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Лтителя постгвница хотя и

говоришся, Еаmes vегоъ орt

mum ett сondimenum , голодb вБ

кушаньѣ есmь наилучшая припра

ва; однако всегда спараипся сы

скивагнь способы, чпобь какъ

возможно вкусѣ онаго разныл и

в цами сдѣлалъ пріятнѣйшимъ;

а какъ хозяина зкономическая

должноспъ обязуепѢ входипиь во

всякую полробносшь домашняго

знанпя: по наипаче- всего , чтпо

до сосшавленія собсшвенной пй

щи принадлежишъ, какимъ обра

зомѢ гошовишь, и изъ чего ку

шанье сосшавляшь,весьма кажеш

ся знапь нужно. А какъ мнѣ

… )( пота
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шчѣ въ 1то году, на нѣме 5

комѢ язык15 бынаго въ Польшо.

при Генералѣ Гилиевскомѣ Кох- …

мейсшера Андрея Хрисшіана Кри 5

спа 11ОВАРЕННАЯ К"иГА, кои у,
"

* *

рую я опробовалъ и вовсемъ с- ,

верненmо испраня, къ пользѣ

щеспва на Россійской языкѣ" 1

ревелъ. Онѣ подлинника же о.

снунинъ я принужденнымъ "

шелся; попому, чшо вънѣко

рыхъ мѣсптахъ сыскалъ погр4 . "

носпъ, а иное для пого ге, з

тмѣнилѣ, чпо пакихъ вещей сдѣ н

сыскать не можно; буде же р...- з

положеніе сего сочиненія,и сло. *

перевода моего читашелю не пс

равишся: по желаю, чшобь ,

1

оспапокѣ онаго награжденѣбы

пріяшносшіюпригошовляемаго н

шанья. " а
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55такъ-ча гатчтч9;тттячътяпа т.2:

О сулах5 лглснѣгхѣ.

рисшупая коувѣдомленіюона

го особливо наблюдапиьдол

жно, чшобѣ всякоекушанье

"5 приугошовлено было въ на

пуральномъ бульіонѣ ("),

чшо человѣку гораздо полезнѣе, не

желибb къ пому пріяпносшь вкусараз

ыми одна другому прошивными при- !

. равамибыла соспіавлена. Почемупри- !

чмѣчашь должно , чшобb всякаго зва

нія пряныхъ кореньевъ изакваски раз

мѣрно по иропорціи упошребляемобы

ло; особливоже инево всякой посудѣ

кушаньепругошовляшь полезно,какъ

" по мѣдная, но не луженая посуда со

н. всѣмъ въ новарькѣ не упошребишель

-на, а вмѣешо онойлучные имѣть дол

, жно желѣзную, или чугунную косуду ;,

но какъ во всякой поварьнѣ желѣзной

посуды всегда сыскашь не можно;

«по вмѣсно оной обыкновенно съ

. А . ПОЛВъ

—

(я) вульѣнъ во всѣхъ мѣспахъ сего сочиненія

поРуски опваромb называшься будешъ.
…
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пользою упошребляешся глииян ая и

муравленая посуда,

Какъ часть гопядины шаритъ

натурально. . I

Оную разрубишь посоизволенію

вымочи чешвершь часа въ водѣ: по

шбмb можно пекучею водою посma

вишь на огонь, при вареніи пѣну ча

сшо снимапь и сb малымb количе

сшвомb сбли почши совсѣмb доваришь,

Пошомъ для другаго упошребляешся;

жирb словишь, а въ осшавшее положа

пучекъ пешрушки, моркови или сел

леріи совсѣмъ доваришь; а послѣ ру

бленою пешрушкою, полченымb ин

биремъ и кореньями по приличесшву

вкуса приправишь.

Ко оному по соизволенію подаешся

хрѣнѣ, торчица или пряные огурчики.

примѣчаніе: оноеподаembаппешиmbиогрѣ

ваemb желудокъ. Съосшавшимb ошb сего

ошваромb, (") можно на другой день

разные супы пріугошовляшнь, какb здѣсь (

показано. …

здоропой сутѣ. 1

Возьми еловленой жиръ, оeшавшей …

ешваренія говядиныз а вѣ недосшаш

кѣ

(") оmваръ есmь на Россійскомъ языкѣ. паочное

званте, по, чшо подъ именемb бульѣнѣ раз

мѣепся. … …
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I” 28, 535 . 5е 3

кѣ онаго расmопи вепчиннаго сала и

положи вb сковородку горсшь зеленаго

гороху и горсmь евареныхb вb водѣ и

мѣлко искроненыхъ спаржей, щевелю,

лашуку и кервелю немногоже; жарь

оное вb означенномѢ еaлѣ : поmoмb

налей на оное ошвару сколько попре

бно и вари полчаса : пошомb положи

вb супъ подсушеннаго и изрѣзаннаго

ломшиками бѣлаго хлѣба, косшей съ

мозгомb,или ошваренаго каплуна (");

и пакb положа вbчашуоной супѣ, оп

пускай на сшолѣ, обложи ошваренымѢ

лапнукомb.

примѣчаніе: Оной суmb по справедливосmи

названb, пошомучшо не полько онb со

бою вкусенb; но раздѣляешb и изb леrка

гонишb пошb и жидишb загусmѣвшую

кровь.

Сутѣ сѣ латукомѣ.

Когда лапукъгораздо въ водѣоm

варишь, изрѣжь оной мѣлко и посшу

пай, пакb какb выше сего показано

было, а при ошправленіи насшолъ по.

ложи вb оной часшь ошваренной пе

ЛЯIIIин ъI, Я …

Примѣчаніе: Лапукъ спраждущимъ желчною

болѣзнію дѣлаешb пррхлажденіе. Слабому

желудку вредишеленb, есшьли неприло

2 жишь

(”) или курицу по произволенію.
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жишь къпому согрѣвающихъ правъ; но

иапрошивb пого лапукb холодиmb пе

чень и кровь уполяemb, жажду умножа

emb молоко вb грудяхb , и учреждаенb

сонѢ.

Сутѣ сѣ андипiемѣ.

Оной гоповииmся пакже, какb и

супъ сълашукомb;но шолько въ ономѢ

иодаешся часшь баранины.

Примѣчаніе: Андивій весьма холодиmb, по

чему во всякомb запаленіи и горячносmни

полезенb; а особливо вb запорѣ печени.

Сутѣ сѣ пореемѣ.

Когда довольнее количеспво по

рею ошваришь въ водѣ одну,половину

онаго изрѣжь мѣлко; а другую свяжи

вb пучекb и посшупай во всемb, пакъ

какъ и прежде показано было; но при

ошправленіи вложи жаренаго рябчика

или куропашку.

11ри.иѣчаніе: Поре полезенb omѢ каменной

болѣзни и пользуешb внушренную боль.

Супѣ сѣ горохомѣ.

Возьми сушьенаго, илизеленаго го

роху и вари спѣло вb вышеозначен

номb ошварѣ и прошри ояой сквозь

цѣдилкн; пошбмъ поеншупай, пакъ

какb прежде показано было. Въ оной

супъ можно положишьвареной и изрѣ

занной ломщиками вепчины , или ва

реныхb

,

-
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репыхb цыпляпъ, или шпигованы сй

ппеляплины, …

Примѣчаніе: Оной супъ полезенbпѣмb, ко

гда кшо оmbсоленаго кушанья рыбы,или

мяса получалb скорбуmb.

сутѣ сѣ портулакомѣ.

Когда переберешь поршулакѢ по

лиспочку и вымоешь, а воду сквозь

полошенцо вышрясешь; погда оной

вари въ показанномъ оmварѣ чешвершъ

часа. Впрочемb во всемb шакѢ поеглу

папь, какb выше означено: можно вБ

ономb расшерень желпокb яичной, и

положишь часпиь пеляпины изрѣзан

ную вb кусочки , или положишь кbкоа

сшрулю свѣжаго коровьяго масла ("),

шершаго бѣлагохлѣба, луку, горсшь

цевелю, два или при кочня саладу

качаннаго и большую горсmь порпу

лаку. Поджарь оное не много и

развари съ оmваромъ : попбмb прошри

оное сквозь сиmо,и смѣшай сb порпу

лаковымb супомѢ.

примѣчаніе:Порпулакѣхсходиmb,чиспиmѣ

кровь, уполяemb оспрошувb грудй: упо

пребляеmися оной обыкновенно вb хоходя.

щихb ошварахbвb сахапахѢ же, желудокъ

худо оной варишь можemb; почему и

а 3 упо

(*) Примѣчать должно, чпо во всякое кушанье

кладепся не попленое масло; кромѣ жаренья

хлѣбеннаго, гдѣ унопребляелся поиленое,



упоmребляmь его можнополько молодымъ

людямb.

Сутѣ сѣ селяеріею.

Оной вариншся шакъ какъ супъ съ

пореемb; и накже пріугошовляепея.

примѣчаніе:Селлеріяимѣешb крѣшишельную

силу, сходсшвенную сbпешрушкою, ноче

му и полезна оmb каменной болѣзни и

ешb поврежденія крбви.

Супѣ сѣ лукомѣ.

Облупи нѣсколько бѣлаго рѣпче

паго луку, и сb пучмомb базилику,

да сbкусочкомb вешчиннаго жиру, на

ныканнымb гвоздикою вари спѣло

вb вышепоказанномb ошварѣ, и ош

пускай на сшолъ съ жареною индѣй

ксю или упкою.

примѣчаніе: БазиликbгониmѢмочу,нѣсколь

ко слабишb , дѣлаешb пряносшь; почему

крѣниmb головуижелудокъ,гонишbвѣmрb;

алукb полезенb полько холодной напурѣ

людямѢ, (кошорые особливо желчь вb

крови имѣюmb); оmb чего иногда,и без

покойносшь чувсmвуюmb; а имѣющимb

раны лукbнеполезенb; пошому чшопре

пяшсшвуеmb онb вbзалеченіи оныхb.

Сутѣ сѣ сафою капустою.

Капусшу очисшя сваришь въ водѣ

почши снѣло, и посшупашь вовсемb,

пакb какb сb луковымѣ супомb и оп

пускай оной «b жареными голубями.

При

у



При исправленіи супа жиръ снимашь

надлежиmb , чыпо и при луковомb су

пѣ наблюдашь должно.

Сутѣ сѣвѣлого капустого.

Сb оною пакb почно поспупапъ,

какb о вареніи супа, сbафою капусшою

показа11О, …

примѣчаніе: Ошворяешb нушренноспъ, у

слаждаешb кровь; но полько дуешb же

лудокb ; а когда крѣпко варена капусша

бываенb, дѣлаешbзапорb внушренносши:

оное дѣйсшвіе производишb ивсякая дру

гихb родовb капуспга.

Браунѣ- коль сутѣ.

Довольное число капусшы назы

ваемой браунb- коль мѣлко изрубишь

дeлжно вмѣсшѣ съ недовареною веш

чиною, или вешчиннымb жиромb сb

иорковью и сb пореемb положишь вb

горшекb и налишь на оное опнвару

сколько пошребно и варишь вмѣсшѣ

цѣлой часъ : пошомb прибавишь къ

ному овсяной кашицы жижи и кусо

чикb масла коровьяго,и ошпускашь на

сполb. …

Примѣчаніе: БраунѢ-коль особливо очища

ешb желудокb.

Супѣ изѣ кочарыжекъ капустныхѣ.

Кочзрыжки и верьхніе опросшки

оmb браунъ- коля должно вымышь и

а 4 еочи

»

1

1

:
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очиепя изрѣзахпь: попомѣ сѣ пер

нымъ хлѣбомъ, хорошимb ошваромъ

и сb нѣсколькими кореньями сваришь

гораздо мягко; а по свареніи прове

решь сквозь сипо, и положа изрядной

кусокъ коровьяго масла разогрѣшь, и

дшерпымѢ хлѣбомъ подправишь.

Супѣ сѣ врунѣ-лкресомѣ (").

Оной хорошенько очисшишь дол

жно и мѣлко изрубишь, поджаришь въ

тмаслѣ коровьемѣ: пошомъ приложигаь.

кb оному еколико пошребно бѣлаго,

ренекаго вина по поламъ сѣхорошимъ

оmваромъ, нѣсколько сахару и мала

сс3ли,и пззаривъ оноеполчаса, смѣшай

съ онымъ нѣсколько яичныхъ желн

ксѣѣ и приправъ. Онойприложивъ жа

реныхъ въ маeлѣ коровьемъ пшенич

ныхb гренковb.

примѣчаніе: онойсупѣ полезенbчахотным ѣ.

людямb, шолько вb шакомъ случаѣ сола

класшьнедолжно, авмѣспо шоговина упо

пребиmь;нои пакb весьмаполезнокоисцѣ

ленію внушреннхb болѣзней, и кb опгры

пію засорившихся кишекb, чиспишb крс ь

и пипапельно уполяешb ломопу и р ѣ .

иишb желудокѣ. …

.

(ч) Брунѣ - кресъ распеmъ на мокрыхъ мѣсшахъ,

на Россійскокъ языкѣ называешся онѣ режуха

а по Лапыни maitиrc аauatiс
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Сулѣ изѣ цѣтной капусты.

Ошваря оную прежде не много въ

водѣ, пошомъ въ хорошемъ ошварѣ

еb кускомb вепчиннаго сала и сb гвоз

дикою , и сb пучкомъ базилики со

всѣмѣ деваришь, и молодыми голу

бяшами и пнвеничными греиками при

правишь.

примѣчаніе: Оной супъ пріяпенѢ икрѣпи

пеленb, причемb базиликb дѣлаеmb его

пипапельнымb.

Супѣ рѣпою.

ВзяmьНѣмецкойрѣпы,называемой

Маркшъ-рибенѣ. Изрѣзапиь онуюдол

говашыми понкими кусочками; по

помъ кусокъ масла коровьяго сb ма

лымb количесmивомb сахара ноджаришь,

и жариmь рѣпу въ ономъ маслѣ до

mѣхъ поръ, чmoбъ оная нокраенѣла:

пошбмb маeло слишь ирѣпудоваришь

въ хорошемъ бульйонѣ, пн. е. ошварѣ;

послѣ оннусшишь къ сполу съ жар

кою дикою упнкою, или гусемb,шакже

съ ломпиками калача,

Примѣчаніе : Рѣпа жидиmнѢ и опкнимаешъ

оспрошуего, покмокbупошребленію оной

хорошей желудокb пошребенѣ; но на

прошивъ ипого рѣпа дѣлаенb вѣшры, и

епъ многихъ врачейупошребляешся оная

вѣ грудиихb ошягченіяхb,

А у сунь
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Сутѣ со сларжами.

земляные концы умѣлкихъ спар

жей обрѣзашь длиною на палецъ, и

вязаишь оные вb пучекb, а крупныя

спаржи изрѣзашь величиною сb горо

шину и ошваришь оныя въ водѣ. По

помъ въ хорошемѣ ошварѣ доваришь,

въ чешвершь чаеа , чшобъ упрѣло;

а послѣ приправишь оной калачемb,

мушкапнымъ цвѣшомb и ошпусшишь

со сшарою курицею.

Примѣчаніе: Оное полезнопѣмb,кпохоло

денъ и ошягченъ корпусомb, пошому

чшо сушb оной раздѣляеmb псmb, и мочу

гонишb, согрѣваеmb ; а часшо упопре

бляпь оной не полезно,

Супѣ сѣ сорочинскимъ пшеномъ.

Пшено должно при или чешыре

раза въ горячей водѣ перемышь, и

какb можно вѢ печи высушишь. По

ншбмъ въ хорошемъ ошварѣ съкускомъ

вепчиннаго жиру нашыканнымb гвоз

диксю исподоволь мягко уваришь: а

пешбмb вложишь кормленаго каплуна,

или курицу.

примѣчаніе: ПшеножидипѢ, сокинѣсколько

дуешb, ошягчаеmъ желудокъ. по чему

излиннее упошребленіе онаго дѣлаemb

запорѣ.

Сутѣ
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Сутѣ сѣ перлодыми крутами.

Оныя крупы опиварипиь должно

почши совсѣмb мягко: пошомb пере

мывайоныя вbцѣдилкѣ,допѣхъпоръ,

пока клейкосшь вся выдешb изb оныхb,

и вари оныя полшора часа вb хоро

шемb ошварѣ, и приправь малолимон

ною коркою, положи калача, каплуна,

или курицу. ….

прилѣчаніе: Оной имѣemb пожb дѣйсшвіе

какb и вышеписанной суmb; но ежели

приложишь къ оному Лимоннаго соку, но

чрезb кислоmу вb горячихb и желчныхb

болѣзняхb оной бышь полезенb можешb.

Супѣ сѣ керп елемѣ.

Очисшя и изрѣзавъ кервель мѣлко,

вари спѣло вb хорошемb ошварѣ, по

moмb разбей вb супѣ нѣсколько желm

ковb яичныхb, и положивb ложшики

бѣлаго хлѣба, ошпускай на сниолъ.

Примѣчаніе: Кервельимѣеmb гонящую мо

чу, раздѣляющую и цѣлиншельную силу.

Разбиваешb мокрошу вb грудй, по чему

вb грудномb ошягченіи полезенѣ.

Яичныя хрупы.

разбей нѣсколько яицb сb малымѢ

количесшвомb мукй пшеничной, возь

ми кb шому мѣлко изрѣзанной пе

ипрушки, нѣсколько масла коровья и

смѣшай гораздо вмѣешѣ, вливай оной
А б вb

…
…
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въкипящей онваръ, мѣшай хорошень

ко, пошомb положн вb оной пшени

чнаго хлѣба, изрѣзаннаго вbчешверо

угольные сухарики..

Примѣчаніе:. Можно оноекушанье послѣ ли

хорадки упошребляшь; попому чІПо оно

не пнолько чпо пипиапельно ;, но. и оспав

шую послѣ болѣзни нечисшому мспре

бляешb. . …

Руъленыя круп ы.

Два яйца смѣшай съмукою,шакъ

чниобb изb шово сдѣлалось гусшое пѣ

сшо, пошомъ изрѣжь оное гораздо.

мѣлко иподжари въмаслѣ коровьемъ,

пошбмъ вложивъ въ хорошей ошваръ,

нѣсколько повари и приправъ. Можно

варишьрѣзаноенѣсшоине поджаривъ.

Примѣчаніе: Также послѣ болѣзнипридаеmѣ,

силу. …"

Развитой сутѣ.

На чешырехb , яйцахъ размѣнай

горешь инернаго хлѣба ("). Къ пому:

приложи рѣзанной пешрушки , и вли

вай въ опварѣ- кипячей, чшебѣ оное

сдѣлалось, накѣ кажb хлопки, по

хпoмb енпускай кѣ сполу.

диримѣчаніе: Полезнонѣмb, кошорыеспра

кдушb имѣющимся въ почкахъ и въ пу

зырѣ

(") тертой хлѣвъ иненичной черсшвой препися

ма матеркѣ,или иколкуmъ его въ игопаѣ.
а

2.

.

1
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зырѣ пескомb; пошому чшо пеmрушка

вонишb мочу, а яйцы богъ ошнимаюmb,

для шого чшо они вb себѣ мягчишельную

имѣюmb силу, для пакихb суповb всегда

хопня и пошребны ошвары говяжьи, какъ

и выше показано; но какb поварня все

гда должна имѣшь перемѣну вb кушаньѣ;

по для онаго покажу чишашелю способы

ндиже сего. …

чъ

красной гопяжей супѣ гопяжкимъ

отшаромѣ пріуготоплятъ.

Взяmъ часшь говядины оmb кре

впца, изрѣзашь ломшиками шириною

вb большой палецb , положишь вb ко

I спирулю ломщиковb вепчиннако сала;

а на оные ломшики рѣзаной говядины

изакрывъ посшавишь налевкой огонь,

гдѣ спояшь до шѣхb порѣ, чшобъ

f сокъ мясакакъ клей покрасиѣлъ. по

moмb налишь на оное другаго бульi

на, иг. е. ошвару и нѣсколько вре

! мени поваря сейкрасной ошваръ, про

цѣдя сквозь сиппо не шолько на супъ 1ъ

на соусыг, но и на разные рагу упо

иребляшь.

примѣчаніе: Говяжви супы не всегда поле

зны, хошя еные и упошребишельны; но

больному дѣлаюmb пятосшв на причинѣ

жыогихb ящончайшихb жилскѣ

А у … сутѣ
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супѣ изѣ краснаго отяару сѣ на

1иIтригопано7О 771еи!Я111ИНО7О.

Вырѣжь изb mелячей задней че

шверши въ большой палецb шириною

ломшики, ибей оные нѣсколькоболь

шимb ножомb, и нашпиговавb обва

ляй вb мукѣ, положи оные въподжа

риное коровье масло и на легкомъ огнѣ

изжарь оныеспѣло; пакb чшобb сокb

оныхъ покраснѣлb гораздо : попиoмb

положи вb суповую чяшу оное мясо,

и поджареныя крѣпко пшеничныя грен

ки, д.

ренія мяса масло и сокъ. А попем

налей краснымb бульйономb и опипу

ская. Можно вb оной супъ класшь

всякія правы , спаржи,молодойхмѣль,

зеленой горохb, и шому подобное по

произволенію. …

примѣчаніе: Теляпина во всякой болѣзни

полезна и легка, для сшола упошребляеш

ся пеленокb не моложе двухb недѣль.

супѣ изъ краснаго отпару сѣче

чепицею.

Чечевицу должно хорошенько сва

ришь въ водѣ; пошомъ половину въ

игшѣ расшерешь, и изрѣзашь суха

риками бѣлаго хлѣба , вешчиниаго

жиру и луку, и все вмѣешѣ поджа

ришь

наложи на оное ссшавшее ошъжа
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ришь въ говяжьемъ салѣ, пакъ чшобъ

оное покраснѣло; вышепоказаннымb

краснымb говяжьимb ошваромb разве

сши першу чечевицу, и поваря оную

вмѣсмѣ прошерешь сквозь сиmо, чmно

бы комковb не было; попoмb вложи

цѣльную чечевицу и еще повари; а

при варенчи безпресшанно мѣнай;по

пoмb вылей оное вbчашу суповую на

поджареной бѣлой хлѣбъ и ошпускай

на сшолb сb жаренымѣ рябчикомb,

сb жаворонками, дикою уг. ою, или

голубями.

Примѣчаніе: Чечевицачисmиmbи выгоняеяb

наружно всякую нечисшошу.

супѣ изъ краснаго отпарусѣчине

нымѣ хлѣвомѣ.

Для онаго взяшь должно малые

французскіе хлѣбы или булки, изъ

оныхb выдолбитпь мягкое и опложишь

прочь. Корку вb печи гораздо выеу

шишь; поmoмb начинишь оные сдѣ

ланнымѢ рагу изъ изрѣзанной сухари

ками курицы сѣ спаржами, или мягко.

вареною пеляшнною, сb мозгомb го

вяжьимъ изрубишь, положишь луку и

пеmрушки немного, нѣсколько желп

ковъ яичныхъ вмѣсmѣ смѣшашь и

хлѣбцы онымъ начиня испечь; по
нпомѢ
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пбмъ обливъ оное въ суповой чашѣ

красныыъ супомъ, ошпусшишь.

примѣчаніе: Оное кушанье здорово, попо

му чно желудокb его легко варишь мо

жеmb.

супѣ изъ краснаго отпару сѣ кле

1цками. .

Возьми попленаго масла коровья

полфунша и мѣшай оное до пѣхѣ

поръ, какъ оное побѣлѣешъ, и сдѣ

лаешея подобно пѣнѣ; поипoмb при

ложи кb пит.му девянаь желтаковb яич

ныхb, полфунша или нѣсколько по

больше лучшей крупичешой мукй,нѣ

сколько полченаго мущыкапнаго цвѣ

шу, и перемѣшавb оmвѣдывай, опу

ская ложкою вѢ кипячую воду, пакѣ

чшобъ кліоции были длиною въ па

лецъ; пошомъ оныя онусниишь въ

красной супъ. При варенѣи жирb дел

жно снимашь, вмѣсшо мукй можно

перпой хлѣбъ въ клfоцки упошре

бляшь, или мѣлко рубленую пнеля

шину сb перmымъ хлѣбомъ смѣшавъ

упъопреблягнъ, и во всякой бѣлой супъ

кліэцки шакимъ же образомb пріуго

ваоВл.Л0Пса.

примѣчаніе: Оные супыдляперемѣны ску

жишь могушѣ, вкусомb пріяины и цо.
25е?"а,

а

1



к. 5 зе 17

о супахъ рывныхѣ:

Хорошей ракопой супѣ.

Ошваришь раки безъ сбли, разло

машь шелуху раковую, исшолочь съ

кускомъ коровьяго масла гораздо мѣл

ко, между шѣмb нарѣзавb калача, и

накроша пешрушки, сваришь въ хоро

пемb опиварѣ; попомъ полченую ра

ковую шелуху жаришь въ маслѣ, до

пѣхѣ порѣ,чшобѣ масло покраснѣло,

и вложишь въ показанной ошварѣ,

шакже сквозь еишо пропереть яичнои

желпокb н весьма мѣлко полченаго

миндалю, оmbчего сдѣлаешся похлеб

ка нѣсколько гуспга. Во оной суmb не

полько кладушся изломаные раки;но

иногда можно вложипь ошваренную

цвѣшную капуешу, спаржи, зеленой

горохb, аршишоки, разные коренья,

емторчки, цыпляша, голуби, пнеляпи

ну, птакже мясными или масляными

клiоцками начинишь можно шиелуху

опrb раковыхb головокъ по произволе

н”ю. Примѣчашь должно, чщобѣ по

приправкѣ онаго супа больше не ва

ришь; но размѣшавъ разогрѣmь и они

пускапь.

примѣчаніе: Хопя раки полезны; ночахот

нымb искорбушошнымѣ людямb,сѣсными

с6ли весьма мало упошребляшъ надобно.

Супѣ
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ч.

супѣ сѣ угрями.

Кожу ободраmь и изрѣзашь угря

кусками длиною по вершку, сваришь

въ соленой водѣ, чшобb полько одинb

разbвскипѣлъ,угря цѣдилкойвынушь;

пошбмb сваривb овсяную кашицу, про

цѣдишь сквозь сиmо, положа въ ка

шицу угря и горешь изюму, мѣлко

искрошенаго пешрушечнаго коренья,

пучекъ правb, кусочикb маeла, дова

ришь хорошенько, и при ошправленіи

енаго на сшолъ, положи вb оное выше-,

поканныхъ кліоцокъ,нѣсколько капель

ренскаго уксуса и лимоннаго соку.

примѣчаніе: Угорьхоmя вкусомѢ пріяпенѣ;

однако какb онb есшь весьма жиренb, по

чему и часшое упошребленіе онаго не

п(ОЛезНо.

Рывной отпарѣ или виліонѣ.

Взяшь 4 или 5 фуншовb сухаго

гороху, перемывb положи вb горшокb,

или вbкоешрулю, налишь рѣчною во

дою и варишь на легкомъ огнѣ 4 ча

са , вb другой горшокb положишь пу

чекb селлеріи, кочень сафои капусшы,

16 корешковb моркеви, 12 корешковъ

пешрушки , 1 2 луковицb, 4 гвоздички

и по свареніи гороха сквозь цѣдилку

въ онойже горшокъ горохъ прошеревъ,

варишь вмѣсшѣ еще 2часа. Оной ош

варb
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варъ упошребляешся къ пріугошовле

нію разныхъ рыбныхъ суповъ.

Супѣ сѣ чиненою цукого.

Чешую очиспишь, а кожу опѢ го

ловый до хвосша уцуки ободрашь; но

оmъ хвосша и ошb головы не ошни

маmь, шѣло вынушь и поджаришь въ

коровьемъ или въ орѣховомъ маслѣ,

чкшобъ побѣлѣло, и изрубиmь вмѣеmѣ

съразмоченымb вb сливкахъ или въ во

дѣкалачемb; кbкоемунриложишь свѣ

жихb шанпаніановb, или грибовb ср.

динарныхb, рубленой пешрушки, лу

ку, базилики, пиміану, кусочикb ко

ровьяго или ложку орѣховаго масла,

изрубить все вмѣсшѣ; пошбмъ оною

начинк ю начиня щучью кожу, зашіипь

и обмазавb коровьимb или орѣховымъ

масломъ, и осыпавъ першымъ хлѣ

бомb, положишь на сковороду и печь;

кb оному пригоншовишь сушb изb кала

ча и изb вышеозначеннаго гороховаго

бульйона.

примѣчаніе: Пукаошягчаеmb желудокъ,по

-чему и больнымb кушашь запрещаеmся.

Супѣ сѣ чиненымѣ лартомъ, или сѣ

сазаномѣ.

Здѣсь во всемb, mакъ какъ и ео

щукою поспупапь надлежиmb.

При
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примѣчаніе: Карпb здоровѣе всякой рыбы;

для гсго чтно рыба сія жидишѢ кровь, и

дѣлаешb клейкосшь вb крбви; а особливо

ежели она ловлена вb прудахb.

супѣ сѣ линями.

Линей вычиспишь и просоля не

много вbкоровьемb, или вb орѣховомb

маслѣ, испечь и съ гороховымъ ошва

ромb пріугошовиmь кb сшолу.

Сутѣ сѣ окунями.

Окуией очисmя сваришь вѢ еоле

ной водѣ и въ гороховомъ ошварѣ

приправиmь. БѢ оmварb всегда дол

жно класшь по кусочку коровьяго или

по ложкѣ орѣховаго масла : шакимъ

епособомb можно лоеось, осяприиу„

вѣюновъ и канбулѢ (") рыбу гоmoвишь.

Сипѣ изѣ вѣлато яуку и молокд.

Лукѣ изрѣзаmь въпоненькіе лом

пики или сухариками, изажаришь на

легкомъ огнѣ вѣ коровьемъ маслѣ ,

чmобb оной мягкимb сдѣлался. Но.

помѢ оной лукb всьнапѣ въ кипячез

молоко, и смѣшашь во оное распер

ши желmокъ яичной; потомъ поло

жишь пшненичныхъ гренковb,а сверьхъ ,

посыпавb мушкапнаго орѣха ошпу

СПВ1 иПБ,

__ Птти

(4) канбулъ рыба, имѣющая у себя одинъ гл зѣ

по нѣмецки называешся она Еиист.
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примѣчаніе: Лугумноrо кушать недолжно,

попому чшо ошb oнаго дѣлаешся боль въ

головѣ.

Супѣ сѣ мояокомѣ и сѣ яйцами.

Взяшь свѣжагомолока,корицы, саха

ру,и соли немного; пошбмъ разбишь по

пропорціи блнода 12желшковѣяичныхb

зъ горишкѣ, а вынеовначенное молоко

еваривъ и смѣшавъ съ размѣшенными

желшками процѣлупь сквозь синшо;по

помb ноложишьвb еуповуючашуколача

нарѣзаннаголомпиками и налишьсупѣ.

Примѣчаніе: Оной суmb весьма пишашеленb,

по чему и полезенb изсохшимb и поху

” дѣлымb людямb.

Супѣ молочной сѣ миндалемѣ.

Молоко съ сахаромъ и съ корицею

подварипь; пошбмъ положишь вb ко

ешрулю два фунша полченаго минда

лю,иразмѣшавb съмолокомъ гораздо,

процѣдишь сквозь сипо, и оное разо

грѣшь; нополько некипѣпъ : вмѣсшо

колача можно во оной положишь са

жарныхъ сухарей.

Примѣчаніе : Оное неполько, чшо вкусно чи

чпріяшно; но и ошнимаешb осшрону въ

крови и нѣсколько слабипѣ.

Супѣ миндальной сѣ подото. -

Оной супъ варипся шакже, какѣ

и означенной столошной супb; нопо

… Кмо

л
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1
кмо вмѣспо молока упошребляешся

ВОДа,

Примѣчанie " Дѣйсmвіе и польза онаго сход

ную имѣешb силу сb молочнымb мин

дальнымb суломb.

Супѣ изѣ пишенѣ.

Вишни совеѣмѢдолжно исmолочь,

и положа въ горшокъ вмѣсшѣ сb под

жареными пшеничными гренками, на

липь на оное половину вина и поло

вину воды, варишь полчаса, пошбмъ

процѣдишь сквозь сишои прибавя еще

нѣсколько вина ренскаго , сахару и

корицы по пропорціи вкуса мѣшая

безпресшанно, еще подваришь и ошпу

сшишь съ супомb поджаривb вbмаслѣ

гренковb пшеничныхъ; а ежели поже

лаешь ошпусшишь сушb оной холод

ной, шо гренковъ въ маслѣ поджари

Ва1ПБ Не ДолжНо, …

Примѣчаніе : Больнымb попріяшнойкислопѣ

онаго, сей супъ весьма полезенъ.

Супѣ хлѣьной сѣ zукомѣ.

„Аукb изрѣзашь понемькими лом

пиками, иизжаришь въ коровьемъ ма

слѣ; и оной съ коркою сишнаго хлѣ

ба вb кипячей водѣ одинb разb вски

пѣшь и положа въ суповую чашу, на

вѣзавъ ломшиками сиmнаго хлѣба,

слищъ жижу на хлѣбъ, и нѣсколько

КаПелІъ
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5

капель уксусу; пошомb взяmь шерша

гохлѣба, поджаришь въ коровьемъ ма

слѣ сb крошенымb лукомb, вложишь

вb означенной супъ. Сверьхъ погона

ложишь пропалое яйцо, кошорое дѣ

лаешея пакимb образомb: выпуепишь

яйцо вb кипяшокb, чmсбѢ бѣлокb о

наго заварился ; а желпокb былb бы

вb смяшкуж поmoмb снявb оной лож

кою, кошорою снимаешея пѣна, опу

спишь вb супѢ,

а Жженой сулѣ.

Муку пшепичную въ коровьемъ ма

слѣ поджаришь, шакъ чmобъ оная

покраснѣла; пошомb вложишь оную

вbкипяшокъводы , въкошнорой пучекъ

пешрушки сваренъбылъ, и когда оное

переваришся, ошпускай на сшолъ, при.

правя поджаренымъ въ маслѣ коровь

емb изрѣзаннымb сухариками пшенич

нымb хлѣбомb.

примѣчаніе: онойсуmb невредишеленb; по

чему и больному упошребляшь оной поз

ВОляептся.

Супѣ молочной сѣ тыкпою.

Облупя шыкву, изрѣжь вb шонень

кІе ломшики и поджарь вb коровьемѢ

маслѣ, сb крошенымъ кервелемb и съ

нешрушкою; пошомb вложи оное вb

кипящее молоко, кb шому приложи не

1много
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много перцу и оппускай онсе съ ка

лачемъ. "

Примѣчаніе: Тыква пятнательна; но не очень

здорова

„Сутѣ сѣ рынедо.

Оной дѣлаешся пакже, какъ и

пыковной супъ, шолько чшо пропи

-раешся сквозь сишо, и прикладываешея

-нѣсколько сахару; а приправливаешся

оной сbжженымb миндалемѣ и сахар

зными сухариками.

дприлиѣчаніе: Коня дыня сама собою непо

лезна; но полезнымb дѣлаешb его нѣ

сколько жженой миндаль. …

Красной пеинѣ- сипѣ.

Нешерепь сипнаго хлѣба и под

жаришь въ коровьемъ маслѣ, чшобъ

покраснѣлъ, и положишь кb оной са

«хару, кориды, нѣсколько кардамону,

и цукашу вb горячее красное ренское

вино и закрывb поснявишь на легкой

-огонь,чшобbразогрѣлось;а некипѣло,

а хлѣбъ бы во ономѢ разопрѣлъ; по

помb omпусmиmь кb сmолу.

прилѣчаніе: Оное подкрѣпляешb и полезно

вbпоносахb, грѣеmbжелудокъ и придаешb

силу

Бѣлой пеинѣ - сулѣ.

Взяmь бѣлаго вина пополамb сb

водею, корчуы , кардамону, лимон
чл

нои
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ной корки, и сахарусколько по пропор

ц1и попребно, посшавишь на огонь и

даmь вскипѣшь; пошомb выпусmиmь

нѣсколько желшковb яичныхb, распе

реишь на вышеозначенномъ кипяшкѣ,

иалипь супb, и сѣ сухариками подсу

ишеными оппуспипь на сполb.

Такимъ же образомb и всякіе пи

вные супы пріугошовляюшся.

примѣчаніе: Оной суmb весьма здоровъ,

пишаешb, крѣпишb и грѣешb.

Опсяной сутѣ.

ВѢ кипячую воду помаленьку всы

пай полченыхъ овсяныхb крупъ, и

когда ошbкрупъ вода сдѣлаешся гусша

и клейка; шо процѣди оную сквозь

цѣдилку, посшавъ на огонь положивъ

въ оное сахару, масла коровья и ко

ринки, мушкапнаго цвѣшу по про

порціи; пошомъ снявъ съ огня ипод

жаривъ въ коровьемъ маслѣ сухарика

ми, изрѣзанной бѣлой хлѣбъ, ошпу

екай на сполb.

. примѣчаніе:ВовсякихѢ случаяхѢ иболѣзняхъ

овсяная кашица, сдѣланная означеннымb

образомb весьма полезна;а особливо вb

грудныхb опягченіяхb и ошbкашлю про

исходящаго онb загусшѣнія мокрошb.

Б Части а
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Часть топтаины Аглинскимѣ мане.

ромѣ пріуготоплятъ.

Говядины часшъ грудную сварить

вѢ водѣ нѣсколько посоливъ, между

тпѣмъ ошbрыбы сар елия, или аншу

фишъ(")называемой,ошобрапъквепи

прочь, нарѣзашь долгими кусочкамн

вепчиннаго жиру, и вынувѣ мясо изѢ

ошвару, нашпиговашь вешчиною и сар

делями; пошомb часшь оную завязавъ

въ салфешку опусшишь въ ошварь, и

положа Французской водки, нѣсколько

ренскаго вина, лимону и пряныхъ ко

реньевѣ,доваришь; иошомb нижеозна

ченнымъ бульіономъ приправишь.

даримѣчаніе: Оное кушанье здоровымb и пре

бующимb силы рабошнымb людямb при

днадлежишb. .

Руѣяеной соусѣ.

Возьми свѣжихb еморчковb, шанпа

нтоновb ("), опенковb , луку, сарде

дей или за неимѣніемb оныхb и сель

дей ГолландскихѢ. Каждую вещь особо

ямѣлко изрубишь, шакѢже вешчины на

рѣзашь мѣлкими сухариками; пошбмъ

по

4«у Вмѣспо анну-фиину, я упопреблялъ сельди

Гоя иандекіе, кошорые самойже попъ вкусѣ се

стпавляю нѣ.

. 44) нанпантоны, въ малой Россіи по Руски пече

рнцы называюшся.
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поешиавинь косmрулю съ масломb ко

ровьимb на огонь; и когда оное сша

неmb подымашься, брось вb оное ло

жку мукй, чшобъ оная поджарилась

и покраснѣла, попомъ вложи вb ма

сло всѣрубленыя вещи,кромѣ сельдей.

Иналивbмяснымb ошваромb сколь

ко попребно будеmb, вари до шѣхѢ

порѣ шакъ, чшобь гусшо сдѣлалось

какb соусы обыкновенно бываюшъ:

при оmпускѣ къ сполу положи вb

оное сардели, или сельди, чшо слу

чишея, и нѣсколько ренскаго вина.

Примѣчаніе: Панпаніоныдолжно преждеоп

варишь вb водѣ, послѣ опмочиmь вb

уксусѣ, впрочемb хошя оное кушанье

и пріяино, но полько не здорово- .

Руѣленой соусѣ другимъ манеромѣ.

Должно чаешь говядины грудной

побиmь хорошенько, и нашпиговавb

вернчиннымb саломѢ и обвязавb снур

комѣ, чшобъ было кругло; пошбмъ

положишь оное съ понко-нарѣзанною

говядиною и веmчиннымb жиромb вb

горшекъ,шакже не много свѣжаго сви

наго и говяжья сала, рюмку француз

ской водки, нѣсколько ренскаго вина

и лимоьу, не много гвоздики и пер

цу, и обложишь означенную говяди

ну сверьху и снизу оными приправа

Б 2 " ми;
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ми; горшекѢ покрышь хорошенько, и

замазавb шѣсшомb, посmaвишь на нѣ

eколько чавовb вb печь; попбмѢ вы

иувb изb печи, жирb весь сняmь, а

оспавшее нриправишь мяснымb хоро

шимъ ошваромb, какъ и прежде по

казано было, - ,

Ниненая веф5- ала- модѣ (").

Возьми свѣжей говяжейи копченой

евиной языкъ и курицу, и ошвари ка

ждую вещb особо; пошбмb языки очи

еши и обрѣжь все мягкое куриное мя

ео; пошомb возьми ляшку говяжьяго

мяса, нашыкивай ножемb, и изрѣзавb

куриное мясо и языки долгенькими

кусочками , начини говядину, и обвя

завb снуркомb, во всемъ посшупай

шакb, какb и прежде показано было.

При оmпускѣ на сшолъ приложи въ

оное нѣсколько пряныхъ кореньевѢ.

Примѣчаніе:Придаеmb крѣпосшь и силу, и вѢ

болѣзни оное кушанье больному не полезно,

Аглинская жаркая гопядина.

Возьми хорошую окѢ ссѣкучасmь

говядины, положи на ночь вb соль,

вовт

(4) Когда въ Россіи многія чужестранныя слова

взошли въ употребленіе; но хошя оное ку

шанье по Руски сказываешся модная говядила,

по и я упопребилъ обыкновенное здѣсь фран

цузское названіе Восщраlа тоde, кошорая пова

вамъ подъ симѣ именемb больше извѣсшиа.
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им

воmкни иа вершено и жарь оную из

легка , поливая часшо мяснымb опва

ромъ, и посыпай мукою. Когда хоро

шенько зажаришся и дасmъ ошъ себя

нашуральной сокъ, посыпь нѣсколько

перцемb и обложивъ нарѣзаннымb лом

mиками лимономb, ошпускай.

Примѣчаніе: Всякое мясовbлихорадкахb не

Полезно.

Гопяgина жаркая сѣ сметаною.

Нашпиковавb говядину рѣдко пол

епыми кусочками вепчины , поло

жипиь оную вb горшнекъ, переложа по

11еньКИ.М1И АомПиками Вепчиннато жНе

ру, цѣльнаго луку, розмарину, ши

м1ану, и на легкомb огнѣ душишь

спѣло. Послѣ съ огня сняmь, и наднѣ

горшка зажарившуюся покраснѣвную

корку расперешь сb шерпымb oржа

нымb хлѣбомb , нѣсколько ломшиковъ

положишиѣ лимону, не много рубле

ныхb сарделей, или сельдейГолланд

скихъ и капарсовъ: все вмѣсшѣ пере

варивъ, положишь при ошправленіи на

сшолъ нѣсколько смешаны.

Примѣчаніе:Оноекушанье,попричинѣправѣ,

имѣешb полезную силу, по чему и кb

поправленію здоровья упошребляшься мо

жешb. …

Б 3 Апстрій
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Апстрійская жаркая гопядина.

Оную должно хорошенько нашпи

говапь и положишь на ночь вb уксусb

еb солью и сb лукомb; пошбмb на

верmѣлѣ сочно зажарь, припомb за

румянъ въ маeлѣ коровьемъ, мукй къ

пому яоложи, нѣсколько рубленаго

луку, пиміану, базилики,розмарину,

лавроваго лисmу; и вее оное перевари

въ шомb уксусѣ, вb кошоромb лежала

говядина, приправь жаркое, и облей

онымъ соусомb, и при опппускѣ при

ложи рубленыхb аьшу-фашb, или

сельдей; а буде похочешь, шо вмѣ

епо оныхb можно вb соусb положишь

полченыхb мозжевеловыхb ягодb.

Гопядину по Нѣмецки готопитъ.

Взяшь грудинку и косmи вb оной

всѣ избишь, и посшавя на огонь, съ

водою и солью варишь не очень

спѣло, послѣ къ шому приложишь два

сшакана ренскаго вина, пиміану, роз

марину, лавроваго лисшу , луку по

больше, нѣсколько гвоздики и перцу,

совсѣмb онымb доваришь спѣло; по

помb взяmь шершаго сишнаго хлѣба,

сахару, корицы, лимонной корки и

луку и на сняшомъ оmъ мяса жирѣ,

изъ онаго замѣсишь шѣсшо, и поло

жи
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жи означенную часmь говядины на ске

вороду, намазавb сb верьху шѣспномъ

пелщиною на талецb, поспавиниь въ

печь; а какb зажаришся, приправишь

слѣдующимb вишниевымb соусомb:

На примѣрb: исшолки вb игmѣ ви

шини весьма мѣлко, положи оныя въ

горшекъ, кb шому приложи поджаре

наго въ маслѣ коровьемb бѣлаго хлѣ

ба и краснаго вина, вари оное пол

часа; попнoмb прошри сквозь сипо,по

ложа вb оное сахару, корицы кроине

иой, лимонной корки, разогрѣй и на

ливb на блюдо сверьху, наложи говя

дину, и оmпускай кb сшолу.

Еримѣчаніе: Нѣсколько холодиmb желудокѣ;

шолько не должно мяса вb пакомъ слу

чаѣ много упошребляшь.

Колченуго гопядину то Аглински

Го771ОПи771ѣ,

Взяшь чаешь говядины грудинку,

и збивb хорошенько, посолишь, а въ

соль положишь нѣсколько селиmры ,

и дашь лежашь мясу вѢ солй ; дни;

пошомъ изъ соли вынушь и посадишь

вb великую печь. Послѣ хлѣбовъ вb

нечи мясу сшояшь 12 часовъ, послѣ

сb правами и съ прянымъ кореньемъ

сваришь мягко; а при ошпускѣ на

б 4 сполТ



з2 20, 35 .);e

еmолѢ обложишь оную зеленою пе

ипрушкою.

примѣчаніе:Больному оное кушанье нездо

рово.

Скатанная гопядина.

