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П е ч а ш а т ь  п о з в о л я е т с я  сЪ хпѢмЪ, ч т о б ы  по 
н а п еч ат а н іи  ,  до вы п у с к а  изЪ Типографіи , 
п р е д с т а в л е н ы  были вЪ Ц е н зур н о й  К о м и ш ё тЪ :  
одинЪ экземплярЪ сей книги для Цензурнаго  
К о м и ш е т а ,  другой для Депа рш агае нта Мини-  
с т е р с т в а  Пр ос вѢ щенія  , два эк земп л я ра для  
К м п е р а т о р с к о й  Публичной Б и б л і о т е к и  и 
одинЪ для И м п е р а т о р с к о й  Академіи НаѵкЪ.  
ЗѴІаія § дня і ь і б  года.  Сію руко п ись р а з с м а -  
т р и в а л Ъ  Ординарный ПрофесеорЪ и КавалерЪ

И в а ч Ъ  Д в и г ц б с х і н

і» *м 
'  ' * &  

і»
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Л о х л е б к и  и л и с г/ п ъи
N 0  с т р а н .
1 .  СупЪ по натуральному.  . . • . • I
2 .  сЪ малыми бѣлыми луковками. —
3 .  сЪ молодою морковью. • . . ~ 2
4* рѣгшой. . ......................................—
5 .  сЪ лукомЪ пореемЪ. • • • • —
6 .  сЪ концами спаряш. . 3
7 .  сЪ зеленымЪ горохомЪ. • —
8 .  сЪ кочаннымЪ салашомЪ. ♦ . —
9 .  сЪ салашомЪ искрошеннымЪ. . 4
1 0 .  сЪ салатомЪ РимскимЪ. . . 5
I I *  сЪ дробными шравами. • —
1 2 * Юліана. « • . . . 0 • • « . —1 '**
1 3 * СупЪ фобонновЪ. . . « • • • •  6
1 4 .  сЪ ка пустою или французскіе  щи• —
2 5 * пуре изЪ кореньевЪ. • • • . 7
1 6 .  _ пуре рѣпной. . 4 • • • • 8
1 7 .  КрессіевЪ. . . . . . . .  —
і 8 *  сЪ огурцамкг. . . • . • • 9
1 9 .  Хлѣбныя корки вЪ горш кѣ.^  . . .  —
2 0 .  СупЪ КузелевЪ. • . . • • . . ю
2 1 .  КондіевЪ. . . • . * . •  —
2 2 . ,  пуре изЪ сочевицы. . . . . и
2 3 .  п уре изЪ зрленаго гороха.  . • —
2 4 .  пуре изЪ фазолей бѢлыхЪ* . 1 2
25 . Аршудской. —
2 6 .  ШаншильевЪ. . . . . . .  13
2 7 .  пуре изЪ каштановЪ. . . . .  —
28« со пшеномЪ сар^цинскимЪ. . 14
2 9 .  пуре со лшеномЪ сарацинскимЪ# —

Часщъ{1.



N 0  ■ с т р а ы .
3 0 .  СупЪ сЪ вермичелями.........................................—
3 1 .  Л а п ш а .  . . . . . . . . . . .  і  ^

3 2 .  Дѣланіе лапши и приготовленіе  изЪ
оной суп а .......................................   . * —

3 3 .  СупЪ сЪ полосочными макаронами. . і б
3 4 .  КсаверіевЪ......................................................1 7

3 5 .  КенефовЪ. . .......................................
3 6 .  ДелиньяковЪ. ... .......................................—
3 7 .  ГофрешовЪ. . . . . . . .  —
38*  называемый ПолакровЪ. . . ід
3 9 .  сЪ зава рными яйцами. . . .  2 0

П охлебки или сі]лы лостные,

4 0 .  Пригошовленіе посшнаго бульена.  . ■—
4 1 .  СупЪ лук о во й..............................   . . .  2 1
4 2 .  и э с т н о й  т р а в я н о ш  . . . . 2 2
4 3 .  цикорной водяной.....................................—
4 4 .  сЪ к а п у с т о ю  посшной. . . . 2 3
4 5 .  п о с т н о й  сЪ пореемЪ. . . .  —
4 6 .  со пшеномЪ сарацинскимЪ и л у-

комЪ............................................................  .  —
4 7 .  сЪ вермичелью и лукомЪ. . . 2 4
48» со пшеномЪ сарацинскимЪ ф о -

бонновЪ водяной.  —
4 9 .  сЪ вермичелью по садовнически.  2 $
5 0 .  ХлѢбной.  . . . . . . . .  —
5 1 .  хлѣбной инымЪ образомЪ. . . —
5 2 .  п о с т н о й  со пшеномЪ сарацин-

скимЪ и п уреизЪ зел ен аго гороха.  2б
5 3 .  йуре изЪ с ух аго  гороха.  . . —
5 4 .  Я у р е  п о с т н о е изЪ сочевицы. . . .  2 7
5 5 .  СупЪ хлѣбной сЪ п о с т н ы м Ъ  пуре.  . 2 8
56*.  В ин н ет о вЪ .  ................................................ —
5 7 .  молочной. . . . . . . .  2 9



П е р в о і  Ч а с ш и , I I I

К о с т р а н .
оо • СупЪ молочн^й подбитой.  . і 9 • —

5 9 - МонаковЪ. . . . . 30
бо. ДвіаильеровЪ. . . » • —
б і . »олочной со пшеномЪ сарацин-

скѵшЪ. . . . . . . • • 31
6 2 . мзЪ пшена сар іцияскаго сЪ мо-

локомЪ миядальнымЪ. . * 'о —
' 6 3 . молочной сЪ вермичедями. » • 32

6 4 . Вермичель сЪ молокомЪ миндальнымЪ. —

65* Молочная лапша. . ■* . . . I? '• —
6 6 .
б 7 . ІВискЪ» ъ ". *• • і . • *• • 34-
6 8 - раковой инымЪ образомЪ. ’• '• 35
6 9 . СупЪ сЪ пуре изЪ дичины. , • • Зб
7 0 . ИмиерашрицынЪ. . . © '• 3 7
7 1 * 38
7 2 . сЪ салашомЪ. » • 39
7 3 - сЪ капусшою. . . . 0- • 40
74* ~

7 5- ПолиньяковЪ. • в 4 1
7 6 . изЪ хижины Ш а н ти л ь с к о й . 4 3

7 7 - КаплунЪ со пшеномЪ сарацинскимЪ. 43
7 8 * СуаЪ гримо де ла РеньеровЪ. . ъ Ъ •»*—,

С о у с ъъ б  о л  ъ ш і е.

7 9 * АспикЪ , родЪ сшудени.  . « « ъ 4 4
8о- Большпй .бульенЪ. •» . • • 4 6
8 і . АмпотсіжЪ или бульеінЪ, у п о т ре бл яе -

мый для суповЪ и проч. . • в '■ 4 7
8-2. БЛондЪ т ед я ч і й  илй бЬлой сокЪ изЪ

т е д я ш и н ы .  . • . . . . . 4 8
8 3 * ЖюсЪ, га. е* сгущенный м я с а ы й  сокЪ. 4 9  
84* КонсомЪ. к . . . . . . . . « 5 °
§ 5 .  ЗульенЪ дла здоровья.  і і . . . 51



N 0  " с ш р а н .
8 6 .  Эс сен ц ія  изЪ дичины. . .  .  . . 5 1
8 7 .  изЪ легюмовЪ, шо е с т ь ,  ого-  

родныхЪ расшѣній.  . . .  5 а
88* ГласЪ изЪ ш е д я ш и к ы ................................. ........ —
8 9 .  изЪ огородныхЪ р а с т ѣ н і й .  . 5 3
до.  у в а р е н н о й . ................................................5 4
9 1  Большой соусЪ. . . . . . . .  —■
9 2 .  соусЪ шемной. .  . . . .  5 6
9 3 * Поэль. . . . .  . .  . . . .  5 7
9 4 .  Большой соусЪ Исланск ой.  . . . 5 8
9 5 .  соусЪ б а р х а щ и с т о й .  . . .  5 9
9 6 .  ТошЪ же с о у і;Ъ инымЪ образомЪ. . 6о
9 7 .  Подпалка бѣлесая.  ........................................6 і
9 8 -  бѣлая.................................. 6 2
д д .  Бешамель.  ...............................................................—
і и о .  ІѴІіалой бешамель.  . . .  .  . . 6 3
1 0 1 .  СоусЪ большой Испанской обрабо-

шанной.  . ........................................  . 6 4
1 0 2 .  Т о т Ъ  ж е Испан ско й соусЪ обрабо-

т ан н о й  инымЪ образомЪ. . —
1 0 3 .  Болыиой соуаЪ б а р х а т и с ш о й  обра-

бо т а н н о й ............................................................  . 6 5
1 0 4 .  Большой соусЪ Римск ой.  . . . . —•

С о у ѵ ьі м а л ы  е.
1 0 5 .  СоусЪ аше или рубленой.  . . . .  бб
1 0 6 .  п у а в р а т Ъ  или перечной. 6 7
1 0 7 .  п лканЪ или пряной. .  . . 6 8
Ю 8 .  бѣлой.  . . . . . . . .  —
і о д .  П о р т у г а л ь с к о й .  • . .  6 9
1 1 0 .  Го ллан дско й .  . . . . . .  —
1 1 1 .  НѢмецкой.  . . . . . . . 7 0
1 1 2 . Мндѣйской. . . . . . . 7 1

113* ГримодовЪ. . . . . . .  72



П  е р в о й Ч  а  с  т  и. У

К о с т р а н .
1 1 4 . С о у с 1> масляной сЪ анчоусами , • • —*

И 5 * ма сл»н ой сЪ чесноксмЪ, • • 73
11 б. сЪ масломЪ раковымЪ. • • •
1 1 7 . сЪ запахомЪ дйчины. . • »

і і 8 * іпомйпіЪ ИядѢйской.  . * • 7 4
і і  9 . т о м а т Ъ  ф р а н ц у з с к о й . • • 75
1 2 0 . ио О р ле аи ск и .  .  . . 7 6
1 2 1 .
1 2 2 . р а в и г о т Ъ  рубленой.  .
1 2 3 .
1 2 4 . дворецкаго холодной.  . • • “ —
1 2 5 . дворецкаго п о д б и т о й .  . • • 79
І 2 б . плюшЪ. ; . . . . . • •
І 2 7 .

1 2 8 . РемуладЪ обыкновенной. • • ---*
І2р» СоусЪ ремуладЪ ИндѢйской.  . • . 8  ^
1 3 0 . —  —  равигошЪ сЪ масломЪ Пр о-

І З І » КаріевЪ. .  . .  . • .  . 8 2
1 3 2 . т е м н о й  п о л у п о с т н о й .  . • • ■"

1 3 3 . б а р х а ш и с т о й  п о л у п о с т н о й .  . 8 3

1 3 4 . ЖюсЪ или сокЪ п о л у п о с т н о й . • • 8 4 *

1 3 5 * БлондЪ п о л у п о с т н о й .  . . . —

1 3 6 . СоусЪ плюшЪ п о л у п о с т н о й .  . —

1 3 7 *
1 3 8 *
1 3 9 *
1 4 0 . Р д К О В О б *  • « :« • • • ■ • 11 ПТ

1 4 1 .
1 4 2 .

1 4 3 .
1 4 4 * луковое бѣлое.  . . • —

1 4 5 * изЪ гороха  зеленаго . • • 8 9

1 4 6 .

'1 4 7 *



Н о

І 4 В .

1 4 9 *

150 .  
І 5 і -  
152. 
1 5 3 »

1 5 4 -

^ 5 5 -

356.
^ 5  7 -  
1 5 В *
2 5 9 - 
з б о .
2 б I .

і б а .

І & 3 *
1 64 .
165 .
166.

с х я р а к ,
изЪ коррньевЪ. —*
изЪ рѢаейниковыхЪ л и с т о -  
б ы х Ъ  ш о л с т ы х Ъ  ребрЪ. . . 9 2

изЪ грибовЪ. . .  . , . . 93
изЪ нцавеля. . . . . . .  9 4
из Ъ щ а в с д я  иныыЪ образомЪ. 9.5 
изЪ фазолей і?ли ТурецкихЪ  
бобовЪ,

БланЪ.
фиршЪ вареной
МаринадЪ вареной.
Т Ѣ с т о  для пряженія  
Приправы вЪ бумажкахЪ.
Мадыя луковки гдаси рова нныя .  
Л у к о ви ц ы  р ѣ п ч а т ы я  гласированныя  
Рохамболь.  . . . . . . .
Кроиіеиые коренья.  . .
Крошенхя рѣпа.  . . . . . .
Крохиеные огурцы. . . . . .
Огурцы вЪ смеіпанѣ.................................
Коровье масло черно.е. ..

Приготовлеція изЪ говядины.

1 6 7 , 0  сѣ кЪ. .  . .. . . 4 . . • . Ю 5:
І б § . Приборы кЪ часпга говядины. —

і б д . 0  часши фялейной.  я юб.

он Г о е я ж ь я  подЪя-дерная часгаь. 1 0 7

1 7 1 . ядерная часщь.  . . . . —

1 7 2 . лопашка. . . . . . . юВ.
1 7 3 « грудина.  . . . . . . —

•174. 1 0 9

1 7 5 - небная часшь.  . . . . і  і а
1 7 6 . небная часшь вЪ б е ш а м ел ѣ . —

х 7 7 * цебяия. часшь по НѢдаецкц,



N0. с т р а н .
1 7 8 .  Говяжья небная часпгв вЪ маслѣ

анчоусномЪ....................................... і і х
1 7 9 . небиая часшь по Ліонски» —.
2 8 0 . Крокешы изЬ говяжьей небной часши. X 1 2

1 8 1 . А т р о  ивЪ говяжьей небной ч а с т и . ---г
3 3 2 . Говяжья небная ч а с т ь  вЪ грашинѣ. 1 1 3
1 8 3 . Попьеты каЪ говяжьей небнойчасши. П 4
2 8 4 . Говлжьи мозги вЪ маслѣ черномЪ.

і б 5 * вЪ маслѣ черномЪ инымЪ
образомЪ. . . . . . .

1 8 6 . мозги вЪ машелошѣ* . —
1 8 7 . Говяжьи мозги вЪ соусѣ пиканЪ. ІХб
і.' 8- мозги вЪ маринадѣ. . * —

1 8 9 . Говяжій языкЪ сЪ корнииіонами. —
1 9 0 . инако. . . 1 1 7
1 9 1 . языкЪ сЪ соусомЪ аше. х і 8
1 9 2 . лзадкЪ сЪ шпинатомЪ,

1 9 3 * инымЪ образомЪ. 1 1 9
1 9 4 - лзыкЪ вЪ маш елотѣ. —

19 5 - дзыкЪ сЪ грибами. . 1 2 0
1 9 6 . инымЪ образомЪ. —
1 9 7 . т о ж Ъ .  . . . . 1 2 1
1 9 8 * языкЪ вЪ ошепошѣ. . . —

з>39 . инымЪ образомЪ. . 1 2 2
СОО. дзыкЪ экарлащомЪ. . - —
20  X • языкЪ вЪ каршонахЪ, 1 2 3
2 0  2. языкЪ вЪ бумажкахЪ. —
2 0 3 . языкЪ ашелешами. 1 2 4
2 0 4 . хвосшЪ сЪ брезомЪ вЪ оше-

П 0 111Ѣ * • « , • . . « . 1 2 5
2 0  ̂• инымЪ образомЪ. * І 2 б
2 0 6 ♦ ГоЕяжій хвосшЪ сЪ капусшою. , —,

2 0 7 . другимЪ способомЪ. 1 2 7
Говяжій хвосшЪ по Сен Менульоки. —

$од. хвосшЪ сЪ рѣпою. • . « —



N 0  с ш р а н .
2 і о .  Говяжій хвосшЪ сЪ соусомЪ т о м а -

шомЪ. • • • • « • • 1 2 8
2 I  I . х в о с т Ъ  сЪ грибаіии. . . 1 2 8
2 I 2 . хвоспіЪ сЪ пуре сочевичнымЪ. —

2 1 3 . х в о с т Ъ  сЪ пуре изЪ з ел е-
наго гороха........................................ — '

2 1 4 . х в о с т Ъ  сЪ пуре лукоаымЪ. 1 2 9
2 1 5 . х в о с т Ъ  сЪ пуре изЪ кореньевЪ,
2 I б . хвосшЪ сЪ гласированными

л у к о в и ц а м и .......................................
2 1 7 . Говяжья лодлопашочная ч а с т ь  сЪ

жюсомЪ. . . . . . . 1 3 ®
2 1 8 . под лопаточиая ч а с т ь  ж ар е-

ная вЪ соусѣ сЪ корнишонами. — -

2 ід . подлопаточная ч а с т ь  ж а -
реная сЪ масломЪ анчоуснымЪ. 1 3 1

2 2 0 . подлопашочная ч а с т ь  сЪ
соусомЪ аше,  . . . . . —

2 2 1 . реберная ч а с т ь  вЪ брезѣ. —

2 2 2 . реберная ч а с т ь  сЪ гласиро-
ванными луковицами. 1 3 а

2 2 3 . реберная ч а с т ь  сЪ соусомЪ
т о м а т о м Ъ  ИндѢйскимЪ. 1 3 3

2 2 4 . реберная ч а с т ь  сЪ кроше-
ными кореньями. —

2 2 5 . реберная ч а с т ь  сЪ огурцами. —

2 2 б . реберная ч а с т ь  сЪ рокам-
болемТ.................................................... 1 3 4

2 2 7 . реберная часшь сЪ виномЪ

* 3 5
^ 2 8 • реберная ч а с т ь  сЪ к а п у с т о ю . —

2 2ф. инымЪ образомЪ. . . . . —
•̂ З0 * реберная ч а с т ь  по хозяй-

к и ву ........................................ . . . 1 3 6



К о

« З і *

2 3 2 .

2 3 3 -

2 3 4 -
2 3 5 - 
2 3 6 .

2 3 7 *

2 3  8 *

2 3 9 .
2 4 0 .
2 4 1 .
2 4 2 .

2 4 3 *
2 4 4 *

2 4 5 .
2 4 6 .

2 4 7 .
2 4 8 .

2 4 9 -

2 5 0 .

2 5 1 .
2 5 2 .  

2 5 3 -  

2 5 4 *

с ш р а н .
Говяжья реберная ч а с т ь с Ъ  л актукЪ -

салапіомЪ. ' . ' . . . . . 1 3 6
реберная ч а с т ь  по провин-  
ц альному. . . . . . .  1 3 7
реберная часіпь сЪ пуре
луковымЪ..............................................1 3 8

Говяжьи фялейки вЪ брезѣ. . . .  —
филейки сЪ огурцами. . . 1 3 9
филейки сЪ гласировсінными
луковиціми....................................14©
филейки сЪ л а к т у к Ъ - с ;  ла - 
т о м Ъ .  . . . . . . .  —
филейки по Моглопхову. . 1 4 1 
филейки сЪ виномЪ м ілагою. —  
фил^йии сЪ корнишонами. 1 4 2 

і филейки по К онтіе ву .  . . 1 43
* филейки сЪ соусомЪ т о -

магпомЪ. . . . . . . .  1 4 4
филейки пряженыя. . . —
фцлейки ,  би фштек Ъ изЪ
нихЪ ..........................................................1 4 6

" А  «0 фи^ейки на в е р т е л ѣ .  . . —
Говяжья ф іі ле й и в і  часлЛь іф лая. • 147

•*

0  т е л я т и н Ъ .
Телячья гслова по натуральному.  . 1 4 8  

голова по Детильерову .  . 1 4 9  
голова черепахою. . . • 1 5 1

Рагу для тел ячьей головы черелахою. —  
Телячья голова чиненая. . . . . 153

голова по П у л е т о в у .  . . 154
голова фаршированная.  . —

Рагу для т ел я ч ье й  фаршированной 
ГОЛОВЬ]* • • • • • • • • » *  1 5 6

Телячьи ноги. . . . . . .  • • 15 7



N 0  сш раіі : ,
2 5 6 .  Телячьй' брызЖіэйка. <, . . * 4 . 1 5 7
257 . Телячій языкЪ вѣ соусѢ пиканЪ. . 158
2 5 8 *  Телячьи уши по Ишаліански. . . ~
3 5 о. Телячьи уши чиненыяі і . . . . 159

агіві уши вЪ мариііадѣ. . * —
2 6 1 .  уш я вЪ рагу сЪ грибями. і б о
2 6 2 .  мозги вЪ п.<элѣ. * * —
2 0 3 .  мозги сЪ соусомЪ Голланд-

СкимЪ. . . 1 і . . . . і б I
моз и сЪ соусомЪ дворецкаго. 1 6 2

2 . - 5 .  мозі^и вЪ мапі^лот ѣ.  . . —
2 6 6 .  мозги сЪ масломЪ чернымЪ. 1 6 3
2 6 7 .  мозги пряжелые.  . . . .  —
2 6 8 * мозги сЪ соусомЪ яіомашоіиЪ. 1 6 4
2 6 9 .  мозги сЪ млсломЪ раковымЬ. —
2 7 0 .  мозги асцикомЪ. . . . » • —
2 7 1 .  хвосіпы вЪ т е р р и н ѣ .  . . 1 6 3
2 у 2 .  хвосш ы  вЪ бланѣ. . . . 1 6 7
273 . Телячья Лопатка...........................................  —-
8 7 4 .  лопаіпка вЪ г а л а н т я н ѣ .  . —
3 7 5 .  , допашка сѣ крошеными ко-

реньями. . ,*«• » ̂  ,* . і. . . 1 6 9
3761. груди«"а. . . . • * .* 1 7 і
4 7 7 *  грудина гласироваиная.  . —
2 7 8 »  грудина сЪ лактукЪ-с&ла-

томЪі . . . . . . . 1 7 2
2 7 9 .  грудина сЪ пуре грибнымЪ. 1 7 З
280 * грудина сЪ гдасираваныыми

луновицамиі ; ■ . > . . 1 7 4
® 8 і  грудина чйненая. і . —
2 8 2 .  Телячьй хрящи вЪ поэлѣ.  . . . 1 7 6
2 8 3 *  хр ящ и по садовйичьему.  . 1 7 7
2 8 4 * х р а щ и  сЪ соусомЪ томашомЪ. —
2 ^ 5 .  хрящ и сЪ рагу изЪ грибовЪ. 1 7 8
2 8 6 .  хрящи сЪкончиками спаржи. —



К о  с ш р а н .
2 8 7 * Тел ячьи х р ящ и  по К а р т е зіа н с к и »  . 1 7 9

2 8 8 - і х р я щ и  вЪ бланѣ.  . . . . і 8 г
2 8 9 . х р я щ и  солнцемЪ. —■
2 9 0 . х р я щ и  вЪ шерринѣ. . 1 8 »
2 9 1 . х р я щ и  , кари изЪ нихЪ по

ИндѢйски.  . . . . . . і 8 *
2 9 2 . х р я щ и  , кари изЪ нихЬ по

ф р а н ц у з с к и . ............................... 1 8 4
2 9 3 . х р я щ и  вЪ мариыадѣ. 1 8 5
2 9 4 . х р я щ и  сЪ зеленымЪ горохомЪ. —

2 9 5 . к о ш елеш ы  или ребры обжа-
ре ш іы я.  . . . . . . 1 8 6

2 9 6 . кошеле шы  по Дрюеву.  . 1 8 7
2 9 7 . кош елеш ы  шпекованные и

гласиро ван и ы е................................. і 8 9
2 9 8 . к о т е л е т ы  лорнешгами. . і д о
2 9 9 . к о т е л е т ы  по С е н - Г о р а т о в у . 1 9 1
3 0 0 . к о т е л е т ы  вЪ бумажкахЪ. і д 2

3 0 1 * к о т е л е т ы  , обвалянные вЪ
х л ѣ б ѣ  и жареные. > § 4

3 0 2 . Телячій бсф . . ■. . . . .
3 0 3 - шпекован**|й и г л а - Ч

сгйров^ййИЩ^аЛу^швкц ѵд и. Х95 І
3 0 4 - бокЪ сЪ с м е т а * о ю .

3 0 5 - Телячья филейная ч а с т ь  жареная.  . —
3 0 6 . ф «л еи ная ч а с т ь  душоная.  / 1 9 7
3 0 7 . концовая филейная ч а с т ь . —
З о 8 ‘ ядерная часшь по мѣщ аи ск и. 1 9 8
3 0 9 ядерная часшь по К о н т і е в у . 1 9 9
ЗЮ» ядерная ч а с т ь  шпекованная

и гласированная.  . . . 2 0 0

З Ц * ядерная часшь шарообразно. Ио

3 X 2 . ядерная ч а с т ь  сюрпризомЪ. 2 0 3

3 1 3 * ядерная ч а с т ь , пряженое
изЪ ней. . . . » І . 2 0 4



N 0  с т р а н .
3 1 4 .  Телячья ядерная часшв аспикомЪ. 20
3 1 5 .  подЪядерная часшь. . . .  20
3 1 6 .  Телячій бланкегпЪ сЪ грибами. . . —
3 1 7 .  Теля^ьи бланкешы по мѣщански. . 2 0 7
31 8* Телячья печен& душоная. . . . . 2о§
3 1 9 .  печеяь нашпекованная и

жареная на вершелѣ. . / 2 0 9
*52о* печень вЪ пряженье. . . —-
{•21. печень вЪ сковородѣ. . . 2 1 0
|22. Телячье легкое по Пулешову. . . 2 1 1
133. легкое вЪ пЪдпалкѢ* . . ♦ 2 1 2

«гг»
 О

г



П О В А Р Ъ  К О Р О Л Е В С К І Й .

П О Х Л Е Б К И  и л и  С У П Ы .

N 0  і .

СііпЪ по иатцра-лъи&мц.
К о г д а  к о р к и  б ѣ л а г о  х л ѣ б а  б у ^ у т Ъ  п р и -  

З г о т о в л е н ы ,  ш о ,  с л о ж а  о н ы я  вѣ с у п о в у ю  

н а ш у ,  н а л е й  б у л ь е н о м ѣ ,  ч т о б Ъ  р а з м о к л и ;  

ж о с лѣ  т о г о ,  к о г д а  п о д а в а т ь  н а  с ш о л Ь ’ , 

п р и б а в ь  б у л ь е н у  б о л ь ш е ,  ч т о б Ь  в с ѣ  к о р -  

к и  п о к р ы л о .  Е ж е л и  у г о д н о  , т о  с в е р х у  

м о ж н о  п о л о ж и т ь  о с о б л и к о  о т в а р е н н ы х Ь  

о г о р о д н о й  з е л е н и  и о в о і ц е й  п р и л и ч -  

н ы х ѣ .  С у п а  с е г о  в а р и ш ь  и  н а  о г н ѣ  д е р -  

ж а т ь  н е  д о л ж н о  д л я  т о г о ,  ч ш о  в ы д е т Ь  

о н Ь  й е  с т о л ь к о  в к у с е н Ь .
й.

СіілЪ сЪ малыми бЪлыми лцковками.
П р и г о т о в ь  с у п Ь  т Ѣ м Ь  ж е  о б р а з о м ѣ ,  

к а к Ъ  и в ы ш е  о п и с а н н ы й  и ,  с о о б р а ж а я с ь  

ж о л и ч е с ш в у  о н а г о ,  в о з ь м и  до 6о м а л е н ь -  

к и х Ь  л у к о в о к Ь ,  б о л ь т е  и л и  м е н ь ш е  щ е -  
гоомЪ ; о б л у п и  о н ы х Ъ  ш а к ѣ ,  ч т о б Ъ  н ё  

с о р в а т ь  т ѣ л а  и  и х Ъ  в ѣ н ч й к а  ; о б в а р и  

д о  п о л у с п ѣ л а ,  а  п о т о м Ъ  д о л о ж и  вЪ с у п Ъ

Частъ I. А



2  Т Т о х л е б к т г

сЪ м а л е н ь к и м Ъ  к у с о я к о м Ъ  с а х а р а .  С м о -  

і п р ѣ т ь  н а д о б н о  ч т о б Ъ  б у л ь е н у  т о г о ,  по  

л о д и ч е с ш в у  к.орокЪ б ѣ л а го  х л ѣ б а  б ы л о  

д р в о л ь и о .

3 .  !

С у п Ъ  с Ъ  м о л о д о ю  М О р к О б Ъ Ю .

Б о з ь м и  м о р к о в и  ( к р а с н а я  л у ч г а е ) ,  и з »  

рЪжЪ онухо вЪ п р о д о л г о в а г п ы я  п о л о с к #  

п о б о д ѣ е п о л у в е р ш к а  дл иного,  с ш а р а я с ь ,  

ч т о б Ъ  в с Ь  б ы л и  о д и н а к о й  д л и н ы  и ш о л -  , 
і ц и н ы ;  о б в а р и  о н ы я  до п о л у с п ѣ д а ,  а п о -  

т о м Ъ  в ы л о ж и  вЪ б у л ь е н Ъ  и  в а р и ,  п о к а  

п о с п Ѣ ю ш Ъ . П о д а в а я  н а  с т о л Ъ  , в ы л о ж и  

вЪ с у п о в у ю  ч а ш у  , вЪ к о т о р о й  п р е ж д ѳ  

р а з м . о ч е а ы  л о м т и  бѣлаго ,  х л Ь б а .

4  •
С у л Ъ . р і л н о й .

Н а к ^ о ш и  і ю л о с і і а м и  р ѣ п ы  по в ы ш е с к а »  

в а ч н о м у  обЬ ы о р к о в ѣ ;  о б ж а р и в а й  вЪ ко • 

р о в ь е м Ь  м а с л ѣ ,  п он а н е м н о г о  п о з а р у *  

м я н я т с я ;  о т к и н ь  н а  с и т о ,  ч ш о б Ь  м а с л о  

с т е к л о  , а п о ш о м Ь  п о л о ж й  вЪ ч а ш у  н а  

р а з м о ч е н н о й  бЬ ло й х л і б Ь  и  д о б а в ь  б у л ь *  

е и о ы Ь .
5 .

С у п Ъ  с Ъ  л х і и О м Ъ  л о р е с л Ъ ,

Взя вЪ  п о р е ю ,  н а д р ѣ ж Ъ  к а ж д у ю  г о л о в к у  

6 а  п о л в е р ш к а ,  п е р е а ю й  ьЪ в о д ѣ  и и з р Ь ж Ъ  

х Ь  по л о ск и ; с б ж а р и в а й ,  п о с л ѣ  т о г о  вЪ > 
зиаслѣ к о р о в ь е м Ь ,  пока п о б Ь л Ѣ ю ш Ь ;  п о с л ѣ  

ш о г о  н а к а ш и  бу лі .еномЪ  , д а й  а а п и ш ы »



и л и  с у п ы , '  3

в а т ь с я  гори ч е п х в е р т и  ч а с а  , и в ы л о ж и  

в Ь  с у п о в у ю  ч а ш у ,  в Ь  к о т о р о й ,  какЪ в ы -  

ш е  с к а з а н о ,  р а з м о ч е я ѣ  бѣ лой х л ѣ б ѣ .  П о -  
р е й  м о ж н о  у п о т р е б л я ш ь  и і^ ѣ л к о м ѣ ,  т о  

е с т ь  о т р Ѣ з а в Ь  о д н ѣ  г о л о в к и  , и с п е р в а  

о б в а р и т ь  до п о л у с п ѣ л а  , а п о т о м Ь  ва*> 
р и т ь ,  * і т о б Ь  к и п ѣ л о  вЬ б у л ь е н ѣ ,  и в ы -  

л о ж и т ь  вЪ ч а ш у  н а  р а з м о ч е н н о й  б ѣ л о й  
хлѢбЪ, к а к Ь  с к а з а н о  в ы ш е .

6 .

СцпЪ сЪ концам и сла р ж и .
П р и г о т о в ь  б у л ь е н Ь  по о б ы к н о в е н н о м у ;  

в о з ь м и  к о н ц ов Ъ  с п а р ж и  , о ч и с т ь  ошЬ  
л и с т к о в Ь ,  и и з л и ш е к Ь  с ш в о л о в Ь  о т р Ѣ ж Ь ;  
о б в а р и  с л е г к а  ; в ы л о ж и  в Ь  бу л ь е н Ь ,  п р и -  
г о т о в л е н н о й .  д л я  с у п а ,  н а  ю  м и н у т Ь ,  п о -  

к а  с п а р ж а  п о с п Ѣ е т Ь .  Н а д л е ж и ш Ь  с т а -  
р а т ь с я ,  н ш о б Ь  с п а р ж а  о с ш а л а с ь  з е л е н о ю  
и б ы л а  н ѣ с к о л ь к о  т в е р д а .

7 *
СцгіЪ сЪ зелены м Ъ  горохомЪ .

О б в а р и  гор о хЪ  с л е г к а  в Ь  в о д ѣ ,  п о с л ѣ  

т о г о  вы ло.жи в Ь  п о л о в и н у  б у л ь е н а ,  с к о л ь -  
к о  п р и г о т о в л е н о  о н а го  д л я  с у п а ,  и  вархі  

п о л ч а с а  , по с в о й с ш в у  г о р о х а  с о о б р а ж а -  
я с ь  ; п р и б а в ь  н е б о л ь ш о й  к у с о к Ь  с а х а р а ;  
п о т о м Ь  в ы л о ж и  в Ь . ч а ш у ,  вЬ к о т о р о и  
р а з м о ч е н Ь  б у л ь е н о м Ь  б ѣ л о й  хлѢбЬ.

8 .

СцпЪ сЪ коѵанньімЪ салат омЪ.
О ч и с т и  к о ч н и  с а л а ш а  и р а с п р а в ь

А  а



л и с ш ы ,  но ш а к ѣ ,  чгаобЬ о н ы е  о т Ь  с е р д ц е -  
эвины н е  о т л о м и л и с ь  ; п е р е м о й  и пооб-  
в а р я  ;  іхослЬ т о г о  в ы л о ж и  в Ь  к и п я гц у ю  

в о д у ,  вЪ к о т - о р у ю  п о л о ж е н а  г о р с т ь  с о л и ,  
и л и  с к о л ь к о  н а д о б н о  по к о л и ч е с т в у  в о д ы .  
К о г д а  с а л а т Ь  в а р и л с я  п о л ч а с а  , в ы н ь  
к о ч н и  и о с в ѣ ж и ,  о к у н а я  вЪ ведрѣ  х о л о д -  
н о й  в о д ы ;  а г і о т о м Ь  в ы ж м и ,  о п у т а й  и х Ъ  
н й т к а м и  , ч т о б ы  не р а з т а р а г ц и л и с ь .  
^ н о  к о с т р ю л и  у к л а д и  л о м т я м и  т е л я -  
т и н ы  , с в е р х Ь  он ой п о л о ж и  прлсісокЬ  
в е т ч и н н а г о  с а л а ,  а н а  н и х Ь  к о ч н и  с а л а т -  
н ы е ;  н а к р о й  с а л о м Ъ ,  а н а  он ое н а к р о т и  
ж р у ж е ч к а м и  л у к у  и м о р к о в и ; н а л е й  б у л ь -  
ен о м Ь  и в а р и  н а  м а л о м Ъ  о г н ѣ  н а с Ь ,  п о -  
х а  д о в о л ь н о  п о с п Ѣ е т Ь .

И л и : о бв ар ив Ъ  с а л а т Ъ ,  в а р и  о н аго  вЬ  
бу л ье н ѣ  сЪ ж и р о м Ъ ,  с н и м а е м ы м Ъ  сЪ г о р т -  
к о в Ь .  К о г д а  с а л а т Ъ  поспѢлЬ, ш о р а з м о ч и  
з Ъ  с у п о во й  ч а ш ѣ  бѣлаго  х л ѣ б а  х о р о т и м Ь  
б у л ь е н о м Ь ,  в ы н ь  с а л а т Ь ,  о т к и н ь  н а  р ѣ -  
т е т о ,  ч т о б Ъ  о т е к Ъ ,  и  п о т о м Ъ  п о л о ж и  

вЪ ч а т у  с в е р х Ъ  р а з м о ч е н н а г о  х л ѣ б а  и  
д о п о л н и  бульен о мЪ .

‘ 9 *
СцлЪ сЪ салатомЪ искрош еииымЪ .

. О б л о м а й  л и с т ы  сЪ к о ч а н н а г о  с а л а т а  
по самое ж е л т о е  , п е р е м о й ,  и с к р о ш и  вЬ  
п о л о с к и ;  п о с л ѣ  т о г о  о б ж а р и в а й  в Ь  ма сЛѣ ,  
п о к а .  до вол ь н о  п р о ж а р я т с я  ; н а к а т и  
б у л ь е н о м Ь  н  в а р и  ч а с Ь .  П о ш о м Ь  в ы л о ж и



зяа б ѣ л о й  х л Ѣ б Ь ,  по о б ы к н о в е н н о м у  р а з -  

м о ч е н н ы й  в Ь  с у п о в о й  ч а ш ѣ .  —  С у п Ь  с Ь  

рги к о р і е ю  . п р и г о ш о в л я е п і с я  т а к и м Ь  ж е  
р б р а з о м Ь .

1 0 »

СулЪ сЪ салатомЪ РимскимЪ. 
Н ѣ к о ш о р ы я  о с о б ы  л ю б я т Ь  э т о т Ь  

е у п Ь .  Р и м с к о й  с а л а т Ь  п р и г о щ о в л я ю т Ь  

ЗпѢмЬ ж е  о б р а з о м Ь  в Ь  б е м Ь  с у п ѣ ,  накЪ ж 
к о ч а н н о й :  с в а р я  о н а г о ,  д о л ж н о  к а ж д о й
к о ч а н о к Ь  р а з р ѣ з а т в  вдолъ^ н а  д в о е  и л й  

н а  т р о е ,  а в п р о ч е м Ь  п р и г о т о в л я т ь  с у п Ь  

по в ы ш е с к а з а н н н о м у  о б Ь  с уп ѣ  и з Ь  к о -  

н а н н а г о  с а л а т а .
і і .

СулЪ сЪ дробными травамиі 
В о з ь м и  д в ѣ  г о р с т и  л а к т у к Ь  с а л а ш а ,  Ж 

|зо г о р с т и  щ а в е л я  и  к е р в е л я ;  п е р е б е р и  и  

п е р е м о й  в с е ;  о ш к и н ь  с й і в о л ы  ,  а  л и с т ь е  

и с т о л к и  ; п р о т р и  с к в о з ь  с и т о ,  п о л и в а я  

б у л ь е н о м Ь  ; д р б а в ь  п о с л ѣ д н я г о  с т о л ь к о  ,  

ч т о б Ь  м о ж н о  б ы л о  в а р и т ь .  К о г д ^  т р а в ы  

п о с г і ѣ л и ,  р а з м о ч и  в Ь  с у п о в о й  чашѢ*хлѢбЬ  

бѢлой по о б ы к н о в е н н о м у  ,  и  в ы л о ж и  н а  

н е г о  э т о т Ь  т р а в я н о й  с у п Ь .
■ і а .

Ю л і а н а .
Э т о т Ь  с у п Ь  п р и г о т о в л я е т о я  и з ѣ  м о р -  

к о в и ,  р Ѣ п ы ,  п о р е ю ,  л у к о в и ц Ъ  , с е л л е р е и ,  

д а к т у к а ,  щ а в е л ю  и  к е р в е л ю .  К о р е н ь е  дол-  

ж н о  и с к р о ш и т ь  в Ь  т о н к і я  п о л о с н и  $



6  П о х л е б к и

л у к о в и ц ы  р а з р ѣ з а т ь  по п о д а м Ъ ,  п о с л ѣ  вЪ  

л о м т и к и ,  ч т о б Ъ  п р е д с ш а в л я л и  п о л у к р у ж -  

к и .  П о р е й ,  с е л л е р е ю ,  л а к т у к Ъ  и і ц а в е л ь  

и с к р о ш и т ь .  К о р е н ь е  н а д л е ж и т Ъ  о б ж а -  

р и т ь  вЪ м а с л Ѣ  к о р о в ь е м Ь ,  и п о с л ѣ  т у д а  

ж е  п о л о ж я т ь  т р а в ы .  К о г д а  п о о б ж а р и -  

л и о ь ,  н а к а т и  б у л ь е н о м Ъ ,  в а р и  н а  с л а б о м Ъ  

о г н ѣ  ч а с Ъ  я л и  бол.ыже , п о к а  п о с п Ѣ е т Ъ .  

Р а з м о ч и  б ѣ л а г о  х л Ѣ б а  вЪ с у п о в о й  ч а ш ѣ  

п о  о б ы к н о в е н в о м у  и  в ы л о ж и  н а  н е г о  

ю л іі а н у ,
і З .

СупЬ ф о б о н н о в Ъ . •
З е л е н и  в ѣ  н е г о  у п о т р е б л я т ь  т ѣ  ж е ,  

ч т о  и вѣ  ю л і а н у ,  к р о м ѣ  т о г о ,  ч т о  к р о -  

ш а т Ъ  и х Ъ  вЪ ж е р е б е й к и ;  п ^ а ве ль  и  л а к -  

т у в Ъ  ш о л к у т Ъ  ; п о с л ѣ  о б ж а р и в а ю т Ъ  вЪ  

м а с л ѣ  к о р е н ь е  п о д Ъ  конех^Ъ к л а д у т Ъ  

т у д а  ж е  и  т р а в ы  , н а к а ч п в а ю т Ъ  б у л ь е -  

н о м Ъ  вЪ д о в о л ь н о м Ъ  к о л и ч е с т в ѣ  ; в п р о -  

н е м ѣ  п о с т у п а ю т Ъ  п о  в ы ш е с к а з а н н о м у  

обЪ ю л і а н ѣ .

Ч -

СцпЪ сЪ катістою или французскіе щи, 
О б в а р и в а й  п о л ч а с а  вЪ к и п я щ е й  в о д ѣ  

д в а  к о ч н я  к а д у с т ы  , к о и х Ъ  д о л ж н о  р а з -  

р ѣ з а т ь  н а  ч е т в е р о  ( б о л ь т е  и л и  м е н ь т е ,  

с о о б р а ж а я с ь  и х Ъ  в е л и ч и н ѣ )  ; в ы н у в Ъ  и з Ъ  

к и п я т к а ,  о с в ѣ ж и  и х Ъ  х о л о д н о ю  в о д о ю ,  и  

о т к и н у в Ъ  н а  р ѣ т е т о ,  д а й  с т е ч ь .  Н а  д н о  

к о с т р ю л и  п о л о ж и  д о м т е й  т е л я т и н ы  ,



іготгіорме тіокрой в е ш і и н н ы м і і  с а л о м Ъ ,  а  

н а  с а л о  у к л а д и  к а и у с ш у  , . а  с в е р х Ъ  о н о й  
п о л о ж и  двЬ м о р ч о в я  , ДвЪ л у к о в и ц ы  и  

д в а  г в о в д к а  г в о з д и к и  ; н а л е й  бул ье номЪ  

Л в а р и .  М е ж д у  тпѣмЪ р а з м о ч и  бЬ даго  
х л ѣ б а  вЪ с у п о в о й  ч а ш Ь .  К о г д а  к а п у с щ а  
п о с п ѣ л а ,  ві|йнь о н у ю  , д а й  о т е ч ь  и п о -  
к л а д и  н а  ^ л Ь б Ь  вЪ е у п о в у ю  ч а ш у .  Н а х о -  

д ягцееся  вЪ й о с ш р ю л Ѣ ,  вЬ чемЪ в а р и л а с ь  
к а п у с т а ,  кроіі^ѣди, с ч е р п а й  ж в р Ъ  и в ы л о ж я  
вЪ с у п о в у ю  ч а ш у .  —  ИнымЪ образомЪ: 
О б в а р я  к а п у с т у ,  в ы ж м и  и о п у т а й  н и ш -  
К3.МИ; п о л о ж и  вЪ косш ртолю,  сЪ м о р к о в г ю  
и л у к о м Ь  ; н алей с ч е р п а н н ы м Ъ  сЪ б у л ь -  
е н а  ж и р о м Ъ ,  у п а р и з а й  д в а  хі а с а  5 б о л ь ш е  
и л и  м е и ь ш е ,  ио с в о й с ш Б у  к а и у с ш ы ,  п о к а  

д о с и Ѣ е т Ь .
1 кСА «. • -

СцчЪ гл]ре изЪ кореньевЪ .
П у р е  н а з -ы ва ел іс я  т о ,  к о г д а  р а з в а р е п -  . 

* а я  о г о р о д н а я  з е л е н ь  и к о р е н ь я  б у д у ш Ъ  
п р о т е р г а ы  с к в о з ь  с и т о ,  и у п о т р е б л е н ы  

в Ь  с у п Ь .  П с к р о ш и  м о р к о в е й  Зо и л и  ^о, 
. со о б ра ж ад сь  ихЪ  в е л и ч и н ѣ  , о б ж а р и в а й  
вЪ ч е т в е р ш я  ф у н ш а  м а с л а  к о р о в ь я г о ,  во -  
р о ч а я ,  чшобЬ не п р и г о р ѣ л о  ; п р о д е р ж а в Ъ  
о ко ло  ч а с а  к а  о г н ѣ ,  н а к а т и  б у л ь е ы о м Ъ ;  
п р и б а в ь  кусокЪ  с а х а р а ,  вЪ п о л о в и н у  к у -  

р и н а г о  яйц я  в е л и ч и н о ю  , и д е р ж и  д в а  
■Часа н а  с л а б о м Ь  о г о н ь к ѣ ,  а п о т о м Ь  п р о -  
і і у с т и ,  п р о т и р а я  с к в о з ь  с и ш о .  Е ж е л и  с о б -
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с т з е н н а г о  с о к а  о к а ж е ш с я  м а л о ,  т о :  р а я -  

в е д и  б у л ь е н о м Ь .  Р а з м о ч и  б у л ь е н о м Ь  вЪ  

с у п о в о й  ч а ш ѣ  к о р о к Ъ ' б ѣ л а г о  х л ѣ б а ,  к а к Ъ  

с к а з а н о  с н а ч а л а  обЪ с у п ѣ  по н а т у р а л ь -  

н о м у ,  и в ы л о ж и  н а  н и х Ъ  п у р е .  С м о т р ѣ ш ь  

н а д л е ж и т Ъ  т о г о ,  ч т о б Ъ  с у п Ъ  н е  в ы ш е л Ъ  

о ч е н ь  г у с т Ъ ,  и  д л я  т о г о ,  н е  в ы к л а д ы в а я  

е щ е  вЪ ч а ш у ,  н а д л е ж и т Ъ  п у р е  р а з в е с х п и ,  

п р и в а р и щ ь  и  с ч е р п а т ь  ж и р Ъ .

1 6 . 

. СулЪ л у р  е рѣлной.
О н о й  п р и г о т о в л я ю т Ъ  т Ѣ м Ъ  ж е  

з о м Ъ ,  к а к Ъ  и з Ъ  м о р к о в и ,  и з к л ю ч а я  т о г о ,  

ч ш о  онЪ д о л ж е н Ъ  и м Ѣ т ь  ц в Ѣ т Ъ  б ѣ л о й  $ 

н е  н а д л е ж и т Ъ  о н а г о  р а з в о д й г й ь  м н о г о  

п о т о м у  ,  ч ш о  о ш Ъ  с е г о  с у п Ъ  п о л у ч а е т ^  

о с ш р о й  в к у с Ъ .

1 7 :  

СулЪ К р е с і е в Ъ .
П с к р о ш и  ш е с т ь  б о л ь ш и х Ъ  м о р к о в е й  ^ 

ч е ш ы р е  к р у п н ы х Ъ  р ѣ п ы  , ш р и  к о р е ш к а  

о е л л е р е и ,  ч е т и р е  г о л о в к и  п о р е ю  ( б о л ы п е ,  

е ж е л и  с у п у  п р и г о т о в л я е т с я  м н о г о ) ;  п о -  

д о ж и  вЬ к о с т р ю л ю  к у с о к Ъ  м а с л а  к о р о в ь -  

я г о ,  к у с о я Ъ  с а х а р а ,  в Ь  п о л о в и н у  к у р и н а -  

го  я й ц а  в е л и ч и н о ю , и  н з к р о щ е н н ы я  к о -  

р е н ь я ,  и о б ж а р ь  бѣ л о  ш о  е о ш ь ,  ч т о б Ъ  

о н и  не з а р у м я н и л и с ь .  К о г д а  у с м о т р и ш Ъ ,  

ч ш р  они з а р у м я н ^ и в а ю т с я ,  т о  й а к а т н  

б у л ь е н о м Ь  и у п а р и в а й  н а  о г н ѣ  д в а  ч а с а ;  

п о с л ѣ  ш о г о .  п р о п у с т и  с к в о з ь  с и ш о ,  р а * -

■ ! 

о б р а ?



І?едц б у л ь е н о м Ь ,  ч т о б Ь  не б ы л о  г у с т о ;  а  

п о т о м Ь  в ы л о ж и  в Ь  ч а ш у  н а  р а з м о ^ е н -  

|іои по о б ы к н о в е н н о м у  бѣ лой хд Ѣ бЬ.

і 8 .

СулЪ сЪ огіірцами.
И з р ѣ ж ѣ  о г у р ц ы  вЬ к у с к и  и  о б д ѣ л а ^  

р н ы е  п о д о б і е м Ь  я и ч е к Ь  , о б в а р и в а й  в Ь  

? і и п я т к ѣ  д е с я т ь  м и н у т Ь  ; по сл ѣ  т о г о ,  
о т к и н у в Ь  н а  р ѣ т е т о ,  д а й  о с т ы н у т ь  и: 
р б т ё н ь .  Д н о  к о с т р ю л и  у с т е л и  в е т ч и н -  
н ы м Ь  с а л о м Ь ,  п о л о ж и  н а  него  огурп^ы и  
н а к р о й  с а л о м Ь  ж е ;  п р и б а в ь  м о р к о в и ,  л у -  
к о в и ц Ъ ,  п е р ц а  з е р н а м и ,  д в а  г в о з д к а  г в о з -  
д и к и ; у п а р и в а й  п о л ч а с а .  Р а з м о ч и  вЪ с у -  
п о в о й  ч а ш ѣ  х л ѣ б а  б у л ь е н о м Ь  ;  в ы к л а д к  
н а  н его  о г у р ц ы  ; со к Ъ ,  с о б р а в ш і й с я  вЬ  
к о с т р ю л ѣ ,  проі^Ѣди,  с ч е р п а й  сЪ н его  ж и р Ъ  

м в ы л о ж и  вЪ ч а т у .
И н ако: о б в а р я  о г у р ц ы  , в а р и  и х Ъ  вЪ

б у л ь е н ѣ  т р и  ч е т в е р т и  ч а с а  , а  п о т о м Ъ  
в ы л о ж и  н а  р а з м о ч е н н о й  х л Ѣ бЬ вЪ с у п о -  

$ у ю  ч а ш у .

\ * ? 9 -
Хлѣбныя корки вЪ горшкѣ.

Н а г о т о в ь  кор ок Ъ б ѣ л а г о  х л ѣ б а ,  н а  к о -  

т о р ы х Ъ  б ы л о  б ы  н е м н о г о  м я к и т а ; п о -  
о б р Ѣ ж Ъ , ч т о б Ь  в ы т л и  т о н к и  ; у к л а д и  

о н ы е  вЪ г лу бо к о м Ъ  б л ю д ѣ ,  н а л е й  б у л ь е -  
н о м Ъ  и  ж и р о м Ь ,  с ч е р п ы в а е м ы м Ъ  сЪ г о р т -  
к о в Ь  ; г і р и с т а в ь  н а  о го н ь  и  д е р ж и  н а  

о н о м Ъ ,  п о к а  г р а ш и н и р у ю ш с я  , т о  е с т ь ,
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п р ш ш і т я т ѣ  к ѣ  б л ю д у .  П о с л Ѣ  т о г о  в о з ъ -  

м и  щ р и  л о м т я  б ѣ л а г о  х л ѣ б а ,  и з ѣ  к о ш о -  

р ы х ѣ  в ы н у в Ъ  м я к и ш ѣ ,  р а з м о ч и  в ѣ  ж и р -  

н о м ѣ  б у л ь е н ѣ ;  п р и п р а в ь  н е м н о г о  с о л ь ю  

и  к р у и и о  и с п ю л ч е н н ы м Ь  п е р ц о м ѣ ,  и в ы *  

л о ж и  н а  г р а т и н ѣ .  К о г д а  о т с ы л а ш ь  н а  

с т о л ѣ ,  с л е й  с ѣ  г р г ш и н а  ж и р ѣ  д о  с у х а ?  

б у л ь е н у  н а л е й  в ѣ  о с о б д и в у ю  ч а ш у  , н з Ъ  

в о т а р о й  р а з д а в а я  д л я  к а я к д а го  н а  т а р е л -  

к а х Ъ ,  і і л а с л і ь  ш у д а  ж е  к о р о и ѣ  и  г р а т х і н у .

2 0 .

СупЪ К ц з е л е в Ъ .
В о з ь м я  З о  м о р к о в е й ,  Зо р ѣ п ѣ ,  Зо м а -  

л ы х ѣ  л у к о в о а ѣ ,  2 0  г о л о в о к ѣ  п о р е ю ,  с ш а -  

р а я с ь  п о д о б р а т ь  в с ѣ  о д и н а к о й  в е л и ч и н ы ,  

д е с я ш ь  г о л о з о к ѣ  с е л л е р е и  т о й  ж е  в е л и -  

ч и н ы ,  ш е с т ь  к у с т р ч к о в ѣ  л а к т у и у  ( б о л ь -  

Піе м л и  м е и ь ш е ,  с о о б р а ж а я с ь  к о л и ч е с т в у  

с у п а ) ;  о б в а р и  в ѣ  к и и я ш к ѣ  , а п о т о м Ъ  

п е р е л о ж и  в ѣ  б у л ь е н ѣ  ; л а к т у к ѣ  вари:  

о с о б л и в о  м е ж д у  д в у х ѣ  л о м т е і і  в е ш ч и и -  

н а г о  с а л а ;  в с е  э г а о  в ы л о ж и  в ѣ  с у п о в ^ ш  

ч а ш у ,  н е  п р и б а в л я я  б Ь л а г о  х л Ь б а .

2 1 .

ѵ СулЪ К о н д і е в Ъ .
В а р и  ф у н т ѣ  ( б о л ь ш е  и л и  м е н ь ш е ,  С 0 «  

о б р а ж а я с ь  к о л и ч е с т в у  с у п а )  Т у р е ц к и х Ъ  

б о б о в ѣ  и л и  ф а з о л е й  к р а с н ы х ѣ  в ѣ  б у л ь е -  

н ѣ  ; п р и б а в ь  т у д а  ж е  д в ѣ  м о р к о в и  , д в ѣ  

л у к о в и ц Ы  , н е м н о г о  ж и р у  , с ч е р п а н н а г о  

и з ѣ  г о р ш я о в ѣ  ,  и  д в а  г в о з д к а  г в о з д и к и  ;



р а з в а р я ,  п р о т р и  с к е о о ь  с и ш о ,  с д ѣ л а й  п у р е  

т о н к о е  , копхорое в ы л о ж и  н а  к о р к и  6 Ѣ -  

л а г о  х л Ь б а  , о б ж а р е н н ы я  вЪ к о р ф з ь е м ѣ  
эиаслЬ.

2 2 .  . '

СцтіЬ пуре изЪ соѵевицы*
Ф у н т а  с о ч е в и ц ы  д о в о л ь н о  д л я  п р и г о -  

т о в л е н і я  сеюо с у п а  , а е ж е л и  к о л и ч е с т в о  

о н а г о  в е ли к о ^ ,  т о  н а д о б н о  п р и б а в и т ъ ;  

в а р и  о н у ю  в ѣ  б у л ь е н ѣ  , с Ь  п р и б а в к о ю  

д в у х Ь  м о р к о в е й ,  д в у х Ь  л у к о в й ц Ъ  и д в у х Ь  

г в о з д к о в Ь  г в о з д и к и .  К о г д а  ^с оч евица р а з -  
в а р и л а с ь ,  т о  п р о т р и  о н у ю  с к в о з ь  с и т о ,  

и ,  сЬ  п р и б а в к о ю  б у л ь е н а ,  с о с т а в ь  п у р е  
ж и д к о е  и п р и в а р и ,  чтаобЬ с ч е р п а т ь  ж и р ѣ .  
В ы л о ж и  о н о е н а  р а з м о ч е н н ы я  к о р к и  б ѣ -  

л а г о  х л ѣ б а  в Ь  т о  с а м о е  г р е м я  , к о г д а  

п о е ы л а т ь  н а  с т о л Ь ,  ч т о б Ь  к о р к и  имѣлус  

с в о б о д у  р а з м я к н у т і і .

2 3 .
Сі]пЪ т.]ре изЪ зеленаго гороха. 

В з я в Ь  д в а  сЬ  п о л о в и н о ю  ф у н т а  к р у п -  

н а г о  з е л е н а г о  г о р о х а ,  п о л о ж и  в ѣ  х о л о д -  

н у ю  в о д у  ; п о л о ж и  т у д а  ж е  ч е т в е р т ь  

ф у н т а  к о р о в ь я г о  м а р л а ,  с м ѣ ш а й  с Ь  н и м Ь  

г о р о х Ъ ,^  л е р е ш и р а я  р у к а м и ;  п о ш о м Ь  о т -  
к й н ь  н а  р ѣ ш е ш о  , ч ш о б ы  о ш е к Ь  ; д а л ѣ е  

с л о ж и  вЪ к о с т р ю л ю  , п р и б а в ь  г о р с ш н у  

п е т р у ш к и  и  н ѣ с к о л ь к о  п е рь ев Ъ  ц и б у л и  ; 

п р и с т а в ь  к о с т р ю л ю  н а  о г о н ь  н е  о ч е н ь  
с и л ь н о й  и  в р е м е н е м Ъ  в ы м ѣ т и в а й .  П р о -
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д е р ж а в Ь  н а  о г н ѣ  п о л ч а с а  , в ы л о ж а  вЪ  

и г о ш ь ,  и с т о л к и  и  п р о п у с ш и  с к в о з ь  с и т о ;  

с м а ч и в а й  х о л о д н ы м Ъ  бульенОімЪ , ч ш о б ы  

п у р е  с в о б о д н ѣ е  п р о ш л о  ; р а з в е д и ,  ч т р б Ъ  

н е  б ы л о  г у с т о  , в з о г р ѣ й  и  в ы л о ж и  н а  

р а з м о ч е н н ы я  к о р к и  б ѣ л а г о  х л ѣ б а  з а , д е -  

р я т ь  м и н у т Ъ  п р е д Ъ  т Ѣ м Ъ  , к а к Ъ  - о т п у »  

р к а т ь  н а  с т о л Ъ .

б  ^  .

СцлЪ луре изЪ фазолей бЪлыхЪ. 
П р и г о т о в ь  п у р е  и з Ъ  с и х Ъ  ф а з о л е й  

пхѣ м ѣ  ж е  о б р а з о м Ъ  , к а к Ъ  с к а з а н о  в ы т е  

обЪ п у р е  с о ч е в и ч н о м ѣ ;  р а з в е д и  д о в о л ь н о  

ж и д к о  и  н е  в а р и  м н о г о .  В Ь  т о  в р е м я  ,  

к о г д а  ш д и в а т ь  е г о  вЪ ч а т у  н а  р а з м р -  

ч е н н м я  к о р к и  б Ѣ л а чго х л ѣ б а ,  п р и б а в ь  к у -  

с о к ѣ  х о р о щ а г о  к о р о в ь я г о  м а с л а ,  к о т о р о е  

р а с і п о п и  п о с р е д с т в о м Ъ  в ы м ѣ ш и в а н і я  ;  

о т п у с к а я  н а  с т о л Ъ ,  о т в ѣ д а й ,  п р и п р а в -  

л е н Ъ  л и  с у п Ъ  в к у с н о .

«

СцпЪ А р т у а с к о й .
О б ж а р ь  в Ъ  к о р о в ь е м Ъ  м а с л ѣ  к о р о к Ъ  

б ѣ л а г о  х л ѣ б а .  П р і я т н о  д л я  г л а з ѣ ,  е ж е л к  

к о р к и  о б р ѣ з а н ы  б у д у т Ь  к р у г л о  , и л и  

о в а л ь н о ,  л и б о  и н о ю  ф и г у р о ю .  Н а  н и х Ъ  

д о л ж н о  б ы т ь  д о в о л ь н о  м я к и ш а .  П р и г о -  

т о в ь  п^уре и з Ъ  з е л е н а г о  г о р о х а  , к а к Ъ  о 

т о м Ъ  й к а з а н о  в ы ш е ;  р а з в е д и  б у л ь е н о м Ъ .  

О т п у с к а я  н а  с ш о л Ь  , п о л о ж и  вЪ  п у р ѣ  

м а с л а  к о р о в ь я г о  , и  вЪ т о  ж е  в р е м я *  вь$;-



д о ж и  н а  к о р к и .  І І о т р е б н о  ,  ч т о б Ь  с у п Ь  

э т о т Ь  б ы л Ъ  х о р о ш о  п р о с о л е н Ь .

й б .

С і ] п Ъ  Ш  а н т и л ъ е в Ъ .
П р и г о т о в ь  к о р о к Ъ  б ѣ л а г о  х л ѣ б а  п о  

с к а з а н н о м у  вЪ п р е д ш е д ш е й .  с т а т ь ѣ  , н о  

ф и г у р о ю  ч е т в е р о у г о л ь н о ю  ; н а л е й  н а  

н и х Ъ  п у р е  с о ч е в и ч н а г о  (^смот . N 0 2 2 ) ,  р а з -  

в е д и  б у л ь е н о м Ъ  и  п о л о ж и  вЪ н е г о  к у с о к Ъ  

зя ас л а  к о р о в ь я г о ,  в е л и ч и н о ю  вЪ к у р и н о е  

яй лго ,  ч т о б Ъ  с а м о  по с е б ѣ  р а з о ш л о с ь , а  

н е  н а  о г н ѣ  ; п р и с о л и  и  в ы л о ж и  н а  к о р к и  

п у р е  вЪ т о  в р е м я ,  к а к Ъ  п о с ы л а ш ь  н а  

с т о л Ъ .

