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Приготовление

Мякоть французской булки размочить судовым бульоном, вы​жать и мелко изрубить ее вместе с частью раковой мякоти, теляти​ною, яйцом и с одной столовой ложкой коровьего масла, прибавить по вкусу перца и соли а Сделать фарш мягким, как тесто. Этим фаршем начинить все оставшиеся промытые скорлупы спинок ра​ков. Из приготовленного бульона говядину и корень вынуть, в чисто процеженный бульон опустить начиненные фаршем спинки и пос​тавить на плиту. Дать хорошо прокипеть три раза, и суп готов.

Подправка
Сметана
1 чайн. чашка
Яичные желтки
2 шт.

Приготовление

За 1 / 4 часа до обеда положить рис в особую посуду и, прибавив к нему одну чашку сметаны и два сырых яичных желтка, растереть со сметаной и желтками и выложить в миску, где уже приготовлены хвостики с укропом. Осторожно размешать, залить приготовлен​ным бульоном с начиненными раковыми спинками и подавать к столу.

СУП С ЗЕЛЕНЫМИ СТРУЧКАМИ (на 6 персон)
Провизия

Говядина Вода
Морковь, петрушка, сельдерей Лук репчатый Молодой картофель Зеленый стручки Зелень сельдерея
Укроп или зелень петрушки рубленые Соль
Приготовление
Приготовить бульон из 3 фунтов говядины, опустить в него, за 1/2 часа до обеда, молодые коренья моркови, петрушки, пучок зелени сельдерея, картофеля 6 штук (если крупный, разрезать по​полам) и 1 / 2 фунта зеленых стручков, оборвав и обрезав их кончики и веточки. Посолить по вкусу бульон и дать ему слегка прокипеть (молодая зелень скоро уварится), вылить в миску, присыпав сверху столовую ложку свежего рубленого укропа или петрушки, и подать к столу.
СУП ИЗ УТКИ (на 6 персон)
Провизия
Утка
1 шт.
Вода
12 стаканов

Морковь, порей, петрушка, сельдерей по И2 корешка Лук репчатый
1 луковица
Рис или перловая крупа
3 стол.ложки
Говядина
3 фунта
Рубленая зелень, укроп или петрушка
1 стол, ложка
Приготовление
Очистить от перьев, опалить, выпотрошить и хорошенько вы​мыть утку, положить в кастрюлю, залить 12 стаканами воды и поставить варить. Через час, а если утка очень молода, то и раньше, посмотреть, если она достаточно мягка, то вынуть ее, промыть в холодной воде, процедить бульон в кастрюлю сквозь сито или сал​фетку, положить туда же утку и коренья, посолить по вкусу, поста​вить на легкий огонь и варить еще 1/2 часа, засыпав тремя ложками риса или перловой крупы. Когда суп готов и утка совершенно мягка, вынуть ее, разрезать на части, опустить в миску, залить бульоном и подать к столу, посыпав рубленой зеленью.
СУП С УШКАМИ (на 6 персон)
Провизия
а)
для бульона
Морковь, петрушка, сельдерей по 1 корешку Вода
12 стаканов
Лук репчатый
1 луковица
Соль
по вкусу
б)
для фарша
Говядина вареная
314 фунта
Лук репчатый
1 луковица
Масло коровье
1/8 фунта
Перец русский толченый
щепотка
Соль
по вкусу
в)
для теста
Мука
1 фунт
Яйцо (желток)
1шт.
Вода
2 стол, ложки
Масло
1 стол, ложка
Приготовление 

Сварить бульон из трех фунтов говядины, процедить, положить коренья и разварить их до мягкости, потом снова процедить и убрать коренья: бульон готов. Приготовить фарш и тесто для уш​ков. Фарш делается так: взять 3/4 фунта вареной говядины, 1 луковицу, 1/8 фунта масла, добавить соли и перца, все хорошенько изрубить и растереть так, чтобы составилась масса вроде теста, сложить все на сковороду и немного жарить с одною ложкой масла. Тесто готовится следующим способом: взять 1 фунт крупитчатой муки, 1 желток яичный, две столовые ложку воды холодной и 1 столовую ложку масла; из этого сделать пресное тесто, раскатать 

как можно тоньше и нарезать квадратные кусочки в вершок, потом чайною ложкой положить на каждый квадратик приготовленный фарш и, закрыв квадратики наискось, придать им форму ушка. (Из этой порции должно выйти до 40 штук ушков.) Перед самым обедом разогреть бульон, отлить немного в кастрюлю, дать ему закипеть и опускать с ложки столько ушков, чтобы они лежали свободно. Дать ушкам прокипеть и когда поднимутся наверх, то вынимать дырча​тою ложкой, класть в миску и повторять это, пока все ушки не сварятся, затем залить их приготовленным чистым бульоном и по​давать к столу.
СУП С КЛЕЦКАМИ (на 6 персон)
Провизия
а)
для бульона
Говядина Вода
Петрушка, порей, сельдерей, морковь а если очень крупные Луковица Соль
б)
для клецок
Желтки яичные Масло коровье Вода холодная Мускатный орех толченый
Приготовление
Бульон к этому супу приготовляется точно так же, как и для всех супов, но с тою разницей, что когда он будет процежен и, снова уварившись с кореньями, будет совершенно готов, то вынуть говя​дину и процедить его, посолив по вкусу. За 1/2 часа перед обедом отделить немного чистого бульона в особую кастрюлю, поставит на плиту и дать закипеть. Затем опускать клецки из приготовленного следующим способом теста: растереть добела три желтка с тремя ложками масла коровьего (чухонского или русского), потом отде​лить 4 столовые ложки крупитчатой муки, всыпать одру из них в растертые желтки с маслом, прибавить одну столовую ложку холод​ной воды и снова хорошенько растереть. Так повторяя, понемногу всыпать сюда муку и, приливая понемногу воду (3 ложки), хорошо размешать. Затем еще мешать хорошо 1/4 часа, прибавив одну ложку воды.
Перед обедом, перед тем, как опускать клецки в приготовленный бульон, взять приготовленное тесто, присыпать в него (по желанию) тертого мускатного ореха и, хорошо размешав, опускать осторожно полною чайной ложкой в кипящий бульон столько клецек, чтобы каждая лежала свободно одна от другой. Когда клецки будут готовы 

и всплывут наверх, их вынуть и положить в глуоокую тарелку, прилив немного бульона.
Перед подачей к столу вылить в миску горячий бульон и осто​рожно переложить туда все клецки, присыпав сверху рубленою петрушкой или укропом, и подавать.
СУП ИЗ ЛУКА (на 6 персон)
Провизия
Лук репчатый
8 крупных луковиц
Масло чухонское
1 стол, ложка
Мука крупитчатая
1 чайн. ложка
Соль
по вкусу
Бульон, приготовленный заранее 3 стакана
Приготовление
Распустить в кастрюле одну столовую ложку чухонского масла, растертого с одною чайной ложкой крупитчатой муки, влить сюда 3 стакана приготовленного заранее говяжьего или куриного бульо​на, опустить в него все 8 очищенных и разрезанных пополам луко​виц, посолить по вкусу и поставить варить под крышкой до тех пор, пока луковицы совершенно не разварятся. Тогда протереть сквозь решето разваренный лук прямо в горячий приготовленный к обеду бульон, прибавляя в него клецки или фрикадели.
Лучше всего подавать к этому супу гренки из булки, обжарен​ные в масле и посыпанные швейцарским сыром.
СУП ИЗ ПОМИДОРОВ (на 6 персон)
Провизия
Крупные помидоры
10 штук
Столовое масло
1/4 фунта
Рис
1 чайн. чашка
Сливочное масло
1/4 фунта
Сметана
1 стакан
Рубленый укроп
1 столложка
Соль
по вкусу
Приготовление
Вымыть в холодной воде все помидоры, разрезать пополам и опустить в кастрюлю с растопленным столовым маслом (1/4 фун​та), накрыть крышкой и дать им хорошенько упреть, наблюдая, чтобы они не пригорели, и помешивая ложкой. Затем протереть их через решето в прямо приготовленный к столу горячий говяжий бульон, размешать, поставить на плиту и дать хорошенько проки​петь два раза. Сварить в соленой воде 1 чашку риса, откинуть его на решето, сцедить воду и выложить рис в миску, прибавя туда 1/4 фунта растопленного сливочного масла. Все размешать, посолить
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по вкусу, залить 1 стаканом сметаны, вылить приготовленный по​мидоровый горячий бульон в миску, засыпать его 1 столовою ложкой рубленого укропа. Туда же можно опустить куски вареного мяса, из которого приготовлялся бульон к обеду. К этому супу подают слое​ные пирожки с мозгами или с говядиной.
СУП овсяный
(на 6 персон) Провизия


Приготовление
Взять овсяной крупы две чайные чашки, просеять сквозь решето, потом перемыть хорошенько в нескольких водах. Затем выложить крупу в кастрюлю, залить 12 стаканами воды и поставить варить, помешивая. Когда крупа разварится и загустеет, то процедить и протереть сквозь сито, хорошенько размешать, слить опять в каст​рюлю, посолить, положить 1 столовую ложку хорошего масла и мелко истолченные 5 горьких очищенных миндалин, все хорошень​ко размешать и дать прокипеть два раза. Если суп окажется несколь​ко густ (некоторые любят очень жидкий), то прилить немного кипятку и размешать еще раз.
Чернослив или изюм, который кладется в овсяный суп, не следу​ет варить вместе с самим супом, иначе он будет иметь кисловатый вкус. Следует поступать так: поставить варить овсяную крупу и затем, перемыв дочиста в холодной воде изюм или чернослив, поло​жить его в особую посуду, залить кипятком, закрыть крышкой и дать постоять в теплом месте до подачи супа к столу. Тогда слить воду с чернослива или изюма, положить их в миску и, залив горячим овсяным супом, подавать к столу.
Примечание. К супу этому подаются гренки из небольших кусочков нарезанной булки, обжаренной в хорошем коровьем масле.
ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ ИЗ ШПИНАТА И ЩАВЕЛЯ
(на 6 персон)
Провизия

Говядина
Воды
Морковь, петрушка, сельдерей Луковица
Шпинат и щавель очищенные Мука
3 фунта 3 бутылки по 1/2 корешка
1 шт.
по 112 фунта каждого
1 стол, ложка

Сметана
Укроп или петрушка рубленые
Яйца цельные (сваренные и очищенные)
Соль
Приготовление
Сварить бульон обыкновенный, как все супы, потом взять попо​лам щавель и шпинат — 1 фунт, промыть их в подсоленной воде, обдать кипятком, подержав их так 1/2 часа, затем убрать зелень, вскипятить отдельно несколько раз в отлитом чистом бульоне, про​цедить и протереть прямо в приготовленный бульон, посолить и поставить варить. Приготовить подправку из 1 ложки муки и 1 столовой ложки масла, хорошо растереть муку и масло, развести бульоном, размешать и вылить в щи во время их кипения. Подавая к столу, нарезать кусками вареную говядину, опустить в щи, засы​пать столовою ложкой рубленой петрушки или укропа и подавать. К этим щам подают свежую сметану и круто или всмятку вареные яйца и пирожки с мясом или яйцами.
ЩИ ИЗ КИСЛОЙ КАПУСТЫ (рубленой)
(на 6 персон)
Провизия
Говядина (лопатки и мозговая кость)
Свинина или ветчина (пожирнее)
Капуста рубленая кислая
Порей, сельдерей, петрушка
Луковица
Мука
Сметана
Шпик или сало ветчинное Лавровый лист Перец русский Соль
Приготовление
Сварить обыкновенным способом бульон. Для кислых щей взять
2 фунта говядины (лопатки и мозговую кость), прибавив 1,5 фунта свежей свинины или ветчины, и варить с кореньями. Когда бульон будет готов, процежен, а говядина промыта, то, нарезав ее на кус​ки, положить в чистую кастрюлю. Туда же положить 1,5 фунта кислой капусты, 1 разрезанную луковицу, 3 лавровых листа и 5 шариков русского перца, залить все бульоном, посолить и поста​вить варить, пока вся капуста не уварится до мягкости. Перед обедом сделать подправку: взять 1 ложку муки и 1 чайную ложку ветчинного или свиного мягко наскобленного шпика или сала, хо​рошо растереть и развести бульоном до консистенции жидкой сме​таны. Вместо бульона можно также положить 1 столовую ложку сметаны, хорошо растереть с мукою и салом и, когда щи закипят, влить в них подправку, размешать и дать прокипеть три-четыре
и

раза. К кислым щам подать гречневую, ячневую или пшенную кашу, или обжаренную смоленскую кашу в кусках.
БОРЩ МАЛОРОССИЙСКИЙ (на 8—10 персон)
Провизия
Говядина с мозговою костью Утка
Ветчина копченая или свинина жирная Вода Сосиски Свекла крупная Перец русский Лавровый лист Лук репчатый Пшено
Сало малороссийское
Приготовление
Взять 3 фунта говядины (ветчины, свинины), прибавить 1/2 жареной утки (или 1 /4 гуся), положить в кастрюлю, залить 8 тарел​ками холодной воды и все это варить до тех пор, пока бульон не будет готов. Готовый бульон процедить, мясо промыть и, сполоснув каст​рюлю, снова положить в нее. Взять печеную свеклу, оскоблить ее, вымыть и, изрезав или исшинковав, положить в ту же кастрюлю; добавить сюда русского перца, лавровых листьев и 1 луковицу, залить процеженным бульоном, посолить по вкусу и поставить ва​рить. Затем сделать подправку: взять полную столовую ложку пше​на и 1/8 фунта малороссийского сала, вместе хорошо истолочь и развести бульоном. Все размешать и влить в борщ, куда прибавить 1 стакан кваса из приготовленной свеклы; но так как такой квас не везде заготовляется, его можно вполне заменить домашним квасом. Дать борщу прокипеть три раза, и он готов. Далее обжарить сосиски, положить в миску вместе с нарезанными жареными сосисками, за​лить борщом и подавать на стол. К борщу подают гречневую или пшенную кашу.
КВАС ДЛЯ БОРЩА
Провизия
2 шт.
1 стол- ложка
2 стол, ложки
Приготовление
Истереть на терке две сырые очищенные красные свеклы, поло​жить в небольшую кастрюлю, влить одну столовую ложку уксуса и две ложки бульона. Поставить кастрюлю на огонь и, когда закипит,

шшя
Супы, борщи, щи, уха
процедить все сквозь салфетку и тотчас вылить в борщ, иначе квас почернеет и уже не будет иметь настоящего красного цвета.
БОРЩ С ПОМИДОРАМИ
(на 6 персон)
Провизия
Говядина
3 фунта
ПерЩ русский
8 ШариХоё
Лавровый лист
5 шт.
Свекла
5 шт. больших UM 8 шт. МалЬГх
Лук репчатый
1 луковица
Мука
1 стол, ложка
ПомидорЫ
5 шт. больших или 8 чип. малых
Масло коровье
1 стол, ложка
Укроп рубленый
1 стол, ложка
Сметана
3 стол, ложки
Желток яичный
один
Соль
по вкусу
Приготовление
Приготовить бульон, испечь 5 больших или 8 средней величины свекол, очистить, нашинковать и положить вместе с промытою говядиной в кастрюлю, прибавить 1 луковицу, 8 шариков русского перца, лавровые листья, залить бульоном и, посолив по вкусу, варить 1/2 часа до обеда. Затем порезать 5 больших помидоров, положить в небольшую кастрюлю с одной ложкой коровьего масла, поставить их жарить, постоянно мешая, чтобы не пригорели. Когда они достаточно прожарятся, протереть их сквозь сито в особую посуду и сделать подправку из 1 столовой ложки муки и 1 столовой ложки масла, которые хорошо растереть, прибавляя понемногу сок помидоров, и так продолжать, пока весь сок не выльется в подправ​ку, затем вылить ее в общий борщ и дать прокипеть несколько раз. Перед подачей к столу в борщ надо положить 3 столовые ложки сметаны, 1 желток и 1 столовуюложку рубленого укропа; растереть или взбить все вместе и залить борщом, опустив в него куски реза​ной говядины. К борщу подают пирожки или обжаренную рассып​чатую гречневую, или пшенную кашу в горшке.
БОРЩ (СКОРОМНЫЙ) С ОСЕТРОВОЙ головой
(на 6—8 персон)
Провизия
Головы осетровые
5 или 6 фунтов
Воды
7 глубоких тарелок
Петрушка, сельдерей, порей
по I корешку
Свекла
2-3 шт.
Лук репчатый
3-4 луковицы
Перец русский
15 шариков
Лавровый лист
6 ист.
Мука
I стол, ложка
Масло
1 стол, ложка

