
С а л а т ы

Ц ветная капуста салатом
разделите цветную капусту голов
кам и, обварите и варите в воде 
вм есте с м олоды м и л и сть ям и . 
Последние надо положить в воду 
раньше, так как они варятся доль

ше. Откиньте их, нарежьте кусками дли
ной в два пальца; положите в салатник, 
прибавьте головки, п рип равьте  солью, 
перцем , м аслом , уксусом и горчицей , 
жарьте на сковороде на протяжении 2-х 
минут. Можно подать это блюдо горячим 
и холодным.

С вежий салат со см етаной
Очистить, промыть и отжать салаты, 

как сказано выше, накрош ить тонкими 
ломтиками 1-2 свежих огурца, влить в са
латник 2-3 ложки уксуса, полстакана сме
таны, посолить, добавить мелкого сахару, 
размешать все, положить туда очищенный 
салат и огурцы, можно положить на верх 
тонко нарезанны е пласточки круто сва
ренных яиц, или растереть 1 ж елток и 
размешать их с уксусом и сметаной, посы
пать зеленью укропа и подать на стол.

С веж ий зел ен ы й  салат  
с уксусом  и прованским  маслом

Перебрать салат, очистить от верх
них негодных листков, промыть хорошень
ко, отж ать слегка  рукам и, чтоб стекла 
вода, положить в салатник, полить про
ванским маслом и уксусом, если есть све
жие огурцы, то положить их тоже, наре
зать тонкими ломтиками, перемешать все 
осторожно, посыпать зеленью  укропа и 
подать на стол.

С веж ий салат  
с горчичным соусом

Положить в салатник пару крутых 
вареных желтков, 1 ложечку горчицы, рас
тереть деревянной ложкой, взять 2 ложки 
прованского масла, 2-3 ложки уксуса, раз
мешать все хорошо и полить этим соусом 
хорошо вычищенный и вымытый салат.

Салат со см етаной
Растереть крутой желток со смета

ной, положить уксусу, сахару, соли, горчи
цы, всыпать зеленого укропу, а если кто 
любит — зеленого луку, облить салат и



обложить яйцами, сваренными вкрутую, 
разрезанными на 4 части.

солить, полить уксусом, прованским мас
лом (если кто желает), посыпать сахаром.

Ф ранцузский способ  
приготовления салата

Вымыть салат в холодной воде, вы
нуть в салфетку и встряхнуть, чтобы вода 
вош ла в салф етку. С варить одно яйцо 
всмятку, выпустить желток на тарелочку, 
влить ложку уксуса, две ложки прованс
кого масла, 1/2 ложечки сахару, соли и 
взбить это, как майонез. Облить салат и 
дать постоят минут 10.

Гастрономический салат
Подсушить гренку с хлеба и н ате

реть ее чесноком, положить ее в сал ат
ник, сверху салат, прикрыть тарелкою и 
оставить на час. Растереть два крутых 
ж елтка  с лож ечкой  столовой горчицы , 
влить две ложки прованского масла, лож
ку крепкого уксуса, щ епотку сахару  и 
соли. Сухарик вынуть из-под салата и об
лить соусом.

Это очень хорош ий и п и кан тн ы й  
салат.

Салат, облиты й салом
С ж ари ть п орезан н ое  м елко сало, 

подлить в него уксуса, закипятить и за 
лить этим салат, вымытый, вы ж аты й и 
посоленный.

Салат и з свеж их огурцов
Очистить огурцы, порезать тонкими 

л ом ти кам и , посолить и оставить на 
1/2 часа. Разм еш ать сметану с уксусом, 
всыпать укропу. Огурцы из себя пустят 
жидкость — слить ее и полить сметаной, 
посыпать перцем. Можно делать этот са
лат без сметаны, положить только уксус, 
перец и немного сахару.

Красная капуста
Нашинковать мелко, спарить горячей 

водой, можно даж е бросить в кипяток, 
чтобы раз закипела, отцедить, выжать, по

Салат и з картофеля
Нарезать отваренный холодный кар

тоф ель тонким и лом тикам и, посолить, 
прибавить мелко изрубленного луку, пер
цу, полить уксусом. Можно такой точно 
салат делать из фасоли.

Салат и з свеж ей  красной или  
белой  капусты

Взять небольшой кочан свежей крас
ной или белой капусты, мелко пошинко
вать её; положить в миску, залить горя
чим кипятком, пусть постоит несколько 
минут, потом откинуть на друшлак или на 
решето, когда стечет, переложить ее в са
латник, посолить, посыпать мелким саха
ром, влить 2-3 ложки уксуса, 1-3 ложки 
прованского масла и подать на стол.

Салат из цветной капусты
Очистить 2-3 головки цветной капу

сты, вымыть, порезать на части, сварить 
в соленом кипятке, оттянуть на друшлак 
или решето, дать отечь, положить в са
латник и облить следующим соусом: взять
2-3 ложки уксуса и столько же прованс
кого м асла, немного соли, две чайны е 
ложки мелкого сахара и размешать.

В инегрет экономны й
Приготовить все овощи, положить, 

что имеется под рукой — грибы, пикули, 
но можно обойтись и без них, прибавить 
кусками порезанную селедку и переме
шать с уксусом, горчицей, перцем, солью. 
Можно прибавить мелко изрубленного 
луку и постного масла.

В инегрет (1-й способ)
Нашинковать мелко красную капус

ту, полить кипятком, выдавить, потом по
лить уксусом, посыпать солью и сахаром.

П орезанны й мелко печены й крас
ный бурак, отваренный холодный карто-



фель, отваренная фасоль, или зелены й 
горошек, очищенные и порезанные м ел
ко кислые огурцы (летом можно приба
вить свежих), отваренные вкрутую яйца, 
порезанные на 4 части, маринованные ры
жики или  грибы, пикули изрубленные, 
маслины, все это перемешать с уксусом, 
ложечкой столовой горчицы, солью, пер
цем, а потом с соусом провансаль. Расте
реть несколько желтков с горчицей, по
том п р и б ав л ять  по несколько  к ап ел ь  
прованского или горчичного масла и все 
утирать на льду, под конец вымешать (но 
не утирать) с уксусом, солью и сахаром. 
Если кто не любит прованского масла, то 
можно сделать соус следующим образом. 
Протереть сквозь сито несколько круто 
сваренных желтков, растереть их ложкой 
с горчицей, уксусом и сметаной, прибавить 
сахару по вкусу. Вымешать винегрет с со
усом, положить в салатник или блюдо, кру
гом обложить красной капустой, посреди
не — пучок красной капусты, украсить

Г а р н
Ц ветная капуста (1-й способ)

Перемыть капусту цельными голов
ками, налить холодной водой, посолить 
воду, всыпать немного сахару и поставить 
кипеть; когда сделается уже мягкая, вы
нуть и на блюде облить маслом с сухари
ками.