2 7 .
СупЪ тц>е изЪ каш т ановЪ .

Ъ а р и  к а ш ш а н ы  т Ѣ м Ъ  ж е  о б р а з о м Ъ  ,  

к а к Ъ  вЪ п е р е д и  с к а з а н о  бу Д е ш Ъ  о г а р б ю -  

р ѣ ,  и  к о г д а  с в а р и л и с ь  , т о  о с т а в ь  и з Ъ  

н и х Ъ  2 4  ц Ѣ л ы х Ъ ,  п р о ч і е  и с т о л к и  ; р а з -  

м о ч и  вЪ б у л ь е н Ѣ  к у с о к Ъ  м я к и ш а  б ѣ л а г о  

м я г к а г о  х л ѣ б а ,  вѢ сомЪ  вЪ ч е ш в е р т ь  ф у н -  

хпа,  и  р а с т о л к и  о н а г о  в м ѣ с т ѣ  сЪ к а ш -  

т а н а м и  ; и с т о л ч а  ,  р а з в е д и  г о р я ч и м Ъ  

б у л ь е н о м Ъ  и  п р о п у с т и  с к в о з ь  с и ш о ;  п р и -  

с т а в ь  п у р е  э т о  н а  о г о н ь ,  н о  н е  д о п у -  

с к а й  с г у с т ѣ т ь .  В ы л о ж и  с іе  п у р е  н а  р а з -  

м о ч е н н ы я  к о р к и  б ѣ л а г о  х л ѣ б а  еЪ т о  с а -  

м о е ^ в р е м я ,  к о г д а  о т п у с к а т ь  кЪ  с т о л у  , 

и  т у д а  ж е  вЪ ч а ш у  п о л о ж и  о с ш а в л е н н ы е  

з ^ Ѣ л ы м и  к а ш ш а н ы  ж п р и с о л и .  Э т о т Ъ
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с у п Ъ  м о ж н о  п р и г о ш о з л я ш ь  и  п о с т н о й  , 

у п о т р е б л я я  в м ѣ с т о  м я с н а г о  б у л ь е н Ъ  

п о с т н о й .

2 8 .

СцпЪ со лшеномЪ СарацинскимЪ.
В о з ь м и  п о л ф у н т а  п ш е н а  С а р а ц н н с к а г о ,  

х о р о ш о  п е р е б р а н н а г о ; в ы м о і і  о ш Ь  4- д о  

5  р а з Ъ  вЪ г о р я ч е й  в о д ѣ  , п е р е ш и р а я  р у -  

к а м и ,  и  п о с л ѣ  т о г о  в ы д о .ж и  вЪ х о л о д н у ю  

в о д у ;  в а р и  2  ч а с а  н а  м а л о м Ъ  о г н ѣ  ; с о л ь  

х л а с т ь  д о л ж н о  сЪ о с т о р о ж н о с т і ю  , п о  

п р и ч и н ѣ  у к и п а н і я .  Д л я  п о д ц в ѣ ч е н і я  с е г о  

с у п а ,  п о л о ж и  вЪ н е г о  2  л о ж к и  б л о н д а  и л и  

б ѣ л а г о  с о к а  т е л я ч ь я г о  (См\ вЪ о т д ѣ л е н і и  

болъшіе соі]сы\ и л и  л о ж к у  ж ю с у .  К а р о -  

л и н с к о е  п ш е н о  с і е  л у ч ш е е  д л я  п о в а р н и .

2 9 ѵ
СулЪ лцре со лшеномЪ СарацинскимЪ.
П ш е н о  о т в а р я  в ы ш е с к а з а н н ы м Ъ  о б р а -  

з о м Ъ ,  н е  д о л ж н о  о н а г о  р а з в о д и ш ь  б у л ь е -  

н о м Ъ  : ибо он Ъ б у д е т Ъ  д о в о л ь н о  р а з ж и -  

ж е н Ъ  п о л о ж е н і е м Ъ  вЪ н е г о  п у р е  и з Ъ  з е -  

л е н а г о  г о р о х а .

Зо .

СцлЪ сЪ вермиъелями.
В е р м и ч е л и  н а д л е ж и т Ъ  и з б и р а т ь  н е  

з а с т а р ѣ л ы я  * й  ч т о б Ъ  н е  б ы л о  вЪ н и х Ъ  

з а т х л о с т и  , и л и  и н а г о  п о с т о р о н н я г о  

/В к у с а ^  П р и г о т о в ь  х о р о ш і й  б у л ь е н Ъ  , к о -  

т о р ы й  п р о ц ѣ д и  с к в о з ь  ш е л к о в о е  с и т ц о ;  

в а р и  э т о т Ъ  б у л ь е н Ъ , и  ж о г д а  з а к и п Ѣ л Ъ ,
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зтто п о л о ж и  вЪ н его  в е р м и ч е л ь ,  но іп ак Ъ,  

ч ш о  о е а я  я е  б ы л а  с п у г п а н а  в Ь  п у ч к и ;  

л о г д а  в а р и л о с ь  п о л ті а с а ,  гао д о л я і н о  с н я г а ь  

сЪ о г н я ,  ч ш о б ы  в е р а і и ч е л ь  н е  р а с к и п ѣ л а .  

Г І о л ф у н ш а  в е р м и ч е л и  д о в о л ь н о  иа  д е с я ш ь  

ч е л о в Ѣ к Ь і  і і е  д о л ш н о ,  «ішобЬ о н а я  й ы . іа  

у у с д і а ,

З і .

Л  а л  ш  а.
Б у л ь е н Ъ  п р о ц ѣ д и  с к в о з ь  п т е л к о в о е  с пгп-  

ц о  в Ь  к о с т р ю д ю ,  и к о г д а  з а к и п и ш Ъ ,  с л о -  

» и  в Ь  н е г о  п р и г б п г о в л е н н у ю  л а п і п у .  Б о  

в р е м я  в а р е н і я  в ы м ѣ щ и в а й  б о л і . ш о ю  д о ж *  

экою , 'ч ш о б ы  н е  с к и п ѣ л а с ь  к о м к а м и .  ВЪ  

И о л ч а с а  л а п ш а  д о в о л ь н о  с п Ь л о  с в а р и ш с я : .  

С ч е р п а й  с Ь  л а п ш и  ж и р Ъ  и  п о д ц в ѣ т и  

Т п е л я ч ь и т Ъ  с о к о м Ь  б ѣ л ь ш Ь  ; п р и п р а в ь  и  

ц р и с о л и .  '

З з .

Дѣланіс лапши и лригот овленіе изЪ оной
сула.

В о з ь м и  п о л ф у н т а  к р у п и ч а ш о й  а гу к и ,  

в ы п у с ш и  вЪ н е е  ч е т ы р ё  я и *і н ы х Ъ ж е л т -  

» а ,  п р и б а в ь  в о д ы  и н е м н о г о  с о л и ;  з а -  

зигѣси т ѣ с т о ,  в а л я й  о н о е ,  пока* в с е  м е ж д у  

с о б о ю  с о е д и н и т с я ,  и  р а с к а ш а й  с к а л к о ю  

вЪ  т о н к о й  б л и н Ъ ;  т о г д а ,  с о г н у в Ь  о н а г о  

вЪ  н ѣ с к о л ь к о  с к л а д о к Ь ,  и з р Ѣ ж Ъ  вЪ с а м ы я  

ш о н к і я  п о л о с к и  и .  с к р о ш е чн н о е  п е р е с ы -  

»іай м у к о ю  , ч т о б ы  н е  с л и п а л о с ь .  П о с л Ѣ  

ззхохо п р и г о т о в ь  б у л ь е н Ъ  т Ѣ м Ъ  ж е  о б р а -
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з о м Ъ ,  к а к Ъ  и  д л я  д р у г и х Ъ  с у п о в Ъ ,  и  к о г д а  

з а к и п Ѣ л Ъ ,  к л а д и  вЪ н е г о  л а п ш у :  в Ъ  п о л -  

ч а с а  л а п ш а  п о с п Ѣ е т Ъ .  С ч е р п а й  с Ъ  н е е  

 ̂ э к и р Ъ ,  и  вЪ т о  в р е м я ,  к о г д а  с к л а д ы в а т ь  

в Ъ  с у п о в ѵ ю  ч а ш у  , п о с ы п ь  в Ъ  л а п ш у  

к р у п н о  и с т о л ч е н н а г о  п е р п га .  Д а п ш у  с і ю  

з а м Ѣ с и в а ю т Ъ  и  н а  о д н и х Ъ  б Ѣ л к а х Ъ  я и ч -  

н ы к Ъ .  В Ъ  с е м Ъ  с л у ч а Ѣ  п р и п р а в л я т ь  о н у ю  

д о л ж н о  м у ш к а ш н ы м Ъ  о р Ѣ х о м Ъ .

3 3 .
СцпЪ сЪ лолосоѵнѣіми м акаропам и.

. С і и  м а к а р о н ы  д ѣ л а ю т ѣ  и з Ъ  о д н о г о  

з п ѣ с т а  сЪ т р у б о ч н ы м и  м а . к а р о н а м и .  И з Ъ  

н и х Ъ  о с о б л и в ы м и  д л я  т о г о  с д ѣ л а н н ы м и  

ш р у б о ч к а м и  в ы с Ѣ к а ю т Ъ  з в ѣ з д о ч к и  и  д р у -  

г а г о  в и д а  к у с о ч к и  ,  к о т о р ы е  к л й д у т Ъ  

в Ъ  с у п ы ,  В о  п е р в ы х Ъ  н а д л е ж и т Ъ  п р и г о -  

т о в и ш ь  б у л ь е н ѣ  т Ѣ м Ъ  ж е  о б р а з о м Ъ ,  к а к Ъ  

ж д л я  д р у г и х Ъ  с у п о в Ъ .  Н а л е й  б у л ь е н у  

» Ъ  к о с ш р ю л ю ,  и  к о г д а  з а к и п Ѣ л Ъ ,  п о л о ж и  

в ѣ  н е г о  п о л ф у н т а  у п о м я н у т ы х Ъ  м а к а -  

р о н е й  ( и л и  и н ы х Ъ  к а к и х Ъ  у г о д н о  , т а к -  

зке в Ѣ с о м Ъ  б о л ь ш е  И л И  м е н ь ш е  , с о о б р а -  

э к а я с ь  к о л и ч е с т в у  и з г о ш о в л я е м а г о  с у п а )  

и  в а р и ^  3  ч е ш в е р т и  ч а с а  , и л ц  б о л ь ш е ,  

л о к а  м а к а р о н ы  п р о в а р я і ц с я ;  н о  н е  д о л ж н о  

ч т о б Ъ  о н и  р ; а с к и п ѣ л и ,  д л я  т о г о  ч т о  в Ъ  

с е м Ъ  с л у ч а ѣ  с у п Ъ  б у д е ш Ъ  н е к а з и с т Ъ  и  

к а к Ъ  б ы  п о д б и ш Ъ  п о д п а л к о ю .  П р е д Ъ  в ы -  

к л а д ы в а н і е м Ъ  вЪ  с у п о в у ю  ч а ш у ,  п р и п р а в ь  

к р у п н о  и с т о л ч е н ы м Ъ  п е р ц о м Ъ .  В п р о ч е м Ъ



З & а к а р о н ы  м о ж н о  о г а в а р и в а т ь  о с о б л и в о  

в ѣ  в о д ѣ  с ѣ  с о л ь ю  ; н о  н е  д а в а я  о н ы м Ь  

Д о л г о  й И п Ѣ ш ь  > з ы к л а д ы в а ш ь  д о л ж н о  в Ь  

б у л ь е н Ь .

З 4 .
С Ц Л Ъ К с а ё е р г е ё Ъ .

В о з ь м и  3  ч е т в е р ш и  ф у н ш а  й у к и  Зяру*> 

п и ч а ш о й  ,  з а м ѣ с и  о н у ю  н а  6  я й ч н ы х Ь  

ж е л т к а і ѣ  й  д в у х Ь  я й ц а і Ь  цѢ л Ь іх Ъ ,  ш ,  е .  

с Ъ ,  б ѣ л й а м и  , с Ь  г і р и б а й к о ю  м а л о й  д о л й  

Ь о л и  й  б у л ь е н у ,  ( с ш о Л ь к о ,  *і ійобЪ в ы і п л о  

і к и д Л о е  л ѣ с т о  , ко гй о рО е м о г л о  б ы  п р о -  

х О д й т Ь  с к в о з ь  Л о Ж к у ,  и з в ё р ч е н н у ю  в Ь  

с к в а ж и н ы ) ;  і і о л о ж и  і п у д а  ж е  л о і К к у  м ѣ л к о  

и з р у б л е н н о й  ш р а в ы  п і е г і і р у т к и ,  в Ь і м Ѣ і п а й  

ПіѢсіііо,  п о т о м Ь  г і о л о ж и  ч е ш в е р т ь  о р Ѣ х а  

м у ш к а т н а г о  й с і п е р т а г о  , н е в і н о г о  к р у п *  

н о  и с ш о л ч е н н а Г о  п е р і ^ а .  П о  п р и г о ш О в л е н і и  

с е г о ,  н а л е й  вЪ к о с ш р ю л ю ,  н а  3  ч е т в е р -  

й і и  г л у б й й м  ей  •, і о р о ш а г о  б у л ь е н у  ,  т 
к о г д а  з а к и п ѣ л Ь , т о  в о з ь м и  п р о с к в а ж е я »  

н у ю  л о ж к у  , и  з а х в а т ы в а я  о н о ю  т ѣ с т а ,  

п у о к а й  о н о е  с к в а ? с и н а м и  л о ж к й  вЪ б у л ь *  

е д Ъ .  Н а б л ю д а ш ь  с л Ѣ д у е ш Ь ,  ч ш о б ы  б у л ь -  

е н Ь  к и п Ѣ л Ь ,  д а б ы  п а д а ю і ц е е  в Ь  н е г о  т ѣ -  

с ш о  с к о р ѣ е  з а в а р и в а л о с ь  ; т а к ж е  с н и -  

» ѣ іа ш ь  п ѣ н ^ ,  ^ ш о б ы  с у п ѣ  б ы л Ь  ч и с т Ь , — « 

Э т о т Ъ  с у п Ь  м о ж н о  п р и г о й ю в л я т ь  й  

п о с т н о й  , у п о т р е б л я я  в м ѣ с т о  м я с н а г о  

б у л ь е н Ь  п о с т н о й  : о н Ь  п о с п Ѣ в а е т Ь  в Ь

Ч е т в е р т ь  ч а с а .

Частъ Іъ .. . ®
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С ц п Ъ  К е н е ф о в Ъ .  , .
П р и г о ш о в ь  т а і к о е  ж е  т ѣ с т о ,  к а к Ь  д л я  

с у п а  К с а в е р і е в а  , и з к л ю ч а я  т р и в у  п е -  

х п р у ш к у  , и  т а к о й  г у с ш о ш ы  , ч т о б Ь  з а -  

х в а т я  с т о л о в у ю  л о ж к у  т о л ь к о  н а  ч е -  

ш в е р т у ю  д о л ю  н е ц о л н у  , д о л я і я о  б ы л о  

т Ѣ с т о  п о н у ж д а т ь  к Ь  с т е х ? а н і ю  п а л ѣ ц о м Ъ ,  

и  ч т о б Ь  о н о е ,  п а д а я  в Ь  к и п я і ц і й '  б у л ь е н Ь ? 

с о с т а в и л о  ш а р и к Ь  к р у г л о й  и л и  г і р о д о л -  

г о в а т о й  ; в а р и  с іи -  ш а р и к и  в Ь  б у л і е н Ѣ '  

и о л ч а с а  , с н и м а й  ж и р Ь  и  п р и с о л и .  —  

Т а к о й  ж е  с у п Ь  м о ж н о  г о т о в и т ь .  п о с т н о й .

3^5 .  ■

С і] пЪ Д е л  и н щ л к о в Ъ. _  ̂
В о з ь м и  і 5  я и ч н ы х Ь  ж е л т к о в Ь ,  р а з б о л -  

ш а й  и х Ь  в Ь  д в у х В  т р е т я х Ь  щ т о ф а  х о -  

р о ш а г о , б у л ь е н у  и  п р о п у с т и ,  д о  . н ѣ «  

с к о л ь к а  р а з Ь  с к в о з ь  ч а с т о е  с ш п о ;  с л о я і и  

в Ь  г о р ш о к Ь  и л и  т а к у ю  п о с у д и н у ,  ч т о б Ь  

м о ж н о  б ы л о  и о с т а в и т ь  в Ь  М а р і и н у  б а -  

н ю  ; к о г д а  с у п Ь  вЪ б а н Ѣ  э т о й .  с в а р и л с я ,  

в ы л о я ш  е г о  г о р я ч і й  вЪ с у г г о в у ю  ч а ш у  ; 

п о с л ѣ  ч е г о  с л о в и  у п о л о в н о ю  л о ж к о ю  

с в е р н у в ш і я с я  я ііц ы ,  .-■», ^ ,

З 7 .  Г. .

С у пЪ Г  о ф р е т о в Ъ.
И с п е і ш  в Ь  г о р я ч е й  з о л ѣ  хо и л и  12 к р а -  

с н о к о ж и х Ъ  к а р т о ф е л е й ,  а  п о т о м Ъ  о б л у -  

п и  ; в ы к о л у п и  в с ѣ  г л а з к и  и  т в е р д о е  , 

ч ш о б Ъ  о с ш а л о с ь  т о л ь к о  м у ч н я н р е  ,  и



и с т о л к и  , ' в и ч е м Ь  н е  с м а ч и в а я .  П р и б а в ь  

к Ь  т о д і у  б ѣ л о е  м я с о  о т ѣ  ч е т ы р е х Ъ  к у р Ь  

и  к у с о к Ь  м а с л а  к о р о в ь я г о ,  в Ь  д в а  к у р и -  

н ^ і х Ь  яйца. в е л и ч и ц о ю  ; п р о д о л ж а й  т о -  

л о ч ь ,  п о к а  в с е  м е ж д у  с о б о ю  с о е д и н и т с я ,  

и  к р у п и н о к Ь  н ё  о с т а н е т с я  ; п р и б а в ь ,  б 

и л и  Й с ы р ы х - Ь  я и ч н ы х Ъ  ж е л ш к о в Ь  , н е -  

м н о г о  м у ш к а т н а г о  о р ѣ х а  и к р у п н о  и с т о л -  

ч ^ н н а г о  п е р ц а  и е і ц е  ш о л к и .  Когда^  в с е  

с о е д и н и л о с ь  и о к а ж е щ с я  г у о д і о ,  т о  р а з -  

в е д и  г у с т ы м и  с л и вк а м д а  с с і « | і 4 » к о , ' а т о б Ъ  

эгпо т ѣ с т о  м о г л о . сЪ лчэжіхи с к а ш ы в а я і ь - - '  

с я  І и і а р и к а м и ,  к о и  и  с п у р к а й  вЪ б у л ь е н Ь ,  

и л и  вЬ к и п я щ у ю  о с о л е н у ю  в о д у  , в Ь  к о -  

. Ы о р у ю  п у щ е н о  н е м н о г о  м а с л а  н о р о в ь -  

я г о  ; к о г д а  же^ ш а р и к і и  вЪ п р о д о л ж е Ы и  

п о л у ч а с а  вЪ- к и п я т к Ѣ  э т о м Ъ  . в а р и л и с ь  ,  

в ы б е р и  о н ы х Ъ , :  о т к и н ь  н а  р ѣ ш е т о ,  ч т о б Ъ  

о с я к л и , и  т о г д а  п о к л а д и  в Ъ , с у п о в ѵ т о  

ч а ш у . ,  н а л и т у і о  уже< б у л ь е н о м Ъ .  Н е  д .о лж -  

я о  з а б ы т ь  о щ о м Ъ  , ч т о б Ь  с у п Ъ . а т о т Ъ  

п р и с о л и т ь  по в к у с у .

3 8 .  '

СулЪ , называемый ПолакровЪ.
С в а р я  к а р т о ф е л е й  вЬ" в о д ѣ  , и з р Ѣ ж Ъ  

о н ы х Ъ  вЪ л о м т и к и .  П р и г о т о в л я й  м е ж  ;,у 

т Ѣ м Ъ  х о р о ш і й  б у л ь е н Ъ ,  в Ь  к о т о р ы й  п о -  

л о ж и  г о р с т ь  и з р у б л е н н а г о  у к р о г га ;  в а р и  

ч е т в е р т ь  ч а с а  и в ы л о ж и  б Ъ с у п о в у ю  

ч и ш у  н а  с к л а д е н н ы е  вЪ неи '  к а р п х о -
* ’* ѵ  .

ф е л ь н ы е  к р у ж е ч к и .



СцгіЬ сЪ забарными яйцам и. 
В ы п у с ш и  в ѣ  к и п я і ц у ю  в о д у  с к о л ь к о  н а *  

д о б н о  я и ц Ь ,  ч т о б Ь  з а в а р и л а с ь  н а  н и х Ь  о д н а  

н а р у ж н о с ш ь ,  а  в н у ш р е н н о с ш ь  о с т а л а с ь  б ы  

п о л у с ы р о ю ,  и  т о ш ч а с Ь  в ы н и м а й ,  ч т о б Ь  

я й і ^ ы  н е  с г у с т ѣ л и ,  и  с к л а д и  в Ь  с у п о в у ю  

ч а ш у  ; н а л е й  н а  н и х Ь  х о р о ш а г о  б у л ь е н у  

з а  ю  м и н у т Ъ  п р е д Ь  т Ѣ м Ъ  , к а к Ъ  о т п у -  

с к а т ь  н а  с т о л Ъ  , й  п р и п р а в ь  к р у п н о  

и с т о л ч е н н ы ш Ь  п е р ц о м Ъ .

П О Х Л Б Б К И  й л и  С У П Ы  П О С Т Н Ы Е

4 ° .
*При9отовленіе пост наго 6і}лъен&. 

П о л о ж и  вЪ  к о с т р ю л ю  и л и  г о р т о к Ь  2 0  

м о р к о в е й  , и з р Ѣ з а н н ы х Ь  в Ь  л о м т и к и  ,  

с ш о л ь к о  ж е  р Ѣ п Ь  и  л у к о в и ц Ъ ,  4  к о р е ш к а  

с е л л е р е и ,  4  к о ч е н к а  с а л а т а ,  г о р с ш ь  к ё р -  

в е л я ,  с в я з а н н а г о  вЪ  п у ч о я іЪ  н и ш к о ю ,  к а -  

ч а н Ъ  с в Ѣ ж ѳ й  н а п у с т ы ,  и с к р о ш е н н ы й  в Ъ  

п о л о с к и , н ѣ с н о л ь к о  б у л о к Ь , г і і а к ж е  в Ь  

л о м т и  и з р Ѣ з а н н ы х Ъ  , и  н ѣ с к о л ь к о  к о -  

р е н ь е в Ь  п у с т а р н а к й , т а к ж е  ф у н т Ь

(■*) П о с т н ы е  до лжно р а з у м ѣ т ь  т ѣ ,  к о и  у  насЪ  
у п о ш р ебл я ю ш с я  т о л ь к о  на м а с л я н и ц ѣ  и л и  
сы р н о й  н ед ѣ лѣ  ; ибо К а т о і і и к и  ,  д ля  коих Ъ  
с і и  п о с т н ы я  снѣди п р е д п и с а н ы  ,  и м Ѣ ю т Ъ  
д озволен іе  ,  к р о м ѣ  однѢхЪ мясЪ ,  у п о т р е б -  
л я т ь  вЪ п о с т ы  сырЪ ', я й д а ,  масѵіо к о р о в ь е  
и  м о л о к о .



и д и  с у п ы .  « 1

эдасла к о р о в ь я у о  ;  в з л е й  н а  э ш о  д в ѣ  т р е -  

ш и  ш ш о ф а  в о д ы  ц  в а р и  д о  г л а с с и р о в а -  

н і я  ,  ш о  е с ш ь ,  п о к а  в ^ д а  в с я  в ы к и п и ш ѣ ,  

хі з е л е н и  п о н а п и ш а ю т | я  м а с л о м Ь .  П о -  

с л ѣ  т о г о  д о п о л н и  г о р п А к Ь  в о д о ю , п о -  

л о ж и  т у д а  ж е  2 ф у н т а ѵ Ь о р о х а ,  4  г в о з д -  

к а  г в о з д и к и  , с о л и  и  пері^а  с к о л ь к о  н у ж -  

н о  д л я  п р и п р а в ы .  К о г д а  а т о  к и п ѣ л о  3  

~ и л и  4  ч а с а  , с н и м и  с Ь  о г н я  и  п р о ц ѣ д и  

б у л ь е н Ь  с к в о з ь  ч а с ш о е  с и т о .  С Ь  с и ш Ь  

б у л ь е н о м Ь  м о ж е т ѣ  п р и г о т о в л я т ь  п о ч ш и  

в с ѣ  п р е ж д е о п и с а н н ы е  с у п ы .  Я  н е

у п о м я н у л Ь  о т о м Ь ,  ч ш о  к о р е н ь е  д о л ж н о  

о с к р е с т ь  и ,  об щ е  с Ь  п р о ч и м и  з е л е н я м и ,  

п е р е м ы т ь :  э т о  с а м о  п о  с е б ѣ  р а з у м ѣ е ш с # ,

С у л Ъ л у к о в о й .

О т а с т ь  сЪ л у к о в и ц Ь  л у з г у  , к а ж д у ю  

р а з р Ѣ ж Ь  н а  д в о е  , п о с л ѣ  о ч и с т ь  к о р е н е -  

в ы ё  в ѣ н о ч к я  и р о с т к и  д л я  о т н я т і я  у  

л у к а  о с т р о т ы .  Н е  к л а в ѣ  етце в Ь  к о с т р ю -  

л ю  л у к а  ,  и з р ѣ з а н н а г о  в Ь  л о м ш и к и ,  р а с -  

т о п и  ч е т в е р ш ь  ф у н т а  м а с л а  к о р о в ь я г о  

( б о л ь т е  и л и  м е н ь ш е ,  с о о б р а ж а я с ь  к о л и -  

ч е с т в у  с у п а )  , о б ж а р ь  в Ь  н е м Ь  л у к Ь  ,  

н о к а  д о в о л ь н о  п о ж е л т Ѣ е т Ь ;  в л е й  т о г д а  

я о д ы  с к о л ь к о  н у ж н о  д л я  с у п а ,  п р и п р а в ь  

с о л ь ю  и  м ѣ л к о  и с т о л ч е н н ы м Ь  п е р ц о  , &
*  в а р и  ч е ш в е р т ь  ч а с а .  В Ь  с у п о в о й  чалі?> 

р а а ш о ч а  б ѣ л а г о  х л ѣ б а  у п о м я н у ш ы м ѣ  п у



с г о н ы ж Ь  б у л ь е н о м Ъ  , а  н а  э ш о  в ы л о ж ц  

п р и г о т о в л е н н о й  с у п ѣ .

й . 2 .

Сі]пЪ п о  с , щи о й  т р а  в я п о й .

В о з ь м и  г о р с т ь  і ц а в е л я ,  и з р ѣ ж ь  вЪ  п о -  

л о с к и  , д в а  к о ч е ц к а  л а к я х у к у  , т а к Ъ  ж е  

^ и з р ѣ з а н н а г о  , б о л ы н у ю  щ е п о т ь  к е р в е л я  

ж с к р о ш е н н а г о  ; о б ж а р ь  в с е  сЪ к у с к о м Ъ  

м а с л а  к о р о в ь я г о .  К о г д а  п о у п а р и л о с ь ,  н а -  

к а т и  в о д о ю  , п р и и р а в ь  с о л ь ю  и  к р у п н о  

и с п і о л ч е н н ы м Ь  п е р ц о м Ъ  ; в а р и  п о л ч а с а  ; 

и  к о г д а  о т п у с к а т ь  н а  с щ о л Ъ »  п о д б е й  

т р е м я  я и ч н ы м и  ж е л т к а м и ,

4 3 ,

Сі]пЪ ц и к о р н о й  в о ^ я н о й ,

Т р и  и л и  ч е т ы р е  к у с т а  ц и к о р і и  к у д -  

р я в о й ,  н а з ы в а е м о й  и н а к о  э й д и в і я ,  и з р у б и ;  

д р о б н о  , н а б л ю д а я  т о г о  ,  ч т о б Ъ  с к о л ь к о  

м о ж н о  м е к ь щ е  п о п а л о  о т Ъ  с т в о л а  и  

р е б р Ъ  л и с т о в ы х Ъ  ; о б ж а р ь  и з р у б л е н н у ю  

ц и к о р і ю  сЪ к у о к о м Ъ  к о р о в ь я г о  м а с л а  ; 

з ш г д а  о б я і а р и л о с ь  , н о  с х п о л ь к о  ,  ч т о б Ъ  

т р а в а  нѳ п о к р а с к ѣ л а  , н а к а т и  в о д о ю  и  

в а р и  т р и  ч е т в е р т и  ч а с а ,  сЪ п р и п р а в о . ю  

с о л ь ю ,  к р у п н о  и с т о д ч е н н ы м Ъ  п е р ц о м Ъ  и  

змалою д о л е ю  м у щ к а т н а г о  о р Ѣ х а .  О т п у -  

с к а я  н а  с т о л Ъ ,  п о д б е й  с у п Ъ  т р е м я  я и ч >  

н ы м й  ж е л т к а м и  и в ы л о ж и  вЪ ч а ш у  н а р а з -  

м о ч е н н о й  вЪ н е й  б у л ь е н о м Ъ  б ѣ л о й  х л ѣ б ѣ .



4 - 4 . -

СцлЪ сЪ кащстпою постной, ;
И з р у б и  д р о б н о  п о л о в и н у  к о ч н я  н а п у *  

с ш ы  , и з Ь  к о т о р а г о  п і о л с т ы я  ребрь? д и -  

с т о в ы е  в ы к и н ь  в о н Ь  , и '  о б ж а р ь  вЬ ксг- 

р о в ь е м Ь  м а с л ѣ  ; к о г д а  д о в о л ь н о  обж ари.»  

л а с ь  , и к а п у с т а  н а ч н е т Ь  б л ѣ д н ѣ т ь ,  н а -  

к а т и  в о д о ю ,  п р и п р а в ь  с о л ь ю ,  к р у п н ы м Ь  

п е р ц о м Ь  и п р о д о л ж а й  в а р и т ь  окѳло ч а с а ,  
п о к а  п о с п ѣ е т ѣ .  В ы л о ж и  э т о т Ь  супЪ вЬ  

ч а ш у  н а  р а з м о ч е н к о й  в Ь  н е м Ь  б у л ь е н о м Ь  
^ Ѣ л о й  х л ѣ б ѣ .

• 4 5 .

СцпЪ постной сЪ пореемЪ, *
ІТ зр Ѣ ж Ь порей в Ь  к у с к и  , по в е р ш к у  

д л ц н о ю  , п о с л ѣ  вЬ п о л о с к и  ; о б ж а р ь  и х Ь  

вЬ  м а с л ѣ  к о р о в ь е м Ь ,  К о г д а  по р ей п р о -  
ж а р и л с я  , н а к а т и  в о д о ю  , п р и б а в ь  н е -  

ріного к о р и ц ы  , с о л и  , к р у п н а г о  п е р ц а  ,
И п р о д о л ж а й  в а р и т ь  п о л ч а с а .  О т п у -  
св?ая н а  с т о л ѣ , в ы л о ж и  с у п Ь  е Ѣ ч а ш у  

в а  р а з м о ч е н н о й  вЪ н е й  п о с т н ы м ѣ  б у л ь -  

е н о м Ь  бѣ л о й х л Ѣ б Ь .
$ 6 .  ' /

СцпЪ со лшеномЪ СарацинскимЪ и лцкомЪ* 
Л у к о в и ц ы  р а з р Ѣ ж Ь  вЬ ж е р е б е й к и ,  в ы -  

к и н ь  и з Ь  н и х Ь  в ѣ н о ч к и  и р о с т к и  , о б -  

ж а р ь  с Ь  х о р о ш и м Ъ  к у с к о м Ь  м а с л а  к о -  

р р в ь я г о  , п о к а  л у к Ь  п о б д е к н е т Ь  : т о г д а  
н а к а т и  в о д о ю  с к о л ь к о  н а д о б н о  д л я  С уп а,  
п р и п р а в і ,  с о л ь ю  и  м ѣ л к о  и с т о л ч е н н г ы м Ь  ^

/



,***■• :'Л1» _ _  іф

$ 4  ^ П а х л е б к ц

л е р ц о м Ъ  ; й о л о ж и  ч е ш в е р т ь  ф у н т а  С а *  

р а ц и н с к а г о ,  п ш е н а  ( и л и  б о л ь щ е ,  с о о б р а -  

ж а л с ь  с Ь  к р л и ч е с т в о ^ і Ъ  с у ц а )  ? Ъ  т о т Ь  

^ке  с у р Ъ  ,  ? Ь  д о т о р о щ Ь  в а р д т с я  л у к Ь .  , 

и  п р о д о д ж & и  в а р и т ь  п о л т о р а  ' і а с а .  Е ж е -  

н а д о б н а  , ч т о б Ь  л у к у  вЪ с у п ѣ  н е  п о -  

п а д а д о с ь ,  т о ,  п о с д ѣ  п о л у ч а с о в а г о  в а р е -  

з й я  , п р о п у с т и  с у п Ь  с к в о з ь  с и т о  ,  ц  в ѣ  

р р О ц Ѣ д а е н я о а і Ъ  д о в а р и в а й  п щ е д о ,

4 7  •
СцлЪ сЪ вермиъелъю и лцкОліЪ.

И э р Ѣ ж Ь  л у к о в и ц ы  в Ь  п о л о с к и  с а м ы я  

р і о н е н ь к і я  , а  в п р о ч е м Ь  п о с т у п а й  к а к Ь  

с к а з а н о  вЪ Ч о  4 ® >  к р о м ѣ  ш о г о *  хо п о л о -  

э к а  в е р л ш ч е л ь  , в а р и  н е  б о л Ь е  п о л у ч а о г і .

4 8 .

СцпЪ $ 0  лщеномЪ Сарацицск,имЪ фобонновЪ
водяно.й,

В о з ь м и  ч е щ ы р е  м о р к о в и ,  ч е т в д р е  р ѣ п ы ,  

щ е с т ь  л у к о в и ц Ъ  п о р е к з ,  ш е с т ь  л у к о в и ц Ъ  

д б и к н о е е н н в д х Ъ .  и  н е м н о г о  к о р е н ь е в Ъ  

ц е т р у щ к и  і и с к р о ш и  в с е  вЪ ж е р е б е й к и  ,  

о б ж а р ь  в Ъ  м а с л ѣ  к о р о в ь е м Ь ,  и  к о г д а  п р о -  

э д а р и л о с ь ,  н а к а щ и  в о д о ю  с т о л ь к о ,  с к о л ь -  

* а  н а д о б ц о  д л я  с у п а  ;  п о л о ж и  т у д а  ж е  

ч э щ в е р щ ь  ф у н щ а  ц щ е н а  ,  и л и  и  б о л ь ш е ,  

с к о л ь к о  н а д о б н о  ц о  к о л и ч е с щ в у  с у п а ;  

? а р ц  п о л щ о р а  ч а с а ,  Н о г д а  п щ е н о  р а з в а -  

р и д о с ь ,  п р и п р а в ь  с о л ь ю  и  к р у п н ы м Ъ  

й а б л і р д а й  ш о л ь к о  щ о  ,  Ч ш р б Ь



и л и  с у п ы ,

н е  п е р е л о ж и т ь  вдасда , и  ч т о б Ь  н е  но»  

ц а д о  ц ѣ ы ь і .

4 9 -
СцпЪ сЪ бермтелъю по садовнисееки.
Р а с ш Ѣ н і я  в Ь  э щ о т Ь  с у п Ь  у п о т р е б л я -  

вдпіря ш ѣ  ж е  , ч щ о  и  вЪ с у ц Ь  N 0  ^ 8 ; н а  

я з к р о ш и ш ь  о н ы х Ь  д о л ж н о  н е  в Ь  з к е р е -  

б е й к и  , а  в Ь  п о л о с к и ,  н о и  д о л ж н о  о б ж а -  

р и щ ь  и  с ь а р и т ь  ц р е ж д е  ( к а к Ь  с к а з а н а  

» Ь  п р е д щ е д ш е м Ь  N 0  4 8 )» и  е ж е д и  п о л о ж е -  

и а  б у д е т Ь  в е р м и ч е л ь ;  с Ь  в е р м ц ч е л ы о  ж е  

в а р и т ь  н е  д о л ж н о  ' д о л г о  и з Ь  о п а с е н і я  ,  

^ ш о б Ь  н е  р а с к и п ѣ л а .  П р й п р а в а  в Ь  э щ у  

С н Ь д ь  с о л ь  и  к р у ц н о й  п е р е ц Ь .

^ 6 а .

С ц пЪ х  л і  6  н_о й.
ф ц і о т Ь  с у п Ь  п р ц г о т о в л я е ш с я  ш Ѣ м Ь  ж в  

о б р а з о м Ь ,  к а к Ь и  N 0 4 8 ,  с Ь ш о ю  р а з н о ш о ю ,  

ч т о  п р е д Ь  о щ п у с к а н і е м Ь  н а  с ш о д Ь  д о л ж -  

в о  о н а г о  в ы д о ж и ш ь  н а  р а з м о ч е н н о й  в Ь  

с у п о в о й  ч а щ ѣ  п о с т н ы м Ь  б у л ь е н о м Ь  б ѣ -  

д о й  эсдѢфЪ ; во в р е м я  в а р е н і я  р н и м а т ь  

ц ѣ н у  и  с м о ш р ѣ ш ь  т о г о  , ч т о б Ь  с у п Ь  

н е  б ы л Ь  с л и ш к о м Ь  м а р л я н Ь .

5 ? -

СцлЪ хл%бной инымЪ образомЪ.
В о з ь м и  с к о д ь к о  н а д о б н о  м я к и ш а  о ш ѣ  

с в Ѣ ж и х Ь  б ѣ д ы х ѣ  х д Ѣ б о в Ь  ;  п о л о ж и  в Ь  

Т о р ш о к Ь  , н а л е й  в о д о ю  , п р и п р а в ь  с о д ы а  

и  к р у п н ы м Ь  п е р ц о м Ь  ,  п р и б а в ь  к у с а к Ъ  

м а с л а  к о р о ? ь я г о  ,  в Ь  ц о л д й ц а  к у р и н а г с и



в е л и ч И н о ю  ; д е р ж и  н а  с л а б о м Ъ  о г н ѣ  

л о й  ч а с Ь  , ч т о б ы  п р ѣ д о .  О т п у с к а я  на, 

с т о л Ь ,  п о д б е й  , с о о б р а ж а я с ь  к о л и ч е с т в у  

с у п а  , д в у м я  и л и  т р е м я  я и ч н ы м и  ж е л т ^  

к а м и .  П о д б и в а н і е  я й ц а м и  д о л ж н о  п р о и з -  

в о д и ;ш ь  ш о г д а  , к а к Ь  с у п Ь  к и п Ь т ь  у ж е

5 2 ,

СцлЪ п о ст н о й  со пш еном Ъ  С а рац ин ским Ъ  
и ліірв изЪ з е л е н а го  го р о х а .  

В ы м ы в Ь  п ш е н о  в Ь  ф и л и  5 г о р я ч и х Ь  

в о д а х Ь  , н а л е й  н а  н е г о  п о с т н а г о  б у л ь е -  

н а  и  в а р и  / П о л т о р а  ч а с а  ; к о г д а  ж е  

с в а р и л о с ь ,  т о  з а  п о л т о р а  ч а с а  д о  о т п у -  

с к а н і я  н а  с т о л Ь  в ы л е й  н а  н е г о  п у р е  

и з Ь  з е л е н а г о  г о р о х а  , н а б л ю д а я  т о  , 

ч т о б Ь  с у п Ь  в ы ш е л Ь  н и  о ч е н ь  г у с т Ь ,  н и  

с л и ш к о м Ь  ж и д к Ь .  К а к и м Ь  ж е  о б р а з о м Ъ  

, п р и г о т о в л я е т с я  с і е  п у р е  , с м .  в Ь  2 $ .

5 3 .}

СцпЪ л ц р е  изЪ с ц х а г о  г о р о х а , 

П е р е м ы в Ь  г о р о х Ь  в Ь  н Ѣ с к о л ь к І і х Ь  ’в о -  

д а х Ь ,  п о л о ж и  в Ь  г о р ш о к Ь ;  й а л еі*  н а  н е г о  

п о с т н а г о  булзьена ( с м .  4 ° * )  > й*1*1 з с о т я  
п р о с т о й  в о д ы  , е ж е л и  б у л ь е н а  н Ѣ т Ь  г о -  

ш о в а г о  ; ш у д а  ж е  п о л о ж и  т р и  м о р к о в и ,  

іп р и  л У к о в и ц ы э  и з Ь  к о і / х Ь  к а ж д а я  н ' & т ы -  

к а н а  д в у м я  г в о з д к ^ к и  г в о з д и к и ,  д в а  к о -  

р е і п к а  с е л л е р е и , ч е т в е р ш ь  ф у н ш а  м а с л а *  

к о р о в ь й г о  и  с о л и ,  с к о л ь к о  н у ж н о  д л я  в к у -  

Ѵ а ;  в а р и  в с е .  К о г д а  г о р о х Ь  р а з в а р и л с я  ,



ш о  в ы б р а в Ъ  к о р е н ь я  , п р о п у с т и  о н а г о  ,  

п р о т и р а я  с к в о з ь  ч а с т о е  с и т о .  П о т р е б -  

н о ,  ' ч т о б Ъ  э ш о  п у р е  б ы л о  г у с т о ,  д л я  с о -  

обхц ен ія  с у п у  с в я з я ,  и ч т о б Ъ  м.ожно б ы -  

л о  р а з в е с п х и  ж и ж е ,  к а к Ъ  у г о д н о . —  Е ж е -  

д и  я?е у п о т р е б д я е ш Ъ  г о р о х Ъ  з е л е н о і і ,  ш о  

о б ж а р ь  о н о й  сЪ к у с к о м Ъ  к о р о в ь я г о  м а -  

с л а  ; п о л о а ш  вЪ- н е г о  г о р с щ к у  и з р у б д е н -  

н ы х Ъ  л и с т к о в Ъ  п е т р у ш к и ,  н е м н о г о  ц и ~  

б у л и  ( # )  , с к о л ь к о  н а д о б н о  с о л и  и р а с -  

п а р и в а й  н а  о г н ѣ .  К о г д а  г о р о х Ъ ,  п е т р у щ -  

к а  и  ц и б у л х  н ѣ с к о д ь к о  п р о ж а р и л и с ь ,  т о  

к о с т р ю л ю  н а к р о й  и д е р ж и  н а  ж а р у  , 

ч т о б Ъ  п р ѣ л о  п о л ч а с а  ; в р е а і е н е м Ъ  в ы -  

м ѣ ш и в а ц .  К о г д а  г о р о ш и н ы  б у д у т Ъ  п л ю -  

х і ^ и т ь с я  о т Ъ  п о д а в л е н і я  п а л ь ц о м Ъ  , т о  

и с т о л к и  г о р о х Ъ  вЪ с т у п к ѣ  и п р о т р и  

с к в о з ь  с и т о .  Е ж е л и  г о р о х Ъ  н е  б у д е т Ъ  

д о в о л ь н о  з е л е н Ъ  , т о  в ы к л а д ы в а я ,  с у п Ъ  

вЪ ч а ш у  , п о л о ж и  в Ь  н е г о  л о ж к у  з е л е н и  
( д м .  1 4 2 *  вЪ о т д ѣ л е н і и  М а л ы е  С о у с ы ) .

6 4 .
Ягуре п о ст н о е изЬ $оѵевицы <

С д Ѣ л а й  и з Ъ  с о ч е в и з ^ ы  п у р е  т Ѣ м,Ъ  ж е  

о б р а з о м Ъ  , к а к Ъ  с к а з а н о  вЪ п р е д ш е д -  

ш е м Ъ  5 3  обЪ п р и г о т о в л е н і и  п у р е  и з Ъ

( * )  Цибуля или лукЪ с т риж ен ецЪ  , родЪ ма-  
лаго л у к а ,  кошораго перья осшригаюш.Ъ для  
повареннаго у п о т р е б л е н і я , и к о т о р ы я  
о п я т ь  о т р о с ш а ю т Ъ .



иЬ  П  о  х  я е б ц ц

с у х а г о  г о р о х а  , к о т о р ы м Ъ  м о ж н о  п о д *  

б д т ь  с у д Ъ  д о  пі ре н оф іЪ  и ш  с Ъ  в е р м и : -  

ч е л ы р ,

5 5 ,

СцпЪ хлѣ бнсй сЪ лостнымЪ пуре.
Ц о д о ж и  п у р е ,  р п ц с а н и а г о  вЪ  к о п г о р о м Ъ  

н и б у д ь ц з Ъ  д в у х ѣ п р е д щ е д ш и х Ъ  N 0  5 3  и 5 4 ,  

вЪ  ц о с т і і о й  б у л ь е н Ъ  N 0  4 0 ;  в а р и  в м Ѣ с т Ѣ  

н о  н ё  д р д г о  , и з Ь  о п а р е н і я ,  ч щ о б Ъ  с у п Ъ  

н е  р р и г о р Ѣ л Ъ  ; с ч е р п а й  ж и р н о с ш ь ,  и  в ы -  

л о ж и  с у ц Ъ  вЪ ч а щ у  н а  р а з в д о ч е н н ы е  в Ъ  

н е й  к о р к и  б ѣ л а г о  х л ѣ б а  м и н у т Ъ  з а  в о -  

с е м ь  п р е д Ъ  т Ѣ м Ъ  ,  к а к Ъ  о щ п у с к а ш ь  на,  

с і д р л Ъ '

'  5 6 . %

С у п Ъ в и н н е т о вЬ.
И з р Ѣ ж Ъ  м я к и щ Ъ  б ѣ л а г о  х л ѣ б а  в ѣ  ш о *  

н е н ь к і е  л р м т и  ,  а  и з Ъ  о н ы х Ъ  н а д ѣ л а й  

^ е щ в е р о у г о л ь н и к о в Ъ  и  к р у ж к о в Ъ  ,  в е л и -  

■чеинрнэ н е м н р г о  п р б о л ѣ е  с е р е б р я н а г а  

р у б д я ;  и а Ъ  к о р о к Ъ  ж е  х л Ѣ б н ы х Ъ  н а д ѣ л а й  

ш а к о й  ж е  в е л и ч и н ы  к р у ж к о в Ъ  и  ч е т в е -  

р о у г о л ь н и ч к о в Ъ  : п о ш р е б н о  о н ы х Ъ  д о

Зо и л и  б о л ѣ е  , с д о б р а ж а я с ь  к о л и ч е с т в у  

п р и г о ш о в л я е м а г о  с у п а .  Б о з ь м и  ч е т в е р т ь  

ф у н т а  м а с л а  к о р о в ь я г о  , п о л о ж и  о н о е  

вЪ к о с т р ю л ю ,  и  о б р ѣ з а н н ы е  и з ѣ  х л ѣ б а  

ч е ш в е р о у г о л ь н и ч к и  ; п р и ^ Ь а в ь  н а  б о л ь -  

ш о й  о г о н ь  и  д е р ж и  н а  о н о м Ъ , п е р е в о -  

р а ч и в а я  ч е ш в е р о у г о л ь н и ч к и ,  п о к а  д о в о д ь -  

н о  п р о ж а р я ш с я ;  т о г д а  в ы н ь  и х Ъ  и з Ъ



й о с ш р ю л и  н а  с а л ф е п і к у  , ч т о б Ь  о с я к л и  ,  

а  н а к о н е ц Ъ  у к л а д и  йѣ с у п о в у ю  ч а ш у .  З а  

Д ё с я ш ь  м й н у і п Ъ  п р е д Ъ  о т п у с к а н і е м Ъ  й а  

с ш о л Ъ  , н а л е й  н а  н и х Ъ  вЪ ч а т у  к а к о г о  

Л и б у д ь  п у р е  с а м а г о  г о р л ч а г о ,  л й б о  р ѣ п -  

н а г о , М о р к о в н а г о  , г о р о х о в а г о ,  и л й  с о ч е -  

в и ч н а г о .  В Ъ  п у р е  к а ж д о е  н а д л е ж и т Ъ  

к л а с т ь  п о  к у с о ч к у  с а х а р а  д л я  о т н я ш і я  

т р а в я н о й  о с т р о т ы .  Э ш о т Ъ  с у п Ъ  м о ж н о  

т Ѣ м Ъ  ж е  о б р а з о м Ъ  г о т о в и т І ! ' и  ско ро м *-  

й о и  , к о г д а  івЪ п у р е  у п о ш р е б и т ѣ  М я с н о й  

б у л ь е н Ъ .

6 7 .

'С ц  пЪ м о л о ъ п о й .
! В з о г р Ѣ й  м о л о к а , и  к о г д а  д о в о л ь н о  в а *  

р й л о с ь  ,  п р и п р а в ь  о н о е  с а х а р 0 мЪ и а и  

с о л ь ю  , к а к Ъ  з а б л а г о у с м о Ш р и т Ъ  , й  вЪ  

т о  в р ё м й  , к о г д а  о ш п у с к а т ь  н а  с т о л Ъ  ,  

Игѣълей вЪ С у п о в у ю  ч а т у  н а  л о м т и  и л й  

я о р к и  б Ѣ л а Го  х л ѣ б а .

5 8 .

СцпЪ молош ой лодбитой.
К й Г д а  м о л о к о  в а р и л о с ь  и  з а к й п ѣ л о  ,  

й о д м ѣ т а й  вЪ н е г о  с а х а р а  н  й р о т е Ч к у  

с о л и .  О т й у с к а я  н а  с ш о л Ъ  , п о д б е й  о н о е  

4  я и ч н ы м и  ж е л т к а м и  , ( щ и т а я  н а  д в ѣ  

т р е т и  ш т о ф а  м о л о к а )  ; п р и с т а в ь  н а  

ОгоНь и  в ы м ѣ ш и в а й  д е р е в я Н н о ю  л о ж к о ю .  

К о г д а  м о л о к о  и а ч н е т Ъ  с г у щ а т ь с я  и  кЪ  

л о ж к ѣ  п р и с т а в а ш ь  , ш о  с н и м и  оноѳ сЪ 

о г н й  и  в ы л е й  вЪ ч а ш у  н а  р а з м О ч е н н в д Д

\



Зо П о х л е б к и

кор.кй.^бѣлаго хлЬба. ііри семЪ наблго- 
дай шо , чшобЬ молоко на огнѢ не за-  
кипѢ^о , ибо вЬ семЪ случаЬ рно сгаво- 
рожишся.

Для сего с.у.па верхнія корки сЪ хлѣба 
лучше, особливо же сЬ незачерствевш аго.

,  . . . 5 9 -  ■

С цпЪ *'М о н а к о.в Ъ.
|І$рѢжЪ мякиша бѣлаго хлѣба вЪ т о -  

неиькіе л о м т и  , около двухЬ вершковЬ 
длиною и , вЬ вершокЬ шириною ; пере- 
сыпь ломши бѢлымЬ хлЬбомЬ и под- 
жарь надЬ слабымЬ, жаромЬ , чшобЬ не 
слишдомЬ зару.мянѣли.. Поклади сіи грен- 
ки вЪ сдцовую ч^шу , и вЬ шо чремя > 
какЪ оідпускашь ;на сшолЬ , выл^й н *  
рные подби:гааго г мдлока , о кошордмЬ 
писано вЬ предшедшей сшатьѣ._ Сём 
супЬ моніешЬ состояш ь и изЬ взогрѣ- . 
т а г о  шодько , неподбишаго іиолока.

<• бо.
V" -

С ц ті Ъ. Д.е т и л ѣ е р о в,Ъ.
Приго.шовь бЬлаго хлѣба шѢмЬ же 

образомЬ , какЬ сказано вЬ предшедшей 
; обжарь вЬ маслѣ коровьемЬ; положи 

норокЬ бѣлаго хлѣба вЬ суповую чашу  
столько, чшобЬ супЬ не вышелЪ гусшЪ. 
Подавая на сшолЬ, склади шуда же обжа- 
ренной хлЬбЬ , вылей вэреное молоко сЬ 
сахаромЬ и брось вЬ него зеренЬ шесшь 
соли. .



бі.
Сіі-чЪ жолоъной со пшеномЪ СарацинскимЪ.

Перемой Сарацинскаго пшеяа ч е т в е р т ь  
ф у н т а  или больше, по количеству за-  
гогііовляемаго супа , и выложа віэ кипя- 
2цее молоко , вари ііолтора часа. Смо- 
ш р ѣ т ь  надобно т о го , чпюбЬ молока бы- 
ло доводьно , дабы пщеко удобно могло 
р азвар и ться . Кргдд пщено. поспѣло, при- 
правь суиЬ сахаром.Ь , и т у д а  же кинь 
зеренЬ пяпіь или ш е ст ь  соли. Посудину* 
вЬ которой вареніе происходитЬ, нанры-  
ващд не. доджно : инако молоко с т в о -

* ■ - Мѵ ‘-'.V . **
ро ж и тся.

6  2 .

СгіпЪ изЪ пшена Сарацинскаго сЪ молокомЪ 
. миидальнымЪ.

Облупи мрндаля , именяо, вари его вЬ
водѢ, пока п очти  за к и п и тЬ  , ибо т о г д а
кожа сЬ миндаля чис^іоі будетЬ  слуп-
л я т ь ся  ; облупленяой м индаль'клади вЬ
холодную , воду. П о л у ф у ц т а  мяндаля
сладкаго, сЬ адестью зернами миндаля
горкаго довольно для полученія^ молока
одного шіпофа сЬ т р е т ь ю . І^столки мин-
даль вЬ и готѣ  , переложи вЬ кострю лю ,
взлей на него молока коровьяго б у т ы л -
ку , выложи все вЬ сал ф ет к у  и выжи-
май , пока молоко вое вы детЬ - СупЬ со
пцгеномЬ доляіенЬ б ы т ь гртовЬ . Вылей  

. .аЯіе.  •>•■
вЬ него молоко вЬ т о . зщ е^я., когда по--



За Й о х л е б і с й
сылаіпь на сто л Ь  ; приправь оахаромЬ 
й пооылай горйчій.

6 3 .
СцпЬ ЛіОЛбщой сЪ вермиѵелями.

Вари желаемод колй^естйо м&лока , й 
йогда закйпЬло , положи вЬ йего йерми- 

, стйраясь расправйть , ЧтобЬ йё 
скипѣлась пучйамй , й вымѣйіивай вре* 
м енем Ь; когДа супЬ ИоспѢдЬ , т о  прй*- 
ііраВь СахаромЬ : оный посиЬвабтЬ вѣ
полчаса.

6 4 .

Вёрм ж елъ ИЪ МолркомЪ мин^ЬлъКъШЪі 
ІЗригошовь вермичель по сказанидм^  

вЬ с т а т ь ѣ  п редш едтей, и вЬ т о  время, 
когда ойссіалать на спГОлЬ) влей вЬ негр 
мйндальнаго молока , приГотовленнаго  
»акЬ сказано вЬ N0 6 2 $ приправь е а іа -  
ромЬ и немного солью. СупЬ атопіЬ  
должно п одавать горячійі

6 5 .
М о л б ѵ н а я  л  а іі ш й.

Оная п рй готовляется  точно тѢмЪ же 
образомЬ, какЪ молочной супЪ сЪ вер* 
аіичёлями. См N0 6 3 .

6 6 .

СцѣЪ и зЪ л к г ц ш е к Ъ  (* ) .  
ОтрѢжЪ у лягуійекЪ головы , облуйй

<і ,, . .
(* )  НёгіріяАной эшоіпЪ гіо одноку только вб- 

ображейію , ііьЙе гіо вкуйу * дЛя не сдѣлав"



И А И  с у п ы .  2 3

сЪ іпѣла кожу и вы п отрош и ; однѣ 
шолько лядвіи и почечная ч а с т ь  должны  
бышь очиіцены , ибо сіи только часш а  
у п о тр еб ля ю тся . Для приготовленія по- 
требно й м ѣ ті. лягушекЪ полсотни. П о -  
ложи йхЪ вЪ кострю лю  сЬ ненальімЪ 
кускомЪ масла коровьяго, спрысни солью, 
крупно йстолченнѣімЬ перцомЪ и немно-  
го муш катомЪ й обжарь. Когда онѣ йса- 
риЛись МйнутЪ десяші. , т о  йереставь  
на слабой огонь йа полчаса > ч т о б ы  со- 
ЬершеянойроікариЛись. ПослѢ сего, о т к іі-  
нувЪ ихЬ на р ѣ т е т о  ■, ч т о б ы  осйкли, и 
йтнйвЬ лядвій > полож ить вЪ и го ть  ; 
іірибавить кЪ нимЪ мякиша бѣлаго мяг- 
каго хлѣба ■, Ьколо ч е т в е р т и  ф у н т а  вѣ- 
сомЪ, смоча вЬ молокѣ, или вЬ йостномЬ  
бульенѣ * й истолочь. ПрОдолжай т о л -  
^еніе ч е т в е р т ь  часа> и когда ьсе й с т о л к -  
лось мягко ) выложи ьЬ к о ст р ю л ю , р а з-  
веди сойомЬ к о т о р ы й  онЪ изЬ себя 
далй* й протирая, ііропусти сквозь с и і і і о ;  

естьлй  же окайсешсй г у с т о  и не хоро- 
іпо прохоДитЬ, шо смачивай бульеномЬ,

шихЪ кЪ нему привычки супЪ псложенЪ 
кЪ чис^іѣ постныхЪ потому, іт о  лягуиіекЪ^ 
лричисляя кЪ рыбѣ , у КатолйковЪ вЪ по- 

. сты  Ѣспіь позволено ; равно какЪ й нѣко- 
йіораго рода водяныхЪ птйцЪ, гагарами на» 
ЗываемыхЪ , кои мясо имѢютЪ веСьма не- 
йріяпінйе и рыбою воняюіцее.
Часть I* В .



какой кЪ сему назначаешЬ, мяснымЪ етли 
посшнымЬ. Прошершое приставь на сла- 
бой огонь и наблюдай т о г о , чтобЬ не 
жидѣло , приготовь корохгЪ бѣлаго хлѣба, 
размочи бульеномЬ , добавь послѣдняго 
сколько надЫІно , за четверть часа 
предЬ тѢдаЬ, какЬ посылать на столЬ ; 
а тогда выложи на хлѣбѣ лягушечное 
цуре вЬ суповую чашу , наблюдая того , 
чтобЬ суиЬ вышелЬ ие густЪ и не жи- 
докЪ. —  ѲшоггхЬ супЬ можно готовить  
скоромной и постной, употребляя буль- 
енЬ мясной, или описанной вЬ Ыо 4 ° по- 
стнод.

67.
Ъ и с к Ъ.

Возьми пятдесятЬ раковЬ , перемой- 
ихЬ вЬ осьми или десяти водахЬ , по- 
ложи вЬ косшрюлю, посыпь солью круп- 
йо истолченнымЬ церцомЪ , малою до- 
лею муткатнаго орѣха, и прибавя т у д а  
же четверть фунша коровьяго масла , 
приставь на огонь ? не слишкомЬ силь- 
ной ; обжаривай , ворочая лояікою , ч е т -  
вервдь часа. Когда раки обжарились , піо 
ошкинь на рѣшето , дай осякнуть , и 
вылугца мясо, оное исшолки. Разваривай 
между тѢмЬ пшена сарацинскаго вЬ 
бульенѣ или вЬ водѣ , и это  разварива- 
яіе продблжай четверть часа ; послѣ 
ошкинь на рѣшешо , дай ошеаь , а по-



шомЪ положи вЪ игоітхо вм ѣстѣ сЪ вы-  
лущенныліЪ раковымЪ мясомЪ и шодки; 
истоляеное выложи еЪ кострюлю , раз-  
веди бульеномЬ и протри сквозь с и т о .  
Когда эшо пуре (другіе повара называ- 
ютЪ э т о  кулисомЪ) изготовлено , т о  
разведи оное бульеномЪ такЪ , чтс.бЬ 
было ни густо  , ни жидко. НаконецЬ 
истолки лузги раковыя , влей вЪ нихЬ 
жюсу или того  масла, вЪ копюромЪ рапи 
жарились , и эшо пуре такяіе йроп^г- 
с т и  сввозь сишо. Оно имѢетЬ цвѢшЪ 
красной, и впрочемЪ извѣстно подіэ на- 
званіемЬ раковаго масла. Пр иставь оное 
вЬ кострюлѣ на слабой огонь; наблюдзй, 
чтобЬ ни первое , ни эгпо пуре не ки- 
пѣли, но только содержи ихЬ горячими. 
Возьми сЬ бѣлыхЬ хлѢбовЬ верхней кор- 
ки , положи оную вЬ супойую чашу , и 
прежде ошпусканія на сшолЬ, налей н& 
нихЬ бульену самаго горячаго; ошпусжая 
же на сшолЬ, сперва вылей первое пуре 
на размоченныя вЬ чашкЬ корки , а по- 
том Ь  болыною ложкою выложи шуда же 
пуре раковое. —  Э тош Ь супЬ можно гр- 
т о в и т ь  скоромной и посшной.

6 8 .

БискЬ раковой инымЪ образомЪ.
Перемой пяшдесяшЬ раковЬ и и стол-  

ки оныхЬ сырыхЬ ; послѣ то го  возьми 
золошниковЬ сорокЬ масла хоровьяго и

В а
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• положи вѣ косгарюлю сЬ исшодченными  
« 111 -раками ; прпОавь соли, крупнаго перца,

. иемного діушкагпнаго орѣха , мякиша 
бЬлаго мягкаго х.іѣба,.величиною вЬ ігри  
к \р и н ы х Ь  яііца ; гіриСгпавь на огонь до- 
кг^ьпо сииьиой и прижаривай полтора  
час'<; поодѣ чего пропуспіи сквозь сі т о ,  
и.іи камиотоѣую цѣДилку, чтобЬ вышло

*
пуре. Г1 роцѣ>женное пуре выложи вЬ ко- 
сгпрюлю , присйіавь на слабой огоиь, на- 
б л н д й я , что бЬ  не кніііѢло и і-.е Сіуспіи- 
лось СѵіифКомЬ ; приготовь потом Ь кор-
ви верхнія с'Ь бѣлйго х л іб а  , какЬ ска-

, . ..■* •) т . * «

зано вЬ предшедісей сташ ьѣ  ; впрочемЬ 
ьосш упи шѣмЪ же обрайомЬ» —• йтфщЪ  
супЬ шакже, ліожно гошовйщь ліясиоя 
»  достн о й .

