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3 58* хвосты сЪ пуреемЪ. . . &б 
359» хвосты , обвалянные вЪ

хдЬбѢ, по Англійски. . .. гг—
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N0 сшран.
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0 и н д % й к ѣ.
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525 .  Крокеты изЪ индѣйки........................ —-
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П  і] л  а р д  ы  и к а п  л ц п  ъі.
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Г і] с ь.
546. Гусь вЪ добѣ. . . . л . _. . 190 
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0 ц ы п л я т а х Ъ .
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55б* вЪ фрикасѣ по Шевальер. 199
557* Фрикасе изЪ цыпляшЪ вЪ минушу. 200 
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В ш о р о і Ч а с ш й  X I

N0 е т р а н .
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момЪ Оорли. . . . . . . .  202
560. І|ыплячьи голяш^чки солнцемЪ. . 203
5 6 1 .  по Перигезски. . 204 
562* АспикЪ изЪ бѣлаго мяса цыплячьяго. 205
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566. сЪ шрюфелями. . . .  __

О г о л у б я х Ъ .
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N0
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585* Камбула вЪ соусѣ бѢломЪ. . . . 224. 
536. сЪ масломЪ чернымЪ. . —
587. Налимы. . . . . . . . .  . —
588» Печеная рыба. . ..............................225
58д. ИнымЪ образомЪ. . . . . —
590. угорь морской............................  . 22б
5 9 1. жареной на вершелѣ. . —
592. по Татарски. . . . . .  227
59 3. по пулешову............................... 228
594.  Семга, приготовленіе оной такЪ на-

зываемое синее. . . . . . . 2 2 9
595.  по Женевски. . . . . . .  230
596. сЪ к а п о р с а м я . ...................... —
597. КроКеты изЪ семги............................231
598* Семга, приготовляемая какЪ блюдо,

вазываемое хорошая шреска. . . —
599. по Мейонезову...........................—
600. вЪ салатѣ...................................232
6 0 1 .  Лосось вЪ курт-бульенѣ. . . .  —
602. Лососиныя филейки обжареныя. . 233
603. Сиги на блюдѣ. . ..............................—
604. филейки сиговЪ обжареныя. . . 234
605. сиговЪ инымЪ образомЪ.-. —
606. сиговЪ салатомЪ. . . . 235
607. сиговЪ вЪ студени. . . 236 
бо8- Сиги жареные. . . . . . . . — 
609. Ряпуха на блюдѣ. . . . . . .  237

■ бго. Ерши вЪ доброй водѣ. . . . .  — 
б п .  Окуни сЪ соусомЪ дворецкаго. . . 238 
б із .  филейки окуневыя обжареныя. . 239  
6 13 .  Сельди жареныя на рашпарѣ. . . 240 

.6 с СудакЪ отвярной или вЪ доброй водѣ. —
6 1 5 .  печеной на рашпарѣ. . . 2 4 1



N0
6 16 .  филейки судачьи обжареныя. . . 2 4 1
6 1 7 .  Попьеты изЪ филеекЬ судачьихЪ. . 24 2  
бі8* Кенель изЪ мякоши судачьей. • . —
6 19 .  ШерешперЪ по Ишаліански. . . .  —
620. Шерешперы печеные сЪ соусомЪ ка-

порсовымЪ. . . . . . . . . 2 4 3
6 2 1 .  СазанЪ по Италіански.......................... —*
622. Щука вЪ курт-бульенѣ....................... 244
6 2 3 .  сЪ соусомЪ ПоргпугальскимЪ. —
624. ио НѢмецки. . . .  . . . —
6 2 5 .  Щучьи филейки обжареныя. . . . 2 4 5
626. Каряь вЪ синемЪ пригошовденіи. . 246
6 2 7 . вЪ курт-бульенѣ. . . . .  —
628. печенойсЪсоусомЪкапорснымЪ, 2 4 7
629. ио Шамбордову. . . . . .  —
630. Кенели изЪ карпя....................... .....  . 248
6 3 1 .  Карпь по НѢмецки. . . . . . .  —
6 3 2 .  ч и н е н о й . ........................ .....  . 249
6 3 3 .  пряженой. . . . . . .  . 2 5 1
6 34 . МашелошЪ по флотски. . . . .  —1
6 3 5 .  инымЪ образомЪ. . . .  2 5 2
6 36 . дѣвичій. . . . . . .  2 5 3

. 6 3 7 .  Линь по Пульетову. . . . . .  2 5 4
638» Мушели по Пульетову......................... —
639. у с т е р с ы  вЪ черепкахЪ. , • . . 2 5 5
640. Раки. . . . . . . . . . .  256
6 4 1 .  сЪсмешаною. . . . .  /  —



ПОВАРЪ КОРОЛЕВСКІЙ

О Б А Р А Н И Н Ё
Порода барановЪ малорослыхЬ имѣ- 

етЪ мясо мягче и вкуснѣе, нежели дру-  
гихЪ. Кладеные и откормленные бараны, 
у  которыхЪ мясо темное , счишаются  
лучшими. Поваренныя приготовленія изЪ 
баранины слѣдуюіція:

N0 З2З.
Баранъи ' язьіки вЪ 6рез%.

Для порядочнаго блюда потребно 15 
языковѣ. Бымочи оные, вымой и вытри;  
отваривай вЪ водѣ не болѣе полуторы  
ч е т в е р т и  ч а с а , выложи вЪ холодную 
воду ; освѣжа , вынь , вы три  , отрѢжЪ 
хрян^бватый задЪ и слупи твердую ко- 
жу. Ежели угодно , ,то языки можно на- 
шпековать среднимЪ тпекомЪ, обвалян- 
нымЪ вЪ пряностяхЪ. Косшрюлю устели  
ломшиками ветчиннаго сала , положи 4  
моркови , изрѢзанныхЪ вЪ куски , 4 
луковиі^ы , изЪ жоторыхЪ вЪ одну в о т -  
х н у т о  й гвоздка гвоздики, нѣсколько лом- 
т е и  те л я ти н ы , з листа лавровыхЪ, не- 
много т м и н у  , пучокЪ петруш ки и

Частъ II. &



були; на эшо уклади языки, накрой лом- 
т и к а м и  сала , налей бульеномЬ и упа-  
ривай на слабомЬ огнѣ 5 часоЕЬ. "'аіели 
не случишся ни шеляшины, ни бульена, 
шо н а л и ть  можно осоленою водою , но 
немного , ч т о б Ь  языки больше н а п и т а -  
лись вкусомЬ.

За 4.
Ѣаранъи язъіки сЪ рѣтіою.

Оправь и свари языки тѢмЬ же обра- 
&одіЬ, какЬ сказано вЬ предшедшемЬ N0. 
0*ппуская на сгаолЬ-, вынь языки , Дай 
ігмЪ осякнуть, уклади на блюлѣ кЬ кра- 
лмЬ вокругЬ, и положи вЬ средину кро- 
шеной рѣпы (^см. N0 ібЗ).

■ Зэб.
Ъаранъи языки сЪ крошеньіми коренъями.

Языки оправь и задержи вЬ бреьѣ шѢмЬ 
Эке образомЬ, какЬ сказано выше. Огппу- 
ская на сгоолЬ, языки уклади на блюдѢ 
кругомЬ, а вЬ средину-наклади подобіемЬ 
кусша крошеныхЬ кореньевЬ (см. N0 162).

Ежеля для сихЬ кореньевЬ соуса нѣгоЪ, 
хпо сдѣлай небольшую подпалку, разве- 
ди оную сокомЬ изЬ кострюли, вЬ кото-  
рой варились языки; привари вЬ эшоліѣ 
^коренья сЬ приібавкою кусочка сахара. *

З26.
Варанъи язьіки гратиномЪ.

Пригошовя языки вЬ брезѣ, кавЪ ска- - 
зано выше , на блюдо положи фаршу



птичьято или годиво, смочи сдегка соу~ 
сомЬ бархашистымЬ (см . N0 9 6 ) ;  на 
ашо уклади языки такЬ, чтобЬ оыи при- 
липли кЬ г р а т и а у  ; накрой ломшикама 
ветчиннаго сала , приставь блюдо на 
умѢренной жарЬ , чтобы грашинЬ под- 
горѢшь ие могЬ ; накрой болъшимЬ про- 
шивнемЬ к наблюдай, чгаобЬ.подЬ онымЬ 
не было слишкомЬ жарко. Когда усмо- 
шришЬ, чгпо гратинЬ пропекся, пхо предЬ 
отпускаріемЬ на столЬ полояки вЬ иего 
соуса Иіоталіанскаго [см . прибавленіе вЬ 
хонцѢ книги); слей жирЬ, кошорой ока- 
ж ется на блюдѢ , и собери долой сало , 
коимЬ были покрыпіы языки.

327.
Вараньи язьіки на слиѵкахЪ.

Оправь и свари языви. шѢмЬ же обра- 
зомЬ , какЬ выше сказано о пригошовле- 
ліи вЬ брезѣ , разрѢжЬ ихЬ поперегЬ вЬ 
іпоненькіе ломтики. Возьмя соуса аше. 
( с л  N0 ю5), увари его, чтобы сгусшил- 
ся , положи вЬ него яичной сырой жел- 
т о к Ь  , вымѢшай и соедини сЬ горячимЬ, 
п очти  кипящимЪ соусомЬ ; поклади вЬ 
соусЪ ломтики языка , вымѣшай, ч?аобЬ 
они соусомЬ напишались ; поставь на 
каменную плиту , чгаобЬ остьцРЪ. Возь- 
ми сваренаго вымя , или хотя вешчии- 
наго сала , изрѢжЬ вЪ такіе же чепівд- 
роугольыые ломшики , какЬ и языки , и:

А 2



т а к о й  же величинм. Взнизывай поцере- 
мѣнно по л о м т ц к у  языка и вымя или сала 
на поваренную спицу , а т е л е т Ь  у  пово- 
ровѣ называемую , пока весь а т е л е т Ь  
п о к р ы т Ь  б у д е т Ь  : т о г д а  обмажЬ соу-  
сомЬ сЬ н а р у ж н о с т и ,  сгладь ножемЬ всѣ 
4 сто р о н ы  , обмочи вЬ распуіценномЬ  
коровьемЬ маслѣ и обваляй вЬ кроткахЪ  
м я к и т а  бѣлаго хлѣба ; послѣ т о г о  обмо- 
чи во взбитом Ь яйцѣ и еіце обваляй 
вЬ кроткахЪ. Всѣ ч е т ы р е  с т о р о н ы  сего 
а т е л е т а  должны б ы т ь  гладки. З а  пол- 
т о р ы  ч е т в е р т и  часа предЬ тѢ м Ъ , какЬ 
о т п у с к а т ь  на столЪ  , положи вс^> при-  
готовленные а т е л е т ы  на рашпіарЪ^ надЬ 
слабымЪ ж а р о м Ъ ; переворачивай всѣми 
т р е м я  сторонами, чтобЪ зарумянились,  
а ч е т в е р т у ю  подрумянь раскаленною же- 
лѣзною лопайгкою. Подавая на с то л ѣ  , 
поклади а т е л е т ы  на блюдо и подлей подЪ 
нихЪ соуса Италіанскаго (см . лрибав- 
леніе вЪ концѣ книги).

З28.
Баранъи язьіки вЪ бцмажкахЪ.

Языки оправь и свари тѢ м Ъ  же обра- 
зомЬ, какЪ сказано выще о приготовленіи  
оныхЬ вЪ брезѣ ; ікогда гіоспѣли , раз-  
рѢжЪ каждый языкЬ вдоль по поламЪ ; 
поклади языки на блюдо, взлей на нихЪ 
соусЪ для приправы, вЪ бумажкахЪ назы-  
ваемый (см . N0 і 58); Возьми четвер о-



угольниковЬ бумажныхЬ, вымазанныхЪ 
ПрованскимЪ масломЪ. Когда языки при- 
правою напитались и остылж , шо на 
каждую бумажку положи шоненькой лом- 
тикЪ ветчиннаго сала, а на него \ язы- 
ка ; наложи приправы , накрой л о м ти -  
комЪ же сала , и заверни каждую бума-  
гу шакЪ , чтобЪ приправы в ы ш ти  не 
могли , а на концахЪ свяжи нишкою. З а
* часа предЪ отпусканіемЪ на сшолЪ по- 
ложи бумажки на рашпарЪ , надЪ умѣ~ 
реннымЪ жаромЪ, чшобЪ не прогорѣли. 
Подавая на сшолЪ, пошли кЬ нимЪ вЪ 
соусни^Ѣ шонкой жюсЬ ( см . N0 83)»

З 2 9 . .
Баранъи языки сЪ соусомЪ томатомЪ.
Языки пригошовь по вышеписанному 

вЬ брезѢ. Ошпуская нд сшолЪ, дай имЪ 
отечь , уклади вокругЪ на блюдѣ , а вЪ 
средину в ш о ж и  с о у с Ъ т о м а т Ь  (см. N0 1x8)

330.
Б а р а н ъ и м о з г и.

Оные пригошовляюшЬ различно , но 
тѢмЪ же самымЪ образомЪ, ка&Ъ и мозги 
телячьи ; о чемЪ смошри вЬ ошдѣленіи 
о щелятинѣ.

331 .
Баранъи шеи ло Сен-Мепулъски.

ДвухЪ т е й  довольно для пріуготовле- 
нія порядочнаго блюда. ОбрѢжЪ окровав- 
ленной зарѢзЪ у нихЪ, ашвари ихЪ меж-



ду ломшиковѣ вешчиннаго сала, сЬ при- 
бавкою д морковей , 4 луковицЬ , пучка 
пепірушни и цибули , 2 лисгаовЬ лавро- 
выхЬ , малой доли шмина , а гвоздковЬ 
гвоздики , вѢсколькихЬ обрѢзковЬ бара- 

онины или шеляшины; накаши бульенозмЬ, 
кли, вЬ недосшашкѣ онаго, водою осоле- 
ною. НадлежишЬ шеи вЬ закрышой ко- 
стрюлѢ упаривашь на слабомЬ огнѢ ф 
•часа. Когда поспѣли, спрысни ихЬ слег- 
ка солью и крупно исшолченнымЬ пер- 
цомЬ, омочи вЬ шепломЬ расшопленномЬ 
зиаслѣ коровьемЬ и обваляй вЬ крошкахЬ 
някиша хлѣбнаго; наблюдай шого, чшобЬ 
крошегами всюду облипло. За часЬ предЬ 
ошп\сканіемЬ на сшолЬ, иоложи ихЬ на 
рашпнрЪ надЪ умѢреннымЪ жаромЪ и 
пвреворачивай , ч:тобЬ отвсюду зару- 
зѵіянѢли. Выложи на блюдо и подлей подЪ 
нихЬ тоякаго жюса (см . N0 53).

33 2 .
Варанъя шея сЪ крошеньіми коренъями.

Возьми 2 бараныахЬ шеи , обрѢжЬ у  
нихЪ зарѢзЬ; впрочемЬ отвари ихѣ меж- 
ду ломтей сала тЬмЪ же самымЪ обра- 
зомЬ и сЪ тЬ м и  же самыми приправа- 
зии, какЬ сказано вЬ предшедшемЪ N0
о праготовленіи по Сен-Менульски ; но 
когда сначала вЬ кострюлѣ закипѣло , 
шо переставь на слабой жарЪ и упари- 
вай 4 чаба. Ошпуская на сшолЪ , дай



шеямЬ отечь , выложи ихЬ на блюдо а: 
на нихЬ соусЬ сЬ крошеными кореньями 
( м. N0 162).

Ежеди для кореньевЬ нѢшЬ готоваго 
соуса , т о  сдѣлай небольшую подпалку, 
накати сокомѣ изЬ кострюли, вЪ кото-  
рой варились шеи , и вЬ зшомЬ свари 
коренья.

533.
Варанъи шеи сЪ луре соѵевиънымЪ.

ГГриготовь и свари шеи тѢмЬ.же обра- 
зомЬ, какЬ сказаНо * выше. Отпуская на 
столЪ, вынь ихЬ , дай ошечь , оправь , 
выложи на бліодо, а на нихЬ вылей пуре 
сочевичное (см. N0 і47/>* Можно для сего 
употреблять и другія пуре , кааЬ т о  : 
гороховое , рѣпное, изЬ фазолей и проч.

334-
Баранъя лопатка сЪ лцковицамц гласиро-

ванными.
Возьми лопатку отЬ жирнаго барана, 

вынь изЪ ней кости до половины по- 
елѣдкей булдыжки, нашпекуй внутрен-  
ность лопатки шпекомЬ , обваляннымЬ 
вЪ пряностяхЪ, сЬ прибавкою соли щ пер- 
з̂ а; нашпековавЪ, сверни оную шаромЬ , 
или расправь плоско и опутай нитка-  
ми, чтобЬ удержала сообщеяную ей фор- 
му , и положи вЪ кострюлю, обвернувЬ 
ломтиками ветчиннаго сала ; положис 
т у д а  же 3 или 4 моркови , 5 луковицЬ ,



изЬ кошорыхѣ вЬ одну в о т к н у т о  2 гвозд- 
ка гвоздики, а л и с т а  лавровыхЬ, немного 
ш м и н у , косши вынушыя изЬ лопатки  
%  другихЬ костей,  ежели случ атся;  на* 
лей бульеномЬ , йли х о т я  осоленою во- 
дою , ш. накрывЬ кострюлю, упаривай 3|  
наса. О т п у с к а я  на сшолЬ , дай лопаткѣ  
осякнуть , снцми нишки , загласируй, 
выложи на блюдо , и вокругЬ обклади 
гласированными луковицами (^см. N0 ібо), 
Подлей на блюдо увареннаго соуса Испан- 
скаго ( см . N0 94)' Ежели соуса сего не 
с л уч и тся  , т о  сдѣлай небольшую подпал-* 
ку и н а к а т и  сокомЬ изЬ косшрюли до- 
вольно , ч т о б Ь  можно было уварить.  
Вм Ѣ сто луковицЬ, можно лОпашку укла- 
д ы в а т ь  другими огородными расшѣніями 
и кореньлми , т а к ж е  у п о т р е б и т ь  пуре 
сочсевинное или гороховое (см . вЬ со- 
усахЬ малыхЬ).

335.
Баранья гріідина еЪ рілотѳ.

Разними грудину вЬ куски какіе угод- 
но. Дно коетрюли устели ломтиками  
луковицЬ , на оныхЬ уклади г р у д и н у ; 
прибавь 2 моркови, 2 л и с та  лавровыхЬ, 
немного т м и н у  и ста к а н Ь  бульену; ва- 
ри , пока бульенЬ у в а р и т с я  вЬ гласЬ нѣ- 
сколько шемноватой; прибавь а полныхЬ 
ложки уполовныхЬ бульену или осоле- 
шо& воды ; упаривай грудину 2 часа. Ко-



гда поспѣло, шо сокЬ изЬ кострюли про- 
п у с т и  сквозь с и т ц о ;  положи вЬ проі^Ѣ- 
женное части грудины , изЬ кошорыхЬ 
реберныхЬ косточекЬ концы выбери. 
РѢпу изрѢжЬ вЬ полоски, положи вЬ ко- 
сшрюлю и обжаривай вЬ коровьемЬ ма- 
слѣ, пока поблѢкнетЬ; пересыпь тогда  
оную ложкою столовою крупичашой му-  
ки и вымѣшай ; накати сокомЬ изЪ ко- 
стрюли , вЪ которой варилась грудина, 
и прибавь кусочикЪ сахара. Когда рѣпа 
поспѣла, и ежели соуса окажется много, 
т о  выложи онаго кЪ грудинѣ и увари, 
счерпай жирЪ , и соусЪ процѣдя, упари- 
в«.й вмѢстѢ сЪ грудиною и рѣпою пол- 
часа , чтобЬ напиталась вкусомЬ.

336.
Б а р а н и н а  сЪ р Ъ л о ю.

НарѢжЪ баранины кусками отЪ ка- 
кой угодно части , ошЪ реберной , или 
лопатки, или грудины. СдѢлай изЪ ко- 
ровьяго масла подпалку , и не давЪ ещѳ 
оной гюкраснѣть , обжаривай вЬ ней мя- 
со I часа ; смочи горячею водою и во- 
рочай куски мяса , пока вЪ кострюлѣ 
закипитЪ ; счерпай пѣну , положи соли, 
перца, пучокЪ петрушки и цибули , і 
лисшЬ лавровой , немного тм и н у , луко- 
рицу сЬ воткнуты ми вЬ нёе двумя гвозд- 
ками гвоздики ; вари на маломЬ огнѣ 2 
часа. Рѣпу обрѣжѣ, обжарь вЪ маслѣ ко-



ровьемЪ , ̂ наблюдая тиго , чтобЪ она не 
почернѣла; ошкинь онуіо на рѣшешо о с я і г - 
н у т ь  и сложи вЬ пригошовляемое рагу ; 
когда онаго укипишЬ 4.Я доля, положи ма- 
ленькой кусочакЬ сахара. Ошпуская раіу  
на сшолЬ , счерпай сЬ него жирЬ, вы«ь 
лукЬ и пучокЪ и присоли, ежели нужно.

3 3 7 .
Баранъя грцдина вЬ карбонадЪ.

ОшрѣжЪ о т Ь  грудины красную кость,  
придерживающуюся кЬ хряіцамЬ; разни- 
ми грудину на часгаи; вЬ косшрюлю по- 
ложи ломшей вешчиниаго сала, прибавь 
кЪ шому нѣсколько ломшей ветчины , 
на ашо уклади грудину , прикрой лом- 
тикам и сала ; .положи а моркови изкро- 
тенныхЪ вЪ ломшики, 4 луковицы также  
изкрошенныхЪ, 2 листа лавровыхЬ , не- 
много тм ина,  влей полкую уполовную лож- 
ку бульену, наложи бумажной кружокЪ, 
вымазанной коровьимЪ масломЬ, упари- 
вай здежду двухЬ огней 3 часа Подавая на 
столЪ, часши грудиньх вынь, дай имЬосяк- 
нуппсь, загласируй и облей пуреемЬ изЪ т,а- 
веля (см. N0 і 5й), или соусомЬ то м а то м Ъ  
( см. N0 и Ь ) ,  либо пуре луковымЪ бѢлымЪ 
{см. N0 144) 5 или иньшЬ приличнымЪ.

338.
Баранъя грудина ло Сен-Менцлъски^ 

Отвари грудину тѣм Ъ  образомЪ, какЬ 
сказано вЪ предшедшемЬ N0, но вешчи-



ны не клядтт. Нсида грудина паспѣла , 
отними ипіЬ ней реберныхЬ костей кон- 
цы.у спрысни солью и немного перцомЪ^ 
обіаочи вЬ горячемЬ коровьемЬ маслѣ 
обваляй вЬ крошкахЬ бВлаго хлѣба л  
обтарь на рашпарѣ надЬ умѢреннымЬ 
жаромЬ СпособомЬ пера размажЬ капла 
зиасла по грудинѣ, посыпь крошкамя хлѣ- 
ба и посшавь вЬ печь , чтобЬ зарумя- 
нѣло ; выложи на блюдо *и подлей шо»-  
каго жюса (см. N0 83).

339.
Баранъя грудина сЪ крошечыми коренъями.

Грудину нриготовь тѢмЬ же образомЬ, 
кааЬ сказано выще о карбонадѣ. Когда 
куски грудины поспѣли , що предЬ о т -  
пусканіемЬ на столЬ загласируй ихЬ д  
выложи на блюдо кружкомЬ, а вЬ среди- 
ну выложи рагу изЬ крошенЬіхЬ корень- 
евЬ (сл*. N0 і6‘2).

Ежѳли упомянутаго рагу готоваго 
нѢшЬ , т о  сдѣлай небольшую подпалку , 
смочи сокомЬ изЬ кострюли, вЬ которой 
варилась грудина , и привари вЬ ашомЬ 
изкрошенные коренья.

340.
Баранъя боковая ѵастпъ бЪ брезі.

Возьми половину части боковой о тЬ  
перваго ребра по самую заднюю ногу , 
выбери изЬ ней кости , снрысни солью ’ 
и пері^омЪ со внутренней сшороны; за-



32 ' Б а р й и - к н а .

жатай онуго т а к и м ѣ  образомЪ, чтобѣ со*- 
ставился лродолговашой четвероуголь-  
ликЪ, и опушай нй ткам и . Дно кострвдліг: 
у с т е л и  л о м тям и  ветчиннаго сала , на 
оное положи с в е р я у т у ю  боковину, 3 мор- 
кови , 4* луаовиврвг 7 “ »^ гвоздка гвоздики ,
і листЪ лаврозой , немного т м и н а  , пу=- 
чокЪ п е т р у щ к и  н цибули; покрой бара- 
нину ломшиками вешчиннаго сала , по^ 
дояи ияуда же обрѣзки отЪ сей ч а с т и  
баранины, уполовную лозкку бульену, на- 
крой бумажнымЪ кружкомЪ, вымазаннымЪ 
коровьимЪ масломЪ , упаривай между  
двухЪ огней вЪ продолженіи 2  ̂ часовЪ. 
ПредЪ отпусканіемЪ на стЪлЪ баранину 
гынь >_іДай ей о ч а х н у т ь  , н и т к и  сними, 
слупи долой верхнюю кожу , загласируй 
м подавай сЪ, цикоріею, шпинашомЪ (сл*. 
огородныя р а стѣ н ія ),  пуре изЪ рѣпейни- 
ковыхЪ ребрЪ (см . N0 149) или грибнымЪ 
(см . N0 ібо). Можно такж е обложить во- 
кругЪ салатомЪ свареннымЪ (см. ргород- 
ныя растѣнія),  подливѣ соуса, или лукови- 
я;ами гласированныдіи (см. N0160), или по- 
давать по Англійски, т о  ест ь ,  по слупле- 
ніи кожи, вмѣсто гласированія, усы п ать  
мѣлко изрубленною петруш кою  , и на 
блюдо п о д п у с т и т ь  жюсу (см . N0 83.)

З41.
Баранья бдковцка вЪ хлібѣ  по Англійски .

Ч асть  сію приготовь ДіЬмѣ же обра-



зомЪ , какѣ сказано вЬ предшедшемЬ N0. 
Когда поспѣла , спрысни онуш солью и 
крупно исшолченнымЬ рерцомЬ , омочи 
вЬ маслѣ коровьемЬ и обваляй вЬ крош- 
кахѣ мякиша бѣлаго хлѣба. Раепусши ку- 
сокЬ масла коровьяго вЬ  ̂ -яйца величи- 
ною , выпусти вЬ него 3 яйзца, и вытѢ- 
шавѣ, присоли; обмажЬ эщимЬ упомяну- 
шую часшь всюду, обваляй вЬ хлѢбныхЬ 
крошкахЬ. За \ часа предЬ ошпусканіемЬ 
на сшолЬ положи на рашпарЬ, а сверха 
води надЬ нею раскаленною лопашкою , 
чшобЬ заруминилось. Подавай , подливЬ 
подЬ нее шонкаго жюса (см. N0 83).

342»
Варанъя боковина для второй лодаѵи.
Ошними ошЬ з^Ѣлаго барана весь бокЬ, 

начавЬ ошЬ лопашки по заднюю ногу ; 
выбери реберныя косши: пошребно, чшобЬ 
сія часшь осшалась покрыша ея жиромЪ 
ж кожицею; спрысни оную со внушрен- 
ней сшороны солью , крупно исшолчген- 
нымЬ перцомЪ и другими пряносшями ; 
наложи на внушреннюю сіпорону ломтей 
баранины, вырѣзанныхЬ ошѣ задней но- 
ги; закашай сію часшь сЪ каждаго коні^а, 
ншобЬ прикрѣпишь положенное внушрь 
мясо , округли я опушай нишками , 
чшобЪ часшь не пошёряла своей формт.  
Дно косшрюли усшели ломшиками веш- 
чиннаго сала, на ашо положи свернушую



барангину. Е  ке.ги угодно, можно оную опг- 
в а р и т ь  вѣ горшкѣ, чшобы вы.шла бЬлЬе. 
Прибавь вЬ коетрголю кости о т Ь  задней 
яоги и в ы н у т ы я  ребры , по 6 морковей 
и луковицЪ, 3 гвоздка гвоздики, 4. л и с т а  
лавровыхЪ , немного шмину , пучокЪ пе- 
шрушки и цибули; влей бульену. или вЪ 
н е д о с т а т к ѣ  онаго осоленой воды. На- 
крой баранину лоишиками сала и нама- 
сленнымЬ кружкомЬ бумаги , поставь  
упаривашь между двухЪ огней и про- 
должай эшо 5 пасовЪ. Оіішуская на столЪ, 
дай баранинѢ о ч а х н у т ь  , нишки снимя 
и верхней сто р он ы  кожицу слупи долой; 
посыпь баранину м.Ѣлко и^рубленною пе- 
шрушкою и подавай , вливЬ на блюдо 
хнонкаго жюса. или загласируй сію часшь. 
ВокругЬ баранрны на блюдѢ положи чего 
угодно , моркови , или рѣпы , или луко- 
виг^Ь гласированныхЬ (см . N0 бо,, или 
каршофеля ; либо соуса т о м а ш а  ( см . 
N0 1x8).

З 4 З .
Баранъя боковини по Англійски .

ВзявЬ сію часхпь тѢ мЬ же образомЪ, 
какЪ сказано вЪ предшедшемЬ N0 , вы- 
бери косши , начини мясомЪ , приправь, 
заверни , о п у т а й  нищками и задержя 
точно йіѢмЪ же . образомЬ.1 Потребно , 
чтобЪ сія часіпь отварена была забіаго- 
звременяо для удобнѣйшаго обваливанія



вѣ хлѣбѣ. Слупи наружную кожу, оправь, 
спрысни солью и крупно исшолченнымѣ 
перцомѣ ; вымажѣ оную коровьимЬ ма- 
сломЬ , способомЬ киспхи или пера, и дай 
застынушь. Взогрей вЬ сковорЪдЬ | фун-  
ша масла коровьяго , выпусти вЬ него 
ю яиі^Ь ; приправь солью и перцомЪ | 
взбей яйі^ы сЬ масломЬ , вымажЬ боко- 
вину всю и обваляй вЬ крошкахЬ мя- 
киша бѣлаго хлѣба; по обвалянному вы- 
мажЬ еще взогрѢтымЬ масломЬ и опять  
усыпь крошками бѣлаго хлѣба. За часЬ 
предЬ отпусканіемЬ - на столЬ поставь  
боковину вЪ печь , чтобЪ зарумяні-лась; 
подавай горячую , вливЬ на блюдо т о н -  
каго жюса (слг. N0 83 .̂

З44..
Варанъя задчяя нога сежисасовая.

Возьми заднюю баранью ногу , вынь 
изЬ ней костй до половины послѣдней 
булдыжки ; нарѣжѣ шпека , обваляй его 
вЪ смѣси соли , перца , тм и н а  и лавро- 
ваго листа истолченныхЬ ; натпекуй  
онымЬ ногу внушрь, не продергивая кон- 
цовЬ наружу. НашпековавЬ, оправь ногу 
вЪ прежнюю ея форму, опутай нитками  
шакЬ , чтобЪ не примѣтно было шого , 
ч т о  кости изЪ ней івынушы. У с т е ли дно 
кострюли или глубокзй сковороды сЪ 
крыткою ветчиннымЪ саломЪ , положи 
нѣсколькѳ ломшей ветчины , избишыя



в ы н у т ы я  косши , нѣсколько ломюей ба- 
ранины , 4  моркови , б лукови:цЪ, 3 ли- 
с т а  лавровыхЬ, немного т м и н а ,  3 гвозд- 
ка гвоздики, пучокЬ пешруіііки и п^ибули, 
полную уполовную ложку бульену; на а т о  
положи ногу , накрой ло м ти кам и  сала 
и намасленнымЬ кружкомЬ бумаги ; при- 
сшавь на малой огонь , упаривай 7 ча-  
совЬ; ежели оная т о л с т а ,  наложи крыш-  
ку. ПредЪ отпусканіемЬ на сто лЬ вынь 
ногу , дай осякнуть , сними н и т к и  , за- 
гласируй и подавай сЬ однимЬ уварен- 
нымЬ еокомЬ изЬ косшріоли , вЬ к о т о -  
рой она варилась.

3 4 5 .
Баранъя задияя нога, отварчая вЪ водѣ.

Выбери заднюю ногу баранины ничемЬ 
неповрежденную, вынь изЬ ней к о с т и  
до половины булдыжки , нашпекуй вну-  
т р е н н ю ю с т о р о н у  ея крупнымЬ шпекомЬ, 
обваляннымЪ вЬ соли , пері^Ѣ и другихЪ 
пряностяхЪ, верхнюю же ст о р о н у  оставь  
нешпекованною. Положи вЪ косіпрюлю , 
опушавЬ ногу н и т к а м и  , чшобы не по- 
шеряла своей формы; на нее положи нѣ- 
сколько ломшей ветчиннаго сала, 4  мор-  
кови , 6 луковицЪ , изЪ коихЪ вЪ одну  
вопікнушо 4  гвоздка гвоздики , немного 
шмина , 4  лисшаѵ лавровыхЪ; налей осо- 
леною водою столько , чшобЪ ногу по- 
крыло; вари 3 часа. О тсы лая на столЪ,



нишки сними, выложи на блюдо и под- 
лей немного ошвара , вѣ которомѣ она 
варилась ; или подавай оную обклавЬ об- 
лупленными картофелями , кои должно 
сварить сЬ нею вмѣсшѣ; можно же пода- 
вашь ее сЬсоусомЬ шомашомЬ (см. N0 118).

346.
Баранья задняя нога по міщанеки. *

Возьмя баранью заднюю ногу и оправь 
©ную тѢ м Ь  же образо^Ь , какЬ. сказано 
вЬ предшедшемЬ N0 ; положи ее вЬ ко- 
стрюлю сЬ 12 морковями , 12 луковицЬ,
2 лавровыми листами, 2 гвоздками гвоз- 
диаи , 12 картофелей, пучкомЬ п е тр уш -  
ки и цибули, полною уполовною ложкою 
бульену или воды; шогда присоли, при- 
бавь. ф у н т Ь  дробнаго шпека , очцстА сЬ - 
него верхнюю и нижнюю сщорону, 'и раз-  
рѣзавѣ его на шесшеро. Упаривай ногу 
3|  часа и временемЬ переворачивай. На- 
блюдай , ^чсробЬ огонь не погасЬ ; посы- 
лая на сшолЪ , сними сЬ ноги .нишки и 
выложи на блюдо , обклавЪ вокругЪ ко- 
реньями. Ежели сокЪ вгЪ кострюлѣ ока- 
жешся шонокѣ , шо увари его и вылей 
подЪ ногу; сшарайся, чтобЪ она зарумя- 
нѣла , инако должно оную гласировать.

347*
Варанъей задней ноги ломтики сЪ цикоріею.

И зж ар я заднюю ногу на вершелѣ х

Частъ II* Б



о студ я,  обрЬжЬ сЬ ней мясо ломтиками  
и положи вѣ кострюлю. Обвари сердце- 
вянЬ цикорій (см . о семЬ вЬ отдѣленіи  
обЬ огородныхЬ зеленяхЬ), выжми, и но- 
гда вода ч и с т о  выдешЬ, изруби пгикорію, 
обжарь вЬ коровьемЪ маслѣ ; послѢ шого 
иоложи 3 поляыхЪ соусныхЪ ложки соу-  
са Испанскаго (см . N0 94) > или 4 ложки 
консома ( см . N0 8 4 )  > по немногу круп-  
но истолченнаго перца и соли ; увари 
і^икорію ; усмошря , ч т о  оная нѢсколько 
сгустилась, положи вЪ нее ломтики, вы- 
мѣшай , содержи горячо, не допуская ки- 
пѣшь. О тп уская на сшолЪ, сложи кучкою 
на подобіе к у с т а ,  и вокругЪ обложи кор- 
ками бѣлаго х л ѣ б а , порядочно обрѣзая. 
ными и обжаренными вЪ коровьемЪ ма- 
слѣ ; облей сверха самымЪ малымЪ к©« 
личествомЪ соуса Испанскаго.

ф,

• Ежели для приправы цикоріи Испан- 
скаго соуса не случится, т о  обжйрь оную 
вЪ маслѣ, приправь солью икрупно и стол-  
ченнымЪ перцомЪ- когда ужарилась, вы- 
сыпь на нее полную столовую ложку му-  
кй крупичашой, вымѣшай, накашя булье- 
номЪ ; есшьли окажется жидко, т о  ува- 
ри , но не должно ей быйіь слишкомЬ 
г^усшой , и выложи на ломшики; ошвѣ- 
дай прежде , и ежели нужно , шо при- 
соли.



Баранъей задней ноги лОмтпики $5 луко-
вицами.

ОбрѢжЬ сЬ задней бараньей жареной 
ноги мясо ломшиками , какЬ сказано вЬ 
предшедшемЬ N0. РазрѢжЬ по поламЬ іа 
рѣпчаты хѣ луковицЬ , очисть сЬ нихЬ 
вѣнчики и ростки , а потомЬ луковицы 
изрѣжѣ вѣ ломтики, чтобЪ вышли полу- 
кружечки. ІІоложи лукЬ вЬ кострюлю сЬ 
кускомЬ цоровьяго масла, величиною вЬ з 
нуриныхЬ я й ц а , и обжаривай на умѣ-  
ренномѣ огнѣ. Когда лукЪ поблѣкѣ , т о  
положи вЪ него 3 соусныхЪ ложки соуса 
Испанскаго (см. N0 94)  , прибавь еіце 3 
такихЪ же ложки консому ( см . N0 84%  
по немногу крупно истолченнаго перца 
и соли ; увари до сгущенія ж выложи 
на ломтики барднины ; вотряхни кр-« 
сщрюлю , чтобы смѣшалось; содержи го- 
рячо, но кипѣть не допускай. Отпуская  
на столѣ , выложи на блюдо и обложи 
обжаренными вЪ маслѣ коровьемЪ кор- 
ками бѣлаго хлѣба.

Когда соуса Испанскаго не случилось, 
т о  вЪ обжаривающійся лукЪ брось  ̂с т о -  
ловой ложки муки крупичатой , вымѣ- 
шай , накати бульенолЪ и водою , при- 
соли и положи немного крупно истолчен- 
наго перв^а. Когда лукЪ поспѢлЪ кЬ вы-

Б а



кладыванію на ломшики , пусши вЬ него 
нишочку уксуса.

З4.9.
Тзараньей задней ноги ломшики сЪ огурцами.

ОбрЬжЪ ломшиковЪ сЪ задней бараньей 
ноги по вышеписанному. НарѢжЪ очи- 
щенныхЬ огурі^овЬ гаоненькими кружеч- 
ками , сложи вЪ полошенцо и выдави 
изЪ нихЪ сонЪ. ВЪ косшрюлю положи 
хорошій кусокЬ масла коровьяго , при- 
сшавь на жарЬ , и когда разгорячилось, 
положи вЬ него огурцы { и обжаривай ; 
усмошря, чшо огурцы поблѣкли, выложи 
и х Ъ , чшобЬ очахли, а. вЬ масло положи
3 соусныхЪ ложки Испанскаго соуса обра- 
бошаннаго ( см . N0 161), положи шуда же 
огорцы и увари. Когда соусЪ немного 
сгусшился , положи вЪ него ломшики ба- 
ранины , приправь сол&ю, крупно исшол- 
ченнымЪ перцомЪ и шершымЪ мушка-  
шомЪ , содержи на жару. ГЕодавая на 
сшолЪ, выложи на блюдо, и вокругЪ обло- 
жи корками бѣлаго хлѣба , вЪ маслѣ ко- 
ровьемЬ обжаренными.

Ежели упомянушаго соуса не с л у ч и т -  
ся , осшавь вЬ косшрюлѣ немного масла 
сѣ огурцами , пересыпь п о ч т и  полною 
стол-овою ложкою муки крупичатой, вы- 
мѣщай , накагаи бульеномЪ , прйправь 
солыр , крупно истолченнымЪ перцомЪ 
хе нншочкою уксуса.



35о.
Баранъей задней ноги ломтитіи сЪ корни- 

шонами и масломЪ ашоцснымЪ.
НарѢжЬ отЪ задней ноги баравьей 

ломтиковЪ мяса; увари 6 полныхЪ соус- 
ныхЬ ложекЬ соуса йспанс&аго (см. ІІЧо 
94-)» когда онаго укипѣла Зя доля , т о  
положи вЬ него кусокЬ масла анчсоуснаго 
Ісм. N0^139) вЬ пол-яйі^а курйнаго вели- 
чиною'5 ' вымѣпіай соусЬ , чтобы масло 
распуфіцй&осьвылей на ломтики, дер- 
жи на жару , но кипѣть яе допускай. 
Положи т у д а  же ю корнишоновЪ, изрѣ- 
занныхЬ поперегЬ вЪ кружечки , и смѣ- 
т а й  а т о  сЪ ломтиками баранины. О т п у -  
ская на столЪ , выложи все на блюдо, и 
вокругЪ обклади обжаренными вЬ маслѣ 
коровьемЪ корками бѣлаго хлѣба , нанЪ 
сказано вЪ предшедшйхЬ ІЧа. —  Ежели 
упомянутаго соуса не случилось, т о  сдѣ- 
лай небблыпую подпалку , накати оную 
бульеномЪ. Когда соусЪ-втотЬ уварился, 
приправь солью и крупно истолченнымЬ 
перцомЪ ; положи вЪ него масло анчоуа- 
ное , шакже корнишоны , и выложи на 
ломши баранйны ; содержи горячо , но 
кипѣшь не допускай. Быкладывая для 
отпусканія на столѣ, всшряхни косшрю- 
лю, чшобы смѣшалось, но масло бы о т Ь  
прочаго не отдѣлилось, и обложи вокругЪ 
обжаренными корками бѣлаго хлѣба.
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Ь5і.
Бйрацина рубленая сЪ заварными яйцами* 

Лзжарь заднюю ногу баранины на »ер- 1 
шелѣ , и когда о с ты л а  , обрѣжѣ сЬ ней 
мяса сколько надобно для крошева ; вы- 
бери кожицы и сухія жилы; изруби мя- 
со сколько можно дробнѣе, сложи вЬ ко~ 
с т р ю л ю ; возьми 4- уполовчы;х|? ложки 
соуса Испанскаго (см. N0 94.) уваре^ннаго, 
которы й  еще увари , чтобЬ у^кипѣла 4я 
доля, и.вылей на изрубленную б§р«_»иыу, 
вымѣшай и держи до отпусканія н^ 
столЪ на горячей золѣ ; т о г д а  выдожи 
на блюдо , обклади вокругЪ корками 6Ѣ- 
лаго хлѣба обжаренньгіиш, а на нихѣ па- 
дощи гго заварному яйцу (см. вЪ ощдѣ-. 
леніи обЬ яйцахЪ).

ѵ 3 б 2 * і
Баранина рцбленая сЪ лрилравамы. 

Приготовь и.зЪ жареной баранины кра- 
вдево по сказанному вЪ предшедшемЪ N0;  
положи вЪ кострюлю кусонЪ коровьяга 
масла вЪ- 2 яйца куриныхЪ величиною 
полную столавую ложку мѣлко изрублен- 
наго ш а л о т у ;  обжарь , не допуская по- 
краснѣть; прибавь т у д а  же 4 ложки мѣл- 
ко же изрубленныхѣ печериіф или иныхЪ 
хорожихЬ грибовЬ ; послѣ положи сшо^ 
ловую же ложку п е т р у ш к и ,  т а к ж е  мѣд- 
ко изрубленной ; ед$е вымѣшай все , сЪ 
огня ле снимад. Ежели не случ и тсд  соу-»



са Испанскаго , шо возьми 'полную дож- 
ку сшоловую муки круггичатой , пере- 
сыпь приправы и вымѣшай ; влей по- 
піомѣ 2 рюмки бульену , и ежели соусЬ 
окажется тонокЬ , т о  ув' ри и вылей 
наизрубленнуюбаранину; прхіправь круп-  
но исшолченньшЬ перцомЪ и т е р т ы м Ь  
ыушкашнымЬ орѣхоііЬ , держи на горя- 
чей золѣ. Ошпуская на столЬ, приправь 
солью , и на блюдѣ вокругЬ онаго обло- 
жи обжаренными бЬ маслѢ корками 6Ѣ- 
лаго хлѣба,

353.
Баранинй• рубленая , ло мЪщански.

Ежели осталось на задней ногѣ жаре- 
йой баранмны мяса , т б  обрѢжЬ *оное , 
изруби , какЪ сказано выше , и положи 
вЪ кострхолш. ВЪ другую кострюлю по- 
ложи | ф у н т а  масла коровьяго, сЪ 6 лу-  
ковицами, изкрошенными вЪ жер^бейки , 
и ужаривай, пока поблѢкнутЬ; пересыпь 
столѳвою ложкою муки ,• вымѣшнвай нѣ- 
сколько не снимая сЬ огня; влей 2 р,юм- 
ки бульена , прибавЬ немного ' крупнс> 
истолченнаго пери^а. Ежели нѢгяЪ булье- 
ну , т о  влей 2 рюмки осоленой воды ; 
увари соусЬ, чтобЬ немного сгустился , 
и вылоя?и на иЗрубленную баранину; по- 
т р и  немного мушкатнаго орѣха; держи 
на огнѣ , не допуская кипѣть; под’авай 
присоля, ежели нужно.



354*
' Ъаранина рубленая сЪ грибами.

Изрубя баранину жареную по сказан-  
я о м у  вЬ предшедшихЬ номерахЬ, изруби  
т а к ж е  йо грибовЬ, выжми изЬ н и хЬсокЬ  
сквозь полотеццо. ВЬ кострю лю  положи
* ф у н т а  масла коровьяго и грибы, при-  
с т а в ь  на оіЪнь, пока. масло р а с к а л и т с я : 
тогда. прибавь 4 полныхЬ соусныхЪ лож- 
ки соуса Испанскаго (с м , N0 94) уварен-  
наго и 3 т а к и х Ь  же ложки консома  
(ісм . N0 8 4 )  I уваривай , пока выкипишЪ 
половина : т о г д а  вылей на изрубленную  
баранину, вЪ другудо, кострю лю  сложен-  
в у ю  , и в ы м ѣ т а й  ; держи на слабомЪ 
огнѣ , не допуская к и п ѣ т ь .  Ежели нѢ тЪ  
соуса готоваго, шо брось вЪ грибы пол- 
ную столовую  ложку муки к р у п и ч а то й ,  
вымѣшай ; влей 3 рюмки бульену, поло- 
жи немного крупно истолченнаго перца 
и і лисщЪ лавровой ; увари , пока уки-  
п и т Ъ  половина , ш выложи на крошево ; 
присоли, ежели нужно; обложи э т о  кро-  
шево на блюдо, выложенное обжаренными  
корками бѣлаго хлѣба , и ежели заблаго- 
р а зс у д и ш Ъ , іііо и заварными яЙЕ}ами.

355. 
Барйнъи зсвосты вЪ брез%.

Возьми 7 бараньихЪ хвостовЪ, всѣ, оди- 
ісрй длины и толіцины . К о с т р ю л ю  у с т е -  
ли лом тикам и ветч и н н а го  сала, нѣсколь-
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кими ^омшями оаранины, 4-Ю морковяаііи, 
4 ю луковицами, изЬ кошорыхЬ вЬ одну  
в о т к н у т о  й гвоздка гвоздиви ; прибавь 
2 л и с т а  лавровыхЬ, немного шмина; за- 
крой х в о с т ы  ло м ти кам и  же сала , влей 
уполовную ложку бульену , упаривай нй 
слабомЬ огнѣ 4 часа. О тп уска я на сто л Ь ,  
вынь х в о с т ы  осторожно, дай онымЪ осяк-^ 
н у т ь ,  загласируй и подавайсЪ ИспанскимЬ 
соусомЬ (см . N0 9 4 )  увареннымЬ.

356.
Баранъи хвост ы сЪ луре щавелевымЪ. 
Х в о с т ы  изготовь вЪ брезѣ, какЬ ска-  

зано вЪ предшедшемЪ N0; о т п у с к а я  на  
столЪ , загласируй ихЬ и подавай сЬ пу-  
ре іцавелевымЪ (см . N0 162).

367.
Баранъи хвосты сЪ цикоріею. 

Пригошовь хвосшы по вы^песказанному 
вЪ брезѣ ; о т п у с к а я  на сшолЬ, сЬ о с т о -  
рожносшію вынь , дай о ч а х н у т ь ,  загла- 
сируй и подавСй сЬ і^икоріею , о приго-  
товленіи коей с м о т р и  вЬ ошдѣленіи обЬ 
огородныхЬ растѢніяхЬ. ■

Ежели" не сл у ч и тс я  соуса для ошвари- 
ванія п(и.коріи, т о  вЬ кострюлю положи 
кусокЪ вхасла коровьяго; цикорію изрубй  
и положи т у д а  же ; обжаривай вЪ про-  
долженіи ю м и н у тЪ  ; брось хорошую  
сч еп о ть муки и вымѣшай4; сокЬ изЬ 
косшрюли , вЬ которой задерживались
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х в о с т ы ,  процѣди, счерпай сЬ негѳ жирЪ 
и н а к а т и  ц и к о р ію ; приправь немного 
крупно и столченны м Ъ  перцомЪ ; увари  
соусЪ до довольнагб сгущенія , присоли,  
ел!%ли нужно, выложи на блюдо, а на не- 
го уклади, загласировавЪ, б ар а н ь и хв ос ты .

. 358. і
Баранъи эсвосты сЪ пцреемЪ.

Х в о с т ы  приготовь вЪ брезѣ по выше*  
писанному. Ошпуекая на сшолЪ, выбери 
ихЪ , дай о ч а х н у т ь  , склади на блюдо 
и облей пуреемЪ сочевичнымЪ ( см . N0 
1 4 7 )  , или зеленаго гороха ( см . N0 х4- )̂> 
или изЪ фазолей (см. N0 і 53), либо соу-  
сомЪ іцоматомЪ ( см . N0 119).

Ежели для упариванія хвостовЪ  нв 
с л у ч и т с я  ни мяса , ни вешчиннаго сала, 
т о  задерживай ихЪ сЪ одними то ль ко  
приправами выш еупомянуш ы ми и н а к а т и  
осоленою водою. Х в о с т ы  можно пода» 
в а т ь  и вЪ чашѣ, но вЪ сем Ѵ сл учаѢ  вмѣ* 
с т о  7 потребно 12 хвостовЪ.

35д.
Баранъи хвост ы , обваляпныё вЪ хлѣ бі, ло

Аиелійски.
. Х в о с т ы  пригошовь по вышеписанному  

вЪ брезѣ ; когда поспѣли, дай имЪ очах-  
нушь , спрысни солью и крупно и с т о л -  
ченнымЪ перцомЪ. Р а с п у с т и  кусокЪ ма-  
сла коровьяго , обмочи вЪ немЪ х в о с т ы  
и обваляй вЪ крошкахЪ м я к и ш а  бѣлаго



хлѣба. ВЬ шо же масдо выпусши 4 яйп^а, 
взбей вм ѣстѣ, обмочи вѣ э т о м Ь  х в о с т м  
и еще обваляй вЬ хлѣбѣ, наблшдая, чтобЬ  
всюду онымЬ облипло , и сравнивай по- 
в е р х а а с т ь .  За полчаса предЬ о тп у ск а -  
кіемЬ на столЬ положи ихЬ на р а т -  
парЬ надЪ самымЪ слабымЪ огиемЬ и  
нанрой противнемЪ , чтобЪ зарумяни-  
лись ; подавай на блюдѢ сЪ тонкимЪ жю- 
срмЪ ( см . N0 83),

Збо. і
ѣаранъи хвост ы  , рагу изЪ нихЪ. ' 

ЗадержавЬ хв о сты  по вышеписанному  
вЬ брезѢ, но не столько мягко упаривая, 
ч т о б ы  вЬ рагу будучи не развалились , 
разнвми каждой хвосшЬ на двое , поло- 
яхи вЪ кострюлю , прибавь обжареннаго 
телячьяго сладкаго мяса , 2 чашечкк 
артиш очны хЬ, разрѢ.занныхЪна четверо,  
нѣсколько почекЪ телячьихЬ ; очисть  
г о р с т ь  грибовЬ, обжарь ихЬ вЬ коровь- 
емЪ маслѣ вынь , дай о ч а хн у ть  , влей 
на грибы полную уполовную ложку соу-  
оа Испанскаго (см. N0 94) я полложки 
консовіа ( см. N0 84); увари , пока уки-  
пишЬ ‘З я  доля, и то г д а  выложи на рагу* 

Ежели соуса не случится , щр брось 
вЪ грибы 2 сшоловыхЬ ложки мук*, на-  
к а т и  бульеномЪ , прибавь немного жюса 
{см . N0 83) ддя подцвѣченія , увари до 
надлежап^аго ‘сгущенія. Сіе рагу можно



подавать вЪ чайіѣ , вЪ косщрюлѣ рерв- 
бряной и вЪ горячемЪ па сте ш ѣ .

Збі.
Еарйньи котелетьі обжаренные.

О т н и м и  ребры, начавЪ о т Ъ  т р е т ь я г о  
ребра, с ч и т а я  о т Ъ  шеи, до послѣдняго , 
о с т а в я  при нихЪ филейной ч а с т и  на  
полвершка ; о т н и м и  кожу и х р е б е т н у ю  
к о с т ь  , а ребёрныя к о с т и  о с т а в ь ; сооб- 
щ и ф о р м у к р у г л о в а т у ю  мясу каждаго 
ребра , мясо сЪ ребра сдвинь вверхЪ , а 
аіости реберной о т с ѣ я и ,  чтоб Ъ  за обна- 
женный ея о с т а т о к Ъ  можно было б р а т ь  
рукою ; избей мясо и еще очибгаь ча-  
с т и ц ы ,  вы пяти вш іяся изЪ окруженія. П о -  
ложи котелеш ы  иа сковороду , посыпь 
приправами и облёй р астопленвы м Ъ  ко- 
ровьимЬ масломЪ. ПредЪ отпусканіемЪ  
на столЪ п р и с та в ь  сковороду на огоньу 
•обжарь сЪ одной с т о р о н ы  , п о то м Ъ  пе- 
ревороши на другую. П я т и  м и н у т Ъ  вре- 
мени дрвольно для сего обжаренія; впро-  
чемЬ должно и с п ы т а т ь  пальцомЪ, еже- 
ли они затвердѣли , т о  сними сЪ огня 
и выложи на блюдо короною. З а  м и н у -  
т у  предЪ сниманіемЪ. сЪ огнд положи  
кЪ нимЪ вЪ сковороду гласу (см. N0 90):  
сЪ а т и м Ъ  соусомЪ сЪ сковороды можно  
цхЪ подавать,  или сЪ т о н к и м Ь  жюсомЪ  
(см . N0 83), или сЪ крошеными корень- 
ями (см. N0 ібг) . .

і



362.
Варанъи котелеты на рашларѣ, обвалян- * 

ньіе хлѣбомЪ.
Оправь кошелеты по сказанному вЪ 

предшедшемЪ N0 ; разогрѣй коровьяго 
масла, положи когаелеты, т о  е с т ь  ребры 
вЪ него, спрыснувЪ прежде солью и круп-  
но истолченяымЪ перцомЬ; обмочи мяса 
масломЪ всюду и обваляй вЪ крошкахЪ 
бѣлаго хлѣба ; старайся , чтобЪ оныя 
всюду п р и с т а л а , и сообіци имЪ хоро- 
шую форму. Крышку кострюльную усыпь 
кронгками бѣлаго хлѣба, поклади на нее 
к о т е л е т ы ,  и сверха такж е посыпь крош-  
ками. За  ̂ часа предЪ отпусканіемЪ на 
столЪ положи ихЪ на ратпарЪ  надЪ умѣ-  
реннымЪ жаромЪ ; наблюдай, чшобЪ 
к о т е л е т ы  не слишкомЪ пропеклись , и 
чшобЪ хлѢбЪ на нихЪ нв очень подго- 
рѢлЪ; выложи ѵ на блюдо короною и под- 
лей подЪ нихЪ тонкаго жюса ([ем. N0 83).

363.
Баранъи котелетѣі сЪ огурцами. ѵ 

Оставь яа ребрахЪ мяса по больше , 
чтобЪ послѢ избишія не вышло оное 
слишкомЪ тонко ; нашпекуй среднимЪ 
шпекомЪ, обваляннымЪ вЪ смѣси соли , 
перца и повареннаго сбитня ; пообніарь 
ихЪ вЪ з^острюлѣ вЪ растопленномЪ м&- 
слѣ коровьемЪ. ВЪ другую кострюлю по- 
ложи ломтиковѣ сала ветчиннаго , нѣ*
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скблько л о м т е й  шедяшины , 2 морковц 
лзрѣзанныхЬ вЬ л о м т и к и  , 3 луковицы , 
2 гвоздка гвоздики , і л и с т Ь  лавровой , 
немного т м и н у  ; уклади к о т е л е т ы  на  
9ши приправы , покрой саломЬ же, влей 
полную уполовную ложку бульену , упа-  
ривай к о т е л е т ы  2 часа ; о т п у с к а я  на 
с т о л Ь  , дай имЬ о ч а х н у т ь  , загласируй  
д уклади на блюдѣ короною ; вЬ среди-  
в у  положи соусЪ сЬ огурцами вЬ с м е т а -  
нѣ ( ем . N0 і б 5) или иной какой угодио.

Сіи котелешы можно и п р о с т о  обжа- 
р и т ь  вЬ ко стр ю лѣ  , с м о ч и т ь  немного 
ст у д е н ь ю  , или положа какихЪ нибуд.ь 
ириправЪ  ̂ на примѢрЪ, моркови , луко-  
вицЪ и я р о ч . , н а к а т и т ь  бульеномЬ.

З64 .
Баранъи котелепгы по Сі/бизовіі.

Ребра обрѢжЬ и приготовь тѢ м Ъ  же 
образомЪ, какЪ сказано вЪ предтедшемЪ  
N0. ПредЪ отпусканіемЪ на с т о л Ь  вынь 
ихЪ , дай о ч а х н у т ь  , загласируй и по- 
дожи лвЪ средину ихЪ нй блюдѣ пуре  
луковое бѣлое (см. N0 і4-4)* *'

• 365.
Баранъи котелетьі сЪ рілою.

