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РзковыА сул 

Свэn 1пь до крэ,сна 20 штvк раков О"ист 
t· • • , , нть 

0 скор.нпок нстодочь з стулкt. Поджарить с КО·ре т скор,,t 
. t 3 б НЬЯ,\\if н ' 1'!ъ, 1 )tac 1t в каст.рю,1 . алнть у.'!ьоном, же.;тательн"• 
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• u · "' рьr НЬ1:11 В очн0 в сыпать 6-7 ложек перло:вои крупы· и опустить в 
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· · к11, ,. ~ 
УЛЬ011 fl ,с"~У укропу и взрнть по.пора часа. l{orдa готово _ npoцt · Pllбa~iftь 

вить 01етаной, солью и перцем. дl!'rь. Запра. 
Взять 200 граю~ мясисrой рыбы, истолочь в ступ t 

перцу со.1и 2 бt.rrкз и начинить о·ставшiеся 10 штук рк ' "Р11бав11 ... . • ' аковь, ·• .1,·лок. х: скор. 
· За.шть холодной водой и n.арИ'rь 5-7 минут, Когда готово 

.,ожить .в суп юrtcтt с очищенными клещами и шейка~щ ' то no.. 

П р имtча 
но не для 

н i е: Перл,овая крупа 
tды. варится мя густоты cyna, 

Рыбный суп с лангустинами. 

Приr,отовить бу.'!ьон из ово,щей: влить помора литра воды 
8 кастрюлю, туда нарtзать три-четыре штуки моркови, двt луков11цы положить utльными, три ло,рея, лавровый лист, лет.рушку, перец 
8 зернах и соль ; дать локилtть нtкоторо·е в.рмея. Взять чётыре малень­

ких дорада (рыба ) или другой какой-нибудь оо,рт рыбы, въmотро­
шить, вымыть в холодной водt, опустить вариться в приготовленныl! 
б_vльон, варить рыбу на очень маленькGм огнt, чтобы по.чти не ки­
ттt.1а . Когда рыба будет гот.она, вынуть ее осторожно, чтобы не раз­
валилась, на блюдо, и :в этот же кипящUt буль,он опустить одни 
фунт ланrустин, лредварительно промыв их хо:рошо· в _ хол,одноl! во­
де. Когда лангуст.ины сварятся, т. е. шейки будут легко отставать 
от тул,о:nища , вынуть их, бульон 111роutдить и засыпать его тремя 
ложками риса, который, чтобы ско-рt,е сварился,, намю,чить заранtе 
в холодной водt. Лангустины о'!истить, оrарнировать ими сваренную 
рыбу или опустить шейки в с·ул. Рыбу же можно оrарн.ировать от­
варны~1и овоща.\!и: морК,Овью, картофелем, свеклой, оrурчика.\fИ, все 
нарt.зав маленькими кубиками. 

Жид.Ная рыбная селянка 

нарt­Взять 2 фун-rа мясистой рыбы, отдtлить от костей; мясо и 
80

_ 
эа,ь крупт.ми ло:чтями. Положить в кас1·рюлю, залить 2 литрам 
АЫ и nрибаnить бtлых ко,реньев. <> 

Когда -рыба эакиrшт. оставить на тихом огнt, 15 минут. В эт 
время на р'tзать ку•бика~1и сельд~рей, лук тюрей .и испанскilt лук : 
wебольшом количеств'!; nол:жарить в .кастрюлt ка- сливочном масл 
и положить 2 столовыя ЛQжки томатнаг.о пюре, эалиrrь это все рыбныlil 
процеженным <iул ьоно..м, предварительно в1,1нув рыбу. 3 соленых 
огу.рца очистить от кожицы, пор-tзать кубика ми, 50 грамм капор11ев, 
100 грамм зе11еных оливок (вi,iнyn косто•rки) полжить в селянку. Заправить по uюусу сол ью, сахаром и перцем. 
32 

в У'° миску положить О'!'Оареную рыбу, 50 гра:.tм черных 
13 o·n° · нных н пор·tзанных кружками и залиrь се.1янкой . 

