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ПОВАРЕННАЯ КНИГА 





О Г Л А В Л Е Н І Е . 

Стр. 

О чищеніи и приготовлении 
птицъ, мяса, рыбы и ко-
реньевъ къ варенію и жаре-
нію і 
О чшценіи и приготовлепіи птицъ и 

вообще мяса . . . . . . . — 
О приготовленіи рыбы 8 
Коренья и травы 1 2 

Бульоны. 
Бульонъ въ бутылкахъ 2 0 

— — ч а ш к а х ъ 2 6 
— для выздоравливающихъ . . — 
— изъ рыбы . . . . . . 2 3 
— на скорую руку -16 
— бѣлыи 2 2 
— красный 21. 
— крѣнкій 1 5 
— постный 19 



Бульошь сухой 17 
— — изъ рыбы . . . . 2 4 
— чистый 2 5 
— экономически . . . . 17 

Сбереженіе бульона 2 8 
Средство поправлять его — 

Супы и похлебки. 
Общее паставленіе о мясныхъ супахъ. 3 0 
Борщъ 4 3 
Борщъ малороссійскій 4 4 

— иостный 4 6 
— съ рыбою 4 5 

Бураки 4 6 
Калья изъ паюсной икры . . . . 5 0 

— съ осетрипой — 
Лапша на миндальношъ м о л о к ѣ . . . 3 7 
Пельмени сибирскіе 6 9 
Похлебка изъ грибовъ 4 7 

— — нотроховъ 7 1 
— — иочекъ — 
— — рубцовъ 6 8 
— — щуки 3 8 
— съ карпами Фаршированными. 3 9 

Солянка 72 
— изъ осетрины 7 2 
— — рыжпковъ 69 
— — щуки 7 3 

Сушь анисовый 6 0 
— гороховый 5 8 
— жульенъ • 4 2 
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— к а р д а м о н н ы й 6 3 
С у п ъ к р а с н ы й 3 2 

— л и м о н н ы й . 6 2 
— м о л о ч н ы й 3 7 
— тминный 6 2 
— щ а в е л ь н ы й 3 7 
— изъ б р ю к в ы 4 7 
— — в и ш е п ъ 6 0 
— — в и ш е н ъ с у х и х ъ . . . . . 6 1 
— — к а п л у п а 3 3 
— — к у р и ц ы с ъ Фаршемъ . . . 3 4 
— — м о л о к а . . . . . . . 6 4 
— — п е р л о в о й к р у п ы . . . . — 
— — п п в а — 
— — п о т р о х о в ъ 4 8 
— — р а к о в ъ 3 4 — 3 7 
— — р а к о в ъ в ь м о л о к ѣ . . . . 3 8 
— — р и с у 4 1 
— — р и с у в ъ м о л о к ѣ . . . . — 
— — р я б ч и к о в ъ 6 6 
— — с а г о 6 3 
— — у т к и с ъ р ѣ п о ю . . . . 3 3 
— — ч е ч е в и ц ы 3 9 
— — я ч м е н н о й к р у п ы . . . . 
— н а п о д о б і е ч е р е п а х о в а г о . . . . 6 5 
— п о - ф р а н ц у з с к и 
— с ъ бълыми т у р е ц к и м и бобами. . 5 8 
— — в е р м и ш е л ь ю и лапшей . . 4 1 
— — к л е ц к а м и 4 2 
— — н а ч и н е н н ы м ъ г у с е м ъ . . . 4 8 



рисовыми грѣнками . . . . 4 0 
Уха пзъ карасей 4 9 

— иалимовъ 5 2 
Ушки постныя . . . . 74 
Щи изъ зелени 3 6 
— — капусты кислой 5 3 
— — — свЪжей — 

Пирожки къ супу. 
Королевскіе 77 
Разные, четырехъ еортовъ . . . . 7 5 
Спускные . 7 8 
Грѣнки 7 9 

Клецки. 
Кислыя . . . . • 8 1 
Мозговыя 8 2 
Мясныя 8 3 
Скороспѣлыя — 
Хлѣбныя 8 1 
Клецки изъ бѣлаго хлѣба . . . . 8 0 