Ц ветная капуста (2-й способ)
Очистить цветную капусту, разрезать 

на части, пересмотреть хорошенько, чтоб 
не было внутри червяков, выполоскать, 
опустить в кипящую соленую воду и сва
рить. Вынуть на сито, дать воде стечь, 
уложить на блюдо цветами вверх и залить 
маслом, подж аренны м с сухарями, или 
подать с сабайоном.

Ц ветная капуста au gratin
О тварить цветную капусту. Р азд е 

лить на м аленькие пучки величиной с 
волошский орех; кочанчики срезать, уло
жить на сковородку или блюдо, не совсем

маслинами, зеленым салатом или пикуля
ми, огурцами. Можно прибавить к винег
рету, в особенности, если он делается с 
провансалем, отваренную осетрину или 
севрюгу, даже коропа, раковые шейки.

В инегрет (2-й способ)
Винегрет делается из разного остав

шегося жаркого, как-то: свинины, теляти
ны, птиц, говядины и т.п. Какое-нибудь 
оставш ееся ж аркое порезать на мелкие 
кусочки, также нарезать кусочками варе
ную свеклу, корнишоны или соленые огур
цы, немного селедки, несколько крутых 
пикулей; уложить все рядами на блюдо, 
облить соусом из горчицы с каперсами 
или же уксусом с прованским маслом. В 
пост вмсето говядины  можно положить 
какой угодно вареной рыбы, а также ку
сочками нарезанного рыбного желе. Мож
но также в винегрет прибавить вареного 
картофеля.

И  р  Ы

близко один от другого, залить бешаме- 
лем, посыпать сыром и поставить в печ
ку, чтобы красиво подрумянилось.

К апуста кислая с грибами
С варить бульон из свеж их белых 

грибов. Взять кислой капусты, обварить 
кипятком, отжать, налить грибным буль
оном, грибы пошинковать, положить в ка
пусту и туш ить. Н аконец положить не
сколько лож ек  см етаны , подправить 
ложкою муки, поджаренной с маслом.

К апуста по-литовски
1 ф. ш пига, 1 ф. сырой говядины, 

нарезать и то, и другое мелкими кусочка
ми, поджарить до красна в кастрюле, ме
ш ая лопаткой, положить 3 мелко изруб
ленные луковицы, положить кислой или 
свежей шинкованной обваренной капусты, 
соли, подлить полтора стакана бульону, 
накры ть крыш кой, туш ить до мягкости. 
Когда будет готова, высыпать простого 
перца, при этом капуста  долж на быть



красноватого цвета. Если капуста свежая
— положить 10 кислых маленьких яблок, 
мелко их нарезать в кастрюлю с капустой 
(почти уже готовой) и тушить до мягкости.

Огарнировать жаренными сосисками.

Ф асоль обы кновенная
Самая вкусная фасоль — белая боль

шая. Намочить ее в теплой воде на ночь, 
а потом отварить с солью, отцедить и об
лить маслом и сухариками.

Ф асоль со см етаной
Желтую или зеленую фасоль, пообре- 

зав кончики стрючков, обчистить от воло
кон, спарить, а потом отварить в неболь
шом количестве воды с солью и сахаром; 
когда будет мягка, положить кусочек мас
ла, подлить сметаны  с мукой, как  д л я  
соуса, прибавить лимонного соку, подо
греть и подать к какому-нибудь жаркому.

Зелен ая  ф асоль со  см етаной
Молодую зеленую фасоль очистить 

от волокнов; сварить в соленой воде. В за
варенное с мукой масло положить поре
занную фасоль, посолить, влить сливок 
или сметаны, прибавить сахару и все под- 
тушить.

Зел ен ая  ф асоль со  сливкам и
Взять молодые зеленые стручки ф а

соли, обобрать волокна н аш и н к о вать  
вкось, отварить в соленой воде, отцедить. 
Ложку масла поджарить с ложкой муки, 
положить в фасоль, прибавить немного 
соли, наконец, немного более стакана сли
вок, немного сахара и вместе варить до 
надлеж ащ ей густоты. Кто хочет, чтобы 
соус был кисло-сладкий, то вместо сливок 
употребить сметану.

Ф асоль зел ен ая  в стручках
Взять молодых стручков, обобрать 

волокна и сварить в соленой воде до мяг
кости. Отцедить и залить поджаренным

маслом с сухарями или подать к ним под
жаренное масло с сухарями отдельно.

Ф асоль с м едом
О тварить обы кновенную  ф асоль. 

Взять часть навару с фасоли, положить 
пережаренного меду по вкусу, лимонного 
соку, заправить мукой и заварить вместе 
с фасолей.

Ф асоль белая
З е р н а  спелой ф асоли  отварить в 

воде до мягкости и отцедить. Распустить 
ложку масла, смешать с ложкой муки и 
развести бульоном; влить 2 ложки уксуса, 
немного мелкого сахара, соли, смешать с 
фасолью и вместе вскипятить. Этот соус 
идет к разварной говядине.

Б елая ф асоль (спарж евая)
Это отдельный сорт фасоли. Стручки 

у ней  белы е, сочные, а зерна  черны е. 
Очистить стручки от волокон, отварить их 
в соленой воде, отцедить и полить горя
чим маслом с сухариками.

Фасоль спарж евая
Есть особый сорт фасоли, которую 

варят со стрючками, она имеет желтые 
стрючки, а зернышки черные, а другая — 
зеленые стрючки. Молодую фасоль такого 
сорта, не почистив от волокна, огварить со 
стрючками в подсоленной воде с неболь
шим количеством сахара, отцедить и по
лить маслом с сухариками.