К о т е л е т ы п р и г о т о в ь ,  какЪ сказано вы-  
ше обЬ приготовленіи оныхЪ сЪ огурца-  
»ги ; накрой ихЪ вЪ кострю лѣ л о м т и к а -  
ми рѣпы и ветчиннаго сала , упаривай  
а часа. О т п у с к а я  на столЪ  , загласируй



нхЬ , вмложи на блюдо короною , а вЬ 
средину положи соуса сЬ нрошеною рѢ- 
пою (см . N0 ібЗ).

3 66.
Баранъи котпелеты сЪ крошеными коренъями* 

Ребры оправь и приготовь тѢмЪ же 
образомЪ, какЪ сказано вЪ предшедшемЪ 
N0 , кромѢ то го,  чшо опричь ломшиковЬ 
рѣпы, покрой еще ломіпиками моркови. 
Подазгая на сто л Ь  , загласируй , выложи 
на блюдо короновд , и вЪ средину влей 
соусЪ сЪ к р о тен ы м и  кореньями (сф. N0 
162). —  Ежели сего соуса нѢтЪ, т о  сдѣ-  
лай небольшую подпалку и смочи со-  
комЪ изЪ кострюли, вЪ которой  упари-  
вались к о т е л е т ы ,  положи вЪ нее кореньв 
сЬ кусочкомЪ сахара и увари.

3 6 7 .
БараНъи котелеты сЪ лактцкЪ-салатомЪ.

Б о т е л е т ы  ошними, оправь и задержи 
тѢ м Ъ  же образомЪ , каі^Ь сказано выше 
о пріуготовленіи оныхЪ сЪ огурцами.  
Ошпуская на столЬ, вынь ихЪ, дайобтечь,  
загласируй , выложи вѢнгіЬмЪ на блюдо, 
а вЪ средину положи лактукЪ  и Испан-  
скаго соуса (см . N0 9 4 )  увареннаго. О 
пригошовленіи кЪ сему л а к т у к а  с д о т р и  
зЪ отдѣленіи обЪ огородныхЪ расшѢніяхЬ.

3 6 8 .
Баранъи котелеты зкарлатомЪ.

Ребра бараньи ошними и обдѣлай обык-
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новеннымЪ образомЪ ; нашпекуй сіи ко- 
т е л е т ы  говяжьимЪ языкомЪ, при готов-  
леннымЪ экарлатомЪ ( см . вЪ отдѣленіи  
о говядинѣ) , нарѢзавЪ онаго тѢ м Ъ  же 
образомЪ, какЪ шпекЪ, и продерни шпекЪ 
э т о т Ъ  н асквозь; не забудь сей шпекЪ 
обвалять вЪ смѣси соли , перца и пова- 
реннаго с б и тн я .  К острю лю  у с т е л и  лом-  
т и к а м и  ветчиннаго сала , т е л я т и н ы ,  а 
сверхЪ сего положи 2 моркови , 2 луко- 
вицы , 2 гвоздка гвоздики , і ли стЪ  ла-  
вровой , немного т м и н а ; на а т о  уклади 
к о те л е ть і  , прикрой ло м ти кам и  сала 9 
круяшкот^Ъ вымазаныой масломЪ коровь- 
имЪ бумаги ; влей полную уполовную 
дожку бульену, накрой и упаривай меж-  
д у  двухЪ огней. О тп у ск а я  на столЪ, вынь 
к о т е л е т ы  , дай имЪ о ч а х н у т ь г загласи- 
руй , поклади на блюдо короною , пере- 
хладывая каждый кОтелетЪ ломтикомЪ  
языка зкарлатнаго п о т р е б н о , чтобЪ  
языкѣ б*ілЪ разогрѢшЪ; влей подЪ нихЪ 
соуса Йспанскаго (см , N0 д4-) увареннаго.

•З69.
Баранина вЪ иарбона^ѣ сЪ огцрцами, 

О тн и м и  филейную ч а с т ь  баранью отЪ^ 
цослѣдняго ребра до задней ноги , раз-  
рѢщЬ ?Ъ куски: вершкоэЪ 3 длиною , не 
прихваты вая к о с т и  , спрьісни куски  
солью и крунніымЪ перцомЪ. ВЪ к о с т р ю -  
лѣ доо уоіРгели лолицйкамк вешчиннаго



сала , нѣсколькими л о м т я м и  т е л я т и н ы ;  
на это. ноложи куски баранины, 2 мор-  
кови, 2 лукови^ыѵ л и с т Ь  лавровой , не- 
много т м и н у  ; покрой л о м т и к а м и  сала 
и намасленнымЬ кружкомЬ бумаги, влей 
небольшую уполовную ложку бульену ; 
накрой кострюлю и угіаривай 2 часа сЬ 
половиною. Подавая на с т о л Ь  , вынь 
куски, сними сЬ нихЬ верхнюю кожицу, 
загласируй ; на блюдо положи соусЬ сЬ 
огурцами вЬ с м е т а н ѣ  (см . N0 і65), а на 
него пригошовленные куски.

З70.

Барангта бЪ карбонадЪ по са^обниъъемі}.

П р и г о т о в ь  й вари у п о м я н у т у ю  ч а с т ь  
баранины т Ѣ м Ь  же самымЬ образомЬ , 
какЬ сказано еЬ предшедшей с т а т ь ѣ .  
П редЬ отпускан іем Ь на с т а л Ь  выііь 
куски, дай онымЬ обтечь,  сними верх-  
нюю кожицу, загласируй ихЬ и выкла-  
дывай на блюдо , сперва л а н т у к а  гласи- 
рованнаго (слі. вЬ отдѣленіи огородныя 
р а с т ѣ н іи ) ,  п о т о м Ь  куеки баранияы по 
перемѣжно ; вЬ средину выложи соусЬ  
сЬ крошеными кореньями (см . N0 16 2 ) .—  
ВЬ н е д о с т а т к ѣ  сего соуса , сдѣлай не- 
болыыую подпалку, смочй сокомЬ изЬ ко- 
е т р ю л и ,  вЪ кошорой варился карбонадЬ, 
подожи вЬ него крошеные коренья сЬ не- 
большимЬ кусочкомЬ са#ара и привари.

Частъ II. ' В
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3 7 1 .

Баранина вЪ карбонаді сЪ лііре грибнымЪ.
Изгоіповь карбонадѣ по вышеписанно- 

м у  о приготовленіи окаго сЬ огурцами. 
Когда о т п у с к а т ь  на столЬ, вынь куски, 
дай онымЬ отечь , . слупи верхнюю ко- ' 
жицу , загласируй и подавай сЬ пуре 
изЬ грибовЬ (см . N0 ібо).

37 2 .
Баранина вЪ карбоцадѣ, панированная ло

Англійски.
КарбонадЪ приготовь т Ѣ м Ь ж е  самымЬ  

образомЬ, какЬ сказано выше о приго- 
товленіи онаго сЬ огурцами ; когда по- 
оп^лЬ, вынь куски, дай отечь, спрысни  
солью и перц ом Ь, омочи ихЬ вЬ р а с т о -  
пленномЬ коровьемЬ маслѣ , обваляй вЬ 
крошкахЬ мякиша бѣлаго хлѣба, на-  
блюдая, чшобы о тв сю д у облипли , и 
дай имЬ осшынушь; в ы п у с т и  4- яйі^а вЬ 
оставшее масло, взбей, омочи вЬ эт о м Ъ  

' куски карбонада, еще обваляй вЬ хлѣбѣ, 
ч сложи на крышку кострюльную, помажЬ 

еще теплы мЬ масломЬ , 1 способомЬ ки-  
с т о ч к и ,  усыпь хлѢбомЬ , и послѣ сдуй,  
чтобЬ лишнихЪ кротекЪ не было. З а  
полчаса предЪ тѢмЪ, когда оігйіускать 
кушанье, положи карбонады на таашпарѣ, 
надЬ умѢреннымЪ жаромЪ, накрой про- 
т и в н е м Ъ , ч т о б ы  сверху зарувЛснились; 
выложи на блюдо , подлей подЪ нихЪ



ідонкаго жюса (слг. N0 83) ,  или соуса  
шомаша (см . N0 119).

З7З.
Варанъи ноги вЪ бланЪ.

Возьми бараньихЬ ногЬ обваренныхЪ,  
б ы н ь  изЬ нихЬ к о с т и  по с у с т а в Ь  ^ о п г -  

вари до полуспѣла, положи вЬ холодную  
воду ; вынувЬ изЬ оной, опали, ч т о б Ь  
пешребиіпь о с т а т к и  ш е р с т и ,  находя-  
п^ейся вЬ раздвоеніи копышЬ ; оботри  
ноги и положи ихЬ вЬ бланѣ (сМ. N0 
164)» упаривай на огнѣ 4 часа, и с п ы т а й  
сварились ли они и шягки ли оказыва- 
ю т с я  о т Ь  подавленія пальцомЪ ; вынь 
и дай о с я к н у т ь  ; о ч и с т ь  конечности.  
Положи ноги вЪ кострю лю , влей на иихЬ 
6 полныхЬ соусныхЪ ложеаЪ соуса бар- 
х а т и с т а г о  (см. N0 дЬ), 4 піакихЪ же 
ложки консома ( см . N0 8 4 )  и увари, 
пока у к и п и тЪ  половина. З а м и н у т у  предЪ 
отцусканіемЪ на столЪ подбей соусЪ а 
я и ч н ы м и  ж е л тк а м и  и п р о п у с т и  сквозь 
с и т о  на ноги, выложенныя на блюдо ; 
держи на горячей золѣ, не допуская ки- 
п ѣ т ь ,  и посыпь немного крупно и с т о л -  
ченнаго гіерца. '

Ежели соуса б а р х а т и с т а г о  не с л у ч и т -  
ся , т о  положи вЪ кострю лю  кусокЬ  
масла коровьяго вЪ 2 яйца. нуриныхЪ  
величиною, немного цибули или ш а л о т а  
мѣлко изрубленныхЪ и обжарь ; при-

В а



бавь довольную  с ч е п о т ь  мѢлко и зр у б -  
леной п е т р у ш к и ,  в ы м ѣ ш а й  сѣ горячимЪ  
м асломѣ ; пересыпь ложкою с т о л о в о ю  
м у к и  к р у п и ч а т о й ,  еще Е ы м ѣ щ а й  ; влей 
небольшую уп о л о в и у ю  лож ку бульена , 
положи немного к р у п н о  и с т о л ч е н н а г о  
перца и м у ш к а т н а г о  о рѣ ха ; подбей со- 
у с ѣ  2 я и ч н ы м и  ж е л т к а м и  , и когда не-  
много покипѣло , т о  положи лимоннаго  
сока и присоли, ежели надобно.

3 7 4 .
Баранъи ноги сЪ лііре лцковымЪ.

Ногй приготовь т Ѣ м Ь  же образомЬ, 
какЬ сказано вЬ предшедшей с т а т ь ѣ  ; 
пошребно для сего десять ногЬ, кои ио- 
ложи вЪ кострюлю ; возьми пуре луко- 
ваго темяаго ( слі. N0 і 4-3)5 которое  
было бы нѣсколько тонко и горячо, 
выложи на ноги и держи на огнѣ , нѳ 
допуская кипѢть. Отпуская на сяіолЪ, 
выложи ноги на блюдо, а на ыихЬ пуре.

375.
Бараньи ноги ло -лровинціалъноміі.

Ноги приготовь вЬ бланѢ т Ь м Ь  же
* образомѣ, какЬ выше сказаио, дай отечъ,  

оправь и сложи вЬ кострюлю. РазрѢжЪ 
12 луковицЪ по поламЪ , а п о то м Ь  вЬ 
ломшики, вынь езЪ нихЪ вѢнчики, р о с т -  
ки и сердцевину ; положи вЬ кострюлю  
полфунта масла Прованскаго, приставь  
на сильной огонь, я  когда масло разго-



р я ч ю о с ь , положи вѣ него лукЬ , вымѣ-  
шай ручкою деревянной ложки ; когда 
лукЬ вЬ маслѢ поблѣкѣ , шо сними ко- 
стрю лю  сѣ огня , отлей немного масла, 
положи вЬ нее соли, перп^а, немного т е р -  
т а г о  муш катнаго орѣха, сокЬ изЬ 3 или
4 лимоновЬ, 2 полныхЪ столовыхЬ ложки 
бульена ; вылей э т о т Ъ  соусЬ на ноги , 
держи на огнѣ, но кипѣть не допускай. 
О тп у с к а я  на столЬ, выложи ноги на блю- 
до, накрой лукомЬ и вылей соусЬ. Еже- 
ли лимоннаго сока н ѣ т ѣ ,  шо можно упо- 
ш ребить уксусѣ,

376.
Баранъи ноги сЪ соцсоліЪ томатоліЪ.
Приготовь ноги, какЪ сказано о при- 

готовхеніи оныхЬ вЪ бданѣ ; подавая на 
столЪ, вынь ноги, дай имЪ отечь , го- 
рячія выложи на блюдо и облей соусомЬ  
т о м а т о м Ь  {см. N0 118).

377.
Баранъи ноги ъиненыя.

ВыбравЬ изЪ бараньихЪ ногЬ к о с ти  , 
начини ихЬ ф а р те м Ь ,  сдѢланнымЬ изЬ  
птичьяго бѢлаго мяса, вЪ копіорый при- 
бавь поваренныхЪ приправЪ , немного 
соли, ѵп о т о м у  ч т о  во время варенія при-  
правы $іи т е р я ю т с я ,  такж е по немногу 
крупно истолченнаго перзца и м у ш к а т -  
наго орѣха. Ежели упомянутаго фарща  
изЪ птичьяго мяса не случится, т о  на-
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*іини ыогй фаршемЬ, годиво называе- 
мымѣ, и употреби т Ѣ  же приправы. На-  
чиня ногя , защей ихѣ нігшаою спосо- 
бомЪ иглы, ч т о б ы  фаршЪ не вывалился; 
отвари  до полуспЬла вЬ водѣ и выложи 
вЪ холодную воду ; цослѣ т о г о ,  давЪ 
о ч а х я у т ь ,  опали и истреби т е р с т ь ,  бы- 
вающую вЪ раздвоеніи копы та,  ВЪ ко« 
стріолю положи п о л ф у я т а  ветчиннаго  
сала, на т е р а ѣ  и с т е р т а г о , п о л ф у н т а с а л а  
говяжьяго, п о л ф у н т а  телячьей ядерной 
ча.сти, иарѣзанной вЪ жеребейки, кусокЪ 
масла коровьяго величиною вЪ экуриныхЪ  
яйца, 2 лимона, изрѢзанныхЪ вЪломтики,  
безЪ ихЪ бѣлка, 2 моркови, изкрошенныхЪ  
вЪ жеребейки, 2 луковицы, 2 гвоздка гвоз- 
дики, 2 л и с т а  лавровы хЪ ,тмину; обжари- 
вай все а т о ;  когда пообжарилось, положи 
соли и полную уполовную ложку воды. 
Когда э т о т Ъ  бланЪ. закипѢлЪ, уложи 12 
или і5 ногЪ вЪ кострюлю, вылей на нихЪ 
бланЪ , накрой вдвое сложецнымЪ и на-  
мазаннымЪ коровьимЪ масломЪ лиетѳмЪ  
бумаги , вЪ предотвращеніе , ч т о б Ь  не 
почернѣли ; упаривай иа слабомЪ огнѣ 
вЪ продолжеяіи 4- часовЪ ; и с п ы т а й ,  до- 
вольно ли онѣ упрѣли. Предѣ о т п у с к а -  
ніемЪ на сгоолЪ дяй имЪ о с я к н у т ь  , 
обрѢжЪ концы и выдергай н и т к и  , вы- 
ложи ноги на блюдо и облей Испан-  
скимЪ соусомЪ (см . N0 д5) увареннымЪ,
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которой подбей 2 яичныіми желшками,  
приправь крупно истолченнымЬ пер- 
цомЬ , мушкашнымЬ. орѢхомЬ и лимон- 
нымЬ сокомЬ; отвѣдай, и ежели нужно,  
присоли. Сіи ноги можно подавать сЬ 
разными соусами, сЬ т о м а т о м Ь  (см . N0 
я 8 ) ,  сЬ ИспанскимЬ ( с л і . N 0 9 4 ) ,  сЪ пуре  
луковымЪ ( см . N0 14З) и по провинці- 
длъному, выше сказанному вЪ предшед- 
шихЬ с т а т ь я х Ь .

З78.
Баранъи ноги вЪ маринаді,

Оправь и приготовь ноги по сказан- 
ному выще обЬ приготовленіи вЪ бланѣ; 
сваря, дай нмЬ о ч а х н у т ь ,  очисть и по- 
ложи вЬ маринадѣ (слг. N0 і 56). Ежели 
маринада н еслучи тся,  т о  спрысни солью,

' перг^омЬ , облей уксусомЬ , чтобЬ ихЪ 
смочило. ПредЬ отпусканіемЬ на столЪ,  
обмочи ихЬ вЬ т ѣ с т о  для пряженія (см .

, N0 і 5у), жарь вЬ разгоряченномЪ маслѣ 
коровьемЪ, стараясь,  чтобЪ зарумянѣли;  
вынь, дай имЪ отечь, положи на блюдо 
и прикрой обжаренною вЬ маслѣ коровь- 
емЬ п е т р у т к о ю .

О Б Ъ  Я Г Н Я Т Й Н Ѣ .

Ягняпіа эдѢсяцовЪ , хорошо отко р -  
мленные , с ч и т а ю т с я  лучшйми. Глав- 
ное. употребленіе оныхЪ происходитЪ  
весною.
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Я  г п я ѵ ъ я г о л о в а.

Изѣ ягнячьей головы выбери коети  
по самые гдаза, оганими челюсшь нижнюю, 
вымочи вѣ водѣ; послѢ того отваривай  
м и н у т ѣ  2о; послѣ выложи вЪ холодную 
воду ; выяувЪ изЪ ней, в ы тр и  , опали , 
покрой л о м тям и  ветчиннаго сала, а по- 
том Ъ  гіоложи вЪ бланЪ ( см . Ко 164)* 
ВЪ а часа она сварится. ПредЪ ошсыла- 
ніемЪ на столЪ дай еіі отечь ; то гда  
выложи на блюдо. ПодаютЪ оную на- 
турально, или сЪ рагу великодеискимЪ, 
составляемымЪ изЪ ягнячьихЪ печенокЪ, 
легкаго, ногЪ, сладках’0 мяса и грибовЪ, 
отварендыхЪ вЪ бланѣ.

38о.
Ягняѵъи цши ъиненыя.

Вымочи й обвари до полуспѣла 12  у т с й  
ягнячьихѣ , выложи вЪ холодную воду , 
оботри , опали и доваривай вЪ бланѣ 
(с.и. N0 164.) полтора часа; вынувЪ, дай 
очахнуть и начини варенымЪ фаршемЪ 
( см. N0 155) ;  омочи ихЪ вЪ разогрѣ- 
то м Ъ  маслѣ коровьемЪ щ, , обваляй вЪ 
рроткахЪ бѣлаго хлѣба; вѣ о с т а т о к Ъ  ма- 
сла вы пусти 4- яйца., цоложи соли, круп-. 
но истолченнаго перца и взбей ; омочи 
вЪ атомЪ уши и егце обваляй вЪ к р о т -  
каіЪ такЪ, чтобЪ всюду облипло; сложи 
уши на листЬ желѣзной. ПредЪ т ѣ м ѣ ,



какЪ о тпускц ть на столЪ, приставь на 
огонь масла коровьяго, или свинаго свѣ- 
жаго сала, и когда разгорячилось нѣсколь- 
ко, обжаривай вѣ немЪ уши, наблюдая , 
чтобы  зарумянились ; выбери, дай осяк- 
н у т ь  на салфеткѣ и подавай уши, на-  
крывЪ ихЪ поджаренною вЪ томЪ же 
маслѣ петрушкою.

38і.

Ягняѵьи ножки по ТІцлетавц.

Обваря и очдстя ножки , выберй изЪ 
нихЪ кости, по самой суставЪ, остере-  
гаясь, чтобы не разорвать кожи; вымочи 
вЪ водѢ, отвари до полуспѣла ; выложи 
вЪ холодную воду ; вынь , дай отечь , 
оботри и опали; не забудь и о шерсточ-  
кѣ , находяіцейся раздвоеніи Л п ы т а ,  
и потомЪ доваріивай вЪ бланѣ (см. N0 
154.) на слабомЪ огнѣ 2 часа; испытай,  
ежели еще не довольно мягни , т о  вара 
еще полчаса; послѣ вынь, дай осякнуть, 
очисть и положи вЪ кострюлю ; влей 
ыа нихЪ 4 соусныхЪ ложки соуса бар- 
х а т к с т а г о  обработаннаго ('с м . N0 юЗ), 
прибавь немного п е т р у т к и  изрубленной, 
подбей однимЪ желшкомЪ яичнымЪ. Со- 
.усЪ а т о т Ъ  выложи на блюдо , вЪ него 
ножки, и поворочай ихЪ, чтобЪ соусомЪ 
покрылись. Посылая н а ' столЪ ,* положи 
кЪ него немного лимона, крупно истол-



ченнаго перца, ж ежели нужно, шо при* 
соли.

382 .
Ягняѵъи ножки ъиненыя.

Выбери изЪ оныхЪ косгпи по сказан» 
ному вЪ предшедшей стащьѢ , обвари и 
начини ф ар т ем Ъ  изЪ бѣлаго куринаго 
мяса, вѣ который п о тр и  немного лгуш-» 
катнаго орѣха и душ исты хЪ  поварен- 
ныхЪ мѣлко изрубленныхЪ травЪ, и 
з а т е й  о т в е р с т іе  ниткою, чтобЪ ф а р т Ъ  
невышелЪ; обваривай мин утЪ  5 вЪ ни- 
пящей водѣ; переложи вЪ холодную воду, 
оботри и опали ч и сто  ;. сдѣлай немного 
блана (с м . N0 164)? вылей на ножки, 
сложенньія вЪ кострюлю, и упаривай вЪ 
продолженіи 2-часовЪ. Посылая на столЪ,  
в ы н ь  ножки, дай имЪ отечь , очисгаь, 
сними н и т к и  и на блюдѣ облей соусомЪ 
ГолландскимЪ ( см . ио ).

383 .
Ягняъъи ножки вЪ каріпцшахЪ.

Отваря ножки по вышесказанному вЪ 
бланѣ, очисть ихЪ, положи вЪ к о стр ю -  
лю приправы для бумажекЪ (с м . N0 і58), 
вЪ нее ножки и дай вскипѣть раза 2 
или 3 ; выдави т у д а  же сокЪ изЪ і свѣ- 
экаго лимона , и выложа на блюдо, дагі. 
о с т ы н у т ь .  НарѢж^Ъ изЪ бумаги четве-  
роугольниковЪ та к о й  величины , чтобЪ  
свободно можно было завернуть яожку
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еѣ приправою ; клади уиомянутой при- 
правы, а ка нее ножку, и заверни такЪ,  
чтобЪ приправою ножку отвсюду за- 
крыло, закатай каждую бумажку т р у б -  
кою , и на концахЪ заверни крѣпко , 
чтобѣ во время жарен|я приправы в ы т -  
т и  не могли. За пол^аса предѣ отсы -  
ланіемЪ на столЪ положи бумажки на 
рашпарЪ надЪ слабымЪ жаромЪ. Бумаж-  
ки должны быть вымазаны Прован- 
скимЪ масломЪ, и чтобЪ во время жа- 
ренія не по^горѣли. Подавай сухія, ил*  
подливЪ на блюдо щонкаго жюса (сл»
N 0 .83).

384 .
Ягняѵьи ножки вЪ маринадѣ.

Сваря ножки вЪ бланѣ (см. N0 і54)> 
положи ихѣ вЪ маринадЪ (см. N0 156); 
а ежели маринада не случится, шѳ, спры- 
снувЪ солью и перцомЪ , влей на нихЪ 
полстакана уксуса. Когда надобно ошсы- 
лащь на столЪ, вынь, дай имЪ осякнуть  
и омочй вЪ т Ѣ с т Ѣ  для пряжевія (см. 
N0 167); обжарь ихѣ вЪ маслѣ коровьемЪ 
не очень разгоряченномЪ, и когда по- 
зарумянились, выложи сперва ошечь на 
салфетку, а потомЪ на блюдо, и сверху 
положи кучку обжаренной вЪ маслѣ п е т -  
рущки,

385.
Ягняѵьи лопатки по Полъски.

ВзявЪ а лопатки ягнячьихЪ, выбери



изЪ яихЪ всѣ кости, приправь со в н у т -  
ренней сгпороны солью, перцомЪ и по- 
вареннымЪ сбитнемЪ ; сложи лопатіш , 
опутахі ихЪ нитками , сообгци онымЪ 
тарообразную форму и нашпекуй сЪ 
наружности дробнымЪ шпекомЪ , и 
оставь иетпекованнаго мѣста вокругЪ 
пальца на 2 тириною. Кострюлю у с т е -  
ли ломтиками ветчиннаго сала, нѣсколь- 
кими ломтями шедяшины; на э т о  поло- 
жи лопатки , прибавь кЪ т о м у  4. мор- 
кови,7^  луковицы , 2 листа лавровыхЪ, 
немного т м и н у ;  влей полную уполовную 
лсййку бульену, и наложа сверху нама- 
сленнымЪ кружкомЪ бумаги , упаривай 
между 2 огней 2 часа, чтобы шпекЪ по- 
зарумянился. ПредЪ отпусканіемЪ на 
столѣ вынь лопатки , дай имЪ отечь, 
сними -нитки и заглаеируй. НарѢжЪ 
трюфелей подобіемЪ тпека и обклади 
лопатки ; нѣсколько трюфелей изруби, 
обжарь сЪ кусочкомЪ коровьяго масла 
положи на нихЪ 4- соусныхЪ ложки 
бархатистаго соуса обработаннаго (слг. 
N0 юЗ); выложи соусЪ э т о т Ъ  на блю- 
до , а на него лопатки.

І8б. >
Ягиягъи лолатки сЪ огурцами.

Быбери изЪ лопатокЪ кости , натпе-  
куй со внутренней стороны среднимЪ 
тпекомЪ, обваленныхЪ вЪ поваренномЪ



сбит-нѣ , соли и перцѣ ; сложи такЬ , 
чтобѣ сообп^ить имЪ форму продолго- 
в а т у ю , опутай ниткаши, обклади лом- 
тикамп вешчиннаго сала и упаривай 
т ѣ м ѣ  же образомѣ , какЪ сказано вЪ 
предшедшей с т а т ь ѣ .  ПредЪ отпускані-  
емЪ на столЪ вынь , дай отечь, нитки  
сними и заглаеируй. На блюдо выложи 
огуречлой соусЪ вЪ сметанѣ (сли N0 

- і55), а на него гіоложи лопатки. Оныя 
можно пода^вашь и сѣ соусомЬ то м а-  
шомЪ (см. N0 ир), или сЪ пуре гриб- 
нымЪ (см. N0 ібо) шакже и сЪ і^и- 
коріею.

о о „  о иу»
Лгняѵьи котелеты обжаренные.

Телячьи ребрышки обдѣлай тѣмѣ же 
образомЬ, какЪ дѣлаютѣ котелеты изЪ 
баранины ( см. вЬ отдѣленіи о барани- 
нѣ), поклади ихѣ вЬ т о р т н у ю  сковороду, 
налей на нихЬ растоплеіінаго масла ко- 
ровьяго столько , чтобЬ ихЬ покрыло. 
ПредЪ отпусканіемѣ на столЪ приставь 
на жарѣ , и когда обжарятся сЪ одной 
стороны , шо перевороти на другую ; 
когда по испышанію оігазалось, что они 
довольно затвердѣли, слей сЬ сковороды 
масло и положи вЪ нее хорошій кусокЬ 
гласа ( см . N0 88), обваляй вЪ немЪ ко- 
т е л е т ы  , выложи на блюдо короною , а 
вЬ сковороду положи 2 соусныхЬ ложяи



соуса Испанскаго обрабогканнаго, (см. 
N0 юі) и ложку консома ( с м . N0 84.); 
вымЬшай , чшобЬ прикипѣвшій гласЬ 
о т с т а л Ь  ; п р о п у с т и  сквозь с и т о  и: вы- 
ложи на к о те л е ты .

388 .
Ягняъъи котелеты ло Констански»

Приготовь 18 котелетовЬ ягяячьихЪ 
тѢ м Ь  же образомЪ> какЪ сказано вЪ пред- 
т е д т е й  с т а т ь ѣ ,  приправь оныхЪ то л ь -  
ко крупно истолченнымЬ перцомЪ. ВЪ 
сковороду положи кусокЪ гласу (см. N0 
до) вЬ куриное яйцо  величиною, полную 
ложку соуоную с о у с ^  Испанскаго (см. 
N0 94") и 2 т а к и х Ь  же ложки консома 
(см. N0 84)* За полчаса предЪ, о тп уска-  
ніемЪ на етолЬ приставь к о те л е ты  на 
Ъгонь не очень сильной, переворачивай 
ихЪ и наблюдай , чтобЬ  они кЪ сково- 
родѣ не припеклись. Когда накатЪ ува- 
рился вЪ г у с т о т у  гласа , т о  выклади 
ихЪ на блюдо короною и старайся,  
чтобЪ они покрышы были гласомЪ , вЪ 
которомЪ варились. В н у т р ь  короны по- 
ложи рагу изЪ п Ѣ т у т ь и х Ъ  гребней, пе- 
ченокЪ и почекЪ, чшо все отвари особ- 
ливо ; и когда отварены , т о  положи 
ихЪ вЪ приготовленный бетамель, при- 
бавь нѣсколько грибовЪ очиіценныхЪ , 
вымѣшай и привари бешамель (см • 
N0 юо).



Ягнясъи хотелеты вЪ соусѣ ателетномЪ.
К о т ё л е т ы  сіи приготовь тѢмЬ же 

образомЬ, какЬ и предшедшіе , спрысни 
солью, крупно истолченнымЬ пері^омЪ, 

,поклади вЬ сковороду, на которой разо- 
грѣто коровьяго масла , и приставь на 
обыкновенной огонь ; обжаря ихЬ сЬ 
обѢихЬ сторонЬ, выбери сЬ сковороды , 
дай ошечь и осшынуть ; послѣ чего 
оправь , обмочи кашдой вЬ соусѣ, кошо- 
рымЬ покрываютЬ ателешы (см . вЬ 
отдѣленіи о говядинѣ , с т а т ь ю  говяжій 
языкѣ ателетами), обваляй вѣ мякишѣ 
бѣлаго хлѣба , а потомѣ омочи вЬ рас- 
шопленномЬ коровьемЬ маслѢ , еще об- 
валяй вЬ крошкахЪ мякиша, оправь и 
сложи на доску. За \ часа предЬ о т п у -  
сканіемЪ на столЬ положи ихЬ на раш-  
парЪ надЪ неболыпимЪ жаромЪ; когда 
зарумянились сЪ одной сшороны, шо по- 
вороши на другую ; отпуская на столЪ, 
выложи ихЪ короною, и влей вЪ средину 
соува Римскаго (см. N0 ю 4-)*

Здо.
Ягнятина, эпиграммою.

Возьми переднюю ч е т в е р ть  ягненка , 
или и 2 передка, ежели надобно блюду 
быть по больше, оіпними обѣ лоііашки , 
обрѣжѣ грудины шакѣ, чшобы ребрыш- 
ки оетались неповрежденными; ошвари



грудины тѢмЬ же образомЬ, какЪ писано 
выше о лопаткахЬ ягнячьихЬ сЬ огур- 
и;ами , и когда поспѣли , положи ихЬ 
между 2 крытекЬ кострюльныхЬ, чтобЬ  
приняли форвіу гладкую ; дай онымЬ 
о с т ы и у т ь  и разрѣжь вЬ кускя продол- 
говато-круглые, оставя часшочки груд- 
ной косши , обваляй ихЪ вЬ соусѣ , для 
ателетоЕЪ употребляемомЪ, ежели слу- 
чигася , или посыпь солью , крупнымЪ 
перцомЪ , рмочи вЪ расяіопленномЬ ко- 
ровьемЪ маслѢ, обваляй вѣ крошк§^Ъ мя- 
к и т а  бѣлаго хлѣба и оправь вЪ хоро- 
шую форму (потребно , чтобЪ куски 
сіи были по болѣе котелетовЪ) и поло- 
жи ихЬ вЪ т о р т н у ю  сковород-у. Хрящи  
сіи панировать (обвалять вЪ кроткахЬ  
хлѢбныхЬ) пд Англински и обжарить 
вЪ маслѣ. ОтрѢжЪ и обдѣлай котелешы, 
спрысни солью и крупно истодченяымЪ 
пёрцомЪ, положи на сковороду и облей 
растопленнымЪ коровьимЪ масломЪ. Ло- 
патки между тѢмЪ изжарь на вертелѣ, 
обери сЬ нихЬ мясо, расплюіци , чтобЬ  
сдѣлались бланкетами (см . вЬ переди 
с т а т ы о  ягнячьи бланкеты) наблюдая, 
чтобЬ не осталось на нихЬ ни кожиіф, 
ни жилЪ, и содержи ихЬ до времяяи на 
горячеіі золѣ. ПредЬ отпусканіемЬ на 
столЪ обжарь куеки грудины на р а т -  
парѣ надЪ слабымЪ жаромЪ ; ко телеты
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зке обягаръ вЬ маслЬ, загласируй; поклада 
на блюдѣ короною по перемѣжно кусоаЬ 
грудйны, потомѣ ко телетЬ , и та к Ь  да-  
лѣе ; вѣ средпну склади бланкешы.

Ягняѵъя грудчна по Сен-Менулъски.
Возьми й ягяячьихЬ грудины, полояса 

ихЪ вЬ косшрюлю , шуда же ломшей 
вешчнняаго сала и теляшины, ежелсс 
есшь, 2 моркови, 2 луковицьі, 2 Гвоздка 
гвоздики , й листа лавровыхЬ , немногО 
шмина , полную уполовную ложку буль- 
ена, и уиарявай, накрывЬ косппрюлю, й 
■часа ; поолѣ того вынь , дай отечь , 
спрысни солью и немного крупно ис-  
шолченнымЬ перцомЪ ; положн грудины 
ше жду з косшрюльныхЬ йрышеаЬ и: 
о студи, потомѣ выбери изѣ нихЪ косгаи, 
оправь, обмочи вЪ растопленномЪ ко« 
ровьемЪ маслѣ и обваляй вЬ крошкахЬ 
някиша бѣлаго хлѣба ; оправь и положкс 
на лисгаЬ или на доску ; помажЬ спооо- 
бомЪ к и с і п о ч к и  перяной еще коровьимЬ 
масломЪ и усыпь крошками мякиша ; 
излишнія крошки сдуй. За |  часа предЬ 
отсыланіемЬ обжарь на рашпарѣ надЬ 
умЬреннымЪ жаромЪ, а сверху води раз-  
каленною лопагакою , чгаобЪ позарумя-  
н и т ь ;  выложи на блюдо и подлей подЬ 
нихЪ гаоккаго жюса {см. N0 ЬЗ).

Часть II. Г



З92.
Ягнясъи бланкетъг.

Изжарь ягнячью заднюю ногу на вер* 
шелѣ ; а когда осшыла , обрѢжЬ сѣ ней 
мясо ломтиками, очисть сЬ оныхЬ ко- 
жиі^ы и жилки и порасплюшги каждый 
ломтикЬ; потребно, чтобЬ куски были 
равной величины и т<олщины; углы ихЪ 
выставившіеся обрѢжЪ ножемЪ и сколь- 
ко можно округли. Положи сіи ломтики  
вЪ кострюлю ; обжарь вЪ маслѣ коровь- 
емЪ изкрошенныхЪ грибовЪ, положи кЪ 
ломтикамЪ; влей на э т о  4. полныхЪ со- 
усныхЪ ложки соуса б ар хати стаго  обра- 
ботаннаго (с м . N0 юЗ) и положи немно- 
го крупно истолченнаго перца. ПредЪ 
тѢмЪ, какЪ посылать на столЪ, подбей 
соусЬ 2 яичными желтками и подавай ; 
обклавЪ вокругЪ обжаренными корками 
бѣлаго хлѣба.

Ежели упомянутаго соуса неслучится,  
т о  изкрошенные грибы обжарь вЪ маслѣ 
хоровьемЪ. Когда масло начнетЪ о т д ѣ -  
ляться , брось вЪ него столовую ложку 
муки крупичатой, или .больше, сообра- 
жаясь количеству соуса, сколько онаго 
надобяо ; вымѣшай сЪ грибами , влей 
полную уполовную ложку бульену , по- 
ложи і листЪ лавровой, пучокЬ п е т р у т -  
ки и іцибули и увари соусЪ до доволь- 
наго ргуіценія; т о г д а  вычерпай гри бы ,
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й подожи кѣ ломшикамѣ ягнягоины , а 
на нихЬ лропусши соусЬ сквозь ситцо.  
ВЬ самое т о  время , какЬ посылать на 
с т о л Ь , подбей 2 яичными желтками , 
мѣшай соусЬ, чтобы яйцы  не свернулись. 
Косда нужно , т о  присоли, и ежели 
угодно, приправь лимоннымЬ сокомЬ.

393 . (
Ягняъъи крокеты.

Жзжарь на вертелѣ ягнячыо заднюю 
ногу, или иную часть, какая случишся, 
дай о с т ы н у т ь  н обрѣжѣ сЬ ней мясо, 
обери кожицы и жилы, а потомЬ изкро- 
ши вЬ маленькіе жеребейки, соображаясь 
сЬ количествомЬ заготовляемыхЬ кро- 
кетовЬ. Возьми немного ягнячьяго сала, 
которое также изнроши вЬ маленькіе 
жеребейки и перемѣшай сѣ мясомѣ, еже- 
ли же сего сала нѣтѣ, т о  употреби сва- 
ренное вымя ; прибавь грибовЬ , также  
вЬ малые жеребейки изкрошенныхЬ , 
немного тер таго  мушкатнаго орѣха и 
крупно истолченнаго перца. Возьми 6 
соусныхЬ ложекЬ соуса б^архатистаго 
(см .  N0 95) и 4 полныхЬ ложки с т у -  
дени , которую, смѣшавѣ сЬ соусомЬ , 
вари , пока укипитЬ до половины и 
немного посгусгаится; шогда подбей э т о
3 яичными желтками; вымѣтивай соусЬ 
непрестанно, сЬ огня не снимая , чтобЬ  
яйцы не ссѣлись ; нослѣ того положц

Г з



вѣ него ігусокЬ масла коровьяго величи- 
ною вЬ куриное яйцо, дай оному распу-  
стигаься, продолжая вымѣшиваніе; при- 
соли, ежели нужно, и пропусти сквозь 
камлотовую цѣдилку на изкрошенное 
здясо, вымѣшивай и дай о с т ы н у т ь .  Да-  
лѣе , вымѣшай и захвашывая по сгаоло* 
вой ложкѣ, выливай на поваренную до- 
ску, сдвигая палъцами; продолжай эшо, 
лока все выкладешѣ , и сдѣлай кучекЪ 
і8 или о.о. Ежели рагу не довольно еще 
остыло, шо о с т у д и  еще , чшобЬ кучкя  
можно было вЪ руку взять. Насыпь на 
столЬ крошекЬ мякиша бѣлаго хлѣба, и 
яа оныхЪ склади кучки, обваливай , со- 
общая онымЪ какую угодно форму, либо 
грушЪ, или шариковЬ,%ли продолговашо- 
круглую , и обвалявЬ довольно вЬ крош- 
ІсахЪ, вупусгои 3 яйца цѢлыхЬ и отЪ 2 
экелтки , посыпь- немного солью и пер- 
цОмЪ^взбей яйцы какЪ бы для яичницы, 
омочай вЪ этомЪ крокеты, и еще обва- 
ляй вЪ крошкахЪ мякиша хлѣбнаго , 
стараясь, чтобЬ онѣ всюду облипли 
плотно, инако при обжариваніи изЬ нихЪ 
начинка выплыветЪ, и сложи на доску. 
ХІредЬ отпусканіемЬ на столЬ приставь  
на огонь масло коровье, и когда доволь- 
но разгорячится, клади вЬ него кроке- 
ш ы ; й. вогда обжарятся рѵмяно, выкла- 
дываи ихЪ на чисшую салфешку. Склади
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ирокеты на блшдо пирамидою и при- 
крой пешрушкою , вЬ т о м Ь  же маслѣ 
поджаренною. .

Ежели вышеупомянутаго соуса не 
случится , т о  грибы изкроша вЬ дроб- 
ненькіе жеребейки, обжарь вЬ кускѣ ко- 
ровьяго масла вЬ куриное яйі^о величи- 
ною; когда обжарились, положи кЬ нимЬ 
немного цибули очень мѣлко изрублен- 
ной; ужаря немного, всыпь полную сгдо- 
ловую ложку муки, вымѣшай, влей упо- 
ловную ложку бульена, прибавь і лисяхЬ 
лавровой ; увари соусЬ до сгуіценія ; 
вынь лисшЬ лавровой , и подбей соусЪ
4 яичными желшаами для сгущеиія, чшо- 
бы крокеты о т Ь  него тр ескаться не 
могли ; прибавь кусокЬ масла вѣ кури- 
ное яйцо величиною и выложи соусЪ 
на кро4іеты  ; ежелц угодно, т о  можно вЬ 
него прибавить немного мѣлко изрублен- 
ной петрушки.

3^4 .
Ягнятина ротбпфомЪ.

Отними 'о тЬ  ягненка бока отЪ в т о -  
раго ребра такЪ, чтобЬ и обѣ заднихЬ 
ноги кЪ нему придержались ; натпекуй  
почечную часть и заднія ногя дроб- 
нымЪ шпекомЪ, сообіци всей части фор-  
му кругловатую , ваоткни на вершелЪ 
и привяжи за послѣднія ребра ниткою  
кЪ вертелу, чщобы сей , так.Ь называе-



мый, р о т б и ф Ь  во время шаренія не скор- 
чился : вЬ 2 часа онЪ довольно прожа- 
риваетсй. Сію ч а с т ь  можно ж арить а  
не ш п е к о в а в Ь  , а только покрывЬ лом- 
т и к а м и  вепічиннаго сала ; но и безЪ 
онаго обойшись можно.

о свининъ.
ВЪ поварнѣ не должно употребляшь  

свинаго мяса, подверженнаго угрямЪ , 
которое усѣяно желвачками бѣлыми илі? 
розовыми : эшо сосшавляетЪ снѣдь не- 
здорѳвуй) и шяжелую для желудка. По 
сей-то причицѣ вЪ поварнѢ употребля-  
юшЬ онаго мало, а когда и подаютЪ на 
сшолЪ, шо нё ймѢютЪ кЪ нему особли^ 
ваго притяженія.

396.
К  о л б а с ьі.

Изкроши Зо или 4 °  луковигф, сообра- 
жаась количеству дѢлаемыхЪ колбасЪ , 
отдѣли ошЪ нйхѣ кореневые вѣнчики и 
роетки. Р а с п у с т й  на огнѢ блана ( см . 
N0 154 ) сѣ прибавкою свинаго сала или 
масла коровьяго; когда растопилось, по- 
ложи т у д а  же 3 или 4 ф у н т а  свинаго 
подчеревка , та к ж е  изкрошеннаго вЪ 
жеребейки ; прибавь т у д а  же 4  б у т ы л к я  
свиной крови ж 4 луковиі^ы іцѢлыхЪ, по-



дожи петрушки и :цибули, повареннаго 
сбитня, соли, крупно истолченнаго пер- 
і а̂ и бутылку сливокЬ , или самой свѣ- 
жей сметаны; вымѣшай , чтобѣ жере- 
бейковЬ изЬ подчеревка не осшалось слип- 
шимися вЬ комки» Кишки, вычисши 
обыкновеннымЬ образомЬ и наливай вЬ 
нихЬ приготовленной начинки, наблюдая, 
чшобы не заперѣть между оною воздуха. 
Надѣлавѣ колбасѣ желаемой величины , 
завяжи ихѣ сѣ концовЬ , опусши ихЬ вЬ 
котелЪ, налитой столь горячею водою, 
чтобы рука тер п ѣть не могла; не допу- 
скай кипѣть изѣ опасенія , чтобы кол- 
басы не перелопались. Ощупай колбасы 
и вынь вонѣ, когда уже начали твер-  
дѣть, и ежели о тЬ  проколонія булавкою 
кровь изЬ нихЬ не выступаешЬ. Колбасы 
ріи жарятЬ на рашпарѣ.

Зрб. '

К  о л б а с а 6 Ъ л а я..
Накрощи луковицѣ вѣ самые дроб- 

ненькіе жеребейки , обжарявай такѣ же, 
какѣ и предшедшіе, смѢтавЬ сЬ истол-  
ченнымЪ саломЬ свинаго подчеревка; 
прибавь кЬ т о м у мякйша бѣлаго хлѣба, 
смоченнаго молокомѣ. Возьми бѣлаго мяса 
о т ѣ  жареныхѣ курѣ , истолки оное сѣ 
мякишемЪ хлѣбнымѣ, наблюдая, чтобЪ 
всего было по равну, мякита, бѣлаго мя- 
са иподчеревка; прибавь щрешь ш тоф а
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хорошихЪ сливоаЬ , разведи эптимЪ на- 
чинку, положи вЪ нее 6 яичьихЬ ж ел т-  
жовЬ, соли , пряносшей и все вымѣшайв 
Начини колбасы э то ю  начинкою и о т -  
вари ихЬ вЪ снятомЪ модокѣ ; не допу- 
скай до кипѣнія , во избѣжакіе , чтобЬ  
нолбасы не лопнули. Когда колбасы 
остыли, жарь ихЬ на рашпарѣ, на лисшѣ 
бумаги, вымазанномЬ ПрованскимЪ мас- 
ломЪ , надЬ небольщимЬ жаромЬ и на- 
іпыкавЬ прёжде колбасы булавкою. (Лн 
колпасы подаютЪ между главныхЪ блюдЪ. 
ТакимЪ же образомЪ можно колбасы сіщ 
дѣ дать  изѣ зайца, т е т е р е в а  , рябі^овЪ 3 
шелящины или свинины,

3 97*

С о _ц и с к и>
Возьми свинаго мяса ошЬ мягнаго мѣ- 

с т а  , сЬ прибавкою на каждый ф у н т Ъ  
онаго по ф у н т у  свинаго сала , изрубя  
оныхЪ довольно дробно, прибавь пешруш-  
ки, ц-ибули, немного повареннаію сбиш- 
ня, соли и перца ; смѣшай все а т о  ш 
начяни кишки. ВЪ э т у  начинку можно 
прибавлять для вкуса по рюмкѣ вина 
Горскаго, или Рейнскаго , или мадеры ? 
малвазіи, Консшанскаго и проч.

З98.
А  н д у л і и.

Вычисши и вымой самыхЪ т о д с т ы х Ъ  
нишокЬ свиныхЪ; послѣ шого вымачивай



ихѣ вѣ водѣ 12 УасовЪ ; послѣ того дйй 
оміеньц выгпри и сложи вѣ чашу ; сиры- 
сии ихЬ солью перцомѣ и пряностядхи: 
ц-олчеными и осшавь на 2 часа. СихЪ 
црийравЪ должно насыпашь во внутрен-  
носгаь кишокЬ; завяши наконцахЪ и налей 
разсоломЪ. Когда надобно ихЬ употреб-  
л я ш к ,  пхо начини ихЬ какимЬ угодно фар-  
шемЬ и свари вѣ бульенѣ, сЬ гіовареннымвс 
іюреньяма, пучкомЬ петрушки и ц я б у -  
ди , малою долею тм и н а и лавровымЬ 
дистомЬ ; дай имЬ осшьінущь вЬ ихЪ 
ошварѢ ПредЬ огапусканіемЪ на столЬ  
наколи кишкя иглою, изжарь на р а т п а -  
рѣ и подавай между главньіхЬ блюдЬ.

З99.
С в и н а я г о л о в а.

Выбери изЬ головы всѣ к о сти ;  возырг 
обрѣзковѣ свинаго мяса, жирнаго и лю- 
бовчины , положи вмѣстѣ сѣ головою ; 
цриправь солью , зернисшымЬ перцомЬ , 
цовареннымЬ збитнемЬ , душистыми  
поваренными ш]равами, мѣлко изрублен- 
вьши пешрушкою и цибулею; осшавь 
все э т о  вЬ посудинѣ дней на 8 или на 

, ю. ДавЪ такимЬ образбмЬ мясу напи- 
т а т ь с я  приправами, вынь. и дай осяк- 
н у т ь ;  изрѢжЬ мясо продолговатыми по- 
лосками , вЪ числѣ котораго могутЬ  
быть языкЪ, филейки, куски сала ; на- 
чини овыми пустошы, и оправь голову



вѣ прежнюго настоягцую ея форму, защей: 
иглою сЪ ниткою о тве р стія ,  которыми  
выниманы были кости, и опушай ниш- 
ками такЪ, чтобЪ она формы своей не 
потеряла, заверни ее вЪ чистое полотно,  
и концы завяжи ниткааш ; положи ее 
вЪ большую кострюлю, т у д а  же кости,  
вы нуты я изЪ головы, нЬсколько кусковЪ 
сала, 8 листовЪ лавровыхЪ, у или 8 вѣі- 
точекЪ т м и н а  , столько же базилика , 
большой пучокЪ п етруш ки и і^ибули, 6 
гвоздковЪ гвоздики, горсть соли, обрѣз- 
ковЪ мясныхЪ , какіе случатся ; налей 
водою столько, чтобы  голову покрыло; 
упаривай часовЪ 8 или іо на слабомЪ 
огнѣ., испытывай между тѢмЪ , не по- 
спѣла ли, и ежели тпековальная игла сЬ 
трудомЪ вЪ нее входитЪ , т о  значитЪ  
ч т о  еіце не поспѣла. СнязЪ сЪ огня, 
оставь голову вЪ кострюлѣ сЪ ея при-  
правами на 2 часа , послѣ то го  вынь , 
подпустя подЪ нее другое полотенцо , 
выжми сЪ осторожностію обѣими ру-  
нами, чтобы не и с п о р ти т ь  ея формы, 
но только чтобы  изгнать отварЪ, вЪ 
ней оставшійся, и дай о с т ы н у т ь .  Тогда 
сними долой полошно , положи на сал- 
фегаку, сложенную вЪ нѣсколько разЪ на 
блюдѣ, оправь, сними нитки и посылай 
на столЪ. Мясо, котррымЪ начиниваютЪ  
пусшоты  вЪголовѢ, можно и изрубить ^
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однакожЪ вообще предпочитаютЪ голову, 
приготовленную вышѳписаннымЪ обра- 
зомЪ , чтобЪ отрѣзы ломтей ,отЬ ней 
казалисіь мармористыми.

4 ° о .
С в и н ы я ц ш и.

Отвари свиныя уши сЪ тѣ м и  же приг 
правами , о которыхЪ писано вЪ пред- 
щедшей сташьЬ обЪ свинэй головЬ. Ког- 
да они остыли , изрѢжЪ оньіхЪ вЬ но- 
лоски , сложи вЬ кЬстрюлю ; разрѢжЬ 
послѣ того дюжину рѢпчатыхЬ луко- 
вицЪ по поламЪ , вычисти изЪ нихЪ 
охвостье и ростки, а потомЪ изрѢзавЪ 
вЬ л о м т и к и , обжарь сЬ кускомЬ масла 
?соровьяго ; и ежели соуса Испанскаго 
не случилось, т о  пересыпь ложкою мукй 
крупичатой , вымѣшай лукЬ , прибавь 
долстакана уксуса , стаканЬ бульену, 
соли, крупно истолченнаго перца, и давЬ 
вскипѣть нѣсколько разЪ , выложи вЪ 
рострюлю на у т и ,  встряхни косшрюлю, 
держи на жару, но кипѣть не допускай, 
выложи на блюдо , и вокругѣ обклади 
©бжаренныии корйами бѣлаго хлѣба.

4 ° і .
Свиньія цши еЪ тіре соъевиъпымЪ.

Положи вѣ кострюлю фунтЪ  соче*- 
вицы ; уши, опаля и очистя, т у д а ж е ;  
прибавь 2 моркови, 3 луковиды, изЪ ко'- 
ЗшорыхЬ вЬ одну в о т к н у т о  а гюздка
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твоздики, й ли ста лавровыхЬ, соли, ежели 
у т и  н е  лежали вЬ разсолѣ; налей водою 
я  вари. Когда уши поспѣли, вынь и х Ь , . 
лоложи вЬ другую кострюлю, сЬ малымЬ 
дѢломЬ отвара, і т о б ы  не осгаыли ; со- 
■чевицу п р о тр и  сквозь с и т о  , смачивая 
по немногу бульеномЬ, ежеди окажешся 
очень суха ; послѢ т о го  приставь на 
огонь и увари, ежели пуре вышло жид- 
ко, и еж ели  надобно, т о  присоди ПредЬ 
отпусканіемЬ на сто лЬ ушамЬ дай 
осякнуть, выложи ихЬ на блюдо и облей 
яуреемЬ. Сіи уши можно подавать сЬ 
пуре гороховымЬ, фазольнымЬ, луковымЪ 
и соусомЬ т о м а т о м Ъ  (сл*. N0 1 19 ,  14З,  
146  и *53); впрочемЪ можно ихЬ обли- 
вагпь и не протертоЮ/, но шолько раз- 
варенною сочевицею.

402.
Свиныя ноги по Сен-Менулъски.

Обвей половинки ногЪ свиныхЪ т е с е -  
йочками н и т я н ы м и ,4 чтобЪ они во вре- 
дая варенія не скорчились ; положи вЪ 
косшрюлю сЪ прибавкою т м и н а  , лавро- 
ваго ли ста, моркови, луковицЪ, гвоздики, 
пучка петрушки, и цибули , небольтаго  
количесшва осоленой воды , половины: 
бутылки вина бѣлаго , 2 полныхЪ упо- 

' довныхЬ ложекЬ буАьена. Н а к а т а  долж- 
во быть довольно , п о т о м у  ч т о  ноги 
свиныя варяшся долго. ВЬ добавокЪ кЬ



вему положи осшашковѣ мяса, 'еигели ка-  
кое случ'ишся ; присгпавь кострюлю на 
слабой огонь и упаривай ноги вЪ про-  
долженіи цѢлыхЬ с уто к Ь  ; дай онымЬ 
о с т ы н у т ь  вЬ ихЪ отварѣ; сними сЬ  
нихЬ тесемки и оставь ноги до у т р а .  
Приготовляя ихЬ кЬ с т о л у  , омочи вЬ 
растопленномЪ коровьемЪ маслѣ, посмпь 
крупно истолченнымЬ перцомЪ и обва- 
ляй вЬ крошкахЬ мякиша бѣлаго хлѣба, 
стараясь, чтобЪ онаго налипло сколькО 
можно больше; положи на рашпарЪ надЬ 
слабымЪ жаромЪ , обжарь румяно и по- 
давай безЬ соуса.

4^3 .
Свиньія ноги сЬ трюфеляли.

Пригошовь и отвари ноіи тѢ м Ь  же 
образомЬ и сЪ шѣми же приправами, 
какЬ сказано вЬ предшедшей сшашьѣ , 
но упарикай ихЬ только 8 часовЪ ; вынь 
вхЪ изЪ отвара, когда. оный вЪ полови- 
му осшынетЪ ; разверни ноги, вынь изЬ 
нихЬ ко сти , сдѣлай ф а р т Ь  изЬ бѣлаго 
зияса, курицы жареной на в е р т е л ѣ ; из- 
ртби оное, истолки вмѣстѣ сЬ мякишемЪ 
бЬлаго хлѣба, размоченнымЬ вЬ бульеиѣ 
на огнѣ, варенымЪ вымемЬ, взявЬ оныхЬ 
по равну, сколько бѣлаго мяса, столі.ко 
хлѣба, столько же вымя. Во время т о л -  
ченія подбавь вЬ фаріпЬ 3 йля 4- я яч-  
ныхЬ желтка, изрублеяныхЬ шрюфелей>



немного повареннаго сбишня, соли, круж® 
яо исшолченыаго перца и немного свѣ- 
экей смешаны. Начини эшимЬ фаршемЬ 
ноги вмѣсшо коетей , при чемЬ всунь 
нѣсколько трюфеля, йзрѣзаннаго вЬ по- 
лоски ; прикрой э т о т Ь  фаршЬ с в й н ы м Ь  

или телячьимЬ здоромѣ; старайся, чтобЬ  
ноги удержали свою форму. Омочи ноги 
в Ь  коровьемЪ маслѢ и обваляй вЪ крош- 
кахЪ мякиша бѣлаго хлѣба. З а  полторы  
ч е т в е р т и  часа предЪ отпусканіемЪ на 
столЪ положи ноги на рашпарЪ надЪ 
умѢреннымЪ жаромЪ и обжарь румяно 
сЪ обѣихЪ сторонЪ ; выложи на блюдо 
безЪ соуса. Ежели не случится бѣлаго 
мяса куринаго, т о  можешЬ уп о тр еб и ть  
т е л я т и н у  , молодаго зайца , шетерева  
и проч.

4 ° 4*
Свиная леѵенъ сьіромЪі 

На 3 фунша свиной печени положи
2 ф у н т а  ветчиннаго сала и п олф ун та  
свинаго подчеревошнаго сала ; изруби 
все вмѣсгоѣ, прибавь изрубленныхЪ п е т -  
рушки и і^ибули, соли, перца и другихЪ 
пряносіЬей толченыхЪ. Изрубя все э т о ,  
кострюлю устели свинымЪ здоромЪ, или 
самыми тоненьн ми ломтиками в е т -  
чиннаго сала , чтобы  истолченное кЪ 
кострюлѣ не прикасалось; наложи фаршу  
вЪ кострюлю на 3  палы^а щолщиною ,



ярикрой нарѣзаннымѣ шпекомЬ * обва- 
ляннымѣ вЬ пряндсшязсЬ ; шакимЬ обра- 
зомЬ продолжай накладывать по слойно, 
слой фарша и слой шпеіса, пока кострю-  
ля или форма будешЬ наполнена ; при- 
крой ломтиками ветчиннаго сала и 
поставь вЬ печь : вЬ 3 часа сырѣ а т о т Ь  

 ̂ испечется ; оставь о с т ы н у т ь  ему вЬ 
кострюлѣ или формѣ , которую послѣ 
для в ы н утія  изѣ ней должно разогрѣшь. 
Подавая сей сырѣ, можно его украсишь 
кусочками студенн.

4-0 5.