Рубленый укроп или петрушка
2 стол, ложки
Капуста
’
1 небольшой качан
Сок из выжатой тертой свеклы
2 стол, ложки
Соль
по вкусу
Приготовление
Борщ с осетровой головою приготовляется таким способом: раз​рубить осетровую голову, промыть хорошенько в холодной воде, положить в кастрюлю, в которую бы входило до восьми тарелок воды, цельную луковицу, петрушку, порезанную на 4 или 5 частей, сельдерей и порей; прибавить” русского перца и лаврового листа; залить все водой и поставить варить. Когда хорошо прокипит раза два-три, процедить бульон в особую посуду, пряности выбросить, осетровую голову хорошо промыть, кости выбрать, а хрящи и мя​коть разрезать на кусти и положить в ту же чисто вымытую кастрю​лю, прибавив 3 или 4 исшинкованные свеклы, небольшой качан белой капусты, разрезанный на 5 или 6 частей, и одну луковицу. Залить всё бульоном, посолить по вкусу и поставить вариться до готовности. Когда борщ готов, растереть 1 столовую ложку крупит​чатой муки с большим количеством холодной воды. Влить эту под​правку в борщ во время кипения, дать хорошо провариться и ставить в теплое место.
Перед подачей к столу натереть сырой свеклы, выжать из нее через кисею 2 столовые ложки сока, вылить его в суповую миску, залить горячим борщом, в который опустить и куски*рыбы, посыпав все рубленым укропом или петрушкой, и подавать к столу. Приме​няясь ко вкусу желающих, можно перед подачей к столу положить в миску 1 чайную чашку сметаны и 2 столовые ложки свекольного сока, размешать, залить бульоном, опустить куски рыбы, посыпать рубленым укропом и подавать.
БОРЩ ИЗ КАРАСЕЙ
(на 6 персон)
Провизия
Караси
Петрушка, сельдерей, порей Свекла Капуста Лук репчатый Перец
Лавровый лист
Мука для подправки и обвалки рыбы Масло коровье Сметана
Приготовление
Взять карасей столько, чтобы их общий вес равнялся 2 фунтам, вычистить и вымыть в холодной воде; половину их отложить на жарение, а другую — положить в кастрюлю вместе с кореньями. Когда рыба совершенно разварится, процедить весь бульон, убрать пряности и рыбу, потом положить в кастрюлю капусту, разрезан​

ную свеклу и 1 луковицу, залить все процеженным бульоном и поставить варить до тех пор, пока свекла и капуста не уварятся. Затем сделать подправку: взять столовую ложку муки крупитчатой и столовую ложку коровьего масла, растереть, развести холодной водой, а потом горячим бульоном. Когда капуста и свекла достаточ​но уварятся, вылить подправку в кипящий бульон, размещать и дать прокипеть. Когда бульон будет готов, поставить его в теплое место, где бы он не кипел.
Взять остальные караси, вымытые и вычищенные, натереть их слегка солью и обвалять в муке; разогреть сковороду, положить на нее одну-две ложки масла, растопить и положить жарить караси, переворачивая их для ровной обжарки. Подавая к столу, натереть сырой свеклы, выжать ее сквозь кисею, чтобы вышло сока две столовые ложки, влить его в миску, положить туда же 3 столовые ложки сметаны, размешать, залить бульоном, опустить в миску жареных карасей, присыпать рубленого укропа и подавать к столу.
БОТВИНЬЯ
(на 6 персон)
Провизия
Лососина или другая крупная рыба Шпинат Свекла
Лавровый лист Перец русский Лук репчатый Огурцы свежие Лук зеленый рубленый Кислые щи Квас Лимон Сахар и соль
Приготовление
Рыбу следует хорошо вычистить, вымыть и варить: свежая ва​рится в соленой воде, а малосольная — в обычной, с прибавкой во время варки как к той, так и к другой, 5 лавровых листьев, 8 шариков русского перца и одной репчатой луковицы. Далее взять шпинат, отделить его от корешков, промыть в соленой холодной воде, положить в кастрюлю и залить холодною водой столько, что​бы вся зелень была ею покрыта, и варить 1/2 часа, вдавливая по временам зелень, которая при кипении будет подыматься кверху. Когда зелень хорошо уварится и осядет на дно кастрюли, то снять ее с плиты, откинуть зелень на решето, дать стечь воде, а зелень остудить; потом порубить ее и протереть через решето в особую посуду. Вымытую свеклу сварить: когда готова, она будет мягка и верхняя ее кожица при очистке будет легко отделяться; порезать ее помельче, вместе с луком, укропом и очищенными огурцами. По​том сложить в миску шпинат и лук, присыпать немного соли и

сахара, протереть хорошо столовою ложкой, положить огурцы, ук​роп. Нарезать лимон помельче, залив все 1 бутылкой кислых щей и 1,5 бутылки кваса, прибавить соли и сахара по вкусу и, положив в ботвинью большой кусок льда, помешивать столовою ложкой, пока она не охладится, и тогда подавать на стол.
Примечание. К ботвинье подают рыбу: лососину, сига, судака, белужью тешку (тешка белужья, как свежая, так и малосольная, всегда лучше и нежнее осетровой для всякого употребления; судак же не так вкусен). На 6 персон достаточно 2 фунта лососины или тешки. Лед в ботвинью надо положить не ранее, как за 1/4 часа до обеда, иначе она сделается водянистой и будет невкусной.
ОКРОШКА (на 6 персон)
Провизия
Жареное или вареное мясо, нарезанное глубокая тарелка Огурцы свежие
3 шт.
Яйца вареные
4 шт.
Лимон
половина
Лук зеленый рубленый
2 стол, ложки
Укроп рубленый
2 стол, ложки
Квас
1 бутылка
Кислые щи
2 бутылки
Лед
1 кусок
Сахар и соль
по вкусу
Приготовление
Всякое оставшееся жаркое годно для окрошки. Мякоть теляти​ны, дичи и говядины нарезать небольшими кусочками, прибавить мелко порубленных вареных яиц, лука зеленого рубленого, укропа, а также мелко нарезанного лимона и свежих огурцов, наблюдая, чтобы всей смеси составилось по крайней мере 1/2 миски. Все зто хорошо перемешать, посолить, положить в миску с одним стаканом свежей сметаны, и все снова перемешать; залить кислыми щами, добавив при этом простого кваса, положить кусок льда, дать посто​ять минут 5 для охлаждения, и подавать к столу. Окрошку надо делать перед самым обедом, отчего она будет гораздо вкуснее, пото​му что мясо не совсем вымокнет. К окрошке подают тертый хрен и горчицу.
УХА ИЗ МЕЛКОЙ РЫБЫ (на 6—8 персон)
Провизия
Ерши
10 шт.
Окуни
2 шт.
Сиг и судак небольшие
по 1 шт.
Налим
1 шт.
Лук репчатый
2 луковицы
Петрушка, порей, сельдерей
по 1/2 корешка
Перец русский
8 шариков
Лавровый лист
5 шт.

Вода
4 бутылки
Укроп или петрушка рубленые по 1 стол.ложке Лимон
1 шт.
Соль
по вкусу
Приготовление
Оскоблить, вымыть и нарезать коренья, сложить в приготовлен​ную кастрюлю, прибавить 2 цельные очищенные луковицы, перец и лавровый лист, залить 4 бутылками холодной воды, поставить на плиту, на умеренный огонь и варить 1 час. Затем процедить все в чистую кастрюлю, и посолив, опустить в нее очищенную и выпот​рошенную рыбу: мелкую положить целиком, а крупную, разрезав на 2 или на 3 части; положить также, если будут, молоки и поста​вить вариться на хорошем огне. Когда рыба, хорошо проварившись, всплывает на поверхность, снять кастрюлю с плиты и дать минут 5 постоять, потом выбрать осторожно ложкою рыбу, сложить ее в приготовленную миску, залить ухой, посыпать рубленым укропом или петрушкой и подавать. К ухе подают резаный лимон.
Примечание 1. Уху можно приготовлять из разной рыбы — крупной и мелкой, живой, сонной или мерзлой. Но, конечно, из живой рыбы уха всегда прозрачнее и вкуснее, тогда как из сонной или мерзлой она бывает мутна. В этом случае для очистки рыбьего бульона, приготовленного из 3 фунтов рыбы и 3 бутылок воды, следует взять кусочек паюсной икры (размером в 1 столовую ложку), размять или истолочь, прибавить 2 ложки холодной воды, размешать и вылить в проце​женный бульон. Поставить на горячую плиту и непрерывно мешать, пока не закипит, после чего уменьшить до крайности огонь, пока бул/юн совершенно не очистится и станет прозрачным. Затем процедить его сквозь салфетку — прямо в посуду, опустить в него сваренную уже рыбу, посыпать рубленою зеленью и подавать.
Примечание 2. Для того чтобы бульон имел хороший вкус, надо прибавить несколько ершей и хоть одного окуня, иначе уха, приготовленная из одной сонной или мерзлой рыбы, без такой прибавки будет иметь неприятный вкус.
Примечание 3. Кто желает и имеет возможность, тот прибавляет в уху вино: сотерн или шампанское. Когда уже рыба сложена в посуду, вино вливают в уху и, размешав ее хорошо, заливают рыбу и подают, прибавив несколько кружков нарезанного лимона. Варить же уху с вином не следует.
УХА ИЗ СТЕРЛЯДИ
(на 6—8 персон)
Провизия
Мелкая рыба (ерши, окуни, сижок)
Сельдерей, порей, петрушка Лук репчатый Перц русский Лист лавровый Вода
Стерлядь Лимон
Укроп или петрушка рубленые Соль

Приготовление
Вычистить, выпотрошить, вымыть мелкую рыбу, сложить в кас​трюлю вместе с вычищенными кореньями, 2 луковицами, перцем и лавровым листом, залить все 4 бутылками холодной воды и поста​вить варить на 1 час; потом процедить уху сквозь салфетку в другую кастрюлю. Если уха окажется мутной, то очистить ее 1 столовой ложкой паюсной икры с водою или с 1 взбитым белком, смешанным с 1 ложкою холодной воды, после чего процедить снова всю уху. Затем вычистить выпотрошить и мыть стерлядь и, порезав на куски, опустить в процеженную уху и поставить варить на хороший огонь. Когда стерлядь хорошо проварится и всплывет наверх, дать ухе отстояться 5 минут, потом вынуть осторожно куски стерляди, сло​жить в посуду, прибавить нарезанного кружками лимона, а в уху (по желанию) влить сотерна или шампанского, размешать и, залив ухою стерлядь в посуде, посыпать рубленым укропом или петруш​кой и подавать.
Примечание. Точно так же можно варить уху из осетрины, белорыбицы и другой рыбьи
Принадлежности к супам, щам и борщам
ГРЕНКИ ИЗ БЕЛОГО ХЛЕБА С ШВЕЙЦАРСКИМ СЫРОМ
(на 6 персон)
Провизия
Французская булка
1 шт.
Молоко
1 чайн. чашка
Масло коровье
2 стол, ложки
Яйца
2 шт.
Сыр швейцарский тертый 2 стол, ложки
Приготовление
Нарезать тонкими ломтиками французскую булку, немного раз​мочить в молоке, смешанном с яйцом, затем слегка обвалять в тертом сыре и поджарить на сковороде с двумя ложками коровьего масла, так, чтобы обе стороны хорошо зарумянились. Когда ломти​ки будут изжарены, их можно порезать пополам и подавать к супу или бульону.
ПИРОЖКИ
Пирожки из слоеного, кислого, сдобного и другого теста с разны​ми несладкими начинками подаются к супам.

КАША ГРЕЧНЕВАЯ РАССЫПЧАТАЯ
(на 6 персон)
Провизия
1 фунт
2 стол, ложки
I шт.
3 стакана по вкусу
Приготовление
Просеять сквозь сито 1 фунт гречневой крупы, выложить ее на блюдо или на сковороду, положить в нее 1 яйцо (белок и желток) и мешать так, чтобы вся крупа обвалялась яйцом, затем поставить крупу в духовую печь, чтобы она обсохла, наблюдая, чтобы не сгорела; через 1/2 часа она готова. Влить в кастрюлю 3 стакана воды и поставить на плиту. Когда вода закипит, положить в нее 2 столовые ложки коровьего масла, размешать, всыпать немного со​ли, вынуть из духовой печи крупу, немного растереть или разме​шать ее, чтобы не было комков, и, не снимая с плиты кастрюлю с водой, всыпать понемногу всю крупу, размешивая осторожно. На​крыть кастрюлю крышкой и дать каше загустеть; потом выложить ее в горшок, приготовленный для каши, закрыть его и поставить в горячую печь. Когда каша упреет, подавать ее к столу в горшке, как есть, обернув горшок чистой салфеткой, или выложить ее на блюдо. Но лучше подавать ее в горшке: она будет горячее.
Примечание 1. К каше должно подаваться хорошее масло.
Примечание 2. Чтобы каиш была вкуснее, ее можно варить следующим спосо​бом: крупу, смешанную с яйцом, поставить подсушить в духовую печь, а воду (3 стакана) и две ложки масла вскипятить, прибавив 4 сушеных белых гриба; дать хорошенько прокипеть несколько раз, потом вынуть грибы, а крупу всыпать, и далее поступать так, как сказано выше.
ЖАРЕНАЯ ГРЕЧНЕВАЯ КАША
(на 6 персон)
Провизия
1 фунт
3 стакана
2 полные стол.ложки
1 луковицы по вкусу
Приготовление
Промыть крупу и заварить кашу, т.е. выложить крупу в горшок, посолить, залить 3 стаканами кипятка, размешать, поставить в горячую духовую или русскую печь часа на 3 и дать хорошо упреть. Готовую кашу выложить на блюдо, прибавить 2 рубленые лукови​цы, посыпать толченым перцем, солью, положить две полные лож​

ки коровьего масла, размешать и, сложив все на сковородку, жа​рить, помешивая, чтобы не пригорело, до полной готовности.
ГРЕНКИ ИЗ ГРЕЧНЕВОЙ КАШИ (на 6 персон)
Провизия
1 стакан
2 стакана
2 шт.
3 фунта
2 стол, ложки по вкусу
Приготовление
Сварить негустую гречневую кашу-размазню, посолить, выло​жить на плоское блюдо, сравнять, остудить на холодке, нарезать на куски, обвалять в яйце, а потом в муке; распустить на сковороде 2 столовые ложки масла, положить туда куски и жарить, поворачивая гренки, чтобы они ровно зарумянились с обеих сторон, затем сло​жить готовые гренки на блюдо и подавать.
ЖАРЕНАЯ КАША ИЗ СМОЛЕНСКИХ КРУП (на 6 персон)
Провизия
Крупа смоленская
1 стакан
Вода
2,5 — 3 стакана
Масло коровье
2 стол, ложки
Яйца
2 шт.
Мука
1/2 фунта
Соль
по вкусу
Приготовление
Каша эта приготовляется точно так же, как и жареная гречневая каша.
КАША ПШЕННАЯ ПО-МАЛОРОССИЙСКИ (на 6 персон)
Провизия
Пшенная крупа
1 фунт
Вода '
3 стакана
Малороссийское сало
1/2 фунта
Соль
по вкусу
Приготовление
Промыть пшено, выложить в горшок, залить кипятком, посо​лить, размешать и положить в него порубленное на мелкие куски малороссийское сало, поставить в горячую печь на 2 часа и дать хорошо прожариться.