Л ук фарш ированны й
Очистить крупные луковицы, обва

рить соленым кипятком; вынуть и, когда 
остынет, срезать немного с обеих сторон, 
вы брать ложечкой середину, так  чтобы 
осталось не более двух слоев; положить на 
масло в сотейник. Вынуть середки, изру
бить мелко, изжарить до мягкости, поло
жить муки, развести сливками, и уварить 
до совершенной густоты, а потом остудить. 
П риготовить ф арш  из кур (потверже),



прибавить приготовленный лук, разм е
шать, нафаршировать луковицы, влить на 
сотейник немного бульона, положить сли
вочного масла и, накрывши крышкой, сва
рить на легком огне. Когда поспеет, выло
ж ить лук на глубокое блюдо, а к соку 
прибавить ложку красного соуса, гляса, 
уварить до густоты и облить лук.

Репа
Очистить репу, как всякие подобные 

овощи, нарезать вдоль большими кусками 
и сварить в воде с солью до мягкости, от
цедить и залить маслом с сухарями или 
же следующим соусом: поджарить ложку 
масла с мукой, развести водой, в которой 
варилась репа, прибавить сахара, вскипя
тить и облить приготовленную репу.

Ф арш ированная ж елтая репа
Маленькую круглую желтую репу об

мыть, испечь наполовину, очистить от кожи
цы, срезать верхушку, вынуть середину и 
эту середину, пока она еще горячая, пере
мешать с манной крупой (на 10 штук репы 
положить стакан манной крупы) и поставить 
в кастрюльке, чтобы все разопрело; тогда 
положить ложки 2 сметаны, немного саха
ру, соли и нафаршировать репу; прикрыть 
сверху срезанной верхушкой, уложить в 
кастрюлю, предварительно положив туда 
масла, и тушить полчаса.

Зем ляная груш а в кляре
Очистить и сварить земляные груши, 

как сказано выше. Каждую грушу взять 
иголкою, обмакнуть в кляр и ж арить во 
фритюре. Сложить на блюдо. Подать от
дельно.

Свекла
Спечь красны е бураки, почистить, 

порезать тонкими ломтиками, посолить, 
сложить в банку, пересыпая тертым хре
ном, зал и ть  п ер евар ен н ы м  холодны м  
уксусом. Может сохраняться очень долго.

М аринованны е ры ж ики и опенки
Порезать длинными кусочками, пе

ремеш ать с мелко изрубленным луком, 
полить уксусом.

Ф арш ированны е шампиньоны
Взять больших молодых шампиньо

нов, очистить с них кожу и срезать кор
ни. Между тем мелкие шампиньоны пору
бить, прибавить тертой булки, тертого 
лука и немного зелени петрушки, поджа
рить несколько раз в м асле, посолить, 
прибавить перца и наполнить им приго
товленные верхушки шампиньонов. Обма
зать каждый яйцом, осыпать сухарями и 
жарить, осторожно переклады вая, чтобы 
фарш не выпал. Когда будут готовы, уло
жить на блюдо, посыпать жареною в мас
ле петрушкой и подать.

Ш ампиньоны  в см етане
Очистить от верхней кожицы и ту

шить. Под конец добавить сметаны.

Грибы  и ш ампиньоны  туш ены е 
целы е

Выбрать молодые грибки, почистить 
от корешков, а шампиньоны от кожицы, 
вымыть, посолить, посыпать перцем, при
бавить луку, бросить на горячее масло и 
туш ить (сначала под крышкой, а потом 
подрумянить).

Грибы  «аи graitin»
Туш еные грибы или  ш ампиньоны  

уложить на блюдо или сковородку, полить 
сметаной, разбитой с мукой, как для со
усов, посыпать парм езаном или другим 
сыром, положить масла кусочками и под
румянить.

М асляки
М асляки очистить от кожицы и ко

решков и туш ить в масле или  сметане, 
как белые грибы.



Ш ампиньоны  в раковинах
Штук 15-17 очищенных ш ампиньо

нов порезать не очень мелко, спрыснуть 
лимонным соком и тушить в масле с лу
ком. Когда будут готовы, всыпать 1/2 лож
ки муки, 2 ложки сыра, залить стаканом 
сливок, разболтанных с 2-мя желтками, 
налож ить в раковины , полить маслом, 
посыпать булкой и вставить на 5 минут в 
духовку.

С ухие грибы , как свеж и е
Намочить на несколько часов в воде, 

выжать их хорошо, потом налить моло
ком, поставить в теплом месте на 6 часов. 
Приготовить, к а ^ ; свежие.

Белы е грибы  со см етаной
Перечищенные и перемытые грибы 

порезать, сполоснуть в холодной воде. 
Положить в кастрюлю кусок масла, гри
бы и тушить под крышкой, часто вымеши
вая ложкой, чтобы не подгорели, посолить 
немного и, когда уже почти готовы, под
лить сметаны и еще подтушить

Грибы «аи graitin»
Маленькие свежие грибы опуш ить в 

масле с луком, прибавить сметаны, посы
пать мукой, перцем, посолить, закипятить 
и, когда будут готовы, выложить на блюдо, 
посыпать пармезаном или другим сыром и 
тертой булкой, поставить на несколько 
минут в духовку, чтобы подрумянились. 
Если подается много грибов, то хорошо 
сделать кругом блюда рант из теста, по
мазанный яйцом.

Котлеты и з свеж и х грибов
1 ф. грибов отгушить в масле, пору

бить, прибавить булки, размоченной в мо
локе, луку, опушенного в масле, 2 яйца, 
перцу; все это вымешать, поделать кот
леты, помазать яичком, посыпать сухари
ками и жарить.

П удинг и з грибов
На каждую 3-х копеечную французс

кую булку, очищенную от корки и вымо
ченную в воде, взять 2 желтка, утереть в 
чаш ке (макотре), прибавить ложку отва
ренны х, м елко изрубленны х грибов, 
1/2 ложки масла с опушенным луком, вы
мешать с пеной двух белков и сварить на 
пар. Из грибного бульона сделать соус со 
сметаной, с прибавлением лимонного соку.

Опенки
Перемыть хорошо, тушить с маслом, 

подливая понемногу воды, прибавить до
вольно много луку и перцу.

Ры жики
Рыжики нужно вымыть в нескольких 

водах, положить в кастрюлю с маслом и 
мелко изрубленным луком и тушить бо
лее часу. Можно их прямо жарить на го
рячем масле на сковороде, только не на 
сильном огне.

