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ПРЕДИСЛОВИЕ. 

Каке большая любительница пирогом 
разном калибра и сортом, которые мпѣ 
приходилось часто приготовить, я хоттьла 
бы сообщить свое уміьніе приготовить ихь 
тѣже im своихе соотечественнице, кото-
рый еще не успѣли собственною практикою 
дойти до этого искусства. 

Часто кухарки порт яте дорогіе пироги 
только потому, что не знаютъ втьрной про-
порции, и потому я предлагаю это руко-
водство, которое мною тщательно обрабо-
тано. 

Издателе этого руководства я вовсе не 
хочу показать, что только я одна уміыо 
пригототть пироге, я сама м гостяхе 
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пдала прекрасно приготовленные пироги, 
а только хочу пртти въ помощь молодымъ 
хозяйкамъ, а также и ихъ кухаркамъ по-
средством ихъ же. Не возможно требо-
вать отъ пом,ки - кухарки, чтобы она при • 
готовила наш спщіалыіо русскій пироіъ. 
Если молодыл хозяйки обратят свое бла-
госклонное вгшманіе на мою книжку и пи-
роги, приготовленные по ней, окажутся 
вкусными мужу, семейс'тву и гостямь— 
это будетъ для меня самой лучшей награ-
дой за мои труды. 

И то сказать, какое это чудесное куша-
nie—наше русскіп именинный пирогъ! 

Какое удовольствие хозяйка подать уда-
вится душистый пирогъ къ овѣду или зав-
траку, а гостят вкусить плоды этой го-
степрігишой хозяйки. 

ф. ІІлахова. 

Общія з а м ѣ ч а н і я о приготовле-
н і и пирогов7!). 

1. Чтобы тѣсто вполнѣ удаюсь, необ-
ходимо соблюсти нѣскодько условій: дрожжи 
должны быть свѣжи, мука хорошаго сорта 
и суха, тѣсто хорошо взбито руками или 
большою ложкою, желтки къ тѣету (то есть 
гогель-могель) растираемы до бѣлизны. Если 
печка или плита отапливается камевиымъ 
угівиъ, прибавлять по немногу сухихъ дровъ, 
отъ этого печка скорѣе и лучше согрѣется. 
Печка должна быть горяча. 

2. Всякая начинка къ пирогу должна 
совершенно остынуть, и только холодную ее 
можно вложить въ тѣсто, Иеооблюденіемъ 
этого необходимаго правила, вызывается въ 
тьетѣ., такъ называемый, закалъ. Вакалъ 
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можетъ и отъ того произойти, соли въ на-
чин кѣ пирога преувеличено количество жид-
кости, какъ-то: соуса, масла, грибнаго отва-
ра и т. п. 

3. Обыкновенно дѣлаются буквы име-
нинника или именинницы изъ того"же тѣста. 
Скрутить руками изъ тѣста узкіе вальки 
и изъ ннхъ сложить буквы. Еакъ пироги, 
такъ и пирожки—всѣ пекутся. 

4. Пирогъ ставится въ горячую печку 
или духовую печку и держится тамъ не болѣе 
1-го часа, рѣдкѳ держится долѣе. 

5. Чтобы вынуть пирогъ цѣлымъ изъ 
противня, надо его прикрыть подушкою и о-
прокпнуть на нее, затѣмъ сейчасъ же взять 
заранѣе приготовленный подносъ съ разло-
женной на немъ бумагою, положить этотъ 
подносъ на онрокниутый пирогъ, снизу под-
нять подушку съ иирогомъ и вывернуть пи-
рогъ на подносъ. Пирогъ наверное останет-
ся цѣлехоныедмъ, Слѣдуетъ еще замѣтить, 
что все это надо дѣлать осторожно и не иначе 
какъ вдвоемъ. 

6. Каждый пирогъ, только что вынутый 
нзъ печи уже на подносъ, необходимо при-

крыть легкою пуховою подушкою или скатер-
тью, несколько равъ сложенною, неболѣе, какъ 
на 5 мииутъ. Со сладкимъ иирогомъ, обло-
шеннымъ чѣмъ нибудь: яблоками, Вйшшши, 
сливами и т. п.—этого не дѣлать. 

7. Пирогъ должеиъ бытъ одинаково ру-
мянъ со всѣхъ стороиъ. Этому способствуете 
то, что пирогъ слегка смазывается желткомъ 
гусинымъ иеромъ или даже рукою, передъ 
тѣмъ, какъ вставить его въ печку. 

8. Еъ каждому пирогу обязателенъ хо-
рошій бульоиъ. 

Іорошій поваръ совѣтовалъ мнѣ не 
снимать пѣиы съ супу, доказываютъ даже, 
что такъ здоровѣе и вкусиѣе, но я не при-
держиваюсь этого; по моему—это противно. 

10. Въ первомъ отдѣлѣ своей книжки, въ 
которой я предлагаю пропорции начинки ни-
роговъ, я умышленно объясняю предваритель-
ное пригѳтовленіе жаркого, убѣдившись, что 
приготовленное по этому способу жаркое, 
вкусиѣе всего въ начиикѣ пирога. При томъ, 
объясняя спеціально приготовленіе пироговъ, 
считаю необходнмымъ разсмотрѣть этотъ 
воиросъ со всѣми подробностями. 



И . Хорошо приготовленный пирогъ за-
нимаетъ много времени и потому практичнѣе 
приготовить къ нему все нужное къ начинкѣ 
днемъ раньше: жаркое, грибы, зайца, риоъ, 
вязигу намочить съ вечера, сварить яйца 
въ крутую, но скорлупы не снимать; капусту 
тушить но рецепту, —она на 2-ой день даже 
вкуснѣе; яйца къ ней прибавить минуть за 5 
до дѣданія пирога. 

12. Рубленный яйца класть въ холодную 
начинку. 

I отрлъ. 

Б у л ь о н ъ . 

Подъ словомъ бульонъ я подразумѣваю 
крѣпкій, вкусный хорошо приготовленный 
супъ. Покупного, фунтового бульону и такъ 
называемый cibils, я какъ отдѣльное кушаніе 
въ кулинарномъ иекусствѣ, не признаю. 