6 $ .

ѴупЪ сЪ г.уре ѵзЪ дигыны.
4 ТТоложи вЬ і.о|шовЬ с} едней веіичины  

ігри ф унш а говнди^ны ломп.ями, 4 е т ы р в  
ж) ропащди; рли рябца, два ф у н т а  ядер- 
»ой ч а с т и  ш Ь  телячей задней ноги ,  
ф азан а, ежели е с т і . ,  или вліѣсто онаго 
полеваго п ешерева , моркови , луковиі^Ъ, 
ч е т ы р е  корещка селлереи , т р ц  гвоздка

• гзоздики и маленьвой пучокЪ укропа. 
Свари изЬ сего б-у.ліенЬдля супа. Изжярь  
ш.рехЬ і^бдопЬ на верпіелй ; истолквс 
о н ы у Ь хо,«&дныхЬ вЬ игопіѣ, сЪ кускомѣ. 
заякдща. бдл.ад< .̂ хлЬба, величияою вЪ хррА



яйгта кѵриныхЬ, емочеи иаго вЪ булленѢ; 
испюлченныхЬ рябцокЪ емочи бѵліеном' ; 
по иощолченіи пропусти, протира.ч скво ь 
сишо. Э:ао проауіцегіноё иуре птож и  
вЪ булі.енЪ , Ніібліодая піого, чгпобЬ сѵпЬ 
вышелЬ ня гуощЬ , ни жидонЬ; п р -к н /л Ь 
ии слабой огонв. Разм>чи корліЬ бЬлаго 
хлѣба вЪ су ювои чаідэ бульеномЬ по 
обыкновенн 'му , и отпуская на спгОлЪ , 
выложл вЬ чіашу бульенЬ, смЬши.янои сЬ
» У Р е ;

7 ° *
С у п Ъ‘ И м п с р а т р  и ц ы н Ъ.

ЛКарь на вергпелЬ трехЬ или четьх- 
реѵЬ курицЪ ; илтаря оныхі), ос гхуди ; 
об^ри сЬ няхЬ бЬлое мясо. исто.іки он-ое. 
сЬ двумя болі шими ложками пшёна еа- 
рацинсааго , которое метверть часа ва- 
рено было вЬ кипягцей водѣ. Ло исшох- 
чеиіи бѢ.^аго мяса со пш н ім Ь , разЕеди 
хороши ѵЬ кбнаомо ѵ)Ь (см. N0 84 ) и про- 
пуоти сивозь сипю, прояпирая Проііу,- 
щеяное пуре разведи конооиомЬ, чтобЬ 
вышло ни гусщо ни жидно. Гі риготовь 
корокЬ бЬлаго хлѢба по рбыкчоценп0аіу, 
и за четвершь часа предЬ отяускітзіемЬ 
иа столЪ разм ічи ихЬ к і і п я і ц и м і )  кол- 
сомомЬ. ВЪ консоаЬ пололи осшдтии 
мяса со жареныхЬ курЪ и рястГравйй 
на слабомЪ огонькѣ два часа. Послѣ того 
прояусши бульеиѣ скяозь тои&ую сал-



ф е т к у  , или шелковое с и т о  ; сш арайся, 
ч т о б Ь  бульенЬ не вы ш елЬ очѳнь т е м н о -  
і^вѢтенЪ ; подавая на с т о л Ь ,  выложи вЬ 
него цуре, приправь солью и о т п у с к а й  
горячій. —  ВЬ а т о т Ь  супЬ к л а д у т Ь  и 
разваренаго  сарац и н скаго  пш ена, ч т о б Ь  
можно быдо оное в м ѣ ш а т ь  вЬ пуре.

7 1 -

Г  а р бюрЪ сЪ л у к о  в и ц  а Лі-и.
Б зя вЬ  сорокЬ большихЬ луковицЬ, р аз-  

рѢжЬ каж дую  на двое , а каж дую  поло- 
винку на ч е т в е р о  или на п я т е р о  , не 

,сверха вцизЬ , но' л о м т и к а м и  ; а вѣнчи-  
ки сЬ  р о с т к а м и  выкшкь и зЬ  нихЬ вонЬ. 

-П р и г о т о в я  т а к и м Ь  о б р азо м Ь -л ук о ви ц ы  , 
в о з ь й и . п & л ф у я т а  коровьяго- м асла,, йли  
болыде , соображаясь к о л и ч е с т в у  наго-  
ш овленнаго лука ; обжаривай вЬ немЪ 
лукЬ ,' пока довольно п об лЬ кн етЬ . ІІослѢ 
піого возьм и бѣлаго хлѣба , изрѣ зан н аго  
вЪ самые т о н к іе  л о м т и к и  ; уклади вЬ 
глубокое блюдо слой ломш иковЬ, н а ^ е г о  
слой лук у , пересыпая каж ды й слой круп -  
но и ст о л ч е н н ы м Ь  перцомЪ, и т а к Ь  на-  
полни бишдо , смочи ВульеномЬ и по-  
с т а в ь  на жарЬ , /ч т о б Ь  с о с т а в и л с я  гр а -  
т и н Ь  ; однакожЬ т а к Ь  , чшобѣ не при- *■ 
горѣло: о т Ь  сего п р о й с х о д и т Ь  н е п р ія т -  
н о с т ь  ^вкусй. П отребн.о , ч т о б Ь  вЪ ашомЬ  
блюдѣ не го ста ло сь  ни^іего ж идкаго. В ы -  
ложи бульенѣ вЬ ч а ш у . 'Р а з д а в а я  суиЬ ,



посылай разнЗсить и гратинЪ , чшобѣ 
каждый клалЬ онаго самЪ на свою т а -  
релку. Обрати нлиманіе на соль, по 
причянѣ укипанія.

7 2 .
Г а р б ю р Ъ  с д  с а л а т & м Ъ.

Обваривай вЪ водѣ лактукЪ - салата,  
кустиковЪ т р и д ц а т ь  , вБГ продолженіи 
получаса; старайоя т а к Ь , чтобЪ салашѣ 
не развалился ; остуди , выжми и опу- 
т а й  нитками. На дно кострюли положя 
ломтей т е л я т и н ы  и вешчйянаго сала ; 
на оное уклади- салатЪ , накрой онаго 
салотЪ же , положи двЪ или т р и  мор- 
кови , т р и  луковицы и два гвоздка 
гвоздики ; смочи бульеномЪ и упаривай 
полтора часа , иока салатЪ поспѢетЪ. 
ІІослѢ сего выбравЪ салатЬ  дай оному 
отечь и разрѢжЪ вдоль вЪ полооки. 
Уклади аЪ блюдо слой ЛоагщиковЪ 6Ѣ- 
лаго хлѣба , самыіхЪ - шонкйхѣ , на жело 
слрй лактуку  , и шакЪ продолжай, пока 
блдадо будетЪ наполнено ; смочи буль^- 
ноЬкЪ ^ я е  сла.?.лязая сЬ него жира , но 
тол'ько п р о Ѣ д с в д о з ь  , ;^овгто ;
приставь блюдо на(жгарЪ, •чтобЬ вЪ гіемѣ 
прикипѣло и составился бы гратинЪ  
бѣлой ; не соли много , по причинѣ уки- 
пан.ія. Каждщй слой пересыпь крупнымѣ 
перцоідЬ. ~  СупЪ кЪ сему грашину по- 
даюшЪ вЪ ѳсобливой чашѣ.



4о П о х л е б к й

7 3 -  г

Г  арбюрЪ сЪ к а п у с т о ю ,
Оной приготовляюшЬ т Ь м Ь  же обр^** 

ЗомЬ, какЬ сЬ салатомЪ; йо вЬ пересыц- 
:ку слоевЬ употребляю тЬ перецЬ мѣлко 
исщолченный. Осшорожно поступай сЬ 
приправами , ибо- , кап уста наклонна кЬ 
прийятію о с т р о т ы  ; жиру сЬ к а п у ст ы  
много счерцы вать не долщио, ф т о т Ъ  
гарбюрЬ щакже подаютЬ кЬ супу.

■ 7 4 - ч
Г  а р б ю р Ъ В и л л е р о е в Ъ ,  

Возьмя двадцать морковей , д вадц ать  
рѢпЬ , дюжину луковйі^Ь, ш ест ь  кореіи^ 
ковЬ селлереи, двенадцать головокЬ цо- 
реіо , щ есть  кусто^ковЬ  л ак т у к Ь  - сала-  
т а ,  горсть кервеля, больте или меньше,

- соображаясь пригощовляемому блюду ; 
искроши коренье вЬ жеребейки средней 
величйны , а т р а в ы  истолки крупно. 
Сперва обжарь морковь вЬ т р е х Ь  че- 
тверш яхЬ фунта. хорошаго коровьяго 
масла. Когда она нѣсколько прожарі-ілась, 
положи кЬ ней и рѣпу, и продолжай ж а-  
р и т ь ; послѣ приобщи порей , луковицы; 
а когда ц э т о  прожарилось, полояжи ш у-  
да же и т р а в ы  и перемѣшай сЬ про- 
чимЪ. Когда все прожарилось , т о  на- 
каши бульеномЬ , ,котор аго не должно 
к ласть  много; дай вариться всему, пока 
поспѢетЬ ; ирибавь ш уда же кусокЬ са-



уара, величиною вѣ полЬяйца куринаго. 
ВЬ блюдо уклади слой то»ен ьки хЬ  лом- 
ти ко вЬ  бЬлаго хлѣба , на него слой ко- 
реньевЬ и прочаго, и щакЬ напомни блю- 
до , пересыцяд каждый слой крупнымЬ 
перцомЪ ; смочи хлѢбЬ и корёнья булье- 
номЬ, не счерпывая сЪ онаго жира; дер- 
жи на огнѣ , пока сдѣлается грати н Ь  ; 
не клади много соли,

З ш о т Ь  гарбюрЬ можно гощовить и 
постной , сманивая коренья и шравы  
бульеномЬ пдспінымЬ.

7 5 .

Г  а р 6 ю р Ъ П о л и н ыя к о в Ъ. 
Возьми 20 или Зо хо р о ти хЬ  к а ш т а -  

новЪ, облупи сЪ нихЪ первую скорлупу, 
и положа вЬ воду , приставь на огонь 
и держи, пока вода, готовясь закииѣть., 
начнетЪ колебаться ; т о гд а  , снявЬ сЬ 
огня, очисти сЪ ядрЬ послѣднюю кожу. 
} іа  дно крлтрюли наклади ломтей т е -  
ляти н ы  слрй , а на нёго слой лрмтей  
вешчиннаго сала , два л и с т а  лавровыхЪ,
3  гвоздка гвоздики , 6 морковей , 6 лу-
ковицЪ и пучсокЪ т р а в ы  селлереидрй ; 
на э т р  уклади каш танЫ  , посыпь круп- 
нымЪ перцомЪ , накрой к а т т а н ы  лом- 
ти кам и  ветчиннаго с а л а ; смочи булье- 
номЪ и держи на огнѣ около часа, пока 
проспѢютЪ. ПослѢ того , выбравЪ каш-  
шаны , дай оцымЪ о с я к н у т ь , разрѢжЪ



каждой на двое. Вѣ блюдо уклади слой 
ломотиковЪ бѣлаго хлѣба , на нихЪ слой 
кашшановЬ , и гпакЪ далѣе , пока блюдо 
будетЬ наполнено. ПроцѢди сокЬ, вЪ ко- 
тооромЪ кашшаны варились, полей онымЪ 
гарбюрЪ, укладеиный вЪ блюдо, и держи 
на огнѣ , пока кЪ оному приаишішЪ. 
Подавай э т о т Ъ  грашииЪ кЪ супу.

76 .
ГарбюрЪ изЪ осижиньі Шантилъской.

ВЪ горшокЪ средней величины положи:
3 ф у н т а ломшей говядины, цѣлую ядер- 
ную часть огаЪ задней ноги теляш и-  
ны, 2 рябцовЪ , 2 молодыхЪ голубяшЪ ;
опутай мясо нитками , чіпобЬ оное 
осталось цѣло и не развалилось ; на- 
полни горшокЬ хорошимЬ бульеномЬ илй 
конСомомЪ ; счерпай пѣну , а пошомЪ 
положи шуда зке легюмовЪ , шо есть ,  
огородныхЪ расшѣяій , какЪ т о :  морко- 
ви , рѣпы, луковицЬ , порею, 2 норешка 
селлереи , 2 гвоздка гвоздики. Когда мя- 
са сварятся , т о  предЪ ошпусканіемЪ 
на столЪ выклади ихЪ на большое глу- 
бокое блюдо ; около оныхЪ поклади ко- 
ренье отдѣльно, ш. е. морковь особливо, 
р ѣ п у , лукЪ и порей яіакже ; окружц 
все одною морковвю, изрѣзанною вЪ ку- 
ски рарной величины ; сшарайся, чшобЪ 
все было цѣлое и не развалилось. Сія  
расшѣнія прежде должао калсдое варишь



порознь вѣ ггіОмЬ же 6у.іьенѢ , прибав- 
ляя кЬ каждому = вареыію по кусву сахл- 
ра для оіпнятія у кореньевЬ ихЬ остро-  
згпы. Оставшій бѵльенЬ, процѣдя , сложи 
вЬ суповую чашу , и кЬ оному подавай 
упомянугаое блюдо. Хлѣба вЬ эшотЬ супЬ 
не подаютЬ , равномѣрно и ломши го- 
вядины ошкладывдютЬ.

7 7 *
КаплцнЪ со пшеномЪ сарацинскимЪ.

ОщипавЬ и выпотроша каплуна, сло- 
зки ему ноги и дришпиль; положи онаго 
вЬ восшрюлю , налей булье,номЬ , вари , 
счерпай пѣну, положи иіуда же двѣ мор- 
кови , двѣ лукоенцы , два гвоздка гвоз- 
дики , полфунта пшеца , перемышаго 
вЬ 5 или 6 водахЬ ; вари все на маломо 
огнѣ два часа. ПослѢ шого, оправя кап- 
дуна , вмнь изЬ него шпильку , положи 
каплуна вЬ суповую чашу , а на него 
вылоя4и супЬ и пшено , . но це клади ни 
жгоркови , ни луку. Не забудь црисолишь 
и приправишь перцомЬ.

7 8 .  ■ 

Ск/пЪ гримо д е  ла РешеровЪ.
ВЬ горшокЬ средней величияы поло- 

зки оправленнаго каплуна , какЬ сказано 
вЬ предшедшей 77 стагаьѢ , двухЪ голу- 
бяшЪ , 3  фунша говядины вЪ ломшяхЬ, 
рпушавЪ мяса нишками, чшобЬ всѣ онѣ 
©сшались вЬ своемЪ видѣ ; налей гор-



шокЪ хороіиимЬ бульеиомЬ, вари й счер- 
пай пѣну; послѣ прибавь морковя, рѣпы, 

у луку, селлереи, порею идва гвоздка, гвозди- 
ки. Поі,аяая на с.-иолЬ, выдожи каплуна 
и голубяшЬ на блюдо , кояюрое обложи 
салашомЪ , приготовленны мЬ по сказан- 
моаду вЬ малыми луковкаии. морковью, 
лзрЬзанною вЪ крупные жеребейки , и 
св'іренными, какЪ сказано вЪ 76. БульеиЬ 
язѴ, горшма проіуЬди вЬ суповую чашу 
сквозь часшое ситцо , и кЪ оному по- 
давай вышеописанное блюі,о сЬ каалу- 
номЬ іі голубями. СупЬ эшогаЬ должнэ 
подавать горячій , »  чшрбЪ былЪ при- 
солен Ь.

С і О У С Ь І  Б О Л Ь Щ І Е  (*).

7 9 ’ *

А с п и к Ъ , родЪ стх}дени,
Возь'ми большую .рдерііую часщь ш?ля-

шины оіпЪ задней ноги, так ую  же часть
огпЬ окорока ветчиннаго , большой ло-
аиоть го!іяч,«ны отЬ  ссѣка. (Ежели сего
даедосіпашо'іно будещЪ для сосгаавленія
жрЬпкой сшудени, шо можно прибавить

Соусы большіе означаготЪ птѣ особливй за- 
гогпокляемыя при:і]>івы, на когоорыхЪ осно- 
вано в^е іпваренное искуство, и сЪ кото- 
ры и состівляюшЪ и прилравляюпй> яо^гоч 
Вѵ,Ѣ Ѣсшвы.



двіэ обжаренныхЪ те.іячьихЬ ножкй). 
Калей на эшо ізЪ го}.тпѣ двѣ т р е т а  
йішофа болішаго булхена (си . слѣ- 
дуюгцій N0 8о) , поставь на горячудо 
печь разопрЬвать. Когда э т о  пораспу- 
с т и т с я  и дасхйЪ взЪ себя сокЬ, т о  смо- 
ча еще болмиимЪ бульеномЬ и вари, сни- 
Аіая пѣйу Положи пос.гѢ того двѣ лу-  
яовицы , 2 моркови , соля , пучокЪ пешг- 
рушки и щибули і 4- гвоздка гвоздики,
2 л и с т а  лавровыхЪ и головку чеснока. 
Вари все на ійаломЬ огнѣ 7 часовЬ , по- 
слѣ гоого Проіфди эпіотЬ коіісомЪ. Ког-  
да осійыло , возьми 4 яйца и выпусши 
вЪ кострюлю; подожи т у д а  же консомЪ 
й сокЬ изЬ з лимоновЬ , ложку уксуса 
эотрагоннаго и взбивай на ог.іѢ голич- 
комЬ* пона готово бѵдетЪ закипѣть : а 
когда закипѣло* т о  пересліавь кострюлю  
на малой огонь сверху также и снизу , 
пю есшь , сверху поставь на ііосшрюлю 
сковороду сЪ жаромЪ и держи полчаса ; 
потомЪ процѣди сквозь салфетку, вдвое 
сложеннуюи смоченную. Ежёли эгао желѳ 
(спіудень) выдетЪ нечисшо , шо про- 
цѣди еще.

Налей сбго желе вЪ форму аспиповую 
на полпяльца шоліциною , укрась этошЪ  
слой трефелями и яичными желшками, 
вѣшочками гіешрушки и шому подоб- 
нымЪ. СверхЬ сего налей еще немного



ятеле остороаіно , чтобЪ не разстрои ло  
украшеніл ; на э т о  положи мозговЪ т е -  
дячьихЪ , п тичьяго бЬлаго и телячьяго  
сладкаго кяса , или пЬшушьихЬ гребней, 
почекЪ , печенокЪ или динииы, Слохг 
сіи должны бышь накладываемы и на* 
ливаемы та-кЪ , чтобЪ вышли равны и 
лорядочны ; вЪ противномЪ случаЪ прнс 
вы ки вуш іи  изЪ формы аспиаЪ расколет*- 
ся. Наполнениую форму должно ошнесшь 
вЪ ледникЪ , чтобЪ засгаыло. Д ля выпро- 
к и н у т ія ,  чтобЪ аспикЪ чисшо вышелЪ ,• 
должно форму подерж ать немного вЪ 
горячей водЪ ; наложи на форму блюдо , 
обороти форму вверхЪ диомЪ и сними  
долой.

0 т о  желе употребляю тЪ  ко украше- 
нію разныхЪ холодныхЪ блюдЪ; дѢлаютЪ  
изЪ, него т а к ж е  вЪ особливыя формачки  
яйцы , обливая настоягція яііцы, вЪ мЬ- 
шечкѣ свареныя , симЪ желе , и по нѣ- 
скольку оныхЪ вы прокиды ваю тЬ на блюдо.

8о.
Б о л ъ т о й 6  і/ л ъ е нЪ.

СсѢкЪ , фллейная ч а ст ь  , грудина , 
ядерная и подЪядерная ч а с т и  л у ч т ія  для 
пріуготовденія большихЪ столовЪ Одну  
жоторую нибудь изЪ сихЪ п я т и  ч а ст е й  
освободи отЪ к о с т ё й , оправь и о п у т а й  
н и т к а м и ; положи вЪ неболі шой к о тл и кЬ ,  
дошорый налей сколько можно полнЬводою;



С о у с ы  б о д ь ш і е .  4у

вари, допуская составишься цѣнѣ столь-  
ко , чтобЬ всю поверхность покрыла ; 
когда начнетЬ кипѣть , т о  пѣну счер- 
пай ВЬ котликЬ налей воды и снимай 
сЬ него пѣну, которая взбивать будетЬ  
гіослѣ. КотликЬ, вЬ которомЬ варится,  
надлеяэгитЬ освѣжить, т о  есть, доливать  
холодною водою разЬ до 3  или 4 ,  при- 
правипхь солыр; сдѣлай слой изЬ горячей 
золы сЬ жаромЬ * и сиявЬ сЬ тагана , 
или, еж^ели котликЬ вйситЪ, т о  оЬ зуб- 
чатки  , поставь на оный , положи вЬ 
котликЬ моркови , рѣпы , порею., луко-
вицЬ , кусточковЬ 5  селлереи , 5 гвозд-
ковЬ гвоздики и докан*іивай вареніе.
Когда говядина сварилась , проиусти  
бульенЬ сквозь салф етку или частое  
си то.

0 т о т Ь  булвенЪ только для накачива- 
нія пригОтовляемаго вушанья , ампота- 
жа , консома и ѳссенціи изЬ дичины,.

8 і .

АмлотажЪ или бцльенЪ , цлотребляемый 
для. сцповЪ и лроѵ.- .. . . •

Сообразно ноличеству іхриготовляе- 
зяаго бульена, положи вЬ гортокЬ или 
&острюлю ф ун та 3  или 4  реберной ча- 
с т и  говядины , а лопатки и і ядерную 
ч асть шеляшины , 4  стары хЬ курицы ; 
емочи э т о  воличество мдса двумя боль- 
шими упо.ківными ложками бульену; по-



4 8  С о у с ы б о л ь  ш і е .

ст а в ь  горшокѣ вѣ печь и вари, пока мясо 
все раскипйтѣ. Надлежишѣ старашься, 
чтобЪ бульенѣ атош ѣ не сЛииікомЬ под- 
цвѣтился ; вѣ разсуждёніи чего должно 
иаблюдать , 'ітобЪ кѣ стѣнамѣ горшка 
не прикипало ; надобно, чтобѣ онЪ вы- 
шелЪ бѢловатЬ. ПослѢ сего догіолни гор- 
шокЬ больтимЬ бульёномЬ, осгисаннымЬ 
вЪ N0  8 о, положи моркови , рѣгіы * луко- 
вип;Ь ; но соли не клади Для того  $ что  
большой бульенЪ осоленЪ* Держи гор*- 
шокЬ на огнѣ 3 | часй , и ііогііомЬ про- 
цѣди сквозь частое ойто- Стараисй, чгпобЬ 
ашотЬ бульенЪ былЪ свѢтлЪ. ОяЬ слу«- 
житЪ для наливанія всѢхЪ суповЪ.

8 2 *

БлондЪ теляъій или білой сокЪ изЪ те*
лятины

Положи вЪ круглую кострюлю двѣ ло- 
патки и 2 ядерныхЪ части  телячьихЬ,
4  моркови и 4  луковйЦы ; смочи двумя 
уполовными лОжками болыпаго бульену 
(см. N0 8 о), прйставь на большой огонь. 
Когда бульенЪ вЪ кострюлѣ п-оукипитѣ , 
іпо п ереставь кострюлю на малой огонь, 
чтобы т е л я т й н а  имѣла время п р ѣ т ь , 
и чшобЪ гласЪ (гусшой скйпѣ^шійся сокЬ), 
находящійся вЪ кострюлѣ, не приаипалѣ 
кЬ стѣнамѣ слишкомЬ скоро. Когда гласЬ, 
находяп^ійся на днѣ кострю ли , зарумя- 
м ится, т Ь  наполни кострюлю большимЬ
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бульбномЪ \ счерпыйай ііѣну , 'чтобы 
блондѣ не вьішблЪ М утенЬ; не присалй- 
вай гііайже бнаго , потому чшо вЬ боль- 
шомЬ бульенѣ йаходгітся боли довольнб.

8 3 »
ЖнідЬ і Ш. е. сгЦщенный, Мяснъій ьокЪ.
ВЬ яострюлю положи 3  фун-тй говя- 

дйны опіЬ СсѢкй , зая^ьй однѣ іібчкй 
(безЬ гОлгівьі й іхереда)5 ядернуіо часті^  
ОтЬ ійе^ячьей Задней ноги, 5  морковей, 
6 ЛукойицЬ  ̂ й гвоздка гвозДйки } 2 лй- 
с т й  лайройьіЗсЬ, ііучокЬ ііетрушки и Цк- 
булй * й упОАовнЫхЬ лоиікй буАіену $ 
й присіііавь кобтрюлШ на хорошій огоньг 
Когда бульенЬ йыйипѢлЪ* піо угасй Огбнь 
вЬ печкѣ > а костріОлю йЬ ней осшавв 
Для т о го  } чтобЬ мясо дало йзЬ себл 
СокЪ ? й ^гйобЬч йсё йрикйпѣло йсподо- 
йоль* Нуяйно , чійобЬ гласЬ/ на днѣ ко- 
стрю ли нйходяіЦійся, гіочпій ііочернѢлЬ • 
й когда доігіло до сегс», вынь кострюлю* 
дай сшоАшь м инутЬ іо гіе Смачивая? по- 
іііомЬ найаігіи болыпимЬ бульеномЪ йли 
Зсошй водоЮ , но нё очегіь лггіОГо; гіОслѢ 
іпого дай жюсу іірЬіиь 8 -‘іаса йа огнѣ 5 
счерпыйай пѣну и: гірйгіравь. Ежёлй на-  
качййаніе нй. мйсо проиЗводйтся. йодою* 
шо гоігіовый жюсЬ должгіо йроцЬдилів 
сквозв волоб^ное сищо.

ЖюсЬ можно ііриготовлять й йзѣ 
бСтатковЬ мяса. ИзрѢжЪ йЬ ломігіййй

Частъ І* Г



луковицЪ и положи на дно к о ст р ю л и , 
на лукЬ поклади мясо , сЬ приправами 
вышепоказанными для жюса; влѳй 2 или
3  рюмки воды; впрочеадЪ вари тѣмЪ же 
образомЪ, какЬ писано выше. Когда сокЬ, 
принипаюіцій ко дну косшрюли, почша 
почернѢетЬ, долей кострю лю  водою, со* 
ображаясь количеству мяса ; присоли и 
уваривай жюсЪ з наса ; послѣ хіего . про- 
цѣди сквозь волосяное си т ѳ .

8 4 .
К о н с о м Ъ.

КонсоыЪ означаетЪ сгуіценный мясной 
сокЪ , служащій для приправы кушанья. 
Бозьми 8 или іо фунтовЪ говядины отЬ  
ссѣка , 2 лопашки и 4  ядерныхЬ ч а ст и  
отЪ заднихЪ ногЪ теляш ины  , склади 
вЪ горшокЪ и наполни оный болыішмЬ  
бульеномЬ (см. N0 8о) ; вари, снимая пѣ- 
ну ; освѣжи, т о  е сть , дополни до 3  или
4 разЬ холоднымЬ бульеномЪ, ншюбы 
иѣна лунше отбивала. Варя довольно вре- 
жени коксомЪ на маломЪ огнѣ, прибавь 
вѣ горшокЪ моркови , рѣпы , луховицЪ 
и 3  гвоздка гвоздики. Когда мяса выва- 
рились , проп;Ѣди консомЪ сквозь п л о т-  
иуіо салфешку или телковое сишо, чшо- 
бы вышелЪ чистЪ. Ежели накачиваніе, 
врои зходи тЬ  большимЪ бульеномЪ , т о  
соли вЬ консомЬ пе клади.



8 5 .

БцлъёнЪ д л я  з д о р  о вь я.
ВЪ глиняной горшокЬ положи 3  фунта  

ломтей говядины , з ф унта телячьей 
ядерной часйіи о т Ь  задней ноги , кури-. 
ц у ; налей штофами воды , прибавь 
5  моркбвей, 3  рѣпы , большйхЬ луко- 
вицы ■, 3  гвоздка гвоздики , і кочанокЬ
с а л а т у  бѣлаго , кЬ которому прибав* 
щетготь кервеля^ вари на слабомЬ огнѣ, 
пока изЬ мяса весь сокЬ будетЬ извде- 
•ченЬ ; процѣди бульенЬ сквозь чаетое 
си т о . СимЬ бульеномЬ мозкно доливать 
всѣ отличныр- супы и похлебки.

8 6 .

З с с е н ц і я  изЪ .диъинѣі.
Возьми двое заячьихЬ почекЬ , 4- ряб-. 

і^овЬ или куроаашонЬ полевыхЬ , 2 ло- 
п атки  шелятины и 2 ф ун та • ломтей  
говядины ; положи сіи мяса вЬ горшокЬ, 
вылей на нихЪ бутыдку вина бѣлаго ; , 
вари, пока все раскипитЬ вЬ гласЪ. Усмо- 
т р я  , чшо вЬ горшкѣ соку уже , больте 
нѢтЬ , шо не дожидаясь, чтобЬ ко дну 
прикипаюгцее пошейнѣло , долей , смѣ- 
шавЬ большаго бульена по поламЬ сЪ кон- 
сомомЬ, однакожЬ доливай не слишкомЬ 
много ; положи т у д а  же 8 морковей , ю 
луковицЬ , 3  гвоздка гвоздики , по не-
многу тѣ іи н у , базилику хг чебору и 
продолжай вареніе на слабомЬ огнѢ. Но-

Г а



гда мяса выварились , прсХцѢди эссенціго 
сквозь частук) са л ф е т к у . Во время ва-. 
ренія сЧерпываіі прилѢжнб пЬну , и солй 
не клади , п о то м у  ч т о  вЬ большомЬ 
бульенѣ оной довольно.

^ссенція изЪ легюмобЪ , то ёсть > огО* 
родныхЪ растѣній.

ІІоЛожй вЬ горШокЬ 3  ф у н т а  лом тей  
говядины , одну ядерную ч а ст ь  т е л я -  
пшньі , і курицу , Зо или 4 ° морковей $ 
стольйо же рѢпЪ, сгаолько гие луковицЬ, 
5  или 6 кусточкйвЪ селлереи , 2 кочня
л а к т у к Ъ -са л а ш у , обвареннаг,о вЪ йодѢ , 
яучокЪ кгервеля и 4■ гвоздка гвоздики % 
смочи р астѣ н ія  и мяса ,большймЪ булье- 
номЪ ; варй^ снимая пѣну* ,ЧтобЬ эссен- 
эція вышла ч и ст а . Когда мяса вывари- 
лись, т о  процѣди эссенцію сквозь ч а ст о  
сотканную  сал ф ет к у. Сш араться на-  
добно , ^шобЬ эссенціяіі была свѣшла , и 
чшобЬ вышлй огіой небрльшое количе- 

. с т в о . Соли _вЪ нее не кладутЪ для шого, 
чгао большой бульенЬ оною довольно 
приправленЪ.

8 8 .

Г  л  а с Ъ и з Ъ т е л я іп и н ьь

Названіе гласЪ , чшо по Русіки бзна- 
чаетЪ ледЪ, сообгцено сему поваренному 
пригошовле«ік> п ош ом у, чшо покрывае-



мыя онымЬ снѣди получаюшЬ лоскЬч 
и содѣдываются какЬ бы оледенѣвшими.

.Заднюю ногу шелятины разними на 
чешверо ? прибавь 3  курЬ, адного огород- 
ныхЬ растѢній,,цѢлкомЬ положенныхЬ ; 
налей вЬ косшрюлѢ коисомомЬ и вари , 
пока пѣна собьеті? и будешЬ счерпана. 
ПослѢ того переставь на слабьій огонь 
и дай разопрѣвать 3  или 4  часа , пока 
мясо выварится : то гда процѣди гласЬ 
сквозь частую салфегаку, чтобЬ вышелЬ 
ч и стЬ . Э т о т Ь  гласЬ можно вываривать. 
и изЬ осшатковЬ и обрѢзковЬ мяса, ко- 
пюрыхЬ должна положить вЬ косшрюлю 
сомногимЬ количествомЪ огородныхЬ ра-  
спіѣній , налить бульеномЬ или водок» 
и варить, снимая пѣну. ЦослѢ шого д а т *  
прѣть на слабомЬ огнѢ,,пока весь сокЬ 
изЬ мясЬ будетЬ извлечевЬ. Процѣд# 
сквозь салфетку ? цоставь гласЬ вЪ ко- 
сшрюлѣ вЬ горячую печь и дай уварить-  
ся, чтобы сгустѢлЬ какЪ соусЬ, ВЪ гласЪ 
не должно упошребляшь мясЬ черныхЬ , 
каково на прим. у дичины , баранина п  
уовядина , йбо и&Ь нихЪ выходитЪ гласЪ 
шёмнаго цвѣша. Соли вЬ пригошовленіа 
гласа не упошребляюшЬ.

8 9 ,ТласЪ изЪ огородныхЪ растЪпШ.
Наклади  ̂ доли глубины косупрюли ого- 

родными расшѣніями, какЬ шо : мор-



ковью , рѣпою , луковиіэ^ами и нрочима  
зеленями ; прибавь 4  или 5  гвоздковЪ 
гвоздики , соображаясь сЪ количесшвоцЪ 
растѣ н ій . Потрѳбно послѢднихЪ р а с т ѣ -  
ній класть  больше § , нежели морковк. 
Ежели угодно , т о  можно прибавить и  
мяса телячьяго, смочишь бульеномЪ, или  
х о т я  водою , в а р и т ь  на маломЪ огнѣ , 
а впрочемЪ п о с т у п и т ь  ио скязанному вЬ 
предтедш ей сташ ьѣ .

9 0 .

Г  л а с Ъ ц в а-р е н  о й.
ВзявЪ кошораго яибудь изЪ предшед- 

шихЪ 2 гласовЪ , когда оии уже готовьг 
и про:цѣжены, уварйвай вЪ косшрюлѣ на  
большомЪ огнѣ. Ногда глаоЪ с г у с т и т с я ,  
какЪ соусЪ , шо е с т ь  , будетЪ п р и ст а -  
в а т ь  кЪ л о ж к ѣ , т о  переложи онаго вЪ 
маленькую кострю лечку и. поставь вЪ 
горячую золу , чтобЪ о ст а л ся  горячимЪ 
до уп отребленія. Н адлеж итЪ  вЪ него 
класшь кусочикЪ свѣжаго масЛа коровь- 
го, ежели оный будетЪ слишкомЪ еолонЪ.

9 1ш
Б о л  ъ ш о й с о і] с Ъ.

Нозьми 4  нижнихЪ ч а ст и  отЪ заднихѣ  
ногЪ телячьихЪ , кои н ахо дятся  ниже 
ядерцой ч а с т и  , или одну , соображаясь

I
количесшву приготовляемаго соуса ; по- 
ложи вЪ болыиую кострю лю , сЪ 2 горш-  
ковыми уполовными ложками консому »



ж расиаривай на слабомЪ огнѣ , снимая 
пѢну сяолько можно нин^е ; старайся  
такж е лучинкою скрлупывать все при- 
кішаюіцее кѣ сшѢнамЬ кЬстрюли , что-  
бы ощЬ того соусЬ не выхлелЬ мутенЬ. 
Когда коноомЬ уварится , нашыкай т е -  
лятину концемЬ ножа, чтобЬ сокЬ луч- 
т е  могЬ вышечь. ПослѢ шого переставь 

^кострю лю  на огонь слабой, чтобы мясо 
и гласЬ прикипали исподволь. Когда гласЬ 
на днѢ нострюли окажется бѢлЬ , т о  
оними сЬ огня и оставь накрытою. 
ЧрезЬ хо минутЬ послѣ того влей вЬ 
кострюлю больтаго бульена (см N0 8 о), 
положи шуда же очиіценныхЬ большихЬ 
вхорковей ф или 5 и 3  большихЬ рѣпча- 
шыхЬ луковицы ; приставь на слабой 
огонь и дай прѣшь а часа Между тѢмЬ 
возьми 4  ядерныхЬ шелячьихЬ части, по- 
ложи вЬ больтую кострюлю сЬ 4  или 5  
обрѣзанными морковями, шакже *4 или 5  
большими луковицами , изЬ коихЬ каж- 
дая ндшыкана 2 гвоздками гвоздики; влей 
двѣ уполовныхЬ ложки консому и дри- 
етавь на довольной огонь * чшобы кон- 
вомЬ уварился^ и превратился вЬ гласЬ.' 
йогда увидцшЬ , что гласЬ бѢлЬ , выло- 
жи вЬ него сокЬ изЬ первой кострюли , 
вЬ которой варилось 2 часа^ дай всему 
ршкипѢть исподоволь , потомЬ огонь 
усиль. СдѢлай гіодпалку (см. N0 97) и



разведи роковдЬ *ізЪ косщрюли. К огда  
цодпадіса уощова ? в ы д о ж і онуір вЬ по- 
рлѣднюіо сЬ ддерны м и часщями коспгрю- 
дю, приб^вь туда цѣсколько грибовЬ, пе- 
чериі^Ь , пучокЬ пещрущкц: и цибули

3 лирша лавровыхЪ ; снерпывай дѣну;  
когда з а к и ц ^ т Ь ,  рнимай т а к ж е  оную, ц 
рыложа подоіалку , сщ ар ай ся , чгао^Ь со- 
усЪ вы ш елѣ ни г у с т ѣ ,  ни ж идкЬ: вЬ пер-  
вомЬ рлучаѢ должно р а э в е с т и , а во вщо* 
ромЬ прибавищь подцалки. Н а к о н е іф ,  
раря э ш о т Ь  супЬ часа, счерпай сЬ него 
ЖирЬ; и когда мяро цосцѣло, т о  процѣдц  
роуоЬ сквозь к а м ^ о т о в у ю  цѣдилку.

Н Ѣ которы е мясо о твари ваю ш Ь  не клавЬ  
§щ е онаго вЬ соусЬ : слѢ дственцр онц
у л а д у т Ь  врсь накагаЬ вЬ подцалку , н§ 
дрибавляя^ ыяра , и в а р я т Ь  соусЬ своц  
чаеЬ для ірого , чщдбЬ счерпащ?. ззщрЬ,

9
В <3 лъ щ ой  со  цсЪ тп$ л н о й г  

$ж еди  н Ѣ т Ь  больщаго бульена и коч-> 
рома, но щолько малое количесщро мяса, 
а надобно необходимо сдѣлаіпь больщой 
СОусЬ : іцо во зьй и  ф унщ Ь или з  ломшя  
Товядины, сообращаясь к о л и ч е с т в у  соуса,  
й чл-и 3  ф ун ш а дпелящины , обрѢзковЬ 
ошЬ цшиг^Ь ; црибавь по нѢскольку мор-  
ковей , луковицЬ и положи все вЬ ко-  
ршрюлю ; влей полную уполовную л о ж «у  
водьх д  присшавь на огош* не очені»



силі?ной ; когда вѣ кдсшрюлѣ почши все 
выкиіхйщЬ, пересщавь окую на оуо.нь сда- 
бой , чщобЬ гласЬ, ла днѣ косілрюліу на- 
ходяіційся, зарумддился, а не подгорѢлЬ. 
Цогда гласЬ потеэднѢетЬ , цхо накащи 
бул?,еномЬ, а вЬ недостащкѣ рнаго во- 
доіо Тогда же положи болыной пучокЪ 
ретруш ки и цибули, 2 ли ста лавровыхЬ, 
3 гвоздка гвоздики , печерих^Ь, ежели 
е с т ь ; присоли и вари мясо , снимая 
хіЪщу , кЪ продолженіи 3  часовЬ ; рорлѣ 
сего прді^Ѣди сокЬ сквозь часшое си тр ; 
0дѣдай прдпалку и вмѣщай вЪ сокЬ и 
вари на сдабомЪ огонькѣ еще часЪ ; по- 
рлѣ счерпай жирЬ и процѣди сквозь 
камлощочой мѢшечикЬ , а вЬ недостащ- 
кѢ онаго сквозь си то. Набдюдай шого , 
чтобЬ соусЪ вытелЪ ,ни очень свѣ тлЬ ,  
ри слишкомЬ т е м е н Ь ш а к ж е  ни жидкЬ 
В |іе густЬ . .

9 3 .

Т І ц э л ъ .
- Возьми' шедящцны и ветчиннаго сал§і, 
изрѢжЬ оныхЬ вЬ крупнаде жеребейк®, 
прибавь нѣсколько луковиацЬ § ллврозаго 
л и ст а  , базилика , тм и н у , зубокЬ чес- 
нока и всѢхЪ аромашностей , кои содѣй- 
ствую тЪ  вкусу; прибавь кЬ шому масла 
коровьяго и упаривай исподволь на сла- 
бомЬ огнѣ. Смочи потомЬ будьеномЬ , 
рродолжай варишь , ж когда. сварилось ,



' 5 1  С © у * ы 6  #  л ь ій і ш,
шо * р и  процЬживаніи гіодави немнвг® 
«оха в зЬ  свѣжаго лимона. ѲгаогаЬ соусЬ 
зголкхо подливатъ подЬ всѢ холодныя ку- 
щанья бѣлыд.

9 4 - *

Болъшой соусЪ Испанскей.
ВздвЬ а телячьихЬ  ядерныхЬ ч а с т к , 

ш еш ерева, или 4  рябцовЪ , либо куро- 
цашокЪ , половину ядерной часщи из>Ь 
ветчиннаго окорока , 4  или б большихЬ 
морковей , 5  луковицЪ , иэЪ коихЪ одиа 
уаш м кан а 5  гвоздками гвоздики; положа 
все вЪ косшрюлю, смочи мяса буты лкою  
вина бѣлаго и уполовною ложкою с е к т а  
Мадерскаго; присшавь нострюлю на боль- 
шой огонь , и когда налишое вЬ нее по- 
ч т и  все выкипишЬ , перѳставь на огонь 
слабой. У с м о т р я , ч т о  гласЪ начин аетЬ  
желлпѣть , т о  сними косшрюлю сЬ огня 
я  осшавь минугаЪ на ю , нтобЬ глаоЬ 
п о о т ст а л Ъ . Возьми т а к ж е  подЪядер* 
кыхЪ часшей шеляшины , какЪ сказано  
о большомЪ соусѣ (ом. N0 д о ) , вывари  
сокЪ и употреби для смоненія рего 
Испанскаго соуса ; привари, и счерпавЪ 
пѣну , сдѣлай подпалку , смѣшай оную 
сЪ сокомЪ и вылей на мясо. Прибавь  
шуда же а или 3  л и с т а  лавровыхЪ , не- 
много шмину , печерицЪ , пунокЪ пе- 
шрушки и ц и б ул и , шакже нѣсколько лу-  
ковокЪ д тало ш а. Котда соусЬ закипѢлЬ ,



сдвинь нострюлю вѣ сторону отЪ огн-яг* 
•чтобЬ варился исподволь 2 или 3  часа ,  
зіока мясо проспѣетѣ. Во все э т о  времж 
надлежитЪ сшараться снимать пѣну 
ж осматривать внутри кострюли, чтобЪ 
не пригорѣло ; осшереіайся пересолить; 
яаблюдай того , чтобЪ соусѣ вмшелЪ 
ни слишкомѣ шеменЪ, ни очень свѢтлЪ, 
ни жидкЬ , ни густѣ .

9 $ .

Болъшой соцсЪ бархатистой.
Приготовь а или 3  подЬядерныхЪ ча-» 

с т и  шелятияы отЪ задней ноги , 2 ку- 
рицы , 4- зиоркови , 4  луковицы, изЪ ко-» 
торыхЪ і натыкана 2 гвоздками гвоз- 
дики , немалой пучокЪ петрушки и ци- 
були ; положи все эт о  вЪ косшрюлю, 
влей уполовную ложку консому и при- 
ставь йа огонь не самой сильной. Пря  
семЬ должно счерпывать пѣну и не до- 
пускать, чтобЪ нѣ стѢнамЪ прикипало , 
ошЪ чего впрояемЬ выходишЬ соусЬ му- 
тенЪ. Усмошряі чшо сдѣланнаго накаша 
поубавилось, и что оный вскипаешЪ боль- 
шими пузырями , шо накаши ен^е яон- 
сомомЪ; наблюдай, чшобЬ соусЪ остался  

! чисшымЬ и не пошемнѢлЬ ; дополня жѳ 
хонсомомЪ, продолжай счерпывашь пѣну, 
и когда закипѣло, т о  составь кострюлк» 
кЬ сторонѣѵ СдѢлай подпалку бѣлунэ 
(см. N0 97) , вЬ которую положи 20 пе-



(5о у с ы  б о д ь ш і е .

нерип;Ъ , -^кои намочи прещде особливо 
вѣ водѢ сЪ димоцнымЬ сокомЪ) , вымѣ- 
шай подпалку и разведи онрю приго- 
пховленный соусЪ и выложи на мясо. 
Придвинь соусЪ кЪ огню , но не на са- 
мый огонь; снимай пѣну, и чрезЪ часа 
сего варенія счерпай пѣну. Когда мяса 
проспѣли, що процѣди соусЪ сквозь кам- 
лотовую  :цѣдил»у; старайся, чшрбЪ эшотЬ  
СоуеЪ ввлцелЪ скольно можно бѢлѢе.

ТотЪ же соцсЪ иньгмЪ образомЪ.
ВЪ случаѢ н е д о с т а т д а  вщшеупомяну* 

щыхЪ мясЪ , употреби для сего соуса 
т о ,  чшо случится : обрѣзк-и отЪ теля -  
т и н ы  , шакже шейную часщь , грудину, 
лопатки , о с т а т к и  отЪ птицЪ , *и сло- 
вомЪ ся а за т ь , всякія очистки ; набравЪ 
оныхЪ 3  или 4  ф у н т а  , положи »Ъ ко- 
стрю лю , сЪ прибавкою нѢсколькихЪ мор- 
ковей, луковицЪ, пучка петруш ки и ци- 
були , 3  листковЪ лавровыхЪ , 3  гвозд- 
ковЪ гвоздики ; влей на этсГ полную упо- 
ловную ложку бульену , а вЪ н е д о с т а т -  
кѣ онаго воды. П р и ставь  кострюлю сЪ 
атимЪ на огонь не очень сильной; счер- 
пывай пѣну, и кргда н а к а т у  поубавишся, 
т о  наблюдай, чтобѣ не принипѣло; до- 
лей косшрюль почгаи полыу бульеномЪ , 
а когда нѢтЪ , т о  водою; вари, счерпы- 
вая пѢну, а потомЪ переставь косшрюлю



близь огня и дай выпариваться 2 *гаса« 
Когда мяса вываряиіся, пго процѣди о с т а -  
гоокѣ о твар у сквозь шелковое оишо. СдѢ- 
лай- пОдп&лку бѢлуго (см. ниж е), и когда 
она поспѣла > шо положй вЬ нее пече- 
рицЪ $ или очистковЪ печеричныхЪ , и 
вмѣшйвай оныхЪ вЪ подпалкѣ, держа на 
огнѣ вЪ продолйіеніи ю .этинутЪ ; послѣ 
то го  выложи т у д а  же отварЪ, вЬ кото-  
ромЪ варилОсь млсо; выкладывай же по- 
немногу , размѣшивал , чтобЬ не про- 
изошл о йрупинокЬ. СдѢлавЬ сіе, йари соусЪ, 
снимай пѣну , и снявЪ сіэ огня, посшавь 
близь ойаго и оставь упрѣвать вЪ про- 
долженіи часа; сними жирЪ и процѣди 
сквозь к ам ло товую ц Ѣ ди лку; старайсЛ^  
чтобЪ э т о т Ъ  б ар хати сто й  соусЬ вм -  
шелЪ сколько ліожно бѣлѣе. •

9 7 *

П о д л а л к а  6 % л е с а я.
Французскіе йовйра назы ваю тЬ Оную 

гоих Ыопсі. Р асп усти  вЬ косйірюлѣ ф ун тЬ  
масла корОвьяго, йоложц вЬ него ф ун тЬ  
муки і или и больше, ежелй маслд оную 
вбираетЬ, т о  есшь, сйголькО, ЧіггобЬ ма- 
сло , соединенное сЪ мукою , составило  
ка-кЪ бы самой жидвой кисель ; ежели 
подпалка окажется очень жидка, т о  при- 
бавь муки. П риставь э т у  смѣсь не на 
самое горячее мѣсто печной п литы ; вы~ 
мѣшипай, пока подпалка немного побѣле-



сѣетѣі Нагреби жара , насыпь на онаго 
аолы , поставь на нее подпалку и упа- 
ривай, пока получйшЬ надлежаіцій цвѢтЬ  
и гусшошу. Муку для сего надлежишЬ 
брашь пшеничную. Сшарая мука для сего 
лучше , ржаная же не сЬючивается. Сія 
подпалка служишѣ для подбиванія упо- 
м ян уты хЬ  соусовЬ.

98.
, П о д  п а л % а б і  Л а я.

Сдѣлай изЪ масла и пшеничной мукя 
йышеписанную подпалку , посшавь не на 
самое горячее мѣсгао печной плишы ж 
жѣшай ложною непресшанно , пока раз-  
горячишся ; не допускай зарумянѣшь , 
зибо чѢмЪ выдешЪ оная бѣлѣе, гаѢмЪ кра- 
«ивѣе. Сія подпалка служишЪ для подби- 
ванія бархати сты хЪ  и другихЪ соусовЬ»

99 -
В е ш а м е л ь .

Бозьми соуса бархашисшаго 8 уполов- 
НыіЬ ложекЪ и вылей вЪ кострюлю ; 
ирибавь 3  гаакихЪ же ложки консойу 
(см. N0 8 4 )  ; вари на слабомЪ огнѣ, пе- 
пресшанно мѣшая , пока изѣ сихЬ и  ло- 
жекЬ осгаанешся гаолько 5,. Еіце возьми
э ш тоф а мѣрою свѣжёй смешаны , при- 
ешавь на горяную плишу, пока уварится  
и осшанешся только і шгаофЪ. Надле- 
жишЪ оную вымѣшивашь деревянною 
ложкою и ошскребашь оіпЪ дна кострю - *



лт, чтобЪ не прикипѣла и не получила 
пригорклаго вкуса» СмѢшай смешану сЬ 
вышеписаннымЬ ивари набольшомЬ огнѣ; 
не упускай вымѣшивашь ложкодо, нпгобЬ 
не прикипало ко дну. Варя шакимЬ обра- 
зомЬ около часа , яогда довольно сгу-  
етаилась , проі^ѣди сквозь камлошовую 
цѣдйлку* —  Потребно, чшобЬ бешамел» 
вы телЬ  бѢловашо-желПіЬ ; и для со ст а -  
вленія его надабенЪ бархашистой соусЬ 
«амой бѣлой.

іов.
М & я о й  б е ш Ь м е л ъ .

Возьми около ф у н т а  т е л я т и н ы  и пол~ 
ф уігта  ветчины , изрѣжѣ оныхЬ вЬ же- 
ребейки ; прибавь нѣсколько морковей я  
малыхЬ луковокЪ , 3  гвоздка гвоздики , 
е лисша лазровыхЬ , немного базилика 
и | ф ун та.м асла коровьяго ; положи всв 
вЬ кострюлю и, пообжарь 5 наблюдай 
однако , чтобЬ мясо не зарумянилось ;  
вымѣшивай ложкою. Когда мясо прожа- 
рилось, шо положи 5  сшоловыхЪ ложекЬ 
муки крупичатой и вымѣшай. Когдч. 
зхука сЪ масломЪ и - мясойЪ' емѣшйна, 
т о  вылей шуда же поболѣе Шійофа мо* 
4.ока свѣжаго ; продолжай вымѣшивать  
^ожкою , ^тобЪ не пригорѣло вй время 
полутора чсасоваго варенія на огнѣ не - 
очень сильномЬ. Когда вЬ кострюлѣ по- 
ч т и  все выкипитЪ, т о  влей двѣ уполов-



6 4  С б у с ы  б о л ь ш і е *

ныхЪ ложки соуса бархати стаго  (№о д5) 
и одну такую  ложку койсовіу (^N0 84)*  
и варя ва слабомЪ огііѣ, счерпьівай йѣну 
и жирЪ ; кагда соусЬ уварился надлежа- 
іцимЪ образомЪ , т й  еСть* вЬ гусшошу 
жидкаго кйселя , піо сниаій сЪ оГня* вы-  
ложи вЪ другую косійрюлю й содержи 
на горячей золѣг

101.
СоусЬ болъіиой Йспанской обработанНой< 
 ̂ Ч т о б ы  соусЪ э т о т Ь  получіілЪ ошлич* 

ный вкусЬ , хцо наддежитЬ оиой обра- 
б о т а т ь . ' Возьми 5  : уйоловныхЬ ло- 
женЪ больіиаЕо соуСа Испанскаго* Опй- 
саннаго вЪ N0 9 4  і іпрй так и х Ь  жб 
ложкй койсОму N0 8 4  й Горсть пече- 
риП[Ь, или х о т я  бѢлЫхЪ грибовЬ. ВЪ 
СлучаѢ і ёжелй ИсйанСкой соусЬ не до- 
вольно цйѢтенЪ* т о  прибавь телячьяго 
блонда N0 ‘82 йари соусЪ йа СлабомЪ 
огнѣ, счерпывйЯ пѣну й йіирЬ , чтобЬ  
соусЬ имѢлЬ ц вѣ тн о сть  й хорошхй видЬ. 
Когда соусЪ уварится вЬ г у с т о т у  ж ад-  
каго киселя, проЦѢди савозь камлопіовую 
цѣдилку вЬ другую косшрюльйу и дер- 
жи на горячей золѣ до упошребленія.

1 0 2 .

ТотЪ же Ислйнской соЦсЪ обрабопійниой
4 - инымЪ образомЪ.

Обрабопіай эшошЬ соусЪ тѢмЪ же 
йбразомЬ, ка«Ъ й предшедшій $ йрибайі!
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»Ъ него | бушылки вина бѣлаго , или- 
больше, соображаясь количесшву соуса , 
и присоли.

103.
Болъшой сотісЪ бархатисшой обработанной» 

Обрабошай эшошЬ соусЬ тѢмЪ же 
образомЪ, какЪ и Испанекой, оітисанной 
вЪ N0 юі; увари, счерпывая ігѣну и жирЪ. 
Сшарайся, чшобЪ бархатисіпой соусЪ 
удержалЪ бѣлизну свою; положи «Ъ него 
печерицЪ , процѣди сквозь камлотовую  
:цѣдилку й содёржй на гбря^ёй золѣ.

104.
Болъшой соцсЪ Римской.

Возьми ф унтЪ  т е л я т и н ы  , йзрѣжѣ 
оную вЪ жеребейки, полф унта ветчиньх 
безЪ жиру, кошорую искроши, тѢмЪ же 
образомЪ, 2 ноги огаЪ курицы, 3  или 4  

моркови , 4  луковйірвіг , 2 ли ста лавро-
выхЪ, 3  гвоздка гвоздики, немного ба- 
зилику, полфунта мгасла норовьяго и не- 
много соли ; положи все вЪ кострюлю  
я прйставь , на огонь не очень сцльной. 
Когда мясо дообжарило^ь* разошрк із  
желтковЪ яицЪ, вЪ гусшуЮ свкрйбяньгхЪ, 
ж положи т у д а  же ; вымѣшай чтобЪ со- 
единилось то гда , какЪ масло разгоря- 
чишся ; положа желшки ; кострюлю не 
приставляй уже на огонь , но мало по 
малу вливай § ш тоф а сметаньі и раз- 
мѣшивай ; приставь на самой слабоя 

Частъ I. А



бб С о у с ь і '  м а л ы е .

огонь; не пересшавай в ы м ѣ ш и в а т ь , чшо- 
бы не створож и лось. Еж ели соусѣ вы -  
д е т ѣ  г у с т ѣ  , пхо прябавь смешаны или 
хорошаго молока. Вари шакимѣ обра- 
зомѣ п о л то р а часа, процѣди сквозь кам-  
л о т о ву ю  цѣдилку и упощребляй вѣ снѣ- 
д и ,  вЪ к о т о р ы х Ъ  обЪ немЪ будетЪ  по- 
казано.

С О У  С ЬІ М А Л Ы  Е. 

ю 5 .

Со^сЗ аше или рубленой.
Брось вЪ .костю лю  сч еп о ть  пещрушки  

изрубленной, счепощь а ш а л о т у  и ложку  
печерицЪ т а к ж е  изрубленныхЪ , пол- 
рюмки уксуса, немного крупнаго перх^а ; 
п р и с т а в ь  костр ю л ю  на огонь и дай  
у ксу су  в ы п а р и т ь ся  п о ч т и  всему: т о г д а  
возьми ч е т ы р е  полныхѣ- л о ж к и , к о т о -  
ры м и счерп ы ваю тЪ  жирѣ, соусу И сп ан -  
скаго N0 іоі и сп і^л ь к о ж е  бульену; взлей  
вѣ т у  же к остр ю лю  , уваривай и счер-  
пы вай ж ирное; когда же увари лся , поло- 
жи вѣ него ложку рублен^іхЪ кадорсовѣ, 
а или 3  - ложки корнишоновѣ шакже  
дзр уб лен н ы х ѣ  ; переложи соусѣ вѣ дру-> 
гую к о ст р ю л ю  и п о е т а в ь  на ю рячую  
золу. Вѣ т о  время, какЪ п о д ават ь  , 
и с т о л к и  і или й анчоусовѣ и с о т р и



еѢ масломЬ коровьимЬ •, разбросай ихЬ, 
по соусу.

ВЬ недосшашкѣ болыпаго соуса Испан- 
скаго, можно сдѣлать маленькую подпал- 
ку. Положи вЬ кострюлю упомянушыя 
ириправы , ' смочи небольшимЪ количе-*- 
співомЬ бульена и нишочкою уксуса ; 
ьпрочемЪ поступи по вышеписаиному,- 
и не у лусти  присолить.

юб.
СоусЬ луавратЪ или лерешой.

Положи вЪ кострюлю болыиую сче- 
пошь пепфушки цѣлыми листами , нѣ- 
сколько цибули, 2 листа лавровыхѣ, не- 
много тмину , большую очепоть перца 
мягко истолченнаго, полную рюмзгу уксу- 
са, немного масла коровьяго ; дай выпа- . 
риться на огнѣ уксусу, пока не о ста -  
н ется  почти ничего-вЪ кострюлѣ; тогда  
влей 2 уполовныхЪ ложки больщаго соуса 
Испансифго Ко д 4  и одну ложку буль- 
ену ; .  увари соусЪ и пропусши сквозь 
камлотовую цѣдилку не протирая.

ВЪ недостаткѣ соуса Испанскаго 
можно употребитб подпалку. Ногда оная 
едѣлана, положи вЪ нее вЬ домтики из- 
рѢзанныхЪ моркови и луковицЪ, петруш-  
ки л-истами, 2 листа /лавровыхЪ, немно- 
по шмину и нѣсколько цибули ; увари- 
вай все ато  вЪ подпалкѣ. Когда р астѣ -  
нія. ироварились , накати бульеномЪ и .

А  *



полрюмкою уксуса. Пошребно, чтобЬ со^ 
усЬ э т о т Ь  бьідЬ жидковатЬ , дабы ко- 
ренья могли увариться, Уваривая соусЬ 
полтора чаеа, счерпай сЬ него жирЪ и 
процѣди. Нужно, нтобЪ переі^Ъ й уксусЪ 
были вЬ немЪ сл ы т н ы .

107.
СоцсЪ ликанЪ. или 'щряной.

Положи вЪ кострюлю стаканчикЪ  
ухсуса, а счепоти Англійскаго перх^а и 
одну счепошь перг^а обыкновеннаго, мѣл- 
но истолченнаго, х листЪ давровой, не- 
много тм и н а; увари, пока выпарится  
половина: т о гд а  влей 3  соусныхЪ ложки 
большаго боуса Испанскаго N0 9 4  и 2 
ложки бульену ; продолжай увариваніе , 
пока сдѣлается какЪ жидкой кисель ; 
присоли сколько патребно для вкуса.

Инако: можно сдѣлать подпалку, а вЪ 
н едрстаткѣ упомянутаго соуса употре-  
бить бульенЪ ; впрочемЬ положить вЪ 
него все вытеписанное .и уварить до 
надле.жаи{аго сгуіценія.

108.
Сог/сЪ б і л о  й.

Положи вЬ кострюлю ^ ф ун т а масла 
иоровьяго , полложки столовой муки 
крупичатой, солн, крупно истолченнаго  
перца ѵ и сотри  все деревянною ложкою; 
влей шудаже столовую ложру укеуса и 
немного в о д ы , шакЬ чтобЪ развесши.



Ежеля соусЪ очень густЪ , приставь на 
огонь и мѣшай ложкою, пока все соеди- 
н и т с я ; Соусу сему не должно кипѣшь, 
чшобЪ не вышвлЬ клесшеровашЬ.

м д .

' Соі/с& Портіігалъстіой. .
ВЪ кострюлю положи | фунша маслл 

коровьяго, 2 сырыхЪ яичныхЪ желшка, 
полную столовую ложку сока лимоннаго, 
круцно йстодченнаго перца, соли сколь- 
ко надобно для сообщенія1 соусу хоро- 
шаго вкуса ; приставь на умѣренной 
огонЪ ; вымѣщивай непрестанно ложкою, 
ібезЪ чего соусЪ свернется. Когда соусЪ 
разгорячится, т о  вспалывай его, т о  есть,  
захваты вая ложкою , приподнимай и 
опять опускай вЪ кострюлю. В ы м ѣ т и -

- в а т ь  соусЪ атошЪ надлежишЪ сильно , 
чтобЪ ыасло сЪ желшками соединилось. 
П ри го то влять его надлежишЪ предЪ са-  
мымЪ отпусканіемЪ на сшолЪ ; и ежелк 
окажется очень гусшЪ , шо ыожно раз-  
в е ст и  водою.