Тонкое мясо оиmb паховb положи

на салфепку ; возьми дичины и коп

ченой веmчины , нарѣжь долгими ку

сочками, и надрѣзавъ мясо ножемb,на

шыкай вепичиною и дичиною; пбпомb

мясо посоли и скашавb вb салфешкѣ,

обвяжи снуркомѣ , и положи вb гор

мекъ вмѣешѣ съ обрѣзками вешчин

ными и съ другимъ осшавшимb мя

сомb. Положи пряна:екоренья иправѣ,

уксусу, ренскаго вииа, соли и воды,

сколько попребно будешb: вари весь

ма мягко, послѣ вынь, и положи го

рячее между двухb досокb вb пресb,

иоложи камень; пошомb вынувѢ изѢ

еалфешки, положи опяшь вb пошb же

оmваръ, въ которомъ оное мясо вари

лоеь и ироспуди, изъ чего едѣлаешся

хорошая сшудень (").

Примѣчаніе: Оное кушанье пріяшно и пипа

шельно, по чему сдѣлаешb умноженіе

крбви.

Сту

(9) желе есmъ по же званте, что ма Рускомъ

языкѣ епуденъ называешся.

4
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«ъ 1

студень, ромоладѣ назыпаемая.

ВѢиrопьположишь хорошуюгорсmь

ечищеныхb сливокъ, ложку капаровb ,

4 сардели, нли за неимѣніемb оныхъ

двѣ Голландскія сельди, двѣ головки

чесноку, мѣлко рубленаго луку, не

много пепирушки , чешвершь мушкап

наго орѣха, опѣ шесши до восьми зе

ренѣ перцу, и по пропорціи онаго ду

мненыхb вb уксусѣ маленькихb огур

чиковb, изруби оное все мѣлко и пе

ремѣшавb приправъ хорошимъ рен

скимb уксусомb, деревяннымb ма

сломb, и лимоннымb сокомb : упо

пребляй оное вмѣсшохолоднаго соуса.
…

Гопядина съ чернослишомѣ.

Мясо пообыкновенію вb куеки из

рубишь и сваришь мягко; пошбмъ изъ

онивару вынупь и положишь вb ко

сшрулю, налишь краснымъ виномъ, и

нѣсколько мяснаго ошвару: кb пому

приложишь въ маслѣ жареной мукй,

черносливу, лимону и сахару, пере

кари и ошпускай на сшолъ.

примѣчаніе: Черносливѣ нѣсколько слабиmѣ,

ио чему и полезенb пакимъ людямb,

кошорые сипрадаюшb запоромѣ.

1м.

!

Б 5 Готя- .
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Гопядину пмѣсто салаты приго

7710п.2?Я7711ѣ.

Нарѣжь холодной вареной говя

дины ноненькими ломпиками, испе

ки вb салѣ рѣпчашаго луку и облупи

чисmе, и клади на блюдо лукb, мясо

и свеклу кусочикb подлѣ кусочка; по

пбмb шушъже положи пещрушки, ка

парсовb,рубленуюсельдьГолландскую,

или аншу-фишb, и сдѣлай изb рен

скагоуксусуидеревяннагомасла соусъ,

и онымb обливb, ошпускай на сполБ.

Гопядину съ разными духами

готопитѣ,

Мясе свариmь мягко ; пошбмb

взяшь пешрушечнаго коренья,пуспер

наку, моркови, и орделіи маленькими

сухариками нарѣзашь, и вb говяжьемb

еалѣ сb кускомѢ захару на легкомѢ

огнѣ ошваришь; поипомѢ сверьхъ оНа

го посыпапь ложку муки, и поваря

прибавишь меснаго ошвару, сколько

иопребно, и поваря еще оной соусъ

не много, выложипь на говядину.

нрилиѣчаніе: Сное кушанье больнымb не го

„ДИПСЯъ _

Душеные топяжьи хтосты.

Ошb самаго кресшца ошрубишь

хвостъ и положишьна нѣсколькодней,

чпобъ
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чипобѢ улежался и сдѣлался мягкимѢ;

пошбмb нарѣзаmь ломипиками говяжь

яго сала опиb почекъ и вепчины съ

жиромb, шакже и хвосmъ изрѣзань

вb кусочки , взяшь луку и другихъ

кореньевb: все вмѣсшѣ положа на ско

вороду глиняную или вb горшекъ, за

крынь и мягко душишь; попoмb вы

нушь хвосшы иупошребляшь на оклад

ку соусовb. ….

Гопяжьи хпосты сѣ рѣпою.

Возьми рѣпы, называемой мерки

шерибенb, и очисшя оmвари вb водѣ;

поmoмb изрѣжь оную и положи вb

масло коровье съ сахаромъ зажарь,

шакb чшобb зарумянилось, при жаре

ніи посыпь мукою; а когда поспѣешѣ,

налей на рѣпу хорошаго ошвару, и

положи означенные говяжьи хвоспы ,

перевари; пошбмb при ошпускѣ поло

жи вb оное рубленыхѢ сарделей, или

сельдей, и подавай на сполb.

Душеные лзыки гопяжѣи.

Когда съ онымb верьхную кожувъ

кипяшкѣ обваришь и очисшишь, по

тда нашпиговавb оные, сb вышеозна

ченными же вещами душй на легкомъ

огнѣ; пошбмъ масло коровье съ му

кою зарумянишь, взяшь коринки,изю

б яму,
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му, нарѣзашь лимону, немнего саха

ру, изрѣзаннаго мигдалю, и все оное

наливb мяснымb omваромъ и Бургон

скимb виномb,перевариmьхорошенько:

аиногда вмѣсшо Бургонекаго вина мо

жно класшь уксусу, къ чему прикла

дываешся сахарѣ, лавровойлисmb,гвоз

дика, корица,5 коринка.

примѣчаніе: Больному иb лихорадкѣ иѣ

сколько онагокушанья упошребишь вb пи

цу дозволяепся. … ….

Гопяжей языкѣ сѣ каштанами.

Свари языкъ мягко, и изрѣзавѢ

нтоненькими ломпиками, положи вb

коспгрулю, пакже возьми вычищенные

кашшаны,(")першагохлѣба,мушкаш

наго цвѣшу, маeла коровьяго, соли и

мяснаго ошварупо пропорціи, свари все

вмѣсшѣ, и ошпускай къ сшолу.

Языкѣ гопяжей на пертѣлѣжареной.

Свари языкѣ не очень спѣло, очи

ешивb и нажпиговавъ оной, зажарь на

вершелѣ.

Языкѣ гопяжей копченой готопить.

Языкъ говяжей посолихорошенько

и положи вb соль немного селипры ,

, кин

(«) вмѣсто оныхъ упошреблялъ я водяныя явят

ки по Лапыни называемые rкѣину афча е п г,

внуеѣ почти съ кашпанами они имѣющаго со

всѣмъ одинакой. …

м.

и

.
;

!

гу

!
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кишинецу, можжевеловыхъ ягодb, ла

вроваго лисшу, дай оному въ солйле

жапъ подъ гиѣпомb 9 супокъ; по

помъ провѣеь на сунки на воздухъ,

а послѣ обвернувb бумагою, вb лег

комъ дыму копши 4 недѣли, послѣ

обмой и свари.

примѣчаніе: Здоровому человѣку оное ку

шанье здорово.

Почки топяжѣи готопитѣ.

Почки изрѣз.,шь въ поненькіе лом

ники и поджар н ь къ коровьемъ ма

елѣ съ мукою, и съ мѣлко изрѣзан

нымb лукомъ ; пошбмъ положи саха

ру, изюму, уксусу, и наливb мяснымb

опварстъ, вмѣсшѣ повари.

прили ча ч е: оное кушанье ибольнымѢупо

преблялъ можно.

Рув1цы тcплжѣи сѣ лукомѣ.

рубцы мягко сваришь и проспу

дя изрѣзапь долгeнькими полосками,

полщиною въ ножевой обухb, луку

мѣлко нарѣзавъ, съ онымъ рубцы въ

маслѣ поджаринь; пошомb обвалявъ

вb мукѣ дожаришь 5 а послѣ на оные

- налипка ревскаго уксусу, мяснаГо опш

вару,и оложа перцу и инбиою, подва

рипиъ ж но. І4 ногда вмѣсшо луку

взявъ сахару и изюму, вмѣсшо луку
з". ч

и у ; а вм. 5: и о укеусу вина и ше
л б. 7 франу:

т. т.
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франу: рубцы шакимъ образомъ мо

жно подавашь съ вареною рѣпою, или

оные изрѣзавb большими кусочками,

приправишь и подашь на сшолъ съ го

рохомb.

примѣчаніе: Рубцы вb себѣ имѣюmb же

сmкосшь , почему слабому желудку кb

упошребленію не полезны. …

Гопяжьи гувы и нбги хорошимъ

овразомѣ готопить. .

Очисшя нбги, вари вb пивномb ук

еусѣ съ рѣпченымѢ лукомb, и съ гор

сшью сбли гораздо мягко ; пошбмb

выбравb и выломавъ кбеши, мясо из

рѣжь и просуши на плашкѣ; пошомb

разбей и размѣшай въ горшкѣ б яицъ,

обмакивая вb оныхb мяeо , обваливай

въ мукѣ, и въ першомъ хлѣбѣ, съне

большимb числомb перцу, жарь вb

маслѣ на сковородѣ.

Соуеѣ на гувы и нбги топяжьи

дѣлается такимъ овразомѣ:

Возьми кусокb коровьяго масла ве

личиною съ гусиное яйцо, щепошьму

кй и положа въ горшокъ размѣшай;

mакже положа вb оное б желшковb

яичныхѢ , и еще оные сb мукою и сb

масломb гораздо перемѣшай; пошомb

возьми горсшкъ коринки, больную ло

жку
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жкукапарсовb, нарѣзанныхѢ ломышика

ми лимона, маленькойкусокъ сахару,

нѣсколько вина и воды. Смѣшавъ съ

выишеозначеннымb соспавомb, поспавь

на огонь; иногда оное сдѣлаешся оmъ

варенія гусшо , облей онымb соусомb

губы и ноги.

Также гувы и нбги иногда и та

жимѣ овразомѣ подаются.

" по свареніи губъ и ногb, взяmь

мѣрку водый и посоля оную двумягор

сшями сбли, опусшишь вb оную оmва

ренное мясо, дашь лежашь нѣсколько

времени; иошбмѢ обмывb мясо, сb

. рубленымb лукомb, пешрушкою, у

ксусомb и сbдеревяннымb масломb,

приправя соусb вмѣсшо холоднаго,по

дашь на сполѢ.

Рагу изъ гувѣ топяжьихѣ сѣ зеле

нымѣ горохомъ и съ петчиною.

Возьми облупленаго ошb целухи

зеленаго гороху, сколько попребно,и

свари мягко въ мясномb ошварѣ, из

рѣжьмѣлко губы,мягко сваренныя,во

зьми мушкапнаго цвѣшу, рѣпчешаго

луку,нашычь гвоздикою, шершагохлѣ

ба, сбли ине много коровьяго маeла:

все оное положи въ горохъ и вмѣсшѣ

переваря, обложивъ ломщиками вен

чины, подавай на сшолѣ. При
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примѣчаніе: Сное кушаньебольнымѢ непо

лезно.

Рагу изѣ готяжѣихѣ гувѣ, сѣ те

лячьимѣ молочнымѣ, или крас- }

нымѣ мясомѣ.

Говяжьи губы опваривѣ,изрѣзать

мѣлко пелячье красное мясо и хмѣле

выхb опросшкевb ошваришь порознь;

и все оное смѣнашь вмѣсшѣ; къ по

мужъ приложишьложкумукй,вb маслѣ

жареной, лукbнаныкапь гвоздикою и

ломпикамирѣзаннаго лимону, если, и

все оное въ хорошемѣ еваришь оmва

рѣ, и подашь на сшолъ.

Риги изѣ хпостопѣ вараньихѣ сѣ

кириными крылушками,

Хвоспии бараньи и крылушки ку

риныя опваришь не много въ соленой

водѣ; пошомb поджарь 2 ложки мукй

вb чешверши Фунша масла коровьяго;

вb оное положишь крылушки и хво

спики, лукунашыканнаго гвоздикою,

мушкапнаго цвѣmу, лимону ломпи

ками рѣзаннаго, хорошаго мѣлкаго

ошвару, и все оное вмѣешѣ еваришь:

жиръ сверьху словишь и при опипускѣ

на сшолѣ двумя рублеными аншу-фи

пами, или сельдью приправишь; шак

же по соизволеную изрѣзавъ 2 головки

чесноку, въ оное исложишь. Рагу 1
…
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Рату изъ куриныхъ потрохошѣ.

Какb вb большихb домахb часшо

бываеmb , чmо вb одинb день гошо

вяшb много пшицb, шо осшавшія кры

лушки и пупочки куриныя должно вb

соленой водѣ ошваришь и разрѣзавъ

вbломшики, положа вbчеmверmьфун

па коровьяго масла, сb лукомb напы

каннымb гвоздиками изжарипиь; а по

слѣ налишь на оное мяснаго опвару,

сколько надобно: положишь з горсши

перпнаго хлѣба, мушкапнаго цвѣшу,

вмѣсшѣ переваришь иподашьнасшолъ.

Вb оное кушанье иногда, буде поже

лаешь, положишь можно аускперсовb ,

аншу-фишѣ, сельдей,мушелей, раз

наго соршу грибовb, спаржевъ, зеле

наго героху, кашшановb,"

или другихb mому подобныхъ вещей;

пакже вмѣсшо мяснаго ошвару можно

и бѣлое вино съ распущеннымъ ко

ровьимъ масломъ въ оной упоmребишь.

Примѣчаніе: Смопря по сосшаву кушанья,

оное можно и больному иногда упошре

биппь.

- Рагу изъ жаркой телятины.

"Двѣ ложки мукйподжариmь вb 12

золошникахb масла коровьяго, къпо

му нодлишь ренскаго уксусу и воды;

и когда оное вскипишb,положи въ оное

иарѣ
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нарѣзанной ломпиками пеляmиньи и

яблокъ, горсшь коринки, лимону рѣ

заннаго ломпиками, нѣсколько саха

ру и сбли немного, и все оное вмѣ

сшѣ перевари, и подавай насшолѣ.

Ежели незахочешь дѣлашь съяб.

локами, по изрѣжь жаркое крупными

кусками и съкосшями, поджарь муки

въ маслѣ вмѣсшѣ съ нарѣзаннымъ мѣд

ко лукомb, налей на оную ошвару

мяснаго и не много уксуеу и положа

жареную пеляпину, всевмѣсmѣпере

варивъ и ошпускай.

примѣчаніе:Кушанье оноебольному полезно.

Рагу изѣлося жареной сѣ пон

такомѣ,

Жаркое изрѣзашь кусочками дли

ною вb палецb , попомb вb подожжен

номb коровьемъ маслѣ изжаришь оное

хорошенько; послѣ сливъ масло, на

жаркое налишь вина, положишь ли

мону, сахару, иолченой гвоздики, и

все вмѣсmѣ переваришь, шакъ чшобъ

изъ онаго гусшовашой сдѣлался соусъ.

Рагу сѣ зайцомѣ.

Заичье,жаркое холодное изрубипнь

кусками, поджаришь мукй 2ложки въ

двенашцаши золсmникахb масла, по

ложишь вѣ оную напыканнаго гвозди

кою
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кою луку, шакже заичье жеркое, ку

сокъ сахару, лимону вb ломшики из

рѣзаннаго, налишь понпакомb, а за

неимѣніемb онаго упошребишь можно

уксусb, сb мяснымb ошваромb: все

еное переваря, ошпусшишь на сшолѣ.

Нагу съ тетерепами.

Поджаришь коровье масло съ му

кою; пошомb изрѣзавъ пепереважар

каго и вb масло положишь вмѣсшѣ сb

ошваренными въ водѣ донышками ар

пишувзявъ,или грибовъ,свѣжихъ опен

ковb , сморчковb, луку, нашыканнаго

гвоздикою: все вмѣсшѣ ошварищь, при

ошпускѣ кb сшолу изрубя сельдъ или

сарделей, шакже по произволенію двѣ

головки чесноку; исполокиши вb оное

иоложИПБ можно,

примѣчаніе : Въ грибахѢ должно великую

имѣшь оспорожносшь, чшобb дурнаго и

ядовишаго иногда вb числѣ хорошихb

грибовb не упопребиmь.

Рагу сѣлуликами, или векасами.

Жареныхb куликовъ разрѣзавъ

нушрь, ошваришь въ маслѣ, положа

12 луковицb ,шарлошу, пакb какb om

варъ мясной вариmся; пошомb разрѣ

занныхb куликовъ съ перmымъ хлѣ

бомъ съ уксусомъ и съ расшершою въ

маслѣ пом ранцовою корксю, поло

жиП въ
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жишь вѢкоспрулю и на оное означен

ной сb нушренноешіно вареной онварb

сквозь сипо прошерешь, и шакb все

переваря ошпусшикль.

Примѣчаніе: Ппички всякія для болѣнаго

и слабой нашурычеловѣка, весьмаполезны.

Рату съ индѣйкою и сѣ дерепяннымѣ

масломѣ.

Жаркую индѣйку изрѣзаmьвъ лом

пики, mакже оemавш1я кбсши гораздо

избишь, вb коешрулю положипъ 4

ложки деревяннаго масла и поешавишь

на огонь; и когда согрѣешся, одну лу

ковицу и перпаго хлѣба въ ономъ

изжаришь; пошомъ положи въ оное

избишыя косmи, шиміану ибазилики,

налей хорошаго мяснаго ошвару: и

когда все оное переваришся, положи

мясо вb косшрулю, и означенной оп

варb сb косmей сквозь сино на мясо

прошри, и положа луку илимону, все

вмѣсшѣ переваривb, оmпускай.

Риру съ курицею.

Изрѣзавъ жареныя курицы, вb

малые кусочки взяшь двое пригоршни

першаго хлѣба, сbяйцовеличиною ко

ровьяго масла, помаранцовой корки

нашерешь на шеркѣ, одну луковицу

паншыкашь гвоздикою, и все оное по

… лОЖа
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ложа вѢ коemрулю и наливѢ на оное

хорошаго шелячьяго ошвару перева

ришь; пошбмъ при оmпускѣ на еmoлъ

положишь вb оное рубленыхb аншу

фишb или сельдей, шакже б шарло

повъ рубленыхъ.

Примѣчаніе: Сноекушанье полезно мокроm

нымb людямb; пошому чшо соленые

сельди раздѣляюmb иразводяшbмокропу

Рату изѣ оленьихѣ гувѣ и ушей.

Оные ошваря вb eоленой водѣ,

изрѣзанъ маленькими кусочками уши,

рѣзашь наподобіе лапши, а губы шо.

ненькими ломпиками; пошомb взяшь

крошенаго луку и коровьго масла, и

положа въ оное изрѣзанное мясо,

на легкомъ огнѣ въ косmрулѣ жа

ришь. При чемb положишь щепошь

мукй ; и какѢ не много злжаришь

ся, прибавиmь кb попу базилики или

пешрушки, и наливb оное хорошимb

оmваромъ, переваришь; пошомъ взяшь

д личные желшка и въ горшкѣ раз

болшаьБ съ ренекимъ виновb, смѣ

шапь сb вышеозначеннымb и оппу

СкаПБ,

Рати съ аистерсами.

Выложи изъ раковинъ аусперсы съ

иапуральною своею водою вbкосшрулю,

приложи кbшому пяшь или шесшьло
жекb



4б 25, 5 .зе

жекъ воды и вари аусшерсы. Послѣ

выложи оные на сипо, чпобb вода

сb оныхБ спекла вb чисmое судно;

попомѣаусперсы положи въ косшрулю

вмѣсшѣ еБ- перпнымъ хлѣбомъ. На

примѣрb: возьми на 1оо аусшерсовb

перпова хлѣба пригоршни , масла ко

ровьяго величиною сb гусиное яйцо,

чешвершую долю мушкапнаго орѣха,

вb осьмую долю шшофа реинb-кеину,

на оное влей воду, кошорая сѣ ауспе

реовb сшекла, и вари все вмѣсшѣ, мѣ

шая хорошенько. При ошпускѣ мо

жно приправипть, положа вb оное 4

рубленые сардели или аншу-фишb,

исвѣжаголимоннаго сокупо пропорціи.

Можно онымb идругіяразныя кушанья

приправляшь ,а вмѣсшо першаго хлѣ

ба, кладешся иногда вb кушанье и

сырь пармезань. …

Лримѣчаніе: Аусперсы дѣлаюmb апешиmbи

гоняшъ мочу; но желудокb опягчаюшb

и холодяшb, по чему слабому желудку

не полезны.

Рагу сѣ муашелями.

Мушели съ ихъ раковинами пере

мывѣ , положишь въ кеспрулю, и по

сшавя на легкомъ огнѣ, варишь съ

волою и съ цѣльнымь рѣпчешымъ лу

комb , покрывѣ хорошенько; пошомb

вынупь



…ч

ю

4.

25, 5 .);e 47

вынупь оные изъ раковинb и очисшя

положиншь вb косшрулю, кb шому при

ложишь кусокъ масла коровья величи

ною въ два гусиныя яйца. расшеревъ

оное прежде сb ложкою пшеничной

мукй, оное вмѣсшѣ разогрѣвъ приба

вишь кb пому перцу, ломпиками на

рѣзаннаго лимону, хорошаго мяснаго

опвару, нѣсколько капе ь ренскаго

уксусу, варишь; и какb сшанешb за

кнпашь, налипь оное пригошовленны

ми кb пому прежде, размѣшавъ 8

желmковb яичныхb сb рубленными

сарделями.

примѣчаніе: мушели mакоежb дѣйсшвіе,

какb и аусперсы имѣюmb, ко моріи

мушели здоровѣе, нежели рѣчные.

Рагу изѣ н2о ракопѣ.

раки съ солью,илибезъ сбли сва

ришь вѢ водѣ ; пошбмb шейки и кле

щи изb кожи вылупипь, и ввянь ко

ровьяго масла, величиною еъ яицо, и

означенныя рако- ыя шеики и кле ци

кb ономъ сbземляными яблоками, или

сb грибами чекверпь часа пожаришь,

и къ оному приложишь ложку пше

ничной мукй. Попбмb пелячей, или

другой какой нибуль хорошей сваришь

ошварb сb пепирушкою и съ колачемb
.

(*).ч
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(*). Между mѣмъ раковую кожу въ

чешверпии фунша коровьяго маeла ра

сшолочь, шакъ какъ розмазню, и жа

ришь въ косшрулѣ, до пѣхъ поръ,

какъмасло покраснѣешъ; пошбмъ оное

раковое масло въ вышеозначенной оm

варb влишь, пуmbже"полченаго миг

далю чешвершь фунша и мушкашнаго

цвѣпу положа, и все оное сквозь еипо

проперешь. Пошомb вb оное вложивъ

поджаренныя прежде раковыя шейки

и клещи разогрѣпь, и ошпуекашь къ

сполу. раковымb масломb соусы , ря

гу, идругія разныя кушанья припра

вляЮПея,

Рагу (") изъ цучей печенки съ кар

попыми, или сѣ налимопыми

молбками,

Собравb печенокъ и молокbдоволь

ное число запянупь (***) оные въ кн

пяпкѣ : попбмb изрѣзавb вb кусочки,

смѣшавb сѣ дѣланными аусперсовыми

мущелями, или съ грибнымъ соусомъ.

Прилиѣчач е: Полезенb, пакимълюдямb, ко

порые мало жажды имѣюшb.

. Рату
"------- - ------ -- ----«

(") Къ семубулки, или какой нибудь другой

пшеничной хлѣбъ, равно какъ и калачь упо

У пребляюmся. . .

("") Рагу по же званте, что и соусъ.

С""") за нянушь уповаровъ разумѣешся,заваришъ
нѣсколько. …. … …

!
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ч.

Рагу съ гривами.

Грибы очисшя перемышь, попамъ

-епваривъ и оеушишь вa полеишенцѣ;

и положа оные вb чешвершь фун

ща расшопленаго коровьяго масла

въ косшрулю съ пучкомb пеmрушки,

ящимтаиу съ рѣпчишымъ цѣльнымъ

лукомb, варишь вмѣсшѣ, и ежели гри

нбви ошb себя дадушъ много ошвару,

оное уваря , приложишь ложку пше

ничной.мукй, и когда нѣсколько еще

пдскипиmb,прибавишь по пропорціи мо

лока, и дашь переварищься; пошбмъ

„размѣшашь б желщковѢ яичныхъ еъ

мушкашнымb цвѣшомb и сb перцемb ,

онымb залинь рагу и ошпускашь.

Примѣчаніе: Грибы больше кb перемѣнѣвку

са, нежели кb пользѣ человѣческой слу

„жишь могуmb.

Рагу сѣ каштанами.

Напримѣръ фуншнъ кашшановъоб

лупишь, и вb 56 золошникахb ко.

ровьяго масла и еb кусочкомb сахару.

Зажаришь вb косншрулѣ, кb сему при

ложиmь ложку муки пшеничной и хо

рошаго мяснаго ошвару иодваришь;

пошбмbположа двѣрубленыя сардели,

при ошпускѣ къ сшолу прибавишь.

В дри:
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примѣчаніе: Каппаны хошя пишашельны и

пріяшны; однако для больныхъ неупо

пребишельны. .

Рагу сѣ рѣпою.

рѣпу очисшя изрѣзашь продолго

вашыми, или чешвероугольными ку

сочками, и одинъ разъ въ водѣ вски

пѣшь и вылишь на сишо, чшобъ во

да сшекла; пошбмъ вовсемъ шакъже

посшупашь, какъ въ пригошовленіи

рагу сb кашшанами показано.

дРагу сѣ пареного петчиною.

Подожги въ маломъ количесшвѣ

коровьяго масла ложку мукй, положи

въ оное нарѣзанную ломшиками варе

ную вешчину, къ шомуе" кро

aшеиаго мѣлко луку, полчёной гвозди

ки и лавроваго "лисшу, и вари оное

скоро; пошбмъ поджаръвъ маслѣ пше

ничныхb гренковъ, и положа оные на

блюдо, облей соусомъ и оmпускай.

Примѣчаніе: оное рабочимѣ людямъ ролезнои

Телячья голяшка (”) сѣ краснымѣ

соусомѣ.

Телячью голяшку,кошорая напри

мѣръ фунпновb въ шеemь, побивb хо

рошенько верьхнюю перепонку обе

драmь и нашпиговашь оную венпчиНОКО

… … и

(") годящика, или задней чешверши нога,
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1

и пеmрушечнымъ кореньемъ обвернувъ

вb шри или вbчешыре лиeпа бумаги,

на вершѣлѣ зажаришь; попнбмъ под

жечь ложку мукй, вb 12 золопникахb

коровьяго масла, положиишь вb оное

горешь мѣлко рубленаго луку, и на

ливb нѣсколько ошвару варишь вмѣ

ешѣ полчаса; приправишь двумя руб.

леными сарделями, или Голлаидскою

сельдью, и положа не много перцу

выложишь на блюдо; а на верьхb по

ложишьжаренуювъбумагѣ шеляшину.

Или такимъ овразомѣ.

. Положишь вb косшрулю 24 золоп

ника коровьяго масла, полпоры лож

ки мукй, мѣлко рубленыхъ сарделей,

или двѣ Голландскіе сельди, головку

шолченаго чесноку, чешвершь муш

каПНаго орІоха , два лавровые лИспкашнаго орѣха, а е лисша ,

сокb изb одного лимона, и сколько

пошребно для соусу ошвару, размѣ

шавb все оное хорошенько, вари на

угольяхb чшобъ поспѣло.

Телячъпо голяшку Планскимѣ

манеромѣ приготоплять.

Телячью голяшку побивb хоро

шенько нарѣзашь долгими кусочками

вепнины, 3 сарделей, или 2 сельди

ошb косипей ободрашъ; и шакbжеизрѣ

- В 2 зашь
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зашь; попбмb нащыкавb ищелячью

ногу, ножемb вщыкашь вb каждую ды

рочку по кусочку веmчины; и по ку

сочкусельди или сардели; пакимb об

разомъ на нипиговавb и обвернувъ бу

магою зажаришь спѣло на вершѣлѣ;

попбмb нриправипнь слѣдующимb са

уeомъ: возьми з спиакана шанпанскаго

вина, 2 ложки деревяннаго масла, з

головки чесноку, 2 кусочка лимону,

6 гвозничекъ, б зернушекъ перцу,вѣ

липочкубазилики,2 лавровые лисшочка,

мѣлко крошеную луковицу, вари все

оное вмѣсmѣ чеmверmь часа; ношбмъ

иѣниою ложкою (") оное вылови вее

вонъ иброeь; а вbжижу положи облу

пленыхъ и въ водѣ прежде опиварен

ныхъ оливокb двое пригоршни , нѣ

eколько ломшиковb земляныхb яблокъ

и хорошаго мяенаго ошвару, носma

виmъ на огонь :; пошбмb положишь на

сковороду, или вb косшрулю-12 золоm

никовb маeла коровьяго, одну ложку

мукй пшеничной, двѣ рубленыя сар

дели или од"” сельдь, и оное изжа

ришь; пошбмъ какъ оное, шакъ и все

вышепоказаныое вмѣщаmь вмѣсшѣ и

сВа

(") Пѣнная ложка дѣлаетея maкѣ какъ чумичка,

или уполовнкк5 , то къке съ дырами подобно

15едилкѣ,
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свзритнв пососшоянію соусовѣ, при ош

нускѣположи наблюдо жаренуюпеля

чью голямшку облей симъ соусомb.

Телячья гояяшка съ огуреннымѣ

соусомѣ.

Голяшкупиелячьюпобивѣзанянушь

въ кипяшкѣ, инашпиговавѣ зажаришь

сквозь бумагу какb выше показано ;,

попбмѢ на оную сдѣлань соусъ ша

кимъ образомъ:

Ѳблупишь 12 огурцовъ и разрѣ

завb каждой на б доль, положишь- вТо

глиняной горшекb, на оные налицы,

ренскаго уксусу, и приложишь сбли.

и перцу;накъжеломшиками рѣзаннаго

луку, варииь иолчаса ; пошомb под

жаришь вb 1? золопникахb масла ко

ровьяго,мукйполпоры ложки, огурцът

вынувѣ зажаринь вѣ веmчинномъ салѣ,

послѣ изb сала вынуmь и положишь

въ подожженую муку сѣ масломъ, на

лишь наверьхѣ по пропорціи ошвару

мяснаго, и когда хорошо укипишѣ.

Приправишь оное положа не много

полченаго чесноку, двѣ рубленыя

сардели и нѣсколько капель винмаго

уксусу.

Примѣчаніе з. Здоровому человѣку огурцы

дѣлаюmb изрядную перемѣну вкуса з а

больному они не годякіся …

в а; 7Ге2 у.

л.
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Телячьи голяшлки сѣ можжешело

, пыми ягодами,

Во всемb mакѢ посmупашь,. какъ

при вареніи соуса сb огурцами пока

зано, полько вмѣсшо огурцовъ оmъ

зо До 4о ягодb можжевеловыхb испо

локши положишь.
.

ль

Телячья голяшка съ каштанопымѣ

соусомѣ. .

Теляпину нашнкиговавѢ вепчин

нымъ жиромъ на верmѣлѣ зажаришь,

…

. - и вышеописаннымъ рагу съ кашшана

г" — зли приправиипь, . .

- Телячья голяшка сѣ Аглинскимѣ

… нь соусомѣ.

Нашпиговавb голяшку и зажаривѣ

навершѣлѣ, слѣдующимb соусомb при

правишь.

Двои пригоршни пешрушки ева

ривb вb водѣ и воду выжавѢ изрубишь;

поншбмѢ положишь вѣ коemрулю масла

коровьяго 56золоmниковъ,мукйполшо

рыложки,чеmверmьпершагомушкаш

наго орѣха, одну луковицунашыкавѢ

гвоздикой и рубленую пепрушку, все

перемѣшавъ хорошенько налишь мя

снымъ оmваромb ипосшавишь на огонь.

примѣчаніе: Всякаго соршу мясо вb горяч

кахb упошребляшь не позволяешся,

Тея ят
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телячья голяшка сѣ спаржами.

Голяшку нашпиговавъ изжаришь

подъ бумагою на вершѣлѣ, какъ по

казано; пошбмъ посшупашь пакимѢ

образомъ: изрѣзавѢ спаржи кусочками

въ палецъ шириною, ошваришь въ водѣ

спѣло, и положишь вb цѣдилку; а

когда вода съ оныхb сшечешb, шогда

расшопишь 3б золошниковb масла ко

ровьяго, и вb оное вложи спаржи, ва

ри на легкомъ огнѣ, пунѢ же по

ложи полшоры ложки мукй, мушкаш

наго орѣха, по пучку пешрушки,

базилику и нѣсколько ошвару мясна

го, перевари вмѣешѣ и выложи на

блюдо,наложивъ наверьхb жаркуюпе

ляпину. - -

Чиненую голяшку готошить.

Голяшку съ полсшаго конца раз

рѣзаmь бережнодо самой косши,шакъ

чшобѣ кожа не была повреждена 5 по

шомъ сдѣлашь мясную начинку, ша

кимъ образомъ, ошобравъ изъ мяса,

всѣ жилки прочь, и взяшь напримѣръ

онаго мяса 3 фунша говяжьяго, поче

шінаго сала прошивb пого въ полови

ну, мясо и сало изрубя мѣлко порознь;

пошомb приложи нѣсколько полчена

по мушкашнаго цвѣшу, калача намо

. В 4 ченаГо
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ченаго въмолокѣ, два. или. при яйца,

нѣсколько шершаго маерану и соли,

все оное сb рубленымѢ мясомѢ и съ

еаломѢ перемѣшавbr, онымb начиниmь

и зашипь голяшку нишкою; попбмѢ

положа на сковороду пнонко рѣзанаго

веmчиннаго жиру сверьху; но поло

жиmь голяшку, а на оную накласmь,

аще ломпиковb вепчиннаго сала , и:

дяучекѢ правъ: а сверьхѣ всего налить,

хорошаго мяснаго ошвару чумичку, (")

мостпавя- вѣ печь зажаришь:, и ошпу

еmиmь приправя соусомb дѣланнымѣ

мзѣ раковb, или вышепоказаннымьАг

хмнскимѢ соусоктѣ..

фриласиропанная, илирѣзаннаялом

тиками ;теля171 иНd.,

СѢ. пелячьей гол-яшки верьхнюю

мерепонку очисmя поперекѣ и съ ко

епити разрубиmь ломшиками, шири

нею въ два пальца; поmвмѣ ломтики

обухомѣ повареннаго ножа избиmь,

и нашпиговавБ вепчинтнымѣ жиромѣ,

и положа иа дно косшрули ионко ка

рѣзаннаго вепвчиннаго же жиру, на

оной поклаеmь ломпики битшой пеля

пины, и поешавишь на легкой огонь,

гдѣ

"") Чумичка, илм уполовникъ есшь большая поза

ренная ложка. …
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гдѣ снояшь до шѣхъ норѣ, какѣ сокъ

изъ мяса высшупинѣ и покраснѣешb;

поmoмѢ выбравъ мясо, въ осшавшей

сокѣ положишь 2 ложки мукй, чшобѣ

оная съ саломъ поджарилась; пакѣже

налей на оное ошвару и переваря

оное прошри сквозь сито вѣ другую

косшрулю, куда приложа лимону,нѣ

еколько пряныхb кореньевѢ , мѣлко

рубленыхb аншу-финѣ, или грибовъ,

земляныхъ яблокъ , или арmишоко

выхъ доныніекъ, или душеныхъ мя

еныхѢ ломшиковb, сѣ очищенымѢ зе

ленымъ горохомѣ, со спаржами и по

му подобнымb, приваря ошпусшишь

къ сmолу. …

фрикасиропанная телятина.

, Изъ пелячьей голяшки вырѣзавъ

комшики пнолщgиною вѢ два, а шири

ною въ одинѣ палецъ, избишь обу

хомѣ повареннаго ножа, и нашпиго

вашѣ пакѣ какъ обыкновенно пепе

ревъ шнигованѣ бываеmъ; пономѣпо

ложишь оные ломпики въ косшрулю

интикованною ешороною, на дно ко

сирули, налей на оноеложку мяснаго

ошвару, приложи кb сему зериисmaго

итерцу, пвоздики, вѣипочку базилику,

мѣлко крошенаго луку, посmaвь на

огонь и закрывѣ хорошенько души 5,а

_… …. В. 5 когда
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когда укипиmb, и нижняя сиорона

бишаго,или фрикасированнаго мясапо

краснѣешѣ и поджаришся , шо вы

бравъ изb косшрули мясо, вb осшав

шее положа ложку мукй перевари;

пошбмb прошри оное сквозь сишо, и

положа опяпь мясо подогрѣвъ оппу

скай, или приправь оное слѣдующимъ

щевелевымb соусомb, возьми 4 при

горшни цевелю, обмой и воду сквозь

еалфешку изъ онаго выпряси; пошомb

положи оной вѣ косшрулю,приложи 24.

золошника коровьяго масла, луковицу

напычь гвоздикою, пучекѣ пешрушки

и базилику, закрывb посшавь на лег

кой огонь, икогдапопрѣешъчешвершь

часа, приложи вb оное не много ко

ровьяго масла, 3 или 4 яичные желшка

гусшо вареные, изрѣзавѣ мѣлко по

ложи, и налей сшаканѣ вареныхъ

сливокъ, и не много все перевари;

поmoмb положа на блюдо наклади

сверьхb онаго бипое пелячье мясо.
* . . . I . . . . .

Шпанскую птицу изѣ телятины?

готпоПитѣ. .

Изъ mелячьей голяшки вырѣзавъ

ломпики длиною и шириною вb боль

шей палецъ , избей обухомb ноже

вамъ; понемъ нарѣжъ вѣпчйннаго

жиру

з е . . . ,



25, 3е о5? sо

жиру самыми поненькими ломшиками

почно пакой же величины , какb и

пелячьи ломшики ; пошомb положа

пелячьи ломпиики на вешчинные ,

сверни шрубкою какъ бумагу свершы

ваюшѢ, и воmкнувb на спичку привя

жи кѣвершѣлу, жарь спѣло;причемъ

возьми горешь першаго сипнаго хлѣ

ба, смѣшавѣ съ полугорcпью мукй

пшеничной, посыпай жаркое и дожа

ривай пакѣ, чшобb поспѣло совершен

но, оное м а я но кѢ сполу одно упо

шребишь или облишь прежде показан

нымѢ соусомѣ

Примѣчаніе: Можно больнымb оное послѣ

болѣзни вb пецу упошребляшь.

Фрикасе телячье сѣ дерепяннымѣ

масломѣ.

Телячье мясо нарѣзашь ломпи

ками полщиною вb палецb, оную из

бишь мягко и широко положиmь вb

косшрулю, 3 лоншки деревяннаго иче

навершь фунша коровьяго масла, и

расшопишь вмѣешѣ на легкомъ огнѣ;

пошбиb положишь въ оное нѣсколько

полченаго перцу, мушкапнагоцвѣmу,

кишнецу, не много рубленаго мѣлко

луку, пешрушки и соли, обмакипя пь

вb оное ломшикъ заломmикомъ, и по

eыпая аерпuымъ сит ь м1 х 1 мъ

В б Жа
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жаринь оные на росmѣ; пошбмъ об

деишв соусомѢ.

Нримѣчаніе: укого:соки повреждены и вну

пренныя часши опухли, оное вредишь не

можеmb.

Черное фрикасе съ телятиною:

Мясо пакbже какъ и прежнеепри

гсшовя положиmь наблюдо, посынапть

солью и перцомъ; пошбмъ положишь

вѣ: плоскую косшрулю 24 золошника

жасла коровьяго особливо; пошомb по.

джаришь оное,ибишое мясо повалявѣ

въ мукѣ, еъ обѣихъ сшоронъ зажа

рипь, наконецъ приправишь нарѣ

заннымѢ лимономѢ. .

Телячей карминаgѣ изѣ ревроп5.

Хошя карминалъ и пакимъ- же

вбразомъ пригспоеляеmся, какъ о пе

лячьихъ голянкахъ показано ; однако

покажу я здѣсь способъ, какъ карми

надb сb хорошими правами особливо го

нговишиь: на прнмѣрѣ возь:и ребра,

разрѣжъ оныя вдоль на сшолько ку

сковb, сколько реберъ будеmѣ, внизу:

мясо обрѣзаmѣ бережно оmъ позвон

ковѣ ,- и избить- обуховѣ ножа мятко ,

изнемѣ изрубишь 12 грибовъ, 5 луко

втцы, пригоршни пепрушки и бази

лику, оное положишь вѣ коспрулю,

приложа маслакоровьяге.пояфу па, а
ч нѣ

ч.
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нѣсколько полченаго перцу, сверьхъ

всего пуmb же положиmь биншоемясо,

и на легкомъ огнѣ вмѣсmѣ жаришь;

ношбмъ приложишы кb- шому ложку

мукй и сколько пошребно- для соуса

ошвару, и когда оиваренія оноешакъ

загусmѣешb, чшо права будеmъ при

сшавомb кb мясу, шо съ огня соспіа

вишь, чшобъ просшыло;- пошомb из

рѣзашь вешчиннаго жиру пакими ку

сочками, какb долги- рёбра, оные

ломшики разрѣзавъ въ срединѣ, рё5ра

кb оные ввшикнушь ; пошамb положа

на блю-до носыпавb перпымb сипнымѢ

хлѣбомb, облишь еоусомb, и посma

виmь вb печь, и когда зажариться

о 5лоска ломпикамилимона ошмусшишак

«ѣ- скполу. … …

Кармянаg5 изъ телятины нату.

ралѣно готопить. …

Оные шакѣ какъ и прежніе при

геntовинъ; попомъ расшопя- вb: ко

ешрулѣ полфунана коровьяго масла,по

ложишь въ оное искроша з луковицы,

нѣсколько пеншрушки,. базилику иг

сбли, 1с зеренъ полченаго перцу:

взяшъ б пригоршенъ першаго бѣлаго

хлѣба, мукй прое пригоршни и пе

ремѣшашь; попабмъ ребра обмакивая

… В 7; вѣ
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въ означенное масло обваляшь въ пе

ремѣшенномѣ съ мукою въ пиершомъ

хлѣбѣ жарипнь на росшѣ , (") и упо

шребляшь оные на обкладку разныхb

сеусовѣ по различесшву.

Другой сортѣ карминаду.

Мясо пакѢ какъ и прежнее пртуго

повя положишь въ горшекѢ; пошомѣ:

взяшь сшаканъ уксусу, винаренскаго,

воды и нѣсколько сбли , и съхорошими

правами дашьвскипѣшь , и онойкипя

покѢ налишь на каркинадъ , и но

крывѣ дай сшоять съ чаеѣ , послѣ вы

бери изb уксусу карменадѣ и осуши

на салфешкѣ; пошомѣ размѣшай д.

яйца и обмакивая вb оные карминадѣ,

посыпь полченышb бѣлымъ хлѣбомъ

смѣшаннымѣ сѣ мукою, пеки вѢполу

фуншѣ коровьяго масла, послѣ въ

ономъ же маслѣ поджарь пеmрушку и

подавай сb карменадомъ обложа лом

пиками свѣжаго лимона. …

Фрикасиропанная телячья гру

… " динка.

раза два при грудинку разогрѣвъ

вѢгорячейводѣ перемывашьхорошень

ко;пошбмъ онойдашь вскипѣmь,и еще

ВВiГе

."

(") Решепка желѣзная на ножкахъ с ручкою,

на кс и р Жй жарк., е. ж.р цѣ.
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вымыmь; грудинку изрѣзаmь предол

говаmыми кусочками; пошомb положа

24 золошника масла коровьяго въ ко

сmрулюдашьвскипѣшь, и въ оноевло

жишь изрѣзануюгрудинку,приложа на

mыканую гвоздикою луковицу, по2вѣ

пночки пешрушки, базилики, или пи

м1ану. И mакъ въмаслѣ всеразогрѣвъ

всыпашь вѢ оное ложку мукй, и раз

мѣшавb прилей кипячей воды, сколько

ношребно, пѣну снимай, и когда нѣ

сколько покипипѢ , пугѣ же положи

чеmверmь фунша вепчины, 8 свѣ

жихѢ грибовъ, или аршии кока выхb до

ныышекb; пошбмъ совсѣмъ доиаря вы

пусши вb горшекb яичныхb желшковb,

возьми 2 лошки сливокъ,или молока,

и приложа немного мушкашнаго цвѣ

пу и рубленой пешрушки, смѣшай.

И когда ошпускашь надобно кb сшолу,

по онымb залей. . . , . -

Примѣчаніе. Оноекушанье легко, почему и

. , имѣющимb слабой желудокb полезно.

,Телячья гридинка со маераномѣ.

. . При исправленіи онаго во всемѢ

. шакѣ иосшупашь, какb о фрикасеяхъ

е показано. Пошомb грудинку вѢ поли

комb же числѣ масла и мукй поваря,

- возьми нѣсколько лисшочковb лавро

ваго лисшу, мушкашинаго цвѣшу , лу

. . … кца и т V”
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ковицу нашыканную гвоздикою, пу

чечокъ майрану и шимпану, вари; а

когда поспѣванъ будешъ, возьми ку

сочикbмасла коровьяго, еубленаго мае

рану и шимпану, вазопри сѣ полуло

жкою мукй, и приложи кb мясу, пе

реваря ошпускай. Вмѣсшо масла мо

жно взяшь рѣзаннаго лампиками веш

чиннаго сала, и съ онымb пелячью

грудинку приправишь

примѣчаніе: хошя лукъ не всякому поле

зенb; однако съ другими вещами смѣ

шанной, жидишb кровь идѣлаешb пріян

носшь вкуса.

Телячья грудинка съпетрушечнымѣ

лкоренъемѣ.