Спаржа (1-й способ)
С парж а п о л езн ая  д л я  здоровья, 

вкусна и приготовляется легко. Чем круп
нее спаржа, тем она лучше. Д ля приготов
ления спаржи прежде всего с нее нужно 
снять ножом верхнюю кожу, сделать их 
все одинаковой величины, связать в пуч
ки и положить на несколько минут в ки
пящую воду. Если же оставить спаржу 
долго кипеть, то вся ей присущ ая н е
жность теряется и ее головка становится 
мягкой и волокнистой. Ею гарнируют мяс
ные и рыбные блюда и подают с другой 
зеленью. Д ля этого прежде всего спаржу 
нужно хорошенько промыть, разрезать на 
небольшие куски и варить в небольшом 
количестве соленой воды, чтобы спаржа 
не разварилась и осталась нежной и хруп
кой. Подают спаржу пучками на блюде, 
накрытом салфеткой. К спарже подается 
белы й соус, голландский соус, а такж е 
распущенное сливочное масло с толчены
ми сухарям и. Если спарж а подается к 
мясу, то нужно брать самые нежные стеб



ли и разрезать их на куски величной с 
мизинец. Когда спаржа сварится, положи
те ее в один из соусов и подавайте к чему 
угодно.

С парж а (2-й способ)
Очистить спаржу от верхней шелухи, 

не трогая головок, обрезать ровно, свя
зать в пучки и положить в кипяток, при
бавив соли и немного сахара; когда спар
жа м ягкая, попробовать, достаточно ли 
она посолена; если нет, можно еще посо
лить, вынуть, развязать и положить на 
обогретое блюдо, облить маслом с сухари
ками или положить на салфетку и подать 
масло с сухариками отдельно.

Горох зелены й
В ы лущ енны й зелены й горох отва

рить в соленой воде, отцедить и перелить 
холодной водой. Распустить ложку масла, 
всыпать немножко муки, положить в го
рох, посолить, прибавить зеленого рубле
ного укропа, влить, немного бульона, по
лож ить по вкусу сах ар а  и вар и ть  до 
мягкости. Горох зеленый, сушеный или 
маринованный в бутылках, следует мо
чить один час в горячей воде, потом по
ступать, как со свежим.

Зелены й горош ек
Закипятить зеленый горошек в соле

ной воде, слить эту воду и перелить све
жей водой. Растопить ложку масла, всы
пать ложку муки, положить приваренный 
горошек, посолить, прибавить немного 
сахару, укропу, подлить навару и варить, 
пока горошек будет готов. Горошек суше
ный или соленый нужно намочить на 1 
час в воде и варить, как свежий.

Горош ек по-ф ранцузски
Взять 4 стакана зеленого хорошего 

горошка, положить в кастрюлю и переме
шать с ложкой нетопленого масла, поло
жить горсть зеленой изрубленной петруш
ки и маленькую головку салата и варить 
это все на легком огне, размешивая лож

кой, чтобы масло распустилось. Салат дол
жен выпустить из себя достаточно сока, но 
если его окажется мало, то подлить не
много бульону и сахара и варить до мяг
кости. Когда горошек готов, нужно его от
стави ть , а п еред  тем  к ак  подавать, 
положить в него кусочек масла и слегка 
подогреть, но только не дать ему закипеть.

Горош ек и з консервов
О ткупорив коробку с консервами, 

слить воду, подлить в кастрюльку несколь
ко ложек бульона, сильно подогреть, при
бавить ложку масла, соли, сахару, запра
вить мукой, всыпать укропу, если есть, и 
на 10 минут поставить в духовку.

М орковь с горош ком
Морковь до половины готовности от

варить с маслом и водой, а горошек отва
рить отдельно в соленой воде, слить воду, 
смешать горошек с морковью, положить 
масла, муки, укропу, сахару и подтушить.

Морковь
Очищенную и нарезанную  морковь 

положить в кастрюлю с кусочком масла, 
н алить бульоном или  водой так, чтобы 
покрыть морковь, и варить. Когда она 
будет на половину сварена, посолить, по
сыпать мукой и сахаром и подтушить.

М орковь для гарнира
Порезать тонко морковь, налить го

рячей водой и отцедить. Положить ее в 
кастрюлю с куском масла и тушить. Ког
да она почти готова, посолить, прибавить 
сахару и тушить.

Очень хорошо подавать такую мор
ковь, как  отдельное блюдо с гренками, 
подрумяненными в масле.

Брюква фарш ированная
Очищенную брюкву порезать, налить 

холодной водой и закипятить, прибавив 
немного соды; воду отлить. Потом опять 
н али ть  горячей  водой или  бульоном и



варить, пока она не сделается мягкою; 
тогда положить ложку масла и мелко из
рубленного сала, немного муки, соли, са
хару и заварить.

Ш пинат
Перечистив листья ш пината, пере

мыть, отварить в соленой воде, перелить 
холодной водой, протереть сквозь негус
тое сито. Масло заварить с мукой, поло
жить ш пинат, разбавить сливкам и или 
молоком; перед тем как  подавать, подо
греть сильно, но не допускать кипеть, 
потому что потеряет цвет.

Ш пинат подаю т с подж аренны м и  
гренками из белого хлеба, обмакивают их 
в молоко или  сливки и ж арят в масле. 
Подают его с отваренными яйцами.

В ареники со ш пинатом (равйоли)
О тварить листья  ш п и н ата  в воде, 

отцедить и протереть сквозь сито; поло
жить масла, заваренного с мукой, приба
вить немного сливок или  молока, соли, 
немного сахару. Полученная масса долж
на быть довольно густая. Сделать малень
кие, тоненькие вареники из обыкновенно
го теста из м уки и воды, без яи чек , 
отварить в соленой воде, облить маслом с 
сухариками.

С уфле и з ш пината
Отварить шпинат, как обыкновенно в 

воде, столько, чтобы протертого получи
лась полная глубокая тарелка, выжать в 
чистой салфетке, чтобы окончательно уда
лить всю воду, протереть сквозь сито, по
солить и прибавить немного перцу. Зава
рить в кастрю ле соответствую щ ей 
величины ложку м асла с ложкой муки, 
положить сюда шпинат, вымешивая лож
кой на плите в продолжение нескольких 
минут, чтобы остальная вода испарилась, 
после чего влить полстакана густых сли
вок и поставить на 20 минут в духовку.

