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ПОДАРОНЪ 

МОJОДЫМЪ ХОЗЯЙКАМЪ 
или 

СРЕДСТВО 1fЬ YMEHbШEHIIO РАСХОДОВЪ 
ВЪ ДОМАШНЕМЪ ХОЗЯЙСТВ·ь. 

ЧАСТЬ I м 11. 

ВЪ НИХЪ 3АКЛЮЧАЮТСЛ: 

Пред■с.11овiе съ 7-ю отдtлаки. 
4 реестра скоромныхъ обtдовъ, на рааныя 1тt.пы: 

6ode 2000 описанi!t раэпыхъ куmаньевъ съ подробнымъ каз:1.пi1н1ъ 
выдачи для нпхъ провизiи мtрою и вtсомъ; 

6ode 1000 описанilt приготовленi.я разныхъ запасовъ: фруктовыхъ, 
овощныхъ и мясныхъ, рмнаго печенья, варенья, палпвоJ:tъ, оыра, уксуса, 

крахмала, масла и пр., всего болtе 4000 номеровъ. 

СТОЛЪ ВЕГЕТАРЬЯНСКIА. 

П О С Т Н Ы А С Т О Л Ъ с -ь р е е с т р о м -ь п о с т н ы х -ь о б t д о в -ь. 

Обuазцы ССDВИDОВКИ стола и бJlIОД'Ь. 
Пать плаковъ удобныхъ квартиръ, кухонная посуда, нoRtйmiя прин~щлеж­

иости обilденнаго и чайиаго стола. 

(о ъ r и с У в х .t. 11 и). 

СОСТАВИ.Н И ИЗДАЛА 

ЕЛЕНА. ИОЛОХОВЕЦЪ. 

ДВАДЦАТЬ ВТОРОЕ ИЗДАН!Е, ИСПРАВЛЕННОЕ И ДОПОЛНЕННОЕ. 

Н-.. наждоil нмнrt. прмnожемъ cnt.дyющiil мoil wтемпеnь. 

~)1(~-

С.-ПЕТЕРБ~'РГЪ. 6: J.<o-..okif'.elj7-
Tиnorpaфiл Н. Н. Клобук о в а, Пряжка, д. М 3. 

1 9 О 1. 
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57) Супъ а-ля-тортю. 9тотъ супъ прпrотошется взъ красваrо бульона 
.№ 4 и.пи 5. Онъ до.пженъ быть крtпокъ и сваренъ взъ в'llско.пькихъ сортовъ •яса, 
а по краl!не!I 11tp'II пзъ 3 фунтовъ rовлдпны, 1 фунта те.пятины, 1 телячьей rо.11овки, 
1 ; 2 кур11пы и разиыхъ кореньевъ. Сварввъ зтоn красный бу.11ьонъ, ка.къ с.пtдуетъ, 
сиять сверху жиръ, прщtдить сквозь са.:~фетку. 

1; 8 фунта св·kжаrо 11асла распустить въ кастрю.п11, положить 1, ие.пко нар11-
заииую петрушку, 5-6 штукъ rвоз;~,икп, 5-1 О зеренъ aнrлi!lcкaro, крупно исто.11-
ченнаrо пср1~а, поджарин все на легко11ъ orн'II, всыпать потомъ 1/ 9 стакана пше­
ничной 11уки, размtшать, развести 2 стаканами бульона, прокипятить, процtдпть, 
развести всt11ъ бу.пьоиомъ, положить въ него а.моретки, фаршпрованныя о.11ивки, 
ровны11и ломтиками нарtзанное 11ясо отъ головки теЛJ1чьей, не11ноrо трюфелей, въ 
мадерt вскипнченныхъ, и шампиньоноnъ, если есть; вскипятить еще разъ, в.пивая 
¼-1 стакана 11адеры или французска1·0 вина, и наконецъ по.пожить .11011:тнкн ли­
мона., безъ веренъ, со.:~и п не очень 11елко истозченнаrо, проста.rо перца, см:отря по 

вкусу. 

ВыАат1о: 2 фунта говя;~;11яы. 1;1-l ст. мадеры ип француз~к. вив; 
1 те.11ячhю го.11., в·l:.с. до б'/• ф. а па мужскомъстоd прибавить 1 рюм-
1 фун. те.:штины, '/• курицы. ку рома, 1 рюмку коньяку. 
2 моркови, 1 пор., 1 петрушку. 4-б трюфе.1ей, аморетки. 
1 пастернакъ, 1 се.11.11ерей. б-6 шт. шампиньовоиъ, ее.пи очень :ка-
(б-10 зеренъ ав1·.11. перца). .11евькiе, то 10 шт. 
(1-2 шт . .11авр .. 1111ста), 1 /• ф. мас.11а. Фаршироваввыя о.швки }i 236. 
б-6 шт. гвоз;~,11ки, 'i• .11имова. Простаго перцу. 

!!а просто!!, ,1,011:aшнill обtдъ можно сварить красный супъ взъ 1-2 фувтовъ 
говядины п 1 головки тедячьеll, которую очистить хорошенько; сиять съ вел все uco 
и уши въ супъ. Кости же изрубить 11е.nко, прибавить 1 фувтъ говядиаьr, жареныя 
кости отъ дичи, пцtl!ки п пр., кореньевъ, прниостей, уксусу, на.пить водою, уварить 
до 31 / 2 ста.к., употребить на ланспикъ для ва.ппвпаrо и.11н маiонева. 

Ивъ оставшихся 11озrовъ приготовить круглые, с.поеные пирожки № 222 и.11в 
.№ 237. 