Иригошовя грудинку какѣ и пре

жде показано, и поваря не много на

рѣжь пепiрушки 2о кореишковъ длиною

. въ вершокѣ,и оmвари въводѣ,приложи

къ мясу, и когда мясо совсѣмъ дова

риmся", залей премя яичными жели

ками: пнакимъже образомъ можно пе

ляmину еѣ цвѣшною капустою, зеле

нымъ горохомѣ, шіпинатомѣ,морковью,

спаржами и пому подобнымъ вариmь.

примѣчаніе я. По причинѣ пeпрушки, оное

кушанье полезно шѣмѣ,у кого соки кро

вяные повреждены, для шого чиопепру

ика раздѣляешѣ и гониmвѣ мочу.

Тёля
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А”.

Телячья грудинка сѣлрыжопникомѣ.

Ошваря и нарѣзавb мясо кусочка

ми, подожги ложку мукй въ 24.зо

лопникахb коровьяго масла, налей

на оное спаканb или два рcнскаго

вина, положи горсиь коринки, пуче

чикѣ правb, луковицу напыканную

гвоздикою”, чешвергнь фунша сахару,

довольное число хорошаго мяснаго

ошвару, и подвари съ мясомѣ вмѣеmѣ.

Пошомъ взяшь ягодъ крыжовнику, по

ложиmь вb кипяшокb, и покрывb даmь

довольно посшояшь ; нопиoмb выло

жишьягоды- на цѣдилку, чmобъ вода

еb оныхb епекла „- наконецb всыпавъ

ягоды вb вышепоказанное,приложа ли

мону совеѣмb переваришь, и ошну

екапъ на сполb,

прилѣчаніе: Пріяшнная кислопа крыжовника

дѣлаemb оное кушанье болящимb гораздо

полезнымb, по-чему и вb лихорадкѣ оно

съ пользою упошребишься можешb.

Чиненая телячья грудинка.

мясо намочишь въ пеплой водѣ,

чmобъ изъ онаго вся кровь вымокла,

иослѣ оное. выложишь на доску, и

когда вода сшечеmb, погда ошпори

оmъ реберъ пакъ, чшобъ оное ошпо

ронобыло въ срединѣ; а побокамbбы

осшалось цѣло; пошбмb начини по

казан
-.
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казаннымѢ прежде сего при изгопо

вленіи шеляч й голяшки , рубленой

мясной начинкой:" ежели же не по

желаешь начинки мясной положишь, 4

по намочи бѣлаго хлѣба вb сливкахb?

или въ молокѣ, сдѣлай изb восьми

яицѣ яишницу вb чешвершь фуншѣ

коровьягомасла: смѣшавъ яишницу съ

выжапымъ изъ молока хлѣбомъ, при

ложи мѣлко изшершаго шиміану, май

рану и базилику, мушкапнаго цвѣ

пу, не много мѣлко рубленаго го

вяжьяго сала и пошребное количесmво!

соли, все оноеперемѣшавъ сънѣсколь

кими сырыми яйцами, начини гру

динку и зашей нишкою, и положа въ

воду вскинѣmь одинъ разъ; пошбмъ?

осшуди въ холодной водѣ, наконецъ!

нашпиговавъ оную" по обыкновенію?

вешчиннымb саломb, зажаръ на вер

mѣлѣ спѣло; пошбмъ оmпускай на”

ешолъ съ цeвелевымъ или сърыбнымъ?

соусомb, съ раковымѢ рагу, или съ” 4

другими приличными соусами, илислѣ

дующимъ образомъ очисши чешвершь?

фунша сладкаго мигдалю, изрѣжь по

ненько, приложи къ оному 4 фунша?

коровьяго масла , и сb полшора ло

жкою мукй, и сb одною луковицею?

нашыканной чешырмя гвоздичками съ

спакач
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сшаканомbренскаго вина,количесmвомъ

ошвари съзб 12 золошниками сахару,

и все вмѣсmѣ вари чеmверmь часа и

облей чиненую грудинку.

Телячья грудинка вѣлая сѣлимономѣ.

Телячью грудинку посшавинъ на

огонь сb водою, мало посоля, и какъ

закипиmb, шогда въчешверши фуншѣ

коровьяго масла, поджаришв нерумяне

но мукй полшоры ложки, и положишь

maкѣже нѣскольколуковицъ напыкан

ныхѢ гвоздикою, и пучекъ пепруше

чнаго коренья, наложишь на пеля

mину и варишь шакъ, чшобъ поспѣ

ло; попбмb сbлимона очисшишь вер

хнюю желшую кожицу поненько; а

бѣлую оmбросишъ прочь, лимонb из-:

рѣзавѣ- поненькими ломшиками и по

хожишь все оное прибавя“ не много?

мушкапнаго цвѣшу вѢ пелячью гру

динку, и покрывъ разогрѣшь нолько:

я неваришь, шакъжегрудинку можно

вмѣсmо-лимону иногда приправишьзе

ленымъ горохомъ, или спаржами.

примѣчаніе: Лимонная корка дѣлаешb оное?

кушанье полезнымb.

Телячья лопатка пѣ красномѣ соусѣ.

Мясо изрубя кусками обмышь хо

рошиенько, и ноложишь на блюдо въ
вмуку р?



б3 2ж. 5 5е

муку, попиемѢ на широкой сковородѣ

распоmя полфунша коровьяго масла,
положишь 2 луковицы , напыканныя

гвоздикою, два или при ломшика сы

рой вепчины, 3 лавровые лисша, мя

сообваляmы вbмукѣ,вѢ ономъжариmь;

иногда обѣ снороны мяса поджаряmся,

иногда нриливъ на оное сколько по

пребно горячей воды, сbчасъ крѣпко

варншь; пошомъ выложишь мясо въ

другое еудно; а соусъ проперешь:

сквозь сишо. Ежели оной будеmъ не

довольно гусшb, по поджеч. вb мавлѣ

еще мукй,и приложи оной сb капарса

ми, или макомѣ, подваришь соусъ съ

двумя рубленными сарделями, иногда

вмѣешо сарделей приправишь можно

и шанпин1онами. .…

Гранатѣ изѣтелячей лопатки.

Мясо пакъ какъ на фрикасею,на

рѣзашь долгeнькими кусочками. и из

биняь весьма понке, и сb одной спо

роны нашниговаmь; пошбмъ помажь

косшрулю коровьимъ масломb, и поло

жи рядъ бишаго мяса; а другой рядъ

рубленаго. Ипакъ клади мяео въко

сшрулю до самаго верьху чрезъ рядъ

сърубленымb мясомb. Наконецъпакъ

иeпеки оное въ печи и выложи.

птюи

1

1
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Примѣчаніе: Свиное и жирное мясо вольно

му вредно, по чему и кушанье оное сла

бымb людямb упошребляmь не позволи

,лпельно.

Битая телятина.

Мясо изрѣзашь шакъ какъ нафри

каcею и обухомb ножа избишь гораздо;

апонабмb изжаришь оное иbчешвершки

фунша масла каровьяго; но шолько не

румянено, кb сему приложа двои нри

горшни шершагохлѣба, 3 изрѣзанные

шарлоша , рюмку бѣлаго вина , не

мѣного хорошаго оишвару , все оное

вари чешвершь часа; при оmпускѣ къ

сполу приправь двумя рублеными сар

делями, и нѣсколькими каплями ук

суса.

примѣчаніе: БольнымѢ немного можно ф

, наго кушапь.

Ривленое мясо изъ жареной те

. латины.

2Каркую пеляmину изрѣзашь мѣл

ко, или изрубишь; пошомъ взяшь нѣ

сколько пригоршенb шершаго хлѣба,

мѣлко крошенаго лимону, не много

мушкапнаго цвѣшу и корицы , одну

луковицу нашыкашьчешырьмя гвозди

ками , и ноложишь все оное вb ко

сшрулю, наливѣ довольнымb количе

ешвомъ воды, вари до шѣхъ поръ,

… чпобІ.
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дчmобъвсеоноеперемѣшалось; попбмb

клади вb оное рубленую шеляпину сb

хорошимъ кускомъ коровьяго масла,и

положирюмкуренскаго вина, разогрѣвъ

гораздо приправь, можно вмѣсшо вина

и водый, диногда вb оное положишь

сливокѣ.

примѣчаніе: иногда и больному оное ку

шанье упошребишь можно. . …

Италіанское кушанье изъ теля

… тины. …

Нрежде смѣшай ложку мукй съ

нешвершью фуншомbмасла коровьяго,

приложи кb шому попребное количе

сшво молока, нѣсколько мушкашнаго

цеѣшу,иперемѣшай хорошенькопосша

вя нажарѣ;пошбмъизошри нашершкѣ

чешвершь фунша пармезану, нарѣжъ

холоднойжаркойпеляшины шоненьки

ми ломшиками,пакbже.иФранцузскаго

хлѣба, или калача нарѣзавb ломшика

ками; пошбмъ изъ воды ди мукй замѣ

сивb шѣешо; сдѣлай вокругъ блюда

обручикb вb палецѢ вышиною, и вb

горячей печѣ засуша посыпь на днѣ

блюда пармезанъ сыромѣ,и наливbнѣ

сколько ложекъ молока поклади рѣза

ную пеляшину и Французской хлѣбъ

рядами, и когда шакимъ образомъ

блюдо накладешь полно, сверьхb на

… … сѣІПБ
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„сыпь довольно пармезану, еыру, ипо

сшавь въ печь, чшобъ испеклось иза

жарилось; пошбмъ ошпускай. "

иримѣчаніе: дѣлаemъ прохлажденіе, почему

” холодноеможнобольнымbввечеру кушашь.

дмолочное телячье мясо поgовное

… фрикасею. …

Молошное мясо (” дтораздо зава

ришь и осшудишь въ холодной водѣ,

очисшя изрѣзашь шакъ, какъ наФри

касею долгенькими кусочками ; по

дшбмъ поджариmьна сковородѣ коровья

домасла, шакъ, чнобъ оноепокраснѣ

ло,и обваляпь мясо въмукѣ съ неболь

дшимъ количесшвомъ лерцуи сбли, жа

ришь въ поджареномъ маслѣ; пошбмъ

днашерешь 5людо чеснокомb , и поло

жишь жареное диясо. Наконецb шакb

же изжаря вb маслѣ луку налишь на

оной хорошаго мяснаго ошвару, исва

ря оное прошерешь сквозь сишо, на

ливѢ на блюде сверьхъ сладкаго мяса

оппуспипь. … 4

примѣчаніе: Ежели кшо чеснокb ѣснѢ, у

пого и пошb пахнепъ чесночнымb ду

хомb. однако онb здоровымb полезенb.

Призѣ

(")У скопины молочное мясо бываепнъ всегда

ушеи близко зарѣза, и кругъ печени собоюбы

ваешb бѣло: оне вѢ Россіи больше подѣ име

немъ краснаго мяса извѣсшно.
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Призѣ изъ телятины на дертѣлѣ

„жаритѣ.

„Взяшь мягкаго шелячьяго мяса за-"

нлнушь въ золѣ, взрѣзащь вbкусоч

ки „величи не до вb,голубиное яйцо; пе

„шомb нарѣзашь шакимиже кусочками

аршнишоковыхb донышекъ, шакъже и

ошвареной круной печенки иакимъ же

образомъ изрѣзашь; попомъ вареной

вепчины нарѣзашь поненькими лом

дшикани, къ пому приложи очищеныхъ

ауешерсовъ, и все оное вмѣсшѣ съ

лукомъ и рубленою пепрушкою поeь

павъ не много мукóю жарь; пошбмъ

проешудя одну вещь задругою, вош

кни на спичку посыпавъ першымъ

хлѣбомъ , поджарь на росшѣ и при- ….

правь лимономъ.

Фрикасиропанная телячья голота.

Голову солью съ водою хорошень

ка оперепь; попамb оную обмывb ,

вынушь изъ оной глаза, и языкъ под

рѣзашь. Послѣ чего варипь оную вѣ

соленой водѣ не очень спѣло; пе

иoмb нижныя челюсши ошними ошъ

головы прочь. Языкъ ошнявb и очи

ешяизрѣжькусочками,положи рѣзаной

языкъ на сковороду съ коровьимъ ма

сломb, и приложи къ оному пучекъ

«лие.
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пеmрушки, базилики,2 ломпика веm

чины, налей хорошаго мяснаго ошва

ру, два ломшика лимону, и поваря

не много примѣшай кb шому размѣ

шавb 3желшка яичныхb и ложку рен.

скаго уксусу сb малымb количесшвомb

перцу; наконецb расшопи не много

коровьяго масла съ рубленымb лукомъ

и сb пепрушкою, облей голову и по

сыпавb пернымb хлѣбомbи перцомb,

поджарь на росшѣ, и показанной фри

касей, при ошпускѣ на сшолѣ, облей

голозу.

Телячья голопа сѣ дерепяннымѣ

масломѣ. …

Голову очисmя и обмывb, возьми,

горешь соли, хорошихb правb, веш

чинныхъ обрѣзковb, кусочикb масла,

и съ головою вари вb водѣ спѣло,

причемb неповредивb головы, языкъи

челюсши очисшихорошенько;,пошбмъ,

обвернувъ голову вb салфешку,положи

на блюдо, и сдѣлавъ для онаго оeо

бой соуeb, соспоящей изъ ее и, уксу

су, перцу, маeла, мѣлко рѣзаной ли

моннойкорки,пешрушки,лукуидвухъ

рубленыхb сарделей.

г . Теля
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Телячья голопа тодѣ соусомѣ дѣ

ланнымѣ сѣ пинограднымъ пи

номѣ и сѣ сахаромѣ.

Телячью головукакъ и прекле по

казано ошваринь; пошомb слѣдую

щимb соусомъ приправиmь, налей въ

косшрулю сшаканb, или полшора пон

ипаку, и не много виннаго уксусу,

положи чешвершъ фунша сахару, ку

сочикb корицы , и нѣсколько ломпи

ковb лимону, послѣ вb и2 золсшни

кахb масла коровьяго подожги -пол

ложки муки, положа въ оную горсшь

коринки илуковицу напыканную гвоз

дикою, наконецъ все оное вмѣсшѣ

переваря , при ошпускѣ на сшолъ со

усомb облей голову.

Телячья голопа,натертѣлѣ жареная.

Изb mелячей головы опъ самаго

рыла кожу оппороmь бережно, и ко

сmи выбрашь шакъ, чшобъ голова видъ

цѣлосmи имѣла; попомъ начиня кожу

пелячей головый рубленымъ шелячьимъ

мясомъ, какъ выше сего о начиненки

пелячейголяшки показанобыло,укрѣ

пи оную, воmкнувъ на вершѣльснур

комb и жарь, при оппускѣ на сшолъ

облей сдѣлап нымъ съ грибами, илИ

шанпіонами соусомb, …

.

Тедя
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Телячей языкѣ сѣ пармезанѣ

сиромѣ.

ВзяпиьобрѣзковbвеmчинныхѢ,ебли,

пучекъ правb, не много винограднаго

вина, уксусу, воды и языкѣ со онымѢ

спѣло сваришь: и когда просшынешъ;

шогда оной очисшя посрединѣ разрѣ

зашь пополамb, mакъ, чmoбѣ по кон

цамb оспался языкъ цѣлѢ : попбмѢ

положа оной на сковороду, полишь

нѣсколькораспопленымъмасломb пол

сшо, осыпавbязыкb пармезанb сыромѣ,

зажариmь вb печѣ и приправишь пре

жде сего упомянупымъ рубленымъ

соусомb. Можно пакъ же языкъ об

лишь расшопленымѣ масломb сb руб

леною пепруишкою и лукомb, пошомъ

посыпавъ перпысъ хлѣбомъ съ му

кого нароспѣ. И пакъкарминадъзажа

рипь и опипусшишь на сполb сb су

химъ горохомъ, или лругимъ какимъ

нибудь кушаньемъ пригошовя.

Телячей языкѣ сѣ соусомѣ изѣ пи

нограднаго пинй съ сахаромъ.

Языкѣ, ошваря вbводѣ еmѣло, про

спудишь , очиспипь и нашпиговавъ

зажаришь на верmѣлѣ; пошомѢ при

правишь сдѣланнымѢ изb винограднаго

вина съ сахарнымъ соусомъ, какъ о
н

г 2 птомѣр

. .
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пемѢ вѢ пригошовленіи пелячей го

ловы уже показано было.

Телячьи нбги сѣ горчицею.

Прежде ноги, какb показано о голо

вѣ пелячей, мягко ошваришь, кoсmи

изbоныхb выбравb, изр1зашь въкусочки

и положишь вb косшрулю, кb шому

проложишь масла коровьяго 3 фунша,

двое пригоршни шершаго хлѣба, не

много сбли и перцу , наливb на

оное пошребное количесшво хорошаго

мяснаго ошвару, переваришь; а при

ошправленіи примѣшашь кb сему 4

ложки горчицы и не много сахару.

Оное можно и вышепоказаннымъ соу

сомb сдѣланнымb изb винограднаго

к ина приправишь.

. Печеныя ноги телячьи.

Телячьи нбги разрѣзашь посрединѣ

вдоль по косmямb, изbчего сдѣлаеmся

8шшукb;пошомb выломавъ изb оныхъ

большуя косmи, вари вb ренскомb ук

сусѣ, приложа къ оному нѣсколько

большихb луковицb, не много пимt

ану, горешь сбли и воды , вари

спѣло; пошомъ вынувъ изb ошвару

опрысни оные немного еще уксусомъ

и солью, дай онымb пакb сшояшь

часb цѣлой; погибъ осуши вb сал

фешкѣ
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2

фепкѣи обмакивайихъ вѢ пѣешо,коmо

рое дѣлаешся шакимъ образомъ:

Положи вb косшрулю или вb дру

гую какую посуду4 пригоршни мукй,

изъчешырехb яицbбѣлки разбейдере

вянною ложкою хорошенько; пошомѢ

помаленьку прикладывая кb оному

рюмки двѣ ренскаго вина, или пива,

мѣшай хорошенько, для шого, чшобb

бобковb не было; шѣсшо шакb гусшо

бышь должно, чшобb на ложкѣ шя

нулось и сb оной бы опекало; по

сшавя на огонь ековороду и распопя

4 фунша коровьяго масло, обмакивая

нбги въ шѣсно жаришь, и завернувь

, въ салфешку ошпускашь на сшолъ:ша

кимb же образомb и бараньи ноги

гопповяПсЯ,

Телячьи нбги, какѣ видетѣ(") ra

топить изѣ п 2 . штукѣ.

Нбги въ водѣ ошваришь и косши

всѣ выбрашь; пошомb взяшь сшолько

почешнаго говяжьяго сала , сколь

ко пняжело выбранныя изb ногъ

косши пошянуmb. Сало и ноги изру

бишь мѣлко; пошбмb выпусmишь изъ

.… г 3 3

я

(4) Воиаін, есmь французскоеназваніе,апоРуски,

хонпя бы и должно назвапъ его сасискою или

свѣжею колбасою; но оной больше подъ еимъ

зная!емѢ здѣсь извѣспенb.
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8 яицъ бѣлки и избишь ихъ въ пѣну

шакb бѣло , какb снѣгъ ; потомъ

вложишь желшки и все вмѣсшѣ пе

ребишь, послѣ взяшь намоченаго вb

молокѣ калача, горсшь мукй, чеш

вершьфунша коринки, корку съ одно

го лимона мѣлко изрѣзашь, немно

го мушкашнаго орѣха и сбли вмѣсшѣ

сb рубленными пелячьими ногами ,

съ саломъ все перемѣшашь; ежели

гусшо будеmb, шо прибавишь кb оно

му сливокѣ, или молока, вbкошоромb

бѣлойхлѣбъ намоченъ былъ; попомъ

намазавbсалфешкукоровьимb масломb,

2накрышь на глубокую посуду и выло

"жатпь вb салфешку весь сосшавb и

завязавѢ, варичь полшора часа хоро

жшенько вbсоленой волѣ, междушѣмb

сдѣлашь соусъ. Такимъ образомъ возь

ми чешвершь фунша коровьяго масла,

ложкумукй, 4 желшка яичные, ираз

мѣшавъ все оное хорошенько, прило

жишь очищеннаго и мѣлко нарѣзан

знаго мигдалю 12 золошниковb, шакѣ

жемѣлкорѣзаннаго изюму горешь, 18

золошниковb сахару и сшаканb вино

граднаго вина, мѣлко крошеной ли

монной корки,носшавя оное на огонь,

перемѣшай хорошенько ; буде очень

гусшо сдѣлаешся, по прибавь въ оное

водый

у

!м.
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водый сколько пошребно, и переваря

не много, выложи будинb на блюдо и

облей онымb соусомb.

Печень телячьто дѣлать напоgовіе

пирогй.

Телячью нечень вb игmѣ испо

лочь наподобіе кашицы, и прошереmь

еквозь щедилки,шакъже нарѣзавb мѣл

ко4фунша кeш ии таго,или говяжьяго,

почешнаго сала изрубишь. Пошомъ,

ббѣлковъ яичныхъ разбишь вѣничкомъ

въпѣну, къ сему приложа 8 желшкоѣ

яичныжb и размѣщавъ вее смѣвать

сb печеньто и сb саломb, кb пому

прибавишь 6 золошниковъ рубленыхъ

каmарсовѢ, по горсши изюму и корин

ки, немного рубленой шалфеи, 3 пол

ченые гвоздички, размѣшавb все оное

хорошенько, намазашь глубокую ко

сшрулю масломъ коровьимb, и обложа

здоромъ вылишь сей сосшавb и печь

полшора часа. Поmбмb ложку му

кй вѢ и2 золопникахb масла поджа

ришь, и въ оную положа по горсmи

изюму и коринки , 18 золошниковb са

хару, сшаканѣ ускусу и горсmь ка

парсовb,доливb водою переварипяь, и

выложа печень на блюдо означеннымъ

соусомb облипь.

Г 4 Теля
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Телячью печень напертѣлѣ жаритъ.

Нашпиговавb печень вопкнушь на

верmѣло и обвершѣшь здоромb; а ко

гда мягко зажаришся, приправишь

оную сдѣланнымb изb изюма соусомb.

Или прежде нежели печень обвернешь,

поeыпь оную пминомb; пошбмъ об

верши здоромb, изажаривb облейпод

жаренымѢ коровьимb масломb.

примѣчаніе: Оное и больному вредно бышь

не можешѢ.

7елячью печенъ на вятодѣ готопитъ.

Печень изрѣзаmь ломшиками пол

луиною вb палецb, и осушишь сb оной

кровь салфешкою; попoмb, положишь

на блюдо 5 фунша коровьяго масла,

и оную рѣзаную вѢ ломшики печенку

накрывb хорошенько посшавишь на

жарb. Икогда будешѢ закипапь, пе

гда всыпь въ оное горсшь шершаго

хлѣба, половину мушкашнаго орѣха

и печенку въ маслѣ переворошивъ до

вари; пошомb выжми сокъ изъ одного

лимона, разошри съ двумя ложками

мукй, приправь онымъ.

Телячья печенка съ поджаренымѣ

масломѣ.

Печенку нарѣзашь кусочками ипол

циною вb палецѣ; пошомb осыпавѣ

… блюде

-
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блюдосолью,положишьпеченку;пакъ

"же и сверьху солью посолмшь, дашь

посшояшь 5 часа ; попoмb осуни пе

ченку салфепкою обваляпь въ мукѣ,

И посшавя большую сковороду съ че

ипверпью фуншомb коровьяго масла

на огонь, съ обѣихъсшоронъзажаришь,

и обложа рѣзанымb вb ломшики ли

мономb приправишь.

Или такимъ овразомѣ.

Оборошиmь печенку рѣзаную въ

ломшики вb поджареномѢ коровьемъ

маeлѣ и положишь на сковороду; по

помb взяшь 2 пригоршни першаго

хлѣба, горсшь мукй, рубленаго луку

и пешрушки, все вмѣсшѣ перемѣшавъ

посыпашь онымb печенку и жаришь

исподвольвb печѣ, пакbже печень мо

жно подавашь и съ другими приправа.

ми, какъ на примѣръ съ шпикадомъ,

еb кореньями, съ зеленымъ и сухимъ

горохомѢ и еb чечевицею.

Легкое телячье рувленое.

Легкое вѢ водѣ мягко свари по

ложа не много соли; пошбмb взявъ

б золонниковъ сухихb или свѣжихъ

сморчковb, перемой и ошвари въ мя

еномb ошварѣ; пошбмb выжми хоро

ненько, и изрубя вмѣсшѣ съ легкимъ

г 5 мѣлко,
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мѣлко, положи въ коеmруя ко нриложа

горепь коринки, двое поигорини пер

шаго хлѣба, чешвершъ фуншакоровь

яго масла, не много мушкапнаго

цвѣшу, налей мяснымъ оmваромb и

вари. А когда поспѣваmь будеmb;

но положи вb оное изрубленой пе

прушки и два яичные.желпика.

Сморчки съ телячьимъ легкимъ.

Сваря легкое и изрубя съ смор

чками емѣшай съ оными 3 или 4

яйца сырыя; пошомb поджарь шер

шаго хлѣба б пригоршенb или боль

ше вb говяжьемъ салѣ, приложа не

много мущикашныхь духовb смѣшнай

все вмѣсшѣ, и ежели онее будешъ

водяное, приложи горсшь мукй; нако

нецъ замѣси изъ одного яйца и шрехъ

пригоршенb мукй пѣсшо какъ на

лапшу, н разсучивъ оное изрѣжь че

кшвероугольными кусочками, кошорые

егибая наподобіе сморчковъ начини

рублеными смерчками съ легкимb, и

когда оные изгоmoвишь шакимb обра

зомъ, но изжарь ихъ въ маслѣ ко

ровьемb и подавай одни, или сb дру

гимb какимb приличнымb соусомb.

Тедя.

;

-
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ч.

и

телячьи кишки подовно фрикасен

Готоритѣ.

Изрѣжb киншки вb кусочки пакъ,

чшобb были кудрявы , и при оныя на

сшолѣ горешью сбли, чпнобъ оmъ

оныхъ нечисшоша вся ошсшиала; по

шбмъ перемывb вари ихъ въ водѣ съ

солью ечень мягко, послѣ расшопя

18 золошниковb коровьяго масла, при

ложи въ оное ложку мукй, луковицу

нашыканную двумя гвоздиками, пу

чекb базилики и пешрушки, повари,

и когда кишки вb водѣ еваряшся, по

ложи на решепо , чнпобb сb оныхъ

вода ошекла, погда вари ихb вb мя

сномѢ ошварѣ чешвершь часа. Нако

нецb возьми молока, выпусши два

яйца, не много рубленой пешрушки

и мушкашнаго цвѣшу,перемѣшавъ по

ложи вb кишки и оппускай.

Телячѣи лкишилки печеныя.

Телячьи кишки ио вышеозначен

ному пригошовя изрубишь, и сb оны

ми положишь прое пригоршенb ншер

шаго хлѣба, мѣлко рѣзаныхb фисша

мекъ, не много мушкатннаго цвѣшу

и сбли; пошбмъ размѣшавѢ изb де

сяни яицъ желшки съ ложкою мукй

и сb снаканомb сливокъ печь наско

- Г б вородѣ
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вородѣ въ полуфуншѣ коровьяго ма

сла, при ошпускѣ на сшолъ посыпашь

сахаромb.

примѣчаніе: Подобныя сему кушанья сла

бому желудку сносными смошря по об

спояшельсшву сложенія бышь могуmb.

Чиненое телячѣе тофло.

Телячье горло сваря мягко въ водѣ

съ солью; пошомъ вынувъ проспу

динь, и иачиня рубленымb шелячь

имb мясомb изжариmь вb печѣ. Оное

можно разными соусами приправляпь.

Чаненая ѣаранья голяшка.

Голяшку изжаря обрѣзашь всемя

со ошb косшей ирочь, а коeши другъ

ошbдружки не ошнимашь. Изрубя мя

со сb чешвершью фуншомb говяжьяго

почешнаго и съ чешвершью фуншомb

вешчиннаго сала гораздо мѣлко, при

ложи кb оному намоченаго вb молокѣ

бѣлаго.хлѣба, мѣлко рубленаго луку,

двѣ головки чесноку рубленаго ,

пешрушки и базилики , сбли и

не много шолченаго перцу, з или 4

яйца , перемѣшавb все оноехорошень

ко и положа косши на сковороду, вы

ложи весь сосшавb на оные , оправь

наподобіефигуры цѣлой бараньей го

ляшки и посшавя сковорому вb печь,

дай сшояшь долгое время, чщобѣ за

жари

и1

я
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жарилоеь; пбшомb слови жиръ и при

правь грибнымb соусомb, или подай

на сполb одну. и

Прилиѣчаніе: Вмѣсшо луку и чесноку можно

шаb же идругоечшонибудь упопребиmь.

Баранины задняя четпертъ лкоро

лепскимъ манеромѣ.

Баранью чешвершь бишь палкою

очень мягко, и нашпиговашь нарѣзавъ

вепчиннаго сала полщиною вb палецb,

и свернувb баранину кругло, увязашь

снуркомъ и обваляпь мукою; пошбмъ

на большую сковороду положа масла

коровьяго 36золошниковъ, и распопя

поджаришь, чmoбъ масло покраснѣло,

и пуда положишь вb мукѣ обваляную

баранину и жаришь: когда оно зажа

ришся, по налишь на оную кипяшку

воды, и дашь прѣшь цѣлой часb ; по

шомъ приложишь б луковицb н шы

канныхb гвоздикою, 2 морковныхb, 4

пешрушечныхъ и 2 пусшернаковыхѢ

корня, пучекb базилики, и вари спѣ

ло излегка, шакъ, чшобъ еоусѣ клеекъ

былb; и когда ко дну сковороды при

горашь будешb , вынушь баранину и

постпавишь въ вольной жаръ чшобъ

не просшыла, а въ осшавшей соусъ

прибавишь мяснаго ошвару нѣсколько

ложекъ, чшобъ лучше сквозь сипо

" - - г 7 соусъ
г
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соусъ процѣдишь было можно, словя

жирb , наперешь горькихb померан

цовъ и выжавъ сокъ, онымb припра

вишь соусb и облишь баранину.

Задняячетпертьваранинысѣяйцами.

Баранинуво всемb пакbже какъ и

прежнюю пригошовишь,шолько нешпи

говашь, и посшавишь вb вольнойжарb,

чmобъ не проспыла, а соусb нроцѣдя

сквозь сишо , выпусшишь 12 яицъ ,

изрубишь 12 сарделей, и вbчешверши

фунша коровьяго масла и на сково

родѣ сдѣлавъ яишницу; при опипускѣ

на сшолѣ положа на соусъ баранину;

а сверьхъ оной наложишь яишницу.

Или такимѣ овразомѣ.

« Ежели баранина повисишb 2 дни,

по оную мягко убишь и взявъ 8 сар

делей и 12 шарлешовb оными нашпи

говавb зажаришь на вершѣлѣ; и по

ложа на блюдо исшыкашь вилкамн,

нокрывb, посшавишь на жарb чшобb

изb оной много соку высшупило, вb

пошb eокъ приложа сарделей и яицb

приправишь какъ и прежнюю.

Мячь изъ четперти варанины

сдѣлатѣ. …

тъ баранины верьхнюю кожицу

, и мясо ошb косшей обрѣзавъ,

з. взяшь
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взяпиь до шарлошовb, 4 головки че

сноку, першой мушкашной орѣшикъ,

8 гвоздичекъ и все сb мясомъ вмѣ

сmѣ мѣлко изрубишь; пошомb 2;

фунша вешчиннаго сала нарѣзавbдол

гими и чешвероугольными кусочками,

смѣшавъ съ рубленою бараниною вмѣ

сmѣ и обмазавb косшрулю масломbко

ровьимb положишь. Дно онойукласшь,

ПониНБкими ломПИками ВeПчиннаго

сала, шакъ, чшобb дна невидно бы

ло; а на оное положишь рубленое

мясо, и посшавя вb печь, дапь спо

яшь два часа; пошомb все сало съ

онаго еловя опрокинь наблюдо шакъ,

чиобb нижнее сало было наверьху,

при ошпускѣ на сшолъ приправь сар

дельнымbсоусомbиломпикамилимона.

Четпертъ варанины сѣ огурцами.

Убишь часшь баранины мягко, и

нашпиговавb сарделями и нарлошами

зажаришь на вершѣлѣ; при ошпускѣ

на сшолъ приправь оную огуречнымb

соусомb шакb, какb о шомb показано

было вb пригошовленіи пелячей го

„АЯ.ІІКИ. …

Красная четпертъ варанины.

Чешверпъ побипъ и нашпиго

вавb крупно вешчиною, обязашь снур

. . комb ,
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комѣ, и приложа пучечокb правb ,

нѣсколько луковицb геоздикою нашы

канныхъ, виннаго уксусу,годы и сбли

сваришь спѣло; пошомъ выложивъ на

блюдо и обложа лимономb вb сал

фешкѣ ошпусшишь и сдѣлашь для

оной холодной соусb, взявb масла

деревяннаго, уксусу, соли, рубленаго

луку, пешрушки, перпои лимоннои

корки, и смѣшавb ошпусшишь. Оное

можно горячее и холодное на сшолъ

посьІл2ПБ.

лримѣчаніе: для больныхb оное кушанье

не очень Полезно,

Баранья задняя четпертъ съ са

фого капустого.

Баранину побивb хорошенько из

жаришь на верmѣлѣ, или вb печѣ спѣ

ло; между пиѣмъ разрѣзашь въ че

mверши б кочней капусшы , и по

сmавя на огонь полфунша масла по

ложишь вѢ капусmу, и когда оная за

жаришся, приложишь нѣеколько лом

пиковb веmчины, 2 луковицы нашы

канныя гвоздикою и наливb хороша

го мяснаго ошвару, вари спѣло,и при

опшускѣ на сшолБ обложишь бара

нину. -

Часта

:
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Часть варанины со пшеномѣ сара

чинскимѣ.

Баранину сваюипиь шакъ, какb и

прежнюю; пошомb 1 фуншb пшена

сарачинскаго наливb попребнымb ко

личесшвомb хорошаго мяснаго ошвара,

варишь гораздо крупо, проепудя по

ложишь выпусшя б яицъ ; фунша ма

сла коровья , першой мушкапной

орѣхb и перемѣшавb выложи на блю

до, положи ошваренную баранину, и

облѣпи пшеномb наподобіе пашпе

шовb, сверьху осшавь дырочку,чшобb

можно было вb оные подливатпь оп

вару, вb кошоромb баранина варилась,

поmoмb помазавъ желпкомѢ яишнымb

и осыпавb шершымъ хлѣбомb, сажашь

вb печь. И когда въ печѣ полчаса

попекушся и зарумяняшся, шогда вы

нувb ошпускай на сполb.

примѣчаніе: Пшено дѣлаemb запорb, по

чему часшо упошребляшь не полезно.

Четпертъ варанины съ шалфеею

ч и честномсомѣ.

ПобивѢ баранину обухомъ ножа,

вопкнушь вb оную и2 вѣшочекъ шал

феи, б головокъчесшноку, на верmѣль

зажаришь, или удуша огуречнымъ

соусомъ приправишь.

… Че
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Четпертъ варанины сѣ каштанами.

Чemвершь повалявb вb мукѣ, въ

маслѣ зажаришь, впрочемb во всемb

шакѢ посшупашь какb вb пригошовле

ніи баранины Королевскимb манеромb

показано; пошбмb приправиmь каш

maновымъ, или рѣпнымъ соусомѣ.

примѣчаніе: Кашпановъ желудокъ скорова

ришь не можешb, почему слабому же

лудку онь е не полезнъ1.

Четпертъ варанины съ лукомѣ.

Баранину нашпиговашь во всемѢ

шакb, какb и сb преждепоказанной

посmупапь. Между пѣмb очисmя во

луковицѣ зажаришь въ полуфунпѣ ма

сла коровьяго, чшобъ поджарилось,

при жарен1и посыпашь лукъ одною

ложкою мукй; пошомb маeло жареное

сълукомъ слишь въ мясной ошваръ и

переваришь. Онымbчешвершь барани

н ъ1 приправишь.

примѣчаніе: Онаго больнымb упошребляш

не можно, .

Баранина натодовіе лосины.

Баранью чешвершь ошняшь сbспин

ною косшью пакb,чшобb оная подобна

была лосиной спинной косши ; пошомb

жирѣ весь обрѣзашь,кожусняшь и наш

пиговавъ, посшупашьшакимъ образомъ,

на примѣръ: нашерши баранинуeолью

Поло

4
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положипиь вѢ судно, и наливb на оную

виннаго уксусу, накласшь сверьху вb

ломпики нарѣзаннаго луку, пиміану, и

нѣсколькозернисшаго перцу, гвоздики,

дашь спояпь сbуксусомb дни 3, или

больше; попoмb поливая онымbже ук

сусомъ, съ коровьимъ масломb изжа

ришь, и подавашь на сшолъ вмѣсшо

лосиннаго жаркаго.

Примѣчаніе : Больнымb смопря по соспоя

нию, оное куна ье упопрерляпь.

Баранья лопатка французскимѣ

манеромѣ.

Взяmь переднюю чешвершъ б ра

нины , выбравb изъ оной ребры ико

сши воиb; и между лопашки и верьх

ней жировой кожи ножемъ сдѣлашь

порожнеемѣсшо(");пописмb изрубишь

луку не много ,чеишвершь фуниа сви

наго сала, нѣсколько мѣлко полче

ной гвоздики и перцу, пиміану, май

рану, спиакана полшора или больше

свиной крови, все оное смѣшавъ хо

рошенько, начинишь порожнее мѣсmо

баранины, и вошкнувѣ невершѣлъ по

ливая свнною кровью, изжарь при оп

пускѣ на сшолъ, приправъ оную преж

Де упомянушымb рубленымb соусомb.

При

(") или ошверсmіе, по есшь мѣсшо для начинки
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Примѣчаніе: Здоровому все здорово; а сла

бой спрашивашься долженb у сосшоянія

собсшвеннаго здоровья. …

Баранина сѣ цѣльною петрушкою.

Приправя карминадb изb барани

ны , и нашпиговавb оной полсшою

пепирушкою, изжаришь, между пѣмъ

сдѣлавb сb пemрушкою прежде пока

занной Аглиннской рагу ошпускашь

на сполъ.

Баранину на ростѣ жарить.

сдѣлавъ изъ реберъ карминадъ

какъ извѣсшно, и взявъ на-два фун

ша реберb по полуфуишу коровьяго

маeла ; положа вb оное рубленаго

луку, нѣсколько пешрушки; и двѣ

горепи шершаго хлѣба, смѣшавb сb

елною горсmью мукй и приложа не

много полченаго перцу, ребры об

валявb изжаришь, и онымb оклады

вашь разные соусы.

Баранина Голландскимъ манеромѣ.

._ Мясо изрубииь кусками, или о

сшавя цѣльною шmукою съ солью, сb

кореньями , съ лукомѢ и гвоздикою

сваришь спѣло; попомѢ какѢ и преж

де показанное; обвалявъ въ перпомъ

хлѣбѣ и въ маслѣ коровьемъ, на ро

сшѣ жаришь и подавашь на сшолъ съ

рѣною
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рѣною, капусmою, шпикашомb, зеле

нымb горохомb и шому подобными

приправами.

примѣчаніе : Капусша, горохѢ и бобы дѣ

лаюmѣ вѣпры , почему спраждущимb

коликоко оное не полезно; а цевель , или

другая какая нибудь нашуральная Кислона

вредишельна быниь не можешb.

Баранъи кишки сѣ капустою.

Кишки очисшя хорошенько и опе

решь солью, сваришь вb соленой во

дѣ гораздо мягко; пошомb еще об

мыmь, чшобѣ были очень чисшы и из

рѣзашь кишки кусочками длиною въ

палецb, пакbжеизрубишьбѣлойкапу

еmы 2 кочня гораздо мѣлко; пошбмb

положишьвъкосшрулю 2фунша масла

коровьяго; и когда оное сшанешb под

нимашься, всыпашь въ него капуепу

ижаришь дошѣхъпоръ, какbопадешѣ.

Тогда вложишь кишки, мяенаго, ош

вару и першаго мушкашнаго цвѣпу,

перемѣшавъ привари; а ежели браун

коль гошовипнь будешь , шо оную

мѣлко изрубя въ маслѣ , мясномb

оmварѣ, или вѣ водѣ сbдвенашцашью

золошниками сахару, вари мягко; по

пбмb приложа кишки и переваря при

правь; ноги бараньи и языкb шакbже

какb и пелячеи гопов и т ся,

""и; 2.
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Чиненаго молодаго ягненка го

7710П717111ѣ,

всего ягненка положишь въ горя

чею воду чшобb кровь вымокла ; по

пномb взяпь легкое отпbдвухb ягняпѢ,

при чешверши фунша вешчиннаго са

ла, луку, не много базилики и пе

ирушки, все оное изрубишь, кb сему

приложишь прое пригоршни першаго

хлѣба , 3 яйца, половину муш апна

го орѣха и перемѣшашь; наконецѢ

положа въ оное 5о очищенныхъауспер

совъ, начин ип ь ягненка и зашнь ѣ из

жарить нагерпѣлѣ, или въ печѣ, ош

пускай на ея лѣ о л кого или приправь

скусомb ; а сѣ гар. ми какb о помѢ

пр еж е но: а- но было.

Пу и ч е : Иное купанье хотя здоровья

и неумножиш. ; но сдѣлаеш b собою прi

ящной вкусѣ.

Лгненокѣ пѣ соусѣ сѣ сметаучого.

Изжаришь задbягненка почпи спѣ

ло, и мясо сb косшей ошобрашь бе

режно, шакѢ, чшобb косшь ошb косши

не ошымаmь, мясо изрубишь мѣлко

приложа почешнаго говяжьяго сала

полфунша, 4 шарлопа, не много пе

шрушки и мушкашлаго цвѣшу, намо

ченнаго вb молокѣ, или вb сливкахѢ

калача,
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калача, 2 ложки сливокъ и 4 желп

каяищные, все оноевмѣспѣ изрубивъ.

Прибавb вb оное не много опвару

мяснаго и перемѣшай ; попoмb поло

жишь косшей иа блюдо и онымb ру

бленымb мяеомb обмакивая ножb вb

опваръ, обмазывашь косни пакою фи

гурсю какb пожелаешь , и постпавишь

вb печь на полчаса чпобѣ испеклосъ;

погибмъ при правишь соусомъ дѣлан.

нымb сb грибами, или съ шанпиніо

Нами,

Чиненая ягнячья грудинка.

Оную птакb же пригошовлять и

начинивань, какъ о шѣлячей грудин

кѣ показано.

Преундоло толспину ягненка жа

ратъ пѣ вумагѣ.

Оную должно розняшь шакимb

образомъ : оmнявb лопашки, разру

биmь спинную косmь; попсмb оп

рѣзавъ шею, ошняшь грудинку ошb

реберb; а ноги ошb лошапокъ, ребры

ошложа прочь, осшавшее мясо еb во

дою, солью и пучкомb правъ по

сmaвиншь на огонь и варипъ, при

ложа немного масла коровьяго,чшобъ

мясо не очень упрѣло: вынувъ изъ

ошвара просшуди. Между шѣмъ и об

рѣзавъ
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рѣзавъ рёбра, бѣй опые ивовсемъ по

спупай шакъ , какъ о карминадѣ по

казано было; попомb сдѣлав!. чеп е

роугольныя, или круглыя бумажныя

коробочки, положи на всѣ оныя одну

ч швершь фунша масла , посmaвь на

росшѣ и жарь; а когда масле разо

грѣешся , шо вложи въ оное осыпан

ное шершымb хлѣбомb мясо и за

жарь, чшобb съ обѣихъ сшоронъ за

жарилось, шогда спавь коробочки на

блюдо, приправляя оныя половиною

лИмОна. е

Бараньи тблопы на ростѣ жаритъ.

Убараньихb головb уши и рылы

ошрѣзашь, глаза выколошь и пере

мывbвb шеплойводѣ,положа на сшолъ,

крѣпкимb ножикомb вдоль на-двое

розняшь, шакъ, чшобъ и языкъ попо

ламb разрѣзанb былъ; пошомb сложа

оные опяшь и связавb взяmь пучекb

правb, луку нашыканнаго гвоздикою

и кусокъ масла съ головками барань

ими въ водѣ посоля варишь очень

спѣло. Поmoмb вынувb изb ошвару

и просшудя очи(егъ ,я пю хорошенько 5 На

конецъ развязавъ гвловы и всшавя

лучинки въчерепѣ кресшъ на кресшъ

чшобъ мозгъ не выпалъ , за каришь въ

маслѣ и облишь соусомъ дѣланнымb

сb изюмомb, и и
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Или такимъ овразомъ.

Осыпавъ шершымbхлѣбомb, какъ

при пелячьихъ и бараньихb ребрахъ

показано, зажариншь на росшѣ и ошпу

спишь, или оные облипъ соусомb ,

дѣланнымъ съзеленымъ горохомъ, съ

спаржами и пому подобнымb.

Жареной поросенокѣ.

Заколошь поросенка, и очисmяпе

лежишь на ночь въ воду, чшобb изѢ

онаго кровь вся вымокла; пошбмb при

правя по обыкновенію, взопкнуmь на

вершѣль и иссоля не много солью

жаришь: когда оной зашянеmся, пог

да помазывашь его часшо лежащимb

на подсшавленной подb жаркое сково

родѣ вешчиннымъ саломъ, или ма

сломb; а когда зажаришся и покра

снѣешъ кожа, погда съ осшавшимъ

ошbжаренія росоломb, обложа ломщи

ками лимона, ошпуспипь на сполѢ.

Примѣчаніе: Хошя свиное мясо имѣеmb

пріяшнѣйшейвкусb; однако окое нездорово.

Ролаgѣ изѣ поросенка.