1 1 0 .

* СоусЪ Г о л л а н д с к о й *
Возьми больтаго б архати стаго  N0 д$ 

соуса, положи вЪ него крупно истолче-  
наго перца, н иточку ( * )  уксуса эсшра-

(*) Нигаочка уксуса разумѣется по поварен- 
яому, когда изЪ узкогорлой посудины пв*



гоннаго и содержи на горятей золѣ. В1) 
шо время, когда посылахпь на столѣ, вмѣ- 
шаіі кусокЬ свѣжаго масла коровьяго, вЬ 
половину курцнаго яіЦа величииою, ко- 
зшорое отЬ  горячести соуса скоро ра- 
с и у с т и т с я ;  послѣ того зелени ш пинат-  
ной, (см.  N0 142) , и пбдбей оною соусЪ, 
ошпуская на столЬ.

0 тошЬ соусЪ можно приготовлять  
безЬ б архати стаго  соуса: сдѣлай неболь- 
шую бѣлую подпалку (см. N0 д8), которую  
н акати мяснымЬ ошваромЬ. Потребно, 
чтобЬ отварЬ э т о т Ь  не былЬ красно- 
ватЬ  ; привари онаго и приправь тѣмі}  
же, о чемЬ сказано выше.

і п .

С о усЗ  Н і  ме  цкоц.
Возьми соуса бархатистаго обрабо- 

таннаго N0 юЗ, положи вЬ него 2 или 
3  яичныхЪ ж е л т к а , соображаясь коли- 
чёсшву изготовляемаго соуса. ПодбивЬ 
соусЬ желтками, положи вЬ него кусокЬ 
свѣжаго шасла коровьяго, величиною вЬ 
полЬяйца куринаго. Когда масло распу- 
стилось , вымѣшай сокЬ , пропусти

лигпь онаго столько , чтаобЪ вышекши ук- 
сусЪ до соуса расшяыулся какЪ нишка и 

< не больше', чшобЪ нитка сія до соуса кос- 
нулась.



С о у е ы  м а л ы е . . .  -  71

рквозь цѣдилку іі п оставь иа горячую  
з о л у ; приправь немного крупно и с т о л -  
ченымЬ перцомЪ и солью.

ВЪ н е д о с т а т к ѣ  б а р х а т и с т а г о  соуса, 
мЬжно самый сей соусЬ приготовляшь  
шакимЪ образомЪ: положи вЬ кострю лю  
изрѣзанной т е л я т и н ы  сЪ небольшимЬ 
кускомЪ масла коровьяго , нѣскольки- 
ми кусками м оркови , 3  или 4. малыми
луковиі^ами , однимЬ ли сто м Ь  лавро- 
вымЬ , 2 гвоздками гвоздикй ; когда
все прожарилось, подожи столовую  дож- 
цу муки круп ичатой, вы м ѣ ш ай , н а к а т и  
^ульеномЪ и вари, пока закипитЪ . Когда  
мясо выварилось, процѣди соусЬ, подбей 
^яйі^ами, и впрочемЬ п о ст у п и  по выше-  
рисанному. і ВЪ сл ѣ д ст в іи  говорено бу- 
д ё т Ь ,  кЪ чему эшошЬ соусЬ упошреб-

1 1 2 .

СріцсЪ И н д і й с к о й .
Положи вЬ косшрюлю кусокЬ масла 

коровьяго вЬ цр.ловину яйца куринаго  
величиною, /  3  зерна гвоздичны хЬ голо- 
вокЬ истолченны хЬ, наперсшочекЪ ис- 
терш аго шафрану ИндѢйскаго или кур-  
кумею ; разгорячай йасло, пока немного 
подпалится ; влей т о г д а  4- соусныхЪ  
ложки упом янутаго вЬ предш едтеи  
с т а т ь Ѣ  соуса Испанскаго безЬ подбив- 
ки и 2 шакихЪ же ложки бульену; у в а - <



ря соусЬ и счерпай жирЬ ; переложи вЪ 
другую коетрюлю и держи на горячей 
золѣ. Опхпуская на сгаолЬ , положи вЬ 
соусЬ свѢжаго масла коровьяго вЬ кури- 
ное яйцо величирою и вымѣшай. СоусЪ 
э т о т Ь  можно подбивагаь и зеленью. ОнЪ 
служишЪ для многихЬ блюдЪ.

и З.
СоусЪ Р р и м о д о в Ъ .

Возьми соуса Поршугальскаго, ( смот, 
№о ю у); вЪ аш о тЬ  соусЬ-нашри немнога 
орѣха мушкаганаго, 3  сшручка маленьг 
каго дикаго перца, заваренныхѣ и исшер?- 
хпыхЪ, наперсточекЪ исгаершаго ИндѢй- 
скаго шафрана; вымѣшай. СіэусЪ эшошЪ 
упогаребяегася ко многому , о чемЪ вѣ 
сбоѳмЪ мѢсшѢ будешЪ упоминаемо.

и ф .

СоусЪ масляной сЪ анѵоусами.
Возьми соуса Испанскаго N0 юі, вЪ кр-г 

хпорый вЪ шо самое времр , когда ош- 
пускашь на сшолЪ, положи вЪ половину 
ісуринагѳ яйзо̂ а величиною масла анчог 
уснаго (смот. N0 1З9) и лимоннаго сока 
для уяичтож енія соли, кошорая можешЪ 
случигаься вЪ маслѢ ; сшарайся , когда 
жладешЬ масло анчоусное вЬ соусЪ , 
чиіобЪ оный былЬ горячь для удобнаго 
размѢшанія масла вЪ немЬ ложкою.

ВЪ недосшашкѢ соуса Испанскаго, упо- 
треби соусЪ шемной [смот. N0 9а) и шак-  
аке аодожд вЪ него масла анчоуснаго.



Сог]еЪ маоляной сЪ ѵеснокомЪ.
Возыяи соуса бархашисліаго обрабо- 

шаннаго (N0 ю і ) ;  вЬ шо время когда ош- 
сыдашь на сшодЬ , подожи вЬ подЬ-ку- 
ринаго яйца масда несночнаго, ( смот N0 
141), прибавь сшодько же масда свѣжаго 
и вы мѣш ай.—!- ,ВЬ недосшашкѣ соуса 
бархашисшаго можно сдѣдать оный изЪ 
осшашковЬ шеляліины, либо изЬ мяснаго 
ошвара, вЬ кошораго ' предЬ ошпускані- 
емЬ на сшодЬ шакже положи масла 
чесночнаго и сшолько , чшобЬ вкусЬ 
рнаго господсшвовалЬ. Также можно 
сдѣлашь соусЬ шемной ( см . N0 9 2 ) ,

иб.
СоцсЪ сЪ масломЪ раковымЪ.

Возьми соуса бархати стаго ббрабо» 
шаннаго, (см. N0 ю і);  вЬ шо время какЬ 
ошпускать на сшолѣ, положи вЬ него сЬ 
иуриное .яйцо велйчиною раковаго масла 
и вымѣшай, чшобЬ масло сЪ соусомЬ со- 
единилось. ВЬ случаѣ', ежели- соусЬ вы -  
дешЬ недовольно цвѢшенЪ , т о  црйб 
еще раковаго масла. ,* ■

1Х7 *
СоцсЪ сЪ запахомЪ диъины.

Подожи вЬ косшрюлю 2 куропашокЪ, 
или рябг^овЬ, или і, либо 2 молоденькихЬ 
зайцовЪ, глядя по количесшву пригошов-. 
ляемаго еоуса ; еи^е положи 2 морковрг



3 или 4  луковицы , 2 гвоздка гвоздики, 
2 лисша лавровыхЬ , немного шмину ; 
налей на ешо полбутылки вина бѣлаго; 
вари, иока вино сЬ сокомЬ дичины ува- 
рится вЬ г у с т о т у  гласа, и тогда смочи 
его эссенціею изЬ дичины, (^см. N 0 8 6 ) ,  
ежели оиая есшь, а вЬ недостаткѢ оной 
консомомЬ. Когда дичина проспѣла , шо 
сокЬ изЬ кострюли процѣди сквозь сал- 
фепхку и присгаупи кѣ обработыванію 
онаго: положи вЬ него 6 или 8 еоусныхЬ 
ЛОжекЬ соуса Испанскаго, вЬ ^о 94  описан- 
наго , или инаго приличнаго кЬ сему; 
увари сколько надобно , счерпай пѣну, 
дро-цѢди сквозь камЛошовую цѣдилку в^ 
другуЮ крсшрюлю и поставь на гор#- 
чую золу.

Для сего соуса можно употребищь 
остапіки отЬ дичины. Ежели нѢтЬ соуса 
Испанскаго, ни эссені^іи изѣ дичины , 
шо осшашки жареной дичгины налей ви- 
номЬ бѢлымЬ, увари до сгущенія, накашя 
соусомЬ шемнымЪ (см. N0 92), увари и упо-г 
шребляй. СоусЬ э т о т Ь  должно присолить 
и приправишь ио вкусу.

118. -
СоусЪ томатЪ Ин^ѣйской.

Искроши 5 или 6 луковицЬ и положи 
вЬ косшрюлю, сЬ прибавкою малой доли 
шмину, лавроваго листа, 12 или і 5 т о -  
натовЬ, шо есшь, любовныхЬ дблокЬ



ч

(однолѣтнее расшѣніе, и у насЬ вЬ Россіа 
рѣемое и успѣвающее); возьми остага- 
ковЪ изЬ горщковЬ ощвара мяснаго, или 
хорошій кусокЬ масда коровьяго, поло- 
эки кЪ шомашамЬ, прибавь соли, 5  или 
р зерееЪ гвоздичныхЬ головокЬ, немного 
порошка изЬ шафрана Индѣйскаго (щакЬ 
называется желшой инбирь или курку- 
мей) и рюмку бульену; присшавь. на 
огонь, временемЬ вымѣшивай для шого, 
чшо эшошЬ соусЪ иаклоненЪ кЬ прики- 
панію. Усмошря, что соусЬ вЬ кострю- 
,лѣ посгустился , пропусти его сквозь 
камлошовую цѣдилку: онЬ долженЬ бышь 
уусшовашЬ.

119.
СоцсЪ томатЪ французской.

Положи вЬ носшрюлю і 5 или 20 шо- 
матовЪ, шо есшь, любовныхЬ яблокЬ,при- 
бакь немного бульену, Ьоли , нрупно 
дістоАченнаго перца и у в а р и ; когда шо- 
м а т ы  раскипѢли, пропусти ихЬ вмѣсшѣ 
сЬ ооусомЬ еквозь цѣдилку , подобно 
какЬ пуре. ПослѢ того, ежели соусЬ ока- 
жешся жидокЪ, выложи онаго вЪ косщ- 
рюлю и увари. Влей сего соуса ложекЪ
5  сшоловыхЪ вЪ небольшое холичество 
соуса бархашисшаго. Когда отпускашь 
на сшолЪ , положи піуда же кусокЪ свѣ- 
жагр масла норовьяго, вЪ куриное яйцо 
величиною, размѣшай и приправь внусно.



0 ш о т Ъ  соусЪ у п о т р е б л я е т ся  ко віногому, 
о чемѣ вЪ своемЪ адѣстѣ будетЪ упомя- 
н у т о .

іао.
Соі/сЪ по Орлеански.

ВЪ кострю лю  положи 3  или 4 - малень- 
кихЪ ложки уксуса , немного мѣлко ис- 
шолченнаго перца , нѣсколько ш а л о т у  
(маленькой лукЪ чесночснаго вк уса), ку-  
сокЬ масла коровьяго, вЪ полЪяйца кури-  
наго ведичиною ; увари э т о  и н а к а т и
5  соусными ложками соуса т ем н аго  
( см.  N0 9 2 ) . - О т п у с к а я  на столЪ , положи 
®Ъ т в о й  соусЪ 5  корнишоновЪ (малыхЬ  
огурчиковЪ, соленыхЪ вЪ уксу сѣ ), иокро- 
щенныхЪ вЪ ж еребейки, 3  бѣлка отЪ
яицЪ, вЪ г у с т у ю  сварённыхЪ, мѣлко и з-  
рубленныхЪ, 5  анчоусовЪ , расізластан -  
ныхЪ для т о го  , чтобЪ в ы б р а т ь  к о с т и ,  
послѣ чего надлежишЪ ихЪ и зр ѣ за т ь  вЪ 
четвероугольны е кусочки, свареную мор- 
ковь, изкрошенную вЪ жеребейки шаной  
же величины, н а н Ь и  анчоусные, ложку  
капорсовЪ цѣлкомЪ. О т п у ск а я  на ст о л Ь  . 
все 8шо положи вЬ соусЪ и подержи на 
огнѣ м и н у т у ,  н он едоп ускай  закипѣ.ть.-^-  
Этош Ъ  соусѣ можно сосш авлять изЪ не-  
большой лодпалки. ко то р у ю  должно на-  
к а т и т ь  бульеномЪ, и впрочемЪ п о с т у -  
пишь і Ь  нимЬ тѢ мЬ же образомЬ х  
шѣ же полож ить вЬ него приправы,



і2і.
СоусЪ сЪ тркфелями,

Изруби очень нѣлко а или 3  шрюфеля, 
обжарь слегка вЪ маслѣ ПрованскомЬ, 
или, нто лучше, вЪ коровьемѣ ; положи 
шуда же 4  или ^ лОжекЪ соусныхЪ соуса 
бархати стаго , (сл«. N0 0 5 ) ,  такую  же ложку 
консому ( см . N 0 8 4 ) ;  вари намаломЪ огнЬ 
| часа, счерпай жирЪ, гіереложи вЪ ма- 
лую косшрюльку и посшавь на горячую 
золу.

Ежели бархати стаго соуса нѢтЪ, шо 
кЪ шрюфелямЪ положи немного муки 
крупичатой , 5 или 6 ложекЪ бульену , 
по немногу крупно исшолченнаго перца 
и другихЪ п р я н о стей ; упарь со.усЪ іс 
упошребляй кЪ тѢмЪ вещамЬі , о кошо- 
рыхЪ вЪ своемЪ мѣсшѣ будешЪ упозш- 
наещ>. . . '  ■ ‘ ;

■V1 4 2 .
СоусЪ РавиготЪ рубленой.

Изруби. по немногу кервеля ,  порею, 
пимпернели и ѳстрагона ; послѣдняго 
положи больше. СдѢлавЪ апго, ррзьми 
соуса бархашистаго N0 §б, вЬ.иотораго 
положи 2 столовыхЪ ложки уксуса , не- 
много крупно истолченнаго перца; содер- 
жи э т о т Ъ  соусЪ горячимЪ до отпуска-  
нія на столЪ, а тогда положи вЪ негома- 
ленькой кусочикЪ свѣжаго масла коровь- 
яго, вымѣш ай, чшобЪ масло разопглось,



еыложи вЪ него упомянутыя приправм 
и присоли.— ВЬ н едостаткѣ йоуса бар- 
хапхистаго, сдѣлай бѣлую подпалку N0 98, 
смочи бульеномѣ, приправь, и впрочемЬ 
поступи сЬ нимЬ шѢмЬ же обраЗомЬ.

1 2 3 ,

• СоцсЪ АвроринЪ.  - 
Положи вЪ кострюлю соуса бархати-  

стаго обработаннаго N0 юЗ, прибавь а- 
ложки смоловыхЬ сока лимоннаго , по 
немногу крупнаго перца и т е р т а го  муш- 
катнаго орѣха. Возьми четм ре желтка  
отЬ яицЪ, вЬ гу ст у ю  сваренныхЪ, кои 
протри сухія сквозь сйто , ч т о  со ста-  
витЪ' подобіе в'ёрмйчелей. Когда о тп у-  
скапхь на столЪ, положй желтки вЪ при- 
готовленный соусЪ, горячій. Не надле- 
зкитЪ допускать, чтобЬ оиЬ закипѢлЬ, 
когда уже положены вЪ него желшки. 
СоусЪ этошЬ требуешЬ соли.

1 2 4 ..

СоцсЪ дворещкаго холо^ной, 
Положй вЬ косшрюлю | ф ун та масла 

коровьяго , по немногу мѣлко изрублен- 
ныхЪ петрушки и ідалоту, соли, круп- 
но истолченнаго перца, сокЬ изЬ одного 
лимона; смѣшай и разотри все э т о  д%- 
ревянною ложкою. ЭшимЪ соусомЪ обли- 
ваюшЪ мяса и рыбу, ошпуская настолЪ ; 
вмѣсшо онаго можно упоійребишь пред- 
шедшій вЪ N0-^122 равигошЬ.



1 2 5 .
СоусЪ дворецкаго подбшпой.

БЪ кострюлю положи  ̂ фунша масла 
коровьяго , чайную ложечку муки кру- 
пичатой, мѣлко изрубленньіхЬ пешруш- 
ки и цибули , соли , крупно истолчен-  
Ъіаго перца; прибавь 2 еоусньіхЪ ложки 
воды ; предЪ отпусканіемЬ на столЬ  
приставь соусЪ э т о т Ъ  на огонь и по- 
ст у п и  сЬ нимЪ, кавЪ сЪ соусомЪ бѢлымЪ 

ю 8. Ежели онЪ окажется очень густЪ, 
шо разведи его лимоннымЬ сокомЪ, смѣ- 
шаннымЪ сЪ малою долею воды. СоусЪ 
этотЪ. долженЪ быть столько же густЪ, 
какЪ и бѣлой ; вмѣсто же пеігірушки и. 
талош у можно класшь вЪ него и д р у -« 
гихЪ пряныхЬ травЬ, мѣлко лзрублен- 
ныхЬ.

■- ' ’ 1 2 б .  ■ '

С о у с Ъ п л ю шЪ. ■
Положи вЪ кострюлю 4  или 5  пол- 

ныхЪ роусныхЪ ложекЪ соуса бархащи- , 
стаго  ко § 5  , полрюмки вина бѣлаго , 
крупно исіполчённаго перэ^а, зйёмнйго 
кореньевЪ пешрушки, изрѢзанныхЬ вЪ 
палочки , и вари ; когда довольно ува- 
ришся, шо подбавь крупно истолченныхЬ  
листочковЬ пешрушки, кои прежде дол- 
жно обварить вЪ водѣ сЪ солью ; когда 
счепоть листьевЪ петрушечныхЪ обва- 
рена^ выложи ихЪ вЬ холодную водуѵу и



когда п о с ы л а т ь  на сшолЬ , положи вѣ 
соусѣ.

127.
СоцсЪ уемцлатЬ зеленой.

Возьм и го р с т о ч к у  кервелю, по полу- 
го р сто ч кѣ  пимперіели* э с т р а г о н у  и по- 4 
рею; обвари сіи т р а в ы ,  кои общимѣ име- 
немѣ вѣ поварнѣ н а зы в а ю т ѣ  равиготЪ, 
вы ж м и и и с т о л к и  ихѣ, прибавь соли, 
жрупно и столч ен н аго  перца, полную рюм-  
к у горчицы ; продолжай толочь и при- 
бавь полрюмки Ц рованскаго масла, чшобѣ 
з а м ѣ с и т ь  .р а в и г о т ѣ  сѣ горчицею; сое- 
диня все, прибавь 2 или 3  ж е л т к а  яич- 
н ы х ѣ , вѣ г у с т у ю  с в а р е н н ы х ѣ , 4  или 5  

^полны хѣ с т о л о в ы х ѣ  лошекѣ уксуса; смѣ- 
шай все и п р о п у ст и  сквозь кам л о то ву ю  
цѣдилку шакѣ, какѣ бы э т о  было пуре. 
Вѣ случаѣ, ежели соусѣ выдеш ѣ недоволь- 
но зелен ѣ , шо прибавь вѣ него зелени.
(Смотри N0 142).-

128.
РемуладЪ обыкновеппой.

П олную  рюмку горчицы положи в ѣ . 
чсашку , вѣ кошорой бы можно было ее 
расш ерѢ ть и р а з в е с т и  ; изруби нѳмного 
ш а л о т у  , р а в и г о т н ы х ѣ  т р а в ѣ  ( см . вѣ 
предшедіцей с т а т ь ѣ )  и положи вѣ гор-  
чицу ; влей на э т о  6 йли 7  ложекѣ сшо-  
ловы хѣ масла П р о ван ск аго , 3  или 4  ложки  
уксуса , прибавь соли, крупно иршолчен-



наго перца и размѣшай; т у д а  же вошри
2 яичяыхѣ ж елтка , вѣ гусшую сварен- 
н ы х Ь ; соедини все , чтобѣ соусѣ вы- 

'ш едЬ нѣсколько г у с т о в а т ѣ .
129.

СоуѵЪ реліуладЪ Индѣйской.. 
И столки ю яичныхі) желтковѣ , сва-  

ренныхЪ вЪ густу ю , смочи 8  столовыми  
ложками масла Прованскаго ; масло вы- 
ливзй сЪ" перемежкою по ложкѣ. продол- 
жая толченіе ; прибавь т у д а  же ю зе- 
ренЪ гвоздичныхЪ головокЪ, полную чай- 
ную ложечку толченаго куркумею, соля 
и крупно истолченнаго обыкновеннаго 
перца , а пошомЬ влей 4- или 5 сшоло- 
выхЪ ложекЬ уксуса ; соедини все ашо 
сколько можно лучще и пропусти еквозь 
камлотовую цѣдилку. Потребно , чтобЪ 
соусЪ э т о т Ъ  былЪ густоващЪ,. По^аюшЬ 
оный вЪ особливой соусцицѣ.

130.
СоусЪ равиготЪ сЪ жасломЪ ПрованскимЪ.

Изруби лряньіхЪ травЪ упомянут&іхЪ 
вЪ N0 127, вмдожи вЪ кострюлю» сѣ при -̂ 
бавкою соли, крупно истолченнаго перца 
и соусной ложки соуса бархатистаго  
холоднаго (N0 9 0 ) ;  вымѣшай все и по- 
ложи 2 соусныхѣ ложйи масла Прован- 
скаго , продолжая мѣтаніе. Далѣе , при- 
бавь 4  или 5 столовыхЪ ложекЪ уксуса. 
Э тим Ъ  соусомѣ обливаютЬ салашѣ вѣ шо 

Чаѵть I. Е



8 *  С  о у  с ы м а л ы е,

самое время , когда подаюшЬ оный кЬ 
мясу или рыбѣ.

131.
С о у с Ъ К а р і е в Ъ .

Положи * ф у н т а  масла коровьяго вѣ 
жострюлю , чайную  ложечку куркумею ,
5 зеренЬ гвоздичны хЬ головоаѣ и с т о л -  
ченны хѣ ; вари на огнѣ. пока масло нач* 
н е т Ь  колебаться ; т о г д а  взлей на него
5  соусны хЬ ложекЬ соуса б а р х а т и с т а г о  
(N 0  дб)  , вы мѣш ай и подавай со усѣ , не 
счерпывая сЬ него жира и не процЪжи- 
вая. ПодаюшЬ сей соусѣ горячій , посы- 
павЬ вѣ него немного шершаго мушкаш- 
наго орѣха.

132.
СоусЪ т е м н о й  л о л ц л о с т н о і л ,  

Подожи вЬ кострю лю  кусокЬ масла ко- 
ровьяго , 4- или ^ морковей, изрѣзанныхѣ  
вЬ л о м т и к и  , 5  или 6 большихЬ луко- 
вицЬ, изрѢзанныхЬ поперегѣ вѣкружечки,
2 или 3 корня пещ руш ечны ^ѣ , 3  л и с т а  
лавровыхѣ , счепошь ш мину , 3  гвоздка
гвоздики, и среднихѣ корня, розняшьххЬ 
вѣ куски, а ш|уки средней же врличины, 
и шакже вѣ куски р о зн я т ь іх ѣ  , соли и 
перцу ; вылей на ѳшо п о лб уты лки  вина 
бѣлаго и немногО п остн аго  бульена (сл«. 
N0 4о)» вари, допуская прикипашь кѣ ко- 
сшрюлѣ , пока довольно п о зарум ян и тся,  
шо е сш ь , пока на днѣ носшрюли п о т ем -



нѣеіпЬ. Ежели есшь бульенЪ посшной , 
шо накати онымЪ ; инако должно влишь 
ен^е полбутылки вина бѣлаго , чтобЪ 
прикипѣвшее о т ст а л о , и допѳлни водою; 
прибавь болыпой пучокЪ пешрушки и 
цибули , » или 3  горсти печерицЪ , а вЪ 
н едостатнѣ  оныхЪ бѢлыхЪ сутеяы хЪ  
ррибовѣ ; вари ^  чаеа * послѣ того про- 
в;Ѣди сквозь си т о . ДалѢе, сдѣлай подпал- 
жу бѣлесуд) (N 0 79) и выложи вЪ нее 
проі^Ѣженный сокЪ, изЪ рыбЬ извлечен- 
ный ; размѣшай хорошо, чтобЪ не было 
хрупинокЪ ; вари еіце часЪ , счерпай сЪ 
соуса жирЪ, и пропусти наконецЪ соусЪ 
сквозь камлошовую цѣдилку.
у іЗЗ.

СС]сЪ бархатистой полцпостной.
П о ступ и  сЪ рыбою и кореньями точ- 

но тѣмЪ же образоиЪ , какЪ ск^вано вЬ 
предшедшей еташьѣ о темномЪ соусѢ 
полупостномЪ; положи все вЬ кострюлю, 
сдѣлай б ар хати стой  соусѣ, но не давай 
оному потем нѣть. Когда вЪ косшрюлѣ 
весь сокЬ почпгвг іыкипитЪ, сДЬл^й т а -  
ной же накатЪ , о ісоторомЪ вЬ пред- 
шедшей сшашьѣ сказано. Когда соусЪ ва- 
рилея часа * проі^Ѣди оный Сквозь си- 
шо ; сдѣлай шакже бѣлесую подпалку , 
я ногда поспѣла , положи вЪ нее з гор. 
« т о  печерицЪ или бѢлыхЪ грибовЪ су 
ШеныхЪ ; вымѣшай, вылей т у д а  же про-

Е а



эцѣженой сокЬ; вымѣшай, чтобЬ не было 
крупинокЬ ; вари часЪ , сними пѣну , 
жирѣ , пропусти сквозь камлотовую В5Ѣ- 
дилку и присоли. Потребно , чтббЪ 
атошЪ соусЪ былЪ ни гусшЪ, ни жидкЪ.

134. '
ЖюсЪ или сокЪ л.олуігостной.

✓ СдѢлай сокЪ изЬ рыбы и прочаго, какЬ 
сказано вЬ предшедшей сшатьѢ , но дай 
прикипѣть , пока почти почернѢешЬ ; 
употреби для него шѣ яіе приправы и 
шѣ же накашы, какЬ шамЪ. Когда эшошЬ 
жюсЬ варилси і| часа , пропусши сквозв 
сишо ж упошребляй кЬ ■чсему понадо- 
бишся.

13 5 .
ѣлон^Ъ по лц п о с тн о  й*

Оный приготовляешся шѢмЬ же обра- 
зомЪ, ійікЪ и предшедніій жюсЬ , изклю- 
чая шого , чшо не должно допускать 
онаго сшолькб прикипашь и потемнѣшь.

іЗб.
СоцсЪ ллюшЪ лолцпостной. *

Смотри описанной вѣ N0 126. Ежели 
соуса сего нѣчшѣ , т о  сдѣлай подпалку 
бѣлуіо N0 98, смочи ошвароМѣ рыбнымЬ; 
впрочемЪ приправы вЬ него шѣ же са- 
мыя , какЬ вЬ N0 126 сказано.

Заміѵаніе. ИзЬ вышеписанныхЪ соу- 
совЬ подупосшныхЬ можно сосшавлять 
ійоѢ шѣ же малые соусы , кои описаны



вЪ числѣ скорЬмныхЪ. ВмѢсто соуса т е м -  
наго скоромнаго употребляй т о т Ъ  же 
соусЪ полупостной? вм ѣ сто соуса барха- 
ш и стаго  скоромнаго употребляй барха- 
т и с т о й  полупостной', ж такЪ  далѣе. 
Сіи соусы могутЪ у насЪ сл у ж и ть  на 
сырной-недѣлѣ ; у КатоликовЪ же упо- 
требляюшЪ ихЪ вЪ настоян^іе п осты .

1З7.
С о у с Ъ . Р о б е р т о в Ъ .

РазрѢжЪ по поламЪ 12 луковицѣ , изЪ 
копіорыхЪ выкинь вѣнчикй ж ростки  ; 
послѢ> т $ го  и скр оти  луковицы вЪ ма- 
ленькіе жеребейки. Положи вЪ кострюлю  
не малой кусокЪ масла коровьяго, и т у -  
да же лукЪ, приставь на сильной огонь; 
и когда лукЪ прожарился, а соуса го то -  
ваго никакого нѢтЪ, т о  положи вЪ лукЪ 
ложку столовую муки крупичатой, вдей 
уполовную ложку отвара мяснаго, соус- 
ную ложку уксуса , присоли и приправь 
перцомЪ. Увари соусЪ, пока оныіг доволь- 
но с г у с т и т с я :  О тпуская на столЪ, по- 
ложи вЪ него 2 столовыхЪ ложки горчи- 
цы , и употребляй кЪ тѢмЪ снѢдямЪ , 
какЪ сказано будетЪ о семЪ вЪ свовійЪ 
м ѣ стѣ .



И р е м і ч а н і в ,
Слѣрцющія поваренныя загот овленія пола-  

еаются вЪ спискѣ малтхЪ соусов5 .
13 8 .

3  а мѣ пЪ с о у с а.
СдѢлай красную  обыкновенную под-  

палку , яошорую накаши бульеномЬ или  
какимЬ нибудь огаваромЬ мяснымЬ и 
процѣди сквозь с и т о .  дщ о  с о с т а в и т Ь  
основаніе , на котором Ь мозкно б уд етѣ  
сд ѣ л а т ь  соусЬ зелейой , соусЬ р а в и г о т -  
ной , соусЬ сЬ раковымЬ масломЬ и прг

139.
М а с л о а н ъ о ц с п о е .

ВзявЬ 5  или 6 анчоусовЪ , перемой 
оныхЪ сЪ прилѢжаніемЬ $ обери мясо сЬ  
к осто ч екЬ  и исшолки мягко , п р о т р и  
оное сквозь с и т о  , ничемЬ не поливая. 
ПослѢ шого возьми масла коровьяго 
столькож Ь  , какова величиною шолча-  
анчоусная , п еретр и  вмѣсшѣ и соедини,
«. потомЬ употребляй во ч т о  будещЬ 
показано0

і 4 ° .

М  а с л о р а к о в о е.
Сперва ошвари раковЬ по обыкновенг 

яом у , мясо изЪ клешней и т е е к Ь  выг ■ 
луіци , а л узги  вы суш и либо на п е ч и , 
жли вЬ печномЪ вольномЪ д у х у  , а по?» 
шомЪ исшолки почши вЬ порошокЬ.
5 о раковЬ с ч и т а я , положи | ф унш а м ^-



®ла коровьяго ц , вмѣешѣ сЬ пороткомЬ 
изЬ лузгЬ, толки вЬ игошѣ; послѣ того  
выложи вЬ кострюлю зх на слабомЬ огнѣ 
держи поболѣе | часа и пропусти сквозь 
камлоотовую цѣдйлку вЬ кострюлю , вЬ 
которой налито холодной воды : упа-
дающее вЬ нее масло с гу с т и т е я . Сіе ма- 
ело унощребляй вЬ гяѣ приготовленія , 
вЬ которыхЬ обЬ немЬ будетЬ сказано.'

1 4 1,
М а с л о  ѵ е с н о ъ н о е .

И столки вЬ: иготѣ б зубковЬ чеснока, 
норлѣ чего протри ложкою сквозь си то ;  
прошедтеѳ сквозь онаго еложи опять  
вЬ иготь и см ѣ тай  сЬ 16 золошниками 
масла коровьяго; толки, пока все соеди- 
нишся. Тогда упошребляй для чего оно® 
понадобится,

142.
3  е л е н ъ.

Обвари вЬ кипящей водѣ гореть шпи- 
нашу , кЬ которому присовокупя ще- 
рошь шетрушечншхЬ лисшочковЬ и нѣ- 
сколько перьевЬ з^ибули ; обваря , пере- 
ложи вЬ холодяую воду ; послѣ того  
выжми вЬ рукахЬ , йсшолкЙ ѣс прожми 
сквозь камлощную цѣдилку. ВЬ случаѢ , 
ежели зелень выдетЬ очень г у с т а  , гоо 
разведи оную холоднымЬ бульеномЬ. 
Употребляй оную для подцвѣченія раз- 
ныхЬ снѣдей, для каковыхЬ потребуетея, 

і ,



14З.
Пу  р е л у  к о в о е т е м к о  е.

Очисгпь ошЬ л у зги  Зо ИЛИ 4 ° луков-ицѣ, 
соображаясь и.хЬ величинѣ, разр ѣ ж ѣ  к аж -  
Дую по поламЬ о т Ь  верха вн и зЬ , обрѢжЬ 
еЬ нихЬ вѣнчики и р о с т к и  для шого , 
чшо о т Ь  н и хѣ  с о о б щ а е т с я  о с т р о т а .  П о -  
ложи вЬ к о с т р ю л ю  3 6  зо л о т н и к о в Ь  м а-  

;> сла коровьяго , и зк р о ш и  ш уда же луко-  
вицы п олукруж ечкам и  , п р и с т а в ь  на  
огояь и обж аривай , пока лукЬ поблек-  
неіпЬ : т о г д а  влей на него 2 с о у с н ы х Ь  
лоаки  соуса И спанскаго (слі. N0 9 4 )> пол- 
ную уполовную  „ лож ку бульепа и р а з-  
внривай. К огда пуре довольно с г у с т й -  
лось , шо п р о п у с т и  оное сквозь кам ло-  
т о в у ю  і^Ьдилку ; больше онаго не в а р и ,  
ч т о б ы  не сдѣлался прянЬ. Д ер ж и  э т о  
пуре до у п о т р еб л ен ія  на горячей золѣ.

Ежели И сп ан скаго  соуса не сл учищ ся , 
шо положи кЬ л у к у  лож ку с т о л о в у ю  м у -  
ки нрупичашой ; когда яіе ж аримой лукѣ  
поблѢкнешЬ , шо н а к а т и  его бульеномЬ , 
положи кусокЬ с а х а р а ,  вѣ грецкой орѢхЬ 
величаною. Г о т о в о е  пуре п р о п у с т и  
сквозь к а м л о т о в у ю  ц ѣ д и л к у .

‘ • 1 4 4 .
. П у р  е л у к о в  о е  б ѣ л о е .
| ЛукЬ п р и го т о в ь  пхѣмЬ же образомЬ , 

какЬ сказан о  о пурѣ п р е д т е д ш е м Ь  ; 
п р и ст а в ь  на огонь слабой для шого ,



чтобЪ пуре не потемнѣло. Когда лукЪ 
довольно развариптся , т о  подожи на 
него 4  соусныхЪ ложки соуса бархаши- 
с т а го  (су». N0 § 5 ) ,  двЬ т р е т и  ш то ф а  
см етан ы , кусокЪ сахара вЪ грецкой орѣхЬ 
величиноно ; вари на сильномЬ огнѣ, не- 
престанно вымѣшивая, и когда с г у с т и -  
лось, ,шо пропустй сквозь сишо и прй> 
правь солью.

ВЬ н ед о ст ат к ѣ  соуса барх.атисшаго , 
подожи ложку муки- крупияатой , сме- 
т а н ы , соли, крупно истолченнаго пер- 
ца ; впрочемЬ посшупи сЬ нимѣ, какЬ 
сказано выше ; приставь на горячую 
золу до употребленія , чшобЬ закипѣть  
не могло.

і 4 5 .
П у р е  изЪ г о р о х а  з е л е н а  го,  

Возьми і| ф у н т а  вылуіценнаго изЬ 
стручьейЬ зеленаго гороха и мочи вЬ 
водѣ ; послѣ того переложи горохЬ вЪ | 
фунща масла коровьяго , сЬ которымЬ  
его' сомни , выложи на ]іѢшешо , яшобЬ 
вода осякла  ̂ а пошомЬ вЬ кострюлю , 
посшавь на^.пдишу печную не Ьч© нь Пэ- 
р я ч у ю ; положи кЬ гороху горсть ли- 
сточковЬ петруш ки и нёмного перь- 
евЬ і^ибули ; вари  ̂ часа , потомЪ брось 
вЪ него" немного^ соли, * уполовной лояг- 
ки консому или бульену ; вари на огнѣ 
не очень сильномЪ, наложа на косщрю-

’ - І ■



9 * С о у с ы  м а д ы е.
лю к р ы ш к у . П родерж авЬ  горохЪ на огнѣ  
® ч а с а ,  в ы а о ж и  его вЬ и г о т ь  и и ст о л к и г  
и р о т р и  скзозіэ камлош овую  цѣдилку» сша« 
ч и вад  консомомЬ или бульеномЪ. П р о -  
пуіценное пуре слож и вЬ косш рю лю  , и  
ежёли оное не довольно зелено, шо юрич- 
бавь вЬ него зелен и , вЬ N0 1.4а описанной; 
впрочемЬ дшо пуре б ы в а е т Ь  и само по 
себѣ довольно зелено. О т п у с к а я  на с т о л Ь ,  
долж но пуре э т о  взо^грѣшь, ч т о б Ь  н з  
рожелщ ѣло.

1 4 6 .
Пуре изЪ гороха сухаёо .

П ерем ой ф у н т Ь  гороха су х а го  , поло-  
з іи  вЪ малой горш ечёкЬ, прибавь ф у н т Ь  
и зкро ш ен н аго  веш чиннаго сала , к ош о -  
рое обвари вЬ кипяш кѣ , ф ун ш а л о м -  
т е й  говядины  , з  моркови , 3  л ук о ви ц ы ,  
и зЬ  к о т о р ы х Ь  і н аш ы кан а в гво здкам и  
гвоздики  ; налей горш ечекЬ почши полнЬ  
бульеномЬ. К о гда горохЬ свар и лся  , в ы -  
ложи его на сишо , выбери вонЬ сало , 
коренья и говяди н у ; прош ри горохЬ  
сквозь сиш о , см ачи вая слегка шѢмЬ же  
бульеномЬ , вЬ к о т о р о м Ь  онЬ вари лся.  
С т а р а й с д  , чшобЬ пуре іы ш л о  гусш о , 
пошому ч т о  легче оное мож но р азв есш и ,  
нежели с г у с т и ш ь .  П р о ш е р т о е  вы лож и . 
вЬ жосшрюлю , прибавь (3  или 4  с о у с -  
жыхЬ ложки со уса  б а р х а т и с т а г о , (см . 
К о  у 5 ) ,  Есш ьли  пуре *се будешЬ г у -



сшо , гоо разведи сколько надобно іпѢ*іЪ 
бульеномЪ, вЪ кошоромЪ горохЪ варился; 
вари , счерпывая пѣну и жирЪ- Когда 
пуре довольно ргусшилось , вьтложи вЪ 
другую косшрюлю И  нрисоли , ежелч: 
надобно. О тп уская на сшодЪ, подцвѣши 
оное аеленью , описанною вЪ N0 142,

»РІдетЪ оное вЪ разныя упошребленія , о 
жощорыхЪ сказано будетЪ вЪ слѣдствіи,

4 7 -
Л у р е  с о ъ е б и ъ н о е .

Бозьми і| ф у н т а  хоротей еочевицк  
ік цоступи сЪ нёю тѢмЪ же образомЪ , 
ракЪ сказано вЪ предтедшемЪ N0 о су-  
хомЪ горохѢ ; когда же сварилась , вы -  
бери вонЪ коренье , еало и говядину, а 
сочевицу пропустр сквозь си т о  вЪ дру» 
іую  кострюлю, сЪ 3  или 4- ложками соус-  
ными соуса Испанскаго (см.  N0 94)*  Э т о  
нуре надлежитЪ смачиваті* большеу. не- 
жели горохЪ , потому чшо оно долѣе 
в а р и т ся  и краснѢетЪ ; во кремя варенія 
ечерпывай пѣну и жирЪ; наблюдай, чтобЬ  
оно не вы тдр ; слиткомЪ солоно , нбо 
много увариваещся; СваривіЛееся ѳ то пу-  
ре переложи вЪ другую косшрюлю и 
употребляй немедля вЪ тѣ куш ан ья, о ко- 
шорыхЬ вЪ своемѣмѣстѣ будетЪсказано.

14 8 .
П у р е  иаЪ к о р е н ъ е  вЪ,

О ч и стя  д пэремкхвЬ моряовь? иакроши



ояую вЪ малые ломшики; положи вЪ ко- 
стрюлго. 2 ф у н т а  масла коровьяго , Зо 
морковей довольно для сехо пуре; положи 
т у д а  же 7 или 8 луковиі^Ь, у которыхЪ  
обрѢжЪ вѣнчики и  ростки , а потомЪ 
изрѢа?Ь поперегЪ вЪ кружечки.  ̂Когда 
масло вЬ кострюлѣ распусшил.ось , по- 
ложи вЪ него коренья, ужаривай, мѣтая  
ложкою , чтобЬ ве прикипало. Когда 
усмотришЪ , чшо коренья пораспусти-  
лись , т о  накати хорошимЬ бульеномЬ ; 
положи кусокЬ сахара, вЬ греі^кой орѢхЪ 
вбличиною ; упаривай э т о  пуре на огиѣ
3 часа и испыты вай , свободно ли ко- 
ренья раздавливаются подЪ пальцомЪ: 
т о г д а  снявЬ пуре сЬ огня , в ш о ж и  на 
с и т о  и .п р о т и р а й ,  временемЬ смачивая 
тѢмЪ сокомЬ , вЬ которомЬ крренья ва- 
рились , чтобы  удобнѣе проходило. По- 
требно, чпюбЬ пуре эгяо не вышло жид- 
ко и не переварилось , отЪ чего полу- 
чаетЪ о с т р о т у .  Выложа пуре вЬ кострю-  
лю, прибавь вЪ него 4- соусныхЬ ложки со- 
уса б ар х ат и стаго  (см . Ко <}5 ).Еяіели оспха- 
лось того сока, вЬ которомЬ варились ко- 
ренья, вылей т у д а ж е  вЪ пурѣ; увари, сни- 
мая пѣну и жирЪ, до довол;ьнаго сгущенія.

Щ р е  изЪ рілейниковы хЪ  листовыхЪ тол- 
стыэсЪ р&брЪ. ,

. 0ш ѳ пуре составляетЪ раннюю вебен-



нгою зелень для стола. Когда листья рѣ- 
пейниковые или лапушниковые выра- 
с т у т Ь  довольно велики , и среднее вѣ 
нихЪ ребро сдѣлается довольиго тол-  
стымЪ , то  выбери довольное количе- 
ство сихЪ ребрЪ , очисть сЪ оныхЪ на- 
ружную кожицу и обвари ребры вЪ ки- 
пяткѣ, а потомЬ изкроши вЬ жеребейки. 
Положи вЪ кострюлю тр и полныхЪ со- 
усныхЪ ложки соуса бархатистаго » ('см . 
N0 9 5) и 6 такихЪ же ложекЪ консому, 
( см . N0 84.) > и туда  же изкрошенныя 
лапушниковыя ребры, и вари; когда оии 
расікипятЪ вЪ гуіцу, т о  пропусти сквозь 
сишо. Старайся, чтобЬ это пуре вышдо 
сколько можно гуіце. Ежели оно выдешЪ 
слишкомЪ гусйіо, то  разведи уваренною 
смешаною и прибавь^сЪ греі^кой орѢхЪ 
величиною гласу , ( см . N0 90). ПроцѢ- 
жеянаго еего пуре .варить болѣе не на- 
добно , а до отпусканія на столЪ дер- 
ж ать его на горячей золѣ. 
у і 5о.

П у р е м з Ъ ё р и б о в Ъ:
* Возьми печерицЪ или бѢлыхЪ грибовЪ, 
инако боровиками называемыхЪ, обрѢжЪ 
у нихЪ т у  часть кореньевЬ, которая 
бываетЪ вЪ землѣ , очисть и перемой. 
ВЪ кострюлю влей немного воды , вЪ 
котбрую выдави сокЪ изЪ одного лимона; 
обвари вЪ эшомЪ грибы , откинь оныхЪ



\
на рѣійешо , чшобЬ осякли, и изрубм 
сколько можно мѣлче ; выложи вЬ чи- 
с т у ю  ветошку и выжми изѣ нихЬ сокЬ< 
ІХоложи вЬ кострюлю кусокЬ масла ко- 
ровьяго, выдави т у д а  же сокЬ изЬ одно- 
го лимона , положи изрубленные грибы 
и ужаривай , пока масло потемнѢетЬ ; 
*лей шогда 6 соусныхЬ ложенЬ больтаго  
соуса б а р х а т и с т а го ,  (с м . N0 9 6 ) ,  столь-  
ко же консому , (см . N0 8 4 )  ; уваривай,  
пока пуре довольно с г у с т и т с я ;  приправь 
немяого крупно истолченнымЬ пері^омЬ, 
и выложи пуре вЬ' другую кострюлю.

ВЬ н е д о стат к ѣ  бархашистаго соуса 9 
положи столовую ложку муки крупича- ' 
т о й ,и в м Ѣ с т о  консома н а к а ти  бульеномЬ.

ібі.
П  у р е и з Ъ щ а б е л  я.

Еозьми щавеля столько ,, сколько иа- 
добно по количесшву дѣлаемаго пуре; по» 
ложи кЬ нему 3 иди 4  сердцевины изЬ 
кочаннаго с ал ат а  , го р сть  нервеля ; вс* 
перебери/ изруби и выжми для иэвле- 
ченія со^а. Положи вЬ кострюлю нема- 
лой комЬ масла коровьяго, печери^Ь илй 
бѢлыхЪ грибовЬ изрублекиыхЬ , ш алоту  
и иетрушки и обжарь оныхЪ вЪ маслѣ? *■ 
выложи на в т о  іцавель и вари ; когда 
проварилось, влей 4  соусиыхЬ полныхѣ 
ложки еоуса б архаш и стаго,  {см . N 0 9 6 ) ,  
или больше, соображаясь количесшву пу-



ре. Когда же соуса сего нѣщѣ , т о  по- 
ложи стодовую ложку мсуки крупичатой, 
смочси бульеномЬ , приправь солью и 
перцомЬ и уваривай} и когда довольно 
уварилось, то  подбей 5 или 6 желшками 
яичяыми ; пропусти сквозь камлоіповук» 
цѣдилку вЬ другую кострюльку. Упо- 
мянуто будешЬ вЬ своемЬ м ѣ ст ѣ , кЬ 
чему ато пуре употребляешся.

і5а.
Пуре изЪ щавеля гінымЪ сбразомЪ.

Приготовь и приправь щавель тѢмЬ 
же образомЬ , какЬ сказано вЬ предтед- 
шемЬ і 5а N0, и когда онЬ довольно обжа- 
рялся вЬ маслѢ , яіо возьми 6 яичныхЬ 
зкелшковЬ, положи вЬ нихЬ з столовыхЪ 
ложци муки крупичатой , размѣшанной 
на смешанѣ , или на 3 рюмкахЪ молока; 
выложи все ато кЪ щавелю, и когда онЪ 
разварился, то ,  снявЪ сЬ огня, поставь 
кострюлю близь онаго и дай сгустить-  
ся , вымѣшйвая непрестанно ложкою де- 
ревяняою. Уварѳнное пуре процѣди сквозь 
сито и держи на горячей золѣ до ошпу- 
сканія на столЬ.

і 53 .
Пгіре изЪ фазолей или ТцрецкихЪ бобовЪ.

Бари фуншЪ бѣлыхѣ фазолей вЪ водѣ 
сЪ солью и масЛомЪ коровьимЪ. ВЪ ко- 
стрюлю положи  ̂ фунта масла коровь- 
яго , очисши іа луковицЪ ошЬ вѣнчи-



.ковЬ и росяхкОізЬ , поло-ки вЪ масло и 
тгриставь на огонь не очень сильной ; 
когда луковицы прожарились , влехі т у -  
да же 4  соусныхЬ ложки соуса . Испан-  
скаго { с м . N"0 9 4 )  и рюмку бульену ; 
упарявай луковицы около | часа ; т о г д а  
положи вЬ нимЬ опхваренные фазоли , 
и когда соусЬ довольно уварился, вымЪ-  
шай ложк.ою и п р о т р и  сквозь с и т о .  
Ежели пуре вы детЪ  г у с т о  , шо разведи 
оное нонсомомЬ или бульеномЪ и ош- 
сшавь на горячую золу , п отом у ч т о  

,прошершому пуре вйриться и кипѣшь 
уже не должно. Ежели Испанскаго соуса 
не случишся ѵ іпо во время прожарива- 
нія луковицЪ положи кЬ нимЬ столо-  
вую ложку муии, смочи- бульеномЬ или 
какимЬ нибудь мяснымЬ отваромЪ ; а 
потомЪ посшупи сЬ иѵре шѢмЬ же обра- 
зомЬ, какЬ сказан о. выше.

і 5 4 - ;
Б л а н Ъ.

Положи вЬ кострюлю фунтпЬ вет ч и н -  
н а ю  сала, исш ертаго на т е р к ѣ ,  ф у н т Ь  
жи-ру , \ ф у н т а  масла коровьяго., 2 ли- 
мона, изрѣзанныхЬ вЬ лом тики , обрѣ- 
завЪ сЬ нихЬ бѣлокЬ , &,/лиспіа лавро-  
выхЪ , 2 гвоздка гвоздики , 4  мораови,
искрощениыхЬ вЬ жеребейки, 4  луковицы  
и небольшую уполовную' ложку иоды ; 
вари , пока Довольно укипишЬ , но вы-



мѣшивай дожкою , чшобы кЬ кострюлѣ 
не прикипало. Когда поукипѣло , т о  на- 
каши водою, нриправь очищенною солью; 
вари , счерпывая пѣну ; а потомЬ- упо- 
требляй кЬ шому , о чемЪ сказано бу- 
дешЬ вЬ слѣдствіи.

і 55 .
ф  а р ш Ъ в а р е н о й.

ИзрѣжЬ вЬ маленькіе жеребейки кури- 
наго бѣлаго мяса сыраго , положи вЬ ко- 
сшрюлю сЬ небольшимЬ кускомЬ масла 
коровьяго ; приправь солью , немного 
крупно истолченнымЬ перцомЬ и тер -  
ты м Ь мушкашнымЬ орѢхомЬ ; обжари- 
вай на слабомЬ огнѢ ю минушЬ ; послѣ 
сего мясо ошкинь на сито , дай ошечь 
и остынушь. ВЪ т у  же кострюлю поло- 
жи кусокЪ мякиша бѣлаго хлѣба сЬ при- 
бавкою бульену и пешрушки мѣлко изруб- 
ленной; вымѣшивай деревянною ложкою, 
сгребая , стапшывая и расширая хлѢбЪ. 
Когда будльенЪ повыкипѢлЬ и мякишЬ 
распусшился , выложи оный осщынушь. 
Возьми вымя отвареннаго ш осацывшаго; 
а вЪ недостаткѢ онаго упош|^©Шяй ма- 
сло коровье. Истолки куринб# б ^ о е  мя- 
со , протри сквозь сито и оійіожи кЬ 
сторонѣ. ТѢмЪ же образомЪ исщолки мя- 
кишЪ , прошри сквозь сишо , и равно- 
мѣрно ошложи кЪ сторонѢ. ДалѢе, истол-  
ки вымя, также прошри сквозь сито и 

Частъ I. Ж



отлож и кЪ сторонѣ. Еозьми по ровну 
всѢхЪ сихЪ 3 толчей , смѣшай и шолки 
оныхЪ вм ѣ стѣ .  ПродолживЪ птолченіе * 
часа, прибавь т у д а  же 5 или 6 яичныхЬ  
желтковЪ, соображаясь деоличеству фар-  
ша; 'желтки клади не вдругЪ,'но по одно- 
аиу, продолжая толченіе. Гошовой фаршЪ 
выложи вЪ чашку и употребляй во чгпо 
понадобится. ИзЪ разнаго мяса и дичины 
фаршЪ дѢлаютЪ тѢмЪ же образомЪ , 
кромѣ разнаго употребленія. Э т о т Ъ  
фаршЪ идетЪ и вЪ грашины.

ібб. ,  
М а р и н а д Ъ  в а р е  н о й .  ‘

ЕЪ кострюлю положи кусокЪ масла ко- 
ровьяго, изрѢжЪ 3 моркови вЪ ломтики,
4  луковицы искроши тѣмЪ же образомЪ? 
прибавь 2 л и с т а  лавровыхЪ , немного 
гомину , 2 гвоздка гвоздики , приставь  
кострюлю на огоиь ; обжарь вЪ нее по- 
ложенно.е; послѣ т о го  положи п етр уш -  
ки вѣточками, нѣсколько г^ибули и ггро- 
должай обжариваніе. ДалѢе, иоложи 2 чай- 
ныхЪ ложечки муки крупичашой и вы-  
мѣшай § ргомку уксуса , 2 рюмки

ЗГ . ■ _»1
бульен**.., ’^риправь солью и перцомЪ ; 
упарйвай'"' маринадЪ | часа , а погііомЪ 
пропусти сквозь си т о  и употрёбляй  
кЪ чему понадобится. Ежели Ссть соусЪ 
Испанской или бархатисшой, т о  в м ѣ с т с  
муки клади изЪ оныхЪ к о т о р а га  яибудь.



Т ѣ с т о  д л я  л р я ж е н і я .
Положи вЬ чаііту ф унтЬ муки крупи- 

Чатой , 6 яйчныхЪ желтковЬ , 2 столо-  
выхЬ ложки маела Прованскаго, кусокЬ 
масла коровьяго 5 ведичиною вЬ куриное 
яйцо , распущенаго, чтобы можно. было 
мѣсить вЪ т Ь с т о ;  прибавь соли , перца 
ж рюмку пива; замѣси т ѣ с т о  такЪ, чшо- 
бы не было вЪ немЬ комочіковЪ. Ежели 
т ѣ с т о  выдетЪ круто , то  прибавь ,ма- 
сла коровьяго; однакожЬ не должно оное 
бымь и слиткомЬ ж.идко: надобно, чтобЬ  
оное, упадая сЬ ложки, тянулось. Взбей 
голичкомЬ 2 яичныхЪ бѣлка , какЪ бы 
для бисквитовЪ •, и вмѣтай вЬ тѣсгпо. 
Эшо т ѣ с т о  можно разводить виномЪ 
бѢлымЬ или молокомЪ. ТѢсшо сіе идешЬ 
вЪ.разныя упошребленія.

і б 8 .
П р  и п р а в ы  вЪ б у м а ж к а х Ъ .

Ийотри на терку ~ фунта ветчин-  
. йаго сала, подожи, кЪ нему 6 столовыхЬ 
ложекЪ йасда Прованскаго, ^ ф унта ма- 
сла коровьяго и сложи все эшо вЬ ко- 
стрюлю ; прибавь кЬ сему 4- столовыхЪ 
ложки мѣлко изрублённыхЪ печерицЪ и 
обжарь вЪ вышеписанномЪ. Когда пече- 
рицы • прожарились , положи кЪ нимЪ

і йЪ кострюлю 2 ложки шалоту , таиже 
мѣлко изрубленнаго, продолжай обжари-

Ж а



ваніе. Д^лѢ*', положи т у д а  же 2 спголо- 
выхЪ ложли мѣлко изрубленной тр авьг  
п е т р у ш к и  и обжаривай. НаконецЪ при- 
правь солью , крупно исшолченымЬ пер-  
цомЪ и разными пряносшями. Выложи  
©шо вЪ чашу и подавай вЪ бумажкахЪ,  
или и т а к Ь  , кЪ чему будетЪ  прилйчно.

і 5 д .  '

М а лы я  луковки гласированчы я.
Очисгаи сколько надобно малыхЪ лу-  

вовокЪ , не слишкомЪ обрѣзывая коре-  
невыхЬ вѢнчиковЬ и ростковЪ и т а к Ъ  , 
чтобЪ сЪ лузгою вмѣсшѣ не ободрать й: 
т ѣ л а  ВымажЪ масломЪ коровьимЬ дно 
к о стр ю ли  и у с т а н о ви  вЪ ономЪ луковки,  
роспхками вверхЪ ; прибавь кусокЬ саха-  
ра вЪ грецкой орѢхЪ величиною , буль-  
ену или воды стольк о , чтобЪ изЬ оной 
видны были то л ь к о  верхи луковокЪ , и 
п р и ставь  на сильной огонь. Когда нака-  
т у  укипитЪ 4 доля ? т о  переставь ко-  
стр ю л ю  на малой огонь и увари вЬ хласЬ. 
Уп отр еб ля й  кЪ чему понадобится.

ібо.
Лцковицьі рѣлѵатыя гла си р о ва н н ы я .

О тбери 12 или і 5 большихЪ луковицЪ,  
с т а р а я с ь  , чтобЪ всѣ были одпнакой ве- 
личины , о ч и ст ь  ; а впрочемЪ п о с т у п и  
сЬ ними т а к Ь  же, какЪ с^сазано вЪ пред-  
шедшемЪ N0 169 обЬ луковкахЬ малыхЪ.



д6і,
Т о к а м б о л ъ  (*).& - Л у

Очисти полну большую рюмку рокам- 
боля , положи вЬ кипящую воду , вЪінь 
?ізЪ оной , когда свободно начнутЪ раз- 
давливаться подЪ пальцомЪ, и переложи 
вЬ холодную воду ; послѣ дай оному 
осякнуть и о с т ы н у т ь ,  положи вЪ соусЪ 
бір хати отой (см . N0 д 5 ) и употреб-  
ляй кЪ чему будетЬ сказано.

^бз.
К р о ш е н ы е  кор енъя.

Возьми йо кореньевЪ моркови, сообра- 
жаясь впрочемЪ количеству приготовле-  
нія ; изрѢжЪ оныхЪ вЪ палочки, или по- 
лоски, либо инымЪ образомЬ, какЪ угод- 
но, стараясь впрочемЪ, чшобЬ всѣ ку-  
ски были одинакой длины и толщины ; 
положи вЬ кипятокЪ, и варя 5 минутЬ,  
выложи вЪ холодную воду , чрезЪ нѣ- 
сколько минутЪ вынь изЬ оной, и при- 
варя вЬ соусѣ бархатистомЬ ( см . у5)
или ИспанскомЬ (см . N0 д 4-) ? нодавай 
сЬ чемЬ прилично.

(* )  РодЪ малаго чеснока, котораго называютЪ 
и змѢиЙпымЪ ошЪ шого , чшо цвѣшочной 
его сшволЪ изогнутЪ бываепіЪ змѣеобразно. 
Зубочки его, или, лучше сказать , сѣмена , 
имѣютЪ чесночной вкусЪ и придаютЪ снѣ- 
дямЪ особливую п р ія тн о сть .



Еа?ели уітомянушыхЬ соусовЬ го т о -  
выхЬ нѢтЬ, шо сдѣлай легкую подпалку, 
рмочіі: оную бульеномЬ , или простымЬ  
мясцымЬ ошваромЬ , и кргда оная заки-  
пѣла , положи вЬ неа коренье и малень-  
кой кусокЬ сахара. Когда коренье прр? 
рпѣло , що счерцай жирЬ.

і б З .

К р о ш е н а я  р % л  а.

ИзрѢжЬ рѣпы т ѣ м ѣ  же образомЬ, какЪ 
сказано вЬ предшедшей с т а т ь ѣ  обЬ мор- 
ковяхЬ , но только не обваривай , на 
рбжарі, вЬ маслѣ коровьемЬ на горячей 
пли тѣ  цоваренной печи. Когда прожаг 
рилась , т о  иакагаи соуромЬ бархатиг  
с т ы м Ь  ( см.  Ыо дВ)  или блондомЬ т е -  
лячыімЬ ( с м . N0 82) и вари ; прибавь 
малснькой кусокЬ сахара. Когда рѣпа по- 
спѣла, счерпай жирЬ и подавай кЬ щѢмЬ 
снѢдямЬ , какЬ о шодіЬ будетЬ сказано.

Ежеліа нѢтЬ упомянуты хѣ соусовЬ , 
т о  вЬ прожаривтуюся рѣпу положи з 
чайныхЬ ложечки муки крупичатой и 
жусокЬ сахара , большой или малой, со- 
рбражаясь количеству приготовленія , 
и накати бульеномЬ столько , чтобЬ  
можно было увар и ть .  Потребно, ч тобы  

' рѣпа вЬ семЬ пріуготовленіи асталась  
нѣсколько твердою.



164. ■ '
К р о щ е н ы е  о г  ц р  ц ы.

Бозьти 4 огурца , изрЬжЬ оные поде- 
регЬ вЬ домшики , сложи вЬ полотенп(о 
и выжимай , чтобЬ сокЬ изЬ нихЬ весь 
вышелЬ. Положи вЬ косшрюлю довольнсй 
кусокЬ масла коровьяіго и туда же  вы- 
давленные огурцы и приставь на,силь- 
ной огонь ; временемЪ кострюлю встря-  
хивай , чтобЬ огурцы кЪ ней не прики- 
пали. Ногда огурцы позарумяняшся , 
влей на нихЬ 3 соусныхЪ ложки соуса 
бархатистаго (N0? д5) и 2 ложки блонда 
телячьяго, (N0 -82); привари немного , а 
потомЬ огурцы вынувЬ , соусЪ увари.

Ежели соусовЪ упомянутыхЬ нѢтЬ , 
т о  вмѣсто оныхЪ положи | столовой 
ложки м.уки , смочи бульеномЬ или про- 
сты м Ь  отваромЬ мяснымЬ , уваривай 
демного и счерпай жирЬ,

165.
О г ц р ц ь і  вЪ с м е т а п Ъ .