58) Супъ изъ курицы съ фаршированными сморчками. Сварить 
бульонъ взъ 3-хъ фунтовой курицы (ее.пи же 11аденькiя курицы, то изъ двухъ, 
прибавнвъ съ фунтъ rовяжьвхъ костеll). Съ курицы снять предварительно по.пъ 
фи.пен, r.1111.iJaть изъ него фа.ршъ, а именно: изрубить и исто.11очь вту rрудиику, по.110-
жпть пол-ложкп 11асза, не11ноrо со.пи, хушкатиаrо optxy, 1 /• рюмки pellнcкaro 
вина, одно яйцо и немиоrо муки такъ, чтобы масса не бы.11а с.пишко11ъ жидм. Вы­
брать штукъ 18 илп 24 круппыхъ сморчковъ, вы11ыть ихъ хорошенько, отрtзать 
корешки, и rдt только вов11ожно вк.11адывать въ сморчки втоrо фарша, - потомъ 
сварить ихъ до готовности въ отдtльвой кастрюлечкt, въ курвиоn бу.11ьои'11. Общil 
бу.1ьонъ проц'llдпть, мсжно подправить его мас.пом:ъ съ мукою, прокипятить, ИJIПТЬ 1 /1 
стакана сливокъ съ 2 жедтка.11н, подогр'llть, мtшал до ca11aro rорячаrо состоявiя, про­
цtдить въ суповую миску, куда по.11ожить вафаршнрованвые сморчки. 

ВыАат1о: 1 бо.11ьшую курицу. 1/• рюмки рейвсхаго вина, 1 яйцо. 
Оь фу11тъ говяжьихъ костей. Ложхи 2 мухи, 1 .10.жку мас.11а. 
1 / 1 морк. 1 /• сеп., 1 /• петрушки. 18-24 штукъ сморчковъ, 
Укропъ и зе.11енuй петрушки. '/1 стакааа СJiивокъ и 2 же.~тка. 
1 .11ожку с.mвочнаго мас.11а. МуПIJt&тваго optxy. 

59) Селянка мясная. Приготовить, бt.11ый бу.11ьонъ иаъ 1 и.пи 2 фувтов'i 
говядины, съ кореньями, перцоиъ и .павровшъ J1Истомъ, процtдвть и, коrда бу.пьов'i 
будетъ rотоnъ, положить въ неrо тарелху вебо.11ьшпи вусочвами варtааииаrо pu-
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наго мяса, квкъ-то: вареной или жареной говядины, теллтпиы, курицы, ветчины, 
гуся, утки, сосисокъ, всего понемногу. 1 .луковицу мелко изрубить, поджарить въ 
ложкt свtжаго масла, всыпать I ложку муки, слегка поджарить, развести бульопомъ, 
положить два соленые, пчищеиные, кусочками нарtзанные огурца, 12 о.11ивокъ, 6-12 
шампииьоновъ, 6-12 марииованныхъ рыжиковъ; 6-12 солеиыхъ груздей, обдавъ 
ихъ разъ кипяткомъ, или свtжихъ бtлыхъ грибовъ, рыжиковъ, масляииковъ или 
груздей, въ тако11ъ случаt ихъ надо очистить, обдать кппяткоn и сварить отдt.пьно, 
снимая накипь; влить 1-2 стакана огуречпаrо разсола. Кnадутъ и обданную кипят­
комъ свtжую капусту. Когда же все будеть готово, положить все зто въ общil 
бульоиъ къ разнымъ сортамъ мяса, прибавить отъ 1/2 до I стакана сметаны и.пи 
густыхъ сд11вокъ, разъ вскипятить, подавал всыпать въ суповую миr,ку мелкаrо 

укропу и зеленой петрушки, а кто лю6итъ хорошую горсть мепо накрошеинаrо 
зелеиаго луку. 

Выяать: Отъ 1 до 3 фун. говядины. 
Разпаго мяса не по.11ную таред. 

Кореньевъ, .11уков11цу. 

Пряностей, лож. мас.11а, лож. 11ук11. 
Непо.11пую таре.11ку раэныхъrвt­
жихъ или марин. грибовъ. 

12 о.1111вокъ, 2 со.11еныхъ огурца. 
1-2 стакана огуречнаго раэсо.11а. 
1/, кочешка соt.жей капусты. 
½-1 стак. свtжей сметаны uи с.11иво1tъ. 
У1(ропу, зе.11. петрушкn п ае.11 . .11уку. 

60) Супь кровяной изъ гуся. Сварить супъ пзъ гуспиыхъ потроховъ, 
положивъ 2 луковицы, 10 зеренъ простаго перца, 1-2 шт . .11авроваго листа, влить 
свекольнаго разсола стакана 2, варить пока мясо ие будетъ готово, процtдить. Или 
вмtсто разсола положить сушеиыхъ грушъ и сушепыхъ или свtжихъ яблокъ. Взять 
кровь оть цtлаго гуся, растереть ее въ каменной чашкt съ одинаrь ста11апо1:ъ тер­
таго хлtба, развести, м·hшая, процtжеипымъ бульономъ, процtдить сквозь дурхшлагъ, 
поставить на п.шту, подогрtть безпрестаино мtшая, до самаго rорячаго состоянiJI, 
по не кипятить. 

Rъ супу изъ гуся подается гусиная шейка, фаршпровапнал слtдующпмъ мане­

ромъ: вынуть изъ шейки кость, оставить одну кожпцу; rусппую печопку сварить, 
взять I ложку сыраго гусинаго сала, 1 /2 французской булки, наыочеипоi!: и выжатой, 
ангдiliскаго перца, 1/4 луковицы, все это 11еЛRо изрубить, прибавить соли, мушкат­
иurо optxy, 2 сырr~л яйца, размtmать, нафаршировать шейку, перевязать кожицу 
съ обоихъ концовъ, опустить въ кипящiй, процtженпый бульоиъ, сварить, остудить 
нарtзать кусочками, опустить въ суповую миску. 

Выяать: 1/1 гуся и гусиную крf\вь. 
r, зер. анг.11. и б эер. прост. п~рц. 
1-2 шт . .11авр . .п11ста, 2 .11уков1щы. 
1 ста.к. тертаго ржанаго хлtоа. 
б-10 сушоп. грушъ, б-10 шт. 
сушон. н.1111 сntжихъ лб.11окъ. 

fuп свеко.11ънаго paacoJ1a. 