КАША ИЗ ЗЕЛЕНОЙ КРУПЫ
(на 6 персон)
Провизия
Крупа ржаная зеленая
1 фунт
Вода
3 стакана
Коровье масло
1 стол.ложка
Соль
по вкусу
Приготовление
Каша из ржаной зеленой крупы варится на воде (на 1 фунт крупы идет 3 стакана воды). Когда каша будет заварена и размеша​на, в нее добавляется 1 столовая ложка коровьего масла, затем каша ставится на 3 часа в печь, пока хорошо не упреет.
САЛЬНИК БАРАНИЙ ИЛИ ТЕЛЯЧИЙ
(на 6 персон)
Провизия
Бараний или телячий сальник Ветчина
Говядина или баранина, телятина жареная Крупа гречневая Жир почечный Лук репчатый Бульон Перец, соль
Приготовление
Промыть в соленой воде бараний или телячий сальник, вытереть его осторожно, чтобы не прорвать перепонку, и зашить в виде мешка. Затем приготовить начинку: крутую гречневую кашу вы​ложить на блюдо, потом разрезать на мелкие кусочки жареную говядину (или телятину, баранину) и 1 /2 фунта ветчины. Нарезать почечный сырой жир и 2 луковицы, все это смешать с гречневой кашей, посолить по вкусу, присыпать перца побольше и залить получашкой супового бульона. Полученную массу размешать и положить в сальник, сшитый мешком, зашить его и положить на сковороду, мазанную маслом, смазать маслом сальник и поставить в горячую духовую печь, наблюдая, чтобы он хорошо ужарился, так, чтобы шкурка подсохла и хрустела. Затем вынуть сальник, снять нитку и, осторожно сложив на блюдо, подавать к борщу или щам.

Холодные блюда
СЕЛЕДКА С ТЕЛЯТИНОЙ (ФОРШМАК)
(на 6 персон) Провизия
Селедка
Жареная телятина (мякоть)
Лук репчатый
Сметана
Сухари толченые
Коровье масло (топленое)
Сливки
Сухари толченые
Коровье масло ( нетопленое)
Перец
Мускатный орех
Приготовление
Очистить две селедки, хорошо промыть, выбрать все кости, мел​ко изрубить и истереть с двумя луковицами. Потом взять мякоти жареной холодной телятины 1 фунт и мелко истолочь его и расте​реть, смешать все с селедками, прибавив туда 1 чайную чашку хорошей сметаны, 1 чайную чашку толченых сухарей, 2 столовые ложки хорошего коровьего масла и 1 цельное яйцо; все это хорошо протереть, чтобы смесь превратилась в тесто, и развести получен​ную массу 2 чайными чашками сливок, присыпав 1 /4 чайной ложки русского перца и столько же мускатного ореха. Затем взять средней величины сковородку, промазать дно ее маслом, обсыпать толчены​ми сухарями и выложить сюда приготовленную смесь. Если она окажется очень густой, то прилить столько сливок или сметаны, чтобы было не гуще размазни, и чтобы сковорода была полна. Сло​жить, сгладить все на сковороде, посыпав сверху сухарями и, взяв 1 столовую ложку коровьего масла, разделить его на 5 частей, кото​рые положить поверх форшмака в разных местах. Поставить сково​роду с форшмаком в горячую печь, и когда форшмак зарумянится, вынуть и подавать к столу.
Примечание 1. Обыкновенно форшмак запекается в течение 1/2 часа, если печь доспшпючно горяча.
Примечание 2. Форшмак подают к закуске или в начале обеда.
ЖАРЕНЫЕ И ФАРШИРОВАННЫЕ СЕЛЬДИ (на 6 персон)
Провизия

SHAPE  \\* MERGEFORMAT[image: image1] 

Сельди
Грибы белые сушеные Масло сливочное Лук репчатый

Сухари толченые
2 стол.ложки
Мука крупитчатая
1/2 фунта
Приготовление
Сельди промыть, вынуть осторожно хребтовую кость, не испор​тив хвоста и головы, затем растопить в 1 /4 фунта сливочного масла, залить им рыбу и дать маслу совершенно остыть. Потом пригото​вить фарш следующим образом: промыть до чиста и разварить 1/4 фунта сушеных белых грибов, а когда они будут готовы, откинуть на решето, воду слить и грибы мелко порубить вместе с тремя луковицами. Если в сельдях будут
молоки, то
их
растереть
с
1
столовою ложкой сливочного масла,
хорошо смешать с грибами
и
начинить полученной массой каждую селедку, зашить ее, обвалять в муке и положить на разогретую, смазанную маслом сковороду, посыпав сверху толчеными сухарями, и жарить как обыкновенно рыбу. При подаче к столу осторожно снять нитки.
ЗАЛИВНОЕ ИЗ ТЕЛЯЧЬЕЙ ГОЛОВКИ ИЛИ ИЗ НОЖЕК С
ДИЧЬЮ
(на 6 персон)
Провизия
	Головка телячья, средней величины
	1 шт.

	Или ножки телячьи
	2 шт.

	Кости и остатки любой дичи сырой или жареной 1/2 фунта

	Вода
	4 бутылки

	Лук репчатый
	1 луковица

	Петрушка, сельдерей, порей, морковь
	по 1 корешку

	Зелень от сельдерея
	небольшой пучок

	Перец русский
	10 зерен

	Перец английский
	5 зерен

	Гвоздика
	5 шт.

	Лавровый лист
	8 шт.

	Уксус
	1/2 стакана

	Сахар
	1 кусок

	Клей рыбный
	1 золотник желатина

	Белок яичный
	два

	Лимон
	половина

	Свекла вареная
	1 корень

	Яйцо крутое
	1 шт.

	Мясо поросенка, говядина вареная, телятина жареная, дичь жаре​

	ная или вареная
	2 фунта

	Каперсы
	2 чайн. ложки

	Мозги из телячьей головки
	

	Соль
	по вкусу


Приготовление
Вынуть осторожно мозг из телячьей головки, сварить в соленой воде, остудить, снять кожицу и отложить отдельно. Головку обчи​стить, порезать на части, а если вместо головки употребляют те​лячьи ножки, то разрубить их по суставам и сложить в кастрюлю, прибавив обрезки жареной или сырой дичи, 1 фунт или менее, 

кореньев, каждого по 1 корешку, 1 луковицу, пучок зелени сельде​рея, 10 зерен русского и 5 зерен английского перца, гвоздики 5 штук и 8 лавровых листьев. Все залить тремя бутылками воды, поставить варить на легкий огонь под крышкой и снимать накипь, как с буль​она; варить 2 или 3 часа. Когда все уварится до мягкости, то посолить по вкусу, подлить 1/2 или 1 стакан уксуса, затем поджечь ка ма​ленькой сковороде кусок сахара дочерна и, налив бульон на сково​родку, хорошенько размешать, чтобы бульон стал черного цвета; потом вылить его в кастрюлю, где варятся кости, все размешать и греть на огне до тех пор, пока бульона останется примерно до двух бутылок. Такой бульон процедить через плотную салфетку, все вареное выбросить, а бульон слить б чистую кастрюлю. Далее взять 1 золотник рыбьего клея или 2 листка желатина и 2 белка яичных, взбить или хорошенько размешать все с двумя столовыми ложками холодной воды, вылить в бульон, поставить варить и дать ему хоро​шо прокипеть. Затем бульон процедить и дать ему остыть, после чего налить его в неглубокую форму и застудить во льду. Когда бульон хорошо застыл, положить на него лимон, тонко нарезанный полу- кружками, вареную свеклу, яйцо, круто сваренное и порезанное кружочками. Затем уложить в несколько рядов кусочки (без кос​тей) жареной дичи, говядины и другого мяса, прибавить немного каперсов и кусочками нарезанный мозг из телячьей головки, так, чтобы уложенного мяса, с принадлежностями, составилось 3/4 фор​мы, залить все остальным процеженным бульоном и поставить на лед, и через 4 часа можно подавать заливное к столу, выложив его из формы на блюдо.
Примечание ). Заливное вынимается из формы следующим способом: опу​стить в кипяток на 1 минуту форму, но не погружая ее всю, а оставив на I палец сверху; потом, быстро вынув, накрыть блюдо и опрокинуть — заливное само выйдет. Есть и другой способ: сначала опрокинуть форму с заливным па блюдо, потом обложить ее мокрым горячим полотенцем на I или 2 минуты, и заливное выложится само.
Примечание 2. Заливное можно делать также из дичи, поросенка или говядины с вышеупомянутыми приправами. Бульон, которым заучивается мясо с приправа​ми, надо варить непременно из телячьей головки или ножек, прибавляя своевре​менно один золотник осетрового клея или 2 листка желатина и 2 яичных белка.
ТЕЛЯЧЬЯ ГОЛОВКА ПОД СОУСОМ (на 6 персон)
Провизия
Головка телячья, средней величины
Лавровый лист
Перец английский
Перец русский
Лук репчатый
Соль
Бульон, в котором варилась головка
Масло коровье
Каперсы

Лимон
I шт.
Сахар мелкий
1 стол.ложка
Сахар кусковой
2 шт.
Соль
по вкусу
Приготовление
Телячью головку средней величины хорошо обчистить, промыть и поставить варить "в солоноватой воде, залив ее так, чтобы она вся была покрыта водой, прибавить лавровый лист, головку репчатого лука, перец английскии и русский и варить два часа. Когда головка совершенно уварится, сцедить бульон, вынуть головку, взять мозг, отделить от нижней челюсти мясо и язык и порезать их кусочками. Затем головку положить на блюдо, обложив кусками мяса, облить приготовленное подливкой и подавать.
Подливка приготовляется так: отлить в кастрюлю 3 стакана бульона, в котором варилась телячья головка, поставить на плиту и дать закипеть. Сделать подправку: взять 3 столовые ложки муки крупитчатой, растереть ее с 2 столовыми ложками коровьего масла, прибавляя холодного бульона, развести до консистенции жидкой сметаны и влить в бульон. Поставить все на плиту и помешивать, пока все не закипит, посолить по вкусу, прибавить 1 столовую ложку каперсов, или нарезанного ломтиками лимона; из другой половины лимона выжать сок и положить сахару 1 столовую ложку, чтобы соус был кислосладкий. Что бы придать соусу красный цвет, следует поджечь 1 или 2 куска сахара на сковороде, развести буль​оном и влить в подливку. Дать подливке прокипеть, облить головку и подавать к столу.
ЩУКА, ФАРШИРОВАННАЯ В СМЕТАНЕ (на 6 персон)
Провизия
Мясо щуки
2 фунта
Сардинки, очищенные от костей 6 или 7 шт.
Лук репчатый
2 больших луковицы
Булка французская
1 шт.
Масло коровье
2 стол, ложки
Мускатный орех, натертый 1 чайн. ложка
Перец, соль
по 1 чайн. неполной ложке
Желтки яичные
два
Масло коровье (для обжаривания ) У/4 фунта
Сухари толченые для обсыпки 4 шт.
Сметана
(
2 стол, ложки
Зелень петрушки, укроп рубленые по 1 чайн. ложке
Приготовление
Очистить щуку от чешуи, промыть в 2 или 3 водах, разрезать вдоль хребта кожу и осторожно снять ее, отделяя от мяса и костей так, чтобы она не порвалась. Вынуть хребтовую кость с мясом, надрезав ее у самых жабр так, чтобы связь кожи с головою осталась нетронутой, и опустить кожу с головой в посуду со свежей водой, положив туда и отрезанный хвост щуки. Тщательно отделить мясо
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от всех мояких и больших костей и сложить в деревянную большую миску, положив туда же размоченную и выжатую досуха француз​скую булку, 2 мелко нарубленные луковицы, сардинки, 2 полные столовые ложки растопленного коровьего масла, толченый мускат​ный орех — 1 Чайную ложку, перца русского и соли по одной непол​ной чайной ложке, 2 желтка и чайную ложку свежей петрушки или укропа. Все это хорошо размешать, порубить сечкой и перетолочь деревянной колотушкой, так, чтобы все смешанное было мягко как тесто. Потом разложить голову и кожу щуки на доску и положить приготовленный фарш на кожу, придав ей форму рыбы, зашить, приложить хвост и поставить жарить на хорошо промазанном мас​лом противне, предварительно обваляв всю рыбу в толченых суха​рях и положив на нее кусочками коровье масло. Когда рыба станет подрумяниваться, повернуть ее на другую сторону и перед самым обедом полить сметаной; дать еще немного прожариться, затем ос​торожно положить на блюдо, украсить укропом или петрушкой, и, если остался на противне соус, полить им всю рыбу и подавать к столу.
Примечание. Фаршированная рыба гораздо вкуснее холодная. К ней подаются уксус, горчица и натертый хрен.
СУДАК ИЛИ ЩУКА ПОД БЕЛЫМ СОУСОМ (на 6 персон)
Провизия
Судак или щука
4-6 фунпюв
Лавровый лист
5 шт.
Гвоздика
5 шт.
Перец русский и английский 10 шариков Лук репчатый
1 луковица
Зелень сельдерея
1 пучок
Петрушка
1 шт.
Соль
по вкусу
Для соуса
Масло коровье
2 стол, ложки
Муки
2 стол, ложки
Рыбный бульон
3 стакана
Каперсы
1,5 стол, ложки
Мускатный орех тертый
1 неполная чайн. ложка
Желтки
три
Сахар, соль
■
по
вкусу
Приготовление
Вычистить, выпотрошить и промыть судака и поставить варить в рыбной продолговатой кастрюле на решетке, залив соленым ки​пятком на 2 пальца выше рыбы, положить туда же лавровый лист, перец, луковицу, пучок зелени сельдерея, корешок петрушки и гвоздики. Варить рыбу 1/2 часа на большом огне, после чего оста​вить ее лежать в своем бульоне 1/4 часа, потом вынуть, сложить с решетки на блюдо и залить приготовленным соусом.

Соус делается так: взять две столовые ложки коровьего масла, растереть с 2 ложками муки и развести 3 стаканами рыбного буль​она, в котором варилась рыба, положить в кастрюлю 1,5 столовые ложки каперсов, 1 мускатный орех, выжать из одного лимона сок, хорошо все размешать и поставить варить. Дать прокипеть раза два, не переставая мешать, пока соус не загустеет. Затем снять с плиты, взбить 3 сырых желтка, вылить в соус, не переставая ме​шать, и поставить опять на горячую плиту, не доводя до кипения. Когда желтки в соусе загустеют, снять кастрюлю с плиты, приба​вить немного сахара и соли по вкусу, размешать и, облив приготов​ленным соусом рыбу, выложенную на блюдо, подавать к столу.
Примечание 1. Если соус окажется густым, то прилить в него, разметав, немного рыбного бульона.
Примечание 2. Можно вместо каперсов положить маринованные в уксусе грибы или кружочками нарезать лимон.
ФОРЕЛЬ С ГАРНИРОМ
(на 6 персон)
Провизия
а)
Для форели
Форель средней величины Лавровый лист Перец
Лук репчатый Гвоздика Уксус Соль
б)
на гарнир
Турецкие бобы
Цветная капуста средней величины Свекла крупная Картофель Морковь
Грибы маринованные Каперсы
в)
на подливку
Рыбный бульон Уксус
Масло прованское Соль, сахар
Приготовление
Выпотрошить, вычистить и промыть форель, посолить ее слегка внутри и сверху. Налить в кастрюлю столько воды, чтобы она могла покрыть всю рыбу, положить туда 4 лавровых листа, 7 шариков перца, 1 луковицу, 3 гвоздики и 3 столовые ложки уксуса; посо​лить, вскипятить несколько раз, после чего остудить. Затем поло​жить в кастрюлю форель, залить остуженным взваром с пряностями и поставить ненадолго варить (форель — нежная рыба и потому варится скоро). Когда рыба будет готова, выложить ее на блюдо, уложить кругом гарниром, заранее приготовленный из от-

варной зелени турецких бобов, порезанной цветной капусты, свек​лы, картофеля, моркови, свежих огруцов и маринованных в уксусе грибов. Разложить все это кучками кругом форели, усыпать сверху каперсами или оливками и рубленым укропом и облить холодной подливкой. Подливка готовится так: взять 1,5 стакана рыбного бульона и 1 стакан уксуса, 2 или 3 столовые ложки прованского масла, соли, сахара, хорошо все взбить или растереть, залить гарнир и украсить майонезом.
МАЙОНЕЗ
Майонез делается следующим образом: приготовить 2 стакана крепкого бульона (ланспика), прованского масла 1/2 стакана и 1 / 4 стакана уксуса, смешать все и взбить венчиком на льду, пока пена не побелеет и не загустеет, после чего уложить его ложкой в отдель​ную посуду.
Майонез приготовляется одинаково как для рыбных блюд, так и для мясных блюд, с тою разницей, что для рыбы берется ланспик рыбный, а для мясных — говяжий.
РЫБНЫЙ ЛАНСПИК
(на 6 персон)
Провизия
Epiuu, окуни, судак или другая рыба Вода
Лавровый лист Перец русский Перец английский Морковь, петрушка, сельдерей Лук репчатый Желатин Уксус
Белки яичные Соль
Приготовление
Промыть и выпотрошить рыбу, не отделяя чешуи, и сложить в кастрюлю вместе с обрезками других рыб (под обрезками подразу​меваются все отделяемые от рыбы (при ее приготовлении к столу) хрящеватые части, кости, головка, хвост), залить 8 стаканами хо​лодной воды и варить на легком огне до тех пор, пока рыба совер​шенно не выварится. Затем процедить полученный бульон через салфетку в особую кастрюлю, добавить лавровый лист, перец, ко​ренья, лук, желатин и 2 яичных белка, размешав все с одной столо​вою ложкой холодной воды, влить 1 /4 стакана уксуса, посолить по вкусу и варить на умеренном огне, пока ланспик не очистится. Процедить ланспик сквозь салфетку и остудить. Сохранять ланспик следует на леднике.