Очисшя поросенка, положишь на

ночь вb воду вымочишь; пошомb ои

рѣзапь голову и нбги пе сосшаву, ра

сплосшавъ,выбери косипи, не повреждая

кожи, между шѣмb возьми говяжей

4 копче
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копченой одинъ, или свиныхъ 2 язы

ка, очисшя чешвершь фунша мигдалю

и ешолько же фисшашекъ, искронши

вдоль мѣленько, мясо оmъ кожи пе

росячей бережно обери; а кожу раз

сшели на салфешку; пошомъ возьми

любовины пелячей т фунпѢ , и съ

норосячьимъ мясомъ мѣлко изруби,

приложа нѣсколько мушкапнаго цвѣ

пу, б полченыхb гвоздичекb и не

много соли : рубленое мясо разложи

покожѣ; а сверьхъ онаго насыпьмиг

далю и фисшашки ; пошомb очисшя

языкъ, изрѣжь въ кусочки длиною въ

палецb, сполькоже взявb вепчиннаго

сала изрѣзашь; пошбмъ на мигдаль и

фисшашки положишь слой крошенаго

дязыка и слои ве1пчиннаго сала , ко

жу сb означенною начинкою скаиай,

подобно полсшой колбасѣ и обвер

нувъ крѣпко вb салфешку обвяжи снур

комb; положа оную вb копелb сb по

росячьею головою, ногами и сb коспя

ми, наливъ бушылкою винограднаго

вина, бушылкою виннагоуксуса, при

ложа немного соли, б луковицb, на

мпыканныхb гвоздиками , пучечикѢ пе

. mрушки, шимтану и полвѣдра воды;

взри до шѣхъ поръ какъ поспѣешъ.

Поищомb вынувb роладѣ изb ошвару,

поло
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положи подѣ гнѣпѣ между двумя до

сками; и когда просшынеmb, вынувъ

изb салфепки, разрѣзашь вb ломшики.

Или такимъ овразомѣ.

роладъ неразрѣзавъ положиmьвъ

глубокую чашку вмѣсmѣ съ головою м

ногами , и приправя нарѣзаннымѢ вѢ

ломпники лимономb, налипь процѣ

женнымb omваромb, вb копоромbпо

росенокъварился, засшудишь, изbче

го сдѣлаешся желей, кошорой выложа

изb чашки на блюдо, оппускашь.

примѣчаніе: оное кушанье принадлежипѣ

не больнымb людямb

Поросенка на ростѣ жаритъ.

Голову и ноги опрѣзаmь прочь,

пакb, какъ вbроладѣ показано, по

шомb поросенкаразложивb вb кусочки,

по произволенію жаришь на росшѣ,

какъ карминадъ, и приправишь слѣ

дующимъ соусомъ: изрубя мозгъ весь

ма мѣлко,поджечь ложку мукй, въче

швершь фунша коровьяго масла съру

бленымъ мозгомъ, приложивъ къ оно

му рубленой пеmрушки, 2 лисша ла

вровые, вѣшочку базилики, и налишь

рюмку шампанскаго вина сb малымb

количесшвомb мяснаго ошвара, варишь

чешвершь часа, и обложишь наросп

жаренымb мясомb: имѣсие мозгу ино

_ Д. 2 Гда
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горчицы.

санная спѣжая задняя нога.

Подрѣзавb узадней ногйкожу на

импиговапдь оную 24 гвоздиками, и

поликимb числомb корицы; поmoмb

3 фунша говяжьей любовииы изрѣжь

вb шонкіе ломшики, и посшели иа

дно глубокой косшрули, а на оные

положи заднюю свиную ногу, сверьхъ

кошорой наклади говядины, и наливb

2 рюмки Французской водки, замажь

горшекъ, или косщрулю и посшавъ въ

вольной жаръ на 5 часовb, чщобъ у

прѣло; пошбмъ выложи ногу на блю

до, сb соуса жирѣ словя и процѣдя

сквозь сипо, приложи горсшь капор

совѢ и дай вскипѣщь, при ошпускѣ

приправь премя рублеными сарделями

и одноюполченою головкою чесноку.

Копченой окорокѣ на дертѣлѣ

жареной. …

Окорокъ на-два дни положи вѣ

ктеплую воду, и на-два дни вbдщеплое

молоко, и оное перемѣняй каждой

день по-два раза; пошбмb подрѣзавъ

кожу и посади на вершѣль,жаръиспод

воль ; налей вb глиняную посуду

Ппанскаго вина и иодсшавъ подъ жар

кое в
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кое, mакѢ, чmoбѣ сало еъ онаго ка

пало вb вино, и онымb жаркое чаще

поливай: между пѣмъ возьми з до

ли шершаго хлѣба и одну долю му

кй, не много сахару, полченой ко

рицы, гвоздики и перцу, два шер

пные лавровые лисша, смѣшанные съ

иалымъ количествомъ розмарину, вее

перемѣшиавѣ имѣй вѢ гошовносши, а

когда окорокb поспѣвашь будешb: ипо

онымb посыпай до шѣхъ поръ, чшобъ

на вешчинѣ сдѣлалась корка нолуи

ною въ палецb.

Ветчину готопить другимъ

манеромъ.

Когда ксmченой скорокъ въ водѣ

и въ молокѣ хорошенько вымочишь,

по коemи и кожу изъ оной совсѣмъ

опобрашь, вemчину снуркомъ, напо

добіе круглаго шара, увязашь, и въ

красномъ винѣ сваришь, или нашпи

говавb оную гвоздикою и корицею и

обмазавъ въ хлѣбномъ пѣсmѣ,въпечѣ

испечь, .

примѣчаніе: Часшое упоmребленіе непчини

не очень и здоровымb людямѢ полезноу

а больнымb она совсѣмѢ не годиmся.

Карминадѣ изѣ спинаго мяса.

онъбравъ сало, или жирb ошb ре

беръ, оные розняшь, бишь ипригошо
… Д" 3 вляПь

-ъ,
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вляпь во всемb пакb , какb о пе

лячьихb ребрахb показано было; но

шолько вb першой хлѣбъ положишь

не много кишнецу, а ребры оборошя

вb деревянномb маeлѣ и обвалявъ въ

шершомъ хлѣбѣ, жаришь на росmѣ.

Поmoмb слѣдующимъ соусомb припра

киншь; поджечь мукй ложку вb 12 зо

лопникахb коровьяго масла, положа

вb оное рубленаго луку, рюмку ук

суеа и не много мяснаго опвару, и

когда закипашь сшанешъ, примѣшашь

къ оному горчицы сшолько , чшобъ

соусb получилb гусшошу, ошпускашь,

еной карминадѢ можно и на обкладку

разныхb eоусовb упошребляшь.

копченой окорокъ отпаришатъ.

СкорокѢ два дни вымачиваmь вѢ

пеплой водѣ; понбмѢ онойошваришь,

при вареніи вb воду опусшишь, завя

завb вb плашокb прое пригоршни пер

ишаго хлѣба, и сѣ оными поваришь

гораздо , чmобъ поспѣло ; пошомѢ

изb ошвару вынувb, кожу хорошень

но подрѣзашь и нашкиговашь веmчи

ну гвоздикою, корицею, или шалфеею

по произволенію, или осыпь оную

шершымb майраномѢ и подавай на

сшолѣ пеплую, или холодную.

Дикал
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Дикая каванья, или спиная спин

… , ка дишеная.

Изрубя спинку, завязаmь въ чи

опую салфешку и положишь въ гор

ниокb, или кошелb налей, на оную 3

бупылки, или больше пивнаго уксу

са, 4 бушылки колодезной воды, по

ложи двее пригоршни сбли, и сшоль

ко же мозжевеловыхb ягодb, и вари:

при вареніи приложи кb оному обрѣз
.

ки свинаго сала и 3о большихb лу

ковицѢ, не много гвоздики и перцу;

поmoмb довари спѣло. Вынувъ изъ

салфешки, положи сиинку на блюдо,

нашри довольное число ржанаго хлѣ

ба и положи вb онойчешвершуючасmь

сахару шолченаго, першой лимонной

корки и корицы : расшопя коровьяго

масла, сдѣлай со онымъ изъ шершаго

хлѣба пѣсшо. Облѣпи онымъ епинку

полщиною въ палецb, посади вѢ печь

на полчаса передъ ошпуекомъ къ спо

лу, и когда зажаришся, приправь оное

дѣланнымb изb вишенѢ соусомъ: о

ленья спинка пакимb же образомъ
гопоВИППся, а ".

« ах ъ

шанье, для здоровыхb людей , здоро

вымb. … … ” а,

Примѣчаніе: Приправа дѣлаemѣ она у

д; 4 … Соси
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сосиски, или тонкіе колвасы изъ

сшинаго мяса.

Очисшишь хорошенько бараньи

кишки; пошбмъ изрубишь два фунша

свинаго мясалюбовины и одинb фуншb

жирусвинаго оченьмѣлко, положа шер

пой лимонной корки, половину мушн

кашнаго орѣха,4 гвоздички рюмкуви

ногралнаго вина и не много соли, и

начинишь кишки; пошомb, нашыкавѣ

оныя булавкою, жаришь въ маслѣ на

сковородѣ, или на роснѣ и подавашь

сb цвѣшною капуешсю, щевелемb ,

Рѣпчю, гcрохомъ, чечевицею,и други

ми пому подобными вещами.

ЛПримѣчаніе : Всякой по сосшоянію своего

вдоровья приличное кушанье избирашь

долженb. .

Еетчину на ростѣ жаритъ.

Нарѣзаmь копченой вешчины въ

ломшики, и повалявb вb мукѣ, зажа

ришь на росшѣ и окладывашь оною

разные соусы.

спиныя нбги, рыла и уши

пѣжелеѣ готопитъ.

Оныя вещи очиешя варишь чеm

вершь часа вb водѣ , и оeпудя вb

холодной водѣ, положиmь вѢ горшокb.

Приложи бушылку вина винограднаго,

4 и
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и рюмку виннаго уксуса и пучекъ

правb , по луковицb, нашыканныхъ

гвоздикою, долишь половиною бупы

лки воды м посшавишь на легкой

огонь; пошбмb возьми горсmьчисшой

коринки, нѣсколько корицы и нарѣ

заннаго вb ломпики лимона”, положа

вb чашку (или форму), поклади на

оное мясо вb ошваръ положа нѣсколь

ко сахару и шефрану, дай вскипѣшь;

пошбмb процѣдя сквозь сишо, вылей

намясо въ форму; ежели вкусъ пока

жешся не очень пріяшенb: mо вѣ оm.

варѣ прибавишь нѣсколько капельрен

скагоуксуса; и когдазасшынеmb,опро

кинувѣ на блюдо, ошпускаmь.

Такъжеможно ноги,рыла иушивъ

соляной водѣ ошваря жаришь на ро

еmѣ, какѢ карминадъ и оными окла

дывашь разные соусы.

примѣчаніе: желеи полезнвя горячаго сложе

нія людямb; пошомb чшо они холо

дяшb.

„Дикую жаванѣго, ияя овыкнопенную

спиную голоду тотопить.

Очисшя голову хорошенько, выма

чивай вb водѣ ночь, выбери зубныя

косши, и ошнимиязыкѣпрочь:пошомъ

вложи вb кошелb, приложа къ оному

бушылку пивнаго уксуса и бушылку

… «А, я воды,
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воды, двое пригоршни сбли, варишья

часа. При вареніи положи вbоное 1е

луковицb нечиценыхb, чашечку моз

жевеловыхb ягодb, и когда почши со

всѣмъ уваришся, шогда снявb сb огня,

епусши вb ошварb узолокb сb горсшь

полченаго хлѣба, и съ горсшью ла

вроваго лисша; покрывѣ хорошенько,

дай просшынушь; пошомb выньголо

ву изb ошвару, чшобb ошекла хоро

шенько, и сложа салфешку,положи на

блюдо ; а на оную положи голову, под

ложа языкb: вложи вb зѣвъ головы,

цѣлой лимонb иубравb зелеными ли

сшечками,ошпусши.Такbжесдѣлайдля

онаго соусъ пакимb оброзомъ: напри

хлѣбаржанаго,смѣшай оной сb полче

ными мозжевеловыми ягодами , уксу

сомb, и сbмасломb деревяннымъ,или

возьми горчицы , смѣшай съ сахаромb,

уксусомb и масломb деревяннымb, ош

мусши вb особливой чашкѣ.

Лрилиѣча н іе : Хопя свиное мясо и не здо

рово; однакомозжевеловыяягодыдѣлаюшb

еГО не сполько здоровью вреднымb

Колвасы Италіанскимъ манеромѣ

изѣ сшинаго мяса.

ВзявѢ з фунmа свѣжаго свинаго

еала, изрѣжь оное въмаленькіе суха

"рики, величиною съ орѣхъ, приложи 14

золош
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золоншниковb сбли, полнора золотника,

корицы , немного гвоздики , мушкап

иой орѣшникb, двѣ грани амбры, не

много шолченаго сахару, нѣсколько

капель сладкаго винограднаго вина:

перемѣшавъ все хорошенько, посшавъ

вb погребъ ; пошомb возьми любовины,

свинаго мяса оmb окарака 8 фуншовb,

выбравъ жилки изруби мѣлко и по

прыскавъ онойвиномb,посыпь на оное

14 золошниковb пармезану сыру, 27

золошниковb сбли, 9 золошниковb зер

нисшаго перцу,переруби все оноехоро

шенько и перемѣси съ нарѣзаннымъ

прежде въ кусочки саломb, mакъ,какъ

пѣспо мѣсяшb; пошбмb начини киш

ки, и повѣсь оныя на воздухb,наблю

дая шо, чmобъ не померзли, или бы

не попекли; пошбмъ обошри ихъ хо

рошенько плашкомb и повесь шакb,

чшобъ одна сосиска до другой недо

прогивалась. л

примѣчаніе:Амбра женщинамѢ,одержимымѢ

исперичною болѣзнію, или мапкою, непо

лезна, почему вbпакомb случаѣ оную вb

сосиски не упошребляшь.

Оленья спинка жареная.

Изb оленя вырубиmь спинную

косшь, верьхнюю перепонку съ оной

сняшь; а сало осшавишь на епинкѣ

Д, 6 и
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и нашпиговавb полсmымb вепчиинымъ

саломъ, обвершѣшь снуркомъ, и при

вязавъ къ вершѣлю, жаришь, поливая

часшо коровьимb масломb; пошомb

обливb поджаренымb масломb и при

правя нарѣзаннымъ въ ломшики ли

мономѢ, оmпусшиmь на спнолb.

Оленью часть храсную готопитъ.

Возьми жирную оленью часишь,

обмывъ,завяжи вbсалфеmку и вари вb

ренскомъ винѣ съ водою пополамъ,

приложа. вb оноебольную горешь моз

жевеловыхb, ягодb и луку, цѣльной

гвоздики и перцу, лавроваго лисшу

и піиміану, обрѣзковъ вешчинныхъ и

сбли, вари,чшобbмягко упрѣло; при

онемѣ оmпусши на сшолъ горчицу,

вышневымъ сокомъ подкрашенную ,

или иногда оленье мясо по произволе

н1ю и другими соусами приправляеш

ея, какb на примѣрѣ: капорсами, сар

делями , оливками, шарлошами, лу

комb, коринкою; но припомb всегда

зиаблюдашь яолжно, чшобъ поджари

вали муку въ маслѣ; разводишь mѣмъ

же ошваромb, вb, кошоромъ оленье мясо

варилось прибавя вина, сахару,укусу

и дашь вскипѣгь. в

Примѣчаніе: Дичина здоровѣе обыкновен

наго мяса. "
.

Д. ше
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-Душеную оленину готопитѣ.

Выруби изѢ оленя чешвероуголь

ную часшь мяса, нашпигуй вепчиною

совсѣхb сшоронb, посшавь коспрулю

сb масломb на огонь, и когда оное за

кипишb; по обвалявѢ оленину вѢ му

кѣ, положи вb масло и жарь, чшобъ

зарумянилось: поипомb налей на оную

мяснаго ошвару, дайпокисѣшь,и еще

налей ренскаго вина полбушылки, и

приложалуку,нашыканнагогвоздикою,

лавроваго лисшу , ломщиками нарѣ

заннаголимона, закрывb, вари,чшобъ

хорошенько упрѣло; поншбмъ словя

жирb, и приправя лимонною-коркою,

оиппускай; пакbже оленье мясо, по

ложа на ночь въуксусѣ, и поeоля, мо

жно на вернѣлѣ изжаришь, иприлич

нымѣ соусомb приправишь.

оленьягрудинкасъсафоюкапустою.

Грудинку изрубя въ куски вb ки

пяшкѣ, и обмывъ чисшо вb крушосо

леной, водѣ мягко сваришь; пошбмъ

изрѣзавb капусшу въчешвершины, из

жаришь еъ. маслѣ, чшобъ зарумяни

лась: пошбмb вb онию положишь оле

нье мяeо, приложа инбирю , перцу,

луку, нипыканнаго гвоздикою, 2 вп

иочки розмарину, подожженной мукй

-. Д, 7 ни
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и мяснаго опвару. Все оноепереваря,

слови жирb и приправъ, или возьми

рубленой кислой капусшы, подожги

въ маслѣ мукй, и положа зb oную мя

со и капусшу, приложа кислой сме

паны, перевари и ошпускай на сшолѣ.

Лосинную спинку на пертѣлѣ жарить.

СѢ оною пакb посmупапъ, какb

и сb оленьею спинкою ; но покмо за

жаривъ вмѣвшѣ лимону, приправишь

померанцами.

Лосинная задняя часть сѣ лимономѣ.

Заднюю голяшку нашпиговавb на

мочиmь въ ренскомъ винѣ на ночь, и

навершѣлѣ жаришь,поливая масломъ

сѣ виномb, вb копоромъ лосина мок

ла; попомb положа въ косшрулю 2

гореши перпаго хлѣба съ двумя изрѣ

занными шарлошами,немногокоревья

го масла и сколько ношребно мясна

го ошвару, перевари и вылей на блю

до; пошомb жареную лосиннуючасшь

сверьху оськПБ першою померанцовою

коркой и накапь лимоннаго и помо

ранцоваго соку.

.Зийца подѣ соисомѣ душитъ.

Зайца освѣжевавb, ошними пообы

кновенію задb,иразрѣзавb на 4 доли,

верьхнюю кожицу обдери; пошбмъ

нащпи

…

л.и
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машпиговавb вепчиною, поджаря ма

сла коровьяго и зайца, обвалявb вb

мукѣ, жарь; попиoмъ къ оному при

ложи луковицу, напыканную гвозди

кою , 2 лавровые лисша и наливъ по

пребнымb числомb мяснаго опвару,

дай оному цѣлойчасъ, покрывѣ прѣпь;

попомъ еще положи въ оное сахару

12 золошниковb, сшакана при понпа

ку, или краснаго вина,корицы, 4лом

пика лимону, и переваря ошпускай;

шакъже вмѣсшо понmакуможно поло

жишь иногда бѣлаго вина, сахару,

rорсшь коринки, и сшолькоже мѣлко

крошенаго мигдалю, корицы илимо

ну, или вмѣсшо онаго двои пригор

шни капорсовъ и нѣсколько уксусу.

Примѣчаніе - Зайца можно умѣренно и боль

ному кушашь; но шокмо безb приправы

кореньевb.

лзаецѣ пѣ сметанѣ оушеной.

Такъже какъ и прежде показано

было зайца пригошовя удушишь; но

шолько вмѣспо вина положишь сме

паны и поварипць.

Жареной заeцѣ сѣ померанцами.

Заица,пакbжепочно,какѢи лосин

ную спинку нашпиговавb зажаришь; и

нmакимb же е»усомъ облитъ, какъ въ

пригошовленіи лосиной спинки, нока

3аНО,
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зано, оmпусшишь: жареной заeцъ по

даешся иногда на столѣ и съ кислою

капуспою.

Молодыхѣ зайцопѣ на пертѣлѣ

жаритъ.

Освѣжевавъ зайцовъ вымочишь ,

верьхнюю кожицу сняшь, и державѣ

ихъ надъ жаромъ зашянушь; пошомb

мѣлко нарѣзаннымъ вешчиннымъ са

ломb нашпиговавb на вершѣлѣ изжа

ришь; шакимbже образомb и кроли

ковѣ жаряmb.

Дрохпа, или кудакѣптица душеная.

Кудака ощипашь и обмывb поло

жишь вb крѣпкой уксусъ на нѣсколь

ко дней; пошомb вынувb нашпиго

вашь по ебыкновенію, и положишь въ

копелb ломшиками, нарѣзанной говя

дины, поченнаго,говяжьяго, вепчин

наго и свѣжаго свинаго сала, на оное

положишь въ кошелъ дрохву, прило

жалуку, гвоздики и перцу посшавишь

вb печь на нѣсколько часовb покрывb 5

и когда поспѣвагпьбудешb,поджаришь

въ маслѣ першагоржанаго хлѣба двои

пригоршни, и снявb жирb сb ошвару,

въ кошоромb дрохва варилась, процѣ

дишь, и ошваръ еb перпымъ хлѣбомb

наливb надрохву, вмѣсшѣ поджаришь,

. д. охву
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дрохву пакbже и холодную можно

подаВаП.Б.

Кудакопѣ молодыхѣ готопитъ.

По обыкновенію молодыхb куда

ковъ пригошовишь и обвязавъ нарѣ

заннымb вb ломпики веmчиннымъ еа

ломъ на вершѣлѣ жаришь,поливая ча

сшо коровьимb масломb, и обложивъ

ломпиками лимона , оппуепипь.

Старого глухого тетерепа

Го171опитаѣ,

Какѣ мясо глухого шеперева сход

епв1е имѣешb сb оленьимѢ мясомъ,

почему и гошовишь оное должно по

чно шакb, какb о дрохвѣ показано.

Молодыхъ глухихѣ тетерепей

жаритъ.

Пригошовя пеперева въ кипяш

кѣ запянуmь и вымышь, шолсшо на

рѣзаннымѢ веипчиннымb саломъ, наш

пигов.вb и напыкаmь гвоздикою; по

шемъ поеадя на вершѣль и обмазан

ной масломb коровьимb, бумагою об

вершѣпь ижаришь не вдругѣ, чаеmо

поливая масломъ, при ошпускѣ при

правишь ломпиками лимона.

Тетерепа готопитъ.

Онаго пакbже жаришь идушиниь,

какb о дрохвѣ показаио.

… Куро
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куропатки ирявчики, по Гишпан

скри готопленѣ!е.

оныхъ пшицъ ощипавѣ , опалитѣ
надъжаромъ,ивымывънаипиговать по

обыкновенію; пошомb 4Фунша шелк

пины, 5 фунша свинагосала, изрѣзавъ

въ поненькіе ломшики,положишь вѣ ко

спрулю;а на оноеналожи рябчикаипо

emавя на жаръ, душй съчасъ5 попбмѣ

къоному приложи луку,нашыканнаго

гвоздикою, по пучечку базилики и пе

прушки;еще подуша полчаса, прило

жи половину ложки мукй, РюмкукР9

скаго вина и сполккоже мяснаго оП

вару: переваря, положи рябчиковъ на,

блюда,облей еоуeомъ, провѣдавъ оной

сквозь сипо и приправь, приложа пол

иоры ложкидеревяннаго масла съпер

кшою померанцовою коркою.

Или такимъ овразомѣ.

рябчиковъ по прежнему нашпиго

вавъ душй; положа вмѣсшо краснаго

бѣлаго вина съ нѣкоmoрымb количе

енивомъ мяснаго оmвару, и перевари;
е

попсбмѢ въ особливую косmрулю по

ложа 5 нити за …

4 Фунша масла коровьяго, ра

три еb л . 5

г муи ожкою мукй, приложи въ

Умыкапыаго цвѣпу, з сардели

и

…
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илуку изрубя на оное,процѣди сквозь

сиmо ошварb, вb кошоромb рябчики

варены были, перемѣшай посшавя на

жаръ, чшобъ сдѣлалсягусповашой со

усb, кошорымb приправя рябчиковb ,

оппусmи.

Куропатки съ рывнымъ соусомѣ.

Приправя куропашокъ, нарѣзашь

нирокихbломшиковb вешчиннаго сала,

вb ономѢ обверпѣвb иeподволь, на

верпѣлѣ жаришь; пошбмъ положишь

въ косmрулю ломпикамирѣзаннойвеm

чины и пеляншины, луку, пепрушеч

ныхb кореньевѢ и пучечикb базилики :

карпа рыбу очисшя, какъ водишся , из

рѣзавb вb кусочки, ноложинь въ сзна

ченнуюже косшрулю, и варишь до

mѣхъ поръ, чшобъ покраснѣло; по

moмb взяmь полбушылки Нанпанска

го вина и ешолькоже хорошаго ошва

ру, двѣ головки чесноку, ломшиками

въ маслѣ поджаренаго хлѣба и мѣд

ко рубленыхъшанпаніоновb: все оное

поcоля перевари ипрошри соусb сквозь

сишо, послѣ разогрѣвb облей куро

папокb.

Примѣчаніе: Панmиніоны и грибы должно

весьма разсмашривашь, дабы не попался

какой нибудь ядовишой грибѣ.

ч. Ряв
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Ряьчики душеные.

Оципавb нашпиговашь ; пошомѢ

положишь оные вb коенпрулю сb полу

фуншомъ нарѣзаннаго вb ломшики

вепчиннаго и поликимb же числомb

говяжьяго сала, приложа луковицу,

нашыканную гвоздикою, нѣсколько

пешрушечныхb кореньевъ, поспавь на

легкой огонь,чшобъдушилось полпо

ра часа; пошомb приправь оное гри

бнымb соусомb.

Ряьчики сѣ чечепицею.

Чечевицу свари мягко въ водѣ, и

ешкинъ на сишо, чшобъ вола сmекла;

поипомb возьми кусокъ коровьяго ма

ела и въ косшрулѣрасшопя; размѣшай

вb ономb ложку мукй, луку, чечеви

цы и мяеиаго ошвару неревари; по

помb выложа на блюдо и наложивъ

на оную, рябчиковъ ошпуепи.

Примѣчаніе: Рябчиковb и больнымb упо

пребляшь можно.

Жареные ряьчики.

Оныеприправиmь по обыкновенію,

иполько ногѣ и головый не опнимашь,

опаливb надъ жаромѣ , чшобb запя

иулось, ошерешьч еп п олошенцемѣ;

но не обмывашъ : по по 5 нашпиго

вашь вешчиною и о л .жинъ виноград

иымъ

-
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нымѢ лисmoмb;а занеимѣніемѢ онаго

капусшнымb лисшомb, жарипнь на

верmѣлѣ, часmо поливая масломb,или

не шпиговавb, обложи понкимиломпи

ками веmчиннаго сала, зажаришь;по

шбмъ приправишь, обложа ломпиками

нарѣзаннаго лимона.

Ряьники сѣ кислою капустою.

Нарѣзашь бѣлойкапусшы гораздо

мѣлко и положишь вb косшрулю съ

кускомb коровьяго масла, пмину,

перцуи нѣсколько ломшиковъ вешчин

наго сала, даmь оному на огнѣ го

раздо попрѣшь; пошбмъ налей кипя

чей воды и уксуса виннаго , лай и

сподволь кишѣшь; наконецb къ сему

приложи мозжевеловыхъ ягодb и ряб

чиковb припраьь; а капусшу шакb на

добно уваришь, чшобъ на оной мало

было жиру и соусу.

Ряьчики съ отростками красной

лапуСПѣ!.

Пригошовя рябчиковъ , избишь

повареннымb ножемb плоско и нашши

говашь вешчиннмb саломb, варишь вb

маслѣ коровьемъ, чшобъ гораздозару

мянились; наконецъ ошваря вb водѣ

капусшные опросmки изрѣзашь, и въ

хорошемъ мясномъ ошварѣ съ кускомb

вепчин
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вепчиинаго сала мягко уваришь; и

когда ошварb выкипишиѢ; по кb ряб

чикамb, приложа жареныхb колбасb,

ошпусшишь.

Куропатки, натофовіе малень

кихѣ хлѣвцопѣ.

Съ жареныхb куропашокъ мясо все

прочь ошъ косшей ошобравъ съ мягко

варенымъ вешчиннымъ саломъ и съ

жареною шелячьею почкою, приложа

мушкаинныжb духовb и сбли гораздо

мѣлко вмѣсшѣ изруби ; пошбмъ нѣ

сколько бѣлковъ яичныхъ разбей въ

пѣну; наконецъ приложа желшковb,

емѣшай сърубленымъ мясомъ, чшобъ

сдѣлалось оное шакъ, какъ шѣсшо,

изъкошораго сваляйкругленькіе хлѣб

цы,наиодобіебулокb, иза полчаса, до

опинуску жb сполу, положа оные на

бляху, посыпавb мукóю,посади вb печь.

Куропатки по Гишпански пѣ

горшкѣ готопитъ.

Пару жареныхb куропапочѢ ис

полки мѣлко и положи оные сb пуч

комѣ пепрушки и базилики къ ко

сшрулю,наливъмяснымъошваромъ,дай

вскипѣшь: пошомъ просmудя, прошри

сквозь сипо: наконецb выпусшя 8,или

пояицb вb глубокое блюдо,и смѣшавъ

… съ
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съ означеннымb ошваромъ, разбей, и

посшавь на жарѣ, чинобb ceѣлаеь, какъ

яичница; при чемѣ, взявѣ лопаніку же

лѣзную сb жаромb, держи надъ блю

домb, чшобѣ зарумянилось.

Куропатокѣ пофовно салату

дгот1оПитѣ.

Мясе жареныхb куропашокѢ на

рѣзашь въ шоненькіе ломшики, моло

даго салашу, кервелю, зеленаго луку

крупко изрѣзашь; пошомъ вмѣсшѣ по

ложа мясо и ираву на блюдо ; нако

нецb сблишь оное, смѣшавb деревян

наго масла,уксусу и не много перцу,

вошпусшишь.

фазана жаритъ.

Очисшя фазана надъ жаромъ, бе

режно опалишь; пошомъ обшерепь

салфешкою и нашипиговавъ на вершѣ

лѣ жаришь поливая чаще масломъ;

пошбмъ ломшиками лимона, припра

виппб,

дуликопѣ на пертѣлѣ жаритъ.

Оципавb куликовb, опалишь надѣ

жаромъ; но внушренносши изъ оныхb

невыниманпь, нбги подогнушь;адлин

ной оныхb носb вопкнушь вb хлупb:

подобно дроздамb.; пошомb обвер

пѣвb вb поненькіе ломпики вешчин

наГо
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наго сала, жаришь на вершѣлѣ,чаеmо

половая масломb; а на сковороду по

ложишь гренковb,бѣлагохлѣба, и по

сшавишь подѣжаркое, чшобb сb ки

шекb куликовыхb сокb на оные ка

палb; пошомb приправя жаркое оны

ми грѣыками илимонномъ,ошпускашь;

или вынувb внушренносшь изb кули

ковb изрубишь,
положа немного муш

кашнаго цвѣцуинамазавъ грѣнки под

жаришь.

Перепелки жаритъ.

Ощипавb вынуmь изb оныхb вну

пренносшь;
пошомb на кшонкое вер

шѣло вошкыуmь, и когда будешь жа

ришь, пиогда, насадя на спичку кусо

чекb вешчиннаго сала и зажегши,

капашь на жаркое; а жаришь скоро,

дабы чрезb сіедурной духb изb оныхъ

вышелъ; пошбмъ обливb поджаренымъ

масломb и осыпавb шершымъ хлѣ

бомb,
ошпусшишь кb сполу.

Дикаго гуся жаритъ.

Гуся по обыкновенію приправишь,

а ногb ошb oнаго не ошнимашь; по

помъ на вершѣлѣ жаришь, и когда

высыхашь ешанеmb,
обмазавъраза два

масломѣ, или
вешчиннымb саломb,оное

обшеревѣ ипросшудя,машпиго-вашьвеш

т

чиннымъ
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чиннымъ саломъ; пошбмъ сnѣло до

жаришь. Такъже можно гуся нешпи

говавъ, но обвершя вb поненькіе лом

пики вепичиннаго сала, жаришьи оп

пускаmь кb сшолу жаренато, или об

ливb соусомb кашпановымb. ….

Дикія утки готопитъ.

Оныя пакb шочно гошокяпся ,

какb о дикомb гусѣ показано.

Гусъ съ чернослишомѣ и сѣ пиномѣ.

Гуся по обыкновенію на вершѣлѣ

зажаришь , между пѣмb сваришь чер

нослизb съ сахаромъ, корицею и съ

виномb, выложипь на блюдо; а на

верьхb наложи гуся. Сппуекапь пакb

же холоднаго гуся можно вbломпики

изрѣзавb, на роешѣ какъ карминадъ

поджаря яблоками; и шому подоб

вымы приравишь.

Соисѣ изѣ тусиныхъ печенокѣ.

Печенки намочить на ночь вѣ

молокѣ; а пошомъ оныя плашкомъ

осуняпь , и посшавишь косшрулю

съ масломѣ на огонь; когда распо

пиmся и закипапь будеmb , вло

жишь вѣ оную печенку, луку на

пыканнаго гвоздикою и дашь прѣнь

полчаса ; пошбмъ приложа рюмку

венскаго вина, 4 рубленые сардели,

е пер
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перmаго хлѣба, мушкатнаго цвѣту »

mерmои лимоннои ксрки и соку ли

моннаго, давѣ не много поспояпь на

сгнѣ, оmпускай: или печенку изжаря

въ маслѣ, приправишь соусомѣ, дѣлан

мымb сb аусперсами, или мушелями.

Дгусиной потрохѣ сѣ кореньями.

Попрохугусиномудашьвскипѣпь;

погтемъ очиеmя свари вb соленой

водѣ. и накрошивъ непрушечныхъ ко

реиьевb, шакb понко, какъ лапшу,

положи оные съ кускомъ масла ко

ровьяго въ косшрулю, проложа иапы

каннаго гвоздикою луку, мушкапнаго

ичѣпу,дайпокипѣпь полчаса, всыпь

ложку мукй, прилей хорошаго мяс

наго опгару, и вложа гусинои пош

рохъ,дайещеприкипѣпь: при ошпускѣ

осыль рубленою пепеуикою.

утка.пѣ сcвстпенномъ соусѣ.

Упку зажарикъ положишь на

5людо, на хлупѣ вдоль нарѣзанъ, и

посыпапь въ разрѣзанныя мѣста пер

цу, если, рублеваго чесноку, лимон

иаго соку ; потомъ между двухѣ

в юдъ раздави упку, чиобъ сдѣла
л съ совсѣмb плоска, и опипускай

- И отка

I
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итка подѣ соусомъ съ сарделями.

Жареную упку, изрѣзавъ по обы

кновенію вb куски , положить вb ко

сшрулю, приложишь 1 2 золепниковb

каровьяго масла , двое пригоршни

першаго хлѣба, луку, нѣсколько

мушкапнаго цвѣту, з рубленыя сар

дeли , рюмку хорошаго винограднаго

вина , и сколько попребно воды ,

посшавя на жаръ варить исподволь ;

пошомb приправипь нарѣзаннымъ въ

ломпинкн1 лимономb,

.Ит ка, тодовная заячѣему соуси.

Жаркаго зайца иупку изрѣзавъ въ

долгте кусочки, изжаришь въ маслѣ

съ двумя луковицами; пошбмъ при

ЛО ж4; 11в рюмку ВИна, винограднаго 5

сшолько же мясчаго, опвару, не мно

го мушкапнаго цвѣпу, горсть пер

наго хлѣба, не много сахару, нѣ

сколько накрошишь померанцовои кор

ки; и когда прикипиmb , вложи въ

оное, размѣщавъ дваяичные желшка,

въ двухъ ложкакb хорошей горчицы,

опипускаи. .

Фрикасе сѣ молодыми голуьями.

Голубей оципавъ и очисшя по

обыкновенію, разрѣзашь на чешкеро,

и взявъ на каждые 4 голубя масля

е 2 ксз
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коровьяго по 12 золоmниковѢ, поло

жа въ косшрулю расшопишь; и какъ

масло подымеmся, вложишиь вb оное

голубей, приложа цѣльнаго рѣпчеша

го луку, напыканнаго гвоздикою, пу

чекb пешрушки и базилики, жариmь

одну чешчерпь чаeа исподволь ; по.

пбмѢ приложиmь 2 ломпика вепчи.

ны и ложку мукй; и какѢ еще не

много попрѣепъ, прилей въ оное по

нропорціи волый , разошри чешыре

желшка, положи рубленаго шарлопу,

пеmрушки,нѣсколько мушкапнаго орѣ

ха и ложку молока. Попомb цѣль

ной лукъ, пучекъ пепрушки и бази

лики изb онаго вынь вонb , и вложи

еще сb грецкой орѣхъ коровьяго ма

вла, размѣшеннаго съяйцами, чшобъ

изѣ веего онаго сдѣлалея умѣренно

гусновашой соусъ, въ кошорой по

произволенію вложишь можно нѣсколь

ко капель уксусу, или лимоннаго

еоку. ,

Голуви душеные вѣлые.

Пригошовя голубей по обыкно

венію, приправиmнь можно оные гри

бами , опенками , или аршишоками ;

пакимъ образомb, расшопя масла ке

говьяго одну чешвершь фунmа, вb

оное вложишь голубей, приложа луку
… и
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и пучечикъ пеmрушки, варипъ пол

часа, чшобъ гораздо оное укипѣло,

и приложа ложку мукй, давъ не много

иа огнѣ посшояшь, прилей попиребное

число воды, и вари еще одну поло

вину часа, чшобъ поспѣло. Пошбмъ

во веемъ пакѢ поступай, какъ выше

сего о голубиной фрикаееи показано

такъ же вмѣсшо грибовb иногда мо

жно при оmпускѣ приправишь, положа

рублевой базилики, восемъ гусшо ва

реныхъ желшковъ яичныхъ, зеленаго

гороху, раковыхъ шеекъ и шому не

добныхѣ.

Гоитъи мѣщанскимъ овразомѣ.

Приправя голубей нашпиговашь,

изажаришь на сковородѣ въ коровьемъ

маслѣ; пошбмb масло сливъ, иоложи

въ осшавшее уксусу, вина ренскаго,

коды, лавроваго лисшу, пряныхъ ду

ховb , пучечикb правb и повари; по

пномb слиmое масло емѣшавъ съ му

кою вложишь и довяришь; наконецъ

приправишь лимономѢ,капарсами,или

рублеными сарделями по произволенію,

Битые и на растѣ жареные

ГолуБи,

Голубей приправя въ кипячей во

дѣзаниянушь,и спинкиразрѣзакъбишь

_. 23 но
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иожемъ пзкѣ, какъ карминадъ; по

moмѣ смѣшай 4; пригоршни першаго

хлѣба, съ двумя пригоршнями мукй,

нѣсколько перцу и ссли: распопи ма

сла коровьяго сb малымъ количесптвомъ

рубленой петрушки и луку, и въ

оное обмокнуиb голубей и обены павъ

жтолсто перпымѣ хлѣбомb, жаръ на

росmъ ; а оспавшей рубленой лукъ

и пeпрушку съ масломъ, и съ нѣ

сколькими ложками мяснаго ошвару

емѣшай, притря ея припомъ лимоннымъ

сокомъ,или уксусомb,дай вскипѣнпь;

пошомѣ , облакъ голубей, сппускай.

"Гол: и ь ѣ горшкѣ жареные.

Прнгсноея жирныхъ голубей; по

темъ взявъ довольнсе число першаго

хлѣба, коровьяго масла, нѣeколько

еливокb, и гусmо вареныхb желmковb

яичныхъ, мѣлко изрубишь. приложаи

сырыхъ яицъ замѣ«ишь изъ онаго пѣ

еmо, на примѣръ на 4 голубя взяшь

масла коровьяго 36 золотниковъ, при

мѣшай б сырыхъ я и ѣ , и b 8 яицъ

гусшо вареные желики, нѣсколько

мушкашныхъ духовъ : изъ онаго пѣ

спа въ горшкѣ, или на сковородѣ

сдѣлайлепешку,и положи голубей на

оную; а сверьху покрой пакою же

лепешкою. Наконецb посадя въ печь,

… ие кн
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" пеки часb; попѣмъ опрокинувb ма

блюдо, обложи лимономъ.

"нненъе голурги.

Сдѣлавъ пакую начинку, какѢ о

пеляпинѣ показано было: начини

оною голубей внупри, или бережно

сmb хлупи онидѣливb кожицу, между

кожи и хлупи начинкою начини; по

moмb душй оные въ коетрулькѣ сb

масломѣ. Наконецъ прнправъ прили

чиымb соусомъ по произволенію.

жареные голуьи.

Голубей оципавъ и очиепя хоро

шенько по обыкновен?но п а н ѣ какъ

рябчиковъ чаная сова аь, а о чаря въ

водѣ, непрунки нзрѣза.аь и е и 5шавъ

съ кусечкомъ коровьяго маeла, начи

ничь, или солью и перцемъ гнуmри

ааперши, на вершѣлѣ изжаринь.

Фрикасе сѣ дыплятами,

При гашовя цыпляmъ, разложиболь

шихѣ на 8, амалыхb на 4 часши: на

4 цыпленка взявъ по одной чешверmи

Фун па коровьяго масла, расшопи, и

когда станешь подыматься, погда

вложи въ оное цыпляmъ, приложа

луку, вапыканнаго гвоздикою, попу

чечку пепрущики и базилики, 2 ку

еочка вепчины ; и какъ 4 часа поки

Е 4 … пишb,
че - -.-
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виmъ, вeыпь въ оное ложку мукй,

влей сколько попребно кипячей воды,

все вмѣстѣ вари спѣло; пошбмъ ра

зопри еще ложку мукй, сѣ 4 яич

ными желпками, положи не много

рубленой пепрушки и одну шарло

пу, выжавb сокъ изъ одного свѣжаго

лимона, приложа немного мушкашна

го цвѣшу, и привари.

дурѣ по Аглинскому овыкношенію

ЛГО171ОПи7714.

Загошовя курѢ , въкипяпкѣ запя

ни, и положи 3 курицы съ полу

фуншомb коровьягомасла вѣкосшрулю,

и покрывѣ гхорошенько на угольяхъ,

дайвb собсmвенномъихъ сокѣупрѣшь:

пошбмb изрубя куриную сырую пе

ченку сѣ шремя сарделями, приложа

иешрушки и нарѣжь лимону сухари

ками , положа вb особую косшрульку,

ириложи 4 фунша коровьяго масла,

емѣшай съ двумя ложками мукй и съ

рубленою печенкою и прочимъ, на

ливѣ кружкою хорошаго мяснаго он

ру, вари до шѣхъ поръ, чmобъ изъ

онаго сдѣлался гусшовашой соусъ,

кошорымb облей куръ.

Курй

;
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ч.

Лурѣ положа пѣ вумагу и жарить

пѣ золѣ, - ,

Курѣ по обыкновен1ю приготовя

кожу на хлупѣ, бережно ошдѣлишь;

пошбмb печенку съ оmваренною веп

чиною,приложа немного неляпины и

одну головку чесноку, изруби, и начи

ни курb за кожею; пошомъ нарѣзавъ

вепчиннаго сала вb поненьк1е лом

пики и обложа оными курb, посыпавъ

солью и перцемѢ, обверни бумагою и

обвязавши полспою нипкою, обмочи

вb«воду; поншомъ зарой вb самую го

рячую золу, чшобѣ жарились чаеъцѣ

лой: наконецъ облей лимоннымb сое

комb. …

Куры овпернутыя.

Курѣ, какъ и прежде показано, ва

кожеюначинишь, и саломb вепчиннымъ

обложивъ , вмѣспо бумаги вb масля

ное mѣсшо заверпѣшь, и въпечѣ какъ

поршы испечь.

Печеные цыплята.

Цыпляшѣ пригошовя, какъ и пре

книхb начиня, душишь вѣ маслѣ ис

подволь; поmoмѣ проепудя, взяшь

нѣсколько сырыхъ яицѣ съ жерmымъ

хлѣбомъ и мукою смѣшавъ. Цы

аляmb вb ономѣ повалявѣ и осыпашѣ

е 5 пер
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иерпымѢже хлѣбомb,продолжая оное

3 раза и зарумяня ошпускашь,

Киры со спаржами, моркопью

я хлецками.

Приготовя курѣ, ошвяриmь въво

дѣ; попабмb на 2 курицы расшопиmь

масла коровьяго по 5 фунша , и ко

гда поднимешся , положипь кb оное

ложку мукй, и есшьли мука поджа

риmся,вложи въ оную куръ съпошреб

нымbчисломb мяснаго ошвара, и пере

варя положишь корку съ одного лимо

ма сb 4 ложкамн сметаны : попбмѣ

хриложишь ошвареныя въ водѣ изр 5

занныя спаржи сb сморчками, клiоцка

ми и съ курицей, перевари хорошень.

ко: шакъ же можно вмѣсшо спаржей,

пешрушечнаго положишь коренья.

Куры сѣ аистерсами.

Иврѣзавb куръ въ кусочки, попро

нзволенію оmваришь въ водѣ; пошбмѢ

распопя керовьяго масло и положа вb

ожое мукй, изрѣзанную вb кусочки

курицу, приложа луку и лавроваго

лисшу, жарищъ въ сномъ. Наконецъ

приливъ мяснаго оивару, варишь ие

нодвсл ъ ; з когда поспѣвапль будеинъ,

влсжинъ аустерсы , лимонизго со

ку, н нѣсколько коровьяго масла:

гнакимѣ
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какимъ же образомъ и еъ мушелями

приправляешся. …

Цыплята сѣ крыжепникомѣ.

Цыпляmb изжаривb, взяшь недо

зрѣлаго крыжевнику и дашь вскипѣть

одинъ разъ въ водѣ. Пошомb мукй

поджаригаь въ коровьемъ маслѣ . и

приложишь въ оное винограднаго вина,

воды , сахару , лимонной корки и

корицы , варишь, чшобъ изъ сего сдѣ

лался гусшовашой соусъ ;наконецъ въ

оное вложишь крыжевникъ и курицу,

м переваря вмѣешѣ оmпусшиmь.

и Цыплята съ смородиною.