— — вишенъ 8 2 
— — манныхъ к р у п ъ . . . . 8 1 
— — творогу 8 3 
— — яблокъ- 8 4 

Фаршъ. 
Ветчинный 9 0 
Хлѣбный — 
Для начинки 8 6 
— пастетовъ 8 7 



— пироговъ — 
— супу • . 8 5 

Изъ печенокъ 8 9 
— рыбы 8 8 

Кулисъ. 
Бѣлый 9 2 
Ветчинный . . . . 9 3 
Красный 9 2 
Раковый 9 3 

Раковое масло 94 
Клеръ. 
Пивной 9 5 
Яичный 9 6 

Брезъ. 
Бѣлый 9 7 
Сухой — 

Холодныя блюда. 
Ботвинья 1 2 1 

— изъ с в е к л ы — 
Буженина . . . . . . . . . 1 1 3 
Бѣлорыбица разварная 1 2 5 
Бѣлужина 1 1 2 
Випигретъ 1 1 8 
Винигретъ изъ тБльнаго 1 2 8 
Галантиръ 1 0 0 
Говядина панированная 1 0 3 

— по-королевски 1 0 5 



Заливное скоромное 1 2 t 
Караси вареные 1 0 5 
Карпы заливные 1 0 4 
Лещъ разварной . . 1 1 6 

— холодный 1 2 4 
Лососина свѣжая 1 1 0 
Окорокъ запеченный 1 1 3 

— панировапный -107 
Окрошка 1 1 7 

— изъ рыбы 1 2 0 
Окуни холодные 1 0 9 
Осетрина подъ галантиромъ. . . 1 0 1 

— свѣжая 1 1 1 
— соленая 1 1 2 

Пороеенокъ. . . . . . . . . 1 1 4 
Рыба заливная 1 2 3 
Солонина 1 1 4 
Стерлядь разварная 1 1 6 
Студень 1 1 5 
Судакъ подъ галантиромъ . . 1 1 2 9 
Треска • • . . 1 1 2 
Тѣльное 1 2 7 
Угри 1 2 4 
Щука Фаршированная 1 2 7 
Языкъ свѣжій с ъ яблоками . . 1 0 7 

— соленый 1 0 8 
— телячій 1 0 9 



Соусы или подливки къ ХО-
ЛОДНЫМ!. , соусамъ и жаркимъ. 
Соусъ англійскій 14-1 

— апчоусивый. . . . . . . 1 3 6 
— бѣлый . . . . . . . . '145 
— — голландскій 1 3 2 
— — подъ жаркое . . . . 1 4 2 

Соусъ бѣлый съ капорцами . . . . 134 
— — — шарлотомъ. . . . 1 3 5 
— вестФальск ій 147 
— вишневый • . — 
— бѣлый, голландскій . . . . 4 3 2 
— желтый — 
— — лимонный 1 3 3 
— — съ коринкою . . . . 1 3 9 
— испанскій 1 4 3 
— итальянскій . . . . . . . 1 4 8 
— красный — 
— — с ъ капорцами . . . 1 3 5 
— лимонный желтый 1 3 3 
— — с ъ миндалемъ . . . 1 3 4 
— молочный . . , . • . . 1 4 9 
— пѣмецкіи . 1 4 4 
— перечпый ' . 1 5 0 
— ииканъ . . . . . . . . 1 4 9 
— польскій 1 4 6 
— пряный 1 4 4 
— реіінскій 1 4 5 
— ремуладъ 1 4 6 



— сливочный 1 3 8 
— темный 1 3 2 
— холодный 1 5 1 
— шоколадный 1 4 0 

. — изъ винограднаго вина . . . 1 3 9 
— — кислой капусты . . . . 1 5 0 
— — масла 1 3 8 
— — раковаго масла . ; . 1 5 1 
— — селедки 1 3 6 
— — сморчковъ 1 4 1 