ХОЛОДНАЯ ПОДЛИВКА ДЛЯ ВСЕХ БОЛЬШИХ РЫБ
(на 6 персон)
Провизия


Приготовление
Растереть горчицу с сахаром, солью и прованским маслом, при этом вливая понемногу поочередно уксус и рыбный бульон; посо​лить по вкусу, размешать, облить приготовленную рыбу приготов​ленной подливкою и, усыпав рубленым укропом, подавать к столу.
ГОВЯДИНА РАЗВАРНАЯ С ХРЕНОВОЮ ПОДЛИВКОЙ (на 6 персон)
Провизия
Говядина (от какой угодно части)
Лук репчатый
Морковь, петрушка, сельдерей Пучок зелени петрушки Хрен
Масло коровье Сахар
Мука крупитчатая Уксус Сметана Желток яичный Соль
Приготовление
Взять говядину без костей 4—5 фунтов, промыть в холодной воде, положить в кастрюлю, посолить по вкусу, положить по ко​решку луковицы, моркови, петрушки и зелень петрушки, связан​ную в пучок, сельдерей, налить воды столько, чтобы она на вершок покрывала говядину, и поставить все варить на 2 часа, снимая накипь. Когда говядина уварится и бульон получит приятный вкус супа, ее вынуть и сполоснуть в теплой воде; бульон процедить и, залив им опять говядину, поставить на горячую плиту, не доводя до кипения. Затем, приготовить подливку, взять 2 больших корня хрена, оскоблить, промыть и истереть на терке, положить в неболь​шую кастрюлю, налить 3 стакана готового говяжьего бульона и поставить варить под крышкой. Когда все хорошо прокипит раза три, сделать подправку: взять 1 столовую ложку коровьего масла, растереть его с 1 ложкою муки и, прибавляя понемногу холодного

бульона, развести, как жидкую сметану, чтобы не было комков. Затем влить 2—3 ложки горячего бульона с хреном, хорошо разме​шать, и когда все хорошо закипит, влить в него подправку, не переставая помешивать. Положить туда же ложку коровьего масла, сахар, соль по вкусу, 2 чайные ложки уксуса и дать прокипеть раза два. Если хрен окажется густым, то прибавить, сколько потребует​ся, горячего говяжьего бульона и поставить на горячее место, но без кипения. Перед обедом вынуть говядину, порезать на куски, облить сделанной подливкой и подавать к столу.
Примечание. Оставшийся от говядины бульон годен для супа: следует только всыпать в него любую крупу или вермишель и вскипятить.
КАРТОФЕЛЬНАЯ ПОДЛИВКА К ВАРЕНОЙ ГОВЯДИНЕ
(на 6 персон)
Провизия
Картофель
15—20 шт.
Бульон
1/2 стакана
Масло коровье
1/2 фунта
Петрушка рубленая
1 стол, ложка
Сахар, соль
по вкусу
Приготовление
Очистить сырой картофель, вымыть, положить в кастрюлю, за​лить холодной водой и поставить варить. Когда картофель будет готов, откинуть его на сито, дать стечь воде, затем хорошо раздавить весь картофель, приливая в него бульон (вместо бульона можно прилить молока, но в таком случае все нужно солить и растирать). Положить сюда две столовые ложки масла, сахар, соль по вкусу и размешать. Если же картофель окажется густым, то прилить в него немного бульона, поставить на плиту, дать прокипеть и облить горячей подливкой вареную говядину. Можно также отдельно по​дать этот соус к столу, посыпав его рубленой петрушкой.
Примечание. Картофель можно варить вместо бульона, в простой воде или в молоке. В последнем случае соль следует всыпать не ранее, чем подавая соус на стол, иначе молоко свернется.
БРЮКВЕННАЯ ПОДЛИВКА К ВАРЕНОЙ ГОВЯДИНЕ (на 6 персон)
Провизия
Брюква
1—2 шт.
Масло коровье
2 спюл.ложки
Мука крупитчатая
1 стол.ложка
Соль, сахар
по вкусу
Приготовление
Очистить 1—2 средней величины брюквы, порезать их на куски, положить в кастрюлю, посолить, залить водой и варить. Когда 

брюква будет готова, сделать точно такую подправку, как для хре​на, только без уксуса; развести ее водой, в которой варилась брюк​ва, и хорошенько размешать подправку. Когда брюква укипит, то вливать подправку, не переставая помешивать, и, дав, снова про​кипеть, прибавить немного сахара с 2 столовыми ложками коровь​его масла, размешать, дать еще прокипеть, вылить в соусник или на говядину и подавать к столу.
ЛУКОВАЯ ПОДЛИВКА К ВАРЕНОЙ ГОВЯДИНЕ
(на 6 персон)
Провизия
Лук репчатый крупный
3—6 луковиц
Вода
2 стакана
Масло коровье
1 стол, ложка
Мука крупитчатая
1 стол, ложка
Уксус
1 чайн. ложка
Соль, сахар
по вкусу
Приготовление
Очистить и нарезать кружочками 5—6 луковиц, положить в кастрюлю, влить 2 стакана воды и поставить варить. Когда все хорошо прокипит, сделать для лука подправку как к говядине раз1 варной, дав ей прокипеть. Подавать к вареной говядине, приготов​ленной таким же способом, как и говядина разварная.
Примечание. Чтобы придать этой подливке красивый красноватый цвет, следует взять 2 чайные ложки сахара и поджечь на сковороде; когда сахар почер​неет, влить туда 1 столовую ложку сырой воды, размешать и вылить в луковую подливку.
БЕФ-БУЛЬИ Провизия
Говядина толстого края Почечный жир Лук репчатый Толченый черный хлеб Картофель Яйца Морковь
Карнишоны (без уксуса)
Рубленая петрушка
Приготовление
Нарезать ломтями сырую говядину и хорошенько разварить ее, налив столько воды, чтобы были покрыты все куски, затем нарезать кружками 1 фунт почечного жира и 6 луковиц. Взять маленькую кастрюлю, положить рядами нарезанный почечный жир, лук, го​вядину, посолив каждый кусок, и продолжать так укладывать, пока говядина вся не будет уложена; посыпать сверху толченым черным хлебом (1 столовая ложка) и залить водой. Закрыть кастрюлю

крышкой и не долго варить, потом выложить на блюдо, обложить приготовленным вареным картофелем, разрезанным на куски, яицами тоже резаными, яйцами, морковью и корнишонами (варить их не надо) и, посыпав все рубленой зеленью петрушки, подать к столу. Гарнир же полить немного бульоном. К этой говядине пода​ется французская горчица.
Соусы
СОУС ИЗ РАКОВ (на 6 персон)
Провизия
Раки крупные
5 шт.
Мука крупитчатая
1 стол, ложка
Раковое масло
1 стол, ложка
Укроп рубленый
I стол, ложка .
Укроп
1 пучок
Сметана
3 стакана
Желток яичный
один
Мускатный орех, тертый
1/2 чайн. ложки
Приготовление
Опустить раков в кипящую соленую воду, положить туда же пучок укропа и варить до тех пор, пока все раки хорошо покраснеют, затем слить воду, откинуть раков на решето и дать им остыть. Очистить в отдельную посуду шейки и клешни раков, растереть 1 столовую ложку муки с 1 столовой ложкой ракового масла, присы​пать мускатным орехом, развести немного водой, растереть и вы​лить в* сметану, смешанную с одним желтком. Все хорошо размешать, дать немного провариться, но без кипения. Опустить в горячую воду шейки и клешни, дать им прокипеть раза два; при подаче к столу вылить в соусник и посыпать рубленым укропом.
КАРАСИ ПОД БЕШЕМЕЛЕМ
(на 6 персон)
Провизия
Караси
8 шт.
Яйца
Siam.
Толченые сухари
1 стакан
Масло
1/2 фунта
Рубленый укроп
1 стол, ложка
Сметана
1 фунт
Соль
по вкусу
Приготовление
Караси выпотрошить, промыть и посолить, потом растопить на
сковороде 1/4 фунта масла, разбить яйца, хорошо размешать жел​

ток с белком и, обмакнув в эту смесь каждый карась, обвалять его в толченых сухарях, положить на сковороду в горячее масло и жарить. Затем приготовить бешмель; растереть сметану с осталь​ным маслом, присыпать немного укропа и, когда караси будут готовы, залить их бешемелем, дать еще немного прожариться, вы​ложить на блюдо и посыпать остальным рубленым укропом. Салата к этому блюду никакого не подают.
СОУС ИЗ СМОРЧКОВ Провизия


Приготовление
Сморчки — самые первые весенние грибы, они очень вкусны, если их хорошо приготовить. Сморчки следует намочить с вечера, чтобы из складок вышел весь песок и грязь, после чего хорошо промыть их и вычистить, прополоскав несколько раз в свежей воде. Затем опустить их в соленый кипяток так, чтобы воды было на вершок сверх сморчков, и варить 1/4 часа, потом откинуть на решето, дать воде стечь, порезать на небольшие кусочки и. распу​стив в кастрюле масло, положить туда сморчки, прибавив 1 рубле​ную луковицу, соли и перца. Жарить сморчки нужно под крышкой, помешивая ложкой, чтобы не пригорели. Потом приготовить к ним соус или подливку: взять 1 столовую ложку масла и столько же муки, растереть, развести 2 стаканами бульона и поставить варить, постоянно помешивая, пока соус не загустеет. Тогда выложить в него обжаренные сморчки, добавив 1 стакан сметаны, дать хорошо прокипеть, посолить и прибавить немного сахара для вкуса, присы​пав тертым мускатным орехом. Этот соус подают к картофельным и рыбным котлетам.
МОЗГИ ПОД СОУСОМ
(на 6 персон)
Провизия


б)
для подливки Мука

Масло
2 стол ложки
Бульон
2 стакана
Сахар и соль
по вкусу
Каперсы
1 стол-ложка
Сахар
2 куска
Лимон
4 ломтика
Приготовление
Вымыть и вымочить мозги, чаще сменяя воду, чтобы не было в них крови; потом сварить в соленой воде, а через полчаса, если они готовы, осторожно вынуть, снять перепонки и жилки, разрезать каждый мозг на 4 части или на 6, как кто желает; обвалять в яйцах, в сухарях и жарить в 2 ложках масла. Приготовить к ним соус или подливку следующим способом: взять 2 столовые ложки муки, хо​рошо растереть с двумя столовыми ложками масла, развести 2 ста​канами бульона, посыпать солью и, прибавив сахара по вкусу, дать прокипеть, часто мешая. Когда соус прокипит несколько раз и до​статочно загустеет, прибавить в него 1 столовую ложку каперсов, вылить подожженный дочерна сахар, размешать, дать прокипеть еще и, облив мозги, уложить на каждый по 1/2 куска лимона, а затем подавать. Если соус густой, то прибавить еще бульона.
ТЕЛЯЧЬЯ ГРУДИНКА ПОД РАКОВЫМ СОУСОМ (на 6 персон)
Провизия
Телячья грудинка
2—3 фунпш
Петрушка, морковь, луковица по 1 шт. Зелень сельдерея
1 пучок
Лавровый лист
5 шт
Перец русский
5 шариков
Гвоздика
3 шт.
Раки крупные
20 шт
Масло раковое
1/2 фунта
Бульон
3 стакана
мука
2 стол, ложки
Сметана
1 чайн. чашка
Соль и сахар
по вкусу
Укроп
1 стол, ложка
Приготовление
Телячью грудинку в 2 или 3 фунта весом, залить 1,5 бутылками воды и сварить с кореньями петрушки и моркови, луковицею и небольшим пучком зелени сельдерея, добавив потом 5 лавровых листьев, 5—6 шариков русского перца и 3 гвоздики, и посолить по вкусу. Потом очистить шейки и клешни 20 раков, положить их на особую тарелку, а из скорлупы сделать раковое масло. Затем 2 ложки муки растереть с 2 ложками ракового масла, залить немного телячьим бульоном, в котором варилась грудинка, и размешать. Отмерить 3 стакана бульона и, дав ему закипеть, влить в него 1 чайную чашку сметаны, все хорошо размешать, прибавив немного соли и сахара, после чего влить остальное раковое масло и положить шейки и клешни. Дать всему еще раз прокипеть, потом нарезать на части всю грудинку, положить на блюдо, залить раковым соусом и посыпать рубленым укропом.
СОУС ИЗ ТЕЛЯЧЬЕГО ЛИВЕРА
(на 6 персон)
Провизия
Ливер телячий
цельный
Лук репчатый
1 большая луковица
Перец, соль, сахар
по вкусу
Уксус
по вкусу
Масло
2 стол. ложки
Мука
1 стол, ложка
Булка французская
1 uim.
Тертые сухари
4 стол, ложки
Масло
1/4 фунта
Яйца
6 шт.
Приготовление
.Промыть хорошо ливер, отделив от него печенку, и поставить варить, залив 2 бутылками воды на 1 час, после чего еще раз хорошо промыть, сложить в миску и мелко порубить с 1 большой лукови​цей, присыпав по вкусу соли и перца. Потом положить в кастрюлю, прилить 1 стакан бульона, в котором варился ливер, дать проки​петь, сделать заправку из 2 ложек масла и 1 ложки муки, хорошень​ко растереть, прилив немного бульона, вылить все в ливерный соус, размешать и дать прокипеть еще раза два, положив по вкусу сахар и уксус. Затем промыть в двух или в трех водах печенку, снять с нее перепонку, нарезать наискось тонкими ломтиками, сювалять в му​ке или в сухарях и жарить на сковороде, распустив 1/4 фунта масла. Нарезать на тонкие ломтики 1 французскую булку и тоже обжа​рить. Перед подачей к столу выложить ливерный соус на глубокое блюдо, уложив с одной стороны жареную печенку, а с другой обжа​ренный белый хлеб. На середину можно положить очищенные, не совсем круто сваренные яйца (в мешочке").
ПИЛАВ
(на 6 персон)
Провизия
Телячья или баранья грудинка
2—3 фунта
Морковь, петрушка, сельдерей по 1/2 корешка Лук репчатый
1 луковица
Перец английский
10 шариков
Лавровых листьев
5 шт.
Желтки яичные
два
Рис
1 стакан
Масло
1 стол, ложка
Мускатный тертый орех
1/2 чайн.ложки
Сухари толченые для обсыпки
2 стол-ложки
Соль
по вкусу