и Изжарипь цыпляmb впросыръ ;

потбмb смородину оmъвѣпочекъ опо

бравъ, положа въ коemрулю съмасломъ

и курицею, нѣсколько пожаръ , къ

семуподжаривb шершаго хлѣба, поло

жиппъ въ оное, приложа рюмку вино

граднаго вина, и побольше сахару,

припраеъ вмѣсшѣ приправъ.

Цыплята сѣ сорочинскнмѣ пшеномѣ.

14ыпляшѣ сmѣло въ водѣ съ солью

оваваринь, большихъ можно изрѣзашь

въ куски; а малыхъ осшавишь цѣ

лыхъ. Между ти 5м ъ ниено свзрнтиь

мягко въ виясномъ онварѣ; и когда

оное: ошвареніе загуенаѣенъ, разсшри

е 6 в9 го
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его съ кускомъ коровьяго маeля,

мушкашнымъ цвѣшомъ , , шершымъ

хлѣбомb и шафраномѢ, приложа нѣ

сколько сырыхb яицъ, наподобіе пѣ

сша. Изъ онаго наблюдѣ сдѣлай за

крайники, шакb же и на дно блюда

положи онагожb шѣсша;а сверьхb на

ложи курb и покрой лисшомъ бумаги

намазаннымъ масломъ; а поверьхb o

наго пакbже наложи означеннагожЪ.

дѣланнаго изъ пшена шѣсша, кошо

ое обмазавъ масломъ, обсыпь пер

пымъ хлѣбомъ и посшавъ въ печь.

Жаренѣе цыплята.

Курѣ не обваривашь, но ощипанпь

и надb жаромb опалишь; пошомb об

жмывb по обыкновенію, приправишь,

и нашпиговавъ, какѣ рябчиковѣ, или

обложа поненькими вепнчиниыми лом

жпиками, и изнупри солью и перцемъ

наперевb,или онивареннею пепрушкою

«ъ масломъ, смѣшавb, начинишь и за

жаришь.

Куры сѣ цпѣтною капустого.

Двѣ курицы зamянушь въводѣ го

рячей по обыкновенію, иразрѣзавъ на

б лоль, въ маслѣ зажаришь; пошомъ

вѣ оное приложишь ложку мукй, и

4овольное число воды : а когда заки

пмшb ,
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пиmb,вложи шушъжеошвареннуюпре

жде въ водѣ цвѣшную капусшу, или

смѣшавъ капусшу сѣ нѣсколькимилож

ками сливокѣ, приложи 2 желпика яи

чные и мушкашнаго цвѣну. Такимъ

же образомъ оную пригошовляиь мо

жно сb пепрушкою, зеленымb го

рохомb и шому подобным5.

Каплуна хорошимъ манеромѣ

1го11I оприт ъ.

Возьми хорошаго каплуна, ноги

и крылья до половины обрубя по о

быкновенІю, обери сb хлупи бѣлое

мясо пакѣ, чшобъ кожа осшалась цѣ

ла; пошомb изруби мясо съ фуншомъ

евинины , приложа мушкапнаго орѣха,

3 шарлоша, вѣшочку базилики, и на

чини онымѣ каплуна за кожею; при

правя хорошенько, обвяжи нипкою;

пошбмъ на верmѣлѣ обвершѣвъ вb на

мазанную масломъ бумагу, зажарь.

Катлунѣ Аглинскимъ манеромѣ.

Укаплуна, какъ выше показано,

когда кожу опb хлупи ошлерешь, и

6ѣлое мязо вынешь, нарѣжь свинаго

сала ломщиками иириною въ лодонь,

и вb полпальца полцины, посыпь

оные рубленою пепрушкою , шарло

шомb, или лукомѣ, мушкашнымъ о

… … Е 7 рѣ
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рѣхомъ и перцемъ, засунь оные лом

пи подъ кожу каплуна; а бѣлое мя

со подвяжи кb каплуновой груди; по

помb изжарь по обыкновенію.

Каплунѣ сѣ мѣлкими трапами.

Каплуна пригошовя, и кожу оmъ

грудинки по вышепоказанному ошдѣ

лишь; пошомb взявb 5 фунша веп

чиннаго сала,5фунша пеляпины,вмѣ

сmѣ изрубишь: приложа рубленой пе

пруки,базилики, луковицу, мушкаи

наго орѣха, и нѣсколько шанпанто

новъ смѣшавъ, начини в:ежду мясомъ

и грудинкою, наконецъ обвязавъ нипи

кою, и обложа ломпиками вепчинна

наго сала,жаритъ на верпѣлѣ: ежели

жевмѣспо вепчикнаго сала обложишь

каплуна ломпккам и пеляпины и за

жаришь, шо оное называпься будешѢ

каплунъ ала до физъ, и приправищьсо

усомъ дѣланнымb сѣ раками.

Каплунѣ закатаной пѣ масле

. нодмѣ тѣстѣ.

Каплуна очиепя, смѣшаmь 5 фун

на евѣжагомасла, съ осьмью рублены

ми сарделями, и нѣсколько горснями

першаго хлѣба, съ базиликомъ, пи

мiаномъ и марирапомѣ съ мялымъ

количесшвомъ нерца; и онынѣ начиня
ч. канлу

-
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каплуна, обверни въ масляномъ пѣсmѣ,

и помазавb сверьху яйцами, посадя вb

печь, пеки 3 часа.

Каплунѣ развитой.

Каплуна запянушь въ кипяmкѣ и

очисmя разбишь по часшямъ, а кожу

съ грудинки сними, нашпигуй вепичи

ною, подобно рябчику; и положа ма

сла вb косшрулю, распопи; а когда

оное поднимешся, вложи каплуна,при

ложа луку, и вѣпочку шимпану; и

налегкомъ огнѣ поджарь, и приправь

щевелемъ, или другимb какимb прк

лично хорошимъ рагу.

Ааллунѣ пѣломтики изрѣзанной

сѣ сметаною.

Изъ жаренаго каплуна вырѣзашь

мягкое мясо , изрѣзашь въ понень

кіе ломшики, распопя 5 фунша ко

ровьяго масла съ ложкою мукй, и мя

со положишь вb оное, приложа рако

выхb шеекъ бо , нѣсколько мушкапи

наго цвѣшу, полпоры бупылки сли

вокb; и когда переваришся , приправь.

Гаитетѣ сѣ лкаллуномѣ.

Онъ жаренаго каплуна опобравѢ

ктясо съ полуфуншномb говяжьяго мож

гу мѣлко изруби; пошомъ прилажи вѣ

оное, рубленой пепирушики, щиміану,

сбли
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если и сокъ изъ одного лимоия нере

мѣшай, сдѣлавъ слоеное пѣсшо;

разсуча лепешку, положи на сковороду,

и вложа рубленое мясо, загни лепеш

ку; пономъ помазавѣ бѣлкомb яич

нымb, посадиѣ вb печь.

Каплунѣ сѣ аустерсами.

Пригошовя каплуна по обыкнове

н1ю, смѣшашь полфунша масла ко

ровьяго сѣ нѣсколькими пригоршнями

шершаго хлѣба, приложа нѣсколько

мушкапнаго цвѣшу, и лимонной кор

ки,5о или 1оо аусперсовъ, начинишь

каплуна, изажаришь навершѣлѣ,или

въ полуфунпѣ масла въкоешрулѣ, по

крывъ удушипть спѣло; пошомъ при

правишь соусомb, дѣланнымb сb ау

епереами, или мушелями; mакъ же

и безb онаго вb собснивенномѢ своемъ

ошварѣ; и на сшолъ ошпусшишьможно.

Каплуна наростѣ жаритя.

разрѣзавъ жаренаго каплуиа по

чяспямb„ расmопиmь коровьяго масла

еъ рубленою пепрушкою и лукомъ,

обмочивъ, и обсыпавъ перmымъ хлѣ

бомъ, мясо зажаришь и окласнь лом

Еai1Ка.МИ ЛК1МОнiа.

И дѣйку

4



ч5, 5 .же 137

— — — — — — — —————

Индѣйку жаритъ.

Индѣйку ириправишь по обыкно

вению, и хлупную косшь переломиипь,а

вb зобѣ поло кипь луковицу, напыкан

ную гвоздикой , или соленую селдь,

или горсшь сармелей, посадя на вер

шѣлѣ и обложивъ понинькими ломши

ками вепчиннаго сала, или намазан

нымъ масломb лисшомbбумаги, обвер

нувb жаришь епѣло , поливая чаще

масломѣ, при оппускѣ, снявъ бумагу,

обложипиь лсмпиками лимона.

Индѣйку по Аглински готопнтъ.

Взявъ ошb индѣйки печенку съ

довольнымb числомb вепчиннаго сала,

пешрушки, базилики, першаго муш

капнаго орѣха, не много перцу,

мѣлко изрубишь; и начинишь онымъ

сшарую индѣйку внушри; аумолодой

ошдѣлишь кожу ошъ грудинки , и

начинишь пакb , какb о каплунахъ

показано,зажаришь по обыкновенію;

попнбмb приправишь осmавшимъ оп

жаренія соусомb, и обложишь лимо.

номъ, или облишь варенымъ съ рако

выми шейками соусомb, или облупя

луку, ошваривъ вѣ водѣ, изжариmь въ

маслѣ съ малымъ количествомъ мукй,

ириложа сшакана два Бургонскаго вина

… на
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и нѣсколько рубленыхъ сарделей, ин

дѣйку при править, или горсшь пеп

рушки, подержавъ къ кипкнткѣ, чmобъ

нѣсколько опsарилась, изрѣзашь и съ

масломѣ поджарить, приложа мукй

и мясиага опаару, отпусmиmь съ ин

дѣйкою.
ч.

Индѣйки по Гишпански готопить

индѣйку по обыкнокектю прк пра

кя н ь? 11: егнсказан кохо начинит кек i ачнт.

пить, и вопкнувb на верпѣлъ въ ку

скомъ го» идиньи величин сто фуниа вb

два, изжари нав еп? ло; ноиб ѣ вѣ иго

нѣ говядину истолочь, какъ размаз

ню; наконецѣ въ кострулю положишь

прованскаго деревяннаго масла нѣ

сколько ложекъ, и нѣсколько рюмокъ

ПГанпанскаго вина, двѣ головки ча

сноку,базилики, пепрушки , и иeпол

ченую говядину, и когда оное вмѣстѣ

переварится,протереть сквозь сипо,

ионымъ приправииьжареную индѣйку.

Индѣйка душеная.

Индѣйку по обыкновенію припра

винь, и хлупъ переломивѣ , нашпиго

вапь , ломпиками ветчиннаго сала

обложинь; попбмb наливъ бушылку

ренскаго уксусу, и бушылку вина

венскаго, сбли и воды, сколько по

пре

-
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mребно;и когда поспѣзапь сшанешъ,

приложи пучечикѣ пимiану баз 4ли

ки , 1 2 большихъ луковицѣ, гвоздикою

напыканвыхъ, нѣсколько цѣльнаго

перцу и инбирю, созеѣм ъ довари спѣ

ло, и пвослау дя въ.5сао же его холод

наго оппуспн.

Жашоронкоп5 шѣ в малѣ жарить.

Очиегая жаворонковъ по обыкно

венію; но внушрениоски изъ оныхъ не

выникапь, ио ., и по б жяворонковb

па сдну деревянную спичку - онекнувъ,

сдѣлянь двойныя н-1ъ двухъ лиеповъ

бумажныя корсбочки , и обмокнуmь

оны к къ коровье масло; пописмъ и въ

оные паакъже положа маелакоровьяго,

а жаворонковъ, обмазавъ желпкомb

яичнъ м ъ , и осыпавъ нолько въ пер

томъ хлѣбѣ, сѣ мукою смѣшаннымъ,

жаришь вѣ коробочкахъ на роенѣ въ

горячемѣ маслѣ, ичасшо оборачивап ы;

а когда поепѣюпъ, въ коробочккхъ же

оппускапиь на сполІ.

Жареные дрозды.

Дроздовb очисшя, инупренаоспаи

не вынимапь, и вопкнунъ оныхъ на

спичку; а между каждой ппички воm

кнупь по кусочку сала вепчикнаго,

привязавb кbвершѣлу,часшо поливая
л ня
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и обворачивая жаришь: а когда поспѣ.

вашь сшанушъ, см. 5шавѣ шершагохлѣ

ба съ мукою , приложа полченыхъ

мозжевеловыхѣ ягодb осыпашь, дроз

довb дожаривѣ , подашь на сшолъ

однихb, или приправя яблошникомb.

Жапоронкопѣ сѣ явлолками и пи

номѣ готопить.

Оципавъ и вынувъ инушренносmь

очисшишь, и съ хорошимb кускомъ

масла, сb малымb количесшвомb во

дый посшавишь на огонь, чшобb ки

пѣли до шѣхъ поръ, какъ епануmъ

вb маслѣжаришься: ногда приложикъ

оному сухариками нарѣзанныхb ябло

ковb, нѣсколькочиешойкоринки,мѣл

ко изрѣзанной лимонной корки, ку

«окb сахару, спаканb винограднаго вм

на,и все вмѣсшѣ переваря, ошпускай.

Рувленое изѣ телятины.

Взяшь любовины оmb mелячьейзя

дней ногй фуншѢ, и опобрашь ошъ

оной жилки всѣ прочь; сmолько же

говяжьяго почечнаго сала сb полче

нымы пряными духами, сb солью,

правами и съшанmинтонами,все изру

бишь гораздо мѣлко, приложишь по

пребное число намоченнаго вѢ молокѣ

калача, и ошb одного до двухb сы

рыхъ

_
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рыхѢ яицѣ смѣшаmь вмѣсmѣ, и упо.

шребляшь въ начинку разныхъ пиро

говb, иво всякія другія надобносши.

Рувленое изѣ телятины для ма

яыхb паштетодѣ.

Оную исправляшь во всемъ пакъ,

какb и вышепомянупую; шолько не

прикладывашь намоченнаго вb молокѣ

калача; а когда мясомѣлко изрубишь,

положи оное вb посуду, и налей въ

начинку лимоннаго соку, нѣсколько

воды , приложа мало сахару, перпой

лимонной корки, или вмѣспо лимсн

наго соку, возьми ложку сливокъ ; а

вмѣсшо почечнаго говяжьяго саля,упо

преоишь можно вешчиннаго.

Рувленое изѣ жаркой телятины.

Изрѣзавъжаркую пеляпину, изру

бипь сb онвареннымъ прежде почеч

нымъ саломb, ианп а ніонами."
ми и съ вареною вешчиною; приложа

пряныхъ духовb , нѣсколько желшковb

яичныхъ, и вb сливкахb намоченнаго

калача. Ежели же есшь куриная жар

кая хлупѣ : шо и оmb оной, оmобравb

бѣлое мясо, можно сb пеляшиною из

рубишь,

Рувле
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Руьленое нзѣ хатлунопой, кириной,

или другихъ птицѣ печенки

Г0171ОП141711ь,

Сала веmчиннаго, сколько поmреб

но наeкоблипаы , взяпь каплуновую,

или куриную печенку, правb, шан

пантоновѣ, пряныхъ духовъ и кусокъ

свѣжаго масла, изрубишь вмѣсшѣ го

раздо мѣлко и упошребляшь въ на

чинку.

Рувленая заранина.

Баранину оmъ жилb и оmъ вся

кой пугоеmи опобраmь: сѣ солью,

прнными духами, правами , лукомb

намоченымъ нѣ молокѣ калачемb ,

желяккомb яичнымb , и поликимb

же числомъ почечнаго говяжьяго са

ла , сколько баранины будетъ, из

рубзпь мѣлко, пошбмъ истолочь въ

игои5.

Руѣленое изъ паренаго петчин

. Нй;ГО Сал?(i.

Дѣляешся шакимъже образомѣ,

какъ и баранье.

Рѣленое изѣ аистерсопѣ.

Довольное чиeло ауеmереовъ съ

слалкимѣ пелячьимъ мясомъ, съ ко

еекъ имъ маскомъ, опенками , шан

. . 11а иКо

.
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паніонами, или сморчками , прило

жа нѣсколько мушкапныхъ духовъ,

и желmковъ яичныхъ изрубишь, по

спакипь до упошребленія вb холод

ное мѣсшо. …

Науинка изѣ ракопѣ.

бо раковъ сваривъ безъ свли, кле

ди и шейки очиепиппъ, кожу или це

луху раковую исполочь мѣлко, по

ложа оную въ коспрулю и 4 фунша

коровьяго масла,пакъжеилуку, вмѣ

сшѣ жариmъ 5 часа ; пошомъ прожавъ

сквозь салфетку, или сипо,дапь за

спынупь. Пейки раковыя и клещи съ

шанпаніонами и съ намоченнымb вb

молокѣ бѣлымъ хлѣбомъ изрубить

мѣлко, раковое масло расперевb съ

шеспью яйцами, сдѣлаmь яичницу,и

смѣша пь съ рубленными вещами,при

ложа мушкапныхъ духовъ, у попреб

ляй вb начинку перемѣшавb. …

Начинка изѣ рывы.

Какая рыба случипся, ошѣ коешей

мясо опзбрать и крупно искрона,

жаръ съ рубленымъ лукомb до пѣхъ

поръ, какъмясо побѣлѣеmѣ; попомъ

просmудя съ грибами , опенками ,

сморчками , или шаннантонами из

рубязаь мѣлко, приложа кусокъ ко

роч н я

.…
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ровьяго масла, нѣсколько желшковъ

яичныхb, мушкашныхъ духовb и на

моченнаго въ молокѣ бѣлаго хлѣба,

иеремѣшавb упошребляшъ.

Начинка для силопѣ.

Взяmь почечнаго говяжьяго и сви

наго сала по ровной часши, сколько

попребно будешъ, и больше любови

ны, нежели жирной пелятпины, изрѣ

зашь сухариками, и вложи вbкосшрулю,

или вb сковороду, приложишь нѣ

сколько рубленыхъ правъ, пряныхъ

духовb и сбли , дай на легкомb

огнѣ прожаришься. полько чшобъ не

полжаривашь; попомъ изрубя мѣлко,

смѣнапь съ малымb количеeшвомѢ

мукй съ перпымъ хлѣбомъ , съ

сливками и яицами, перемѣшавb, упо

пребляшъво всякія суповыя начинки.

Руѣленое житщанье изѣ молодыхъ

голувей, или курѣ.

На блюдѣ сдѣлашь изb пѣсma

закрайники, и вышепоказанной на

чинки наложи , поспаавь вb лечь,

чшобъ не много подсохло; пономъ

сверьху пемажь яидами и допеки

шолько, чтпобѣ зарумянилось хоро

Не141, ко. 4.

… Ругле
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Рувленое изѣ цуки.

Цуку, сваривѢ въ соленой водѣ,

на блюдѣ сдѣлай закрайники изъ

пѣеша и засуши; пошомb оную ошо

бравъ ошъ косшей, изруби, взявъ пер

шаго хлѣба, масла коровьяго, му

шкашнаго орѣха, аусшерсовъ очищен

ныхb : все оное со щукою положа

на блюдо, прибавь рюмку Француз

скаго вииа и посшупай вовсемb шакb,

какb выше показано было.

Роладѣ изъ 1цыплятѣ и каплунодѣ.

Мясо оmb каплуна обобраmь, и

положа на сшолb, обмазашь рубленою

каплуновою печенкою ; поmoмb ска

папь наподобіе колбасы , обвязавъ

нишкою, вbмаслѣ удушиmь спѣло, и

приправишь соусомb дѣланнымъ съ

шаншанонами вb сарделевомb ошварѣ.

о глзныхъ пАштвтАхъ.

Начинка для горячихѣ паштетопѣ.

Говядуа, пеляшины , или дичи

ны съ говяжьимъ саломъ, приложа

присшойныхъ кореньевb и духомb из

рубишь,

Ж Начин
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Начинка для холодныхѣ паштетопѣ.

Вмѣсшо говяжьяго, взяшь вешчин

наго сала; но чшобb oнаго подольше

было мяса. …

зженое, или критое тѣсто, на хо

лодные и горячіе паштеты.

Помѣрѣ пашпеша насыпавъ ржа

ной мукй на сколъ и сдѣлавъ въ сре

динѣ мукй пусшошу, вложишь въ

оную по пропорціи коровьяго масла,

и вливъ горячей воды, замѣсишь кру

шое пѣсшо, и упошребляшь на па

дшпеп ы, ….

25сто на Гишпанскіе торты, или

71а! Па111171е171ѣI.

По равной доли взявъ пненичной

мукй и яицъ, замѣсишь пѣсшо; (но

шолько нежидко), раскашавb шонко,

разрѣжь на 12 кусковb, и каждой ку

сокb сверьху намазавъ свинымb саломb

шакъ, чшобъ оное не паило, и на

. ложивъ всѣ куски другъ надруга, ра

скапай вb лепешку полщиною въ па

леую, и пеки вb разныхb шcршахb

и на н иепахb …

Ласленое тѣсто сѣ сметаною.

. Взять на полфунша мыпаго ма

ела, мукй 2 фунша, 3 яйца и сколь

ко пошребно смешаны, смѣшай про
ч. ворно

м.
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ворно и мѣси часb цѣлой; пошбмъ

упошребляй.

Лѣшаное масленое тѣсто.

Два фунша коровьяго масла ра

сширай въ горшкѣ до mѣхъ поръ,

какb оное побѣлѣешъ, и вложи 12

желпковb яичныхb одно за другимb,

и посшавь горшекb вb холодную воду.

Когда масло засшынешb : mо выложи

его вонb; а лѣmoмb дѣлай оное въ

погребѣ; попбмb возьми сколько по

шребно крупичеmой мукй и мѣси съ

масломb и яйцами, чшобъ сдѣлалось

праховое шѣепо; пошомbраскапывай

его на поршы, или иачшо пошребно,

сладкое тортопое тѣсто.

Возьми 4 фунша крупичешой му

кй, 4 фунша сахару, 5 фунша ко

ровьяго масла, разломай вb куски , 2

желшка яичные разбивъ съ малымъ

количесmвомъ сладкаго вина, замѣси

шѣсшо ираскашывая , упошребляй въ

шоршы, кошорые начиниваюшсяслад

кими закусками.

Стоeное тѣсто,

Возьми крупичашой мукй, смѣшай

съ нѣсколькими яичными желпками,

приложа рюмку Французской водки и

воды, или вмѣсто онаго взявъ сли
чь

ж 2
вокъ.
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вокъ, или молока, и не очень крупо

мѣси mѣешо часъ цѣлой ; пошбмѢ

взяшь вѣсомъ онаго пѣспа по равной

доли съ мыпымb непопленымb ма

еломъ раскапавъ шѣсшо, положи ку

сокъ масла и сложи лепешку Пошомb

пакимъ образомъ продолжая онаго

разъ, прилагая масла разсучивашь и

упошребляй на слоеные поршы и па

пшПе111БІ. …

Прохопое слоеное тѣсто.

Возьми 4 фунпна крупичеmой му

кй и полфунша шугаго коровьяго ма

сла, разломай вb куски", и сb мукою

замѣси 6желшковb яичныхb и 2 ложки

молока, и раскошай въ лепешку и

намазывая попленымъ масломъ про

должай оное нѣсколько разъ.

Паштетѣ сѣ гопяриного. —

Взявb любовины говяжьяго мяса и

изрѣзашь въкуски длиною въ палецъ;

а шириною вbдва пальца,нашпиговавѢ,

налишь на оные виннаго уксусу, при

ложа лавроваго лисшу, перцу, сбли

и пряныхъ духовъ,посшавишь на ночь;

пошомb изb вышепоказанмаго зженаго,

или крупаго шѣсша,раскопавѣ лепеш

ку, полщиною вb палецѣ, положишь на

лисшb бумаги, и сдѣлавb изb онагожъ

шѣсша
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mѣсma, края вышиною вb при пальца,

чшобb пашшешѢ имѣлъ круглую,про

долговашую, или пакую фигуру, ка

кую пожелаешь; пошомb положа пре

жде показанной мясной начинки ,

полцинею вb палецb иаложипь ,

илежавшую въуксусѣ говядину, обеу

ша оную прежде салфешкою сb ма

лымъколичесшвомb коровьяго масла и

сbломпииками вепчиннаго сала,сверьху

mакъже покройлепешкою пѣсша, сма.

завb яйцами; а на кракó осшавь пре

жде дырочку, дабы вb оную пирогѣ

надушь можно было; пакb же и

сверьху вымазавъ яйцами, печь оной

при часа сbлишикомb,и когда запечеп.

ея, нѣсколько наиыкай крышку спич

кою, чшобb духb могb выходишь5 а

безbшого пашшешbможеmъ прѣснушь,

и когда испечепися, поджаришь вb ма

слѣ не много рубленыхъ грибовъ, о

ненокb, шанпаніоновъ, или рублена

го луку сb пеmрушкою и съ малымъ

количесшвомъ мукй въ маслѣ, поджа

ривъ сваришь съ хорошимъ мяснымъ

ошваромb, приправя ломпиками лимо

на, ошкрывb пашпеmъ, вынушь изъ

онаго свиное сало и словя жирѣ ,нало

-жишь пригоmoвленной соусъ, и при

ложа нѣсколько рубленыхb сарделей ,

ж 3 по
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иокрывѣ крышкою пашпыеma, оmпу

епипь на сполb.

Паштетѣ сѣ телятиною.

Заднюю шелячью ногу, побивѢхо

рошенько, нашпиговашь нарѣзаннымѢ

полщиною кb палецb, вепчиннымѢ са

ломb, и изжаринь оную пакb, какb о

говядинѣ показано было, и положа

сную цѣльную, или изрубя въ куски,

иеки вb вышеозначенномъ пѣешѣ 3

часа съ половиною, приправя соусомъ

варенымb сb сарделями.

Литетѣсѣѣараниноюи сѣ зайцемъ.

Нарѣзавъ заичьяго ибараньягомя

са лсмпиками длиною въ палецъ, а

шириною въ 2 пальца, нашпигуй и

у

на ночь намочи оные, смѣшавъ попо

ламb, уксусуи свиной крови; пошомb

нарѣзавъ говядины. вѢ поненькіе лом

ники, сдѣлай изъкрупагопѣсmапаш

пеmb,иналожи одинbрядb сала,другой

рядbмяса;ишакѢкладирядамисъ самаго

верху,исдѣлавъизъпѣсшанапашшепъ

крышыку, пеки оной два часа ; пошомѣ

приправь соусомb дѣланнымb сb”сар

делями, мушкаmнымb орѣхомb, ли

моннымb сокомъ и съ малымb коли

чесивомb чесноку.

. Паи"
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Паштетѣ сѣ копченого петчиною.

Вымачивай вепнчину 3, или 4 дни

вѣ пеплой водѣ,помочй ещеоднуночь

въ молокѣ,посшавя въ пеплое мѣснпо,

и свари веmчину, смѣшавb Бургонское

виио пополамb сb волою, или понша

комb : когдауваришсяхорошенько,про

спуди, кожу еними и напычь гвозди

кою,корицею и кардамономъ, слѣл. въ

изbк упаго пѣспна пашипеmb,наподо

біе фигу; вы , веmчиннаго окарока по

ложи подb исподb,рубленнаго свиыаго

сала съ пелячьимъ мясомъ,наложи иа

верьхѢ окорокъ вешчины и покрывъ

mѣмѢ жерубленымъмясомъ,закройпѣ

ещомb, по обыкновенію пеки 4чася,

и подавай холодной иа сполъ. в

Паштетѣ сѣ гусями и съ иткамя:

Гуея приправя по обыкновенію,

зашянушъ въ уксусѣ; попномѣ нашпи

говавb, на ночь положиmь его въ ук.

сусъже,изрубя пеляшины, вешчинна

го сала съ печенкою вмѣешѣ, и сдѣ

лавъ изъкрушаго шѣсша пашшепъ,на

дно накласшь рубленаго мяса, нало

жа гуся, или ушку и поверьхъ онаго

наложишь шогожъ рубленаго мяса, и

покрывъ шѣмъже пѣсшомъ, печь до

иѣхъ поръ, какъ поспѣешъ; пошбмъ

ж. 4 син, -
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сипнаго першаго хлѣба, поджаривъ

вb маслѣ сb нѣсколькими ломшиками

уксусу и сb мяснымb ошваромb, сва

ря вb гусшой соусѣ, вложишь вb паш

диепb. __

Паштетѣ сѣ индѣйкояо.

Оную пшницу,по обыкновеніюпри

геповя, и какъ прежде показано вb

уксусѣ и въ винѣ, зашянушь и наш

пиговашь; пошомѢ сдѣлашь изb кру

паго пѣсша круглодолговашый паш

пешѢ, положишьрубленойшеляшины

съ веmчиннымъ саломb, а индѣйку

сверьху наложишь, покрышь шѣмbже

рубленымъ мясомъ, и сдѣлавъ изъ

"погоже пѣсша на пашmemb покрыш

ку, печь 4 часа, поджаривb а ложки

ямукй въ маслѣ, приложишь мяснаго

ошвару, лимону и сваришь соусѣ, о

нымb приправишь нашшешъ,

Паштетѣ съ тетерепами гяухими.

Теиерева по обыкновенію при

мравя нашпиговавъ и сдѣлавъ изъ пе

ляпины и свинаго сала сb пряными

духами рубленую начинку, и приго

ншовя изъ крупаго mѣсmа пашпнешb,

моложи на дно рубленой начинки, и

положа пеmерева, оклади наверьхъ

евначенноюже начинкою иломпиковѣ

веІ
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вепчиинаго сяла; попбиъположи сдѣ

ланную изb шѣсша крышку, пеки 4,

или 5 часовb , и приправь оной, когда

поспѣешb eоусомb дѣланнымъ изъ

хлѣба, какъ о помb въ пашшешѣ съ

гусями показано было.

Паштетѣ сѣ фазаномѣ.

Принравя фазана,изрубишь печен

ку сb пеляпиною и вепчиннымb са

ломb гораздо мѣлко, приложа къ оной

нѣсколько базилики, мушкаmнаго о

рѣха и шарлошу; пошбмb сдѣлайпаш

пешѢ изъ круmаго пѣсша, положи

начинку; а на оную наложи фазана,

и сверьхъ онаго накляди ломшиками

нарѣзанной пеляпины и вешчиннаго

сала,и покрывb пашпешѣ, сдѣлавъизъ

пѣсmа крышку, пеки два чаеа :нако

нецъ приправь оной по приличесшву:

соусомb еb аусперсами, или шанпані

онами и оПенками.

Паштетѣ сѣ рявчиками.

Оной гошовиншся почно пакѢ ,

какb о пашшешѣ съ шеперевомъ по

казано было. Такимbже образомb и съ

куликами пашпепы гошовяшся; поль

ко вмѣсmо шеляпины вb начинку по

положишь внушренносшь оmb кули- !

ковъ.

Ж 5 Паш
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паштетѣ сѣ гояувями.

Пригоmoвя голубей нашпиговаmь,

и едѣлавb начинку, сосшоящую изъ

рубленой пеляшины , вешчиннаго са

ла, шарлопу, гвоздики, мушкапнныхѣ

духовb, начинишь голубей, и опры

снуmь виномb;. пошбмb едѣлавb изъ

крупаго пѣсmа пашпеmb, смѣшашь

сишнаго перпаго хлѣба сb мукою.

илимоннымb сокомb, и положа вb па

ишmеmb подѢ голубей; а наверьхъ на

клади ломшиками нарѣзаннаго веп

чиннаго сала и mесшомъ покрывъ па

шшешb, испеки по обыкновенію, при

оппускѣ кѢ ешолу вепичинное сало и

жирѣ изb пашпеша вынуmь и оmпу

епипь говяжей; а лучше ежели хо

лодной,пошому, чшо онъ сдѣлаешся

же леемѣ.

французской латитетѣ.

взяшь хорошей крупичешоймукй,
не много горячей воды, 4 ложки мо

лока, 4 фунши маeла коровьяго, за

мѣси пѣсшо и валяй оное до пѣхъ

порѢ, чmoбѣ оно было пяглисшо;по

пoмb полф нmа вепчкннаго сала, не

много приложа петрушки, гвоздики

и перцу, и руби мѣлко, и сдѣлай изъ

онаго маленькіе кошышки и положи вѣ

124Па
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нашmemѣ; mакъ же курицу изруби въ

куски и въ водѣ ошваря,вложи шанши

ніоновъ вb пашпеmb. Пошомb возьми

свинаго мяса ошb окорока сѣ пепру

шкою сb чешырьмя желшками, шер

пымъ хлѣбомъ и прочими духами

мѣлко изрубя, и сдѣлавъ клоцки по

ложишь въ пашшешъ между мяса

сѢ лимономb; шакѢ же и луку напы

каннаго гвоздикою,кусочикb масла ко

ровьяго,нѣсколько сладкаго шелячьяго

мяса въ пашнпенb вложишь, и сдѣ

лавѢ изb пѣсша крышку, испечь; а

когда поспѣешb, приправишьмяснымъ

ошваромb сb яичными желшками.

Гиштанской паштетѣ.

2, или 3 рябчика изжаришь,имя

со сb оныхb ошобравъ изрубишь мѣл

ко ; а коспи мѣлкоже въ игоп Б испо

лочь и изжаришь оные вb маслѣ ко

ровьемъ, приложа моркови и пeпру

шечнаго коренья; пошбмъ прибавя не

много мукй и наливѢ мяснымb опва

ромb , перевариmь и процѣдивѣ еквозь

сиmо, смѣшаmь сѣ рубленымъ рябчи
е

ковымb мясомb, приложа нарѣзаныхъ

мѣлко фисшашекѣ, 4 яйца цѣльныхъ

и 8 желшковъ, сдѣлавъ изъ прежде

показаннаго пѣсmа пашпешѣ, начиня

СНОКО НаЧИнКою,

Ж 6 Паш



Паштетѣ сѣ жуликами,

Куликовъ приправиmь напедобіе

рябчиковb, намочишь на ночь въ рен

скомъ винѣ, печенку и кишки кули

ковы сb вешчиннымъ саломъ изрубя ,

сдѣлашь начинку. Впрочемъ вовсемъ

пакѣ пригошовляшь пашпеmъ, какъ

оФазанахb ирябчикахѣпоказанобыло,

Паштетѣ королепской.

У индѣйки бережно ошъ грудин

ки кожу оподрашь и бѣлое мясо изъ

нея выбравb, изрубишь сb кореньями

и правами , приложа поиленаго ко

ровьяго масла, шершаго хлѣба, 2

жожки сливокъ,желшки изb шесши или

жалши лицb, начинишь онымb за ко

жею уиндѣйки, и сдѣлавb поршb изъ

жасленаго шѣсша, по обыкновенію

обложишь приправленымb вb маслѣ

коровьемъ и молокѣ, шолченымb миг

далемъ, покрышь оной пѣсшомѣ при

правишь, при ошпускѣ приложа къ

оному полбушылки сливокъ,з желшка

личные и не много ренскаго уксусу.

Паштетѣ сѣ катяуномѣ, или ку

рами и съ аустерсами.

спѣло сваря каплуна,изрѣзашь и

опрыскаmьрюмкою вина: междушѣмъ

и 2 золошниковb коровьяго масла смѣ

Па11Б

и
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шаmь съ першыхъ хлѣбомъ, приложа

нѣскялько мушкашнаго цвѣшу, и сдѣ

лавb пашпешb, насыпашь онагона дно;

а на першой хлѣбъ наложишь мяса и

покрышуюсдѣлавъизъшѣсша крышку,

испечь по обыкновенію. При оmпускѣ

приправишь оной соусомъ, дѣланнымъ

сb аусперсами.

Паитетѣ сѣ дроздами.

Дроздовb приправя , вошкнувѢ на

спичку, на росшѣ по обыкновенію из

жаришь; а внушренносшь оныхb сb

вешчиннымb саломb изруби, и смѣ

шавb оное сb полчеными мозжевело

выми ягодами, и съ оржанымb шер

пымb хлѣбомb, наложи оную начин

ку на раскашанное масленое шѣсшо;

асверьху наложа пшицъ, сдѣлай паш

пеmb по обыкновенію и испеки: ме

жду шѣмъ исшолки при, или чешыре

жареныя пшички, изжарь оныя въ ма

елѣ съ хлѣбною коркою, и сваря въ

мясномb ошварѣ, прошри сквозь сиио

и влей вb пашшешb.

Паштетѣ сѣ жапоронками.

Оной нригошовляешся во всемb пакѢ,

какъ о лроздахb показано, полько

исключаюпся одни мозжевеловыя я

годы.

ж 7 Паш
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Паштетѣ сѣ телячею грудинкоѣ.

Такимъ образомъ, какъ о фрикасѣ

иоказано, шелячью грудинку мягко

сваря проспудиmь; пошомbположишь

разсуча шѣсно наблюдо,сдѣлашь за

крайники вышиною вb палецb , и по

ложишь мясо съ соусомb; пошбмb по

крывъ пѣспомъ испечь. Можно вѣ

оной, по произволенію, иногда поло

жишь соусb дѣланной съ сморчками,

опенками, зеленымb горохомъ , ша.Н

нантонами, бараниною, курицею и

голубями.

Паштетѣ сѣ кислою капустого.

Кислую качанную капустуизрѣжь

вѣ чешвершины, и свари оную мягко

вѣводѣ съ коровьимъ масломъ, и про

епудя выжми воду; пошбмъ распо

ня 4 фунпа коровьяго масла, положи

вѣ оное капуешу и два жареные ряб

чика. Не много пожаривѣ, приложи

нѣсколько ложекъ смешаны и мушкяш

Наго цвѣшу: когда просшынеmъ, сдѣ

лавъ изъ масленаго пѣсmа пашпешъ,

н чини капуепою, рябчиками и пеки

по обыкновен”ю. При ош-ускѣ при

правь слѣдующимb; счѣшай 5 фунша

коровьяго масла съ мукою, и размѣ

… цавѣ

е
.
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ипавъ съ нѣсколькими ложками сме

наны, вложи вb пашпешb.

Паштетѣ сѣ лососиною.

рыбу лососину распласmamь и из

рѣзаmь вb ломшики , и намочиmь

въ ренскомъ винѣ и сбли. Попбмъ

горсшь пешрушки, 2 луковицы , или

п 2 шарлошовb изруби мѣлко,приложа

иногда и шанпаніоновъ, изрубя изжа

ришь вѣшесши золошникахъ коррвьяго

масла съдвумя пригоршнями першаго

хлѣба, сдѣлавъ изъ масленаго mѣсma

пашпеmb, на дно онаго положипъ на

чинку; а наверьхѣ накласmь изрѣзан

ную ломнпиками лососину и лимона,

и налипь нѣсколько опвару, сдѣлавѣ

крышку испечь; попомъ при оппускѣ

положипь вb пяшпеmb мушкапитаго

орѣху и лимоннаго соку не много.

Паштетѣ сѣ осетриною.

Оной дѣлаепся во всемъ пакимъ

же образомъ, какъ и пашпепѣ съ ло

сосинсю , полько при опипускѣ къ

сшолу приправляешся соусомb,дѣлан

нымb сѣ сар и лями.

Паштетъ съ ясварданомѣ.

Какъ о ая рыба, соленая, по и

должно ея изрѣзанъ въ куски дль ною

и шириною въ 2 пальца, вымачивашъ
ч кночи
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ночи двѣ вb mеплой водѣ; а послѣ

положишь въ горячую воду, чшобы

она разбухла, и обсушишь вb еал

фешкѣ, сдѣлавb пашшешѣ, емѣнашь

шришцашь шесшь золошниковb ко

ровьяго масла, сbдмумя пригоршнями

шершаго хлѣба и нѣсколько мушкаш

наго цкѣіпу, и положишь на дно па

пшпеша половину онаго, и наложи

ломшики рысы либердана ; а наверьхѢ

оной другую половину нершаго хлѣ

ба. Попомъ сдѣлавъ на пашнпешѣ

крышку, испечь: при оmпускѣ смѣ

шавb 12 золошниковb коровьяго масла

еb двумя ложками мукй и съ полубу

пылкою сливокb, сдѣлашь гусшой со

усb и положишь вb пашшепib. __

Паштетъ съ трескою рывою (").

Вымоча хорошенько преску, по

епавъ оную иа огонь, наливb мя

снымb ошваромb,чшобb разбухла иза

пянулась; пошомb ошбери кожу и

каспи прочь, посшавь на часb вb

мечь, чшобъ она нѣсколько обсохла;

между шѣмъ горсшь пеmрушки и двѣ

луковицы изруби мѣлко, приложа 4

горсши

9 5. рамва извѣспна подъ име- емb Птон.

ЯВио,
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торсmи першаго хлѣба, полченаго

мушкапнаго цвѣшу, нѣсколько перцу

и кардамону, расшопи полфунпа ма

сла и все оное смѣшай. Сдѣлавb па

шшешb, на дно положи половину на

чинки, наложи рыбу; а сверьхb оной

другую половину и покрывb пашmemb

обыкновенною крышкою, испеки ; по

пбмъ смѣшавb ложки двѣ мукй съ

масломъ, приложа 2 же шка и 4 ру

бленыя сарделки , полбушылки сливокb,

вложи вb пашшешb.

паштетѣ съ карпомѣ рывою (").

Карпа рыбу пригошовя, кбени всѣ

опнобрашь прочь , и намочишь его

водкою сb пряными духами. Оной

рыбы куска два,или одинb изрубишь

мѣлко, сb куекомb масла коровьяго

и съ пиміаномъ; пошбмъ сдѣлавъ на

блюдѣ нашшепib изъслоенаго шѣсна,

на дно положи рубленой начинки; а

рыбу на оную и нѣсколько масла, сдѣ

лавb изb иѣсша крышку, испеки по

обыкновенію, и приправь оной дѣлан

нымъ изъ сарделей соусомb.

Лаш

(«) вмѣето харта, сазана, упошребляшь можно
пакъ же и лжня. г
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Панштет5 со щукою,

Пуку въ соленой водѣ ошварить

и кбсши выбрашь вонb, и изяшь, на

примѣръ: на- два фунша цуки масла

коровьяго по полуфуншу, сb премя

горсmями перпагохлѣба,б рубленыхъ

сарделей и мушкапнаго орѣха, сдѣ

лай начинку, положа вѣ пашпепнѢ по

ловину оной, наложи цуку; а сверьхъ

другую половину начинки, приложа

цѣльнаго луку, лимону и харошую

рюмку винограднаго вина, покрывъ

пѣспомb, испеки; пакb же и сb ау

сшерсами пашшешb гошовишь надле

жиmb, …

Паштетѣ сѣ угрями.

Съугря кожу снявъ, изрѣзаmь въ

куски длиною вb палецъ, и опрыснуmь

онаго рюмкою винограднаго вина съ

еолью. Между mѣмъ одинb кусокъ

угря изрубиmь мѣлко съ масломъ ко

ровьимb, съ горсшью шалфеи и пер

цемѣ; попбмъ положи лепешку сло

енаго mѣсmа наблюдо, и наложа на

чинку и угря, сдѣлашь пашпешѣ, и

печъ обыкновенно: наконецъ припра

випть соусомb сb шанпаніонами , или

лимономѢ. …

Пашпепiѣ

.
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Паштетѣ сѣ пымочеными сельдями.

,Взяmь по, или т2 молочныхb сель

дей, и обрѣзаmь головы и хвоепы, и

выпупь молоки; а мясо ошобравb

вдоль опѢкоспей, вымочипь, а когда

гоповипь должно, погда положипь

ихb на 2 часа вb молоко; попбмb

взяmь шершаго хлѣба чешыре при

горпни, маeла коровьяго полфуншх ,

рубленаго луку, нѣсколько муикаш

наго орѣха, горсmь мѣлко нарѣзаннаго

маерану, и мѣлко изрубленые молб

ки, приложа къ оному локку дере

вяннаго масла; перемѣшашьи сдѣлавъ

пашпепb, начиниmь онымb и испечь

по обыкновенію.

Маленькій таитетѣ съ ралами.

Пригошовя рагу сb раками, ко.

порой дѣлаеmся сb пелячьимb слад

кимъ мясомъ, сbпѣпуховыми гребня

ми, съ фисшашками,сb спаржами, или

еb зеленымъ горохомb и сдѣлавb па

шшепы маленькіе, накладывашь рагу

по одной, или по двѣ ложки, смопря

по величинѣ пашпеша и печь по обы

кновенію; пошомb горячіе ошпусшишь

кb сшолу. . …

и Иди
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Или такимъ овразомѣ.

Сдѣлавъ изъ шелухи раковое ма

сло, какb о шомb прежде показано

было, намоча хлѣба бѣлаго въ моло

кѣ, и выжавb изруби съ раковыми

шейками, и съ оными сдѣлавъ яични

цу,разложишь вb формы , намазанныя

масломb и испечь,

Паштетѣ сѣ форелъ рывого.

Оmb головы и ошb хвосша рыбы

фореля ошрѣжь концы прочь и нашпи

гуй онуюугрями и сарделями,взявbку

сокъ форели, грибовъ, земляныхb яб

локb, всякихb правb и пряныхb ду

ховъ, изруби вмѣешѣ и начини фо

релъ; попомъ еb оною сдѣлай паш

пеmb по обыкновенію, и приправя,

сдѣланной съ раками соусъ ошпу

с КаИ, …

Маленькіе пирожки сѣ рывого.

Опбери мясо онъугрей, карповъ,

или налимовъ и съ шанпан1онами вb

маслѣ коревьемb ошвари; пошомb из

Руби оное съ пепрушкою, лукомb,

солью, перцомъ, гвоздикою и мушн

кашнымъ цвѣшомъ, приложа кb оно

му нѣсколько коровьяго масла, дѣлай

сb оною начинкою маленькіе пашше

Пь
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шы изb слоенаго mѣсmа, и испеки по

обыкновенію.

Гиштачскіе паштеты.

Во ьми кусокb свинаго сала , ку

сокb meляпины, куриную хлупь, по

есшь, бѣлое мясо оmb курицы, увари

мягко и изруби мѣлко съ разными ду

хами ; пошомb исшолки оное хоро

шенько вb игонѣ съ малымb количе

сшвомb чесноку и шарлошомb: сдѣ

лавb. пашшешцы изb слоенаго шБсша,

начини оною начинкою.