Соусъ изъ трюфелей 1 4 1 
— — устрицъ 1 3 7 
— — шампиньоновъ . . . . 1 4 1 

Пидливка красная 1 3 1 
— на рыбу камбалу . . . . 1 4 0 

Соусы. 
Англійскій 1 4 1 
Артишоки 1 9 0 
Ветчина 1 8 0 

Говядина рубленная 1 5 2 
— съ прянымъ соусомъ . . . — 

Г у с ь 1 5 4 
Ерши — 
Индѣйка съ крыжовникомъ . . . . 1 8 2 

— — рыжиками 1 8 3 
Каплунъ 1 6 1 
Капуста красная, Фаршированная . . 1 5 9 

— съ сливочньшъ соусомъ. . . 1 6 0 



— цвѣтная с ъ бѣлымъ соусомъ . 1 5 8 
— — — п а р м е з а н о м ъ . . . — 
— — — постпымъ с о у с о м ъ . 1 5 7 
— — — цыплятами . . . 1 6 4 
— шинкованная с ъ колбасою : . 1 5 6 

Караси 1 6 0 
Карпы 1 6 1 
Картофель 1 6 3 
Клецки впшневыя 1 7 3 

— кислыя 1 7 2 
— мозговыя 1 7 3 

Клецки іиясныя — 
— яблочныя 1 7 4 

Клецки изъ творогу — 
Колбаса 1 5 6 
Компотъ изъ телячьяхъ мозговъ . : 1 6 9 
Котлеты 1 8 7 

— с ъ горохомъ 1 8 9 
— — соусомъ изъ сафоя . . 1 8 8 

Крокеты 1 5 3 
Куропатки . . . . , . . . . 1 7 0 
Лососина 1 6 6 
Макароны 1 6 2 
Матлотъ изъ говядины . . . . 1 5 5 
Мозги телячьи 168 
Налимы 1 6 2 
Перепелки с ъ рисомъ 1 6 8 
СаФой 1 6 4 
Сморчки со сметаною 1 7 4 

— Фаршированные 1 7 6 



Спаржа • . . . 1 7 7 
Судаки 1 6 6 
Стерлядь 1 7 8 
Телятина 1 8 4 
Тетерева 1 7 7 
Угри 1 7 2 
Утка съ каштанами 1 7 1 

— — макаронами 1 8 0 
— подъ соусомъ 1 8 1 

Фрикасе изъ г у с я 1 5 4 
— телятины 1 7 8 

Цыплята 1 7 9 
— с ъ каперсовымъ соусомъ . . 1 7 9 
— — цвѣтною капустою. . . 1 6 4 
— — шампиньонами . . . . 1 8 4 

Цыплята Фаршированные . . . . 1 6 9 
Щука 1 6 7 
Языкъ подъ соусомъ 1 5 5 

Иуддинги. 
Англіискій 1 9 2 
Голландскій 1 9 3 
Картофельный 1 9 5 
Лимонный — 
Миндальный 1 9 6 
Пшенный 1 9 7 
Сливочный 1 9 9 
Французскій 2 0 0 
Изъ бълаго клѣба съ изюмомъ . 1 6 3 
— ветчины 201. 



— жареппаго каплуна 1 9 4 
— раковъ 1 9 8 
— сарачпнскаго пшена — 

Пастеты. 
КартоФельныіі 2 1 0 

— съ сельдями . . . . 2 0 4 
Раковый 2 0 5 
Холодный изъ дичи 2 1 2 
Изъ булки . 2 0 6 
— говядины 2 0 3 
— дичи 2 1 2 
— дичи с ъ гусиными печенками . 2 1 1 
— лососины 2 0 6 

Съ макаронами 2 1 0 
— молодыми цыплятами 2 0 8 
— трескою 2 0 2 
С ъ языкомъ 2 0 9 
Тѣсто для пастетовъ . . . . 2 4 2 — 2 4 4 