Къ каждому пирогу (кромѣ сладкнхъ) 
обязателеиъ бульонъ. Чтобы приготовить 
прекрасный бульонъ на десять стакановъ, 
поступать слѣдующимъ образомъ: отмѣрить 
20 стакановъ холодной, свѣжей воды и влить 
въ большую кастрюлю, положить туда б фун-
товъ свѣжаго воловъаго мяса вмѣстѣ съ костя-
ми; когда закипнтъ, тщательно снимать съ 
него пѣну, снять бульонъ съ канфоркн и по-
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ставить его такъ, чтобы еле-еле варился. 
Наблюдать, чтобы бульонъ не переставалъ 
кипѣть, положить на плиту самую малую лу-
ковицу такъ, чтобы припеклась со всѣхъ 
сторонъ. Послѣ часового медленного ішіѣ-
нія супу, положить въ него: свеклу, упекшу-
юся луковицу, двѣ моркови, кусочекъ серея, 
порея и бѣлый сушеный грибокъ (боровикъ). 
Опять одинъ часъ варить. Часъ спустя, хо-
рошо спарить одинъ фунтъ телятины и вло-
жить въ бульонъ, кромѣ того, молоденькаго 
цыпленка или большой курицы (если въ 
хозяйствѣ, на дому есть какія либо другія 
косточки, нпр. каплуна, утки, поросенка 
и т. п., можно ихъ въ тѳтъ же бульонъ поло-
жить) теперь можно посолить бульонъ и ва-
рить отъ часа до двухъ. Хорошій бульонъ 
варится отъ трехъ до четырехъ часовъ. Этотъ 
бульонъ подается въ русскому пирогу въ ста-
капахъ, по одному на человѣка. Кто любнтъ, 
сыплетъ въ бульонъ немного мелко изрублен-
ной петрушки и немного мелкаго перцу, ко-
нечно въ вазу, въ уже процѣженный бульонъ. 
Есть любители, которые беругъ на стаканъ 
бульона одинъ и даже два желтка и увѣрн-

ютъ, что это очень вкусно. Доктора же того 
мнѣнія что это очень здорово. Не забыть 
съ бульона снять жиръ. 

I. Пирогъ с ъ мясомъ. 

Три фунта хорошаго, свѣжаго, мягкаго 
мяса облить кипящимъ уксусомъ съ коренья-
ми, не держать долго въ этомъ уксусѣ а на-
противъ, сейчасъ-же вынуть изъ него. Этотъ 
кусокъ мяса тушить въ кастрюлѣ въ румя-
номъ маслѣ (четверть фунта), предваритель-
но ирибавивъ къ соусу одну луковицу, одну 
морковку, двѣ петрушки, кусочекъ сельдерей 
и одну порею; все это должно быть мелко 
порѣзано и тушиться съ жаркиіъ, пока оно 
будетъ готово. Не слѣдуетъ подливать жар-
кого водою, а домашнимъ бульоиомъ; соусу 
должно быть мало. Когда жаркое готово, вы-
нуть его изъ кастрюли, соусъ протереть и вы-
лить въ стаканъ. Остывшее жаркое мелко 
порубить, вырѣзавъ изъ него каждую жи-
лочку и смѣшать съ соусомъ. Перцу и соли 
въ мѣру. Готовую иалинку положить въ тѣ-
сто. Это жаркое тушить открытымъ. 
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2. Пирогъ съ іяясомъ съ грибами. 

Разница въ приготовлеиіи этого жаркого 
отъ перваго состоитъ въ томъ, что, вмѣсто 
всякой зелени, кромѣ луковицы, берется въ 
соусъ одна четверть фунта сушеныхъ гри-
бовъ и, вмѣсто одной четверти масла, полъ 
фунта масла. Грибы должны быть очень 
мягки и премелко порублены. Тушить жар-
кое прнкрытымъ для сохранения лучшаго 
и больпіаго запахя грибовъ. Готовую начинку 
употреблять для пирога. 

3. Пирогъ съ мясомъ съ яйцами. 

Жаркое приготовить, какъ предыдущее, 
съ грибами или безъ, по желанію. Масла 
четверть фунта, луковица обязательна, зеле-
ни не должно быть. Сварить десять яицъ 
въ крутую, пять яицъ порубить, перемѣшать 
съ порублеенымъ жаркимъ и все это вмѣстѣ 
рубить на доскѣ. Прибавить соусъ, но его 
должно быть мало. Положить половину на-
чинки на тѣсто въ противиѣ. Остальныя 

пять порубленныхъ яицъ разсыпать слоеиъ 
на мясо, а на эти яйца вторую половину 
мясной начинки. И такъ эта начинка состо-
итъ изъ трехъ слоевъ. Слои будутъ тонки, 
a всѣ вмѣстѣ составить начинку для боль-
шего пирога. 

4 . Пирогъ съ вязнгою, рисомъ и сигомъ. 

Спарить одинъ фунтъ рису и сварить его 
въ полъ квартѣ воды съ куекомъ масла. 
Собственно говоря, рисъ заварить нѣсколько 
разъ, отставить его, черезъ часъ оиъ будетъ 
сыпкій. Вязнга должна мочится въ водѣ по 
крайней мѣрѣ двѣнадцать часовъ, раньше, 
чѣмъ ее употреблять. На фунтъ рису взять 
четверть фунта вязнги. Вязигу варить очень 
долго и въ болыиомъ количествѣ воды. Го-
товую вязигу вынуть на друшлякъ и облить 
ее холодною водою; когда вода совершенно 
оттечетъ, порубить очень мелко. Помѣшать 
рисъ съ визигою и полъ фунтомъ свѣжаго 
масла и шесть порубленныхъ яицъ въ кру-
тую. Перекладывать начинку обвареинымъ 
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сигомъ, класть на тѣсто на дрожжахъ, слое-
ное или хрупкое. 

5. Пирогъ съ вязигой и семгой. 

Приготовить фунтъ визиги какъ въ Ш 4, 
прибавить къ ней десять рубленыхъ яицъ 
и влить въ это четверть фунта румянаго 
масла, перекладывать хорошо вычищенной 
и обваренной семгой. Эту начинку высыпать 
на тѣсто. 

6. Кулебяка. 

Полъ фунта, хорошо вымоченной вязнги, 
варить до совершенной мягкости, затѣмъ вы-
нуть ее на друшлякъ и перелить водой. 
Къ порубленной вязигѣ прибавить гюлъ фун-
та румянаго масла и полъ фунта рису, при-
готовленная, какъ въ № 4-омъ. Ко все-
му этому прибавить восемъ рубленныхъ 
яицъ. Эаранѣе вычистить рыбу снаружи 
и извнутри, не оставить ни единой косточ-
ки, порѣзать на куски и эти куски рыбы 
посолить на полтора часа. Начинку пере-
кладывать вышеописанными кусками рыбы. 