очн1.1.1е 

·•"'ot<, о,, J¼Jt1ill ::i t,Dis~c (МарсельскiА суп из разных рыб) 

PLJ.iя н а 6 ч е,1ов·tк : 3 кило рыбьr. - 0\!ЗР и,1и ,,ун rу ст -

Гfpono 
,,аиrустины. раК 11• cyrt nриrота влива ется из все1юз~1 СУА<НЬIХ сорта.в свtмей рыбы, 

этот наз ва н iя: Merlan - RDsscDss.e - DDt1ra'<k - St. Pjerre 
(Ф~at1LLY3,; 0щ{et - Mнlet - Bar - Sole и т. д. ). 
n~re- J• 
,, В ""''""'о иашиико,ш 4 луков"''" - 1 болsшоА бt,,ы• no-

, ,06,,к<' ,есиоку, nетрушкк. fenoшl (ро; иашесо укрола) , no-
pell, н·tско,1ьк.о тта,вровых листьев, «thym~. в.,1нть nрованскаrо 

а закрьrт ь крышкои и .:~.ать тютушиться да золотистаrо цвt,т а . 
Jloif(ИTb u " ~;,.,. 2 ,-,,,,ата, с кморых ,нsт, коЖ}' н nокры<Ь ,о;оА. да,, 
[lp ... ть добавить еще воды. Посолить, поперчить и осыпать х-оро· 
11oк itn ь • 

ro щепо-тку 111 ЭJфрана в порошкt. По:1,о ;к,ить в этот бульон всю 
'"J6Y, бо,sШ ую, ло-рt,аниоА иа ку ,ки, ,щиsкую цtлsиоА, но вы­
(,ш«"'' · д,т, к••'" -на снлsном оn<Ъ ,,инус 15. Кос,, рыб, ,,.­
. ится, вынуть. Часть рыбы оста вить дл.я ттодачи на стол. А осталь­
:,., npo'"P"' и<сколо<о Р" с булsоно•- Перелит> в "с,рюлю. заправить суп, ~,аленьким количеством муки и cвtiКIИ:'d мас.10:'d, при• бавить отвар от -омара, ·е сли 0~1ар варЯ'I' от.1t,1ьЖ>. Д,1я этого нужно 
1108арить, в теченiе 3 четвертей часа , сельдерей порей, )!Орковь, лук, 
с л-авроnы~1 л истом и thym, и только тог.1а о,mустить омара в этС1I' 

К супу Вoнi1labaisse подаются гренки. А рыба - на б.1ю.1t -отвар. 

отдtльно. 

П р .и м t ч .а: и r е : Заранtе отварить шафран ( столовую дож.· 
ку) , дать пок:ипtть, когда готов, по вкусу в.,ить шафран в 
суп. 

~а 

_.П.ля приrотовленiя ухи лучше брать ершей и окуней. но сл-t;,1ует 
приоавить таюке и ~,ясистой рыбы- (на 4 челов. нужно 2 ки.,10 ры6ы: полтора кило ·о.куней и е.ршей и ½ ~сило ~,ясис'ГОй рыбы, лучше: осе-т­рины) . Ершей и О1Куней очистить, осетрину ,п;ро)1ыть, положить в ка­
стрюлю, б,росить ·бt.1ыя коренья, дать закип-t;ть, оставить нз легко~& огнt 'В те'lен iе 15 )1инут. Мясистую рыбу вынуть, а остадьиую рыбу 
остапить еще полчаса на легко~! огнt. для лроз·рачности ,бульона отдt,,ьно взбИ'Гь 2 бt.лка с ли)tОН· 
~м • · соко ~1 и солью -и прибавить кv сочк~ льда, положит в 6vльон мi.-ша t · · 

0 

• ',,и,ко", осш•" и, леско• or,t , nокрыв sрышкоО. Ко'-"' 
ульон закипит и очистится, п;роut.п.ить через саnфе'!'КУ-
"' В маску nалож.и,s м,сис,ую рыбу, ло""'"" ли•""' no ._.. .. 

У персон и залить rорячю1 и n1розрачиым 6ульоно,."'· П Р и ~1 t ч ан i е: Если бу.ТJьон не очистится, то nовтори-rь оnе-
рацiю с бtJ!'Ка?.f И. 33 
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