Кулебяки и пироги. 
Ватрушки 2 2 7 
Кулебяка постная 2 1 8 

— изъ тЪста съ пгаеномъ . 2 1 7 
— с ъ осетриною 2 1 4 

семгою 2 1 6 
сигомъ 2 1 7 

ГІпрогъ колбовый 2 2 0 
— круглый с ъ курицею . . . 2 1 9 



— сладкій 2 2 3 
— съ рябчиками 2 2 2 

Пироги подовые 2 2 5 
— изъ тѣста со пшеномъ . 2 2 4 
— со сморчками 2 2 6 

Пирожки, жаренные въ маолѣ . . . 2 2 5 
Пряженики 2 2 6 
Растегаи постные 2 2 7 

Блины. 
Гречневые 2 2 8 
Изъ пшена 2 3 1 
Красные 2 2 9 и 2 3 0 
Яблочпыс — 

Крендели. 
Постные, обварные 2 3 3 
Сдобные 2 3 2 

Сухари. 
Постные 2 3 4 
Хлѣбъ пеклеванный на молокѣ . . . 2 3 6 

— сахарный к ъ чаю 2 3 5 

Куличи, бабы и пасха или сыръ. 
Бабы 2 3 9 
Куличи 2 3 6 
Сыръ или пасха 2 4 0 
Тъсто к р у т о е для пастетовъ 2 4 2 

— мягкое для пастетовъ. . . 2 4 3 
— слоеное 2 4 1 
— тертое 2 3 4 



Жаркія. 
ЬиФстексъ 2 5 5 
Говядина 2 4 4 
Г у с ь 2 5 3 
Иядѣйка —1-
Каплунъ 2 4 7 

— с ъ пачинкою — 
— — трюфелями — 

Курица налитая яйцами 2 4 5 
Л е щ ъ 2 5 2 

— чиненный — 
Лини 2 4 6 
Мозги . 2 5 8 
Н а в а г а 2 4 5 
Перепелки 2 5 8 
Поросенокъ 2 5 7 
П у л я р к а , запеченная в ъ рисѣ . . 2 4 6 
Рыба 2 6 0 
— начиненая — 

Р я б ч и к и 2 5 6 
— с ъ трюфелями 2 5 7 

Телятина 2 5 4 
'Гетерьки 2 5 9 
Тыква — 
'Гѣльное — 
Утка 2 4 9 
Утки дикія — 
Ф а з а н ы 2 5 0 
Цыплята 2 5 1 

— поджаренные 2 5 0 
Щ у к а 2 4 8 



Салатъ. 
Салатъ к о ч а н н ы й 2 6 3 

сборный — 
изъ брусники 2 6 5 
— к а п у с т ы 2 6 2 
— латука — 
— огурцовъ 2 6 3 
— с в е к л ы 2 6 4 
— е в ѣ ж и х ъ яблокъ . . . . 2 6 5 
— спаржи 2 6 6 
— ц п к о р і я или одуваичиковъ . 2 6 4 

Каши и караваи. 
К а р а в а й 2 7 3 

— р и с о в ы й 2 7 4 
— изъ к р у п ъ 2 6 9 
— — проса — 

Каравай изъ творогу 2 7 0 
Каша т ы к в е н н а я . 2 7 1 

— юрагкная 2 7 0 
— ячная 2 7 2 

Канш разныя — 
Сальникъ 2 6 8 

Иирожныя. 
А ладьи изъ м а н н ы х ъ крупъ . . . . 2 9 6 

— миндальные 2 9 2 
Б и с к в и т ы 2 7 7 

— с л и в о ч н ы е 2 7 8 
— шоколадные 2 7 7 

Бланманже 2 8 0 



Блинцы 2 9 4 
— молочные 2 9 5 
— язъ манныхъ к р у п ъ . . 2 9 6 

Блины съ яблоками 2 9 5 
іілфли 2 7 5 

— кислыя — 
— шведскія . 2 7 6 

Вѣнчпки миндальные 2 8 8 
В ѣ т е р ъ испанскій 3 0 2 
Ж е л е апельсинное 2 8 1 

— изъ малины 2 8 2 
— — ягодъ 2 8 3 

Зандъ-тортъ 3 0 4 
З е Ф и р ъ 3 0 0 

— изъ красной смородины . . 3 0 5 
Компотъ изъ яблокъ и грушъ • . . 2 9 9 
Кремъ 3 0 1 