Рыбу можно взять, кто какую любить, лишь 
бы она тщательно была вычищена отъ костей. 
Предпочитается судакъ и линъ. Кулебяка 
дѣлается въ видѣ большаго пирога или въ ви-
дѣ малыхъ. Тѣсто для кулебяки взять слое-
ное, тѣсто на дрожжахъ и на сметанѣ, такъ 
называемое, полуфранцузское. Берется и тѣ-
сто на дрожжахъ. Луку я безусловно въ ку-
лебяку не кладу—портится вкусъ. 

7. Пирогъ съ капустой. 

1) Два качана бѣлой капусты мелко 
изрубить, вынувъ сердцевину и вырѣзавъ 
середину верхнихъ листьевъ; все это рубить 
въ корытцѣ; когда капуста почти еовсѣмъ по-
рублена, посолить и опять рубить. Готово по-
рубленную капусту крѣпко на крѣпко вы-
жать руками и вложить въ хорошо вылужен-
ную кастрюлю, въ которой заранѣе зарумя-
нить два фунта свѣжаго масла. Кастрюлю 
держать на закрытой канфоркѣ плиты, иначе 
пригорите. Мѣшать безустанно, пока ка-
стрюля стоить на плитѣ. Капуста тогда 
готова, когда становится желтаго цвѣта и 
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мягка, тогда капусту снять. Къ остывшей 
капустѣ прибавить двѣнадцать порубленныхъ 
яицъ. Не забыть немного перцу и соли— 
и начинка готова. 

2) Капусту можно и просто обварить 
и тогда порубить и тушить въ полуфунтѣ 
масла, прибавить нѣсколько рубленыхъ яицъ. 
Эта начинка вкусна, но съ выше приготовлен-
ной никогда не сравнится. Къ обыкновенно-
му обѣду этотъ пирогъ хорошъ, но, какъ 
именинный не годится. 

8. Пирогъ с ъ напустой с ъ грибами. 

Берется тоже количество капусты, приго-
товить также, какъ въ Ж 7-омъ (1 ) . Разни-
ца состоять только въ томъ, что вмѣсто 
двухъ фунтовъ масла, взять полтора фунта, 
и отваръ отъ четверти фунта сушеныхъ 
грибѳвъ вливается въ кастрюлю въ капу-
сту, грибы порубить, положить въ капусту 
и все вмѣстѣ тушить, оокамѣстъ капуста 
будеть готова. Къ остывшей этой нассѣ 
прибавить отъ шести до двѣнадцати рубле-
ныхъ яицъ; затѣмъ начинку класть въ тѣсто. 

9. Пирогъ съ грибами. 

Два фунта сушеныхъ грибовъ сварить до 
совершенной мягкости. Вынувъ грибы, по-
рубить съ четырьмя луковицами и тушить 
въ ноль фунтѣ масла, до тѣхъ поръ, пока 
лукъ будеть изжаренъ. Тушатъ эти грибы 
и въ сметанѣ, но я этого не совѣтую. Если 
отъ тушеныхъ грибовъ будеть оттекать ма-
сло, то черезъ сито отцѣдить, въ тѣсто этого 
масла не класть, a ішъ можно вымазать про-
тивень. 

Прекрасно удался мнѣ пирогъ изъ свѣ -
жихъ бѣлыхъ грибовъ въ хрушшіъ тѣстѣ 
но слѣдующей пропорции: взять четыре фунта 
свѣжихъ, здоровыхъ боровішовъ, вычистить 
отъ песку, на ситѣ спарить горячею водою. 
Дать грибамъ остынуть, хорошо вытереть, 
порѣзать въ продолговатые тонкіе кусочки 
и тушить прикрытыми въ кастрюлѣ, въ зара-
нѣе зарумяненномъ маслѣ (четверть фунта). 
Четверть часа спустя, положить въ грибы 
восемь, хорошо спаренныхъ и тонко порѣзан-
ныхъ, луковицъ. Опять четверть часа ту-



шить, затѣмъ посолить, посыпать перцемъ, 
прибавить четыре ложки густой, свѣжой сме-
таны и опять тушить четверть часа. Ввять 
немного этого грибного соусу, растереть въ 
немъ ложечку муки и влить въ грибы, зава-
рить нѣсколько разъ и еейчасъ-ше грибы 
вынуть на фарфоровую посуду; эти грибы 
составлвютъ начинку пирога. Тѣсто должно 
быть въ иалецъ толщины. 

10. Пирогъ изъ заячьяго жаркого. 

Снять съ зайца шкуру, вычистить и по-
ложить на пять дней въ винный уксусъ, всы-
пать въ уксусъ немного перцу и нѣсволько 
лавровыхъ листьевъ; на 6-ой день вынуть 
его, нашинковать свѣжимъ саломъ, подло-
жить подъ него масло, (жарить въ духовой 
иечкѣ), пожаривъ его одну четверть часа, 
вынуть зайца и полить сметаною; это подли-
вание сметаною повторять нѣсколько разъ, 
до тѣхъ поръ, пока заяцъ изжарится. (Жа-
рятся только заднія ножки и хребетъ зайца). 
Когда заяцъ остынетъ, срѣзать съ него все 
мясо и порубить, влить туда немного соусу. 

Сварить телачыо иечонку и половину ея сте-
реть на теркѣ и прибавить это къ порублен-
ному мясу и вложить въ тѣсто, (начинку не 
пересолить). 

И ОТДѢЛЪ. 

П и р о ж к и к а к ъ з а к у с к а . 

И. Пироиши съ малоросеійскимъ саломъ. 

Порѣзать одинъ фунтъ малороссійскаго 
сала на малеиькіе кусочки, посыпать пер-
цемъ, класть маленькими кучками на тонко 
раскатанное тѣсто, тѣстомъ же прикрыть 
и тонкимъ стаканомъ вырѣзать маленькіе 
пирожки, тѢсто вокругъ пирожка слегка по-
мять пальцами, положить пирожки на проти-
вень и помазать ихъ сверху топленнымъ віа-
сломъ, печь ихъ въ духовой печкѣ ,и, когда 
немного подрумянится, вторично помазать 
сверху масломъ и посыпать сухариками. Го-
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товые пирожки, вынутые изъ оечки положить 
на бумагу. Подавать ихъ можно и холодны-
ми и горячими, что зависите отъ вкуса. 
(Тѣсто см, 1 37). 

12. Пирожки съ саломъ. 