Маленькіепаштеты сѣ телятиною.

Теляпиину жаркую, ошобравъ ошъ

косшей,мѣлко изрубишь, на примѣрb:

на 1 фуншѣ шеляшины приложи ма

ела коровьяго 36 золошкнковъ, з руб

леныхъ сарделей, одну луковицу,

мушкашнаго цвѣшу и нѣсколько ко

ринки , лимонной корки и соку, има

лую часшь бѣлаго вина: смѣшавъи

сдѣлавъ изb слоенаго шѣсmа пашше

пы, начини онымb и пеки по обыкно

венію,

Маленькіе паштеты изѣ цпѣтной

жаписты пѣ рувленомъ мясѣ.

Когда цвѣшную капусшу съ по

пребнымb количесmвомъ если къ во

дѣ ошваришьмягко, ошкинь оную "
44 …
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цѣдилкѣ , изруби мѣлко и зажаръ въ

маслѣ коровьемb сb мѣлконарѣзан

нымb цыиропашомb , еъ коринкою,

мушкашнымъ орѣхомb , сахаромb ,

шершымъ хлѣбомъ и еъ пошребнымb

количесшвомb соли; пошомѣ просшу

дя, емѣшай оное сbжелпнками яйчны

ми. Сдѣлавъ изъ олеенаго шѣсша паш

шепы подѣ исподъ положи рубленой

пеляшины и наверьхъ наложи дѣлан

ную изъ цвѣпной капусшы начинку

и пеки , какb водишая.

Маленькіе паштеты съ сафою

лкапустого

Мягке сафую капуепу евари въ

мясномѣ ошварѣ и ошкинь на цѣдил

ку, чшобѣ опекла; пошомb изруби

мѣлко; раeпопя коровьяго маeла, по

ложи вѣ оное капусшу, шернаго хлѣ

ба, сахару, полченой корицы и ко

ринки, смѣшавb сb сливками и нѣ

сколькими желшками яичными. Сдѣ

лавb изb слоенаго шѣсша пашпешцы ,

начини онымb, испеки, и горячіе ощ

пускай на сполb.

Тортѣ сѣ каплунопоюгриринкою,

то есть сѣ хлупомѣ.

Бѣлое мясо ошъ грудинки калпу

повой изруби мѣлко; пошбмъ а; миг

ДаАБ .
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далъныхъ ядеръ исполки съ малымъ

количесшвомъ молока, смѣшай съ руб

ленымb мясомѣ, приложа нѣсколько

говяжьяго мозгу, вb сахарѣ вареней

лимонной корки, размѣщай еще не

много молока съ чешырьмя яичными

желшками; приложа корицы и сахару

начини онымъ, сдѣлавъ изъ слоенаго

пѣсша пашпешикн. Сърябчиками па

шmепы шакишbже образомb гоновишь

должНо.

Тортѣ сѣ керпелемѣ.

Горсшь кервелю обвари кипяшкомъ

и вынувъ изъ воды, дай оному опечь

и изруби кервель гораздо мѣлко, при

ложа одинb фуншb першаго мигдалю;

пошомъ разбей 12 яицb вb сливкахъ

и смѣшай съ кервелемъ, прибавь 5

фунта шолченаго сахару, пригоршни

коринки, размѣшай eнее на огнѣ въ

кеешеулѣ шакъ, какъ кисѣль, и когда

просшынешb, сдѣлавъ шоршъ, начини

онымb.

Тортѣ сѣ керпелемъ другимъ

манеромѣ.

Изрубя кервель, приложи говяжья

го мозгу, мушкапнаго цвѣшу,спаканb

смепнаны , 6 желшковъ яичныхb, нѣ-, -

сколько горсшей шершаго хлѣба, раз

уч? и зй
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мѣшай вѢ коспрулѣ на огнѣ, maкѣ,

какъ кисѣль; и когда просшынешъ,

сдѣлай лепешку изъ слоенаго mѣеша,

положи на сковородуи посыпь горсшью

шершаго хлѣба, и наложи кисѣль по

крой нарѣзаннымъ полосками, слое.
нымb шѣсшомъ и пеки по обыкновенію.

Тортѣ со шлинаgомѣ.

Свари довольное количеeшво шпи

иаду въ водѣ, изруби мѣлко и испол

ки оной сb коровьимъ масломb шер

пою лимонною коркою, мѣлко нарѣ

заннымb цукашомb, сb коринкою са

харомъ и корицею,
нѣсколько ложекъ

смешаны и желшокb яичной смѣ

шавb , сдѣлай изb онаго иачинку въ

шоршѣ.

тортъ сѣ гопяжьимѣ мозгомѣ.

Взяшь сливокbбупылку, 12желm

ковb яичныхb, 5
фунша сахару имѣ

шашь вb косшрулѣ на угольяхъ, до

пБхb порb, какb садишься сшанешb;

пошомb изрѣзашь говяжьяго мозгу вѣ

куeочки величиною съ орѣхb и прило

жа мигдалюизрѣзаннаго,
смѣшашь съ

яичницею и дашь заспынупь 3, По

шомъ съ онымb сдѣлаиь на блюдѣ

шоршѣ. .

Тортѣ
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Тортѣ яичной.

Изb шесшнашцашияицb бѣлкираз

бишь въ пѣну; пошомъ вложиmь жел

пки 1 фуншѣ полченаго сахару и

бишь вѣничкомъ вмѣсmѣ часъ дѣлой,

приложишь ! фунша пшеничной мукй,

першой лимонной корки,мѣлконарѣ

заннаго цыпронашу, полченойкорицы,

кардамону, мушкашинаго цвѣшу, раз

мѣшавb вмѣсшѣ и намазавѣжесmяную,

или свинцовую форму маeломѣ, вы

лишь оной, сосшавъ и посыпавъ пер

тымъ хлѣбомъ, печь въ умѣреиномъ

духу; пошомb горячѣе изѣ формы вы

ложа на блюдо, ошпусшишь на сполb.

Хлѣвной тортѣ.

Оржанаго хлѣба изрѣзашь ломпи

ками и высушишь вѣ сухари, полочь

тмѣлко, и просѣяшъ сквозь сишо; по

пбмъ изъ24 яицъвыпусшя бѣлки, из

биmь въ пѣну и приложишь желшки

перебишь; наконецъвзяшь просѣяннаго

хлѣба 2б золошниковb, шолченаго са

хару 1 фуншъ, 3 золошника корины,

и сшолько же кардамону, першой ли

монной корки ошb двухb лимоновb и

смѣшявъ вмѣсшѣ, посmавя на жаръ,

мѣшашь доmѣхъ поръ, какъсогрѣеш

.ся: умѣренно снявъ съ огня, мѣшашъ

З же,
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же, чmoбѣ просшыло и вѢ свинцовой

формѣ по обыкновенію печьисподволь.

Миrgаяьной тортѣ.

Изъ 24 яицъ бѣлки разбишь въ

пѣну; пошомъ приложишь желшки и

минушы двѣ вмѣсшѣ побишь и при

бавишь къ оному крошенаго сахару 5

фунша, 1 фуншb шолченадо мигдалю

и першой корки ошbдвухъ лимоновъ;

посшавя на жаръ, мѣшашь до шѣхъ

поръ, чшобъ согрѣлось, снявъ съ огня

просшулишь; а пошбмъ въ жесшяной

формѣ испечь по обыкновенію,

Бискантной портѣ,

Взяшь 15 яицb, и вѣeомъпропивѣ

двенашцаши яицb сахару, бѣлки из

бишь вb пѣну, приложишь желшки ,

сахарb и посшавишь на жарb,чшобѣ

варилось 5 часа ; пошбмѣ просшудя,

примѣшашь мукй и першой лимонной

корки, и печь вbжесшяныхъ формахъ

по обыкновенію. А Ежели узнашьхо

чешь, испеклось ли, или нѣшъ: по

должно вошкнушь деревянную спичку

вb поршb и вынувъ оную, смошрѣшь,

ежели на оной мокропы не будешb ,

по поспѣло; а безъ оной пробы, когда

вынешдъ ризb печи, пирожное опадаешъ

сегДа.

Несочной
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песочной тортѣ.

Полпора фунша коровьяго маeла

вывари въ водѣ, и взявъ одинъ фуншb

онаго еbчешырьмя цѣлыми яйцами, и

съ чешырмя желшками, роепиирай часъ

удѣлой приложа 36 волошниковb

полченаго сахару, 1 фуншbмукй, раз

мѣшай, и посыпавb форму першымb

хлѣбомb, половину пѣсmа положи,

наложивъ на оное вареной въ сахарѣ

смородины, покрой другою половиною

пѣсша; ношбмb пеки по обыкновенію.

тортѣ сѣ фисташками.

Очиепия - 5 фунша фисшаниекѢ и

мѣлко исполочь еb розовою водою,

приложа сахару, першой лимонной

корки, полченой корицы и нѣсколько

биеквиmовъ размѣшашь наподобіераз

мазни изъ слоенаго шѣсша, сдѣлавъ

поршѢ, начиня оною начинкою, испечь

по обыкновенію.

Тортѣ сѣ корицею.

одинъ фуншѣ мигдалю очиспя,

съ малымѣ количесшвомb коришне

вой водый мѣлко испиолочь ; иo

шбмъ фуннъ сахару сваря съ водою,

вѢ сыропѢ положиmъ въ оной и

мигдаль , приложа довольное коли

чесшво иолкеной коуицы и пеeпой

з 2 дямоН
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лимонной корки, посmавя на жарѣ,

размѣшашь хорошенько; а когда про

еmынеmb, можно сb одною сыою на

чинкою, сдѣлавъ изъ маслеиаго шѣсша

ипорmъ,или смѣшашь съ другимизаед

ками, печь по обыкновенію.

Лимонной тортѣ.

Полуфуншомъ сахару оmb шееши

лимоновъ , и обошри корку и размѣ

шай сb онымb 1 2 желmковb яичныхb,

изъ восьми яицъ бѣлки разбей вb пѣ

ну, выжми сокb изb шесши лимоновb,

возьми 3 ложки коровьяго масла, пе

ремѣшай все оное хорошенько, и съ

онымъ едѣлай шорпъ, по обычаю.

Тртѣ изѣ сахару и мукй.

Исполки 15 фунша сахару ипро

еѣй, и возьми сшолькожемукй, сколь

косахару,изрѣжьверьхную кожицуоmъ

лимона гораздо мѣлко, приложа полче

ной корицы не много сбли, 4 желmка

личныхъ, и кусочикъ маeла коровьяго,

перебей хорошенько, чmобъ едѣла

лось гуeпо наподобіе пашнпепнаго

нѣсша, посыпь лисmb бумаги мукбно

и раекашай половину пѣеша; попомъ

положи на блюдо разлѣпя хорошень

ко, наложизаѣдокъ вареныхъ въсахарѣ

на
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ираскапиавъ другую половину, вырѣжь

фигурами и покрой заѣдки. .

тортѣ явлочной. …

Яблоки еb бѣлымb виномъ и съ

сахаромb разваришь, прошерешь на

подобіе кисѣля , или изрѣзавъ въ

ломшики, смѣшавъ съ цыншронашомѣ,

корицею, коринкою, лимонноюкоркою

и съ небольшимb количесшвомѢ распо

иленаго масла, начинишь слоеное пѣ

ешо по обыкновенію, сдѣлавъ шорпы,

пакbжеоныеначиниваюшся попроизво

ленію всякими вареными въ сахарѣ за

кусками. _…

Теперь присшупаю къ дѣланію

разнаго пирожнаго кушанья, кошорое

различаешся съ поршами, пѣмъ, чшо

оное иногда безъшѣешапригошовляеш

ся наблюдѣ, или въжесшяныхъ фор

нахъ,идругими слѣдующими разными

манерами печешся.

хлѣвЕннов; кушАньЕ.

Лимонное пирожное.

савицъ яблочникb сb бѣлымb ви

номѣ, приложа корицы, не много

масла, и проспудя примѣшашь г2жел

mковъ яичныхъ и першой корки ошъ

пяши и шеспни лимоновѣ,5фунша пол

З. 3; ченаго
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чепаго сахару,бѣлкиошbдвенашцаши

яицъ разбишь въ пѣну, вее пере

мѣшашиь хорсненько, и иаблюдѣ сдѣ-:

лавъ закрайники, въ вольномъ духу

исІеЧБ.

Пирожное сѣ крыжепникомѣ.

Свари крыжевникb и выжми сквозь

илашокѣ : на фуншъ сего ягодника,

возьми фуншъ съ чешвершъю сахару,

перевари хорошенько, проешудя при

ложи корицы, лимонной корки и гво

здики Бѣлки ошb.24 яицѣ вѣничкомѣ,

вазбѣй вb пѣну, смѣшай сѣ ягодни

комъ, и сдѣлавb на блюдѣ закрайни

ми, въвелвномъ духуиeпеки. Такимъ

же образомъ и изъ прочихb ягодѣ по- и

л добыое к сему хлѣбѣнное гошовишь

можно. . -
.-":

Масляное пирожнее;

Возьми полфунша масла, 1бяицѣ,

и сколько пошребно для еладосши са

хару, мѣшай омое вмѣсmѣ часъ цѣ

лой, приложи 2 ложки мукй,нѣсколь

ко перmой лимонной корки, и въглу

бокомѢ блюдѣ пеки по обыкновенію. «

Пирожное съ дрожжами.

. чешвершъ фунша масла, 2 цѣлыя
яйца и з желшка яичныхb, горсшь

мѣлко пиолченаго мигдалю, полшоры

ложки

ъ

4

. . —
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ложки дрожжей, б ложекъ сливокъ, 4

фунша мукй, смѣшай хорошенько въ

»"горшкѣ, и пеки вb глубокомѢ блюдѣ,

или въ формѣ по обыкновенію.

Пирожное другимъ манеромъ.

Полфунша попленаго масла, б

лицъ цѣлыхъ и 4 желшка, положа въ

горшокъ, размѣшайхорошенько,ипри

ложа 4 фунша мукй, 2 ложки дрож

жей, 1б ложекъ молока, и перемѣшавѣ

посшавь, чшобѣ поднялось и пеки. ка

блюдѣ, или въ формѣ, подмазаной
змасломъ. … …

Пирожное изъ пшена сорочинскаго

сѣ раками.

бвари полпора фунпа- пшена въ

жълекѣ гораздо круто , смѣшай съ

полуФуншомѣ раковаго масла , приложа

1о яицъ, 4 фунпа сажаРу ираковыхъ

неекѣ, пеки наблюдѣ, пообыкновенію,

или вмѣешо Раковаго, можно упошре.

бишь и просшое коровье масло, при

Жожа по горсши изюму и коринки.

4949чное хлѣвенное съ сметаною.

Ошѣ 12 до 15 яблокъ облупя, из

Рѣзашъ ломшиками, и въ полуфуншѣ

. масла нѣсколько поджаришь; попомъ

пРиложишь шолченаго мигдалю , пол

9ушылки смешаны, зв золотниковъ

3 4 Сажа

у.

тем
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сахару, 9 яицъ и перемѣшавъ! поло

жи на блюдо, а сверьху наложи на

рѣзаныхъ въчешвершины яблокъ, по

сыпь сахаромъ, и пеки въ вольномb л

духу. .

Пирожное сѣ каплуномѣ.

Оmъ жаренаго каплуна ошобравъ

мясо,мѣлко изрубиmь; пошомb взяmь

хорошей кусокъ масла, 9 яицѣ , 4

ложки мукй, полшоры бушылки мо

2вка, 4 фунmа полченаго мигдалю,

… и еполько же сахару, размѣщашь вѣ
д касшрулѣ наподобіе размазни, при

ложа рубленое ка илуновое мясо, и

въ вольномъ духу на блюдѣ сдѣлавъ

” з: крайники, испечь. .…

померанцепое пирожное.

полѣунmа бисквишовъ намочи

въ еливкахъ, размѣшавъ въ ономъ б

лищъ, нѣсколько говяжьяго мозгу,

иершой померанцевой корки и неки

на блюдѣ какѢ иоказано выше сег9

хлѣвенное изѣ морлкопн.

морковь сваря, расшерешь на пее

кѣ, а нафунmъ моркови, возьми пол

фунша попленаго масла , 5 фунша

полченаго мигдалю, полишѣ , а фун

на сахару, размѣшанъ, пеки наблюдѣ

Лирож
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пирожное сѣ шпинатомѣ.

Довольное числошпинаmу вѢ водѣ:

мягко свари и выжавb, изруби гораздо

мѣлко, приложа кb оному 4 фунша

коровьяго масла, 9 яицb , горсшь вb

молокѣ намоченнагобѣлагохлѣба, нѣ

сколько ложекb сливокѣ, 4 фунша са

хару, пеки въформѣ, или на блюдѣ.

Пирожное сѣ пермишелью (").

Вермишелъ въ водѣ съ малымъ

” количесшвомb масла и сb солью, мяг

ко сваришь; пошбмb ошкинуmь нацѣ

дилку, чшобъ вода опекла, и положа

оную на блюдо , размѣшавb особо

сколько попребно яицѣ съ молокомb,

приложа сахару, вылишь вермишель, и

печь по обыкновенію.

Пирожное сѣ шекалаgомѣ.

Возьми буmылку сливокb, бяицѣ,

размѣшавъ, посmaвь иа огонь, чтобъ

ссѣлось; пошомъ ошкинь на сипо,

чшобѣ сывороmка опекла: къ сему

приложи 56 золоmниковѣ масла , 6

цѣлыхѣ яицѣ, и б желпковb, фунинѣ

сахару, 18 золошниковb шекаладу , и

З 5; ссѣв

(") Вермяшеля привозяmъ изъ чужестранныкъ

земель и продаюmѣ ящиками, а по Руски. наe

званпь оную можно. лапшеко.
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сеѣвшую яичницу, размѣшавѣ всевмѣ

сmѣ, приложи лимоннаго соку и раз

бивъ въ пѣну осшавшіеся ошbб яицъ

бѣлки вложи и пеки. по обыкнове

нію,. 4

из5 тыкпы пирожное:

Тыкву вѣ водѣ мягко сваря, про

жапъ сквозь салфепку; пошомѣ раз

биmь 12желшковъяичныхb сb масломѣ,

и горcпью мигдалю,. вложишь про

жапую mыкву, приложа. сколько но

пребно сахару, нѣсколько- сливокъ,

разрубивъ оeшавштеся бѣлки яичные

вb пѣну,перемѣшавb печь, по обычаю,

Хлѣѣенное сѣ капустою;

Капуеmу изрѣзавъ мѣлко,. изжа

риmь въ маслѣ мягко; пошбмъ взянъ.

почечнаго сала, шершаго хлѣба, 9

яицъ и нѣсколько ложекb сливокъ„

смѣшавb eѣкапусшою, печь какъпока

Зано.

хzѣвенное- сѣ раками:

Возьми- фунmъ раковаго масла,

размѣнай сѣ онымъ 15-ямщъ, къ шо

жуприложа нѣсколько евѣжаго- шваро.

гу, першаго хлѣба стакана 2 сме

паны, лимонной корки и раковыхѢ,

меекѣ перемѣшай, пеки на блюдѣ.

съ.
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съ сеrомъ (”) пирожное.

Полфунша. Сего перемышь въпеп

лой водѣ раза при хорешенько, ева

ри оную въ молокѣ крушо, просшу

дя приложи 35 золопниковb попле

нагомасла,бцѣлыхъяицъ, и 5 желш

ковъ, 5 фунша сахару, разбей въ пѣ

ну нѣсколько бѣлковb яичныхb или

монной корки перемѣшавъ, пеки на

блюдѣ. -

Хлѣвенное изѣ каши.

Сваришь молочной каши крупо,

и проешудя взяmь оной фунmb, 5

фунша шопленаго масла, и сшолько

приложиmьяицъ, акакъ сдѣлаеmся па

кой сосшавb, кошоройбы сшекалъ съ

ложки, приложи 2 ложки дрожжей, 5

фунша сахару, и перемѣшавb пеки на

блюдѣ, или въформѣ, по обыкновенію,

Хлѣвенное сѣ каштанами.

Полшора фунша возьми облупле

ныхb кашшановb и сваря въ водѣ ,

прошри сквозь сишо, положи вb ко

еmрулю чешверmь фунша крупно

полченаго мигдалю, б цѣлыхъ яицъ

одно за другимъ вкладывай, и шесшь

желпаковb яичныхb, когда половину

з 5 рока

. ………………-
.….

(") Сего привозяmъ въ Росстю изъ иmaліи идру

гихъ инссшранныхъ государсшвѣ.
а .
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показаннагоздѣсьчисла яицѣ влсжишь,

всыпь полченаго сахару чешверпь.

фунпа, и мѣшай безпресшанночасъ зѣ.

чешвершью; наконецъ приложи распо

ия коровьяго масла сѣ осшавшимися

яйцами и розовою водою, мѣшай еще

чешвершъ часа, и пеки наблюдѣ по

обыкновенію. …

Поуечнѣ!е зиинѣ,

Телячьи жареныя почки изрубишь.

мѣлко, и положишь въ касшрулю,при

ложа сливокѣ,мѣлконарѣзаннойлимон

ной корки, 4 фунша сахару, мушкап--

иаго орѣха, желишки изъ восьмнашца

mи яицъ перемѣшай посmавя на

жарѣ; пошомb просшудя,разбивѣбѣл

ки вѢ пѣну, смѣшай вмѣсmѣ и вложи

вѣ коemрулю лисшѣ бумаги намазан

ной масломb ; а на оной наложи со

сmaвѢ, пеки по обыкновенію, ивыло

жа наблюдо, ошпускай.

Вейской пирогъ.

Бѣлагохлѣба,цыпрунаmуидесяmь

яблокѣ нарѣжь сухариками, приложа

лимонной корки и соку, 5 фунmа го

вяжьяго мозгу, перемѣшавъ, положа

вѣ глубокое блюдо : наконецѣ по яицѢ

сb половиною бупылкою сливокb смѣ

шавb, иылей вb поже блюдо и пеки.

Зеле
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ч,

зеленой пирогѣ.

Молодаго шпинашу исшолки вѢ

ивоmѣ мѣлко,и нажавb соку, налей вb

горшокъ, приложи г5 яицъ, бушылку

сливокѣ, 5 фунша сахару, полченой

корицы, перемeшакb,выложи наблюдо

и пекИ.

Аглинскіе аладьи.

Тварогу расmерепь въ игопѣ съ

умѣреннымъ количесmвомъ коровьяго

масла , свалявb сb мукою, сдѣлашь

маленькія булочки, и печь пообыкно

венію. Попомъ сдѣлашь сверьху ма

ленкія ямочки, начинипъ оныя саха

ромъ смѣшеннымъ съмасломъ.

Пирожное сѣ вѣлымѣ пиномѣ.

Тершаго оржанаго хлѣба поджаря

въ маслѣ и наливѣ бѣлымъ виномѣ ва

ришь,чшобъ энейразопрѣлѣ,просmудя

приложишъ нѣсколько полченагомиг

далю, иоринки, кардамону, сахару,

корицы, першой лимонной корки,

1 2:желшковbяичныхb, бѣлки разбнmь

вѣ пѣну, и все перемѣшавb испечь въ

формѣ,или наблюдѣ,какъужепоказа

но было,

л Блинки.

Возьми полсшакана дрожжей, сma

канѣсливокъ, сколько ношребно мукй,

З. 7 4
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4 яйца, полфунmа масла каровьяго ,

полфунша сахару, и сшолькоже миг

далю, сшаканъбѣлаго вина, нѣсколь

ко розовой воды, не много сбли, все

перемѣшай, и пеки изъ онаго маленкіе

блинки.

Гояжандской хлѣвѣ.

Возьми ;фунша мигдалю,5фунта

фисmaшекb, исполки оное вѢ игопѣ съ:

малымъ количесшвомb цыпронашу,при

ложи4фуншасахару, 14 желшковъяич

ныхъ,иразбивъвъпѣну,пеки наблюдѣ.

иамской хлѣвѣ.

На фуншъ мукй возьми буmылку

грѣшаго молока, полешакана дрожжей,

4яйца, нѣсколько анису,и слѣлавъпѣ

сшо,посшавъ вbшеплое мѣсшо,-и когда

взойдешb, приложи 4 фунша шоплена

го масла и фунmъ полченаго сахару,2

фунша мукй смѣшавъхорошенько,ииз

рѣзавъ ломшиками,пекипо обыкновенію.

Птанской хлѣѣѣ..

Нафуншъ просѣяннаго сахарувоз

ми; и 3 яицѢ,. полфунmа мигдалю, на

рѣжъ полоек ми и приложи полшара

фунша крупичаmoй мукй, мѣлко нарѣ

заннаго цыпронаmу,подмазавъ форму

меломъ,-пеки. Пошбмъ подавай на

сполъ,изрѣзакb вbломшики,или цѣлой.

На

г«
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На дерепѣ жареной пирогѣ.

възьми шопленагомасла и фунmb,

имѣшай до шѣхb поръ, пока оно сдѣ

лаешся подобно емешанѣ ; пошбмъ

вложи желmки ошѣ пяпнашцаши до

восьмнашцаши яицb, 5 фунша прося

наrо сахару, першой лимонной кор

ки, немного корнцы,нѣсколько муш

кашнаго орѣха, розовой,или померан

цовой воды, спаканъ сливокъ, яйч

ные бѣлки разбѣй въ пѣну, приложа

мукй сколько пошребно, перемѣшай

пакb , чmобb mѣеmо подобно было

блинномурасшвору; пошбмъ особливо

для онаго пригошовленное дерево, на

подобіе Французской сколни сдѣлан

ной съ верmѣломъ; нопокмо оное сѣ

одного концадолжно бышь нѣсколько

пононѣедругаго;)обвязашьконцы она

го енуркомb,и вымазавb масломb,разго

рячишь дерево,чшобъ оное пѣнилось;

попбмѣ, ебливъ расшворомъ и скоро

пропивъ огн ворочашь, чшобъ не

опекло, и небылобы шишковашо; ако

гда испечешся, облингъ вѣдругой разъ

расшворомъ и жаря оное, продол

жать до mѣхѢ поръ, какъ распворѣ

весъ зажариmся на деревѣ. Пошомѣ

сдѣлань глазурѣ,взявb 4 фунша пол

ченаГо
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ченаго еахару, першойлимонной кор

ки,бѣлки ошbдвухb яицъ, нѣсколько

лимоннаго соку, смѣшашъ вмѣсmѣ, и

онымb глазуромb облишь зажаренное

на деревѣ пирожное, и скоро засушипь 5

пошбмъ бережно снурокъ съдерева съ

пирожнымb сняшь,и подашь холодное

на сполb.

французской цукерѣ-вротѣ.

Возьми сахару вѣсомъ прошивѣ

восьми скорлупѣяичныхъ,мукй вѣсомѣ

пропивѣчешырехbскорлупъ, нѣсколь

ко першой лимониой корки, 8 желш

ковъ; а бѣлки разбишь въпѣну, и все

оное смѣшавъ въ глубокомъ блюдѣ,

испечь; попнбмѢ посыпашь. сахаромb.

Марцытаны съ анисомѣ.

Возьми 1 фунmъ просѣяннаго саха

ру,4 яйца, 1 фуншъ мукй,и замѣси кру

по разсуча лепешку изрѣзашь"фигу

рами и намазавb бляху масломb, печь

по обыкновенію. Въоное пѣсшо можно

класшь по произволенію разные духи,

а особливо анисъ.

Долгой хлѣвѣ,

Везвми7яицъ,немногорозовойводѣй,

5 фунша полченагосахару,бѣйвмѣсmѣ

два часа; пошбмъ приложа 4фунша съ

небольшимb количесшвомb мукй крупи

чеmой

. . . . .

- д
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чепой замѣси пѣсшо,и положа въфор

му,или на блюдо пеки по обыкновенію.

Пшедской хлѣвѣ.

Возьми 4 фунша сахару,5 фунmа

мукй, одно яйцо, и замѣси пѣсmо,

приложа корицы, кишнецу, мушкаш

наго цвѣшу, сдѣлай булки и пекиско

ро; попомѣ помазавѣбѣлками,посыпь

полченымb сахаромb и аниеомb.

- Аглинское дроченое.

Положи въ горшекъ мукй, 7 яицъ

цѣлыхъ и 8 желшковb, мѣшай съмо

локомѣ шакъ долго,какъ будеmъ при

сшавашь кb ложкѣ; пошбмъ вымазавъ

сковороду масломѣ, положи пѣспо,и

вѣ вольномъ дуду засуши, просшудя

иарѣжь вѣ куски по произволенію, и

поджарь вѣ маслѣ.

Кудри сахарные.

Возьми 4 Фзчmа сахару, смѣшай

еѣрюмкою бѣлаго вича; попомъ при

ложи мукй полфунша, сѣлковъ яич

ныхѢ сполькожb,чmобѣ расшворъ. -.агъ

сквозь воронку печь, ижаришь кудри

вb маслѣ по сбыкновенію.

Мигgаль толченой.

Истполки мигдаль събѣлкомb яич

вымѣ, и, приложа не много сахару и

еще два бѣлка яячные, перемѣшай;

по
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пошбмъ намажьбляху воскомъ, нало

жи сосшавомb шакой фигурой, какъ

пожелаешь, и пеки по обыкновенію,

Венскіе калачи.

Чешвершь фунша попленаго масла

разошри съ яйцомb хорошенько; по

шбмъ приложи чешвершь фунша еaха

ру и сшолькоже мукй, нарѣзавb про.

долговато мигдалю и изюму, размѣ

мшавb пеки вb облашныхъ желѣзахъ.

Сахарныя сердечки,

Возьми мукй имасла не много,нѣ.

сколько сахару, сокb изb одного ли

мона, з, или4яйца, немного ренска

го вина, замѣеивъ шѣсшо, дѣлай сер- т

дечки, и жаръ въмаслѣ короваемъ.

вафли Голяандскія.

Возьми а буmыли- молока, согрѣй

и емѣшай съ омѣ мукй, разбѣй

вѢ пѣн ки изb- восьми лицѣ; по

л сь желшками вложи въпѣешь,

приложа не много сахару и двѣ лож

ки гусшыхъдрождей, размѣшавъ хоро

Пенько, посшавь киснуmь въ пеплое

мѣспо5 наконецъ вложи въ оное попъ

ленаго масла 2 фунша, ипеки въ на

Фельныхъ доскахъ по обыкновенію,

ДИиг

.

…

1
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Мигдальныя фигурки.

Мигдалъ мѣлко изрѣзашь, прило

жишьпомеранцовой, или лимочнойкор

ки, нѣсколько сахару и яичной пѣны

размѣшавъ, дѣлаиь разныяфигурки,и
печь набляхѢ.

Макароны мигдальные.

. Возьми 4фунша просѣяннаго саха

ру, исшолькожемѣлкополченагомигда

лю , 2 желшка яичные, и кожу обше

Решь ашѣ двухъ лимоновъ, приложа

въ маленькіе сухарики нарѣзаннаго

4ышронашу,сдѣлавъ изъ онагопѣemo,

обваляй въсахарѣ крупно полченомъ,

и пеки на бляхѣ вѣ вольномъ духу.

Мигgaяжныя сердечки:

Возьми половину бѣлка яичнаго,

т2 золошниковъ просѣяннаго еахару,

ешолькожъимѣлкополченагомигдалю,

корку ошъ одного лимона, сдѣлавъ

пѣено, приложи ещенѣсколько еѣяна

госахару, и мѣси; пошбмъ раскапавъ,

дѣлай сердечки, и пеки на бляхѣ въ

вольномѣ духу. .

Раздутой сахарѣ. .

Намочи драганшу върозовой водѣ,

приложи къ оному нѣсколько сахаeу

и крупичашой мукй, сдѣлавъ всшо 5

изрѣжь фигурами, и пеки въ вольномъ
… ДИиг.

духу. …

,
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Митральные пѣнчики.

Полпора фунша мигдалю исполки

въдеревянномъ,или въ каменномъига

mѣ съ полуфунномb сахару, и разо

при пакъ,чшобb оное сдѣлалось глад

ко; пошбмb вложа вb шприцѣ, выжи

май пѣсшо на бляху вѣнчиками, по

есшь колечками, и пеки вb вольномъ

ДУХу.

Явложи пѣ кафтанѣ.

Облупя яблоки, вынь сѣмячки, и

начини оныя изюмомъ,илизаѣдками,

и обвалявѢ слоенымъ mѣешомъ, пеки

вb печѣ; пошомb обмажь глазуромb.

Аларъи сѣ язлоками.

Яблоки изрѣзавъ, налишь на оныя

Французской водки рюмку , приложа

полченой корицы и сахару, нѣсколь

ко ложекъ крупичашой мукй, рюмку

бѣлаго вина, смѣшашь шакъ, чшобъ

кb жилкѣ присшавало; пошбмъ въ

ономъ нарѣзанныя ломпиками яблоки

обмакивашь,ижаришь въ коровьемъма

влѣ; наконецъ посыпавъ сахаромb и

корицею, ошпускашь,

Щепки, или стружки.

" Толченой мигдаль съ сахаромъ и

съ яйцами хорошиенькораеmерешь; по

99мъ намазавъ на облашныя желѣза,

…
печи.

чъ.

4
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печь, и изрѣзаmь наподобіе споларен

ныхb сшружекъ.

Руконинѣ,т. …

Возьми мукй, сахару, ивина сколь

ко хочешь, сдѣлавъ расшворъ шакъ

гусшо, какb о дѣланіи кудрей выше

показано было; попиoмb обмакивай

мѣдную форму въ масло ; а пошомъ

вb расшворъ, жаръ въ маслѣ; и шакъ

всякой разъ обширашь форму должно,

и обмакивая вb масло и вb расшворъ,

жаришь скоро.

Масляной пирогѣ.

Маело вымой, и мѣшай до mѣхѢ

поръ, какъ сшанешъ печься; потомъ

8 ложекb мукй вкладывай вb масло

ложка заложкою, а невдругъ,8желш

ковъ, 4 ложки полченаго сахару, бѣл

ки яйчные избѣй въ пѣну, и все пе

ремѣинавъ въформѣ,пеки вbвольномъ

духу.

… Т Мотолѣскіе влинки.

Бушылкѣ молока, дай вскипѣmь, и

бросишьвъ оноекусокъ сахару, нѣсколь

ко корицы, кусокb хорошаго масла,

горсmь шолченаго горькаго мигдалю,

перемѣшай гораздо, и приложи мукй

ешолько , чmобъ шѣсшо сдѣлалось

шакъ, какb розмазня, просшудя, при
а

- мѣшайа

….
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мѣшай 5, или по яицѣ, и на малень

кой сковородѣ жарь съ масломъ.

Колѣцы.

Возьми молока сахару, мушкапна

го цвѣшуидайвекипѣmь,приложа мукй,

ва?и, чшобѣ сдѣлалось гусшо; ипакъ

крѣпко, чшо ежели скашаешь капо

чикъ и бросишь на сшолъ, чшобъ

оное опскочило; пошбмъ проспудя,

пРиложи сшолько яицъ, чтобънѣспо

сдѣлалось пакъ жидко, какb можно

пРожимашь въ сприцъ, и жаръ въ
маслѣ.

Бискaиты горскіе,

Полфунmа Горькаго мигдалю очи

спишь , шолько въ холодную воду не

кла9пь 5 попбмb сb бѣлкомъ яичнымъ

гораздо мѣлко иeполочь, приложа

1 Фуншѣ еахару, шакъже бѣлки онъ

пяши лнцѣ, и печь на бумагѣ испод
ВОДАЛъ. …

Осиное гнѣздо.

— Взяшь киелаго крупичаaаго "пѣ

99 , Раскапапь лепешку, и намазавъ

99Реною вѣсахарѣсмородиною, скапаиь

наподобіе колбасы; пошбмъ нарѣзашь

кусочками величиною въ палецъ, по

ложишь въ форму одинъ кусочикъ на

"?угой , дашь вскиенущь и посшавя

… къ

у



4, 5 .узе поп

з

ч.

_

въ пеплее мѣсшо, печь, чшо будешъ

подобно пчелиному гнѣзду.

Митдалъныя явлоки.

Яблоки очисmя , свариmь вѢ водѣ

наподобіе розмазни, взяшь полченаго

мигдалю , намочивb вb сливкахb ка

лача, выжапь, одно яицо и першой

лимонной корки , смѣшашь вмѣсmѣ,

сдѣлашь шарики иаподобіе яблокb ,

вмѣсшо вершинки воmкни гвоздичку;

а вмѣсшо корешка, кусочикъ корицы ,

и жаръ въ маслѣ до пѣхb поръ, ко

гда хорошо варумяняшся.

Богемскіе пирожки.

Возьми чешвершъ фунша полче

наго масла, одно цѣлое яйцо , и

12 желшкоиb , 5 фунпа полчена

го сахару, сшолько же мукй пере

мѣси, и разошри хорошенько, между

шѣмъ б бѣлковъ яичныхъ разбей въ

пѣну, и вложа вb шѣсшо, пеки въ

формѣ.

Богемскіе калачики.

-Возьми 4 фунша масла, одно цѣ

лое яйцо и одинъ желпокъ, 2 ложки

гусшыхъ дрожжей, 6 ложекъ молока,

перемѣшай хорошенько; пошбмъ при

ложа мукй, сколько попребно,замѣси,

сдѣлай калачиками по произволенію
а наплѣн
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напыкивая мигдалемb и изюмомѣ, На

конецb дай онымb прдняшься,и пеки

на бляхѣ.

Мигральныя слипхи.

Исшолки мѣлко”горькаго и елад

каго мигдалю по чеmверmи фунша,

евари изъчешверши фунша сахарусы

роmb сb водою, возьми мукй4 фунша,

кусочикb шопленаго масла и посоля

перемѣси; пошбмb смѣшай оное съ

мигдалемb , приложа корицы , гвозди

ки и лимонной корки, разбей, и пеки

вb облаmныхb желѣзахb.

Блины.

На буmылку грѣmыхъ еливокъ

возьми б яицъ и б желшковb, разбѣй

хорошенько : пошбмѣ крупичапой му

"кй всыпай вb сливки помоленьку и

болmни, чшобъ бобковъ не было,

ириложи 4 фунпа попленаго ма

ела, пеки иа облапныхъ желѣзахb,

или на сковородѣ.

Оленьи рогй жареные.

Возьми 4 фунша самой хорошей

мукй, 5 фунша полченаго сахару, и

золопникъ мѣлко просѣяной корицы,

замѣеи оное сb пяпью яйцами и сb

двенапцаmью золошниками ипопленаго

масла, сваляй шѣсшо хорошенько, и

разсуча

Ц
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разсуча вырѣзывай, наподобіе оленьяго

рога, или другой фигуры по произво

лен1ю и жарь вb маслѣ.

О ЖЕлЕяхъ МОРОЖЕННБIXъ.

И разнаго сорта молочномѣ ку

шаньѣ.

желе изѢ оленьяго рога съ реинѢ

вейномb, полфунша шершагослое

нагорога въпеплой водѣ перемышьнѣ

сколько разъ, и сb премя бушылками

водый варишь 4 часа шакъ, чшобъ

выкипѣла половина; и когда оленьей

рогъ опляженb на дно, процѣдишь

жижу сквозь салфепку, и вb оную

влишь ешаканѣ реинъ-веину, 1 фуншъ

сахару, 5 бѣлка яичные разбишь, и

всему вмѣсmѣ дашь вскипѣшь, пѣну

сняшь; поmoмb приложа лимонной

корки и соку, корицы , кардамону,

гвоздики , мушкапнаго цвѣшу сb о

нымb еще на огнѣ подогрѣвb, процѣ

диншь сквозь мѣшечикb вb форму, и

покрывb бумагою, поешавишь чшобb

заcпыло; пошбмъ выложишь. Желе,

долженb бы пь прозраченb и чисmb

какb вода; а подкрашиваюшея оные,

положа въ мешечикъ шѣхъ вещей, ка

кого цвѣшу желе имѣшь пожелаешь,

Іи зеленой
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зеленой сокомъ свѣжаго шпинаду, си

ней васильками, или фіалковымъ сы

ропомb, краской канцелярнымb сѣме

немb , или подсолнечниками , жел

пой шефраномъ, а бѣлой бѣлками

яичными. .

Желе изѣ малины, или изѣ смо

родины.

Возьми спѣлой малины , или сдис

водины, положи вb горшекb, закрывъ

крѣпко, посшавъ въ кипящокъ волый,

вари 2 часа и наблюдай, чшобъ въ

горшекѢ воды непопало, пошомb про

цѣдя сокъ ягодной сквозьсишо,набу

пылку соку возьми фуншъ сахару ;

а сахарb должно прежде обмакивашь

въ водѣ,чшобы оной скорѣе расшаяшь

могъ иваришь мѣшая,чшобъ высохъи

имѣлъбы болѣ полченаго сахару; по

пoмbна сахарb наливbяголнику и давb

вскипѣшь, наливай вbчашечки,или вb

формы; пришомъ примѣчашь налобно

mо, чшобb ягоды не прожимашь; но

упошребляшь полько пакой сокъ, ко

шорой съ ягодъ самъ собою ошечешъ.

Мороженое молоко.

Возьми по полубупылки молока

и сливокb, лимонной корки, корицы

и кишнецу, одинъ желшокъ яичной,

ВСс
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всеразмѣшавѣдашь вскипѣшь;пошбмѣ

процѣди сквозь сипно, и посшавъ на

огонь, чшобъ ссѣлось.

Пѣна, серивовѣ назыпаемая.

Возьми смешаны бушылку, че

пвершь бушылкисекпу, 5фунша пол

ченаго сахару, лимоннои першои кор

ки и мушкашнаго орѣха, положи на

большое блюдо, и бѣй вѣничкомѣ.

Пѣну ложкою снимай и накладывай

въ сшаканы , или блюдечки, и дай

сшояшьчасbцѣлой,чшобѣсѣло надно.

Мороженное изъ лимонопѣ, или ,

померанцопѣ.

Пяmь лимоновъ обоmри и смѣшай

сb сахаромb, налей небольшое число

вольй: нажми лимоннаго соку и под

слаеши сахаромb, всеперемѣшавb,по

ложи вb жесшянку; попбмѢ ледb

посыпавъ солью, поспавь оное вер

1 и всякое мороженное дѣлашь должно.

Французское молоко.

Когда молоко закипиmb, положи

б желшковb и ловольное количесшво

сахару, 15 золошниковъ померанцовой

водый, 4фуншашершагомигдалю, мѣ

шай дошѣхb поръ, какъ загусmѣешѢ,

1 И з и

ч

ши жесшянку. Такимъ же образомѢ
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и подавай въ рюмкахъ, или въ фар

форовыхъ чашкахb на сшолъ,

Лимонной желе.

Обперешь корку ошb десяши ли

моиовъ, и смѣшавb оную съсахаромъ,

положишь вb косшрулю, взяшь сокb

ошb 14 сладкихb померанцовb и оmb

пяши лимоновb, полбушылки реинъ -

вемну, хорошей кусокъ сахару, и

сколько попребно вышепоказаннаго изъ

оленьяго рогу варенаго желею : оное

все вмѣсшѣ разогрѣпь, наливаmь въ

рюмки, или вb фарфоровыя чашки и

заспуДипь.

Желе изѣ мигвалто сѣрывъимѣ

лклеемѣ.

Возьми 4 фунша рыбьяго клею,

налей волою и вари до шѣхъ поръ,

чшобъ сдѣлался желе; пошбмb при

ложи кb оному бушылку реинb-веину

и соку лимоннаго, переваря процѣ

ди; пошомъ мѣлко исшолки 1 фуншъ

сладкаго, и 12 золошниковb горькаго

мигдалю, вмѣсmѣ смѣшавb сbжелеемъ,

процѣди сквозь мѣшокъ. Наконецъ дай

вскипѣшь сливкамъи смѣшай сb мигда

лемb, пропусши сквозь мѣшечикbвbпро

цѣженойжеле,и переваря процѣди еще

сквозь сишо.

. ЛЖеде

т

я



125, 5 ..же 19 у

желе изъ пшена сорочинскаго.

Возьми, на примѣръ я бушылокb

молока, обчищеной лимонной корки,

хорошей кусокb корицы и пошребное

количесшво сахару, полшора фунша

мышаго пшена сорочинскаго, и все

вмѣсшѣ сваришь, вынушь изb онаго

при уполовника, а вb осшавшее поло

жишь разваренаго вb желе рыбьяго

клею, чшобъ желе чрезъ оное полу

чило присшойную пугосшь. Наконецъ

возьми шри лимона и при апелсина,

разошри съ сахаромъ и посшавя двѣ

муравленыя чашки на ледъ, налей вb

оную нѣсколькожелeю, чшобѣзасшы

ло, положи шершыхb померанцовѣ

и лимону,налей желеемѢ; и когда за

еишынеmb, посыпь еще померанцомb и

лимономb; и шакѢ оное продолжай,

накладывая слояли до шѣхb поръ,

какb чашки полны будуmb; пошомъ

выложа на блюдо, ошпускай.

Молочной желе. а

Обоmри сахаромѢ 12 лимоновъ, и

положа вb косшрулю, выжми сокъ

изb оныхb, налей двумя бупылками

молока, переваря процѣди сквозь мѣше

чикb; пошомъ приложи въ оное варе

наго вb желе самаго чисшаго рыбьяго

и 3 клею,
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клею, сколько попребно будеmъ для

гусшошы желею: разогрѣвb,вылей въ

посшавленную на ледb муравленную

чашку,чшобъ засцыло; пошбмъвыло

жи на блюдо, ошпускай.

Хорошей тпарогѣ.

Буmылкѣ сливокъдаmь вскипѣmь съ

кусочкомb сахару,и просшудя,засуши

терепонку ошb куринаго желудка ,

сшолки вb порошекb и всыпь вb слив

ки, поворя вмѣспѣ положи вbсал

фепку, чшобѣ молоко сквозь оной пе

кло на неплое блюдо; попoмb блюдо

1посшавь на жарb и покрой крыш

кою, на кошорую шакb же наложи

жару, и когда сливки сдѣлаюшся гу

спы, проспуди. .