— брюле 2 8 1 
Кремъ взбитый 2 7 8 

— миндальный 2 7 9 
— шока ладный — 
— постный 3 0 2 

Кольца 2 9 4 
Кудри 2 9 2 
Лепешки сахарныя — 
Миндальное 2 9 3 и 2 9 7 
Миндальные аладьи. 2 9 3 

— вѣнчики 2 8 8 
макароны 287* 
кучки 2 9 0 



стружки — 
Морковное 3 0 7 
Пирогъ яблочный 2 8 S 

— воздушный , . . . . 2 8 7 
— с ъ чернымъ хлъбомъ 2 8 6 

Пирожное безъ назваяія 3 0 5 
— изъ корицы 3 0 3 
— на дрожжахъ . . . / . . , . . 3 0 4 
— съ коринкой 3 0 3 

' Пышки изъ заварпаго тѣста . . . • . 2 9 6 
Сливочное 2 9 3 
Тортъ . . : . 2 8 9 

— бисквитный : 2 9 1 
— изъ бѣлаго хлѣба 3 0 6 
— лимонный 3 0 6 
— шоколадный 2 9 0 

Шарлотъ . . . . . . . 3 0 0 
Шпанскій вѣтеръ 3 0 2 
Яблочное 2 8 3 
Яичница сладкая 2 9 8 

Пряники 
Бѣлые 3 0 9 
Изъ пеклеванной муки — 
Медовые . 3 1 0 
Миндальные 3 1 1 

— бѣлые — 
Оплатки 3 1 2 
Постные — 
Сахарные 3-13 



ІІостила. 
Общее замѣчаніе 314 
ІІостпла изъ сливъ . 3 1 5 

— — с у ш е н о й малины . . \ . 3 1 7 
— м а к о в а я : 3 1 6 
— яблочная 3 1 5 

Сиропы. 
О б щ е е замѣчаніе 3 1 8 

Мороженое. 
Мороженое изъ лимоновъ 3 2 1 

— — сливокъ . . . . . . . — 
— — шоколада 3 2 0 
— с ъ ванилью • 3 1 9 

Лимонад ъ . 
Лимонадъ • . . . . 3 2 2 
ГІорошокъ для лимонада — 
Оршадъ. 
Оршадъ 3 2 3 

— сухой 3 2 4 
Заготовленіе припасовъ внрокъ. Соле-

ные и моченые овощи п плоды. 
А р б у з ы . 3 3 0 
Брусника 3 3 1 
Бураки к и с л ы е 3 4 2 
В и н о г р а д ъ 3 3 0 
В и ш н и ; 3 2 8 
Г р и б ы обварные 3 3 9 

— разные • 3 4 0 



Ш 
Грузди ? 3 3 9 
Груши 3 2 8 
Дыни . 3 3 0 
Капуста . ' . " . . . . 3 4 2 

— пластанная 3 4 3 
— сѣрая . . . . . . . . . . . . 3 4 6 
— шинкованная . 3 4 5 

Крыжовникъ . . . . . . . . . . . . 3 2 8 
Лимоны . . . . . . . . . . . . . 3 3 0 
Л у к ъ - ш а р л о т к а , . 3 4 0 
Малина • ' • 3 3 0 
Огурцы 3 3 2 
Огурцы в ъ у к е у с ѣ 3 3 4 

— — — 

Пикули 335 
Рыжики 337 

— мелкіе 338 
Сливы 3 2 9 
Смородина • • — 
Черносливъ ' — 
Яблоки 3 2 6 
Яблочки картофельные . . . . . . . 3 1 4 

Соленыя и копченыя мяса и рыба. 
Балыки 3 5 2 
Ветчина , . . . . - . 349 
Говядина провѣсная 3 5 2 
Г у с и в ъ у к с у с ѣ  
Дичь . . . . . • • • • . . . • • • — 
Колбасы • • 3 5 4 