Блюдо вымазать толстым слоем мас
ла, посыпать пармезаном или другим сы
ром и нарезать тонкими полосками 1/2 ф. 
ветчины. Когда вынутый из печки шпинат

остынет, растереть 3 желтка, с которых бел
ки поднять в густую пену. Холодный шпи
нат вымешать с желтками, потом, прибав
ляя понемногу, вымешать слегка с пеной, 
быстро переложить на блюдо горкой, по- 
втыкать вокруг этой горки ветчины; все это 
делать быстро; обсыпать сыром и поставить 
на низ умеренной температуры духовки на 
20 минут. Если окаж ется, что н иж н яя 
часть духовки недостаточно горячая, то 
блюдо сначала подержать на плите.

Щ авель
Отварить щ авель в воде, отцедить, 

протереть сквозь сито, положить в него 
масла, сметаны, разбавленной с мукой, 
прибавить сахару и все заварить.

Подают этот соус с котлетами, грен
ками и отваренными яичками.

M acedoine и з зел ен и
Н а 4 порции взять 10 штук моло

денькой моркови, очистить, порезать по
полам в длину штук 10 спаржи, порезан
ной кусочками не очень маленькими, две 
ложки зеленого горошка; все это отварить 
(каждый сорт отдельно), со щепоткой соли 
и сахару. Ложку масла заварить с ложкой 
м уки, разводить теплы м  молоком, все 
вымеш ивая ложкой на плите до густоты 
сметаны, положить приготовленную зе
лень, посыпать укропом, поставить на 5 
минут в духовку.

Р азн ая  зел ен ь в черепаш ках  
или на сковородке

Отварить брюссельскую или цветную 
капусту, кольраби, брюкву или морковь, 
подтушить в небольшом количестве масла, 
поджарить маленькие греночки на масле. 
Если подаются в черепаш ках, положить 
овощи, греночки и опять овощи, залить 
соусом и поставить на несколько минут, 
чтобы подрумянилось, но не выжарилось.

Соус. Ложку масла растереть с чай
ной ложечкой муки, разбавить сливками 
или молоком до консистенции негустой 
сметаны, посолить и залить. Можно то же 
самое куш анье делать на сковородке.



Д линны е кабачки
Кабачки очистить, порезать в длину, 

отварить в воде до половины готовности, 
потом воду слить, кабачки опять налить 
горячей водой, положить соли и сахару. 
Когда кабачки готовы, их выкладывают на 
блюдо и обливают маслом с сухариками.

Ф арш ированные кабачки
М олоденькие кабачки, очистить от 

кожицы, разрезать пополам, вынуть сере
дину и половину ее оставить на фарш . 
Вынутую середину с кабачков с зерныш 
ками порубить, прибавить мелко изруб
ленного луку и оттушить с маслом, при
бавить рубленого сырого м яса, 
отваренного до половины  готовности, 
рису, соли, перцу (все в меру) и этим на
фаршировать кабачки. Поджарить в мас
ле на сковородке, потом сложить в каст
рюльку и под крышкой тушить в духовке. 
За полчаса до обеда залить сметаной.

Ф арш ированны е кабачки
Очищенные и разрезанные пополам 

в длину кабачки (небольшие кабачки ре
жут пополам поперек) нужно отварить с 
солью и сахаром и наложить следующим 
фаршем. Изрубить мелко вареную говя
дину, положить в нее масла, пережарен
ного с тертой булкой, прибавить соли, 
укропу и сырой желток.

Д ругой  фарш. Рисовую каш у св а 
рить на грибном бульоне; и смешать с из
рубленными грибками, прибавить масла и 
соли.

Третий фарш. Отваренный кабачок 
протирают сквозь сито, кладут в него не
много манной каши, отваренной немного, 
масла, соли и сахару.

Н афарш ированны е кабачки  нужно 
поджарить на масле и облить соусом, ко
торый делается следующим образом.

Ложку масла, поджаренного с ложкой 
муки, разбавляют водой, в которой вари
лись кабачки, и прибавляют сметаны. Все 
кипятят и обливают соусом кабачки.

Можно соус сделать из баклажан.
Небольшие кабачки режут пополам 

поперек.

Ф арш ированны е кабачки  
и баклаж аны  вместе

М аленькие кабачки резать пополам 
поперек , очистить, к а к  обыкновенно 
(сверху и в середине), наф арш ировать. 
Или: красные баклажаны тоже нафарши
ровать, поджарить, уложить в одну каст
рюлю и залить баклажановым соусом

Кабачки со см етаной
Отварить кабачки, положить на глу

бокую сковородку на горячее масло, за 
лить сметаной, посыпать сыром голланд
ским и поставить на м инуту в печку. 
Масла класть немного.

Ф арш ированны е помидоры
Взять полфунта телятины, полфунта 

м асл а , п о л стак ан а  м олока, половину 
французской булки, 10 помидор, немного 
перца, соли и мускатного ореха.

Телятину пропустить через мясоруб
ку, потом истолочь в ступке с одной тре
тью несоленого м асла, 1 сырым яйцом, 
полбулки намоченной в молоке; посолить, 
прибавить перца и мускатного ореха по 
вкусу, протереть сквозь сито, нафарширо
вать зеленые помидоры, предварительно 
вынуть из них осторожно всю середину, 
налить немножко бульоном, сварить на 
легком огне под крышкой и спустить в суп.

Ф арш ированны е баклаж аны  
(постны е)

Несколько красны х баклаж ан  бро
сить на одну минуту в кипяток, потом их 
вынуть, срезать верхушки, вынуть осто
рожно середину, которая может пойти на 
соус, и наложить баклаж аны следующим 
фаршем.

Фарш. Мелко изрубленные ш ампи
ньоны или свежие грибы (штук 10) поло
жить в кастрюльку с ложкой масла и лож
кой муки и подтушить, подливая воды, 
чтобы вода вы кипела наполовину; тогда 
еще штук 10 грибков или шампиньонов 
порезать маленькими кусочками, сполос
нуть в воде, выж ать и бросить туда же;



кроме того, всыпать ложечку мелко и з
рубленной зеленой петрушки, прибавить 
соли, перцу и все опять подтушить.

