего вЬ число  

аншреме выпусши і 5 яжцЪ, изЬ когао- 
р ы хЬ  ошЬ пяши ошними бѣлки. Выгіу-  
щ енныя яйцы  п р о п у с т и  сквозь сигпо вЬ 
жосгарюлю, вЬ кошорой положено  ̂ ф у н -  
т а  или ^олошниковЬ Зо масла коровья-  
го, изщипаннаго вЬ кусочки , полная со-  
усная ложка соуса бархашисшаго • (слг. 
N 0 9 5 ) ,  соли, крупчагааго перца, н ем н о -  
го шершаго мушяаганаго орѣха; п р и с т а в ь  
на огонь и вымѣшивай деревянною лож-  
кою, пока яичница свернешся; шогда вы-  
ложи оную на блюдо. Обвари вЬ водѢ 
зеленаго или неспѣлаго винограда , а вЪ 
н едо сташ кѣ  онаго крупнаго голаго к р ы -  
жовника и обложи онымЬ вокругЬ  
яичницьі, или корками бѣлаго хлѣба, об-  
зкаренными вЬ маслѣ* — • Я й д ы  можно и;

Ш  а



простпо в ы п у с ш и ш ь  вЬ косшрюлго , НО- 
ло ж иш ь масло , п р и с т а в и ш ь  в а  огонь  
ж в ы м ѣ т и в а ш ь  деревянною л о ж к о т  ; ц 
когда я и ч н и ц а  сѣла , т о  выложа о н у ю  
н а  блюдо , о б к л а с т ь  вокругЪ обжарек^ 
н ы м Ъ  вЪ жаслѣ хлѢбомЪ*

190.

Яисницл взбишая сЪ головосками епаржи*

ОблОмавЪ головка у  н ѣ к о т о р а г о  коли-  
ч е с т а а  спаржЪ , обвари до полуспѣлй. вЪ 
водѢ , положи вЪ в ь ш у і ц е н н ш  вЪ ко-  
с т р ю л ю  яй ды  и в ы м Ѣ ш и вай на огнѣ  
деревянною ложкою. К о гд а  яи ч н й ц а  сѢ- 
ла , т .  е. св е рн ул ась  или сварилась,  вь*- 
ложи 'оную на блюдо , и вокругЪ об- 
ложи головками спаржЪ. Е м Ѣ с т о  оныхЪ  
можно кЪ обкладыванію упош ребиш ь раз-  
ныя д р у г ія  огородньзя з е л е н и , о т в а р е й -  
н ы я , какЪ шо : и з р ѣ з а н н у ю  вЪ к у с а й  
ц Е ѣ ш н у ю  к а п у с т у ,  горохЪ зеленой , ма-  
лые о гурчики и проч*

19'*

Яигпица взбитая сЬ бешѵиною.

Яичниі^у пригошовь т Ѣ м Ъ  же о бра-  
вомЪ , какЪ сказано вЪ п р ед ш е д ш и хѣ  
сшашьяхЪ. ИзрѢжЪ вЪ жеребейки \  ф у н -  
т а  вешчины , положи івЪ носшрюлю на 
выпун^еиныя я й д ы  , у ж а р и в а й  , м ѣ ш а д  
дожаою ; выложи на блюдо ш войругѣ



Ш  я •  к Ъ. 'іо*

обкладн корками бѣлаго хлѣба, обжарен- 
иыми вЬ маолѣ коровьемЬ,

О Щ П Е  К Ь.

792.
0цасОбЪ разрізыватъ шлекЪ , т . е. вет* 

ъинное сало для шлекованія.

БзявЪ кусокЪ ветчиннаго с а л а , раз-  
рѢжЪ оный поперегЪ , т .  е. по т и р и н Ѣ  
его. на полоски, та к о й  ш яр ияы  , кавоиЬ 
т п е к Ъ  надобенѣ , большой, средней или 
дробной , с т а р а я с ь  , чтобЪ  асѣ полоски 
былис одинакой ведичины,. ВЪ салѣ семЪ 
е с т ь  два разбсра : одинЪ 'мягкое сало 9 
состояццее изЪ одной мягкой жирносгпи; 
а другой т о  сало , кошорое кЪ кожѣ и 
о т д ѣ л я е т с я  о т Ь  оной перепоночкою і 
оно ш вер «е и во время варенія или жа-  
ренія не столько оплываетЬ , оно яіе и 
не столько ломко, Когда поверхность  
сала с н я т а  и осталось только т в е р д о е , 
т о  разрѢжЬ оное о ст р ы м Ь  ноя*емЪ вѣ 
волосочки дробныя , каковыми т п е к у -  
юшЬ. Пошребно, чтобЪ оотріе .ножа про- 
ходил» до самой кожи , перпендикуляр-  
но и вЬ одинакомЬ о т с т о я н і и .  ИзрѢзавЬ 
весь кусокЬ по вышесказанному , оправь 
иолоски и сдѣлай ихЪ всѣ единообразно 
четверограЕными; , уравнивая: обухомЬ



102 Ш п е к Ъ.
н о ж а .  О т р Ѣ з а в Ъ  первую  полосу, положи  
на к о с т р ю л ь н у ю  к р ы ш к у  ; соображаясь  
оной, о ш р ѣ з ы в а й  и прочія полосы, чшобЪ 
в ы ш л и  всѣ Ъдинакой ш и р и н ы  и шоліци-  
н ы  ; словомЪ скгзаш ь , чшобЪ были всѢ 
соверш еян о единообразны.

Л а с т а в л е н іе , какимЬ образомЪ р^олжна
шлековатъ.

М я с у  для н аш п ековаяія  должно бышь  
совсѢмЪ оправлеиу и гошову, очйіцену  
о т Ъ  кожііі^Ь и жилокЪ. Еяіели шо пши-  
ц ы  домовыя иди дикхя, н а д л е ж и т Ъ  оныхЪ  
он^ипать , в ы и о т р а ш и т ь  , вымыпгь, вы- 
зперѣшь и опалишь, ч т о б ы  мясо о т Ъ  па-  
ленія, сд ѣ лавш и сь вязкимѣ, не прорыва-  
лось при шпекованіи. П о л о ж и м Ь  , ч т о  
ш п е к у е т с я  ядерная ч а с т ь  т е л я т и н ы  ; 
ежели о с т а в л я е т с я  на ней кожа , шо 
оправь сш орон у , гдѣ мясо о т к р ы ш о  , 
чтог')Ъ всю ду было гладко ; шпекЪ про-  
дергивай способомЪ шпековальной иглы 
т а к Ъ ,  чгао оба конца полоски в ы с т а в и -  
лись изЪ п о в е р х и о с т и  мяса. Когда пер-  
вая полосочка п р о д е р н у т а ,  продергивай  
вЪ т о м Ъ  же порядкѢ и всѢ прочія,  чшобЪ 
были онѣ вЪ равномЪ р а з с т о я н і и ,  особ- 
ливо же начиная шпековашь вщорой рядЪ, 
ч т о б Ъ  концы шпека в ы с т а в и д и с ь  равно  
и не былибЬ одни выше другихЪ ; по-  
ХпомЬ шпехсуй м е ж ду к а ж д ы х Ь  первыхЪ



двухЪ рядовЪ , ліо ке вЪ равномЪ отЪ  
обоихЪ о т с т о я н іи :  словомЪ с а азат ь  такЪ,  
чтобЪ шпекЪ представлялЬ каиЪ бы ре- 
гулярко насаженныя, просѣкаюіція другЪ 
друга дорожки.

О Ж А Р Е Н О М Ъ .

Не льзя назначить времени , вЪ ка- 
кое мясо можетЪ и зж а р и т ь ся ,  поелику 
э т о  зависитЪ охііЪ величияы ж гаолц^и- 
ны жаримагр. >

794-
ф  и л е й н а я г а с тъ.

П р о ткн и  вЪ сію часть а т е л е т ы  отЪ  
боковины до ко сти , близь филейной ча- 
с т и  , и за оные п р о п у ст и  вершелЪ ; а 
ежели при оборотахЪ вертела мясо сЪ 
нимЪ оборачиваться не будетЪ , т о  
сверха еп^е пришгіиль оное большимЪ 
ателетомЪ , и сверхЪ п і о г о  филейную 
часть за концы .привяжи П одаютЪ сію 
часть во второй подачѣ кушанья , на 
смѣну суповѣ, вливЪ подЪ нее соуса пи-  
кана N0 107).

79 5-
Т  р у д и н а т е л я с ь я.

ОтрѢжЪ у грудины конечныя к о с т и  н 
вшними красныя косточки , присоеди-



н я ю щ ія ся  кЪ х р я іц ам Ь .  Во рзбѣжаніе про-  
кзве де н ія  болыпой с к в а ж я н ы  опгЪ вер- 
ш е л а ,  в з о т к н и  г р у д и н у  на болыыой аше-  
л е т Ъ ,  и за конз^ы окаго привяжи кЬ вер- 
ш елу.  П р и  ремЬ, ежели угодно , мажнр  
ж а р и м у ю  г р у д и н у  п р и к р ы в ащ ь  ломщя=. 
д й  вешчиннаго сала.

7 9® ‘
БаращекЪ цЬлой на бертелЪ.

В ы б рав ѣ  баращ ка с ы т а г о ,  выбери изЪ 
звсего. косщи , #:зклю.чая о дн у хр-ебетнущ,  
•чгтобЬ впрочемЪ не о с т а л о с ь  ни ребрЪ, 
ии л о п аш о кЪ ; н ач и н и  сего б ар аш ка мя- 
ж о т ь ю  , обрѣзанною о т Ь  задни хЪ  ногЪ ,̂ 
рриправь солью и к р у а н ы м Ъ  и е р ц о м Ъ ; 
оправь б ар аш к а  вЪ преж н ю ю  ф о р м у ;  
в з о т к н и  н а  в е р т е л Ъ  , о п у т а й  ниш ками  
и  с т а р а й с я  , ч т о б Ъ  онЪ всю д у равнѳ-  
рбразно прожарился. З ш о  жареное мож*  
но з а д е к а т ь  вЪ дечио

197-
Рот-бифЪ ілзЪ бараницьъ.

Р а з н и м и  барака иа два п л а с т а  вдоль 
& обравняй т а к Ъ  , ч т о б ы  п л а с т Ъ  имѢлЪ 
ф и г у р у  ч е т в е р о у г о л ь н у ю ;  п р и ш п и л я ба-  
жа а ш е л е ш а м и , оообщи з а д у  хорош ій  
зидЪ ; ощ ними б у л д ы ш к и  ножныя. Взо-  
ш к н и  сію ч а с т ь  баранины  н а в е р т е л Ъ  , 
аирикрѣпи кЪ о н о м у  за  ашелеш ы н и ш к а -  
аии ш жарь. Ошсылай во вгаорой подачѢ,



подлявЪ зіо^Ъ нее щонкаго эк?оса (см. 

^ о  83).
798 -

Ч е т в е р  тп ъ б а р а н и н ы.

О ш н и м и  оную по вшорое ребро, сша-  
райся сколько можно с о о б іщ ш ь  ей фі*- 
гуру чегавероугольцую. Задню ю  ногу из-  
бей обухомЪ н о ж а , взотіін и  ка вершелЪ 
и способомЪ вглы прикрЬпи кЪ оному  
нишкааги. Ежели эшо жареное т ю с ы д а т ь  
во в т о р о й  подачѣ, т о  подлей подЬ онуш  
р.іоса (см . N0 83) т о н к аг о ,

799*,
ДгценокЬ цЪлой на вертпелі.

Выбери изЪ него к о с т и  реберяыя и . 
д о п а ш о ч и ы я ,  о с т а в ь  же только х р е б е т -  
ную и окорочныя; в н у т р е н н о с т ь  начи-  
ни м яко ть ю , обобранною сЪ ягнячьихЪ  
заднихЪ ногЪ. Оправя ягненка, н аш п екуй  
дробнымЪ шпекомЪ о т Ъ  самой шеи до 
конп(а заднихЪ ногЪ, о с т а в я  т о л ь к о  м а -  
лой перемежекЪ ошЪ почекЪ до начала  
окорочковѣ ; загни заднія ноги кЪ шеѣ,  
прикрѣпи а т е л е т а м и  и н и т к а м и  ж 
жарь на вер телѣ  ; но можно ж а р и т ь  и  
вЪ печи. Ежели ягненка сего не т п е я о -  
вашь , т о  должно р бл ож ить ломтикадеи  
ветчиннаго сала. Когда п о с ы л а т ь  его 
во в т о р о й  подачѣ , т о  должно подлишь  
подЪ него шонкаго жюсэ. ( с л ,  N0 8 3 -1.



юФ Ж а р е н о е.
8 00.

Рот-бифЪ изЪ ягненка.
8 ш о  жареное пригошовляешся т о ч н о  

ціЪмЪ же образомЪ, какЪ схтазано неадного 
выше орощ -бифѣ изЪбаранины(слг.Ко79у),

801.
Ягняѵъя ъетвертъ передняя.

Обложи оную л о м т и к а м и  ветчиннаго  
сала, обверии бумагою, вымазанною Про-  
ванскимЪ масломЪ, и взо т к н у в Ъ  на а т е -  
л е т Ъ , призяхіи кЪ в е р т е л у  и жарь пол- 
чсаса ; послѣ, снявЪ б у м а гу  , позарумянь  
сію чепхверть»

802.
Ягняъъя 'сетвертъ зарпяя.

Ойіними четвергпь. по два короткихЪ  
р е б р а ; в о т к ц и  малые ошедс!шы , чшобы 
поддерживали паха ; обложи л о м т и к а м и  
в е т ч и н н а г о  сала , обверни намасленою  
бумагою, обвяжи и, прикрѣпя нишками^ 
жарь. ЧрезЪ часЪ онй. поспѢешЬ.

- ' 8оЗ.
Четвертъ дикой козы.

Н а т п е к у й  оную , положи вЪ длинную  
ч а ш у ,  влей на нее б у т ы л к у  уксуса;  по- 
ложи соли , мѣлкаго перца , 7  или 8 ли- 
с т о в Ъ  лавровыхЬ, т м и н у ,  лукови^цЪ лом-  
ш я м и , п еш руш ки в ѣ т о ч к а м и  , цибули  
к у с т и к а м и  ; марингируй вЪ э т о м Ъ  дней
5 или 6 ,  ежели позволяетЪ время ; по-  
слѣ шого изжарь на вертелѣ . П о с ы л а й ,



лодливЪ подЪ нее соуса пикана ( см . N0  
Ю']) , млИ подавай кЪ ней соусЪ э т о ш Ъ  
вЪ особливой сйусницѢ. 0ш о блюдо дао- 
ж етЪ  служишь во в т о р у ю  подачу.

1 804.
ОкорокЪ свЪжей свинины.

. Облупи сЪ онаго кожу , марийируй  
т ѣ м ѣ  же самымЪ образомЪ, какЪ сказа-  
но вЪ предшедшеи сшашьѣ, 5 или 6 дней; 
изжарь вЪ печи , или на вершелѣ. П о -  
давай во вшорой подачѣ, сЪ тѢ м Ъ  же со-  
усомЪ пиканомЪ, вЪ особливой соусниі^ѣ*

8о5.
П о р о с е н о к Ъ ,

Опаля, выпошроша , вымывЪ и сложа 
поросенка , взозпкни на в г р п іе л Ь  сЪ зад- 
ней сшороны танЪ, чгпопЬ вертелЪ вьг- 
шелЪ ему вЪ рошЪ. Внушрь его положи 
лучокЪ ^шалфеи , и во время жаренія по- 
дивай хорошимЪ ПрованскимЪ масломЪ,  
чтобЪ кожа на немЪ сдѣлалась ломкою,  
чего вЪ поросенкѣ жареномЬ преимуіцв-  
сшвенно желаютЪ,

доб.
3  а я цЪ.

Когда заяцЪ выпошротенЪ, переломи 
у  не^о косши вЪ заднихЪ ногахЬ, выпо-  
т р о ш и  ; сплющи у  него брюхо , ударя  
по спинной косгаи , близь переднихЪ ла- 
пашокЪ, и поопеки его надЪ »?аромЪ ; 
жымажь его кровью , нашпекуй или об*



аожи домшикамы ветч и н н аго  сала ; взо» 
хпкйи на в е р т е л Ъ  о т Ь  зада кѣ головѣ. 
ГГвчевку его и з р у б и  с ы р у т  и обжарь вЬ 
маслѣ , положи т у д а  же с о у с а  пуаврада  
( с л .  юб) , п р о п у с т и  сквозь с и т о ,  про- 
щ и р ая деревянною ложкою ; выложц 
© ш отЬ  со усЬ  нодЬ зайца , или подавай, 
яЬ н е м у  б Ъ особливой соусниі^Ѣ,

807.
З а я ц Ъ  м о  л о  д о й .  

Пригошовленіе и жареніе его произ- 
в о д и т с я  т Ь м Ь  же самы мЪ образомЬ, какЬі 
й: с т а р а г о  зайца ( с л .  сшапіыо предшед-  
игую.) НроликозЬ ж а р я т Ь  равномѢ|)ив 
шѢмЬ діе образомѣ.

808.
И н д  ѣ й к а,

Вьіпош рош а и н д Ѣ й к у,  опали ее такѣ ^  
ч т о б Ь  и а р у ж и о с т ь  позапеклась , разло-< 
ми у ней х л у п я н у ю  к о с т ь ,  обложи лом- 
ш ик ам и в е т ч и н н а г о  сала и всади на вер- 
шелЬ , и кЬ о но м у за ногд привяжи.  
Еж ели она сЬ вер те л о м Ъ  в м ѣ с т ѣ  хіе обо« 
р а ч и в а е т с я  , т о  п р осун ь ей вдоль спи- 
н ы  а т е л е т Ъ  и за концы онаго привяжи  
вще кЪ верпіелу. Ж а р и т ь  оную долязно 
«пѣло вЬ соку, но не п е р е ж а р и в а т ь .  Еже*  
ли оную  п о д а в а т ь  во в т о р о й  подіачѣ , 
шо подлей подЬ нее , или посылай вЬ 
особливой соусн иц ѣ ео уса  Р о б в р т о ^ а  
{см .  N 0  1З7). '



809
Индѣйка сЪ трюфелями.

Е ж е л и  ю ш ѣ щ ь  , чшобЪ йндѣйка вЬ 
семЬ п р и г о т о в л е н і и  вышла х о р о ш а ,  іпй 
н а д л е ж и т Ь  оную пр едЬ угояхоБ лять за 
й Ьсхолько  дией. Опали ее слегка, выбе-  
ри перяные пеньки, выпотроіііи сЬ с т о -  
роны зоба , вынь у  ней х л у п я н у ю  илй  
Зсрудную к о с т ь .  Перёмой и облупи отри 
и л и  ч е т ы р е  фуніпа т р ю ф е л е й  , сообра-  
зкаясь величинѣ индѣйии ; о *іи с тки  
истолки вѣ и г о т ѣ  ; ііошомЬ и з о т р и  на  
шерку два ф у н т а  ветч ин н аго сала, ко-  
т о р о е  положи вЬ ко стрю лю , влей т у д а  
зке ф у н т Ь  лучшагй масла Пройаяскаі*о,  
ф у н т Ъ  масла коровьяго, хорошо' очшщея* 
наго: инако сообиі}4ітЬ оное т р ю ф е л е м Ь  
о с ш р о т у  , вЬ какрвомЬ случаѢ лучш ё  
онаго не к л а с т ь  ; прибавь кЬ т о м у  
очасшки сЬ шрюфелей ийіпблчениыё * 
т а к ж е  и самые т р ю ф е л и  цѣльные , не-  
много соли , круіінаго перца , поварей-  
ваго сбиійня, немнОго очегіь мѣлко изруб*  
ленны&Ь пегдруШки и шалоша. Гірй-  
с т а в ь  косйірюлю на огонь, и когда ашд  
рагу закипѣло, дбржи еЦе на огнѣ ми-  
й у т Ь  сЬ д е с ять *  вымѣшивай временемѣ  
іі сосшавь сЬ огня. Коі^да совсѢмЬ о с т ь і -  
н е т Ь  , начинк эшимЬ индѣику.  Ежелвс 
время п о з в о л я з т Ь ,  т о  эш б начинйваніе  
должно йройЗМодить за недѣлю^ В(?ажи-



в а я и н д Ъ й к у  ыа вершели, зі-ояси о т в е р -  
сш іе  , когпорымЬ н ач ав и в а н о  , ломтеліЬ  
в е ш ч и н я а г о  сала ; и о п у т а й  н иш кама  
обверни и н д ѣ й к у  вы м азан н о ю  Прован-  
с к и м Ь  масломЬ бумагою, укрѣпи н а  вер- 
т е л ѣ  піаяЬ , ч т о б Ъ  в м ѣ с т ѣ  сѣ онымЪ 
иоворачивалась і инако ш рю ф вли повы- 
п а д а ю т Ь .  З а  пол«?.аса предЬ сниміаніемЬ 
оной сЬ в е р т е л а  с н и м я  б у м а г у  , чтобЪ  
и н д ѣ й к а  позар ум ян и л ась.  Е ж е л я  индѣй-  
жу сію п о с ы л а т ь  во в т о р о й  подачѣ, т о  
и з р у б и  два или т р и  т р ю ф е л я  , обжарь 
и х Ь  немного вЬ маслѣ коровьемЬ , влей 
на н ихЬ  5 с о у с н ы х Ь  ложекЬ с о у с а  Ис- 

яа н ск а го  (ст. N0 9 4 )  - и 2 т а к и х Ь  жб 
лож ки консома. (с м . N0 84.); пр.)бавь 
я е м н о г о  повареннаго с б и т н я  и крупнаго  
п е р ц а ;  др и в а р и  и подавай кЬ индѣйнѣ 
вЬ особливой с о у с н и ц ѣ .  ВЬ числѣ жаре- 
иаго п од аю ш Ь  э т у  и н д ѣ й к у  безЬ соуса.

8ю.
Г  7/ с ъ.

Г у с я ,  оіципав}) и выпопхроша , оп&ли 
немного,  сплюсни у него хлупь , но лом- 
ш и к а м и  вешчиннаго сала не обаладывай,  
п о ш о м у  ч т о  гусей для жаренаго изби-  
р а ю т Ь  довольно ж и р н ы х Ь ;  взош кни на 
в е р т е л Ь  т а к Ь  , ч т о б Ь  оный вошедЬ вѣ 
д у т к у ,  вышелЬ у  к о о т р е ц а .  Еж ели гусь  
н а  в е р т е л ѣ  с и д и т Ъ  не т в е р д о ,  т о  при- 
к р ѣ п и  его а т е л е т о м Ь , д р о п у с т я  подЪ



епинную косшь, и привя;ки кЪ в е р т е л у  
нитками. Гуся должно ж а р и т ь  шакЬ , 
чтобЪ сокЪ вЪ немЪ былЪ бы краеенЪ.

8и.
П і] л а р д а.

Выпошроша пуларду, опали оную боль* 
ше, чшобЬ позапеклось , сплюсни у ней 
хлупь , опушай н и т к а м и  , обложи лом-  
шиками ветчиннаго сала , в зотк н и  на  
вертелЪ и за лапы кЪ оному привяжи.  
ВЪ 5 часа пуларда прожаривается. З а -  
рум янивать оную не должно.

8  12. ,
Пуларда сЪ трюфелями.

Опа:ля слегка пуларду , в ы п о т р о т и  
оную тѢмЪ мѢстомЬ, гдѣ зобЬ, сплюсни 
и вынь вонЬ грудную кость.  Трюфели  
приготовь тѢмЪ же образомЪ, какЪ для 
индѣйки сЪ тр ю ф еля м и (слг- немт/ого 
вы те,  N0 8од), начини оную, и впрочемЪ 
п оступ и тѢмЪ же образомЪ. Не худо э т о  
дѢлать за нѣсколько дней прежде, чтобЪ  
пуларда больте напишалась вкусомЪ 
трюфелей.

8 і З .
У т к иі

Оіципи , вы потрош и и опали у т о к Ъ  
нѣсколько болыце, чтобЪ мясо позйвяло; 
сплюсни хлупи но лом тикам и еала н®  
обладывай ; сложи ихЪ и жарь на вер-  
шелѢ шѣмѣ же образомЪ, какЪ и другижЪ



ііз Ж а р е н о ш *

лти:Ц,Ъ. Х Іё р е д е р ж и в а т ь  и х ѣ  не долэнйе^ 
нбо о т Ъ  т о г о  т е р я ю т Ь  онѣ вкусЪ свой. 
Д и к й х Ъ  у т о к Ъ  ж а р я т Ь  ваѢмЪ же обра-  
зомЪ.

814.
Т  е іп е р е в Ъ.

С а й к й  или т е т е р и  для жарёнія прйа 
Знайы л у ч ш й м и .  В ы п о т р о ш и  ихЬ ;  оіцй- 
павЗз, опали , н а т п е и у й  дррбнымЪ шпе-  
комЬ и жарь на в е р т е л ѣ  т Ѣ м Ъ  же обра- 
зозиЪ, йакЬ п улард у.  Когда угодно , шо 
можно л р и ни-хЪ о с т а в и т ь  головы.

ф  а з а пЪ.
ОцитіявЪ фалана, в ы п о ш р о ш и  й опа° 

ли больше $ сплюіци у  него хл уп ь  , на 
Піпекуй дробнымЪ ш пеаомЪ, или обложа 
л о м т и я а м и  ветч:инна.гЪ с а л а , о п у т а й  
н и т к а м и  ; жарь на в е р т е л ѣ  т ѣ м Ъ  же 
образомЪ , какЬ п у л а р д у .  Е;ііели о с т а в -  
ляешЬ голову при немЪ вЪ перьяхЪ, шо 
должко о н ую  о б в е р н у т ь  бумагою.

8 .0 . .
Ч и р я т а.

ОныхЪ ж а р я т Ъ  йа в е р т е л ѣ  т ѣ м ѣ  зйб 
образомЬ, какЪ й др уги хЪ  у т о к Ь .

8і 7.
РябЦы и кііролагігки.

Оы^іічи оныхЪ , в ы п о т р о ш и  ж оііалй 
покрѣпче , сплюснй хл уп и и сложи , на 
ш п е к у й  илй обложи ло м й ш кам и  в б т ч и н -



наго сала ; впрочемѣ жарь на в е р т е л ѣ  , 
какѣ и другихѣ шпицѣ.

8x8.

Слцки, дцлелъшнелы, бекасы и гаршнелы.
ВсѢ сіи о т р о д ія  ж а р я т ѣ  и п р и г о т о а -  

л я ю тѣ  одинакимѣ образомѣ. Оіципи и 
опали оныхѣ, ЯО не п о т р о ш и ;  слояхи имѣ  
ноги и пришпиль насквозь с о б ст в е н -  
нымѣ ихѣ носомѣ ; обложи л о м т и к а м н  
ветчиннаго сала , п р о п у с т и  вѣ нихѣ  
а т е л е т ѣ  вѣ пахѣ, 'и  за оный привяжи кѣ 
в е р т е л у ;  сдѣлай грейки изѣ бѣлаго хлѣба 
и подѣ каждаго подложи во время жаре-  
нія. Подавай ихѣ, ноклавѣ на сіи греяіш.

8 і $ ,
Д  р о з д  ы.

Оіципи , опали , в і і н ь  у  нихѢ зобы * 
обложи в е т ч и н н ы м ѣ  саломЬ, взнижи на  
а т е л е т ѣ  и, привязавѣ кѣ в е р т е л у ,  жарь.

8 2 0 .
П е р е л е л к г і .

Ощйпи , вы п о тр о ш и  и опали ихѣ , 
обложи л о м т и к а м и  сала, заверни вѣ ви* 
ноградной л и с т ѣ , гдѣ и м ѣ т ь  можно, й 
обвязавѣ н и т к а м и  , взнижи на а т е л е т ѣ  
и жарь, прйкрѣпя а т е л е т ѣ  кѣ верйгелу.

8 2 1 .

Жаворонки и цругія мЪлкія лтиѵки.
Оныхѣ зкарятѣ, взнизавѣ на а т е л е т ы ,  

впрочемѣ т ѣ м ѣ  же с а м ь ш Ь  образомЪ 9 
какЬ слукЬ и бекасовѣ.

Частъ I I I « - &



К  А Н  Д И Т Е Р С К О Е .

8 2 2 .
ВьіборЪ сахара.

С а х а р Ь  н а д л е ж и т Ь  для дѣла канди-  
т е р с к а г о  самый л у ч ш ій  и бѣлый, швер-  
ды й , легковѣсный и со д е р ж ащ ій  вЬ себѣ 
и р і л т н у ю  сладосшь: ш ак о в ы х Ь  качесшвЬ  
с а х г р Ь  л у ч ш е  очищ аеш ся.  С а х а р Ь  мелгосЬ 
или кассонадЬ о б о й д е т с я  не дешёвле по 
пр ичи нѣ  ущ ер ба при его о ч и іц е н іи ; сма-  
чивашь онаго надлеяіишЬ болъше , дабы 
лучше очисшишь, п о ш о м у  чгао вЬ немЬ  
очень много сора и и е ч и с т о ш м .

8 2 3 .
Вора б іл а я  д л я  оѵищенія^ 

В ы п у с ш и  вѣ ч а т у  3 яйца , взбей ихЬ  
голичкомЬ горіаздо. ВЬ п родолж ен іи взби- 
ванія вливай вЬ ч а т у  мало по м алу водьг^ 
гіока у п о т р е б и ш Ь  оной два ш т о ф а .  Э т о  
с о с т а в и т Ь  бѣлую в о д у ,  с л у ж а іц у ю  для 
о ч и н ^ н ія  сахара.

824*
КакимЪ образомЪ сахарЪ отіщатъ. 

И з р у б и  вЬ куски желаемое к о л и ч е с т в о  
сахар а ; соображаясь с е м у  к о л и ч е с т в у ,  
взлей на него воды бѣлой, вари, и когда  
закипѢлЬ , * счерпывай сЬ него п ѣ н у  ; 
подбавляй временемЬ воды бѣлой и про-  
должай с ч е р п ы в а т ь  п ѣн у.  К а к а т я  са-  
харЬ разЬ до т р е х Ь  или ч е ш ы р е х ѣ  ,



у в и д и щ Ь , ч т о  пѣна о у д е т Ь  взбивать  
самая бѣлая. ПослѢ сего уваривай сахарЬ  
до какого сшепени надобно.

825 .
Цвариваніе сахара , такЪ назьгваемое 

сігпкою.
ФранЦускіе к а н д и т е р ы  ц«іЯназываютЪ 

в т о  увариваніе а 1а парре. Взбей вЪ чашѢ 
одинЪ яичной бѢлокЪ сЬ прибавкою воды,  
ж вЪ продолженіи взбиванія. подбавляй 
по немногу воды холодной, пока у п о т -  
ребишЪ оной сш акан Ъ : а т о  с о с т а в и т Ь  
бЬлую воду. Р а с п у с т и  послѣ т о г о  вЬ 
т а з у  половиною сей воды около ю ф у н -  
товЪ, или и болѣе, крупно истолчениаго  
сахара, чтобЪ было очень г у с т о ,  я при-  
ст а в ь  на огонь. Когда вскипитЪ, т о  для 
осажденія влей немного воды бѣлохі , и 
пѣны не снимай прежде двухЪ вскипѣ-  
ній ; продолжай сниманіе пЬны, подбав-  
ляя э т о й  воды, пока пѣна н а ч н е т Ъ  взби-  
в а т ь  совсѢмЪ бѣлая: т о г д а  влей с т а к а н Ь  
чистой воды для извлеченія послѣдней  
пѣны. Не снимай сахара сЪ огня , пока  
у в а р я т с я  с ѣ т к о ю  или а-ла-наппЪ , т о  
е с т ь  , когда обмочишЪ вЪ него уполов-  
ную проскваженную ложку и поднимешЪ,  
ЛгахііувЪ рукою , что б Ь  онЬ погаянулся  
н и т к а м и  и обвился около ложки.

Ежели угодно воспользоваться счгер- •  ̂
панною пѣною присшавь 'он^уіо "вЬ



сковородкѣ на огонь, подбавллй по не-  
м н о г у  бѣлой воды ка ж ды й  р а з Ь 7 когда  
в з б и в а т ь  б у д е т Ь  ; сч ерп ы вай огадѣляю-  
щ у ю с я  черную  п ѣн у.  О с т а в ш е е  строцѣди;  
но какЬ эш ош Ь си ро п Ь  недовольно еп;е 
ув арен Ь ,  т о  п р и с т а в ь  его на огонь, ува-  
р и  до сшепени , с ѣ т к о ю  называемаго.  
ОнЬ м о ж е т Ь  с л у ж и т в  для со с т а в л е н ія  
сироповЬ.

8 2 6 .
Вареніе сахара вЪ степенъ, лиссе назы-

ваемой.
В ар и  очищенной с а х а р Ь  до т Ѣ х Ъ  порѣ, 

пока, захваіпя онаго немного на ложку,  
о с т у д и т ь ,  омочхішь вЬ него палецЬ ука-  
з а т е л ь н о й  и п р и ж а т ь  кЬ большому  
палы^у , чшобЬ при р а з н я т і и  пальцоаЪ 
с а х а р Ь  пош ян улся нигакою; а когда пор- 
вешся, ч т о б ѣ  о с т а л а с ь  о т Ъ  ней на паль- 
з̂ Ѣ капля: э т о  н а з ы в а е т с я  малое лиссе ; 
вЪ болъшое же лиссе  сахарЪ  увариваеш-  
ся т Ѣ м Ъ  же образомЬ, но д а ю т Ь  оному  
в с к и п ѣ т ь  ли ш н ій разЬ , ошЪ чего онЬ 
больше т я н е т с я  , и ниш ки его не шакЪ 
скоро п р е р ы в а ю т с я .

8 2 7 .
Вареніе сахара о перлъ , или до степени, 

жемѵцгЪ назьіваемаго.
К огд а  сахарЬ уваренЪ б у д е т Ъ  болѣе 

пре^ш едш аго,  производи надЪ нимЪ шѣ/же 
н с п ы ш а н ія ,  и когда при о т д а л е н іи  одинЪ



о т ѣ  другаго пальцовЪ нишка п р о т я -  
н ё т с я  не прерываясь , называешся э т о  
жемчугЪ. Вареніе большимЪ жемѵугомЪ 
значитЪ, когда н и т к а  р а с т я н у т а  мо-  
зкетЪ быть ен^е далѣе нѳ порываясь ; 
или когда вЪ варяхцемся сахарѣ подни-  
м а ю т с я  круглые пузыри, ашо с о с т а в л я -  
етЪ т о т Ъ  же признакЪ.

828.

СверхЪ вышейисаннаго дай сахару  
вскипѣть егце нѣсколько разЪ ; з а х в а т и  
немного на проскваженную ложку, ударь  
оною обЪ край т а з а  и дунь вЪ скважины  
дожкй: ежели ошЪ сего на другой сто»  
ронѣ ложки сдѣлаются какЪ бьі б у т ы л о ч -  
ки, т о  сахарЪ уваренЪ д утьімЪ ,

829.
Вареніе сахара леристымЪ ил,и больщимЪ

рцтымЪ.

Продолжая вареніе еще нѣсколько, дунь  
вЪ скважины ложки, и когда б уты л о ч к и  
выходяшЪ крупнѣе , іпо э т о ш Ъ  ст е п е н ь  
уваренія яазывается перисшымЪ или а 
1а ріцте. Когда послѣ сего сахарЪ о с т а -  
вишь ехце нѣсколько времени на огнѣ , 
а потомЪ, з а х в а т я  немнаго ' на ложку,  
д у н у т ь  , и ежели буты лочки п оявятся  
крупнѣе и вЪ больтемЪ числѣ , а нѣко- 
дпорыя изѣ нихЪ между собою слѣ п ятся ,



и8 К а н д и т  е р с к о е.
т о  сей сщ е п е н ь  у в а р е ы ія  н а з м в а е ш с я  

болышійіЬ ц е р и с т ы м ѣ .  •
8 3 о, ' ’

В ар ен іе сахара о кассе или ломкимЪ.
Д л я  у з н а н ія  т о г о  , ч т о  с а х а р Ь  у в а -  

р е н Ь  вЬ с т е п е н ь  л ом каго , н а д л е ж и т Ь  
в з я т ь  г о р т о к ѣ ,  н а л и т о й  х о л о д и о ю  во-  
дою, о м о ч и т ь  вЬ ней коне^цЬ палы^а , а 
п о т о м Ь  п р ово р н о  вЬ е а х а р Ь  и о п я т ь  
вЬ в о д у,  чшо п р е д о х р а н и т Ь  палецЪ о т ѣ  
обозженія.  Д е р ж а  т а к и м Ь  о б р а з о м Ь  са-  
х а р Ь  на палы^ѣ вЬ в о д ѣ , с т о л к и  оный  
д р у г и м и  п а л ь ц а м и ;  и ежели с а х а р Ь  э т о т Ь  
б у д е т Ь  о т л а м ы в а т ь с я  й а  з у б а х Ь  безѣ 
т р е с к а  , и б у д е т Ь  кЬ з у б а м Ь  крѣп ко:  
п р м л х ш а т ь ,  Г'э т о  з н а ч и т Ь  , ч т о  онЬ до- 
с т и г ѣ  с т е п е н и ,  н а з ы в а е м а г о  ломкимѣ.

- ' 8 3 і.
Вареніе с а х а р а  мальімЪ ломкимЪ.