> Огурцы, изрѢзавЬ поперегЪ, какЬ ска- 
зано вЬ предшедніей с т а т ь ѣ , не выжи- 
май оныхЪ, но ^рбвари вЬ осоленой водѣ; 
и когда рварят$і столысо, что будушЬ 

*свободно раздавливаться подЪ пальцомЪ, 
выложи осякнуть в.Ъ салфетку , чтобЬ 
воды ничего вЬ нихЬ не осшалось. По-  
ложи вЪ кострюлю  ̂ ф унта маела ко- 
ровьяго , 3 полиыхЪ чайнымЪ ложечки



ю 4  Г о в я  д и н а.

муки к р у іш ч а т о й ,  соли , крупно и с т о л -  
ченнаго пері^а и немного сшертаго мущ-  
к а т н а г о  орѣха; вымѣшай , влей т у д а  же
2 с т а к а н а  с м е т а н ы  ; п р и ставь  на огонь, 
вымѣшивай^ пока за к и п и тѣ .  Ежели соусЪ 
выдетЪ г у с т ѣ , т о  разведи его немного 
смешансю. Положи вЪ э т о т Ъ  соусЪ огур-  
цы и держи на горячей золѣ , чтобЪ  
не кипѣло.

1 6 6 .

К о р  ов ь е  м а с л о  ѵ е р н о е .
Положи вЪ кострю лю  ^ с т а к а н а  уксу-  

са , соли , перца; дай вскипѣть нѣсколь-  
ко разЪ. Вѣ другую кострю лю  положи 
\ ф у н т а  масла коровьяго , подпаливай 
ояое, пока п о ч ти  почернѣло; т о г д а  дай 
оному о т с т о я т ь с я  и вылей на уксусЪ;  
до употребленія держи на горячей золѣ , 
и подавай, какЪ о томЪ будетЪ вЪ слѣд-  
с т в і и  упоминаемо.

о г о в я д и н ъ .

Говядина бываетЪ добротнѣе и хуже,  
сообразно с т р а н ѣ  , о т к у д а  происхо- 
дитЪ. Мясо тем наго  ц в ѣ т а ,  п окры тое  
жиромѣ, с ч и т а е т с я  л у ч т и м Ъ ; но какЬ 
обыкновенно пользую тся тѢмЪ , ч т о  
е с т ь  , '  т о  и не распространюсь я вЬ 
описаніи признаповЬ, по которымЪ долж-  
но различать хорошую говя-дину о т Ь
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худой. СсѢкЬ ееіпь ша часшь вЬ говядинѣ, 
кошорую предпочитаютЬ, далѣе филей- 
ная, по обѣ стороны хребта у ребрЬ на- 
ходяіцаяся, ядерная, подЬядерная, ребры 
и грудина считаю тся лучшими.

П ригоховдвнія изъ говядины.
167.

С с ѣ к Ъ.
Для приготовленія красиваго блюда 

вЬ первую подачу на столЬ надлежишЬ 
взять часшь ошЬ ссѣка фуншовЬ вЬ 25 или 
Зо вѢсомЬ ; о т н я т ь  оную болѣе продол- 
говатую , ' нежели квадратную ; кость  
изѣ ней надлежишЪ вынуть , и опушы- 
вая нитками, сообщить ей сверха округ- 
дость. ВЪ большихЪ столахЬ говядину 
подаютЬ обклавЪ вок^угЪ петрушкою ; 
эЪ обыкновенныхЬ же ' кладушЬ около 
оной маленьікіе пирожки, иногда кислую 
капусту , ветчинное сало , коренья раз- . 
иые , луковицы гласированныя и проч.

168.
Прмборы, цЪ ѵасти говядины.

Возьми 2 кочня капусшы, обвари оные, 
и пошомЬ свари шѢмЪ образомЪ, какЬ 
обЪяснено вЪ N0 14 при описаніи суПовЪ; 
обрѢжЪ 8 или ю больтихЪ морковей , 
кои обвари до полуспѣла, послѣ выложи 
вЪ кострюлю и вылей на нее 5 или 6 
соусныхЪ ложекЬ большаго соуса шем-
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наго (с я і . N 0  9 2 ) ,  подожи столыто же 
консо»?у (см . N0 84.) и вари на маломЬ 
ргнѣ. ТѢзяЪ же образовіЬ посгаупи и сЬ 
рѣпою , сперва обвари , а потомЬ поло- 
щи кЬ моркори. Туда же мржно класт^  
и другія огородныя расшѣн|ія , или ва- 
рить ихЪ взуіѢст^ сѣ кап) рп|ою» РарнымЪ 
образомЪ надлежитЪ. обварить и в е т -  
чинное сало и положить кЪ капустѢ. 
Ежели хояещЪ класшь около говядиньх 
гласированныя луковицы ('с м . N0 хбо), 
^южешЬ э т р  сдѣлать , чтрбЬ напишат^  
говядицу шѢмЬ соусомЬ , вЬ кошоромЬ 
рарились крренья, и можно ихЬ облить 
симЬ соусомЬ , бжели лукрвицы не гла>? 
сировань;,

169.
0 с а с т, и ф и л е й н о й ^  

Возьми филейную часшь і^Ѣлую, ошни-? 
ми отЪ ней малые филейки, изЬ ігошр- 
рыхЬ можнр сдѣлать особливре блюдо ; 
выбери изЪ ней кости и опушай нищ- 
ками , дабы чрезЪ т о  сообіцить ей хо- 
рошую фигуру. Говядину сію варить  
можио сЪ вечера, чтобЪ воспрльзрвать-  
ся ртваромЬ для соусовЬ и другихЬ упо- 
требленій. Цр ущру оправь филейную 
часть , прлрщи на прлршенцр, спрысни 
солью и крупнымЬ пері^омЪ ; заверни и 
за тей  прлршенцо , положи вЪ глубокую 
сковороду , наливЬ немного бульенонЪ и
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жиромѣ, счернываемымЪ сЪ горшковЪ | 
упаривай. За ідинуту предЪ ошпускаиі- 
емЪ на столЪ разверни полотенцо сЪ 
этой части и сложи оную на блюдо, 
Оную можно гарнировать , т о  есть , 
*іласгаь кЪ нек разные приборад , какЪ гао, 
коренье , луковицы гласированныя и пр,

> 7  р.
Говяжья лодЪядерная ѵастъ.

0шо самая нижняд часшь ссѣка кЪ ко- 
лѣну , находяіцаяся ниже ядерной ча̂ - 
еши. Оную упѳтребляюшЪ только 'для 
вывариванія бульену, а для прочихЪ при» 
уошовленій не уважаюшЪ , по причинй 
ея сухосши,

і 7 і .
Говяжъя ядерная ъастъ.

Ядерною часшью повара называютѣ 
мягкое мѣсшо подЪ самымЪ ссѢкомЪ, вЪ 
задней ногѣ у чешвербногихЪ находя- 
щееся. Оійними ядерную часшь во всю 
ря величину. Поелику часть сія суха , 
гао возьми прчечнаго сала , и разрѢзавЪ 
оное вЪ широкія полоски , продерни по- 
добіемЪ шпеку , всю ашу часшь обвяжи 
нигаками , зажарь вЪ сковородѣ и по- 
давай сЪ луковицами гласированными , 
или другими приборами. Также можно 
подавашь а т у  часшь сюрпризомЪ. Свари 
оную еще сЪ вечера. По угару оправь хо- 
лодную; вырѢжЪ вЪ ней ямку , вЪ ко-



гоорую можнобѣ было выложипгь рагу. 
Возыди мясо, вынутое при вырѣзываніи 
ямки , верхяюго сторону онаго сбереги 
для того , чгііобы ямку опять оною за~ 
крыть; прочее мясо изрѢжЪ вЪ крупные 
жеребейки , положи вЪ соусЪ Испанской 
(^о  и увари. Ядеркую часть обжарь 
тѢмЪ же образомЪ , какЪ выше сказано 
обЪ филейной. Оіппуская на столЪ, вы- 
ложи рагу вЪ вырѣзанную на части ямау,  
закрой сбереженною верхнею стороною 
м я с а ; загласируй и подлей подЪ нее 
соуса , состояхцаго изЪ разведеннаго 
гласа. і

172.
Г  о в я ж ъ я л о л а т к а.

Ч асть э т у  вЪ поварнѣ употребляютЪ 
рѣдко по причинѣ тонкаго на ней мя- 
са, костей и жилЪ; отЪ сего она вЪ при- 
готовленіи рѣдко порядочный видЪ удер- 
жашь можетЪ.

173.
Г  о в я ж ъ я г  р у д и н а.

Отними часть грудины какой угодно 
величины , выбери изЪ ней кости по са-  
мые хрящи ; сообцци атой части форму 
зпродолговато-чешвероугольную, опутай  
иитками , отвари мягко и подавай сЪ 

, нешрушною или другими огородными 
растѣніями; также можно оную пода- 
вать и по Сен-Менульски. Варишь ее
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надлежитЪ не столъко много , какЪ вЪ 
приготовленіи , назывг&ійомЪ ' по натпу-  
■ральному; огпваривать оную должно сЪ 
вечера , чтобЪ имѣть вре-мя оную при- 
брать и йанйровать (покрыть хлѢбодаЪ); 
приправь оную солъю и крупнымЬ пер-  
цомЬ , омони вЬ масло , которому не 
должно быть слишкомЬ горячу, или вы-  
маж.Ь ѳшу ч асть  гласомЬ. ОблЬпи э т у  
часшь. крошками хлѣбнаго мякища сколь- 
ко можно -больше , вымажЬ сверха мас-  
ломЬ посредствомЬ кисточки. ПредЬ 
отпусканіемЬ на столЪ поставь груди-  
ну вЪ печь , чтобЪ пропеклось и поза-  
румянилось. Подлей подЪ рную соуса 
Испанскаго обработаннаго (слг. N0 іоі) 
и только спрысни крупно истолченнымЪ  
перх^омЬ.

^ 7 4 -

Говяжья реберная ъастъ.
\ Л

Возьми э т у  часть и;Ѣлую , сЬ филей- 
нымЬ м я с р м Ь  , крстей изЬ ней не вы-  

ібирай , н р  трльнр/ртруби пррчь торчки  
хребетной к о с т и ,  та кж е и конечносши 
ребрЬ кЬ брюшинѢ ; вынь нѣкоторыя  
реберныя косши и скатай ч а с т ь ,  опу-  
т а й  нитками , чшобЬ имѣла хорошую 
форму, и отвари. Подавая, можно рбкла- 
дывагпь рную разными ргородными ра- 
сшѣніями.
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Г о в я ж ъ я  и е б н а я  ъ а с тъ .
Очнспіь эшу часшь , потомЪ обвари- 

вай вЪ водѣ сшодько , чшобЪ можно бы- 
ло слупишь сЪ нее кожицу , кошорош 
она ириросшаешЪ кЪ небу. Усмошря , 
что агао можно сдѣлать, посредсшвомѣ 
соскребанія ножемЪ выдожи оную вЪ 
хододную воду ; тогда счисти упомяну- 
зпую кожицу , оправь , т о  ееть , сними 
сЪ ней т ѣ  мѣсша , кои имѢютЪ чернок 
•цвѢшЬ. Приготовя шакимЪ образомЬ нѢ- 
сдодько небныхЪ часшей , положи ихЪ 
вЪ бланЪ (^см. N0 164), вари часа 4  или
5 , больше или меньшё , соображаясь 
твердоспіи сихЪ часшей. ; спѣлость ихЪ 
можно испышать чрезЪ подавливаніе 
цальцомЬ. Когда поспѣли, слояси ихЬ вЪ 
посудину для упошребленія , какЬ пона- 
добяшся, 

л 176.
Говяжъя небная ѵастъ вЪ бешамелѣ.
ОписаяныхЬ вѢ предшедшей сіпашьѣ 

небныхЪ часшей нарѢжЬ вЬ четверо-  
угодьные кусочки вЬрубль величиною, по- 
ложи вЬ соусЬ бешамель (^см. N0 д д )  й 
привари; приправь крупно исшолченнымЪ 
перцомЬ и ошйускай на столЪ ^орячо^

177.
Говяжъя небная ъастъ по МѣмеЦки.

Ошваренныя, какЬ вЬ иредшедшезйЬ N0
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сказано , небныя части вѣ бланкѢ , ’ й: 
шѢмЪ же образомЪ изрѣзанныя, доложй 
вЪ бархатистой соусѣ обработайной , 
(^см. N0 юЗ). СоусЪ этоійЪ подбей 2 яйч- 
ными желшками , пропусти сквозь :цѣ- 
дилку , прибавь вЪ него немного обва-1- 
ренной и м'Ѣлко изрубленной іправы пе- 
трушки , выложи на небныя части . #  
до ошпусканія на столЪ держй на го- 
рячей золѢ.

178.
Товяжъя небная ѵастъ вЪ м аблі апъоцсномЪ.
. Ошварбнныя небныя части вынь , и 

давЪ онымЪ осякнуть , обрѢжЪ кругло 
вЪ большіе куски. Возьми соуса Испан-  
скаго ( с л .  N0 94) ? и уваря онаго , про- 
пусти сквбзь камлотовую цѢдилку ; по- 
піребно, чтобЪ еоусЪ эт о т Ъ  жипѢлЪ. Ко- 
гда отпускашв на сшОлЪ , положи вЪ 
него вЪ половину куринаго яйця вели-

I чиною кусокЪ масла анчоуснаго, (см. N0
■ 1З9); вмѣшай оное вЪ соусЪ , на огонь 

бнаго не прцставляй , чшобЪ не заки- 
пѣло , й держи только до ошпусканія 
на горячей золѣ.

г 1 9 -

Товяжъя небная ъастпъ по Яіонски.
Отваря небныя часши, изрѢжЪ вЪкуски 

вруглые или четвероугольные ; послѢ 
положй вЪ пуре луковоб темное , (см .
N0 14З) , подержи на огнѢ, чтобЪ при-
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варилось , но докйпѣнія не допускай , и 
посылай горячѣе.

180.
Крокеты изЪ говяжъей нсбной састи.
Ошвари небныя часши вЬ бланѣ, ( слі. 

'N0 і 5 4 )> дай онымЬ осякнушь , послѣ 
изрѢжЬ вЬ маленькіе жеребейки. Возьми 
соуса бархатисшаго , болѣе увареннаго , 
нежели обыкновенно , подбей 2 или 3 
яичными желтками, прибавь маленькой 
кусочикЬ масла коровьяго ; положи вЬ 
него.жеребейки небной ч асти , вымѣшай;  
старайся , чтобЬ соуса было немного , 
и чшобЬ былЪ онЪ густЪ. З ахваты вай  , 
соуса сего ложкою и сдѣлай на плос- 
комЬ блюдѣ изЬ него Зо малыхЬ кучекЪ; 
осшуди , и сѣвшій соусЪ вЪ кучкахЪ 
обдѣлай руками вЪ подобіе грушЪ йли  
иною формою. Обваляй сперва вЪ крош- 
ка?:Ь хлѣбнаго мякиша, потомЪ обмажЬ 
взбишымЬ яйцомЪ , приправленнымЪ 
солью и крупнымЪ перцомЬ, и еще обва- 
ляй вЬ кроткахЬ бѣлаго хлѣба. Подавая 
на столЬ, обжарь вЪ горячемЬ маслѣ ко- 
ровьемЪ. Выдожи на блюдо жеребейки 
небной ч а с т и  , между оныхЬ кронеты ,  
и сверха наклади пряженой и подсуше- 
но.й вЬ маслѣ коровьемЪтравыпетрушки.

181.
Атро изЪ говяжъей небной ѵасти.

Оіпваря небныя часвди вЬ бланѣ, (см .
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N0 і 5,4. ) , изрѢжЬ вЬ чещвероугольные 
куски ; прложи. ихЬ вЬ соусЪ дворецкаго 
( см.  N0 . 24,), привари вЬ немЪ и . дай 
осшынуть. Возыии вымя,отвари вЪгорШ- 
кѣ и, вынувЪ, а с т у д и ; изрѣжЪ вЪ т о н -  
віе пхакіе же нешвероугольн.ики, вЬ какіе 
йзрЬзаны небныя часши ; взнижи ихЬ 
на спичку поперемежно, кусокЬ небнрй 
насти и вымя, а гдѣ между оныхЬ ока- 
ж у т ся  промежки, наполни соусо"мЬ, об- 
мажЪ онымЬ всюду*. и' абваляй вЪ крош- 
кахЬ мякй,ша бѣлаго хлѣба , а потомЬ  
све-рха панируй по Англійски , а по- 
хпом.Ъ обж/арь на рашпарѣ , переворачи- 
вая , чтобЪ обжарилось со всѢхЪ сшо« 
ронЬ ; впрочемЪ можно обжаришь шоль- 
ко тр и  схпороны, а .ч е т в е р т у ю .4зрипечь 
раскаленною лопаткою* ІІРДавОтЪ сіл 
атро инако ашелешы называёмыл, 'сЪ 
жюсомЬ шойКимЬ (см. N0 83 ), сЪ соу- 
сомЪ іИспанскимЬ (см. N0 94)  и пр.оч,} 
иногда безЪ соуса*

і8й. .  .

Тобяжъя небная гасшъ вЪ гр&тин%.'
■ Отваря небныя часши вЪ бланѣ, какЪ 

Сказанв вЪ предшедшемЪ, изрѣжѣ оныхѣ 
вЪ полоски. Возьми варенаго фарша 
(см. N0 іб5) ,  наложи онаго на нижнюю 
чабть полосокЪ, на эшо вымя отварен-  
наго, и вЪ такія же тонкія полосіхи из-  
рѣзанііагр, а на нихЪ немяо*о фар* 

Частъ I* Й



шу; закагаай полоски вЬ шрубочгкіг, по- 
лржи на блюдо, которое. покрыто тѢмЬ 
ж еф ар ш ем Ъ , около краевЬ обклади т а -  
кими же трубочками ; уклавЬ такимЪ 
образЪмЬ, іЬкрой шрубочііи ветчиннымЬ  
саломЪ, чгаобЬ при запеканіи вЬ печи, 
или *раскаленн-»ю лоп,аткою , шрубочки 
6ы не потемнѣли. П остазь  блюдо на 
полнаса вЬ печь ; вынувЬ потомЪ, жирЪ’ 
слей долой , и вЪ средину надей соуса 
Иіпаліанскаго Между небныхЪ частей  
можно кластоь говяжьяго язьіка, обрЬзан-. 
наго подобіемѴ петушьяго гребня. Блюдо 
эшо называюшЪ н/ебныя гаст и ло Сеи- 
горатски .

і 8 3 .  1

Цопъеты изЪ говяжъей небной ѵасти. 
ОигваренныхЪ вышеписаннымЬ обра- 

зомЬ небныхЬ часпіей изрѢжЬ вЬ поло- 
ски широкія, для того , чшобЬ скатан -  
выя трубочки были длиннѣе ; вымажЪ 
трубочки сіи вібигаымЬ яйцомЪ , обна- 
ляй вЬ крошкахЬ бѣлаго хлЬба и обжарь 
какЪ сказано выше обЪ крокетахЪ. Влей /  
меж^у попьетовЪ какого нибудь соуса 
и накрой обжаренною пешрушкою.

‘ 8 4 .  • :

Товяжъи м о зги  вЬ маслЪ серно аЪ* 
О^ери мозги и сдери сЬ нихЬ кояси- і 

цу , положи для очищенія на 2 часа вЬ 
горячую воду у послѣ тоги^отвари между |
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ломшей вешчиннаго сала, сЬ прибавкою
2 лавровыхЪ листовЬ у луковицЪ, изрѣ- 
зан^ыхЬ вЪ ломтики ,, моркови , пучка 
петрушки и іцибули, рюмки зина бѣлагои 
бульена ; давЪ сему увариваться на огнѣ 
лолчаса, вынь мозги, дай имЪ осяк- 
н у т ь , подлей подЬ нихЬ на блюдѢ ко-  
ровьяго масла чернаго ( см . N0 ібб), и вЬ 
средину положи поджареннои п е т р у т к и .

■ . і 85 :
ИнымЪ обрцзомЪ. Моакнѳ ршваривашь 

мозги сЪ морковью, луковицами, тминомЪ,  
лавровымЪ листомЪ, п етр утко ю  , і^ибу— 
лею, нишочкою уксуса, вЪ врдѣ сЬ солью.

186.

Говяжъи' м о зги  вЪ мателотѣ.

Оправь мозги какЬ.сказано в ы т е  ; но 
вмѣсто уксуса и іодьг- бтваривіай -йхЬ 
вЬ красноіяі» или бѢломЬ винѣ. Когда 
они свдрйлиеь, т о  вынь оные, а отварЬ,  
вѣ доторомЬ они варились, процѣдя

• сквозь частое сито ; обжарь малыхЪ лу-  
ковокЬ вЬ маслѣ крровьемЪ, прда , пр5лѣк- 
н у т Ъ ; пересыпь и^сЬ т о г д а  мукою кру-  
ііичатою, крторой упртреби около с т о -  
лов.ой ложки; накати виномЪ, вЪ к о т о -  
ромЬ мозги варились ; прибавь нѣсколь- 
хо печерицЪ. Когда рагу поспѣло, т о  дай 
мозгамЪ осякнуть, выложи на блюдо, и 
присоля рагу, вылей на т о  же блюдо.

' '  ' ' 3  а
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. Говяжъи м о зги  вЪ соііс% піСканЪ.
Мозги ошвари шѣмѣ же образомЬ, какЬ 

сказано выше обЬ подаваемыхЬ сЬ ма- 
сломЬ чернымЬ ; дай онымЬ осякнуть,  
выложи на блюдо и облей соусомЬ пи-  
канЬ ( с м . N0 107).

Говяж ъи м о зги  вЪ маринадЪ. • ■ 
Оправя и приготовя мозги тѢмЬ жв 

образомѣ , опцва^ивай йхЬ вЬ маринадѢ 
{с м .  N0 166) .  СдѢлай пряженное т ѣ с т о ,
( см . N0 16 7 ) ,  обмони вЬ ономЬ мозі*и.
ВЬ т о  время, кэ.кЬ о т п у с к а т ь  ихЬ на 
столЪ, обжарь вЬ коровьемЬ маслѣ ,-од-  
накожЪ не. вЪ самомЬ гОрянемЪ. Подавай  
мозги сЬ жареною «етруш кою. ВЬ слу-  
чаѣ же, когда мозги отварены  уже , т о  
изрѣжЪ оныхЬ вЬ куски, спрысни оолью, 
перцомЬ и положи вЬ уксусЬ; послѣ, давЬ 
осякнушь, омони вЬ упомянутомЬ т ѣ *  
с т ѣ  и обжарь вЬ маслѣ. * <

Говяж ій языкЪ сЪ корниіиопами.
Онисти языкЬ обьікновеннымЬ обра-  

зомЪ, и послѣ т о г о  отваривай вЬ водѣ 
полнаса ; потомЬ выложи вЬ холодную 
воду, и когда оспіылЬ, т о  оправь и об- 
рѢжЪ. Возьми крупнаго шпеку, к о т о р а -  
го спрысни солью , крупнымЪ перцомЬ, ’ 
другими аряаосшьми, петруш кою  ж ци-



булею , мЪлко изрублен н ыми ; натпекуй  
языкЬ приготовлвниымЪ шпекомѣ ; вари 
вЬ кострюлѣ , ' вЪ кошоруіо положи нѣ- 
сколько 'ломтей вепічиныаго сала ,• т а к -  
зке телятин ы  и говяднпы , моркови , 
лукрвицЬ , т м и н у ,  лавроваго ли ста  , 3 
гвоздка гвоздикиг налей булъенЬмЪ ; увй- 
ривай язьхкЪ на маломЪ огнЬ не меньше 
4 или 5 часовЪ, больше или меныпе. со- 
ображаясь швердосши языка. ПредЬ ош- 
пусканіемЬ на стОлЬ оправь языкЪ , 
слупи сЪ него верхнюю козіу , раар? жЬ 
по срединѢ вЪ длииу, но не нас  возь ; 
разогни полопинки языка иа блюдЬ, чіко- 
бы онЪ предстарилЪ сердце, Возъкн со- 
уса пикана (см . N0 107), вЬ коіпорыхг на- 
кроши корнишоновЬ круяіечками , или 
распласті.вЪ корнишоны, обклади около 
языка, или инымЪ о ;б р азож Ькы леи ^на  
блюдо соусЬ >  под^кайС

*• ; :Л: І у О ;  '

Щндцо. Приготоѣь языкЬ по вышепи- 
ранному, кЬ отвариванію онаго прибавь 
^етчиннаго сала, положи всѣ т ѣ ж е  прн- 
правы и ошваривай йЬ « о д ѣ п р и п р а в ь  
солью , нр немного, чтобЬ можно было 
воспользрваться отвароміЪ. Для сосша- 
вл.енія соуса сдѣлай маленькую подпалку 
темную, накати рную сокомЪ, вЪ кото-  
ррмЪ варилея языкЪ ; прибавь нишрчку 
укоуса, крупно исшолченнаго перг^а; со-
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усѣ э ж о т Ъ  разведи нѣсколько жидко , 
чшобЪ можно было у в а р и т ь ,  для вкуса.  
О т п у с к а я  на столЪ , выложи языкЪ на 
блюдо и облей соусомЪ , вЪ которы й  
н а к р о т и  корнишоновЪ.

191.
Говяясій языиЪ сЪ соусомЪ аш е.

О т в а р и  языкЪ, какЪ сказано вЪ пред-  
шедшемЪ, и во всемЪ прочемЪ по ступ и  
шакЪ же, кромЬ шого, ч т о  облей его со- 
усомЪ а т е  ( с л .  N0 ю 5 ) .  Ежели соуса 
сего не с л у ч и т с я ,  т о  сдѣлай маленькую 
подпалку, вЪ к оторую  положи изрублен-  
ньіхѢ п ет р у ш к и  , цибули или ш а л о т а  , 
н а к а т и  соусЬ отваромЪ , $Ъ которомЬ  
варился языкЬ, прибавь н и то ч ку уксуса  
и немного крупно истолченнаго перца. 
СоусЬ э т о ш Ь  должно накагаомЬ разве-  
сши пожиже, что бЬ  послѣ моашо было 
увар и ть .  Положи вЪ него изрубленныхЬ  
капорсовЪ; когда же будетЬ  готовЬ  для 
выложенія на языкЬ , искроши вЬ него
з  или 3 корнишона и положи вЬ | ку-  
ринаго яйца величиною масла анчоусна-  
го (см . N0 1З9),  чтобЬ расп усти ло сь  вЬ, 
соусѣ, и приправь солыо,
:ѵ ' 1 9 2 .

Т овяж ій  язьікЪ сЪ шпинатомЪ.
О твар и  языкЬ шѢмЬ же^образомЬ, какЪ 

сказанЬ сначала вЪ приготовленіи сЪ 
д о р н и т о н а м и ; изрѢжЬ онаго поперегЬ



вЪ ломтики и гласирум ; обкдади блюдо 
кѣ краямѣ ломшями лчыка. ШиииатЪ  
обжарь вЪ аеаслѣ коровьеиЬ , смочи со- 
усомЬ Испанскимѣ (^о. 94 )  или консомомЬ 
( см . N0 84) и выложи на средину блюда.

' ..

И лиѣ. уклади гласированные ломти  
языка сверхЬ шпинаша; можно же по- 
ложишь и .цЬлой я-зыкЬ, не разрѣзывая, 
но вЬ семЬ случаѣ должно оный гласи- 
ровать.. Ежели упомянушыхѣ соусовЬ 
не случится, шо обжарь шпинашЬ вЪ на^ 
слѣ коровьемѣ, спрыснувЬ немного круп- 
ро исшолченнымЬ перцомЬ. Когда шпи- 
вашѣ прожарился, брось вѣ него хоро- 
т у ю  счепоть муки крупичашой и вы- 
мѣшай ; смочи ошваромѣ, вЬ ношоромЬ 
языкЬ варился, кошорый процѣди сквозь 
сито и, приваря, счерцаи ж$грѴ ; нака- 
чивашь шпииашЬ должнО' больте^ чтобЪ 
можно быдо уваришь , для шого чшо 
ощЬ увариванія получаешЬ онѣ больше 
вауса: Срли вЬ него класгпь не должно, 
ношому что отварЬ бываетЬ присоленЬ.

ід 4 . ,
Говяжій язьікЪ вЪ мателоті.

Пригошовя языкЪ по выінеписанному, 
какЬ сказано о пригошовленіи онаго сЬ 
корнишонами, изключая одно шпекова- 
ваніе, ошвари оный сЬ шѣми же припра- 
вами и сЬ прибавкою бѣлаго виаа. Ког»
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да языкЪ послѢлЪ, т о  отварЪ, вЪ когио-* 
ромЪ ояЪ варился, пропусихи сквозь ча- 
сшое сищо. Обжарь вЬ маслѣ коровьемі} 
малыхЪ луковокЪ , пока покраснѢходіЬ; 
пересыпь онь^хЪ дожкою муки , и счер- 
павЬ сЪ огавара жирЬ, накагпи симЬ со- 
комЬ луковки ; прибавь ту д а  же пече- 
риг^Ъ и крупно истолченнаго перца, Ког- 
да луковки поспѣли , сними сЪ огня, 
Ижели соусЪ окажется очень жидокЬ , 
т о  уваря. Разиими языкЬ вЪ куски ; 
уваренной соусЬ выложи па луковки и 
грибы и упаривай ^ часа. СчерпавЬ жирЪ 
и: присоля, выдожи соусЪ на языкЪ.

Тоѳяшій язьтЪ сЪ грибами.
ЯзыкЪ ариготовь и отвзря тЬмЪ же 

образомЬ, какЬ сказано о приготовленіи 
онаго сЪ корнишонами, В^зьми пече-^' 
рицЪ или и*ныхЪ хорошихЪ грибовѣ , 
очисщь ихЪ, обжарь вЬ маслѣ коровь- 
емЬ сЪ лимоннымЪ сокомЪ ; влей на нихЪ 
^етыре полныхЪ соусныхЪ ложки соуса 
Испанскаго (см,  N0 94-)* 3 или 4- т а -  
кихЪ же ложки консому (см.  N0 8 4 )  и 
увари еоусЪ. ЯзыкЪ распластай , выло- 
жк на блюдо и облей упомянутымЪ со* 
усомЬ оЪ грибами,

іф б .

ИнымЪ образомЪ. Налей на грибьх о т -  
вара, вЪ кошоромЪ варился языкЬ, увари,



и счерпавЬ жирЬпрох^Ѣди соуеЪ сквозь 
сиіпо. Ежели соусѣ окажется жидокЬ, 
що еще увари ; когда.же очеяь еолонѣ , 
гоо, огануская на столѣ, положи вЬ него 
лимоннаго сока. . • '

197. > .
Ещ е инымЪ образомЪ. ЯзыкЪ отвари  

тѢмЬ же образотиЬ, изрѢжЪ йЪ ломти и: 
уклади на блюдѣ, вокругЪ краевЬ онаго; 
вЬ средину положи пуре изЬ грибовЪ 
{' с м. N0 ібо). ЯзыкЪ вЬ семЬ случаѣ дол- 
жно гласировать, хотябы былЬ онЬ поло- 
женЪ цѣлый или изрѣзанный вЬ куски.

198:
Товяжій языкЪ вЪ ошепотѣ.

Оправь языкЬ и отвари тѣмѣ же обра- 
зомѣ, какЬ сказано о приротовлеініи . сЬ- 
корнишонами ; разрѢжЬ вЪ ломти и 
уклади на блюдѢ вѢнЧик-омЬ , или, какЬ 
повара наз^іваюдсЪ,зйкрошоіном^. Возьми 
Зиоркрви, обрѣзаннои палочками, отвари  
др_ пог^успѣла, выложи вЬ холодную воду, 
и послѣ дай ос.якнушь ; полржи вЪ кос- 
трюлю , влей на нее шри ложки соусг 
ныхЪ Испанёкаго, соуса '&

1 такихЪ же ложекЪ консйма ( см . N0 8 4 )» 
также кусочикЬ сахара ; вари. ПредЪ 
отпусканіемЪ кЪ столу языкЪ гласируй,  
жоренье выложи вЪ средину , а вокругЪ 
оныхЪ обложи гласированными лукови- 
^ами (см . N0. ібо). »
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' 9 9 -

И н ы мЪ о 6 р а з о м Ъ.
Ёжели не случишся ни Испанскаго со- 

уса, ни консома, шо отваря коренье до 
полуспѣла, обжарь оныхЬ вЬ маслѣ ко- 
ровьемЬ, пересыпь половиною сшоловой 
ложки муки крупич^іпой ; процѣди сквозь { 
сито отвару, вЬ которомЬ варился языкѣ, 
ж накати коренье довольно жидко, чтобЬ 
можно было увар и ть ;  счерпай жирЬ и 
приправь немного крупно истолченнымЬ 
перцомЬ.

2 0 0 . ’

Товяжій лзыкЪ '.экарлатомЪ.
Возьми говяйсій языкЬ й іб золотни-  

ковЬ селитры , истолки оную и нахири 
ею языкЬ отвсюду ; положи вЬ чашу , 
сЬ прибавкою тмина, лавроваго лисгпа , 
базилика, перца зернами ; брось вЬ ки- 
пяіцую воду 2 полныхЬ горсгаи соли; 
когда соль распусшилась и вода остыла,  
вылёй а т о т Ь  разсолЬ на. языкЬ и 
оставь вЬ нёмЬ дней на 6 йли больше. 
Ежели позволяетЬ время, т о  предЬ пря- 
готовленіемЬ языка вымачивай языкЬ 
й часа, послѣ отвари до полуспѣла, вы» 
ложи вЬ глубокую сковороду , влей нѣ- 
сколько разсолу , вѣ кошоромЬ языкѣ 
солился , положи тм и ну , лавроваго ли-  
сгаа, базилика, перца зернами, 2 морко- 
в и , 2  лукоаис^ы , 3  гвоздка гвѳздидя ;
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накрой сковороду и упаривай 2 ч а с а ; 
кослѣ ліого, снявѣ сЬ огня, дай оному 
Осшынушь вЬ его отварѣ.

2 0 1 .

Говяжій языкЪ вЪ картонахЪ.
ХГриготовь и отвари языкѣ, какЬ ска- 

зано обЬ языкѣ сЪ корнишонами ■; когда 
онЬ сварился, изрѣжЪ онаго вЪ неболь- 
шіе продолтоватые чешвероугольники , 
уклади ихЪ на блюдѣ и выложи на нихЪ 
соусЬ, называемой вЪ бумажкахЪ (сл*. 
N0 і 58 ) .  Ко,гда остыло возйми йусокЪ 
языка, окружи соусомЪ, накрой шонень- 
кою полосочкою ветчиннаго сада , по- 
ложи на лоскутЪ бумаги, четвероуголь- 
но обрѣзанной , и заверни вѣ него все 
вышеписанное. ПередѢлавЪ такимЪ обра- 
зомЪ всѣ четвероугольники:, сцолыСо вьі- 
тл о  оныхЬ изЬ. я з м ^ ^ .ж ^ в е р ^ г ^ в Ъ 1 вр  
бумажки, ноджарь надЬ скмымЪ слабымЪ 
жаромЪ," Йаай:онеЕ;Ъ сложй на блюдо ко- 
сшромЪ, или иною какою угодно фигу-  
рѳю. Соуса подли^ать не надобно. Бу-  
мажки должно завернуіць крѣпко, чшабЪ 
соусЪ изЪ нихЪ выщегчь не могЪ.

2 0 2 .
Говяжій язьікЪ вЪ бумажкахЪ.

Когда языкЪ сваренЪ будетЪ по выше- 
писанному, изрѣжѣ оный вЪ подобіе ко- 

' телешовЪ ; уклади куеки на блюдо и 
яалей на оное соуса,,называемаго вЪ бу-
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мажкахѢ (см. N0 і 58). ДавЬ соусу осшы. 
нушь, обваляй вЬ оножЬ котелешы , на 
каждой наложи сЬ обѢихЬ сшоронЬ по 
тоненькому ломтику вешчиннаго сала ; 
бумагу , вдвое сложа листЬ , изрѢжЬ 
вЬ четвероугольники и вымажЬ оные мас- 
ломЪ, поклади на нихѣ сіи коіпелеты, 
и бумажкк заверни по краямЪ крѣпко, 
чтобЬ ничего изЬ нихЪ не* могло вы- 
т е к а т ь  во время жаренія , копіорое про- 
изводится тѢмЪ же образомЪ, какЪ ска- 
зано вЪ предшедшей с т а т ь ѣ  ; уклади 
бумажки около краевЪ блюда , а вЪ сре« 
дину налей жюра тонкаго ( с ^ ,  N0 83),

зоЗ,
Товяжій язьщЪ ат елётами.

Ателещами называюшЪ повара кусочки, 
взнизанные на спичку. Отваря языкЪ 
тѣмЪ образомЬ, какЬ показано вЪ при>

, готовленіи сЪ ворнишонами, дай оиому 
о ст ы н у т ь  ; послѣ того изрѢжЪ вЪ ма* 
ленЬкіе тонкіе чѳтвероугольнички, выло- 
жи оныхЪ на блюдо. Возьмй соуса И т а -  
ліааскаго (* )  и увари гораздо , подбей
2 или 3 яичньши желшками ; мѣтай  
неп^рестанно соусЪ для того , чщобы

(*) ВЪ спискѣ соусовЪ онаго не означено; есть 
и еще другіе , о которыхЪ вЪ сей книгѣ 
упоминаешся, но обЪ сосшавленіи оныхЪ 

'не писанр. ІІереводчикЪ посшараешся обЪ 
оныхЪ едѣлашь описаніе вЪ концѣ сей йниг«.



лйцы не овернулись. Эшошѣ сгущеиной 
соусѣ выложи » а  кусочки языка и дай 
ему осшылушь ; старайся, чтобЪ всѣ 
кусочки соусомѣ покрыло. Кагда осшыло, 
взнизывай кусокѣ по куску на ателетѣ ,  
т о  есть, спичку ; наблюдай, чтобѣ всѢ 
кусочки были однои"мѣры, всѣ покрытм  
соусоыѣ и вообще представляли бы пра^ 
долговатой четвероугольной . брусовѣ. 
Ежели .между кусочкадои о стал утся  пу- 
с т о т ы ,  замажѣ ихѣ соусолиѣ . и сгладв ; 
обмочи вѣ горячемѣ маслѣ коровьемѣ, 
обваляй вѣ крошкахѣ мякиша бѣлаго 
хлѣба, а потомѣ во взбитомѣ яйцѣ, вѣ 
которомѣ подбавлено немного масла ко- 
ровьяго, соли икрупно истолченнаго пер- 
цес, и еще обваляй вѣ хлѣбныхѣ нраш^ 
кахѣ , оправляя , чшрбѣ-удержала свой 
четврроугольной видѣ  ̂ г/йрЬлѢ'..тоі!о.;-0&' 
жарь сѣ трехѣ. сторрнѣ на раіппарѣ , а 
сѣ четвертой припеки гласировальною 
лопаткою. Вѣ недостаткѣ соуса Италі-  
анскаго , упошребляй соусЪ а т е  .(смот . 
N0 105) .  •

аоф. ■ •
Говяжій хвостЪ сЪ брезомЪ вЪ ошелотѣ (*).

РаздѢли хвостѣ на часши по соста-
Шп _ .. , _ _____________  _   -  .- і

(*) Что аначишЪ брезЪ, вЪ сей статьѣ обЪ- 
яснено. НадлежитЪ приготовляемое мясо 
упаривать вЪ закрыто* кострюлѣ, на сла- 
бощЪ огнѣ, сЪ вешчиннымЪ саломЪ и проч.



иа хвосшы , чшобы приняли запахЬ 
рѣпной. . .

2 1 0 . ' 

Говяж ій хвостЪ сЪ соцсомЪ томатомЪ.
РавнымЬ .образомЬ , какЬ и вЬ пред- 

шедшемЬ случаѣ, задержи кусни говяжь- 
яго х во ста  вЬ брезѣ и, подавая, облей 
на биюдѣ соусомЬ шоматомЬ ИндѢй- 
скимЬ ( СМ. N0 11й).

211 .

Говяж ій хвостЪ сЪ грибами.
ЗадержавЬ говяаіій хвостЬ вЬ бре^Ѣ , 

вылонси на блюдо и облей соусомЬ гриб- 
ны-мЬ ( с м . . N0 лбо). ВЬ нёдостаткѣ  го- 
товаго сауса , -ліожно грибы обжариіпь 
йѣ коровьемЬ маслѣ; когда мгасло посгу- 
сшѢетЬ , лересыпь грибы крупичатою 
мукою, употрббя оной полную сшоловую 
ложку, вымѣшай и накати отваромЬ , 
вЬ которомЬ хвостЬ варился ; приаравь 
солью и крупно исшолченнылмЬ ііерцомЬ.

, 2 x 2 .

Говяж ій хвостЪ сЪ лцре соѵевиѵным?.
Задержи части рознятаго хвосша вЪ. 

брезѣ, икогда поспѣли, дай имЪ осякнуть, 
выложи на блюдо и облей пуреемЪ соче- 
вичнымЪ (см . N0 147).

2 і З .
[ Говяж ій хвостЪ сЪ тѵцре изЪ зелен а го

гороэса. ;
РавнымЪ образомЪ, какЪ сказано выше,
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аадержи части хвоста вЪ брезѣ. Когда 
иоспѣли, дай осякнущь, выложи на блюдо 
и облей пуреемЪ изЪ зелен*аго гороха 
(см. N0 і45 ).

214*
Ровяжій хвостпЪ сЪ луре лцховымЪ.

ТакЪ же задержи часши хвоста вЪ бре- 
зѣ, и выложа на блюдо , облей пуреемЬ 
луковымЬ (см. N0 14.З). /

215.
Говяжій хвостЪ сЪ лцре изЪ кореньевЪ

Заготовленіе часшей хвоста вЬ брезѣ 
произведи тѣмѣ же образомЪ, и выложа 
на блюдо, обледи пуреемЪ изЪ кореньевЪ 
( см . N0 148). .

216.
Говяжій хвостЪ сЪ гласированными лцко-'

вицами.
Задержи рознятой хвостЪ вЬ брезѣ , 

дай оному осякнушь и склади на блюдО' 
пирамидою , а потомЬ обклади гласяро- 
ванными луковицами ( с м. N0 ібо) ; влей 
на блюдо Испанскаго соуса обработан- 
наго {см. N0 102).

ВЬ йедостаткѣ сего соуса , сдѣлай 
легкую подпалку, накати процѢженнымЬ 
сокомЪ, вЪ ноторомЪ упариванЪ былЪ 
хвостЪ, довольно жидко , чтобЬ можно 
было- уварить ; сдѢлавЬ это , гіриправь 
солью и крупно истолченнымЬ перцомЪ, 
счерпай жирЬ и облей онымЪ хВостЬ.

Ч асть I. И



217 -
Говяжъя по^лопатоъная ѵастъ сЪ жюсомЪ.

Возьми т у  ч а с т ь  реберную , которая 
находишся подЪ допашкою, оправь оную 
іпакЪ, чтобЪ осшались только кости ре- 
берныя , сЪ концовЪ которыхЪ мясо 
сдвинь, избей, выыажЪ масломЪ коровь- 
имЪ, спрысни солью и крупно истолчен-  
яымЬ перцомЪ ; жарь на рашпарѣ надЪ 
жаромЪ умѢреннымЪ , чтобѣ пропека- 
лось исподволь и не подіюрѣло. Ежели 
ч а с т ь  сія не очень т о л с т а ,  пю довольно 
.иолучаса для ея изжаренія ; когда же 
ш о л с т а , т о  около часа. ПоспѢвшувд 
■часшь сію подавай сЪ тонкимЪ жюсомЪ 
( см . N0 83 ).

а і8 .

Товяжъя лодлолатоѵная ъастъ жареная 
вЪ соцсѣ сЪ корнишонами.

Изжарь сію чсасть , какЪ сказано вѣ 
предшедтей сшатьѢ ; и когда будетЪ 
г о т о в а , т о  возьми соуса пикана (^см. 
N0 107), и предЪ отпусканіемЪ на столЪ 
положи вЪ него кориишоповЪ. ВЪ недо- 
с т а т к ѣ  сего соуса можно оный соста-  
вить изЪ воды, соли, мѣлко истолченнаго 
юерца, рубленаго шалота, обрѢзковЪ сЪ 
бѣлаго хлѣба и ыалой доли уксуса ; сва-«» 

, ри э т о ,  ж отпуская на столЪ , подожя 
вЪ него корндшоновЪ.
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Товяжья лодлолатпоѵная ъастпъ- жаре&ая сЪ 
масломЪ анъоцснымЪ.

^когда (сія часть изжарена такѣ, хакЪ 
сказано выше, для подаванія сЪ жюсомЪ, 
то возьми соура Испанскаго обработан- 
наго (см.  N0 102), кошорому потребно 
быть нѣсколько жидку и - довольно го- 
рячу , и предЪ отпусканіемЪ на столЪ 
ноложи вЪ него кусокЪ мгасла анноусна- 
го ( с м . N0 1З9) вЪ куриное яйцо вели- 
чиною, и давЪ оному разойтись само по 
еебѣ, облей онымЪ изжареную часшь.

ВЪ недостаткѣ упомянушаго ІІспан- 
скаго соуса сдѣлай подпалку , накаши 
оную приправленнымЪ бульеномЪ и по- 
ложи вЪ него масло анчоусное.

2 2 0 .
Говяжъя лодлолатпосная ѣастпъ сЪ соцсомЪ

аше.
Приготовляется тѢмЪ же образомЪ , 

и послѣ изжаренія подается облишая 
соусойЪ аше (см. N0 ю 5). г

2 2 1 . - " I

Говяжъя реберная ѵастъ вЪ брезі.
Оправь сію часть, сдвинь мясо сЪ кон- 

з^а к о с т и , нашпикуй оное крупнымЪ 
шпекомЪ , спрыенутымЪ повареннымЪ 
сбитнемЪ, также солыо и пер^омЪ. Дно 
кострюли устели ломтями вешчиннаго 
сала, на оно© яолояш ломтей іпелятины

И  8
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и говядины , х4 морковей , 5 большихЬ 
луковицѣ , изЬ которыхЬ вЬ одну вот-  
жнуто 3 гвоздка гвоздики , 2  ли ста лав- 
ровыхЬ , немного тмина , пучокЬ пещ- 
рушки и цибули. Опушай реберную часть 
нктками , положи вЬ брезЬ , накрой 
сверха ветчиннымѣ саломЬ и тѣми же 
кореньями. Влей на это двѣ уполовныхЬ 
ложки бульену и приставь на слабой 
огонь , накрой и упаривай 3 часа , или 
меньше , ежели реберная часть мягка. 
Когда она поспѣла , шб, вынувѣ, снимич 
сѣ ней нитки. Возьми немного сока изѣ 
жострюли, ііроцѣди, сними сѣ него жирѣ, 
уваіри; реберную часть гласируй и облей 
увареннымѣ сокомѣ.

2 2 2 .

Товяжъя реберная ѵасгпъ сЪ гласирован- 
ными лцковицами.

Задержи э т у  часть вѣ брезѣ тѣмѣ же 
образомѣ , какѣ сказано вѣ предшедшей 
с т а т ь ѣ  ; когда поспѣла , сними сѣ ней 
нитки , дай осякнуть и выложи на 
блюдо ; обложи вокругѣ гласированны- 
ми луковицами ( см . N0 ібо) и облей 
шонкимѣ Испанскимѣ соусойѣ обрабо- 
шаннымѣ (см . N0 юх), разведеннымѣ 
немного сокомѣ изЬ бреза; счерпай жирѣ 
и гіроцѣди соусѣ.
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2 ^3 .

Говяжъя ребериая ъастъ сЪ соусомЪ тома- 
томЪ Ин^ѣйскимЪ.

Сперва изготсхвь ' сію часшь вЬ брезѣ 
по вышесказанному, дай о'ной осякнушь, 
положи послѣ на блюдо , загласируй и 
подлей подЬ нее соуса т о м а т а  ИндѢй- 
скаго (см . N0 118).

224 -
Говяжъя реберная ѵастъ сЪ крошеными

коренъями*
Приготовя э т у  часть вЪ брезѢ, какЪ 

рпазано выше , дай, оной обшечь , послѢ 
загласируй и положи на блюдо; вокругЪ 
рбложи крошенными кореньями ( см . N0 
162). Морковь, искроша вЪ полоски, сдѣ- 
лай малую подпалку , смочи онуго со- 
комЪ изЪ бреза; положи т у д а  же изкро- 
шенное коренье, прибавь небольшой ку-  
сочикЪ сахара и немного крупно исшол- 
ченнаго пер^а; соусЪ разводи жиже, чтобЪ 
можно было уварить, и вытелЪ бы оный 
виуснѣе ; счерпай жирЪ и: выложи. соусЪ 
сЪ кореньями подЪ реберлую часшь.

2 2 5 .
Говяжъя реберная ѵастъ сЪ огурцами. 
Приготовь сію часть по сказанному 

выше вЪ брезѣ ; дн.о блюда уклади кру- 
жечками огурцовЪ , или вокругЪ , раз-  
рѣзавѣ каждый огурецЪ вдоль на четверо; 
послѣ того говядину гласируй и облей



огурцм уваренныйіЬ ИспанскимЬ соусомЬ
( см.  N0 д4 и і 6’4 ).

Ежели упомянутаго соуса не случит-  
ся , шо сокЬ изЬ бреза процѣди; сдѣлай 
легкую подпалку и разведи оную про- 
з^ѢженнымЬ сокомЬ жидко , чтобЬ мож- 
во было уварить ; положи шуда же из- 
крошенные .огурцы и уваривай гораздо, 
^ля того , что огурцы всегда даютЬ изЬ 
с.ебд воду.—  Ч т о  наддежитЬ до огуреч- 
з і к х Ь  четвершіінЬ , оныхЬ наддежитЬ 
іірежде варить \ часа вЬ соку брезномЬ, 
сЬ прибавкош счерпываемаго сЬ одпва- 
-ровЪ жира. »

• Й2 б .
Товяжъя реберная Ъастъ сЪ рокамболемЪ.

РавномѢрно приготовя оную вЪ брезѣ, 
сЪ прибавкоіо вЪ него немного чеснока ,
& для смоченія употребя  ̂ бутылки вина 
бѣлаго , ногда поспѣла , вынь изЪ бреза, 
дай осякнуть , загласируй и подавай 
сЪ рокамболемЪ (см> N0 161).

ВЬ недостаткѣ сего соуса, сдѣлай не- 
болыаую подпалку, накати оную сокомЬ 
изЪ бреза, проі^ѢяіеннымЪ сквозь часшое 
сишцо ; сока положи довольно , чтобЬ 
можно было уварить до сгущенія. Очи- 
сти цѣлой стаканѣ головокЪ рокамболь- 
ныхЪ , коихЪ отваривай вЪ водѣ , пока 
свободно .,будутЪ раздавливаться отЪ по« 
давленія пальцомЪ; нужно однако, чтобЬ
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онѣ не очень разварились. Положи го-  
ловки вЬ соусЬ, приправь немного крупно 
исшолченнымЬ перцомЬ н до ошпуска- 
иія на сшолЬ держи на горячей золѣ.

' 2 2 7 .

Товяжья реберная ■састь сЪ виномЪ малагою.
Пригошовь сію часшь шѢмЬ же обра- 

зомЬ, какЬ для бреза, но шпекЬ о^валяй 
вЬ пряносшяхЬ по больше; вЬ косшрюлю 
влей по полубушылки вина малаги и 
бульену ; ошваривай говядину; послѢ 
шого сокЬ ^изЬ косшрюли процѣди сквозь 
■часшое, сиші^о , счерпай сЬ него жирЬ 
и увари сшолько, чшобЬ осталось онаго 
стаканЬ для подлитія подЬ реберную 
часть. Присаливашь сей соусЬ должнв 
сЪ осторожносшью.

228.
Товяжья реберная ѵастъ сЪ калустою.
Задержи сію часшь по обыкновенному 

вЪ брезѣ; вын»“ изЪ бреза, дай осякнуть,  
за^лаейруй , положи на блюдо , около 
обклади капусшою (см . N0 4 4 ) и ДР°б“ 
нымЪ шпекбмЬ и облей уовареннызхЬ 
ИспанскимЬ соусомЬ (сѵй. N0 § 4 )*

229.
И н ьі мЪ о б р а з о м Ъ .

Говядину, оправя, нашпекуй крупнымЪ 
шпекомЪ , опупіай нитками , положи вЪ 
кострюлю сЪ 4 морковями , 4  лукови- 
цаіш, изЪ коихЪ і нашьтана 3 гвоздкам#



гвоздики , сЬ а листами лавровыми и 
малою додею шмина; налей-водою и вари. 
Обваривай также вѣ водѣ дробиаго шпе- 
ка вѣ продолженіи  ̂ чаеа, устели онымЪ 
дно кострюли, на него положи капусту,  
лакати водою , приправь солью и пер- 
п;омЪ и упаривай вЪ продолженіи 2 ча- 
совЪ ; надобно , чтобЪ вЪ кострюлѣ , не- 
престанно кипѣло; послѣ того обклади 
капустою около ребернойчасши наблюдѣ, 
и смочи соусомЪ или сокомЪ изЪ бреза. 
Присаливать должно немного,по причинѢ 
еоли , вЪ ветчинномЪ салѣ находяш;ейся?

„ 2З0.
Говяжъя реберная ѵастъ по, хозяйкингі.

Оправя сію часть , нашнекуй круп- 
ныліЪ шпекомЪ ; положи вЪ кострюлю 
кусокѣ коровьяго масла величиною про- 
тивЬ 2 куриныхЪ язлцЪ , дай маслу рас- 
пустишся , положи вЪ него реберную 
часть, спрыснушую солью и крупно исшол- 
ченнымЬ перцомЪ , приставь на малый 
огонь , обжаривай и поворачивай разЬ 
до 2 или 3 , наложи крышку; упаривая 
гоакимЪ образоадЬ вЬ продолженіи часа, 
выложи на блюдо , обливЬ сокомЬ , ко- 
шорый оаажешся вЪ той же косшрюлѣ. •

зЗі.
Говяжъя реберная ъастъ сЪ лактцѵЪ - са-

латомЪ.
Задержи еію часшь вЪ брезѣ ; вынувЬ



изЪ онаго дай осякнушь , загласируй, и 
выложа на блюдо , рбложи кругомЪ лак-  
тукЪ  - салатпомЪ гласированнымЪ и под- 
лей подЪ него Испанскаго соуса (см . N0 
94)  сгуіценнагр.

Ежели нѢтЪ припасовЪ изЪ сего со- 
с т а в и т ь  брезЪ, шо отваривай реберную 
часшь вЪ бульенѣ сЪ морковью , лукови- 
цами , тминомЪ , лавровымЪ листомЪ ; 
гвоздикою, пучкомЪ пешрушки и цибули; 
ежели ж е  вмѣсто бульена отвариваешЪ 
бЪ водѢ, шо приправь сверхЪ шого солью 
іи крупно исшолченнымЪ перцомЪ. ВЪ о т -  
варѢ^ ошЪ сего оставшемЪ, отваривай са-  
лашЪ, кошорый прежде должно обваришь 
вЪ просшой водѣ . опушавЪ нишками , 
выложить вЪ холодную воду и выжать  
изЪ него воду; вЪ отварѣ салашЪ упари- 
вашь должно около ч&са.

/ 2З2.^  -
Говяжья реберная ѵастъ • по провинціалъ- 

-  номц.
Приготовь сію часть , какЪ сказано 

ьыше по хозяйгоЕгну, но вмѣсто коровьяго 
масла употреби Прованское ; когда по- 
спѣла, выложи на блюдо. Возьми 20 боль- 
шихЪ луковиі^Ъ , разрѢжЪ оныхЪ сверха 
на двое, а потомЪ вЪ ломтики; положи 
вЪ кострюлю ід ч ет ве р т и  ф у н т а  масла 
-иоровьяго , и разгоряча , обжаривай вЪ 
жемЪ лукЪ , и когда оный поблѢкЪ, влей



зіа него рюмку уксуса, немного бульена, 
приправь солью и перцомЪ , и накрой 
дукомѣ реберную часшь. Жира сЪ соуса 
снимашь не должно.
, 233 .

Гоеяжъя реберная ъастъ сЪ луре луковымЪ.
Задержи э т у  часшь вЪ брезѣ ; когда 

поспѣла, даіі ей, ошечь, выложи на блюдо 
и облей луковымЪ пуре тешнымЪ (\см.
N0 14.З).

2 3 4 .
Товяжъи филейки вЪ брезЪ.

МзрѢзайЪ говяжью филейную часшь 
яЪ полоски , обери, сЪ оныхЪ весь жирЪ; 
послѣ того уклади на отрлЪ и ярипдю- 
сни ладонью , чтобЪ мясо кЪ столу не 
прилипло. Возьми острой ножЪ, и запу- 
с т я  остріе онаго между кошею я ѵмя- 
сомЬ , слупи кожу сЪ каждой филейки. 
Очиста ихЪ шакимЪ образомЬ , .«озьми 
крупнаго шпека, вЪ кошорый положи не- 
змного шмина , мѣлко исшолчеянаго или 

*4ізрубленнаго лавроваго листа и раз- 
ныхЪ другихЪ пряностей- я немного со- 
ли | переваляй вЪ атомЪ шпекѣ, и про- 
дерни онымЬ филейки , а пошомЪ каж- 
дую стягивая нищками, сообіци имЪ ка- 
кую угодно форму. Усшели дно косшрю- 
ли. ломтями ветчиннаго сала, теляшины 
и говядйны; прибавь 4- или 6 луковицЪ, 
каЪ кояхЪ одна натыкаиа 3 гвоздками



гвоздики , 2 лисша лавровыхЬ , немного 
тмина , иучокЬ петрушки и; цибули; на 
ато пол?ожи филейки, накрой саломЬ, и 
вокругЬ' онаго  ̂ обложи жусками мяса ; 
вылей на ѳшо 2 полныхЬ уполовныхЬ 
ложки бульену , крошечку присоли, д 
присшавя э т о т Ь  брезЬ на слабый огонь, 
упаривай часа. ПослѢ того сцѣди сокЬ 
изЬ этой косшрюли сквозь ситцо и ^ва- 
ри. Филейки выложи на рѣшето, и когда 
онѣ осякли, сними нитки и загласируй; 
выложи на блюдо и вылей на нихЬ ува- 
ренной сокЬ изЬ бреза.

Ежели недостаетЬ веіцей для бреза , 
т о  филейки оправя, нашпежуй крупнымЬ 
шгіекамЬ ; очистки сЬ филеекЬ положи 
на дно кострюли , на нихЬ филейки , 
моркови, луковицЬ, пучгокЬ поваренныхЬ 
травЬ и прибавь 2 уполовныхЬ ложки 
бульену , а вогда онаго нѢтЬ , т о  воды 
и немного соли , а потомЪ посшупи по 
вышеписанному. *

235 .
Товяжъи хрилейки сЪ озурцами.

Оправь филейки и задержи вѣ брезѣ , 
какЬ сказано вЬ предшедшемЬ. N0; вынь, 
дай имЬ отечь } загласируй и подаваи 
на соусЬ сЬ крошеными огурі^ами (см. 
N0 іб4-)-

Ежели сего огуречнаго соуса нѣшЪ го- 
вЮваго, -шо упошреби сокЬ изЪ .бреза.
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Сдѣлай небольшую подпалку , разведи 
упомянушьімЬ сокомЪ , пропусти сквозь 
■частое ситцо , увари , счерпай сЬ нее 
жирЪ, еще пропусти сквозь камлотовую 
цѣдилку, привари вЬ немЪ филейки , и 
спрыснувЪ крупнымѣ шпекомЪ, подавай.

зЗб.
Товяжъи филейки сЪ гласированными лц^

ковицами.
Оправя филейки , задержи по выше- 

писанному вЪ брезѣ , дай онымЪ осяк- 
нуть , заглдсируй ихЬ, выложи на блю- 
до, окружи гласированными луковицами 
и облей ИспанскимЬ соусомЪ обрабошан- 
нымЪ (сМ;. N0 102).

ВЪ недосшаткѣ сего соуса сдѣлай крас- 
ную подпалку, накати оную сокомЪ изЬ 
|бреза , увари и выложи подЬ гласирог 
ванныя луковицы ( см . N0 ібо).

2З7 .
Товяжъи фил>ёйки сЪ лактцкЪ- салатомЪ.

Приготовь филейки по вышесказан- 
ному вЬ брезѣ, и загласировавЬ, выложи 
на блюдо ; кругомЪ обложи салатомЪ , 
приготовленнымЪ , какЪ сказано будетЬ 
вЬ ошдѣленіи огородныя зелени.

Когда нѢтЪ лакшука, щакимЬ образомЬ 
пригошовленнаго , шо для лакшукД упо- 
шреби сокЪ изЪ бреза, упаривай вЪ немЬ 
его ч&сЬ и подавай сЬ филейками.
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з 38 . |
Товяжъи филейки ло Моглотовц.

Филейки надлежитЪ заблаговремянно 
пригс(шовить вЪ брезѣ по вышеписаняо- 
му ; когда оныя изЪ бреза будугаЪ вы- 
нушы и остынутЪ , вырѢжЪ вЪ нихЪ 
скважину овальную , вынутое же мясо 
изрѣжЪ вЪ жеребейки средней ведичины; 
увари соуса Испанскаго (ст. N0 94) , 

'разведеннаго сокомЪ изЪ бреза , положи 
вЪ него жеребейки и держи на горячей 
золѣ. ПредЪ отпусканіемЪ на столЪ ра- 
зогрѣй филе^ки , дай имЪ осякнуть , и 
загласировавЪ, выложи на блюдо; склади 
вЪ нихЪ рагу, изЪ помянутыхЪ жеребей- 
ковЪ составленное , и подлей подЪ нихЪ 
негустаго соуса Испанскаго.

ВЪ недостаткѣ сего соуса, сдѣлай лег- 
кую подпалку, накаши сокомЪ изЪ бреза, 
увари и приправь вкусно.