Приготовление
Грудинку телячью или баранью промыть и сварить с луком, морковью, петрушкой, сельдереем лавровым листом и перцем, на​лив столько воды, чтобы она едва покрывала всю грудинку со всеми пряностями. Когда грудинка будет готова (через 1 час) сварить рис в бульоне с грудинки и дать ему немного остынуть, затем вмешать в него 2 желтка и 1 столовую ложку масла, присыпав 1/2 чайной ложки мускатного ореха, посолить, размешать и снова немного подогреть. Взять круглое блюдо, которое не лопнуло бы в духовой печи, и положить на него часть вареного риса, а сверху — несколько кусков порезанной грудинки и залить 1/2 чашкою бульона, в кото​ром она варилась; потом опять ряд риса и ряд грудинки, снова полить бульоном (но без пряностей). Положить сверху на середину 1 ложку чухонского масла, посыпать сухарями, поставить в духо​вую печь, дать зарумяниться и подавать на стол, не снимая с блюда, на котором пилав запекался.
ДОЛМА
(на 6 персон)
Провизия
Говядина или баранина (мягкая часть)
Лук репчатый Перец, соль Рис
Сухари толченые Жир телячий или почечный свиной Яичные желтки Капуста свежая Сметана
Приготовление
Порубить говядину или баранину вместе с двумя луковицами, 4 ложками толченых сухарей и разваренным рисом, посыпать перцем и солью, прибавить мелко рубленого телячьего или свиного сала и размешать, вбив в эту массу 2 яичных желтка. Затем осторожно снять верхние листья капусты, обварить кочан кипятком и откинуть на решето, дать стечь воде, выжать кочан и, осторожно отделив каждый лист, расправить и положить в него приготовленный фарш по 1/2 столовой ложки, завернуть трубочкой и перевязать нитками. Уложить долму рядом теснее в кастрюле и прилить столько супового бульона, чтобы все свертки капусты были ею покрыты, и поставить варить на плиту под крышкою на 1,5 часа.
Потом^сделать подправку из 1 ложки муки и 1 ложки масла, развести бульоном, влить в кастрюлю, где находится долма и дать прокипеть, после чего влить 1 чайную чашку сметаны, дать еще хорошенько прокипеть, выложить долму на блюдо, снять нитки,

аккуратно уложить все свертки долмы и залить собственным соу​сом, в котором они жарились.
ПОДЛИВКА К ДОЛМЕ Провизия
1 стол, ложка 1 чайн.ложка по вкусу
Приготовление
Подливка к долме подается отдельно и приготовляется следую​щим способом. Взять 1 столовую ложку масла, хорошенько зарумя ​нить его в кастрюле, присыпав 1 чайную ложку муки крупитчатой, размешать и дать хорошенько обжариться. Потом влить 1 ложку крепкого бульона и размешивать пока все не загустеет и зарумя​нится, после чего влить 1 чашку сметаны и помешивать не доводя до кипения. Когда соус получит приятный румяный цвет, приба​вить еще 1 чайную ложку масла, дать ему распуститься в соусе, слить в соусник и подавать отдельно.
ДОЛМА ЦЕЛЫМ КОЧАНОМ
Провизия
Жир телячий или почечное свиное сало Яичные желтки Масло для обжаривания Толченые сухари Перец и соль
Приготовление
Взять кочан капусты, не очень твердый, снять первый ряд лис​тьев, срезать кочерыжку, обдать кочан кипятком, накрыть и оста​вить так минут на пять, потом положить кочан на решето, дать ему остынуть и выжать. Одновременно приготовить фарш, мелко пору​бить говядину с 2 луковицами, перцем, солью и 4 ложками толче​ных сухарей, прибавив 1/2 фунта телячьего жира и почечного свиного сала, размешать и положить 2 яичных желтка. Затем взять приготовленный кочан капусты, отогнуть от него ряда три листьев и начать фаршировать: намазать фарш на первый лист, ближайший к середине, наложить его ка капусту, пригладить; потом второй, третий и т.д., пока все листья не будут намазаны фаршем и прикры​ты один другим. Тогда положить фаршированный кочан в салфет​ку, сверху собрать ее концы и связать ниткой, опустить в кастрюлю с кипящей соленой водой и варить 1 час; затем осторожно вынуть, снять салфетку, обмазать кочан маслом, обсыпать сухарями и, 

поставив на сковороде в духовую печь, обжарить. Готовую долму положить на блюдо и подавать.
Подливка к этому блюду подается та же, что и к предыдущему, отдельно.
СОУС ИЗ ШПИНАТА С ЯЙЦАМИ
(на 6 персон)
Провизия
Шпинат
2 фунта
Молоко
1 стакан
Соль и сахар
по вкусу
Мускатный орех, тертый
1/2 чайн. ложки
Мука
1 стол, ложка
Масло
11 / 4 стол, ложки
Лимон
I шт.
Приготовление
Взять 2 фунта молодого шпината, промыть его хорошо в холод​ной воде, положить в кастрюлю, залить кипятком и поставить ва​рить до мягкости, после чего откинуть сваренный шпинат на решето, дать стечь воде, сложить в миску, немного порубить сечкой и, снова положив в решето, протереть деревянною ложкой в широ​кую посуду. Затем влить в шпинат 1 стакан молока, размешать и поставить снова варить. Когда все закипит, влить подправку из 1 столовой ложки муки и 1,5 ложки масла, протертых и разведенных водой или молоком; положить сахар по вкусу и немного мускатного ореха и дать прокипеть 1 / 4 часа; выложить все в соусник, посолить, обложить сваренными всмятку или вкрутую очищенными яйцами или гренками. К шпинату должен подаваться лимон.
ВАРЕНАЯ ЦВЕТНАЯ КАПУСТА С САБАЙОНОМ (на 6 персон)
Провизия
4—6 шт. шесть
6 стол, ложек
1 стакан по вкусу
Приготовление
Очистить цветную капусту, обрезать немного ствол, промыть и уложить в большую кастрюлю, залить холодной водой и дать стоять так часа два. За час до обеда отдельно вскипятить воду с солью, слить с цветной капусты холодную воду, залить соленым кипятком и поставить капусту вариться до мягкости. Когда она будет готова, осторожно вынуть дырчатою ложкой каждый кусок и положить на решето, чтобы стекла вода, после чего положить на блюдо и залить готовым сабайоном.

САБАЙОН
Приготовление
Взять 6 желтков и 6 столовых ложек мелкого сахара, взбить все добела, положить в кастрюлю, поставить на горячую плиту и, не переставая помешивать, влить понемногу 1 стакан любого белого вина, не доводя до кипения. Как только желтки поднимутся, снять с плиты, взбить в пену 2 белка, вылить в вареные желтки и, залив ими цветную капусту, подавать к столу.
СОУС К ЦВЕТНОЙ КАПУСТЕ
(на 6 персон)
Провизия
Масло свежее чухонское
I стол, ложка
Мука
1 стол, ложка
Сливки
2 стакана
Цедра
с I лимона
Сахар
2 неполные стол, ложки
Яичные желтки
четыре
Приготовление
Растереть свежее чухонское масло с мукою до бела и развести 2 стаканами согретых сливок, дать прокипеть, снять, положить туда лимонной цедры, стертой с 1 лимона, и 4 желтка, взбитых с 2 столовыми ложками сахара. Поставить полученную смесь на горя​чую плиту и помешивать, не переставая, до тех пор, пока не загу​стеет, не доводя до кипения. Облить полученным соусом цветную капусту и подавать к столу. Этот соус подают также к спарже и артишокам.
СПАРЖА ВАРЕНАЯ
(на 6 персон)
Провизия
Спаржа
3 фунта
Соль
2 стол, ложки
Приготовление
Осторожно очистить всю спаржу, сняв кругом кожицу ножом, но не дочищая до головки на 1 вершок, и опустить на время в холодную воду. Когда вся спаржа будет вычищена, связать ее в небольшие пучки, штук по 10 или по 15 (если она тонка), опустить в соленый кипяток и варить не более 20 минут на самом большом огне. Спаржа хороша, когда она не переварена, иначе она будет иметь водянистый привкус. Затем осторожно вынуть спаржу на решето, облить холодной водой, развязать пучки, положить на блюдо головками в середину и подавать.
К спарже подается сабайон или растопленное масло с толчеными сухарями, как к цветной капусте.
АРТИШОКИ ВАРЕНЫЕ (на 6 персон)
Провизия
Артишоки
6—8 шт.
Сабайон
1 фунт
Приготовление
Шесть артишоков, не очень твердых, очистить снизу от твердых листьев, обрезать сверху колючие концы, промыть, сложить в кас​трюлю, залить соленым кипятком и поставить варить (артишоки варятся на хорошем огне 1/8 часа). Когда артишоки наполовину будут готовы, вынуть их на решето, облить холодной водой, выре​зать ножом середину (волокна), положить опять в кастрюлю, за​лить кипятком, в котором они варились, и дать увариться до мягкости. Готовые артишоки вынуть, положить на блюдо на салфет​ку и подавать. Их едят с сабайоном или с соусом, какой подается к цветной капусте.
ЗЕМЛЯНЫЕ ГРУШИ (под соусом)
Провизия
Земляные груши
10—2 шт.
Уксус
1 стакан
Соль
2 стол, ложки
Мука
1 стол, ложка
Масло
1 стол, ложка
Бульон
1 И2 стакана
Яичные желтки
четыре
Сахар
1 стоя ложка
Сок лимонный
1 стол, ложка
Вино (лучше всего сотерн)
112 стакана
Приготовление
Очистить земляные груши от кожицы и каждую, тотчас по очи​стке, опускать в холодную воду, разведенную на половину уксусом, иначе груши покраснеют и примут неприятный вид. Вскипятить соленую воду, положить земляные груши в соленый кипяток и ва​рить до мягкости. Затем приготовить соус: растереть до бела 1 сто​ловую ложку муки и 1 столовую ложку масла, развести 1,5 стакана бульона, прибавить 4 взбитых желтка, 1 столовую ложку сахара и хорошо размешать, влить столовую ложку лимонного сока и поста​вить все варить. Соус следует постоянно помешивать, не доводя его до кипения и вливая сюда понемногу 1 / 2 стакана белого вина. Когда соус сгустится и поднимется, он готов. Кастрюлю с соусом снять с плиты и, продолжая помешивать, выложить на блюдо все земляные груши и залить им.
Примечание. Земляные груши можно подавать пшкже с сабайоном или растоп​ленным свежим маслом с толчеными, обжаренными в нем, сухарями.

СОУС ИЗ ТУРЕЦКИХ БОБОВ
(на 6 персон)
Провизия
Турецие зеленые бобы
1,5 фунта
Молоко цельное
1,5 или 2 стакана
Масло, мука
по 1 стол, ложке
Сахар, соль
по вкусу
Мускатный орех
1/2
чаин.ложки
Приготовление
Очистить и обобрать стебельки молодых турецких бобов, про​мыть, нарезать или исшинковать бобы наискось, положить в каст​рюлю, залить соленым кипятком и поставить варить до мягкости, не закрывая кастрюлю (иначе бобы сильно разопреют). Когда бобы сварятся, откинуть их на решето, дать стечь воде и облить их тотчас холодной водой, затем положить бобы опять в кастрюлю, налить туда 1,5 или 2 стакана цельного молока и варить. Растереть 1,5 ложки муки и 1,5 ложки масла, развести немного водой или моло​ком, влить в кипящие бобы, размешать, прибавить немного сахара и мускатного ореха по вкусу и дать им хорошо прокипеть, потом посыпать по вкусу солькь размешать, выложить на блюдо или в соусник и уложить кругом жареными котлетами, сосисками или гренками.
Примечание I. Все соусы, которые приготовляются на молоке, надо солить только перед подачей к спюлу, так как во время варки молоко может от соли свернуться.
Примечание 2. Сухие или соленые бобы пригопювляются точно так же, но надо их с вечера замочить в холодной воде.
Примечание 3. Для больших обедов приготовляют турецкие бобы иначе. Их шинкуют и варят в соленой воде, потом откидывают на решето, дают воде стечь и тотчас обливают бобы холодной водой, отчего они сохраняют зеленый цвет; потом кладут в них I столовую ложку масла, размешивают и укладывают на блюдо для гарнировки ростбифа или к котлетам.
СОУС ИЗ СВЕЖИХ ГРИБОВ Провизия
30 шт. средней величины
1 стол, ложка
2 стакана по вкусу
по I стол, ложке повкусу
1 стакан
1 луковица
Приготовление
Штук 30 средней величины размоченных грибов тщательно очи​стить, разрезать на 2 или 4 части и положить в холодную воду, иначе они скоро почернеют. Перебрав и перечистив таким образом все грибы, промыть их в двух или трех водах, положить в кастрюлю, посолить, положить 1 столовую ложку масла и обжаривать в тече​

ние 1/2 часа. Потом взять 2 стакана бульона, вскипятить, опустить в него по 1 столовой ложке растертых муки и масла, дать залететь и влить в грибной соус. Все посолить, прибавить побольше перца и, залив 1 стаканом сметаны, хорошо размешать, дать прокипеть, вылить в соусник и подавать к любому мясному блюду-
СОУС ИЗ СУШЕНЫХ ГРИБОВ Приготовление
Соус из сушеных грибов приготовляется и заправляется точно так же, как и из свежих, но с тою разницей, что сушеные грибы надо несколько раз обварить кипятком. Дав постоять так 1/4 часа, слить воду, выжать их, потом залить другой горячей водою и повторить такую процедуру раза 3—4. Потом, выжав воду в последний раз, положить грибы в отдельную посуду, залить молоком и оставить на 8 или 10 часов, чтобы молоко впиталось в них и вытянуло остальную горечь. Делать лучше всего это с вечера, оставив их мокнуть до утра следующего дня. Затем вынуть грибы и, выжав покрепче, мелко нарезать или исшинковать и дальше готовить из них соус, как из свежих грибов.
СОУС ИЗ ДИЧИ (КРАСНЫЙ)
(на 6 персон)
Провизия
Дичь (тетерка или рябчики) 1—3 шт. (в зависим, от величины)
Масло
2 стол, ложки
Соль
по вкусу
Мука
2 стол, ложки
Бульон
2 стакана
Каперсы
1 стол, ложка
Сахар для цвета
2 куска
Сахар
1 стол, ложка
Уксус
2 стол, ложки
Укроп рубленый
1 чайн. ложка
Приготовление
Очистить, выпотрошить и промыть тетерку или рябчиков, или другую какую угодно дичь, положить в кастрюлю с одной ложкой масла, посолить и жарить на умеренном огне до готовности, повора​чивая тушки так, чтобы не пригорели. Далее приготовить соус и подливку: растереть масло с мукой до бела, залить 2 стаканами супового бульона, поставить варить и помешивать, пока не загусте​ет; тогда поджечь на сковороде 2 куска сахара дочерна, прилить 1 или 2 ложки воды, развести и вылить в соус; все размешать, приба​вить соли, сахар, 1 столовую ложку каперсов и дать прокипеть. Этот соус должен быть кисло-сладким, почему, если нужно, прибавить 1 столовую ложку уксуса и снова дать прокипеть. Перед обедом раз​резать тетерку на части, а если рябчики, то каждый - пополам, уложить в соусник или на блюдо, залить приготовленным красным соусом, усыпать рубленым укропом и подавать.
СОУС ИЗ УГРЯ С КАПЕРСАМИ
Провизия
Угорь большой
1 шт.
Мука для обвалки
1 стол, ложка
Масло для жарения
1 стол, ложка
Петрушка и сельдерей
по 1 корешку
Лук репчатый
2 луковицы
Перец и лавровый лист
по 8 шт.
Мука и масло по
1 стол, ложке
Каперсы
1 стол, ложка
Лимон
1/2 шт.
Соль
по вкусу
Жженый сахар для цвета
2 куска
Приготовление
Привязать угря за голоБу и повесить, надрезать кожу около головы и стащить ее до хвоста, обмыть, вытереть, посолить немно ​го, обвалять в муке дельным или лучше нарезанными кусками и обжарить с одной ложкой масла. Потом приготовить соус: отварить коренья с луком, перцем и лавровыми листьями и залить на столько водой, чтобы отвара вышло 2 стакана, взять 1 столовую ложку муки и столько же масла, растереть, развести 2 стакана отвара, положить туда 1 мелко нарезанную жареную луковицу, 1 столовую ложку каперсов, несколько ломтиков лимона^ посолить, подцветить жже​ным сахаром и дать прокипеть на слабом огне. Затем положить угря в этот соус и дать ему еще раз прокипеть, после чего, вынув куски угря, уложить в соусник, залить соусом и подавать.
Таким образом приготовленный угорь можно подавать и с дру​гими соусами, но они всегда должны быть красными.
ОКУНИ ПОД КРАСНЫМ СОУСОМ (на 6 персон)
Провизия
Окуни большие
3 turn.
Мука для обвалки
1/2 фунта
Масло для жарения
1/4 фунта
Бульон рыбный или мясной
3 стакана
Мука и масло
по 1/2 стол, ложке
Соль
по вкусу
Сахар жженый
2 куска
Приготовление
Выпотрошить, вычистить и выскоблить 3 окуня, промыть, нате​реть солью и дать им полежать в таком виде 1/2 часа. Затем разо​греть 1/4 фунта масла ка сковороде, обвалять окуней в муке, положить на сковороду в разогретое масло и поджарить так, чтобы окуни с обеих сторон зарумянились. После этого сделать соус: взять