В а р я  с а х а р Ь  іго с к а з а н н о м у  вЬ пред-  
ш е д т е й  с т а т ь ѣ ,  когда онЪ о т л а м ы в а е т -  
ся сЬ м а л ы м Ь  т р е с к о м Ь  и кѣ з у б а м ѣ  
л ь я е т Ъ  , т о  сей с т е п е н ь  у в а р е н і я  на-  
зы в а ю ш Ь  м ал ы й  ломкій.

8З2.
В ар ен іе са ха р а  болъшимЪ лом ким Ъ .'

К о г д а  с а х а р Ь ,  н а х о д я с ь  вЪ с т е п е н ѣ  
у в а р е н і я  о бЬ я сн енн аго  вЬ п р е д ш е д т е й  
с г а а т ь ѣ ,  п р и л и п а е т Ь  кЪ з у б а м Ь  крѣпко:  

т о  вЪ с т е п е н и  больш аго лом каго онЪ 
о т д а м ы в а е т с я  ч и с т о  и кЬ з у б а м Ь  ни



мало не п р и с та е ш Ь . П о ч е ш у  надле- 
ж и т Ь  з а м ѣ ч а т ь  сей ете п е н ь  уваренія  
и и с п ы т ы в а т ь :  какЬ скоро онЬ огола-  
м ы вае тся  ч и с т о  и кЬ зубамЬ не при-  
с т а е т Ъ ,  т о  не медля сними его с ѣ о г н я ;  
ияако онЪ подгориіпЪ и б у д е т Ъ  ни кЪ 
чему негоденЪ. Ч!то надлеж и тЪ  до про-  
н и х Ь  с т е п е н е и  увэ.ривз.нія у іно м о ж н о  

ув ар и в ать  яхЬ  сЪ подбавкою воды вЪ 
п о л у л о м к о й  , п о л у д у т о й  и проч. Б о л ь -  

ши мЪ ломкимЬ сахарЪ обыкновенно ува-  
риваю тЪ для іпакЪ называемаго ячмен— 
наго сахара и для нѢкоіпорыхЪ другихЪ  
употребленій , о к о т о р ы х Ь  у п о м я н у т о  
б уд е т Ь  вЬ слѣдствіи.



ІСОНФИРОЕАНІЕ ПЛОДОВЪ,
т о  есгаь

^ Г О Т р В Д Е Н І Е  О Н Ы Х Ъ  Б 1> С А Х А Р ^

С У Х И М И ,

6 3 3 .
Абрикозьъ конфированные.

В о з ь м и  а б р и к о з о с Ь  уясе поя ?ел тѢ в*  

? п и х Ь ,  однакоже не с о в с Ѣ м Ь  с о з р Ѣ в ш и х Ь ,  

с д ѣ л а й  в ве р ху  о н ы х Ь  к о н ч и к о м Ь  малаго  

і̂ о ж и ч к .̂ разрѢзЬ , а п о т о м Ь ,  п ^ р е с т а в я  

к о ы ч и к Ь  онаго сЬ с т о р о н ы  с т е б е л ы і а  , 

? ы д в и н ь  изЬ н и х Ь  к о с т о ч к и ,  и по м ѣ р ѣ  

в ы н и м а н і я  к о с т о ч е к Ь  к л а д и  а б р и к о з ы  

в ѣ  х о л о д н у ю  в о д у  ; п о с л ѣ  т о г о  п р и с т а в ь  
н а  о го н ь ,  чшобЬ п о о б в а р и т ь . и х Ь .  К о г д а  

в о д а  за к и п ѣ л а ,  и с п ы т ы в а й  и х Ь ,  м яв к и  лц 

о н и  о к а з ы в й ю т с я  п р и  п о д а в л е н іи  паль-  

і^омЬ. В Ь  сеиЬ с о с т о я н і и  в ы н д м а й  и хЬ  

п р о с к в а ж е н н о ю  лодікою  и в ы к л а д ы в а й  
^Ь х о л о д н у ю  в о д у  м е ж д у  т Ѣ м Ь  , какЬ  

и р о ч і е  д о в а р и в а ю т с я .  К о г д а  а б р и к о з ы  

р с т ы л и ,  звынь и х Ь  и о с т а в ь  о с я к н у т ь .

М е ж д у  т Ѣ м Ъ  в о зы а и  5 или б ф у н т о в Ь  

р а х а р а ,  с о о б р аж а я сь  к о л и ч е с т в у  п л о до в Ь ,  

о ч и с т ь  оной и у в а р и  ли ссе  ; с н и м и  сЬ  

о г н я ,  к о гд а  рнЬ за к и п Ѣ л Ь ,  и п о к л а д и  вЬ 

н е г о  ^ б р и к о з ы  ; п р и с т а в ь  н а  огонь , и 

д а в Ь  нѣсколько р а з Ь  в ск и п ѣ іп ь,  о п я т ь  

с и % м и  д  о с т а в ь  с щ о я т ь  н а  с у т к и ,  ч т о -  

( ш  абрикозад гіри цяли вЬ себя с а х а р Ь .



На др\гой день выберя абрикозы , а 
сахарЬ увари до сшедени а-ла-наппЪ илн 
сѣткою и кипяіцимЪ выложи на абри-  
козы, и гоакже оставь вЪ немЪ до ушра» 
ВЬ т р е ш ій  день абрикозы о п я т ь  выбе-  
ри, а сахарЪ увари о перль. Сними т а з Ъ ,  
поклади вЪ него абрикозы, и о п я т ь  по-  
с т а вя  на огонь, дай вскипѣть однажды;  
сними сЪ огня и оставь вЪ сахарѢ до 
другаго дни. По угару, выбравЪ абрикозы,  
дай имЪ отечь, поклади на доски аспид-  
ныя или мраморныя, усыпанныя мѣл-  

. кимЪ сахаромЪ, и засушивай вЪ печномЪ 
вольномЬ д у х у  , или вЪ канЕдитерской 
сушильнѣ ; послѣ перевороти на другоіх 
бокЬ, посыпь сахаромЪ, и когда засохли,  
уклади вЬ коробочки.

Ежели плоды укладываюшся вЪ коро-  
бочки вЪ нѣсколько слоевЪ , т о  между  
каждымЬ слоемЪ должно перестилать,  
вЪ нѣсколько листовЬ бумагою*

8 3 4 .
Персики конфироеанные.

Отбери лучшихЪ персиковЪ, д о с т и г -  
щихЪ полнаго своего р о с т а ,  но ега̂ е не-  
созрѢвтихЬ, и кои были бы е̂ ще т у г й  3 
наналывай ихЪ большею булавкою и н а-  
колонные клади вЪ холодную воду ; по-  
слѣ т о г о  отвариваи ихЪ, и когда при  
подавленіи пальцоміэ о к а ж у т с я  мягкими^ 
сними ихЪ сЪ огня, переложц ?Ъ холодт’



іяй « К о н ф и р о в' а я і в
иую воду ; а когда осшыли, выиь вонЪ 
и дай имЪ ошечь.

В Ъ ч Ш О  же время очисть сахарЪ и ува- 
ри его лиссе; аогда онЪ готовиться бу- 
детЪ закипѣть, вылей его на персики и 
оставь на сушки. Ііо у т р у  выбери пер- 
сики изЪ свропа; а сахарЪ уварй вЪ 
сшепень, сѣшкою называемой, и опять 
вылей на плоды. ВЪ трешій день по- 
сшупи тѢмЪ же образомЪ, и сахарЪ ува- 
ри сѢточнымЪ же или а ла наппЪ. ВЪ 
четвертой день сахнрЪ увари вЪ малой 
перле , поклади вЪ него плоды и дай 
всѵшпѣть бѢлымЪ ключемЪ; а вЪ слѣду- 
юш,ее утро сахарЪ увари больтимЪ иер- 
ле, положи вЪ него персики , дай вски- 
лѣшь раза т р и  или четьіре ; послѣ того 
по у т р у  выбери персики, дай имѣ отечь, 
а потомЪ пост^пай тѢмЪ образомЪ, какЪ 
сказано выше обЬ абрикозахЬ.

835 .
Сливы Королевы Клавдіи конфированныя.

Отбери сихѣ сливЬ крупныхЬ, твер-  
дыхЪ и зеленыхЬ, кои еіце не поспѣлн 
и не зарумянѣлись ; отрѣжЪ у нихЪ 
жонцы черешковЪ., наколи булавкою вЪ 
разныхЪ мѢстахЪ , особливо же близь 
черешка, приставь на огонь вЪ шазу, 
налитомЬ водою вЪ довольномЪ коли- 
■чгествѣ , чтобы сливы вЪ ней свободно 
плавали. Когда вода согрѣется столько,



Д Л -О Д О В Ъ .  . 1 2 3

чщ о опуц^енной вѣ нее п а л ^ Ъ  ш е р п ѣ т ь  

ие м о ж е т Ь  , т о  сн я в Ь  сЪ  о г н я ,  о с т а в ь ,  
до у т р а .  Н а  д р у г о й  день по у т р у  п р и -  
с т а в ь . в Ь  т о й  ж е во дѣ  н а  с р е д Ь т в е н н о й  
огонь ; п о д д е р ж и в а й  во д у  вЬ» г о р я ч е с т и  

часа 2 или 3 ,  но к и п ѣ т ь  не д о п у с д а й  ; 
брось т у д а  же соли , или т п и н а т у  
г о р с т ь  и в р е м е н е м ѣ  в ы м ѣ ш и в а й  л о п а -  

ш о ч к о ю ; п р и б ав ь  огня, ко гда  у с м о т р и т Ъ ,  

ч т о  они довольно п о з е л е н ѣ л и ;  когда же  
в с п л ы в у т Ь  на п о в е р х н о с т ь  во д ы  , т о  

в ы л и в ай  ихЪ  вЪ нѣсколько п р іе м о в Ъ  вЪ 
х о л о д н у ю  в о д у  для о с ш у ж е н і я ,  и х о л о д -  

н у ю  в о д у  вЪ к а ж д ы й  р а з Ь  п е р е м ѣ н я й  ; 
ко гда  • о с т ы л и  , в ы л о ж и  м х Ь  , ч т о б Ь  

осякли.
С а х а р Ь  о ч и с т ь  и у в а р и  м а л ы м Ъ  л и ссе ,  

полож и вЬ него сл и в ы  , д а й  в с н и п ѣ т ь  

разЬ 7  или 8;  п о т о м Ь ,  с ч е р п а в Ь  п ѣ н у  , 
в ы л о ж и  вЪ ч а ш у  и о с т а в ь  на с у т д й г .  
ВЪ два с л Ѣ д у ю іц и х Ъ  дн и  в ы н и м а й  с л и -  
вы изЪ с а х а р а  ; с а х а р Ъ  п е р е в а р и в а й  п  
опяшь кл ади вѣ него сл и в ы . ВЪ ч е т в е р -  
т о й  и п я т о й  ден ь  вари с л и в ы  вЪ т о м Ъ  

зке с а х а р ѣ  и д а в а й  имЪ в с к и п а т ь  6Ѣ-  

лымЪ ключемЪ. К о г д а  с а х а р Ъ  у в а р и л с я  о 

перль или ж е м ч у ж и с т о ,  п о с т а в ь  с л и в ы ,  
гже в ы н и м а я  изЪ с а х а р а ,  вЬ ч а ш ѣ  на д в а  

д н и  вѣ т е п л о м Ъ  м ѣ с т ѣ  ; н'аконеі^ѣ д а й  
имЪ о т е ч ь  и з а с у т и  т ѣ м Ъ  же о бр азо м Ъ ,  

«гакЪ ск азан о  в ы ш е  обЪ а б р и к о з а х Ъ .



Ьб 6.
Слиеы мирабели конфированньіе.

0 ш о  и звѣсш н ы я к р у п н ы я  ж е л т ы я  слиі 
вы. О т б е р и  л у ч ш и х ѣ  сдивѣ с и х Ь  , кои 
у ж е  п о ж е л т ѣ л и ,  но т о л ь к о  ч т о  приго-  
т о в л я ю т с я  п о с п ѣ в а т ь ,  наколи оныхѣ 
булавкою и клади вЬ х о л о д н у ю  в о д у , 
а п о т о м Ь  вЬ ки пя ш о кЬ .  К огд а  сливм 
в с п л ы в у т Ь  на верхЬ воды, выбери ихЬ 
и о п я т ь  поклади вЬ х о л о д н у ю  воду. Са» 
х а р Ь  о ч и с т ь  и, прибавя вЬ него воды, 
п р и с т а в ь  на огонь ; когда онЬ закипѢдЬ, 
поклади вЬ него сливы и дай вскипѣть  
бѢлымЬ ключемЬ. ІІослѢ сего счераай 
п ѣ н у  и сними сЬ огня. П о  у т р у  сливы 
выбери, а с а х а р Ь  у в а р и  ш акЬ называег 

- мою с Ѣ т к о ю  ; вылей на сливы , взвари 
до вскипѣнія бѢлымЬ ключемЬ и сними 
сЬ огня. ВЬ слѣдуюп^іе дни п о с т у п а й  сЬ 
н и м и  т Ѣ м Ь  же образомЬ , какЬ сказано 
вЬ предш едш ей с т а т ь ѣ  о сливахЬ Ко- 
ролевы К лавдіи.

8З7.
Грцши и баргамотьі конфированные-
О т б е р и  г р у ш и  не очень еш,е доспѣв- 

ш ія  , к р у п н ы я  и хорош аго в к ус а  : онѢ 
способны уже для сего п р и г о т о в л е н ія  , 
когда сѣмяна вЬ нихЬ почернѣли ; при- 
с т а в ь  ихЪ на с^онь вЬ довольной водѣ;  
вари, пока о т м я к н у т Ь  ; т о г д а ,  выбравЬ,  
К;клади вЬ холодную  воду, ч т о б Ь  осшьіли?



п л о д о в Ъ. іа5
очисшь сѣ нихЬ шоико я о ж у  , обрѣжѣ  
к о н ц ы  сшебельаовѣ , наколи булавкош 
д овольн о длинною, чшобЪ досшавала до 
сѣмянника, и наколонныхЬ клади вЪ х о -  
лодную воду ; послѣ шого присшавь ихЬ  
на огонь , брось вЬ воду г о р с т ь  квао-  
цовЬ и в с к и п я т я  Когда групіи о к а ж у т -  
ся сшолько мягкими , ч т о  головка б у -  
лавки свободно зЬ нихЬ в х о д и т ь  б у д е т Ь :  
т о ,  выбравЬ груши, поклади вЬ холод-  
ную воду, а п о т о м Ь ,  вынувЬ , дай и м Ь  
отечь.

Очисть сахарЬ и увари его малымЬ  
лиосе ; или когда онЬ былЪ уваренЬ до 
степени, называемаго с Ѣ точ н ы м Ь , обра-  
т й  его вЪ мальзй лиссе прибавкою воды. 
Когда за к и п и т Ь ,  положи вЪ него г р у ш и  
и дай вскипѣть бѢлымЬ ключемЬ ; счер-  
пай пѣну, выложи вЬ чаш у и о с т а в ь  на  
с у т к и .  По у ш р у  выбери груш и , дай: 
имЬ ошечь, а сахарЬ увари малымЬ лис-  
се, прибавя немного сахара очищеннаго;  
выложи на груш и и п о в т о р я й  п о с т у -  
п а т ь  т а к и м Ь  же образомЬ вЬ продолже-  
ніи т р е х Ь  дней слѢдуюіцихЪ, прибавляя  
вЬ каждый разЬ сахара до т Ѣ х Ь  порЬ,  
какЬ б у д е т Ь  онЬ уваренЬ большимЬ ж е м -  
чужисшымЬ; шогда положи вЬ него г р у -  
ши и вари, пока вскипѣло бѢлымЬ клю-  
чемЬ ; послѣ чего счерпай пѢну, выложи  
вЬ чаш у и досшавь вЬ сушильню н а два



д н и ; п о т о м Ь  дай г р у т а м Ь  о т е ч ь ,  за. 
с у ш и  н складывай вЬ ко р о б о ч к и .—  Вар.  
га м о ш ы  к о н ф и р у ю т Ь  ш ѣ м Ь ж е  образоаіЬ.

е з а .
ОрЪхи Грецкге конфированньіе.

В о з ь м к  орЬховЬ з е л е н ы х Ь , вЬ кото-  
р ы х Ь  ядро т о л ь к о  ч т о  н а л и в а т ь  начало, 
облупляй ихЬ о с т о р о ж н о ,  чгяобЬ не со- 
р з а т ь  до бѣлка , и по мѣрѣ облуплянія 
кл ади вЬ холодную  воду , а п о т о м Ь  вѣ 
др уго й  водѣ п р и с т а в ь  на огонь ; когда 
обварились, сним и сЬ огня и о п я т ь  ио- 
клади вЬ хо л о дн ую  воду.

С а х а р Ь  очисшь и увари его вЬ лиссѣ, 
дай о н о м у о с т ы н у т ь .  ОрѢхи выбери изЬ 
воды, поклади вЬ ч а т у  й вылей на нихЬ 
п р и г о т о в л е н н о й  сахар Ь  ; п о в т о р я й  то  
же самое д ѣ й с т в іе  вЬ продолженіи трехЬ  
дней сряду. Н а б л ю д а е т с я  п р и с е м Ь ,  чтобЬ 
с а х а р Ь  до ки пѣ н ія не д о п у с к а т ь ,  когда 
онЬ п р и с т а в л я е т с я  на огонь вЬ сіи три  
п о в т о р я е м ы х Ь  раза ; но прежде орѣхд 
в ы б и р а т ь ,  ибо они вЬ прош ивномЬ слу- 
чаѣ п очернѢ ю тЪ . С а х ^р Ь  м еж ду тѢмЬ  
п о с т е п е н н о  уваривай и -отЬ лиссе до- 
веди до ж е м ч у ж и с т а г о ,  всегда безЬ орѢ- 
ховЪ , а уваря, уже взливай на орѣхи.  
К огд а  сахарЬ на орѢхахЬ с т о я л Ь  и 
о с т ы л Ь  , т о  каждый разЬ црибавляй 
очивценнаго сахара,  гіошому ч т о  по мѣрѣ" 
т о г о ,  какЪ орѣхи сахар о м Ь  н а п и т ы в а Ш т -



ся , пто онаго у б ы в а е т Ь .  У в а р я  с а х а р Ь  
вЬ послѣдній р а з Ь  , п о с т а в ь  вЬ н е м Ь  
брѢхи вѣ с у ш и л е н к у  на 12 часо вЪ ; послѢ  

гоого, вы б р а аЬ  о р Ѣ хи ,  да й  и м Ъ  о ш е ч ь ,  и  
впрочемЪ сЪ д о с у ш и в а н іе м Ъ  и у к л а д ы -  
ваніемЪ вЪ к о р об о чки  п о с т у п а й  т Ѣ м Ь  же 

образомЪ, какЪ с к а з а н о  с н а ч а л а  о к о н ф и -  

рюваніи абрикозовЪ.
8З9. %

Померачцы конфированиые.
В о з ь м и  л у ч ш и х Ъ  п о м е р а и ц о в Ъ ,  имѣга-.  

ецихЪ т о л с т у ю  к о ж у  ; над рѢ ж Ъ  и х Ь  и а  

ч е т в е р о ,  но т а к Ъ  , ч т о б Ъ  ч е ш в е р ш и н ы  
о т в а л и ш ь с я  н е м о г л и ;  о ч и с т ь  послѢ піо- ' 

го и кл ади очиид;енные вЪ х о л о д н у ю  ? 
во ду ; послѢ сего перелояіи вЪ в о д у  к и -  
пяи^ую и д е р ж и  вЪ ней , пока го л о в к а  
б у л ав о ч н а я  ошЪ лёгкаго п о д а в л е н ія  с в о -  

бодяо вЪ нихЪ в -х о д и т ь  б у д е т Ь :  ш о г д а  
о п я т ь  п ер е л о ж й  вЪ х о л о д н у ю  в о д у .

М е ж д у  т Ѣ м Ъ  долж но п р и г о т о в в г т ь  
сахарЪ о ч и іц е н н о й  и у в а р е н н о й  до л и ® с е ;  

доведи его до в ск и п ѣ н ія,  п о к л а д и  вЪ ЩГѲ 
п о м е р а н ц ы  , д а й  в с к и п ѣ т ь  н ѣ с к о л ^ р  

р а з ѣ  ; послѣ чего с ч е р п а й  п ѣ н у ,  и в ы л о - ^  

ж а  вЪ ч а ш у ,  о с т а в ь .  П о  у т р у  п о м е р а н і^ ы  
вы нь , дай имЪ о т е ч ь  , а с а х а р у  давЪ  

нѣсколько разЪ в с к и п ѣ т ь  , в ы л о ж и  . его  

н а п о м е р а н ц ы .  ВЪ ш р е т і й  д ен ь о п я т ь  

померані^ы вы бери , т а к ж е  д а й  о т е ч ь  9 
а с а х а р Ъ  у в а р и  до ш а к ѣ  к а з ы в а е м о й



сѣ ш к и , и прибавя вновь с а хар а очищен- 
наго, покладй вЬ него померанцы и дай 
вскипѣгпь одн аж ды  бѢлымЬ к л ю ч е м Ь ; 
ш о же самое повшбряй вЬ два дни слѣ- 
дую гцихЬ, пока сахарЬ придешЪ вЪ сше- 
пень жемчужисгааго ; поклади вЪ него 
п о м е р а н ц ы , дай имЬ вскипѣшь раза гпрц 
или чешыре; п о с т а в ь  дни на два вЬ су- 
ш ил ен ку,  а п о т о м Ь  уклады вай вЪ коро- 

бочки. •
84.0.

Лимоны конфированные.
Ошбери лимоновЪ ш олстокоягаго рода, 

разрѢжЪ ихЪ на ч е ш в е р т и н ы , и при- 
сш авя вЪ водѢ на огонь , поотвари ; 
когда же о ш м я к н у т Ъ  столько , ч т о  го- 
ловка булавочная о т Ъ  слабаго подавле- 
нія свободно вЪ нихЪ в х о д и т ь  б у д е т Ь , 
т о  выложи и х Ь  вЪ х о л о д н у ю  воду. По- 
слѢ т о г о  возьми с а х а р а  очиюценнаго и 
уваренннаго до лиссе, присшавь на огонь; 
когда закипѢ лЪ, поклади вЪ него чега- 
х ^ а и н ы  лимоновЪ , и давЪ имЪ вски- 
зіѢшь бѢлымЬ ключемЪ , сними сЪ огня 
и счерпай пѣну. Н а  другой день выбери 
чеш верш ины и дай ^имЪ о т е ч ь ,  а сахарЬ 
у в а р и  до с т е п е н и ,  с Ѣ т о ч н ы м Ъ  называ- 
емаго ; поклади вЪ него ч е т в е р т и н ы  и 
вари, пока в с к и п и т Ъ  раза т р и  или че- 
ш ы ре. То же повшори вЪ т р е ш е й  и чет-  
вершой день, подбавляя вЪ каж ды й разЬ



зіо н е м н о г у  с а х а р а  о- *ищ, , н наго.  ВЬттяптый  
день у в а р и  с а х а р Ь  до с т е п е н и  ж е и ч у »  
йхисшаго, П0 КЛ8 ДИ вЪ него ч е г а н е р т и н ы ,  
дай в с к и п ѣ т ь  бѢ лы м Ь  кліОчемЬ н с н ^ р -  

пай п Ѣ н у ; вп рочем Ъ  посотупи по в ы ш в

сказанному.
Ежеля лимоны пригошовляюшся для 

с к о р а г о  расхода, т о  склади цхЬ вЬ ч а ш у ,  
ч тобы  вынимашь и гласировашь когда 
цонадобятся.

О К  О н  С Е  Р В А  X  Ъ  (*).

641.
К онсервЪ  цвЪтовЪ померанцовыхЪ. 

Возьми х о р о ш а г о  с а х а р а  два ф у н т а  й 
п о л ф у н т а  с в Ѣ ж и х Ь  и о н и і ц е н н ы х Ъ  ц в ѣ -  
ш о в Ь  п о м е р а н ц о в а г о  д ер ев а  ( * # ).  С а х а р Ь  

р а с п у с т и  вЪ д о в о л ь н о м Ь  к о л и ч е с т в ѣ  
в о д ы ,  в а р и ,  с ч е р п ы в а я  п ѣ н у ,  а п о ш о ш Ь

■ ■■ --- ' ,1
Г *
(#) КонсервЪ значигпЪ сберегаемо© или запа- 

саемое вЪ прокЪ.
(**) Мы не имѢемЪ цвѣтповЪ іхомеранцовЬіхЪ^ 

а поіпому може мЪ запасапть шакимЪ же обра- 
ЗомЪ цкѣшы розовые ; при чемЪ ддя удер-  
зканія природнаго ц в ѣ та  роэовыхЪ цвѢтовЪ, 
во время варенія , должно подбавлять ли- 
моннаго сока, или по ьфскольку капелъ со-  
ляной кислоты , кошорая л о луч ается  изЪ- 
АптекЪ .
Часть'111. И



полояси вЪ него і^вѣшы померанцовые. 
Уааривай сахарЪ до степени, называемаго
малымЬ ломкимЬ (см. "^о 8 3 1 ); шогда снимц 
сЪ огня и вымѣшай проворно деревянноад 
лопашочкою Когдавареиье начнечгЬ взду- 
в а т ь с я .  разложи оное вЪ коробочки бу- 
мажныя, или вЪ формы.

842*
КонсервЬ вишенной.

Возьми г ф у н ш а  вишенЬ безЪ косто-  
чекЬ, кои должно до вывѣшиванія изЪ 
Я й х Ь  вычисшишь , смородинм красноя 
|  ф у н т а  й т р и  ф у н ш а  сахара. При- 
сшавь ягодм на слабой огонь вЬ сково- 
родкѣ серебряной или х о т я  изЬ желшой 
шѣди й вари, пока укипишЪ четверщая 
доля. Между т Ѣ м Ъ  развари сахарЬ и 
увари до сшепени, нязываемаго большимЬ 
ломкимЬ ( см. N0 832) *, положи вЬ него 
ягоды и вымѣшивай, пояа начнешЬ взду- 
ваться:  шогда разложи вЪ коробочки.

8 4 3 .
КонсервЪ смородинной.

ОшвѢсь смородины врасной , изЪ ко- 
шорой сѣмячки вычиіцены , два ф у н т а ,  
и сахара т р и  ф у н т а .  Смородину (крас- 
ную или бѣлую) присшавь вЬ сковород- 
кѣ на огонь , ншобы большая часшь во- 
д я н о с т и  изЬ ней повыпарилась ; послѣ 
чсего п р о т р и  оную сквозь с и т о  и про- 
зпершое прасшавь на огонь ? чшобЬ по-



завялишь , вымѣщивая до т ѣ х ѣ  порѣ , 
к о г д а  при гоомЬ дно т а з а  н а ч н е т ѣ  в м -  
казывашься. М еж ду т Ѣ м Ь  распусши са-  
харЬ и уаари до с те п е н и  , ломкимЬ на-  
зываемаго (см.  N0 83о), вылей на сморо-  
дину и вымѣшивай для т о г о ,  ч т о б ы  яѣ 
т а з у  не при<шпало: сними сЬ огня и про-  
должай вымѣшиваніе, пока вЬ т а з у  нач-  
н е т Ь  вздуваться: т о г д а  разлояси вЬ ко-  
робочки иля формы.

8 4 4 -
КонсервЪ малинной.

Возьми ф унш Ь  малины, ^ ф у н т а  ви- 
шенЬ и ф у н т Ъ  сахара. Присшавь ягодьх 
вЬ т а з у  на огонь самой слабой ; уваря  
по вышеписанному, п р о т р и  сквозь с и т о .  
Прошершое о п я т ь  присшавь на огонь 
п о д с у ш и т ь  , и когда оное у б а в и т с я  вЪ 
половину, вылей на него сахарЬ, уварен-  
ной до степен и, называемаго брльшимЪ 
ломкимЪХсм. N0 8З2), и вымѣшивай, пока  
поблѢкнетЬ: шогда разложи вѣкоробочки.

84.5 .
КонсервЪ цбѣтавЪ лимонныхЪ.

Возьми 2 ф у н ш а  сахара и п о л ф у н т а  
цвѣтовѣ лимонныхЬ, свѢжеобобранныхЪ  
и перебранныхЬ. СахарЬ увари малымЪ  
ломкимЪ (см.  N0 83 і), положи вЪ него 
^вѣшы, дай вскипѣшь одинѣ разѣ и вымѣ-  
шивай , пока сахарѣ начкешѣ в з д у в а т ь -

И  з



ся: т о г д а  разложи вѣ коробочки или 
ф о р м о ч н и .

Примѣѵаніе. М ы  не имѢемЬ і^вЬтовЬ ли- 
монньххЬ, а п о т о м у  можемЬ т Ѣ м Ъ  же 
образомЪ з а г о т о в л я т ь  я^вЬтЪ черемхи.

0 4 6 .
КоисербЪ изЪ ■сетырезсЪ лло^оеЪ,

Возьми по I ф у н т а  земляники, крас- 
ной смородины, вишеяЬ и малины и 3 
ф у н т а  сахара. Г Г р о т р и  ягоды сквозь 
с и т о  не очень часшое. Г Г р о т е р т о е  при- 
с т а в ь  вЬ ' т а з у  на слабой огонь и вы- 
мѣш ивай, пока у к и г іи т Ь  иоловина. Меж-  
д у  т Ѣ м Ъ  р а с п у с т и  сахарЪ, счерпай’ сѣ 
него п ѣ н у ,  и уваря до с т е п е н и  ломкаго 
( смі  N0 ѲЗо4), сним и сЪ огня, ч т о б Ъ  поло- 
ж и т ь  вЪ него п р о т е р т о е .  П ослѣ того  
о п я т ь  п р и с т а в я  на огонь , вы мѣтивай,  
пока начало в з д у в а т ь о я ;  разложи то гда  
вЬ коробочки или ф о р м ы .

8 4 7 .
КонсервЪ изЪ цвѣтоъковЪ маткиной діішки.

Н а  два ф у н т а  са хар а возьми  ̂ фун-  
т а  цвѢАіочковЬ м а т к и н о й  душ ки  , рано 
весною бываюи^ихЬ, к о т о р ы х Ь  хістолки  
вЬ и г о т ѣ .  С а х а р Ь  ув а ри  м алымЬ ломкимЬ 
(см* N0 8 3 і), положи вЬнего і^вѣтки, снявЬ 
ш азѣ сЪогня, и вы м ѣш ай; о п я т ь  п р и ст а в ь  
на огонь и держи, пока сахарЪ начнешЬ  
в з д у в а т ь с я ; ш огда разложи вЪ коробочки.



840,
КонсервЪ шоколатноц.

Возыди  ̂ ф у н т а  ш околата и два фун»  
ма сахара. ІНонолатЪ развари вЪ при-  
личяомЪ колкчествѣ сахара очиіценнаго^ 
чтобьі могЬ оыаго вЪ себя в п и т а т ь  ; 
ііослѣ того выложи вЪ рстальнои сахарЪ,  
уваренной до степени малаго ломкаго 
(см  N0 85і)  в ы м ѣ т ай ,  а впрочемЪ п о с т у -  
пи т Ь м Ъ ж е  образомЪ, какѣ писано выше.

849.
КонсервЪ изЪ цорицъі•

ОшвѢсь 4 золошника лучшей корицьі 
и ф у н ш а  сауара. Кориі^у и с т о л к и  
нѣлко и размѣси сѣ малою долею очи-  
іденнаго сахара ; прочій сахарЪ увари  
віалымЪ ломкимѣ (см. N0 83 і), положи вЪ 
него корицу, вымѣшиваіі, и когда сахарЪ  
качнетЪ иаповерхносщи бѣлѣшь, разложи 
еЬ формочки.

850. /
КонсервЪ изЪ фисташекЪ.

Возьми полфунша ф и ст а ш е ч н ы х Ъ  ядрЪ 
и 9  ̂ ф унш а сахара. Я др ы  налей кипяпх- 
комЬ, и когда кожица сЪ нихЬ начнетЪ  
свободно слупляться , о т к и н ь  илЬ на 
рѣшешо и облей холодною водою, облу- 
ии и изруби дробно, а пошомЬ положи 
г.Ь сахарЬ, уваренный вЬ м^.лой ломкой 
(см ^ о в З ^ ) ;  послѣ сего п о с т у п ай  т ѣ м Ь  

же образомЬ, какЪ сказано вмше о д р у -  
гихЬ консервахЪ.



іЗ4 К о н с е р в ы.
8 5 1.

КонсервЪ изЪ миндаля сладкаго лоджа~
реннаго.

ОшвѢсь п о л ф у к ш а  м и н д а л я  сладкаго  
и  2* ф у н т а  са х ар а .  М и н д а л ь  облупи и 
зизрѣжѣ вѣ т о н к і я  полоски и положи 
зна б у м а г ѣ  бЬ печь, ч т о б Ь  поджарйлись;  
п о с л ѣ , в ы н у в ѣ ,  положи вЬ саха рь, у ва- 
р е н н ы й  м ал ы м Ь л ом ким Ь  ; а впрочемЬ  
п о с т у п а й  т Ѣ м Ь  же образомЬ, какЬ выше  
сказано о д р у г и х Ь  к о н с е р в а х Ь . —  Кон-  
сервЬ изЬ миндаля неподліареннаго дѣ- 
д а е т с я  т Ѣ м Ь  же образомЬ, кромѣ то г о ,  
что  ядрЬ, и з р Ѣ за н н ы х Ь  вЬ полоски, не 
п о д ж а р и в а ю т Ь .

8 5 2 .
КонсервЪ изЪ барбариса.

В о з ь м и  2 ф у н т а  ягодЬ барбарисны хЬ  
с а м ы х Ь  спѢлыхЬ, 8 з о л о т н и к о в Ь  порош-  
ка изЬ и с т о л ч е н н ы х Ь  сѢмянЬ укрогіо- 
в ы х Ь  и 2 ф у н т а  $ 4  з о л о т н и к а  сахара.  
ЖзЬ ягодЬ б ар б а р и с н ы х Ь  в ы ч и с т ь  сѣмяч-  
ки й положи и х Ь  вЬ сковородку , смочи  
немного водою, вари, пока ягоды перело- 
п а ю т с я  ; выжми и з Ь н и х Ь  с о к Ь , .п р о т и р а я  
сквозь с и т о ,  или продавливая сквозь ве- 
т о ш к у .  Сковородку в ы ч и с т и ,  положи вѣ 
нее с а х а р Ь  , уваренной ломкимЬ (с м . N0 
8 3 о), и сокЬ сЬ пор о ш к ом Ь  ; дай вски-  
пѣш ь нѣсколько разЬ , пока са х а р Ь  ува- 
р и т с я  маленькимЬ л о м к и м Ь ; сн и м и



>
тогда сЬ огня, выіѵхъшііваи лопаточкою,  
и когда сахарЬ начнешѣ осшывашь, раз* 
ложи вЬ коробочки бумажныя или вЬ« 
формочки.

П Р Я Н И Ч Я Й  С А Х А Р Ы Ы Е .

853 ,
Пряниъки сЪ ломеранцовыліЪ цвітомЪ 

. дутые,
Возьми полфунша померанцовыхЬ зцвѣ- 

товЪ свЬжихЬ и перебранныхЪ и 2| ф у н -  
ша хорошаго сахара. ВЪ особливой по- 
судинѣ взбей яичной бѣлоЬЪ'сЬ малымЬ 
дѢломЬ мѣлкаго сахара просѣяннаго , 
пока сдѣлается жидкое т ѣ с т о .  СахарЬ  
р аспусти вЬ сковородкѣ, счерпай дѣну,  
и когда онЪ немного покипѢлЬ, яоложи 
вЪ него померанцовые ц в ѣ т ы  и увари вЬ 
малой ломкой (см.  N0 8 3 1). Тогда сними  
сЪ огня, положи вЬ него полложки взби- 
шаго бѣлка, вьімѣтивай прилѣжно лопа- 
шочкою всюду ; осшановись, когда сахарЬ  
поднимешея, когда же опадетЬ , т о  вы- 
мѣшивай вновь , пока сахарЬ вшорично 
вздуется. Тогда разложи вЬ формочки  
или бумажныя коробочки, вымазанныя  
хорошимЪ масломЬ ЗГГрованскимЬ, и по- 
сыпь сквозь сишцо сахаромЪ Ежели на- 
добно, чшобЪ загласировалось бѣлѣе, при-  
бавь сока кзЪ половины лимона.



Ж е я т о й  ц :ЬшЪ си>и) яр ян и чкам Ъ  со- 
о б щ а е т с я  подбавкою мялой доли исшол- 
чіеннаго ш а ф р а н а  ; а розовой чрезЬ под« 
б авк у малой доли кошенильной н а с т о й -  
ціл к о т о р ы х Ъ  д о л ж 40  к л а с т ь  вЪ шр 
вр^мд. кргда вз^иваегася б ѣ .ю к Ь я и ч н о й в— , 
Скнзано впрочемЪ, ч т о  по н е д о с т а т к у  
з^вѢтовЪ померані^овыхЪ можно уяощ-  
Т)е6ляшь розовые.