Свиньія ребрьі.
Ребры разними и обдѣлай изЪ нихЬ 

ко те л е ты  тѢмЪ же образомЪ, какЪ при- 
готовляюшЪ оные изЪ ребрЪ телячьихЪ; 
осшавь на нихЪ сверху на |  вершка сала, 
расплющи и изжарь на рашпарѣ. По-  
давай оные сЪ соусомЪ РобертовымЬ 
{'с м . N 0 1 3 7 ) ,  или сЪ шоматомЪ (см . N0 
118), или сЪ корнитонами.

4 °б.
Свиная хребетная ъастъ.

Отними хребетную ч а с ть  четверо-  
угольникомЪ, и на всей оной оставь на 
палецЪ сала, наколи коніцомЪ ножа сало 
насквось до мяса, взоткни на вершелЪ 
и жарь вЪ продолженіи 2 часовЪ. Пода-  
вай вЪ числѣ главныхЪ блюдЪ , либо сЪ 
соусомЪ РобертовымЪ (см. N0 іЗу), или



сЪ томашомЪ (с м . Ьо іі^), или сЪ пц- 
яаномЪ (см . N0 107).

, ' 4с>7-
Свиная болі.шая ѵастъ 

Отними ч е т в е р т ъ  свииой т у ю и  по 
первое ребро, кошорое у понекЪ, осшавь 
на оной сало, которое прорЪжЪ до мяса 
дучонками. ВЪ бока продѣнь а т е л е т ы  , 
н способомЪ оныхЪ привяжи кЪ вертелу,  
и начни жарить за 4. часа до отсы ла-  
нія на столЪ ; п о т о м у  ч то  эаіа ч а с т ь  
т о л с т а  , а свинина шр«ібу.етЪ шого ? 
чтобЬ была хоропіо прожарена. ;

408.
Свииѣіл филейкЫь 

Оптими филейки во всю ихЪ длинѵ , 
оправь , нашпекуй дробнымЪ шпекомЪ } 
аіожно ихЪ сдѣлашь и жимблетами , шо 
есть, обрѣзать округло и сЬ верхьей 
стороны нашпековагаь, ВЬ кострюлю  
полошиійь нѣсколько ломтей сала веш- 
чиннаго и шелйшияы, 2 мо.ркови, 3 лу-  
ковйцы, 2 гвоздка гвоздики. пучокЬ пега- 
рушки и цИбули, 2 ;шсша лавровыхЬ, а 
сверхЬ сего филейки ; все этао накрой 
двойнымЬ кружкомЪ намаслен::ой бумаги, 
влей небольшую уполовную ложку булк-- 
ену. За часЪ предЪ отпусканіемЪ на 
сшо.лЬ насыпь жара на йрышку, чтобы  
загласировать. Подавать ихЬ можно сЬ 
з^икоріею, сЬ огурі^ами (см. эдб 164), сЬ



С в и н н н а .  6 В
яуре грибнымЬ (с м . Ноібо), соусомЪигома- 
шомЪ (см . N0 118) и пиканомЪ N0 107),

4-0 9-
Свиные хвостпы  сЪ луреемЪ*

Возьми 6 хвостовЪ овиныхЬ вЪ ихЪ 
кожѣ , отрѢжЪ ихЪ на 4 вертка длинок» 
о тЪ  рѣпицы , очи сть и опали ; вари сЪ 
сочевицею , двумя морковями, 2 лукови- 
із^ами , 2 гвоздками гвоздики, і листомЪ  
лавровымЪ ; накати оочевжцу бульеномЪ 
или водою; тогда брось соли. Когда хво- 
с т ы  сварились , выложи оныхЪ вЪ ко-  
старюлю сЪ малою долѳю бульѳну. Соче- 
вицу п р о т р и  сквозь си то  вЪ-другую ко- 
стрюлю и увари , ежели окажешся жид- 
ка. О тпуская на столЪ, выложи хвостьх 
на блюдо , а нл нихЪ пуре. Хвосшы сік  
можно ошзаривать и особливо, а, пошомЬ

ѵ > 1
подаватл сЪ пуреями гороховымЪ, соче- 
вичнымѣ , фазольнымЪ, изЪ кореньевЪ и 
луковымЪ (сл. N0 145 ,  і 47> і 53, 148 и 14З).

4 Х0 ‘
Свиныя лоѵки сЪ вичонЪ ШампансЩмЪ* 

Почки изрѢжЪ вЪ ломтики. ВЪ ко- 
стрюлю положи кусокЪ масла коровьяго  ̂
приставь на сильной жарЪ; положи т у -  
да же изрѣзанныя почки , соли , перца , 
т е р т а г о  м у т к а т н а г о  орѣха , п е т р у т к и  
и ш ало та изрубленныхѣ ; встряхивай  
хосшрюлю по минутно, чтобы  не прики- 
цало. Когда почки ошвердѣли , т о  перѳ- 

Ч а с т ь  I I . Д

!



сыпь столовою ложкою мукя крупича- 
т о й ,  влей ста к ан ѣ  вина Шампанскаго или 
Горскаго и увари , не допуская кипѣть.

Э то р а гум о ж н о  накачивать водою, буль- 
ёномѣ, или какимЪ нибудь виномѣ бѣлымѣ, 
не забывая присолить, ежели нужно.

4.11.
Л о р о с е н о к Ъ .

Когда поросенѳкЬ у б и т ѣ  , т о  приго- 
шовь котелЬ воды столько горячей , 
ч то б Ь  только рука т е р п ѣ т ь  могла; по- 
ложи вЬ нее поросенка и вы ти рай ру-  
ками. Когда іцешина б уд ет ѣ  свободно 
сОскакивать , т о  с т и р а й  оную сильно ; 
положи оп ять  на малое время вЬ воду 
и еще продолжай сбивать іцетину. Очи- 
с т я  совсѢмЬ, вымачивай поросенка вЬ во- 
дѣ цѣлыя с у т к и .  Ежели онЬ г о т о в и т с я  
для жаренія , т о  вынувЬ его , о с у т и .

4 -1 2 .
П о р о с е н о к Ъ  ѵ и н е н о й,  

Обвари поросенка , сбей сЬ него ще-  
ш ину , опали , выбери изЬ н§го всѣ ко- 
с т и  , кромѣ головы , ко то рую  оставь  
цѣлую. Изруби печонку телячью, выбравѣ 
оную бѣлую ; на ф у н т Ь  печени положи 
ф у н т Ь  сала ветчиннаго, подбавь немного 
йсшолченной та л ф е и  , повареннаго с б и т -  
ня , нѣсколько д у т и с т ы х Ь  поваренныхЬ 
шравЬ толченыхЬ, соли, крупно истол -  
ченнаго перца ; перемѣшай , и ;мзрубя



все вм ѣ стѣ  , начини ат и м Ъ  лоросенка. 
НарѢжЪ длиннаго шпека, котораго обле- 
пя фаршемЪ , вложл вдоль хребетной  
хосши и вЪ ноги поросенка ; зашей у  
него брюхо , исправь его , что бы  полу- 
чилЪ обыкновенную свою форму, н а т р и  
его лимономЪ и обверни чистою сал- 
ф етко ю  , вЪ х о т о р ую  положи немного 
шалфеи , 4- ли ста лавровыхЪ ; спину у  
поросенка прикрой ломтиками. вешчин- 
наго сала , и завернувЪ вЪ салфетку, за- 
вяжи оную на кйнцахЪ. Пригошовь яо-  
эль {см. N0 дЗ) , которую разведи ви- 
номЪ бѣлымѣ по поламЪ сЪ бульеномЪ , 
вылей на поросенка, положеннаго вЪ глу- 
бокую сковороду , накрой крышкою и 
упаривай 3|  часа на слабомЪ огнѣ, чтобЪ  
только ч у т ь  чушь перебиралось. ІГо про- 
шествіи сего времяни сосшавв сЪ огня, 
держи поросенка цѣлой часЪ вЪ его ошва-, 
рѣ ; послѣ вынь , выжми сЪ осторожно^  
стіВД руками , чтобЪ не повредить его 
фо^мы ; даи оному совсѢмЪ о с т ы н у т ь , ;  
разв^рни , о ч и с т і  и подавай ца , сал- 
ф е т к ѣ  постланной на блюдѣ.

О М Я С Ѣ  Д И К И Х Ъ  С В И Н Е И  
или ВЕПРЕВИНѢ.

4.1З.
В е  лр  е в ая г о л о  ва.

Оную приготовляй и подавай самымЪ 
т Ѣ м Ъ  же образомЪ , какЪ выше сказано

А  л



68 С в и н и ы &,
о свиной головѣ ; но большое сгпараніе 
прилагай оную о ч и с т и т ь ,  опалишь, вы- 
мышь и оскресть.

Ч г4*
Веп-ревые к о т е л е т ы  обжаренные»

Отними и перѳдѣлай ихЬ вѣ кошеле- 
т ы  тѢмЪ же образрмЪ , какЪ дѢлаютЪ _ 
оныхЪ изЪ тел я т и н ы  (сл. вЪ отдѣле- 
ніи обЪ оной) , поклади ихЪ на сново- 
род. і , посынь солью , крупно истолчен-  
нымѣ перцомЪ; разогрѣй масла коровья- 
го и вылей на нихЪ; приставь на жарЪ 
еильной, и когда сЪ одной стороны про- 
жарилчась , т о  перевороши на другую;  
когда же по.спѣлй , вылоаш ихЪ на блю- 
до короною. ВЪ кострюлю пОложи 4 со" 
усныхЪ лджки соуса Испанскаго (сл. N0 

■у4) , небольшой стаканЪ вина бѣлаго. 
Для отдѣленія прикипѣвшаго гласа, влей 
в т о  вино вЪ сковороду, на которой жа- 
рились котелеты , послѣ выложи вЪ со- 
уоЪ и увари до по.ловины ; нроцѣди 
сквоэь сито и облей оньшЬ котедеты.  
Ежели соуса Испанскаго не случится , 
т о  возьми столовую ложку муки крупи- 
чатой, пересыпь оною осшавшее на ско- 
ввродѣ , положи стаканЬ вина бѣлаго , 
соли, перца, немного повареннаго сбит-  
ня ; дай вскипѣть раза 3 и вмложи ца 
кошелеты.



А-і-о.
Велревыя филейки шлекованньіл и гласи-

рованныя.
ІІриготовь оныхЪ т ѣ м ѣ  же образомЬ, 

яакЪ сказано о говяжьей филейной ча- 
рти (см. отдѣленіе о говядинѣ, вЬ кон- 

' Е5Ѣ онаго) , мзринируй двое сушки и 
больше , ежели заблагоразсудится ; со- 
обіци онымЬ форму какую угодно. БЬ 
косшрюлю положи ветчиннаго сала, нѢ- 
еколько ломтей вепревины тмину, нб- 
нного ушалфеи, 4- лисша лавровыхѣ, мор- 
кови, луковицЪ; уклади на а т и  припра- 
вы филейки , прикрой намазанною ко- 
ровьимЬ масломЪ бумагою, влей стаканЬ 
винк бѣлаго , стаканЪ бульену , брось 
немного соли; упаривай между двухѣ 
огней вЪ продолженіи двухЬ часовЪ. Отпу-  
ская на сшолѣ, вынь филерки, .дай имЪ 
отечь , загласируи , виложи на блюдо 
ш подлер подЪ нихЪ соуса пикана (с*и, 
N<0 107). Ежели соуса сего нѢшЪ, т о  сдѣ- 
лай небольшую подпалку , Чі м о ч и  сокомЬ 
изЬ кострюли , дай сему до половиям 
укипѣшь , присоли и выложи подЬ фа- 
лейки.

4.16.
В е л р е в о й  окорокЪ.

Сбей сЪ онаго щетину , опали и іы -  
скреби сколько можно чихце вынь изЬ 
иегѳ кость по самой еоставЪ 15улдыжки



или ручки , нашпекуй крупнммЬ шпе- 
комЬ, обвалГяннымЪ вЬ пряностяхЬ, т о л -  
ченой шалфеѣ , соли и крупно истол-  
■чейномЬ перцѣ. НашпековавЬ такимЬ  
образомЬ , приготовь маринадѣ вЬ кор- 
■чагѣ , или вЬ лаханѢ , положи вЬ него 
много соли , пѳрца толченаго и зерни- 
с т а г о  , мозжевеловыхЬ ягодЬ , т м и н а  , 
лавроваго л и с т а  , базжлика , луковицЪ 
изрѢзанныхЬ вЬ ломтики, вѢточекЬ пе- 
шрушки , цибули і^ѢлкомЬ и маринируй  
вЬ атом Ь окорокЪ сутокЪ  четверо или 
пятеро. Когда надобно будетЪ окорокЪ 
г о то ви ть , вынь изЪ него пряности, кои 
положены бмли внушрь его\ обверни вЪ 
чисшое полошенцо и опутай нишками; 
положи онаго вЪ котелЪ сЪ разсоломЪ , 
кошорый онЪ далЪ изЪ себя вЪ ^аринадѣ, 
влей т у д а  же 6 бутылокЪ вина бѣлаго, 
столько же водьі ; положи по 6 морко- 
вей и луковицЪ, 4 гвоздка гвоздики, боль- 
шой пуЧокЬ петруш ки и і^ибули, и соли, 
ежели разсолЪ окажется недостаточно  
солонЪ ; вари 6 часовЪ ; испышай > по- 
спѢлЪ ли , ежели нѢшЪ , шо продолжи ' 
вареніе еіи;е часЪ. СнявЪ сЪ огня, осшавь 
его на $ часа вЪ ошварѢ, а пошомЪ вынь. 
Подавать его можно не снимая кожи ; 
а ежели окорокЬ жиренЬ, шо оную * сйи- 
ми и загласируй. Сшарайся сообщишь 
окороку хорощій видЪ.



о д и ч и Н ѣ .
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Мясо , оленъе и лосиное пригошовляет- 
ся тѣмѣ же образомѣ , какѣ ниже писа- 
но буд^тѣ о приготовленіяхЬ изЪ дикой 
козы. Между тѣшѣ студень изЪ ногЪ 
сихѣ звѣрей уважается ; особливо же 
мозгѣ изѣ голяшекѣ іцитается лакомою 
снѣдью.

ДИКАЯ КОЗА или КОСУЛЯ. 
Имѣетѣ мясо темнаго цвѣта , вкуса 

дичиннаго, и оное употребляешся толь-  
ко маринироіаанное; подаюшЬ оное сЬ 
соусами пряными.

4.17.
' К о з ь і  д и к о й  ф и л е й к и ,

Вынувѣ обѣ филейныя части отѣ ди« . 
кой козы, приготовь ихѣ тѣ м ѣ  же обра- 
зомѣ , какѣ сказано вЪ отдѣленіи о го- 
вядинѣ ( с а І .  говяжьи филейки) , послѣ 
того натпекуй ихѣ и положи вѣ ч а т у  
сѣ двумя стаканами уксуса; прибавь со- 
ли , мѣлко истодченнаго перца , 4 ли“ 
с т а  лавровыхѣ , 6 гвоздковѣ гвоздики, 6 
ид и 8 вѣточекѣ тмина, 4 луковицы изрѣ- 
занныхѣ вѣ ломтики , горстку вѣто-  
чекѣ пешрушки , нѣсколько кустиковѣ 
і^ибули ; маринируй вѣ эшомѣ двое сут^  
ки , или болыне , ежели есшь время. Ко- 
гда надобно пригошовлять, вынь ихѣ изѣ 
маринада и очисть. Д но косшрюли



усшели ломпгидамн вешчинн&Г/О сала, нѣ- 
сколькими домшями мяса самой 9Шой
»озы ; «ноложи 3 моркови , 3 луковии;ы ,/
а гвоздка гвоздиви, немного гомина; фи- 
лейки уклади на а т о  улиткою или инымЬ 
образомЬ , накрой вымазанною маеломЬ 
коровьимЬ бумагою ; вЛей на в т о  § бу- 
шылки вина бѣлаго, сшолько же бульена; 
црисоли , упаривай между двухЬ огней 
»Ь нродолженіи часа. Отпуская на сщолЬ, 
выбери филейки , дай имЬ ошечь , и за- 
гласировавЬ, еклади на блюдо ; подавай, 
иодливЬ подЪ нихЪ соуса пикана (сл*, 
N0 107). -г- Ежели соуса сего не случит-  
ся , т о  сдѣлай легную подпалку , 'смочи 
сокомЪ дізЪ кострюли , вЪ которой го- 
товились филейки; для подцвѣченія соу- 
са подбавь немного жюса (елг. N0 83) , 
3 столовыхЪ ложки уксуса , прыправь 
солью и мѢлкимЪ перцомЪ ; увари соусЪ, 
пока выкипишЬ половина. Филейки сіи 
можно, изжаря на вертелѣ, подааать сЪ 
упомянутымЪ соусомЪ.

4x8.
Козьъ дикой котелеты вЪ брезѣ, 

Отнимисіи котелешы такимЪ же обра- 
ЗомЪ, канЪ прежде сказано было онотеле- 
т а х Ь  бараньихЪ, иобдѣлай, спрыснисолью 
и мѢлкимЬ перцомЪ , а потомЬ уклади 
на сковороду; взлей на нихЬ взогрѣтаго 
масла норовьяго, ПредЪ отпусканіемЪ на



сгполЪ ирисшавь на сильной жарЪ , и 
обжаря сЪ одной стороньі , перевороти 
на другую ; подержи нѣсколько м ин утЬ  
на огнѣ , и ежели о т ѣ  Аспытанія паль- 
цемЪ окажется , ч т о  они затвѳрдѣли , 
т о  сними сЪ огня ш' приготовь соусѣ 
пиканЪ (см. N0 107). Отпуская на столѣ,  
дай котелешамЪ осякнуть , обмочи ихЪ 
вЪ соусѣ , склади на блюдо короною , и 
вЪ средину выдожи соусЪ.

ВЪ недостаткѣ сего соуса ошниюе 
нѣсколько масла сЪ сковороды, на ко- 
торой жарились нотелеты, влей на нее 
столовую ложку уксуса ; увари , и т о -  
рда брось піуда же столовую ложку мукн 
крупичатой ; вымѣтай , влей неболь- 
іпую уполовную ложху бульену , положи 
ремного соли , перца , нишочку укоуса ,
і листЬ лавровон , и уваря соусЬ , прд- 
р у с т и  скв'озь ситцо на котелеты.

• Д и к о й  к о з ъ і ъ е т в е р т ъ .  г
ОтнявЪ ааднюю ногу сЬ филейною 

частью , оправ* , натпекуй дробнымЬ 
шпекомЪ и маринцруй іпѢмЪ жв обра- 
аомЪ , какЪ выше сказано о филейяахЬ 
дикой козы : вЪ семЪ маринадѣ можно 
■часть сію держать сутокЪ 8. Когда на- 
добно готовищь. для стола , вынь изѣ 
маринада ^-взоткни на вертелЪ и жарь 
вЪ продолженіи двухЪ часовЪ. Отпуская

ѵ



на столЬ, оправь, ручку обвяжи чистою  
бумагою , сложи на блюдо и подавай кЬ 
ней вЬ еоусницѣ особливой соусЪ пи- 
КанЬ (ст. N0 107)..

О 3  А  Й Ц  Ъ.
Русаки имѢютЬ мясо вкуснѣе, нежели 

бѣлые зайі^ы , а изЪ послѢднихЪ оби- 
таю щ іе вЪ горй сты хЬ  лѢсахЬ имѢютЬ  
мясо вкуснѣе. Лучщій вкусЬ зайцы со- 
держатЬ вЪ себѣ вЪ глубокую осень.

4.20.
3  а я цЪ в Ъ ц и в е т %.

СдѢлай подпалку, вЪ ко то р ую  положи 
по 'больше масла , нежели обыкновенно ; 
ужаривая оную | часа, прибавь кусочикЬ 
ветчиннаго сала , обжарь оной вЬ под- 
палкѢ на сильномЪ огнѢ; послѢ того по- 
ложи зайца, разнятаго вЪ куски , и ко- 
гда они прожарятся , т о  влей шуда же 
вина бѣлаго или краснаго , или вмѣсто  
вина стаканЪ укеуса ; кЪ окончанію на- 
к а т и  подпалку бульеномЪ, или х о т я  во- 
дою: тогда присоли, ежели нужно; при-  
бавь перца , 2 л и с т а  лавровыхЪ, пучокЬ  
нетірутки и цибули , печериі^Ъ или бѣ- 
лыхЬ грибовЬ ; потребно , ч то б Ь  соуса  
было ' много и мясо вЪ немЬ плавало ; 
укари на большомЪ огнѣ, пока еоуса уки-  
пктЪ 4-я доля. Возьми лукбвокЪ одина- 
кой величины, очисть отЪ лузги, обжарь 
вЪ норовьемЪ маслѣ , пока поблѢкнутЪ ,



и выложи звѣ циветѣ кѣ кускамѣ зайца; 
варя минушѣ 20, сними і^иветѣ сѣ огня, 
присоли, ежели нужно, и до отпусканія  
на столѣ держи на горячей золѣ*

4-21.

Заяѵъи филейки обжареттьія.
Десяши филейныхѣ частей довольно 

для сосшавленія порядочнаго блюда. Из-  
рѣжѣ сіи части поперегѣ вѣ ломтики у 
округли ихѣ углы сколько мощно. ПослѢ 
того укладывай ихѣ вѣ глубокую сково- 
роду или кострюлю слоями, каждои слой 
пересыпая солыо, крупно истоѵіченнымѣ 
ііерцомѣ и тершымѣ мушкатнымѣ орѢ- 
хомѣ ; взлей на нихѣ растопленнаго ма- 
сла коровьяго. Предѣ отсыланіемѣ на 
столѣ приставь насильной жарѣ, встря-  
хивай временемѣ кострюлю, чтобьі лом- 
шики ко дну и стѣвамѣ »е прикипали. 
Когда они прожаридись сѣ одной с т о -  
роны , т о  пер«вороши ихѣ на другую : 
они поспѣваюшѣ вѣ нѣсколько минутѣ.  
Тогда переложи филейки вѣ другую ко- 
стрюлю, отлей нѣсколько масла изѣ пер- 
вой кострюли или сковороды , влей вѣ 
нее стаканчикѣ вина бѣлаго , для того,  
чтобы прикипѣвшее кѣ ней отстало ; 
положи 4- соусныхѣ ложки соуса Испан- 
скаго (см. N0 94)5 увари, пока выкипитВ 
половина, и процѣди соусѣ сквозь ситцо  
на заячьи филейки; *о прежде слей сокѣ,



вытекшій мзЬ нихЬ, чі^обы оныілѣ соу- 
са не разжидить, поелику надобно, чтобЬ 
соусЬ кЪ филейкамЪ присталЬ.—  Ежели 
Исаанекаго соуса не случилось, .гао взо- 
грея: масло, осщавшее вЬ первой кострюлѣ, 
и когда онаго много, т о  половину должно

я, ч т о  прикипѣвіпее вЪ

полную столовую ложку муки крупича- 
т о й ,  вымѣшай, прибавь стаканчикЬ вина 
бѣлаго, столько же бульену, і листѣ лавро- 
вой,немного т м и н у ;  увари, пока выкипитЪ 
половина, процѣди его сквозь ситцо на 
филейки.

Заяъъи филейки шлекованпыя.
Когда сЪ заяв[а шкурка сн ята,  т о  за- 

п у с т и  ножЪ вдоль хребетной к о с т и , 
оірЪ лопатки до задней ноги, и отними  
филейныя ч асти  , и такимЪ образомЬ , 
■чтобЬ ч а с т и  сіи толсшыми своими кон- 
цами придерживались кЬ заднимЪ но- 
гамЪ; послѣ того веди остріемЬ ножа 
сЪ другой стороны о т Ь  реберЪ, при- 
держивая больтимЪ пальцомЪ сверха : 
шакимЬ образомЬ обѣ филейныя ч асти  
вдругѣ вы н уты  будутЪ. ПослѢ сего на- 
ишекуй ихЪ дробнымЪ шпекомЬ и со- 
обіци имЪ форму какую угодно. Нострю-  
лю устели ломтиками ветчиннаго сала, 
нрабавь нѣсколько ломтей шелятины ,

о т с т а в а т ь  , т о  всыпь



язкрошвнной домшиками же моркови , 
неммого шмина и лавроваго лисша; уло- 
жи филейки на а т и  приправы, влей не- 
большую уполевную ложку консома ила 
бульена, накрой бумажнымЬ намазан- 
нымЬ коровьимЬ масломЬ кружкомЬ, при<- 
сшавь на слабой жарЬ и накрой ко- 
стрюлю , чтобЬ филейки гласировались: 
вЬ |  часа они поспѢваютЪ. Отпуская на 
сшолЬ , вынь филейки, дай. ошечь и за- 
гласируй. ПодЬ нихЬ нодливапьь можно 
соусЬ огурівчной сЬсмешаною (см . N0 і6‘б), 
хпакже жареные грибы сЬ соусомЬ запаха 
дичины (см . N0 117)? или нуре грябное (см.
N0 і5о), или соусы пуаврадЬ ( см . N0 юб), 
или пиканЬ (см. N0 107).

ѵ 42З.
Заяѵьи филейки маринированныя и лря-

женыя.
Выйь , опраяь й нашпекуи фйлейки 

іпѢмЬ же образомЬ , какЬ сказано еЪ 
предшедшемЬ N0 , положи вЬ чашу , сЬ 
приправою соли , перца-, 2 лисшовЬ лав- 
ровыхЬ , шмина , вѢточекЬ п е т р у т к и ,  
і^ыбули цѢлкомЬ } ялей большой сшаканЬ 
уксуса іі осшавь аЪ ашомЪ маринадѣ 
на недѣлю. Когда надобно ихЪ гото-  
вишь кЬ сто л у , т о  вынь , очисть, дай 
йсякнуть и сообщи имЬ какую угодио 
форму , положи вЬ косгарюлю и налей 
ваогрѢтьімЬ коровьимЬ масломЬ сшольдо,

*



чтобЪ ихЪ покрыло. ПредЪ отсыланіемЪ 
на столЪ приставь кострюлю на еиль- 
ной огонь , ч то б ы  сокЪ изЪ филеекЪ не 
вызсодилЪ. Когда они обжарились сЪ одной 
стороньт, шо перевороти на другую. ДавЪ 
имЬ проасариться , вынь вонЬ, чшобы 
отекли, выложи на блюдо и подавай, под- 
ливЪ подЬ нихЪ пуаврада \см .  N0 106).

Ежели соуса сего не случится, т о  ма- 
сло, оставшее вЪ кострюлѣ, вари, пока 
приставшее кЪ стѣнамЪ отки-питЪ; отни-  
ми онаго |  доли ; положи вЪ оставшее 
ложку крупичатой муки , вымѣшай, по- 
ложи шуда же ч а с ть  приправЪ, коіг были 
в̂ Ь.. маринадѣ , полную уполовную лоя?ку 
бульену, |  ложкд такого же уксуса, ко- 
т о р ы й  остался вЪ маринадѣ ,, довольно 
пері^а , чтобЪ вкусЪ его ошличался; еже- 
ли соусЪ будешЪ т о н о к Ъ , шо увари его 
до половины , процѣди сквозь сит-цо вЬ 
другую косшрюлю и выложи на блюдо 
подЬ филейки.

4 2 4-
ЗаяцЪ по Сен-Денисову.

Ободраннаго зайі^а выпошроши , сдѣ- 
лавЬ у него вЬ брюхѣ скважину сколько 
можно маленькую ; отним$г у  него го- 
лову; средняго шпека обваляй вЬ пряно- 
сшяхЪ и нашпекуй онымЪ филейную 
часть и заднія ноги ; маринируй сего 
зайца дн,и з илд 3 еЪ солыо , мѢлкимЬ
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иерцомЪ , вѢточками пешрушки, т м и н а ,  
лавровымЪ листомЪ , цибулею ^ѢлкомЪ , 
двумя луковицаміс, изрѢзанными вЪ лом- 
т и к и .  П р и ст уп а я  кЪ приготовленію, 
изруби вынущую изЪ зайцапеченку очень 
дробно , прибавь столько же , сколько 
печенки , ветчиннаго сала , пзруби ихЪ 
вм ѣ сш ѣ , посыпь соли , пряностей т о л -  
ченыхЪ , немного крупнаго пері^а ; при- 
бавь кЪ сему фаршу вЪ двое противЪ 
онаго ф арш у изЪ куринаго бѣлаго мяса 
и 3 яичныхЪ желтка; вымѢтай хорошо, 
начиии эти м Ъ  зайцу брюхо и зашей 
о тве р стіе  , чтобЪ фаршЪ ие вышелЪ. 
ВЪ большую глубокую сковороду по- 
с те л и  ветчиннаго сала, на оное положи 
заііца и прикрой саломЪ же ; кругомЪ 
его положи нѣсколько ломтей шеляши- 
ны, &  моркови изрѣзанныхѣ вЪ лом ти -  
ки , 3 луковицы, пучокЪ петруш ки и 
ірібули , т м и н а  , лавроваго ли ста, гвоз- 
дики ; вылей на эшо б у ты л к у вина 6Ѣ- 
лаго , приеоли , накрой сковороду и упа-  
ривай зайца часа 2 или больше , ежели 
онЪ сшарЪ. ПредЪ тѢмЪ, какЪ о т с ы л а т ь  
зайца на столЪ , выиь его ,. дай отечь  
и загласируй; сЪ т о й  же сковороды слей 
сокЪ, увари гіочти вЪ гласЪ, влей вЪ него
2 полныхѣ соусныхЪ ложки соуса Испан- 
скаго (с м . N0 94-)* Зайца положи на блю- 
до , а подЪ него выложи соусЬ. Ежели
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еоусЬ окажешся слишкомЬ прянЪ* поло- 
даи вЬ иего кусокЬ масла коровьяго вЬ 
курямое яйцо величиною и лимоннаго 
сока. -—‘ ВЬ недосгаашкЪ Испанскаго соу-  
са , сдѣлай неболыную подпалку , нака- 
ши сокомЬ изЬ сковороды, вЬ кошорой 
упаривался заяцЬ довольно, чшобЬ мож- 
но было уваришь. Ошпуская на сшолЬ * 
протцѣди сквозь сишо и присолй , ежелй 
нужно. —- Сего зайі^а можно обложишь 
ломшикамя вегачиннаго сала, завернуть  
вЬ бумагу, вымазанную коровьимЬ ма- 
сломЪ, и изжаришь на вершелѣ| подавашь 
вливЬ подЪ него пуаврада (см * N0 юб)*

4-25.
3 а я  ц Ъ 6 Ъ д  о й .

Выпошрошеняаго зайца нашпекуй сред* 
нимЬ шпеномЬ обваляннымЬ вЬ разныхЬ 
пряносшяхЬ , соли и перцѣ , по филей- 
нымЬ часшямЬ и заднимЬ ногамЬ. ВЬ 
глуфокую сковорОду положи ломшей веш- 
чиннаго сала , на него эайца * обклади 
вояругЬ кусками изрубленной шелячьей 
лопашки и накрой ломшиками оала; 
гірибавь шуда же пучокЬ пешрушки и 
цибули , 3 лисша лавровыхЬ, пучокЬ 
шмина, 3 моркови, 4- луновицы, 3 гвозд- 
ка гвоздики; нанаши бульеномЬ, а когда 
онаго нѣшЬ , шо. водою , положи соли , 
пері^а и упаривай часа два. Отсылая на'  
сшолЬ , вынь его изЪ доба , дая ошечь ,



загласируй и иолоаіи на блюдо , а сокЬ 
изі) скоаороды увари, пока уаи пи тЬ 4 я  
до ія , про.цѢди сквозь сашо и выложи 
на блюдо подЬ зайца.

4^6.
К  о л б а с й и зЪ  з а й ц а .

Огпними о;ііЬ зайца шодько филейныя 
ч а с т н  , выоеря жи.іы , и мясо исшолка: 
и прошри оное сквозь фіршевое сито ; 
послѣ собери , сваляй вЬ ш ірЬ. Возі. ми: 
коровьяго сваренаго йымя, изруби оное, 
исшодки и пропусши сквозь шо же сишо; 
положи мякиша бЬлаго х.іѣба, смоченчаго 
вЪ бульенѵ) вЬ пологаенцо , чш ^оЬ толь-  
ко выдавиаіь сокЬ , а самый , мяішшЬ 
исшолки и такж з пропусгаи сквозь си- 
шо ; каждукзі изЬ сихЬ шрехЬ толчей  
сложи особливо ; хдЬба возьми равную 
часшь прошивЪ діяса , а вымя вдвое 
прошивЬ мяса ; наконецЬ -перетолки все 
вмѣсшѣ ; по ист.олченіи, посыпь вЬ него* ' 
повареннаго сбишня, соли, крупно истол-  
ченнаго перца, мѣлко изрубленныхЪ ша- 
лошу и петрушки; перетолкиеще фартігЬ, 
лрибавя т у д а  же 3 яичныхЪ желшка 
и і бІэлокЪ, пока можно,будешЬ виягпь 
его какЪ гаѣсшо. Посыпь на сшолЪ муки, 
положи на нее фіршЬ и раскатай вЬ п > 
добіе колбдсы , ко поруіо заваря вЬ ки- 
пяшкЬ , и послЬ того облочи- вЬ маслѣ 
коровьемЬ. За | часа преди ошпускааі-  

Часть II* ®
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емЬ кушанья на столЪ положи ее жа-  
р и т ь  на рашпарЬ надЪ слабымЬ огнемЬ, 
а сверха води раскаленною лопаткою , 
■чтоблі зарумянилась.' Подавай на блюдѣ 
сухую; но можно подЬ нее влить и соу- 
са сЬ запахомЬ дичины (_с м . N0 117).

427.  ■
X  л % 6 Ъ и з Ъ з а й ц а.

Сдѣлай т о т Ъ  же самой фаршЪ, к о т о -  
рый описанЪ вЪ предшедшемЪ N 0 ;  но 
только прибавь кЪ т о м у  'заячьихЪ пече- 
нокЬ , перетолки и , какЬ сказано, про- 
п у с т и  сквозь фаршевое. с и т о  ; набехі 
симЬ фаршемЪ какую угодно форму , 
уотлавЬ всю внутренносшь ея л о м т и -  
ками ветчиннаго сада. ВЪ кострюлѣ  
должна быть готова вскипяченная вода; 
поставь вЪ нее форму, остерегаеь, чтобЪ  
вода не полилась чрезЪ края формы, но 
воды должно недо ставать  на палецЪ 
до ея краевЬ; дай завариться. Сверху вЬ 
формѣ покрой ветчиннымЪ саломЪ , по- 
ставь вЪ кострюлю и запекай между  
двухЪ огней : вЪ часЪ времени хлѢбЪ 
э т о т Ъ  поспѢетЪ. ПредЪ отпусканіемЪ  
на столЪ вынь хлѢбЬ изЬ формьс и по- 
давай сЬ соусомЬ сЬ запахомЪ дичины 
( см . N0 117). Ежели угодно , вЪ хлѣбѣ 
можно вырѣзать ямку и положить вЪ 
неіго рагу изЪ заячьихЪ почекЬ, сдѣлан- 
нымЬ сЪ виномЪ ІПампанскимЪ. Разу-



ыѣется, ч т о  почекѣ для сего надлежитЪ> 
собрать отЪ нѢсколькихЪ зайцоаѣ.

4 »8.
ЗаяцЪ жареной на верт елі.

По снятіи шкурки, и когда заяцЪ вы- 
иотрошенЪ , позавяль его надЪ жаромЪ', 
для того, чтобЪ шпековальная игла удоб- 
нѣе вЪ него входила. СдѢдавЪ ато , обмо- 
чи обѣ ладѳни вЪ его кровь и н а тр и  
оною филейныя ч асти и обѣ заднихЬ 

, ноги ; послѣ того нашпекуй его по всей 
спинѣ до коні^а заднихЪ ногЪ : вЪ про- 
долженіи одного часа заяцЪ на вертелѣ 
достато чн о  изжаривается. Обыкновен- 
но кЪ оному подаютЪ соусЪ вЪ особли- 
вой соусиицѣ. Сырую заячью печонку 
язбей обухомЪ ножа , обжарь оную сЪ 
кусочкомЪ коровьяго масла, прибавя нѣ- 
сколько т а л о т а ,  петрушкй вѣіпочками, 
немного т м и н а  и лавроваго лйсша; по- 
ложи немного неполную ложку' муки 
крупичатой ; влей стаканЪ вина бѣлаго, 
й стакана бульену ; вымѣшивай соусѣ , 
пока оный закипитЪ; положи/соли и до- 
вольно перг{а , чтобЬ вкусЬ онаго^^ййка- 
зывался ; увари соусЬ , пока выкипитЪ 
болѣе половины ; тогда пропусти его 
сквозь сито, немного пр^ширая. Подавай 
й ш о ш Ь  соуоЪ вЪ особливой соусинцѣ. 
ВпрочемЪ зайца на вертелѣ можно жа- 
р н т ь  и нешпекованнаго , »о тольао

Е а



облояга спину до заднихЬ ногѣ л о м т и -  
ками ветчиниаго сала. , .

О М 0 л о д Ы X Ъ ЗАЙЦАХЪ.
Молодые зайцы мясо имѢютЪ неорав- 

венно нѣжнѣйшее и вкуснѣйшее, неже>л.и 
сгпарые , особливо н»е 2 и 3 мѣсячные. 
Нижеопіісанныя здѣсь приготовлен ія 
х о т я  собственно ошносятся до стары хЪ  
и молодыхЪ кроликовЪ , но какЪ оныхЪ 
у  насЪ вЪ Россіи мало , гдѣ же и есть,

1 т о  ручные только и вЪ маломЪ коли- 
■чествѣ ; а поіпому безЪ малѣйтей п о т е -  
ри вЪ разсужденіи вкуса можно тѢмЪ  
'же самымЪ образомЪ приготовлять й 
аіолодыхЪ зайцовЪ*

4-9.9 .
ЗаяцЪ молодой жиблетомЪ.'

!Йазними молодаго зайца вЪ куски ра-й- 
ной величины , для того , чтобЪ одни 
не было труднѣе варигаь , какЪ другіе. 
ВЪ косшрюлю положи  ̂ ф у н т а  масла ко- 
ровъяго у 2 полныхЪ столовыхЪ ложкя 
муки , и сдѣлай подпалку ; иодожи вЬ 
нее куски зайчітны обжариться; прибавь 
|  бугаыли вина бѣлаго, почши б у т ы л к у  
бульену; вымѣшивай, пока закипитЪ; по- 
ложи тогда печерицЪ или иныхЬ хоро- 
ЗпихЬ грибовЬ , вЬ кусочки изрѣзаннаго 
ветчиннаго сала вЪ особливую к о с тр ю -  
лю , пообжарь , сЪ прибавкою пучка пе- 
т р у ш к и  и цибули, т м и н а  и одного ли-



сша лавроваго, а потомЬ выложи на уус-  
ки зайчика. Приставь а т о  рагу на боль- 
шой огонь , присоли и положи немного 
крупно истолченнаго пері^а ; вари, пока 
укипишЬ 4 я доля; тогда, ежели угодно, 
можао прибавить кусковЬ угря , Зо ма- 
лыхЬ луковокЪ облупленныхЬ и обжа- 
ренныхЪ вЪ. коровьемЬ маслѣ; счерпывай: 
прилѣжно жирЬ ; вынь пучокЬ тр авЬ  , 
присоли , ежели н^жно , и додавай.

4З0.
ЗйяцЪ молодой вЪ бланЪ.

Разними онаго вЬ куски по сказанно- 
му вЪ предшедшедіЪ N 0 ;  вынь печенку 
іі легкое особливо; оботри куски, чшобЬ 
не было на нихЬ крови : инако надобно 
бы было ихЬ отварлвасть , а о т Ь  сего 
мясо утращ ило бы сво.й вкусЬ, Бозьми 
|  ф у н т а  масла коровьяго , разогрей и, 
положа вЬ него куски, обжарь на силь- 
номЪ огнѢ. Усмопіря , ч т о  куски поза- 
твердѣли , посыпь на нихЪ 2 столовыхЪ  
ложки муки крупичатой, вымѣщай, прк-  
бавь 4 полныхѣ уполовныхЪ.ложки буль- 
ена и вымѣшивай , пока рагу эшб заки- 
питЪ . Положи тогда грибовЪ, отварен-  
ныхЪ вЪ водѣ сЪ лимоннымЪ сокомЪ, пу-  
чукЪ п етр уш ки  и цибули , і листЪ ла- 
вровой, немного тм и н а,  немного крупно 
истолченнаго перп(а, около \  ф у н т а  в ? т -  
чиннаго сала , изрѣзаннаго вЪ кусочки ,



кои обваренм вѣ водѣ. Вари рагу ат©  
на большомѣ огнѣ; и когда н а к а та  уки-  
п и т ѣ  4-я доля , т о  счерпай жирѣ и по- 
ложи аф малыхѣ луковкй , очиіценныя 
о т ѣ  лузги ; давѣ еще укипѣть , подбей
3  или 4 ю яичными желтками , сообра- 
жаясь количесшву рагу. Подавад прям© 
сѣ огня.

43 і. ч..
Зайѵики моло^ые вЪ мипутъі.

Разними ихѣ вѣ куски; легкое отложи  
прочь ; оботри , чтобѣ не было на к у -  

скахѣ крови. Вѣ костршлю полояси око- 
ло  ̂ ф у н т а  коровьяго масла , и когда 
оное разгорячится, положи вѣ него кус-  
ки зайчиковѣ , сѣ прибавкою истолчен-  
ныхѣ д уш и сты х ѣ  тр авѣ ,.  соли , крупно 
нстолченнаго періз^а и т е р т а г о  муш-  
жатнаго орѣха ; приставь на большой 
огонь. Когда куски прожарились , поло- 
эки мѣлко изрубленныхѣ п е т р у т к и  и 
шалоша , подержи 3 или 4 м и н у т ы  на 
огнѣ и подавай прямо сѣ огня. М и н у т ѣ  
вѣ іО , а много уже вѣ * часа сиѣдь сія 
поспѣваетѣ.

43 2 .
Зайѵики молодые вЪ винЪ ШамланскомЪ.

Зайчиковѣ разрѣжѣ вѣ куски и обжа- 
ривай сѣ т ѣ м и  же приправами, какѣ 
сказано вѣ предшедшемѣ N0 ; пересыпь 
неполною столовою ложкою муіш 7 вы-



нѣшай и, не приставляя на огонь , влей 
хорошую рюмку вина Шампанскаго; по- 
слѣ того приставь косшрюлю на огонь, 
вымѣшивай , но кипѣть не допуекай ; и 
когда рагу поуварилось , т о т ч а с Ь  по- 
сылай на столЬу, присоля, ежели нужно. 
Рагу э т о  должно приготовлять предЬ 
самымЪ отсыланіемЬ кушанья.

433.
ЗайцовЪ мСлодыхЪ задні-я ножки сЪ тіре 

соѵевиънымЪ.
Возьми 8 окорочковЪ молодыхЪ за.й- 

чиковЪ , выбери изЪ нихЬ косгаи, осте-  
регаясь , чтобЬ не прорвать лядвейкк 
сверха ; нашпекуй внушреиность оныхЪ 
среднимЪ тпекомЪ, обваляннымЪ вЪ по- 
рошкѣ душистыхЪ травЪ, соли и перцѣ. 
Поелику лядвіи у зайцовЪ бываютЪ очень 
сухи , т о  тп е к у надлежитЪ употреб-  
лять много. НатпековавЪ , жоложи ихЬ 
м и н ут ы  на 2 вЪ кипягцую воду , вынь 
м оправь. ВЬ кострюлю положи нѣсколь- 
ко ломтей ветчиннаго сала , нѣсколько 
ломтей телятин ы  , 2 моркови , 2 луко- 
вицы, і листЬ лавровой и немного т м и -  
на ; на а т о  поклади заячьи окорочка , 
накрой ломтиками ветчиннаго сала и 
кружкомЪ бумаги, вымазаннымЬ коровь- 
имЪ масломЪ ; влей небольшую уполов- 
ную ложку бульена, ,сЪ прйбавкою жира, 
счерпываемаго сЪ горшковЪ, и уваривай



зЬ прододженіи 2 хЬ часовЬ, больше нлй 
з и е нь ш е  , соображаясь возрасшу займи- 
ковЪ, Ошпуская на столЬ, вынь окорочва, 
дай вмЬ отень , выложи на блюдо и 
облей пуреемЬ сочевичнымЬ (см . N0 
і <\гіу  окорочна можно подавать д
®Ь чашѣ,

434 .
ЗайцовЪ молодыхЪ окоуоъка сЪшиполатомЪ.

йзЬ оиорочковЬ выбери ко сти  тѢ мЬ  
?ке образомѣ, какЬ сказано вЬ предтед-  
шемЬ N0, и опусти м и н уты  на 2  вЬ к й -  

нящую воду ; вынувЬ , очисть. Положи 
?Ь' кострюлю  ̂ ф ) н т а  коровьяго масла, 
укладч лЬ нее окорочна ; обжаривай ю 
ымн)щЬ ; послѢ того пересыпь полушо- 
рою столовыхЪ ложекЬ крупцчашой му- 
ки , вымѣшай ; ррибавь 2  уполовныхЪ 
д о ж в и  буліена, процѣженнаго с к р о з ь  си- 
т о ;  вымѣшивай, пока з а к и п и т ѣ ; то гда  
прибавь гріибовЬ, отваренныхЬ вЬ водѣ, 
Ъ/Ь прибавкою лиотоннаго сока для того , 
чтобЬ не почернѣли, \ лавровой листЪ,  
пучокЬ петруціки и цибули ; переставь 
пошозѵіЪ эшо раі у на силі ной огонь, ч т о -  
бы уварить ; когда онаго уиипитЪ 4 я 
доля , положи вЬ него обвареннаго дроб- 
наго шпека и йо луковокЬ , также обва- 
реиныхЬ. Также можно' кЪ сему присо- 
вокупишь 20 кашшановыхЬ ядрЪ , ,6‘ со>* 
з^исковЬ, перевязаяныхЬ посрединѣ нищ*



кою , чттгобы ье о&ли длинны , и коя 
должно сперва м и н утЬ  5 обваривать вЬ 
кипяткѢ , а погаомЬ положить вЬ рагу;  
счерпай сЬ онаго жирЬ. Когда поспѣло , 
піо подбей 4-ю яичными желшками, при- 
соли , выложи ошорочка на блюдо и вь*** 
лей на нихЬ рагу сЬ прлборами.

435 .
ЗайцовЪ молодыхЪ окороѵка инымЪ обра*

ВынувЬ изЬ окорочковЬ кости, нашпе* 
куй  ̂ густо* среі(неіі величиаы шаекомЬ , 
обвалянінымЬ вЬ смЬси соли, перца и по** 
вареннаю сбитня. ВЬ кострюлю положи 
коровьяго масла , разгорачи , и уклавЬ 
звЬ него окорочка , приставь на сильной 
гкарЬ ; обжаривай іо м и н утЬ ; то гд а  по- 
ложи полную столовую ложку муки кру-  
цичатой и уполовную ложку бульена , 
й соусныхЬ ложки соуса бархати стагй  
(см . N0 д5), і л и с т Ь .лавровой , нѣсколь- 
ко печерицЬ , полбутылки вина бѣлаго , 
пучокЬ п етр уш ки  и цибули ; вари силь- 
но , чтобЬ н а к а т у  поукипѣло , и не за^ 
бывай счерпывать жирЬ. Когда увари- 
лось и поспѣло , т о  подбей э т о  рагу 5к> 
яичными желтками сЬ маленькимЬ ку-  
сочкомЬ коровьяго масла. Онорочка вы- 
ложи на поваренную доску о с т у д и т ь  
и облей соусомЬ изЬ рагу ; когда яіе
рсшылв^ шо оправь ихЬ, омочи; вЬ т о м Ь
і
\



д о Д й ч и н а,

эке с о у с ѣ  и обааляй одинЬ по другомЬ 
вЬ крошкахЬ мякиша бѢлаго хлѣба. Вы- 
пусши 5 яиі^Ь цЬлыхЪ, положи вЬ нихЬ 
мѣлкой соли и крупно засіполченнаго 
перца , взбей и обѵючи вЪ нихЪ око- 
рочка, наблюдая, чшобЪ яйцомЪ покры- 
лись они всюду ; елце обваляй ьЬ крош- 
кахЪ хлѣбныхѣ , оправь и склади на 
доску. Предѣ охппусканіемѣ на^сгаолѣ 
разгорячи на сковородѣ масло * поклади 
вѣ него окорочка ; и когда обжарились 
румяно, выклади ихѣ на салфещку, чтаобЪ 
масло сЪ яихЪ стекло; вЬ тожЬ же ма» 
слѣ обжарь пешрушки , выложи окороч- 
ка яа блюдо короною , и вѣ средину 
положи кучкою обжаренную петрушку.

4-36.
ЗайцовЪ молоцыхЪ окоропка вЪ бцмажъахЪ• 

ИзЬ окорочковЪ выбери косши по ео- 
ставЪ булдыжечекЪ и нашиекуй ихЪ 
среднимЪ шпекомЪ, обваляннымЪ вЪ смѣ- 
си соли , сЪ перцомЪ и другими пряно- 
стями. Положи десятокЬ таковыхЬ  
окорочковЬ вЬ кострюлю сЬ | ф у н" 
т а  масла коровьяго ; держи на огнѣ 
полчаса ; брось т у д а  же соли , крупно 
истолченнаго перца ж приправь для бу- 
мажекЪ (см. N0 і 58); дай н а п и т ы в а т ь -  
ся минутЬ десять, пошомЬ выложи око- 
рочка на доску , и на каждую 'положи 
упомянушыхЪ приправЪ. НарѢжЪ чешве-



роугольниковЪ изЪ бумаги , вымазанной 
жоровьимЪ масломЪ ; заверни вЪ каждой 
по окорочку , наложа на него сверха и 
снизу по ломтику вепічиннаго сала , 
чшобЪ прижашь приправы , и заверни 
бумаги такЪ , чтобЪ приправы изЪ нихЪ 
выплыть не могди , а кЪ булдыжечкѢ 
обвяжи ниткою. За полчаса предЪ о тсы -  
ланіемЪ на столЪ обжаривай ихЪ на 
ратпарѣ подЪ слабымЪ жаромЪ, перево- 
рачивая, чтобЪ зарумянились. Подавай 
сухія,' склавЪ на блюдѢ вороною, или под- 
лйвѣ подЪ нихЪ жюса (см.  N0 83).

4З7.
ЗайцовЪ молодыхЪ окорогка со цикоріею* 

Быбери изЪ окорочковѣ костгі по ска- 
занному вЪ предшедтемЪ N0, нашпекуй 
дробнымЪ шпекомЪ, обваляннымЬ вЪ пря- 
ностяхЪ ; на мѣсто кости вставь вЪ 
нихЪ по полоскѢ вешчиннаго сала , и 
нишками сшяни мясо^ чшобѣ вЪ окороч- 
кахЪ не осталось п у с т о т ы .  ВЪ косшрю- 
лю положи ломтиковЪ ветчиннаго сала, 
нѣсколько ломш.ей шеляшины , 2 морко- 
ви , 3 луковицы , <2 лисша лавровыхѣ , 
немного шмина , на эшо окоуочка ; на- 
крой кружкомЪ бумаги, вымазаннымЪ ко- 
ровьимЪ масломЪ; влей т у д а  же полную 
уполовную ложку бульена и упаривай 
і* часа между двухЪ огней. ПредЪ шѢмЪ, 
когда ошсылашь на сшолЪ , вынь ѳко-



рочка , дай имЬ отечь , сннки н и т к я  
и загласируіі. Можно подавать ихЬ на 
соусѣ цикорномѣ , о которомЪ с м о т р и  
вЬ отдѣленіи обЬ огородныхЪ растѣ и і-  
яхЪ , или сѣ соусами огуречиымЪ сЪ сме- 
таною  (сда. N0 іб5 ), сЪ запахомЪ дичи*- 
ны (см. N0 1*7), щ оматомЬ (см.  N0 хі8) 
и проч.

4-"8-
МолодыхЪ зайцобЪ филейки короною.
Д і я  сдѣланія порядочыаго блюда по»- 

требно 12 фидеекЬ ; сними оныя тѢ мЬ  
зке образомЬ, кааЬ обЬяснено выше о фи -̂ 
лейкахЬ сЬ стараго зайца. Нашпекуй  
ихЬ дробнымЬ шпекомЪ , и каждую за- 
гни вЪ кольцо. В н у т р ь  каждаго такого  
колтіца положи р ѣ ач атую  луковицу по- 
требной ведичинь^, чтобы заняла всю пу-  
с т о т у  колы^а; прикрѣпи ихЪ спичками. 
ВЪ кострюлю положи ломтей ветчиы-  
наго сала и т е л я т и н іі,  2 моркови изрѣ- 
занныхЬ вЪ ломтики , 3 луковицы , не- 
много т м и н а  и лавроваго дисша; на з т о  
поклади филейки ; прибавь небодьтую  
уполовную лоя?ку бульена инакрой круж-  
комЪ бумаги, вымазанной коровьимЪ ма-  
сломЬ ; упаривай шеяіду двухЪ огней вЪ 
продоляііеніи | часа. ІІредЪ отпусканіемЪ  
иа столЪ вынь ихЪ , дай отечь и загла- 
сируй ; выложи .ихЪ на блюдо короною 
и подавай, подлибЪ подЪ иихЬ соуса изЬ



гла.са. —  ВЪ недосшаткѣ ветчиннагр са- 
ла или шедягаины моя?но положить 4- 
соусныхЪ ложки студени и упариващь 
филейки между двухЪ огней усиленныхѣ; 
ііоолѢ того увари накащЬ эшошЬ вЪ гласЪ
іі употреби для гласированія фйлеекЪ.

4З9 •
ЗайцовЪ моло^ыхЪ филейки сЪ огцрцами.

•филейии приготовь и задержи тѢмЬ  
зке образомЬ, какЬ сказано вЬ предшед- 
шемЪ N0 ; послѣ дай имѣ отечь, загла- 
сируй , уложи на блюдо короною , и вЬ 
средину положи соусЬ огуречной сЬ сме- 
таною (см. N0 і65). Вмѣсто сего соуса 
можно подавать ци^орной (слг. вЪ огадѣ- 
леніи обЬ огородныхЬ растѢніяхЬ), или 
сЪ пуреемЬ изЬ рѣпейниковыхѣ ребрЬ 
( см . N0 или сЬ грибнымЬ (см N0 і5о), 
либо сЬ соусомЬ шоиатоыЬ ( сМ. N0 118).

4-4.Р-
ЗайцовѢ молодыхЪ филейки по Полинъя-

кову.
Отними, оправь и нашпекуй 6 филей- 

ньіхЪ частей , и свари шѢмЬ же обра- 
зомЪ , какЪ сказано вЪ двухЪ предшед- 
шихЬ номерахЬ. ВоЗыиси 6 ' другихЬ т а -  
кихЬ же филеекЪ., кои надрѢжЪ вЬ раз- 
стояніи равномЬ , т о  есть, наколи кон- 
эцомЬ ножа и всшавь по ломтику т р ю -  
феля , вырѣзаннаго полумѢсяцомЬ , по 
всей длинѢ филейаи; вдрочемЪ согни ихЪ



вЬ колы^о и задержи между двухЪ огней 
по вышесказанному. Фялейки сЬ шрю-  
фелями должнб гласировать нг обжа- 
р и т ь  вЬ коровьемЬ маслѣ. ПредЬ о т п у -  
сканіемЬ на столЪ вынь ихЬ, дай отечь,  
склади на блюдѣ короною , а вокругЪ 
обложи обжаренными и гласированными 
корками бѣлаго хлѣба. ВЪ средину поло- 
жи соусЪ сЪ трюфелями ( см . N0 121) 
й сЪ запахомЬ дичины (с-ю. N0 117).

4 4 1*
ЗайцовЪ молор^ыхЪ филейки обжар&ныя 

сЪ трюфелями.
" Возьми ю или 12 филейныхЬ ча- 

стей о т Ь  молодыхЬ зайцовЬ , слупи сЬ 
оныхЪ жиловатую кожицу , язрѢжЪ по- 
лерегЪ вЪ ломтики круглые одинакой 
толпзріны; накладывая плашмя ножЪ, по- 
расплюіци сіи ломтики , поокругли и 
сложи вЪ кострюлю. Возьми трю фелей,  
облупи , и оправя , изрѢжЪ вЪ ломтики  
такж е равные ; уклади на ломтики фи-  
леекЪ , пока всѢ йхЪ покроешЪ. Взогрей 
| ф у н т а  масла коровьяго, вылей на фи- 
лейки и обжаривай на сильномЪ огнѣ ; 
когда онѢ прожарятся сЪ одной сто р о -  
яы, т о  переворопіи ихЪ овторожно лож- 
кою на другую. Понаклони кострюлю,  
чтобЪ масло слиіпь , а филейки сЪ т р ю -  
фелями т о т ч а с Ь  выложа на блюдо, при- 
гнеши кЪ оному , облей соусомЪ барха-



ш и стьш Ь  (елс. N0 96) увареннымЪ , и 
вокругЪ обложи корками бЪлаго хлѣба 
обжаренными.

442.
ЗайцовЪ молодыхЪ филейки, обжаренныя 

ло Перигески.
Сними и оправь ю филейныхЪ частей,  

сними сЪ нихЪ жиловатую кожиг^у и: 
разрѣжЪ на куски вЪ вершокЪ длиною ; 
куски наколи и вставь вЪ нихЪ' полу- 
кружечками нарѢзанныхЪ трюфелей , 
чтобЪ вЪ каждомЪ кускѣ было по 6 ша~ 
кихЪ полукружечковЪ и довольно глу- 
боко воткнутыхЪ. ЗЗриготовя шакимЪ 
образомЪ филейки , склади ихЪ на ско- 
вороду , посыпь солью и крупно истол-  
ченнымЬ перцомЪ. Взогрей |  ф у н т а  ма- 
сла коровьяго , вЪ которое нашри м у т -  
кашнаго орѣха и вылей на куски. ПредЪ 
отпусканіемЪ на столЪ приставь сково- 
роду на сильной жарЪ , ш когда куски 
сЪ одной сшороны прожарились, шо пе- 
ревороти на другую , но не держи на 
огнѣ больше минуты. Испышай пальцомЪ, 
ежели куски позатвердѣли , ашо зна- 
чишЪ, ч т о  они поспѣли; тогда наклони 
сковороду и масло слей, а куски отдвинь  
ложкою кѣ верху. Когда они обтекли , 
т о  переложи ихЪ вЪ кострюлю , налей 
на нихЪ соуса бархатистаго обработан- 
наго (см . N0 юЗ) сЪ соусомЪ запаха ди-



чины ( см . N0 і<7;; подбей соуоЪ двумд. 
яичными желіиками и кускомЬ масла 
корозъяго вЪ куриное яйцо величииою ; 
ироцѣди э т о т Ъ  соусЬ сквсзь сиш.о и 
выложи опять на филейки и т о т ч а с Ъ  
выложи наблюдо; присоли, ежели нуж-  
ііо, и вокругЬ обложи обжаренными кор- 
ками бѣлаго хлѣба.