На фарш~: 
Гусиную печещ,у, 2 яйца. 
1 ложку гусинаго caJia. 
1/1 французской 6у.11К11. 
'/• .11укоонцы, прост. перцу, 1-2 зеряа. 
Со.11и, иушкатяаго optxy. 

61) Супь кровяной изъ свинины. Сварить супъ П3Ъ 3 ф. свивпны, 
,1учше всего отъ хребтовой кост11, положить 2 луковицы, апглil\скаго перцу, лавро­
ваго листа, влить све1,ольпаrо разсола стакана 2, варить, пока мясо не будетъ 
готово, процtд11ть. Илп вмtсто разсола положить сушеныхъ грушъ и сушеныхъ пли 
свtжихъ лблокъ. Взять стакана 11/2-2 cв1rпoii крови, растереть въ каменной чашкt 
съ одиимъ стакапомъ тертаго ржанаго хлtба, развести 11tшал, процtжепнымъ буль­
оно11ъ, проц·Jщ11п, скnозь дурхшлагъ, поставить ив п.шту, подогрtть до самаrо горя­

чаго состояпiя, но пе киrштить. По,J1.ать съ 2 отвареииымп в ло11тика.J1и иарtзаи-
11ым11 свииым11 почками. 
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140) Селяиа рыбная, сборная. Очистить свtжу» рыбу, снять съ в:ея 
фи.llе. Сварить бу.11ьоиъ изъ бtлыхъ :sореньевъ, лу:sа, перца, лавр. листа., букета 
зелени, нзъ :sожи, костей и rо.11овы свtжеА рыбы, процtдить, подправ11ть поджа­
ренною •укою съ 11асдо111ъ, подожить слегка поджаренные, м:аринованвые, бtдые грибки, 
капорцы, одивки, корнишоны. За 20 11ивутъ до отпуска вскипятить все вто, опу­
стить фидев свtжеА рыбы, сварить. Когда рыба будеть готова, положить въ тоть же 
супъ отдt.пьно свареную, со.певую рыбу, раковыя шеАкп, ли•онваrо соку, по вкусу и, 
вромil того, д.пя цвtта 1 .пожку поджаревваrо въ 111ас.пt пюре изъ поиидоровъ, щепотку 
рубленой ведевой петрушвп, раз•tш&ть с.пеrва, передать въ суповую пеку, подавать. 

Выдать: 6-8 ершей. 8/, ф. сига. Ложку кас,11а, .uожку томата. 
8/, ф. судака. 6-8 чайиыrъ .1ожекъ с.а:ивокъ. 
8/, ф. со.11011. осетрины, бt.uоры- 6-8 Jiожечск'J, кориишоиовъ. 
бицы, бtJiужипы ИJIИ севрюги. 6-8 Jiожечекъ кацорцовъ. 

1/1 ф. бtJiыхъ мрен., 2 .пуков. 8-12 бtJiыхъ марин. грибковъ. 
1-3 шт. лавр. Jiиста, 3-6 з. церцу. ½ .пикана. 
Букетъ зе.пепи, t/, стак. муки. Шецотку зеJiеии цетрушки. 
Шт. 20 раковыхъ шеекъ. 

141) Селянка рыбная съ капустою. 1 .пуковицу келко иврубить, под­
жарить въ дожкt скоро111наrо 111асда, всыпать 1 / 2 стак. муки, сдегва поджарить, 
развести бу.пьонокъ иsъ коревьевъ, костей, кожи и rо.повы свtжей рыбы, перца и 
давр. nнста, прокипятить, процtдить, вскипятить, по.пожить сырой, на ке.пкiе куски, 
нарtsавной свtжей рыбы, какъ-то: осетрины, бt.пужины и сига, всего по ровной 
части, 1 О о.пивокъ, 1 О мелво варtзавныхъ шампиньоновъ, 2 солевые очищенные 
отъ кожицы, и квадратиками нарtзанные огурца, и немного свtжей и.пи вис.1101! 
капусты, предварите.пьно обданной кипяткоиъ, вскипятить разъ, доварить иа иа.поn 
orнt, прибавить, по вкусу, огуречнаго раасо.пs, вскипяткть, по.пожить сметаны, посы­
пать зелени, подавать. 

ВЫА&ТЬj 3 ф. разной рыбы, 1/в ф. нас.па. 
1/ 1 стак 111ую1, 1 .пуковицу. 
10 о.uпвокъ. 
Свtжей ПJ!И КИСJ!ОЙ 1tацусты 
съ 1/1 ф. 

10 шакцииъояовъ, 2 со.пеные огурца. 
Лаврове.го .uисту, церцу. 
Огуречнаго pмcoJia 1-2 стак. 
1/,-1 стах. свtжей сметаны и.1и густы= 
СJ!ИВОКЪ. 

Ж) СУПЫ МАСЛЯНЫЕ, т. в. безъ мяса и рыбы. 
Прммtчанlе. ПриготовJ111ютея, какъ и мясные, то.пько беаъ говядины и кяса 

вообще, СJitдоватеJIЬно иэъ одной воды. Отсутствiе мяса яадо цоцопять большииъ 
ко.ппчествоиъ основиы= хореньевъ, часть которыхъ также кожно поджаривать яа 

пJiитt ИJIИ въ кас.пt; к.1асть иеnрекtнно пучекъ зеJiени се.п.11ерея, цетрушки и порея и 
фуитъ иеразсыпчатаго картофе.пя, а также, по же.панiю, зеленый и рtпчатый Jiукъ, 
грибы, которые варить отдt.п1,ио, ке.пко изрубить, отвар'], ыить цо вкусу; КJiасть CJIИ• 
вочное ип саиое свtжее столоnое мас.10, свtжую скетану, же.птки со с.пивкакв в крокt 
того cJitд. зе.пfнь: укроц'J,, каiорон"J,, цорей, эстраrонъ, раз111арияъ, шыфей, керве.n., 
чаберъ, базппкъ, смородинный JIИстъ, церечвую кяту, кудрявую кяту, вииоrрадиый 
J!UСТЪ, сушеный барбарисъ, а также ц;афраиъ, Jiaвp. Jiистъ, апг.п. и цростой церец'J,. 
Вся эта душистая и вкусовая зе.1ень, равно хакъ и сцецiи уцотребJiяются смотря uo 
вкусу :каждаго въ частности и цо вкусу, усвоеииоку рааJIИЧЯLПIIИ :аародиостяки и 

обществаки. 