8 5 4 .
Лряниѵки сЪ померанцовымЪ цвѣтомЪ 

добіеліЪ грцідей*
П р и г о т о в я  с м ѣ сь  і^вЪтовЪ и сахара 

ш очно т Ѣ м Ъ  те образомЪ, какЪ сказано 
вЪ п р е д т е д щ е й  с т а т ь ѣ  , разлож и оную 
»Ъ формочки/ г р у з д е в ы я ,  вымазанныя  
П р о в а н с к и м Ъ  х о р о ш и м Ъ  масломЪ, вЪ т о  
время, когда сахар Ъ  в з д у е т с я  во второй  
разЪ. К огда сажарЬ с я д е т Ъ ,  выпрокпды-  
вай гр уздк и  на са л ф е іп к у  , о б о т р и  сЬ 
н и х Ь  масло и п ос аж а й  вЪ украшенной,  
особливой для сего дѣлаемой подносЬ 
ж ^ н д и т е р с к о й  р а б о т ы .  —  Сіи груздки  
подцвѣчиваюшЪ т Ѣ м Ъ  же , какЪ сказацо 
мЪ п р едш ед ш ей  ст<зті.Ѣ.

8 5 5 .
Пряниски изЪ малины.

В о з і м и  п о л ф у н ш а  с у х о й  м ал и н ы , для 
шого, чпю снѣжая п одц кѢ чиваетЬ  с а х :р Ь  
и »:зрепягьс»'п нуешЪ о н о м у  п о д н и м а т ь с я  , 
д  безі> чеш вер щ я д $ а  ф у ц щ а  сахара.



Малину ярдіолкц, слхдчрЬ удари ломкимЬ, 
положи вЬ яего малину , прибавь пол- 
дожки яичнаго бѣлка, взбишаго в Ь г у с т у ю  
пѣну ; вымѣшай все прилѣжно , и давЬ 
аскипѣть разЬ, разложи вЬ фордіы дли 
коробочкир

.856 .
П ряниски анисны е •

Возьми аяиса мѣлво и с тол чен заго  іб 
золошниковЬ, столькожЬ бадьяяа, т а к ж е  
цстолченяаго, и ф у н т а  сахара. Взбей 
®Ь пѣну і бѢлокЬ яичной, какЬ сказано 
выше ; и когда сауарЬ уваренЬ б у д е т Ь  
вѣ малой ломаой ( см . N0 83 і),  положи 
?іЪ него анисЪ и бадьянЬ; по снягаіи сЬ 
огня, вымѣшивай, пока сахарЬ взобьетЬ  
до двухЬ разЬ, ж разложи вЬ яоробочки.

8 1 7 .
П рянеѵки сЬ ан&елииогр.

Возьми |  ф у н т а  кореньевЪ ангелики 
или дягильника , мѣлко исшолченныхЬ , 
и 2 ф у н т а  сахара;  впрочемЪ п р и го т о в -  
ляй ихЪ т Ѣ м Ъ ж е  самымЬ образомЬ, какЬ 
писано вЬ предшедшей с т а т ь ѣ .



858 .
ЖомтъотЪ .изЪ абрикозовЪ зеленыхЪ.

Обошри слегка мошокЬ сЬ зеленыхѣ 
абрикозовЬ. п р и с т а в ь  на огонь вЬ шазу^ 
налишомЬ водою, и варя, пока сдѣлают-  
ся мягкими ; т о г д а  пер кладывай ихЬ 
шало по малу вЬ воду холодную. Когда. 
немного осаіыли , приотавь опяшь на 
слабой огонь, ч т о б Ь  закипѣшь не могло. 
Ногда же абрикозы о п я т ь  позеленѣли, 
прибавь огкя , ч т о б Ь  совсѢмЬ проварй- 
лись: признакЬ с е м у ' ш о т Ь  , ч т о  голов- 
на булавки свободно п р о х о д и т Ь  насквозь. 
Переложи ихЬ т о г д а  вЬ холодную воду, 
и когда о с т к у н у т Ь ,  выбери вонЬ, чтобЬ 
о текл и .  ВЬ шо же самое время приставь  
на огонь очиіценнаго с а х а р а ;  когда оной 
задипѢлЬ, поклади вЬ него абрикозы и 
на маломЬ огнѣ дай в с к и п ѣ т ь  разѣ ао; 
с о с т а в ь  т о г д а  сЬ огня и о ст а в ь  напи- 
ш ы в а т ь с я  сахаромЬ на два часа ; послѣ 
сего п р и с т а в ь  на огонь , дай еіце вски- 
п ѣ т ь  до із разЬ; сиими сЬ огня счер- 
пай пѣну и о с т а в ь  осшы нушь ; потомЬ,  
выбравЬ абрикозы, дай имЬ о т е ч ь  и 
сложи вЪ к о м п отн и ц у.  СиропЬ приставь  
на огонь , и ежели онЬ не довольно ува- 
ренЬ , т о  увари сколько нужно , сними 
сЬ огня, вьздави вЬ него ссшЬ изЪ одного



померанца, взвари егце до одного вски-  
пѣнія; когда же п о ч т и  п р о с т ы л Ь  , про-  
цѣди и вылей вЬ компошницу.

8 5д.
КомлотЪ изЪ зеленаго миндаля.

Окый п р в гото в л яе тся  шѢлхЬ же са-  
мымЬ образомЪ, какЬ зеленые абрикрзы,  
о чемЬ сказано вЬ предшедшей с т а ш ь ѣ .

860.
КомлотЪ изЪ малины.

Возьми ошборныхЪ и неповрежден-  
ныхЪ ягодЪ малины и вЪ двое п р оти в Ъ  
оныхЬ вѢсомЬ сахара. О ч и ст ь  сахарЪ , 
увари его вЪ степ ен ь малаго» ж е м ч уж и -  
сшаго (см . N0 827). С н и м т т а з Ь  сЬ огня,  
поклади вЬ него малияу , вымѣшай , 
остаиь на нѢсколько минушЬ, о п я т ь  при-  
сшавь на огонь, дай разЪ в ск и п ѣ ть  6Ѣ- 
лымЬ ключемЪ , сними сЪ огня, и когда  
осшыло выложи вЬ ко м п отн и ц у.

861.
КомлотЪ изЪ смородины красной.

Возьми смородинныхЬ ягодЬ самыхЪ  
лучшихЪ и сшолько ще вѢсомЪ сахара.  
Вычисши изЪ сихЪ ягодЬ сѢмячки , пе-  
ремой вЬ холодной водѢ , ошкинь на  
с и т о ,  чшобы ошекли. М еж ду т Ѣ м Ъ  са-  
харѣ очисши и увари малымЪ ж ем чуж и-  
сты м Ъ (см. N0 827).  ВѣрочемЪ посшупай,  
какЪ сказано вЪ предшедшей с т а ш ь ѣ і
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КомлотЪ изЪ вишепЪ.

О т б е р и  ф у н т ѣ  х о р о ш и х Ь  вишенЬ , 
обрѣжі) у  н и хЬ  яоловину сгпебельковЬ и 
положи бЬ хои о д н ую  воду. В Ь т а з Ь  по- 
ложи ояоло п о л ф у н т а  с а ха р а ,  смочи во- 
дою, ч т о б Ь  разш елся,  р азвари п о ч т и  вЬ 
сиропЪ е  положи вЬ него вишни , давЬ  
и м Ь прежде о т е ч ь  на р Ѣ ш е т Ь  ; дай имЪ 
в с к и п ѣ т ь  разЬ до іа ; послѣ іпого сни-  
м я  сЬ огня, счерпай п ѣ н у ,  о с т у д и  в и щ -
НИ И СЛОЖИ вЪ КО!ѴГПОПГНИІ|у.

8 6 3 .

Комлот Ъ изЪ абрикозобЪ слѣлызсЪ.

Е Ь  н о в и н у ,  когда поспѢгошЬ абрикозы  
цервые , г о ш о в я т Ь  и х Ь  сЬ к о с т о ч к а м и ,  
вЬ прочее же время, р а зр ѣ за в ѣ  по ш в у,  
к о с т о ч к и  в ы н и д іа ю т Ь .  П р и с т а в ь  ихЬ  
на огонь вЬ водѢ тѣадЪ же образомЬ 3 
какЬ бы для к о н ф и р о в а н ія .  Когда они во 
время варенія в с п л ы в у т Ь  на верхЬ и 
о к а ж у т с я  м яг к и м и ,  в ы л о ж и .и х Ъ  вЬ х о -  
л о д н у ю  воду. ПослѢ т о г о ,  выбравЪ и 
давЪ о т е ч ь ,  положи вЬ сэхарЪ очиіден-  
эной и дай в с к и п ѣ т ь  раза т р и  или чв- 
т ы р е ; сн им а й  пѣн у.  Еятели сиропЬ не 
довольно уваренЪ, т о  выбраѳЬ абрикозы,  
у в а р и  оный до ч е т ы р е х Ъ  или п я т и  
в с к и п ѣ н ій  и вылей на абрикозы ; когда  
о сш ы л и ,  сложи вЬ КОЛШОПШИ1)(у.



864*
Йной тіОмлотЪ изЪ абрикозозЪ. ■ 

Ошберя хорошихЬ крупныхЬ абрико- 
зовЬ пошелтѢвшихЬ , но не очень со- 
зрѢвшихЬ, _ вынь изЬ нихЬ •черешки кон~ 
цомЬ ножа и сдѣлай прорѢзЬ, вЪ к о т о -  
рый бы в ы н у т ь  косточку ; нашыкай ихЬ 
булавкою по обѣ стороны черешка; при- 
ставь потомЪ на огонь вЪ сшолькой во- 
дѣ, чтобЬ ихЬ покрыло. Когда вода нач- 
нетЪ закипать, испы тай , довольно ли 
они умягчены: вЪ семЬ скучаѣ выложи 
ихЬ вЪ холодную воду , а шѣ, кои еіце 
не мягки, оставь довариться. Когда всѢ 
сдѣлались мягкими, выклади ихЪ на рѣ-  
т е т к у ,  чтобЬ отекли. Между т Ѣ м Ь  до- 
вольно очисть и сколько нужно увари 
сахарЬ, котораго должно «м ояктъ водою. 
П риставь сахарЬ на огонь, и когда за- 
кипѢлЬ, поклади вЬ него абрикозы ; дай 
имЬ вскипѣть нѢсколько разЬ на сла- 
бомЬ огнѣ ; послѣ, снясЬ сЬ огня, о с т у -  
ди и выложи вЪ компотницу.

Ежели компотЬ приготйвляется изЪ 
абрикозовЬ самыхЬ спѢлыхЬ, т о  оныхЬ 
обваривать вЬ водѣ не должно; но толь-  
ко д а т ь  имЬ вскипѣть нѣсколько разЬ 
вЪ сахарѣ, уваренномЪ малымЪ лиссе 
(см . N0 826). Абрикозы должно вЪ семЪ 
случаѣ натыкашь всюду булавкою, чтобЬ  
сахарЬ лучше прочахѣ.



8 65 .
КомлотЪ изЪ сливЪ Королевы Клавдіи.

Н ак о л и  сливьі вЬ р а з н ы х Ь  м Ь с т а х Ь  
булавкою, и наколонныя клади вЬ воду;  
послЬ шого обвари ихЬ вЬ другой водѣ. 
К о г д а  онѣ всплывушЬ на поверхносщ ь , 
не медля переложи ихЬ вЬ холоднущ  во- . 
ду.  Озелени ихЬ, присш авя вЬ водѣ на 
шалой о г о н ь , наложа на сковородку  
к р ы ш к у  ; но ие допускай закипѣшь, ибо 
ошЬ гаого они разваляшся. Когда позе-  
денѣли, шо опягпь переложи ихЬ  вЬ хо-  
лодную  воду, вынь, дай о т е ч ь  , по-лоіки 
вЬ разваренной сиропЬ, вари, пока вски-  
п я т Ь  два раза ; послѣ т о г о ,  снявЬ сЬ 
о г н я / о с т а в ь  до у т р а  , или до вечера , 
ежели подавашь и х Ь  кЪ уя?ину. Тогда  
приадиавь ихЬ на огонь и вари, пока на- 
п и ш аю ш ся сахаротѵгЪ. ВЬ семЬ со ст о я н іи  
онѣ пѣны  больше не о т б и в а ю ш Ь  и сдѣ- 
лаюпгся мягкими. Вѣ семЬ увареніи они 
д е р ж у ш с я  долгое время. Е ж е л и ж е  при-  
гошовляюшся т о л ь к о  на одинЬ разЬ кЬ 
с ш о л у ,  и сиропЬ вЬ нихЬ шонокЬ: т о ,  
выбравЬ сливы, сиропЬ увари и выложи  
н а  н и хЬ  о б р а т н о .

866.
КомлотЪ изЪ ранетовЪ.

Возьми 6 х о р о ш и х Ь  р а н е ш о в Ъ , раз-  
рѢжЪ каждой на двое ; очисш я сЪ нихЪ 
н ож у, положи вЪ ч а ш у ,  наполненную  во-



дою, вЬ к о то р ую  выдавленЪ сокЪ изЬ 
одного лимона, для т о г о  , чтобы  они 
удержали свою бѣлизну. Очисшь 6'4 зо- 
лотника сахару СнявЬ сЪ него пѣну , 
подожи половинки ранетовЬ , выдави 
шуда же сокЬ изЬ одного лимона и во- 
рочай вЬ немЬ р ан еты . Когда вилка сво- 
бодно будешЬ входить вЬ нихЬ, т о  вынь 
ихЬ вонЬ ; а сиропЬ, прох^Ѣдя сквозь 
ситцо, увари еще процѣди и выложи 
на р ай еты . ВпронемЬ подавашь ихЬ 
можно горячіе и холодные.

867.
КомлотЪ лблоѵной.

Возьми 7 хорошихЬ яблокЪ, вынь изЪ 
нихЪ сѣмячки жестяиою трубочкою, а 
пошомЬ, очистя сЬ нихЬ кожу, понлади 
вЬ воду, вЪ которую  прибавлено лимоя-  
наго сока. О чи сть  64 золошника сахара,  
стараясь,  ч т о б Ь  сиропЬ былЬ то н о к Ь  , 
положи вЬ него яблоаи , вари т а к Ь  ,, 
чшобЬ кипѢло по маленьку , по ч а с т у  
испытывая: ежели вилка плавно вЬ нихЪ 
входишЬ , сними сЬ огня , выложи вЪ 
компотниигу, а сиропЬ, у в а р я , выложи 
на яблоки. . '

868.
КомлотЪ изЪ арушЪ. 4 

Возьми іб грушЬ большой величив^ы, 
глазокЬ у нихЬ вырѢжЬ и стебельковЪ 
половину укорсши. Очисшь обыкновен-



.нымЬ образолііэ 04. з о л о т н и к а  сагхара * 
доложи вЬ него г р у ш и  и на слабомЬ  
огнѣ упаривай сЬ до б ры хЬ  полчаса вре-  

• мени ; когда онѣ почши сзарились , т о  
огонь уеиль, дай имЬ в с к и п ѣ т ь  нѣсколь-  
ко разѣ, и снязЬ сЬ огня, груш и складк  
вЬ к о м и о т а и ц у  , а сиропЬ увари ж вьі« 
лей на груши„ *

86д.
КомпотЪ изЪ яблокЪ% ъииепыхЪ абрикозами.

Возьми ю  .хорошахЬ яблокЬ , вынь 
в зЬ  нихЬ средину сЬ с ѣ м я н н и к а и і  осо- 
бливою для сего дѣлаемою гарубкою, впу-  
ская Эіпо орудіе огаЬ с т е б е л ь к а  насквозь  
кЬ глазку , наблюдая при т о м Ь ,  ч т о б Ь  
сшѣньі яблока осгаались не слишкоѵіЬ  
ш онки. Вычиіцаемыя яблоки клади вЬ 
холодную воду ; послѣ сего, вынувЬ и 
давЬ имЬ о т е ч ь  , положи вЬ т а з Ъ ,  вЬ 
к о т о р о м Ъ  сахар Ь  распуц^енЪ уже водоюу 
присшавь на огонь и вари, пока яблоки 
довольно р а з м я к н у т Ь :  т о г д а  о с т о р о ж н а  
в ы б е р и и х Ь  и уклади вЬ к о м п о т н и ц ѣ .  СдѢ- 
лавЬ э т о ,  возьми мармелады абрикозной,  
начини ею каждое яблово ; сѣ лимона  
обрѢжЬ круж ечкам и н а р у ж н у ю  кожицу и 
накрой оными сдѣланныя вЬ яблокахЬ  
о ш в е р с т і я  , ч т о б Ь  мармелады видно ие 
было. М е ж д у  т ѣ м Ь  сахарЬ о ч и с т ь ,  ува-  
р и  вЪ малое лиссе (см . N0 826),  и когда  
довольно осш ы неш Ь, выложи на яблоки.



■ К  о м п о іп Ш   ̂ 14.І 
870.

КомпотЪ изЪ бон^кретъеней.
Возьми 5 большихЬ грушѣ сего рода * 

|»азрѣжЬ каждуіО на двое , й выкувЬ сѣ- 
мяаайка , поклади вЬ холоднуго воду | 
ошзари до полуспѣла, а попіомЬ вьхлояда 
вѣ другую холод чую воду , вЬ кошоруі® 
прибавлеыо лимоннаго сока д А я  удержа^ 
аія ихЬ бѣлизны. І І о і л Ь  сего івари ихЬ  
вЬ сиропѣ, шакже еЬ прибавкою лимон-  
йаго сока. Выложи ихЪ вЬ компотниі^у3 
а сиропЬ увари и облей онымЬ грушиі

Ь 71.
КомпотЪ изЪ грушЪ русёлетовЪ.

Обаари вЬ водѣ і 5 груіііЬ, ргсеЛептм 
йазы заемы хЬ ; зпрочемЬ іхоспхухіай сѣ  
ними т Ѣ м Ь  же образомЬ , кйкЬ сказано 
выше о а о м п о т ѣ  изВ обыкновениыхЪ  
г р у т Ь  ; о ч и с т ь  сЬ нихЬ к о ^ у ,  укорошЕй 
зсьостиковЬ, полоши вЪ сиропЬ нѣсколь-  
тйО жид*ой, Когда сварилйсі. , выкладн  
йхЬ вЬ комііоіднві^у ; а сироиЪ уварйс 
Ьколько нѵгкяо.

872.
КомпотЪ изЪ катйлъярбвЪ.

Возьми 5 грушЬ, кагаильяры йазываё» 
мыхЬ, разрѢ^кЬ каждуіЕС по поламѣ. очистй  
сЬ нихЬ кожу и выколугіи сѣмяннийи 5 
по.ложи ихІ) вЬ мѣдной горіпёченЬ < 20-  
рі»шо вылуженной, влей одну уполбвиукЗ 
лозкку сиропа и чешыре таки хЪ  яіё лож- 

Частъ 111. - І



ки воды ; у п ар ив ай г р у ш и  сіи часа два  
или б б л ь т е ,  ежели они не были варены.  
К о г д а  они довольно разм якли , уклади  
и х Ь  вЪ к о м п о т н и і^ у  ; сиропЬ увари и 
вьхложи на г р у т и .  Г р у т и  сіи о т Ъ  п р и-  
роды  своей с д ѣ л а ю т с я  вЬ э т о м Ъ  приго-  
т о в л е н і и  красн ы м и. Н Ѣ к о т о р ы е  подбав-  
л я ю т Ъ  для сего вЪ сиропЪ краснаго  
вина.

8 7 З . '
ЕомпотЪ изЪ грушЪ тюржаренпыосЪ.

Еж ели е с т ь  о о т а т к и  о т Ь  к о м п о т о в Ь ,  
уже подаванныхЪ , т о  г р у т и  выклади  
на п о л о т е н ц о ,  ч т о б Ъ  о т е к л и .  ВЬ т а з Ь  
положи п я т ь  с т о л о в ы х Ь  ложекЬ мѣлка-  
го с а х а р а ,  уклади н а  него г р у ш и  и п ри-  
с т а в ь  на огонь, К огда на днѣ т а з а  са-  
х а р Ь  п о зар ум ян и л ся довольно т е м н о  , 
т о  сними сЬ огня ; г р у ш и  выложи вЪ 
к о м п о т н и ц у  и облей ихЪ сиропомЪ.

874-
КотпотЪ изЪ иеслілаго винограда.

В озьм и  4- ф у и т а  крупныхЪ ягодЬ не- 
спѣлаго винограда и два ф у н т а  сахара.  
Ягоды разрѣ зы вай с Ь б о к у ,  и способомЬ  
самой маленькой ложечки , сходной сЬ 
у х о в е р т к о ю ,  вычиіцай сѣмячки, и вы чи-  
щ ен н ы я ягоды клади вѣ холодную воду.  
В с к и п я т и  воды вЪ т а з ѣ ,  поклади вЪ нее 
виноградЪ, сним и сЬ огия , когда вски-  
п и т Ь ,  и ш азЬ накрой салфешкою. Когда
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виноградѣ осшыдЬ, п р ^ с т а в ь  его упари-  
в а т ь с я  на огонь с а м о ^  слгабой, и кмгіѣть  
не допускай; когда же ягоды позеленѣли , 
выбери ихѣ и дай имЬ о т е ч ь .  М еж д у т Ѣ м Ь  
сахарЪ о ч и с т ь  и увари лиссе (ст. N0 826):  
т о г д а  полояш вЪ него виноградЪ, а когда 
нѢсколько. разЪ вскипѣло, т о  сним и сЪ 
огня, счерпай пѣну , и когда о с т ы л о ,  
выклади виноградЪ вЪ к о м п о т н и ц у  ; си> 
ропЪ увари, и счерпавЪ сЬ него п ѣ н у , 
выложи на виноградЪ.

8 7 5 .
. К о  м п о т Ъ и з Ъ а й в ы .

ВзявЪ 6 айвЪ, разрѢжЪ ихЪ по поламЪ,  
сѣмянники в ы ч и с т и  ; обвари ихЪ т Ѣ м Ъ  
же образомЪ, какЪ сказано о б о н - к р е т ь -  
еняхЪ , очисшь кожу. П ослѣ шого влей 
вЪ т а з Ъ  т о н к а г о  сиропа , сЪ прибавкою  
лимоннаго сока ; доверши вареніе айвЪ, 
уклади ихЪ вЪ компотниі^у,  и уваря си-  
ропЪ , взлей на нихЪ.

87 6.
КомпотЪ изЪ лерсиковЪ.

■ Возьмй 6 хорошихЪ персиковЪ , поло-  
жи вЪ т а з Ъ ,  н а л и т о й  до т р е х Ъ  ч е т в е р -  
т е й  его глубины нипяіцею вддою ; дай  
вскипѣшь разѣ 5 или 6 ; и с п ы т а й  , сво-  
бодно ли сЪ нихЪ с х о д и т Ъ  кожа, Вѣ  
семЪ случаѣ выложи ихЪ на м и н у т у  вЪ 
холодную воду и облупи ; разрѢиіЪ каж-  
дой на двое и к о с т о ч к и  вынь. П ри го-

I  а



ШОВЬ вѣ Сііовородиѣ сыроіііі , ГІОЛОЙ??! вЪ 
него геоловянки персиковЬ , дйи имЬ нѣ- 
сколько разЬ аскйпѣшь ; сни ѵій: сЬ огьд, 
о с т у д и  й положи вЬ к о ^ о о т я а ц у .  Е « е- 
ли сирэяЬ, вЬ кошоромЬ оіііі варлілись, 
т с н о к Ь  , т о  увара еі?о , осшуди и вьі- 
ложи иа лерсики.

877.
КомлотЪ изЬ ломеранцовЪ.

Еы б ери  х о ро ш п хЪ  крупныхіэ померан-  
Я5О8ГЗ , очисшь сЬ нихЬ оспіороікно кожу,  
разрѢиіЪ на чешверо ка;кды к и сѣмсячскй 
вынь ; очиіцая ихі) ш ак и м Ь  образсагЬ , 
клади вЬ х о ло дн ую  воду. ПослѢ іпого 
обзари ка  огнѣ вЬ доволыюмЪ количё- 
с т в ѣ  воды, и когда с д ѣ л а ш т с й  мягкимй,  
о п я т ь  выложи мхЬ вѣ холодн ую  воду. 
М е ж д у  т Ѣ м Ь  са х ар Ь  ув ари  малымЪ лиссѳ 
(см  N 0 8 2 6 ) ,  поалади вЬ него гіомеранцы, 
дай имЪ вскидіѣть нѣсколько разЬ, снимй  
сЬ огня и о с т у д и  ; опяійь п р и с т а в ь  на 
огонь, еще дай векипѣшь нѣсколько разѣ 
и о п я т ь  о с т у д и .  Выклади тіослѣ т о г о  по- 
м ер ан ц ы  вЬ к о м п о т н и ц у ;  а сй р^пЬ ува- 
ри до довольнаго сгугценія , и когДа 
осшьглЪ , выложи иа йомеранзЦьі.

О М А Р М Е Л А Д Л Х Ъ .
878.

М армелада изЪ абрикОзовЪ.
Еж ел и у п о т р е б л я е ш ѣ  для сёго зага-



гоовленія п у д Ь  ебрикозовЬ , т о  о ч е с п і ь  

Зо ф ун ш о вЪ  с а ха р а .  К о г д а  сах«рЪ  у*а «  
рился до с т е п е н и ,  назы ваемаго большнгмЪ 
с Ѣ т о ч н ы м Ъ  (ст. N0 бзоу, положи рЪ кег© 
абрикозы, и зр ѣ зан н ы е вЪ дробкенькіе  к у -  

сочки Вари кармеладЪ, яока онЬ скьпі.:е-> 
ся ; захв&н еяны й на л о ж к у или езіііпмй  
м е ж д у  пал?і^овЬ, о и Ь д о л ж е н Ь  б н ш ь  свя-  

~ зенЪ и кЪ п^ л ь ц а м Ь  прилипаюш (км Ь .  Ешеди  
сЬ абрикозовЬ о б л у п к т ь  кож у,  шо м а р м е -  
лада выдешЬ чииі,е. Д о г д д  м а р м е л а д а  ки-  
пѣда около * часа,  шо, снявЪ сЪ огня и  
п о о с ш у д я  , и р о т р и  о и у ю  сквозь сишо 5 
опяшь скдади вЪ к о т е л ѣ  и у г а р п  до сш е-  
иени вь ше ск азакнаго.  Разл ож и м г р м е -  
ладу вЪ гс! шки и о с т у д и .  ВьзрѢж-Ъ езЪ  
бумаги круг и п;акой величины  , ■чтобЪ 
входили вЬ у с ш ь ѣ  горшковЬ; с м о ч и  оные  
вѣ Ф р а н ц у з с к о й  в-одкѣ , налож и на м а р -  
заеладу ; послѣ т о г о  у с т ь е  горшаовЪ н а -  
крой б ум а г о ю  вЬ нѣсколько лисшовЪ и  
крЬцко обвяжи ш н у р к а м и .

Ь 7 д.
Мартелада нзЪ лерсиковЪ.

В о з ь м и  4- ф у н т а  с а х а р а  и 7  ф у н т о в ѣ  
персиковЪ с п ѣ л ы х ѣ  ; выбери изЪ нихЪ  
к р с т р ч к и  , а мясо п р о ш р и  снвозь с и т о  , 
или раздави ложкою , п р и с т а в ь  п р о ш е р -  
шое вЪ т а з у ^  на огонь , и малое ъремя  
с п у с т я ,  вылей т у д а  же са ха р Ъ , который?  
у ж е очизценЪ и у в а р е в ѣ  вѣ сш енеиь пе-



риспіаго или болыпаго душаго (с м . N0 
829) ; Аай вскихіѣшь нѣсколько разѣ и  
раскладывай вЬ горшки.

880.
М  а р м е л  а д а  из Ъ а й в Ъ'

Возьми айвЬ са м ы х Ь  спѢлыхЬ и жел- 
ш ы хЬ  , очисгаь сЬ нихЬ кожу и вйінь 
сѣмяняики ; вари вѣ довольномЬ количе- 
сшвѣ вЪ-ды , пока сдѣлаюшся мягкими ; 
$ы.нь шогда , поклади на р ѣ ш е т а ,  чшобЬ 
ошекли ; разошри айвы , сложи мякошь  
сію вЬ шазЬ , и взявЬ равное прошивЬ  
оной количесшво вѣсомѣ сахара , увари  
до сшепени малаго ломкаго (с м . N0 83 і), 
выложи на айву и вымѣшай на огнѣ. 
К огда,  захвашя на ложку и пусш я оное 
на черепокЬ, упавшее сядешЬ какЬ с т у -  
д е н ь , значишЬ шо , чшо мармелада по- 
спѣла ; разложи оную вЬ горшки.

881.
М а р м е л а д  а г р у ш е в а я .

Ошвѣсь 6 ф ун ш овЬ гр уш Ь русселетовЬ,  
или ины хЬ хо р о ш и хЬ  и 4 ф ун ш а саха-  
ра. П рисш авь г р у т и  сЬ малымЬ количе- 
сшвомЬ воды на огонь , ч:тобЬ ошмякли;  
послѣ шого облупи сѣ нихЬ к о ж у ,  раз-  
рѢжЬ каікдую на четверо , чтоб Ъ  удоб-  
нѣе было в ы н у т ь  сѣмячки и все к о с т я -  
«о е.  П о  мѣрѣ очиЕцанія т а к и м Ь  обра- 
зомЪ , клади очищенное вЪ холодную во-
> \
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ду и приставь на огокь. Когда доволь- 
но разварятся , сними сЬ огня , выложи 
вѣ сишо и протри вЪ чашу. ПотомЬ  
сахарЬ очисть , увари малымЬ ломкимЬ 
(см. N0 83і) и выложи на прошертыя 
груши ; присшавь вЬ шазу на огонь, вы> 
мѣшивай лопашкою , пока довольно сгус- 
шѢешЬ; сними тогда сЬ огня и разлояш 
вЬ горшки.

882.
Мармелада. изЪ цвЪтовЪ розовыхЪ.

Возьми ошборнаго розоваго цвѣша 
фуншЬ и полтора ф у н т а  сахара; обери 
у лисшочковЬ зеленое, и очигценные кла- 
ди вЬ шазЬ, налитой довольнымЬ коли- 
чесшвомЬ воды. ПоклавЬ всѣ лисшочки 
вѣ тазЬ, выдави вЬ него сокЬ изЬ одного 
большаго лимона или изЬ двухЬ средней 
величины; приставь на огонь, вари, мѣ- 
шая непрестанно ^лопашочкою. Ногда 
лисшки разварились мягко , вынь ихЬ и 
склади на сишо , обливай холодною во- 
дою , пока начнутЬ о с т ы в а т ь  ; тогда  
положи вЬ иготь и толки ихЬ, пока со- 
сшавится нѣкоего рода т ѣ с т о .  СахарЬ 
увари дуты м Ь ( см. N0 828) , положи вЬ 
него сіе т ѣ с т о  , размѣшай и дай нѣ- 
сколько разЬ вскипѣть: тогда, снявЬ сЬ 
огня, положи вЬ него фуншЬ же̂ ле яблоч- 
наго (см. немного ниже сего) , вымѣшам 
гораздо и сложи вЬ горшки.



: й53 .
М аѵмелара изЪ цвіюковЪ маткиной душ щ , 

Возыяи 3 фѵншаі ііер .бранныхЬ ы̂ вѣ- 
зщрчкрвЪ машкицой душки и 4. ф у н т а  
сахарэ. ЦвЪточкц истолки мягко вЪ иго- 
шѣ*‘ йЪ шо же время пркготовляй сахарЪ, 
очисшь его и увари болі.шимЪ д у т ы м ѣ  
(слг. N0 829), выложи на в^вѣпгы. разм.Ѣшай 
прилѣжио сѣ прибавкою одного илй двухЪ 
фуншовЪ желе яблрчнаго; еще вымѣшай^ 
дай вскицѣть нѣсколько разЪ, сними с^  
огяя и разложи вЪ банки или горщечки.

В84.
М армелара изЪ сливЪ Королевы Клавріщ  

Сливѣ сихЪ возьми б фувпювЪ И 4 
ф у н т а  сахара Сливы должны бышь са- 
зяыя спѣдыя. Выбери изЪ нихЬ косеточі- 
ки , даягкое зке подожи на сишо и пра-  
шри сквозь оное вЬ подсшавленную ча- 
ш у. ІІр о тер ш о е послѣ сего приставь вѣ 
шазѣ н-а огонь, чшобЪ излишняя влага изѣ 
него повыпарилась, и цымѣшивай при шомѣ 
лопаточкою. СахарЪ о ч и с т ь ,  увари вЬ 
<?гаепеііь малаго ломкаго ( с м . N0 83і), смѣ-  
шай сЪ мармеладрю и вари, непресшанно 
зиЪшая лопаточкою, пока сгусгаится какЪ 
^ігодникЪ; разложи то гд а  вЪ горщки.

Ежели слі^вы сіи не совсѢмЪ еще спѣ- 
-дьг , шо выбравЪ изЬ нвхѣ косшочки , 
^ари вЪ водѣ , пока вскипятЪ нѣскольк© 
разЬ ; послѣ шого выбравѣ , дай пмѣ



М а р м е л а д м ,  іб$

отечь , изошри вѣ ся*уииѣ деревянньзмѣ 
пестикомЬ, протри сквозь свшо, а ііира- 
чемѣ посшуыай тѣ м Ь  же обрааовдѣ.

Мармелрда изЪ болішихо сливЪ желтыхЪ.
Возъми слк вѣ сихЬ самыхЬ спѣль хЬ , 

вынь изЪ нихѣ косшочки ; а впрочеіѵіЬ 
»о воемЪ поступи тѢдіЪ же образомЬ , 
жакЬ сказано вЬ предщедщ«змѣ' №о о мар- 
знеладѣ *ізЪ сливѣ Воролевві Клавдіи, сЬ 
шою только разностію, чшо ежели Ьли- 
эвы ^будушЪ самыя спѣлыя , шо употреб-  
ляй на ф у к т Ь  оныхЪ по ф у н т у  сахара; 
йо ежели кедоспѣлыя , щр рахару к л ^  

вѣсколько бодыпе»
886.

Мармелада изЪ вишенЪ.
Возьми самыхѣ лучшихЬ, совершенно 

рпѢлыхЬ вишенЬ , какія шолько имѣтгі 
м о я і и о  , вѢсомЬ вдвое прошивЬ сахара, 
шо есшь, на ф у н т Ь  сахара полагай два 
фунша вишрнЪ, о і ц й і і и  сЬ нихЪ с т е -  
белькй и косточки выбери. Очиіценныя 
шакимЪ образомЪ ягоды приставь вЪ т а -  
ау на слабомЬ огыѢ , чтобЪ повыпарить 
изЬ нихЬ излишнюю влагу, и мѣшайлопа- 
пхочкою, покауваряпіся и осядутЬ вѣ поло- 
вину, СахарЬ о ч й с ш ь ,  увари малымЪ лом- 
кимЬ (см N0 83і), положи вЪ него вишни. ис 
вымѣшивай, пока при т о м Ь  о тЬ л о п а то ч -  
хи выказывашься будетЬ дио т а зя ;  щ@?да



значишЪ , чшо мармелада поспѣла ; сни- 
ми оную сЪ огня и разлоши вЪ банки, 
Сіе должно разумѣшь обЪ сладкихЪ оран- 
жерейныхЪ вишняхЪ ; но для кислыхѣ 
сахара должно брашь равнуіЬ долю вѣ- 
сомЪ или фуншЪ на фуншЪ.

887.
М армелада изЪ малины.

Малины должно взяшь вдвое вѣсомѣ 
прошивЪ сахара. М алину проіпри сквозь 
сишо , прошершое присшавь на огонь вЪ 
т а з у  , и мѣшая лопашкою, вари , пока 
у к и п и т ѣ  половина. СахарЪ о ч и с ть ,  увари 
малымЪ д у т ы м Ъ  (с м  ■ N0 8 2 8 ) ,  выложи 
вѣ него малину , снявЪ сЪ огня , чтобы  
соединилась ; присшавь на огонь и про- 
должай вымѣшиваніе , пока вскипишЬ 
нѣсколько разЪ : т о г д а  мармелада гошо- 
ва; складывай оную вЪ банки,

888.
М арм елара изЪ барбариса.

Бозьми 3 ф у н т а  барбарисныхЪ ягодЪ, 
столько же сахара и ф у н т Ъ  воды; вы- 
лей воду вЪ т а з Ъ  , изЪ ягодЪ вычисши 
сѣмячки, ягоды же должны б ы т ь  самыя 
спѣлыя, п р и с та в ь  ихЪ на огонь, дай нѣ- 
сколько разЪ вскипѣть , р а з о т р и  ихЪ и 
п р о п у с т и  сквозь с и т о .  П р о т е р т о е  при- 
с т а в ь  на огонь и выпаривай , чтобЪ  
злзлишняя влага вылешѣла. Ежели т а з Ъ  
упошребляешся мѣдной , т о  выложи изЪ



него вѣ чашу изѣ опасеыія , чшобѣ ки- 
сдоша ягодѣ на мѣдь не подѣйствовала. 
Сахарѣ очисть и , уваря ломкимЬ. скла- 
ди вѣ него барбарисную гущу, вымѣшяй, 
дай нѣсколько разѣ вскипѣгаь, а пошомѣ 
складывай вѣ горшки йли банки.