443 . -

ЗййцебЪ молодыхЪ филейки по Королевину.

Ф и л е ы к и  оправь и разними вЬ куски 
тавой же величины, какЬ ска.іанр вЬ 
предтедшемЪ N0 ; уклади ихЪ на сково- 
роду, опрысни солью, крупяо исшолчен- 
вымЪ гіерцомЪ; посыпь мѣлко изрублен- 
выми п е т р у т к о ю  и цибулею, которыхЪ  
преа?де рубленія должно перемышь; по- 
слѢ того взогрей масла коровьяго и вы- 
лей на куски филеекЪ. ІІредЪ тѢ м Ь  , 
какЬ о тсы л ат ь  кЬ сшолу, приставь ско- 
вороду на сильной жарЬ и жарь. Когда 
куски прожарились сЬ одной сшороны , 
шо пере^ороти на д р у г у ю ; испьипай 
пальцомЪ , ежели они затвердѣли , піо 
знакЪ , ч то  они поспѣли. Возьми соуса 
бархатистаго обработаннаго (см* N0 іР.З) 
сЪ соуСрмЪ запаха дичиныаго (с м . N0 
ХѴ7); вЪ него. отпуская на столЪ, положи 
куски ; прибавь вЬ соусЪ масла коровья- 
го вЪ полЪяйца куринаго величиною, вы*



мѣшай и вокругЬ обложи обжареннымк 
бѣлаго хлѣба корками.

444 -
ЗайцовЪ моло^ыэсЪ фи-лейки вЪ картонахЪ.

Ф илейки ошними и оправь ; послѣ 
шого подожи вЬ кострюлю и с т е р т а г о  
на теркѣ ветчиняаго сала величиною 
вѣ 2 яйца куриныхЬ , 4 нолныхЬ с т о -  
ловыхЬ ложки хоротаго масла. Прован- 
скаго, взогрѣй оныхѣ вмѣстѣ , и тогда  
аоложи 3 ложки столовыхЬ мѣлко изруб- 
ленныхѣ печерицЬ , или иныхЬ хоро- 
шихЪ грибовЬ, изЬ которыхЬ сокЬ вы- 
давленЬ способомЬ в ѣ т о т к и ,  и обжари- 
вай ихЬ вЬ продолженіи четве^г^гд часа; 
послѣ того положи полную ложку мѣл- 
ко ше изрубленнаго шалота перемытаго,  
прнжарь его м и н у т у ,  а потомЬ положи 
ложку изрублеяной же петруш ки ; вы- 
мѣшай все э т о  на огнѣ. Филейки раз- 
рѣжѣ на двое и положи вЬ кострюлю  
кЬ приправамЬ, сЬ прибавкою.соли, круп- 
но исшолченнаго перца , истолченныхѣ  
душ и сты хЬ  т р а в Ь ; обжарь , и потомЬ  
выложи для о с т ы н у т ія  на блюдо. Раз-  
рѣжі) листы  бумаги вѣ такіе  к у с к й , 
чтобЬ вЬ каждый можно было завер- 
н у т ь  по куску филейки ; вымажЬ бума- 
гу слегка ПрованскимЬ масломЪ и рас* ' 
правь ; на каждую бумагу положи т о -  
ненькой ломть ветчиннаго <^яла, потомЬ  

Часть II,  Щ



к у с о к Ъ  филейки сЪ ея приправами , ж 
заверни бумагу трубкою или картономЪ,  
а сЬ обѢихЪ концовЪ заверни крѣдко , 
чтобЪ приправы вытечь не могли. ПредЪ 
бтпусканіемѣ кЪ с т о л у  положи к а р т о -  
ны на ратпарЪ надЪ жаромЪ довольно 
сильнымЪ. Н аблюдай, чтобЪ бумага слищ- 
комЪ п о т е м н ѣ т ь  не могла , и для того  
картоны должно ч а с т о  переворачивать. 
С к л а д и  на блн^до и подавай сухіе , в л и  

е л и в Ъ  подЪ нихЬ немного тоякаго жюса 
(см. N0 83).

445 .
Зайца молодаго филейки сЪ леѵерицами.

Раз ^  жЪ филейки вЪ ломтики , рас" 
плюгци ихЪ и оправь т ѣ м ѣ  же образомѣ, 
какЪ сказано выше о приготовленіи 
оныхЪ сЪ тргофеляміг , уклади на ско- 
вороду, спрысни немного солыо и круп-  
но истолченнымЪ' пері^омЬ , такж е по- 
сыпь мѢлко изрубленною петрушкою  
и облей взогрѢтымЬ коровьимЪ масломЪ. 
Печерицы кзкроши , обжарь вЪ коровь- 
мЬ маслѣ , положи вЬ б а р х а т и с т о й  со- 
усЬ обработанной сЬ зссенфею изЪ ди- 
чейы (см. N0 юЗ и 8 6 )  ; естьли же 
оныхЬ нѢтЬ , т о  грибы пересыпь пол- 
ною столовою ложкою вдуки , вы м ѣ тай , 
щ е я  полйую уполовную ложку бульену, 
прбцЪясеігнаго сквозь с и т п о  , прибавь 
листЪ лавровой и уваря соусЪ. ПредЪ



шѢмЪ, какѣ ошпускашь кЪ ст о л у ,  при-  
сшавь сковороду на сильной жарЪ , об- 
гкарь ломтики филеекЪ сЪ обѣихр с т о -  
ронЪ и склади кЪ приготовленкымЪ вЪ 
соусѣ грибамЪ , йоя подбей о. я и ін ы м я  
желтками. Соусу с«му должно бышь ня 
г у с т у ,  ни жидку.

44-6*
Кепе-ли изЪ молодаго зайци.

Ойнимж о тЪ  зайчиковЪ филейньіЛ 
ч а с т и  , возьми также и окорочка , 
обрѢяіЪ сЪ нихЪ мясо , очиеть отЪ ко- 
экиіз̂ Ъ и жилЪ^ истолки а т о  мясо, а гго- 
шомЪ п р о тр и  сквозь фартевое с и т о  
и собери вЪ кучку. Размочж мякиша бѣ- 
лаго хлѣба мягкаго вЪ молокѣ, иля буль- 
енѣ, х о т я  вЪ водѣ, положи вЪ полотен-  
г̂ о бѣлое и влісщимай сколько мбжно 
сильнѣе , чтобѣ мокротьі вЪ мякишѣ 
не осталось ; истолки я та к ж е  пропу-  
с т и  сквозь си то , какЪ и мясо, а потомЪ  
сложи вЪ особливую кучку. Возьми ма- 
сла коровьяго, и ежели оное очень т в е р -  
до, т о  и оное перетолки , чтобЪ не 
осталось . вЪ немѣ крупинокЪі Возьми 
всего по равной долѣ , т о  е с т ь ,  мяса > 
мякиша и масла* столки ихЪ вм ѣ стѣ  ; 
послѣ то го  прибавь соли, крупно и стол-  
ченнаго перца , немного т е р т а г о  м уш -  
катнаго о р ѣ х а , истолченныхЪ души*. 
сшыхЪ шравЪ ; перетолки еіце все эшо,

Ж  а



чтобЪ перемѣшалось, прибавляя сѣ пере- 
мѣжкою по і ж елтку яичному , пока 
оныхЪ употребишЪ 5, вы п устя  т у д а  же
2 яйца цѢлыхЪ и отЪ тр ехЪ  одни бѣл« 
ки. Ежели фаршЪ этошЪ окажется густЪ,  
т о  прибавь еіце полЪяйца или и цѣлое. 
Когда ф артЪ  доведенЪ будетЪ вЪ надле- 
жаіцее свое состояніе, скатай  изЪ него 
маленькой тарикЪ и свари вЪ гортеч-  
кѣ, чтобы  у з н а т ь  вкусЪ ф а р т а .  Взбей 
голичкомЪ 3 яичныхЪ бЬлка вЪ пЬну , 
выложи вЪ фаршЪ, который перетѣшай 
и перемни деревянною ложкою 'вЪ иготѣ  
вмѣсто пестика. Вынь фаршЪ этошЪ  
изЪ а го т и  и употребляй кЪ чему по- 
надобится.

447*
Кенели изЪ молодаго зайца сЪ зссенціею

диѵиннсю.
Возьми серебряную столовую ложку , 

захвати на оную ф а р т а  ; обмочи ножЪ 
вЪ кипящую воду и сгладь на ложкѣ 
ф артЪ  плашмя ножа, стараясь сообп^агаь 
фаршу форму окатую. ФаршЪ, находя- 
іційся вЪ ложкѣ, вытолкни другою лож- 
кою, также вЪ кипяткѣ омоченною. Та- 
кимЪ образомЪ дѣлай клецки изЪ фарша,  
вЪ предшедшей с т а т ь ѣ  описаннаго , и 
по мѣрѣ выдѣлыванія клеі^окЪ клади' ихЪ 
вЪ кослірюлю, выма,занную масломЪ ко- 
ровьимЪ. Наготовя оныхЪ сколько на-



добяо , и когда дно кострюди будетЬ  
ими закрыто, наложи на нихЪ кружокЬ 
бумаги, вымазанной коровьимЪ масломЪ. 
За |  часа предЪ отпусканіемЪ на 
столЪ влей вЪ кострюлю сЪ осторож-  
ностію  вскипяченной осоленой в о д ы ; 
вари исподволь, чтобЬ кеяели вздулись, 
но немогли лопііуть. Отпуская настолЪ,  
выложи ихЪ на салф етку, чтобЪ осякли, 
загласируй ихЪ, ежели угодно ; но э т о  
не нужно, п о т о м у  ч т о  дичинная эссен- 
і і̂я ихЬ закроетЪ (см .  сію эссенцію 
подЪ N0 8,6). Ежели сей эссеніг(іи гошо- 
вой нѢтЪ, т о  сдѣлай оную изЪ о с т а т -  
ковЪ зайца. Влей вЬ кострюлю 4 пол* 
иыхЪ соусныхЪ ложки соуса Испанскаго 
( см . N0 94 )> б такихЪ жѳ ложекЪ соуса 
сЪ запахомЬ дичины (см. !№о; 117) и 
полстакана вина бѣлаго ; увари, пока 
выкипитЬ 3 доля ; счерпай пѣну , про- 
цѣди соусЪ сквозь сштцо и вылей на 
кенели.—  В мѢсто того, чтобЪ кенели 
выдЪлывать на лджкѣ, посыпь на столЪ  
муки, положи на оную ф ар т Ъ  , посыпь 
его мукою , раскатай ф а р т Ъ  и передѣг 
лай вЬ клецки , а впрочемЬ поступай  
по вытесказанному.

448.
Колбаса изЪ молодаго зайца ло Сен-

Менульски .
Усыпь столЪ мукою, полонги на него



фарща, сдѣданнаго. изѣ молодаго зайца, 
(см. кенели), столько , чтобЪ мо.жна 
было выдѣл^ть изЪ него подобіе колба- 
сы ; раскатай ф артЪ , и сдѢлавЪ сікх 
колбасу, положи на дно хострюли, вы- 
мазанной коровьимЪ маслорЪ, Надѣлай 
такихЪ колбасЪ сколько угодно, одцакожЪ 
доводьно 3 или 4?. обвари тѢмЪ же обра- 
зомЪ, какЪ клецки, зіо сказанному вЪ 
предшедтей с т а т ь ѣ ; дай дослѢ того  
о с т ы н у т ь ,  оправь и обдѣлай вЪ какую, 
угодно форму. ОбмажЪ сіи кодбасы тѢмЪ  
же соусомЪ, зготорымѣ вышазываюшЬ 
а т е л е т ы ,  или инымЪ, гусщымЪ соусомЪ, 
обваляй вЪ крошкахЪ мякиша бѢлаго 
хлѣба , а потомЪ омоча вЪ коровьемЪ 
маслѣ , егце обваляй вЪ кроткахЪ хлѣб- 
ныхЪ и оправь. За цолчаса предЪ о т -  
пусканіемЪ на етолЪ положи колбасм 
на ратпарЪ надЪ слабымЪ жаромЪ , а 
сверху позарумянь раскаленною желѣз- 
вгою лопатною. Подавай сѣ увареннымЪ 
соусомЪ бархатистымЪ (’см . N0 96), или" 
ИспанскимЪ (см. N0 94), ^ ли имѣкх- 
іцимЪ запахЪ дичины (см .. N0 117).

44-9'

ХлібЪ изЪ молодаго. зайца по Сент- 
у-рзиновц.

ВымажЪ какую угодно форму масломЪ 
норовьимЪ , набей оную фарщемЪ яет 
нельнымЪ изЪ молодыхЪ зайцовЪ, и па»



ставь  форму вѣ нияяіцую воду на столь-  
ко глубиною, чтобо воды не могло на- 
л и ться  вѣ форму , и дай сему хлѣбу 
свариться , а потомЪ выпрокинь его на 
блюдо. ВЪ углубленіе, вЪ сеаіЪ хлѣбѣ на- 
ходяіцееся, иоложи сваренныхЪ м о з г о е Ъ, 

вынуяіыхѣ изЬ зайчиковЪ , филѳекЪ и 
яочекЪ, изЪ нихЪже вынутыхЬ. ВЬ Ис-  
панской соусЪ обработанной ( см . І.То 94) 
сЪ соусомЪ, имѢюіцимЪ запахЬ дичииы, 
влей полстакана вина Шампанскаго (или 
Горскаго), и уваря, вылей на приборы, 
ноложенньхе вЪ углубленіе хлѣба , и, 
сверху загласируй. КЪ сему можно упо- 
т р е б л я ть  и другіе приборы , какЬ-то:  
п ѣ т у ш ь и  гребни, сладкое мясо и проч.

45о.
Крокеты изЪ кенелей моло^аго зайца.
СдѢлай кенели изЪ молодаго зайца , 

какЪ вышѳ сказано за 3 с т а т ь и  предЪ 
оимЪ о сихЪ кенеляхЬ ; сваря ихЪ, вы- 
ложи на блюдо, дай отечь. Увари бар- 
х а т и с т а г о  соуса -сЬ соусомЬ запаха ди- 
чиннаго (с м . N0 д5 и 117);  уваря, подбей
3 яичными желтками и вьиожи на. 
кенвли; дай о с т ы н у т ь  , обваляй кенели 
вЪ соусѣ атомЬ, а потомЬ вЪ кроткахЪ  
мякиша бЬлаго хлѣба. В ы п усти  4. яйі^а, 
положи вЬ нихЪ по немногу соли и круп- 
но истолченнаго перца и взбей голич- 
хомЪ ; омочи вЪ этомЬ кенели такЬ  ,



чінобЪ яйцы  всюду коснулись , и еіце 
обваляй вЪ хлѢбныхЪ крошкахЪ. За пол- 
часа предЪ отсыланіемЪ на сіполЪ при- 
ста в ь  на огонь масла коровьяго, и яогда 
оное разгорячилось , поклади вЪ него 
к р о теты . Обжарь ихЪ р ум ян о , вылояіи 
на салфетку, чтобЪ отекли. Обжарь вЪ 
шомЪ же маслѣ п е т р у т к и ,  которою по- 
нрой кроккты, сложенные на блюдо.

45 і.
Террина сЬ кенелями молодаго зайца по

Реньерову.
Ф а р т Ъ  кенельной сдѣлай немного по- 

круче, нежели сказано вы те , т о  есть,  
масла корйвьяго положи вЪ него 6 долею 
кеньше ; передѣлай впрочемЪ на лож- 
кѣ, и свари тѣмЪ же образомЪ , и дай 
имЪ очахнуть. ИзрѢжЪ вЪ полоски 8 
или ю трюфелей , натыкай сихЪ поло- 
сокЪ вЪ кенели вЪ равномЪ о тс то я н іи  
между собою : оныхЪ должно б ы ть вЪ 
4 ряда вЪ каждомЪ кенелѣ. Когда кенеля 
изготовлены, т о  положи ихѣ вЪ ко- 
стрюлю сЪ прибавкою п Ѣ тут ьи хЪ  по- 
чекЪ и гребней, телячьимЪ сладкимЪ мя- 
сомЪ, трюфелями ; влей на нихЪ а пол- 
ныхѣ уполовныхЪ ложки соуса барха- 
т и с т а г о  (см . N0 96), одну т а к у ю  же 
ложку соуса, имѣюіцаго запахЪ дичины , 
и полбутылки вина мадеры сладкаго 
мли секта, горсть печериі^Ъ, изкрошен-



яыхЪ и отваренныхЪ вЪ водѣ сЪ при- 
бавкою сока лимоннаго. Увари сафсЪ, 
пока укипитЪ ,половина ; вынь грибы , 
переложи кЪ приборамЪ ; подбей соусЪ 
4 яичными желтками и кускоыЬ масла 
коровьяго величиною вЪ куриное яйцо ; 
приставь на огонь, прйвари. мѣшая не- . 
пресшанно, но кипѣть недопускай, нтобЪ 
яйцы не свернулись ; процѣди э т о т ѣ  
соусЪ сквось сишцо на приборы , кото-  
рымЪ должно быть горячимЬ. ГГодавгй 
эшо рагу вЪ терринѢ, т о  е с т ь , чашѣ. 
Бмѣсто соуса бархатистаго можно кЪ 
сему употребить соусЪ Испанской (см. 
N0 94) ; впрочемЬ обработай его тѢмЪ 
зке« образомЪ, какѣ здѣсь сказано, и при- 
вари вЬ немЪ трю фели; ежели надобно, 
т о  присоли.

4-52.
Крокеты изЬ молодаго зайца.

Изжарь на вертелѣ 3 молодыхЬ зай- 
і^овЪ ; отними филейныя части и око- 
р о ч к а ;  изрѢжЪ мясО вЪ маленькіе жере- 
бейки , обери сЪ нихЪ кожицы и жидоч- 
ки ,. положи вЬ к о с т р ю л ю .  Возьми не- 
большую уполовную ложку бешамеля 
(см. N0 99) и увари почти вЬ половину; 
положи вЪ него кусокЪ масла коровьяго  
немного меньше куринаго яйца и дай 
оному разойтись вЬ маслѣ, не присшав- 
ляя на огонь ; проиіѣди сквозь сишо на



изкрощенныеі жеребейки ; приправь не« 
эіиого солью, крупко исйолченнымЬ пвр- 
цомѣ и: тер ш ы м Ь мушкашиымѣ орѣ* 
хомЬ ; вымѣшай мясо вЬ соусѣ , к о т о -  
рому должно б ы т ь  нѣсколько г у с т у .  
Ногда остыло , т о  способомЬ столовой  
лонпш выклади мясо вѣ кучки немного 
меньше куринаго яйца ведичиною ; сооб- 
іирі крокетамЬ форму какую угодно ? 
либо яичную, или грушевую , или пало- 
чекЬ сЬ концовЬ округленныхЬ и обва- 
ляй вЬ крошкахЬ мяниша бЬлаго хлѣба; 
омочи вѣ яйцѣ взбитомЬ , сЪ припра-  
вою соли и перца и еп^е обваляй вЪ 
кроткахЪ. ПредЪ отпусканіемѣ кЪ с т о -  
лу обжарь ихЪ вЪ маслѣ коровьемѣ ру-  
заяно, выложи на салф етку,  чтобѣ отек»  
ли ; обжарь вЪ т о м Ъ  же маслѣ гор сть  
п е т р у т к и ;  крокеты выклади иа блюдо, 
а на нихЪ, или около изсЪ п е т р у т к у , —  
Ежели не случится бещамеля, т о  увари 
соуса бар хати стаго  и подбей его 3 
яичными желтками.

453*
Аши или крошево изЪ молодаго зайца, 

Изжарь иа вертелѣ 4  молодыхЬ зай- 
і^овЪ ; когда о с т ы н у т Ъ  , о тн и м и  отЪ  
нихЪ филейныя ч а с т и  и окорочка, оберн 
жилки и йожиірі, а потомЪ изруби мясо 
ни очень мЪлко , ни слишкомЪ крупно. 
Положй мясо вЪ хострюлю сЪ а или 3



©оуеными дожками бешамеля (см. N0 99) 
горячаго и перемѣщай , лосшавь иа го- 
рячую зоду. Около краевѣ блюда обложж 
корками бѣлаго хлѣба , кои приклеи кЬ 
блюду яйцомЪ. Подавая на столЬ, выло- 
жи крошево вЬ средину; а вокругЬ можна 
обкласшь заварными яйвгами и шпеко- 
ванньши филейками ; мѣсто же между 
^ицЪ з а г л а с и р о в а т ь . Б Ъ  недостаткѢ 
бешамеля употреби уваренной соусЬ 
бархатисшой (см. N0 д5) и подбей 3 
днчными желвдками..

454.
Кари изЪ моло^ыхЪ зайцовЪ.

Разними 2 молодыхЪ зайі^овЪ иа части  
равныя ; вЪ кострюлю положи | ф у н т а  
змасла коровьяго , фунтЪ оала вешчин- 
наго, изрѣзаннаго вЪ малые кусочки пло- 
скіе, кои обжйрь вЪ маслѣ коровьемЪ, а 
^.ожечки чайныхЪ толченаго нуркумею, 
ЗЮ небольшихЪ гвоздичныхЪ головокЪ , 
цойхЬ истолки слегка сЪ солью, 2 листа  
лавровыхЪ, 2 гвоздка гвоздики. Когда все 
ато обжарилось , положи куски зайца , 
обтерши ихЬ хорошо , чтобЬ не оста-  
лось на нихЪ крови ; вынь вонЪ легкія, 
обжарь куски , и когда прожарились , 
шо пересыпь 3 столовыми ложками муви, 
спрысня солью , вымѣшай все ; накати 
бульеномЪ или водою довольно, пошому 
« т о  на большемЪ огиѣ ашо увариваешся}



ю8 Д и ч и н а.

прибавь кЪ сему грибовЬ. Когда укипишЪ 
4_я доля , гпо положи т у д а  же малень- 
кихЬ луковокЪ и донутекЪ или чаше- 
чекЪ артишочныхЪ, ежели есть. ВЬ Йк-  
діи кладутЪ вЪ э т у  снЬдь разныя ого- 
родныя растѣнія, какЪ-то: зеленые фа- 
золи, цвѣтную капуету , т о м а т ы  или 
любовныя яблоки, огурцы и проч. Когда 
кари поспѣло , що подавать его должно 
не снерпывая жиру.—  Ежели угодно , 
мясо и приборы моясно выбрать и по- 
ложить вѣ чашу, вЪ которой подавашь ; 
соусЪ же подбить 5 или 6 яичными 
желтками, приварить на о?нѣ, не допу- 
ская кипѣть, и процѣдить сквозь ситцо  
на рагу. КЪ сему подаютЪ хлѢбЪ изЪ 
пшена сарацинскаго, о которомЪ писано 
зЪ отдѣленія о теляти н ѣ  ( см . хрящи, 
кари изЪ нихЪ по Индѣйски) и ставятЪ  
близь наши, ибо оба сихЪ блюда разно- . 
сятЪ вмѣстѣ.

455 . ,
ЗаяцЪ молодой вЪ голантин%.

Выбери изЪ зайца кости , обрѢжЪ^ и 
мясо сЪ окорочковЬ, чтобЬ вмѣсгпо онаго 
можно было наложить ф а р т а  ; нашпе- 
куй прочее среднимЪ тпекомЪ , обва- 
деннымЪ вЬ приправахЬ ; мдсо сЪ око- 
'рочковЪ и передка іагзруби, сЪ прибавкою 
равной доли ветчиннаго сала , присоли, 
положи крупно истолченнаго перца ,



сбишня повареняаго", изрубленныхЬ т р ю -  
фелеи. СдѢлавЬ фаршЬ , положя зайца 
на спину, наложи на него фарша , по- 
лосокЪ говятьяго языка экйрлашомЪ 
(см. ошдѣл. о говядинѣ), кусочковЪ т р ю -  
фелей и шпек;а ,, еще слой фарша, и такЪ  
далѣе. Облояіа шакимЪ образомЪ фар- 
шемЪ, сообш,и зайцу прежнюю его форму, 
накрой ломшиками ветчиннаго сала , 
опутай нитками , и завернувЪ вЪ чи- 
стое полошно , еіце опутай нишками* 
Глубокую сковороду устели ломтиками 
ветчиннаго сала., на него положи моло- 
даго зайца, кусковЪ теляшинм и обрѣз- 
ковѣ отЪ зайца, 2 моркови, 3 луковип(ы, 
изЪ коихЬ вЪ одну воткнушо 2 гвоздка 
гвоздики ; прибавь 2 лиета лавровыхЪ 
и немного шмина , пучокЪ п е т р у т к и  и 
зіибули, полбутылки вина бѣлаго, пол- 
ную уполовную ложку бульена, немного 
соли , и упаривай на самомЪ слабомЪ 
огнѣ 2 часа. Когда поспѣло, сними ско- 
вороду сѣ огня ; а чрезЬ полчаса вынь 
и зайца , остерегаясь разломить ; дай 
оному о с т ы н у т ь  вЪ полотнѣ и пода- 
вай холоднаго.

Ежели для укратенія сего блюда на- 
добна студень, т о  процѣди сквозь сал- 
ф е тк у,  очисть, какѣ сказано обЬ аспикѣ 
(см . N0 79 ),  дай з а с т ы н у т ь  и подавай 
сЬ зайцомЪ. НѢкоторые повара кладутѣ



вѣ галйнтинЪ мяыдаль, ф и с т а т к и ,  мор- 
ковь* зелень шпинатную $ но обыкнове- 
ніе а т о  отаринное»

.466*
Ваѵцы моло^ые жареньіё.

Обыкновенно ихЪ тпекуютЪ, или об* 
кладываютЪ домшиками ветчиннаго са** 
ла и жарятЪ на вертелѣ*

467,

Зайцы ліолодъіе в& коробоѵкѣ.

Для сего употребляютѣ зайчиковѣ . 
самыхЬ молоденькихЪ , которыхЬ мясо 
очень мягко и почши вЬ м й н у т у  про- 
спѣваетѣ* ЗайчйковЬ сихѣ облупя и 
выйотроша, разними ,вЬ кусочки равной 
величины. ВЪ кострюлю положи вЪ лйцо 
куриное величиною натертаго на теркѣ  
в-еяічднкаго сала, вдвое противЪ того  
масла коровьяго , 2 лотки масла Про-  
ваискаго; кусни зайчиковЪ оботрп, чтобЬ  
не осталось на нихЬ нрови. Когда сало 
и масло вЬ кострюлѣ растогійлось , т о  
положа вЬ нее куски заячиковЪ , по-> 
обжарь $ прибавь т у д а  же грибовЬ изру-  
бленныхЪ , т а л о т у  , изрубленной пе- 
т р у т к и *  соли, перцу и другихЬ арома- 
шовЪ истолченныхЬ , особливо же м у т -  
катнаго орѣха ; вымѣтай на огнѣ. ВЬ 
ю нинутЬ снѣдь сія поспѢваетЪ. Сдѣ- 
лай изЬ то л с т о й  и вдвое сложенной



бтмагіЕ норобку , вымаяіЬ оную Прован * 
скимЬ масломЬ , д.но ея у-сшели ломти-  
кажя ветчиннаго сала самыми тонень-  
кими, склади вЬ нее куски зіайчиковЬ сЬI *
зяхЬ приправами и накрой шакими же 
ломтиками сала. Когда посылать на 
столЬ, поставь коробочку на рашпарі?, 
надЬ слабымЬ жаромЬ , а сверху води 
надЪ нею раскаленною желѣзною лопат-  
кою. Подавая, влей вЬ коробку немного 
соуса Римскаго ( см . N0 104), или лучшѳ 
предЬ тѢмЪ, какЪ с т а в и т ь  на рашпарЬ, 
аасыпь крошкамй мякиша бѣлаго хлѣба 
и позарумянь, водя желѣзною упомя- 
н у т о ю  лопаткою.

О Т Е Т Е ? Е  Й ѣ.

Бсѣ нижеписанныя приготовленія упо* 
тр ебляю тЪ  для фазановѣ ; но какЬ у  
насЬ вЪ Россіи фазаны водятся шолько 
вЪ однихЪ южныхЪ предѢлахЪ , т о  и 
принуждены мы довольствоваться од- 
низіи полевыми тешеревами. Чшо над- 
лежншЪ до глу^ихЪ тетеревёй } т о  по 
грубости ихЪ мяса они вЪ поварнѣ рѣд- 
ко употребляются. ОднакоятЪ мол^дыб 
глухіе те те р е в ы  имѣюшѣ вкусЬ и'Сво-  
ихЪ охотннковЪ , почему можнб ,;>изЪ 
нихЪ дѣлать приготовленія, кои пред- 
писаны для полевыхЪ тепіеревей. ;;.



458 .
ТетеревЪ вЪ этгіфадЪ.

Ііазваніе этуф ад Ь  означаешЬ душоно© 
п р и г о т о в л е н і е .  ОіципавЬ, выпотроша и 
опаля те тер е ва,  согяя ему ноги, за- 
шпиль; нашпекуй его среднимЬ шпекомЬ, 
обваляннымЬ вЬ соли, перцѢ и поварен- 
номЬ сбишнѣ ; шпековать у него дол- 
жно хлупь и ноги ; обложи его ломгаи- 
ками ветчиннаго сала и опутай н ит-  
каміі. Дно кострюли устели лошпиками 
ветчиннаго сала, на э т о  положи шеше- 
рева ; сдѣлай поэль (^см. N0 9З), кото-  
рую накати бѣлымЬ виномЬ, смѣшан- 
нымѣ по поламЪ сЬ бульеномЬ, влей на 
тетерева, и накрывЪ кострюлю, упари- 

'вай 2 часа. Посылая на столЪ , вынь 
тетерева, сними сЬ него нитки и сало, 
в ы л о ж и  на блюдо , подлей подЬ него 
ёссеяціи изЬ дичины ( см. N0 86) и 
отсылай.

45д.
ТетеревЪ сЪ катістоюш 

Оправь онаго и приготовь по сказан- 
ному вЬ предшедшей с т а т ь ѣ .  Кострю -  
лю устели лоадтиками ветчиннаго сала, 
положи т у д а  же тетерева, фунтЪ  дроб- 
наго шпека, калбасу средней толіцины, 
4. моркови, 4 луковицы, 2 гвоздка гвоз- 
дики и иѣсколько ломтей телятиньг.  
Каиусшу отвари вЬ водѣ до полуспѣла ,



свяжи нишкаии и положи вѣ косшрюлю 
кѣ т е т е р е в у ;  накати бульеномѣ, посыпь 
немного крупно исшолченнымѣ перцомѣ; 
упаривай 2 часа. Отпуская на сшолѣ , 
к а п у с т у  вынь , дай ей отечь. Тетерева  
положи на средину. блюда, около его ка- 
п у с т у  , шпекѣ и колбасу ; облей сверха 
и вокругѣ соусозкѣ сѣ запахомѣ диЧины 
( см  N0 117)- Тетерека можно пригото-  
вишь и особливо ; но ему не сообхдишся 
вкуса капустнаго , а капустѣ іпетере- 
винаго. —  Равнымѣ образомѣ можно т е -  
шерева положить вѣ косшрюлю, сѣ кус- 
комѣ ветчиннаго сала , 4 ю морковями, 
4ю  луковицами и вышеписаниыми при- 
правами ; а капусту сваришь особливо , 
и подавать , смоча однимѣ сокомѣ изѣ 
косшрюли , безѣ прибавки соуса.

4бо.
ТетеревЬ сЬ лцре соѵевиѵнымЪ.

Выпошроша и слояіа тетерева, нашпе- 
куй онаго , какѣ сказано выше о приго- 
шовленіи вѣ этуфадѣ, и свари его шѣмѣ 
же образомѣ. Огапуская на столѣ, вынь, 
дай отечь , сними ниткй, и выложа его 
на блюдо , облей пуреемѣ сочевичнымѣ 
(слі- N 0 14 7 ) .  Сокѣ-изѣ кострюли, вѢ ко- 
шорой варился шешеревѣ , процѣди и 
вмѣшай вѣ пуре; увари, чшобѣ оно при- 
няло запахѣ дичины.

Частъ I I . 3



4-б і.

Тетеревиныя филеііки по ШевалъерОбу.
ИзЬ хлупи тете р е ви н о й  вырѢжЪ 8 фи-  

леекЪ ; бѣлое мясо отложи особливо , 
обжарь и положи вЪ средину ; филейки 
нашпекуй дробнымЪ. шпекомЬ. ВЪ ко- 
стрюлю постели ломтиковЬ ветчинваго  
сала , положи о с т а т к и  шетерева , ' нѣ- 
сколько ломтей т е л я т и н ы  , 2 моркови ,
4 луковицы, 2 л и ста  лавровыхЬ, 2 гвозд- 
ка гвоздики ; накрой кружкомЬ бумаги , 
вымазаяной коровьимЬ масломЪ , влей 
сшаканЬ бѣлаго вина и 2 с т а к а н а  кон- 
сома (см . N0 84) , брось немного соли : 
накапіу должно быпіь столыю , чтобЪ 
филеекЬ не закрыло, но только по шпе- 
ковку. За часЪ предЪ отпусканіемЪ на 
СП70ЛІ) приставь на огон!’ ; а когда заки- 
пѣло , пересшавь на слибой огонь , шак- 
же и на крышку наложи много жара , 
ч тобЬ загласировалось. Посылая на столЪ,  
вынь филейки, дай имЪ о чахн уть и за- 
гласируй. Прощѣди сквозь си тц о  сокЪ 
изЪ кострю-іи , увари оный вЬ гласЬ ; 
влей 3 полныхЬ соусныхЪ ложки соуса 
Испанскаго (см. N0 94), и уваря, процѣди 
сквозь ситцо. Филейки выложи на блю- 
до на обжаренныя вЪ маслѣ корки бѣ- 
даго хлѣба ; соусѣ вылей подЪ нихЪ.

Инако. Можно усш лать т о р т н у ю  сково- 
роду ломшиками сала, на него покласть



филейки , в л и т ь  спіакааи вина бѣлаго,  
йолОікйшь соли, крупнаго п.*рцу и д р у -  
г ихЬ а р о м а т о в Ь  , и наяр ы вЬ іѵ ѵ - с..сн-  
ньімЬ кружкомЪ бумаги,  у па ри аа шь  дхеж- 
д у  д в ух Ь огней.

'4.62.
Тетеревиныя филейки сЪ тр^-фелями.
Филейки оправь и свари тЬліЪ же са- 

мымЪ образомЪ , какЬ сказано вЪ пред- 
тедш ей стагаьѣ. Трюфелей изрѣяіЬ вЪ 
тоненькіе ломпіики, разрѢжЬ кашдый ио 
поламЪ; филейки наколи концомѣ ножа, 
и вЪ наколонныя м ѣ ста  , вЪ равномЬ 
о тсто я н іи ,  воткни пряготовленные шрю- 
фели. ПослѢ того укл^ди филейки вЬ 
т о р т н у ю  сковороду , согнувЬ полукру- 
гомЪ, меясду 2 хЬ слоевЬ ломтиковЬ вет-  
чиннаго сала ; спрь^сня солью и крупяо 
истолченнымЪ перцомЪ. ПредЬ о т п у -  
сканіемЪ на столЪ обжарь филейки ме- 
жду 2 хЪ огней ; вынь оныя , дай ошечь, 
загласируй, выложи на блюдо и влей подЪ 
нихЬ соуса сЪ шрюфелями (см .  N0 121).

463 .
Тетеревиньія филейки обжаренныя.

Кожицу сЪ хлупи тетеревиной сними, 
послѣ чего разрЬжЪ мясо оной вЪ фялей- 
ки , т о  е с т ь  , вЪ полосочки. ВЪ сково- 
роду посыпь немного соли, крупно истол-  
ченнаго перца , и уклади филейки. Взо- 
грей п о л ф у н т а  коровьяго масла и вы-

3  2



фялейігд , 2 моркови , 4 луковицы изр^» 
заняыхЬ вЪ л о м т ш ш  , 2 ли ста лавро- 
выхЬ, а гвоздка гвоздики, нѣсколъко лом- 
т е й  шеляшины , полную уполовную лоас- 
ку бульена , и упаривай на слабомЪ огнѣ 
полшора часа. Посылая на сшолЬ, выць 
ноги и фмлейки , снийіи н и т к и  и укла- 
ди вѢнчиаомЬ ио перемежно сЪ корка- 
ми бЬлаго хлѣба, обжареннаго вЪ маслѣ 
и глаоироваяиаго, а вЪ средину выложч 
пуре сочевичное ( с м . N0 147) » можис} 
филейки и ноги варишь между ломші|- 
ковЪ са,ла и накатя бульеномЪ.

4 бб*
Т е т е р е в Ъ  п о  П е р и г е з с к и .

Тешерева вы потрош и и опали, разло- 
ми грудныя косши ; выпогарошишь его 
должяо осшорожао, чгаобЬ не повредишь 
задней часіпи. Возьми фунша гарюфе- 
лей , комхЪ очисгаь и облупи, а погаомЪ 
изруби мѣлко. ВЬ косшрюлю положи д 
фунггга исшершаго вегачиннаго сала ,  ̂ >• 
фуягаа масла коровьяго и % фунгаа ма- 
слл Прованскаго ; взогрей, положи шрю- 
фелей, изрѢяаиныхЪ вЪ кусочки величи- 
но;о орЬхЬ грецкой , и обжарь ; ири- 
бавь по иемногу соли. крупно исгаолчен- 
наго иерца к поваренпаго сбишня. ДавЪ 
гарм фелямЪ пг.иииѣшь вЬ маслѣ 5 ми- 
нуші), брось.шудй яір и илр ѵбленные шрю- 
фели; пидіомі) снявЪ сЪ огня, дай осшыг



н у т ь  , и этизди обихаренными гггрюфе- 
лями начяни тетерева и зашгіиль иро- 
рѢзЬ , которыліЪ бьхлЪ онЪ выпотро- 
шенЪ Мезкду трюфелей вЪ н а ч и н к у  упо- 
треби шоненыгихЪ ломтиковЪ ветчин-  
наго сала; сложи ноги у тетерева и при- 
гни кЪ хлуаи , какЪ т о  дѢлаютЪ у пу-  
лардЪ , и привяжи. ВЬ кострюлю посше- 
ли ломтиковЪ ветчиннаго сала, на нихЪ 
положи шетерева, - накрой ломтиками же 
сала ; сдѣла;й поэль (с м . N0 9З) безЪ ли- 
мона и вылей вЪ кострюлю же; наложи 
кружкомЬ намаслеяной бумаги и упа- _ 
ривай вЪ продолженіи часа. Отпуская на 
столЪ , вынь тетерева , развяжи > очи- 
с т и  и положи на блюдо. Изруби 2 тр ю -  
феля , обжарь ихЪ вЪ коровзьемЬ маслѣ , 
прибавь по 3 ложки соуса Испанскаго 
(\см. N0 94) и соуса сЪ запахамЪ дичины 
(сл. N0 1*7), или сока изЪ кострюли, вЪ 
котороіі упаривался тетеревЬ ; увари, 
поаа выкипишЪ половина, и облей эшимЪ 
шешерева,

4'67- -
К е н е л ъ  изЪ т е т е р  ева.

Обери мясо сЪ хлупи у тетерева , и 
потомЬ сдѣлай фаршЬ тѢмЬ же обра-
зо’пЬ, какЪ сказано вЬ ошдѣленіи о п т и -\ .
цахЬ домовыхЬ.' Э т о т Ь  фаршЪ идетѣ  
вЬ разныя приготовленія/ снѢдей, о чемЪ 
вЪ своемЪ мѣстѣ упоминаемо будешЪ.



фялейкд , 2 моркови , 4  луковицы изр^- 
заняыхЬ вѣ лоиш ш ш  , 2 лисгаа лавро- 
выхЪ, 2 гвоздка гвоздики, нѣсколько лом- 
шей т е л я т и н ы  , полную уполовную лож- 
ку бульена , и упаривай нд слабомЪ огнѣ 
полшора часа.. Посылая на сшолЪ, выяь 
ноги и филейаи , сними н и т к и  и укла- 
ди вѢнчикомЬ но перемежно сЪ корка.- 
ми бЬлаго хлѣба, обжареннаго вЪ маслѢ 
и гласированнаго, а вЪ средину выложц 
пуре сочевичное ('с м . Но і4?) » можн<) 
филейки и ноги варишь между ломши- 
ковЪ са^іа и накашя бульеномЪ.

466.
Т  е т е р  е вЪ ло П е р и  г е з с ки.

Тешерева выпошроши и опали, разло- 
ми грудныя косши ; выпошрошишь его 
должно осшорожао, чтобЪ не повредить  
задней части. Возьми ф у н т а  т р ю ф е -  
лей , комхЬ очисть и обиупи, а потомЪ  
изруби мѣлко. ВЬ косшрюлю положи з 
фунпга исшертаго ветчиннаго сала ,  ̂ \ 
ф у н т а  масла коровьяго и |  ф у н т а  ма- 
сла Прованскаго ; взогрей, положи т р ю -  
фелей, изрѢзанныхЪ кЪ куеочки величи- 
но;о *Ь орѢхЬ грецкой , и обжарь ; при- 
бавь по немногу соли. крупно истолчен-  
наго иерца и иовароннагр сбитня. ДавЪ 
шрь феллмЬ покиііѣть вЪ маслѣ 5 ми- 
нуінЬ, брось т у д а  }»!<•-* и и:’,ѵ« ѵбленные т р ю -  
фели; ц^шомі) снявЪ сЪ огня, дай осшнг



н у т ь  , и э т и м и  об;яаренными шрюфе-  
лями начини 'тетер ева и зашпилыіро-  
рѢзЬ , которымЬ былЬ онЬ выпотро-  
шенЬ Между трюфелей вЬ начинку упо- 
треби тоненьнихЬ ломтяковЬ ветчин^  
наго сала; сложи ноги у т е т е р е в а  и при- 
гни кЬ хлупи , какЬ т о  дЬлаютЬ у пу-  

. лардЬ , и нривяжи. ВЬ яострюлю посше- 
ли ломтиковЬ ветчиннаго сала, на нихЬ 
положи шетерева, - накрой ломтиками же 
сала ; сдѣлгій поэль (с м . N0 9З) безЬ ли- 
мона и вылей вЬ кострюлю же; наложй 
кружкомЬ намасленной бумаги и упа- _ 
ривай вЬ продолженіи часа. Ошпуская на 
столЬ , вынь щетерева , развяжи , очи- 
с т и  и положи на блюдо. Изруби 2 т р ю -  
феля , обжарь ихЬ вЬ коровь*емЬ маслѣ , 
прибавь по 3 ложки соуса Испанскаго 
(ісм. N0 94) и соуса сЬ запахомЬ дичины 
(сж. N0 1 .7  ), или сока изЬ кострюли, вЬ 
которой упаривался т е т е р е в Ь  ; увари, 
поаа выкипитЪ половина, и облей эшимЬ 
шешерева,

. - 4 6 7- .
К е н е л ъ  изЪ т е т е р е в а .

Обери мясо сЬ хлупи у т е тер е в а  , и 
пошомЬ сдѣлай фаршЬ т ѣ м Ь  же обра-
зоіпЬ, какЬ сказано вЬ отдѣленіи о п т и -і '
п(ахЬ домовыхЬ.' Э т о т Ъ  фаршЪ идешЬ 
вЬ разныя приготовленія/ снѣдей, о чемЬ 
вЬ своемЬ мѣсшѣ упоминаемо будешЬ.



П Р И Г О Т О В Л Ё Н І Я  И З Ъ  М О Л О Д Ы Х Ъ  

Т Е Т Е Р Е В Е Й .

4-68 .

М олоды е т ет еревы сЪ трюфелями.
/

Возьми 3 хЪ довольно взрослыхЪ моло- 
дыхЬ теш еревей , выпощроши и опали 
слегка. И сто лки ф уш р Ь  ветчиннаго сала, 
положи оное вЪ кострюлю, т у д а  же по- 
лояѵи средней величины трю ф елей, раз-  
рѢзанныхЪ на четверо , обкругли- куски  
и обя?аривай: брось на нихЪ иемногосо- '  
ли , крупно истолченнаго перца и по- 
вареннаго с б и т й я  ; вЪ пю же время , ко- 
гда они обжариваются , брдсь ш уда же 
и очисшки тр ю ф елей  изрубленныя; про- 
державЪ іо м и н у т Ъ  на огнѣ , сними сЪ 
онаго кострюлю и дай о с т ы н у т ь ;  на-  
чини т р ю ф ел я м и  тетеревковЪ  , обвяжи 
н иткам и. ВЬ кострюлѣ постели л о м т и -  
ковЪ ветчиннаго сала , на нихЪ положи 
тетеревковЪ  , прикрой ло м ти к ам и  же 
сала. Сдѣлай <поэль (см. N0 9З), но безЪ 
лимона , и вылей на тетеревковЪ , упа-  
ривай на слабомЪ огиѣ і* часа О т п у с к а я  
иа столЪ , вынь сихЪ птичекЪ , дай 
ощечь , сними н и т к и  и положи на блю- 
до ; изруби 2 т р ю ф е л я  , обжарь ихЪ е Ъ 

коровьемЪ маслѣ , положи т у д а  т е  по 3 
соусныхЪ ложки соуса Испанскаго [ с м.  
N0 ^4) и соуса сЪ запахомЪ дичины; ува-



ри, пока укипитЬ половина, счерпайжирЬ 
и. выложи соусЬ подЬ тетеревковЬ.

Ежели соусовЬ сихЬ не случилось, т о  
вѣ обжариваемые изрубленные трюфели  
положи половину столовой ложки муки 
крупичашой ; процѣди т у д а  же сквозь 
ситцо сокЬ изЬ кострюли, вЪ которой  
варились тетеревки ; увари, пока уки- 
п итЬ половина , и выложи кЬ т е т е р е в -  
камЬ на блюдо. МолодыхЪ тетеревей  
можяо жарить и на вертелѣ.

Ч69.
Молодые тетеревы ло Ислакски.

Оіцигіи и выпотроши 3 хЬ молодыхЬ 
шетеревковЬ довольной величины, оиали 
осторожно , слощи имЬ ноги какЬ пу~ 
лярдЪ , обвяжи нишками. ВЬ косшрюлю 
положи  ̂ фунгпа коровьяго масла, выда- 
ви сокЬ изЬ одного лимона , положи не- 
много крупно истолченнаго перца, лдм- 
шккЬ ветчины ; приставь кострюлю на 
огонь не слишкомЬ сильной и вари т и -  
хо, чтобЬ не потемнѣдо. Когда они до- 
вольно пообжарятся , т о  влей кѣ нимЬ 
6 полныхЬ ложекЬ соусныхЬ Испанскаго 
соуса (см N0 94-)? полбутылки вина 6Ѣ- 
лаго; положи і листЬ лавровой, пучокЬ 
петрушки и цибули, гвоздокЬ гвоздики, 
и упаривай т е т е р е в я т Ь  вЬ продолженіи 
| часа. Когда поспѣли , вынь вонЬ , пе- 
реложи вЪ другую кцстрюлю ; а сЬ соу-



са счерпавЪ жирЬ, увари, пока онаго вы- 
кипитЬ половина , я процѢдя , ныдожи 
подЬ тетеревловЬ , кои ио снятіи ни- 
токЪ выдожены на бл?0Д0і,

іЗжели соуса И.спансааго не случится,  
шо оставь тегперезятЬ вЬ маслѣ, вЬ ко- 
торомЬ они ясарилвгсь. Сдѣлай легкуіо 
подпалку , смочи виномЬ бѣлымЬ и пол- 
бутылкою бульена, положи разныхЬ прй- 
правЬ и выложи на тешеревятЪ. Уваря 
соусЬ , счерпай сЬ него сколько можно 
жира и присоли. —  СихЬ тетеревеи  
можно подавать и вЪ рагу , т о  есшь ? 
кЬ сему соусу прибавя разныхЬ прибо- 
ровЬ, какЬ то :  сладкаго м я с а , п ѣ т у т ^ -  
ихЬ гребней и прочі

47 °.
Моладые^ тетеревы вЪ лоэлі.

Возьми трехЪ молодыхЪ тетеревей ' 
средней величиньі , самыхЪ свѢжихЬ и 
неповреяіденныхЪ , вьшотроши ихЪ и 
опали осторожно, |  ф у н т а  масла ко- 
ровьяго , прибавя вЪ него соли , перца , 
сокЬ изЬ одного лимона , немного т о л -  
ченыхЬ душистыхЪ травЪ; перемни и на- 
чини атимЬ м аслом ЬтетеревятЬ внутрь,  
зашпиль разрѢзЪ , сложи ихЪ подобіемЬ 
пуларды ; послѣ .того днг» кострюли  
устели ломтиками ветчиннаго рала, на 
оное положи т е т е р е в я т Ь  , накрой ихЪ 
ломтиками же сала ; выложи на нихЬ



рриготовлениую поэль (см.  "N0 9З), упа- 
ривай полчаса ; послѣ того вынь и дай 
ртечь. Когда оіпсылать на столѣ, оправь 
ихЬ, сними нитки и положи на блюдо. 
Между т е т е р е в я т Ь  положи цо большому 
раку , вылей 3 полныхЬ соусныхЬ лож- 
ки соуса Испанскаго (см . N0 94) и 3 
ріакихЬ же лоя?ки ассенціи изЬ дичияы 
(см- N0 86), коихЬ увари, пока укипитЬ  
половина,

Ежели Испанскаго соуса и эссёнцш  нв 
случишся , т о  сдѣлай легкую подпалкт,  
рроі^Ѣди сквозь ситцо сокЬ изЬ к о С т р ю -  

ди , вЬ которой задерживались т е т е р е -  
вягаа ; накати подпалку и прибавь пол- 
стакана вина бѣлаго. Ежели соусЬ ока- 
жешся жидкЬ шо увари и приправь 
солыо.

4  71*
Щоло^ыэсЪ тетеревей фйлейки сЪ ломе-

ранцомЪ.
ОсмерыхЬ молодыхЬ ш етеревятЬ за |  

часа предЬ отсыланіемЬ кушанья на 
столЬ жарь на вертелѣ ; когда изжари- 
лись вЬ соку , сними ихЬ сЪ вертела , 
сиими сЬ хлупи ихЬ филейки; на блюдо 
положи обжаренньіхЬ и гласированныхЬ 
полосокЬ бѣлаго хлѣба, отрѢзанныхЪ т а -  
кою же формою, какЪ и филейки, но 
плоскихЬ. ВЬ кострюлю положи 4 пол- 
ныхЪ соусныхЪ ложки Испанскаго соуса



обрабошаннаго (с м . N0 юі ', немного круп- 4 
но исгаолченнаго перца, сокЬ изЬ одного 
померанца , ежели можно д о с т а т ь  кис- 
лаго , бигарадЬ назыв.чемаго , и малую 
долю.тонко обрѢзанной сЬ него кожицы; 
накаши бульеноагЬ и выложи на филеики.

Когда упомянушаго Испанскаго соуса 
не случится, шо сдѣлай небольшуго под- 
палку-, истолки почки, вы н уты я изЬ т е -  
теревяшЬ, положи ихЬ вЬ подгіалку, на- 
к а т и  бульеномЬ, полсшаканомЬ вина бѣ- 
лаго , прибавь і лисшЬ лавровой; увари, 
пока укипишЬ половина , счерпай жирЬ 
ж прои,Ѣди сквозь сишцо, выдави также  
сокЪ изЪ померанца.

4-72*
МолодыхЪ тете-ревей филейки обжаренныя.

Возьми 6 молодыхЪ шешеревей средней 
величины , обери сЪ нихЪ мясо филей- 
ками и поклади верхнею сшороною на 
сшолЪ, и подпуская ножЪ, сними сЪ нихЪ 
ножицы , осшерегаясь , чшобЪ не захва- 
ш и т ь  мяса. ПослѢ шого положи филейки 
вЪ глубокую сковороду , спрысни солью 
и перп;овіЪ ; взогрей | фунша масла ко- 
ровьяго и вылей на филейки. За ю ми- 
н утЪ  предЪ отсыланіемЪ кушанья при- 
спгавь сковороду на сильной жарЪ; ногда 
пообжарились сЪ одной сшороны, т о  пе- 
ревороши на другую и уже долго на 
огиѢ ие держи; наялони сковороду, чшобЪ



масло сѣ филеекЪ отекло. Быложи фи- 
лейки короною на блюдо по перемежно 
сЪ обжаренными и гласирб^ванными кор- 
ками бѣлаго хлѣба; вЪ средину влей обра- 
бошаннаго соуса Испанскаго (см. N0Ю і )  
сЪ эссенціею изЪ дичины.

Ежели упомянушыхЪ соуровЪ не слу- 
чилось , т о  ужарь сокЪ, оставшійся ва 
сковоро дѣ, на копюрой жарились филейки, 
чтобЬ кЪ сковородѣ понакипѣло; ошлей по- 
ловину масла, полоіки полную стодовуш  
ложку муки крупичатой;'вымѣшай, при- 
бавь стаканЪ бульену, немного жюсіа (см. 
N 0 8 3 ) ,  полстакана вина бѣлаго ; дай вѢ- 
сколько разЪ вскипѣть и проі^Ѣди соусѣ 
сквозь сипцо; приправь немного крупно 
истолченнымЪ перцомѣ и лимоннымЬ 
сокомЬ; присоли, ежели будетѣ надобно.

4 ?3 .
Моло^ыхЪ тетеревьй филейки обжарен- 

ньія сЪ трюфелями.
Филейки приготовь по сказанному вѣ 

предшедшемѣ N0 и уложи на сковороду. 
Трюфели очисть , изрѣжѣ вѣ ломтики  
тонкіе , уклади ихѣ на филейки, спры- 
сни солью и немного крупно истолчен- 
нымѣ перцомѣ. ПредЬ отсыланіемѣ на 
столѣ приставь сковороду на сильной 
жарѣ , обжарь , дай филейкамѣ отечь , 
уклади на блюдо короною, по неремежно 
филейку и корку обжзреинаго и гласи-



роваййаго бѣлаго хлѣба. Трюфели полб-* 
яси вЬ яю тЬ  же соусЬ , 0 когпоромЬ ска- 
зано вЬ предшедшемЬ4 N0 , псобжарь й 
выложи сЬ соусомЬ вѣ средину филеекЬ-

Л і4-

Молодые тетеревы ло Монгласову.
Выпошроша и опаля шетеревятЬ, сло- 

жи ихЬ тѣ м Ь  же образомЪ , какЪ скла- 
дываютЪ пулярдЪ , и жарь на вертелѣ. 
Когда они изжарились , остуди , вынь 
у  ныхЪ хлупи , чтобЪ прочій осташокЬ  
сосшавилЬ какЪ бы продолговашо - круг- 
лый колодязь ; мясо сЪ хлупей изрѢжЪ 
вЪ маленьаіе жеребейки и положи вЪ 
кострюлю ; изкроши шакже вѣ малень- 
кіе жеребейки 2 или 3 гарюфеля. Воз».ми 
20 печерицЪ , изруби оныя , а пошомЪ 
смѣшай сЪ шрхофелями и мясомЬ ; влей 
на нихЪ Ь‘ ложекЬ соусныхЪ соуса Испан- 
скаго (см . N0 94/' сшолькб же соуса сЪ за- 
пахомЪ дичиньі (слі. ^ о  117 I и увари, пока 
выкипитЬ Зя доля ; вылей соусЬ эіпогаЪ 
сквозь сишцо на рагу. ТетерерковЪ держи 
на горячей золѣ Подавая на столЬ, снимн 
сЪ нихЬ нитки, склади рагу вЬ п у с т о т ы  
тешеревковЪ и подлей гюдЪ нихЬ Испан- 
скаго соуса обработаннаго (см. N0 іо.).

Ежели упомянутаго соуса не случится,  
т о  очистки т е те р е в я тЪ  истолки. СдѢ- 
лай легкую подпалку , положи вЪ нее 
исшолченое , сЬ долстаканомЪ вина бѣ-



даго ) д в у м я  с ш а к а н а л ій  б у л ь е н а  ; пр и>  

бавь л и с т Ь  А а в р о в о й  , н е м н о г о  к р у п н о  

м с т о л ч е н н а г о  пері^а; у в а р и  до с г у щ е н і я ;  

п р и п р а в ь ,  е ж е л и  н,ужно * солы й ш п р о ц ѣ -  

д й  сайОзь с и т і ^ о .

4 7 *̂
Молодъіе тетеревы вЪ салми.

Изжарь 4 х Ь  тетеревягпЪ на вертелѢ, 
дай имЪ о с т ы н у т ь ,  ежели имЬешЪ время; 
ралнимй ихЪ по ЧленамЪ сколько можно 
чиице , положи вЬ кострюлю , а осшат-  
ки ияруби ножемі . ВЬ другую кострюлю 
положи 6 полныхЬ соусныхЬ ложекЬ со- 
са Испанскаго,(см. N0 «.,4 )* изрублеуные 
о с т а т к и  , 6 луковокЬ т а л о т а  , сшаканЬ 
вина бѣлаго, счепоть листковЬ п е т р у т -  
к и , листЪ лавровой, доволі.ную счепоть  
крупно истолчеинаго пері^а, очеяь мало 
сол и стаканЪ бульена; вари на силь- 
номЪ огнѣ , и когда укипитЪ болѣе по- 
ловины , т о  процѢди савозь си то  вЪ ко- 
етрюлю на разнятыхЪ тетеревковЬ ; 
приставь на огонь , но кипѣть не до- 
пускай. Отпуская на столЪ, выложи ча- 
с т и  тетеревковЪ на корки бѣлаго хлѣба, 
смоченныя вЪ соусѣ.

ВЪ недостаткѣ Йспанскаго соуса сдѣ- 
лай небольтую подпалку, обжарь вЪ ней 
изрубленныя о с т а т к и  о т Ь  тетеревковЪ; 
влей т у д а  же стаканЪ вина бѣлаго , 2 
етакана бульена ; положц соли , перца ,



листЪ лавровой и увари , пока выки- 
пишЪ половина , процѣди на часпіи ше- 
теревковЪ. Отпуская на столЪ, присоли, 
езкели нужно, и дыдави сокЬ изЪ одного 
лимона.