Этим фаршем наложить баклажаны, 
посыпать сухариками и поджарить их в 
прованском или горчичном масле. Сере
динки от баклажанов отварить; протереть, 
заправить переж аренны м  постным м ас
лом с мукой, положить немного сахару, 
соли и залить баклажаны.

Баклаж аны , 
фарш ированны е булкой

Приготовленные баклажаны наложить 
следующим фаршем: намочить булку в мо
локе или воде, выжать; на одну 3-копееч- 
ную булку положить 1 яйцо, пол-ложки топ
леного масла, соли, вымешать, наложить 
этим баклаж аны , посыпать голландским 
сыром и поджарить на масле.

Баклаж аны , 
ф арш ированны е ветчиной
И зрубить м елко ветчину, п ерем е

шать с бешамелем, нафарш ировать бак
лажаны и поджарить на масле.

Баклаж аны , 
фарш ированны е говядиной

Сделать фарш  из вареной или под
жаренной говядины с маслом, луком, со
лью и перцем, перемешать его хорошень
ко с рисовой каш ей . Этим ф арш ем  
нафаршировать баклаж аны  и поджарить 
их на масле. Середину, вынутую из бак
лаж анов, протереть, завар и ть  мукой с 
маслом, разбавить сметаной, прибавить 
немного сахару и соли. Этим соусом з а 
лить баклаж аны  и поставить в духовую 
печь, чтобы подтушить немного.

Красны е баклаж аны
Несколько баклаж анов вымыть, по

резать кружочками, положить в эмалиро
ванную сковородку или сотейник на горя
чее масло, посолить, посыпать сахаром, 
залить сметаной и тушить в духовке ми
нут 20.

Спелые, твердые баклаж аны  поре
зать круж очкам и, косточки выбросить. 
Вымазать кастрюльку маслом и обсыпать 
тертой булкой, положить шар баклажан, 
посолить, посыпать перцем, тертой булкой 
и полож ить кусочки свеж его м асла  и 
опять баклажаны, сверху булку и масло, 
накрыть крышкой и тушить на плите ми
нут 20. Подать как гарнир к жаркому.

Баклажаны тушеные

Баклаж аны  сырые
Вымытые и вытертые красные бак

лаж аны  порезать кружочками (если ста
рые, то вынуть зернышки) и залить сле
дующим соусом: 1 ж елток вы м еш ать с 
ложечкой горчицы, двумя ложками хоро
шего прованского масла (или горчичного), 
прибавить ложку сахару и ложку уксуса.

Баклаж аны  с луком и перцем
Порезать кружочками, полить уксу

сом, посолить, посыпать перцем и зеле
ным луком.

Баклаж аны  с луком
Спарить несколько луковиц, изрубить 

и оттушить немного с маслом сливочным 
или прованским. Баклаж аны  понадрезы- 
вать, вынуть часть середины, понаклады- 
вать луком, перемешанным с тертой чер
ствой булкой, солью и перцем, посыпать 
голландским сыром и поджарить на масле.

Баклаж аны  с провансалем
П орезать круж очками баклаж аны , 

положить аккуратно на маленькое селе
дочное блюдо, посолить немного, полить 
слегка уксусом, потом уксус слить, посы
пать перцем, наложить ложечкой густого 
провансалю.

Баклаж аны  с яичницей
Снять верхушки с баклажанов, вычи

стить немного. Сделать жиденькую яич
ницу с зеленым луком, наложить в бакла



жаны, посыпать перцем и поджарить на 
масле.

ложить на дно кастрюли масла или смаль
цу и тушить в духовке.

Синие баклаж аны
Обмытые в сите баклажаны порезать 

кружочками, посолить на обе стороны и 
оставить так  на час (приблизительно). 
Потом их обмыть, вытереть, подж арить 
слегка на масле. Сложить в кастрюльку, 
залить сметаной и оттушить, как грибы. 
Посыпать немного перцем.

Икра и з синих баклаж анов
Печеные синие баклажаны очищают

ся от верхней кожицы и мелко рубятся; 
потом к ним прибавляют уксусу, прован
ского масла, соли, перцу и мелко изруб
ленного луку.

Синие баклаж аны  м аринованны е
Отварить 10 синих баклажанов или 

зеленого стручковатого сладкого перцу, а 
лучше то и другое вместе; разрезать по
полам баклажаны, вынуть часть мякоти, 
изрубить ее мелко и прибавить к ней от
варенные в соленой воде и мелко изруб
ленные следующие коренья: морковь, сел- 
лерей , лук-порей , п астер н ак , зеленую  
петрушку, укроп, прибавить горчичного 
или  подсолнечного м асла  (только не 
слишком много), понакладывать в бакла
жаны, сложить обе половинки вместе, за 
вязать ниточкой, сложить в банку, полить 
переваренным уксусом с перцем и лавро
вым листом, немножко сахару, уксус раз
бавить бульоном из кореньев.

Синие баклаж аны  с мясом
Срезать со стороны корешка, вычис

тить зернышки, посолить сверху и в сере
дине и так оставить на час. Сырую ж ир
ную свинину изрубить, положить на фунт 
мяса лож ку сырого рису, перцу, соли, 
много луку, оттушить; если недостаточно 
жирный фарш, прибавить смальцу. Б ак 
лажаны обмыть от соли, вытереть, нафар
шировать, уложить в кастрюлю, залить 
протертыми красными баклаж анами, по

М усака
Нарезать кружками синие баклаж а

ны, посолить хорошо на обе стороны, сло
жить в чашку, оставить так стоять около 
часу, потом вымыть, выжать, вытереть, 
обмакивать в муке и поджарить на масле 
до румяного цвета. Мясо воловье промо
лоть, прибавить соли, перцу и поджарен
ного луку, только не до румяного цвета; 
фарш этот поджарить с маслом или смаль
цем на сковородке. Положить в кастрюлю 
кусочек масла, ряд баклажанов, ряд мяса 
и так наполнить до половины кастрюли. 
Оттушенные красные баклаж аны  проте
реть сквозь сито, залить этим соусом, что
бы кастрю ля была почти полная, поста
вить в духовку. Смотреть, чтобы соус весь 
не выкипел.