689.
Мармелада изЪ неспѣлаго винограда.
Возьми 6 фунтовѣ зеленыхѣ виноград- 

ныхѣ ягодѣ и 5 фунтовѣ сахара. Изѣ 
ягодѣ вынь вонѣ сѣмячки , а ягоды при- 
ставь на огонь вѣ довольномѣ количе- 
ствѣ воды , чтобы пообварить. Когда 
ягоды всплыли на поверхность -воды и 
вздулись , прибавь вѣ т а з ѣ  сока лимон- 
наго , сними сѣ огня , накрой т а з ѣ  и 
поставь на огонь, пока ягоды совершен- 
но позеленѣютѣ. Тогда выложи ихѣ вѣ 
чашу и'оршуди; далѣе, про^при сквозь си- 
т о ,  протертое присшавь на огонь, чшо- 
бы повыпарить. Сдѣлавѣ э т о  (бжели 
шазѣ мѣдной) , выложи вѣ чашу , влей 
жуда же сахарѣ , который очиіценѣ и 
уваренѣ ломкимѣ (см. N0 83о), и вымѣшай 
лопаткою. Приставь а т у  смѣсь на огонь 
слабой., продолжай вымѣшиваніе лопаш- 
кою, пока усмотришѣ, чшо мармелада са- 
дишся на лопашку и упадаетѣ сѣ ней какѣ 
бы сшудень ; шогда складывай вѣ банки.

Примѣъаніе. ІТзѣ какого бы веп^есшва 
т а з ѣ  кандитерской ни былѣ, но вѣ при-



г о т о в д е ш и  двухѣ послѢ^нихЪ мармеладЬ 
л учщ е  ояыя для рсщужцвазаія в^і.д.игат» 
вѣ камеііную чашу.

0  Ж Е Д Е Я Х Ъ  или Я Г О Д Н И К А Х Ъ ,
I

8> о.
Ж еле вмородиииое сЪ малиною.

Возьми нѣ ко тср о е количество хоро-» 
асіей красной смородины, пркбалі» кЬ ней 
іірощирѣ количества ея че ш в ер тую  до.лю 
смородииы бѣдой и осьмую до.ію мали- 
зны. П р и с т а в ь  все ка огоьь вЬ ш азу сЬ 
большимЬ ста к а н о м ѣ  воды , бЬ волпре- 
юяяготноааніе т о м у ,  чшобы ягоды, при-  
с т а в а я  ко дну, не подгорѣли , и вымѣ-  
и и в а й  непреспханно лодаточкою* Когда 
омородина перелопается и нѣскольно 
разѣ вскцпитѣ, т о ,  снявѣ сЬ огня , вы«? 

ложи вѣ сишго, подѣ к о т о р ы м ѣ  поставле-  
к а  чаша п р о т р и  и дай вЬ чашу о т е -  
н а т ь  3 или 4- часа. Тогда г^іцу выггинь, а 
сокѣ процѣди. СмѢряй* его какою цибудь 
досудиного , положи по равну сего сока и 
сахара, очиіцениаго и увареннаголомкимѣ  
(см .  N0 ЬЗо), вЬ -тазѣ, п р и ставь на огонь 
и  вымѣшай проскваженною ложною Б о-  
гда вЬ т а з у  н ач н етЪ  по дни м аться , гаа 
о п у с т и  лажку вЬ тазЪ  : эшо воспрепягп- 
с .т в у е т Ъ  в ы б и ть чрезЪ край. Признакѣ,  
чжо желе поспѣло, гаогаЪ , когда захва-  
яшшЪ его на рросзсваженную ложку? со»



Ж е л ё. і5у г
е т а в й т с я  нй. ней шо , чгао наЗ&гвается 
увареніе сахара сѢшочныкЬ ( с л і . N 0 баб); 
сним и шогда сЬ огня и расиладывай 
рЬ банки. Коігда о с ш ш о  , вырѢжЬ йзЬ 
бѵмаги нруги такой велйчины , чгаобЬ 
вошли вЬ у с т ь ѣ  банокЬ , смочи оные 
хорошею водкою , наложи на желе , а 
сверху завяйжи * наложа вдвов сложен- 
ную буйагу.

8д і.
Ж е л е 6 а р 6 а р іі ё н й 

ВзявЬ барбарисньіхЬ аго дЬ самыхЬ.спѢ- 
дыхі) скблькб угодно вѢсомЬ , вычисгоь 
йзЬ нихЬ сѢм а ч к и . Возьми пошо^Ь сахара 
ДвЬ шреши прошизЪ вѣса ягодЬ, сколько 
онаго бЬ н и х Ь было до вычищанія сѢмя- 
чесіЬ. Увари сахарЬ до сшепени жемчужй- 
бтаго илй о пер-ль (см> N0 8ь?)у положи вѣ 
него барбариеЪ , дай вскипѣшь нѣсколь- 
&о разЬ , аыложи вЬ сішо, подсшавлен- 
ное надЬ чашею , и протирай лоаікою , 
ЧтобЬ изЬ барбарііса зыдавишь весь сокЬ. 
ПроцѢжениое присгаавь опять на огонь, 
в когда уварилось сЬіпкою (см. N0 826), 
сними сЬ огня и разложи вЬ горшйи 
или банкй.

892.
Ж е л е и з Ъ а й вЪ.

Отбери і.йвЬ с;амыхЪ жблшыхЬ, коіпй- 
рьія между тѢтиЬ нб досшигли еще со- 
вершенной зрѣлйсшй , сбей сЬ ййхЬ пу-



і53 і  Ж е л е.
шокѣ , покрываіохцій ихЬ п о в е р х н о с т ь , 
разрЬжѣ каждую на четверо и вынь 
сѣмянникн. Поклади ч е т в е р т и н к и  вѣ 
т а з Ь  , налей водою с т о л ь к о , ч т о б Ь  ихѣ 
покрыло и пр и ставь на огоні. Когда 
они сварились, выложи ихѣ вѣ с и т о ,  по- 
сшавленное надЬ чашею , выжимай изѣ 
нихѣ сокЬ. ПослѢ сего сокЬ процѣди 
сквозь із^Ѣдилку и смѣряй мѣркою, сколь- 
ко онаго будешѣ О тм ѣ р я й  сшолько же 
агѣрокѣ толченаго сахара, скольао соаа, 
развари сахарѣ, оч с т ь  и увари до с т е -  
ззеня, ломкимЪ называемаго (см . N0 ЪЗо); 
сними сЬ огня , вылей вѣ него сокѣ и 
вы мѣш ай проскваженною ложкою; послѣ 
шого о п я т ь  п р и с т а в ь  на огонь, и коѵда 
уварилось до стбпени, с ѣ т к о ю  называе- 
маго (см . N0 8 ѵ.5), т о ,  со ста в я сѣ огня, 
о с т у д и  и раскладывай вЬ банки.

89З.
Ж е л е  я 6 л б ъ н о е.

Возьми лучш ихЬ яблокЬ, разрѣжЬ каж- 
дое на четверо , о ч и с т ь  сЬ нихЬ кожу 
и вырѣжѣ вонѣ сѣмянники , безѣ чего 
ягодникЪ не м о ж етѣ  б ы т ь  цвѣтенѣ, сколь- 
ко надобно; склади ч е т в е р т и н к и  вѣ т а з ѣ ,  
налей водою столько , чтобЪ ихѣ со- 
всѣмѣ покрыло , и при ставь на огонь. 
Вогда яблови разварились , сними ихгѣ 
сѣ огня и сквозь сипіо п р о т р и  вѣ под- 
ст а в л е н н у ю  подЬ нимЬ чашу. Прошер-



шое пропусти сквозь цѣдилвиой мѣше- 
чекЬ и смѣряй ; возьми столько же вдѣ- 
рокЬ толченаго сахара, очисть' и уварнг 
ломкимЬ (с-и. N0 83о);,положи вЬ сахарЬ 
яблочной сокЪ, вьнжѣтивай проскважен- 
ною ложкою і изЪ предосторожности , 
чтобЬ не выбило черезЬ край^ чему сокЬ 
сей подверженЪ- Когда уварится до с т е -  
пени, сѣточнымѣ называемаго, сними сЬ 
огня , разложи вЪ горш ки, осшавь до 
у т р а  , а на другой день ихЬ завяжи.

894.
Ж е л е р о з о в о е.

БЬ вареніи сего желе сЬ яблочнымЬ 
одна іполько ша разнота, чшо оное под- 
:цвѢчиваютЪ настойкою кошенильною вЬ 
двойной розовой водѣ , которую подбав- 
ляюшЬ вЪ сокЪ, извлеченной по сказан- 
йому вЪ предшедшемЪ N0 изЬ яблокЬ. 
НадлежитЬ приготовить т о  и другое  ̂
и когда послѣ смѣтенія сЪ сахароІ&Ъ ува- 
рено будетЪ до степени, сѢточнымЪ на- 
зываемаго { с л і . N0 8э5) , т о  должно при- 
бавить полстакана двойной розовой 
воды , д а ть  вскипѢть нѣсколько разЪ, 
а потомЬ, снявЪ сЪ о гн я , разложить  
звЬ горшечки.



0  В А Р Е Н Ь Я Х Ъ .

В д 5 .

В а р е п ъ е  с м о р о д и н н о ё.

Возьми красаой смородины ошборной 
накое угодно количество , вѣ аоторувд 
п о д м ѣ ш а и а  четнер таи  часпхь смородины 
бѣлой , оіципи сЬ вЬшочекѣ, чшобЬ оліЪ 
нихѣ не сообш илось суровосши с о я у , по- 
лоаіи вѣ та^Ъ сѣ стаиганом.ѣ воды и вй- 
ри. Когда она нѣсколько разѣ вскипѣла, 
и ягоды перелопались , т о  выложи ихЬ 
вЬ сишо , постакленное надѣ чашевд , а 
прсцтхри. СокЬ выложи вторгічяо вЬ си- 
т о  на гуіцу и крийгяадай ложкоіо, чшо* 
бы остальной і■ онЬ весь выдавииь. Ц'а 
каждой ф у н т ѣ  ягодЬ употреби по фуя- 
іпу сахара , кошораго очасшь н уварй 
до степени, ломкииЬ назмваемаго (см 'уТа 
83о;. Положи нЬ сахарЪ собрднной сокЬ* 
вари, чтобЬ кипѣло * вЬ продолженіи | 
часа; послѣ т о г о  счерпай пѣну и рао* 
кладывай вЬ банки.

Полученной сокЬ можйо полояіишь вЬ 
т а з Ъ  , а вЪ него сахарЪ кусками, варить| 
ечерпывая пѣну. йспышывай меикду тѢмЬі 
йуская варенье каплями на тарелку: егке- 
ли капли садягася , т о  вареньѳ поспѣло. 
ВЪ семЪ случаѣ можно сахара употреб-  
л я т ь  шолько по * фунгта на ф у н т Ь  ягодЪ* 
но увариваШь больше. Удошребляя же са-



В а р е а н .  іба
ХйрЪ мелюсЪ, должно прилагашь воЗвіож- 
ііое сшараніе , чшобЪ егб січистигаь,

Ь у б *

Ё й р е и ъ е в и ш е и и о е.
Вишнй очисшь ОтЪ сшебельковЪ и ко- 

бточекЪ. Возьми нй ф у н т Ъ  ягодЬ по фун-  
іпу сахара, і і о і л о ж й  ихЬ вмѣбтѣ вЪ тазЪ  
й: уваривай^ счерпый^я пѣнкй. Когда ува- 
рйлось до надЛежащаго сшепенй  ̂ снимй 
СЬ огня  ̂ дай вЬ т а з у  о б т ь ін у т ь  , а па>- 
іпомЪ уже бкадыгійй вЪ банки*

Выпіе описанныаій Двумя 6-йособаМй 
йожно пригошовлять варенье и й э Ь  дру* 
ГихЬ разныхЪ йгодЬ*

«97*
В а р е и ь е  и з Ъ ё и н а г р а Дй і  

Оберй вийоградныя ягоды сЬ вѣточе&ѣ* 
поклади вЪ котелЪ, йалитой водою, дай 
Вскйпѣшь йѣсколько разѣ # іымѣшивад  
лопашкою. Когдаі лгоДьі перелопались , 
йыберй йхѣ, складй вѣ сишо, выдавй изЬ 
йихѣ сокЬ вЬ подсшайленную чаійу. По- 
лу*іеййои сокЪ сложй опять вЬ опорож- 
ненной котелЪ , й когда зайипишѣ, по- 
ложй вѣ него свѣжйхЪ ягодѣ, обобранныхЬ 

 ̂ сЬ вѢшонекЬ и разрѢзаййыхЪ на четве-  
ро. Должно наблЮдашь прй семЬ счер- 
пываніе пѢны: , й чтобЪ разрѢзанныЯ 
ягоды сварились спѣло. Сложк опяшь вЬ 
сито,  йосшавленное надЪ посудиною* 
чшобЬ сокЬ собрашь и ягодамЪ дашл 

Частъ III. Н



ошечь. Собранной сокЬ выложи опять  
вЪ коотелЬ , и когда уварился онЬ столъ-  
но , ч т о  осталась его шолько чешвертая  
доля , шогда положи вЬ него разрѣзаи-  
ныя ягоды и вари , непресшанно мѣшая 
лопашкою. Усмошря , ч т о  варенье а т о  
с г у щ а е т с я  , положи онаго немного на 
т а р е л к у ,  и ежели оно« с а д и тс я ,  т о  сни- 
ми котелЬ сЬ огня , дай нѣсколько по- 
о с ш ы н у т ь  и расклади вѣ го р тк и .  По- 
сшавь горшііи на ночь вѣ печь вѣ самой 
слабой вольной духѣ. П о у т р у  накрой эяхо 
варенье бумажными, водкою смоченными 
кружками , наложи на горшки иную бу- 
магу , обвяжи крѣпко н и т к а м и  и сбере- 
гай вЬ сухом Ь м ѣ с т ѣ .  .

Ѳ т и м Ь  способомЬ можно в а р и т ь  ва- 
ренье изЬ ягодЬ крыжовника , оробливо 
же косматаго, вЬ к о то р о м Ь  сокЬ слаіце, 
нежели вЬ голомЬ; но крыжовникЬ для 
сего надлежишЪ и зб и р а т ь  самой спѣлой.

ь ■ ■■■.... ..... - ■ .' ■——

О П Д О Д А Х Ъ  В Ъ В О Д К Ѣ  Ф Р А Н Ц У З С К О Ж .
8 у 8 .

А б р и к о з ы  вЪ водкѣ.
О тбери  абрикозовЬ не самыхЪ спѣ- 

лыхЬ , положи вЪ т а зЪ ,  налей холодною 
водою и приставь на огонь ; когда вода, 
гошовясь закипашь, начиешЬ колебашься, 
и абрикозы всплывушЪ на поверхносшь,  
вылови оныхЬ осшорожио ложкою и кла-



ди вЪ холодную воду, вЪ ношорой опяшь 
приставь ихЬ на огонь , дай всаипѣшь 
одиыЬ разЪ; переложи ихЪ опгяшь вѣ хо- 
лодную воду , а яощомЬ яа с и т о ,  чгаобЪ 
отеали. На іг фун товЪ  плодовЪ вѢсомЪ 
очисть сахара 3 ф у н т а -  Когда оный ува- 
ренЬ будетЬ до степени, жемчужистыахЪ 
называемаго (см. ^о  827),  положи вЬ него 
абрикозы. дай имЪ вскипѣть разЪ 5 или 6 ; 
шогда выбёри. изЬ сиропа и дай осяк- 
н у т ь  ; когда же остыли , склади о с т о -  
рожно вЪ узкогорлыя банки. Ежели си-  
ропЪ окажется не довольно г у с т Ъ  , т о  
приставь его на огонь , дай вскипѣть  
нѣсколько разЪ и когда онЪ начсяетѣ 
жемчужиться , составь сЪ огня и счер- 
пахі пѣну , разведи его довольыо , имен- 
н о ,ш естью  ш т о ф а м и  хорошей Франі^уз- 
ской водки. Когда сиропЪ сЪ водкою смѣ- 
ш ается , разлей на плоды вЪ банки, за- 
ложи пробками и обвяжи смоченнымЪ 
^іергаментомЪ и шнурками.

ТѢмЪ же самымЪ образомЪ можно за- 
гошовляшь вЪ водкѢчперсики , сшараясь 
обпіерѣгоь сЪ нихЪ мошокЪ осторожно  
полотенцомЪ, ваколоть т о л с т о ю  булав- 
кою до косточки , и очищенные класть  
вЬ холодную воду.

899.
В и ш н и . в Ъ в о д  к%.

Возьми вишенЪ хорошихЪ неповреж-
К  з



дейныхЪ, но не самыхЪ спѢлыхЪ, обрѢжЬ 
у  нихЪ сшебельки до половииы и скла- 
ди вЪ узкогорльія банки , сЪ нѣскольки- 
ми гвоздками гвоздики й кусочкамн ко- 
рицы. Н а  каждый ф у н т Ъ  вишенЪ ёозьми 
по |  ф у н т а  сахара очиіценнаго и по 
двѣ т р е т и  ш т о ф а  водки Французской <$ 
горячій еще сиропЪ смѣшай сѣ водкою , 
и  когда о с т ы л ѣ ,  разложи на в й і й н и ,  за- 
купорь пропками и завяжи сѣ пергамен- 
т о м ѣ  шѣмѣ же образомѣ , какЪ сказано 
вЪ предшедшей с т а т ь ѣ *

доо.
Сливы Королевьг К лавдіи вЪ водкѣ.

Сіи сливы вЪ нашихЪ оранжереяхѣ 
и з в ѣ с т н ы  подЪ названіемЪ ренклодовЪ. 
Возьми 12 ф у н т о в Ъ  хорошихЪ сливЪ се- 
го рода , кои еіце не зарумянились и не 
д о стн гл и  полной з р ѣ л о с т и , и 4- ф у н т а  
сахара. Обрѣжѣ у сливЪ половину с т е -  
бельковЪ и наколи булавкою; приставь  
на огонь вЪ сто лько й  водѣ , чтобЪ онѣ 
вЪ ней плавали ; ворочай ихЪ слегка по 
временамЪ лопашочкою  ̂ и когда вода 
разгорячѢетЪ т а к Ъ ,  ч т о  опущенной вѣ 
нее налецѣ т е р п ѣ т ь  не м ож етѣ , сними 
гоазѣ сѣ огня, брось вѣ него г о р с т к у  со- 
ли , или лучше влей ст а к а н ѣ  укеуса, по- 
ложи, ежели угодно, г о р с т ь  т п и н а т а ,  
накрой шазЪ и оставь осшыв,ать на 
с у т к и .



По у т р ѵ  ириставь т а з Ь  сЬ сливами 
яа огонь самой слабой часа на два или 
на гари, вымѣщивай временемЬ допашоч- 
даою , осщерегаясь, чтобЬ плодовЬ не по- 
эвредить ; поддерживай воду вЬ т а з у  вЬ 
зяакой горячести, чтобЬ рука едва т е р -  
пѣть могда. Когда сливы сІ?і совсѢмЬ по- 
зеленѣди , т о  огонь усиль и сними сЬ 
онаго та зѣ .  Когда сливы всплыли на до-  
верхность , эпхо знакЬ, ч т о  онѣ прова- 
рились; .цри чеадЬ можно и с п ы т а т ь  и 
дальцомЪ , довольно ли онѣ мягки, Вы» 
лей то г д а  изЬ т а з а  воду горячую, а на 
сливы налей холодной.

ВЬ т о  же время оч|іщай сахарЬ и ува- 
ри «го малымЬ лиссе ( см . N0 826),  выг 
рЛожи на сливы и рставь ихЬ. і іап и ты -  
ваться сахаромЬ на с у т к и .  ВЬ исходѢ 
сего времени выбери ихЬ изЬ сахара и 
дай отечь, а сахарЬ урари до степен и ,  
называ<эмаго сѣткою (см.  N0 бэ5), и по- 
ложа вЬ него сливы, дай вскипѣть б|і- 
лымЪ ключемЬ.

ВЬ т р е т і й  день повтори т о  же самое 
дѣйствіе , а сахарЬ увари большою с ѣ т -  
кою ; положи вЪ него сливы, дай д о й т и  
до вскипѣнія, а потомЬ, снявЬ сЬ огия,  
разложи вЪ чаши.

ВЬ ч е тв ер ты й  день выбери сливы, д а $  
имЬ отечь и склади вЬ уйкогорлыя бац- 
^и. СахарЬ увари опять сѢшочнымЬ , яг



когда осшылЪ , влей вЪ |гего хорошей 
Ф р анц узской  . водки , эдѣрою противѣ  
шрехѣ чешвергаыхѣ доль сирона ; вы- 
мѣшай, п р о п у с ти  сквозь цѣдилку , раз- 
лей на сливы и закупорь банки по вы- 
іпеписанному (см. 898).

901.
Мирабели или болылія желтыя\ сливьі

вЪ водкѣ.
Возьми 12 ф у н т о в ѣ  отборныхЪ сихѣ 

сливѣ и 3 ф у н т а  сахара; сливамѣ дод- 
исно бьлшь уже пожелтѣвшимѣ , но не 
совсѣмѣ созрѢлымЪ; накалывай ихЪ спер- 
ва булавкою и клади вЪ холодную воду, 
а пошомЪ приотавь ихЪ вЬ гаой же водѣ 
на огонь; доведи воду до вскипѣнія, и ког- 
да сливы всплыли на поверхность воды , 
вычерпай ихЪ ложкою и склади вЪ чашу,  
н а л и т у ю  холодною водою. Между тѢ м Ъ  са- 
харЪ очисгаь и увари малымЪ лиссе ( см . N0 
8 26 ),  поклади сливы вЪ сахарЪ и дай имЪ 
однажды вскипѣшь, П о в т о р и  шо же самое 
дѣисшвіе вѣ два слѣдующихѣ дня ; а вѣ 
горешій выклади сливы на с и т о ,ч т о б ѣ  оше- 
кла, и складывай вѣ банки. ПослѢ сего са- 
харѣ приставь на огонь и увари до с т € -  
пени сѣткою  называемаго ( см . N0 826). 
Когда сахарѣ п о осты л ѣ  , влей вЪ него 
хорошей Франг^узской водки мѣрою про- 
тшнвѣ т р е х ѣ  ч е т в е р т е й  мѣры си р о п а ; 
вымѣшай, ч т о б ѣ  соединилось , и пропу-



сши еквозь цЬдалку. Н а к о н е д Ь  выложи 
апіу смѣсь на сливы вЬ банки и заку- 
иорь оныя по вышесказанному.

до*.
И о м е - р а н ц ы  в Ъ в о д к %. 

Ошбери лучшихЪ померанцевЬ (т а к о -  
выми признаютЬ Португальскіе), обрѢжЪ 
сѣ нихЬ кожу сколько можно проворнЪе, 
наколи булавкою по срединѢ и клади вЪ 
хододную воду ; приставь послѣ вЬ т о й  
же водѢ, дай однажды вскипѣть и опять  
выложи вѣ холодную воду. Очисшь сахара 
приличное количесшво и увари сѣшоч- 
нымЪ (сль.1Мо825); снявѣ сЪ огня, когда 
онЪ болѣе уже не кипитѣ, но еіце очень 
горячЬ, подожи вЬ него померані^ы и дай 
однажды вс«ипѣть бѣлымЬ іключемЪГ То 
жесамое дѣйствіе довтори вЪдва слѣдую- 
щихЬ дяя, начиная всегда увариваніе са- 
хара вЪ малой сѣточной {смѣ N0 825) , 
потбмЬ клади в.Ъ него померанцы и 
вскипячидай бдинЬ разЬ. ВЪ т р е т і й  день 
вынь померанцы изЬ сиропа , дай имЪ 
ошечь и складывай вЪ банки. Сахару  
дай нѣсколько разЪ вскипѣть , о с т у д и  , 
смѣшай сЬ водкою , и впрочемЪ посшу- 
пай, какЬ сказано вЬ предшедшемЪ N0 о 
ширабеляхЪ.

90З.
Г  р у ш и вЪ в о д к і ,

Груши для сего упошребляшь надле-



зкишѣ крупныя и вкусныя, лучшаго род% 
и неперезрЬлыя. Црисшавь ихѣ вѣ шазу  
сѣ довольнывдѣ доличгесшвомѣ холодной 
воды на огонь , вари , но кипѣшь не до- 
пускай. Когда груши подѣ пальцомѣ ока*- 
жугася мягкими , сними ихѣ ,сѣ огня ц 
выложи вѣ холодную воду ; облупи сѣ 
нихѣ чисгао кожу , не осшавляя нима- 
лѣйшаго лоскутк а ; послѢ шого паколід: 
ихѣ и рпяшь присшавь на ргонь вѣ дру-  
гой водѣ , вѣ кощорую выдави сокѣ изѣ 
однрго лимона, и вари на большемЬ огнѣ, 
Когда груши размякли сшрлько, т а о  бу- 
лавка головкрю входигаѣ вѣ нихЬ безѣ 
малѣйшаго сопротивленія , ѵ выбери ихѣ 
рсшороятно уполовною лржкою и роклади 

Ц п я т ь  гЬ холодную воду. М еж ду шѣздѣ 
очисшь сахарЬ и увари его вЬ сшепень 
лиссе (см . N0 8 2 6 ) ,  вылржи кипящій еще 
?іа груши и о ставь н а п м т ы в а т ь с я  на 
сушки. По у ш р у  выбери груши, чшобЬ 
о текли  , а рахарЬ п р и с т а в ь  на огонь, 
Когда онЬ уварился сѢтрчнымЬ, цоложи 
вЬ него груши и дай однажды вски- 
п ѣ т ь .  ВЬ ш р е т і й  день повтори т о  ж§ 
д ѣ й ствіе,  Еыбери груши, дай иіѵеѢ отечь,  
рклади вѣ банки. Сахарѣ увари до нѣ- 
сколькихѣ вскипѣній, дай оному о с т ы -  
н у т ь  , влей вѣ него хорошей Ф р а н ц у з-  
ркой водки , мѣрою пр о ти вЬ  т р е х Ь  че- 
іявертей количесшва сахара ; пропусщіі;



еыѣсь сію сквозь цѣдилку , ВЫАОЖИ на 
груши , и вѣ прочемЪ вѣ разсужденіи 
закупориванія ,посшуци; ка.кЪ сказано 
?ыще (см. N0 8$Ф).

ѳ° 4•

Особливой слособЪ лріцготовлять вЪ во^кЬ
лерсики , абрикозы , сливы и груши.

Возьми какое угодно количесшво упо-  
минаемыхЪ плодовЪ, сняты хЪ  не совсѢмЪ 
доспѣдыми ; оботри пушокЪ сЪ тѢхЪ , 
на кошорыхЪ онЪ есть , наколи и кла- 
ди вЪ холодную воду; приставь потомЪ  
на умѣренной огонь , поддерживай воду 
почти кипящею, и когда плоды о к а ж у т -  
ся мягкими подЪ иальцомЪ, т о  вылони  
ихЪ вЪ холодную воду. Твердые послѢ 
сего плоды в]Ь дѣло не годяшся. Осше- 
регайся ихЪ раздавиііпь или повредить : 
таковыхЪ на столЪ подавать не можно. 
ДавЪ имЪ отечь по вынушіи изЪ сей пер- 
вой вод ы , налей на нихЪ свѣжей воды 
до двухЪ разЪ вЪ продолженіи * часа ; 
послѣ того дай имЪ осякнуть и склади 
рЪ банки.

г Между шѢмЪ возьми 2 ф у н т а  сахара,  
на 25 персиковЪ счишая, или равное чву)- 
ло другихЪ плодовЪ , очисшь его и ува- 
ри сѢточнымЪ ( см . N0 826); смѣряй и про» 
щиву того положи вдвое хорошей Фран-  
^узской водки , вымѣшай и дай о ш сто -
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я т ь с я  вЪ вымуравленой посудинѣ, послѣ 
чего разлей на плоды вЪ банки.

Для ускоренія, можно сахарЪ, смѢшавЪ 
сЪ водкою, п р о п у с ш и т ь  с к е о з ь  і^Ѣдилку 
и в ы л и т ь  на плоды.

О Р А Т А Ф І Я Х Ъ .

905 .
Рат афія Греноблъская или Тейссерская.

Возьми го ш т о ф о в Ь  сока вишеняаго , 
ведро хорошей Ф ранцузской  водки , 8 
ф у н т о в Ъ  сахара , Ц  ф у н т а  вишеннаго 
дисша , 3 зологпника хорошей корицы 
и і золотникЪ гкоздики; сіе количество  
служишЪ для размѣра ; впрочемЪ можно 
взяшь вышеписаннаго больше и меньше.

Возьми сверхЪ т о г о  довольную часть  
вишенѣ, у  к о т о р ы х Ъ  о т н и м и  стебельки;  
вынь изЪ нихЪ к о с т о ч к и  и исшолки , а 
сокЪ изЪ ягодЪ выдави вЪ жомѣ; распу-  
с т и  сахарЪ и обіце со всѢмЪ вышепи-  
саннымЪ выложи вЪ бочку, т у д а  же вы- 
лей водку , поклади корицу , гвоздику и 
лисшЪ вишенной , взболтай  и ■ дай все- 
м у  о т с ш о я т ь с я .  Когда отлегло , т о  сЪ 
подонковЪ сцѣди и положи вЪ сцѣжен-  
иое кусокЪ рыбьяго клея ; дней чрезЪ ю 
или 12 можешѣ разлож ить вЪ буть*лки« 

Ко умноженію вкуса можно прибав- 
л я т ь  вЪ эщодіЪ ликерЪ , кЪ вышеписан-



ному количеству, по ф ун ш у ядрѣ изЪ 
вишенныхЬ и абрикозньіхЬ косшочекѣ.

906.

Ратафія изЪ ѵетыреэсЪ пло^овЪ.
Возьми Зо фунтовЬ вишенЬ, і5 фуы- 

то вЬ  с м о р о д и н ы  красной , 8 фуншовЬ  
малины и 6 фуншовЬ черной сморо- 
дины.

Обери у вишенЬ стебельки , выдави 
сокЬ изЬ всѢхЬ сихЬ ягодЬ вмѣсшѣ ; по- 
ложи, на каждыхЬ двѣ т р е ш и  ш т о ф а  
сока счишая, по Зо или по 48 золошни- 
ковѣ сахара развареннаго и прибавь рав- 
ную мѣру противЬ сока Французской  
водки ; прибавь на все два золошника 
гвоздики и одинЬ золотникЬ ы у т к а ш -  
наго цвѣта. Когда р а т а ф ія  огастоялась, 
разложи оную вЬ бушылки.

9° 7*
Ратафія изЪ ѵерной смородины.

Возьми четыре ш т о ф а  хорошей водки 
Французской, двѣ шреши шшофа воды 
рѣчной 2 ф у н т а '  64  золошника ягодЪ 
черной, смородины , 4  ф у н т а  крупно 
мстолчейаго сахара , ф у н т Ь  Зз золош- 
ника вишенЪ, п о л ф у н та  листьевЪ чер- 
жой смородины и золотникЬ корицы 
жлж гвоздики. Ягоды и лисшья изошри, 
кориі^у изломай вѣ кусочки, налей врд- 
кою и дай настаивагаься вЬ продолже- 
ніи аіѣсяи^а. СахарЬ р а с п у с т и  вѣ угіомя^



и ущ ом Ь количествѣ воды, в м ѣ т а й  его 
бЬ сцѣшениую рапіафію , дроцѣдис д  
раскдадывай »Ъ бушыдки.

908,
Ратафія изЪ красцоц сморо^ины.

Возьми гари щ т о ф а  Француской вод- 
ки, ш т о ф Ъ  сѣ т р е ш ь ю  рока, выдавден- 
наго изЪ красиой см о р о д и н ы , 2д фуніцд, 
сахара круцно исщодченаго, цо зодотнц -  
ку истодченны хЬ кориі^ы и гвоздики.

Смо^родину обери сЪ вѢщочекЪ до вьі- 
давдиванія изЪ цей сова;  вЪ водку до- 
дожи у п о м я н у т ы я  п р я н о с т и  , вмѣшаіі 
вЪ нее сокЪ и дай с т о я т ь  м Ѣ сяц Ь ; 
посдѢ сего сцѣди н а с т о й к у  , сахарЬ 
р асгіу сти ,  ввдѣшай вЬ сіі^Ѣженное и про*- 
эцѢди»

900 -
Ратафія малиновая.

Возьми п я т ь  ш т о ф о в Ь  водки Ф р а н -  
ц уско й , т р и  шш-о'фа сока, выдавленнаго 
изЪ малины, двѣ ш р е т и  ш т о ф а  сока 
вишеннаго и п я т ь  ф у н т о в Ь  сахара.  
Р а с п у с т и  сахарЪ вЪ сокѣ плодовЪ, вмѣ- 
шай вЪ водку и дай о т с т о я т ь с я .  О тл ег-  
шій ликерЬ сцѣди, п р о п у с т и  сквозь і^Ѣ- 
дилку и разложи вЬ б уты л к и .

910.
Ратафія изЪ яго^Ъ шелковиънаго дерева.

Возьми п я т ь  шшофовЪ аодки Ф р а н -  
игуской, двѣ т р е т и  ш т о ф а  воды рѣч-
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яой, 4§ ф у нша сахара, 4  ф ун ш а  ягодЬ 
черной шелкови^ы, 6 4  зодошаика лгодЬ 
бмородины красной, столько же малиьы: 
ж ползолошника муйінашнаго ц вѣ та.

ОбобравЬ смородйну сЬ вѢшочекЬ, со- 
едини всѢ ягоды вмѢсшѢ, раздави, выж- 
ми йгокЬ, кошораго в м ѣ с т ѣ  сЬ м у т к а т -  
нымЬ цвѢтомЬ выложа вЬ водку, оставь  
сшояшь дней на і 5 или 18, ПослѢ шого 
развари сахарЬ на упомянушомЬ коли- 
чесшвѣ воды рѣчной, выложи вЬ р а т а -  
фію, процѣди оную и разложи вЬ бу-
Ш Ы Л К Й ,

911.
Ратафія лерсиковая.

В з я т ь  надлеж итѣ 6 шшофофЬ водки 
Французской , 3 шшофа сока выдав- 
леннаго изЬ персиковЬ и 5 ф у н т о в Ь  
крупно исшолченаго сахара.

Для сего избрашь надлеж и тЬ персики 
самые спѣлые и неповреятденные , вы- 
брашь изЬ нихЬ косточки, а мясо, поло- 
жа вЬ' полошенг^о, выдавишь изЬ него 
сокЬ ; послѣ чего, смѣшавѣ сЬ водкою , 
о с т а в и т ь  вЬ какой нибудь посудинѣ  
недѣль на 5 или на б. По прош ествіи  
сего времени слей жидкое сЬподонковЬ;  
сахарЬ распусши, подсласши онымЬ ра-  
т а ф і ю  , п р о п у с т и  сквозь цѣдилку и 
разложи вЬ бутылки.



діи.
Ратафія изЪ айвы.

Возьми 4 ш т о ф а  водки Французской,
2 ш т о ф а  соіга изЬ а й в ы , 4. фу нгаа са- 
хара крупно истолченаго , кори^ы и 
гвоздяки, такж е крупно истолчениыхЬ,

, по золотнику.
Корііп;у и гвоздику положи вЪ водку, 

между піЪмЪ аакЬ аавы истираешЪ на 
т е р к у ;  исшертое оставь на сушки, что-  
бы квасилось ; посл|) сего времени выло- 
жи вЬ частой пологонлной мѢшокЬ и вы- 
давы сокЪ вЪ жомѣ ; смѣшай сокЪ сѣ 
водкою и оставь сшояшь недѣли на три,  
или на мѣсяцѣ. СзцѢди т о г д а  чисшое сЬ 
подонковЪ, подсласши сахаромЬ и про- 
п у с т и  сквозь цѣдилку. — НѢкоторые кЬ 
упом януты м Ъ  ароматамЪ подбавляютЬ 
по немногу кишнеца или мушкатнаго  
ц в ѣ т а  вѣ сію р а та ф ію .

9 і 3 -
Ратафія изЪ зеленыхЪ грецкихЪ орѣховЪ.

Возьми а 4 зеленыхЪ грецкмхЬ орѣха ,
3 ш т о ф а  Француской водки , 2 фун-і 
гаа 64 золотника сахара , гвоздики и 
шушкашнаго орѣха по золотнику. — 
Орѣхи должно избирать молодые , вЬ 
ко то р ы хѣ  ядро тольяо ч т о  наливать  
начинаетЬ , чтобѣ булавка свободно 
сквозь нихЬ проходить могла истолки  
ихЪ и положи вмѣсшѣ сЪ ароматами



наегааиваться вЬ водку мѣсяца на два» 
IIо прошествіи сего временя про^Ѣди 
настой ку сквозь ч астое си:по вЬ под- 
сшавленную посудину, о с та в ь  гуп^у вЬ 
сишѢ, чтобЬ ы о сш атки  изЬ ней с т е к -  
ли. ПроізгѢженное подсласти упомяну-  
шымЬ количествомЬ сахара и еще 
оставь на т р и  мѣсяца. По исходѢ сего 
времени р а т а ф і ю  сі^ѣди и п р о п у с т и  
сквозь і^Ѣдилку.

9 14 *
Ратафія изЪ мозжевеловыхЪ ягодЪ.

Возьми 4 шпіофа Французской водки,
2 ф у н т а  6 4  золотника сахара , ф у н т Ь  
воды рѣчной , ф у н т Ь  мозжевеловыхЬ 
ягодЬ, аниса, корип,ы, кишнецу и гвоз- 
дики по золотни ку Ягоды и а р о м а т ы  
и столки крупно и настаивай вЬ водкѢ 
т р и  недѣли ; послѣ сего п р о п у с т и  на-  
с т  >йку сквозь с и т о  , подсласти саха-  
ромЪ, котораго р а с п у с т и  вЪ утіомяну- 
т о м Ь  количествѣ воды рѣчной , а по- 
т о м Ь  сію р а т а ф і ю  п р о п у с т и  сквозь 
цѣдилку. .