аЗд.
Товяжъи ф$ілейки сЪ виномЪ малагото.
Оправь филейки , какЪ сказано было 

выше , нашпекуй нруинвдмЪ шпекомЪ у 
обваленнымЪ вЪ пряностяхЪ, или сбиш- 
нѣ поваренномЪ, и сдегка спрысни солыо; 
нашпековавЪ , опутай филейки нишка- 
ми. Дно косшрюли уклади ломтями в е т -  
чиннаго сала , щеляпшяы и говядины ; 
прибавь осородныхѣ зеленей , на прим. 
моркови, луковиі^Ъ и проч. на ашо укла-
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ди филейки, накрой вехпчиннымЬ. саломѣ 
и смочи | бушылкою вина малаги , или 
| бутылки , соображаясь величинѣ фи-  
леекЬ , и § уполовной ложки бульену ; 
вари , и когда нѣсколько разЬ вскипѣло, 
переставь кострюлю на слабой огонь и 
уііаривай часа ; когда поспѣло, то  
сокЬ, вЬ кострюлѣ находящійся, процѣди 
сквозь частое сишцо ; прибавь 3 соус- 
ныхЬ ложки болыпаго соуса Испанскаго 
(см . N0 д 4 )> увари, пока. сдѣлаетея гла- 
сомЬ, привари вЬ эшомЬ филейки, снявЬ 
сЬ нихЬ нитки , послѣ загласируй ш 
облей увареннымЬ соусомЬ.

Сіи филейки можно ошваривашь особ- 
ливо сЬ вешчиннымЬ саломЬ, кореньями, 
виномЬ МалагскимЬ и малою долею бульену.

24°-
Говяжъи филейки сЪ корчишонами.

Пригошовя оныхЬ какЪ бы для бреза, 
нашпекуй дробнымЬ пгпекомЪ , взошкни 
на вершелЬ и зажарь обы%новеннымЬ 
образомЬ. ПослѢ шогокорнишоны изрѣжѣ 
вЬ полосочки ; возьми 6 соусныхЬ ло- 
жекЬ соуса Испанскаго ( см. N0 94 ) /  ВЬ 
кошораго прибавь 3 сшоловыхЬ ложки 
уксуса , немного соли , мягко исшолчен- 
наго перца сшолько, чшобЬ вкусЬ онаго 
выказывался ; прибавь лпуда же 8 соус- 
ныхЪ ложекЬ консбму (см. N0 8 4 )? увари 
все, кока укидитЬ половина, пропусши



сквозь намлотовую цѣдилку , положи вЬ 
соусЬ корнишоны іі держи горячо , нѳ 
допуская кипѣть. Продолжа жареніе фи-  
леекЪ часа , выложи на блюдо и под- 
лей подЪ нихЬ соусЬ.

ВЬ иедосгаашкѣ Испанскаго соуса, сдѣ-  
лай легкую подпалку, накаши сокамЬ изЬ 
бреза иди, бульеноаіЬ ; приправь шѣмѣ 
зке образомЬ , какЬ и предшедшій; поло- 
жи вЬ него изрѣзанные корнишоны, со-  
ли и пергца.

2 4 *'
Говяжъи филейки по Контіевц.

Нашпекуй филейки шѢліЬ же образоахЬ, 
какЬ сказано вЬ предтедшемЪ N0, к меж- 
ду перваго шпека изрѣдка крупнымЪ шпѳ-( 
комЪ , заверни и свяжи ихЬ нишками вЬ 
подобіе улишки. Дио кострюли вымажЬ 
масломЬ коровьимЬ , положи яЬ неѳ фи-' 
лейки , 4  моркбви, 5 луковш^Ъ, & лисша 
лавровыхЬ, пучокЪ пешрушки и цибули,
3 гвоздка гвоздики; положи шуда же упо- 
ловную ложку сшудени, или бульена, на- 
крой вьімазаннымЪ масломД» , *,, по ю *  
сшрюлѣ вЬ кружокЪ обрѢзаннйіагЬ ли-  
стомЪ бумаги и присшавь на огонь ; 
когда до нѣсколька разЬ вскипѣло, пере- 
сщавь на слабой огонь , насыпь жару и 
на крышку косшрюльную ; посмашривай 
времянемЪ вЪ косшрюлю , довольно ли 
филейки зарумянились: для сего пошреб-
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во 2 паса времени ; потребно ліакже , 
чшобЬ сокЬ вЬ косшрюлѣ уварился вЬ 
гласЬ, чшобы, вынимая филейки", можно 
было онымѣ загласировашь. Вынь изЬ ко- 
сшрюли коренья и счерпай жирЬ ; по- 
ложи вЬ нее по 4  ложки соуса Испан- 
скаго (N0 9 4 )  и консома (N0 84) ,  чшобЬ 
оставшій гласЬ распустился ; пропусши 
соусЬ сквозь камлошовую цѣдилку и вы- 
лей подЬ- филейки.

ВЪ недосшашкѣ Испанскаго соуса, за- 
гласируй филейки гласомЬ изЪ косшрю- 
ли ; положи вЪ , гласЬ чайяую ложечку 
мукй крупичатѳй , смѣшай сЪ гдасомЪ , 
®лей рюмку бульена, привари и процѣди, 
присоли сколько надобно и облей онымЬ 
филейки.

242.
Товяжъи филейки сЪ соцсомЪ томатомЪ, 

При-ошовь филейки шѢмЬ же самымЬ 
образомЬ , какЬ сказано вЬ предшедшемЬ 
N0 до Коншіеву, и подавай сЬ соусомЬ 
шоматомЬ ИндѢйскимЪ ( см.  N0 118) ; 
можно же филейки для сего задерживашь 
вЪ брезѣ , чшо придаетЪ имЪ вкуса.

243.
Говяжъи филейки пряженыя. 

РаЗрѢжЪ филейную часшь на четверо 
вдоль, а пошомЪ вЪ корошкія полоски и 
шоненькія, и порасплюп^и оныя; обдѣлай 
оныя вЪ кружечки немного болѣе рубля
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аеличиною, и наблюдай пря семѣ, чіпобЬ 
ве осшалось на круліечкахЬ толсшой ко- 
жи , и чшобЬ всѢ они. были одинаяой ве- 
личйны ; укладя ихЬ йлашмя вЬ скоаоро* 
ду , спрысни солью и жрупно йсшйлЧен- 
нымЬ перцомЪ ; распустіі довольной ку-« 
сокЬ масла яоровьяго й Вылей на кру- 
Жечки. ПредЬ шѢмЬ, накЬ ошпускашь на 
сшолЬ , присшавь сновороду і^а жарЬ й 
обгйаривай сперва сЬ о д й о й  спіороны , а 
пошошЬ сЬ другой сшолько, чтобЬ под- 
сохло. Изжаря, уклади кружечки вокругЬ 
ва блюдѣ кЬ краю, а осшалыіые вЪ сре- 
динѣ. Подавай , подліібЬ подЪ нихЬ соу-  
са паиапа, или т о і и т а ,  иди масла ан»ом 
уснаго (слг. I о 107 , ид и іЗф).

Ёяіблй оныхЬ соуёовЬ вѣ ЗайісѢ нѣшЬ| 
іпо сдѣлай подпалку,‘полЬжй $Ъ нее <^йіавА 
іпій сйкЪ сЬ сковородьі , мо^койь йзкро- 
шенную йЬ йіеребейки , 2-  лукЬвиЦы * і 
гвозДокЬ гвоздикй , і листЪ ланровой \ 
ужарйвай вЬ подпалкѣ , накаШй н^мкого 
бульеномЬ и уварйвай | часа; йрЬйубіпМ 
Сквозь камлотовую цѣдклку, сйрыснй не** 
много крупнымЬ перцоыЬ , прибавь кор- 
нишоновЬ, нишочку уксуса, словомЬ ска- 
зашь,приправь ййусно- Можйо гірибавить 
ьЬ него и масла анчоуснаго , или йода- 
ва ть  просшо ; наблюдая Однйко , чтобѢ 
ооусЬ былЪ вкусенЬ.

Частъ I. I
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2 44-*
Товяжъи филейки , бифштекЪ изЪ нихЪ. 

ИзрѢжЬ фидейную часгть ііоперегЬ, 
чтобЪ иомши были линій вЬ ю толщ и-  
вою, составилибы  нѢкоторымЬ орразомЪ 
кружки ; избей оные , очиспіь вокругЪ , 
чіпобЬ не осшалссь на нихЬ кЬжи. С т а -  
райся выбрать филейную часть ошЬжир-  
ной скошины. Оправя кружки , спрысни 
ихЬ солью и крупиымЬ перцомЪ , смочи 
вЪ расшопленномЬ коровьемЬ маслѢ , и 
зкарь на рашпарѣ предЬ самымЬ тѢмЬ 
времянемЬ , какЬ ошпусиащь на столЬ.  
БЪ блюдо подЬ нихЬ вдей соуса дворец- 
наго N0 125) , или. пикана, і^см. N0
ір7), или Испанскаго увареннаго (сл*. N0 

или масда анчоуснаго (с.«. Ко 1 З 9 ) , , 
либо пюмата ( см . N0 и8),  иди жюсу шон- 
каго ( см.  N0 ЬЗ) , соображаясь вкусу. ВЬ 
сіи соусы присоединяютЬ либо корни- ѵ 
шоновЬ, или картофелей, коихЬ должно, 
облупя, обжарить вЬ коровьемЬ маслѢ * 
пока побѣлѢютЬ ; спрысни ихЬ солью 
и поклади вокругЬ бифштековЬ. Сшарать-  
ся надлежитЬ , чтобЬ мясо вЬ срединѣ 
удержало краснину.

245.
Товяжъи филейки на вер т елі. ^  

Вынь филейную часть, осшавь на оной 
экирЪ , или налоніи на нее жиру на 3 
далы^а толіциною ьо всю длиіху 5 над- I



рѢжЪ поверхноспіь жира , чшобЬ жарЬ 
дучше могЬ проник,ашь вЬ филейную 
•часть, кошорую взнижц на большой апте- 
летЬ (спица) во всю ддину , а пошомЬ 
концы атедета привяжи кЬ вершелу : 
і* часа довольно для изжаренія сей ча- 
сши. Ногда поспѣла , иодавай на блюдѢ, 
хіодливЬ подЪ нее соуса пикана (сл N0 
107), или подавай соусЪ кЬ сему экаре- 
ному вЬ особдивой соусницѣ. СоусЬ шо- 
машЬ (N0 и 8 )  шакже кЬ нему прилнченЬ,

24.6 .
Товяжъя филейьая ѵастъ цЪлая.

Возьаіи филеіінѵю часть , шо
есть, ошЬ шолстаго конца по норошкія 
ребры , обрЪжЪ оную скодько можно че- 
твероугольнѣе , поверхность сними ж 
оставь шоліцины филейной часшя на 3 
нальца. Взоткни еѳ на вершелЬ таквмЬ  
рбразомЬ , чшобЬ она не вертѣдась; для 
чего уирѢця оную спичками н обвяжи 
нріііками. ПодаютЪ сію часшь, на смѣну 
большихЬ блюдЪ , сЬ соусомЬ пиваномЬ* 
вЪ котораго наярошено аного «орямійо- 
новЪ (см. N0. 107).

Сію часть можно приготовлять вЬ 
одномЬ брезѣ, ничемЬ не смачивая. меж- 
ду двухЬ охней , то  есть , поспіавя на 
жарЪ кострюлю и на врышку іпаііа^

1 насыпавЪ жару.
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Лучшее мясо теленка двумѣсячнаго. 

Сырое мясо телячье бЬдизною своею не- 
много превосходитЬ всѣ другаго рода мя- 
са ; но сваренное пріеіилетЬ отмѣнную 
бЬлизну. Внутреннія части тб л я тЬ  чер- 
вошерстныхЬ. мало уважаюшся.

4 7 -

Телясья голова по тіатгіѵалъному.
Возьми телячыо голову обваренную ; 

ввібери изЬ ней косши до глазЬ, отними  
челюсть нижмюю и отруби челюсть  
верхнюю по самые глаза; вымачивай го- 
лову ч.аса з или 3 ; вснипяти воды вЬ 
большомЬ котлѣ, положи вЬ нее голову; 
надлежишЬ оную погрузить вЬ кипятокЬ, 
чтобЬ не почорнѣла ; во время варенія 
очерпывай нрилѣжно пѣну, чтобы голо- 
ва отЬ ней не почернѣла ; послѣ полу-> 
часоваго варенія вынь голову и опусти  
вЬ дахань, налитую холодною водою ; 
оставь вЬ ней на полчаса, чтобы о с т ы -  
да; послѣ того выяь изЬ лахани и обо- 
т р и  сухо полотеыцомЬ ; опали надЪ яр- 
кимЬ пламенемЬ , чтобЬ истрёбить  
осшатки шерсши ; еп^е вы три, отними  
отЬ ней язынЬ , счисти бѣлую и тв ер -  
дую кожу , находящуюся внушри рша , 
Оправь концы вясящей кожи, опушай го- 
лбву нйтками , чтобы она казалась г^Ѣ- 
лою ; напхри оную лимономЬ, и покрывЪ
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ломгаями вешчиынаго сала , и .положи 
вм ѣстЬ  сЬ языкомЬ вЬ телячій блондЪ 
( см.  N0 8а.)* Вари, счерпывая пѣну ; иа- 
ложи кружокЪ бумажной, намазанной ко- 
ровьимЬ масломЬ , и вари исподволь 3 
часа; исяы ты вай однако пальцомЪ : еже-  
ли оное подЬ нимЪ вдавливаешся , зна-  
чишЬ, чшо голова поспѣла. Вынь оную 
изЬ бланка предЪ тѢмЬ, какЬ о тп ускать  
на столЬ , дай осякнуть , и вылона иа 
блюдо , разрѢжЪ ножу, находящуюся на 
черепѣ, хонцомЪ иожа; разломи%черепЬ , 
вынь кости,покрывающія мозгЬ, и оставь  
онаго о т к р ы т ы м Ь .  СЬ языка облупи ко- 
жу швердую и распластай языкЬ вдолг., 
спрысни солью , крупно исшолченнымЪ 
перцомЪ , обмочи вЬ маслѢ коровьемЬ ; 
изжарь языкЬ ва  рашпарЬ , наложи в а  
морду, посыпь изрубленною петрушкою,  
и подавай сЬ салатнымЪ соусомЪ , яли 
взогрѣи вЬ кострюлечкѢ уксуса, положи 
*Ъ него сала, мѣлко истолченнаго пері^а, 
цибули или шалошу , и п о да ва й ж Ъ  го- 
ловѣ, вЬ особливой соусняцѣ; Сію гоХову 
подаютЬ во второй подачѢ на смѣну 
суповЬ.

2 4  8 .

Т еля гъ я  голова по Детпилъерову.

Возьми шелячью голову самую бѢлую, 
выбери изЪ ней всѢ косши и вымачивай



шѢмЪ же образоліЬ, какЬ сказано вЪ пред» 
шедшемЬ N0; вынь мозгЬ и вымачивай, 
сними еЬ него первую кожицу, обери ж а і -  

лочки ; оаусіпи мозгЬ вЬ ' кипящую воду, 
вЬ когпорую положена нигпочка уксуса ; 
послѣ шого возьми шонкаго блонда , вЪ 
которомЪ свари голову : | часа ддя сего 
довольно» ВмѢсгао блонда, описаннаго вЬ 
N0 82 , можно употребляшь для отва*  
рйванія бланЬ, т о  есшь, воду, подбитую 
мукою. О студя голову , оботри до суха,  
опали, какЬ сказано вЬ предшедшемЬ N0, 
разрѢжЬ вЪ журки , оставь глаза и уши 
ц ѣ д ы м и ж послѣ того уже ошваривай 
вЪ бланкѢ, опутавЪ нитками. По сваре- 
ніи, дай осякнупіь, сними н и т к и ,  укла- 
ди куски на блюдѢ ; мозгЪ вынь ' и по- 
ложи на обоихЪ концахЪ блюда. Отними  
языкЪ , изрѢжЪ вЬ жеребейки и положи 
вЪ соусЪ. Бозьми почши нолную ложку 
уполовную соуса Испанскаго , вЬ кото-  
раго влей полбутылки винаШампанскахо,  
положи 6 маленькихЬ головокЪ пименту,  
шо есть,  гвоздичныхЬ головокЬ, крупно 
истолченныхЬ, 6 соусныхЬ ложекЪ кон- 
сому (с-и.ЗМо8 4 ) ;  увари соусЬ, пока поло- 
вина,выкипитЬ. Когда соусЬ поспѢлЬ, по- 
ложи вЬ него корнишоновЬ, изрѣзанныхѣ 
вЪ полосочки , языкЪ, искрошенной вЬ 
жеребейки, и печерицЪ ; вылей э т о  рагу 
на голову , выложенную на блюдо. . '
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2 4 у -
Теляѵъя голова ѵерелаэсою.

ГГриготовь голову гаѢііЬ те образомЪ, 
какЪ сказано вЬ предшедшемЪ N0, и из- 
рѢжЬ вЬ нуски. Возьми чистое подошен- 
цо выщелоченное , кошорое сиолосми вЬ 
чистой водЬ и разсте.т  на столѣ; по- 
ложи на иего слой вепхчиннаго сала; ну- 
ски телячьеи годовы, опутавЬ нитка-  
ми, уклади на лолши еала, а потомЬ 
опять накрой ломпгдми сада , эавернк 
полотенцо и сЬ обоихЬ концовЬ за- 
вяжи нитками , лоложи вЬ кострюлю 
и вылеіі на э но поэ.іь (сл/. Ко ^З;; при- 
бавь гауда же бупіылку мальвазирЬ - ма- 
деры и вари. Когда лѣскольио р.азЬ вски*» 
пѣло , переставь на слабой я а р Ь ; на 
крышку кострюльную насыпь жару к • 
дай исподволь упариваться: 3 часовѣ ддя 
сего довольно, при чемЬ должно спѣлость 
всв«Ішывать шпековальною иглою. Еже- 
дк куски окажутся ел^е тверды, то ва- 
реніе продолжай. Отпусная яа сшодЬ , 
возьми полотенв^ згк обі яонца , іынь 
изЬ кострюди , развяжи нишки, дай ку- 
скамЬ осякнуть, выложи на блюдо и вы- 
лей на нихЬ сдѣдующее рагу :

г 5о.
Рагу для теляѵъей головы ѵгрслахою.
Возьйи 4- полныхЬ уполовныхЬ ложки, 

или больте , тонкаго соуса Испанскаго
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(см . N0 94)ѵ положи вЬ кистрголго; вылей 
щуда же б ут ы лк у малвазирЬ - мадеры , 
полныхЬ 3 лоа;кхі уполовныхѣ консому , 
положя круино истолченныхЬ 6 гвоздич- 
ИыхЪ головокЪ; увари соусЬ, пока осша- 
н е тся  бнаго только половина ; и когда 
поспѢлЪ , положи вЪ него кусковЬ ше- 
лячьяго хвоста ,  языкЬ, изрѣзанной вЬ ку- 
с,очки , петуш ьихЬ гребней и пупковЬ 
кусочковЬ телячьяго сладкаго мяса и 
другихЪ подобныхЬ приборовЪ , кои 
доджвы бьіть ошварены ; можно т а к -  
рсэ .прибавищь кЪ сему 8 или ю желйі- 
ІЮвЪ яичныхЬ, вЬ гу ст у ю  сваренныхЪ , 
13 коігЧиковЪ ошЬ яичныхЬ бЬлковЪ, кор- 
лишоновЬ, изрѢзанныхЪ вдоль вЬ полр- 
сочки , печернцЪ , раковыхЪ шеекЪ , сѣ- 
МянЪ кануцііно2ы?:Ь, соленыхЬ вЬ уксусѢ; 
содерщя эщо рагу горячо, и о  кипѣщь не 
допускай , и выдожи оное на гоелячьн> 
голаиу, складепную пирамидою. Пошреб-  
но , чтобЪ агао рагу быдо довольно при- 
солено. Ежели готоваго соуса нѢшЬ, т о  
сдѣлай подпалку нѣсколько гу ст у ю  и 
ц ак ати  столько, чтобЪ сдѣлалось жидко, 
*акимЪ нибудь отваромЪ мяснымЬ и ви- 
номЪ мадерою; можно т а к ж е  для нака- 
т у  упошребить ошварЪ , вЪ которомЪ 
варилась голова. ВЬ недосшашкѢ оцйсан- 
ныхЬ приборовЬ для рагу, мржнр -вЬ не- 
го прдожкшь т о  , ч т о  олучится ; нр нв



Т  е  д  я  т  іі  н  а.  - ібЗ

льзя обойшись безЬ коршішоновЪ, яицЪ, 
вЪ густую сваренныхЪ, телячьихЪ хво- 
стовЪ и гвоздичныхЪ головокЬ. Ежели 
не случишся поэди, вЪ йемЪ отваривать 4 
голову : шо можно положить вЪ яо- 
сшрголю кусокЬ масла коровьяго, истер-  
і?іаго на терку ветчиннаго сала, ломши- 
кокЬ дииона 6е:-$Ь корки , бѣлна и сѣмя- 
чекЬ ; прибавить 3 морко-вщ , 4 лукови- 
цы, 3 гвоздка гвоздики» 3 листа лавро- 
выхЪ и шмиыа ; обжарь всѳ аліо вЬ ма- 
слѣ, и когда ужарилось, нанаши бупіыл- 
кою малвазирЪ-мадеры, сЬ прибавкою ма- 
лой доли бульену; вари счерпывая пЬну; 
приправь солью , крупно исшолченнымЬ 
перцомЬ , и облей этимЬ шелячью голо- * 
ву , отваренную вЪ ддловденцѢ, такЬ  
какЬ еказано выше.

а 5 і .  ‘
ф

' 'Теляѵъя голова синеная.
Отваря голов-у по натуральному иди 

инымЪ образомѣ, изрѣжѣ оную вЬ кускк 
средней величины; полоад* шЪ посудину 
тх налей маринадомЬ (сл .  N0 і5б); ста-  
райся, чшобЬ куски остались погруяіен- 
рыми вЬ приправѣ; сдѣлай тѣсшо длк 
цряженія (сл. N0 167) ; выиь куски изЬ 
маринада , дай имЪ осякнуть и по.і-жж 
вЪ т ѣ с т о ; обягаривай оное вЪ мислЬ 
я» слишкомЪ разгоряченномЬ,



2 ‘. <?.

Теляѵъя голоса ло Пуяетовгі.
Обжаръ вЬ маслѣ норовьемЬ поварен- 

ныхЬ душ истыхЬ шравЬ , пересыпь не- 
много мукбю , смочи будьеномЬ, ноложи 
немного соли и крупно исгаолченнаго пер- 
ца ; увариваіі эшотЬ соусЬ  ̂ часа ; псз̂ - 
ложи вЬ него куски, о ’рѢзанные сЬ т е -  
лячьей головы , и упаривай немного яа 
слабомЬ жару , чтобЬ было только го- 
рячо. ПредЬ отпусканіемЬ на столЬ  
подбей 2 илиг 3 яичными желшками , со- 
ображаясь величинѢ соуса ; мѣшай не- 
пресшанно , не дапуская кипѣть, чтобЬ 
не свернулись яйцы; предЬ отсыланіемЬ 
же на столЬ влей вЬ него крошечку ли- 
моннаго сока , или хошя уксуса.

253 . ‘
Теляѵъя голова фаршированная.

Выбери изЪ шелячьей головы всѢ ко- 
с т и  , но такЪ, что^Ъ разрѢзавЬ ножемЬ, 
произведенныхЬ примѣтно не было; т а к -  
же постарайся , чтобЬ и.глаза держа-? 
лись на своемЪ мѣстѣ. ВынувЬ кости,  
вымочи о стат о кЬ  головы вЬ холодной 
водѣ; ошвари, наблюдая т о го ,  чтобЬ го- 
лова удержала свой видЬ, какЬ бы была 
сЬ косшями ; выложи вЬ холоднуго воду, 
оботри и послѣ опали осташки шер- 
с т и .  Сдѣлай годиво (родЪ фарша). Когда , 
оное смочено будешЪ, чшобЬ | доли она- і



го промокло, шо по.іожи вЬ эшотЪ фаршЬ 
дово.іьно повареннаго сбитня, язрублеи- 
ныхЬ петрушни и шалота ; начини 
ашиыЪ фаршемЬ голову , оправь оную 
вЬ ея надлежаіцій видЪ , зашей по раз-  
рЪзлмЬ и опракь. ІІриготопя шакинЪ 
обра.°.омЬ голову . нашрті оную свѢжпиЬ 
лимономЪ; возі.ли полотенцо чисшое и 
тоикое , наалади на него слой изЪ дом- 
гпей ветчиннаго сала , положи на сало 
голову,,и обвернувЪ полотенцомЪ, обвя- 
жи нипгками такЬ , чт<;бЬ сбереглась 
форма головы ; положи вЬ коспірюлю , 
вылей «Ъ нее поэль и двЬ бутылми вина 
ІІІаыпанскаго (иди бержерака , или все 
равно вина Горскаго) ; упаривай голову
3 часа между двухЬ огней, шо всшь, по- 
ставя кострюлю яа х і р Ь  н наоып*вЬ 
онаго сверха на жрышку хосшрюльиую. 
По протествіи сего времеки вынь голо- 
ху , развйжя нитки, выпростай голову, 
■М йодставя крышку , спусти на блюдо 
и выложи на нее вижепис^нное^агу. —  
ВЪ случаЬ , когда нѢшЬ гіо»л* , »Ъ чвмЪ 
отваривать голову, положи вЪ коетрю-  
лю хорошій комЪ масла коровьяго и вет-  
чиннагосала, истертагона терку, 4. иор- 
яови , 5 луковицЪ , 3 гвоздна гволдики ,
3 листа лавровыхЪ , немного тмину , а 
лймона, вЪ кружечки изрѢзанпыхЪ, у ко- 
торыхЬ бЬлокЬ обрЬзанЬ и сѣдіячяи *ы-

■ш:



і $ в  Т  е л я т и н а .

к и н у т ы  ; о б ж а р и в а й  все э т о  , и  когдв. 

д овол ьно  о б ж а р и л о с ь  , вы л е й  на  оное  а 

б у т ы л к и  б е р ж е р а к а  , п р и п р а в ь  солью  н 

н р у п н о  и с ш о л ч е н н ы м Ь  п е р ц о м Ь  ; ва р и , 

с н и м а я  п ѣ н у  , а п о т о м Ь  п о л о ж и  вЬ э т о
Ь.

го д о в у  , п р и г о т о в л е н н у ю  по  в ы ш е ска - 

з а н н о л іу .

2 54.,

Р а г і і  д л я  т с л я ъ ъ е й  ф а р ш и р о в а ч н о й  г о л о в ь і .
’ П о л о ж и  4. п о л н ы х Ь  у п о л о в н ы х Ь  л о ж к и  

б о л ь ш а го  со уса  И с п а н с к а го  ( е м . N 0 § 4 ) » 

вы л е й  гоуд а  ж е  б у т ы л к у  б е р ж е р а к у  илнс 

в и н а  Г о р с к а г о , 2 у п у л о в н ы х Ъ  л о ж к и  к о н -  

со м у  ( с л .  ”N 0 84 ) ;  у в а р и , п о к а ' в ы к и п ѣ л а  

п о л о в и н а  : с о у с ѣ  б у д е т Ь  и м ѣ т ь  доволь- 

заую г у с т о т у  ; п р о п у с т и  о н ы й  сквозь 

к а м л о т о в у ю  ц ѣ д и л к у  вЬ д р у г у ю  к о с ш р ю - 

л ю  , вЬ к о т о р у ю  п о л о ж е н о  о б в а р е н н ы х Ь  

го д и в о , п е р е д Ѣ л а н н ы хЬ  вЬ ш а р и к и  , ч а - 

ш ечекЪ  а р т и ш о ч н ы х Ь ,  о т в а р е н н ы х Ь  вЬ 

бланѢ ( с м .  N 0  і 5 4 ) »  п е ч е р и ц Ъ , т е л я ч ь я г о  

сл адкаго  м яса о т в а р е н н а г о  и  р а к о в ы х Ь  

інеенЪ ; п о д д е р ж и в а й  р а г у  э т о  вЬ го р я -  

ч е с т и , не д о п у с к а я  к и п ѣ т ь ; о т и у с к а я  

н а  спголЬ, облей о н ы м Ь  пхелячы о го л о в у .

ВЬ н е д о с т а т к ѣ  И с п а н с к а го  со ус а , для 

сего р а г у  сд ѣ л а й  до вол ьн о  г у с ш у ю  п о д - 

п а л к у , н а к а т и  о н у ю  о с т а т к а м и  о т в а р а , 

и л и  у п о т р е б и  , п р о ц ѣ д я  сквозь с и т о ,  , 

о тв а р Ь ,в Ъ  к о т о р о м Ь  ва р и л а сь  го л о в а ;сч е р - 

п а й с Ь ііе г о  ж и р Ъ  и  н а к а ш и  п о д п а л к у ; п р и - '



Т е л я ш и н а .  і Ь у

бавь кЪ т о м у  п о л б у т ы л к и  в и н а  Г о р с к а го , 

п о л н у ю  у п о л о в н у ю  л о ж к у  б ул ье н а ; у в а р и , 

п о к а  довольно с гу с п іѣ е ш ѣ  ; с ч е р п а й  ж в р Ь  

и  п р о п у с т и  сквозь  ц ѣ д и л к у  вЬ т у  к о -  

с т р ю л ю , вЪ к о т о р о й  п р и г о т о в л е н о  р а гу ; 

п р и п р а в ь  н е м н о го  к р у п н ы ы Ъ  п е р ц о м Ь  $ 

со д е р ж и  го р я н о  , не  д о п у с к а я  к и п ѣ т ь .

2 5 5 . 

Т е л я ъ ь и н о з и.
П р и г о т о в л е н іе  о н ы х Ь  т о ж е  самле , 

какЪ  и  т е л я н ь е й  го л о в м  (с л .  п р е д ш е д - 

ш ія  с т а т ь и ) ;  п о д а ю т Ъ  и хЪ  по н а т у р а л ь -  

в о м у  , вЪ м а р и н а д ѣ  и  р а з н ы х Ь  р а гу .

25 6 .

Т  е л яъ ъ я б р ы з ж е й к а .
В ы м о ч и  с ію  в н у т р е н н ю ю  ч а С ть  вЬ х о -  

л о д н о й  водѣ и  п е р е л о ж и  в Ъ 'к о т е л Ь , н а - ' 

л и т о й  к и п я т к о и Ь  ; ко гд а  о н а  варйлась  

н е м н о го  болѣе |  ч а с а , вы лоаск о п я ш ь  

вЬ хо Л > д н ую  * о д у  ; н о гд а  же совсѢмЬ 

о с т ы л а  , д п у т а й  н и т к а м и  и иари  вЬ 

блснѢ  ( с л .  N 0 і5 4 )*  И н ы м Ь  образом Ь  : 

м о ж н о  о н у ю  о т в а р и в а т ь  вЬ водѣ сЬ з 

м о р к о в я м и  , 3 л у и о в и ц а а іи  , а гвоздм ам и 

гв о з д и к и  , 2 л и с т а м и  л а в р о в ы м и , м алою  

долею  т м и н а ,  п у ч к о м Ь  п е т р у щ к и  и  ^ и -  

б у л и  , р ю м к о ю  у к с у с а  и  солью ; д в у ч а с о - 

ваго  вр ем ени  довольно  для сва р е н ія  б р ы з *  

экейки. П р и л и ч н Ѣ й ш ій  к ѣ  сем у соусЪ  со - 

с т а в л я е т с я  и з Ь у к с у с а ,в а р е н н а го  сЪсолыйі 

перц о м Ъ  : п о т р е б н о  п о л о и іи т ь  СйхЪ



і5 8  Т  е л  я  іп  и  н  а .

п р и п р а в Ъ  д о в о л ь н о  , п о ш о м у  ч т о  б р ы з -  

ж е й к а  , и н а к о  сЪ Ф р а  п ц у з с к а г о  ф ре зЪ  

н а з ы в а е м а я  , с а ы а  п о  сеоЪ н и к а к о г о  в к у -  

с а  н е  им Ъ еш Ъ .

2 5 7 .

Т е л я ѵ і й  я з ы к Ъ  вЪ с о ц с ѣ  п и к а н Ъ .

В п з ь ы и  т е л я ч ь и х Ъ  я з ы к о в Ъ  д о в о л ь н о  

д л я  с о с ш а в л е н ія  ы ^ л а га  б л ю д а  вЬ п о д а ч у . 

Я з ы к и  с п е р в а  в ы а х о ч іі,  п о сл Ъ  т о г о  о ш в а *  

р и в а й  с Ъ  д о б р у ю  ^ ч а с а  ; в ы л о ж и  вЪ х о -  

л о д н у ю  в о д у  , о п р а в ь  , н а ш п е к у й  д р о б -  

н ы д іЪ  ш п е к о ы Ъ , о б в а л е н н ы д іЪ  вЬ п р и п р а -  

вахЪ . П о л о ж и  я з ы к и  вЪ брезЪ  , и л и  вЬ 

м я с н о й  о ш в а р Ь  , сЪ н Ъ с к о л ь к и м и  м о р к о -  

в я м и , л у к о в и ц а м и ,  г в о з д и к о ю , ш ы и н о м Ь , 

л а в р о в ы м и  л и с т ь я л іи  , взявЪ  о н ы х Ъ  по 

н е м н о г у  , и  п о л н у ю  у п о л о в н у ю  л о ж к у  

б у л ь е н у . Т р е х Ъ  ч а с о в а го  г р е м е н и  д о в о л ь -  

іш  д л я  с в а р е н ія  я з ы к о в Ъ . О б л у п и  сЪ я з ы -  

ко вЪ  в е р х н ю ю  к о ж у  , ' з а г л а с и р у й  ' и х Ъ  , 

у л о ж и  н Ь  к р а я м Ъ  б л ю д а  , а вЪ с р е д и н у  

п о л о ж и  о в а л ы іу ю  к о р к у  б Ь л а го  хл Ъ б а  , и  

о б л е й я з ы к и  с о у с о м Ъ  п и к а н о м Ъ  ( с м .  N 0 ю у ) .

а 5  8 .

Т е л я ѵ ъ и  у ш и  п о  И і п а л і а н с к и .  

г О ч и с ш и  8  у ш е й  т е л я ч ь и х Ъ  о б в а р е н -  

н ы х Ъ  , о т в а р и  д о  п о л у с п ѣ л а  , в ы л о ж и  

вЪ х о л о д н у ю  в о д у  , в ы т р и   ̂ о п а л и , р а з -  

р Ъ ^ іѣ  к о н ц ы  у ш е й  до  п о л о в и н ы . Д н о  к о -  

ош р іоа)$  у с т е л и  д о м т я м и  в е т ч и н н а г о  

сала і  на. о н о е  д о к л а д и  у ш и , я а к р о й



д о м ш я и и  • ж е сала , сверхЬ  сего вы дей  

поаль ( с л .  N 0 9 З ) ,  и  в н у т р и  к о -  

сгпрю ли н а к р о й  кр у гкк о м Ь  б у м а ги , вы м а - 

з а н н о й  ко р овьим Ь  м аслом Ь ; у п а р и в а й  вЬ 

п р о д о л ж е н іи  15 часа; послѣ  ш о го , в ы н у в Ь , 

дай осявн уга ь  , н о ил ади  н а  блюдо и о б л е ік  
соусом Ь  И ш аліаііскихЛіЬ.

Е ж е ли  н Ѣ т Ь  п о э л и  , т о  уклади  у ш и  

м е ж д у  лом гпеіі сала, н а ка ш и  ув а р е н и ы м Ь  

бланом Ь  (с л . N 0  1 6 4 )  и  ва р и .

2 6 9 .

Т  е  л  я ѵ ь и  у ш и  ѵ и н е н ы я .
О п р а вь  у ш и  и ош л а р п  по с к а з а н н о м у  

вЪ предш едш ем Ъ  N 0 , н а ч и н и  и хЬ  ф а р - 

ш ем Ь  ва р е н ы м Ь  ( с м . N 0 і5 5 ) ; сгладь 

ф а р ш Ь , обм аж Ь ямцозіЪ , обваляй вЬ в р о ш - 

н а хЬ  бѣлаго хлѣ ба . о б ж а р ь  вЬ масдѢ н о - 

ровьем Ь и н о д а в а й у  п о д л * * Ь  ПодЬ н и ^ Ь  

ш о н к а го  ж ю с у  ( с м .  N 0

260.
Т е л я ѵ ъ и  у ш и  вЪ м а р и н а д і .

Г Г р и го т о в ь  у ш и  по в ы ш е с а а з а н в о м у  п р и -  

го ш о в л е н ію  по  И щ а л іа ц с в * , * і . і * р и  « х Ь  ' 

вЬ бланѢ (с л .  N 0  і5 4 )?  св$рл, вы н ь  н  дай  

и м Ь  о с я к н у ш і; разрѢ ж Ь  каж дое вдоль на  

двре , на  т р о е  или  на ч е т в е р о , какЬ  за- 

б л а го р а зсуд и ш Ь . З а  ^ часа предЬ о т п у -  

с ка н іе м Ь  на с т о л Ь  ? взлей на н и х Ь  м а- 

р и н а д у  ( с л .  N 0 15 6 ) , п о с .іѣ  п ю го  в ы н ь , 

д а й  р с я к н у ш ь , облей ідѢ спіуд іЬ  для п р я -



N

ж е н ія  ( с м .  N 0 1І 7 ) ,  обж ,аривай вѣ ліаслѣ 

коровьем Ъ  не сл и ш ко ы Ъ  р а зго р ян е н н о м Ъ . 

К о гд а  п о з а р у м я н и л и с ь  , л о к л а д и  на сал- 

ф е ш к у , дай о с я к н у т ь ,  в ы л о ж и  иа блю до. 

О бж арь вЪ маслѣ г о р с т ь  п е т р у ш к и  и  

склади о н у ю  н а  у ш а х Ь  пирам идохо.

261 .

Т е л я ъ ъ и  у ш и  вЪ р а гх ]  сЪ г р и б а м и .

У ш и  р а вн ы ы Ъ  образомЪ  п р и г о т о в ь  по  

с к а з а н н о м у  в ы ш е  по И т а л іа н с к и ;  ко гд а  

ж е  с в а р и л и сь  , в ы н ь  , дай  о с я к н у т ь  

и  склади н а  бліодо , облей р а гу , сд ѣ л а н - 

ны м Ъ  и з ѣ  грибовЪ . П е ч е р и ц ы  и л и  и н ы е  

х о р о ш іе  гр и б ы  Д о л ж н о -о б ж а р и т ь  вЪ м а- 

слѣ , вл и ш ь н а  н и х Ъ  4 п о л н ы хЪ  с о у с н ы х Ъ  

л о ж к и  соуса  б а р х а т и с т а г о  ( с м .  N 0 § 5) ,  

с т о л ь к о  ж е чко н со м а  (с м . N 0 8 4 ) ;  дай с о у с у  

укипѣ пхь  до п о л о в и н ы . О ш п у с к а я  яа с т о л Ъ , 

подбей р а гу  2 я и ч н ы м и  ж е л т к а ь іи  и  в ы -  

лей оное н а  у ш и  , е к л а д е н н ы я  н а  блюдо»

2 6 2 .

Т е л я ѵ ъ и .  м о з г и  вЪ л б э л % .
Возъм и зюзгЪ изЪ 3 т е л я ч ь й х Ъ  головЪ^ 

с л у п и  сЪ н и х ѣ  т о н к у ю  к о ж и ц у  , о б е р й  

яіилки , н а х о д я щ ія с я  на  в ш о р о й  к о ж ѣ  ; 

зы йгачиваіі: м о зги  вЬ х о л о д н о д  водѣ 2 Ча- 

са ; п р и г о т о в ь  п о л н у  к о с ш р ю л ю  к и п я іг і-  

к а  , вЬ к о т о р у ю  п о л о я іи  г о р с т ь  соЛи й  

п о л сш а ка н а  у к с у с а ; обвар и ва й  йо З ггі |  

часа вЬ к и п я т к ѣ  , а вы н увЪ  йзЪ о н а го } 

п е р е л о ж и  вѣ  х о л о Д н ую  во д у. У с ш е л й  Дй€>



Т е  д я п т и н а , ' і б л .

во сп тр ю л и  д о ш л ія ы и  в е т ч и н н а г о  сала , 

н а  н и х Ь  н о кл а д и  м о зги , н а к р о й  лом» 

ш я м и  ж е  • сала , влей в о э л и  сш о л ько  , 

ч т о б Ь  м огло в ? р и ш ь с я . —  Енгели н Ѣ п іЬ  

п о ѳ л и  , ш о  вари  м о згіг меасду л о м т е й  

в е т ч и н н а г о  сала, к р у ж к о в Ь  л и м о н а , ѵл а  

в м ѣ с т о  о н а го  сЬ п о .іс ш а к а н о м і)  у к с у с а  , 

м о р к о в ь ю , л у к о в и ц а м и , 2 гвоздкаы и гв о з - 

д и к и  , 2 д и с т а л іі і  л а в р о в ы м и , м алою  д о - 

лею  т м и н а  , п у ч к о м Ь  п е т р у ш к и  и  ц и -  

б у л и  ; н а к а щ и  б у л ь е н о м Ь , ко гд а  о н ы й  

е с т ь ,  а вЬ н е д о с т а т к ѣ  осоленою  водою .

абЗ.

Т е л я ѵ ь и  м о з г и  сЪ с с і] с о м Ъ  Г о л л а н д с к и м Ъ ,  
О п р а вь  и  вари  м о зги  т Ѣ м Ь  ж е  о б р а - 

зом Ь , какЬ  ска за но  вЪ п р е д ш е д те м Ъ  N 0 ; 

о т п у с к а я  же на сш олЬ , дай о н ы м Ь  о с я к - 

н у т ь ,  с т а р а я с ь  сберечь ц ѣ л ы м и , н  сн л а - 

ди  н а  блюдо , 'ш о н к и м и  к о н ^ а м я  вЬ ср е - 

д и н у ,  н а  к о т о р о й  п о л о ж и  х о р о ш а го  р а ка . 

В о зьм и  соуса  б а р х а т и с т а г о  ув а р е н н а го  , 

(с л . N 0  д 5 ) , вЪ к о т о р а г о  п у с т и  н и ш о ч -  

к у  у к с у с а  э с т р а г о н н а г о  ; еще возьм и 

ф а р т у  р а в и г о т н а г о  о б вар е н н аго  и  

п р о т е р т а г о  сквозь с и т о  , и  п о л о ж и  вЪ 

соусЪ  вЪ т о  самое время , ко гд а  о т п у -  

с к а т ь  н а  с то л Ъ . Е ж е л и  соусЪ о к а ж е т с я  

не  до вольн о  зеленЪ, гао подбей вЬ н е го  

н е м н о го  зелени (с м . N 0 і 4 2 )*

К о гд а  не сл уч и л о с ь  соуса  б а р х а т и -  

•ш а го , сд ѣ лай  л е гк у ю  п о д и а .ік у  бЬ лесую , 

Чйетпъ I .  Н



( с м .  N 0  9 7 ) , н а к а ш и  б ул ь е н о м ѣ , п у с т а  

п и т о ч к у  у к с у с а  а с ш р а го н н а го , п р и п р а в ь  

к р у п н ы м Ь  пе рц о м Ь  и ува р и  ; о т п у с к а я  

н а  сто л Ъ , п о л о ж и  и зр уб д е н н а го  р а в и го - 

ш а и  зелени N 0 142  для подзеленен ія  

с о у с а , п р и с о л я .

2 6 4 *
Т е л я ѵ ъ и  м о з г и  сЪ со ц сом Ъ  д в о р е ц к а г о .

М о з ги  о п ра вь  и  свари  по  с к а з а н н о м у  

вЪ п р ед ш е д ш е й  с т а т ь ѣ  , дай о н ы м Ь  

о с я к н у т ь  и  в ы л о ж и  на  блю до. П о л о ж и  

вЬ к о с т р ю л ю  |  ф у н т а  х о р о ш а го  масла 

ко р о в ь я го , 3 ч е ш в е р ш ы х Ь  доли л о ж ки  

сш ол овой  м у к и , соли, к р у п н о  и с т о д ч е н -  

н а го  п е рц а  , н и ш о ч н у  у к с у с а  а с т р а г о н -  

н а го  и  н е м н о го  воды  ; п р и с т а в ь  на 

о го н ь  и  в ы м ѣ ш и в а й : п о т р е б н о  , ч т о б Ь

соусЬ  ѳ ш о ш Ь  иыѢлЬ довольно  гусш о ш ьг 

для з а к р ы т ія  мозговЪ .

2 65.
Т е л я ъ ъ и  м о з г и ,  вЪ м а т е л о т Ъ .

О п р а вь  м о зги  тѢ м Ъ  ж е образомЪ , какЬ  

ска за но  о м озгахЪ  вЬ п о эл ѣ , ва р и  и хЬ  

зиежду л о м т е й  в е т ч и н н а г о  сала , сЬ а 

м о р ко в я м и  3 л у к о в и ц а м и , и зр ѣ за н ы ы м и  

хЬ л о м т и к и  , 2 л и с т а м и  л а в р о в ы м и ,

п у ч к о м Ь  п е т р у т й и  и  і^и б ул и  ; см о чи  

м о зги  ви н ом Ь  бѢлымЬ и  п р о д о л ж а й  Ъа- 

р е н іе  |  часа. К о ід а  м озги  сва р и л и сь , т о  

предЪ, сам ы м Ь  о ш сы л а н іе м Ь  н а ' с т о л Ь  

д ай  оньгм Ь о с я к н у т ь ,  в ы л о ж и  н а  блюдо.



Т е д я ш  и н а ,  іб З

В озъм и м алы хЬ  л уко в о кЬ  о б л у п л е н н ы х Ь , 

о бж арь  вЬ коровьем Ь  м аслѣ, п о ка  д о б л ѣ к - 

н у т Ь  ; п е р е м ѣ н н  к о с т р ю л ю , во зьм н  н е - 

м н о го  п о д п а л ки  , разведи о н у ю  бѢлымЪ 

вином Ъ  , м алым Ь и о л и ч е с тв о м Ъ  т ю с у  

( с м .  N 0 83^; вы лей а т о т Ъ  соусЪ н а  д у -  

к о в и ц ы , прпбавь  печ<-| ицЪ , и л и  и н ы х Ь  

грибозЪ  и п о л н о й  пучонЪ  п о в а р е н н ы хЪ  

т р а в Ъ  ; вари  , сч е р п ы в а я  п ѣ н у  и  ж ир Ъ  

а ко гд а  сва р ил ся , вы лей н а  м озги . П о -  

т р е б н о  , ч т о б Ъ  соусЪ а ш о т Ъ  былЬ ,н и  

гусш Ъ  , н и  ж н д о к Ъ , ш а кж е  долольно 

пр и со л ен Ь .

2 6 6 .

Т е л я ѵ ъ и  м о з г и  сЪ м а с л о м Ъ  с е р н ы м Ъ .
С вари м о зги  по  в ы ш е п и с а н н о м у  ; предЪ 

о т п у с к а н іе м Ь  н а  с то л Ъ  в ы н ь , д а й  о с я к - 

н у т ь  и  в ы л о ж н  на  .блю до. В о зьм и  ка сд а  

к о р о в ь я го  ч е р н а го  ( с м .  N 6  і б б ) ,  обдей 

оны м Ъ  м о зги  , "а по  средннѢ  п о л о ж и  

н у ч к у  п о д и а р е н н о й  вЪ маслѣ п е т р у ш к я .

2 6 7 .

Т е л я ѵ ъ и  м о з г и  п р я ж е н ы е ,
М о з ги  сварн  шѢмЪ ж е обрлдоакѣ, жавЬ 

ска за н о  вы ш е ; послѢ ш о го  ка ж д о й  р а з - 

рѢжЪ н а  т е с т с р о  , сл о ж и  вЪ п о с у д и н у  , 

с п р ы с н и  м ѣлкою  солы о , малою долею  

п ѳ р ц а  , и  вле іі сш олько укс уса  , чшобЪ  

м о з ги  онЬімЪ н а п и ш а л и сь . К о гд а  п о с ы - 

4 аш ь н а  сшолЪ, дай мбзгамЪ о с я к н у ш ь  , 

о бм очи  к у с н и  вЪ т ѣ с т о  для п р я ж е н ія

К  а



( с м . N 0  іЙ ^ ) ,  о б ж а р ь  вЬ  м а с л ѣ  н е  с л и ш -  

к о м Ь  р а з г о р я ч е н н о м Ь  , в ы л о ж и  н а  сал- 

ф е т к у  о с я к н у т ь  , с л о ж и  н а  б л ю д о  и  

с в е р х у  п о л о ж и  г о р к у  о б а іа р е н н о й  вЬ 

к а с л ѣ  к о р о в ь е м Ь  п е т р у ш к и .

2 6 8 .

Т е л я к ъ и  м о з г и  $  с о ц с о м Ъ  т п о м а т о м Ъ .

М о з г й  и з г о т о в ь  т Ѣ м Ъ  ж р  о б р а з о м Ъ , 

х а к Ь  в ы ш е  п и с а н о  о м о з г а х Ь  вЪ п о э л Ѣ ; 

о ш п у с к а я  н а  с т о л Ь ,  д а й  и м Ь  о с я к н у т ь ,  

в ы л о ж и  н а  б л ю д о  и  в л е й  п о д Ь  н и х Ь  ро- 

у с а  ш о м а ш а  ( с м . N 0 х і8 ) .

2 6 9 .

Т е л я ъ ъ и  м о з г и  сЪ м а с л о м Ъ  р а к о в ы м Ъ .

О п р а в ь  и  с в а р и  м о з ги  ш а к и м Ь  ж е  о б р а - 

з о м Ь , к а к Ь  с к а з а н о  о м о з г а х Ь  вЬ  п о ал ѣ . 

О ш п у с к а я  н а  с ш о л Ь , д а й  и м Ь  о с я к н у т ь  

ж  в ы л о ж и  н а  б л ю д о . В о з ь м и  4  п й л н ы х Ь  

с о у с н ы х Ь  л о ж к и  с о у с а  б а р х а т и с т а г о  

{ с м .  N 0  д5 и л и  д б )  у в а р е н в а г о . ,  п а л о ж д  

вЪ н е г о  к у с о к Ь  р а к о в а г о  м а сл а  ( с м . К а  

1 4 0 )  сЬ  н е б о л ы п о е  яйг^о  в е л и ч и н о ю , вы - 

м Ѣ ш а й  , ч т о б Ъ  м а сл о  р а с п у с т и л о с ь  и  

сЬ  с о у с о м Ь  с о е д и н и л о с ь , н о  до  к и п ѣ н ія  

н е  д о п у с к а й ;  п р и п р а в ь  к р у п н о  и с т о л ч е н -  

н ы м Ь  п е р ц о м Ъ  и  в ы л е й  н а  м о з г и .

а ;о .

Т е л я к ъ и  м о з г и  а с п и к о м Ъ .

С в а р я  м о з г и  т Ѣ м Ь  ж е  о б р а з о м Ь  , к а кЬ  

с к а з а н о  обЬ  н и х Ь  вЬ п о э л ѣ  , н а л о ж и  вЬ



ф о р м у  а сп ика  го р я ч а го  н а  |  верш ка  

ш о л щ и н о ю  ( с м . N 0 79 ) .  К о гд а  аспикЬ  

о сш ы л ѣ  и  сѢлЬ, разрѢ ж Ь  м о зги  н а  чеш - 

веро , п о л о ж н  о н ы х Ь  сверхЬ  а сп и ка  и  

залей а сп и к о м Ь ,.п о ч :ти  о с т ы в ш и м Ь , ш а кЬ , 

чш обЬ  м о зги  о н ы м Ь  з а к р ы л о ; п о с т а в ь  

ф о р м у  яа  ледЪ, чгаобЬ сш уд ень з а с т ід д а ; 

предЬ  о ш п ус ка н іе м Ь  на сто л Ъ  п о о т о -  

гр е й  ф орм у надЬ л у ч и н к о ю , ч т о б ы  с т у -  

день о т Ь  ф о р м ы  о ш с т а л а  , ил и  п о д е р - 

ж и  ф о р м у  н ѣ ско л ько  м и н у т Ь  вЬ ш е п л о й  

в о д ѣ , н а д о ж и  блюдо на  ф о р м у  и  в ы - 

п р о к и н ь . Еж ели сш уд е нь  изЬ  ф о р м ы  не 

в ы х о д и ш Ь , т о  обверни о н у ю  н а го р я ч е н - 

ною  в е т о ш к о ю . С н и м и  ф о р л іу  осгаорож - 

н о , чш обЬ не повредиш ь ф и гу р ы . ВЬ с л у - 

чаѣ  , ежели на блюдо п о п а д е т Ъ  р к с т о -  

п и в ш е й ся  сш у д е н и , ш о возьм и со л о м и н у  

и  с н и м и  посредсшвоз^Ь о н о и  и з л и т н ѳ е .

271.

Т е л я ѵ ь и  х в о с т ы  вЪ т ерри н ѣ .

В о гь м и  7 и л и  8 ш е л я чьи хЬ  х в о с т о в Ь  

для сд ѣ л а н ія  р а гу ,  сосш авляю щ аго  ш е р - 

р и н у ;  р а зн и м и  х в о с ш ы  вЪ к у с к и  ио  с у -  

с та в а м Ь , ч т о б Ь  и зѣ  каж д аго  вы ш ло  по  

4. и л и  по 5 куско вЬ  ; обж арь ихЪ  вЪ 

маслѣ коровьемЪ  , не д о п уска я  з а р у м я - 

нѣ ш ь для т о г о ,  чш о р я гу  сему долж но  

бы ш ь бѣлом у. К о гд а  х в о с т ы  вЪ маслѢ 

п р о ж а р и л и с ь , пересы пь ихЪ  4  с т о л о в ы -



н и  д о ж к а м и  м у к и  и  в ы м ѣ ш а й  , ч т о б Ь  

сЬ маслом Ь с о е д и н и л а сь  ; н а к а ш и  ф у п о - 

л о в н ы м и  л о ж к а м и  к о н с о м у  ( с м .  N 0 8 4 ) 

и  в ы м ѣ ш и в а й  р а г у ,  п о ка  з а к и п и т Ъ  ; п о - 

л о ж и  т о г д а  г о р с т ь  о ч и іц е н н ы х Ъ  г р и -  

бовЪ, п уч о кЪ  п е т р у т к и  и  ц и б у л и ; п р о - 

д о л ж а й  в а р и т ь ,  с ч е р п ы в а я  ж и р Ъ  , пона 

р а гу  у к и п и ш Ъ  н е т в е р т а я  доля ; и  когда  

п о сп ѣ л о , в ы н е р п а й  к у с к и  х в о с т о в Ь , т а к -  

ж е  и  гр и б ы  п р о с к в а ж е н н о ю  п о в а р е н н о ю  

л о ж к о ю  и  с л о ж и  вЪ д р у г у ю  к о с т р ю л ю ; 

вЪ о с т а в ш ій  со усЬ  влей п о л н у ю  уп о л о в - 

н у ю  л о ж к у  со уса  б а р х а т и с т а г о  (слг. N 0 

д б )  и  у в а р и . У с м о т р я ,  ч ш о  у ж е  доволь- 

н о  у в а р и л о с ь  и  с г у с т ѣ л о ,  п р о п у с т и  со- 

усЪ скво зь  к а м л о т о в у ю  ц ѣ д и л к у  вЪ 

ш е р р и н у  , т о  е с т ь ,  вЪ ч а ш у  ; н а  а т о  

р а гу  у к л а д и  к у с к и  х в о с т о в Ъ  предЪ са- 

мымЪ о т п у с к а н іе м Ъ  н а  с т о л Ь  , давЬ 

оны м Ъ  о с я к н у т ь  ; п р иб а вь  кЪ сем у к а -  

л е ньки хЪ  куско вЪ  о т Ь  л о п а т о ч н о й  т е -  

лячьей ядеры оя ч а с т и , .  т а к ж е  к у с о ч -  

ковЪ ш е л я ч ь яго  сл:адкаго м я с а , о б ж а р е н - 

н ы х Ъ  вЬ ко р овьем Ь  маслѣ ; подбей р а гу  

0 я и ч н ы м и  ж е л т к а м и  , м ѣ ш а я  надЪ ж а - 

р о вн е ю  и  не д о п у с к а я  к и п ѣ ш ь , изЪ оп а- 

о е н ік , ч т о б Ъ  я й ц ы  не с в е р ^ іу л и с ь ; вы лей 

оное вЪ ч а ш у  н а  х в о с т ы  и  п р о ч е е ; до о т -  

н у с н а н ія  на  с т о л Ъ  д е р ж и  н а  го р я ч е й  золѣ. 

С оуса д о л ж н о  б ы т ь  д о вол ьн о , ч т о б Ъ  всѣ 

п р и б о р ы  сего  р а г у  о н ы м Ь  п о к р ы л о .



372 .

Т е л я г ъ и  х в о с т ы  вЪ блан%. 
Х в о сш ы  оправь , обж арь вЬ маслѢ ис 

пересы пь м укою  ш ѣм Ь же образомЬ, каяЬ  

сказано вЬ предш едш ей сш а ш ьѣ ; н а ка ш и  

водою , прибав|і п уч о кЬ  пегарушЕИ и  ц и -  

були , 2 лисш а лавровы хЪ , п е чер в і$ Ъ ,со л и  

и  нем ного  к р у п н о  исш олченнаго  п ерц а , 

счерпай п ѣ н у  ; когда уварилась че ш вер - 

хпая доля, сн и м и  ж^ирЬ, п о л о ж и  о ч и щ е н - 

н ы іЬ  луковокЬ  од и на ко й  ве л и чин ы  ; 

вари нё с л и ш ко м Ь , изЬ о сш о р о ж н о сш и  , 

чш обЬ  не вакипѣло. О ш п уская  на сш олЬ, 

подбей 4  я и ч н ы м и  ж е л ш ка и и  , боль- 

хпимЬ или м еньш им Ь  числом Ь  о н ы хЬ  , 

соображаясь количесш ву р а гу  , п р и со л и . 

Эгао р а гу  м ож но дѣлашь и  ш емное, под-. 

ц вѣ чивая  оное т е м н о ю  подпалкою .

С .  ^  -
Т е л я ѵ ъ я  л о л а т к а <  

О бы кновенно часш ь с ію  ж аряш Ь, п р о - 

совы вая вершелЬ близв косш и : вЬ 2

чг&а она соверш енно прож ариваеш ся.

2 7 4 .

Т е л я ѵ ь я  л о л а г п к а  вЪ г а л а н т и н і .  
Возьми ш елячью  лопаш ну м я с и с т у ю  

и  на  верхней часш и ничем Ь  неповреж - 

д е н н у ю ; вь;бери изЬ ней всѣ к о с ш и , 

о ш н и м и  . и часшь мяса , изЪ нош ораго  

сдѣлай ф арш Ь, ежели нѢгаЬ инаго  мяса 

зшелячьяго; на  ф унш Ъ  мяса долож и ф унш Ъ



і б 8  Т е л я ш и н а .

в е т ч и н н а г о  са л а  , к о ш о р ы х Ь  и з р у б и  ; 

н а л о ж и  сего ф а р ш а  н а  л о п а т к у  п о б о л ѣ е , 

н е ж е д и  н а  п о л в е р ш н а , н а л о ж и  сл о й  ш п е - 

к у  и  к у с к о в Ь  я з ы к а  го в я ж ь я г о , п р и г о -  

то о в л е н н а го  э к а р л а т о м Ь  ( с м .  вѣ  о ш д ѣ - 

л е н іи  о г о в я д и н ѣ ) ,  и  т р ю ф е л е й  , е ж е л и  

о н ы е  е с т ь :  н ѣ к о ш о р ы е  п р и б а в л я ю т Ь  гЪ  

се м у  и  я и ч н и ц у ,  с д ѣ л а н н у ю  сЪ зеленьк» 

ш п и н а т н о ю .  П о л о ж и  , е ж е л и  у г о д н о , и  

м о р к о в и , и з к р о ш е н и о й  вЬ п о л о о о ч к и , 

Ч ш о б ы  га л а н ш к н Ъ  д іа р м и р о в а т ь ,  п р и к р о й  

все ф а р ш е м Ъ , н а л о ж и  е іц е  ш п е к а , т р ю -  

ф елей  п  п р о ч . ,  а и о ш о м Ь  ещ е с л о й  

ф а р ш а . У п о ш р е б я  все п р и го ш о в л е н н о е  , 

з а к а ш а й  л о п а т к у  п о  д л и н ѣ  , с гл а д ь , о б - 

л о ж и  л о м т я м и  в е т ч и н н а г о  с а д г , о п у т а й  

н и ш к а з р и , з а в е р н и  вЪ к а н в у  и - іи  п о л о -  

т е н ц о  и  ещ е о п у ш а й  н и ш к о ю  , ч т о б ы  

во  в р е м я  в а р е н ія  у д е р ж а л а  х о р о ш у ю  

св о ю  ф о р м у  ; п о л о ж и  вЬ к о с ш р ю л ю  , вЪ 

н о т о р о й  д н о  у с т л а н о  л о м т я м и  в е т ч и н -  ѵ 

н а г о  са л а , т е л я т и н ы  ; п о л о а ш  ш у д а  ж ѳ  

а ш е л я ч ь и х Ъ  н о г и  о б в а р е н н ы х Ъ , к о с ш и , 

в ы н у ш ы я  изЪ  л о п а ш к и  , 6  м о р к о в е й , 8

и л и  ю  л у к о в и ц Ъ  , и зЬ  к о и х Ъ  вЬ о д н у  

в о ш к н у т о  4  гв о з д к а  г в о з д и к и ,  4  л и с ш а  

л а в р о в ы х Ъ  , н е м н о г а  ш м и в а б о л ь ш о й  

п у ч о к Ъ  п е ш р у ш к и  и  ц и б у л и  ; н а к а ш и  

б ул ь е н о м Ъ  , а е ж е л и  о н а го  нѢ ш Ъ  , ш о  

о с о л е н о ю  в о д о ю ; в а р и  3 ч а с а , и с п ы ш ы -  

в а я  о д н а к о , и  е ж е л и  л о и а т к а  с в а р и л а с ь л



Т  е л  я  п м *  и  а. 16 д

т о  в ы н ь  во н Ь , в ы я :м и  и з Ь  н е й  кесв о ш -  

варЬ  и  о е т у д и .  О т в а р Ь  п р о ц ѣ д и  сн во зь  

п х о н к у ю  с а л ф е т к у .  ВЬ к о с ш р ю л ю  в ы п у -  

с т и  а я й ц а  ц Ѣ л ы хЪ , взбѳй го р а з д о  и  в ы -  

д о ж в  н а  с т у д е н ь ,  п о л о ж и  н е м н о го  к р у п -  

н а го  п е р ц а , п о в а р е н н а го  с б и ш я я , о д и н Ь  

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

л и с т ь е в Ь  п е т р у ш е ч н ы х Ъ  , в ы м Ь ш а й  "щ 

в а р и . К о гд а  з а к и п ѣ л о  , с о с т а в ь  к о с т р ш -  

л ю  н а  г о р я ч у ю  з о л у , н а к р о й , и  н а  к р ы ш -  

ж у н а с ы п ь  ж з р а  н  у п а р и в а й  п о л ч а с а ; 

п о т р е б н о  , ч т о б Ъ  & т о  п р о и с х о д и л о  

и с п о д в о л ь  * п о с л ѣ  ч е го  с л іу д е н ь  п р о і^Ѣ д и  

с к в о з ь  с а л ф е т н у ,  не  п р о ж и м а я , н о  ч п ю -  

б ы  с т у д е н ь  с в о б о д н о  сш е к а л а , и  д а й  ем 

а а с т ы н у т ь  й  с ѣ с т ь .  О б л о ж и  л о п а ш к у  и  

у к р а с ь  э т о ю  с т у д е н ь ю .  —  Н е  д о л ж н ^  

з а б ы т ь  п о л о ж и ш ь  вЪ ф а р ш Ъ  с р л к , к р у п -  

н о  и с ш о л ч е н н а го  пЬря^л , чсенного  ц о в а - 

р е н н а г о с б и т н я ,  ко ш о р & хй , х а к ѣ  н д а ѣ с ш н о , 

с о с т о и ш Ъ  и з Ъ 4  п р я н о с т е й :  м у ш к а т н а г о  

о р ѣ х а , к о р и ц ы ,  гв о з д и н н  и  гв о з д и ч н ы х Ъ  

го л о в о к Ъ . О т с ы л а я  н а  с т о л Ъ  , у к р а с ь  

б лю д о  4  я я ч н ы м и  ж е л т к а м и  , - о б л о ж е ж - 

н ъ і м й  ф а р ш е м Ъ .