Синие баклаж аны  с картоф елем
Синие баклаж аны  приготовить, как 

сказано в предыдущем рецепте. Отварен
ный картофель порезать кусочками. Поло
жить в кастрюлю кусок масла, ряд карто
феля, ряд синих поджаренных баклажан 
и так наполнить кастрюлю до половины, 
залить соусом из красны х баклаж ан  со 
сметаной, оттушить в духовке.

М олодой картофель  
под беш ам елем

Отварить картофель с зеленью и со
лью, отцедить и залить в кастрюльке бе
ш амелем. Заварить масло с мукой, как 
для соусов, подливать понемногу теплого 
молока, все вымешивая, под конец доба
вить или протертых баклажан, или сыра 
голландского и залить горячим, поставить 
на минутку в духовку.

М олодой картофель
Н алить холодной водой очищенный 

лож кой молодой картоф ель, полож ить 
связанный пучок зеленой петрушки и ук
ропу, варить не на сильном огне, отлить,



посолить, положить кусочек масла, посы
пать зеленым укропом и горячим пода
вать. Точно так же варить и старый кар
тофель.

М олодой картоф ель с соусом
Налить картофель холодной водой с 

зеленой петрушкой и укропом, связанным 
в пучки; когда сварится, зелень вынуть, 
отлить немного воды, а остальную оста
вить на соус, посолить, заправить смета
ной, полож ить кусочек м асла  и мелко 
изрубленного укропу, подогреть и сейчас 
же подавать.

Пюре из картоф еля
Очистить и отварить в соленой воде 

штук 15 картофеля и горячим протереть 
сквозь сито в кастрюлю, поставленную в 
горячую воду и обогретую раньше, пере
меш ать с ложкой м асла и полстаканом 
сметаны или  обогретых густых сливок, 
или п олстакана теплого молока (тогда 
масла надо больше) и подогреть. Вообще 
пюре надо делать перед подачей на стол, 
иначе оно покраснеет и будет не вкусным.

П ю ре и з картоф еля (1-й способ)
8 штук большого картофеля отварить, 

протереть сквозь сито. Стакан сливок или 
сметаны разбить с 3-мя желтками и лож
кой голландского сыра. Картофель с поло
виной этого соуса вымешать, уложить на 
блюдо или сковородку, вымазанную мас
лом, залить остальным соусом, посыпать 
сыром и запечь в духовке.

П ю ре и з картоф еля (2-й способ)
Сварить штук 15 хорошего картофе

ля. Поставить кастрюлю в горячую воду, 
положить в кастрюлю ложку масла и про
тереть туда горячий картофель; прибавить 
в него ложку тертого хрена, влить 1/3 ста
кана горячих сливок, посолить; все хоро
шенько вымешать и подавать сейчас же.

Отваренный и протертый картофель 
развести со сливками и сырыми ж елтка
ми и делать катуш ечки или качалочки. 
Их обмакивают в яичко с сухариками и 
ж арят на масле или смальце. Можно к 
протертому картофелю добавить немного 
отваренной моркови.

Крокеты из картофеля

П ечены й картофель
Очистить картофель, обсыпать хоро

ш енько рж аной мукой, посолить, поло
жить на листе и поставить в горячую печь 
на час. Этот картофель подается со све
жим маслом.

Варены й картофель
Картофель нужно налить холодной 

водой и варить на небольшом огне. Когда 
картоф ель сварится, воду нужно слить, 
посыпать солью и хорошенько встряхивать, 
чтобы соль прошла на весь картофель.

Ж арены й картофель
Отварить, порезать и поджарить в 

смальце или лучше в масле, но его очень 
много нужно для картофеля.

Ж арены й картофель с луком
Поджарить лук в масле или смаль

це, только не переж аривать, положить 
отваренный, нарезанны й и посоленный 
картофель и поджарить.

Картофель с салом
О тварить  картоф ель, посолить, 

встряхнуть, чтобы хорошо прошел солью, 
протереть сквозь сито в обогретую посуду, 
поставленную в горячую воду, полить под
ж аренны м  салом. Сало не пережарить; 
картофель подавать горячий.

К артофель со сметаной
Варить картофель до половины готов

ности, порезать его, пока он горячий, по-



ложить в кастрюлю с ложкой масла, влить 
сметаны, положить укропу, прикрыть все 
крышкой и подтушить с полчаса.

Ф аршированный картофель
Отварить пол фунта грибов, изрубить 

их мелко, прибавить пережаренного луку 
с маслом, немного тертой булки, 2 желт
ка, соли и перцу, все смешать и наклады
вать в середину сырого картофеля, кото
рый очищ ен и вы мы т и из которого 
вырезали середину. Фаршированный кар
тофель жарится на масле, а к нему пода
ется соус из грибного бульона.

Картофель, фарш ированны й  
говядиной или ветчиной
Спечь картоф ель вымытый, но не 

чищенный. Середину утереть с яйцами, 
сметаной и маслом с луком, прибавить 
мелко изрубленной говядины с оставше
гося жаркого или ветчины, фаршировать 
картофель и поджарить.

Картофель, 
фарш ированны й селедкой
Спечь картофель, надрезать верхуш

ки, вынуть ложкой из горячего картофеля 
середину, положить в чаш ку (макотру), 
вбить яиц (на стакан протертого картофе
ля, слегка набранного, считать по одному 
яичку), положить мелко изрубленную се
ледку, масла с луком столько, чтобы фарш 
был довольно жирный, перцу, ложку сме
таны, утереть хорошо качалкой, понакла- 
дывать в картофель и жарить на масле.

К артофельны е котлеты
На один стакан протертого картофеля 

взять 2 яйца, ложку масла топленого, но не 
горячего, соли, перцу, утереть в чашке ка
чалкой; если масса очень густая, прибавить 
сливок или сметаны, выделывать котлеты, 
обмакивая руки в муку. Жарить на масле 
пополам со смальцем на небольшом огне 
до желтого цвета. Жарить перед подачей 
на стол и подать к ним грибной соус.

К артофельная бабка с грибами
У тереть в чаш ке качалкой  карто

фель. Грибы отварить, изрубить мелко, 
подтуш ить с маслом , луком и перцем. 
Кастрюльку вымазать смальцем или мас
лом, высыпать сухарями, положить шар 
картофеля, шар грибов, перемешанных с 
тертой булкой, только булки не надо мно
го, и опять шар картофеля, сверху карто
ф ель и запечь  в духовке. Из грибного 
бульона сделать соус, прибавить немного 
сметаны и сейчас же подавать.