С)і5.
Ратафія изЪ ядерЪ.

Возыии 3 т ш о ф а  водки Франі^узской,
3 ф у н т а  6 4  золОтника сахара крупно  
истолченаго , двѣ т р е т и  ш т о ф а  воды 
рѣчной , два ф у н т а  ядрЬ абрикозныхЬ , 
аолошникѣ кориі^ы или гвоздики. Ядры



губ Р а т  а ф і я.
должны б ы ть  самыя свѣжія ; облупи сЬ 
нихѣ К05&У, исшолки йхѢ к р у п н о , поло- 
жи вЪ глиняную посудину обіце сѣ ко- 
рицею и водкою н а с т а и в а т ь с я  на т р и  
или четы ре мѣсяца. По прошествіи сего 
времени насшойку прог^Ѣди сквозь сишо, 
яодсласти сахаромѣ, р а с п у с т я  оный вѣ 
у п о м яи уто м ѣ  количествѣ воды рѢчной, 
а п о то м ѣ  пр о пусти  сквозь :цѣдилку«

д ів.
РатафІА изЪ розовыхЪ цвітовЪ.

В з я т ь  надлежитѣ п я т ь  т т о ф о в Ъ  вод- 
ки Французской, п я т ь  ф у н т о в ѣ  сахара, 
два ф у н т а  листочгковЪ розовыхЪ :цвѣ~ 
товЪ самымЪ свѣжихѣ, Сах;арѣ р а с п у с т а  
вЪ потребномЪ холичествѣ воды, поло- 
жи вЪ него розовые ц в ѣ т ы  перебранные, 
и давЪ вскипѣть одинЪ разѣ, сними сЬ 
огня, о с т у д и  и складывай вЪ глиняной 
гортокЪ по немногу и разводи водкою, 
пока все у п о т р е б и т ѣ  ; завяжи гортокЬ 
очень плотно и оставь н астаи ваться  
дней на і8 или на 20, послѣ процѣди.

9 17 -
Ратафія изЪ цвіт ов7) гвоздики.

Возьми водки Французской 4 штофа,  
двѣ т р е т и  т т о ф а  воды рѣчной, 4 фун- 
т а  сахара , два ф у н т а  6 4  золотника 
листочковѣ о тЪ  цвѣтовЪ гвоздикЪ алыхЬ 
и золотникЪ гвоздики пряной. ОіципавЬ 
у листочковЪ гвоздичныхЪ корешки ихЪ,



налея на н и х Ь  водку и осшавь н а с т а -  
ззвапіься яа два мѣояца ; вЪ га.о же время 
подоаи и гвоздки гзоздичные вЬ сію 
н а с т о й к у .  Ио ■прошествіл. сзго Еремешг» 
нроцѣди насшоыііу силозь подотенцо , 
выдоійи,  и г у і ц у я  выжми. Саха ріі  р а с п у -  
схаи вЬ уломянупюмЬ колинесяівѣ водьх 
рѣч ной , с мѢша й сі) н а с т  о е кою , и * про-  
п у с т я  сявозь цѣдилку , разложи вЬ бу-  
ты лки .

9 і 8 -
Ратсіфія изЪ ангелики.

Возьми 4 шіііофа водки , двѣ ш р е т и  
дптофа воды рѣчной , 4  ф у н т а  сахара,  
іб золотниповЬ кореньевЬ ангелики , 
столько >іѵе ея сѢмянЬ, ы уш и атнаго і'вѢ- 
ша и гвоздики по золотнику.  Коренье  
ангеличное должно б ы т ь  свѣже изѣ зеаі- 
ди выкопанное и полное. Коренья, пе- 
реліывЬ , вышри , изрѢжЬ вЬ ломійики , 
налей н а .н и х Ь ,  вкѣсчіѣ сЬ сѣмяяами и 
а р о м о т а м и ,  прупно исшодченнымя, вод- 
і;у , осщавь насіпаиааться ка 20 дней. 
IIо прошествіи сего сроиа п р о и у с т и  на- 
с т о в к у  сквозь сишо , смѣшай сЬ сиога 
сахарЬ,. распущенной вЬ рѣчной в о д ѣ ; 
наронецЬ сію р а т а ф і ш  п р о п у с т и  сквозь 
цѣдилку.

Част.ъ I I I .



Т А Ф Е Л Ь Д Е К Е Р С К А Я ,
или

• Н а с т а в л к н і е  д л я  у с л у т и  СТОЛОВОЙ , СЪ П 0 ~

К А З А Н І Е М Ъ  Р А С П О Р Я Ж Е Н І Я  И Р О С П И С Е Й  СТО-

Л О В Ы Х Ъ  ОТЪ 2 0  ДО 8 о  И ВОЛЬЕ  БЛЮДЪ.

ПодЬ названіемЬ сшола по поварен- 
ному р а зу м ѣ е тс я  распоряженіе не ток-  
мо Ѣ с т в Ь ,  для обѣда или ужина приго- 
товляемыхЬ, но и расположёиіе оныхЬ 
на желаемое число подачь и распсряже- 
ніе блюдЬ на сто лѣ .  НепослѢднее иску- 
с т в о  повара с о с т а в л я е т Ь  з н а т ь  иснусно 
с то л Ь  распорядить, и не довольно еще 
т о г о  , чтоб Ь  умѢлЬ онЬ только вкусно 
приготовляшь с н ѣ д и ; равно какЬ ошЬ 
служагцихЬ при с т о л ѣ  офисіянтовЬ шре- 
б у е т с я  и с к у с т в а  расположить сто л ѣ  по 
числу кувертовЬ или особЬ , садят,ихся 
за сшолЬ, и украсишь оный ; впрочемЬ 
должны они з н а т ь  не меньте повара, 
какЬ лучше, и вЬ какомЬ порядкѣ блюды 
на с т о л ѣ  у с т а в и т ь ,  какѣ, когда и чемЬ 
оныя смѣняшь. Наставленіемѣ сему по- 
с л у ж и т Ь  огачасти сіе отдѣленіе и шѣ 
столовы я росписи , кои ниже сего при- 
ложены б ы т ь  имѢютЬ.

Главныя блюды, кои первыя на столЬ  
с т а в я т Ь , назы ваю тЬ обыкновенно сЬ
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Французскаго а н т р е , кошорое и м ян о -  
ваніе д а ю т Ь  и в т о р о й  подачѢ, на с м ѣ н у  
главныхѣ блюдЬ. Т р е т ь ю  подачсу р а в н о -  
мѣрно сЪ Ф р а н ц у зск а го  языка ввели вЬ 
обыкяовеніе называшь антреме и р е л е в е .

Орсдеврами  называюшѣ блюда, кЪ глав-  
нымЬ подачамЪ ненадлежахція , и к о т о -  
рыхЪ т о г д а  на столЪ  не с ш а в я т Ъ  , но 
р азн о сятЪ  ^лвокругЪ с т о л а .  КЪ сем у чи-  
слу сонадлеж аті^ соусы , подаваеагые кЪ 
нѣкошорьгмѣ мяСамЪ вЬ особливыхЬ со* 
усницахЪ, шакже с а л а т ы  и прочс.

Д е с с г у т З  или постолъникЪ во время  
большихЪ п и р ш е ств Ъ  обыкновенно нынѢ  
с т а в я т Ъ  на с т о л Ъ  прешде , нежели к у -  
шанье на свои м ѣ с т а ,  гдѣ онЪ и о с т а е т -  
ся до окончанія с т о л а  и сосіпавляетЪ , 
обіце сЪ плодами , послѣднюю р а з д а ч у ,  
и сіе ошносишся до к а н д и т е р а  сЬ о ф и -  
с ія н т а м и .

Обыкновенно г о в о р и т с я  : с т о л Ъ  , на  
примѢрЪ, на д е с я т ь  к у в е р т о в Ъ ,  р а з у м ѣ я  
число особѣ, имѢюіцихЪ б ы т ь  за с т о -  
ломЬ , сто л Ь  на і 5 к у в е р т о в Ь  , и т а к Ь  
далѣе. Искусны й поварЬ не долженЪ 
спрашивашь, кромѣ т о г о  : на сколько к у -  
вершовЬ с т о л Ъ  готовишь? ВыборЬ же 
Ѣ с т в Ь  , распоряженіе подачь и блюдЬ  
в а в и с я т Ь  о т Ь  него со бствен н о . ОнЬ 
долженЪ пользоваться о б с т о я т е л ь с д г в а -  

и и  мѣсша и годоваго звремеки , /*шідбм
Л  з
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и зб и р аш ь малівріалы лучиііе и подать  
оные вЬ надлеаіащ ем ѣ вкусѣ и видѣ ; 
чліобы р а с п о р я д и т ь  подгічп, во сколькихЬ 
сосшоягаь с ш о л у  , вѣ т р е х Ъ  ли, чегаьі- 
р е х Ь  или пяши подачахЬ. КЬ лучшему- 
у р л з у м ѣ н і ю  сего п р а л о ж а ш ся '  здѣсь ро- 
спиуи  с т о л а м Ь  иа извѣсяіное число ку- 
в е р т о в Ь ,  сЬ р а з д ѣ іе а іе м Ъ  подачь и чер- 
ш е ж а м и  расяолошенія блюдЪ; т а к ж е  ро- 
спи си  с т о л а м Ь  по ч е т ы р е м Ъ  врезѵзенамѣ 
года и сЪ озиачекізяіЬ вЬ иаждой пр 
н и я н а о  блшдЪ и прочаго, для уярашенія  
сіио.па сЪгуяіаи^аго. К о  прелчде предло- 

обЪ ра-орѣзываиіи мясЬ, ка«Ъ обЬ 
в с к у с ш в ѣ ,  необходим о н у ж н о м Ь  нри сшо- 
ловой усдугѣ.

чГ.

г «* {0  р а з р ѣ з ы в а ч і и .

О т н о с к т с я  эшо бо.хьтею ч а с т ы о  до 
зкаренаго и др^ги хЪ  мясЪ, цѣлыми бодь- 
іп в м и  ча сш ь м й  подаваевіыхЬ , т а и ж е  до 
л т і і ц Ъ  ; а ие вхеньте т о г о  и до знанія 
вЬ мясѣ каждаго рода л у ч ш м хЬ  куеповѣ, 
или вкуснѢйшихЪ ліѣсіпЪ. Ыясо, лучшиіаЬ 
образоадЬ задеря«анное , много теряешЬ  
своей цѣны , е с т ь л и  разрѣзано будетЬ  
непорядочно.

Яхареная гобядича, в з я т а я  ошЬ есѣка, 
рая р ѣ з ы в я е т с я  по средйнѣ т о н к и м и  лом- 

.іяяии. Іѵіясо, кЬ самой косши прилегаю-



щее , состпавляешЬ вкуоаѣйшее мѣсшо. 
Гріі^ина разнимается по смынкамЬ хря-  
зцей вЬ куски. Филейная часть разрѣзы- 
ваепіся поперегѣ вЪ ломгаяки , а шаііо- 
вымЬ же образомЬ и гов.гжьи азакв.

ЛІареная ^аѵапина боллшею частьк» 
состоигаѣ изЬ за-дыей чешверши. Л у ч т е е  
мѣето вѣ задией ногѣ ядерная часть  
иди мяношь, идуш;ая о т ѣ  памятной ко- 
с т и  до сгиба ножнаго. Оная разрѣзы- 
взеіпся поперегЬ тонкитѵш ломтиками.  
М ѣота кѣ х в о с т у  разрѢзываютЪ вдоль 
полосками ; хребетная кость,  по о т н я -  
т і и  отЪ мослака , рйзоивается по су-  
ставамЪ сѣ часшью ребрЪ , ночки , до 
самаго хвоста. Лопатка баранья для жа- 
реяаго употребляется рѣдко, и вЪ ашомЬ 
случаѣ обирается еѣ ней мясо полосі?а- 
і й и , Грудина разбивается по хряіцадхЪ 
ж іцишаешся вкуснѢйшимЪ мѢстомЪ. -

КакЪ рѣзатъ телятітц? Оная разфѣ- 
зывается шѢмЪ же образомѣ, какЪ и ба- 
ранина. ЛучшимЪ к ѣ с т о м ѣ  вЪ зздней 
ч е т в е р т и  с ч и т а ю т Ъ  ядерную •'іасть , 
вЪ особливости же гіочку.

КаиЪ разрѣзыватъ свииитц? Голову  
обрѣзываютѣ полосками , начиная отЪ  
упіея вдоЛь іцевЪ , а зашеин.у ^поперегЪ • 
йіонкими ломтями. * ОкорокЪ разрѣзы- 
ваютѣ вЪ глубину ядерной ч а с т и  по- 
перегЪ ломшикаллй , чшобЪ на каждомЪ



к у с к ѣ  было по яѣокольку жира. —  Бещ-  
■чину р а з р ѣ з ы в а ю т ѣ  т ѣ м ѣ  же образомѣ.

ЗаяцЪ в к у с н ѣ й ш и м ѣ  м ѣ с т о м ѣ  и м ѣ е т ѣ  
ф и л е й н у ю  ч а с т ь .  Оную обр Ѣ зы ваю тЪ  по- 
перегѣ к ус о ч к а м й  ; но обыкновеннѣе 
р а з н и м а ю т ѣ  звѣ нам и  почечную ч а с т ь  
поперегѣ по кайгдому с у с т а в у .  Д л я  сего 
щребуегася уловка : ибо позвонки хре- 
б е т н ы е  у  н и х ѣ  д р у г ѣ  на д р у га  налега- 
ю т ѣ  т а к ѣ ,  ч т о  н о ж ем ѣ  р а з л у ч и т ь  ихЪ 
не можно ; а надлекти тѣ  , надрѣзавѣ сЬ 
о бѣ и хѣ  с т о р о н ѣ  звѣна , в л о ж и т ь  видку 
вѣ скваяжину п озвонковую  и каж дой су- 
с т а в ѣ  н а д л а м ы в а т ь .

О разріізы ваніи дикифЪ и домовыхЪ 
лтицЪ. У  п т и ц ѣ  в о д оп л аваю щ и хЬ ,  какѣ- 
шо, г у с е й / И  у т о к ѣ ,  л у ч ш ія  м ѣ с т а  ноги, 
д у ш к а  и м ѣ с т о  хлупи кЬ п а х у , между 
ноги и крыла ; у  с у х о п у ш н ы х Ь  же мясо 
на кобылкѣ или бѣлое и п а м я ш н а я  кость.  
Обыкновенно с ш а р ы х Ь  п т и ц Ъ  разнима-  
ю т Ь  слѢдуювцимЬ образомЬ: вилка, лѣвою 
р у к о ю  дер ж и м а я  , в о н з а е т с я  вЬ хлупь , 
ч т о б ѣ  о х в а т и л а  ко бы лку или к о с т ь  ; 
а пошошЬ, взявЬ нож Ь вЬ правую  р у к у , 
обрѣзывай: е с т ь л и  т о  гусь , начни  сЬ 
мягкаго м ѣ с т а  по х л у п и  вдоль полоска- 
зии , послѣ о т н и м и  крьхлья , пошомЬ 
ноги, далѣе д у ш к у  , лопаш очны я и па- 
хо в ы я  часгаи и п а м я ш н у ю  косшь. Д у ш -  

V  ку,  надрѢзавЬ с в е р х у , н а д л е ж и т Ь  засу-
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н у т ь  ножЬ ошЬ шеи, и выдомишь. П а-  
мятную  кость разнящь на двое та к ѣ  , 
чтобѣ косшрецЬ на каждой половинѣ 
прителся по поламѣ ; или разняшь па- 
зиятную косшь вдоль на шрое , чщобѣ 
кострецѣ сѣ сзоею среднею косшью вы- 
шелЬ особливо. ТакимЬ же образомѣ 
разнимается и ушка.

Есшьли же разнимается курица , или 
другая пшица , шо начсало рѣзанія про- 
изводишь должно сЬ крыльевѣ: подрѣжЬ 
крыло по сусшаву плечсному и бѣлое мясо 
о т Ь  душки , послѣ сего сдери сЬ кры- 
ломЬ бѣлое мясо и ошрѢжЬ оное обще 
сЬ ногою прочь. ДошомЬ ногу ошдѣли 
и.разними по сусшаву на двое ; крыло 
сѣ чгастью бѣлаго мяса о т д ѣ л и , и папо- 
ротокЬ о т ѣ  онаго отними. Бѣлое мясо 
разрѢжЬ поперегѣ на желаемое число 
кусковѣ. Тѣмѣ же образомЬ разними и 
другую сшорону. Нак<інецЬ огорѢжЬ 
душку и памяшную косіпь, кошорую раз- 
ними на двое, или на шрое , по в ы те-  
сказанному обѣ гусѢ. Такимѣ образомі 
разнимаюшѣ индѣйду , шешерева и пу-  
лардЬ'.

ЦГыпляшЪ, рябцовЬ, куропашокѣ и дру-  
гихЪ малыхЬ птицЪ разнимаютЬ обык- 
новенно вдоль на двое , иногда же каж- 
дую половину еще поперегЬ на двое.

ИзЬ сего крашкаго насшавленія чрезЬ



г 8  4. Тафёльдекерская.’
навыа.Ъ скоро моііпіо ннуниться искус- 
воаіу разрЬзыванію. —  ПраспгсушіиЬ те*  
перь кЬ росиисямЬ обЬ учреаіденіи сто -  
ловЬ, раздѣляя оныя во первыхЬ ио т е -  
ченію годовыхЬ шѢсяцовЪ, а потомЬ'по  
ч е т ы р е м Ь  временамѣ года. Сіи роспи- 
си «прочемЬ слуататЬ шолько вЬ обра* 
зет^Ъ, а г е сЪ т Ѣ м Ь  , чшобЪ по онымЬ 
непреэіѣн.ію пригошоз л я іііь . шѣ же самыя 
Ѣсшаьз , о кошорыхЪ вѣ нііхЬ упоми- 
наешся : исиусно й поварЬ по -шѣмЬ же 
росп»сямѣ молтэтЪ Ѣсшзы разнобразишь 
и пере ліЬіі;.тль главнсе овьзхЬ содержа-’ 
ніе. о сайіому сезіу обсшояшельсшву 

'  встрѣчкіогпся здѣсь вЬ нихЬ млса, ното* 
рыхЬ вѣ мное время о т Ъ и с к а т ь  не мож- 
но , а при т о м Ь  росг?бшЬ тѢ м Ъ  т о  и 
услаятдается , чшо рѣдко , или чісо вѣ 
нѣаое время идіѢшь труди о*



СТОЯОВЫЛ Р 0 с п и с и
Н А  Н А Н І Д Ы Й  М ѣ С Я Ц Ъ  В Ъ  Г О Д У .

Я  Н  В А  Р  Ь.

С Т О Л Ъ  О Б Ѣ Д Е Н Н О / Г  Н А  24. К У В Е Р Т А .

(Сжотри чгртежЪ / ) .

1 .  (риле ло средип%.
2. ДвЪ чаши хрцстальныхЪ сЪ п л о д а м к  Л9 

канцамЪ фііле.
3. Дв% вазы сЪ гібЪта.іт ло хонцамЪ чишЪ 

хр^ст альныхЪ.

П з г Р В А Я  П О Д А Ч А .

4* чашк сцпо&ыхЪ ло конецЪ вазЪ*

супЪ со пшекотлЪ. } суяЪ іпраниой.

5. ДзЪ чаши: сцповыхЪ ло бокамЪ стола,

золіана сЪ головками | супЪ крессіевЪ.  
спзржйг. 1
6. Четыре орсдеврй хлібеннаго кЪ цглаліЪ 

стола.

иакарони. ; бисквишы сЪфисгааш-
і КЁМИ.

Вафли. | массепень сУу дгодами,

7. Четыре орсдевра холбасЪ сЪ бокц х л і -  
бепнаго. •

два блюда.колбасЪ бѣ- { эндулікг. 
лыхЪ. I сосиски.

8- Четыре блюда соцсовЪ блнзь колбасЪ. 
годуби поСенлораяову. | машелотЪ по флошски.  
макзелі изЪ рябцовЪ. | ягнячьи ножки чине-

I яыя.



і8б С т  о л о в ы я
д. Четыре блюлл грнлълдооЪ ло концамЪ 

сецсовЪ.
голуб ята на гателе-  

т а х Ъ .  
бланкешы пулардные.

иядѣячьи крылья ши-  
полатомЪ.  

к о т е л е т ы  телячсьи сѣ 
лриправами- 

ю .  Четъсре блюда коробочекЪ &Ъ замкѣ на 
хонцахЪ стола.

два блюда бараньихЪ [ два блюда свирясте-  
хвостовЪ по Анг- | лей. 
дински.. I

Б т о р а я  п о д і ч а .

Д в а  большихЪ аятре ма еліѣнц сцпавЪ сЪ
%онцовЪ стола•
четвершь т е л я т и н ы .  ( ч а с т ь  говядины вЪ

I брезѣ.

Д в а  антрс на смѣнц сцловыхЪ чашЪ сЪ бо- 
ховЪ стола. '

карпь по Щамбордову. 1 семга по Мейонезову. 
Четире антре я а  сліЪнц хлѣбеннаго.

го л у б ят а  по ошкуп-  
щикову.  

кенель изЪ индѣйки.

пуларда вЪ маломЪ 
т р а у р ѣ .  

рябцы сЪ кор нй то-  
нами.

Четыре антре на сліінц-блюдЪ сЪ холбасамн  

ч и р я т а  по Віардову. I слуки сЪ оливками. 
у т к а  вЪ поэлѣ. I голуб ята на ложку.

Четыре срелнихЪ антре на слѣнц соцсовЪ.
рябцы вЪ бумажкахѣ.  
аши изЪ пуларды по 

Турецки.

гаетеревЪ сЪ т р ю ф е -  
лями.

у т к а  сЪ соусомЪ Я0» 
меранцовынЪ.



р о с п и с и. іб7
Четыре антре сЪ бокцпредш едш нхЪ.

индѣйка вЪгаланшинѢ. 

филейки пулардЪ пре-

телягпины я д е р а а я  
часть гласирован- 
ная.

говяжья ф и л е й н а я  
часшь лсЪ селлереехо. *

Четыре амтре длл зам хпцт іл рлдовЪ блюдЪ.

курица сЪ кулисомЪ,

восходно.

раки.

голубята по Аврорину.
раковымЪ. 

филейки пулардЪ шпе- 
кованныя.

Т р к т ь ^ п о д а ч а .

Д ва блюда жареііаго ло концамЪ стола. 
поросенокЪ. | ягаенокЪ.

Д ва  блюдь жаренаго' ло ■ бохамЪ стола• 
куропашки. | шетеревЪ.

Четыре салата ло цгламЪ.
Четыре блюда жаренаго близь салатовЪ.

два блюда курЪ. * 1 свиристели , два же
I блюда.

Четыре тарелхи ломеранцовЪ блнзь жаре- 
паго■

Ещ е четыре блюда жаренаго блкзь лом ерац-  
цовЪ.

слуки 7 (^береженные | дрозды 7 
бекасы 3 ошЪ осени. I жаворонки |  ^ о ж е .

З а  оными четыре блюда салатовЪ.
Мосемь соцсовЪ внцтрн стола. 

два зеленыхЪ.
— пуаврада.
— нищенскихЪ.
— равигоша.'



Ч  Е Т В Е Р Т А . Я  П О Д А ЧГ А.

Д в а  болъшнхЪ. антреле ло концаліЪ стола.

Пирогѣ сЪ 'вешчиыою. | балонЪ гарянроаанЪ
1 галлят.инами.

антре ло бокамЪ стола.

двЬ пирімиды устрицЪ.

Четыѵе лал ы хЪ  анпіргле кЪ цгламЪ сЪ бо-

печ^нки сЪ приправа- | гречг?и сЪ• ветчиясю.
м‘и. і усгшр -ы жареаые еЪ

іпелячье сладкое мя?о. I череякахѣ.

Четыре анѵгреме на смѣпц четырехЪ блюдЪ 
жаренаго. і

іпоршЪ сЪ грушами  
БысершенЪ мабселе-
НЯЙ5И.

ябдоііи беньетами.  

пирожиое заварное.
крокавЪ.

Четыре антреме на смЪнц блюдЪ сЪ ломе~ 
•ракцалш.

арпшшокизапасные сЪ

два блюда спаржи.
жюсомЪ. 

рйгу изЪ пѢтуші»ихЪ 
гр*-бяей и сладкаго 
мяса.

Четыре аншреме на смЪнц лрочкхЪ блюдЪ 
жаренаго. ^

два бл юда пгрюфелей | два блюда трюф?лей  
вЪ салфеткѣ. - 1 п0 Италіански.

Четыре антреме кЪ замкнцтію рядовЪ блюдЪ, 

два блюда анимелей. { два блюда чиненыхЪ
I пЬтушьихЪгребней.



Р о с п и с и. 189

СТОЛЪ ОВѣДй.Ш ОЙ НА КУВЦРТОВЪ.
( С м о т р н  черпгежЪ I * ) .

П е Р В А Я  П О Д  А- Ч А.  і

1 .  ф и і е  ло суіілпнЪ п лро ч.
2. Д я а  болъшгіхЪ а н т р е  л о  копцажЪ филё.  

чешзер мь ш<аляхііины і часшь говядины вЪ
вЪ смеігіанѣ. і брезѣ.

3 .  ДзЪ сцловьіхЪ чаши ло концажЪ стола. 
су :Ъ КоядіевЪ. „ | супЪ ВиннсгаовЪ.

4- Д->а блюда ло бихл.пЪ стола.  
гар')юрЪ сЪ лукови- ! бискЪ. 

ца-ди. I
5. Чётыре орсдевра кЪ цгламЪ стола.

два блюда пасшетцовЪ і два блюда риссолей. 
йспанскихЪ. I. ~
6. Чгтыре орсдевра колбасы.  

кадбасы б- лыя. | эндулш.
— — — ч?рныя. і сосиски.

7 .  Ео семь тарелокЪ цстрнцЪ внцтрн СПіоли*

В  Т О Р А Я П О Д А Ч  А .

Д в а  антре на смѣнц сцловЪ. 
пирогЪ сЪ пулардою. | шеррина крыльекЪ.
/I,йа антре на сліЪнц блюлЪ сЪ боковЪ стола* 
фпзанЪ балономЪ. | угаки хппьетами гла-

I сированныя.
Четыре, антре кЪ цглаліЪ боковЪ стола.

ря^чики сЪ шрі^фе 
лями.

голубята сЪ корни- 
шонами.

Четыре аптре ло •цгламЪ стола

нуларда вЪ сшранномЪ 
видѣ. 

у т к и  сЪ одивками.

окуни сЪ ракоТвымЪ 
кулисомЪ. 

мателопіЪ.

дрозды грягаиномЪ. <. 
лосось вЪ к у р т-б у л ь-  

енѣ.



ідо '■ О т  о л о в ы я
Т р е т ь я  п о д а ч а .

Д в а  болъшихЪ а н т р е л е  по хонцам Ъ  ст ола . 
лирогЪ сЪ рябцами. { лепешечки Комаіен-

) скія.
Д в а  блю да ж аренаго л о  кон и ам Ъ  же стола, 

луларда. . { уфка.
Д в а  блю да жаренаго л о  бокамЪ ст ола . 

тепхеревЪ. | куропатки.
Нетыре чашп лимоновЪ и лом еранцовЪ  кЪ 

цглам Ъ  боковЪ стола.

Четыре блю да жаренаго б л я зь  лом еранц овЪ .  
голубята. I свирисшели.
сивки. і бека~ы.

Четьіре са л а т а  блпзъ жаренаго.
Четыре соцса л о  ц гл а м Ъ  филейной доскн,

Ч і Т В Е Р Т А Я  П О Д А Ч А .

Д в а  ант рем е л о  %онцамЪ стола.
у̂ва блюда іпрюфелей вЪ салфегпкахЪ.

Д в а  ант реме л о  бокажЪ стола, 
двѣ пирамйды ра^ковЪ.

В о сем ъ  а п т р ем е горлчихЪ ,  
печенки вЪ крепинѣ

сЪ эссенціею. 
шелячье сладкое мясо 

по Дофински. 
рату сборное. 
спаржа.

два блюда артишоковЪ* 
капусша цвѣпшая сЪ 

пармезаномЪ. 
блан-манжеі

С Т О Л Ъ  У Ж И Н Н О Й  Н А  5о К У В Е Р Т О В Ъ .
І І Е Р В А Я  П О Д А . Ч А .  

филе неподвижное. 
два блюда карамеля.
два горшка сЪ цвѣтами. '
чешыре жирандоля. 
двѣ вазы фарфоровыхЪ,



р о с п и с и. і д і

Д в і  добка ф п л е й н ы х Ъ  л о  концаліЪ стола 9 л р и  
оныхЪ по двЪ чаши сцлоеыхЪ,

два биска изЪ раковЪ | 
сЪ голубятаюш. 1

Д в а д ц а т ъ  ч ш ы р е  

двѢ индѣйки сЪ шіа.
два пирога Королев- 

скихЪ. 
двѣ чаши сЪ крылья- 

ми и пуре изЪ зе- 
ленаго гороха. 

двѣ телячьихЪ ядер- 
ныхЪ части гласи- 
рованныхЪ. 

чешыре утки сЪсокомЪ 
померанцовымЪ.

два кулиса сочевич- 
ныхЪ сЪ рябцами.

среднихЪ антре,

два пирога изЪ мясЪ 
смѣш анныхЪ. 

двѣ бараньихЪ ноги. 
двѣ говяжьихЪ филей- 

ныхЪчасшей сЪкор- 
нишонамй. 

два балона лопатки 
упелячьи. 

двѢ рулады изЪ зай- 
цовЪ.

— пуларды сЪ донуш- 
каіѵги арйіишоковЪ.

Т р и д ц а ѵгь  два орсдевра  : по четыр$ блюда
одинакихЪ . 

маринады сЪ голубя-
кампоты изЪ голу- 

бятЪ. 
куры чиненыя. 
цыплята сЪ виномЪ 

ШампанскимЪ. 
голантины сЪдичиною.

шами. 
цыіілятЪ по Сен-Ме- 

нульски. 
крылья иядѢекЪ сЪ 

пармезаномЪ. 
кролики, тпекованные 

кольрабіею.
Н а  і м ѢнЦ сцповЪ болыиіл бл ю д а . 

семга гласированная. | окуни сЪ ветчиною. 
карпь чиненой. I лосось вЪ машелошѣ.
Четыре блюда на боха стола7 н а  смЪнц сцловЪ• 
два блюда пулардЪ сЪ 1 двѣ пуларды сЪ трю-  

приборомЪ. 1 фелями.



Т р и д ц а т ъ  два орслевра н'л смѣнц лгрбыхЪ л $  
четыре блюда одппакхіхЪ,

голучяиіа вЪ гратинѣ.
с йхлл  изЪ слукЪ. 
кор.ібочки ф и л е е к Ъ  

сборнаго мяса.  
зайцы,, колэасід изЪ 

нииЪ.

рябчики по Мспански 
лялимы вЪ фрѵ»кандо, 
куроплгпки сЪ пірю 

фглятдя. 
шені^ревы сЪфисяхаш- 

к й зкіл. *

Е т О Р А Я  П О Д А Ч Д .

Ж арепое  , болъшія аит реле п саиаты,

Два большихЪ пирога ка кокцы сшола и 
два ло бѵкаліЪ блюда г 
Чегппершь дккой козы.
РошЗііфЪ изЬ  ягиенка. 

сЪ дрцгаго бока :
ЗаяцЪ і Кролики

Д в а д ц а т ь  м а л ы х Ъ  блюдЪ жаренаго : 
п а  '4 "блюда : сЪ ку р о п а т к а м и
---------------------сЪ слуками.
-------------------- сЪ цыпдншами ао Королевину,

,по 2 блюда : молодыхЪ голубяшЪ
--------------------- свирисшелей»
— ------— — т е т е р е в е й .
—.— ■— —------ рябцовЪ.

 ̂ Д бенлдцат ъ салатовЪ і 
сЪ лимонами и пбмеранцами. 
восемь соусовЪ.

Д еа д ц а т ъ  воселіъ средппхЪ аиѵгреме горячихЪ 
Т и холодныхЪ , л в  два блюда каждаго :

ветчи ны  гллсирован- 
ной. 

галантиновЪ.  
гпурша холодныхЪ. 
сЪ пирожнымѣ.

языковЪ копчемымЪ*

доба изЪ иттдѢ р к Ъ .  

шурша сЪ хлѢбомЪ. 
тарпіелепховЪ.

\



крема бархатныхЪ.
спаржи*
гагао.

крема фисташечяыхЪ.  
салапха изЪ мясЪ збор- 

ныхЪ. 
хлѣбцовЪ Италіакск.

Смѣнк салаты, померанцы и соцсы трндцатъю 
двцмя антреме горячихЪ.

два блюда : кзрдовЪ сЪ жюсомЪ.
-----------------цвѣтпной кааусгпы.
— — ---------пошроховЪ по Королевски,
-----------------сладкаго ягнячьяго мяса.

8 блюдЪ : трюфелей.  
по 4 блюда: раковЪ.
---------------- усшрицЪ на ашелетахЪ»
-----------------рагу сборныхЪ.
_ — ----- — буконовЪ.

Ф Е В Р А Л  Ь.  
С Т О Л Ъ  Н А  5о К У В Е Р Т О В Ъ .

(Смотрн чертежЪ ІТТ ).
1 .  филе неподвижное.
2. ВолъшнхЪ антре. 

четверть телятины. | ротбифЪ бараній.
3.  Четире чашп сцловыхЪ.

двѣ: супЪ со пшёномЪ 1 двѣ: вермичели. 
и раками. I

4.  Восемь соцсовЪ.

цыплятачиневые, гар-
нированные гранади-
нрмЪ. і і 

ветчина сЪ фазолями.
у т к а  сЪ кореньями.
пуларда , гарнирован-

ная луковмцами.
Часть III. М

бискЪ изЪ голубяшЪ. 
рябцы сЪ кадустою.  
гарбюрЪ изЪ хижины 

1ІІантильской> 
гарбюрѣ ВиллероевЪ.



5« Дюжина средннхЪ антре.

рагу изЪ те л я т и н ы  
скашанной. 

ветчииа вЪ крепинѣ 
сЪ корнишонами. 

пирогЪ сЪ филейками
ГОВЯДЙНЬІ.  

сборныя мяса, обли- 
т ы я  кулиС'-мЪ. 

ошепопіЬ изЪ хрящей 
шеляиьихЪ.

Чст верть барапины

ротбифЬ ягнячій гла- 
сирозанный. 

вегт.чина сЪ шпина- 
томЪ.  

пирогЪ сЪ котеле-  
ш й м и  пп Англійоки. 

крылья сЪ кореньями 
и каштанами.  

грудина говяжья гра- 
надомЪ. 

ягнячья грудина по 
Сен-Менульски.по Нсфлеву.

б. Д іа д ц а т ь  чепгыре антре

й. бл. тетеревЪ сЪ ро- 
камболемЪ.

— — пуларды сЪ ви-
номЪ Шампанск.

— — голуби ежомЪ.
— — цыпляша, гласи-

рованныя по До- 
фински.

•----- - филейки бараньи
сЪ бедринцомЪ.

— — шелятина по
Польски.

-2. бл. карбонадЪ бара- 
нины марини- 
рованной.

— — ушки сЪ сокомЪ 
ПомеранцовымЪ.

— — хряхци телячьи 
сЪ шпинатомЪ.

------- заяцЪ сЪ соусомЪ
ИспанскимЪ.

— — кенель изЪ піеля- 
тииы сЪ паржею.

— —■ пуларда сЪ у с т -  
рицами.

7* Успрнцы  линіею еокрцгЪ стола.

В т О Г А Я  П О Д А Ч Л .

58.  ОрсдевровЪ горячнхЪ на см інц  цстрицЪ , 
каждиго лриготовленіл ло два блюда.

фвлеики иулярды вЪ ) цыплята по Баварски. 
смешанѣ. I пироги бѣлые.



сивки по И пт? .л і>н іс ки.  

крыла иядЬичьи. 
голубята нд ложку. 
рябчихи сЪ соусомЪ 

ИспанскимЪ. 
пирожки сЪ у сш р и -  

цнми.
риссоли изЪ говяжьихЪ 

небныхЪ часіпей. 
ЯГйЯЧЬИ головки по  

Англійски. 
филейяая ч а с ть  сЪ со- 

усомЪ бахическимЪ. 
чиряша сЪ рокамбо- 

лемЪ. 
филейки ушиныя. 
рябчики сЪ соусомЪ* 
ноги пулардЪ,-гар.ниро- 
"ванныя салашомЪ. 

шелячье сладкое мясо 
вЪ поэлЬ.

ноги бараньи чиненыя. 
голубн СОЛНЦг-мЪ.  

уши шелячьи сЪ кор- 
нишонами. 

филейкя телячьи сЪ 
иуаврадомЪ. 

гіуларды сЪ соусомЪ 
шалотнымЪ.  

пирожки по Бараки-  
леву.

голубяша сЪ шрюфе-  
лями.

мо.з,ги тедячьи вЪ ма-  
гаелошѣ. 

пирожки Испанскіе.  
цыпляша сЪ виногра- 

домЪ. 
салми изЪ слукЪ. 
цыпляша ч етв е р ти н -  

ками по Ширакову. 
угаки гранадиномЪ.