3 стакана какого случится бульона: говяжьего или рыбного, вскипя​тить, влить в него подправку из 1,5 ложки масла и 1 ложки муки, растертых и немного разведенных холодным бульоном, размешать, пока не загустеет, подцветить жженым сахаром, посолить по вкусу, влить I столовую ложку уксуса и 1 ложку сахара и добавить 1 / 2 лимона без зерен, нарезанного тонкими ломтиками. Все это сме​шать и дать прокипеть. Перед самым обедом выложить жареных окуней на блюдо и залить приготовленным соусом.
ЖАРКИЕ
ГОВЯДИНА МАРИНОВАННАЯ (ШМУР-БРАТЕН)
Провизия
Говядина (филей, край, вырезк или ссека)
Лавровый лист Перец русский и английский Чеснок Соль
Лук репчатый Гвоздика Уксус и квас Мука и масло
Приготовление
Кусок мягкой говядины хорошо промыть в холодной воде, проте​реть кургом солью, наколоть вилкой и положить в продолговатый горшок, прибавив туда лаврового листа, перца, 2 резаные луковицы и гвоздику. Залить всю говядину на 1/2 вершка выше уксусом, смешанным наполовину с хорошим квасом, закрыть крышкой и вынести в холодное место на 5—8 дней, поворачивая ее каждый день и накалывая кругом вилкой. Когда говядину надо будет приготов​лять, то вынуть ее из горшка, хорошо начинить шпиком и чесноком, слегка надрезать в нескольких местах, куда выжать сок из 2 рубле​ных луковиц. Затем положить мясо в кастрюлю таи на противень, прилить 1,5 стакана уксуса, смешанного с квасом, в котором она мокла, поставить жарить и наблюдать, поворачивая и поливая ее собственным соком, чтобы она ужарилась до мягкости. Жарить надо 2—3 часа. При подаче к столу сделать для нее следующую подправ​ку или подливку: взять 1 ложку масла и столько же муки, растереть, прилив немного соку из-под говядины, вылить на сковороду, расте​реть ложкой, пока масло не разойдется и хорошо смешается с мукой. Потом положить говядину на блюдо, смешать на противне сок с подправкою или приготовленною мучной подливкой, облить мясо и подавать.

жаркиt:
Примечание. К этому жаркому подается зеленый сачат, соленые огурцы, или свежая шинкованная капуста.
РОСТБИФ
Провизия
Говядина с жиром (от толстого филея )
10—15
фунтов
Соль
1 стол, ложка
Приготовление
Хорошо промыть кусок жирной говядины от толстого филея, не обрезая жир натереть его солью, положить в глубокий противень и поставить жариться в горячую печь, поворачивая, чтобы мясо за​румянилось со всех сторон. Через 1 час прилить туда 1 стакан бульона, прикрыть масляной бумагой и оставить жариться в воль​ном жару. Ростбиф жарится от 3/4 часа до 1—2 часов, смотря по тому, кто какой любит. В 3/4 часа ростбиф будет в полной крови, в 1 час — в полукрови, через 2 часа — в своем соку.
Перед подачей на стол выложить ростбиф на блюдо, а на противень прилить бульона, проварить, процедить, жир снять, облить рост​биф и уложить кругом него картофель, наструганный хрен или гарнир из вареных огородных овощей.
Примечание, При покупке говядины следует смотреть, чтобы она была све​жая, красная, а жир крепкий и светло-желтого цвета. Это значит, что говядина и молода, и свежа. Случается, что говядина очень хороша с виду, но в варке и в жарении оказывается очень жесткою. Тогда нужно взять кусок говядины, завер​нуть в чистую салфетку и с вечера положить ее на достаточно теплое место на всю ночь в печку или на лежанку, а шг другой день готовить из нее, что следует.
ТАРАНЧУК (на 6 персон)
Провизия
Баранья грудина
6 фунтов
Квас обыкновенный
2 стакана
Уксус
1 стакан
Лук репчатый
2 луковицы
Лавровый лист
4 шт.
Русский перец
6 шариков
Чеснок
2 головки
Масло столовое
1/4 фунта
Приготовление
Обжарить немного баранью грудинку, затем положить в каст​рюлю, добавив 4 штуки лаврового листа, 6 шариков перца, мелко искрошенные 2 головки чеснока, 1 цельную и 1 разрезанную луко​вицу и все это посолить. Затем смешать квас с уксусом, вылить его, но не весь, на баранину в кастрюлю, прикрыть крышкой и поста​вить жариться на легком огне. Если грудинка не очень жирна, то

надо прибавить 2 столовые ложки масла и понемногу приливать оставшийся смешанный квас с уксусом, пока таранчук не будет готов. Тогда выложить его в глубокое блюдо и подавать.
ФРИКАНДА
(на 6 персон)
Провизия
Толстый филей
8 Фунтов
Масло столовое
1/2 фунта
Красное столовое вино
4 рюмки
Мука крупитчатая
1 стол, ложка
Рубленая лимонная корка
1 чайн.ложка
Сухари толченые
1/2 чайн. чашки
Спаржа
1 фунт
Соль
по вкусу
Приготовление
Нарезать тонкими пластинками мясо, побить его немного коло​тушкой и посолить слегка каждый кусок. Затем положить все куски в кастрюлю в растопленное столовое масло, закрыть крышкой и изредка встряхивать кастрюлю, чтобы не пригорело. Через 10 минут влить в кастрюлю 2 рюмки столового красного вина, а когда мясо станет мягким, то растереть 1 столовую ложку муки с 1 столовой ложкой масла, развести эту смесь двумя рюмками вина и залить мясо этой подправкой, прибавив туда 1 чайную ложку рубленой лимонной корки. Варить мясо надо 1/2 часа, наблюдая, чтобы не пригорело. Когда фриканда будет готова, выложить ее на блюдо, залить собственным соком и обложить кругом вареной горячей спар​жей, к которой нужно подать топленое сливочное масло с толчены​ми сухарями. Вместо спаржи могут быть также артишоки или земляные груши.
ЖАРЕНАЯ ТЕЛЯТИНА ПОД БЕШЕМЕЛЕМ Провизия
а)
для телятины
Телятина жареная
от
мягкой части
Масло
1 стол, ложка
Сметана
1 стол, ложка
Бульон
2 стол, ложки
б)
для бешемеля
Масло чухонское
1/4 фунта
Мука крупитчатая
2 спюл. ложки
Сливки или молоко
3 стакана
Желтки яичные
четыре
Соль
па вкусу
Мускатный тертый орех
1/2 чайн. ложки
Укроп или петрушка рубленые 1 стол ложка
Приготовление
Нарезать жареной холодной телятины на ломтики, сколько по​требуется, положить в кастрюлю 1 столовую ложку масла и 1 езрло- вую ложку сметаны, распустить, прибавить 2 ложки бульона, раз​мешать, положить в эту смесь распущенное масло со сметаной и все куски телятины и дать прогреться на слабом огне.
Сделать бешемель, приготовляемый следующим способом: рас​пустить 1/4 фунта масла в кастрюле, всыпать туда 2 столовые ложки муки и протереть, потом влить 3 стакана сливок или молока, поставить кастрюлю на горячую плиту и помешивать, не переста​вая, пока все хорошо не заварится и не загустеет. Перед обедом бешемель немного остудить, взбить отдельно 4 яичных желтка, вылить их в кастрюлю с бешемелем, посыпать рубленым укропом или петрушкой и подавать. Можно делать бешемель и из сметаны, поступая таким образом: взять 1/4 фунта масла и 2 ложки муки, положить в кастрюлю, растереть, влить туда 1/2 стакана сметаны и поставить кастрюлю на горячую плиту, помешивая, пока смесь не загустеет, потом снять, посолить и употреблять как следует.
СОУС ИЗ ПОМИДОРОВ К ТЕЛЯТИНЕ
Провизия
Помидоры крупные
6 шт.
Масло чухонское
2 стол, ложки
Бульон или вода
1 или 1/2 чашки
Сахар
2 стол, ложки
Масло
1 стол, ложка
Соль
по вкусу
Бульон суповой
сколько будет нужно
Приготовление
6 зрелых крупных помидоров порезать на части, положить в кастрюлю, доЬавив 2 столовые ложки чухонского масла, и поста​вить жарить, помешивая, чтобы не пригорели, и приливая туда немного бульона или воды. Когда все помидоры хорошо прожарят​ся, протереть их сквозь сито, собрать ложкою получившееся шоре, размешать и всыпать 2 столовые ложки сахара. Потом растереть 1 ложку масла с 1 ложкою муки, приливая, сначала понемногу, сок с помидоров, а после — обавив всю растертую муку с маслом; хорошо размешать, посолить и прибавить столько супового бульо​на, чтооы соус стал густым. Хорошо вскипятить соус, постоянно помешивая, вылить в соусник и подавать к телятине или к барани​не.
ЖАРЕНАЯ БАРАНИНА МАРИНОВАННАЯ Провизия
Баранина
6 или 8 фунтов
Лук репчатый
1 луковица
Лавровый лист
10 utm.
'Русский и английский перец
15 шариков
Гвоздика
5 шт.
Уксус, пиво или квас, чтобы покрыть все мясо

Шпик
1/2 фунта
Чеснок
2 головки
Сметана
1/2 фунта
Сухари толченые
2 стол, ложки
Соль
по вкусу
Приготовление
Заднюю часть или другой мягкий кусок баранины побить хоро​шенько скалкой со всех сторон, промыть, положить в глубокую посуду или горшок, вместе с порезанной луковицей, лавровым лис​том, русским и английским перцем и гвоздикой. Залить все уксусом пополам с пивом или квасом, так, чтобы мясо было все покрыто жидкостью, накрыть крышкой и поставить в холодное место. Де​ржать так 5—7 дней, каждый день поворачивая и накалывая мясо в разных местах вилкой, чтобы оно везде ровно пропиталось сделан​ной смесью. Затем мясо вынуть, обмыть холодной водой, вытереть, нашпиговать шпиком и чесноком, посолить, положить на проти​вень, влить 1 чашку смеси, в которой баранина мокла, немного смазать сверху маслом и поставить жарить в горячую духовую или русскую печь, поворачивая и поливая соком с противня, чтобы оно зарумянилось со всех сторон. Когда баранина будет готова, вынуть ее из печи, облить свежей сметаной и опять поставить в печь нена​долго. Жарить всею от 1,5 до 2 часов, смотря по величине куска или части. Перед подачей к столу, когда вся сметана зарумянится, сло​жить жаркое на блюдо, облить сметанным соком с противня, обсы​пать сухарями или рубленой петрушкой и подавать.
ПОРОСЕНОК ЖАРЕНЫЙ ФАРШИРОВАННЫЙ
Провизия
Поросенок
4—5 фунтов
Ливер с печенкой поросенка
один
Лук репчатый
1 луковица
Масло
1 стол, ложка
Яичные желтки
три
Соль
по вкусу
Перец и гвоздика толченые
1 стол, ложка
Французская булка
1 шт.
Смепшна
2 стол, ложки
Приготовление
Оскоблить небольшого поросенка, обчиститьу промыть в 2 или 3 водах, и натереть снаружи и внутри солью. Взятк ливер и печенку от поросенка, сварить вполовину, потом мелко порубить с 1 лукови​цей, добавить 1 столовую ложку масла, 3 яичных желтка, соли, перца, толченой гвоздики, 1 размоченную в бульоне и выжатую французскую булку, а затем 2 столовые ложки сметаны. Фарш хорошо растереть, чтобы масса была вроде теста; если она окажется сухой, то прилить немного сливок или жидкой сметаны, все разме​шать и нафаршировать поросенка, зашив отверстие, в которое за​кладывали фарш. Положить фаршированного поросенка ка проти​вень, подогнуть ножки, обмазать кругом маслом, налить на проти​вень немного воды и поставить в горячую печь. Жарить поросенка надо 1 час, посматривая и поливая его топленым маслом; при этом верхняя кожица должна докрасна зарумяниться и хрустеть. Когда жаркое будет готово, положить его на блюдо и подавать.
ЖАРЕНЫЙ ЗАЯЦ Провизия а) для жарения зайца
Заяц
1 шт.
Уксус
1 стакан
Соль
но вкусу
Масло
1/4 фунта
Можжевеловые ягоды толченые 2 чайн. ложки Шпик
1/4 фунта
Сметана
1 чайн. чашка
Мука
1 стол, ложка
Бульон
1 стол, ложка
Соль
по вкусу
Сметана
1 чайн. чашка
Приготовление
Снять с зайца шкуру, отрезать голову и всю грудную часть с передними ногами, оставив хребтовую кость с мясом и бедра, про​мыть зайца и положить его в свежую воду, разведенную пополам с уксусом, на несколько часов (до суток). Потом вынуть его из воды, очистить от всех пленок, сполоснуть, обтереть насухо, натереть мелкой солью с толчеными можжевеловыми ягодами, нашпиговать шпиком всю хребтовую часть и бедра, сложить на противень, поло​жить на него кусочками 1/4 фунта масла, прилить немного воды и поставить жарить, поливая соком с противня. Когда заяц в полови​ну поджарился, полить его 1 чашкой сметаны и опять поставить на легкий огонь дожариваться, почаще поливая соком с противня. Заяц обычно жарится 1/4 часа. Когда жаркое будет готово, поло​жить его ка блюдо и облить соусом, приготовленным так: противень с соком, в котором жарился заяц, поставить на плиту, всыпать туда
1 столовую ложку муки и, помешивая, прилить 1 ложку бульона, дать смеси зарумяниться, присыпать, кто любит, толченых можже​веловых ягод и влить 1 чайную чашку сметаны. Хорошо все посо​лить, размешать, облить соусом зайца и подавать к столу.
Примечание. Салат к этому блюду подают какой-либо, получше всего мари​нованную свеклу.
ЖАРЕНЫЙ КАПЛУН ИЛИ ПУЛЯРКА
Провизия
Каплун или пулярка
1 тт.
Масло
1,5 стол, ложка