Этотъ отдt.11ъ суповъ, равно какъ и отдtzь цостны= касJ1Я11ыrь суповъ осо­
бенио пригоденъ ДJIЯ гг. вегстарьянцовъ. 

145) Супъ итапьянскiй, съ макаронами. Сварить бt.mй отваръ иsъ 
по.путорной пропорцiи основныхъ вореньевъ, кортофем и пучка sе.11ени, процtдить; 
1 /а ф. итuьянскихъ на.поианвыхъ 1sкароновъ опустить въ посо.пенный кипятовъ, 
раз·ь вс:кипятить, откинуть на рtшето, пере.пожить въ процtжен11Ый буnьоиъ, дова­
рить nъ. 2 жмтка разбить съ 1 /2 crn:s. с.пивокъ, развести иtшsя стакавомъ горя-
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Фарш'L для го.11у611овъ обертывают·ь, въ южвыхъ губерпiлх'L, нъ лпr,тьп салата­
латукъ, въ круп вые J1встья щавели или крапивы, беря их'L по нtсколько лис-rочков 1, 

зараз'L. 

Но прежде 11t11ъ и1111 завернуть фаршъ, на;~.о ихъ 

1toтoparo онu съежатс11, а затt11ъ опустить въ холодную 

обдать КППИТКОIIЪ, ОТ1, 
воду, оть котороn оиu 

расправJ1тсл. 

г) К м с л а н капуста. 

Прммtчанiе. Самою здороною пищею пр11звается wuнконаяяан, кислая кu­
пуста, какъ содержащая много мо.i10•1вой 1шr.1оты. д.ая осtхъ 0•1епh :~дороной. Rnp11т1. 
ее надо осе1·,11.а 11ъ каменнuА H.ilU ама.i11.11ро1111пноА кастрю.'lькt. Ila:i,o с11еро11 от;~шт1,; 
rc.1111 слишкомъ кuс.пu, то перемыть въ водf; 11 111,1яшть. Hnкnкoro куш11н1.я изъ кuс.1ой 
капусты не остаВJ1нть въ )1t,1.нoft кастрю.11ькt. JJсгко отравиться. 

548) Кислая, тушоная капуста къ сосискамъ и пр. Взять 2 ф. 
т. е. 4 стахана юrсло/l, шпикован11ой капусты; выж1111аи слпть сокъ въ отд1ш,пую 
кастрюзечку II вскuпнтпть. Itапусту же, обдать, 11tшая на рtшет-J;, 11и11лткомъ. 
Когда вода стечетъ, пере.1ожить, 1щ рас1tадеппое въ coтclluuкt, 11ас.10 съ 1 /• ф. под­
.жарить до красна, по.1ожить 1 ф. к11с.10-сдадю1х1,, 0•111щl'nныхъ только отъ серще­
вины, мелко нарtзаниыхъ ябдокъ, з11.111ть 6у.1ьоиомъ, чтобы едва покрыло; 11tшал 
тушить под·ь крышкою до гuтонност11. Не класть н11 .,ука, ни пе1щn. ни ланроваго 
.шста. Rс.,и пова;1,0611тсJ1, помить вrкuп11•1еиа1·0 капуст11аго сока, 11л11 сокъ пзъ кры­
жовника, пли ~1блочио/1 соп, 110.1ож11ть сахару, размtшать, потуш11ть, подавать къ 

жаре11ы11ъ сосuска■ъ, къ уткt и гусю. 

Выдать: 2 ф. ia1c.1nfi 1:ап)·•·ты. 
1 ф. яu.аокъ, т. ~- :!-4. шт. 
1/• ф. lfRC~&. 

(Сахару. яliдо•шую CIJIO, сои, 11:гь 1'ры­
жоu1111кu). 

54~) Селянка мзъ кислой капусты съ рыбою, подаваемая въ 
сотейниt. Одну луков1щу мелко наш1ш11оnать, под.жарить въ 4-x-r. ложкахъ масла, 
положить четыре стакана кисло/1 ш1111ко11аиноА капусты, сполосну1п, ее въ водt и 
выжавъ, размtшать, накрыть крышкою. Не11но1·0 погодя положить 2-3 оч11щеи11ыя, 
11е.nко нapt3[1HHЫJI, кис.ш11 яблока, тушит~, вмtстt съ капустою мtшая, чтобы не 
npиrop·l;.,u, подправ11ть ложкою муки, разм·l:шать, пере.11ож11ть въ ка111ен1шй пли 11е­
таллическi/1, 11.nocкill сотеАвикъ, кла;~,я рядъ капусты, рядъ испеченпо/1 или 11од­
жаре11но/1 р1,1бы: щуки, сига, судака, осетрины, .~;ареной лососины 11.n,1 проч. рыбы 
фунта 11олтора, посыпать пемного пер1\0111ъ II зеленью, наверхъ опит~, rлдъ капусты. 

Украсить сверху !1е.1ко нарtза11111,111к солевык11 огурца11и, мар11новаивы11и rр116ками, 
()u.шп, соусо11ъ 11:~ъ подъ печено/! рыбы, uодру111в111ь въ 11с•ш, JJщать 11ъ томъ же 

(1111011ъ соте/lн11к·t, посыпавъ мелко исто.nчеиными сухарями. 