2 7 5 .

Т е л я г ъ я  л о л а т к а  сЪ к р о ш е н ы м и  к о р е н ъ я м и .
В ы б е р и  изЬ  л о п а ш к и  к о с т и  т ѣ м Ь  ж е 

об р а зо м Ъ  , какЪ  и  для г а д а н т и н а ,  п р о -  

т о п е к у й  в н у т р и  т п е к о м Ъ ,о б в а л я н н ы м Ь  вЪ 

п р я н о с ш я х Ь  , с и ѣ ш а д н ы х Ъ  сЪ м ѣ л к о ю



солью , м ѣ л ко  и з р у б л е н н ы м и  п е т р у ш к о іб ,  

2 л а в р о в ы м и  л и сга а м и  , сѣ  п р и б а в к о ю  

го м и н а . Н а ш п е ко в а в Ь  д о п а ш к у  , з а к а т а й  

ее вдоль, о п у т а й  н и т в а м и ,  и  п о с т л а в Ь  

н а  д но  к о с ш р ю л и  ло м ш е й  в е т ч и н я а г о  

сала, т е л я ш и н ы  и  к о с т и ,  в ы н у ш ы я  изЬ  

л о .іа ш к и  , п о л о ж и  н а  э ш о  с в е р н у ш у ю  

л о п а ш к у  и  н а к р о й  в б ш ч и н к ы м Ь  са л о м Ь ; 

п р ч б а в ь  ш у д а  ж е  6  м о р ко в е й , 7  и л и  8 

л у к о в и ц Ъ , 2 л и с т а  л а в р о в ы х Ь , 3 гв о зд ка  

гв б з д и к и , п уч о кЪ  п е ш р у ш к и  и і^и б у л и  ; 

н а к а ш и  б ул ь е н о м Ь  , н а к р о й  в ы м а з а н н о ю  

масломЪ  б у м а го ю , доведи до к и п ѣ н ія ,  и  

п о с л ѣ  п ересш авь  н а  о го н ь  слабой ; н а  

к р ы ш к у ^ к о с ш р ю л и  н а с ы п ь  ж а р у : 3 *ча со - 

ва го  к р е м е н и  д о вол ьн о  для  сего  п р и го г  

ш о в л ѳ н ія . О т п у с к а я  на  с ш о л Ь , л о п а ш к у  

в ы н ь , с н и м и  н и га к и , дай о с я к н у ш в , гл а - 

с и р у й  и  в ы л о ж и  н а  п р о д о л го в а т о е  блю - 

до. И з го ш о в ь  довол ьное  к о л и ч е с т в о  к о - 

реньевЪ , и з к р о ш е н н ы х Ъ  п  о б р Ѣ за н н ы хЪ  

вЪ п о д о б іе  оливокЪ  ,  и л и  палочекЪ : н а д - 

леж иш Ъ  о н ы е  с в а р и т ь  вЪ со усѣ  т е м н о м Ь  

( с м .  N 0 162) и  о б к л а с т ь  о н ы м й  л о п а т -  

к у . Б л ю д о  э т о  подаю ш Ъ  н а  с м ѣ н у  п е р - 

ѵ вой п о д а ч и .

Е ж е л и  для о ш в а р и в а н ія  л о п а т к и  не  

с л у ч и ш с я  н и  в е ш я и н н а го  сала , н и  ш е - 

л я ш и н ы  ошЪ д р у ги х Ъ  ч а с ш е й : ш о  п о л о - 

ж и  о н у ю  ш о л ь ко  сЪ в ы н у ш ы м и  к о о ш я - 

ш я , о го р о д н ы м и  р а с ш ѣ н ія ц ія  и  д у ш и -



с ш ы н ц  тр а в а м и  ; а вЬ н е д о с т а т к ѣ  

бульену, накагаи осоленою  водою. К огда  

ж е н Ѣ т Ь  соуса для кореньевЬ  , хпо сдѣ- 

лай л е гкую  п о д п а л ку , раэведи о тв а р о м Ь , 

вЬ кош ором Ь  вареяа была л о п а т к а  , и  

з іолож іг вЬ а т о  к о р е н ь я , о тв а р е н и ы е  

особливо до п о л у с п ѣ л о с т и  , сЬ малень- 

ким Ь  куском Ь  сахара. —  С ію  л о п а т к у  

зиожно обклады ваті»  салатом Ъ , или обліс- 

в а т ь  гр и б н ы м Ь  пур е  ( с л .  N 0 і5 о ) , і і  п р о ч .

27  6 »

Т е л я ѵ ь я  г р ц д и - н а .
С ія  часш ь с о с та в л я е тЬ  о т л и ч н у ю  

снѣдь ; надлежало бы з а н я т ь  м ного  м ѣ- 

с т а ,  е с т ь л и  бы  описы вагаь есѢ изЪ ней 

п р и го т о в л е н ія . ^

2 7 7 .

Т е л я ъ ъ я  г р у д и н а  г л а с и р о в а н н а я .
Р а зн и м и  гр у д и н у  вѣ л у с ю і окодько 

м о ж к о  неш вероугодьны е , кы н ь  и»Ь я и х Ь  

в о с т и  по сам ы хЬ  2 пальца р а з с то я н іе м Ь  

о т Ь  хр ящ е й  ; с кр ѣ п и  мясо шпилькамні ; 

н е  забудь о т р ѣ э а ш ь  к о с т о ч к и  м я гк ія , 

н а хо д я щ іл ся  сЬ н а р у ж н о о ш и  хржвцей; 

п о ло ж и  гр у д к н у  вЬ кбсш рю дю  СІЙр^ОвОЮ 

хряп^еи и  вы лей ш уд а  же уп о л о в н ую  

л о ж к у  с т у д е н и  ; н а кр о й  л о м тя м и  в е т -  

ч и н н а го  сала и нам азанною  масломЪ 

коровьим Ь  бум агою ; доведи до в с ки п ѣ н ія , 

и  послѣ п е р е ста в ь  на огонь слабой, на- 

к р о й , и  на к р ы т к у  яа сы п ь  ж а р у . вЪ



ча са  г р у д и н а  п о с п Ѣ е т Ь . ВЬ  с д у ч а ѣ , к о г -  

д а  н Ѣ т Ь  с в а р е н н о й  с т у д е н и  д л я  н а л и -  

т і я  н а  г р у д и н у  , т о  п о л о ж и  3 и л и  4- 

м о р к о в и  , 4  л у к о в и ц ы  , 2 л и с т а  л а в р о -

в ы х Ь  , 2 гв о з д к а  гв 'о з д и к и  , у п о л о в н у ю  

л о ж к у  б у л ь е н у . ВЬ  н е д о с т а ш к ѣ  се го  

п о с л ѣ д н я го  , у п о т р е б и  в о д у  н е м н о го  

о с о л е н у ю , п о л о ж и  п у ч о к Ь  п е т р у ш к и  и  

ц и б у л ш .  К о гд а  г р у д и н а  п о ч т й  у ж е  п о -  

сп ѣ л а , *в ы н ь  п р и п р а в ы  , а сокЪ  , о с т а в -  

ш ій с я  вЬ  к о с й ір ю л ѣ , у в а р и  вЬ гд а сѣ  ;  
к о гд а  ж е  г р у д и н а  п о с п ѣ л а , и  гласЪ  п р и -  

к и п ѣ л Ъ  к о  д н у  к о с т р ю л и ,  п е р е в е р н и  г р у -  

д ц н у ,  чш о б Ъ  в е р х н я я  ея с т о р о н а  з а гл а - 

с и р о в а л а с ь .. О ш п у с к а я  н а  сш олЪ  , в ы н ь  

ш п и л ь к и )  в ы л о ж и  г р у д и н у  н а  блю до ; а 

вЬ  гласЪ  п о л о ж и  2 п о л н ы х Ь  с б у с н ы х Ъ  

л о ж к и  с о у с а  И с  ха н с н а го  (ѵм. N 0 94)> и  

л о ж к у  б у л ь е н у  ; о т д ѣ л и  гласЪ  о т Ъ  д н а  

к о с ш р ю л и , и  давЪ о н о м у  р а с п у с ш и т ь с я ,  

в ы л е й  э т о ш Ъ  со усЪ  н а  г р у д и н у .

ВЪ н е д о с т а ш к ѣ  у п о м я н у ш а г о  с о у с а  , 

о т н и м и  ж и р Ь , н а х о д я щ ій о я  н а  гл а сѣ  , 

бр о сь  вЪ н е го  м у р и , влей  н е м н о го  б у л ь -. 

е н у  и л и  в о д ы ; в а р и , ч т о б Ь  гласЪ  о ш к и -  

пѢлЪ, м ѣ ш а я  д е р е в я н н о ю  л о ж к о ю  ; п р и -  

п р а в ь  с о л ь ю  и  п е р ц о м Ъ , е ж е л и  соусЪ  о к а -  

ж е ш с я  п р Ь с е н Ь , и  п о д а в а й  сЪ г р у д и н о ю .

2 7 8 .

Телщъя гупідина сЪ лактукЪ- с.алатомЪ. ,
О & равь  и  р а з н и м и  ш е л я ч ь ю  г р у д и н у



т ѣ м Ь  же образомЬ , ка кЬ  сказано вЬ 

пред ш едш ей с ш а ш ь ѣ ; р а в н о м ѣ р н о  усш ели 

дно  ко с ш р ю л и  л о м т я м и  в е ш ч и н н а го  сала, 

м о рко вью , и з к р о ш е н н о ю  вЬ л о м ш и ки  , 

л у к о в и ц а м и , 2 л и сш а м и  л а в р о в ы м и , п у ч -  

ком Ь  ххеш руш ки и  і^ибули ; укл а д и  гр у -  

д и н у ,  н а к р о й  в е т ч и н н ы м Ь  саломЬ, н а - 

к а ш и  бульеном Ь  и п р и с о л и  ; со д е р ж н  

н а  маломЬ .о гн ѣ  часа. П редЬ  о т п у -  

ска н іе м Ь  на с т о л Ь  выбернс гр у д и н у  , 

дай ей о с я к н у т ь  , г л а с и р у й , в ы л о ж и  

н а  блюдо и  в о к р у гЬ  обклади сва р е н - 

н ы м Ь  и  гл а с и р о в а н н ы м Ь  л а к т у к Ь  - са- 

л а т о м Ь  і^см. N 0 8 и  9 ); подлей подЬ 

него  соуса  И с п а н с к а го  о б р а б о та н н а го  

(сл*. N 0 ю і) .

Е ж е л и  соуса  не  с л у іи ш о я  , ш о сдѣлай 

л е гку ю  п о д п а л к у , н а к а т и  соном Ь  изЬ  

к о с т р ю л и , вЬ к о ш о р о й  варилась гр у д и н а , 

ув а р и  и  п р и п р а в ь  к р у п н о  и с т о л ч е н н ы м Ъ  

пері^омЬ.

2 7 9 .

Т е л я ѵ ь я  г р щ и н а  сЬ л ц р е  г р и б н ы м Ъ ^

П р и го ш о в ь  гр у д и н у  шѢмЬ образомЬ , 

какЪ  сказамо вы ш е о гр у д к н ѣ  гл а си р о - 

в а н н о й , подлей подЪ о н у ю  п ур е  гр и б - 

н а го  (с л . N 0 іб о ) , кош орое  предЬ о ш п у - 

скан іем Ъ  на сшолЪ подбей я и ч н ы м Ь  

ж ел ш ко м Ь  и  вы м ѣ ш а й .



1 7 4  Т е л я т и н а .

2 8 0 . ■

Теляъъя грцдина, сЪ гласированными лу-

ковицали. •
О п р а в я  и  р о з н я в ѣ  г р у д и н у  п о  в ы ш е -  

с к а з а н н о м у ,  д н о  к о с т р ю л и  у с т е л и  л о м -  

га я м р  в е т ч и н н а г о  с а л а , л у к о в и ц а м и ,  и з -  

р ѣ з а н н ы а іи  вѣ  к р у ж е ч к и ;  н а  э т о  у к л а д и  

г р у д и р у  , н а к р о й  с а л о м ѣ  ж е  , а с в е р х Ь  

о н а г о  к р у ж е ч к а м и  л у к а ;  п р и б а в ь  2 л и с т а  

л а в р о в ы х Ь  , н е м н о г о  т м и н а  , п о л л о ж к и  

у п о л о в н о й  к о н с о м у  п  с ч е п о т ь  к р у п н о  

и с ш о л ч е н н а г о  п е р ц а  ; в а р и  г р у д и н у  м е ж -  

. д у  д в у х Ъ  о г н е й  ч а с а . К о г д а  п о с п ѣ л а  , 

х ы к ь  , д а й  о с я к н у т ь  , з а г л а с ц р у й  л у -  

н о в н ц ы  и  у к л а д и  о н ы м и  в о к р у г Ь  г р у -  

д и н у  , в ы л о ж е н н у ю  н а  б л ю д о  ( см . N0 

іб о ) .  В Ь  п р и г о ш о в л е н н о й  д л я  л у к о в и ц Ь  

гл а с ѣ  п о л о ж и  2 п о л н ы х ѣ  с о у с н ы х ѣ  л о ж -  

н и  с о у с а  И с п а н с к а г о  о б р а б о т а н н а г о  (с л г- 

N0 102) и  л о ж к у  к о н с о м а  (см . N0 84); 

о ш в а р н  п о с р е д с т в о м Ъ  о н ы х Ь  - гл а сЪ  , и  

в ы л о ж и  с е й  с о у с ѣ  п о д Ъ  г р у д и н у .  С т а -  

р а й с я  а ш о  б л ю д о  п о с л а ш ь  н а  с ш о л Ь  г о -  

р я ч е е -

2 8 1 .

Теляѵѣя грудина ѵииеная.
О б р Ѣ ж Ь  к о н ц ы  к о с т е й  с Ь  б о ко в Ъ  г р у -  

д и н ы  , с д ѣ л а іі н а д р ѣ з ы  вЪ м я с о  е в е р х у  

И сЪ б о ко вЪ  и  н а ч и н и  вЪ п р о р ѣ з ы  с л ѣ -  

д у ю іц й а гѣ  ф а р ш е м Ь : в о з ь м и  |  ф у н ш а  

с с ѣ я а  о ш Ь  ш е л я ч ь е й  з а д н е й  н о г и ,  ф у і і т Ь



вы м я, копторы хЬ  и зр уб а  вм ѣсш ѣ ; п р и -  

бавь ш уда же мѣлко и з р у б л е н н ы х ѣ  т р а в ы  

п е т р у ш к и ,  т а л о т а ,  т а к ж е  соли, к р у п -  

в о  и с т о л ч е н н а го  перца ; п о ш р и  н е м н о го  

м у ш к а т а . 3 сы р ы хЪ  я и ч н ы х Ь  ж е л т н а  ; 

п р о д о л ж а й  р ѵ б и т ь  , чшобЪ ф а р т Ъ  со - 

е д и ни л ся . Н а ч и н я  г р у д и н у  фаршемЪ, за - 

ш п и л ь  р а зр ѣ з ы , ч т о б Ъ  о н ы й  во время ва- 

р е н ія  не вы валился. Д н о  к о с т р ю л и  у с т е -  

ли  в е т ч и н н ы м Ъ  саломЪ, н а  него  п о л о ж и  

гр у д и н у , н а вр о й  еаломЪ ж е  н вы лей н а  

аш о поэль ( с м .  N 0 9 З), сЪ п р иб а вкою  

м алой доли бульена. П о сл ѣ  3 часоваго  

ва р е н ія , предЪ подаваніем Ъ , вы нь  гр у д и -  

н у ,  дай о с я к н у т ь  , вы бери ш п и л ы іи  и  

за гл а с и р у й . В ы лош а на блюдо, подавай 

кЪ ней соусЪ И с п а н с ко й  у в а р е н н о й  , вЪ 

к о т о р а г о  поло ж е н о  гл а су  в е л и чи н о ю  вЬ 

Г р е ц к о й  орѢ хЬ; п  вЬ полЪ яйца к у р и н а го  

ч ух о н с к а га . і*асла, к о т о р о е  р а сп усш и  вЬ 

ПомянугаомЪ  соусѢ кипяіцем Ъ  ; в ы м ѣ - 

ш а й  л о ж ко ю  соусЪ и  вы лей ' на  гр у д и н у .

ВЪ н е д о с та ш к ѣ  вы м я  вЪ соеш авленіе  

ф арш а , уп о ш р е б и  в м ѣ с т о  о н 4р»  • сало , 

в е т ч н н н о е  или  п о че чн о е  говяж ье , либо 

ш елячье.

Е ж ели нѣшЪ п о эл и  , т о '  полож и м о р - 

ко в и , луковицЪ , п у ч о кЬ  п е т р у ш к и  и  і^а - 

бул и  , 2 л и с т а  лавровы хЬ  , т м и н а  , 3

гвовдка гвоздйки  4 н а кр а й  гр у д и н у  са- 

ломЪ ве ш чин н ы м Ъ  , н а д а ш и  бульеномЬ^



»7 9  Т  е л  я  тп и  н  а.

и л и  в м ѣ с ш о  о н а г о  о с о л е н о ю  в о д о ю ; с д ѣ - 

л а й  л е г к у ю  п о д и а л к у с м о ч и  с о к о м Ь  и з Ь  

к о с п з р ю л и , вЬ  к о ш о р о й  г р у д и н а  в а р и л а с ь ; 

у в а р и  с о у с Ь  и  п р и п р а в ь  н е м н о г о  к р у п н в  

и с ш о л ч е я н ы м .ѣ  ііе р ц о д іЪ .

2 8 2 .

Теляѵъи зсрг.щч вЪ повлі.
В зявЪ  ш е л я ч ь ю  г р у д и н у  , с я и м и  сЪ 

н е й  м я со , п о к р ы в а ю ш р е  х р я ц ^ я . О б я а ж а  

о н ы е  , охпрѢ ж Ь  у  с а м ы х Ъ  б о к о в ы х Ъ  к о -  

с т е й  , обрѢ ж Ъ  у  н и х Ъ  ы я г к ія  к о с ш й , 

к о и  б ы в а ю т Ъ  к р а с н ы  и  п р и р о с т ш и м и  

в Ь  х р я щ а м Ь . О ш д Ѣ л я  х р я іц и ,  о брѢ ж Ъ  

и х Ъ  вЪ п о д о б іе  ^ у с ш р и ц Ъ  , т о  е с т ь ,  вЪ 

п р о д а ^ г о в а т у ю  п л о с к у ю  ф о р м у ,  и л и  вЪ 

ш о л с ш ы е  ч е га в е р о у го л ь н ь іе  к у с к и  , л и б о  

о с т а в ь  и х Ь  ц ѣ л ы м и . В Ь  семЪ  сл уч а Ѣ  

п о т р  е б и о  2 г р у д и н ы  д л я  о б р Ѣ з а н ія  

о н ы х Ъ  п п л у к р у ж іе м Ъ , ч т о б Ъ  обѢ о н ѣ  н а  

бл ю д ѣ  с о с ш а в и л и  ц ѣ л о й  к р у г Ъ , и  вЪ к о -  

ш о р а го  мояэ^но п о л о ж и ш ь  - ч т о  з а б л а го - 

р а з с у д и ш с я ;  в ы м о ч и  х р я щ и ,  о т в а р и  до 

п о л у с п ѣ л а . В Ь  к о с ш р ю л ю  п о л о ж и  л о м ^  

ш е й  в е т ч и н я а г о  са л а  ; н а  о н о м Ъ  у к л а д и  

х р я щ и ,  и  п р и к р ы в Ъ  са л ом Ь  ж е , в ы л е й  н а  

о н о е  п о э л ь  ( с м . 9 З) І І о т р е б н о ,  ч т о б Ъ  

х р я щ и  в а р и л и с ь  3 часа  ; о н и  г о т о в ы , 

е ж е л и  ш п е к о в а л ь н а я  и г л а  с в о б о д н о  вЪ 

н и х Ь  в х о д и ш Ъ .

Е ж е д и  п о э л и  н е  с л у ч и ш с я  , ш о  дн®  

к о с ш р ю л и  у с ш е л и  в е ш ч и н н ы м Ъ  салрм Ъ  ,



п о л о ж и  на оное х р я іц и  и  н а к р о й  саломЬ 

зке , послѣ  ш о го  и о ч и с т к и  и  боковы я 

о т р ѣ з а н н ы я  к о с т и  , сѣ 2 и л и  3 м о р к о - 

вя м и , 4 л у к о в и ц а м и , п у ч к о н Ь  п е т р ) іш :а :  

и  ц и б у л и  , 2 л и с ш а и и  л авровы м и , з

гво зд ка м и  гв о зд и к и , малою д о л е ю ш м и н а ; 

н а к а т и  х р я щ и  бульеном.Ь и л я  водою  и  

п р и со л и  сколько  н ѵ ж  нс>,

аЬЗ.
Теляѵьи хрящи ло са^обниѵъемі/.

П р и г о т о в ь  и  сва р и  х р я щ и  по с к а - 

з а н н о м у  вЬ предш едш ей с т а га ь ѣ ; ѳ т и у -  

ская на с то л Ъ , даи имЪ о с я н н у т ь , у я л а - 

ди на блюдѣ короною ', загласм рѵй и обло- 

ж и  вокругЪ  л а кш уко м Ь  (с.п. вЪ о го р о д - 

ны хЪ  р а с т Ѣ н ія х Ь ) ; вЬ с р е д и и у  а е  х р я -  

іц е й  п о -іо ж и  соусЬ изЬ  к р о ш е н н ы х Ь  к о - 

реньевЬ ( с м . N 0 іб а ) .

ВЬ недосш аш ^Ѣ  сего соуса  сдѣлай л е г- 

к у ю  п о д п а л к у , к о ш о р /ю  н а ка ш и  соком Ь  

изЬ  ко сш р ю л и , вЬ к о т о р о й  варились  

хр яп^и . К о р е н ь я  изрѢ ж Ь  п о л о со чка м и  , 

обвари до полуспѣ ла  вЬ водѣ, а погаомЬ 

п р и в а р и в а й  вЬ со усѣ  ; прибавь  м алень- 

к о й  к у с о ч и к Ь  сахара  и  н е м н о го  к р у п н о  

исгаолченнаго  перца. С а л а тЬ  вари м е ж - 

д у  2 л о м т е й  сала , кореньевЬ  и  см оча  

бульеном Ь .

2 8 4 .

Теляѵьи хрящи сЪ соцсомЪ тпоматоліЪ, 
Х р я щ и  п р и го ш о в ь  шѢмЬ же образомЪ, 

Часть I  *  , Л



ка кЪ  с к а з а н о  обЪ п р и г о т о в д е н іи  о н ы х Ъ  

вЪ п о э д ѣ , изЪ  2 гр у д и н Ъ  , н е  р а з н и м а я  

и х Ъ , н о  обрѢ завЪ  п о л у к р у г а м и .  П о д а в а я  

н а  с т о л ѣ ,  з а г л а с и р у й ,  в ы л о ж и  н а  бл ю д о , 

н а  к о т о р о м Ъ  сдѢ ланЪ  о к р а е к Ъ  изЪ  т е р -  

т а г о  т ѣ с т а  ; вЪ -с р е д и н у  в ы л о ж и  с о у с ѣ  

т о м а т Ъ  ( с м . N 0  і і 8 ) .

2 8 5 .

Т е л я ѵ ъ и  х р я щ и  сЪ р а г ц  изЪ  г р и б о в Ъ .

П р и г о т о в я  х р я іц и  п о  в ы ш е ск а з а н й с о м у , 

з а г л а с и р у й , в ы д о ж я  н а  б л ю д о , а вЪ сре- 

д и н у  н а л е й  п у р е  и з Ь  гр и б о в Ъ  ( с м . N 0 іб о ) .

2 8 6 .

Т е л я ! ѵ ъ и  х р я щ и  сЪ к о н ѵ и к а м и  с п а р ж и .
Х р я щ и  п р и г о т о в ь  по  э ы ш е с к а з а н н о м у  

в  п р и г о т о в л е н іи  о н ы х Ъ  вЪ п о э л ѣ  ; п о ш р е б - 

н о ,  ч т о б Ъ  х р я і г ^  фыліт ц ѣ л ы е , д а б ы  и о ж н о  

изЪ  н и х Ъ  б ь /л о  с о с т а в й ш ь  к о л о д я з ь . 

П ре д Ъ  о т п у с к а н іе м Ъ  н а  с т о л Ъ  й ы н ь  

х р я щ и ^  д а й  о н ы м Ъ  о с я к н у т ь ,  з а гл а с и р у й  

ш у к л а д и  н а  б л ю д ѣ . В о з ь м и  к о н ч и к о в Ъ  

и л и  в е р х у т е н Ъ  с п а р ж и ,  о ч и с т ь  и  о т р Ѣ ж Ь  

п о ч т и  п о  с а м у ю  ш и ш е ч к у  ; о б в а р и  

вЬ во д ѣ  сЪ с о л ь ю , н о  н е  совсѢмЪ  с п ѣ л о  } 

д а й  и м Ь  о с я и н у т ь  и  п о к л а д и  вЪ х о л о д *  

н у ю  во д у>  ч ш о б ы  у д е р ж а л и  с в о ю  зеле- 

н о с т ь .  Д а л ѣ е , в о з ь м и  с о у с а  б а р х а т и с т а г о  

у в а р е н н а г о  , п о л о ж и  вЪ н е го  с п а р ж у  , 

давЪ е й  п о о б с о х й у ш ь ,  в з в а р и  д о  2 и л и  3 

в с іг а п ѣ н ій .  О т п у с к а я  н а  с т о л Ь  * й о д б е й  

а т о  р а г у  2 я и ч н ы м и  ж е л т к а м и ,  и  ш о гд а



Т е л я ш и и а .  1 7 9

ж е , п о л о ж а  к у с о к Ь  ы асла ко р о в ъ я го  вЬ 

к у р и н о е  я й ц о  в е л и ч и н о ю  > в ы л о ж и  а ш о  

р а г у  вЬ с р е д и н у  х р я и ^ е й  , с л о ж е н н ы х Ь  , >

к а к Ь  в ы ш е  *с к а з а н о  , п о д о б іе м Ь  к о л о -  

д я зя .

Е ж е л и  с о у с а  б а р х а т и с т а г о  ( с м .  N 0 

©6 ) не  с л у ч и ш с я , и  к о гд а  с п а р ж а  о б в а р е - 

н а  , т о  п о л о ж и  вЬ к о с т р ю л іо  8 д о л ю  

ф у н т а  м асла  к о р о в ь я го  , о б ж а р ь  вЬ 

о н о м Ь  с п а р ж у  ; у с м о ш р я , ч ш о  о н а я  

р а з го р я ч и л а с ь  , п е р е с ы д ь  ее п о л й о ю  

с т о л о в о ю  л о ж к о ю  м у іш  к р у п и ч а т о й  ; 

п р о д о л ж а й  обякариваш ь. В о з ы хи  со кЬ  и з Ь  

ж о с ш р ю л и , вЬ кош оройс в а р и л и с ь  х р я і^ я ,  

і ір о ц Ь д п  скво зь  с п п о  , н а ка тп и  оиььм Ь  

с п а р ж у : с о у с у  д о л ж к о  б м т ъ  г у с т у  , п о -  

ш о и у  ч п ю  у ц а р и в а ш ь  его  б о л ьш е  3 я д л

4  в с к и п ѣ н ій  не м огяио . Н а к о н е ц Ъ  п о д б е й  

р а г у  й я и ч н ы м и  щ ел ,т п $іш ш  и  в ы л о ж я  

вЬ  с р е д и в у  хрязццей | в п р о ч е м Ь  н а д л е - 

ж к ш Ь  р а г у  н р и с о л и т ь  и  п о л о ж я т ь  вЬ 

н е го  й е м н о го  к р у п н о  и с ш о л ч е н н а го  

А е р ц а .

« 8 7 .  ,  : -

Теляъъи ісрящи по КартЬёаіанеки.
О п р а в ь  н  обр Ѣ ж Ь  хр я п ц и  т ѣ м Ь  ж е  

о б р а зо м Ъ , ка кЬ  с к а з а н о  о п р и г о т о в л е н іи  

о н ы х Ъ  вЪ п о а л ѣ ; обрѢ жЪ  М о р ко в е й  я  

рѢ пЪ , п о  Зо кус ко в Ъ  к а ж д а го  р о д а , т Ѣ м Ъ  

ви д о м Ъ , т о л іц и н о ю  и  д л и н о ю , какЪ  к

Л  з
І  ?



х р я щ и  ; о т в а р и  и х Ь  вЬ к о н с о м ѣ  , п о -  

р о з н ь  м о р к о в и  и  р ѣ п ы  , о т в а р и  т а к ж е  

4 о д у к о в о к Ь  о д и н а к о й  в е л и ч и н ы  , о я іЬ  

л у з г и  о ч и іц е н н ы х Ъ  ; н а б л ю д а й  , ч т о б Ь  

онѢ  н е  п е р е в а р и л и с ь  ; о т в а р и  т а н я іе  

4 0  к о ч а н к о в Ь  л а к т у к у .  і іо г д а  к о р е н ь я  

о т в а р е н ы у к л а д и  и х Ь  м и р о я ю н о д іЬ . 

В о з ь м и  ф о р м у ,  в ы м а з а н н у іб  в н у ш р и  ма- 

слом Ъ  к о р о в ь и м Ь  , п о л о ж и  вЬ  нее  п е ре - 

м Ѣ ш а н н о  м о р к о в и  , р Ѣ п Ь  , л у к о в о н Ь , 

с т р у ч к о в Ь  з е л е н ы х Ь ; Т у р е ц к и х Ъ  бобовЬ , 

г о р о х а  з е л е н а го  , к о т о р ы х Ь  о т в а р и  вЪ 

ію д ѣ  сЪ с о л ь ю  , ч т о б Ъ  у д е р ж а л и  свою  

з е л е н о с т ь .  У к р а с я  у з о р н о  д н о  ф о р м ы  

в ы ш е п и с а н н ы м Ъ  , ч т о б Ъ  все и м ѣ л о  х о - 

р о ш ій  в и д Ь , п о с л ѣ  ч е го  давЪ . о с я к н у т ь  

л а к т у к у ,  р а з р Ѣ ж Ь  к а ж д о й  к о ч а н о к Ь  на 

дво е  и  у к л а д и  вЬ ф о р м у . Н а п о с л ѣ д о к ѣ  

у к л а д и  вЬ нее  х р я іц ц ,  и  о с т а т о к Ь  ф о р -, 

м ы  д о п о л н и  к о р е н ь я м и  и  л а к т у к о м Ъ . 

Н у ж н о ,  ч т о б Ь  ф о р м а  б ы л а  т у г о  н а б и т а ,  

д а б ы  п р и  в ы п р о к и н у т іи  и з Ь  н е й  н а ' 

б л ю д о  к а ж д а я  в е щ ь  о с т а л а с ь  б ы  вЬ сво - 

емЪ м ѣ с т ѣ .  В о з ь м и  о с т а т к и  к о н с о м а , 

вѣ  к о т о р о м Ь  в а р и л и с ь  к о р е н ь я ,  п р о п у с т и  

с к в о з ь  п о л о т е н ц о  и  у в а р и  ; п р и б а в ь  

п о л л о ж к и  с о у с н о й  с о у с а  И с п а н с к а г о  ( с т .  

N 0 9 4 }  у в а р е н н а г о  й  г л а с у  в е л и ч и н о ю  

кЪ Г р ё ц к о й  о р Ѣ х Ъ . О т с ы л а я  н а  с т о л Ъ , 

ѣ ы л о ж и  ѳ т у  с н ѣ д ь  н а  б л ю д о  ; й  е ж е л и  

н а  о н о м Ъ  о к а ж е т с я  н ѣ с к о л ь к о  в о д ы ,



т о  с со си  о н у ю  сп о с о б о м Ь  с о л о м е н к и , ж  

облей  х р я щ и  у п о м я н у т ы м Ь  со у с о м Ь .

2 8 8 .

Теляѵъи хрящи вЪ блані.
Р а з н и м и  г р у д и н у  и  о б р ѣ ж Ь  эсрящ и 

п о д о б іе м Ь  у с т р и ц Ь  и л и  и н ы м Ь  а б р а - 

зо л іЬ '; гю о б в а р и  и  в ы д о ж и  вЬ х о л о д н у ю  

в о д у . К о гд а  о о т ы л и ,  т о  п о л о ж и  вЬ *ко- 

с ш р ю л ю  ^ ф у н т а  м асла к о р о в ь я го  и  

оі>:карь вЬ нем Ь  х р я г ц и ;  и  к о гд а  д о в о л ь - 

н о  о б ж а р и л и с ь  , п е р б с ы п ь  и х Ь  п о л у т о -  

р о ю  л о ж к о ю  м у к и  к р у п и ч а т о й ;  в с т р я х -  

н и  к о с п ір ю л ю  , ч т о б Ь  м у к а  сЬ м асл ом Ь  

с о е д и н и л а с ь  ; н а к а т и  б у л ь е н о м Ь , п р и -  

бавь н е м н о го  к р у п н о  и с т о л ч е н н а г о  п е р -  

ц а ,  гр и б о в Ь  и  п о л н о й  п у ч о к Ь  п о в а р е н -  

н ы х Ь  т р а в Ь .  К о гд а  в а р и л о с ь  2 ч а с а , п о -  

л о ж я  т у д а  ж е  м а л е н ь к и х Ъ  ч и с т о  о б л у п -  

• л е н н ы х Ъ  л у ко в о кЪ  , п о д о б р а вЪ  и х Ъ  всЬ 

о д и н а к о й  в е л и ч и н ы . Д а в Ь  л у к о в к а м Ь  

п р о ж а р и т ь с я  , и  е ж е л и  со ус а  о к а ж е т с я  

м н о го , т о  у в а р и в а й  ещ е со всѣ м Ь  вЬ нем Ь  

я а х о д я щ и м с я  Н а к о н е ц Ъ  п р о ц ѣ д и  соусЪ , 

в ы д о й и  его о п я т ь  н а  х р я щ и  и  п р о ч е е  

и  с о д е р ж и  н а  го р я ч е й  з о л ѣ . О т п у с к а я  

н а  с т о л Ъ , п од бей  соусЪ  т р е м я  я и ч н ы м а  

ж е л т к а м и  и  в ы л о ж и  вЪ с о у с н и к Ъ  и л и  

н а  блю до.

2 8 9 .

Телякъи хрящи солнцемЪ.
П р и г о т о в ь  х р я п ^ и  т Ь м Ъ  ж е  образом Ъ ,



іб з  Т е л я г п и н а ,

к а к ѣ  с к а з а н о  вѣ  « р е д ш е д ш е й  с т а т ь ѣ  о 

іх р и г о ш о в д е н іи  вЪ б д а н ѣ  , в ы д о ж и  на  

п л о св о е  бд ю д о  , в ы л е й  н а  н к х Ъ  соусЪ  ц 

д а й  о с п ш и у ш ь .  П о т р е б н о ,  ч т о б Ъ  соусЪ  

б ы д ѣ  х о р о ш о  п р и п р а в д е н Ъ  ; и  к о гд а  снЪ  

о с ія ы л Ъ  , у с ы п ь  е го  к р о ш к а м и  м я к и ш а  

б ѣ д а го  х л ѣ б а . П о с л Ѣ  т о г о  с м о ч и  взб а - 

ю ь ш Ь  я й ц о м Ъ  и  ен^© у с ы п ь  хлѢбомЪ * 

П р е д Ъ  о га п у с к а н іе м Ъ  н а  е т о л Ъ  п о о б - 

зкарь вЪ п е ч и ^  ч ш о б Ъ  з а р у м я н и л о с ь  , ц  

у к л а д и  с я е р х у  о б ж а р е я и о ю  жЪ м а с л ѣ  ксь 

р о в ь е м Ъ  п е ш р у ш к о ю .

2 9 0 !.

Т е л я ѵ ь и  э г р я щ и  вЪ т е р р и н ѣ .

Х р я щ ч  п р и г о т о в ь  тоѢмЪ ж е  с п о с о б о м ѣ , 

ка кЪ  с а а з а н о  <а п р и у г о ш о а л е н іи  вЪ бла- 

н Ѣ ; п е р е сь тп а вЪ  ж е  м у к о ю , н а к а т и  к о н -  

сом ом Ъ  ; п р ь б а в ь  п о л н у ю  у и о л о в н у ю  л о ж - 

к у  к о я с о м а  ( с м . .  N 0  8 4 ) и  т а к у ю  ж » 

л о ж к у  с о у с а  б а р х а т и с т а г о  ( с м . N 0 9 6 ;} 

п р и б а в ь  гр и б о в Ъ  , п о л н о -й  п у ч о к Ъ  п о в а - 

.» р е н н ы х Ъ  т р а в Ъ ,  н е м н о го  к р у п н о  и с т о л -  

ч е н н а г о  п е р ц а , и  в а р и  3  ч а с а . С а у с у  дол« 

ж н о  б ы гп ь  м н о г о  вЪ р а з с у ж д е н іи  п р и *  

боровЪ , н а х о д я іц и х с я  вЪ ш е р р и н Ѣ  , к о *  

с о с т о я гп Ъ  изЪ  м а л ы х Ъ  к у с о ч к о в Ъ  т е -  

л я ч ь е й  я д е р н о й  ч а е ш и , п Ѣ т у ш ь и х Ъ  греб- 

н е й  и  п о ч е к Ъ , й іе л я ч ь я г о  с л а д к а го  м яса , 

о б ж а р е н н а го  вЪ м а с л ѣ , д ю ж и н ы  к а с т р е *  

ч и к о в Ъ  к у р и н ы х Ъ ,  и  к о и  к а ж д о е  д о л ж н о  

о б в а р й ш ь  вЪ с о у с Ѣ  о с о б л и в о . О т п у с к а я ,-
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на  сгполЬ , дай о сякнуш ь п р и б о р а м Ь , 

склади и хЬ  вЪ т е р р и н у ,  ш о е с т ь  , вЪ 

ч а ш у , послѢ уклади ш уда ®е х р я щ и  и  

і'риб ы . СоусЬ подбей 5 или б я и ч н ы м к  

жедгаками, соображаясь его к о л и ч е с т в у , 

и  наконецЬ  п р о п у с т и  сквозь сиш цо п іу -  

да же вЪ чаш у.

291.
Т е л я с ъ и  х р я щ и ,  к ар и  изЪ пихЪ п оИ н дЪ й ск и .

РазрѢжЬ и п р гго ш о в ь  хр я щ и  шѣмЬ 

же образомЬ , какЪ іы ш е  сказано. о 

п р и го ш о в л е н іи  о н ы хЬ  вЬ бланѣ ; иа вса 

количесш во хрягцей изЬ одной те л я ч ье й  

гр у д и н ы  возьми |  ф унш а масла коровь- 

лго , поллож ки исгаолченаго ж е л т а го  и н -  

биря или  н ур кум е ю  , ю  зернЬ головокЪ 

гвоздичны хЬ  , ф унш Ь  дробнаго ш пека, 

нзрѣзаннаго  вЬ плоскіе  жеребейки , з 

лисш а давровы хЬ , и  еЬ дш им ѣ о б ж а рн - 

вай х р я щ и . Н огда они  довольно пр ож а - 

рилиоь , цересыпь 'ихЬ 4  сш оловы м и 

лож кам и м уки  круп ича га о й , вы м ѣш ай, а  
послѣ ш ого накагаи бульеномЬ. П ош реб - 

но , чшобЬ соуса было м н о г о , вЬ нош о- 

раго  полож и грибовЬ, а гвоздйа гвозди- 

к и , в о т к н у т ы х Ь  вЬ л уко в и ц у , ко ш о р ую  

вы нь, когда ка р и  поспѣло. ДавЪ со усу  

укц п ѣ ш ь до половины  , полож и вЬ него 

чаш екЬ  а р т и ш о ч н ы х Ь  о ч и іц е н н ы хЬ  и 

п о чш и снѣло вЬ водѣ ош варенны хЬ ; п р и - 

бавь ш акж ѳ дробяы хЪ  луковокЬ. Я іи р у



с Ь  с е го  р а г у  с ч е р п ы в а п іь  н е  д о л ж н о ,  по  

п р и ч и н ѣ  его  п р я н о с т и ,  П р я г о п т о в ь  х л ѣ -  

бецЪ  изЪ  п ш е н а  с а р а ц и н с к а г о ; в о з ь м и  

п о л ш о р а  ф у н ш а  с е го  п ш е н а ,  п е р е м о й  лЪ

5 и л и  6  г о р я ч и х Ъ  в о д а х Ъ  ; вЪ к о ш л ѣ  

в о к и п я ш и  в о д ы  и  о б в а р и в а й  вЪ н е й  

п ш е н о  ю  м и н у ш Ъ  ; о т к и н ь  п о т о м Ъ  н а  

с и т о  , ч ш о б ы  о с я к л о  ; в ь ім а ж Ъ  к о р о в ь -  

и м Ъ  м а с л о м Ъ  к о с т р ю л ю  , в е л и ч и н ы ,  п о -  

т р е б я о й  кЪ  у м Ь щ е н ію  п ш е н а  , к о т о р о е  

вЪ нее ск д а в Ъ , п о с т а в ь  н а  с л а б о й  ж а р Ь , 

о б с ы п ь  о н ы м Ь  в о к р у г Ъ  и  с в е р х а  н а  

к р .ы ш н у  к о с т р ю л ь н у ю ;  о б ж а р и в а й ,  ч т о б Ъ  

п ш ё н о  п р о п е и л о с ь  и  з а р у м я н и л о с ь .  О т -  

п ^ с к а я  н а  с ш о л Ъ  , р а г у  .в ы л о ж и  вЪ с о -  

у с н и д Ь  ; а хлЪ бЪ  в ы п р о к и н ь  н а  т а р е л к у  

и  о т п у с к а й  , ч т о б Ь  п о д а л и  в м ѣ с га ѣ  сЪ 

р а г у .  —  Е ж е л и  д л я  с м о ч е н ія  р а г у  н е  

с и у ч и т с я  б у л ь е н а , т о _ н а к а т и  в о д о ю , вЪ 

к о п іо р у ю  п о л о ж и  с о л и  , к р у п н о  и с ш о л -  

ч е н н а г о  п е р ц а  и  н е м н о г о  м у ш к а т н а г о  

о р ѣ х г . Г Іо ш р е б н о ,  ч т о б Ъ  к а р и  э т о  и м ѣ л о  

э к е л т ы й  ц в ѣ ш Ь . ВЪ  п ш е н о  н и ч е г о  к л а с ш ь  

н е  д о л ж н о .

2 д 2 .

Т е л я ѵ ь и  х р я щ и , к а р и  и зЪ  н и х Ъ  л о  ф р а н -

ц у с к и .

П р и г о т о в ь  х р я щ и  и  с д ѣ л а й  к а р и  

т ѣ м Ь  ж е  о б р а з о м Ь , к а к Ъ  с к а з а н о  вЪ п р е д -  

ш е д ш е й  с ш а ш ь ѣ . О т п у с к а я  н а  с т о л Ъ , 

в ы б е р и  х р я іц и  и  п р и б о р ы ,  сЪ н и м и  п о -
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л о ж е н н ы е . С т а р а т ь с я  д о л ж н о  , ч п го б Ь  

к а р и  б ы л о  ж и р н о  *  и  с о у с а  д о в о л ь н о  ; 

п о д б е й  5 и л и  6  ж е л ш к а л ги  я и ч н ы м и  ; 

п р и в а р и  н а  ж а р у  , м ѣ ш а я  н е п р е с ш а н н о  

д о ж к о го  и  не  д о п у с к а я  з а я и п ѣ п іь .  К о г д а  

с о у с Ь  б у д е п іЬ  д е р ж а ш ь с я  н а  л о ж к ѣ , п р о -  

ц \ \ и  о н ы іг  с к н о з ь  си га о  н а  к а р и  .ш а к Ь , 

ч л ю б Ь  хр я ш ,н  и  п р и б о р ы  о н ы м Ъ  п о и р ы -  

ло ; п р и о о л и  , и  р р и б а в я  с о у с а  б а р х а га и -  

с ш а го  { с м .  >7о д 5 ) ,  у в а р и .

9 д З .

Т с л я ѵ ъ и  х р я щ и  в?> м а р и н а д і .

Р а з р Ѣ ж Ь  ш е л я ч ы і х р я щ и  п о д о б іе м Ь  

у с ш р и ц Ь .  Д н о  к о с ш р ю . іи  у к л а д я  л о д іп ія -  

м и  в е ш ч и н н а г о  сала , н а  о н о е  п о в л а д и  

х р я щ п  , н а к р о й  са л о м Ь  ж е  и  с м о ч и  м а - 

р и н а д о м Ь  ( с м  N 0 в а р и  ч а са .

О ш п у с к а я  н а  с т о л Ь  , д а й  х р я щ а м Ь  

о с я к н у ш ь  , и  п о ш о м Ь  о б м о ч а  вЬ щ ѣ с о ю  

д л я  п р р ж е н ія  , о б ж а р ь  вЬ м аслѢ  н е  

с л и ш к о м Ь  р а з г о р я ч е н н о м Ь . П о д а в а й : 

х р я іц и г , н а к р ы в Ь  о б ж а р е н о ю  и  п о д с у ш е и -  

и о ю  вЬ  м а сл ѣ  п е т р у ш к о ю .

з д 4 .

Т е л я ѵ ь и  х р я щ и  сЪ э е л с н ы м Ъ  г о р о х о м Ъ .
Х р я іц и  п р и г о т о в ь  п о  с к а з а н н о м у  в ы ш е  

о п р и г о т о в л е н іи  о н ы х Ь  вЬ бл анЬ . К о гд а  

о н и  до п о л у с п ѣ л а  п р о в а р я т с я  , п о л о ж и  

к Ь  н и м Ь  з е л е н а го  г о р о х а  и  к у с о к Ь  с а -  

х а р а  вЬ п о л о в и н у  Г р е ц к а г о  о р Ъ ха  в е л и - 

ч и н о ю .  О т п у с к а я  н а  с т о л Ь  , п о д б е й  г о -
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р о х Ь  3 я и н я ы м и  ж в л т і іа ь ш . Е ж е л и  н а -  

д о б но  , ч т о б Ь  р а г у  в ы ш л о  гаем ное , т о  

сд ѣ л а й  п о д п а л к у ; о б ж а р ь  вЬ н е й  х р я іц и ,  

а п о т о м Ь  н а ка га и  б ул ье н ом Ь .

■ К а гд а  ж е  б ул ье н а  не с л у ч и т с я  , н іо  

п р и б а в ь  в о д ы , п у ч о к ѣ  п е т р у ш к и  и  ц и -  

б ул и  , о д и н ѣ  л и с т Ь  лавр о во й  , соди и  

в р у п н о  и с т о л ч е н н а г о  п е р ц а  ; давЬ х р я -  

іц а м Ь  п р о с п ѣ п іь , п о л о ж и  го р о х Ь  и  к у с о -  

ч и и Ь  с а х а р а ; н а к о н е ц Ь  сч е р п а й  ж и р Ь , 

9  вп р о ч е м Ь  п о с т у п и  п о  в ы ш е п и с а н н о м у ,

2 у б .

Т е л я ъ ъ и  к о т е л е т ь ъ  и л и  р е б р ы  о б ж а р е н н ы я *  
(^еми к о т е л е т о в ѣ  довол ьно  для п о д а - 

ч и  ; в п р о ч е м ѣ  с о о б р а ж а т ь с я  н а д л е ж и т Ь  

ко Л и ч е сш в у  особЬ, с а д я іц и х с я  за с т о л Ь . 

Р е б р ы  р а з н и м и  п о р о з н ь  в о в сю  и х ѣ д л и н у ,  

с т а р а я с ь , ч т о б Ь  м яса н а  ка ж д о м Ь  б ы л о ' 

п о  р а в н у  ; о п р а в ь  и х Ъ  т а к Ъ  , ч т о б Ъ  

м ясо  сбилось к р у гл о  , и  е д в и н ь  оное кЪ 

ш о л с т о м у  к о н і^ у  рвбрЪ . С н о в о р о д у  сп р ы -. 

с н и  со л ью  и  к р у п н о  и с т о л ч е н н ы м Ъ  п е р -  

цомЪ  ; у к л а д и  р е б р ы  и  с в е р х у  ш а к ж ѳ  

с п р ы с н и  солью  и  перцом Ъ . Е ж е л и  хо че ш Ъ  

о б ж а р и в а т ь  и х Ь  сЪ п о в а р е н н ы м и  ш р а -  

х а м и , т о  с в е р х у  п о с ы п ъ  ихЪ, м ѣ л ко  

и з р у б л е н н ы м и  т р а в а м и  и  т а л о т о м Ь  $■ 

р а с т о п и  п о л ф у н т а  м асла н о р о в ь я го  и  

вы л е й  на к о ш е л е т ы , П р е д Ъ  о т п у с к а н іе м Ъ  

н а  с то л Ъ  п р и с т а в ь  о к о в о р о д у  н а  си л ь - 

н о й  ж а р Ъ ., и  к о гд а  сЬ о д н о й  с т о р о н ы  , 

в р о ж а р и л и с ь , ш о  п е р е в о р о щ и  н а  д р у гу ю з



сш арайея , чхпобЬ кош едеш ы  не п о д го р ѣ д д  

и  не погпем нѣди бы ; и с п ы ш ы в а и  п а л ь- 

ц ом Ь : ежели мясо на  н и х Ь  еице м я гко ,

а н а ч и т Ь , чш о  о н и  не довольно еи$е п р о - 

агарились ; н аддеж ип іЬ  и хЬ  переворо» 

т и  пь, и ж а р у  изЬ *подЬ  сковородь і в ы - 

гр е сп іь , мгаобЬ о н п  прож аривады сь и с н о д - 

во.іь Ц огда по оп ѣ ли , ш о вы л о ж и  и х Ь  ВЯ 

блюдо подоб іем і) к о р о н ы . М асло сЬ с я о - 

во р о д ы  слеи, п о д а ж и  на о н у ю  4 п о л н ы хЬ  

с о у с н ы х Ь  л о ж к и  соува И сп а н ска го  (ем,% 
N 0 9 4 )  и н е м н о го  глаоу (е л .  N 0 8 8 ), и  

ко гд а  уварил ось , вы л о ж и  подЬ к о ш е л е ты , 

Е ж ели  ун о м я н у ш а го  соуса  не сл учи ш ся ,, 

ш о на  сковородѣ  осгаавь нем ного  масла, 

брось вЬ него н е м н о го  м у к и  , вы м ѣ ш а й, 

ч т о б Ь  и н р и к и п ѣ в ш е е  кЬ  сковородѣ  о ш - 

сш ало ; н а ка ш и  слегка бульеяом Ь в , сЬ 

юрибЪвкою п о в а р е и н ы х Ь  ш равЬ, п р и в а р и , 

и  присо л я , е те л и  надобно, в ы л о ж и  падЬ 

н .отелеш ы ,

2 9 6 .

Т с л я г ъ и  к о т е л е т ы  п о  Д р ю е в у .
О правь ребры  по сн а з а н н о й у  вЬ вр е д - 

ш едш емЬ N 0 ; п р и го ш о в ь  ш пе ку, обваляй 

онаго  вЬ соли , сЬ п о ва ренны м Ь  сб и ш - 

н е м Ь ; ш а ки хЬ  же полосокЬ  надѣлай нзЪ 

в е т ч и н ы  ; н а ш п е к у и  кош елеш ы  оны м Ь  

е а д о м Ь .и  веш ниною  , сш араясь п р ои зве - 

сш и зш о на всѢхЬ р а в н о о б р а з н о ; пооб- 

ж а р ь  кош елеш ы  вЬ косш рю лЬ  вЪ насдЬ



коровьем Ъ  ; в ы н у в о  к о ш е л е ш ы , о п ра вь  > 

ч т о б Ь  им Ь л я  х о р о ш ій  ви д ѣ . ^Д но к о с т р ю -  

л и  у о т е л и  л о м ш я м и  в е т ч и н н а г о  сала , 

ш е л я п іи н ы  , к о р е н ь я м и , и з к р о ш е н н ы м и  

т о н к и м и  с к и б о ч к а м и  ; п р и б а в ь  2 гв о зд ка  

гв о з д и к и  , і  л и с т Ь  л а в р о в о й , п у ч о к Ь  п е - 

ш р у ш к и  и  і^ и б у л и ; у к л а д и  вЬ к о с т р ю л ю  

к о п іе л е т ы  , н а к р о й  в е т ч и н н ы м Ь  салом Ь , 

а све р ха  к р у ж к о м Ь  б у м а ги  , и  вы л е й  н а  

а т о  п о л н у ю  у п о л о в н у ю  л о ж к у  ко н сом а - 

( с м . ^ о  8 4 ) ; у п а р и в а й  н а  о гн ѣ  часа . 

П о д а ва я  н а  с т о л Ь  , в ы б е р и  к о т е л е т ы  , 

д а й  им Ь  о б ш еяь  , з а гл а с и р у й  х о р о ш и м Ь  

глааомЪ  и  в ы л о ж и  н а  блю до. П о д л и в а т ь  

п о д Ь  н и х Ъ  м о ж я о  со усЬ  ЕГспанской ( с м .  
N 0 94 .), соусЪ  сЪ о гу р ц а м и  ( с м .  N 0 1 6 4 ) ,  

п у р е  л уко во е  ( с м . N 0 1 4 З и л и  і44-)> с о “  

у с Ь  пхолхашЬ ( с м . N 0 118 ) и  п р о ч .-—  К о -  

п и -л е т ы  м о ж н о  о ш в а р и в а т ь  и  е л ѣ д у ю - 

щ и м Ь  образом Ь  : д н о  к о с т р ю л и  вы м а ж Ъ  

ко р овьим Ъ  масломЪ , п о л о ж и  2 и л и  3  м о р -  

ко ви  , 3 и л и  4  л у к о в и ц ы  , і  л и сш Ь  л а в- 

р о в о й ; н а  э т о  у к л а д и  к о ш е л е т ы , вы л е й  

н а  н и х Ь  п о л н у ю  у п о л о в н у ю  л о ж к у  к о н -  

с о м у  и л и  б у л ь е н у  ; ва р и  н а  слабомЪ 

о гн ѣ . Ч резЪ  * часа п е р е с т а в ь  к о ш е л е т ы  

н а  с и л ь н о й  ж арЪ  , Ч т о б Ь  о н и  са м и  со - 

бою  з а гл а с и р о в а л и с ь ; п о сл ѣ  ч е го  до о т -  

ц у с к а н ія  н а  с т о л Ь  д е р ж и  и х Ъ  н а  го р я -  

ч е й  золѣ.

•Е ж ели г о т о в а г о  со уса  дл я  п о д л и т ія



подЬ н и х Ь  н ѣ т і ) , ш о вЬ сокЪ п о сы п ь  

н е м н о го  м ук и , в ы м ѣ ш а й , см очи нем ного  

б ульеном Ъ , чш обЬ  присш авш ее кЬ к о -  

сш рю лѣ р а спусш ил ось .

297*
Теляѵъи котелетпы шлекованные и гласи- 

рованные.
О т н и м и  т ѣ  ребры , иои близко кЬ п о ч - 

камЪ, избей, но ие очень расп .ію іцивай  

с т а р а я с ь  , чш обЬ о н и  были н р угл ы ; н а - 

іп п е іу й  ихЬ  дробны м Ъ  ш пеномЬ Д но ко- 

с т р ю л и  у с т е л и  вегачинны м Ь  саломѣ, н ѣ - 

скол ьким и л о м т я м и  т е л я п іи и ы ; иоиож и 

нѣсколько м орковей и луковицЪ  , лізсшЪ 

лавровой и 2 гвоздка гвоздики ; на эпю  

укл а д и  к о те л е п іы  и уягаривай сіполько, 

ч т о б Ь  к о т е л е т ы  загласировались, и для 

т о г о  иа крой  кр уж ко м Ъ  бум аги , вы м азан- 

нымЪ  коровьим Ь  м аслом Ь ; влей ш акж е 

уп о л о в н ую  л о ж к у  консом а (с л . N 0 8 4 )  

и л и  бульена ; п р и с т а в ь  на огонь , и к о г-  

да эакипѣло, на ло ж и  на к о с т р ю л ю  к р ы ш - 

к у  , на ко ш о р ую  насы пь ж ара не очень 

раскаленнаго  $ послѣ ш ого  пересшавь к о - 

с т р ю л ю  на о го н ь  с л а б о й , но ко ш о р о й  

бы однако поддерж ивалЬ к и п ѣ н іе . Д-ія 

поспѣлосш и котелегаовЬ  п о тр е б н о  часа 

времени. О ш пуская на  столЪ  , вы лож и 

кош елеш ы  на  к о с тр ю л ь н у ю  к р ы ш к у  

и  дай имЪ о т е ч ь  ; загласируй оные и 

подавай оны е н а  соусѣ о гур е чн ом Ъ , ц и -
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к о р н о м Ъ , Лйбо т о м у ш ѣ  ( с м .  164 . г іЗ )^  ш и  

- сЪ п ѵ р е  іца ве л е вы м Ъ  ( с м .  ?' о  \51; ,  г р и б -  

в ы м Ъ  (^см. N 0 і5 о ) ,  н л и  сЪ со усом Ъ  Исг» 

п а н с к и м Ъ  ( с м .  1*'0 04-)> и **и сЪ ж а р е н ы -  

м и  гр и б а м и  , йакЪ  а а б л а го р а з с у д и ш с я .

Сіи. к о т е л е л іы  ы о ж н о  и р и г о т о в л я т ь  

вЪ к о с т р ю л ѣ ,  в ы м а з а н н о й  к о р о в ь и м Ъ  

масломЪ  и  с м о ч е н я о й  ж ю с о м Ъ  ( с м>  N 0 

8 3 ) ,  л и б о  к о н с о м о м Ъ  ( с м .  N 0  8 4 )? 

б ул ье н ом Ъ  ( с л и  N 0 8 о ) , п р и б а к л я я  -кЪ 

н и м Ъ  в ы ш е у п о м я н у т ы х Ъ  п р и п р а в Ъ .

2  о  8 .

Т е л я ъ ъ и  к о т е л е т ы  л с р н е т а м и * 

Н а д Ъ л а и  к о ш е л е т о в Ъ  п о  о б ы к н о в е и -  

н о м у  р а с п л ю іц и  и х Ъ  , н а ш п е в у й  н а  

с кв о а ь  ш п е н о м Ъ  с р е д гіе й  в е л и ч и н ы   ̂ ко» 

ш о р о й  о б в а л й й  вЪ см ѣ си  с о л и  сЪ п о в а *  

р е н н ы м Ъ  с б и т н е м Ъ , п о о б ж а р ь  вЪ я о -  

с т р ю л ѣ  вЪ ко р о в ь е м Ъ  м аслѣ и  о ч н с т ь .  