Соль
по вкусу
Бульон или вода
1 чайн. чашка
Приготовление
Ощипать каплуна или пулярку. Осторожно выпотрошить, чтобы не разлить желчь, тушку слегка опалить, промыть, связать ножки, положить на противень или в глубокую кастрюлю, влить туда 1 чайную чашку бульона или воды, положить 1 столовую ложку мас​ла, посолить, прикрыть крышкой и жарить на плите, чтобы мясо кругом хорошо зарумянилось, и поливать его своим соком. Затем попробовать вилкой и, если мясо достаточно мягко, значит, жаркое готово. Его вынуть, обсыпать сухарями, облить собственным соком и подавать к столу.
Примечание 1. К этому блюду хорошо отдельно подать разварной рис в буль​оне, политый соком, в котором жарился каплун или пулярка.
Примечание 2. Точно также можно приготовлять и молодую курицу.
ДИКИЕ УТКИ ”ПО ГАСТРОНОМИЧЕСКИ"
Провизия
3—4 шт.
1/2 фунта
1 фунт по вкусу
3- 4 луковицы
4 шт.
2 1/2 стакана 1/2 фунта
2 стол, ложки
Приготовление
Выпотрошить, вычистить и промыть уток, положить их в каст​рюлю вместе с луковицами, порезанными кружками, лавровыми листьями и перцем, залить 2 бутылками холодного уксуса (если он очень крепок, то прибавить 1 бутылку холодной воды), немного посолить и держать дичь в этом маринаде в холодном месте 3 дня. Потом вынуть, нашпиговать шпиком и поставит жарить, прибавляя время от времени масла и до чашки маринада, в котором утки мокли. Утки должны жариться не менее 1 часа. Когда они зарумя​нятся, то поливать их понемногу сметаной до тех пор, пока сметана не вскипит до соусной густоты. Подавая к столу, облить птицу процеженным через сито собственным соусом, в котором она жари​лась. К ней подаются пикули.
ЖАРЕНЫЙ ГУСЬ, НАЧИНЕННЫЙ ЯБЛОКАМИ
Провизия
Молодой гусь
1 шт.
Соль
по вкусу
Тмин или имбирь
1 чайн. ложка

Масло
1 чайн. ложка
Яблоки кисло-сладкие
по потребности
Приготовление
Взять молодого гуся, отрезать голову, крылья, ноги, выпотро​шить, промыть, натереть солью с тмином, а лучше с имбирем, начинить кислыми не очень большими яблоками и зашить отвер​стие. Положить гуся на противень, прилить 3—4 ложки воды, а сверху чуть-чуть помазать маслом и поставит жарить в русскую или духовую печь, поливая соком с противня, подлиз 2—3 ложки воды, если сока окажется мало; гуся надо поворачивать, чтобы он зарумянился ровно. Спустя 1,5 часа попробовать его вилкой, и если он будет мягок и хорошо зарумянился, то поставить на горячее место. Подавая к столу, положить гуся на блюдо, сок с противня слить отдельно, затем гуся нарезать, вынуть нитку и, не вынимая яблоки, а только вложив в отверстие ложку, подавать. Большой гусь жарится обычно от 1,5 до 2 часов.
Примечание 1. Точно также начиняется и жарится гусь с кислой капустой, гречневой кашей и картофелем, сваренным вполовину.
Примечание 2. При покупке битого гуся надо смотреть, чтобы лапы его были светло-желтого цвета, а их зубчатая перепонка не очень груба. Кожа гуся должна бытьочень белая, нежная, но не грубая и не красновато-желтого цвета. Такой гусь или очень стар, или кормлен коноплею, отчего мясо его невкусно и будет иметь запах конопли.
ДИКИЕ УТКИ СО СМОРЧКАМИ
Провизия
Дикие утки
1 или 2 шт.
Масло или сало свиное
1/4 фунпш на каждую утку
Сморчки
2 мин. ложки на каждую утку
Масло
1 стол, ложка
Соль
по вкусу
Перец
по вкусу
Сметана
1 чайн. чашка
Сахар
2—3 кусочка
Приготовление
Утки выпотрошить, промыть, положить на полчаса под гнет и дать им приплюснуться (т.е. сделать плоскими). После чего жарить их на сковороде в масле или в свином сале. Сморчки к уткам приготавливаются следующим способом: взяв на каждую утку по 2 чайные чашки сырых сморчков, мелко изрубить их, сварить с мас​лом, солью, перцем, влить по 1/2 чашки воды на каждые 2 чашки сморчков и варить, пока вся вода не выкипит. Затем засыпать 1 чайную ложку крупитчатой муки и влить туда же 1 чайную чашку сметаны, наблюдая, чтобы соус не был очень жидок, прибавить немного мелкого сахара для вкуса. Положить утки на блюдо, обло​жить кругом сморчками с соусом и подавать.
Если сморчков нет, то можно к уткам подавать соус из боровиков или белых сухих грибов, приготовляя его точно так же, как и смор​чки.
ЖАРЕНЫЙ ТЕТЕРЕВ
Провизия
Тетере
,
1
шт.
Можжевеловые толченые ягоды 1 стол, ложка Соль
пщсу
Шпик
1/4 фунта
Масло
114 фунта
Сметана
1 чайн. чашка
Приготовление
Выпотрошить и промыть большого молодого тетерева, натереть снаружи и внутри толчеными можжевеловыми ягодами, обсыпать солью, нашпиговать, связать ниткою, положить на противень, пол​ить 1 /4 фунта растопленного масла (а на противень прилить еще 1/4 чашки воды) и поставить жарить, поворачивая птицу и подавая соком с противня, чтобы не пригорела. Когда мясо вполовину будет
вылить остальную сметану и хорошо прс-хипятить, прибавив 1 или
2 ложки бульона, облить тетерева, нарезать и подавать. Тетерев
жарится от 3/4 до 1 часа.
Примечание. Если попадется старый тетерев, то лучше замочить его дня на
3 в уксусе, пополам с водой, или просто намочить салфетку уксусом, обернуть ею тетерева и зарыть его на два дня в землю, отчего он будет мягок и вкусен.
ЖАРЕНАЯ ТЕТЕРКА Молодая тетерка приготовляется точно так же, как и тетерев, с тою только разницей, что ее, как более нежную птицу, вымачивать в уксусе не нужно, а просто выпотрошить, промыть, нашпиговать и жарить в кастрюле, положив туда i столовую ложку масла и прилив 1/2 чашки воды, потом полить сметаной и далее поступать как с тетеревом. Молодая тетерка жарится от 1/2 до 3/4 часа.
Примечание. Как к тетереву, так и к тетерке подают любой салат, но лучше маринованную свеклу или соус из рубленой свеклы со сметаной.
ЖАРЕНЫЕ РЯБЧИКИ (на 6 персон)
Провизия
Рябчики
3 шт.
Масло
1/4 фунта
Сахар
т вкусу
Шпик
1/4 фунта
Сметана
1 чайн. чашка
Приготовление
Выпотрошить и промыть 3 рябчика и положить их на 1 / 2 часа в холодную воду, потом вынуть, обсушить, нашпиговать и посолить,

после чего распустить в кастрюле 1 /4 фунта масла, положить туда рябчиков и, связав каждого из них ниткой, жарить на плите, пово​рачивая и поливая соком, в котором они жарятся. Когда рябчики начнут зарумяниваться, прилить понемногу сметаны, а когда будут совершенно готовы, положить их на блюдо, снять нитки и разрезать каждого рябчика пополам. Хорошо проварить в кастрюле сок, ос​тавшийся от рябчиков, прибавить 2 ложки супового бульона, не​прерывно размешивая, прилить остальную сметану и подавать на стол.
Примечание 1. Рябчики, как небольшая птица, жарятся не более 1/2 часа на большом огне, но надо постоянно наблюдать, чтобы они не пригорели, а ровно кругом зарумянились.
Примечание 2. Салат к этой птице подают любой, но всего лучше варенье из черной смородины или брусники.
ЖАРЕНЫЕ КУРОПАТКИ
(на 6 персон)
Провизия


Приготовление
Куропатки приготовляются так же, как и рябчики, но только во время их жарения, когда они еще не совсем зарумянились, надо обсыпать каждую из них тертым белым сыром, или 1 столовой ложкой толченых можжевеловых ягод, дать тушкам немного под​жариться, понемногу поливая сметаной; далее готовить куропатки, как и рябчиков.
Салат к этому блюду подают любой, но лучше маринованную свеклу.
ЖАРЕНЫЕ БЕКАСЫ (на 6 персон)
Провизия


Приготовление
Бекасов потрошить не надо, и головки у них не отрезать, а только очистить от перьев. Далее бекасов промыть, нашпиговать, потом растопить 2 столовых ложки масла в кастрюле, положить в нее птицу, посолить и поставить жарить.

I

Эти маленькие птички жарятся очень скоро, но их надо часто поливать маслом, в котором они жарятся. Когда птица будет готова, положить на блюдо, облить собственным соком и подавать. Салат к ней — маринованные вишни или другой, по желанию.
ГЛУХАРЬ Провизия
1 шт.
1 стакан по вкусу 1/2 фунпш 1/3 фунпш
Приготовление
Глухарь — большая птица и имеет мясо более твердое; потому, желая приготовить из него мягкое и вкусное жаркое, его надо вы​потрошить, вычистить, но не промыть, а завернуть в намоченную в уксусе салфетку и зарыть на 24 часа в землю, отчего он станет в дальнейшем мягок и вкусен. Можно вымачивать его также в уксусе или прикрыть мокрой, намоченной уксусом салфеткой, и так оста​вить в холодном месте на двое суток. Потом птицу промыть, нате​реть солью, нашпиговать и жарить, как обыкновенно жарится всякая дичь, преимущественно же — как тетерев.
КАША С РЯБЧИКАМИ ДЛЯ ФАРША ГЛУХАРЯ Провизия
2 шт.
1 фунт 1 шт.
1 чайн. ложка по вкусу 1/4 фунта
1 луковица
Приготовление
Очистить и промыть два рябчика, залить их 3 стаканами бульона или воды и варить до готовности. Затем высыпать на сковороду 1 фунт смоленской крупы, смешать хорошо с 1 яйцом, поставить в духовую печь, дать обсохнуть; вынуть и перебрать крупу, чтобы она не склеивалась комочками. Когда рябчики будут готовы, вынуть их, остудить, обрезать с них мясо, а косточки опять сложить в бульон, в котором рябчики варились, прибавить 1 луковицу и, дав несколько раз прокипеть, процедить. На этом процеженном бульоне заварить из смоленской крупы кашу, размешать, положить 1,5 столовые ложки масла, прикрыть крышкой и поставить в духовую печь на 1 час; потом выложить на блюдо, размешать, мелко нарезанное мясо рябчиков смешать с кашей, посыпать солью, перцем и, положив еще

1 столовую ложку масла, начинить глухаря, зашить отверстие и жарить, как жарится всякая дичь.
Примечание. Салат к глухарю — маринованная свекла, маринованные ягоды, или кислая шинкованная капуста.
КОМПОТЫ
КОМПОТ ИЗ ГРУШ ИЛИ ЯБЛОК С ЧЕРНОСЛИВОМ
Провизия
сладкие яблоки 10 uim. средней величины 20 шт. и более
кусочек размером в 1 вершок 1,5 стакана
2 стакана с 1 лимона 1 фунт
Приготовление
Очистить от кожицы груши или яблоки и воткнуть в них по 2 или 3 гвоздики. Взять 1/2 стакана сахара, залить его 2 стаканами воды, положить цедру, срезанную с 1 лимона, кусочек корицы и дать хорошо прокипеть; сложить в этот отвар яблоки или груши, вскипятить их раза 2 или 3, осторожно поворачивая но не допу​скать, чтобы яблоки разварились. Когда яблоки или груши будут готовы, осторожно вынуть их и сложить в приготовленное глубокое блюдо, а взвар процедить, всыпать в него 1 стакан сахара и, выжав сок из одного лимона, хорошо проварить. Тщательно промыть чер​нослив, выложить его в небольшую кастрюлю или чашку, залить кипятком, накрыть крышкой и поставить в теплое место на 1/2 часа, потом, когда он будет достаточно мягок, откинуть его на сито, чтобы стекла вода, и уложить между вареными приготовленными яблоками. Когда сироп будет готов, вылить его на яблоки и черно​слив, остудить и подавать к обеду холодным.
КОМПОТ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ
Провизия
Апельсины крупные
5 шт
Сахар
1,5 спшкана
Ром
1 стол, ложка
Цедра
с 1 апельсина
Приготовление
Очистить от кожицы и белой мякоти 5 апельсинов, нарезать кружочками, вынуть зерна и разложить на тарелку, обсыпав мел​ким сахаром, после чего спрыснуть их 1 столовой ложкой рома и

поставить в холодное место, время от времени поливая сиропом, который образуется от их сока с сахаром. Взять тонко срезанную цедру с I апельсина, исшинковать ее, смешать с I стаканом сахара, выложить в тазик, в котором варят варенье, залить 1/2 стакана воды, хорошо вскипятить, чтобы сахар ровно распустился, вылить в особую посуду и остудить. Когда компот совершенно остынет, то залить апельсины сваренным сиропом, не вынимая шинкованной цедры, и так подавать.
КОМПОТ из дыни
Провизия
Дыня зрелая
3-4 фунта
Сахар
1,5 стакана
Вода
1/2 стакана
Белый имбирь, толченый
по вкусу
Приготовление
Срезать корку с дыни, нарезать мякоть на небольшие четырех​угольные кусочки, посыпать сахаром 1/2 стакана, сложить в глубо​кую посуду, накрыть крышкой, встряхнуть несколько раз, чтобывсе кусочки обвалялись в сахаре, и поставить в холодное место. Затем сварить сироп из дыни с 1 стаканом воды, хорошо все прокипятить, выложить кусочки дыни в вазочку или глубокое блюдо, залить горячим сиропом, остудить и подавать.
К дыне подают отдельно мелко истолченный имбирь.
КОМПОТ ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ и ВИШЕН (на 6 и более персон)
Провизия
Смородина черная
3 фунта
Вишня
1 фунт
Сахар мелкий
1/2 фунта
Сок лимонный
/ чайн. ложка
КартсхрА1ышя мука
1/2
стол,
ложки
Приготовление
Перебрать смородину, вишню и перемыть их в холодной воде; отделить 1,5 фунта черной смородины, сложить в особую кастрюлю, залить ее водой на 1 / 2 вершка выше ягоды, разварить их совершен​но и процедить. Затем сложить в кастрюлю остальные 1,5 фунта смородины и 1 фунт вишен, залить процеженным смородиновым взваром и поставить варить, прибавляя по 1 столовой ложке сахара и, помешивая, влить 1 чайную ложку лимонного сока. Когда весь сахар хорошо уварится с ягодами, на блюдце 1/2 столовой ложки картофельной муки, прибавить немного холодного ягодного взвара, размешать все и растереть, чтобы не было комков. Когда компот, заправленный сахаром, закипит, влить в него разведенную карто​

фельную муку, размешать, дать прокипеть раза два-три, вылить в глубокую посуду, остудить и подавать к столу холодным.
КОМПОТ ИЗ СУШЕНЫХ ПЛОДОВ
(на 6 и более персон)
Провизия
Сушеные яблоки, груши, чернослив, вишни,
Ksjuicnoie лилики, cpjiuu,
OUlUnUf
изюм из сладкого винограда, винные ягоды Вода
Корица кусочком Сахар
Промыть в теплой воде несколько раз все приготовленные суше​ные плоды для компота; сложить их в одну кастрюлю, залить 2 1/2 стаканами воды, прибавить кусочек корицы, закрыть и поставить варить, потом дать им остыть в холодном месте, слить взвар, про​цедить, прибавить 1 /4 фунта сахара, снова все вскипятить, слить и остудить. Все вареные плоды уложить на глубокое блюдо, залить остуженным сиропом и оставить на время в холодном месте.