Холодное изъ молокй.

ИзѢдвашцаши яицb бѣлки вѣ гор

шкѣ смѣшаmь съ молокомb, и посша

виmь вb горячую"воду, варишь до

mѣхъ поръ, чmобъ сварилась какъ

яичница; пошбмъ размѣшай желшки

вѢ . вухb бушылкахъ молока, прило

жа кусокъ сахару,на огнѣмѣшай и дай

векипѣшь,просшуля иналоживъ наблю

дояичницу, облишь онымижелишками.

…. ЛЖеле

я
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Желе изѣ пишенѣ, …

Возьми фуншъ сухихъ, или свѣ

жихъвишенъ,исполки съ косшочками,

мѣлко налей на оныя водый и ренска

го вина по 2 сшакана, два лимона

сахаромъ обшершые,нѣсколько гвозди

ки, кориды и кусокъ сахару, перевари

вмѣешѣ,и приложи 6золошниковbраз

моченаго рыбьяго клею, перемѣшавb ,

процѣди сквозь сипіо, наконе. про

сшудя, ошпускай.

слипки изѣ фисташек?,

Полфунша фислашекъ съ саха

ромъ и съ корицею весьма мѣлко и

сполочь, приложа 6 желшковѢ яич

ныхb илимоннойкорки,горали вbслй

вокъ въ косшрулѣ даль вскипѣпь;по

пбмb ошпусшишь на сшолb проспудя

и обложивъ бисквипами,

Мигgaаьной сырѣ.

Толченаго мѣлко мигдалю смѣ

шапь сb сливками, яйцами , сахаромb,

корицею, лимонною коркою, иразмѣ

шашь посшавя на огонь , выложишь вb

форму и просшудя облишь сливками,

или виномb сb сахаромb.

" Слиплки сѣ пишнями.

Гусшыя еливки съ яйцами и съ

сахаромb на огнѣ смѣщашь,и просшу

И 4 ДМ
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дя выложиmь на лепешку елоенаго

mѣеша и выбравb изѢ вишенb коeшоч

ки наложишьсверьху; пошомb испечь.

Померанцопая сметана.

Оmb прехb, или чешырехb поме

ранцовb кожу сваря, мягко расшерешь

въ игошѣ , и положишь оную въ

косшрулю, приложа 12 желшковb яич

ныхb, сb смепаною размѣшай посшавя

на жарb ; пошомb наложа намура ле

ное блюдо просшуди: лимонная сме

шана шакимъже образомъ дѣлаеmся.

" и Италіанская сметана. …

Возьми-довольное число молока и

евари съ корицею, на блюдѣ прило

жи 4, или 5 желшковb и мѣшай без

пресшанно; акогда сдѣлаешся гусшно,

просшуди.

Сметана со шпинатомѣ.

Возьми ошваренаго шпинашувели

чиною прошивb 4 яицъ, полченаго

мигдалю 15 ядерb, 3, или 4бисквиша,

дѣланнаго сѣ горькимb мигдалемb,

першой лимонной корки и сколько

пошребно сахару ; попбмb смѣшавъ

молока съ сливками пополамb, нрило

жа б желшковъ : все оное размѣшавъ,

прошри сквозь сишо, и на блюдѣ по

ешавь на горячую золу, покрой бля

хоко
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хою и наложи жару; и когда загусmѣ

ешb, просшудя, ошпускай.

.Зженыя слишлки.

Взяmь сливокъ, 5 желmковb яич

ныхѣ, нѣсколько молока, и приложа
ч. о чл

зеленои лимоннои корки, померанцо

войводы размѣшавъпосшавишь нажаръ

и гусшо посыпакb сахаромb, раскале

ною лошашкою желѣзною поджечь, м

обложишь бисквишами.

Дѣпичъи слипли.

разбей 5 бѣлковъ яичныхъ въпѣ

ну, приложа сахару, молока и водый,

померанцоваго цвѣшу,размѣшайхоро

шенько, и положа въ маленькоеблю цо,

посыпь шолченою корицею и евари

песшавя на жарb, наконецъ посыпь

сахаромb.

Печенѣгя слипки.

Молоку дай вскипѣпь сb мушкапк

нымъ цвѣшомѢ и положи сmолько мукй,

чmoбѣгусшо сдѣлалось;пошомbпросшу

дя разошри съ онымъ нѣсколько желш

ковъ , и посыпавъ на плоскую шарѣлку

мукй, положи шѣсшоиразлепешь; по

пoмb проспудя изрѣжь вb куски и

изжаръ въ маслѣ.

н я ДИучныя
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Мучныя слипки.

ВѢ блюдо мукй положиmь 3 лож

ки и бисквишовb вѣсемь прошивb му

кй,шонко нарѣзаннойлимоннойкорки,

корицы, номеранцовой воды,бжелш

ковb яичныхъ, вмѣсшѣхорошенькора

сперешь и смѣшавb сb полубушылкою

сливокb, посшавишь нажарb; а когда

вакишашь сшанешb, размѣшавb ошпу

сІПи П1ю,

Римяныя слипки.

расшеревb 6 желшковb сb премя
чл

лошками муки, приложишь сахару,ко

рицы, лимоннои корки, померанцо

вой воды, бушылку молока размѣ

шаmь и разбивb бѣлокъ яичной въпѣ

ну,смѣшашь вмѣсшѣ; пошомъ посша

вя на жарb дай вскипѣшь.

Сипки сѣ шекаладомѣ.

разошриз,или 4 ложки шекаладу

съшестьюжелшками , приложиамбры,

померанцовойкорки, бушылку молока

или сливокъ,смѣшайхорошенько и по

сшавя на жарb ,свари; пошомb прошри

на блюдс сквозь сипо, и посыпь

сахаромѣ.
ч.

Чиненыя яйцы.

Возьми ошъ прехъ, иличеmырехъ

кочней салашныхb сердечки, и свари

" сb

.
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сb щевелемb, пешрушкою и кервелемb;

пошомb приложа гусшо вареныхb желш

ковъ яичныхb, мушкапнаго цвѣшу и

сбли, вмѣсшѣизруби мѣлкоподжарь въ

маслѣ, и разрубя гусшо вареныя

яйцы пополамb, бѣлокb и желшокъ

вывь вонъ; а скорлупу начини озна

ченн ою начинкою; пошбмъ Полож2. на

блюдо сливокb, наложи чиненыя яйцы;

и посшавя на жаръ, дай вскипѣшиь.

Биргонская яичница.

Возьми кусокb цыпронашу, бис

квишовb изb горькаго мигдалю, не

много макероновb и сахару, съчешырь

мя яицами разошри хорошенько, про

при сквозь сишо; пошомbсварияични

цу и зарумянь каленою лопашкою.

Шпейцарская яичница.

Выпусши яйцы на блюдо пакѢ ,

какb лѣлаеmся выпускная яичница, и

посыпь оное шершымѢ хлѣбомb , ру

бленою цукою и шершымъ пармезанъ

сыромb, и сдѣлавъ яичницу оншпусши.

Игенoтская яичница.

Возьми мяснаго ошвару, согрѣйна

блюлѣ, вложи въ оной яйцы, посыпь

пряными духами и солью, дай вски

пѣшь,изарумянь раскаленоюлопашкою.

И б . Паряу
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Португальская яичница.

распусши сахару въ поморанцо

ной водѣ, приложи соку лимоннаго

оmb двухb лимоновb и немного соли,

вложи нѣсколько желшковb яичнихъ,

посшавя на жарb , мѣшай ложкою,

до mѣхъ поръ, какъ поспѣеmb; по

шомb сдѣлавъ изъ онаго пирамиду,

обложишь лимонною коркою и марцы

панами: шакъже можно оную расmе

решь вѣ игошѣ сb смородиннымъ со

комb и прожaшь сквозь шприцѣ.

Италіанская яичница. …

Сдѣлаmь сахарной сыропѣ, по

ложа вѢ оной сколько пожелаешь жел

шковb яичныхb, вари, чшобѣ обсаха

рились; пошбмъ облож. поджаренными

вb сыропѣ фисшашками и поморан

цовымb цвѣшомѣ.

Яичница, или соусѣ щепелепой.

. Выпусши яйцы вb кипяшокъ, вы

жми сокъ изъ цевелю, сдѣлай соусъ

сb масломъ желшковb яичныхb и му

шкапнымb цвѣшомb, вылей на яйцы.

Такъ же и съ раковымъ соусомъ дѣ

даеПся. …

Яичница сърявчикопою грудинкою.

Исшолки жаренаго рябчика мѣлко,

вмѣшай съ хорошимъ ошваромъ, при

Аожка

!1
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ложа сбли,перцу, мушкаmнаго цвѣшу

и нѣсколько желшковъ смѣшавъ, про

шри наблюдо сквозь сипо, и посшавь

на жарѣ, чшобъ ссѣлось.

Личница сѣ почкого телячѣего.

Телячью почку изруби мѣлко съ

пешрушкою , и размѣшавь яйцы съ

сливками, приложа не много сахару,

смѣшавъ съ почками, жарь вb маслѣ

иакb, какѢ блинѣ,и посыпьсахаромb.

Королепская яичница.

Возьми желшки изb 18 яицъ, мѣ

шай оные съ бисквишами горькаго

мигдалю, лимонной корки, сливокb ,

сахару и пеки вѢ маслѣ.

Хлѣьное сѣ гопяжъимѣ мозгомѣ.

Исполки нѣсколько горькаго и

сладкаго мигдалю, смѣшай съ мо

локомѣ , приложи вареныхb вb сахарѣ

абрикозовѢ , или яблокb , лимонной

корки ,желшки изb 18яицb и говяжьяго

мозгу, перемѣшавb а подмажь ма

сломb коeпрулю и пеки вb печи.

Яйцы сѣ фисташками.

Фиспашки исполочь сb лимонною

коркою,-сваришь сыропѣ съ сахаромѣ
ч. …

изb лимоннаго соку и водый, поло

жишь въ оной фисшашки съ нѣсколь

кими яичными желшками и перемѣ

… И 7 иаП1въ 2
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шаmь: когда сшанеmb поджариваmься

и ошсшнавашь ошb сковороды, подашь

на сшолъ.

Яйцы на хлѣвѣ. .

Часb размачивай калачь вb моло

кѣ, прошри сквозь сишо, положа не

много соли и сахару, шакb же не

много цыпронашу, зеленой лимонной

корки , померанцоваго цвѣшу, и раз

бивъ 2 яйца вb пену, размѣшай все

оное вмѣсшѣ, подмазавb косшрулю

масломb , поспавь вb печь и пеки 5

пошомb посыпь сахаромb.

зашитыя яйцы пѣ сахарѣ.

. Сдѣлавъ сахарной гусшой сыропѣ,

разогрѣшь и размѣшавъ нѣсколько

желшковb яичныхb сb померанцовою

водою сквозь воронку, укошорой дол

жно бышь пяшь шрубокb, лишь вbса

харъ и варишь; а когда поднимешся,вы

нуmь, положа на лисшb бумаги, и по

прыскавъ померанцовымъ сокомъ, ош

пусшишь на сполb.

земляныя явлоки шѣ сахарѣ.

Очисшя земляныя яблоки и корку

оmъ чешырехъ лимоновъ, изрѣжь какъ

лапшу и брось въхололную воду; по

moмb положи вb копелѢ, наливb водою,

идай не много вскипБпнь, сливъ волу,

… _ яблоки

4
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лблоки осуши въ салфешкѣ, и сдѣ

лавъ сыропъ изъ полуфунша сахару,

просшудя, положи вb оной яблоки и

лимонную корку, и вbдругой разbдай

вскипѣшь : на сахарb сшолько воды

взяшь, чшобb полько яблоки попо

нули; пошомb вылежа вb муравленную

чашку, приложишь соку ошb двухъ ли

моновѢ. Оное по крайней мѣрѣ гошо

вишь должно, за день предъ ошпу

скомb на сшолъ.

Моркопъ пмѣсто салаты.

Возьми красной моркови 4 корня,

и ошъ чешырехb лимоновb корку, из

рѣжь наподобіе лапши, вари чепи

вершь часа въ водѣ съ солью, про

сшуля, вb холодной водѣ осущи вb

салфешкѣ, нарѣзавb 4 фунпа; озна

ченнымb же образомb цышронапу,

смѣшай съ морковью, сдѣлавъ изъ

прехъ чешвершей фунша сахару, сb

полубушылкою волы, сыропb вылей

въ морковь и свари; пошомb при

ложа соку сшb двухъ лимоновb, и

давb вскинѣпь, опшускай. __

селлерія пѣ сахарѣ.

Большія корки селлеріи изрѣжь;

а маленькія оспавь цѣлы . положи

вb воду вари мягко; пошомъ взяшь

… 9 фунша
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4 фунша сахару, вольй и вина попо

лубушылки,лимонной корки, сокуи ко

рицы, сваришь сыропъ и облишь сел

лер ю , ошпусшишь вb муравленой

чашкѣ. …

Арикозы сѣ пиномѣ.

Абрикозы очисmя и вынувъ сѣ

мячки, положишь вb коспрулю, прило

жа бѣлаго, или краснаго вина, сахару

и корицы уваринь хорошенько.

Явлоки сѣ пиномѣ.

Очисшя яблоки,вынупнь сѣмячки,

и приложа бѣлаго вина, сахару и ко

рицы, уваришь хорошенько; а ежели

пожелаешь чшобъ яблоки были кра

сны : шо приложи свекольнаго соку,

или краснаго вина.

салатѣ изѣ грушъ.

Груши очисшишь, иь приложа ку

сокъ масла и нѣсколько сахару въ ко

сmрулю,изжаришь; пошбмb наливъ во

дою, виномb, уваришь и ошпусmишь

горячее на сшолъ. ".

Груши другимъ манеромѣ.

Положа груши въ косшрулю сb са

харомb, корицею и виномb, приложа

канцелярнагосѣмя, уваря хорошенько

подай на сшолъ.

Виш
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Вишнепой пзпарѣ.

Вымышь сухія вишни вb пеплой

водѣ, наливb краснымb, или бѣ

лымb виномb, приложа довольное чи

сло сахару и воды, полченой корицы

и лимонной корки, варишь въ горшкѣ;

поmoмb поджаривъ бѣлаго хлѣба,или

калача вb маслѣ, положишь вb вишне

вой взварb …

Вишни наподоьіе пинограда.

Вымѣрянной оченокъ,укошораго

бы жерело было круглое; и шакѢ ие

лико, чшобъ ложка пролѣзла, хоро

шенько выпаришь:а сшебелькиувишенъ

обрѣзашь ножницами а не ошкрываmь,

дабы сокb не вышелb , наложишь

оныхb полонъбоченокъ;пошомъвзяшь

каждой фуншb вишенъ, по фуншу са

хару; а на каждой фуншb сахару по

шшофу водый, свари сыропъ, про

спудя пнакb , чшобb палецъ пер

пѣшь ,могb, налишь на вишни, не

покрывая посшавишь на погребъ, и

когдазакиснешb,закупоришь боченокъ

крѣпко, и болшашь каждой день: а

чрезъ шри недѣли упошребляшь.

Артишоки солить пѣ зиму.

- Иголки и еmебли у арпишоковѢ

обрѣзашь, въ бочкѣ наднѣ посыпашь

… солью,
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eолью,наложишь слойарпишоковъ ши

шками вверьхb; а сверьхb оныхb по

сыпашь солью: и шакъ слоями нало

жишь аршишоковb бочку полну; по

помb сваришь соленую воду, и про

спудя налишь на аршишоки. Нако

нецѣ закупоря бочку, посшавишь на

погребb, и часшо оные оборачивашь,

при упошребленіи аршишоки вымачи

вапь надлежиmb.

Какѣ сушитъ артишокопыя до

нышки. . _

Вырѣжь изъаршишоковъдоныншки,

и высуша вb вольномb духу, прибери

въ зиму; а когда упошребляшь поже

лаешь, положи вb пеплую воду,чшобb

разбухли. _

Старжи на саладѣ готопитъ пѣ

зиму и садитъ.

Спаржи должно кипяmкомъ обва

рипь; пошбмb обперешь и покласшь

вѢбоченокb плоипно ; наконецb налишь

виннымb уксусомb, приложа коришне

ваго масла, закупоришь и посшавишь

на погребѣ. Можно на оныя налишь

вмѣсшо уксусу и соленой воды. Та

кимb же образомb вкладывашь надле

жишъ въ уксусъ и поршулаковые сше

бельки.

Турец
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Турецкіе вовы сушитъ и солитъ.

Зеленые Турец 1е бобы очисmя,

изрѣжь мѣлко накось наподоо1е лапши,

и ошваря вѣ водѣ, высуши вb вольномъ

духу; а когда попребны будушb,раз

мочи въ горячей водѣ и гошовь по

обыкновенію: шакb же цѣлые бобы

ошваря въводѣ солишьдолжно,почно

пакb, какѣ маленькіе огурцы соляпѣ;

а когда понадобипся : по должно вы

мачивашь въ водѣ и нарѣзавъ вариmь

по обыкновенію,

— Маленькіе огурчики пѣ уксусѣ пкла

дышать Ниреньергслкимѣ ма

неромѣ.

Огурчики обшеревѢ салфеmкою а

не мышь , и положа вb ночевки, смѣ

шавb крупно полченаго перцу сb солью,

наперешь огурцы руками, и пололо

жа вѢ боченочекъ, или вb муравленую

банку, дашь посшояшь часа два; по

помъ налишь ренскимb уксусомb, и

посmaвишь закупоря на погребѣ.

зеленые огурчики другимѣ ма

неромѣ.

ДайвскипѣшьуксусувѢмѣднойко

спрулѣ, вложи огурчики, покрой, и

дай посmoяпь еb часb; а когда про

сшынушb,положи оные вbбанку,при

ложа

….
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ложа крупно полченаго перцу, сбли

н феникулю, налей уксусомb, дайпо

спояшь день; пошомb закупоря по

сшавь на погребѣ. Примѣчашьдолжно,

чпобb огурцы лежали въ банкѣ плошно,

а уксусу налишь банку полну, ибо

безb шого огурцы сдѣлаюшея мягки а

ежели пожелаешь,чшобъ огурцы были

еце зеленѣе: поуксусу лай вскипѣшь

въ другой разb и пеплой налей на

огурцы. __

Маленькіе огурчики сѣ прянымъ

хореньемѣ.

Огурчики маленькіе перемой въ

колодязной водѣ, и обопри салфеш

кою сухо, положи вb банку: между

пѣмb дай вскипѣпь винному уксусуи

наливb огурчики, покрой,идай сшояшь

2 дни; пошомb взявъ крупно шолче

наго перцу, кардамону, гвоздики,му

шкапнаго цвѣшу, исшолки, и приложа

анису, феникулу, сбли, нарѣжь ла

вроваго м вишневаго лисmу и пере

мѣщавb накладывая въ банку слоями,

пересыпая каждой слой пряными ду

хами, и наложивb банку полну, разо

грѣй: поmb же уксусb и наливb на

огурцы, дай сиояшь сушки; пошбмъ

закупоръ.

… Фран
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французскіе соленъ!е огурцы.

Зеленые огурчики маленькіе пе

ремой въ колодязной водѣ, перепри

салфеmкою и поклади вb боченокъ,

или въ банку рядами, слѣдующимb

образомb: На примѣрѣ надно боченка

наложи винограднаго, или вишневаго

лиспу иукропу; пошомb наложирядъ

огурчиковb, и шакѢ накладывай бочку

пелну, каждой рядbперекладывай ли

ешомb и укропомb : наконецb соленой

водѣдай вскипѣшь и горячею налей на

огурцы, лай посшояшь 24 часа ; по

moмb закупоря поешавишь въ погребъ,

а чрезъ недѣлю употребляшь. л

Изѣ спеклы ирѣпы салатѣ дѣлать.

Возьми бѣлойрѣпы , обрѣзавb шра

ву перемой, и неснимая кожи, свари вb

водѣ мягко, по свареніи воду слишь

и посшавишь рѣпу на ночь, чнобb

обсохла; попoмb свари звеклупо обы

кновенію: наконецb приложи мѣлко

нарѣзаннаго хрѣну, анису, кишнецу,

шмину, изрѣзавb рѣпу и свеклу кру

жками, положи вмѣешѣ вb горшекb, и

возьми двѣ доли свекольной жижи и

прешью долю виннаго уксусу, наливѣ
наложи гнѣшb. 4ъ

… . Земля
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Земляныя явлоки пѣ соѣстпенном5

спосмѣ соусѣ.

Земляные яблоки перемыпь и по

ложишь вb косшрулю, наливь водою,

чшобb шолько оныя пошонули: при

ложа кусокъ коровьяго масла цѣльную

луковицу, нѣсколько перцу, увари хо

рошенько, чтобъ опвару не много

осшалось; пошомb приба ь 2 сшакана

Бургонскаго вина, и покрывши повари

еще чешвершь часа, и подаваи на

сполѢ. …

земляныя явлоки сѣ масломѣ дере

пяннымѣ.

Обчиспишь земляныя яблоки и из

рѣжь вbломшики, положи въдеревян
. л

ное масло , приложа не много воды ,

перцу и сбли, вари до шѣхb поръ,

какъ вода вся выкипипѣ;пошомb,при

ложа лимоннаго соку, упошребляшь.

Гриьы чиненые.

Грибы вымышь хорошенько,и на

ложить мясной рубленой начинки сѣ

говяжьимb мозгомb, или рыбной ру

бленой начинки наложивb, печь вb

печи по обыкновенію,

Душеныя пѣ сметанѣ сморчки.

Вымывb сморчки изжаришь въ ко

Ровьемъ маслѣ, приложа мукй и ру

… бленой
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бленой петрушки и мушкяmнаго цвѣ

пу; пошомb приложа смепианы , уду

ши хорошенько.

Сморчки на ростѣ жареные.

Зажаря вѣ маслѣ сморчки,взопкнуmь

на деревянную спичку, и взяшь пер

пого хлѣба, рубленой пешрушки ,

перцу и мушкапнаго цвѣшу, смѣшапь

вмѣсшѣ, и посыпавb онымb сморчки,

на росшѣ дожаришь.

А, тишоки сѣ петчиною.

У арmишоковb сшебелъки и игол

ки обрѣзавb , от варишь въ водѣ, вы

чисшишь нушрь , и дашь водѣ сшечь;

ношомb накласшь на сковороду лом

ншиковb ; а на оныя полижишь арши

шоки: шакb же и сверьхb аршишоковb

наложишь вепчины и посшавишь вb

нечь; пошбмъ облишь соусомb,дѣлан

нымb сb вепчиною.

Артишоки сѣ маираномѣ.

Аршишоки опваря вb водѣ и очи

сшя, положишь вѣ косшрулю, прило

жа першаго хлѣба, маирану,хорошаго

мяенаго ошвару, варишь; пошомb при

ошпускѣ положишь кусокъ коровьяго

неПоПЛ.еНаго маСла.

Арти
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Артишоки сѣ соусомѣ вѣлаго, пинй.

Аршишоки сваря вb соленой водѣ;

пошбмъ смѣшавъ масла кусокъ сълож

кою мукй и сb желишкомb яичнымb,

приложи бѣлаго вина, сахару и лимо

ну, сдѣлавb соусb облей аршишоки.

Старжи сѣ соусомѣ изѣ слипокѣ.

Нзрѣжь спаржи долговашыми ку

сочками, и ошвари въ водѣ; пошбмъ

изжарь въ маслѣ, ириложа ложку му

кйи сливокъ, довари: наконецъ возьми

нѣсколько желшковъяичныхъ, сливокъ

и мушкашнаго цвѣшу, смѣшай и за

лей спаржи.

сларжи сѣ вѣлымъ соусомѣ.

Толсшыя спаржи оскоблишьупол

сшыхb концовb, и связавb вb пучекb ,

ошваришь вb соленой водѣ; пошбмѢ

смѣшавъ мукй съ масломъ коровьимъ,

приложа мушкашнаго цвѣшу, налишь

мяснымb ошваромb, и переварииь на

подобіе соуса; а након цb спаржи раз

вязавb, облишь соусомb.

Изъ старжей солатѣ готопить.

Спаржи, связавb вb пучекb, ошва

ришь; и когда вода ошечешb, развя

завb ноложишь на блюдо и облииь,

смѣшавъ уксусу съ деревяннымъ ма

сломъ, или мѣсшо онаго упошребишь

сокb

и
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сокъ лимонной, съ деревяннымъ ма

сломѢ смѣыанной.

Чиненой качанной солaдѣ.

Верьхнте лисиы очисmя ; каган

ной соладъ ояшкармиь въ водѣ и пре

спудя выжапиь изъ онаго воду сухо;

пепбмъ сдѣлашь яичницу, и емѣнашь

енную съ намоченнымъ въ молокѣ бѣ

лымъ хлѣбомъ, и начиня качанной

соладѣ, завяжи, м доваря въ мясиомъ

опварѣ, облей бѣлымъ соусомъ вымне

еего упомянупнымb вb пригошовленіи

еиаржей

Птинао5 готопитъ.

Перемывb шпина ѣ , ошваришь въ

водѣ, выжапь во иу и изрубиmь весьма

мѣлко; попбмъ изжаоить ложку му

кй въ коровьемъ маслѣ, приложа лу

ку, вложишь и шпинадѣ , сb мяснымъ

ошворомb варипь на легкомb жару.

ППепелъ.

Певель пакимъже образомъ, какъ

и шпинадb гошовишся , mолько вb це

вель кладешся не много сахару и ко

винки.

Чиненые огурцы.

Сдѣлашьрубленнуюрыбную начин

ку, приложа кишнецу, анису и сарде

н леИ у
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леи, иупрь изb огурцовb вынуиь

вонb и начинивb начинкою, обвязашь

снуркомъ и варишь въ молокѣ, прило

жа кишнеру, соли и луку, вынувb о

гурцы изb молока даmь опечь; нако

нецb обмочивb вb mопленое масло,по

сыпашь шершымb хлѣбомѢ , изжаришь

на росшѣ наподобіе карминалу, при

правишь соусомb,дѣланнымb сѣлимо

номb,

Чиненая жапуста.

Взяшь небольшtе кочни капусmы,

опваришь въ водѣ и разложа лисшы,

вырѣзашь сердечко: впрочемѣ во всемъ

почно шакѢ посшупашь, какъ очинен

момb качанномb саладѣ показано было..

Цдѣтная капуста съпармезанъ

сыромѣ.

Капусmу очисшя вѣводѣ, оmвариmв

м просшудя изрѣзашь вbмаленькіе ку

еочки и зжаришь въ маслѣ, приложа

ложку мукй, мушкашнаго цвѣшу, до

варишь спѣло: наконецъ ноложишька

нусшу на блюдѣ, и посыпань на оную

гораздо шолсшо шершаго пармезанъ.

еыру и посшавишь блюдо на жарѣ;

змакъже и сверьху поджаришь, раска

ля желѣзную лопашку.
- у Цпѣтная:

.и
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Цдѣтная жапуста сѣ вѣлымb

… соусомѣ. …

Капусmу, опваря въводѣ, поджа

ришь мукй въ коровьемъ маслѣ, ипо

ложа капусшу, приложишь хорошаго

мяснаго ошвару, доварииь спѣло: на

конецb залингь оной соусb однимb

желшкомъ яичнымѢ, приложа ложку

молока и нѣсколько мушкашнаго цвѣ

пу, подашь на сшолъ.

зеленой горохѣ.

Горохъ выбравъ изъ целухи и въ

косшрулѣдушишь вbмаслѣ коровьемъ,

посшавя на жарb; пошбмb приложа

мукй, немного сахару иводы, сколь

ко для гусшошы соуса пошребно, ру

бленойпешрушки. Уварямягкогорохъ,

оппускай къ сполу одинb или обло

жа поджаренымъ грѣнками, бѣлымъ

хлѣбомb, бишой говядины, или кар

минадомb.

сахарной зеленой горохѣ пѣ подѣ

паритъ.

Поeоля воду и горохъ еъ щелухою

вb оной сваришь спѣло и подашь на

сшолb, ошиусшивb сb онымb вѣ фар

п. 2 форовой
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форовойчашкѣ разшаеннаго непоиле

наго масла.

сахарные коренья пѣ вѣломѣ соусѣ.

Сахарные коренья оскобливb из

рѣзашь въмаленькіекусочки, обваришь

кипящковb , а не варишь ; пошбмb

мукй поджаришь нѣсколько въ маслѣ

коровьемъ,вложинъ сахарныекоренья,

приложа мушкапинаго цвѣтпу и мяснаго

ошвару, давъ вскипѣшь одинъразb, и

когда у аришся епѣло, подавашь иа.

еполb.

о пріуготовлвніи рывнАго ку

ПА11ѣ)Я.

Осетрина на пертѣлѣ жареная.

Аетау на верпѣль взопкнушь и

Т4 жаришь; между нѣмb расшопишь

коровьяго масла и смѣшавb сb вино

граднымb виномѣ, съ первомb и солью

поливашь рыбу; и когда нѣсколька

зажаришся, изкаришь луку кb дере

вянномѣ маслѣ,поливашь онымbжар

кое вмѣсшо коровьяго масла до шѣхъ

иорѣ, какъ осеприна совсѣмѢ поспѣ

ешb; пошомb пешрушку поджаря въ

деревянномb маслѣ,приправишь осепи

рину и обложишь нарѣзаннымb вbлом

манки лимономb.

Осеянрину
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осетрину наростѣ жарита.

Оcemрину изрѣзашь ломщиками и

поcоля дапь сшояиь чешвершь часа;

попбмѢ обшерешь, и вb мукѣ обна- ,

ляшь и часшио помазывая орѣховымъ,

маковымb, или деревяннымb масломb,

жаришь на росшѣ спѣло.

осетрина сѣ аустерсами.

Осепринуизрѣжьломшиками и про

воля, дай полежашь чешвершь часа;

пошбмъ изжаря въ коровьемъ маслѣ,
ч_ ч. ч

иалеи на оную воды и вина иино

граднаго, приложа пряныхb духовъ

и правb, вари. Наконецъ ириложи

евѣжихb ауспереовъ довольное число

и доваря приправь лимономb.

Кавиліау съ молокомъ и хрѣномъ.

Оную mакъ какъ ивыше показан

ную рыбу, сваривъ по обыкновенію,на

перевъ хрѣну, смѣшашь съ водою и

скоро выжашь; пошомb смѣшашь ку

еокъ масла коровьяго сьмалымъ коли

чесшвомb мукй и приложа смешаны,

на огнѣ вее опое съ хрѣномъ неремѣ

шавъ и обливъ рыбу, посыпавъ муш

кашнымb цвѣшомъ, оmпускайнасшолъ.

п 3 Жареной
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_ жареной налимѣ.

Кожу еняшь прочь и надрѣзаmь

налима и посоля дашь полежаmь 5ча

ва; пошбмb обшерешь и обвалявъ въ

хмукѣ, поджаришь съ обѣихъ стно

ронъ въ коровьемъ, орѣховомъ, мако

вомb, или вb деревянномb маeлѣ и

приправишь пешрушкою и нарѣзан

нымb вb ломшики лимономb. "

лверданъ сѣ горчицею.

Оную еоленую рыбу вымачиваmь

надлежишѣ двое супки вb mеплой во

дѣ, и воду чаще перемѣняшь; по

помъ въ рѣчнойводѣ налегкомъ огнѣ

сb коровьимъ масломb исподаволь ва

ришь, чшобъ оная чрезъ шо хорошень

ко разбухла : наконецѣ коджарь мукй

вb коровьемъ маслѣ, нриложа рубле

наго луку, нѣсколько водый иуксусу,

гвоздики, муцкашнаго орѣха, лимо

ну, лавроваго лисшу и переваря при

ложи въоное хорошей горчицы. Когда

вода сb рыбы опечешb, облей онымb

соусомb: шкокфишь или преску па

вимbже образомъ тошовишь можно.

Ливер
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Лавeрданѣ съ чеснокомѣ.

Лаберданъошваря въводѣ,вымажъ

. блюдо гораздо шолсшо коровьимb ма

еломb , положи шолченаго чесmноку,

мушкашиаго орѣху, перцу и не много

мукй; а сверьху наложи рыбу и по

крой крѣпко, посшавъ блюдо нажарѣ,

чmобb исподвольжарилась. При ошпу

скѣ блюдо посшрясши,чшобъперемѣ

шалось. Трескурыбу шакимbже обра

зомb пригошовляшь можно.

7реска рыва подѣ соусомѣ съ

петрушкою.

Треску вымочишь и вари такъже,

какъ лаберданъ; пошомъ опобрашъ

косши и кожу прочь, шреску поло

жиmь въ косшрулю сb хоромшимѢ ку

скомъ коровьяго масла и нѣсколько

цѣлаго луку, посшавъ на огонь и под.

жарь исподволь : наконецъ возьми му

кй, коровьяго маeла, нѣсколько желш

квъ яичныхъ, мушкапнаго цвѣшу,

не много перцу и рубленной пешруш

ки смѣшай и приложи сливокъ нау

гольяхъ до mѣхъ поръмѣшай какъза
гуспѣешb. ч. " .

П 4 Треска
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7реска съ яйцами.

Вымоча преску, по обыкновенію

евариишь въ маслѣ коровьемъ, и про

сшудя обложишь вb коспрулѣ, нама

занной коровьимъ масломb, бумагою

м положи рыбу, смѣшай яицъ съ не

большимъ количесшвомъеливокъ, при

ложа мушкапнаго цвѣшу, облей шпои

фишь и поешавь вb вольную печь; м

когда поспѣешъ, опрокинь наблюдои

ошколи бумагу; наконецъ нарѣзавъ

луку кружками, поджарь въ маслѣ, об

леи преску. …

Соленыесельди пѣАглинскомѣ соусѣ.

Вымочи сельди въ водѣ по обы

кновентю, намочи еще въ молокѣ и

дай въ ономъ полежашь при часа;

попбмъ перемой въ водѣ, изрѣжь въ

куски, между шѣмъ возьми масла де

ревяинаrо уксусу, рубленыхъ капер

совъ, луку, пеирушки , лимонной

корки и перцу, сдѣлай соусъ; пошбмъ

обливѢ еельдм, поешавишь на жарb; и

какbзакипаниѣ епизнепѢ,попчасb sняшъ

и оппускапиь на сполb.

Толченые сельди вѣвимагѣ жаритѣ.

Сдѣлавъ бумажную коробочку ве

личиною съ блюдо, или шарѣлку, сб

мажѣ
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мажь оную масломb : между mѣмѢ

разрѣзавъ у копченыхъ сельдей спич

ки; пошомb приложа вb коробочкуко

ровьяго масла, или орѣховаго, вложи

сельдей и изжаривb оные на лег

комъ огнѣ, опыпусши на ешелb вb шой

же бумажной коробочкѣ.

сельди котченые другимъ мареромъ,

Ободрашь шѣло копченыхb сель

дей ошъ косшей, раeшопишь масло и

положа вb оное селдей подогрѣшь;

попбмѣ приложа кѣ оному яицb , зе

ленаго луку и молока не много, раз

мѣшавъ сдѣлай пакb,какѢ яичницу.

Раки шарить Польскимъ манеромѣ.

Перемывb раки , положиmъ въ ко

спрулю, приложа кусокъ коровьяго ма

сла, луку, напыканнаго гвоздикою,

пешрушки, соли , перцу и налипь

попреоное число пшеничнаго, или

обыкновеннаго пива , посшавишь на

огонь и варишь дошѣлъ поръ, какъ

осшанешся соучу сѣ сшаканъ, илинѣ

сксл ько Ме нБ 11,е.

Раки Нѣмецкимъ манеромъ. -

Уживыхъ раковb обруби кончики

епъ носовѣ, шакъже надрѣжь вдоль

1 5 и
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и положи вb косшрулю, приложа масла

коровьяго ложку, деревяннаго ма

сла, два сшакана шанланскаго вина,

нѣсколькомяснаго ошваруирубленнаго

луку,варидошѣхъпоръ,какъ поспѣешъ.

Дососина пѣ совстпенномѣ соусѣ.

Лосасинуизрѣзавb вb ломшики,пе

ремышъ и положа въ кострулю, налей

винограднымb винамb,смѣшеннымb сb

водою пополамъ, приложи пошребное

количесшво сбли, луку, напыканнаго

двоздикою, нѣсколько лучковъ шалфеи,

пим"ану,пепрушки, лавроваго лисшу,

розмарину и нѣсколько нарѣзаннаго

ломшикамилимону, вари часb.

Досасина на ростѣ жареная сѣ

ящепелемѣ.

лосасину шакъже изрѣзаmь въ

ломшики и обвалявъ изжаришь на ро

сmѣнаподобіе карминада, ошпусшишь

сѣ соусомb, дѣланнымb сb цевелемb ;

или возьми масла коровьяго, мукй,

воды, уксусу,перцу,мушкапнаго орѣ

ху, сдѣлай изъ онаго наблюдѣ соусъ

и сверьху наложи лосасину, или под

жарикъ въ коровьемъ маслѣ мукй при

ложишь, виннаго уксусу, сахару, ко

рицы, гвоздики, перу, лавроизго ли

спку,
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сmу, разварину и водъй, сдѣлаmь со

усb и сваря лосасину, онымb соусомѣ

приправя, ошпусшишь. …

Лосасина, пѣ печи жароная.

НарѣзавѢ лосасины въ ломпики,

иоложишъ на блюдо, обложивъ закры

шками, сдѣлашь изъ мяснаго оmвару

коровьяго масла, мукй и събольшимъ

количесшвомb рубленныхъ сарделей,

гусшой соусb облишь лосасину, и посы.

папь шершымъ хлѣбомъ и пармезанѢ

съіромb: посадишь вb печь, и печь пол

часа; пошомb обложа ломшиками ли

мона, ошпусшишъ.

Лаксѣ- форелъ.

Оная рыба во всемъ почно mакъ,

какb и лосасина гоповипся.

окуни пѣ красномѣ соусѣ

Окуни очисmя согнуmь изажариmъ

на росшѣ; пошомъ облишь соусомъ,

дѣланнымb сb каперсами и съ сарде

жЯМИ.

Цука, чиненая сѣ аустерсами.

Целуху очисшя со щуки, распла

спиапь на вымыпь , и псложиппь оную

П. б __. вѣ



22з ”, 335 .5е

въукeуеъ, ириложа сбли, иина,лавро

ваго лиспу, сдѣлай начинку изъ сар

делей рублеиныхb, приложа коровьяго

масла , перпаго хлѣба, луку, пимt

ану , пепрушки , пряныхb духовb и

нѣсколькожелшковъяичныхъ: все оное

перемѣшавъхорошенько, начиня цуку,

положи вb косшрулю и налей уксу

сомъ, въкошоромъ цуки лежали, при

ложа кусокъ коровьяго масла и пер

пагохлѣба, покрывши хорошенько из

жарь вb печи, положи на блюдо и об

лей соусомb ; проперевъ оной сквозь

смшо, положи вb оной свѣжихb ау

ешерсовъ, и ошпусши на сшолъ.

Печеная дщилка сѣ соусомѣ и сѣ

сарфелями.

Цуку очиешя расп ляепаmь и въ

уксусѣ съ разными правами опварип ы ;

пош бмъ обсуша, обваляшь въ мукѣ и

испечь вb маслѣ и положа на блюдѣ,

сдѣлашь соусъ изъ масла коровьяго,

рубленыхъ сарделей, иренскаго вина,

обсыпавb каперсами и померанцовою

коркою, облишь цуку соусомь чрезb

сиппо,

Цука , на пертѣлѣ жареная.

По обыкновенію приправя щуку,

сдѣлашь начинку, взявъ гусшо варе

ныхb

I.
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иыхъ желпиковъ яичныхъ, пряныхъ

духовb, кусокъ коровьяго масла, пере

мѣшавъ начинишь руку и вопикнувъ

оную на верпѣлѣ, обвязашьхорошень

ко и зажаришь, поливая бѣлымъ ви

номъ, смѣшеинымъ съ сахаромъ и съ

солбко,

Цика сѣ рѣпого.

Изрѣзавъ цуку въ маленькtе ку

еочки, опваришь вbсоленой водѣ; по

шомb вынувъ рыбу изъ воды, дай о

печь и поджарь въ коровьемъ маслѣ,

и емѣшай оную съ вареною рѣпою.

Цука сѣ соусомѣ изѣ слипокѣ и сѣ

сельдиными молбла ми.

Пуку изрѣжь вb косочки и опиз

ри вb соленой водѣ, опбери кбени

прочь; а пѣло положи въ коспрулю,

ириложа еливокb и коровьяго масла,

пернаго хлѣба имушкапнаго ц ѣпу;

попбмѣ разошри изъ вымоченныхъ сел

"дей молоки съ еливками, и пропри

сквозь сип о; уку ch вышепоказанны

ми ведв.ми налегкомъ огнѣ перевари;

попомъ вложи прошерные сквозь си

по молоки. " -

П у . Цука
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Цука подѣ соусомѣ сѣ осетрою

икрою. …

Вb соленой водѣ цуку по обыкно

венію оmваря; пошомb икру разошри

съ деревяннымъ масломb, приложали

моннаго секу и перцу, перемѣшавъ об

лей щуку.

Пулка шѣ Полѣскомѣ соусѣ.

Большыую щуку изрѣзавѢ кусками,

ошваришь вb соленой водѣ, шакbже

нарѣзашьломшиками Нѣмецкой рѣпы,

меркишерибенb называемой, сваришь

оную почши спѣло; пошомb онуюрѣ

пу и щуку положишь въ одну посуду

и взяшь сладкаго мигдалю, фиспашекѢ,

сморчковb, кусокb коровьяго масла,

першаго хлѣба, мушкапнаго орѣха,

пеецу и шафрану, прибавя воды и въ

скипѣшь съ рыбою и рыпою дова

рииь, или облупя яблокъ, сваришь съ

виномb , и сахаромb яблочникъ ,

приложа изюму,нарѣзаннаго мигдалю

и не многошафрану,наложишь на цуку.

Цука подѣ соусомѣ сѣ петчиннымѣ

саломѣ.

[расплосшиавъ цуку, налипь горя

чимb уксусомb, для шого, чшобъ она

носна
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посинѣла; попомъ на каждой фуиmъ

цуки положи въ косшрулю большую

горепь сбли, приложалуку и нарѣзан

наго лимону,вари цукугораздо крѣп

ко; междушѣмъ смѣшайкусокъкоровь

яго масла съ мукою и желпикомb яич

нымъ, приложа по нѣскольку ложекъ

уксусу и воды ; наконецb нарѣжьвеп

чиннаго сала сухариками, и поджаръ

на сковородѣ и все оное приложи къ

дукѣ.

Духа колодка, назытаемая подѣ

ьѣлымѣ соусомѣ. …

Взяшь цуку и хвосmъ проколоmъ

вожемb и согнувъ кольцомb, носъу

чей вошкнуmь въ хвоенъ, гдѣ проко

лошо; попомъ налей горячимb уксу

сомb, чmобѣ щука сдѣлаласъ голуба и

свари вb соленойводѣ: наконецъ возь

ми коровьяго масла, мукй и желш

ковb яичныхb, рубленныхъ сарделей тр

нѣсколько пиміану, уксуеу и воды ,

емѣшай и сдѣлавb соусb, облей цуку.

Цика пѣ Голландскомѣ соусѣ.

Когда цуку отваришь вѢ соленой

водѣ, возьми кусокъ коровьяго масла,

…" мукй

и
…
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мукй, желmковъ янчиыхъ, виноград

нато бѣлаго вииа , водый, лимону и

кусокъ сахару, перемѣшавъ сдѣлайсо

усb и облей цуку.

Пика подъ соусомѣ съ петрушкою.

По обыкновенію цуку, какъ пока

зано, въ соленойводѣ голубой сваришь;

пошбмѢ возьми мукй, масла коровья

го , желпковъ яичныхъ и пепрушкм,

сдѣлай соусъ и облей цуку.

Какѣ щуку колодку подѣ соусомѣ

шѣ печи готопитъ?

Цуку согнушькольцомъ, какъ по

казано было, нашпиговашь лимонною

коркою и сарделями, положишь въ ско

вородку; иошбмb взяшь масла коровья

го, мукй, водый, шершаго хлѣба, нѣ

сколько мушкашнаго ор ѣха, смѣшавb

сдѣлашь соусb и обливb цуку, поса

лишь въпечь; а когда поспѣешѣ, при

правя соусомъ, дѣланнымъ изъ сарде

леи, оппуспишь на сполъ.

Карпѣ, угрями наштигопанной.

Очнешя карпа, нашпигуй угрями,

нарѣзанными долгенькими кусочками

. и
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и обвалявѣ вb мукѣ, изжарь на сково

родѣ по обыкновенію; пошомъ прило

жи кѣ оному грибовъ, пряныхbдуховb,

лимонной корки, бѣлаго вина, перева

"ри хороненько; иаконецb приложи

свѣжихъ аусперсовъ, или каиереовъ,

привари и ошпускай.

На пертѣлѣ жареной сазана.

Средняго сазаиа выпопроими, возь

ми молбки, угрей,сарделеи, грнбовъ,

шевшаго хлѣла, луку, щевелю, пени

рушки, пиміаму,изруби и перемѣшавъ,

начини сазана, и зашивъ обверчивай

въ лисшъ бумаги, намазанной коровь

имъ масломb, воmкнувѢ на верmѣль,

укрѣпи хорошенько и жарь поливая

молокомb; пошомъ облей по произволе

иію соусомb, гошовленнымъ со спар

жами , сморчками , земляными яб

локами , лим еазаньими молоками.

Чнненой сазанѣ.