Т р е т ь я  п о д а ч а .

Д ю у и п н іх  анттре рыбньіхЪ н а  смѣнц главныхЪ
блюдЪ :

жарпь по Шамбордову. 

осетрина.
налимы вЪ фрикандо, 
окуни.

угри.

семга.

хцука жаренаа сЪ; с оу -  
сомЪ прянымЪГ 

осегарина.
налимы вЪ фрикандо. 
шрюфели ч,сЪ соусомЪ 

раковымЪ. 
угри. сЪ виномЪ Шам-  

пансіЙнмЪ. 
семга. .

М з



Ч е т в е р т а я  п о д а ч а . 

36 Б л ю дЪ а н т р е м е.
дирогЪ  ̂ сЪ ветчиною. 
свиная голова. 
лирогЪ сЪ иядѣйкою. 
пастешЪ.
пирохЪ сЪ рябцами и 

іп рюфелями. 
гапіо изе зайца, гарни- 

рованяое галанаіи- 
НОгаЪ.

пирогЪ сЪ пулгрдсю.
выводной холодиой. 

2 блюда ракокЪ.
4 блаыіѵханже.

2 бл. чалмы Т у ре ц к .
— — тпрюфйли пече- 

иыя.
4 — аспикЪ сЪ сви- 

ныади ушами.
2 -  Пр инц^осы изЪ 

фисташекЪ.
— — гашо по Савойск.
— — ра&овЪ.
— — га т о  по Дпфин- 

ски.
—  — шпинагпЪ гласи-  

рованный.
— — Шрюфоли сЪ ви- 

номѣ Шймііаьск.
— — хлѢбЪ сЪ парме-  

заномЪ.

ж а р е н а г о ш  
4 6л. у т к и .
2 — цыилята»
------- - к у р о п а т к и .
—- — ротбифЪ ягне- 

нокЪ.

------ УРИ-
осетрина  
лещи.

КЪ семц ю  соцсовЪ вЪ соцсницахЪ к дюжипа
салатовЪ. <

П Я Т А Я  П О Д А Ч А ,

58 Аит рем е горячпхЪ »а  с м і н у  жаренаго к
салатовЪ.

2 бл. телячье сладкое | 2  бл. шпинатЪвЪ сме-  
мясо шаекованяое. 1 т а н ѣ .

36 Б л ю д Ъ 
2 бл. окорока свиныя. 
— — иядѣйки.
4 — леіця жареные.
------ куры по Коро-

левину.
-------пгетеревы.
------ рябцы.
2 — ерши.



р о с п и с и. 197
2 6л. кт>емы караме- 2 бл. печенки вЪ кре-

лемЪ. пинѣ.
-------раки вЪ сметанѣ. 4 — яйцы сюрпри-
-------сдаржа. зо мЪ.
-------усшрйцы на а т е - 2 — салпико.

летахЪ. -------канапе изЪ анчо-
—- —- ш 'ршелетовЪ. усовЪ сЪ парме-
-------  ягнячье сладкое заномЪ.

мя.о по Прован- -------пѣшушьи гребня
ски. і сЪ виномЪ Щам-

------- лалы индѣичьи' пан-кимЪ.
по Сен-Менуль- — — усгприцы сЪгра-
ски. . тиномЪ анчоус-

-------чашечки арти- нымЪ.
шоковЪ сЪ жю- —  •— спаржа сЪ мас-
сомЪ. ломЪ Прованск.

-------т о р т ы  миндаль- -------- кремыхолодные.
ньзе. — — телячье сладкое

—• — печенки по йша- мясо.
ліански. — — гусиныя лапы

— — раки по Англій- по Испански.
ски. ------беньегпысЪ блан- .

— —- д ти н атЪ  сЪ жю- ма*нже.
сомЪ. — — ягнячье сладкое

— — бл’анманже изЪ мясо сЪ фенхег
пшена сарацин- лемЪ.
скаго. — — т о р т ы  по Ис-

пански.



ідд С ПТ о л о в ы я

М  А  Р Т  Ъ .

СТОЛЪ на Зо КУВЕРТОВЪ ВЪ 4.0 БЛЮ ДѴ  
ОБѢ.ДЕННЭЙ ПОСТН^Й. ' :

('Смот рн чертежЪ ІТ/").

I . фяле ло срединЪ .

I I  Е Р В А Я  П О Д А Ч  А.  '

2. С ц п о в ы х Ъ  ч а ш ч ,  •.

СупЪ бѣлой изЪ пше-  
на сарацинскаго.

3 .  Д  е с я ш ь

2 бл. окуней сЪ кули-  
сомЪ бѢлымЪ.

.— — бискЪ изЪ ра-  
ковЪ.
юліана, гарниро-

СупЪ тріавной.  

с о ц с о в Ъ.

2 бл. луре зеленыхЪ , 
г.а р н и р о в а нЬі 
спаржеш.

— ~к-уртЪ бульены 
•' ;ИзЪ надймовЪ. сЪ 

мхЪ печонками.,'ванная л а к т у  комЪ.

Дюжнна а н тр е ,  каждаго лрнгот овлеяіл  "лЬ 
доа б.іюда. ■

попьешЪ изЪ карпя сЪ 
эссенціею.  

филейки н;учьи сЪ ку-  
лисомЪ бѢлымЪ. 

Рулады. изЪ хцуй.и..

пупешоны изЪ шель-  
наго сЪ рагу рако-  
вымЪ.  

реетрина сЪ сокомЪ 
п о м е р а нцов ы мЪ. 

га л а н гп и н.Ъ и зЪ у?р я 
сЪ головкаміі спаржЪ.

5* ОрсдевровЪ 2 4  ь вЪ каждомЪ лриготовліцуц
ло два блюда.

„ . ••*
пирожки Испанскіе.зѵгалые пирожки.  

шельное, облитое сал-  
пикомЪ. 

угорь сЪ виномЪ Шам-  
аанскимЪ.

угорь вЪ коробочкахЪ 
сЪ равиготсщЪ.  

окуни вЪ ко^обочкахЪ 
филейками.



сигЪ сЪ іцавелемЪ. 
судакЪ.
филейки рыбьи пря-  

жеяыя.

йрши сЪ соусоміз мііс-
лянымЬ. 

лини ?Ъ смеианѣ.  
семга вЪ коробочкахЪ 

сЪ кулисомЪ рако- і 
вымЪ. *

Б т о р а я  п о д а  ч а .

Дюжнма анѵгре на с.иѣнц лрежнихЪ блюдЪ :
осешрияа панирован- 

ная вЪ печи. 
шерещперЪ вЪ сме-
• т а н ѣ .  . . ‘ • ,

: гдорогЪ .сЪ ііарлемТ} и .
. доусомЪ аше.  

пирогЪ сЪ .семгою й 
молоками карпя.  

семга, о б л и т а я  рагу 
раковымЪ.

Т  Р Е Т Ь Я

Ж аре пое  я ан тр*м е холодньія.  
збѣна лосося вЪ к у р т -  угорь сЪ сокомЪ 
"бульенѣ. меранцовымЪ.

'2  бл. лещи.
V ; '  *рядухи.

4 бл/^зійіскар^й. 
а — ракрвЪ.

двѢ терр.ияы , угорь 
сЪ горохомЪ.  

карпь сЪ приборомЪ и 
огурцами.  

м а т е л о т Ъ  изЪ корней.

налимЪ бэльшой вЪбѢ-  
ломЪ соудѣ.  

шѣльное изЪ щуки сЪ 
ф'лс;пашками.

П О Д А 4  А.

ПО-

4 бл. у с т р и ц Ъ .  .
2 т о р ш а  сЪ мороже-  

нымЪ.
2 крема АнглійскихЪ.  
2 миндаль раковин-  

ками.

2 4  орсдевра  «  антреме горячихЪ, каждаго л в
дба блюда.  *

Генуазы. желе.
йечерицы чиненыя.
мушели.
спйржа.

кремЪ мерингованной. 
бланманже миндаль- 

ное. '



С л і о л о в ы я
рагу изЪ раковыхЪ 

шеекЪ. 
печонки налимовы.

шоршы сЪ вареньеыЪ, 
компошы разные на 

4 хЪ блюдахЪ.

А  П  Р ѣ  Л  Ь. 

СТОЛЪ Н А  Зо ПРИБОРОВЪ УЖИННОЙ.

ф н л е л  о с р  е д п н %.

П е р в а я  п о д а ч а . 

че т ы р  е с ц л о в ы х Ъ  ч а ш  я.

супЪ для здоровья. 
супЪ изЪ фазолей бѣ- 

лыхЪ.

бискЪ изЪ голубей. 
жандармЪ.

супЪ со пшеномЪ са- 
р^цинскимЪ и кули-  
сомЪ раковымЪ. 

пуре изЪ зеленаго го~ 
роха.

ч е т ы р е п  о т а ж а.

Юліана по И т а л іа н -  
ски.  

жамбЪ де буа.

Д в а  болыинхЪ антре. 

ч е т в е р т ь  т е л я т и н ы  | ротбифЪ ^баранина пр 
вЪ крепинѣ. -  I Сен -М енул^ки .

Д в а  среднихЪ антре ча бока стола< 

пирогЪ сЪ зайцомЪ. 1 филейная г о в я ж ь я
I ч а с т ь  балономЪ.

ДеЪ коробки по концамЪ стола. 

Принцессы. | гранадинЪ изЪ раковЪ.

Ч  е т ы р  е а н т р е,

утпки сЪ померанцо- 
вымЪ сокомЪ. 

индѣйка сЪ ©гурцами.

ц ы п л я та  сЪ шіа.  
ветчина по Англій-  

ски.



Четьіре дрцгяхь антре.

іцука вЪ куршбульенѢ.  
угорь вЪ фрикандо. '

флрели по Женевоки. 
лосось сЪ соусомЪ 

ИгпаліанскимЪ.

і б  О р с д е е р о в Ъ у  
IIо два блюда ка кдаго.

пирожки бѣлые.  
бёіракили.
цы л іпа вЪ маринадѢ. 
го д у б я т а  солнцемЪ.

пирожки Йспакскіе.
, -------  Неапольскіе.
цыплягпа сюрпризочЪ.  
лепешки изЪ гаеля^ 

шины.

іб  тарслокЪ цстрицЪ.
В Т О Р І Я  П О Д А Ч Л .

Четыре болъшчхЪ антре пй смѣнц сцловыхЪ
чашЪ.

карпь по Шамбордову.  
ыалимы вЪ машелошѢ.

лосось.  
двѣ курицы  

ванныхЪ.
гласиро-

Четыре среднихЪ антре на смѣнц лотажен.
2 бл. осешрины жаре-  

ной на вершелѣ.
2 6л.  лососины вЪ 

фрикандо сЪ со~ 
усомЪ Римск.

іб  малыхЪ антре на сжЪнц орсдевровЪ , ло  
два блюда' каждаго.

іцукаошварная вЪ соли.  
филейки пуларды оЪ

окуни.
лини со шпекомЪ. 
голуби сЪ масломЪ 

ГГрованск. и раками.  
ядерн. телячья часть.

ф и сташ кам и .  
голубяша черепяхпю. 
кенель изЪ молодыяЪ 

эайцовЪ.

Т  Р Е  Т I  Я П О Д А Ч  А,

Четыре йнѵіраме холодныхЪ. 
аспикЪ. пирогЪ сЪ ветчиною. 
колбаса изЪ зайца. | ---------------  индѣйкою.



202 С Ш О Л О В Ы Я.

0ва блюда ло бокам-Ъ фкле, 
большой лосось 1 судакЪ..

два блюда овалькыхЪ вЪ среднсмЪ р л д ц  : 

поросенокЪ дикой | ягненокЪ цѣлой. 

два блюда жаренаго на концахЪ • 

на обоихЪ жирныя куры.  

іб  блюдЪ жаренаго ло бокамЪ :

по 2 бл. зайцы моло- 
дые,

’— ------- ушки дикія.
•— --------голубягаа.
—   ----- - дрозды.

по а бл. индѣйки.
 —  пуларды.
—   -слуки.
 —  цыпляша по

Королевину.

В о с е м ь  салатовЪ. 

ло 4 блюда соцсовЪ к лим оновЪ .

Ч в  Т Е Е Р Т А Я  П О Д А Ч А .

2 2  ант реме х о л э д н ы х Ъ  на смЪпц жаренаго.

ло два блю да.  
раки.
хлѢбЪ КоролевинЪ сЪ 

фисшашками.  
т у р ш ы  сЪ мороже- 

нымЪ. 
пюи д>амурЪ. 
хлѣбцы Дюшесины.  
кроканы» 
спаржа.
Т у р е ц к ія  чалмы.

І.б антреме горлчихЪ на смЪнц салатниковЪ

и соц-сницЪ.

ло одномц блюдц* 
языки по Сен - ЗКер- 

менски.  
мортпадели. 
шопинамбуры.  
гашо чиненыя. 
кремЪ фисшашечной. 
— - бархашной.

пѣшушьи грѣбни гра- 
шиномЪ. 

сморчки.

раки по Сен-Менуль-  
ски.

телячье сладкое мясо.



яечерицы.  
рѣдису 2 блюдца. 
м о л о к и  н-іЛимоаЪ.  
горохЪ зеленой. 
нечеики заячьи.

р  0 ГС П И С И. йоЗ
\ ^

говяжьи небныя ча-
с ш и .

анимели.
гренки сЪ вещчиною

2 блюда. 
бобы синіе. 
печенки потдчьи.

М А  И.

СТОЛЪ О Б Ѣ Д ЕН  іОИ Н 1  14. ПРЕБОРОВЪ,  

іі БЛЮ ДЪ.
ф и л е.

П е г в а я  п о д а  я а .

по концамЪ филе двѣ чашц сцловыхЪ.

пуларда вЪ юліанѣ сЪ | ш е с т ь  голубятЪ сЪ 
луковицами. і супомЪ раковымЪ.

ло четыреуііЪ г^глаяіЪ филе чгтыре антре.

индѣйда сЪ огурцами. 
тимб^лЪ сЪ салпико.

у т к и  чирятасЪ эссен- 
ціею.

телячья ядерная часть  
сЪ щавелемЪ. -

Четыре амтре ло цглаліЪ стола

голуби вЪ гратинѣ , 
по трофелю вЪ каж- 
домЪ.

цыплята сЪ яицами.

В  Т О Р А Я 1 П О Д А Ч. А .

Шестъ блюдЪ жаренаго.

баранья нога отварная/  
сЪ соусомЪ л ук о в ы м Ъ .  

зайцы молодые сЪ ра- 
виготомЪ.

заицы молодые.
ц ы п л я т а .

уолубяша.

чешверть ягненка.
пуларда.
у т к я  дикія.

ч



Т р в т ь я  п о д а ч с а . 

Д  е с я т ь а н т р е м  е,

кроа&нЪ* 
бисквишы.
я и ч н и ц і  со шпекомЪ. 
ілелячье сладкое мясо  

по Дофински. 
фазоли зеленые.

горохЪ.
спаржа.
анимели.
гцавель сЪ заварными 

яйцами. 
рагу сборное.

баранина ротбифомЪ.

I  Ю Н Ь. 

СТОЛЪ О Б Ѣ Д Е И Н О Й  Н А  35 ПРИБО-  

РОВЪ, 45 Б Л Ю Д Ъ .

Сряле сЪ п р и б о р а м и ♦

Д в а  большихЪ антре ло концамЪ.  

чеш верть т е л я т и н ы  
сЪ сметаною.

ДбЪ чашк по концамЪ Ме у 

вЪ обѢихЪ супЪ со пшеномЪ сарацинскимЪ.

Двѣ чашн ло бокамЪ стола. 

вЪ обѢихЪ супЪ травной,

В о с е м ь  л о т а ж е и ,  

по 2 бл. утока сЪ пуре по 2 бл. пуларда, гар- 
зеленаго го- нированная лу-*
роха. * комЪ.

— ------бискЪ по С е н - --------- -— цыпляша чи-
Клудски. неные , гарни-

рованные огур- 
цами.

Ч  е т ы р е с о ц с н и ц ы .

двѣ сЪ еоуеомЪ бѣ-  
лымЪ.

двѣ сЪ кулисомЪ вет-  
чиннымЪ.



р г0  С 3
і '

2 0  ОрСДевровЪ жеждц 
готовленіл л

пирожки бѣлые.
_________ Испанскіе.
коптелршы шелячьи сЪ 

пппправою. 
ягнячій пошрохЪ по 

Испански. 
пирожки Мазариновы. 
биракили.

В Т О Р А Я

Н а смѣнУ" двцхЪ

карпь сЪ приборомЪ 
и раками.

Н а  смѣяц четырехЪ сі 

антре  , 7іо два

форели пряженые по 
Нѣмецки. 

окуни сЪ соусомЪ Гол- 
ландскимЪ. 

угри со шпекомЪ гла- 
сированные.

20 Антре па смЪнц  

шанья  ло

голубяша гратиномЪ. 
цыилята сЪ масломЪ. 
за^цы молодые сЪ ихЪ 

кулисомЪ. 
переаелаи вЪ поэлѣ.

тотажей, каждаго л р н -  
> два блюда.

хвосты  бараньи жаре- 
ные сЪ пармезаномЪ. 

котелеты  бараньи. 
языки бараньи по Сен- 

Менульски. 
языки говяжьи сЪ пу-  

аврадомЪ.

П О  Д І Ч А ,

БолъшнхЪ а нт р е •

лосось вЪ салпико^гар- 
нированный гпелячь- 
имЪ сладкимЪ мясомЪ 
гласированнымЪ.

/ловыхЪ чашЪ дюжяна 
блюда каждаго. 

ерши.
индѣйки сЪ огурцами. 
ушки сЪ приправами.

>сдевровЪ9 каждаго кц- 
ва блюла.

филейки бараньи сЪ 
дробнымЪ лукомЪ.

-------пуларды сЪ соу-
сомЪ бѣлымЪ. 

цыплята сЪ фенхе- 
лемЪ.



гранадинЪ іпелячій сЪ 
лйктукомЪ.

попьешЪ изЪ гаеляши- 
ны шпекованный вЪ 
салии<о, 

ф ілейн говяжья  часть  
сЪ рокамболемЪ,

Т р  Е Т і  я П О Д А Ч Д .

Чстырг болътихЪ антре на с л іі н ц  лре ж п п хЪ ,  

пирогЪ сЪ ветчиною. < заяцЪ вЪ галантинѣ.
велриная голова. балонЪ, гарнированиый

я з ы к а м и .

1 8 б л ю д Ъ  ж а р е и а г о .  

пороеенокЪ д и к о і і . | ягнепокЪ.

л о  д в а  блю да кажлаго.

пулэрды.
ілетеревы молодые.
зайчики.
го л у б я т а .

утки  молодыя. 
цыплята. 
телятина.  
помера-нцы.

воселіъ салатовЪ\ восемъ соцсовЪ кЪ ж аре но м у,  

Ч е т б е р т і я  п о д а ч а .

I  8  антреліе х о л о д н ы х Ъ  на сліЪнц жаренаго.

трюфели.
пхуршЪ сЪ ягодами. 
лепешечекЪ миндадь- 

ныхЪ. 
кремовЪ бархатныхЪ.
•----- шоколатныхЪ.

геиуазовЪ.* 
цвѣтной капусіпы.
4 блюда іраковЪ.

і б  антреліе го ря ч и хЪ  на сліінц салатовЪ

с о у с н и ц Ъ ,ѵ ' /
ло  д ва  блюда хаждаго•

н

горохЪ зеленой.
ф а з о л и .
кольрабія.

телячьяго сладкаг® 
мяса гласированнаго. 

гренкогЪ сЪвешчиною.



анимели. рагу изЪ молодыхЪ 
гпепіеревей.

— сборное изЪ раковЪ.

I ю л ъ.
СТОЛЪНА 18 П Р И Б О Р О В Ъ , ОБѢДЕИНОИ. 

П е р в а л  п о д а ч а .

1 .  Н а  срединѣ стола.  

четвергпь телягпияы вЪ собсшвенномЪ соку.
2 . С ц л о  в Ъ ч е т ы р  е.

голуби и раки вЪ бискЬ. 
цыпдята чиненые сЪ 

пуре зеленымЪ.

гарбюрЪ изЪ хижины 
Шантильской. 

пуларда вЪ юліанѣ.

3» Ш е с т ь  орслгвровЪ б о л ъ ш и х Ъ ,

голубята солнцемЪ. 
цыплята сюрпризомЪ. 
шелячья ядерн. чаоть 

сЪ цвѣшною каиус- 
шою.

филейная часшь сЪ Ци- 
коріею. 

молодые зайцы на а т е -  
летахЪ, сЪ собствен- 
нымЪ кулисомЪ. 

крылья сЪ горохомЪ.

4« Деся.ть дрцгнхЪ орсдевровЪ.

т е т е р е в ы  м о л о д ы е по 
М о н г л а с о в у .  

цыпляша сЪ соусомЪ 
прянымЪ. 

фазанЪ сЪ т р ю ф е л я м и .  
цьшлята вЪ ф рикандо  

сЪ о гу р ц ам и  • чине-  
ными.

В  Т О Р А Я

пуларда канёломемЪ. 
руладЪ изЪ зайчиковЪ, 
дупельшнепы сЪ вер- 

жюсомЪ 2 блюда. 
раки 2 блюда. .

П О Д А Ч А .

Четыре антре на смінц ■■сцловЪ.
т е р р и н а  сб о р н ая  сЪ 

к а а у с т о ю .
индѣйка сЪ шалотомЪ. 
ветчині жареная на



пирогЪ сЪ пулардою. вертелѣ сЪ соусомЪ 
вина Шампанскаго.

Т г Е Т Ь Я  П О Д А Ч А .

Восемь блплЪ жаренаго. Шесть еалатовЪ. 
, Шесть аптреме холодныхЪ,

2 блюда ракпвЪ.
------ йх р ю ф е л е й бЪ

салфеяікѢ.

гашо Савойскія. 
гаоршЪ сЪ мороженымЪ 

абрикознымЪ.

Ч е т в е р т а я  п о д а ч а .

1 4  антреме горячихЪ па смЪнц жаренаго н 
салатѳвЪ } ло 2 блюда каждаго.

горохЪ зеленой. 
гренки сЪ вешчиною. 
аршишоки ранніе сЪ 

обыкновенньшЬ соу- 
сомЪ.

горюф-.-ли по Италіан- 
ски сЪ, корками бѣ- 
лаго хлѣба.

лапы индѣичьи по Сен- 
Менульски. 

печерицы по Игааліан- 
ски. ■

рагу сбориое сЪ тё-  
лячьимЪ сладкймЪ 
мясомЪ.

СТОЛЪ УЖ ГН  ІОИ НА 14 ПРИБОРОВЪ.
Накрываютсл два стола, на нихЪ филейныл

^оски.

П е р в а я  п о д а ч а .

Четыре большихЪ антре.

по 2  блюда шелячья нога сЪ смешаною.
»,------------ говяжья фялейная часшь вЪ салпико.

Четыре малыхЪ антре ло концамЪ , ло деа 
блюда каждаго*

у т к и  гренадиномЪ. ц-.тляша сЪ яицами и 
корнишонами. -



р о е п и с и.
Четыре антре ло бокамЪ стола

ло два блюда каждаго.

нндѣйка сЪ трюфе- 
лями.

ку рица жирная сЪ при~ 
боромЪ и рькамя.

і б  антре , лб доа блюда каждасо лр$ао~
товленія*

цы плята хлѢбомЪ сЪ 
фисташкаіѵги.

------ сЪ яйцами и ус-
трицами.

кулики вЪ поэлѣ сЪ 
трюфелями цѣлыми. 

филейки пуларды сЪ 
ЬѣлымЪ соусомЪ. 

дупельшнепы. 
телячье сладкое мясо 

по Дофински.

рябцы сЪ соусомЪ Ис- 
панскимЪ. 

вайцы скатанные.

Н а  второмЪ менъшеліЪ столѣ селіъ антрс* 

террина сочевицы,
л о б о к а м Ъ :

торшЪ сЪ зай ц ем Ъ . | Ч“ пляша , сЪ марииа-
* домЪ.

Ч е т ыр е о р с д е в р а :

голубята черепахою. 
цыплята сЪ яйцами.

рябцы по Испански. 
хлѢбецЪ изЪ дыни.

В т О Р А Я  П О Д А Ч А .

Четырс большихЪ антреме ло бокамЪ „филе.

д в а  пирога сЪ рябца- 
ми и трюфелями.

ветчина, гарнирован- 
ная ц^рвеласами. 

г аг ао изЪ зайца, гарни- 
рованный языками.

Четыре блюда жаренаго на концахЪ лерваго
стола , ло два блюда ;

тетер евы  молодые.

Часть III . '
I пуларды.

н



С т  о  л о в ы я
Трн  блюда жаренаго длл : менъшага стпола.

у тк а.
зппетеревЪ.
цыплята.

два салаша. 
двѣ іпарелки померан- 

цовѣ.

Т р е т і я  п  о д  і  а .

24 аншреже для обонхЪ столовЪ / два боля« 
шихЪ ло концамЪ.

2 блюда ушки сЪ фи- 
сташками и шоко- 
лагпнымЪ мороже- 
нымЪ.

2 блюда кроканы а 
беньеты.

2 0 АіалыхЪ антреме яа смЪнц жаренаг» » 
салатовЪ, ло ^вв блюда каждаго.

анимели.
артишоки.
рагу сборное.
трюфели по Италіан- 

ски.
хлѣбцы Баварскіе. 

семь антреліе для меньшаго стола.

раки.
гпрюфели.
капусша цвѣшная.
шѵмбалЪ сЪ мозгомЪ.
кремЪсЪфисшашками

кроканЪ. 
беньегпы. 
рамекины. 
фазоли зеленые.

трюфели. 

рагу сборное. 

анимели.



А  в Г У с т ъ.
СТОЛЪ НА Зо ПРИБОРОВЪ, СЕРВИРО- 

ВАНЪ ВЪ 38  Б Л Ю Д Ъ .

фпле ло абыхновенію.

П е р в а я  п о д И а .  

ло бокамЪ фкле Два боАШнхЪ антре. 
зговяжій ссѢкЪ вЪ бре- I рршбифЪ баранины сЪ 

дѣ сЪ капуетою. I приправами.
д е і  сцловыусЪ чашн л& ■концаліЪь 

супЪ КсаверіевЪ* { супЪ ГофретовЪ.

Ѵі е с т ь л  о тп а ж- е й.

рябЦы сЪ кулисомЪ 
еочеви^нымЪ. 

уіпкэ. сЪ кольрабіеюі 
цыплята сЪ пуре изЪ 

зеленаго гороха.
четыре среднпхЪ ант-рс

пуларда вЪ соліанѣ, 
бискЪ ийЪ раковЪ. 
гарбюрЪ сЪ капусхпою.

Курица сЪ подосками 
веіпчины.

------ вЪ соусѣ вина
Шамяаискаго.

йндѣйка балономЪ сЪ 
огурцамй. 

ушки сЪ йхЪ эссен- 
ціею.

2 4  орсдівра у хажДаго ло два блюда* 

гоА убяйіа в‘Ь поэлѣ. 
і;ыплята по ІПевалье- 

рову.
яуларда гіо Сей-Гора*

-- т о в у .
йерепелки ёЪ соусѣ 

сЪ запахомЪ 'ДичияЫ. 
филейки рьібьи і сЪ 

шпекомЪ. 
ліетеревы молодые вЪ 

салми.

ф ілейкй теляшины по 

Иігіаліански. 

раки сЪ приборомЪ. 

пирожкй Испанскіе* 

п а ш т е т ц ы  сЪ рыбою. 

баракили. 

гіринцессы» „

И  а



В т О Р А Я  П  О Д  і  Ч  А .

восемь блюлЪ ма сліінц сцловЪ и лотажей.
террина еборная.

карпь по НѢмецки.
#

форели со шпекомЪ. 
ветчина вЪ брезѣ. 
.пирогЪ сЪ пулардою.

—--------сЪ крыльями
и кореньями. 

утки сЪ прилравами. 
пирогЪ сЪ полосками 

говядины по Англій»
ски.

Т р е т ь я  п о д а ч а .

14 бліодЪ антреліс холодныхЪ.
пирогЪ сЪ дичиною.
—---- сЪ рыбою.
говядина зкарлашомЪ, 

гарнированная со- 
сисками. 

ветчина , гарнирован- 
ная бараньими язы- 
ками. 

раки.
кроканЪ сЪ а(5рико- 

зами.
бисквишовЪ 2 блюда.

Люжина блюдЪ жаренаго , каждаго Л'0 два.

гашо сЪ саломЪ. 
рамекинЪ дутой. 
индѣйка вЪ добѣ. 
утка  по Дульетову. 
языки по Руански. 
------- по Тройски.

ушки.
дупельшнепы. 
пуларда, жареная вЪ 

шпекѣ на вертелѣ.

цыплягаа. 
зайцы молодые. 
тешеревы молодые.

воселіь салатовЪ и 4 блюдца лоліеранцовЪ• 
Ч е т в е р т а я  П О Д Л Ч А .

24 антреме горлчихЪ на смѣнц жаренаго п 
салатовЪ , ло два блюда каждаго. 

шелячье сладкое мдсо 1 кремЪ Англійской.
«Ъ приправами. 1 яичница душая.



фазоди сЪ соусомЪ бѣ- 
лымЪ; 

шрюфели по Италі- 
ански. 

капуста цвѣтная сЪ 
пармазаномЪ. 

артишоки сЪ ихЪ со- 
усомЪ.

рагу сборное. 
беньеты разные. 
салатЪ изЪ раковыхЪ 

ш^екЪ.
4 блкца трюфелей вЪ 

куртбульенѣ.

С Е Н Т Я Б Р Ь .  

СТО ЛЪ Н А з 5 ПРИБОРОВЪ, 24. БЛЮ ДА 
ВЪ П О Д АЧУ , УЖ И НН О Й.

филеу цбранное цвітами.
дв% вазьс , два жирандолл , два гбршка $Ъ

цвЬтами.

П і Р В Л Я  П О Д А Ч А .

два антре близь горшковЪ цвѣточныхЪ.
баранина по Сен-Ме- | четверть тёлятины 

нульски. I сЪ жюсомЪ.
дв% чаши сцлевыхЪ сЪ- бокц антре.

еу |іЪ ШантильевЪ. | супЪ ДелиньяковЪ.
четьіре антре ло бокамЪ стола.

пуларда по Монтмо- 
ренсову. 

цыпляша сЪ фисташ- 
ками.

корки сЪ пуре бека- 
синнымЪ. 

жаворонкй кошеле* 
тами.

чешыре антр^ крцлныхЪ мясЪ.

телятина гласирован- 
ная.

филейн. говяжвя часть 
щ Ь а  ая.

гато Королевскія. 
баранья лопатка сЪ 
луковицами гласирв- 
ванными.



ч е т ы р е  антре лрлженьл ло цгламЪ стелес.
шешеревьиныя филей-

цыпляша вЪ марияадѣ, 
дуларда цо Баварски.,

ки сЪ дгасломѣ анчо 
ускымЪ. 

сияки сЪ оливками. 
четыре ант-ре черныхЪ.

ПіешеревЪ сЪ соусомЪ 
карпьимЪ. 

чирята сЪ горюфе-
лями.

слуки сЪ оливками, 
рябчики сЪ соусомЪ 

ИспанскимЪ,

Черіыре антре для за.пкнцтіл втораго ц 
третъяго рлда блюдЪ.

голубята гратиномЪ , 
сЪ лірюфрдями, дрозды вишнями,

крылья иядѣичьи сЪ фчлейки пулардад вЪ
вияомЪ
кимЬ,

Щамцанс^ ^бѢл^дЪ соусѣ.

В  Т'0 ? Л.Я п О Д А Ч А.
Лва бодьшкхЪ антре на сліінц сцловыхЪ чашЪ,

ЛО^ось вЪ С5ЛПИКО. ! миног:я > гарнирован-
і кыя раками,

Т  Р Е Д 1 Ь Я  П О Д А Ч А ,

два антр&Ме па смЪѵц сЪ концовЪ, 
цирогЪ сЪ ин|никою. \ пирогЪ сЪ зайцомЪ,
два блюда ж(фенаго ца смѣнц дрцгихЪ блюдЪ̂  

I" кЪ концц стола.
ИоросенокЪ* дикой, | дгненокЪ,

• цетыре. чаши лоліераццевЪ. 
четыре бдюда жаренаго блнзь лоліеранцевЪц 

пуларда нащ-гекован- 
ная, жарена вЪ лом*
тояхЪ сала. 

утки  чиряша.

бекасы.
слуки,



ч е тп ы р е с а л а тп а.
.четыре блюда жареиаго сЪ бокц салатовЪ. 

два блюда цыпляптЪ. I дроздовЪ 2 блюда.

Ч В Т В Е Р Т А Я  П О Д А Ч А .

па смінц блюдЪ, сЪ концовЪ два антреме. 
деа блюда раковЪ л н р ам и д ам н .  

двадцать малыхЪ антреліе.

анимели.
печенки ппцичьи вЪ 

крепинѢ. 
піелячье сладкое мясо 

по Дофински. 
по 2 бл. рагу сборное.

 —  аршишоки сЪ
жюоомЪ.

 —  гренковЪ сЪ
вешчиною.

 —  шрюфелей.

беньешы фксташ еч-  
ные.

— — Ппршугальскіе» 
лапы индѣичьи. 
фдзоли зеленые. 
кремЪ бархашной.
— — шоколаіпной.
— — флсгпашечной. .
— — Англійской. 
рамекины.

О К Т Я Бг Р Ь.
СТОЛЪ НА 8о ПРИБОР^ВЪ УЖИННОЙ.

( Слютрп чертеШ) V”).
1 .  ло срединЪ вЪ трехЪ мѣстахЪ филе.
2. шестъ корзинЪ сЪ Лнліопалш и лвліерая-

цалт.
3 .  шестъ вазЪ сЪ цвЪталт. \
4. сцловыхЪ чашЪ четыре. • ,•

супЪ КузЪлевЪ. { супЪ ІГоЛЯкровЪ. 
пуре со пшепомЪ. I ----- ДелйиьяковЪ.
5. Двадцатъ лотажей, ло два блюда хаждаіо•

бискЪ изЪ голубей сЪ 
жюсомЪ шелячьимЪ.

цыпХяпга ^сЪ 
и ракам^г.

яйцамй



рябцы вЪ юліаиЪ. 
жандармЪ,гарнирован- 

ный- сосисками. 
профишроли, гарииро- 

ваяныя крыльями. 
у т к и  вЪ пуре зеле- 

номЪ.

корки бѣлаго хлѣба сЪ 
жюсомЪ гпелячьимЪ.

------сЪ кулисомЪ ряб-
до.вымЪ, 

гарбюрЪ сЪ лукови- 
цами. 

рябцы натурально.
б. ШсстдеслтЪ четыре орсдевра вЪ два рлд а9 

ло четыре каждаго.

цыпляты жареные сЪ I 
лавровымЪ лисшомЪ. 

голубягпа на ателе-  
шахЪ. 

свиная фялейка сЪ лу- 
комЪ.

пуре зеленое сЪ соло- 
ниною. 

колбасы. 
сосиски. 
андуліи.
пйрожки Испанскіе. 
бараньи хвосты  обжа-’ 

реиные. 
пирожки Мазариновы.

В Т 0 * Р  А Я П О Д А Ч А.

Четыре болъшнхЪ антре па смѣні{ сцповЪ»

2 бл. карпи по Шам- I 2бл. бѣлая рыбица сЪ 
бордову. I кулисомЪ раковымЪ.

Двадцат ъ антре на с м ін ц  лотаже#} ло два
блюда каждаго.

лапы вЪ бѢломЪ соусѣ. 
пряженцыі 
хрящи обжаренные. 
языки мирошономЪ. 
кошелепты шелячьи по 

Голландски. 
по 2 бл. филеекЪ ба- 

раньихЪ сЪ 
,селлереею.

------ — ядерныхЪ ше-
лячьихЪ час- 

' тей сЪ жюсомЪ.

ветчина сЪ виномЪ 
ШампанскимЪ. 

говяжій ссѢкЪ бало- 
номЪ.

пироги гс]рячіе сЪ раз- 
ными мясами. 

чешвертины барани- 
ны по Ишаліански.



индѣйка сЪ і х ш и ч ь й м и  

леченками. 
нога телячья вѣ сме- 

танѣ., облиша пуа- 
врадомЪ. 

куры по Ишаліански.

сборныя мяса сЪ эссен- 
ціею ветчинною. 

филейная часть по- 
лосками сЪ цикоріею, 

гато  вЪ салнико.

64 Орсдевра на смѣнц обонхЪ рлдовЪу по два, 

блюда каждаго.

тетггеревЪ сЪ шрюфе- 
лями.

пуларда скатанная сЪ 
эссенцІРіавешчинною. 

рябцы сЪ корнишо-
Н ЯМ И »

крылья вЪ фрикачдо. 
гслѵбнша вЪ соусѣ бѣ- 

л м'Ь.
ушки дикія сЪ сокомЪ 

померанцовымЪ. 
цыпляша по Испански. 
голубяпха по Дюше- 

сину.
чиряша сЪ оливками. 
луларда четвертина- 

ии 'жареная, вЪ сме- 
танѢ. 

голуби беньетами. 
цыилягаа вЪ маринадѣ. 
фрикандо изЪ угря. 
галанпіинЪ изЪ индѢй- 

ки.
^тетеревѢ балономЪ.