476.
Салми столовая на канфорк%.

К т о  желаетЪ самЪ, за столоаіЪ сидя, 
нзгошовить салми , пю части 'розня- 
тыздЬ т е т е р е в я т Ъ  положи на серебря- 
ное блюдо (или х о т я  в.Ь приличную ко- 
сшрюльку) и поставь на канфорку , вЪ 
которой горитЪ водка ; посыпь сольго , 
перцомЬ ; влей стаканчикЪ бѣлаго вина, 
выдави сокЪ изЪ 2 хЬ лимоновЪ; положи 
нѣсколько обрѣзанной сЪ лимоновЪ жел- 
шой кожицы , немного мѣлко изрублен- 
наго шалогаа, крошечку истолченаго чес- 
нока , истолченной корки бѣлаго хлѣба, 
которою посыпь по салми. ВЬ ю ми- 
н у т ѣ  а т о  кушанье поспѣетѣ.

. 477-
Манзель изЪ .молодыхЪ тетеревей.

И з ж а р ь  на в е р т е л Ь  4 х ѣ молодыхЪ т е -  
тѳревковЪ и разрѣаіЬ какЪ сказано вы- 
ш е  о салми. О с т а т к и  истолки вЬ иготѣ,  
сЪ 6 ю луковкаии шалота, счепогаыо пе- 
шрушки, г^ерца, одного лавроваго листа.  
ВЪ кострюлю положи полныхЬ 4 соус- 
ныхЬ ложки соуса Испанскаго ( см . N0 
ф4)> полстакана вина бѣлаго, истолчен-



ные осшатки , немиого тер ш аго муш> 
кашнаго орѣха и полсшанана бульеяа ; 
увари, пока уки п и тѣ  половина; п р о п у с т а  
соусЬ, протирая сквозь сишцо , выложі  
ла разрѣзанныхЬ тетеревковЬ и дераси 
на огнѣ до о ш п у с к а н І А  на сшолЬ , ки- 
пѣшь не допуская.

Ежели Испанскаго соуса нѢтЪ т о  сдѢ- 
лай небильшую подпалку , пололси вЪ 
нее исшолченяые осюашки, сгпаканЪ ви- 
на бѣлаго , 2 стакан а бульена , і гвоз- 
докЪ гвоздики : учлри соусЬ , счериай 
жирЬ сЬ него , црисоли , ежели ну.жно , 
и прог^Ѣди»

478.
Л ш иили крошево иъ.Ь моло^ыхЪ тетеревей.

Восемь шетеревкови изжарь на верте-  
лѢ , и пошомЬ остуди , обери сЪ нихЪ 
мясо , и изрубя , положи вЬ кобтрюлюі 
СдЬлай небольшую подпалку , положи 
вЬ нее печенки и легкія изЬ шетеревковЬ,
і лисшЪ лавровой , і гвоздокЪ гвоздики,
3 луковки шалоша, немного шалфеи и 
обжарь ; влей шуда же 2 отапана буль- 
еяу и увари , пока уки пи тЬ половина ; 
проп,Ѣди сквозь си то  не протирая , в ы -  

лей на изрубленное мясо, держи на огнѣ, 
киаѣяіь не допуская. Ояіпуская на столЬ,  
блюдо кЬ краямЬ обложи корками обіка- 
реннаго хлѣба, а вЬ средину выложи кро- 
шево , на оиомЪ положи 5 заварныхЬ 

Частъ II.  И



яицЪ на обжаронныхѣ же коркахѣ (сж  
ошдѣленіе яйьы).

4-79-
Молодые тетеревы по Сеп-Лорановц.
Тешеревей молодыхѣ выпоптроши и опа- 

лй , обрѣжѣ имѣ лапы, и ноги сложи вѣ 
прорѣзѣ подбрюшья ; положи ихѣ на 
спину , раздавк хлупи и поразплющи , 
чшобѣ получили они больше поверхно- 
сши; спрысни ихѣ солію и иері^омѢ; по- 
ложи ихѣ брюшками вѣ косіггріолю , вЪ 
кошорую налито Прованскаго масла, по 
обжарь сѣ обЬихѣ сторонѣ. За полчаса 
иредѣ отпусканіемѣ на столѣ переложи 
»х ѣ  на рашпарЬ надѣ умѣреннымѣ жа- 
ромѣ. Возьми 2 полныхѣ соусныхѣ лож- 
ви соуса Испанскаго, сока изѣ половины 
лимона , положи вѣ кострюлю, т у д а  же 
обрѣжѣ нѢсколько кусочковѣ топкой ко- 
жиі^ы сѣ лимоиа , положи соли , круп- 
маго пері^а, и давѣ соусу вскипѣті. іяоль- 
во одинѣ разѣ , выложи на молодыхѣ 
тетеревей.

ІТогда н ѣ тѣ  ни соуса Испанскаго, ни 
лимона , т о  наскобли очепь мѣлко ггіем- 
зной корки. сѣ хлѣба ; изруби 7 или 8 лу- 
ковокѣ шалота , положи вѣ кострюлю ; 
прибавь немного перца , соли , полста-  
кана бульона, в столовыхѣ ложекѣ уксу-  
са , полныхѣ 4- ложки ІТрованекаго ма- 
сла и дай всаипѣщь раза а или 3 .



4'8о

МйлОдые тетеревы ло Татареки.
Выпотроиіи , опали, расплюицй, и но- 

ги сложи мрлодымЪ тетеревямѣ тѢмЪ 
а*:е саМымЪ образомЪ , какЪ сказано вЪ 
йредінедшемЪ N0. ВЪ кострюлѢ взогрей 
масла коровьяго , омочи вЪ немЪ т е т е -  
ревятЪ , спрысни солью, нрупно йстол-  
ченнымЪ перцомЪ й обваляй вЪ кропі- 
кахЪ мякиша бЬлаго хлѣба такѣ , чтобы  
всюду' облипло. За полчаса или больше 
ііредЬ отсыЛйніёмЪ кушанья нй. сіполЪ 
ііоложй тегаеревятЬ на раШпарЪ надЪ 
слабымЬ жаромЬ. Отсылая кЬ столу, на 
блюдо положи соуса ремулада (см . ^о 
іа8) , а на неіго тетерёвяіпЬ ; также  
можно ихЪ подавать сЪ тонкимЪ жю- 
сомЪ (см . N0 83), или сЪ сОусомЪ пика* 
НОДіЪ (СМ. N0 І07).

■ N 0 48і.
Молодъіе іігетеревы обжарёниѣіё.

ТетеревятЬ приготовь По сказанному 
вЪ предшедтихЪ йхЪ номерахЬ. ВЬ ко- 
стрюлю положи хорошій комЬ масАа ко- 
рбвьяГо , расауст|і,  ПОЛоя^и вЬ н его гае« 
ійерёвятЬ хлупью й прйставь за 20 мй- 
н у т Ъ  предЪ отбылініёмЪ на столЬ нй. 
ОгонЬ сйЛьной ; Спрысни солью й пер- 
цомЪ ; к о г д а  прожарйлось сЪ о д н о й  с т о -  

роны , т о  переворотй на другую. По 
о б ж а р е н і и  выложи йхЪ на блюдо и п о -

И а



давай сіг ИспанскимЬ соусомЪ уварен- 
нымЪ (сл .  N0 94), вЪ котораго выдавц 
сокЪ изЪ половины лимона.

Ежели нѢтЪ сего соуса , ни лимона , 
шо изЪ кострюли о тн ям и  масла | доли; 
вЪ о ставтее брось счепоть муки , по- 
дожи подстакана вина бЬлаго и столь-  
ко же булъену , соли и перп(а, дай вски- 
пѢшь нѣсколько разЪ и употребляй,

482.
Молодые тетеревы вЪ бумажкаэсЪ.

Выпотроша и опаля т е т е р е в я т Ь ,  рас- 
пласшай каждаго на двое и. отдѣли по- 
ловины. Распусти вЪ кострюлѣ масла 
и обжаривай вЪ немЪ полотки сіи ми- 
н утЪ  7 или 8 ; когда почти прожари- 
дись , выложи ихЪ на блюдо и о с т у д и ;  
наложй на нихЪ тогда соуса, называе- 
маго приправа для бумажекЪ (см N0 і58). 
Когда остыли , т о  нарѢжЪ изЬ бумаги 
■четвероугольниковЪ довольной величины, 
чтобЪ могла вЪ него завериута быть  
половина тетеревенка, вымажЬ ихЪ Про- 
ванскимЪ масломЪ, ВзявЪ четвероуголь- 
никЬ бумаги, положи на него тоненькой 
ломтикЪ ветчиннаго сала, на него поло- 
шочекЪ тетеревенка , на него соусЪ сЪ 
приправами и еще ломтикЪ сала , за- 
гни и, завернувЪ бумагу, загцити оную 
сверха. ТакимЪ же образомЪ заверни всѣ 
прочіе полошо^ки. За полчаса предЪ ош-



сыланіемЬ на столЬ положи бумажки 
на рашпарЬ надЬсамымЬ слабымЬ огнемЬ. 
Посылай, склавЬ на блюдо нороною, и вливЬ 
вЬ средину тонкаго жюса ( см . N0 83).

4-83.
Луре изЪ молодыхЪ тетеревей.

Изжаръ на вертелѣ 8 или ю т е т е р е в -  
ковЬ, по количеству пуре, вЬ которомЬ  
состоищЬ надобность , и дай оныіаЪ 
о с щ ы н у т ь ; обери у нихЬ мясо сЬ хлу-  
пи, йстолки вЬ иготѣ. Возьми соуса бар- 
х а т и с т а г о  (см . N0 юЗ) обработаннаго 
сЬ соусомЬ запаха дичины (см . N0 117), 
положи онаго 6 илй 8 соусныхЪ ложекЬ 
вЪ иготь , чтобЬ развести пуре , и не 
приставляя на огонь , п роп усти сквозь 
сито * подавливая ложкою деревянною. 
П р о п у с т я  гаакимЪ образомЪ, держи пу-  
ре на горячей золѣ , не допуская вски- 
п ѣть ; положи вЪ него пергца, соли, ма-  
сла. чухонскаго кусокЪ вЬ яйцо куриное 
величиною и употребляй сіе пуре вЪ 
сугіы и проч.

ТѢмЪ же самымЪ образомЪ приготов-  
ляютЪ пуре изЪ рябцовЪ , щропатокЪ ж 
другой дичины.

484-
ХлЪбЪ изЪ молодыхЪ тетеревей.

' СдѢлай пуре піѣм.Ь же образомЬ, какЪ 
сказано вЬ предшедтемЬ N0 ; но во вре- 
мя толченія прибавь вЬ иготь ю или 12“



ргирыхЪ яичныхЪ желгаковЪ и проптсшиЕ 
сквозь камлотовую і^Ѣдилку. Возьми фор- 
зяу , рымажЬ оную масломЪ к.оровьимЬ , 
выложи вЬ нее пуре , и. поставя форму  
вЪ кияящую воду такЪ, чтобЬ вода до 
краевЬ формы не доставала пальца на а, 
вари | часа , и предЪ самымЪ -отпуска-  
ніемЬ на столЪ выпрокинь" рей хдѣбі» 
изЬ формы на блюдо и влей оно§
соуса блана (см. N 0 , 1 5 4 )  , смѣтаннага  
сѣ соусомЬ запаха дичины (См.  N0 и 7),

К У Р О П А Т К И  и Р Я Б Б [Ы ._

НромѢ обыкновеннаго оныхЪ употреб-  
ленія вЪ жаркое , дѢлаютЬ изЬ нихЬ , 
оробливр яіе изЪ рябцовѣ, всѣ т ѣ  приго- 
товленія , кои описаны вы те изЪ моло- 
дыхЬ тешеревей (см. вы те).  ВпрочемЪ 
куропатокЬ употребительны два ниже- 
дисанныхЪ приготовленія,

, 485 ,
К у р  оп й т к и  вЪ в т у ф а д Ь.

Возьми 3 хЪ куропатокЬ , оцципи, вы« 
ношрощи и опали ихЪ слегка ; нашпе^ 
кѵй среднимЬ тцекомЬ, обваляннымЪ вѣ 
смЬоя соли , перца и толченыхЬ арома- 
товЬ; сложи у нихЪ ноги тѢмЪже обра- 
зомЬ , какЬ т о  дѢлаютЪ вЪ разсужденіц 
пулардЪ , оправь ихЪ р опутай ниш^а- 
іди. Кострюлю устели л о м т и в д и  вепіг, 
чиннаго сала, на него полощи куроші».



шокѣ , потсшЪ нѣснолько ломтей теля-  
ШИНЫ , 2 моркови , 2 Л у К О В И Ц Ь І ,  2 ГВОЗД- 
ка гвоздики , і листЪ лавровой, немного 
тмина ; накрой ломтиками же сала и 
наложи вымазанной масломЪ кружокЪ 
бумаги і влей по стакану вина бѣлаго п 
бульену, присолхі. Упаривай куропатокЪ 
на умѢренномЪ огиѢ'і| часа. Отпуская  
на столЪ, вынь ихЪ, дай отечь , сними 
нитки и выложи на блюдо. Возьми 3 
ложки соусныхЪ Испанскаго соуса (см. 
N0 94) и сшолько же соуса запаха дичи- 
иы (см. N0 117) ; увари, пока укипишЪ 
половина , и подлей подЪ куропатокЪ.

ВЪ недостаткѣ сихЪ соусовЪ , сдѣлай 
небольшую подпалку , смочи сокомЪ изЪ 
кострюли , вЪ котороіі упаривались ку- 
ропашки , процѢженнывіЪ сквозь сишо ; 
увари. до выкипѣнія половины , счерпай 
ЯіирЪ , ехце проі^Ѣди и употребляй.

486.
К у р  о п а т к и  сЪ к а л у  с т ою.

КуропатокЪ приготовь тѢмЪ же обра- 
зомЪ, какЪ вЪ этуфадѢ (см. предшедшій 
N0). ВѢ кострюлю сЪ куропатками по- 
ложи ломтиковЪ ветчиннаго сала, фунтЪ  
обвареннаго вЪ водѢ нарѣзаннаго шпека, 
ломть ветчины , нѣсколько ломтей ше- 
лятины; накрой куропатокЪ ломтиками 
сала , прибавь кЪ т о м у  4 моркови , 4 
луковиЕрі , а гвоздка гвоздики , 2 листа



лквровыхЪ Н а п у с т у  отвлри до полуспѣ-• 
ла , выжми , о п у т а й  н и тхам и  и поло- 
яяи сверха- вЬ кострюлю кЬ куроііаткамЬ,  
накрой ее ломпхивами сала и вымаслян- 
нымЬ круаікомЬ бумаги, влей 2 полныхЪ 
уііоловныхЬ ложки бульена и упаривай 
на умѢренномЬ огаѣ 2 часа. Отпуская  
на столЬ , вьгнь куропатокЪ , дай имЪ 
отечь и выложи на блюдо ; к а п у с т у  
выжмкг, чтобЪ п о о с у т и т ь ,  сними сЪ ней 
нитки и поклади около куропатокЪ, по- 
клади мѣстами и тп екЬ на кап усту ,  т а к -  
эке и вегачину. разрѢзавЪ вЪ куски, облей 
сверха соусомЪ ИспанскимЪ (слг. N0 94)*

Вмѣсто сего со,уса можно уп о т р еб и т ь  
процѣженной сокЪ изЪ кострюли, вЪ ко- 
торой упаривались куропатки.

О П Е Р Е П Е Л К А Х Ъ .

П т и ч к и  сіи имѢіотЪ вкусное мясо и 
бываютЪ очень жирны вЬ коицѢ л ѣ т а  
и осеныо. ИзЬ оныхЪ вЪ поварнѣ дѣла- 
ю тЪ  слѣдующія приготовленія :

487.
Перепелки еЪ соусі сЪ залахомЪ диъины.

Вынь изЬ нихЪ грудныя кости такЪ,  
чтобы нигдѣ не повредить наружности.  
Выпотроша ихЪ обыкновеннымЪ обра- 
зомЪ , опали слегка; вырѢжЪ изЪ хлупей 
другихЪ перепелокЪ филеекЪ , кои при- 
правь солью, перцомЪ, пешрушкою очень



мѣлко ітзрубленною, лвмоннымѣ сокомЬ 
и * фуаша масла коровьяго ; вѣ каждую 
выпоаірошенную перепелку вложи по 2 
таковыхѣ филейки. Сложи начиненныхЬ 
перепелокЬ и опушай нигакамй , чтобы  
онѢ послѢ пріуготовленія удержали скОль-  

ко можно лучшую форму. ВЬ коспзрюлю 
ііоложи довольной кусокЬ масла коровья- 
го , сока лимоннаго и і листЬ лавровой; 
обжаривай вЬ это м Ь  перепелокЪ вЪ про- 
долженіи нѢсколькихЪ мйнутЪ. Дро дру-  
гой косшрюли устели ломтиками в е т -  
чиниаго сала , на оное уклади перепе- 
локЪ , накрой ломтиками же сала , вы- 
лей на эшо поѳль (см. N0 9З), разведен- 
ную бѢлымЬ виномЪ , и держй ва огнѣ 
поболѣе 5 часа. Отпускаа ва столЬ, вы- 
ложи перепеловЪ, давЪ имЪ о т е ч ь  и снявЪ 
сЪ нихЪ нитки, на блюдо и влей подЪ нихЪ 
соуса Испанскаго (сл. N0 д ^), смѣшаннаго 
сЪ соусомЪ запаха дичины (см. N0 117)* 

Ежели соусовЪ сихЪ не случится, т о  
сдѢлай небольшую подпалку и вьзложи 
вЪ нее сквозь ситцо сокЬ изЬ т о й  ко- 
стрюли , вЬ которой варились перепел- 
ки , прибавь полную соусную ложку жю- 
са (см . N0 83), увари до укипѣнія поло- 
вины , счерпай жирЪ и процѣди а т о т Ь  
соусЬ на перепелокЪ. Когда соусЪ ока- 
жегася пересоленЪ , т о  выдави вЪ него 
сокЬ изЬ половины лимона и положи-



кусочикЪ масла чухояскаго вѣ грецкой 
орѢхЪ величиною, дай оному разойтись  
вЪ соусѣ, не приставляя на огонь. Ежели 
перепелокЪ немного, и п о то м уч недоста-  
нетЪ филеекЪ для довольнаго начиненія 
оиыми другихЪ, т о  изруби ихЪ печонки, 
прибавь ф а р т а  и экіяяЪ ихЪ начяни.

488.
П е р е л е л к и  л о  И с л а н с к и .

Бозьми 8 перепелокЪ самыхЪ свѢжихЪ, 
вьіпотротхі ихЪ вмѣсто обыкновеннаго 
мѣста сЪ то й  сшороны , гдѣ зобЪ. Со- 
мни кусочикЪ масла чухонскаго сЪ при- 
бакяою сока лимоанаго , соли и перца ; 
начини эшимЪ перепелокЪ сколько мо- 
жетЬ ум ѣ сти ть ся  , оправь имЪ нояіки , 
иришпиль и укрѣгіи ниткою і а лапки 
оставь на свободѣ. Кострюлю устели  
ломтиками ветчсиннаго сала , на оные 
уклади перепелокЪ , и выложи поэль 
(см. N0 95),. разведенную виномЪ бѣлымѣ, 
смѢтаннымЪ по поламЪ сЪ бульеномЪ. 
СлишкомЪ за полчаса предЪ отсыланіемЪ 
на столЪ приставь на огонь, а по про- 
т е с т в і и  упомянутаго времѳни вынь 
перепелокЪ, дай имЪ отечь, сними н и т -  
ки, сдѣлай изЬ коюокЪ бѣлаго хлѣба кру-  
жечки по величинѣ перепелокЪ и укла- 
ди на блюдо на оныхЪ перепелокЪ. Возь- 
ии-соуса Испанскаго ( ст. N0 94)? поло- 
жи вЪ него кусокЪ гласа (см . N0 89) вЪ



грецкой орѢхЬ вѳличиною и, размѣтавѣ? 
^ыдожи на перепелокЬ. !

4.89.
П ер е л е  л к и  ло е г е р с к и .  

ПерепелокЬ выпотроши и опали. ВЬ 
кострюлю положи кусокЬмаслакоровьяго, 
а вѣ него перепелокѣ , листѣ лавровой, 
соли , перца , немного иоваренньіхЬ при- 
правЬ, ежели случатсд ; приставь ко- 
сшрюлю на сидьной огонь и иочши не- 
престанно кострюлю встряхивай. Когда 
при испышаніи цальцомѣ окажется, что  
днѣ защвердѣли , т о  вѣ кострюлю брось 
столовую ложку крупичащой муки , вы- 
мѣщай, прибавь полстакана вина бѣлаго 
и немного бульена. Когда соусѣ э т о т ѣ  
посгусщился , сними сѣ огня и выложя 
на блюдо. Соусѣ эшощѣ кипѣшь не дол- 
женЬ ; но присоли его , кргда нужно,

490.
П е  р е л е л к и  сЪ т р ю ф е л я м и ,  

Выпошроши церепелокЬ сЬ сшороны 
зоба , опали слегка. Трюфели облупи , 
изрѣжѣ ихѣ вѣ крупные жеребейкй; на* 
ціри на терку немного ветчиннаго сала, 
ноложи вѣ кострюлю, и столько же ко- 
ровьяго масла ; прибавь соли, перца, по- 
вареннаго сбитня , немного петрушки ; 
изруби і трюфель и смѣтай сѣ про- 
чимѣ ; приставь на огонь минутѣ на 8; 
рнявѣ сЬ огня, осшуди , начини эшимѣ



перепелоттЪ; сдѢлавЪ эяіо , оправь перепе- 
локЪ и обвяжи нишками , чшобЪ не по- 
шерали своей формы. Кострюлю устели  
ломтиками веіпчиннаго сала , на ономЪ 
укладм перепелокЪ , накрой ломшиками 
же сала. Нанроши т е л я т и н ы  вЪ жере- 
бейки , положи і морковь , 7 или 8 ма- 
ленькихЪ луковокЪ , гвоздокЪ гволдиаи , 
поллиста лавроваго; йрибавь очистки сЪ 
трюфелей , немалой кусокЪ масла ко- 
ровьяго ; обжаривай сіи приправы побо- 
лѣе  ̂ часа на слабомЪ огнѣ. Когда про- 
жарилось , положи т у д а  же по с т а к а н у  
вина бѣлаго и бульена , дай вскипѣть  
раза й или. 3 ; и когда приставишЪ пе- 
репёлокЪ на огонь , выложи на нѵгхЪ и 
сіи приправы. ВЪ полчаса снѣдь сія по- 
спѣваетЪ. Отпуская на столЪ , перепе- 
локЪ вынь , дай опіечь , сними сЪ нихЪ 
нитки и выложи на блюдо ; вЪ среди- 
ну оныхЪ положи изрубленные т р ю ф е -  
ли сЪ ИспанскимЪ соусомЪ (с м . N0 9 4 )  
увареннымЪ. |

4 9 1 -
П е р е л е л к и  вЪ гр атинѣ.

ИзЪ ю перепелокЪ выбери кости (на- 
добно, чтобЪ перепелки были самыя свѣ- 
Зкія), печенки ихЪ отложи особливо , 
избей ихЪ обухомЪ ножа. Возьми фарша  
варенаго (с м . N0 155) , положи вЪ него 
избитыя печенки, сЪ прибавкою крѵпно



истолченнаго йерца , самой малой доли 
соли и крошечки толченыхѣ аромат-  
ныхЬ травЬ ; перемѣтай и начини 
эти м Ь  фаршемЬ перепелокЬ , оправь , и 
отверстіе  , которымЬ начинивано , за- 
шей. нигакою. ВЪ о с т а т к и  ф а р т а  влей 
соусную ложку соуса бархатистаго (см. 
Ко 95) и вымѣтай ; выложи яа бл юдо и: 
расправь ложкою ; гірястазь ка аѣсколь- 
ко м и н утЬ  на огонь , а погпомЬ уложи 
на ашо перепелокѣ ; накрой .домшнками 
ветчиннаго сала. Поболѣе, нежели за 
полчаса предЬ отпусканіемЪ на столЪ , 
поставь блюдо на таганчикЪ, надЪ силъ- 
нымЪ жаромЪ и накрой разгоряченною 
сковородою ; отсылая на столЪ , слей 
жирЪ , и подавай сЪ соусомЪ Италіан-  
скимЪ ( см . прибавленіе во1 окончаніи 
книги). Ежели случится горячая хлѣбная 
печь , т о  вЪ ней запекать а т о т Ь  гра- 
тинЪ еіце лучте. ВпрочемЪ перепелокЬ 
можно готовить вЪ этом Ь  гратинѣ я  
не вынимая изЬ нихЬ костей.

г

4-92. • . .

Перелвлки, филейки изЪ иихЪ обзкаренныя.
Сними филейки сЬ хлупей отЪ і2 пе- 

репелокЪ , оправь и уклади на сковоро- 
ду ; взогрей масла коровьяго и выложи 
на филейки. ПредЪ тѢмЬ, когда о т п у -  
скашь кЬ столу, приставь сковороду на 
сильной огонь минутЪ вЪ 6 оиѢ про«



жарятся. Вмнь филейаи, дай имЪ отечь, 
уклади на блюдѣ короноЮ, пёремѣшивая 
между каЯсдыхЪ 2 хЪ филеекЪ корку обжа- 
реннаго и глаеированнаго бѣлаго хлѣба ; 
вЪ средину положи соуса Испанскаго (_см„ 
Ко 94), вЪ кошороаіЪ распущено гласа 
(см. N0 90) сЪ греі^кой орѢхЪ величиною,

О С Л У К АХЪ  и БЕКАСАХЪ .

Вкусныя пшил{ы сіи сосшояшЪ вЪ боль- 
шемЪ уваженіи; гошовяшЪ оиыхЪ не вы- 
пошративая , или внушреннія ихЪ внѣ- 
шиваюшЪ вЪ пригогаовленіе. Лучшее вре- 
мя для нихЪ осень , ибо шогда они бы- 
ваюшЪ ширны. Слуки и бекасы одина- 
каго отродія , раздѣляемаго яа чешверо, 
какЪ шо і) слуки или лѣсовые кулики , 
извѣстньіе у егерей подЪ названіемЪ 
валдшнеповЪ ; 2) стцгики , которыхЪ 
обыкновенно называюшЪ НѣмецкимЪ имя- 
немЪ ^упелъшнепы; 3) баранъики нліт соб- 
сшвённо извѣсшные ііодЪ Франіз^узскимЪ 
общимЪ названіемЪ бекасовЬ , и 4 ) ле- 
жанки , или коихЪ егери называютЪ НЬ- 
мецкимЪ словомЪ харшнепы• ііижеопи- 
санныя приготовленія относятся до 
всѣхѣ четырехЪ отродіи. ОбыкновеннѢе 
всего птицЪ сихЪ жаряшЪ иа вертелѣ , 
обложа ветчиннымЪ саломЪ , не выни- 
мая изЪ нихЬ внутреннихЪ. Слуки и ле- 
жанки бываютЪ вкуснѣе осенью, дупель»



шнетіы вЪ АвгусяхѢ , а бекасы вЪ исходѢ 
Сентября и началѣ Окшября.

4 ^3.
С л ц к  и ѳЪ с а л м и. 

йзжарь трехЪ слуяЪ на вертелѣ , и 
когда остыли, разними по частямЪ пра- 
вильно , оправь и положи вЪ кострюлю. 
О с т а т к и  и внутреннія истолки вЪ иго- 
т ѣ  , подожи кЪ нимЪ хцепоть дисточ-

%
новЪ п е т р у т к и ,  6 луковокЪ т а л о т а ,  не- 
зиного лавроваго листа , зубокЪ чеснока, 
а когда угодно , т о  и крупно истолчеи- 
наго перца ; толки егце немногс. ВЪ ко- 
стрюлю полоки кусокЪ масла коровьяго, 
приставь на огонь , слэжи вЪ т у  же ко~ 
сяпрюлю истолченное , и обжаривая ми- 
нутЪ  ю , влей на это  стаканЪ вина 6Ѣ- 
лаго , 6“ соусныхЪ ложекЪ соуса Йспан- 
скаго (сн.  N0 94) , 3 такихЪ же ложки 
жонсома (см. N084.); уваривай, пока уки- 
питЪ половина. Пропусти соусЪ, проти-  
рая сквозь сито , и выложи на разня- 
ты хЪ  слукЪ или другихЪ птицЪ сего 
рода ; держи на горячей золѣ , кипѣть  
не допуская. Подава^ на столѣ, выклади 
части слукЪ на блюдо , шежду ч оныхЪ , 
также сверха и снизу кЬрокЪ бѣлаго 
хлѣба, обжареннаго вЪ маслѣ, а на э т о  
соусЪ.

Ежели соуса и консома не случилось, 
шо сдѣлай небольтую подпалку , поло-



зки вЪ нее исшолчедное , обжарь ; влей 
т у д а  >ке стакаяЪ вина бЬлаго , 2 стака-  
на бульена;. прибавь гвоздокЪ гвозднкц 
и соли ; увари соусЪ до половины , д 
цроцѣдя , упошребляи какЪ сказано.

4-94-
Салми изЪ слцкЪ столовая на коѵфоркѣ.

ИзжареяныхЬ слукЬ или бекасові), по-1 
данні>іхЪ уже на столЬ , разрѣжѣ вЪ ку- 
ски , положи вЪ приличную кострюлю , 
или на блюдо и поставь на конфорку , 
вЪ которой зазженЬ винной сшіріпЪ; по- 
ложи вЪ салми соли, перца, п.олную с т о -  
ловую ложку изрубленнаго шалоша , | 
стакана вина бѣлаго , сокЪ из!> 3 хЬ ли- 
моновЬ, кусокЬ масла чухонск<іго вЬ пол- 
яйца куринаго величинохо ; посыпь т у -  
да же обтирко«Ъ сЪ бЬлаго хлЬба; вари 
вЪ продолженіи ю минутЪ; вымѣшивай 
временемЬ и присолст, ежели нужно: по- 
слѣ чего саілми готова,

4 9 5 -

Салти изЪ слукЪ ло егерски.
СлукЬ или иныхЪ сего отродія птицЪ 

изжгрь на вертелѣ , послѣ , разнявЬ на 
части , положи вЬ кострюлю ; печенки 
и внутреннія изрубя, положи т у д а  же, 
шакже изрубленной цибули или шалота,  
а вЬ недосгаашкѣ оныхЬ луку , и ежели 
угодно, шо сЪ прибавкою зубочка чесно- 
ка , а сшаканчика вина бѣлаго , соли ,



перца , нѣсколько корокѣ бѣлаго хлѣба ; 
дай вскипѣшь раза 3 и отсылай аЬ 
кострюлѣ кЬ столзг.

496 .

Ѣ е к а с ы вЪ м и н у т у.

БекасовЬ сложи цо обыкновенному , 
какЬ складываютЬ птицЬ, опали , и по 
ра.зплюіца, положи вЬ кострюлю сЬ ку-  
скомЬ масла коровьлго, прибавкою изруб- 
ленваго ш а л о т а , т е р т а г о  мушкатнаго  
орѣха, соли и крупно истолченнаго 
перца, приставь на огонь; когда ужари- 
валось вЬ продолженіи осьми м и н у т Ь , 
выдави вЬ кострюлю сокЬ -изЪ 2 лимо- 
новЬ , прг/гбавь полстакана кина бѣлаго 
и обтирковЪ сЪ бѣлаго хлѣба ; держи на 
огнѣ, поіха вскипитЬ однажды: тогда о т -  
сылай на столЪ ^Ъ кострюлѣ.

497-
филейки слукЪ обжаренныя.

Сними филейки или полоски сЪ хлу- 
пей нѢсколькихЪ слукЪ, положи вЪ глу- 
бокую сковороду *, взогрей коровьяго ма- 
сла и вылей на филейки ; прибавь соли» 
крупно истолченнаго перца и нездного 
толченаго же размарина, ПредЪ о т с ы -  
ланіемЪ кЪ столу приставь сковороду* 
на сильной огонь ; и когда обжарились 
сЪ одной сторокы, обороти на другую;

Часть II. X



не д е р ж и  н а  огн ѣ  долго , ибо н Ѣ т Ь  н а-  

д о б н о с т и ,  ч т о б Ъ  о нѣ  с л и ш к о м ѣ  п р о ж а -  
р и л и сь ^ в ы н ь ,  Д&й о т е ч ь  и в ы л о ж и  на 

блюдо к о р о н о ю  , й е р е к л а д ы в а я  меатду  

о н ы х Ь  о б ж а р е н н ы м и  к о р к а м и  бѣлаго  

хл ѣб а.  О с т а т к и  с л у к ѣ  й с т о л к и  , н адей  

н а н и х ѣ  вѣ к о с т р ю л ь к Ѣ  п о л с т а к а н а  вина  

бѣлаго,  п р и б а в ь  о д и н ѣ  л и е т Ъ  л а в р о в о й ,  
г в озд о к Ь  гвоздиіти и ув: ри вѣ гл ас ѣ  ; 

і ію гда  н а к а . т и  еіце п о л с іііа к ан о м ѣ  вин а  

бѣлаго,  е т а к а н о м ѣ  б у л ь е н а  , 6 п о д н ь ш и  

л о ж к а м и  с о у с н ы м и  с о у с а  И с п а н с к а г о  

( с м . №о 9 4 ^ ;  в а р й ,  п о к а  у к и п и д і ѣ  поло-  

овина ; ПроцѢди с о у с Ъ  и в ы л о ж и  вЬ сре» 

д и н у  ф и л е е к Ь .
ВЪ н е д о с т а т к Ѣ  И с п а н с к а г о  с о у с а , 

взлей н а й с т о л ч е .н н ы е  о с т а т к и  р ю м к у  

в и н а  бѣлаго, 3  р ю м к и  б у л ь е н а  и у в а р и -  
вай ; с д ѣ л а й  н е б о л ь ш у ю  п о д п а л к у  и 

н а к а т и  о н у ю  у в а р е н н ы м и  о с т а т к а м и , 

п р и п р а в ь  солью и к р у п н ы м Ь  п е р ц о й ѣ  ; 
у в а р и в а й  , с ч е р п а й  ж и р ѣ  , п р о п у с т й  
сквозь к а м л о т о в у ю  ц ѣ д и л к у ,  посоли, еже-  
ли н у ж н о ,  и к о гд а  п о с ы л а т ь  к ѣ  с т о л у ,  

в ы д а в и  вѣ него с о к ѣ  и з ѣ  одного л и м о н а ,
V

4 9 8.
і

Канапе изЪ филеекЪ бекасинныжЪ,

С н и м и  п о л о с к а м и  м я с о  сѣ н ѣ с к о л ь -  

к и х ѣ  слукЪ  или д у п е л ь ш н е п о в ѣ , у п л а д и  

н а  ск о в о р о д ѣ ,  п о с ы п ь  солы о  и к р у п н ы м Ъ



перцомЪ (разумѣи , крупио истолчен-  
нммЪ), взогрей коровьяго отасла л вы- 
лей на филейкя Возьми внутреннія изЪ 
оныхЪ птицЪ, изключая горлышкй , по- 
ложи вЪ нихЪ кусокЪ варенаго сала 
ветчиннаго вЪ куриное яйцо величиною* 
немного соли, крупнаго перца , толче-  
ныхЪ поваренныхЪ душ истыхЬ травЬ , 
немного петруш ки и шалота изяр »шеи- 
ныхЪ и изруби ножемЬ. Когда эшоіпЬ 
фаршЬ готовЪ , возьми корокЪ бѣлаго 
хлѣба, такой же формы какЪ филейки , 
но немного больше ихЪ и поболѣе чеяі- 
верти вершка шолщиною, начеркай кон- 
цомЪ ножа не слишкомЬ глубоко и об- 
жарь желто вЬ чухонскомЬ маслѣ , й 
тогда сдѣлай вЪ нихЪ углубленія для 
наложенія ф а р т а .  Когда фаршу на нихЪ 
будетЪ наложено довольно, чтобЪ мож- 
но было вЪ фаршЪ вдавить по филейкѣ* 
т о  мину*тЪ за 20 предЪ отсыланіемЪ на 
столЪ поставь ихЪ вЪ печь , или на 
ратпарЪ надЪ слабымЪ жаромЪ Филей- 
ки обжарь и положи на фаршЪ. Уклади 
на блюдо ломтики сіи подобіемЪ канапе 
и влей подЪ йихЪ соуса, упомянутаго вЪ 
предтедшей с т а т б ѣ ,  распустя вЪ немЪ 
кусокЬ гласа (с м . N0 90) вЪ орѣхЪ грец- 
кой величйною. ВЪ нбдостаткѣ перваго 
соуса, употребляй описанный вЪ слѣдую" 
зсцей спіатьѣ.



филейки сліікЪ , обжареиныя ло лровин- 
ціалъпомц.

П рй готовь  фялейки, какЪ сказано вЪ 
и р е д ш е д ш е іі  сдіатьѣ , посі.тггь ихѣ солью, 
п е р ц о м ѣ ,  поварениымѣ сбитнемѣ, и на- 
лей на нихѣ Прованскаго масла столько, 
ч т о б ѣ  ихѣ покрыло. Положи вѣ кострю - 
лю зубокѣ истолчеинаго чеснока, вылей 
масло сѣ фплееііЪ , іпуда же полоати 
о с т а т к и  слукѣ; обжаривай сѣ прибавкою 
счепоти листочковѣ п е т р у ш к и ,  2 гвозд- 
ковѣ гвоздики , 6 луковокЬ ш ал о та  , і 
л и с та  лавроваго ; и когда обжарилось , 
иересыпь столовою ложкою м у к и , смочи 
рюмкою вина бѣлаго и 3 рюмками буль- 
ена ; увари соусЪ, пока у к и п и тЬ  поло- 
вина, счерпай сЬ него жирЪ н процѣди. 
ПредЬ ошсыланіемЬ кЬ сто л у  сбікарь 
филейки , выложи на блюдо короною , 
перемежно между ихЬ клавѣ корки об- 
зкареннаго бѣлаго хлѣба. ВЬ соусѣ вы- 
дави сокѣ изѣ одного лимона, покроши 
немного наружной сЬ него кожицы и 
облей онымЬ филейки.

5оо.

Корки сЪ лцре бекасипнымЪ.

Изжарь 3 или 4 слукѣ на вертелѣ и 
дай о с т ы н у т ь  , обери сЬ нихЪ. мясо , 
звынь шакже вн утрен н осш и , положи вѣ

«



иготь сЪ кускомЪ варенаго ветчиннаго 
сала величиною вЪ нолшора яйца кури- 
ныхЪ и малымЪ хюличествомЪ порошка 
изЪ сушеныхЪ душистыхЪ поваренныхЪ 
шравЪ. О с т а т й и  слукЪ положи вЪ ко- 
сшрюлю сЪ стаианомЪ вина бЬлаго, не- 
мяогимЪ количе ітвомЪ листочковЪ пет« 
рушки, і лнстомЪ лавровымЪ, і гвозд- 
комЪ гвоздихіи, 2 стаканами бульена, 6 
полными ложками столовыми соуса бар- 
х а т и с т а г о  (см> N0 д5); вари, пока уки- 
питЪ половина ; тогда  процѣди оный 
сквозь камлотовую цѣдилку , гіротирая 
немного. Истолокши мясо и внутрен -  
ности  слукѣ , влей на нихЪ приготов- 
ленный соусЪ, пропусти сквозь сито ,  ис 
ежели э т о  пуре трудно проходитЪ, т о  
смачивай по кемяогу консомомЪ (см. N0 
84)> послѣ т о г о гвыложи вЪ кострюлю, 
деряіи на жару, но кипѣть  не допускай. 
НарѢжЪ корокЪ бѣлаго хлѣба яичной 
фигуры, сЪ част ію  мякита,  чтобЪ вы- 
шли вЪ вершокЪ толіциною; прежде обжа- 
риванія онѣіхЪ вЪ маслѣ коровьемЪ сдѣ- 
лай около краевЪ ихЪ надрѢзЪ ношемЪ 
й выяь нѣкоторое углублеіііе ; послѢ 
того  обжарь вЪ маслѣ румяно, дай имЪ 
отечь, послѢ чего умножЪ углублеиіе вЪ 
коркахЪ, вынувЪ м явить почти  насквозь, 
и разлей приготовленное вытеписан- 
нымЪ образомЪ пуре вЪ сіи ямки.



О Б Ъ  У Т К А Х Ъ  Ч И Р Я Т А Х Ъ .

ОнѢ соошавляютѣ самой меньшой родЪ 
дикихѣ у т о к Ъ ,  и мясо оныхЪ вкуснѢе , 
особливо же вЪ первомЪ осеннемЪ мѣ- 
сяцЬ. Прочіе роды дикихЪ ут о к ѣ  , не» 
пахну щіе рыбою , каковы коросгпельки , 
широконоски, полукряквы, нерознаки ц 
кряквы, употреоляюшся больтею частьк> 
для жареяія.

5оі.
Чирята, жареньіе на вертелѣ.

Оіципи ч и р я т ѣ ,  выпотрош и и опали 
слегка, наблюдая, чтобѣ  не осталось ни 
пушковѣ, ни пеньковЪ ; оправь , сложи 
имЪ ноги и зашпиль. Изруби немного 
корки сЪ свѣжаго лимона, которую  смѣ- 
шай сЪ кускомЪ масла коровьяго, солью, 
круггнымЪ нерцомЪ и лимониымЪ сокомЪ; 
этиахѣ приправленнымѣ масломЪ начини 
чирятЪ во вн у т р ен н о ст ь  и взоткни 
на вертелЪ, спрясни солью, обложи лом-* 
тикам и лимона, ветчиннаго сала и, за- 
вернувЪ вЪ вымасленную бумагу, о путай  
нитками. За | часа предЪ отпусканіемЪ 
кушаиъя кЪ с т о л у  начнй ихЪ ж арить. 
Когда изжарилиеь, сними сЪ нихЪ бума- 
гу, кружки лимона, дай отечь  изЪ нихѣ 
маслу, вмнь шпильки и положи на блюдо. 
ВЪ кострголю полояси 3 т і о л н ы х Ъ соус- 
ныхЪ ложки Испанскаго соуса обрабо-



шаннаго (см. N0 ю і) ,  ложку консома 
(см, N0 84) и кусокЬ гласа (см. N0 90) 
вЬ орѢхЪ грецкоА величиною , когкицу 
обрѣзанную сЪ ч ет в ер т и  лимона, немного 
крупнаго пері^а ; дай -соусу вскипѣть 
однащдві и выложи подЪ чирйтЪ.

502.
Чирята, филейки изЪ нихЪ , ббжаренныя 

ло Віардовіі.
Сними филейки сЪ хлупи 5 ч и рятЪ ,  

обери жилки, и каждую филейку разними 
вЪ тон кія  полоски вдоль на четверо и 
на пятеро , стараясь, чтобЪ всѢ онѣ 
былл одинакой толіцины ; положи ихЪ 
на сковороду, спрысни солью, крупнымЪ 
перцомЬ и посыпь небольтою счепотью 
порошка д у т и с т ы х Ъ  поваренныхЪ травЪ ; 
взогрей кусокЬ масла коровьяго и вылей 
на нихЪ. Положи вЪ кострюлю о с т а т -  
ки чирятЪ сЬ стаканомЬ вина бѣлаго 
и вываривай, пока обр ати тся  вЪ гласЬ; 
тогда влей полную уполовную ложку 
коисома (см. N0 84) и разваривай чвЪ 
продолженій п,Ѣлаго часа. ВЪ другую кос- 
трюлю влей 4 соусныхЪ ложки соуса 
Испанскаго, т у д а  же выложи изЬ первой 
кострюли и увари, пока выкипитЬ по- 
ловина ; процѣди , прибавь кожицы и 
сокЬ изЪ одного померанца и кусокЪ 
гласа (см. N0 90) вЪ грецкой орѢхЪ ве- 
личиною; держи на огнѢ не допуская кн-



л ѣ т ь .  ПредЬ отсы ланіемЬ к у т а н ь я  на 
столЬ  посшавь сковороду сЬ полосками 
ч и р я т Ь ,н а  жарЬ , и когда онѣ прожа- 
рились сЬ одной с т о р о н ы  , т о  перево- 
р о т и  на другую. Когда поспѣли, накло- 
ни сковороду , полоски сдвинь вверхЬ , 
что бЬ  отекли , снимай ихЬ ложкою , 
склади на блюдѣ к у с т о м Ь  и облей при- 
готовленнымЬ соусомЬ.

Ежели упомянущаго соуса неслучится ,  
т о  „у«гфи вЬ гласЬ сокЬ, которы й  далц 
изЬ себя филейки ; о ти и м и  3 чешвер- 
гаыхЬ доли масла сЬ сковороды , всыпь 
вЬ оставшее полную столовую .ложку 
к р уп и ч атой  муни и вымѣшай сЬ ма- 
сломЬ ; влей стак ан Ь  бульена, приправь 
солью крупнымЬ перцомЬ ; дай вски- 
п ѣ т ь  до яѣсколька разЬ, процѣди сквозь 
сиптцо и выдави вѣ процѣженное соаЬ 
изЪ одного лимона ; держи на огнѣ , не 
допуская кипѣшь, и подавая, выложи на 
полоски.

* 5оЗ.
Чиряпга тіо перевощиъъемц.

О тними у ч и р я т Ь  ноги, мясо сЪ хлу- 
пи и заднюю ч а с т ь  ; віягкое мясо сЪ 
хлупи разрѢжЪ на т р о е  вЪ полоски по 
длянѣ. Положи ѳ т о  мясо вЪ кострюлю 
сЪ кускомЪ масла коровьяго, шалотомЪ 
(а ежели онаго нѢтЪ , т о  сЪ лукомЪ), 
пешрущкою, солью , крупнымЬ перцомЪ



м малымЬ дѢломЬ т е р т а г о  м у т к а т н а г о  
орѣха ; пр чставь  на срльной жарЬ и 
обжаривай вЬ продолженіи м и н у т Ь  ю  
или 12; испы тай, прожарились ли к у ск и ; 
тогда  всыпь полную сшоловую дожку 
муки крупичатой, вымѣшай вЪ кострю - 
лѣ ; пркбавь стаканЪ вина бѣлаго и вы- - 
мѣтивай, пока рагу начнетЪ кипѣть. 
Ежели соусЪ оканіешся очень густЪ, т о  
влей еще полстакана вина бѣлаго. КакЪ 
скоро послѣ сего вЪ кострюлѣ вскипѣло , 
посылай на с то л ѣ  прямо сЪ огня.

0  Д Р О З Д А Х Ъ .

Дучшее время для дроздовЪ осень , 
то гд а  они бываютЪ жирны и добыва- 
ю т с я  во множествѣ. Обыкновенно ихЪ 
жарятЪ. Дрозды болыиіе , рябинникамя 
называемые , другимЪ ихЪ отродіямЪ 
предпочитаются.

1 5о4-
Д  р о. з д ы в и ш н я т и.

Возьми дюжину или больте дроздовЪ 
свѢжихЪ, оіципи осторожно , чтобЪ не 
прорвать кожя , опали слегка , выбери 
изЪ нихЪ кости, начавЪ сЪ спины. СдѢ- 
лавЪ э т о ,  возьми ихЪ печенки и избей 
обухомЪ ножа , смѢтаД сЬ хорошимЬ 
фаршемЬ, прибавь порошка изЪ души- 
с ты хЪ  поваренныхЪ травЪ и крупнаго 
дері^а. 0 т и м Ь  ф а р те м Ь  начини дроз-



довЪ ; но преікде просунь имЪ сквозь 
хлупь лапки, у к о то р ы х Ь  обруби концы8 
чгтобы они представляли стебельки ви- 
шенЪ. Начиия дроздовЪ, справь разрѢзЪ 
и опутай нитками, полояіси вЪ костірю» 
лю. спрыени еолью и крупнымЪ перцомЪ; 
взогрей кусокЪ коровьяго масла и вылей 
на дроздовЪ. За полчаса- предЬ ошпуска- 
ніемЪ на столЪ обжаривай ихЪ. Когда 
изжарились, вынь , дай имЪ осякиуть  , 
сними сЪ нихЬ нигпки, уложи на блюдѣ, 
какѣ вишни вЪ компотницѣ и подавай: 
сЪ соусомЪ ИталіанскимЪ (см . вЪ коні^Ѣ 
книги, вЪ Прибавленіи).

Ежели соуса Италіанскаго не случи- 
! лось , т о  привари сокЪ, котораго дали 

изЪ себя дрозды вЪ кострюлѣ , чтобЪ 
поприкипѣлЪ кЪ стѣнамЪ, отнявЪ пре- 
жде 3 четвершыхЪ доли масла , брось 
вЪ него немного петр уш ки , ш ал о ту  из-? 
рубленнаго, пообжарь и х Ъ , всыпь поло- 
вину столовой ложки муки , влей по 
полустакану вина бѣлаго и бульена , 
дай вскипѣть нѣсколько разЪ , счергіай 
жирЪ, присоли, ежели нужно ; а ежели 
соусЪ окажется жидокЪ, т о  ехце увари.

5о5.
Д  р о з д ьі г р а т и н о м Ъ.

ДроздовЪ начини фаршемЪ, какЪ ска* 
зано вЪ предшедшей оташьЬ. Возьми се- 
ребряное блюдо , (вЪ н е д о с т а т к ѣ  онаго



ековороду , или жестяное блюдо\ Дно 
онаго покрой фаршемЬ ; прыбавь вЬ 
фаршЬ соусную ложку соуса бархатис** 
дддго и присшавь на умѣренной жарЬ , 
чгаобЬ фаршЬ ко дну припекся ; тогда 
уклади на него дроздовЬ, обжаренныхЪ 
вЪ маслѣ коровьемЬ, прикрой ломтика- 
ми ветчиннаго сала и намасленною бу- 
дагою. За ч е т в е р т ь  часа предЪ о тс ы -  
ланіемЪ на столЪ поставь дроздовЪ нр. 
гратинѣ вЪ пень и подавай послѣ того  
сЪ соусомЪ РимскимЪ (см. N0 104)*

Ж А В О Р О Н К И ,

Сіи довольно знакомыя птички упо- 
требллются осенью , потом у чшо вЪ 
э т о  время ловятЪ ихЪ сѢтьми и бы- 
ваютЪ онѣ жирны.

. 5об, 1
Жаворонки сЪ поваренными приправами.

ЖаворонковЪ ощвпи, опали и сложи, 
положи вЬ кострюлю сЪ хоротимЬ кус- 
комЪ масла коровьяго , спрысни солью , 
перцомЪ , пороткомЪ поваренныхЪ ду- 
ш и сты хѣ  травЪ и приставь на сильной 
ргонь. Еогда они жарились вЪ продол- 
женіи минутЪ 8, всыпь на нихЪ столо- 
вую ложку мѣлко изрубленной п е т р у т -  
ки , столько же изрубленнаго т а л о т а  , 
изрубленныхЪ грибовЪ, опенки называе- 
мыхЬ; обжаривай еп^е м и н у т Ь  сЬ восемь,



ирибавь т о т д а  2 полны хѣ соусныхЪ лож- 
ки соуса Испанскаго ( с л .  N0 94.) и лож- 
к у  бульена, вымѣшаи на огяѣ , и когда 
закипѣло, сними сЪ огня и о т с ы л а й  н-а 
столЪ. БЪ н едо сш аткѣ  соуса Испанскаго, 
5 Сыпь вВ ііостршлю с т о л о в у ю  ложау 
муки , вытяѣшай , прибавь п ол стакан а  
рина бѣлаго , сто льк о  же бульена , дай 
одинЪ разЪ в ск и п ѣ ть ,  и ежели надобно, 
ирисоли.

607.
Ж а в о р о н  к и к р ?/ с т а д  о м Ъ.

ИзЪ дюжины жаворонаовЪ выбери ко- 
с т о ч к и ;  внуяіреннія изЪ нихЪ, изключая 
зоба, изруби, смѣшай сЪ фарш ем ѣ ва- 
р е н ы м Ъ  (сд. N0 і 55), накладй на ско- 
всродку и разровняй , посыпь солью , 
перхіОмЪ, порошкомЪ д у ш и с т ы х Ъ  травЪ , 
иакрой л ом ти кам и  ветчин н аго  сала, по- 
с т а в ь  на умѣренной жарЪ и накрой 
проіиивнемЪ; когда фаршЪ испекея, сло,- 
жи вЪ кострю лю  , влей 2 полныхЪ со- 
усныхЪ ложки соуса б а р х а т и с т а г о  (' с м . 
N0 96) и перемѣшай сЪ фаршемЪ ; на- 
чини э ти м Ъ  жаворонковЪ , справь ихЪ 
вЪ ф орм у красивую и о п у т а й  н и т к а м и .  
ВЪ кострю лю  положи кусокЪ масла ко- 
ровьяго, взогрей, положи вЪ него жаво- 
ронаовЪ, смрысни солыо, крупнымЪ пер- 
з^омЪ и поварепнымЪ сбитнемЪ , держи 
на умѣренномЪ огнѣ вЪ' продолженік



м и н у т Ъ  8; когда пообжаріілис* , вы яь 
ихЪ, дай имЪ отечь .  Вэаьми домшико-вЬ, 
нарѢзанныхЪ изЪ мякиша бѣлаго хлѣба , 
толп^иною вѣ вершокЪ, обведи вЪ нихЪ 
нарѢзЪ вЪ маломЪ о т с т о я н іи  ошЪ краевЪ, 
послѣ чего обжарь вЪ маслѢ коровьемЪ; 
когда зарумянилисі, выложи на с а л ф е т -  
ку, чтобЪ отекли; вынь вЪ нихЪ сЪ верх- 
ней с то р о н ы  углубленіе , вЪ кото ро е  
наклади о ^ т а т к и  ф а р т а ,  а сЪ жаворон- 
ковЪ снявЪ н и т к и  , на каждой ломтикЪ 
положи по одному и влей по немногу 
соуса З а  ч е т в е р т ь  часа предЪ о т п у -  
сканіемЪ на столЪ п о ст ав ь  ломшики: 
сЪ жаворонками на сковородѣ вЪ печь ; 
по прош ествіи  того  времени выложи 
жаворонковЪ на блюдо , и вЪ оставлек-  
ное на ломтикахЪ углубленіе влей по 
немногу соуса Италіанскаго (см. вЪ При- 
бавленіи кЪ коні^у книги).

5о8.
Ліаворонки, котелеты изЪ нѵэсЪ.

Обери у  жаворонковЪ мясо сЪ хлупей, 
порасплющи оное, чтобЪ заняло больше 
поверхности ; вЪ каждой кусокЪ хлупи: 
в о тк н и  жавороночью ножку, у которой 
лапка отсѣчена , чтобЪ получило видЪ 
к о т е л е т о в Ъ , уклади сіи кот.елеты на 
блюдо, спрысни солыо и крупиымЪ пер- 
цомЪ, взогрей масла коровьяго и вылей 
на нихЪ. ПредЪ салышЪ опшусканіемЬ
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к у ш а н ь я  присш авь  блюдо надЬ сильнымЬ 
жароміЬ , и какЪ скоро немного прож а- 
рмлись , о б о р о т и  на д р у г у ю  с т о р о н у  
на м и н у т у  т о л ь к о  ; сним и сЪ огня, на« 
клони блюдо , сдвинь и о т е л е ш ы  вверхЪ , 
ч т о б Ь  масло о т е к л о  ; сложи к о т е л е ш к и  
на блюдо и влей Испанскаго соуса  (с м .  
N0 94)? вЬ к о т о р о м Ъ  распуп^ено вЪ пол- 
орЬха греі^каго величиною гласа (с м . 
N0 90).

0  М Я С Ь  Д О М О В Ы Х Ъ  П Т И Ц Ъ .
У  Т К  А.

У ш к и  е с т ь  дом овы я й дикія. ВЪ по- 
рядочнЫхЪ поварняхЪ у п о т р е б л я ю т Ъ  
т о л ь к о  ж и рны хЪ  дикихЪ и о т к о р м л е н -  
ры хЪ  домовыхЪ: п е р в ы х Ь  обыкновенно 
для ж аренія ,  а изЬ послѢднихЬ д ѣ л а ю т ѣ  
разн ы я приготовл енія .  М олодыя ж и р н ы я  
у т к и  с т а р ы м Ъ  п р е д п о ч и ш а ю т с я .

509
Цтка вЪ лоълѣ сЪ соцсольЪ ломеранцовымд.

ОщипавЬ , опаля и в ы п о т р о ш а  у т к у ,  
сложи ей лапки вЬ сгибы ногЪ и обвяжй 
нигпкою , костр ечи кЪ  вогни в н у т р ь  , 

'ч т о б ы  казалось круглѣе ; хл упь  у  ней 
вымажЪ лимоннымЪ сокомЪ. Дно к о с т -  
рюли у с т е л и  ломтикатии сала в е т ч и н -*
наго, на оные положи у т к у ,  накрой та-
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кими же домшиками сала и вгтлояси на 
ѳшо поэль (с м . N0 дЗ). За  часЬ предЬ 
отпусканіемЬ кушанья кЬ сшолу при- 
ставь  иа огоиь и вари исподволь вЬ 
продолженіи упомянутаго времёни; по- 
слѣ вынь у т к у  , дай ей отеч ь  , сними 
н и т к и  и положи у т к у  на блюд-о. ВЬ 
кострюлю положи 3 соусныхЬ ложки со- 
уса 'Испанскаго обработаннаго (см. N0 
102), нёмного «фупнаго перца, сокЬ изЬ 
одного п о м ер ан ц а , ежели можно и м ѣ т ь  
кисл&го , к о т о р ы х Ь  назы ваю тЬ бигара- 
дами , и нѣсколько срѣзанной сЬ него 
наружной кожицы, приставь на огонь, и 
какЬ скоро закипѣло, выложи на блюдо * 
подЬ у т к у .  З а  н едостатком Ь бигарада 
можно у п о тр еб л я ть  свѣжій лимонЬ.

5,іо.
утка сЪ пцре соъевиънымЪ.