Совершенно такимъ же образомъ дѣлать, 
какъ предыдущіе. Вмѣсто малороссійскаго 
сала, взять обыкновенная, и на одниъ фунте 
сала взять три иорубленішя луковицы, по-
сыпать турецкимъ перцемъ. (Тѣсто см. 
№ 37). 

13. Пирожки изъ свиного бона (вендзонна). 

Одинъ фуитъ мелко порѣзанной вендз'он-
ки посыпать перцемъ. Приготовить какъ 
иредыдущіе. 

14. Пирошни съ ветчиною и капустою. 

Два'фунта кислой капусты налить холо-
дною водою, выжать капусту, выложить на 
доску и порубить. Зарумянить одинъ фунтъ 

свѣжаго масла и въ немъ тушить капусту, 
пока станете темно-желтая цвѣта. Отдѣль-
но сварить одну восьмую часть фунта суше-
ныхъ грибовЪ; мелко изрубить и прибавить 
къ капустѣ, посыпать перцемъ, посолить 
н тушить вмѣстѣ. Въ уже холодную тушо-
ную капусту вложить нолъ фунта мелко ру-
бленной ветчины. Кто не любите грибовъ, 
кладете десять рублеиныхъ желтковъ, или, 
экономнѣе, пять цѣдыхъ яицъ. Начинка мо-
жете состоять н изъ всего вмѣстѣ, то есть: 
капусты, грибовъ,' ветчины и яицъ. Тѣсто 
взять на дрожжахъ или иолу-фраицузское. 

ш ОТДѢДЪ. 

П и р о ж к и кчь бульону. 

15. Пирожки съ мясомъ. 

Кусокъ жаркого или даже явядины пору-
бить, прибавить одну тертую луковицу, все 
это неремѣшать и тушить на одной четверти 
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фунта масла въ кастрюлѣ полъ часа на ме-
дленномъ огнѣ. Потомъ прибавить пять по-
ру олениыхъ янцъ, тогда можно дѣлать пи-
рожки. Тѣсто къ этому взять слоеное или 
на дрожжахъ. 

16. Пирожки съ капустою. 

1) Сырую капусту приготовить, какъ 
къ начиикѣ пирога Ш седьмой. Взять одинъ 
качанъ капусты, тушить въ фунтѣ масла. 
Остывшую капусту рубить съ шестью яйца-
ми и нѣсколькими сваренными грибами. Не-
много перцу и соли. Тѣсто на дрожжахъ. 

2) Тѣ самые пирожки можно сдѣдать 
изъ кислой капусты такимъ образомъ: кис-
лую капусту вложить въ воду, оейчасъ же 
вынуть, крѣнко выжать, рубить и тушить 
въ маслѣ. Капусту въ нирожкахъ перекла-
дывать рыбою, заранѣе посоленною на часъ. 
Вмѣсто рыбы можно взять грнбовъ. 

17. Пирожки с ъ вязигою и рисомъ. 

Приготовить полъ фунта рису на водѣ 
съ кускомъ масла, какъ въ № 4-омъ. Отдѣль-

но сварить въ водѣ четверть фунта вязигн 
(вязига должна лежать въ водѣ отъ восьми 
до двѣнадцати часовъ), мелко порубить, при-
бавить три порубленныхъ желтка, смѣшать 
вязигу съ рисомъ и влить туда четверть 
фунта румянаго масла. Въ каждый пиро-
жокъ можно положить но два, три кусочка 
рыбы. 

18. Пирожки съ грибами. 

Полъ фунта сушеныхъ грнбовъ сварить 
съ тремя цѣлыми луковицами, когда грибы 
готовы, соусъ отлить, луковицы выбросить, 
а грибы порубить и тушить въ полуфунтѣ 
масла. Посыпать перцемъ и солью и приго-
товить пирожки. 

IT отдмъ. 
С л а д к і е п я р о з к к и . 

19. Пирожки съ яблоками. 

Нѣсколько бѳльшихъ яблокъ вычистить, 
порѣзать ноноламъ, вынувъ зернышки. По-
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ловинки яблокъ класть въ слоеное тѣсто, по-
сыпавъ мелкимъ сахаромъ такъ, чтобы въ 
каждомъ пирожкѣ было по половинкѣ яблока. 
Этн пирожки не вырѣзываются стаканомъ 
и не дѣлаются также продолговатыми, какъ 
напр. пирожки съ капустою, съ мясомъ, 
съ визигою. Раскатать тѣсто и порѣзать на 
одинаковые четыреугольники, въ каждый та-
кой кусочекъ тѣста класть по половннкѣ 
яблока и закрыть тѣсто наверху кѳнвертомъ, 
потому эти пирожки называются конверти-
ками съ яблоками. Тѣсто можно взять не 
только слоеное, полу-французское, но и слѣ-
дующее: фунгь муки, четверть фунта масла, 
2 желтка, чуточку воды и соли, вмѣстѣ и хо-
рошо размѣсить, затѣмъ раскатать на лапшу. 
Сверху помазать яйцоиъ и посыпать сухари-
ками или сахаромъ. Подать какъ сладкое, 
къ обѣду или къ чаю. 

20. Пирошки съ повидлами. 

Повидла къ отвмъ пирожкамъ пригото-
вить слѣдующимъ образомъ: Три фунта свѣ-
жихъ слнвъ сварить въ кастрюлѣ, подливъ 

- 2 8 — 

ихъ нѣсколынши ложками воды; варить ихъ 
довольно долго, чтобы совершенно сгустѣли; 
затѣмъ протереть черезъ рѣшето, прибавить 
одинъ фунгь сахару, стереть кожицу одного 
лимона и, кто любить, нѣсколько кусковъ ко-
рицы. Эту массу опять варить четверть часа на 
медлениомъ огнѣ, постоянно мѣшая, иначе при-
горитъ. Остывшія повидла класть кучками 
въ тѣсто Ж 30 и дѣлать пирожки. Пирожки 
эти подаются холодными къ чаю. 

Хороши пирожки и такого рода; вмѣсто 
повиделъ, класть въ каждый пирожокъ по 
несколько сливъ безъ косточекъ, посыпан-
ныхъ мелко рубленнымъ мнндалемъ и мел-
кимъ сахаромъ; сливы можно посыпать вмѣ-
сто миндаля тминомъ. Тѣсто такое же, лакъ 
къ пирожкамъ сь повидлами. 

21. Пирошки съ брусникой. 