600) Селянка изъ кислой капусты съ мясомъ. Взять 3 фунта 
кпсло/1 ка11усты, перемыть въ дор:ъ холодиыхъ водахъ, если очень кuсла, то п въ 

двухъ горл•шхъ, выжать; изрубнп бо.11,шую дукови11у, поджарить съ 2-3 
зожка~п 11ac.na, положuть капусту, по~арuть мtшая и подлпвм понемногу 3 стак. 
отвара, отъ 6-тu сушеиыхъ гр116овъ. Когда капуста сдtдаетсл совершенно м111·кою, 
при6лиз11те.nьно черезъ нu.пора часа, 11одож1пь ме.1ко нарtзавноА, 1 фупrь жар~ной, 
roтonoA ветчины пли одпиъ фунтъ жареной свпи11ны 11.10 по.пожить того и другого, 
1 /• фунта колбасы 11 дичи оставшеnсл отъ о6tда и вообще всякаго ходо,11ваго ■яса, 
чтобы всего бы.:ю полтnра фунта; подожнть перца, лавроваrо лпста я соли, тушить 
подъ крышкою полчаса. Лпжку 11асла поджарить съ 1 / ~ ложкою ■укв, с11tшать съ 
капустою и мисо11ъ, потушить еще съ 10 11uнут-ь, перс.1ожuть въ сотеАникъ, по­
ставить въ духовую печь, на ¼ часа, чтобы сверху по,1,румлнилос1,; подать на стовъ 
въ сотеl!нuкt. 
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240 К и с n а я к а n у с т а. 

Выдат~,: 3 фувтn 1:ис.110!1 капусты. 
l .11уковuцу. 

1 ф. жарспоii готnво/1 ветчины п.11я жа­
ревиой CBIIНUBЬI. 

1-2 .IIОЖКИ мае.па. 
G сушевныхъ гр116овъ. 
Ложку кас.11а. 

1,', ф. ко.11611сы, дичи, .:~авроваго .1111ста, 

COJIU, 1/i .:IOЖКII IIYI<П. 
I!o u зерспъ аиг.11iJ!скаго и прост. ncpua. 

5 51) Московская селянка на сковород t. Эта селянка должна быть 
1-устая в подастся, если ва 06t,1,011ъ, то псрс.з.ъ Gр1,оно:мъ, во бош.шею част1,ю по­
дае1-ся къ вавтраку. 1 .'lуковицу мелко паш1111коваТ1, 1 поджарить въ ¼ фунта масва, 
положпть кпс.,ой, 11ере:мытоJ1 п nышатоn, шппкоnавпоn 1tапусты, фунта 11 /2, размtшать, 
накрыть крышкою, Т)'ШIIТЬ до гоrоnностп, мtшая, чтоuы не пригорtло, осыпать 1 / 2 лож­
кою муки, раэм'!;шать; потомъ 11ср~.1ож1пь каn1·сту па r.1,овород1,у, кладя рядъ капусты, 

гядъ разнаго сорта жарепаго миса, :мелк11мп кусочками uар·J;заинаго, какъ-то: rоnидипы, 

телятины, ветчины, курицы, разной дпчп u пр., наверхъ опять рядъ капусты; у~,ра­
сить сверху ме.зко парtзанны.1111 солепымп огурцам~,, корн11шопа11п, оливками, марn­

поваввыми грnб1,амп, кто хоч(Jтъ, трюфелями, сос11с1шш, облить соусомъ пзъ подъ 
жаркаrо, поставить въ печь, закозеровать; подавать на то/\ жо самой cкoвopo;i.i.t. 

Выдат~,: 11/2-2 ф. хапусты. 11 зу11011пцу, 2 о~урца. 
¼ ф. 111ас.11а, 111 .11ожхu 11y1tU. 10 корнпшовояъ. 10 о.швок-ь. 
11 /1-2 ф. р113на1•0 11яса. 10 111арuвова11. гр11611овъ, 1-3 шт. трюфО.'!я. 

Вмtсто 1шслоl! капусты vожв:о употреб11ть свtжую, въ такохъ с.1уч11t в:а­
ш1ш1tовать ее, ОПJ'Стпть nъ кппятокъ, когда закuп11тъ, выв:уть дурхшлаrоnою 

ложкою, позоашть nъ кастрюлю съ 11ас.1омъ, прпбаппть 2-3 мелко иашппковав­
иыл ltllC.ШЯ п6лща, посолить, тушить до ГОТОDВОСТ/1. 

5 5 2) Кис пан капуста съ грибами и сметаною. Свар:~ть сушеn~пъ 
грпбовъ, втпмъ rрибпымъ бульово11ъ за.,нть 4 стакана. 1шслоl1 и обв11.рси110J1 ка­
пусты; положить мелко ваш1rв1юваввыс грибы, посолить, варить; n.шть 1 ста1шнъ 
с11етапы ц пакопе11ъ позожuть муку, поджuренвую въ 11асдt, с111tшать все в11tстt, 
uрокипnтпть nодъ крышкою до готовностп. 

ВыАат~,: 4 стак., т. е. 2 ф. кпс.i!. капусты. 1 стакавъ скето.вы, 1 .1ожку 111aCJ1a. 
б--6 С)'ШО11ЫХЪ гр116овъ. 1 .10JIШY муки, СО.IП, 

553) Тушоная напуста по-литовски. 1 ф. шпика, 1 фунтъ cыpofl: 
1-овядuпы парtзать п то и другое 11алеиькпми кусочкв.мп, поджарить до 1,рв.сна nъ 
1,астрю.11t, 11tшая лопаткою, положпть 3 мелко пзрубдепиыя луковицы, поджарить, 
uоложпть киСJiой пли свtжей, ш11вко11апноl1, обвв.ренвоfl: капусты, соли, подлпть 
11 /7. стакана 6J'дьопа, накрыть 1,рышкою, тушить до мягкости. Когда буде1ъ 
готова, всыпать npocraro перца; вта капуста должна быть красиоватаru цвtта. 
Если капуста свtжв.л, то полошить 10 1шслыхъ маленькпхъ нб.,оаъ, мелко uхъ иа­
рtвавъ, сложитr, nъ кnстрю.пю, къ капус11I, почт11 уже rотовоJ1 11 чшпть до мягкости. 
Вwд&ть: Кочна 2'rиt;кcfi капусты, 1LШ 2 

фуп., т. е. стак. 4 кисзой. 
1 ф. ШПIIКВ, 1 ф, ГОВЯДИВЫ. 