раки сЪ приборомЪ. 
руладЪ изЪ зайца. 
крегіинЪ вЪ блаыѣ. 
курица сЪ языками. 
руладЪ.
р.ябцы сЪ эссенціею 

вешчинною. 
дрозды гратиномЪ. 
цыпляша сЪ эссенціею 

вешчиниою. 
тимбалЪ сЪ бекасами. 
попьешы изЬ утокЪ  

по Италіански. 
чешвершь ягненка сЪ 

щавелемЪ. 
у т к а  сЪ приправами. 
слуки вЪ салпико.

ло 4 блюда. 
филейки вЪ бѣломЪ 

соусѣ. 1 •
куропатки сЪ ство-  

лами салатными.



Т р е т ь я  п о д а ч а .

Четыре болъшихЪ антреме холодныхЪ на сж і-  
яу четыргхЪ болъшихЪ антре.

% блюда свиныя го- { 2 блюдаговядина акар- 
ловы. I 'лашомЪ.

Двадцат ь антреме холод н ы хЪ , ло два блюда
хаждаго.

гахпо сЪ сливками.языки малые* 
аспикЪ. 
гашо мясныя. 
раки,
индѣйка вЪ добѢ.

кремЪ бархатной.
----------- ф и с т а х д е ч н о й .

кроканЪ.
т у р т Ъ  сЪ грушами. 

3 4  блюда жаренаго > ло два блюда хаждаго,

пуларды.

ло  4 блюда. 

ортоланы ; вЪ недо- 

сгааткѣ свиристели, 

рябцы.

двадцатъ салатовЪ, 

шестъ салатнпцЪ олнв- 

ковЪ.

4 чаши померанцовЪ.

т е т е р а ь ы .  
ушки.  
слу ни.
ВЯдГ:.йки.
цьшлягаа чиненыя.
куропатки.
экирные зайцы.
сивки.
бекасы.
дрозды.
пуларда.
р о т о и ф Ъ  дгн ен о кЪ .

Ч в Т Б Р І І Я  П О Д А Ч А .

6 4 орсдевра горлчихЪ на смЪнц жаренаго, са- 
латовЪ и лроч.

$  бл. трюфелей свѣ- 
л жихЪ. 

по 4 бл. пирожнаго.
— — — гренковЪ  ̂ сЪ 

ветчиною.

ло два блюда. 
рагу сборнаго. 
аршишоки. 
груши земляныя. 
печерицы чиненыя.



по Два блюда. 
яичницЪ сЪ бѢлымЪ 

мясомЪ рябцовЪ. 
анимели жареныя.

.раки вЪ смегпанѣ. 
рагу изЪ телячьяго 

сладкаго мяса. 
беньбТпы разные. 
трюфели по Италіан- 

ски.
раковое тельное или 

кенель сЪ ихЪ кули*- 
сомЪ. 

рагу изЪ бекасовЪ. 
индѣичьи лапы. 
капусша цвѣгпная.

печенки птичьи и за- 
ячьи на ателетахЪ, 

мирошонЪ изЪ почекЪ 
телячьихЪ, 

кремі.
— — сЪ мерингами, 
рамекины.
филейки птичьи сЪра- 

виготомЪ вЪ коро- 
бочкахЪ. 

генуазЪ.
артишоки вЪ эгоуфа- 

дѣ.
яичницы по Гугенош- 

ски.
сахарное коренье сЪ 

соусомЪ спаржевымЪ.

Н О Я Б Р Ь .
СТОЛЪ НА Зо ПРИБОРОБЪ, ВСЕГО ИЗЪ 

88 БЛЮДЪ ДЛЯ ОБѢДА.
цятъ иітцкЪ фнле ло срединѣ , 

по концсімЪ два болъшнхЪ антре

чешверть телятины говяж.филейная часщь 
иіпеко«анной вЪ соб- по Гогардову, 
СшвеннбмЪчея соку.

до концажЪ хтола на рядц сЪ филе 
двЬ чаіин сцловыхЪ.

| супЪ со пшеномЪ ц
I раками.

ло бокамЪ стола еще двѣ-чаши.

супЪ травной Испан- | супЪ бѣлой сонше- 
ской. | номЪ.

СупЪ травной.



220 С т  о л о в ы я
четыре лотажа ло цгламЪ филе.

ушки сЪ цвѣтною ка- 
пусшою. 

гарбюрЪ ВиллероевЪ.
дю жнн а 

филейки баранины гла- 
сированаыя , сЪ ци- 
коріею. 

ядернаятелячьячасть 
по мѣщански. 

зсовяжья филейн. часть 
сЪ селлереею. 

баранина скатанная 
со шпинашомЪ/ 

у т к а  еЪ сокомЪ по- 
меранцовЪ. 

куропатки сЪ трю -

пуларда вЪ юліанЪ сЪ 
головками спаржЪ. 

бискЪ.
в н т р е ,

гусь вЪ добѣ. 

пуларда кампиною. 

курица жирная по 
Монтморенсову. 

филейки тетеревей. 

уп»ка йЪ устрицами. 
заяцЪ по Сен - Дени- 

сову.

фелями.
д ю ж и н а  о р с  д е в р о з Ъ ,

дрозды вЪ коробоч- 
кахЪ 2 блюда. 

бекасы сЪ оливками. 
сивки вЪ поэлѣ. 
печенкизаячьивЪ рагу. 
окуни сЪ раковыми 

піейками. 
голуби вЪ гратинѣ,

В т О Р А .  Я П О Д А Ч А .

четыре большнхЪ антре на смѣнц четырехЪ
сцловЪ.

пирогЪ сЪ рябцами и

филейки куропатокЪ 
сЪ эссенціею. 

угри сЪ виновіЪ Шам- 
панскимЪ 2 бл. 

свиристели. 
филейки пуларды вЪ 

бѣломЪ соусѢ. •

карпь по Шамбордову. 
ааяцЪ хлѢбомЪ.

капустою. 
пирогЪ сЪ слуками го> 

Иопанвки.
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четыре антре на смѣнц лотажен.

тешеревЪ сЪ молоками I индЬйяа 6аяономЪ.
карпьими. пуларда вЪ блан -ман-

курица жирная сЪпри-
борами.

Т р в т ь я  п  о  д  а  ч і .

чстыре антреме холодныхЪ на сжЪну четы-  
рехЪ болъшнхЪ антре.

балонЪ изЪ гуся сЪ пу- 
щарогЪ сЪ пулардою. аврадомЪ.
--------'сЪ рябцамй. гато изЪ зайца, гарни-

ровано галантиномѣ,.
доа болъшихЪ блюда жаренаго на амѣнц четы~ 

рехЪ болъшнхЪ антре. .

четверть теляшины. ротбифЪ изЪ кладена-
го барана.

четыре антреме ло цгламЪ стола• 
шо]ршЪ массепенной сЪ 
грушами бон-крешь- 
ень вЪ мороженомЪ , 
сЪ крышкою массе- 
іхенною. 

пупелинЪ.

гато Савойскія. 
бисквиты сливочные.

дюжина блюдЪ жаренаго.

ло деа блюда. 
шетеревы. 
куропашки. 
ааячьихЪ почекЪ. 
гусь, начиненЪ ябло- 

ками.
четьірс блюда антремр. '  '

а блю^а трюфелей. і 2 ®ЛІ04а ракевЪ от»ац-
* -ныхЬ.

ло одномц блюдц.

утки. 
пуларда. . 
гаршнепы. 
пуларда.



Ч н Т В Е Р І А Я  П О Д А Ч А .

ЙО амтреме горлчихЪ на смѣнц ясаренаго н
салатовЪ.

ло деа блюла. 
ЛртишоковЪ. 
трюфелей по Италі*  

ански. 
анимелей.
телячьяго сладкаго 

мяса сЪ цвѣтною  
капустою. 

лапвд индѣйчьи сЪ вй- 
номЪ ШампанскимЪ. 

печенокЪ заячьихЪ вЪ 
раг р

по одноліц влюдц. 
яблоки по Яортугаль-  

ски.
КремЪ Англійской.
— — сЪ ванилью вы- 

прокидной* 
крокантЪ. 
яйцы вЪ сметанѣ. 
меринги чиненые. 
бисквиты со пшеномЬ 

сарацинскимЪ.
Груши земляныя сЪ 

соусомЪ сгіаржнымЪ.

СТОДЪ Н А  25 ПРИБОРОВЪ КЪ УЖИНУ, 

ВСЕГО ИЗЪ іоб БЛЮ ДЪ.

ф и Л е Л о с р  е д и н ѣ*

Двѣ вазы сЪ цвѣтйМН}

Ж я р  а н Л о Л и»

І І В Р В А Я -  Й О Д А Ч А .

двй ВоАъшихЪ антре ц вазЪ сЪ Цвѣтаміі*

час шь говядиньі 

Кардинальски.

ч етвер ть  шеляшины 
іппекованяой, вЪ соб- 
сшвеннолхЪ ея соку.

дбѣ чашм сцловыхЪ ло ионцамЪ стола*

СуйЪ травяой. | супЪ Беарнской*

Два сцла ло бокамЪ стола*

раковой со дшеаомЪ. | юліааа сЪ сгіаріквю*

йё
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четыре орсдев-ра хлѣбеннаго кЪ цглажЪ стола.

пирожіш Испанскіе. | бисквиты миндальные. 
баракили. I риссоли.

чстыре орсдевра колбасЪ близь хлѣбенпаго• 
четыре лотажа близь орсдевровЪ.

рябцы сЪ сочевицею.головаи ягнячьи. 
бискЪ.

тетеревЪ сЪ капус- 
спіою.

четырс орсдевра близь лотажеи.

филейки щучьи сЪ пу- 
аврадомЪ. 

котелешы шелячьи.

филейки окуней сЪ со- 
усомЪ ИспанскимЪ. 

брезоли по И таліан- 
ски.

’ четырс орсдевра ло цглалЪ стола ло 2 блюда•

зкаворонки сЪ пова- | баранина филейками 
ренными приправами. 1 сЪ цикоріею.

дюжнна тарелокЪ цстрицЪ внцтри стола•

В Т О Р А Я  П О Д А Ч А .  

па сдіініі сцпбвЪ два антре.

террина всякой рыбы. ! яирогЬ^орячіЙ сЪ ряб-
I цами.

два антре на смѣнц сцловЪ сЪ боковЪ стола.

лосось по Шамбор- 1 карпь вЪ синемЪ при- 
дову. I готовленіи.

четыре антре кЪ цгламЪу сЪ боковЪ♦

упхкз чиненая сЪ пи-
индѣйка сЪ приборомЪ. 
иуларда сЪ печенками.

каномЪ. 
два тешерева сЪ соу- 

сомЪ харпьимЪ.



четыре малыхЪ антре кЪ ціламЪу сЪ хонцовЪ
стола.

пуларда скатаыная сЪ 
гребяями. 

рягіцы сЪ трюфелями.

голубята сЪ корнищо- 
нами. 

салми изЪ зайца.

четырс средннхЪ антре рыбныхЪ на с л і і н ц

лотажен.'

форели сЪ приборомЪ. 1 угорь вЪ фрикандо. 
осетрина. I окуни по Анслійски.

четыре антрс хЪ цгламЪ , блнзъ рыбы.

утпки сЪ сокомЪ по-
утка сЪ усшрицами. 
слуки по Испански.

меранцовымЪ. 
филейки заячьи сЪ со- 

усомЪ ИсяанскимЪ.

четырс антрс хЪ замкнцтію втораго п третъ-
лго р л д а .

филейки пуларды сЪ’ 
головками спаржи. 

гаршнепы вЪ коробоч- 
кахЪ. і

угри сЪ виномЪ Шам- 
панск^мЪ. 

раки крупные грагаи- 
номЪ.

Т р е т і я  п о  д а ч а ,

на сліЪнц лервыхЪ двцхЪ антрс два болъшчхЪ 
блюда жаренаго.

поросенокЪ дикой, или \ задЪ кладенаго барана. 
чешверть дикой козы. |

два блюда жаренаго на сжЪнц, сЪ боковЪ стола.

двѣ ушки. | два тетерева.
леа блюда жаренаго на смѣнц^ сЪ концовЪ

ш о л а .

гусь. | пуларда.



четыре. салата кЪ. кЬнца.пЪ стола сЪ бокц  ̂
блнзл оИыхЪ 4 блюда жаренаго.

куропатпки. . { ушки дикія крлквы. * •
гаршнепы.' . • 1 рябцы.
четыре ч а ш н  лолиранцевЪ блцзъ сгн жарегноц 

; дпчины. .

^четыре блюда .жаренаго блцэъ ложерайцебЪ.

эаяцЪ. I 2 блюдд свиристелей.
С И 5 К И ,  1 . ' Гі . • < '
ч-етыре салата охоло жаренаго хЪ.зажкяцтію  

вгтораго и третълго ря.да, ' 

в-Ьсемь соцсовЪ кЪ жареножц внцтрк стола*

два эелвныхЪ. 
— . пуайрада.

два нйщенскихЪ'.
— сЪ масломЪ Про- 

ванскимЪ.

. Ч к т в в р т а я  гі О Д А ч  і .

два больпіихЪ' антреме на смѣнц болыиихЪ- 
бЛтодЪ жаренаго. . - . '

.ігироЙ) сЪ ветчиною. . | шельное изЪ зййца. ;

.два антреме \на хонЦы.

два блюда трюфелей пир.амидою.’ . .

два антреме на боха стола.

. два блюда раковЪ отварныхЪ. .

четырё антреме на сМѣнц салатоЬЪ.

2 бл. ,.і*ру-щи- земдяныя. { 2 бл. печенкиг вЪ кре-
|. пинѣ. -

четыре аніЛремс на смѣнц /жареной дичины.

2 бл. арпшшоковЪ. "  I 2 бл. ^Цэюф«лёй по
| >• •; И тадіаійЪки*' *

Ч аст А ъ I I I . Л...- . -• - -



анимели.

генуазЪ.

чещьір.ё антрсле ■на-смЪнг^ чашЪ/ сЪ ллмеран-
' ЦСШІЦ. _

яблоки по ІІоршугаль* 
ски. 

рамекины.
чешырс антрсМе на смѣн.ц осталѣныхЪ, бдюдЪ

жаренаго»

рагу сборное. | 2 бл« і>адовѢ по Иша-
гренки сЪ вешчиной. 1 ліански.

чстыре антремс на см.інц' саллтовЪ* 

а бл. бланманже. | 2 бл. жёле.

Д  Е  К  А  Б  ІР Ь. 

С Т О Л Ъ Й А  і 5 П РИ ВО РО ВЪ , П О  і.і БЛ Ю Д Ъ  

В Ъ  П О Д А Ч У .  
чіле ло. обыкнобені&І

П і  Р Я А Я  П О Д А Ч А ,

дбі сцлоеыхЪ чашч. ло концамЪ. 
супЪ со пшеномЪ бѣ- I суііЪ сЪ вермичелями
лой. - Г

четыре больтихЪ антре. 

курица хлѢбомЪ сЪ
пірюфелями, 

индѣйка сЪвепгчинною 
эссенціею.

четыре орсдевра на цглахЪ

пирогЪ сЪ рябцами. 
шимбалЪ сЪ голубями.

ушка сЪ оливками. 

ф«лейки, ■ пуларды' вЪ 

бѢломЪ соусѢ*

шеля^ье сладкое мяс(> 
по Дофински. 

хвосшы шелячьи вЪ 
бланѢ.



В  Т О Р А Я Д О Д А Ч А.  . 

на сліѣнц сцловЪ два антрё.

чаша храі^еи ш^лячь* 
ихЬ сЪ р а гу1 гриб- 
иыыѣ.

филейки ушки сЪ ба- 
раньими кошёлегпами 
и каштанами.

Т  Р В Т Ь Я П О Д А ЧС А.  

два антреме ЬсолоднъіхЪ.

гирогЪ сЪ вётчиною. І заяцЪ в.Ъ галаншинѢ.
/ , чстыре блюда жаренаго.

утад. 
рАбцы.
а тарелкн лом еранц .

• 4
Ч к Т В Е Р Т І Я  П О Д А Ч А .

йосемъ антреме горячнхЪ на с м ін ^  жаренаго
• ■ и салатовЪ.

г у с ь . . 
куропашки. 
два салата.

втрюфели вЪ салфепі- 
кЪ.

лапы индѣйки по Сец- 
Менульски; . 

печенки пщичьи. 
слоеной пирогЪ.

кремЪ жареной. 
кроканЪ.
яичница шимбаломЪ. 
кремЪ сЪ миндалемЪ.

С ТО Л Ъ  Н А  і 5 П Р И Б О Р О В Ъ  О Б Ѣ Д Е Н Н О И  

С К О Р О М Н О И . 

ф и л е.

П в  г в і д  п о д і. чм.
✓ ' % 

ло ионцамЪ филе д в і  чатн сцловых^».

еупЪ для здоровья  ̂ ) пуре зел.еное. сѣ дкунл
’ • | голубяшами.^ 7 ..

, ' •-■ Ф -'а'.
-3 • - ' -•



0  Ш.  О Л О в ы я

, ш г с 7П' ь а н т р е*
чгетзергпь барацкяы, 

п о  ШйріКОВЦ^.  

т-'лячьи йошедешы;
• иуларда вЪ ошепотѣ.

.. чет ы р ё
. бараньи языки цо Га-

1 СКОРГОКИ.

ягнячьи ноги по Марі- 
аниду.

В  Т О Р А Я

щ ука сЪ голубымЪ пе- 
ромЪ Ошварная. 

чйряша по переаоз- 
щичьи. 

голуби дуіпые. 
о р с д е в р а .  

ііирожки.
брезоли . изЪ . т е л я -  

пхины.

П О Д А Ч А.
. л'ва анійре ня смѣ<иц сіцло&Ъ.

. товядины часгііь нату- | пироіЪ горячій сЪ зай- 
рально. . ' . 1  цомЪ.

Т  Р Е  Т- Ь Я П О Д А ч  А.

' двй болымнхЪ антре^іе па сЛіЪнц' антре.

вепіаина жареная сЪ 1 пирогЪ холодной. 
виномЪ Поршугальсік.. I

• іиесть .блюдЪ жаренаго н.а сліЪнц гиестн антре.

Г

цыпляша. 
заяцЪ молодой. 
шесшь голуб/».щЪ.

пуларда. 
ущ_ки чиряпіа. 
другая' дичинас

- нетыре салаша на слѵЪні̂  орсдеоробЪ* 
Ч к Т В Е Р Х А Я  П О ^ А Ч Д .

ІО ацтреліе на смЪнц жаренаго и. сйлатовЪ.
таршелешы шоколад- 

ные.
беньетьі Королевины. 
тимбалЪ до ПровлН- 

ски. ’
спэряка. 
риссолй.

грущи земляныя. 
рагу сборное. 
кремЪ сЪ кервелемЪ. 
зеленьіе фазоли. 
яичница сЪ мозгомЪ.



Р  О С П И С И„ 2  Й 9

СТОЛЪ ПОСТЯОЙ НА іа ІІРИБОРОВЪ.

П е г е а я  п а $ &ч "А .

■ , - л  о с р е л п н % ' ' 
супЪ шравной со іішеномѣ. 

цетыре антре .
окуни вЪ винѣ Шам- 

панскомЪ. 
семга вЪ коробочкахЪ.

ооепіриаа сЪ щавелемЪ. 
щука сЪ голубымЪ пе- 

ромЪ. •
т ес т ь ор с де вр о $Ъ.

яичница сЪ шрюфе-
ЛЯМИ. ■' '

лйцы по Провански. 
— — сЪ цикорібю.

усшрицы. ^  
трескаі вЪ- коробочг- 
' к іхЬ. ' •.
яйцы чийеныя;

В т о р  а. я п  о д 1 ч а.
мителртЪ на сміімц сцлц, 

Т р е т і я  п о д а  "ч: а » 

щрп блю-да лпрожнаго. . 
окуни вЪ курга-буль 

енѣ. 
деіцЪ яіареной.

шестъ ан тр е л  е

писаари» 

два салата.

яйцьі по приготовле- 
ніюбѣдной женщйны. 

беньетьі. , 
раки до Гасконски.

рагу усшричное. • 
спаржа.

сморчки вЪ сметанѣ;;



:л ь т, о.
СТОЛЪ Н А і8 П РИ БО РО ВЪ  О БѢДЕНН О Й  

СКОРОМНОЙ.

П к  р в А Я  П О Д А  Ч  А.

I .  лі> &рсдчнѣ : филейная часпіь по Испански. 

2«- Ч е т ы р с с ц л а.

бискЪ по. Сеи-Клудски* 
супЪ . Испанской сЪ 

пармезаномЪ.
3 . шесть орсдсвровЪ

гов^жій языкЪ на а т е -  
легпахЪ. 

телячьи хвосгаы по 
Т а т а р с к и  ;

баравьи к о т е д е т ы .

су|іЪ ПолакровЪ.
— — здоровой сЪ ко- 

реньями.

цыплята по Куаніеву.
беш<амель.
пирож<ки«

4. д е с л т ь  а н  т р е.

цупьеты вЪ этуфадѣ. 
баранья иога по М.аль- 

еву.
пуларда вЪ ошепотѣ. 
бѣлое мясо дйчиною. 
голуби сЪ пармезаномЪ.

утка  шаромѢ. 
рябцы. по Превалеву. . 
заяцЪ молод. чиненой. 
эндуліи по Англійски* 
туртЪ  . сЪ бараньими 

котелетамй.

■ В . Т О Р А Я  п  О Д  А  Ч А .

на сліѣнгі сцлоеЪ.

Индѣйка по Карди-

четыре антре

етелячьи хрящи сЪ пу 
ре зеленымЪ. 

пирогЪ сЪ сигомЪ.
л .. *  , ' -  V

нальски.
лопаіпка бараниныгр*- 

надиномЪ.



Т Г Е . Т Ь Я  П О Д А н  А.

вогемь блюдЪ жаренаго: э . 
ш е Ь щ ь с а л а т о $ Ъ:, .. 

ісмъ §людЪ ант-реме холодныхЪ. 

л а с р е д я я ѣ :
говджья паховйна' сЪ 

срсисками.’
» бл. раковЪ отвар- 

ныхЪ.

вЪ2 бл. гпрюфелей 
салфеткѣ. . 

кроканЪ.
т у р т ь  сЪмороженымЪ.

Н  І Т  В I  ?  т  4. Я , П  О Д А Ч А.

14  Фнтреме горлчмхЪ на слгѣнц жаренаго я 
салятовЪ г лр два блюда каждаго.

беньетщ бахичёскіе.
• кремЪ одвііЪ сЪ зстра- 

гономЪ, другой 'сЪ 
петрушкок». 

аршишоки.

горохЪ зелёной. 
рагу сборное. 
бобы вЪ соусѢ^ ' 
щелячьи мозги вЪ к о -  

робочкахЪ.

СТОЛЪ НА 520 ПРИБОРрВЪ СКОРОМНОИ
въ уяшнъ. . .

ло среднні фнлепнал доеха.

П  Е Р В А Я П О Д А Ч. А.

ло стороналіЪ доскч д еі сцловыхЪ чашп.

юліааа. " I супЪ со пшеномЪ пв
I Гол.лакдски.

Шге с т ъ а  н,т 'р е,

цыплята грушами. 
з^ячьи филейкц. 
тешеревы мѳлодыв іЪ 

еалМи. | | | І ' 1

говяжья филейн. часіць 
по Вильярову. 

лоіхатка шеляшйны по 
Турецки. 

пуларда кролиявмЪ.



щ с с т ъ  о р с 4  с в р о е Ъ. 

уаш  телячьи сЪ ра- » ' • 
вигошомЪ. . , ѵ I хлѣбцы Венецкіе. 

говяжьд небная часшь | пі;рожки>
■ рИССОЛЯМИ. 7
іг.-. і 1 филейки вЪ бешамёлѣ.бараньи ноги сЪ огур- • *сл«,

..' ц ам и ..’ і: • . . • .

' В Т О Р А Я  . ,г і О Д . А Ч І »

два болыиихЪ, антре ,на смѣнц сцловЪ. .

кога - баранины стог 1 филейная ' часшь пѳ 
лисшовая. 1 Испански. ' •

Т р - е  і ь й  п  о д  а  ч  а .

четпыре ап.треме холодны хЪ . • • 

фт-тлеекЪ мясЪ. - | кроканЪ. ‘ . '
кирогЪ сЪ телятиноіо. ! индѣйка вЪ добѣ,

ч е т ы р е . с а л а т а. ..

• ■ .шесіпь блюдЪ жаренаго.
. церрпелки. 

тегперевы молодые. .* 
заяцЬ молодой.

пул.зрда вЪ новину. 
ду пельшнепы. : 
у т к и  молоды я.

Т1 Е Т В Е Р Т А Я  П О Д А  Ч А.  •

десять блюдЪ антреліе иа'сжѣнц жарвнаго "н 

-• - салйтоеЪ..

бечьещы. ѵ 
рремЪ.

'гор эхЪ зеленой зерна- 
ми, 

ертишоки. 
раки сЪ гратиномЪ.

цвѣтчая. капусгаа по 
Шуззову. 

гренки по Дісгшесѵну. . 
гапго сЪ фистаішѵами, 
рамекины.ѵ 
бдюдо Македонское.

*



СТОЛЪ Н А ю  ОСОБЪ ОБѢДЕ ННОИ
. іібстной.
I I  Е Р В А Я П  0  Д А "Ч А .

. супЪ ВилдероевЪ.
ч е т ы р с ' а п . т р е.

окуни по Маршинову. 
судакЪ , кЪ нему со- 

усЪ сЪ равиготовЪ.

ііасдо чухонское. 
рѢдисЪ.

камбула сЪ нармеза» 
номЪ. *

щреска сЪ корёньями.
учедіыре о р с д е в р а .  • ’ Л'

яичниці сЪ концами 
спаржЪ. \ 

яйцы панадомЪ.
В і О Р І Я  П О Д А ч  А.  .

н а с м Ъ « ц с ц л а.
лососв вЪ к ур т-б уіьен Ѣ . -

"і __ ; '
Т  Р В Т I я  п о -Д А ч: А.  '

■три блюда жаренаго. >, 
лещЪ. {, тѢльно.е йзЪ іцуки.
раки отварные. \-д$а- 'с,алата. '

четыре антреліі горячихЪ• *
,, *. .>. • .1' іартишоки.

налимовы печонкй гра- 
тиномЪ.

фазЬли зеленые. 
яйцы.



О  С  Е  Н  Ь . ;

С Т О Л Ъ  Н А  20 П Р И Б О Р О В Ъ , К У Ш А Н Ь Д  

54  Б Л Ю Д А ,  У Ж И Н Н О Й . .

1 .  филейная д о с х а , ло сре д и н і*

2. ваэы . сЪ ц в іт а л ія , .

3* Два ж пранлолл,
4» два болыипхЪ блюда бокц япрац.»

долей. ' ■ ■ ■

часшь говядины ска- | лопашка ціелятины пд 
танной по Султйнск. I Турецки.
•5. два ацтре рыбцыхЪ на концы стола♦ ;

лососина . &Ъ курга- | іцука вЪ фрикандо. ' 
бульенѣ. I 1 .

6. деа средпцхЪ ацп\ре па бекя ш Ъ ла,  

карпЬпо.Петибурякеву. 1 мателоаіЪ..

7;. не.тыре анщ ре скоромныхЪ.

тииполатпЪ. | тетер еви н ы я  филейки-
елуки по егерски. • I рлбчики вЪ бумажкахЪ, 

8. четыре антре рыбныхЪ. . \
руладЪ изЪ угря. | линь по П ^льетову., 
судакЪ отварной. І карпь гіо НѢмецки.

9. четыре антре %Ъ цгламЪ етолді,

индѢичы^ крылья 
: солнцемЪ.
угока сЪ пуре сочевич- 

' цымЪ.

телячьяѴ голова вЪ ра- 
гу,

слуки гратиномЪ. '

,10. четыре антре на цглы. стола.
перепелки сЪ тр ю ф е- 

лям и .' 
слуки сЪ усш рицами.,

іпетеревЪ .в Ъ . ещк?вѢ. 
разныя мяса вЪ. крвг 

пинѣ.



В т  О Р А я  п  О Д А Ч А.

четыре антреліе эсолодныхЪ.' 
гашо по Англійеки. | гіирогЪ холодной» 
биоквишЪ Савойской. I раки отварные.

восе/яь бліодЪ жаренаіо» 
тестъ салатовЪ, 

нетыре тарелки лилоновЪ н ломеранцовЪ н 
цетыре соцса кЪ жареномц»

Т  Р В Т . В * ' я  П 0 Д А ч  А.
•і • • _

десять антреже горячнЬсЪ на слііну салатовЪ 
Н лоліеранцовЪ.

печенки пшиньи вЪ,
яичница д утая.  

анимели вЪ бёньешахЪ. 

беньешы гіо садов- 

ничью.

КремЪ полосатой. 
рисиоли.

крецинѣ. 
пѣтушьи гребни сЪ 

гратиномЪ. , 
шрюфели гіоПеригор4- 

ски.
цвѣгпная кааусша по 

Шуазіеву. 
кремЪ сЪ селлереею.

С Т О Л Ъ  О Б Ѣ Д Е Н Н О И  Н А  4 о П Р И Б О *  

Р О В Ъ , ВЪ 6 о Б Л Ю Д Ъ . ,

П л а т о* 
і . ■

Ч е т,ы р е с ц л а.
«уиЪ сЪ вермичелью 

и пуре изЪ кореньевЪ. 
—— КузелевЪ.

супЪ сЪ кашптанами. 
—— хлѣбныя' корки 

вЪ горіикѣ.

четыре редеві н^.н сннмаемыхЪ блюда^ , 
•часть говядины .сюр-« -1 ветчйиа жа^едрх - )■*. 

дриаомЪ. I вершелѢ. "

: ѵ . .3. .-и ■■■" ' .



Семга пй Женевскй. ] ккдбйка. сЪ шрюфе-
I лями. 

двадцать четырс антре• 
вЪ маломЪпулард^ 

шраурѣ. 
филейки рябцовЪ вЪ 

соусѣ сЪ запахомЪ 
. дичины.
кенель изЪ пшицЪ вЪ 

консомѣ. 
асііикЪ сЪ ры(5ою. 
пкрожки 6Ъ салпико. 
жазоронки крусгаа- 

. домЪ.
нсбная часть на ате- 

лептяхЪ. 
фу.лейки щучьи обжа- 
реняыя*. •Гі 

ягнячьи ножкй по 
легпову.

Юлубята сЪ соусомЪ 
ГолландСкимЪ. 

бланкешЪ сЪ пірюфе- 
лями.

ігирогЪ гор ячій по ого- 
купицикову. 

перепелки вЪ гратииѣ.
четцре бодыиііхЪ антреме.

гаяго дутое. горка трюфглей.
карпь вЪ синемЪ прй- 

готовленіи. , ракц.
еосежь блюдЪ, жаренаго* •

двѣ курицЬі» | шесшь чирятЪ.
гоелячья фйлейн.часть і бекасы.

телячье сладкое кясо, 
шгіекованнйё и гла- 
сировднное. 

фклейки • м о л о д ы хЪѵ 
зайцовЪ шипол^шомЪ. 

— — окуней по Мей- 
онезову. 

пірео»-а вЪ сметанѣ. 
рябцы по Леригезски. 
филейки курогіа іі*к1» 

&карлапюмѣ. 
крокеты.,
ягнячьи .филейки вЪ 

соусід. ИспанскомЪ. 
индЬичьй%рылья солн- 

цемЪ.
хрящи гпелячьи п® 

Каршезіаиски. 
дрозды вишнями.



ааяцЪ. 
пцш слуки.

тгтеревей два. 
рябцовЪ восемь.

щестнадцатъ анѵіреме.

кремЪ сЪ Банилью вы-
прокидной. 

желе Мараокенево. 
хлѣбцы Дюшесйны.

. каштаяы сЪ фисіпаш-
*

ками.
шпинатЪ по Англій- 

ски.-
артишоки сЪ соусомЪ .

ПортугальснимЪ. 
фазоли вЪ соусѣ'. • 
горохЪ сЪ равиготомЪ.

сливочяое сЪ кофеемЪ. 
желе выпрокидное. 
кроканЪ. 
пирожки бѣлые. 
горохЪзернами вЪ яас« 

лѣ.
цвѣтная капуста. сЪ 

соусомЪ темнымЪ. 
огурцы вЪ смеіпаиѣ. 
яйцы заварные сЪ тркн 

фелями вЪ аспикѣ.

СТОЛЪ У Ж И ІіН О К  
ЕО 120

фпле и лрочее 

в о с е л с л ,

КорблевинЪ. 
изЪ хижины. 
сЪ крйшеными корень- 

ями.
изЪ фазолей бѢлыхЪ.

в в с е  М ь

Еіелячій бокЪ.- 
карпь по Шамбордову. 
гусь сЪ кореньями. 
щ укапо ИндѢйскд»

Н А  бо ПРИБОРОВЪ, 
ЙДЮ ДЪ.

ло обыкновеніюѣ

с ц л  о в Ъ,

бискЪ. 
лаапіа.
вермичели сЪ пуре 

рѢпнымЪ.
КондіевЪ*
р  е л е. в с» і

окорокЪ свинины, жа- 
реной вЪ лечи. 

лосось . сЪ соусрмѣ 
Португальс^имЪ» . 

часшь филеиная." ■ 
шреска* , у



ч

4 8  6л ю а Ь аитре
семга по Женевски. 
нуларда по С, Гаратову. 
за-лцЪ вЪ каршушахЪ. 
шелячьи ядерныя ча- 

сши гласированныя. 
котеленгы изЪ пере- 

пелокЪ. 
крокеты изЪ небной 

часіпи. 
хрящи ягнячьи солн- 

цемЪ.
сладкое мясо сЪ кон- 

цамй спаржЪ. 
карпіи филейки обжа- 

ренныя, 'сЪ иечери- 
. цами.

осе.шрина сЪ соусомЪ 
изЪ мадеры. 

аспикЪ. / 
оорли йзЪ курицы сЪ 

-аспикомЪ. 
лгиячьи языки вЪ бу- 

мажкахЪ. 

тѣлБное пгаичье гар- 
ни^ованное. 

филейки пуларды пряг 

женыя. .
жд*-рнаячасшь сЪ огур- 

цами.

пирожки горячіе.
голубяіпа солнцем.Ъ.
угорь на верііхелѣ. 
пуре по Турецки. 
филей іи ушокЪ пря- 

женыя.
------- хцучьи сЪ го0.

матомЪ. -
курица сЪ аспикомЬ 

горячимЪ.

курогіатки по Мон(п-
гласову. 

мозги сЪ виномЪ Шам.
панскимЪ, 

жаворонки кошеле- 
шами. 

колбаса изЪ шешерева 
сЪ соусомЪ заиака 
ди4Йны. ,

крылья индѣичьи сѣ 
фазолями," 

кенель изЪ дичины.
2 бл. шреска крокета- 

ми.
—— филейки трески 

г сЪ соусомЪ Рим- 
скимЪ.

----- пирожки СЪ‘ ЗЭЙ.
цемЪ и печери̂  
цами.

— колбаса изЪпулар- 
ды панированная 

—— задчьи цеченаг 
сЪ гарюфелями.



р 9 С И И С И. 

иочки курияьія вЪ бе- 

шамелѣ. 
а бл. фрикасе^изЪ курЪ 

холоднов сЪ аспи- 

Ч комЪ*

аЗу
коітхелетпы телячьи. 
филейки рябцовЪ об- 

жаренныя. 
салми изЪ слукЪ. 
свиристели к р уста-  

домЪ.
дрозды вЪ коробоч- 

кахЪ.

$ оссмі большііхЪ антрс, 

сЪ шрюфе-
окорокЪ ветчины. 
рошбифЪ ягненокЪ. 
блинцьі шоколашны*. 
иоплинЪ.

индѣйка 
лями.

галантинЪ 'украше*- 
ный.

тимбалЪ макарони. 
пирогЪ бабовЪ.

Ые(тн«.дцять блюдЪ жарснаг*•

нуларда. 
свиристели. 
ушки. 
шешеревы. 
рябцы 2 бл. 
куропашкй. 
перепелки. 
иоросенокЪ.

куры тпекованиыя. 
гусь жирной. 
индѣйки.
голубяща мѳлодые. 
малыхЪ птичекЪ а бл. 
заяцЪ.

тридцать деа аътрсме.

желе выпрокидное.
— Мараскиново. 

кремЪ сЪ фисташ ка- 
ми выпрокидной.

, -г'— кофейной »ыпро- 
кидной. 

кроканЪ. 
иирожки дугаыв.

желе сЪ виномЪ муш.1*- 
катнымЪ выпрокид- 

ное 2 6 л.
—— сЪ лимономЪ в и - 

іірокидное. с . 
кремЪ изЪ орѣхові» 

выпрокидной. '> *



3 4 ©_ 
каргауши 

новЪ.
каршезіанское блюдо 

изЪ, плодовЪ. 
мрротонЪ изЪ грухцЪ. 
цвѣтная капусша 2 

6 л. сЪ соусомЬ ма- 
слянымЪ. 

горохЪ зеленой. 
корки сЪ печгерицами. 
щпинатЪ сЬ консо- 

момЪ.
карды.сЪ соусомЪ бар- 

хахгіисгоымЪ, 
груши земляныя.

крег.;Ъ жареной вы-;
про::идной.