Поль гарнца брусники спарить киияткомъ, 
вложить въ кастрюлю, подлить двѣ ложки 
воды, всыпать фунгь сахару, пять грушъ 
(очшценныхъ), два яблока, немного корицы 
и варить все вмѣстѣ, постоянно мѣшая, 



пока совершенно сгустѣетъ. Готовую, хо-
лодную бруснику класть въ пирожки, выбро-
сивъ изъ нихъ кусочки корицы. Кто любить 
слаще, можетъ положить больше сахару. 
Тѣсто слоеное или Ш 30. 

22. Пнрожни с ъ вишневыиъ варѳніемъ. 

Вынуть вишни изъ обыкновеннаго вишне-
ваго варенія и класть въ слоеное тѣсто или 
Д'ь 30. Изъ вншенъ можно сдѣлать и пови-
дла, а именно такъ: два фунта вишенъ, чуть-
чуть модлнвъ водою, варить, пока совершенно 
разварятся, тогда ихъ протереть, прибавить 
два фунта сахару и опять варить полъ часа. 

23. Ватрушни съ сыромъ. 

Сыръ къ ватрушкамъ приготовить слѣ-
дующимъ образомъ: Два фунта обыкновен-
наго свѣжаго сыру или творогу протереть 
черезъ друшлякъ, прибавить не болѣе ма-
ленькой ложки свѣжаго масла, шесть желт-
ковъ и полъ четверти фунта сахару, полъ 
стакана вымытыхъ коринокъ и столько же 

изюму. Эту массу хорошо размѣшать, при-
бавивъ половину сгертаго мускатнаго орѣха. 
Изюмъ и коринки хорошо вытереть—это ва-
жное условіе. Тѣсто см. M 30 и 34. Изъ 
этого тѣста сдѣлать круглый тарелочки съ 
высокими берегами, положить на противень, 
дать имъ подрости минуть пятнадцать, нало-
жить тарелочки приготовленнымъ сыромъ, 
помазать сверху яйцомъ и поставить въ го-
рячую печку. Испеченныя ватрушки подать 
какъ пирожное, къ обѣду со свѣжею смета-
ною и мелкимъ сахаромъ. Ватрушки приго-
товляются и нѣсколько другішъ способомъ; 
испечь круглыя булочки, вынуть изъ нихъ 
мякишь и наложить сыромъ. Сыръ помазать 
яйцомъ и вставить въ печку. Изъ свѣжихъ 
булѳчекъ этого сдѣлать нельзя, а только на 
второй день ихъ испеченія. 



У ОТДѢЛЪ. 

С л а д к і е п и р о г и . 

24 . Пирогъ съ яблонами. 

Къ этому пирогу берется иначе пригото-
вленное тѣсто, которого въ седьмомъ отдѣлѣ 
моей книги нѣтъ, и потому я снособъ приго-
товленія здѣсь же опишу: взять два фунта 
крупчатки, размѣгаать четыре лота дрожжей 
въ тепломъ молокѣ и влить въ муку; долить 
столько молока, чтобы тѣсто было не очень 
густое. Десять желтковъ взбить въ пѣиу 
съ полу-фунтомъ сахару, т. е. сдѣлать, такъ 
называемый, гогель - могель, и, когда тѣсто 
хорошо взойдетъ, влить гогелъ-могедь, выти-
снуть въ тѣсто почти цѣлый лимонъ, полъ 
фунта топленая масла, десять тертыхъ горь-
ки хъ миндалей, кусѳчекъ тертой ванили 
н тертой лимонной кожицы. Тѣсто долго 
и хорошо бить деревянною ложкою или ру-
ками. Не забыть иосолить тѣсто. Положить 

тѣсто въ противень, хорошо вымазанный свѣ-
жимъ масломъ и обсыпанный сухариками. 
Противень поставить на столъ и обклады-
вать рѣзашшии яблоками, посыпать ихъ не-
много сахаромъ тогда, когда тѣето хорошо 
поднимется. Яблоки класть осторожно, а то 
тѣсто западете. Отличное пирожное. 

25. Пирогъ со сливами. 

Тѣсто приготовить къ этому пирогу, какъ 
къ пирогу съ яблоками, прибавнвъ къ тѣсту 
горсть изюму и немного коринокъ и обложить 
его разрѣзанными, свѣжими сливами безъ 
косточекъ. Посыпать сливы немного саха-
ромъ и тминомъ, кто любите. Эти два пи-
роги подаются холодными, кагь сладкое 
къ обѣду съ мелкимъ сахаромъ. 

26- Пирогъ съ сыромъ. 

Пирогъ этотъ дѣлается изъ тѣста на 
дрожжахъ или въ масленномъ. Если пирогъ 
этотъ дѣлается въ масленномъ тѣстѣ , сыръ 
приготовить, какъ въ л« 30. Раскатанное 



тѣсто положить на противень, затѣмъ сыръ, 
а сыръ опять прикрыть тѣстомъ. Помазать 
желткомъ, посыпать сухариками и вставить 
въ горячую печку. 

Пирогъ съ сыромъ на тѣстѣ съ дрожжами 
приготовить иѣскодько иначе. Во первыхъ, 
сверху сыръ не прикрывать тѣстомъ, а по-
мазать желткомъ и посыпать сахаромъ. Во 
вторыхъ, сыръ, приготовленный, какъ въ M 
30, вложить въ салфетку и держать подъ 
прессѳмъ одииъ часъ. Потомъ вынуть, рас-
тереть ложкою и класть въ тѣсто. У тѣста 
сдѣлать кругомъ бережки. 

YI ОТДѢЛЪ. 

Е щ е т р и пирога : 

27. Пирогъ со свиными или тѳлячьми легкими. 

Сварить свиныя или телячьи легкія въ во-
дѣ съ солью и лукомъ. Когда будутъ гото-
вы, вынуть и довольно долго рубить съ двумя 

луковицами- посыпать нерцемъ и солью, за-
румянить полъ фунта масла, вложить въ него 
порубленный дегкія и тушить на медленномъ 
огнѣ ноль часа. Приготовленную такимъ 
образомъ начинку класть въ тѣсто. Этотъ 
пирогъ сравнительно дешевый, но хорошо 
приготовленный, вкусенъ. 

28. Пирогъ съ морковью. 

Тщательно вычищенную хорошую, крас-
ную морковь (штукъ 20) отварить въ водѣ 
до совершенной мягкости. Отливъ воду, хо-
рошо порубить. Тушить на полу фунтѣ масла, 
всыпать немного сахару, посолить. Вмѣсто 
того, чтобы рубить морковь, можно стереть 
ее на теркѣ. Кто любить морковь, тому этотъ 
пирогъ понравится. 

29. Пирогъ изъ вислой капусты. 