1 
Э .пуков1щы, простаго перца. 

(10 ве60.11ьшпхъ кuс.11ыхъ яб.:~окъ). 

Оrарвиропат~, жаревыи11 соспскамн. 

554) Соусъ изъ капусты съ икрой. Взят~, 3 фу1т к11слоi1 шпнковав­
ноn капусты, сварить, смочпвъ только водой на сто.11ько, чтобы не nрю·орtла; 
когда бр,етъ готова, выложить на рtшето, чтобы сте1t1а вода; тогда nВJiть 
1 /2 фунта чуховск11го масла, прожарить его на с1,онородt, смtшiiть съ канустою, 
nрожар111·ь нмtстt; 11ын~"1-ую пз·ь свt;кей рыGы икру, обдать солепоl! noдolt, растереть 
хелко, смtшать съ капустоll п дать el! еще прок1шtть на огнt; ~.апуста отъ икры 
получить отличный вкусъ, можно ее подавать съ котдета1111, съ сос11ска11и и съ 
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6ыаарыб1ц1 • бt.аужина. 

1) Хрtпъ съ уксусо11ъ N 478. 
21 fu■ СО)'СЪ 11:JЪ ШBIIПIIHЬ0II0BЪ }i 486. 
8) K■CJIOCJIS,11.Kiй соrсъ № 41;,. 
4) l{pacuыl! соусъ ]'i 406 и 407. 
bJ Изъ со.1еныхъ огурцовъ .1'i 410, и np. 

389 

1134) Родъ селянки по-французски. Мезко иашпвковать пукъ и 
цореиь се.ллерея, всыпать въ кастрюльку съ .ложкою 11ас.ла в 1/ 2 стак. воды, иоrу­
ш1пь nодъ крышкою, 11ерс.лu1кпть въ rл)·бокiА сотеllнпкъ, , пр116аR11ть руб.1еввую 
110.левь петрушки, очпщеввьrе отъ зереяъ и кожп1\ы помидоры, прованское масло в 

11астоllку шафрана. 
:Между тtмъ взять ершп, черезъ брюшко выпотрошить пхъ, сварить 8 -4 

стак. бульона. Взять крупную, сырую рыбу, разрtзапную ва порцiн, в11tстt съ ко­
стя•и, сьrрыхъ чисто перемюыхъ раковъ, у которыхъ выдернуть черную жиЛRу и 

разрубить ихъ иополамъ, сложпть все въ чашку, аа часъ до пр11rотов.левiя nосо­
.11uть, посыпать простымъ п каенскимъ 11ерцо11ъ. 

За полчаса до отпуска, пере.1ожнть все вто въ сотеllиикъ къ туmовымъ 
кореяьлмъ, шшть бtлаrо випа и процtжевиаrо, хо.лодваrо бульона, свареваrо пзъ 
коревьевъ и ерш~n, такъ чтоб,~ покрыло рr~бу. Накрыть кр1,1mкою, киш1тпть, на 
сп.11ьио11ъ orиt, пока рыба не сварится. Передъ отпускоn кладуть п1щоторые рас­
тертый чесвокъ. Подаютъ въ тоn же посудt. 

Itъ зтоll сt•.111нкt подаютсл 1,рутоuы, смазанные апчоусовымъ мnсдn)IЪ. 
Выдать: 1 .1уковнцу. 1 6-8 ершс!t ;1..11п Gy.111.oюi и 1,остn, ко;~,у 

1/s ф. се.иерея. 11 го.аоnу отъ кpynnoi! ры6h!. 
'/1 .1ожк11 мас.11а. 1 [i шт. рu~.онъ. 
3ыень петрушк11. 3 ф. KJJ)'!Шoll рыбы. 1-акъ-то: ,,1.101н,1-
S-4 шт. пом1цоровъ. liицы. бt.1уж11в1,1, стер,1н.1с!I и 11р. 
1/s стак. провапскаго a111r.1a. Jlpocтo!I 11 1,аэяскiй переаъ. 
Iltc1to.11ькo кап0.11ь нncтuii1ш 1 '.'• стак. бtлаго н1шn. 
шафрана. 1-11/1 .11ожк11 пюре-тоыатоnъ. 

1135) Бtпорыбица или бtпужина жареныя. Вштотрошитъ, рас­
n.11астать вдоль пополам~,. На проТ11вв·J; 110:1,ру.11л11ип, мас.,а, по.,ожитъ па него р1lбу, 
nолuть тtмъ же масдо:,п,, поставuть въ горл 11ую духопую печь. чтобы подрршви­
.1ась. Подлить тогда нроцtшеннаrо огуречпаrо рвзсода II ю1СJ1ыхъ ще!I, 11ш1ожит1, 
развыхъ марпвадь, 1tа1tъ-то: rрибовъ, огурчпковъ, рыжu1,овъ, rpyз;i,ell, вишень 11 об­
жаревиаrо лука, 110.шть свrрху 11асломъ, иакрып, крнш1,оll, дт1шрпть въ то\! же 
духовой ncчn. Пере.10,~.ить па б.1ю,1,о, пар·hзать, оrарппровать 1"1мп .же 11ар1111ада11и, 
обзить пзъ-по.:~.ъ рыбы соусомъ, подавать. 
IЫАат1,: S ф. ры61,1. \ 12-18 1сорн11шовоn·ь. 

12 URJ111110111ш. бtлы:къ 1·р11Gовъ. , r; ш·1·. варtшшнwrь груздсll. 
12-11' DIBJ)IIНUПBHIIЫXЪ n11111епъ. 1 11/, ст. IШCJll,IXЪ щeii. 
2-3 .101шш мacJ1S. 11/, стаr.. огурсчп111·0 paзro.;ra. 