Счиепии чешую онъ еазаыа и шѣ

ле оиb коеmей ошибери ; а голевы и

хвоегка опъ спиныой коепни не овини

май; попомъ изруби оное съ кускомъ

коровьяго масла, шакже въ маслѣ ру

бленое пѣло поджарь на сковородѣ;

…. поисмѣ
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попбмъ къ поджаренному нѣлу при

ложа намоченнаго въ молокѣ бѣлаго

хлѣба, нѣсколько луковицѣ, гусшо ва

реныхъ желшковъ яичныхb, мѣлко

нолченыхb духовb, хорошмхъ правb,

нѣсколько ложекb смешаны 3, или 4

сырыхѢ яицѣ, перебей всевмѣсmѣ хо

рошенько; пошбмb подмажь сковороду

масломъ, посыпь перmымѢ хлѣбомъм

положа сазанью голову сb хвоспомb и

епинною косшью и наложа на оноеру

бленойсазаной сосшавѣ, обмажь коemи

шакъ, чшобъ онъ получилъ видѣ цѣль

наго сазана: наконецb изжарь вbпечи,

чшобъ гораздо зарумянился оной. Мо

жно подовань на столѣ одного, или

облишь по произволенію приличнымъ

соусомѣ. .…

сазанѣ на ростѣ жареной.

Оцелуча сазана, перемывашь не

должно, надрѣзашь и посызавb солью,

дamь полежаи ь сb часb; поmoмb об

суша, помакашь деревяннымъ, или

орѣховымъ масломѣ, на роешѣ пихо

жарить, помазывая часшо маеломb ;

пошбмѣ возьми орѣховаго, илидругаго

какого пожелаешь масла, уксусу, ка

персовb , полченаго перцу и нѣсколь

» ко сарделей и сваря облей сазана.

Ури
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Игри подѣ соусомѣ.

Очисшя угрей, изрѣзашь вѢ куски,

длиною въ палецѣ, облей пеплымъ ук

сусомъ; между mѣмъ посоля воду и

положа пучекъ шалфеи и другихb хо

рошнихb духовb, посшавь на огонь и

кb ономѢ вари утрей 5 часа ; пошбмѣ

возьми кусокъ коровьяго масла, шер

шаго хлѣба, и першой шалфеи, руб

леной пепирушки и положа угрей смѣ

плавъ, вари еще до шѣхъ иорѣ, какъ

«оусъ сдѣлаеmея гусmb.

„Игри жареные.

СѢ угрей сняпь кожу и приправя

по обыкновенію, изрѣзашь въ куски и

напыкапь каждой кусокъ лисипамн

иал феи ; потомъ посыпапъ солью и

дamь полежашь 5 часа ; наконецъ об

суша и обвалявъ въ лукѣ, жаришь вb

маелѣ.

Линъ сѣ зеленымъ горохомѣ.

Прежде линя оперешь солью хо

роневько, чтобъ склизь сошла вся

прочь и обмывb надрѣзашь но обыкно.

венію и сваришь вb соленой водѣ,

приправишь зеленымъ горохомъ, или

зажаришь въ маслѣ. …

.— Окуни
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Скуни сѣ дерепяннымъ масломѣ.

Съ окуней целуху опереmь meр

кою и желчь вынушь бережно, надрѣ

запь и сваришь вѢ соленой водѣ пе

обыкновенію;пошбмbдеревянное, или

орѣховое масло смѣшашьсъуксусомъ,

приложа перцу, облишь окуней.

Окуни пѣ опсяной жаницѣ.

Окуней сваря въ соленой водѣ ио

обыкновенію енявb овсяную кашицу

еъ огня, процѣдишь сквозь сишо,прн

ложишь коровьяго, или поснаго масла,

едѣлаmь гусшой изѢ онаго соусъ, об

липь окуней онымb соусомb: можно

цуку и преску приправишь,

Окуни сѣ соусомѣ изѣ пиноград

наго пинd.

"По обыкновенню въ соленой водѣ

рыбу сваришь; пошомъ взяшь кусокъ

масла, ложку мукйи нѣсколько жели

ковb яичныхѢ, приложа вина вино

граднаго, сахару и лимону, сдѣлай

соусъ и облей окуней. Вмѣсmо вина

можно упошребишь иногда хорошей

мясней ошваръ съ пепрушкою.

Окуни
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Окуни жареные.

Окуней вычисmиmь и надрѣзавъ

ноеолипь и дашь полежапиь 5 часа;

иопамb обшерешь м обвалявb вb мукѣ,

изжаришь въ маслѣ, и приправииь зе

лсною пепирушкою.

Карасей сѣ рутого.

карасей сваришь въ соленой водѣ

но обыкновенію, и при ошпускѣ на

сполѢ , обливb попленымѣ масломb ,

посыпаmь свѣжей рубленою рукою и

мункашнымъ цвѣшомb.

Кораси шѣ масленомѣ соусѣ.

Корасей ошвариmь въ водѣ соле

ной и взяшь кусокъ коровьяго масла ,

мукй, полчепаго пмину и мушкашнаго

орѣха , асперешь все вмѣсmѣ и на

ливо мяевымъ онеаромb, или иодою

сдѣлать соусъ и облишь карасей.

Кораси сѣ слишками.

Карасей въ соленой водѣ ошваря о

возьми масла, мукй, нѣсколькожелпи

ковъ личныхъ, сливокъ, мушкашнаго

цвѣшну м сдѣлавъ ссубъ, облей каваеей

У. Караси
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Караси жареные.

Оныхъ во всемъ жаришь должно,

пиакѢ какъ о жареніи окуней выше

сего показано,

Гольцы пареные.

Гольцовъ налишь уксусомb,чшобѣ

сдѣлались голубые; попомѣ сваря вѣ

есленой водѣ, ошкинупь нарѣшешо;

наконецъ положа оные наблюдо, об

лишь соусомъ, сдѣланнымb сb горчицею

или съ пепрушкою, пакbже можно

оные просоля жаришь пообыкновенію.

Пискари тѣ кисломѣ соусѣ.

Пискарей облишь горячимb уксу

еомѣ, чmобъ сдѣлались голубые; по

мmoмb ошваря вb соленой водѣ,дайвы

кипѣшъ ренскаго уксусу, приложамуш

*"" »""5

ешу, размарину, луку, облей онымѣ

воусомъ и просшудя, ошпусши на

аполb.

Пискари подѣ соусомѣ.

Ошваря пискарей въсоленойводѣ, -

иоложишь въ косшрулю, приложа ма

сла коровьяге, шершаго хлѣба, муш

кашнаго цвѣиу, перу, рубленой пе

… л шрушки

и

1 к

1
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крушки и нѣсколько воды, переваря

ошпусши.

Пискари подъ соусомъ другимъ

овразомѣ.

Возьми кусокъ масла, мукй, нѣ

сколько желшковъ яичныхъ, разопри

вмѣсшѣ; пошбмъ приложи бѣлаго ви

на и поешавя на огонь, размѣшай и

сблей пискарей.

Жареные пискари.

Оные пакbже должно жариmѣ,

какb о жареніи окуней выше сего по

казано было.

Котченая рыва.

Пуку, утрей, бѣлуюрыбицу,или

другую рыбу,какая случишся, распла

cшавъ и сдѣлавъ деревянныераещорки,

продѣвb сквозь жабры веревочку, по

солинь и дamь полежашь сb часѣ , по

спиавишь на паганb бездонную кадку,

надѣвb на палочку рыбу, повѣсишь въ

кадку и покрышь мокрымъ полош

комb и подложа подb кадку можже

вельнику,капшѣшьрыбу 3,или 4часа,

наблюдая,чпобb шолько курился дымb;

а. кb кадкѣ не очень было бы жарко.

” . Оную
ч
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оную рыбу не варишь, но помазывая

масломъ жаришь на роешѣ и ошпу

скапь на сполъ.

5555555555535555555

о ВАРЕНІм РА3НьІХb яГодникоВѢ.

Калкнмѣ овразомѣ изѣ смородины

ягодникѣ дѣлать.

Смородину чисшо иа чиепно вы

чиенин , снавb еb сипебельковb , и вы

жми сквозь планокb; и попомъ возь

ми иполченаго сахару сиолько, сколь

ко соку, и пускан оное все немножко

вb пазикѣ поварнпея; есшьлиже оное

будешъ долго варишься, пакѢ почер

иѣешъ: шакъ жена понесмощри,чшо

ено жидко. Ежели усшоишся, по бу

деmb опяпь гу: но.

Какѣ изѣ явлокѣ дѣлатъ.

Яблоки облупи, а сшебельки не

оmрывай, и оные положи вb шазъ,

чmобы въ водѣ варилось, а послѣ

дай проспудишься, и положи въ дру

гой шазикb другъ подлѣ дружки и

налей сыропу и спаканb Французскаго

иина, и опяшь вари; послѣ онаго вонъ

вынувъ,дайпросmудишься; попомъпо

ложи оное вb синакамb и полей сы

ропомb. и Какѣ
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м

…

Какѣ сдѣлать явлочное питье.

Одну бочку воды и двѣ лофы яб.

локb , и надави оныя ; попбмb влей

вb бочку половину сшуденой, а дру
ч. ча чл

гую пеплой воды, и даи не много

усшояшься ; пошомb дни чрезb два,

или при можно оное пишь, прибавя

въ оное не много сахару.

Какѣ явяочники дѣлатѣ.

Возьми пакихb яблокb, кошорыя

были бы непомяпы, и весьма бы

кислы , обоmри чисшымb плаmкомѢ,

разрѣжь начешыре,или шеешьчасшей,

или на сколько пожелаешь. Положи

въ шавъ, и наливай водый въ оной,

до шѣхъ поръ, пока онѣ не будунъ

мягки скоро; пошомb всю воду вылей

и дай имb просшынушь, положи двѣ

палочки на куфу, а на оное сипо

[ или рѣшепоI и лей сквозь сиmо съ

вареныхъ яблокъ воду: ежели-чшо не

пройдешb : шо оную грушу выкинь;

а по, чшо прошло сквозь сипо,опяшь

положа вb пазb, варишь, ежели хо

чешь; пошомb возьми меду, или са

хару , сколько пожелаешь все оное вмѣ

сшѣ свари, и есшьли шочно сгусшиш

к сн "
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„, . то положи корицы , гвоздики и

кардамону, и пускай гораздо поки

пипъ, пока оно сгусшишся, погда

оное поспѣешъ.

кахъ изъ черныхъ пишенѣ дѣлатъ.

возьми вишни безъ спебельковъ

только, чшобы немяпыя , положи

въ сшаканъ, куда прибавя сахару,

или"меду, сыропу изавѣвашь прѣпко

накрѣпко, шакъ же на по можно

налить Французскаго вина, и къ оно

му можно сыропу прибавить; когда

начнеmъмолодѣшь: подолжно слишѣ,

и дашь ему засшынушь и опяшь крѣп

ко завязашь.

… дизѣ малины дѣлать

сперва возьми сухой хорошей

малины , и накладываи въ банку сло

ями сахару; а пошбмъ малины, и

пакимъ образомъ продолжай,до шѣхъ

поръ, пока полна не будешb банка,

и дай ей день поспояшь, пока сокъ

появишся. Возьми оной сокъ и кари

сmоль долго,пока онойне сгусшишся;

нежелИ оной сваришся. Положи пуда

малины, и повари еще не много, и

пакb сдѣлаеися шочной малинникъ.

- … Из5

;
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Изъ земляники, или изъ сморо

динѣ!. …

Кладеmся сперва сахаръ; попкмъ

ягоды и дай оному нѣсколько разъ

покипѣшь; пошомъ вынь ягоды и про

пускай сквозь еишо, до шѣхъ поръ,

пока осшанешся гуща: даи проспу

дишься, положи ягоды вb банку и

налей вb оную сыропу. …

Какѣ изѣ крыжепника дѣлать.

Возьми ягоды, и оципли ихb чи

спо , положи вb сшаканb и налей Тъ

оной сшуденой воды, а сверьху на

крой бумагою, кошорая была бы на

мазана попленымb коровьимъ масломъ,

и завяжи крѣпко. ч. е

Какѣ мигgальной пирогѣ дѣлать.

Взяmь при фунша мигдалю, че

mвершь фунша горькаго мигдалю, два

съ половиною фунша сахару, прина

пцашь желшковb ибѣлковb, яичныхъ

вмѣеmѣ и принашцашь бѣлковb : оное

должно все съ сахаромb взбивашь, до

mѣхъ поръ, пока оное побѣлѣеmb.

равнымъ образомъ мигдаль взяпой по

мѣрѣ,шудаже положишь, иисшоло

… К 2 Д!
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должно и разрѣжь куканъ на мелкія

равныя часшочки, или на сколько по

желаешь: подобнымb образомъ ци

пронную кожу разрѣжь, кардамонъ,

корицу, пакими же равными часmич

ками наполняпь должно. Ежели все

едѣлано будешъ, чшо уже пребовашь

болѣе ничего, по оное все положи

на сковороду, и симb порядкомb же

лаемое получишь.

сдѣлать маленькой пирожокѣ.

Возьми два фунпа мигдалю, че

ныре лоша горькаго мигдалю; одинb

съ половиною фунmb сахару, восемѢ

яичныхъжелmковbибѣлковb, и восемb

безъ желшка; а пошомb дѣлай шакb,

какb и прежде сказано было,

Какѣ явлочной пирогѣ сдѣлать.

Сперва надлежиmъ взяшь яблокѣ,

и разрѣзаmь на маленькія часшочки ,

и положа ихb варишь пош бмb при

бавь вb нихъ корицы, гвоздики, кар

дамону, сахару, масла коровьяго, и

смѣшашь все оное вмѣсшѣ.

Какѣ

:
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Какъ даритъ лѣточные тирсти.

Возьми сливокb, или коровьяго мо

лока, яицъ, крупиченной мукй, му

шкапныхb цвѣновѢ , и сie все вмѣ

сшѣ замѣси; пошомb возьми яблоки

и разрѣжь по часшямb, и положи на

сковороду въ масло коровье, и жаръ

дошѣхъпоръ, пока онѣ покраснѣюmъ.

Какѣ сдѣлатъ Аглинское молоко.

… Возьми подъ 5 исл.ска,— и нзѣ

—двенатцати янцѣ, бѣлки, и оное все

хорошенько взбишь, и положиmъ ис

множко розсвзй ведый, полченаrо ся

хару и мушкашныхb цвѣшовъ: оное

все положи въ высокой глиняной гор

шекъ, и пускай оное до шѣхъ поръ

кипинъ, пока будеmb ключемb бишь;

поmoмѣ пускай проспудиmся, и оm

ливашь ложкою вѣ миску, или вb глу

бокое блюдо , не болѣе половины,

Послѣ онаго прибавь сливокъ, розовой

водый, сахару, вылей оное шуда же:

и шакѢ оное гошово будешѢ.

Какѣ сахарные голюшки дѣлатя.

Возьми восемѢ яицb, изb копо

рыхb чешыре безъ бѣлковъ, одинъ

к 2 фуншѣ



246 . т. 5 к:

фунmъ сахеру, и олинъ фунтъ тто.

пленаго масла коровьяго . и взболшай

оное хорошенько: пошбмb возьми кру

пичеmой мукй, и замѣси оную крушо

на помѢ , послѣ онаго намажь ма

сломъ коровьимb сковороду; попамъ

возьми одну и опвѣлай; а естьли она

будешъ оченькрупо,покакъ поспѣепъ,

такъ обмочи въ коровьемъ маслѣ и

сахарѣ. …

Какъ дѣлалъ пишни, чтоьѣ онѣ

не с4арацилисъ.

г- … Везѣми наилучшихѣ вишеmъ, ко

—— гдя енѣ еще нѣсколько жоски : mо

егнебельки оборви; однако шакъ,чшо.

бы косшочки вb иихb осшались; по

помъ возьми чисшѣйшаго сахару, на

при его мѣлко, и положи на дно въ

большей спаканb , или вb банку; а

ежели оной будеmb, до половины ви

ч княми наклаленѣ, по опяшь сахару

и вишенb прибавь и оное продолжай,до

mѣхъ поръ, пока сшаканbнаполнишся,

и сверьхупосыпьсахару, изавяжи оное

гузыремb, бумагою и сверьхъ онаго

холсшиною : и шакѢ всѣмb онымb

крѣпко завязавb, посшавишь на по

гребѣ : шо увидишь, чшо оно само

чрезѣ

-
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чрезъ себя сдѣлаешъ изрядпой сыроmъ.

И пакb естпьли понадобипся ошлишь,

оплей и опяшь крѣпко завяжи : шо

всегда будешb свѣжо и хорошо.

Вышеписанное почишаешся зарѣд

коemь , чmо больнымb сіи вишни бы

ваюmb хорошимъ лекарсшвомъ; а осо

бливо пѣмb, кошорыя мучашся го

рячкою: mо онѣ имъ сер ице лечашѣ ,

чисшымѣ дѣлаеmѣ-лицо, разгоняеmъ

шумъ и журчаніе въ ушакѣ, и облег

чаеmb почши неизлечимые болѣзни у

о кошоромъ почши никно не лумалъ,

чшобb опmb нихb была шакая польза,

……………………………

какимъ овразомъ молошной пирогъ

дѣлать. …

Возьми шшофъ сливокъ, и когда

сmaнешь оное варишь, шакъ приба

вляй вb него пшеничной мукй, до

шѣхb поръ, пока она какb кисѣль бу

депib; пошомb сними сb огня и по

ложи розовой водый, сахару, корицы,

кордамону и мушкашныхb цвѣшовъ,

одну ложку масла коровьяго и десяшь

яицb безb бѣлковb, и замѣси оное

посредсшвенно; ежели же оное не

множко проспудишся : шо положи въ

К 4 пѣсшо
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пѣспо масла, и положи на пирожную

eковороду,прежде ея усыпь сахаромb;

пошомb посади вѢ печь, и смопри

хорошенько; шо шогда - шо ено и сдѣ

лаеПСЯ. .…

Блинчетые пироги дѣлать.

Сверьхb шесши яицb, возьми еще

двенапцапиь яицb, и пуолную чашку

молока, положи " " полченыхb

кардамоновыхb и мункатныхb цвѣ

повъ, шаѣрануи нѣсколько сбли,при

бавь крупичешой мукй, а изъ онаго

вамѣси опару жидко; пошбмъ номажь

внушри форму пнопленымъ коровьимъ

масломb и вылей въ оную опарb: од

нако не всю, чшобы она на-два паль

ца оmb краевb ошсипояла; посшавъ

пазb сb водою кb огню; ежели она

сваришся: по опускай форму въ воду

до самой воды, и пускай оно споль

долго варишся, пока опара гусша бу

деmb; попбмѣ вынь изъформы и дай

иросшудишься: шогда разрѣжь ея на

двѣчасшни и изжарь вb маслѣкоровьемb.

Какѣ дѣлать чиненыя явлолки.

Возьми зрѣлыхъ яблокъ, или ки

влыхb, облупи и средину изъ нихъ

вы1114,

. «.
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вълиь, а оспальныя, чхтобѣ сполъбы

ло шолсшо, какb у ножа обухѣ; по

пбмѢ возьми другихъ киелыхъяблокъ,

пакb же облупи , вынь изb нихb са

мую средину, [ п. е. гдѣ лежаmb сѣ

менаI и разрѣжь ихb по часшямb, и

повари, чшобы онѣ разползлися; по

помѢ возьми полченаго мигдалю и

корины, не много розовой воды и ви

на, не много першаго ржанаго хлѣ

ба и сахару, чшобы оное подалослад

кой вкусb , кb оному прибавь еще де

сяшь ябкокb, дваяйца; изb всего она

го замѣси опару и наполняй онымъ

выдолбленныя яблоки , ебмажъ ихѢ

кругомъ шѣсшомb, и свари ихb вb

попленомb маслѣ коровьемѢ.

Аглинской . . . . . . сдѣлатя.

Возьми восемъ булокъ и колачей;

кои были бы около двухъ дней чер

еmвы, нарѣжь ихъ поненькими лом

пиками, и намочи ихb молокомb,

какъ чпсбы вb нихb оeпалось иоло

ко; поmoмb возьми горячаго молока,

и лей на нихb, покрой ихb чемъ ни

будь, и пусшь посшояшbчаса два; на

кослѣдокъ возьми говяжьяго жиру, или

5 Iне
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не много мозгу, нѣсколько инбирю,

сбли, мушкапу,мушкашныхb цвѣшовъ,

сахару, коринки, изюму, и шесшь

яицb; все оное хорошенько между ео

бою смѣшай въ формѣ, или за неимѣ

ніемb оной вb блюдѣ взбей, и поса

ди въ печку, пока оно поспѣешъ; или

форму должно хорошенькопопленымb

коровьимb масломb. вымазашь:. шо оно

иеспѣешb.

Излы дѣлать.

Три чешверши шшофа молока,

свѣжихъ сливокъ, двенашцашь яицъ,

двѣ полныя ложки дрозжей,мушкапу,

кордамону, мушкашныхb цвѣшовb,

шафрану и мукй сшолько, сколько по

надобишся. Тѣсшо, шакъ крушо за

мѣси, чшобы ложкою не можно про

давишь,и валяй оное хорошенько, и

дай посшояшь съ полчаса; пошбмъ

пропусши въ масло коровье сквозь во

ронку и жарь..

Снешки дѣлать.

Три осьмухи шшофа молока, для

варева. къ оному пшеничной мукй, и

дай оному поваришься,пока оное, какъ

булошное пѣсшо сдѣлаешся; попбмѣ

еыми сb огня, положи оное на блю

…. До р

а

в

-
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до, дай проспудишься, взболитайлож.

кою, кѣ горячему прибавь чеmверmь

шшофа, шесшь яицъ, нѣсколько му

шкапу, кордамону и соли; послѣ

он го посша ь опяшь варишь, а по

слѣ жарь вb шопленомb маслѣ ко

ровьемb.

Лѣлочные пироги дѣлать.

Возьми пяшь яицb, на каждое

яйцо пяшь ложекъ молока, мушкашу,

и посоли дрозжи, смѣшай оное хоро

шенько между собою, и прибавляй

пуда мукй, до mѣхъ поръ, пока оно

какъ кисѣль сдѣлаешся , положи оное

вb горячую воду, пока онохорошенько

взойдешb: пригошовленныеяблокираз

рѣжь по ломпикамb и вываляй ихъ

вѢ пѣснѣ, на послѣдокъ жаръ его въ

попленомъ маслѣ коровьемb.

На маслѣ коропьемъ жрендеян

дѣлать.

СверьхѢ одного шпофа сb моло

комъ, возьми половину чешвершины
ча

розовои воды, при чешверши сахару,

половину чешвершины шпанскаго вина,

половину лоша шафрану, половину
4копа чищенаго кордамону, одинb му

- К 6 - нuкашѣ

— — - - - - — — —
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шкапѣ,чеmыреяйца,два сbчепиверпью

фунша мящаго чухонскаго масла, по

ловинулоша мушкашнагоцвѣшу,при

чешверши фунша коринки, и полную

ложку хорошихb дрозжей.

Аглицкой шнитѣ 2; дѣлать.

Возьмидвенашцашьяицъ, сливокъ

чешвершь шіпофа, коришневой водый,

одну осьмуху шшофа розовой водый,

половину лоша кардамону, мушкаш

ныхb цвѣшовъ, половину лопа хоро

ншей мукй пшеничной половину фун

па; все оное хорошенько между со

бою смѣшай, посmaвь сте на пирожной

«ковородѣ на уголья, дабы сгусшѣло

ея : однако чшобы не пригорѣло; по

ибмb по кускамb разрѣжь и въ по

пленомъ маслѣ коеовьемb изжарь.

Спритцѣ дѣлата.

Молока коровьяго чеmверmъ фун

жца, водый при осьмыхъ шпофа иму

кй смѣшайсовeемb онымb и вари, по

ка оно сгусшишся, шогда сb огыя сни

ми и полкни шесшь яицѢ, и нѣсколь

ко кардамону, мушкапыыхъ цвѣшовъ

м сбли 5 ежелиже она не взойдешъ,

паакъ

. … и а "…
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ншакѢ полкни яицѢ больше: погодя,

ноложи вѢ вороику и пропускай въ

попленомъ маслѣ коровьемъ.

Какѣ другіе пропускные шарики

. дѣлатъ. г

Возьми чеmверmь шиофа свѣжихb

и чепвершь шшофа кислыхb сливокѣ,

восемѢ яицъ, мушкаmныхb цвѣшовъ,

кардамону, мушкапуи мукй; пошомb

пакѢ круmо замѣеи, чmобы въ немъ

могла ложка сшояшъ, прибавь вb оное

изюму и коринки, положи ложкою въ

попленое масло коровье и пускай по

жарипея.

Изъ сарачннскаго пшена пирожки

жарить. .…

Возьми свѣжихb сливокѣчешверmнь

шпофа, свѣжаго молока одну осьму

ху шшофа, пяшь яицѣ, мукй, муш

кашныхъ цвѣшовъ, кардамону и нѣ

"сколько сбли, положи оное вѣфляжку

и пускай въ водѣ поваришся; пошомъ

разрѣжь на круглыя косочки, и жарь

въ шопленомъ маслѣ коровьемъ.

к у Пирож
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пирожки дѣлать натоgовіе сосно

пыхѣ шишекѣ.

Возьми пятпнапцаmь желпковb,

и пяшнашцашь полныхъ ложекb сли

вокъ, нѣсколько полчонаго мигдалю,

першаго сахару сшолько,чшoбы сшоль

ко сладко было, корицы,мушкаш ныхb

цвѣшовъ, кардамону и розовой воды

сшолько, сколько понадобишся, пше

ничноймукй сшолько,пока сдѣлаешся,

какb булошное пѣсшо; пошбмb оное

разрѣжьпочасшямъ,какbГрецкойболь

шой орѣхb, подави ихъ не много на

рѣшешѣ и изжарь въ шопленомъ ма

слѣ коровьемb.

Торты изъ языкопѣ дѣлать.

Возьми языки сырые и пусшь не

много вb соли поваришся, кожу зде

ри и изруби оные; пошбмъ поло

жи къ нимъ говяжьяго мозгу, вмѣ

сшо оной кожи разруби на мѣлкія ку

сочки , и немного сахару, пускай все

хорошенько поварищиея, разведи на

водѣ опару изъ крупичашой или изъ

пшеничной мукй, въ коровьемb маeлѣ

«дѣлай на сковородѣ хорошенько.

ДИалень

л

!
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Маленькіе пирожки дѣлать.

Возьми жаренуючаешь пеляпины,

разрѣжь ея по маленькимb часшямb,

пребат ь вb оныемозгу, коринки,муш

кашныхb цвѣшовb, кардамону, пер

паго хлѣба, одну чеmвершину вина ,

облупи лимонѢ, и искроши лимонную

кожумѣлко; апѣспо шакъжедѣлаеш

ся, какb и у прочихѢ.

Мигgaльные пирожки дѣлать.

Миндалю фунпнb, сахару фуншѢ,

шесшь яицъ, свѣжихb сливокb при

чешверши шнисфа, розовой воды чеm

вершь шшофа, сахаръ должно сb ро

зовой смѣшашь, миндалю съ сливами

и форму вымажь масломъ коровьимb5

а послѣ наливb, пеки.

Мигральной сырѣ дѣлать.

Толченаго мигдалю берешся я

фунша., Французскаго вина половина

шшофа, розовой во ый половина чеш.

вершины, немного шолченаго хлѣба,

и сахарусшолько, пока сладко будешb:

все оное вмѣсшѣ вари, пока оное сгу

сшишся,подолжно помѣшашь;пошомb

положи наблюдо и изображай на немъ

сердце, или чщохочешь,

ч. … ЛИиг
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Магдальные черпячки.

Возьми молока 2 шшофа и вина

половину шпофа, смѣшай вмѣсшѣ,

ввижими воду изb сыра; пошомb сырѣ

сb мигдалемъ, сахоромb и розовою

водою въ блюдѣ смѣшай, а какb уви

дишь, чшо будуmb червячки долгеиь

кте, по налей еще сливокb, сахару

и розовой воды. …

Рисфишъ дѣлать.

Возьми молока 3 шпофа, полови

ну полченаго мигдалю 4 фунша, ко

гда молоко вскипишb, по сперва всыпь

пшено; пошбмb положи мигдалю Еже

ли шосваришся, шакъ сахаруприбавь;

ежелиже желаешь: чшобы оно сладко

было, шо положи розовой воды и нѣ

сколько сбли; пошомъ вымажь форму

хорошенько и влей оное вb нея.

Яичной сырѣ gѣлать

ВѢ маломѢ блюдѣ полкни десяmнъ

лицѣ; и накаждое яицо положки сли

вокъ, Шпанскаго вина, двѣчеmверши

Ны полченаго мигдалю и кардамону,

вабей оноевсе вмѣсшѣ, вылей наблю

. дО

ч.
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до и посmaвь на горячей канфоръ на

уголье: а какъ оно нѣсколькопогусmѣ

ешb,поположи вѢ покардимону,сполъ

много, сколько пы пожелаешь, и по

крой сверьхb порѣлкою, пока оно за

гусmишся ; поmoмb сверьху посыпь

корицеюи сахаромъ,шакъ онъигошовъ

будешb.

Винной солѣ сдѣлать.

Вина сшолькоже сколько яицъ,

взбей оное вмѣспѣ и пелажи-тислте
т—— —

наго миндалю, 4 фунша сахару и нѣ
. ча

сколько розовой водый кѣ оному при

бавь, посшавь оное все вb глиняномb

горникѣ на огонь и взбивай до пѣхѣ

поръ, пока оно згусmишея; пошбмъ

сними и вылей на блюдо.

Пирцѣ дѣлать.

Толкни вb блюдѣ десяmь яицѣ и

изb восьми однихѢ желпковb на каж

дое яйцо по лолжкѣ сливокъ, шафра

ну, кардамону, мушкапну и нѣсколь

ко сахару, замѣси на ономѢ шакѣ

крупо, какъ пирожное пѣсшо.

м Птенѣ- манделъ дѣлать.

Одинb шmофb молока, 12 яицъ,

мигдалю, сахару и розовой водый, по

СПаВВъ

—-. -
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снmявъ оное на огоньи пускайзгусmиmь

ея; поmoмъ взбивай ло шѣхъ поръ,

пока проспулипся , и волу вылей а

оeпавленное жми въ блюдѣ и мѣщай;

такъже налей сливокъ, розовой во

дый и сахару. …

дзѣ варварису ягодникъ дѣлатѣ.

Выбери смѣячки изъ барбарису и

свяжи ихъ въ маленькія кучки, возь

«и другой барбарисѣ, лупленнойивари

до mѣхъ поръ, пока онѣ будушъ мяг

ки; положи ихb вb мѣшечикъ я про

пустии сокb; пошбмѣ возьми оной сокъ,

и положи не много въ него сахару,

чmобы оно гусшо сварилось, какъ сы

ропb, и свари его;напослѣдокъжевозь

ми вареныхb ягодъ и опусши вb оной.

Изѣ крыжопника парить.

Возьми ягодъ, кошорыя бы нѣ

сколько поспѣли , разрѣжь ихъ по по

ловинѣ,ивыньизънихъсѣмена;пошбмъ

возьми желшой мѣди шавb, и посыпь

першаго сахару; а сверьхb крыжовни

ку, и оное продолжай донѣхb порb,

пока назb будешb полонb, налей не

много чисшой воды на оное и вари,

НОка
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пока оно едѣлаепея мягко. Такимb

шочно должно образомъ дѣлань.

Изѣ пишетѣ дѣлатъ. " и

Возьми пемнатцвѣпныхъ вишенѣ ,

налави ихb , и выжми изъ нихъ сокb

хорошенько, вари въ с харѣ,пока гу

сшиmся . возьми парѣлку, или съ до

сшашкомъ онаго вишенъ, свери его въ

- сыропѣ : ежели пожелаешь голожишь

цыпронную, или померанцовую кожу,

по разрѣжь ея на мѣлкія части, и

жалсх: вb сыропъ, изъ воды и сача

ру сдѣланнаго, вари оное,пока цвѣшѣ

покажешъ и полсжи вишни,пуда, ко

гда пожелаешь шы винвенныхb коспо- 1

чекb положишь, шо расшопи вишни и

положи ихb пуда. "

Мозгопые пирожки.

Одинb шшофъ молока, десять

яицb, 2 фунша сахару, изюму 2

фунша, коринки 2 фунша, жиру оmb

почекъ иразрѣжь на мѣлкіячасшочки,

шопленаго молока, масла коровьяго

по полныхѢ ложекb„ сmолькоже на

рѣжь кукашу, сколько корицы, карда

мону, мушкапу, сбли и пшыеничной

мукй. Когда шѣсшо гошово будешъ

на
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на-сковородѣ, по вылей все оное и

жарь.

изъ слипокъ дѣлать тирожки.

Одинъ шmофb емешаны, и2 шпо

фа свѣжихъ сливокъ, 16яицъ,розовой
ча

воды , и сахару споль много, сколько

пожелаешь, одинъ мушкапѣ,кормики,

пригоршни пшеничноймукй, мигдалю:

оное на сковородѣ въмаслѣ коровьемѣ

жорскcнько изжаръ.

Круглые пирожки.

Сверѣхѣ одногошпофа съмолокомъ,

псложи 2 фунша коровьяго масла, изъ

крупичеmой мукй сдѣлай опару, какъ

крендельное шѣсшо, масло коровье

хорошенько сопри, и шѣло на помѣ

замѣси , положи вb оное мушкапныхѢ

цвѣповb, шафрану, перцу не много

и ихb понолки , и положи ихb вbже

лѣзную форму. ….

сахарныя пирожки дѣлать.

Сверьхъ одного шпофа сb моло

комъ, возьми 8яицѣ, крупичешойму

кй, взболпай оное и положи вb оное

перцу, кардамону, корицы, шафра

ну, мушкашныхb цвѣшовb, сахару,

сдѣлай
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сдѣлай изъ онаго пѣсшо, и положи

его въ желѣзное судно : когда оное

посmѣеmъ,по раскапай скалкою.

слойчетые пирожки дѣлать.

Вынь изъ 12 яицb одни. желmки,

пяпь ложекъ смешаны , мушкапу,

кардамону и сахару сшолько, пока

довольно сладко будеmb , шафрану

сшолько,пока желшо будешb, сдѣлай

изѣ онаго пѣсmо, наподобіе калачна.

го; покапай пирожною скалкою; по

пбмb разрѣжь колесцомbнадлиннень

кія часmочки, и сплеши ихb; напо

елѣдокъ въ маслѣ коровьемѢ жарь.

Какѣ сахарныя закуски дѣлать.

Возьми 1 б яицb, выпусши ихъ вb

горшокb, и взболпай ихъ хорошенько,

возьми 2 фунпа полченаго сахару,

кошорой просѣй сквозь сипо, положи

его вb яйцы и опяшь взболпай меж

ду собою хорошенько, чшобы оно по

бѣлѣло,пакъжекакъ пнѣспо : попбмѢ

прибавь пуда 2 фунша мукй и пеки

иока оно поспѣеmѣ : мукиже немного

прибавляй,чшобы оно некрупо было.

Прянечные орѣхи дѣлать.

Возьми .4 яйца и одинb фунmѢ

сахару сbчасѣ пошолки одинb фунmѢ,

мукй

!
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мулй пуда прибавь, и какъ ципрон

ная кожа, куканпѣ , к рламонb, кори

ца , кубебенb , и передъ н i сколько

пополченный будешѣ , по пеки оное

по соизволенію своему.

какъ миндальные пирожки дѣлать.

Возьми 1 фуншѣ миглалю , ; че

пвернши фунша сахару; 3 пофа ро

зовой воды, и 2 лоша полченой ко- "

риды. е. .

Бѣвертѣ яичной.

Сверьхb одного шmофа съ моло

комъ . возьми по яицb, розовой волы

и сахару, коринки, не много ссли; и

когда яйца взболmaюшся по вылей

нхb на блюдо, и налей на нихb мо

лока , и положи нагорячую сковороду,

и помѣшивай шакb долго, пока оно

нѣсколько швердо спианешb, и дай

оному посшояшь, пока оно совсѣмъ !

пвердо будешb,

Дрiолъ сдѣлать.

Яицb берешся сшолько, сколько

хочешь , пошомb выпусши ихb, и возь

ми изb оныхb распускныхb яицъ пол

ную ложку, и двѣ шакbже полныхъ I

ЛО

-
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ложекъсвѣжихъ сливокъ, шафрану,кар

дамону,корицы,сахару и мушкапгныхъ

цвѣшовѣ, положи оное на сковороду,

или вb оловянное блю ио, и посшавь

въ печкупока, она пожаришся; пошбмъ

можно вынушь.

Здовные пироги дѣлать.

Замѣси опару пакb, какb колач

ную, на одномъ фуншѣ масла коровья

го замѣси вмѣсшѣ съ пѣспомb, ко

ринки, шафрану и мушкапу, дай ей

взойши ; попиoмb положи ея на бума

гу и посади вb печь, пока зажаришся.

Пироги дѣлать.

Возьми говяжьяго мяса, или пеля

пины , кошорая былабы свѣжая, и

изрубя мѣлко, положи въполуженной

горшокъ и налей вина и супу, суха

ру, масла коровьяго, шакъже муш

кашныхъ цвѣшовъ, кардамону, пер

цу, инбирю, коринки и разрѣзанную

на маленькіе часшочки цыпронную

кожу, и все оное положа вмѣсшѣ по

варишся; пошомb дай проспудишься

и сдѣлай нирекную опару, и жаръ въ

маслѣ коровьемb, пока оназажаришся;

е ж. ели

4. -
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ежели хочешь, можно пакbже еъ мя

сомb сдѣлашь.

Дѣлатъ.

Возьми шпофb молока, 2 яйца,

1 фуншb хорошаго масла коровьяго,

розовой воды , одинb мушкашb, саха

ру, одну ложку дрожжей и замѣся

опару, дай ей взойmи; и чшобъ не

много поспояла ; пошомb посади въ

печь, какъ обыкновенно, а есшьли

хочешь шакѢ жарь.

Яичное кушанье дѣлать.

Возьми пояицb, выпусши ихb,по

ложи вb нихъ не много сбли, и на

каждое яйцо по шри ложки свѣжихъ

словокъ и десяшь ложекb вина, саха

ру сншолько, чшoбы сладко быломуш

кашныхbцвѣшовb, гвоздики, ичшобы

всевъгоршечкѣ сдѣлано было и пусшь

варишся дошѣхb поръ,пока свиришся;

пошбмъ оноеположи въблюдо и мѣшай

сb гвоздикою, когда на огнѣ сшоишѣ.

Дито другимъ овразомъ сдѣлать.

Вина возьми два шпофа, восемь

яицb выпусши , положи сахару, ко

ринки, гвоздики, кардамону, немно

Го
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го шафрану полоки все оное вѢ блю.

до, посшавь его на огонь, мѣшай

до шѣхѢ порb , пска оно не мн ого

сгусшишся, и посшавъ на горячей ско

вородѣ пусшь спойшb дошѣхъ поръ,

пока хорошо будешb пони бмb посыль

сверьху гвоздики и сахару.

Яйцы чинитъ. .

Свари десяшь яицъ, разрѣжь ихъ

на часши ; а желпки особливо ру

би помаленьку , положи поп лена

го масла коровьяго , розовой вбдъй,

сахару, вb скорлупу яичную коринки

и шершыхb мушкапныхb цвѣшовъ,на

полняй ея ножемb и положи на ско

вороду другъ подлѣ дружки, пакъ

чшобы: въ печѣ пропеклися ; возьми

чисшаго маеля коровьяго , и окое вы

лей на нихb,дайзажаришься; пошибмъ

вынь ихb , положи вb судно и сверь

ху посыпь сахаромb : когда хочешь ,

шакъжеможно налишь нанихb Шлан

скаго вина. -

Напотоьіетѣны вѣлаго пинй дѣлатѣ.

Возьми яичныхb желmковѢ споль

ко, сколько пожелаешь, и вина споль

ко, сколько яицъ, взбей все вмѣстѣ,

л. влей
л
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влей не много розовой воды , и саха

ру сполько, сколь сладко пожелаешь,

ципронашу,кожумѣленько изруби,не

много гвоздики, кардамону и испол

ки сное вмѣсшѣ, поставь вb гли

няномъ горшкѣ на етонь , пускай

хорошенько покипипъ.

На маслѣ жорcпьемѣ слойуатые

пироги дѣлать.

ч.
.

Возьми полшпсфа водый, 2 яйца,

большой мушкапѣ, крупичапой мукй,

сдѣлай пѣсшо сшоль велико, чтпо

бы въ чешыре фунпа было, прибавь

вb оное 2 фунша масла коровьяго.

На самомъ хорошемъ масяѣ ко

рошъемѣ дѣлатъ крендели.

СверьхѢ одного шшсфа съ моло

комb, 2 лоша шафрану, 2 лопа му

шкапу, 2 фунша сахару, а фунпа

масла коровьяго , спаканъ хоро

шей волки , а яйца безъ желmковъ ,

на 2 яйца вмѣсшѣ съ б"лками, ро

зовой вольй 2 шшсфа, Шпанскаго ви

на 4 мишофа, корины 2 фунша.

Оленья
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Оленьи рогй дѣлать.

2о Яицѣ безъ желшковъ, фунmb

сахару, 4 яйца съ бѣлкомb , му

кй ска олько, чтпобы полько накры

ло, какъ хлѣбное пѣсшо, розовой

водый, 2чешвершины кардамону,4 ло

па мушкапу; взбивай до шѣхb поръ,

пока- не взойдеmb крупо какb ка

мень, и жарь въ шопленомb маслѣ

коровьемb.

Хорошее пирожное дѣлать.

Возьми шшофѣ водый, не многе

водки, нѣсколько розовой воды, 2му

шкапа, 4 яйца гусшовареныя, на а

фунша пѣсша, фуншb масла коро

вьяго , при расшвора сдѣлай съ ма

сломъ, изъ одного шшофа сдѣлай съ

во«ою, изъвосьми фуншоваго шѣсша,

одинъ пирогъбольшей;адругоймалень

кой, и шакъ оное можно сдѣлашь.

Аглинское молоко дѣлать.

Возьми шпофѣ молока и посmaвъ

на огонь, дай ему поварипься, смѣ

шай съ шершымb сарачинскимb пше

номb; пошомb положи кардамону,
ч. ча

гвоздики, розовой воды возьми сшоль

. Л. 2 … ко ,
-.

N.
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ко, еколько пожелаешнь, кусокъ хо

рошаго сахару: еще возьми по бѣл

жокъ изъ яицъ, взбей ихъ въ чашкѣ,

и возьми сухіе прупики, взбивай ими,

Iили мутовкого 1 чшобы хорошеньк

вспѣнилось; и когда оное все свариш

ся, налей на шо яицъ и взболшай,

возьми мѣлко исполченаго мигдалю

2 фунша, положи оное шуда же, и

когда оное хочешь варишь, шо сними

м вылей вb блюдо.

Снѣшки дѣлать.
4

Возьми одинъ шmофb молока,

посmaвь на огонь, опуепи вb него ку

сокъ масла коровьяго, и ежели оно

сваришся: шо смѣшай съ мукою. Му

кй же пшеничной сшолько , чmoбы

полько сгусшилоея , какb кисѣль,

пакb долго взбивай, пока оно изb па

за каблукомb пойдеmb , налей оное

вѢ другое судно, полкни вb оной 16

яицb , першаго шафрану сшолько,

чшобы пожелшѣло , положи еще

одинъ першой мушкашb , и кар

дамону сшолько, сколько пожелаешь,

положи полную ложку попленаго

масла коровьяго и вb немb жарь.

.…. Начн.
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Начинитъ кочень капусты,

Возьми кочень капусmы,середину

ввядолби , спебельки же вынь , поло

жи сменаны , гря яйца, попленаго

масла коровьяго , мункашныхъ цвѣ

шовb , перцу, коринки, и наполняй

оиымъ выдолбленое мѣсmо вѣ кача

нѣ, завяжи оной въ плапокb, вари

въ мяснокb супѣ сmоль долго, пока

оно закипиmb ; а когда оно поспѣешb,

по сдѣлай подпалку изъ еливокъ,

масла , мушкапнаго цвѣшу, перцу,

и разрѣжь на 4 часши , или какъ

заХОЧе! 11Пь.

Похлевка изѣ слнпокѣ.

Возьми 2 шипофа сливокѣ , два

шпофа смешаны, смѣшай съ слника

ми , повари; когда же сваришся , и

иа верьху будушb пѣнки, по сними

еb огня, дай ему нѣсколько просшу

дишься. Когда снимешь,вылей вbчашку

и взбивай съ сахаромъ , возьми з

ципрона , выжми пуда же сокъ,

"возьми съ другихъ цишроновъ кожу и

клади шуда до шѣхъ поръ, пока мо

жно будеmb кушаmь.
…

Л. 3 и. И5то
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А

Изготопить раки.
…

Возьми раковаго мяса, изруби его

мѣлко съ пеляпиною вмѣсmѣ, а ко

rда онаго мало будеmъ, по прибавь

въ него яицѣ , перmаго сахару ,

Французскаго вина,мушкапныхъ циѣ

повъ, шопленаго коровьяго масла,

перцу и инбирю.

фаркенѣ-филяенѣ дѣлать.

Возьми чухонскаго масла, з

яйца, мушкапнаго цвѣту, изюму,

коринки , шафрану, сахару , испол

ки все вмѣешѣ , перемѣшай: пакимъ

же обеззомъ и обезъ дѣлашьдолжио.

—

-

—

Тыкопникѣ дѣлать.

Возьми пыкву, разрѣжь на длин

иые кусочки вмѣсшѣ съ кожею, а ко

гда оное изгоповипся : по прибавь

къ пому Французскаго вина, масла

коровьяго , сахару полченаго , кори

цы, перемѣшавъ все, пакb же дай

сному поваришься з а попевъ посыпь

полченымb сахаромb и корицею.

ЛПолопин
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Полопинчатыя явлоки дѣлать.

Возьми яблоки разрѣзанъ попо

ламъ и положи въ бочку , прибакъ

пуда сахару и розовой волѣ , а по

помъ поспавь на огонь, на сковородѣ

пускай варяпся, пока поспѣюпib.

л конвцъ.
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