Тѣстѳ къ этому пирогу взять обыкновен-
ное на дрожжахъ, а капусту приготовить, 
какъ въ m 30. Это вкусный постный пирогъ. 

il V 



ГП ОТДѢЛЪ. 

Р а в н о е т ѣ с т о . 

Примтапіе: Количество молока къ тѣ -
сту точно опредѣлить нельзя, такъ какъ это 
зависите отъ сухости муки. Лучше всего 
нросѣянную муку всыпать въ миску, затѣмъ 
влить размѣшанныя въ тепломъ молокѣ 
дрожжи, a il ото м ъ уже понемногу вливать 
иосолениое молоко. Тѣсто должно быть не 
твердое, но совершенно густое. Дать хорошо 
подняться тѣсту, а иотомъ уже прибавить 
масла, желтковъ н т. п. Раньше, чѣмъ по-
ставить въ печку, тѣсто должно хорошо вы-
ростн, затѣмъ помазать яйцомъ. Чѣмъ болѣе 
предполагается влить топленаго масла и желт-
ковъ, тѣмъ болѣе густо должно быть тѣсто, 
предварительно разчиненное. 

3 0 . Сладковатое тѣсто на дроишахъ. 
Три фунта муки, молока, какъ выше ска-

зано, и четыре съ половиною лота свѣжихъ 

дрожжей. Все это размѣсить и поставить 
въ теплое мѣсто. Когда достаточно выростетъ, 
влить полъ фунта топленаго или свѣжаго 
масла н гогель-могедь изъ восьми желтковъ. 
Если это тѣсто употребляется на пирогъ, въ 
него бѳлѣе ничего не класть. Тѣсто это берется 
ко всякому пирогу и инрожкамъ, кромѣ іш-
рожковъ съ саломъ и вендзонкой. 

Хорошо поднявшееся тѣсто раздѣлить на 
двѣ равный части. Одну иоловину слегка 
раскатать и положить на хорошо вымазанный 
противень, такъ, чтобы все дно противня было 
прикрыто имъ. Вторую половину тѣста рас-
катать на доскѣ (для прикрытія пирога). 
Спустя четверть часа, положить начинку пиро-
га на-тѣсто въ противнѣ и прикрыть тѣстомъ 
съ доски. Тщательно соединить верхнее 
тѣсто съ нижннмъ. Помазать яйцомъ, посы-
пать булочкой и вставить въ горячую печку. 

Если же изъ него сдѣлать булочки къ чаю, 
то къ тѣсту прибавить: восемь горькихъ мин-
далей, четверть фунта сладкаго рѣваннаго 
миндалю н четверть фунта изюму. Сдѣлать 
круглы я булочки, дать имъ взойти на нро-
тивнѣ, помазать яйцомъ, обсыпать меікимъ 



миндалемъ и поставить въ печку, Изъ того 
же тѣста можно приготовить и сухарики. 
Булочки для сухариковъ сдѣлать повыше, 
не только дать имъ остынуть, но даже 
подержать ихъ до другого дня. На слѣдую-
Щій день норѣзать булочки пополамъ острымъ 
ножомъ, такъ, чтобы были верхняя и нижняя 
корочки. Взбить въ пѣну полъ кварты сли-
вокъ съ однимъ желткомъ, прибавить немного 
мелкаго сахару, въ втихъ сливкахъ обмаки-
вать корочки—дѣлать это живо чуть обма-
кнувъ. Класть рядышкомъ на противень, 
выложенный бумагою. Вставить не въ слиш-
комъ горячую печку. Выяувъ изъ печки, 
посыпать немного мелкшнъ сахаромъ и кори-
цею. Желая обсыпать миндалемъ, сдѣлать 
это раньше, чѣмъ вставить въ печку. 

31. Т ѣ с т о болѣе обынновенноѳ. 

Каждое тѣсто вкусиѣе, когда оно расчи-
нено на молокѣ, но можно сдѣлать и на водѣ, 
поступая съ теплою водою, какъ съ молокомъ 
въ ііршіѣчанш ТІІ отдѣла. Два фунта муки, 
три лота дрожжей, кусокъ масла. Для ние-
нинпаго пирога это тѣсто не берется, но для 

обыкновенного оно вкусно, напр. для пирога 
съ морковью. Дѣлаютъ изъ такого тѣста 
и булочки, такъ назыв. „kummel-kuchen". 
Когда булочки на противиѣ поднимутся, на 
серединѣ булки сдѣлать углубленіе и вло-
жить туда кусочекъ свѣжаго масла, посыпать 
сахаромъ и тминомъ, поставить въ печку. 

„Speck-kuchen" приготовить такъ: слегка 
раскатать все тѣсто и посыпать тонкимъ 
сдоемъ копчепаго сала, посыпаннаго перцемъ. 
Свернуть тѣсто на длинный струцель, пома-
зать яйцомъ и поставить в ъ печку. Подавать 
холодиымъ къ чаю или завтраку нослѣ во-
дочки. Кладутъ въ сало и изюмъ. У! при-
торно. 

3 2 . Т ѣ е т о на спаренной мувЪ. 

Полъ фунта спарить стакаиомъ кипящаго 
молока, такъ хорошо размѣшать ложкой, что-
бы не было ни одной крупинки, затѣмъ влить 
два ю т а дрожжей, размѣшанныхъ въ тепломъ 
молокѣ, хорошо размѣшать, поставить въ те-
плое мѣсто, но не близко огня или горячей 
печки, а то тѣсто упадетъ. Влить двѣнадцать 
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хорошо разбитыхъ желтковъ. Когда тѣс/го 
поднимется вверхъ, прибавить полтора фунта 
муки, полъ фунта сахару, полъ фунта тонле-
наго масла. Долго взбивать тѣсто. Обязате-
ленъ лимонный сокъ изъ полъ лимона, тер-
тый горькій миндаль изъ шести ииндалннокъ 
и тертую лимонную или померанцевую кожи-
цу. Гости это тѣсто должно довольно долго. 
Осторожно съ нимъ обращаться и почти на 
часъ вставить въ горячую печку, Это тѣсто 
можно влить въ какія угодно формы, болынія 
и маленыія. Маленькія держать четверть 
часа въ иечкѣ, обкладывать этого тѣота ни-
чѣмъ нельзя. Это тѣсто очень ростетъ. Та-
кимъ образомъ приготовляются, такъ назыв. 
бабки. Формы или противень должны быть 
хорошо вымазаны свѣжимъ масломъ. Вынувъ 
изъ печки, маленькія формы сейчасъ же опро-
кинуть, болыігамъ же дать совершенно осты-
нуть. 