113 6) Бtпорыбица очень вкусная съ бtпымъ стоповымъ 
ВИНОМЪ. Взнтъ 3 фупта рыбы, прrдпочтnтсльпо стерляди, вымыть ее хорошен1,ко, 
вытереть до-сухn 11одотс1щсмъ, нар11зать ее на куски, по.11ожить въ кастрюлы,у, ва­

.1111ть на рыбу бtлаго столоваrо в11иа всо равпо 1шtnro, только не крtш,аrо, столько, 
чтобы покры.10 рыбу до по.10111шы, полошить чухоискаrо ca•aro свtжаrо :масла 
1 11 фунта и цtлыll лuмовъ, разрtзаввыn в t цускп, какъ рtжуть яб.101ш, вывувъ 
зерна, накрыть кастрюльку крышкою, зажеч1, nодъ вею сп11ртъ в черезъ 1 / ~ часа это 
прекрасное куш1111ье готово. 'Г11кп•ъ оGразомъ nриrотовллется осетрина, судакъ, въ 
особевиостп хороша стерлядь и пр. рыбы, у которыхъ мало костей. 
BWAIT.,: S ф. ры6н, nипасъ1/1-lбуты.11ку. 1 1 /а фунта КЩ'J!В, 1 пебо.1ьшой .1имо1П>. 

Бt.~орыбIЩа и.ли б1l]уж11ва )111.риповавпnп, rм . .№ 4080, часть II. 
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о'!'Ь востеl, процtдвть. Въ проц11жеввы11 бJJIЬОВ'Ь по.11ожвть 3 став. кве.1101 ка­
пусты, CJerкa вuжатоll и по;~,жареввоll В'Ь. 3-4 .11nжкахъ •аковаrо •ша съ 1-2 
.11JJIOBBЦuп, сварить UПJC1J до •яrкоств, по,11.праввть 1ожкою 11укu, развt1.11,евной 
хо.10,l{Вою водою, прокипятить, вылить въ 11иску па рыбу, всыпать шеви. 

2306) Селянка изъ бtnужины или осетрины. 2-3 фунта бпуживы 
язя осетрввьr 1111.рtзать ве6озьши11и куска•и, вьr11ыть хорошенько; 8-4 ставапа 
кис.11011 вапусты отжать, поджарить CJJer&a въ мстрю.1111 В'Ь 2-хъ .uожвахъ rор­
чвчваrо, 1111.коваrо uлп nодсо.uиечнаго 11ac.JJaj поджарить 1·акже отдt.11Ьно въ 2-хъ 
.пожкахъ хаС.11а 1-2 .11уковицы и рыбу, обкаченную въ мукt; с■tmать все в•tст11, 
вuпть кншrrко•ъ, стаканами 9, прибавить 2-3 шт . .11aup. диета, 2-3 зер. про­
стого перца, а по же.11анiю и 1 /•-' /• фунта зернистой червой икры; сварить все 
до ГОТl)ВВости, подавать. См. также .№№ 140 и 141. 

2307) Борщъ изъ карасей. С• . .№ 135. Birtcтo скоро11ваrо взять 1/• 

стак. какого-нибудь постваrо 11aCJ1a. По;~:авать съ тk•я же карася11и, и.111 е1, уmМ11и 
.№ 2363, и.пи съ рыбвьr•ъ фарше■ъ .№ 2357. 

Б) ПОСТНЫЕ СУflЫ-МАСЛЯНЫЕ. 

2308) Борщъ. Ко всtмъ 6орщаn нижеоппсапяы•ъ подается: 
1) Отдt.1ьно крута.я гречневая xama 1' 2861. 
2) И.1в жареная гречневая каша 1' 2859. 
3) lliи жареная хаша В8'Ь с110.1снс1t11:~:ъ крупъ 1' 2360. 
4) lliи дрожжевые пирожки ОТ'Ь 1' 2387 до 1' 2403. 
5) И.1в ушки 1' 2363. 
6) И.аи пышки 11зъ сушоныrъ бt.~ыхъ rри6овъ N 233. 
7) И.щ въ самый борщъ опус1tается рыбный фаршъ, вяаче хвс.аь }'i 2357. 

2309) Маnороссlйскlй борщъ. с •. № 2242. 
2310) Борщъ изъ жареной свеклы. 5 mтукъ крупной свеuьr очи­

стить, нашинковать; 6оJ1ьmую сковороду с11азать подсо.11иечиьrn к.пи rорчп11иыrь 
мас.по•ъ, равоrрtть, по.11ожить свеuу, с11очить ее тремя J1ожка11и уксуса, поджа­
рить 11tшая, пuсыпать .11ожкою •укв, размtшать, по;1.жарить еще, подливая по 
ложкt бу.11ьоиа свареиnrо язъ sореяьевъ, пока све.uа не буАетъ по11тв готова, пе­
ре.11ожить ее въ процtжевиыlt буJ1ьовъ,. сварить до rотов11ости, подавать, всьrпавъ 
шеи и и 2-3 нашипковаиные грибка. 
ВwАать: Б шт. крупной свеuы. 1.'1 петрушки, 1/1 сеиерея. 

3 .1ожки ухсуса. 1/1 порея, .1авроваrо .uсту • авг.1. перцу, 
1-2 .1ожки мас.rа. ве.аеви. 
2 корхови, 2 .ауковпцы. 2--8 rpи6Jt1L, 1 .1ож1tу кукв. 

2 311) Борщъ изъ печеной свеклы съ виномъ. Свеuу испечь, 11е.1ко 
иаmниковать, с.11ожпть въ суповую чашку, выжать сокъ изъ .11и11оиа, uвть бtJlaro 
фравцувскаrо вина 11.11в сотерва, развести rоря11в:n проц1lжеввЪU1ъ бу.uьоио11ъ, сва­
ренны11ъ взъ кореиьевъ и пряностей. 

IWAaтi.: 1 фувn свеuы. 10-15 веревъ аяг.1. перца. 
(2 .1уковвцы), пучекъ ве.~енв. 1 порей, 1 ;, .:шмона. 
1 петрушку, 1 ceuepeil. l-l1/1 ст. 6t..Jaгo фр. вина BJJH сотерва. 
2-3 шт .. 1авроваго Dста. 3е.1евой петрушки в укропа. 