Если кто желает иметь это блюдо по
стным, то вместо масла коровьего употреб
лять постное масло, а вместо яиц прибавить
1 ложку тертого сырого картофеля.

Омлет из картоф еля
Несколько штук большого картофе

ля отварить, протереть сквозь сито, поло
жить яичко, масла, соли, утереть хорошо 
и разложить коржом на сковородку и под
жарить на масле; сверху полить маслом, 
посыпать зеленой петрушкой или сыром. 
Когда немного подрумянится в духовке, 
тотчас подавать.

К артофельны й ом лет с салом
Очищенный картофель сварить, про

тереть сквозь сито. На стакан картофеля 
положить 2 яйца, соли, утереть хорошо и 
перемеш ать с подж аренным до желтого 
цвета, порезанным длинными кусочками 
сала. Вымазать сковородку салом, обсы
пать сухариками, положить картофель, 
посыпать сухариками и поставить в духов
ку. Когда зарумянится, выложить на та
релку или блюдо.

К артоф ель с ветчиной
Очищенный картофель порезать на 

кусочки, посолить немного, тушить сна
ч ал а  с маслом, потом подлить сметаны 
и под конец — мелко порезанной ветчи
ны  столько , чтобы  за к у с к а  не бы ла 
очень соленая, она долж на быть доволь
но ж ирная.



Молодую кольраби очистить, поре
зать ломтиками, залить водой столько, что
бы ее покрыла, посолить, капельку сахару 
прибавить и варить под крышкой, пока не 
будет м ягкая; потом заправить мукой с 
маслом. На ложку масла взять 1/2 ложки 
муки.

Кольраби

Ф арш ированная кольраби
О бчистить кольраби , срезать вер 

хушки, вынуть ложечкой середину. Фарш 
сделать из мяса, баранины или свинины. 
На 6-8 штук кольраби взять 1/2 ф. мяса, 
пропустить на машинку, вымешать с лож
кой размоченной булки, с луком, пережа
ренным с маслом, с 1 яйцом, посолить, 
посыпать перцем, наложить этим фаршем 
кольраби, выложить в кастрюлю, налить 
водой, посолить и варить  до мягкости. 
Н авар заправить мукой с маслом, поло
жить то, что было вычищено из кольраби, 
заварить, залить этим соусом фарширован
ный кольраби.

Капуста брю ссельская
Головки брюссельской капусты отпа

рить кипятком, налить теплым молоком, 
посолить и отварить; потом молоко слить, 
а капусту полить маслом с сухариками.

Капуста с каш танами
Каштаны спарить кипятком, очистить 

от верхней кожицы, потом вторично спа
рить, очистить от второй кожицы, поло
жить их в кастрюльку, подлить немного 
бульона, прибавить масла и сахару и ту
шить, посматривая и подливая понемногу 
бульона, чтобы не подгорели, пока не бу
дут мягкие, но целые. Отдельно спарить 
брюссельскую капусту, посолить, приба
вить немножечко сахара и тушить с мас
лом, подливая понемногу бульона. Выло
жить на круглое блюдо капусту, облить ее 
маслом с сухариками и обложить кругом 
каштанами.

Отварить земляную грушу, отцедить, 
обвалять в яйцо и сухарики и жарить на 
масле.

Груша (булева) жареная

Тыква (кабак)
Очищенный и порезанный кабак на

лить молоком и сварить. Отдельно отва
рить негустую пшенную кашу на молоке, 
перемешать с протертым кабаком, поло
жить масла и раза два закипятить.

Б абка и з тыквы
В зять хорош его сорта небольш ой 

кабак, срезать аккуратно верхушку, вычи
стить в середине. Отдельно сварить в мо
локе кусок кабака, протереть сквозь сито, 
посолить и положить немного сахару и 
масла. Отварить рис на молоке, как обык
новенно, раньше спарить и перелить хо
лодной водой (каша должна быть рассып
ч а т а я , вы м еш ать с м аслом , полож ить 
кишмишу, несколько зернышек горького, 
мелко изрубленного м индаля, сахару и 
соли по вкусу. В приготовленный целый 
кабак положить кусочек масла, шар рису, 
шар протертого кабака и опять рис, кабак, 
сверху рис, положить кусочек масла, при
крыть верхушкой и на сковороде поста
вить в духовку; когда спечется, осторож
но снять верхню ю кож ицу, посы пать 
сахаром и подать целым.

Тыква в см етане
П орезать тыкву на продолговатые 

кусочки толщиной в палец, обвалять му
кой и поджарить на масле, положить в 
кастрюлю, вымазанную  маслом и посы
панную  сухариками; посыпать каж ды й 
слой сахаром и немножко посолить; за 
лить сметаной и поставить на полчаса в 
духовку.

Л ук-порей
О чистить лук-порей, порезать на 

длинные кусочки, отварить с солью, отце
дить, положить в сотейник или в эмалиро
ванное блюдо, залить хорошей сметаной,



посыпать немного сухариками и тушить. 
Сметаны положить довольно много.

Бураки
В кастрюле распускается масло или 

мелко изрубленное сало, в него кладется 
лук и печеные наш инкованны е бураки, 
все немного подтушивается, потом влива
ют по вкусу уксусу, кладут сахару и соли 
и снова подтушивают до полной готовно
сти. Бураки подают к зайцу, к уткам и 
жаркому из свинины.

П ю ре из каш танов
1 фунт каштанов почистить сырыми 

от верхней и нижней кожи и, закипятив, 
отлить воду; порезать, ж арить в масле.

Надо часто вымешивать ложкой, чтобы не 
подгорели и солить очень мало. Можно 
добавить сметаны.

Каш таны со сливками
Отварите несколько дюжин каш та

нов, чтобы легче снять с них кожу, свари
те их в воде, разбавленной молоком, и 
протрите сквозь сито. Положите в кастрю
лю 58 золотников этого пюре, 35 золотни
ков сахарной пудры и кусочек ванили; 
кипятите, пока не уварится, снимите с 
огня. Когда пюре немного остынет, протри
те сквозь сито и выложите на середину 
блюда, придавая форму пирамидки и от
нюдь не нажимая на пюре: залейте потом 
сбитыми сливками, вскипяченными с вани
лью и двумя ложками мелкого сахара.