— к р о в я н ы е • 3 5 5 
Полотки г у с и н ы е 3 5 0 
Потроха изъ р ы б ы . . . . . . : . 3 5 4 
Р ы б а с о л е н а я • . 3 5 3 

— с у х а я 3 5 2 
Солонина . . . . . . 3 4 8 
Судаки . 3 5 3 
Щ у к и — 
Я з ы к и п р о в ѣ с ц ы е 3 5 1 

К в а с ъ и к и с л ы я щи. 
К в а с ъ 3 5 5 
К и с л ы я щи — 
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0 ЧИЩЕНШ И НРИГОТОВЙЕЙШ ПТИЦЪ, 
Ш Ш , РЫБЫ И КОРЕНЬЕВЪ КЪ BâPEHIH) H 

Ш&РЕНІЮ. 

О ЧИЩЕНІИ И ПРЙГОТОВЯЕНШ В Т И Ц Ы И ВООБЩЕ МЯСА-

Надобно наблюдать при чищеніи дворо-
вой и дикой птицй, чтобы она хорошо 
была в ы ч е щ е н а , опалена, выпотрошена и 
вымыта. Индѣекъ, куръ и ципллтъ 
чистятъ иногда не о б в а р и в а я ; но о б в а р и -
вать лучше, ибо с к о р ѣ е и чище можно 
вычистить . З а к о л о в ъ птицу, должно поло-
ж и т ь ее в ъ холодную воду на [полчаса 
или на ч а с ъ , если время позволяетъ, а по-
т о м ъ , в ы в у в ъ , дать о т е ч ь ; между тѣмъ 
налить въ лоханку кипятку и обмакивать 
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въ него птицу такимъ образомъ, чтобъ 
всѣ перья у нея были смочены; за тѣмъ 
попробовать: хорошо ли она чистится; и 
тогда вынуть ее изъ горячей воды—иначе 
кожа на ней сварится. Чистить надобно 
проворно. Когда вся живность перечище-
на , дать ей обсохнуть, опалить соломой 
или бумагой, наблюдая, чтобъ только опа-
лить волосы, но не обжечь кожи; а н а -
конецъ выпотрошить, остерегаясь раздавить' 
желчь. У цыплятъ оставляютъ иногда 
ножки и голову, но у куръ и индѣекъ ее 
отрѣзываютъ. Выпотрошивъ, вымыть въ 
теплой водѣ и вытереть пшеничными отру-
бями. Гораздо лучше приготовлять пти-
цу для употребленія за сутки; этого в р е -
мени довольно, чтобъ живность была 
мягка и годна къ употребленію. Зимой 
вынести въ такое мѣсто, гдѣ бы она не 
могла замерзнуть, a лѣтомъ на ледъ, з а -
вернувъ въ мокрое полотенцо. Если х о -
тите, чтобъ птица лежала нѣсколько дней, 
въ такомъ случаѣ чистить ее должно сухую, 



не обваривая; потомъ выпотрошить и, не 
опаливая, вынести на погребъ. 

Когда хотите придать птицѣ отличный 
вкусъ, то наканунѣ ея употребленія, дол-
жно, вымывъ въ чистой в о д ѣ , положить 
ее въ удобную посудину, налить свѣжимъ 
молокомъ и поставить ее въ холодное мѣсто. 
Молоко для этого можно употреблять сня-
тое. Мочатъ въ молокѣ индѣекъ, куръ, и 
цыплятъ, также поросенка. 

Гусей и у тот чистятъ всегда с у х и х ъ . 
Ощипавъ сначала перья, потомъ должно 
ощипать пухъ , и опаливъ, выпотрошить, 
вымыть въ нѣсколькихъ водахъ,. вытереть 
отрубями и положить въ холодное мѣсто. 

Всякая птица можетъ лежать въ холод-
номъ мѣстѣ трое или четверо сутокъ, безъ 
всякаго поврежденія, но не болѣе; а п о -
тому не должно заготовлять живность з а -
долго до употреблевія, особливо въ лѣтнее 
время. 

Дичину, ощипавъ, опалить, выпотро-
шить, вымыть, и посыпавъ внутри и сна-