У т к у  оправь тѢмЬ же образомЬ, какЬ 
сказано вЬ предшедшей с т а т ь ѣ .  У ст ел и  
дно кострюли ломтиками ветчиннаго 
сала, на нихЬ положи у т к у  , нѢскОлько 
ломгаей тёлягаины , 2 моркови, 3 луко- 
вицы, 2 гвоздка гвоздики, і лиспіѣ ла,в- 
ровой * немного т м и н а ,  пучокЬ п е т р у -  
шки и цибуди ; накрой ломтиками же 
сала и вылей т у д а  же полную уполов- 
ную ложку бульена. Ежели у т к а  мягка, 
т о  т р е х Ь  ч е т в е р т ё й  часа довольно для 
бя яыспѣлосши % а ежели ш в ер д а , т о
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у п а р и в а т ь  ее^доджіно больше. Посылая 
на стол Ь ,  вынь ее вонЬ, дай о теч ь ,  сни- 
ии н и т іш ,  и выложа на блюдо , облей 
пуреемЪ сочевичнымЬ (см. N0 і 4-7)- Так- 
же можно оную п од авать  сЪ пуреемЪ 
рѢпнымЪ или гороховымЪ (с м . N0

5и.
ут ка сЪ рѣлою.

У т к у  приготовь  тѢмЪ же образомЪ, 
жакЪ сказано вЪ п р е д т е д т е й  с т а т ь ѣ , 
но вЪ кострю лю  кЪ ней должно поло- 
ж и т ь  6 рѢгхЪ, изрѢзанныхЪ вЪ ломтики. 
О тп уск ая  на столЪ , выложи на блюдо, 
и выложи на нее рагу изЪ маленькихЪ 
рѣііЬ (см .  вЪ отд ѣл .  огородн. р а ст ѣ н ія ) ,

5іа.
ут ка сЪ рілою. ииы'мЪ образомЪ.

В ы п о т р о ш а  , опаля и слояга у т к у  , 
сдѣлай подпалку , положи вЪ нее у т к у  
ж обжаривай. Когда у т к а  проя?арилась , 
іпо влей на нее 2 полныхЪ уполовныхЪ 
ложки бульена, ежели оні»ш е с т ь ;  вЪ не- 

■ д о с т а т к ѣ  же употреб и  воду сЪ прибав- 
кою соли, перца и одного ли ста  лавро- 
ваго ; ворочай у т к у  сЪ ея приправами , 
нока закипитЪ ; т о г д а  прибавь пучокЪ 
н е т р у т к и  ш і^ибули и огонь усиль. 
К о г д а „ у т к а  варилась | часа, положи кЪ 
ней рѣпу. отобравЬ всю одииакой велй- 
чиньг , кою прежде доляіко о ч и с т и т ь  и 
обжаршпь вЬ лоровьемЪ маслѣ , к  давЪ
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ошечь, положить кѣ у т к ѣ .  Держтаг к о с т -  
рюлю на слабомЬ огнѣ, счерпай жирЬ и 
брось ( вЬ ыее кусочикЬ сахара. Оіггпу- 
сная на сшолЪ , у т к у  выль , оправь , и 
выложа на блюдо, обклади её рѣпою.

5 .3.

Ц тка сЪ олизками.
У т к у ,  очистя  и вы п отрош а, сложи 

тѢ м Ь  же образомЬ , какЬ сказано выше
о приуготовленіи вЬ поэлѣ. Оливки 
обрЬжЬ, т о  е с т ь ,  срѢжЬ ихѣ мясо сЬ ко- 
сточекЬ винтикомЬ и оправь вЬ преж- 
нюю ихЬ форму, чтобЬ казались цѣлы- 
ми; ежели угоднО, обвари ихЬ вЬ водѣ , 
пока однажды вскииятЬ, или положи зЬ 
коегарюлю сЬ ч еты рью  полными соус- 
ными ложками соуса Испанскаго (см. 
]Уо 9+) и восемью ложками консома или 
бульена и малымЬ дѢломЪ крупнаго 
перца; вари оливки на сильномЬ огнѣ , 
пока соуса уки пи тЬ  т р е т ь я  доля ; сними 
т о гд а  сЬ огня и поставь на горячую 
золу. — Ежели соуса Испанскаго не слу- 
чилось, т о  сдѣлай легкую подпалку, на« 
к а т и  отваромЬ, вЪ которомЬ варилась 
у т к а ,  и процѣди сквозь сигао.—  О тсы - 
лая на столЬ, у т к у  вынь, Дай ей отечь, 
выложи на блюдо , а подЬ нее рагу сЬ 
оливками.

Ч астъ  I I .  К



5і 4-
У  т к а п о л . о с к а м и »

У ш к у  сложи , о п у т а й  и свари тѢ м Ь  
же образомЬ, какЬ сказано о пригошов- 
леніи вЬ поэлѣ: когда она варилась |  часа, 
вынь вонЬ, дай ошечь , сними н и т к и  и 
выложи на блюдо. По хлупи на каждомЪ 
боку сдѣлай по 8 надрѢзовЬ ; возьми 
полную столовую  ложку очень мѣлко 
изрубленнаго ш а л о т а ,  положи вЪ к о с т -  
рюлю сЪ й полными соусными ложками 
шелячьяго блонда (с м . N0 82 ; прибавь 
нрупнаго пери,а, немного т е р т а г о  муш- 
кашнаго орѣха и соли ; дай вскипѣть  
нѣсколько разЪ й сними сЪ огня , вы- 
дави вЬ соуоЬ а т о т Ъ  сокЪ изЪ 2 лимо- 
новЪ и выложи вЪ надрѣзы, сдѣланные 
,иа хлупѣ.

Сказано впрочемЪ, чшо утокЪ  у п о т -  
ребляютЪ жареныхЪ на вершелѣ вЪ чис- 
лѣ в тор о й  подачи.

О И Н Д Ѣ Й К Ъ .

С ы т а я  индѣйка имѢегаЪ мясо очень 
бѣлое, сочное и вкусное. Много бы заня- 
ло м ѣ ст а ,  ежели бы о пи сы вать  всѢ при- 
готовленія изЪ ИндѢйскихЪ курЪ; здѣсь 
опишемЬ только лучшія. УважаюшЪ бо- 
лѣе иидѢвкЪ молодмхЪ и жирныхЪ.



6і5.
И н д  ѣ й к а вЪ д о б і .

СшарыхЬ индѢекЬ обыкновенно при- 
гожовляюшЬ вЬ добѣ. ОіЦИЙИ и выпош- 
роши индЬйку, отрѣж Ь у ней лапы , а 
концы ногЬ заложи в н у т р ь  , прикрѣпи: 
спицею и н и ткам и  , опали и на піпекухг 
крупнымЬ шпекомЬ , обваленнымЬ , вЪ 
смѣси соли, перца, повареннаго сб и т н я  
зх порошка д у ш и с т ы хЬ  т р ав ѣ  ; ежелнс 
угодно , т о  хлупь у индѣйки можно 
нашпековать и дробнымЪ шпекомЬ. ВЬ 
глубокую сковороду постели ломтиковЬ 
ветчиннаго сала, на нихЬ положк индѣй- 
ку, ломтей шелятины, отрѣзаниы я лапы 
индѣичьи , 4 моркови , 6 луковицЪ , 3 
гвоздка гвоздики , й ли ста  лавровыхЪ , 
тзиина;, пучокЬ петруш к и  и :дибули. На- 
крой индѣйку ломтиками ветчийнаго 
сала и кружкомЬ бумаги , вымазанной: 
коровьимЬ масломЪ ; вылей на а т о  4 
полныхЬ уполовныхЪ ложки бульена, или: 
больше, ежели индѣйка велика, брось не- 
много соли ; упаривай Зд ч а с а ; по про- 
ш ествій  сего времени сковороду добную 
сними сЪ огня и прежде получаса не 
вынимай индѣйку изЪ доба , ч то б ы  не 
ожестчѣла. СокЪ изЪ сковороды проі^Ѣди: 
сквозь с а л ф е т к у  вЪ к о ст р ю л ю , увари- 
вай, пока укипитЪ ч е т в е р т а я  доля или 
больше, еякели окажется ^кидко. ВЪ дру-

К  а



гую к о стрю л ю  выпуспіи яйцо , взбей га 
ѣлей кѣ н е м у  с т у д е н и  и еіце взби ?ай ; 
ошвѣдай, естьл и  вкусѣ , и когда нѢ тЬ  * 
т о  прибавь немного пряностей , лисш- 
ковЬ п е т р у ш к и  и нѣсколько гіёрьевЬ 
і^йбули ; держи на огнѣ, непрестанно 
м Ѣ ш а я ;к о гд а  же начнешЬ закипашь, по- 
с т а в ь  у огня и налояш к р ы т к у  , на ко- 
шорук» насц пан о  жара ; продерікавЬ т а -  
кимЬ образомЬ полчаса , п р о п у с ти  ра- , 
чи тельно  сквозь ч а с т у ю  сялфешку и 
дай о с т ы н у т ь  для уложенія около доба; 
выложи индѣйку на блюдо и вылей подЪ 
нее уваренной сокЬ.

5і6.
Йидѣйка, вЪ галантинѣ.

Опали с ы т у ю  индѣйку , выбери изЪ, 
ней к о сти ,  начавЬ сЬ спинной. остер е -  
гаясь, чтобЪ нигдѣ не пр орвать .  ВыбравЪ 
всѣ к о с т и  и сух ія  жилы изЪ ногЪ, под- 
лупи кожу на хлупи , т а к ж е  и на но- 
гахЪ, выбери сЪ нихЪ мяса на * вершза 
шолгциною, т о ж е  и сЪ ногЪ ; прибавь 
кЬ сему мясу еп^е обобранное сЪ т р е х Ъ  
п р о ст ы х Ъ  курЪ , или х о т я  т е л я т и н ы  , 
либо инаго мяса: э т о  п р ед о ста в л я ется  
ка валю. Ежели мяса сего набркно 2 
ф у н т а  , шо прибавь кЪ незу»у 2 ф у н т а  
же ветчиннаго сала, изруби все в м ѣ с т ѣ ,  
приправь солью, перцомЬ , повареннымЪ 
сбипшемЬ и порошкомЬ д у ш и с т ы х Ь  по-



п т  и ц ы. і(55
варенныхЪ т р а в ѣ .  Маклади на распла- 
сшанную индѣйку изЬ сего ф а р т а  слой, 
шолциною  по болѣе полувершка, на него 
трю ф ел ей  . изрѢзанныхЬ вЬ полоски , 
языка дриготовленнаго экарлатом Ь (см . 
вЬ отдѣл. о говядинѢ), полосокЬ бѣлаго 
мяса индѣичьяго и печенокЪ, ежели оныя 
е с т ь  ; сверхЬ сего еоо;е наложи слой 
фаріиа и опяшь трю ф елей  и прочмхЬ 
приборовЪ, какЬ и на первый слой , и 
так Ъ  далѣе, пока с т а н е т Ь  фарша; пос.лѣ 
т о г о  сверни индѣйку так Ъ  , чшобЬ она 
весъ фарш Ь вЬ себя вмѣсшила , зашей 
разрѢзЬ ниткою  и старай ся  сколько 
можно индѣйкѣ сообщишь прежнюю ея 
форм у, однакожЬ нѣсколько продолгоЬа- 
т у ю .  Покрой индѣйку ломшиками сала 
вешчиннаго , спрысни солью и заверни 
вЬ каневу, чтобы  форма индѣйки испор- 
т и т ь с я  не могла. Дно глубокой сковоро- 
дь .̂ усгаели ломіаиками вешчиннаго сала, 
на него положи индѣйку ; прибавь 2 ко- 
лѣна отЪ  переднихЬ ногЬ телячьихЬ  , 
б морковей, б лукс^виі^Ь, больтой пучокЬ 
п е т р у ш к и  и цибули, обрѣзки о т Ь  индѣй- 
ки, 4 л и с т а  лавровыхѣ, немного т м и н у ,  
3 гвоздка гвоздики , 3 полныхЪ уполов- 
ныхЪ ложки бульена или больше, сообра- 
жаясь величинѣ индѣйки ; присшавь на 
Огонь и дай упариваться  вЬ продолженіи
3 часовЬ. Когда индѣйка поспѣла , вынь



оную ; сокЪ же или галантинЪ продол- 
жай варишь еіце полчаса. Вынимая ин- 
дѣйку, о сторож но в ы ж і и  ее, чшобЪ сркЪ 
повы дави ть,  и содержи вЪ каневѣ, пока 
о сш ы н етЬ .  ПроцѢди галаншинЪ сквозь 
часшую с а л ф е т к у ,  в ы п у с т и  вЪ проп^Ѣ- 
женное і яйцо или 2, ежели галантинЪ 
жидокЪ ; взбей, о тв ѣ д ай ,  вкусенЪ ли онЪ, 
и .п р и с т а в я  на огонь, мѣшай н еп р еста н -  
но, пока закипитЪ ; т о  едвинь сЪ ж ару,  
о с т а в ь  близь онаго , наложи кры ш ку и 
на оную насыпь жара ; когда так и м Ъ  
образомЪ прѢлЪ онЪ полчаса , т о  про- 
дусщи еіце сквозь с а л ф е т к у  и дай 
о с т ы н у т ь  для желаемаго употребленія.  
НѢкоторьге пі)вара дѣлаютЪ зеленую 
яичницу, прибавляютЪ ф и сташ екЪ , ыор- 
коаи к проч. вЪ свой галаншинЪ для 
произведенія разно.цвѢтной песшрошы ; 
но однакожЪ ©то не с о с т о и т Ъ  во все- 
общемЪ обыкновеніи, а при т о м Ъ  галан- 
гаинЪ о тЪ  шаковыхЪ примѣсей подвер- 
г а е т с я  испорченію. .

5ху.
Индѣиъъи крылъя сЪ ріпою.

Возьми ю крыльевЪ отЪ  молодыхЪ 
индѣекѣ, опали, оправь и вЫнь изЪ нихЪ 
косши ; положи пошомЪ вЪ -косшрюлю 
между ломтиковЪ ветчиннаго  с а л а ; 
выложи на нихЪ поэль (см. N0 рЗ) и 
упаривай п о л т о р а  часа, или больше вре-
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мени, ежели крылья ошѣ курицьг сшарой. 
Ошпуская на сшолЪ , вынь ихѣ , дай 
ошечь, уложи на блюдо короною , а вЪ 
средину вылей рагу сЪ дробною рѣпоів 
(см .  N0 іб і ) .

5x8.
ИньімЪ образомѣ.

Сдѣлай небольшую подпалку, обжарь 
вЪ ней крылья на сильномЪ огнѣ, послѣ 
сего положи пучокЪ пел ір утки  и цибули 
сЪ другими поваренными т р ав ам и  , счер- 
пывай пѣну и жирЪ ; когда варилось вЬ 
продолженіи | часа, шо положи рѣпу, из- 
рѣзанную вЪполоски одинакой величвны, 
кои обжарь вЪ маслѣ ; предЪ о тсы ла-  
ніемЪ на сшолЪ присоли, ежели надобно.

5і 9*
Иидѣиъъи крылья сЪ лоддѣлъньіми 'блив-

ками.
Крылья приготовь щѢмЪ же образомЪ, 

какЪ и вЪ предшедшей с т а т ь ѣ  ; изЪ 
рѣпы надѣлай кусочковѣ вЪ подобіе оли- 
вокЬ,, всѣ одинакой величины , обжарь 
ихЪ вЪ маслѣ коровьемЪ бѣло, т о  есть ,  
чтобЪ не зарумяни.гись ; обжаривая вЪ 
прододженіи часа , положи т у д а  же Р 
соусныхЬ лояіекЬ соуса бархаш истаго 
(сж. N0 дБ); а е?яели онаго не случилось, 
шо всыпь полную столовую ложку муки 
крупичашой и вымѣш ай; прибавь полную 
уполоБяую ложку бульека, пемного круп-
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иаго перца и і л и с т Ь  лавровой ; вари на 
большемЬ огнѣ. Когда рѣпа проспѣла, шо 
счерпай якирЬ, вынь крылья , уклади на 
б ѵ і ю д ѣ  короною ; рѣпу подбей 2 яичными 
желшками ивыложи вЬсредину крыльевЬ.

520.
ИндЪитъи крылъя сЪ цикоріею.

Обвари г.рылья , огіали и выбери изЪ 
нихЬ косгаи , нашпекуй ихЬ дробнымЬ 
шпекомЬ. Д но косшрюли ломдпиками 
в_етчиниаго сала усшлавЬ , положи нѣ- 
сколько ломпіей шелягаины , 2 моркови: 
взрѢзанныхЬ вЬ ломшики , 2 луковицы,
і гвоздоаЬ гвоздики, і ли стЬ  ,лавровой, 
а на а т о  крылья ; наложи вымазанной 
коровьимЬ масломЬ лисшЬ бумаги, влей 
полную уполовную ложку консома или 
булъена ; упаривай вЬ продола*еніи часа 
между 2 огней, наблюдая т о г о  , ч т о б ы  
крылья не очень зарумянились. О тсы л ая  
кушанье на сшолЬ, вынь крылья и дай 
имЬ ошечь ; на блюдо положи цикоріи 
(сл*. вЬ отдѣл. огородныя р а ст ѣ н ія ) ,  а 
на нее крылья , или уложи крылья , а 
вЬ средину оныхЬ выложи цикорію.
1 521.

Индіиѵъи крылъя шиполатомЪ.
Опаля крылья и выбери изЬ нихЪ ко- 

с т и .  ВЪ кострюлю положи кусокЪ масла 
короаъяго и сЪ нимЬ крылья обжарь 
надЬ сильнымЬ жаромЬ ; когда прожа-
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рттлись, всыпь иа н и х Ь  сгполовую ложку 
муки крушінашой » влей з уполовныхЬ 
ложки бульеаа ,  положи і л и с т Ь  лавро- 
вой и крупнаго перца ; пересшавь ко- 
стр ю л ю  на сильаой огонь , счерпывай 
пѣну. ббвари небольшой кусокЬ в е т ч и н -  
наго сала, и искроша вЬ жеребейки, по- 
дожи кЬ крыльямЬ ; прибавь гіечерицЪ , 
гоакже пучокЬ п е т р у ш к и  и цибули. Ког- 
да вЬ косшрюлѣ укипѣла чеш вертая  доля, 
положи вЬ нее 24 маленькихЬ луковви 
облупленныхЬ, подобравЬ всѣ одинакой 
величины, т а к ж е  к а ш т а н о в Ь  облуплен- 
н ы хЬ ,  ежели е с т ь ,  соіцисковЬ, обварен- 
ны хЬ особдиво вЬ кипяшкѣ ; с ч е р т и  
жирЬ сЬ сего рагу. О тп у ск ая  на стзолЬ, 
выложи крылья на блюдо ; вынь изЬ ра- 
гу пучокЬ и лавровои л и с т Ь ,  приправь, 
ежели нужно, солыо, подбей 2 яичиымя 
желшками и выложи на крылья.

522.
ИндЪиѵъи крьілья солнцемд.

Обжарь 12 крыльевЪ вЬ маслѣ коровь- 
емЪ, какЬ сказано вЪпредшедшей с таш ьѣ ;  
положи т у д а  же соура бархаш истаго  
(см .  N0 д5). 8 соусныхЪ ложекЪ , поло- 
вину уполовнои ложки бульена, і листЪ 
лавровой ,,  крупнаго перца , і гвоздокЪ 
г в о з д и к и ,  пучоаЬ п е т р у ш к и  и цибули ; 
вари, снимая пѣну, и когда укипѣла чеш- 
в е р т а я  доля, счерп&и жирЬ ; послѣ сегѳ



увари соусЪ , чшобЪ оиЪ довольно сгу- 
сшился. Вынь изЪ него пучокЪ, лавровой 
листЪ и гаоздику. СоусЪ подбей 3 яич- 
ными желтками и кускомЪ чухонскаго 
масла,лзЪ полЪайи;а курияаго величиною. 
Крылья выложи на блюдо, чшобЪ остыли, 
ж облей соусомЪ изЪ кострюли. Обваляй 
крылья вЪ йхЪ соусѣ , а. пошомЪ вЪ 
крошкахЪ мякиша бѣлаго хлѣба. ПослѢ 
т о г о  смочи гораздо вЪ 5 разболтан- 
ныхЪ мутовііою яйцахЪ ж еще обваляй 
вЪ крошкахЪ хлѢбныхЪ и оправь. ПредЪ 
отпускакіемЪ кЪ сшолу обжарь ихЪ вЪ 
воровьеліЪ маслѢ, вылоки на с а л ф е т к у  
осякнуть  , уклади иа блюдо и накрой 
обяіаренною вЪ маслѣ иешрушкою.

5і»3.
Вланкеты изЪ индѣйки»

У  изаіаренкой на вертелѣ индѣйки , 
когда оная осты ла, сними сѣ хлупи 6Ѣ- 
лое мясо , порасплющи оное плашмя 
в о к а  , углы у кусковЪ обрѢжЪ ; послѢ 
нёго уклади ихЪ вЪ кострюлю ; очисть 
нѣсколько грибовЪ , обрѢжЪ кружечками 
и положи ихЪ вЪ воду , вЪ которую  
нодбавлено лимоннаго сока , для шого , 
ч т о б ы  не потемнѣли. ВЪ кострюлю по- 
ло?ки кусокЪ коровьягр масла , немного 
лимоннаго сока и грибы , обякарь ихЪ ; 
когда водяности вЪ нихЪ ііе осталось, а 
иасло ошщопилось и сдѣлалось какЪ



постное,  т о  положи т у д а  же б соусныхЪ 
лоясекЪ соуса бархашистаго (см . N0 д5) 
и столько же консома (см . N084)? 
пока укипишЪ половина, сними пѣну ж. 
жирЪ и выложя соусЪ вЪкострюлю на ии- 
д^іичье бѣлое мясо. Подавая на. столЪ, при- 
сшавь бданкеты на огонь, подбей однимЪ 
или двумя яичными желшками и кусоч- 
комЪ вЪ греі^кой орѢхЪ величиною чухон- 
екаго масла, присоли и посылая.

5а 4 .
Кенелъ изЪ индійки*

ИзЪ бѣлаго индѣичьяго мяса сдѣлай 
кенели тѢмЪ же самымЪ образомЪ, какЪ 
сказано вЪ отдѣленхи о дичинѢ (см. 
кенели изЪ молодаго зайца).

5а5.
Крокеты изЪ индѣйки.

ИзЪ жареной на вершелѣ и о с т м к т е й  
индѣйки обери сЪ хлупи бѣлое мясо и 
прнготовь изЪ него крокешы шѢмЪ же 
образомЪ, какЪ писано вЪ ошдѣленіи о 
дичинѣ ('с м . к р о к ет ы  изЪ кенелей 
лода.го зайца).

Индішѵъи ноги сЪ соусомЪ РобертовымЪ.
Возьми ноги ййдѣйки, изжаренной на 

вертелѣ, надрѢжЪ нхЪ ножемЪ, спрысни 
солью и перцомЪ, и обжаря на рашпарѣ 
надЪ слабымЪ жаромЪ, подавай ихЪ сЪ 
соусомѣ. РобертовымЪ (см . N0 1З7).
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ОсьмимѢсячные пуларды й каплуны 
бьіваюшЬ лучшіе: т о г д а  им Ѣю тЬ они 
мясо сочнѣе. ' Ежели они с т а р ѣ е  і года, 
т о  пуларды оп^ущаютЬ побужденіе 
к л а ст ь  яйцы: т о г д а  задЬ у нихЬ дѣ- 
лаешся красенЬ. У  каплуновЬ вЬ т а к о м Ь  
в озр астѣ  мясо содѣлы вается краснова- 
ш ьш Ь: и т о г д а  какЬ пуларды, т а к Ь  и 
каплуны способны тол ьк о  для вывари- 
ванія изЬ нихЬ бульена, или кЬ обира- 
нію сЬ нихЬ мяса для дѣланія изЬ него 
кенелк и другаго фарш а.

7.
КаплцпЪ вЪ лоэлЬ.

Когда каплунЬ ош;ипанЬ и сЪ осто-  
рожносшію опаленЪ , шо посплющи и 
в ы п о т р о т и  его, пригни лапки кЪ лядві- 
ямЪ и прикрѣпи ихЪ , т о  е с т ь ,  возьми 
большую п р о т я ж н у ю  иглу сЪ т о л с т о ю  
н и тк о ю  , п р о п у с т и  вЪ колѣнѣ для с т я -  
н у т і я  ногЪ , о п я т ь  перекинь н и т к у  , 
чтобЪ п р и х в а т и т ь  голени и лапки , и 
концы н и т к и  свяжи. Дно кострю ли 
у с т е л и  лом тикам и сала ветчиннаго,  по- 
ложи на оное каплуна, накрой т о н е н ь -  
кими ломтиками лимона , сверхЪ онаго 
опяшь ломтиками сала и вылей на э т о  
поэль (см. N0 9З): чрезЪ часЬ времени 
каплунЬ поспѢетЪ.



Ежели -заготовленной поали не слу- 
чишся , полоши кЬ каплуну нѣсколько 
морковей, луковицЬ, шмина , лавроваго 
лисша , пучокЬ п етруш ки  и накаши 
бульеномЬ. ВмѢсто соуса можно пода- 
в а т ь  сего каплуна сЬ консомомЬ ( см . 
N0 84), сЬ жюсомЬ тонкимЬ (^см. N0 
83), сЬ аспикомЬ горячимЬ (см. N0 7д), сЬ 
соусомЬ т о м а т о м Ь  (ст. N0 иб), сЬ со- 
усомЬ превосходнымЬ ( с м . вЪ^перед. вЬ 
семЬ отдѣленіи филейки пулардныя), сЬ 
сгущеннымЬ соусомЬ бархатисты м Ъ  ( см . 
N 0 сЬ масломЬ раковыадЬ (см • N0 
140), сЬ пуре грибнымЪ (ст. N0 ібо), сЪ 
рокамболемЪ (см. N0 161) и рагу изЪ 
пѣшушьихЬ гребней и почекЪ.

528.
Пуларда, ло Сен-Горатовц.

Когда пуларда опалена и вынотроше- 
на, т о  возьми хорошаго ветчиннаго са- 
ла, нарѢжЪ изЪ него полосокЪ щпека , 
шоже и изЪ языка, сдѣланнаго акарла- 
томЪ, и обваляй вЪ смѣси соли, перца и 
повареннаго сбишня. У  пуларды вынь 
грудную кость  , о тр ѣ ж ѣ  лапы , и ноги 
запусти  вн утр ь  сквоаь т о л е т у ю  под- 
брюшную кожу ; нашпекуй ее попере- 
межно шпекомЬ и. полосками языка , 
продергивая шпекЬ насквозь хлупи и 
вЬ равномЬ между собою о т с т о я н іи  и 
т а к Ь ,  чтобЪ видЪ всего шпека имѢлЪ
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продолговато-крутлую фигуру.  К о с тр ю -  
лю усшели ломтиками ветчиннаго сала, 
прибавь нѣсколько ломтей т е л я т и н ы  , 
иѣсколько морковей , изрѢзанныхЬ вЪ 
домшики, 4 луковицы, изЬ к о то р ы х Ь  вЪ
і в о т к н у т о  2 гвоздка гвоздики , пучокЪ 
пешрушки и цибули , і ли стЬ  лаЕровой 
и неліного т м и н а ;  н а т р и  лимономЬ нѢ- 
сколько ломтиковѣ сала ветчиннаго, ко- 
шорымЪ н а к р ы т а  будетЪ пуларда свер- 
ху ; накрывЪ онымЪ , наложи кружокЪ 
бумажяой, вымазанной масломЪ коровь- 
имЪ ; влей т а к ж е  полную уполовную 
ложку бульена и присоли. ТакимЪ обра- 
зомЬ снаряженную кострюлю , за часЪ 
предЪ отсыланіемЪ кЪ с т о л у ,  приставь  
на огонь , ч т о б ы  вЪ ней упаривалось ; 
возьми т а к ж е  языка экарлатнаго кусокЪ 
вЪ #йцо куриыое величино,ю , исшолки 
его п о ч т и  вЪ поротокЪ, прибавь комокЪ 
вЪ полЬяйца куринаго масла чухонскаго, 
немного крупнаго перца , немного тер -  
шаго мушкаша; все э т о  еще перетолки; 
сложа вЬ особливую кострюлю , разведи 
соусную ложкою соуса б а р х а т и с т а г о  , 
приставь на огонь , но к и п ѣ т ь  недопу- 
скай; влей еіце 2 соусныхЪ ложки кон- 
сома (сл. N0 84-), вЪ которомЪ распу- 
іцено гласа (слг. N0 до) кусокЪ вЪ орѢхЪ 
грецкой величиною; разведи такимЪ 
образомЪ э т о  пуре , пр опусти  сквозь

*!
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еишо п р оти рая  : поліребно , ч тоб Ь  оно 
сходно было болѣе сЬ соусомЬ , нежели 
сЪ пуре ; держи оное на горячей золѣ 
до охмсмланія кушанья на столЬ: т огд а  
пуларду вынь, дай ей отечь,снивпі ниткіг, 
вылей на блюдо пригошовленное рагу , 
а на оное положи пуларду,

629.
Пцларда вЪ маломЪ тртірѣ.

П у  лгрду ощипи, опали и вьш отрош и; 
отр Ь ж Ь  у ней лапы , а ноги залояія 
в н у т р ь  , какЬ сказано выше вЬ с т к т ь ѣ  
предшедшей, и т ѣ м ѣ ж е  образомЬ укрѣпн 
н и тк ам и  ; покрой оиую ломтиками ли- 
мона и ветчиннаго сала : послѣдними 
у с т е л и  дно кострюли, на оныхЬ положи 
пуларду ; выложи на нее поаль (см . N0 
9З); вари, пока н а к а т а  ук и п и т Ь  четвер- 
т а я  доля, и сними сЬ огня, ибо потреб-  
но , ч тоб Ь  пуларда т о г д а  была холод- 
ная. Небольшою деревянною спих^ою 
прошкни у ней хлупь вЬ нѢсколькнхЬ 
м ѣ ст а х Ъ  и вЪ равномЪ о т с т о я н іи  , и 
вЪ каждую скважину в о тк н и  по полоскѣ 
т р ю ф е л я  , стар ая сь  расположить ихЪ 
шакЪ, чтобЪ иа хлупѣ представили они 
продолговатой кругЪ. НатпековавЪ т а -  
кимЪ образомЪ пуларду, накрой ее лом- 
т и к а м и  ветчиннаго сала , положи вЪ 
кострю лю  и процѣди сквозь ситц о  
сокЬ, вЪ которомЪ она вариласв, поставь



на слабой огонь, чтобЪ она сокомЪ на- 
цишалась ; о тп у с к а я  на столЪ , дай ей 
о те ч ь ,  снимя нншки и выложи на блга- 
до. Изруби і т р ю ф е л ь  , обжарь сЪ ма- 
лымЪ кусочкомЪ масла коровьяго , при- 
бавь 3 или 4 соусныхЪ ложки соуса 
б а р х а т и с т а г о  (с м . N0 дб), одну консома 
( см . Ко 8 |), крошечку соли и немного 
крупиаго перца ; дай соуеу вскипѣть  
нЬсколько разЪ и выложи подЪ пуларду.

53о
Пі/ларда сЪ устрицами.

Оправь и свари пуларду шѣмЪ же обра- 
зомЪ, какЬ сказано обЬ приуготовленіи 
оной вЪ поэлѣ. У с т р и ц ы  перемой вЬ 
иѢсколькихЪ водахЪ, приставь  вЬ к о с т -  
рюлѣ на сильной огонь, чтобЪ они ошЪ 
черепковЪ о т с т а л и  , но недопускай ки- 
гѣшь, ибо отЪ т о г о  мясо ихЪ с к о р ч и т -  
ся. ІХоложи вЪ кострюлю одно сухое вм- 
лущенное мясо , обжарь сЪ кусочкомЪ 
шасла чухонскаго, п е т р у ш к и  и цибули, 
взбей на нихЪ 4 соусныхЪ ложки беша- 
меля (см . N0 99 и юо), а ежели онаго 
неслучилось, т о  соуса б а р х а т и с т а г о  (см . 
N0 96), і ложку консома, немного т е р -  
іпаго м у ш к а т а  ; дай соусу вскипѣть 
нѣсколько разЪ и выложи на у с т р и ц ы .  
О тп усаая  на столЪ, пуларду вынь, д&й 
ей о т е ч ь ,  сними нишки. СоусЪ сЪ 
устриі^ами подбей 3 яичными желшкадеи*
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Е ж е А й  у п о т р е б л е і я  г> с оу с Ъ  б а р х а т и с т о ц ,  

ш о  п р и с т а в ь  н а  о го н ь  , ч т о б Ъ  п р и в а -  

р и т ь  , но к и п ѣ ш ь  Не д о п у с к а й ,  н в ы л о -  

Зкй н а  п у л а р д у .

ЙнѣімЪ образбмЪ: Ёжёли не Случйлосъ 
соуса б ар хати стаго ,  гао вЪ масло сЪ при- 
Ізравами брось немного муки , найагай 
бульеномЪ , а впрочемЪ п о ступ и  йо 
інесказанному..

- . 53і,
П^лар^а со пшеномЪ СарацинскішЪ.

ОгципавЪ и опаля пударду, выбери изЪ 
ней кости , разрѢзавЪ онуіо по хр еб ту ;  
остерегайся, нтобЪ не позредить хлупк. 
Вари вЪ бульенѣ вЪ продолженіи ю ми- 
н у т Ъ  I ф у н т а  пшена Сарацинскаго , 
перебраннагб и перемытаго , послѣ сего 
ошкинь оное на си то .  ВзогрѢй вЪ ао- 
стрюлѢ  ̂ ф у н т а  масла коравьяго, поло- 
жи вЪ него пщено , п о т р и  на него не- 
зиного мушкатыаго орѣха, положи по не^ 
многу соли и крупнаго перца и вымѣ- 
іпай ; прибавь 4- яичныхѣ ж елтка  , вы- 
мѣшай со пшеномЪ и дай о с т ы н у т ь  ; 
начини атимЪ пуларду сколько вЪ нее 
вой ти  можетЪ , зашей на спинѣ и со» 
общи ей прежнюю форму ; послѣ того  
нашри ей хлупь сокомЪ лимоннымЬ, на- 
крой ломтиками ветчиннаго сала и 
Опутай нишками. Дно кострюли устели  

Частъ II. Л



л о м ти к а м и  ветчиннаго  же сала, ва.он.ое 
положи пуларду , и вылей на нее поэль 
(ом. N0 9 ;3) , вЪ кошорой однако лимона 
не положено; п р и с т а в ь  на огонь за часЪ 
предЪ отсыланіемЪ куша?:ья кЪ с т о л у .  
Возьми еще п о л ф у н т а  пшенаперебраннаго 
и п ер ем ы таго  , положи вЪ к о сш р ю л ю , 
влей н5а него в т р о е  мѣрою прошивЪ онаго 
консома (с м . N0 84) ч т о  есшь , какѣ * 
ф у н т а  пшена входишЪ вЬ сшаканЪ, т о  
консома надобно 3 сшакана, или в м ѣ с т о  
консома возьми хорошаго бульеяа ; упа- 
ривай пшено |  часа, поіпомЪ ошкинь на 
сишо. Возьми полныхЪ 4 соусны хЪ лож - 
ки соуса Испанскаго (с м . N0 у 4) уварен- 
наго , вылей на пшено и выиЬшай , сЬ 
ирибавкою куска чухонскаго масла вЬ ку- 
риное яйцо величиною. Ошпуская на 
с т о л Ь  , вынь пуларду , дай ей о т е ч ь  , 
сними нищкн, выложи на блюдо и около 
оной обложи вѢнкомЬ горячее пшено. 
П уларду облей т о н к и м Ь  соусомЪ Испан- 
скимЬ , вЪ котором Ъ  раопущено сЪ пол- 
орѣха грег^каго величиноюгласа (с^.Ио р8).

ВЪ н е д о с т а т к Ѣ  соуса Испанскаго, сдѢ- 
лай небольшую подпалку ; процѣди сока - 
изЪ кострю ли , вЪ кошорой варилась пу-  
ларда , н а к а т и  подпалку , увари , при- 
соли и употребляй  вмѣсшо соуса Ис- 
панскаго.
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5,32,
П I] л а р д а к а м п и н ою.

ВыбравЪ хорошую пуларду* вы потро- 
іпи оную тѣ м Ъ  мѢстомЬ гдѣ бываегдЪ 
8обЪ; выберй кости ,  разръ^завЬ для сего 
бокЬ, ил# шо м ѣсто ,  вЬ которомЬ ребры 
смыкаюгася сЬ грудною косшыо; обрѢялЬ 
у ней лапы , а ноги согни и заложи вЪ 

/брю тную  кожу ; о тр ѣ ж Ь  т ак ж е  и па- 
пор отк и  ВЪ кострюлю положи \ ф у и т а  
и с т е р т а г о  вешчиннаго сала, сшодько мсе 
масла коррвьяго , 4- полныхЪ соусныхЪ 
ложки масла Пр ованскаго; положи т у д а  
жё пуларду и прлставь  на огонь слабой 
на * часа: не нужно, чтобЬ она обжари- 
лась румяно. По прошествіи сего времё- 
ни вынь пуларду , а вЪ кострюлю поло- 
жи 2 полныхЬ стодовыхЬ.лоікки мѣлко 
изрубленнаго шалоша и обжарь немного, 
сЪ прибавкою б такихЪ ложекЪ изр}б- 
ленныхЪ печерицЬ, 2хЪ ложекЪ изруб- 
ленной п е тр у ш к и  , по немногу соли , 
перца и повареннаго сб и т н я ;  обжарива- 
ніе продолжай ю минутЪ ; выложи этао 
на пуларду и дай о с т ы н у т ь .  ВымажЪ 
ПрованскимЪ масломЪ 6 большихЪ ли- 
стовЪ бумаги, на перврй, на которомЪ 
б ы т ь  пулардѣ, наложи тоненькихЪ лом- 
шиковЪ ветчиннаго сала , сЪ половииою 
приправЪ, а другую поклади в н у т р ь  ку- 
рицы , осшашкомЪ же покрой пуларду

Л  а



и тоненькими лом ти кам и  сала ; послѣ 
чего заверни её вѣ листЪ бумаги; далѣе? 
обвертывай и вЬ прочіе лисшы одинЬ за 
другимЬ ; нагонецЪ обвяжи крѣпко ниіц* 
ками , посгпавь на :цѢлой часЪ вЬ печь , 
или на рашпарЬ надЪ слабымЪ жаромЪ. 
О т п у с к а я  на столЪ, сними сЪ ней н и т -  

. ки , шакже и пёрвой л и стЬ ,  ежели оный 
очен$ зарумянился, а вЪ прочихЪ подавай.

533. 
Я  у л а р ^ а с Ь  т р ю ф е л я м и .

ИзЪ пуларды выбери к о ст и  тѢмЪ же I 
образомЪ, какЪ сказано вЪ предшедшемЪ 
N0 , и начини оную шрюфелями , обжа- 
реннымй вЬ маслѢ коровьемЬ , сЪ при- 
правою соли, перца и повареннаго сбиш- 
ня ; вымажЪ ей хлупь лимоннымЪ со- 
к о м Ь ,  накрой ломшиками ветниннаго 
сала , положи онаго 2 или 3 лом тика вЪ 
кострюлю, а на нихЪ пуларду. Искроши 
крупньіми жеребейками телячьей ядер- 
ной ч'асти около ф у н т а  вѢсомЪ * при- 
бавь 4- луковицы , 3 моркови , изрѣзан- 
ныхЪ вЪ куски , 2 л и с та  лавровыхЪ , 2 
гвоздка гвоздики , п о л ф у н т а  масла ко- 
ровьяго и всѣ о^истки  сЪ трю ф ел ей  ; 
положи вЪ другую к о стр ю л ю , присшавь 
на огонь , обжаривай вЪ продолженіи ю 
минутЪ. , и т о г д а  влей полную уполов- 
ную ложку бульена , а потомЪ выложи 
всѢ ешн приправы на пуларду. О тпуская



на столЪ , выі?ь пуларду, дай ей ошечь, 
сними нишаи и выложи ее на блюдо. 
Для соуса кѣ ней изруби 3 трю ф еля  , 
обжарь вЪ маслѣ коровьемЪ , прибарь б 
соусныхЪ ложекЪ соуса Исцанскаго (слг. 
N0 40» 3 ложки консома (с м . N0 84-); вЪ 
соусЪ коложи 12 трю ф елей ,  увари соусЪ, 
пока укипитЪ. т р е т ь я  доля ^ счёрпай 
жирЪ, присоли, ежели нужно, д^зеіыложн 
подЪ пуларду,

ВЪ н е д о с т а т к ѣ  соуса Испанскаго сдѣ- 
лай небольшую подпалку, н а к а т и  сокомЪ 
изЪ кострюли , вЪ к оторой  варилась пу- 
ларда , увари , счгерпай жирЪ и употре. 
би. •— Ежели пуларду сію гощоЕятЪ жа- 
реную , т о  пригощовляй оную тѢмЪ же 
образомЪ, какЪ индѣйку сЪ тр ю ф ел я м я  
(с м . вЪ отдѣленіи жареное),

534. ,
♦ П у  л а р д  а ло К о р о л е в и н ц .

Сваря пуларду вЪ поэлѣ (см. выше) , 
дай ей осты н ущ ь,  обери сѣ хлупи бѣлое 
мясо и сдѣлай дмку продолговато круг- 
лую во всю длину хлупи. ИзЪ обобран- 
наго мяса сдѣлай вареной фаршЪ (слі. 
N0 і 5 5), начини онымЪ пуларду и оправь 
вЪ прежній зидЪ ; обложи ее ломщиками 
ветчиннаго сала , которое  прикрѣпи дѳ* 
ревянными сцичками. и положа вЪ т о р т -  
ную сковороду , поставь  вЪ печь и жарь 
яЪ продолженіи цѣлаго часа. Посылая на



слюлЪ, обери сало, окружающее цуларду, 
уі выложи на блюдо , подлей цодЪ неф 
соуса бархатпистаго ( см . N0 д5) уварен»- 
наго , коятры й подбей рднимЪ /гичнымЪ 
эке.іткомЪ , и кускомЪ масла чухонскаго 
в̂Ъ иолЪлйца ауринагр величиноір ? при«? 

правь крупнымЪ пері^о^Ъ и солью.
535,

Л  у л  ар д  а вЪ г а л р н т и н і »  
ВыбравЪ изЬ пуларды косши, пригртрв* 

дяй оную тѢ м Ъ ж е самымЪ рбразомЪ, какЪ 
сказано выше обЪ индѣйкѣ вЪ галантинѣ,

' 536.
Я у  л  ар д  а, л о  Щ е в а л ъ е р о в у .  

Опали , выцотрош и пуларду и вын* 
у  ней кость  -трядную или щакЪ назы- 
ваемую душку. СЬ кускомЬ масла коров|>- 
яго сомни соли , крупнаго перца и пр- 
звареннаго сбишня , начини онымЬ пу- 
ларду , и отверсшіе закрой кожею зобо- 
вою и завяжи ; хлупь выправь , чшобЪ 
выіпла сколько можно рвальнѣе , и на- 
зппекуй дробнымЬ шпекомЪ, Возьми ко- 
стрю лю  продолгопато круглую, постели 
вЪ ней ломптикоэЬ ветчиннаго сала, на 
оное положи пуларду, а вокругЪ ея лом- 
щей т е л я т и н ы  5 моркови. 3 луковицы,
2 гвоздаа ГВ03 1.ИКИ, і л и с т Ь  лавровой , 
немного петруш ки  и цибули* влей т у д а  
же бодьтую  упо^овяую ложку бульена , 
накрои вымазаннымЬ масломЬ коровьимЪ



ярузккомЪ бумаіи , и за часЪ до о т п у -  
сканія кушанья кЪ ст о л у  посшавь на 
огонь , н на крышку насыпь жару , на- 
блюдая того  , чтобы  отЪ усилія огня 
вЪ кострюлѣ не загласировалось. О тпу-  

; ская на столЪ , вынь пулярду , дай ей 
отечь , развяжи н и тки  и выложи на 
блюдо р а г у  изЪ пѢтушьихЪ гребней и 
почекЪ , а на оное пулярду.

5З7.
Пуларда вЬ странндмЬ ви^%.

Для сдѣланія сего блюда , заступаю - 
щаго мѣсто вЪ числѣ главныхЬ подачь , 
потребно а хорошихЪ пуларды, у к о то -  
рыхЪ хлупи мясисшы ; опали ихЬ слегка 
и сними половинки бѣлаго мяса , каждую 
сЬ крыломЬ; ошними и ноги , сберегая на 
нихЬ. почти  всю кожу;нашпекуй бѣлоемясо 
дробнымЬ шпекомЪ , оправь и прикрой 
онымЬ крылья такЪ , чтобЬ ихЪ видно 
не было , и чтобЪ бѣлое мясо отЪ  того  
казалось выше. ВЪ кострюлю положи 
ломтей ветчиннаго сала и шеляшины ,
2 рѣп ч аты хЬ  луковицы , изрѢзанныхЬ 
т ак ж е  вЬ л о м т и к и , 2 моркови изрѣзан- 
ныхЪ ше , 2 гвоздка гвоздики , і листЪ 
лавровой , немного тм и н а  , пучокЪ ци- 
були и петруш ки , на оное крылья, на- 
крой кружкомЪ бумаги, выиазаннымЬ ко- 
ровьимЪ масломЬ , влей небольшую упо- 
ловную ложку распугценной сшудени.



ИзЬ ч е т ы р е х ѣ  ногЬ вынь к о с т и ,  изруби 
4- шрюфеля , коихЬ обжарь вѣ маслѣ ко- 
ровьемЪ , сЬ прибавкою соли , нрупнаго 
перца и повареннаго с б и тн я  ; давЬ т р ю -  
фелямЬ о с т ы н у т ь ,  начини оными ноги, 
и разрѢзЬ на нихЬ с т я н и  ниткою , ч т о б Ь  
составился плоской крушокЬ. Лапки обсѣ- 
ки , в о т к и  каждую вЬ ногу т а к Ь ,  ч т #  
выставились только пальцы. Положи по* 
слѣ шого вЬ кострюлю кусокЬ масла ко- 
роаьяго , лимоннаго сока , соли , перца | 
гіриставь вЬ немЬ ноги на огонь , на- 
прывЬ лом тиками сала , и выложи на 
ѳ т о  поаль (см . N0 9З) , свари , и послѣ 
т о г о  дай о с т ы н у т ь  : двѢ йзЬ ногЬ про- 
дерни насквозь , какЪ бы шпекомЬ, пѣ- 
лосками т р ю ф е л я  вЪ равномЪ между 
собою о т с т о я н іи ;  другія же двѣ ноги про~ 
дерни такимЪ же образомЪ полосками 
языка экарлатнаго (см . вЪ о тд ѣл ен іа  

. говядина); положи ихЪ вЪ кострюлю, сЪ 
сокомѣ изЪ кострюли, вЬ котором Ь онѣ 
варились , процѢженнымЪ сквозь с и т о .  
ИзЬ нижнихЬ филеекЬ бѣлаго мяса отни~ 
ми жяльг и в о тк н и  вЬ нихЬ трю ф елей ,  
какЬ сказано вЪ отдѣленіи  о дичинѣ 
(сж  с т а т ь ю  зайцовЪ молодыхЪ филейки 
ііо Полинъяковіі) , положи ихЬ на сково- 
роду , облей растопленнымЪ масломЪ и 
посыпь солькГ; за | часа пред,Ъ отсыла^ 
ніемЬ на столЬ  обжарь филейки т вы-



дожи яа крышк^ ; ноги содержи иа го  ̂
рячей зодѣ. Ошпуская иа сшолѣ, филей- 
ки гласируй , ноги же оставь бѣлыми, 
Укладывай на блюдо ноги, между оныхЬ 
крьтлья , а вЬ средину оныхЬ филейки ; 
подлей подЬ нихЬ соуса Испанскаго обра- 
ботаннаго (с м . N0 юі) » смѣтаннаго сЬ 
йссенціею изѣ дичины (^см. N0 86}; мож- 
но же у п о т р е б и т ь  соусЬ т о м а т Ь  (см, 
N0 118), вЬ которомЬ распущенЬ кусокЬ 
гласа (см . N0 $ 4) грецкой орѢхЬ ве  ̂
личиною. ,

538.
Б л  а н к е т ы  и зЪ л у  л а р д  ьг. 

Изжарь 2хЬ  пул*ардЬ на вертелѣ ; и 
когда остыли, сними сЬ нихЬ бѣлое мя-» 
со и расплюдцЪ оное, впрочемЪ 5о всемЪ 
поступ и  тѢмЪ же образомЪ* какЪ сказа- 
но выше о бланкетахЪ изЬ индѣйки,

К р  о к е т ь і  изЪ л у  л ар ̂ ъ и  
ДвухЪ пулардЪ изжарь на вертелѣ, и 

когда онѢ остыли , обери сѣ нихЪ мясо, 
изрѢжЪ вЪ малые жеребейки, а впрочемЪ 
ноступи самымЪ т ѣ м ѣ  же образомЬ , 
какЪ сказано вЪ отдѣленіи о дичинѣ 
(см. крокеты  изЬ кенелей молодаго зайца).

540.
Ахии или крошево изЪ лцлар^ъі ло Турецки .

Изжаря 2 хЪ пулардЪ на вертелѣ и ко- 
гда онѣ остыли , обери сЪ нихЪ мясо ,
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кощорое изрубя дробно , положи вЬ ко- 
сшрюлю ; рЬ другую влей 4 соусныхЪ 
ложки бешамеля (см. N0 99) и ложку сме- 
ш аны ; когда нѣсколько разЬ вскипѣло , 
вылей на крошево , положи гауда же ку-  
сокЬ чухонскаго масла вЬ куриное яйцо  
величиною , немного соли, щакже по не- 
многу крупнаго перца и щерщаго орѣх??. 
мушкашнаго; держи цр. огнѣ, но кипѣщь 
не допускай. Ошпуская кЬ сгаолу, выло» 
жи на блюдо , сверхЬ положи яицЪ за- 
варныхЪ , и между каждымЬ яйи^омЬ цо 
филейкѣ изЪ бѣлаго мяса нашпекованной 
и гласированной , или п о ‘ коркѢ бѣлагр 
хлѣба, обжаренной вЪ маслѣ коровьемЬ.

54і,
Иоги лцлар^Ъ сЪ луреемЪ ивЪ грибовЪ.
Возьми ошЬ пулардЬ ю ногЬ , вынь 

изЪ нихЪ косши, спрысни солью и круп- 
нымЬ перцомЪ. Возьми варенаго ф а р ш а  
(с м • N0 а55) величиною прошивЬ 3 яицЪ 
куриныхЪ , положи вЪ него сшолько же 
пуре грибнаго (сл .  N0 »5о) , смѣшай и 
начини эшимЪ внущрь ногЪ по раз]эѣ- 
зу , кошорымЬ выниманы косши , и за- 
шей , чшобЪ фаршЪ выдши не могЬ. Вы- 
нуш ыя косши положи вЪ косгарюлю, ко-ѵ 
т о р о й  дно усшели л о м ти к ам и  вешчин- 
наго сала , на э т о  положи ноги, наврой 
лом тиками же сала и выложи т у д а  по^ 
ель {см. N0 9З), вари. Н.а огнѣ держи
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лхЬ часЬ , и т а к Ь  , чшобЬ онѣ шолько 
ррѣли. Ошпуска*я на столЬ, выбери ноги, 
дай имЬ отечь  и вынь нивдки» Ноги 
послѣ того  уклади кЬ краямЬ блюда, вЬ 
средину налей пуре грибнаго, ВмѢсто 
онаго можно кЬ еему упошребить соусЪ 
т о м а т Ь  (сл. N0 118), или Испанской обра- 
ботанной (сд. N0 ю і)  , или изЬ огур- 
цовЪ сЬ смещаною ( с м . N0 іб5) и проч.

5 .̂2.
, филейкц щ]лардныя лревосходно.
Обери фй^.ейки изЪ бѢлаго мяса отЪ 5 

пулардЪ, сними сЪ нихЪ кожу этою  сшо- 
роною , положи ихЪ на столЪ , и подпу- 
ская ножЪ, подлупляй кожу, остерегаясь, 
чтобЪ не з а х в а т и т ь  мяса ; уклади ихЬ 
на сковороду, спрысни солью, крупнымЪ 
церцомЬ, петруш ною мѣлко изрубленною, 
которая  должна бы ть  обварена прежде, 
ч то б Ь  не сообщила филейкамЬ остраго 
внуса и ц в ѣ т а  зеленоватаго. ПредЬ 
тѢ м Ь, к.акЪ о т п у с к а т ь  на столЪ , при- 
с тавь  сковороду на сииьной жарЬ, и ко- 
гда филейки обжарились сЬ одной сшо- 
роны , т о  перевороти ихЬ на другую , 
и послѣ сего не оставляй на огнѢ долго. 
СнявЬ сковороду сЬ огня , понаклони 
оную, а филейки сдвинь ложкою вверхі), 
чтобЪ масло отекло; положи 4 полныхЪ 
соусныхЪ ложки бетамеля (см . N0 99) и
і ложку консома {см . N0 84) , дай вскй-
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пѣшь раза т р и  иди прибавь т у д а  же 
изрубленной п е т р у ш к и  *и кусокЬ чухон- 
скаго масла вЪ полЬяйца курикаго вѳ- 
дичйною; вымѢшай.соусЬ, омочи вЬ немЪ 
в ы н у т ы я  сЪ сковороды филейки, выдожи 
на блюдо короною, перекладывая между 
оныхЪ обжаренную вЪ маслѣ коровьемЪ 
и гласированную корку. ВЪ н е д о с т а т к Ѣ  
бетамеля можно у п о т р е б и т ь  соусЪ бар* 
хати сіпой  (с м . N0 д5).

54-3*
Кари изЪ остатковЪ пцлар^Ъ.

П о м я т н ы я  к о с т и  р&зними на двое, а 
крылья и ноги. по с у ст ав а м Ь  , впро.чемЪ 
приготоБляй т ѣ м Ъ  же самымЪ образомЪ, 
какЪ кари изЪ молодых;Ъ зайцовЪ, (см. выше 
вЪ отдѣленіи  о дичинѣ) ; однакожЪ вЪ 
вЪ а т о  рагу куркумея к л а ст ь  не .должно,

54.4..
ф илейки піілардЪ ліпековапныя.

О тни м и  филейки сЬ крыльями о тЪ  3 
пулардЪ , н а т п е к у й  ихЪ ; концы папа^ 
ратковЪ загни подЪ бѣлое м я с о , чтобЪ  
оное сдѣлалось выпуклымЪ К о стрю лю  
вымажЬ масломЪ, положи вЪ нее филей- 
ки сЬ т р е м я  полными соусными лож- 
ками распущенной на огнѣ- студенй: и 
накрой бумажнымЬ кружкомЪ, вымазан- 
нымЪ коровьимЪ масломЪ. З а  часЬ предЪ 
отсыланіемЪ кушанья кЪ с т о л у  присйіавь 
кострю лю  на огонь: потребно,  ч т о б Ь  вЪ



ней не кипѣло , но только бы переби- 
ралось. На крышку кострюльную насыпь 
жару и посматривай , ч то б Ь  вЬ ко- 
стрю лѣ не пригорѣло , ни студен ь  бы 
слишкомЬ не'уварилась ; чрезЬ | часа 
огонь усиль , и студень  увари вЬ гласЪ. 
Посылая кЬ столу ,  обваляй вЬ гласѣ т у  
сто р о н у  , которая  шпекована. Выдожи 
филейки на блюдо и подлей подЪ нихЬ 
соуса Испанскаго обрабошаннаго (сд*. N0 
ю і ) ,  вЬ кошорой прибавь гласу изЬ ко- 
стрюли. ' *

545.
і

Й у р е и з Ъ п у л а р д Ъ.

ТрехЪ пулардЪ, изжаря на вертелѣ , 
осщуди и обери' сЪ нихЪ мясо бѣлое , 
истолки  оное вЪ иготѣ , сЪ прибавкою 
куска варенагО вымя коровьяго вЬ кури- 
ное яйцо величиною, немного солй, круп- 
наго перца и іпергііаго м уш катнаго орѢ- 
ха. ІІеретолки еіце , что бЬ  все перемѣ* 
шалось. Расп усти  на ог^нѣ около 2 хЬ со- 
усныхЬ ложекЬ студени бѣлой, или кон- 
сома, 3 такихЪ  же ложки бешамеля ( см . 
N °  99)> или соуса б ар хати стаго  (см . N0 
96). Сіи 5 ложекЪ приставь вЬ кострю- 
лѣ на огонь , положи т у д а  же истолче- 
ное мясо и размѣшай ; вари и все про- 
п у с т и  сквозь сито, П ри готовя  такимЪ 
образомЪ пуре, держи оное на горячей
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золѣ , чшобЪ не просшыло, до употреб- 
ленід (#).

Г У с ь.
Мясо гусиное не столько  мягко и вкус- 

но , какЬ у т и н о е ,  однаао же вѣ поварнѣ 
у п о т р еб л я ется ,  Мясо гусей дикихЬ шем- 
нѣе, нежели у домовыхЬ, но вкусЪ и м ѣетЪ  
лучшій. П о тр еб н о  , чтобЪ для поварен- 
наго дѣла гуси были ж врны ; обыкновен- 
нѣе всего ихЬ назначаю тЪ для жаренаго.

546.
Г  і] с ъ в Ъ д  о 6 

ОщипавЪ, в ы п о т р о ш а  , опаля и пора- 
сплюща , заложи ему ноги, согнувЪ за- 
брюшную кожу; нашпекуй его шпекомЬ, 
обваляннымЪ вЪ смѣси соли перца и по- 
вареннаго с б и т я я .  Дно глубокой, для жа- 
ренія і^ѢлыхЬ пгаиі^Ь и прочаго у п о т р е б -  
ляемой сковороды , у с тел и  ломшиками 
ветчиннаго  сала , на оные положи гуся,
4 моркови , 4 луковицы, д гвоздка гвоз- 
дики , большои пучокЪ п е т р у ш к и  и ци- 
були , нѣскоуэко лом тей  т е л я т и н ы ;  на- 
крой гуся лом тиками ветчин н аго  сала , 
спрысни солью, влей 3 полныхЬ уполов- 
иыхЪ ложки бульена , упаривай 2 ч а с а ,

(*) ИзЪ жирныхЪ РускихЪ курЪ дѢлаготЪ са- 
мыя шѣже приготовленія , какЪ ц изЪ пу- 
лардЪ.