В о з ь м и  г о в я ж ій  я з ы к Ъ , п р и г о т о в л е н н ы й  

© к а р л а то м Ъ  ( с м .  вЪ о т д ѣ л е н іи  о го в я -  

д и н і ) ;  нарѢ ж Ъ  л о м т и к о в Ъ  б ѣ л а го  х л ѣ б а  

в е л и ч и н о ю  вЪ с е р е б р я н о й  р у б л ь ; вы р Ъ ж Ъ  

<7 н р у ж е ч к о в Ъ  т о н к и х Ь  я з ы к а  ; в ы н ь  

в н у т р е н н о е т ь  пзЪ  лукови іігЪ  , и  н а м ѣ -  

с т о  о н о й  в с т а к ь  к р у ж е ч к и  я з ы к а  ; л у *  

ко в и ц Ъ  п о т р е б н о  с т о д ь к о  ж е , с к о л ь к о  

к о т е л е т о в Ъ  , к о и  в с т а а ь  вЪ л у к о в и ір м  

т а к Ъ , ч т о б Ъ  в ы ш л о  п о д о б іе  л о р н е т о в Ъ - 

П р й г о т о в я  к о т е л е т ы  , у п а р и в а й  т Ѣ м Ъ  

ж е  о б р а з о м Ъ , ка кЪ  с к а з а н о  обЪ п р и го »
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т о в л е н у і  и хЪ  п о  Д р ю е в у . О т п у с к а л  н а  

с т о л Ъ  , д а й  о н ы м Ъ  о с я к н у т ь  , з а гл а с и - 

р у й  в о н р у гЪ  к о т е л е т о в Ъ  и  к р у ж е ч к а  

я з ы к а , н е  п р и к а с а я с ь  кЪ л у к о в и ц ѣ , и в ы -  

л о ж и  н а  блю до. О с т а т к и  вЪ ж о с т р ю л ѣ  

и а к а п ш  со усо м Ъ  ІТ с п а н с к и м Ъ  п п р и в а р и ;  

кЬ  н е д о ста п хи Ъ  ше сего с о у с а  с д ѣ л а й  н е -  

б о л ь т у ю  п о д п а д к у , рааведи  о и о ю  о с т а ш -  

к и  вЪ к о с т р ю л Ѣ  , у в а р и  и  п р и п р а в ь , 

ч т о б Ъ  и м ѣ л о  вкусЪ -

«99»
Теляѵьи котелеты по СеП-Гораріовц.
П р и г о т о в ь  к о т е л е т ы  п о  с к а з а н н о м у  

вЪ п р е д ш е д т е й  с т а т Й э ,  а я з ы к а , с д ѣ - 

л а н н а го  з к а р л а т о м Ь , н а р Ъ ж Ь  по д о б іе м Ъ  

ш п е к а  ; н а т р и  в е т ч и н н а г о  сала н а  т е р -  

к у ,  р а з о г р ѣ іі и  о б ж а р ь  вЪ немЪ  ш пенЪ , 

и а р ѣ з а н н о й  изЪ  я з ы н а ; обвал яй  вЪ м у ш -  

к а т н о м Ъ  о р ѣ х ѣ  и  х ѣ х к о  и с я іо л ч е н н о ы Ъ  

п е р ц ѣ , о с ш у д и  и  п р о д е р н и  о н ы м й  к о -  

т е л е т ы  н а ск в о зь . ВЪ б о л ь т у ю  к о с т р ю л ю  

п о л о л и  к у с о к Ъ  к о р о в ь л го  масла и об* 

ж а р ь  вЪ немЪ н о т е л е т ы ,  ч т о б Ь  о т в е р -  

д ѣ л и  и  м о ж н о  б ы л о  ихЪ  о п р а в и ш ь  $ 
п о л о ж и  вЪ к о с т р ю л ю  л о м ів в іг  в е т ч ш н -  

н а го  сала, о б р ѣ з к и  о т Ъ  го в я ж ь я го  л з ы н а , 

н е м й о го  б а з й л и к а , н ѣ с к о л ь к о  л о м ш е й  

в е ш ч и я ы  ; н а  э т о  п о к л а д и  к о т е д е т ы  и  

н а к р о й  в е га ч и н н ы м Ъ  саломЪ ; с в е р х у  

п о л о ж и  а и л и  3 м о р к о в и , и з р Ѣ з а и н ы х Ъ  

вЪ м а л ы е  л о м т и н и  , и л и  4  луковицы с



и з р Ѣ з а н н н ы х Ь  вЬ к р у ж е ч к и  , 2 р го м ки

к о н с о м а  и л и  б ул ь е н а  ; д е р ж и  к о ш е д е т ы  

н а  слабозіЬ  о гн ѣ  ч ч а са , и  н а с ы п а в Ь  н а  

в р ы ш к у  к о с т р ю д ь н у ю  ж а р у . О т п у с к а я  

к а  с т о л Ь , д а іі кош е л е ш а м Ь  о с я к н у гп ь  и  

з а гл а с и р у й  и х Ь  ; п р о п у с т и  скво зь  ч а с т о е  

с и т ц о  сокЬ  изЬ к о с т р ю л и ,  вЬ к о т и р о й  

, бы ли ко ш е л е ш ы ^; п р и б а в ь  вЬ п р о ц ѣ ж е н -  

ное б о л ы н а го  со у са  И с п а н с к а го  ( с м  К в  

9 4 ) 2 п о л н ы х Ь  с о у с н ы х Ь  л о ж к и  , п о л а - 

га я  э т о  на  4  т а к и х Ь  же д о ж к и  п р о ц Ь - 

ж е н н а го  сока ; у в а р и , п о к а у к и п и т Ь  п о -  

л о в и н а , в ы л е й  н а  блю до и  п о л о ж и  к о -  

хаелеш ы.

Е ж е л и  И с п а н с к а го  со уса  н е  с л у ч и т с я ,  

ш о  сдѣ лай  н е б о л ь ш у ю  п о д п а л к у , р а звё д и  

о н у ю  о с т а т к а м и  п р о ц ѣ ж е н н а го  сока изЬ  

к о с т р ю л и ;  у в а р и , по ка  у к и п и т Ь  т р е ш ь я  

доля ; с п іа р а й с я , ч т о б Ь  со усЬ  не былЪ 

сл и ш к о м Ь  со л о н Ь , и п р и п р а в ь  е го н е м н о го  

к р у п н о  и с ш о л ч е н н ы м Ь  и е р ц о м Ь . С іи  к о -  

ш е л е т ы  т а к ж е  м о ж н о  п о д а в а т ь  сЬ  

со уса м и  изЬ  гр и б о в Ь  (с м . N 0 і5 о ',  сЬ 

ц и к о р н ы д іЬ , т о м а т о м Ь  ( с м . N 0 и 8 ) к  

о гу р е ч н ы м Ь  ( с м . N 0 1 6 4 )*

Зоо.

Т е л я ѵ ъ и  к о т е л е т ы  вЬ б і / м а ж к а х Ъ .

Р а з н и м и  и о п р а в ь  к о т е л е ш ы  т Ѣ м Ь  ж е 

образом Ь  , к а к Ь  с к а з а н о  в ы ш е  о к о ш е - 

л е т а х Ь  о б ж а р е н н ы х Ь . Р а сп усп ^и  вЬ к о -  

с т р ю л ѣ  к о р о в ь я го  масла , п о л о ж и  вЬ
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него  кош едеш ы  , спры сни. со.іью  и  не- 

м н о го  к р у п н о  и сш о л че н н ы м Ь  перцомЪ  , 

и  о бж арь  п о ч т и  до спѣла ; послЬ чего 

в ы л о ж и  к о т е л е т ы  на блюдо , вы лей и  

м асло, вѣ к о т о р о м ѣ  о н и  обгкариаались , 

н о л о ж и  т а к ж е  и приправЪ  тѢ хЪ , к о и  нла- 

д у т Ъ  вЪ б у м а ж к и  (сл і. N 0 158^), и  д а й  

о с т ы н у т ь .  П ослѢ  сего нарѣнгЬ изЪ б у - 

м а ги  ч е тв е р о у го л ь н и к о в Ъ  т а к о й  вели- 

ч и н ы  , чш обЪ  д о с т а т о ч н о  м ож но  было 

з а в е р н у т ь  к о те л е ш Ь  ; вы м аж Ь  б у м а ж к и  

П род ански м Ъ  масломЪ. П р и г о т о в я  б у - 

м а ж я и  , п о л о ж и  на н и х Ь  по т о н е н ь к о м у  

л о м т ю  в е т ч и я н а г о  сала, на оны е по ко - 

т е л е т у  , обл ож и в ы ш е с к а з а н н ы и п  п р и -  

п р ава м и  сЬ обѢихЪ с т о р о н Ъ , и а кр о й  лом- 

т и к о м Ъ  сала , и  заверни к а ж д ы й  копге- 

л е тЪ  вЪ б ум а гу  ш аким Ъ  образомЪ, ч т о б Ь  
п р и п р а в ы  изЪ яей в ы ш ш и  не м ог.іи ; за- 

верщ ы ваш ь до л ж н о  т а к Ъ , чгаобЬ бум ага 

п л ош н о  кош ел етЪ  о б х в а т и л а . О бж аривай 

на раш парѢ , Н е забудь ко н ц ы  бум аги  

кЪ к о сш и  обвязаш ь н и ш к о ю , ч т о б Ь  сокЪ 

не вы те ка л Ъ . Ж а р и ш ь  на р а ш парѣ  к о - 

т е л е т ы  д олж но за |  часа предЪ о ш п у - 

скан іем Ъ  на сшолЪ. Ж арЪ  подЪ р а ш п а - 

ромЪ не долженЪ б ы т ь  силенЪ , чш об ы  

б ум а ги  не п р о го р ѣ л и ; но т о л ь к о  ш аковЪ, 

чш обЪ  к о т е л е ш ы  п р о ж а р и л и сь  ; вы л о ж и  

ихЪ  на блюдо ко р о н о ю  и подлей подЪ 

ни хЪ  т о н а а г о  ж ю са ( с л і .  N 0 83).

Ч а с т ъ  I .  М
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Зо і .

Телясъи котпелеты, обвалянные вЪ хлЪбѣ 
и жареные.

Р а з н и м и  к о ш е л е л іы  и  о п р а в ь  хпЬмЬ ж е  

о б р а зо м Ь  , к а п Ь  и  еЬ п р е д ш е д ш е з іЬ  N 0 , 

с п р ы с н и  н е м н о го  со л ы о  и  к р у п н о  и с ш о д - 

ч е н н ы м ѣ  п е р ц о м Ь ; р а з о г р ѣ й  вЬ к о с т р в д -  

лѣ к у с о к Ь  м асл а  к о р о в ь я го  , о б м о ч а й  вЬ 

н е м Ь  к а ж д о й  к о т е л е т Ь  и  о б в а л и ва й  вЪ 

к р о ш к а х Ь  м я к и ш а  б ѣ л а го  х л ѣ б а ; обвалявЪ , 

к л а д и  н а  с т о л Ь  , п о д с ы п а в Ь  к р о ш е к Ь  

т Ѣ х Ъ  ж е  ; о п р а в ь  и х Ь  р у к о ю  , с т а р а я с ь  

с ко л ь ко  м о ж н о  о к р у г л и т ь  сЬ ш о л с т а г о  

ко н ц а *, н а к о н е ц ѣ  с л о ж и  н а  ж е л ѣ з н о й  

л и с т Ъ . З а  п о л ч а с а  п р б д Ь  о т п у с к а н іе м Ъ  

н а  с т о л Ь  и з ж а р ь  и х Ь  н а  р а ш п а р ѣ , н ад Ь  

у м ѣ р е н н ы м ѣ  ж а р о м Ъ , о с ш е р е га я с ь , ч т о б Ь  

н е  п о д го р ѣ л и . С к л а д и  к о т е л е т ы  н а  б л ю - 

до и  п о д л е й  подЪ  н и х Ь  т о н к а г о  ж ю с а  

( с м .  N 0 8 3 ) .

302.

Т  е л я ѵ і й б о т і Ъ.
Б о к о в у ю  ч а с т ь  т е л я т и н ы  о п р а в ь  т а -  

ким Ъ  о б р а зо м Ъ , ч т о б Ъ  х р е б е т н о й  к о с т и  

у  ф и л е й н о й  ч а с т и  н е  о с т а л о с ь  ; п р о п у -  

с т и  м а л ы е  а т е л е т ы  п о  к о н ц а м Ъ  ч а с т и  

сей , ч т о б Ь  в ы ш л и  вЬ ч а с т ь  ф и л е й н у ю , 

ж сп о со б о м Ь  о н ы х Ь  п р и в я ж и  кЬ  в е р т е л у  

и  ж а р ь . С іе  д ѣ л а е т с я  д л я  т о г о  , ч т о б Ъ  

н а  э т о м Ь  ж а р е н о м Ь  с к в а ж и н Ь  о ш Ь  в е р - 

ш ела  не  п р о и з о ш л о .
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ЗоЗ.
Теляъій бокЬ, шлексванный и гласѵрован-  

ный , сЪ огцрцами.
Б о зь м и  б о я о в у ю  ч а с т ь  ц ѣ л у ю , о т н я в Ь  

огаЬ с а м о й  п о ч к и  п о  д е с я т о е  р е б р о  у  

ш е и  ; о п р а в ь  и  обрѢ ж Ь  сколько  м о ж н о  

ч и щ е  ; о т я и м и  п о з в о н к о в у ю  с п и н н у ю  

к о с т ь  п р о ч ь  о т Ь  ф и л е й н о й  ч а с т и ,  с л у -  

п и  к о ж у  и  о б е р и  ж и л ы  ; послѢ  н а ш ц е - 

к у й  д р о б н ы м Ь  ш н е к о м Ь , ВЬ гд у б о к у ю  с к о - 

в о р о д у  п о л о ж и  сл о й  в е ш ч и н н а го  сала , 

л о м т е й  т е л я т и н ы  , а и л и  3 м о р к о в и  , 

4  л у к о в и ц ы , 2 л и с п іа  л а в р о в ы х ѣ , п у ч о к Ь  

п е т р у ш к и  и ц и б у л и , 2 гв о з д ка  гв о з д и іш ; 

н а  э т о  п о м ѣ с т и  б о к о в у ю  ч а сш ь  и  н а -  

к р о й  тѢ м Ъ  ж е , р а с п о л а га я , ч т о б Ъ  н а ш л е - 

к о в а н н а я  с т о р о н а  бы ла вверхЬ  ; н а к р о й  

о н у ю  вдвое с л о ж е н н о ю  б у м а го ю  , в ы м а - 

з а н н о ю  к о р о в ь и м Ь  м аслом Ь ; влей н а  а т о

2 п о л н ы х Ь  у п о л о в н ы х Ь  л о ж к и  к о н с о м а  

( с л .  N 0  8 4 ) ,  и л и  б у л ь е н у , с п р ы с н и  солью  

и  п р и с т а в ь  н а  сл а б ы й  о го н ь  н а  3 часа. 

С к о в о р о д у  д о л ж н о  н а к р ы т ь ,  и на  к р ы ш -  

к у  н а с ы п а т ь  ш а р у  , ч т о б ы  бояЪ за гл а - 

си р о в а л ся . П р е д Ь  о т п у с к а н іе м Ь  н а  с т о л Ь  

в ы н ь  с ію  ч а с т ь  , дай ей о с я к н у т ь  , за - 

гл а с и р у й  , в ы л о ж и  н а  блгодо , н а  к о ш о - 

р о м Ь  п р е ж д е  п о л о ж е н о  со уса  о гу р е ч н а го  

(сл*. N 0 1 6 4 )-  М о ж н о  ж е о н у ю  п о д а в а т ь  

сЬ со усо м Ь  ш п и н а ш н ы м Ъ  , і^и к о р н ы м Ъ  > 

И с п а н с к и м Ь  , т о м а ш о м Ь , сЪ п у р е  іцаве-

М  а
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левы ы Ъ  и  г р и б н ы м Ъ  ( с м . N 0 94 . , 118 ,

і5 о  и  х52).

3 0 4 .
Т е л я ѵ і й  бокЪ сЪ с м е т а н о ю .

О п р а вь  т е л я ч ы о  б о к о в у ю  ч а с т ь  т Ѣ м Ъ  

ж е  об р а зо м Ъ , какЪ  с к а з а н о  вЪ п р е д ш е д - 

ш емЪ  N 0 ; о т н и д іи  о т Ъ  н е й  к о с т и  и  с у -  

х ія  ж и л ы , н а х о д я іц ія с я  подЪ  ф и л е й н о ю  

ч а с т ы о  ; в ы м а ч и в а й  вЪ ж о л о к ѣ  і^Ѣ лы я 

с у т к и .  В Ь  т о  в р е м я , к о гд а  д о л ж н о  онувд 

в з о т к н у т ь  н а  в е р т е л Ъ , в ы н ь  изЪ м о л о - 

к а  , о б о т р и  , с п р ы с н и  м ѣ л к о  и с т о л ч е н -  

н о ю  с о л ь ю  , вЪ к о ш о р у ю  п о д м ѣ ш а т ь  н е - 

м н о го  ш е р т а г о  м у ш к а т н а г о  о р ѣ х а  , и  

в о т к н у в Ъ  вЪ нее с п и ч к и  и л и  а ш е л е т ы  , 

способ ом Ъ  о н ы х Ъ  п р и в я ж и  кЪ в е р т е л у . 

З а  2|  ч а са  предЪ  о т п у с к а н іе м Ъ  н а  с т о л Ь  

н а ч н и  ее ж а р и т ь  , н о  в м ѣ с т о  п о м а з ы - 

в а н ія  о б ы к н о в е н н а го  саломЪ. и л и  м аслом Ъ , 

о б л и ва й  о н у ю  соусом Ъ  беш ам елем Ъ  ( с м .  
N °  9 9 ) .  О т п у с к а я  н а  с т о л Ъ , с н я м и  сЪ 

в е р т е л а  ; в о з ь м и  со уса  б е ш ам е л я  , п о л о - 

зки вЪ н е го  к у с о к Ъ  гл а су  вЪ Г р е ц к о й  о р ѣ х ѣ  

в е л и ч и н о ю , н е м н о го  к р у п н о  и с т о ч е н н а г о  

п е р ц а  и  м у ш к а т н а г о  о р ѣ х а ; п о д л е й  э т о т Ъ  

соусЪ  подЪ  б о к о в у ю  ч а с ш ь , в ы л о ж е н н у ю  

н а  блю до. -

3 0 5 .
Т е л я г ъ я  ф и л е й н а я  ъастпъ ж а р е н а я .

Е ж е л и  блю до э т о  п р и г о т о в л я е т с я  н а  

с м ѣ н у  б о л ь ш а го  блю да во  в т о р у ю  п о д а ч у ,
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т о  о т н и м и  с ію  ч а сш ь  о т ѣ  в т о р а г о  р е б р а  

п о  са м о й  п а х Ь , о п р а в ь  о н у ю , в о т к н и  вЪ 

нее с п и ч к и ,  и  за о н ы я  п р и в я за в Ь  к Ь  вер- 

ш е л у , ж а р ь  о б ы к н о в е н н ы м Ь  образом Ь .

3 0 6 .

Теллгья фгілейная ѵасгпь дцшоная.
І^ ѣ л ь н а я  с ія  я а с т ь  сп о со б н а  т о д ь к о  

для ж а р е н ія , и л и  вЬ э т у ф а д ѣ ,  т о  е с т ь ,  

д у ш о н о м Ь  п р и г о т о в л е н іи  ; о т д ѣ л и  о н у ю  

о т Ь  к о с т е й  и  о п р а в ь  вЬ п р о д о л г о в а т ы й  

ч е т в е р о у г о л ь н и к Ь ; в н у т р е н н ю ю  ея с т о -  

р о н у  с п р ы с н и  к р у п н о  и с т о л ч е н н ы м Ъ  п е р - 

:цомЪ, о п у т а й  н и т к а м и ,  п о л о ж и  вЬ г л у -  

б о к у ю  с к о в о р о д у  , н и ч е м Ь  не см а ч и в а я , 

н о  т о л ь к о  сЬ |  ф у н т а  к о р о в ь я го  м асла; 

п р и с т а в ь  н а  о го н ь , и  к о гд а  р а з г о р я ч и т -  

ся , т о  с к о в о р о д у  н а к р о й  , и  у ж а р и в а й  

н а  слабомЪ  ж а р у  , врем енем Ъ  зіеревора- 

ч и в а я . ВЪ часа  о н а  п о сп Ѣ ва е тЪ . Ч а с ш ь  

с ію  м о ж н о  п о д а в а т ь  н а  с м ѣ н у  .суп о л Ь  у 
за гл а си р о ва в Ь  , о с т у д я  и  у к р а с я  к у с к а -  

м и  с т у д е н и .

307.
Теляѵъя концовая филейная ѵастъ.

ВЬ  б о л ь ш и хЬ  п о в а р н я х Ь  с ію  у з к у ю  

к о н ц о в у ю  ф и л е й н у ю  ч а с т ь ,  кЬ  п а х у  ео-у 

с т о я ц ц у ю , у п о т р е б л я ю т Ь  т о л ь к о  для в ы - 

в а р и в а н ія  ко н со м а  и  булъена ; н о  в п р о - 

чемЪ  м о ж н о  о н у ю  п р и г о т о в л я т ь  д у ш о -  

н у ю  , у ж а р и в а я  вЬ м аслѣ коровьедіЪ  , сЪ 

п р и б а в к о ю  м о р к о в и , л у к о в и ц Ь , лавр о ва гѳ
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д и с ш а  и  д в у х Ь  р ю м о к Ь  б у л ь е н у  ; у п а р и -  

в а т ь  2 ч а с а  и  п о д а в а т ь  сЬ  к а а и м и  у г о д -  

н о  о г о р о д н ы м и  р а с т ѣ н ія м и ,  ш а к ж е  и  ж а -  

р и ш ь  н а  в е р т е л Ь ,

ЗоЗ.
Теляѵъя ядерная ѵастпь по мѣщански .
В ы р ѣ з а в ѣ  я д е р н у ю  ч а с т ь  ц ѣ л ь н у ю , за - 

в е р н и  вЬ  п о л о т е н ц о ,  и з б е й  о б у х о м Ь  н о -  

ж а  и  н а ш п е к у й  к р у п н ы м Ъ *  ш п е к о м Ь  , 

о б в а л я н н ы м Ь  вЬ  с м ѣ с и  с о і и  сЬ  п о в а р е н -  

н ы м Ь  сб и іізн е м Ъ  и  м ѣ л к о  и з р у б л е н н ы м и  

п е т р у щ к о ю  и  ц и б у д е ю  , л а в р о в ы м Ъ  л и^ 

с т о м Ь  и  м а л о ю  д о л е ю  ш м а н а .  П о т р е б н о  

ч а с т ь  с ію  н а ш п е к о в а т ь  м н о г о ;  о д н а к о ж Ь  

ш п е к в в а ш ь  н е  п о  о б ы к н о в е н н о м у ,  и м е н н о , 

в е р А е й  к о ш и  н е  п р о к а л ы в а я  , н о  ш п е к Ь  

сп о е о б о м Ъ  и г л ы  п р и х в а т ы в а ш ь  н и т к о ю ,  

ч т о б ы  н а р у ж н а я  к о ж а  п р и  ж а р е н іи  о т Ъ  

п р о к а л ы в а н ія  н е  с м о р іц и л а с ь  , н о  о с ш а - 

лась б ы  гл а д к о ю . В ы м а ж Ъ  д н о  к о с т р ю л й  

к о р о в ь и м Ъ  н е р а с ш о п л е н н ы м Ъ  м аслом Ъ  , 

п о л о ж и  н а  о н о е  я д е р н у ю  ч а с ш ь , в о к р у г Ь  

о б к л а д и  4  и л и  ^  м о р к о в я м и , и з р ѣ з а н н ы м и  

вЪ п а л о ч к и  , 4  л у к о в и п -а м и  , п р и б а в ь  а 

л и с т а  л а в р о в ы х Ъ  и  2 п о л н ы х Ъ  р ю м к и  

б у л ь е я у  ; н а к р о й  с ію  ч а с т ь  п и с ч е ю  в ы -  

м а з а н н о ю  к о р о в ь и м Ъ  м а с л о м Ь  б у м а го ю . 

К о г д а  вЬ  к о с т р ю л ѣ  з а к и п ѣ л о  , ш о  п е р е - 

т а в ь  о н у ю  н а  с л а б о й  ж а р Ь  , н а к р о й  , и  

н а  к р ы ш к у  н а с ы п ь  н е м н о го  ж а р у ,  и  у п а -  

р и в а й  ш а к и м Ь  о б р а з о м Ь  а ч а с а . П р е д Ь
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о т п у с к а н іе м Ь  н а  с т о л Ь  в ы н ь  ч а с т ь ,  д а й  

ей о ш е ч ь , с н и м и  ш пекЪ  д о л о й  и  о ч и с т и  

н и т к и .  Н а  блю до в ы л е й  со к Ь , о с т а в іп ій  

вЬ к о с т р ю л ѣ  , н о т о р ь ій  у в а р и  до  п о л о - 

в и н ы  ; в ы д о ж и  т а к ж е  и  ко р е н ь е  , а н а  

н и х Ь  я д е р н у ю  ч а с т ь  ; еж ели с л у ч и т с *  

гл а с Ь  , т о  з а гл а с и р у й  о я у ю . В п р о ч е м Ь  

мгожно о н у ю  п о д а в а ш ь  сЬ со усо м Ь  т о м а -  

т о м ѣ  ( с м .  N 0 118) ,  п у р е  гцавелевы м Ь ( N 0 

і 5 і )  и  п у р е  гр и б н ы м Ь  ( N 0  і 5о).

З о д .

Т е л я ъ ъ я  я ^ е р н а я  ъ а с т ъ  п о  К о н т і е в у .
Возьаси я д е р н у ю  ч а с т ь  ц ѣ л ь н у ю , и зб е й  

о и у ю , к а к Ь  сказадю  вЬ п р е д ш е д ш е м Ь  N 0 , 

о п р а в ь  и  н а ш п е к у й  д р о б н ы м Ь  ш п е к о м Ь  сЬ 

с т о р о н ы  в е р х н е й , а сЬ н и ж н е й  кр ути н ы м Ь  

ш п е к о м Ь , о б в а л я н н ы м Ь  вЬ см ѣ си  сод и  сЬ 

к р у п н о  и с т о л ч е н н ы м Ь  п е р ц о м Ь  ; п о л о ж и  

вЬ к о с т р ю л ю  , в ы м а з а н н у ю  м а сл ом Ь  , и  

т а а ж е ,  ка кЬ  с к а з а н о  вЬ п р е д ш е д ш е м Ь  N 0 , 

н а к р о й  н а м а сл е н о ю  б у м а го ю ; п о л о ж и  т у д а  

ж е  3 а ю р к о в и , и з р ѣ з а н н ы х Ь  к р у п н о , 4  боль- 

ш и х Ь  л у к о в и ц ы , изЬ  к о ш о р ы х Ь  вЬ о д н у  

в о ш к н у ш о  два гв о з д к а  гв о з д и к и , 2 л и с т а  

лаврО вы хЬ  , п у ч о к Ь  п е ш р у ш к ж  ш ц ш б у л ж  
и у п о л о в н у ю  л о м к у  с т у д е н и .  Е с т ь л и  

с ш у д е н и  не с л у ч и т с я  , т о  в м ѣ с т о  о н о й  

у п о ш р е б и  к о н с о м Ь  и л и  б ул ье и Ь  ; держ щ  

с ію  ч а с т ь  н а  слабом Ь  о гн ѣ  з часа  , н а - 1 

к р ы в Ь  к о с т р ю л ю , и  све р ха  н а сьш а вЬ  ж а -  

р у .  К о гд а  ч а с т ь  п о ч т и  п р о с п Ѣ е т Ь  , ш »



н р и п р а в ы  в ы н ь  во н Ь  , а к о с тр ю л то  п е ре - 

сш авь н а  си л ь н о й  ж арЪ  , чпхобЪ сокЬ  вЪ 

н е й  у в а р н л с я  , и  ч а с т ь  бы  за гл а си р о в а - 

лась. П редЪ  о гп п уска н іе м Ъ  н а  с то л Ъ  

в ы н ь  т е л я т и н у  вонЪ и  п о гл а с и р у й  

о с т а ш к а м и  вЪ к о с т р ю л ѣ . ВЪ т у  ж'е к о -  

с т р ю л ю  полозки 3 п о л н ы х Ъ  с о у с н ы х Ъ  

л о ж ііи  с о ус а  И с п а н с к а го  ( с м . N 0 9 4 )  •> 
ко ш о р ы м Ъ  р а с п у с т и  п р и к и п ѣ в т е е  яЪ к о -  

с т р ю л ѣ , и  в ы л о ж и  с е іі соусЪ  подЪ я д е р - 

н у ю  ч а с т ь .  ВЪ н е д о с т а т к Ь  И с п а н с к а го  

соуса  , вЪ к о с т р ю л ю  влей н е м н о го  п о д - 

п а л к и  , разве д и  бульеном Ъ  и  у в а р и .

Зю.
Теляѵья ядерная ъастъ шпекованная и 

гласированная.
ЗЗозьми х о р о ш у ю  щ ѣ льную  я д е р н у ю  

ч а с т ь  т е л я т и н ы  , избей шѢмЪ ж е о б р а - 

зом Ь, ка кЬ  ска за н о  вы ш е  , с н и м и  долой 

к о ж у , о н у ю  п о к р ы в а ю гц у ю  ; п о л о ж и  с ію  

ч а с ш ь  х о р о ш е ю  ея с т о р о н о ю  на  с то л Ъ , 

и  з а п у с к а й  о с т р ы й  н о ж Ь  м е ж д у  мясомЪ 

и  ко ж е ю  , ч т о б ы  п о ел Ь д н яя  ч и С то  слу^ 

пил а сь , о с те р е га я с ь  п р и  т о м Ъ  п о в р е д и т ь  

мясо. Е ж елп  на ч а с т и  о с т а н у т с я  к л о ч к и  

к о ж и  , с н и м и  о с т о р о ж н о  и  о н ы я  , сш а - 

раясь , ч т о б Ъ  слѢдовЪ н о ж а  н и гд Ь  п р и -  

зд ѣ тн о  н е 'б ы л о . О п р а вя  ч а с т ь  т а к и м Ъ  

образомЪ , н а т п е к у й  о н у ю  д р о б н ы м Ъ  

ш пеком Ъ . Д н о  к о с т р ю л и  у с т е л и  д о м ш я - 

м и  в е ш ч и н н а го  сала , п о л о ж и  н ѣ ск о л ь ка
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лом ш ей т е д я т и н ы  , 2 ил и  3 м оркови  , 4- 

л у к о в и ц ы , изЬ  коихЬ  і  н а т ы к а н а  2 гвозд- 

к а м и  гв о зд и ки  , і  л и с т Ь  лаврово іі , п у -  

•чокЬ п е т р у ш к и  и  ц и б уд и  ; на  эгао по- 

л о ж и  я д е р н у ю  я а с т ь  вЬ ср е д и н у , н а кр о й  

бЪ двое сл о ж е н н о ю  и  коровьим Ь  масломЬ 

в ы м а за н н о ю  бум а го ю ; влей п о л н у ю  у п о - 

л о в н у ю  л о ж к у  к о н с о м у  и п р и с т а в ь  на  

огонь. К о гд а  вЬ к о с т р ю л ѣ  закипѣло, пе - 

р е с т а в ь  на  у м ѣ р е н н о й  ж ар Ь , насы пь о н а - 

го и  сверха н а  к р ы ш к у  к о с т р ю л ь н у ю ; 

у п а р и в а й  2 часа. П ре д Ь  о т п у с к а н іе м Ь  

н а  с т о л Ь  вы н ь  я д е р н ую  ч а с т ь  , дай ей 

о с я к н у т ь  , за гл а си р уй  и  подава іі сЬ со у- 

сомЬ каким Ь  за б л а го р а зсуд иш ѣ .

З а .

Теляѵья ядерная гасть шарообразно.
О правь и  н а ш п е к у й  я д е р н ую  ч а с т ь  

тѢ м Ъ  ж е образомЪ , какЪ сказано вы ш е 

о п р и г о т о в л е н іи  он ой  по м ѣ гцански , обва- 

лявЬ ш пекЬ  вЬ т ѣ х ѣ  же п р иправахЪ . П о - 

л о ж и  вЪ к о с т р ю л ю  п о л ф ун п іа  коровьяго 

масла и  т у д а  же я д е р н ую  ч а с т ь , обж а- 

р и в а й  вЬ п р о д о л ж е н іи  |  часа , не д о п у - 

ская з а р у м я н ѣ т ь ; с п р ь існ и  солью и к р у п -  

но  и с т о л ч е н н ы м Ь  перцом Ь ; послѣ  сего 

в ы л о ж и  изЪ к о с т р ю л и  на бдюдо. Еж ели 

вЪ к о с т р ю д Ь  о к а а іе тс я  сокЪ, см ѣ ш а н н о й  

сЪ масломЪ , т о  ув а р и  его , прибавя  ^ 

ф у н т а  и с т е р т а г о  на птерку в е т ч и н н а го  

сала и  ^ ж е  ф у н т а  масла П р о в а н ска го  ;



п о л о ж и  т у д а  ж е  п о л ы ую  с т о л о в у ю  л о ж - 

к у  м ѣ л ко  и з р у б л е н н а го  э ш а л о т а ,  к о ш о - 

р а го  д о л ж н о  о б ж а р и ш ь  н е м н о го  вЬ м а- 

слѣ коровьем Ь  ; п о слѣ  н о л о ж и  ш уд а  ж е 

д ю ж и н у  м ѣ лко  и з р у б л е н н ы х Ь  гр и б о в Ь  

и  п о л н у іо  с т о л о в у ю  л о ж к у  п е т р у ш к и .  

У в а р я  эш о  д о в о л ь н о , п р и п р а в ь  го е р ш ы м Ь  

м у т к а т о м Ь  и  к р у п н о  и с т о л ч е н н ы м Ь  п е р - 

цом Ь и  в и л е я  ^ксе на  я д е р н у ю  ч а с т ь .  

К о гд а  о сш ы л о , в ы м а , Ъ П р о в а н с к и м Ь  ма- 

сломЪ 6  лисш овЪ  б у м а ги , обло ж и  ча сш ь 

о ш в сю д у  ш о н е н ь к и м и  л о м т и к а м и  в е т -  

ч и н н а го  сала и  за в е р н и  вЪ п р и г о т о в л е н -  

н у ю  б у м а гу  ш акЪ , чш о б Ь  п р и п р а в ы  вы га - 

т и  не м о гл и  ; обвернувЪ  первы м Ъ  л и -  

сш омЪ , о б в е р т ы в а й  в т о р ы м Ъ  и  ш акЪ  да- 

лѣе , п о к а  всѣ 6 лисш овЪ  у п о т р е б и ш Ь . 

С т а р а й с я  я д е р н о й  ч а с т и  со о б щ и ш ь  ш а р о - 

о б р а зн ой  ви д Ь  ; о п у ш а й  о н у ю  н и ш к а м и , 

ч т о б ы  во врем я  ж а р е н ія  н а  р а ш п а р ѣ  б у -  

мага р а з в е р н у ш ь с я  не м о гл а . З а  часЪ 

предЪ тѢ м Ъ , к о гд а  п о с ы л а т ь  на  с т о л Ь  , 

п о л о ж и  з а в е р н у ш у ю  я д е р н у ю  ч а с т ь  н а  

ра ш парЪ , надЪ сам ы м Ъ  слабы мЪ  ж аром Ъ ; 

наблю д ай  , чш обЪ  бум ага  не п р и го р ѣ л а  , 

и  ч т о б Ь  п р и п р а в ы  изЬ  н е й  не в ы с к о ч и - 

ли . К о гд а  и з ж а р и л а с ь  , с н и м и  н и ш к н  и  

п о сы л а й  вЪ б у м а гѣ  : соусЪ  , в н у ш р и  б у -  

магЪ н а хо д я ш ;ій ся  , у ж е Ѵ г о т о в Ъ . Е ж е л и  

пе рво й  л и с т Ъ  б у м а ги  о ч е н ь  п о те м н Ѣ л Ъ , 

т о  д о л ж н о  о н ы й  с н я ш ь  д ол ой .
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З і2 .

Телягъя ядерная гастъ сюрлризомЪ. 
ВзлвЬ  х о р о ш у ю  л д е р н у ю  ч а с ш ь , п р и -  

г о т о в ь  о н у ю , какЪ  в ы ш е  ска за н о , по К о н -  

т іе в у ;  н а ш п е ко в а в Ь  ее к р у п н ы м Ь  и  д р о б - 

н ы н Ь  ш п е ко м Ь  , д н о  н о сш р ю л и  у с т е л и  

л о м ш и к а м и  в е т ч и н н а г о  сала ; п о л о ж л  

іп у д а  ж е  л о м т е й  ш е л я ш и н ы , а  м о р к о в и , 

4  л у к о в и ц ы  , изЪ к о ш о р ы х Ъ  одна н а т ы -  

к а н а  двум я  р а с к о л о н н ы м и  гво зд кл м и  ів о з -  

д и к и , і  л и с т Ъ  л а вр о во й , п уч о кЪ  п е т р у ш -  

к и  и  ц и б у л и  и  н е м н о го  оолн ; п о л о ж я  

вЪ к о с т р ю л ю  я д е р н у ю  ч а с т ь ,  н а к р о й  ев 

л о м т и к а м и  сала ; нам аж Ъ  к р у ж о к Ъ  вЪ 

двое с л о ж е н н о й  б у м а ги  деревянны м Ъ  м а- 

сломЪ , н а л о ж и  с в е р х а  , н а к р о й  к о с т р ю *  

лю  , и  запекай н а хо д я щ е е ся  вЪ ней  ме- 

ж д у  двухЪ  о гн е й  ( * )  ; ко гд а  н о сп Ь л о , 

о с т у д и .  П о т о м Ъ  в ы р Ь ж Ь  вЪ я д е р н о й  ч а - 

с т и  я м к у  я и ч н о й  ф о р м ы  , сщ о л ько  гл у -  

б о к у ю , чдаобЬ п о л о ж е н н о е  вЪ нее р а гу  

не  вы казы валось . В ы н у т о е  и з Ь я м к и  мясо, 

к р о м ѣ  т о г о  , к о т о р ы м Ъ  д о л ж н о  о п яш ь  

н а к р ы т ь  о н у ю  , и з к р о ш и  вЪ м аленьк ів  

ж ер е б е й ки  ; і» а к и х Ъ  зяе жеребёйяовЪ  н а - 

к р о ш и  изЪ п е чер и ц Ъ ; п о л о ж и  ж ер е б е й ки

( * )  МеждУ двухЪ огней по поваренному зна- 
чигаЪ поставигаь коспірюлю или сковороду 
накры тую  на жарЪ , и сверха на кры ш ку 
та кж е  насыпать жару.



2 о4- Т  е л  я  т  и  н  а .

вЬ беш ам ел ь ( с м .  N 0 д д ) .  Ч а с т ъ  ядерйук»  

д о л ж к о  предЪ  о т п у с к а н іе м Ъ  н а  с т о л Ъ  

р а з о г р Ь т ь  , д а ш ь  ей олхечь; з а гл а с и р у й , 

в ы л о ж и  вЪ я м к у  р а г у  , н а к р о й  о с ш а ш - 

ком Ъ  в ы р ѣ з а н н о й  изЪ  н е й  п о в е р х н о с т и ,  

ч т о б Ъ  ч а с т ь  ка за л а сь  ц Ь л о ю ; о н у ю  т а к -  

ж е  д о л ж н о  з а г л а с и р о в а т ь  ; п о д л е й  подЪ  

нее  на  б л ю д ѣ  с о у с а  И с п а н с к а г о  обр а бо г 

т а н н а г о  ( с м . N 0 ю і ) .

З іЗ .

Т е л я ѵ ь я  я д е р н а я  ѵ а с ш ъ ,  п р я ж е н о е  изЪ н е й .
СЪ я д е р н о й  • ч а с т и  с л у п и  в е р х н ю ю  к о г  

ж у ;  с п е р в а  р а з р ѣ ж Ъ  о н у ю  вЪ к у с к и  д л и н -  

н ь іе , а п о т о м Ъ  вЪ к у с о ч к и ,  н е м н о го  б о - 

лѣе се р е б р я н а го  р у б л я  в е л и ч и н ы  и м ѣ ю -  

зціе и  с к о л ь к о  м о ж н о  т о н к іе  ; изб е й  к а ж -  

д о й  к у с о к Ъ  о б ух о м Ъ  н о ж а  , а п о т о м Ъ  

у я л а д и  вЪ г л у б о к у ю  с к о в о р о д у ; послЬ  т о -  

го  в з о гр ѣ й  |  ф у н т а  к о р о в ь я го  м асла ц  
в ы л е й  н а  к у с к и  вЪ с к о в о р о д у , с п р ы с н у в Ь  

и хЪ  п р е ж д е  с о л ь ю  , к р у п н о  и с т о л ч е н г  

н ы м Ь  п е р ц о м Ъ , м ѣ л ко  и з р у б л е н н ы м и  пет 

т р у ш к о ю  и  ц и б у л е ю . З а  н ѣ с к о л ь к о  в р е - 

м е н и  предЪ  о т п у с к а н іе м Ъ  н а  с т о л Ъ  п р и г  

с т а в ь  с к о в о р о д у  н а  с и л ь н о й  о го н ь . К о г д ^  

в у с а и  вЪ н е й  о б ж а р я т с я  сЪ о д н о й  с т о -  

р о н ы  , т о  п е р е в о р о ш и  н а  д р у г у ю ,  и  э т о  

д о л ж н о  п р о и з в е с т и  н а с к о р о . К о гд а  ліе 

к у с ^ и  и з ж а р и д и с ь  , т о  з а х в а т и  изЪ с к о -  

в о р о д ы  м асла , п о л о ж и  вЪ к о с т р ю л ю  , 

у в а р и  он ое  го р а з д о , в м ѣ т а і і  вЬ н е го  сокЪ ,



к о т о р ь ш  дали изЪ себя н у с к и  ; подбей 

двум я я и ч н ы м и  ж е л т к а м и , и  сквозь с и т -  

В50 п р о п уска я , вы лей на  к у с н и , слож енны е 

н а  блюдо.

3 1 4 . -

Т е л я ѵ ъ я  я д е р н а я  ѵастпъ аспиком Ъ .
ЗаранѢе и з го т о в ь  те л я ч ь ю  яд е р н ую  

ш п е ко в а н н ую  и  гл а сир о ван н ую  ч а с т ь  

тѢ м Ь  самымЪ образомѣ , какЬ сказано 

за 3 с т а т ь и  вы ш е сего. Н алей вЬ а сп и - 

ковую  ф о р м у р а с то п л е н н о й  аспиковой 

с т у д е н и  ( с м .  N 0 70) поболѣе полуверш ка 

гл уб и н о ю ; и  когда с т у д е н ь  с ія  з а с ты л а , 

р азрѣ ж ѣ  ядерную  хіасп іь  вЬ л о м т и  рав- 

н о и  величины  и  ш о л ц и н ы , укл ад и  ояы е 

во кр угЬ , вЪ о т с т о я н іи  на нолверш ка оіі»Ь 

с п і Ѣ н Ь  ф орм ы  , д р угЬ  на д р уга . Мея?ду 

тѢ м Ь  долж но им ѣ п іь  вЪ г о т о в н о с т и  х о - 

лодное р а гу  изЪ п Ѣ туш ь и хЪ ; гребней и  

почекЬ  вЪ' бешамелѣ ; вы лож и оное вЪ 

средину м еж ду мяса, вокругЪ  с тѢ н Ь  вЬ 

ф орм ѣ ул ож еннаго : снеси ф о р м у н а л е д Ь , 

ч т о б Ь  сш удень отвердѣ д а. О с т а т о к Ъ  

п у с іігЬ т ы  вЪ ф орм ѣ залей т о ю  же с т у -  

деныо р а с то п л е н н о ю , но уже осш ы вш ею , 

и  до о т п у с к а н ія  на стол Ъ  содержи вЬ 

холодномЪ м ѣ с тѣ . Вы кладывая на блюдо, 

обмочи ф орм у вЬ го р я чую  в о д у , надож и 

на  нее блюдо и вы п р оки н ь. Ежели с т у -  

день изЪ ф орм ы  не в ы х о д и тЪ  , т о  на» 

гр е й  п о л о те н ц о  , обверни онымЪ ф орм у,



и  аспикЪ  изЪ ф о р м ы  в ы д е т Ъ  своб од но. 

К о гд а  п р и  семЪ на  блю до и с т е ч е т Ъ  нЪ - 

ско л ько  р а сш а я в ш е й  с т у д е н н  , т о  с х в а - 

п іи  о н у ю  способогхЪ со л о м е н н о й  т р у б о ч -  

к и .  З а р а нѣ е  в ы п р о к и н у ш о й  на  блю до 

аспияЬ  н а д л е ж и п іЪ  с о д е р ж а т ь  вЪ х о л о д - 

номЪ  м ѣ с т ѣ .

315.

Т е л я ѵ ъ я  л о д Ъ я д е р н а я  ѵ а с п гъ  
Б о л ь ш е ю  ч а с ш ію  уп о ш р е б л я е ш ся  о н а я  

вЪ ф арш Ъ ; ш а к ж е  м о ж н о  о н у ю  ж а р и т ь  

к а  вершелЪ и  у п о ш р е б л я т ь  вЪ н и ж е сл ѣ - 

д у ю іц іе  б л а н к е т ы  ;

316.

Т е л я ѵ і й  б л а н к е т Ъ  сЪ г р и б а м и .  
И з ж а р я  п о д Ъ я д е р н ую  т е л я ч ь ю  ч а с т ь  

н а  в е р т е л ѣ  , о с т у д и  , разрѢ ж Ъ  вЪ лом - 

т и к и  , н а д р у б и  ножедіЪ  , обрѢжЪ у гл ы  

и  о к р у гл и  к у с к и  , с т а р п я с ь  , ч т о б Ъ  всѢ-' 

в ы ш л и  р а в н о й  в е л и ч и н ы . О б р Ѣ за н ны е  к у -  

с к и  скл а д и  вЪ к о с т р іо л га . В озьм гі гр х і- 

бовЪ , о ч и с т ь  ихЪ  , о б ж а рь  вЪ маслѣ к о - 

ровьемЪ и  в ы л о ж и  вЪ к о с т р ю д ю  н а  к у -  

с к и  мяса. ВЪ м асло, вЪ к о т о р о м Ъ  ой*.т ж а - 

р и л и сь  , п о л о ж и  4- с о у с н ы х Ъ  л о ж к и  с о у -  

са б а р х а т и с т а г о  ( с м  N 0 9 5 ), и л и  боль- 

ш е , еж ели б л а н к е т Ъ  п р и г о т о в л я е т с я  не 

малЪ , и 3 т а к о в ы х Ъ  ж е л о ж к и  к о н с о м а  

( с м .  N 0 8 4 ) ; с ч е р п а й  сЪ со у са  ж и р Ъ  , 

у в а р и  и  п р о ц ѣ д и  скво зь  с и т о  на  б л а н - 

д е т ы  ; с о д е р ж и  и хЪ  го р я ч о  , н о  к и д ѣ т ь



не д о д ускал . О т п у с к а я  н а  с то л Ъ , подбей 

соусЪ 2 я и ч н ы м и  ж е л т к а м и  и  п р и п р а в ь  

н е м н о го  к р у п н о  и с т о л ч е н н ы м Ъ  перцом Ъ ; 

о т д в и н ь  б л а н ке тЪ  ллавно на  кр а й  очага  

и  м ѣ т а й  н е п р е с т а н н о  л о ж к о ю ; в ы л о ж и  

б л а н к е т ы  на блюдо пирам идого , и  вы л е іі 

т у д а  же соусЪ , н а б л ю д а я , ч то б Ъ  о н а го  

было нем н о го . —  Е ж е ли  соуса б а р х а т и -  

с т а г о  не с л у ч и т с я  , т о  п р и  об ж а ри ва - 

н іи  гр и б ы  пересы пь н е м н о го  м у ко ю  и  

н а к а т и  бульеномЪ  довольно , ч т о б Ь  со - 

усЪ м о ж н о  бы ло у в а р и т ь .  К о гд а  соусЪ  

довольно с г у с т и л с я  , ш о п о л о ж и  вЪ него 

б л а н к е т ы  , вари  , не д о п уска я  ки п ѣ ш ь  ; 

п р и п р а в ь  слегка к р у п н о  и с т о л ч е н н ы м Ь  

перцом Ь  и т е р т ы м Ъ  м у ш к а т о м Ъ ; предЬ 

о ш п уска н іе м Ъ  на сто л Ъ  подбей соусЬ 

ж ел ш ка м и  и п р и п р а в ь  л и и о н н ы м ѣ  со- 

комЪ; п р и с о л и , ежели н у ж н о .

З 17.

Т е л я ѵ ъ и  б л а н к е т ы  п о  ж і щ а н с к и .
ВЪ к о с т р ю л ю  п о л о ж и  кусовЪ  масла но~ 

ровьяго  и  печерйцЪ  , ежели о н ы я  е с т ь  , 

ш акж е изр уб л е н н ы хЪ  н е ш р у т к ж  и  ц и - 

були  , обжарь , пересы пь нем ного  к р у - 

п и ч а т о ю  м уко ю , см очи бульеномЪ, брось 

н е м н о го  соли , перца и т е р т а г о  м у ш - 

к а т н а г о  орѣха} поло ж и  вЪ эшо л о м т н к и  

т е л я ч ь е й  подЪ ядерной ч а с т и , дера іи  на 

го р я ч е й  золЬ; подавая же на сто л Ъ , под- 

бей 3 я и ч н ы м и  ж е л т к а м и , и л и  у п о т р е -



би о н ы хЪ  болъш е, со ображ аясь  ве л и чин ѣ  

б.ію да; п р и п р а в ь  л и м о н н ы м Ъ  сокомЪ и л и  

н л ш о ч к о ю  у к с у с а .

З і 8 .

Т е л я ъ ъ я  л е ѵ е н ъ  ^ ш о н а я .

В озьм и т е л я ч ы о  печень (^ѢмЪ оная 

бѣлѣе , тѢ м Ъ  л у ч ш е ) , н а ш п е к у й  о ную  

к р у п н ы м Ъ  ш иеком Ъ , обвалІкннымЪ  вЪ п р я - 

н о с т я х Ъ , и мѢлко и з р у б л е н н ы х Ъ п е т р у т -  . 

к и  и і^и б ул и , т а к ж е  соли и  перцу'': Х с т е -  

ли д но  к о с т р ю л и  л о м т и к а м и  в е т ч й н н а -  

го сала , п о л о ж и  н а  оное печень , сЪ 4 

м о р ко в я м и  , с т о л ь к и м и  ж е р ѣ п ч а т ы м и  

л ун о в и ц а м и  , изЪ к о т о р ы х Ъ  і  н а ш ы к а н а

3 гво зд ка м и  гв о з д и к и ; п р и б а в ь  3 л и с т а  

лавровы хЪ  , н е м н о го  т м и н а ,  п учо кЪ  пе- 

т р у ш к и  II ц и б у д и  ; п р и с о л и  , см о чи  бу- 

т ы л к о ю  бѣлаго ви н а , н а к р о й  л о м т и к а м и  

же сала и  бум аа іны м Ъ  кр уж ко м Ъ  ; п р и -  

с т а в ь  на о го н ь ; когда  закип ѣ л о  , с о с та в ь  

н а  ж арЪ , і і  на  кр і» іш ку  н а сы п ь  ж ара  ж е; 

уп а р и ва й  2 часа , и  послѣ т о г о  м ож еш Ь 

о т г іу с к а т ь  на  с т о л Ь . Н а к а т и  4 к> пол- 

н ы м и  с о у с н ы м и  л о ж ка м и  п уа вр а д а  ( с м . 
N 0 ю б )  , у в а р и  соусЪ до п о л о в и н ы . 

Е ж ели ж е соуса  .сего не с л у ч и т с я  , т о  

сдѣлай м а л ен ькую  п о д п а л ку  , п р о ц ѣ д и  

сокЪ изЪ к о с т р ю л и ,  вЪ к о т о р о й  ж а р и -  

ласъ пе чен ь , и  разведи оны м Ъ  п о д п а л к у ; 

у в а р и , сч е р п а й  ж ирЪ  и  в ы д о в и .я а  печень.



З і д .

Т е л я с ь я  л е ъ е н ъ  н а ш л е к о в а н н а я  и ж а р е н а я  
н а  в е р т е л ѣ .

Еы бравЪ  х о р о ш у ю  бѣ лую  п е чен ь  , н а - 

ш п е к у й  о н ую  к р у п н ы м Ъ  ш пеком Ъ , обва- 

л я н н ы м Ъ  вЪ п р я н ы х Ъ  п р и п р а в а хЪ  , на - 

блю дая птого, чш обЬ печень не повредиш ь; 

м е ж д у  ш пеиа к р ѵ п н а го  п р о ш п е к у й  о н у ю  

еще и д р о б н ы м Ъ ; п р о п у с т и  сквозь  ие- 

че н ь  с п и ч к и  , п р и к я ж и  за о н ы я  кЬ боль- 

ш о м у  а т е л е т у ,  а сей п о с л ѣ д н ій  к о н ц а м и  

п р и к р ѣ п и  кЪ в е р т е л у , ч т о б Ь  печеяь п р и  

о б о р а ч и в а н ій  не ко л ы ха л а сь  : п о л у т о р а

часоваго  врем ени довоиьно для ея и з ж а - 

р ^ н ія .  О т п у с к а я  на с т о л Ъ , освободи пе- 

че н ь  о т Ь  сппцЪ  , п о л о ж и  на блюдо и 

влей подЪ нее соуса  п и к а н а  (^см. N 0 ю у ) .

3  -2 0 .

Т е л я г ъ я  л е ѵ е н ъ  вЪ п р я ж е н ъ е .  
Р а зр Ѣ ж Ь  печень вдоль по ея д л и н ѣ  по 

полам Ъ  , послѣ т о г о  поп^регЪ  вЬ т о н е н ь -  

к іе  л о м т и к и ,  ѳбрѢжЪ у л о м ти к о н Ъ  у гл ы  

и о к р у гл и  т а к Ъ  , чшобЪ о н и  п о л у ч и л и  

я и ч н у ю  ф о р м у . П р и г о т о в я  ш аки м Ь  обра- 

зомЬ д ом гаики , с п р ы с н и  ихЪ  солью , к р у п -  

н о  и с т о л ч е н и ы м Ь  перцом Ъ  , сЬ неболь- 

ш о ю  приг>авкою д р у ги х Ь  п р ян о с іп е й  и 

п о в а р е н н ы хЪ  д у ш и с т ы х Ь  піравЬ , ежеди 

у го д в о . ВЪ к о с т р ю л ѣ  р а з го р я ч и  \ ф у н т а  

шасла ко р овьяго  , укл а д и  вЪ нее дом.; и - 

хи  п е че н и  и  у ж а р и в а й . П редЪ  о т п у с к а -  

Частъ I. Н



и іе м Ь  н а  сш олЬ , пересш авь коспхрю лю  

н а  си л ьн о й  ж арЬ , и когда  л о м ш и ки  п р о - 

ж а р и л и с ь  сЬ о д н о й  сш о р о я ы  , переворо- 

зпи на д р у гу ю ; и сп ы ш а й  к о н ц о м Ь  пальца, 

ежели л о м т и к и  н е м н о го  позаш вердѣ ли , 

т о ,  снявЬ сЬ о гн я , вы л о ж и  л о м т и к и  вЬ 

д р у гу ю  к о с т р ю л ю  ; вылей масло, вЬ к о - 

т о р о м Ь  о н и  ж а р и л и сь , влей вЬ нее боль- 

ш у ю  р ю м к у  ви н а  Г о р скаго  и 4 со усн ы хЬ  

п о л н ы х Ь  л о ж к и  соуса  И сп а н ска го  обра- 

б о т а н н а го  (^см. N 0 1 0 2 ); у в а р и , пока  в ы - 

н и п и т Ь  п о л о в и н а , и  в ы л о ж и  сквозь с и т -  

цо  на л о м т и  п е ч е н и  ; & ерж я го р я н о  , но 

к и п ѣ т ь  не д о п усн а й . В ы л о ж и  л о м т и к и  

на  блюдо и  облей сим Ь соусом Ь .

Е ж ели у п о м я н у ш а го  соуса  не с л у ч и т -  

ся , т о  вЬ масло, вЬ к о т о р о м Ь  л о м т и к и  

ж а р и л и с ь  , п о л о ж и  с т о л о в у ю  л о ж к у  м у - 

к и  к р у п и * га т о й , в ы м ѣ ш а й , влей а р ю м к и  

вина  бЬлаго и  нем н о го  б ул ье н у ; ува р и , 

п р и п р а в ь  солью  и  перцом Ь  и  вы лей на  

л о м ш и к и .

З а х .

Т е л я ъ ъ я  п е ѵ е н ъ  вЪ с к о в о р о ^ і .
РазрѢ ж Ь и  п р и п р а в ь  печень тѢ м Ъ ' же 

образом Ь , какЪ  ска за но  вЪ предш едш ем Ь  

N 0 . П о л о ж и  вЬ ско во р о д у  довольной к у -  

сокЬ масла к о р о в ь я го ; ко гд а  оное р а с ш о - 

пилось , п о л о ж и  вЬ него  п е чен ь , и  ко гд а  

она п о з а тв е р д Ь л а  , ч т о  м о ж н о  и с п ы -  

ш а т ь  пальцомЪ  , п е р е сы п ь  4. ю  п о л н ы м и



Т е л я и і н н а ,  з  и

с гп о л о в ы м и  л о ж к а м и  м у к и  к р у п и ч га ш о й  , 

Б ы а іѣ ш а й  , влей \ б у т ы л к и  в и н а  бѣ л аго  

и  у в а р и в а й , п р о д о л ж а я  в ы м ѣ ш и в а н іе , п о -  

на  соусЪ  п о л у ч и т Ъ  связь ; еш ели ж е о н ы й  

вы деш Ъ  о ч е н ь  г у с т Ъ ,  т о  р а зв е д и  с к о л ь - 

к о  н у ж н о  бульеном Ъ  и л и  в о д о ю ; не  д о - 

и у с к а й  до к и п ѣ н ія ,  и  к о й  часЪ н а ч н е т ѣ  

з а к и п а ш ь  , п о с ы л а й  н а  сш олЪ . О ш вѢ д а й  

и  п р и с о л и , е ж е л и  н у ж н о .

З2 2 .

Теляѵъе легкое по Пулетовц.
Р азрЪ ж Ъ  л е гко е  вЪ ж е р е б е й к и  ве л и ч и - 

н о ю  вЬ л у к о в и ц у  , в ы м о ч и  вЪ в о д Ѣ , п о - 

с.іЪ ш о го  о т в а р и в и й  вЪ п р о д о л ж е н іи  * ча- 

са , п о гр у з я  вЪ водЪ , чп іо б Ь  не п о ч е р - 

н ѣ л о  ; кы л о я и і вЬ х о л о д н ѵ ю  в о д у  , а п о - 

т о м Ъ  дай о с я к и у т ь .  Р а сн у сга и  вЪ ко - 

с п /р ю л ѣ  * ф у н т а  к о р о в і.я го  м асла, п о л о - 

ж и  вЬ него  л е гко е  и  о б ж а р и в а й  вЪ п р о -  

д о л ж е н іи  |  часа , п е р е с ы п ь  а  с ш о л о в ы м и  

л о ж к а м и  к р у п и ч а т о й  м у к и  , в ы м ѣ ш а й  , 

н а к а т и  д о с ш а ш о ч н о  б ул ьеном Ъ  , ч т о б Ъ  

м оясно бы ло у в а р и т ь  ; послѣ  ш о го  поло- 

ж и  2 л и с іп а  л а в р о в ы х Ь , п уч о кЪ  п е т р у ш -  

к и  и  ц и б у л и  , г о р с т ь  гр и б о в Ь  , н е м н о го  

со л и  и  к р у п н о  и с ш о л ч е н н а го  п е р ц а . К о г -  

да л е гко е  п о сп ѣ л о  и  с о к у  у к и п и т Ъ  че- 

ш в е р ш а я  д о л я  , п о л о ж и  м а л ен ьки хЪ  л у - 

ко во кЪ , ч и с ш о  о б л у п л е н н ы х Ъ . П оспѢ вш ее  

в ш о  р а г у  д е р ж и  н а  го р я ч е й  золѢ , а 

о ш п у с к а я  н а  сш олЪ  п о д б е й  3 я и ч н ы м и
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э к е . іт к а м и  , вѣ  к о ш о р і. іх Ь  п о л о ж е н о  н е -  

жгаого т е р т а г о  м у ш к а т н а г о  о р ѣ х а . В ы -  

м ѣ ш и в а й  н е п р е с т а н н о  , с о д е р ж а в Ъ  к о -  

с т р ю д ю  на  го р я ч е й  зол  Ѣ. П р  исоѵ іи , е ж е д и  

ік о  б ѵ д е т Ь  н а д о б н о  , и  не  п о д б и в а я  е іце 

ж е л т л а м и  , с ч е р п а й  ж и р Ъ .

З а З .  !

Теляъъе л е гк о е  вЪ лод-^алкі.
Л е гк о е  п о д г о т о в і,  и р а з р Ѣ ж Ь  какЪ  с к а -  

з а н о  вЬ п р е д ш е д ш е м Ъ  N 0 ; о д Ь л ай  и зЬ  к о -  

р о в ь я го  м асла п о д п я л к у  и о б ж а р ь  вЬ н е й  

л е гк о е , н а к а т и  б у л ь е н о м Ь , м ли х о т я  в о - 

д о ю  ; п о л о ж и  т Ѣ х Ь  ж е  п р и п р а в Ъ  , какЪ  

и  вЪ п р е д ш е д ш е м Ь  п р и г о т о в л е н іи .  К о гд а  

л е гк о е  п о ч т и  совсѢ м Ь  п о с п ѣ л о  , п о л о ж и  

л у к о в о к Ъ  и  н е м н о го  т е р т а г о  м у ш к а т -  

н а г о  о р ѣ х а  ; д о в а р и  сп ѣ л о  и  с ч е р п а й  

ж и р Ъ ; о т в ѣ д а й  и  п р и п р а в ь  , е ж е л и  к о  

в к у с у  ч е го  л и б о  егце н е д о с т а е т Ъ .

К О Н Е Ц Ъ  П Е Р В О Й  Ч А С Т И .