3 3 . Т ѣ с т о съ дрожжами на сметанѣ . 

Достаточно густо расчинить два фунта 
муки теплымъ молокомъ, кускомъ масла и 
четырьмя лотами дрожжей, молоко посолить 

и всыпать три ложечки сахару. Отдѣльно 
размѣшать одинъ фунтъ муки со свѣжею 
сметаною, при оемъ хорошо размѣшать. Когда 
тѣсто на дрожжахъ хорошо поднимется, пере-
мѣшать его съ тѣстомъ на сметанѣ. Эти два 
тѣста долго и хорошо мѣсить, затѣмъ поста-
вить вт» теплое мѣсто и дать выроста. Под-
нявшееся тѣсто раскатать на доскѣ, сложить 
и снова раскатать, и это раскатываніе и скла-
дываніе повторить разъ десять На иротнвиѣ 
тѣсто опять должно подроста, и тогда начин-
ку класть. Употребляется для кулебяки, для 
пирога съ капустой, изъ заячьяго жаркого 
или съ визигой. Къ пирогу тѣсто раздѣлить 
на двѣ части. 

3 4 , Т ѣ е т о слоеное. 

Хорошо выполоскать одинъ фунтъ свѣ-
жаго масла, къ нему всыпать одинъ фунтъ 
муки, одно цѣлое яйцо и чуточку воды, долго 
и хорошо мѣсить такъ, чтобы само тѣсто 
отставало отъ рукъ. Это тѣсто положить на 
чистую доску и раскатывать, опять сло-
жить тѣсто и шесть разъ это самое повто-

3* 



рять. Я приготовляла слоеное тѣсто по раз-
нымъ совѣтамъ, но вышеописанная проиорція 
самая лучшая. Это тѣсто употребляется къ 
пирогу съ визигою и рыбою. Изъ этого тѣста 
можно вырѣзать всевозможный фигуры, звѣ-
здочки, сердца, лунообразный и подать ихъ, 
какъ пирожное къ чаю, съ вареніемъ. 

3 5 . Т ѣ с т о безъ дрожжей. 

Полтора стакана топленаго масла размѣ-
сить съ однимъ стаканомъ муки, полъ ста-
кана теплаго молока долить туда же и долго 
мѣсить, досыпать столько муки, чтобы тѣсто 
можно было раскатать. Такое тѣсто можно 
взять къ каждому пирогу. Особенно хороши 
въ этомъ тѣстѣ маленькіе пирожки съ начин-
кою изъ свѣжаго сала или свиного бока. Это 
весьма вкусная закуска пѳслѣ водочки. Пи-
рожки эти должны быть обсыпаны сухарика-
ми. Когда пирожки зарумянятся, вынуть 
ихъ изъ печки, помазать топленымъ ма-
сломъ гусиньшъ перомъ и вставить на-
задъ въ печку. Подаются они горячими 
или холодными. 

3 6 . Менѣе жирное т ѣ с т о . 

Стаканъ муки, полъ стакана молока, полъ 
стакана топленаго масла, одинъ желтокъ, по-
солить, рнзмѣсить и раскатать на доскѣ, при-
бавивъ немного муки. Или 1 ф. муки, че„-
тверть фунта масла, цѣлое яйцо, четверть 
фунта сахару и немного молока и соли. . 

3 7 . Т ѣ с т о для сладкаго пирога. 

Два фунта муки, три лота дрожжей, раз-
мѣшанныхъ въ молокѣ и немного теплаго мо-
лока довольно густо ра змѣснть и поставить 
въ теплое мѣсто, чтобы хорошо поднялось. 
ІІотомъ прибавить полъ фунта свѣжаго масла 
въ кускѣ , гогель-могель изъ пяти желтковъ, 
выжать полъ лимона въ тѣсто безъ косто-
чекъ, стереть на сахарѣ лимонную кожицу. 
Хорошо поднявшееся тѣсто раскатать и по-
ложить на вымазанный масломъ противень. 
Обождать немного, чтобы тѣсто поднялось, 
обложить нарѣзаниыми пластинками яблокъ 
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или норѣзаиными пополаыъ сливами безъ 
косточекъ, обсыпать немного сахаромъ и по-
ставить въ печку. 

3 8 . Т ѣ с т о для пирога с ъ легкими. 

Три фунта муки, четыре съ половиною 
лота дрожжей, разбавленныхъ въ молокѣ, 
семь цѣлыхъ яицъ, хорошо разбитыхъ и че-
тверть фунта масла. Кто любить тминъ, 
можетъ немного всыпать его въ тѣсто. Тѣсто 
должно долго рости. На верху помазать 
желткомъ. 

3 9 . Сладкое т ъ с т о . 

Одинъ фунтъ сливочнаго масла мѣшать 
ложкой до т ѣ х ъ иоръ, пока получить вндъ 
сметаны, всыпать одинъ фунтъ просѣяннаго 
сахару и одинъ фунтъ иросѣянной муки, мѣ-
сить иенремѣнно долго, иотомъ прибавить 
четыре желтка и полъ фунта тертаго мин-
далю. Тѣсто тонко раскатать, положить въ 
противень и обложить густымъ яблочиымъ 
вареньемъ и вставить въ печь, но не долго 
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печь. Противень долженъ быть выложенъ 
бумагою, съ высокими берегами. Вынувъ 
пирогъ изъ плиты (или печки) сейчасъ же 
вынуть изъ противня и переложить на свѣ-
жую бумагу. Изъ того же тѣста сдѣлать 
круглый тарелочки съ высокими бережками 
и такъ испечь. Большой пирогъ съ яблоч-
нымъ вареніемъ осторожно рѣзать въ узкіе, 
длинные кусочки, когда пирогъ совершенно 
остынетъ. Въ готовый, совершенно остывшія 
тарелочки, наложить вишневого варенія и по-
дать къ столу: къ обѣду, какъ сладкое или 
къ вечерному чаю. Называются эти пи-
рожки бебе (bebé). 

4 0 . Блины-

Блины можно разчшшть съ вечера, тогда 
берется одинъ лотъ дрожжей на одинъ фунтъ 
муки. Если же разчшшть утромъ, брать два 
лота дрожжей на одинъ фунтъ муки. 