или и больше , ежели гусь с т а р Ь .  ІХредЬ 
отсы ланіемЬ на с то л ѣ  выяь гуся ,  дай 
оному отеч ь  и выложи на блюдо. СоаЬ 
изЬ сковороды, вЬ ко торо й '  гусь упари- 
вался , процѣди , увари его до половины, 
счерпай жирЬ, а увареннымЬ сокомЬ за- 
гласируй гуся; о с т а т о к Ь  же выдей подЬ 
него на блюдо. Около сего гуся моясно 
обкладывать гласированными р ѣ п ч а т ы -  
ми луковицами (см . N0 хбо) , т а к ж е  по- 
д а в а т ь  его сЬ соусомЬ т о м а т о м Ь  (сл* N0 
118 ; ,  сЬ капустою  игласированнымирѣпа- 
ми [см. вЬ ошдѣлен. огородныя растѣніл) .

64.7.
Гусиньія ноги сЪ луреемЪ.

Возьми 6 ногЪ отЪ гусей жирныхЪ , 
выбери изЪ нихЪ лядвейныя к ости  по 
самой колѣнной суставЪ, спрысни солью 
и крупнымЪ перцомЬ. М Ѣ сто ,  гдѣ были 
косши , начини изрубленнымЬ вѳтачин- 
нымЬ саломЪ , справь разрѢзЪ и зашей 
нишкою. Дно кострюли у с т е л и  ломти- 
ками ветчиннаго сала ; на него уклади 
ноги , накрой таки м и  же ломтиками са- 
ла , прибавь 3 моркови , 4- рѢпчатыхЪ 
луковицы , 2 л и ста  лавровыхЬ, немного 
гамина, 2 гвоздка гвоздики, полную упо- 
ловную ложку бульена; упаривай вЬ про- 
долженіи 2 хЬ часовЬ. ПредЬ отсы лані-  
емЬ кушанья кЬ сшолу вынь ноги, дай 
имЬ о т е і ь  , выбери нишки , кошорыми



было заиіито , выложи на блшдб ж облей 
пуреемЪ сочевичнымЬ (см. N0 і 4-7)> ил.и 
изЪ зеленаго горэха (сМ. N0 14.6) , илй 
луковымЬ ( см . N0 14.З), или соусомЬ Ро- 
бертовымЬ (см . N0 іЗ 7),  либо т о м а т о м ѣ  
(см. N0 иб).

548.
Тіісиньія пйлоски или згулъеты.

Изшарь 3 хЬ гусей на вертелѢ ; когда 
о т с ы л а т ь  кушанье кЬ с т о л у  , обрѢясЬ 
сЬ нихЬ мягаое мясо сЬ хлупей вЬ длин- 
ные п о л о с о ч й И і Собери сокЬ, к о т о р ы й  
дали изЬ себя гуси. У вари соуса Иопан- 
скаго (см. N0 94) Д° сгуЕценія , разведи 
соколіЬ, собраннымЪ изЬ гусёй, накрошй 
ійуда же немного наружной кожиі^ы сЬ 
померанца или лимона, выдави сокЬ изЬ 
т о г о  или другаго. полояіи немного круп* 
наго перца ; взвари этаотЬ соусЬ, не до- 
пуская кйпЬшь, и облей онымЬ гусиный 
полоскн , выложенныя на блюдо.

б  Ц  Ы  ІІ Д Я  Т А X  Ъ.

!Цьіплята 3 жЪ и 4 хЬ мѣсячныя, ежелй 
они с ы т и  , для повареннаго употребле- 
нія лучшіе маленькіе, котОрыхЬ назы- 
раю тЬ королевиными ; рѣдко бы ваю тЬ 
нирны, попзому ч т о  имЬ не д а ю тЬ  вре- 
мени поукрѣпиться , и эшо должно на-» 
м ѣ іц ать  нокусшвомЬ*



549.
Ц  ы п л я т а в Ъ л о э л 

ОщипавЬ цыплятЪ и опаля слегка, по- 
расплющи ихЬ и вы п отрош и  сЬ сшороны 
зоба , чшобы не д ѣ л ат ь  больтаго прорѣ- 
за вѣ подбрюшьѣ. ВЬ косшрюлю положи 
кусокЬ масла коровьяго , со ли , крупнаго 
перца и сокЬ изЬ одного лилюна; пере- 
мѣшай масло сЬ сими приправами , и 
начиня э т и м Ь  цыпляшЬ, соіэери и завя- 
жи кожу на іпеѣ. Дно кострю ли устел и  
ЛОмшиками вешчиннаго сала , положи 
на оное ц ы п лятЬ ,  хлупи ихЬ покрой шо- 
ненькими ломшиками лимона, и накрой 
цыпляшЬ ломпіиками ветчиннаго же сала 
и выложи на нихЬ поэль ( :м N0 9З), вЬ 
к оторой  должно имЬ вариться .  За | ча- 
са предЬ отсы ланіем Ь на с т о л Ь  при- 
с т а в ь  на огонь сильной , _ч т а б Ь  вЬ ко- 
стрю лѣ кипѣло* Подавая на столЬ, вынь 
ц ы п л я тЬ  , дай имЪ отеч ь  , сними сЬ 
ыихЪ н и т к и  и выложи на блюдо. Упо- 
требляй кЪ нимЪ аспикЪ горячій (см . 
N0 79), или б а р х а т и с т о й  соусЪ (см. N0 

уваренной , либо соусЪ т о м а т Ъ  (см • 
N0 118)  , или пуре изЪ грибовЬ (см.~ N0 
ібо), или рагу сЬ п ѣ ту ш ь и м и  гребнямнс 
и почками.

550.
Ц ы л л я т а  со л ш е н о м Ъ .

Когда ц ы п л я т а  опалены и вы п о тр о-  
Частъ II. М .



шены , шо обрЬжЬ у иихЪ лапки, а но- 
ги согни и заложи сквозь брюшную ко- 
эку ; косшочку изЪ хлупей у нихЪ вынь, 
остерегаясь, ч т о б ы  не прорвашь покры- 
ваюп^аго окую мяса. СдѢлай ркгу изЪ пѣ- 
т у ш ь и х Ъ  гробией и почекЪ , печерицЪ , 
на какомЪ нкбудь сгущеяномЪ соусѣ. 
Когда рагу осты ло,  начини онымЪ і^ып- 
лятЪ , и заложа ветчинны м Ь саломЪ 
отверсш іе ,  о п у т а й  н и тк о ю , чтобЪ рагу 
в ы д т и  не могло. Д«о кострю ли у стел и  
ломтиками вешчиинаго сала, уклади яа 
него цыпляшЬ, облей имЪ хлупи лимок- 
нымЪ сокомЪ, накрой ломшиками же са- 
ла ; меягду оныхЪ , или прежде, на дно 
положи нѣсколько ломшей т е л я т и н ы  , 
й моркови изрѢзанньіхЪ вЪ ломтики , 3 
луковицы , 2 ГЕоздка гвоздики, і листЪ 
лавровой , немного т м и н а  и 2 уполов- 
ныхЪ ложіш консома (см- N0 84-) и, гіри- 
с т а в ь  на огонь : вЬ | часа і^ыплята сва- 
р я т с я  спЬло. ПослѢ т о г о  п р о п у с т и  
сквозь частое  с и т о  сокЪ , вЪ которомЪ 
ц ы п л я т а  варились, положи вЪ него ф у н т Ъ  
пшена сараг^инскаго , перебраннаго , вы- 
м ы т а г о  й нѣсколько обвареннаго ; варй 
пшено вЪ. соку  ̂ часа и отк и н ь  на си- 
шо , чтобЪ осякло ; ежели же сока было 
н ед о ста т о ч н о  , т о  прибавь бульена Вы- 
мажЪ коровьимЪ масломЪ кострюлю до- 
вольной величииы, ^шобы пшено вЪ ней
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умѣсшилось. По срединѣ подожи изЪ тѣ'*" 
с т а  л епетку  , наклади на нее птеы а , 
положи на оное цыплятѢ и засыпь ихЬ, 
наполняя кострюлю т а а Ь ,  ч т о б Ь  пшеио 
совсѢмЬ ихЬ закрыло. За часЪ до о т п у с -  
канія на столЬ поставь вЬ печь, ч т о -  
бы птен о  зарумянилось и позапеклось 
сверха ; для чего накрой косшрюлю , и: 
на крышку касыпь жару. Посылая на 
столЪ , выпрокинь пшено изЪ кострюли 
на блюдо , стараясь , что бЬ  оно не раз- 
валилось, но вышло бы цѣлымѣ сшуломЪ. 
Влей еЪ кострюлю уполовную ложку со- 
уса б ар хати стаго  ( слі. N 096)  уваренна- 
го , прибавь печериі^Ъ , о с т а т к и  рагу , 
крупнаго пер:ца; подбей шремя яичными 
ж елтаам и  и кускомЪ чухонскаго масла. 
вЪ куриное яйі^о величиною ; сдѣлай вЪ 
пшенѣ ямку и вылей вѣ оную соусЪ , 
присоля , ежели нужно.

55і.
Ц ьіл л ятпа л о М о н г л а т о в і ] .

Свари двухЪ і^ыплятЪ тѢмЬ же обра- 
зомЬ , какЬ сказано выше о приготовле- 
ніи оныхЬ вЬ поэлѣ , и дай имЪ о с т ы -  
н у т ь  ; обери у нихЬ бѣлое мясо сЪ хлу- 
пи, чтобЪ сдѣлалась ямка продолговато- 
круглая вЬ длину цыпленка. Обрѣзанноѳ 
ілясо изкроши вЬ маленькіе жеребейки , 
прибавь грибовЬ, изкрошенныхЬ та^ и м Ь 
же о^бразомЪ , кусонЪ вымя варенаго, вѳ-

М а



личиною вЪ куриное яйцо, изкрошенныи 
же. Все эшо положи вЪ косшрюлю, влей 
на него 4 ложки бещамеля (^ст. N0 99) $ 
немного прибавь крупнаго перп;а и чу- 
хонскаго масла , и сваря* составь на го- 
рячую золу. Ц ы п л ятЪ  разогрѣй вЪ особ- 
ливой кострюлѣ сЪ ч а с т ь ю  сока , вЪ ко- 
шоромЪ они варились. О тпуская  кушанье 
кЪ с т о л у  , цы плятЪ  вынувЪ , дай имЪ 
о т е ч ь  , выложи на блюДо* и рагу выкла- 
ди вЪ сдѣланныя вЪ іцыплятахЪ ямки \ 
вЪ разеужденіи чего рагу не должно б ы т ь  
жидко. ПодЪ цы плятЪ  влей бешамеля 
не очень тусша.го; вЪ н е д о с т а т к ѣ  же она- 
го употребляй соусЪ бархашисшой (сМ« 
N0 96) сгуіценной. ;

55а.
Цыллята, ло Монтморепсовц.

ВозьмидвухЪ цыпляші) жидныхЪ и одй- 
накой вёличины, опали ихЪ и вы п отро -  
ши , сдѢлавЪ разрѢзЪ для сего на боку , 
и кости реберныя выбери. ВЪ кострю лю  
положи кусокЪ масла коровьяго , соли , 

 ̂ крупнаго перца , немного т е р т а г о  муш- 
к атн аго  орѢха. и сокЪ изЪ одного ли- 
мона ; сомни приправы сЪ масломЪ, на- 
чини онымЪ г^ыплятЪ, и разрѢзЪ зашёй. 
БѢлое мясо у цыпляшЪ нашпекуй дроб- 
нымЪ шпекомЪ. Дно косшрюли усшели 
ломшиками вешчиннаго сала, на оное по- 
ложи г^ыплятЪ , обложи ло м ти кам и  же



сала ; прочую п у с т о т у  около дыпляш Ь 
обложя лоаітями шеллшины, сЬ прйбав- 
кою 2 хЬ морковей , 3 хЬ луковицЬ , 2 хЬ 
гвоздковЪ гвоздики, одного л и с т а  лавро- 
ваго, пучка петруш ки  и цибули; какрой 
вымасленнымЬ кружкомЬ бумаги , влей 
полную уполовную ложку бульена. За | 
часа предЬ отсыланіемЬ кушанья кЬ сшо- 
лу вари между двухЪ огней. Посылая 
же на столЪ , цыплятЪ вынь , дай имЪ 
осякнуть  , выбери . н и т к и  ; загласируй 
цыплятЪ и выложи на блюдо; нодЪ нихЪ 
влей еоуса Испанекаго, вЪ которомЪ рас- 
пущено гласу кусокЪ вЬ грецкой ' орѢхЬ 
величиною ( с м . 'N0 94 и 0°)- прочемЬ 
цыплятЪ сихЪ можно подавать сЪ аспи- 
комЪ (см . N0 79), сЪ соусомЪ шоматомЪ 
(ісм . N0 118) , сЪ трюфелями , грибамл 
и проч.

553.
Цыплята , жаренныя на вертелѣ.

Быбери двухЪ цыпляшЪ жирныхЪ оди- 
накой величины , опали и выпотрош и , 
вынь грудную кость. ВЪ кострюлю по- 
ложи, немалой кусокЬ масла коровьяго 3 
соли , крупнаго перца и сокЬ изЬ одно- 
го лимона ; вымѣшай и начини ашимЪ 
цы плятЪ , сложи, обвяжи нитками, хлу- 
пи ихЪ уклади тоненькими ломшикамя 
лцмона , обложи ломтиками ветчиннаго 
сала , взоткни на вертелЪ , обвяніи вы-



масленною бумагою. З а  | раса предЬ ош- 
съіланіемѣ на столЪ ыачни ихЪ жаришь, 
наблю дая шого , ч т о б ы  не зарумянились 
с л и  икомЪ. Изжаря , сними ихЪ'сЪ вер- 
нелл, освободи ошЪ нигпокЪ, обери сало 
и лом ш ик и  лимона , выложи на блюдо
іі п >длей нодЪ нихЪ аспика горячаго (^см. 
Ко 7,0? или соуса б а р х а т и с т а г о  (см. N0 
§ 5 ) , либо соуса т о м а т а  (см. N0 1 18) ,  или 
зѵіасла раковаго. (см  N0 14.0).

: . 554 
Цьъл л я т а  по К о р  о л е  ви н ц .

Еозьми т р е х Ь  маленькихЪ і^ыплягаЬ г 
кои еще не совсѢмЬ оперили.сь , опали , 
вьш отрош и, сложи, начини по вышеска- 
аанкому и свари ихЪ тѢмЪ же образомЪ , 
кааЪ сказано выше: цыплята вЪ повлЬ (см . 
N0 549) Отсыдая кЪ спіолу, вынь цып- 
ляаіЪ , дай отечь  , сними нигагки, выло- 
жи яа блюдо и подавай сЪ соусомѣ Гол* 
ландекииЪ (см. N0 ію.) , и вЪ каждаго 
і^ыцленка веунь по большому сваренному 
раку. Подавать  ихЪ впрочемЪ можко со 
всЬми соусами, усгомянутыми вЪ коні^Ѣ 
предтедшей с т а т ы г .

555.
Ц ъ ъ л л я та  вЪ ф р и к а с ѣ .

ОтобравЪ сытыхЪ. цы плятЪ , опали
/

, и вы пош роти и разними на ч а с т и  , 
сколько можно чище, ч т о б ы  не з а м ш и т ь  
ошрѣзовѣ и не ободрать, коні^ы лапокЪ



обрубй:. Взогрѣй вѣ кострюлѣ около | 
ф у н т а  масла жоровьяго іг уклади вЬ не- 
го часши цыпляшЬ, сперва ноги, потомЬ 
крылья, хлупі!, заднія часгаи и все про- 
чее , приставь на огОнь и обж арь ; ко- 
гда жарились нѣсколько м и нутЬ ,  в стр я х-  
ни косшрюлю. У см отря , чшо все про- 
жарилось , пересыпь столовою полною 
ложкою крупичатой муки , вымѢшай и 
влей одну уполовную ложку бульена. — 
Ежели бульена не случится , т о  фрика- 
се накати водою и положи соли, круп- 
наго перца , і листЬ лавровой , пучокЬ 
п е т р у т к и  и цибули , так ж е  печерицЬ 
или иныхЬ грибовЬ ; продолжай варишь, 
вымѣшивая и счерпывая пѢну, ВЬ часЬ 
времени фрвкасе поспѢетЬ; тогда  счер- 
пай жирЬ. Положи вЬ кострюлю облуя- 
ленныхЬ и равной величины луковокЬ. 
Когда фрикасе поспѣло , вынь пучокЬ и 
лавровой листЬ ; подбей оное трем я  
яичными желтками , мѣшаи , не допу- 
ская кипѣть , и ежели угодно , выдави 
туД а  же сокЬ изѣ одного лимона.

566.
Цытілята вЪ фрикасѣ ло Шевалъеровіі.
Возьми двухЬ мясистыхЪ и жирныхЬ 

цыпляшЪ , опали ихЪ слегка ; сяими сЪ 
ихЪ хлупи бѣлое мясо цѣлое, нашпекуй 
дробнымЪ шпекомЪ и вари вЪ особли- 
вой к о ст р ю л ѣ , чтобЪ загласировать.
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Разними и оошашки і^ іп л я т Ъ  по чле» 
яаліЪ сколько можно чище ; оправь всѢ 
часши. ВЪ кострюлѣ взогрѣй коровьяго 
масла , уклади вЪ яего розняты хЪ  цып- 
ляшЪ и приставь  кострюлю на огонь; 
обжаривай малое время , кострюли не 
встряхивая , для того  , ч т о б ы  "нѣкото- 
рыя часши ^ыидяшЬ не потеряли своей 
формы ; когда же довольно обжарились , 
пересыпь ихЪ немного мукою и вымѣ- 
шай. Н а к а т и  фрикасе бульеномѣ самымЪ 
горячимЪ , прибавь т у д а  же 4 соусныхЪ 
ложки соуса б а р х а т и с т а г о  (см . N0 96),
і листЪ лавровой и пучокЪ п е т р у ш к и  
и цибули, т а к ж е  крупнаго перца; усиль 
огонь ; когда варилось сЪ |  часа , поло- 
я и  шуда. же облупленныхЪ * луковокЪ ; 
счерпай жирЪ. О тпуская  кЪ столу ,  вынь 
пучокЪ и лавровой лисшЬ , переложи вЪ 
другую косшрюлю сквозь н аки н утое  на 
оную сито  ; подбей проі^Ѣженное т р е м я  
яичнымд ж елтками. Ноги выложи на 
блюдо и про„чія часши , а шпекованное 
и глаоированное бѣлое мясо вЪ средину; 
на а т о  выложи подбишой соусЪ,

667,
фрикасе изЪ цыплятЪ вЪ митітц.

О чксти цьтн^яггхЪ , разними ихЪ вЪ 
ч асти .  ВЪ кострюлю положи кусокЪ мас- 
ла коровьяго , уклади вЪ нее и ч а с т и  
:цыплятЪ, положи шуда же соли, перп,а,
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лтастЪ лавровой и печериі^Ъ; п р и ставь  
косшрюлю на сильной огонь и обжари- 
вай. Когда довольно проспѣли, пересыпь 
немного мукою и вымѣшай, а потомЪ 
влей стаканЪ  , бульена или воды ; при- 
соли, едіели нужно. Ежеди употребленЪ 
бульенЪ , т о  вымѣшивай на огнѣ , и 
какЪ скоро закипѣло , т о  сними сЪ 
огня, подбеіі ж елткам и  и приправь со- 
комЪ изЪ лимона?

558.
филейки цылляъъщ обжареныя слособомЪ, 

назыеаемымЪ : лревосходно  
Возьми бѣлое мясо о т ѣ  п я т и  жир** 

ныхЪ і^ыплятЪ и приготовь оныхЪ 
шѢмЪ же образомЪ, какЪ сказано было о 
фылейкахЪ и^Ъ пуларды , уложи ихЪ вЪ 
глубокой или т о р т н о й  сковородѣ , при- 
правь солью, крупнымЪ перцомЪ и мѣл- 
ко изрубленною п е тр у ш к о ю  , хорошо 
перем ы тою  ; взогрѣй довольный кусокЪ 
масла коровьяго и вылей на филейки. 
ПредЪ отпусканіемЪ на столЪ приставь 
на сйльной огонь ; когда обжарились сЪ 
одной сто р о н ы  , т о  перевороти на 
другую ; чрезЪ нѣсколько м и нутЪ , вы- 
бери филейки, дай сЪ нихЪ маслу о теч ь ,  
уклади на блюдо короною, перемѣшивая 
сЪ корками бѣлаго хлѣба, обя*аренными 
вЪ маслѣ и гласированными. Прежде 
укладыванія на блюдѣ возьми соуса бар-



хашисщаго (сж. N0 дб) увареннаго, омочи 
вЪ немЬ филейки. Слей сокЬ сЬ сково- 
роды, отдѣли о т Ь  него масло ; ві} сокЬ 
положи кусокЬ масла чухонскаго вЬ 
полЬяйца курияаго величиною, разведи 

' йгаимЬ соусЬ бархатисшой и выложи 
кЬ филейкамЬ.

55д.
Цыплята вЪ приготовленіи, ѵіазъіваемомЪ

Оорли.
ВзявЬ двухЬ жирныхЪ і^ыплятЬ, вычи- 

с т и  и разними по частямЪ , какЪ бы 
вЪ фрикасѢ. Р озн яты я части положи вЪ 
чашу , спрысни оолыо , крупнымЪ пер- 
цомЪ ; прибавь счепоть листовЪ ц е т р у -  
шечныхЪ, нѣсколько изіципанной и}ибули,
2 лисша лавровыхЪ и сокЪ изЪ двухЬ 
лимоновЪ , и вымѣшай ч а с т и  цыплятЪ  
сЬ приправами. Облупи 12 рѣпчаты хЬ  
луковяцЬ , ошобравЪ оныхЪ равной вели- 
ч и н ы ,  изрѢжЪ ихЪ вЪ ломшики одині-  
кой толщ ины  , чшобы вышди изЬ нихЪ 
кольцы, вЬ разсужденіи чего сердцевину 
изЬ нихЪ должно вы н уть .  За полчаса 
предЪ отсыланіемЪ кушанья кЪ с т о л у  
ч а с т и  цыпляшЪ вынь , дай имЪ ошечь , 
посыпь их,Ъ мукою и переваляй вЪ сал- 
феткѢ и пошряси ; положи ихЪ вЪ рас- 
топленное , но не горячее масло коровье 
и обжаривай. Когда онѣ зарумянѣли и 
доспѣли , шо выложи ихЪ на ч и стуі#

ч



©алфетку, а масло вЬ сковородѣ взогрѣй; 
дересыпь мукою кольца луковыя , иере- 
валяй вѣ салфеткѢ, чтобЬ лучше мукою 
облипли , и выложи вЪ разгорячившееся 
здасло ; обжаря, выложи ихЪ на салфет-  
ку, выложи часши на блюдѣ горкою, укла- 
ди горку луковыми кольцами и влей на 
блюдо взогрѣтаго аспика (см. N0 79).

“56 о.
Цылляѵьи голяшеѵки солнцемЪ.

Еозьми із голяшечекЪ отЪ хорошихЪ 
:цыплятЪ и отломи кость , примыкаю- 
п^ую кЪ колѣну у каждой голятечки. ВЪ 
кострюлю положи кусокЪ масла коровь- 
яго и растопи ; уклади вЪ него голя- 
шечки, расправляя, чтобы получили хо- 
рошую форму; брось.немного соли, круп- 
наго перца, і листЪ лавровой, луковицу, 
вЪ которую воткн утЪ  і гвоздокЪ гвоз- 
дики , пучокЪ петрушки и цибули; при- 
сшавь на сильной огонь, встряхивай ко- 
стрюлю , пока голятечки прожаряшся : 
то гд а всыпь полную столовую ложку 
зиуки крупичатой , влей полную уполов- 
ную ложку горячаго бульена, прибавь 
дечерицЪ или иныхЪ грибовЪ и вари вЪ 
продолженіи * часа ; вЪ исходѣ сего вре- 
здени счерпай жирЪ. Вынимая голяшечки, 
слѢдуегаЪ смотрѣгаь того, чтобЪ вЪ ко- 
стрюлѣ сока укипѣла четвертая доля 5 
цынь пучокѣ , луковиі^у и ли стѣ  лавро-



вой ; осшавшее подбей гаремя яичгнмми 
желтками. Выложи голящечки на блюдо 
и вылей на нихЬ соусЬ ; когда о с т ы л о , 
перевертывай голяшечки вЬ соусѣ, и по- 
слѣ обваляй вЬ крошкахЬ мякиша бѣлаго 
хлѣба, а п отом Ь во взбитомЬ яйцѣ, при- 
правленномЬ пряностьми , и еще обва- 
ляй вЬ крошкахЬ. О тп уск ая  кЬ столу,  
обжарь ихЬ вЬ маслѣ коровьемЬ румяно,  
вьіложи ка с а л ф е т к у  осякнуть , уклади 
на блюдѣ вѢнчикомЬ , а вЪ средину по- 
ложи большую горсть обжаренной вѣ 
маслѣ п етруш ки.

56 1.
Цылляѵъи голяшеѵки ло Перигезски.
Возьми^і2 ногѣ о тѣ х о р о ш и х ѣ  жирныхѣ  

:цыплятѣ и приготовь кхѣ т ѣ м ѣ  же обра- 
зомѣ , какѣ писано было выше о пулардѣ 
вѣ странномѣ видѣ (^см. N0 537). Облупи 
и изруби 8 трюфелей , и з о т р и  на т е р -  
ку полфунтй ветчиннаго сала, к о то р ы х ѣ  
положи вѣ кострюлю сѣ т р е м я  столо-  
б ы м и  ложками хорошаго масла Прован-  
скаго ; прибавь повареннаго сб и тн я, со- 
ли и крупнаго перца; пообжарь немного, 
послѢ чего снявѣ сѣ огня, дай о с т ы н у т ь ;  
начини э т и м ѣ  голяшечки цыплячьи , и 
разрѣзѣ зашей ниткою  , ч то б ѣ  т р ю ф е -  
ли не вывалились. Вѣ кострюлю постели  
ломтиковѣ ветчиннаго сала, на оное го- 
ляшечки , накрой ломшиками же сала ;
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іпуда же положи очисшки сѣ трюфелёй,  
и для варенія вылёй на эшо поэль ( см . 
N0 9З). За |  часй гіредѣ ошпусканіемЬ 
кЪ с т о л у  приставь костріолю на огонь, 
и когда иоспѣло; вьіложи ножки на сал- 
ф е т к у  отечь , а потомЬ уклади на блю- 
до короною , и вЬ средину вылей соусЪ 
сЪ шрюфелями (см . N0 іаі).

562.

АспикЪ изЪ бѣлаго Мяса цьтляѵъяго.
СнявЪ бѣлое мясо отЪ осьми хорошкхЪ 

зцыплятЪ , обжарь оное тѢмЪ же обра- 
зомЪ , какЪ сказано за 3 с т а т ь и  вы те  
сего о филейкахЪ цыплячьйхЪ; приправь 
йхЪ солью , крупнымЪ перцомЪ, и выло- 
жа на блюдо, дай осшынуть. ВЪ кострю -  
лю положи полныхЪ 4 соусныхЪ ложки 
соуса бархашисшаго (см. Nо д5), че.тыре 
же ложки студени; увари, пока укипйтЪ  
до половины ; тогда подбей однимЪ яич> 
нымЬ желткомЪ , прибавь перемытой и 
мѢлко изрубленной - п е т р у т к и  , кусокЪ 
масла чухОнскаго і;Ъ полЪяйца куринаго 
величиною , которое положи уже послѢ 
того, какЪ соусЪ будешЬ подбитЪ; выло- 
жи оной на бѣлое мясо, дай о с т ы н у т ь ,  
и чтобы  нѣсколько ссѣлся. Поклади бѣ- 
лаго мяса вЪ форму аспиковую слой сЪ 
неболыцимЪ вЪ ч ет в е р ть  вершка шол- 
іциною и поставь вЪ холодное мѣсто ; 
когда застыло , продолжай укладывашь



і^ыпл.ячьи филейки порядочно, а на нихЬ 
выложи какое нибудь р а г у , на яримѢрЬ 
изЬ пѢшушьихЬ гребней и почекЬ и дру- 
гихЪ т о м у  подобныхЬ приборовЬ. Нако- 
неіф р аспусти на огнѢ аспика, и когда 
иемного просшылЬ , вылей вЪ форму , 
изЬ которой, посылая на сщолЬ, выпро- 
кинь на блюдо тѢмЪ же образомЬ, какЪ 
сказано обЪ аспикѣ (см . N 0 7 9 ) .

563 .

Ц ы л л я ш а  ло М е й о н е з 6 в у.
Разними двухЪ цыпляшЪ, сваренныхЬ 

вЪ поэлѣ (сл^.НоЬЗ), сколько можно поря- 
дочнѣе , полояіи часіпи вЪ кострюлю сЪ 
осьмью соусными ложками соуса барха- 
т и с т а г о  \см . N0 96), четырью ложкайи 
с туд ен и  и двумя столовыми ложками 
уксуса эстрагоннаго, малою долею круп- 
наго перца, и вари, пока отЪ всего жид- 
каго о стан е тся  т р е т ь я  доля. ВЪ случаѢ, 
ежелй соусЪ выдетЪ шеменЪ, т о  подбей 
его однимЪ яичнымЪ желткомЬ. Когда 
уварилось, що положи по немногу мѣлко 
изрубленныхЪ петруш ки и астрагона , 
дай послѣ сего вскипѣть два раза, при- 
соли, ежели нужно, и выложи на холод- 
ныхЪ ^ыпдятЪ, выкладенныхЬ на блюдо; 
когда соусЪ э т о т Ъ  остылЬ , укрась э т о  
блюдо студенью и обжаренными вЬ мас- 
лѣ корками бѣлаго хлѣба.



564 -
Ц ы л л я т  а по Т а т а р  с к ги 

Опаля слегка цыплятЪ, обруби у оныхЬ 
лапки , и сложа ноги , пропусти ихЬ вЬ 
подбрюшную кожу; вынь изЬ ныхЬ зобы, 
распори по хребетной кости о тЬ  шеи 
до костреца, выпотроши и сплюици цып- 
л я тЬ  , остерегаясь однако ихЬ повре- 
дить. Взоі?рѢй кусокЬ коровьяго масла , 
е^ыпляшЬ спрысни солью и крупнымЬ 
перцомЪ и обмочи вЬ масло, чтобЬ со- 
всѢмЬ вЬ него погрузились , а п&шомЬ 
•обваляй вѣ крошкахЬ мякита бѣлаго хлѣ- 
ба такЬ , чтобЪ всюду облипло. З а ^ ч а -  
са предЪ отпусканіемЪ на столЬ поло- 
жи ихЬ на рашпарЪ надЪ слабымЪ жа- 
ромЪ. КЪ нимЪ можно подавать тонкой  
жюсЬ ( с̂м. N0 83), соусЬ Испанской ува- 
ренной ~ {см. N0 94)5 соусЪ шомашЪ (см. 
N0 118) , или соусЪ пиканЪ (см. N0 107).

565 .
Ц ьі л л я т а ж а р е н ы я. 

Выпошроша, опали і^ыплятЪ по боль- 
ше , чшобЪ отвердѣли, выпотроши, на- 
шпекуй дробнымЪ шпекомЪ и зажарь 
на вершелѣ: цыплята требуюшѣ, чтобЬ  
они изжареыы были вЪ соку , а не пе- 
редержаны.

. 566 .
Ц ы л  л я та  сЬ тпрюсрелями.

Огіаля іцьшляшЪ слегка, выпошроши



сЬ сшороны зоба и начини трюфелями  
тѢ мЬ же образомЬ , какЬ выше писано 
было обѣ пулардѣ сЬ трюфелями; отвер-  
с т іе ,  которымЬ вложена была начинка , 
заложи ломтикомЬ ветчиннаго сала, изЬ 
опасенія , чтобЬ кожа, которою закры- 
т о  было отвер стіе ,  не треснула; обвер- 
ни вЪ вымазанную масломЬ ПрованскимЬ 
бумагу и изжарь на вертелѣ.

О Г О Л  У  Б Я  X  Ъ.

БЪ поварнѣ обыкновенно употребля-  
юіпЪ голубей дѣоровыхЪ , а не дикихЪ , 
которыхЪ извѣстно т р и  рода: большіе, 
ветишнами, средніе клиндуками и малые 
горлицами называемые. ДикихЪ сихЪ го- 
лубей употребляютЪ рѣдко , и т о  для 
жар.еяія Г  ибо мясо ихЪ черно. СамыхЪ 
дворовыхЪ голубей для поварни отлича-  
ютЪ только молодыхЪ, особливо вЪ т о м Ь  
возрастѣ, когда они уже оперились, кро- 
мѣ крыльевѣ.

667.
Голуби, жареные на вертелі.

Быпошроши и опали голубей , сложи 
и порасплюцци , заверни вЬ виноградной 
листЪ каждаго , ежели листы  сіи им ѣ ть  
можно , обложи ломтиками ветчиннаго 
сала , и обвязавЬ нитками, жарь на вер- 
телѣ  : они поспѢваюшЪ вЪ полчаса.



66 8.
Толцби по Сен-Лоранову.

БзявЪ чегпырехЪ голубей, опали слегка, 
заложи имЪ ноги сквозь подбрющную 
кожу, разрѢжЪ ихЪ по спинѢ ошЪ самоя 
шеи по косшрецЪ , вы потрош и и рас-  
плюсци хлупи , смрысни ихЪ солью я  
крупыымЪ перцомЪ. Р а с п у с т и  вЪ косгп- 
рюлѣ масла коровьяго, омочи вЪ ономЪ 
голубей, и послѢ обваляй,- вЪ крошкахЬ
мякиша бѣлаго хлѢ€а ОбвалявЗэ ихЪ т а -

/

кимЪ образомЪ вЪ хлѣбѣ , за полчаса 
предЬ отсыланіемЪ кЬ с т о л у  положн 
на ргішларЪ хлупью енизЪ , надЪ сла- 
бымЬ *каромЪ , послѣ шого перевороти. 
Когда изтарилясь, вылозки ихЪ на блюдо, 
подией подЬ нихЪ жюса (см. 83)
іпонкаго, или соуса шалошнаго, ношорый 
сосшавляется такимЪ образомЪ: вЪ жюсЬ 
приб<авь полстакана бульена, или х о т я  
воды, соли, мѣлиаго пері^а, з сшоловыхЬ 
полныхЪ ложки мѣлко изрубленнаго ша-  
лоша, 3 ложки хорошаго уксуса , ложку 
обширковЪ сЪ бѣлаго хлѣба , дай вски- 
п ѣ т ь  раза два или шри и выложи подЬ 
голубей.

569 .
Голуби вЪ тіостпрюлі. 

ТТриготовь голубей по сказаяному еЪ 
предшедшей с т а т ь ѣ .  ВЬ кострюлю по- 
ложи хорошій комЬ масла коровьяго и  

Часпіь II.  Н



взогрѣй, приправь сольЮ; крупнммЪ пер- 
і^омЬ и порошкомЪ повареннымЪ ; укла- 
ди вЪ него голубей хлупями вяизЬ, при- 
сшавь на огоиь довольно сильной, чрезЪ 
ю мин утЪ  перевоти ихЪ на другую с т о -  
рону : получаса времени довольно для 
изясареиія окыхЪ; т о г д а  выложи ихЪ на 
блюдо. О тлей  изЬ кострюли масла т р и  
ч е т в е р т ы х Ъ  доли , брось вЪ оссіавшее 
іцепоть м у к и , вымѣшай , прибавь сокЬ 
изЪ одного лдмо-на, или 2 ложки уксуса,  
полстакана бульена или воды; п о то м ѣ  
присоли, дай соусу вскипѣшь два раза 
и облей онымЬ голубей.

5уо.
Голгіби вЪ комлотѣ.

Б ы п о т р о т и ,  опали^сложи тремЪ  го- 
лубямЬ ножки и о п ут ай  нитками, ч т о -  
бы удержали надлежаіцую форму. ВЬ 
кострюлѣ разогрѣй кусокЪ масла ко- 
ровьяго, брось вЪ него полную столовую  
ложку муки ; сдѣлай подпалку ; нарѣжѣ 
лоінтиковѣ ветчиннаго сала и пообжарь 
вѣ подпалкѣ ; положи шуда же и голу- 
бей; когда пообжарились, вылей на нихѣ  
полторы уполовныхѣ ложки бульена, или 
воды ; вымѣшивай, пока вѣ кострюлѣ за- 
кипитѣ. Ежели н а к а т ѣ  производится  
водою, т о  брось соли , положи пучокѣ 
п ет р уш к и  и цибули, і л и с т ѣ  лавровой, 
крупнаго перца, грибовѣ , и счерпывай



пѢну. Когда голуби п о ч ти  поспѣли, при- 
гошовь гфсколько малыхЬ луковокЬ , 
чтобЪ всЬ были одинакЬй ведичяны , 
и обжарь ихЪ вЪ маслѣ, пока поблЬкнутЪ; 
дай имЪ отечь, положи вЬ кострюлю кЪ 
прочему. Отпуская кЪ с т о л у ,  вынь го- 
лубей, сними нитки , и когда отекли , 
положи яа блюдо , а около оныхЪ при- 
боры, положенные вѣ э т о  рагу, и облен 
соусомЪ изЪ т о й  же кострюли.

671.

Голцби сЪ крошеными коренъями.

Голубей выпотроши, опали, сложи и 
о путай нитками. К о стр ю л ю устел и  лом- 
ти кам и  ветчиннаго сала , поклади на 
оыое голубей, накрой ломтиками же сала; 
а около оныхЪ положи ломтей т е л я т и -  
ны, 2 моркови, 3 луковицы, 2 л и ста  лав- 
ровыхЪ , і гвоздокЪ гвоздики , пучо-кЪ 
п етр уш ки  и цибули , немного тм и н а ; 
вылей на э т о  полную уполовную ложку 
бульена и упаривлй на огиѣ вЪ продол- 
зкеніи цѣлаго часа. Отсылая кЪ сто л у,  
голубей вынь , дай имЪ отечь , сними 
н и тк и , выложи голубей на блюдо ; кЪ 
краямЪ блюдо обложи гласированнымЪ 
лактуковіЪ (^см. вЪ отдѣл. огородныя 
расшѢнія), а вЪ средину выложи соусЪ 
сЪ крошеными кореньями (см. N0 162),

Н 2



572.
Толцбшые котпелеты обжареньге.

Сними мясо сѣ хлупи у б голубей , 
порасплюп^и, вѣ каждый вставь косточ-  
ку изѣ папорошка , чтобѣ представило 
лодобіе кошелешовѣ , и уклади сіи ко- 
іделеты на сковороду ; посыпь солью , 
крупнымѣ перцомѣ и порошкомѣ пова- 
реннымѣ изѣ душисшыхѣ тр а вѣ  ; разо- 
грѣй кусокѣ масла коровьяго и вылей 
зяа- котелешы. Предѣ отпусканіемѣ на 
столѣ приставь сковороду на сильной 
огонь, икакѣ скоро прожарились сѣодной 
стороны, повороти на другую, и послѣ 
шого не держи на огнѣ долго. Сними 
к о те л е ты , дай отечь а  выложи на блюдо

I жороною, перемѣшавѣ чрезѣ котелешѣ  
корками ^бѣлаго , обжареннаго вѣ маслѣ 
и гласированнаго хлѣба; соусѣ кѣ нимѣ 
употреби Испакской ( см . N0 д4 )> 
которомѣ распуіцено гласа (см . N0 до) 
вѣ полорѣха греі^каго величиною.

57З.
Толцби сЪ шиполатомЪь

Голубей приготовь, какѣ сказано вЬ 
хіредшедшей с т а т ь ѣ  о приготовленіи сѣ 
^рошеными кореньями; отпуская на 
сто л ѣ  , вынь ихѣ , дай ошечь, и снявѣ 
в і  т к и ,  выложи ихѣ на блюдо ; пошомѣ 
облёй шиполатоліѣ , о составленіи ко- 
тораго писано !вѣ отдѣленід о дичинѣ



П ТП И Ц Ы. 2 і З

( см . зайцовѣ молодыхЪ > охорочка сЪ 
шжпоАатомЬ, N0 4 ^4 )*

5 ? 4 .
Толцби вЬ бцмажкахЪ,

Опаля и выпотроша голубей , обрѢжЬ 
ігмЬ лапки, коги заложи сквозь подбрюш- 
ную кожу; разрѢжЬ по спинѣ тѢмЪ обра- 
аомЪ, казаЪ сказано о пригошовленіи цып-  
ляшЪ поТашарски {см. выше N0 564)* Рас,“ 
плющи голубей, посыпь солью, круинымЪ 
перягомЪ и порошкомЪ повареннымЪ. ВЬ 
кострюлю положи хорошій комЪ масла 
коровьяго, I ф у н т а  ветчиннаго подчере- 
ізочиаго с а л а , и с т е р т а г о  на т е р к у , 4- 
полыыхЪ столовыхЪ ложки масла Про-  
ванскаго ; приставь кострюлю на огонь, 
поклади вЪ нее голубей , обжаривай по 
болѣе, нежели вЬ продолжекіи \  часа, а 
иотомЪ выложи голубей на блюдо; а вЪ 
о с т а в т е е  вЪ кострюлѢ масло положи 3 
полиыхЪ сшоловыхЪ ложки изрублен* 
ныхЪ печериі^Ъ или иныхЪ хоротихЪ  
грибовЬ, по ложкѣ изрубленныхЪ же ша-  
л о т а ,  петруш ки, немного соли и иова- 
реннаго сбитня. Когда сіи пригіравм 
обжарились , выклади ихЪ на голубей и: 
дай о с т ы н у т ь .  Приготовь изЪ бумагк 
четвероугольники пошребной велйчинм 
и вымажЬ ихЪ ПрованскимЪ масломЬ ; 
заверни голубей сЪ ихЪ приправами 
шѢмЪ же образомЪ,, какЪ сказано была



о другихЪ пригогповленіяхЪ вЪ бумаж-  
кахЪ ; за полчаса предЪ отсылакіемЪ кЪ 
с т о л у  положи на рашпарЪ , иадЪ сла- 
бымЪ жаромЪ , а потомЪ подавай, под- 
дивЪ подЪ нихЪ тонкаго жіоса (см . N0 83).

676.
Г  о л у 6 и н а л о ж к 7у.

Возьми маленькихЪ молодыхЪ голу- 
бятЪ , на которыхЪ только чшо поаа- 
зы ваю тся перяные пенушки, числоміэб,  
оправт. и, расплюіца ихЪ, положи вЪ ко- 
стріолю сЪ хорошимЪ кускомЪ масла 
коровьяго и сЪ прибавкою лимоннаго 
сока, соли и крупяаго перца : пообжарь 
нѣсколько. ХІослѢ т о г о  переложи вЪ 
другуіо косшрюлю, межд у ломтиковЪ в е т -  
чины , вылей т у д а  же масло, вЪ к о т о -  
ромЪ они жарились , и поэль (см . N0 
$ 3 ), вЪ которой имЪ вариться. За  ̂ ча- 
са сЪ небольшимЪ предЪ отсыланіемЪ кЪ 
с т о л у  приставь кострюлю на огонь ; 
когда поспѣли, вынь голубятЪ, дай имЪ 
ошечь, уложи на блюдѣ, и между оными 
вареныхЪ раковЪ ; влей подЪ нихѣ соуса 
Голландскаго ( см . N0 ио).

576.
Голуби ло откулщиковіі.

ВзявЪ 6 такихЪ  же голубятЪ и при- 
готовя ихЪ тѣ м Ъ  же образомЪ, какЪ ска- 
зано вЬ предшедшей с т а ш ь ѣ ,  отсылая  
зегЪ с т о л у ,  вынь голубятЪ , дай отечь ,



поклади на блюдѣ кЬ краямЬ, д вЬ сре- 
дину вмложи рагу, смѣшанное изѣ пѣ- 
шушьихЬ гребней и почекЬ, печенокЬ и 
трю фелей, вЬ соусѣ тем н омѣ  [см. N0 92).

5 77-
Голгібята по Аврориті.

Ц Іе с ть  молоденькихЬ голубяшЬ, еіце 
вЬ пенькахЬ, выпошроши и опали слегка. 
ВЪ кострюлю положи кусокЬ масда ко- 
ровьяго, соли, крупнаго перца , немного 
т е р т а г о  мушкатнаго орѣха , сокЬ и з Ь '  
одного лимона , і лисшЬ лавровой , на 
в т о  гс|ілубяшЬ и приставь на огонь. 
Цогда пообжарились , т о  пересьіпь ихЬ 
половиною ложіш муки крупичатой, вы- 
мѣшай ; влей полную уполовную ложку 
консома (см . N0 84.) и вари на сильномЪ 
огнѣ ; прибавь грибовЪ, луковицу сЪ вош- 
кнутоою вЪ нее одною гвоздикою. По  
прошествіи  ̂ часа вынь голубяшЪ изЪ 
соуса ; и ежели соусЪ не довольно ува- ( 
рился, т о  оставь его еіце на огнѣ, пока 
останешся онаго не болѣе четырехЬ со- 
усныхЬ ложекЬ : т о г д а  подбей его двумя 
яичными желшками ; вынь л и стЬ  лавро- 
вой и луковицу ; вылей соусЪі на голу- 
бяшЪ и дай осшынуть. Изруби обжа- 
ренныхЪ печерицЬ , смѣшай сѣ соусомЬ 
и начини э ти м Ь  голубягоЪ , смачивая 
ііхЪ соусомЪ, обваляй 1ТНГ крошкахЬ 6Ѣ- 
лаго хлѣба , послѣ во взбитомЪ , при-



г До»юв. пгпицьт.
правлвнномЪ пряносшями яй^Ѣ и еіце 
обваляй вЪ крошкахЪ хлѣбныхѣ. ПредЪ 
ошсыианіемѣ кЪ сшолу поставь вЬ печь, 
'чтобЪ запеклись румяно ; выложи на 
блюдо, а между оиыхЪ обжаренной п е т -  
рушки. СихЪ голубятЪ, сваренныхЪ ц  
осшывшихЬ, можно разрѣзать вдоль на 
двое, иоловинки начинить фаршемЪ, 6б- 
валять вѣ хлѣбѣ и обжарить вЬ маслѣ.

О Р Т  О Л  А  Н Ы.

РодЪ небольшихЪ шпиегЪ , немного 
меньше дрозда величиною , кои е ст ь  и 
вЪ Р о с с іи , извѣ.сшные нодЪ названіемЬ 
большихЪ коноплянокЪ, но кошорыя од- 
нако не каждаго года появляюшся ; бы» 
г«аюгаЬ очень жирны , и мясо и м Ь ю т Ь  
отличиаго вкуса. СихЪ п т и ц ѣ  ж а р я т Ь  
на ат ел ет ах Ъ , привязываемыхЪ кЪ вер» 
шелу, обложа вешчиннымЬ саломЪ : онЬ 
доспѢваюшЪ м и н у т Ъ  вЪ десять. ТѢмЬ  
жке образомЪ гошовящЪ свиристелей, под- 
дорожниковЪ и другихЪ. ПрочихЪ ма-  
ленькихЪ птичекЪ жаряшЪ и гошовятЬ  
шѢмЪ же образомЪ , какЬ жаворонковЪ 
(е л .  отдѣленіе о дичинѣ).



О Р ЬІ В А X Ъ.

О С Е І Р И Н І ,

Вкусная рыба. довольно знакомая. ТІо 
аеличинѣ ея, разкимаюшЬ на часгпй, кои 
либо отвариваютЪ вЬ осолеиой водЬ и 
подак^піЪ сЪ багпвиньей , или сЪ хрѣ-  
номЬ, горчип,ею к салатиымЪ соусомЬ, 
или обжариваюігіЬ на сковорбдѣ сЬ кро- 
шекымЬ лукомЪ, вЪ маслЬ , и яода-гошЬ 
жЪ ней разные соусы, какЬ т о  пуаврадЬ, 
пиканЪ , ремоладЪ (см.  N0 ю б , 107 и: 
128) и проч. Осетрину можяо употреб-  
л я т ь  вЬ разньілЬ постныхЪ супахЬ и 
друхихЬ приготовленікхЬ , кошорымЬ 
образеі^Ъ можно пріискать вЪ слѣдую- 
ІцихЬ опясаніяхЬ, помѢщенныхЬ вЬ-семЬ 
отдѣленіи. —  Тоже самое оганосишся до 
бѣлцгЪ, севрюгЪ и типовЪ; почему и нѳ 
взсозку здѣсь вЬ дальнѣйшее обЬ оныхЬ 
описаніе (*): желаюш,іе м огутЬ о семЪ 
лріискать вЬ ПоваренномЪ Словарѣ.

Сочинитель сей книги обЪ рыбахЪ сихЪ 
не упомянулЪ по т о й  при4 инѣ, чяіо оныхЪ 
ео франиДи не лобихпся , слѣдсгисеі-іно о 
приготовленіяхЪ изЪ нихЪ не знаюшЪ ; по 
^гему и я не хотѢлЪ дополняшь вЪ нее сео-  
его собственнаго, или изЪ иныхЪ кнѵзгЪ.

П ср ез о А ч ѵ к Ъ .



П А Л  Т У  С Ъ.
Рыба Ледовитаго моря , коіпорая во 

множествѣ ловишся около береговЬ, при- 
мыкающихЬ кЬ городу Архангельску. 
ВЪ хорошихЬ поварняхЬ уп отребляю тЬ  
оную сколько можно самую свѣжую. 
Оную подаюшЪ вЬ числѣ первыхЬ глав- 
ныхЬ блюдЬ сЪ соусомЪ вЪ особливой 
соусниі^Ѣ , а во вто р о й  подачѣ безЪ 
соуса.

678.
Палтцсина вЬ кіірт-біілъені.

ВыбравЪ небольш^го п алтуса  , вынь 
изЪ него, остерегаясь повредить, жабры 
и внутреннія ; сдѣлай прорѣзЪ по хреб- 
шу близь головы и вынь 3 позвоночныхЪ 
к о с т и  , для того, чтобЪ сдѣлался онЪ 
гибчѣе и во время варенія не выпра- 
стывался , послѣ чего зашей разрѢзЪ 
иглою сЪ нишкою. ПослѢ то го  налей 
копіелЪ полнЪ воды, положи вЪнее ф у н т Ъ  
соли , зо листовЪ лавровыхЪ , горсть  
шмина, больтую горсть п е т р у т ^ и  вѣ- 
шочками, 20 кустиковЪ цибули, ю  рѣп- 
ч аты хЪ  луковиі^Ъ, изрѢзанныхЪ вЪ лом- 
шики; вари э т о  вЬ продолженіи |  часа, 
лроцѣди потомЪ сквозь. с и т о  и дай 
о т с т о я т ь с я .  Когда же отсшоялось , т о  
ноложи п а л т у с а  вЬ продолговатую рыб- 
ную кострюлю, н а т р и  ему лимоннымЪ



сокомЬ брюхо и бока; ежели те лимон- 
наго сока кЬ еему не упошребляешр, т о  
упошреби 2 бутылки молока и вылей 
на него процѢженной к у р т  * бульенЬ ; 
приставь на огонь и вари , не допуская 
кипѣшь, вЬ продолженіи часа, или болѣе, 
соображаясь величинѣ палтуса. М и н у т Ь  
за десять до отсыланія на столЬ вынь 
палтуса, дай ему отечь. На блюдѣ раз-  
стели салф етки, а на нихЬ уложи сію 
рыбу. Выбери нитки, и ежели окажутся  
на немЬ треп^ины? закрой оныя листоч> 
ками п ет р у ш к и , обсыпь оными и во- 
к р у г Ь .—  Н ал туси н у можно отвар и вать  
и вЬ однрй водѣ сЪ солью. —  Осетрину  
и бѣлуйіииу можно п р -го то вл я ть  т ѣ м ѣ  
же образомЬ.

б79-
С ег% ж а я т р е с к а.

В ы п о т р о т и  т р е с к у  и вьімой ; осоли 
воду сколько можно круче, ибо рыба сія 
не можетЬ принять вЬ себя соли боль- 
діе, нежели надобно. КогдаразсолЬ эш о тЬ  
о тсто я л ся ,  т о  о п ут ай  нитками голову 
у  трески, положи ее вЬ рыбную к о с т-  
рюлю , налей приготовленнымЬ разсо- 
ломЬ и свари на -самомЬ слабомЬ огнѣ. 
Ежели рыба эша назначена во вторую  
лодачу , т о  подавай оную сЬ соусомЪ 
сметаннымЬ (см. N0 іб5) ;  когда же вЬ 
•числѣ жа|>енаго, т о  на салфеткѣ, обси-



пааЬ вбкругЪ лпсшками п е ш р у т к и . — . 
ВпрсчемЪ можно онуш отвариващь вЪ 
курш бульенѣ накЪ п ал ту си н у.

580.
Т р е с к а  солепая ло ^ворецкови.

По вымоченіи шрески, оскобли и очіі> 
сши ояую ; вари вЪ просшой водѣ ; ош- 
варя, дай ей очахнупіь. Положи вЪ ко- 
стрю лш  хорошій комЪ масла коровьяго, 
которое разрѢжЬ в,Ъ маленькіе кусочки, 
прибавь крупнаго перца , немиѳго т е р -  
шаго мушкашнаго ойѢха , мѣлно изруб-  
ленныжЬ пешрушки и цибули; ежели 
угодно , шо можно т у д а  же п о с ы п а т ь  
немного муки и все вы мѢш ать ; на  
©то подожи т р е с к у ,  сЪ полною соуснош  
ложкою разсола , вЪ кошоромЪ шреска 
сберегается, буде о іы й  не слиткомЪ со- 
донЬ; предЪ отсыланіеьгЪ на сшолѣ рри-  
сшавь кострюліо на огонь и вымѣшивай: 
непрестанно, чтобы  коровье масло н© 
отсѣло и не сдѣлалось бы какЪ аіасло 
постное. Ногда шреска масломЪ н а п и т а -  
дась, выложи оную на блюдо , ж смоча  
лимонкымЪ сокомЪ, подавай.

58 1.
Треска соленая ло лровинціалъному.
П р и го то в ь  и о твар и  т р е с к у  тѢ мЪ  же 

образомЪ, какЪ сказано вЪ предщедшей 
с т а т ь Ѣ .  Положи аЪ кострюлю х о р о т ій  
хомЪ масла коровьяго , которое изрѢжЪ



иаленькіе кусочки ,> брось крупнаго 
перп(а , немиого ш ертаго м уш аатн аго  
орѣха , мѣлко иэрубденныхѣ петрушкпс 
и цибули, Ьлей т у д а  же соускую ложку 
хорошаго масла Прованскаго , кожиіуу 
наружную, обрѣзанную сЬ подовины ли- 
мона, е»аели угодно, зубожЬ чеснока ; вы- 
мѣшай все и ка э т о  положи тр еску.  
НредЬ ©шсылатемЪ ка столЬ нристааь на 
огонь и непрестанно мѣшай ; вылсжи на 
блюдо и подави сверху соку кзЬ лимона.

582.
Треска тіо бетамелебу.

Пркготовь и сиари т р е с к у  т ѣ м ѣ  же 
образоаіЬ, какЪ писано вЬ предшедтихЬ  
с т а т ь я х Ь  , дай отечь ж выбери изѣ нен 
кооши. Пололіи вЬ косшрюлю хорошііі 
жомѣ масла норовьяго, полную столовую  
ложку муки , немного соли , крупнаго 
перп;а , немного т е р т а г о  мушкапінаго 
орѣха, п е т р у т к и  и цибули, перемытыхЬ  
и мѣлко изрубленныхЬ ; вымѣіпай сіи 
приправы вЬ маслѣ , прибавь сшаканЬ 
смешаны ; приставь э т о т Ь  соусЬ на 
огонь , м ѣ тай  непрестаняо, пока вски- 
п и т Ь  : ежели соусЬ окажется густЪ , 
т о  прибавь еы̂ е сметаны , выложи на 
т р е ск у  и держи на слабомЪ огнѣ, чтобЪ  
не кипѣло. Подавая на блюдо, выложи 
тр есн у горкою и облей соусс*мѣэ вЬ яо- 
торомЪ о»а варилась.-



* 583.
Приготовленіе, называемое хоротал 

лгреска.
О тваря т р е с к у ,  яакЪ сказано вЬ пред- 

іпедшихЬ сш аш ьяхЬ, изкроши оную по 
слоямЪ , выбери к о с т и  и изкрошенное 
сдожи вЬ кострюлю. ВЪ другую к о стр ю -  
дю положя немалый кусокЬ масла кс- 
ровьяго , всыпь столовую ложку муки , 
нрибавь немного соли, крупнаго перца 
и м у т к а т н а г о  орѣха, перемышой и дроб- 
но изрубленной петруш ни ; влей т у д а  
же 3 ч е т в е р т и  стакан а самой свѣагей 
сметаны ; приставь на огвнь и мѢшай 
непрестанно, пока закипитѣ. С о у с у с е м у  
должно б ы ть погуще предшедщаго.- Вы- 
ложи э т о т Ь  соусЬ на треску, вымѣшай 
и дай осш ы н уть. ВокругЬ блюда, на ко- 
шоромЬ подавать на столЪ , облѣпи яй- 
з^омЬ обечайку изЬ мякиша бѣлаго хлѣ- 
ба сЪ коркою, и вЪ э т у  обечайку поклади 
т р е ск у  , выведя н Ѣ с ік о л ь к о  горкою , н  

уравняй способомЪ плашмя ножеваго. 
Послѣ сего возьми мякиша бѣлаго хлѣба, 
а ея?ели угодно, т о  немного исьхра Парм-  
скаго и уклади оными т р е с к у  ; далѣе , 
способомЬ небольшаго пера , обмакивае- 
маго вЬ растоііленномЬ маслѣ , смачи- 
вай мякишЬ* хлѣбной и еш,е обсыпь 
кротками бѣлаго хлѣба и еще смочи 
масломЪ. За |  ч&аа. предЬ отсыланіемѣ



на столѣ поставь шреску на таганЬ  
надЪ ясаромЪ , или поставь вЬ печь , 
чтобЬ пообжарилось румяно. Посылая 
на столЪ , сними сЪ блюда обечайку 
хлѣбиуш, слей стекшее изЪ трески мас-  
ло , и обложа вокругЪ корками бЬлаго 
хлѣба, обжаренными вЪ коровьемЪ маслѢ.

584 . - ;
Крокеты изЪ трески.