Кисели
КИСЕЛЬ КЛЮКВЕННЫЙ (на 6 и более персон)
Провизия
Клюква
2 стакана
Вода
4 стакана
Цедра
с 1 лимона
Сахар мелкий
1/2 фунта
Картофельная мука
4 стол, ложки
Сок лимонный
1 чайн. ложка
Приготовление
Промыть клюкву в холодной воде, протолочь и протереть, под​ливая холодной воды, так, чтобы всего сока было не более 5 стака​нов. Из них 4 стакана влить в отдельную кастрюлю, всыпать 1/2 фунта сахара и опустить туда цедру, срезанную с 1 лимона, влить 1 чайную ложку лимонного сока, размешать и поставить варить до кипения. Затем взять 4 столовые ложки картофельной муки, разве​сти оставшимся стаканом клюквенного сока и хорошо размешать, чтобы не было комков. Когда сироп закипит, понемногу вливать разведенную картофельную муку в кипящий взвар и мешать или взбивать так, чтобы не было комков и чтобы взвар загустел ровно; дать прокипеть 1 или 2 раза, потом снять с плиты, вынуть цедру, ополоснуть холодной водой форму, выложить в нее кисель, осту​дить, и при подаче на стол выложить из формы на блюдо. К киселю подается мелкий сахар и сливки.
КИСЕЛЬ ИЗ ЯГОДНОГО СОКА (на 6 и более персон)
Провизия
Я соды разные
3 стакана
Вода
4 стакана
Сахар
1/2 фунта
Мука картофельная
4 стол, ложки
Сок лимонный
1 чай/t ложка
Приготовление
Взять 3 стакана различных ягод, промыть и сложить их в каст​рюлю, залить 4 стаканами холодной воды и прокипятить так, чтобы ягоды стали совершенно мягкими, после чего протереть их сквозь сито и отмерить 5 стаканов; из них 4 вылить в кастрюлю, поставить на горячую плиту, всыпать 1/2 фунта сахара, прибавить для цвета 1 чайную ложку лимонного сока и дать закипеть. Потом взять 4 столовые ложки картофельной муки и развести ее пятым стаканом ягодного взвара, а когда поставленный на плиту сок с сахаром заки​пит, понемногу вливать в него разведенную муку и помешивать до тех пор, пока кисель не закипит и не загустеет. Тогда сполоснуть форму холодной водой, вылить туда кисель и вынести его в холод​ное место. Кисель готов. К киселю подают мелкий сахар и сливки.
КИСЕЛЬ ЯБЛОЧНЫЙ
(на 6 и более персон)
Провизия
Яблоки кисло-сладкие
5 шт.
Вода холодная
5 стаканов
Цедра
с 1 лимона
Сахар
1/2 фунта
Сок лимонный.
1 чайн. ложка
Корица кусочком
1/2 золотника
Картофельная мука
4 стол, ложки
Приготовление
Порезать на мелкие куски яблоки так, как они есть, с кожицею, сложить в кастрюлю, залить 5 стаканами холодной воды, прибавить 1/2 золотника корицы, цедру, срезанную с 1 лимона, и варить яблоки, пока они не разварятся. Тогда протереть их через сито, отмерить 4 стакана воды в кастрюлю и всыпать туда 1/2 фунта сахара, если яблоки очень кислы, в противном случае можно поло​жить и меньше сахара, по вкусу. Поставить все на плиту варить, прибавив для цвета 1 чайную ложку лимонного сока. Оставшимся стаканом яблочного взвара развести картофельную муку, разме​шать и, когда взвар закипит и сахар совершенно разойдется, понем​ногу вливать туда разведенную картофельную муку, непрерывно помешивая, пока кисель хорошо не прокипит и ровно не загустеет. Сполоснуть форму холодной водой, выложить туда кисель и осту​дить в холодном месте. Кисель готов. К нему подают обычно мелкий сахар и сливки.
КИСЕЛЬ МОЛОЧНЫЙ (на 6 и более персон)
Провизия
Молоко цельное
'
5
стаканов
Миндаль горький
1/8 фунта
Сахар
5 стол, ложек
Мука картофельная
5 стол, ложек
Приготовление
Обварить кипятком, очистить и мелко истолочь миндаль, под​ливая по одной ложке воды, смешать толченый миндаль с 4 стака​нами цельного молока и 5 столовыми ложками сахара, поставить варить и дать хорошо прокипеть; оставшимся стаканом молока развести картофельную муку, размешать до ровной густоты и дать хорошо прокипеть еще раз. Затем сполоснуть водой фопму, влить в нее горячий кисель и остудить в холодном месте. К молочному киселю подают мелкий сахар и сливки.
КИСЕЛЬ ОВСЯНЫЙ (на 6 или более персон)
Провизия
Мука овсяная
1 фунт
Вода холодная
1 бутылка
Сахар
1/4 фунта
Горький миндаль
8 зерен
Приготовление
С вечера высыпать овсяную муку в горшок, залить 1 бутылкой холодной воды, размешать и поставить на ночь в теплое место. Утром опять размешать и процедить сквозь сито, а что останется в сите, то снова сложить в горшок, залить 1/2 бутылки холодной воды, размешать, вновь процёдить в общую кастрюлю и поставить варить на большом огне, непрерывно помешивая. Потом истолочь как мож​но мельче 8 зерен горького миндаля, положить в кастрюлю, всыпать туда 1/4 фунта мелкого сахара и продолжать мешать, не переста​вая, пока кисель хорошо не загустеет. После этого сполоснуть фор​му холодной водой, выложить туда кисель и поставить в холодное место или в ледник часов на 5 или более. Перед обедом выложить из формы на блюдо и украсить, кто желает, вареньем. К овсяному киселю подают хорошие густые сливки и мелкий сахар.
БЛАНМАНЖЕ
(на 10 и более персон)
Провизия
Сладкий миндаль
1/2 фунта
Горький миндаль
20 зерен
Сливки
1 бутылка
Сахар
1 фунт
Клей осетровый или желатин
10 золотников
Ваниль толченая
1/2 палочки
Приготовление
Обварить сладкий и горький миндаль вместе и оставить его на 1/4 часа иод крышкой, затем очистить от кожицы и положить в холодную воду, чтобы миндаль не покраснел, после чего мелко истолочь, понемногу прибавляя по 1 столовой ложке сахара и холод​ной воды. Когда миндаль будет хорошо истолчен, влить в него воду, размешать, процедить сквозь салфетку, выжать досуха, опять сло​жить в ступку, прибавить сахара, перетолочь, развести холодной водой, выжать, и таким образом поступать, пока весь миндаль не будет перетолчен по 2 раза, и хорошо выжать так, чтобы из 1/2 фунта сладкого и 20 зерен горького миндаля вышло ровно 3 стакана хорошего густого миндального молока. Истолочь 1/3 палочки вани-

Писали
ли, завязать узелком в небольшую кисейную тряпочку, положить в чашку, залить миндальным молоком и дать постоять 1/4 часа. Весь оставшийся сахар всыпать в сливки и хорошо размешать, смешав с миндальным молоком. Ваниль тоже размешать, хорошо растереть ложкою в чашке миндального молока, где ока находи​лась, и процедить прямо в слиеки, приготовленные для бланманже. Потом разварить 10 золотников осетрового клея; расщипать его на мелкие кусочки и, сполоснув холодной водой, сложить в неболь​шую кастрюлю, залить 1 стаканом воды й поставить варить на плиту. После того как клей совершенно разварится, процедить его сквозь кисею, остудить до теплоты парного молока и понемногу вливать в приготовленные смешанные сливки, не переставая ме​шать их ложкой до тех пор, пока они не начнут сгущаться. Тогда вылить ихв форму и поставить на лед. Перед подачей к столу опустить форму на 1 минуту в горячую воду, быстро ее вынуть, опрокинуть на блюдо, и бланманже выйдет само.
Примечание. Процеженный горячий клей надо студить постепенно, но не следует ставить его ни в холодную воду, ни на лед, потому что он скоро засты​нет, обратится в кусок, и уже не разойдется в сливках, а останется комком. Надо, чтобы он постепенно остыл до комнатной температуры, и потом, поме​шивая, понемногу вливать его в сливки: тогда клей разойдется ровно.
ПЕРЕЧЕНЬ старых русских мер и весов
Фунт Золотник Бутылка (XVIII в.)
Вершок
Лот
Чайная чашка

Содержание
ВВЕДЕНИЕ 
3
СУПЫ, БОРЩИ, ЩИ, УХА
5
Суп из раков 
5
Суп с зелеными стручками
6
Суп из утки
6
Суп с ушками
7
Суп с клецками
8
Суп из лука
9
Суп из помидоров 
9
Суп овсяный 
10
Щи зеленые из шпината и щавеля . 

10
Щи из кислой капусты (рубленой) 
11
Борщ малороссийский
12
Квас для борща

...
12
Борщ с помидорами 


13
Борщ (скоромный) с осетровой головой
13
Борщ из карасей


.,,.,14
Ботвинья . 




.15
Окрошка
16
Уха из мелкой рыбы
 
  . 16
Уха из стерляди 
17
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ К СУПАМ, ЩАМ И БОРЩАМ 18
Гренки из белого хлеба с швейцарским сыром
18
Пирожки 


18
Каша гречневая рассыпчатая
19
Жареная гречневая каша
19
Гренки из гречневой каши 
20
Жареная каша из смоленских круп
20
Каша пшенная по-малороссийски

.20
Каша из зеленой крупы
21
Сальник бараний или телячий
21
ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА 
22
Селедка с телятиной (форшмак)
22
Жареные и фаршированные сельди
22

Заливное из телячьей головки или из ножек с дичью . 23
<
Телячья головка под coyсбМ
24
Щука, фаршированная в сметане 

25
Судак или щука под белым соусом . . 

26
Форель с гарниром 


 . 

27
Майонез
28
Рыбный ланспик


28
Холодная подливка для всех больших рыб
29
Говядина разварная с хреновою подливкой 
29
Картофельная подливка к вареной говядине
30
Брюквенная подливка к вареной говядине
30
Луковая подливка к вареной говядине 
31
Беф-бульи 
31
СОУСЫ 

32
Соус из раков


32
Караси под бешемелем 


32
Соус из сморчков 


33
Мозги под соусом 


33
Телячья грудинка под раковым соусом 


 . 34
Соус из телячьего ливера
35
Пилав
35
Долма
36
Подливка к долме
37
Долма целым кочаном 


37
Соус из шпината с яйцами 


.38
Вареная цветная капуста с сабайоном 


38
Сабайон



39
Соус к цветной капусте


39
Спаржа вареная


39
Артишоки вареные 




40
Земляные груши

40
Соус из турецких бобов


4!
Соус из свежих грибов . 



41
Соус из сушеных грибов 
42
Соус из дичи (красный)
42
Соус из угря с каперсами
43
Окуни под красным соусом
43
ЖАРКИЕ 
44
Говядина маринованная (шмур-братен) 
44
Ростбиф
45
Таранчук
45
Фриканда


46

Жареная телятина под бешемелем ;
46
Соус из помидоров к телятине 
47
Жареная баранина маринованная
47
Поросенок жареный фаршированный
48
Жареный заяц 



 . . 49
Жареный каплун или пулярка

 , 

49
Дикие утки "по гастрономически" . . . , 

.50
Жареный гусь, начиненный яблоками .......... 50
Дикие утки со сморчками
,.,51
Жареный тетерев

 



52
Жареная тетерка
52
Жареные рябчики 
52
Жареные куропатки


53
Жареные бекасы 
.53
Глухарь 




54
Каша с рябчиками для фарша глухаря 

54
КОМПОТЫ


55
Компот из груш или яблок с черносливом
55
Компот из апельсинов
55
Компот из дыни

 .... 56
Компот из черной смородины и вишен
56
Компот из сушеных плодов
,57
КИСЕЛИ 
58
Кисель клюквенный . 

58
Кисель из ягодного сока
58
Кисёль яблочный




59
Кисель молочный

59
Кисель овсяный


60
Бланманже 


60
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3 фунта 12 стаканов по 1 корешку 1 луковица 6 тт.


1/2 фунта небольшой пучок 1 стол, ложка по вкусу





3 фунта 12 стаканов по одному корешку, по 1/2 корешка 1 шт. по вкусу





3 шт.


3 стол.ложки J стол, ложек по вкусу





Овсяная крупа Вода


Горький миндать Масло чухонское Булка французская Чернослив или изюм Соль





2 чайн. чашки 12 стаканов .5 зерен И2 фунта 1 шт.


1/4 фунта по вкусу





1/2 фунта 1 стол, ложка б шт.


по вкусу





унта �фунта 1,5 фунта по 1/2 корешка 1 шт.


I стол, ложка 1 стол, ложки 1 чайн. ложка 3 шт.


5 шариков по вкусу





3 фунта половина 1 фунт


8 глубоких тарелок 6 шт.


5 шт.


8 шариков 5 шт.


1 луковаиа 1 стол, ложка 1/8 фунта





Свекла


Уксус


Бульон





2 фунта по 1/2 корешка 4-5 шт.


небольшой качан


луковицы 10 шариков 5 шт.


1/2 фунта 1/4 фунта J стол.ложки





фунта 3 шт.


5 шпи 8 шариков


луковица 5 шт.


стол, ложки 1 бутылка


бутылки половина по вкусу





2 фунта по 1 корешку


луковицы 10 шариков 7 тт.


4 бутылки


фунта половина


1 стол, ложка по вкусу





Гречневая крупа Масло коровье Яйцо Вода


Соль





Крупа гречневая Воды


Масло коровье Лук репчатый Соль и перец





Крупа гречневая


Вода


Яйца


Мука


Масло коровм Соль





1 шт.


1/2 фунта 1 фунт


Фунт lf4 фунта


луковицы 1/2 чашки по вкусу





2 шт.


фунт


луковицы


1 чайн. чашка


чайн. чашка


стол, ложки


чайн. чашки 1/2 чайн. чашки 1 стол, ложка


U4 чайной ложки


шт.





6 шт.


1/4 фунта J/2 фунта 4 луковицы





I шт.


5 utm.


8 шариков 5 шариков


луковица по вкусу


3 стакана


стол.ложки 1 стол, ложка
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1 шт.


4 шт.


8 1иариков 1 луковица 3 шт.


3 стол.ложки по вкусу





1/2 фунта 6 кочанов 2 шт.


6 шт.


2-3 корешка 1 Фунт


1,5 стол, ложки





1,5 стакана 1 спшкан 3 стол, ложки по вкусу





5 фунтов 8 стаканов 10 шт- 10 шариков 5 шариков по 1 корешку


луковица 15 листов 1/4 стакана


шт. по вкусу





Рыбный бульон


Уксус


Горчица


Масло прованское Сахар


Укроп рубленый Соль





1,5 стакана 1 стакан 1 чайн, ложка 3 стол, ложки 1 стол ложка 1 стол, ложка по вкусу





4—5 фунтов


луковица по 1 корешку с I корешка


больших корешка 2 стол ложки


1 чайн. ложка


стол, ложка


чайн. ложки 1 чайн. ложка один


по вкусу





фунтов 1 фунт


луковиц


1 стол, ложка 8 шт.


5 шт.


корешок


стол, ложки 1 стол, ложка





1,5 фунта 1/4 фунта 1 луковица 1 стол, ложка 1 стол, ложка


стакан


стакана по вкусу


1 чайн. ложка





Грибы-сморчки


Масло чухонское


Лук репчатый


Мука


Маем


Сметана


Бульон


Соль, сахар, перец Мускатный орех





а) для мозгов


Мозги телячьи Масло


Сухари тертые Яйца





3 шт.


2 стол ложки


чайн. чашка


шт.





2 стол, ложки





2 фунта 2 луковицы по вкусу 1/4 стакана 4 стол ложки 1/2 фунта два


1 кочан 1 чайн. чашка





Масло


Мука


Соль





1/2 фунпш два


1 стол, ложка 3 стол, ложки по вкусу





Цветная капуста Яичные желтки Сахар Вино белое Соль





Грибы


Масло чухонское


Бульон


Соль


Масло, мука Перец Сметана Лук репчатый





6 фунтов 5 шт.


J5 шариков 1 головка по вкусу I луковица 5 шт.


сколько потребуется по 1 стол, ложке





Дикие утки Шпик Ветчина Перец и соль Мук репчатый Лавровый лист Бульон говяжий Русское масло Каперсы





Куропатки


Шпик


Соль


Масло


Сметана


Сыр тертый





3 шт.


1/4 фунта по вкусу 1/2 фунта


чайн. ложка


стол, ложки





Бекасы


Соль


Шпик


Масло





6 шт. по вкусу 1/4 фунта 2 стол, ложки
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Глухарь


Уксус


Соль


Масло


Шпик





Рябчики


Крупа смоленская Яйцо куриное Перец толченый Соль Масло


Лук репчатый





П>уши или кисло-


Гвоздика


Корица


Сахар


Вода


Сок и цедра Чернослив





2,5 стакана


1/4 золотника 1/4 фунта





453 г


4 г


-0,6л


4,5 см


13 г


150 г