шарло.та:.• „ ' • Л .

шрюфели вЪ винѢ іІІам- 
панскомѣ 4 ■ бл. 

селлерея ііо Испански, 
фаэоли зеленые. 
цикорі.ч вЪ смешанѣ. 
раки вЪ сметанѣ. 
ар;пишоки по Баригу* 

леву»
4 разныхЪ номпота.

■ • ) ■

С ш о л о в ыя  р 0 0 писи.
фрашкшіа-



П Р И Б А В Л Е Н І Е
О СОСТАВЛЕНІИ НѢКОТОРЫХЪ 

СОУСОВЪ,
У П О М И Н А Е М Ы Х Ъ ,  НО НВ О П И С А Н Н Ь І Х Ъ  ВЪ СЕЙ

к н и г ь .

і. СоусЪ Англійской. Изруби 4- желтка 
яицѣ, свареяныхѣ вѣ густую . Положи вѣ 
шонкой жюсѣ изрубленныхѣ канорсов|Ь 
и анчоусовѣ , 2 луковки и чухояскаго 
масла ; увари и посыпь о с т а т к а м и  из- 
рубленныхѣ желтковѣ.

2 СоцсЪ анѵоусной. Вымой анчоусовѣ , 
обери мясо сѣ костей, изруби оное и по- 
ложи вѣ кострюлю сѣ тонким ѣ кулисомѣ 
телячьимѣ и вешчиннммЬ, солью и пер- 
цомѣ ; приправь, естьли угодно, лимон- 
нымѣ сокомѣ.

3 . СоцсЪ бахисеской. Возьми полбутыл- 
ки вина Шампанскаго (или Горсваго/, са- 
хара , цорицы , гвоздики, корки сѣ свѢ- 
жаго лимона , м уш катнаго орѣтка и 
кишнеца , увари и процѣди сквозь сищо.

4 * Соусй ветсинной. Положи вѣ кострюлю 
лом ть избитой вешчияы, поошопи надѣ 
жаромѣ : когда ко дну косшрюли немно- 
го прикипѣло, спрысни нѣсколько М^КОІ® 
и мѣшай непрестанно і смочи жіосомѣ, 
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лоложи перцу и пучокѣ поваренныхЬ 
ш равѣ; вари на маломѣ огнѣ и процѣдн.

5 . Со^с5 зеленой. П о о т о п и  вѣкострю лѣ 
по л о м тю  в ет ^ и н ы  и шеляш ины, смочи

 ̂винограднымѣ виномѣ и бульеномѣ. Возь- 
ми разны хѣ т р а в ѣ ,  уп о тр еб л яем ы хѣ  вЬ 
с а л а т ы  , и столки  и хѣ  сѣ прибавкою вѣ- 
то ч ек ѣ  п етр у ір к и , п р о т р и  сквозь сито, 
а п ото м ѣ  с о т р и  сѣ ч е т ы р ь ю  яіпными 
ж ел тк ам и ; привари, не давая кипѣш ь, 
ж приправь лимоннымѣ сокомѣ.

6. Соусй Италіанской бѣлой. Обжарь вЪ 
маслѣ Прованскомѣ п е т р у ш к и  , цибули, 
ш а л о т а , печерицѣ, т р ю ф ел ей  облуплен- 
н ы хѣ  , головку чесноку цѣлкомѣ , пол- 
л и с т а  лавроваго н а к а т и  бульеномЬ и 
нонсомомѣ; увари сколько угодно густо; 
ж ирѣ счерпай , прибавь два ло м ти к а  ли- 
мона и рюмку вина Горскаго.

7. СоусЗ Италіанской красной. Состав- 
л я ет ся  оный т ѣ м ѣ  же образомѣ, какЬ и 
п р ёд тед ш ій  бѣлый^ кромѣ т о г о ,  ч т о  сма- 
чивашь его надлеш итѣ шонкимѣ жюсомѣ 
и краснымѣ виномѣ
. 8. Соусй карълей. Положи вѣ коотрюлю 

нѣсколько лом тей  ш еляти н ы  и ветчины ,
3 или 4 куска карпя, 2 луковки ш алоту 
и корень п у с т а р н а к а ;  держи на маломѣ 
огнѣ, чшйбѣ прѣло полчаса. Тогда смочи 
стак ан б м ѣ  бѣлаго вина и двумя ложка- 
ми консома сѣ двумя же ложками бульена;
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увари на маломѣ огнѣ , приправь солыо 
'И перцомЬ.

д. СоцсЪ масляной. Возьми свѣжаго масла 
коровьяго мли вымышаго; воловину она- 
го положи вЬ косшрюлю , сЬ двумя ИЛК 
шремя ложками воды и счепошью муки; 
все эшо на слабомЬ жару вымѣшивай 
и ложкою встягивай вверхЬ. ДослѢ по- 
клади и осшальную половину масла ку- 
сочками. Когда масло разошлось, шо по- 
давай сЬ огня. ^

ю. СоусЪ нищенской. Изруби немного 
пегарушки и цибули, пол^жи вЬ соусницу 
сЬ масломЬ ПрованскимЬ, перцомЬ, солью 
и малою долею уксуса; подавай холодной.

11. СоцсЪ равиготной. Ошопис вЬ кострю - 
лѣ ломшь вешчины довольио жирной, и; 
когда поприкипитЬ , смочи бульеномЬ «  
консомомЬ и вари. ДавЬ соусу доволь- 
но сгусш иться , процѣди сквозь сишо у 
положи вЬ него всякихЬ поваренныхЬ 
шравЬ , какЬ шо : мяшы , пимпернели , 
'кервеля и эстрагона ; прибавь чухон- 
скаго масла, лимоннаго сока, соли, круп- 
наго перца и капорбовЬ ; все , чшо мож- 
но, изруби , и приваря, подавай горячій.

12. СсіісЪ салатной. ( С м . вЬ ошдѣленіа 
обЬ рыбахЬ , семга вЬ салашѣ , N0 боо).

13. Соус5, эссенція ветѵинная назыв&е* 
мый. Возьми шонкихЬ ломшей сырой^вет- 
чины, избей оные уклади вЬ яосшрюлю

, л ' ' Д  *



и дай прѣшь на огнѣ. Когда вешчина лря- 
э к а р и т с я , ^влей немного растопленнаго 
ветч и н н аго  сала, посыпь щ е п о т ь ю  муки, 
и ер ем ѣтай  и смочи жюсомѣ изѣ шеляши- 
н ы ; приправьпучком ѣ луковы хѣ  перьевЬа 
д у ш и с т ы х ѣ  т р а в ѣ ;  положи немного гвоз« 
дики гвоздками , л о м т е й  лимона , пе*іеі 
рицѣ , шрюфелей кр о ш ен ы хѣ  , тершой 
корки бѣлаго хлѣба ; пусш и нишочку 
■уксуса , привари, процѣди сквозь сиіцо 
и сберегай для уп о тр еб л ен ія і НѢкото- 
р ы е  подбавляю тѣ кѣ  сему и зубокѣ чес- 
иока.

ч



3  А М ѣ  Ч  А  Н I Е  

О ВИ Н О ГРАДН Ы ХЪ ВИ Н АХЪ.

Нѣшѣ намѣренія моего вѣ семѣ сочи- 
иеніи, довольно уже большомѣ и напол- 
ненномѣ главнымѣ своимѣ предметомѣ, 
предлагать исторически обѣ винахѣ. Я  
за долгѣ себѣ вмѣняю присовокупить 
кѣ нему нѣкоторы я замѣчанія о упо- 
шребленіи за столомѣ различныхѣ винѣ 
вѣ ошношеніи какЬ кѣ здоровью , шакѣ 
и вкусу. Мое намѣреніе клонилось един- 
сшвенно кѣ щому , чшобѣ. озцакомишь 
хозяевѣ сѣ искусшвомѣ подносить вины 
иѣ с ш а т и ,  а гостей привеоши вѣ состоя- 
ніе оныя различашь : условіе , пріяшное 
для пОшчиваюіцаго винами и шѣхѣ , ко- 
тор ы м ѣ подносяшѣ.

Для облегченія изученія сего, начнемѣ 
мы спискомѣ по азбучному порядку ооль- 
шей части  винѣ Французокихѣ и ино- 
сшранныхѣ , болѣе уважаемыхѣ; пока- 
жемѣ послѣ вообіце порядокѣ господ*- 
сшвующій , вѣ какомѣ должно оныя по- 
давашь за сшоломѣ ; и прилагая форму 
алфавитную  , мы согласили всѣ мнѣ- 
нія о сшепеняхѣ предшесшвія между раз- 
личными дарами Вакховыми. Одни дер- 
жашся вина Бурганскаго, другіе Бордос- 
каго. Одинѣ гѳво]зишѣ , чшо Шампан-
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ское перваго к ач ества  не кипящее ц 
не пѣнящееся соединяетѣ вѣ себѣ *]) 
букешу Бургиньонскаго о гн и сто ст ь  Вор. 
делезскаго , между т ѣ м ѣ  какѣ, обища- 
т е л ь  береговѣ Роны у т в е р ж д а е т ѣ  , чщо 
первое изѣ винѣ ес т ь  арм и таж ѣ. Они 
всѣ правы , и лучшее вино каждое по 
очереди изѣ т ѣ х ѣ  , кои мы именовали , 
зпо, которое выспѣло; поелику состоишЬ 
великое различіе между винами изѣ 
одного виноградника , родившимися вѣ 
нѣкіе годы и родивтим ися вѣ другіе, 
Г  о іему п и вти м ѣ  вино Силлерское , ро« 
манехо , н о т р о т и  , медокѣ , самое Во- 
эканское, вѣ т о м ѣ  или другомѣ до. 
о т о ц а м я тн о м ѣ  году , е с т ь  причина 
п р и стр асп іи ться  кѣ какому ни есшь 
ааѣсту ; но имѣя здравый смыслі), не 
должно держ аться  вкуса изключитель» 
наго вѣ предосужденіе другихѣ. Я  ува- 
жаю  К орн елія , люблю В ольтера , обо- 
жаю Расина ; но т а к ж е  сѣ удбвольстві- 
емѣ ч и таю  П арнія, Буфлера и Бертеня, 
и  превосходныя комедіи. Моліеровы не 
отв .ращ аю тѣ меня о т ѣ  хорошихѣ сочи- 
иеній Пикардовыхѣ.

Обратимся кѣ нашему списку алфа- 
звитному вйнѣ , кошорыя человѣкѣ ще- 
голеватой 'можешѣ подавашь за своимЬ
сшоломѣ,

- * , *
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Лвалонское, Бургон- 
ское.

Авенеу Шампанское. 
Аликантское, Испан- 

ское.
Ампцлъ. 
Ан^цзЪ , Лангедок-

ское.
Анжцйское.

' Арбуаское, изЬ Фран- 
шкоміла.

Валъ, (сей) сЬ бере* 
говЬ Реимса.

БарзакЪ, Бордоское.
ѢарцеАокс кое, Испан- 

ское.
Блцаское.
Божанси, Орлеанское.
БоннЪ, Бургонское.
БоникарлосЪ или Бе~ 

никарлосЪу Испан- 
ское.

Бцзи, Щампанское.
ВермантонЪ,Ъуртон-

ское.
Верзеней, сЪ береговЬ 

Реимса.
Верзи,  сЪ береговЪ 

^же Реимса.
Вецеле иди Везелей, 

Нивернско&.

Виллере - АллеранЪ , 
Шампанское.

ВинцелотЪ, Оксер- 
сяое.

Волней, Бургонское.
ВоснЪ, Бургонское.
ВцжотЪ (кло), Бур- 

гонское.
ГравЪ, Бордоское.
ГранашЪ, Руссильоя- 

ркое.
Е  или Э , ІДампан- 

ркое.
Шперне, Шампанское.
Элинелъ , Шампан- 

ркое.
ЭрмитажЪ.у Дофин- 

ское.
Жі/анъи, Бургонское.
ЖюрансонЪ, Беарн- 

ское. 4
Иранси, Бургонское.
КагорЪ, Бордоское.
Калабрское, изЪИта- 

ліи.
Канарское, Африкан- 

ское.
Капское , сЪ мыса 

Доброи Надежды.
Карбонъе , Бордос- 

кое.



Кипрское, изЪ Греціи. і Мигренъ, Оксерское.
Е с е р е с д ,  Испанское.
Ііомдріе, сЬ береговЬ 

Роны.
Котпроти , Дофин- 

ское.
ЖцланжЪ) Оксерское.
Кюлъміе.рЬ, ІНампан- 

ское.
Я^крима Кристи  , 

Іішалійское.
ЛангонЪ, Бордоское.
ЛафитЪ, Бордоское.
Л а ШепетЪ , Оксер- 

ское.
Люнелъ , Лангедок- 

ское.
Мадерйу А фриканск

Мозелъское, Н.Ѣме:ц- 
кое.

Монт - Меліанское 
Савойское- 

іМонте - лулъѵіано , 
Ишалійсіаое.

Монтефіасконе, Иша«
лійское.

М онт раш е, Бургон- 
скоё.

Мюлъзо, Бургонское. 
Неапольское , изЬ 

Ишаліи.
Нюи, Бургонское. 
ОвернатЪ, Орлеаяск, 
Оксерское•
ОрвіетЪ, Ишалійское.

М алаеа , Испанское. і ОтбріонЪ,Бордоское, 
М алат есса , Ишалій- ОтвилъерЪ,ІПамиан-

г

ское. | ское.
ікІальвазіа,Русйльон- ПакаретЪ, Испанск.

ское.
Марелъ  , 

ское.
Масо  или МаконЪ , 

Бургонское.
М ат абео, Русильон- 

ское.
МедокЪ, Бордоское.
Меркі]рей, Бургонск.

Ц ап ское , Авпньбк-і
И Іампан- 1 ское.

ПерпинъянЪ , Русиль- 
онское. 

7Ігеррм,Шампанское. 
ПомарЪ, Вургонсное. 
Порто, П о р т угал ь-  

ское.
Пуилъи, Бургонское.



Ранціо, Иепанское. '
Ремвсьое, Нѣмецкое.
Р и л ъ и  Ш а м п а н с к о е .
•РивезалыпЪу Русиль 

онское.
РишбцржЪ. Бургонск. |
Ро.нанея. Б урго нское.
Рота, ЕІспанское.
Самоское, Греческое.
Сен-ЕліилъенЪ , Бор* 

доскОе.
Сен-ЕстефЪ, Бордос 

кое.
Сен-ЖоржЪ, Бургон- 

ское.
Сен ЖюліанЪ, Бор- 

доское.
Сен Тіерри , сЬ бере- 

говЬ Реимса.
Силлери , сЪ береговЪ 

же Реимса.
Сиракцзское, Ишалій- 

сяое.
СіотатЪ , Прованск.
Сотерно, Бордоское.
Станосо, Гречеекое. |
Тавелъ , 

ское.
Тенерифское , 

Африки.

ТинЪ, Гречесное.
Тинто или Аликант- 

ское, изЪ Иепаніи.
Токайское, Венгерск.
Тоннерское , Ш ам- 

панское.
ТоринЪ, Бургонское.
Т орм илла  , Испан- 

ское.
Тцлонское , Прован- 

ское.
<2&ал,е^нское,изЪИша-

ліи.
флоренское, Ишалі- 

анское.
фрошпинъякЪ, Ланге- 

докское.
Хіоское, Греческое.
Щабли, Ш ампанское.
Щ амбертенъ, Б ур -  

гонское. *
Шассанъ Бургонское.
Ш а т о - М а р г о ,  Бор- 

доское.
Ш инъи, сЪ береговЪ 
Реимса.

ЦІираское, изЪ Пер- 
сія.

Лангедок-\ 

изЪ



ИзслѢдбваніе, досшойное самаго выщ. 
няго вниманія , но к отор аго  мы здѣсь 
шолько поверхн ости о к%саемся , сосшо- 
и т Ь  вЪ вопросѣ, к о т о р ы м Ь  винамЪ над- 
л е ж и т Ь  о т д а в а т ь  п р еи м ущ еств о  какЬ 
вЪ разсуж деніи  в к у с а , т а к Ь  и вліянія 
вЪ здоровье. Сію послѣднюю статьад 
легче опредѣл и ть , нежели первую ; ибо 
не льзя п о стави щ ь цравилЬ положитель- 
ныхЪ вЪ р тн о ш ен іи  ко вкусу, котораго 
ощуіценіе всегда о т н о с и т с я  кЪ особѣ: 
т а к и м Ь  образомЪ одинЪ предпочитаеш Ь 
вкусЪ рѣзкой и іциплющій вина Осшер- 
скаго Бургоніи  , другой а р о м а т Ь  тон- 
кой и д у т и с т о й  ПІампанскаго ; сей бу- 
к етЪ  благопріятной Бургонскаг.О, а тошЬ 
огн и стую  кр ѣ п ооть  винЬ ЛангедокскихЬ, 
шакЪ чщо н и к т о  изЪ нихЪ самЪ причи- 
н ы  сему не вѢдаетЬ. В кусы  основайы 
больте, нежели дуіУі^рэтЪ) на цоложеніяхЬ 
здоровья , и П рирода , рія добрая наша 
м а т ь  , показы ваетЬ  намЬ и внутаеш Ь 
с р е д с т в а  сам ы я способныя для соіране- 
н ія  чрезЪ нихЪ н ат его  здоровья. Посе- 
м у сангвиникЪ ч у в с т в у е т Ь  надобносшь 
вЪ винѣ легкомЬ , овлажняюіцемЬ , како- 
вы ПІампанское или Реинское вино; флег- 
ы атикЪ  вЪ винѣ сп и р то вато м Ъ  , горя-. 
чемЪ , одолѢвающемЪ м о к р о ты  , кошѳ- 
ры ми ѵонЬ преисполненЬ : т а к о в ы  вины 
Лангедокскія и Дофинейскія*, мелаихс-



ликЪ хочешЪ вина сладкаго , скоро воз- 
становляющаго и разливаюгцаго по его 
нервной системѣ веселое. спокойство : 
для него шо предназначены вины, произ- 
водимыя И т а л іе ю , Испаніею , Русильо-' 
номЪ и Бургоніею; наконеі^Ъ желчноаду 
(холерику), обыкновенно имѣющему ве- 
ликой позывЪ на Ѣду , и истощевающе- 
муся отЪ напряженія вЪ т р у д а х Ь  - обы- 
чайны хЪ , нуясно вино ободряюгцее , но 
вЪ которомЪ бы спиршЪ обузданЪ былЪ 
изобиліемЪ части  вкстракш ивной (под- 
цвѣчиваюіцей) ; вино Оксерское, купно 
дѢ йствуетЪ  какЪ вяжуш{ее на нервы, и 
какЪ разводяп^ее на желчь: шаково свой- 
ство  винЪ БордоскихЪ. Не знаю, по какой 
несправедливости, кЪ неіцастію, утвер - 
дилась кЪ нимЬ недовѣрчивосшь , к о то - 
рую тр уд н о  искоренишь. ЗаключаютЪ 
о винахЪ сей области , ч т о  онѣ холод- 
ны : ѳ то  хула странн ая и купно неза- 
служенная. ВсѢ вещи впрочемЪ равны , 
и отвлеченіе, произшедтее вЪ полезно-, 
с т и  винЪ кЪ различнымЪ сложеніямЪ 
шѣла и ко вкусамЪ, обрашилось заключе- 
ніе ; одному только Бордоскому доста- 
лась изключишельная привиллегія бы ть  
пособствующимЪ пиіцеваренію и осша- 
вляюіцимЬ голову вЪ покоѣ , х о т я  бы 
вы пито онаго было и сЬ излишкомЪ, и 
чшо можно безопасно4 перевозишь оно»



вЪ мѣсша сам ы я о т д а л е н н ы я ; вмѣсгпо 
т о г о  Бургоыское , которре перевозищь 
т р у д н о  , удобно разгорячаешЬ голову и 
п о б уж д аетЬ  кЪ роскоши ; равно какЬ чн 
ІПампансное , которагѳ перевозишь не 
можно , колеблешЪ нервы и воепламе- 
н я е т Ь  умЬ —■ р азум ѣ ется  вЬ т ѣ х Ь   ̂ у 
хоторъіхЬ онЬ есшь. СловомЬ сказать  : 
Бургонское вино по свой ству  афродич- ' 
но з Ш ампанское беретЬ  за голову, Ру- 

аеильонсц:ое подкрѢпляешЪ , а Бордоское
нолезно для желудка.

д  не включилЪ по именамЬ , вЪ айіо 
раздѣленіе, винЪ ЛангедокскихЪ, Орлеан- 
скихЬ , ниже винЪ Р о н с к и х Ь , потом у 
ч т о  онѢ входятЪ  вЪ разд^леніе общее ,
<о кошоромЪ у п о м я н у т о  сокращенно , и
о кошорыхЪ уповаю сЪ подробносшію, 
жаиовой онѢ заслуживаюшЪ , сказашь вЬ 
сочиненіи, мною оканчиваемомЬ. Осша- 
лось теп ер ь  п о к азать  порядокЬ , вЪ ка- 
коаомЬ вины подавашь нддлеж иш Ь, и 
с іе -т о  со етавляетЪ  предмешЬ сего пред- 
варительнаго н а с т а в л е н ія , болѣе вино- 
графическаго , вежели физіологическаго. 

,Обычай и мода , сіи два т и р а н а  міра 
сего, болѣе п р и сутство в ал и  вЬсемЬ у с т а -  
новленіи услуги , нежели раіцешЪ, осно- 
в а н н ы й  на ириличіяхЬ вкуса и здоровья. 
М еж ду тѢмЪ вообще согласились, чшобЬ 
шипо краснФе вредварялФ прибытіе вина
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§ілйго  , есшьли пголько самыи обѣдЪ не 
ускорилЪ предсшашь сЪ усшрицами, ко-* 
шорыхЪ проѢздЪ вошло вЪ обыкновеніе

1 поздравляшь шремя высшрѣлами вина 
Шеблійскаго , или , чшобы придать бо~ 
лѣе торжесшвенносши , шо либав^іямя:' 
Пуильиекаго.или М он траш етскаго, либо 
ен^е л у ч т е  Сошернскаго , Лангонскаго 
или бѣлаго эрмитаж а. БезЪ оего побрк- 
денія одно вино красное имѢетЪ ч есть  
п ри сутствоваш ь на пиршествѢ. Между 
шѢмЪ сЪ нѣкотораго времени обычай 
превозмогЪ и васшавилЪ предварять  
супЪ , или непосредственно за онымЪ 
слѢдовать рюмкѣ сек та Мадерскаго, или 
настойки полынной. Иногда можно со- 
гласиться сЪ симЪ обыкновеніемЪ , не 
выводя однако никакихЪ послѣдствій ош- 
носительно кЪ согласію сЪ природою. 
Вино, удачнѣе назначенное для первой 
подачи , безспорно е с т ь  Бургонское су-  
ровое , меньте отличное , котораго по 
сему качесшву и назыьаюшЪ низкимЪ Бур- 
гонскимЪ. Таковы вины Авалонское , ку- 
ланжЪ , Тоннерское , Верманшонское , 
яравси , шассань и меркурей, и вообіце 
вины, извѣсшныя подЪ именграи масо и 
Оксерскаго. НѢкошорымЪ образомЪ мож' 
но ихЪ замѣнишь ошборными г*винами 
Орлеанскими, каковы С ен -Д ен и , СенЪ-И 
жли Божаиское. Посшепенносшь зожешЪ



й54 О в и н а х Ъ.
довести п о то м Ь  кЬ винамЬ Бонскому а; 
П омарскому ; и ежели огран и чи ть  т о -  
пографій$*,винЪ Б ургонскихЬ , т о  можно 
с д Ѣ л а т ь  ;% іборЬ между п р ія т н ы м Ь  Риш- 
бургскимЩр.ду т нсш ы мЬ Сен Ж орскимЬ, 
легкимЬ ЯгаьнейскимЪ , пурпуровымЬ 
ІІІам берти ^еки м Ь и вкуснѣйшею рома- 
неею. Ежели предпочстено б у д ет Ь  нару- 
ш вш ь э т у  с т а р и н у  единозвучную , ц 
ож ивить свою п р и х о т ь  перемѣною вку- 
са и земли , т о  ПІампанія представля- 
е т Ь  вамЬ свое. Ѳское кипящее, свое Кель- 
міерское благовонное и прозрачное Сил- 
лерское. ПослѢ сихЬ винЬ, коими ксша- 
т ѣ  можно з а м ѣ с т и т ь  вина вышняго 
вкуса, слѢдую тЬ Д а ф и н е й с к ія .^ іи  вины 
оживляютЪ ослабшій • поаывЪ на Ѣду и 
в о звы таю тЪ  вкусЬ, ніэсколько прѣсный, 
жаренаго. ВЬ числѣ оныхЬ ошличаются 
шЬшо - гриле , кош-роши и эрмишажБ. 
Т е п е р ь -т о  , когда веселіе разверты ваетЬ  
всѣ ф игуры  и круговрахцаешЬ шумливый 
смѢхЬ между госшями, одно вино шолк- 
ко имѢешЬ право шогда показывашься 
и прогуливашься по мокрымЬ шѢсшамЬ, 
уже пескомЬ засыпаннымЬ , кото ры я 
однако в ы с т у п а ю т Ь  случайно, сЪ шѢмЬ- 
же дѢйствіемЪ, какое производитЬ кап- 
ля водьі^вЬ молокѣ кипящемЪ. 0ш о по* 
к азы в ается  вино Бордоское. Зриш е, вотЬ 
глошокЬ м удр ости , постепенначутоляю -



іцій сіи восклицанія. 0 т о  дѣйствіе мёдо- 
яа, котораго скромная рука налила вЬ сіи 
хрустали  блесшящіе, отражаіоіціе блескЬ 
с т а  свѣчь восковыхЬ. Полезное переми- 
ріе укротило жарЬ сражающихся. Услуж- 
ливые оф исіянты  сп Ѣ татЭ ^  сн я ть  сЬ А « 
сто л а  блюды и хлѣбенное сахарвстое ; 
к р ем ы  ароматные заним аю тЬ м ѣ ста  ле- 
гюмовЬ. ЛангедокЬ , тецерь т в о е  т о р -  
ж ество , которое раздѢляётЬ т ы  сЬ 
РусильономЬ , ПрояансомЬ и Испаніею ! 
Какре э т о  вино, текуіцее яхогітомЬ вЬ 
хр устал и  искромешные ? Какой эшо т о -  
пазЬ жидкой, приглашаюіційглаза ко удив- 
'ленію , а у с т а ,  дабы о т в ѣ д а т ь  ? Рюве- 
заншЬ , гранатЬ  , люнель , мальвазія , 
фронтиньякЬ , малага , ксересЬ , в а т и  
названія, соединенныя славого и утѣ хо ю , 
о преимугцествѣ не спорятЬ, и о тзы вы  
вашего вкуса смѣшивающся вЬ гортанѣ, 
вами н^бальсамированной. Пары Вакхи- 
ческіе поднимаюшся изЬ в ат и хЬ  флягЬ, 
покрышыхЬ почшеннымЬ мохомЬ , и ва- 

•ши исшоченныя пробки доказываютЬ 
в а т у  подлинную стар и н у . В а т Ь  усла- 
хцецный сп и р тЬ  утоляеш Ь опасность 
сшЬ моротенаго , кошораго упрямяшся 
подаовать кЬ концу , кЬ окончанію сшо- 
ла , между щѢмЬ какЬ вкусЬ ю здоро*4 е 
согласны чназначишь оному вреіря нѣ- 
сколько часовЬ спусшя. Но однакожѣ



обояяніе мое аоражаешся у ке бальсами^-, 
нымѣ запахомЬ сока Мокскаго» Оспц- 
новитесь: шеиерь - іпо позволеао олорощ- 
н и т ь  сію флягу, кошорая волнуетЬ гду- 
п о стью  , и которой блесшящая пѣна ввд- 
казы вается  изЬ- за пальца невѣжляваго, 
шщешно оную удерж ать  сшарающаю ,я. 
Пробка ударяешЬ вЬ пошоло.кЬ; сребри- 
с т а я  пѣна іпечетЪ по прекраснымЬ пер- 
с т а м Ь  ВакханокЬ заботящ ихся . . . Ш іо- 
іціе, познайше не сіе Ш ампанское, сшоль- 
но прославленное , кошсфаго искуство 
портиш Ь во удовлетвореяіе вѣроломной 
моды, ж ер т ву я  так и м Ь  образомЬ виномЬ 
превосходнымЬ для то го  , чшобЬ сдѣ- 
л а т ь  ; оное негоднымЬ ; но прелесшяоё 
А рбуазское, соединяюіцее вЬ себЪ мяг- 
носшь Кондрійскаго сЪ буйнымЬ кипѣ- 
ніемЬ Ѳскаго.

ВЬ одно шолько а т о  мгновеніе вино- 
хл оты , достойные сего имени , могутЪ 
ош вѣды вать , самыми малыми рюмочяа- 
ми, Токайсное, есшьли шолько позволёно 
имЬ пишь насшоящее,

„8ипІ рапсі аедппс ' '
, „Іирііег ашаѵіі ”

Таковѣ есшь сокрап;еняый порядокЬ 
Дидакшическій, вЬ какомЬ дань Вакху 
должна б ы т ь  празднована. М ы могли 6ы 
изчислишь всѣ вина ; но можно сдѣлашь 
заключеніе по шѣмЬ, о кошорыхЬ сЬ по-



чтеніемѣ у п о м я н у т о , какое должны онѣ 
занягаь мѢсшЬ между своими сородными; 
и сію-то то ч н ую  справедливость и рас- 
поряженіе обязмваемся оказать без* 
пр и страстн о  вѣ сочиненіи, о которомЬ 
возвѢщаемЬ , приглатая т Ѣ х Ь  , кои мо- 
г у т Ь  подать намѣ нѣкоторы я насша- 
вленія, полезныя для себя или для насѣ , 
и прислать ихЬ кѣ Книгопродаві^у, изда- 
телю  сей книги.

Кончимѣ двумя размытленіями, о ко- 
шорыхѣ одно обдумываніе шребуешѣ 
можешЬ бышь длиннаго опиеанія, обЬ ви- 
нахЬ. Первое ошносишся до древнихѣ, 
чшо не взирая на ихѣ роскошѢ и глу- 
бокія познанія вѣ ЗемледѢлія и Химіи, 
ни вѣ какое время они не простёрли 
искусшва винодѣлатя шакѣ далеко, какѣ 
мы. Аристошель повѣсшвуешѣ, яшо вина 
Аркадскія шакѣ изсыхали вѢ бочскахѣ, чіпо 
ихѣ вынимали ошшуда кусками разво- 
дили послѣ сѣ водою для п и тья  ; и, ко- 
нечсно ■, оное не сщоило нашего медока , 
нашего Вольнейскаго и ХІІа мпаискаго 
цѣльнаго, безѣ воды! ГаліенЬ разсказыва- 
ешѣ обѣ винахѣ Азійекихѣ, чшо ихѣ при- 
вѣшивали вЬ углу каминовЬ вЬ большихЬ 
флягахЬ и держали до шѢхЬ порЬ, какѣ 
получали онѣ тГвердость соли , и чшо 
пошомЬ распущали ихЬ вѣ  ̂ водѣ для 
пишья. Плиній , вЬ кн. Х І У  , гл. 8, по- 
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хваляя вины , получаемыя изЪ Италіц 
»  А.ѳицЪ , оцдасывая к а ч ест в а  Фалерц, 
скаго , х о т я  не упоміинаетЬ, чшобЬ раа^ 
ходгали оныя водою , и к а ж е щ с я , что  
звЪ сіе вреыя, дучщей для вцнЪ апохи, со- 
сшоя.ли онѣ изЬ сиропа бодьше или менх,- 
ш е сл^дваго . больше илц щеньдпе густа* 
го , кошорый всегда надлежало разво- 
д р ш ь  водою. Не удивишельнр , ч т о  ві) 
шогдашнее время пиаали івино столѣщ- 
зиее , какѣ у д о с т о в Ѣ р я е т Ь  П е т р о н ід  (Ра* 
Іеггиш орішідпиш оппогит сепіищ), и даже 
друхЪ -сош Ъ  дѣіпнее , имѣвшее гусш оту 
меду,к9.кЬ упоминаешЪ П лицій (асІЬис ѵіп  ̂
йпсепііз Геге аппіз іа т  щ зресіет гедасіа теі- 
Ііз, ІіЬ. X IV » Сар. 4 .) ;  и когда чишаемЬ у 
Ж ар ц іал ао  надрбносши со д ѣ д ы вать  оны# 
якидкнми посредсшвомЪ горячей воды , 3. 
п о т о м Ь  пропускаш ь сквозь извесіць 
э т о т Ъ  секубЪ сшодько прославленной, 
3,ТигЬ.іЛа зсШсіІо ігапзтдііеге саесиЪя 
зассо , шо не завидуемЪ мы симЬ гор- 
ды м Ь РимлянамЬ , кошорымЪ каж етсд 
чціо недоставало тол ько  сего рода ра- 
скош и и наслажденія , и нѢгаЪ надобног 
сш и завидовашь ни ихЪ Фа<лерскому, 
ии М ассику , ни Сорренш ском у, слищ- 
вомЪ воспѢтымЬ чрезЬ Горація. Замѣ- 
т и м Ь  мимоходоіцЬ, ч т о  обработы вані$ 
вдноградниковЬ , какЪ и выдѣлка винЬ , 

меньше клдмаща. имѢющЪ вдідніе эѣ



я х ѣ  доброшу. Вино Критское ньінѣ де- 
дикатяо , а МарціалЬ его назміваешЬ 
ѵіпйещіа ргеіае , ціиЬит раирегіз, НЬ. I. сар  ̂
юЗ; ЮвеналЬ : ріп§ие раззигп сгеіае, $а(:. 14, 
V . 270. СшрабонЬ нашелЬ Самоское вино 
иегоднымЬ , а рынѣ счишаюшЬ его луч- 
шимЬ изЬ м уш катны хЬ . КакЬ закдю чить, 
зкусЬ ли, или виноградЬ перемѢнились 2- 

Вшорое развдыщленіе ошнодится кЬ 
т о м у  , чшо вино е сть  так о е  же пособіе, 
какЬ и средсшво діешцческое, кошо- 
раго упошребленіе самые мудрецы рдоб*»1 
р и л и , яногда экэ самое онаго изли:- 
щ ество. СоломонЬ воспѢвалЬ вино и 
его благотворность , и воѣ П іи т ы , по 
слѢдамЬ его , славили сей ликерЬ , о ко̂ * 
шоромѣ думали , чшо богЬ вина дара- 
валЬ его человѢкащЬ. ДіоскоридЬ и Ави- 
^енна предписали , чшо х о р о то  онымЬ 
уциваться однажды вЬ мѢсяцЬ ; и ежели 
не хошѣшь разсм атри кать  себя очами ф и - 
лософа, шо можешЬ б ы ть  щЬ самомЬ дѣл|> 
позволено подкрѣпляп/ь сложеніе тѣ л а  сво- 
его нѣсколькими излишест^ами, очень рѣд- 
кимц, вЬ ц и тьѣ  и пищЬ. Самая строгад  
с е к т а  СтойковЬ считала пьяцсшво по$- 
воленнымЬ для возбужденія печальнаго 
человѣчершва ощѣ унынід и печали, нрц 
рушь болѣзни душевныя , и предпйсыва- 
,ди тѢмЬ же образомЬ, какЬ предписыва- 
юшЬ «^іеяарсщва ошЪ певаренія яшсцц* А©-



хлепіадЪ воздвигЪ вино до всеобтв^аго ле- 
к а р ст в а  ; онЪ даже гіриказалЪ давать 
его су мазброднымЪ, дабы ихЪ у с ы а и т ь  , 
а аодверженаымЪ спячкѢ для т о г о ,  ч то - 
бы ихЬ во зб уд и ть . ГйпокрашЪ ?казалЪ: 
Ратеш  ѵіпі роііо зоіѵіі. НаконецЪ Гоф- 
ыанѣ, вЬ концѣ диссерт аціи  свой о силѣ 
винЬ РеинскихЪ вЪ М е д и ц и н і , поддержи- 
внетЪ полезность вина вЪ р азн ы хЬ  бо-  ̂
лѢзняхЪ , и п р о с т и р а е т с я  даже до наз- 
начеиія перем Ѣ н ять выборЪ винЪ по 
с в о й с т в у  припадка, о т Ъ  к о то р а го  поль- 
з уюліЪ. Я. за ч е с т ь  себѢ вмѣняю  т о  , 
і т о  совершенно держ усь  сего м н ѣ н ія , 
и давно уже писалѣ , ч т о  лун ш ая кни- 
га , кош орую ны нѣ и з д а т ь  слѢдуешЬ , 
м о ж етЪ  и м ѣ т ь  слѣдуюгцее заглавіе: искц- 
ство сохранятъ или возстановлятъ свое 
здоровъе посре^ствомЪ пищи.щ Сіе заклю- 
ченіе немного с т р о г о  и сйудно для по- 
слѣдней страни цы : сочиненія, посвянз^ен- 
наго сокровенностям Ъ  поварни и тай н - 
сшвамЪ обЪяденія ; но любовь моя кЪ 
исгаинѣ и кЪ и с к у с т в у ,  кошорое ошпра- 
в л я ю , п р о т и в у  воли моей довела меня 
кЪ сему заключенію.

КО Н ЕЦ Ъ  Т Р Е Т Ь Е Й  Ч А С Т И .