Когда треска сварена , изрѢжЪ оную 
вЪ жеребейки ; положи вЪ коетрюлю ку-  
сокЬ масла коровьяго вЪ два куриныхЪ 
яйца величиною, столовую ложку муки 
крупи;чатой, по немногу соли, крупнаго 
перца и тершаго муткашнаго орѣха , 
полсшакана сметаны ; приставь на огонь 
и вымѣшивай, пока закипитЪ : тогда  
выложи э т о т Ъ  соусЪ на изрѣзанную 
т р е с к у ,  вымѣшай и дай о с ты н уть .  Раз-  
дѣли тр еск у на і5 или на 20 кучекЪ 
сообщи онымЬ хоротій видЪ и обваляй 
вЪ і?рошкахЪ мякиша бѣлаго хлѣба. Вы-  
пусши 4 яйца , приправь пряностями , 
взбей и омочи крокеты э т и м и  яйцами, 
послѣ чего обваляй ихѣ, или лучте' ска- 
загаь облѣпи вшорично вЪ крошкахЪ 
хлѣбныхѣ. ПредЪ самымЪ отсыланіемЪ 
к у т а н ь я  на сшолЪ присшавь на огонь 
коровьяго масла, и когда разгорячилось, 
обжаривай вЪ немЪ крокеты , выложи 
ихЪ на салфетку, и когда отекли, скла-



<224 Р ы 6 а,

ди на блюдѣ ішрамкдош и накрои о^жа- 
ренною вЬ маслѢ иетрушкою-

Сим.Ъ образомЬ можно крокеты при-  
т о п і о в л яшь и изѣ другихЬ рыбЪ , какЪ- 
шо: осешрины, судояа, зцуки и проч.

585 .
Калгвцлй вЪ с о у с і  бѣложЪ. 

На.мбулЪ ошвари вЬ курш- бульенѢ , 
прибі5Бя вЪ него стакан Ъ  уксуса, и когда 
сварилась, т о  сбей слизь и кожу верх- 
нюю сѣ обоихЬ боковЪ ; оправь, и выло- 
жа на блюдо} облей соусомЬ бѣлымѣ илис 
бланомЪ ( с м . N0 і54 ) и посыпь капор- 
сами или изкрошениыми корнишоыами»

, 586 .
Камбцла сЪ масломЪ ѵерньімЪ. 

О твари камбулЪ по сказаняому вЬ 
предтедшей с т а т ь ѣ  ; обжарь вЪ коровь- 
емЪ маслѢ п е т р у ш к и  , о.бклади вокругЪ 
камбулЪ и облей шасломЪ чернымЪ ( см . 
N 0 а6о).

58?.
Н а л и ж ы.

В ы ч и стя  хорошаго большаго налима * 
звымой и. опхвнри вЪ водѣ сЪ солью. или вЪ 
курт-бульенѣ, о которомЪ писаио в ы т е  
(сж, палшусЪ вЪ курія-бульенѣ N0 678);  
облей соусомЪ маслянымЪ, которы й при-  
готовляется т а к и м ѣ  образомЬ: при ставь  
на огонь вЪ коспірюлѣ чухонскаго маела, 
и когда разгорлчилось , выдавливай вЪ



него мало по малу сокЪ изЪ одного иля 
двухЬ лимоновЪ , мѣшая непрестанно 
дожкою,, и косда соединилось , вылей на 
рыбу. -— ЭшотЪ соусЪ идешЪ и кЪ дру-  
гимЪ огаварнымЪ рыбамЪ. — ВпрочемЪ 
изЪ налимовЪ выходитЪ отличная уха, 
и отмѣнно способны они для приготов-  
ленія изЪ нйхЪ мателота.

588 .
П е ѵ е н а я р ы 6  а*

Выпотроша и вымывЪ рыбЪ , назна- 
ченныхЬ кЪ печенію , спрысни оныхЪ 
солъю и перцомЪ. На рашиарЪ положя 
тоненькой слой соломьі, а на оную рыбЬ, 
и запекай надЪ слабымЪ жаромЪ. Испе- 
■ченную рыбу выложи на блюдо и облей 
соусомЪ РимскимЪ (см. N0 104-).

58д.
И н ы мЪ о 6 р а з о м Ъ.

Рыбу выпощроши , перемой и сбей 
сЪ ней чешую, дай ей очахнуть между 
двухЪ салфетокЪ. Поклади оную на 
блюдо, посыпь солью, перцомЪ; прибавь 
вѢточекЪ петрушки , цибули , прибавь 
сшаканЪ Прованскаго масла и часто  
переворачивай. За "часЪ предЪ отсыла-  
ніемЪ на столЪ испеки рыбу на раш-  
парѣ , и выдожа на бл.юдо , облей чер- 
нымЪ масломЪ (см. N0 ібб), посыпь ка- 
порсами, или пуреемЬ изЬ п^авеля (см. 
N0 і5і).

Часть II. О



СимЬ способомЬ можно пригошовлять  
разную рѣчную рыбу , какЬ т о :  окуней7 
линей, судаковЬ и проч.

5уо.
у  г о р ъ м о р с к о й.

Отвари угря вЪ водѣ сЬ сол^ю , ко~ 
■регіъяшж пешрушки, или х о т я  сЪ травою  
пеяірушечною, и четырыо листами лаз-  
ровыми. Подавай, обливЪ его на блюл,ѣ 
соусомЪ масляннымѣ ( с̂м. вЪ сшашьѢ 
налимы , N0 687),  илш соусоэіЪ т ѳ м -  
нымЬ (см* ^о д-2) , вЬ которомЪ рас- 
п у с т и  вЬ полѣяйца куринаго величиною 
кусоаѣ масла анчоуснаго (см. N0 
йли соусомЪ томаш ом Ь (см. .N0 ^ід).

РѢчнііе или вЬ прѢс;зой водѢ живуіціе 
угри приготовляются по нижеписаяному.

і^горъ , жареной на вертпелі.
Полоши угря: на горячую п л и т у  и 

пообпеки его сЬ н ар уж н ости ; послѣ 
•чего подрѢзавЪ кожу у голрвы , возьми 
вЪ руку вѢтошку , охвати угря оною 
м сосмыгни кожу о т ѣ  головы кЪ хво- 
с т у :  она ч исто  сойдетЪ. Облупя такимЪ  
образомЪ угря, выпотроши онаго', отрѣжЪ  
у  него голову и согни его вЬ кольцо , 
скрѣпи малымЬ а т е л е т о м ѣ  и положи 
на большуку сковороду. ВЪ костркілю 
полря«и кусокЪ масли коровыто, моркови, 
изрѣзанной вЪломтики, луковицЪ, шакже



йзрѣганшііхѣ, пешр)-шия, лаяроваго лис*? 
ша , гамина и обаіарь вѣ ынслѣ* Ногда 
йриправм обжарились, смочи ихѣ бѢлымЬ 
е и н о мЬ, положи соли, перца ; варк пол- 
■чгаса и сквозь ситцо вылей на угря ; 
поставь вЬ печь; чрезЬ 3- четверши ча- 
са подвинь большую крышку , сдвинь 
на оную угря ; просунв сквозь него ма- 
лые а т е л е т ы  и способомЬ нигаокѣ при- 
вяяіи угря кЬ вертелу , обверни выыа- 
занною ПроваискимЬ масломЬ бумагою- 
и жарь. На блюдо влей соуса пикана 
(слі. N0 107) , а на него іыложи угря.

5 9 2«
У 8 о р ъ л о  Т  а тп а р с к и.

Очясшь и облупи угря по саазаннозѵіу 
вЪ предшедшенЬ N 0 ,  разними вЬ куски 
вершковЬ трехЬ длиною и подожи вЬ 
зааринадЪ ша.кои же , вакЬ вЪ томЬ ІЧо 
сказано ; но прежде того брось вЪ ма- 
ринадЪ немного муни, и когда маринадѣ 
сварился , і^роцѣди его на угря, вЬ дру-  
гую косшрюлю сложеннаго , свари и 
остуди ; облѣпи потомЪ крошками .мя- 
йиша бѣла-го хлѣба , смочи взбишьшЪ и 
пряностями приправленнымЪ яйцомЪ , 
обваляй еще вЪ крошкахЪ хлѣбныхѣ. Ми- 
н утЪ  за двадцать предЪ отсыланіемЪ 
на столЪ положи куски угря на раш-  
парЪ надЪ слабымЪ жаромЪ. Когда обжа- 
рилось, влей на блюдо соуса шомаша, или

О %



пикана ( см . N0 п(з и 107) , а на оной 
поклади куски угря.

5дЗ.

у  г о р ь л о л у л е т о в у»
Очистя , обдупя и выпошроша угря 

вышеписаннымЬ образомЬ , разяими ©го 
вЬ кусни вершковЬ двухЪ величиною ; 
положи оные вЪ косшрюлю сЪ солью , 
крупнымЪ пері^омЪ, двумя листами лав- / 
ровыми , вѣточками п етр уш к и  , вцибу- 
лею , и на а т о  вылей б уты л к у Бин-а бѣ- 
лаго ; приставь на огонь. Когда свари- 
лось , вынь куски , оправь и переложи 
вЪ другую кострюлю. ОтварЪ, вЪ когао- 
ромЪ они варились, процѣди сквозь час-  
т о е  ситцо вЪ особливую кострюлю; по- 
ложи т у д а  ше кусокЪ масла коровьяго , 
йо малыхЪ луковокЪ, обваренныхЬ вЪ во- 
дѢ , столовую ложку муки крупичатой;  
вымѣшай , прибавь грибовЪ , пучокЪ пе- 
т р у ш к и  и цибули. Когда луковки про- 
варились , выбери ихЪ ложкою и поло- 
жи кЪ угрю; увари соусЪ, приправь, еже- 
ли недосігіаетЬ вкуса , счерпай жирЪ. 
Ежели соусЪ окажешся жидкимЪ, гао под- 
бей его тред^я яичными желшками , но 
кипѣть послѣ сего не допускай. Нако- 
нецЪ процѣди соусЪ сквозь ситцо' на 
угря и оставь. Посылая на столЪ, укла- 
ди блюдо корками бѣлаго хлѣба , обжа- 
реннымн вЪ маслѣ; на него куски угря,



покрой луковками , выложи соусѣ, и во- 
кругЬ обкладя ѵварекыми раками.

5 94-
Семга , приготовленіе оной такЪ назьі- 

ваемое синее.
Выпошроши семгу, брюха у ней не рас- 

парывая , вымой и оботри сухо. ВЬ 
рыбную кострюлю влей бутылокЬ 8 или 
ю вина бЬлагр , положи 7 или 8 морко- ' 
вей, луковицЪ, изрѢзанныхЬ кЬ ломтики,
4 гвоздка гвоздики , 6 листовЬ лавро- 
выхЬ , немного шмана, еоли, гореть пе- 
ш р у т к и  вѢточками : потребно , чтобЬ  
а т и м Ь  курт-бульеномѣ рыбу совсЬмЬ по- 
крыло, вЬ которомЬ упаривай ее 2 часа. 
О тпуская на столЬ , вынь семгу, дай ей 
оіпечь; на блюдо постели салфетку, вы- 
ложи семгу и обклади вокругЬ п етр уш -  
кОю. Ежели семга приготовляется во 
вто р ую  подачу , т о  вЬ кострюлю поло- 
эки довольной кусокЬ масла коровьяго ,
3 сгаоловыхЬ ложки муки , полную упо- 
ловную. ложку курт-бульена, вЬ к о то -  
ромЬ варилась семга , ложку блонда т е -  
лячьяго (см.  N0 82),; приставь соусЬ на 
огонь и вымѣтивай , пока закипитЬ. . 
ВЬ э т о  время положи нрупнаго перца ; 
вари, пока укипитЬ половина ; процѣди 
соусѣ сквозь сито вЪ другую кострюлю; 
изкроши вЪ жеребейки корнишоновЬ, ю  
анчоусовЪ , прибавь капорсовЪ , капуі^и-



ноаЬ, готокленныхЬ вЬ уксусѣ; держи на 
оглЬ, кипЬгпь не допуская. и облей эам м Ь  
соусомЬ селігу, выложенную на блюдо. —  
В м Ь с т о  сего соуса можно уиошребляшь 
дЪ ней одно масло анчоусное ( с м . N0 іЗд).

ВышесказаинымЪ образомЬ варядіЬ 
сжерледъ вЬ вияѣ ШампанскомЪ.

5 д 5 . '
С е м г а п о Ж е н е в(Ъ к и•

Семгу ошвари по сиаз&нйому вЪ пред- 
шедшеаіЪ N0',  но вЬ винѣ красномЪ, сЪ 
прабавкою тѢхЪ же ііригіравЬ и мень- 
ше соли. ВЬ кострюлю положи кусокЬ 
зиасла коровьяго , 2 полныхЪ соусныхЬ  
ложки муки крупичатой , ко то р ую  вы- 
мѣшай сЪ масломЪ; процѣди к у р т  буль- 
енЬ сквозь ч асто е с и т о ,  вылей кЪ мас- 
лу , и приставя на огонь , вымѣшивай3 
пока закипитЪ ; уваря соусЪ этош Ъ до 
укиггѣиія половины ,■ счерпывая пѣну и 
жирЬ. Облей а т и м Ь  соусомЬ семгу, вы- 
ложенную на блюдо.

гъ09 6 .
С е м г а с Ъ к а п о р с а м и .  /

Во зьмя нѣсколько звѢнЬ семги , марй« 
нируй ихЬ сЬ ПрованскимЬ масломЬ, пе- 
труш кою , цх»булей и крупнымЬ перцомЬ; 
послѢ того ошварпвай , ч и ежеди звѣны 
шолсгаы , т о  потребно для сего часѣ вре- 
мени Выдожа зв-"ны на блюдо, облей ихЪ 
соусомЬ маслянымЬ и усыпь капорсамі?.



ОбЬ составленіи соуоа маслянаго с м о т р к  
выше , вѣ сташьѣ яалимы ^Мо 58у).

597.
К  р о к е т ы и з Ъ с е м г и.

Сеэдгу ошзяри вЪ к у р т  бульеыѢ; и ко^ 
гда остбіла , хяо приготовляй изЪ ней 
крокеты тѢмЪ же самымЪ образомЪ , 
калЬ писано было выше (см. крокеты  
изЬ трески ( ^ о 584)> и употреби кЪ нимЪ 
тошЪ же самой соусЪ сЪ смешаною.

5 с,8.
Семга, приготовляемая какЪ блюдо, назьі- 

ваемое хорошая тре^ка.
Семгу отвари тѢмЪ же образомѣ? канЪ 

оказано е Ъ предииедшемЪ Ко? а впрочеодЪ 
ио ступ и  по предписанному приготовле- 
нію , хорощая т р е с к а  называемому (ісм.
N0 583).

5 9 9*
С е м г а п о М е й о н е з о  в у. .

Отваря звѣно семгй, можно подавашь 
оное цѣлое, или вѣ куски разнявЬ^ вы- 
ложи оную на блюдо и облей холоднымЪ 
С о у с о м Ь  МейонезовымЬ '{см. вЬ ошдѣле- 
ніи о домовыхЪ пщицахЪ, ошагпью цын- 
л я т а  по Мейонёзову , (^N0 і63 ).~ Вь со- 
усЪ эгпотЪ надобно подбавлять с т у д е -  
ии, чтобЪ онЪ сѢлЪ. Подавай , угр..ся 
Іблюдо корками бѣлаго хлѣба, капорсами 
и корнишондми.

• \



600.
С е м  г а в Ъ с а л а т ѣ.

Когда оемга отварена , разними оную 
вѣ куски и облей на блюдѣ соіісомЪ са- 
латиымЪ , ко то р ы й  сосшавляегася ша-  
кимѣ образомѣ : вѣ кострюлю положи
4  сшоловыхѣ ложки хорошаго уксуса ,
2 ложки разогрѣтой студ ё н и , ю ложекѣ 
масла Прованскаго, соли , крупнаго пер- 
ца. равиготовѣ изрубленныхѣ; пообжарь 
семгу вЬ э т о м ѣ  соусѣ и, вылока на блю- 
до , вылей на нее соусѣ; прибавь сердв{е- 
вияокѣ лактуковы хѣ, разрѣзанныхѣ на 
четі.еро ; укрась сал а тѣ  обжаренными 
корками бЬлаго хлѣба , корнишонами , 
иапорсами и анчоусами.

601.
Я о с о с ъ  вЪ ку р т- бу лъ енЬ.

Выпошроша лосося, не распарывая у  
него брюха , вымой и вшпри ; голову у  
лего о п ут а й  н и т к ам и  и положи его 
вѣ ркбчгую косшрюлю ; прибавь т у д а  же 
лукові а;Ь, изрѣзанныхѣ вѢ ломтики , 4 
гвоздкя. гвоздики , 4 л и с т а  лавровыхѣ , 
нѣсколько вѣточекѣ т м и н а  , горсшь вѣ-

-  шочками п в тр уш к и , соли; вылей на э т о
6 бутылокѣ вина бѣлаго , упаривай на 
огнѣ вѣ продолженіи часа , или больше, 
ежели лосось т о л с т Ѣ ,  Подавай на блюдѣ 
на разосшлаяной салф етаѣ , кругомЬ 
обсыпь листками пешрушк,и ; смочи ви-



номЪ краснымѣ, спрысни немного солью, 
чшобЪ можно было облишь ошваромЪ, 
процѣженнымѣ сквозь си то . —  Лосося 
впрочемЪ можно пригошовлять, какЪ ска- 
зано выше о семгѣ по Женевскй (см~ N0 
698), • и всѣми другими способами, кото-  
рыми приготовляютЪ семгу (см. выше).

602.
Лососиныя филейки обжаренныя.

О тними у лося филейныя части (мя- 
коть, по обѣ сйіороны хребетной кости  
находяіцуюся), слупи сѣ оныхЪ кожу и 
изрѢжЪ оныя вЪ полоски равной величи- 
ны и шолщины ; уложи ихЪ на ско.во- 
роду , пересыпь перемытою и мѣлко 
изрубленною п е т р у т к о ю  , солыо , круп- 
нымЪ перп,омЪ и т е р т ы м Ъ  м уш к ат -  
нымЪ орѣхомѣ ; взогрѣй кусокЪ масла 
коровьяго и облей онымЪ филейки, 
ПредЪ отсыланіемЪ кЪ столу приставь 
сковороду на огонь сильной, и когда фи- 
лейки прожарились сЪ одной стороны , 
т о  обороти ихЪ на другую , послѣ чего 
не держи ихЪ на огнѣ долго. Выложи 
ихЪ на блюдо миротономЪ ; остатокЪ  
поклади вЪ средину и облей соусомЪ 
ИталіанскимЪ (см. Прибавленіе вЪ коні^Ѣ 
сей книги).

603.
С и г и н а 6 л ю ^ ѣ.

Очисши, выпотроши, перемой сиговЪ



и в ы тр и  до суха, а поіиомѣ сдѣдай над- 
рѣзы по рбѣ с т о р о я ы  рпинокЬ, Распу-  
с т и  на блюдѢ масда коривьяго , посыпь 
зиѢлко изрубленньіки петруш кою  и ша-  
дошомѣ , солью, перп(ощЪ. немного мущ-  
кашныійЪ и с т е р т ы м Ъ  орѢхомЪ $ выдей 
на э т о  стаканЪ хорошаго бЬлаго вина ; 
поклади на э т о  сиговЪ , усыпь крошка- 
зии мякиша бѢлаго хлѣба, которыхЪ смо- 
ѵи масломЪ коровьирдЬ За і наса предЪ 
отсыланіемЪ на столЪ посшавь блюдо 
вЪ печь , чшобЪ зарумянцлось и про- 
деклось.

604.
филейки сиговЪ обжаренныя.

СнявЪ филейки сЪ сиговЪ , слупи сЪ 
нихЪ, кожу , оправь и уклади на сково- 
родѣ , посыпь вымыщою и мѣлко изруб?* 
деяною пешрушітою , солью , крупнымЪ 
пергі,омЪ ; взогрѣй масла коросьяго и 
облей онымЪ филейяи ПредЪ ошсылані- 
емЪ кЪ с т о л у  присшавь сковороду на 
огонь , и когда сЪ одной сшороны ф и -  
дейви: прожарились , т о  обороти ихЪ 
на другую: онѢ поспѢваютЪ вЪ нѣсколь- 
ко минушЪ. Выложи ихЪ на блюдо, облей 
соусомЪ Йгааліански мЬ (см . вЪ Гірибавл. 
®Ъ коні^Ѣ книги) и лимоннымЪ сокомЪ.

• 6о5,
филейки сиговЪ инымЪ образомЪ, 

Изжарь 8 яли іо сиговЪ, «  когда осты -



ди , шо положи ихо ка рашпарЪ надЬ 
самымЪ слабымЪ огкеяіЪ , не ;ѵ?я тюдсу- 
шиванія , но шолько чаюбЬ отмялли и 
удобнѣе было слупигпь сЪ нихЬ к о ж у ,  

СдѣлавЪ эшо , вынь фцлейныя часпіи и 
изрѣжѣ вЪ куски четвероугольно - про- 
долговатые и уклади ихЪ порядочно вЪ 
форыу или на блюдо. Е-/.ели назкачпть  
укладывать ихЪ вЪ ф.орму, іпо обмачивай 
куски вЪ соусЪ МейоиезовЪ (сл. вЬ о т д ѣ -  
леніи о домовыхЪ птиі^ахЪ, сталіью цы~ 
п лята по Мейонезову,74 о ібЗ) а у-кла/іывай, 
ііока форма будешЪ. наполиека. Взогрѣй 
соусЪ и онымЪ дополни форму; поставь  

'Сную на ледЪ или вЪ холсдяое, аіЬсто , 
чтобѣ соусЪ застылЪ. За часЪ предЪ 
ошпусканіемЪ кушанья выирокпнь изЪ 
формы на блюдо , укрась норками хлѣ- 
ба , корнишондми , анчоусами и проч. ; 
рогда же куски выкладываётЪ на блюдо, 
що упомянутымЪ соусомЪ облей ихЪ 
рверха и укрась разными приборами.

боб. -
филейки сиговЪ салатомЪ.

О тн им и и разрѢжЪ филейки по ска- 
занному вЪ предшедшемЬ N0, положи вЬ 
зтстрюлю. ПослѢ гаого сдѣлай приправу 
іізЪ четырехЪ сшоловыхЬ лозкекЪ хоро- 
шаго укеуса , двухЪ ложекЪ разогрѣтои  
с т у д е н и ,  десяти ложекЪ масла Прован- 
скаго , равигошовЪ мѣлко изрубленныхѣ,



сѣ прибавкою соли и перца ; вымѣшай 
все и вылей на филейки и обжарь ихЬ 
вѣ сей приправѢ. Выложи куски на блю- 
до , облей соусомѣ изѣ т о й  же кострю -  
ли.. ВокругЬ обложи лавапукомѣ , разрѣ-  
завѣ коченаи онаго на четверо, и укрась 
э т о  блюдо корнишонами, капорсами, ан- 
чоусами , коркамя хлѣбными и проч.

607.
филейки сиговЪ вЪ ст щ ени.’ 

Пригошовь филейки хпѣмѣ же обра- 
зомЬ , какѣ сказано во второмѣ N0 вы- 
ше сего, и ежели нѢтЬ студен и рыбной, 
т о  уаотреби аспи-кѣ (см N0 79);  с т а -  
райся, чтобѣ всѢ кусаи были равны. Бѣ 
ф ірму влей разогрѣтаго аспика и дай 
оьому з а с т ы т ь  ; прежде, нежели покла- 
дешѣ куски сига , укрась этху студен ь  
разными приборами; послѣ уклади кус-  
ки и дополни форму растоплеинымѣ  
аспикомѣ , но давѣ оному охолодѣть ; 
поставь на ледѣ , ч то бѣ  студень сѣла. 
Отпуская на столѣ, выпрокинь студ ен ь  
изѣ формы на блюдо , о п уст я  оную на 
м и н у т у  вѣ горячую воду, чтобѣ чисшо 
вытла.

608 .

С и г и ж а р е н ь і е .
Обрѣжѣ у сиговѣ головы и х во сты  , 

выпошррши , вымой и уклади на ско- 
во р о д у; пересыпь немного перемытою
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и изрубленною гіетрушкою , такж е ци- 
булею 5 спрысни солі ю , крупяымЬ пер- 
і^омѣ и т е р т ы м Ь  мушкашнымЬ орѣхомѣ; 
взогрѣй коровъяго масла и облей онымЬ 
рыбЪ. ПредЬ отсыланіемЬ кѣ с т о л у  при- 
спхавь сковороду на сильной огонь , пе- 
реворачивай рыбЬ, чіпобѣ не припеклись 
кЬ ековородѣ. Когда изжарились , выло- 
жи рыбЬ на блюдо и облей соусомѣ 
ВшаліанскимЬ (см. вЬ кон:цѢ сей книги 
Прибавленіе). Сіи приготовленія можно 
дѣлашь и изЬ другихЪ разныхЪ рыбЬ.

609.
Р  я п у X  а‘ н а б лю  д і .

Ряпуху очисти и выпошроши. На блю- 
дѣ р асп усти  коровьяго масла , пошри по 
оному на терочкѣ мушкатнаго орѣха , 
уклади ряпуху на блюдо , положи раз- 
ныхЪ приправЪ , облей стаканомЪ вина 
бѣлаго или хошя воды , засыпь рыбу 
крошками бѣлаго хлѣба и посшавь вЪ 
печь , чтобы зажарилась румяно.

бю.
Е р ш и в Ъ д о б р о й  водѣ.

Ершей очисти и выпогароши, взнижи 
ихЬ ю или болѣе на ателетЪ, пропусти  
оной вЬ глаза; положи на глубокое блю- 
до , налей на нихЬ доброй воды , к о т о -  
рая значитЪ п ростую  осоленую воду ; 
бр ось на нихЪ немного^листовЪ п е т р у ш -  
ки , и присшавя блюдо на шреножникЪ,



дай нмЪ нѢскольао разѣ всаипѣть. Ба- 
реніе эшо должио начинать за * часа 
предЬ отпусканіемѣ на столЬ. Выложи 
ихЬ на другое блюдо , и посыпавЬ пе- 
горушкою, ошсылай горячихЬ.

б 11 .

Оиі}ни сЪ сОЦсомЪ дворецкаго.

Три болі.щихЬ окуня м о гутЬ  соста*  
вишь порядочное блюдо. Очисшя о т Ь  
чешуи и иглѣ спинныхЬ , выпошроши 
оиыхЬ- вЬ сккажину, находяіцуюся подЪ 
бр юхомЪ , прибавія оной немного коні^омЪ 
ножа; послѣ сего раарѢжЬ окуней по сгги- 
нѢ , дботри пологаемцтэмЪ , распласшай 
и уложи на каменномЪ блшдѢ , посыиь 
солью , крупнымЪ перцомЪ , положи вѢ- 
тоочекЬ пешрушки, перьевЬ дибули, облей 
Пооканс кимЬ віаСѵгомЬ. За полчаса предЪ 
огасыланіемЬ на сшолЬ положи окуней 
на рашпарЬ , надЬ слабымЪ жаромЪ , и 
во время обжари«акія^хЬ переворачияай, 
Подавая нз столЬ , положи окуней на 
блюдо и облей соусомЬ двореі^каго хо- 
лоднымЪ (см N0 124)  , ИЛИ ПОЛОЖИ вѣ 
косшрюлю кусокЬ масла коровьяго, пол- 
ную спюловую ложку муки, мѢлко изруб* 
ленныхЬ пещрушки и цибули, соли, пер-  
цу  , и вымѣшай сіи пркправы сЬ маб- 
ломЪ ; прізбавь полсшакана воды , сока 
лі|мойнаго , присш ав ь на огонь и вы -



мѢшивай непресшанно ; и какѣ скоро за- 
кипѣло, отвѣдай, есшьли вкусѣ; приправь3 
ежели нужно ж вылей на окуней.

6 12.
филейки окунебыя обжаренъія.

Сними сѣ окуней филейки в{Ѣльныл: ? 
и подпуская ножЬ, слупи сЬ нихЪ кожу,  
оправь ихЬ , уклади на сковороду ; ио*> 
сыпь солью , крупнымЬ перцомЪ, мѣлко 
изрубленными петруш кою  и і^ибулею. 
ВзогрѢй довольный комѣ масла коровьяго 
и вылей на филейки. ПредЬ отсылані-  
емЬ кЬ сто л у  приставь на огонь , пе- 
реворачивай ч асто  изЬ опасенія , чтобЬ  
филейгхи кЬ сяовородѣ не припеклись. 
Когда филейки сЪ одн-ой стороны про- 
экарились , дю перевороти на другую ? 
остерегаясь, чтобЪ при томЪ ихЬ не пе- 
реломить. Когдн же поспѣли , т о  выдо- 
жи ихЪ на блюдо ; - а вЬ кострюлю по- 
ложи кусокЪ масла коровьяго , полнуш 
соусную ложку соуса б ар ха ти стаго  (^см. 
Ко 96) , 3 яьчныхЬ ж е л т к а , сокЬ изЬ 
двухЪ лимоновЬ , соли , крупнаго перца, 
равиготовЪ мѣлко^ изрубленныхЬ ; при- 
ставь  на огонь и вымѣшивай непре- 
станно , пока соусЬ с г у с т и т с я  ; не до- 
пускаи однако кипѣшь , ибо о т Ь  то го  
онЪ свернется ; приправь солью , ежели 
т о  нужно , и вылей на филейки. КЪ се-



му можно употоребля.аь и другіе соусы , 
какѣ гпо Итяадіанской ( злі вЬ Прибавленіи), 
соусЬ гооматЬ (сл*. N0 118), соусЬ масля- 
ной (см. выше вЪ семЬ я?е отдѣленш  
с т а т ь ю  налимы, N0 687).

6 іЗ.
Селъди, жареныя, на рашпарі.

Очистя и вьшотроша сельдей, оботри  
ихЪ сухо , спрысни солью , перцомЪ , и 
выложа на блюдо , облеіі ПрованскдмЪ 
масломЪ, За | часа предЪ отсыланіемЪ 
кЪ сто лу положи сельдей на рашпарЪ, 
надЪ сильнымЪ жаромЪ , и часто пере- 
ворачивай сЪ бока на бокЪ. Когда иза?а- 
рились , выложи ихЪ на блюдо. СдѢлай 
соусЪ масляной ( см- N0 687) , вЪ ко- 
торой положи полную столовую лояі- 
ку горчицы и подавай кЪ сельдямЪ ; 
мошно зке кЪ нимЪ подавашь пуре изЪ 
фазолей (слі. N0 і53), или еоусЪ томашЪ  
( см. N0 іі8),

ТакимЪ же образомЪ- приготовляюшЪ 
селяву , шамою и другихЪ подобныхЪ 
рыбЪ.

біф.
СцдакЬ отварной или в7) доброй водЪ.
Очистя судака, выпотроша и вы тр я  

мокрымЪ полошенцомЪ, отними у онаго 
голову по самой первой позвонокЪ и 
укоротай хкоста; положя вЪ косшрюлю, 
прибавь кореяьевЬ пешрушки, или лисшь-



евѣ, 8 кусточгка цибули, лавроваго лмста,  
соли, и наливѣ ^шдою , вари на маломЬ 
огнѣ поболѣе  ̂ часа, послѣ то го  выложи 
на блюдо. ВЬ косшрЮлю отлей немного 
о тва р у,  вЬ кошоромЬ судакЬ варился, или 
шааЬ называемой ошЬ поваровЪ доброй 
воды; полоти вЬ нее листьевЪ пешруш-  
ни, увари и выдожи подѣ судака.

6 15. ч'
Щ^акЪ леъеной на рашпарѣ.

Очисшя и выпотроша судака обыкно- 
веннымЬ образомЬ, надрѣжЪ по спинкѣ 
сЪ обѣихЪ сшоронЪ, положи на блюдо , 
спрысни солью, крупнымЬ перцомЪ и 
облей ПрованскимЪ масломЬ, чтобЬ по- 
напишался. За полчаса предЬ отсыла-  
ніемЬ на сшолЬ положи его на рашпарЬ 
надЬ умѢреннымЬ жаромЪ. Когда по- 
спѢлЪ, выдожи .его на блюдо, облей соу-  
сомЬ маслянымЬ (см. N0 58у' и усыпь 
сверху капорсами. СоусЪ шомагаЬ (сл*. 
N0 118) шакяке кЬ сему употребишь  
можно.

616.
филейки сщаъъи обжареныя.

Филейки пригошовь шѢмЬже образомЬ^ 
какЪ выше сказано обЪ окуневыхЬ фи-  
дейкахЬ ( см. N0 612),  и обжарь сЬ гаЬми 
же вЬ сшашьѣ шой показанными припра- 
вами; выложи на блюдо и облей соусомЪ 
РимскимЪ (см.  N0 104).

Частъ II. II



б :7*'
Попъети изЪ филеекЪ сцдаъъихЪ, 

Филейки приготовь обыкновеннммЪ 
образомЪ И оправь; на внутреннюю ихЪ 
сторону наложи рыбьяго фарша, и кагк- 
дую филейку закатай вѣ оирубку, чтобЪ 
сдѣлалась сходною сЪ боченкомЪ. На 
блюдо наложи того йе фарша, а филей- 
ки уклади вокругЪ кЪ краямЪ блюда и 
на средииѣ. ПослѢ того накрой ломти-  
ками ветчиннаго сала , или вдвое сло- 
женаоЮ, вымазанною коровьимЪ масломЪ 
бумагою и поставь вѣ печь: получаса 
времени довольно для запеченія. Пода- 
вая на столЪ, облей филейки соусомЪ 
РимскимЪ (см. N0 ш4).

6.8.
Кенелъ изЪ мякоти сЦр̂ агъейі 

0 т о т Ъ  кенель или фаршЪ изЪ судака 
дѣлается тѣмѣ же самымЪ образомЪ, какЪ 
изЪ птичьяго бѣлаго мяса, кромѣ того,  
чшо' вЪ него должно подбавлять двухЪ 
или трехЪ анчоусовЪ (см. вЪ' отдѢле- 
ніяхЪ о дичинѣ и о домовьіхЪ итицахЪ, 
кенелъ} N0 524).

бід.
ШерешлерЪ по Италіански. 

Очисгая и выпотроша одного или 
двухЪ шерешперовЪ, отвари еЪ водѣ сЪ 
солью и петрушкою. йли вЪ курт буль- 
енѣ ; выложи на блк до и облей соусомЪ



Римскямѣ (см . N0 104), подбитымЬ од- 
нимЬ личнымЬ желйікомЬ.

- 6й О. •

Шеретперы пеѵеньге сЬ соусолЬ капор-
совымд.

По обыкновёниому очистя ізг вы п от-  
роша ихЬ, надрѢжЪ по обЬ стороны спи- 
нокЬ , спрысни солью , крупнымЬ пер- 
н(омЬ и облей масломЪ ПрозанскимЪ. За  
полчаса ггредЪ отсыланіемЪ на столЪ 
ііоложи ахЪ на раінпарЬ надЪ утѣрен-  
нымЬ жаромЬ. Когда посііѢд-й  ̂ выложи 
йхЬ на блюдо^ облей соусомЬ маслянымЪ 
(см. налимѣі N0 687) и усыпь кацорса- 
мі .̂ Обливать йхЪ можно и соусомЪ Ис- 
ііанскимЪ (см . N0 194), сЪ подбавкою 
куска масла анчоуснаго (см . N0 1З9) вЪ 
ііоляйца куринаго йелйчиною*

6 2 1 .

СазанЪ по Ипіаліански.

Сазана очисшя, в ы п о т р о т а  й йымывЪ, 
йоложи вЬ рыбную кострюлю сЪ нѣс- 
йоіькими лукоішцами, вЪ лоМШйкй из- 
|>Ѣзанными, петруШкОЮ , двумя лавро- 
выми листами, двумя гвоздками гвозди- 
ни, солыо, крупнымЬ перцомЪ и одною 
бутылкою иЛи больіііе вина бѣлаго,чтобЪ 
рыбу гіокрыло; упариваіі на небольшомЬ 
огнѣ около получаса \ послѣ шого вынь, 
Дай отечь й положй на. блюдо, подливЬ

П 2



лодЬ иего соуса Ишаліанскаго (см . кЬ 
оконнанію книги вѣ Прибавленіи).

622.
Щцка вЪ кіірт- бцлъенѣ.

Выпогороши іцуку вѣ ошверсшіе , на» 
хЪдяіцееся у ней подЬ брюхомЬ, а всего 
брюха не распарывая ; голову опушай 
і и т к а м и  , влей на нее курт-бульена  
(' ст. п ал тусЬ , N0 678) и упаривай чсасЬ, 
или и больше, ежели іцука т о л с т а .  О т -  
пуская кЬ с т о л у  , вынь ' іцуку , дай ей 
ошечь , выложи на разостланную на 
блюдѣ с а л ф е т к у  , кругомЬ усыпь п е т -  
рушкою , и завернувЬ о с т а т к а м и  сал- 
фешки, оіпсылай.

62 3.
1Ці]ка сЪ соусомЪ ПортцгалъсшмЪ.

О твари п;уку вЬ курт-бульенѢ по 
сказанному вЬ предшедшей с т а т ь ѣ ; по- 
слѣ то го  облупи прилѣжно сЬ ней кожу 
сЬ щелухою, выложи горячую на блюдо 
и облей соусомЬ ПортугальскимЬ (см. 
N0 109). Прилично же кЬ ней употреб-  
л я ть  соусЬ масляной (см . налимы N0 
687), т а к ж е  соусы Индѣйской (см. N0 
112) и шомашЬ (см. N0 и8).

624..
Щцка ло Німецки.

Небольш ихЬ выпотрошенныхЬ іцукЬ 
ж очищенныхЬ о т Ь  чешуи или іцелухи, 
разними вЬ звѣны, положи вЬ к о сш рш ю



сЪ нѣсколькимиг вЪ ломтики изрѣзанными 
луковицами, вѣточками петрушки, шре- 
мя кусточками цибули, двумя гвоздками 
гвоздики, двумя лавровыми лисшами , 
солью, крупнымЪ перцомЪ и бутылкою 
вина бѣлаго ; упаривай на небольшемЪ 
огнѣ полчаса тогда вынь , очисшь ос- 
таш ки чешуи , обрѢжЪ перья , . и послѣ 
того звѣны переложи вЪ другую к о с т-  
рюлю. Курт-бульенЪ ('см. палтусЪ N0 
678) процѣди сквозь сито , вылей на 
звѣны и поставь кострюлю на горячую 
золу. Когда отсылапьь кЪ столу, выбери 
звѣны , дай имЪ отечь и выложи на 
блюдо. ВЪ кострюлю иную положи не- 
малый кусокЪ масла коровьяго , всыпь 
столовую ложку муки, посыпь крупнаго 
перца, шертаго м у т к а т а ;  влей полсша- 
кана курт-бульена , пристаяь на огонь 
ж мѣшай, пока закипитЪ ; снявЪ сЪ огня, 
подбей соусЪ двумя яичными желтками, 
вымѣтай, и процѣдя сквозь сито, облеи 
этимЪ соусомЪ рыбу.

626. ^
Щуѵъи филейки обжареньія.

Обери филейки сЪ трехЪ средняго ро- 
с т а  хцукЪ, разрѢжЪ вЪ куски продолго- 
вато-чешвероугольные, стараясь, чтобЪ 
всѢ они были одинакой величины , и 
уклади на сковороду; посыпь мѣлко из- 
рубленными пешрушкою и зцибулею, не-



много тершьімѣ мущкатіімЪ , солыо и 
крупкымЪ перірщЪ ; взогрѣіі масда ко- 
ровьяго и вылей на филейки.. ПредЪ опі- 
пускаціемЪ кЪ сщолу приставь на огонь, 
ж когда мас-^о заклиѣло, перевороти хгус- 
ки на другую сторону. ВЪ нѣсколько 
минутЪ сія снѣдь посцѣваетѣ. Наклони 
сковороду , а филейки сдвинь ложкою 
вверхЪ,чтобЪ масло отекло. Выклади фиѴ 
лейки на блюдо и облей соусомЪ й т ал іан -  
скимЪ (см . ГІрибав.леніё вЪ коніз^Ѣ книгж^

<>26. і
Карлъ вЪ синемЪ лриготовленіи.

Карпя выпотроши , сдѢлавЪ малой 
разрѣзіэ 3 и прилѣжно очисть сЪ него 
слизь ; положи карпя вЪ кострюлю ис 
вари вЪ двухЪ бутылкахЪ краснаго виная 
копюрое выложи на него кипящее та к ѣ ,  
чтобЪ его всего виномЪ покрыло ; по- 
ложи т у д а  же 7 или 8 луковип;Ъ, изрѣ» 
занныхЪ вЪ ломщики, |  моркови, горст?» 
петрущки , 6 листовЪ лавровыхЪ , вѣ- 
точку тм и н а, 3 гвоздка гвоздики, соли 
и перца; упарирай вЪ продолженіи цѣлаго 
часа, или больше , ежели карпь великЪ^ 
послѣ , снявЪ сЪ огня , дай о с т ы н у т ь .  
Разсшели салфешку на блюдѢ, выложи на 
нее карпя и обсыпь вокругЪ пет^ушкоюь

627.
Карлъ вЪ кіірт-бцлъенЪ.

Приготовь карпя тѢмЪ же образомЪ,



какЬ сказано вЬ предшедшей сп т а т ь ѣ , 
но вмѣсшо вина, вари его вЪ уксусѣ ; 
сдѣлай курт-бульенѣ и взлей онаго не- 
много на карпя, вылощеннаго на блюдо.

628.
Карлъ леѵеной сЪ соцсомЪ капорснымЪ., 

Очистя карпя о тЬ  шелухи и выпош- 
роша , надрѣжѣ по обѢимЬ сторонамЬ  
спинки и положи на блюдо; посыпь п е т -  
рушкою, цибулею, солью, перцомЪ и об- 
лей ПрованскимЬ масламѣ. За часЬ предЬ 
отсылащемЪ на столЬ положи его на 
ращпарЬ надЬ слабымЬ жаромЪ. Ііогда 
испекся, облей его на блюдѣ соусомЬ 
капорсовымЬ.

629.
1 Карлъ ло Шамбордову.

Очисти и выпотроши карпя , осте- 
регаясь повредить на немЬ кожу ; на- 
чини его молоками , и сЬ одной сторо-  
ны очень поверхностно нашпекуй дроб- 
ньшЬ шпекомЬ ошЬ жабры до хвоста;  
ііоложя его вЬ косшрюлю, налей бѣлымѣ

* виномЬ, приба^вь соли, перца, лиспіковЬ 
п етруш ки, б листовЪ лавровыхЪ, т м и -  
на, луковицЪ изрѢзанныхЪ, вЪ ломтики,  
8 гвоздка гвоздики ; голову ему накрой 
ломтиками сала ветчиннаго ; поспіавь 
кострюлю на жарЪ, и наложа поварен- 
ной листЬ на нее, насыпь на него жара 
и упаривай вЪ продолженіи часа. О тсы -



лая кЬ сгаолу, ш и ь  карпя , д&й ему 
о т е ч ь , выложи на блюдо , вокругЬ его 
обклади кенелей карпьихЬ, или малень- 
кихЬ жареныхЪ голубятЬ , шелячьяго 
сладкаго мяса гласированнаго , раковЬ , 
печенокЬ птичьихЬ, трюфелей, п ѣ т у ш ь -  
ихЬ гребней и почекЬ и т о м у  подоб- 
иаго Ежели сокЬ изЬ кострюли, вЬ ко- 
торой варился карпь , не слиткомЬ со- 
лонЬ, т о  процѣдя, влей онаго вЬ косш- 
рюлю 2 уполовныхЬ ложки и 2 таки хЬ  
эке ложки соуса Испанскаго (см. N0 94-)? 
увари, пока укипитЬ половина; положи 
»Ь ято упомянутьіе приборы и выложи 
ихЬ на блюдо около карпя.

бЗо.
Кенели изб карля.

Обери сЬ карпя шѣло, приготовь изЪ 
него кенели шѣмЬ же образомЬ , какЬ 
сказано вЬ отдѣленіи о дичинѣ (с-и. 
кенелиизЪмолодаго зайца,Ко 44-6)» кромѣ 
шого , ч т о  вЪ э т о т Ь  фаршЬ должно 
прибавить одного или двухЬ анчоусовЬ.

бЗі
Карпъ по Нѣмецки.

Разними карпя вЬ звѣны, вымывЬ она- 
го прежде , но не выпотративая и н© 
вырѣзывая у  него жабрей, вынь же толь-  
ко большуш кишку; поклади звѣны вЪ 
кострюлю сЪ солью, крупнымЬ перцомЬ, 
ііовареннымЬ сбитнемЬ, лоитикаши лу-



ковицЪ , одною или двумя бутылкамя  
дива, ятобЪ рыбу сію совсѢмЪ покрыло, 
и приставь кострюлю на сильной огонь ; 
уваривай, пока пива о станется не болѣе 
стакана. Подавай карпя сѣ этимЪ отва-  
ромЪ, ничемЪ онаго не подбивая.

Ь32.
Карпъ ъинеиой.

Бозьми карпя сЪ молоками , котораго 
огцелуши и выпошроши, чтобЪ вынуть  
молоки, кои положи вЪ воду, чтобЪ вы- 
мочить ; отрѢжЪ голову и хво стЪ , ко- 
торые сбереги ; слупи сЪ карпя кожу , 
обери все тѣло и протри сквозь фар- 
тевое «итцо. СдѢлай панадЪ изЪ мяки- 
т а  бѢлаго мягкаго хлѣба на молокѣ, ко- 
торый выпаривай на огнѣ, растирая де- 
ревянною ложкою ; снявЪ сЪ огня , по- 
ложи вѣ него 2 яичныхЪ желтка и со 
тщаніемЪ вымѣтай. Когда ашошЪ па- 
надЪ остылЪ, истолки его вЪ иготѣ и 
протри сквозь сито тѢмЪ же образомЪ, 
вакЪ и тѣло карпье Возьми послѣ сего 
що равной долѣ панад}- , фарша карпева 
и чухонскаго масла; смѣшай ихЪ и пе*» 
ретолки , чт&бЪ соединились. СдѣлавЪ 
э т о , выпусти т у д а  же 2 яйца цѣлыхѣ 
и отЪ двухЪ только ж е л т к и ; положи 
соли, перца, повареннаго сбитня , или 
вмѣсшо послѣдняго т е р т а г о  муш ката  
ж еще вымѣщай. Ежели угодно, т о  мож-



кѣ сему прибавить поваренныхЪ при-  
зз|>авѣ, изрубленныхЪ и вЪ коровьещЪ 
зааслѣ обжаренныхЪ (п етр ущ к и , т а л о т а  
и печрриідЬ); вьзиь фаршЪ изЪ игопіи» 
Сдѣлаи лепешку изЪ здобнаго т ѣ с т а  , 
эилк возьми лом оть тонкой хлѣба , вы- 
аіазаннаго масломѣ коровьимѣ, щ обрѣ» 
заннаго формога карпд, положи вЪ глу-  
бокое’ блюдо , наложи слой фарща , на 
него”уи;лади молоки и нѣсколько. пече,- 
рихф, очищенныхЪ и обущар.енныхЪ вЪ. 
маслѣ ; сЬ конповЪ присщавь годову ц  
эсіерья хвостовыя, укрѣпя такЪ, чзпобы 
держались, а фаршемЬ закры тьі че былио 
Ещ е наложи фарша и сгладь плащмемЪ 
ножевымЬ, обмачиваемымЪ во взбищомѣ 
янчномЪ бѣлкѣ; фарша. наложишь, до,лж- 
но столько , чщобЪ лепещекЪ или л о м - у' 
шей совсѢмЪ было не видно , и справь 
т а к ѣ ,  чтобЪ наложенной фаршЪ гіолу- 
"чилѣ видѣ настоящаго карпя. Еясели 
угодно, що можно означить на немѣ и 
■чгетую, взгнетая слегка кончикѣ чайной 
ложечки, начавЪ отЪ  х в о с т а  до головы. 
РавнымЪ образомЪ можно оставищь его 
гладкаго, или у с ы п а т ь  крощками мякй- 
ша бѣлаго хлѣба. Д ля запеченія надле- 
жишѣ п о с т а в и т ь  вѣ печь , или между* 
джухѣ о гн ей, но выпекать исподволь : 
одного часа вредаени для сего довоХьно. 
Нодавай сѣ соусомѣ, слегка подбитымЪ



желшками, Испанскимѣ , или РимснимЪ 
(см. N0 §4 и 104 ) ’

"  633 .
Карпъ лряженой,

Оп^елушг/Г^и выпошроши карпя , рас- 
пласшай онзгГо по спиыѣ , разрѣзавѣ по 
гшламѣ и голову, такѣ, чтобы окѣ дер- 
зкался' на одн5й только брюшинѣ ; по- 
расплющь обухомѣ ножа, ударяя по кос- 
т я м ѣ  позвонковымѣ ; обваляй его вѣ ку» 
кѣ , равно и молоки или икру его , и 
обжаривай вѣ разгоряченномѣ коровьемѣ 
маслѣ,

ВсѢхЪ рѣчныхѣ рыбѣ , когда онѣ до- 
вольно т о л с т ы ,  для жаренія распласты-  
|іаютЪ и обваливаютЪ вЪ мукѣ.

6З4.
МателотЪ ло флотскц.

Для составленія хорошаго мателота  
употребляютЪ карпей, угрей , іцукЪ ж 
^іалимовѣ. Рыбу, оіцелуша и выпотрота,  
разними вѣ звѣны , полояси вѣ кострю- 
лю. сѣ маленькими луковками, обжарен- 
ными вѣ маслѣ , двумя листами лавро- 
вьіми , пучкомѣ петрушки & цт&булж , 
печерицами , или иными грибами , ма- 
лымѣ количествомѣ тмина, повареннаго 
сбитня, соли и перца ; налей краснаго 
вина столько, чтобЪ рыбу всю покрыло, 
и приставь на сильной огонь. Когда 
виііа укипѣ«іа т р е т ь я  доля , т о  возьма:
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хорошій комЬ масла коровьяго , ззоложи: 
жЪ нему двѣ сфоловыхЬ ложки муки 
крупичашой,'перемни , чтобы соедини- 
лись, и *бросай,-оіципывая малые комоч- 
е и ,  вЪ машелотЪ ; вымѣшай гораздо , 

чтобЬ масло и мука доставили соусу 
связь, Выклади рыбу на блюдо, кошорое 
обложи обжаренными рѣ маслѣ корками 
бѣлаго хлѣба и облей сверху соусомЬ.

6 35.

МателотЪ инымЪ образомЪ.
Рмбу пригошовь тѣ м ѣ  же самымѣ 

образомѣ, какЪ сказано вЪ предшедшей 
с т а т ь ѣ ,  положи оную вЪ костріолю сЪ 
прибавкою соли, перца , двухЪ листовЪ 
лавровыхЪ, тмина, нѢскольхихЪ ломтей 
луковиі^Ъ , петрушки и цжбулш , двухЪ 
гвоздковЪ гвоздики, вина бѢлаго столько, 
чтобЪ рыбу покрыло , и приставь на 
сильной огонь. Когда рыба сварилась , 
шо ошварЪ процѣди сквозь частое сито. 
Рыбу переложи вЪ другую кострюлю ; 
очисти Зо или 4 °  малыхЬ луковокЬ , 
отобравЪ ихЪ одинакой величины ; об- 
жарь ихЪ вЬ маслѣ коровьемЪ, пока по 
блѢкнушЪ; ошкинь ихЪ на сито, чтобЪ 
отекли. Сдѣлай подпалку, соразмѣрнуго 
мателоту, разведи оную процѢженнымЪ 
отваромЬ, положи т у д а  же грибы и лу- 
ковки, увари соусЬ, пока- укипитЪ онаго 
шретья доля, счерпай жирЬ. Когда лукЪ



проварился , шо проскваженною ложкою 
вычерпай его , шакже грибы , и поклади 
кЬ рыбЬ , а пошомѣ в-ылей на нихЬ 
сквозь сийіцо и соусЬ; до ошпусканія кЬ 
столу держи кострюлю на горячей зо- 
лѣ. Посылая на сшолЬ, выложй машелошѣ 
на блюдо, обложи корками бѣлаго хлѣба, 
обжареннаго вЬ маслѣ коровьемЬ , а во- 
вругѣ вареными раками.

636,
МателотЪ дівиѵій.

Ошвари назначенную вЬ машелошѣ 
рыбу вЬ бѢломЬ винѢ, какЬ сказано вѣ 
предшедшей сшатьѣ ; обжарь луковокѣ 
вѣ коровьемѣ маслѢ ; всыпь 2 ложки му- 
ки крупичатой , вымѣшай сѣ масломѣ 
и лукомѣ , слей вино, вѣ кошоромѣ ва- 
рилась рыба и процѣди сквозь сишо на 
лукЬ; вари, пока укипитЬ шрешья доля; 
счерпай жирЬ и приправь, ешели недо- 
с т а е т Ь  вкуса. ЛукЬ выбери способомѣ ѵ 
проскваженной ложки, также и грибы, 
ежели оные были положены, и поклади 
кЬ рыбѣ. Когда соусЬ окажется жид- 
кимЬ, шо увари еще ; подбей его пяшью 
или болыде, сколько надобно , яичными 
желтками. Подбитой соусЬ процѣди и 
выложи на рыбу. Отпуская на сшолЬ, 
в ы л о ж и  мателотЬ на блюдо, вокругЬ об- 
ложн корками бѣлаго хлѣба, обжаренны- 
ми вѣ маслѣ коровьемѣ, и гарнируд ва- 
реными: ракам^



8З7.
Аинъ по Піілъетобіі.

Ноложи диней на яѣсколько минушЪ 
»Ѣ горячую, п о ч ти  кипяіцую Воду ; вы~ 
кувЬ изЬ оной, сбей сЬ нихЬ слизь и 
чешую; разними вѣ кускй и вымачивай 
вЬ холодной водѣ. ВЬ кострюлѣ взогрѣй 
коровьяго масла, Положи шуда же и кус-  
ки линей и обжарь ; всыпі. кЬ нимЬ 
столовую ложку муки и вымѣіыай , на- 
к а т и  бутылкою Е и н а  бѣлаго , прибавь 
соли, крупнаго перца, і ли стЬ лавровой* 
пучокЬ п етр уш ки  и і^ибули, малыхЬ лу-  
ковокЬ , грибовЬ ; вари а т о  рагу на 
сильномЬ огнѣ ; давЬ вскипѣшь до нѣ- 
сколька разЬ , подбей т р е м я  яичнымй 
желтками, вынь лавровой лисгпЬ и пу» 
чокЬ, присоли, ежели надобно.

638 , 
Мушели ло ІІулъетобіі.

\ вшо малаго рода рѣчныя раковины $
которы хѣ употребляютЬ вЪ снѣдь по- 
добно устерсамЪ. —  О чистя черепкй 
сихЬ раковйнЪ и обмывЪ, приставь су-  
хія вЪ кострюлѣ на огонь, По мѣрѣ піо- 
го, какЪ раковины растворяюшся, вылу- 
щивай изЪ нихЪ мясо и клади вЬ дру-  
гую косшрюлю ; воду, вы текш ую  изѣ 
нихЬ, проі^Ѣди сквозь ситцо на вылу- 
хценное мясо. Послѣ то го  положи 
кострюлю кусокЬ масла коровьяго , из-



рубленной цибули, обжаренной вЬ іиаслѣ 
коровѣемЪ ; прибавь й е т р у т к и  * также  
слегка вЪ маслѣ обжаренной , и полную 
столовую ложку мукй крупичатой и 
ѣымѣтай сЪ масломЪ; смочи сіи припра- 
вы водою, изЪ раковинЪ гышекшею , и: 
иосыпь немноіго перца и т е р т а г о  муш-  
катнаго орѣха; дай сему соусу вскипѣть  
йѣсколько разЪ, подбей двумя или т р е -  
мя яичными желтками, соображаясь ко- 
личеству раковинЬ ; держи на горячей 
золѣ, не допуская кипѣть , послѣ того , 
какЪ соусѣ э т о т Ь  на мушели уже будетЪ 
выложенЬ. Посылая на столЬ, приправь 
лимоннымЬ сокомЬ и выложи на блюдо.

' - 
устерсы вЪ ѵерелкахЪ.

ѴстерсовЪ взломи,, сколупи ихЬ мясо 
и положи оное безЬ черепковЬ вЬ кост*  
рюлю, сЪ одною ихЪ водою, дай имЪ по- 
отвердѣть на огнѣ, но кипѣть не допу- 
скай. Приготовь приправЪ шѢмЪ обра- 
зомЬ, какЪ для котелетовЪ вЪ бумаж- 
кахЪ, какЬ-то т а л о т а  , п е т р у т к и  , пе- 
чериі^Ъ , сала ветчиннаго истертаго , 
масла Прованскаго и коровьяго, сЪ рри- 
бавкою повареннаго ^сбитня (см . N0 
і 58'). Перемѣшай устрицЬ сЪ э ти м и  
приправами и расклади вЪ черепки вы- 
чиіцзииые; сверху посыпь кротками мя- 
киша бѣлаго хлѣба, поставь послѢ іпого
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на рашпарЬ надЬ сильнымЬ жаромЬ, и 
сверху ихЬ накрой глу€окою сковородою; 
чшобЬ крошки позарумянились.

64.0,
Р  а к и.

РаковЬ, перемывЬ, положи вЬ косшрю» 
дю сЬ солью, перцомЬ , двумя ли стами  
лавровыми , луковицами, изрѣзанными 
вЬ л о м т и к и , пешрушкою вѣшочками , 
изкрошенною цибулею . бушылкою вина 
бѣлаго, или хошя водою, смѣшанною сЬ 
уксусомѣ. Присшавь косшрюлю на силь- 
иой огонь ; вари, временемЬ косшрюлю 
всшряхивая. Когда раки варились вЬ 
продолженіи  ̂ часа , шо сними ихЬ сЬ 
огня и оставь вЬ ихЪ отварѣ. Отсылая  
на сшолЪ, должно ихЪ еще взваришь , 
чшобы подашь горячихЪ.

64.1.
Раки сЬ сметаною.

Облймай у раковЪ ножки и лузгу хво- 
сшовую ; обрѢжЪ концы головЪ и клеш- 
ней, а пошомЪ склади вЪ косшрюлю. ВЪ 
Лругую косгарюлю положи смешаны. по- 
сыпь вЪ нее шершаго мушкашнаго орѣха, 
взогрѣй, выложи на раковЬ и поупарь 
на слабомЪ огнѣ«

КОНЕЦЪ ВТОРОЙ ЧАСТИ .