2 312) Борщъ съ жареною селедкою. Сварить бу.11ьовъ иЗ"Ь кореиьеВ"Ь, 
пучка зе.:1евп и 1 / в фув. сушоиыхъ боровпsовъ, процtдить. Испечь 1 фуитъ свеuы, 
О'IВстить ее, нашинковать, С.Dожпть въ кастрюJiю, наJiпть процtжениьrll'Ь бу.1ьоно11ъ, 
В.11ить свекоJiьваго, отдt.11ьио вскипячеиаrо разсо.111, по.11ожвть со.аи, перцу, зе.11еин, 11е~ко 
иаmв:вкованяыхъ rрибовъ, подоrрtть до самаго rорячвго состоянiя, опустить 2-8 
mот.11авдскiя селедки, которьrя надо слерва вы11очить, 011истить, распластать, разрt-
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2451) Напуста tаршированная рисомъ и грибами. Отдtлитьо-rь 
кочна всt листья, положить въ чашку, обдать кяпяткокъ, дать постоять. Когда 
.11встья сдtлаются мяrкиаrи, откинуть пхъ осторожно на рtшето, затtкъ брать каж­
дый листъ отдt.11ьно, накладывать на него фаршъ, свt>риуть, неренязать виткоli, 
поджарить въ 1/ 2 стаканt rпрчпчиаrо касла, осыпать 3-4 ястпл11еныки сухарями, 
подавать. Фаршъ же приготовить слtд.: стаканъ риса разварить въ водt, смtшать 

съ 1 /и фун. rуmоныхъ свареиыхъ, ке.11ко изруб.11еиныхъ rри6овъ, поджаревыхъ съ 
.IIJКОВпцею, посолить. 

Въ скорокпыi! день вмtсrо rрпбовъ положпть м:е.1ко пзруб.,енво!! rовядипы, 
поджаренной съ .,укоаrъ и грибакв; иафарmпровапиую капусту поджарить слегка 
на сковородt, облить затtаrъ сверху стакаиомъ сметаны, запечь въ духовой печи. 

2452) Фаршированная капуста съ rрибнымъ соусомъ. 1-2кочиа 
капусты очистить, вскипятить раза два; откппуть па рtшето, дать стечь водt и 
начинить ее с.1tд. фарmекъ: изъ 1/ 2 фунта rречневоfi крупы сварить крутую греч­
невую кашу, положить въ нее 1 / R стах. optxoвaro пли аrаковаrо каrла, некиоr1J 
соли и келко нашииковаииые грибы, иафарmпровать этою кашею JIИСТLЯ капусты, 
перевязать витками, положить на сковороду намазанную :касло11ъ, С11азать капусту 

:маслоаrъ, осыпать сухарями II поджарить ее. Подаяая, об.111п, слtд. соусомъ: 6 бt­
лыхъ суmоныхъ грибовъ сварить съ со.1ью, луковицею и 2-3 зернааrи прост. 
перца. Поджарить 2 .11nжкп касла съ келко изрубленною .,уковицею и ложкою муки, 
развести 2¼ стак. rр11биого бульона, прокипятить хорошенько, подожить нашин­
кованные грибы, вскипятить II облить капусту. 

24u3) Селянка изъ КИСЛОЙ капусты. 1 луковицу келко нашииковап,, 
поджарить нъ 2--4 ложкахъ касла, положить 11/ 2 фунта кислой шпвковапп,:,й r.а­
пусты, спо.,оснутой въ водt п выжатой, размtmать, накрыть крышкою; немного 
погодя ПIJдожпть 1-2 очищенныя кислш яблока, тушить nмtcтt съ капустою, 
кtmая, чтnбы ле 11pпropt.10, подправить 1 / 2 ложкою муки, рuзмtшать, переложить 
на сотейннкъ, к.1адн рядъ капусты, рядъ нспечепой рыбы щукu, сига, судака; осет­
вины или варепо!! .1ососины, посыпать некноrо перцемъ и зе.1енью, навсрхъ опять 
рядъ капусты, украсить сверху кедко нарtзапвымn солеиы11п огурцами, кориишо­
накя, оливками, аrарииоваивыаrи грибами, даже трюфелях и, облить соусомъ пзъ подъ 
печеной рыбы, заколеровать въ пе•1и, подавать яа той же самой сковородк11, по­
сыпавъ мелко истолчевыкв сухарями. 

ВЫАат1о: 11/ 1 ф. кис.1101i капусТLJ,т. е. 3 ст. 
1'/,-2 ф. рыбы, 1-2 луковицы. 
1-2 яб.11окв, '/• .11ожкн муки, 

2454) Нартофель печеный. 

2 огурца, 10 корвпшововъ. 
10 оmuокъ. 10 варив. гр116овъ. 
(1-2 трюф.) '/• ст81t. мас.11а, 1-2сухаря. 

2455) Нартофель съ селедкой или съ сардельками. 2-3 фунта 
сваренаrо и очищеннаrо :картофеля нарtзать локтякамн; вымочеявыя двt селедки 
ши 6 сарделекъ очистить О'l'Ъ костей, келко изрубить; поджарить 1-2 аrелко из­
рубленныя .пуковицы въ 3-4 ложкахъ кaCJia, смtшать съ селедкою и .картофе­
J1екъ, посыпая векноrо то.11Ченыаrъ англ. и простыкъ перцемъ, сверху посыпать 

тертою булкою, скропить каслокъ, вставить въ печь, чтобы подрумянилось. 

2456) Нартофель фаршированный грибами. Очищенные и отва­
реиые боровики свtжiе или сушоные (1/ 8-¼ фунта) келко изрубить. Въ 2-3 лож­
sахъ квСJ!а поджарить 2 келко изрублеввые порея, смtшать съ rрибап, положить 
1 / 4 франц. тертаrо бuaro хлtба, ложки 2-3 rрибиаrо бульона, раз111tшать. Взять 
очищениаrо в вымытаrо, крупваrо сырого картофеля, вырtзать осторожно Cl.'pe-