Еазчииить два фунта крупчатки и два 
фунта гречневой муки квартою теплаго мо-
лока, восьмью лотами дрожжей, посолить и по-
ставить въ теплое мѣсто. Спустя пять ча-



совъ, залить кипящимъ молокомъ, мѣшать 
пока остынетъ, тогда вбить восеиъ желтковъ. 
Полъ часа спустя, можно жарить блины, но 
можно держать тѣсто и до вечера,— оно не 
испортится. Тѣсто должно быть не густо, 
какъ на блинчики (налеоннки). Это большая 
нропордія человѣкъ на десять, но, еслибы 
случайно прибыло нѣсколько гостей, взбить 
нѣну изъ восьми бѣлковъ и прибавить къ тѣ -
сту,оно ничуть не испортится. Жарить блины 
на топленомъ маслѣ, масла не жалѣть. Къ бли-
намъ подается икра, семга, лосось, миноги, 
румяное масло и свѣшая сметана. Во время 
блиновъ водочка, a послѣ блиновъ бульонъ. 

Д е с я т ь именинныхъ обѣдовъ и д е с я т ь 
именинныхъ завтраковъ. 

Примѣчаніе: Передъ подачею пирога по-
дается водочка, какъ закуску—лучше всего 
подать почтовую селедку, икру съ лимономъ 
на тончайшихъ кусочкахъ хлѣба или бу-
лочки, лосось, семгу. Подавать еще какую 
нибудь закуску совершенно излишне. Эти 

закуски возбуждают'!» апетитъ, другія же уни-
чтожаютъ. Пирогъ, такое вкусное кушаніе, 
и русскій человѣкъ его такъ любить, что, ни 
передъ подачей пирога, ни послѣ него, ни за-
кусокъ, ни другихъ кушаній почти не ѣстъ, 
при томъ пирогъ сытеиъ и, при всемъ своемъ 
желаніи, гости не могутъ ѣсть всего, подава-
емаго къ обеду или завтраку, и часто пода-
ваемый кушанія оходятъ со стола не трону-
тыми. Къ пирогу обязательно сливочное 
масло. Изъ оеледогь вынуть всѣ косточки, 
порезать ихъ на ровные, одинаковые ку-
сочки. Убрать селедки тонко, красиво иорѣ-
занными кусочками свеклы, моркови, кор-
нишоновъ или кислаго огурца. Посыпать 
несколькими капарами и лукомъ. Уксус/ь 
и прованское масло—отдельно. Ш обеду 
предпочитается одинъ большой пирогъ, а къ 
завтраку—малые нирѳжки. Пирожки, какъ 
закуска хороши только после водочки передъ 
обѣдомъ, къ меню которого не принадлежать 
ни пирогъ, ни пироги. 



I . 

1) Закуски. 
2 ) Бульонъ н пирогъ съ капустою. 
3J Мозгъ въ раковннахъ. 
4) Фазанъ. 
5) Шоколадный кремъ. 
6) Фрукты. 
7) Черное кофе. 

И . 
1 ) Закуски. 
2 ) Бульонъ и кулебяка. 
3 ) Куроиатки въ слоеномъ тѣстѣ . 
4 ) Горячая ветчина съ хрѣиомъ. 
5 ) Кремъ изъ пуншу. 
6 ) Мороженное. 
7 ) Черное кофе. 

I I I . 

1) Закуски. 
2 ) Бульонъ и пирогъ изъ заячьяго жар-

кого. 
3) Маіонезъ изъ рыбъ. 

4) Зеленый горошекъ съ поджаренными 
гренками. 

5) Жареный утки съ яблоками. 
6) Мороженное. 
7) Черное кофе. 

I Y . 

1 ) Закуски. 
2) Бульонъ и пирогъ.съ визигою и семгою. 
3) Шиинатъ съ котлетиками изъ мозгу. 
4) Заацъ съ компотами. 
5) Орѣховый тортъ съ виномъ. 
6. Черное кофе. 

Y . 

1) Закуски. 
2) Бульонъ и пирогъ съ мясомъ. 
3) Щука въ маіонезѣ. 
4) Спаржа. 
5) Цесарки. 
6) Сливочный кремъ съ бисквитами. 
7) Черное кофе. 



Y I . 
1 ) Закуски. 
2 ) Бульонъ и пирогь съ грибами. 
3 ) Вальдщнеппы. 
4) Филё съ гарнитуромъ. 
5 ) Омлете съ вареніеиъ. 
6) Фрукты. 
7) Черное кофе. 

V I I . 

1) Закуски. 
2 ) Бульонъ и пирогь съ мясонъ и яй 

цами. 
3 ) Цвѣтная капуста. 
4 ) Индюкъ съ консервами. 
5) Померанцевое суфле. 
6 ) Черное кофе. 

V I I I . 

1 ) Закуски. 
2) Бульонъ и пирогъ съ капустою и грп 

бамн. 

3) Маіонезъ изъ дичи. 
4) Каплунъ съ компотами. 
5 ) Желе изъ вина Бордо. 
6 ) Фрукты. 
7 ) Черное кофе. 

I X . 

1) Закуски. 
2) Бульонъ и пирогъ съ рисомъ, вязигою 

и сигомъ. 
3) Маіонезъ изъ каплуновъ. 

• 4) Фаршированные серей или спаржа. 
5) Жаркое изъ серны. 
6) Crème brûlé. 
7 ) Фрукты. 
8 ) Черное кофе. 

X . 

1) Закуски. 
2) Бульонъ и пирогъ съ мясомъ съ гри-

бами. 
3) Лосось съ соусомъ изъ раковъ. 
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4 ) Пулярда (Пилавъ). 
5 ) Blanc - manger. 
6 ) Мороженное. 
7 ) Черное кофе. 

Къ завтраку подавать болѣе закусокъ, 
а къ бульону пирожки. Гвѣжее масло и швей-
царскій сыръ. Обыкновенно не подаются 
ни сладкое, ни фрукты, ни мороженное, 
а только черное кофе. Какой нибудь маіо-
незъ изъ дичи или рыбъ, жаркое изъ зайца, 
серны, каплуна, индюка, цыплягь, утокъ 
и т. п. Цвѣтная капуста, спаржа, серей, 
мозгъ въ разныхъ видахъ, паштетики и раз-
ные компоты. 

V 

Постный обѣдъ. 

1 ) Закуски. 
2) Кулебяка. 
3 ) Паштетики съ грибами въ слоеномъ 

тѣстѣ . 
4) Маіонезъ изъ судака (provençal). 

5 ) Жаренный линъ съ поджареннымъ 
картофелемъ. 

6) Желе изъ крас наго вина. 
7) Чай съ вареніемъ или черное кофе. 
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